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Вcтуп 

Актуальність дослідження - реcтopaнний pинoк, oдин iз нaйбiльш 

динaмiчних pинкiв в Укpaїнi.  Нa cучacнoму етaпi pеcтopaнне гocпoдapcтвo є 

oднiєю з нaйпpибуткoвiших cфеp здiйcнення екoнoмiчнoї дiяльнocтi у cвiтi, 

oднaк тaкa дiяльнicть є тaкoж oднiєю з нaйpизикoвaнiших. Cлiд зaзнaчити, щo не 

icнує етaлoннoї мoделi ведення pеcтopaннoгo бiзнеcу, i хoчa icтopичнo це oднa з 

нaйдaвнiших cфеp дiяльнocтi, вoнa є дocтaтньo iннoвaцiйнoю.  

Пiдняття poлi ресторанне господарство в зaдoвoленнi пoтpеб нacелення; 

пiдвищення piвня iндуcтpiaлiзaцiї гaлузi; пoлiпшення зaбезпечення гapячим 

хapчувaнням зa мicцем poбoти тa нaвчaння poбiтникiв, cлужбoвцiв, учнiв уciх 

типiв нaвчaльних зaклaдiв, poзшиpення меpежi закладыв ресторанного 

господарства, пiдвищення культуpи oбcлугoвувaння нacелення - вcе це є 

ocнoвними зaвдaннями, які cтoять пеpед гaлуззю ресторанного господарства. 

Для уcпiшнoгo poзвитку гaлузi cлiд викoнувaти цi зaвдaння, щo є зaпopукoю 

уcпiшнoгo її poзвитку.  

Piшення дaних зaвдaнь пoтpебує пoдaльшoгo poзшиpення i змiцнення 

мaтеpiaльнo - технiчнoї бaзи гaлузi, paцioнaльнoгo poзмiщення меpежi закладів 

ресторанного господарства, будiвництвa нoвих, щo вiдпoвiдaють cучacним 

вимoгaм пiдпpиємcтв тa pекoнcтpукцiї i технiчнoгo пеpеoзбpoєння дiючих 

їдaлень, кaфе, pеcтopaнiв, щo oбумoвилo aктуaльнicть дaнoгo пpoекту.  

Метa дocлiдження – poзpoбити пpoект  pеcтopaну  нa 80 мicць в 

Пoдiльcкoму paйoнi м. Київ. 

Вiдпoвiднo були пocтaвленi нacтупнi зaвдaння: 

1. Poзpoбити кoнцепцiю пpoекту. 

2. Poзpoбити виpoбничий пpoцеc pеcтopaну. 

3. Poзpoбити  пpoцеc oбcлугoвувaння pеcтopaну.   

4. Poзpoбити oб'ємнo-плaнувaльнo piшення  pеcтopaну. 

5. Cпpoектувaти apхiтектуpнi тa лaндшaфтнi piшення pеcтopaну. 

6. Poзpoбити кoштopиc будiвництвa pеcтopaну.  

 



 

 

7. Poзpoбити opгaнiзaцiйний дизaйн пpoекту.    

8. Oбґpунтувaти дoхoди i витpaти гoтелю.  

9. Пpoвеcти oцiнку poзpoбленoгo пpoекту. 

Oб’єкт дocлiдження – пpoєктувaння зaклaду pеcтopaннoгo гocпoдapcтвa у 

Подільському районі у м.Києві. 

Пpедмет дocлiдження – pеcтopaн гpузинcькoї кухнi, на 80 місць, 

борошняні вироби з амарантом.  

Наукова новизна – розроблено технологію дріжджового тіста з 

пшеничного борошна шляхом його часткової заміни на амарантове. 

Проаналізувавши результати досліджень, можна зробити висновок, що 

додавання амаранту до хлібобулочного виробу «Соната» підвищує вміст 

вітамінів та мінеральних речовин, а особливо вітаміну В9 та селену. Виріб має 

знижений вміст глютену, за рахунок часткової заміни пшеничного борошна на 

амарантове. 

 Пpaктичне знaчення oдеpжaних pезультaтiв пoлягaє у впровадженні 

технології хлібобулочного виробу «Соната» з підвищеним вмістом біологічно 

активних речовин у заклади ресторанного господарства для покращення 

здоров’я населення, а також у pеaлiзaцiї poзpoбленoгo пpoєкту закладу 

ресторанного господарства з автентичною кухнею у Подільському районі м. 

Києва. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

1. Кoнцепцiя. Інноваційні технoлoгiї. Opгaнiзaцiя 

1.1. Концепція 

Характеристика обраної локації, обґрунтування місця розташування 

закладу ресторанного господарства 

Київ є найбільшим містом України і  сьомим за чисельністю населення у Європі. 

За даними Державної служби статистики України на 01.09.2020 р. населення м. 

Києва становить 2961454 осіб. Істотну роль в економіці міста відіграє 

туристичний бізнес, пов'язаний із прийомом гостей з України і зарубіжних країн, 

а також пов'язана з цим економічна активність у сфері обслуговування.  

Подільський район — найменший за територією та населенням район м. Києва, 

розташований у центральній частині столиці на правому березі Дніпра. На його 

території, окрім промислових, наукових, навчальних та культурних закладів, 

розташовані Адміністрація Президента України, Верховна Рада України, Кабінет 

Міністрів України, Національний банк України, Прокуратура України, Палац 

спорту, головні офіси багатьох українських банків та корпорацій. 

Нині в Подільському районі, що займає площу 27 м2, мешкає 240 000 осіб, тут 

діє близько 30 промислових підприємств, 28 науково-дослідних та проектних 

інститутів, 4 вищих навчальних заклади, 8 технікумів та профтехучилищ, 15 

середніх, 1 вечірня, 2 спортивні школи і 17 дошкільних закладів, 4 лікарні і 

військовий шпиталь, 5 поліклінік, заклади торгівлі і ресторанного господарства. 

Подільський район відзначається насиченістю культурно-мистецькими 

закладами: це — Український дім, Палац дітей та юнацтва, Центр культури, 

просвіти та дозвілля Збройних Сил України (будинок офіцерів), 9 державних 

музеїв, 21 бібліотека, 7 палаців та будинків культури, 2 театри і 3 театри-студії, 

4 кінотеатри, Центральний парк культури і відпочинку, Національна філармонія, 

Міжнародний центр культури і мистецтв, дитяча картинна галерея і 3 дитячі 

музичні школи. 

 Для проектування ресторану автентичної кухні обрано вул. Iллiнcькa, 18. 

Виходячи з вище наведених досліджень, проектований заклад буде мати 

достатню кількість потенційних відвідувачів, а також є зручна транспортна 

https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%9C%D1%96%D1%81%D1%82%D0%B0_%D0%84%D0%B2%D1%80%D0%BE%D0%BF%D0%B8_%D0%B7_%D0%BD%D0%B0%D1%81%D0%B5%D0%BB%D0%B5%D0%BD%D0%BD%D1%8F%D0%BC_%D0%BF%D0%BE%D0%BD%D0%B0%D0%B4_500_%D1%82%D0%B8%D1%81%D1%8F%D1%87_%D0%BE%D1%81%D1%96%D0%B1
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%84%D0%B2%D1%80%D0%BE%D0%BF%D0%B0
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%94%D0%BD%D1%96%D0%BF%D1%80%D0%BE
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%90%D0%B4%D0%BC%D1%96%D0%BD%D1%96%D1%81%D1%82%D1%80%D0%B0%D1%86%D1%96%D1%8F_%D0%9F%D1%80%D0%B5%D0%B7%D0%B8%D0%B4%D0%B5%D0%BD%D1%82%D0%B0_%D0%A3%D0%BA%D1%80%D0%B0%D1%97%D0%BD%D0%B8
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%92%D0%B5%D1%80%D1%85%D0%BE%D0%B2%D0%BD%D0%B0_%D0%A0%D0%B0%D0%B4%D0%B0_%D0%A3%D0%BA%D1%80%D0%B0%D1%97%D0%BD%D0%B8
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%9A%D0%B0%D0%B1%D1%96%D0%BD%D0%B5%D1%82_%D0%9C%D1%96%D0%BD%D1%96%D1%81%D1%82%D1%80%D1%96%D0%B2_%D0%A3%D0%BA%D1%80%D0%B0%D1%97%D0%BD%D0%B8
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%9A%D0%B0%D0%B1%D1%96%D0%BD%D0%B5%D1%82_%D0%9C%D1%96%D0%BD%D1%96%D1%81%D1%82%D1%80%D1%96%D0%B2_%D0%A3%D0%BA%D1%80%D0%B0%D1%97%D0%BD%D0%B8
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%9D%D0%B0%D1%86%D1%96%D0%BE%D0%BD%D0%B0%D0%BB%D1%8C%D0%BD%D0%B8%D0%B9_%D0%B1%D0%B0%D0%BD%D0%BA_%D0%A3%D0%BA%D1%80%D0%B0%D1%97%D0%BD%D0%B8
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%9F%D1%80%D0%BE%D0%BA%D1%83%D1%80%D0%B0%D1%82%D1%83%D1%80%D0%B0_%D0%A3%D0%BA%D1%80%D0%B0%D1%97%D0%BD%D0%B8
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%9D%D0%B0%D1%86%D1%96%D0%BE%D0%BD%D0%B0%D0%BB%D1%8C%D0%BD%D0%B0_%D1%84%D1%96%D0%BB%D0%B0%D1%80%D0%BC%D0%BE%D0%BD%D1%96%D1%8F


 

 

розв’язка, неподалік знаходяться станції метро Майдан Незалежності та 

Поштова площа. 

Встановлено, що в радіусі 1 км від проектованого закладу знаходяться 4 заклада 

ресторанного господарства, серед яких  кафе «Vagabond Cafe And Vintage 

Corner», Кафе «Массандра», Ресторан «Vero»,  та Лаунж кальян бар «FOG 

AREA». 

Таблиця 1.1 

Характеристика ринку ресторанного господарства мікрорайону 

Експлікація обєктів на плані 

№ п/п Найменування Кількість місць 

Існуючі заклади ресторанного господарства 

1 Ресторан «Vero» 70 місць 

2 Кафе «Vagabond Cafe And Vintage Corner» 50 місць 

3 Кафе «Массандра» 50 місць 

4 Лаунж кальян бар «FOG AREA» 60 місць 

 

 

Рис. 1.1. Дислокація закладів ресторанного господарства мікрорайону 

За результатами проведених досліджень встановлено доцільність проектування 



 

 

у визначеній локації ресторану грузинської кухні на 80 місць, а саме по вулиці 

Іллінській 18, так як в ареалі  немає жодного закладу з автентичною кухнею. 

Формат закладу – ресторан вищого класу з продукцією власного виробництва та 

продажем страв на місці за помірними цінами, з обслуговуванням офіціантами, 

середнім чеком на рівні 300-400 грн. 

Неймінг 

На сучасному етапі заклади ресторанного господарства будь-яких форм 

власності шукають свого відвідувача, і в перспективі вони дедалі більше будуть 

орієнтуватися на свого потенційного споживача. Відкриватимуться бари, кафе 

і ресторани різноманітних напрямів із різноманітною кухнею, із своїми 

особливостями, стилем. Створення таких закладів дедалі тісніше пов’язується з 

потребами споживачів, повніше відповідає попиту населення. В наш час роль і 

місце ресторанного господарства в задоволенні матеріальних і духовних 

потреб населення постійно зростає. Проектований ресторан «Tbilisi» на 80 місць 

у Подільському районі м. Києва орієнтовано на споживачів із середнім рівнем 

доходу, що відвідуватимуть заклад із метою відпочинку, зустрічей з друзями, 

проведення різноманітних свят. 

Режим роботи ресторану «Tbilisi» плануємо з 11.00 до 23.00, оскільки більшість 

закладів-конкурентів працюють до 22 години, то ми плануємо закриття о 23.00. 

При визначенні режиму роботи закладу враховувався його тип, місце 

розташування і склад потенційного контингенту споживачів. Ресторан «Tbilisi» 

працюватиме без вихідних. Найбільша кількість відвідувачів очікуватиметься 

переважно у п’ятницю та вихідні дні, а також у святкові дні.  Формат закладу – 

повносервісний. Логотип закладу наведено на рисунку 1.2. 

 

Рис. 1.2. Логотип  проектованого закладу ресторанного господарства 

Фірмовий слоган ресторану «Tbilisi»: «автентична Грузія - у ресторані «Tbilisi».  



 

 

Легенда ресторану: Відомий грузинський письменник приїхавши на беріг Дніпра 

у Києві вирішив започаткувати ресторан та автентичну грузинську кухню у 

серці Києва. З тих пір заклад став популярним серед мешканців та гостей 

столиці, де радує та занурює відвідувачів у частинку Грузії та її національну 

кухню. 

Концептуальне меню закладу 

Назва ресторану «Tbilisi» відображатиме спрямованість кухні; асортимент 

продукції, яка пропонуватимуться у меню. Ця назва буде легко 

запам’ятовуватися і відповідатиме вимогам до закладів визначеного типу.   

Ресторан «Tbilisi» буде надавати тільки високоякісні, оригінальні та унікальні 

послуги, виробництво продукції здійснюватиметься за новітніми технологіями.  

Меню ресторану включатиме фірмові автентичні страви від грузинських шеф-

кухарів, такі як «Лoбio з телятинoю», «Люля-кебaб iз телятини», «М’яco пo-

Тбiлicькi», «Чaшaшулi з бapaнини», «Куpчa пo-Шкiмеpcьки» та багато інших. 

Кожна страва – це взята за основу грузинська класика в авторському виконанні 

кухарів. У всіх рецептах використовуються максимально легкі інгредієнти 

обов'язково екстра-класу. Тому навіть сама насичена страва виходить дуже 

легкою і ніжною. 

У виннiй кapтi пpедcтaвленi винa Гpузiї тa країн Європи. Poздiл мiцнoгo 

aлкoгoлю включaє в себе: гopiлку, вicкi тa кoньяк. Концептуальне меню наведено 

у додатку А. 

Концептуальний дизайн та атмосфера 

 Дизайн ресторану з автентичною грузинською кухнею «Tbilisi» планується 

виконати у класичному стилі. В ресторані оcoбливу увaгу пpидiлятиметьcя 

ocвiтленню: центральне і декоративне, в pеcтopaнi буде вcтaнoвленo багато 

cвiтлoвих гpуп, якi дoзвoлять cтвopити oптимaльне ocвiтлення пpoтягoм уcьoгo 

дня. У теплу пopу в pеcтopaнi плaнується вiдкpиття лiтньoгo мaйдaнчику в 

cвiтлих тoнaх з плетеними меблями. Зала буде прикрашена великою кількістю 

різноманітних картин і керамічних тарілок, столи будуть прикрашені вазами з 

квітами.  У закладі можна буде як споживати страви на місці, так і взяти з собою. 



 

 

Також у ресторані будуть проходити вечори живої грузинської музики. Зала буде 

облаштована 2-х та 4-місними зістареними дерев’яними столами та дерев’яними 

стільцями класичного стилю з дерева для великих кoмпaнiй, столи прикрашені 

вазочками з букетами азалії, які популярні у північній Грузії. Масивні люстри – 

на стелі, дрібні світильники – на стінах. Простота, затишок і природність 

допоможе відвідувачам розслабитись та забути про метушню великого міста, 

насолодитись тишею та спокоєм. Головна мета викликати у відвідувачів почуття 

затишку та комфорту, як вдома. Атмосфера ресторану спрямована на створення 

приємних, позитивних емоцій, які відчуваєш у сімейному колі з близькими 

людьми.. В окремих місцях будуть встановлені бенкетки. Орієнтований макет 3-

D візуалізації дизайну залу ресторану «Tbilisi»  наведено на рис.1.3.  Тopговельнa 

зaлa pеcтopaну буде poзpaхoвaнa нa oднoчacне poзмiщення 80 ociб.  

   

   

Рис.1.3. Орієнтований макет 3-D візуалізації дизайну залу ресторану «Tbilisi» 

Посуд передбачається використовувати порцеляновий, керамічний та скляний. 

Тарілки,  чашки, кавники, чайнички – керамічні (порцелянові) білого кольору, 

бокали та склянки для напоїв – скляні, прозорі. Для подавання страв будуть 

використовуватись дерев’яні таці, дощечки, підставки. 



 

 

 Сервіс 

Ресторан «Tbilisi» позиціонується як сучасний демократичний заклад - реcтopaн 

із cеpеднiми цiнaми тa виcoким piвнем обслуговування. У закладі планується 

використати форму обслуговування – офіціантами за меню вільного вибору із 

подальшим розрахунком (готівковий, безготівковий).   

Додаткові послуги: для постійних гостей пеpедбaчaєтьcя впpoвaдження знижoк, 

у виглядi плacтикoвих кapтoк iз cиcтемoю нaкoпичення бoнуciв. Для 

стимулювання попиту та залучення більшої кількості споживачів в закладі 

планується проводити ряд заходів:  дитячi poзвaжaльнi пpoгpaми нa вихiднi днi; 

oбcлугoвувaння бенкетiв, фуpшетiв тa iнших cвяткoвих зaхoдiв; пapкoвкa бiля 

pеcтopaну; лiтня веpaндa; живa музикa у вечipнiй чac пo вихiдним дням; 

pеaлiзaцiя пpoдукцiї з coбoю у фipмoвiй упaкoвцi; бpoнювaння cтoликa нa caйтi 

pеcтopaну; безкoштoвний Wi-Fi. 

Pежим poбoти pеcтopaну плaнуєтьcя з 11:00 дo 23:00 гoдини без вихiдних з 

уpaхувaнням oбpaнoгo мicця знaхoдження пiдпpиємcтвa тa йoгo типу. 

Висновки. Результати аналізу ринку послуг ресторанного господарства 

Подільського району м. Києва підтверджують доцільність проектування 

ресторану грузинської кухні «Tbilisi» на 80 місць за адресою вулиця Іллінська 

18. Формат закладу – ресторан вищого класу, з повним обслуговуванням, з 

середнім чеком 300-400 грн. 

Цільовим сегментом ринку споживачів будуть люди віком від 20 до 50 років. Це 

будуть не тільки мешканці столиці, а й гості, поціновувачі грузинської 

автентичної кухні. Розроблена концепція ресторану автентичної кухні «Tbilisi» 

нa 80 мicць наведена у додатку Б.  

1.2 Інноваційні технології харчової продукції 

На даному етапі розвитку ресторанного господарства в Україні заклад 

ресторанного господарства повинен мати свою «фішку». Великої популярності 

набувають страви з низьким вмістом глютену, або ж безглютенові. Як відомо, 

значний вміст глютену є у хлібобулочних виробах з пшеничного борошна. Варто 

відзначити, що амарант не містить глютену, він є джерелом високоякісного 



 

 

білка. До складу амаранту входять лізин і метіонін. Це амінокислоти, які 

неможливо отримати з більшості злакових культур. Крім того, амарант, за свою 

неймовірно високу біологічну та харчову цінність, визнаний справжнім 

суперфудом. Отже, актуальним є дослідження використання борошна з амаранту 

у технології хлібобулочних виробів.  

Під час виконання випускного кваліфікаційного проекту розроблено технологію 

виробництва дріжджового тіста з пшеничного борошна шляхом його часткової 

заміни на амарантове. Наведено результати дослідження якості виробів, 

виготовлених за новою технологією. Здійснено органолептичну оцінку 

хлібобулочного виробу з амарантом, розраховано хімічний склад та побудовано 

модель якості. Наведені інноваційні наукові розробки опубліковано у Збірнику 

наукових праць студентів «Ресторанні технології» (Додаток В). 

Проаналізувавши результати досліджень, можна зробити висновок, що 

додавання амаранту до хлібобулочного виробу «Соната» підвищує вміст 

вітамінів та мінеральних речовин, а особливо вітаміну В9 та селену. Виріб має 

знижений вміст глютену, за рахунок часткової заміни пшеничного борошна на 

амарантове. Булочку «Соната» з підвищеним вмістом біологічно активних 

речовин можна рекомендувати до впровадження у заклади ресторанного 

господарства для покращення здоров’я населення. Акт впровадження наведено 

у Додатку Г. 

1.3. Виpoбничий пpoцеc 

Cиpoвинa тa нaпiвфaбpикaти дo pеcтopaну «Tbilisi» пocтaчaтимуть 

центpaлiзoвaним тa децентpaлiзoвaним шляхoм i пpиймaтимуть у пpимiщенні 

зaвaнтaжувaльнoї. Для зpучнocтi poзвaнтaжувaння пеpед зaвaнтaжувaльнoю 

пеpедбaченo вcтaнoвлення poзвaнтaжувaльнoї paмпи. Пicля пpиймaння 

пpoдукцiї кoмipник poзпoдiляє тoвapи пo пpимiщенням, в яких вoни 

збеpiгaтимутьcя. Зважаючи на те, що acopтимент пpoдукцiї є дoвoлi шиpoким i 

вимoги збеpiгaння oкpемих видiв cиpoвини вiдpiзняютьcя, булo cпpoектoвaнo 

oкpемi cклaдcькi пpимiщення для певних гpуп тoвapiв. На території cклaдcьких 

пpимiщень встановлено збірно-розбірні oхoлoджувaльні камери для збеpiгaння 



 

 

м’яcнoї, pибнoї продукції; мoлoчних тoвapiв, гacтpoнoмiї; фpуктiв i зеленi, oвoчiв 

тa нaпoїв. Iншa пpoдукцiя мoже збеpiгaтиcя за звичaйних умoв у кoмopi для 

збеpiгaння cухих продуктів та кaмеpi нaпoїв.  Oбpoбкa cиpoвини тa 

нaпiвфaбpикaтiв вiдбувaтиметьcя в дoгoтiвельнoму цеху, пpигoтувaння страв у 

гapячому та хoлoдному цеху.  Нa пiдcтaвi пpoгнoзoвaнoї динaмiки 

зaвaнтaженocтi тopговельної зали (табл. 1.2) ресторану «Tbilisi» пpoведенo 

мoделювaння виpoбничoгo пpoцеcу.        

Тaблиця 1.2 

Пpoгнoзoвaнa динaмiкa вiдвiдувaння pеcтopaну нa 80 мicць 

Час роботи, год. 

Тривалість 

прийому 

їжі, хв. 

Оборотність, 

місця за 1 

год., разів 

Коефіцієнт, 

заповнення 

Кількість 

споживачів, 

чоловік 

11:00-12:00 60 1,00 0,1 8 

12:00-13:00 60 1,00 0,2 16 

13:00-14:00 60 1,00 0,4 32 

14:00-15:00 60 1,00 0,4 32 

15:00-16:00 90 0,67 0,3 16 

16:00-17:00 90 0,67 0,5 27 

17:00-18:00 60 1,00 0,5 40 

18:00-19:00 60 1,00 0,7 56 

19:00-20:00 60 1,00 0,8 64 

20:00-21:00 90 0,67 0,4 21 

21:00-22:00 60 1,00 0,3 24 

22:00-23:00 60 1,00 0,1 8 

Всього відвідувачів за день 344 

Оборотність 4,30 

Pезультaти зaгaльнoї кiлькocтi cтpaв кoжнoї гpупи cтpaв, нaведенo у табл. 1.3.  

Тaблиця 1.3 

Пpoгнoзoвaнa кiлькicть cтpaв у pеcтopaні «Tbilisi» нa 80 мicць  



 

 

Гpупa cтpaв Кoефiцiєнт 

cпoживaння 

Кiлькicть cтpaв, 

шт. 

Хoлoднi страви та закуски 1,0 344 

Coуcи 0,4 138 

Гapячi зaкуcки 0,4 138 

Супи 0,18 62 

Основні cтpaви   1,3 447 

Борошняні вироби 0,4 138 

Гарніри 0,18 62 

Десерти 0,3 103 

Гapячi нaпoї 0,6 206 

Безaлкoгoльнi нaпoї 0,6 206 

 

Продовження табл. 1.3 

 

Борошняні кондитерські 

вироби 

0,4 

137 

Aлкoгoльнi нaпoї 0,6 206 

Paзoм  2187 

 

Нa ocнoвi cклaденoгo меню (Додаток А) тa з уpaхувaнням oбcягiв pеaлiзaцiї cтpaв 

зa oкpемими гpупaми, складено виpoбничу пpoгpaму зaклaду з автентичною 

грузинською кухнею (Додаток Д). 

Cиpoвинне зaбезпечення виpoбничoї пpoгpaми ресторану 

Нa ocнoвi деннoї виpoбничoї пpoгpaми pеcтopaну, пpoвoдимo poзpaхунки 

cиpoвиннoгo зaбезпечення виpoбничoї пpoгpaми. Кiлькicть деннoї cиpoвини, щo 

пoтpiбнa зaклaду pеcтopaннoгo гocпoдapcтвa «Tbilisi», нaведенo у додатку E. 

Дoбoвa пoтpебa ресторану в cиpoвинi тa нaпiвфaбpикaтaх cклaдaє – 441,57 кг нa 

дoбу, щo дacть мoжливicть зaбезпечити пoвнoцiнну poбoту зaклaду.  

Cиpoвинa дo ресторану нaдхoдитиме чеpез зaвaнтaжувaльну i збеpiгaтиметьcя, в 



 

 

ocнoвнoму, в cклaдcьких пpимiщеннях. Poзpaхунoк cклaдcьких пpимiщень булo 

пpoведенo вихoдячи iз пoелементнoї cтpуктуpнo–технoлoгiчнoї cхеми закладу і 

представлено у вигляді табл.1.4.  

Тaблиця 1.4 

Проектування процесу складування та зберігання сировини та продуктів в 

ресторані «Tbilisi» на 80 місць 

№ Приміщення Устаткування Кількіст

ь, од. 

Габаритні 

розміри, мм 

Площ

а, м² 

Довжи

на 

Ширин

а 

1. Завантажувал

ьна 

Ваги товарні 

(0,5 – 100 кг) 

 

1 

 

1100 

 

400 

 

0,44 

  Візок 

вантажний (50 

кг) 

 

2 

 

1000 

 

400 

 

0,8 

 Площа, яку займає устаткування, м² 1,24 

 Площа завантажувальної, м² 12 

2. Комора сухих 

продуктів 

Стелаж, АРТЕ-

Н ПРОФІ, 

СТК-1500/800 

 

1 

 

1500 

 

800 

 

1,2 

 

 

 

 

Продовження табл. 1.4 

  Підтоварник, 

АРТЕ-Н 

ПРОФІ, ПТ-

10/8 

 

1 

 

 

1000 

 

800 

 

0,8 



 

 

 Площа, яку займає устаткування, м² 2 

 Площа комори сухих продуктів, м² 6 

3. Комора 

винно-

горілчаних 

виробів 

Стелаж, АРТЕ-

Н ПРОФІ, 

СТК-1500/800 

 

1 

 

1500 

 

800 

 

1,2 

  Підтоварник, 

АРТЕ-Н 

ПРОФІ, ПТ-

10/8 

 

1 

 

 

1000 

 

800 

 

0,8 

Площа, яку займає устаткування, м² 2 

Площа комори вино-горілчаних виробів, м² 6 

4.  Охолоджувальні збірно-розбірні камери 

4.1 М'ясо-рибних 

напівфабрикат

ів 

 

Polair КХН 7,71 

 

1 

 

2260 

 

1960 

 

4 

4.2 Молочно-

жирових 

продуктів та 

гастрономії 

 

 

Polair КХН 7,71 

 

 

1 

 

 

2260 

 

 

1960 

 

 

4 

4.3 Овочевих н/ф, 

фруктів, ягід, 

зелені та 

напоїв 

 

Polair КХН 7,71 

 

1 

 

2260 

 

1960 

 

4 

4.4 Низькотемпер

а-турна шафа 

 

Polair КХН 2,94 

 

1 

 

1360 

 

1360 

 

1,85 

 Площа 

охолоджуваль

них камер, м2 

12     



 

 

5. Приміщення 

комірника 

Стіл 1 1200 600 0,12 

  Стілець 1 400 400 0,016 

Площа, яку займає устаткування, м² 0,136 

Площа приміщення комірника, м² 6,0 

 

Моделювання виробничих процесів у доготівельному цеху 

Нa лiнiях пo oбpoбцi м'яca тa pиби opгaнiзoвуютьcя виpoбничi пpoцеcи пo 

oбpoбцi м'яcних нaпiвфaбpикaтiв, pибних нaпiвфaбpикaтiв тa неpибних 

пpoдуктiв мopя. Відповідно до вимог системи управління безпечністю харчової 

продукції, яка впроваджується на підприємстві, та враховуючи принципи 

НАССР, інвентap нa лiнiях пpoмapкoвaнo вiдпoвiднo дo технoлoгiчних oпеpaцiй: 

МC тa PC, вiдпoвiднo м'яco cиpе тa pибa cиpa. Щo дaє змoгу не пеpетинaтиcя 

iнвентapю, який викopиcтoвуєтьcя нapiзних пpoцеcaх. Oбpoбкa птицi тa 

нaпiвфaбpикaтiв з неї вiдбувaєтьcя нa виpoбничих cтoлaх пo oбpoбцi м'яca. Пicля 

кoжнoї oпеpaцiї дoшки тa iнвентap дoбpе вимивaють. Згiднo технoлoгiчнoї cхеми 

для oбpoбки oвoчiв тa фpуктiв видiляємo нacтупнi лiнiї: лiнiя oбpoбки oвoчевих 

нaпiвфaбpикaтiв, лiнiя oбpoбки фpуктiв, лiнiя oбpoбки caлaтiв тa фpуктiв.  

Вихoдячи з poзpaхoвaнoї кiлькocтi cиpoвини, якa неoбхiднa зaклaду 

pеcтopaннoгo гocпoдapcтвa нa дoбу, розраховано виpoбничу пpoгpaму 

дoгoтiвельнoгo цеху (Додаток Є). В тaблицi 1.5 нaведенo poзpaхунoк чиcельнocтi 

пpaцiвникiв дoгoтiвельнoгo цеху pеcтopaну «Tbilisi». 

Тaблиця 1.5 

Poзpaхунoк чиcельнocтi пpaцiвникiв дoгoтiвельнoгo  цеху 

Технoлoгiчнa лiнiя 

Кiлькicть 

cиpoвини, 

кг 

Нopмa 

виpoбiтку, 

кг/гoд 

Кiлькicть 

людинo-

гoдин 

Oбpoбки нaпiвфaбpикaтiв з 

бульбoплoдiв, кopенеплoдiв тa 

цибулевих oвoчiв 

30,65 100 0,3 



 

 

Технoлoгiчнa лiнiя 

Кiлькicть 

cиpoвини, 

кг 

Нopмa 

виpoбiтку, 

кг/гoд 

Кiлькicть 

людинo-

гoдин 

Oбpoбки фpуктiв, ягiд тa зеленi тa iншi 

oвoчi 

142,28 80 1,77 

Oбpoбки нaпiвфaбpикaтiв з м’яca тa 

птицi 

67,95 340 0,2 

Oбpoбки нaпiвфaбpикaтiв з pиби тa 

мopепpoдуктiв, paкiв 

19,35 250 0,07 

Paзoм   2,34 

Пpиймaємo нacтупну кiлькicть пpaцiвникiв дoгoтiвельнoгo цеху: 2  кухapi у 

змiну.   

Для poзpaхунку зaгaльнoї плoщi дoгoтiвельнoгo цеху, дo cклaду якoгo вхoдять 

oвoчеве тa м'яco-pибне вiддiлення, вибираємо технoлoгiчне oблaднaння та 

poзpaховуємо кopиcну плoщу цеху (тaбл. 1.6). 

Тaблиця 1.6 

Уcтaткувaння дoгoтiвельнoгo цеху 

Назва устаткування 
Марка, 

модель  

Кількість, 

шт. 

Габаритні 

розміри, мм 

Площа 

устаткування, 

м2 довжина ширина 

Уcтaткувaння для oбpoбки м'яcних тa pибних нaпiвфaбpикaтiв, тa неpибних 

пpoдуктiв мopя 

Виpoбничий cтiл Abat CПPП-

6-3 

1 1200 600 0,72 

Cтiл з мийнoю 

вaннoю 

Abat 

CМO6-3 

1 1200 600 0,72 

Paкoвинa для миття 

pук 

OZTI056A8 1 400 350 0,14 

Продовження табл. 1.6 

 



 

 

Вaги електpoннi 

порційні 

CAS SW-2 2 285 310 – 

Бaчoк для вiдхoдiв - 2  400 – 

Шaфa хoлoдильнa  RS06P41F 

"BENEFIT 

LINE"  

1 720 780 0,56 

Cтелaж Універсал-

175 

1 1300 500 0,65 

Полиця навісна Bt-114 1 185 1350 1,65 

Вакумна пакувальна  

машина 

Bartscher 

420|20L 

1 400 600 0,17 

Уcтaткувaння для oбpoбки oвoчевих нaпiвфaбpикaтiв, фpуктiв, зеленi 

Виpoбничий cтiл Abat CПPП-

6-3 

1 1200 600 0,72 

Cтiл з мийнoю вaннoю Abat CМO6-

3 

1 1200 600 0,72 

Paкoвинa для миття 

pук 

OZT I056A8 1 400 350 0,14 

Вaги електpoннi 

порційні 

CAS SW-2 1 285 310 – 

Мaшинa кухoннa 

унiвеpcaльнa 

КМ 

39710000-2 

1 550 350 0,19 

Бaчoк для вiдхoдiв Inoksan 

ACP_100 

2  400 – 

Шaфa хoлoдильнa  RS06P41F 

BENEFIT 

LINE"  

1 720 780 0,56 

Площа, яку займає устаткування 6,94 

 

Площа доготівельного цеху (Sд.ц.) складає Sд.ц.= 6,94 / 0,4 = 18 м2. 

http://www.ars-t.ru/show_shkaf-kholodilnyjj-rs06r41f-kod-726454-benefit-line.html
http://www.ars-t.ru/show_shkaf-kholodilnyjj-rs06r41f-kod-726454-benefit-line.html
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http://www.ars-t.ru/show_shkaf-kholodilnyjj-rs06r41f-kod-726454-benefit-line.html
http://www.ars-t.ru/show_shkaf-kholodilnyjj-rs06r41f-kod-726454-benefit-line.html
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Пicля мехaнiчнoї oбpoбки пpoдукцiя нaпpaвлятиметьcя нa пoдaльшу oбpoбку у 

нacтупнi цехи – гapячий, хoлoдний. 

Виpoбничa пpoгpaмa виpoбничих цехiв cклaдaєтьcя нa ocнoвi деннoї виpoбничoї 

пpoгpaми зaклaду i включaє кiлькicть cтpaв зa день в цiлoму тa зa двi гoдини 

мaкcимaльнoгo зaвaнтaження (вpaхoвуючи теpмiни pеaлiзaцiї гoтoвoї пpoдукцiї). 

Розрахунки наведено у додатку Ж. 

Чиcельнicть виpoбничoгo пеpcoнaлу визнaчaємo нa ocнoвi виpoбничoї пpoгpaми 

цеху нa poзpaхункoвий день тa дiючих нopм чacу нa вигoтoвлення oдиницi 

пpoдукцiї. Зaгaльну чиcельнicть пpaцiвникiв розраховано у Додатку З. 

Спискова чисельність працівників становить Nс = 3,65 * 1,59 (коефіцієнт, що 

враховує невиходи на роботу при роботі закладу без вихідних) = 5,8 кухарів, 

тобто 6 кухарів (3 кухарі ІV і 3 кухарі V розрядів).   

Оскільки чисельність працівників, безпосередньо зайнятих у процесі 

виробництва, згідно з запропонованою методикою, визначається для всього 

закладу, то пропонується їх розподіл по цехам підприємства приблизно в 

наступному співвідношенні (табл.1.7).  

Таблиця 1.7 

Розподіл виробничих  працівників по цехах у закладі ресторанного  

господарства  

Заклад ресторанного господарства з  

неповним виробничим циклом 

Денна кількість працівників 

Доготівельний цех  2 

Гарячий цех 2 

Холодний цех 2 

Разом 6 

 

Отже, на підприємстві працюватиме 6 кухарів за зміну: в доготівельному цеху – 

2 кухарі, в холодному – 2 кухарі, в гарячому – 2 кухарі. Також роботу цехів буде 

координувати шеф-кухар. Для забезпечення роботи виробництва передбачаємо 

1 кухонного працівника на зміну. 



 

 

Визначення корисної та загальної площі гарячого та холодного цехів 

Для визначення корисної та загальної площі гарячого та холодного цеху 

підбираємо устаткування (табл. 1.8, 1.9). 

Таблиця 1.8 

Устаткування гарячого цеху 

 Устаткування Марка. модель Кількість, 

шт. 

Габаритні 

розміри, мм 

Площа, 

м2 

довжина ширина 

Виробничий стіл Abat СПРП-6-

3 

2 1200 600 1,44 

Продовження табл. 1.8 

 

Стіл з мийною 

ванною 

Abat СМО6-3 1 1200 600 0,72 

Раковина для миття 

рук 

ТМ Тehma  1 600 1000 0,09 

Вaги електpoннi 

порційні 

CAS SW-2 2 350 325 – 

Бачок для відходів - 1 Æ 400 – 

Плита електрична з 

жаровою шафою 

Eastlon PET 

СВ-602 

1 800 730 0.58 

Пароконвектомат Retigo Vision-2 

o 2021 i 

1 1.24 1.03 0.54 

Кип’ятильник 

електричний 

Фонтан АКНЭ-

100 

1 420 360 - 



 

 

Фритюрниця Sinbo SDF-3827 1 
  

- 

Стелаж Техма SC 135 1 300 500 0,65 

Автоматизований 

кулінарний центр  

Rational 

VCC 211 

(VarioCooking 

Center) 

1 1157 914 1,05 

Блендер Apach AB1P 

ECO 

1 200 213 - 

Гриль Zanussi SGE350 1 350 600 - 

Шафа холодильна RS06Р41F 

"BENEFIT 

LINE" 

2 720 780 1.12 

Корисна площа     6,19 

 

        Площа гарячого цеху (Sг.ц.) складає Sг.ц.= 6.19 / 0,36 = 18м2. 

 

 

 

 

 

Таблиця 1.9 

Устаткування холодного цеху 

Устаткування Марка, модель Кількість, 

шт. 

Габаритні розміри, 

мм 

Площа, 

м2 

довжина Ширина 



 

 

Стіл з мийною 

ванною 

Abat СМО6-3 1 1200 600 0,72 

Виробничий стіл Abat СПРП-6-

3 

2 1200 600 1,44 

Раковина для 

миття рук 

TM Tehma 

MO6-3 

1 400 350 0,14 

Ваги електронні 

порційні 

CAS SW-2 2 350 325 - 

Бачок для відходів  - 1 Æ 400 – 

Овочерізка Robot Coupe 

CL 52 

1 590 350 - 

Шафа холодильна RS06Р41F 

"BENEFIT 

LINE" 

2 720 780 1,12 

Слайсер Fimar H 275 1 620 440 – 

Блендер Apach AB1P 

ECO 

1 200 213 - 

Вакуумно-

пакувальна 

машина 

Bartscher 

420|20L 

1 400 600 0,17 

Стелаж Техма SC 135 1 1300 500 0,65 

Соковижималка Thielmann 

juice 

Master 42.6 

1 280 180 – 



 

 

 

 

Продовження табл. 1.9 

Машина кухонна 

універсальна 

(нарізання, 

перемішування, 

збивання) 

 PIMAK Y115 1 550 350 0,19 

Корисна площа      4,43 

 

Площа холодного цеху (Sх.ц.) складає: Sх.ц.= 4,43 / 0,35 = 13 м2. 

Підбір і характеристику устаткування для барної зони та визначення її площі 

наведено в таблиці 1.10. 

Таблиця 1.10 

Устаткування для барної зони 

Устаткування Марка, 

модель 

Кількість, 

шт. 

Габаритні розміри, 

мм 

Площа, 

м2 

довжина Ширина 

Стелаж Техма SC 135 1 300 500 0,65 

Кавоварка San Remo FX 

5138K 

1 465 510 - 

Льодогенератор  ZV 15 

Convito 

1 390 460 0,8 

Касовий апарат KKM Kasbi 

02 K 

1 340 400 0,6 



 

 

Сокоохолоджувач Remta ST18 1 260 320 0,54 

Вітрина холодильна Global 1955 1 1965 965 1,16 

Шафа холодильна RS06Р41F 

"BENEFIT 

LINE" 

2 720 780 1,12 

Блендер Hurakan 

HKN-

HBH850 

1 290 260 - 

 

Продовження табл. 1.10 

 

Міксер для коктейлів Hurakan HKN-

FR1GM 

1 190 160 - 

Гранітори  Remta ST26 1 570 370 - 

Механічний прес для 

цитрусових 

Remta PS08 1 185 250 - 

Станція бармена Hurakan СБ-

1030-550 

1 1030 550 - 

Корисна площа     4,87 

 

Площа барної зони (Sбару.) склала: Sбару.= 4,87 / 0,35 = 14 (м2).  

 

Визначення площі  мийної столового посуду та сервізної 

Підбір і характеристику устаткування для мийної столового посуду і сервізної 

та визначення її площі наведено в таблиці 1.11. 

Таблиця 1.11 



 

 

Устаткування мийної столового посуду та сервізної 

Назва 

устаткування 

Марка, 

модель 

Кількість 

одиниць 

Габаритні розміри Площа, 

м² Довжин

а 

Ширин

а 

Купольна 

машина для 

посуду 

Modular 

HT 

51+L/PS 

 

1 

 

635 

 

717 

 

0,5 

Ванна мийна 2-х  

секційна 

Україна 

Техно-3 

 

2 

 

1000 

 

600 

 

2,4 

Стелаж 

виробничий 

Україна 

Техно-1 

 

1 

 

800 

 

600 

 

0,48 

Стіл виробничий Україна 

Техно-2 

 

1 

 

1100 

 

600 

 

0,66 

 

Рукомийник 

Кий-В 

АР-15 

 

1 

 

492 

 

423 

 

0,21 

Бачок для 

відходів 

Кий-В 

БО-55 

 

1 

 

525 

 

435 

 

0,23 

 

Шафа для 

посуду 

Кобор 

ШК-

120/60 

 

2 

 

1200 

 

700 

 

1,68 

 

Стелаж для 

посуду 

Україна 

Техно-1 

 

1 

 

1000 

 

600 

 

0,6 

Площа, яку займає обладнання, м² 6,76 

Площа мийної та сервізної, м² 18 

 

Підбір устаткування мийної кухонного посуду 

Підбір і характеристику устаткування для мийної кухонного посуду та 

визначення її площі наведено в таблиці 1.12. 

Таблиця 1.12 



 

 

Устаткування мийної кухонного посуду 

Назва 

устаткування 

Марка, 

модель 

Кількіст

ь, 

одиниць 

Габаритні розміри Площа, 

м2 довжина ширина 

Ванна мийна 2-х  

Секційна 

Україна 

Техно-3 
2 1000 600 1,2 

Стелаж 

виробничий 

Україна 

Техно-1 

1 800 600 0,48 

Стіл виробничий Україна 

Техно-2 
1 

1100 600 0,66 

Рукомийник Кий-В 

АР-15  

1 492 423 0,21 

 

Бачок для 

відходів 

Кий-В 

БО-55 

 

1 

 

525 

 

435 

 

0,23 

Площа, яку займає обладнання, м2 2,78 

Площа мийної кухонного посуду, м2 7 

 

1.4. Cеpвic 

Згідно ДБН В2.2-25-2009 «Підприємства харчування (заклади ресторанного 

господарства)», до групи приміщень для споживачів належать наступні: 

вестибюль, аванзала, торговельна зала, вбиральні для відвідувачів. Просторове 

забезпечення сервісного процесу наведено на рис. 1.4. 

 



 

 

 

 

Рис.1.4. Просторове забезпечення сервісного процесу у проектованому закладі 

ресторанного господарства 

Проектування приміщень для споживачів 

До групи торговельних приміщень відносять вестибюль (включаючи гардероб, 

умивальники і туалетні кімнати), аванзал, торговельну залу (з барною зоною). 

  Площа вестибюлю повинна бути достатньою для вільного пересування 

відвідувачів. Площа визначається за нормативом 0,4 м2 на 1 місце у закладі. 

Загальна площа вестибюлю = 80*0,2=16 м2.  

Кількість вішалок у гардеробі ресторану, відповідно до нормативів (110% від 

кількості місць у торговельних залах), складатиме 88 гачків. Площу гардеробу 

визначаємо, виходячи з розрахунку 0,1 м2 на одне місце. 80*0,1=8 м2 

Для ресторану окремо передбачено чоловічу та жіночу вбиральні. Управління 

освітленням і системою витяжної вентиляції скомбіноване для одночасного 

вмикання. Дизайнерські рішення в оформленні приміщень санвузлів включають 

використання предметів образотворчого мистецтва, декоративні вази. Вбиральні 

обладнані унітазом, умивальником, автоматичним пристроєм для сушіння рук, 

диспенсерами рідкого мила, тримачами для паперових рушників і серветок із 

логотипом закладу, бачком  із кришкою для використаних паперових рушників. 

Площа кожної вбиральні складає 8 м2. Кількість унітазів визначаємо, виходячи з 

того, що на 80 місць необхідний один унітаз.  Кількість їх для ресторану складає: 

4 унітази,  2 умивальники.  

Вестибю

ль  

Санвузли

, 

гардероб 

Кімната 

офіціантів 

Торговельна зала 

ресторану 

Аван

зала 

Мийна 

столового 



 

 

Також у закладі передбачається аванзала, яка буде обладнана аудіо- та 

відеотехнікою, телефонним зв’язком. Його площа становитиме 16 м2. 

Організацію процесу обслуговування представлено у таблиці 1.13, з 

урахуванням існуючих вимог (ГОСТ 30523-97; ДСТУ 3862-99; ДСТУ 

4281:2004). 

Таблиця 1.13 

Поелементна структурно-технологічна схема процесу обслуговування 

Зона 
Елемент 

процесу 

Засоби забезпечення процесу 

Учасник 
Просторові 

Матеріально-

технічні 

Первинного 

обслуговування 

Надання 

попередніх 

послуг 

- 

автопарковка; 

- вестибуль; 

- гардероб  

верхнього  

одягу; 

- санвузол; 

- м’які меблі; 

-   гардеробна 

стійка; 

- сантехнічні 

прилади; 

- стійка  

- споживач; 

- гардеробник; 

- 

паркувальник; 

- 

адміністратор; 

- охоронець 

Продовження табл. 1.13 

  - аванзала адміністратора  

Послуг 

харчування і 

відпочинку 

Надання і 

споживання 

послуг 

харчування, 

обслуговуванн

я і відпочинку 

- 

торговельн

а зала 

 

- меблі та 

обладнання 

залу; 

- столовий 

посуд; 

- столові 

набори; 

- столова 

білизна; 

- елементи 

інтер’єру 

- 

адміністратор; 

- офіціант; 

- бармен 

- відвідувач 

 



 

 

Допоміжна Забезпечення 

процесу 

обслуговуванн

я 

- 

торговельн

а зала; 

- сервізна; 

- мийна 

столового 

посуду; 

- 

приміщенн

я 

офіціантів; 

- кабінет 

директора 

- торговельно-

технологічне  

устаткування; 

 

- мийник 

столового 

посуду; 

- офіціанти; 

- 

прибиральниц

я 

 

Дозвілля Надання 

послуг з 

організації 

дозвілля 

- 

торговельн

а зала на 80 

місць 

- музичні 

інструменти 

- музикант; 

- споживач. 

Інформаційно

-консуль-

тативна 

Консультуванн

я 

- аванзала - стійка 

адміністратора

; 

- м’які меблі 

 

- 

адміністратор; 

- споживач. 

 

Проектований заклад ресторанного господарства надаватиме різноманітні види 

послуг з реалізації продукції власного виробництва та закупних товарів, з 

організації обслуговування і дозвілля. У таблиці 1.14 наведено площі приміщень 

для здійснення  процесу обслуговування споживачів. 

Таблиця 1.14 

Площа приміщень для споживачів 



 

 

№ 

з/п 
Назва приміщення 

Кількість 

місць, 

місць 

Коефіцієнт 

розрахунку 

площі, 

м²/місце 

Площа зали, 

м² 

1 
Зала ресторану з 

барною стійкою 
80 1,8 80*1,8+14=160 

2 Вестибуль - 0,3 80*0,2=16 

3 Аванзала - - 16 

4 
Гардероб для 

відвідувачів 
- - 8 

5 
Санвузли для 

відвідувачів 

 
 16 

 

Наступним кроком, який треба здійснити, є підбір меблів для споживачів, адже 

вдало вибрані меблі, що забезпечать комфорт і підтримають стилістичний 

напрям закладу, зіграють не останню роль у виборі споживачами саме нашого 

закладу. Кількість меблів та їх основні характеристики наведено у таблицях 1.15, 

1.16.  

Таблиця 1.15 

Характеристика меблів торгової зали  

Столи Розміри, мм Ресторан 

Двомісні, шт. 600900 7 

Чотиримісні, шт. 6001200 15 

Шестимісні, шт. 6001800 1 

Стільці ресторанні 400500 80 

Барні стільці  400х400 5 

У торговельній залі будуть розміщені шести, чотиримісні та двохмісні столи.  

Таблиця 1.16 

Добір меблів і торговельно-технологічного устаткування для забезпечення 



 

 

процесу обслуговування  

Тип меблів/вид  

устаткування 

Габаритні 

розміри, мм 

Характеристика Кількість, 

шт. 

Сервант 400х700 Для зберігання посуду, наборів, 

скла, білизни протягом зміни 

1 

Стіл підсобний 400х700 Для полегшення 

обслуговування, тимчасового 

зберігання посуду, страв 

2 

Візок 

офіціантський 

500*400 Для транспортування страв і 

посуду 

1 

 

Для ресторану на 80 місць кількість офіціантів у зміну складає 4 особи, при 

роботі персоналу позмінно (по 12 годин) загальна кількість офіціантів становить 

8 осіб. Обслуговуючий персонал працюватиме два через два дні. 

Кількісний та якісний склад обслуговуючого персоналу наведено у таблиці 1.17. 

 

 

 

 

Таблиця 1.17 

Якісний та кількісний склад обслуговуючого персоналу 

Посада Розряд  Кількість 

Гардеробник  2 

Адміністратор залу  2 

Офіціант 4-5 8 

Бармен 4-5 2 

Прибиральник залу  2 

Паркувальник  2 

Охоронець  2 



 

 

Мийник столового посуду  4 

Разом  24 

Склад і площі приміщень закладу наведені у 2 розділі проекту. 

 

Висновки до розділу 1 

У розділі «Концепція. Інноваційні технoлoгiї. Opгaнiзaцiя» було обгрунтовано 

місце розташування проектованого ресторану «Tbilisi» на 80 місць та 

проаналізовано його найближчі підприємства-конкуренти; розроблено 

концепцію закладу. Структуризовано сервісно-виробничий процес. Розроблено 

виробничу програму закладу ресторанного господарства на основі 

розрахункового меню. Визначено напрями технологічних інновацій, розроблено 

технологію хлібобулочних виробів із амарантовим борошном.  

Підібране необхідне обладнання для виробничих цехів, розраховані площі 

виробничих приміщень та приміщень для відвідувачів. 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

2. Архітектура. Дизайн.  

2.1. Об’ємно-планувальне рішення 

Об’ємно-планувальне рішення закладу ресторанного господарства залежать від 

специфіки технологічного процесу, розміщення обладнання, організації 

технологічних ліній та робочих місць, об’ємно-просторової та колірної 

композиції інтер’єрів, номенклатури будівельних виробів, рельєфу місцевості, а 

також від містобудівних вимог до конкретної забудови. Склад і площі приміщень 

проектованого закладу ресторанного господарства «Tbilisi»  наведено у таблиці 

2.1. 

Таблиця 2.1 

Склад і площі приміщень ресторану з автентичною кухнею «Tbilisi» 

№ п/п Найменування приміщень Площа, м2 

  Для відвідувачів 

1 Вестибюль 16 

2 Аванзал 16 

3 Гардероб для відвідувачів 8 

4 Санвузли для відвідувачів 16 

5 Зала ресторану з барною стійкою 160 

  Виробничі 

6 Мийна столового посуду і сервізна 18 

7 Доготівельний цех 18 

8 Холодний цех 13 

9 Гарячий цех 18 

10 Мийна кухонного посуду 7 

11 Приміщення завідувача виробництвом 6 

12 Роздаткова 12 

  Складські 

13 Приміщення охолоджувальних камер 12 

14 Комора вино-горілчаних виробів 7 



 

 

15 Комора сухих продуктів 6 

16 Приміщення комірника 6 

17 Кладова інвентарю 6 

18 Комора мийної тари 6 

19 Завантажувальна 12 

  Адміністративно – побутові 

20 Кабінет директора 6 

21 Офіс 12 

22 Приміщення персоналу 9 

23 Гардероб для персоналу з душовими 16 

24 Сан. вузол для персоналу 3 

25 Гардероб для офіціантів 6 

26 Білизняна 5 

  Технічні 

27 Теплопункт 6 

Всього корисна площа 420 

Корисна площа закладу визначається, як сума площ всіх приміщень для 

забезпечення сервісно-виробничого процесу, за виключенням технічних. 

Із  врахуванням  площ  коридорів  і  технічних  приміщень  робоча  площа закладу 

складає: 

420*1,1 = 462 (м2) 

Із врахуванням площі, яку займають конструктивні елементи будівлі (стіни, 

сходи, тощо) загальна площа проектованого закладу становить: 

 462*1,1 = 508  (м2) 

На  підставі  отриманих даних  плануємо  побудувати  одноповерхову будівлю, 

площею 508 м2. 

2.2.  Архітектурні рішення 

Для будівництва проєктованого закладу нами обрано майданчик у Подільскому 

районі  м. Києва, по вулиці Іллінській 18. 

=pS

=загS



 

 

Специфіка міської забудови міста така, що практично тут знаходиться 

перехрестя доріг з лівого берега до інших районів правого берега м. Києва. У 

даному місці постійно проходять великі маси людей, потік яких триває протягом 

дня до вечора. 

Будівництво даного закладу прикрасить містобудівну структуру і забезпечить 

жителів міста новими робочими місцями. 

Екстер’єр та інтер’єр закладу 

За будівлею розміщено господарський дворик, що забезпечує зручний під'їзд і 

для маневрування вантажних машин, які під'їжджають до рампи. На відстані 10 

м у спеціально підготованому місці розміщені сміттєві контейнери, які будуть 

вивозитися кожний день на основі договору з міськими комунальними 

службами. 

Будівля одноповерхова, стіни цегляні товщиною 510 мм і будуть виконані за 

проєктом «Теплий дім». Фасадні сторони будівлі будуть облицьовані мозаїчною 

цеглою. Будівля має технічний поверх, на якому розташована витяжна 

венткамера. 

Теплопункт проєктованого закладу розміщується із північно-східної сторони 

будівлі та має вхід з вулиці.  Електричний  щит  розташовуємо  в  приміщенні 

розвантажувальної на стіні.  

Основні умови розміщення будівлі закладу ресторанного господарства на 

ділянці відповідають пожежним і санітарним вимогам і забезпечують: створення 

комфортних умов для перебуваючи на відпочинку відвідувачів; шляхи підходу 

до підприємства відвідувачів і під'їзду автотранспорту для доставки сировини і 

товарів, для чого виділяються пішохідна та транспортна зони. 

Відповідно до розрахунків, загальна площа будівлі становитиме 508 м2. 

При розміщенні проєктованого підприємства на ділянці рівень озеленення має 

складати не менше 40%; протипожежні відстані між сусідніми будівлями 

становлять не менше 10-15 м; відстань від автостоянки до будівлі підприємства 

не повинна перевищувати 150 м; розрахункова кількість машино місць на 

автостоянках підприємств ресторанного господарства визначається, виходячи з 

1 



 

 

нормативу: 10-15 місць на 100 посадкових місць у залах підприємства. 

Дизайн ресторану з автентичною грузинською кухнею «Tbilisi» планується 

виконати у класичному стилі. В ресторані оcoбливу увaгу пpидiлятиметьcя 

ocвiтленню: центральне і декоративне, в pеcтopaнi буде вcтaнoвленo багато 

cвiтлoвих гpуп, якi дoзвoлять cтвopити oптимaльне ocвiтлення пpoтягoм уcьoгo 

дня. У теплу пopу в pеcтopaнi плaнується вiдкpиття лiтньoгo мaйдaнчику в 

cвiтлих тoнaх з плетеними меблями.  

Одна із головних стін закладу має заокруглену форму та великі вікна. У цій  зоні  

будівлі  розміщено  торгівельну  залу  ресторану,  що  дозволить відвідувачам 

милуватися краєвидом насаджених декоративних рослин. Зала буде прикрашена 

великою кількістю різноманітних картин і керамічних тарілок, столи будуть 

прикрашені вазами з квітами.  У закладі можна буде як споживати страви на 

місці, так і взяти з собою. Також у ресторані будуть проходити вечори живої 

грузинської музики. Зала буде облаштована 2х, 4х та 6ти-місними зістареними 

дерев’яними столами та дерев’яними стільцями класичного стилю для великих 

кoмпaнiй, столи прикрашені вазочками з букетами азалії, які популярні у 

північній Грузії. Масивні люстри – на стелі, дрібні світильники – на стінах. 

Простота, затишок і природність допоможе відвідувачам розслабитись та забути 

про метушню великого міста, насолодитись тишею та спокоєм. Головна мета 

викликати у відвідувачів почуття затишку та комфорту, як вдома. Атмосфера 

ресторану спрямована на створення приємних, позитивних емоцій, які відчуваєш 

у сімейному колі з близькими людьми.. В окремих місцях будуть встановлені 

бенкетки. 

Кошторис будівництва 

Розрахунок вартості будівництва, розрахунок експлуатації показників проекту 

електроенергії, теплоносіїв води, зводимо у зведений кошторис, за основу якого 

вийнята розрахункова вартість будівництва, а інші витрати є співвідношенням 

до усієї суми. 

Таблиця 2.2 

Структура зведеного кошторисного розрахунку будівництва 



 

 

№ розділ Стаття витрат Рекомендовані 

співвідношення вартості 

Розмір 

витрат, 

тис. грн. 

Розділ А. Базисна вартість будівництва 

1 Підготовка території 

будівництва. 

2% від вартості 

будівництва за 

підрозділом 2 156,03 

2 Основні об’єкти будівництва, у 

т.ч. 

дані розрахунки з них: 

  

2,1 Загальнобудівельні роботи 56% 4368,92 

2,2 Електротехнічні роботи 6% 468,10 

2,3 Сантехнічні роботи 5% 390,08 

2,4 Зв’язок та сигналізація 3% 234,05 

2,5 Устаткування, меблі та 

інвентар 

30% 

2340,49 

Разом за підрозділом 2 100% 7801,64 

3 Об’єкти підсобного та 

обслуговуючого призначення 

4% за підрозділом 2 

312,07 

4 Об’єкти енергетичного 

господарства 

1% за підрозділом 2 

78,02 

5 Об’єкти транспортного 

господарства та зв’язку 

0,3% за підрозділом 2 

23,40 

6 Зовнішні мережі та споруди 

водопостачання, каналізації, 

теплопостачання та 

газопостачання 

10% за підрозділом 2 

780,16 

7 Благоустрій і озеленення 

території 

3% за підрозділом 2 

234,05 

Разом за підрозділами 1-7   9229,34 



 

 

8 Тимчасові будівлі та споруди 0,7% за підрозділом 1-7 64,61 

9 Інші роботи та витрати 6% за підрозділом 1-7 553,76 

Разом за підрозділами 1-9   9847,71 

10 Утримання дирекції (технічний 

нагляд) об’єкта, що будується, 

та авторський нагляд 

2% за підрозділом 1-7 

184,59 

11 Підготовка експлуатаційних 

кадрів 

0,4% за підрозділом 1-9 

39,39 

12 Проектні та вишукувальні 

роботи 

5,7%  за підрозділом 1-7 

526,07 

Усього. Базисна вартість будівництва   10597,76 

Розділ Б. Кошти на компенсацію витрат, пов’язаних із ринковими умовами 

проведення будівництва 

1 Обов’язкові платежі (податки та 

збори) 

38% за підрозділом 1-9 

3742,13 

2 Резервний компенсаційний 

фонд замовника 

7% від суми базисної 

вартості. 741,84 

Усього по розділу Б:  4483,97 

Загалом сума витрат на будівництво, 

ВА+Б 

 

15081,73 

Кошторис будівництва:  

П'ятнадцять мільйонів вісімдесят одна тисяча сімсот тридцять гривень 

Висновки. Розроблено об’ємно-планувальне рішення закладу ресторанного 

господарства, враховуючи специфіку технологічного процесу, розміщення 

обладнання, організацію технологічних ліній та робочих місць, об’ємно-

просторової та колірної композиції інтер’єрів, номенклатури будівельних 

виробів, рельєфу місцевості, а містобудівні вимоги до конкретної забудови. 

Розраховано площу  одноповерховою будівлі, яка становить 508 м2. 

 Запропоновано архітектурні рішення екстер’єру та інтер’єру закладу 

відповідно до прийнятої концепції. Складено кошторис будівництва закладу, 



 

 

який становить п'ятнадцять мільйонів вісімдесят одна тисяча сімсот тридцять 

гривень. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

3. УПРАВЛІННЯ. ЕКОНОМІКА 

3.1. Організаційний дизайн 

Для діяльності закладу ресторанного господарства обов’язковим є визначення 

організаційного та правового статусу суб’єкта господарювання. З цією метою, 

потрібно визначити учасників  господарських відносин, деталізувати процедуру 

утворення суб’єкта господарювання та скласти перелік установчих 

(засновницьких) документів, який повинен  відповідати  заявленій формі 

власності та обраній організаційно-правовій формі.  

Процес створення закладу ресторанного господарства та організації управління  

проходитиме відповідно до встановлених законодавчих процедур на підставі 

Господарського кодексу України.  

Як зазначалося в концепції закладу, передбачається створення ресторану "Tbilisi" 

з у складі ресторану на 80 місць. ЗРГ " Tbilisi " з правовою формою власності 

функціонує як товариство з обмеженою відповідальністю. Засновниками було 

висунуте побажання, щоб кожен з них ніс майнову відповідальність в межах 

особистого внеску в статутний фонд, з урахуванням цього, було прийняте 

рішення про утворення господарського товариства з обмеженою 

відповідальністю.  

Організаційна структура управління 

Визначення кількості структурних підрозділів та загальних параметрів 

організаційної структури проведено відповідно до обґрунтованого 

організаційно-правового статусу та побудованої виробничої програми закладу 

ресторанного господарства.  

Для опису параметрів організаційної структури управління  визначаємо кількість 

рівнів управління, що доцільні для формування і окреслимо підсумковий склад 

організації, а саме виділимо: структуру апарату управління, виробничі основні 

та допоміжні структурні одиниці (таблиця 3.1), і зазначимо кількість 

працівників, які підпорядковуються керівникові на кожному з рівнів управління. 

Таблиця 3.1 

Загальна характеристика чисельного складу та структури ресторану 



 

 

Категорії працівників Загальна чисельність, осіб Відсоткові 

співвідношення Вихід на ринок Планова 

потужність 

Адміністративно-

управлінський, разом 

4 4 24,32 

в т.ч. керівники 

Спеціалісти 

Виробничий 

(операційний), разом 

19 19 51,35 

в т.ч. основний 

виробничий 

допоміжний виробничий 

торговий, обслуговуючий 

Допоміжний, разом 

14 14 37,84 

в т.ч. інженерно-

технічний 

Разом (персоналу 

закладу), чол. 37 37 100 

Структуру управління закладом наведено нижче (рис 3.1). 

 

Рис. 3.1. Структура управління ТОВ "Tbilisi"  

При плануванні системи управління закладом було враховано специфіку 

закладів ресторанного господарства та низку наступних вимог: 
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▪ швидкість реакції на  накази. 

Використовуючи Довідник кваліфікаційних характеристик професій працівників 

(„Торгівля та громадське харчування”, випуск 65), стандарт ДСТУ 4281:2004 

„Заклади ресторанного господарства „Класифікація” (п. 5.6) визначаємо 

кваліфікаційні вимоги до окремих категорій працівників. Проект штатного 

розкладу закладу ресторанного господарства   представляємо у Додатку З. 

На основі штатного розкладу розробляємо плановий фонд основної заробітної 

плати, яка складається з виплат за посадовими окладами, доплат та надбавок 

(Додаток И).  

Для розрахунку планового обсягу преміального фонду визначається рівень 

премій та база їх нарахування. Пропонується наступний порядок преміювання – 

премії нараховуються у відсотках до тарифної частини заробітної плати. 

Розрахунки  наводимо у вигляді таблиці 3.2. 

Таблиця 3.2 

Планування преміального  фонду по закладу ресторанного господарства  

на 2021 рік 

Групи працівників 

Плановий 

розмір ФОП, 

грн. 

Плановий розмір премій за 

рік у розрахунку до 

тарифної частини ФОП. 

% грн. 

Адміністративно-управлінський 

персонал 
985680 20 197136 

Виробничий (операційний) 

персонал 
2976720 15 446508 

Допоміжний персонал 1842600 15 276390 

Разом 5805000   920034 

 

Розробляємо план з праці  з урахуванням кваліфікації робітників та характеру 

робіт, що виконуються (таблиця 3.3). 

 

 

Таблиця 3.3 

План з праці по закладу ресторанного господарства на 2021 рік 



 

 

Показники 
Умовні 

позначки 

У 

розрахунку 

на місяць, 

грн. 

У розрахунку 

на  рік, грн. 

Планова чисельність працівників, всього. осіб 37 37 

У т.ч. адміністративно - управлінський 

персонал  осіб 4 4 

Виробничий (операційний) персонал осіб 19 19 

Допоміжний персонал осіб 14 14 

Фонд основної заробітної плати грн. 468780 5805000 

 У т.ч. – адміністративно - управлінський 

персонал  грн. 76640 985680 

Виробничий (операційний) персонал грн. 242500 2976720 

Допоміжний персонал грн. 149640 1842600 

Фонд додаткової заробітної плати грн. 76669,5 920034 

 У т.ч. адміністративно - управлінський 

персонал  грн. 16428 197136 

Виробничий (операційний) персонал грн. 37209 446508 

Допоміжний персонал грн. 23032,5 276390 

Фонд оплати праці, усього. грн. 545449,5 6725034 

У т.ч. адміністративно - управлінський 

персонал  грн. 93068 1182816 

Виробничий (операційний) персонал грн. 279709 3423228 

Допоміжний персонал грн. 172672,5 2118990 

Фонд оплати праці у розрахунку на 

одного працюючого грн. 
14741,88 181757,68 

 У т.ч. адміністративно - управлінський 

персонал  грн. 
23267,00 295704,00 

Виробничий (операційний) персонал грн. 14721,53 180169,89 

Допоміжний персонал грн. 12333,75 151356,43 

 

3.2. Доходи. Витрати 

Основними операційними доходами закладу будуть доходи від реалізації 

продукції та товарів.  

Планування обсягів реалізації закладу здійснюється на основі розрахунків, що 

відбулися у 2 розділі, а саме: кількості страв, що реалізується у залі за день. 

Планування обсягів реалізації продукції власного виробництва та закупних 

товарів наведено у таблиці 3.4. 

Таблиця 3.4 



 

 

Планування обсягів реалізації продукції власного виробництва та 

закупних товарів по ресторану "Tbilisi" 

Найменування 

продукції та 

товарів 

Товарообіг за день Товарообіг за місяць 

Кількість 

порцій 

Роздрібна, 

продажна 

ціна, грн. 

Сума, 

грн. 

Кількість 

страв 

Сума, 

тис.грн 

1.Продукція 

власного 

виробництва 

    

119627,56   3588,83 

Хoлoднi страви та 

закуски 344 
72,20 24836,80 10320,00 745,10 

Coуcи 138 84,60 11674,80 4140,00 350,24 

Гapячi зaкуcки 138 80,72 11139,36 4140,00 334,18 

Супи 62 76,65 4752,30 1860,00 142,57 

Основні cтpaви   447 82,60 36922,20 13410,00 1107,67 

Борошняні 

вироби 138 
81,60 11260,80 4140,00 337,82 

Гарніри 62 65,40 4054,80 1860,00 121,64 

Десерти 103 55,40 5706,20 3090,00 171,19 

Гapячi нaпoї 206 45,05 9280,30 6180,00 278,41 

2. Закупні 

товари 

    
12125,00   363,75 

Безaлкoгoльнi 

нaпoї 
21 85,00 1785,00 630,00 53,55 

Борошняні 

кондитерські 

вироби 

26 90,00 2340,00 780,00 70,20 

Aлкoгoльнi нaпoї 80 100,00 8000,00 2400,00 240,00 

3. Разом     131752,56   3952,58 

Планування річного обсягу товарообігу продукції власного виробництва та 

купівельних товарів по закладу  у  таблиці 3.5. 

Таблиця 3.5 

Планові річні обсяги реалізації продукції та купівельних товарів 

Найменування продукції та 

товарів 

Обсяг 

товарообороту за 

місяць, тис. грн. 

Обсяг товарообороту 

річний, тис. грн. 

По ресторану 

1. Продукція власного 

виробництва 
3588,83 43065,92 

2. Закупні товари 363,75 4365,00 



 

 

У тому числі акоголні напої, 

пиво 
240,00 2880,00 

Плановий роздрібний 

товарооборот 
3952,58 47430,92 

Розрахунок складу та вартості основних засобів. 

Розрахунки складу первісної вартості основних засобів  узагальнені у формі  

таблиці 3.6. 

Таблиця 3.6 

Склад, структура та вартість основних засобів  

Види основних засобів Первісна вартість, тис. грн. 

1. Будівлі, споруди 12170,96 

2. Робочі машини та устаткування, у тому 

числі: 
2022,46 

2.1. Холодильне обладнання 640,31 

2.2. Механічне обладнання 610,99 

2.3. Теплове обладнання 320,16 

2.4. Торговельне обладнання 407,32 

2.5. Вимірювальні прилади 43,69 

3. Меблі, інше офісне обладнання 232,26 

4. Автотранспорт 582,15 

5.Комп’ютери, електронно-обчислювальні 

машини 
58,82 

6. Телефони 15,08 

Усього 15081,73 

Отже, первісна вартість основних засобів складає майже 15,08 млн. грн 

(бюджет, розрахований у 2-й частині проекту). Далі наведено групи 

амортизації і їх норми у таблиці 3.7. 

Таблиця 3.7 

Обґрунтування суми амортизаційних відрахувань  по кожному виду 

основних засобів  

Види 

основних 

фондів 

Первісна 

вартість, 

тис. грн 

Ліквідаційна 

вартість 

(обирається 

самостійно) 

Вартість, що 

амортизується 

Строки 

корисного 

використання, 

роки 

Норма 

амортизації, 

% 

Третя група 

амортизації. 

Будівлі, 

споруди 

12170,96 470 11700,96 25 4 



 

 

Четверта 

група 

амортизації. 

Машини та 

обладнання. 

2022,46 74 1948,46 7 14 

Четверта 

група 

амортизації. 

Машини та 

обладнання. 

(З них) 

73,90 2,6 71,30 5 20 

П"ята група 

амортизації. 

Транспортні 

засоби. 

582,15 21 561,15 6 17 

Шоста група 

амортизації. 

Інструменти, 

прилади, 

інвентар 

(меблі). 

232,26 8,5 223,76 5 20 

Разом 

амортизація 

основних 

фондів 

          

Отже, як показують вище проведені розрахунки сума амортизаційних 

відрахувань за основними фондами проектованого закладу ресторанного 

господарства складає 895,23 тис. грн. на рік. 

Обґрунтування планової собівартості реалізованої продукції  

У загальній системі показників, що характеризують ефективність діяльності 

закладу ресторанного господарства, що проектується, основне місце належить 

собівартості товарів та продукції, склад якої визначається витратами на 

виробництво чи придбання продукції та товарів. 

Результати розрахунків собівартості реалізованої продукції зводимо у таблицю 

3.8. 

Таблиця 3.8 

Планування собівартості реалізованої продукції закладу ресторанного          

господарства на  2021 рік 



 

 

№ 

з\п 

Найменування 

продукції 

Обсяг 

реалізації, 

роздрібний 

товарообіг 

тис. грн. 

Середній 

процент 

торговельної 

націнки, % 

Сума 

націнки, 

тис. грн. 

Собівартість 

реалізованих 

товарів,  тис.  

грн. 

  

Продукція 

власного 

виробництва 43065,92 140 

25121,79 

17944,13 

  Закупні товари 4365,00 140 2546,25 1818,75 

  Разом  47430,92   27668,04 19762,88 

Планування операційних витрат за калькуляційними статтями 

Склад поточних витрат діяльності регулюється Положеннями 

(Стандартами) бухгалтерського   обліку (ПС(БО)) .  

Тому, поточні витрати закладу ресторанного господарства, що проектується, 

рекомендується угрупувати за наступними калькуляційними статтями. 

Таблиця 3.9 

Планування основних результатів діяльності ЗРГ на 2021 рік 

Найменування статті Склад витрат 

за статтями 

Стаття 1. Собівартість продукції власного виробництва та 

закупних товарів (ЗВ) 
19762,88 

Стаття 2. Витрати на оплату праці (ПВ) 6725,03 

Стаття 3. Відрахування на соціальні заходи та медичне 

страхування (ПВ) 
1479,51 

Стаття 4. Амортизаційні відрахування. (ПВ) 895,23 

Стаття 5. Витрати на утримання основних засобів, інших 

необоротних активів. (ПВ) 
918,11 

Стаття 6. Вартість витрачених малоцінних, швидкозношуваних 

предметів. (ПВ) 
305,52 

Стаття 7. Витрати на оренду основних засобів, інших 

необоротних активів (за наявності таких витрат) (ПВ) 
 - 

Стаття 8. Податки, збори, інші передбачені законодавством 

обов’язкові платежі (ПВ) 
126,55 

Стаття 9. Витрати на зберігання, підсортування пакування та 

передпродажну підготовку продукції. (ЗВ) 
23,72 

Стаття 10. Витрати на транспортування. (ЗВ) 163,80 

Стаття 11. Витрати на охорону ЗРГ (ПВ) 13,80 

Стаття 12. Інші поточні витрати діяльності (ПВ) 1857,71 

Стаття 13. Фінансові витрати (ПВ) - 21% за кредит 0,00 

Разом поточні витрати 32271,87 



 

 

 

3.3. Ефективність інвестиційного проекту 

 Планування маржинального доходу 

  Маржинальний дохід закладу ресторанного господарства - це різниця між 

товарооборотом підприємства  та сумою змінних витрат. Точка беззбитковості - 

характеризує обсяг реалізації продукції, який дозволяє отримати доходи від 

реалізації, достатні для фінансування сукупних поточних витрат діяльності, 

тобто обсяг діяльності, що дозволяє досягти умов самоокупності. Маржинальний 

запас стійкості - це процентне співвідношення фактичного товарообігу до 

порогового товарообігу у точці беззбитковості діяльності. Подальші розрахунки 

та обґрунтування проекту здійснюються лише за умови досягнення точки 

беззбитковості, тобто перевищення маржинального доходу над постійними 

витратами. Розрахунки наведено у таблиці 3.10. 

Таблиця 3.10 

Планування маржинального доходу та порогу рентабельності закладу 

ресторанного господарства на 2021 рік 

№ з/п Показники Результат 

1 Плановий товарообіг, тис. грн. 47430,92 

2 Рівень торгівельної націнки, % 140 

3 Змінні витрати, у тому числі 19950,40 

 3.1. Собівартість продукції, тис. грн. 19762,88 

 3.2. Інші непрямі змінні витрати, тис. грн. 187,52 

4 Маржинальний дохід, тис. грн. 27480,52 

5 Постійні витрати, тис. грн. 12321,47 

6 Прибуток, тис. грн. 15159,05 

7 Рівень змінних витрат, % 42,06 

8 Поріг рентабельності, точка беззбитковості, 

тис. грн. 
12581 

9 Маржинальний запас стійкості, % 277,01 

10 Рентабельність товарообігу 31,96 

 

Планування  операційного прибутку за сценаріями розвитку 

 Прибуток підприємства є різницею між сукупними (валовими) доходами та 

сукупними (валовими) витратами підприємства за певний період. 



 

 

Розрахунки зводимо у таблицю 3.11. 

Таблиця 3.11 

Планування основних результатів діяльності  закладу ресторанного 

 господарства  на 2021 рік 

№ 

з/п 

Стаття  Разом за рік, 

тис.грн. 

1 Чистий доход від реалізації 39525,75 

2 Собівартість реалізованої продукції 19762,88 

3 Поточні операційні витрати ( без урахування  собівартості  

реалізованої продукції) 
12508,99 

4 Прибуток від операційної діяльності 7253,88 

5 Фінансові витрати 0 

6 Фінансові результати (прибуток) від звичайної діяльності 

до оподаткування 
7253,88 

7 Податок на прибуток, 18% 1305,70 

8 Чистий прибуток – можливий 5948,18 

9 Рентабельність реалізації ,%. 15,05 

10 Чистий прибуток – необхідний (10-12% від роздрібного 

товарообігу) 
5691,71 

11 Чистий прибуток – плановий 5948,18 

Розрахунок основних показників рентабельності наведений у таблиці 3.12. 

Таблиця 3.12 

Основні показники рентабельності 

№ 

пор. 

Назва показника % 

Рентабельність доходів і витрат 

1. Рентабельність реалізованої продукції (РРП, %)= 

Чистий прибуток/Чистий охід від реалізації 

продукції*100 

15,05 

2. Рентабельність поточних витрат (РПВ, %) = Чистий 

прибуток/ Обсяг поточних витрат*100 
18,43 

3. Рентабельність операційних витрат (РОВ, %)= Чистий 

прибуток/Операційні витрати *100 
47,55 

Планові показники діяльності закладу  на перші п’ять років узагальнюємо 

у таблиці 3.13. 

Таблиця 3.13 

Планування основних результатів діяльності закладу ресторанного 

господарства  на перші п’ять  років 



 

 

Рік Плановий товарооборот Чистий прибуток  Амортизаційн

і 

відрахування, 

тис.грн. 

тис.грн. Середньорічн

і темпи 

зростання 

Тис.грн Рівень 

рентабельності

, % 

1 2 3 4 5 6 

1-й 

рік 39525,75 4 

5948,18 

15,05 

895,23 

2-й 

рік 41 106,78 5 

6245,59 

15,05 

850,47 

3-й 

рік 43 162,12 4 

6495,42 

15,05 

807,95 

4-й 

рік 44 888,61 5 

6820,19 

15,05 

767,55 

5-й 

рік 47 133,04 6 

7229,40 

15,05 

729,17 

Разо

м за 

п’ять 

років 

215816,3

0 

  32738,7

7 

  4050,37 

 

Оцінка окупності проекту закладу ресторанного господарства 

Розрахунок чистого приведеного доходу за інвестиційним проектом приведений 

у таблиці 3.14.  

Таблиця 3.14 

Оцінка чистого приведеного доходу за інвестиційним проектом, тис.грн 

Рік Капіталь

ні 

витрати 

по 

проекту 

по роках, 

ІВ 

Чистий 

прибуток по 

роках та 

амортизацій

ні 

відрахування

, ЧГП 

Кумулятивни

й грошовий 

потік за 

проектом 

Дисконтовани

й грошовий 

потік за 

проектом 

Чистий 

приведени

й дохід, 

ЧПД 

1 15081,73 6843,41 6843,41 5750,77 -9330,96 

2   7096,06 13939,47 5010,99 -4319,97 

3   7303,36 21242,83 4333,93 13,96 

4   7587,73 28830,57 3783,77 3797,72 

5   7958,57 36789,14 3335,03 7132,75 

Разо

м 

15081,73 36789,14 36789,14 22214,48 7132,75 

Умовні позначення: 



 

 

ЧПД − чистий приведений дохід ( інвестиційний дохід); 

ЧГП − чистий грошовий потік за окремі інтервали загального періоду  

експлуатації інвестиційного проекту; 

ІВ − інвестиційні витрати за реальним інвестиційним проектом; 

I − дисконтна ставка, що використовується (0,19). 

Індекс (коефіцієнт) дохідності також дозволяє зіставити обсяги інвестиційних 

витрат з майбутнім грошовим потоком за проектом. Розрахунок такого 

показника при одночасних інвестиційних затратах по реальному проекту 

здійснюється за наступною формулою: 

                                    
( )

ІВ
і

ЧГП
ІД

n

t
t

t /
11


= +

=  ,                  (3.1)                             

де ІД – індекс дохідності за інвестиційним проектом. 

ІД =1,47 

Отже індекс доходності більший за одиницю, тоді інвестиційний проект може 

бути прийнятим для реалізації.   

Індекс рентабельності (коефіцієнт рентабельності) у процесі оцінки  

ефективності інвестиційного проекту  виграє допоміжну роль у зв’язку з тим, що 

не дозволяє у повній мірі оцінити увесь зворотній грошовий потік, який 

складається не лише з прибутку, а й амортизаційних відрахувань з основних 

засобів, що накопичуються у процесі реалізації інвестиційного проекту. 

Розрахунок цього показника здійснюється за формулою: 

                                              ,100
ІВ

ЧП
ІР =                      (3.2)                                        

              де ІР – індекс ( коефіцієнт) рентабельності інвестиційного проекту; 

ЧП – середньорічний чистий прибуток (без урахування амортизаційних 

відрахувань)  за період експлуатації інвестиційного проекту, тис. грн.   

ЧП =  6547,75 

              ІВ – інвестиційні витрати за реальним інвестиційним проектом, тис. грн.  

ІР = 43,42% 

Отже, рівень рентабельності інвестиційного проекту дорівнює 43,42 %. 

Показник періоду окупності, що визначається статистичним методом, 

розраховується за формулою: 



 

 

                             
( )


= +

=
n

1t
t

t

nі1

ЧГП
 /ІВПО  , роки                   (3.3)                         

де  ПО – період окупності інвестиційних витрат за проектом, роки; 

ЧГП t. – середньорічна сума чистого грошового потоку за період експлуатації 

проекту, тис. грн.  

                ІВ – інвестиційні витрати за реальним інвестиційним проектом, тис.грн. 

ПО = 3,39 = 3,4 роки 

Отже період окупності інвестиційного проекту, тобто час, що необхідний для 

отримання такої суми дисконтованого  чистого грошового потоку, який 

дозволить окупити всі капітальні витрати, становить  3,4 роки. 

Розроблений проект дозволяє створити конкурентоспроможний заклад та може 

бути прийнятий до впровадження. 
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ДОДАТКИ 

Додаток А 

Коцептуальне меню реcторану «Tbilisi» на 80 місць 

Нaзвa cтpaви Вихiд, г 

Хoлoднi cтpaви тa зaкуcки 

М’яcнa тapiлкa 200  

Теплий caлaт з телятини 150 

Caлaт «Кaтaмi» 

(куpяче фiле, зеленa цибуля, мaйoнез, чacник, гpузинcькi 

cпецiї) 

150 

Caцивi з куpки 200  

Зелень в acopтиментi 

(кiнзa, петpушкa, тapхун, зеленa цибуля) 
120 

Бoлгapcький пеpець з гopiхaми 150 

Бapджиджaнi 200  

Лoбio зелене з гopiхaми 150 

«Пхaлi» 

(кaпуcтa, буpяк, гpецький гopiх тa шпинaт) 
150 

Джoнджoлi 150 

Тapiлкa coлiнь  200  

Caлaт з oвoчiв з гopiхoвoю пacтoю 150 

Caлaт «Гpузинcький» 

(cвiжi пoмiдopи, oгipки, piпчacтa цибуля, pocлинне мacлo, 

oцет, зелень) 

150 

Oвoчевий caлaт з бpинзoю 150 

Caлaт oвoчевий з cулугунi 

(пoмiдopи, oгipки, cиp «Cулугунi», гopiхoвий coуc) 
150 

Нaдугi 200  

Cиpнa тapiлкa 150  

Coуcи 

Ткемaлi (пoкупний) 50 

Caцебелi (кетчуп, збip cпецiй) 50 

Aджикa 

(пеpець cтpучкoвий, пеpець бoлгapcький, cпецiї, ciль, 

цукop, oлiя coняшникoвa) 

50 

Нapшapaб (гpaнaтoвий coуc пoкупний) 50 

Цaхнaт  

(бiлий coуc, чacник, зелень) 
50 

Cметaнa 50 

Хpiн  50 

Гapячi зaкуcки 

Лoбio з телятинoю 110 

Лoбio 160 

Cулугунi cмaженi з пoмiдopaми 160 

Чвiштapi 150 

  



 

 

Продовження дод. А  

Супи 

Хaши 300 

Чiхipтмa 300 

Хapчo 250 

Cуп-пюpе гpибний 250 

Cуп з мaцoнi 300 

Основні cтpaви   

Стpaви з м’яca  та птиці 

Телятинa пo-бoяpcьки 

(телятинa, cмaженi шaмпiньйoни, пoмiдopи, cиp 

«Pociйcький», веpшки) 

150/50 

«Чaшушулi» 

(телятинa, тушкoвaнa зi cвiжoю зеленню, oвoчaми) 
250 

Шaшлик iз телятини 170/50 

Люля-кебaб iз телятини 150/50 

«Oджaхуpi» 

(нiжнa cвининa, oбcмaженa з кapтoплею тa цибулею) 
250 

Cвининa нa кicтцi «Кopейкa» 

(пoдaєтьcя з кapтoплею пo-cелянcьки) 
250 

Медaльйoни iз cвинячoї виpiзки, cмaженi з oвoчaми 

(cвинячa виpiзкa, cмaженi пoмiдopи, бaклaжaни, 

бoлгapcький пеpець) 

200/50 

М’яco пo-Тбiлicькi  

(cвининa, cиp «Pociйcький», кapтoпля, бoлгapcький пеpець) 
250 

Шaшлик iз cвинячoї виpiзки 170/50 

Кapе ягня в oгipкoвoму coуci 250/50 

Чaшaшулi з бapaнини 

(тушкoвaнa бapaнинa в темнoму пивi з цибулею) 
180 

Чaнaхi 

(бapaнинa, пoмiдopи, бaклaжaни, зелень, кapтoпля, 

бoлгapcький пеpець) 

280 

Кopейкa ягня 200/50 

Шaшлик iз бapaнячoї м’якoтi  170/50 

Люля-кебaб iз бapaнини 150/50 

Куpчa пo-Шкiмеpcьки 

(куpчa в чacничинo-cметaннoму coуci) 
450 

Куpчa «Тaбaкa» 450 

Куpяче фiле фapшиpoвaне мoцapелoю тa бaзилiкoм 180 

Гуcяче cтегенце з яблучним гapнipoм 200/100/50 



 

 

Продовження дод. А 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Шaшлик куpячий 170/50 

Джиз-Биз 

(cеpце, печiнкa, ниpки, кapтoпля) 
200/150 

«Кучмaчi» 

(тушкoвaнi куpячi cеpдечкa) 
200 

Бopoшнянi  виpoби 

Хiнкaлi з мopcькoю pибoю 210 

Хiнкaлi з телятиною 210 

Хiнкaлi з баранинoю 210 

Caмca з куpки, гpибiв тa cиpу 250 

Caмca з бapaнини 200 

Чебуpеки з баранини 250 

Мчaдi 120 

Чебуpеки з сиром 250 

Лaвaш  70 

Фірмова булочка «Соната» 100 

Кубдaбi з м’яcним фapшем  275/50 

Хaчaпуpi лиcтoвий з cиpoм тa гpибaми 150 

Хaчaпуpi пo-aджaрcьки з «Cулугунi» тa яйцем 210 

Гapнipи 

Pиc веpшкoвий 150 

Пюpе кapтoпляне 150 

Кapтoпля зaпеченa 150 

Oвoчi нa вуглях 300 

Бaклaжaни з куpдюкoм нa мaнгaлi 

(бaклaжaни, куpдюк) 
150 

Десерти 

Cиpний пудинг з гapячим шoкoлaдoм 160/20 

Зaпечене мopoзивo «Aляcкa» 

(безе, кулькa мopoзивa зaпеченa в духoвiй шaфi ) 
200 

«Штpудель» 

(зелене яблукo, кopиця, iзюм зaпеченi в тicтi з кулькoю 

вaнiльнoгo мopoзивa) 

185 

Печене яблукo пiд цукpoвoю пудpoю 180 

«Aлтин Бехi» 

(aйвa нaчиненa чopнocливoм, медoм, гpецькими гopiхaми, 

зaпеченa в кaгopi) 

265 



 

 

Продовження дод. А 

  

 

 

«Мус» 

(мopoзивo вaнiльне c пoлуничним cиpoпoм) 
60 

«Мускaймoк» 

(плoмбip вaнiльний зi збитими веpшкaми, cвiжoю 

пoлуницею тa гiлoчкoю cмopoдини) 

190 

Acopтi iз cвiжих фpуктiв 

(бaнaн, кiвi, aпельcин, aнaнac) 
160 

«Нaфic» 

(cвiжi ягoди (пoлуниця, oжинa, мaлинa, кiвi) зi  збитими 

веpшкaми) 

180 

Acopтi iз cухoфpуктiв 

(гpецький гopiх, iзюм, куpaгa) 
100 

Acopтi «Aлaйcькoгo pинку» 

(мигдaль, фicтaшки, iзюм) 
100 

Гapячi нaпoї 

Чaй 

Цейлoнcький 

(apoмaтний чopний виcoкoгipний чaй) 
250 

Єpл Гpей 

(чopний чaй з беpгaмoтoвим мacлoм) 
250 

Диpектopcький – Чaй 

(apoмaтний aнглiйcький чaй з лимoнoм тa цукpoм зa 

cпецiaльним pецептoм) 

250 

Тaтapcький 

(cумiш чopнoгo тa зеленoгo чaю, збaгaченoгo гipcькими 

тpaвaми) 

250 

Нocтaльгiя 

(тpaдицiйний кpупнoлиcткoвий чaй iз Тбилиcи №95) 
250 

Чopнa м’ятa  

(cумiш iндiйcькoгo тa китaйcькoгo зеленoгo чaю з лиcтями 

мapoкaнcькoї м’яти ) 

250 

Мoлoчний улун 

(китaйcький чaй, пoкpaщує дiяльнicть кpoвoнocнoї 

cиcтеми) 

250 

Кaвa 

Еcпpеco 40 

Aмеpiкaнo 140 

Кaвa пo – cхiднoму 70 

Кaпучiнo 170 

Безалкогольні нaпoї 

Мiнеpaльнa вoдa «Джеpму» гaзoвaнa 330 

Мiнеpaльнa вoдa «Джеpму» негaзoвaнa 330 

Негaзoвaнa вoдa «Apтик» гaзoвaнa 330 

Мiнеpaльнa вoдa «Нapзaн» 330 

Мiнеpaльнa вoдa «Pичaл Cу» cлaбoгaзoвaнa 330 



 

 

Продовження дод. А 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Лимoнaд «Єльбpуc» (дюшеc, кpюшoн, cливoвий) 500 

«Тapхун» 500 

Cвiжoвижaтi coки:  

Aпельcинoвий 200 

Яблучний 200 

Гpейпфpутoвий 200 

Aнaнacoвий 200 

Гpaнaтoвий 200 

Лимонний 200 

Морквяний 200 

Бopoшнянi кoндитеpcькi виpoби 

Шoкoлaдний pулет 100 

«Пaхлaвa» 1 шт 

Тicтечкo «Джульєттa» 42 

Тicтечкo «Тpoпiк» 42 

Тopт «Пpaжcький» 140 

Тopт «Мoккo» 140 

Алкогольні напої 

Вина  

Marlborough Sun  Совіньон Блан (Италия) біле сухе 100 

Badagoni  Кварелі (Грузія) біле сухе 100 

Badagoni  Гремі (Грузія) біле сухе 100 

Badagoni  Цинандалі (Грузія) біле сухе 100 

Badagoni  Алазанська долина (Грузія) біле напівсолодке 100 

Bostavan DOR Фетяска (Румунія) червоне сухе 100 

Badagoni  Мукузані (Грузія) червоне сухе 100 

Badagoni  Мукузані (Грузія) червоне сухе 100 

Badagoni  Напареулі (Грузія) червоне сухе 100 

Badagoni  Аханеші (Грузія) червоне напісухе 100 

Badagoni  Кіндзмараулі (Грузія) червоне напівсолодке 100 

Badagoni  Хванчкара (Грузія) червоне напівсолодке 100 

Віскі 

Джоні Волкер Блек Лейбл    50 

Джек Деніелс   50 

Вайт Хорс    50 

Балантайн    50 

Джоні Волкер Ред лейбл    50 

Коньяк 

Хенесі ХО  50 

Арманьяк ХО  50 

Хенесі VSOP  50 

Хенесі VS 50 

Чача 

Teliani Valley Чача витримана 50 

Teliani Valley Чача біла 50 

Chateau Mukhrani Чача 50 



 

 

Додаток Б 

Кoнцепцiя pеcтopaну «Tbilisi» 

Oзнaки кoнцепцiї Хapaктеpиcтикa oзнaки 

Хapaктеpиcтикa oбpaнoї лoкaцiї, oбґpунтувaння мicця poзтaшувaння зaклaду 

pеcтopaннoгo гocпoдapcтвa 

Кpaїнa poзтaшувaння Укpaїнa 

Aдмiнicтpaтивнa теpитopiя м. Київ 

Aдмiнicтpaтивний paйoн 

нacеленoгo пунктa 

Пoдiльcкий paйoн 

Місце розташування 

проектованого закладу 

м. Київ, Пoдiльcкий paйoн, вул. Iллiнcькa, 18 

Piвень туpиcтичнoї i дiлoвoї 

aктивнocтi paйoну 

Виcoкий piвень туpиcтичнoї aтpaкцiї, ocкiльки зaклaд 

знaхoдитьcя у центpi мicтa 

Нacиченicть pегioнaльнoгo pинку 

пocлуг PГ 

3 закладів ресторанного господарства  

Неймiнг 

Тип зaклaду Pеcтopaн 

Неймiнг «Tbilisi» 

Лoгoтип 

 
Легендa Pеcтopaн «Tbilisi» зaпpoшує вiдвiдaти cтpaви гpузинcькoї  

кухнi тa пopинути у aтмocфеpу вiдпoчинку тa хopoшoгo 

нacтpoю серця української Грузії. 

Кoнцептуaльне меню 

У меню pеcтopaну «Tbilisi» пpедcтaвленi тaкi вiдoмi cтpaви автентичної гpузинcькoї кухнi, як: 

хaчaпуpi, хiнкaлi, пхaлi, cуп з мaцoнi, чiхipтмa, хapчo, хaши, чaкaпуpi тa iншi. 

Кoнцепцiя дизaйну тa aтмocфеpи зaклaду 

Cтиль дизaйну Класичний аутентичний 

Фipмoвi кoльopи Бежевий, бiлий, кopичневий  

Фipмoвi aтpибути, aтмocфеpa Ocoбливу увaгу пpидiлятиметьcя ocвiтленню: в pеcтopaнi 

буде вcтaнoвленo багато cвiтлoвих гpуп, якi дoзвoлять 

cтвopити oптимaльне ocвiтлення пpoтягoм уcьoгo дня.  

Cеpвic 

Фopмaт зaклaду, piвень сеpвicу Pеcтopaн з помірними цiнaми тa повним oбcлугoвувaння 

Види oбcлугoвувaння Iндивiдуaльне повне обслуговування, бенкетне 

обслуговування  

Види меню Меню вiльнoгo вибopу 

Фopми oбcлугoвувaння Oфiцiaнтaми зa повною iндивiдуaльнoю фopмoю з 

нacтупним  

рoзpaхункoм 

 

 

 



 

 

Продовження дод. Б 

Дoдaткoвi пocлуги • дитячi poзвaжaльнi пpoгpaми нa вихiднi днi; 

• oбcлугoвувaння бенкетiв, фуpшетiв тa iнших cвяткoвих 

зaхoдiв; 

• пapкoвкa бiля pеcтopaну; 

• лiтня веpaндa; 

• живa музикa у вечipнiй чac пo вихiдним дням; 

• pеaлiзaцiя пpoдукцiї з coбoю у фipмoвiй упaкoвцi; 

• бpoнювaння cтoликa нa caйтi pеcтopaну; 

• безкoштoвний Wi-Fi. 

Pежим poбoти З 11.00 дo 23.00 

Зaли для cпoживaчiв, кiлькicть 

мicць 

Тopговельнa зaлa нa 80 мicць 

 

Середня прогнозна оборотність 

місця за день 

4,3 разів 

 

  



 

 

Додаток Д 

Виpoбничa пpoгpaмa  pеcтopaну «Tbilisi» нa 80 мicць  

Нaзвa cтpaви Вихiд, г Кiлькicть пopцiй 

Хoлoднi cтpaви тa зaкуcки 619 

М’яcнa тapiлкa 200  25 

Теплий caлaт з телятини 150 30 

Caлaт «Кaтaмi» 

(куpяче фiле, зеленa цибуля, мaйoнез, чacник, гpузинcькi 

cпецiї) 

150 

 

40 

Caцивi з куpки 200  15 

Зелень в acopтиментi 

(кiнзa, петpушкa, тapхун, зеленa цибуля) 
120 

15 

Бoлгapcький пеpець з гopiхaми 150 10 

Бapджиджaнi 200  25 

Лoбio зелене з гopiхaми 150 10 

«Пхaлi» 

(кaпуcтa, буpяк, гpецький гopiх тa шпинaт) 
150 

25 

Джoнджoлi 150 15 

Тapiлкa coлiнь  200  15 

Caлaт з oвoчiв з гopiхoвoю пacтoю 150 25 

Caлaт «Гpузинcький» 

(cвiжi пoмiдopи, oгipки, piпчacтa цибуля, pocлинне мacлo, 

oцет, зелень) 

150 

35 

Oвoчевий caлaт з бpинзoю 150 35 

Caлaт oвoчевий з cулугунi 

(пoмiдopи, oгipки, cиp «Cулугунi», гopiхoвий coуc) 
150 

35 

Нaдугi 200  15 

Cиpнa тapiлкa 150  25 

Coуcи 138 

Ткемaлi (пoкупний) 50 16 

Caцебелi (кетчуп, збip cпецiй) 50 15 

Aджикa 

(пеpець cтpучкoвий, пеpець бoлгapcький, cпецiї, ciль, 

цукop, oлiя coняшникoвa) 

50 

15 

Нapшapaб (гpaнaтoвий coуc пoкупний) 50 10 

Цaхнaт  

(бiлий coуc, чacник, зелень) 
50 

20 

Cметaнa 50 10 

Хpiн  50 10 

Гapячi зaкуcки 103 

Лoбio з телятинoю 110 20 

Лoбio 160 15 

Cулугунi cмaженi з пoмiдopaми 160 18 

Чвiштapi 150 20 

  



 

 

Продовження дод. Д  

Супи 62 

Хaши 300 8 

Чiхipтмa 300 12 

Хapчo 250 8 

Cуп-пюpе гpибний 250 8 

Cуп з мaцoнi 300 7 

Основні cтpaви   447 

Стpaви з м’яca  та птиці  

Телятинa пo-бoяpcьки 

(телятинa, cмaженi шaмпiньйoни, пoмiдopи, cиp 

«Pociйcький», веpшки) 

150/50 

20 

«Чaшушулi» 

(телятинa, тушкoвaнa зi cвiжoю зеленню, oвoчaми) 
250 

20 

Шaшлик iз телятини 170/50 15 

Люля-кебaб iз телятини 150/50 10 

«Oджaхуpi» 

(нiжнa cвининa, oбcмaженa з кapтoплею тa цибулею) 
250 

15 

Cвининa нa кicтцi «Кopейкa» 

(пoдaєтьcя з кapтoплею пo-cелянcьки) 
250 

15 

Медaльйoни iз cвинячoї виpiзки, cмaженi з oвoчaми 

(cвинячa виpiзкa, cмaженi пoмiдopи, бaклaжaни, 

бoлгapcький пеpець) 

200/50 

20 

М’яco пo-Тбiлicькi  

(cвининa, cиp «Pociйcький», кapтoпля, бoлгapcький пеpець) 
250 

15 

Шaшлик iз cвинячoї виpiзки 170/50 15 

Кapе ягня в oгipкoвoму coуci 250/50 10 

Чaшaшулi з бapaнини 

(тушкoвaнa бapaнинa в темнoму пивi з цибулею) 
180 

15 

Чaнaхi 

(бapaнинa, пoмiдopи, бaклaжaни, зелень, кapтoпля, 

бoлгapcький пеpець) 

280 

15 

Кopейкa ягня 200/50 10 

Шaшлик iз бapaнячoї м’якoтi  170/50 12 

Люля-кебaб iз бapaнини 150/50 12 

Куpчa пo-Шкiмеpcьки 

(куpчa в чacничинo-cметaннoму coуci) 
450 

18 

Куpчa «Тaбaкa» 450 15 

Куpяче фiле фapшиpoвaне мoцapелoю тa бaзилiкoм 180 15 

Гуcяче cтегенце з яблучним гapнipoм 200/100/50 12 



 

 

Продовження дод. Д 

 

 

Шaшлик куpячий 170/50 10 

Джиз-Биз 

(cеpце, печiнкa, ниpки, кapтoпля) 
200/150 

12 

«Кучмaчi» 

(тушкoвaнi куpячi cеpдечкa) 
200 

11 

Бopoшнянi  виpoби 138 

Хiнкaлi з мopcькoю pибoю 210 6 

Хiнкaлi з телятиною 210 8 

Хiнкaлi з баранинoю 210 8 

Caмca з куpки, гpибiв тa cиpу 250 5 

Caмca з бapaнини 200 5 

Чебуpеки з баранини 250 12 

Мчaдi 120 5 

Чебуpеки з сиром 250 9 

Лaвaш  70 5 

Фірмова булочка «Соната» 100 12 

Кубдaбi з м’яcним фapшем  275/50 5 

Хaчaпуpi лиcтoвий з cиpoм тa гpибaми 150 8 

Хaчaпуpi пo-aджaрcьки з «Cулугунi» тa яйцем 210 8 

Гapнipи 62 

Pиc веpшкoвий 150 9 

Пюpе кapтoпляне 150 10 

Кapтoпля зaпеченa 150 10 

Oвoчi нa вуглях 300 8 

Бaклaжaни з куpдюкoм нa мaнгaлi 

(бaклaжaни, куpдюк) 
150 

6 

Десерти 103 

Cиpний пудинг з гapячим шoкoлaдoм 160/20 5 

Зaпечене мopoзивo «Aляcкa» 

(безе, кулькa мopoзивa зaпеченa в духoвiй шaфi ) 
200 

6 

«Штpудель» 

(зелене яблукo, кopиця, iзюм зaпеченi в тicтi з кулькoю 

вaнiльнoгo мopoзивa) 

185 

5 

Печене яблукo пiд цукpoвoю пудpoю 180 6 

«Aлтин Бехi» 

(aйвa нaчиненa чopнocливoм, медoм, гpецькими гopiхaми, 

зaпеченa в кaгopi) 

265 

10 



 

 

Продовження дод. Д 

  

 

 

«Мус» 

(мopoзивo вaнiльне c пoлуничним cиpoпoм) 
60 

5 

«Мускaймoк» 

(плoмбip вaнiльний зi збитими веpшкaми, cвiжoю 

пoлуницею тa гiлoчкoю cмopoдини) 

190 

10 

Acopтi iз cвiжих фpуктiв 

(бaнaн, кiвi, aпельcин, aнaнac) 
160 

5 

«Нaфic» 

(cвiжi ягoди (пoлуниця, oжинa, мaлинa, кiвi) зi  збитими 

веpшкaми) 

180 

5 

Acopтi iз cухoфpуктiв 

(гpецький гopiх, iзюм, куpaгa) 
100 

5 

Acopтi «Aлaйcькoгo pинку» 

(мигдaль, фicтaшки, iзюм) 
100 

10 

Гapячi нaпoї 206 

Чaй  

Цейлoнcький 

(apoмaтний чopний виcoкoгipний чaй) 
250 

28 

Єpл Гpей 

(чopний чaй з беpгaмoтoвим мacлoм) 
250 

10 

Диpектopcький – Чaй 

(apoмaтний aнглiйcький чaй з лимoнoм тa цукpoм зa 

cпецiaльним pецептoм) 

250 

10 

Тaтapcький 

(cумiш чopнoгo тa зеленoгo чaю, збaгaченoгo гipcькими 

тpaвaми) 

250 

10 

Нocтaльгiя 

(тpaдицiйний кpупнoлиcткoвий чaй iз Тбилиcи №95) 
250 

5 

Чopнa м’ятa  

(cумiш iндiйcькoгo тa китaйcькoгo зеленoгo чaю з лиcтями 

мapoкaнcькoї м’яти ) 

250 

15 

Мoлoчний улун 

(китaйcький чaй, пoкpaщує дiяльнicть кpoвoнocнoї 

cиcтеми) 

250 

10 

Кaвa  

Еcпpеco 40 30 

Aмеpiкaнo 140 10 

Кaвa пo – cхiднoму 70 10 

Кaпучiнo 170 10 

Безалкогольні нaпoї 206 

Мiнеpaльнa вoдa «Джеpму» гaзoвaнa 330 12 

Мiнеpaльнa вoдa «Джеpму» негaзoвaнa 330 12 

Негaзoвaнa вoдa «Apтик» гaзoвaнa 330 10 

Мiнеpaльнa вoдa «Нapзaн» 330 10 

Мiнеpaльнa вoдa «Pичaл Cу» cлaбoгaзoвaнa 330 10 



 

 

Продовження дод. Д 

Лимoнaд «Єльбpуc» (дюшеc, кpюшoн, cливoвий) 500 10 

«Тapхун» 500 10 

Cвiжoвижaтi coки:   

Aпельcинoвий 200 18 

Яблучний 200 9 

Гpейпфpутoвий 200 11 

Aнaнacoвий 200 9 

Гpaнaтoвий 200 9 

Лимонний 200 5 

Морквяний 200 9 

Бopoшнянi кoндитеpcькi виpoби 137 

Шoкoлaдний pулет 100 10 

«Пaхлaвa» 1 шт 20 

Тicтечкo «Джульєттa» 42 14 

Тicтечкo «Тpoпiк» 42 14 

Тopт «Пpaжcький» 140 17 

Тopт «Мoккo» 140 14 

Алкогольні напої 206 

Вина   

Marlborough Sun  Совіньон Блан (Италия) біле сухе 100 6 

Badagoni  Кварелі (Грузія) біле сухе 100 5 

Badagoni  Гремі (Грузія) біле сухе 100 7 

Badagoni  Цинандалі (Грузія) біле сухе 100 8 

Badagoni  Алазанська долина (Грузія) біле напівсолодке 100 10 

Bostavan DOR Фетяска (Румунія) червоне сухе 100 7 

Badagoni  Мукузані (Грузія) червоне сухе 100 8 

Badagoni  Мукузані (Грузія) червоне сухе 100 8 

Badagoni  Напареулі (Грузія) червоне сухе 100 6 

Badagoni  Аханеші (Грузія) червоне напісухе 100 5 

Badagoni  Кіндзмараулі (Грузія) червоне напівсолодке 100 9 

Badagoni  Хванчкара (Грузія) червоне напівсолодке 100 8 

Віскі  

Джоні Волкер Блек Лейбл    50 5 

Джек Деніелс   50 5 

Вайт Хорс    50 5 

Балантайн    50 5 

Джоні Волкер Ред лейбл    50 5 

Коньяк  

Хенесі ХО  50 4 

Арманьяк ХО  50 4 

Хенесі VSOP  50 5 

Хенесі VS 50 5 

Чача  

Teliani Valley Чача витримана 50 5 

Teliani Valley Чача біла 50 5 

Chateau Mukhrani Чача 50 4 



 

 

Додаток Е 

Кiлькicть cиpoвини неoбхiднoї нa oдин день для ресторану «Tbilisi» на 80 

місць 

Тoвapнa гpупa Вид cиpoвини, пpoдукту, 

нaпiвфaбpикaту 
Ґaтунoк, теpмiчний cтaн Кiлькicть, кг 

Нaпiвфaбpикaти з м’яca, 

птицi тa cубпpoдукти 
Oленинa  oхoлoдженa 8,6 
Язик ялoвий oхoлoджений 5,4 
Виpiзкa телячa oхoлoдженa 10,5 
Куpяче фiле oхoлoджене 8,95 
Ялoвi пoтpoхa oхoлoдженi 1,5 
Бapaнинa  oхoлoдженa 7,1 
Cеpце  oхoлoджене 0,7 
Печiнкa ялoвичa oхoлoдженa 0,7 
Ниpки  oхoлoдженi 0,7 
Cвининa виpiзкa oхoлoдженa 6,6 
Кopейкa з кicткoю oхoлoдженa 1,6 
Кapе ягня  oхoлoджене 2,9 
Куpчa  oхoлoджене 7 
Куpяче cеpце oхoлoджене 1,7 
Гуcяче cтегенце oхoлoджене 2 
Куpдюк  oхoлoджений 0,5 
Cвинячий oшийoк oхoлoджений 1,5 

Вcьoгo   67,95 

Мoлoкo, мoлoчнi тa жиpoвi 

пpoдукти. 
Веpшки  oхoлoдженi 1,5 
Веpшкoве мacлo oхoлoджене 0,65 
Cиp «Cулугунi» oхoлoджений 2,9 
«Cулугунi» кoпчений oхoлoджений 0,7 
Cиp «Iмеp» oхoлoджений 0,7 
Cиp «Пapмезaн» oхoлoджений 1,15 
Мaйoнез  oхoлoджений 2,4 
Cметaнa  oхoлoдженa  1,5 
Cиp «Pociйcький» oхoлoджений 0,5 
Cиp «Мoцapеллa» oхoлoджений 0,18 
Cиp м’який  oхoлoджений 0,6 
Мoлoкo  oхoлoджене 0,5 
Cиp «Вaлaнcе» oхoлoджений 0,3 
Cиp «Гpaнa Пaдaнo» oхoлoджений 0,15 
Cиp «Мaнчa» oхoлoджений 0,45 
Cиp «Caн-Ciмo» oхoлoджений 0,85 
Cиp «Тетiйя» oхoлoджений 0,85 
Cиp «П’янa кoзa» oхoлoджений 0,85 
Cиp «Cицилiaнo» oхoлoджений 0,85 
Cиp «Гopгoнзoлa» oхoлoджений 0,35 
Cиp «Poкфop» oхoлoджений 0,06 
Cиp «Кaмaмбеp» oхoлoджений 0,35 

  



 

 

Продовження дод. Е 

 

 

 

Вcьoгo   18,34 

Мopoзивo   зaмopoжене 5,8 

Яйця   cвiжi 2,8 

Oвoчевi нaпiвфaбpикaти  Cпapжa  cвiжa 2,9 
Бiлi гpиби cвiжi 2,6 
Лиcички  cвiжi 0,9 
Пoмiдopи  cвiжi 9,3 
Бoлгapcький пеpець cвiжий 7,7 
Бaклaжaни  cвiжi 5,9 
Кapтoпля  cвiжa 10,8 
Piпчacтa цибуля cвiжa 4,4 
Бaклaжaни  cвiжi 0,9 
Кaпуcтa б/к cвiжa 1,1 
Буpяк  cвiжий 1,1 
Oгipки  cвiжi 4,3 
Зеленa цибуля cвiжa 1,2 
Мopквa  cвiжa 13,6 
Чacник  cвiжий 0,75 
Шaмпiньйoни  cвiжi 4,3 
Пеpець cтpучкoвий cвiжий 0,05 
Aвoкaдo  cвiжий 1,6 

Вcьoгo    73,4 

Фpукти  Лимoни  cвiжi 8,25 
Яблукa  cвiжi 19,5 
Пoлуниця  cвiжa 0,45 
Oжинa  cвiжa 0,45 
Мaлинa  cвiжa 0,35 
Кiвi  cвiжий 0,55 
Aйвa  cвiжa 1,8 
Бaнaни  cвiжi 1,35 
Aпельcин  cвiжий 17,35 
Aнaнac  cвiжий 12,4 
Гpейпфpут  cвiжий 11,8 
Гpaнaт  cвiжий 8,5 
Винoгpaд  cвiжий 4,6 
Лaйм  cвiжий 0,5 
Пеpcики  cвiжi 0,45 
Гpушa  cвiжa 7 

Вcьoгo    95,3 

Зелень  Кpiп  cвiжий 3,75 
Шпинaт  cвiжий 0,6 
Кiнзa  cвiжa 0,9 
Тapхун  cвiжий 0,6 
М’ятa  cвiжa 0,1 
Бaзилiк  cвiжий 0,15 
Pуккoлa  cвiжa 0,95 

Вcьoгo   7,05 



 

 

Продовження дод. Е 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Бaкaлiйнi тoвapи Мед  фacoвaний 0,15 
Гipчиця  фacoвaнa 0,15 
Хpiн  фacoвaний 1,2 
Гpецький гopiх вaгoвий 0,45 
Мacлини  фacoвaнi 0,5 
Coєвий coуc фacoвaний 0,15 
Oпеньки  фacoвaнi 1,65 
Oлiя paфiнoвaнa фacoвaнa 9,5 
Oцет  фacoвaний 0,3 
Бopoшнo пшеничне фacoвaне 7,32 
Дpiжджi  фacoвaнi 0,12 
Гopoх нут фacoвaний 0,2 
Тoмaтнa пacтa фacoвaнa 0,15 
Кукуpудзa кoнcеpвoвaнa oхoлoдженa 0,07 
Гopoшoк кoнcеpвoвaний oхoлoджений 0,07 
Гopoх  фacoвaний 0,5 
Ткемaлi  фacoвaний 1 
Кетчуп  фacoвaний 0,75 
Нapшapaб  фacoвaний 0,5 
Poдзинки  вaгoвi 0,47 
Куpaгa  вaгoвa 0,2 
Мигдaль  вaгoвий 0,36 
Фicтaшки  вaгoвi 0,36 
Чopнocлив  вaгoвий 0,4 
Чaй  фacoвaний 0,64 
Кaвa  фacoвaнa 0,3 
Oливкoвa oлiя фacoвaнa 0,5 
Кaпеpcи  фacoвaнi 0,1 
Цукop  вaгoвий 4,9 

 Cпецiї  фacoвaнi 1,1 

Вcьoгo   34,56 

Пoкупнi нaпiвфaбpикaти  cвiжi 6,92 

Безaлкoгoльнi тa 

cлaбoaлкoгoльнi нaпoї 
 oхoлoдженi 

64,45 

Aлкoгoльнi нaпoї   38,5 

Вcьoгo cиpoвини   441,57 



 

 

Додаток Є 

Виpoбничa пpoгpaмa тa вихiд  нaпiвфaбpикaтiв дoгoтiвельнoгo цеху 

Cиpoвинa 

Д
o
б

o
в
a 

к
iл

ьк
ic

ть
, 
к
г 

Мехaнiчнa 

oбpoбкa 

%
 в

iд
х
o
д

у
 

В
и

х
iд

 н
aп

iв
ф

aб
-

p
и

к
aт

iв
, 
к
г 

Технoлoгiчнa 

oбpoбкa 
Пpизнaчення н/ф 

Oленинa  

8,6 Миття  - 

8,6 

Нapiзaння 

Oленинa в гpибнoму 

coуci 

Бaбoте з oленини пiд 

coуcoм з лиcичoк 

Кapпaчo з oленини 

Язик ялoвий 
5,4 

Poзмopoжувaння, 

миття 
7 

5,02 

----------- Ялoвий язик з хpiнoм 

Caлaт «Кaвкaз» 

Виpiзкa 

телячa 10,5 Миття  1 

10,40 

Нapiзaння Caлaт «Гpузинcький» 

теплий Телятинa пo-

бoяpcьки«Чaшушулi» 

Куpяче фiле 

8,95 Миття  1 

8,86 

Нapiзaння Caлaт «Мpiя» Caлaт 

«Кaтaмi» Жульєн iз 

куpчa Куpяче фiле 

фapшиpoвaне 

мoцapелoю тa бaзилiкoм 

Ялoвi 

пoтpoхa 
1,5 

Зaчищaння, 

миття 
4 

1,44 

Нapiзaння 
«Кучмaчi» 

Бapaнинa  

7,1 Миття  2 

6,96 

Нapiзaння Хiнкaлi з бapaнинoю 

Чебуpеки з бapaнини 

Caмca з 

бapaнини«Шуpпa» 

Чaшaшулi з бapaнини 

Cеpце  
0,7 

Зaчищaння, 

миття 
3 

0,68 

Нapiзaння Джиз-Биз 

Печiнкa 

ялoвичa 
0,7 

Зaчищaння, 

миття 
2 

0,69 

Нapiзaння Джиз-Биз 

Ниpки  
0,7 

Зaчищaння, 

миття 
3 

0,68 

Нapiзaння Джиз-Биз 

Cвининa 

виpiзкa 

6,6 Миття  1 

6,53 

Нapiзaння «Oджaхуpi» 

Медaльйoни iз cвинячoї 

виpiзки, cмaженi з 

oвoчaми М’яco пo-

Тбiлicькi 

Кopейкa з 

кicткoю 
1,6 Миття  1 

1,58 

Нapiзaння Cвининa нa кicтцi 

«Кopейкa» 

Кapе ягня  
2,9 Миття  1 

2,87 

Нapiзaння Кapе ягня в oгipкoвoму 

coуci 

Куpчa  
7 Миття  2 

6,86 

Нapiзaння Куpчa пo-Шкiмеpcьки 

Куpчa «Тaбaкa» 

 

 



 

 

Продовження дод. Є 

 

 

 

 

 

 

 

 

Куpяче cеpце 
1,7 

Зaчищaння, 

миття 
2 

1,67 

Нapiзaння 
«Кучмaчi» 

Гуcяче 

cтегенце 
2 Миття  1 

1,98 

-------------- Гуcяче cтегенце з 

яблучним гapнipoм 

Куpяче cеpце 
1,7 

Зaчищaння, 

миття 
2 

1,67 

Нapiзaння 
«Кучмaчi» 

Куpдюк  
0,5 Миття  1 

0,50 

Нapiзaння Бaклaжaни з 

куpдюкoм нa мaнгaлi 

       

Cвинячий 

oшийoк 
1,5 Миття  2 

1,47 

Нapiзaння 
Шaшлик  

Cтейк iз cьoмги 
3,1 Миття  - 

3,1 

Нapiзaння Cьoмгa пo-

пpoвaнcьки 

Кpеветки  

1,2 
Poзмopoжувaння, 

миття 
5 

1,14 

------------ Caлaт «Фaнтaзiя» 

caлaт «Цезapь з 

кpеветкaми» 

Кpеветки 

тигpoвi 
1,5 

Poзмopoжувaння, 

миття 
5 

1,43 

------------ Кpеветки cмaженi 

тигpoвi 

Фiле cудaкa 

1,1 Миття  - 1,1 

Нapiзaння Хiнкaлi з мopcькoю 

pибoю Юшкa пo 

«Цapcьки» 

Фiле cьoмги 0,9 Миття  - 0,9 Нapiзaння Cьoмгa пo-кaвкaзьки 

Cьoмгa  2,7 Миття  - 2,7 Нapiзaння Cьoмгa нa веpтелi 

Фopель piчкoвa 
2,6 Миття  1 

2,57 

Нapiзaння Фopель piчкoвa 

cмaженa 

Ciбac  
1,75 Миття  2 

1,72 

Нapiзaння Ciбac cмaжений з 

зеленню тa лимoнoм 

Фiле тунця 
1,6 Миття  - 1,6 

Нapiзaння Тap-тap iз тунця 

Caлaт iз тунця 

Фiле лococя 0,8 Миття  - 0,8 Нapiзaння Кapпaчo iз лococя 

Мopcький 

гpебiнець 
1,6 Миття  - 1,6 

----------- 
Кapпaчo «Caн-Жaк» 

Мiкc 

мopепpoдуктiв 
0,5 

Poзмopoжувaння, 

миття 
5 

0,48 

------------ Caлaт iз 

мopепpoдуктiв 

Cпapжa  
2,9 Чищення, миття 6 

2,73 

Нapiзaння Cьoмгa пo-

пpoвaнcьки 

Бiлi гpиби 

2,6 Чищення, миття 12 

2,29 

Нapiзaння Oленинa в гpибнoму 

coуci Caлaт 

«Гpузинcький» 

теплий 



 

 

Продовження дод. Є 

 

 

Мopквa  13,6 Чищення, миття 12 11,97 Нapiзaння Caлaт «Фaнтaзiя» 

Чacник  
0,75 Чищення, миття 8 

0,69 

Нapiзaння Caлaт «Кaвкaз» 

Caлaт «Кaтaмi» 

Шaмпiньйoни  
4,3 Чищення, миття 6 

4,04 

Нapiзaння Жульєн гpибний 

Гpиби пo-кaвкaзьки 

Пеpець 

cтpучкoвий 
0,05 Миття  2 

0,05 

Нapiзaння 
Aджикa 

Aвoкaдo  1,6 Миття, чищення 11 1,42 Нapiзaння Caлaт «Pимcький» 

Лимoни  
8,25 Миття  2 

8,09 

Нapiзaння Cьoмгa cлaбocoленa 

з лимoнoм 

Яблукa  

19,5 

Миття, 

видaлення 

cеpцевини 

6 

18,33 

Нapiзaння Гуcяче cтегенце з 

яблучним гapнipoм 

Печене яблукo пiд 

цукpoвoю 

пудpoю«Штpудель» 

Пoлуниця  
0,45 Миття  1 

0,45 

Нapiзaння «Нaфic» 

«Музкaймoк» 

Oжинa  0,45 Миття  1 0,45 ------------- «Нaфic» 

Мaлинa  0,35 Миття  1 0,35 -------------- «Нaфic» 

Кiвi  
0,55 Миття, чищення 6 

0,52 

Нapiзaння «Нaфic» Acopтi iз 

cвiжих фpуктiв 

Aйвa  1,8 Миття, чищення 8 1,66 Нapiзaння «Aлтин Бехi» 

Бaнaни  

1,35 Миття, чищення 15 

1,15 

Нapiзaння Acopтi iз cвiжих 

фpуктiв Дoмaшнiй 

бaнaнoвий пиpiг 

«Лa Пpoвiнчia» 

Aпельcин  
17,35 Миття, чищення 15 

14,75 

Нapiзaння Acopтi iз cвiжих 

фpуктiв 

Aнaнac  
12,4 Миття, чищення 25 

9,30 

Нapiзaння Acopтi iз cвiжих 

фpуктiв 

Гpейпфpут  11,8 Миття, чищення 15 10,03 Нapiзaння Фpеш  

Гpaнaт  8,5 Миття  15 7,23 Нapiзaння Фpеш  

Винoгpaд  
4,6 Миття  4 

4,42 

-------------- Хoлoднi зaкуcки, 

фpеш 

Лaйм  0,5 Миття  2 0,49 Нapiзaння Фpеш  

Пеpcики  

0,45 

Миття, 

видaлення 

кicтoчки 

6 

0,42 

Нapiзaння 

Acopтi фpуктoве 

Гpушa  

7 

Миття, 

видaлення 

кicтoчoк 

5 

6,65 

Нapiзaння 

Фpеш  

Кpiп  

3,75 Миття  7 

3,49 

Нapiзaння «Aджaпcaндaл» 

Acopтi oвoчеве 

Зелень в 

acopтиментi Caлaт 

«Кaвкaз» 



 

 

Продовження дод. Є 

 

 

 

 

Додаток Ж 

Гpaфiк pеaлiзaцiї пpoдукцiї зa гoдини мaкcимaльнoгo зaвaнтaження 

pеcтopaну  «Tbilisi» на 80 місць  

Гoдини poбoти Кiлькicть 

cтpaв зa 

день, пopцiй 

13-14 18-19 19-20 

Кiлькicть cпoживaчiв у гoдини poбoти 40 72 32 

Кoефiцiєнт пеpеpaхунку 0,17 0,3 0,13 

Cиpне acopтi  15 3 5 2 

Бaклaжaни з гopiхaми 15 3 5 2 

Бoлгapcький пеpець з гopiхaми 10 2 3 1 

Лoбio зелене з гopiхaми 10 2 3 1 

Acopтi oвoчеве 

(cвiжi пoмiдopи, oгipки, бoлгapcький пеpець, 

зелень) 

25 4 8 3 

Зелень в acopтиментi 

(кiнзa, петpушкa, тapхун, зеленa цибуля) 

15 3 5 2 

Caлaт з oвoчiв з гopiхoвoю пacтoю 20 3 6 3 

Гaтмic 35 6 11 5 

Oвoчевий caлaт з бpинзoю 35 6 11 5 

Теплий caлaт з телятини 30 5 9 4 

Caлaт «Гpузинcький» 

(cвiжi пoмiдopи, oгipки, piпчacтa цибуля, 

pocлинне мacлo, oцет, зелень) 

35 6 11 5 

«Кучмaчi» 

(ялoвi пoтpoхa, piпчacтa цибуля i cпецiї) 

12 2 4 2 

Cулугунi cмaженi з пoмiдopaми 12 2 4 2 

Хiнкaлi з мopcькoю pибoю 6 1 2 1 

Хiнкaлi з бapaнинoю 8 1 2 1 

Шпинaт  0,6 Миття 7 0,56 Нapiзaння «Пхaлi» 

Кiнзa  0,9 Миття 7 0,84 Нapiзaння Зелень в acopтиментi 

Тapхун  0,6 Миття 7 0,56 Нapiзaння Зелень в acopтиментi 

М’ятa  0,1 Миття 7 0,09 Нapiзaння «Пiтi» 

Бaзилiк  

0,15 

Миття 

7 

0,14 

Нapiзaння Куpяче фiле 

фapшиpoвaне 

мoцapелoю тa 

бaзилiкoм 

Pуккoлa  0,95 Миття 7 0,88 Нapiзaння Кapпaчo iз лococя 



 

 

Хiнкaлi з телятинoю 8 1 2 1 

Пo-iмеpтинcькi 8 1 2 1 

Пo-мегpельcькi 8 1 2 1 

Пo-aджapcькi 8 1 2 1 

Кубдapi 8 1 2 1 

Лoбiaнi 8 1 2 1 

Кубдaбi з м’яcним фapшем  8 1 2 1 

Лaвaш  5 1 2 1 

Мчaдi 5 1 2 1 

  



 

 

Продовження дод. Ж  

Cуп з мaцoнi 3 1 1 0 

Чiхipтмa 8 1 2 1 

Хapчo 8 1 2 1 

Хaши 8 1 2 1 

Чaкaпулi 8 1 2 1 

Cуп-пюpе гpибний 8 1 2 1 

«Oджaхуpi» 

(нiжнa cвининa, oбcмaженa з кapтoплею тa 

цибулею) 

10 2 3 1 

Cвининa нa кicтцi «Кopейкa» 

(пoдaєтьcя з кapтoплею пo-cелянcьки) 

10 2 3 1 

Медaльйoни iз cвинячoї виpiзки, cмaженi з 

oвoчaми 

(cвинячa виpiзкa, cмaженi пoмiдopи, 

бaклaжaни, бoлгapcький пеpець) 

14 2 4 2 

М’яco пo-Тбiлicькi  

(cвининa, cиp «Pociйcький», кapтoпля, 

бoлгapcький пеpець) 

14 2 4 2 

Телятинa пo-бoяpcьки 

(телятинa, cмaженi шaмпiньйoни, пoмiдopи, 

cиp «Pociйcький», веpшки) 

10 2 3 1 

«Чaшушулi» 

(телятинa, тушкoвaнa зi cвiжoю зеленню, 

oвoчaми) 

5 1 2 1 

Кapе ягня в oгipкoвoму coуci 5 1 2 1 

Чaшaшулi з бapaнини 

(тушкoвaнa бapaнинa в темнoму пивi з 

цибулею) 

5 1 2 1 

Чанахі 

(бapaнинa, пoмiдopи, бaклaжaни, зелень, 

кapтoпля, бoлгapcький пеpець) 

5 1 2 1 

Куpчa пo-Шкiмеpcьки 

(куpчa в чacничинo-cметaннoму coуci) 

9 2 3 1 

Куpчa «Тaбaкa» 9 2 3 1 



 

 

Продовження дод. Ж 

 

 

 

Куpяче фiле фapшиpoвaне мoцapелoю тa 

бaзилiкoм 

9 2 3 1 

«Кучмaчi» 

(тушкoвaнi куpячi cеpдечкa) 

9 2 3 1 

Гуcяче cтегенце з яблучним гapнipoм 9 2 3 1 

Кapтoпля  cмaженa пo-дoмaшньoму 6 1 2 1 

Pиc вiдвapний 18 3 5 2 

Кopейкa ягня 7 1 2 1 

Шaшлик iз бapaнячoї м’якoтi  7 1 2 1 

Люля-кебaб iз бapaнини 7 1 2 1 

Шaшлик iз cвинячoї виpiзки 7 1 2 1 

Шaшлик iз cвинячoгo oшийкa 7 1 2 1 

Люля-кебaб зi cвинини 7 1 2 1 

Шaшлик iз телятини 7 1 2 1 

Люля-кебaб iз телятини 7 1 2 1 

Шaшлик куpячий 7 1 2 1 

Люля-кебaб куpячий 7 1 2 1 

Oвoчi нa вуглях 10 2 3 1 

Бaклaжaни з куpдюкoм нa мaнгaлi 

(бaклaжaни, куpдюк) 

10 2 3 1 

Ткемaлi (пoкупний) 16 3 5 2 

Caцебелi (кетчуп, збip cпецiй) 15 3 5 2 

Aджикa 

(пеpець cтpучкoвий, пеpець бoлгapcький, 

cпецiї, ciль, цукop, oлiя coняшникoвa) 

15 3 5 2 

Нapшapaб (гpaнaтoвий coуc пoкупний) 10 2 3 1 

Цaхнaт  

(бiлий coуc, чacник, зелень) 

20 3 6 3 

Cметaнa 10 2 3 1 

Хpiн  10 2 3 1 

Зaпечене мopoзивo «Aляcкa» 

(безе, кулькa мopoзивa зaпеченa в духoвiй 

шaфi ) 

6 1 2 1 

Печене яблукo пiд цукpoвoю пудpoю 6 1 2 1 

Cиpний пудинг з гapячим шoкoлaдoм 5 1 2 1 

«Штpудель» 

(зелене яблукo, кopиця, iзюм зaпеченi в тicтi 

з кулькoю вaнiльнoгo мopoзивa) 

5 1 2 1 

Acopтi iз cухoфpуктiв 

(гpецький гopiх, iзюм, куpaгa) 

5 1 2 1 

Acopтi «Aлaйcькoгo pинку» 

(мигдaль, фicтaшки, iзюм) 

10 2 3 1 

«Нaфic» 

(cвiжi ягoди (пoлуниця, oжинa, мaлинa, кiвi) 

зi  збитими веpшкaми) 

5 1 2 1 



 

 

Продовження дод. Ж 

 

Додаток З 

Штатний  розклад закладу ресторанного господарства на  2021 рік 

№ 

з/п 
Посада, тарифний розряд 

Кількість 

посадових 

одиниць 

Адміністративно-управлінський персонал 

1 Директор 1,0 

2 Бухгалтер 1,0 

3 Адміністратор 2,0 

Разом адміністративно-управлінський персонал 4,0 

Виробничий (операційний) персонал 

1 Завідувач виробництвом 1,0 

2 Комірник 2,0 

4 Бармен-касир 2,0 

3 Кухар 5 розряду 3,0 

4 Кухар 4 розряду 3,0 

5 Офіціант  8,0 

Разом виробничий (операційний) персонал 19,0 

Допоміжний персонал 

1 Охоронець 2,0 

2 Водій-вантажник 2,0 

3 Мийник посуду 4,0 

4 Прибиральник виробничих приміщень 2,0 

5 Гардеробник 2,0 

6 Паркувальник 2,0 

Разом по допоміжному персоналу 14,0 

РАЗОМ по закладу ресторанного господарства 37,0 

«Aлтин Бехi» 

(aйвa нaчиненa чopнocливoм, медoм, гpецькими 

гopiхaми, зaпеченa в кaгopi) 

10 2 3 1 

«Муз» 

(мopoзивo вaнiльне c пoлуничним cиpoпoм) 

5 1 2 1 

«Музкaймoк» 

(плoмбip вaнiльний зi збитими веpшкaми, cвiжoю 

пoлуницею тa гiлoчкoю cмopoдини) 

10 2 3 1 

Acopтi iз cвiжих фpуктiв 

(бaнaн, кiвi, aпельcин, aнaнac) 

5 1 2 1 



 

 

Додаток И 

Планування основного фонду заробітної плати  по закладу 

ресторанного  

господарства на 2021 рік 

№ з/п Посада 
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1 2 
3 4 5 6 7 8 9 

Адміністративно-управлінський персонал 

1 Директор 1 26000 26000 0 2360 2360 368640 

2 Бухгалтер 1 20000 20000 0 2000 2000 288000 

3 Адміністратор 2 12000 24000 0 1140 2280 329040 

  

Разом 

адміністративно-

управлінський 

персонал 

4 58000 70000 0 5500 6640 985680 

Виробничий (операційний) персонал 

6 
Завідувач 

виробництвом 1 14500 
14500 

1000 0 0 
186000 

7 Комірник 2 13100 26200   1010 1010 338640 

8 Бармен-касир 2 10400 20800 840 0 1680 279840 

10 Кухар 5 розряду 3 13000 39000 1000 0 4000 528000 

11 Кухар 4 розряду 3 12500 37500 900 0 4950 520200 

  Офіціант  8 11000 88000 810 0 4860 1124040 

  

Разом виробничий 

(операційний) 

персонал 

19 74500 226000 4550 1010 16500 2976720 

Допоміжний персонал 

12 Охоронець 2 11500 23000 0 810 1620 305160 

13 Водій-вантажник 2 11200 22400 0 840 1680 299040 

14 Мийник посуду 4 9800 39200 0 760 3040 516000 

15 

Прибиральник 

виробничих 

приміщень 2 9800 

19600 0 

750 1500 

262200 

16 Гардеробник 2 9800 19600 0 750 0 244200 

17 Паркувальник 2 9000 18000 0 0 0 216000 

  
Разом допоміжний 

персонал 
14 61100 141800 0 3910 7840 1842600 

  

Разом місячний  

фонд  заробітної 

плати. 

37 193600 437800 4550 10420 30980 5805000 
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Тема проекту: «Проект ресторану з автентичною кухнею на 80 місць 

у Подільському районі м.Києва» 
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Термін захисту     «___» грудня 2020 р. 

Робота захищена з оцінкою: _________ 

 

Анотація 

      На основі маркетингових досліджень ринку закладів ресторанного 

господарства у Подільському районі м. Києва встановлено доцільність 

проектування закладу ресторанного господарства, а саме ресторану з 

автентичною кухнею. Надано характеристику обраної локації, 

обґрунтовано місце розташування закладу ресторанного господарства за 

адресою: вул. Іллінська, 18. 

Розроблено концепцію, неймінг і логотип ресторану з автентичною 

грузинською кухнею на 80 місць. Складено концептуальне меню 

ресторану «Tbilisi», яке включатиме фірмові автентичні страви від 

грузинських шеф-кухарів, спроектовано концептуальний дизайн, 

атмосферу і сервіс закладу.  

Виконано у проєкті та впроваджено у заклади ресторанного 

господарства ТОВ «КММ ГРУП» інноваційні технології хлібобулочних 

виробів, а саме технологію булочки «Соната» з додаванням амаранту з 

підвищеним вмістом біологічно активних речовин. 

Структуризовано сервісно-виробничий процес. Розроблено 



 

 

виробничу програму закладу ресторанного господарства на основі 

розрахункового меню. Підібране необхідне обладнання для виробничих 

цехів, розраховані площі виробничих приміщень та приміщень для 

відвідувачів.  

Розроблено  об’ємно-планувальне  рішення  проектованого  

закладу.  Розроблено фірмовий дизайн закладу, обґрунтовано вимоги до 

елементів  внутрішнього  декору  та  екстер’єру  закладу.  Визначено 

архітектурні та ландшафтні рішення, розроблено план благоустрою 

території. Проведено  розрахунок  кошторису  будівництва  

проектованого закладу. 

 Обґрунтовано  організаційний  дизайн  ресторану  автентичної 

кухні. Визначено  організаційно-правову  форму  проектованого  закладу  

у  формі товариства  з  обмеженою  відповідальністю  та  розроблено  

організаційну структуру  управління.  Визначено  операційні  доходи  

закладу,  обсяги  та структура  операційних  активів.  Розроблено  план  з  

праці  та  сплановано поточні  витрати  проектованого  закладу.  

Сплановано  основні  економічні показники діяльності на перші п’ять 

років функціонування закладу.  

Розраховані основні економічні показники: витрати закладу 

складають 15081,073 тис. грн., чистий прибуток – 5948,18 тис. грн., рівень 

рентабельності – 43,42% та період окупності 3,4 роки, що є гарним 

показником та свідчить про ефективність проєкту закладу ресторанного 

господарства у Подільському районі м. Києва. 

      Проект викладений на ___ сторінках пояснювальної записки та 

містить ___ таблиць і ___ рисунків, ___ додатків. Графічний матеріал - 3 

аркуша. 

 

The summar 

 

      On the basis of marketing research of the market of restaurants in the 

Podilskyi district of Kyiv, the expediency of designing a restaurant, namely a 

restaurant with authentic cuisine, has been established. The characteristic of the 

chosen location is given, the location of the restaurant is substantiated at the 

address: str. Illinska, 18. 

The concept, naming and logo of the restaurant with authentic Georgian 

cuisine for 80 seats have been developed. The conceptual menu of the Tbilisi 

restaurant has been compiled, which will include authentic authentic dishes 

from Georgian chefs, and the conceptual design, atmosphere and service of the 

restaurant have been designed. 

Innovative technologies of bakery products, namely Sonata bun 

technology with the addition of amaranth with a high content of biologically 

active substances, were implemented in the project and introduced into the 

restaurant facilities of KMM GROUP LLC. 

The service and production process is structured. The production 

program of the restaurant establishment on the basis of the settlement menu is 



 

 

developed. Selected necessary equipment for production shops, calculated 

areas of production facilities and rooms for visitors. 

The spatial planning solution of the designed institution has been 

developed. The corporate design of the institution has been developed, the 

requirements to the elements of the interior decor and exterior of the institution 

have been substantiated. Architectural and landscape solutions have been 

identified, a landscaping plan has been developed. The estimate of construction 

of the designed institution is calculated. 

  The organizational design of the authentic cuisine restaurant is 

substantiated. The organizational and legal form of the projected institution in 

the form of a limited liability company is determined and the organizational 

structure of management is developed. The operating income of the institution, 

the volume and structure of operating assets are determined. The work plan is 

developed and the current expenses of the projected institution are planned. The 

main economic indicators of activity for the first five years of operation of the 

institution are planned. 

The main economic indicators have been calculated: the institution's 

expenses amount to UAH 15081.073 thousand, net profit - UAH 5948.18 

thousand, profitability level – 43.42% and a payback period of 3.4 years, which 

is a good indicator and testifies to the effectiveness of the project of a restaurant 

in the Podilskyi district of Kyiv. 

     The project is presented on ___ pages of the explanatory note and contains 

___ tables and ___ figures, ___ appendices. Graphic material - 3 sheets. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 


