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ПРОЄКТУВАННЯ І АУДИТ ТЕХНОЛОГІЧНИХ ПРОЦЕСІВ ОБРОБКИ СИРОВИНИ 

ТА КОНТРОЛЬ ЯКОСТІ НАПІВФАБРИКАТІВ У ЗАКЛАДІ РЕСТОРАННОГО 

ГОСПОДАРСТВА 
 

Основою даної статті є моделювання процесів механічної кулінарної обробки сировини і напівфабрикатів у 

комплексному закладі ресторанного господарства на 120 місць з неповним циклом виробництва. Розроблена структурно-

технологічна схема підприємства відображає технологічні взаємозв’язки між функціональними зонами та приміщеннями 

комплексу, у тому числі рух сировини, напівфабрикатів і готових страв. Центральним предметом дослідження є 

доготівельний цех, у складі якого виділено три технологічні лінії – для обробки овочевих, м’ясних і рибних напівфабрикатів 

відповідно. Розроблено денну виробничу програму цеху, в ній наведено перелік механічних процесів, яким повинні бути піддані 

сировина і напівфабрикати перед подальшою тепловою обробкою на кухні. Згідно з діючими нормами часу на обробку одиниці 

продукції та коефіцієнтів трудомісткості технологічних процесів у харчовій галузі визначено необхідну кількість кухарів у 

зміні, що становить дві особи. Виробнича модель діяльності проєктованого ЗРГ передбачає двобригадний графік виходу 

кухарів на роботу з тривалістю зміни 11 год 30 хв, що безпосередньо вплинуло на розрахунок чисельності персоналу. 

Відповідно до Рекомендованих норм технічного оснащення закладів громадського харчування здійснено раціональний підбір 

технологічного обладнання для виконання процесів механічної обробки в доготівельному цеху підприємства. Акцентовано 

увагу на ролі інженерів-технологів у розробленні проєктної документації на будівництво щодо прийняття оптимальних 

планувальних рішень майбутніх закладів ресторанного господарства. Запропонована модель організаційно-технологічного 

процесу сприяє суттєвому зниженню виробничих ризиків (мікробіологічних, фізичних, хімічних), підвищенню ефективності 

використання сировини та обладнання, забезпеченню стабільно високої якості напівфабрикатів і готових страв, а також 

повній відповідності національним (Закон України «Про основні принципи та вимоги до безпечності та якості харчових 

продуктів») та міжнародним вимогам (ISO 22000, принципи HACCP, Codex Alimentarius).  

Ключові слова: заклад ресторанного господарства, механічна кулінарна обробка, управління якістю, аудит, 

сертифікація, контроль якості, доготівельний цех, напівфабрикати, коефіцієнт трудомісткості, технологічне обладнання. 
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DESIGN AND AUDIT OF TECHNOLOGICAL PROCESSES OF RAW MATERIAL PROCESSING AND 

QUALITY CONTROL OF SEMI-FINISHED PRODUCTS IN A RESTAURANT 

 
The basis of this article is the modeling of the processes of mechanical culinary processing of raw materials and semi-finished products in a 

complex restaurant establishment for 120 seats with an incomplete production cycle. The developed structural and technological scheme of the 
enterprise reflects the technological relationships between the functional zones and premises of the complex, including the movement of raw materials, 

semi-finished products and ready-made dishes. The central subject of the study is the preparation shop, which includes three technological lines - for 

processing vegetable, meat and fish semi-finished products, respectively. A daily production program of the shop has been developed, it contains a list 
of mechanical processes that raw materials and semi-finished products must undergo before further heat treatment in the kitchen. In accordance with 

the current standards of time for processing a unit of production and the labor intensity coefficients of technological processes in the food industry, the 

required number of cooks per shift has been determined, which is two people. The production model of the designed ZRG activity provides for a two-
brigade schedule of cooks coming to work with a shift duration of 11 hours 30 minutes, which directly affected the calculation of the number of 

personnel. In accordance with the Recommended Standards for Technical Equipment of Public Catering Establishments, a rational selection of 

technological equipment was carried out to perform mechanical processing processes in the preparation shop of the enterprise. Attention was focused 
on the role of process engineers in the development of design documentation for construction in order to make optimal planning decisions for future 

restaurant establishments. The proposed model of the organizational and technological process contributes to a significant reduction in production 

risks (microbiological, physical, chemical), increased efficiency in the use of raw materials and equipment, ensuring consistently high quality of semi-
finished products and ready-made dishes, as well as full compliance with national (Law of Ukraine "On Basic Principles and Requirements for the 

Safety and Quality of Food Products") and international requirements (ISO 22000, HACCP principles, Codex Alimentarius). The results of the study 
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have practical value for designing new establishments, modernizing existing ones, and improving quality management systems in the restaurant 

business. 

 Keywords:  restaurant, mechanical culinary processing, quality management, audit, certification, quality control, preparation shop, semi-
finished products, labor intensity coefficient, technological equipment. 
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Постановка проблеми у загальному вигляді  

та її зв’язок із важливими науковими чи практичними завданнями 

Фаховий підхід у моделюванні етапу підготовчих механічних виробничих операцій із сировиною 

(напівфабрикатами) є запорукою успішної діяльності закладу ресторанного господарства (ЗРГ) в технологічному, 

економічному та організаційному аспектах. Дані процеси не лише впливають на ефективність подальшої теплової 

обробки та якість готової продукції, а й безпосередньо обумовлюють створення раціональних планувальних 

рішень підприємства. На цій стадії стають можливими уніфікація операцій та чітке розмежування виробничих 

зон. Моделювання і структуризація механічних процесів як початкової ланки циклу приготування кулінарної 

продукції дозволяє раціонально розмістити цехи, робочі місця та обладнання відповідно до загальної концепції і 

формату функціонування закладу. Науково обґрунтоване проєктування технологічних процесів забезпечує 

потоковість виробництва, що є базовим принципом просторового планування ЗРГ. Чітка послідовність операцій 

– від приймання сировини, її механічної обробки до приготування і відпускання готових страв – дозволяє 

уникнути зустрічних і перехресних потоків. Це, у свою чергу, підвищує санітарно-гігієнічний рівень виробництва 

та безпеку харчової продукції. 

Ефективні планувальні рішення, розроблені на основі фахово обґрунтованих технологічних моделей 

виробництва, забезпечують мінімізацію протяжності сировинних, транспортних і людських потоків. Скорочення 

відстаней між функціональними зонами (складськими приміщеннями, заготівельними і доготівельними цехами, 

технологічними лініями, відділеннями) знижує втрати часу, підвищує продуктивність праці персоналу та знижує 

експлуатаційні витрати підприємства. Одночасно це створює безпечніші умови праці та сприяє ефективному 

використанню виробничих площ [1]. 

У закладах ресторанного господарства з повним циклом виробництва (далі – ПЦВ) і неповним циклом 

виробництва (далі – НЦВ) процес механічної обробки сировини та напівфабрикатів має суттєві відмінності за 

обсягом робіт, складністю та організацією. На підприємствах з ПЦВ вихідним об’єктом є неперероблена 

сировина (овочі, коренеплоди, м’ясо, риба, птиця тощо). При цьому виконуються всі етапи механічної обробки: 

сортування, миття, очищення, обвалювання та жилування м’яса, патрання і розбирання риби, порціонування і 

формування напівфабрикатів. Такий формат виробництва передбачає широку номенклатуру заготівельних цехів 

(овочевого, м’ясного, рибного, птахо-гомілкового), у структурі яких виділяються окремі технологічні лінії з 

власним набором механічного обладнання. 

У закладах, функціонування яких передбачає НЦВ, використовується попередньо оброблена сировина 

або напівфабрикати високого ступеня готовності (очищені овочі, порційне м’ясо, філе риби тощо). Дана модель 

виробництва обумовлює суттєве скорочення часових витрат на механічні операції, серед яких основними є 

промивання, порціонування, незначне нарізання або подрібнення. При цьому забезпечується мінімізація 

харчових відходів і зниження потреби в персоналі та технологічному обладнанні. 

Аналіз досліджень та публікацій 

Фахово змодельований процес механічної обробки сировини і напівфабрикатів у закладах ресторанного 

господарства безпосередньо впливає на якість та безпечність харчової продукції, створюючи передумови для 

довгострокової ефективної господарської діяльності підприємства. У той же час такий підхід забезпечує 

максимальне використання сировинних ресурсів з мінімізацією відходів, що особливо важливо при використання 

дорогих інгредієнтів. Питання розроблення раціональної просторово-організаційної структури виробничих цехів 

ЗРГ ґрунтовно висвітлені у працях провідних науковців сфери HoReCa, зокрема, в роботах А.І. Усіної, В.В. 

Архіпова, М.Ф. Кравченка, А.О. Климчук та ін [1–11]. 

Формулювання цілей статті 

Мета статті – розроблення ефективної моделі функціонування виробничих структурних підрозділів ЗРГ, 

відповідальних за механічну обробку сировини і напівфабрикатів з метою їх подальшого перетворення на готову 

кулінарну продукцію. Узагальнення висновків за отриманими даними може стати частиною ширшого наукового 

пошуку, спрямованого на розроблення оптимальних об’ємно-планувальних рішень закладів ресторанного 

господарства різних типів і форматів. 

Об’єкт дослідження – доготівельний цех комплексного закладу ресторанного господарства з НЦВ на 120 

місць. 

Предмет дослідження – структурно-технологічна схема проєктованого підприємства; технологічні лінії, 

виробнича програма, чисельність працівників, обладнання доготівельного цеху. 

Методи дослідження – емпіричні (порівняння, вимірювання) і теоретичні (моделювання, розрахунковий, 

класифікація, узагальнення). 

https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/
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Виклад основного матеріалу 

Основою багатогранної діяльності закладу ресторанного господарства є виробничий процес, що являє 

собою сукупність операцій з перетворення вхідної сировини на готову продукцію. Управління виробничим 

процесом здійснюється за допомогою оперативного планування, яке дозволяє встановити завдання для кожного 

підрозділу з урахуванням комплексного випуску продукції і максимального використання можливостей 

виробництва. На основі попередньо здійснених досліджень [12] розроблено структурно-виробничу схему (рис. 

1)  проєктованого комплексного ЗРГ у складі ресторану грузинської кухні на 90 місць та піцерії на 30 місць. 

 
Рис. 1. Структурно-технологічна схема проєктованого ЗРГ 

 

Основою оперативного планування виробничого процесу підприємства є виробнича програма, що 

складається на основі денних меню кожного з торговельних підрозділів, що входять до складу комплексу. 

Виробничі приміщення проєктованого ЗРГ представлені доготівельним цехом та кухнею, остання, в свою чергу, 

складається з гарячого цеху та відділення холодних страв і закусок. До кухні напівфабрикати потрапляють з 

доготівельного цеху та зі складських приміщень. Згідно попередньо визначеного асортименту страв закладу [13], 

доготівельний цех включає технологічні лінії обробки м’ясних, рибних та овочевих напівфабрикатів (рис. 2). 

 

 
Рис. 2. Технологічні лінії доготівельного цеху комплексного закладу 
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Складання виробничої програми доготівельного цеху обумовлює виокремлення в його структурі 

технологічних ліній, основою яких є походження оброблюваних напівфабрикатів (табл. 1). Це, в свою чергу, на 

наступній стадії проєктного процесу дозволяє здійснити розрахунок необхідної чисельності персоналу і виконати 

підбір технологічного обладнання. 

Таблиця 1 

Виробнича програма доготівельного цеху проєктованого ЗРГ 

Найменування 

сировини 

Добова 

потреба, кг 
Технологічна обробка Призначення сировини 

1 2 3 4 

Лінія обробки овочевих напівфабрикатів 

огірки свіжі 1,6 миття, очищення, нарізання для холодних закусок 

зелень кропу 0,4 миття, нарізання для перших та других страв 

морква 1,4 миття, нарізання 
для холодних закусок та перших 

страв 

зелень петрушки 0,7 миття, очищення, нарізання 
для холодних закусок та перших 

страв 

кінза (зелень) 0,3 перебирання, миття для піци та других страв 

базилік 0,4 миття, очищення для піци та других страв 

баклажани 11,2 миття, очищення, нарізання 
для холодних закусок та других 

страв 

шампіньйони 3,2 миття, нарізання для піци 

цибуля зелена 1,8 перебирання, миття, нарізання 
для холодних закусок, перших та 

других страв 

цибуля ріпчаста 3,7 миття, нарізання 
для піци, холодних закусок, перших 

та других страв 

часник 0,3 очищення, миття для піци, перших та других страв 

перець червоний 0,05 миття, нарізання для перших та других страв 

помідори свіжі 19,8 миття, нарізання для піци, перших та других страв 

салат латук 2,2 миття, нарізання для холодних закусок 

картопля 32,0 миття, нарізання 
для холодних закусок, перших та 

других страв 

капуста білокачанна 2,0 миття, нарізання для холодних закусок 

буряк 0,4 миття, нарізання для холодних закусок 

червона квасоля 2,3 перебирання, миття для других страв 

солодкий перець 5,8 очищення, миття, нарізання 
для холодних закусок та других 

страв 

лимон 2,7 миття, нарізання для других страв та гарячих напоїв 

курага 0,6 перебирання, миття для піци та других страв 

апельсини 2,5 очищення для десертів 

ківі 2,5 очищення, нарізання для десертів 

банан 4,0 миття, очищення для десертів 

яблуко 4,0 миття, очищення для десертів 

чорнослив 1,5 перебирання, миття для десертів 

алича 1,6 очищення, миття, нарізання для других страв та десертів 

гранат 1,4 очищення, миття для других страв та десертів 

Лінія обробки м’ясних напівфабрикатів 

свинина (порційні 

шматки) 
7,7 миття, зачищення, нарізання для других страв 

яловичина (вирізка) 4,3 миття, зачищення, нарізання для перших та других страв 

куряча грудинка 5,6 миття, зачищення, нарізання для перших та других страв 

курячі стегенця 2,3 миття, зачищення, нарізання для других страв 

курячі тушки 7,4 миття, зачищення, нарізання для других страв 

телятина (вирізка) 9,3 миття, зачищення, нарізання для других страв 

баранина (порційні 

шматки) 
17,8 миття, зачищення, нарізання для перших та других страв 

Лінія обробки рибних напівфабрикатів та морепродуктів 

форель (філе) 23,5 миття, нарізання для других страв 

осетер (філе) 32,5 миття, нарізання для других страв 

креветки 2,8 миття, очищення для піци 
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Чисельність виробничого персоналу розраховується відповідно до денної програми доготівельного цеху 

та діючих норм часу на виготовлення (обробку) одиниці продукції (1): 

𝑁1 =
𝐴

𝑇×𝜆×3600
                                                                                    (1) 

де 

T – тривалість робочого дня кухаря, год; 

λ – коефіцієнт, який враховує зростання продуктивності праці (λ = 1,14); 

𝐴 = ∑𝑛 × 𝑡 – кількість людино-секунд (люд-с), необхідних для виконання виробничої програми цеху; 

n – кількість продукції одного виду, порцій; 

t – норма часу на виготовлення (обробку) одиниці продукції (порції) даного виду, с [14]. 

Виробнича модель проєктованого комплексного ЗРГ передбачає двобригадний графік виходу кухарів 

доготівельного цеху на роботу, при цьому тривалість зміни становить 11 год 30 хв у режимі 1/1 або 2/2 [15]. 

Режим змінності бригад, у свою чергу, безпосередньо впливає на загальну спискову чисельність працівників 

виробництва (2): 

𝑁2 = 𝑁1 × 𝛼                                                                                       (2) 

де α – коефіцієнт, що враховує режим роботи закладу та відсутність працівників з поважних причин (1,14 

– при 8-годинному лінійному або стрічковому графіках; 1,58 – при двобригадному графіку). 

 

На основі усереднених коефіцієнтів трудомісткості виробничих операцій і норм виробітку для 

працівників галузі харчових технологій [2, 16] підраховано, що механічна кулінарна обробка овочевих, м’ясних 

та рибних напівфабрикатів потребує 14790, 21780 і 17640 люд-с відповідно. Отже, на виконання денної програми 

доготівельного цеху необхідно витратити 54210 люд-с. У підсумку маємо: 

360014,15,11

54210
1


=N = 1,15 (чол)                                                                (1) 

58,115,12 =N  = 1,82 (чол) ≈ 2 (чол)                                                         (2) 

При обґрунтуванні типів і кількості технологічного обладнання необхідно керуватися: 

- кількістю продукції, що обробляється за один цикл;  

- функціональністю і продуктивністю обладнання; 

- вартістю, енергоємністю, габаритністю обладнання;  

- зручністю та безпечністю обладнання в експлуатації та обслуговуванні. 

Відповідно до Рекомендованих норм технічного оснащення закладів громадського харчування [17] 

здійснено підбір устаткування, яке повинно забезпечити функціонування технологічних ліній доготівельного 

цеху проєктованого ЗРГ (табл. 2). При цьому в розрахунку оптимальної площі приміщення приймає участь лише 

напільне обладнання (3): 

k

S
S

уст

ц

.
=                                                                                      (3) 

де Sуст. – площа, зайнята напільним устаткуванням, м2; 

k – коефіцієнт, що враховує збільшення площі цеху на проходи (0,35–0,4). 

Таблиця 2 

Підбір устаткування доготівельного цеху 

№ Назва Марка 
Габаритні 

розміри, мм 

К-ть 

одиниць 
Примітка 

Площа, 

м2 

1 Стіл виробничий RGS 120/7-L 1200×700 4  3,36 

2 Ванна двосекційна ВМ-2/600 1200×600 1  0,72 

3 Стелаж пересувний СК-8/6 800×600 2  0,96 

4 Рукомийник SaroTexel 400×400 1  0,16 

5 Овочерізка TRS1V-02 500×250 1 
1ф; 0,37 кВт; 

на столі 
– 

6 М’ясорубка ТІ 8 310×250 1 
1ф; 0,38 кВт; 

на столі 
– 

7 Холодильна шафа AFP-801 800×700 1 1ф; 0,2 кВт 0,56 

8 Ваги електронні CAS AD 350×300 1 
1ф; 0,1 кВт; на 

столі 
– 

Площа, яку займає напільне устаткування, м2 5,76 

Орієнтовна площа доготівельного цеху, м2 15,50 

 

Висновки з даного дослідження  

і перспективи подальших розвідок у даному напрямі 

Моделювання процесів механічної кулінарної обробки харчової продукції – важливий етап 

технологічного проєкту закладу ресторанного господарства, що суттєво впливає на його фінансово-господарські 

показники. Застосування науково обґрунтованого підходу у плануванні доготівельних операцій є запорукою 
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прийняття подальших раціональних архітектурно-будівельних та інженерних рішень. Узгодженість механічних 

і теплових процесів у часі та просторі дозволяє здійснити ефективне оснащення цехів технологічним 

обладнанням, запобігти перевитраті напівфабрикатів, підвищити продуктивність праці персоналу. При цьому 

досягається економне використання матеріальних ресурсів і скорочення тривалості виробничого циклу, що 

позитивно впливає на рентабельність підприємства. Реалізація цієї частини проєкту майбутніх ЗРГ покладається 

на сертифікованих інженерів-технологів, компетентність яких дозволяє комплексно бачити рух харчової 

сировини – від складської рампи до зали для відвідувачів. Саме тому рекомендації даних фахівців щодо 

розроблення оптимальних планувальних рішень закладів сфери HoReCa повинні обов’язково враховуватися. 
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