
Завдання курсового 
проекту: 

«Технологічний проект 
борошняного цеху ресторану 
при готельно-ресторанному 

«Червона рута» на 200 місць»



Мета курсового проекту 
– проектування 
ресторану при готелі на 
200 місць, а саме 
борошняного цеху
Об’єкт – технологічні 
розрахунки.
Предмет – борошняний 
цех.



Основні завдання відповідно до 
затвердженої теми:

-Визначити потужність підприємства;
-Визначити виробничу програму 
підприємства та борошняного цеху;

-Розрахувати кількість сировини, тіста 
і напівфабрикатів;

-Розрахувати і підібрати механічне, 
немеханічне, холодильне та теплове 
устаткування

-Розрахувати кількість працівників;
-Розрахувати площу цеху та підібрати 
інвентар та інструменти



«Червона рута» → 2 торговельних зали
❖ 1 торговельний зал (150 місць), в якому щодня 

обслуговують гостей,
❖ 2  бенкетний зал на 50-60 осіб, в якому проводяться 

свята, весілля і дні народження.
Кістяк меню склали 

українські страви, але є 
європейські та  

молдавські пропозиції. 
Меню в «Червоній 
руті» є основне та 

спеціальне, в якому 
представлений перелік 
страв-пропозицій для 

бенкету.



Працює заклад без вихідних, 
з 11.00 до 23.00. 

Використовується на підприємстві ресторанного господарства 
часткове обслуговування офіціантами.

Основне завдання 
проектованого ресторану – 
повне задоволення смаків 
та бажань відвідувачів – 

як сервісом, так і 
смаковими властивостями 

пропонованої власної 
продукції.



Виробнича програма борошняного цеху ресторану «Червона рута»



Борошняний цех є одним iз спеціалізованих цехів підприємств 
ресторанного господарства.

У проектованому борошняному цеху будуть готувати 
борошняні й здобно-булочні вироби з бездріжджового 
(прісного), листкового та дріжджового тіста

Дріжджове 197,69 кг
Прісне 80,72 кг
Листкове 22,32 кг
Разом 300,73 кг



Тістомісильна 
машина 
Sigma 

BM-80DT, 
ємкістю діжі - 

80 л



холодильник побутовий трьохкамерний 
«Samsung»



пекарська шафа для випікання здобно-булочних 
виробів ШПЕСМ-3 



Інвентар та 
інструменти








