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Введение 
 

 Традиционная русская кухня с ее национальными традициями всегда 

является привлекательной для гостей предприятий общественного питания. 

Простые в исполнении, сытные и, обычно, недорогие блюда пользуются вы-

соким спросом и не создают дискомфорта для пищеварения как, например, 

блюда азиатской кухни. Соответственно, в сочетании с грамотно организо-

ванным досугом потребителей, предприятия общественного питания, предла-

гающие русскую кухню своим гостям, всегда будут иметь конкурентные 

преимущества на рынке. 

 Особенность приготовления блюд русской кухни заключается в том, 

что  они должны по вкусовым качествам соответствовать тем традиционным 

русским блюдам, которые издавна готовились на Руси. В свете современных 

достижений науки и техники это стало возможным, благодаря использова-

нию на предприятиях питания современного оборудования, такого, как паро-

конвекционные печи: они позволяют соблюсти все традиции приготовления 

блюд русской кухни и придать блюдам вкус, который ранее достигался толь-

ко при использовании русской печи. Кроме того, большинство ингредиентов 

для приготовления блюд русской кухни доступны для приобретения как на 

рынках, так и в торговых сетях, чего нельзя сказать о европейских и экзоти-

ческих кухнях, где большинство ингредиентов, необходимых для приготов-

ления блюд, запрещены к ввозу в Россию под воздействием экономических 

санкций. Таким образом, ориентация на  русскую кухню будет достаточно 

успешной как с позиции восприятия ее потребителями, так и со стороны эко-

номической и организационной составляющей, что позволит эффективно 

осуществлять деятельность на рынке общественного питания. 

 Наряду со всем вышесказанным, русская кухня, предлагаемая предпри-

ятиями общественного питания, может сыграть свою роль в  продвижении 

Концепции развития туризма в Белгородской области, поскольку наш регион 

имеет давние  культурные традиции, среди которых кухне  отводится непо-

следнее место. Наряду с достопримечательностями Белгородской области, 
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такими, как Мельница Баркова, парк «Ключи», музеи народной культуры, 

историко-краеведческие музеи, гости региона запомнят и гостеприимные 

предприятия общественного питания, предлагающие традиционную русскую 

кухню, развивающуюся в области с давних времен. 

 Реализацию концепции русской кухни, на наш взгляд, наиболее опти-

мально организовать в формате кафе, так как это – наиболее демократичный 

вид предприятия  общественного питания, позволяющий не только быстро 

пообедать или поужинать, но и без значительных затрат организовать сва-

дебное торжество, банкет или юбилей. Кроме того, окупаемость таких заве-

дений происходит гораздо быстрее, чем, к примеру, окупаемость ресторана, 

что позволит владельцам заведения получать в перспективе стабильную при-

быль. Также, маркетинговое продвижение кафе возможно посредством при-

вязки его к какому-либо туристическому маршруту в процессе сотрудниче-

ства с туристическими компаниями г. Белгорода, во время  которых туристы 

будут останавливаться на обед или ужин именно в этом кафе, где им будут 

предлагаться блюда традиционной русской кухни: в этом случае формат ка-

фе, по сравнению с рестораном, также будет выступать в качестве преимуще-

ства, поскольку средний чек будет доступен для туристов. Кроме того, целе-

сообразно разработать туристическую программу «Гастрономический туризм 

по Белгородской области»: данная программа будет включать  путешествие 

туристов по предприятиям общественного питания, предлагающим блюда, 

наиболее популярные в нашему регионе, а также  обязательную дегустацию 

данных блюд. 

 Таким образом, проектирование кафе русской кухни в г. Белгороде  

позволит не только расширить представление жителей города о традициях 

отечественного кулинарного искусства, но и будет служить повышению 

уровня развития туристического потенциала  города и области. Соответ-

ственно, все вышеназванное определило актуальность темы выпускной ква-

лификационной работы. 
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 Цель выпускной квалификационной работы – разработать проект кафе 

«Русская кухня» с целью возрождения интереса к русской кухне и повыше-

ния туристической привлекательности города Белгорода. 

 Цель определила необходимость решения ряда взаимосвязанных задач: 

  провести обоснование целесообразности проекта, а также выполнить 

его технико-экономическое обоснование; 

 осуществить технологические расчеты по проектируемому пред-

приятию; 

  осветить особенности организации охраны труда на проектируемом 

предприятии; 

 произвести расчет экономических показателей хозяйственной деятельно-

сти предприятия. 
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1. Технологический раздел 

1.1. Обоснование проекта 

 

Кафе «Русская кухня» должно быть доступно как горожанам, так и гостям 

города, поэтому предполагаемым местом строительства был выбран парк им. 

Ленина (район научной библиотеки). В парке предпочитают проводить свой 

досуг большинство жителей Белгорода не только по выходным дням, но и по 

будням, а гости города посещают парк как одну из достопримечательностей 

областного центра.  

На исходном этапе проектирования необходимо определить востребован-

ность данного предприятия общественного питания в районе  предполагае-

мого проектирования. Парк им. Ленина находится в центре г. Белгорода, ря-

дом с парком находится элитная жилая застройка по ул. Парковой, жилая за-

стройка по ул. Н. Островского, ул. Н. Чумичова и ул. Мичурина. Ориентиро-

вочное количество жителей указанного микрорайона – 28,5 тыс. чел. 

Действующая сеть предприятия питания в районе проектирования кафе 

«Русская кухня» представлена в табл. 1.1. 

Таблица 1.1 

Действующая сеть предприятия питания в районе проектирования кафе 

«Русская кухня»  

 

Тип действу-

ющих пред-

приятий обще-

ственного пи-

тания 

Адрес 

Количе-

ство 

мест 

Режим рабо-

ты 

Форма обслу-

живания 

1 2 3 4 5 

Кафе-

пиццерияForno 

a Legna 

г. Белгород,  

ул. Садовая, 2 а 

120 12.00-24.00 Официантами 

Кафе «Генац-

вале» 

г. Белгород,  

ул. Н. Островского, 12 

60 10.00-02.00 Официантами 

Бар 

«Hamilton'sPub

» 

г. Белгород,  

ул. Мичурина, 79 

80 12.00-03.00 Официантами 

Ресторан 

«Башня» 

г. Белгород,  

Проспект Славы, 55 

120 12.00-02.00 Официантами 
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Кафе «Бело-

снежка 

г. Белгород, ул. 50-летия 

Белгородской области, 14 

80 10.00-22.00 Официантами 

Окончание табл. 1.1 
 

1 2 3 4 5 

Пиццерия 

«Маленькая 

Италия» 

г. Белгород,  

ул. Попова, 17 

100 10.00-24.00 Официантами 

Ресторан «Бри-

золь» 

г. Белгород,  

Проспект Славы, 27 

60 11.00-02.00 Официантами 

 

Кафе «Ополе» г. Белгород, 50-летия Бел-

городской области, 25 

80 11.00-24.00 Официантами 

Итого  700   

 

 Расчет общего количества мест в общедоступных предприятиях пита-

ния производим на основе норматива мест на 1000 жителей. При нормирова-

нии потребности в общедоступных предприятиях района учитывается внут-

ригородская миграция населения. Для этой цели используется коэффициент 

внутригородской миграции населения,  который рассчитываем по формуле: 

 

 
N

NNN
K м


 21 ,                                    (1.1)  

 

где N – численность проживающего населения, тыс. чел.; 

      N1– численность  жителей района, уезжающего в другие районы, тыс. 

чел.; 

N2 – численность приезжающих в район из других районов, тыс. чел.; 

  – коэффициент, учитывающий преобладание трудоспособного населения 

среди мигрирующих (принимаем равным 1,65).  

 

Расчет потребности в местах сети  общедоступных предприятий массового 

питания с учетом коэффициента внутригородской миграции производим по 

формуле: 

 

  ,nKNP м       (1.2) 

 

где n – норматив мест на 1000 жителей (принимаем n = 46) [15]. 
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         Численность жителей района (N)  –28,5 тыс. чел.  Численность  жителей 

района, уезжающего в другие районы  (N1 ) – 9 тыс.чел. Численность приез-

жающих в район из других районов (N2) –3 тыс.чел. Рассчитаем коэффициент 

внутрирайонной миграции по формуле (1.1): 

 

 
65,0

5,28

65,1395,28



k  

 

 Таким образом, расчет количества мест в предприятиях общественного 

питания должно составлять: 

 

местаP 8524665,05,28   
 

Имеющееся количество посадочных мест в предприятиях общественного пи-

тания, согласно расчетам, составляет 700 мест, недостающее количество мест 

при  этом – 152 места, что подтверждает целесообразность проектирования 

кафе «Русская кухня» в указанном выше районе. 

Необходимо также произвести обоснование типа проектируемого предприя-

тия. Заявленная специализация проектируемого предприятия общественного 

питания – кафе, специализирующееся на приготовлении блюд русской кухни. 

Востребованность  данного предприятия в парке им. Ленина будет достаточ-

но высока по ряду причин: 

- наличие большого количества приезжих, проводящих свой досуг в парке 

им. Ленина; 

- расположение кафе рядом с оживленной магистралью, а также с Централь-

ным рынком; 

- размещение рядом с кафе большой жилой застройки, жители которой также 

могут провести досуг в кафе, отметить там праздники, дни рождения и юби-

леи; 

- включение парка им. Ленина в карту туристических маршрутов турфирм г. 

Белгорода  и посещение парка туристами; 
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- массовое посещение парка жителями г. Белгорода как в выходные дни, так 

и в будни. 

Соответственно, данное предприятие – кафе «Русская кухня» – будет востре-

бовано  различными категориями потребителей. 

Продукция, производимая предприятием, будет потребляться в зале пред-

приятия. В кафе будет организовано  обслуживание официантами с последу-

ющим расчетом за полученную продукцию после приема пищи.  Для ускоре-

ния обслуживания гостей и повышения производительности труда официан-

тов, а также для  осуществления процесса учета на предприятии возможна 

установка специализированной автоматизированной системы «Трактиръ», за 

счет которой работа кафе будет полностью автоматизирована. Данная про-

грамма позволяет вести учет продаж блюд, учет продуктов и полуфабрикатов 

на складе предприятия, а также расчеты по выплате заработной плате и нало-

гообложению. В программе содержатся удобные инструменты для персона-

лизированного обслуживания гостей, которые включают в себя хранение 

большого количества информации о госте, истории его посещений, предо-

ставленных скидках и балансе его денежных средств в случае безналичного 

обслуживания. Встроенные отчеты позволяют планировать специальные 

предложения для постоянных гостей, организовывать рекламные акции, 

направленные на разные сегменты посетителей, проводить оценку ранее про-

веденных мероприятий.  

В проектируемом кафе будет предусмотрено 60 посадочных мест. Данное 

количество мест позволит  не только организовать возможность проведение 

банкетов и свадеб, но и принять определенное количество туристов, так как 

количество посадочных мест в туристическом автобусе составляет 56, кроме 

того, услугами кафе сможет воспользоваться как водитель автобуса, так и 

экскурсовод. 

Режим работы проектируемого предприятия определяется с учетом контин-

гента потенциальных потребителей. Так, начинать свою работу кафе будет в 

8.00, а заканчивать в 23.00. С утра услугами кафе смогут воспользоваться 
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жители расположенных рядом предприятий и посетители Центрального рын-

ка, в течение дня кафе может принять туристов из туристических групп и 

гостей парка, в вечернее время  в кафе будет организована вечерняя про-

грамма, что привлечет жителей близлежащих домов и посетителей парка. 

Обеденный перерыв в работе кафе не предусматривается. Для работников 

обеденный перерыв будет предоставляться по отдельному графику. 

 Система снабжения предприятия будет организована комбинирован-

ным способом. Большинство разновидностей сырья и полуфабрикатов пред-

полагается покупать у оптовых продавцов продукции, которые сами органи-

зуют доставку, а зелень и сезонные овощи планируется закупать на рынке 

«Центральный», который расположен в шаговой доступности. Сведения о 

планируемых поставщиках предприятия представлены в табл. 1.2. 

Таблица 1.2 

Источники продовольственного снабжения кафе 

 

Наименование 

источников 

Наименование 

группы товаров 

Периодичность 

завоза 
Примечание 

ИП Яковлев П.А. Чай, кофе 1 раз в неделю Транспорт поставщика 

ОАО «Томмолоко» Молочно-кислые 

продукты 

Ежедневно Транспорт поставщика 

ИП Слюсаренко В.С. Мясные продукты и 

субпродукты 

2 раза в неделю Транспорт поставщика 

ООО «Белгородрыба» Рыба и морепродук-

ты 

1 раз в неделю Транспорт поставщика 

ИП Васильева М.И. Мясная гастрономия 4 раза в неделю Транспорт поставщика 

ОАО «Золотой колос» Хлебобулочные и 

кондитерские изде-

лия 

Ежедневно Транспорт поставщика 

ИП Меньшикова М.И. Крупы, мука, кон-

сервы, специи 

1 раз в неделю Транспорт поставщика 

ИП Лядова М.С. Соки, воды 1 раз в неделю Транспорт поставщика 

ООО «Добрыня» Алкогольная про-

дукция 

1 раз в неделю Транспорт поставщика 

Рынок «Центральный» Зелень, овощи, 

фрукты 

3 раза в неделю Самостоятельная до-

ставка 

 

 Кафе будет оснащено современным оборудованием, которое позволит 

обеспечить высокое качество приготавливаемой продукции. Мебель для кафе 

будет приобретаться в торгово-сервисной компании ООО «BELKOFFe31»,  

http://belgorod.all-gorod.ru/company/6476151
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которая предлагает самые оптимальные в городе цены. Техническое оснаще-

ние кафе будет осуществлять фирма ООО «Энтербел», которая организует  

техническое оснащение предприятий питания «под ключ». Посуда и инвен-

тарь будут закуплены на оптовой базе. 

 Участок, на котором планируется строительство проектируемого пред-

приятия, расположен с учетом возможностей подключения водоснабжения, 

канализации, электроснабжения. Предприятие будет расположено вдали от 

жилых домов, что позволит не нарушать покоя жителей района. 

 Схема технологического процесса проектируемого предприятия приве-

дена в табл. 1.3. 

Таблица 1.3 

Схема технологического процесса предприятия 

 

Операции и их режимы 

Производственные и 

вспомогательные поме-

щения 

Применяемое оборудования 

Прием продуктов 8.00-15.00 Загрузочная Весы товарные 

Хранение продуктов (в соот-

ветствии с санитарными тре-

бованиями) 

Складские помещения Стеллажи, подтоварники, 

контейнеры, холодильные 

камеры (шкафы) 

Подготовка продуктов к теп-

ловой обработке 7.00-15.30 

Овощной цех, мясо-

рыбный цех 

Столы, ванны, холодиль-

ные шкафы, механическое 

оборудование и т.д. 

Приготовление продукции 

7.00-22.30 

Горячий цех, холодный 

цех 

Тепловое, механическое, 

вспомогательное оборудо-

вание 

Реализация продукции 8.00-

22.30 

Горячий цех, холодный 

цех 

Раздаточная, линия раздачи 

Организация потребления 

продукции 8.00-23.00 

Зал кафе Мебель 

 

 Исходные данные проектируемого предприятия представлены в  

табл. 1.4. 
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Таблица 1.4 

Исходные данные проектируемого предприятия 

 

Наименование и тип 

предприятия 

Место строи-

тельства 

Число 

мест 

Площадь 

зала 

Сменность 

работы 

Количество 

дней работы 

в году 

Кафе «Русская кух-

ня» 

г. Белгород, 

ул. Парковая 

60 96 м2
 2 360 

 

 Таким образом, было проведено обоснование типа и  расчет вместимо-

сти предприятия общественного питания – кафе «Русская кухня», определе-

ны источники продовольственного снабжения,  составлена схема технологи-

ческого процесса предприятия, представлены исходные данные проектируе-

мого предприятия. 

 

1.2. Организационно-технологические расчеты 

Разработка производственной программы 

 

Перед началом проектирования необходимо произвести необходимые техно-

логические расчеты. Разработка производственной программы предприятия 

общественного питания включает следующие этапы: 

  определение количества посетителей; 

  расчет количества потребляемых блюд; 

  расчет количества прочей продукции; 

  разработка производственной программы. 

 Количество посетителей рассчитываем по графику загрузки залов, при 

составлении которого учитывается режим работы зала, средняя продолжи-

тельность приема пищи одним посетителем и примерные коэффициенты за-

грузки зала в разные часы работы предприятия. 

 Коэффициент загрузки зала меняется в течение дня и зависит от типа 

предприятия и формы обслуживания и определяется на основе изучения про-

пускной способности зала действующих предприятий питания, подобных 

проектируемому. 
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 Потенциальное количество потребителей за день работы зала проекти-

руемого предприятия дN , чел., определяем по формуле: 

 

,
60

з

n

чд K
t

PNN  

      (1.3)
 

 

где  Nч– количество потребителей за час работы зала, чел.; 

        Р – количество мест в зале; 

tn – продолжительность посадки, мин.; 

Кз– коэффициент загрузки зала. 

 

 Определение количества потребителей представлено в табл. 1.5.   

 Таблица 1.5 

Расчет количества потребителей 

 

Часы работы 
Количество посадок 

в час 

Коэффициент за-

грузки зала 

Количество потре-

бителей, чел. 

8-9 1,5 0,3 27 

9-10 1,5 0,3 27 

10-11 1,5 0,3 27 

11-12 1,5 0,4 36 

12-13 1,5 0,7 63 

13-14 1,5 0,8 72 

14-15 1,5 0,6 54 

15-16 1,5 0,5 45 

16-17 1,5 0,3 27 

17-18 1,5 0,3 27 

18-19 0,5 0,6 18 

19-20 0,5 0,7 21 

20-21 0,5 0,7 21 

21-22 0,5 0,5 15 

22-23 0,5 0,5 15 

Итого   495 

 

 Таким образом, общее количество потребителей составит 495 человек.  

 Определение количества блюд, реализуемых в зале кафе, производим 

по формуле: 

 

n = N m,                                                (1.4) 
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где m– коэффициент потребления блюд. 

 

 Коэффициент потребления блюд для кафе с обслуживанием официан-

тами равен 2,0 [11]. Рассчитаем количество блюд, реализуемых в кафе: 

 

nвз. = 495  2 = 990 блюд. 

 

Внутригрупповую разбивку блюд по ассортименту осуществляем в соответ-

ствии с процентным соотношением блюд, определяемым на основании кри-

тического анализа данных функционирующего предприятия [11]. Внутриг-

рупповая разбивка блюд для проектируемого кафе представлена в табл. 1.6. 

Таблица 1.6 

Расчет количества блюд меню кафе по группам 

 

Блюда 

Количество блюд 

от общего коли-

чества блюд, % 

от данной 

группы блюд, 

% 

от общего 

количества 

блюд, шт. 

от данной 

группы 

блюд, шт. 

Холодные блюда и 

закуски: 40  396  

- гастрономические 

продукты  60  238 

- салаты  40  158 

Супы 5  50  

Вторые горячие 

блюда: 40  396  

- рыбные, мясные  80  317 

- овощные, крупяные  10  39 

- яичные и творож-

ные  10  40 

Сладкие блюда 15  148  

 

 Также производим расчет количества прочей продукции собственного 

производства и покупных товаров (табл. 1.7), реализуемых на предприятиях 

питания открытого типа по нормам потребления продуктов одним потреби-

телем.  
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Таблица 1.7 

Расчет количества прочей продукции собственного производства и покупных 

товаров  

 

Виды продукта, изделия 
Единица 

измерения 

Норма потребления 

на одного посетителя 

Общее количество 

на 495 человек 

Горячие напитки, в том чис-

ле:  л 0,14 69,3 

- чай л 0,01 49,5 

- кофе л 0,10 4,95 

- какао л 0,03 14,85 

Холодные напитки, в том 

числе: л 0,075 37,125 

- фруктовая вода л 0,03 14,85 

- минеральная вода л 0,025 12,375 

- натуральные соки л 0,02 9,9 

Хлеб и хлебобулочные изде-

лия, в том числе: кг 0,075 37,125 

- ржаной кг 0,025 12,375 

- пшеничный кг 0,050 24,75 

Мучные кондитерские изде-

лия шт. 0,85 421 

Конфеты, печенье кг 0,02 9,9 

Фрукты кг 0,03 14,85 

Винно-водочные изделия,  

в том числе: л 0,075 31,13 

- крепкие напитки л 0,025 12,38 

- вина л 0,050 27,45 

- пиво л 0,020 9,9 

  

Проведя данные расчеты, с учетом ассортимента блюд, а также при помощи 

сборника рецептур блюд и кулинарных изделий составим производственную 

программу предприятия (табл. 1.8). 

Таблица 1.8 

Производственная программа кафе «Русская кухня» 

 

№ по 

сборнику 

рецептур 

Наименование изделий Выход, г 

Количе-

ство пор-

ций, шт. 

1 2 3 4 

Фирменные блюда 

ТТК № 1 Жаркое с грибами по-русски в горшочке 250 17 

ТТК № 2 Пельмени жареные с говядиной и свининой  150 50 
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Продолжение табл. 1.8 

1 2 3 4 

Горячие напитки 

ТТК № 3 Чай «Лесные травы» 200 100 

ТТК № 4 Чай «Мятный» 200 100 

ТТК № 5 Чай ромашковый 200 48 

ТТК № 6 Кофе «Эспрессо» 100 10 

ТТК № 7 Кофе «Капучино» 200 10 

ТТК № 8 Кофе по-восточному  200 10 

ТТК № 38 Какао со сливками 150 99 

Холодные блюда и закуски 

ТТК № 9 Скумбрия малосольная с луком 100 100 

ТТК № 10 Студень 100 38 

ТТК № 11 Тарелка мясных деликатесов 150 100 

ТТК № 12 Салат «Грибной» 100 30 

ТТК № 13 Салат «Русская красавица» 75/25 30 

ТТК № 14 Салат «Венок» 150 30 

ТТК № 15 Салат «Московский» 150 30 

ТТК № 16 Салат «Иван Купала» 150 30 

ТТК № 17 Салат «Русские гулянья» 150 8 

Супы 

ТТК № 19 Борщ с рыбой 250 15 

ТТК № 20 Солянка традиционная 250 15 

ТТК № 21 Окрошка с говядиной и курицей 250 20 

Вторые горячие  блюда 

ТТК № 22 Карп, запеченный с сыром 300 40 

ТТК № 23 Минтай, тушеные с овощами  257 40 

ТТК № 24 Жаркое из говядины  с черносливом 315 40 

ТТК № 25 Поросенок с хреном и горчицей   325 40 

ТТК № 26 Свиной бок, запеченный с травами 320 30 

ТТК № 27 Утка, фаршированная яблоками и лимоном 230 30 

ТТК № 28 Биточки из курицы с сырным соусом 250 30 

ТТК № 29 Запеканка из кабачков с сыром и овощами 160 19 

ТТК № 30 Опята в сметане с зеленью 200 20 

ТТК № 31 Омлет со сливками и сыром  220 40 

Сладкие  блюда 

ТТК № 32 Манник с клюквой 180 48 

ТТК № 33 Блины «Константиновские» с ягодами 200 50 

ТТК № 34 Сметанная шарлотка с яблоками и грецкими оре-

хами 150 50 

Гарниры 

ТТК № 35 Картофель жареный с луком 150 80 

ТТК № 36 Овощи на гриле 150 30 

ТТК № 37 Рис с овощами 150 30 

Кондитерские изделия 

 Пряники «Имбирные» 100 100 

 Торт «Пай» 100 100 

 Торт «Русские вечера» 100 100 

 Торт «Шоколадный» 100 121 
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Окончание табл. 1.8 

1 2 3 4 

Хлеб и хлебобулочные изделия 

 Хлеб ржаной  25 495 

 Хлеб пшеничный 50 495 

Конфеты, печенье 

 Конфеты «Рафаэлло» 100 49 

 Печенье «Дамские пальчики» 100 50 

Фрукты 

 Яблоки 100 49 

 Бананы 100 30 

 Апельсины 100 30 

 Груши 100 40 

Фруктовая и  минеральная вода 

 Фруктовая вода «Белогорье»  500 30 

 Минеральная вода «Святой источник» 500 25 

Натуральные соки 

 Соки «Добрый» в ассортименте 200 50 
 

 

 Карта алкогольных напитков представлена в табл. 1.9. 

Таблица 1.9 

Карта алкогольных напитков 

 

Наименование продукции Выход, г 
Количество пор-

ций, шт. 

Пиво 

Пиво «Хугарден» (светлое) 500 3 

Пиво «Эрдингер» (светлое) 500 3 

Пиво «Козел» (светлое) 500 3 

Пиво «Козел» (темное) 500 3 

Пиво «Балтика 7» 500 3 

Пиво «Золотая бочка классическое» 500 3 

Пиво «Жигули барное» 500 2 

Алкогольные напитки 

Водка «Беленькая» 50 48 

Водка «Хортица» 50 20 

Водка «Спецназ» 50 30 

Водка «Немиров» 50 30 

Коньяк «Белый аист» 50 30 

Коньяк «Кизляр» 50 30 

Коньяк «Наполеон» 50 30 

Коньяк «Черный аист» 50 30 

Шампанское «Российское» 150 43 

Вино белое полусухое Алиготе 150 40 

Вино красное полусухое Крым 150 50 

Вино «Мартини» в ассортименте 150 50 
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Расчет количества сырья 

 

 На общедоступных предприятиях общественного питания, где предпо-

чтение отдается свободному выбору блюд, количество продуктов определя-

ют по однодневному расчетному меню. 

 Определение количества сырья по расчетному меню предполагает 

нахождение массы каждого продукта G, кг, необходимой для приготовления 

блюд, входящих  в состав производственной программы предприятия, по 

формуле: 

 

,  ngG       (1.4) 

 

где  g – норма продукта, определенного вида на то или иное блюдо, кг; 

n – количество порций каждого блюда, в состав которых входит данный про-

дукт. 

 

 Расчет выполняется для каждого блюда отдельно по соответствующим 

рецептурам действующих сборников рецептур блюд и кулинарных изделий 

или других официальных документов. Расчет требуемого количества продук-

тов представлен в приложении 1. На основании расчетов, приведенных в 

приложении, составляем сводную продуктовую ведомость (табл. 1.10). 

Таблица 1.10 

Сводная продуктовая ведомость 

 

Наименование продуктов Количество продуктов, кг 

1 2 

Говядина 9,80 

Говядина сырокопченая 4,00 

Голубика 1,00 

Горошек зеленый 0,30 

Горчица 1,30 

Горчица дижонская 0,30 

Грибы лисички 0,60 

Грибы шампиньоны 2,48 

Грудинка варено-копченая 4,00 

Ежевика 1,00 

Кабачки 4,56 
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Продолжение табл. 1.10 
 

1 2 

Какао 2,97 

Капуста белокочанная 1,20 

Зубатка  1,80 

Карп 10,00 

Картофель 27,56 

Клюква 1,44 

Кофе в зернах 0,015 

Крупа манная 0,96 

Кукуруза консервированная 0,90 

Курица 4,72 

Курица (филе) 8,10 

Курица варено-копченая 1,20 

Курица сырокопченая 3,00 

Лимон 1,73 

Лук репчатый 14,34 

Майонез 3,98 

Масло растительное 3,63 

Минтай 8,00 

Молоко 1,50 

Морковь 5,23 

Мука пшеничная 6,15 

Мука пшеничная с отрубями 6,00 

Ножки свиные 4,56 

Огурец свежий 0,60 

Огурцы соленые бочковые 1,95 

Окорок свиной 10,50 

Окорок свиной варено-копченый 6,10 

Оливки 0,08 

Опята 3,20 

Орехи грецкие 1,00 

Перец болгарский 2,10 

Перец черный горошком 0,10 

Петрушка (зелень) 3,46 

Помидоры 2,15 

Поросенок 16,00 

Разрыхлитель для теста 0,15 

Редис 0,20 

Репа 0,24 

Рис 1,80 

Руккола 0,90 

Салат листовой 2,25 

Сахар 8,21 

Сахарная пудра 0,73 

Свекла 0,69 

Свинина (котлетное мясо) 2,35 

Сельдь соленая 0,16 

Скумбрия малосольная 12,0 
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Окончание табл. 1.10 
 

1 2 

Сливки 30% 2,19 

Сливки 33% 2,99 

Сметана 5,89 

Сода 0,05 

Сосиски копченые 0,45 

Специи для курицы 0,15 

Специи для мяса 0,15 

Судак филе 0,90 

Сыворотка молочная 3,00 

Сыр «Гауда» 6,56 

Томатная паста 0,40 

Уксус 3% 0,08 

Уксус 9% 0,15 

Хрен со сливками 0,40 

Чай «Лесные травы» 0,20 

Чай мятный 0,20 

Чай ромашковый 0,10 

Чернослив 1,60 

Чеснок 0,78 

Яблоки 2,90 

Яйцо 292 шт. 

Фруктовая вода «Белогорье»  30,00 

Минеральная вода «Святой источник» 25,00 

Соки «Добрый» в ассортименте 50,00 

Пиво «Хугарден» (светлое) 3,00 

Пиво «Эрдингер» (светлое) 3,00 

Пиво «Козел» (светлое) 3,00 

Пиво «Козел» (темное) 3,00 

Пиво «Балтика 7» 3,00 

Пиво «Золотая бочка классическое» 3,00 

Пиво «Жигули барное» 2,00 

Водка «Беленькая» 4,80 

Водка «Хортица» 2,00 

Водка «Спецназ» 3,00 

Водка «Немиров» 3,00 

Коньяк «Белый аист» 3,00 

Коньяк «Кизляр» 3,00 

Коньяк «Наполеон» 3,00 

Коньяк «Черный аист» 3,00 

Шампанское «Российское» 8,60 

Вино белое полусухое Алиготе 8,00 

Вино красное полусухое Крым 5,00 

Вино «Мартини» в ассортименте 5,00 
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Проектирование складской группы помещений 
 

Складские помещения классифицируют на две группы: охлаждаемые и не-

охлаждаемые. В охлаждаемых хранят скоропортящиеся продукты (мясо, ры-

бу, жиры, молоко, молочнокислые и гастрономические продукты, зелень, 

фрукты, соки, воды, полуфабрикаты, готовые кулинарные и кондитерские 

изделия, пищевые отходы). В неохлаждаемых – сухие продукты (муку, кру-

пы, и т.д.), овощи, инвентарь, тару, белье. При проектировании складской 

группы помещений необходимо предусмотреть рациональные условия хра-

нения для сырья каждой группы. Расчет сводится к определению площади, 

занимаемой продуктами, подбору немеханического оборудования (подтовар-

ников, стеллажей, контейнеров, подвесного пути), определению площади, за-

нимаемой оборудованием, а затем общей площади помещения.  

Расчет площади, необходимой для хранения продуктов (Sпр., м
2), производим 

по формуле: 

 

 Sпр. = 
н

ktG mдн 
,                                             (1.5) 

 

где  Gдн – среднедневное количество продукта, кг; 

 t – срок хранения продуктов, дней; 

 kт – коэффициент учитывающий массу тары (для деревянной и метал-

лической – 1,2; для бумажной и пластмассовой – 1,1; для стеклянной – 

1,3…2); 

 н – норма нагрузки на 1 м2 площади пола, кг/м2. 

 

 Подобрав складское оборудование, определяем суммарную площадь 

(Sоб., м
2.), занимаемую всеми видами оборудования: 

 

Sоб. = Sподт. + Sстел. + Sконт.,    (1.6) 

 

где  Sподт.,Sстел.,Sконт. – площадь, занимаемая соответственно подтоварника-

ми, стеллажами и контейнерами, м2. 
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 Общую площадь помещения (Sобщ.) вычисляем по формуле: 

 

 Sобщ. = 


общS
      (1.7) 

 

где   – коэффициент использования площади помещения (для охлаждаемых 

камер принимают равным 0,45-0,6; для склада картофеля – 0,7; для кладовой 

сухих продуктов и склада овощей – 0,4-0,6) [11]. 

 

 Если к установке принимается сборно-разборная холодильная камера с 

моноблоком, то ее подбирают по  требуемой площади Sтреб, м2, которую 

определяем по формуле: 

 

Sтреб= 


продS

      (1.8)  

 

где   – коэффициент использования площади помещения (принимаем рав-

ным 0,4).  

 

Для кафе необходимо рассчитать площадь помещений для хранения следу-

ющих видов продуктов: молочных продуктов, жиров и гастрономии, мясо-

рыбной продукции, овощей, фруктов и напитков, сухих продуктов.  Расчет 

площадей складских помещений представлен в табл. 1.11-1.19. 

Таблица 1.11 

Расчет площади, занимаемой молочными продуктами,  жирами                         

и гастрономией 

 

Продукты 

Средне- 

дневное 

количес-

тво про-

дуктов, кг 

Срок 

хране 

ния, 

дней 

Коэффи- 

циент, 

учиты- 

вающий 

массу 

тары 

Масса про- 

дукта, под- 

лежащего 

хранению, 

с учетом 

тары, кг 

Удельная 

норма на- 

грузки. 

кг/м2 

Площадь 

занимае- 

мая про- 

дуктами, 

м2 

1 2 3 4 5 6 7 

Говядина сыро-

копченая 4,0 3 1,1 13,2 160 0,082 
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Окончание табл. 1.11 
 

1 2 3 4 5 6 7 

Грудинка варено-

копченая 4,0 2 1,1 8,8 160 0,055 

Курица варено-

копченая 1,2 2 1,1 2,64 160 0,017 

Курица сырокоп-

ченая 3,0 3 1,1 9,9 170 0,058 

Майонез 3,98 3 1,1 13,134 180 0,073 

Молоко 1,5 1 1,1 1,65 140 0,011 

Окорок свиной 

варено-копченый 6,1 2 1,1 13,42 160 0,083 

Скумбрия мало-

сольная 12,0 3 1,1 39,6 180 0,220 

Сельдь соленая 0,16 3 1,1 3,3 180 0,018 

Сливки 30% 2,19 1 1,1 2,41 190 0,012 

Сливки 33% 2,99 1 1,1 3,289 190 0,017 

Сметана 5,89 1 1,1 6,105 190 0,031 

Сосиски копче-

ные 0,45 3 1,1 1,485 180 0,008 

Сыворотка мо-

лочная 3 1 1,1 3,3 140 0,023 

Сыр «Гауда» 6,56 3 1,1 21,648 190 0,114 

Яйцо 292 

шт./11,68 3 1,1 38,54 160 0,240 

Итого      1,062 

  

Площадь, занимаемая продуктами, – 1,062 м2. Для хранения молочных про-

дуктов, жиров и гастрономии принимаем  сборно-разборную охлаждаемую 

камеру. Требуемая площадь камеры будет равна: 

 

S = 266,2
4,0

062,1
м

 
 

 Устанавливаем сборно-разборную среднетемпературную камеру      

КХС-2-6 площадью 3,76 м2. 

 Расчет площади, занимаемой мясо-рыбной продукцией, представлен в 

табл. 1.12. 
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 Таблица 1.12 

Расчет площади, занимаемой мясо-рыбной продукцией 

 

Продукты 

Средне- 

дневное 

количес-

тво про-

дуктов, кг 

Срок 

хране 

ния, 

дней 

Коэффи- 

циент, 

учиты- 

вающий 

массу 

тары 

Масса про- 

дукта, под- 

лежащего 

хранению, 

с учетом 

тары, кг 

Удельная 

норма на- 

грузки, 

кг/м2 

Площадь 

занимае- 

мая про- 

дуктами, 

м2 

Говядина 9,8 3 1,1 32,34 180 0,180 

Зубатка 1,8 3 1,1 5,94 190 0,031 

Карп 10,0 3 1,1 33 190 0,174 

Курица 4,72 3 1,1 15,576 160 0,097 

Минтай 8,0 2 1,1 17,6 180 0,098 

Ножки сви-

ные 4,56 3 1,1 15,048 140 0,107 

Поросенок 16 3 1,1 52,8 180 0,293 

Свинина 

(котлетное 

мясо) 2,35 3 1,1 7,755 190 0,041 

Судак филе 0,9 2 1,1 1,98 190 0,010 

Итого      1,031 

 

Площадь, занимаемая продуктами, – 1,031 м2. Для хранения мясо-рыбной 

продукции принимаем сборно-разборную охлаждаемую камеру. Требуемая 

площадь камеры будет равна: 

 

S = 258,2
4,0

031,1
м

 
 

 Устанавливаем сборно-разборную среднетемпературную  камеру     

КХС-2-6 площадью 3,76 м2. 

Расчет площади, занимаемой сухими продуктами, представлен                             

в табл. 1.13. 

 

 

 

 

 



 

 

27 

  Таблица 1.13 

Расчет площади, занимаемой сухими продуктами 

 

Продукты 

Средне- 

дневное 

количес-

тво про-

дуктов, кг 

Срок 

хране 

ния, 

дней 

Коэффи- 

циент, 

учитыва-

ющий 

массу 

тары 

Масса про-

дукта, под-

лежащего 

хранению, 

с учетом 

тары, кг 

Удель

ная 

норма 

на- 

грузки, 

кг/м2 

Площадь 

занимае-

мая про-

дуктами, 

м2 

Вид 

склад-

ского 

оборудо-

вания 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Горошек 

зеленый 0,3 10 1,1 3,3 190 0,017 стеллаж 

Горчица 1,3 10 1,1 14,3 180 0,079 стеллаж 

Горчица 

дижонская 0,3 10 1,1 3,3 180 0,018 стеллаж 

Какао 2,97 10 1,1 32,67 100 0,326 стеллаж 

Кофе в зер-

нах 0,15 10 1,1 1,65 140 0,011 стеллаж 

Крупа ман-

ная 0,96 10 1,1 10,56 400 0,026 

подто-

варник 

Кукуруза 

консервиро-

ванная 0,9 10 1,1 9,9 190 0,052 стеллаж 

Масло рас-

тительное 3,63 10 1,1 3,99 190 0,021 

подто-

варник 

Мука пше-

ничная 6,15 10 1,1 67,65 400 0,169 

подто-

варник 

Мука пше-

ничная с 

отрубями 6,0 10 1,1 66 400 0,165 

подто-

варник 

Оливки 0,075 10 1,1 0,825 190 0,004 стеллаж 

Орехи грец-

кие 1,0 10 1,1 11 160 0,068 стеллаж 

Перец чер-

ный горош-

ком 0,1 10 1,1 1,1 120 0,009 стеллаж 

Разрыхли-

тель для те-

ста 0,150 10 1,1 1,65 120 0,013 стеллаж 

Рис 1,8 10 1,1 19,8 400 0,049 стеллаж 

Сахарная 

пудра 0,73 10 1,1 8,03 200 0,040 стеллаж 

Сода 0,05 10 1,1 0,55 200 0,002 стеллаж 

Специи для 

курицы 0,15 10 1,1 1,65 100 0,016 стеллаж 

Специи для 

мяса 0,15 10 1,1 1,65 100 0,016 стеллаж 

Томатная 

паста 0,4 10 1,1 4,4 190 0,023 

подто-

варник 
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Окончание табл. 1.13 
 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Уксус 3% 0,075 10 1,1 0,825 160 0,005 стеллаж 

Уксус 9% 0,15 10 1,1 1,65 160 0,010 стеллаж 

Сахар 

8,21 10 1,1 90,31 400 0,225 

подто-

варник 

Хрен со 

сливками 0,4 10 1,1 4,4 190 0,023 стеллаж 

Чай «Лес-

ные травы» 0,2 10 1,1 2,2 100 0,022 стеллаж 

Чай мятный 0,2 10 1,1 2,2 100 0,022 стеллаж 

Чай ромаш-

ковый 0,096 10 1,1 1,056 100 0,010 стеллаж 

Чернослив 1,6 10 1,1 17,6 170 0,103 стеллаж 

Итого      1,544  

      0,936 стеллаж 

 

     

0,608 подто-

варник 

  

Принимаем к установке 1 стеллаж складских помещений ССП-1500 с тремя 

полками, площадь каждой из которых  1,2 м2, и 1 подтоварник              ПТ-1 

площадью 0,8 м2. 

Определение площади, занятой оборудованием в кладовой сухих продуктов, 

представлено в табл. 1.14. 

Таблица 1.14 

Определение площади, занятой оборудованием в кладовой сухих продуктов 

 

Наименование приня-

того к установке обо-

рудования 

Тип, марка 

Количе-

ство, 

шт. 

Габаритные разме-

ры, мм 
Площадь 

единицы 

оборудо-

вания, м2 

Площадь 

занимаемая 

оборудова-

нием, м2 длина ширина 

Стеллаж складских 

помещений ССП-1500 1 1500 800 1,2 1,2 

Подтоварник ПТ-1 1 1000 800 0,8 0,8 

Весы напольные ВСП-8КС 1 800 600 0,48 0,48 

Стол конторский - 1 1100 550 0,60 0,60 

Стул - 1 440 350 0,15 0,15 

ИТОГО:      3,23 

 

Площадь кладовой сухих продуктов  равна: 
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Sобщ. = 238,5
6,0

23,3
м  

 

Принимаем помещение площадью 6 м2. 

 Расчет площади кладовой для хранения овощей приведет в табл. 1.15. 

 Таблица 1.15 

Расчет площади, занимаемой овощами 

 

Продукты 

Средне- 

дневное 

количе-

ство 

продук-

тов, кг 

Срок 

хране 

ния, 

дней 

Коэффи- 

циент, 

учиты- 

вающий 

массу 

тары 

Масса 

про- 

дукта, 

под- 

лежащего 

хранению, 

с учетом 

тары, кг 

Удель-

ная 

норма 

на- 

грузки. 

кг/м2 

Пло-

щадь, 

занимае- 

мая про- 

дуктами, 

м2 

Вид склад-

ского 

оборудова-

ния 

Картофель 27,56 5 1,1 151,58 500 0,303 подтоварник 

Лук репчатый 14,34 5 1,1 78,87 200 0,394 подтоварник 

Морковь 5,23 5 1,1 28,765 200 0,143 подтоварник 

Свекла 0,69 5 1,1 3,795 200 0,018 подтоварник 

Капуста бело-

кочанная 1,2 5 1,1 6,6 200 0,033 подтоварник 

Итого      0,89  

 

Принимаем к установке 1 подтоварник ПТ-1 площадью 1,2 м2. 

Определение площади, занятой оборудованием в кладовой овощей, пред-

ставлено в табл. 1.16. 

Таблица 1.16 

Определение площади, занятой оборудованием в кладовой овощей 

 

Наименование приня-

того к установке обо-

рудования 

Тип, марка 

Коли- 

чест-

во, 

шт. 

Габаритные разме-

ры, мм 
Площадь 

единицы 

оборудо- 

вания, м2 

Площадь, за-

нимаемая 

оборудова- 

нием, м2 длина ширина 

Подтоварник ПТ-1 1 1200 1000 1,2 1,2 

ИТОГО:      1,2 

 

Площадь кладовой овощей равна:  

 

Sобщ. = 22
6,0

2,1
м  
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 Принимаем помещение площадью 5 м2. 

Расчет площади, занимаемой овощами, фруктами и напитками, представлен в 

табл. 1.17. 

 Таблица 1.17 

Расчет площади, занимаемой овощами, фруктами и напитками 

 

Продукты 

Средне- 

дневное 

количе-

ство 

продук-

тов, кг 

Срок 

хране 

ния, 

дней 

Коэффи- 

циент, 

учиты- 

вающий 

массу 

тары 

Масса про- 

дукта, под- 

лежащего 

хранению, 

с учетом 

тары, кг 

Удель-

ная 

норма 

на- 

грузки, 

кг/м2 

Площадь, 

занимае- 

мая про- 

дуктами, 

м2 

1 2 3 4 5 6 7 

Голубика 1,0 1 1,1 1,1 100 0,011 

Грибы лисички 0,6 2 1,1 1,32 120 0,011 

Грибы шампиньоны 2,48 2 1,1 5,456 120 0,045 

Ежевика 1,0 1 1,1 1,1 100 0,011 

Кабачки 4,56 3 1,1 15,048 180 0,083 

Клюква 1,44 1 1,1 1,584 100 0,015 

Лимон 1,73 5 1,1 9,515 190 0,050 

Огурец свежий 0,6 3 1,1 1,98 150 0,013 

Огурцы соленые 

бочковые 1,95 3 1,1 6,435 190 0,033 

Опята 3,2 2 1,1 7,04 120 0,058 

Перец болгарский 2,1 3 1,1 6,93 140 0,049 

Петрушка (зелень) 3,46 1 1,1 3,806 100 0,038 

Помидоры 2,15 2 1,1 4,73 180 0,026 

Редис 0,2 3 1,1 0,66 140 0,004 

Репа 0,24 3 1,1 0,792 190 0,004 

Руккола 0,9 1 1,1 0,99 100 0,009 

Салат листовой 2,25 1 1,1 2,475 100 0,024 

Чеснок 0,776 3 1,1 2,5608 140 0,018 

Яблоки 2,9 3 1,1 9,57 190 0,050 

Фруктовая вода «Бе-

логорье»  15 3 1,1 49,5 200 0,247 

Минеральная вода 

«Святой источник» 12,5 3 1,1 41,25 200 0,206 

Соки «Добрый» в 

ассортименте 25 3 1,1 82,5 200 0,412 

Пиво «Хугарден»  1,5 3 1,1 4,95 200 0,024 

Пиво «Эрдингер»  1,5 3 1,1 4,95 200 0,024 

Пиво «Козел» (свет-

лое) 1,5 3 1,1 4,95 200 0,024 

Пиво «Козел» (тем-

ное) 1,5 3 1,1 4,95 200 0,024 

Пиво «Балтика 7» 1,5 3 1,1 4,95 200 0,024 
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Окончание табл. 1.17 
 

1 2 3 4 5 6 7 

Пиво «Золотая бочка 

классическое» 1,5 3 1,1 4,95 200 0,024 

Пиво «Жигули бар-

ное» 1 3 1,1 3,3 200 0,016 

Итого      1,58 

 

Площадь занимаемая продуктами – 1,58 м2. С учетом соблюдения режима 

хранения, для  овощей и фруктов устанавливаем сборно-разборную охлажда-

емую камеру. Требуемая площадь камеры будет равна: 

 

     S = 295,3
4,0

58,1
м

 
 

 Устанавливаем сборно-разборную среднетемпературную  камеру                

КХС-2-8 площадью 5,27 м2. 

 Расчет площади, занимаемой алкогольными напитками, представлен в 

табл. 1.18 

Таблица 1.18 

Расчет площади, занимаемой алкогольными напитками 

 

Продукты 

Средне

- 

днев-

ное ко-

личе-

ство 

про-

дуктов, 

кг 

Срок 

хране 

ния, 

дней 

Коэф-

фи- 

циент, 

учиты- 

ваю-

щий 

массу 

тары 

Масса 

про- 

дукта, 

под- 

лежащего 

хране-

нию, 

с учетом 

тары, кг 

Удель-

ная 

норма 

на- 

грузки. 

кг/м2 

Пло-

щадь, 

зани-

мае- 

мая 

про- 

дукта-

ми, 

м2 

Вид склад-

ского 

оборудова-

ния 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Водка «Беленькая» 4,8 5 1,1 26,4 250 0,1056 подтоварник 

Водка «Хортица» 2,0 5 1,1 11 250 0,044 подтоварник 

Водка «Спецназ» 3,0 5 1,1 16,5 250 0,066 подтоварник 

Водка «Немиров» 3,0 5 1,1 16,5 250 0,066 подтоварник 

Коньяк «Белый 

аист» 3,0 5 1,1 16,5 250 0,066 подтоварник 

Коньяк «Наполе-

он» 3,0 5 1,1 16,5 250 0,066 подтоварник 

Коньяк «Черный 

аист» 3,0 5 1,1 16,5 250 0,066 подтоварник 
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Окончание табл. 1.18 
 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Коньяк «Кизляр» 3,0 5 1,1 16,5 250 0,066 подтоварник 

Шампанское «Рос-

сийское» 8,6 5 1,1 47,3 250 0,1892 подтоварник 

Вино красное по-

лусухое Крым 5 5 1,1 27,5 250 0,11 подтоварник 

Вино «Мартини» в 

ассортименте 5 5 1,1 27,5 250 0,11 подтоварник 

Итого      1,13  

 

Принимаем к установке 1 подтоварник ПТ-1 площадью 1,2 м2. 

Определение площади, занятой оборудованием в кладовой алкогольных 

напитков, представлено в табл. 1.9. 

Таблица 1.19 

Определение площади, занятой оборудованием в кладовой алкогольных 

напитков 

 

Наименование приня-

того к установке обо-

рудования 

Тип, марка 

Коли- 

чест-

во, 

шт. 

Габаритные разме-

ры, мм 
Площадь 

единицы 

оборудо- 

вания, м2 

Площадь, 

занимае-

мая обору-

дова- 

нием, м2 
длина ширина 

Подтоварник ПТ-1 1 1200 1000 1,2 1,2 

ИТОГО:      1,2 

 

Площадь кладовой овощей  равна:  

 

Sобщ. = 22
6,0

2,1
м  

 

 Принимаем помещение площадью 5 м2. 

 

Для обеспечения сохранности подотчета заведующим складом и осуществ-

ления подключения охлаждаемых камер необходимо установить рассчитан-

ные охлаждаемые камеры в отдельном помещении. Определим площадь, за-

нятую  охлаждаемым оборудованием в  помещении для установки охлаждае-

мых камер (табл. 1.20).  
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Таблица 1.20 

Определение площади, занятой  охлаждаемым оборудованием  

 

Наименование при-

нятого к установке 

оборудования 

Тип, 

марка 

Коли- 

чество, 

шт. 

Габаритные раз-

меры, мм 
Площадь 

единицы 

оборудо- 

вания, м2 

Площадь, за-

нимаемая 

оборудова- 

нием, м2 длина ширина 

Охлаждаемая каме-

ра среднетемпера-

турная КХС-6 2 1960 2560 3,76 7,52 

Охлаждаемая каме-

ра среднетемпера-

турная КХС-8 1 2560 2060 5,27 5,27 

ИТОГО:      12,79 

 

Площадь помещения  для установки охлаждаемых камер, составит: 

 

Sпом. = 227,18
7,0

79,12
м  

 

В кафе приемку товара по количеству и качеству осуществляет заведующий 

складом. Приемка по количеству осуществляется путем сверки с товарно-

транспортной накладной и чеками, а также путем пересчета мест и перевеса 

полученной продукции. Приемка по качеству  осуществляется путем  орга-

нолептической оценки качественных характеристик  продукции. В случае по-

ступления на предприятие некачественного товара последний возвращается 

поставщику или в магазин. Возврат оформляется соответствующим актом. 

Поступившие на предприятие продукты помещаются на хранение в охлажда-

емые и неохлаждаемые складские помещения. В кафе установлены сборно-

разборные охлаждаемые камеры, где осуществляется хранение продуктов, 

режим хранения которых среднетемпературный (фрукты, масло-жировая и 

молочная продукция). Также на предприятии соблюдается режим хранения 

сухих продуктов: с этой целью на предприятии в отдельном помещении  обо-

рудована кладовая для  их хранения. 

Отпуск продуктов на производство осуществляет заведующий производ-

ством. Он же следит за сохранностью товарных запасов на складе. 
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Отпуск продуктов на производство осуществляется ежедневно в пределах 

потребности для изготовления намеченных к выпуску блюд и кулинарных 

изделий и с учетом имеющихся остатков продуктов на кухне на основании 

требований в кладовую (форма № ОП-3) и оформляется накладной на отпуск 

товара (форма № ОП-4).  

 

Проектирование мясо-рыбного цеха  

 

 Мясо-рыбный цех предназначен для приготовления мясо-рыбных по-

луфабрикатов. Данные для производственной программы цеха (табл. 1.21) 

выбираем из сводной продуктовой ведомости (табл. 1.9).   

Таблица 1.21 

Производственная программа мясо-рыбного цеха 

 

Полуфабри-

кат 

Назначение 

полуфабриката 

Масса продукта 

в одной порции 

полуфабриката, 

г 

Количе-

ство 

порций 

полу-

фабри-

ката, 

шт. 

Суммарная 

масса продук-

та, кг 
Способ 

обработ-

ки 

брутто нетто брутто нетто 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Судак (филе) 

Зачищенное 

целиком 

Салат «Иван 

Купала» 

0,030 0,028 30 0,9 0,85 ручной 

Итого     0,9 0,85  

Зубатка 

Мелкий кусок 

без кожи и 

костей 

Борщ с рыбой 0,120 0,090 15 1,8 1,35 ручной 

Итого     1,8 1,35  

Свинина (котлетное мясо) 

Мелкий кусок Жаркое с гри-

бами по-русски 

в горшочке 

0,050 0,048 17 0,85 0,80 ручной 

Фарш Пельмени жа-

реные с говя-

диной и свини-

ной 

0,030 0,028 50 1,5 1,4 ручной, 

механи-

ческий 

Итого     2,35 2,2  
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Окончание табл. 1.21 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Говядина 

Фарш Пельмени жа-

реные с говя-

диной и свини-

ной 

0,060 0,045 50 3,0 2,4 ручной, 

механи-

ческий 

Крупный ку-

сок 

Салат «Мос-

ковский» 

0,040 0,032 30 0,040 0,032 ручной 

Мясо для 

окрошки 

Окрошка с го-

вядиной и ку-

рицей 

0,040 0,032 20 0,8 0,64 

Мелкий кусок Жаркое из го-

вядины с чер-

носливом 

0,100 0,080 40 4,0 3,2 

Итого     7,84 6,27  

Окорок свиной 

Порционный 

кусок 

Свиной бок, 

запеченный с 

травами 

0,350 0,320 30 10,5 9,4 ручной 

Итого     10,5 9,4  

Утка 

Порционный 

кусок 

Утка, фарши-

рованная ябло-

ками и лимо-

ном 

0,250 0,210 30 7,5 6,8 ручной 

Итого     7,5 6,8  

Поросенок 

Порционный 

кусок 

Поросенок с 

хреном и гор-

чицей 

0,400 0,380 40 16 15,4 ручной 

Итого     16 15,4  

Минтай 

Крупный ку-

сок с кожей и 

костями 

Минтай, туше-

ный с овощами 

0,200 0,180 40 8,0 7,2 ручной 

Итого     8,0 7,2  

Курица 

Мясо для 

студня 

Студень 0,040 0,035 38 1,52 1,24 ручной 

Мясо для со-

лянки 

Солянка тра-

диционная 

0,040 0,032 15 0,6 0,53 

Итого     2,12 1,77  

Курица  (филе) 

Зачищенное 

целиком 

Салат «Гриб-

ной» 

0,030 0,028 30 0,9 0,85 ручной 

Биточки Биточки из ку-

рицы с сырным 

соусом 

0,120 0,118 30 3,6 3,2 

Итого     4,5 4,05  



 

 

36 

 Начало работы цеха  в 7 часов утра, окончание  в 15 час 30 минут. 

Продолжительность работы цеха составляет 8,5 часов, в том числе 0,5 часа 

составляет перерыв. Схема технологического процесса мясо-рыбного цеха 

представлена в табл. 1.22. 

Таблица 1.22 

Схема технологического процесса мясо-рыбного цеха  

 

Наименование линий, 

участков 
Выполняемые операции Применяемое оборудование 

Линия по обработке мя-

са 

Мойка продукта Ванна моечная  

Зачистка мяса  Стол производственный  

Нарезка мяса  Стол производственный  

Кратковременное хранение го-

товых полуфабрикатов и сырья 

Шкаф холодильный  

Линия по обработке ры-

бы 

Мойка продукта Ванна моечная  

Зачистка рыбы Стол производственный  

Нарезка рыбы Стол производственный  

Кратковременное хранение го-

товых полуфабрикатов и сырья 

Шкаф холодильный  

  

Для подбора холодильных шкафов необходимо определить требуемую их 

вместимость. В мясо-рыбном цехе в холодильных шкафах хранят половину 

сменного количества сырья и полуфабрикатов в расчете на 1/4 смены. 

 Требуемую вместимость холодильного шкафа определяем по формуле: 

 

  
,

/



фпс

тр

GG
E




   
      (1.9) 

 

где  Eтр  требуемая вместимость холодильного шкафа, дм3; 

 Gс  масса переработанного за 1/2 смены сырья, кг; 

 Gп/ф масса полуфабрикатов за 1/4 смены, кг; 

 φ  коэффициент, учитывающий массу тары, в которой хранится сырье 

и полуфабрикаты (0,7-0,8).  

 

 Расчет холодильных шкафов представлен в табл. 1.23. 
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Таблица 1.23 

Расчет холодильного шкафа для хранения мясной и рыбной продукции 

 

Наименование 

продуктов и полу-

фабрикатов 

Масса сменного количества сы-

рья и полуфабрикатов, кг 
Количество 

сырья на 1/2 

смены, кг 

Количество по-

луфабрикатов на 

1/4 смены, кг Сырье полуфабрикаты 

Судак (филе) 0,90 0,85 0,45 0,21 

Зубатка 1,80 1,35 0,90 0,33 

Свинина (вырезка) 2,35 2,20 1,18 0,55 

Говядина 7,84 6,27 3,92 1,56 

Окорок свиной 10,50 9,40 5,25 2,35 

Поросенок 16,00 15,40 8,00 3,85 

Минтай 8,00 7,20 4,00 1,80 

Курица 2,12 1,77 1,06 0,44 

Курица (филе) 4,50 4,05 2,25 1,01 

Утка 7,50 6,80 3,75 1,7 

Итого   30,76 13,8 

 

 Таким образом, требуемая вместимость холодильного шкафа составля-

ет: 

 

кгEтр 5,55
8,0

8,1376,30



 .

 
 

Устанавливаем холодильный шкаф ШХ-0,4 Полаир вместимостью                 

80 кг. 

Численность производственных работников в цехе рассчитываем за смену в 

зависимости от производственной программы цеха и с учетом норм выработ-

ки на одного работающего в час по операциям. Явочное количество произ-

водственных работников Nяв, чел., непосредственно занятых в процессе про-

изводства, определяем по формуле: 

 

Nяв= 
Т

А
,        (1.10) 

 

где  А – величина трудозатрат по цеху, чел.-ч; 

Т – продолжительность рабочего дня повара, ч. 
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     А= 
вH

G
,                 (1.11) 

 

где  G – количество изготавливаемых за смену изделий, шт. (кг); 

Нв – норма выработки одного работника за час, шт./ч (кг/ч). 

 

 Расчет представим в табл. 1.24. 

Таблица 1.24 

Расчет численности производственных работников мясо-рыбного цеха 

 

Наименование 

сырья и операций 

Единица 

измерения 

Количество про-

дукции, вырабаты-

ваемой за смену 

Норма выработки за 

1 час на 1 работника, 

кг/ч (шт./ч) 

Трудоза-

траты, 

чел.-ч 

1 2 3 4 5 

Судак (филе) 

Мойка, зачистка кг 0,9 22,4 0,04 

Приготовление 

полуфабрикатов кг 0,85 18 0,04 

Зубатка 

Мойка, разделка кг 1,8 22,4 0,08 

Приготовление 

полуфабрикатов кг 1,35 18 0,07 

Свинина(вырезка) 

Мойка, зачистка кг 2,35 22,4 0,10 

Приготовление 

полуфабрикатов кг 2,2 18 0,12 

Говядина 

Мойка, разделка кг 7,84 22,4 0,35 

Приготовление 

полуфабрикатов  6,27 18 0,34 

Окорок свиной 

Мойка, разделка кг 10,5 22,4 0,46 

Приготовление 

полуфабрикатов кг 9,4 18 0,52 

Утка 

Мойка, зачистка кг 7,5 22,4 0,33 

Приготовление 

полуфабрикатов кг 6,8 18 0,37 

Поросенок 

Мойка, разделка кг 16 22,4 0,71 

Приготовление 

полуфабрикатов кг 15,4 18 0,85 

Минтай 

Мойка, разделка кг 8,0 22,4 0,35 

Приготовление 

полуфабрикатов кг 7,2 18 0,40 
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Окончание табл. 1.24 
 

1 2 3 4 5 

Курица 

Мойка, разделка кг 2,12 22,4 0,09 

Приготовление 

полуфабрикатов кг 1,77 18 0,09 

Курица (филе) 

Мойка, разделка кг 4,5 22,4 0,20 

Приготовление 

полуфабрикатов кг 4,05 18 0,23 

Итого    5,82 

 

 Таким образом, явочная численность составляет: 

 

Nяв = .73,0
8

82,5
чел  

 Численность работников заготовочных цехов будет определена после 

расчета явочной численности работников овощного цеха. 

Механическое оборудование, устанавливаемое в мясо-рыбном цехе, подби-

раем с учетом требуемой производительности. Данный показатель определя-

ем по формуле:  

 

Qтр= 
T

G

5,0
,
        (1.12) 

 

где   G– количество продуктов или изделий, обрабатываемых за максималь-

ную смену, кг; 

 Т  продолжительность работы цеха, ч; 

 0,5 – условный коэффициент использования машины. 

 

 Далее, по действующим справочникам  и каталогам  подбираем маши-

ну, имеющую производительность, близкую к требуемой. После подбора 

необходимо определить: 

 - фактическую продолжительность работы машины в часах; 

 - фактический коэффициент ее использования. 
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Фактическую продолжительность работы машины в часах можно определить  

по формуле: 

 

tфакт = 
Q

G
,
      (1.13)  

 

где Q – производительность принятого механизма, кг/ч. 

 

 Фактический коэффициент использования машины определяем по 

формуле: 

 

     ,
T

tфакт

факт 
      (1.14) 

 

где Т – продолжительность работы цеха, ч. Если фактический коэффициент 

использования машины окажется больше условного, то количество машин 

определяют по формуле: 

 

,
5,0

факт
n




                (1.15) 

 

 В мясо-рыбном цехе устанавливаем мясорубку. Расчет количества про-

дуктов, подвергаемых механической обработке, представлен в табл. 1.25. 

Таблица 1.25 

Расчет количества продуктов, подвергаемых механической обработке 

 

Наименование 

продуктов 

Пельмени жа-

реные с говя-

диной и свини-

ной 

Биточки из ку-

рицы с сырным 

соусом 

Количество продуктов, подверга-

емых обработке, кг 

первому из-

мельчению 

второму из-

мельчению 

Говядина 2,4  2,4 2,4 

Свинина 1,4  1,4 1,4 

Курица  3,2 3,2 3,2 

Хлеб белый  0,6  0,6 

Лук репчатый 1,6 0,52  2,12 

Итого   7,0 9,72 
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Рассчитаем требуемую производительность мясорубки: 

Qтр= чкг /18,4
85,0

72,90,7





.
 

 

 Устанавливаем мясорубку настольную MULINEX-132/11  производи-

тельностью 10 кг/ч.  

 Фактическое время использования мясорубки  рассчитывается по фор-

муле: 

 

     tфакт = ,
8,0

21

Q

G

Q

G


     (1.16) 

 

где G1 иG2  – соответственно масса мяса и масса фарша с наполнителем, кг. 

 

 Подбор механического оборудования представлен в табл. 1.26. 

Таблица 1.26 

Подбор механического оборудования 

 

Наимено-

вание опе-

рации 

Количе-

ство 

продук-

тов, кг 

Принятое 

оборудова-

ние 

Производи-

тельность, 

кг/ч 

Время ра-

боты обо-

рудова-

ния, ч 

Коэффи-

циент ис-

пользова-

ния 

Количе-

ство обо-

рудова-

ния, шт. 

Измельче-

ние 1 

7,0 MULINEX-

132/1 

10 0,7 0,08  

Измельче-

ние 2 

9,72 MULINEX-

132/1 

10 0,972 0,11  

Итого 16,72   1,67 0,19 1 

 

 Таким образом, на предприятии в мясо-рыбном цехе устанавливаем 

мясорубку настольную MULINEX-132/1. Для установки мясорубки принима-

ем стол производственный СП-1200. 

 Для осуществления работы в цехе также необходимо вспомогательное 

оборудование. Расчет вспомогательного оборудования осуществляем с целью 

определения необходимого числа производственных столов, ванн, стелла-

жей, устанавливаемых в производственных помещениях. 
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 Число производственных столов рассчитываем по числу одновременно 

работающих в цехе и длине рабочего места на одного работника. При этом 

следует учитывать характер выполняемой операции. Общую длину произ-

водственных столов определяем по формуле: 

 

,lNL                                                            (1.17) 

 

где  L  длина производственных столов, м; 

 N  число работающих, занятых одновременно на выполнении опреде-

ленной операции, чел.; 

 l  длина рабочего места для одного работающего, м. 

 

 Рассчитаем общую длину производственных столов: 

 

25,125,11 L . 
 

 Число столов рассчитаем по формуле: 

 

,
стL

L
n                                                      (1.18)  

 

где  L  расчетная длина производственных столов, м; 

 Lст  длина принятого стандартного производственного стола, м.  

 

 Число столов будет равно: 

 

1
2,1

25,1
n .

 
 

 Принимаем к установке один стол производственный СП-1200. 

 Также необходимо установить ванны для промывания продуктов. Вме-

стимость ванн для промывания продуктов определяем по формуле: 

 

,
 


K

G
V                                                    (1.19) 
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где  V  вместимость ванны, дм3; 

 G  масса продукта, кг; 

 ρ  объемная масса продукта, кг/дм3 [11]; 

 K  коэффициент заполнения ванны? K=0,85; 

 φ  оборачиваемость ванны; зависит от продолжительности промыва-

ния с учетом времени на загрузку, выгрузку и мойку ванны. 

 

 Размеры ванн выбирают в зависимости от размеров обрабатываемых 

продуктов и расчетной вместимости. 

 Число ванн рассчитаем по формуле: 

  

,
cт

p

V

V
n   (1.20) 

 

где  Vр– расчетная вместимость ванны, дм3; 

 Vст– вместимость выбранной стандартной ванны, дм3.  

 

 Расчет моечных ванн для мясо-рыбного цеха представлен  в табл. 1.27. 

Таблица 1.27 

Расчет моечных ванн для мясо-рыбного цеха 

 

Операция 

Количе-

ство про-

дукта, кг 

Объемная 

масса, 

кг/дм3 

Коэффициент 

заполнения 

ванны 

Оборачивае-

мость ванны, 

раз 

Расчетная 

вместимость, 

дм3 

Судак (филе) 0,9 0,65 0,85 3 0,542 

Зубатка 1,8 0,85 0,85 3 0,830 

Свинина (вырез-

ка) 2,35 0,85 0,85 3 1,084 

Говядина 7,84 0,85 0,85 3 3,617 

Окорок свиной 10,5 0,55 0,85 3 7,486 

Поросенок 16 0,65 0,85 3 9,653 

Минтай 8,0 0,45 0,85 3 6,971 

Курица 2,12 0,45 0,85 3 1,847 

Курица (филе) 4,5 0,45 0,85 3 3,921 

Утка 7,50 0,55 0,85 3 5,35 

Итого     41,30 

 



 

 

44 

 Таким образом, на основании расчетов к установке принимаем моеч-

ную ванну ВМ-1А вместимостью 87,5 дм3. 

 Расчет полезной площади цеха  представлен в табл. 1.28. 

Таблица 1.28 

Расчет полезной площади мясо-рыбного цеха  

 

Наименование  

оборудования 

Количество 

оборудова-

ния, шт. 

Марка 

Габаритные размеры, 

мм 
Площадь, за-

нимаемая обо-

рудованием, м2 длина ширина 

Моечная ванна 2 ВМ-1А 630 630 0,78 

Шкаф холодильный 1 ШХ-0,4 1050 850 0,89 

Стол производствен-

ный 2 СП-1200 1200 800 1,92 

Мясорубка настоль-

ная 

1 MULINE

X-132/1 

400 350 на столе 

Весы настольные 1 ВНЭ-1 350 250 на столе 

Раковина для мытья 

рук 1 Р-1 600 400 0,24 

Бак для мусора 1  500 500 0,25 

Итого     4,08 

 

 Общую площадь цеха рассчитаем по формуле (1.9): 

 

     
266,11

35,0

08,4
мSцеха  . 

 

Ежедневно обязанности повара мясо-рыбного цеха заключаются в следую-

щем: получение продукции у заведующего производством, приготовление 

полуфабрикатов из мяса и рыбы и передача этих полуфабрикатов в горячий 

цех. По окончании работы  повара приводят в порядок свои рабочие места, 

оставшиеся сырье и полуфабрикаты обязательно помещают на хранение в 

холодильный шкаф. 

 

 

 

 

 

Проектирование овощного цеха 

 



 

 

45 

 В овощном цехе осуществляется приготовление овощных полуфабри-

катов к последующей холодной и тепловой обработке. Производственная 

программа овощного цеха представлена в табл. 1.29. 

Таблица 1.29 

Производственная программа овощного цеха 

 

Полуфабри-

кат 

Назначение 

полуфаб-

риката 

Масса продукта в 

одной порции полу-

фабриката, г 

Количе-

ство 

порций 

полу-

фабри-

ката, шт. 

Суммарная 

масса продук-

та, кг 
Способ 

обработ-

ки 
брутто нетто брутто нетто 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Морковь 

Нарезанная 

соломкой 

Рис с ово-

щами 

0,02 0,016 30 0,6 0,48 ручной, 

механи-

ческий Борщ с ры-

бой 

0,020 0,016 15 0,35 0,28 

Солянка 

традици-

онная 

0,02 0,016 15 0,3 0,24 

Минтай, 

тушеный с 

овощами 

0,025 0,018 40 1,0 0,8 

Запеканка 

из кабач-

ков с сы-

ром и ово-

щами 

0,02 0,016 19 0,38 0,32 

Нарезанная 

кубиками 

Жаркое с 

грибами 

по-русски в 

горшочке 

0,02 0,016 17 0,34 0,28 ручной, 

механи-

ческий 

Жаркое из 

говядины с 

черносли-

вом 

0,030 0,024 40 1,2 1,05 

Очищенная 

целиком 

Салат 

«Русская 

красавица» 

0,030 0,024 30 0,9 0,72 ручной, 

механи-

ческий 

Салат 

«Русские 

гулянья» 

0,02 0,016 8 0,16 0,12 

Итого     5,23 4,29  

Грибы шампиньоны 

Продолжение табл. 1.29 
 

1 2 3 4 5 6 7 8 
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Нарезанные 

ломтиками 

Жаркое с 

грибами 

по-русски  

0,040 0,035 17 0,68 0,59 ручной 

Салат 

«Грибной» 

0,030 0,024 30 0,9 0,8  

Жаркое с 

грибами 

по-русски  

0,040 0,035 17 0,68 0,59 ручной 

Зачищенные 

целиком 

Овощи на 

гриле 

0,03 0,024 30 0,9 0,72 ручной, 

механи-

ческий 

Итого     2,48 2,11  

Грибы опята 

Нарезанные 

ломтиками 

Опята в 

сметане с 

зеленью 

0,160 0,150 20 3,2 2,9 ручной, 

механи-

ческий 

Итого     3,2 2,9  

Кабачки 

Нарезанные 

кружочками 

Запеканка 

из кабач-

ков с сы-

ром и ово-

щами 

0,120 0,110 19 2,28 2,08 ручной, 

механи-

ческий 

Итого     2,28 2,08  

Грибы лисички 

Нарезанные 

дольками 

Салат 

«Грибной» 

0,020 0,018 30 0,6 0,54 ручной 

Итого     0,6 0,54  

Картофель 

Нарезанный 

брусочками 

Борщ  с 

рыбой 

0,040 0,032 15 0,6 0,45 ручной, 

механи-

ческий Картофель, 

жареные с 

луком 

0,220 0,180 80 17,6 15,5 

Нарезанный 

кубиками 

Жаркое с 

грибами 

по-русски  

0,060 0,048 17 1,02 0,86 ручной, 

механи-

ческий 

Жаркое из 

говядины   

0,08 0,064 40 3,2 2,8 

Очищенный 

целиком 

Салат «Ве-

нок» 

0,140 0,098 30 4,2 2,94 ручной, 

механи-

ческий 

Вымытый це-

ликом 

Окрошка с 

говядиной  

0,020 0,018 20 0,4 0,36 ручной  

Итого     27,02 22,91  

Капуста белокочанная 

Нарезанная 

соломкой 

Борщ с ры-

бой 

0,08 0,065 15 1,2 1,05 ручной, 

механи-

ческий 

Продолжение табл. 1.29 
 



 

 

47 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Итого     1,2 1,05  

Лук репчатый 

Очищенный 

целиком 

Салат 

«Иван ку-

пала» 

0,030 0,024 30 0,9 0,82 ручной, 

механи-

ческий 

Салат 

«Русские 

гулянья» 

0,020 0,016 8 0,16 0,14 

Биточки из 

курицы  

0,020 0,016 30 0,6 0,52 

Салат 

«Русская 

красавица» 

0,020 0,016 30 0,6 0,52 ручной, 

механи-

ческий 

Нарезанный 

кольцами 

Скумбрия 

малосоль-

ная с луком 

0,020 0,016 100 2,0 1,6 ручной, 

механи-

ческий 

Овощи на 

гриле 

0,04 0,036 30 1,2 0,95 

Карп, запе-

ченный с 

сыром 

0,02 0,016 40 0,8 0,65 

Нарезанный 

кубиками 

Жаркое с 

грибами 

по-русски в 

горшочке 

0,030 0,026 17 0,51 0,42 ручной, 

механи-

ческий 

Нарезанный 

соломкой 

Пельмени 

жареные с 

говядиной 

и свининой 

0,040 0,032 50 2,0 1,6 ручной, 

механи-

ческий 

Борщ ры-

бой 

0,020 0,016 15 0,3 0,26 

Солянка 

традици-

онная 

0,02 0,016 15 0,3 0,26 

Минтай, 

тушеный с 

овощами 

0,02 0,016 40 0,8 0,72 

Жаркое из 

говядины и 

чернослива 

0,02 0,016 40 0,8 0,65 

Запеканка 

из кабач-

ков  

0,03 0,026 19 0,57 0,49 

Опята в 

сметане с 

зеленью 

0,02 0,016 20 3,2 2,9 

Картофель, 

жареный с 

луком 

0,03 0,024 80 2,4 2,1 

Окончание табл. 1.29 
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1 2 3 4 5 6 7 8 

Итого     17,14 14,6  

Свекла 

Вымытая це-

ликом 

Салат 

«Русские 

гулянья» 

0,030 0,028 8 0,24 0,22 ручной, 

механи-

ческий 

Нарезанная 

соломкой 

Борщ с ры-

бой 

0,030 0,022 15 0,45 0,32 

Итого     0,69 0,54  

Перец болгарский 

Очищенный 

целиком 

Салат 

«Москов-

ский» 

0,010 0,008 30 0,3 0,24 ручной, 

механи-

ческий 

Нарезанный 

кольцами 

Овощи на 

гриле 

0,06 0,054 30 1,8 1,6 

Итого     2,1 1,84  

 

 Начало работы цеха  в 7 часов утра, окончание  в 15 час 30 минут. 

Продолжительность работы цеха составляет 8,5 часов, в том числе 0,5 часа 

составляет перерыв. Схема технологического процесса  овощного цеха пред-

ставлена в табл. 1.30. 

Таблица 1.30 

Схема технологического процесса овощного цеха 

 

Наименование линий, 

участков 
Выполняемые операции Применяемое оборудование 

Линия обработки картофе-

ля и корнеплодов 

Сортировка  Стол производственный 

Мойка  Ванна моечная  

Очистка  Стол производственный, 

картофелечистка 

Нарезка  Стол производственный, 

овощерезка 

Линия обработки  капусты, 

других овощей и зелени 

Сортировка  Стол производственный 

Мойка  Ванна моечная  

Очистка  Стол производственный  

Нарезка  Стол производственный, 

овощерезка 
 

 

Расчет количества овощей, подлежащих механической обработке, представ-

лен в табл. 1.31. 

 

Таблица 1.31 
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Расчет количества овощей, подлежащих механической обработке 

 

Наименование овощей Количество, кг 

Механическая очистка 

Картофель 26,98 

Лук репчатый 17,14 

Морковь 5,23 

Свекла 0,45 

Итого 49,80 

Механическая нарезка 

Морковь 4,29 

Кабачки 0,43 

Картофель 19,61 

Капуста белокочанная 1,05 

Лук репчатый 11,00 

Свекла 0,32 

Перец болгарский 1,84 

Итого 38,54 

 

 Расчет механического оборудования производим по формулам (1.12)-

(1.14). Подбор механического оборудования представлен в таб. 1.32. 

Таблица 1.32 

Подбор механического оборудования 

 

Наимено-

вание 

операции 

Количе-

ство 

продук-

тов, кг 

Принятое 

оборудо-

вание 

Производи-

тельность, кг/ч 

Время ра-

боты обо-

рудова-

ния, ч 

Коэффи-

циент ис-

пользова-

ния 

Количе-

ство обо-

рудова-

ния, шт. 

Очистка 

овощей  

49,80 

Машина 

для 

очистки 

овощей 

МОО-1-

01 150 0,33 0,04 1 

Нарезка 

овощей 

38,54 

Овоще-

резка 

FEUMA-

HU 10-30 30 1,28 0,16 1 

 

 Соответственно, на предприятии в  овощном цехе устанавливаем ма-

шину для очистки овощей МОО-1-01 производительностью 150 кг/час и ма-

шину  для резки овощей и шинкования капусты KRONEN KSM 100 произво-

дительностью 100 кг/час. 

http://www.antes.ru/catalog/vegetables/cube_cutting/515.html
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 Общую численность производственных работников  определяем по 

формулам (1.10)-(1.11). Результаты расчетов представлен в табл. 1.33. 

Таблица 1.33 

Расчет численности производственных работников в овощном цехе 

 

Наименование сырья 

и операций 

Единица 

измерения 

Количество 

продукции, вы-

рабатываемой за 

смену 

Норма выра-

ботки за 1 час 

на 1 работника, 

кг/ч (шт./ч) 

Трудозатраты, 

чел.-ч 

1 2 3 4 5 

Морковь 

Мойка кг 5,23 72 0,073 

Очистка кг 5,23 150 0,035 

Нарезка кг 4,29 30 0,143 

Грибы шампиньоны 

Мойка кг 2,48 72 0,034 

Очистка кг 2,48 14,3 0,173 

Нарезка кг 2,11 30 0,070 

Грибы опята 

Мойка кг 3,2 72 0,044 

Очистка кг 3,2 14,3 0,224 

Нарезка кг 2,9 30 0,097 

Кабачки 

Мойка кг 2,28 72 0,007 

Нарезка кг 2,08 30 0,004 

Грибы лисички 

Мойка кг 0,6 72 0,008 

Очистка кг 0,6 29 0,021 

Нарезка кг 0,54 30 0,018 

Картофель 

Мойка кг 27,02 72 0,376 

Очистка кг 26,98 14,3 1,887 

Нарезка кг 19,61 30 0,196 

Капуста белокочанная 

Мойка кг 1,2 72 0,016 

Очистка кг 1,2 150 0,008 

Нарезка кг 1,05 30 0,035 

Лук репчатый 

Мойка кг 17,14 72 0,238 

Очистка кг 17,14 150 0,114 

Нарезка кг 11,0 30 0,366 

Свекла 

Мойка кг 0,69 72 0,009 

Очистка кг 0,45 150 0,003 

Нарезка кг 0,32 30 0,011 

Перец болгарский 

Мойка кг 2,1 72 0,029 

Очистка кг 2,1 14,3 0,146 
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Окончание табл. 1.33 
 

1 2 3 4 5 

Нарезка кг 1,6 30 0,053 

Итого    4,44 

  

Таким образом, явочная численность составляет: 

 

Nяв = .56,0
8

44,4
чел  

  

Общую численность производственных работников определяем по формуле: 

 

Nспис = Nяв a Kсм ,              (1.21) 

 

где  Ксм – коэффициент сменности (может равняться 1; 1,5; 2);  

а – коэффициент, учитывающий отсутствие работников по болезни или в 

связи с отпуском (принимаем значение коэффициента 1,58, так как в кафе 7-

дневная рабочая неделя). 

 

 Количество работников вмясо-рыбном и овощном цехах равно: 

 

    Nспис. = (0,73 + 0,27)  1,58  1 = 2,50 = 3 чел. 

 

 Таким образом,  списочное количество работников в мясо-рыбном и 

овощном  цехах составляет 3 человека. График выхода на работу представлен 

в приложении 2.  

 Рассчитаем установку вспомогательного оборудования. Число про-

изводственных столов рассчитываем по формулам (1.17) –(1.18). 

 Общая рабочая поверхность столов составит: 

 

25,125,21 L м 
 

 Число столов равно: 

 

1
25,1

25,1
n шт.
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 Вместимость ванн для промывания продуктов определяем по форму-

лам (1.19)-(1.20). 

 Расчет моечных ванн для мойки овощей представлен в табл. 1.34. 

Таблица 1.34 

Расчет моечных ванн для линии по обработке полуфабрикатов из овощей 

 

Операция 

Количество 

продукта, 

кг 

Объемная 

масса, 

кг/дм3 

Коэффици-

ент заполне-

ния ванны 

Оборачи-

ваемость 

ванны, раз. 

Расчетная 

вмести-

мость, дм3 

Мойка моркови 5,23 0,55 0,85 3 3,72 

Мойка грибов шам-

пиньонов 2,48 0,55 0,85 3 1,76 

Мойка грибов опят 3,2 0,55 0,85 3 2,28 

Мойка кабачков 2,28 0,60 0,85 3 1,49 

Бойка грибов лисичек 0,6 0,65 0,85 3 0,36 

Мойка картофеля 27,02 0,65 0,85 3 16,30 

Мойка капусты бело-

кочанной 1,2 0,65 0,85 3 0,72 

Мойка лука репчатого 17,14 0,65 0,85 3 10,34 

Мойка свеклы 0,69 0,65 0,85 3 0,41 

Мойка перца болгар-

ского 2,1 0,65 0,85 3 1,26 

Итого     38,68 

 

 На основании расчетов к установке принимаем моечную ванну                 

ВМ-1А  вместимостью 87,5 дм3. 

 Расчет полезной площади цеха  представлен в табл. 1.35. 

Таблица 1.35 

Расчет полезной площади овощного  цеха 

 

Наименование обо-

рудования 

Количество 

оборудова-

ния, шт. 

Марка 

Габаритные размеры, 

мм 
Площадь, за-

нимаемая обо-

рудованием, м2 длина ширина 

1 2 3 4 5 6 

Моечная ванна 1 ВМ-1А 630 630 0,40 

Стол производ-

ственный 2 СП-1200 1200 800 1,92 

Раковина для мытья 

рук 1 Р-1 600 400 0,24 

Окончание табл. 1.35 
 

1 2 3 4 5 6 
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Машина для очист-

ки овощей  1 МОО-1-01 500 450 0,23 

Машина для нарезки 

овощей 

1 

Овоще-

резка 

FEUMA-

HU 10-30 480 390 на столе 

Весы настольные 1 ВНЭ-1 350 250 на столе 

Бак для мусора 1  500 500 0,25 

Итого     3,04 

 

 Общую площадь цеха рассчитаем по формуле (1.7): 

 

     
269,8

35,0

04,3
мSцеха  . 

 

Для осуществления работы в овощном цехе заведующий производством еже-

дневно выдает работнику цеха овощи, согласно производственной программе 

дня. Овощи очищаются, моются, по необходимости нарезаются и выдаются в 

горячий и холодный цехи. 

 

Проектирование горячего цеха 

 

 Производственная программа горячего  цеха представлена в табл. 1.36. 

Таблица 1.36 

Производственная программа горячего  цеха 

 

№ по 

сборнику 

рецептур 

Наименование изделий Выход, г 

Количе-

ство пор-

ций, шт. 

1 2 3 4 

Фирменные блюда 

ТТК № 1 Жаркое с грибами по-русски в горшочке 250 17 

ТТК № 2 Пельмени жареные с говядиной и свининой  150 50 

Горячие напитки 

ТТК № 38 Какао со сливками 150 99 

Супы 

ТТК № 19 Борщ с рыбой 250 15 

ТТК № 20 Солянка традиционная 250 15 

ТТК № 21 Окрошка с говядиной и курицей 250 20 

Окончание табл. 1.36 
 

1 2 3 4 

Вторые горячие  блюда 
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ТТК № 22 Карп, запеченный с сыром 300 40 

ТТК № 23 Минтай, тушеные с овощами  257 40 

ТТК № 24 Жаркое из говядины  с черносливом 315 40 

ТТК № 25 Поросенок с хреном и горчицей   325 40 

ТТК № 26 Свиной бок, запеченный с травами 320 30 

ТТК № 27 Утка, фаршированная яблоками и лимоном 230 30 

ТТК № 28 Биточки из курицы с сырным соусом 250 30 

ТТК № 29 Запеканка из кабачков с сыром и овощами 160 19 

ТТК № 30 Опята в сметане с зеленью 200 20 

ТТК № 31 Омлет со сливками и сыром  220 40 

Сладкие  блюда 

ТТК № 32 Манник с клюквой 180 48 

ТТК № 33 Блины «Константиновские» с ягодами 200 50 

ТТК № 34 Сметанная шарлотка с яблоками и грецкими оре-

хами 150 50 

Гарниры 

ТТК № 35 Картофель жареный с луком 150 80 

ТТК № 36 Овощи на гриле 150 30 

ТТК № 37 Рис с овощами 150 30 

Для холодного цеха: 

 Картофель отварной  30 

 Морковь вареная  30 

 Яйца вареные  20 

 Грибы шампиньоны  30 

 Грибы лисички  30 

 Судак (филе)  30 

 Курица вареная  30 
 

Горячий  цех начинает работу в 7.00 часов утра и заканчивает в 22.30. Про-

должительность работы горячего цеха с учетом перерыва составляет 15 часов 

30 минут. 

 С целью правильной организации технологического процесса в горя-

чем цехе выделяем линии приготовления отдельных видов блюд и изделий: 

 - линию по приготовлению супов; 

 - линию по приготовлению вторых горячих блюд; 

 - линию по приготовлению сладких блюд. 

 Технологические процессы и оборудование рабочих мест в горячем це-

хе представлены в табл. 1.37. 

 

Таблица 1.37 

Технологические процессы и оборудование рабочих мест в горячем цехе 
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Технологические ли-

нии и отделения цеха 
Выполняемые операции Требуемое оборудование 

Линия по приготовле-

нию супов 

Пассерование овощей Плита 

Варка супов Плита 

Линия по приготовле-

нию вторых блюд 

Варка, тушение, запекание, жарка Плита, пароконвектомат 

Жарка во фритюре Фритюрница 

Промывка гарниров Ванна 

Варка овощей и мяса для холод-

ных блюд и салатов 

Плита 

Кратковременное хранение про-

дукции 

Производственные стелла-

жи 

Кратковременное хранение ско-

ропортящейся продукции 

Холодильные шкафы 

Линия по приготовле-

нию сладких блюд 

Перебирание фруктов и ягод Стол производственный 

Варка сиропов Плита 

Приготовление желе и горячих 

десертов 

Плита, стол производ-

ственный 

Оформление блюд Стол производственный 

 

 Для правильного подбора оборудования в горячем цехе необходимо 

составить  график реализации блюд. Основой для составления этого расчета 

является график загрузки зала и расчетное меню. Количество блюд, реализу-

емых за каждый час работы предприятия, определяется по формуле: 

 

nч = nд Kч  ,     (1.22) 

 

где  nч – количество блюд, реализуемых за 1 час работы зала, шт.; 

nд – количество блюд, реализуемых за весь день, шт.; 

Kч– коэффициент пересчета для данного часа: 

 

,
д

ч

N

N
К        (1.23) 

 

где  Nч – количество потребителей обслуживаемых за 1 час, чел.; 

Nд – количество потребителей обслуживаемых за день, чел. 

 

Сумма коэффициентов пересчета за все часы работы зала должна быть равна 

единице, а сумма блюд, реализуемых по часам работы зала,  –  количеству 

блюд, выпускаемых за день. График реализации блюд в кафе представлен в 

приложении 3. График приготовления блюд (с учетом допустимых сроков 
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хранения) представлен в приложении 4. Таким образом, максимальный час 

загрузки оборудования в горячем цехе – с 12.00 до 13.00. 

С учетом составленного графика реализации блюд производится расчет тре-

буемого объема варочной аппаратуры. Он включает определение объемов и 

количества посуды для варки бульонов, супов,  вторых блюд, гарниров, слад-

ких блюд и т.д. 

Для блюд, которые готовят несколько раз в день, объем котлов рассчитыва-

ется вначале на часы максимальной реализации. 

Объем пищеварочных котлов для варки бульонов определяем по формуле:  

 

  промвпродк VVVV ,                                        (1.24) 

 

где  продV  – объем, занимаемый продуктами, используемыми для варки, дм3; 

 вV  – объем воды, дм3; 

 промV  – объем промежутков между продуктами, дм3. 

 

Объем (дм3), занимаемый продуктами, рассчитываем по формуле: 

 



G
Vпрод  ,                                                   (1.25) 

 

где  G – масса продукта, кг; 

   – объемная масса продукта, кг/дм3 [11] 

 

Массу продукта определяем по формуле: 

 

1000

pgn
G


 ,                                                  (1.26) 

 

где  n– количество порций бульона; 

 pg – норма продукта на одну порцию или 1 дм3 супа, г. 

 

Объем воды, используемой для варки бульонов (дм3): 
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вв nGV  ,                                                   (1.27) 

 

где  nв – норма воды на 1 кг основного продукта, дм3/кг. 

 

К основным продуктам относят кости, мясо и т.п.; овощи при расчете объема 

воды не учитывают из–за их незначительного содержания в общем объеме 

продуктов. 

Объем (дм3) промежутков между продуктами определяем по формуле: 

 

 продпром VV ,                                               (1.28) 

 

где    – коэффициент, учитывающий промежутки между продуктами  

(  =1–  ). 

 

Если в результате расчета объема котла для варки бульонов, супов, вторых 

горячих блюд и сладких блюд получен объем менее 40 дм3, то необходимо 

учесть коэффициент заполнения котла (K=0,85), т.е. полученный при расчете 

результат разделить на 0,85. В этом случае используем не котлы, а наплит-

ную посуду. 

Рассчитаем объем бульона, который необходимо приготовить. Результаты 

расчетов представлены в табл. 1.38. 

 

 

 

 

 

Таблица 1.38 

Расчет количества бульонов 

 

Бульон Назначение бульона 
Количество 

блюд, кг 

Количество бульона, кг 

на 1 кг су-

па 

на заданное 

количество 

Бульон мясной  Борщ с рыбой 3,75 0,75 2,81 

Солянка традиционная 3,75 0,75 2,81 
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Итого    5,62 

 

 Для варки бульона необходимо подобрать емкости. Расчет и подбор 

посуды для вари бульонов представлен в табл. 1.39. 

Таблица 1.39 

Расчет и подбор посуды для варки бульонов 

 

Наиме

нова-

ние 

буль-

онов и 

про-

дуктов 

Нор-

ма 

про-

дукта 

на 1 

кг 

буль-

она, 

кг 

Ко-

ли-

че-

ств

о 

бу-

льо

на, 

кг 

Коли-

чество 

про-

дуктов 

на за-

данное 

коли-

чество 

бульо-

на, кг 

Объ

ем-

ная 

мас-

са 

про-

дук-

та, 

кг/д

м3 

Объ

ем 

за-

ни-

ма-

емы

й 

про-

дук-

та-

ми, 

дм3 

Нор-

ма 

воды 

на 1 

кг 

ос-

нов-

ного 

про-

дук-

та, 

дм3 

Объ-

ем 

воды 

на 

об-

щую 

массу 

ос-

нов-

ного 

про-

дукта, 

дм3 

Ко-

эф-

фи-

ци-

ент 

за-

пол

не-

ния 

про

ме-

жут

ком 

Объ-

ем 

про-

меж-

утков 

меж-

ду 

про-

дук-

тами, 

дм3 

Объем 

котла, дм3 

рас-

чет-

ный 

пр

ин

ят

ый 

Кост-

ный  5,64        10,34 15 

Кости 

пище-

вые 0,3  1,69 0,57 2,96 4,2 7,10 0,43 1,27   

 

 Для варки бульонов подбираем наплитную посуду емкостью 15 л. 

 Объем котлов для варки супов, соусов, сладких блюд, напитков рассчи-

тывается по формуле: 

 

Vк= n V1      (1.29) 

 

где  n–  количество порций супа, соуса и пр., реализуемых за расчетный пе-

риод; 

V1 – норма супа (соуса) на одну порцию, дм3. 

 

Количество порций, реализуемых за расчетный период, определяем по гра-

фику приготовления блюд. Для блюд, которые готовят несколько раз в день, 

объем посуды рассчитывается вначале на часы максимальной реализации. 
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Согласно графику приготовления блюд,  приготовление супов в максималь-

ный час не предусмотрено. 

Вместимость наплитной посуды для варки вторых горячих блюд и гарниров 

находят по формулам: 

  при варке набухающих продуктов: 

 

,впрод VVV                                                  (1.30) 

 

где  V  вместимость посуды для варки вторых горячих блюд и гарниров, 

дм3; 

 Vпрод  объем, занимаемый продуктом, дм3; 

 Vв   объем воды, используемой для варки продукта, дм3; 

 

  при варке ненабухающих продуктов 

 

    ,15,1 продVV                                                (1.31) 

где   Vпрод  объем, занимаемый продуктом, дм3. 

 

  для тушения продуктов: 

 

,продк VV              (1.32) 

 

где  Vпрод  объем, занимаемый продуктом, дм3; 

  

     ,.


G
Vпрод        (1.33) 

 

где  G – масса продукта, кг; 

 ρ – объемная масса продукта, кг/дм3 [10]; 

 

     Vв =G × nв,      (1.34)  
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где  G – масса продукта, кг; 

 nв норма воды на 1 кг основного продукта, дм3/кг [11]. 

 

Произведем необходимые расчеты и занесем их в табл. 1.40. 

Таблица 1.40 

Подбор емкостей для варки вторых блюд, гарниров 

 

Блюдо 

Время, 

к кото-

рому 

блюдо 

готовят 

Коли-

чество 

пор-

ций, 

шт. 

Масса продукта, 

нетто Объем-

ная мас-

са про-

дукта, 

кг/дм3 

Объ-

ем 

про-

дук-

та 

дм3 

Норма 

воды 

на 1 кг 

про-

дукта, 

дм3 

Объ-

ем 

во-

ды, 

дм3 

Объем наплит-

ной посуды, 

дм3 

на 1 

пор-

цию, 

кг 

на все 

пор-

ции, 

кг 

рас-

чет-

ный 

при

ня-

тый 

Рис с ово-

щами 12.00 7 0,06 0,42 0,65 0,64 2,1 0,88 1,04 2,5 

 

Для приготовления вторых горячих блюд подбираем кастрюлю емкостью 2,5 

л. 

Расчет и подбор сковород проводят по расчетной площади пода чаши. Осно-

ва для их расчета  количество изделий, реализуемых при максимальной за-

грузке зала в кафе. 

 Расчетную площадь пода чаши можно определить двумя способами. 

 В случае жарки штучных изделий расчетную площадь пода чаши опре-

деляем по формуле: 

 

,


fn
F




     
(1.35) 

 

где  F  расчетная площадь пода чаши, м2; 

 n  количество изделий, обжариваемых за расчетный период, шт.; 

 f  условная площадь, занимаемая единицей изделия, м2; f=0,01-0,02 м2; 

 φ  оборачиваемость площади пода сковороды за расчетный период; 

 

,
цt

T


      (1.36) 
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где   T  продолжительность расчетного периода, ч; 

 tц  продолжительность технологического цикла, ч. 

 

 К полученной площади пода чаши добавляют 10% на неплотность при-

легания изделия. Площадь пода находим по формуле: 

 

Fобщ.= 1,1 F  .                                                (1.37) 

 

 После расчета требуемой площади пода чаши по справочнику подбира-

ется сковорода производительностью близкой к расчетной. 

 Определение расчетной площади пода сковороды для жарки штучных 

изделий  приведено в табл. 1.41. 

Таблица 1.41 

Определение расчетной площади пода сковороды  

для жарки штучных изделий 

 

Продукт 

Количество 

изделий за 

расчетный 

период (к 

8.00), шт. 

Условная 

площадь 

единицы из-

делия, м2 

Продолжи-

тельность 

технологиче-

ского цикла, 

мин 

Оборачивае-

мость площа-

ди за расчет-

ный период, 

раз 

Расчет-

ная пло-

щадь по-

да, м2 

Биточки из кури-

цы с сырным со-

усом 7 0,02 15 4 0,035 

Итого     0,035 

 

 Количество сковород наплитных составит: 

 

.171,0
049,0

035,0
штh   

 

Таким образом, принимаем 1 сковороду наплитную площадью                0,049 

м2.  
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Плиты подбираются на час максимальной загрузки с учетом требуемой пло-

щади жарочной поверхности, которую рассчитываем по формуле: 

 

    F0 =1,3 ,
60


 tfn

    (1.38) 

 

где  F0  – общая площадь жарочной поверхности плиты, необходимая для 

приготовления продукции в час максимальной загрузки, м2; 

 Fp – расчетная жарочная поверхность плиты, м2; 

 n – количество посуды, необходимое для приготовления блюд опреде-

ленного вида на расчетный период; 

 f площадь, занимаемая единицей посуды на жарочной поверхности 

плиты, м2; 

 t – продолжительность тепловой обработки изделия, мин.; 

 1,3 – коэффициент, учитывающий неплотности прилегания посуды. 

 

 Результаты расчетов представим в табл. 1.42. 

Таблица 1.42 

Расчет площади жарочной  поверхности плиты 

 

Наименова-

ние изделия 

Количество 

блюд к мак-

симальному 

часу (к 

12.00), шт. 

Вид 

наплит-

ной по-

суды 

Вмести-

мость 

посуды, 

дм3, 

порций 

Ко-

личе-

ство 

посу-

ды, 

шт. 

Пло-

щадь, 

занима-

емая 

едини-

цей по-

суды, м2 

Продол-

житель-

ность 

тепловой 

обработ-

ки, мин. 

Расчет-

ная 

площадь 

поверх-

ности 

плиты, 

м2 

Рис с овоща-

ми 7 

кастрю-

ля 2,5 1 0,130 45 0,084 

Биточки из 

курицы с 

сырным со-

усом 7 

сково-

рода 0,25 1 0,0327 15 0,029 

Итого       0,113 

 

 Общую площадь жарочной поверхности плиты принимаем на 30% 

больше: 

 



 

 

63 

Fобщ=0,113 + (0,113  0,3) = 0,147 м2. 

 

 Принимаем к установке плиту электрическую 4-комфорочную                    

ПЭСМ-4 ШБ, имеющую площадь жарочной поверхности  0,48 м2. 

 Количество плит будет равно: 

 

n = 1306,0
48,0

147,0
  шт. 

 

 Таким образом, устанавливаем одну плиту с жарочным шкафом 

ПЭСМ-4 ШБ. Также устанавливаем гриль контактный настольный PGSSD.  

 Численность работников в горячем цехе определяем по нормам време-

ни по формуле: 

 

,
3600

1 





T

tn
N

    

(1.39) 

 

где  N1  численность производственных работников, непосредственно за-

нятых в процессе производства, чел.; 

 n  количество изготавливаемых изделий за день, шт., кг, блюд; 

 t  норма времени на изготовление единицы изделия, с; 

 

,100 Kt                 (1.40) 

 

где  K  коэффициент трудоемкости; 

 100  норма времени, необходимого для приготовления изделия, ко-

эффициент трудоемкости которого равен 1, с; 

 T  продолжительность рабочего дня каждого работающего, ч (7, 8 или     

11 ч 30 мин); 

 λ  коэффициент, учитывающий рост производительности труда; 

λ=1,14. 

 

 Расчет трудозатрат представлен в табл. 1.43. 
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Таблица 1.43 

Расчет численности производственных работников 

 

Блюда (изделия) 

Количество 

за день, пор-

ций, шт. 

Коэффи-

циент 

трудоем-

кости 

Время на 

изготовле-

ние  порции, 

с. 

Количество 

работников, 

чел. 

Жаркое с грибами по-русски в 

горшочке 17 0,8 0,80 0,095 

Пельмени жареные с говядиной 

и свининой  50 0,9 90 0,188 

Какао со сливками 99 0,9 90 0,060 

Борщ с рыбой 15 1,9 190 0,057 

Солянка традиционная 15 1,8 180 0,110 

Карп, запеченный с сыром 40 1,3 130 0,110 

Минтай, тушеные с овощами  40 1,3 130 0,076 

Жаркое из говядины  с черно-

сливом 40 0,9 90 0,144 

Поросенок с хреном и горчицей   40 1,7 170 0,069 

Свиной бок, запеченный с тра-

вами 30 1,1 110 0,114 

Утка, фаршированная яблоками 

и лимоном 30 1,8 180 0,076 

Биточки из курицы с сырным 

соусом 30 1,2 120 0,036 

Запеканка из кабачков с сыром и 

овощами 19 0,9 90 0,050 

Опята в сметане с зеленью 20 1,2 120 0,050 

Омлет со сливками и сыром  40 0,6 60 0,091 

Манник с клюквой 48 0,9 90 0,084 

Овощи на гриле 30 0,6 60 0,031 

Блины «Константиновские» с 

ягодами 50 0,8 80 0,116 

Сметанная шарлотка с яблоками 

и грецкими орехами 50 1,1 110 0,118 

Картофель жареный с луком 80 0,7 70 0,038 

Рис с овощами 30 0,5 50 0,095 

Картофель отварной 30 0,4 40 0,029 

Морковь вареная 30 0,4 40 0,029 

Яйца вареные 20 0,4 40 0,019 

Грибы шампиньоны 30 0,4 40 0,029 

Грибы лисички 30 0,4 40 0,029 

Судак (филе) 30 0,4 40 0,029 

Курица (филе)  30 0,4 40 0,029 

Итого    2,001 
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 Общую численность производственных работников рассчитываем по 

формуле (1.21): 

 

    Nспис. =2,001  1,58  2 = 6,32 =7 чел. 

 

 Таким образом, согласно расчетам, списочное количество  работников 

в цехе – 7 человек. График выхода на работу представлен в приложении 5. 

Длину производственных столов для цеха определяем по формуле (1.17): 

 

мL 75,3325,1   
 

 Число столов определяем по формуле (1.18): 

 

.125,3
2,1

75,3
штn   

 

Принимаем к установке 3 производственных стола СП-1200. 

Расчет полезной площади горячего цеха произведем с учетом установленного 

оборудования. Расчет полезной площади цеха представлен                        в 

табл. 1.44. 

Таблица 1.44 

Расчет полезной площади горячего цеха 

 

Наименование обо-

рудования 

Количество 

оборудования, 

шт. 

Марка 

Габаритные разме-

ры, мм 
Площадь, за-

нимаемая обо-

рудованием, м2 длина ширина 

1 2 3 4 5 6 

Стол производ-

ственный 3 СП-1200 1200 800 2,88 

Ванна моечная 1 ВМСМ-1 1200 880 1,056 

Бак для мусора 1  500 500 0,25 

Гриль контактный 

настольный 1 PGSSD 830 320 на столе 

Плита 

1 

ПЭСМ-4 

ШБ 1000 800 0,8 

Раковина для мытья 

рук 1 Р-1 600 400 0,24 

Весы настольные 1 ВН 350 250 на столе 

Итого     5,23 
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 Общую площадь цеха рассчитываем по формуле (1.7): 

 

     Sцеха = 43,17
3,0

23,5
  м2 

 

 В горячем цехе проходят окончательную обработку полуфабрикаты, 

готовятся вторые горячие блюда, сладкие блюда, требующие тепловой обра-

ботки. По предварительному заказу официанта повара изготавливают зака-

занное блюдо в соответствии с технико-технологической картой, оформляют 

его и подают на раздачу. Контроль качества осуществляется старшим смены 

и заведующим производством. 

 

Проектирование холодного цеха 

 

 Производственная программа холодного цеха представлена                                

в табл. 1.45. 

Таблица 1.45 

Производственная программа холодного цеха 

 

№ по 

сборнику 

рецептур 

Наименование изделий Выход, г 

Количе-

ство пор-

ций, шт. 

Холодные блюда и закуски 

ТТК № 9 Скумбрия малосольная с луком 100 100 

ТТК № 10 Студень 100 38 

ТТК № 11 Тарелка мясных деликатесов 150 100 

ТТК № 12 Салат «Грибной» 100 30 

ТТК № 13 Салат «Русская красавица» 75/25 30 

ТТК № 14 Салат «Венок» 150 30 

ТТК № 15 Салат «Московский» 150 30 

ТТК № 16 Салат «Иван Купала» 150 30 

ТТК № 17 Салат «Русские гулянья» 150 8 

Супы 

ТТК № 21 Окрошка с говядиной и курицей 250 20 
 

Холодный  цех начинает работу в 7.00 часов утра и заканчивает в 22.30. Гра-

фик реализации продукции в холодном цехе представлен в приложении 6, 

график приготовления продукции в холодном цехе представлен в приложе-
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нии 7. Таким образом, максимальный час загрузки оборудования в холодном 

цехе – с 13.00 до 14.00. 

 Явочную численность работников в холодном цехе определяем по 

нормам времени по формулам (1.39) и (1.40). 

Расчет численности производственных работников представлен в  

табл. 1.46. 

Таблица 1.46 

Расчет численности производственных работников холодного цеха 

 

Блюда (изделия) 

Количество 

за день, 

порций, шт. 

Коэффициент 

трудоемкости 

Время на из-

готовление 1 

порции, с 

Трудозатраты, 

чел-ч 

Скумбрия малосоль-

ная с луком 100 0,6 60 0,12 

Студень 38 0,6 60 0,04 

Тарелка мясных дели-

катесов 100 0,4 40 0,08 

Салат «Грибной» 30 0,8 80 0,05 

Салат «Венок» 30 0,8 80 0,05 

Салат «Русская краса-

вица» 30 0,7 70 0,04 

Салат «Московский» 30 0,7 70 0,04 

Салат «Иван Купала» 30 0,9 90 0,05 

Салат «Русские гуля-

нья» 8 0,8 80 0,01 

Окрошка с говядиной 

и курицей 20 0,8 80 0,03 

Итого    0,56 

 

 Количество работников в цехе равно: 

 

   Nспис. = 0,56  1,58  2 = 1,78 = 2 чел. 

 

 Таким образом, согласно расчетам, списочное  количество  работников 

в цехе – 2 чел. Для помощи поварам холодного цеха также в соответствии с 

графиком выходит работник горячего цеха. Графики выхода на работу пред-

ставлен в приложении 8. 

 Основным холодильным оборудованием производственных цехов яв-

ляются холодильные шкафы, сборно-разборные камеры и охлаждаемые ем-
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кости в секционных столах. Технологический расчет сводится к определению 

требуемой вместимости оборудования в соответствии с количеством продук-

ции одновременно находящейся на хранении. Вместимость может быть опре-

делена по массе продуктов или их объему.  

 Расчет вместимости  холодильного оборудования  производим  по  

формуле: 

 

,
2

2

1

1



GG
E                                                      (1.41) 

 

где  E  вместимость шкафа, камеры, кг; 

 G1  масса скоропортящихся продуктов и полуфабрикатов, используе-

мых для приготовления продукции за полсмены кг; 

G2 – масса блюд, реализуемых в максимальный час загрузки зала, кг; 

1, 2  – коэффициенты, учитывающие массу посуды (принимаются равны-

ми 0,8 и 0,7 соответственно)  

 

Чтобы избежать кропотливого подсчета массы всех продуктов и полуфабри-

катов, используемых для приготовления продукции за 0,5 смены, заменяют 

ее на суммарную массу блюд, в которые входят эти продукты, за 0,5 смены: 

 

                      .5,01 смngG                  (1.42) 

 

где  g – масса одной порции готового блюда, кг; 

n 0,5 см – количество блюд, реализуемых за 0,5 смены (определяем по графику 

реализации блюд). 

 

 После определения вместимости требуемого холодильного шкафа по 

справочникам подбираем холодильный шкаф, вместимость которого близка к 

расчетной. Расчет холодильного оборудования представлен в табл. 1.47. 
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Таблица 1.47 

Расчет холодильного оборудования 

 

Наименование 

блюд 

Выход  

одной 

порции 

готового 

блюда, кг 

Количество блюд, порц. Суммарная масса, кг 

за 0,5 

смены 

за час мак-

симальной 

нагрузки 

сырья и по-

луфабрика-

тов за 0,5 

смены 

готовых блюд 

за час макси-

мальной 

нагрузки 

Скумбрия мало-

сольная с луком 0,100 50 16 0,75 1,6 

Студень 0,100 19 - 3,75  

Тарелка мясных 

деликатесов 0,150 50 16 3,75 2,4 

Салат «Грибной» 0,100 15 4 1,2 0,4 

Салат «Русская 

красавица» 0,100 15 4 0,5 0,4 

Салат «Венок» 0,150 15 4 0,5 0,6 

Салат «Москов-

ский» 0,150 15 4 0,5 0,6 

Салат «Иван Ку-

пала» 0,150 15 4 0,5 0,6 

Салат «Русские 

гулянья» 0,150 4 2 1,6 0,3 

Окрошка с говя-

диной и курицей 0,250 10 9 0,5 2,25 

Итого    25,3 9,15 

  

Произведем расчет вместимости холодильного шкафа: 

 

кгE 58,4744,1114,36
8,0

15,9

7,0

3,25
  

  

 На основании расчетов подбираем холодильный шкаф ШХ-0,4 вмести-

мостью 80 кг. 

 Число производственных столов рассчитываем по формулам (1.17)-

(1.18). Подставив численные значения в формулу (1.17), получим: 

 

.25,125,11 мL   
 

 Число столов будет равно:      
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.104,1
2,1

25,1
штn 

 

 

 Принимаем к установке 1 производственный стол СП-1200. 

Расчет полезной площади цеха  представлен в табл. 1.48. 

Таблица 1.48 

Расчет полезной площади холодного  цеха 

 

Наименование обору-

дования 

Количество 

оборудова-

ния 

Марка 

Габаритные раз-

меры, мм 
Площадь, занима-

емая оборудова-

нием, м2 длина ширина 

Стол производствен-

ный 2 СП-1200 1200 800 1,92 

Шкаф холодильный  1 ШХ-0,4 1050 850 0,89 

Раковина для мытья 

рук 1 Р-1 600 400 0,24 

Блендер настольный 1 Roventa 300 400 на столе 

Шкаф для хранения 

хлеба 1 ШХ-1 1470 630 0,93 

Бак для мусора 1  500 500 0,25 

Весы настольные 1 ВНЭ 350 250 на столе 

Итого     4,23 

 

Общая площадь цеха равна: 

 

.1,14
3,0

23,4 2мS   

 

В холодном цехе изготавливаются, порционируются и оформляются холод-

ные блюда и  закуски, холодные супы, сладкие блюда. Как и в горячем цехе, 

блюда изготавливаются по заказу официанта. Каждое блюдо должно соот-

ветствовать технико-технологической документации. 

 

Проектирование моечных помещений 

 

 В кафе будут предусмотрены моечные помещения: моечная столовой 

посуды и моечная кухонной посуды. Моечная столовой  посуды предназна-

чена  для очистки посуды от остатков пищи, сортировки, мытья посуды, при-
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боров и подносов, а также для их хранения. Моечная кухонной посуды пред-

назначена для мытья и кратковременного хранения кухонной посуды.  

 Для проектирования моечной кухонной посуды необходимо рассчитать 

численность мойщиков посуды по формуле: 

 

,
а

n
N       (1.43) 

 

где  n– количество блюд, выпускаемых предприятием за день; 

a – норма выработки за рабочий день (2340 блюд на одного оператора). 

 

Количество операторов будет равно: 

 

.154,0
2340

1271
челN   

 

 Списочное количество мойщиков кухонной посуды – 2 человека. 

В помещение моечной устанавливаем подтоварник для грязной посуды, 3 

моечные ванны (по норме на 1 оператора), стеллаж производственный для 

чистой посуды, бак для мусора. 

Расчет площади моечной кухонной посуды представлен в табл. 1.49. 

Таблица 1.49 

Расчет площади моечной кухонной посуды 

 

Наименование 

оборудования 
Марка 

Количе-

ство, шт. 

Габаритные размеры, мм Площадь, зани-

маемая обору-

дованием, м2 
длина ширина 

Моечная ванна ВМСМ-1 3 630 630 1,19 

Подтоварник ПТ-1 1 1000 800 0,8 

Бак для мусора  1  500 0,6 

Стеллаж для чи-

стой посуды СПС-1 1 1470 840 1,23 

Раковина для мы-

тья рук Р-1 1 600 400 0,24 

ИТОГО     3,7 

 

 Общая площадь моечной равна: 
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
35,0

7,3
S 10,57 м2

 
 

В моечной столовой посуды устанавливаем посудомоечную машину. Ее под-

бираем, исходя из потребной максимальной часовой производительности, 

которая должна соответствовать количеству посуды и приборов, подвергаю-

щихся мойке за час максимальной загрузки зала,  Рч., тар./ч.: 

 

Рч = 1,6 Nч ,    (1.44) 

 

где  1,6 – коэффициент, учитывающий мойку в машине стаканов и прибо-

ров; 

Nч – количество посетителей в час максимальной загрузки зала; 

k – количество посуды, приходящейся на 1 посетителя. 

 

По каталогу подбираем машину с соответствующей производительностью. 

При определении времени работы машины t, ч., используем формулу: 

 

t=  
Q

P
,
      (1.45)   

где  Q – производительность принятой машины по паспорту, тар/ч.; 

 Р  количество посуды, подвергнутое мойке за день 

 

 Подбираем посудомоечную машину МПК-500Ф-02 производительно-

стью 500 тар./ч.  

Расчет посудомоечной машины представлен в табл. 1.50. 

Таблица 1.50 

Расчет посудомоечной машины 

 

Количество по-

требителей, чел. Норма 

тарелок 

на одного 

потреби-

теля, шт. 

Количество та-

релок, шт. 

Производитель-

ность машины 

Время 

работы 

машины, 

час 

Коэффици-

ент ис-

пользова-

ния маши-

ны 

за час мак-

симальной 

загрузки 

за 

день 

за час 

макси-

мальной 

загрузки 

за 

день 
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72 495 4 461 3168 500 тарелок/час. 6,34 0,42 

 

 Для обслуживания машины принимаем в смену одного оператора, до-

полнительно – еще одного подсобного рабочего. Списочное количество ра-

ботников составит: 4 оператора. 

 На территории моечной столовой посуды также устанавливаем 2 моеч-

ных ванны для мытья стаканов и столовых приборов, три ванны моечных на 

случай выхода машины из строя, стол для использованной посуды и стол для 

сбора отходов, водонагреватель. Расчет площади моечной для столовой по-

суды приведен в табл. 1.51. 

Таблица 1.51 

Расчет полезной площади моечной столовой посуды 

 

Наименование оборудо-

вания 
Марка 

Количе-

ство, шт. 

Габаритные раз-

меры, мм 

Площадь, 

занимаемая 

оборудова-

нием, м2 
длина ширина 

Моечная ванна ВМ-1А 5 630 630 1,98 

Стол производственный  СП-1200 1 1200 800 0,96 

Стол для сбора отходов СО-1 1 1050 630 0,66 

Водонагреватель Bosh 1 690 420 на стене 

Посудомоечная машина МПК-500Ф-02 1 740 835 0,62 

Раковина для мытья рук 1 Р-1 600 400 0,24 

Бак для отходов 1 -   0,12 

ИТОГО     4,58 

  

Общая площадь моечной равна: 

 

.09,13
35,0

58,4 2мS 

 

 

 Соответственно, площадь моечной столовой посуды составит 13,09 м2. 

 

Проектирование сервизной 
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 Сервизная оборудуется для хранения и отпуска официантам посуды, 

приборов, белья; она организуется рядом с моечной столовой посуды. Здесь 

устанавливают шкафы и стеллажи с полками, где хранятся посуда и приборы.  

Для хранения фарфоровой посуды, столовых приборов используют подвес-

ные шкафы. Сервизная сообщается с моечной через передаточное окно. Рас-

чет площади сервизной представлен в табл. 1.52. 

Таблица 1.52 

Расчет полезной площади помещения сервизной 

 

Наименование обору-

дования 
Марка 

Количество, 

шт. 

Габаритные разме-

ры, мм 
Площадь, за-

нимаемая обо-

рудованием, м2 длина Ширина 

Шкаф для посуды  - 1 1300 480 0,62 

Стеллаж для посуды СПС-1 2 1470 840 2,47 

Шкаф подвесной ШП-1 3 1070 430 на стенах 

Шкаф для белья сто-

лового и приборов - 1 890 430 0,38 

Итого     3,47 

 

Общая площадь помещения равна: 

 

.68,8
4,0

47,3 2мS 

 

 

 Соответственно, площадь сервизной равна 11,75 м2. 

 

Проектирование помещений для потребителей 

 

Произведем проектирование помещений для потребителей. В эту группу по-

мещений входят зал, вестибюль с гардеробом, туалетные комнаты.  

Площадь зала рассчитываем по формуле: 

 

Sзала =  Р   s  ,                                             (1.46) 

 

где  Р – количество посадочных мест;  

s – норма площади на одно место (для кафе – 1,6). 
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Площадь зала кафе составит: 

 

Sзала =60   1,6= 96 м2. 

 

В зале кафе будет размещена барная стойка. Количество мест за барной 

стойкой  в кафе составит 10% от общего количества гостей  или 6 мест. Пло-

щадь, занимаемая барной стойкой, в кафе составит (из расчета 0,4 м на одно-

го посетителя): 

 

6 0,4 = 2,4 м2 

 

Рассчитаем общую  площадь зала кафе с учетом площади барной стойки: 

 

    Sзала = 96 + 2,4 = 98,4 м2 

  

 В зале устанавливаем столы для гостей. Нормативное соотношение 

мест за столами различной вместимости в кафе составляет: двухместные сто-

лы – 15%, четырехместные столы – 85%. Таким образом, количество двух-

местных и четырехместных столов в зале кафе, соответственно, составит 3 и  

12 штук.  

Гардероб расположен при входе в вестибюль. Количество мест в гардеробе 

должно соответствовать количеству мест во всех залах в период наибольшего 

притока посетителей.  

Площадь гардероба рассчитывается по формуле:  

 

Sгардероба =Р а ,                          (1.47) 

 

где  а – норма площади на одно место (1м2). 

 

Таким образом, площадь гардероба равна: 

 

Sгардероба =Р а = 60 0,1 = 6,0 м2. 

 

 На один метр принимается  7-8 вешалок, между вешалками 80 см. 
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Количество вешалок принимается по числу мест в зале                                                   

с коэффициентом 1,1. Между прилавком и вешалкой предусматривается про-

ход 80 см.  

Вестибюль – это помещение, в котором начинается обслуживание посетите-

лей. В вестибюле расположены гардероб для верхней одежды, туалетные 

комнаты, зеркала.  При планировании вестибюля необходимо учитывать 

площадь зала столовой. Недопустима малая площадь вестибюля, когда гос-

тям приходится ждать обслуживания в гардеробе и свободных мест в зале, в 

тесном помещении. Площадь вестибюля-гардеробной определяется из расче-

та 0,25 м2 на одно место в зале, в соответствии с главой СНиП 2.09.04-87. 

Рассчитывается по формуле: 

 

Sвестибюля  =  Р  а,                        (1.48) 

 

где  а – норма площади на 1 место (0,25 м2). 

  

 Таким образом, площадь вестибюля равна: 

 

     Sвестибюля = 60 0,25 =15  м2. 

 

Уборные для посетителей принимаются исходя из норм: 1 унитаз на каждые 

60 мест, но не менее двух. В мужских уборных на каждый унитаз следует 

предусматривать один писсуар. В шлюзах уборных следует предусматривать 

один умывальник на каждые четыре унитаза. Принимаем два туалета  для по-

сетителей. 

Размеры туалетных кабин – 2400×1600 мм; ширина шлюзов туалетных не 

менее 1200 мм. Принимаем для женской уборной 1 унитаз и один умываль-

ник, для мужской уборной – 1 унитаз, 1 писсуар, а также 1 умывальник. 

Численность работников зала кафе рассчитывается, исходя из численности 

гостей. Численность официантов по нормам обслуживания принимаем из 

расчета 1 официант на 20 посетителей. Таким образом, количество официан-

тов  на предприятии составит 3 человека в смену или 6 человек всего. Также 
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принимаем в смену одного бармена, списочное количество барменов  – 2 че-

ловека. 

 

Проектирование административно-бытовых и технических                   

помещений 

 

 Группа служебных помещений включает: комнату персонала, гарде-

робы для персонала, уборная, душевая и т.д. 

 Гардероб для верхней одежды персонала рассчитывается, исходя из 

100% работающих в максимальную смену и 25% от смежной смены по норме 

0,1 м2 на одного раздевающегося: 

 

    
2

... 75,3
4,0

1,015
мS овгард 


 . 

 

 Гардеробы для спецодежды рассчитывают на 100% производственного 

персонала по норме 0,25 м2 на одного раздевающегося. Гардеробные обору-

дуют индивидуальными шкафчиками 350  500 мм.  

 Площадь гардероба для производственного персонала составит:  

 

.88,6
4,0

25,011 2мSгард 




 
 

 При гардеробных предусматриваются помещения для переодевания из 

расчета 0,15 м2 на одного раздевающегося. Количество мест составляет 50% 

от работающих в максимальную смену. Площадь помещения составит: 

 

.63,2
4,0

15,07 2

.. мS переодпом 




 
 

Площадь гардероба для персонала составит: 

   

    Sгард. = 3,75+6,88 +2,63 = 13,26 м2 
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 Принимаем также два туалета для персонала по 4 м2 каждый и кладо-

вую инвентаря площадью 4 м2. 

Административные помещения принимаются из расчета 4 м2 на одного слу-

жащего и составят:  

- кабинет управляющего – 8 м2; 

- кабинет бухгалтера – 4 м2. 

 Площадь технических помещений, согласно СНиП, представлена в 

табл. 1.53. 

Таблица 1.53 

Площадь группы технических помещений 

 

Наименование помещений Площадь помещения, м2 

Тепловой пункт и водомерный узел 8 

Приточно-вытяжная вентиляционная камера 15 

Электрощитовая 4 

Камера для мусора 4 

 

 Сводные таблицы проекта представлены в табл. (1.54)-(1.56). 

 Таблица 1.54 

Сводная таблица помещений 

 

Помещения 
Принятая 

площадь, м2 

Основание для включения в 

таблицу 

1 2 3 

Помещение для охлаждаемых камер 18,27 Пояснительная записка, с. 33 

Кладовая сухих продуктов 6 То же, с. 29 

Кладовая овощей 5 То же, с. 29 

Кладовая винно-водочных изделий 5 То же, с. 32 

Овощной цех 8,69 То же, с. 53 

Мясо-рыбный цех 10,54 То же, с. 44 

Горячий цех 17,43 То же, с. 65 

Холодный цех 14,1 То же, с. 70 

Моечная кухонной посуды 10,57 То же, с. 71 

Моечная столовой посуды 13,09 То же, с. 73 

Зал 94 То же, с. 74 

Гардероб 6 То же, с. 75 

Вестибюль 15 То же, с. 76 

Туалет 8 То же, с. 85 

Кабинет директора 6,5 СП 118.13330.2012 

Кабинет заведующего производством 6,9 То же 

Бухгалтерия 10 То же 



 

 

79 

Окончание табл. 1.54 
 

1 2 3 

Помещение для официантов 6 СП 118.13330.2012 

Бельевая 7 СП 118.13330.2012 

Загрузочная 8,0 СП 118.13330.2012 

Сервизная 11,5 Пояснительная записка, с. 74 

Гардероб для персонала 13,26 То же, с. 78 

Душевые для персонала 3,7 СП 118.13330.2012 

Уборные для персонала 6,8 То же 

Кладовая инвентаря 6 СП 118.13330.2012 

Тепловой пункт и водомерный узел 8 То же 

Приточно-вытяжная вентиляционная ка-

мера 15 То же 

Электрощитовая 4 То же  

Камера для мусора 4 То же 

Итого 348,35  

 

 Произведем расчет площади здания, Sобщ., м
2, в котором будет разме-

щено проектируемое предприятие, по формуле: 

 

Sобщ=1,2 Sр,                 (1.49) 

 

где 1,2 – коэффициент, учитывающий площади коридоров, перегородок и 

других не рассчитанных элементов здания. 

 

 Площадь здания составит: 

 

 Sобщ=1,2 348,35 = 418,02 м2 

Таблица 1.55 

Сводная таблица оборудования 

 

Наименование оборудо-

вания 
Тип, марка 

Мощность, 

кВт 

Количество 

единиц 

Суммарная 

мощность, кВт 

1 2 3 4 5 

I. Холодильное 

Охлаждаемая камера 

среднетемпературная КХС-6 0,11 2 0,22 

Охлаждаемая камера 

среднетемпературная КХС-8 0,16 1 0,16 

Холодильный шкаф ШХ-0,4 0,12 2 0,24 

II. Механическое 

Машина для очистки 

овощей и лука МОО-1-01 1,8 1 1,8 
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Окончание табл. 1.55 
 

1 2 3 4 5 

Овощерезка Овощерезка 

FEUMA-HU 10-

30 

2,0 1 2,0 

Мясорубка настольная MULINEX-

132/1 

1,3 1 1,3 

Блендер настольный Roventa 0,7 1 0,7 

Посудомоечная машина МПК-500Ф-02 1 1 12 

III. Тепловое 

Плита электрическая ПЭСМ-4 ШБ 15 1 15 

Гриль настольный PGSSD 2,6 1 2,6 

Водонагреватель Bosh 0,9 1 0,9 

IV. Торговое 

Кофемашина BORK 2,9 1 2,9 

Касса ОКА-2М 0,01 2 0,01 

Весы настольные ВНЭ 0,2 4 0,8 

Весы напольные ВСП-8КС  1  

 

Таблица 1.56 

Сводная таблица рабочей силы 

 

Должность Квалификационный разряд Численность 

Директор  1 

Бухгалтер  1 

Заведующий производством  1 

Заведующий складом  1 

Повар 4 6 

Повар 5 6 

Мойщик кухонной посуды  2 

Мойщик столовой посуды  2 

Подсобный рабочий  2 

Уборщик производственных помещений  2 

Официант  6 

Бармен  2 

Уборщик торгового зала  2 

Грузчик  1 

Итого  35 
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2. Безопасность жизнедеятельности и организация охраны труда 

2.1. Анализ потенциальных опасностей и производственных вредностей 

проектируемого объекта 

 

Безопасные и безвредные условия труда обеспечивают следующие законы и 

нормативные документы: Конституция РФ, Трудовой кодекс РФ, Граждан-

ский кодекс РФ, Федеральный закон «Об основах охраны труда в Российской 

федерации» от 17 июля 1999 г. № 181-ФЗ, Постановления Правительства РФ 

в области охраны труда, Нормы и правила Минздрава РФ и стандартами Гос-

стандарта РФ. 

В трудовом кодексе Российской Федерации также нашли существенное от-

ражение вопросы охраны труда. В нем констатируется, что каждый работник 

имеет право на условия труда, отвечающие требованиям безопасности и ги-

гиены, на обязательное социальное страхование, на возмещение ущерба, 

причиненного работнику в связи с выполнением трудовых обязанностей, и 

ряд других.  

К основным нормативным правовым актам по безопасности труда относятся: 

Государственные стандарты системы стандартов безопасности труда. Систе-

ма стандартов безопасности труда, утверждаемая Госстандартом России, яв-

ляется основным видом нормативных правовых актов по безопасности труда. 

В процессе проведения анализа выявили следующие основные группы при-

чин возникновения травматизма: 

1) технические причины – это результат конструктивных недостатков обору-

дования, недостаточности освещения, неисправности защитных средств, 
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оградительных устройств и т. п.; 

2) организационные причины. Здесь можно назвать отсутствие инструкций 

по охране труда или непроведение соответствующего инструктажа; 

3) санитарно-гигиенические причины. Сюда мы относим несоблюдение сани-

тарно-гигиенических норм и правил; 

4) психо-физиологические причины (отсутствие допуска к работе или допуск 

к работе сотрудника с психическими или значительными физическими от-

клонениями).  

Травматизм на предприятии может возникнуть в результате эксплуатации 

следующего оборудования: мясорубки, фаршемешалки, машина для нарезки 

мясных полуфабрикатов, механизм для нарезки порционных полуфабрика-

тов, котлетоформовочная машина. 

Возможные виды травматизма на предприятии: поражение электрическим то-

ком и механические повреждения органов. 

 

2.2. Мероприятия по технике безопасности и санитарии 

 

Ответственность за соблюдение техники безопасности в кафе будет нести 

директор в соответствии со своими должностными обязанностями.  

В столовой технологические процессы будут организованы с учетом рацио-

нальной организации обработки сырья и приготовления полуфабрикатов, ком-

пактным расположением производственных помещений с учетом последова-

тельности стадий технологического процесса, исключающих встречные потоки 

движения мясного сырья, полуфабрикатов, пищевых отходов. 

Для осуществления безопасной работы состояние микроклимата будет соот-

ветствовать требованиям, установленным санитарными нормами и правила-

ми, допустимым и оптимальным значениям показателей. 

Также в кафе будет обеспечена безопасность производственных процессов: 

будут организованы технологические процессы, приемы и режимы работы 

производственного оборудования, не оказывающие вредных воздействий на 
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работника. Технологическое оборудование будет размещено по ходу техно-

логических процессов с учетом организации безопасной и рациональной ра-

боты. Также будет вестись работа по профессиональному отбору и обучению 

работников, а также по обучению работников применять средства защиты. Бу-

дет также вестись работа по снижению уровня шума и соблюдению требова-

ний микроклимата на рабочем месте. 

На рабочих местах будет вестись работа по предупреждению травматизма. Од-

ним из важнейших условий борьбы с производственным травматизмом явля-

ется систематический анализ причин его возникновения, которые делятся на 

технические и организационные. 

Работнику, получившему производственную травму, срочно оказывают 

доврачебную помощь во избежание возможных осложнений.  

 

2.3. Обеспечение безопасности работы технологического оборудования 

 

Во избежание получения травм, при работе на оборудовании в мясном це-

хе разрешается вводить в эксплуатацию только при полном соблюдении са-

нитарных норм, технической оснащённости, проинструктированными по во-

просам охраны труда и техники безопасности, противопожарной безопасно-

сти предприятия.  

Все работающие должны знать правила техники безопасности, производ-

ственной санитарии. К работе с оборудованием допускаются лица, сдавшие 

экзамены по технике безопасности и зачёт по санитарии, перед поступлением 

на работу и вводный инструктаж непосредственно на рабочем месте, а затем 

периодически, не реже 1 раза в год.  

При монтаже, эксплуатации, ремонте оборудования необходимо соблюдение 

правил технических эксплуатаций к безопасности обслуживания.  

Всё оборудование должно содержаться в исправном состоянии и в санитар-

ном состоянии. 
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В цехе, для обеспечения безопасной работы, необходимо будет соблюдать 

следующие требования. 

К эксплуатации механического оборудования допускаются работники, пред-

варительно прошедшие соответствующий инструктаж. 

При работе с механическим оборудованием работники должны иметь сухую 

и специальную форму одежды, категорически запрещается во время работы 

отвлекаться и покидать рабочее место до окончания работы с машиной.  

Смотровые люки в крышках шнеков должны быть оборудованы предохрани-

тельными решетками. Предохранительные решетки в воронках, крышках и 

шнеков должны быть снабжены электроблокировкой, исключающей возмож-

ность пуска этих машин при поднятых решетках и открытых крышках. 

Резательные машины необходимо загружать продуктом только после их пус-

ка. Резательные машины должны иметь направляющие воронки такой длины, 

чтобы предотвратить попадание рук в зону действия ножей. 

Перед установкой сменных механизмов машины тщательно проверить 

надежность крепления к ним ножей и гребенок. Нельзя проверять режущую 

кромку ножа рукой. При заклинивании продукта необходимо отключить 

электродвигатель, снять загрузочные устройства и удалить заклинившийся 

продукт деревянной лопаткой. 

В случае появления разных стуков, большой качки, вибрации вала и других 

отклонений в работе, следует немедленно остановить механизм и сообщить 

об этом администрации. 

На предприятии установлены сборно-разборные охлаждаемые камеры. Ме-

ханизмы, приводящие в работу охлаждаемые камеры, вынесены отдельно за 

пределы камеры. 

Требования безопасной эксплуатации холодильных установок следующие: 

 оборудование должно быть заземлено, заземление должно быть подсоеди-

нено к заземляющему зажиму в машинном отделении, иначе изделие может 

оказаться под напряжением при нарушении изоляции. Нельзя эксплуатиро-
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вать холодильное оборудование с отсутствующим или неисправным заземле-

нием; 

 нельзя пользоваться холодильным оборудованием, если токонесущие ча-

сти электродвигателей, приборов автоматики и т.д., не закрыты кожухами и 

крышкам; 

 нельзя снимать крышки клеммных коробок, электродвигателей, магнит-

ных пускателей, и других приборов (при этом открываются детали, находя-

щиеся под напряжением; 

 запрещено включать принудительно холодильное оборудование при неис-

правных приборах автоматики, а также заменять автоматические выключате-

ли электромагнитной защиты на другие, рассчитанные на больший ток; 

запрещается удалять иней с испарителя изделия механическим способом, а 

также держать посторонние предметы в охлаждаемом объеме изделия; 

 работы по техническому обслуживанию, устранению неисправностей и 

санитарную обработку торгового холодильного оборудования проводите при 

отключенном от электросети изделии; 

 устранение неисправностей холодильного оборудования должно произво-

диться только специализированной организацией (сервисной службой). 

Защитное заземление  специальное соединение с землей корпусов электри-

ческих машин и аппаратов, которые могут оказаться под напряжением. За-

щитное заземление делается для снижения напряжения между землей и кор-

пусом машины (попавшим под напряжение) до безопасного значения. В 

случае пробоя изоляции между фазой и корпусом машины ток, проходящий 

через человека, не представляет опасности. Защитное заземление состоит из 

заземлителя (металлические конструкции в земле) и заземляющих провод-

ников (стальные или медные шины, соединяющие корпуса машин с зазем-

лителем, которые приваривают или соединяют с ними болтами). 

Зануление соединение корпусов электрических машин и аппаратов, кото-

рые могут оказаться под напряжением, не с землей, а с заземленным нулевым 

проводом. Это приводит к тому, что замыкание любой из фаз на корпус аппа-
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рата или машины превращается в короткое замыкание этой фазы с нулевым 

проводом. Ток короткого замыкания вызывает срабатывание защиты, и повре-

жденная установка отключается. Нулевой провод не должен иметь предохра-

нителей и выключателей. 

Большое влияние на условия безопасности труда в помещениях с электрообо-

рудованием оказывает особенность строительного материала полов. Особую 

опасность представляет пол с достаточно высоким сопротивлением (деревян-

ный, асфальтовый), поэтому в цехе используеться керамическая напольная 

плитка, имеющая более низкое сопротивление. 

По степени опасности различают следующие производственные помещения: 

 особоопасные (очень сырые или с химически активной средой); 

 с повышенной опасностью (влажные или с токопроводящей пылью, токо-

проводящим полом, высокой температурой, большим количеством заземлен-

ного оборудования); 

 без повышенной опасности (не имеющие указанных выше признаков). 

Для защиты персонала от возможности поражения электрическим током при 

выполнении включений и отключений, осмотрах высоковольтных установок и 

других операциях обязательным является применение слесарно-монтажного 

инструмента с изолированными ручками, изолирующих подставок, резиновых 

ковриков, обуви и перчаток. 

 

2.4. Пожарная профилактика 

 

На предприятии особое внимание уделено разработке мероприятий, направ-

ленных на предотвращении пожаров: обеспечение предприятия огнетуши-

тельными средствами первой помощи; размещение на территории предприя-

тия гидрантов, а в цехе – пожарных кранов. 

Проектируемые строительные конструкции и элементы здания удовлетворя-

ют противопожарные требования с точки зрения соответствия огнестойкости 

здания пожарной характеристики технологического процесса. Степень огне-
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стойкости здания и сооружения определяется в зависимости от группы воз-

гораемости и предела огнестойкости основных конструктивных элементов. 

Пенные огнетушители устанавливают на проектируемом предприятии из 

расчета один аппарат на 20 м погонной длины коридора, но не менее двух на 

этаж или один огнетушитель на 100 м2 площади помещений. Таким образом, 

в кафе необходимо установить 4 огнетушителя. Кроме того, из рассчитанных 

огнетушителей в зависимости от этажности здания предусматривают угле-

кислотные огнетушители. 

При общем объеме здания более 5000 м3 предусматривают противопожарное 

водоснабжение. Если объем здания менее 5000 м3, противопожарное водо-

снабжение совмещается с хозяйственно-питьевым водопроводом. Необходи-

мо также наметить пути эвакуации людей при пожаре. 

Противопожарная подготовка работников состоит из противопожарного ин-

структажа (первичного и вторичного) и занятий по программе пожарно-

технического минимума. Первичный (вводный) противопожарный инструк-

таж должны проходить все вновь прибывшие на работу, в том числе и вре-

менные работники. Этот инструктаж можно проводить одновременно с ввод-

ным инструктажем по технике безопасности, в специально выделенном по-

мещении, оборудованном необходимыми пособиями. 

Повторный инструктаж проводит на рабочем месте лицо, ответственное за 

пожарную безопасность предприятия применительно к особенностям пожар-

ной опасности данного участка работы. 

К зданию столовой обеспечен свободный доступ. Проезды и подъезды к по-

жарным водоисточникам, а также подступы к пожарному инвентарю и обо-

рудованию всегда свободны. Территория предприятия в ночное время осве-

щается. 

Торговые, складские, производственные, административные, бытовые и дру-

гие помещения постоянно содержатся в чистоте. 

Курение в складских и производственном помещении и на их территории за-

прещается. Курить разрешается только в специально отведенном месте, 
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обеспеченном средствами пожаротушения, урнами (ящиками с песком). Эти 

места имеют указательные знаки по ГОСТ 12.4.026-76. 

Таким образом, на основании рассмотрения особенностей организации без-

опасности жизнедеятельности и организации охраны труда можно сделать 

следующие выводы. 

Анализ потенциальных опасностей и производственных вредностей проекти-

руемого предприятия показал, что существуют основные группы причин 

возникновения травматизма: технические, организационные, санитарно-

гигиенические, психо-физические. Возможные виды травматизма на пред-

приятии следующие: механические повреждения конечностей и электро-

травмы. Для ликвидации причин травматизма необходимо соблюдать прави-

ла эксплуатации всех видов оборудования. Также на предприятии необходи-

мо соблюдать меры по противопожарной безопасности с целью избегания 

возникновения пожара. 
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3. Экономические показатели хозяйственной деятельности предприятия 

3.1. Расчет товарооборота 

 

 Важнейшими показателями производственной деятельности предприя-

тия питания являются выпуск продукции, а также оборот продукции обще-

ственного питания. От указанных показателей существует прямая зависи-

мость остальных показателей – валового дохода, издержек производства и 

обращения, прибыли и других. В план выпуска продукции  входит производ-

ственная программа, определяющая выпуск всех видов продукции собствен-

ного производства. Исчисление оборота продукции общественного питания  

производится в стоимостном выражении, в оборот продукции общественного 

питания включается продажа продукции собственного производства и по-

купных товаров в ценах реализации. Цена реализации – это сумма стоимо-

сти сырья в ценах закупки и наценки предприятия.  

Информацию о ценах, по которым сырье  и полуфабрикаты поступают  на 

предприятие питания,  необходимо взять из прайс-листов потенциальных по-

ставщиков проектируемого предприятия. Произведем расчет сырья и товаров 

на один день  и представим в табл. 3.1. 

 Таблица 3.1 

Расчет объема перерабатываемого сырья и реализуемых товаров 
 

Наименование групп сырья 

и товаров 
Ед. изм. Количество 

Учетная цена 

за единицу, 

руб. 

Стоимость 

сырья и  това-

ров, руб. 

1 2 3 4 5 

Продукция собственного 

производства 

    

1. Обеденная продукция     

Говядина кг 9,80 380 3724 

Говядина сырокопченая кг 4,00 960 3840 

Голубика кг 1,00 410 410 

Горошек зеленый консерви-

рованный 

кг 

0,30 120 36 

Горчица кг 1,30 110 143 

Горчица дижонская кг 0,30 215 64,5 

Грибы лисички кг 0,60 320 192 

Грибы шампиньоны кг 2,48 240 595,2 
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Грудинка варено-копченая кг 4,00 340 1360 

Продолжение табл. 3.1 
 

1 2 3 4 5 

Ежевика кг 1,00 480 480 

Кабачки кг 4,56 90 410,4 

Какао кг 2,97 320 950,4 

Капуста белокочанная кг 1,20 25 30 

Зубатка  кг 1,80 260 468 

Карп кг 10,00 180 1800 

Картофель кг 27,56 25 689 

Клюква кг 1,44 310 446,4 

Кофе в зернах кг 0,015 1100 16,5 

Крупа манная кг 0,96 28 26,88 

Кукуруза консервированная кг 0,90 95 85,5 

Курица кг 4,72 110 519,2 

Курица (филе) кг 8,10 210 1701 

Курица варено-копченая кг 1,20 180 216 

Курица сырокопченая кг 3,00 320 960 

Лимон кг 1,73 80 138,4 

Лук репчатый кг 14,34 30 430,2 

Майонез кг 3,98 120 477,6 

Масло растительное л 3,63 90 326,7 

Минтай кг 8,00 130 1040 

Молоко л 1,50 35 52,5 

Морковь кг 5,23 30 156,9 

Мука пшеничная кг 6,15 45 276,75 

Мука пшеничная с отрубями кг 6,00 36 216 

Ножки свиные кг 4,56 80 364,8 

Огурец свежий кг 0,60 110 66 

Огурцы соленые бочковые кг 1,95 140 273 

Окорок свиной кг 10,50 290 3045 

Окорок свиной варено-

копченый 

кг 

6,10 380 2318 

Оливки кг 0,08 190 15,2 

Опята кг 3,20 340 1088 

Орехи грецкие кг 1,00 540 540 

Перец болгарский кг 2,10 120 252 

Перец черный горошком кг 0,10 800 80 

Петрушка (зелень) кг 3,46 370 1280,2 

Помидоры кг 2,15 110 236,5 

Поросенок кг 16,00 730 11680 

Разрыхлитель для теста кг 0,15 630 94,5 

Редис кг 0,20 75 15 

Репа кг 0,24 80 19,2 

Рис кг 1,80 55 99 

Руккола кг 0,90 390 351 

Салат листовой кг 2,25 390 877,5 

Сахар кг 8,21 55 451,55 

Сахарная пудра кг 0,73 140 102,2 

Свекла кг 0,69 30 20,7 



 

 

91 

Свинина (котлетное мясо) кг 2,35 210 493,5 

Продолжение табл. 3.1 
 

1 2 3 4 5 

Сельдь соленая кг 0,16 180 28,8 

Скумбрия малосольная кг 12,0 280 3360 

Сливки 30% л 2,19 180 394,2 

Сливки 33% л 2,99 190 568,1 

Сметана кг 5,89 140 824,6 

Сода кг 0,05 19 0,95 

Сосиски копченые кг 0,45 240 108 

Специи для курицы кг 0,15 700 105 

Специи для мяса кг 0,15 700 105 

Судак филе кг 0,90 310 279 

Сыворотка молочная кг 3,00 25 75 

Сыр «Гауда» кг 6,56 430 2820,8 

Томатная паста кг 0,40 140 56 

Уксус 3% л 0,08 65 5,2 

Уксус 9% л 0,15 45 6,75 

Хрен со сливками кг 0,40 130 52 

Чай «Лесные травы» кг 0,20 800 160 

Чай мятный кг 0,20 800 160 

Чай ромашковый кг 0,10 808 80,8 

Чернослив кг 1,60 210 336 

Чеснок кг 0,78 120 93,6 

Яблоки кг 2,90 80 232 

Яйцо Дес. 29,2  60 1752 

Итого    57645,68 

2. Покупные товары     

Фруктовая вода «Белогорье»  л 15,00 28 420 

Минеральная вода «Святой 

источник» 

л 

12,5 30 375 

Соки «Добрый» в ассорти-

менте 

л 

9,9 65 643,5 

Пиво «Хугарден» (светлое) л 1,5 220 330 

Пиво «Эрдингер» (светлое) л 1,5 280 420 

Пиво «Козел» (светлое) л 1,5 190 285 

Пиво «Козел» (темное) л 1,5 190 285 

Пиво «Балтика 7» л 1,5 170 255 

Пиво «Золотая бочка клас-

сическое» 

л 1,5 

150 225 

Пиво «Жигули барное» л 1,0 150 150 

Водка «Беленькая» бут. /0,5 л 2 450 900 

Водка «Хортица» бут. /0,5 л 2 690 1380 

Водка «Спецназ» бут. /0,5 л 2 610 1220 

Водка «Немиров» бут. /0,5 л 2 860 1720 

Коньяк «Белый аист» бут. /0,5 л 1 644 644 

Коньяк «Кизляр» бут. /0,5 л 1 720 720 

Коньяк «Наполеон» бут. /0,5 л 1 1100 1100 

Коньяк «Черный аист» бут. /0,5 л 1,4 890 1246 

Вино белое полусухое Али- бут. /0,75 л 5,6 190 1064 
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готе 

Окончание табл. 3.1 
 

1 2 3 4 5 

Шампанское «Российское» бут. /0,75 л 11,45 210 2404,5 

Вино красное полусухое 

Крым 

бут. /0,75 л 5,60 

290 1624 

Вино «Мартини» в ассорти-

менте 

л 5,00 

890 4450 

Пряники «Имбирные» кг 10 160 1600 

Торт «Пай» кг 10 430 4300 

Торт «Русские вечера» кг 10 390 3900 

Торт «Шоколадный» кг 12,1 380 4598 

Хлеб ржаной  кг 12,37 47,6 588,812 

Хлеб пшеничный кг 24,75 54,2 1341,45 

Конфеты «Рафаэлло» кг 4,9 830 4067 

Печенье «Дамские пальчи-

ки» 

кг 5,0 

210 1050 

Итого    43306,26 

Итого общее за день    100951,94 

Итого за месяц    3028558,2 

Итого за год    36342698,4 

  

Необходимо определить расчетный товарооборот по формуле: 

 

,
100

)100( услст

расч

НС
Т




    
    (3.1) 

 

где  Сст – себестоимость сырья и товаров, кг; 

 Нусл – условная наценка, % (принимаем для кафе 180%). 

 Расчетный товарооборот за год составит: 

  

..56,101759
100

)180100(70,36342
рубтысТ расч 


  

 

Стоимость строительства рассчитываем на основе средних рыночных цен на 

строительство 1 м2 нежилого помещения в г. Белгороде.  

Площадь данного предприятия составляет 418,02м2. Стоимость строитель-

ства 1 м2, с учетом внутренней отделки и интерьера, составляет85 тыс. руб. В 

результате  расчетов стоимость строительства составляет  35531,7 тыс. руб. 
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3.2. Расчет численности работников предприятия и годового фонда 

оплаты труда, отчислений на социальные нужды 
 

 Для расчета фонда заработной платы необходимо определить количе-

ство и состав работников по группам, а также установить работникам оклады 

или тарифные ставки. Расчетная и нормативная численность работников 

вносится в штатное расписание. Штатное расписание предприятия оформля-

ется в соответствии с табл. 3.2. 

Таблица 3.2 

Штатное расписание предприятия 

 

Наименование должности Разряд Численность 
Оклад, 

руб. 

Сумма окла-

дов, руб. 

Административно-управленческий персонал 

Директор  1 22000 22000 

Бухгалтер  1 16000 16000 

Итого  2  38000 

Работники производства 

Зав. производством  1 18000 18000 

Повар 5 6 15000 90000 

Повар 4 6 10000 60000 

Мойщик кухонной посуды  2 7500 15000 

Мойщик столовой посуды  2 7500 15000 

Заведующий складом  1 10500 10500 

Подсобный рабочий  2 9000 18000 

Итого  20  226500 

Работники зала и торговой группы 

Официант  6 10000 60000 

Бармен  2 11000 22000 

Итого  8  82000 

Прочие работники 

Грузчик  1 8500 8500 

Уборщик   4 7500 30000 

Итого  5  38500 

Всего  35  385000 

 

Штатное расписание в дальнейшем используется для расчета суммы заработ-

ной платы работников предприятия по ставкам и окладам. Эта сумма исполь-

зуется для расчета фонда заработной платы. Плановую смету расходов на 

оплату труда можно представить в виде табл. 3.3. 

Таблица 3.3 
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Плановая смета расходов на оплату труда на месяц 

 

Наименование Сумма, тыс. руб. % к итогу 

Фонд зарплаты по ставкам и окладам 385 60 

Премии 192,5 30 

Надбавки 32,08 5 

Оплата труда работников несписочного 

состава 32,08 5 

Итого (в месяц) 641,66 100 

Итого (в год) 7699,92 - 

  

Сводный расчет плановых показателей по труду представлен                                  

в табл. 3.4. 

Таблица 3.4 

Сводный расчет плановых показателей по труду (за год) 

 

Показатели Единица измерения Сумма, тыс. руб. 

Численность работников предприятия чел. 35 

Численность работников производства чел. 20 

Фонд оплаты труда тыс. руб. 7699,92 

Среднегодовая заработная плата 1 ра-

ботника предприятия тыс. руб. 219,99 

 

3.3. Расчет капитальных затрат и амортизационных издержек 

  

В стоимость капитальных затрат включаются следующие элементы: 

 1. Стоимость строительства здания. В результате расчетов стоимость 

строительства составила 35531,7тыс. руб. 

 2. Стоимость нового оборудования и дополнительные затраты.  Стои-

мость оборудования определяется исходя из состава количества оборудова-

ния и средних рыночных цен на оборудование. Расчеты представлены                                   

в табл. 3.5. 

 

 

 

 

Таблица 3.5 
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Затраты на приобретение и установку оборудования 

 

Наименование оборудования Количество, ед. 

Цена, 

тыс. 

руб. 

Стоимость, 

тыс. руб. 

1 2 3 4 

Немеханическое оборудование 

Стеллаж складских помещений ССП 1500 2 7,15 14,3 

Подтоварник ПТ-1 5 3,2 16 

Стол производственный СП-1200 13 10,05 130,65 

Стеллаж СПС-1 3 9,77 29,31 

Раковина Р-1 5 3,10 15,5 

Моечная ванна ВМ-1А 5 6,14 30,7 

Моечная ванна ВМСМ-1 7 7,92 55,44 

Бачок для мусора 4 2,30 9,2 

Стол для сбора отходов  СО-1050 1 6,20 6,2 

Шкаф для хранения хлеба 1 11,80 11,80 

Шкаф для посуды  2 8,10 16,2 

Шкаф для белья столового и приборов 1 9,10 9,1 

Прилавок-витрина охлаждаемый с направля-

ющей2ПВ-11/7Н 1 89,56 89,56 

Мармит для супов с направляющей и пол-

кой2МПЭСМ-15/7Н 1 65,34 65,34 

Нейтральный прилавок с направляющей2ПН-

15/7Н2МЭВ-11/7Н 1 32,56 32,56 

Мармит для вторых  горячих блюд с направ-

ляющей и полкой2МЭВ-11/7Н 1 55,32 55,32 

Кассовый прилавок с направляющей2ККП-

12/7Н 1 23,45 23,45 

Итого   610,63 

Механическое оборудование 

Машина для очистки овощей и лукаМОО-1-

01 1 32,8 32,8 

ОвощерезкаFEUMA-HU 10-30 1 21,8 21,8 

Мясорубка настольнаяMULINEX-132/1 1 11,8 11,8 

Блендер настольныйRoventa 1 9,6 89,6 

Посудомоечная машинаМПК-500Ф-02 1 89,5 9,5 

Итого   165,5 

Тепловое оборудование 

Плита электрическаяПЭСМ-4 ШБ 1 38,75 38,75 

Гриль настольныйPGSSD 1 25,4 25,4 

ВодонагревательBosh 1 12,4 12,4 

Итого   76,55 

Холодильное оборудование 

Охлаждаемая камераКХС-6 1 78,45 78,45 

Охлаждаемая камера КХС-8 2 90,32 180,64 

Холодильный шкаф ШХ-0,4 2 73,45 146,9 

Итого   405,99 

Окончание табл. 3.5 
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1 2 3 4 

Итого общее   1258,67 

Дополнительные затраты 

Затраты, связанные с сооружением фунда-

мента, транспортно-заготовительными расхо-

дами и монтажом оборудования 

15% от стоимости обору-

дования 188,80 

Затраты на неучтённое оборудование 
10% от стоимости обору-

дования 125,87 

Затраты на контрольно-измерительные при-

боры 

3% от стоимости оборудо-

вания 37,76 

Стоимость инструментов и производственно-

хозяйственного инвентаря 

10% от стоимости обору-

дования 125,87 

Итого   478,3 

Всего затрат на приобретение оборудования 1731,97 

 

 Стоимость инвестиций складывается из стоимости строительства, за-

трат на оборудование, стоимости норматива товарных запасов, и также нор-

матива товарно-материальных ценностей. 

Норматив товарных запасов определяется произведением среднедневного 

объема производства и реализации продукции и покупных товаров на норма-

тив товарных запасов  в днях (10 дней). 

Норматив товарных запасов составит: 

 

   100,951 × 10 = 1009,51 тыс. руб.  

 

Норматив товарно-материальных ценностей определяется в размере 25% к 

нормативу товарных запасов. 

Норматив товарно-материальных ценностей составит: 

 

1009,51× 25 / 100 = 252,38 тыс. руб. 

 

Итого сумма капитальных затрат (инвестиций), необходимых для реализации 

проекта составит: 

    

И =  35531,7 + 1731,97= 37263,67 тыс. руб. 
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 Расчет амортизационных издержек основных средств производится с 

учетом того, что срок службы здания составляет 50 лет, а срок службы обо-

рудования – 10 лет (способ начисления амортизации – линейный) 

 Норму амортизационных отчислений определяем, исходя из срока ис-

пользования основных средств и их стоимости по формуле:  

 

Т

ОФ
АО           (3.2) 

 

где  АО – сумма амортизационных отчислений, руб; 

 ОФ – стоимость основных средств, руб.; 

 Т – срок полезного использования, лет. 

 

 Расчетные  данные представлены в табл. 3.6. 

 Таблица 3.6 

Расчет амортизационных отчислений за год 

 

Виды основных 

фондов 

Стоимость основ-

ных средств, тыс. 

руб. 

Срок полезного 

использования, 

лет 

Сумма амортизацион-

ных отчислений, тыс. 

руб. 

Здание 35531,7   50 710,63 

Стоимость оборудо-

вания 1731,97 10 173,197 

Итого амортизаци-

онных отчислений -  883,83 
 

 

3.4. Расчет издержек производства и обращения предприятия 

 

 Расчет издержек производства и обращения осуществляется по отдель-

ным статьям расходов и доходов ПБУ 10/99 «Расходы организации» и НК РФ 

ст. 270 «Расходы, не учитываемые для целей налогообложения». Все расчеты 

производим за год. 

 Статья 1. Транспортные расходы. Расходы по этой статье условно 

определяются из расчета 5% от стоимости сырья. Соответственно, транс-

портные расходы предприятия за год составят:  
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100

%57,36342 
 = 1817,135 тыс. руб. 

 Статья 2. Расходы на оплату труда. Данные расходы определены                   

в табл. 3.4. 

 Статья 3. Отчисления на социальное и пенсионное обеспечение. Дан-

ное предприятие уплачивает страховые взносы на пенсионное страхование в 

размере 30% от фонда оплаты труда. Отчисления составят: 

    
100

%3092,7699 
=  2309,97 тыс. руб. 

 Статья 4. Расходы на содержание зданий и сооружений, помещения и 

инвентаря. 

 Расходы на содержание зданий и помещений (отопление, освещение, 

водоснабжение и канализация, клеймение приборов, вывоз мусора, противо-

пожарные мероприятия, техническое обслуживание технологического обору-

дования) определяются в соответствии с действующими тарифами. 

 Для упрощения расчетов сумму средств по данной статье издержек 

определяют исходя из расчета 2-3% к товарообороту предприятия обще-

ственного питания. Соответственно, затраты на содержание здания и поме-

щений составят: 

 

100

%356,101759 
 = 3052,79 тыс. руб. 

 Статья 5. Амортизация основных средств. 

 Определена в табл.5.6 

 Статья 6.  Отчисления и затраты на ремонт основных средств. 

 Для упрощения расчетов сумму средств по данной статье издержек ис-

числяют, исходя из расчета 0,1% к стоимости основных средств. Соответ-

ственно, затраты на ремонт основных средств составят: 

 

100

%1,056,101759 
= 101,76 тыс. руб. 
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 Статья 7. Износ санитарной одежды, столового белья, малоценных и 

быстроизнашиваемых предметов, столовой посуды и приборов. 

 Данные расходы принимаются в размере 1% от товарооборота. Соот-

ветственно, затраты составят: 

 

    
100

%156,101759 
= 1017,60 тыс. руб. 

 Статья 8. Расходы на топливо, газ, электроэнергию для производствен-

ных нужд. 

 Для упрощения расчетов сумму средств по данной статье издержек 

можно исчислять исходя из расчета 3% к товарообороту предприятия обще-

ственного питания. Соответственно, затраты составят: 

 

100

%356,101759 
= 3052,79 тыс. руб. 

 Статья 9. Расходы на хранение, подработку, подсортировку и упаковку 

товаров. 

 Для упрощения расчетов сумму средств по данной статье издержек 

можно рассчитать как 3% к товарообороту предприятия общественного пи-

тания. Соответственно, затраты составят: 

 

100

%356,101759 
= 3052,79 тыс. руб. 

 Статья 10. Расходы на рекламу. 

 Для упрощения расчетов сумму средств по данной статье издержек ис-

числяют, исходя из расчета 0,6% к товарообороту предприятия общественно-

го питания. Соответственно, затраты составят: 

 

 
100

%6,056,101759 
= 610,56тыс. руб. 

 Статья 11. Проценты за пользования кредитами не предусматриваются. 

 Статья 12. Потери товаров и продуктов при перевозке, хранении и реа-

лизации. 
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 Расходы по этой статье условно принимаются в размере 0,5% к товаро-

обороту предприятия общественного питания. Соответственно, затраты по 

данной статье составят: 

 

    
100

%5,056,101759 
= 508,80 тыс. руб. 

 Статья 13. Расходы на тару. 

 Расходы по этой статье условно принимаются на уровне 0,7% товаро-

оборота предприятия общественного питания. Соответственно, затраты со-

ставят: 

 

    
100

%7,056,101759 
= 712,32 тыс. руб. 

 Статья 14. Прочие расходы. 

 Прочие расходы, относимые к условно-постоянным, принимаются  в 

размере 2% от расчетного товарооборота, относимые к условно- переменным 

– 1 %. На данную статью издержек относятся все затраты, не учтенные выше, 

которые необходимо произвести предприятию в прогнозируемом периоде. 

Это затраты на охрану труда и технику безопасности, на устройство и содер-

жание душевых комнат, стоимость медикаментов и аптечек, плату медицин-

ским учреждениям за медосмотр и другое. 

Условно-постоянные: 

 

..19,2035
100

256,101759
рубтыс


 

 

Условно-переменные: 

 

..60,1017
100

156,101759
рубтыс



 
 

 Расчет издержек производства и обращения проектируемого предприя-

тия представлен в табл. 3.7. 

Таблица 3.7 
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Издержки производства и обращения проектируемого предприятия 

 

№ ста-

тьи по 

смете 

Наименование статей и элементов затрат 
Сумма, тыс. 

руб. 
В % к итогу 

I. Условно-переменные расходы 

1 Расходы на перевозки автомобильным и гуже-

вым транспортом 1817,135 2,78 

7 Износ санспецодежды, столового белья и МБП 1017,60 1,55 

8 Затраты на водоснабжение для производства  

продукции, для подогрева воды, на канализа-

цию и стоки, топливо, пар, электроэнергия для 

производственных нужд 3052,79 4,66 

9 Расходы на подсортировку и упаковку товаров 3052,79 4,66 

12 Потери товарно-материальных ценностей в 

пути и хранении в пределах нормы убыли 508,80 0,78 

13 Расходы на тару 712,32 1,09 

14 Прочие расходы 1017,60 1,55 

 Затраты на сырье и товары 36342,7 55,50 

 Норматив товарных запасов 1009,51 1,54 

 Норматив товарно-материальных ценностей 252,38 0,39 

 Итого 48783,63 74,50 

II. Условно-постоянные расходы 

2 Оплата труда работников  7699,92 11,76 

2 Отчисления на социальные нужды для работ-

ников  2309,97 3,53 

4 Расходы на содержание зданий, помещений, 

сооружений и инвентаря 3052,79 4,66 

5 Амортизация основных фондов 883,83 1,35 

6 Расходы на текущий ремонт основных фондов 101,76 0,16 

10 Расходы на торговую рекламу 610,56 0,93 

14 Прочие расходы 2035,19 3,11 

 Итого 16694,02 25,50 

 Всего издержки производства и обращения  65477,65 100 

III. Всего издержки производства и обращения предприятий 

 В том числе:   

 Условно-переменные 48783,63 74,50 

 Условно-постоянные 16694,02 25.50 

3.5. Расчет дохода, прибыли предприятия 
 

 Балансовая прибыль проектируемого предприятия рассчитывается как 

разница между валовым доходом и издержками производства и обращения.  

Из сумму прибыли предприятие платит налог в бюджет в размере 20%. 

 После уплаты налога на предприятии остается чистая прибыль. Пред-

приятие самостоятельно определяет направление ее использования. 

 Для расчета валового дохода применяем формулу: 
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    ВДпесс = Сст.У
нн/ 100     (3.3) 

 

где  Сст – себестоимость, тыс. руб.; 

 Унн – средний минимальный уровень надбавок и наценок, %. 

 

Унн = Ипо / Сст 100 + Rн,     (3.4) 

 

где   Ипо– сумма издержек производства и обращения, руб.; 

 Rн– нормативный уровень рентабельности, % (равен 50%). 

 

 Произведем необходимые расчеты. 

 

Унн =65477,65/ 36342,7 100 + 50 = 230,17 % 

 

ВДпесс = 36342,7× 230,17/ 100 = 83649,99 

 

 Расчет планового дохода (за месяц) можно представить в виде табл. 3.8. 

Таблица 3.8 

Плановые доходы 

 

Показатели Сумма за год, тыс. руб. 

Валовой доход 83649,99 

Издержки производства и обращения 65477,65 

Валовая прибыль (1-2) 18172,34 

Налог на прибыль (20%) 3634,47 

Чистая прибыль 14537,87 
 

 По результатам расчетов валовой доход предприятия пессимистиче-

ский составил 83649,99тыс. руб. Чистая прибыль составила за год 

14537,87тыс. руб. 
 

3.6. Расчет основных экономических показателей 

 

 Срок окупаемости инвестиций, характеризующий экономическую эф-

фективность проектируемого предприятия, рассчитывается по формуле: 

     С = И/ЧП,      (3.7) 
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где  И – сумма инвестиций, тыс.руб.; 

 ЧП – чистая прибыль за год, тыс. руб. 

 

 Подставив в формулу значения, получим: 

 

    37263,67 / 14537,87= 2,56 года 

 

 Срок окупаемости проектируемого предприятия 2,56 года. 

 Рентабельность инвестиций предприятия рассчитываем по формуле: 

 

     Rи = (ЧП/И)  100     (3.8) 

 

 Подставив в формулу значения получим: 

       

Rи = (14537,87/37263,67)  100 = 39,01% 

Сводные экономические показатели представлены в табл. 3.9. 

Таблица 3.9 

Основные экономические показатели за год 

  

Показатели Значение показателей за 

год 

1 2 

Инвестиции, тыс. руб. 37263,67 

Товарооборот, всего, тыс. руб. 101759,56 

Оборот продукции собственного производства, тыс. руб. 58106,8 

Удельный вес продукции собственного производства, % 57,10 

Валовой доход, тыс. руб. 83649,99 

Издержки производства и обращения, тыс. руб. 65477,65 

Производительность труда, тыс. руб. 2907,42 

Среднегодовая заработная плата на одного работника, 

тыс. руб. 219,99 

Прибыль от реализации, тыс. руб. 18172,34 

Чистая прибыль, тыс. руб. 14537,87 

Рентабельность инвестиций, % 39,01 

Срок окупаемости капитальных вложений, лет. 2,56 
 

 В результате экономических расчетов было установлено, что рента-

бельность инвестиций составляет 39,01 %, срок окупаемости капитальных 

вложений 2,56 года. Данные свидетельствуют о целесообразности проекта. 
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Заключение 

 

В условиях конкуренции на рынке товаров и услуг хозяйственная деятель-

ность предприятий требует постоянного развития, совершенствования и обнов-

ления. Предприятия самостоятельно вырабатывают стратегию и тактику сво-

ей деятельности на основе маркетинговых исследований рынка, внедрения 

последних достижений научно-технического прогресса, новых технологий, эффек-

тивных форм хозяйствования и управления, активизации предпринимательства, 

инициативы и т. д. Сеть общественного питания получает достаточно широкое 

развитие: строятся новые кафе и рестораны, появляются различные виды ба-

ров, как алкогольных, так и безалкогольных. Производители оборудования 

предприятий общественного питания, как российские, так и зарубежные, пред-

лагают новые современные виды оборудования,  позволяющие оптимально ор-

ганизовывать производственный процесс на предприятиях. Новые технологии 

в общественном питании позволяют значительно  расширить  ассортимент 

блюд, что, несомненно,  повышает спрос на услуги  предприятий обществен-

ного питания. 

Цель работы – разработать проект кафе «Русская кухня» с целью возрожде-

ния интереса к русской кухне и повышения туристической привлекательно-

сти города Белгорода. 

Кафе «Русская кухня» должно быть доступно как горожанам, так и гостям 

города, поэтому предполагаемым местом строительства был выбран парк им. 

Ленина (район научной библиотеки). В парке предпочитают проводить свой 

досуг большинство жителей Белгорода не только по выходным дням, но и по 

будням, а гости города посещают парк как одну из достопримечательностей 

областного центра.  

Режим работы проектируемого предприятия определяется с учетом контин-

гента потенциальных потребителей. Так, начинать свою работу кафе будет в 

8.00, а заканчивать в 23.00. С утра услугами кафе смогут воспользоваться 

жители расположенных рядом предприятий и посетители Центрального рын-
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ка, в течение дня кафе может принять туристов из туристических групп и 

гостей парка, в вечернее время  в кафе будет организована вечерняя про-

грамма, что привлечет жителей близлежащих домов и посетителей парка. 

Обеденный перерыв в работе кафе не предусматривается. Для работников 

обеденный перерыв будет предоставляться по отдельному графику. 

Кафе будет работать на полуфабрикатах различной степени готовности. В 

кафе запроектированы помещения для потребителей, производственные, 

складные, административно-бытовые, технические и др., состав и площади 

которых определяются по действующим нормам.  

В работе  произведен  расчет  площади и оборудование складских помеще-

ний, представлено компоновочное решение помещений кафе,  а также  разра-

ботаны  мероприятия  по охране труда  и безопасности жизнедеятельности. 

 В экономической части были  рассчитали затраты на  закупку сырья и  

покупных товаров, определен розничный оборот за месяц, который составил 

101759,56 тыс. руб., составлено штатное расписание предприятия и опреде-

лена заработная плата для каждого работающего, рассчитана стоимость капи-

тальных вложений, которые сложились из  стоимости  оборудования и здания 

цеха  и составили 37263,67 тыс. руб.  

 В результате экономических расчетов было установлено, что рента-

бельность инвестиций составляет 39,01 %, срок окупаемости капитальных 

вложений 2,56 года. Данные свидетельствуют о целесообразности проекта 
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Приложение 1 

Расчет количества сырья 
 

 

Наименование 

сырья 

ТТК № 37 Рис с 

овощами 

ТТК № 1 Жар-

кое с грибами 

по-русски в 

горшочке 

ТТК № 2 Пель-

мени жареные с 

говядиной и 

свининой 

ТТК № 3 Чай 

«Лесные травы» 

ТТК № 4 Чай 

«Мятный» 

ТТК № 5 Чай 

ромашковый 
Ито-

го 
на 1 

пор-

цию 

на 30 

пор-

ций 

на 1 

пор-

цию 

на 17 

пор-

ций 

на 1 

пор-

цию 

на 50 

пор-

ций 

на 1 

пор-

цию 

на 100 

пор-

ций 

на 1 

пор-

цию 

на 100 

пор-

ций 

на 1 

пор-

цию 

на 48 

пор-

ций 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 

Рис 0,06 1,8           1,8 

Кукуруза консер-

вированная 0,030 0,9           0,9 

Морковь свежая 0,020 0,6 0,020 0,34         0,94 

Грибы шампинь-

оны   0,040 0,68         0,68 

Свинина (котлет-

ное мясо)   0,050 0,85 0,03 1,5       2,35 

Картофель   0,060 1,02         1,02 

Лук репчатый   0,030 0,51 0,040 2,0       2,51 

Петрушка (зе-

лень)   0,010 0,17 0,005 0,25       0,42 

Мука пшеничная     0,040 2,0       2,0 

Говядина     0,060 3,0       3,0 

Масло расти-

тельное     0,020 1,0       1,0 

Сметана   0,02 0,34 0,010 0,5       0,84 

Перец черный 

горошком     0,002 0,1       0,1 

Чай «Лесные тра-

вы»       0,002 0,2     0,2 
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Продолжение приложения 1 
 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 

Чай мятный         0,002 0,2   0,2 

Чай ромашковый           0,002 0,096 0,096 

Сахар       0,015 1,5 0,015 1,5 0,015 0,72 3,72 
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Продолжение приложения  1 
 

Наименование 

сырья 

ТТК № 6 Кофе 

«Эспрессо» 

ТТК № 7 Кофе 

«капучино» 

ТТК № 8 Кофе 

по-восточному 

ТТК № 9 Скум-

брия малосоль-

ная с луком 

ТТК № 10 Сту-

день 

ТТК № 11 Та-

релка мясных 

деликатесов Итого 

на 1 

порцию 

на 10 

порций 

на 1 

порцию 

на 10 

порций 

на 1 

порцию 

на 10 

порций 

на 1 

порцию 

на 100 

порций 

на 1 

порцию 

на 38  

порций 

на 1 

порцию 

на 100 

порций 

Кофе в зернах 0,005 0,05 0,005 0,05 0,005 0,05       0,15 

Сахар 0,015 0,15 0,015 0,15 0,015 0,15       0,45 

Скумбрия ма-

лосольная 
 

     0,120 12,0     12,0 

Лук репчатый       0,020 2,0     2,0 

Петрушка (зе-

лень) 
 

     0,005 0,5 0,005 0,19 0,005 0,5 1,19 

Ножки сви-

ные 
 

       0,120 4,56   4,56 

Курица         0,040 1,52   1,52 

Чеснок         0,002 0,076   0,076 

Горчица         0,010 0,38   0,38 

Окорок варе-

но-копченый   
 

       0,040 4,0 4,0 

Говядина сы-

рокопченая   
 

       0,040 4,0 4,0 

Грудинка ва-

рено-копченая   
 

       0,040 4,0 4,0 

Курица сыро-

копченая   
 

 
 

     0,030 3,0 3,0 
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Продолжение приложения 1 

 

Наименование 

сырья 

ТТК № 38 Какао 

со сливками 

ТТК № 12 Салат 

«Грибной» 

ТТК № 13 Салат 

«Русская краса-

вица» 

ТТК № 14 Салат 

«Венок» 

ТТК № 15 Салат 

«Московский» 

ТТК № 16 Салат 

«Иван Купала» 
Итого 

на 1 

порцию 

на 99 

порций 

на 1 

порцию 

на 30 

порций 

на 1 

порцию 

на 30 

порций 

На 1 

порцию 

На 30 

порций 

На 1 

порцию 

На 30 

порций 

На 1 

порцию 

На 30 

порций 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 

Какао 0,030 2,97           2,97 

Сахар 0,015 1,485           1,485 

Сливки 30% 0,010 0,99 0,020 0,6 0,020 0,6       2,19 

Грибы шам-

пиньоны   0,030 0,9         0,9 

Грибы лисич-

ки   0,020 0,6         0,6 

Курица (филе)   0,030 0,9         0,9 

Огурцы соле-

ные бочковые   0,015 0,45         0,45 

Яйцо   1/2 шт. 15 шт.         15 шт. 

Майонез   0,015 0,45         0,45 

Картофель 

(для картофе-

ля-пай)       0,140 4,2     4,340 

Огурец све-

жий       0,020 0,6     0,6 

Окорок варе-

но-копченый       0,030 0,9     0,9 

Яйцо перепе-

линое       2 шт. 60 шт.     60 шт. 
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 

Руккола       0,030 0,9     0,9 

Салат листо-

вой     0,030 0,9       0,9 

Сыр «Гауда»     0,020 0,6       0,6 

Помидоры     0,020 0,6       0,6 

Петрушка (зе-

лень)     0,005 0,15       0,15 

Морковь     0,030 0,9       0,9 

Лук репчатый     0,020 0,6       0,6 

Каперсы     0,005 0,15       0,15 

Горчица ди-

жонская     0,010 0,3       0,3 

Говядина         0,040 1,2   1,2 

Перец болгар-

ский         0,010 0,3   0,3 

Огурцы соле-

ные бочковые         0,020 0,6   0,6 

Салат листо-

вой         0,030 0,9 0,015 0,45 1,35 

Яйцо         ½ шт. 15 шт. ½ шт. 15 шт. 30 шт. 

Майонез       0,020 0,6 0,015 0,45   1,05 

Судак филе           0,030 0,9 0,9 

Лимон           0,005 0,15 0,15 

Лук репчатый           0,030 0,9 0,9 

Уксус 9%           0,005 0,15 0,15 

Сахар           0,005 0,15 0,15 

Горошек зе-

леный           0,010 0,3 0,3 
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Продолжение  приложения 1 
 

 

Наименование 

сырья 

ТТК № 17 Салат 

«Русские гуля-

нья» 

ТТК № 19 Борщ 

с рыбой 

ТТК № 20 Со-

лянка традици-

онная 

ТТК № 21 

Окрошка с говя-

диной и курицей 

ТТК № 22 Карп, 

запеченный с 

сыром 

ТТК № 23 Мин-

тай, тушеный с 

овощами Итого 

на 1 

порцию 

на 8 

порций 

на 1 

порцию 

на 15 

порций 

на 1 

порцию 

на 15 

порций 

на 1 

порцию 

на 20 

порций 

на 1 

порцию 

на 40 

порций 

на 1 

порцию 

на 40 

порций 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 

Репа 0,030 0,24           0,24 

Свекла 0,030 0,24           0,24 

Морковь 0,020 0,16           0,16 

Лук репчатый 0,020 0,16 0,020 0,3 0,020 0,3   0,020 0,8 0,020 0,8 2,36 

Сельдь соле-

ная 0,020 0,16           0,16 

Лимон 0,010 0,08           0,08 

Майонез 0,015 0,12           0,12 

Зубатка   0,120 1,8         1,8 

Капуста бело-

кочанная   0,080 1,2         1,2 

Картофель   0,040 0,6         0,6 

Свекла   0,030 0,45         0,45 

Морковь   0,020 0,35 0,020 0,3     0,025 1,0 1,65 

Помидор   0,020 0,35         0,35 

Растительное 

масло   0,005 0,075 0,010 0,15     0,010 0,4 0,625 

Мука   0,010 0,15         0,15 

Уксус 3%   0,005 0,075         0,075 

Сметана   0,005 0,075 0,005 0,075 0,015 0,3   0,030 1,2 1,65 

Петрушка (зе-

лень)       0,010 0,2 0,005 0,2   0,4 

Курица      0,040 0,6 0,050 1     1,6 
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 

Окорок варе-

но-копченый     0,040 0,6       0,6 

Сосиски коп-

ченые     0,030 0,45       0,45 

Каперсы     0,010 0,15       0,15 

Огурец соле-

ный     0,030 0,45       0,45 

Оливки     0,005 0,075       0,075 

Говядина       0,040 0,8     0,8 

Сыворотка 

молочная       0,150 3     3 

Горчица       0,003 0,06     0,06 

Редис       0,010 0,2     0,2 

Картофель       0,020 0,4     0,4 

Яйцо       ½ шт. 10 шт.     10 шт. 

Карп         0,250 10,0   10,0 

Сыр «Гауда»         0,040 1,6   1,6 

Майонез         0,020 0,8   0,8 

Минтай           0,200 8,0 8,0 
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Продолжение приложения 1 
 

Наименование 

сырья 

ТТК № 24 Жар-

кое из говядины с 

черносливом 

ТТК № 25 Поро-

сенок с хреном и 

горчицей 

ТТК № 26 Сви-

ной бок, запечен-

ный с травами 

ТТК № 27 Утка, 

фаршированная 

яблоками и ли-

моном 

ТТК № 28 Биточ-

ки из курицы с 

сырным соусом 

ТТК № 29 Запе-

канка из кабачков 

с сыром и овоща-

ми Итого 

на 1 

порцию 

на 40 

порций 

на 1 

порцию 

на  40 

порций 

на 1 

порцию 

на 30 

порций 

на 1 

пор-

цию 

на 30 

порций 

на 1 

порцию 

на 30 

порций 

на 1 

порцию 

на 19 

порций 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 

Говядина 0,100 4           4 

Чернослив 0,040 1,6           1,6 

Картофель 0,080 3,2           3,2 

Томатная пас-

та 
0,010 

0,4 
 

         0,4 

Лук репчатый 0,020 0,8       0,020 0,6 0,030 0,57 1,97 

Морковь 0,030 1,2         0,020 0,38 1,58 

Петрушка (зе-

лень) 
0,005 

0,2 
0,015 

0,6   0,010 0,3     1,1 

Поросенок   0,400 16         16 

Хрен со слив-

ками 
 

 
0,010 

0,4         0,4 

Горчица   0,020 0,8         0,8 

Чеснок   0,010 0,4 0,010 0,3       0,7 

Сметана   0,030 1,2  0 0,010 0,3     1,5 

Окорок сви-

ной 
 

 
 

 

0,350 10,5       10,5 

Специи для 

мяса 
 

 
 

 

0,005 0,15       0,15 

Лимон     0,010 0,3 0,040 1,2     1,5 

Масло расти-

тельное 
 

 
 

 

0,010 0,3 
 

 
 

   0,3 
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Утка       0,250 7,5     7,5 

Продолжение приложения 1 
 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 

Яблоки       0,030 0,9     0,9 

Специи для 

курицы 
 

 
 

 

  
0,005 

0,15 
 

   0,15 

Курица (филе)         0,120 3,6   3,6 

Хлеб пшенич-

ный 
 

 
 

 

  
 

 
0,020 

0,6   0,6 

Сыр «Гауда»         0,040 1,2 0,020 0,38 1,58 

Масло растит         0,010 0,3   0,3 

Сливки 33%         0,030 0,9   0,9 

Кабачки           0,120 2,28 2,28 

Майонез           0,020 0,38 0,38 
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Продолжение приложения 1 
 

Наименова-

ние сырья 

ТТК № 30 Опята 

в сметане с зеле-

нью 

ТТК № 31 Ом-

лет со сливками 

и сыром 

ТТК № 32 Ман-

ник с клюквой 

ТТК № 33 Блины 

«Константинов-

ские» с ягодой 

ТТК № 34 Сме-

танная шарлотка 

с яблоками и 

грецкими оре-

хами 

ТТК № 35 Кар-

тофель жареный 

с луком Ито-

го 

на 1 

пор-

цию 

на 20 

пор-

цию 

на 1 

пор-

цию 

на 40 

пор-

ций 

на 1 

пор-

цию 

на 48 

пор-

ций 

на 1 пор-

цию 

на 50 

порции 

на 1 

пор-

цию 

на 50 

пор-

ций 

на 1 

пор-

цию 

на 80 

пор-

ций 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 

Опята 0,160 3,2           3,2 

Сметана 0,020 0,4           0,4 

Петрушка 

(зелень) 
0,010 

0,2 
 

 
 

       0,2 

Лук репчатый 0,020 0,4           0,4 

Яйцо 
 

 
2 шт. 

80 шт. 
½ шт. 

24 шт. ¼ шт. 13 шт. 1 шт. 50 шт.   

167 

шт. 

Сливки 33%   0,030 1,2 0,020 0,96       1,196 

Сыр «Гауда»   0,030 1,2         1,2 

Масло расти-

тельное 
0,010 

0,20 
0,010 

0,4 
 

       0,6 

Крупа манная     0,020 0,96       0,96 

Клюква     0,030 1,44       1,44 

Сахар     0,020 0,96 0,010 0,5 0,020 1,0   2,4 

Сахарная 

пудра 
 

 
 

 
0,010 

0,48 0,005 0,25     0,73 

Мука пше-

ничная с от-

рубями 

 

 

 

 

 

 0,120 6,0     6,0 

Молоко       0,030 1,5     1,5 

Сода       0,001 0,05     0,05 
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Голубика       0,020 1,0     1,0 

Ежевика       0,020 1,0     1,0 

Продолжение приложения 1 
 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 

Сметана         0,030 1,5   1,5 

Яблоко         0,040 2,0   2,0 

Орехи грец-

кие     
 

   0,020 1,0   1,0 

Разрыхлитель 

для теста     
 

   0,003 0,150   0,150 

Мука пше-

ничная     
 

 
 

 

0,08 4,0   4,0 

Картофель           0,220 17,6 17,6 

Лук репчатый           0,030 2,4 2,4 

Масло расти-

тельное     
 

 
 

   0,010 0,8 0,8 
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Окончание приложения 1 
 

Наименование 

сырья 

ТТК № 36 Овощи 

на гриле 
     

Итого 

на 1 

порцию 

на 30 

порций 
          

Перец болгар-

ский 0,060 1,8           1,8 

Лук репчатый 0,040 1,2           1,2 

Помидоры 0,040 1,2           1,2 

Шампиньоны 0,030 0,9           0,9 
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Приложение 2 
 

График выхода на работу поваров мясо-рыбного и овощного  цехов  
 

Долж-

ность 
Пн Вт Ср Чт Пт Сб Вс Перерыв 

Итого 

за две 

недели 

Повар 4 7.00-

15.30 

7.00-

15.30 

7.00-

15.30 В 

7.00-

15.30 

7.00-

15.30 В 

12.00-

12.30 80 

Повар 4 

В В 

7.00-

15.30 

7.00-

15.30 

7.00-

15.30 

7.00-

15.30 

7.00-

15.30 

11.30-

12.00 80 

Повар 5 7.00-

15.30 В 

7.00-

15.30 

7.00-

15.30 

7.00-

15.30 В 

7.00-

15.30 

12.00-

12.30 80 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

123 

Приложение 3 

График реализации блюд в зале кафе (горячий цех) 

 

Наименование 
блюд 

Ко-
личе-
ство 

блюд
, реа-
лизу-
емых 

за 
день 

Часы реализации 

8-9 9-10 10-11 11-12 12-13 13-14 14-15 15-16 16-17 17-18 18-19 19-20 20-21 21-22 22-23 

Коэффициент пересчета для супов 

   0,12 0,21 0,24 0,18 0,15 0,1       

Коэффициент пересчета для прочих блюд 

0,05 0,05 0,05 0,07 0,14 0,16 0,11 0,1 0,05 0,05 0,03 0,04 0,04 0,03 0,03 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 

Борщ с рыбой 15    2 3 3 3 2 2       

Солянка тради-
ционная 15    2 3 3 3 2 2       

Жаркое с гриба-
ми по-русски в 
горшочке 17 1 1 1 1 2 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 

Пельмени жаре-
ные с говядиной 
и свининой  50 2 2 2 4 7 8 6 5 2 2 2 2 2 2 2 

Какао со слив-
ками 99 5 5 5 7 14 15 11 10 5 5 3 4 4 3 3 

Карп, запечен-
ный с сыром 40 2 2 2 3 6 6 4 4 2 2 1 2 2 1 1 

Минтай, туше-
ные с овощами  40 2 2 2 3 6 6 4 4 2 2 1 2 2 1 1 

Опята в сметане 20 1 1 1 1 2 3 2 2 1 1 1 1 1 1 1 
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с зеленью 

Рис с овощами 30 2 2 2 2 3 4 3 3 2 2 1 1 1 1 1 

Продолжение приложения 3 
 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 

Жаркое из говя-
дины  с черно-
сливом 40 2 2 2 3 6 6 4 4 2 2 1 2 2 1 1 

Поросенок с 
хреном и горчи-
цей   40 2 2 2 3 6 6 4 4 2 2 1 2 2 1 1 

Свиной бок, за-
печенный с тра-
вами 30 2 2 2 2 3 4 3 3 2 2 1 1 1 1 1 

Утка, фарширо-
ванная яблока-
ми и лимоном 30 2 2 2 2 3 4 3 3 2 2 1 1 1 1 1 

Биточки из ку-
рицы с сырным 
соусом 30 2 2 2 2 3 4 3 3 2 2 1 1 1 1 1 

Запеканка из ка-
бачков с сыром 
и овощами 19 1 1 1 1 2 3 2 1 1 1 1 1 1 1 1 

Омлет со слив-
ками и сыром  40 2 2 2 3 6 6 4 4 2 2 1 2 2 1 1 

Манник с клюк-
вой 48 2 2 2 4 6 7 6 5 2 2 2 2 2 2 2 

Блины «Констан-
тиновские» с 
ягодами 50 2 2 2 4 7 8 6 5 2 2 2 2 2 2 2 

Овощи на гриле 30 2 2 2 2 3 4 3 3 2 2 1 1 1 1 1 
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Сметанная шар-
лотка с яблока-
ми и грецкими 
орехами 50 2 2 2 4 7 8 6 5 2 2 2 2 2 2 2 

Овощи на гриле 30 2 2 2 2 3 4 3 3 2 2 1 1 1 1 1 

Картофель жа-
реный с луком 80 4 4 4 6 12 13 9 8 4 4 2 3 3 2 2 
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Приложение 4 

График приготовления блюд в зале кафе (горячий цех) 

 

Наименование 
блюд 

Коли-
чество 
блюд, 
реали-
зуемых 
за день 

Часы реализации 

8-9 9-10 10-11 11-12 12-13 13-14 14-15 15-16 16-17 17-18 18-19 19-20 20-21 21-22 22-23 

Коэффициент пересчета для супов 

   0,12 0,21 0,24 0,18 0,15 0,1       

Коэффициент пересчета для прочих блюд 

0,05 0,05 0,05 0,07 0,14 0,16 0,11 0,1 0,05 0,05 0,03 0,04 0,04 0,03 0,03 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 

Борщ с рыбой 15    5 - 6 - 4 -       

Солянка тра-
диционная 15    5 - 6 - 4 -       

Жаркое с гри-
бами по-
русски в гор-
шочке 17 2 - 2 - 4 - 2 - 2 - 2 - 3 - - 

Пельмени жа-
реные с говя-
диной и сви-
ниной  50 2 2 2 4 7 8 6 5 2 2 2 2 2 2 2 

Какао со слив-
ками 99 10 - 13 - 29 - 21 - 10 - 7 - 7 - 3 

Карп, запечен-
ный с сыром 40 4 - 5 - 12 - 8 - 4 - 3 - 4 - - 

Минтай, туше-
ные с овощами  40 6 - - 15 - - 10 - - 5 - - 4 - - 
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Жаркое из го-
вядины  с чер-
носливом 40 4 - 5 - 12 - 8 - 4 - 3 - 4 - - 

Продолжение приложения 4 
 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 

Поросенок с 
хреном и гор-
чицей   40 4 - 5 - 12 - 8 - 4 - 3 - 4 - - 

Свиной бок, 
запеченный с 
травами 30 4 - 4 - 7 - 6 - 4 - 2 - 3 - - 

Утка, фарши-
рованная яб-
локами и ли-
моном 30 4 - 4 - 7 - 6 - 4 - 2 - 3 - - 

Биточки из ку-
рицы с сыр-
ным соусом 30 4 - 4 - 7 - 6 - 4 - 2 - 3 - - 

Запеканка из 
кабачков с сы-
ром и овоща-
ми 19 3 - - 6 - - 4 - - 3 - - 3 - - 

Опята в сме-
тане с зеленью 20 1 1 1 1 2 3 2 2 1 1 1 1 1 1 1 

Омлет со слив-
ками и сыром  40 2 2 2 3 6 6 4 4 2 2 1 2 2 1 1 

Манник с 
клюквой 48 4 - 6 - 13 - 11 - 4 - 4 - 4 - 2 

Блины «Кон-
стантинов- 50 4 - 6 - 15 - 11 - 4 - 4 - 4 - 2 
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ские» с ягода-
ми 

Сметанная 
шарлотка с яб-
локами и грец-
кими орехами 50 4 - 6 - 15 - 11 - 4 - 4 - 4 - 2 

Окончание приложения 4 
 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 

Картофель жа-
реный с луком 80 8 - 10 - 25 - 17 - 8 - 5 - 7 - - 

Овощи на гри-
ле 

30 2 2 2 2 3 4 3 3 2 2 1 1 1 1 1 

Рис с овощами 30 4 - 4 - 7 - 6 - 4 - 2 - 3 - - 

Итого  76 7 80 41 183 33 150 22 67 15 48 6 66 5 14 
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Приложение 5 
 

График выхода на работу поваров горячего цеха 
 

Должность Пн Вт Ср Чт Пт Сб Вс Перерыв 

Итого 

за две 

недели 

Повар 5 7.00-

19.00 

7.00-

19.00 В В 

7.00-

19.00 

7.00-

19.00 В 

12.00-

12.30 80 

Повар 4 10.30-

22.30 

10.30-

22.30 В В 

10.30-

22.30 

10.30-

22.30 В 

13.00-

13.30 

80 

Повар 5 8.00-

20.00 

8.00-

20.00 В В 

8.00-

20.00 

8.00-

20.00 В 

13.00-

13.30 

80 

Повар 4 

В В 

7.00-

19.00 

7.00-

19.00 В В 

7.00-

19.00 

13.00-

13.30 

80 

Повар 5 

В В 

10.30-

22.30 

10.30-

22.30 В В 

10.30-

22.30 

12.00-

12.30 

80 

Повар 4 

В В 

8.00-

20.00 

8.00-

20.00 В В 

8.00-

20.00 

13.00-

13.30 

80 

Повар 5 

В В 

9.00-

17.30 

9.00-

17.30 

9.00-

17.30 

9.00-

17.30 

9.00-

17.30 

13.00-

13.30 

80 
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Приложение 6 

График реализации блюд в зале кафе (холодный цех) 

Наименова-
ние блюд 

Коли-
че-

ство 
блюд, 
реа-
лизу-
емых 

за 
день 

Часы реализации 

8-9 9-10 10-11 11-12 12-13 13-14 14-15 15-16 16-17 17-18 18-19 19-20 20-21 21-22 22-23 

Коэффициент пересчета для супов 

   0,12 0,21 0,24 0,18 0,15 0,1       

Коэффициент пересчета для прочих блюд 

0,05 0,05 0,05 0,07 0,14 0,16 0,11 0,1 0,05 0,05 0,03 0,04 0,04 0,03 0,03 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 

Окрошка с 
говядиной и 
курицей 20    2 4 5 4 3 2       

Скумбрия 
малосоль-
ная с луком 100 5 5 5 7 14 16 11 10 5 5 3 4 4 3 3 

Студень 38 2 2 2 3 5 5 4 4 2 2 1 2 2 1 1 

Тарелка 
мясных де-
ликатесов 100 5 5 5 7 14 16 11 10 5 5 3 4 4 3 3 

Салат 
«Грибной» 30 2 2 2 2 3 4 3 3 2 2 1 1 1 1 1 

Салат «Рус-
ская краса-
вица» 30 2 2 2 2 3 4 3 3 2 2 1 1 1 1 1 

Салат «Ве- 30 2 2 2 2 3 4 3 3 2 2 1 1 1 1 1 
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нок» 

Салат «Мос-
ковский» 30 2 2 2 2 3 4 3 3 2 2 1 1 1 1 1 

Окончание приложения 6 
 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 

Салат «Иван 
Купала» 30 2 2 2 2 3 4 3 3 2 2 1 1 1 1 1 

Салат «Рус-
ские гуля-
нья» 8    1 1 2 1 1    1 1   
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Приложение 7 

График приготовления блюд в зале кафе (холодный цех) 

 

Наименование 
блюд 

Коли-
чество 
блюд, 
реали-
зуемых 
за день 

Часы реализации 

8-9 9-10 10-11 11-12 12-13 13-14 14-15 15-16 16-17 17-18 18-19 19-20 20-21 21-22 22-23 

Коэффициент пересчета для супов 

   0,12 0,21 0,24 0,18 0,15 0,1       

Коэффициент пересчета для прочих блюд 

0,05 0,05 0,05 0,07 0,14 0,16 0,11 0,1 0,05 0,05 0,03 0,04 0,04 0,03 0,03 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 

Окрошка с го-
вядиной и ку-
рицей 

20    

6 - 9 - 5 - 

      

Скумбрия ма-
лосольная с 
луком 

100 5 5 5 7 14 16 11 10 5 5 3 4 4 3 3 

Тарелка мяс-
ных деликате-
сов 

100 5 5 5 7 14 16 11 10 5 5 3 4 4 3 3 

Салат «Гриб-
ной» 

30 2 2 2 2 3 4 3 3 2 2 1 1 1 1 1 

Салат «Русская 
красавица» 

30 2 2 2 2 3 4 3 3 2 2 1 1 1 1 1 

Салат «Венок» 30 2 2 2 2 3 4 3 3 2 2 1 1 1 1 1 

Салат «Мос-
ковский» 

30 2 2 2 2 3 4 3 3 2 2 1 1 1 1 1 
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Салат «Русские 
гулянья» 

8    1 1 2 1 1    1 1   

Окончание приложения 7 
 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 

Студень 38 38 - - - - - - - - - - - - - - 

Салат «Иван 
Купала» 

30 2 2 2 2 3 4 3 3 2 2 1 1 1 1 1 

Итого  58 20 20 31 44 63 38 51 31 20 11 14 14 11 11 
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Приложение 8 
 

График выхода на работу поваров холодного цеха 
 

Должность Пн Вт Ср Чт Пт Сб Вс Перерыв 

Итого 

за две 

недели 

Повар 5 7.00-

19.00 

7.00-

19.00   

7.00-

19.00 

7.00-

19.00  

12.00-

12.30 80 

Повар 4 

  

7.00-

19.00 

7.00-

19.00   

7.00-

19.00 

13.00-

13.30 

80 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


