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Введение 

 

Пpедпpиятия общественного питания представляют немаловажную 

знaчимость в существовании общества. Они  более подробно удовлетворяют 

потребности людей в питании. Пpедпpиятия питания реaлизовывают тaкие 

функции, как производство, реaлизация и оргaнизация потребления кулинар-

ной продукции нaселением в специaльных отведенных  местaх [16]. 

За последние годы произошли заметные изменения в организациях об-

щественного питания, а именно, сеть предприятий общественного питания 

увеличилась, значительно повысились показатели качества и организация об-

служивания [16]. 

Индустрия массового питания находится в процессе развития – растет 

как число заведений, так и качество обслуживания. 

Среди предприятий общественного питания наиболее актуальны сейчас 

– это кофейни. Oни тaкже игpaют зaметную poль в opгaнизaции отдыхa 

нaселения. Пoсетители пpиходят не тoлькo для тoгo чтoбы вкуснo пoесть или 

выпить opигинaльный кoктейль, нo и для тoгo чтобы прoвести делoвую 

встpечу, пpиятный вечеp в кругу друзей, oтметить какое – либo сoбытие в 

личнoй жизни, и нaкoнец пpoстo oтдoхнуть и paзвеяться oт пoвседневной 

суеты [11]. И тем самым пpoисходит увеличение спpoса на пpoдукт 

общественного питания со стороны потребителей и возросшая возможность 

населения пользоваться услугами такого рода. Увеличение спроса и 

предложения установили новые рыночные отношения, которые дали толчок 

к дальнейшему развитию данной отрасли  [11,16]. 

На сегодняшний день среди предприятий общественного питания име-

ется жесткая конкуренция. Выстоять ее могут лишь предприятия с хорошо 

нормализованной системой производства, предлагающие новейшие разно-

видности услуг и обслуживания потребителей. Рассмотрев ключевые тенден-

ции научно - технического прогресса в отрасли, можно сделать вывод, то с 
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целью конкурентно способного 

 

Единственный из методов привлечения потребителей – создание фир-

менных блюд. Прекрасное и краткое название блюда, уникальность оформ-

ления привлекает интерес и вызывает желание его попробовать. 

Целью выпускной квалификационной работы является разработка 

ассортимента десертов и проект кофейни «La coffee» на 80 мест. 

Для достижения данной цели были поставлены следующие задачи: 

- обосновать целесообразность строительства данного предприятия; 

- составить ассортимент продукции; 

- сформировать  производственную программу предприятия; 

- осуществить организационно-технологические расчеты; 

- проанализировать характерные черты организации охраны труда и 

безопасности жизнедеятельности в кофейне; 

- произвести расчет экономических показателей; 

- осуществить компоновку планированного предприятия. 
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1. Технологический раздел 

1.1. Обоснование проекта 

 

В нaстoящее время правильное расположение сети пpедпpиятий oбще-

ственного питaния – этo сoздaние нaибoльших удoбств нaселению пpи 

opгaнизaции oбщественнoгo питaния пo меcту рaбoты, учебы, жительcтвa oт-

дыхa и вo вpемя пеpедвижений, a тaкже oбeспeчeниe высoкoй эффeктивнoсти 

paбoты caмoгo пpедпpиятиях [11]. В условиях конкуренции при создании 

предприятия общественного питания расположение играет большую роль,по 

этой причине следует принимать следующие условия:  

- количество населения города; 

- размещение производственных предприятий, административных,  со-

циально-культурных и учебных заведений;  

- приссутствие предприятий розничной сети;  

- покупательскую способность населения и спрос на продукцию обще-

ственного питания [25].  

Предполагаемое место для строительства проектируемого  предприятия 

г. Курск, 3-й Магистральный переулок, 3. Этот район объективно подходит 

для строительства предприятия общественного питания, так как в этом рай-

оне города  постоянный поток людей, которые могут стать посетителями но-

вого предприятия общественного питания. Такое предприятие будет впервые 

открыто в данном районе города, но есть определенный минус, на который 

стоит обратить внимание, – это конкуренция с предприятиями.    

Для проектирования данного вида кофейни, в городе были проведены 

маркетинговые исследования района, выбранного для строительства, изуче-

ны действующие предприятия общественного питания.  

Хapaктеpиcтикa действующих пpедпpиятий oбщественнoгo питaния, 

пpедстaвленa в тaбл. 1.1. 
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Таблица 1.1 

Хapaктеpистикa дeйствующих пpедпpиятий oбщeствeннoгo питaния 

 

Тип дeйствую-

щих пpeдпpия-

тий 

oбщeствeннoгo 

питaния 

Aдрeс 
Кoличeствo 

мeст 

Рeжим 

рaбoты 

Фoрма oбслу-

живaния 

Кафе «Радуга» 

ул.Магистральный 

пр. 
70 9.00 – 18.00 

Официантами 

Бар «Аура» 

ул.Магистральный 

пр., 18П/1 
85 10.006.00 

Официантами 

Закусочная 

1-я Строительная 

ул., 3/1 
40 9.00 17.00 

Самообслуживание 
Итого:  195   
 

Данные табл. 1.1 показывают, что в выбранном районе небольшое ко-

личество предприятий общественного питания.

         𝜌  – кoэффициeнт, учитывaющий пpeoбладаниe трудoспоoсoбнoгo 

нaсeлeния срeди мигрирующих (пpинимaeтся рaвным 1,65) [25]. 
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В соответствии с формулой (1.2) коэффициент внутригородской ми-

грации составляет: 

 

𝐾м =
20,5 − (10 − 4,5) × 1,65

20,5
= 0,48 

 

В соответствии с формулой (1.1) общее количество мест составляет: 

 

𝑃 = 20,5 × 0,48 × 46 = 453 места 

 

Таким образом, строительство данного предприятия является целесо-

образным в данном районе, т.к., судя из расчетов, свободное количество мест 

составляет  258.  

Кофейня – это предприятие общественного питания, предназначенное 

для встреч и общения, где подают напитки и десертные блюда, в основном 

кофе, чай, соки, а так же газированные и алкогольные напитки [18]. 

В ходе изучения рынка действующих предприятий общественного пи-

тания в рассматриваемом районе было установлено, что на территории парка 

недостаточно таких предприятий общественного питании как кофейня, что 

ещё раз подтверждает целесообразность строительства. 

В соответствии с нормативами, наличия мест в предприятии обще-

ственного питания в районе размещения проектируемого предприятия долж-

но быть 453 места. С учетом наличия мест в действующих предприятиях об-

щественного питания остаются не занятыми 258 мест. Следовательно, проек-

тирование кофейни на 80 мест в данном районе целесообразно и актуально. 

Кофейня будет располагаться в г. Курск, 3-й Магистральный переулок, 

3. Исследования выбранного места строительства показали, что размещение 

нового предприятия в этом  районе является беспроигрышным вариантом и 

не заставит ждать потока постоянного контингента посетителей. Кофейня 

будет расположена в шаговой доступности от остановок общественного 

транспорта. Выбранное место строительства расположено в одном из густо-
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населенных районов города на пути массового потока населения, имеет 

удобную транспортную развязку. Рядом находятся жилые дома, что обеспе-

чивает доступность кофейни для местных жителей. В этом районе располо-

жены учебные заведения (детские сады, школы, техникумы), кинотеатр «Ра-

дуга» и «Спутник», спортивный комплекс «Олимп».  

Порядок деятельности предприятия общественного питания зависит от 

типа предприятия, месторасположения, намечаемого контингента потребите-

лей. 

Выбранный режим работы кофейни  с 10.00 до 22.00 часов без выход-

ных дней, это наиболее прибыльный план  для предприятия подобного типа, 

вследствие которого организация станет успешно функционировать. 

Начало деятельности проектируемой кофейни обусловлено тем, что 

большая часть людей,  проживающих в так называемых «спальных» районах 

приходят в предприятия общественного питания не только в обеденного вре-

мя, но и ранним утром  это касается людей, которые идут на работу, в учеб-

ные заведения.  

Время окончания работы кофейни не представляется целесообразной 

для более долго режима, так как после 22.00 часов практически все посетите-

ли покидают заведения подобного типа. 

   

Мeтoды и фoрмы oбслуживaния нa пpeдпpиятиях oбщeствeннoго 

питaния зaвисят oт oпределенных фaктoрoв: кoнтингeнтa потребителей, ме-

ста приема пищи, способа ее получения и доставки потребителям, степени 
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участия персонала в обслуживании, применения средств механизации и ав-

томатизации и др. [29]. 

В соответствии с классификационными признаками предприятий об-

щественного питания различных типов актуальным методом и формой об-

служивания в кофейне является самообслуживание, что обеспечит посетите-

лям полный комфорт при потреблении пищи и проведении свободного вре-

мени. 

 

В качестве источников снабжения выбраны поставщики, близко распо-

ложенные территориально и поставляющие товары надлежащего качества. 

Сведения об источниках продовольственного снабжения представлены в  

табл. 1.2. 

Таблица 1.2 

Источники продовольственного снабжения 
 

Наименование 

 источника 
Наименование  

группы товаров 

Периодичность 

 завоза 
Способ доставки 

1 2 3 4 

ООО «Курское моло-

ко» Молочные продукты 7 раз в неделю Централизованный 

 

Окончание табл.1.2 
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1 2 3 4 

ОАО«Курский хладо-

комбинат» Мороженое 2 раза в неделю Централизованный 

Кондитерская фабрика 

«ДонКо» 

Кондитерские изде-

лия 4 раза в неделю Централизованный 

Курская биофабрика-

фирма «БИОК» 

Безалкогольные 

напитки 2 раза в неделю Централизованный 

АО Корпорация 

«Гринн» 

Хлеб для сэндвичей, 

ветчина, салат, ту-

нец, птица, лосось 7 раз в неделю Централизованный 

ООО «Лавка кофе чая» Чай, кофе, са-

хар,шоколад 4 раз в неделю Централизованный 

METRO Cash&Carry 

 

Cиропы для кофе, 

топинги для десер-

тов 1 раз в две недели Централизованный 
 

Снабжение кофейни продовольственными товарами от приведенных 

выше поставщиков удовлетворит потребности предприятия в сырье, 

полуфабрикатах  и обеспечит бесперебойную работу заведения. 

Проектируемое предприятие общественного питания находится вблизи 

с жилыми комплексами. В связи с этим имеется возможность подключения 

ко всем необходимым коммуникациям: источникам электроэнергии, тепла, 

воды, канализации. Все упомянутые выше коммуникации проходят вблизи 

планируемого участка застройки. Проектируемое предприятие общественно-

го питания будет находиться в отдельно стоящем здании [33]. 

При постройке кофейни на задуманном участке соблюдаются все без 

исключения требования охраны окружающей среды, санитарно-

гигиенические и противопожарные требования. 

В схеме технологического хода отражаются характерные черты органи-

зационной концепции предприятия, с которых располагается в зависимости  

структура производственных помещений. 

Для систематизации дальнейших расчетов необходимо осуществить 

выбор технологической схемы производства, которая представлена в 

табл.1.3. 

 

https://productcenter.ru/producers/6098/oao-kurskii-khladokombinat
https://productcenter.ru/producers/6098/oao-kurskii-khladokombinat
https://productcenter.ru/producers/18136/konditierskaia-fabrika-donko-tm-donko-tm-kariba
https://productcenter.ru/producers/18136/konditierskaia-fabrika-donko-tm-donko-tm-kariba
https://productcenter.ru/producers/11817/kurskaia-biofabrika-firma-biok
https://productcenter.ru/producers/11817/kurskaia-biofabrika-firma-biok
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В процессе исследования технико-экономического обоснования был 

определен тип проектируемого предприятия общественного питания, были 

выбраны район и месторасположения кофейни, рассчитано необходимое ко-

личество посадочных мест, а также площадь торгового зала с учетом количе-

ства мест, режим работы предприятия и др. Исходные данные для проекти-

руемого предприятия представлены в табл.1.4. 

Таблица 1.4 

Исходные данные для проектируемого предприятия 

 

Наименование 

предприятия 

Место  

строительства 

Число 

мест 

Пло-

щадь 

зала 

Сменность  

работы 

Количество 

дней работы 

в году 

Кофейня «La 

coffee»  

г. Курск, 3-й Ма-

гистральный пе-

реулок 

80 128 Полуторасменный  352 

 

Таким образом, на основании анализа существующих предприятий-

конкурентов проектируемого предприятия, оценки места строительства и си-
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стемы снабжения кофейни продукцией, можно сделать вывод о том, что про-

ектируемое предприятие целесообразно строить в г. Курск. 

 

1.2. Организационно-технологические расчеты 

Разработка производственной программы проектируемого 

предприятия 

 

 

Исходные данные проектируемого предприятия: вместимость зала (Р) – 

80 мест, режим работы – 10:00-22:00, метод обслуживания  самообслужива-

ние.  Определение количества потребителей кофейни представлено в табл. 

1.5. 
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Таким образом, общее количество посетителей за день составит  884 

человек. 

 

 

Таким образом, общее количество блюд, реализуемых на предприятии, 

составит: 

 

nд= 884×0,8=707 блюд 

 

Разбивку общего количества блюд на единичные группы, а по мимо то-

го внутригрупповое распределение блюд согласно основным продуктам про-

водим согласно с таблицами процентного соотношения разных групп блюд в 

ассортименте продукции, выпускаемой предприятием. Согласно узкой спе-
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циализации предприятия в меню будут присутствовать такие группы блюд, 

как холодные закуски, сладкие блюда [25]. 

Определение количества отдельных видов блюд, выпускаемых кофей-

ней, представлено в табл. 1.6. 

Таблица 1.6 

Определение количества отдельных видов блюд, выпускаемых кофейней 

 

Блюда 

Соотношение блюд, % 

Количество блюд от общего количе-

ства 
от данной группы 

Холодные закуски: 60  424 

-салаты  43 183 

-сэндвичи и тост  57 241 

Сладкие блюда 40 100 283 
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В основе проделанных расчетов и с учетом перечня реализуемой про-

дукции разрабатываем производственную программу (табл. 1.8), которая 

представляет собой расчетное меню на один день, в котором указываем но-

мера рецептур или ТТК, наименования блюд [36], их выход и количество 

порций. 

Таблица 1.8 

Производственная программа кофейни 

 

№ по 

сборнику 

рецептур 

Наименование блюд Выход, г 
Количество 

блюд 

1 2 3 4 

ТТК №1 Эспрессо 40 50 

ТТК №2 Американо 150 40 

ТТК №3 Капучино 150 39 

ТТК №4 Латте 200 50 

ТТК №5 Креольский кофе 150 40 

ТТК №6 Кофе Борджия 150 40 

ТТК №7 Кофе по-швейцарски 300 40             

ТТК №8 Раф кофе 150 40 

ТТК №9 Мокко 200 50 

ТТК №10 Колумбийский белый 150 40 

ТТК №11 Кофе Гляссе 300 40 

ТТК №12 Шоколадный фраппучино 300 40   

ТТК №13 Айс Латте   200 50 

ТТК №14 Кофе Бэйлис 200 50 

ТТК №15 Флэт Уайт 200 50 

ТТК №16 Чай черный 200 50 

ТТК №17 Чай зеленый 200 50 

ТТК №18 Чай имбирный 200 50 

ТТК №19 Чай ягодный 200 27 

Холодные напитки 

ТТК №20 Яблочный фреш 300 10 

ТТК №21 Яблочный смузи 300 10 

ТТК №22 Шоколадно-банановый смузи 300 10 

ТТК №23 Клубнично-банановый смузи 350 6 

ТТК №24 Коктейль мохито 300 10 

ТТК №25 Коктейль прянично-карамельный 350 10 

ТТК №26 Коктейль цитрусовый 300 10 

ТТК №27 Кофейно-шоколадный коктейль 300 10 

ТТК №28 Молочный коктель с мятным сиропом 300 10 

Холодные закуски 

ТТК №29 Салат «Цезарь» с куриным филе 150 19 

ТТК №30 Салат из авокадо с семгой 150 19 
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Продолжение табл. 1.8 

1 2 3 4 

ТТК №31 Салат «Цезарь» с тигровыми креветками 150 19 

ТТК №32 Салат с сыром и орехами кешью 150 27 

ТТК №33 Салат «Капрезе» 150 18 

ТТК №34 Салат «Греческий» 150 18 

ТТК №35 Салат «Нисуаз с тунцом» 150 27 

ТТК №36 Салат с ростбифом 150 18 

ТТК №37 Салат с лососем и яблоками 150 18 

ТТК №38 Томатная брускетта со шпинатом 180 25 

ТТК №39 Брускетта с ростбифом и соусом песто 180 18 

ТТК №40 Клаб-Сэндвич с курицей и беконом 180 20 

ТТК №41 Кесадилья с курицей 180 20 

ТТК №42 Сэндвич «Нью-Йорк» 180 18 

ТТК №43 Тост с лососем и мягким сыром 180 20 

ТТК №44 Сэндвич с тунцом 180 20 

ТТК №45 Сэндвич с индейкой 180 20 

ТТК №46 Сэндвич с говядиной и зелёным луком 180 20 

ТТК №47 Тост с авокадо, беконом и луком 180 20 

ТТК №48 Сэндвич с курицей 180 20 

ТТК №49 Цезарь-ролл с курицей 180 20 

Сладкие блюда  

ТТК №50 Зефирный крем с  фруктами 150 30 

ТТК №51 Мороженое «Клубничный щербет с фруктами» 150 30 

ТТК №52 Мороженое крем-брюле  150 30 

ТТК №53 Шоколадный мусс 150 30 

ТТК №54 Пудинг шоколадный 150 30 

ТТК №55 Шоколадное суфле 150 25 

ТТК №56 Ванильный пудинг 150 25 

ТТК №57 Итальянский крем «Сабайон» 150 25 

ТТК №58 Пана-кота с фруктами 150 28 

ТТК №59 Ягодный мусс 150 30 

Мучные кондитерские изделия 

 Кекс с шоколадным топпингом 80 24 

 Чизкейк фисташковый 120 24 

 Торт «Медовик» 140 24 

 Вишневый штрудель 150 24 

 Пирожное «Бэйлис» 130 24 

 Торт «Аморе Мио» 150 24 

 Торт «Захер» 150 21 

 Торт «Тирамису» 150 20 

 Торт «Наполеон» 150 20                        

 Тарталетка с малиной 120 20 

 Пирожное «Манго-Маракуя» 140 20 

 Брауни шоколадный 200 20 

Безалкогольные напитки 

 

Минеральная вода негазированная «Аква Ми-

нерале» 500 10 
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Окончание табл.1.8 

1 2 3 4 

 

Минеральная вода газированная «Аква Мине-

рале» 500 8    

 Сок апельсиновый 200 25 

 Сок мультифрукт 200 20 

 Сок яблочный  200 24 

 Сок персиковый 200 20 
 

В базе формирования расчетного меню будут произведены дальнейшие 

технологические расчеты. 

 

Расчет количества сырья 

 

 

Расчет продуктов представлен в приложении № 1 . 

На основании выполненных расчетов составляем сводную продукто-

вую ведомость (табл. 1.9). 
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Таблица 1.9 

Сводная продуктовая ведомость 

 

Продукты 
Среднедневное количество 

продуктов, кг 

1 2 

Авокадо 0,975 

Апельсин 3,7 

Базилик 0,336 

Бальзамический уксус 0,581 

Банан 3,722 

Бекон копченый 1,8 

Болгарский перец 1,69 

Ванилин 0,05 

Вино белое (столовое) 0,25 

Газированный напиток «Sprite» 1,5 

Говядина (тонкий край) 7,24 

Горчица 0,338 

Горячий шоколад HAUSBRANDT CHOCO-LA 0,8 

Ежевика 1,21 

Желатин 0,29 

Зефир 1,2 

Индейка (филе) 1,5 

Йогурт 2,5% 2,4 

Какао-порошок «Nesqui» 0,2 

Карамелизованные орехи 0,6 

Картофель 0,81 

Киви 0,9 

Клубника 4,406 

Корица 0,68 

Кофе зерновой «Арабика» 7,59 

Креветка тигровая 1,615 

Курица (филе) 7,935 

Лайм 0,92 

Лимонный сок 0,188 

Лосось (филе) 1,8 

Лосось копченый (филе) 1,24 

Лук зеленый 0,24 

Лук красный 0,27 

Лук репчатый 1,2 

Майонез 1,452 

Малина 2,576 

Маслины 0,18 

Масло сливочное 0,75 

Мед 0,15 
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Продолжение табл. 1.9 

1 2 

Минеральная вода газированная «Аква Минерале» 4 

Минеральная вода негазированная «Аква Минерале» 5 

Молоко «Parmalat» 3,2% 62,85 

Мороженое карамельное 0,8 

Мороженое пломбир 4,7 

Мука пшеничная (высший сорт) 0,25 

Мята 0,15 

Огурец св. 2,172 

Огурец сол. 2,376 

Оливковое масло 0,971 

Сок «Я»  персиковый 4 

Сок «Я» апельсиновый 5 

Сок «Я» мультифрукт 4 

Сок «Я» яблочный  4,8 

Орехи кешью 0,189 

Пекинская капуста  1,52 

Помидоры «Черри» 4,661 

Помидоры св. 4,71 

Пряники 0,2 

Редис 0,405 

Розмарин 0,018 

Салат «Айсберг» 6,96 

Салат «Корн» 0,405 

Салат «Микс» 0,9 

Салат «Руккола» 1,015 

Сахарная пудра 1,65 

Сахар-песок 16,185 

Семга с/с (филе) 1,159 

Сироп карамельный 0,4 

Сироп мятный 0,15 

Сливки 10% 4 

Сливки 25% 1,5 

Сливки 30% 0,6 

Сливочный крем взбитый Campina, 20% 6,8 

Сливочный ликер «Бейлиз» 0,15 

Стручковая фасоль 0,27 

Сухари 0,038 

Сухая смесь «Сливочная мечта» 0,9 

Сыр «Моцарелла» 1,086 

Сыр «Пармезан» 1,838 

Сыр «Фета» 1,18 

Сыр «Эдем» 0,228 

Сыр творожный (сливочный) 0,32 

Топпинг карамельный 0,3 

Топпинг кофейный 0,25 

Топпинг шоколадный 2,5 

Тортилья пшеничная 2,6 
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Окончание табл. 1.9 

1 2 

Тунец (филе) 1,89 

Тунец консервированный 1,3 

Хлеб пшеничный «Harry’s» 12,94 

Чай зеленый 0,1 

Чай имбирный 0,1 

Чай черный 0,1 

Чай ягодный 0,054 

Чеснок 0,54 

Шоколад горький 7,1 

Шпинат 0,473 

Яблоко 5,5 

Яйцо куриное (столовое) 224 шт 

Яйцо перепелиное 19 шт 
 

 

Проектирование складской группы помещений 

 

Складские помещения связи назначения можно классифицировать на 

охлаждаемые камеры и кладовые [33]. 

Охлаждаемые камеры предусмотрены с целью сохранения скоропор-

тящихся продуктов таких.  
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Расчет площади, занимаемой продуктами, представлен в табл. 1.10. 

Таблица 1.10 

Расчет площади, занимаемой продуктами в кладовой сухих продуктов 

 

Наименование 

продукта 

Средне

днев-

ное ко-

личе-

ство 

про-

дуктов, 

кг 

Срок 

хране-

ния, 

дней 

Коэф-

фици-

ент, 

учиты-

вающий 

массу 

тары 

Количе-

ство про-

дуктов, 

подле-

жащих 

хранению 

Удель

ная 

нагруз

ка на 1 

м2 

пло-

щади 

пола, 

кг/м2 

Площадь, 

занимае-

мая про-

дуктами, 

м2 

Вид 

склад-

ского 

обору-

дования 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Бальзамиче-

ский уксус 0,581 10 1,3 7,56 220 0,0343 ст. 

Ванилин 0,05 10 1,1 0,55 100 0,0055 ст. 

Вино белое 

(столовое) 0,25 10 1,3 3,25 220 0,0147 ст. 

Горячий шоко-

лад 

HAUSBRAND

T CHOCO-LA 0,8 10 1,1 8,8 500 0,0176 ст. 

Желатин 0,29 10 1,1 3,2 500 0,0064 ст. 

Какао-

порошок 

«Nesqui» 0,2 10 1,1 2,2 500 0,0044 ст. 

Маслины 0,18 10 1,2 2,16 220 0,0098 ст. 

Кофе зерновой 

«Арабика» 7,59 10 1,1 83,5 500 0,167 ст. 

Карамелизо-

ванные орехи 0,6 10 1,1 6,6 100 0,066 пт. 

Корица 0,68 10 1,1 7,5 100 0,075 ст. 

Мед 0,15 5 1,3 0,98 100 0,0098 ст. 
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Окончание табл.1.10 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Мука пшенич-

ная (высший 

сорт) 0,25 10 1,1 2,75 500 0,0055 пт. 

Оливковое 

масло 0,971 5 1,3 6,312 200 0,032 ст. 

Орехи кешью 0,189 10 1,1 2,08 100 0,0208 ст. 

Пряники 0,2 5 1,1 1,1 80 0,0138 ст. 

Розмарин 0,018 10 1,1 0,198 100 0,00198 ст. 

Сахарная пуд-

ра 1,65 10 1,1 18,15 500 0,0363 ст. 

Сахар-песок 16,185 10 1,1 178,04 500 0,3561 пт. 

Сироп кара-

мельный 0,4 10 1,3 5,2 220 0,024 ст. 

Сироп мятный 0,15 10 1,3 1,95 220 0,0089 ст. 

Стручковая 

фасоль 0,27 10 1,2 3,24 220 0,1472 ст. 

Сухари 0,038 10 1,1 0,42 80 0,0053 ст. 

Сухая смесь 

«Сливочная 

мечта» 0,9 10 1,1 9,9 100 0,099 ст. 

Топпинг кара-

мельный 0,3 10 1,1 3,3 220 0,015 ст. 

Топпинг ко-

фейный 0,25 10 1,1 2,75 220 0,0152 ст. 

Топпинг шо-

коладный 2,5 10 1,1 27,5 220 0,125 ст. 

Тортилья пше-

ничная 2,6 1 1,1 2,86 100 0,0286 ст. 

Хлеб пшенич-

ный «Harry’s» 12,94 1 1,1 14,234 100 0,14234 ст. 

Чай зеленый 0,1 10 1,1 1,1 100 0,011 ст. 

Чай имбирный 0,1 10 1,1 1,1 100 0,011 ст. 

Чай черный 0,1 10 1,1 1,1 100 0,011 ст. 

Чай ягодный 0,054 10 1,1 0,594 100 0,00594 ст. 

Шоколад горь-

кий 7,1 5 1,1 39,05 100 0,3905 ст. 

Итого:      1,4894 Стеллаж 

  

    0,4276 

Поддто-

варник 
 

С целью сохранения сырья в кладовой сухих продуктов устанавливаем 

стеллаж ASSUM Standart СТПЭ-15/5 (габаритные размеры 1500×500 мм) в 

количестве 1 шт. [37] и подтоварник ПТ-Н (габаритные размеры 1000×500 

мм) в количестве 1 шт. [38] 
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Расчет площади, занимаемой продуктами в кладовой овощей, пред-

ставлен в табл. 1.11. 

Таблица 1.11 

Расчет площади, занимаемой продуктами в кладовой овощей 

 

Наименование 

продукта 

Средне-

дневное 

количе-

ства 

продук-

тов, кг 

Срок 

хра-

не-

ния, 

дней 

Коэф-

фици-

ент, 

учиты-

ваю-

щий 

массу 

тары 

Коли-

чество 

про-

дук-

тов, 

под-

лежа-

щих 

хране-

нию, 

кг 

Удель

ная 

нагру

зка на 

1 м2 

пло-

щади 

пола 

кг/м2 

Пло-

щадь, 

занима-

емая 

продук-

тами, м2 

Вид 

складско-

го обору-

дования 

Картофель 0,81 5 1,1 4,455 500 0,00891 пт 

Лук красный 0,27 10 1,1 2,97 200 0,01485  

Лук репчатый 1,2 10 1,1 13,2 200 0,066 пт 

Итого:     

 
0,08976 

Подто-

варник 
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Таблица 1.12 

Определение площади, занятой оборудованием в кладовой овощей 

 

Наименова-

ние оборудо-

вания 

Марка 

оборудо-

вания 

Количество 

единиц обо-

рудования, 

шт. 

Габаритные 

размеры, мм 

Площадь 

единицы 

оборудова-

ния, м2 

Площадь, за-

нимаемая 

оборудовани-

ем, м2 
дли-

на 

шири-

на 

Подтоварник CRYSPI 

ПКИ Ш  

 

1 

 

900 

 

600 

 

0,54 

 

0,54 

Весы 

настольные 

CAS SWN-

3 1 345 310 0,11 на столе 

Итого      0,54 
 

Таким образом, площадь кладовой овощей составит: 

 

𝑆общ =
0,54

0,4
= 1,35 м2 

 

Принимаем площадь кладовой сухих продуктов 5 м2. 

 

 

Расчет площади, занятой оборудованием в кладовой сухих продуктов 

представлен в табл. 1.13. 

Таблица 1.13 

Определение площади, занятой оборудованием в кладовой сухих продуктов 

 

Наименова-

ние обору-

дования 

Марка обо-

рудования 

Количество 

единиц обо-

рудования, 

шт. 

Габаритные 

размеры, мм 
Площадь 

единицы 

оборудова-

ния, м2 

Площадь, за-

нимаемая 

оборудовани-

ем, м2 
дли-

на 

шири-

на 

Стеллаж ASSUM 

Standart 

СТПЭ-15/5 1 1500 500 0,75 0,75 

Подтовар-

ник 

 

ПТ-Н 

 

1 

 

1000 

 

500 

 

0,5 

 

0,5 

Весы 

настольные CAS SWN-3 1 345 310 0,11 на столе 

Стол   1 1000 500 0,5 0,5 

Стул  1 380 450 0,17 0,17 

Итого      1,92 
 

Общую площадь помещения определяем по формуле: 

 



25 

 

   

 

Расчет количества продуктов, подлежащих хранению в холодильном 

шкафу, представлен в табл. 1.14. 

Таблица 1.14 

Расчет количества молочно-жировых продуктов и гастрономии, подлежащих 

хранению в холодильном шкафу 

 

Наименование продукта 

Среднедневное ко-

личество продук-

тов, кг 

Срок хране-

ния, сут. 

Масса продукта, 

подлежащего хра-

нению, кг 

1 2 3 4 

Бекон копченый 1,8 3 5,4 

Горчица 0,338 3 1,014 

Тунец консервированный 1,3 3 3,9 
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Окончание табл.1.14 

1 2 3 4 

Йогурт 2,5% 2,4 3 7,2 

Лосось копченый (филе) 1,24 3 3,72 

Майонез 1,452 3 4,356 

Масло сливочное 0,75 3 2,25 

Молоко «Parmalat» 3,2% 62,85 1,5 94,275 

Сливки 10% 4 5 20 

Сливки 25% 1,5 5 7,5 

Сливки 30% 0,6 5 3 

Сливочный крем взбитый 

Campina, 20% 6,8 5 34 

Сыр «Моцарелла» 1,086 5 5,43 

Сыр «Пармезан» 1,838 5 9,19 

Сыр «Фета» 1,18 5 5,9 

Сыр «Эдем» 0,228 5 1,14 

Сыр творожный (сливоч-

ный) 0,32 3 0,96 

Яйцо куриное (столовое) 8,96/224 шт. 5 44,8/1120 шт. 

Яйцо перепелиное 0,19/19 шт. 5 0,95/95 шт. 

Итого   254,985 
 

Таким образом, необходимая вместимость холодильного шкафа для 

молочно-жировых продуктов и гастрономии является: 

 

                                                   Етреб =
254,985

0,75
= 339,98 кг 

 

Для хранения молочно-жировых продуктов и гастрономии устанавли-

ваем  холодильный шкаф POLAIR ШХ-1,0 (CM110-S) вместимостью 200 кг и 

POLAIR CM107-S (ШХ-0,7) вместимостью 140 кг[37,38]. 

Расчет количества мясо-рыбной продукции, подлежащих хранению в 

холодильном шкафу, представлен в табл. 1.15 

Таблица 1.15 

Расчет количества мясо-рыбной продукции, подлежащих хранению в холо-

дильном шкафу 

 

Наименование про-

дукта 

Среднедневное ко-

личество продуктов, 

кг 

Срок хранения, сут. 

Масса продукта, 

подлежащего хране-

нию, кг 

1 2 3 4 

Говядина 7,24 2 14,48 
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Окончание табл.1.15 

1 2 3 4 

Индейка (филе) 1,5 2 3 

Курица (филе) 7,935 2 15,87 

Лосось (филе) 1,8 1 1,8 

Семга с/с (филе) 1,159 2 2,318 

Тунец (филе) 1,89 3 5,67 

Итого:   43,138 
 

Требуемая вместимость холодильного шкафа для мясопродуктов со-

ставляет: 

 

                                  Етреб =
43,138

0,75
= 57,51 кг 

 

Для хранения мясорыбной продукции устанавливаем холодильный 

шкаф POLAIR CM105-S (ШХ-0,5) вместимостью 94 кг[38] 

Расчет количества фруктов, ягод, напитков и овощей, подлежащих хра-

нению в холодильном шкафу, представлен в табл. 1.16. 

Таблица 1.16 

Расчет количества фруктов, ягод, напитков и овощей, подлежащих хранению 

в холодильном шкафу 

 

Наименование продукта 

Среднедневное 

количество 

продуктов, кг 

Срок хране-

ния, сут. 

Масса продук-

та, подлежаще-

го хранению, 

кг 

1 2 3 4 

Авокадо 0,975 2 1,95 

Апельсин 3,7 2 7,4 

Базилик 0,336 2 0,672 

Банан 3,722 2 7,444 

Болгарский перец 1,69 2 3,38 

Газированный напиток «Sprite» 1,5 2 3 

Ежевика 1,21 2 2,42 

Киви 0,9 2 1,8 

Клубника 4,606 2 9,912 

Лайм 0,92 2 1,84 

Лимонный сок 0,188 2 0,376 

Лук зеленый 0,24 2 0,48 

Ликер «Бэйлиз» 0,15 2 0,3 

Малина 2,576 2 5,152 
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Окончание табл.1.16 

1 2 3 4 

Минеральная вода газированная «Ак-

ва Минерале» 4 2 8 

Минеральная вода негазированная 

«Аква Минерале» 5 2 10 

Мята 0,15 2 0,3 

Огурец сол. 2,376 5 4,752 

Огурец св. 2,172 5 10,86 

Пекинская капуста  1,52 5 7,6 

Помидоры «Черри» 4,661 5 23,305 

Помидоры св. 4,71 5 23,55 

Редис 0,405 5 2,025 

Розмарин 0,018 5 0,09 

Салат «Айсберг» 6,96 5 34,08 

Сливочный ликер «Бейлиз» 0,15 2 0,3 

Салат «Корн» 0,405 5 2,025 

Окончание Салат «Микс» 0,9 5 4,5 

Салат «Руккола» 1,015 5 5,075 

Сок «Я» апельсиновый 5 2 10 

Сок «Я» мультифрукт 4 2 8 

Сок «Я» персиковый 4 2 8 

Сок «Я» яблочный  4,8 2 9,6 

Чеснок 0,54 5 2,7 

Шпинат 0,473 5 2,365 

Яблоко 5,5 2 11 

Итого:   233,553 
 

Требуемая вместимость холодильного шкафа для фруктов, ягод, напит-

ков и овощей составляет: 

 

                                             Етреб =
233,553

0,75
= 311,404 кг 

 

Для хранения фруктов, ягод, напитков и овощей устанавливаем PO-

LAIR ШХ-1,0 (CM110-S) вместимостью 200 кг и POLAIR CM107-S (ШХ-0,7) 

вместимостью 140 кг [38].  

Расчет количества продуктов, подлежащих хранению в морозильном 

ларе, представлен в табл. 1.17 
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Таблица 1.17 

Расчет количества продуктов, подлежащих хранению в морозильном ларе 

 

Наименование про-

дукта 

Среднедневное ко-

личество продуктов, 

кг 

Срок хранения, сут. Масса продукта, 

подлежащего хране-

нию, кг 

Креветка тигровая 1,615 5 8,08 

Мороженое кара-

мельное 0,8 5 4,0 

Мороженое пломбир 4,7 5 23,5 

Итого:   35,58 
 

Требуемая вместимость морозильного ларя составляет: 

 

                                  Етреб =
35,58

0,75
= 47,44   кг 

 

Для хранения продуктов устанавливаем морозильный ларь FROSTOR F 

250S вместимостью 50 кг [37]. 

Расчет площади, занятой оборудованием в помещении для холодильно-

го оборудования, представлен в табл. 1.18. 

Таблица 1.18 

Определение площади, занятой оборудованием в помещении для  

холодильного оборудования 

 

Наименова-

ние обору-

дования 

Марка обо-

рудования 

Количество 

единиц обо-

рудования, 

шт. 

Габаритные 

размеры, мм 
Площадь 

единицы 

оборудова-

ния, м2 

Площадь, за-

нимаемая 

оборудовани-

ем, м2 
дли-

на 

шири-

на 

1 2 3 4 5 6 7 

Холодиль-

ный шкаф 

POLAIR 

ШХ-1,0 

(СМ110-S) 
2 1400 900 1,26 2,52 

Холодиль-

ный шкаф 

POLAIR 

ШХ-0,7 

(CM107-S) 

2 925 697 0,64 1,28 

Холодиль-

ный шкаф 

POLAIR 

ШХ-0,5  

(СМ105-S) 

1 
 

697 

 

665 
0,46 0,46 

Морозиль-

ный ларь 

FROSTOR F 

250S 
1 

 

800 

 

600 
0,48 0,48 

Итого      4,74 
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Общую площадь помещения определяем по формуле  (1.10): 

 

𝑆общ =
4,74

0,5
= 9,48 м2 

 

Принимаем площадь помещения для холодильного оборудования 10 м2. 

Складские помещения предназначены для приемки прибывающих от 

поставщиков продуктов, сырья и полуфабрикатов, их краткосрочного хране-

ния и выдачи. 

Складские помещения расположены в том же здании, что и остальные 

участки предприятия общественного питания – кофейни «La coffee». Они 

имеют очень удобную связь с производственными помещениями данного 

предприятия, что комфортно складывается на его работе. 

 

 

Проектирование заготовочных цехов 

 

В современных условиях возобновляется централизованное производ-

ство полуфабрикатов в специализированных заготовочных цехах. При снаб-

жении проектируемого предприятия сырьем в его составе предусматривают 

два заготовочных цеха – мясо-рыбный и овощной [25]. 
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Проектирование мясо-рыбного цеха 

 

Режим работы мясо-рыбного цеха с 9.00 до 17.00. 

Проектирование цеха начинаем с разработки производственной про-

граммы, которая представлена в табл. 1.19.  

Таблица 1.19 

Производственная программа мясо-рыбного цеха 

 

Полуфабрикат 
Назначение по-

луфабриката 

Масса продук-

та в одной пор-

ции, г 

Коли-

чество 

порций 

Суммарная 

масса продук-

та, кг 

Способ 

обработ-

ки 
брутто нетто брутто нетто 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Лосось 

Ручной 

Филе, пор-

ционный ку-

сок 

Салат с лососем 

и яблоком 

10 75 18 1,8 1,314 

Итого    1,8 1,314 

Тунец 

Филе, пор-

ционный ку-

сок 

Салат «Нисуаз» 

с тунцом 
85 58 27 1,89 1,566 

 

Итого    1,89 1,566 

Креветка 

Креветка це-

ликом 

Салат «Цезарь» 

с тигровыми 

креветками 85 52 19 1,615 0,988 

Ручной 

Итого    1,615 0,988 

Говядина (тонкий край) 

Порционный 

кусок 

 

 

 

Брускетта с 

ростбифом и 

соусом песто 105 68 18 1,89 1,224 

 

 

 

 

Ручной 
Сэндвич «Нью-

Йорк» 95 48 18 1,71 0,864 

Сэндвич с говя-

диной и зеле-

ным луком 92 45 20 1,84 0,9 

Салат с ростби-

фом  100 70 18 1,8 1,26 

Итого    7,24 4,248 

Курица 

Филе, пор-

ционный ку-

сок 

Салат «Цезарь с 

куриным филе 83 53 19 1,615 1,007 

Ручной 

Клаб-Сэндвич с 

курицей и беко-

ном 50 29 20 1 0,58 
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Кесадилья с ку-

рицей 96 60 20 1,92 1,2 

Окончание табл.1.19 

1 2 3 4 5 6 7 8 

 Сэндвич с кури-

цей 80 45 20 1,6 0,9 

 

Цезарь-ролл с 

курицей 90 60 20 1,8 1,2 

Итого    7,935 4,887 

Индейка 

Филе, пор-

ционный ку-

сок 

Сэндвич с ин-

дейкой 

75 40 20 1,5 0,8 

Ручной 

Итого    1,5 0,8 
 

 

 Так как проектируемое предприятие узкой специализации, то работа 

будет осуществляться вручную, поэтому механическое оборудование в мясо-

рыбном цехе устанавливать не нужно. 

Холодильное спецоборудование в цехе специализировано с целью со-

хранения сырья и полуфабрикатов, требуемую вместительность холодильно-

го шкафа определяем при условии хранения в нем 50 % сменного количества 

скоропортящегося сырья, никак не подвергаемого обрабатыванию, и четвер-

той части вырабатываемого за смену полуфабриката [25]. Требуемую вме-

стительность холодильного шкафа (Етреб) устанавливаем согласно  формуле:  
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Расчет количества продуктов, подлежащих хранению в холодильном 

шкафу, представлен в табл. 1.21 

Таблица 1.21 

Расчет требуемой вместительности холодильного шкафа 

 

Наименование сырья и 

полуфабрикатов 

Масса сменного ко-

личества сырья или 

полуфабриката, кг 

Количество сы-

рья за 0,5 смены, 

кг 

Количество полу-

фабриката за 0,25 

смены, кг 

Лосось (сырье) 1,8 0,9 - 

Лосось (полуфабрикат) 1,314 - 0,33 

Тунец (сырье) 1,89 0,95 - 

Тунец (полуфабрикат) 1,566 - 0,39 

Креветка (сырье) 1,615 0,81 - 

Креветка (полуфабрикат) 0,988 - 0,25 

Говядина (сырье) 7,24 3,62 - 

Говядина (полуфабрикат) 4,248 - 1,1 

Курица (сырье) 7,935 3,97 - 

Курица (полуфабрикат) 4,887 - 1,22 

Индейка (сырье) 1,5 0,75 - 

Индейка (полуфабрикат) 0,8 - 0,2 

Итого:  11,0 3,49 
 

Требуемая вместимость холодильного шкафа составит: 

 

𝐸треб =
11,0

0,8
+

3,49

0,7
= 18,73 кг 

По результатам расчета принимаем к установке холодильный шкаф 

«Капри 0,9 М» вместимостью до 160 кг [37], в котором при правильном со-

блюдении товарного соседства будет храниться все сырье и полуфабрикаты. 
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Численность производственных работников в цехе рассчитываем на 

основе производственной программы и с учетом норм выработки на одного 

 

Исходные данные для расчета численности работников представлены в 

табл. 1.22. 

Таблица. 1.22 

Расчет численности работников мясо-рыбного цеха 

 

Наименование операций 
Количество перерабаты-

ваемого сырья, кг 

Норма вы-

работки, кг/ч 

Трудозатраты, 

чел.-часов 

Лосось:    

обработка 1,8 112,0 0,016 

нарезка мелких кусков 1,3 29,4 0,044 

Тунец:    

Обработка 1,89 112,0 0,016 

нарезка мелких кусков 1,566 29,4 0,053 

Креветка:    

обработка 1,89 112,0 0,016 

Говядина:    

мойка 7,24 1900 0,0038 

зачистка 6,59 130 0,0506 

нарезка мелких кусков 4,24 20,9 0,2009 

Курица:    

мойка 7,93 416,7 0,019 

нарезка 4,88 11,6 0,42 

Индейка:    

мойка 1,5 416,7 0,0035 

нарезка 0,8 11,6 0,068 

Итого:   0,9108 
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Таким образом, явочная численность работников мясорыбного цеха со-

ставляет: 

 

𝑁яв =
0,9108

8
= 0,11 чел. 

 

Общую (списочную) производительность работников (Nспис) определяем по 

формуле: 

 

 𝑁спис = 𝑁яв × 𝐾1 × 𝐾см,                                         (1.14) 

 

где  К1 – коэффициент учитывающий выходные и праздничные дни [25]; 

Ксм – коэффициент сменности (может равняться 1; 1,5; 2) [25]. 

 

С учетом производимого расчета численности работников, определяем 

общую (списочную) производительность работников: 

 

𝑁спис = 0,11 × 1 × 1,58 = 0,2 чел. 

 

Из полученных данных, принимаем одного рабочего в мясо-рыбный 

цех. График выхода на работу работника мясо-рыбного цеха представлен в 

табл.1.23. 

Таблица 1.23 

График выхода на работу повара мясо-рыбного цеха 

 

Долж-

ность 

Дни и часы работы 

Пн. Вт. Ср. Чт. Пт. Сб. Вс. Пн. Вт. Ср. Чт. Пт. Сб. Вс. 

Повар 3 

разряда 
В В 

9:00-

17:00 

9:00- 

17:00 

9:00-

17:00 

9:00-

17:00 

9:00-

17:00 
В В 

9:00-

17:00 

9:00-

17:00 

9:00-

17:00 

9:00-

17:00 

9:00-

17:00 

 

С учетом произведенных расчетов составили график выхода на работу 

работника цеха, с учетом перерыва с 13.00 до 14.00. 
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Оборачиваемость ванны определяем по формуле [25]: 

 

 𝜑 =
𝑇×60

𝑡ц
, (1.16) 

 

где T– продолжительность расчетного периода (смены), часы; 

tц – продолжительность рабочего цикла обработки, мин. 

 

Расчет требуемого объема моечных ванн представлен в табл. 1.24. 

Таблица 1.24 

Расчет и подбор моечных ванн 

 

Операция 

Количе-

ство об-

рабаты-

ваемого 

продук-

та, кг 

Норма 

расхо-

да во-

ды, 

дм3/кг 

Объ-

емная 

масса 

про-

дукта 

кг/дм3 

Продолжи-

тельность 

цикла об-

работки 

продукта, 

мин 

Обо-

рачи-

вае-

мость 

ванны 

за сме-

ну, раз 

Расчет-

ный объ-

ем ван-

ны, дм3 

Приня-

тая к 

установ-

ке ванна 

(объ-

ем,дм3) 

Разморажи-

вание: 

      СП-

523/1200, 

40 дм3 Креветка 1,615 2 0,45 150 3,2 3,95 

Мойка:       

Лосось 3,04 3 0,45 45 10,6 2,99 

Тунец 1,89 3 0,45 45 10,6 1,39 

Мойка:       
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Говядина 7,24 3 0,85 35 13,7 2,92 

Курица 7,935 3 0,25 35 13,7 3,2 

Индейка 1,5 3 0,25 35 13,7 0,6 

Итого:      15,05 
 

На основании расчетов принимаем к установке один стол со встроен-

ной моечной ванной СП-523/1200 объемом 600 дм3 [38]. 

 

Количество столов составит: 

 

 𝑛 =
1,25

1,20
= 1,04 шт  

 

Каждое рабочее место работника будет укомплектовано разделочными 

досками, ножами, весами настольными и емкостями для полуфабрикатов из 

рыбы и мяса [31].  

Расчет площади цеха представлен в табл. 1.25. 
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Таблица 1.25 

Расчет полезной площади мясо-рыбного цеха  

 

Наименование 

принятого 

оборудования 

Тип, марка 

Коли-

чество, 

шт. 

Габаритные 

размеры, мм Площадь еди-

ницы обору-

дования, м2 

Площадь 

занимае-

мая обору-

дованием, 

м2 
длина 

шири-

на 

Стол произ-

водственный СПРП-6-3 Абат 1 1200 600 0,72 0,72 

Стеллаж тех-

нологический  СТР-324 1 600 400 0,24 0,24 

Весы настоль-

ные CAS SWN-3 1 345 310 0,11 на столе 

Шкаф холо-

дильный Капри 0,9 М 1 795 710 0,564 0,564 

Раковина для 

рук – 1 500 450 0,225 0,225 

Бак для отхо-

дов – 1 400 300 0,12 0,12 

Итого:      1,87 
 

Общую площадь мясо-рыбного цеха определяем по формуле: 

 

 𝑆общ =
𝑆обор

𝜂
, (1.19) 

 

где S – общая площадь помещения, м2; 

Sобор – площадь занимаемая оборудованием, м2; 

 – коэффициент использования площади (0,35) [25]. 

 

Площадь мясо-рыбного цеха составит: 

 

𝑆общ =
1,87

0,35
= 5,5 м2 

 

На основании полученных данных, принимаем площадь мясо-рыбного 

цеха 6 м2.  

В цехе работает один повар III разряда. Он выполняют работу, на ос-

новании производственной программы, которое получает у заведующего 

производством [29].  
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Проектирование овощного цеха 

 

Цех работает с 9:00 до 17:00. Производственная программа овощного 

цеха представлена в табл. 1.26.  

Таблица 1.26 

Производственная программа овощного цеха 

 

Полуфабри-

кат 

Назначение 

полуфабрика-

та 

Масса про-

дукта в од-

ной порции, 

г 

Количе-

ство пор-

ций 

Суммарная 

масса продук-

та, кг 
Способ об-

работки 

брут-

то 

нетт

о 

брут-

то 

нетто 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Апельсины  

Мытый Коктейль 

цитрусовый 370 270 10 3,7 2,7 
Ручной 

Итого:    3,7 2,7  

Авокадо 

Мытый Салат из аво-

кадо с семгой 19 25 20 0,475 0,38 

Ручной 
Тост с авока-

до, беконом и 

луком 25 23 20 0,5 0,46 

Итого:    0,975 2,514 

Базилик 

Мытый, пе-

ребранный 

Салат «Кап-

резе» 2 2 18 0,036 0,036 
Ручной 

 Томатная 

брускетта со 

шпинатом 12 10 25 0,3 0,25 

 

Итого:    0,336 0,286 

Банан 

Мытый Шоколадно-

банановый 

смузи 167 100 6 1,002 0,6 

Ручной 

Шоколадно-

банановый 

смузи 167 100 10 1,67 1 

Зефирный 

крем с фрук-

тами 35 20 30 1,05 0,6 

Итого:    3,722 2,2 

Болгарский перец 
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Продолжение табл.1.26 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Мытый, 

очиценный, 

нарезанный 

соломкой 

 

 

Салат из аво-

кадо с семгой 20 25 19 0,475 0,342 

 

 

 

 

Ручной 

Салат с жаре-

ным сыром и 

орехами ке-

шью 15 10 27 0,405 0,27 

Салат «Гре-

ческий» 25 20 18 0,45 0,36 

Салат с рост-

бифом 20 15 18 0,36 0,27 

Итого:    1,69 1,242  

Ежевика 

Мытая, пере-

бранная 

Итальянский 

крем «Саба-

ньон» 22 20 25 0,55 0,5 

ручной 

Ягодный мусс 22 20 30 0,66 0,6 

Итого:    1,21 1,1  

Картофель 

Очищенный, 

нарезанный 

кубиком 

Салат «Нису-

аз с тунцом» 

30 26 27 0,81 0,702 

Ручной 

Итого:    0,81 0,702  

Киви 

Мытый Зефирный 

крем с фрук-

тами 30 20 30 0,9 0,6 
Ручной 

Итого:    0,9 0,6 

Клубника 

Мытая, пере-

бранная 

Панна-котта с 

фруктами 22 20 28 0,616 0,56 
Ручной 

Ягодный 

мусс 22 20 30 0,66 0,6 

 

Клубнично-

банановый 

смузи 70 68 6 0,42 0,408 

Зефирный 

крем с фрук-

тами 25 20 30 0,75 0,6 

Мороженое 

«Клубничный 

щербет с 

фруктами» 72 70 30 2,16 2,1 

Итого:    4,406 4,268 

Лайм 

Мытый Коктейль 

цитрусовый 17 15 10 0,17 0,15 
Ручной 
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Продолжение табл.1.26 

1 2 3 4 5 6 7 8 

 Коктейль мо-

хито 75 70 10 0,75 0,7 

 

Итого:    0,92 0,32 

Лук зеленый 

Мытый Сэндвич с 

говядиной и 

зеленым лу-

ком 12 10 20 0,24 0,2 

Ручной 

Лук красный 

Очищенный, 

нарезанный 

полукольца-

ми 

Салат с жаре-

ным сыром и 

орехами ке-

шью 10 5 27 0,27 0,135 
Ручной 

Итого:    0,27 0,135 

Лук репчатый 

Очищенный, 

нарезанный 

полукольца-

ми 

Кесадилья с 

курицей 10 5 20 0,2 0,1 

Ручной 

Сэндвич  с 

индейкой 20 15 20 0,4 0,3 

Тост с авока-

до, беконом и 

луком 15 12 20 0,3 0,24 

 Сэндвич с 

курицей 15 10 20 0,3 0,2 

 

Итого:    1,2 0,84 

Малина 

Мытая, пере-

бранная 

Мороженое 

«Клубничный 

щербет с 

фруктами» 25 20 30 0,75 0,6 

Ручной 

Итальянский 

крем «Сабай-

он» 22 20 25 0,55 0,5 

 

Панна-котта с 

фруктами 22 20 28 0,616 0,56 

Ягодный 

мусс 22 20 30 0,66 0,6 

Итого:    2,576 2,26 

Мята 

Мытая, пере-

бранная 

Коктейль мо-

хито 15 13 10 0,15 0,13 Ручной 

Итого:    0,15 0,13 

Огурец свежий 

Мытый Салат из аво-

кадо с семгой 23 18 19 0,437 0,342 Ручной 

Итого:    0,437 0,342 
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Продолжение табл.1.26 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Мытый Салат с жаре-

ным сыром и 

орехами ке-

шью 15 10 27 0,405 0,27 

 

Цезарь-ролл с 

курицей 20 14 20 0,4 0,28 

Итого:    0,805 0,55 

Мытый Салат «Гре-

ческий» 35 30 18 0,63 0,54 

Итого:    0,63 0,55 

Мытый Тост с лосо-

сем и мягким 

сыром 15 10 20 0,3 0,2 

Итого:    0,3 0,2 

Пекинская капуста 

Мытая Клаб-

Сэндвич с 

курицей, бе-

коном 15 12 20 0,3 0,24 

Ручной 
Тост с лосо-

сем и мягким 

сыром 25 20 20 0,5 0,4 

 Сэндвич с 

тунцом 36 33 20 0,72 0,66 

Итого:    1,52 1,3 

Помидоры «Черри» 

Мытые Салат «Це-

зарь» с кури-

ным филе 35 30 19 0,665 0,57 

Ручной 

Салат «Це-

зарь» с тиг-

ровыми кре-

ветками 18 15 19 0,342 0,285 

Салат с жаре-

ным сыром и 

орехами ке-

шью 55 50 27 1,485 1,35 

Салат «Нису-

аз с тунцом» 11 10 27 0,297 0,27 

Салат «Ка-

презе» 73 70 18 1,314 1,26 

Салат с рост-

бифом 31 30 18 0,558 0,54 

Итого:    4,661 4,275 

Помидоры свежие  

Мытые Салат «Гре-

ческий» 35 30 18 0,63 0,54 
Ручной 
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Продолжение табл.1.26 

1 2 3 4 5 6 7 8 

 

Томатная 

брускетта со 

шпинатом 78 50 25 1,95 1,25 

 

Брускетта с 

ростбифом и 

соусом песто 35 20 18 0,63 0,36 

Клаб-

Сэндвич с 

курицей, бе-

коном 25 20 20 0,5 0,4 

 

Кесадилья с 

курицей 35 30 20 0,7 0,6 

 

Цезарь-ролл с 

курицй 15 13 20 0,3 0,26 

 Итого:    4,71 3,41  

Редис 

Мытый, 

нарезанный 

полукольца-

ми 

Салат с жаре-

ным сыром и 

орехами ке-

шью 15 10 27 0,405 0,27 
Ручной 

Итого:    0,405 0,27 

Салат «Айсберг» 

Мытый, пе-

ребранный 

 

 

 

 

 

Салат «Це-

зарь» с кури-

ным филе 25 20 19 0,475 0,38 

Ручной 

Салат «Це-

зарь» с тиг-

ровыми кре-

ветками 25 20 19 0,475 0,38 

Салат «Гре-

ческий» 35 30 18 0,63 0,54 

Томатная 

брускетта со 

шпинатом 78 50 25 1,95 1,25 

Брускетта с 

ростбифом и 

соусом песто 35 20 18 0,63 0,36 

Клаб-

Сэндвич с 

курицей, бе-

коном  25 20 20 0,5 0,4 

Кесадилья с 

курицей 35 30 20 0,7 0,6 

Сэндвич с  

индейкой 20 15 20 0,4 0,3 
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Продолжение табл.1.26 

1 2 3 4 5 6 7 8 

 

Сэндвич с 

говядиной и 

зеленым лу-

ком 20 15 20 0,4 0,3 

 

Тост с авока-

до, беконом и 

луком 20 15 20 0,4 0,3 

Сэндвич с 

курицей 20 15 20 0,4 0,3 

Итого:    6,96 5,11 

Салат «Корн» 

Мытый, пе-

ребранный 

Салат с сы-

ром и ореха-

ми кешью 15 10 27 0,405 0,27 
Ручной 

Итого:    0,405 0,27 

Салат «Микс» 

Мытый, пе-

ребранный 

Салат «Гре-

ческий» 25 20 18 0,45 0,36 

Ручной Салат с рост-

бифом 25 20 18 0,45 0,36 

Итого:    0,9 0,72 

Салат «Руккола» 

Мытый, пе-

ребранный 

Салат «Ка-

презе» 30 24 18 0,54 0,432 

Ручной Салат из аво-

кадо с семгой 25 20 19 0,475 0,38 

Итого:    1,015  

Чеснок 

Очистка Салат «Це-

зарь» с кури-

ным филе 2 1 19 0,038 0,019 

Ручной 

Салат «Це-

зарь» с тиг-

ровыми кре-

ветками 2 1 19 0,038 0,019 

Томатная 

брускетта со 

шпинатом 8 5 25 0,2 0,125 

Брускетта с 

ростбифом и 

соусом песто 8 5 18 0,144 0,09 

 
Цезарь-ролл с 

курицей 6 5 20 0,12 0,1 

Итого:    0,54 0,353 

Шпинат 
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Окончание табл.1.26 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Мытый, пе-

ребранный 

Томатная 

брускетта со 

шпинатом 11 10 25 0,275 0,25 

Ручной Брускетта с 

ростбифом и 

соусом песто 11 10 18 0,198 0,18 

Итого:    0,473 0,43 

Яблоко 

Мытое Яблочный 

фрэш 

300 206 10 3 2,06 

Ручной 
 Яблочный 

коктейль 

250 210 10 2,5 2,1 

Итого:    5,5 4,16  
 

Начало работы цеха в – 9:00, а окончание в 17:00. Продолжительность 

работы цеха составляется 8 часов, в том числе и 0,5 часа составляет переры
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Продолжение табл.1.28 

1 2 3 4 

Мойка 3,5 72 0,048 

Авокадо: 

Мойка  0,975 72 0,013 

Базилик: 

Мойка 0,336 72 0,0046 

Банан: 

Мойка  3,722 72 0,0516 

Болгарский перец: 

Мойка  1,69 72 0,0234 

Очистка 1,69 100 0,0169 

Нарезка 1,242 10 0,1242 

Ежевика: 

Мойка 1,21 72 0,0168 

Картофель: 

Мойка  0,81 72 0,0113 

Очистка 0,81 90 0,009 

Нарезка 0,702 10 0,0702 

Киви: 

Мойка  0,9 72 0,0125 

Клубника: 

Мойка  4,406 72 0,0611 

Лайм: 

Мытый 0,92 72 0,0127 

Лук зеленый: 

Мойка 0,24 50 0,0048 

Лук красный: 

Очитка 0,27 105 0,0025 

Нарезка 0,135 10 0,0135 

Лук репчатый: 

Очистка 1,2 105 0,0114 

Нарезка 0,84 10 0,084 

Малина: 

Мойка 2,576 72 0,0375 

Мята: 

Мойка 0,15 72 0,0021 

Огурец свежий: 

Мойка  2,172 72 0,0301 

Очистка 2,172 100 0,0213 

Нарезка 1,632 10 0,1632 

Пекинская капуста: 

Мойка 1,52 72 0,021 

Помидоры «Черри»: 

Мойка  4,661 72 0,064 

Помидоры свежие: 

Мойка  4,71 72 0,065 

Редис: 

Мойка  0,405 72 0,006 
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Окончание табл.1.28 

1 2 3 4 

Очистка 0,405 12,5 0,0324 

Нарезка 0,27 10 0,027 

Салат «Айсберг»: 

Мойка  6,96 72 0,091 

Салат «Корн»: 

Мойка  0,405 72 0,006 

Салат «Микс»: 

Мойка  0,9 72 0,013 

Чеснок: 

Очистка 0,54 12,5 0,0432 

Шпинат: 

Мойка  0,473 72 0,007 

Яблоко: 

Мойка  5,5 72 0,08 

Итого:   1,3013 
 

Таким образом, явочная численность работников овощного цеха рас-

считываем по формуле (1.13): 

 

𝑁яв =
1,3013

8
= 0,16 чел. 

 

С учетом производимого расчета численности работников, определяем 

общую (списочную) производительность работников по формуле (1.14): 

 

𝑁спис = 0,16 × 1 × 1,58 = 0,3 чел. 

 

Из полученных данных, принимаем на работу одного повара 3 разряда. 

График выхода на работу работников овощной цех представлен в табл. 1.29.  

Таблица 1.29 

График выхода на работу повара в овощной цех 

 

Долж-

ность 

Дни и часы работы 

Пн. Вт. Ср. Чт. Пт. Сб. Вс. Пн. Вт. Ср. Чт. Пт. Сб. Вс. 

Повар 3 

разряда 
9:00-

18:00 

9:00- 

18:00 
В В 

9:00-

18:00 

9:00-

18:00 

9:00-

18:00 

9:00-

18:00 

9:00-

18:00 
В В 

9:00-

18:00 

9:00-

18:00 

9:00-

18:00 
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С учетом произведенных расчетов составили график выхода на работу 

работников овощного цеха.  

Для мойки и обработки сырья в овощном цехе предусматриваем рабо-

чие места с моечными ваннами и производственными столами. Расчет моеч-

ных ванн производим по формулам  (1.15) – (1.16). 

Расчет требуемого объема моечных ванн представлен в табл. 1.30. 

Таблица 1.30 

Расчет и подбор моечных ванн 

 

Операция 

Количе-

ство об-

рабаты-

ваемого 

продук-

та, кг 

Норма 

расхо-

да во-

ды, 

дм3/кг 

Объ-

емная 

масса 

про-

дукта 

кг/дм3 

Продолжи-

тельность 

цикла об-

работки 

продукта, 

мин 

Обо-

рачи-

вае-

мость 

ванны 

за сме-

ну, раз 

Расчет-

ный объ-

ем ван-

ны, дм3 

Приня-

тая к 

установ-

ке ванна 

(объ-

ем,дм3) 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Мойка:       СП-

523/1200,

40 дм3  
Апельсины 3,5 2 0,65 40 12 1,58 

Авокадо 0,975 2 0,65 40 12 0,44 

Базилик 0,336 2 0,65 40 12 0,15 

Банан 3,7 2 0,65 40 12 1,68 

Болгарский 

перец 

1,69 1,5 0,65 40 12 0,63 

Ежевика 1,21 2 0,65 40 12 0,54 

Картофель 0,81 2 0,65 40 12 0,36 

Киви 0,9 2 0,65 40 12 0,407 

Клубника 4,406 2 0,65 40 12 1,99 

Лайм 0,92 2 0,65 40 12 0,416 

Лук зеленый 0,24 5 0,65 40 12 0,217 

Лук репчатый 1,2 2 0,65 40 12 0,54 

Лук красный 0,27 2 0,65 40 12 0,122 

Малина 2,576 2 0,65 40 12 1,165 

Мята 0,15 5 0,65 40 12 0,135 

Огурец св. 2,172 1,5 0,65 40 12 0,819 

Пекинская 

капуста 

1,52 1,5 0,65 40 12 0,573 

Помидоры 

«Черри» 

4,661 1,5 0,65 40 12 1,75 

Помидоры св. 4,71 1,5 0,65 40 12 1,77 

Редис 0,405 2 0,65 40 12 0,183 

Салат «Айс-

берг» 

6,96 1,5 0,65 40 12 2,62 

Салат «Корн» 0,405 1,5 0,65 40 12 0,152 

Салат«Микс» 0,9 1,5 0,65 40 12 0,339  
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Окончание табл.1.30 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Шпинат 0,473 5 0,65 40 12 0,428  

Яблоко 5,5 2 0,65 40 12 2,488 

Итого:      21,494  
 

На основании расчетов принимаем к установке один стол со встроен-

ной моечной ванной СП-523/1200 объемом 600 дм3 [38]. 

Так как проектируемое предприятие узкой специализации, то работа 

будет осуществляться вручную, поэтому механическое оборудование в 

овощном цехе устанавливать не нужно. 

Длину производственных столов рассчитываем по формулам (1.17) – 

(1.18). 

Таким образом, длина столов составляет: 

 

 25,1125,1 L м  

 

Количество столов составит: 

 

 𝑛 =
1,25

1,20
 = 1,04 шт.  

 

Каждое рабочее место работника будет укомплектовано разделочными 

досками, ножами, весами настольными и емкостями для полуфабрикатов из 

овощей.  

Расчет площади цеха представлен в табл. 1.31 

Таблица 1.31 

Расчет полезной площади овощного цеха  

 

Наименование 

принятого 

оборудования 

Тип, марка 

Коли-

чество, 

шт. 

Габаритные 

размеры, мм Площадь еди-

ницы обору-

дования, м2 

Площадь 

занимае-

мая обору-

дованием, 

м2 
длина 

шири-

на 

1 2 3 4 5 6 7 

Стол со встро-

енной моечной СП-523/1200 1 1200 900 1,08 1,08 
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ванной 

Стеллаж тех-

нологический  СТР-324 1 600 400 0,24 0,24 

Стол произ-

водственный СПРП-6-3 Абат 1 1200 600 0,72 0,72 

Весы настоль-

ные CAS SWN-3 1 345 310 0,11 на столе 

Раковина для 

рук – 1 500 450 0,225 0,225 

Бак для отхо-

дов – 1 400 300 0,12 0,12 

Итого:      2,792 
 

Общую площадь овощного цеха определяем по формуле (1.19). 

Площадь овощного цеха составит: 

 

𝑆общ =
2,792

0,35
= 7,9 м2 

 

На основании полученных данных, принимаем площадь овощного  це-

ха равную 8 м2.  

Овощной цех имеет удобную связь с универсальным цехом, а так же с 

моечной кухонной посуды. 

Овощное сырье поступает в цех из камеры с охлаждаемым оборудова-

нием. Затем полуфабрикаты отправляются в универсальный цех, где подвер-

гаются дальнейшей их обработке. В цехах производится обработка, как 

овощных полуфабрикатов, так и мясных и рыбных продуктов. Цеха оснаще-

ны моечными ваннами, производственными столами и вспомогательным 

оборудованием [31]. 

 

Проектирование универсального цеха 

 

Универсальный  цех работает с 900до 2200. 

Производственную программу универсального цеха (табл. 1.32) разра-

батываем на основании данных, представленных в производственной про-

грамме предприятия (табл. 1.8). 

Таблица 1.32 
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Производственная программа универсального цеха 

 

№ по сбор-

нику рецеп-

тур 

Наименование блюд Выход, г 
Количество 

блюд 

1 2 3 4 

Фирменные блюда 

ТТК №50 Зефирный крем с фруктами 150 30 

ТТК №57 Итальянский крем «Сабайон» 150 25 

Холодные закуски 

ТТК №29 Салат «Цезарь» с куриным филе 150 19 

ТТК №30 Салат из авокадо с семгой 150 19 

ТТК №31 Салат «Цезарь» с тигровыми креветками 150 19 

ТТК №32 Салат с жареным сыром и орехами кешью 150 27 

ТТК №33 Салат «Капрезе» 150 18 

ТТК №34 Салат «Греческий» 150 18 

ТТК №35 Салат «Нисуаз с тунцом» 150 27 

ТТК №36 Салат с ростбифом 150 18 

ТТК №37 Салат с лососем и яблоками 150 18 

ТТК №38 Томатная брускетта со шпинатом 180 25 

ТТК №39 Брускетта с ростбифом и соусом песто 180 18 

ТТК №40 Клаб-Сэндвич с курицей и беконом 180 20 

ТТК №41 Кесадилья с курицей 180 20 

ТТК №42 Сэндвич «Нью-Йорк» 180 18 

ТТК №43 Тост с лососем и мягким сыром 180 20 

ТТК №44 Сэндвич с тунцом 180 20 

ТТК №45 Сэндвич с индейкой 180 20 

ТТК №46 Сэндвич с говядиной и зелёным луком 180 20 

ТТК №47 Тост с авокадо, беконом и луком 180 20 

ТТК №48 Сэндвич с курицей 180 20 

ТТК №49 Цезарь-ролл с курицей 180 20 

Сладкие блюда 

ТТК №51 Мороженое «Клубничный щербет с фруктами» 150 30 

ТТК №52 Мороженое крем-брюле  150 30 

ТТК №53 Шоколадный мусс 150 30 

ТТК №54 Пудинг шоколадный 150 30 

ТТК №55 Шоколадное суфле 150 25 

ТТК №56 Ванильный пудинг 150 25 

ТТК №58 Пана-кота с фруктами 150 28 

ТТК №59 Ягодный мусс 150 30 
 

Схема технологического процесса универсального цеха представлена в  

табл. 1.33. 
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         Nпр – количество потребителей, обслуживающихся за весь день, чел. 
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График реализации кулинарной продукции представлен в Приложении 

№2. С учетом допустимых сроков хранения продукции [20,25,32], был со-

ставлен график приготовления блюд, который представлен в Приложении 3. 

Исходя из данных Приложения 3, можно сделать вывод о том, что час 

максимальной загрузки цеха с 16.00 до 19.00. 

Универсальный цех начинает работу за полчаса до открытия кофейни 

«La coffee», т. е. в 9:00 и заканчивает в 22:00. Продолжительность работы це-

ха – 12,5 ч. 

 

Списочную численность производственных работников рассчитываем 

по формуле: 

 

                            𝑁сп = 𝑁яв × 𝐾1 × 𝐾𝑐м,                                               (1.23) 

 

где К1 – коэффициент, учитывающий выходные и праздничные дни [25]; 

Ксм – коэффициент сменности. 
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Расчет трудозатрат по универсальному цеху приведен в табл. 1.34. 

Таблица 1.34 

Расчет трудозатрат по универсальному цеху 

 

Наименование блюда 

Количество 

блюд за день, 

шт. 

Коэффициент 

трудоемкости 

блюда 

Затраты времени 

на приготовление 

блюда, с 

1 2 3 4 

Салат «Цезарь» с куриным филе 19 1,6 3040 

Салат из авокадо с семгой 19 1,5 2850 

Салат «Цезарь» с тигровыми кревет-

ками 19 1,5 2850 

Салат с жареным сыром и орехами 

кешью 27 0,7 1890 

Салат «Капрезе» 18 0,8 1440 

Салат «Греческий» 18 0,8 1440 

Салат «Нисуаз с тунцом» 27 1,5 4050 

Салат с ростбифом 18 1,5 2700 

Салат с лососем и яблоками 18 1,5 2700 

Томатная брускетта со шпинатом 25 0,6 1500 

Брускетта с ростбифом и соусом песто 18 0,6 1080 

Клаб-Сэндвич с курицей и беконом 20 0,6 1200 

Кесадтлья с курицей 20 0,6 1200 

Сэндвич «Нью-Йорк» 18 0,6 1080 

Тост с лососем и мягким сыром 20 1,3 2600 

Сэндвич с тунцом 20 0,3 600 

Сэндвич с индейкой 20 0,6 1200 

Сэндвич с говядиной и зеленым луком 20 0,6 1200 

Тост с авокадо, беконом и луком 20 0,6 1200 

Сэндвич с курицей 20 0,6 1200 

Цезарь-ролл с курицей 20 0,6 1200 

Зефирный крем с фруктами 30 0,7 2100 

Мороженое «Клубничный щербет с 

фруктами»  30 0,3 900 

Мороженое крем-брюле 30 0,3 900 

Шоколадный мусс 30 0,7 2100 

Ягодный мусс 30 0,7 2100 

Пудинг шоколадный 30 2,0 6000 

Шоколадное суфле 25 2,0 5000 

Ванильный пудинг 25 2,0 5000 

Итальянский крем «Сабайон» 25 0,7 1750 

Панна-кота с фруктами  28 0,7 1960 

Итого:   66030 
 

Явочная численность работников универсального цеха составляет: 
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𝑁яв=
66030

3600×12,5×1,14
= 1,3 чел. 

 

Списочная численность работников цеха считаем по формуле (1.23): 

 

𝑁сп = 1,3 × 1,58 × 1,5 = 3 чел. 

 

С учетом производственного расчета принимаем для работы в универ-

сальном цехе 3 человека.       

 

Для хранения скоропортящихся продуктов в универсальном цехе ис-

пользуются холодильные и морозильные шкафы и охлаждаемые емкости в 

секционных столах.  

Расчет вместимости холодильного оборудования производим по фор-

муле: 

 

                                            Етреб. =  
𝐺1

𝜑1
+

𝐺2

𝜑2
,                                                      (1.24) 

 

где G1 –масса скоропортящегося сырья, продуктов и полуфабрикатов, ис-

пользующие для приготовления продукции за 0,5 смены, кг; 

G2 – масса блюд, реализуемых за час максимальной загрузки, кг; 

𝜑1и 𝜑2– коэффициенты, учитывающие массу посуды (1=0,8; 2=0,7) [25]. 



56 

 
 

Расчет количества продуктов, которые необходимо хранить в холо-

дильном шкафу, представлен в табл. 1.36. 

Таблица 1.36 

Расчет количества продуктов, подлежащих хранению в холодильном 

шкафу 

 

 
Наименование 

блюд 

Выход 

одной 

порции 

готового 

блюда, 

кг 

Количество блюд, порц. Суммарная масса, кг 

за 0,5 

смены 

за час макси-

мальной за-

грузки 

сырья и полу-

фабрикатов за 

0,5 смены 

готовых блюд 

за час макси-

мальной за-

грузки 

1 2 3 4 5 6 

Холодильный шкаф 

Салат «Цезарь» с 

куриным филе 0,150 10 3 1,500 0,450 

Салат из авокадо с 

семгой 0,150 10 3 1,500 0,450 

Салат «Цезарь» с 

тигровыми ревет-

ками 0,150 10 3 1,500 0,450 

Салат с сыром и 

орехами кешью 0,150 14 4 2,100 0,600 

Салат «Капрезе» 0,150 9 2 2,550 0,300 

Салат «Греческий» 0,150 9 2 1,350 0,300 

Салат «Нисуаз с 

тунцом» 0,150 14 4 2,100 0,600 

Салат с ростбифом 0,150 9 2 1,350 0,300 

Салат с лососем и 

яблоками 0,150 9 2 1,350 0,300 

Клаб-Сэндвич с 

курицей и беконом 0,180 10 3 1,800 0,540 

Кесадтлья с кури-

цей 0,180 10 3 1,800 0,540 

Сэндвич «Нью-

Йорк» 0,180 9 2 1,620 0,540 

Тост с лососем и 

мягким сыром 0,180 10 3 1,800 0,540 

Сэндвич с тунцом 0,180 10 3 1,800 0,540 

Сэндвич с индей-

кой 0,180 10 3 1,800 0,540 

Сэндвич с говяди-

ной и зеленым лу-

ком 0,180 10 3 1,800 0,540 

Тост с авокадо, бе-

коном и луком 0,180 10 3 1,800 0,540 
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Сэндвич с курицей 0,180 10 3 1,800 0,540 

Панна-кота с 

фруктами  0,150 14 4 2,100 0,600 

Томатная брускет-

та со шпинатом 0,180 13 3 2,340 0,540 

Брускетта с рост-

бифом и соусом 

песто 0,180 9 2 1,620 0,360 

Итальянский крем 

«Сабайон» 0,150 13 3 1,950 0,450 

Цезарь-ролл с ку-

рицей 0,180 10 3 1,800 0,540 

Зефирный крем с 

фруктами 0,150 15 4 2,250 0,600 

Шоколадный мусс 0,150 15 4 2,250 0,600 

Ягодный мусс 0,150 15 4 2,250 0,600 

Итого:    47,880 12,900 

Морозильный шкаф 

Мороженое 

«Клубничный 

щербет с фрукта-

ми»  0,150 15 - 2,250 - 

Мороженое крем-

брюле 0,150 15 - 2,250 - 

Итого:   - 4,500 - 
 

Таким образом, требуемая вместимость холодильного шкафа для хо-

лодного цеха составит: 

 

          Етреб. =  
47,88

0,8
+

12,9

0,7
= 78,3 кг 

 

Требуемая вместимость морозильного шкафа составляет: 

 

Етреб. =  
4,5

0,8
= 5,62 кг 

 

Принимаем к установке холодильный шкаф Капри 0,5УМ вместимо-

стью 100 кг и морозильный шкаф Bartscher 200L вместимостью 40 кг [37,38]. 

В связи с небольшим объемом перерабатываемого сырья принимаем к 

установке без расчета блендер профессиональный Apach ABL2P 10000/15000 

об/мин, миксер KITCHEN AID  и для приготовления мороженого устанавли-

ваем мороженицу Gastrorag ICM-1518 производительностью 7 л/ч [37,38]. 
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Для взвешивания блюд установлены весы настольные  CAS SWN-3[37]. 

 

где T продолжительность расчетного периода (1,2,3,8), ч; 

      tu – продолжительность тепловой обработки, ч. 

 

К полученной площади пода чаши добавляют 10% на неплотности 

прилегания изделия. Площадь пода: 

 

                                                        𝐹 = 1,1 × 𝐹𝑝,                                                    (1.27) 

 

Расчет сковород для жарки или тушения изделий представлен в 

табл.1.37. 
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Таблица 1.37 

Расчет сковород для жарки или тушения изделий 

 

Блюдо 

Количе-

ство из-

делий, 

обжари-

ваемых 

за рас-

четный 

период 

Пло-

щадь 

зани-

маемая 

едини-

цей 

изде-

лия, м2 

Общая 

площадь 

обжари-

ваемого 

продук-

та, м2 

Про-

должи-

тель-

ность 

рас-

четно-

го пе-

риода, 

ч 

Про-

должи-

тель-

ность 

тепло-

вой об-

работки, 

ч 

Оборачи-

ваемость 

площади 

пода  ско-

вороды за 

расчет-

ный пе-

риод 

Площадь 

пода, м2 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Салат с 

ростбифом 2 0,01 0,02 1 0,33 3,03 0,006 

Сэндвич 

«Нью-

Йорк» 2 0,01 0,02 1 0,33 3,03 0,006 

Сэндвич с 

говядиной и 

зеленым лу-

ком  3 0,01 0,03 1 0,33 3,03 0,009 

Брускетта с 

ростбифом 

и соусом 

песто 2 0,01 0,02 1 0,33 3,03 0,006 

Салат «Це-

зарь» с ку-

риным филе 3 0,01 0,03 1 0,16 6,25 0,005 

Клаб-

Сэндвич с 

курицей и 

беконом 3 0,01 0,03 1 0,16 6,25 0,005 

Кесадилья с 

курицей 3 0,01 0,03 1 0,16 6,25 0,005 

Сэндвич с 

курицей 3 0,01 0,03 1 0,13 6,25 0,005 

Цезарь-ролл 

с курицей 3 0,01 0,03 1 0,13 6,25 0,005 

Сэндвич с 

индейкой 3 0,01 0,03 1 0,16 6,25 0,005 

Салат 

«Нисуаз с 

тунцом 4 0,01 0,04 1 0,16 6,25 0,006 

Салат «Це-

зарь» с тиг-

ровыми 

креветками 3 0,01 0,03 1 0,16 6,25 0,005 
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Окончание табл.1.37 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Салат с ло-

сосем и яб-

локами 2 0,01 0,02 1 0,03 6,25 0,003 

Итого:       0,071 
 

              t – продолжительность тепловой обработки изделия, мин (учитывая 

занятость жарочной поверхности); 

   1,3 – коэффициент, учитывающий неплотности  прилегания посу-

ды[25]. 

 

Продолжительность тепловой обработки зависит от вида продукта и 

принимается в соответствии с технологией приготовления с учетом затрат 

времени на разогрев посуды и продукта. 

Результаты расчета площади жарочной поверхности плиты представ-

лены в табл. 1.38 
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Таблица 1.38 

Расчет площади жарочной поверхности плиты 

 

Блюдо 

Количе-

ство 

порций 

за рас-

четный 

период, 

шт. 

Вид нап-

литной по-

суды 

Вме-

сти-

мость 

посу-

ды, 

дм3, 

порций 

Коли-

чество 

посуды 

шт. 

Пло-

щадь 

едини-

цы по-

суды, 

м2 

Продол-

житель-

ность 

тепловой 

обработ-

ки, мин 

Расчет-

ная 

площадь 

поверх-

ности 

плиты, 

м2 

Салат с рост-

бифом 2 Сковорода 0,006 1 0,01 20 0,003 

Сэндвич 

«Нью-Йорк» 2 Сковорода 0,006 1 0,01 20 0,003 

Сэндвич с 

говядиной и 

зеленым лу-

ком  3 Сковорода 0,009 1 0,01 20 0,003 

Брускетта с 

ростбифом и 

соусом песто 2 Сковорода 0,006 1 0,01 20 0,003 

Салат «Це-

зарь» с кури-

ным филе 3 Сковорода 0,005 1 0,01 10 0,002 

Клаб-

Сэндвич с 

курицей и 

беконом 3 Сковорода 0,005 1 0,01 10 0,002 

Кесадилья с 

курицей 3 Сковорода 0,005 1 0,01 10 0,002 

Сэндвич с 

курицей 3 Сковорода 0,005 1 0,01 10 0,002 

Цезарь-ролл с 

курицей 3 Сковорода 0,005 1 0,01 10 0,002 

Салат с жаре-

ным сыром и 

орехами ке-

шью 4 Сковорода 0,005 1 0,01 5 0,001 

Салат «Нису-

аз с тунцом 4 Сковорода 0,006 1 0,01 10 0,002 

Салат «Це-

зарь» с тиг-

ровыми кре-

ветками 3 Сковорода 0,005 1 0,01 10 0,002 

Салат с лосо-

сем и ябло-

ками 2 Сковорода 0,003 1 0,01 10 0,002 

Итого:       0,029 
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С учетом неплотности прилегания посуды площадь жарочной поверх-

ности плиты составит:  

 

𝐹общ = 1,3 × 0,029 = 0,04 м2 

 

Принимаем к установке плиту электрическую  ПЭ-0,72Н, жарочная по-

верхность которой составляет 0,72 м2[25]. Количество плит вычисляют по 

формуле: 

 

                                             𝑛 =
𝐹общ

𝐹ст
 ,                                                      (1.29) 

 

где Fст – площадь стандартной плиты, м2. 

 

𝑛 =
0,04

0,720
= 0,05 шт. 

  

Таким образом принимаем к установке 1 электрическую плиту ПЭ-

0,72Н (1380×840×850 мм)[38]. 

Вместимость пароконвектомата рассчитываем по формуле: 

 

                                                        𝑛от =  ∑
𝑛г.е

𝜑
,                                           (1.30) 

 

где  n от – количество отсеков в шкафу; 

       n г.е – количество гастроемкостей за расчетный период; 

        - оборачиваемость отсеков[25]. 

 

Расчет вместимости пароконвектомата представлен в табл. 1.39. 
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Таблица 1.39. 

Расчет вместимости пароконвектомата 

 

Изделие 

Количе-

ство 

порций 

в рас-

четный 

период, 

шт 

Вмести-

мость 

гастро-

емко-

стей, шт. 

Количе-

ство га-

строем-

костей, 

шт 

Продолжи-

тельность 

технологи-

ческого цик-

ла, мин 

Оборачи-

ваемость за 

расчетный 

период 

Вмести-

мость паро-

конвектома-

та 

Пудинг шо-

коладный 
4 10 0,4 15 8 0,05 

Шоколадное 

суфле 
2 10 0,2 15 8 0,025 

Ванильный 

пудинг 
2 10 0,2 15 8 0,025 

Итого:      0,1 
 

Исходя из расчетов, устанавливаем пароконвектомат с четырьмя отсе-

ками, марки Retigo Optima DA623ci производства Италия с габаритными 

размерами 650×571×1250 мм и максимальным температурным режимом 

2800С[38].  В комплекте подставка для пароконвектомата Retigo Optima DA 

623ci и набор из семи противней. 

Для рациональной организации труда в универсальном цехе устанавли-

ваем производственные столы. 

Требуемую длину и количество столов(L) рассчитываем по формуле 

(1.17) – (1.18). 

Таким образом, длина столов составит: 

 

L = 1,25 × 3 = 3,75м 

 

Таким образом, количество столов составляет: 

 

𝑛 =  
3,75

1,20
 ≈ 3 шт.  
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Исходя из произведенных расчетов, устанавливаем 3 производствен-

ный стол СПРП-6-3 Абат[38], т.к. второй стол понадобится для размещения 

электрогриля Tefal Optigrill GC702D34 и т.д.[27]. 

Далее составляем таблицу расчета площади, занятой оборудованием 

универсального цеха, которая представлена в табл.1.40 

Таблица 1.40 

Расчет площади, занятой оборудованием универсального цеха 

 

Наименование 

оборудования 

Марка обору-

дования 

Количе-

ство еди-

ниц обо-

рудова-

ния, шт. 

Габаритные 

размеры, мм. 

Площадь 

единицы 

оборудо-

вания, м2 

Площадь, 

занимаемая 

оборудова-

нием, м2 длина 
ши-

рина 

Шкаф холодиль-

ный Капри 0,5УМ 1 595 740 0,44 0,44 

Шкаф морозиль-

ный 

Bartscher 200 

L 1 620 600 0,37 0,37 

Стол производ-

ственный 

СПРП-6-3 

Абат 3 1200 600 0,72 2,16 

Стол для малой 

механизации СММСМ 1 1470 840 1,23 1,23 

Весы настольные CAS SWN-3 1 300 320 0,09 На столе 

Блендер Apach ABL2P 1 200 350 0,07 На столе 

Миксер 

KITCHEN 

AID  1 220 360 0,08 На столе 

Электрогриль 

Tefal Optigrill 

GC702D34 1 360 330 0,12 На столе 

Фризер 

Gastrorag 

ICM-1518 1 330 320 0,11 На столе 

Шкаф для хране-

ния хлеба ШХХ 1 660 640 0,43 0,43 

Ванна моечная 

Неста ВМ-

1/430-О-ЭК 1 530 530 0,28 0,28 

Стеллаж СЖ–1А 1 1000 800 0,80 0,80 

Бак для отходов  

GASTRORAG 

JW-CPT30 1 400 380 0,15 0,15 

Пароконвектомат 

Retigo Optima 

DA623ci 1 1250 650 0,81 0,81 

Электрическая 

плита ПЭ-0,72Н 1 1380 850 1,17 1,17 

Итого:      7,84 
 

Вычисляем общую площадь универсального цеха по формуле: 
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                                              S=
𝑆обор.

ɳ
 ,                                                   (1.31) 

 

где Sобор. – площадь, занимаемая оборудованием, м2; 

      ɳ – коэффициент использования площади помещения (ɳ = 0,3)[25]. 

 

Таким образом, площадь универсального цеха составляет: 

 

𝑆 =
7,84

0,3
 = 26,13 м2 

 

Из этого следует, что площадь универсального цеха будет равна 27 м2. 

В цехе используется разнообразный инвентарь: поварские ножи, разделочные 

доски, кулинарные лопатки, мерные ложки, ложки для мороженого щипцы, 

терки; посуда[31]. 

Универсальный цех предназначен для приготовления и оформления 

холодных и сладких блюд. Холодные блюда отпускаются уже после остыва-

ния в холодильных шкафах и обязаны обладать температурой 10-14°С, по-

этому в цехе предусмотрено достаточное количество холодильного оборудо-

вания. Мороженое  имеет другую температуру подачи 0 до -4°С[30]. 

Из сладких блюд в универсальном цехе приготавливают желе, муссы, 

десерты и др. На трудовом участке повара с целью приготовления сладких 

блюд устанавливают моечную ванну, производственный стол, настольные 

весы и используют различный инвентарь, инструменты, формочки, столовую 

посуду. 

Списочная численность производственных работников цеха составила 

3 человека. В цехе будут работать повара IV и V разрядов. Повара IV разряда 

занимается порционированием блюд и приготовлением блюд средней слож-

ности. Шеф - повар V разряда занимается приготовлением блюд, требующей 

сложной кулинарной обработки, и составлением меню, заявок на продукты и 

полуфабрикаты, а также контролирует работу универсального цеха. 
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Проектирование моечных помещений  

 

 

В помещение моечной устанавливаем подтоварник для грязной посуды, 

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

чистой посуды, бак для мусора [34]. 

Расчет площади моечной кухонной посуды представим в табл. 1.42. 
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𝑆общ =
3,72

0,4
= 9,3 м2 ≈ 9,5 м2 

 

Таким образом, принимаем общую площадь моечной кухонной посуды 

составляем 9,5 м2. 

Моечную кухонной посуды размещаем в прямом приближении к уни-

версальному цеху, снабжая комфортную связь с производственными цехами 

и камерой пищевых отходов[34]. 

 

Проектирование моечной столовой посуды 

 

Помещение для моечной столовой посуды учитывают во всех предпри-

ятиях общественного питания  вне зависимости от их видов и вместимости 

залов. С конкретной деятельностью данного отделения во многом зависит 

деятельность залов и, таким образом, степень культуры обслуживания по-

требителей. 

Для абсолютно всех ресторанов помещение моечной проектируют с од-

ной стороны с залом и раздачей. В следствии чего облегчаются сбор и до-

ставка использованной посуды[34]. 

При проектировании моечной принимают во внимание количество по-

суды и приборов, подвергающихся мойке. Таким образом, в моечной столо-

вой посуды ставим посудомоечную машину. 

Ее выбираем отталкиваясь от требуемой максимальной часовой произ-

водительности, которая должна соответствовать количеству посуды и при-

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

 

𝑃ч = 1,6 × 𝑁ч × 𝑘,                                             (1.32) 
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Расчет посудомоечной машины представлен в табл. 1.43. 

 

Таблица 1.43 

Расчет посудомоечной машины 

 

Количество посети-

телей 
Норма 

посуды 

на 1 по-

сетителя 

Количество посуд 

подвергаемо мойке, 

тарелки 
Марка и про-

изводитель-

ность приятой 

машины 

Время 

работы 

маши-

ны, ч 

Коэф-

фици-

ент ис-

поль-

зова-

ния 

За 

день 

За час макси-

мальной за-

грузки 

За 

день 

За час мак-

симальной 

загрузки 

884 112 2 2829 358 
МПК-500Ф, 

500 тар./ч 
5,6 0,72 

 

В дополнение к машине определяют две моечные ванные – для мойки 

стаканов и приборов, а кроме того стол для предварительной очистки посу-

ды. Вдруг машина выйдет из строя, устанавливаем три ванны: для замачива-

ния, мойки и ополаскивания тарелок. Кроме того устанавливаем шкафы для 
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хранения посуды, раковину и бак для отходов. Принимаем на работу одного 

рабочего. В связи с тем, что предприятие имеет небольшую мощность, объ-

единяем мойщиков кухонной и столовой посуды [34]. Списочную числен-

ность мойщиков рассчитываем по формуле (1.13):  

 

𝑁спис = (1 + 0,3) × 1,5 × 1,58 = 3,1 чел 

 

 

Определение площади, занятой оборудованием в моечной столовой по-

суды, представлено в табл. 1.45. 

Таблица 1.45 

Расчет площади моечной столовой посуды 

 

Наименование 

оборудования 

Марка обору-

дования 

Количе-

ство еди-

ниц обо-

рудова-

ния, шт. 

Габаритные 

размеры, мм. 

Площадь 

единицы 

оборудо-

вания, м2 

Площадь, 

занимаемая 

оборудова-

нием, м2 длина 
ши-

рина 

1 2 3 4 5 6 7 

Посудомоечная 

машина 
МПК-500Ф 1 560 640 0,38 0,38 

Ванна моечная ВМ-2А 1 1260 630 0,79 0,79 

Ванна моечная ВМ-1А 3 630 630 0,40 1,2 

Стол производ-

ственный СРПП 1 1500 600 0,9 0,9 

Шкаф для хране-

ния посуды ШП-1 1 1470 630 0,93 0,93 
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Бак для отходов  1 500 500 0,25 0,25 

Раковина  1 600 400 0,24 0,24 

Итого:      4,7 
 

Общую площадь моечной столовой посуды рассчитываем по формуле 

(1.19): 

 

𝑆общ =
4,7

0,4
= 11,75 м2 ≈ 12 м2 

 

Согласно,  полученным расчетам принимаем площадь моечной столо-

вой посуды 12 м2. 

 

Проектирование помещений для потребителей 

 

Входной составляющей предприятия служит вестибюль, который учи-

тывается в предприятиях круглогодичного и смешенного функционирования. 

В нем располагают гардероб для потребителей, санитарные узлы. Гардероб 

находится при входе в вестибюль, а так же располагают санузлы для потре-

бителей. 

В соответствии с СП 118.13330.2012 площадь вестибюля определяется 

из расчета 0,3 м2 на одно место в зале [4,13]. Рассчитываем по формуле: 

 

𝑆в = 𝑃 × 𝑎,                                                  (1.40) 

 

где  Sв – площадь вестибюля, м2;  

       P – количество посадочных мест; 

       а – норма площади на одно место, м2[25]. 

 

Площадь  вестибюля составляет: 

 

𝑆в = 80 × 0,3 = 24 м2 
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Число мест в гардеробе верхней одежды для потребителей должно на 

10 % превышать вместимость зала. То есть, число мест в гардеробе составит 

88 мест. 

Площадь гардероба определяется по формуле (1.40), при a = 0,15м2 

[13]. Таким образом площадь гардероба составит: 

 

𝑆в = 80 × 0,15 = 12 м2 

 

В гардеробе устанавливаем вешалку напольную металлическую М12 

(153×74×179 см) численностью 5 штук. Уборные для посетителей принима-

ются исходя из требуемых норм: 1 унитаз на каждые 60 мест, но не менее 

двух. В мужских уборных на каждый унитаз следует предусматривать один 

писсуар.Следоваельно, принимает к установке 2 унитаза в уборные для посе-

тителей и 2 писсуара, 2 умывальника. Залы размещают в наземных этажах 

здания со стороны главного или боковых фасадов здания. Входы для потре-

бителей располагают преимущественно со стороны главного фасада, допус-

кается — со стороны боковых фасадов и с угла здания. При самообслу-

живании входы для потребителей располагать ближе к раздаточным для 

наименьшего пересечения потоков движения потребителей. Залы должны 

иметь удобную связь с вестибюлем[25,34]. 

Площадь зала S, м2, рассчитывают по формуле: 

 

S=P×𝑆н ,                                                      (1.41) 

 

где S – площадь зала;  

                P – вместимость зала, мест;  

      Sн – площадь на 1 место в зале, м2 (для кафе составляет 1,6 [25]).  

 

Площадь зала составит: 

 

𝑆 =  80 × 1,6 = 128 м2 
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В кофейне «La Coffee» предусмотрена барная стойка с холодильной 

витриной. Барная стойка содержит 2  компонента: пристенную стойку, в 

верхней части которой расположены полки, а внизу шкафы; основную бар-

ную стойку, которая имеет две столешницы на двух уровнях – верхнюю для 

обслуживания потребителей и нижнюю – рабочую поверхность для бармена.  

Посадка посетителей осуществляться на барные стулья, за которой бу-

дет предусмотрено 8 мест. Площадь, которую будет занимать барная стойка 

из расчета (на одного посетителя составит 0,4 м2), составит: 

 

𝑆 = 8 × 0,4 = 3,2 м2 

 

Принятая к установке барная стойка составляет 3,2 м2. 

Для реализации покупной продукции и напитков за барной стойкой 

устанавливаем следующее оборудование, которое представлено в табл.1.46. 

Таблица 1.46 

Оборудование, принятое к установке за барной стойкой 

 

Наименование 

оборудования 

Марка обору-

дования 

Количе-

ство еди-

ниц обо-

рудова-

ния, шт. 

Габаритные 

размеры, мм. 

Площадь 

единицы 

оборудо-

вания, м2 

Площадь, 

занимаемая 

оборудова-

нием, м2 длина 
ши-

рина 

Кофемашина  

FUTURMAT 

Rimini А/2 1 720 580 0,42 На стойке 

Кофемолка Futurmat FP 1 610 200 0,12 На стойке 

Соковыжималка 

для цитрусовых 

Kitfort КТ-

1107 1 182 291 0,053 На стойке  

Блэндер Apach ABL2P 1 200 350 0,07 На стойке 

Льдогенератор  

ICEMATIC 

E21 A 1 340 545 0,19 Под стойкой 

Холодильная  

витрина Неман 150Г 1 1500 1225 1,84 1,84 

Холодильный 

шкаф Polair ШХ 0,5 1 697 620 0,43 0,43 

Кассовая станция 

MegaPos MP-

3435 1 380 350 0,13 На стойке 

Раковина произ-

водственная ВМ-12/300 1 400 320 0,13 На стойке 

Итого:      2,27 
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В проектируемой кофейне «La Coffee» будут предусмотрены столы 

квадратной и прямоугольной формы, что позволяет сдвигать их в один ряд. 

Подбор столов и стульев для кофейни «La Coffee» представлен в табл. 1.47. 

Таблица 1.47 

Подбор столов и стульев 

 

Вид оборудо-

вания 
Форма стола 

Количество 

столов, шт 

Размеры, мм 
Площадь 1 

стола, м2 

Общая 

площадь, 

м2 Длина ширина 

Стол 2-х 

местный 
Квадратная 17 710 723 0,51 8,67 

Стол 4-х 

местный 
Прямоугольная 12 1150 723 0,83 9,96 

Стул  72 380 450 0,17 12,24 

Стул для 

барной стой-

ки 

 8 360 340 0,12 0,96 

Итого:      31,83 

 

 

Проектирование административно-бытовых и  

технических помещений 

 

Группа служебных помещений состоит из: кабинета директора, комна-

ту для персонала, гардеробы для персонала, душевые, туалеты. Площади по-

мещений принимают согласно СНиП: офис и кабинет директора – 6 м2, гар-

дероб для персонала – 7 м2, душевые и туалеты для персонала – 5 м2, загру-

зочная – 8 м2. В гардеробе для персонала устанавливаем шкафы для одежды, 

размером  350х500 мм [25,34]. 

В группу технических помещений входят: машинное отделение холо-

дильных камер, помещение теплового пункта, вентиляционные камеры, элек-

трощитовая, мастерская слесаря-механика, котельная и т. п. Технические по-

мещения предусмотрены для обеспечения приточно-вытяжной вентиляции, 

холодного и горячего водоснабжения, холодоснабжения, электроснабжения и 
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т.д[25]. 

 

 

Площадь всего здания определяем по формуле: 
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𝑆общ = 1,2 × 𝑆𝑝,                                                  (1.42) 

 

где 1,2 – коэффициент, учитывающий площадь коридоров и не рассчи-

танных элементов здания[25]. 

 

Общая площадь кофейни составляет: 

 

𝑆общ = 1,2 × 300,4 = 360,48 м2 

 

Таким образом, площадь кофейни «La Coffee» равно 360,48 м2. Компо-

новочная площадь здания 18×21 = 378 м2. 

Принятое к установке оборудование представлено в табл.1.50. 

Таблица 1.50 

Принятое к установке оборудование 

Оборудование Тип, марка Мощность, кВт 
Количество 

единиц 

Общая мощ-

ность, кВт 

Холодильное оборудование 

Холодильный 

шкаф 

POLARIS ШХ-

1,0 (СМ 110-S) 0,550 2 1,100 

Холодильный 

шкаф 

POLARIS ШХ-

0,7 (СМ 107-S) 0,350 2 0,700 

Холодильный 

шкаф 

POLARIS ШХ-

0,5 (СМ 105-S) 0,350 2 0,700 

Морозильный 

ларь 

FROSTOR F 

250S 0,181 1 0,181 

Холодильный 

шкаф Капри 0,9 М 0,375 1 0,375 

Холодильный 

шкаф Капри 0,5УМ 0,208 1 0,208 

 Морозильный 

шкаф Bartscher 200 L 0,165 1 0,165 

Холодильная 

витрина Неман 150Г 1,360 1 1,360 

Торговое оборудование 

Кассовая станция 

MegaPos MP-

3435 0,090 1 0,090 

Механическое оборудование 

Весы настольные CAS SWN-3 0,220 3 0,660 

Блендер Apach ABL2P 0,800 2 1,600 

Миксер KITCHEN AID 0,450 1 0,450 

Фризер 

Gastrorag ICM-

1518 0,150 1 0,150 

Кофемашина FUTURMAT 2,600 1 2,600 
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Rimini А/2 

Кофемолка Futurmat FP 0,260 1 0,260 

Соковыжималка 

для цитрусовых Kitfort КТ-1107 0,160 1 0,160 

Льдогенератор 

ICEMATIC E21 

A 0,250 1 0,250 

Посудомоечная 

машина МПК-500Ф 6,600 1 6,600 

Тепловое оборудование 

Электрогриль 

Tefal Optigrill 

GC702D34 1,600 1 1,600 

Пароконвектомат  

Retigo Optima 

DA623ci 4,800 1 4,800 

Электрическая 

плита ПЭ-0,72Н 2,500 1 2,500 

Итого:    26,509 
 

Таким образом, общая мощность всего оборудования кофейни состав-

ляет 26,509 кВт. 

 

Общая численность работников сотрудников кофейни «La Coffee» со-

ставляет 15 человек.  

С  помощью соответствующих расчетов были определены площади 

складских помещений, заготовочных цехов, универсального цеха, было рас-

считано количество сотрудников, необходимых для обеспечения максималь-
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ной эффективности работы предприятия. Так же принято к установке обору-

дование, необходимое для обеспечения бесперебойной работы и повышения 

производительности труда.    

В каждом был назначен бригадир или повар не менее 4 разряда, кото-

рый следит за технологическим процессом приготовления блюд в соответ-

ствии с производственной  программы, осуществляет технологические опе-

рации, и четкой выдачи готовой продукции. 

В зале кофейни «La coffee» установлена барная стойка, на которой обо-

рудовано рабочее место бармена.  
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2.   Безопасность жизнедеятельности и организация охраны труда 

2.1. Организация охраны труда 

 

Охрана труда  система сохранения жизни и здоровья работников в 

процессе трудовой деятельности, включающая в себя правовые, социально-

экономические, организационно-технические, санитарно-гигиенические, ле-

чебно - профилактические, реабилитационные и иные мероприятия[8]. 

Законодательство Российской Федерации об охране труда основывает-

ся на Конституции  РФ состоит из федеральных законов и иных нормативных 

правовых актов РФ. В перечень основных законодательных актов по охране 

труда входят: 

- Конституция Российской Федерации от 12 декабря 1993 г.[1]; 

- Трудовой кодекс Российской Федерации от 30 декабря 2001 г. № 197-

ФЗ (раздел X «Охрана труда»)[2]; 

- Федеральный закон от 29 декабря 2001 г. № 184-ФЗ "О страховых та-

рифах на обязательное социальное страхование от несчастных случаев на 

производстве и профессиональных заболеваний на 2002 год"[9]; 

- Федеральный закон от 21 июля 1997 г. № 116-ФЗ "О промышленной 

безопасности опасных производственных объектов"[]; 

- Федеральный закон от 30 марта 1999 г. № 52-ФЗ "О санитарно-

эпидемиологическом благополучии населения" (статьи 25-27, 34, 55)[13]; 

- Федеральный закон от 21 декабря 1994 г. № 69-ФЗ "О пожарной без-

опасности"[7]. 

В Конституции РФ указано, что каждый человек имеет право на труд в 

условиях отвечающих требованиям безопасности и гигиены, а так же труд и 

здоровье находится под надзором и охраной государства. 

Контроль состояния охраны труда в любой организации является од-

ним из основных управленческих принципов обеспечения безопасности тру-

да, без реализации которого невозможно эффективное функционирование 

системы управления охраной труда. Естественно, что оперативное слежение 
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за состоянием техники безопасности, производственной санитарии, пожар-

ной безопасности и проведением инструктажей может осуществляться 

людьми, которые ежесменно находятся на рабочих местах. 

Контроль в сфере охраны труда осуществляется за: 

  соблюдением работниками требований законов и иных нормативных 

правовых актов об охране труда Российской Федерации и соответствующего 

субъекта Российской Федерации, коллективного договора, соглашения по 

охране труда, других локальных нормативных правовых актов организации; 

  обеспечением и правильным применением средств индивидуальной и 

коллективной защиты; 

  соблюдением порядка расследования и учета несчастных случаев на 

производстве; 

  своевременным проведением соответствующими службами необходи-

мых испытаний и технических освидетельствований оборудования, машин и 

механизмов, что они исправны; 

  своевременным проведением обучения по охране труда, проверки зна-

ний требований охраны труда и всех видов инструктажа по охране труда; 

  санитарно-гигиеническим состоянием производственных и вспомога-

тельных помещений; 

  организацией рабочих мест в соответствии с требованиями охраны 

труда [2]. 

Постоянный профилактический контроль состояния условий и охраны 

труда на рабочих местах – одно из действенных средств предупреждения 

аварий, инцидентов, производственного травматизма и профессиональных 

заболеваний – осуществляется путем оперативного выявления отклонений от 

требований охраны труда с оперативным принятием необходимых мер по их 

устранению. 

В кофейне процесс с ознакомлением сотрудников по безопасности и 

охране труда проводится в несколько этапов: 
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1. Вводный – предназначен для всех, кто будет трудиться или просто 

присутствовать на предприятии или его территории. Его проходят все со-

трудники предприятия независимо от ранга и профессии, в том числе студен-

ты-практиканты, подрядчики и даже сотрудники медпунктов и столовых. 

2. Первичный – предназначен для трудящегося, который будет рабо-

тать на конкретном рабочем месте, используя конкретное оборудование. Его 

перед допуском к работам проходят работники, учащиеся, практиканты. Этот 

инструктаж могут не проходить лица, профессии и должности которых пере-

числены в соответствующем приказе. 

3. Повторный – предназначен для всех лиц, которые проходили пер-

вичный инструктаж, если их не освободили от этой обязанности приказом в 

течение «межинструктажного» периода. 

4. Внеплановый – предназначен для лиц, которые должны ознакомить-

ся с новой информацией по ОТ, либо прерывали работы данного вида на 30 

либо 60 календарных дней (больничный, другая деятельность, отпуск). 

5. Целевой – предназначен для лиц, которые будут направляться на вы-

полнение работ разового характера, либо требующих наличия особой доку-

ментации (например, наряда-допуска). 

Особенности каждого из инструктажей устанавливает ГОСТ 12.0.004-

2015. 

 

2.2. Характеристика опасных и вредных производственных 

факторов и создание здоровых и безопасных условий труда 

 

В процессе жизнедеятельности человек подвергается воздействию раз-

личных опасностей, под которыми обычно понимают явления, процессы, 

объекты, способные в определенных условиях наносить ущерб здоровью че-

ловека непосредственно или косвенно, т.е. вызывать различные нежелатель-

ные последствия. Человек подвергается воздействию опасностей и в своей 

трудовой деятельности. В условиях производства на человека в основном 

http://beltrud.ru/gost-12-0-004-2015-gost-obuchenie-po-ohrane-truda/
http://beltrud.ru/gost-12-0-004-2015-gost-obuchenie-po-ohrane-truda/
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действуют техногенные, т.е. связанные с техникой, опасности, которые при-

нято называть опасными и вредными производственными факторами [2,6].  

Все опасные и вредные производственные факторы подразделяются на 

физические, химические, биологические и психофизиологические. К физиче-

ским факторам относят электрический ток, кинетическую энергию движу-

щихся машин и оборудования или их частей, повышенное давление паров 

или газов в сосудах, недопустимые уровни шума, вибрации, инфра- и ультра-

звука, недостаточную освещенность, электромагнитные поля, ионизирующие 

излучения и др. Химические факторы представляют собой вредные для орга-

низма человека вещества в различных состояниях. Биологические факторы - 

это воздействия различных микроорганизмов, а также растений и животных. 

Психофизиологические факторы - это физические и эмоциональные пере-

грузки, умственное перенапряжение, монотонность труда[12]. 

Основными климатическими параметрами являются: температура, 

влажность воздуха и скорость движения воздуха, которые могут оказать 

негативное воздействие на здоровье человека.  Работу в универсальном цехе 

относят к работе средней степени тяжести. Микроклимат паровекоматата и 

электрической плиты предприятия должны соответствовать требованиям 

«Санитарных норм микроклимата производственных помещений»[]. Микро-

климат на предприятии обладает огромной значимостью для нормальной ра-

боты в цеху, не выполнение общепринятых норм температуры, влажности и 

давлении влияет на состояние здоровья человека. При температуре 18…25°С, 

при влажности 45…75 %, давлении 763 мм рт. ст. и скорости движения воз-

духа до 0,3 м/с терморегуляции организма не происходит.  

Уровень шума на рабочих местах производственного помещения соот-

ветствует санитарным общепринятым нормам допустимых уровней и не пре-

вышает 80 дБ.  

Освещенность рабочих помещений соответствует требованиям дей-

ствующего СНиП «Естественное и искусственное освещение» и составляет 

от 200 до 400 лк в зависимости от целевого назначения помещения[]. Недо-
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статочное освещение может привести к ухудшению зрения, усталости и по-

ниженному внимаю, чтобы избежать этих факторов в проектируемом пред-

приятии общественного питания установлены окна на всех производствен-

ных участках[17]. 

Данное предприятие следует выше перечисленным требованиям, что в 

дальнейшем снизит уровень травм сотрудников к минимуму, и обеспечит 

максимальную трудоспособность. 

 

2.3.Производственаая санитария и гигиена 

 

 Существенной проблемой в обеспечении здоровых условий работы являет-

ся соблюдение индивидуальной гигиены. Санитария и гигиена обладает 

огромное значение для предотвращения травматизма и заболеваемости. Не-

соблюдение общепринятых норм и невыполнение условий проявлять отри-

цательное воздействие не только на самого человека, но и на людей, его 

окружающих. Это может стать причиной отравлений, распространения ин-

фекций, несчастных ситуаций [12].  

Сотрудники предприятий общественного питания должны содержать 

свое тело в чистоте. В особенности  повара должны следить за чистотой рук, 
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так как они постоянно соприкасаются с дверными ручками, одеждой и т. д. В 

промежуток деятельности следует мыть руки по мере их загрязнения, а также 

после курения, посещения уборной. Ногти необходимо коротко подстригать 

и следить за их чистотой и аккуратностью; для очистки ногтей при мытье рук 

используют щетку. Повара, которые непосредственно контактируют с сырь-

ем для приготовления блюд, а именно повара заготовочных цехов и универ-

сального цеха, должны работать в перчатках[12,21]. 

 

Сотрудники меняют рабочую одежду каждый день, таким образом, в 

слу-

чии загрязнения она способена быть основой обсеменения еды микроорганиз

мами, в этом случае  и возбудителя-

ми инфекционных заболеваний. Пользоваться в  уборной в санодеж-

де запрещено. Личностям, трудящимся в моечных и заготовочных цехах, в 

которых большое количество влажности, выдается одежда – фартуки 

и манжеты с клеенчатого  материала, резинная спецобувь и т. д.  

Голову необходимо накрывать косынками либо колпаками, для того 

чтобы локоны не оказались в еде. Невозможно фиксировать одеж-

ду булавками, иголками, использовать на работе гребешки, броши 

и прочие декорации, во избежание способности попадания их в еду. 

По завершении деятельности санодежду необходимо вывешивать в особый ш

кафчик. Нечистая одежда обязана содержаться в отдельности. 

При чихании и кашле следует рот и нос закрывать очищенным платком, для 

того чтобы  микроорганизмы, никак не оказались в продуктах питания и по-

суде. При поступлении на работу в общественном питании лю-
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бой сотрудник обязан заранее пройти 

мед обследование и лабораторное исследование на носительство возбудите-

лей абдоминального тифа, дизентерии, паратифов, а кроме то-

го глистоносительство[12]. 

Каждого сотрудника, доступного врачебному огляжу, администра-

ция снабжает индивидуальной санитарной книгой, где записываются итоги м

ед осмотра, данные о вынесенных инфекционных болезнях, о сдаче экзаме-

на согласно сантехминимуму [12]. 

Пищевые отходы на предприятиях общественного питания подверга-

ются строгому контролю со стороны санитарной инспекции. В случае нару-

шения правил хранения и утилизации отходов, предприятию грозит жесткое 

наказание, вплоть до закрытия. Для пищевых отходов предназначены специ-

альные баки освобождение, чистка и дезинфекция которых проводится еже-

дневно. Отходы не должны храниться дольше 7 часов в летнее время и доль-

ше 30 часов в зимнее время.  Все действия, связанные с передвижением пи-

щевых отходов, обязательно фиксируются в специальном журнале[12]. 

Все помещения предприятий должны содержаться в чистоте, для чего 

ежедневно необходимо производить тщательную уборку: подметание влаж-

ным способом и мытье полов, удаление пыли, протирание мебели, радиато-

ров, подоконников, мытье и дезинфекцию раковин и унитазов. 

В мясо-рыбном цехе полы следует мыть не реже 2 раз в смену горячей 

водой с добавлением 1 – 2 % раствора кальцинированной соды или других 

моющих средств (SURE Floor Cleaner, Floor Wash, Suma Multi).  Стены еже-

дневно протирают ветошью, смоченной в растворе кальцинированной соды. 

Еженедельно с применением моющих средств должны производиться 

мытье стен, осветительной арматуры, очистка стекол от пыли и копоти и т.п. 

Один раз в месяц кофейня «La Coffee» закрывается на санитарный день 

с генеральной уборкой, дезинсекцией и дератизацией помещений. 

Инвентарь для уборки залов, производственных, складских и бытовых 

помещений должен быть раздельным; хранить инвентарь следует раздельно в 
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закрытых, специально выделенных шкафах или стенных нишах. Ведра и ве-

тошь для мытья полов в туалетах должны иметь соответствующую сигналь-

ную окраску и храниться в специально отведенном месте. 

Санитарная обработка технологического оборудования должна быть 

выполнена в соответствии с руководством по эксплуатации каждого вида 

оборудования. 

На предприятии общественного питания обязательно должны быть и 

вестись журналы: санитарный журнал,  журнал-график проведения генераль-

ных уборок, журнал учета проверок проводимых органами государственного 

контроля (надзора) органами муниципального контроля, журнал учета сани-

тарных книжек, журнал инструктажа по санитарно-эпидимилогическому ре-

жиму. Так же каждый работник имеет при себе санитарную книжку[12]. 

Работникам кофейни «La Coffee» г. Курск , выдается каждому сотруд-

нику бесплатно по установленным нормам специальная одежда, обувь, го-

ловной убор и средства индивидуальной защиты. 

 

2.3. Техника безопасности при эксплуатации механического, 

теплового и холодильного оборудования 

 

В проектируемом предприятии используется различное технологиче-

ское оборудование. Все работающие должны знать правила техники безопас-

ности работы с механическим, тепловым и холодильным оборудованием. К 

работе допускаются лица, сдавшие экзамены по технике безопасности и зачёт 

по санитарии, перед поступлением на работу и вводный инструктаж непо-

средственно на рабочем месте, а затем периодически, не реже 1 раза в 

год[28,31]. 

Оборудование должно содержаться в безопасном, исправном состоя-

нии, для чего следует проводить своевременные осмотры, проверки и ремонт 

согласно «Положению о планово-предупредительном ремонте оборудования 
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полиграфической промышленности». Не допускается работать на неисправ-

ном оборудовании [11]. 

Конкретные результаты осмотров, проверок и ремонтов должны зано-

ситься в журнал технического состояния оборудования. После ремонтов вос-

станавливаются все ограждения и блокирующие устройства. После проведе-

ния ремонта оборудование испытывают в различных режимах работы, ре-

зультаты испытаний оформляются актом и подписываются службой, выпол-

нявшей ремонт, и руководителем работ участка, где эксплуатируется обору-

дование [31]. 

При испытании и приемке оборудования проверяется: правильность 

установки и надежность крепления рабочих органов; наличие заземления, 

ограждений; состояние изоляции электропроводов; работоспособность бло-

кировок, тормозов, органов управления и сигнализации; наличие и необхо-

димое освещение рабочих зон. 

При работе с посудомоечной машиной МПК-500Ф необходимо соблю-

дать следующие правила безопасности:  

- наличие в бойлере воды; 

- целостность водосточных труб; 

- не включать машину без заземления; 

 - не оставлять включенную машину без присмотра; 

- периодически проверять исправность электропроводки и заземляю-

щего устройства машины;  

- при обнаружении неисправностей вызывать электромеханика и сооб-

щать бригадиру смены или заведующему производством; 

 - машину включать только после устранения неисправностей.  

- не допускается установка машины ближе 1м от легковоспламеняю-

щихся материалов [31]. 

 Запрещается:  

- производить чистку и устранять неисправности при включенной ма-

шине;  
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- использовать дверь машины как подставку; 

 - работать без внешней защиты;  

- использовать машину в пожароопасных и взрывоопасных зонах;  

- дотрагиваться до нагревательного элемента после окончания работы в 

течение 20 мин;  

- для очистки наружной поверхности машины не допускается приме-

нять водяную струю. 

При работе с блендером марки  Apach ABL2P следует соблюдать во из-

бежание риска следующие правила: перед применением ознакомится с ин-

струкцией по его эксплуатации; проверка брендера на холостом ходу; мойка 

блендера происходит при полной его остановке [28]. 

При работе с пароконвектоматом Retigo Optima необходимо соблюдать 

следующие правила безопасности: не включать пароконвектомат без зазем-

ления; не оставлять включенный пароконвектомат без присмотра; плотно за-

крывать дверь пароконвектомата; санитарную обработку производить только 

при обесточенном пароконвектомате; периодически проверять исправность 

электропроводки и заземляющего устройства пароконвектомата; при обна-

ружении неисправностей вызывать электромеханика; включать пароконвек-

томат только после устранения неисправностей. 
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- не допускается попадание жидкостей технологические отверстия для отвода 

горячего воздуха, это может привести к выходу плиты из строя; 

- не использовать мокрую посуду. Жидкость, попадающая между дном 

кастрюли и конфоркой, испаряется. Под давлением пара кастрюля может 

неожиданно подскочить вверх. Опасность получения травмы! Необходимо 

следить за тем, чтобы дно кастрюли и поверхность конфорки были сухими; 

- мойку плиты осуществлять в выключенном состоянии. 

В процессе эксплуатации холодильных установок должны строго со-

блюдаться требования и правила техники безопасности. Все работающие на 

холодильных установках должны пройти инструктаж и специально обучают 

по технике безопасности. 

Составляют акт, после выполнения всех монтажных работ, на основа-

нии чего подтверждают, что оборудование введено в эксплуатацию.  
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2.5. Противопожарная профилактика 

 

Пожары причиняют колоссальный финансовый вред, приводят к трав-

мам и гибели людей, таким образом, сопутствуются появлением небезопас-

ных условий, таких как открытый огонь, повышенная температура, токсич-

ные вещества, дым, недостаток кислорода, повреждение и нарушение зданий, 

сооружений, взрывы технического оборудования и т.п. 

Противопожарная профилактика  комплекс организационных и тех-

нических мероприятий по предупреждению, локализации и ликвидации по-

жаров, а также по обеспечению безопасной эвакуации людей и материальных 

ценностей в случае пожара [7]. 

Выполнение правил пожарной безопасности на предприятии кофейни 

«La Coffee» является обязательным для всех должностных лиц и граждан. 

Противопожарный режим включает: 

• содержание помещений и рабочих мест в чистоте и порядке; 

• формирование и выполнение требований хранения товарно-

материальных ценностей и осуществление технологических операций; 

• выделение мест для отдыха и курения; 

• процедура осмотра и закрытия помещений после окончания работы, а 

так же проверка исправности теплового, механического и холодильного  

оборудования; 

• содержание путей и порядок эвакуации людей и материальных ценно-

стей в случае пожара и т.д[7]. 

В производственных цехах здания запрещается: 

• допускать к работе лиц, не прошедших противопожарный инструк-

таж; 

• устанавливать на путях эвакуации производственное оборудование, 

мебель, шкафы  и другие предметы; 

• оставлять после окончания работы, включенные в электросеть тепло-

вое, механическое и холодильное оборудование; 
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• пользоваться электропроводкой с поврежденной изоляцией, а также 

неисправными электроустановочными изделиями (розетками, выключателя-

ми и т.д.); 

• обивать стены служебных помещений тканями, не пропитанными ог-

незащитным составом; 

• содержать в неисправном состоянии световые указатели «Выход». 

Кофейня «La Coffee» имеет умеренную пожароопастнотсть. Особый 

интерес уделено разработке мероприятий, наеленные на предотвращении 

пожаров: обеспечение предприятия огнетушительными средствами первой 

помощи; размещение на территории предприятия гидрантов, а в цехах - по-

жарных кранов. Предусматривать пожарную сигнализацию  это важное 

средство извещения о возникновении пожара. Проектируемые строительные 

конструкции и компоненты здания обязаны соответствовать противопожар-

ным требованиям с точки зрения соответствия  огнестойкости здания пожар-

ной характеристике технологического процесса. Устанавливают огнетушите-

ли 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, но не менее одного на помещение. Необходимо наме-

тить пути эвакуации людей при пожаре. В случае появления пожара дей-

ствующий персонал покидает здание через загрузочную или отдельный вход 

для персонала, а посетители через эвакуационный выход в зале или вести-

бюль [7]. 

Существует несколько классов пожарнопасности, которые представле-

ны в табл.2.1. 

Таблица 2.1 

Классы пожароопастности 

 

Категории помещения 
Характеристика веществ и материалов находящихся в помеще-

ниях 

Аповышенная взрыво-

пожароопасность 

Горючие газы, легковоспламеняющиеся жидкости с температу-

рой вспышки не более 28 °C в таком количестве, что могут об-

разовывать взрывоопасные парогазовоздушные смеси, при вос-
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пламенении которых развивается расчетное избыточное давле-

ние взрыва в помещении, превышающее 5 килопаскалей, и 

(или) вещества и материалы, способные взрываться и гореть 

при взаимодействии с водой, кислородом воздуха или друг с 

другом, в таком количестве, что расчетное избыточное давле-

ние взрыва в помещении превышает 5 кПа. 

Б  взрывопожароопас-

ность 

Горючие пыли или волокна, легковоспламеняющиеся жидкости 

с температурой вспышки более 28 °C, горючие жидкости в та-

ком количестве, что могут образовывать взрыво-опасные пыле-

воздушные или паровоздушные смеси, при воспламенении ко-

торых развивается расчетное избыточное давление взрыва в 

помещении, превышающее 5 кПа. 

В1 - В4  пожароопас-

ность 

Горючие и трудногорючие жидкости, твердые горючие и труд-

ногорючие вещества и материалы (в том числе пыли и волокна), 

вещества и материалы, способные при взаимодействии с водой, 

кислородом воздуха или друг с другом только гореть, при усло-

вии, что помещения, в которых они находятся (обращаются), не 

относятся к категории А или Б. 

Г  умеренная пожаро-

опасность 

Негорючие вещества и материалы в горячем, раскаленном или 

расплавленном состоянии, процесс обработки которых сопро-

вождается выделением лучистого тепла, искр и пламени, и 

(или) горючие газы, жидкости и твердые вещества, которые 

сжигаются или утилизируются в качестве топлива. 

Д  пониженная пожа-

роопасность 

Негорючие вещества и материалы в холодном состояни 

 

Все эти правила направлены на предотвращения пожароопасных ситу-

аций, сохранение жизни и здоровья как сотрудников так и посетителей ко-

фейни «La Coffee». 

 

2.6. Охрана окружающей среды 

  

Деятельность предприятия не должна вызывать ухудшения характери-

стик окружающей среды  засоренности территории, запыленности и загазо-

ванности воздуха и т.п.  Для предупреждения вреда окружающей природной 

среде при производстве кулинарной продукции и утилизации отходов долж-

ны соблюдаться требования охраны окружающей среды, санитарных пра-

вил для предприятий общественного питания и требования стандартов на 

конкретные виды кулинарной продукции. 

Предприятиями общественного питания сопровождается образованием 

газообразных, жидких и твердых отходов, большинство из которых относят-



92 

 

ся к органическим соединениям. Небрежное ведение хозяйства на предприя-

тии (неправильное хранение сырья, несоблюдение тарного соседства, ис-

пользование некачественного сырья) может привести к размножению грызу-

нов, что в свою очередь создаст опасность возникновения эпидемий. В про-

цессе деятельности предприятия также образуются отходы в виде тары, бы-

товой мусор[10].   

На предприятиях общественного питания в моечных отделениях и уни-

версальном цехе должны быть установлены жироуловители, а в универсаль-

ном цехе - дымоуловители, местная вытяжная вентиляция с очистительны-

ми фильтрами [11]. 

На территории со стороны хозяйственного двора предприятия преду-

смотрена площадка для сбора мусора и пищевых отходов. Для сбора мусора 

и пищевых отходов предусматривают раздельные контейнеры с крышками, 

установлены на площадке с твердым покрытием, размеры которых превы-

шают площадь основания контейнеров на 1м во все стороны. 

Контейнеры и мусоросборники очищаются при заполнении не более 

чем на 2/3 их объема, но не реже 1 раза в сутки. В теплое время года они под-

вергаются дезинфекции с применением средств, разрешенных органами и 

учреждениями госсанэпидслужбы в установленном порядке. Вывоз контей-

неров производиться специальным транспортом[13]. 

Предприятие оснащено охладителями пищевых отходов, что позволяет 

поддерживать в летние время года уровень микробиологической обсеменен-

ности в пределах допустимого[14]. 

В связи с вышесказанным для предотвращения вредного воздействия 

кофейни «La Coffee» на окружающую среду необходимо соблюдать ряд ме-

роприятий: 

- применение мешков для мусора, отдельных контейнеров для бытово-

го мусора и пищевых отходов; 

- выполнение правил хранения и сроков реализации сырья; 



93 

 

- не позволять попадания воды, загрязненной моющими средствами в 

центральный водопровод; 

- разумное применение тары; 

- использование качественного  сырья; 

- сокращение отходов сырья при механической кулинарной обработке; 

- переработка бытовых отходов; 

- строгий надзор за использованием красителей, консервантов, антиок-

сидантов, окислителей. 

Кроме того, перед каждым применением средств защиты работник 

проверят его исправность, отсутствие внешних повреждений, загрязнений 

(проверяет по штампу срок годности). Пользоваться неисправными или с ис-

текшим сроком годности средствами защиты запрещается[15]. 
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3. Экономические показатели хозяйственной деятельности предприятия 

3.1 Расчет товарооборота  

 

Выполняем оценку экономических показателей  хозяйственной дея-

тельности кофейни «La Coffee»  г. Курск. Для выполнения ряда показателей 

принимаем такие данные как: товарооборот, издержки производства, валовой 

доход, расходы на оплату труда и несомненно окупаемость рентабельности в 

инвестиционный проект. Руководствующие цены были взяты из действую-

щих прайс-листов потенциальных поставщиков продукции на предприятие. 

Расчет сырья и товаров на один день представлен в табл.3.1. 

Таблица 3.1 

Расчет объема сырья и реализуемых товаров  

 

Наименование сырья 
Единицы 

измерения 

Коли-

чество 

Учетная цена 

за единицу, 

руб. 

Стоимость 

сырья и то-

варов, руб. 

1 2 3 4 5 

1. Продукция собственного производства  

Авокадо кг 0,975 79 77,03 

Апельсин кг 3,7 53 196,1 

Базилик кг 0,336 66 22,2 

Бальзамический уксус бут. (0,5) 0,581 220 255,6 

Банан кг 3,722 60 223,32 

Бекон копченый кг 1,8 266 478,8 

Болгарский перец кг 1,69 123,5 208,72 

Ванилин уп. (5 г) 0,05 27 270 

Вино белое (столовое) бут. (1,0 л) 0,25 408 142,2 

Газированный напиток «Sprite» бут. (1,5 л) 1,5 121 121 

Говядина (тонкий край) кг 7,24 387,68 2806,8 

Горчица уп. (100 г) 0,338 21 70,98 

Горячий шоколад HAUSBRANDT 

CHOCO-LA уп. (1 кг) 0,8 850 680 

Ежевика кг 1,21 144 174,24 

Желатин уп. (20 г) 0,29 28 406 

Зефир уп. (400 г) 1,2 280 840 

Индейка (филе) кг 1,5 349 523,5 

Йогурт 2,5% уп. (500 г) 2,4 75 360 

Какао-порошок «Nesqui» уп. (250 г) 0,2 147 117,6 

Карамелизованные орехи уп. (250 г) 0,6 265 636 

Картофель кг 0,81 12 9,72 

Киви кг 0,9 80 72 

Клубника кг 4,406 425 1872,6 
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Продолжение табл. 3.1 

1 2 3 4 5 

Корица уп. (20 г) 0,68 27 918 

Кофе зерновой «Арабика» кг 7,59 1232 9350,88 

Креветка тигровая кг 1,615 1050 1695,75 

Курица (филе) кг 7,935 153,4 1217,23 

Лайм кг 0,92 130 119,6 

Лимонный сок бут. (130 ) 0,188 52 75,2 

Лосось (филе) кг 1,8 1345 2421 

Лосось копченый (филе) кг 1,24 930 1153,2 

Лук зеленый кг 0,24 132,21 31,73 

Лук красный кг 0,27 20 5,4 

Лук репчатый кг 1,2 9 10,8 

Майонез уп. (800 г) 1,452 135 245,03 

Малина кг 2,576 410 1056,16 

Маслины бан. (300 г) 0,18 110 66 

Масло сливочное  уп.(180 г) 0,75 98 408,3 

Мед бан. (180) 0,15 281 234,2 

 Молоко «Parmalat» 3,2% уп (1 л) 62,85 92,5 5812,63 

Мороженое карамельное кг 0,8 70 56 

Мороженое пломбир кг 4,7 94 441,8 

Мука пшеничная (высший сорт) кг 0,25 49 12,25 

Мята кг 0,15 83 12,45 

Огурец св. кг 2,172 49 106,43 

Огурец сол. бан. (670 г) 2,376 192 680,8 

Оливковое масло бут. (500 мл) 0,971 805,94 1565,14 

Орехи кешью кг 0,189 590 111,51 

Пекинская капуста  кг 1,52 78 118,56 

Помидоры «Черри» кг 4,661 190 885,59 

Помидоры св. кг 4,71 139,9 658,93 

Пряники уп. (500 г) 0,2 74,9 29,96 

Редис кг 0,405 39,33 15,93 

Розмарин уп. (10 г) 0,018 15,95 28,71 

Салат «Айсберг» кг 6,96 84,17 585,82 

Салат «Корн» уп. (125 г) 0,405 100 324 

Салат «Микс» уп. (125 г) 0,9 169 1216,8 

Салат «Руккола» уп. (125 г) 1,015 132,21 1073,5 

Сахарная пудра уп. (250 г) 1,65 45 297 

Сахар-песок кг 16,185 34 550,3 

Семга с/с (филе) кг 1,159 337 390,58 

Сироп карамельный бут. (1 л) 0,4 594 237,6 

Сироп мятный бут. (1 л) 0,15 288 43,2 

Сливки 10% уп. (200 мл) 4 135,58 2711,6 

Сливки 25% уп. (200 мл) 1,5 181 1357,5 

Сливки 30% уп. (500 мл) 0,6 249 298,8 

Сливочный крем взбитый 

Campina, 20% бут. (250 г) 6,8 194 5276,8 

Сливочный ликер «Бейлиз» Бут. (0,7 л) 0,15 1389 297,6 

Стручковая фасоль уп. (250 г) 0,27 268 308,88 
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Сухари уп. (125 г) 0,038 176 53,5 

Сухая смесь «Сливочная мечта» уп. (1,6 кг) 0,9 306 172,13 

Сыр «Моцарелла» уп. (250 г) 1,086 237 1029,53 

Сыр «Пармезан» кг 1,838 233 428,25 

Сыр «Фета» кг 1,18 245 289,1 

Сыр «Эдем» кг 0,228 498,5 113,66 

Сыр творожный (сливочный) кг 0,32 239 76,48 

Топпинг карамельный бут. (1 кг) 0,3 293 87,9 

Топпинг кофейный бут. (1 кг) 0,25 272 68 

Топпинг шоколадный бут. (1 кг) 2,5 218 545 

Тортилья пшеничная уп. (720 г) 2,6 113 408,05 

Тунец (филе) кг 1,89 750 1417,5 

Тунец консервированный бан. (250 г) 1,3 268 1393,6 

Хлеб пшеничный «Harry’s» бух. (470 г) 12,94 86 2367,74 

Чай зеленый уп. (200 г) 0,1 202,2 101,1 

Чай имбирный уп. (200 г) 0,1 186,4 93,2 

Чай черный уп. (200 г) 0,1 146,5 73,25 

Чай ягодный уп. (200 г) 0,054 197,23 53,25 

Чеснок кг 0,54 30 16,2 

Шоколад горький уп. (100 г) 7,1 86 6106 

Шпинат кг 0,473 192 90,82 

Яблоко кг 5,5 107,5 591,25 

Яйцо куриное (столовое) уп.( 10 шт.) 220 шт. 68, 9 1543,36 

Яйцо перепелиное уп. (20 шт.) 19 шт. 62 58,9 

Итого:    72257,33 

2. Покупная продукция 

Минеральная вода газированная 

«Аква Минерале» бут. (500 мл) 4 43 344 

Минеральная вода негазированная 

«Аква Минерале» бут. (500 мл) 5 40 400 

Сок «Я»  персиковый  бут. (1 л) 4 146 584 

Сок «Я» апельсиновый бут. (1 л) 5 124 620 

Сок «Я» мультифрукт бут. (1 л) 4 135 540 

Сок «Я» яблочный  бут. (1 л) 4,8 149 517,2 

Кекс с шоколадным топпингом 1 шт. (80 г) 24 шт. 85 2040 

Чизкейк фисташковый 1 шт. (120 г) 24 шт. 124 2976 

Торт «Медовик» 1 шт. (140 г) 24 шт. 193 4632 

Вишневый штрудель 1 шт. (150 г) 24 шт. 74 1776 

Пирожное «Бэйлис» 1 шт. (130 г) 24 шт. 152 3648 

Торт «Аморе Мио» 1 шт. (150 г) 24 шт. 245 5880 

Торт «Захер» 1 шт. (150 г) 21 шт. 192 4032 

Торт «Тирамису» 1 шт. (150 г) 20 шт. 198 3960 

Торт «Наполеон» 1 шт. (150 г) 20 шт.                        210 4200 

Тарталетка с малиной 1 шт. (120 г) 20 шт. 76 1520 

Пирожное «Манго-Маракуя» 1 шт. (140 г) 20 шт. 125 2500 
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3.2. Расчет численности работников предприятия и годового фонда 

оплаты труда, отчислений за социальные службы 

 

Для расчета фонда оплаты труда необходимо определить количествен-

ный состав работникам по группам и установить работникам оклады или та-

рифные ставки. Расчетная и нормативная численность работникам вносится в 

штатное расписание[24]. Штатное расписание предприятия представлено в 

табл.3.2. 
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Следовательно, общая сумма ежемесячных окладов сотрудников про-

ектируемого предприятия равна 307 тыс. рублей. Штатное расписание в 

дальнейшем используется для расчета суммы заработной платы сотрудников 

предприятия по ставкам и окладам. Эта сумма используется для расчета фон-

да заработной платы. Плановый бюджет расходов на оплату труда сотрудни-

ков представлен в табл. 3.3. 
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3.3. Расчет капитальных затрат и амортизационных издержек 

 

В стоимость капитальных затрат включает следующие затраты: 

- стоимость строительства здания, в результате чего составила 25200 

тыс. руб.  (66667 за м2);  

- стоимость нового оборудования и дополнительные затраты. 

Стоимость оборудования  и цена на его установку, определяется исходя 

из состава количества и средних рыночных цен. Расчет требуемого нового 

оборудования представлен в табл. 3.5. 

Таблица 3.5 

Расход на приобретение и затраты на установку оборудования  

 

Наименование оборудования 
Количество 

ед. 

Цена, 

стоимость 

тыс. руб. 

Стоимость 

тыс. руб. 

1 2 3 4 

Немеханическое оборудование  

Стеллаж ASSUM Standart СТПЭ-15/5 1 13,331 13,331 

Подтоварник ПТ-Н 1 8,080 8,080 

Подтоварник CRYSPI ПКИ Ш 1 7,758 7,758 
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Продолжение табл.3.5 

1 2 3 4 

Стол со встроенной моечной ванной СП-523/1200 2 17,790 35,580 

Стеллаж технологический СТР-324 2 13,300 26,600 

Раковина для рук 5 1,520 7,600 

Бак для отходов 5 1,850 9,250 

Стол производственный СПРП-6-3 Абат 5 7,3896 36,948 

Стол для малой механизации СММСМ 1 7,860 7,860 

Шкаф для хранения хлеба  ШХХ 1 21,224 21,224 

Ванна моечная Неста ВМ-1/430-О-ЭК 1 3,313 3,313 

Стеллаж СЖ–1А 1 3,935 3,935 

Моечная ванна ВМСМ-1 3 3,987 11,961 

Подтоварник ПТ-1 1 5,010 5,010 

Стеллаж для чистой посуды СПС-1 1 10,017 10,017 

Ванна моечная ВМ-2А 1 11,500 11,500 

Ванна моечная ВМ-1А 3 10,232 30,696 

Стол производственный СРПП 1 11,798 11,798 

Шкаф для хранения посуды ШП-1 1 4,500 4,500 

Итого:   266,961  

Механическое оборудование 

Блендер Apach ABL2P 2 30,572 61,144 

Миксер KITCHEN AID 1 35,990 35,990 

Кофемашина FUTURMAT Rimini А/2 1 113,200 113,200 

Соковыжималка для цитрусовых  Kitfort КТ-1107 1 3,475 3,475 

Льдогенератор ICEMATIC E21 A 1 65,600 65,600 

Фризер Gastrorag ICM-1518 1 14,170 14,170 

Кофемолка Futurmat FP 1 32,105 32,105 

Посудомоечная машина МПК-500Ф 1 76,320 76,320 

Итого:   402,004 

Тепловое оборудование 

Электрогриль Tefal Optigrill GC702D34 1 19,990 19,990 

Пароконвектомат Retigo Optima DA623ci 1 268,597 268,597 

Электрическая плита ПЭ-0,72Н 1 53,787 53,787 

Итого:   342,374 

Холодильное оборудование  

Холодильный шкаф POLAIR ШХ-1,0 (СМ110-S) 2 50,567 101,134 

Холодильный шкаф  POLAIR ШХ-0,7 (CM107-S) 2 32,024 64,048 

Холодильный шкаф POLAIR ШХ-0,5 (СМ105-S) 2 30,750 61,500 

Морозильный ларь FROSTOR F 250S 1 16,052 16,052 

Шкаф холодильный Капри 0,5УМ 1 38,600 38,600 

Шкаф морозильный Bartscher 200 L 1 47,400 47,400 

Холодильная витрина Неман 150Г 1 115,000 115,000 

Итого:   443,734 

Торговое оборудование 

Весы настольные CAS SWN-3 3 4,360 13,080 

Кассовая станция MegaPos MP-3435 1  57,153 

Итого:   70,233 

Итого общий:   1525,306 
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Норматив товарных запасов определяется произведением среднеднев-

ного объема производства и реализации продукции и покупных товаров на 

норматив товарных запасов в днях (10 дней). 

Норматив товарных запасов составляет: 

 

116,89 ×10 = 1168,9 тыс.руб. 

 

Норматив товарно-материальных ценностей определяется в размере 

25% к нормативу товарных запасов. 

Следовательно, норматив товарно-материальных ценностей составит: 

 

1168,9×25

100
 = 292,23 тыс. руб. 
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3.4. Расчет издержек производства и обращения предприятия 

 

Издержки производства и обращения – это текущие затраты, обеспечи-

вающие процессы производства, реализации и организации потребления и 

отражающие потребленную часть используемых ресурсов. Особенностью 

учета издержек на предприятиях общественного питания является то, что 
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стоимость сырья и товаров в издержки не включается[12]. 

 

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

вентаря. 

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 статье издержек определя-

ют исходя  из расчета 3% к товарообороту кофейни[24]. 

Следовательно, затраты на содержание здания и прилегающих к нему 

помещений составят: 

 

105197,88 × 3 

100
= 3155,9 тыс. руб. 
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Статья 8. Топливные расходы и электроэнергия для производственных 

нужд. 

Сумму этих затрат, вычисляют исходя из расчета 3% от товарооборота 

кофейни[24]. Данные расходы составляют: 

 

105197,88 × 3

100
= 3155,9 тыс. руб. 

 

Статья 9. Расходы на хранение и упаковку товаров. 

Сумму этих затрат, вычисляем исходя из расчета 3% товарооборота  

кофейни[24]. Данные расходы составляют: 

 

105197,88 × 3

100
= 3155,9 тыс. руб. 

 

Статья 10. Расходы на рекламу предприятия. 

Себестоимость данной статьи составляет 0,6 % к товарообороту пред-

приятия[24].  Данные расходы составят: 

 

105197,88 × 0,6

100
= 631,18 тыс. руб. 
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Статья 11. Проценты на пользование кредитами не предусматриваем. 

Статья 12. Потери продовольственных товаров при хранении и реали-

зации. 

Расход по этой статье принимаем в размере 0,5% от товарооборота 

предприятия[24].  Данные расходы составляют: 

 

105197,88 × 0,5

100
= 525,98 тыс. руб. 

 

Статья 13. Затраты на приобретенные тары. 

Расход по этой стать принимаем в размере 0,7 % от товарооборота 

предприятия[24]. Данные расходы составляют: 

 

105197,88 × 0,7

100
= 736,38 тыс. руб. 

 

Статья 14. Иные расходы. 

Иные расходы (условные), принимаются в размере 2% от расчетного 

товарооборота предприятия, относимые к (переменным) затратам – 1%[24]. К 

данной статье относится все неучтенные затраты (приобретение медикамен-

тов, затраты на противопожарную безопасность, охрану труда и прочее). 

Условно-постоянные: 

 

105197,88 × 2

100
= 2103,95 тыс. руб. 

 

Постоянно-переменные: 

 

105197,88 × 1

100
= 1051,97 тыс. руб. 

 

Расчет издержек производства и обращения проектируемого предприя-

тия представлено в табл.3.7. 
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Таблица 3.7

 

3.5. Расчет дохода, прибыль предприятия 

 

Балансовая прибыль — это чистый доход компании после оплаты всех 

производственных, управленческих и коммерческих расходов за рассматри-

ваемый период. Балансовый доход проектируемого предприятия рассчитыва-

ем как разница между валовым доходом и издержками производства и обра-

щения. Из суммы дохода предприятие платит налог в бюджет в размере 20% 

при общей системе налогообложения[24]. 

После уплаты налога на предприятии остается чистая прибыль. Пред-

приятие самостоятельно определяет направление ее использования. 
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Для расчета валового дохода принимаем формулу: 

 

ВДпесс =
Сст × Унн

100
,                                                           (3.3) 

 

где Унн – средний минимальный уровень надбавок и наценок,%; 

        Сст – себестоимость сырья и товаров, тыс. руб.  

 

Унн =
Ипо

Сст
× 100 + 𝑅н,                                               (3.4)  

 

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

       Rн – нормативный уровень рентабельности, % (равен 50%)[24]. 

 

Выполняем расчеты: 

 

Унн =
68607,6

42079,15
× 100 + 50 = 213,04 % 

 

 

ВДпесс =
42079,15∗213,04

100
 =89645,42 тыс. руб. 

 

 

По результатам расчетов валовой доход  проектируемого предприятия 

составил  89645,42 тыс. рублей. Чистая прибыль предприятия за год состави-

ла 16830,26 тыс. рублей. 
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3.6. Расчет основных экономических показателей 

 

Срок окупаемости инвестиций, характеризующий экономическую эф-

фективность проектируемого предприятия, рассчитывается по формуле: 

 

С =
И

ЧП
,                                                              (3.7) 

 

где И – сумма инвестиций, тыс.руб. 

      ЧП – чистая прибыль за год, тыс. руб. 

 

Получим:  

С =
27304,92

16830,26
= 1,6 

 

Рентабельность инвестиций предприятия рассчитываем по формуле: 

 

𝑅и =
ЧП

И
× 100,                                                             (3.8) 
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Заключение 

 

В данный момент в г. Курск существует множество предприятий обще-

ственного питания различного типа с характерными способами обслужива-

ния и методами подачи люд. В выпускной квалификационной работе пред-

ставлены результаты проектирования кофейни «La Coffee» на 80 мест. 

Был обоснован выбор места строительства кофейни - г. Курск, 3-й Ма-

гистральный переулок, 3. С учетом предполагаемого контингента посетите-

лей определен режим работы с 10.00 до 22.00, без выходных. 

На основе производственной программы был определен ассортимент 

необходимого для закупки сырья и выбраны поставщики. Технологические 

расчеты позволили определить  мощность и выбор используемого оборудо-

вания, потребность в рабочей силе. По их результатам определены все пло-

щади помещений и компоновочная площадь здания, которая составила 360 

м2. Компоновочное решение произведено в соответствии со строительными 

правилами и нормами  и  предусматривает выполнение технологического 

процесса. 

Численность работников данного предприятия составила 15 человек, 

что позволяет предприятию успешно функционировать. 

В работе предусмотрены мероприятия по охране и безопасности труда 

проектируемого предприятия. От правильного выполнения правил зависит 

жизнь и здоровье не только сотрудников, но и посетителей кофейни. Все со-

трудники ознакомлены с правилами противопожарной безопасности и пра-

вилами по охране труда, правилами личной гигиены. 

Экономическая часть представлена основными экономическими пока-

зателями как: товарооборот предприятия за год его функционирования, за-

траты на покупку сырья, заработная плата сотрудников, амортизационные 

средства на случай ремонта здания и т.п. С помощью произведенных расче-

тов была определена сумма инвестиций 27302,92 тыс.рублей, рентабельность 

предприятия составила 62%, а срок окупаемости предприятия – 1,6 лет.  
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Таким образом, представлены расчеты  подтверждающие целесообраз-

ность проекта кофейни «La Coffee» на 80 мест. 
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