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Результатом дипломной работы стало проектирование кафе китайской кухни на 

50 мест в г. Челябинске. 

В работе проведено технико-технологическое обоснование проекта: обоснова- 

ние необходимости строительного предприятия здания, пропускной способности; 

обоснование места строительства; обоснование режимов работы. 

Было предложено проектирование мясо-рыбного цеха кафе китайской кухни на 

50 мест в г. Челябинске. Были разработаны меню предприятия и производственная 

программа, на которых базировались все последующие расчѐты: 

− расчѐт численности работников цеха; 

− расчет и подбор оборудования в производственный цех; 

− расчѐт площади. 

Затем была проведена работа по расстановке оборудования, максимально 

исключающей встречные, а также перекрещивающиеся технологические потоки. 

Во цехе было расставлено оборудование в соответствии с правилами. 

Разработанный проект мясорыбного цеха представлен в объемно-

планировочном решении. 
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ВВЕДЕНИЕ 

 
Общественное питание представляет собой крупную, широко разветвленную 

отрасль народного хозяйства, которая решает важные социально-экономические 

задачи. 

В России ресторанный бизнес с каждым днем развивается все шире и шире.    

В связи с переменами в законодательстве, возникновением большого числа 

ресторанов и ростом конкуренции требуются новые методы, новый подход к 

решению вопросов, связанных с работой ресторана. 

В условиях высокой конкуренции на рынке товаров и услуг хозяйственная 

деятельность предприятий требует постоянного развития, совершенствования и 

обновления. Предприятия самостоятельно вырабатывают стратегию и тактику 

своей деятельности, на основе маркетинговых исследований рынка, внедрения 

послед- них достижений научно-технического прогресса, новых технологий, 

активизации предпринимательства, инициативы и т. д. [18]. 

Задачей любого предприятия общественного питания является организация 

деятельности по обеспечению населения питанием и обеспечение условий 

самоокупаемости объектов хозяйствования через извлечение прибыли от своей 

деятельности, для создания экономической стабильности самого предприятия. 

Цель данной курсовой работы – дать технико-экономическое обоснование 

строительства ресторана китайской кухни в Курчатовском районе г. Челябинска. 

Для достижения поставленной цели необходимо выполнить следующие задачи: 

− изучить спрос и разработать производственную программу; 

− рассчитать работников производства и в частности мясо-рыбного цеха; 

− подобрать соответствующее современное оборудование в мясо-рыбный цех; 

− площадь мясо-рыбного цеха рассчитать с учетом соблюдения расстояний 

между оборудованием и приблизить их к норме; 

− выполнить графическую часть работы. 
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1 ТЕХНИКО-ЭКОНОМИЧЕСКОЕ ОБОСНОВАНИЕ 

 
В настоящее время происходит кардинальная перестройка общественного 

питания, связанная, прежде всего, с ростом курса валют, международными 

санкциями и запретом на экспорт ряда продуктов. 

В связи с этим обозначились следующие современные тенденции развития 

общественного питания: 

1) Развитие демократичных кафе с самообслуживанием и ресторанов формата 

стритфуд, фаст-фуд, «to go». Доля подобных заведений, а также столовых в общем 

обороте рынка общественного питания только за первый квартал 2017 г. увеличи-

лась до 39 %, тогда как годом раньше составляла 37,6 %. Развитие получили и 

пограничные форматы: кулинарии, продуктовые лавки, магазины готовой еды. 

2) Появление «моноконцептуальных» предприятий, когда все меню создано 

вокруг одного блюда или продукта, например, курицы. Узкая специализация 

упрощает выбор потребителю, а ресторатору дает возможность упростить 

контроль качества конечного продукта и сделать затраты более 

контролируемыми. Такие проекты выгодны и с точки зрения материальных и 

человеческих ресурсов: небольшие торговые площади, минимальное количество 

оборудования, один сотрудник, который может все приготовить и продать. 

3) Реинкарнация русской кухни. Сегодня есть много разных интерпретаций рус- 

ской кухни: классическая, старинная, современная, боярская. Появление таких 

предприятий − естественное развитие процесса перехода рынка на русские про- 

дукты, результат сокращения расстояния между местом произрастания сырья и ме- 

стом его использования. 

По оценкам BusinesStat, в 2012−2016 гг. численность посетителей ресторанов и 

кафе в России увеличилась на 3,4 % и составила 107,5 млн. чел. В 2014 г отмечалось 

сокращение показателя относительно предыдущего периода из-за ухудшения эко- 

номической ситуации в стране – люди стали экономить на посещении ресторанов 

и кафе. За 2012-2016 гг. средний чек посещения ресторанов и кафе увеличился 

61,4 % и составил 805,7 руб. Наиболее высокий уровень цен отмечался в сегменте
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Fine Dining – 2263,8 руб. по итогам 2014 г. Помимо роста цен на продукты 

питания даже отечественного производства, на увеличение среднего чека 

повлияло существенное повышение стоимости аренды коммерческой 

недвижимости и изменение порядка исчисления налога на имущество 

организаций общественного питания [5]. В целом, оборот предприятий 

общественного питания в России в 2017 г. увеличился на 2,5 % в сопоставимых 

ценах по сравнению с 2016 г. – до 1,427 трлн. руб. 

По мнению игроков рынка, одной из причин выявленного роста можно назвать 

переход на новые правила применения касс. Чтобы соблюсти закон, некоторым 

компаниям пришлось выйти из тени и показать реальные финансовые отчеты. 

Еще одним доводом эксперты называют психологический фактор: россияне 

попросту устали экономить и снова стали посещать кафе и рестораны. Однако 

доходы населения вряд ли сильно изменились, поэтому увеличение трафика 

может оказаться временным [20]. 

В настоящий момент на рынке общественного питания в Челябинске ситуация 

достаточно сложная. Доходы баров, ресторанов и концептуальных заведений в 

столице Южного Урала уверенно падают уже два года, обеспечивая постоянную 

ротацию игроков. 

По официальным данным, за 2016 г. закрылось рекордное число заведений – 

более 80 предприятий общественного питания покинули рынок. Однако при   

этом зарегистрировано более 50 новых заведений, в том числе и в новых     

торговых  центрах [70]. 

По состоянию на 01.01.2017 г. в Челябинске функционировало 1 198 предприя- 

тий общественного питания с общим количеством посадочных мест 81 008, в т.ч. 

815 предприятий − открытой сети: рестораны, кафе, бары и столовые со свободным 

доступом покупателей. По количеству заведений общественного питания, прихо- 

дящихся на одного жителя, Челябинск занимает 11-е место – 2 053 горожан на одно 

заведение. 
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 1.1 Определение потребности мест в предприятиях общественного питания 

 

Для обоснования проектирования нового предприятия питания необходимо 

учитывать количество мест. Определение необходимого числа мест в общедоступ- 

ных предприятиях общественного питания производится на основе норматива мест 

на 1000 жителей для городов различной величины. 

Расчет необходимого количества мест в предприятиях общественного питания, 

расположенных в жилой зоне (микрорайоне, районе и т.д.) производится по фор- 

муле [10, с. 29] 

P =  
N · РH 

, 
(1.1) 

1000 

где N – количество жителей, чел. (N = 216600); 

Рн – норматив мест на 1000 жителей по районе, Рн = 28 [2]. 

Таким образом, согласно формуле (1.1), количество мест составляет 6065 мест. 

Структура предприятий по Курчатовскому району не равномерная, поэтому для 

того, чтобы сделать вывод о необходимости строительства нового предприятия пи- 

тания, был проведен анализ структуры действующей сети предприятий. 

Данные представлены в таблице 1.1. 

Таблица 1.1 – Структура действующей сети предприятий общественного 

питания в Курчатовском районе г. Челябинска (на 1.01.2018 г.) 

Тип предприятия 
Количество, 

шт. 
Количество 

мест 
Удельный вес, 

% 

Рестораны 14 1340 44,6 

Бары 7 250 8,3 

Кафе 25 950 31,6 

Столовые 8 265 8,8 

Предприятия быстрого обслуживания 5 200 6,7 

Итого: 59 3005 100 

 

Таким образом, количество предприятий общественного питания в Курчатов- 

ском районе составляет 59, с общим количеством мест 3005. Общая нехватка поса- 

дочных мест в Курчатовском районе г. Челябинска составляет 3060.
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1.2 Обоснование выбора типа проектируемого предприятия 

 

Выбор типа проектируемого предприятия общественного питания осуществля- 

ется на основе изучения покупательского спроса потенциального контингента по- 

требителей. Кроме того, тип общественного питания зависит от месторасположе- 

ния. 

В настоящее время челябинские предприниматели продолжают осваивать сег- 

мент национальной кухни. В Курчатовском районе предприятия представлены ита- 

льянской, американской, армянской, узбекской кухнями и другими, расширяется 

также сектор азиатской и кавказской кухонь. 

Исходя из данных таблицы 1.1 и учитывая нормативные значения, общее 

количество мест распределяется между отдельными типами предприятий 

общественного питания в соотношении, указанном в таблице 1.2. 

Таблица 1.2 – Соотношение мест в различных типах предприятий 

общественного питания в Курчатовском районе г. Челябинска 

 

Тип предприятий питания 

Норматив мест Факт Отклонение 

 
% 

Коли- 

чество 

мест 

 
% 

Количе- 

ство 

мест 

 
% 

Коли- 

чество 

мест 

Рестораны 30 1820 44,6 1340 14,6 -480 

Бары 10 606 8,3 250 1,7 -356 

Кафе 30 1820 31,6 950 1,6 -870 

Столовые 20 1213 8,8 265 11,2 -948 

Предприятия быстрого обслуживания 10 606 6,7 200 3,3 -406 

Итого 100 6065 100 3005 – -3060 

Таким образом, из данных таблицы 1.2 видно, что нехватка посадочных мест в 

Курчатовском районе г. Челябинска наблюдается по всем типам предприятий пи- 

тания. Поэтому строительство кафе с китайской кухней с количеством посадочных 

мест 50 можно считать обоснованным. 

В данной работе рассматриваем проектирование кафе с китайской кухней. В 

связи с тем, что сейчас идет расширение сегмента национальной кухни, строитель- 

ство данного предприятия привлечет поток клиентов, благодаря широкому выбору 
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блюд национальной кухни высокого качества по доступной цене, высокому каче- 

ству продукции и организации досуга. 

 
1.3 Выбор места строительства предприятия общественного питания 

 

При обосновании места строительства учитывались общие требования, предъяв- 

ляемые к предприятиям общественного питания: приближение предприятий обще- 

ственного питания к потребителю, обеспечение минимальных затрат времени на по- 

лучение пищи, удовлетворение спроса на кулинарную продукцию и услуги обще- 

ственного питания. 

Рациональное размещение предприятия общественного питания – это создание 

наибольших удобств населению при организации общественного питания и обеспе- 

чение высокой эффективности работы самого предприятия. 

Проектируемое предприятие предполагается разместить на пересечении Крас- 

нопольского проспекта и улицы скульптора Головницкого (Рис.1.1). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Рисунок 1.1 – Место строительства кафе на 50 мест 



 

В радиус обслуживания предприятия питания входят жилые дома с админи- 

стративными помещениями, административные здания, школы. Таким образом, 

проектируемое предприятие будет рассчитано на удовлетворение потребностей 

людей в возрасте от 20 до 40 лет – местных жителей и гостей города [3]. 

Кафе китайской кухни будет располагаться в отдельно стоящем здании и иметь 

удобные подъездные пути и пешеходные доступы к входу, необходимые спра- 

вочно-информационные указатели. Территория, прилегающая к предприятию, бла- 

гоустроена и освещена в темное время суток. 

 
 

1.4 Проектирование режима работы предприятия 

 

Для обоснования режима работы проектируемого ресторана кухни были про- 

анализированы аналогичные предприятия питания, расположенные в районе пред- 

полагаемого строительства (таблица 1.3). 

Таблица 1.3 – Анализ работы аналогичных предприятий питания, 

расположенных в районе предполагаемого строительства 

Наименование предприятия пи- 
тания 

Адрес 
Режим 
работы 

Количество мест 

Кафе «Acafe» ул. Молдавская, 16 10:00–24:00 79 

Кафе «Оранж» Ул. Ямальская, 67/1 12:00–24:00 86 

Кафе «Гурман» 
Ул. Автодорожная, 

10/5 
10:00–22:00 80 

Кафе «Территория вкуса» 
Ул. Профессора Бла- 

гих, 7/8 
10:00–22:00 75 

Кафе «Staff Cafe» 
Ул. Молодогвардей- 

цев, 7 
10:00–22:00 30 
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Предприятие будет оснащено инженерными системами и оборудованием, обес- 

печивающим необходимый уровень комфорта, в том числе имеет искусственное и 

естественное освещение, горячее и холодное водоснабжение, канализационную, 

отопительную, вентиляционную системы, телефонную связь. 

Размещение производственных помещений и оборудования в этих помещениях 

будет обеспечивать последовательность (поточность) технологических процессов 

производства и реализации продукции, а также соблюдение технологических, са- 

нитарно-эпидемиологических норм и правил. 
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Окончание таблицы 1.3 – Анализ работы аналогичных предприятий питания, 

расположенных в районе предполагаемого строительства 

Наименование предприятия пи- 
тания 

Адрес 
Режим 
работы 

Количество мест 

Кафе «Melan» Новоградский пр., 64 12:00–24:00 35 

Кафе «Zebra» 
Ул. Салавата Юла- 

ева, 28 
10:00–22:00 40 

Кафе «Carlson» Ул. 40-тия Победы, 5 10:00–22:00 65 

Кафе восточной кухни «Биал» Ул. Солнечная, 20/1 10:00–22:00 55 

Кафе «Беседка» 
Комсомольский пр., 

37 
10:00–22:00 30 

Кафе «Избушка» Ул. Косарева, 2 к 3 12:00–24:00 80 

 

Из таблицы 1.3 видно, что большинство кафе Курчатовского района работает с 

10:00 до 22:00. Принимая во внимание вышеперечисленные факторы, режим ра- 

боты проектируемого кафе китайской кухни «Лун Ван» принимается с 10:00 до  

22:00 без перерывов и выходных дней. 

 
 1.5 Расчет количества потребителей, блюд 

 
 

Пропускная способность предприятия общественного питания – это количество 

посетителей, обслуживаемых им в течение работы зала. 

При определении числа потребителей основными данными служат режим ра- 

боты залов предприятия, продолжительность приема пищи одним потребителем, 

процент загрузки зала по часам их работы. 

Количество потребителей за каждый час работы предприятия Nч, чел., опреде- 

ляется по формуле [10, с. 56] 

 

 
где Р – вместимость зала, мест; 

N  = 
Р ·Е · φ 

, 
(1.2) 

ч 
100 

φ – оборачиваемость одного места за час, раз; 

Е – загрузка зала в определенный час, %. 

К расчету принимаем количество мест в основном зале Р = 50 мест. 

График работы – с 10.00 до 22.00. 
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Значение оборачиваемости места за час и средней загрузки зала определены на 

основе литературных данных [20]. 

Данные, расчета количества посетителей кафе китайской кухни представлены в 

таблице 1.4. 

Таблица 1.4 – График загрузки зала кафе китайской кухни 
 

Часы работы 
Оборачиваемость од- 
ного места за час, раз 

Средний процент за- 
грузки зала, % 

Количество потребите- 
лей, чел 

10:00–11:00 1,5 40 24 

11:00–12:00 1,5 40 24 

12:00–13:00 1,5 80 48 

13:00–14:00 1,5 90 54 

14:00–15:00 1,5 80 48 

15:00–16:00 1,5 60 36 

16:00–17:00 1,5 50 30 

17:00–18:00 1,5 50 30 

18:00–19:00 0,5 80 16 

19:00–20:00 0,5 90 18 

20:00–21:00 0,5 90 18 

21:00–22:00 0,5 70 14 

Итого   360 

 

По данным таблицы 1.4, предприятие посетят за день 360 человек. 

Общее количество реализуемой продукции n, шт., определяют  по фор- 

муле [10, с. 57] 

n = N · m, (1.3) 

где N – количество потребителей за день, чел.; 

m – коэффициент потребления блюд. 

К расчету принимаем коэффициент потребления блюд m = 2,5. 

Таким образом, согласно формуле (1.3), количество реализуемой продукции по 

основному меню составляет 

n = 360 ∙ 2,5 = 900 шт. 
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2 ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ РАЗДЕЛ 

 2.1 Производственная программа предприятия 

 

Производственная программа кафе китайской кухни – это ассортимент и коли- 

чество приготовляемых блюд и изделий за день, идущих на реализацию через тор- 

говый зал. 

Разработка производственной программы ведется на основании действующих 

нормативных документов, ассортимента выпускаемой продукции, ТУ, ТИ на полу- 

фабрикаты и кулинарные изделия, сборников рецептур блюд и кулинарных 

изделий и других [5]. Таким образом, с учетом требований к ассортименту, 

последовательности расположения блюд для данного типа предприятия, по 

сборникам рецептур и технико-технологическим картам было составлено меню со 

свободным выбором блюд, меню для персонала, винная карта, представленные в 

виде таблиц 2.1, 2.2 и 2.3. 

Меню, представленное в таблице 2.1, составлено под руководством ГОСТ 

30389, и учебного пособия с учетом особенностей национальной китайской кухни. 

Огромная территория Китая, разные климатические условия и предпочтения в 

еде обусловили огромнейшее гастрономическое разнообразие блюд и повлекли за 

собой уникальные особенности кулинарных традиций, сформировавшихся в том 

или ином регионе. Выделяют два основных географических региона: север и юг. 

На севере еда более соленая, жирная и питательная. В качестве основного блюда 

выступает лапша, либо пельмени (жареные, отварные, паровые) и пресный     

хлеб (мантоу). 

Южная традиционная кухня характеризуется более сладкой и острой пищей. 

Здесь предпочтение отдают блюдам из риса (отварной рис, рисовая лапша,   

рисовая лепешка). 

Помимо севера и юга выделяют еще и Сычуаньскую кухню, которая наиболее 

знаменита своей остротой. 

В меню кафе «Лун Ван» включены блюда различных региональных кухонь. 
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Среди них наиболее известные во всем мире: Утка по-пекински (пекинская кухня), 

Ма Пау Тофу (сычуаньская кухня), Китайские рулетики с креветками (чжэнцянская 

и фуцзианская кухни) и некоторые другие. 

Таблица 2.1 – Меню со свободным выбором блюд для кафе китайской кухни 
 

№ рецептуры 
по Сборнику 
или ТТК (ТК) 

 

Наименование блюд 

 

Выход, г 

 Фирменные блюда  

ТТК № 1 
Свинина по рецепту Мао (Свинина, корица, имбирь, бадьян, пе- 
рец чили, соевый соус, специи, зелень) 

300 

ТТК №2 
Ма Пау Тофу (Говядина, бобовая паста, имбирь, сыр тофу, шао- 
синское вино, специи) 

265 

 Горячие напитки  

943 Чай черный в ассортименте 200 

943 Чай зеленый в ассортименте с цукатами 200 

943 Чай Молочный Улун 200 

ТК №3 Кофе Эспрессо 200 

ТК №4 Кофе Капучино 200 

ТК №5 Кофе Латте 200 
 Холодные напитки  

ТК №6 Морс клюквенный 200 

ТК №7 Холодный чай Жау-Сан 200 

ТК №8 Сок свежевыжатый (яблоко, апельсин, морковь на выбор) 200 

ТК №9 Банановый смеш 160 
 Мучные кондитерские и кулинарные изделия  

ТУ 
Китайское печенье в карамели (шарики из рисовой муки и яйца, 
обжаренные в карамели с кунжутом) 

150 

ТУ Тыквенные блинчики 200 

ТУ Пирог Брусничный 110 

ТУ Кекс морковный 150 

ТУ Мильфей со свежими ягодами 150 

ТУ Шоколадный палет с малиной 110/5 
 Холодные блюда и закуски  

ТК №10 Китайские рулетики с креветками 100 

 

ТК №11 
Салат с креветками и корнем лотоса (креветки, говядина, салат 

«Айсберг», корень лотоса, тобико, клубника, медово-рыбный 

соус) 

 

150/40/10 

ТК №12 Куриная соломка со шпинатом 140/40 

ТК №13 Почки свиные с кунжутным соусом 150/30 

ТК №14 
Пао Цай − кисло-сладкий салат (морковь, капуста, сельдерей, яб- 

локо, болгарский перец) 
150 

ТК №15 
Овощи по-Шанхайски (Баклажаны, перец болгарский, шампинь- 
оны, фасоль стручковая, помидоры черри, чеснок) 

150 

 Молоко и кисломолочные продукты  

ТК №16 Соевое молоко с миндальными хлопьями 200/15 

ТК №17 Тофу с зеленым луком 185/10 

ТК №18 Тофу с кунжутом 185/15 



 

Окончание таблицы 2.1 – Меню со свободным выбором блюд для кафе 

китайской кухни 

№ по сборнику 
рецептур, ТТК 

Название блюда Выход, г 

 Супы  

ТК №19 Суп хундон (Говядина, лук репчатый, яйцо) 250 

ТК №20 
Кукурузный крем-суп с крабовым мясом (Кукуруза, крабовое 
мясо, барбарис, куриный бульон, кунжутное масло) 

250 

 Вторые горячие блюда  

ТК №21 Острые вареные кальмары с овощами 270/130 

ТК №22 Карп в кляре под кисло-сладким соусом 310/30 

ТК №23 
Говядина по-сычуаньски (говядина, чеснок, перец чили, репча- 
тый лук) 

225 

ТК №24 Острая вареная свинина с овощами 100/75 

ТК №25 Жареная баранина с тмином 210 

ТК №26 Жареная курица в кисло сладком соусе 270/30 

ТК №27 Утка по-Пекински 800 

 

ТК №28 
Императорский удон (лапша удон, куриное филе, кабачки, ба- 

клажаны, болгарский перец, помидоры, имбирь, репчатый лук, 

соевый соус) 

 

300 

ТК №29 
Гречневая лапша с уткой (гречневая лапша, утиная грудка, пере- 
пелиное яйцо, репчатый лук, соевый соус) 

250 

ТК №30 
Пекинские пельмени (Отварные пельмени с начинкой из сви- 
нины с луком-пореем и перцем; подаются с икрой тобико) 

185 

 Сладкие блюда  

ТК №31 Яблоки жареные в карамели 150 

ТК №32 Яблоки в сладком хрустящем кляре из прозрачной лапши 200 

ТК №33 Бананы жареные с кунжутом 200 

ТК №34 Ананасы в карамели 150 
 Хлебобулочные и мучные кондитерские изделия  

ТУ Пампушки на пару 30 

ТУ Пампушки жареные 30 

 

Также для кафе китайской кухни была составлена винная карта, которая 

представлена в таблице 2.2. 

Таблица 2.2 – Винная карта для кафе китайской кухни 
 

Наименование напитков 
Объем бу- 

тылки, л 

Объем пор- 

ции, мл 
Водка   

Сяке Китая 0,5 50 

«Конфуций» 0,5 50 

Вино   

Ориент Сан Сливовое 0,75 125 

Вино красное «Амра» полусухое 0,75 125 

Вино красное «Санджовезе Пулия» полусладкое 0,75 125 

Виное белое «Бесо де Вино Макабео» сухое 0,75 125 
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Окончание таблицы 2.2 – Винная карта для кафе китайской кухни 
 

Наименование напитков 
Объем бу- 
тылки, л 

Объем пор- 
ции, мл 

Вино белое «Санрайз Шардоне» полусухое 0,75 125 

Вино игристое «Российское» полусухое 0,75 125 

Вино игристое «Мартини Дольче» полусладкое 0,75 125 

Безалкогольные напитки   

Вода минеральная Бон Аква 0,5 0,5 

Вода газированная Пепси, Пепси Лайт, Миринда 0,5 0,5 

Сок в ассортименте (Яблочный, вишневый, мультифрукт, персик) 1,0 200 

Пиво   

Харбин Премиум «Традиционное» 0,5 250 

Циндао (светлое) 0,5 250 

Циндао (темное) 0,5 250 

 

Также было составлено меню для производственных работников, которое 

представлено в таблице 2.3. 

Таблица 2.3 – Меню для производственных работников (18 человек) 
 

№ по сборнику 
рецептур 

Наименование блюд и изделий Выход, г 

Обед 

100 Винегрет овощной с зеленью петрушки 150/3 

219 Суп-лапша грибная 250 

590 Жаркое по-домашнему 350 

943 Чай с сахаром и лимоном 200/15/7 

ГОСТ Хлеб пшеничный 40 

Ужин 

92 Салат из свежих огурцов 150/3 

776/634 Сосиски отварные с картофельным пюре 100/150 

943 Чай с сахаром и лимоном 200/15/7 

ГОСТ Хлеб ржаной 40 

 

После составления меню производится процентная разбивка блюд по группам 

в ассортименте и определяется количество реализованных блюд за день работы 

предприятия. 

Таблица 2.4 – Разбивка блюд по группам 
 

 

Наименование блюд 

Соотношение 
блюд, % 

Количество блюд, 
шт. 

100 900 

Холодные блюда и закуски:  
35 

   
315 

  

гастрономические продукты: 10  32  

Китайские рулетики с креветками  50  16 

Почки свиные с кунжутным соусом  50  16 
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Продолжение таблицы 2.4 – Разбивка блюд по группам 
 

 

Наименование блюд 

Соотношение 
блюд, % 

Количество блюд, 
шт. 

100 900 

салаты:   

 

 

 
40 

   

 

 

 
126 

 

Салат с креветками и корнем лотоса (креветки, говя- 

дина, салат «Айсберг», корень лотоса, тобико, клуб- 

ника, медово-рыбный соус) 

 

25 
 

32 

Куриная соломка со шпинатом 25 32 

Пао Цай − кисло-сладкий салат (морковь, капуста, 
сельдерей, яблоко, болгарский перец) 

25 32 

Овощи по-Шанхайски (Баклажаны, перец болгар- 

ский, шампи-ньоны, фасоль стручковая, помидоры 

черри, чеснок) 

 

25 

 

30 

молоко и кисломолочные продукты:  
50 

  
157 

 

Соевое молоко с миндальными хлопьями 35 55 

Тофу с зеленым луком 30 47 

Тофу с кунжутом 35 55 

Супы  
 

5 

   
 

45 

  

Суп хундон (Говядина, лук репчатый, яйцо)  
100 

50  
45 

23 

Кукурузный крем-суп с крабовым мясом (Кукуруза, 

крабовое мясо, барбарис, куриный бульон, кунжут- 
ное масло) 

 

50 

 

22 

Вторые горячие блюда  

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

40 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

360 

  

мясные, рыбные:  

 

 

 

 

50 

  

 

 

 

 

180 

 

Свинина по рецепту Мао (Свинина, корица, имбирь, 
бадьян, перец чили, соевый соус, специи, зелень) 

15 27 

Ма Пау Тофу (Говядина, бобовая паста, имбирь, сыр 
тофу, шаосинское вино, специи) 

15 27 

Острые вареные кальмары с овощами 10 18 

Карп в кляре под кисло-сладким соусом 10 18 

Говядина по-сычуаньски (говядина, чеснок, перец 

чили, репчатый лук) 
10 18 

Острая вареная свинина с овощами 10 18 

Жареная баранина с тмином 10 18 

Жареная курица в кисло сладком соусе 10 18 

Утка по-Пекински 10 18 

овощные, крупяные и мучные:  

 

 

 
50 

  

 

 

 
180 

 

Императорский удон (лапша удон, куриное филе, ка- 

бачки, баклажаны, болгарский перец, помидоры, им- 
бирь, репчатый лук, соевый соус) 

 

30 
 

54 

Гречневая лапша с уткой (гречневая лапша, утиная 

грудка, перепелиное яйцо, репчатый лук, соевый 

соус) 

 

30 
 

54 

Пекинские пельмени (Отварные пельмени с начин- 

кой из свинины с луком-пореем и перцем; подаются 
с икрой тобико) 

 

40 

 

72 

Сладкие блюда 
20 

  
180 

  

Яблоки жареные в карамели 100 20 180 36 



      

К-50 ТХ 
Лист 

19 
     

Изм. Лист № докум. Подпись Дата 

 

Окончание таблицы 2.4 – Разбивка блюд по группам 
 

 

Наименование блюд 

Соотношение 
блюд, % 

Количество блюд, 
шт. 

100 900 

Яблоки в сладком хрустящем кляре из прозрачной 
лапши 

  
25 

  
45 

Бананы жареные с кунжутом   30   54 

Ананасы в карамели   25   45 

 

Ассортимент и расчет количества покупной продукции представлены в таблице 

в таблице 2.5. 

Таблица 2.5 – Определение количества покупной продукции, напитков, мучных 

кондитерских изделий и хлеба, реализуемых в зале 

 
Наименование продукции 

Еди- 

ница 

изме- 

рения 

Норма потребле- 

ния на одного че- 

ловека 

Количество продукции на 
360 человек 

л, шт., г, кг 
порции, 
бутылки 

Горячие напитки л 0,1 36  

Чай черный в ассортименте   9 45 

Чай зеленый в ассортименте с цу- 
катами 

  
9 45 

Чай Молочный Улун   9 45 

Кофе Эспрессо   9 45 

Кофе Капучино   9 45 

Кофе Латте   9 45 

Холодные напитки л 0,09   

собственные л 0,03 11  

Морс клюквенный   3 15 

Холодный чай Жау-Сан   3 15 

Сок свежевыжатый (яблоко, апель- 
син, морковь на выбор) 

  
3 15 

Банановый смеш   4 25 

минеральная вода л 0,02 7  

Вода минеральная Бон Аква   7 14 

газированная вода л 0,02 7  

Вода газированная Пепси, Пепси 
Лайт, Миринда 

  
7 14 

сок натуральный л 0,02 7  

Сок в ассортименте (Яблочный, 
вишневый, мультифрукт, персик) 

  
7 35 

Хлеб г 75 27000  

Пампушки на пару   13500 13,5 

Пампушки жареные   13500 13,5 

Мучные кондитерские изделия шт. 0,85 306  

Китайское печенье в карамели   51 51 

Тыквенные блинчики   51 51 
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Окончание таблицы 2.5 – Определение количества покупной продукции, 

напитков, мучных кондитерских изделий и хлеба, реализуемых в зале 

 
Наименование продукции 

Еди- 

ница 

изме- 

рения 

Норма потребле- 

ния на одного че- 

ловека 

Количество продукции на 
360 человек 

л, шт., г, кг 
порции, 
бутылки 

Пирог Брусничный   51 51 

Кекс морковный   51 51 

Мильфей со свежими ягодами   51 51 

Шоколадный палет с малиной   51 51 

Винно-водочные изделия л 0,05 18  

Сяке Китая   2 40 

«Конфуций»   2 40 

Ориент Сан Сливовое   2 16 

Вино красное «Амра» полусухое   2 16 

Вино красное «Санджовезе Пулия» 
полусладкое 

  
2 16 

Виное белое «Бесо де Вино Мака- 
бео» сухое 

  
2 16 

Вино белое «Санрайз Шардоне» 
полусухое 

  
2 16 

Вино игристое «Российское» полу- 
сухое 

  
2 16 

Вино игристое «Мартини Дольче» 
полусладкое 

  
2 16 

Пиво л 0,025 9  

Харбин Премиум «Традиционное»   3 12 

Циндао (светлое)   3 12 

Циндао (темное)   3 12 

 

Производственная программа предприятия представлена в таблице 2.6. 

Таблица 2.6 – Производственная программа кафе китайской кухни китайской 

кухни 

Наименование 
продукции 

Количество реализуемой продукции, шт., кг 

в зале пред- 
приятия 

меню питания 
персонала 

по меню 
бара 

итого 

Китайские рулетики с кревет- 
ками 

16 
  

16 

Почки свиные с кунжутным 

соусом 
16 

  
16 

Салат с креветками и корнем 

лотоса (креветки, говядина, са- 

лат «Айсберг», корень лотоса, 

тобико, клубника, медово-рыб- 
ный соус) 

 
 

32 

   
 

32 

Куриная соломка со шпинатом 32   32 
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Продолжение таблицы 2.6 – Производственная программа кафе китайской 

кухни китайской кухни 

Наименование 

продукции 

Количество реализуемой продукции, шт., кг 

в зале пред- 
приятия 

меню питания 
персонала 

по меню 
бара 

итого 

Пао Цай − кисло-сладкий салат 

(морковь, капуста, сельдерей, 

яблоко, болгарский перец) 

 

32 
   

32 

Овощи по-Шанхайски (Бакла- 

жаны, перец болгарский, 

шампи-ньоны, фасоль струч- 

ковая, помидоры черри, чес- 
нок) 

 
 

30 

   
 

30 

Соевое молоко с миндальными 
хлопьями 

55 
  

55 

Тофу с зеленым луком 47   47 

Тофу с кунжутом 55   55 

Суп хундон (Говядина, лук 
репчатый, яйцо) 

23 
  

23 

Кукурузный крем-суп с крабо- 

вым мясом (Кукуруза, крабо- 

вое мясо, барбарис, куриный 
бульон, кунжутное масло) 

 
22 

   
22 

Свинина по рецепту Мао (Сви- 

нина, корица, имбирь, бадьян, 

перец чили, соевый соус, спе- 
ции, зелень) 

 
27 

   
27 

Ма Пау Тофу (Говядина, бобо- 
вая паста, имбирь, сыр тофу, 
шаосинское вино, специи) 

 

27 
   

27 

Острые вареные кальмары с 
овощами 

18 
  

18 

Карп в кляре под кисло-слад- 
ким соусом 

18 
  

18 

Говядина по-сычуаньски (го- 

вядина, чеснок, перец чили, 
репчатый лук) 

 

18 
   

18 

Острая вареная свинина с ово- 
щами 

18 
  

18 

Жареная баранина с тмином 18   18 

Жареная курица в кисло слад- 
ком соусе 

18 
  

18 

Утка по-Пекински 18   18 

Императорский удон (лапша 

удон, куриное филе, кабачки, 

баклажаны, болгарский перец, 

помидоры, имбирь, репчатый 

лук, соевый соус) 

 
 

54 

   
 

54 
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Продолжение таблицы 2.6 – Производственная программа кафе китайской 

кухни китайской кухни 

Наименование 

продукции 

Количество реализуемой продукции, шт., кг 

в зале пред- 
приятия 

меню питания 
персонала 

по меню 
бара 

итого 

Гречневая лапша с уткой (греч- 

невая лапша, утиная грудка, 

перепелиное яйцо, репчатый 
лук, соевый соус) 

 
54 

   
54 

Пекинские пельмени (Отвар- 

ные пельмени с начинкой из 

свинины с луком-пореем и 

перцем; подаются с икрой то- 

бико) 

 
 

72 

   
 

72 

Яблоки жареные в карамели 36   36 

Яблоки в сладком хрустящем 
кляре из прозрачной лапши 

45 
  

45 

Бананы жареные с кунжутом 54   54 

Ананасы в карамели 45   45 

Винегрет овощной с зеленью 
петрушки 

 
18 

 
18 

Суп-лапша грибная  18  18 

Жаркое по-домашнему  18  18 

Салат из свежих огурцов  18  18 

Сосиски   отварные с карто- 

фельным пюре 

 
18 

 
18 

Чай черный в ассортименте   45 45 

Чай зеленый в ассортименте с 
цукатами 

  
45 45 

Чай Молочный Улун   45 45 

Кофе Эспрессо   45 45 

Кофе Капучино   45 45 

Кофе Латте   45 45 

Морс клюквенный   15 15 

Холодный чай Жау-Сан   15 15 

Сок свежевыжатый (яблоко, 
апельсин, морковь на выбор) 

  
15 15 

Банановый смеш   25 25 

Вода минеральная Бон Аква   14 14 

Вода газированная Пепси, 
Пепси Лайт, Миринда 

  
14 14 

Сок в ассортименте (Яблоч- 

ный, вишневый, мультифрукт, 

персик) 

   

35 
 

35 

Пампушки на пару 13,5   13,5 

Пампушки жареные 13,5   13,5 

Китайское печенье в карамели 51   51 

Тыквенные блинчики 51   51 
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Окончание таблицы 2.6 – Производственная программа кафе китайской кухни 

китайской кухни 

Наименование 

продукции 

Количество реализуемой продукции, шт., кг 

в зале пред- 
приятия 

меню питания 
персонала 

по меню 
бара 

итого 

Пирог Брусничный 51   51 

Кекс морковный 51   51 

Мильфей со свежими ягодами 51   51 

Шоколадный палет с малиной 51   51 

Сяке Китая   40 40 

«Конфуций»   40 40 

Ориент Сан Сливовое   16 16 

Вино красное «Амра» полусу- 
хое 

  
16 16 

Вино красное «Санджовезе 
Пулия» полусладкое 

  
16 16 

Виное белое «Бесо де Вино 
Макабео» сухое 

  
16 16 

Вино белое «Санрайз Шар- 

доне» полусухое 

  
16 16 

Вино игристое «Российское» 
полусухое 

  
16 16 

Вино игристое «Мартини 
Дольче» полусладкое 

  
16 16 

Харбин Премиум «Традицион- 
ное» 

  
12 12 

Циндао (светлое)   12 12 

Циндао (темное)   12 12 

 

Таким образом, была разработана производственная программа кафе китайской 

кухни «Лун Ван», согласно которой, будут производиться дальнейшие расчеты. 

 
 2.2 Расчет количества производственных работников 

 

Численность производственных работников N1, человек рассчитывают, исполь- 

зуя нормы времени, по формуле [10, с. 68] 

N1= 
∑ n ·t 

T · λ ·3600 
,
 

(2.1) 

где n – количество блюд (изделий), изготавливаемых за день в горячем или холод- 

ном цехе, шт., кг, блюд, (исходные данные заложены в производственной 

программе); 
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t – норма времени на изготовление единицы изделия, с; 

T – продолжительность рабочего дня, ч, T = 11,2 ч; 

  коэффициент, учитывающий рост производительности труда, =1,14. 

Норма времени находится по формуле [10, с. 68] 

t  K  100 

где К – коэффициент трудоемкости; 

 

 

 

 

 
 

(2.2) 

100 – норма времени, необходимого для приготовления изделия, коэффициент 

трудоемкости которого равен 1, с. 

Таблица 2.7 – Расчет производственных работников кафе китайской кухни 
 

 
Наименование блюд 

 

Количество 

блюд, шт. 

Коэф- 

фициент 

трудо- 
емкости 

Норма 

времени, 

с 

Количе- 

ство чело- 

век, чел 

Китайские рулетики с креветками 16 1,8 180 0,06 

Почки свиные с кунжутным соусом 16 1,6 160 0,06 

Салат с креветками и корнем лотоса (кре- 

ветки, говядина, салат «Айсберг», корень ло- 
тоса, тобико, клубника, медово-рыбный соус) 

 

32 

 

1,9 

 

190 

 

0,13 

Куриная соломка со шпинатом 32 1,6 160 0,11 

Пао Цай − кисло-сладкий салат (морковь, ка- 
пуста, сельдерей, яблоко, болгарский перец) 

32 1,6 160 0,11 

Овощи по-шанхайски (Баклажаны, перец бол- 

гарский, шампи-ньоны, фасоль стручковая, 
помидоры черри, чеснок) 

 

30 

 

1,6 

 

160 

 

0,10 

Соевое молоко с миндальными хлопьями 55 0,4 40 0,05 

Тофу с зеленым луком 47 0,5 50 0,05 

Тофу с кунжутом 55 0,5 50 0,06 

Суп хундон (Говядина, лук репчатый, яйцо) 23 2,2 220 0,11 

Кукурузный крем-суп с крабовым мясом (Ку- 
куруза, крабовое мясо, барбарис, куриный бу- 
льон, кунжутное масло) 

 

22 

 

2,2 

 

220 

 

0,11 

Свинина по рецепту Мао (Свинина, корица, 

имбирь, бадьян, перец чили, соевый соус, спе- 

ции, зелень) 

 

27 
 

2,5 
 

250 
 

0,15 

Ма Пау Тофу (Говядина, бобовая паста, им- 
бирь, сыр тофу, шаосинское вино, специи) 

27 2,5 250 0,15 

Острые вареные кальмары с овощами 18 2 200 0,08 

Карп в кляре под кисло-сладким соусом 18 2,4 240 0,09 

Говядина по-сычуаньски (говядина, чеснок, 
перец чили, репчатый лук) 

18 2,2 220 0,09 

Острая вареная свинина с овощами 18 2,2 220 0,09 

Жареная баранина с тмином 18 2,5 250 0,10 

Жареная курица в кисло сладком соусе 18 2,2 220 0,09 
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Окончание таблицы 2.7 – Расчет производственных работников кафе китайской 

кухни 

 
Наименование блюд 

 

Количество 

блюд, шт. 

Коэф- 

фициент 

трудо- 
емкости 

Норма 

времени, 

с 

Количе- 

ство чело- 

век, чел 

     

Утка по-Пекински 18 2,8 280 0,11 

Императорский удон (лапша удон, куриное 
филе, кабачки, баклажаны, болгарский перец, 
помидоры, имбирь, репчатый лук) 

 

54 

 

2 

 

200 

 

0,23 

Гречневая лапша с уткой (гречневая лапша, 

утиная грудка, перепелиное яйцо, репчатый 

лук, соевый соус) 

 

54 
 

2 
 

200 
 

0,23 

Пекинские пельмени (Отварные пельмени с 
начинкой из свинины с луком-пореем) 

72 2,6 260 0,41 

Яблоки жареные в карамели 36 1,2 120 0,09 

Яблоки в сладком хрустящем кляре из про- 
зрачной лапши 

45 1,3 130 0,13 

Бананы жареные с кунжутом 54 1,2 120 0,14 

Ананасы в карамели 45 1,2 120 0,12 

Винегрет овощной с зеленью петрушки 18 1,8 180 0,07 

Суп-лапша грибная 18 2 200 0,08 

Жаркое по-домашнему 18 2,2 220 0,09 

Салат из свежих огурцов 18 1,4 140 0,05 

Сосиски отварные с картофельным пюре 18 2 200 0,08 

Итого    3,61 

 

По данным расчѐта явочное количество производственных работников в одной 

смене составляет 4 человека. Процентное соотношение работников по цехам, пред- 

ставлено в таблице 2.8. 

Таблица 2.8 – Распределение производственных работников по цехам 
 

Наименование цеха Соотношение, % Количество человек 

Горячий 65 2 

Холодный 15 1 

Мясо-рыбный 10 
1 

Овощной 10 

Итого 100 4 

 

Общая численность производственных работников с учетом выходных и празд- 

ничных дней, отпусков и дней по болезни N2,  чел.,  определяется  по  формуле 

[10, с. 69] 

N2 = N1  α, (2.3) 
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08 09 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 

Повар овощного цеха 

Повар горячего цеха (2) 

Повар мясо-рыбного цеха 

Повар холодного цеха 

Повар горячего цеха (1) 

где α – коэффициент, учитывающий выходные и праздничные дни. 

Значение коэффициента α зависят от режима работы предприятия и режима  

рабочего времени работника. 

Принимаем режим работы предприятия любой, а режим рабочего времени ра- 

ботника – 1 через 1. Коэффициент α равен 2. 

N2 = 4 · 2 = 8 работников. 

Таким образом, с учетом выходных, праздничных дней списочный состав ра- 

ботников предприятия составляет 8 человек. 

График работы поваров кафе китайской кухни представлен на рисунке 2.1. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 2.1 – График работы поваров кафе китайской кухни 

Кроме того, в штатное расписание кафе принимаем: директора, бухгалтера, 

калькулятора, заведующего производством, мойщиков кухонной посуды, уборщи- 

ков производственных помещений, официантов, барменов, хостес, мойщиков сто- 

ловой посуды, уборщиков торговых помещений, кладовщика, охранника. 

Штатное расписание кафе представлено в таблице 2.9. 
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Таблица 2.9 – Штатное расписание кафе китайской кухни 
 

 

Должность 
Количе- 

ство че- 

ловек 

Квалифи- 

кация 

 

Режим работы 
Режим обеденного пе- 

рерыва 

Административные: 

Директор 1 15 
5/2 

с 09 до 18 
с 12 до 13 

Бухгалтер 1 11 
5/2 

с 09 до 18 
с 12 до 13 

Калькулятор 1 10 
5/2 

с 09 до 18 
с 12 до 13 

Производственные: 

Заведующий произ- 
водством 

1 6 
5/2 

с 09 до 18 
с 12 до 13 

 
Горячий цех 

2 6 
2/2 

с 08 до 2030
 

с 13 до 14 

2 5 
2/2 

с 0930 до 2200
 

с 15-16 

Холодный цех 2 5 
2/2 

с 0900 до 2130
 

с 13 до 14 

Овощной цех 2 3 
2/2 

с 08 до 2030
 

с 13 до 14 

Мясо-рыбный цех 2 3 
2/2 

с 08 до 2030
 

с 13 до 14 

Мойщик кухонной по- 
суды 

2 2 
2/2 

с 08 до 2030
 

с 13 до 14 

Уборщики производ- 
ственных помещений 

2 2 
2/2 

с 08 до 2030
 

с 13 до 14 

Торговые: 

Администратор зала 2 3 
2/2 

с 0930 до 2200
 

с 15 до 16 

 
Официант 

1 4 
2/2 

с 0930 до 2200
 

с 15 до 16 

1 3 
2/2 

с 10 до 2230
 

с 15 до 16 

Бармен 2 4 
2/2 

с 0930 до 2200
 

с 15 до 16 

Мойщик столовой по- 
суды 

2 2 
2/2 

с 0930 до 2200
 

с 15 до 16 

Уборщик торговых по- 

мещений 
2 2 

2/2 
с 0930 до 2200

 
с 15 до 16 

Прочие: 

Кладовщик 1 2 
5/2 

с 09 до 18 
с 12 до 13 

Охранник 2 10 
2/2 

с 10 до 2230
 

с 15 до 16 

Итого 29    
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 2.3 Расчет количества сырья 

 

Для выполнения производственной программы предприятия необходимо беспе- 

ребойное снабжение сырьем и полуфабрикатами в необходимом количестве и ас- 

сортименте. 

В основу расчета сырья положены все виды меню расчетного дня. Суточную 

массу сырья G, кг, определяют по формуле [10, с. 67]: 

g ·n 
G= 

1000 

                                                      (2.4)

где g – норма сырья или полуфабриката на одно блюдо, кг; 

n – количество блюд, реализуемых за день, шт. 

Общее количество продукта за день определяется суммированием всех количе- 

ства продуктов по всем блюдам и изделиям. 

Сырьевая ведомость кафе приведена в таблице приложение А. 

 

 

2.4 Расчет мясо-рыбного цеха 

 

Производственная программа мясо-рыбного цеха представлена в таблице 2.13. 

 

Таблица 2.13 – Производственная программа мясо-рыбного цеха 

 
 

Наименова- 

ние сырья 

Наименование 

полуфабри- 

ката 

Масса 

брутто 

, кг 

 

Наименование 

блюд 

 

Количество 

порций, шт 

Масса 

единицы 

полуфаб- 
риката, г 

Масса 

нетто, 

кг 

 

 

 
Курица тушка 

потрошеная 

 

 

Тушка подго- 

товленная це- 

ликом 

 

 

 

0,99 

Кукурузный 

крем-суп с 

крабовым мя- 

сом (Куку- 

руза, крабовое 

мясо, барба- 

рис, куриный 

бульон, кун- 

жутное масло) 

 

 

 

22 

 

 

 

40 

 

 

 

0,88 
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Продолжение таблицы 2.13 – Производственная программа мясо-рыбного цеха

 

 

Наименова- 

ние сырья 

Наименование 

полуфабри- 

ката 

Масса 

брутто 

, кг 

 

Наименование 

блюд 

 

Количество 

порций, шт 

Масса 

единицы 

полуфаб- 
риката, г 

Масса 

нетто, 

кг 

 

Почки свиные 
Почки свиные 
подготовлен- 
ные для варки 

 

1,03 
Почки свиные 
с кунжутным 

соусом 

 

16 

 

60 

 

0,96 

 

 

Краб (мясо 

варено-моро- 

женое) 

 

 

Мясо краба 

подготовлен- 

ное 

 

 

 

1,10 

Кукурузный 

крем-суп с 

крабовым мя- 

сом (Куку- 

руза, крабовое 

мясо, барба- 

рис, куриный 

бульон, кун- 

жутное масло) 

 

 

 

22 

 

 

 

50 

 

 

 

1,1 

 

Креветки 
Креветки под- 

готовленные 

 

0,80 
Китайские ру- 
летики с кре- 

ветками 

 

16 

 

50 

 

0,8 

 

 

 

 

Креветки 

 

 

 

Креветки под- 

готовленные 

 

 

 

 
1,92 

Салат с кре- 

ветками и кор- 

нем лотоса 

(Креветки, го- 

вядина, салат 

«Айсберг», ко- 

рень лотоса, 

тобико, клуб- 

ника, медово- 
рыбный соус) 

 

 

 

 
32 

 

 

 

 
60 

 

 

 

 
1,92 

 

 
Свинина (мя- 

коть лопаточ- 

ной части) 

 

 

Мелкий кусок 

(свинина) 

 

 

 
3,58 

Свинина по 

рецепту Мао 

(Свинина, ко- 

рица, имбирь, 

бадьян, перец 

чили, соевый 

соус, специи, 

зелень) 

 

 

 
27 

 

 

 
126 

 

 

 
3,402 

 

 

 

Говядина (вы- 

резка) 

 

 

 

Мелкий кусок 

(говядина) 

 

 

 

 
1,01 

Салат с кре- 

ветками и кор- 

нем лотоса 

(Креветки, го- 

вядина, салат 

«Айсберг», ко- 

рень лотоса, 

тобико, клуб- 

ника, медово- 
рыбный соус) 

 

 

 

 
32 

 

 

 

 
30 

 

 

 

 
0,96 
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Продолжение таблицы 2.13 – Производственная программа мясо-рыбного цеха 
 

 

Наименова- 

ние сырья 

Наименование 

полуфабри- 

ката 

Масса 

брутто 

, кг 

 

Наименование 

блюд 

 

Количество 

порций, шт. 

Масса 

единицы 

полуфаб- 
риката, г 

Масса 

нетто, 

кг 

 

 

 

Говядина (вы- 

резка) 

 

 
Мелкий кусок 

(говядина) 

 

 

2,84 

Ма Пау Тофу 

(Говядина, бо- 

бовая паста, 

имбирь, сыр 

тофу, шаосин- 

ское вино, 

специи) 

 

 

27 

 

 

100 

 

 

2,7 

Кальмар филе 

с кожицей с/м 

Филе каль- 
мара очищен- 

ное 

 

4,68 
Острые варе- 
ные кальмары 

с овощами 

 

18 

 

200 

 

3,6 

Баранина (ко- 

рейка на ко- 

сти) 

Порционные 

куски (бара- 

нина) 

 

4,74 
Жареная бара- 

нина с тмином 

 

18 
 

250 
 

4,5 

 

Говядина мя- 

коть 

Крупный ку- 

сок для варки 

(говядина) 

 
1,84 

Суп хундон 

(Говядина, лук 

репчатый, 

яйцо) 

 
23 

 
76 

 
1,748 

 

 

Говядина мя- 

коть 

 
 

Мелкий кусок 

(говядина) 

 

 
3,56 

Говядина по- 

сычуаньски 

(говядина, 

чеснок, перец 

чили, репча- 
тый лук) 

 

 
18 

 

 
188 

 

 
3,384 

 

 

 
Утка целиком 

 

 

Мелкий кусок 

(утка) 

 

 

 
5,68 

Гречневая 

лапша с уткой 

(Гречневая 

лапша, утиная 

грудка, пере- 

пелиное яйцо, 

репчатый лук, 
соевый соус) 

 

 

 
54 

 

 

 
100 

 

 

 
5,4 

 
Карп 

 

Кругляши 

(карп) 

 
7,00 

Карп в кляре 

под кисло- 

сладким со- 
усом 

 
18 

 
245 

 
4,41 

Свинина (ко- 

рейка) 

Крупный ку- 

сок для варки 

(свинина) 

 

2,37 

Острая варе- 

ная свинина с 

овощами 

 

18 

 

125 

 

2,25 
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Продолжение таблицы 2.13 – Производственная программа мясо-рыбного цеха 
 

 

Наименова- 

ние сырья 

Наименование 

полуфабри- 

ката 

Масса 

брутто 

, кг 

 

Наименование 

блюд 

 

Количество 

порций, шт. 

Масса 

единицы 

полуфаб- 
риката, г 

Масса 

нетто, 

кг 

 

 

 

 

Свинина (ко- 

рейка) 

 

 

 

Котлетное 
мясо 

 

 

 

 
6,06 

Пекинские 

пельмени (От- 

варные пель- 

мени с начин- 

кой из сви- 

нины с луком- 

пореем и пер- 

цем; подаются 

с икрой то- 
бико) 

 

 

 

 
72 

 

 

 

 
80 

 

 

 

 
5,76 

Утка целая Утка целиком 12,77 
Утка по-Пе- 

кински 
18 532 9,576 

Курица 

целая 

Мелкий кусок 

(курица) 

 

2,16 
Куриная со- 

ломка со шпи- 
натом 

 

32 
 

60 
 

1,92 

 

Курица целая 
Мелкий кусок 

(курица) 

 

1,31 
Жареная ку- 

рица в кисло 

сладком соусе 

 

18 
 

73 
 

1,314 

 

 

 

 

Курица 

целая 

 

 

 

 
Мелкий кусок 

(курица) 

 

 

 

 

9,45 

Император- 

ский удон 

(Лапша удон, 

куриное филе, 

кабачки, ба- 

клажаны, бол- 

гарский перец, 

помидоры, 

имбирь, реп- 

чатый лук, со- 
евый соус) 

 

 

 

 

54 

 

 

 

 

175 

 

 

 

 

9,45 

 

 

Основным механическим оборудованием, применяемым в мясо-рыбном цехе, 

является мясорубка. 

Исходными данными для расчета и подбора машин является вид и количество 

продуктов, подвергшейся механической обработке. 

Расчет требуемой производительности машины G тр, кг/ч, ведется по формуле 

[10, с. 85] 
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                                                Gтр Q 
= 

усл 

, 
(2.5) 

где G тр – требуемая производительность машины (механизма), кг/ч; 

Q – количество продукта, необходимого к обработке, кг; 

t усл – условное время работы машины. 

tусл=Т ∙η , (2.6) 

где T – продолжительность работы цеха, ч; 

η – условный коэффициент использования машины (η = 0,3−0,5). 

Продолжительность ее работы tф, ч и фактический коэффициент использования 

  ф, определяется, по формулам [10, с. 85]:

t  =  
Q

1
 

ф 
Gпр 

+ 
Q

2
 

0,8Gпр 
, 

(2.7) 

η  = 
tф 

, 
(2.8) 

ф T 

где Q1 – масса мяса без наполнителя, кг; 

Q2 – масса фарша с наполнителем, кг; 

С1 – производительность выбранной мясорубки, кг/ч; 

0,8 – коэффициент, учитывающий снижение производительности мясорубки 

при повторном измельчении мяса. 

Расчет мясорубки представлен в таблице 2.14. 

Таблица 2.14 – Расчет и подбор мясорубки 

Наименование 

оборудования 

Наименование 

продукта 

Количе- 

ство про- 

дукта, кг 

Производи- 

тельность, 

кг 

Время ра- 

боты ма- 

шины, ч 

Коэффициент 

использова- 

ния 
Мясорубка Котлетное мясо 5,76 50 0,12 0,010 

 

Принята мясорубка HKH-112SS, габаритные размеры 400×190×410 мм. 

Для хранения мясных полуфабрикатов в цехе устанавливают холодильные 

шкафы. Расчет объема шкафа ведем по объему полуфабрикатов на полсмены. 

t 
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Вместительность шкафа Е, дм3, определяется по формуле [10, с. 90] 

Q 
Е=  

φ
 

где Q – количество продуктов, подлежащих хранению, кг; 

φ – коэффициент, учитывающий массу посуды (φ = 0,7) [10]. 

Расчет требуемого объема холодильного шкафа приведен в таблице 2.15. 

Таблица 2.15 – Расчет холодильного оборудования в мясо-рыбный цех 

 

(2.9) 

Наименование 

полуфабрикатов 

Количество, 

кг 

Коэффициент, 

учитывающий 

тару 

Требуемая вме- 

стимость, м3
 

Тушка подготовленная целиком 0,44 0,7 0,003 

Почки свиные подготовленные для 

варки 
0,48 0,7 0,003 

Мясо краба подготовленное 0,55 0,7 0,004 

Креветки подготовленные 0,4 0,7 0,003 

Креветки подготовленные 0,96 0,7 0,007 

Мелкий кусок (свинина) 1,701 0,7 0,012 

Мелкий кусок (говядина) 0,48 0,7 0,003 

Мелкий кусок (говядина) 1,35 0,7 0,01 

Филе кальмара очищенное 1,8 0,7 0,013 

Порционные куски (баранина) 2,25 0,7 0,016 

Крупный кусок для варки (говядина) 0,874 0,7 0,006 

Мелкий кусок (говядина) 1,692 0,7 0,012 

Мелкий кусок (утка) 2,7 0,7 0,019 

Кругляши (карп) 2,205 0,7 0,016 

Крупный кусок для варки (свинина) 1,125 0,7 0,008 

Котлетное мясо 2,88 0,7 0,021 

Утка целиком 4,788 0,7 0,034 

Мелкий кусок (курица) 0,96 0,7 0,007 

Мелкий кусок (курица) 0,657 0,7 0,005 

Мелкий кусок (курица) 4,725 0,7 0,034 

Итого   0,236 
 

Из расчѐта, что в 0,1 м3 холодильного шкафа вмещается около 20 кг продукции, 

получаем требуемый объѐм холодильного шкафа E=0,236 м3. 

По расчетам принят холодильный шкаф CM 105-S, Россия, с объемом камеры 

0,5 м3 с двумя камерами для раздельного хранения полуфабрикатов из мяса и рыбы. 

Основными видами вспомогательного оборудования мясо-рыбного цеха явля- 

ются производственные столы, ванны и стеллажи. 
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Расчет количества производственных столов ведется по количеству одновре- 

менно работающих в цехе и длине рабочего места на 1 работника. 

Общая длина производственных столов L, м, определяется по фор- 

муле [10, с. 107] 

L= N·l,         (2.10) 

где N– количество одновременно работающих в цехе, чел; 

l – сумма рабочего места на одного работника, м. 

Расчет количества производственных столов представлен в таблице 2.16. 

Таблица 2.16 – Расчет производственных столов в мясо-рыбный цех 

Технологические операции 
Явочная числен- 

ность работника, чел 
Норма длины 

стола, м 
Длина рабочего 

места, м 

Обработка мяса, приготовле- 
ние полуфабрикатов из мяса 

 

 

1 

1,25 1,25 

Ручная очистка и потрошение 

рыбы, приготовление полу- 

фабрикатов из рыбы 

 

1,25 
 

1,25 

Обработка птицы, приготов- 
ление полуфабрикатов 

1,25 1,25 

Итого 1  3,75 

 

Таким образом, для мясо-рыбного цеха принимаем три стола производственных 

СО-13/6 БПН, Россия, габаритные размеры 1300×600×870 мм. 

Площадь мясо-рыбного цеха определяется в зависимости от площади, занятой 

под оборудование, с учетом коэффициента использования площади. 

Расчет площади цеха Sобщ, м2, осуществляют по принятому к установке обору- 

дованию по формуле [10, с. 115] 

Sобщ = 
Sпол 

, 
(2.11) 

η 

где Sпол – площадь, занимаемая оборудованием, м2; 

η – коэффициент использования площади цеха. 

Расчет площади мясо-рыбного цеха приведен в таблице 2.17. 
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Таблица 2.17 – Расчет площади мясо-рыбного цеха 
 

 
Наименование обо- 

рудования 

 
 

Тип, марка 

 
Габаритные раз- 

меры, мм 

 
Коли- 

чество 

Площадь, 
занятая 

оборудова- 

нием, м2
 

Общая 

пло- 

щадь 

цеха, 
м2 

Раковина для мытья 

рук 
ВРН-600 500×400×870 1 0,20 0,20 

Ванна моечная ВСМ-Б.1 630×630×870 3 0,40 1,19 

Шкаф холодильный CM 105-S 697×700×2028 1 0,49 0,49 

Стол производ- 
ственный 

СО-13/6 БПН 1300×600×860 3 0,78 2,34 

Стеллаж СТК-С-1200 1200×500×1600 1 0,60 0,60 

Весы настольные SW 5 CAS 260×287×137 2 – – 

Мясорубка HKH-112SS 400×190×410 1 – – 

Площадь, занимае- 
мая оборудованием 

    4,82 

Площадь с учетом 
коэффициента 0,35 

    13,77 

 

Таким образом, площадь мясо-рыбного цеха с учетом коэффициента 0,35, равна 

Sобщ = 13,77 м2. 

 
 2.5 Организация производства и обслуживания 

 

Организация производства заключается в создании условий, обеспечивающих 

правильное ведение технологического процесса приготовления пищи. 

Проектируемое кафе является предприятием полного цикла, то есть работает на 

сырье. На предприятии существует следующая схема технологического процесса: 

1 сырье, поступающее на предприятие, направляют в складские помещения, где 

его хранят непродолжительное время. Одна часть складских помещений состоит из 

охлаждаемых камер для скоропортящихся продуктов, другая  из неохлаждаемых 

кладовых для сухих продуктов, третья из кладовых для овощей [11]; 

2 сырье подвергают механической обработке, приготавливают из него полуфаб- 

рикаты в заготовочных цехах; 

3 полуфабрикаты направляют в доготовочные цехи, где происходит приготов- 

ление блюд и кулинарных изделий. 
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В каждом цехе организованы технологические линии. Технологической линией 

называется участок производства, оснащенный необходимым оборудованием для 

определенного технологического процесса. 

Технологический процесс обработки овощей состоит из сортировки, мытья, 

очистки, доочистки после механической очистки, промывания, нарезки. Данная 

технологическая схема реализуется в овощном цехе, после чего подготовленные 

продукты поступают в доготовочные цеха. Основным оборудованием овощного 

цеха являются: производственные ванны и столы, универсальная овощерезка, а 

также подтоварники, передвижные тележки и раковина для мытья рук. 

В мясо-рыбном цехе кафе китайской кухни предусматривается организация 

отдельных участков для обработки мяса, птицы и рыбы. 

На участке обработки мяса организованы следующие рабочие места: 

– для промывания, зачистки, жиловки крупнокусковых полуфабрикатов из мяса 

и приготовления порционных и мелкокусковых полуфабрикатов; 

– для приготовления рубленых полуфабрикатов. 

На первом рабочем месте установлены: ванна производственная, стол произ- 

водственный, весы настольные. На втором рабочем месте установлены: производ- 

ственный стол, мясорубка. 

На участке обработки птицы организуют следующие рабочие места: 

– для промывания тушек птицы; 

– для приготовления полуфабрикатов из птицы. 

Для промывания птицы используются производственная ванна. Приготовление 

полуфабрикатов из птицы осуществляется на том же столе, что и приготовление 

В проектируемом кафе организована цеховая структура производства. Органи- 

зованы заготовочные цеха – мясо-рыбный, овощной, и доготовочные цехи – холод- 

ный, горячий. Все цехи удобно размещены в здании, тем самым нет пересечения 

сырья и готовой продукции, что очень важно при соблюдении санитарных правил 

на предприятии питания. 
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полуфабрикатов из мяса, но с разрывом во времени и после соответствующей са- 

нитарной обработки. 

На участке обработки рыбы организуют дваи рабочих места: 

– для размораживания рыбы; 

– для приготовления порционных полуфабрикатов. 

На первом рабочем месте размещаются ванна для дефростации рыбы. 

На рабочем месте для приготовления порционных полуфабрикатов 

устанавливают производственный стол с настольными весами. 

Для хранения полуфабрикатов предусмотрен холодильный шкаф. 

Также цех оснащен раковиной для мытья рук и стеллажом. 

Каждый участок оснащают функциональными емкостями, разделочными дос- 

ками, ножами поварской тройки [9, 16]. 

Общее руководство мясо-рыбным цехом осуществляется заведующим 

производством. На основании плана-меню или заведующий производством дает 

задание поварам в соответствии с их квалификацией, распределяет продукты 

между членами бригады и т. д. 

Холодный цех предназначен для приготовления, порционирования и оформле- 

ния холодных блюд и закусок, сладких блюд. В ассортимент продукции входят хо- 

лодные закуски (рыбные, мясные, овощные, грибные), салаты и винегреты, холод- 

ные сладкие блюда (кисели, мороженое) и т.д. основным оборудованием холодного 

цеха является: холодильное оборудование, столы производственные, овощерезка, 

слайсер, ванным моечные. 

Горячий цех подразделяется на специализированные отделения – суповое и со- 

усное. В суповом отделении осуществляется: приготовление бульонов и супов; в 

соусном – приготовление вторых горячих блюд, гарниров, соусов, горячих напит- 

ков. 

Горячий цех оборудуется: плитами электрическими, жарочным шкафом, сково- 

родами, холодильным шкафом, столами производственными, ванной моечной, 

протирочной машиной, стеллажами. 
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К вспомогательной группе помещений относится: моечная столовой и кухонной 

посуды. 

Моечная кухонной посуды предназначена для мойки крупного инвентаря, мар- 

митов, котлов, кастрюль, сковород, поступающих из производственных цехов. Мо- 

ечная оборудуется: ваннами бытовыми, стеллажами, подтоварниками. 

Моечная столовой посуды предназначена для мойки посуды (стаканы, тарелки, 

вилки, ложки, ножи), поступающие их торгового зала. Моечная оборудуется сто- 

лом для сбора отходов, ваннами производственными, стеллажами, посудомоечной 

машиной [9]. 

Далее готовая продукция поступает в торговый зал. 

Структура предприятия представлена на рисунке 2.2. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Рисунок 2.2 – Структура кафе китайской кухни 
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В проектируемом кафе китайской кухни на 50 посадочных мест в зале выбрано 

обслуживание официантами, что позволяет ускорить сам процесс обслуживания 

гостей, создать для них дополнительные удобства, увеличить пропускную способ- 

ность зала и сократить численность обслуживающего персонала. 

Официанты выполняют две функции в зале: встреча и проводы гостей вместе с 

менеджером зала и обслуживание гостей за столами. 

Обслуживание складывается из следующих элементов: встреча и размещение 

посетителей, прием и оформление заказов, передача заказов на производство, по- 

лучение и подача буфетной продукции, получение и подача заказанных закусок, 

блюд, напитков, расчет с клиентами. 

Посетители при входе в заведение должны сразу почувствовать, что здесь все 

готово к встрече гостей. Приятная вывеска с названием, табличка с указанием часов 

работы, яркое освещение в вечернее время в первые же минуты создают у гостей 

праздничное, приподнятое настроение [8]. 

Рациональная организация снабжения предприятий общественного питания сы- 

рьем, полуфабрикатами и материально–техническими средствами является важ- 

нейшей предпосылкой эффективной и ритмичной работы предприятия. 

Основными задачами организации снабжения предприятия общественного пи- 

тания являются: 

− правильное определение потребностей в сырье, полуфабрикатах, производ- 

стве товаров, в оборудовании, топливе, инвентаре; 

− разработка оптимального снабжения предприятия; 

− своевременное заключение договоров с поставщиками и автотранспортными 

предприятиями; 

− осуществление контроля за соблюдением сроков поставки, выполнение дого- 

ворных обязательств. 

В настоящее время все предприятия общественного питания самостоятельно ре- 

шают все вопросы, связанные со снабжением, то есть что купить, где купить, по 

какой цене, какого качества, сколько иметь поставщиков. 



 

В предприятиях общественного питания должен формироваться список потен- 

циальных поставщиков, которые постоянно обновляется и дополняется. Чем 

больше поставщиков имеет предприятие, тем эффективнее и стабильнее работа 

предприятия. 

Составленный перечень поставщиков анализируется на основании специаль- 

ных критериев: цена поставляемой продукции; удаленность поставщика от потре- 

бителя; сроки выполнения заказов; организация управления качеством у поставщи- 

ков; финансовое положение поставщика, его кредитоспособность. 

Для предприятия общественного питания наиболее выгодна складская форма 

снабжения сырьем и продовольственными товарами: от предприятия-производи- 

теля к предприятию–посреднику, а затем к предприятию общественного питания, 

так как в данном случае обеспечивается лучшая комплектация поступающего сы- 

рья. Однако молочная продукция, хлебобулочные изделия, сельскохозяйственная 

продукция могут поставляться на предприятие питание по транзитной форме по- 

ставки, то есть непосредственно от производителя. 

Анализируя цены на продукцию поставщиков, предприятий–изготовителей в 

городе, можно сделать вывод, что разницу между ними можно сократить за счет 

издержек на содержание собственного автотранспорта, поэтому иметь свой транс- 

порт нецелесообразно, лучше пользоваться услугами оптовых баз, предприятиями– 

изготовителями, которые доставляют товар по кольцевым маршрутам. 

Исходя из выше сказанного наиболее выгодный список поставщиков для дан- 

ного предприятия в таблице 2.18. 

Таблица 2.18 – Источники продовольственного снабжения кафе китайской 

кухни 

№ п/п Наименование ор- 
ганизации 

Адрес Наименования товара 

1 ООО «Лика» 454038, г. Челябинск, ул.Моло- 

догвардейцев,7 
тел.: (351)741-75-03 

Сок, нектар, минераль- 

ная вода 

2 ООО Компания 
«ВИТЭКС» 

454053, г. Челябинск, ул.Физкуль- 
турная,34, 

тел.: (351)262-42-85 

Кофе, чай, какао, шоко- 
лад 
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Окончание таблицы 2.18 – Источники продовольственного снабжения кафе 

китайской кухни 

№ п/п Наименование ор- 
ганизации 

Адрес Наименования товара 

3 «Юлия» оптово- 

розничный мага- 
зин 

454000, г. Челябинск, ул. Моло- 

догвардейцев, 44/а, тел.:(351)742-22- 
35 

Ликеро - водочная про- 

дукция 

4 ООО «Слава» 454024, г. Челябинск, ул.Фабрич- 

ная,23, 
тел.:(351)267-78-87 

Крупы 

5 ОАО «Первый 

хлебокомбинат» 

454000, г. Челябинск, 

3-го Интернационала,107, 

тел.:(351)247-08-08 

Мука, тесто, хлебобу- 

лочные изделия 

6 ООО «Гемо» 454129, г. Челябинск, 
ул.Дзержинского,1, 

Майонез, сыр, брынза, 
мооженое 

7 ООО «Беседа» 454129, г. Челябинск, 

ул.Маслобазовая,6/д, 

тел.:(351)268-90-49 

Диетическое питание, 

маргарин, сметана, тво- 

рог, сливки, молоко 

8 ИП «Фраз» 454001, г. Челябинск, 
Троицкий тракт,79, 

Консервация 

9 ИП Богуславский 
В.С. 

454032,г.Челябинск, Троицкий 
тракт, 19-3,склад45 

Овощи, фрукты, ягоды, 
грибы 

10 Уралбройлер 454138, г. Челябинск, 
Комсомольский пр.,36 

Куры, бройлеры-цып- 
лята, субпродукты 

11 «Мясная душа» 454032, г. Челябинск, 
Троицкий тракт,52\б 

Мясо, мясные полуфаб- 
рикаты 

12 «Регион- Бизнес» 454032, г. Челябинск, 
Троицкий тракт,99 

Рыбы с/м 

 

Таким образом, был составлен оптимальный список поставщиков для проекти- 

руемого кафе китайской кухни. 
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

 

Результатом дипломной работы стало проектирование кафе китайской кухни на 

50 мест в г. Челябинске. 

В работе проведено технико-технологическое обоснование проекта: обоснова- 

ние необходимости строительного предприятия здания, пропускной способности; 

обоснование места строительства; обоснование режимов работы. 

Было предложено проектирование мясо-рыбного цеха кафе китайской кухни на 

50 мест в г. Челябинске. Были разработаны меню предприятия и производственная 

программа, на которых базировались все последующие расчѐты: 

− расчѐт численности работников цеха; 

− расчет и подбор оборудования в производственный цех; 

− расчѐт площади. 

Затем была проведена работа по расстановке оборудования, максимально ис- 

ключающей встречные, а также перекрещивающиеся технологические потоки. Во 

цехе было расставлено оборудование в соответствии с правилами. 

Разработанный проект мясорыбного цеха представлен в объемно-планировоч- 

ном решении. 
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ПРИЛОЖЕНИЕ
А

                   

СВОДНАЯ
СЫРЬЕВАЯ

ВЕДОМОСТЬ
                   

 
Китайские
рулетики с
креветками

Салат с
креветками

и корнем
лотоса

(Креветки,
говядина,

салат
«Айсберг»,

корень
лотоса,
тобико,

клубника,
медово-
рыбный
соус)

Куриная
соломка

со
шпинатом

Почки
свиные с

кунжутным
соусом

Пао Цай-
кисло-

сладкий
салат

(Морковь,
капуста,

сельдерей,
яблоко,

болгарский
перец)

Овощи по-
Шанхайски

(Баклажаны,
перец

болгарский,
шампиньоны,

фасоль
стручковая,
помидоры

черри,
чеснок)

Соевое
молоко с

миндальными
хлопьями

Тофу с
зеленым

луком

Тофу с
кунжутом

Суп
хундон

(Говядина,
лук

репчатый,
яйцо)

Кукурузный
крем-суп с
крабовым

мясом
(Кукуруза,
крабовое

мясо,
барбарис,
куриный
бульон,

кунжутное
масло)

Свинина
по

рецепту
Мао

(Свинина,
корица,
имбирь,
бадьян,
перец
чили,

соевый
соус,

специи,
зелень)

Ма Пау
Тофу

(Говядина,
бобовая
паста,

имбирь,
сыр тофу,

шаосинское
вино,

специи)

Острые
вареные

кальмары
с

овощами

Карп в
кляре
под

кисло-
сладким
соусом

Говядина
по-

сычуаньски
(говядина,

чеснок,
перец чили,
репчатый

лук)

16 порц. 32 порц. 32 порц. 16 порц. 32 порц. 30 порц. 55 порц. 47 порц. 55 порц. 23 порц. 22 порц. 27 порц. 27 порц. 18 порц. 18 порц. 18

Ананасы
консервированные

Арахисовое масло 5

Баклажаны 40 1.2

Бананы

Баранина (корейка на
кости)

Бобовая паста 80 2.16

Болгарский перец 40

Вино белое сухое 7 0.189 15 0.27 18

Говядина (вырезка) 30 0.96 100 2.7

Говядина мякоть 76 1.748 188

Гречневая лапша

Грибы шампиньоны

Имбирный порошок

Имбирь свежий 10 0.27 10 0.18 40

Кабачки 25 0.45

Кальмар филе с кожицей
с/м

200 3.6

Капуста 30 0.96

Карп 245 4.41

Клубника 20 0.64

Корень лотоса 30 0.96

Корица 1 0.027

Краб 50 1.1

Крахмал кукурузный 15 0.27

Креветки 50 0.8 60 1.92

Кукуруза 50 1.1

Кунжутное масло 5 0.08

Куриная грудка 60 1.92

Курица на бульон 40 0.88

Лапша удон

Лук зеленый 10 0.47 20 0.54

Лук порей 10 0.16 15 0.345

Лук репчатый 15 0.27

Масло арахисовое 10 0.27

Масло кунжутное 6 0.138

Масло растительное 5 0.08

Мед

Миндаль (хлопья) 15 0.825

Молоко соевое 200 11

Морковь 10 0.16 30 0.96 15 0.27

Мука пшеничная

Огурцы 10 0.16

Перепелиное яйцо

Перец болгарский 30 0.96 15 0.27

Перец острый свежий

Помидоры "Черри" 20 0.6

Почки свиные 60 0.96

Редька 56 1.288

Салат айсберг 40 1.28

Свинина (корейка)

Свинина (мякоть
лопаточной части)

126 3.402

Сельдерей 30 0.96

Соевый соус 20 0.64 10 0.16 8 0.184 15 0.405 40 0.72 5

Сок лимонный 8 0.144

Соус кисло-сладкий 30 0.54

Соус устричный

Тесто для спирнг-роллов 50 0.8

Томат-паста 17 0.306

Тофу 185 8.695 185 10.175 80 2.16

Устричный соус 5

Утка

Утка (филе)

Фасоль стручковая 30 0.9

Чеснок 3 0.06900000000000001 2 0.054 2

Шампиньоны 40 1.2

Шпинат 50 1.6

Яблоко 30 0.96

Яйцо куриное





Утверждаю 
______________________________ 

Руководитель кафе, Ф.И.О. 
 

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №1 
Наименование блюда (изделия) Свинина по рецепту Мао 
Область применения Кафе китайской кухни «Лун Ван» 
 Предприятия, которым дано право производства и реализацию данного блюда (изделия) 
Перечень сырья Свинина (грудинка), вино рисовое, перец чили, корень имбиря, корица, 
бадьян, соус соевый, сахар-песок, лук зеленый 
Требования к качеству сырья продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабри- 
каты, используемые для приготовления этого блюда (изделия), соответствуют требованиям 
нормативных документов и имеют сертификаты соответствия и (или) удостоверение качества 

Нормативный 
документ 

(ГОСТ, ОСТ, 
ТУ) 

Наименования сырья 

Норма закладки на 1 
порцию, г 

Норма закладки на 50 
порций, кг 

брутто нетто брутто нетто 

ГОСТ 31476-
2012 

Свинина (грудинка) 292 285 14,6 14,3 

 Масса вареной свинины   211  10,5 
ГОСТ 21-94 Сахар-песок 15 15 0,8 0,8 
ГОСТ 1129-2013 Масло растительное 10 10 0,5 0,5 
ТУ 
производителя 

Вино рисовое 50 50 2,5 2,5 

ГОСТ 34269-
2017 

Перец стручковый острый 6 5 0,3 0,3 

ГОСТ 34319-
2017 

Корень имбиря свежий 5 3 0,3 0,2 

ГОСТ 29049-91 Корица 112 2 5,6 0,1 
ГОСТ 29054-91 Бадьян 40 2 2,0 0,1 
ТУ 
производителя 

Соус соевый 18 20 0,9 1,0 

ГОСТ Р 55652-
2013 

Лук зеленый 7 5 0,4 0,3 

 Выход блюда   300   15,0 
ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 

Мясо кладут в холодную воду, доводят до кипения и варят в течение 7−8 мин. Далее воду 

сливают, мясо нарезать на кусочки толщиной 2−2,5 см. 

В толстостенной сковороде на разогретом растительном масле растапливают сахар-песок, 

карамелизуют его и добавляют нарезанную свинину и рисовое вино. Ингредиенты 

перемешивают и обжаривают в течение 5 мин.  

К полученной смеси добавляют перец острый стручковый и корень имбиря, нарезанные 

соломкой, специи, вливают горячую воду, чтобы она полностью покрывала свинину, и тушат в 

течение 40−45 минут.  

За 5 мин до окончания технологического процесса вливают соевый соус и добавляют 

крупно нарезанный зеленый лук. 

ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, ПОДАЧЕ И РЕАЛИЗАЦИИ 
Подают в порционной глубокой тарелке (пиале), сервируют соевым соусом. Температура 

подачи 65-70 °С, блюдо реализуют сразу после приготовления. 

. 

ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ 

Органолептические показатели 
Внешний вид: кусочки свинины в соусе, блюдо не заветрено, края тарелки чистые.  

Цвет: свойственный входящим ингредиентам. 

Консистенция: мясо мягкое, легко отделяется по волокнам. 

Вкус и запах: пряный, ароматный, соответствуют продуктам, входящих в состав блюда, без посторонних 

привкусов и запахов. 

 

Физико-химические показатели 
Показатель Содержание, г 

Массовая доля жира, не более 
                                     не менее 

69,9 
58,8 

 

Микробиологические показатели 
КМАФАнМ в 1 г не более            1·103  

БГКП              1,0   

Бактерии рода протей            0,1  

Коагулазноположительный стафиллокок         1,0  

Патогенные микроорганизмы, в том числе сальмонеллы      25  

 

ПИЩЕВАЯ И ЭНЕРГЕТИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ БЛЮДА (ИЗДЕЛИЯ),  

г на 100 г 

 

Инженер-технолог ____________                       __________________________ 
Подпись                                                Ф.И.О. 

Ответственный исполнитель ________               __________________________ 
Подпись                                      Ф.И.О. 

 

Белки Жиры Углеводы Энергетическая ценность, 
ккал 

9,2 23,3 15,3 307,7 



Кафе китайской кухни «Лун Ван» 
Источник рецептуры: ТТК №2 

 
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №1 

Наименование блюда: Ма Пау Тофу 
Наименование сырья Масса брутто, 

г Масса нетто, г Масса готового 
продукта, г 

Масса на 50 
порций, кг 

Сыр тофу 50 50 45 2,3 
Говядина (фарш) 205 200 160 8,0 
Масло растительное 11 11 11 0,6 
Бобовая паста 30 30 24 1,2 
Имбирь (корень) свежий 17 15 12 0,6 
Лук зеленый свежий 11 8 6 0,3 
Чеснок свежий 10 8 6 0,3 
Шаосинское вино 50 50   
Специи 0,05 0,05 0,03 0,003 
Выход на 1 порцию   265 13,2 

Технологический процесс 

Тофу нарезают кубиками со стороной 2 см и бланшируют в кипящей подсоленной 
воде в течение 30 сек. Затем воду сливают, а тофу откидывают на сито. 

Фарш говяжий обжаривают на разогретом растительном масле до изменения цвета, 
затем добавляют к фаршу острую бобовую пасту и продолжают жарить, постоянно 
помешивая, до приобретения фаршем красного цвета. В фарш добавляют мелко 
рубленные чеснок и корень имбиря, соевый соус, шаосинское вино, перемешивают и 
жарят до появления аромата чеснока. 

Затем в полученную смесь добавляют воду (примерно 50 мл на порцию), доводят до 
кипения, добавляют кубики тофу и тушат в течение 3 мин.  

Требования к оформлению подаче и реализации 

Подают в порционные тарелках или пиалах, посыпав молотым сычуаньским перцем 
(хуадзяо) и колечками зеленого лука. Температура подачи 65-70°С, блюдо реализуют 
сразу после приготовления. 

Показатели качества и безопасности 

Внешний вид: кусочки сыра тофу с мясном-соусе, блюдо не заветрено, края тарелки 
чистые.  
Цвет: красный. 
Консистенция: сыра мягкая, соуса – жидкая. 
Вкус и запах: пряный, ароматный, соответствуют продуктам, входящих в состав блюда, 
без посторонних привкусов и запахов. 
 

Ответственный исполнитель ________               __________________________ 
Подпись                                                     Ф.И.О. 



Унифицированная форма № ОП-1
Утверждена постановлением Госкомстата
России от 25.12.98 № 132

Форма по ОКУД
по ОКПО

Вид деятельности по ОКДП

Номер блюда по сборнику рецептур, ТТК, СТП
Вид операции

КАЛЬКУЛЯЦИОННАЯ КАРТОЧКА

от « 12 » 06 2018 г. от « » г. от « » г. от « » г. от « » г. от « » г.

200
Общая стоимость сырьевого набора на 100 блюд

(наименование блюда)

(структурное подразделение)

(организация)
Кафе китайской кухни "Лун Ван"

Мясо-рыбный цех

Ма Пау Тофу

112 123,20
20,00Говядина (фарш)2

3 Масло растительное 1,10
5200,00260

21
1 Сыр тофу 5,00

УТВЕРЖДАЮ                                                         
Руководитель организации

п
о
д
п
и
с

18 19 20

Заведующий производством

Цена продажи блюда, руб. коп.

Х

Калькуляцию составил

Х ХХ

Выход одного блюда в готовом виде, грамм

Наценка %, руб. коп.

ХХХХХ

20259,40

Х ХХ10129,70

1 2 3 4

4 Бобовая паста 3,00

8 9 10 11 12 13 15 16 17

Код
0330501

ТТК №2

№ 6

норма, 
кг

цена,
руб. коп.

сумма, 
руб. коп.

норма, 
кг

цена,
руб. коп.

сумма, 
руб. коп.

Но- 
мер 

по по- 
рядку

нор-
ма, кг

цена,
руб. коп.

сумма, руб. 
коп.наименование

№ 5

13.06.2018

код
норма, 

кг
цена,

руб. коп.
сумма, 

руб. коп.
сумма, 

руб. коп.

№ 4№ 3Порядковый номер калькуляции,
дата утверждения

Продукты

№ 1

норма, 
кг

№ 2

цена,
руб. коп.

Номер документа
1

сумма, 
руб. коп.

норма, 
кг

цена,
руб. коп.

Дата составления

350 1750,00

145 6 7

265

350 1050,00

303,89

5 Имбирь (корень) свежий 1,50 230 345,00
6 Лук зеленый свежий 0,80 110 88,00

90 72,007 Чеснок свежий 0,80
8 Шаосинское вино 5,00 300 1500,00
9 Специи 0,01 300 1,50



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ СХЕМА  
«СВИНИНА ПО РЕЦЕПТУ МАО» 

 

 

Разогреть 

Реализация при t=65-70 ˚C  

Довести до 
кипения 

Варить  
τ=7-8 мин 

Сахар-
песок Свинина 

(грудинка) 

Зачистить 

Нарезать на 
куски  

(2-2,5 см) 

Растопить 

Карамелиз
овать  

τ=3 мин 

Выложить в глубокую тарелку 
(пиалу) 

Вода 
питьевая 

Подогреть 
до t 85ºС 

Перец 
острый 

стручковый  

Промыть  

Обсушить  

Очистить  

Нарезать соломкой  

Масло 
раститель

ное  

Лук 
зеленый 
свежий  

Перебрать  

Промыть 
раствором 
уксусной 
кислоты  

Промыть 
проточной 

водой  

Обсушить  

Крупно 
порубить  

Обжарить τ=3 мин, t 140ºС 

Тушить τ=40-45 мин, t 85ºС 

Тушить τ=5 мин, t 85ºС 
 

Соус 
соевый 

Оформить 

Отвар 

Вино 
рисовое 

Перемешать 

Имбирь-
корень 
свежий  

Очистить  

Промыть  

Обсушить  

Бадьян, 
корица  

Вода 
питьевая 



3

Производственный
коридор

В

Б

1

2

3

6

6

5

2

4

60
00

4

3297

43
60

1926

1200

7

1520

11
20

Овощной
цех

Холодный
цех

1 Раковина для мытья рук ВРН-600 500×400×870 1

2 Ванна моечная ВСМ-Б.1 630×630×870 3

3 Шкаф холодильный CM 105-S 697×700×2028 1

4 Стол производственный СО-13/6 БПН 1300×600×860 3

5 Стеллаж СТК-С-1200 1200×500×1600 1

6 Весы настольные SW 5 CAS 260×287×137 2

7 Мясорубка HKH-112SS 400×190×410 1

Спецификация оборудования
№ Наименование оборудования Марка Количество Примеч.Габариты, мм

К-50 ТХ
г. ЧелябинскИзм. Кол.уч Лист № док. Подп. Дата

Разр. Матвиенко М.С. Технологическое проектирование кафе
общего типа китайской кухни на 50

мест

Стадия Лист Листов
Проверил Снурникова Ю.А. ВКР 1 1
Н.контр

Конс. Технологическое проектирование
горячего цеха

ЮУрГУ, кафедра ТиОП,
гр.СТЗ-571

Утв. Тошев А.Д.

Условные обозначения:
канализационный трап

М 1:20
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