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Цель дипломной работы – анализ и выявление потребности в кафе, с 

частичным обслуживанием официантами (немецкая кухня) в городе 

Челябинске, а также определение потенциальных потребителей, рассчитать и 

подобрать оборудование для кафе. 

Проанализирована и выявлена потребность в кафе немецкой кухни в 

городе Челябинске.  Проектируемое кафе будет располагаться на территории 

Металлургического района. Выбор района дислокации предприятия 

общественного питания объясняется тем, что данный квартал города 

называют «Маленькой Германией». 

При проектировании предусмотрена новая организация производства с 

использованием прогрессивной индустриальной технологии приготовления 

блюд соответствующая требованиям, рассчитано и подобрано оборудование, 

рассчитана площадь производственных, вспомогательных, торговых и 

административно-бытовых помещений. Рассчитана общая площадь здания.  
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ВВЕДЕНИЕ 

Общественное питание во все времена будет играть важную роль в жизни 

человечества. Питание является одним из потребностей людей и без этого 

существование всего живого не возможно.  

Для облегчения жизни людей создаются предприятия питания, которые 

выполняют функции производства, реализации, а также организации 

потребления кулинарной продукции населением в специально 

оборудованных местах. Предприятия питания осуществляют 

самостоятельную хозяйственную деятельность и в этом отношении не 

отличаются от других предприятий. Организация общественного питания 

производится в основном небольшими частными предприятиями. 

Перед тем, как начать предоставлять услуги в сфере общественного 

питания необходимо провести проектировочные работы. Проектирование 

представляет собой взаимосвязанный комплекс работ, в результате 

выполнения которого составляют техническую документацию для 

строительства зданий. 

В проектировании принимают участие коллективы специалистов 

проектных, изыскательных и комплексных проектно-изыскательных 

организаций. 

Также важная роль отводится инженерам-технологам. Работая в 

организациях общественного питания, они выступают в качестве 

представителя заказчика, выдают проектной организации исходные данные 

для проектирования. 

Целью дипломной работы  анализ и выявление потребности в кафе 

немецкой кухни  в городе Челябинске, а также определение потенциальных 

потребителей.  

Задачи курсовой работы: 

- выявить перспективу развития общественного питания; 
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- описать характеристику, структуру действующей сети предприятий 

общественного питания в районе предполагаемого размещения предприятия; 

- разработка производственной программы; 

- расчет складской группы помещений; 

- определение количества сырья, отходов, выход полуфабрикатов; 

- расчет заготовочных цехов (овощной, мясорыбный); 

- расчет доготовочных цехов (холодный, горячий); 

- расчет вспомогательных групп помещений (моечная столовой посуды, 

моечная кухонной посуды, моечная оборотной тары); 

- расчет торговой группы помещений; 

- расчет административно-бытовых и технических помещений; 

- расчет общей площади здания; 

- организация производства и обслуживание. 

При разработке проекта предварительно осуществляют ряд 

технологических расчетов. Здесь необходимо учитывать, что количественные 

показатели наиболее полно соответствуют его типу, форме обслуживания, 

организации (характеру) производства; обеспечивая оптимальные условия 

работы предприятия при минимальном количестве единиц технологического 

оборудования и сокращенных площадях. 

Структура данной дипломной работы обусловлена логикой и 

последовательностью задач исследования. Дипломная работа состоит из 

введения, двух глав, заключения, библиографического списка, приложения. 
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1 ТЕХНИКО-ЭКОНОМИЧЕСКОЕ ОБОСНОВАНИЕ  

Челябинск – крупный, современный, промышленный, культурный 

мегаполис.  Численность населения города, по подсчетам на 2017 год, 

составляет более миллиона ста тысяч жителей. Сам город разделен на семь 

административных районов: Центральный, Ленинский, Металлургический, 

Советский, Тракторозаводский, Курчатовский, Калининский районы. 

При проектировании строительства кафе прежде всего учитывают 

географические, технологические, объемно-планировочные данные. 

Проектируемое кафе будет располагаться на территории 

Металлургического района, улица Румянцева. Выбор района дислокации 

предприятия общественного питания объясняется тем, что данный квартал 

города называют «Маленькой Германией». 

Данное обстоятельство увеличивает интерес посетителей кафе не только 

жителей Металлургического района, но и проживающих в других частях 

города. 

Проектируемое кафе в отличие от конкурентов: разрабатывается на базе 

немецкой кухни, с большой площадью; с достаточным для удобства 

потребителя количеством мест в торговом зале; с частичным обслуживанием 

официантами с возможностью предложить меню и винную карту широкого 

ассортимента; бесплатная услуга Wi-Fi и главное отличие проектируемого 

кафе в высоком качестве обслуживания и организации питания, 

совмещенным с доступной ценой данных услуг. 

Уютные малоэтажные домики с щелевидными окнами, характерная 

кирпичная кладка бурого цвета, большие заросли кустов около домов, 

тишина и спокойствие. 

Если отбросить из внимания все современные застройки, которые 

окружают этот маленький квартал, то и вправду создаётся впечатление, что 

ты прогуливаешься по Баварии. Немного сказочности, немного старины, 

немного особенного колорита. 
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При обосновании выбора типа общедоступного предприятия 

общественного питания рекомендуется учитывать наличие действующей 

сети, их профиля, предполагаемый контингент потребителей в разных 

районах города и непосредственно района строительства. 

Проектирование общедоступных предприятий общественного питания 

осуществляют на основе маркетинговых исследований в предполагаемом 

районе строительства. Определяют численность проживающего в нем 

населения и действующую сеть предприятий общественного питания в зоне 

проектируемого предприятия. Необходимое число мест рассчитывают на 

основе норматива мест на 1000 жителей для городов различной величины. 

Проектирование предприятий общественного питания при промышленных 

производствах, учреждениях и учебных заведениях предполагает 

составление организационно-экономической характеристики действующей 

сети предприятий общественного питания с указанием численности 

работающих, режима работы по сменам. Необходимое число мест вычисляют 

с учетом норматива мест на 1000 работающих (учащихся).  

На 2017 год в Металлургическом районе города Челябинска имеются 49 

предприятия питания общедоступного назначения, на долю которых 

приходится 3000 мест. 

Потребность мест в сети предприятий общественного питания в 

Металлургическом районе рассчитывается по формуле: 

                                                      𝑃 =
𝑁∗𝑃н

1000
;                                                     (1) 

где N - количество жителей района,200000 чел; 

Pн - норматив мест на 1000 жителей по городу, Рн = 28. 

Получается 5600 мест, существует 10304 мест, где указано в таблице 1.1, 

причем 1400 мест приходится на столовые. В результате нехватка составляет 

22%. Из этого количества мест на столовую  отпускается 1232 мест. Это 

означает, что необходимо строительство предприятий общественного 

питания в данном районе. 
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Строительство кафе немецкой кухни вполне обоснованно, так как в 

микрорайоне нет предприятий питания специализированной кухни. 

 

Таблица 1.1 – Анализ обеспеченности местами предприятий жителей 

Металлургического района города Челябинска 

Типы 

предприятия питания 

Норматив 

мест 

Факт Отклонение 

 % Количес

тво мест 

% Количест

во мест 

% Количество 

мест 

Столовые 25 1400 3 168 -22 -1232 

Рестораны 23 1288 19 1064 -4 -224 

Кафе и закусочные, в 

том числе 

45 2520 62 3472 17 952 

Кафе 30 1680 45 2520 15 1400 

Закусочные 20 1120 6 336 -14 -784 

ПБО 35 1960 45 2520 10 560 

Бары 

специализированные 

15 840 3 168 -12 -672 

Бары 2 112 1 56 1 56 

Всего 100 1092

0 

133 10304 -9 -504 

 

Выбранный режим работы кафе с 9.00 часов утра до 20.00 - наиболее 

рентабельный график работы, в результате которого предприятие будет 

успешно функционировать. Данное решение принято на основе 

проведенного анализа действующих кафе города. Многие заведения в этом 

районе работаю с 9.00 до 20.00 ч. Это связано с тем, что рабочий день в 

основном у людей заканчивается в 18.00, они посещают предприятия 

питания в вечернее время, чтобы поужинать, но некоторые предпочитают 

обеды. Очень удобно данное время для работников ближайших 

административных зданий, так как они могут организовать свой отдых, не 

уезжая далеко от места работы, и не тратя время на поиски нового места. 
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Режим работы предприятия общественного питания устанавливается 

непосредственно самим предприятием. График загрузки торгового зала 

рассмотрим в таблице 1.2. 

 

Таблица 1.2 – График загрузки торгового зала 

Часы работы торгового 

зала 

Оборачиваемость за 

1 час 

Средняя 

загрузка 

зала,% 

Количество 

потребителей, 

чел 

8.00-9.00 3 30 45 

9.00-10.00 3 20 30 

10.00-11.00 3 20 30 

11.00-12.00 2 40 40 

12.00-13.00 2 70 70 

13.00-14.00 2 90 90 

14.00-15.00 2 80 80 

15.00-16.00 2 40 40 

16.00-17.00 2    40 40 

17.00-18.00 2 30 30 

18.00-19.00 2 40 40 

19.00-20.00 2 20 20 

Всего за день  480 515 

        

Число потребителей, обслуживающихся за 1 час работы предприятия, 

определяют по формуле: 
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                                                 𝑁ч=
P*ч*Хч

100
                                                         (2) 

 

где P - вместимость зала (число мест); 

ч  - оборачиваемость места в зале в течение данного часа; 

Xч - загрузка зала в данный часа. 

где n - количество блюд реализуемых за день, шт; 

k - коэффициент пересчета для данного часа, который рассчитывается по 

формуле: 

 

                                                   k=
𝑁ч

𝑁⁄ ;                                                       (3) 

где Nч, N - количество потребителей, посетивших предприятие в течении 

час и всего дня, чел. 

Если в предприятии предусмотрено несколько режимов питания (завтрак, 

обед, ужин), то коэффициент пересчета определяется для каждого режима в 

отдельности. 

Для супов и других блюд, которые реализуются лишь в течение 

определенного периода, а не весь день, коэффициент пересчета 

рассчитываются по отдельной формуле: 

 

                                                  𝐾 =
𝑁ч

𝑁𝑛.𝑝.
 ;                                                        (4) 

где Nn.p. - количество потребителей, посетивших предприятие в период 

реализации указанных блюд, чел. 

 

Для определения количества блюд исходными данными являются число 

потребителей и коэффициент потребления блюд. Общее количество блюд 

определяют по формуле: 

                                                 N=𝑁д*m ;                                                         (5) 

                                                                                                         

где Nд - число потребителей, обслуживаемых в течение дня; 
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m - коэффициент потребления блюд. 

Разбивку общего количества блюд на отдельные группы (холодные 

блюда, супы, вторые горячие и сладкие блюда), а также внутригрупповое 

распределение блюд по основным продуктам проводят в соответствии с 

таблицей процентного соотношения различных групп блюд в ассортименте 

продукции, выпускаемой предприятием. 

В кафе количество блюд определяем для  приема отдельно по формулам: 

 

                                                𝑛 = 𝑁 ∗ 𝑚 ;                                                       (6)                                                            

N=515*2,5=1288 

Всего 1288 блюд в день. 

Для супов и других блюд, которые реализуются лишь в течение 

определенного периода, а не весь день, коэффициенты пересчета 

рассчитываются отдельно по формуле: 

 

                                                   K=
𝑁ч

𝑁пр
 ;                                                           (7) 

где Nnp - количество потребителей, посетивших предприятие в период 

реализации указанных блюд, чел. 

Основные функции предприятий общественного питания заключаются в 

приготовлении пищи, организации ее реализации, а также в обслуживании 

посетителей. Все эти функции необходимо учитывать при решении 

важнейших задач: наиболее полном удовлетворении потребностей людей в 

продукции общественного питания; повышении биологической активности и 

вкусовых качеств продукции; расширении ассортимента. Все это достигается 

путем правильной организацией схемы технологического процесса 

производства продукции. 

По характеру организации производства различают предприятия с 

полным и не полным технологическим циклом. В данном предприятии 

предполагается организация полного технологического цикла. 
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 Предприятие работает на полуфабрикатах и сырье. При организации 

производства с полным технологическим циклом обработка продуктов 

начинается с приема и хранения сырья и заканчивается реализацией готовой 

продукции. Технологический процесс производства продукции состоит из 

двух последовательных стадий: 

- механической кулинарной обработки сырья, которая осуществляется в 

заготовочных цехах (мясорыбном, овощном); 

- тепловой обработки полуфабрикатов и пищевых продуктов (доведение 

до готовности в горячем и холодном цехах). 

Технологический процесс производства продукции состоит из следующих 

операций: хранение сырья, подготовка к производству, приготовление блюд, 

реализация. 

Хранение предполагает наличие складской группы помещений, 

состоящих из кладовых и охлаждаемых камер. 

Подготовка к производству предполагает наличие заготовочных цехов. К 

заготовочным цехам относят овощной и мясорыбный цеха, и доготовочных 

цехов, к которым относят горячий и холодный цеха. 

В горячем цехе осуществляется тепловая обработка продуктов и 

полуфабрикатов, варка бульонов, доготовка первых и вторых блюд, также 

выполняется тепловая обработка продуктов для холодных и сладких блюд. 

Рациональная организация снабжения предприятий общественного 

питания сырьем, полуфабрикатами и материально - техническими средст-

вами является важнейшей предпосылкой эффектной и ритмичной работы 

источников. 

В предприятиях общественного питания должен формироваться список 

потенциальных поставщиков, которые постоянно обновляется и дополняется. 

Составленный перечень поставщиков анализируется на основании 

специальных критериев: 

- цена поставляемой продукции; 

- удаленность поставщика от потребителя; 
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- сроки выполнения заказов; 

- организация управления качеством у поставщиков; 

- финансовое положение поставщика, его кредитоспособность. 

Для предприятия общественного питания наиболее выгодна следующая 

организация снабжения сырьем и продовольственными товарами: от 

предприятия - производителя к предприятию - посреднику, а затем к 

предприятию общественного питания, так как в данном случае 

обеспечивается лучшая комплектация поступающего сырья. 

Организация договорных отношений с поставщиками ведется по 

следующим видам документов: 

- договор поставки – это соглашение, в силу которого организация - 

поставщик 

обязуется передать в определенные сроки организации - покупателю в 

собственность продукцию и получить за нее определенную денежную сумму; 

- договор купли - продажи – это соглашение, в силу которого продавец 

обязуется 

передать продукцию в собственность покупателя, а покупатель обязуется 

принять продукцию и уплатить за нее определенную сумму; 

- договор контрактации – особая разновидность договора купли-продажи. 

По договору контрактации производитель сельскохозяйственной продукции 

обязуется передать выращенную (произведённую) им сельскохозяйственную 

продукцию заготовителю - физическому или юридическому лицу, закупаю-

щему указанную продукцию для переработки или продажи. К отношениям 

по договору контрактации применяются общие правила о договоре поставки, 

а в соответствующих случаях - о поставке товаров для государственных 

нужд. ГК РФ предусматривает для договора контрактации ряд особых норм, 

обусловленных спецификой сельскохозяйственного производства. Согласно 

ст. 536 ГК РФ, если иное не предусмотрено договором контрактации, 

заготовитель обязан принять сельскохозяйственную продукцию у 

производителя по месту её нахождения и обеспечить её вывоз. Заготовитель 
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не вправе отказаться от принятия сельскохозяйственной продукции, 

соответствующей условиям договора контрактации и переданной 

заготовителю в обусловленный договором срок, если принятие 

сельскохозяйственной продукции осуществляется в месте нахождения 

заготовителя или ином указанном им месте; 

- разовые покупки продуктов и сырья у граждан. 

Исходя из выше сказанного наиболее выгодный список поставщиков для 

данного предприятия в таблице 1.3. 

 

Таблица 1.3 – Потенциальные поставщики кафе. 

Поставщики Наименование сырья и (или) 

полуфабриката 

Вид документа 

Агрофирма «Ариант» Мясо, мясная гастрономия Договор поставки 

Уралбройлер Птица. Яйцо Договор поставки 

ОАО “Челябинский 

молочный комбинат” 

Молоко, кисломолочные 

продукты, жиры, сыры 

Договор поставки 

ОАО КХП им. 

Григоровича 

Мука, сахар, крупы, макароны Договор поставки 

«МТ-сервис» Чай, кофе, напитки Договор купли-

продажи 

Ариант» Алкогольные напитки, воды 

минеральные, фруктовые 

Договор купли-

продажи 

Первый 

Хлебокомбинат 

Хлеб, хлебобулочные изд. Договор поставки 
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Потенциальные поставщики находятся в городе Челябинске, были 

выбраны за следующие качества: удобное место расположения, низкие цены, 

качество поставляемых товаров, возможность поставки больших партий. 

Анализируя цены на продукцию поставщиков, предприятий - изготовите-

лей в городе, можно сделать вывод, что разницу между ними можно 

сократить за счет издержек на содержание собственного автотранспорта, 

поэтому иметь свой транспорт нецелесообразно, лучше пользоваться 

услугами оптовых баз, предприятиями - изготовителями, которые доставляют 

товар по кольцевым маршрутам. 

Доставка продуктов ведется централизованным и децентрализованным 

способами. Централизованная доставка товаров на предприятия осуществля-

ется силами и средствами поставщиков. При централизованной доставке 

предприятие освобождается от необходимости иметь свой транспорт. 

При децентрализованной доставке вывоз товаров от поставщиков 

обеспечивает непосредственно само предприятие, используя свой транспорт.  

В планируемом кафе доставка товара ведется централизованно [4, с. 112]. 

Кольцевой маршрут позволяет более полно использовать грузоподъем-

ность транспорта, сократить транспортные расходы, ускорить возврат тары. 
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2 ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ РАЗДЕЛ  

2.1 Разработка производственной программы предприятия  

Производственная программа предприятия – это ассортимент и количе-

ство приготовляемых блюд за день, идущих на реализацию через торговый 

зал, отделы и магазины кулинарии или план суточного выпуска готовой 

продукции цехов.  

Разработка производственной программы ведется на основании 

действующих нормативных документов, примерного ассортимента 

выпускаемой продукции, ТУ и ТИ на полуфабрикаты и кулинарные изделия, 

сборников рецептур блюд и кулинарных изделий.  

Разработка производственной программы предприятия осуществляется в 

следующем порядке: 

- составляется меню расчетного дня для всех залов предприятия, для 

персонала; 

- рассчитывается общее количество блюд и количество по группам в 

ассортименте, ассортимент и количество покупной продукции; 

- проводится процентная разбивка блюд по группам, видам в 

соответствии с меню.  

Существует несколько видов меню: со свободным выбором блюд, 

банкетное меню, меню шведского стола, меню для производственных 

работников и другие [4, с. 86]. 

 Для каждого предприятия общественного питания существует свой 

распорядок написания блюд. 

 

Таблица – 2.1.1  Меню  

№ по 

сборнику 

Наименование блюда Выход,г. 

 ФИРМЕННЫЕ БЛЮДА, ЗАКУСКИ  

ТТК 1 Салат «Дрезденский» (картофель, бекон, огурец, зелень, 

сливки, горчица, яйцо, пиво светлое, масло топленое). 

Украшается петрушкой. 

150/3 
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Продолжение таблицы 2.1.1 

ТТК 2 Кролик Бетховен ( кролик с розмарином и ягодами 

можжевельника. Подается с картофелем и морковными 

чипсами). Украшается укропом. 

200/100/50/3 

ТТК 3 Maultaschen (немецкие пельмени с фаршем индейки и 

шпинатом со сметаной) 

200/50 

ТТК 4 Kaisirschmarn (измельченные карамелизованые 

блинчики с яблоками и черносливом. Подаются с 

150/50/2 

 вишневым вареньем). Украшается мятой.  

 ГОРЯЧИЕ НИПИТКИ  

ТТК 5 Кофе Американо с коричневым сахаром 100/20 

ТТК 6 Кофе Капучино со взбитыми сливками 100/30 

ТТК 7 Чай «Ponnenfeldt» с бергамотом и тросниковым 

сахаром 

100/20 

ТТК 8 Горячий шоколад с корицей 100 

 ХОЛОДНЫЕ НАПИТКИ  

ТТК 9 Вода «Бон Аква» негазированная 200 

ТТК 16 Вода «Бон Аква» газированная 200 

ТТК 10 Сок Natur Pur яблочный 200 

ТТК 14 Сок Natur Pur грушевый 200 

ТТК 11 Тоник «Schweppes Tonik» 200 

ТТК 12 « Apfelschorle» шорле из яблочного сока (яблочный 

сок с минеральной водой) 

 

100/100 

 МУЧНЫЕ КОНДИТЕРСКИЕ И КУЛИНАРНЫЕ 

ИЗДЕЛИЯ 

 

ТУ 9199-010-

48777850-03 

Вишневый «Михель» (сливочное масло, сахар, яйцо, 

рис, молоко, творог, лимон, вишня) 

100 

ТУ 9194-063-

44418433-2014 

Бухтельн с черносливом и курагой (булочка) 70 

ТУ 9111-006-

44412347-10 

Рунца(немецкий капустный пирог) 100 

ТУ 9130-007-

56859912-2011 

Шоколадный Gugelxunf (торт) на глинтвейне 100 

ТУ 9271-003-

00114073-2016 

Zwiebelkuchen (баварский луковый пирог) 100 

ТУ 10.86.10-

050-48779702 

Schokocrossies (хрустики шоколадные) 100 

ТУ 73502643-

001-2012 

Apfelstrudel  (яблочный штрудель.) 100 

 ЗАКУСКИ  

ТТК 18 Закуска «Шварцвальд» (из огурца с лососем и твердым 

сыром. Подается с муссом « Обацтер» из сыра и вина) 

60/10 

ТТК 19 Закуска «Бюргера» (сочное куриное филе в хрустящей 

панировке с фирменным пивным соусом) 

60/20 

СБ 28 Ассорти колбасное «Регенсбургер» (колбаски куриные, 

баварские, охотничьи. Подаются с морской капустой и 

горчичным соусом) 

80/80/80/50/10 

ТТК 20 Закуска «Кляйнеберг» ( нежное сало с луком на 

гренках с горчицей) 

50/100/10 
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Окончание таблицы 2.1.1 

ТТК 14 Салат «Густав Кнут» (салат из баранины с зеленой 

фасолью в мятно-горчичном соусе) 

120 

ТТК13 Салат « Bavarja» (Салат из утиной грудки с зеленым 

луком,клубникой и заправкой из портвейна) 

120 

 СУПЫ  

ТТК 21 Айнтопф ( из мяса свинины) 250/50 

ТТК 22 Айнтопф из капусты по-швабски ( картофель, 

белокочанная капуста, шампиньоны, шпик, мука 

пшеничная, мясо свинины, сардельки баварские) 

250/50 

СБ 86 Айнтопф Пихельштайн ( мясо свинины, шпик, 

сельдерей, фасоль, лук репчатый, горошек зеленый, 

картофель) 

250/50 

 Вторые блюда  

ТТК 24 Вrauhaus- Pfanderl с Sppatzle (Жареная свиная вырезка c 

баварской яичной лапшой и грибным соусом на 

сливках. Подается на сковородке) 

250/100/50 

ТТК 25 Буллеты ( Шарики из говядины и свинины. Подаются с 

брюссельской капутой, помидорами черри под 

сливочным соусом) 

300/100/10/50 

СБ 128 Куриная грудка «Kronsberg» (рулет из куриной грудкой 

с творожным сыром и овощами. Подается с тушеной 

капустой и свежими овощами (огурцы, помидоры)) 

300/100/50/50 

 СЛАДКИЕ БЛЮДА  

ТТК 27 Яблочный мусс «Apfelmus» 200 

ТТК 28 Rote Grutze (пудинг с фруктовым соком) 200 

ТТК 29 Крем Bovarija со вкусом мокко 100 

СБ 254 Рейнские яблочные колечки 200 

ТТК 31 Домашнее мороженое (молочное, шоколадное, 

клубничное).  Подается с взбитыми сливками 

60/60/60/20 

ТТК 32 Клубника с муссом и орехами «Erdbeeren mit муссом» 100/50/20 

 ХЛЕБ И ХЛЕБОБУЛОЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ  

СБ 232 Хлеб пшеничный 50 

СБ 233 Хлеб ржаной 50 

ТТК 40 Немецкий брецель (булочка с хрустящей корочкой и 

мягким мякишем) 

100 

ТТК 41 Sonntagstrotchen ( булочка) 100 

 

Таблица 2.1.2 – Меню для производственных работников  

 

Таблица 2.1.2 – Винная карта 

Наименование напитков и 

покупной продукции 

Крепость 

напитков, 

град. 

Емкость 

бутылки, 

л. 

Цена за 

100г/руб. 

Цена за 

50г/руб. 

Цена за 

бутылку

/руб. 

Водки 

Водка Konr 40 0,7    

Водка Kirsch wasser 40 0,7    

Настойки 
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Продолжение таблицы 2.1.2 

Настойка Finest 43 0.25    

Наливки 

Наливка Gurktaler 27 0,5    

Вина виноградные крепкие 

Riesling Kabinett ( из зрелого 

винограда) 

16 0,75    

Riesling Spatlese 

(производиться из виноградных 

гроздей, которые едва достигли 

зрелости) 

16 0,75    

Вина столовые белые 

Riesling Eiswein ( вино, 

настоянное на виноградных 

замерших плодах, собранных 

ночью с фонариками в 

холодное время года при 

температуре 5-8 С 

12 0,75    

Вина столовые красные 

Riesling Beerenauslise 

(произведен из перезревших 

покрытых плеснью ягод) 

11 0,75    

Вина десертные 

Riesling Trockenbeeranauslese 

(настоянное на ягодах, 

покрытых благородной 

плесенью с добавлением 

сахара) 

12 0,75    

Игристые вина 

Вино Peter Mertes 10,5 0,75    

Коньяки 

Asbach URALT - коньяк 40 0,7    

Ликеры 

Jagermeister 35 0,7    

Ликер "XUXU" Strawberry & 

Vodka 

15 0,7    

Воды минеральные 

Вода Bon AQUA газ  0,5    

Вода Bon AQUA негаз  0,5    

Воды фруктовые 

Вода Bon AQUAсо вкусом 

яблока 

 0,5    

Вода Bon AQUA со вкусом 

апельсина 

 0,5    

Соки 

Сок Natur Pur (коктель из 

овощных сокок, прямого 

отжима) 

 1    

Сок Natur Pur 

(чернослородиновый нектар, 

 1    
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виноградный, грушевый,  

Окончание таблицы 2.1.2 

яблочный, абрикосовый нектар, 

прямого отжима) 

     

Пиво 

Пиво Hell (светлое, 

нефильтрованное) 

4,9 0,5    

Пиво Hefe-Weißbier (нефил) 5,5 0,5    

Пиво Dunkel (темное, 

нефильтрованное) 

5 0,5    

Пиво Pils (светлое, 

фильтрованное пиво) 

4,8 0,5    

Пиво Weizen (светлое, 

нефильтрованное пиво ) 

5,5 0,5    

 

Далее производится разбивка общего количества блюд на отдельные 

группы и внутрегрупповые распределения блюд. 

 

Таблица 2.1.3–  Разбивка блюд по группам  

Наименование блюд Соотношение блюд, % Количество блюд ,шт 

 100 1288 

ЗАКУСКИ 25 100 

 

 

 322 322  

Закуска «Шварцвальд» 10 32 

Закуска «Бюргера» 20 58 

Ассорти колбасное 

«Регенсбургер 

20 58 

Закуска «Кляйнеберг» 10 29 

Салат «Густав Кнут» 10 29 

Салат «Bavarja» 10 29 

Салат «Дрезденский» 20 58 

СУПЫ 10 100  129 129  

Айнтопф 30 39 

Айнтопф из капусты по-

швабски 

40 51 

Айнтопф Пихельштайн 30 39 

ВТОРЫЕ БЛЮДА 40 100  515 515  

Вrauhaus- Pfanderl с 

Sppatzle 

20 103 

Буллеты 10 51 

Куриная грудка 

«Kronsberg» 

20 103 

Кролик Бетховен 20  103 
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Maultaschen(пельмени) 30  155 

Окончание таблицы 2.1.3 

СЛАДКИЕ БЛЮДА 15 100  193   

Яблочный мусс 

«Apfelmus» 

10 19 

Rote Grutze (пудинг с 

фруктовым соком) 

10 19 

Крем Bovarija 20 39 

Рейнские яблочные 

колечки 

10 19 

Kaisirschmarn 

(блинчики) 

20 39 

Домашнее мороженое 10 19 

Клубника с муссом и 

орехами «Erdbeeren mit 

муссом» 

20 39 

 

Далее производится расчет покупной продукции, мучных кондитерских 

изделий, горячих холодных напитков. Расчет ведут по нормам на одного 

человека. 

Таблица 2.1.4 –  Определение количества покупной продукции, напитков, 

мучных кондитерских изделий и хлеба, реализуемых в зале 

Наименование продукции Един

ицы 

измер

ения 

Норма 

потребления 

на одного 

человека 

Количество продукций на 515 

человек 

Л., шт., г., 

кг. 

Порция, 

бутылки 

Горячие напитки Л 0,1 51,50  

Кофе Американо с коричневым 

сахаром 

  15 1500 

Кофе Капучино со взбитыми 

сливками 

  15,3 1530 

Чай «Ponnenfeldt» с бергамотом 

и тросниковым сахаром 

  18,2 91 

Горячий шоколад с корицей   3 30 

Холодные напитки Л 0,09   

Минеральная вода  0,03 7,73 38 

Вода «Бон Аква» негазированная   7,73 38 

Вода «Бон Аква» газированная     

Соки  0,06   

Сок Natur Pur яблочный   7,7 39 

Сок Natur Pur грушевый   7,0 35 

Тоник «Schweppes Tonik»   7,7 39 

« Apfelschorle» шорле из 

яблочного сока (яблочный сок с 

минеральной водой) 

 

  8,4 42 

Изм. Лист № докум. Подпись Дата 

Лист 
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ХЛЕБ И ХЛЕБОБУЛОЧНЫЕ  Г 100 90,1 515 

Продолжение  таблицы 2.1.4 

ИЗДЕЛИЯ     

Хлеб пшеничный  25 12,87 258 

Хлеб ржаной  50 25,75 515 

Немецкий брецель (булочка с 

хрустящей корочкой и мягким 

мякишем) 

 25 12,87 257 

Sonntagstrotchen (булочка)  25 12,87 258 

Мучные кондитерские и 

булочные изделия 

шт 0,85 438 438 

Вишневый «Михель» (сливочное 

масло, сахар, яйцо, рис, молоко, 

творог, лимон, вишня) 

  63 64 

Бухтельн с черносливом и 

курагой (булочка) 

  63 63 

Рунца( тесто дрожжевое, фарш 

свиной, капуста, сыр, масло 

сливочное) 

  63 63 

Шоколадный Gugelxunf (торт) на 

глинтвейне 

  63 63 

Zwiebelkuchen (баварский 

луковый пирог) 

  63 63 

Schokocrossies (хрустики 

шоколадные) 

  63 63 

Apfelstrudel  (теплый яблочный 

штрудель.) 

  63 63 

Вино-водочные изделия Л 0,05 25,75 515 

Водка Konr   1,9 38 

Водка Kirsch wasser   1,9 38 

Настойка Finest   1,9 38 

Наливка Gurktaler   1,9 38 

Riesling Kabinett 

(изготавливается из зрелого 

винограда) 

  1,9 38 

Riesling Spatlese (производиться 

из виноградных гроздей, 

которые едва достигли зрелости) 

  1,8 36 

Riesling Eiswein (вино, 

настоянное на виноградных 

замерших плодах, собранных 

ночью с фонариками в холодное 

время года при температуре  

5-8° С 

  1,9 38 

Riesling Beerenauslise 

(произведен из перезревших 

покрытых плеснью ягод) 

  1,9 38 

Riesling Trockenbeeranauslese       

(настоянное на ягодах, покрытых 

благородной плесенью с 

добавлением сахара) 

  1,9 38 

Изм. Лист № докум. Подпись Дата 

Лист 
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Вино Peter Mertes   1,9 38 

Окончание таблицы 2.1.4 

Asbach URALT –коньяк   1,9 38 

Jagermeister   1,9 38 

Ликер "XUXU" Strawberry & 

Vodka 

  1,9 38 

 

 

Производственную программу предприятия можно представить в  виде 

таблице 2.1.5. 

Таблица 2.1.5 –  Производственная программа предприятия 

Наименование кулинарной 

продукции 

Количество реализуемой продукции, шт., кг. 

В зале 

предпр

иятия 

В 

банкетном 

зале 

Через 

барную 

стойку 

Для 

производст

венных 

работников 

итого 

ФИРМЕННЫЕ БЛЮДА, 

ЗАКУСКИ 

     

Салат «Дрезденский» 58    58 

Кролик Бетховен 73 30   103 

Maultaschen (немецкие пельмени) 105 50   155 

Kaisirschmarn (измельченные 

карамелизованые блинчики) 

30 9   39 

ГОРЯЧИЕ НИПИТКИ      

Кофе Американо с коричневым 

сахаром 

15    15 

Кофе Капучино со взбитыми 

сливками 

15.3    15.3 

Чай «Ponnenfeldt» с бергамотом и 

тросниковым сахаром 

18    18 

Горячий шоколад с корицей 3    3 

ХОЛОДНЫЕ НАПИТКИ      

Вода «Бон Аква» негазированная 7,73    7.73 

Вода «Бон Аква» газированная 7,73    7,73 

Сок Natur Pur яблочный 7,7    7,7 

Сок Natur Pur грушевый 7,0    7,0 

Тоник «Schweppes Tonik» 7,7    7,7 

« Apfelschorle» шорле из 

яблочного сока (яблочный сок с 

минеральной водой) 

 

8,0    8,0 

МУЧНЫЕ КОНДИТЕРСКИЕ И 

КУЛИНАРНЫЕ ИЗДЕЛИЯ 

     

Вишневый «Михель» 60 4   64 

Бухтельн с черносливом и курагой 

(булочка) 

63    63 

Рунца 

 

33 30   63 

Изм. Лист № докум. Подпись Дата 

Лист 
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Окончание таблицы 8 

Шоколадный Gugelxunf (торт) на 

глинтвейне 

43 20   63 

Zwiebelkuchen (баварский 

луковый пирог) 

63    63 

Schokocrossies (хрустики 

шоколадные) 

60 3   63 

Apfelstrudel  (теплый яблочный 

штрудель.) 

63    63 

ЗАКУСКИ      

Закуска «Шварцвальд» 32    32 

Закуска «Бюргера» 58    58 

Ассорти колбасное 

«Регенсбургер» (колбаски 

куриные, баварские, охотничьи. 

Подаются с морской капустой и 

соусами горчичный и чесночный) 

50 8   58 

Закуска «Кляйнеберг» ( нежное 

сало с луком на гренках с 

горчицей) 

19 10   29 

Салат «Густав Кнут» 20 9   29 

Салат « Bavarja» 29    29 

СУПЫ      

Айнтопф 39    39 

Айнтопф из капусты по-швабски 41 10   51 

Айнтопф Пихельштайн ( 9 3   39 

ВТОРЫЕ БЛЮДА      

Вrauhaus- Pfanderl с Sppatzle 

(Жареная свиная вырезка) 

83 20   103 

Буллеты ( Шарики из говядины и 

свинины) 

41 10   51 

Куриная грудка «Kronsberg» 103    103 

СЛАДКИЕ БЛЮДА      

Яблочный мусс «Apfelmus» 14 5   19 

Rote Grutze (пудинг с фруктовым 

соком) 

19    19 

Крем Bovarija со вкусом мокко 30 9   39 

Рейнские яблочные колечки 19    19 

Домашнее мороженое 16 3   19 

Клубника с муссом и орехами 

«Erdbeeren mit муссом» 

39    39 

ХЛЕБ И ХЛЕБОБУЛОЧНЫЕ 

ИЗДЕЛИЯ 

     

Хлеб пшеничный 258    258 

Хлеб ржаной 515    515 

Немецкий брецель (булочка с 

хрустящей корочкой и мягким 

мякишем) 

207 50   257 

Sonntagstrotchen (воскресная 

булочка) 

250 8   258 

Изм. Лист № докум. Подпись Дата 

Лист 
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График реализации блюд в залах составляю на основании графиков 

загрузки залов, меню расчетного дня и допустимых сроков реализации 

готовой продукции. 

Расчет количества блюд, реализуемых в течение каждого часа работы 

зала, сводится в таблицу. 

 

Таблица 9 –  График реализации блюд 

Наименование 

блюд 

Количес

тво 

блюд 

Часы реализации 

8-9 9-

1

0 

10

-

11 

11

-

12 

12

-

13 

13

-

14 

14

-

15 

15

-

16 

16

-

17 

17

-

18 

18

-

19 

19

-

20 

Коэффициент пересчета, ∑к=1 
0,059 0,0

39 

0,03

9 

0,07

8 

0,13

6 

0,17

6 

0,15

6 

0,07

8 

0,06

3 

0,05

9 

0,07

8 

0,03

9 

Коэффициент пересчета супов 

   0,14

3 

0,25 0,3

21 

0,28

6 

     

ФИРМЕННЫЕ 

БЛЮДА, 

ЗАКУСКИ 

             

Салат 

«Дрезденский» 

58 3 2 2 5 8 10 9 5 4 3 5 2 

Кролик Бетховен 

 

103 6 4 4 8 14 18 16 8 6 6 8 4 

Maultaschen 

(немецкие 

пельмени) 

155 9 6 6 12 21 27 24 12 8 9 12 6 

Kaisirschmarn 

(измельченные 

карамелизованы

е блинчики) 

39 1 2 2 3 5 7 6 2 2 2 3 2 

ЗАКУСКИ              

Закуска 

«Шварцвальд» 

32 2 1 1 2 4 6 5 2 2 2 2 1 

Закуска 

«Бюргера» 

58 3 2 2 5 8 10 9 5 4 3 5 2 

Ассорти 

колбасное 

«Регенсбургер 

58 3 2 2 5 8 10 9 5 4 3 5 2 

Закуска 

«Кляйнеберг» 

29 2 1 1 2 4 5 5 2 2 2 2 1 

Салат «Густав 

Кнут» 

29 2 1 1 2 4 5 5 2 2 2 2 1 

Салат «Bavarja» 

 

29 2 1 1 2 4 5 5 2 2 2 2 1 

СУПЫ              

Айнтопф 

 

39    6 9 13 11      

Изм. Лист № докум. Подпись Дата 

Лист 
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Окончание таблицы 9 

Айнтопф из 

капусты по-

швабски 

51    7 13 16 15      

Айнтопф 

Пихельштайн 

39    6 9 13 11      

ВТОРЫЕ 

БЛЮДА  

             

Вrauhaus- 

Pfanderl с 

Sppatzle 

 

103 

6 4 4 8 14 18 16 8 6 6 8 4 

Буллеты 51 3 2 2 4 7 9 8 4 3 3 4 2 

Куриная грудка 

«Kronsberg» 

103 6 4 4 8 14 18 16 8 6 6 8 4 

СЛАДКИЕ 

БЛЮДА  

             

Яблочный мусс 

«Apfelmus»  

19 1 1 1 1 3 4 3 1 1 1 1 1 

Rote Grutze 

(пудинг с 

фруктовым 

соком) 

19 1 1 1 1 3 4 3 1 1 1 1 1 

Крем Bovarija со 

вкусом мокко 

39 1 2 2 3 5 7 6 2 2 2 3 2 

Рейнские 

яблочные 

колечки 

19 1 1 1 1 3 4 3 1 1 1 1 1 

Домашнее 

мороженое 

19 1 1 1 1 3 4 3 1 1 1 1 1 

Клубника с 

муссом и 

орехами 

«Erdbeeren mit 

муссом» 

39 1 2 2 3 5 7 6 2 2 2 3 2 

 

График приготовления блюд для реализации  в зал разрабатывается на 

весь период работы цеха. 

Основание составления графика приготовления является перечень 

технологических тепловых операций, определяющий набор технического 

оснащения цеха. 

 

 

 

 

Изм. Лист № докум. Подпись Дата 

Лист 
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Таблица 2.1.7 –  График приготовление блюд 

Наименован

ие блюд 

Выход, 

г. 

Наименова

ние 

тепловых 

процессов 

Часы работы цеха 

7

-

8 

8-

9 

9-

1

0 

10

-

11 

11

-

12 

12

-

13 

13

-

14 

14

-

15 

15

-

16 

16

-

17 

17

-

18 

18-
19 

Продолжительность операций 

            

Айнтопф 39 Варка 

костного 

бульона 

            

  Варка мяса             

  Варка 

картофеля 

            

  Пассерова

ние 

моркови 

            

  Пассерова

ние 

томатной 

пасты 

            

  Припускан

ие 

зеленого 

горошка и 

фасоли 

            

  Варка 

айнтопфа 

            

Айнтопф из 

капусты по-

швабски 

51 Варка 

бульона 

            

  Варка мяса             

  Варка 

капусты 

            

  Варка 

картофеля 

            

  Пассерова

ние 

шапминьо

нов 

            

  Жарка 

сарделек 

            

  Варка 

айнтопф 

            

Айнтопф 

Пихельштай

н 

39 Варка 

бульона 

            

  Варка мяса             

  Варка 

картофеля 

            

  Припускан

ие фасоли 

            

Изм. Лист № докум. Подпись Дата 

Лист 

27 
К-50 ПЗ ТХ 

 



Продолжение  таблицы 2.1.7 

  Пассерова

ние 

моркови 

            

  Варка             

Закуска 

«Бюргера» 

58 Жарка 

куриного 

филе 

            

  Варка 

соуса 

пивного 

            

Салат 

«Густав Кнут» 

29 Варка 

баранины 

            

Салат 

«Bavarja» 

29 Варка 

утиной 

грудки 

            

Вrauhaus- 

Pfanderl с 

Sppatzle 

103 Жарка 

свиной 

вырезки 

            

  Варка 

яичной 

лапшы 

            

  Жарка 

шампиньо

нов 

            

  Варка 

грибного 

соуса на 

сливках 

            

Буллеты 51 Тушение 

шариков из 

говядины и 

свинины 

            

  Варка 

брюссельс

кой 

капусты 

            

  Варка 

сливочного 

соуса 

            

Куриная 

грудка 

«Kronsberg» 

103 

 

Запекание 

куриной 

крудки 

            

  Тушение 

капусты 

            

Салат 

«Дрезденский» 

58 Варка 

картофеля 

            

  Варка яиц             

Кролик 

Бетховен 

103 Запекание 

кролика 

            

  Варка 

картофеля 

            

Изм. Лист № докум. Подпись Дата 

Лист 
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Окончание таблицы 2.1.7 

  Жарка во 

фритюре 

морковных 

чипсов 

            

Maultaschen 155 Варка 

пельменей 

            

Kaisirschmarn 39 Выпекание 

блинов 

            

 

2.2 Расчет количество сотрудников (штатное расписание) 

Для каждого цеха предприятия общественного питания определяют 

численность работников, выполняющих ту или иную работу, 

технологические операции, связанные с производством и реализацией 

продукции, мойкой посуды, инвентаря, обслуживание потребителей. 

Численность поваров цеха N1, человек, рассчитывают, использую норму 

времени по формуле: 

                                              𝑁1 = ∑
𝑛∗𝑡

𝑇∗3600∗𝜆 ,                                                  (8) 

где, n - количество блюд, изделий, изготавливаемые за день в цехе, шт., 

кг.; 

tн - норма времени на изготовление единицы изделия, с; 

Т - продолжительность рабочего дня, ч, (Т=7,2, 8;,2;11,2ч;); 

𝜆 - коэффициент, учитывающий рост производительности труда (𝜆=1,14). 

Норма времени находится по формуле: 

                                                   t=K*100;                                                       (9) 

где К - коэффициент трудоемкости; 

100 - норма времени, необходимого для приготовления изделий, 

коэффициент трудоемкости каждого равен 1,с.; 

Расчет численности производственных  работников цеха сводится в 

таблицу 2.2.1. 
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Таблица 2.2.1 – Расчет производственных работников цеха  

Наименование 

блюд 

Количеств

о блюд, 

шт. 

Коэффициент 

трудоемкости 

Норма 

време

ни, с 

Продолжительно

сть рабочего дня, 

ч 

Количество 

человек 

ФИРМЕННЫЕ 

БЛЮДА, 

ЗАКУСКИ 

     

Салат 

«Дрезденский» 

58 1,2 100 11,2 0,15 

Кролик 

Бетховен 

103 0,5 100 11,2 0,11 

Maultaschen 

(немецкие 

пельмени) 

155 2,5 100 11,2 0,84 

Kaisirschmarn 

(измельченные 

карамелизованы

е блинчики) 

39 1,7 100 11,2 0,14 

ЗАКУСКИ      

Закуска 

«Шварцвальд» 

32 2,0 100 11,2 0,14 

Закуска 

«Бюргера» 

58 1,2 100 11,2 0,15 

Ассорти 

колбасное 

«Регенсбургер 

58 1,1 100 11,2 0,14 

Закуска 

«Кляйнеберг» 

29 1,2 100 11,2 0,07 

Салат «Густав 

Кнут» 

29 2,0 100 11,2 0,13 

Салат «Bavarja» 29 2,0 100 11,2 0,13 

СУПЫ      

Айнтопф 39 1,7 100 11,2 0,14 

Айнтопф из 

капусты по-

швабски 

51 1,7 100 11,2 0,19 

Айнтопф 

Пихельштайн 

39 1,7 100 11,2 0,14 

ВТОРЫЕ 

БЛЮДА 

     

Вrauhaus- 

Pfanderl с 

Sppatzle 

103 0,5 100 11,2 0,11 

Буллеты 51 0,7 100 11,2 0,07 

Куриная грудка 

«Kronsberg» 

103 2,1 100 11,2 0,47 

СЛАДКИЕ 

БЛЮДА 

     

Яблочный мусс 

«Apfelmus» 

 

19 0,7 100 11,2 0,06 

Изм. Лист № докум. Подпись Дата 
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Окончание таблицы 2.2.1 

Rote Grutze  19 0,5 100 11,2 0,02 

(пудинг с 

фруктовым 

соком) 

     

Крем Bovarija со 

вкусом мокко 

39 0,7 100 11,2 0,06 

Рейнские 

яблочные 

колечки 

19 0,5 100 11,2 0,02 

Домашнее 

мороженое 

19 0,7 100 11,2 0,03 

Клубника с 

муссом и 

орехами 

«Erdbeeren mit 

муссом» 

39 0,7 100 11,2 0,06 

Итого     3,04≈4чел 

 

Общая численность производственных работников (N2) с учетом 

выходных и праздничных дней, отпусков и дней по болезни рассчитываются 

по формуле: 

                                              𝑁2 = 𝑁1 ∗ 𝛼                                                       (9) 

где α - коэффициент, учитывающий выходные и праздничные дни. 

Значение коэффициента α зависит от режима работы предприятия и 

режима рабочего времени работников. 

В нашем кафе режим работы предприятия 5 дней в неделю, коэффициент 

α=1,13 

𝑁2 = 4 ∗ 1,13 = 4,52 ≈ 5 человек 

Общее количество производственных работников мы разбиваем по цехам. 

 

Таблица – 2.2.2 Количество производственных работников 

Цех Процент от общего количества Количество работников, 

чел. 

Горячий 65 2 

Холодный 15 1 

Мясорыбный 10 1 

Овощной 10 1 

Итого  5 
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Пример графика работы производственных работников в горячем цехе 

приведен в графике. Перерывы предусматриваются не позднее чем через 3-4 

часа работы. 

 

повар 5 

повар 4 

повар 3 

повар 2 

повар 1 

   

 

 6        7        8         9       10       11       12        13       14       15       16       17       18      19       20 

 Т, ч. 

Рис. 2.2.1  График работы поваров горячего цеха 

Штатное расписание составляется из расчета производственных 

работников и сотрудников, положенных по штату в соответствии с 

законодательством РФ и оформляется в виде таблицы 

Таблица 2.2.3 –  Штатное расписание работников  

Должность Количество 

человек 

Разряд, 

категория 

Режим работы Время 

обеденного 

перерыва 

Административная группа 

Директор 1 15 9.00-18.00,5/2 13.00-14.00 

Бухгалтер 1 11 9.00-18.00,5/2 13.00-14.00 

Технолог 1 10 9.00-18.00,5/2 13.00-14.00 

Производственные 

 

 

Заведующий 

производством 

1 6 9.00-18.00,5/2 13.00-14.00 

Повар горячего 

цеха 

1 4 06.00-14.00, 5/2 09.00-10.00 

1 5 11.00-20.00, 5/2 15.00-16.00 

Повар холодного 

цеха 

1 4 10.00-19.00, 5/2 14.00-15.00 

Повар 

мясорыбного цеха 

1 5 09.00-18.00, 5/2 13.00-14.00 
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Окончание таблицы 2.2.3 

Повар овощного 

цеха 

1 4 08.00-17.00, 5/2 12.00-13.00 

Работники торгового зала 

 

Официанты 2 4 9.00-21.00, 5/2 12.00-12.30 

17.30-18.00 

 2 3 9.00-21.00, 5/2 12.00-12.30 

17.30-18.00 

Гардеробщик 2 1 9.00-21.00, 5/2 12.00-12.30 

17.30-18.00 

Прочие работники 

Мойщик 

кухонной посуды 

2 2 9.00-21.00, 5/2 12.00-12.30 

17.30-18.00 

Уборщик 

производственных 

помещений 

2 2 9.00-21.00, 5/2 12.00-12.30 

17.30-18.00 

Мойщик столовой 

посуды 

4 2 9.00-21.00, 5/2 12.00-12.30 

17.30-18.00 

Уборщик 

торговых 

помещений 

2 2 9.00-21.00, 5/2 12.00-12.30 

17.30-18.00 

Кладовщик 1 2 9.00-18.00, 5/2 13.00-14.00 

Охранник 2 10 9.00-18.00, 5/2 12.00-12.30 

17.30-18.00 

Итого 33    

 

Расстановку работников на отдельных участках планируют на основе 

графиков рабочего времени, построение которых зависит от 

организационной структуры производства и условий реализации продукции. 

Ко всем графикам предъявляются одно общее требование: количество 

работников на каждом участке работы должно соответствовать трудоемкости 

производственного  задания и обеспечивать его выполнение в назначенный 

срок [3, с. 68]. 

 

2.3 Определение количества сырья, отходов, выхода полуфабрикатов 

Для определения количества сырья за основу берут меню расчетного дня. 

Расчеты по массе нетто сводится в сырьевую ведомость в таблицу. 

Расчет массы сырья (масса брутто). 
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При расчете массы брутто овощей учитывается количество отходов при 

механической и ручной обработке. Все расчеты сводятся в таблицы. 

 

Таблица 2.3.1 – Расчет массы брутто овощей (механической обработки) 

Вид операции Овощи 

Картофель Морковь 

В
ес

 п
о
л
у
ф

аб
р
и

к
ат

а,
 

к
г 

О
тх

о
д

ы
, 
%

 

О
тх

о
д

ы
, 
к
г 

В
ес

  
б

р
у
тт

о
, 
к
г 

В
ес

  
п

о
л
у
ф

аб
р
и

к
ат

а,
 

к
г 

О
тх

о
д

ы
, 
%

 

О
тх

о
д

ы
, 
к
г 

В
ес

 б
р
у
тт

о
, 
к
г 

Механическая 

мойка 

15,509 8 1,241 16,75 6,183 8 0,494 6,677 

Механическая 

очистка 

16,75 25 4,188 20,938 6,677 15 1,001 7,678 

Ручная 

дочистка 

20,938 2 0,419 21,357 7,678 2 0,154 7,832 

Всего 15,509 35 5,848 21,357 6,183 25 0,921 7,729 

 

Таблица 2.3.2 – Расчет массы брутто овощей (ручной обработки) 

 

Наименование 

сырья 

Масса нетто Количество отходов Масса брутто, 

кг. % Кг 

Огурцы свежие 6,95 2 0,139 7,089 

Зелень 0,153 26 0,040 0,193 

Лук репчатый 14,427 16 2,308 16,735 

Стручковая 

фасоль 

1,784 40 0,714 2,498 

Лук зеленый 0,744 20 0,149 0,893 

Белокочанная 

капуста 

11,167 20 2,233 13,400 

Шампиньоны 

 

1,851 24 0,044 1,895 

Сельдерей 0,312 16 0,05 0,362 

Перец 

болгарский 

0,721 25 0,18 0,901 

Помидоры 

свежие 

5,15 2 0,103 5,253 
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Таблица 2.3.3 – Расчет массы брутто мяса 

Вид 

сырья 

Наименова

ние сырья 

Наименован

ие блюда 

Масса 

одной 

порци

и 

Количе

ство 

порций, 

шт 

Масса 

нетто, 

кг 

Количество 

отходов 

Масса 

брутт

о, кг 

 % Кг 

Мясо 

индейки 

Котлетное 

мясо 

Maultaschen 650 155 100,75 8,2 8,262 109,01 

Мясо кур  Закуска 

«Бюргера» 

37 58 2,146 11,5 0,247 2,393 

 Куриная 

грудка 

«Kronsberg» 

317 103 32,651 11,5 3,755 36,406 

Мясо 

говядины 

Котлетное 

мясо 

Буллеты 222 51 11,322 26,4 2,989 14,311 

Мясо 

свинины 

Котлетное 

мясо 

Буллеты 222 51 11,322 14,8 1,676 12,998 

Корейка Айнтопф 25 39 0,897 14,8 0,132 1,030 

Корейка Айнтопф из 

капусты по-

швабски 

25 51 1,173 14,8 0,174 1,347 

Корейка Айнтопф 

Пихельштай

н 

48 39 1,872 14,8 0,277 2,149 

Корейка Вrauhaus- 

Pfanderl с 

Sppatzle 

370 103 38,11 14,8 5,64 43,75 

Мясо 

баранины 

Грудинка Салат 

«Густав 

Кнут» 

78 29 2,262 28,5 0,644 2,906 

Мясо 

кролика 

Целиком Кролик 

Бетховен 

103 103 28,222 5 1,411 29,633 

Мясо 

утки 

Целиком Салат 

« Bavarja» 

92 29 2,668 11,1 0,296 2,964 

 

 

Таблица 2.3.4 – Расчет массы брутто для гастрономии и консервирован-

ной продукции 

Наименование 

сырья 

Масса нетто, 

кг 

Количество отходов Масса брутто, кг 

% Кг 

Бекон 1,74 2 0,034 1,775 

Лосось с/с 0,96 35 0,336 1,296 

Колбаски 

баварские 

4,64 2 0,09 4,73 

Колбаски 

охотничьи 

4,64 2 0,09 4,73 

Колбаски 

куриные 

 

4,64 2 0,09 4,73 
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Окончание таблицы 2.3.4 

Сало 1,16 2 0,02 1,18 

Морская 

капуста 

2,9 23 0,667 3,567 

Мясные 

копчености 

(ребрышки) 

1,17 2 0,023 1,193 

Сардельки 1,53 2 0,03 1,56 

Зеленый 

горошек 

0,468 23 0,108 0,576 

Сыр 2,06 8 0,165 2,225 

Орехи 

(миндаль) 

1,56 10 0,156 1,716 

На основании расчет количества сырья, подлежащих хранению, 

определяются площади складских помещений. 

 

2.4 Расчет складской группы помещений  

На предприятие малой мощности допускается совместное хранение мясо- 

и рыбопродуктов при соблюдении товарного соседства, обеспечение допуска 

к продуктам, применение рациональных способов укладки товаров и 

температурного режима. 

В основу этого расчета положены количество продуктов, подлежащих 

хранению, допустимые сроки хранения и нагрузка на 1 м2 грузовой площади 

пола. Площадь F, м2, для каждого помещения в отдельности рассчитываются 

по формуле:  

                                                  𝐹 =
𝐺∗𝜏

𝘲
∗ 𝛽;                                                     (9) 

где G - суточный запас продуктов данного вида, кг; 

τ - срок хранения, сут.; 

𝙦 - удельная нагрузка на единицу грузовой площади пола, кг, м2; 

𝛽 - коэффициент увеличения площади помещения на проходе (2,2 для 

малых камер) 

Продукция на предприятии хранится в привезенной тары, что должно 

учитываться при расчете складских помещений. К массе продуктов, 
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 хранящихся в деревянной, пластмассовой и металлической таре прибавляют 

20% от их собственной массы, в картоне - 10%, в стекле - 100%.  Расчет 

площади кладовых и охлаждаемых камер оформляется в виде таблиц.  

 

Таблица – 2.4.1 Расчет площади охлаждаемой мясорыбной камеры 

П
р
о
д

у
к
ты

 

С
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о
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к
о
р
р
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р
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в
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С
к
о
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р
ек

ти
р
о
в
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ч
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о
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р
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к
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р
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У
д
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ь
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р
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у
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о
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к
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м
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К
о
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ф
и

ц
и

ен
т 

у
в
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и
ч
ен

и
я
 п

л
о
щ

ад
и

 

П
л
о
щ

ад
ь
 м

2
 

Бекон 1,74 2,000 2,200 2 100 2,2 0,097 

Кролик 28,222 29,000 29,290 2 120 1,6 0,937 

Индейка 100,75 101,000 101,101 2 120 1,6 2,696 

Куриная 

грудка 

34,797 35,000 35,350 2 120 1,6 0,942 

Колбаски 

куриные 

4,64 5,000 5,500 5 100 2,2 0,605 

Колбаски 

охотничьи 

4,64 5,000 5,500 5 100 2,2 0,605 

Колбаски 

баварские 

4,64 5,000 5,500 5 100 2,2 0,605 

Сало 1,16 2,000 2,200 2 100 2,2 0,097 

Баранина 2,262 3,000 2,200 2 100 2,2 0,097 

Утиная 

грудка 

2,668 3,000 3,300 2 120 2,2 0,121 

Мясные 

ребрышки 

1,17 2,000 2,200 5 100 2,2 0,097 
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Окончание таблицы 2.4.1 

Свинина 53,374 54,000 54,540 2 100 1,6 1,745 

Сардельки 1,53 2,000 2,200 5 100 2,2 0,242 

Лосось с/с 0,96 1,000 1,100 2 100 2,2 0,048 

Итого        8,934 

 

Таблица 2.4.2 – Площади сборно-разобраные охлаждаемые камеры 

Наименование 

камеры 

Длина Ширина Высота Площадь 

расчетная, 

м2 

Площадь 

принятая, м2 

Мясорыбная(t=4+-

2С) 

2600 3200 2600 7,0 8,3 

Молочно-

жировых 

продуктов и 

гастрономии 

(t+2С) 

2550 3150 2550 8,2 8,0 

 

Охлаждаемые камеры располагаются единым блоком с общим тамбуром. 

 

2.5 Расчет производственных цехов 

 

2.5.1 Расчет заготовочных цехов (овощной, мясорыбный) 

 

Овощной цех предназначен для очистки и их приготовления 

полуфабрикатов из овощей. Для расчета овощного цеха составляется 

производственная программа. 

 

Таблица 2.5.1.1 –  Производственная программа овощного цеха 

Наименование 

сырья 

 

 

Масса брутто Полуфабрикаты  Масса нетто, 

кг. Наименование 

полуфабриката 

Назначение 

Огурцы свежие 7,089 Неочищенный, 

нарезанный 

ломтиками 

Куриная грудка 

«Kronsberg» 

6,95 

Зелень 

 

0,193 Очищенный   
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Окончание таблицы 2.5.1.1 

Лук репчатый 16,735 Зачищенный, 

нарезанный 

соломкой 

Айнтопфн 14,427 

Стручковая 

фасоль 

2,498 Очищенная Айнтопфн 1,784 

Лук зеленый 0,893 Очищенная  0,744 

Белокочанная 

капуста 

13,4 Зачещенная, 

нарезанная 

соломкой 

Куриная грудка 

«Kronsberg», 

айнтофпн 

11,167 

Шампиньоны 1,895 Зачищенные, 

нарезанные 

ломтиками 

Айнтопфн из 

капусты по-

баварски 

1,851 

Сельдерей 0,362 Очищенный Айнтопфн 0,312 

Перец 

болгарский 

0,901 Очищенный, 

нарезанный 

соломкой 

Айнтопфн 0,721 

Помидоры 

свежие 

5,253 Очищенный, 

нарезанные 

ломтиками 

Куриная грудка 

«Kronsberg»буллеты 

5,15 

 

На основании производственной программы производится расчет 

необходимого оборудования. 

Расчет с учетом производительности машины: 

                                                𝐺расч=
𝑄

𝑡𝑦
,                                                         (10) 

где Q - количество продуктов , обрабатываемых за смену, кг; 

ty - продолжительность работы  цеха; 

Условное время работы машины ty, ч, определяют по формуле: 

                                                    𝑡𝑦 = T ∗ ny,                                                       (11) 

где Т - продолжительность работы цеха, ч; 

Ny - условный коэффициент использования механического оборудования 

(Ny=0,3-0,5); 

ty=8*0.3=2,4ч. 

𝐺расч=
9,803

2,4
= 4,08 

По расчетам механическое оборудование Овощерезка ROBOT COUPE 

CL40 C дисками. 
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Определяем фактическое время работы машины tф, ч, и коэффициент ее 

использования ɳф: 

                                                         𝑡ф=
𝑄

𝐺
,                                                      (12) 

                                                        ɳф=
𝑡ф

Т
,                                                     (13) 

 

где Q - количество продуктов, обрабатываемых за смену, кг; 

G - производительность принятой машины, кг/ч; 

Т - продолжительность работы цеха. 

𝑡ф =
10,467

60
= 0,17 

ɳф =
0,17

8
= 0,02 

 

Расчет механического оборудования овощного цеха 

 

Таблица 2.5.1.2 – расчет механического оборудования  

Наименование 

оборудование 

Наименование 

продукта или 

технологическ

ого процесса 

Количество 

продуктов, 

кг 

Производите

льность 

машины, кг. 

Фактичес

кое время 

работы 

машины, 

ч 

Фактический 

коэффициент 

использования 

Картофелечис

тка FIMAR  

PPN/5 

Очистка:  60 0,2 0,02 

Картофель 15,509 

морковь 6,183 

Итого 21,692 

 

Расчет механического оборудования заключяется в том, чтобы опреде-

лить требуемую производительность машины, предполагаемого оборудова-

ния, времени ее работы и коэффициент использования. 
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Таблица 2.5.2.3 –  Расчет оборудования для нарезки овощей  

Наименован

ие 

оборудован

ие 

Наименование 

продукта или 

технологическ

ого процесса 

Количест

во 

продукто

в, кг 

Производител

ьность 

машины, кг 

Фактическ

ое время 

работы 

машины , ч 

Фактический 

коэффициент 

использования 

Овощерезка 

Robot Coupe 

CL40 Bistro 

Нарезка 

соломкой : 

 40 0,9 0,09 

Капуста 11,167 

Морковь 6,183 

Лук 14,427 

Итого 31,774 

 

Расчет производственных столов ведется по количеству одновременно 

работающих в цехе и нормы длины рабочего места на одного человека. 

Общая длина столов l, м, определяется по формуле: 

                                                      l=N*1,                                                       (14) 

 где N - численность поваров работающих в одном цехе; 

l - длина рабочего места на одного работника, м. 

Подбор столов типов и размерами производится в зависимости от 

характера выполняемых операций в технологическом процессе. 

Норма длины на одного работника принимается 1м. 

Расчет производственных столов сводится в таблицу. 

 

Таблица – 2.5.1.3 Расчет производственных столов в овощном цехе 

Технологические 

операции 

Количество 

работников, чел 

Норма длины стола, 

м 

Длина рабочего 

места, м 

Доочистка овощей 1 1,0 1,0 

 

Общая площадь цеха определяется с учетом площади, занятой 

оборудованием. 

Все расчеты сводятся в таблицу 2.5.1.4 
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Таблица – 2.5.1.4 Расчет площади овощного цеха   

Наименование 

оборудования 

Тип, 

марка 

оборудо

вания 

Количество 

оборудован

ие, шт 

Габаритные 

параметры, мм 

Площадь 

занятая 

оборудован

ием, м2 

Общая 

площа

дь, м2 Дли

на 

шири

на 

высо

та 

Картофелеочистит

ельная машина 

FIMAR  

PPN/5 

1 520 630 590 0,81  

 

 

 

 

 

 

 

 

20 

 

Стол 

производственный 

СП-1200 4 120

0 

600 870 3,600 

Стол для 

установки малой 

механизации 

СПММ-

1500 

1 150

0 

600 870 0,900 

Овощерезательная 

машина 

Robot 

Coupe 

CL40 

Bistro 

1 345 304 590 - 

Весы электронные 

настольные 

AD-

Корея 

1 350 325 105 - 

Весы   2 350 325 105 - 

Ванна моечная 

двухсекционная 

ВМ-

2/600Н 

1 120

0 

600 870 0,72 

Подтоварник ПТ 

120/60 

1 120

0 

600 300 0,72 

Раковина для 

мытья рук 

РМ 1 400 400 870 0,16 

Всего       6,31 

 

Площадь цеха определяют по площадям принятого к установке в цехе 

оборудования с учетом коэффициента использования площади. 

Площадь цеха Sобщ, м2, рассчитывают по формуле: 

                                                    𝑆
общ=

𝑆пол
ɳ

,                                                     (15) 

где 𝑆пол - полезная площадь цеха, замятая оборудованием, м2; 

ɳ - коэффициент использования площади, ɳ=0,3–0,5. 
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Общая площадь цеха является основной для определения компоновочной 

площади. Ее определяют графическим путем после расстановки 

оборудования по технологическим линиям с учетом последовательности 

выполнения производственных операций. 

Мясорыбный цех предназначен для изготовления мясных 

полуфабрикатов,  обработки рыбы и приготовления из нее полуфабрикатов, 

обработка птицы и субпродуктов. Для расчета площади мясорыбного цеха 

составляется производственная программа. 

 

Таблица 2.5.1.5 – Производственная программа мясорыбного цеха 

 

Наименован

ие сырья 

Наименован

ие 

полуфабрик

ата 

Наименование 

блюда 

Масса 

единицы 

полуфабр

иката, г 

Количе

ство 

порций

, шт 

Масса 

нетто, кг 

Масса 

брутто, кг 

Мясо 

индейки 

Котлетное 

мясо 

Maultaschen 650 155 100,75 109,01 

Мясо кур Корейка Закуска 

«Бюргера» 

37 58 2,146 2,393 

 Корейка Куриная 

грудка 

«Kronsberg» 

317 103 32,651 36,406 

Мясо 

говядины 

Котлетное 

мясо 

Буллеты 222 51 11,322 12,998 

Мясо 

свинины 

Котлетное 

мясо 

Буллеты 222 51 11,322 12,998 

 Корейка Айнтопф 23 39 0,897 1,030 

 Корейка Айнтопф из 

капусты по-

швабски 

23 51 1,173 1,347 

 Корейка 

 

 

Айнтопф 

Пихельштайн 

48 39 1,872 2,115 

Изм. Лист № докум. Подпись Дата 

Лист 

43 
К-50 ПЗ ТХ 

 

 



Окончание таблицы 2.5.1.5 

 Корейка Вrauhaus- 

Pfanderl с 

Sppatzle 

370 103 38,11 43,75 

Мясо 

баранины 

Грудинка Салат «Густав 

Кнут» 

78 29 2,262 2,906 

Мясо 

кролика 

Целиком Кролик 

Бетховен 

103 103 28,222 29,965 

Мясо утки Целиком Салат 

« Bavarja» 

92 29 2,668 2,964 

 Котлетное 

мясо 

    13,916 

 

На основании производственной программы производится расчет 

механического оборудования. 

Для расчета электрической мясорубки опреде1ляют требуемую 

производительность мясорубки для получения котлетной массы с учетом, что 

в первый раз производится измельчения мяса, а во втором фарш с 

наполнением. 

Продолжительность работы мясорубки считают по формуле: 

                                                   t=
𝑄1

𝐶1
+

𝑄2

0.8∗𝐶
,                                                  (16) 

где Q1 - масса мяса без наполнителя, кг; 

Q2 - масса форма с наполнителем, кг; 

С1 - производительность выбранной мясорубки, кг/ч; 

0,8 - коэффициент, учитывающий снижение производительности мясо-

рубки при повторном измельчении мяса. 

 

Таблица 2.5.1.6 –  Расчет и подбор мясорубки 

Наименован

ие 

оборудовани

е 

Масса мяса 

без 

наполнител

я, кг 

Масса фарша 

с 

наполнителе

м, кг 

Производительнос

ть машины, кг/ч 

Время 

работы 

машин

ы, ч 

Коэффициен

т 

использован

ия 

МИМ 80 139,916 147,09 120 0,3 0,02 
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Холодильное оборудование используется в мясорыбном цехе для 

хранения подготовленных полуфабрикатов.  

Подбор холодильного оборудования производят исходя из потребности 

вместимости, которую обычно рассчитывают по массе или объему 

продукции, подлежащей одновременно хранению в расчетный период.  

Вместимость шкафа должна соответствовать количеству продукции с 

учетом массы посуды, в которой она хранится.  

Вместимость принятого к установке шкафа должна соответствовать 

расчетной.  

Расчет вместимости шкафа Е, кг, или V, дм3, производится по формулам: 

                                                          𝐸 =
𝚀

𝜑
;                                                    (17) 

                                                          𝑉 =
𝑉продук

𝜑
;                                             (18) 

где 𝚀 - количество продукции, подлежащей хранению в шкафу за 

расчетный период, кг.; 

𝛗 - коэффициент, учитывающий массу посуды, 𝛗=0,7; 

Vпрод -  объем хранимых продуктов, дм3. 

Все данные сводим в таблицу 2.5.1.7 

 

Таблица – 2.5.1.7 Расчет холодильного оборудования для мясорыбного 

цеха 

Наименование 

полуфабрикатов 

 

Количество, кг Коэффициент, 

учитывающий тару 

Требуемая 

вместимость, кг 

(дм3) 

Кролик 9,407 0,7 13,43 

Индейка(котлетное 

мясо) 

25,18 35,97 

Куриная грудка 11,59 16,57 

Утиная грудка 1,33 1,90 

Свинина(грудка) 

 

17,79 25,42 
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Окончание таблицы 2.5.1.7  

Баранина (котлетное 

мясо) 

3,77 5,39 

Итого    98,68≈100 

 

Таким образом, для хранения 100,00 кг продукции принимается шкаф 

Шкаф Abat ШХ-0,5 краш., габариты 700*650*2050 

Расчет производственных столов ведется по количеству одновременно 

работающих в цехе и нормы длины рабочего места на одного человека. 

Общая длина столов l, м, определяется по формуле: 

                                                      l=N*1,                                                       (14) 

 где N - численность поваров работающих в одном цехе; 

l - длина рабочего места на одного работника, м. 

Подбор столов типов и размерами производится в зависимости от 

характера выполняемых операций в технологическом процессе. 

Норма длины на одного работника принимается 1м. 

Расчет производственных столов сводится в таблицу 

 

Таблица – 2.5.1.8 Расчет производственных столов в овощном цехе 

Технологические 

операции 

Количество 

работников, чел 

Норма длины стола, 

м 

Длина рабочего 

места, м 

Стол для мяса 1 1,0 1,0 

Стол для рыбы 1 1,0 1,0 

Далее рассчитывается площадь цеха. Все расчеты сводим в таблицу. 

 

Таблица – 2.5.1.9 Расчет площади мясорыбного цеха 

Наименование 

оборудования 

Тип, марка 

оборудова

ния 

Количество 

оборудован

ие, шт 

Габаритные 

параметры, мм 

Площадь 

занятая 

оборудовани

ем, м2 

Общая 

площа

дь, м2 Дли

на 

Шири

на 

высо

та 

Шкаф 

холодильный 

Abat ШХ-

0,5 краш. 

1 700 650 2050 0,455  
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Продолжение таблицы 2.5.1.9  

 

 

 

 

 

25,5 

 

 

Стол 

производственн

ый 

СП-1200 4 1200 600 870 0,720*4 

Стол для 

установки малой 

механизации 

СПММ-

1500 

2 1500 600 870 0,900*2 

Мясорубка МИМ 80 1 500 300 570 - 

Весы 

электронные 

настольные 

AD-5 

САS 

Корея 

2 350 325 105 - 

Ванна моечная 

двухсекционная 

ВМ-

2/600Н 

2 1200 600 870 1,44 

Ванна 

односекционная 

ПТ 

120/60 

2 1000 600 400 1,20 

Раковина для 

мытья рук 

РМ 1 400 400 870 0,16 

Итого       8,175 

 

Площадь цеха определяют по площадям принятого к установке в цехе 

оборудования с учетом коэффициента использования площади. 

Площадь цеха Sобщ, м2, рассчитывают по формуле: 

                                                    𝑆
общ=

𝑆пол
ɳ

,                                                     (15) 

где 𝑆пол - полезная площадь цеха, замятая оборудованием, м2; 

ɳ - коэффициент использования площади, ɳ=0,3-0,5. 

Общая площадь цеха является основной для определения компоновочной 

площади. Ее определяют графическим путем после расстановки 

оборудования по технологическим линиям с учетом последовательности 

выполнения производственных операций.  
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2.5.2 Расчет доготовочных цехов (холодный, горячий) 

Холодный цех предназначен для приготовления холодных блюд, 

отпускаемых в зале предприятия. Для расчета холодного цеха необходимо 

составить его производственную программу. 

Таблица – 2.5.2.1 Производственная программа холодного цеха 

Наименование 

сырья 

Назначение Наименование 

п/ф 

Масса 

продукта 

на 1 

порцию,г 

Количество 

порции, шт. 

Масса 

нетто, 

кг 

Огурцы свежие Салат 

«Дрезденский» 

Очищенный, 

нарезанный 

кубиком 

20 58 1,16 

 Закуска 

«Шварцвальд» 

Очищенный, 

нарезанный 

соломкой 

20 32 0,64 

Картофель Салат 

«Дрезденский» 

Вареный, 

нарезанный 

кубиками 

40 58 2,32 

Бекон Салат 

«Дрезденский» 

Нарезанный 

кубиками 

30 58 1,74 

Лук репчатый Закуска 

«Бюргера» 

Очищенный, 

нарезанный 

кубиками 

5 58 0,29 

 Закуска 

«Кляйнеберг» 

Очищенный, 

нарезанный 

соломкой 

10 29 0,29 

Куриная грудка Закуска 

«Бюргера» 

Вареная, 

нарезанная 

кубиками 

37 58 2,146 

Колбаски 

куриные 

Ассорти мясное Нарезанная 

кружочками  

80 58 4,64 

Колбаски  Ассорти мясное Нарезанная 80 58 4,64 
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Окончание таблицы 2.5.2.1 

баварские   Кружочками    

Колбаски 

охотничьи 

Ассорти мясное Нарезанная 

кружочками 

80 58 4,64 

Лосось с/с Закуска 

«Шварцвальд» 

Нарезанный 

ломтиками 

30 32 0,96 

Сыр 

голландский 

Закуска 

«Шварцвальд» 

Нарезанный 

соломкой  

13 32 0,416 

Сало Закуска 

«Кляйнерберг» 

Нарезанное 

кубиками 

40 29 1,16 

Мята Салат «Густав 

Кнут» 

Свежая  2 29 0,058 

Баранина Салат «Густав 

Кнут» 

Вареная, 

нарезанная 

кубиками 

78 29 2,262 

Стручковая 

фасоль 

Салат «Густав 

Кнут» 

Вареная  40 29 1,16 

Утиная  грудка Салат «Bavarja» Вареная, 

нарезанная 

кубиками 

92 29 2,668 

Лук зеленый Салат «Bavarja» Очищенный, 

нарезанный 

соломкой 

15 29 0,435 

Клубника 

свежая 

Салат «Bavarja» Свежая  10 29 0,29 

Расчет производственных столов ведется по количеству одновременно 

работающих в цехе и нормы длины рабочего места на одного человека. 

Общая длина столов l, м, определяется по формуле: 

                                                      l=N*1,                                                       (14) 

 где N - численность поваров работающих в одном цехе; 

l - длина рабочего места на одного работника, м. 

Подбор столов типов и размерами производится в зависимости от 

характера выполняемых операций в технологическом процессе. 
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Норма длины на одного работника принимается 1м. 

Расчет производственных столов сводится в таблицу 

 

Таблицы – 2.5.2.2 Расчет производственных столов в овощном цехе 

Технологические 

операции 

Количество 

работников, чел 

Норма длины стола, 

м 

Длина рабочего 

места, м 

Производственный 

стол 

1 1,0 1,0 

 

Далее рассчитывается площадь цеха. Все расчеты сводим в таблицу. 

 

Таблица – 2.5.2.3 Расчет площади холодного цеха 

Наименование 

оборудования 

Тип, марка 

оборудова

ния 

Количество 

оборудован

ие, шт 

Габаритные 

параметры, мм 

Площадь 

занятая 

оборудова

нием, м2 

Общая 

площадь, 

м2 

 

 

 

 

 

22 

дли

на 

Шири

на 

высо

та 

Стол 

производствен

ный 

СП-1200 3 1200 600 870 2,16 

Весы 

электронные 

настольные 

AD-5 САS 

Корея 

1 350 325 105 - 

Стол 

охлаждаемый  

Abat 1 1200 600 870 0,9 

Ванна моечная 

двухсекционна

я 

ВМ-2/600Н 1 1200 600 870 0,72 

Стол 

производствен

ный  

СП-1000 1 1000 600 300 0,600 

Раковина для 

мытья рук 

РМ 1 400 400 870 0,16 

Итого       6,5 
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Площадь цеха определяют по площадям принятого к установке в цехе 

оборудования с учетом коэффициента использования площади. 

Площадь цеха Sобщ, м2, рассчитывают по формуле 

                                                    𝑆
общ=

𝑆пол
ɳ

,                                                     (15) 

где 𝑆пол - полезная площадь цеха, замятая оборудованием, м2; 

ɳ - коэффициент использования площади, ɳ=0,3-0,5. 

Общая площадь цеха является основной для определения компоновочной 

площади. Ее определяют графическим путем после расстановки 

оборудования по технологическим линиям с учетом последовательности 

выполнения производственных операций.  

Пользуясь графиком приготовления блюд, осуществляется, расчет 

теплового оборудования [3, с. 76]. 

Тепловое оборудование предприятия общественного питания 

представлено различными видами тепловых аппаратов, предназначенных для 

приготовления пищи, разогрева и поддержания нужной температуры. 

Расчет учета варочного оборудования осуществляется с учетом сроков 

реализации блюд. Он включает определение объемов и количества котлов 

для варки бульонов, супов, соусов, вторых горячих блюд, гарниров, сладких 

блюд, горячих напитков. 

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

рассчитывают вначале на часы максимальной реализации.  

Расчет объема котлов для варки бульона ,Vк , дм 3, ведется по формуле: 

                                                    𝑉𝑘 =
𝑄1∗(1+𝑊)+𝑄2

𝑘
 ,                                            (19)        

 

где Q1 - количество основного блюда для варки бульона, кг; 

W - норма воды на 1 кг основного продукта , дм3 ; 

Q2 - количество овощей для варки бульона; 

k – коэффициент, заполнения котла, k=0,85. 
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Вначале рассчитывают, какое количество каждого вида бульона требуется 

приготовить V, дм3. 

                                                             V=n* q,                                                    (20) 

где n - количество порций , которые готовятся из этого бульона, шт; 

q - норма бульона на одну порцию супа , дм3. 

Все расчеты по определению объема котлов для варки бульона 

оформляются в виде таблицы. 

 

Таблица 2.5.2.4 – Объем котлов для варки бульона 

Бульон Количество порций 

бульона 

Норма бульона на 

одну порцию супа, 

дм3 

Требуемое 

количество бульона, 

дм3 

Мясокостный 129 200 25,800 

 

 

Коэффициент использования котла, определяется по формуле:  

                                            ɳф =
𝑡ф

Т
⁄ ,                                                           (21) 

где tф - фактическое время занятости котла; 

Т - время работы цеха. 

Таблица 2.5.2.5 –  Расчет объема котлов для варки бульона 

Продукты Масса нетто на 

1 л бульона, г 

Масса нетто на 

требуемое 

количество 

бульона, кг 

Расчетный 

объем котла, 

дм3 

Принятый 

объем котла, 

дм3 

Мясо костный бульон-1,250 

Основной 

продукт 

0,230 7,36 21,6 22 

Овощи 0,200 1,28 

Вода 1,250 8,00 

 

Норма воды для варки концентрированного мясокостного бульона равна 

1,25 дм3. 

Рассчитываем объем котла для варки концентрированного бульона. 
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Таблица 2.5.2.6 –  Расчет объема котла для варки концентрированного 

бульона  

Наименование 

компонентов 

бульона 

Масса нетто на 

1 л бульона, кг 

Масса нетто на 

10 л бульона (50 

порций на 0,2), 

кг 

Расчетный 

объем котла, 

дм3 

Объем котла 

принятый, дм3 

Кости 0,3 3,00 14,7 ПК-15 

Овощи 0,058 5,8 

Вода 1,25    

                         

Объем котлов для варки супов, соусов, сладких блюд и напитков 

рассчитывают по формуле: 

                                                         𝑉𝑘=
n∗V1

k
,                                                     (31) 

 

где n - количество порций супа (соуса) за расчетный период; 

V1 - норма супа (соуса) на одну порцию, дм3; 

k – коэффициент, заполнения котла , k=0,85. 

Количество порций, реализуемых за расчетный счет, определяют по 

графикам реализации блюд. 

Результаты заносятся в таблицу. 

Таблица 2.5.2.7 – Расчет объема котлов для варки супов, соусов, сладких 

блюд, напитков 

Блюдо Время, к 

которому 

должно быть 

приготовлено 

блюдо 

Количество 

блюд, 

порций , 

шт. 

Выход 

порций, 

дм3 

 

Расчетный 

объем 

емкости, 

дм3 

Принятый 

объем 

емкости, 

дм3 

Айнтопф 11-00 20 250/50 7,5 Кастрюля  

8 л 

Айнтопф из 

капусты по-

швабски 

11-30 25 250/50 5,8 Кастрюля 

6л 

Айнтопф 

Пихельштайн 

14-00 20 250/50 7,5 Кастрюля 

8л 
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Расчет объема котлов для варки вторых блюд, гарниров (варка, тушение) 

ведется по максимальному количеству блюд каждого наименования и 

определяется по формуле: 

 

                                                   𝑉𝑘=
(𝑉пр+𝑉в)

𝑘
,                                                        (22) 

 

Для ненабухающих продуктов: 

                                                    𝑉𝑘 =
1,15∗Vпр

k
,                                                     (23) 

 

Для тушеных продуктов: 

                                                             𝑉𝑘=
Vпр

k
,                                                    (24) 

 

                                                              𝑉пр=
Q

ρ
,                                                     (25) 

 

где Vпр - объем, занимаемый продуктами, дм3; 

Vв - объем воды для варки, дм3; 

Q - масса отвариваемого продукта нетто, кг; 

1,15 - коэффициент, учитывающий превышения объема жидкости; 

ρ - объемная масса продукта, кг/дм3. 

Вторые  блюда и гарниры готовятся в основном на 2-3 часа реализации, за 

исключением тушеной капусты, гречневой каши, которые согласно срокам 

реализации можно готовить 1-2 раза в день. 

Расчет ведется по максимальному количеству блюд каждого 

наименования (по графику приготовления). Пример расчета котлов для варки 

вторых блюд и гарниров сводится в таблицу. 
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Таблица 2.5.2.8 –  Расчет объема посуды для варки гарниров и вторых 

блюд 
Н

аи
м

ен
о
в
ан

и
е 

б
л
ю

д
а 

(п
р
о
д

у
к
та

) 

Ч
ас

ы
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
я 

Н
о
р
м

а 
п

р
о
д

у
к
та

 н
а 

о
д

н
о
 б

л
ю

д
о
, 
г 

К
о
л
и

ч
ес

тв
о
 б

л
ю

д
, 
ш

т 

М
ас

са
 п

р
о
д

у
к
та

, 
к
г 

П
л
о
тн

о
ст

ь
 п

р
д

у
к
та

, 

к
г/

д
м

3
 

О
б

ъ
ем

 п
р
о
д

у
к
та

, 
д

м
3
 

О
б

ъ
ем

 в
о
д

ы
, 
д

м
3
 

О
б

ъ
ем

 р
ас

ч
ет

н
ы

й
, 
д

м
3
 

О
б

ъ
ем

 п
р
и

н
я
ты

й
 

Яичная 

лапша 

12-13 100 64 6,4 0,40 12,8 38,6 60,3 2 кастрюли 

по 10л и  

сотейник 2 

л 

Брюссельская 

капуста 

11-12 100 43 4,3 0,45 9,53 - 11,2 3 кастрюли 

по 10 л 

Кастрюля 

4 л 

 

Тушеная 

капуста 

09-10 100 64 6,4 0,45 14,26 - 16,7 Сковорода 

электр  

 

После определения объема котлов, составляем график загрузки. Он 

позволяет определить необходимое количество стационарных котлов, 

которые необходимо установить в цехе с учетом их максимального 

использования. Все расчеты сводятся в таблицу. 

 

Таблица 2.5.2.9 –  График загрузки стационарных котлов  

Наименование 

блюда 

Время, к 

которому 

должно быть 

приготовлено 

блюдо 

Объем котла Продолжительность рабочего 

цикла, минут 

Расчетный принятый 

З
аг

р
у
зк

а 

р
аз

о
гр

ев
 

в
ар

к
а 

Р
аз

гр
у
зк

а 

М
о
й

к
а 

и
то

го
 

Айнтопф 11-00 15,08 16 09-

30 

10-

00 

11-

30 

11-

00 

11-

10 

11-

30 

Айнтопф из 

капусты по-

швабски 

10-30 9,2 10 09-

00 

09-

30 

10-

00 

10-

30 

10-

40 

11-

00 

Айнтопф 

Пихельштайн 

12-00 6,1 7 10-

30 

11-

00 

11-

30 

12-

00 

12-

10 

12-

30 

Яичная лапша 

отварная 

11-00 181 18*10 

1*2 

10-

20 

10-

40 

10-

50 

10-

55 

11-

00 

11-

20 

Капуста  11-30 33,6 1*40 09- 09- 10- 10- 10- 11- 
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Окончание таблицы 2.5.2.9 

тушеная     00 20 20 30 40 00 

Брюссельская 

капуста 

12-30 50,3 5*10 

1*2 

10-

00 

10-

30 

11-

00 

11-

10 

11-

20 

12-

00 

 

Таблица 2.5.2.10 – Определение коэффициента использования стационар-

ного котла 

Тип (марка) 

котла 

Объем котла, 

дм3 

Время 

занятости котла, 

ч 

Время работы 

цеха, ч 

Коэффициент 

использования 

ПК-15 15 8 12 0,66 

 

Расчет и подбор количества стационарных сковород производится по 

площади пода чаши и ее вместимости. Основой для их расчета является 

количество изделий или продукции, реализуемых в жареном или тушеном 

видев максимальном количестве. 

Для жарки штучных изделий площадь пода чаши сковороды F, м2, 

рассчитывают по формуле: 

                                                              F =
n∗f

φ
,                                                    (26) 

 

где n - максимальное количеств изделий , обжариваемые за час, шт; 

f - площадь, занимаемая единицей изделий (0,01-0,02 м2); 

φ - оборачиваемость площади пода сковороды за максимальный час 

расчетного периода, которую рассчитывают по формуле: 

                                                           φ=
𝑇

𝑡
,                                                          (27) 

 

где Т - продолжительность расчетного периода, мин, Т=60мин; 

t - продолжительность цикла тепловой обработки, мин. 

Расчет фритюрницы производится по вместимости чаши V, дм3, по 

формуле: 

                                                                        V=
𝑉прод+𝑉ж

𝜑∗𝑘
,                                                     (28) 
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где Vпрод - объем обжариваемого продукта, дм3; 

Vж  - объем жира, дм3; 

K -  коэффициент наполнения чаши , k=0.65; 

φ - оборачиваемость площади пода чаши за расчетный период. 

Vпрод рассчитывается по формуле: 

                                                        𝑉прод=
Q

ρ
,                                                        (29) 

 

где Q - масса продукта, кг; 

ρ - плотность продукта , кг/дм3; 

Vжира рассчитывается аналогично 

                                                       𝑉ж=
Q

ρ
,                                                              (30) 

где Q - масса жира; 

ρ –  плотность жира, кг/дм3. 

Все расчеты заносятся в таблицу. 

 

 

Таблица 2.5.2.11 – Расчет количества сковород (для жарки штучных 

изделий) на максимальное количество изделий  

Наименование 

изделия 

Количество 

порций , шт 

Площадь 

единицы 

изделий, 

м2 

Оборачиваемость 

площади пода за 

час 

Расчетная 

площадь , 

м2 

Диаметр 

сковороды, 

марка 

Блинчики 19 0,02 26 0,02 168 

Вrauhaus- 

Pfanderl с 

Sppatzle(жареная 

свиная вырезка) 

34 0,01 4 0,48 226/240 

Буллеты(шарики 

из говядины и 

свинины) 

25 0,01 4 0,32 227/240 
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Таблица 2.5.2.12 –  Расчет  количества сковород (для жарки продуктов 

насыпным слоем) 

Наименование 

продукта 

Масса 

продук

та 

(нетто)

, кг 

Плотнос

ть 

продукт

а, кг/дм3 

Толщин

а слоя 

продукт

а, дм 

Оборачивае

мость 

площади 

пода за час 

Расчетная 

площадь , м2 

Диаметр 

сковород, 

мм. Марка 

Пассерование 

моркови 

3,453 0,5 0,5 3 0,259 290*2 

Чугунная 

литая 

Пассерование 

лука 

6,3 0,65 0,5 3 0,646 340*2 

168 

Чугунная 

литая 

 

 Таблица 2.5.2.13 – Расчет фритюрниц 

Наименов

ание 

изделия 

Масса 

проду

кта , 

кг 

Плотно

сть 

продук

та, 

кг/дм3 

Объем 

проду

кта, 

дм3 

Мас

са 

жир

а, кг 

Плотно

сть 

жира, 

кг/дм3 

Оборачив

аемость 

Расчет

ный 

объем, 

дм3 

Количество 

фритюрниц, 

марка 

Картофел

ьные 

чипсы 

1,9 0,65 2,92 7,6 0,9 12 1,456 фритюрница 

индукционн

ая ИПФ-

140164 

Морковн

ые чипсы 

1,9 0,65 2,92 7,6 0,9 12 1,456 фритюрница 

индукционн

ая ИПФ-

140164 

 

Размер необходимой жарочной поверхности плиты зависит от типа 

предприятия, графика работы обеденных залов и степени оснащенности 

горячего цеха другими видами теплового оборудования. 

Плиты подбирают на час максимальной загрузки с учетом требуемой 

площади жарочной поверхности. Общую площадь жарочной поверхности 

плиты, необходимую для приготовления продукции в час максимальной 

загрузка Fобщ, м2, рассчитывают по формуле: 

                                   𝐹общ=1,3*𝐹𝑝=1,3*∑
𝑛∗𝑓∗𝑡

60
 ,                                                (31) 

где Fp - расчетная жарочная поверхность плиты; 

1,3 -  коэффициент, учитывающий неплотность прилегания полуды; 
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n - количество посуды, необходимое для приготовления блюд определен-

ного вида за расчетный период, шт; 

f  - площадь, заминаемая посудой на жарочной поверхности плиты, м2; 

t - продолжительность тепловой обработки продукта(учитывается только 

занятость жарочной поверхности), мин. 

При расчете плиты рассчитывается только те блюда (изделия), которые 

необходимо приготовить в час максимальной ее загрузки. Расчет жарочной 

поверхности плиты сводятся в таблицу. 

Пароконвектомат принимается без расчетов по примерным нормам 

технологического оснащения, мы подобрали пароконвектомат Abat. 

Плита электрическая Челябторгтехника  ПЭИ-4. 

 

Таблица 2.5.2.14 – Расчет жарочной поверхности плиты на максимальный 

час загрузки (с 09-00 до 10-00) 

Б
л
ю

д
о
 (

к
о
м

п
ан

ен
т)

 

К
о
л
и

ч
ес

тв
о
 б

л
ю

д
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а 

р
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ч
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н
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й
 п
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и

о
л
, 
к
г,

 л
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д
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л
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о
й

 п
о
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д
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л
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П
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о
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ь
 

те
п

л
о
в
о
й

 о
б

р
аб
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тк

и
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и
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Р
ас

ч
еи

тн
ая

 п
л
о
щ

ад
ь
 

в
о
р
ер

х
н

о
ст

и
 п

л
и

ты
, 
м

2
 

Пассерование 

моркови 

119 Сковорода 

чугунная 

литая 

290 2 195 20 195 

Пассерование 

лука 

119 Сковорода 

чугунная 

литая 

340 

168 

2 

1 

224 

168 

20 224 

168 

Жарка 

буллеты 

129 Сковорода 

чугунная 

литая 

340 2 224 40 224 

Жарка 

свиной 

вырезки 

193 Сковорода 

чугунная 

литая 

340 2 224 40 224 
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Расчет производственных столов ведется по количеству одновременно 

работающих в цехе и нормы длины рабочего места на одного человека. 

Общая длина столов l, м, определяется по формуле: 

 

                                                       l=N*1,                                                      (14) 

 где N - численность поваров работающих в одном цехе; 

l - длина рабочего места на одного работника, м. 

Подбор столов типов и размерами производится в зависимости от 

характера выполняемых операций в технологическом процессе. 

Норма длины на одного работника принимается 1м. 

Расчет производственных столов сводится в таблицу 

 

Таблица – 2.5.2.15 Расчет производственных столов в овощном цехе 

Технологические 

операции 

Количество 

работников, чел 

Норма длины стола, 

м 

Длина рабочего 

места, м 

Производственный 

стол 

2 1,0 1,0 

 

Площадь цеха определяют по площадям принятого к установке в цехе 

оборудования с учетом коэффициента использования площади. 

Площадь цеха Sобщ, м2, рассчитывают по формуле: 

                                                    𝑆
общ=

𝑆пол
ɳ

,                                                     (31) 

где 𝑆пол - полезная площадь цеха, замятая оборудованием, м2; 

ɳ - коэффициент использования площади, ɳ=0,3-0,5. 

Общая площадь цеха является основной для определения компоновочной 

площади.  

Ее определяют графическим путем после расстановки оборудования по 

технологическим линиям с учетом последовательности выполнения 

производственных операций.  
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 Таблица  –  2.5.2.16 Расчет площади горячего цеха  

Наименование 

оборудование 

Тип, марка 

оборудовани

е 

Кол

ичес

тво 

обор

удов

ание 

Габаритные размеры,мм Площадь, 

занятая 

оборудование, 

м2 

Длин

а 

Ширина высота 

Варочный котел Котел 

пищеварочн

ый Abat 20 

1 340 500 510 0,17 

Пароконвектама

т 

Пароконвект

амат Abat 

1 800 880 480 0,704 

Стол 

производственн

ый 

С-2A 2 1000 750 900 0,750 

Плита 

индукционная 

ПЭИ-4 

Челябторгте

хника ПЭИ-

4 

1 810 850 860 0,688 

Фритюрница Фритюрница 

индукционн

ая ИПФ 

140164 

1 400 760 400 0,304 

Сковорода 

электическая 

Чувашторгте

хника 

1 840 900 925 0,756 

Стеллаж для 

кухни 

Юниторг 1 600 600 1600 0,36 

Ванна раковина Юниторг 1 500 600 870 0,75 

Ванна моечная 

односекционная 

Юниторг 2 600 600 850 0,36 

Подтоварник Юниторг 1 600 600 300 0,36 

Итого площадь горячего цеха  21 

 

Далее рассчитываем вспомогательные группы помещений. 
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2.6 Расчет вспомогательных групп помещений (моечная столовой посуды, 

моечная кухонной посуды, моечная оборотной тары) 

 

Моечная столовой посуды проектируется на всех предприятиях 

общественного питания. Она предназначена для очистки посуды от остатков 

пищи, сортировки, мытья посуды, приборов и подносов, а так же для 

хранения их. 

Грязная посуда поступает в моечную через приемочное окно в обеденном 

зале. 

Для организации процесса мойки посуды выделяют две линии: моечная 

ванн и вспомогательного оборудования. Оборудование в линиях располагают 

последовательно [8, с. 46]. 

Все операции по обработке посуды выполняются в определенной 

последовательности: очистка посуды от остатков пищи, сортировка и мытье 

в машине или ванной, мытье приборов и стаканов, просушивание и 

стерилизация столовых приборов, хранение чистой посуды на стеллажах. 

Для механизации процесса мытья посуды устанавливается посудомоечная 

машина производительностью до 600 тар/ч (Ø 24 см) или 400 тар/ч (Ø 32 см), 

температура воды последнего ополаскивания 850С.  

Мытье посуды будет осуществляться согласно инструкции по 

эксплуатации к посудомоечной машине. В случае выхода машины из строя 

мытье посуды будет осуществляться в моечных ваннах (5 емкостей) согласно 

СП 2.3.6.1079-01 п. 6.14.  

Для сушки и хранения посуды используются стеллажи. Пищевые отходы 

накапливаются в контейнере с одноразовыми мешками, и утилизируются по 

мере накопления в мусоросборники. 

Расчет посудомоечной машины рассчитывается по формуле: 

                                           𝐺тр = 𝑁 ∗ 1.6 ∗ 𝐻                                            (32) 

где N - количество посетителей в максимальный час нагрузки; 
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Gтр -  производительность посудомоечной машины, тарелок в час; 

H - норма тарелок на одного посетителя, шт; 

1,6 - коэффициент, учитывающий мойку в машине стаканов и 

приборов. 

Далее определяю количество посуды и приборов, которое подвергается 

мойке за весь день: 

                                             𝑃 = 𝑁д ∗ 1,6 ∗ 𝐻                                            (33) 

где Nд  - количество посетителей за весь день; 

P - количество посуды и приборов, которое подвергается мойке за весь 

день. В нашем кафе на 50 посадочных мест 288 тарелок в час 

Посудомоечная машина Посудомоечная машина Abat МПК 500Ф, 

габариты 590*640*864. 

Количество посуды тарелок 515*1,6*2=1648. 

Количество чашек, стаканов 1648. 

Количество приборов 515*1,6*3=2472. 

Расчет площади моечной столовой посуды производится по площади, 

занимаемым оборудованием. 

Таблица – 2.6.1 Расчет площади моечной столовой посуды 

Наименование 

оборудования 

Тип, марка 

оборудова

ния 

Количество 

оборудован

ие, шт 

Габаритные 

параметры, мм 

Площадь 

занятая 

оборудовани

ем, м2 

Общая 

площа

дь, м2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Дли

на 

шири

на 

высо

та 

Стол с 

моечной 

ванной 

СТ-1500 1 1500 600 850 0,9 

Стол 

производствен

ный 

СТ-1200 1 1200 6000 870 0,72 
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Стеллаж для 

кухни 

СТ-950 1 950 400 1600 0,38 

Стеллаж для 

тарелок 

СТ-1200 1 1200 300 1800 0,36 

Ванна моечная 

3 секционная 

ВМ-

3/600Н 

1 1500 600 850 0,9 

Ванна моечная 

двухсекционна

я 

ВМ-

2/600Н 

1 1000 600 850 0,600 

Посудомоечна

я машина 

Abat МПК 

500Ф 

1 590 640 864 0,377 

Раковина для 

мытья рук 

РМ 1 400 400 870 0,16 

Итого       3,9 

 

Моечная кухонной посуды предназначено для мойки посуды и инвентаря. 

Моечную кухонной посуды оснащают моечными раковинами, 

стеллажами. Размещение оборудованием должно обеспечивать 

последовательное выполнение операций: прием использованной посуды, 

мойку в ваннах и хранение на стеллажах. Моечную кухонной посуды 

размещают непосредственно вблизи горячего цеха, обеспечивая удобную 

связь с производственными помещениями. 

Таблица – 2.6.2  Расчет площади моечной кухонной посуды 

Наименование 

оборудования 

Тип, 

марка 

оборудо

вания 

Количество 

оборудован

ие, шт 

Габаритные 

параметры, мм 

Площадь 

занятая 

оборудовани

ем, м2 

Общая 

площад

ь, м2 

 

 

 

 

 

 

 

длин

а 

Шири

на 

высо

та 

Стеллаж для 

кухни 

 2 950 400 1600 0,76 

Стеллаж для 

кухни 

 1 1200 300 1800 0,36 
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Продолжение таблицы 2.6.  
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Ванна 

моечная 

односекцион

ная 

 1 1500 600 850 0,9 

Ванна 

моечная 

односекцион

ная 

 2 1000 600 850 1,2 

      3,6 

Из расчета следует, что общая площадь моечной кухонной посуды 

 

2.7 Расчет торговой группы помещений 

К торговым группам помещений относятся обеденный зал, вестибюль 

для посетителей, включая гардероб и санузлы. 

Вестибюль – помещение, в котором начинается обслуживание 

посетителей. В нем размещаются гардероб для верхней одежды, зеркала 

для того, чтобы поправить прическу, осмотреть костюм перед входом в 

зал; мягкая мебель - кресла, полукресла, банкетки (сиденья с мягкой 

подушкой без спинок), чтобы посетители могли отдохнуть или сменить 

обувь; журнальные столики, телефоны-автоматы; организована продажа 

газет, папирос, спичек, сувениров. Вестибюль может быть отделен от 

гардероба и туалетных комнат легкими декоративными перегородками, 

вертикальным озеленением. 

Гардероб, как правило, располагается в вестибюле при входе. Он 

оборудуется секционными металлическими двусторонними вешалками с 

раздвижными кронштейнами. Расстояние между вешалками не должно 

быть меньше 70 см. Количество крючков должно соответствовать числу 

мест в залах с 10%-ным резервом. Для хранения обуви и ручной клади 

(сумок, портфелей) гардероб оборудуется шкафами-ячейками, для чего 

используется внутренняя сторона гардеробной стойки. На предприятиях с 

Изм. Лист № докум. Подпись Дата 

Лист 

65 
К-50 ПЗ ТХ 

 

 



самообслуживанием можно устанавливать вешалки для одежды 

непосредственно в торговых залах. Одежду посетители вешают сами. 

В туалетных комнатах должны быть электрополотенца, зеркала, 

необходимы подводка горячей и холодной воды, туалетные мыло, бумага, 

индивидуальные салфетки для рук, щетки для одежды и обуви, автоматы 

для чистки обуви (последние могут быть установлены в вестибюле). 

Аванзал – помещение, где посетители, ожидая друг друга, могут 

отдохнуть. Он размещается перед торговым или банкетным залом. Чаще 

здесь встречаются приглашенные при организации банкетов, приемов, 

свадебных вечеров и других торжеств. В аванзале ставят несколько кресел, 

диванов, журнальные столики, цветочницы, пол застилают ковром. 

Диваны могут состоять из отдельных секций-сидений. Нередко в аванзале 

ставят только банкетки и журнальные столики. Применяются 

комбинированные столы-цветочницы или скамьи-цветочницы, имеющие 

квадратную или прямоугольную форму; оформление аванзала должно 

быть органически связано с декоративным решением интерьера торгового 

зала. 

Торговые и банкетные залы – помещения для обслуживания 

посетителей, место приема пищи и отдыха. Их планировке, оформлению и 

оборудованию уделяется большое внимание. Предприятия могут иметь 

один или несколько залов, это зависит от мощности предприятия, его типа, 

форм обслуживания.  

Наиболее уютны небольшие залы, поэтому рекомендуется залы 

ресторанов и кафе с количеством мест 200 и более разделять 

раздвижными, декоративными или стационарными перегородками. 

Торговые залы должны быть с хорошей вентиляцией, исключающей 

сквозняки. Чтобы исключить приток воздуха в торговые залы из 

производственных помещений, кратность обмена его в производственных 

помещениях должна быть выше, чем в торговых. 
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Современными планировочными решениями предусматривается 

возможность двухэтажного размещения торговых залов ресторанов и кафе: 

на антресолях - зал; на нижнем этаже - зал и танцевальная площадка. 

Обязательным условием является удобное сообщение торгового зала с 

производственными и Другими помещениями торговой группы, что в 

значительной степени способствует ускорению обслуживания. Особое 

значение имеет создание в торговых залах обстановки, располагающей к 

отдыху посетителей. Это достигается планировочным решением 

интерьера, его освещением, цветом стен, отделкой потолков, пола, 

декоративными средствами (роспись, керамика, лепка, чеканка и др. 

Современный интерьер характеризуется четкостью стиля, лаконично-

стью и выразительностью художественных средств, спокойной цветовой 

гаммой, нестандартной мебелью. Обязательным дополнением интерьера 

обеденного и банкетного залов являются зелень, живые цветы. Одним из 

наиболее значительных элементов интерьера является искусственное 

освещение. Свет может выделить структуру стен, рельеф украшений, он 

может сузить или расширить зал, придать особую выразительность 

декоративным украшениям. 

Освещение может быть общим, местным, смешанным. В первом случае 

светильники располагаются под потолком равномерно, освещая весь зал. 

Местное, или направленное, освещение отдельных участков или зон зала, а 

также элементов оформления и оборудования достигается применением 

подвесных светильников и бра. Для индивидуального освещения столов, 

барной стойки применяются настольные лампы, что создает атмосферу 

уюта и спокойствия. Смешанное освещение предусматривает 

одновременное применение' двух систем освещения. Используют и так 

называемое встроенное освещение - световые карнизы, полосы, подсветку 

пола. Умелое использование различных типов освещения, правильный 

выбор светильников, их формы позволяют разнообразить интерьер. 
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Важное значение в интерьере торговых залов имеет цвет. Изменяя цвет 

стен, потолка, пола можно создать спокойную или контрастную тональную 

гамму. В оформлении и освещении помещений используют все цвета, 

однако обилие красных, оранжевых и интенсивно-желтых тонов не 

рекомендуется, так как они действуют возбуждающе. Выбор цвета зависит 

от формы торговых залов, освещенности. Чаще всего используют 

сочетания различных тонов. Если торговый зал обращен на юг, 

рекомендуются более насыщенные тона, в недостаточно освещенных 

помещениях целесообразно использовать теплые светлые тона (нежно-

розовые, золотисто-зеленые, светло-серые). 

Новые приемы художественного оформления интерьера требуют 

использования при отделке помещений современных материалов, 

характеризующихся декоративностью, высоким качеством, 

практичностью, гигиеничностью, влагонепроницаемостыо, кислото- и 

жироустойчивостью. В оформлении интерьеров торговых залов широко 

применяются синтетические отделочные материалы, ценные породы 

дерева, металл. Из синтетических материалов широкое применение 

находят полимерные материалы, в том числе поливинилхлоридная пленка 

с клеевым слоем, древеснослоистый и бумажно-слоистый пластик. В 

конструкции торговых залов широко используются декоративные 

подвесные потолки и стены из звукопоглощающих материалов, 

способствующих снижению шума в зале. С этой целью применяются 

перфорированные плиты, древесноволокнистые, асбестоцементные листы 

и др. Для покрытия полов на предприятиях общественного питания 

используются плиточные и рулонные полимерные материалы, паркет, 

ковровый материал на синтетической основе. Распространено покрытие 

паркетных полов бесцветным лаком, который образует влагостойкую 

пленку, придающую полу красивый вид, облегчающую его уборку. 

 

Изм. Лист № докум. Подпись Дата 

Лист 

68 
К-50 ПЗ ТХ 

 



В оформлении торгового зала большое значение имеет мебель: столы, 

стулья, серванты, сервировочные столы, тележки для официантов, а также 

различные решетки, экраны, которые закрывают приборы отопления, 

вентиляции, производственные входы.  

Мебель должна гармонировать с общим убранством зала. Для многих 

современных предприятий общественного питания характерны 

национальные мотивы в оформлении интерьера. При этом важно умелое 

сочетание старины и современности.  

Единый стиль сохраняется в мебели, посуде, одежде официантов. Эта 

тенденция определяется всевозрастающим интересом к истории, 

национальным традициям. 

Разработка стиля предполагает выполнение фасада любого кафе в 

ярком и привлекательном варианте. Оформление фасадов кафе не 

приемлет дилетантизма, а также легкомыслия 

Материалы, планируемые для использования в фасадной отделке кафе, 

должны не только гармонично сочетаться с внутренним интерьером и 

придавать зданию привлекательный вид, но и полностью соответствовать 

некоторым параметрам и техническим требованиям. 

Важным является обеспечение в торговых залах ресторанов' 

нормального температурного режима - 16-18°С при влажности воздуха 60-

65%. Это достигается кондиционированием воздуха, что означает 

искусственное поддержание в залах предприятий заданной температуры 

воздуха, его чистоты и влажности с помощью специальных установок - 

кондиционеров. 

На небольших предприятиях температурный режим поддерживается 

устройством приточно-вытяжной вентиляции. Необходимым является 

обеспечение бесшумной работы вентиляционных установок. Шум может 

быть вызван неисправностью вентилятора, его неправильным выбором, 

большой скоростью прохождения воздуха в вентиляционных каналах. 

Изм. Лист № докум. Подпись Дата 

Лист 

69 
К-50 ПЗ ТХ 

 



Расчет площадей S, м2, торговых помещений ведется по норме площади 

на одно место в зале по формуле 

                                            𝑆 = 𝑃 ∗ 𝑊                                                       (32) 

где Р – число мест в зале, чел.; 

W- норма площади на 1 место, м2. 

 

Таблица – 2.7.1 Площадь торговых помещений  

Наименование 

помещений 

Норма на одно 

место, м2 

Количество мест 

предприятия 

Площадь 

помещения, м2 

Вестибюль 0,3 50 48 

Гардероб 0,1 50 5 

Торговый зал 1,6 50 64 

Туалет для посетителей 1,1 50 3,5 

 

2.8 Расчет административно-бытовых и технических помещений  

 

Помещение заведующего производством. 

Предназначено для хранения запасов продуктов. Размещают его вблизи 

горячего и холодного цехов. Помещение оборудуют шакафом, стеллажами, 

подтоварником и канцелярским столом. Допускается искусственное 

освещение.  

Таблица – 2.8.1 Расчет площади помещения заведующего производст-

вом  

Наименован

ие 

оборудован

ия 

Тип, 

марка 

оборудо

вания 

Количес

тво 

оборудо

вание, 

шт 

Габаритные параметры, мм Площадь 

занятая 

оборудов

анием, м2 

Общая 

площадь

, м2 

 

 

 

Длина Ширина высота 

Шкаф  1 1000 400 1800 0,4 
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Окончание таблицы 2.8.1  

 

5,4 

Шкаф   1 1000 400 1800 0,4 

Канцеля

рский стол 

 1 1200 600 870 0,72 

Стул   3 400 400 1200 0,48 

Итого       1,6 

 

Помещение для персонала. Персонал раздевается в гардеробе, 

оборудованном двухсекционными шкафами для раздельного хранения 

верхней и специализированной одежды. Проектом предусмотрены душ и 

санузел персонала. 

Предназначено для приема пищи и отдыха персонала. Оборудовано 

помещение столами для приема пищи и раковиной. Помещение для 

персонала должно иметь удобную связь с доготовочными цехами. Площадь 

помещения для отдыха должно быть достаточной для размещения 50% 

состава персонала. 

Таблица – 2.8.2 Расчет помещения для персонала. 

Наименован

ие 

оборудован

ия 

Тип, 

марка 

оборудо

вания 

Количес

тво 

оборудо

вание, 

шт 

Габаритные параметры, мм Площадь 

занятая 

оборудов

анием, м2 

Общая 

площадь, 

м2 

 

 

 

 

 

 

5,1 

Длина Ширин

а 

высота 

Шкаф  Ш-500 1 500 400 1600 0,2 

Стол 

обеденный 

СТ/1200 1 1200 800 1600 0,92 

Стул  3 400 400 8000 0,48 

Чайник  Skarlett 1 220 140 230 - 

Микроволн

овая печь  

Bosch 1 485 325 390 - 

Итого  
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Административные и бытовые помещения предназначены для 

осуществления персоналом своих административно-производственных 

обязанностей, а также для кратковременного отдыха сотрудников. 

В зависимости от класса и пропускной способности предприятия в 

группу данных помещений входят: кабинет директора, бухгалтерия, 

главная касса, гардероб для персонала, гардероб для официантов, 

бельевая, комнаты отдыха, помещения для технического персонала 

(слесари, сантехники и др.). 

Бытовые помещения. В данную группу помещений входят гардеробы, 

душевые, санузлы, бельевые, которые по возможности размещают единым 

блоком. Территориально они должны быть связаны с производственными 

цехами. С этой целью их располагают в здании со стороны входа для 

обслуживающего персонала (со стороны хозяйственного двора или 

боковых фасадов здания) в подвальном, цокольном или первом этаже 

здания. 

Площадь для гардеробных принимают из расчета 0,575 м2 на одного 

работника; эта площадь включает гардероб верхней одежды, гардероб 

домашней и спецодежды, помещения для хранения личных вещей и 

помещение для переодевания. В гардеробных у шкафов по всей длине их 

ряда располагают скамьи шириной 25 см. 

Помещение размещают таким способом, чтобы можно было пройти, 

миную производственные и складские помещения. Душевые размещают 

смежно с гардеробными домашней и спецодежды. Число душевых сеток 

рассчитываются на 50% персонала, работающего в наибольшей 

многочисленной смене (15человек на одну душевую сетку). 

В нашем случае 1 душевая сетка. 

Кладовую для белья устанавливают смежно с гардеробом спецодежды. 

Площадь бельевой принимаются по СНиПам из расчета 10м2 на 100 

человек производственного персонала. В бельевой предусмотрено 

отделение для чистого и грязного белья.  
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Технические помещения не всегда могут располагаться в одном блоке, 

как правило, служат вспомогательными помещениями. Поэтому при их 

размещении плана должно соблюдаться требование удобного доспупа к ним 

и наличие самостоятельных входов из производственных коридоров . 

Электрощитовую размещают у наружных стен и по возможности вблизи 

группы помещений с наибольшей установочной мощностью обородувания. 

Не допускается, чтобы щитовая находилась под моечными, душевыми, 

санузлами и другими помещениями, где имеются раковины и 

канализационные трапы.  

Вентиляционную камеру располагают у наружных стен здания. 

Вентиляционная установка отводится излишки теплоты, влаги и вредные 

газы, выделяющиеся из помещений предприятий, находящихся на разных 

этажах. В связи с этим в производственных помещениях предприятия 

общественного питания предусматривают приточные и вытяжные 

вентиляционные установки.  

Тепловой пункт - это система отопления производственных помещений, 

как правило, должно быть, водяной, с местными гладкими отопительными 

приборами, теплоотдающая поверхность которых должна быть рассчитана с 

учетом теплоотступлений от установленного технологического 

оборудования. Тепловой пункт располагают у наружных стен зданий. 

 

2.9. Расчет общей площади здания 

 

Площадь здания Sздан, м
2, определяется по формуле:  

                               𝑆здан = ∑𝑆помещ + ∑𝑆стр.к
,                                               (34) 

где ∑Sпомещ – сумма площадей всех помещений, м2; 

∑Sстр.к – сумма площадей строительных конструкций, м2. 

Площадь строительной конструкции ∑Sстр.к , м
2, определяется по формуле: 

                                  𝑆стр.к = 0,15 ∗ ∑𝑆помещ                                                    (35) 
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где 0,15 - коэффициент, учитывающий площадь под строительные 

конструкции, коридоры, лестничные клетки. 

∑Sпомещ= 273,98м2; 

∑Sстр.к=41,097 м2; 

Sздан= 315,077м2. 

Расчет площади здания сводится в таблицу. 

 

Таблица – 2.9.1 Общая площадь здания 

Наименование помещений Площади, м2 Отклонение 

компоновочной 

площадиот расчетной, 

% 

расчетная компоновочная 

I. Производственные:    

Горячий цех 21 21 - 

Холодный цех 22 22 - 

Овощной цех 19 20 0.1 

Мясорыбный цех 25,5 25,5 - 

Помещение для яйц 5,6 5,6 - 

Моечная столовой посуды 11 13 0.1 

Моечная кухонной посуды 10 12 0.1 

II. Складские:    

Кладовая сухих запасов  5,6 5.6 - 

Овощной склад  9 9 - 

III. Торговые:    

Торговый зал  190 206 7.2 

Гардероб  5 5 - 
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Продолжение таблицы 2.9.1  

Вестибюсь  48 48 - 

 

IV. Административно-

бытовые 

   

Кабинет заведующей 5,4 5,4 - 

Кабинет директора  7,7 7,7 - 

Кабинет бухгалтера 10,3 10,3 - 

Раздевалка персонала 4,5/5,5 4,5/5,5 - 

Комната отдыха персонала  5,1 5,1 - 

Бельевая  5,1 5,1 - 

V. Технические     

Вентиляционная 2,9 2,9 - 

Итого   440 463,1 7,5 

С учетом строительных 

конструкций  

463,1 463,1 7,5 

 

2.10 Организация производства и обслуживание 

 

Сущность организации производства заключается в создании условий, 

обеспечивающих правильное ведение технологического процесса 

приготовления пищи и выполнения производственной программы. 

Основными требованиями организации производства являются:  

- расположение производственных помещений в соответствии с 

последовательностью технологического процесса;   

- использование различных форм разделения труда на производстве в 

зависимости от условий; 
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- применение на производстве современного оборудования и передовых 

приемов и методов труда; создание оптимальных условий труда. 

На каждом предприятии в соответствии с технологическим процессом 

выпуска продукции организуются производственные подразделения, 

формирующие его производственную инфраструктуру, под которой 

понимается состав его производственных подразделений (участков, 

отделений, цехов), формы их построения, размещения, производственных 

связей. 

 На производственную структуру предприятий оказывают влияние 

различные факторы: характер выпускаемой продукции, особенности 

технологии ее изготовления, масштаб производства, формы производствен-

ных связей с другими предприятиями.  

    По  производственной структуре кафе относится  к предприятию с полным 

ом производства, работающие на сырье. 

Организация работы цехов. 

Доготовочный цех кафе получает мясные крупнокусковые полуфабри-

каты от промышленных и заготовочных предприятий (лопаточная часть 

баранины, грудинка говяжья, телятина, свинина вырезка) охлажденные, рыбу 

специальной разделки охлажденную и мороженую, тушки кур и цыплят 

потрошенные, которые подвергаются механической кулинарной обработке в 

доготовочном цехе [10, с. 86]. 

В цехе организованы рабочие места для доработки мясных 

полуфабрикатов, субпродуктов, полуфабрикатов из птицы и рыбы. В цехе 

организованы технологические участки по доработке мяса и птицы и по 

обработке рыбы. На участке обработки мяса установлена мясорубка, 

производственный стол. 

Охлажденное мясо моют, обсушивают. После обсушивания мясо 

поступает на стол, где оно делится согласно технологическому процессу. На 

рабочем месте для приготовления мелкокусковых полуфабрикатов 

установлен производственный стол, на который укладывают разделочную 
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доску и лоток для мелкокусковых полуфабрикатов. Оборудование и 

инвентарь маркируют в соответствии с принадлежностью к той или иной 

линии обрабатываемого сырья. 

Обработка птицы осуществляется на этих же рабочих местах. 

В цеху размещена ванна для дефростации мороженой рыбы, стол для 

очистки и потрошения рыбы. Потрошат рыбу на производственном столе 

ручным способом. После приготовления порционных полуфабрикатов из 

рыбы это рабочее место используют для приготовления рубленых изделий. 

Измельчают мякоть рыбы и приготовляют фарш на мясорубке. 

Хранят нарезанные рыбные полуфабрикаты уложенными в лотки в 

холодильном шкафу при температуре не выше 5°С. Срок хранения - до 12 

часов, а рубленных охлажденных полуфабрикатов - не более 6 часов. 

При ошпаривании происходит тепловая денатурация белка рыбы, в 

результате чего мышечная ткань уплотняется. При этом масса кусков 

уменьшается на 10-15%, а объем их сокращается, то есть происходит 

«усадка» мышечной ткани. 

Овощной цех размещен рядом с доготовочным цехом. Ассортимент и 

количество вырабатываемых полуфабрикатов зависит от дневной 

производственной программы. Дневная производственная программа 

определяется расчетным меню. 

Технологический процесс обработки овощей состоит из сортировки, 

мойки, очистки, дочистки, промывания и нарезки (при необходимости). 

Оборудование для цеха определялось расчетным путем в соответствии с 

особенностями технологического процесса. Основным оборудованием 

является картофелечистка [8, с. 56]. 

Свежую зелень перебирают, удаляя пожелтевшие и испорченные листья, 

затем промывают в ванне. Овощи промывают и в зависимости от назначения 

нарезают или используют в целом виде. При ручной нарезке овощей 

используют разделочные доски с маркировкой. Очищенные овощи 

накрывают влажной тканью для предохранения от загрязнения и высыхания. 
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В горячем цехе осуществляют тепловую обработку полуфабрикатов, 

готовят первые, вторые блюда и кулинарные изделия. 

На рабочем месте повара, который готовит первые блюда, установлен 

стол. На столе установлены весы для взвешивания готовых продуктов. Для 

оформления блюд на рабочей поверхности стола используют горку, в 

емкостях которой хранят маслины, лимон, зелень. Рядом с рабочими столами 

устанавливается передвижной стеллаж для хранения посуды и инвентаря. 

Тепловая линия предназначена для тепловой обработки продуктов из 

мяса, птицы, рыбы и овощей, а также для приготовления гарниров в 

наплитной посуде. Немеханическое вспомогательное оборудование 

предназначено для операций по доработке продуктов. 

Рабочие места для варки, тушения, припускания и запекания продуктов 

организованы с учетом выполнения поварами нескольких операций 

одновременно. С этой целью тепловое оборудование сгруппировано с 

расчетом перехода поваров от одной операции к другой. 

Основным назначением холодного цеха является приготовление и 

порционирование и оформление холодных блюд и закусок, сладких блюд. 

Производственная программа цеха составляется на основании 

ассортимента блюд, реализуемых через зал кафе. 

Цех имеет удобную взаимосвязь с горячим цехом и моечной столовой 

посуды. 

При организации работы холодного цеха учитываются следующие 

особенности его работы: 

- продукция цеха непосредственно перед порционированием не 

подвергается тепловой обработке, поэтому необходимо строгое 

соблюдение санитарных правил при организации технологического 

процесса; 

- холодные блюда изготовляются по заказу, и реализуется в максимально 

короткие сроки; 
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- в цехе установлено холодильное оборудование, для хранения блюд и 

охлаждения блюд до температуры 10-14°С. 

В холодном цехе четко разграничено производство блюд из сырых и 

вареных овощей, а также из мяса и рыбных продуктов. В цехе 

осуществляются следующие операции: нарезка сырых и вареных овощей, 

фруктов, соединение компонентов салатов, винегретов и их перемешивание, 

выжимание сока из плодов и овощей, взбивание мусса, самбука. 

Для хранения продукции и готовых изделий в цехе установлено 

холодильное оборудование, а также прилавок низкотемпературный. Расчет 

холодильного оборудования производился в технологическом разделе по 

количеству фактически хранимых продуктов и готовых блюд [8, с. 77]. 

В цехе установлен передвижной стеллаж для кратковременного хранения 

готовых блюд перед отправкой их на реализацию. 

Рабочие места поваров в цехе располагаются по ходу технологического 

процесса. Нарезают сырые и вареные овощи на разных производственных 

столах, применяя разделочные доски с маркировкой «ОС» или «ОВ» и ножи 

поварской тройки. 

Перед оформлением салатов подготавливают продукты, используемые в 

качестве украшений. Нарезка производится специальными инструментами и 

приспособлениями. 

В состав производственных помещений на предприятиях с 

обслуживанием официантами предусматривается раздаточная, которая 

является служебным помещением официантов. В раздаточной осуществляют 

кратковременное хранение предметов сервировки, официанты получают 

готовые блюда, буфетную продукцию и оформляют заказы в кассовых 

аппаратах [7, с. 36]. 

В состав вспомогательных цехов входят моечные столовой и кухонной 

посуды. Моечная кухонной посуды предназначена для мытья наплитной 

посуды, кухонного инвентаря, инструментов. Помещение моечной имеет 

удобную связь с производственными цехами (холодным и горячим). 
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 В помещении моечной установлены подтоварники для использованной 

посуды, стеллажи для чистой посуды и инвентаря, моечные ванны с тремя 

отделениями - для замачивания, мытья и дезинфекции использованной 

посуды и ее ополаскивания. После обработки инвентарь, кухонную и 

внутрицеховую тару просушивают и хранят в специальном выделенном 

месте на стеллажах. 

Для мытья столовой посуды имеется моечная, оснащенная пятью ваннам, 

посудомоечной машиной. Для сбора грязной посуды установлен стол. После 

того, как посуда прошла полный процесс мойки ее размещают на стеллажах. 

Для мытья рук предусмотрена раковина [7, с. 75]. 

Для нарезки, хранения хлеба и хлебобулочных изделий предусмотрено 

специальное помещение - хлеборезка, которая имеет удобную связь с 

раздаточной. 

Обслуживание определяется рядом конкретных элементов, которые 

играют различную роль в обеспечении этого уровня. К числу наиболее 

важных относятся следующие: 

- применение прогрессивных методов обслуживания, обеспечивающих 

наибольшие удобства и минимизацию затрат; 

- широкий и устойчивый ассортимента блюд и изделий, учитывающих 

специфику потребностей обслуживаемых контингентов; 

- предоставление потребителям широкого набора дополнительных услуг, 

связанных со спецификой работы предприятия; 

- использование средств внутренней рекламы и информации; 

- высокая профессиональная квалификация персонала, непосредственно 

осуществляющего процесс обслуживания; 

- полное соблюдение правил торговли прав потребителей. 

Процесс обслуживания включает следующие элементы: встреча и 

размещение потребителей за столами; прием заказа; выполнение заказа; 

расчет с потребителями. 
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Обслуживание осуществляется официантами. Официант встречает гостей 

при входе в зал, провожает его к столу, предлагает занять место и подает 

меню. Меню является важным рекламным средством, оказывающим помощь 

в повышении покупательного спроса у посетителей. 

Содержание меню и цены на блюда определяют среднюю сумму счета, 

предъявляемого посетителям. Для получения наибольшего экономического 

эффекта блюда, включенные в меню, и цены на них должны соответствовать 

вкусам, потребностям и материальным возможностям основного контингента 

посетителей предприятия. 

Правильно оформленное меню, психологически верно рассчитанная 

калькуляция блюд, каждого в отдельности и всего выбора в целом, 

непосредственно оказывает влияние на уровень обслуживания и доходы 

предприятия. 

Меню - это эффективное средство для создания взаимоотношений, 

проведения маркетинга и контроля за ценами. Внешний вид меню должен 

отражать тот дизайн, который использован на предприятие, концепцию 

предприятия и его облик. Цвет бумаги, стиль и размеры текста должны быть 

подобраны с учетом стиля и направленности предприятия, а также 

освещения в зале. Вид и цвет изгибов рисунка на скатерти являются 

продолжением дизайна: все должно работать на единый образ, быть единым 

в игре цвета и линий [10, с. 16]. 

Поскольку меню нуждаются в своей периодической замене, так как со 

временем они теряют свой вид, а также потому, что блюда и цены 

периодически меняются, чаще всего меню печатают на недорогой бумаге, 

которую потом вкладывают в прочную красивую обложку длительного 

пользования. В меню все закуски и блюда располагаются в следующей 

очередности: от менее острых к более острым, от припущенных к отварным, 

жареным и тушеным. 
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После того как клиенты заняли свои места, официант подает им меню, 

чтобы они выбрали блюда и напитки. Затем он принимает заказ и приступает 

к его выполнению. Заканчивая прием заказа, официант может предложить 

кофе или чай, после чего он повторяет заказ потребителю, чтобы избежать 

какой-либо ошибки. 

После того как принят заказ, официант определяет последовательность 

его выполнения. Процесс обслуживания осуществляется по следующей 

схеме.  

Вначале официант направляется в сервизную для того, чтобы подобрать 

посуду для холодных блюд и закусок. Получив, он приносит ее в холодный 

цех, где передает заказ на холодные блюда и закуски. Затем он идет в 

горячий цех и заказывает горячие блюда.  

Подача блюд наиболее сложная и важная операция в работе официантов. 

На предприятие подача блюд осуществляется в обнос и на стол. 

При подаче блюд в обнос или с предварительным перекладыванием на 

приставленном столе выполняются определенные правила: 

- основной продукт (мясо, рыба, птица) размещают на тарелке в центре, а 

гарнир слева или справа от него, зелень обычно располагают сверху справа; 

- с соус перекладывают на правую верхнюю сторону тарелки; 

- порционируют блюдо в следующем порядке: основной 

продукт, соус, гарнир, овощи и зелень. 

- по своей композиции перекладываемое блюдо должно соответствовать 

блюду, оформленному поваром. 

Подача холодных закусок осуществляется в определенном порядке: 

рыбные закуски, мясные закуски, закуски из птицы и дичи, овощи и грибные 

закуски.  

Если предусмотрена подача холодных закусок для каждого потребителя, 

то стол сервируется закусочной и пирожковой тарелками, закусочными 

приборами и фужерами. При подготовке стола к подаче очередного блюда 

убирается вся использованная посуда. 
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При подаче горячих закусок используют ту же порционную посуду, в 

которой их готовили: сковороды, кокотницы подают закуски в следующем 

порядке: из рыбы и рыбных продуктов, из мяса; из субпродуктов, птицы и 

дичи, овощей, грибов, яичные, мучные закуски. [5, с. 66]. 

Подача супов производится при определенной температуре в глубоких 

тарелках, поставленных на мелкие столовые тарелки. Прежде чем подавать 

вторые блюда, официант в соответствии с заказом досервировывает стол: 

раскладывает столовые или рыбные приборы. Перед подачей второго блюда 

официант убирает со стола использованную посуду из-под закусок или 

первых блюд, а также приборы и стеклянную посуду, и с разрешения 

заказчика оставшуюся закуску [8, с. 46]. 

Официант должен свободно ориентироваться в качественных 

характеристиках винных изделий. Для подачи их используются графины и 

кувшины. В отдельных случаях их подают в рюмках, бокалах или фужерах. 

Как правило, все виды буфетной продукции официант приносит в зал на 

подносе, при соблюдении определенной очередности. Пища и вино 

описываются по двум признакам: структуре и привкусу. Официант 

рекомендует потребителям, по их просьбе, принципы сочетания различных 

вин с различными блюдами. 

Расчет с потребителями за заказанные блюда и напитки производится по 

счету. Официант, проверив правильность записей в счете, подсчитав общую 

сумму и подписав счет, подает заказчику первый экземпляр на подносе, в 

кожаной папке. Счет подается лицевой стороной. В конце дня на основании 

копий счетов официант составляет реестр и сдает его вместе с копиями 

счетов и выручкой в кассу. При организации обслуживания торжеств, 

участники банкета предварительно оплачивают в кассе предприятия часть 

стоимости. В обязанности администратора зала входит инструктаж 

официантов перед началом обслуживания. Он знакомит их с порядком 

обслуживания, особенностями сервировки столов, меню, а также с 

дополнительным ассортиментом блюд и напитков [4, с. 106]. 
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ  

На сегодняшний день город Челябинск является динамично 

развивающимся мегаполисом, и процесс формирования предприятий 

общественного питания занимает в нем достаточно важное место.  

В процессе выполнения курсовой работы проанализировали и выявили 

потребность в столовой немецкой кухни в городе Челябинске, а также 

определили потенциальных потребителей. При проектировании 

предусмотрели новую организацию производства с использованием 

прогрессивной индустриальной технологии приготовления блюд 

соответствующая требованиям научно - технического прогресса, где 

основными принципами являются плановость, учет градостроительных 

требований, а так же типизация и унификация проектных решений. 

Выполнили все поставленные задачи, определили: место расположения, 

количество мест, ассортимент реализуемой продукции, режим работы и 

другие факторов выбранного ресторана. При разработке проекта 

предварительно осуществили ряд технологических расчетов. Учли, что 

количественные показатели наиболее полно соответствуют его типу, форме 

обслуживания, организации (характеру) производства; обеспечивая 

оптимальные условия работы предприятия при минимальном количестве 

единиц технологического оборудования и сокращенных площадях. 

Разработали  производственную программу предприятия. Рассчитали  

количество работников (штатное расписание). Определили количество сырья, 

отходов, выход полуфабрикатов. Рассчитали оборудование и площадь 

складской группы помещений, производственных цехов, заготовочных цехов 

(овощной, мясорыбный), доготовочных цехов (холодный, горячий), 

вспомогательных групп помещений (моечная столовой посуды, моечная 

кухонной посуды, моечная оборотной тары), торговой группы помещений, 

административно-бытовых и технических помещений, общей площади 

здания . Спланировали  организацию производства и обслуживание кафе 

немецкой кухни. 
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ПРИЛОЖЕНИЕ Б 

График реализации блюд 

Таблица Б.1 – График приготовления блюд в кафе немецкой кухни 

Наименование 

блюд 

Количес

тво 

блюд 

Часы реализации 

8-9 9-

1

0 

10

-

11 

11

-

12 

12

-

13 

13

-

14 

14

-

15 

15

-

16 

16

-

17 

17

-

18 

18

-

19 

19

-

20 

Коэффициент пересчета, ∑к=1 
0,059 0,0

39 

0,03

9 

0,07

8 

0,13

6 

0,17

6 

0,15

6 

0,07

8 

0,06

3 

0,05

9 

0,07

8 

0,03

9 

Коэффициент пересчета супов 

   0,14

3 

0,25 0,3

21 

0,28

6 

     

ФИРМЕННЫЕ 

БЛЮДА, 

ЗАКУСКИ 

             

Салат 

«Дрезденский» 

58 3 2 2 5 8 10 9 5 4 3 5 2 

Кролик Бетховен 

 

103 6 4 4 8 14 18 16 8 6 6 8 4 

Maultaschen 

(немецкие 

пельмени) 

155 9 6 6 12 21 27 24 12 8 9 12 6 

Kaisirschmarn 

(измельченные 

карамелизованы

е блинчики) 

39 1 2 2 3 5 7 6 2 2 2 3 2 

ЗАКУСКИ              

Закуска 

«Шварцвальд» 

32 2 1 1 2 4 6 5 2 2 2 2 1 

Закуска 

«Бюргера» 

58 3 2 2 5 8 10 9 5 4 3 5 2 

Ассорти 

колбасное 

«Регенсбургер 

58 3 2 2 5 8 10 9 5 4 3 5 2 

Закуска 

«Кляйнеберг» 

29 2 1 1 2 4 5 5 2 2 2 2 1 

Салат «Густав 

Кнут» 

29 2 1 1 2 4 5 5 2 2 2 2 1 

Салат «Bavarja» 

 

29 2 1 1 2 4 5 5 2 2 2 2 1 

СУПЫ              

Айнтопф 

 

39    6 9 13 11      

Айнтопф из 

капусты по-

швабски 

51    7 13 16 15      

Айнтопф 

Пихельштайн 

39    6 9 13 11      

ВТОРЫЕ 

БЛЮДА  

             



Окончание таблицы Б.1 

Вrauhaus- 

Pfanderl с 

Sppatzle 

 

103 

6 4 4 8 14 18 16 8 6 6 8 4 

Буллеты 51 3 2 2 4 7 9 8 4 3 3 4 2 

Куриная грудка 

«Kronsberg» 

103 6 4 4 8 14 18 16 8 6 6 8 4 

СЛАДКИЕ 

БЛЮДА  

             

Яблочный мусс 

«Apfelmus»  

19 1 1 1 1 3 4 3 1 1 1 1 1 

Rote Grutze 

(пудинг с 

фруктовым 

соком) 

19 1 1 1 1 3 4 3 1 1 1 1 1 

Крем Bovarija со 

вкусом мокко 

39 1 2 2 3 5 7 6 2 2 2 3 2 

Рейнские 

яблочные 

колечки 

19 1 1 1 1 3 4 3 1 1 1 1 1 

Домашнее 

мороженое 

19 1 1 1 1 3 4 3 1 1 1 1 1 

Клубника с 

муссом и 

орехами 

«Erdbeeren mit 

муссом» 

39 1 2 2 3 5 7 6 2 2 2 3 2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ПРИЛОЖЕНИЕ В 

График приготовление блюд 

Таблица В.1 – График приготовление блюд в кафе немецкой кухни 

Наименовани

е блюд 

Вы

хо

д, 

г. 

Наименовани

е тепловых 

процессов 

Часы работы цеха 

7

-

8 

8-

9 

9-

1

0 

10

-

11 

11

-

12 

12

-

13 

13

-

14 

14

-

15 

15

-

16 

16

-

17 

17

-

18 

18-
19 

Продолжительность операций 

            

Айнтопф 39 Варка 

костного 

бульона 

            

  Варка мяса             

  Варка 

картофеля 

            

  Пассерование 

моркови 

            

  Пассерование 

томатной 

пасты 

            

  Припускание 

зеленого 

горошка 

            

  Варка 

айнтопфа 

            

Айнтопф из 

капусты по-

швабски 

51 Варка 

бульона 

            

  Варка мяса             

  Варка 

капусты 

            

  Варка 

картофеля 

            

  Пассерование 

шапминьонов 

            

  Жарка 

сарделек 

            

  Варка 

айнтопф 

            

Айнтопф 

Пихельштайн 

39 Варка 

бульона 

            

  Варка мяса 

 

            

  Варка 

картофеля 

            

  Припускание 

фасоли, 

зеленого 

горошка  

            



Продолжение  таблицы В.1 

  Пассерова

ние 

моркови 

            

  Варка 

айентопф 

            

Закуска 

«Бюргера» 

 

58 Жарка 

куриного 

филе 

            

  Варка 

соуса 

пивного 

            

Салат «Густав 

Кнут» 

29 Варка мяса 

баранины 

            

Салат « 

Bavarja» 

29 Варка 

утиной 

грудки 

            

Вrauhaus- 

Pfanderl с 

Sppatzle 

103 Жарка 

свиной 

вырезки 

            

  Варка 

яичной 

лапшы 

            

  Жарка 

шампиньо

нов 

            

  Варка 

грибного 

соуса на 

сливках 

            

Буллеты 51 Тушение 

шариков из 

мяса 

            

  Варка 

брюссельс

кой 

капусты 

            

  Варка 

сливочного 

соуса 

            

Куриная 

грудка 

«Kronsberg 

103 Запекание 

куриной 

крудки 

            

  Тушение 

капусты 

            

Салат 

«Дрезденский» 

58 Варка 

картофеля 

            

  Варка яиц             

Кролик 

Бетховен 

103 Запекание 

кролика 

            

  Варка 

картофеля 

            



Окончание таблицы 10 

  Жарка во 

фритюре 

морковных 

чипсов 

            

Maultaschen 155 Варка 

пельменей 

            

Kaisirschmar

n 

39 Выпекание 

блинов 

            

 


