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Дипломный проект был выполнен с целью проектирования суши – бара 

японской кухни на 50 мест в городе Челябинске. 

В дипломном проекте охарактеризовано проектируемое предприятие: 

приведено его месторасположение, пропускная способность, расписание работы, 

кратко изложена концепция суши ˗ бара. Описаны гигиенические требования, 

предъявляемые к горячим цехам предприятий общественного питания. 

В ходе выполнения проекта разработана производственная программа 

проектируемого бара; составлены графики приготовления и реализации блюд 

горячего цеха; произведен расчет необходимого количества производственных 

работников; выполнены расчеты и подборы теплового, холодильного, 

механического и вспомогательного оборудования; рассчитана площадь цеха.  

Результатом выполнения проекта стал технологический чертеж 

проектируемого цеха. 
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ВВЕДЕНИЕ  

Общественное питание играет важную роль в жизни людей и занимает 

особенное место в сфере услуг. Предприятие выполняет функции: организации и 

реализации потребления изготавливаемой продукции. Питание является жизненно 

необходимой потребностью для населения страны. 

Правильное питание способствует повышению трудоспособности человека, 

предохраняет от заболеваний и обеспечивает долголетием. Питание рациональное 

тогда, когда организм хорошо и легко воспринимает пищу и переваривает ее, 

таким образом максимально удовлетворяет потребность в пище. 

Преимущество японской кухни является сохранение полезных свойств 

продуктов, из которых готовится еда. Блюда этой кухни хорошо сбалансированы, 

так как в них содержатся питательных вещества, в том числе минералы и 

витамины, которые, как правило, частично теряются в процессе кулинарной 

обработки. Поэтому предприятие актуально. 

Создание необходимых условий для удовлетворения потребностей людей в 

полноценном питании по месту работы, учебы, жительства и отдыха, повышение 

качества обслуживания и предоставление дополнительных услуг предприятиями 

общественного питания ‒ важнейшие социально-экономические задачи 

государства. 

Цель дипломного проекта – разработка суши ˗ бара японской кухни на 50 мест.  

Для данной цели необходимо выполнить следующие задачи: охарактеризовать 

предприятие, место строительства, режим работы; разработать производственную 

программу ресторана; произвести расчет производственных работников; 

выполнить технологические расчеты; подобрать технологическое оборудование; 

разработать проект горячего цеха. 
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1 ТЕХНИКО-ЭКОНОМИЧЕСКОЕ ОБОСНОВАНИЕ НЕОБХОДИМОСТИ 

СТРОИТЕЛЬСТВА ПРЕДПРИЯТИЯ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ  

1.1 Обоснование необходимости строительства выбранного типа предприятия 

 

Определение необходимого числа мест в общедоступных предприятиях 

общественного питания производится на первую очередь строительства (5 лет) и 

на расчетный срок (15–20 лет) на основе норматива мест на 1000 жителей для 

городов различной величины. 

Расчет необходимого количества мест в предприятиях общественного 

питания, расположенного в жилой зоне (микрорайоне, районе и т.д.) производится 

по формуле   

                                                           
1000

..
.

нзж
зж

РN
Р


 ,                                                  (1) 

где   P - необходимое количество мест; 

  N - численность населения, проживающего в районе, чел;         

  Pн -норматив мест на 1000 жителей (на первую очередь строительства от 

36 до 50) [7].  

В городе Челябинск в районе предполагаемого строительства кафе проживает 

примерно 140000 человек. В результате расчетов получено, что в данном районе 

должно быть 7000 мест в предприятиях общественного питания. 

Требуемое количество мест для Советского района: 

P = 140000·50/1000=7000 место. 

Анализ обеспеченности местами предприятий питания жителей Советского 

района представлен в таблице 1. 

Таблица 1 – Количество мест в предприятиях питания в Советском районе г. 

Челябинска 

Типы предприятия питания 

Норматив мест Факт Отклонение 

% 
кол-во 

мест 
% 

кол-во 

мест 
% кол-во мест 

Столовые 20 1400 9,8 1000 −10,2 −400 
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Окончание таблицы 1  

Типы предприятия питания Норматив мест Факт Отклонение 

% 
кол-во 

мест 
% 

кол-во 

мест 
% кол-во мест 

Рестораны 25 1750 11,3 1150 −13,7 −600 

Диетические столовые 5 350 – – −5 −350 

Кафе и закусочные в том числе 45 3150 28,5 2850 −16,5 −300 

Кафе общего типа 30 2100 16,7 1700 −13,3 −400 

Закусочные общего типа 20 1400 14,7 1500 −5,3 +100 

ПБО 35 2450 8 830 −27 −1620 

Специализированные бары 15 1050 9 920 −6 −130 

Бары 5 350 2,5 250 −2,5 −100 

Всего 100 14000 100 10200  −3800 

 

Отклонения количества мест на поп в районе выражено разностью между 

фактическим и нормативным количеством мест. По полученным данным можно 

сказать об общей нехватки предприятий питания в  данном районе, но и о 

недостатке специализированных баров, нехватка которых составляет 130 мест. 

При обосновании выбора поп учитывалось наличие действующей сети, его 

профиля, предполагаемый контингент потребителей и рекомендуемое примерное 

соотношение между основными типами предприятий. 

Проектируемое предприятие питания будет специализироваться на блюдах 

японской кухни. По составу и назначению помещений – стационарное, по 

времени функционирования – постоянно действующее. По месту расположения − 

общедоступное. По методу обслуживания – с обслуживанием официантами. 
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1.2 Обоснование вместимости предприятия, его пропускной способности 

 

Предприятия питания состоят из двух групп помещений предназначенных: 

а) для обслуживания потребителей; 

б) для изготовления продукции.  

Оптимальные величины количества мест в зале общедоступных предприятий 

питания составляют: рестораны: 50 – 200, бары: 25 – 100, кафе: 25 – 200, 

столовые: 25 – 200, закусочные 25 – 50, кафетерий: 8 – 50. 

Пропускная способность предприятия определяется на основе расчета 

загрузки зала. При определении числа потребителей основными данными служат 

режим работы зала предприятия, продолжительность приема пищи одним 

потребителем, процент загрузки зала по часам их работы. 

 Количество потребителей Nч, чел, обслуживаемых за час работы 

рассчитывается по формуле 

,
100

чхчP
чN





                                                    (2) 

где Р – вместимость зала; 

ч – оборачиваемость места в зале в течение данного часа; 

xч – загрузка зала в данный час, % [12]. 

Расчеты сведены в таблицу 2. 

Таблица 2 – График загрузки зала суши − бара на 50 мест 

Часы работы 

Оборачиваемость 

одного места за час, 

раз 

Коэффициент 

загрузки зала, % 

Количество 

потребителей, чел. 

10–11 2 70 70 

11–12 2 70 70 

12–13 2 90 90 

13–14 2 100 100 

14–15 2 100 100 

15–16 2 70 70 

16–17 2 80 80 

17–18 1 90 45 

18–19 Перерыв 80  

19–20 1 100 50 

20–21 1 100 50 
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Окончание таблицы 2  

Часы работы Оборачиваемость 

одного места за час, 

раз 

Коэффициент 

загрузки зала, % 

Количество 

потребителей, чел. 

21–22 1 80 40 

22–23 1 80 40 

23–24 1 90 45 

24–01 1 100 50 

01–02 1 100 50 

02−03 1 90 45 

ИТОГО   995 

 

Общее число потребителей Nд, а, следовательно, и пропускная способность 

предприятия определяется по формуле 

 чд NN  (3) 

Таким образом, пропускная способность предприятия, согласно формуле (3), 

составляет 995 человека. 

 

1.3 Обоснование места строительства 

 

Для строительства поп есть требования: близость предприятия общественного 

питания к потребителю, обеспечение малых затрат времени на пищу, 

удовлетворение спроса на продукцию и услуги общественного питания. 

Рациональное размещение предприятия – это создание наибольших удобств 

потребителям при организации общественного питания и  хорошей эффективности 

работы самого предприятия. 

На рынке общественногo питания, предприятия реагируют на изменение 

спроса, подчиняются его потребностям. Конкурентоспособность бара, как 

правило, покажет его приспособляемость на рынке в течение небольшого 

периода, а конкурентоспособность продукции − ее способность соперничать на 

рынке в определенное время. Конкурентоспособный бар в состоянии выпустить 

изделия, которые по цене и качеству превзойдут соперников, но и которые будут 

противостоять аналогичным товаропроизводителям с позиции финансово-

экономических показателей, имиджа и т.д. 
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Суши − бар будет располагаться на Троицком тракте 54. Кафе будет 

размещаться в отдельно стоящем здании и иметь удобные подъездные пути и 

пешеходные доступы к входу. Территория, прилегающая к предприятию, 

благоустроена и освещена в темное время суток. 

При рассмотрении место нахождения предприятий питания Советского 

района, можно сказать о неравномерном распределении предприятий: наибольшая 

часть – в северной стороне в районе площади революции, гораздо меньше 

предприятий общественного питания с южной и юго-западной части Советского 

района. Незанятой территорией предприятий остается расположенной в жилых 

массивах. Также незадействованны крупные дороги, которые соединяют район 

АМЗ и Центральный. Бар может занять данную область с низкой концентрацией 

поп, что всегда обеспечит стабильный доход для бара. 

Вблизи обслуживания входят множество различных рынков, а также 

строительные организации и различные компании, жилые дома с 

административными помещениями, учебные заведения. Таким образом, 

проектируемое предприятие будет рассчитано на удовлетворение потребностей 

людей разного возраста – местных жителей и гостей города [20]. 

Предприятие будет оснащено инженерными системами и оборудованием, 

обеспечивающим необходимый уровень комфорта, в том числе имеет 

искусственное и естественное освещение, горячее и холодное водоснабжение, 

канализационную, отопительную, вентиляционную системы, телефонную связь. 

 

1.4 Обоснование режима работы 

 

Начало работы проектируемого бара обосновано тем, что большая часть 

потребителей проживающих, в данных районах приходят в предприятия питания 

не ранее обеденного перерыва. График работы цехов (холодного, горячего) 

начинается за 1 час до начала работы торгового зала, так как к моменту открытия 

бара должны быть все блюда из меню, и заканчивать свою работу за 1 час до 

закрытия. Значит работа в цехах начинается с 9.00 часов и заканчивается в 2.00 
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часа. Рабочий день производственных работников составляет 16 часов, схема 

работы: 1 день рабочий, 2дня выходных. Трудовым законодательством не 

ограничена максимальная продолжительность рабочей смены при суммарном 

учете рабочего времени. 

Согласно ст. 104 Трудового кодекса РФ в организациях, где по условиям 

производства (работы) не может быть соблюдена установленная для данной 

категории работников ежедневная или еженедельная продолжительность 

рабочего времени. Допускается введение суммированного учета рабочего 

времени с тем, чтобы продолжительность рабочего времени за учетный период 

(месяц, квартал и др.) не превышала нормального числа рабочих часов. Учетный 

период не может превышать одного года. Нормальное число рабочих часов за 

учетный период определяется исходя из установленной еженедельной 

продолжительности рабочего времени, которая составляет 40 часов в неделю. В 

связи с установленным рабочим графиком при суммировании времени за две 

рабочих недели получаем общую продолжительность рабочего времени равной 80 

часам, что соответствует установленным нормативам Трудового кодекса РФ. Это 

позволит повысить производительность труда, улучшить качество выпускаемой 

продукции и эффективность работы [19]. 

Для обоснования режима работы проектируемого суши ‒ бара были 

проанализированы аналогичные предприятия питания, расположенные в районе 

предполагаемого строительства (таблица 3). 

Таблица 3 – Анализ работы аналогичных ПОП 

Тип, наименование Адрес 
Количество 

мест 
Режим работы Специализация 

Бар «Камакура» Цвилинга, 38 70 круглосуточно 
Японская  

Бар «Питер» Цвилинга, 44 50 15:00 − 02:00 Европейская 
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Тип, наименование Адрес 
Количество 

мест 
Режим работы Специализация 

Бар «Квартира 108» Сони кривой, 24 60 17:00 – 05:00 Американская 

и европейская 

Ресто – бар «Классика 

жанра» 

Красная, 71 80 круглосуточно Европейская и 

русская 

Крафт –бар «Веселый 

кабан» 

Российская, 202 50 12:00 − 02:00 
Европейская 

 

Как видно из таблицы 3, все бары начинают свою работу в разное время. 

Проектируемый бар будет начинать свою работу в 10.00, а заканчивать в 03.00 это 

наиболее удобный график работы для предприятия данного типа, в результате 

суши ‒ бар будет успешно функционировать. Время окончания работы бара, 

продиктовано, нецелесообразностью более долгого режима, так как после 3 часов 

ночи почти все посетители покидают заведения данного типа. Бар будет работать 

семь дней в неделю и 1 часовым перерывом в день для уборки всех помещений и 

без выходных. 
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2 ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ РАЗДЕЛ 

2.1 Разработка производственной программы предприятия 

 

Производственная программа предприятия  это объем производства и 

реализации продукции, как правило, в годовом исчислении по соответствующей 

номенклатуре, ассортименту и качеству. В процессе разработки 

производственной программы учитываются объемы поставок каждого вида 

продукции по ранее заключенным договорам и результаты маркетинговых 

исследований по выявленному дополнительному рыночному спросу, а в основу ее 

разработки закладываются реальные производственно-технические возможности 

предприятия по выполнению намеченной производственной программы, т.е. его 

производственная мощность. Разработка производственной программы ведется на 

основании действующих нормативных документов (сборника рецептур, технико-

технологических карт и других), примерного ассортимента выпускаемой 

продукции [2]. 

Производственная программа – это блюда выпускаемые предприятием 

питания с указанием их количества за день работы. Данное меню должно служить 

средством рекламы бара, показывать его специфику. Меню должно быть ярким, 

представительным, уникальным в исполнении. Блюда в меню должны, 

охарактеризованы грамотно и кратко. 

Таблица 4 – Меню со свободным выбором блюд 

№ по сборнику 

рецептур [8], ТТК, 

ТУ 

Наименование блюд и изделий Выход, г 

 Фирменные блюда  

ТТК №1 
Ролл «Филадельфия» с лососем (рис, лосось, сыр 

сливочный, салат айсберг, водоросли нори) 
250 (6шт) 

ТТК №2 
Ролл «Филадельфия» с угрем (рис, угорь, сыр сливочный, 

огурец, салат айсберг, водоросли нори) 
240 (6шт) 

ТТК №3 

«Кайсен соба» (лапша, яблоко, кальмар, креветки, лук 

репчатый, гребешок, нори, соевый соус, сладкий перец, 

капуста белокочанная, грибы) 

355 

ТТК №4 
Печень по-японски (рис с соевым соусом и печень говяжья 

с мандаринами ) 
100/80 
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Продолжение таблицы 4  

№ по сборнику 

рецептур [8], ТТК, 

ТУ 

Наименование блюд и изделий Выход, г 

 Холодные блюда и закуски  

ТТК №5 
Салат «Унаги сарадо» (угорь, свежий огурец, водоросли 

вакаме, кунжут, салат айсберг, унаги соус) 
160 

ТТК №6 
Салат «Чукка сарадо» (водоросли чука и водоросли вакаме 

с соусом ореховым) 
130 

ТТК №7 
Салат из дайкона и моркови (морковь, дайкон и китайские 

опята с кунжутным маслом) 
160 

 Роллы  

ТТК №8 
«Хацу Гацуо» (лосось, икра лосося, огурец, сливочный 

сыр, водоросли нори) с васаби и соевым соусом 
200/5/30 

ТТК №9 
«Сурини» (рис, лосось, огурец, жареный угорь, сыр 

филадельфия, водоросли нори) с соевым соусом и имбирем 
200/30/10 

ТТК №10 
«Кацуо» (рис, сыр филадельфия, огурец, лосось, тунец, 

угорь, кунжут, водоросли нори) с соевым соусом 
200/30 

ТТК №11 
«Фудзияма» (рис, копченая форель, авокадо, огурец, сыр 

филадельфия, водоросли нори) с васаби и соевым соусом 
200/5/30 

ТТК №12 
«Кегани» (краб, огурец, авокадо, тобико, водоросли нори) с 

соевым соусом и имбирем 
200/30/10 

 Нигири  

ТТК №13 «Эби» (рис, креветка) 60 (2шт) 

ТТК №14 «Магуро» (рис, тунец) 60 (2шт) 

ТТК №15 «Сякэ» (рис, лосось) 60 (2шт) 

 Сашими  

ТТК №16 «Хотатэ» (морской гребешок) с лимоном и салат айсберг 80/5/10 

ТТК №17 «Унаги» (угорь) с лимоном и салат латук 80/5/10 

ТТК №18 «Сякэ» (тунец) с лимоном и огурцом 80/5/10 

 Хосомаки  

ТТК №19 «Текка» (рис, тунец, водоросли нори) 100 (6шт) 

ТТК №20 «Кунсей» (рис копченный лосось, огурец, водоросли нори) 100 (6шт) 

ТТК №21 «Каппа» (рис, огурец, кунжут, водоросли нори) 100 (6шт) 

 Темпура роллы  

ТТК №22 
«Филадельфия» (рис, авокадо, лосось, сыр филадельфия, 

кляр, водоросли нори) 
250 (6шт) 

ТТК №23 
«Эби» (рис, креветка, лосось, водоросли чукка, кляр, 

водоросли нори) 
250 (6шт) 

ТТК №24 
«Унаги» (жареный угорь, огурец, сыр филадельфия, кляр, 

водоросли нори) 
250 (6шт) 

ТТК №25 
«Шиитаке» (рис, грибы, майонез, лук, кляр, водоросли 

нори) 
200 (6шт) 

 Горячие закуски  

ТТК №26 «Бутанику» (свиной шашлычок) и салат латук с помидором 130/10/10 

ТТК №27 
«Эбис» темпура (жареные тигровые креветки в кляре 

темпура) и салат айсберг 
130/10 
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Окончание таблицы 4  

№ по сборнику 

рецептур, ТТК, ТУ 
Наименование блюд и изделий Выход, г 

 Вторые горячие блюда  

ТТК №28 «Якитори» (куриный шашлычок) и салат латук с огурцом 130/10/10 

ТТК №29 
«Сякэ терияки» (жареное филе лосося с соус терияки, 

лаймом, огурцом, перцем) 
155 

ТТК №30 

«Запеченный тай» (запеченный морской окунь с сезонными 

овощами в соево-лимонном соусе) (помидоры, 

шампиньоны, брокколи, стручковая фасоль) 

290 

ТТК №31 
«Хотатэ мисо гратан» (запеченный гребешок в омлете с 

кунжутный рисом, под мисо-соусом) 
240 

ТТК №32 
«Субута» (жареная свинина с грибами, морковью, луком и 

болгарским перцем в соевом соусе) 300 

ТТК №33 «Кацудон» (отбивная из свинины с рисом) 120/100 

ТТК №34 «Гедзе» (жареные пельмени из пекинской капусты и мяса) 200 

 Сладкие блюда  

ТТК №35 «Ёкан» (сахар, бобовая паста, крахмал, агар-агар) 150 

ТТК №36 Ананас с сиропом (ананас с сахарным сиропом и ромом) 100/35 

№924 [8] 
Яблоки в слойке (запеченные яблоки с сахаром в слоеном 

тесте) 
135 

ТТК №37 

Фруктовый компот со специями (анис, палочки корицы, 

перец чили, апельсин, яблоко, курага, груша, личи, папайя 

сушеная) 

200 

ТТК №38 
Мороженое с зеленым чаем (ванильное мороженое с 

порошком зеленого чая) 
125/15 

ТТК №39 
«Саимаке» (сладкий ролл с творожно-персиковым кремом 

и черничным джемом) 
150 

 Горячие напитки  

№944 [8] Чай черный «Асам» с лимоном и сахаром 200/15/8 

ТТК №40 Чай черный «Хомг Ча» 150 

ТТК №41 Чай зеленый «Сенча» 150 

ТТК №42 Чай зеленый «Гекуро» 150 

ТТК №43 Чай зеленый «Генмайча» 150 

ТТК №44 Чай белый «Бейча» 100 

 Хлебобулочные изделия кондитерские  

ТУ 9266-020-

10926000-08 
«Данго» (рисовые шарики под сладким соевым соусом) 150/15 

ТУ 9266-020-

10926000-08 
«Куса моти» (лепешки из полыни и рисовой муки) 100 

ТУ 9266-020-

10926000-08 

«Суникадзу кэки» (шоколадный торт, с мягкой карамелью 

и орехами) 
100 

ТУ 9266-020-

10926000-08 

«Таи-яки» (формованное печенье с красной бобовой 

пастой) 
100 

 Хлеб  

ТУ 9266-020-

10926000-08 
«Куро пан» 40 

ТУ 9266-020-

10926000-08 
«Хоккайдо» 40 
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Также для суши – бара японской кухни была составлена винная карта, которая 

представлена в таблице 5. 

Таблица 5 – Винная карта 

Наименование напитков и покупной продукции 

Крепость 

напитков, 

% 

Емкость 

бутылки, л 

Водка:   

Suntory 40% 0,72 

Nikka coffey (никка коффи) 40% 0,70 

Коньяки:   

Iwai (иваи) 40% 0,75 

Taketsuru (такетсуру) 43% 0,70 

Столовые вина белые:   

Kazunuma sinsengumi kosyu (кацунума синсэнгуми косю) 12% 0,72 

Chateau mercian (шато мерсиан) 13% 0,75 

Magrez aruga (магре аруга) 11,5% 0,75 

Столовые вина красные:   

Kosyu akane (косю аканэ) 12% 0,72 

Choya umeshy (умешу чойа) 15% 0,75 

Десертные и ликерные вина:   

Kishu akai umeshu plum wine (кишу акай умешу плам вайн) 12% 0,72 

Midori melon (мидори дыня) 20% 0,70 

Крепкие вина:   

Bizen maboroshi (джунмай гинджо бизен) 16% 0,72 

Rojou honaari (роджо ханаари) 18% 0,72 

Игристые вина:   

Mizubasho pure (мидзубасе пюа) 13% 0,72 

Junmai (дзюнмай) 12% 0,70 

Коктейли:   

«Сакетини»  0,15 

«Мандариновый»  0,22 

«Молочно−шоколадный»  0,15 

«Аодзиру»  0,25 

«Маття латте»  0,2 

«Гимлет мистера Уэда» 13% 0,2 

«Гейша мартини» 10% 0,25 

«Японский космополитен» 10% 0,3 

«Японский сайдкар» 9,5% 0,3 

«Восточный сад» 9% 0,3 

«Оча карай» 9% 0,2 

«Японский урожай» 8,5% 0,3 

Вода минеральная:   

Бон-аква  0,5 

Нарзан  0,5 

Вода фруктовая:   

Кока-кола  0,5 

  



 

Изм. Лист № докум. Подп. Дата 

Лист 

17 
ЮУрГУ–090301.2018.221 ПЗ КР 

ПС–483 03 05 17 24 ПС 

Окончание таблицы 5  

Наименование напитков и покупной продукции 

Крепость 

напитков, 

% 

Емкость 

бутылки, л 

Спрайт  0,5 

Фанта  0,5 

Соки:   

Апельсиновый «Rich»  0,2 

Яблочный «Rich»  0,2 

Мультифрукт «Rich»  0,2 

Томатный «Rich»  0,2 

Пиво:   

Kirin Ichiban (кирин ичибан) 5% 0,5 

Asahi (асахи) 5% 0,33 

Sapporo (саппоро) 5,2% 0,5 

 

Также составлено меню для производственных работников, которое 

представлено в таблице 6. 

Таблица 6 – Меню для производственных работников 

 

После составления меню производится процентная разбивка блюд по группам 

в ассортименте и определяется количество реализованных блюд за день работы 

предприятия. 

Таблица 7 – Расчет количества блюд (общее количество блюд – 2487) 

Наименование блюд Соотношение блюд, % Количество блюд, шт 

Холодные блюда и закуски 
50 

    1244     

Салат «Унаги сарадо» 10 40  124 50 

  

№ по сборнику 

рецептур [8] 
Наименование блюд и изделий Выход, г 

Обед  

218 Суп - лапша домашняя 250 

403 Плов из свинины 275 

944 Чай черный «Lipton» с сахаром и лимоном 200/15/7 

ГОСТ Р 52462-

2005 

Хлеб пшеничный 
40 

 Ужин   

59 Салат из свежих помидоров и огурцов 150 

611/413 Котлеты домашние с макаронами с маслом сливочным 81/150/10 

944 Чай черный «Lipton» с сахаром 200/15 

ГОСТ Р 52462-

2005 

Хлеб пшеничный 
40 
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Продолжение таблицы 7 

Наименование блюд Соотношение блюд, % Количество блюд, шт 

Салат «Чукка сарадо» 

 

 

30  

 

37 

Салат из дайкона и моркови 30  37 

Ролл «Филадельфия» с лососем 

40 

20  

497 

99 

Ролл «Филадельфия» с угрем 20  99 

Ролл «Хацу Гацуо» 10  49 

Ролл «Сурини» 10  49 

Ролл «Кацуо» 20  99 

Ролл «Фудзияма» 10  49 

Ролл «Кегани» 10  49 

Нигири «Эби» 

10 

40  

124 

49 

Нигири «Магуро» 30  37 

Нигири «Сякэ» 30  37 

Сашими «Хотатэ» 

10 

30  

124 

37 

Сашими «Унаги» 30  37 

Сашими «Сякэ» 40  49 

Хосомаки «Текка» 

10 

40  

124 

49 

Хосомаки «Кунсей» 30  37 

Хосомаки «Каппа» 30  37 

Темпура «Филадельфия» 

10 

25  

124 

31 

Темпура «Эби» 25  31 

Темпура «Унаги» 25  31 

Темпура «Шиитаке» 25  31 

Горячие закуски      

Бутанику 10 30  

124 

37 

Темпупа «Эбис» 30   37 

Якитори 40   49 

Вторые горячие блюда    870   

«Сякэ терияки» 

35 

50 

10  

435 

43 

«Запечный тай» 10  43 

«Хотатэ мисо гратан» 10  43 

«Кайсен соба» 20  87 

«Субута» 

50 

10  

435 

43 

«Кацудон» 10  43 

Печень по японски 20  87 

«Гедзе» 10  43 

Сладкие блюда 

15 

  373   

«Ёкан»  10   37 

Ананас с сиропом  20   74 

Яблоки в слойке  20   74 

Фруктовый компот  10   37 

Мороженое с зеленым чаем  30   111 

«Саимаке»  10   37 

 

Ассортимент и расчет количества покупной продукции представлены в 

таблице 8. 
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Таблица 8 –Определение количества покупной продукции, напитков, мучных 

кондитерских изделий и хлеба, реализуемых в зале 

Наименование продукции 
Единица 

измерения 

Норма потребления 

на одного человека 

Количество продукции 

на 995 человек 

л, шт., г, кг 
порции, 

бутылки 

Горячие напитки л 0,05 49,75  

Чай черный «Ассам» с 

лимоном и сахаром 
  10,00 50 

Чай черный «Хомг Ча»   10,00 66 

Чай зеленый «Сенча»   10,00 66 

Чай зеленый «Гекуро»   10,00 66 

Чай зеленый «Улыбка гейши»   5,00 33 

Чай белый «Бейча»   4,75 31 

Холодные напитки л 0,07 69,65  

Мандариновый напиток   20,00 90 

«Молочно−шоколадный»   20,00 133 

«Аодзиру»   10,00 40 

Маття латте   19,65 98 

Минеральные воды  0,02 19,90  

«Бон-аква»   10,00 20,00 

«Нарзан»   9,90 19,80 

Фруктовые воды  0,03 29,85  

«Кока-кола»   10,00 20 

«Фанта»   10,00 20 

«Спрайт»   9,85 19 

Натуральные соки  0,02 19,90  

Апельсиновый «Rich»   5,00 250 

Яблочный «Rich»   5,00 250 

Томатный «Rich»   4,90 245 

Мультифрукт «Rich»   5,00 250 

Хлеб г 75 74,62  

«Куро пан»  25 24,87 621 

«Хоккайдо»  50 49,75 1243 

Мучные кондитерские и 

булочные изделия 
шт. 0,25 248  

Суникадзу кэки   68 680 

Таи−яки   60 600 

Данго   60 600 

Куса моти   60 600 

Вино−водочные изделия л 0,05 49,75  

Водки   3,8  

Suntory   1,7 34 

Nikka coffey (никка коффи)   2,1 42 

Коньяки   3,65  

Iwai (иваи)   2,25 45 

Taketsuru (такетсуру)   1,4 28 
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Окончание таблицы 8  

Наименование продукции 
Единица 

измерения 

Норма потребления 

на одного человека 

Количество продукции 

на 995 человек 

л, шт., г, кг 
порции, 

бутылки 

Столовые вина белые   4,5  

Kazunuma sinsengumi kosyu 

(кацунума синсэнгуми косю) 
  1,5 30 

Chateau mercian (шато 

мерсиан) 
  1,5 30 

Magrez aruga (магре аруга)   1,5 30 

Столовые вина красные   3,75  

Kosyu akane (косю аканэ)   1,87 37 

Choya umeshy (умешу чойа)   1,87 37 

Десертные и ликерные вина   3,6  

Kishu akai umeshu plum wine 

(кишу акай умешу плам вайн) 
  1,8 36 

Midori melon (мидори дыня)   1,8 36 

Крепкие вина   2,88  

Bizen maboroshi (джунмай 

гинджо бизен) 
  1,44 28 

Rojou honaari (роджо ханаари)   1,44 28 

Игристые вина   2,98  

Mizubasho pure (мидзубасе 

пюа) 
  1,88 37 

Junmai (дзюнмай)   1,1 22 

Коктейли   19,95  

«Сакетини»   3,0 20 

«Гимлет мистера Уэда»   3,2 16 

«Гейша мартини»   6,25 25 

«Японский космополитен»   2,4 8 

«Японский сайдкар»   2,1 7 

«Восточный сад»   0,6 2 

«Оча карай»   1,2 6 

«Японский урожай»   1,2 4 

Пиво   4,65  

Kirin Ichiban (кирин ичибан)   1,5 3 

Asahi (асахи)   1,65 5 

Sapporo (саппоро)   1,5 3 

 

На основании полученных данных, составляем производственную программу 

бара, которая приведена в таблице 9. 
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Таблица 9 – Производственная программа 

Наименование кулинарной 

продукции 

Количество реализуемой продукции, кг, шт., порции 

в зале предприятия 
по меню для 

работников  
итого 

Салат «Унаги сарадо» 50  50 

Салат «Чукка сарадо» 37  37 

Салат из дайкона и моркови 37  37 

Ролл «Филадельфия» с лососем 99  99 

Ролл «Филадельфия» с угрем 99  99 

Ролл «Хацу Гацуо» 49  49 

Ролл «Сурини» 49  49 

Ролл «Кацуо» 99  99 

Ролл «Фудзияма» 49  49 

Ролл «Кегани» 49  49 

Нигири «Эби» 49  49 

Нигири «Магуро» 37  37 

Нигири «Сякэ» 37  37 

Сашими «Хотатэ» 37  37 

Сашими «Унаги» 37  37 

Сашими «Сякэ» 49  49 

Хосомаки «Текка» 49  49 

Хосомаки «Кунсей» 37  37 

Хосомаки «Каппа» 37  37 

Темпура «Филадельфия» 31  31 

Темпура «Эби» 31  31 

Темпура «Унаги» 31  31 

Темпура «Шиитаке» 31  31 

«Бутанику» 37  37 

Темпура «Эбис» 37  37 

«Якитори» 49  49 

«Сякэ терияки» 43  43 

«Запеченный тай» 43  43 

«Хотатэ мисо гратан» 43  43 

«Кайсен соба» 87  87 

«Субута» 43  43 

«Кацудон» 43  43 

Печень по  − японски 87  87 

«Гедзе» 43  43 

«Ёкан» 37  37 

Ананас с сиропом 74  74 

Яблоки в слойке 74  74 

Фруктовый компот со специями 37  37 

Мороженое с зеленым чаем 111  111 

«Саимаке» 37  37 

Суп - лапша домашняя  20 20 

Плов из свинины  20 20 

Котлеты домашние с макаронами с 

маслом сливочным 
 20 20 
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Количество блюд nч, шт., реализованных за каждый час работы зала, 

определяется по формуле 

 knnч  , (4) 

 

где n – количество блюд, реализуемое за день, шт.; 

k  – коэффициент, учитывающий пересчѐт для данного часа, который 

рассчитывается по формуле 

 ,
N
чN

k   (5) 

где NчN ,  – количество потребителей, посетивших предприятие в течение дня 

(определяется по графику загрузки залов), чел. 

График реализации блюд приведен в приложении А. 

Составленный график приготовления блюд является перечень 

технологических тепловых операций, определяющих выбор технического 

оснащения цеха. В графике приготовления указываются наименование блюд, 

режим работы цеха, количество порций в партии и тепловые операции во 

времени, которые обозначены черточками в масштабе. В графике приготовления 

указывают партии приготовления, как блюд, так и полуфабрикатов 

(пассерованные овощи; тушеная свекла и др.) при разработке учитываются 

допустимые сроки реализации блюд. 

График приготовления приведен в Приложении Б.  

 

2.2 Расчет количества работников (штатное расписание) 

Численность производственных работников, N1, чел., рассчитана с учетом 

норм времени по формуле 

 ,
36001 






T

tn
N  (6) 

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

цехе, шт, кг, блюд; 

t – норма времени на изготовление единицы изделия, с; 
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T – продолжительность рабочего дня, ч; 

λ – коэффициент, учитывающий рост производительности труда, λ=1,14 [2]. 

Норма времени находится по формуле 

 ,100 Kt  (7) 

где К – коэффициент трудоемкости [2]; 

100 – норма времени, необходимого для приготовления изделия, коэффициент 

трудоемкости которого равен 1, сек. 

Расчет численности производственных работников горячего цеха сведен в 

таблицу 10. 

Таблица 10 – Расчет численности работников 

Наименование блюд 
Количество 

блюд, шт. 

Коэф-

фициент 

трудо-

емкости 

Норма 

времени, 

с 

Продолжи-

тельность 

рабочего 

дня, ч 

Кол-во 

человек, 

чел 

Холодные блюда и закуски      

Салат «Унаги сарадо» 50 1,1 110 16 0,084 

Салат «Чукка сарадо» 37 1,1 110 16 0,062 

Салат из дайкона и моркови 37 1,1 110 16 0,062 

Ролл «Филадельфия» с 

лососем 99 2,4 240 16 0,362 

Ролл «Филадельфия» с угрем 99 2,4 240 16 0,362 

Ролл «Хацу Гацуо» 49 2,4 240 16 0,179 

Ролл «Сурини» 49 2,4 240 16 0,179 

Ролл «Кацуо» 99 2,4 240 16 0,362 

Ролл «Фудзияма» 49 2,4 240 16 0,179 

Ролл «Кегани» 49 2,4 240 16 0,179 

Нигири «Эби» 49 0,6 60 16 0,044 

Нигири «Магуро» 37 0,6 60 16 0,034 

Нигири «Сякэ» 37 0,6 60 16 0,034 

Сашими «Хотатэ» 37 0,5 50 16 0,028 

Сашими «Унаги» 37 0,5 50 16 0,028 

Сашими «Сякэ» 49 0,5 50 16 0,037 

Хосомаки «Текка» 49 2,4 240 16 0,179 

Хосомаки «Кунсей» 37 2,4 240 16 0,135 

Хосомаки «Каппа» 37 2,4 240 16 0,135 

Темпура «Филадельфия» 31 3,4 340 16 0,161 

Темпура «Эби» 31 3,4 340 16 0,161 

Темпура «Унаги» 31 3,4 340 16 0,161 
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Окончание таблицы 10  

Наименование блюд 
Количество 

блюд, шт. 

Коэф-

фициент 

трудо-

емкости 

Норма 

времени, 

с 

Продолжи-

тельность 

рабочего 

дня, ч 

Кол-во 

человек, 

чел 

Темпура «Шиитаке» 31 3,4 340 16 0,161 

Горячие закуски      

Бутанику 37 1,4 140 16 0,079 

Темпура Эби 37 1,0 100 16 0,056 

Якитори 49 1,4 140 16 0,104 

Вторые горячие блюда      

Сякэ терияки  43 0,9 90 16 0,059 

Запеченный тай 43 2,4 240 16 0,157 

Хотатэ мисо гратан 43 1,5 150 16 0,098 

Кайсен соба 87 1,8 180 16 0,238 

Субута 43 1,2 120 16 0,079 

Кацудон  43 1,2 120 16 0,079 

Печень по японски 87 1,2 120 16 0,159 

Гедзе  43 2,5 250 16 0,164 

Сладкие блюда      

«Ёкан» 37 0,3 30 16 0,039 

Ананас с сиропом 74 0,3 30 16 0,034 

Яблоки в слойке 74 0,5 50 16 0,056 

Фруктовый компот 37 0,3 30 16 0,017 

Мороженое с зеленым чаем 111 0,7 70 16 0,118 

«Саимаке» 37 1,4 140 16 0,079 

Суп - лапша домашняя 12 1,5 150 16 0,037 

Плов из свинины 16 0,9 90 16 0,022 

Котлеты домашние с 

макаронами с маслом 

сливочным 16 1,1 110 16 0,027 

Салат из свежих помидоров и 

огурцов 16 1,9 190 16 0,046 

Итого:     5,055 

 

По данным расчѐта явочное количество производственных работников в 

одной смене составляет 6 человек.  

Списочный состав производственных работников N2, чел., определяется по 

формуле 

  12 NN , (8) 

где N1 – явочный состав производственных работников, чел.; 
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α  коэффициент, учитывающий выходные и праздничные дни, =2 [2]; 

С учетом выходных, праздничных дней списочный состав работников 

составляет 12 человек. 

Так как продолжительность рабочей смены для поваров составляет 16 часов, 

то во избежание нарушения трудового законодательства необходимо установить 

режим рабочего времени работника 1 рабочий день, 2 – выходных. 

Соответственно, списочная численность работников горячего цеха – 6 человек (3 

бригады по 2 человека).  

График выхода на работу представлен на рисунке. 

 

Таблица 11 – Штатное расписание работников ресторана 

Должность Количество 

человек 

Разряд, категория Режим работы Режим 

перерывов 

Административные 

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 

Повар горячего 

цеха 

6 5 9
00

-02
00

, 1/2 12
00

-12
30  

18
00

-19
00

 

21
30

-22
00 
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Окончание таблицы 11  

Должность Количество 

человек 

Разряд, категория Режим работы Режим 

перерывов 

Повар холодного 

цеха 

6 5 9
00

-02
00

, 1/2 12
00

-12
30 

18
00

-19
00

 

21
30

-22
00

 

Повар овощного 

цеха 

2 3 9
00

-22
00

, 2/2 12
00

-13
30 

18
00

-19
00

 

21
30

-22
00

 

Повар 

мясорыбного 

2 3 9
00

-22
00

, 2/2 12
00

-12
30 

18
00

-19
00

 

21
30

-22
00

 

Работники торгового зала 

Официант 9 4 10
00

-03
00

, 1/2 13
00

-13
30 

18
00

-19
00

 

21
30

-22
00

 

Бармен 3 4 10
00

-03
00

, 1/2 13
00

-13
30 

18
00

-19
00

 

21
30

-22
00

 

Прочие работники 

Мойщик 

кухонной 

посуды 

3 2 10
00

-03
00

, 1/2 13
00

-13
30 

18
00

-19
00

 

21
30

-22
00

 

Мойщик 

столовой посуды 

3 2 10
00

-03
00

, 1/2 13
00

-13
30 

18
00

-19
00

 

21
30

-22
00

 

Уборщик 

помещений 

3 2 10
00

-03
00

, 1/2 13
00

-13
30 

18
00

-19
00

 

21
30

-22
00

 

Охранник 3 10 10
00

-03
00

, 1/2 13
00

-13
30 

18
00

-19
00

 

21
30

-22
00

 

Итого 43    

 

2.3 Определение количества сырья, отходов, выхода полуфабрикатов 

 

Для выполнения производственной программы предприятия необходимо 

бесперебойное снабжение сырьем и полуфабрикатами в необходимом количестве 

и ассортименте.  

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

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

g ·nG=1000       (9) 

где g – норма сырья или полуфабриката на одно блюдо, кг; 
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n – количество блюд, реализуемых за день, шт. 

Общее количество продукта за день определяется суммированием всех 

количества продуктов по всем блюдам и изделиям. 

Сырьевая ведомость бара приведена в таблице приложение В. 

 

2.4 Расчет горячего цеха 

 

2.4.1 Расчет и подбор теплового оборудования 

Расчет объема котлов для варки бульонов Vk, дм
3
, ведется по формуле 

    
   (   )   

 
                                            (10) 

где Q1 – количество основного продукта для варки бульона, кг; 

Q2 – количество овощей для варки бульона, кг; 

W – норма воды на 1 кг основного продукта, дм
3
; 

k – коэффициент заполнения котла, k = 0,85 [9]. 

Норма воды на 1 кг основного продукта (мясо, кости) рассчитывается с учетом 

норм закладки сырья по сборнику рецептур [6] и ТТК. 

Вначале рассчитывается необходимое количество V, дм
3
 каждого вида 

бульона, которого требуется приготовить, по формуле 

                      V = n · q,                                                      (11) 

где n – количество порций блюд, которые готовятся из этого бульона, шт.; 

q – норма бульона на одну порцию блюда, дм
3
. 

Расчет требуемого количества бульонов представлен в таблице 12. 

Таблица 12 – Расчет количества котлов для варки бульонов 

Наименование 

компонентов на 1 л 

бульона 

Масса нетто 

на 1 л  

бульона, г 

Масса нетто на 

расчетное 

количество 

порций, кг 

Расчетный 

объем котла, 

дм
3
 

Объем 

принятый, 

дм
3
 

Бульон костный (4,5) 

Кости пищевые 400 1,5 

4,6 6,00 

Морковь 10 0,200 

Петрушка (корень) 8 0,160 

Лук репчатый 10 0,200 

Вода 1250 6,25 
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По данным таблицы видно, что необходимости в пищеварочных 

электрических котлах нет, следовательно, для варки бульонов принимаются 

кастрюля емкостью 6 дм
3
. 

Расчет объема котла Vк, дм
3
, для варки супов, соусов и сладких блюд 

рассчитываем по формуле  

Расчет объема котла Vк, дм
3
, для варки супов рассчитываем по формуле  

 ,1
k

Vn
VК


                             (12) 

где n – количество порций супа за расчетный период; 

V1 – норма супа на одну порцию, дм
3
. 

По данным графика приготовления блюд мы сделали вывод. Максимальный 

час загрузки горячего цеха является время с 9
00

 до 10
00

 ч. Произведем расчет на 

максимальное изготовления порций. 

Расчеты сведены в таблицу 13. 

Таблица 13 – Расчет котлов для варки супов, соусов, сладких блюд 

Блюдо Время, к 

которому 

должно быть 

готово блюдо 

Количество 

порций в 

партии 

Объем 

порции, 

дм
3
 

Расчетный 

объем, дм
3
 

Принятые 

емкости, 

оборудование 

Суп - лапша 

домашняя 
11-00 20 0,25 5,9 6 

Фруктовый компот 

со специями 
10-00 37 0,2 8,71 10 

«Ёкан» 10-00 37 0,15 6,53 8 

 

Из таблицы 13 видно, что для приготовления супов и сладких блюд 

целесообразно использовать кастрюли небольших объемов от 6 до 10.  

Расчетный объем котла для варки вторых горячих блюд и гарниров 

определяют по формулам  

для набухающих продуктов 

 ,

)(

k

в
V

пр
V

к
V



  (13) 

для ненабухающих продуктов 



 

Изм. Лист № докум. Подп. Дата 

Лист 

29 
ЮУрГУ–090301.2018.221 ПЗ КР 

ПС–483 03 05 17 24 ПС 

 ,

15,1

k

пр
V

к
V



  (14) 

для тушеных продуктов 

  ,
k

пр
V

к
V    (15) 

  ,
ρ

Q

пр
V    (16) 

где Vпр – объем, занимаемый продуктом, дм
3
. 

Q – масса отвариваемого продукта нетто, кг; 

ρ – объемная масса продукта, кг/дм
3
; 

Vв – объем воды для варки, дм
3
;  

1,15 – коэффициент, учитывающий превышение объема жидкости. 

Расчеты сведены в таблицу 14. 

Таблица 14 – Расчет котлов для варки вторых горячих блюд 

Часы 

реализа

ции 

Наименовани

е блюда или 

технологичес

кой операции 

Норма 

проду

кта на 

1 

блюдо

, г 

Коли-

чест-

во 

блюд 

Количес

тво 

продукт

а, кг 

Объемна

я масса, 

кг/дм
3
 

Объем 

воды, 

дм
3
 

Расчет-

ный 

объем, 

дм
3
 

Приня

тый 

объем

, дм
3
 

11-00 Отвариваем 

лапшу собу 
64 

6 0,38 0,33 1,2 1,86 2 

13-00 9 0,58 0,33 1,8 2,8 3 

21-00 
Варка 

макарон 
53 12 0,64 0,26 3,18 4,49 6 

 

Из таблицы 14 следует, что для варки гарниров рационально использовать 

наплитные кастрюли различных объемов от 2 до 6. 

Для жарки штучных изделий на максимальное количество, площадь пода 

чаши сковороды F, м
2
, рассчитывается по формуле 

 


)(1,1 fn
F


 ,  (17) 

где n – количество изделий обжариваемых в течении часа, шт; 

f – площадь одного изделия, м
2
; 

  оборачиваемость площади пода за час;  

1,1 – коэффициент, учитывающий не плотность прилегания изделий. 
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  = 60/t,  (18) 

где t – продолжительность обжаривания, мин. 

Расчеты сведены в таблицу 15. 

Таблица 15 – Подбор сковород для жарки штучных изделий 

Наименование 

изделия 

Количество 

порций, кг 

Площадь 

единицы 

изделия, м
2
 

Время 

обжарки 

Оборачиваемость 

площади пода за 

час 

Расчетная 

площадь, м
2
 

«Сякэ терияки» 13 0,01 8 7,5 0,02 

«Кацудон» 6 0,01 15 4 0,02 

Котлеты 8 0,02 10 6 0,04 

 

Из таблицы 15 следует, что жарка штучных изделий будет осуществляться на 

наплитных сковородах. 

Для жарки изделий насыпным слоем, площадь пода чаши сковороды F, м
2
, 

рассчитывается по формуле 

 
 


h

Q
F ,                                                           (19) 

где Q – количество продукции обжариваемой за час, кг; 

  плотность продукта, кг/дм
3
; 

h – толщина слоя продукта, дм, h = 0,2-2,0дм; 

  оборачиваемость площади пода, 1/час. 

Расчеты сведены в таблицу 16. 

Таблица 16 – Расчѐт сковороды насыпным слоем на максимальный час загрузки 

Наименование 

продукта  

Масса 

продукт

а, 

(нетто) 

кг 

Плотнос

ть 

продукта

, кг/дм
3
 

Толщин

а слоя 

продукт

а, дм 

Оборачиваемо

сть площади 

пода за час 

Расчетн

ая 

площадь

, м
2
 

Диаметр 

сковород

ы 

Обжаривание угря 0,250 0,80 0,5 12 0,052 290 

Обжариваем гребешки 0,400 0,80 0,5 12 0,083 340 

Обжариваем лук с 

рисом 
0,600 1,23 0,5 6 0,090 

340 

Обжариваем 

морепродукты 
1,08 0,80 0,5 6 0,045 

252 

Обжариваем овощи 0,600 0,93 0,5 7,5 0,026 195 

Обжариваем пельмени 0,600 0,80 2 4 0,091 340 

Обжариваем печень 0,600 0,90 2 4 0,083 340 
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Окончание таблицы 16 

Наименование 

продукта 

Масса 

продукт

а, 

(нетто) 

кг 

Плотнос

ть 

продукт

а, кг/дм
3
 

Толщин

а слоя 

продукт

а, дм 

Оборачиваемос

ть площади 

пода за час 

Расчетн

ая 

площадь

, м
2
 

Диаметр 

сковоро

ды 

Обжариваем 

мандарины 
0,240 0,55 0,5 15 0,058 

290 

Жарка свинины 0,450 0,85 2 6 0,044 252 

Жарка овощей 0,300 0,93 0,5 7,5 0,086 340 

«Субута» 0,900 1,78 0,5 5 0,080 340 

 

Из таблицы 16 следует, что для жарки продуктов стационарные сковороды не 

потребуются, используем наплитные сковороды и сотейники. 

Расчет электрического гриля представлен в таблице 17. 

Таблица 17 – Расчет электрического гриля  

Наименование 

изделия 

Количество 

порций, кг 

Площадь 

единицы 

изделия, м
2
 

Оборачиваемость 

площади пода за час 

Расчетная 

площадь, м
2
 

Бутанику 7 0,01 6 0,01 

Якитори 10 0,01 10 0,01 

 

Из таблицы 17 следует, что общая площадь пода составляет 0,02 м
2 
(1,1×0,08). 

По расчетам принят электрогриль Russell Hobbs 1860356 Grills с габаритными 

размерами 560×310×90 мм. Площадь жарочной поверхности 0,2 м
2
. 

Для запекания и доведения до готовности блюд к установке мы принимаем 

пароконвектомат фирмы «RATIONAL» с габаритными размерами 847х776х782 

мм.  

Плиту рассчитывают на час максимальной загрузки с 9-00 до 10-00. Общую 

площадь жарочной поверхности плиты, необходимую для приготовления 

продукции в час максимальной загрузки F, м
2
, рассчитывают по формуле 

 


fn
pF

общ
F


 3,13,1 ,  (20) 

где 1,3 – коэффициент, учитывающий неплотность прилегания посуды; 

n – количество посуды, шт.; 

f – площадь занимаемая посудой, м
2
; 
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  оборачиваемость поверхности плиты,1/час. 

Расчеты сведены в таблицу 18. 

Таблица 18 – Расчет поверхности плиты 

Блюдо 

Коли-

чество 

блюд за 

расчетный 

период, 

шт. 

Вид 

наплитно

й посуды 

Вмести-

мость 

посуды, 

дм
3
. 

Коли-

чество 

посуд

ы, шт. 

Площадь 

наплит-

ной 

посуды, 

м
2 

S=R
2
 

Продол-

житель-

ность 

тепловой 

обработк

и, мин 

Расчетная 

площадь 

поверхнос

ти плиты, 

м
2
 

Жарка угря 5 
сковород

а 
290 1 0,066 5 0,006 

Жарка 

гребешков 
6 

сковород

а 
340 2 0,091 5 0,015 

Жарка лука 

и риса 
6 сотейник 340 1 0,091 10 0,015 

Жарим 

овощи 
12 сотейник 195 1 0,029 8 0,004 

Жарка 

морепродукт

ов 

6 
сковород

а 
252 3 0,049 10 0,025 

Жарка 

овощей 
3 сотейник 340 1 0,091 8 0,012 

Жарка 

свинины 
3 

сковород

а 
252 1 0,049 10 0,008 

Обжаривани

е пельменей 
3 сотейник 340 1 0,091 15 0,023 

Жарка 

печени 
6 

сковород

а 
340 1 0,091 15 0,023 

Жарка 

мандарин 
6 

сковород

а 
290 1 0,066 4 0,005 

Варка 

компота 
37 кастрюля 10 1 0,043 60 0,043 

Варим агар-

агар 
37 кастрюля 8 1 0,039 20 0,013 

Итого       0,2 

Расчетная 

площадь 

жарочной 

поверхности 

      0,26 

 

Fобщ=0,30 м
2
 

Из таблицы 18 следует, что к установке принимается плита электрическая 

«АБАТ» ЭП-4П 4х конфорочная без жарочного шкафа, площадью жарочной 

поверхности 0,417 м2. 

 

https://www.klenmarket.ru/shop/equipment/the-thermal-equipment/plate/plate-electrical/electric-stove-pe-024n/
https://www.klenmarket.ru/shop/equipment/the-thermal-equipment/plate/plate-electrical/electric-stove-pe-024n/
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2.4.2 Расчѐт и подбор холодильного оборудования 

 

Расчет вместимости шкафа Е, кг, производим по формуле 

 ,


Q
Е                               (21) 

где Q – количество продукции, подлежащей хранению, кг; 

 – коэффициент, учитывающий массу посуды,  = 0,7 [2]. 

Расчеты сведены в таблицу 19. 

Таблица 19 – Расчет холодильного оборудования горячего цеха 

Наименование продукта 

 и полуфабриката 

Количество, 

кг 

Коэффициент, 

 учитывающий  

тару 

Требуемая 

 вместимость, кг 

Фруктовый компот со специями 7,4 

0,7 35,9 

Ёкан  5,55 

Отварной рис 5,5 

Лайм 0,08 

«Гедзе» 1,2 

Масло сливочное 1,0 

«Субута» жареные овощи  1,0 

Огурцы 0,1 

Болгарский перец 0,1 

Соевый соус 1,0 

«Кайсен соба» обжареные 

морепродукты 
1,1 

«Кайсен соба» обжареные овощи 1,1 

Итого 25,13 

 

По данным таблицы требуемая вместимость холодильного шкафа на половину 

смены равна 35,9 кг, с учетом того, что 20 кг продукции занимают 0,1 м
3
, 

принимаем к установке холодильный шкаф DM107-S версия 2.0, вместимостью 

0,7 м
3
 с учетом роста производительности цеха. Габаритные размеры шкафа – 

697x945x2028 мм. 

 

2.4.3 Расчет и подбор механического оборудования 

 

Механическое оборудование в горячем цехе применяется для выполнения 

различных операций: протирание, нарезка п т.п. Определяющими параметрами 
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при расчете и подборе оборудования являются: количество продукта, 

обрабатываемого за смену, производительность машины.  

Расчет ведут с учетом производительности машин G, кг/ч, по формуле:  

  
 

  
,                                                         (22) 

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

ty - условное время работы машины, ч. 

Условное время работы машины определяют по формуле  

ty = T·ɳy ,       (23) 

где Т - продолжительность работы цеха;  

ɳy – условный коэффициент использования механического оборудования,  

ɳy = 0,3-0,5. 

Фактическое время машины tф и коэффициент ее использования ɳФ 

определяют по формулам: 

   
 

 
 ,        (24) 

 

   
  

 
 ,        (25) 

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

G – производительность принятой протирочной машины, кг/ч;  

Т – продолжительность работы цеха, ч. 

Таблица 20 – Расчет механического оборудования 

Наименова

ние 

продукции 

Кол-во 

продукта, 

кг 

Производитель

ность машины, 

кг/ч 

Реальная 

производитель

ность машины, 

кг/ч 

Фактическое 

время работы, ч 

Фактическ

ий коэф 

использова

ния 

Творог 3,7 0,77 250 0,02 0,001 

 

Из таблицы 20 следует, что протирочные машины высокой 

производительности нерентабельны. Для протирания творога достаточно 

приобрести кухонные комбайн фирмы «Kenwood», специально разработанный 

для применения на предприятиях общественного питания, содержащий в своей 
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комплектации насадки для выполнения различных операций (нарезка разных 

форм, протирание, смешивание, взбивание и т.д.). 

 

2.4.4 Расчѐт и подбор вспомогательного оборудования  

 

Расчет количества производственных столов ведут по количеству работников 

цеха и норм длины стола на одного работника. 

Общая длина столов L, м, определяется по формуле 

 lNL  ,                                (26) 

где N  – число поваров, человек; 

l  – длина стола на одного работника, м. 

Количество столов n, определяется по формуле 

 ,
СТL

L
n                                  (27) 

где L  – общая длина рабочих мест, м; 

СТL  – длина принятых стандартных столов, м. 

Расчеты сведены в таблицу 21. 

Таблица 21 – Расчет производственных столов 

Количество 

работников, чел. 

Норма длины 

стола, м 

Расчетная длина, 

м 

Марка принятых 

столов 

Количество 

столов, шт. 

2 1,25 2,5 СП-1200 2 

 

Таким образом, для выполнения производственных операций к установке 

принимаются 2 стола производственных СП-1200. 

Для промывки гарниров и круп принимается стол производственный с 

моечной ванной СПМ-1500. 

Для подогрева и выдачи официантам приготовленных блюд принимается стол 

с подогревом Hicold TS T10 GN с габаритами 1000х700х860мм.  

 

2.4.5 Расчет площади цеха 
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Площадь горячего цеха определена по площадям принятого к установке 

оборудования с учетом коэффициента использования площади. 

Площадь горячего цеха Sобщ, м
2
, рассчитана по формуле  

  ,

пол

S

общ
S    (28) 

где Sпол – полезная площадь цеха, занятая оборудованием, м
2
; 

 – коэффициент использования площади, =0,3 [4]. 

Оборудование, принятое к установке в горячем цехе, и расчет площади цеха 

сведены в таблицу 22. 

Таблица 22 – Расчет площади горячего цеха занятой оборудованием 

Наименование 

оборудования 

Тип, марка 

оборудо-

вания 

Кол-во 

оборудо

вания, 

шт. 

Габаритные размеры, мм 
Площадь 

единицы 

оборудов

ания, м
2 

Полезна

я 

площадь

, м
2 

д
л
и

н
а 

ш
и

р
и

н
а 

в
ы

со
т
а 

Шкаф холодильный DM107-S 1 697 945 2028 0,66  

Пароконвектомат с 

подставкой 
«RATIONAL» 1 847 776 782 0,66  

Зонт вентиляционный На заказ 2 1200 1200 350 −  

Рисоварка 
«Foodatlas 

13» 
2 50 50 28 −  

Электрогриль 
Hobbs186035

6 Grills 
1 560 310 90 −  

Плита электрическая ЭП-4П 1 840 850 860 0,714  

Стол 

производственный с 

моечной ванной 

СПМ–1500 1 1500 600 870 0,9  

Стол 

производственный 
СП–1200 2 1200 600 870 0,72  

Стол с подогревом 
Hicold TS 

T10GN 
1 1000 700 860 0,7  

Весы электронные 

настольные 
CAS SW-5 1 260 287 137 −  

Раковина для мытья 

рук 
РМ 1 400 400 870 0,16  

Итого       5,8 

 

Из расчетов следует, что площадь, занятая под оборудование, составляет 5,8 

м
2
, а с учетом условного коэффициента использования площади в горячем цехе 

составит 19,4 м
2
. 
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2.5 Организация производства и обслуживания 

 

Организация производства заключается в создании условий, обеспечивающих 

правильное ведение технологического процесса приготовления пищи. 

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. 

Сущность организации производства заключается в создании условий, 

обеспечивающих правильное ведение технологического процесса приготовления 

пищи. Для успешной организации производственного процесса на предприятиях 

общественного питания необходимо: 

– выбрать рациональную структуру производства; 

– производственные помещения должны размещаться по ходу 

технологического процесса, чтобы исключить встречные потоки поступающего 

сырья, полуфабрикатов и готовой продукции; 

– обеспечить поточность производства и последовательность осуществления 

технологических процессов; 

– правильно разместить технологическое оборудование; 

– обеспечить рабочие места необходимым оборудованием, инвентарем, 

инструментами; 

– создать оптимальные условия труда [13]. 

Технологический процесс в предприятиях общественного питания составляет 

комплекс взаимосвязанных технологических операций. 

По характеру организации производства различают предприятия с полным и 

не полным технологическим циклом. В данном предприятии предполагается 
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организация полного технологического цикла. Предприятие работает на 

полуфабрикатах в соответствие с ГОСТ 30389-2013 [1]. Организация 

производства начинается с приема и хранения сырья и заканчивается реализацией 

готовой продукцией. Технологический процесс производства продукции состоит 

из двух последовательных стадий: 

– механической кулинарной обработки сырья, которая осуществляется в 

заготовочных цехах (цех доработки полуфабрикатов, овощной цех); 

– тепловой обработки полуфабрикатов и пищевых продуктов (доведение до 

готовности в горячем и холодном цехах). 

Состав помещений предприятий общественного питания и требования к ним 

определяются соответствующими СНиП. 

Производственная программа горячего цеха составляется на основании 

ассортимента блюд, реализуемых через торговый зал. 

Горячий цех должен быть оснащен современным оборудованием: тепловым, 

холодильным, механическим, и немеханическим: плитами, пароконвектоматом, 

электросковородами, электрофритюрницами, холодильными шкафами, 

производственными столами и стеллажами. 

Цех должен иметь естественное освещение, централизованное снабжение 

холодной и горячей водой. Для поддержки в цехе необходимой температуры и 

влажности воздуха оборудована приточно-вытяжная система вентиляции, кроме 

того, над тепловым оборудованием монтируется местная вытяжка. 

Холодный цех – отделение предприятия общественного питания для 

приготовления холодных блюд, закусок, салатов из готового сырья, не 

подвергающегося термической обработке на территории данного цеха. Холодный 

цех по важности своей работы на кухне занимает почетное второе место после 

горячего. Холодный цех данного предприятия будет иметь отдельное окно для 

приема заказов от официанта и выдачи готовых блюд. Приготовление, 

порционное оформление и украшение блюд должно производиться в условиях, 

обеспечивающих оптимальный температурный режим их подачи - 14°С. Все 

продукты, необходимые по рецептурам, хранятся в холодильных камерах или 
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шкафах при температуре не более 8°С. Функциональные ѐмкости и 

вспомогательный инвентарь используется строго по назначению, для чего 

специально маркируются. 

Моечная кухонной посуды будет предназначена для мойки крупного 

инвентаря, мармитов, кастрюль, сковород, поступающих из производственных 

цехов. Моечная оборудуется: ваннами бытовыми, стеллажами, подтоварниками. 

Моечная столовой посуды будет предназначена для мойки посуды (стаканы, 

тарелки, вилки, ложки, ножи), поступающий из торгового зала предприятия. 

Моечная столовой посуды будет оборудуема следующим оборудованием это 

столом для сбора отходов, ваннами производственными, стеллажами, 

посудомоечной машиной [13]. 

В проектируемый бар японской кухни на 50 посадочных мест в зале выбрано 

обслуживание официантами, что позволяет ускорить процесс обслуживания 

потребителей, создать для них дополнительные удобства, увеличить пропускную 

способность зала и сократить численность обслуживающего персонала.  

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

обслуживание посетителей за столами. Обслуживание складывается из 

следующих элементов: встреча и размещение посетителей, прием и оформление 

заказов, передача заказов на производство, получение и подача готовых блюд, 

напитков, расчет потребителя. 

Рациональная организация снабжения предприятий общественного питания 

сырьем, полуфабрикатами и материально–техническими средствами является 

важнейшей предпосылкой эффективной и ритмичной работы предприятия. 

Для обеспечения предприятия продуктами необходимо решить задачи: 

− что закупить; 

− у кого закупить; 

− сколько закупить; 

− на каких условиях. 

Составленный перечень поставщиков анализируется на основании 

специальных критериев: 
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− цена поставляемой продукции; 

− удаленность поставщика от потребителя; 

− сроки выполнения заказов; 

− организация управления качеством у поставщиков; 

− финансовое положение поставщика, его кредитоспособность. 

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, который составляется на продукцию сельского 

хозяйства; 

− разовые покупки продуктов и сырья у граждан [8]. 

Предполагается, что основными поставщиками сырья и полуфабрикатов будут 

предприятия-изготовители, торговые компании, оптовые базы, рынки. 

Исходя из выше сказанного наиболее выгодный список поставщиков для 

данного предприятия в таблице 23. 

Таблица 23 – Источники продовольственного снабжения суши − бара 

Вид сырья Название организации Адрес организации Вид договора 

Алкогольные 

напитки 

ООО «Бутик 

Ваинстайл» 
Ленинский проспект, 52 

Договор 

поставки 

Безалкогольные 

напитки, соки, 

минеральные воды 

ООО «Кафт» Ул. Хлебозаводская, 7а 
Договор 

поставки 

Рыба, 

морепродукты 
ООО «Урал рыба» Маслобазовая, 6 

Договор 

поставки 

Овощи, фрукты ООО «Комплект − М» Троицкий тракт, 9 
Договор 

поставки 

Мясо свинины, 

печень говядины 

ООО ТД 

«УралМясТорг» 
Дарвина, 4 

Договор 

поставки 
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Окончание таблицы 23 

Вид сырья Название организации Адрес организации Вид договора 

Мясо птицы ООО «»  
Договор 

поставки 

Рис и лапша ООО ТК «Агроторг» 
Потребительская 2 − я, 

26 

Договор 

поставки 

Жир, соль, сахар-

песок, специи, 

консервированная 

продукция 

ООО «Прод-Лидер» Троицкий тракт, 48б 
Договор 

поставки 

Сыры, молочные 

продукты 

ООО «Сырный 

сомелье» 
Цвиллинга, 28 

Договор 

поставки 

Чай, кофе ООО «Лавка кофе чая» Дарвина, 2А 
Договор 

поставки 

 

Все поставщики продуктов питания располагаются в городе Челябинске. 

Основными условиями из-за которых были подобраны поставщики являются: 

– широкий ассортимент товаров; 

– высокое качество продукции; 

– невысокие цены; 

– близкое месторасположение по отношению к бару; 

– соблюдение условий договора. 

Таким образом, составлен оптимальный список планируемых поставщиков, 

который обеспечит бесперебойное и качественное снабжение бар сырьѐм и 

полуфабрикатами. 
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

Результатом дипломной работы стало проектирование суши − бара японской 

кухни на 50 мест в г. Челябинске. В работе проведено технико-технологическое 

обоснование проекта: обоснование необходимости строительного предприятия 

здания, пропускной способности; обоснование места строительства; обоснование 

режимов работы.  

Было проектирование горячего цеха суши − бара японской кухни на 50 мест в 

г. Челябинске. Были разработаны меню предприятия и производственная 

программа, на которых базировались все последующие расчеты: 

− расчет численности работников цеха; 

− расчет и подбор оборудования в производственный цех; 

− расчет площади.  

Затем была проведена работа по расстановке оборудования, максимально 

исключающей встречные, а также перекрещивающиеся технологические потоки. 

В цехе было расставлено оборудование в соответствии с правилами. 

Разработанный проект горячего цеха представлен в объемно-планировочном 

решении. 
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ПРИЛОЖЕНИЕ Б 
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ПРИЛОЖЕНИЕ В 

СВОДНАЯ СЫРЬЕВАЯ ВЕДОМОСТЬ ПО МАССЕ НЕТТО 
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ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №  1 

 

Наименование блюда (изделия) Печень по-японски 

Область применения                    Кафе 
Предприятия, которым дано право производства и реализации данного блюда (изделия) 

Перечень сырья: печень говяжья, масло растительное, мука пшеничная, 

мандарины, маргарин, соль, рис, соевый соус. 

Требования к качеству сырья: продовольственное сырье, пищевые 

продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления данного блюда 

(изделия), соответствуют требованиям нормативных документов и имеют 

сертификаты соответствия и (или) удостоверения качества. 

 
Нормативный 

документ 

(ГОСТ, ОСТ, ТУ) 

Наименование сырья 

Норма закладки на 1 

порцию, г 

Норма закладки на 50 

порций, кг 

Брутто Нетто Брутто Нетто 

ТУ 759808-89 Печень говяжья 100,00 100,00 5,00 5,00 

ГОСТ 1829-73 Масло растительное 12,00 12,00 0,60 0,60 

ГОСТ 26574-85 
Мука пшеничная 

(высшего сорта) 
6,00 6,00 2,00 2,00 

ГОСТ 4428-82 Мандарины 40,00 40,00 2,00 2,00 

ГОСТ 32188-2013 Маргарин 5,00 5,00 0,25 0,25 

ОСТ 13830-68 Соль 1,00 1,00 0,05 0,05 

ГОСТ 6292-70 Рис 36,00 100,00 5,00 5,00 

ГОСТ 31755-2012 Соевый соус 20,00 20,00 1,00 1,00 

  Выход  181,15  9,06 

 

ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 

Подготовленные куски печени обмакивают в растительное масло, панируют 

в муке. Обжаривают основным способом, затем добавляют специи. Варят 

рисовую рассыпчатую кашу, дают настояться. 

Мандарины слегка обжаривают на маргарине. 

 

ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, ПОДАЧЕ И РЕАЛИЗАЦИИ 

При подаче куски печени накрывают дольками мандарин, гарнируют рисом 

под соевым соусом, при температуре не ниже 65ºС. Реализуют в течение 2-3 

часов. 



ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ 

Органолептические показатели 

 

Внешний вид: золотистая корочка на поверхности, рис сохранил 

форму     

Консистенция: твердая, внутри – мягкая;                                                         

Цвет: печень – темно-коричневый, рис –белый, 

мандарин- оранжевый        

Вкус: свойственный продуктам, входящим в 

состав                                        

Запах: свойственный продуктам, входящим в 

состав                                      

 

Физико-химические показатели 

 

Показатель Содержание, г 

Массовая доля сухих веществ  

Массовая доя жира, не более 

                                   не менее 

17,15 

14,58 

Массовая доля сахара 19,79 

 

Микробиологические показатели 

 

КМАФАнМ в 1 г не более                                                              1∙    

БГКП                                                                                                  1,0 

Бактерии рода протей                                                                       0,1 

Коагулазоположительный стафилококк                                         1,0 

Патогенные микроорганизмы, в том числе сальмонеллы            25,0 

 

ПИЩЕВАЯ И ЭНЕРГЕТИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ БЛЮДА (ИЗДЕЛИЯ), 

г на 100 г 

 

Белки Жиры Углеводы Энергетическая ценность, 

ккал 

12,48 9,47 10,92 178,84 

 

Инженер–технолог  
Подпись  Ф.И.О 

 

Ответственный исполнитель  
Подпись                                             Ф.И.О 

 

  



Расчет химического состава блюда «Печень по-японски» 

Индекс 
Наименование 

сырья 

Масса 

нетто на  

порцию, 

г 

Химический состав, г 
ЭЦ, 

ккал 
Белки Жиры Углеводы 

спр факт спр факт спр факт 

3.2.1.2 
Печень 

говяжья 
100,00 17,90 17,90 5,30 5,30 — — 

 

6.1.2.1 
Мука 

пшеничная 
6,00 10,80 0,64 1,30 0,08 69,90 4,20 

 

5.4.13 
Масло 

растительное 
12,00 — — 99,90 11,99 — — 

 

 
Содержание 

п/ф для жарки 
118,00 

 
18,54 

 
5,38 

 
4,20 

 

 
Сохранность 

при жарке, % 
62,00 92,00 

 
75,00 

 
91,00 

  

 
Выход готовой 

печени 
73,16 

 
17,06 

 
4,04 

 
3,82 

 

9.1.4.7 Мандарины 40,00 0,80 0,32 0,20 0,08 7,50 3,00 
 

5.5.3 Маргарин 5,00 3,00 0,15 82,00 4,10 1,00 0,05 
 

 
Содержание 

п/ф для жарки 
45,00 

 
0,47 

 
4,18 

 
3,05 

 

 
Сохранность 

при жарке, % 
95,00 95,00 

 
94,00 

 
91,00 

  

 
Выход готовых 

мандарин 
42,75 

 
0,45 

 
3,93 

 
2,78 

 

6.5.3 Рис 116,00 4,50 5,22 8,00 9,28 11,50 13,34 
 

 
Сохранность 

при варке, % 
39,00 96,00 

 
99,00 

 
75,00 

  

 
Выход 

готового риса 
45,24 

 
5,01 

 
9,19 

 
10,01 

 

5.4.15 Соевый соус 20,00 0,02 0,10 —  15,92 3,18 
 

 
Выход 181,15 

 
22,61 

 
17,15 

 
19,79 323,97 

     
Xmax 17,15 

   

     
Xmin 14,58 

   
 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Технология приготовления «Печень по-японски» 

Печень 

говяжья 

Растительное 

масло 

Мука 

пшенична

я 

Соль Мандарины Маргарин Крупа 

рисовая 
Соевый 

соус 

Зачистка 

Мойка 

Нарезка, 

крупным куском 

Панируют в масле, затем в муке 

Жарка основным способом, при температуре 140ºС 

Добавляют специи 

При подаче куски печени накрывают дольками мандарин, гарнируют рисом под соевым соусом. Температуре не ниже 

65ºС. Реализуют в течение 2-3 часов. 

 

Просеивание Мойка Промывание Зачистка 

Перебирание 

Промывание 

Очистка 

Жарка основным 

способом, при 

температуре 140ºС 

Варка рассыпчатой 

каши 



                                                                                                                                                                                                                             Суши - бар
(организация)

(структурное подразделение)

Печень по - японски
(наименование блюда)

Порядковый номер калькуляции,
дата утверждения

№ 2

» г. от «

Но- мер по по- рядку Продукты Норма
цена,

руб. коп.
сумма, руб. коп. норма, кг

наименование код на 1 порцию, г на 87 порций, 
кг

1 Печень говяжья 100,00 8,7 215 1.870,50  
2 Масло растительное 12,00 1,044 85 88,74  
3 Мука пшеничная 6,00 0,522 44 22,97  
4 Мандарины 40,00 3,48 120 417,60  
5 Маргарин 5,00 0,435 170 73,95  
6 Соевый соус 20,00 1,74 140 243,60  
7 Рис 36,00 3,132 84 263,09  
8 Соль 1,00 0,087 8 0,70  
9 Перец 0,01 0,00087 240 0,21  

Общая стоимость сырьевого набора на 87 блюд 2.981,35  Х
Наценка 300%  , руб. коп. 8944,0524

Цена продажи блюда, руб. коп. 137,07
Выход одного блюда в готовом виде, граммов 180
Заведующий производством

п
о
д
п
и
с
ь

Антюфеева И.В
Калькуляцию составил
УТВЕРЖДАЮ                                                         Руководитель организации



                                                                                                                                                                                                                             Суши - бар
(организация)

(структурное подразделение)

Печень по - японски
(наименование блюда)

Номер документа

КАЛЬКУЛЯЦИОННАЯ КАРТОЧКА

№ 2 № 3 № 4

» г. от « » г. от « »

норма, кг
цена,

руб. коп.
сумма, руб. коп. норма, кг

цена,
руб. коп.

сумма, руб. коп. норма, кг
цена,

руб. коп.

12 13 14

Х Х Х Х Х Х



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

Код
Форма по ОКУД 0330501

                                                                                                                                                                                                                             Суши - бар по ОКПО

Вид деятельности по ОКДП
Печень по - японски

Номер блюда по сборнику рецептур, ТТК, СТП
Вид операции

Дата составления

30.05.2019

№ 4 № 5 № 6

г. от « » г. от «

цена,
руб. коп.

сумма, руб. коп. норма, кг
цена,

руб. коп.
сумма, руб. коп. норма, кг

14 15 16 17 18 19

Х Х Х Х



Код
0330501

№ 6

» г.

цена,
руб. коп.

сумма, руб. коп.

20 21

Х


