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АННОТАЦИЯ 
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библиографический список  ̶ 26 наим., 3 

приложения, 5 листов чертежей формата 

А1 

Настоящая выпускная работа посвящена  теме – технологическое проекти-

рование ресторана молекулярной кухни на 50 мест в городе Челябинск.  

Работа состоит из введения, технико-экономического обоснования, техно-

логического раздела, заключения, библиографического списка, приложений.  

Во введении описывается, что такое молекулярная кухня, раскрыта акту-

альность работы, определены цели и задачи дипломной работы. 

В разделе технико-экономического обоснования дано обоснование строи-

тельства предприятия питания. Определен район и место строительства, обос-

нована количество мест в ресторане, пропускная способность. Обоснован ре-

жим работы предприятия, описан технологический процесс в предприятии, вы-

браны источники снабжения для данного предприятия. 

Во втором разделе дипломной работы приводятся расчеты горячего цеха. 

В ходе работы составлено меню, меню для работников, винная карта. Затем на 

их основании составлялась производственная программа предприятия. Были 

определены численность работников всего предприятия, составлены графики 

реализации и приготовления блюд. По результатам вычислений был произведен 

расчет теплового оборудования, подобрано механическое, холодильное и вспо-

могательное оборудование, определена площадь горячего цеха. Разработана 

планировка горячего цеха. 

В заключении сделаны выводы по работе. 
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ВВЕДЕНИЕ 

Ресторанный бизнес – одно из наиболее динамично развивающихся направ-

лений в сфере услуг. Переход на рыночные отношения в России обусловил воз-

рождение отечественного ресторанного дела, подчиняющегося, с одной стороны, 

законам бизнеса, а с другой стороны – рыночной конкуренции, процессу внедре-

ния государственного регулирования ресторанного рынка правовыми методами. 

Рыночные отношения требуют создания различных ресторанов, способных 

занять соответствующие ценовые ниши. 

Из практики большинства промышленно развитых стран известно, что инве-

стиции в ресторан относятся к числу быстро окупаемых. Считается, что оборачи-

ваемость денежных средств, вложенных в ресторан, происходит в 4-5 раз быстрее, 

чем аналогичные инвестиции в торговлю продовольственными товарами. Ресто-

ранный, или, как его сейчас называют, ресторанно-развлекательный, бизнес 

HoReCa (Hotel Restaurant Cafe) имеет тенденцию к совершенствованию. В на-

стоящее время ввиду перемен в мировой и российской экономике перед россий-

ским ресторанным рынком стоят задачи, связанные с укреплением их позиций на 

рынке в новых экономических условиях, применению импортозамещения в снаб-

жении предприятий сырьем, полуфабрикатами и продуктами, применению инно-

ваций в производства и обслуживании с целью сохранения и повышения спроса 

среди потребителей [1]. 

До недавнего времени ресторанный бизнес изменялся спонтанно. Это давало 

возможности для развития творчества, создания новых форматов предприятий 

питания. В настоящее время наблюдается всеобщее развитие индустрии в целом, 

в том числе и ресторанной культуры. 

Можно также сказать, что, несмотря на экономическую ситуацию, ресторан-

ный бизнес в настоящее время является структурированным.  

Этот вид бизнеса развивается, обретая новые качественные черты. Усилилась 

конкуренция среди ресторанов, появились новые критерии качества. В перспекти-
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ве конкуренция среди ресторанов будет способствовать изменению взглядов на 

стратегическое управление предприятием. 

В связи с изменениями в законодательстве, возникновением большого числа 

ресторанов требуются новые методы, новые подходы к решению вопросов, свя-

занных с работой ресторана. 

Одним из новых, но уже успевшим получить известность направлений рабо-

ты в ресторанном бизнесе, является молекулярная кухня или молекулярная гас-

трономия. Она представляет собой раздел науки о питании, связанный с изучени-

ем физико-химических процессов, которые происходят при приготовлении пищи. 

Термин «молекулярная гастрономия» был введѐн в употребление в 1992 году 

физиком Николасом Курти из Оксфордского университета и французским хими-

ком Эрве Тисом. Также употребляются термины «экспериментальная кухня» и 

«молекулярная физика». 

Применение теоретических и практических наработок в области молекуляр-

ной кухни позволяет расширить ассортимент кулинарной продукции, повысить 

интерес потребителя за счет новых способов приготовления и подачи готовых 

блюд и изделий. При приготовлении блюд молекулярной кухни используется раз-

личное инновационное оборудование, благодаря которому продукты приобретают 

новые свойства и внешний вид [1]. 

Все вышесказанное определяет актуальность данной работы. 

Целью дипломной работы является технологическое проектирование ресто-

рана молекулярной кухни. 

Чтобы достичь поставленной цели необходимо выполнить следующие зада-

чи: 

− дать технико-экономическое обоснование строительства ресторана молеку-

лярной кухни; 

− составить меню для предприятия, производственную программу;  

− рассчитать и подобрать оборудование для горячего цеха; 

− разработать планировку горячего цеха. 
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1ТЕХНИКО-ЭКОНОМИЧЕСКОЕ ОБОСНОВАНИЕ ПРОЕКТА 

1.1 Обоснование необходимости строительства выбранного типа  

предприятия 

 

Выбор типа проектируемого предприятия общественного питания осуществ-

ляется на основе изучения покупательского спроса потенциального контингента 

потребителей. Кроме того, тип общественного питания зависит от месторасполо-

жения.  

В таблице 1.1 представлен анализ обеспеченности местами в предприятиях 

питания по городу Челябинску. 

Таблица 1.1 – Анализ обеспеченности местами предприятий питания жите-

лей города Челябинска 

Типы 

предприятий 

Норматив мест Факт Отклонение 

% К-во мест % К-во мест % К-во мест 

Рестораны 25 8416 25 7628 0 -788 

Кафе 15 5050 37 11289 22 +6239 

Закусочные 9 3030 12 3661 3 +631 

Столовые 25 8416 8 2441 -17 -5975 

Другие типы (ба-

ры, кофейни, кафе-

терии) 

26 8752 18 5493 -8 -3259 

Всего 100 33664 100 30512 0 -3152 

 

Как видно из таблицы наблюдается нехватка мест в целом по предприятиям 

питания (3152 места), и по ресторанам, столовым, барам, кофейням в частности. 

Также для обоснования проектирования нового предприятия питания необ-

ходимо учитывать количество мест. Определение необходимого числа мест в об-

щедоступных предприятиях общественного питания производится на основе нор-

матива мест на 1000 жителей для городов различной величины. 

Расчет необходимого количества мест в предприятиях общественного пита-

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

формуле 

                     , (1.1) 
1000

HPN
P
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где ..зжN  численность населения, проживающего в районе, 100015 чел; 

нР   норматив мест на 1000 жителей (на первую очередь строительства 28) 

[12]. 

Согласно формуле 1 количество мест составляет 2800 мест. 

Общее количество мест распределяется между отдельными типами предпри-

ятий общественного питания в соотношении, указанном в таблице 1.2. 

Таблица 1.2 – Анализ обеспеченности местами предприятий питания 

жителей Центрального района города Челябинска 

Типы 

предприятий 

Норматив мест Факт Отклонение 

% К-во мест % К-во мест % К-во мест 

Столовые 20 560 20 462 0 -98 

Рестораны 25 700 24 554 -1 -146 

Диетические сто-

ловые 

5 140 0 0 -5 -140 

Кафе 15 420 13 300 -2 -120 

Кофейни, заку-

сочные, 

ПБО 

30 840 34 786 4 -54 

Бары 5 140 9 210 4 +70 

Всего 100 2800 100 2312  -482 

 

Из таблицы видно, что общая нехватка посадочных мест в Центральном рай-

оне г. Челябинска составляет 482 и наблюдается практически по всем типам 

предприятий питания. Поэтому строительство ресторана молекулярной кухни с 

количеством посадочных мест 50 можно считать обоснованным. 

Название ресторана – «Технология вкуса», отражает его концепцию, заклю-

чающуюся в применении инновационных технологий в приготовлении и оформ-

лении кулинарной продукции с учетом новейших знаний в области пищевых тех-

нологий и превращений, происходящих с пищевыми веществами при их кулинар-

ной обработке. 

Так как ресторан находится в историческом центре города, то предполагае-

мое количество и контингент потенциальных потребителей будет максимально 

высоким и разнообразным, что должно способствовать увеличению товарооборо-

та и доходов на предприятии. 
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1.2 Обоснование вместимости предприятия, его пропускной способности 

Пропускная способность   определяется  на основании расчетов загрузки за-

ла. При определении числа потребителей основными данными служат режим ра-

боты залов предприятия, продолжительность приема пищи одним потребителем, 

процент загрузки зала по часам их работы. 

 Количество потребителей Nч, чел, обслуживаемых за час работы рассчиты-

вается по формуле 

,
100

чхчP
чN





                                                    (1.2) 

 

где Р – вместимость зала; 

ч – оборачиваемость места в зале в течение данного часа; 

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

Расчеты сведены в таблицу 1.3. 

Таблица 1.3 – График загрузки зала ресторана на 50 мест 

Часы работы 
Оборачиваемость 

одного места, раз 

Коэффициент  

загрузки зала, % 

Количество  

посетителей, чел 

12-13 1 60 30 

13-14 1 70 35 

14-15 1 70 35 

15-16 1 60 30 

16-17 1 50 25 

17-18 1 60 30 

18-19 0,4 70 14 

19-20 0,4 90 18 

20-21 0,4 90 18 

21-22 0,4 80 16 

22-23 0,4 70 14 

23-00 0,4 50 10 

Итого     275 

Общее число потребителей Nд, а следовательно и пропускная способность 

предприятия определяется по формуле 

 чд NN  (1.3) 

Таким образом, пропускная способность предприятия, согласно формуле (1.3), 

составляет 275 человек 
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1.3 Обоснование места строительства предприятия питания 

 

Строительство ресторана молекулярной кухни предполагается в Централь-

ном районе города Челябинска. 

Самым старым и красивейшим районом города по праву можно назвать Цен-

тральный район. Именно здесь, на правобережье реки Миасс, в сентябре 1736 го-

да была заложена Челябинская крепость. А официально район был организован 

вместе с Кировским и Ленинским в 1935 году местными органами власти, и до 10 

ноября 1961 года он носил название Сталинский. 

Район с первых дней своего существования быстро и эффективно развивался, 

становясь визитной карточкой столицы Южного Урала, ее историческим, админи-

стративным, деловым центром, центром образования, науки, культуры, спорта и 

здравоохранения. 

Здесь расположено около 20 тысяч организаций, в том числе крупные 

промышленные предприятия, среди них: ОАО «Первый хлебокомбинат», ОАО 

«Комбинат хлебопродуктов им. Григоровича», ОАО «Челябинский комбинат хле-

бопродуктов» и многие другие. Объемы производства и качество выпускаемых 

товаров предприятий района постоянно растут, что делает их конкурентоспособ-

ными не только на челябинском и российском рынке, но и зарубежном. 

На территории Центрального района располагается крупнейший ВУЗ города 

– Южно-Уральский государственный университет, известный не только в Челя-

бинске, но и в России. На базе ЮУрГУ работает международный инженерный 

центр «Метран», технопарк «Полет», где реализуются проекты, связанные с нау-

коемким производством. 

В районе более 80 учреждений физической культуры и спорта, в том 

числе Легкоатлетический стадион им. Е. Елесиной, спортивный комплекс ЮУр-

ГУ, МУП «Дворец спорта «Юность», Центральный стадион. В 2004 году введен в 

эксплуатацию уникальный Ледовый Дворец спорта «Уральская молния» имени 

Л.Скобликовой. 
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Медицинскую помощь в районе оказывают как городские, так и областные 

лечебно-профилактические учреждения. Для укрепления материально-

технической базы диагностической службы первичной медицинской помощи в 

2007 году учреждениями здравоохранения получено около 20 единиц медицин-

ского оборудования, поставленного по государственному контракту в рамках на-

ционального проекта «Здоровье». 

В Центральном районе действуют около 70 учреждений культуры, в том чис-

ле Челябинская областная универсальная научная библиотека, Центральная го-

родская библиотека им.А.С. Пушкина, детские библиотеки имени А.М.Горького и 

имени В.В.Маяковского, Театр оперы и балета им. М.И. Глинки, Дворцы культу-

ры, клубы и Челябинская государственная филармония. 

Кроме того, на территории района расположены Зоопарк, Выставочный 

зал, Областной краеведческий музей, областной Музей искусств, Центр историко-

культурного наследия Челябинска, Выставочный зал Союза художников, галерея 

и фотостудия «Каменный пояс», развлекательный комплекс «Мегаполис», кино-

театры «Знамя» и «Киномакс-Урал». Также район является обладателем краси-

вейших природных ландшафтов: Центральный парк культуры и отдыха им. Гага-

рина, реликтовый сосновый бор и многочисленные водные карьеры. 

Центральный район является обладателем самой красивой улицы нашего го-

рода – ул. Кирова, ставшей любимым местом отдыха челябинцев, когда 13 сен-

тября 2004 года здесь была открыта пешеходная зона «Кировка». По всей улице 

были отреставрированы фасады зданий, уложена тротуарная плитка, установлены 

декоративные фонари и необычные скамейки. В оформлении Кировки использо-

ваны 19 скульптур и композиций, в которых воплощены образы исторических и 

литературных персонажей, представителей разных профессий и сословий [23]. 

При обосновании места строительства учитывались общие требования, 

предъявляемые к предприятиям общественного питания: приближение предпри-

ятий общественного питания к потребителю, обеспечение минимальных затрат 

времени на получение пищи, удовлетворение спроса на кулинарную продукцию и 

услуги общественного питания. 
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Рациональное размещение предприятия общественного питания – это созда-

ние наибольших удобств населению при организации общественного питания и 

обеспечение высокой эффективности работы самого предприятия.  

Ресторан молекулярной кухни на 50 мест предполагается разместить в Цен-

тральном районе Челябинска, на пересечении улиц Труда и Красная. Данное место 

является историческим центром города. В радиусе обслуживания ресторана нахо-

дятся административные дома, конгресс-отель «Малахит», Государственный исто-

рический музей Южного Урала, пешеходная улица города Челябинска, дворец 

сорта «Юность», культурно-развлекательный комплекс «Мегаполис», сквер «Сад 

камней» [26].  

 

 

Рисунок 1.1 – Место строительства ресторана молекулярной кухни на 50 мест 
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1.4 Обоснование режима работы 

Для обоснования режима работы проектируемого ресторана были проанали-

зированы аналогичные предприятия питания, расположенные в районе предпола-

гаемого строительства (таблица 1.4). 

Таблица 1.4 – Анализ работы аналогичных предприятий питания, располо-

женных в районе предполагаемого строительства [26] 

Тип, наименование Адрес 
Количество 

мест 

Режим ра-

боты 
Специализация 

Брудершафт 
Свердловский пр., 

51а 
800 12-1 Пивной ресторан 

ГЖЕЛЬ Ул. Труда, 153 50 7-23 
Европейская, 

русская кухня 

Portofino Ул. Труда, 153 70 12-23 
Итальянская 

кухня 

Маркштадт Ул. К. Маркса, 131 550 

Пн-чт, 11-

19, пт, сб 

11-2 

Европейская 

кухня 

Хинкали Ул. Кирова, 80 100 12-24 
Грузинская кух-

ня 

РОДНЯ Ул. Кирова, 82 100 12-24 

Русская, евро-

пейская, италь-

янская кухня 

Mangal House Ул. Кирова, 88 70 11-2 Восточная кухня 

Цыплята Табака Ул. Кирова, 139 70 11-24 
Русская, евро-

пейская кухня 

 

Как видно из таблицы 4, большинство ресторанов начинают свою работу в 12 

часов дня. И закрываются в 23-24 часа вечера. Режим проектируемого ресторана 

принимаем с 12-24, без перерывов и выходных. 

Режим работы горячего и холодного цехов установлен в соответствии с типом 

предприятия и режимом его работы. Следовательно, работа в горячем и холодном 

цехах начинается с 10:00 и заканчивается в 24:00, в заготовочных начинается с 

9:00 и заканчивается в 21:00. 
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1.5 Обоснование технологического потока в предприятии 

Основные функции предприятий общественного питания заключаются в 

приготовлении (или доготовке) пищи, организации ее реализации, а также в об-

служивании посетителей. Все эти функции необходимо учитывать при решении 

важнейших задач: наиболее полном удовлетворении потребностей людей в про-

дукции общественного питания; повышении биологической активности и вкусо-

вых качеств продукции; расширении ассортимента. Все это достигается путем 

правильной организацией схемы технологического процесса производства про-

дукции. 

Сущность организации производства заключается в создании условий, обес-

печивающих правильное ведение технологического процесса приготовления пи-

щи. Для успешной организации производственного процесса на предприятиях 

общественного питания необходимо: 

– выбрать рациональную структуру производства; 

– производственные помещения должны размещаться по ходу технологиче-

ского процесса, чтобы исключить встречные потоки поступающего сырья, полу-

фабрикатов и готовой продукции; 

– обеспечить поточность производства и последовательность осуществления 

технологических процессов; 

– правильно разместить технологическое оборудование; 

– обеспечить рабочие места необходимым оборудованием, инвентарем, инст-

рументами; 

– создать оптимальные условия труда [10]. 

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 ор-

ганизация полного технологического цикла. Предприятие работает на полуфабри-

катах и на сырье. При организации производства с полным технологическим цик-

лом обработка продуктов начинается с приема и хранения сырья и заканчивается 
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реализацией готовой продукции. Технологический процесс производства продук-

ции состоит из двух последовательных стадий: 

– механической кулинарной обработки сырья, которая осуществляется в за-

готовочных 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 СаНиП. 

Организация работы складского хозяйства на предприятии состоит из сле-

дующих технологических операций: 

– поступление продуктов от поставщиков (разгрузка, приемка по количеству 

и по качеству); 

– хранение продуктов (размещение продуктов на хранение, создание опти-

мальных условий хранения); 

– отпуск продуктов в цеха (оформление отпуска, отборка продуктов с мест 

хранения). 

Предусмотрены сборно-разборные холодильные камеры. Их три – молочно-

жировая, мясо-рыбная, для фруктов, зелени, напитков. Неохлаждаемые склады: 

склад сухих продуктов, кладовая вино-водочной продукции. 

Овощной цех предназначен для обработки овощей. 

В ресторане овощной цех располагается  недалеко от склада, и имеет удобное 

сообщение с холодным и горячими цехами. В этом случае создаются удобства для 

доставки в цех картофеля и овощей, а также технологическая цепочка: склад - 

овощной цех (предварительная обработка) и горячий цех (завершающая обработ-

ка). 

На предприятии питания различные технологические процессы и операции 

выполняют последовательно на одном и том же оборудовании. Организованы 

общие рабочие места для обработки картофеля, корнеплодов. 
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В ресторане организован цех доработки полуфабрикатов, которые предпри-

ятие получает от промышленных и заготовочных предприятий в виде мяса круп-

ными кусками, рыбы специальной разделки охлажденной и мороженой, тушек 

кур и цыплят. В цехе организуют отдельные рабочие места для доработки мясных 

полуфабрикатов, полуфабрикатов из птицы, рыбы. 

В ресторане согласно производственной программе, крупнокусковые полу-

фабрикаты разделываются на порционные, мелкокусковые и рубленные. Рабочее 

место оборудуется производственным столом, на который укладываю разделоч-

ную доску, устанавливают электронные весы. 

Субпродукты поступают на предприятие в виде сырья и в цехе доготовки по-

луфабрикатов предусмотрено отдельное место для их обработки. 

Для обработки домашней птицы, поступающей от промышленности, также 

организовано отдельное рабочее место. Приготовление полуфабрикатов из птицы 

осуществляется на рабочем месте, где используют моечные ванны, производст-

венный стол. 

Приготовление порционных полуфабрикатов из рыбы для варки, жаренья ос-

новным способом и во фритюре осуществляют на производственных столах со 

встроенным холодильным шкафом.  

После приготовления порционных полуфабрикатов из рыбы это рабочее ме-

сто используют для приготовления рубленых изделий. 

Учитывая специфический запах рыбных продуктов, приготовление порцион-

ных полуфабрикатов осуществляют на отдельных производственных столах. 

Кроме раздельного оборудования выделяются отдельные инструменты, тара, раз-

делочные доски, маркированные для обработки рыбы. 

В цехе доработки полуфабрикатов применяется настольная мясорубка. 

Кроме механического оборудования в цехе установлено холодильное обору-

дование, моечные ванны, производственные столы, стеллажи. 

Горячий цех является основным цехом предприятия, в котором завершается 

технологический процесс приготовления пищи: осуществляется тепловая обра-

ботка продуктов и полуфабрикатов, варка бульонов, приготовление супов, соусов, 
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гарниров, вторых блюд, а также производится тепловая обработка продуктов для 

холодных и сладких блюд. Горячий цех имеет удобную связь с холодным цехом, 

раздаточной и торговым залом, моечной кухонной посуды. 

Блюда горячего цеха соответствуют требованиям государственных стандар-

тов, стандартов отрасли, стандартов предприятия, сборников рецептур блюд и ку-

линарных изделий, и вырабатываются по технологическим инструкциям и картам, 

технико - технологическим картам при соблюдении Санитарных правил для 

предприятий общественного питания. 

Производственная программа горячего цеха составляется на основании ас-

сортимента блюд, реализуемых через торговый зал. 

Горячий цех оснащен современным оборудованием: тепловым, холодиль-

ным, механическим, и немеханическим: плитами, пароконвектоматом, электроф-

ритюрницами, холодильными шкафами, ваннами, производственными столами и 

стеллажами. 

В цехе оборудование устанавливают двумя параллельными линиями. Цех 

имеет естественное достаточное освещение, централизованное снабжение холод-

ной и горячей водой. Для поддержки в цехе необходимой температуры и влажно-

сти воздуха оборудована приточно-вытяжная система вентиляции, кроме того, 

над тепловым оборудованием монтируется местная вытяжка. 

В цехе выделены линии: 

- линия по приготовлению супов и  бульонов; 

- линия по приготовлению вторых горячих блюд. 

Холодный цех – отделение предприятия общественного питания для приго-

товления холодных блюд, закусок, салатов из готового сырья, не подвергающего-

ся термической обработке на территории данного цеха. Холодный цех по важно-

сти своей работы на кухне занимает почетное второе место после горячего. Место 

для его размещения ближе к выходу в обеденный зал, что очень удобно для опе-

ративной выдачи блюд. Холодный цех данного ресторана имеет отдельное окно 

для приема заказов от официантов и выдачи готовых блюд. 
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Холодный цех – это один их основных производственных цехов, где органи-

зуют выпуск салатов, различного рода закусок, сезонных холодных первых блюд, 

желированных десертов, а также охлаждают напитки, сваренные в горячем цеху. 

Приготовление, порционное оформление и украшение блюд должно производить-

ся в условиях, обеспечивающих оптимальный температурный режим их подачи - 

14°С. 

Особенностью холодного цеха является то, что продукты, используемые для 

приготовления блюд, контактируют с руками поваров, кромками режущих инст-

рументов, вспомогательным инвентарѐм и не проходят дальнейшую термическую 

обработку. Вот почему основными требованиями работы холодного цеха являют-

ся: соблюдение санитарно-гигиенических норм; соблюдение сроков и температу-

ры хранения; разграничение участков нарезки отварных и сырых овощей; разгра-

ничение участков нарезки гастрономии, мясных и рыбных продуктов. 

Все продукты, необходимые по рецептурам, хранятся в холодильных камерах 

или шкафах при температуре не более 8°С. Функциональные ѐмкости и вспомога-

тельный инвентарь используется строго по назначению, для чего специально мар-

кируются. 

Моечная кухонной посуды предназначена для мойки крупного инвентаря, 

мармитов, котлов, кастрюль, сковород, поступающих из производственных цехов. 

Моечная оборудуется: ваннами, стеллажами, подтоварниками. 

Моечная столовой посуды предназначена для мойки посуды (стаканы, тарел-

ки, вилки, ложки, ножи), поступающие из торгового зала. Моечная оборудуется 

столом для сбора отходов, ваннами производственными, стеллажами, посудомо-

ечной машиной [11].  

Далее готовая продукция поступает в торговый зал. 

Общая схема технологичсекого процесса в ресторане представлена на рисун-

ке 1.2. 
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Рисунок 1.2 – Общая схема технологического процесса в ресторане 

 

1.6 Обоснование источников снабжения  

Основой ритмичной работы любого предприятия является бесперебойное и 

регулярное снабжение их сырьем, продовольственными товарами, полуфабрика-

тами и другими предметами материально-технического оснащения. 

Основными требованиями к организации снабжения являются: 

– поставка необходимого ассортимента товаров в достаточном количестве и 

высокого качества; 

– своевременность и ритмичность завоза товаров при соблюдении графика 

доставки; 
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– сокращение уровней в канале продвижения с учетом рационального ис-

пользования транспорта; 

– минимальные трудовые и материальные затраты при организации снабже-

ния. 

Различают транзитные и складские поставки продовольственных товаров. 

При транзитных поставках товары поступают на предприятия общественного пи-

тания напрямую от поставщика, минуя базы снабжения и других посредников. 

При складских поставках продукты сначала поступают на базы посредников, где 

проходят подсортировку, подработку, фасовку, хранение и лишь потом направ-

ляются в предприятия общественного питания. 

Транзитные поставки ускоряют доставку, уменьшают потребности в склад-

ских помещениях, сохраняют качество товаров. Эта форма используется для ско-

ропортящейся продукции, а также для завоза больших партий товаров, не тре-

бующих предварительной подсортировки (мука, крупы, сахар и т.п.). 

В настоящее время имеет место централизованный и децентрализованный 

завоз продуктов. При централизованной доставке товары завозятся поставщиками 

и базами снабжения непосредственно на предприятия общественного питания. В 

этом случае применяется кольцевой завоз на небольшие и средние предприятия и 

маятниковый (линейный) – при доставке большой партии товара за один рейс на 

одно предприятие. При децентрализованной доставке, когда предприятия сами 

вывозят продукты, применяется маятниковый маршрут, который считается менее 

эффективным. 

В условиях рыночной экономики результаты деятельности предприятий в 

отношении снабжения во многом зависят от надлежаще оформленной системы 

договорных отношений. Неупорядоченность в договорах на поставку продукции 

становится серьезным препятствием в создании принципиально новых произ-

водств и технологий, диверсификации производства, внедрении результатов на-

учных исследований и разработок [2].  
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Договор определяет права и обязанности сторон в осуществлении хозяйст-

венной деятельности и является средством, направленным на установление, изме-

нение или прекращение правоотношений. Всякая сделка, в которой имеется более 

одной стороны, именуется договором. 

Договор выполняет следующие функции: 

– юридически закрепляет отношения между партнерами, придавая им харак-

тер обязательств, выполнение которых защищено законом; 

– определяет порядок, способы и последовательность совершения действия 

партнерами; 

– предусматривает способы обеспечения обязательств. 

Основные виды договоров, применяемых в торговле и общественном пи-

тании: 

– договор купли-продажи; 

– договор поставки; 

– договор складского хранения; 

– договор комиссии; 

– трудовой договор. 

Договор поставки – хозяйственный договор, является одной из разновидно-

стей договора купли-продажи и аналогичен ему по форме. Согласно этому дого-

вору поставщик обязуется в назначенные сроки (срок), не совпадающие с момен-

том заключения договора, передать товар в собственность (полное хозяйственное 

ведение либо оперативное управление) покупателю, который обязуется принять 

товар и уплатить за него определенную денежную сумму. 

Договор купли-продажи – это договор, по которому одна сторона (продавец) 

обязуется передать вещь (товар) в собственность другой стороне (покупателю), а 

покупатель обязуется принять этот товар и уплатить за него определѐнную де-

нежную сумму (цену). 
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Правовыми источниками, регламентирующими договорные отношения, яв-

ляются Гражданский кодекс, Основы гражданского законодательства, законы и 

подзаконные акты, ведомственные указы. 

Сторонами договора могут выступать как физические или юридические лица, 

так и государственные образования в лице их органов власти и управления, но в 

любом случае они должны быть независимыми и не находиться во властном под-

чинении одной стороны другой. 

Договор считается заключенным, когда между сторонами достигнуто согла-

шение по всем существенным его условиям [2].  

В таблице 1.5 представлены источники продовольственного снабжения про-

ектируемого предприятия. 

Таблица 1.5 – Источники продовольственного снабжения ресторана молеку-

лярной кухни 

Наименование органи-

зации 
Адрес Наименования товара 

Форма догово-

ра 

Агрофирма «Ариант» Ул. Радонежская,5 Мясо, мясная гастрономия 
Договор по-

ставки 

Уралбройлер 
Аргаяшский район, 

пос. Ишалино 
Птица, яйцо 

Договор по-

ставки 

ТК «Петрович» 1 участок ЧЭМК, 7 
Сыры, мороженое, масло-

жировая продукция 

Договор по-

ставки 

Астра Ул. Телеграфная, 46 Морепродукты, деликатесы 
Договор по-

ставки 

ООО «Мега» Троицкий тракт, 21 
Ягоды, грибы, сухофрукты, 

орехи 

Договор по-

ставки 

ООО «Молочный рай» 

фермерское хозяйство 

Комсомольский про-

спект, 2, оф.408 

Молочные продукты, тво-

рог 

Договор кон-

трактации 

Вершина вкуса Пл. Революции, 7а Приправы, соусы 
Договор по-

ставки 

ООО «Торговая ком-

пания «Аквамар» 
Пр. Ленина, 27 

Рыба охлажденная и замо-

роженная, рыбная гастро-

номия 

Договор купли-

продажи 

ООО агрокомплекс 

«Чурилово» 

Чурилово, ул. Тра-

шутина 8/1 
Свежие овощи и фрукты 

Договор кон-

трактации 

ООО «Агросервис» Нахимова, 7 

Чай, кофе, сахар, соль, спе-

ции, макаронные изделия, 

крупы, консервы 

Договор по-

ставки 

ООО «Оптовая ком-

пания «Аранта» 
Салтыкова, 18 

Соки, минеральная вода, 

безалкогольные напитки 

Договор по-

ставки 

ООО «Аллигатор» Маслобазовая, 5 Алкогольная продукция 
Договор купли-

продажи 
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Все поставщики продуктов питания располагаются в городе Челябинске. Ос-

новными условиями из-за которых были подобраны поставщики являются: 

– широкий ассортимент товаров; 

– высокое качество продукции; 

– невысокие цены; 

– близкое месторасположение по отношению к предприятию; 

– соблюдение условий договора. 

Таким образом, составлен оптимальный список планируемых поставщиков, 

который обеспечит бесперебойное и качественное снабжение ресторана сырьѐм и 

полуфабрикатами. 

Таким образом, в данном разделе дипломной работы дано технико-

экономическое обоснование проекта. Обоснован выбранный тип предприятия, 

место строительства, количество мест и пропускная способность предприятия, 

режим работы. Описан весь технологический процесс, выбраны поставщики для 

ресторана. 

В таблице 1.6 представлена общая характеристика проектируемого предпри-

ятия 

Таблица 1.6 – Общая характеристика предприятия 

Наименование и тип 

предприятия  

Место  

строительства 

Число 

мест 

Режим  

работы 

Количество дней 

работы в году 

Ресторана молекулярной 

кухни «Технология вку-

са» 

Г. Челябинск,  

ул. Труда 155 

50 12-00–24-00 365 
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2 ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ РАЗДЕЛ 

2.1 Производственная программа предприятия 

Производственная программа предприятия – это ассортимент и количество 

приготовляемых блюд за день, идущих на реализацию через торговый и банкет-

ный залы и магазин кулинарии. 

Разработка производственной программы проводилась на основании дейст-

вующих нормативных документов, примерного ассортимента выпускаемой про-

дукции, сборников рецептур блюд и кулинарных изделий [3]. 

Производственная программа предприятия разрабатывалась с учетом вме-

стимости предприятия (торгового зала на 50мест) и количества потребителей за 

сутки. Для ее разработки было составлено меню расчетного дня; рассчитано об-

щее количество блюд и количество блюд по группам в ассортименте. 

Производственная программа ресторана молекулярной кухни – это ассорти-

мент и количество приготовляемых блюд в день, идущих на реализацию через 

торговый зал.  

Разработка производственной программы предприятия осуществляется в 

следующем порядке: 

– составляется меню расчетного дня предприятия, для персонала; 

– рассчитывается общее количество блюд и количество блюд по группам в 

ассортименте, ассортимент и количество покупной продукции; 

– проводится процентная разбивка блюд по группам, видам в соответствии с 

меню [12].  

Блюда, закуски, напитки, включаемые в меню должны быть разнообразными 

как по видам сырья, так и по способам тепловой обработки [24].  
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Таблица 2.1 – Меню со свободным выбором блюд для ресторана 

молекулярной кухни [13] 

№ по сбор-

нику рецеп-

тур, ТТК 

Название блюда Выход, г 

  Холодные блюда и закуски   

ТТК № 1 Краб и арбуз 100 

ТТК № 2 
Красные креветки с лимонной водой и ананасовыми 

цветками 
100 

ТТК № 3 
Севиче из гребешка с маринованной золотой свеклой и 

яблочно-щавелевым гелем 
100 

ТТК № 4 Икра и шоколад 100 

ТТК № 5 Маринованные кальмары с сыром Пармезан 100 

ТТК № 6 Салат из стручковой фасоли 150 

ТТК № 7 Клюквенный твиль и пена из сыра с плесенью 100 

ТТК № 8 Салат из зеленой фасоли и помидоров 100 

ТТК № 9 Острые пикули с пряностями 100 

ТТК № 10 Красные сладкие перцы, маринованные анчоусами 100 

  Горячие закуски   

ТТК № 11 Запеченные говяжьи ребрышки с копченой сметаной 100/30 

ТК №12 Спаржа тушеная под сливочным облаком 100 

  Супы   

ТТК № 14 Суп рыбный «Буабез» 250 

ТТК № 16 Суп из спаржи белой 250 

ТТК № 17 Суп тыквенный с креветкамисувид 250 

ТТК № 19 Борщ холодный 250 

  Вторые горячие блюда   

ТТК № 20 Сибас с нутом 200/30 

ТТК № 21 Палтус с тапиокой и спаржей белой 180 

ТК №22 Семга с чечевицей 150/50 

ТТК № 23 Свинина, томленная в вине а яблочной лапшой 150/50/5 

ТТК № 24 Каре ягненка с лисичками 250 

ТТК № 25 
Свиная корейка, фламбированная в кальвадосе, с ме-

дом, кедровыми орехами и яблоками 
250 

ТТК № 26 Курица в вине с картофелем сувид 200 

ТТК № 27 Утка, запеченная с цикорием с джемом из бекона 200 

ТТК № 28 Ризотто с цветной капустой 250 

ТТК № 29 Ризотто с горошком 200 

ТК №30 Спагетти Карбонара 250 

  Сладкие блюда   

ТТК № 43 Шоколад шантильи  80 

ТТК № 44 Груши, отваренные в красном вине 80/50 

ТТК № 47 Мороженое ванильное с «капсулами вкуса» 80 

ТТК № 50 Желе из свеклы и зеленого перца-горошка 70/5 

  Горячие напитки   

ТТК № 53 Чай черный 200 
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Окончание таблицы 2.1 

№ по сбор-

нику рецеп-

тур, ТТК 

Название блюда Выход, г 

ТТК № 54 Чай черный с сахаром 200/15 

ТТК № 55 Чай черный с сахаром и лимоном 200/15/7 

ТТК № 56 Чай зеленый 200 

ТТК № 57 Чай зеленый с лимоном 200/7 

ТТК № 58 Кофе «Эспрессо» 50 

ТТК № 59 Кофе «Американо» 200 

ТТК № 60 Кофе «Каппучино» 200 

ТТК № 61 Кофе «Латте» 200 

ТТК № 62 Кофе «Глясе» 200 

ТТК № 63 Кофе «Моккачино» 200 

ТТК № 64 Кофе «Мокко» 200 

  Холодные напитки собственного производства   

ТТК № 65 Сок апельсиновый свежевыжатый 200 

ТТК № 66 Сок грейпфрутовый свежевыжатый 200 

ТТК № 67 Сок яблочный свежевыжатый 200 

ТТК № 68 Напиток лимонный 200 

ТТК № 69 Напиток клюквенный 200 

  Мучные кондитерские изделия   

ТУ Булочки пшеничные 40 

ТУ Булочки ржаные 40 

ТУ Кружевное печенье из рисовой муки 80 

ТУ Бриошь в карамели 80 

ТУ Печенье «Полевое» 100 

Меню для производственных работников представлено в таблице 2.2. 

Таблица 2.2 – Меню для производственных работников [19] 

Винная карта ресторана молекулярной кухни представлена в таблице 2.3. 

  

№ по сборнику 

рецептур 
Наименование блюд и изделий Выход, г 

Обед  

97 Салат мясной 150/3 

187 Щи из свежей капусты с картофелем 250 

590 Жаркое по-домашнему 350 

943 Чай черный с сахаром 200/15 

ГОСТ 2077-84 Хлеб ржаной 50 

 Ужин  

95 Салат рыбный 150 

601 Плов 350 

943 Чай черный с сахаром 200/15 

ГОСТ 2077-84 Хлеб ржаной 50 



 

  

Р−50 ПЗ ТХ 
 

 

27 

Лист 

Таблица 2.3 – Винная карта ресторана молекулярной кухни 

Наименование напитков и покупной продук-

ции 

Страна 

произво-

дитель 

Кре-

пость 

напит-

ков, % 

Ёмкость 

бутыл-

ки, л 

Выход 

пор-

ции, мл 

Водка         

Финляндия Классическая Россия 40 0,7 50 

Финляндия Полярная клюква Россия 40 0,7 50 

Белуга Голд Лайн Россия 40 0,5 50 

Вино белое столовое         

Бургонь Шардоне Ла Винье сух. Испания 12,5 0,75 150 

Терразас де Лос Андес Торронтес Чили 13 0,75 150 

Маркиз д Орлеан Шардоне сух Италия 10,5 0,75 150 

Вино красное столовое         

Бургонь Пино Нуар Бежо сух. Франция 10 0,75 150 

Терразас де Лос Андес Мальбек Чили 13 0,75 150 

Маркиз д Орлеан Каберне Совиньон сух Испания 12 0,75 150 

Вино игристое         

Чинзано Просекко DOC бел сух Италия 11,5 0,75 150 

Мондоро Брют бел сух Италия 13 0,75 150 

Ламбруско Делль Эмилия бел п/сл Франция 11 0,75 150 

Коньяк         

Коньяк «Хеннесси» Франция 40 0,7 50 

Коньяк «Арарат 5 звезд» Армения 40 0,5 50 

Ром         

Капитан Морган Белый Германия 40 0,7 50 

Виски         

Джонни Уокер Ред Лэйбл США 43 0,7 50 

Вода минеральная         

Минеральная вода «Перье» Грузия – 0,33 200 

Минеральная вода «Виттель» Россия – 0,5 200 

Вода фруктовая         

Вода газированная «Coca-Cola» Россия – 1 200 

Тоник «Schweps» Россия – 1 200 

Сок         

Сок «Я» яблочный Россия – 1 200 

Сок «Я» красный виноград и грейпфрут Россия – 1 200 

Сок «Я» цитрусовый микс Россия – 1 200 

Пиво         

Будвайзер тѐмное  Россия 3,7 0,5 350 

Будвайзер светлое  Россия 4 0,5 350 

 

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

ле [12] 

n = N ∙ m, (2.1) 

где N – количество потребителей за день, чел.; 



 

  

Р−50 ПЗ ТХ 
 

 

28 

Лист 

 m – коэффициент потребления блюд. 

Для ресторана с обслуживанием официантами коэффициент потребления 

блюд равен 3,5, следовательно, общее количество блюд за день составит: 

n∂=275 ∙ 3,5 = 963 шт.  

Далее производится разбивка общего количества блюд на отдельные группы 

и внутригрупповое распределение блюд в соответствии с процентным соотнош-

нение различных групп [12].  

Ассортимент и количество продукции представлено в таблице 2.4. 

Таблица 2.4– Разбивка блюд по группам 

Наименование блюд 
Количество блюд 

% шт. 

Итого 100 963     

Холодные блюда и закуски 

45 

 

433   

 

Краб и арбуз 9,9 43 

Красные креветки с лимонной водой и ананасо-

выми цветками 
9,9 43 

Севиче из гребешка с маринованной золотой 

свеклой и яблочно-щавелевым гелем 
9,9 43 

Икра и шоколад 9,9 43 

Маринованные кальмары с сыром Пармезан 9,9 43 

Салат из стручковой фасоли 9,9 43 

Клюквенный твиль из сыра с плесенью 9,9 43 

Салат из зеленой фасоли и помидоров 9,9 43 

Острые пикули с пряностями 9,9 43 

Красные сладкие перцы, маринованные анчоуса-

ми 
10,9 46 

Горячие закуски 

5  

 

 48  

 

Запеченные говяжьи ребрышки 50 24 

Спаржа тушеная 50 24 

Супы 

10  

 

 96  

 

Суп рыбный «Буабез» 25 24 

Суп из спаржи белой 25 24 

Суп тыквенный с креветками 25 24 

Борщ холодный 25 24 

Основные горячие блюда 

25 

 

 241  

 

Сибас с нутом 9,1 22 

Палтус с тапиокой и спаржей белой 9,1 22 

Семга с чечевицей 9,1 22 

Свинина, томленная в вине а яблочной лапшой 9,1 22 

Каре ягненка с лисичками 9,1 22 

Свиная корейка, фламбированная в кальвадосе, с 

медом, кедровыми орехами и яблоками 
9,1 22 

Курица в вине с картофелем сувид 9,1 22 
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Окончание таблицы 2.4 

Наименование блюд 
Количество блюд 

% шт. 

Утка, запеченная с цикорием с джемом из бекона   

  

  

  

9,1 

 

22 

Ризотто с цветной капустой 9,1 22 

Ризотто с горошком 9,1 22 

Спагетти Карбонара 9 21 

Сладкие блюда 

15 

 

 145  

 

Шоколад шантильи  24,8 36 

Груши, отваренные в красном вине 24,8 36 

Мороженое ванильное с «капсулами вкуса» 24,8 36 

Желе из свеклы и зеленого перца-горошка 25,6 37 

Далее производится расчет покупной продукции, мучных кондитерских из-

делий, горячих и холодных напитков. Расчет ведут по нормам потребления на од-

ного человека [12]. 

Ассортимент и количество продукции сводится в таблицу 2.5. 

Таблица 2.5 – Определение количества покупной продукции, напитков, 

мучных кондитерских изделий и хлеба, реализуемых в зале 

Наименование продукции 

Единица  

измере-

ния 

Норма потребле-

ния на одного че-

ловека 

Количество про-

дукции на 275 че-

ловек, л, шт., г, кг 

Горячие напитки л 0,05 13,75 

Чай черный   6 

Чай черный с сахаром   6 

Чай черный с сахаром и лимоном   6 

Чай зеленый   6 

Чай зеленый с лимоном   6 

Кофе «Эспрессо»   6 

Кофе «Американо»   6 

Кофе «Каппучино»   6 

Кофе «Латте»   6 

Кофе «Глясе»   6 

Кофе «Моккачино»   6 

Кофе «Мокко»   6 

Холодные напитки л 0,25 68,75 

Вода минеральная  0,08 22,0 

Минеральная вода «Перье»   55 

Минеральная вода «Виттель»   55 

Вода фруктовая л 0,05 13,75 

Вода газированная «Coca-Cola»   34 

Тоник «Schweps»   34 

Сок л 0,02 5,5 

Сок «Я» яблочный   9 
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Окончание таблицы 2.5 

Наименование продукции 

Единица  

измере-

ния 

Норма потребле-

ния на одного че-

ловека 

Количество про-

дукции на 275 че-

ловек, л, шт., г, кг 

Горячие напитки л 0,05 13,75 

Сок «Я» красный виноград и грейп-

фрут 
  9 

Сок «Я» цитрусовый микс   9 

Напитки собственного производства л 0,1 27,5 

Сок апельсиновый свежевыжатый   28 

Сок грейпфрутовый свежевыжатый   28 

Сок яблочный свежевыжатый   28 

Напиток лимонный   28 

Напиток клюквенный   28 

Мучные кондитерские изделия шт. 0,5 138 

Булочки пшеничные   28 

Булочки ржаные   28 

Кружевное печенье из рисовой муки   28 

Бриошь в карамели   28 

Печенье «Полевое»   28 

Пиво л 0,025 6,875 

Будвайзер тѐмное    10 

Будвайзер светлое    10 

Вино-водочные изделия л 0,1 28 

Водка    

Финляндия Классическая   40 

Финляндия Полярная клюква   40 

Белуга Голд Лайн   40 

Вино белое столовое    

Бургонь Шардоне Ла Винье сух.   10 

Терразас де Лос Андес Торронтес   10 

Маркиз д Орлеан Шардоне сух   10 

Вино красное столовое    

Бургонь Пино Нуар Бежо сух.   10 

Терразас де Лос Андес Мальбек   10 

Маркиз д Орлеан Каберне Совиньон 

сух 
  10 

Вино игристое    

Чинзано Просекко DOC бел сух   10 

Мондоро Брют бел сух   10 

Ламбруско Делль Эмилия бел п/сл   10 

Коньяк    

Коньяк «Хеннесси»   40 

Коньяк «Арарат 5 звезд»   40 

Ром    

Капитан Морган Белый   40 

Виски    

Джонни Уокер Ред Лэйбл   40 
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На основании полученных данных, составляем производственную программу 

ресторана молекулярной кухни, которая приведена в таблице 2.6. 

Таблица 2.6– Производственная программа ресторана молекулярной кухни 

Наименование кулинарной продукции 

Количество реализуемой про-

дукции, шт. 

в зале 

пред-

приятия 

для произ-

водствен-

ных работ-

ников 

итого 

Холодные блюда и закуски 433  433 

Краб и арбуз 43  43 

Красные креветки с лимонной водой и ананасовыми цвет-

ками 

43  43 

Севиче из гребешка с маринованной золотой свеклой и яб-

лочно-щавелевым гелем 

43  43 

Икра и шоколад 43  43 

Маринованные кальмары с сыром Пармезан 43  43 

Салат из стручковой фасоли 43  43 

Клюквенный твиль из сыра с плесенью 43  43 

Салат из зеленой фасоли и помидоров 43  43 

Острые пикули с пряностями 43  43 

Красные сладкие перцы, маринованные анчоусами 46  46 

Горячие закуски 48  48 

Запеченные говяжьи ребрышки 24  24 

Спаржа тушеная 24  24 

Супы 96  96 

Суп рыбный «Буабез» 24  24 

Суп из спаржи белой 24   24 

Суп тыквенный с креветками 24   24 

Борщ холодный 24   24 

Основные горячие блюда 241   241 

Сибас с нутом 22   22 

Палтус с тапиокой и спаржей белой 22   22 

Семга с чечевицей 22   22 

Свинина, томленная в вине а яблочной лапшой 22   22 

Каре ягненка с лисичками 22   22 

Свиная корейка, фламбированная в кальвадосе, с медом, 

кедровыми орехами и яблоками 22   22 

Курица в вине с картофелем сувид 22   22 

Утка, запеченная с цикорием с джемом из бекона 22   22 

Ризотто с цветной капустой 22   22 

Ризотто с горошком 22   22 

Спагетти Карбонара 21   21 

Сладкие блюда 145   145 

Шоколад шантильи  36   36 

Груши, отваренные в красном вине 36   36 

Мороженое ванильное с «капсулами вкуса» 36   36 
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Окончание таблицы 2.6 

Наименование кулинарной продукции 

Количество реализуемой про-

дукции, шт. 

в зале 

пред-

приятия 

для произ-

водствен-

ных работ-

ников 

в зале 

пред-

при-

ятия 

Желе из свеклы и зеленого перца-горошка 37   37 

Салат мясной   20 20 

Щи из свежей капусты с картофелем   20 20 

Жаркое по-домашнему   20 20 

Салат рыбный   20 20 

Плов  20 20  

Таким образом, была разработана производственная программа, согласно ко-

торой будут производиться дальнейшие расчеты. 

2.2 Составление графиков реализации и приготовления блюд 

На основании производственной программы и графика загрузки залов со-

ставлен график реализации.  

Количество блюд nч, шт., реализованных за каждый час работы зала, опреде-

ляется по формуле [12] 

knnч  , (2.2) 

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

k  – коэффициент, учитывающий пересчѐт для данного часа, который рассчи-

тывается по формуле 

,
N
чN

k   
(2.3) 

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

(определяется по графику загрузки залов), чел. 

Для супов, которые реализуются лишь в течение определенного периода, а не 

весь день, коэффициенты пересчета рассчитываются отдельно по формуле 

,
N

N
k

.р.п

ч  
(2.4) 
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где Nп.р. – количество потребителей, посетивших предприятие в период реализа-

ции указанных часов, чел. 

График реализации блюд приведен в таблице приложения А. 

Основанием составления графика приготовления является перечень техноло-

гических тепловых операций, определяющих набор технического оснащения го-

рячего цеха. При разработке графика руководствовались допустимыми сроками 

реализации блюд.  

График приготовления блюд в горячем цехе приведен в таблице приложе-

ния Б. 

2.3 Расчет количества производственных работников 

Численность производственных работников N1, человек рассчитывают, ис-

пользуя нормы времени, по формуле 

N1=
 n ∙t

T ∙ λ ∙3600
, 

(2.5) 

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

лодном цехе, шт., кг, блюд, (исходные данные заложены в производствен-

ной программе); 

t – норма времени на изготовление единицы изделия, с; 

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

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

Норма времени находится по формуле  

100Kt   (2.6) 

где К – коэффициент трудоемкости; 

100 – норма времени, необходимого для приготовления изделия, коэффициент 

трудоемкости которого равен 1, с. 
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Таблица 2.7 – Расчет производственных работников ресторана 

Наименование блюд 
Количество 

блюд, шт. 

Коэф-

фициент 

трудо-

емкости 

Норма 

времени, 

с 

Количе-

ство че-

ловек, 

чел 

Холодные блюда и закуски     

Краб и арбуз 43 1,2 120 0,11 

Красные креветки с лимонной водой и ана-

насовыми цветками 
43 1,5 150 0,14 

Севиче из гребешка с маринованной золо-

той свеклой и яблочно-щавелевым гелем 
43 1,8 180 0,17 

Икра и шоколад 43 1,0 100 0,09 

Маринованные кальмары с сыром Пармезан 43 1,1 110 0,10 

Салат из стручковой фасоли 43 1,4 140 0,13 

Клюквенный твиль из сыра с плесенью 43 1,2 120 0,11 

Салат из зеленой фасоли и помидоров 43 1,0 100 0,09 

Острые пикули с пряностями 43 1,0 100 0,09 

Красные сладкие перцы, маринованные ан-

чоусами 
46 1,2 120 0,12 

Салат рыбный 20 2,0 200 0,09 

Салат мясной 20 2,0 200 0,09 

Горячие закуски     

Запеченные говяжьи ребрышки 24 1,9 190 0,10 

Спаржа тушеная 24 1,8 180 0,10 

Супы     

Суп рыбный «Буабез» 44 2,4 240 0,23 

Суп из спаржи белой 24 2,6 260 0,14 

Суп тыквенный с креветками 24 2,6 260 0,14 

Борщ холодный 24 2,4 240 0,13 

Основные горячие блюда     

Сибас с нутом 22 2,6 260 0,13 

Палтус с тапиокой и спаржей белой 22 2,7 270 0,13 

Семга с чечевицей 22 2,9 290 0,14 

Свинина, томленная в вине а яблочной лап-

шой 
22 2,7 270 0,13 

Каре ягненка с лисичками 22 2,7 270 0,13 

Свиная корейка, фламбированная в кальва-

досе, с медом, кедровыми орехами и ябло-

ками 

22 2,7 270 0,13 

Курица в вине с картофелем сувид 22 3 300 0,15 

Утка, запеченная с цикорием с джемом из 

бекона 
22 2,9 290 0,14 

Ризотто с цветной капустой 22 3 300 0,15 

Ризотто с горошком 22 2,9 290 0,14 

Спагетти Карбонара 21 2,7 270 0,13 

Щи из свежей капусты с картофелем 20 1,7 170 0,08 

Жаркое по-домашнему 20 2,4 240 0,11 

Плов 20 1,7 170 0,08 
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Окончание таблицы 2.7 

Наименование блюд 
Количество 

блюд, шт. 

Коэф-

фициент 

трудо-

емкости 

Норма 

времени, 

с 

Количе-

ство че-

ловек, 

чел 

Сладкие блюда     

Шоколад шантильи  36 1,5 150 0,12 

Груши, отваренные в красном вине 36 1,8 180 0,14 

Мороженое ванильное с «капсулами вкуса» 36 1,2 120 0,09 

Желе из свеклы и зеленого перца-горошка 37 1,1 110 0,09 

Итого    4,39 

По данным расчета явочное количество производственных работников в од-

ной смене составляет 5 человек. Процентное соотношение работников по цехам, 

представлено в таблице 2.8. 

Таблица 2.8 – Процентное соотношение работников по цехам 

Цех Процент от общего количества Количество работников, чел 

Горячий 60 2 

Холодный 20 1 

Овощной  10 1 

Мясорыбный 10 1 

Итого  5 

Общая численность производственных работников N2, чел., определяется по 

формуле 

αNN 12  , (2.7) 

где  коэффициент, учитывающий выходные и праздничные дни. 

Значения коэффициента α зависит от режима работы предприятия и режима 

рабочего времени работника. При работе предприятия 7 дней в неделю, работе 

работников по суммарному графику выхода на работу, коэффициент α = 2. 

Общее количество производственных работников основного производства 

равно 

N2=5 · 2=10 работников. 

График работы поваров приведѐн на рисунке 2.1. 
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Рисунок 2.1 – График выхода поваров на работу 

Штатное расписание сотрудников ресторана «Технология вкуса» приведен в 

таблице 2.9. 

Таблица 2.9 – Штатное расписание ресторана 

Должность 

Коли-

чество 

человек 

Квалифи-

кация 
Режим работы 

Режим обеденного  

перерыва 

Административные: 

Директор 1 - 
5/2 

с 09 до 18 
с 13 до 14 

Бухгалтер 1 - 
5/2 

с 09 до 18 
с 13 до 14 

Управляющий 1 - 
5/2 

с 09 до 18 
с 13 до 14 

Производственные: 

Шеф-повар 1 6 
5/2 

с 09 до 18 
с 13 до 14 

Горячий цех 2 6 2/2, с 10 до 22 с 13
30

 до 14, с 18 до 18
30 

 2 5 2/2, с 12 до 24 с 14
30

 до 15, с 19
30

 до 20 

Холодный цех 2 5 2/2, с 12 до 24 с 14
30

 до 15, с 19
30

 до 20
 

Овощной цех 2 3 2/2, с 09 до 21 с 13
30

 до 14, с 18 до 18
30 

Мясо-рыбный цех 2 3 2/2, с 09 до 21 с 13
30

 до 14, с 18 до 18
30

 

Мойщик кухонной 

посуды 
2 2 2/2, с 12 до 24 с 14

30
 до 15, с 19

30
 до 20 

Уборщики произв. 

помещений 
2 2 2/2, с 12 до 24 с 14

30
 до 15, с 19

30
 до 20 
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Окончание таблицы 2.9 

Должность 

Коли-

чество 

человек 

Квалифи-

кация 
Режим работы 

Режим обеденного  

перерыва 

Торговые: 

Администратор 2 4 2/2, с 12 до 24 с 14
30

 до 15, с 19
30

 до 20 

Официант 
2 4 2/2, с 11 до 23 с 13

30
 до 14, с 18 до 18

30
 

2 3 2/2, с 12 до 24 с 14
30

 до 15, с 19
30

 до 20 

Бармен 2 4 2/2, с 12 до 24 с 14
30

 до 15, с 19
30

 до 20 

Мойщик столовой 

посуды 
2 2 2/2, с 12 до 24 с 14

30
 до 15, с 19

30
 до 20 

Уборщик торговых  

помещений 
2 2 2/2, с 12 до 24 с 14

30
 до 15, с 19

30
 до 20 

Прочие: 

Гардеробщик 2 10 2/2, с 12 до 24 с 14
30

 до 15, с 19
30

 до 20 

Итого 32    

Таким образом, общее количество работников предприятия составляет 32 че-

ловека. 

2.4 Расчет количества сырья 

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 [12] 

G=
g ∙n

1000
, 

(2.8) 

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

n – количество блюд, реализуемых за день, шт. 

Общее количество продукта за день определяется суммированием всех коли-

чества продуктов по всем блюдам и изделиям.  

При расчете массы брутто учитывается количество отходов при механиче-

ской и ручной обработке. Процент отходов принят в соответствии со сборником 

рецептур блюд и кулинарных изделий. Все расчеты представлены в таблицах 2.10 

– 2.15. 
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Таблица 2.10 – Расчет массы брутто овощей (механическая обработка) 

Вид  

операции 

Овощи 

картофель морковь Свекла 

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 

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 

Механиче-

ская мойка 
0,44 2 0,3 0,74 0,17 2 0,06 0,23 0,08 2 0,03 0,11 

Механиче-

ская очистка 
6 28 4 10 1,26 15 0,42 1,68 0,58 15 0,21 0,79 

Ручная до-

очистка 
2,14 10 1,42 3,56 0,67 8 0,22 0,89 0,3 8 0,11 0,41 

Всего 8,58 40 5,72 14,3 2,1 25 0,7 2,8 0,96 25 0,35 1,28 

Расчет выхода полуфабрикатов и отходов при ручной обработке овощей, зе-

лени и фруктов представлен в таблице 2.11. 

Таблица 2.11 – Расчет массы брутто овощей (ручная обработка) 

Наименование овощей 
Количество про-

дукта, нетто, кг 

Количество  

отходов Брутто, кг 

% кг 

Лук репчатый  1,86 16 0,35 2,21 

Чеснок свежий 0,85 22 0,24 1,09 

Сельдерей 0,7 18 0,15 0,85 

Лимон свежий  0,53 39 0,34 0,87 

Перец болгарский  свежий 4,9 25 1,63 6,53 

Петрушка (зелень) свежая 0,32 26 0,11 0,43 

Яблоки зеленые свежие 1,32 12 0,18 1,50 

Лук-шалот 1,29 24 0,41 1,70 

Помидоры свежие 2,38 2 0,05 2,43 

Капуста белокочанная свежая 1,0 20 0,25 1,25 

Лук-порей 1,97 24 0,62 2,59 

Огурец свежий 3,09 5 0,16 3,25 

Авокадо 0,22 25 0,07 0,29 

Арбуз 1,29 48 1,19 2,48 

Желтая свекла 1,72 25 0,57 2,29 

Капуста цветная 1,54 48 1,42 2,96 

Лисички 1,1 24 0,35 1,45 

Лук зеленый 0,61 20 0,15 0,76 

Щавель 0,43 24 0,14 0,57 

Тыква 1,92 30 0,82 2,74 

Редька зеленая 0,22 30 0,09 0,31 
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Окончание таблицы 2.11 

Наименование овощей 
Количество про-

дукта, нетто, кг 

Количество  

отходов Брутто, кг 

% кг 

Лук репчатый красный 2,51 16 0,48 2,99 

Салат свежий листовой 0,32 33 0,16 0,48 

Маслины б/к 0,23 35 0,12 0,35 

Оливки б/к 0,44 45 0,36 0,80 

 

Расчет выхода полуфабрикатов и отходов при обработке рыбы и морепро-

дуктов представлен в таблице 2.12. 

Таблица 2.12 – Расчет массы брутто рыбы 

Вид сырья 

Наимено-

вание по-

луфабри-

ката 

Наименова-

ние блюда 

М
ас

са
 о

д
н

о
й

 

п
о
р
ц

и
и

, 
г 

К
о
л
и

ч
ес

тв
о
 

п
о
р
ц

и
й

, 
ш

т 

В
ы

х
о
д

 п
о
л

у
-

ф
аб

р
и

к
ат

а,
 к

г Количество 

отходов 

М
ас

са
 б

р
у
тт

о
, 
к
г 

% кг 

Кальмар мо-

роженый 

разделанный 

(тушка) 

Тушка 

Маринован-

ные кальмары 

с сыром Пар-

мезан 

60 43 2,58 23 0,77 3,35 

Окунь мор-

ской потро-

шеный обез-

главленный 

Филе с ко-

жей без 

костей 

Суп рыбный 

«Буабез» 
100 24 2,4 30 1,03 3,43 

Филе без 

кожи и 

костей 

Салат рыбный 30 20 0,6 34 0,31 0,91 

Палтус по-

трошеный с 

головой 

Филе с ко-

жей без 

костей 

Палтус с та-

пиокой и 

спаржей бе-

лой 

120 22 2,64 35 1,42 4,06 

Сибас непо-

трошеный с 

головой 

Целая с 

головой 
Сибас с нутом 120 22 2,64 15 0,47 3,11 

Расчет выхода полуфабрикатов и отходов при обработке мяса и субпродуктов 

представлен в таблице 2.13. 

 

 



 

  

Р−50 ПЗ ТХ 
 

 

40 

Лист 

Таблица 2.13 – Расчет массы брутто мяса  

Вид сырья 

Наимено-

вание по-

луфабри-

ката 

Наименование 

блюда 

К
о
л
и

ч
ес

тв
о
 

п
о
р
ц

и
й

, 
ш

т 
 

М
ас

са
 о

д
н

о
й

 

п
о
р
ц

и
и

, 
г 

В
ы

х
о
д

 п
о
л

у
-

ф
аб

р
и

к
ат

а,
 к

г Количество 

отходов 

М
ас

са
 б

р
у
тт

о
, 

к
г 

% кг 

Говяжьи реб-

ра 
Целиком 

Запеченные го-

вяжьи ребрыш-

ки с копченой 

сметаной 

24 130 3,12 0 0 3,12 

Бараньи реб-

ра 
Целиком 

Каре ягненка с 

лисичками 
22 200 4,4 0 0 4,4 

Говядина 1 

кат (боковой 

и наружный 

куски тазо-

бедренной 

части) 

Крупный 

кусок 
Салат мясной 20 32 0,64 5 0,03 0,67 

Порцион-

ные куски 

массой 30-

40г 

Жаркое по-

домашнему 
20 159 3,18 5 0,17 3,35 

Порцион-

ные куски 

массой 20-

30г 

Плов 20 159 3,18 5 0,17 3,35 

Свинина (ло-

патка) 

Порцион-

ные куски 

массой 30-

40г 

Свинина, том-

ленная в вине а 

яблочной лап-

шой 

22 100 2,2 14,8 0,38 2,58 

Свинина (ко-

рейка) 

Порцион-

ные куски  

Свиная корей-

ка, фламбиро-

ванная в каль-

вадосе, с ме-

дом, кедровыми 

орехами и яб-

локами 

22 250 5,5 14,8 0,96 6,46 

Расчет выхода полуфабрикатов и отходов при обработке птицы представлен в 

таблице 2.14. 

Таблица 2.14 – Расчет массы брутто птицы  

Вид сырья 

Наимено-

вание по-

луфабри-

ката 

Наименование 

блюда 

М
ас

са
 о

д
-

н
о
й

 п
о

р
-

ц
и

и
, 
г 

К
о
л
и

ч
ес

т-

в
о
 п

о
р
-

ц
и

й
, 
ш

т 
В

ы
х
о
д

 

п
о
л
у
ф

аб
-

р
и

к
ат

а,
 к

г Количество 

отходов 

М
ас

са
 

б
р
у
тт

о
, 
к
г 

% кг 

Куриное 

филе п/ф 

Мелкий 

кусок 

Курица в вине с 

картофелем сувид 
220 22 4,84 0 0 4,84 

Утка по-

трошеная 
Целиком 

Утка, запеченная 

с цикорием с 

джемом из бекона 

180 22 3,96 9,6 0,42 4,38 
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Расчет выхода полуфабрикатов и отходов при обработке гастрономии и кон-

сервированной продукции представлен в таблице 2.15. 

Таблица 2.15 – Расчет массы брутто для гастрономии и консервированной 

продукции 

Наименование сырья 
Масса нет-

то, кг 

Количество отходов Масса брут-

то, кг % кг 

Бекон копченый 2,14 2 0,04 2,18 

Расчет по массе брутто и нетто сводится в таблице 2.16. 

Таблица 2.16 – Сводная сырьевая ведомость 

Наименование продуктов  
Масса 

нетто, кг  

Масса 

брутто, 

кг 

Авокадо 0,22 0,29 

Агар-агар 0,09 0,09 

Ананасовые цветы 0,65 0,65 

Анчоусы 1,38 1,38 

Арбуз 1,29 2,48 

Бараньи ребра (каре ягненка) 4,40 4,4 

Бекон копченый 2,14 2,18 

Ваниль 0,01 0,01 

Взбитые сливки 0,43 0,43 

Вино белое 3,06 3,06 

Вино красное 6,86 6,86 

Геллановая камедь 0,01 0,01 

Глюкоза жидкая 0,74 0,74 

Говядина 1 кат (боковой и наружный куски тазобедренной части) 7,00 7,37 

Говяжьи ребра 3,12 3,12 

Горошек зеленый замороженый 0,66 0,66 

Горчица Дижонская 0,11 0,11 

Гребешок 1,72 1,72 

Груша 2,88 2,88 

Желтая свекла 1,72 2,29 

Желатин 0,33 0,33 

Изомальт 0,09 0,09 

Икра красная лососевая 2,15 2,15 

Кальвадос 0,66 0,66 

Кальмар мороженый разделанный (тушка) 2,58 3,35 

Капуста цветная 1,54 2,96 

Капуста белокочанная 1,00 1,25 

Картофель 8,58 14,3 

Кедровые орехи очищенные 1,10 1,10 

Кинза 0,09 0,09 

Клюква мороженая 2,45 2,45 

Корица 0,08 0,08 



 

  

Р−50 ПЗ ТХ 
 

 

42 

Лист 

Продолжение таблицы 2.16 

Наименование продуктов  Масса 

нетто, кг  

Масса 

брутто, 

кг 

Кофе натуральный 0,38 0,38 

Крабовое мясо 1,29 1,29 

Креветки варено-мороженые целые 3,83 3,83 

Крупа рисовая 4,38 4,38 

Кулинарный жир 0,74 0,74 

Куриный бульон 1,53 1,53 

Куриное филе п/ф 4,84 4,84 

Куркума 0,00 0,00 

Лапша рисовая 0,88 0,88 

Лавровый лист 0,02 0,02 

Лимон  0,53 0,87 

Лимонный сок 1,17 1,17 

Лисички 1,10 1,45 

Лук зеленый 0,61 0,76 

Лук репчатый  1,86 2,21 

Лук репчатый красный 2,51 2,99 

Лук-порей 1,97 2,59 

Лук-шалот 1,29 1,7 

Любисток свежий 0,09 0,09 

Майонез "Махеев" 2,49 2,49 

Мандариновое пюре 0,86 0,86 

Маслины б/к 0,23 0,35 

Масло оливковое 4,32 4,32 

Масло сливочное 0,58 0,58 

Мед 1,43 1,43 

Молоко 3,2% 1,36 1,36 

Морковь 2,10 2,8 

Мороженое ванильное 1,92 1,92 

Мука пшеничная 0,24 0,24 

Нут 0,44 0,44 

Огурец свежий 3,09 3,25 

Окунь морской потрошеный обезглавденный 3,00 4,34 

Оливки б/к 0,44 0,8 

Палтус потрошеный с головой 2,64 4,06 

Перец болгарский 4,90 6,53 

Перец черный молотый 0,04 0,04 

Перец чили 0,07 0,07 

Перец зеленый горошек 0,37 0,37 

Петрушка зелень 0,32 0,43 

Помидор свежий 2,38 2,43 

Редька 0,22 0,31 

Салат листовой 0,32 0,48 

Сахар 2,66 2,66 

Сахарная пудра 0,30 0,30 

Сельдерей 0,70 0,85 
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Окончание таблицы 2.16 

Наименование продуктов  Масса 

нетто, кг  

Масса 

брутто, 

кг 

Свекла 0,96 1,28 

Свекольный сок 1,85 1,85 

Свинина (лопатка) 2,20 2,58 

Свинина (корейка) 5,50 6,46 

Сибас непотрошеный с головой 2,64 3,11 

Сливки 22% 1,68 1,68 

Сливки 33% 3,19 3,19 

Сметана 20% 1,32 1,32 

Соль 1,23 1,23 

Соус Южный 0,18 0,18 

Спагетти 1,11 1,11 

Спаржа белая 2,78 2,78 

Спаржа зеленая 1,20 1,20 

Сыр Дор Блю 1,29 1,29 

Сыр Пармезан 2,17 2,17 

Тимьян 0,12 0,12 

Топиока 1,10 1,10 

Томатный сок 0,66 0,66 

Томатное пюре 0,60 0,60 

Тыква 1,92 2,74 

Уксус яблочный 0,23 0,23 

Утка потрошеная 3,96 4,38 

Фасоль стручковая замороженая 5,59 5,59 

Фенхель 0,24 0,24 

Филе семги п/ф 3,96 3,96 

Цветная капуста 2,15 2,15 

Чай черный в пакетиках 0,11 0,11 

Чай зеленый в пакетиках 0,07 0,07 

Чеснок 0,85 1,09 

Черная смородина замороженая 0,37 0,37 

Цикорий 0,22 0,22 

Шоколад белый 2,15 2,15 

Шоколад горький 4,08 4,08 

Щавель 0,43 0,57 

Яблочный сок 0,43 0,43 

Яблоко 1,32 1,5 

Яйцо куриное С1 81 шт. 81 шт. 

Чечевица 0,53 0,53 
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2.5 Расчет площади горячего цеха 

Производственная программа горячего цеха – это ассортимент горячих блюд, 

закусок и супов, представлена в таблице 2.17. 

Таблица 2.17 – Производственная программа горячего цеха 

Наименование блюд 

Количество 

блюд в 

торговом 

зале, шт. 

Количество 

блюд для 

производст-

венных ра-

ботников, шт. 

Ито-

го,шт. 

Горячие закуски 48   48 

Запеченные говяжьи ребрышки 24   24 

Спаржа тушеная 24   24 

Супы 96   96 

Суп рыбный «Буабез» 24  24 

Суп из спаржи белой 24   24 

Суп тыквенный с креветками 24   24 

Борщ холодный 24   24 

Основные горячие блюда 241   241 

Сибас с нутом 22   22 

Палтус с тапиокой и спаржей белой 22   22 

Семга с чечевицей 22   22 

Свинина, томленная в вине а яблочной лапшой 22   22 

Каре ягненка с лисичками 22   22 

Свиная корейка, фламбированная в кальвадосе, с 

медом, кедровыми орехами и яблоками 
22   22 

Курица в вине с картофелем сувид 22   22 

Утка, запеченная с цикорием с джемом из бекона 22   22 

Ризотто с цветной капустой 22   22 

Ризотто с горошком 22   22 

Спагетти Карбонара 21   21 

Щи из свежей капусты с картофелем   20 20 

Жаркое по-домашнему   20 20 

Плов   20 20 

Вместимость котлов рассчитывают из условий выполнения следующих опе-

раций: варки бульонов, супов, вторых горячих блюд, гарниров, соусов, сладких 

блюд, горячих напитков, а также варки продуктов для приготовления холодных 

закусок. 

Объем котлов для варки бульонов V, дм
3
, рассчитывается по формуле [12] 

V=
Q

1
 ∙ 1+W +Q

2

K
, 

(2.9) 

где Q1 – количество основного продукта для варки бульона, кг; 
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W – норма воды на 1 кг основного продукта, дм
3
, W = 1,25; 

Q2 – количество овощей для варки бульона, кг; 

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

Вначале рассчитывают, какое количество каждого вида бульона требуется 

приготовить V, дм
3
, по формуле 

V=n ∙ q , (2.10) 

где n – количество порций, которые готовятся из этого бульона, кг; 

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

Расчеты представленыв таблицах 2.18 и 2.19. 

Таблица 2.18– Требуемое количество бульонов  

Бульон 
Количество 

порций бульона 

Норма бульона 

на одну порцию 

супа, дм
3
 

Требуемое 

количество 

бульона, дм
3
 

Бульон рыбный 24 0,2 4,8 

Бульон костный 20 0,2 4,0 

Таблица 2.19–Расчет объема котлов для варки бульона 

Продукты 

Норма на 

один литр 

бульона, г 

Количество 

продуктов, 

кг 

Расчетный 

объем котла, 

л 

Принятая марка 

котла 

Бульон костный  4 л     

Основной продукт 0,4 1,6 7,8 Кастрюля 8 л 

Овощи 0,028 0,112     

Норма воды на 1 кг основ-

ного продукта 
3,05       

Бульон рыбный   4,8 л     

Основной продукт 0,5 2,4 10,4 Кастрюля 11 л 

Овощи 0,048 0,230     

Норма воды на 1 кг основ-

ного продукта 
2,6       

Расчет объема котлов V, дм
3
, для варки супов, соусов, сладких блюд, напит-

ков определяется по формуле [11, c.93] 

𝑉К=
n ∙ V1

K
, 

(2.11) 

где n – количество порций супа за расчетный период; 

V1 – норма супа на одну порцию, дм
3
. 

К – коэффициент заполнения котла (К = 0,85) [12]. 

Расчеты сведены в таблицу 2.20. 
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Таблица 2.20 – Расчет котлов для варки супов, соусов, сладких блюд 

Блюдо 

Время, к которо-

му должно быть 

готово блюдо 

Количество 

блюд, пор-

ций, шт. 

Выход 

порции, 

дм
3
 

Расчѐтный 

объѐм, 

дм
3
 

Принятый 

объем ем-

кости, дм
3
 

Варка соуса карбона-

ра 
15-00 6 0,08 0,6 1 

Варка супа 15-00 3 0,25 0,9 1 

Варка тапиоки 15-00 3 0,1 0,4 1 

Расчет объема котлов для варки гарниров и горячих блюд VK, дм
3
, осуществ-

ляется по формулам [12] 

для набухающих продуктов 

VК=
Vпр+Vв

К
, 

(2.12) 

для ненабухающих продуктов 

V=
1,15 ∙Vпрод

К
, 

(2.13) 

для тушеных продуктов 

VK=
Vпр

К
, 

(2.14) 

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. 

Результаты расчета объема котлов для варки гарниров, горячих блюд пред-

ставлены в таблице 2.21. 
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Таблица 2.21– Расчет объема посуды для варки гарниров и вторых блюд  

Наименование блюда (компонен-

та) 

Н
о
р
м

а 
п

р
о
д

у
к
та

 н
а 

1
  

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
, 
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
 

Р
ас

ч
ет

н
ы

й
 о

б
ъ

ем
, 

д
м

3
 

П
р
и

н
я
ты

й
 о

б
ъ

ем
, 
д

м
3
 

Варка нута 0,1 6 0,6 0,65 0,92 - 1,2 2 

Варка ризотто 0,08 3 0,24 0,8 0,30 0,48 0,68 1 

Варка ризотто 0,08 3 0,24 0,8 0,30 0,48 0,68 1 

Варка спагетти 0,053 3 0,159 0,26 0,61 0,64 1,08 2 

Тушение курицы 0,1 3 0,3 0,85 0,35 - 0,5 1 

Тушение спаржи 0,1 3 0,3 0,65 0,46 - 0,6 1 

Расчет площади сковород для жарки штучных изделийF, м
2
, ведут по форму-

ле [12] 

F =∙
f ∙n

φ
, 

(2.15) 

где n– максимальное количество изделий, обжариваемых за час, шт.; 

f– площадь занимаемая единицей изделия, м
2
; 

φ – оборачиваемость площади пода сковороды за расчетный период, раз. 

Оборачиваемость пода сковороды φ, раз, определяется по формуле [12] 

φ=
T

t
, 

(2.16) 

где T– расчетный час, мин (T = 60 мин); 

t– продолжительность тепловой обработки продукта, мин. 

Общая площадь пода сковороды для жарки штучных изделийFобщ, м
2
, ведут 

по формуле [12] 

Fобщ = F∙ 1,1, (2.17) 

где 1,1 – коэффициент, учитывающий не плотность прилегания изделий. 

Для жарки штучных изделий площадь пода чаши сковороды F, м
2
, рассчиты-

вается по формуле 



)(1,1 fn
F


  

(2.18) 
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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. 

 = 60/t, (2.19) 

где t – продолжительность обжаривания, мин. 

Расчеты представлены в таблицах 2.22 и 2.23. 

Таблица 2.22 – Расчет количества сковород для жарки штучных изделий  

Наименование 

изделий 

Количе-

ство из-

делий, 

шт. 

Площадь  

единицы 

 изделия, 

м
2
 

Оборачи-

ваемость 

площади по-

да за час, раз 

Рас-

четная 

пло-

щадь, 

м
2
 

Диаметр сковоро-

ды, марка 

Жарка каре 3 0,02 4 0,02 Сковорода (185 мм) 

Жарка корейки 3 0,02 6 0,01 Сковорода (185 мм) 

Жарка палтуса 3 0,02 12 0,01 Сковорода (185 мм) 

Жарка семги 3 0,02 4 0,02 Сковорода (185 мм) 

Обжаривание свини-

ны 
3 0,02 12 0,01 Сковорода (185 мм) 

В результате проведенных расчетов приняты наплитные сковороди. 

Площадь жарочной поверхности плиты F, м
2
, используемой для приготовле-

ния блюда, рассчитывают по формуле [12] 



fn
pF

общ
F


 3,13,1 , 

(2.20) 

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

n – количество посуды, шт.; 

f– площадь занимаемая посудой, м
2
; 

 оборачиваемость поверхности плиты,1/час. 

Расчет площади жарочной поверхности плиты представлен в таблице 2.23. 
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Таблица 2.23 – Расчет жарочной поверхности плиты (14:00 – 15:00 ч) 

Блюдо (компонент) 

Вид на-

плитной 

посуды, 

дм
3
 

Вме-

сти-

мость 

посу-

ды, 

дм
3
 

Коли-

чество 

посу-

ды, шт. 

Пло-

щадь 

наплит-

ной по-

суды, м
2 

Обора-

чивае-

мость 

Расчетная 

площадь 

поверх-

ности 

плиты, м
2
 

Варка соуса карбонара Кастрюля 1 1 0,04 3 0,013 

Варка супа Кастрюля 1 1 0,04 3 0,013 

Варка тапиоки Кастрюля 1 1 0,04 2 0,020 

Варка нута Кастрюля 2 1 0,04 1 0,040 

Варка ризотто Кастрюля 1 1 0,04 3 0,013 

Варка ризотто Кастрюля 1 1 0,04 3,0 0,013 

Варка спагетти Кастрюля 2 1 0,04 6 0,007 

Тушение курицы Кастрюля 1 1 0,04 2 0,020 

Тушение спаржи Кастрюля 1 1 0,04 4 0,010 

Итого           0,15 

С учетом коэффициента 1,3           0,19 

Из расчетов следует, что общая площадь жарочной поверхности будет равна 

0,19 м
2
 (Fобщ = 1,3· 0,15). К установке принимаем плиту Electrolux, E7ECEH4QE0, 

габаритные размеры 800×730×850 мм. 

Также, к установке принимается пароконвектомат Electrolux, AOS061EСA2, 

габаритные размеры 990×950×1060 мм. Данное оборудование будет использо-

ваться для осуществления доготовки и запекания блюд. 

Для приготовления чипсов из овощей и фруктов принимаем дегидратор, 

Hurakan, HKN-DHD10, габаритные размеры 420×550×380 мм, 1 шт. 

По нормам технического оснащения принимается электрокипятильник Hura-

kan, HKN-HVD15, габаритные размеры 245×245×495 мм [15]. 

Подбор холодильного оборудования производят исходя из потребной вме-

стимости, которую обычно рассчитывают по массе или объему продукции, под-

лежащей одновременному хранению в расчетный период. В этом случае вмести-

мость шкафа должна соответствовать количеству продукции с учетом массы по-

суды, в которой она хранится.  
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Вместительность шкафа Е, дм
3
, определяется по формуле [12] 

Е= 
Q

φ
 

(2.21) 

где Q– количество продуктов, подлежащих хранению, кг; 

φ– коэффициент, учитывающий массу посуды (φ = 0,7) [12]. 

Таблица 2.24 – Расчет холодильного оборудования горячего цеха  

Продукты  Масса, кг 

Коэффициент 

учитывающий 

тару 

Вместимость, 

кг 

Бульон 10,0 0,7 14,29 

Соусы 4,5 1,7 2,65 

Пассерованные овощи 4,8 2,7 1,78 

Сливки 5,2 3,7 1,41 

Сыр  8 4,7 1,70 

Масло сливочное 72,5% 6 5,7 1,05 

Зелень мытая 3 6,7 0,45 

Овощи мытые 10 7,7 1,30 

Итого   24,62 

В 0,1 м
3
 холодильного шкафа вмещается около 20 кг продукции. 

Принимаем к установке холодильный шкаф Italfrost, UС 400 C, габаритные 

размеры 609×701×2077 мм. 

Общая длина производственных столов L, м, определяется по формуле [12] 

L= N ∙l, (2.22) 

где N– количество одновременно работающих в цехе, чел; 

l – сумма рабочего места на одного работника, м. 

Число столов N, шт., определяют по формуле [12] 

 
N  =

L

Lст

, 
(2.23) 

где Lст – длина принятых стандартных производственных столов, м. 

Расчет производственных столов представлен в таблице 2.25. 
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Таблица 2.25 – Расчет количества производственных столов 

Технологические операции 

Явочная числен-

ность работников, 

чел. 

Норма длины 

стола, м 

Длина рабочего 

места, м 

Приготовление супов, соусов 1 1,25 1,25 

Приготовление вторых блюд, гар-

ниров 
2 1,25 2,5 

Итого: 3  3,75 

В результате произведенных расчетов, в горячем цехе принимаются произ-

водственные столы: Electrolux, TG1400E, габаритные размеры 1400×700×850 мм, 

3 шт. 

По нормам технического оснащения к установке принимается: 

- ванна моечная Electrolux, MLA716P, габаритные размеры 700×700×850 мм, 

1 шт., 

- рукомойник Electrolux, HWSF45, габаритные размеры 450×450×850 мм, 1 

шт., 

- весы электронные настольные МАССА-К, МК-6.2-А21, габаритные размеры 

345×310×56 мм, 1 шт [15]. 

Расчет площади горячего цеха Sобщ, м
2
, осуществляют по принятому к уста-

новке оборудованию по формуле [12] 

Sобщ= 
Sпол

η
, 

(2.24) 

где Sпол – площадь, занимаемая оборудованием, м
2
; 

η – коэффициент использования площади цеха. 

Расчет площади горячего цеха представлен в таблице 2.26. 

Таблица 2.26– Расчет площади горячего цеха 

Наименование обору-

дования 
Тип, марка 

Габаритные 

размеры, мм 

Ко-

личе-

ство 

Площадь, 

занятая обо-

рудованием, 

м
2
 

Общая 

площадь 

цеха, м
2
 

Зонт вытяжной, Cryspi ЗВ Ш 1100×1200×350 1 - - 

Стол разделочный, 

Electrolux 
TG1800E 1800×700×850 1 1,3 1,3 

Дегидратор, Hurakan HKN-DHD10 420×550×380 1 - - 

Подставка под обору-

дование, Cryspi 
  990×950×850 1 - - 
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Окончание таблицы 2.26  

Наименование обору-

дования 
Тип, марка 

Габаритные 

размеры, мм 

Ко-

личе-

ство 

Площадь, 

занятая обо-

рудованием, 

м
2
 

Общая 

площадь 

цеха, м
2
 

Пароконвестомат, 

Electrolux 
AOS061EСA2 990×950×1060 1 0,9 0,9 

Стол разделочный, 

Electrolux 
TG1400E 1400×700×850 3 1,0 2,9 

Зонт вытяжной, Cryspi ЗВ Ш 2100×800×350 1 - - 

Поверхность рабочая, 

Electrolux 
588109 400×730×850 1 0,3 0,3 

Плита электрическая, 

Electrolux 
E7ECEH4QE0 800×730×850 1 0,6 0,6 

Поверхность рабочая, 

Electrolux 
588109 800×730×850 1 0,6 0,6 

Стол разделочный, 

Electrolux 
TG1000E 1000×700×850 1 0,7 0,7 

Термомиксер, Hotmix PRO Combi 610×470×340 1 - - 

Циркулятор с ванной, 

Metos 
Fusion Pearl M 577×332×424 2 - - 

Контейнер для мусора, 

Gastrorag 
JW-CPT68 500×400×670 1 0,20 0,20 

Вaкуумнaя мaшинa, 

Metos 
Mini Eco 335×470×310 1 - - 

Кипятильник, Hurakan HKN-HVD15 245×245×495 1 - - 

Весы, МАССА-К МК-6.2-А21 345×310×56 1 - - 

Ванна моечная, 

Electrolux 
MLA716P 700×700×850 1 0,49 0,49 

Ванна для мытья рук, 

Electrolux 
HWSF45 450×450×850 1 0,20 0,20 

Шкаф холодильный, 

Italfrost 
UС 400 C 609×701×2077 1 0,43 0,43 

Итого         8,62 

Итого, с учетом коэф-

фициента 
        28,73 

Таким образом, площадь горячего цеха с учетом коэффициента использова-

ния площади 0,3равна Sобщ= 28,7 м
2
. 
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2.6 Организация производства и обслуживания 

В соответствии с ГОСТ 31984-2012 «Услуги общественного питания. Общие 

требования» к услугам общественного питания предъявляются определенные тре-

бования [8]. Услуга общественного питания – результат деятельности предпри-

ятий и граждан-предпринимателей по удовлетворению потребностей потребителя 

в питании и проведении досуга. 

Ресторан «Технология вкуса» относится к ресторанам «высшего» класса. Зал 

рассчитан на 50 посадочных мест.  

В состав здания входят: торговый зал, бар, производственные помещения, 

административные помещения, складские помещения, бытовые помещения для 

персонала, технические. 

В состав производственных помещений входят; горячий цех, холодный цех, 

мясо-рыбный, овощной цех, моечная кухонной посуды, моечная столовой посуды. 

К административным помещениям причисляют кабинет директора, бухгалте-

рию, кабинет управляющего. 

К бытовым помещениям относят раздевалку для персонала, душевую и туа-

летные комнаты. 

К техническим помещениям относят вентиляционная, щитовая, тепловой 

узел. 

Ресторан «Технология вуса» имеет световую неоновую вывеску, при входе в 

ресторан расположено фойе. В фойе предусмотрены: гардероб, туалетные комна-

ты, пост охраны. 

Интерьер зала выдержан в сине-зеленых тонах. При отделке зала были ис-

пользованы современные материалы, а также дерево и ткани. Мебель повышен-

ной комфортности в соответствии с интерьером ресторана, столы имеют мягкое 

покрытие. Кресла мягкие с подлокотниками. 

Для оформления зала и помещений для потребителей используются изы-

сканные и оригинальные декоративные элементы (светильники, драпировки, кар-

тины и т.д.). 



 

  

Р−50 ПЗ ТХ 
 

 

54 

Лист 

Для создания оптимального микроклимата в ресторане имеется система кон-

диционирования воздуха. 

Ресторан «Технология вкуса» - это общедоступное предприятие обществен-

ного питания, предоставляющее потребителям широкий ассортимент блюд слож-

ного приготовления, в основном по индивидуальным заказам, а также вино-

водочные, табачные и кондитерские изделия. Высокий уровень обслуживания со-

четается с организацией отдыха посетителей. 

Посетителей обслуживают официанты, метрдотель, бармены, блюда и напит-

ки приготовляют высококвалифицированные повара. Обслуживающий персонал 

имеет форменную одежду и обувь единого образца. 

В ресторане «Технология вкуса» посетителям предоставляются обеды (биз-

нес-ланч) и ужины. 

Ресторан имеет удобный подъезд автотранспортом и охраняемый паркинг. 

Ресторан «Технология вкуса» имеет разнообразные цехи, специализирую-

щиеся по видам перерабатываемого сырья и изготовляемой продукции: мясо-

рыбный, овощной, горячий, холодный. Складское, тарное, санитарно-техническое 

хозяйство. 

Цехи подразделяют на: заготовочные (мясо-рыбный, овощной); доготовоч-

ные (горячий, холодный). 

В каждом цехе организуют технологическую линию – участок производства, 

оснащенный необходимым оборудованием для определенного технологического 

процесса. 

В заготовочных цехах ресторана производят механическую обработку мяса, 

рыбы, птицы, овощей и выработку полуфабрикатов для снабжения ими горячего 

цеха своего предприятия. 

В ресторане «Технология вкуса» в основном работают на полуфабрикатах, 

поэтому обработку мяса, птицы, субпродуктов и рыбы сосредотачивают в одном 

цехе (мясо-рыбный), также как и обработку всех овощей. 
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Холодные цеха предназначены для приготовления, порционирования и 

оформления холодных блюд и закусок, сладких блюд и холодных супов. Продук-

ция, используемая для приготовления блюд, перед отпуском не подвергается вто-

ричной тепловой обработке, поэтому в цехе должны соблюдаться строгие сани-

тарные требования: продукты, используемые для приготовления блюд, должны 

храниться в холодильных шкафах или камерах при температуре не выше 6-8 гр.; 

посуда и инвентарь должны быть промаркированы и использоваться по назначе-

нию; В соответствии с технологическим процессом должны быть четко разграни-

чены рабочие места для обработки сырых и вареных овощей, гастрономических 

мясных и рыбных продуктов, порционирования блюд и др.; салаты, винегреты, 

бутерброды следует готовить только партиями и реализовать в течение одного ча-

са; соблюдать температурный режим хранения и отпуска холодных блюд (10-14 

гр.). 

Горячий цех является основным цехом предприятия, в котором завершается 

технологический процесс приготовления пищи: осуществляется тепловая обра-

ботка продуктов и полуфабрикатов, варка бульонов, приготовление супов, соусов, 

гарниров, вторых блюд, а также производится тепловая обработка продуктов для 

холодных и сладких блюд. Горячий цех имеет удобную связь с заготовочными 

цехами, со складскими помещениями и удобную взаимосвязь с холодным цехом, 

раздаточной и торговым залом, моечной кухонной посуды. 

Блюда горячего цеха, выпускаемые в ресторане «Технология вкуса» соответ-

ствуют требованиям государственных стандартов, стандартов отрасли, стандартов 

предприятия, сборников рецептур блюд и кулинарных изделий, и вырабатывают-

ся по технологическим инструкциям и картам, технико-технологическим картам 

при соблюдении Санитарных правил для предприятий общественного питания. 

Производственная программа горячего цеха составляется на основании ас-

сортимента блюд, реализуемых через торговый зал. 

Горячий цех оснащен современным оборудованием: тепловым, холодиль-

ным, механическим, и немеханическим: плитой, пароконвектоматом, оборудова-
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нием для приготовления су-вид, холодильными шкафами, производственными 

столами и стеллажами. 

Овощной цех имеет удобную связь с холодным и горячим цехом, в которых 

завершается выпуск готовой продукции. 

Технологический процесс обработки овощей состоит из сортировки, мытья, 

очистки, дочистки после механической очистки, промывания, нарезки. 

Оборудование для овощного цеха подбирают по нормам оснащения в зави-

симости от типа и мощности предприятия. Основным оборудованием являются 

производственные столы, столы для дочистки картофеля, моечные ванны, подто-

варники для овощей. 

Рабочие места оснащаются инструментами, инвентарем для выполнения оп-

ределенных операций. 

В овощном цехе выделяют линию обработки картофеля и корнеплодов и ли-

нию обработки свежей капусты и других овощей и зелени. Оборудование ставит-

ся по ходу технологического процесса 

Работу овощного цеха организует шеф-повар. 

В ресторане «Технология вкуса» организован мясо-рыбный цех. Цех работа-

ет в основном с полуфабрикатами, которые предприятие получает от промыш-

ленных и заготовочных предприятий в виде мяса крупными кусками, рыбы спе-

циальной разделки охлажденной и мороженой, тушек кур и цыплят. 

В цехе организуют отдельные рабочие места для доработки мясных полу-

фабрикатов, полуфабрикатов из птицы, рыбы. 

Кроме механического оборудования в цехе устанавливают холодильное обо-

рудование, моечные ванны, производственные столы, передвижные стеллажи. 

В ресторане «Технология вкуса» согласно производственной программе, 

крупнокусковые полуфабрикаты разделываются на порционные, мелкокусковые. 

Рабочее место оборудуется производственным столом, на который укладываю 

разделочную доску, устанавливают весы. 
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Учитывая специфический запах рыбных продуктов, приготовление порцион-

ных полуфабрикатов осуществляют на отдельных производственных столах. 

Кроме раздельного оборудования выделяются отдельные инструменты, тара, раз-

делочные доски, маркированные для обработки рыбы. 

Моечная кухонной посуды предназначена для мытья наплитной посуды (кот-

лов, кастрюль, противней, и др.) кухонного и разделочного инвентаря, инстру-

ментов. 

Помещение моечной должно иметь удобную связь с производственными це-

хами (холодным, горячим). В помещении моечной устанавливаются подтоварни-

ки для использованной посуды, стеллажи для чистой посуды и инвентаря, моеч-

ные ванны с тремя отделениями - для замачивания, мытья и дезинфекции. 

В ресторане «Технология вкуса» применяется обслуживание официантами. 

Общая схема обслуживания в ресторане представлена на рисунке 1.3. 

 

Рисунок 1.3 – Схема обслуживания в ресторане
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

В данной выпускной квалификационной работе был разработан проект рес-

торана молекулярной кухни в Центральном районе города Челябинска. 

Перед началом всех расчѐтов, была тщательно изучена действующая сеть 

предприятий питания по конкретному  району. Обосновано место строительства, 

тип предприятия, режим работы, количество мест. После всех исследований была 

составлена производственная программа предприятия. 

На основании производственной программы состалены график реализации 

продукции и график приготовления блюд в горячем цехе. 

Произведен расчет численности работников предприятия, составлено штат-

ное расписание. 

При разработке производственной программы и составлению меню исполь-

зовались рецептуры из технико-технологических карт, по которым осуществляет-

ся приготовление продукции в ресторане. 

Все расчеты производились на основании формул, изложенных в литературе 

по проектированию и методических указаниях по выполнению расчетов по про-

ектирования предприятий общественного питания. 

Было рассчитано и подобрано механическое, тепловое, холодильное и вспо-

могательное оборудование.  

Оборудование, подбиралось по действующим каталогам фирм и предпри-

ятий, поставляющих и производящих оборудование для предприятий обществен-

ного питания. Оборудование отвечает всем требованиям, имеет хорошие произ-

водственные характеристики.  

Оборудование размещено в соответствии с правилами и нормами, так чтобы 

главные линии технологического процесса не пересекались. 

На основании рассчитанного оборудования, то есть полезной площади, зани-

маемой этим оборудованием, произведен расчет площади горячего цеха. 

Разработанный проект горячего цеха представлен в объемно-планировочном 

решении.
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Приложение А График реализации блюд 
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Приложение Б График приготовления блюд 
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Приложение В Сырьевая ведомость 
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Количество блюд, реализуемых за i-й час 

Холодные блюда и закуски               

Краб и арбуз 43  5 5 5 5 4 5 2 3 3 2 2 2 

Красные креветки с лимонной водой и ананасовыми цветками 43  5 5 5 5 4 5 2 3 3 2 2 2 

Севиче из гребешка с маринованной золотой свеклой и яблочно-

щавелевым гелем 
43  5 5 5 5 4 5 2 3 3 2 2 2 

Икра и шоколад 43  5 5 5 5 4 5 2 3 3 2 2 2 

Маринованные кальмары с сыром Пармезан 43  5 5 5 5 4 5 2 3 3 2 2 2 

Салат из стручковой фасоли 43  5 5 5 5 4 5 2 3 3 2 2 2 

Клюквенный твиль из сыра с плесенью 43  5 5 5 5 4 5 2 3 3 2 2 2 

Салат из зеленой фасоли и помидоров 43  5 5 5 5 4 5 2 3 3 2 2 2 

Острые пикули с пряностями 43  5 5 5 5 4 5 2 3 3 2 2 2 

Красные сладкие перцы, маринованные анчоусами 46  5 5 5 5 4 5 3 3 3 3 3 2 

Салат рыбный  20       20      

Салат мясной  20  20           

Горячие закуски                             

Запеченные говяжьи ребрышки 24   3 3 3 3 2 3 1 2 2 1 1   

Спаржа тушеная 24   3 3 3 3 2 3 1 2 2 1 1   

Супы                             

Суп рыбный «Буабез» 24   4 5 5 4 2 4        

Суп из спаржи белой 24   4 5 5 4 2 4        

Суп тыквенный с креветками 24   4 5 5 4 2 4        

Борщ холодный 24   4 5 5 4 2 4        

Щи из свежей капусты с картофелем  20  20           



Основные горячие блюда                             

Сибас с нутом 22   2 3 3 2 2 2 1 1 1 1 1 3 

Палтус с тапиокой и спаржей белой 22   2 3 3 2 2 2 1 1 1 1 1 3 

Семга с чечевицей 22   2 3 3 2 2 2 1 1 1 1 1 3 

Свинина, томленная в вине а яблочной лапшой 22   2 3 3 2 2 2 1 1 1 1 1 3 

Каре ягненка с лисичками 22   2 3 3 2 2 2 1 1 1 1 1 3 

Свиная корейка, фламбированная в кальвадосе, с медом, кедровыми 

орехами и яблоками 
22   2 3 3 2 2 2 1 1 1 1 1 3 

Курица в вине с картофелем сувид 22   2 3 3 2 2 2 1 1 1 1 1 3 

Утка, запеченная с цикорием с джемом из бекона 22   2 3 3 2 2 2 1 1 1 1 1 3 

Ризотто с цветной капустой 22   2 3 3 2 2 2 1 1 1 1 1 3 

Ризотто с горошком 22   2 3 3 2 2 2 1 1 1 1 1 3 

Спагетти Карбонара 21   2 3 3 2 2 2 1 1 1 1 1 2 

Жаркое по-домашнему   20   20                     

Плов   20             20           

Сладкие блюда               

Шоколад шантильи  36  4 5 5 4 3 4 2 2 2 2 2 1 

Груши, отваренные в красном вине 36  4 5 5 4 3 4 2 2 2 2 2 1 

Мороженое ванильное с «капсулами вкуса» 36  4 5 5 4 3 4 2 2 2 2 2 1 

Желе из свеклы и зеленого перца-горошка 37  4 5 5 4 3 4 2 2 2 2 2 2 
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Горячие закуски                                   

Запеченные говяжьи ребрышки 24   Варка сювит 24                           

      Запекание     3 3 3 3 2 3 1 2 2 1 1   

Спаржа тушеная 24   
Тушение 

спаржи 
    3 3 3 3 2 3 1 2 2 1 1   

Супы                                   

Суп рыбный «Буабез» 24   
Варка рыбного 

бульона 
24                           

      Варка супа     9  9  6         

Суп из спаржи белой 24   Варка супа     9  9  6         

Суп тыквенный с креветками 24   
Запекание 

тыквы 
24                           

      Варка супа     9  9  6         

      
Сувид варка 

креветок  
24                           

Борщ холодный 24   

Варка в 

термомиксе 

свекольного 

соуса 

   9  9  6           

Основные горячие блюда                                   

Сибас с нутом 22   
Запекание 

сибаса 
    2 3 3 2 2 2 1 1 1 1 1 3 

      Варка нута   8     6     3     5       

Палтус с тапиокой и спаржей 

белой 
22   Жарка палтуса     2 3 3 2 2 2 1 1 1 1 1 3 

      Варка тапиоки     2 3 3 2 2 2 1 1 1 1 1 3 

Семга с чечевицей 22   Жарка семги     2 3 3 2 2 2 1 1 1 1 1 3 

      Варка   8     6     3     5       



чечевицы 

Свинина, томленная в вине а 

яблочной лапшой 
22   

Варка сювит в 

винном 

маринаде 

22                           

      Обжаривание     2 3 3 2 2 2 1 1 1 1 1 3 

Каре ягненка с лисичками 22   Жарка каре     2 3 3 2 2 2 1 1 1 1 1 3 

      

Приготовлени

е парментье из 

лисичек 

    2 3 3 2 2 2 1 1 1 1 1 3 

Свиная корейка, 

фламбированная в кальвадосе, с 

медом, кедровыми орехами и 

яблоками 

22   
Жарка 

корейки 
    2 3 3 2 2 2 1 1 1 1 1 3 

      

Доведение до 

готовности в 

пароконвектом

ате 

    2 3 3 2 2 2 1 1 1 1 1 3 

Курица в вине с картофелем 

сувид 
22   

Тушение 
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    2 3 3 2 2 2 1 1 1 1 1 3 

      Сувид варка 22                           

Утка, запеченная с цикорием с 

джемом из бекона 
22   

Запекание 
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    2 3 3 2 2 2 1 1 1 1 1 3 

Ризотто с цветной капустой 22   Варка ризотто     2 3 3 2 2 2 1 1 1 1 1 3 

Ризотто с горошком 22   Варка ризотто     2 3 3 2 2 2 1 1 1 1 1 3 

Спагетти Карбонара 21   Варка спагетти     2 3 3 2 2 2 1 1 1 1 1 2 

      
Варка соуса 

карбонара 
  8     6     3     4       

Щи из свежей капусты с 

картофелем 
  20 

Варка 

костного 

бульона 

    20                       

      
Пассеровка 

овощей 
     20                       

      Варка супа      20                       

Жаркое по-домашнему   20 
Запекание 

жаркого 
    20                       

Плов   20 Варка плова             20               
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Авокадо 5 0.215

Агар-агар 2 0.086

Ананасовые цветы 15 0.645

Анчоусы 30 1.38

Арбуз 30 1.290

Бараньи ребра (каре 

ягненка)

Бекон копченый

Ваниль

Взбитые сливки 10 0.43

Вино белое 5 0.215

Вино красное 40 1.72

Геллановая камедь 0.1 0.004 0.1 0.0043

Глюкоза жидкая

Говядина 1 кат (боковой и 

наружный куски 

тазобедренной части)

Говяжьи ребра 130 3.12

Горошек зеленый 

замороженый

Горчица Дижонская

Гребешок 40 1.72

Груша

Желтая свекла 40 1.72

Желатин

Изомальт 2 0.086

Икра красная лососевая 50 2.15

Кальвадос

Кальмар мороженый 

разделанный (тушка)
60 2.58

Капуста цветная

Капуста белокочанная

Картофель

Кедровые орехи 

очищенные

Кинза 1 0.043 1 0.024

Клюква мороженая 40 1.72

Корица

Кофе натуральный

Крабовое мясо 30 1.290

Креветки варено-

мороженые целые
50 2.15 70 1.68

Крупа рисовая

Кулинарный жир

Куриный бульон 10 0.430

Куриное филе п/ф

Куркума 0.1 0.0043

Лапша рисовая

Лавровый лист 1 0.024

Лимон 

Лимонный сок 3 0.129 3 0.129 5 0.215 5 0.12 10 0.22

Лисички

Лук зеленый 5 0.215 12 0.288

Лук репчатый 

Лук репчатый красный 20 0.92 10 0.24 15 0.36

Лук-порей 40 0.96 40 0.96 2 0.048

Лук-шалот 10 0.43 20 0.86

Любисток свежий 2 0.086

Майонез "Махеев" 10 0.430 20 0.86

Мандариновое пюре 20 0.86

Маслины б/к 5 0.23

Масло оливковое 10 0.43 5 0.215 5 0.215 10 0.46 10 0.24 10 0.24 10 0.22

Масло сливочное 5 0.12 10 0.24

Мед

Молоко 3,2% 5 0.215 10 0.24

Морковь 20 0.48 10 0.24

Мороженое ванильное

Мука пшеничная 10 0.24

Нут 20 0.44

Огурец свежий 10 0.430 10 0.43 10 0.43 25 0.6

Окунь морской 

потрошеный 

обезглавденный

100 2.4

Оливки б/к

Палтус потрошеный с 

головой

Перец болгарский 30 1.29 15 0.645 50 2.3

Перец черный молотый 0.1 0.004 0.1 0.0043 0.1 0.0043 0.1 0.0024 0.1 0.0024

Перец чили 1 0.043 0.1 0.0024

Перец зеленый горошек

Петрушка зелень 1 0.043 2 0.048 5 0.12

Помидор свежий 40 1.72 15 0.36

Редька 5 0.215

Салат листовой

Сахар 2 0.086 3 0.129 1 0.043 3 0.072

Сахарная пудра 5 0.215 2 0.086

Сельдерей 20 0.48

Свекла 40 0.96

Свекольный сок

Свинина (лопатка)

Свинина (корейка)

Сибас непотрошеный с 

головой
120 2.64

Сливки 22%

Сливки 33% 30 0.72 50 1.2 15 0.36

Сметана 20% 30 0.72 25 0.6

Соль 1 0.043 1 0.043 1 0.043 1 0.043 1 0.043 1 0.043 1 0.043 1 0.043 1 0.046 2 0.048 1 0.024 2 0.048 2 0.048 2 0.048 2 0.044

Соус Южный

Спагетти

Спаржа белая 70 1.68

Спаржа зеленая 50 1.2

Сыр Дор Блю 30 1.29

Сыр Пармезан 15 0.645

Тимьян 1 0.043 1 0.024 2 0.044

Топиока

Томатный сок

Томатное пюре

Тыква 80 1.92

Уксус яблочный 1 0.043 1 0.043 4 0.096

Утка потрошеная

Фасоль стручковая 

замороженая
80 3.44 50 2.15

Фенхель 10 0.24

Филе семги п/ф

Цветная капуста 50 2.15

Чай черный в пакетиках

Чай зеленый в пакетиках

Чеснок 1 0.043 2 0.086 1 0.043 2 0.092 2 0.048 3 0.072 2 0.048

Черная смородина 

замороженая

Цикорий

Шоколад белый 50 2.15

Шоколад горький

Щавель 10 0.43

Яблочный сок 10 0.43

Яблоко

Яйцо куриное С1 40 1.72 20 0.48

Чечевица

Выход 100 100 100 100 100 150 100 100 100 100 100/30 100 250 250 250 250 200/30

Наименование сырья

Краб и арбуз Икра и шоколад
Спаржа тушеная под 

сливочным облаком

Суп рыбный 

«Буабез»
Сибас с нутом

Норма закладки , г Норма закладки , г Норма закладки , г Норма закладки , г

Красные сладкие 

перцы, 

маринованные 

анчоусами

Клюквенный твиль 

из сыра с плесенью

Норма закладки , г Норма закладки , гНорма закладки , г

Маринованные 

кальмары с сыром 

Пармезан

Салат из стручковой 

фасоли

Норма закладки , г

Красные креветки с 

лимонной водой и 

ананасовыми 

цветками

Норма закладки , г Норма закладки , г

Севиче из гребешка 

с маринованной 

золотой свеклой и 

яблочно-щавелевым 

гелем

Острые пикули с 

пряностями

Салат из зеленой 

фасоли и помидоров

Запеченные говяжьи 

ребрышки с 

копченой сметаной

Норма закладки , г Норма закладки , г

Суп из спаржи белой

Норма закладки , г Норма закладки , г

Суп тыквенный с 

креветкамисувид

Норма закладки , г

Борщ холодный

Норма закладки , г Норма закладки , г
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0.22

0.09

0.65

1.38

1.29

200 4.4 4.40

40 0.88 60 1.26 2.14

0.2 0.0072 0.01

0.43

10 0.22 100 2.2 20 0.42 3.06

50 1.1 20 0.44 100 3.6 6.86

0.01

20 0.74 0.74

32 0.64 159 3.18 159 3.18 7.00

3.12

30 0.66 0.66

5 0.11 0.11

1.72

80 2.88 2.88

1.72

1 0.036 8 0.296 0.33

0.09

2.15

30 0.66 0.66

2.58

70 1.54 1.54

50 1 1.00

100 2.2 57 1.14 30 0.6 190 3.8 42 0.84 8.58

50 1.1 1.10

1 0.022 0.09

26 0.728 2.45

0.2 0.0044 2 0.072 0.1 0.0006 0.08

6 0.132 6 0.036 6 0.036 6 0.036 6 0.036 6 0.036 6 0.036 6 0.036 0.38

1.29

3.83

70 1.54 70 1.54 65 1.3 4.38

5 0.1 12 0.24 20 0.4 0.74

50 1.1 1.53

220 4.84 4.84

0.00

40 0.88 0.88

0.02

16 0.448 7 0.042 7 0.042 0.53

10 0.36 1.17

50 1.1 1.10

5 0.11 0.61

20 0.44 15 0.315 10 0.2 25 0.5 20 0.4 1.86

15 0.33 20 0.44 10 0.22 2.51

1.97

1.29

0.09

30 0.6 30 0.6 2.49

0.86

0.23

15 0.33 10 0.22 15 0.33 15 0.33 15 0.33 10 0.22 10 0.22 15 0.315 4.32

10 0.22 0.58

50 1.1 10 0.22 5 0.11 1.43

50 0.3 50 0.3 50 0.3 1.36

20 0.44 20 0.44 10 0.2 15 0.3 2.10

50 1.8 20 0.12 1.92

0.24

0.44

30 0.6 30 0.6 3.09

30 0.6 3.00

20 0.44 0.44

120 2.64 2.64

30 0.66 4.90

0.1 0.0022 0.1 0.0022 0.1 0.0022 0.1 0.0022 0.5 0.0105 0.1 0.0037 0.1 0.002 0.04

1 0.022 0.07

10 0.37 0.37

5 0.11 0.32

15 0.3 2.38

0.22

6 0.12 10 0.2 0.32

4 0.088 20 0.72 24 0.672 24 0.672 15 0.09 15 0.09 2.66

0.30

10 0.22 0.70

0.96

50 1.85 1.85

100 2.2 2.20

250 5.5 5.50

2.64

80 1.68 1.68

20 0.72 5 0.185 3.19

1.32

2 0.044 2 0.044 2 0.044 2 0.044 2 0.044 2 0.044 2 0.044 2 0.044 2 0.044 1 0.021 1 0.02 2 0.04 2 0.04 1 0.02 2 0.04 1.23

5 0.1 4 0.08 0.18

53 1.113 1.11

50 1.1 2.78

1.20

1.29

50 1.1 20 0.42 2.17

0.2 0.0044 0.12

50 1.1 1.10

30 0.66 0.66

15 0.3 15 0.3 0.60

1.92

2 0.044 0.23

180 3.96 3.96

5.59

0.24

180 3.96 3.96

2.15

6 0.036 6 0.036 6 0.036 0.11

6 0.036 6 0.036 0.07

5 0.11 2 0.044 5 0.11 5 0.11 2 0.044 0.85

10 0.37 0.37

10 0.22 0.22

2.15

80 2.88 30 1.08 10 0.06 10 0.06 4.08

0.43

0.43

50 1.1 10 0.22 1.32

40 0.84 10 0.2 3.24

24 0.528 0.53

180 150/50 150/50/5 250 250 200 200 250 200 250 80 80/50 80 70/5 150/3 250 350 150 350 200 200 200 200/15 200/15/7 200 200/7 50 200 200 200 200 200 200

Норма закладки , 

г

Напиток 

клюквенный

Норма закладки , 

г

Норма закладки , 

г

Чай зеленый

Норма закладки , 

г

Норма закладки , 

г

Кофе "Мокко"

Норма закладки , 

г

Напиток 

лимонный

Палтус с тапиокой и 

спаржей белой

Свиная корейка, 

фламбированная в 

кальвадосе, с ме-

дом, кедровыми 

орехами и 

яблоками

Щи из свежей 

капусты с 

картофелем

Кофе 

"Мокачино"

Свинина, томленная 

в вине а яблочной 

лапшой

Каре ягненка с 

лисичками

Утка, запеченная с 

цикорием с джемом из 

бекона

Спагетти Карбонара Шоколад шантильи 

Груши, 

отваренные в 

красном вине

Салат мясной
Чай зеленый с 

лимоном

Норма закладки , 

г
Норма закладки , г Норма закладки , г Норма закладки , гНорма закладки , г Норма закладки , г Норма закладки , г Норма закладки , гНорма закладки , г Норма закладки , г

Итого

Семга с чечевицей

Норма закладки , г

Ризотто с цветной 

капустой

Норма закладки , г

Ризотто с горошком
Курица в вине с 

картофелем сувид

Норма закладки , г Норма закладки , г

Мороженое 

ванильное с 

«капсулами вкуса»

Жаркое по-

домашнему

Норма закладки , 

г

Норма закладки , 

г

Салат рыбный

Желе из свеклы и 

зеленого перца-

горошка

Норма закладки , г Норма закладки , г
Норма закладки , 

г

Норма закладки , 

г

Плов

Норма закладки , 

г

Норма закладки , 

г

Чай 

пакетированный 

черный

Чай черный с 

сахаром

Норма закладки , 

г

Чай черный с 

сахаром и 

лимоном

Кофе "Эспрессо" Кофе "Латте"

Норма закладки , 

г

Норма закладки , 

г

Кофе "Глясе"
Кофе 

"Американо" 

Норма закладки , 

г

Норма закладки , 

г

Кофе "Капучино" 
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Спецификация оборудования

№ Наименование оборудования Марка Габариты, мм Количество Примеч.

1 Зонт вытяжной ЗВ Ш 1100×1200×350 1

2 Стол разделочный TG1800E 1800×700×850 1

3 Дегидратор HKN-DHD10 420×550×380 1

4 Подставка под оборудование 990×950×850 1

5 Пароконвестомат AOS061EСA2 990×950×1060 1

6 Стол разделочный TG1400E 1400×700×850 3

7 Зонт вытяжной ЗВ Ш 2100×800×350 1

8 Поверхность рабочая 588109 400×730×850 1

9 Плита электрическая E7ECEH4QE0 800×730×850 1

10 Поверхность рабочая 588109 800×730×850 1

11 Стол разделочный TG1000E 1000×700×850 1

12 Термомиксер PRO Combi 610×470×340 1

13 Циркулятор с ванной Fusion Pearl
M 577×332×424 2

14 Контейнер для мусора JW-CPT68 500×400×670 1

15 Вaкуумнaя мaшинa Mini Eco 335×470×310 1

16 Кипятильник HKN-HVD15 245×245×495 1

17 Весы МК-6.2-А21 345×310×56 1

18 Ванна моечная MLA716P 700×700×850 1

19 Ванна для мытья рук HWSF45 450×450×850 1

20 Шкаф холодильный UС 400 C 609×701×2077 1

П.А. Исакина
Масса МасштабИзм. No докум. Подп. Дата

Разр.
Руковод.

Утв.

Изм. Лист No докум. Подп. Дата

Руковод.

Н.контр.
Конс.

Утв.

1:20

Литер

Лист 1 Листов 5

У

Р-50 ТХ

Технологическое проетирование
горячего цеха

ЮУрГУ, ТиООП,
группа СТ-571

Технологическое проектирование
ресторана молекулярной кухниГ.Б. Хамраева

А.Д. Тошев

Условные обозначения:

 - Канализационный трап

 - Вентиляционный зонт
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Технологическая схема 
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К р а с н о е  в и н о  К л ю к в а  

Д о в е д е н и е  д о  

к и п е н и я  

В а р к а  п р и  Т = 1 0 0 0 С .  

1 0 - 1 5  м и н  

В з б и в а н и е  д о  о д н о -

р о д н о й  м а с с ы  

П р о п у с к а н и е  ч е р е з  

с и т о  

С а х а р  

О х л а ж д е н и е  п ю р е  с  

с а х а р о м  

С м е ш и в а н и е  И з о м а л ь т  

Н а г р е в а н и е  д о  р а с -

т в о р е н и я  с а х а р а  

О х л а ж д е н и е  к л ю к -

в е н н о г о  т в и л я  4 5  

м и н у т  

Ф о р м и р о в а н и е  т р у -

б о ч е к  

З а п е к а н и е  в  д у х о в -

к е  п р и  Т = 1 5 0 0 С ,  4 5  

м и н у т  

О х л а ж д е н и е  

О ф о р м л е н и е  б л ю д а  

С л и в к и  М о л о к о  

Д о в е д е н и е  д о  к и п е -

н и я  

С ы р  Д о р  Б л ю  

В з б и в а н и е  м а с с ы  

П р о п у с к а н и е  ч е р е з  

с и т о  

П е р е к л а д ы в а н и е  в  

к о н д и т е р с к и й  м е -

ш о к  

К л ю к в е н н ы й  т в и л ь  и  п е н а  

и з  с ы р а  с  п л е с е н ь ю  ( т е м -

п е р а т у р а  п о д а ч и  1 0 - 1 2 0 С )  
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Технологическая карта 

 

Лит. Листов 

1 

 
ЮУрГУ, СТ-571 

Ресторан молекулярной кухни 

Источник рецептуры: ТТК №7 

 

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №7 

 

Наименование блюда: Клюквенный твиль и пена из сыра с плесенью 

 

Наименование сырья Масса брутто, г Масса нетто, г 
Масса готового 

продукта, г 

Масса нетто на 

43 порции, кг 

Клюква замороженая 40 40 40 1,72 

Красное вино  40 40 40 1,72 

Сахарная пудра 10 10 10 0,43 

Изомальт 2 2 2 0,086 

Сыр Дор Блю 30 30 30 1,29 

Взбитые сливки 20 20 20 0,86 

Молоко 3,2% 5 5 5 0,215 

Соль 1 1 1 0,043 

Выход   100 4,3 

 

Технологический процесс 
Для клюквенного пюре необходимо вино вскипятить. После этого помещают клюкву в невысокую каст-

рюлю и заливают красным вином. Доводят до кипения, и варят до тех пора, пока клюква не начнет взрываться. 

Полученную массу взбивают до однородной массы. Массу пропускают через сито, добавляют сахар и ос-

тавляют охлаждаться. 

Для клюквенного твиля: в небольшую емкость выкладывают пюре и изомальт. Оставляют на плите пока 

сахар не растворится, постоянно перемешивая. 

На силиконовый коврик выкладывают жидкость при помощи шпателя. Длина шпателя должна быть рав-

на 24 см. Выкладывают массу ровными слоями. Время охлаждения 45 минут, то есть до тех пор, пока масса не 

затвердеет. 

Теперь твиль выкладывают на доску. Нарезают прямоугольники в размере 12*6 см и заворачивают их в 

коврик. Блестящая сторона должна быть наружу. Помещают в духовку на 45 минут. 

Пока получившиеся прямоугольники теплые нужно их обернуть еще в один слой. Тем самым получают 

трубки длиной 12 см. Диаметр таких трубок равен 2см. 

Для пены из сыра доводят до кипения сливки и молоко. Уменьшают нагрев, добавляют сыр. При помощи 

ручного миксера смешивают массу. После этого ее пропускают через сито. Перекладывают массу в кондитер-

ский мешок. Перед подачей наполняют трубочки пеной. 
 

Требования к оформлению подаче и реализации 

 
Подают в порционной тарелке, укладывают трубочки одна на другую. Температура подачи блюда не ни-

же 10-12 °С. Блюдо реализуют сразу после приготовления. 

Показатели качества и безопасности 

 
Внешний вид: трубочки длиной 12 см, на поверхности бордового цвета, внутри трубочек – начинка бело-

го цвета, края тарелки чистые 

Цвет: на поверхности бордового цвета, внутри трубочек – начинка белого цвета 

Консистенция: мягкая, нежная, воздушная 

Вкус и запах: свойственные клюквенной пастиле, сырно-сливочной начинке. Без посторонних примесей 

и порочащих признаков. 

 
Ответственный исполнитель ________               __________________________ 

Подпись                                      Ф.И.О. 
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                                                                                                                                  Утверждаю 

______________________________ 

                                                                                        Руководитель ресторана, Ф.И.О. 

 

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №7 

Наименование блюда (изделия) Клюквенный твиль и пена из сыра с плесенью 

Область применения Ресторан молекулярной кухни «Технология вкуса» 

 Предприятия, которым дано право производства и реализацию данного блюда (изделия) 

Перечень сырья Клюква, красное вино, сахарная пудра, изомальт, сыр Дор Блю, взбитые 

сливки, молоко, соль 

Требования к качеству сырья продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфаб- 

рикаты, используемые для приготовления этого блюда (изделия), соответствуют требованиям 

нормативных документов и имеют сертификаты соответствия и (или) удостоверение качества 

Нормативный до-

кумент (ГОСТ, 

ОСТ, ТУ) 

Наименования сырья 

Норма закладки на 1 

порцию, г 

Норма закладки на 

50 порций, кг 

брутто нетто брутто нетто 

ГОСТ Р 53956-

2010 
Клюква замороженая 40 40 2,0 2,0 

ГОСТ 32030-2013 Красное вино  40 40 2,0 2,0 

ГОСТ 33222-2015 Сахарная пудра 10 10 0,5 0,5 

ГОСТ EN 15086-

2015 
Изомальт 2 2 0,1 0,1 

ГОСТ 52686-2006 Сыр Дор Блю 30 30 1,5 1,5 

ГОСТ 31451-2013 Взбитые сливки 20 20 1,0 1,0 

ГОСТ Р 31450-

2013 
Молоко 3,2% 5 5 0,25 0,25 

ГОСТ Р 51574-

2000 
Соль 1 1 0,05 0,05 

 Выход  100  5,0 

 

ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 

 

Для клюквенного пюре необходимо вино вскипятить. После этого помещают клюкву в 

невысокую кастрюлю и заливают красным вином. Доводят до кипения, и варят до тех пора, 

пока клюква не начнет взрываться. 

Полученную массу взбивают до однородной массы. Массу пропускают через сито, до-

бавляют сахар и оставляют охлаждаться. 

Для клюквенного твиля: в небольшую емкость выкладывают пюре и изомальт. Остав-

ляют на плите пока сахар не растворится, постоянно перемешивая. 

На силиконовый коврик выкладывают жидкость при помощи шпателя. Длина шпателя 

должна быть равна 24 см. Выкладывают массу ровными слоями. Время охлаждения 45 ми-

нут, то есть до тех пор, пока масса не затвердеет. 

Теперь твиль выкладывают на доску. Нарезают прямоугольники в размере 12*6 см и 

заворачивают их в коврик. Блестящая сторона должна быть наружу. Помещают в духовку на 

45 минут. 
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Пока получившиеся прямоугольники теплые нужно их обернуть еще в один слой. Тем 

самым получают трубки длиной 12 см. Диаметр таких трубок равен 2см. 

Для пены из сыра доводят до кипения сливки и молоко. Уменьшают нагрев, добавляют 

сыр. При помощи ручного миксера смешивают массу. После этого ее пропускают через сито. 

Перекладывают массу в кондитерский мешок. Перед подачей наполняют трубочки пеной. 

 

ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, ПОДАЧЕ И РЕАЛИЗАЦИИ 

 

Подают в порционной тарелке, укладывают трубочки одна на другую. Температура по-

дачи блюда не ниже 10-12 °С. Блюдо реализуют сразу после приготовления. 

 

ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ 

Органолептические показатели 

Внешний вид: трубочки длиной 12 см, на поверхности бордового цвета, внутри трубо-

чек – начинка белого цвета, края тарелки чистые 

Цвет: на поверхности бордового цвета, внутри трубочек – начинка белого цвета 

Консистенция: мягкая, нежная, воздушная 

Вкус и запах: свойственные клюквенной пастиле, сырно-сливочной начинке. Без по-

сторонних примесей и порочащих признаков. 

 

Физико-химические показатели 

Показатель Содержание, г 

Массовая доля жира, не более 

      не менее 

0,44 

0,42 

 

Микробиологические показатели 

КМАФАнМ в 1 г не более         1·10
3
 

БГКП            1,0  

Бактерии рода протей          _-_ 

Коагулазноположительныйстафиллокок       1,0 

Патогенные микроорганизмы, в том числе сальмонеллы    25 

 

ПИЩЕВАЯ И ЭНЕРГЕТИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ БЛЮДА (ИЗДЕЛИЯ),  

г на 100 г 

Инженер-технолог ____________                       __________________________ 

Подпись                                                Ф.И.О. 

Ответственный исполнитель ________               __________________________ 

Подпись                                      Ф.И.О. 

Белки Жиры Углеводы 
Энергетическая цен-

ность, ккал 

0,68 0,38 22,37 95,66 
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