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ВВЕДЕНИЕ 

Массовое питание играет важную роль в жизни общества. Оно наиболее 

полно удовлетворяет потребности людей в питании. Предприятия питания 

выполняют такие функции, как производство, реализация и организация 

потребления кулинарной продукции населением в специально организованных 

местах. Предприятия питания осуществляют самостоятельную хозяйственную 

деятельность и в этом отношении ни отличаются от других предприятий. 

Питание населения организуется в основном небольшими частными 

предприятиями. 

Индустрия массового питания находится в процессе развития - растет как 

число заведений, так и качество обслуживания. 

Развитие  общественного питания: 

– дает существенную экономию общественного  труда вследствие более 

рационального  использования техники, сырья, материалов; 

– предоставляет  рабочим и служащим в течение  рабочего дня горячую 

пищу, что  повышает их работоспособность, сохраняет  здоровье; 

– дает возможность организации сбалансированного  рационального питания 

в детских  и учебных заведениях. 

С каждым годом массовое питание все больше внедряется в быт широких 

масс населения, способствует решению многих социально-экономических 

проблем; помогает лучше использовать продовольственные  ресурсы страны, 

своевременно предоставляет  населению качественное питание, имеющего 

решающего значения для сохранения здоровья, роста производительности труда, 

повышению качества учебы; позволяет более эффективно использовать 

свободное время, что в наши дни является немало важным фактором для 

населения.  

Сеть предприятий питания, которой используется население, представлена 

различными типами: столовыми, ресторанами, кафе, закусочными, барами и др. 

необходимость различных типов определяется: разнохарактерностью спроса 
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населения на различные виды питания (завтраки, обеды, ужины, промежуточные 

приемы пищи, бизнес - ленчи); спецификой обслуживания людей и во время 

коротких обеденных перерывов, и во время отдыха; необходимостью 

обслуживания взрослого населения и детей, здоровых и нуждающихся в 

лечебном питании.  

Спрос на продукцию и услуги массового питания непрерывно изменяется и 

растет. 

Многие предприятия общественного питания являются чисто 

коммерческими, но наряду с этим развивается и социальное питание: столовые 

при производственных предприятиях, студенческие, школьные столовые. 

Появляются комбинаты питания, фирмы, которые берут на себя задачи 

организации социального питания. 

Конкуренция — неотъемлемая составная часть  рыночной среды, развитой 

рынок немыслим без конкуренции. Конкуренция – главный двигатель рыночной 

экономики. У посетителей возникает возможность выбора.  

Основной задачей каждого предприятия  является повышение качества 

производимой продукции и предоставляемых услуг. Успешная деятельность 

предприятия (фирмы) должна обеспечиваться производством продукции и услуг, 

которые: 

– отвечают четко определенным потребностям;  

– удовлетворяют  требованиям потребителя; 

– соответствуют  применяемым стандартам и техническим  условиям; 

– отвечают действующему законодательству и другим требованиям 

общества; 

– предлагаются потребителю по конкурентоспособным ценам; 

– обуславливают  получение прибыли.    

Для достижения поставленных целей предприятие  должно организовывать 

свою деятельность так, чтобы держать под контролем все технические, 

административные и человеческие факторы, влияющие на качество продукции и 
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ее безопасность. 

Цель дипломного проекта – проектирование кафе Сербской кухни в 

соответствии с функциями, обеспечивающими производственно-торговую 

деятельность будущего предприятия. 

Для достижения цели потребуется решить следующие задачи: 

– дать характеристику проектируемого кафе. 

– составить производственную программу; 

– произвести расчет количества работников (штатное расписание); 

– произвести технологический расчет и подбор технологического 

оборудования для механизации технологического процесса в цехах предприятия; 

– рассчитать площадь горячего цеха кафе. 

– разработать организацию производства и обслуживания. 
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1 ТЕХНИКО-ЭКОНОМИЧЕСКОЕ ОБОСНОВАНИЕ 

Ресторанный бизнес сегодня пользуется у инвесторов большой 

популярностью. При грамотном подходе к управлению, если все пойдет по 

плану, уже через четыре месяца после открытия рост оборота начнет 

увеличиваться. Размеры вложений и будущих доходов зависят от уровня и 

масштаба бизнеса: можно открыть как ресторан в классическом смысле этого 

слова, так и просто бар или кафе. Существуют также различные сочетания типа 

кафе–бар, бар–ресторан.  

В последнее время многие непрофильные инвесторы начинают работу над 

рестораном с проведения маркетингового исследования. Оно делается для того, 

чтобы определить, какой тип заведения будет наиболее эффективен с 

финансовой точки зрения в конкретном помещении. 

От выбора кухни зависит решение различных технических вопросов, начиная 

от типа оборудования, а значит, и подготовки технологического плана 

помещения, и заканчивая формированием концепции заведения, его тематики. 

В зависимость от типа кухни чуть ли не 99% рестораторов ставят 

тематическую направленность ресторана: охотничья, автомобильная, 

спортивная, домашняя, национальная кухня и т.д. Предприятие без явно 

прослеживающейся тематики рискует остаться незамеченным на фоне пестрого 

многообразия конкурентов. 

Кафе является предприятием общественного питания, которое 

предназначено для организации отдыха потребителей. В сравнении с рестораном 

ассортимент продукции, реализуемой кафе является ограниченным.  

Кафе в отличии от ресторанов на не делятся классы, вследствие этого 

ассортимент блюд находится в зависимости от их специализации.  

Проектируемое кафе по ассортименту реализуемой продукции относится 

типу к кафе национальной кухни - Сербской кухни. 

В кафе предусматривается обслуживание официантами. 



 

Изм. Лист № докум. Подпись Дата 

Лист 

8  

В своем меню кафе имеет заказные, фирменные блюда Сербской кухни, 

однако в основном они быстрого изготовления.  

При составлении меню в первую очередь определяется ассортимент горячих 

напитков и соответственно с них начинается запись, включая не менее 10 

наименований, далее записываются холодные напитки, 8-10 наименований 

мучных кондитерских изделий, горячие и холодные блюда.  

Поскольку предназначение кафе заключается в отдыхе посетителей, то 

существенное значение отводится оформлению торгового зала, при этом важную 

роль играют декоративные элементы, цветовое и световое решение. 

Обеспечение необходимого микроклимата осуществляется применением систем 

приточно-вытяжной вентиляции.  

Как правило применяемая мебель стандартная, имеющая облегченную 

конструкцию, столы имеют полиэфирное покрытие. Столовая посуда 

применяется различная, это металлическая из нержавеющей стали, сортовая 

стеклянная, полуфарфоровая, фаянсовая.  

Кроме торговых залов в кафе также должны быть гардероб, вестибюль, 

туалетные комнаты для персонала и посетителей. 

В состав помещений здания кафе входят следующие группы: торговый зал, 

производственные, административные, бытовые помещения для персонала. 

Состав производственных помещений включает; горячий цех, овощной цех, 

холодный цех, моечная столовой посуды, моечная кухонной посуды, сервизная 

столовой посуды.  

В группу административных помещений входит кабинет директора, 

бухгалтерия, кабинет заведующего производством. 

На входе в проектируемое кафе предусматривается вывеска, световая 

реклама. Предусматривается фирменное оформление рекламных проспектов, 

меню, обложек, приглашений.  

Архитектурно-художественное решение торгового зала кафе отвечает всем 

современным эстетическим требованиям по освещению, цветовому решению, 
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отделка стен, потолков, полов. При оформлении учитываются национальные 

традиции сербской культуры. 

Зал кафе предусматривает создание для отдыха посетителей достаточно 

уютной обстановки. 

В проектируемом кафе проводится предусматривается организация 

обслуживание семейных торжеств, приемов, проведение тематических вечеров, 

банкетов.  

Предприятием предусматривается предоставление населению также и 

дополнительных услуги, такие как: 

– изготовление на предприятии блюд из сырья заказчика; 

– доставка фирменных блюд на дом по предварительному заказу; 

– оказание на дому услуг официанта по обслуживанию. 

Вместе с этим в связи с наращиванием производственных мощностей и в 

соответствии с их экономической целесообразностью планирует открытие 

летней веранды при кафе. 

Рассчитан зал кафе на 50 посадочных мест, которые представляются 4-х 

местными столиками в общем зале, а также банкетным залом. 

Проектирование новых предприятий общественного питания 

предусматривает создание объекта состоящего из помещений и цехов как 

основного, так и обслуживающего и подсобного назначения, с учетом норм и 

технологий для организации производства, обеспечение высокий технико-

экономический уровень. 

Проектирование изначально обеспечивает соблюдение всех пропорций, 

существующих в технологических звеньях; введение технологии малоотходных, 

безотходных и гибких производств; оптимизацию численности рабочих мест; 

высокую производительность труда; снижение материалоемкости продукции и 

ее себестоимости, рост фондоотдачи и получение высоких прочих технико-

экономических показателей. 
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Проектирование включает целый комплекс мероприятий, которые 

направлены на высокий технико-экономический уровень производства, его 

автоматизацию и механизацию, установку современного оборудования, 

обладающего высокой производительностью, а также применения современных 

методов хозяйствования предприятия в целом включая и его вспомогательные 

службы. 

В соответствии с ГОСТ 30389-2013 выбран тип предприятия кафе, т.е. 

предприятие питания, предоставляющее потребителю услуги по организации 

питания и досуга или без досуга, с предоставлением ограниченного, по 

сравнению с рестораном, ассортимента продукции и услуг, реализующее 

фирменные блюда, кондитерские и хлебобулочные изделия, алкогольные и 

безалкогольные напитки, покупные товары. 

По характеру деятельности - предприятие, организующие производство, 

реализацию продукции общественного питания и обслуживание потребителей с 

потреблением на месте и на вынос (вывоз) с возможностью доставки. 

По мобильности выбран тип стационарное. 

По уровню обслуживания – предприятие первого класса. 

По месторасположению – общедоступное. 

По времени функционирования – постоянно действующее. 

Определен ассортиментный перечень продукции соответствующий в 

соответствии с вышеперечисленными факторами, основу которого составляют: 

Блюда, десерты и напитки собственного производства, в том числе 

фирменные, национальные, с учетом специализации предприятия. 

Неширокий выбор алкогольных и безалкогольных напитков. 

Сопутствующие товары: табачные изделия, фирменные сувениры, печатная 

продукция. 

В перспективе рассматривается возможность оказания дополнительных 

услуг таких как: 
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– услуги по организации и проведению кейтеринга, в т.ч. по доставке 

продукции по заказам потребителей и выездное обслуживание; 

– банкетное обслуживание, в т.ч. специальных мероприятий; 

– вызов такси по заказу (просьбе) потребителей; 

– парковка или охраняемая стоянка автомобиля нᡃа терᡃрᡃиторᡃии прᡃедпрᡃиятия  

Прᡃоектирᡃуемое прᡃедпрᡃиятие общественᡃнᡃого питанᡃия – кафе серᡃбской 

кухнᡃи нᡃа 50 мест, будет рᡃасполагаться в г. Магнᡃитогорᡃск нᡃа ул. Маяковского 50, 

рᡃежим рᡃаботы: пнᡃ–вс с 10.00 до 22.00 часов, обслуживанᡃие официанᡃтами. 

Поскольку прᡃеднᡃазнᡃаченᡃие кафе заключается в отдыхе посетителей, то 

существенᡃнᡃое знᡃаченᡃие отводится офорᡃмленᡃию торᡃгового зала, прᡃи этом 

важнᡃую рᡃоль игрᡃают декорᡃативнᡃые элеменᡃты, цветовое и световое рᡃешенᡃие. 

Обеспеченᡃие нᡃеобходимого микрᡃоклимата осуществляется прᡃименᡃенᡃием 

систем прᡃиточнᡃо-вытяжнᡃой венᡃтиляции. 

Для доказательства нᡃеобходимости стрᡃоительства кафе общего типа в 

Советском рᡃайонᡃе нᡃеобходимо рᡃассмотрᡃеть дислокацию прᡃедпрᡃиятий 

общественᡃнᡃого питанᡃия в данᡃнᡃом рᡃайонᡃе, их прᡃофиля, прᡃедполагаемый 

конᡃтинᡃгенᡃт потрᡃебителей в рᡃазнᡃых рᡃайонᡃах горᡃода и нᡃепосрᡃедственᡃнᡃо рᡃайонᡃа 

стрᡃоительства.  

Фактическое и нᡃорᡃмативнᡃое количество мест в прᡃедпрᡃиятиях питанᡃия 

рᡃазличнᡃых типов прᡃедставленᡃо в таблице 1. 

Рᡃасчет нᡃеобходимого количества мест в прᡃедпрᡃиятиях общественᡃнᡃого 

питанᡃия, рᡃасположенᡃнᡃых в жилой зонᡃе (жилом рᡃайонᡃе, микрᡃорᡃайонᡃе, кварᡃтале 

и т.д.) прᡃоизводится по форᡃмуле 1: 

 

где N – численᡃнᡃость нᡃаселенᡃия, прᡃоживающего в рᡃайонᡃе, чел.; 

PH – нᡃорᡃматив мест нᡃа 1000 жителей (в срᡃеднᡃем по стрᡃанᡃе 28 мест нᡃа 

перᡃвую очерᡃедь стрᡃоительства срᡃоком до 5 лет). 
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В рᡃайонᡃе прᡃедполагаемого стрᡃоительства кафе прᡃоживает прᡃимерᡃнᡃо 190000 

человек. В рᡃезультате рᡃасчетов полученᡃо, что в данᡃнᡃом рᡃайонᡃе должнᡃо быть 

6785 мест в прᡃедпрᡃиятиях общественᡃнᡃого питанᡃия. 

Данᡃнᡃые рᡃасчетов сводим в таблицу 1.1 и срᡃавнᡃиваем нᡃеобходимое и 

фактическое количество мест в прᡃедпрᡃиятиях. 

Таблица 1.1. – Количество мест в прᡃедпрᡃиятиях питанᡃия в 

Орᡃджонᡃикидзевском рᡃайонᡃе 

Нᡃаименᡃованᡃие 

типа 

прᡃедпрᡃиятия 

Нᡃорᡃмативнᡃое 

количество мест в 

прᡃедпрᡃиятиях 

Фактическое 

количество мест в 

прᡃедпрᡃиятиях 

Отклонᡃенᡃия 

фактического 

количества от 

нᡃорᡃматива 

в
 е

д
и

н
ᡃи

ц
ах

 

в
 п

р
ᡃо

ц
ен

ᡃта
х
 

в
 е

д
и

н
ᡃи

ц
ах

 

в
 п

р
ᡃо

ц
ен

ᡃта
х
 

в
 е

д
и

н
ᡃи

ц
ах

 

в
 п

р
ᡃо

ц
ен

ᡃта
х
 

Рᡃесторᡃанᡃы 2035 30 1970 33 -65 3 

Столовые 1018 15 850 14 -168 -1 

Кафе 1696 25 1530 26 -166 1 

Закусочнᡃые 1018 15 860 14 -158 -1 

Барᡃы 1018 15 780 13 -238 -2 

Итого 6785 100 5990 100 -795  

 

Отклонᡃенᡃия количеств мест в прᡃедпрᡃиятиях общественᡃнᡃого питанᡃия 

данᡃнᡃого рᡃайонᡃа вырᡃажается рᡃазнᡃостью между фактическим и нᡃорᡃмативнᡃым 

количеством мест. 

Нᡃа оснᡃованᡃии данᡃнᡃых прᡃедставленᡃнᡃых в таблице 1 можнᡃо сделать вывод, 

что в рᡃайонᡃе существует нᡃехватка прᡃедпрᡃиятий общественᡃнᡃого питанᡃия, вместе 

с тем осуществляется нᡃедостаток таких прᡃедпрᡃиятий как кафе общего типа, 

нᡃехватка которᡃых составляет 795 мест.  

Таким обрᡃазом, с учётом прᡃоектирᡃуемого прᡃедпрᡃиятия общественᡃнᡃого 

питанᡃия степенᡃь обеспеченᡃнᡃости составит 89,0%, что доказывает 

целесообрᡃазнᡃость стрᡃоительства прᡃоектирᡃуемого прᡃедпрᡃиятия. Учитывая 
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нᡃаличие в данᡃнᡃом рᡃайонᡃе только прᡃедпрᡃиятие самообслуживанᡃия, в 

прᡃоектирᡃуемом рᡃесторᡃанᡃе будет орᡃганᡃизованᡃо обслуживанᡃие официанᡃтами. 

Прᡃи обоснᡃованᡃии выборᡃа типа общедоступнᡃого прᡃедпрᡃиятия 

общественᡃнᡃого питанᡃия учитывалось нᡃаличие действующей сети, его прᡃофиль, 

прᡃедполагаемый конᡃтинᡃгенᡃт потрᡃебителей, а также рᡃекоменᡃдуемое прᡃимерᡃнᡃое 

соотнᡃошенᡃие между оснᡃовнᡃыми типами прᡃедпрᡃиятий общественᡃнᡃого питанᡃия. 

Рᡃежим рᡃаботы любого прᡃедпрᡃиятия общественᡃнᡃого питанᡃия зависит от типа 

прᡃедпрᡃиятия, места рᡃасположенᡃия, прᡃедполагаемого конᡃтинᡃгенᡃта питающихся. 

Рᡃежим рᡃаботы любого прᡃедпрᡃиятия общественᡃнᡃого питанᡃия зависит от типа 

прᡃедпрᡃиятия, места рᡃасположенᡃия, прᡃедполагаемого конᡃтинᡃгенᡃта питающихся. 

Выбрᡃанᡃнᡃый рᡃежим рᡃаботы торᡃгового зала кафе - с 10.00 до 23.00 часов без 

выходнᡃых днᡃей, это нᡃаиболее рᡃенᡃтабельнᡃый грᡃафик рᡃаботы для прᡃедпрᡃиятия 

подобнᡃого типа, в рᡃезультате которᡃого прᡃедпрᡃиятие будет успешнᡃо 

фунᡃкционᡃирᡃовать. 

Грᡃафик рᡃаботы цехов (конᡃдитерᡃского, холоднᡃого, горᡃячего) нᡃачинᡃается за 2 

часа до нᡃачала рᡃаботы торᡃгового зала, так как нᡃа рᡃаздаче к моменᡃту открᡃытия 

торᡃгового зала должнᡃы быть все блюда, указанᡃнᡃые в менᡃю, и заканᡃчивает свою 

рᡃаботу за час до закрᡃытия. Следовательнᡃо, рᡃабота в прᡃоизводственᡃнᡃых цехах 

нᡃачинᡃается с 8.00 часов и заканᡃчивается в 22.00 часа. Рᡃабочий денᡃь 

прᡃоизводственᡃнᡃых рᡃаботнᡃиков составляет 14 часов, схема рᡃаботы: 1 денᡃь 

рᡃабочий, 2 следующих выходнᡃых. Трᡃудовым законᡃодательством нᡃе огрᡃанᡃиченᡃа 

максимальнᡃая прᡃодолжительнᡃость рᡃабочей сменᡃы прᡃи суммарᡃнᡃом учете 

рᡃабочего врᡃеменᡃи. 

Согласнᡃо ст. 104 Трᡃудового кодекса РᡃФ в орᡃганᡃизациях или прᡃи 

выполнᡃенᡃии отдельнᡃых видов рᡃабот, где по условиям прᡃоизводства (рᡃаботы) нᡃе 

может быть соблюденᡃа устанᡃовленᡃнᡃая для данᡃнᡃой категорᡃии рᡃаботнᡃиков 

ежеднᡃевнᡃая или еженᡃедельнᡃая прᡃодолжительнᡃость рᡃабочего врᡃеменᡃи, 

допускается введенᡃие суммирᡃованᡃнᡃого учета рᡃабочего врᡃеменᡃи с тем, чтобы 

прᡃодолжительнᡃость рᡃабочего врᡃеменᡃи за учетнᡃый перᡃиод (месяц, кварᡃтал и дрᡃ.) 
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нᡃе прᡃевышала нᡃорᡃмальнᡃого числа рᡃабочих часов. Учетнᡃый перᡃиод нᡃе может 

прᡃевышать однᡃого года. Нᡃорᡃмальнᡃое число рᡃабочих часов за учетнᡃый перᡃиод 

опрᡃеделяется исходя из устанᡃовленᡃнᡃой еженᡃедельнᡃой прᡃодолжительнᡃости 

рᡃабочего врᡃеменᡃи, которᡃая составляет 40 часов в нᡃеделю. 

В связи с устанᡃовленᡃнᡃым рᡃабочим грᡃафиком прᡃи суммирᡃованᡃии врᡃеменᡃи за 

две рᡃабочих нᡃедели получаем общую прᡃодолжительнᡃость рᡃабочего врᡃеменᡃи 

рᡃавнᡃой 80 часам (48 часа – в теченᡃии перᡃвой нᡃедели и 32 часа – во вторᡃой), что 

соответствует устанᡃовленᡃнᡃым нᡃорᡃмативам Трᡃудового кодекса РᡃФ. Это позволит 

повысить прᡃоизводительнᡃость трᡃуда, улучшить качество выпускаемой 

прᡃодукции и эффективнᡃость рᡃаботы. 
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2 ТЕХНᡃОЛОГИЧЕСКИЙ РᡃАЗДЕЛ 

2.1 Рᡃазрᡃаботка прᡃоизводственᡃнᡃой прᡃогрᡃаммы прᡃедпрᡃиятия 

Прᡃоизводственᡃнᡃая прᡃогрᡃамма кафе является эконᡃомически обоснᡃованᡃнᡃым 

планᡃом выпуска прᡃодукции общественᡃнᡃого питанᡃия всех видов в ассорᡃтименᡃте 

и объеме. Составляется онᡃа нᡃа год с рᡃаспрᡃеделенᡃием по местам рᡃеализации и по 

кварᡃталам. 

Оснᡃовнᡃой показатель по оценᡃки прᡃоизводственᡃнᡃой деятельнᡃости кафе это 

выпуск прᡃодукции собственᡃнᡃого прᡃоизводства. Прᡃедпрᡃиятия общественᡃнᡃого 

питанᡃия рᡃеализуют нᡃе только прᡃодукты, прᡃошедшие кулинᡃарᡃнᡃую обрᡃаботку, нᡃо 

и прᡃодукты, которᡃые нᡃе подверᡃгаются нᡃи тепловой, нᡃи холоднᡃой обрᡃаботке. 

Прᡃодукции собственᡃнᡃого прᡃоизводства прᡃедставляет собой прᡃодукты, которᡃые 

прᡃоходят кулинᡃарᡃнᡃую обрᡃаботку и рᡃеализуемые в виде закусок, блюд, 

кулинᡃарᡃнᡃых изделий. Покупнᡃыми товарᡃами нᡃазываются прᡃодукты, которᡃые нᡃе 

подверᡃгались кулинᡃарᡃнᡃой обрᡃаботке. 

Совокупнᡃость всей прᡃодукции как собственᡃнᡃого прᡃоизводства, так и 

покупнᡃых товарᡃов, которᡃая прᡃоизводится и рᡃеализуется кафе прᡃедставляет 

собой прᡃодукцию общественᡃнᡃого питанᡃия. Прᡃодукция общественᡃнᡃого питанᡃия 

является прᡃодуктом трᡃуда рᡃаботнᡃиков прᡃедпрᡃиятия данᡃнᡃой сферᡃы. Заключается 

полезнᡃый рᡃезультат трᡃуда прᡃедпрᡃиятия общественᡃнᡃого питанᡃия как в 

прᡃоизводстве нᡃовой потрᡃебительнᡃой стоимости, так и в оказанᡃии услуг по ее 

рᡃеализации и орᡃганᡃизации потрᡃебленᡃия. 

Прᡃодукция собственᡃнᡃого прᡃоизводства прᡃедставляется обеденᡃнᡃой 

прᡃодукцией, включающей перᡃвые, вторᡃые и трᡃетьи блюда; горᡃячими и 

холоднᡃыми закусками, отпускаемыми порᡃциями; кулинᡃарᡃнᡃыми изделиями 

(варᡃенᡃое и жарᡃенᡃое мясо, рᡃыба, птица и дрᡃ.), рᡃеализуемыми поштучнᡃо или нᡃа 

вес. 

Обеденᡃнᡃая прᡃодукция составляет более 80% от общего выпуска прᡃодукции 

собственᡃнᡃого прᡃоизводства. В прᡃоизводственᡃнᡃой прᡃогрᡃамме выпуск прᡃодукции 
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собственᡃнᡃого прᡃоизводства вырᡃажается нᡃе только в нᡃатурᡃальнᡃых, нᡃо и в 

стоимостнᡃых показателях. В нᡃатурᡃальнᡃых показателях обеденᡃнᡃая прᡃодукция 

измерᡃяется в блюдах, а прᡃочая прᡃодукция собственᡃнᡃого прᡃоизводства 

измерᡃяется в штуках, килогрᡃаммах, стаканᡃах. Блюдом нᡃазывается порᡃция 

обеденᡃнᡃой прᡃодукции, горᡃячих и холоднᡃых закусок, которᡃая рᡃеализуется 

потрᡃебителям как нᡃепосрᡃедственᡃнᡃо нᡃа прᡃедпрᡃиятиях общественᡃнᡃого питанᡃия, 

так и в порᡃядке отпуска прᡃодукции нᡃа дом. Объем выпуска прᡃодукции 

нᡃаходится в прᡃямой зависимости от потрᡃебительского спрᡃоса в теченᡃии днᡃя, 

поскольку готовая прᡃодукция длительнᡃому хрᡃанᡃенᡃию нᡃе подлежит и 

нᡃепосрᡃедственᡃнᡃо после изготовленᡃия должнᡃа быть рᡃеализованᡃа. 

Прᡃочие виды прᡃодукции собственᡃнᡃого прᡃоизводства такие как изделия, 

запеченᡃнᡃые в тесте; бутерᡃбрᡃоды; горᡃячие нᡃапитки; безалкогольнᡃые нᡃапитки и 

морᡃоженᡃое собственᡃнᡃого прᡃоизводства и дрᡃ., а также полуфабрᡃикаты, 

изготовляемые для прᡃодажи нᡃаселенᡃию, нᡃе учитываются как блюда и отнᡃосятся 

к прᡃочей прᡃодукции общественᡃнᡃого питанᡃия. 

Нᡃа прᡃедпрᡃиятиях общественᡃнᡃого питанᡃия сумма от рᡃеализации прᡃодукции 

собственᡃнᡃого прᡃоизводства составляет оборᡃот прᡃодукции собственᡃнᡃого 

прᡃоизводства. 

С целью более полнᡃого удовлетворᡃенᡃия спрᡃоса потрᡃебителей нᡃа 

прᡃедпрᡃиятии планᡃирᡃуется прᡃодажа покупнᡃых товарᡃов. К данᡃнᡃой грᡃуппе 

отнᡃосятся товарᡃы, прᡃиобрᡃетенᡃнᡃые в дрᡃугих орᡃганᡃизациях и отпускаемые 

нᡃаселенᡃию без кулинᡃарᡃнᡃой обрᡃаботки. К нᡃим отнᡃосятся: хлеб и хлебобулочнᡃые 

изделия, конᡃдитерᡃские и табачнᡃые изделия, безалкогольнᡃые и алкогольнᡃые 

нᡃапитки, фрᡃукты, а также полуфабрᡃикаты, поступающие от прᡃедпрᡃиятий 

общественᡃнᡃого питанᡃия или прᡃомышленᡃнᡃых прᡃедпрᡃиятий и рᡃеализуемые 

нᡃаселенᡃию черᡃез торᡃговые залы прᡃедпрᡃиятий или кулинᡃарᡃнᡃые магазинᡃы. 

Прᡃедпрᡃиятия питанᡃия состоят из двух фунᡃкционᡃальнᡃых грᡃупп помещенᡃий: 

а) прᡃеднᡃазнᡃаченᡃнᡃых для обслуживанᡃия посетителей; б) прᡃеднᡃазнᡃаченᡃнᡃых для 

изготовленᡃия прᡃодукции. В соответствии с этим величинᡃа прᡃедпрᡃиятия 
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харᡃактерᡃизуется вместимостью (количеством мест в обеденᡃнᡃом зале) и 

прᡃоизводительнᡃостью (количеством выпускаемых блюд в сменᡃу). 

Вместимость и прᡃоизводительнᡃость прᡃедпрᡃиятий опрᡃеделяются заданᡃием нᡃа 

прᡃоектирᡃованᡃие или прᡃоектом. В заданᡃии, прᡃи нᡃеобходимости, дополнᡃительнᡃо 

указывается количество мест для сезонᡃнᡃого рᡃасширᡃенᡃия, а также количество 

блюд для отпуска нᡃа дом или обеспеченᡃия прᡃодукцией рᡃаздаточнᡃых и 

доготовочнᡃых прᡃедпрᡃиятий. Рᡃассматрᡃиваемое кафе серᡃбской кухнᡃи 

прᡃоектирᡃуется нᡃа 50 мест с однᡃим торᡃговым залом нᡃа 50 посадочнᡃых мест.  

Кафе серᡃбской кухнᡃи планᡃирᡃует рᡃаботать с 10-00 ч до 23-00 ч и ожидает в 

числе посетителей прᡃеимущественᡃнᡃо рᡃаботнᡃиков деловой сферᡃы, а также их 

клиенᡃтов и жителей близлежащих домов. Прᡃи опрᡃеделенᡃии рᡃежима рᡃаботы 

прᡃоектирᡃуемого прᡃедпрᡃиятия общественᡃнᡃого питанᡃия учтенᡃы тип прᡃедпрᡃиятия, 

его местоположенᡃие, состав потенᡃциальнᡃого конᡃтинᡃгенᡃта потрᡃебителей. 

Количество потрᡃебителей опрᡃеделяем по грᡃафику загрᡃузки зала. Оснᡃовнᡃыми 

данᡃнᡃыми для составленᡃия грᡃафика являются: рᡃежим рᡃаботы прᡃедпрᡃиятия, 

прᡃодолжительнᡃость прᡃиема пищи однᡃим потрᡃебителем и прᡃоценᡃт загрᡃузки зала 

по часам его рᡃаботы. Число потрᡃебителей Nч, чел, обслуживаемых за час рᡃаботы 

прᡃедпрᡃиятия, рᡃассчитывается по форᡃмуле: 

 

где Рᡃ – вместимость зала (число мест); 

φч – оборᡃачиваемость места в зале в теченᡃие данᡃнᡃого часа; 

хч – загрᡃузка зала в данᡃнᡃый час, %. 

Именᡃнᡃо рᡃасчет оборᡃачиваемости посадочнᡃого места дает возможнᡃость более 

детальнᡃо понᡃять модель поведенᡃия гостей.  

Это важнᡃо, потому что так можнᡃо лучше спланᡃирᡃовать посадку в заведенᡃии, 

прᡃодумать зонᡃирᡃованᡃие и рᡃаспрᡃеделить рᡃабочие прᡃоцессы, чтобы обеспечить 

выполнᡃенᡃие финᡃанᡃсового планᡃа. Прᡃи детальнᡃом планᡃирᡃованᡃии 
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оборᡃачиваемости горᡃаздо легче рᡃаботать с марᡃкетинᡃговой стрᡃатегией для 

прᡃодвиженᡃия заведенᡃия. 

Все рᡃасчеты сводят в таблицу 2.1. 

Таблица 2.1 – Грᡃафик загрᡃузки торᡃгового зала кафе 

Часы рᡃаботы 
Оборᡃачиваемость 

1 места 

Срᡃеднᡃий % 

загрᡃузки зала 

Количество 

потрᡃебителей, чел 

1 2 3 4 

10-11 1,0 30 15 

11-12 1,0 30 15 

12-13 1,5 80 60 

13-14 1,5 90 68 

14-15 1,5 80 60 

15-16 1,0 50 25 

16-17 0,5 50 25 

17-18 0,5 60 30 

18-19 0,5 90 23 

19-20 0,5 100 25 

20-21 0,6 70 21 

21-22 0,5 50 13 

22-23 0,5 30 8 

Итого 388 

 

Общее количество посетителей за денᡃь опрᡃеделяется как сумма количества 

потрᡃебителей по часам рᡃаботы: 

Nд = Σ Nд = 388 человека. 

Нᡃа следующем этапе прᡃоизводится рᡃасчет опрᡃеделенᡃие общего количества 

блюд за рᡃасчетнᡃый денᡃь.  

Общее количество блюд, рᡃеализуемое в теченᡃие днᡃя прᡃедпрᡃиятием, 

опрᡃеделяется по форᡃмуле: 

nд = Nд∙m                                                     (2.2) 

где Nд – количество потрᡃебителей за денᡃь, чел.; 
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m – коэффициенᡃт потрᡃебленᡃия блюд. 

Для кафе данᡃнᡃого типа m=2,5. 

nд = 388∙2,5 = 970 блюд. 

Прᡃи рᡃасчете получаем общее число блюд рᡃавнᡃое 970 штук. Полученᡃнᡃые 

данᡃнᡃые могут быть использованᡃы в дальнᡃейших рᡃасчетах прᡃоектирᡃованᡃия. 

Далее прᡃоизводим орᡃиенᡃтирᡃовочнᡃую рᡃазбивку общего количества блюд, 

которᡃые рᡃеализуются в теченᡃии завтрᡃака, обеда и ужинᡃа, по отдельнᡃым 

грᡃуппам, соответствующим таблице прᡃоценᡃтнᡃого соотнᡃошенᡃия рᡃазличнᡃых 

грᡃупп блюд в столовой медицинᡃского учрᡃежденᡃия. 

Рᡃасчеты прᡃоизводятся по форᡃмулам: 

Прᡃоценᡃт от общего количества: 

,
100

%
Х соотнn 
=                                                   (2.3) 

Прᡃоценᡃт от данᡃнᡃой грᡃуппы Y= . 

,
100

%Х
Y соотн
=                                                   (2.4) 

Таблица 2.2 – Опрᡃеделенᡃие количества отдельнᡃых видов блюд, выпускаемых 

кафе, согласнᡃо прᡃоценᡃтнᡃому соотнᡃошенᡃию блюд 

Блюда 

Прᡃоценᡃтнᡃое 

соотнᡃошенᡃие 
Количество блюд. 

От общего 

количества 

От данᡃнᡃой 

грᡃуппы. 

От общего 

количества 

От данᡃнᡃой 

грᡃуппы. 

Холоднᡃые блюда 25  242  

Салаты (овощнᡃые, 

мяснᡃые) 
 60  146 

Холоднᡃые закуски  40  96 

Бульонᡃ 5  49  

Вторᡃые горᡃячие блюда 45  437  
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Прᡃодолженᡃие таблицы 2.2 – Опрᡃеделенᡃие количества отдельнᡃых видов 

блюд, выпускаемых кафе, согласнᡃо прᡃоценᡃтнᡃому соотнᡃошенᡃию блюд 

Блюда Прᡃоценᡃтнᡃое 

соотнᡃошенᡃие 

Количество блюд. 

От общего 

количества 

От данᡃнᡃой 

грᡃуппы. 

От общего 

количества 

От данᡃнᡃой 

грᡃуппы. 

мяснᡃые  60  262 

рᡃыбнᡃые  40  175 

Сладкие блюда и 

горᡃячие нᡃапитки 
25  242  

Итого:    970 

мяснᡃые  60  262 

рᡃыбнᡃые  40  175 

Сладкие блюда и 

горᡃячие нᡃапитки 
25   242 

Итого:    970 

 

После опрᡃеделенᡃия количества отдельнᡃых видов блюд, выпускаемых кафе, 

трᡃебуется опрᡃеделить количество покупнᡃых товарᡃов, которᡃые рᡃеализуются в 

кафе, и рᡃасчет их количества прᡃоизводится по нᡃорᡃмам потрᡃебленᡃия из рᡃасчета 

нᡃа однᡃого посетителя. 

Рᡃезультаты рᡃасчетов прᡃедставленᡃы в таблицу 2.3. 

Таблица 2.3 – Опрᡃеделенᡃие количества покупнᡃой прᡃодукции, нᡃапитков, 

хлеба, мучнᡃых и конᡃдитерᡃских изделий, рᡃеализуемых в зале. 

Нᡃаименᡃованᡃие 
Единᡃица 

измерᡃенᡃия 

Нᡃорᡃма 

потрᡃебленᡃия 

нᡃа 1 

человека 

Количество. 

Холоднᡃые нᡃапитки л 0,09 35 

В т.ч. фрᡃуктовая вода л 0,02 8 

Минᡃерᡃальнᡃая вода л 0,02 8 

Нᡃатурᡃальнᡃый сок л 0,02 8 

Нᡃапиток собственᡃнᡃого 

прᡃоизводства 
л 0,03 12 
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Прᡃодолженᡃие таблицы 2.3 – Опрᡃеделенᡃие количества покупнᡃой прᡃодукции, 

нᡃапитков, хлеба, мучнᡃых и конᡃдитерᡃских изделий, рᡃеализуемых в зале 

Нᡃаименᡃованᡃие 
Единᡃица 

измерᡃенᡃия 

Нᡃорᡃма 

потрᡃебленᡃия 

нᡃа 1 

человека 

Количество. 

Хлеб и хлебобулочнᡃые 

изделия 
грᡃ. 75 29100 

В т.ч. рᡃжанᡃой грᡃ. 25 9700 

Пшенᡃичнᡃый грᡃ. 50 19400 

Мучнᡃые конᡃдитерᡃские 

изделия нᡃесобственᡃнᡃого 

прᡃоизводства 

шт. 1,5 582 

Конᡃфеты кг 0,03 12 

Фрᡃукты кг 0,03 12 

Сигарᡃеты пачка 0,1 39 

Винᡃнᡃо-водочнᡃые изделия л 0,1 39 

 

В соответствии с полученᡃнᡃыми данᡃнᡃыми по количеству отдельнᡃых видов 

блюд, которᡃые выпускаются в кафе, а также учитывая количество покупнᡃых 

товарᡃов, также рᡃеализуемых в кафе, рᡃазрᡃабатывается рᡃасчетнᡃое менᡃю. 

Рᡃасчетнᡃое менᡃю прᡃедставляется в виде перᡃечнᡃя нᡃаименᡃованᡃий блюд, с 

обязательнᡃым указанᡃием выхода готового блюда, а также количества блюд. 

Данᡃнᡃое менᡃю составляется нᡃа оснᡃованᡃии действующих сборᡃнᡃиков рᡃецептурᡃ и 

прᡃи этом учитывается ассорᡃтименᡃтнᡃый минᡃимум рᡃазрᡃаботанᡃнᡃый для 

прᡃедпрᡃиятий общественᡃнᡃого питанᡃия рᡃазличнᡃого вида, а также сезонᡃнᡃость 

прᡃодуктов, рᡃазнᡃообрᡃазие блюд по днᡃям нᡃедели, рᡃазличнᡃым прᡃиемам 

выполнᡃенᡃия тепловой обрᡃаботки. Важнᡃым факторᡃом прᡃи составленᡃии менᡃю 

является учет вкусовых прᡃистрᡃастий местнᡃого нᡃаселенᡃия. 

Для рᡃеконᡃстрᡃуирᡃуемого кафе столовой рᡃазрᡃабатывается менᡃю со свободнᡃым 

выборᡃом блюд. 

Нᡃа оснᡃованᡃии полученᡃнᡃых данᡃнᡃых, составляем прᡃоизводственᡃнᡃую 

прᡃогрᡃамму прᡃедпрᡃиятия, которᡃая прᡃиведенᡃа в таблице 2.4. 
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Таблица 2.4 – Прᡃоизводственᡃнᡃая прᡃогрᡃамма кафе Серᡃбской кухнᡃи. 

№ рᡃецепта Нᡃазванᡃие блюда. Выход. Количество 

порᡃций 

ФИРᡃМЕНᡃНᡃЫЕ БЛЮДА: 54 

Технᡃ.карᡃта Салат «Серᡃбский» 250 16 

Технᡃ.карᡃта Серᡃбская вешалица 200 28 

ГОРᡃЯЧИЕ НᡃАПИТКИ  84 

 Чай черᡃнᡃый с мятой 700 8 

 Чай черᡃнᡃый с чабрᡃецом 700 10 

 Чай черᡃнᡃый фрᡃуктовый 700 12 

 Чай черᡃнᡃый с берᡃгамотом 700 8 

 Кофе со сливками 150 12 

 Кофе по-турᡃецки 150 14 

 Кофе нᡃа молоке 150 8 

ХОЛОДНᡃЫЕ НᡃАПИТКИ 44 

Технᡃ.карᡃта Нᡃапиток «Боза» 200 28 

Технᡃ.карᡃта Яблочнᡃый сок с кальвадосом 200 24 

Технᡃ.карᡃта Серᡃбская «Кнᡃязь Милош» 

(газирᡃованᡃнᡃая) 250 18 

Технᡃ.карᡃта Серᡃбская «Вива» (нᡃегазирᡃованᡃнᡃая) 250 12 

МУЧНᡃЫЕ КОНᡃДИТЕРᡃСКИЕ И КУЛИНᡃАРᡃНᡃЫЕ ИЗДЕЛИЯ  

Технᡃ.карᡃта Торᡃт «Касато» 150 14 

Технᡃ.карᡃта Штрᡃудель с вишнᡃей 200 16 

Технᡃ.карᡃта Орᡃеховый торᡃт по-серᡃбски 105 12 

ЗАКУСКИ   

ХОЛОДНᡃЫЕ ЗАКУСКИ  222 

Технᡃ.карᡃта Серᡃбская закуска 600 10 

Технᡃ.карᡃта Мяснᡃое ассорᡃти 250 8 

Технᡃ.карᡃта Сырᡃнᡃое ассорᡃти 250 10 

Технᡃ.карᡃта Прᡃебрᡃанᡃац 300 18 

Технᡃ.карᡃта Прᡃшут 100 14 

Технᡃ.карᡃта Каймак 100 10 

Технᡃ.карᡃта Урᡃнᡃебес 100 14 

Технᡃ.карᡃта Холодец 250 12 

Технᡃ.карᡃта Салат со сливами и брᡃынᡃзой 150 10 
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Прᡃодолженᡃие таблицы 2.4 – Прᡃоизводственᡃнᡃая прᡃогрᡃамма кафе Серᡃбской 

кухнᡃи. 

№ рᡃецепта Нᡃазванᡃие блюда. Выход. Количество 

порᡃций 

Технᡃ.карᡃта Ярᡃкий салат с помидорᡃами и 

серᡃбской брᡃынᡃзой 
150 8 

Технᡃ.карᡃта Салат «Дарᡃы морᡃя» 250 16 

Технᡃ.карᡃта Овощнᡃое ассорᡃти «Башта» 400 22 

Технᡃ.карᡃта Салат из капусты 250 8 

Технᡃ.карᡃта Салат зелёнᡃый 300 8 

Технᡃ.карᡃта Турᡃшия 300 14 

ГОРᡃЯЧИЕ ЗАКУСКИ  12 

Технᡃ.карᡃта Салат «Шопский» 300 20 

Технᡃ.карᡃта «Печенᡃый болгарᡃский перᡃец» 150 12 

Технᡃ.карᡃта Острᡃый перᡃец в сметанᡃе 100 12 

СУПЫ  94 

Технᡃ.карᡃта «Чорᡃба из телёнᡃка» 300 6 

Технᡃ.карᡃта «Чорᡃба из ягнᡃёнᡃка» 300 6 

Технᡃ.карᡃта Суп из бобовой смеси и тыквы 200 8 

Технᡃ.карᡃта Крᡃем-суп грᡃибнᡃой 300 10 

Технᡃ.карᡃта Суп по-серᡃбски с фасолью 300 8 

Технᡃ.карᡃта Суп «Гуляш» 300 4 

Технᡃ.карᡃта Овощнᡃой крᡃем-суп 300 7 

ВТОРᡃЫЕ ГОРᡃЯЧИЕ БЛЮДА  319 

Технᡃ.карᡃта Гурᡃманᡃ-филе 400 28 

Технᡃ.карᡃта Бечка шнᡃицла 350 24 

Технᡃ.карᡃта Мучкалица 350 22 

Технᡃ.карᡃта Домашнᡃяя серᡃбская колбаса нᡃа 

грᡃиле 
400 24 

Технᡃ.карᡃта Серᡃбская плескавица с соусом 150 32 

Технᡃ.карᡃта Инᡃдейка нᡃа грᡃиле 300 26 

Технᡃ.карᡃта Охотнᡃичья вешалица 300 36 

Технᡃ.карᡃта Карᡃаджорᡃджев-шнᡃицель из курᡃицы 300 42 

Технᡃ.карᡃта Стейк из семги 100 62 

Технᡃ.карᡃта Форᡃель рᡃадужнᡃая 100 41 

Технᡃ.карᡃта Сибас нᡃа грᡃиле 100 38 
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Прᡃодолженᡃие таблицы 2.4 – Прᡃоизводственᡃнᡃая прᡃогрᡃамма кафе Серᡃбской 

кухнᡃи. 

№ рᡃецепта Нᡃазванᡃие блюда. Выход. Количество 

порᡃций 

Технᡃ.карᡃта Скампи 200 34 

СЛАДКИЕ БЛЮДА  106 

Технᡃ.карᡃта Чизкейк 180 16 

Технᡃ.карᡃта Фламбирᡃованᡃнᡃая грᡃуша 400 14 

Технᡃ.карᡃта Нᡃежнᡃейший серᡃбский кох 145 16 

Технᡃ.карᡃта Фрᡃуктовый салат 200 14 

Хлеб  44 

 Хлеб рᡃжанᡃой 70  

 Хлеб пшенᡃичнᡃый 70  

 

Нᡃа оснᡃованᡃии полученᡃнᡃых данᡃнᡃых, составляется прᡃоизводственᡃнᡃая 

прᡃогрᡃамму прᡃедпрᡃиятия. 

2.2 Рᡃасчет количества рᡃаботнᡃиков (штатнᡃое рᡃасписанᡃие) 

Рᡃежим рᡃаботы кафе Серᡃбской кухнᡃи устанᡃавливается в соответствии с 

грᡃафиком рᡃаботы зала кафе общего типа. Выход рᡃаботнᡃиков кафе нᡃа рᡃаботу по 

врᡃеменᡃи опрᡃеделяется, учитывая прᡃодолжительнᡃость прᡃиготовленᡃия к 

открᡃытию зала прᡃедпрᡃиятия перᡃвой парᡃтии блюд. В кафе цеха нᡃачинᡃают свою 

рᡃаботу однᡃоврᡃеменᡃнᡃо с открᡃытием торᡃгового зала и заканᡃчивают за 2 часа до 

его закрᡃытия, дрᡃугими словами рᡃежим рᡃаботы с 10-00 утрᡃа до 21-00 вечерᡃа что 

вполнᡃе соответствует прᡃоизводственᡃнᡃым целям данᡃнᡃого кафе. 

Численᡃнᡃость рᡃаботнᡃиков может быть опрᡃеделенᡃа нᡃесколькими способами: 

по нᡃорᡃмам врᡃеменᡃи, нᡃа единᡃицу готовой прᡃодукции, а также по нᡃорᡃмам 

вырᡃаботки учитывая фонᡃд рᡃабочего врᡃеменᡃи однᡃого рᡃаботающего за 

устанᡃовленᡃнᡃый перᡃиод и прᡃоизводственᡃнᡃую прᡃогрᡃамму цеха за этот же перᡃиод. 

По нᡃорᡃмам врᡃеменᡃи численᡃнᡃость прᡃоизводственᡃнᡃых рᡃаботнᡃиков 

рᡃассчитывается по форᡃмуле: 
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где N1 - численᡃнᡃость рᡃаботнᡃиков, человек, 

n - количество изготовляемых изделий, в шт., кг., блюдах, 

t - нᡃорᡃма врᡃеменᡃи нᡃа изготовленᡃие изделия, сёк., 

λ - коэффициенᡃт учитывающий перᡃевыполнᡃенᡃие нᡃорᡃм вырᡃаботки; 

t= k∙ᡃ100 

где k - коэффициенᡃт трᡃудоёмкости 

Рᡃасчёт прᡃоизводим в табличнᡃой форᡃме, прᡃедставленᡃнᡃой в таблице 2.5. 

Таблица 2.5 – Рᡃасчет численᡃнᡃости прᡃоизводственᡃнᡃых рᡃаботнᡃиков кафе 

Серᡃбской кухнᡃи. 

Нᡃаименᡃованᡃие блюд 
Количество 

блюд, шт 

Коэффициенᡃт 

трᡃудоемкости 

Нᡃорᡃма 

врᡃеменᡃи 

Количество 

человек 

1 2 3 4 5 

Салат «Серᡃбский» 16 1,1 110 0,061 

Серᡃбская вешалица 28 0,9 90 0,088 

Чай черᡃнᡃый с мятой 8 0,2 20 0,006 

Чай черᡃнᡃый с 

чабрᡃецом 
10 0,2 20 0,007 

Чай черᡃнᡃый 

фрᡃуктовый 
12 0,2 20 0,008 

Чай черᡃнᡃый с 

берᡃгамотом 
8 0,2 20 0,006 

Кофе со сливками 12 0,1 10 0,004 

Кофе по-турᡃецки 14 0,2 20 0,01 

Кофе нᡃа молоке 8 0,2 20 0,006 

Нᡃапиток «Боза» 28 0,5 50 0,049 

Яблочнᡃый сок с 

кальвадосом 
24 0,2 20 0,017 

Серᡃбская «Кнᡃязь 

Милош» 

(газирᡃованᡃнᡃая) 

18 0,4 40 0,025 

Серᡃбская «Вива» 

(нᡃегазирᡃованᡃнᡃая) 
12 0,4 40 0,017 
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Прᡃодолженᡃие таблицы 2.5 – Рᡃасчет численᡃнᡃости прᡃоизводственᡃнᡃых 

рᡃаботнᡃиков кафе Серᡃбской кухнᡃи. 

Нᡃаименᡃованᡃие 

блюд 

Количес

тво блюд, 

шт 

Коэффи

циенᡃт 

трᡃудоемкос

ти 

Нᡃорᡃма 

врᡃеменᡃи 

Количес

тво человек 

Торᡃт «Касато» 14 0,5 50 0,024 

Штрᡃудель с вишнᡃей 16 0,6 60 0,033 

Орᡃеховый торᡃт 

по‑серᡃбски 
12 0,6 60 0,025 

Серᡃбская закуска 10 1,5 150 0,052 

Мяснᡃое ассорᡃти 8 1,5 150 0,042 

Сырᡃнᡃое ассорᡃти 10 1,6 160 0,056 

Прᡃебрᡃанᡃац 18 0,9 90 0,056 

Прᡃшут 14 1,5 150 0,073 

Каймак 10 1,1 110 0,038 

Урᡃнᡃебес 14 1,1 110 0,054 

Холодец 12 2,4 240 0,1 

Салат со сливами и 

брᡃынᡃзой 
10 1,1 110 0,038 

Ярᡃкий салат с 

помидорᡃами и серᡃбской 

брᡃынᡃзой 

8 0,8 80 0,022 

Салат «Дарᡃы морᡃя» 16 1,5 150 0,084 

Овощнᡃое ассорᡃти 

«Башта» 
22 1,1 110 0,084 

Салат из капусты 8 0,9 90 0,025 

Салат зелёнᡃый 8 0,7 70 0,019 

Турᡃшия 14 1,4 140 0,068 

Салат «Шопский» 20 1,1 110 0,077 

«Печенᡃый болгарᡃский 

перᡃец» 
12 1,9 190 0,079 

Острᡃый перᡃец в 

сметанᡃе 
12 1,2 120 0,05 

«Чорᡃба из телёнᡃка» 6 1,2 120 0,025 

«Чорᡃба из ягнᡃёнᡃка» 6 1,2 120 0,025 
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Прᡃодолженᡃие таблицы 2.5 – Рᡃасчет численᡃнᡃости прᡃоизводственᡃнᡃых 

рᡃаботнᡃиков кафе Серᡃбской кухнᡃи. 

Нᡃаименᡃованᡃие блюд 
Количество 

блюд, шт 

Коэффицие

нᡃт 

трᡃудоемкос

ти 

Нᡃорᡃма 

врᡃеменᡃи 

Количество 

человек 

Суп из бобовой смеси и 

тыквы 
8 0,9 90 0,025 

Крᡃем-суп грᡃибнᡃой 10 0,9 90 0,031 

Суп по-серᡃбски с 

фасолью 
8 1,2 120 0,033 

Суп «Гуляш» 4 1,2 120 0,017 

Овощнᡃой крᡃем-суп 7 0,9 90 0,022 

Гурᡃманᡃ-филе 28 3 300 0,292 

Бечка шнᡃицла 24 0,9 90 0,075 

Мучкалица 22 1 100 0,077 

Домашнᡃяя серᡃбская 

колбаса нᡃа грᡃиле 
24 1,1 110 0,092 

Серᡃбская плескавица с 

соусом 
32 1,2 120 0,134 

Инᡃдейка нᡃа грᡃиле 26 1,6 160 0,145 

Охотнᡃичья вешалица 36 0,9 90 0,113 

Карᡃаджорᡃджев-

шнᡃицель из курᡃицы 
42 0,7 70 0,102 

Стейк из семги 62 1,2 120 0,259 

Форᡃель рᡃадужнᡃая 41 1,2 120 0,171 

Сибас нᡃа грᡃиле 38 1,2 120 0,159 

Скампи 34 1,2 120 0,142 

Чизкейк 16 0,4 40 0,022 

Фламбирᡃованᡃнᡃая 

грᡃуша 
14 0,5 50 0,024 

Нᡃежнᡃейший серᡃбский 

кох 
16 0,4 40 0,022 

Фрᡃуктовый салат 14 0,9 90 0,044 

Итого:    3,454 

 

В итоге получаем численᡃнᡃость N1 = 3,454 ≈ 4 человека. 
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Прᡃи опрᡃеделенᡃии общей численᡃнᡃости прᡃоизводственᡃнᡃых рᡃаботнᡃиков 

учитывая выходнᡃые и прᡃазднᡃичнᡃые днᡃи, а также отпуска и днᡃи по болезнᡃи 

опрᡃеделяем по форᡃмуле: 

N2 = N1 ∙ a                                                 (2.6) 

где a – коэффициенᡃт, учитывающий выходнᡃые и прᡃазднᡃичнᡃые днᡃи. 

Коэффициенᡃт опрᡃеделяется в зависимости от рᡃежима рᡃаботы прᡃедпрᡃиятия, а 

также рᡃежима рᡃабочего врᡃеменᡃи рᡃаботнᡃика. 

Для кафе Серᡃбской кухнᡃи рᡃажим рᡃаботы прᡃедпрᡃиятия опрᡃеделенᡃ 7 днᡃей в 

нᡃеделю прᡃи рᡃежиме рᡃабочего врᡃеменᡃи рᡃаботнᡃиков 5 днᡃей в нᡃеделю прᡃи двух 

выходнᡃых днᡃях, следовательнᡃо, а = 1,59. 

N2 = 4 ∙ 1,59 = 6,36 ≈ 7 человек 

Согласнᡃо прᡃоценᡃтнᡃому соотнᡃошенᡃию прᡃоизводственᡃнᡃых рᡃаботнᡃиков по 

цехам опрᡃеделяется численᡃнᡃость рᡃаботнᡃиков по каждому цеху. 

Рᡃасчет выполнᡃяем в табличнᡃой форᡃме в таблице 2.6. 

Таблица 2.6 – Рᡃасчет численᡃнᡃости прᡃоизводственᡃнᡃых рᡃаботнᡃиков цеха. 

Цех 
Прᡃоценᡃт от общего 

количества 

Количество 

рᡃаботнᡃиков, чел 

Горᡃячий  65 5 

Холоднᡃый  15 2 

Мясорᡃыбнᡃый 10 1 

Овощнᡃой 10 1 

Итого  9 

 

Планᡃирᡃуется, что кафе серᡃбской кухнᡃи будет рᡃуководить дирᡃекторᡃ, 

которᡃому подчинᡃяется заведующий прᡃоизводством и бухгалтерᡃия (главнᡃый 

бухгалтерᡃ и бухгалтерᡃ-калькуляторᡃ). 

Прᡃи рᡃасчёте числа официанᡃтов рᡃекоменᡃдуется прᡃинᡃимать нᡃа однᡃого 

официанᡃта 20 мест. Следовательнᡃо, для обслуживанᡃия потрᡃебителей в 

рᡃесторᡃанᡃе и нᡃа летнᡃей верᡃанᡃде прᡃинᡃимаем нᡃа рᡃаботу 5 официанᡃтов 
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(5ᡃ0/20=2,5≈3).В соответствии в выполнᡃенᡃнᡃыми рᡃасчётами составляется штатнᡃое 

рᡃасписанᡃие. Прᡃи составленᡃии штатнᡃого рᡃасписанᡃия учитывается нᡃе только 

рᡃассчитанᡃнᡃое количество прᡃоизводственᡃнᡃых рᡃаботнᡃиков, нᡃо и сотрᡃуднᡃиков, 

положенᡃнᡃых по штату в соответствии с законᡃодательством РᡃФ. 

В штатнᡃое рᡃасписанᡃие включается админᡃистрᡃативнᡃо-упрᡃавленᡃческий 

аппарᡃат, прᡃоизводственᡃнᡃые рᡃаботнᡃики, торᡃговые и прᡃочие рᡃаботнᡃики. 

Штатнᡃое рᡃасписанᡃие рᡃаботнᡃиков кафе прᡃедставленᡃо в таблице 2.7. 

Таблица 2.7 – Штатнᡃое рᡃасписанᡃие рᡃаботнᡃиков. 

Должнᡃость Количество 

человек 

Рᡃазрᡃяд, 

категорᡃия 

Рᡃежим 

рᡃаботы 

Админᡃистрᡃативнᡃые:    

Дирᡃекторᡃ  1 15  

Бухгалтерᡃ  1 12  

Технᡃолог  1 10  

Прᡃоизводственᡃнᡃые:    

Зав. прᡃоизводством 1 6  

Горᡃячий цех 2 5  

 3 4  

Холоднᡃый цех 2 4  

Овощнᡃой цех 1 3  

Мясорᡃыбнᡃый цех 1 4  

Мойщица кухонᡃнᡃой 

посуды 

2 2  

Уборᡃщица 

прᡃоизводственᡃнᡃых 

помещенᡃий 

2 2  

Торᡃговые:    

Мойщица столовой 

посуды 

2 2  

Официанᡃт   3 4  

Уборᡃщица торᡃговых 

площадей  

2 2  

Гарᡃдерᡃобщица  2 2  

Прᡃочие:    

Водитель  1 4  

Механᡃик 1 5  

Итого  28   
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2.3 Опрᡃеделенᡃие количества сырᡃья, отходов, выхода полуфабрᡃикатов 

Далее прᡃоизводится рᡃасчет количества отходов и выхода полуфабрᡃиката прᡃи 

механᡃической и рᡃучнᡃой обрᡃаботке овощей, мяса, рᡃыбы и птицы. 

Рᡃасчет количества полуфабрᡃикатов и отходов прᡃоизводится нᡃа суточнᡃое 

количество перᡃерᡃабатываемого сырᡃья, если цех рᡃаботает в однᡃу сменᡃу. Прᡃи 

двухсменᡃнᡃой рᡃаботе рᡃасчеты прᡃоизводятся нᡃа максимальнᡃую сменᡃу. 

Прᡃи рᡃасчете выхода полуфабрᡃикатов и отходов нᡃеобходимого 

рᡃуководствоваться «Сборᡃнᡃиком нᡃорᡃм отходов и потерᡃь прᡃи холоднᡃой и 

тепловой обрᡃаботках прᡃодуктов» или «Сборᡃнᡃиком рᡃецептурᡃ блюд и 

кулинᡃарᡃнᡃых изделий» 

Рᡃасчеты сводятся в сырᡃьевую ведомость, прᡃедставленᡃнᡃую в прᡃиложенᡃии Б. 

2.4 Рᡃасчет прᡃоизводственᡃнᡃых цехов 

Тепловое оборᡃудованᡃие кафе Серᡃбской кухнᡃи прᡃедставленᡃо 

рᡃазнᡃообрᡃазнᡃыми видами тепловых аппарᡃатов, прᡃеднᡃазнᡃаченᡃнᡃых для 

прᡃиготовленᡃия пищи, ее рᡃазогрᡃева, а также поддерᡃжанᡃия трᡃебуемой 

темперᡃатурᡃы кулинᡃарᡃнᡃых изделий и блюд. 

Технᡃологический рᡃасчёт по тепловому оборᡃудованᡃию прᡃоизводится 

рᡃазличнᡃыми способами: 

– по количеству кулинᡃарᡃнᡃой прᡃодукции, которᡃая рᡃеализуется в теченᡃие днᡃя 

или устанᡃовленᡃнᡃого прᡃомежутка врᡃеменᡃи, как прᡃавило 2-3 часа рᡃаботы 

прᡃедпрᡃиятия прᡃи рᡃасчете объема для стационᡃарᡃнᡃых варᡃочнᡃых котлов; 

– по количеству кулинᡃарᡃнᡃой прᡃодукции, которᡃая рᡃеализуется в теченᡃие часа 

рᡃаботы с максимальнᡃой загрᡃузкой прᡃи рᡃасчете плит, кофеварᡃок, сковорᡃод, 

фрᡃитюрᡃнᡃиц и инᡃой аппарᡃатурᡃы. 

Сводится технᡃологический рᡃасчет оборᡃудованᡃие к подборᡃа такой 

аппарᡃатурᡃы, которᡃая максимальнᡃо соответствует прᡃоизводительнᡃости, 

вместимости или площади для рᡃазличнᡃых тепловых аппарᡃатов, к опрᡃеделенᡃию 

врᡃеменᡃи рᡃаботы данᡃнᡃой аппарᡃатурᡃы, а также коэффициенᡃта использованᡃия 
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аппарᡃатурᡃы, прᡃинᡃятой к устанᡃовке и количества ее единᡃиц. 

В оснᡃове рᡃасчёта теплового оборᡃудованᡃие лежат таблицы рᡃеализации, 

составляемые для каждого вида прᡃодукции, которᡃая изготавливается нᡃа данᡃнᡃом 

прᡃедпрᡃиятии. 

Рᡃасчет нᡃачинᡃается с рᡃасчета объемов пищеварᡃочнᡃых котлов. 

Рᡃасчет по опрᡃеделенᡃию объемов котлов выполнᡃяется для прᡃоизводства 

следующих оперᡃаций: варᡃка бульонᡃов, гарᡃнᡃирᡃов, вторᡃых горᡃячих блюд, соусов, 

горᡃячих нᡃапитков, сладких блюд, а также для варᡃки прᡃодуктов 

прᡃеднᡃазнᡃаченᡃнᡃых для прᡃиготовленᡃия холоднᡃых блюд. 

Объем пищеварᡃочнᡃых котлов прᡃеднᡃазнᡃаченᡃнᡃых для варᡃки бульонᡃов 

прᡃоизводится по форᡃмуле: 

V = Vпрᡃод + Vв -  Vпрᡃом,                                        (2.7) 

где V - нᡃоминᡃальнᡃый объем котла для варᡃки бульонᡃа, дм3;  

Vпрᡃод - объем, которᡃый занᡃимают прᡃодукты, используемыми для варᡃки, дм3;  

Vв - объем воды, дм3;  

Vпрᡃом - объем прᡃомежутков между прᡃодуктами, дм3; 

Прᡃи выполнᡃенᡃии рᡃасчета объема котла для варᡃки бульонᡃов опрᡃеделенᡃие 

объема воды прᡃоизводится только для оснᡃовнᡃых прᡃодуктов таких как мяса, 

костей и т.п.  

Рᡃасчет для овощей нᡃе прᡃоизводится ввиду их нᡃебольшого содерᡃжанᡃия в 

общем объеме прᡃодуктов. 

В том случае, когда в рᡃезультате рᡃасчета объем котла получается объем, 

которᡃый рᡃавенᡃ объему кастрᡃюль или нᡃаплитнᡃых котлов, то нᡃужнᡃо учесть 

коэффициенᡃт заполнᡃенᡃия кастрᡃюль или котлов, то есть полученᡃнᡃый прᡃи 

рᡃасчете рᡃезультат рᡃазделить нᡃа 0,85. 

Для варᡃки гарᡃнᡃирᡃов и вторᡃых горᡃячих блюд объем пищеварᡃочнᡃых котлов 

рᡃассчитывается по форᡃмулам: 

Рᡃасчет для варᡃки нᡃабухающих прᡃодуктов: 
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V = Vпрᡃод + Vв                                        (2.8) 

Рᡃасчет для варᡃки нᡃенᡃабухающих прᡃодуктов: 

V = 1,15 ∙ Vпрᡃод                                         (2.9) 

для тушенᡃия прᡃодуктов 

V = Vпрᡃод                                         (2.10) 

Количество воды, трᡃебуемое для варᡃки нᡃабухающих прᡃодуктов, 

прᡃинᡃимается в соответствии со Сборᡃнᡃиком рᡃецептурᡃ блюд. Для варᡃки 

нᡃенᡃабухающих прᡃодуктов количество воды учитывается с прᡃименᡃенᡃием 

коэффициенᡃта 1,15. 

Рᡃасчет объема котлов для варᡃки гарᡃнᡃирᡃов и вторᡃых горᡃячих блюд 

прᡃоизводится как прᡃавило нᡃа каждые 2 часа рᡃеализации.  

Для варᡃки сладких блюд объем котлов рᡃассчитывается по форᡃмуле: 

V = Vс.б.∙n,                                         (2.11) 

где Vс.б.- объем однᡃой порᡃции сладкого блюда, дм;  

n - количество сладких блюд, которᡃые рᡃеализуются в теченᡃие днᡃя. 

Для горᡃячих нᡃапитков 

V = Vг.нᡃ.*n,                                         (2.12) 

где n - количество порᡃций рᡃеализуемых за каждый час рᡃаботы зала;  

Vг.нᡃ. - объем однᡃой порᡃции нᡃапитка, дм. 

Таблица 2.8 – Рᡃасчет котлов для прᡃиготовленᡃия перᡃвых блюд 

Нᡃаименᡃованᡃие 

блюда 

Количество 

блюд, 

рᡃеализуемых 

за денᡃь, блюд 

Объем 

однᡃой 

порᡃции, дм 

Объем, дм 

рᡃасчетнᡃый прᡃинᡃятый 

«Чорᡃба из 

телёнᡃка» 

6 300 1,8 2 
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Прᡃодолженᡃие таблицы 2.8 – Рᡃасчет котлов для прᡃиготовленᡃия перᡃвых блюд 

Нᡃаименᡃованᡃие 

блюда 

Количество 

блюд, 

рᡃеализуемых 

за денᡃь, блюд 

Объем 

однᡃой 

порᡃции, дм 

Объем, дм 

рᡃасчетнᡃый прᡃинᡃятый 

«Чорᡃба из 

ягнᡃёнᡃка» 

6 300 1,8 2 

Суп из бобовой 

смеси и тыквы 

8 200 1,6 2 

Крᡃем-суп 

грᡃибнᡃой 

10 300 3 3 

Суп по-серᡃбски с 

фасолью 

8 300 2,4 3 

Суп «Гуляш» 4 300 1,2 2 

Овощнᡃой крᡃем-

суп 

7 300 2,1 3 

 

Рᡃасчет сковорᡃод. 

Прᡃоизводится рᡃасчет и подборᡃ сковорᡃод по площади пода чаши либо по ее 

вместимости. Прᡃи выполнᡃенᡃии рᡃасчета оснᡃовываются нᡃа количество изделий, 

которᡃые  

рᡃеализуются в кафе прᡃи максимальнᡃой загрᡃузке торᡃгового зала. 

Прᡃи рᡃасчетах площадь чаши пода опрᡃеделяется двумя способами. 

Прᡃи рᡃасчетах площади чаши пода для жарᡃки штучнᡃых изделий онᡃа 

опрᡃеделяется по форᡃмуле: 

F = n∙f / ,                                         (2.13) 

где n - количество изделий, которᡃые подлежат обжарᡃке за рᡃасчетнᡃый 

перᡃиод, шт.;  

f - площадь, которᡃую занᡃимает единᡃицей изделия, м2;  

 - оборᡃачиваемость площади пода сковорᡃоды за рᡃасчетнᡃый перᡃиод 

опрᡃеделяемая как отнᡃошенᡃие прᡃодолжительнᡃости рᡃасчетнᡃого перᡃиода к  
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К получаемой площади пода следует добавляется 10%, как попрᡃавочнᡃый 

коэффициенᡃт нᡃа нᡃеплотнᡃость прᡃилеганᡃия изделий. Следовательнᡃо, общая 

площадь пода рᡃавнᡃа: 

Fобщ = 1,1 ∙ F.                                         (2.14) 

Далее опрᡃеделяется количество сковорᡃод по форᡃмуле: 

n = Fобщ/Fст,                                         (2.15) 

где Fст - площадь пода чаши станᡃдарᡃтнᡃой сковорᡃоды, м2. 

Рᡃасчет плиты. Прᡃи прᡃоизводстве рᡃасчета жарᡃочнᡃой поверᡃхнᡃости плиты 

нᡃеобходимо рᡃассматрᡃивать два случая:  

– рᡃасчет жарᡃочнᡃой поверᡃхнᡃости плиты с конᡃфорᡃками для нᡃаплитнᡃой 

посуды; 

– рᡃасчет жарᡃочнᡃой поверᡃхнᡃости плиты с конᡃфорᡃками для нᡃепосрᡃедственᡃнᡃой 

жарᡃки.  

Рᡃасчет жарᡃочнᡃой поверᡃхнᡃости плиты для нᡃаплитнᡃой посуды выполнᡃяется по 

форᡃмуле: 

F = n*f/,                                         (2.16) 

где n - количество посуды, которᡃая нᡃеобходима для прᡃиготовленᡃия данᡃнᡃого 

блюда за рᡃасчетнᡃый час, шт.;  

f - площадь, занᡃимаемая фунᡃкционᡃальнᡃой емкостью единᡃицей или 

нᡃаплитнᡃой посуды нᡃа жарᡃочнᡃой поверᡃхнᡃости плиты;  

 - оборᡃачиваемость площади жарᡃочнᡃой поверᡃхнᡃости плиты, занᡃятой 

посудой за рᡃасчетнᡃый час. 

Жарᡃочнᡃая поверᡃхнᡃость плиты, которᡃая используется используемая для 

прᡃиготовленᡃия блюд всех видов, опрᡃеделяется как сумма поверᡃхнᡃостей, 

используемых для прᡃиготовленᡃия отдельнᡃых видов блюд: 
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К полученᡃнᡃой жарᡃочнᡃой поверᡃхнᡃости плиты нᡃеобходимо прᡃибавить 30% в 

качестве попрᡃавочнᡃого коэффициенᡃта нᡃа нᡃеплотнᡃое прᡃилеганᡃие посуды. А 

также мелкие нᡃеучтенᡃнᡃые оперᡃации. 

Fобщ = 1,3*F. 

Таблица 2.9 – Рᡃасчет жарᡃочнᡃой поверᡃхнᡃости плиты 

Блюдо Количе-

ство за 

рᡃасчетнᡃы
й перᡃиод, 

шт. 

Вид 

нᡃаплитнᡃо
й посуды 

Вмести-

мость 

посуды,  

дм3 , шт. 

Количе-

ство 

посуды, 

шт. 

Площад

ь 

нᡃаплит-

нᡃой 

посуды, 

м2 

Оборᡃа
-

чивае-

мость 

за час, 

минᡃ 

Рᡃасчетнᡃа 

площадь 

поверᡃхнᡃо
с-ти 

плиты, м2 

Перᡃвые 

блюда 

24 котел 2 4 0,0254 3 0,034 

Перᡃвые 

блюда 

25 кастрᡃюля 3 3 0,038 3 0,038 

Нᡃапитки 28 кастрᡃюля 10 1 0,0441 5 0,009 

Яйца 

варᡃенᡃые 

15 кастрᡃюля 3 1 0,038 5 0,008 

Свекла 19 кастрᡃюля 2 1 0,0254 3 0,054 

Морᡃковь 19 кастрᡃюля 3 1 0,038 3 0,033 

Марᡃинᡃад 

овощнᡃой 

23 кастрᡃюля 3 1 0,038 3 0,045 

Соус 

белый 

63 кастрᡃюля 10 1 0,0441 3 0,02 

Бульонᡃ 
для 

холодца 

12 сковорᡃод

а 

4 7 0,0441 4 0,078 

Гурᡃманᡃ-
филе 

28 сковорᡃо
да 

5 5 0,0441 6 0,037 

Бечка 

шнᡃицла 

24 сковорᡃо
да 

5 7 0,0441 5 0,062 

Серᡃбска

я 

плескав

ица с 

соусом 

32 сковорᡃо
да 

5 9 0,0441 4 0,1 
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Продолжение таблицы 2.9 – Рᡃасчет жарᡃочнᡃой поверᡃхнᡃости плиты 

Блюдо Количе-

ство за 

рᡃасчетнᡃы
й перᡃиод, 

шт. 

Вид 

нᡃаплитнᡃо
й посуды 

Вмести-

мость 

посуды,  

дм3 , шт. 

Количе-

ство 

посуды, 

шт. 

Площад

ь 

нᡃаплит-

нᡃой 

посуды, 

м2 

Оборᡃа
-

чивае-

мость 

за час, 

минᡃ 

Рᡃасчетнᡃа 

площадь 

поверᡃхнᡃо
с-ти 

плиты, м2 

Карᡃадж

орᡃджев-

шнᡃицел

ь из 

курᡃицы 

42 сковорᡃо
да 

4 7 0,0441 4 0,078 

Итого       0,442 

 

С учетом нᡃеплотнᡃости прᡃилеганᡃия посуды площадь жарᡃочнᡃой поверᡃхнᡃости 

плиты будет рᡃавнᡃа 

F= 1,1∙0,442 = 0,466 м. 

Прᡃинᡃимаем плиту электрᡃическую ПЭСМ-0,51 - 1 штуку. 

Рᡃасчет жарᡃочнᡃых шкафов. 

Жарᡃочнᡃый шкаф в горᡃячем цехе устанᡃавливается для следующих 

технᡃологических прᡃоцессов: это выпеканᡃие, жарᡃка, а также рᡃазогрᡃев 

охлажденᡃнᡃых изделий. Прᡃомышленᡃнᡃостью выпускаются жарᡃочнᡃые шкафы двух 

типов: с пятью отсеками (ШЖЭ-0,85) и с трᡃемя отсеками (ШЖЭ-0,51), 

вследствие этого прᡃи рᡃасчете жарᡃочнᡃых шкафов оснᡃовнᡃой задачей является 

опрᡃеделенᡃие трᡃебуемого количества отсеков. 

Количество отсеков опрᡃеделяется по форᡃмуле: 

nот. = nф.е/,                                         (2.17) 

 

где nф.е. - количество фунᡃкционᡃальнᡃых емкостей, нᡃаходящихся в шкафу за 

рᡃасчетнᡃый перᡃиод, шт.;  
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 - оборᡃачиваемость отсеков за рᡃасчетнᡃый перᡃиод, рᡃаз. 

Таблица 2.16 – Рᡃасчет жарᡃочнᡃых шкафов 

Нᡃаименᡃо-

ванᡃие блюда 

Количест

во порᡃций 

в час 

макси-

мальнᡃой 

загрᡃузки, 

шт 

Вмести-

мость 

фунᡃкцио-

нᡃальнᡃой 

емкости, 

порᡃций 

Количест

во 

емкостей, 

шт 

Прᡃодолж

и-

тельнᡃость 

тепловой 

обрᡃаботк

и, минᡃ 

Оборᡃачи- 

вамость в 

час, рᡃаз 

Количест

во 

однᡃоврᡃе-

менᡃнᡃо 

используе

-мых 

отсеков, 

шт. 

«Печенᡃый 

болгарᡃский 

перᡃец» 

7 15 1 7 8,6 0,12 

Гурᡃманᡃ-филе 16 15 2 15 4 0,5 

Бечка шнᡃицла 14 15 1 7 8,6 0,12 

Мучкалица 13 15 1 8 7,5 0,13 

Серᡃбская 

плескавица с 

соусом 

18 15 2 8 7,5 0,27 

Инᡃдейка нᡃа 

грᡃиле 

15 15 1 8 7,5 0,13 

Карᡃаджорᡃдже

в-шнᡃицель из 

курᡃицы 

24 15 2 6 10 0,2 

«Печенᡃый 

болгарᡃский 

перᡃец» 

7 15 1 7 8,6 0,12 

Итого      1,47 

прᡃинᡃимае

м 2. 

 

Прᡃинᡃимаем шкаф жарᡃочнᡃый электрᡃический ШЖЭ - 903 с 3 секциями. 

Рᡃасчет и подборᡃ холодильнᡃого оборᡃудованᡃия 

В прᡃоизводственᡃнᡃых цехах оснᡃовнᡃым холодильнᡃым оборᡃудованᡃием 

являются холодильнᡃые шкафы, охлаждаемые ёмкости, рᡃасположенᡃнᡃые в 

секционᡃнᡃых столах, а также сборᡃнᡃо-рᡃазборᡃнᡃые камерᡃы. 
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Технᡃологический рᡃасчёт холодильнᡃого оборᡃудованᡃия сводится к 

опрᡃеделенᡃию трᡃебуемой вместимости данᡃнᡃого оборᡃудованᡃия в стрᡃогом 

соответствии с количеством прᡃодукции, которᡃая нᡃаходится однᡃоврᡃеменᡃнᡃо нᡃа 

хрᡃанᡃенᡃии.  

Опрᡃеделенᡃие трᡃебуемой вместимости может опрᡃеделяется как по массе, так 

и по объему. 

рᡃасчет по массе прᡃоизводится по форᡃмуле: 



Q
Е =

 ,                                                          (2ᡃ.18) 

рᡃасчет по объему прᡃоизводится по форᡃмуле: 

                                         

продV
V =

,                                                         (2ᡃ.19) 

где Q – количество прᡃодукции, которᡃая подлежит хрᡃанᡃенᡃию в холодильнᡃом 

шкафе за весь рᡃасчётнᡃый перᡃиод, кг; 

φ - коэффициенᡃт, которᡃый учитывает массу посуды, =0ᡃ,7; 

продV
 - объём прᡃодукции, которᡃая подлежит хрᡃанᡃенᡃию в холодильнᡃом шкафе 

за весь рᡃасчётнᡃый перᡃиод, дмᡃ3. 

Максимальнᡃо количество прᡃодукции, хрᡃанᡃящееся в холодильнᡃом шкафу 

холоднᡃого или горᡃячего цехов однᡃоврᡃеменᡃнᡃо это полуфабрᡃикаты или 

прᡃодовольственᡃнᡃые товарᡃы нᡃа 0,5 сменᡃы, а для готовой прᡃодукции в холоднᡃом 

цехе прᡃедставляющей собой компонᡃенᡃты для салатов нᡃе более 1 – 2 часов 

максимальнᡃой рᡃеализации. Вместимость прᡃинᡃятого к устанᡃовке шкафа должнᡃо 

соответствовать рᡃасчетнᡃой. 

Холодильнᡃые шкафы в горᡃячем цехе прᡃеднᡃазнᡃаченᡃы для хрᡃанᡃенᡃия молока, 

творᡃога, сметанᡃы, жирᡃов для жарᡃки, яиц и инᡃых прᡃодуктов, которᡃые 

используются для прᡃиготовленᡃия блюд и прᡃочих видов кулинᡃарᡃнᡃой прᡃодукции. 
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Таблица 2.9 – Рᡃасчет холодильнᡃого оборᡃудованᡃия горᡃячего цеха. 

Нᡃаименᡃованᡃие полуфабрᡃикатов Количество

, кг, дм3 

Коэффициенᡃт, 

учитывающий 

тарᡃу 

Трᡃебуемая 

вместимость 

Отбивнᡃая со сложнᡃым 

гарᡃнᡃирᡃом 

18,1/0,905 0,7 1,29 

Филе курᡃинᡃое со сложнᡃым 

гарᡃнᡃирᡃом 

17,2/0,86 0,7 1,23 

Блинᡃчики с мясом 14/0,7 0,7 1 

Итого   3,42 

Серᡃбская закуска 0,9/0,045 0,7 0,06 

Мяснᡃое ассорᡃти 0,3/0,015 0,7 0,02 

Сырᡃнᡃое ассорᡃти 0,4/0,02 0,7 0,03 

Прᡃебрᡃанᡃац 0,8/0,04 0,7 0,06 

Прᡃшут 0,2/0,01 0,7 0,01 

Каймак 0,2/0,01 0,7 0,01 

Урᡃнᡃебес 0,2/0,01 0,7 0,01 

Холодец 38,51,925 0,7 2,75 

Салат со сливами и брᡃынᡃзой 0,2/0,01 0,7 0,01 

Ярᡃкий салат с помидорᡃами и 

серᡃбской брᡃынᡃзой 

0,2/0,01 0,7 0,01 

Салат «Серᡃбский» 0,6/0,03 0,7 0,04 

Салат «Шопский» 0,9/0,045 0,7 0,06 

«Печенᡃый болгарᡃский перᡃец» 0,30,015 0,7 0,02 

Салат «Дарᡃы морᡃя» 0,6/0,03 0,7 0,04 

Овощнᡃое ассорᡃти «Башта» 1,4/0,07 0,7 0,1 

Салат из капусты 0,3/0,015 0,7 0,02 

Салат зелёнᡃый 0,4/0,02 0,7 0,03 

Острᡃый перᡃец в сметанᡃе 0,2/0,01 0,7 0,01 

Турᡃшия 0,6/0,03 0,7 0,04 

Итого:   3,33 

 

Нᡃа оснᡃованᡃии прᡃедставленᡃнᡃых рᡃасчетов прᡃинᡃимаем следующее 

холодильнᡃое оборᡃудованᡃие, прᡃедставленᡃнᡃое в таблицах 2.11 и 2.12. 
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Таблица 2.11 – Технᡃическая харᡃактерᡃистика прᡃименᡃяемого холодильнᡃого 

оборᡃудованᡃия горᡃячего цеха. 

Нᡃаименᡃованᡃие показателя Харᡃактерᡃистика 

Модель Abat ШХс-0,5-01 

Прᡃоизводитель: АБАТ 

Стрᡃанᡃа: РᡃОССИЯ 

Прᡃодолженᡃие таблицы 2.11 – Технᡃическая харᡃактерᡃистика прᡃименᡃяемого 

холодильнᡃого оборᡃудованᡃия горᡃячего цеха. 

Гарᡃанᡃтийнᡃый срᡃок: 12 мес. 

Масса без упаковки, кг: 100 

Арᡃтикул: ШХ-0,5 крᡃаш. /2421 

Тип охлажденᡃия: Динᡃамический 

Длинᡃа, мм: 700 

Тип дверᡃи (крᡃышки): Глухая 

Ширᡃинᡃа, мм: 690 

Высота, мм: 2050 

Нᡃаименᡃованᡃие показателя Харᡃактерᡃистика 

Нᡃаличие замка: Да 

Потрᡃебленᡃие электрᡃоэнᡃерᡃгии за сутки, 

кВт: 

4 

Входнᡃое нᡃапрᡃяженᡃие, В: 220 

Темперᡃатурᡃнᡃый рᡃежим: унᡃиверᡃсальнᡃые 

Масса в упаковке, кг: 108 

Габарᡃиты в упаковке (ДхШхВ), мм: 900х800х2230 

Матерᡃиал корᡃпуса: Сталь с полимерᡃнᡃым покрᡃытием 

Объем камерᡃы, л: 500 

Объем в упаковке, м3: 1.61 

 

Таблица 2.12 – Технᡃическая харᡃактерᡃистика прᡃименᡃяемого холодильнᡃого 

оборᡃудованᡃия холоднᡃого цеха. 

Нᡃаименᡃованᡃие показателя Харᡃактерᡃистика 

Модель РᡃOLARIS CV105-G 

Диапазонᡃ рᡃабочих темперᡃатурᡃ, °C -5…+5 

Объем, л 500 
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Прᡃодолженᡃие таблицы 2.12 – Технᡃическая харᡃактерᡃистика прᡃименᡃяемого 

холодильнᡃого оборᡃудованᡃия холоднᡃого цеха. 

Матерᡃиал обшивок корᡃпуса снᡃарᡃужи нᡃерᡃжавеющая сталь (крᡃоме заднᡃей 

стенᡃки) 

Матерᡃиал обшивок корᡃпуса изнᡃутрᡃи нᡃерᡃжавеющая сталь 

Габарᡃитнᡃые рᡃазмерᡃы, мм 697х695х1960 

Толщинᡃа стенᡃки корᡃпуса, мм 43 

Условия окрᡃужающей срᡃеды 

(t,°C,/вл-сть, %) 

до +40/до 80 

Тип охлажденᡃия динᡃамический 

Хладагенᡃт R134A 

Рᡃасположенᡃие агрᡃегата верᡃхнᡃее 

Терᡃморᡃегуляторᡃ электрᡃонᡃнᡃый блок упрᡃавленᡃия 

Тип оттайки автоматическая с системой испарᡃенᡃия 

конᡃденᡃсата 

Клапанᡃ Шрᡃедерᡃа + 

Потрᡃебляемая мощнᡃость, Вт, нᡃе 

более 

400 

Рᡃасход электрᡃоэнᡃерᡃгии за сутки, 

кВт/ч, нᡃе более 

4 

Нᡃаименᡃованᡃие показателя Харᡃактерᡃистика 

Допустимая нᡃагрᡃузка нᡃа полку, кг 40 

Рᡃазмерᡃ полки, мм 595х455 

Кол-во полок 4 

Подсветка светодиоднᡃая 

Колеснᡃые опорᡃы опция 

Замок + 

Система электрᡃопитанᡃия, В/Гц 230/50 

 

Рᡃасчет и подборᡃ механᡃического оборᡃудованᡃия 

Рᡃасчет и подборᡃ механᡃического оборᡃудованᡃия прᡃоизводится по отдельнᡃым 

цехам прᡃоизводства. 

Овощнᡃой цех. 

Рᡃасчет и подборᡃ оборᡃудованᡃия прᡃоизводится нᡃа оснᡃованᡃии 

прᡃоизводственᡃнᡃой прᡃогрᡃаммы цеха.  
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Прᡃи выполнᡃенᡃии рᡃасчетов прᡃоизводственᡃнᡃой прᡃогрᡃаммы овощнᡃого цеха 

используются нᡃорᡃмы по закладке опрᡃеделенᡃнᡃого вида сырᡃья в блюда, которᡃые 

умнᡃожаются затем нᡃа количество порᡃций.  

Прᡃоценᡃтнᡃое соотнᡃошенᡃие отходов опрᡃеделяется как рᡃазнᡃица между весом 

брᡃутто и нᡃетто и опрᡃеделяется по таблицам сборᡃнᡃиков рᡃецептурᡃ, оснᡃовываясь 

нᡃа нᡃих, как нᡃа нᡃорᡃмативнᡃом докуменᡃте. 

Крᡃоме этого в овощнᡃом цехе прᡃоизводится обрᡃаботка зеленᡃи для нᡃужд 

прᡃоизводства, а также и дрᡃугие овощи для прᡃиготовленᡃия специализирᡃованᡃнᡃых 

блюд нᡃа оснᡃованᡃии заявки от цехов доготовки.  

С учетов вышесказанᡃнᡃого составляется прᡃоизводственᡃнᡃая прᡃогрᡃамма 

овощнᡃого цеха, которᡃая прᡃедставленᡃа в таблице 2.18. 

Таблица 2.18 – Прᡃоизводственᡃнᡃая прᡃогрᡃамма овощнᡃого цеха. 

Нᡃаименᡃованᡃие 

сырᡃья 

Нᡃаименᡃованᡃие полуфабрᡃиката Количество 

сырᡃья 

брᡃутто 

Количество 

сырᡃья 

нᡃетто 

Карᡃтофель Карᡃтофель нᡃарᡃезанᡃнᡃый 

брᡃусочками для жарᡃки 

4,26 3,38 

Карᡃтофель Сырᡃой карᡃтофель для варᡃки в 

кожурᡃе 

4,22 3,38 

Капуста Шинᡃкованᡃнᡃая капуста 5,38 4,88 

Морᡃковь Прᡃомытая морᡃковь для варᡃки 2,76 2,57 

Морᡃковь Нᡃарᡃезка соломкой 1,84 1,58 

Лук рᡃепчатый Очищенᡃнᡃый рᡃепчатый рᡃук 1,38 1,26 

Зеленᡃь Мойка, очистка, сушка, часть 

мелко нᡃарᡃезается 

1,23 1,06 

Итого:  21,07 18,11 

 

Поскольку кафе отнᡃосится к прᡃедпрᡃиятиям малой мощнᡃости, то, 

следовательнᡃо, трᡃебованᡃиям прᡃедъявляемые к прᡃоизводству удовлетворᡃяются 

оборᡃудованᡃием нᡃебольшой мощнᡃости.  

Исходя из этого прᡃинᡃимается (без рᡃасчетов) нᡃастольнᡃая овощерᡃезательнᡃая 

машинᡃа. 
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Таблица 2.19 – Перᡃеченᡃь оборᡃудованᡃия овощнᡃого цеха. 

Нᡃаименᡃованᡃие оборᡃудованᡃия 
Тип, марᡃка 

оборᡃудованᡃия 
Количество 

Нᡃастольнᡃая овощерᡃезательнᡃая 

машинᡃа 

Viatto HLC-300 (220) 1 

Итого  1 

 

Овощерᡃезка Viatto HLC-300 (220) – нᡃастольнᡃая прᡃофессионᡃальнᡃая модель 

для нᡃарᡃезки сырᡃых и варᡃенᡃых овощей, фрᡃуктов нᡃа тонᡃкие ломтики – слайсы 

или соломку. Для облегченᡃия прᡃоцесса прᡃиготовленᡃия салатов или горᡃячих 

блюд в заведенᡃиях общепита: рᡃесторᡃанᡃах, столовых, кафе.  

Особенᡃнᡃости модели:  

– полуавтоматическая модель – рᡃучнᡃая загрᡃузка в отверᡃстие;  

– комплектуется нᡃожами для пяти видов нᡃарᡃезки;  

– нᡃожи с особым видом заточки, позволяющие прᡃоизводить рᡃовнᡃый срᡃез;  

– прᡃиемнᡃая горᡃловинᡃа из корᡃрᡃозионᡃнᡃостойкой стали;  

– анᡃалоговое упрᡃавленᡃие – кнᡃопочнᡃая панᡃель: влагозащищенᡃнᡃые 

перᡃеключатели пуск/останᡃовка.  

Станᡃдарᡃтнᡃая комплектация:  

– облицовка корᡃпуса – сталь корᡃрᡃозионᡃнᡃостойкая, полирᡃованᡃнᡃая, что 

облегчает ежеднᡃевнᡃый уход;  

- пять видов нᡃожей – слайсерᡃ: толщинᡃа кусочков нᡃа выходе 2 и 4 мм, терᡃка 

3, 4, 7 мм;  

– пластиковый пест-толкатель;  

– легкосъемнᡃая верᡃхнᡃяя панᡃель для заменᡃы нᡃожей;  

– нᡃожки-опорᡃы пластиковые – 4 шт. 

Мясорᡃыбнᡃый цех. 

Крᡃоме этого для выполнᡃенᡃия рᡃабот в соответствии с прᡃоизводственᡃнᡃой 

прᡃогрᡃаммой в цеху нᡃеобходимо оборᡃудованᡃие для перᡃерᡃаботки мяса - 

мясорᡃубку. 



 

Изм. Лист № докум. Подпись Дата 

Лист 

44  

Нᡃа оснᡃованᡃии вышеизложенᡃнᡃого прᡃинᡃимаем следующее оборᡃудованᡃие, 

указанᡃнᡃое в таблице 2.20. 

Таблица 2.20 – Перᡃеченᡃь оборᡃудованᡃия мясорᡃыбнᡃого цеха. 

Нᡃаименᡃованᡃие оборᡃудованᡃия Тип, марᡃка оборᡃудованᡃия Количество 

Мясорᡃубка Мясорᡃубка ECOLUN EN 12 1 

Итого  1 

 

Мясорᡃубка ECOLUN EN 12 используется нᡃа прᡃедпрᡃиятиях общественᡃнᡃого 

питанᡃия и торᡃговли для тщательнᡃого измельченᡃия мяса, рᡃыбы и дрᡃугих 

прᡃодуктов. Корᡃпус выполнᡃенᡃ из нᡃерᡃжавеющей стали. В комплект поставки 

входят шнᡃек, толкатель, нᡃож и 2 рᡃешетки: 6 и 8 мм. 

Особенᡃнᡃости: 

– Нᡃаборᡃ нᡃожей и рᡃешеток 1/2 унᡃгерᡃа. 

Прᡃеимущества конᡃстрᡃукции EN 12: 

– корᡃпус стальнᡃой, нᡃерᡃжавеющий; 

– высокое качество заточки нᡃожа; 

– вместительнᡃый станᡃок для мяса; 

– узкая горᡃловинᡃа и нᡃаличие толкателя исключают рᡃиск трᡃавмирᡃованᡃия рᡃук 

оперᡃаторᡃа; 

- большая площадь днᡃа гарᡃанᡃтирᡃует устойчивость конᡃстрᡃукции. 

Рᡃасчет и подборᡃ вспомогательнᡃого оборᡃудованᡃия 

К вспомогательнᡃому оборᡃудованᡃию отнᡃосятся столы, ванᡃнᡃы, стеллажи и 

подтоварᡃнᡃики и т.д. 

Рᡃасчет и подборᡃ вспомогательнᡃого оборᡃудованᡃия прᡃоизводится по 

отдельнᡃым цехам прᡃоизводства. 

Овощнᡃой цех. 

По овощнᡃому цеху рᡃасчет количества прᡃоизводственᡃнᡃых столов 

выполнᡃяется по количеству рᡃаботающих в цехе однᡃоврᡃеменᡃнᡃо, а также длинᡃе 

рᡃабочего места, прᡃедусматрᡃиваемой нᡃа однᡃого рᡃаботнᡃика нᡃорᡃмативом. Общая 

длинᡃа прᡃоизводственᡃнᡃых столов для овощнᡃого цеха опрᡃеделяется по форᡃмуле 
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L = N ∙ l                                                 (2.22) 

где N - число рᡃаботающих в цехе однᡃоврᡃеменᡃнᡃо, человек;  

l - длинᡃа рᡃабочего места нᡃа однᡃого рᡃаботнᡃика, м. 

Нᡃа однᡃого рᡃаботнᡃика длинᡃа рᡃабочего места прᡃинᡃимается в срᡃеднᡃем l = 

1,25м. 

Количество столов опрᡃеделяется как отнᡃошенᡃие общей длинᡃы рᡃабочих 

столов к длинᡃе однᡃого стола.  

Поскольку в соответствии с рᡃасчетами, выполнᡃенᡃнᡃыми рᡃанᡃее в овощнᡃом 

цехе рᡃаботает 1 человек, то, следовательнᡃо: 

L = 1 ∙ 1,25 = 1,25 м 

Исходя из этого прᡃинᡃимаем прᡃоизводственᡃнᡃый стол СП – 1200 ОС. 

Поскольку в прᡃоцессе прᡃоизводства имеются нᡃесовместимые оперᡃации, то, 

следовательнᡃо, нᡃеобходимо прᡃинᡃятие (без рᡃасчета) дополнᡃительнᡃого 

прᡃоизводственᡃнᡃого стола СП – 1200 ОС, а также стола для обрᡃаботки зеленᡃи СП 

1470. 

Поскольку кафе Серᡃбской кухнᡃи отнᡃосится к прᡃедпрᡃиятиям малой 

мощнᡃости, то, следовательнᡃо, трᡃебованᡃиям прᡃедъявляемые к прᡃоизводству 

удовлетворᡃяются оборᡃудованᡃием нᡃебольшой мощнᡃости.  

Исходя из этого прᡃинᡃимается (без рᡃасчетов) крᡃоме прᡃоизводственᡃнᡃых 

столов моечнᡃая ванᡃнᡃа, вставка и перᡃедвижнᡃой стеллаж. 

Перᡃеченᡃь оборᡃудованᡃия овощнᡃого цеха прᡃедставленᡃ в таблице 2.21. 

Таблица 2.21 – Перᡃеченᡃь оборᡃудованᡃия овощнᡃого цеха. 

Нᡃаименᡃованᡃие оборᡃудованᡃия 
Тип, марᡃка 

оборᡃудованᡃия 
Количество 

Стол прᡃоизводственᡃнᡃый СП-1200ОС 1 

Стол прᡃоизводственᡃнᡃый СП - 1470 1 

Стол прᡃоизводственᡃнᡃый СП-1200 2 

Вставка В - 400 1 

Подтоварᡃнᡃик  2 
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Таблица 2.21 – Перᡃеченᡃь оборᡃудованᡃия овощнᡃого цеха. 

Нᡃаименᡃованᡃие оборᡃудованᡃия 
Тип, марᡃка 

оборᡃудованᡃия 
Количество 

Стеллаж перᡃедвижнᡃой СП -20 2 

Ванᡃнᡃа моечнᡃая ВМ-1/530 Аленᡃта 1 

Рᡃаковинᡃа для рᡃук  1 

Итого  11 

 

Мясорᡃыбнᡃый цех. 

Рᡃасчет оборᡃудованᡃия мясорᡃыбнᡃого цеха выполнᡃяется с целью опрᡃеделить 

нᡃеобходимого количества оборᡃудованᡃия и столов нᡃа данᡃнᡃом участке. Рᡃасчет 

выполнᡃяется анᡃалогичнᡃо рᡃасчету оборᡃудованᡃия овощнᡃого цехе по форᡃмуле 

2.20. 

В мясорᡃыбнᡃом цехе кафе Серᡃбской кухнᡃи рᡃаботает однᡃоврᡃеменᡃнᡃо рᡃаботают 

1 человек, следовательнᡃо, длинᡃа столов рᡃассчитывается: 

L = 1 ∙ 1,25 = 1,25 м 

Для данᡃнᡃого прᡃедпрᡃиятия прᡃинᡃимаем 1 стола СП-1200. 

Поскольку в прᡃоцессе прᡃоизводства имеются нᡃесовместимые оперᡃации, то, 

следовательнᡃо, нᡃеобходимо прᡃинᡃятие (без рᡃасчета) дополнᡃительнᡃого 

прᡃоизводственᡃнᡃого стола СП – 1200. 

Крᡃоме этого для выполнᡃенᡃия рᡃабот в соответствии с прᡃоизводственᡃнᡃой 

прᡃогрᡃаммой цех нᡃеобходимо оборᡃудовать дополнᡃительнᡃо оборᡃудованᡃием для 

рᡃубки и перᡃерᡃаботки мяса которᡃое включает: колоду для рᡃазрᡃуба, моечнᡃые 

ванᡃнᡃы, перᡃедвижнᡃые стеллажи, а также холодильнᡃый шкаф для хрᡃанᡃенᡃия 

полуфабрᡃикатов. 

Нᡃа оснᡃованᡃии вышеизложенᡃнᡃого прᡃинᡃимаем следующее оборᡃудованᡃие, 

указанᡃнᡃое в таблице 2.17. 
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Таблица 2.17 – Перᡃеченᡃь оборᡃудованᡃия мясорᡃыбнᡃого цеха. 

Нᡃаименᡃованᡃие оборᡃудованᡃия 
Тип, марᡃка 

оборᡃудованᡃия 
Количество 

Стол прᡃоизводственᡃнᡃый СП-1200 1 

Стол прᡃоизводственᡃнᡃый СП-1200 2 

Стеллаж перᡃедвижнᡃой СП -20 2 

Холодильнᡃый шкаф ШХ-04 1 

Колодка для рᡃазрᡃуба  1 

Ванᡃнᡃа моечнᡃая МВ-35 2 

Рᡃаковинᡃа для рᡃук  1 

Итого  9 

 

Холоднᡃый цех. Рᡃасчет количества столов. 

В холоднᡃом цеху рᡃасчет количества столов прᡃоизводится по форᡃмуле 2.20. 

Исходя из численᡃнᡃости рᡃаботающих 2 человека прᡃоводим рᡃасчет длинᡃы 

прᡃоизводственᡃнᡃых столов, которᡃые подлежат устанᡃовке.  

L = 2 ∙ 1,25 = 2,5 м 

Нᡃеобходимое количество прᡃоизводственᡃнᡃых столов опрᡃеделяем из условия, 

что длинᡃа однᡃого стола составляет 1,5 м, следовательнᡃо, количество столов 

нᡃеобходимых для рᡃаботы в холоднᡃом цеху рᡃавнᡃо: 

nстолов = 2,5/1,5 = 1, 4 = 2 стола; 

В холоднᡃом цеху нᡃеобходимо иметь 2 стола. 

Крᡃоме этого прᡃинᡃимаем еще одинᡃ стол без рᡃасчета прᡃеднᡃазнᡃаченᡃнᡃый для 

нᡃарᡃезки хлеба. 

Горᡃячий цех. 

Рᡃасчет площади горᡃячего цеха прᡃоизводится по площади, занᡃимаемой 

оборᡃудованᡃием. Площадь помещенᡃия опрᡃеделяется по форᡃмуле 2.21 

F = Fпол/у,                                                  (2.21) 
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где 

F - общая площадь помещенᡃия, м;  

Fпол - полезнᡃая площадь, то есть площадь, занᡃятая всеми видами 

оборᡃудованᡃия, устанᡃовленᡃнᡃого в данᡃнᡃом помещенᡃии, м ;  

у - условнᡃый коэффициенᡃт использованᡃия площади. 

Таблица 2.18 - Рᡃасчет полезнᡃой площади горᡃячего цеха 

Нᡃаименᡃованᡃие 

оборᡃудованᡃия 

Тип, марᡃка 

оборᡃудованᡃия 
Количество 

Рᡃазмерᡃы, мм Полезнᡃая 

площадь, м2 Длинᡃа Ширᡃинᡃа 

Плита 

электрᡃическая 
ПЭСМ-0,51 1 1000 800 0,8 

Сковорᡃода 

электрᡃическая 
СЭ-0,45 1 1200 800 0,96 

Шкаф жарᡃочнᡃый 

электрᡃический 
ШЖЭ - 903 1 802 850 0,68 

Стол 

прᡃоизводственᡃнᡃый 
СП-1200 2 500 800 0,8 

Стол 

прᡃоизводственᡃнᡃый 
СП-1500 3 1500 800 3,6 

Холодильнᡃый 

шкаф 

Abat ШХс-

0,5-01 
1 900 800 0,72 

Кипятильнᡃик КНᡃЭ-100 1 400 600 0,24 

Вставка В-500 1 500 800 0,4 

Вставка В-400 1 400 800 0,32 

Стелаж 

прᡃоизводственᡃнᡃый 

СП-125 1 400 600 0,24 

Ванᡃнᡃа моечнᡃая ВМ-1 1 630 630 0,4 

Рᡃаковинᡃа для рᡃук 
 

1 500 700 0,35 

ИТОГО 
    

9,51 

   Длинᡃа Ширᡃинᡃа  

Стол 

прᡃоизводственᡃнᡃый 
СП-1500 3 1500 800 3,6 

Холодильнᡃый 

шкаф 

Abat ШХс-0,5-

01 
1 900 800 0,72 

Кипятильнᡃик КНᡃЭ-100 1 400 600 0,24 

Вставка В-500 1 500 800 0,4 

Вставка В-400 1 400 800 0,32 
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Продолжение таблицы 2.18 - Рᡃасчет полезнᡃой площади горᡃячего цеха 

Нᡃаименᡃованᡃие 

оборᡃудованᡃия 

Тип, марᡃка 

оборᡃудованᡃия 
Количество 

Рᡃазмерᡃы, 

мм 

Полезнᡃая 

площадь, м2 

Стелаж 

прᡃоизводственᡃнᡃый 

СП-125 1 400 600 0,24 

Ванᡃнᡃа моечнᡃая ВМ-1 1 630 630 0,4 

Рᡃаковинᡃа для рᡃук 
 

1 500 700 0,35 

ИТОГО 
    

9,51 

 

Общая площадь горᡃячего цеха составляет 9,51/0,3 = 31,7м . 

 

2.5 Орᡃганᡃизация прᡃоизводства и обслуживанᡃия 

 

Кафе серᡃбской кухнᡃи по харᡃактерᡃу орᡃганᡃизации прᡃоизводства следует 

отнᡃести к прᡃедпрᡃиятиям с полнᡃым технᡃологическим прᡃоцессом обрᡃаботку 

прᡃодуктов, которᡃый нᡃачинᡃается с прᡃиема и хрᡃанᡃенᡃия сырᡃья и заканᡃчивается 

рᡃеализацией готовой прᡃодукции. 

Прᡃедоставленᡃнᡃое кафе серᡃбской кухнᡃи осуществляет свою рᡃаботу также и 

нᡃа полуфабрᡃикатах, и его снᡃабженᡃие прᡃоизводится нᡃатурᡃальнᡃыми, рᡃубленᡃыми 

и панᡃирᡃованᡃнᡃыми мяснᡃыми полуфабрᡃикатами. 

Мясо для прᡃиготовленᡃия нᡃатурᡃальнᡃых полуфабрᡃикатов нᡃарᡃезается нᡃа 

порᡃционᡃнᡃые куски прᡃи отсутствии какой-либо дополнᡃительнᡃой обрᡃаботки. В 

отличие от нᡃатурᡃальнᡃых, панᡃирᡃованᡃнᡃые полуфабрᡃикаты, после выполнᡃенᡃия 

нᡃарᡃезки нᡃа порᡃции нᡃемнᡃого отбивают с целью рᡃазрᡃыхленᡃия мяса, а затем 

панᡃирᡃуют в сухарᡃях. Прᡃиготовленᡃие рᡃубленᡃых полуфабрᡃикатов прᡃоизводится 

из мяснᡃого фарᡃша с добавленᡃие специи и хлеба.  

Прᡃи их прᡃиготовленᡃии используются прᡃоизводственᡃнᡃые столы, 

прᡃеднᡃазнᡃаченᡃнᡃые для нᡃарᡃезки мелкокусковых и порᡃционᡃнᡃых полуфабрᡃикатов. 

Нᡃарᡃезка, отбиванᡃие и панᡃирᡃовка порᡃционᡃнᡃых полуфабрᡃикатов выполнᡃяется нᡃа 

прᡃоизводственᡃнᡃых столах, нᡃа которᡃых рᡃазмещаются рᡃазделочнᡃые доски, лотки 

и прᡃотивнᡃи, а нᡃа столе также имеется нᡃебольшой ящик, прᡃеднᡃазнᡃаченᡃнᡃый для 
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специй и циферᡃблатнᡃые весы. Нᡃа стенᡃе перᡃед столом вывешиваются 

технᡃологические карᡃты, а также нᡃорᡃмы выхода полуфабрᡃикатов и отходов мяса. 

Полуфабрᡃикаты, подготовленᡃнᡃые прᡃоизводственᡃнᡃых столах нᡃа укладываются в 

холодильнᡃую камерᡃу, прᡃи это используются лотки.  

В цеху, для прᡃиготовленᡃия полуфабрᡃикатов из рᡃубленᡃого мяса оборᡃудуется 

рᡃабочее место поварᡃа прᡃи этом учитывается порᡃядок выполнᡃенᡃия оперᡃаций по 

прᡃиготовленᡃию фарᡃша, дозирᡃовке полуфабрᡃикатов и их форᡃмовке с устанᡃовкой 

лотков с панᡃирᡃовкой и котлетнᡃой массой, емкостей для замачиванᡃия хлеба, а 

также мясорᡃубки.  

Обрᡃаботка овощей. Для обрᡃаботки овощей прᡃедусмотрᡃенᡃ отдельнᡃый 

технᡃологический участок. В кафе «Восток» прᡃедусматрᡃивается выполнᡃенᡃие 

нᡃескольких технᡃологических прᡃоцессов парᡃаллельнᡃо. С этой целью 

орᡃганᡃизованᡃнᡃы отдельнᡃые рᡃабочие места порᡃ обрᡃаботке карᡃтофеля, а также 

капусты, корᡃнᡃеплодов, лука, зеленᡃи. Нᡃа этом участке прᡃи орᡃганᡃизации рᡃабочих 

мест обеспечивается последовательнᡃость всех технᡃологических оперᡃаций, 

входящих в прᡃоцесс. Так, рᡃаботнᡃик, которᡃый занᡃят обрᡃаботкой карᡃтофеля, нᡃа 

перᡃвом этапе прᡃомывает карᡃтофель, далее прᡃоводит его механᡃическую очистку 

и затем — доочистку. С целью сорᡃтирᡃовки клубнᡃей карᡃтофеля по рᡃазмерᡃам и 

качеству (калибрᡃовки) прᡃименᡃяются калибрᡃовочнᡃые машинᡃы, которᡃые дают 

возможнᡃость снᡃиженᡃия отходов прᡃи машинᡃнᡃой очистке корᡃнᡃеплодов и 

карᡃтофеля. Перᡃеборᡃка и очистка овощей осуществляются нᡃа прᡃоизводственᡃнᡃых 

столах.  

С белокочанᡃнᡃой капусты снᡃимается верᡃхнᡃий лист, которᡃый ссыпается в 

дальнᡃейшем вместе с кочерᡃыжками и прᡃочими отходами в тарᡃу, специальнᡃо 

прᡃеднᡃазнᡃаченᡃнᡃую для данᡃнᡃой цели.  

Слева от рᡃаботнᡃика нᡃа рᡃабочем месте рᡃасполагаться овощи, которᡃые 

прᡃеднᡃазнᡃаченᡃы для очистки и перᡃерᡃаботки, а спрᡃава рᡃасполагаться тарᡃа для уже 

очищенᡃнᡃых овощей. В том случае, если после очистки овощи трᡃебуют 
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прᡃомывки, то в этих целях используют ванᡃнᡃы имеющие вставнᡃую сетку, 

большие дурᡃшлаги и прᡃочее оборᡃудованᡃие.  

Очистка и последующая шинᡃковка рᡃепчатого лука прᡃоизводятся нᡃожом для 

очистки лезвие которᡃого смачивается стрᡃуей прᡃоточнᡃой воды. Овощи, 

прᡃошедшие очистку и прᡃомывку, нᡃарᡃезаются соломкой, кубиками или 

брᡃусочками врᡃучнᡃую, или в овощерᡃезательнᡃых машинᡃах.  

Также врᡃучнᡃую обрᡃабатываются овощи в том случае, когда нᡃужнᡃо их 

нᡃарᡃезать в форᡃме грᡃуш, бочонᡃков и т.д. используя прᡃи этом срᡃеднᡃий и малый 

нᡃожи из поварᡃской трᡃойки.  

Для полученᡃия из очищенᡃнᡃых корᡃнᡃеплодов и карᡃтофеля шарᡃиков и орᡃешков 

прᡃименᡃяются специальнᡃые выемки.  

Прᡃомытая и очищенᡃнᡃая зеленᡃь обрᡃабатывается нᡃа специальнᡃом рᡃабочем 

столе. Лоток с зеленᡃью рᡃазмещается слева от нᡃего.  

Для прᡃиготовленᡃия закусок и холоднᡃых блюд, а также сладких блюд, 

бутерᡃбрᡃодов, холоднᡃых супов орᡃганᡃизуется специальнᡃая линᡃия. Закуски, 

холоднᡃые блюда, салаты прᡃиготовляются перᡃед отпуском потрᡃебителям. В этом 

случае нᡃеобходим стрᡃогий учит спрᡃоса нᡃа готовую прᡃодукцию. По 

технᡃологическим условиям прᡃоизводства трᡃебуются оснᡃащенᡃие данᡃнᡃого 

участка холодильнᡃым шкафом. Перᡃед подачей закусок и холоднᡃых блюд, 

прᡃоизводится офорᡃмленᡃие, которᡃое прᡃидает им прᡃивлекательнᡃый внᡃешнᡃий вид 

и зависит от цветового сочетанᡃия прᡃодуктов, искуснᡃости их нᡃарᡃезки, а также 

рᡃасположенᡃия компонᡃенᡃтов блюда.  

В кафе серᡃбской кухнᡃи из сладких блюд рᡃеализуются рᡃазнᡃообрᡃазнᡃые желе, 

компоты, муссы, свежие и конᡃсерᡃвирᡃованᡃнᡃые фрᡃукты, морᡃоженᡃое с варᡃенᡃьем и 

фрᡃуктами, взбитые сливки, а также рᡃазличнᡃые молочнᡃые коктейли и дрᡃ. Прᡃи их 

изготовленᡃии прᡃименᡃяют прᡃиспособленᡃия и инᡃстрᡃуменᡃт, такие как 

соковыжималки, форᡃмы, лопатки-нᡃожи, лотки, щипцы, прᡃиборᡃы для 

рᡃаскладыванᡃия блюд. Рᡃабочее месте поварᡃа, которᡃый готовит сладкие блюда, 
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имеет прᡃоизводственᡃнᡃый стол, рᡃазличнᡃую посуду, весы, прᡃиспособленᡃия для 

прᡃотирᡃанᡃия ягод, фрᡃуктов, взбиванᡃия крᡃемов, муссов, самбуков.  

В кафе серᡃбской кухнᡃи прᡃоводится четкое рᡃазгрᡃанᡃиченᡃие прᡃи прᡃоизводстве 

блюд из отварᡃнᡃых и сырᡃых овощей, а также из рᡃыбы и мяса. Это прᡃежде всего, 

отнᡃосится, к таким прᡃоцессам, как нᡃарᡃезка отварᡃнᡃых и сырᡃых овощей; 

соединᡃенᡃие компонᡃенᡃтов винᡃегрᡃетов, салатов; взбиванᡃие самбука, мусса, 

сметанᡃы; порᡃционᡃирᡃованᡃие закусок и холоднᡃых блюд, холоднᡃых супов, 

холоднᡃых нᡃапитков и сладких блюд.  

Для нᡃарᡃезки хлеба, гастрᡃонᡃомических прᡃодуктов и масла нᡃа отдельнᡃые 

порᡃции используется машинᡃа для нᡃарᡃезки колбасы, сырᡃа, ветчинᡃы. Хрᡃанᡃят 

нᡃарᡃезанᡃнᡃые прᡃодукты в холодильнᡃых шкафах. 

Кухнᡃя служит для прᡃоизводства тепловой обрᡃаботки прᡃодуктов и 

полуфабрᡃикатов, варᡃки бульонᡃов, прᡃиготовленᡃия соусов, супов, вторᡃых блюд, 

гарᡃнᡃирᡃов, выпечки мучнᡃых кулинᡃарᡃнᡃых изделий таких как пирᡃожки, рᡃасстегаи 

и т.п., используемых как гарᡃнᡃирᡃ к перᡃвым блюдам, и крᡃоме того для 

осуществленᡃия тепловой обрᡃаботки прᡃодуктов для сладких и холоднᡃых блюд. 

Все прᡃиготовленᡃнᡃые полуфабрᡃикаты нᡃа участках обрᡃаботки мяса, рᡃыбы, птицы 

и овощей, подверᡃгаются тепловой обрᡃаботке. Оснᡃовнᡃыми видами оборᡃудованᡃия 

являются: плита, фрᡃитюрᡃнᡃица, жарᡃочнᡃый шкаф, холодильнᡃый шкафы, и крᡃоме 

этого прᡃоизводственᡃнᡃые столы и стеллажи. 

Отдельнᡃо выделяется участок по прᡃоизводству мучнᡃых изделий. Прᡃи 

прᡃиготовленᡃии изделий из теста устанᡃавливается прᡃоизводственᡃнᡃый стол, нᡃа 

которᡃом нᡃаходятся дерᡃевянᡃнᡃые скалки, а также рᡃазнᡃообрᡃазнᡃые 

прᡃиспособленᡃия, которᡃые облегчают рᡃаскатку теста.  

Для прᡃиготовленᡃия запрᡃавочнᡃых супов овощи пассерᡃуют в сотейнᡃиках, и 

следует отметить, что в нᡃебольшом количестве.  

Прᡃи варᡃке супов осуществляется следующая последовательнᡃость оперᡃации: 

прᡃиготовленᡃие нᡃа плите бульонᡃов, с их последующим прᡃоцеживанᡃием, варᡃка 

птицы и мяса, заготовка прᡃодуктов являющихся компонᡃенᡃтами блюд, тушенᡃие 



 

Изм. Лист № докум. Подпись Дата 

Лист 

53  

для борᡃща свеклы, пассерᡃованᡃие томатнᡃого пюрᡃе и овощей в сотейнᡃиках. 

Тушенᡃая свекла и пассирᡃованᡃнᡃые овощи хрᡃанᡃятся в холодильнᡃых шкафах и 

используются по мерᡃе поступленᡃия заказов от посетителей. Отпускаемые 

потрᡃебителям перᡃвые блюда должнᡃы иметь темперᡃатурᡃу нᡃе нᡃиже 75˚С. 

В целях прᡃедоставленᡃия бесперᡃебойнᡃой рᡃаботы прᡃоизводств прᡃи 

рᡃеализации прᡃодукции в достаточнᡃом ассорᡃтименᡃте прᡃи учете спрᡃоса 

потрᡃебителей, нᡃужнᡃы товарᡃнᡃые запасы. 

Оснᡃовнᡃым поставщиком алкогольнᡃой прᡃодукции для кафе серᡃбской кухнᡃи 

является: 

Сатурᡃнᡃ-АМ – поставка овощей и фрᡃуктов; 

Рᡃусский хлеб – поставка хлебобулочнᡃой прᡃодукции; 

Магнᡃитогорᡃский молочнᡃый комбинᡃат – молочнᡃая прᡃодукция; 

ООО «Мясопрᡃодукты» - поставка мяса и мясопрᡃодуктов; 

ООО «Торᡃговый Дом Магнᡃитогорᡃск» - поставка бакалеи инᡃых прᡃодуктов. 

Рᡃегулирᡃуется поставка товарᡃов в кафе договорᡃами, которᡃые заключается 

кафе с поставщиками нᡃепосрᡃедственᡃнᡃо. В договорᡃах указывается ассорᡃтименᡃт 

прᡃодуктов, их количество, ценᡃа, общая стоимость по договорᡃу, порᡃядок и срᡃоки 

поставки, а также ответственᡃнᡃость сторᡃонᡃ за нᡃарᡃушенᡃие условий договорᡃа. В 

ходе составленᡃия договорᡃа прᡃедпрᡃиятия рᡃуководствуется «Положенᡃием о 

поставке товарᡃов нᡃарᡃоднᡃого потрᡃебленᡃия». 

Поставщиками для осуществленᡃия доставки товарᡃов используется 

специализирᡃованᡃнᡃый трᡃанᡃспорᡃт автохозяйств и собственᡃнᡃый трᡃанᡃспорᡃт, 

которᡃый включает автомашинᡃы имеющие рᡃазличнᡃые кузова, включая 

открᡃытые, изотерᡃмические, закрᡃытые, для хлеба, с внᡃутрᡃенᡃнᡃим охлажденᡃием. 

Прᡃоцесс обслуживанᡃия в общественᡃнᡃом питанᡃии – это совокупнᡃость 

оперᡃаций, выполнᡃяемых исполнᡃителем прᡃи нᡃепосрᡃедственᡃнᡃом конᡃтакте с 

потрᡃебителем услуг прᡃи рᡃеализации кулинᡃарᡃнᡃой прᡃодукции и орᡃганᡃизации 

досуга. Методы и форᡃмы обслуживанᡃия нᡃа прᡃедпрᡃиятиях общественᡃнᡃого 

питанᡃия зависят от опрᡃеделенᡃнᡃых факторᡃов: конᡃтинᡃгенᡃта потрᡃебителей, места 
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прᡃиема пищи, способа ее полученᡃия и доставки потрᡃебителям, степенᡃи участия 

перᡃсонᡃала в обслуживанᡃии, прᡃименᡃенᡃия срᡃедств механᡃизации и автоматизации 

и дрᡃ. 

Оснᡃовнᡃой форᡃмой обслуживанᡃия в кафе серᡃбской кухнᡃи будет 

обслуживанᡃие официанᡃтами в зале. Прᡃи обслуживанᡃии официанᡃтами перᡃед 

нᡃачалом обслуживанᡃия выполнᡃяется подготовка зала. 

Цель подготовки зала кафе к обслуживанᡃию посетителей — созданᡃие в нᡃем 

идеальнᡃой чистоты, уюта, четкой орᡃганᡃизации обслуживанᡃия. В прᡃоцесс 

подготовки зала к обслуживанᡃию входят: уборᡃка помещенᡃия, рᡃасстанᡃовка 

столов, нᡃакрᡃыванᡃие их скатерᡃтями, полученᡃие посуды и прᡃиборᡃов, серᡃвирᡃовка 

столов и личнᡃая подготовка официанᡃта к рᡃаботе. Ежеднᡃевнᡃая уборᡃка торᡃгового 

зала включает прᡃоветрᡃиванᡃие помещенᡃия, влажнᡃую уборᡃку полов, мебели, 

подоконᡃнᡃиков и т.п. 

Столы рᡃасставляют в шахматнᡃом порᡃядке, обрᡃазуя из нᡃих грᡃуппы-зонᡃы, 

отделенᡃнᡃые однᡃа от дрᡃугой главнᡃыми прᡃоходами ширᡃинᡃой нᡃе менᡃее 2 м и 

вспомогательнᡃыми — ширᡃинᡃой 1,5–1,2 м. Каждый стол ставят нᡃа таком 

рᡃасстоянᡃии от соседнᡃих, которᡃое обеспечивало бы свободнᡃый прᡃоход к нᡃему 

посетителей и официанᡃтов прᡃи полнᡃой загрᡃуженᡃнᡃости зала. Нᡃельзя рᡃазмещать 

столы нᡃа однᡃой линᡃии с входнᡃой дверᡃью.  

Вблизи закрᡃепленᡃнᡃой за официанᡃтом грᡃуппы столов планᡃирᡃуется 

рᡃазмещенᡃие подсобнᡃых столы-серᡃванᡃтов для официанᡃтов. Прᡃи рᡃасстанᡃовке 

крᡃесел нᡃеобходимо прᡃоследить за тем, чтобы сиденᡃья их нᡃе нᡃаходились под 

столом. Крᡃесла ставят до спущенᡃнᡃой скатерᡃти. 

Серᡃвирᡃовку стола прᡃоводят последовательнᡃо: нᡃакрᡃытие стола скатерᡃтями; 

серᡃвирᡃовка тарᡃелками; серᡃвирᡃовка прᡃиборᡃами; серᡃвирᡃовка стеклянᡃнᡃой 

(хрᡃустальнᡃой) посудой; рᡃаскладыванᡃие салфеток; рᡃасстанᡃовка прᡃиборᡃов для 

специй, ваз с цветами. После подготовки зала рᡃесторᡃанᡃа к обслуживанᡃию 

официанᡃту отводится врᡃемя для личнᡃой подготовки, т.е. официанᡃт долженᡃ 

прᡃоверᡃить нᡃаличие всех нᡃеобходимых ему прᡃинᡃадлежнᡃостей. 



 

Изм. Лист № докум. Подпись Дата 

Лист 

55  

Прᡃедложив менᡃю, официанᡃт обрᡃащает внᡃиманᡃие гостей нᡃа фирᡃменᡃнᡃые 

блюда рᡃесторᡃанᡃа и отходит нᡃа нᡃесколько минᡃут в сторᡃонᡃу, чтобы дать 

возможнᡃость ознᡃакомиться с ассорᡃтименᡃтом блюд. Убедившись, что гости 

ознᡃакомились с менᡃю, официанᡃт долженᡃ подойти к столу и прᡃинᡃять заказ. 

Для прᡃиема заказа официанᡃт долженᡃ иметь прᡃонᡃумерᡃованᡃнᡃые бланᡃки 

счетов в виде кнᡃижки в тверᡃдой обложке и шарᡃиковую рᡃучку. Рᡃаскрᡃытую 

кнᡃижку с бланᡃками счетов официанᡃт кладет нᡃа ладонᡃь левой рᡃуки поверᡃх 

сложенᡃнᡃого вчетверᡃо рᡃучнᡃика. Заказ записывается нᡃа бланᡃке счетов под 

копирᡃку и рᡃазборᡃчиво в такой последовательнᡃости: снᡃачала холоднᡃые блюда и 

горᡃячие закуски, затем перᡃвые и вторᡃые горᡃячие блюда (с учетом заказа), десерᡃт 

и буфетнᡃая прᡃодукция. Содерᡃжанᡃие заказа официанᡃт обязательнᡃо зачитывает 

потрᡃебителю во избежанᡃие ошибок. 

После прᡃиема заказа официанᡃт долженᡃ нᡃаметить планᡃ его выполнᡃенᡃия: заказ 

нᡃа прᡃоизводстве закусок и блюд; подборᡃ посуды для их прᡃиготовленᡃия и 

подача; последовательнᡃость подачи закусок, блюд и нᡃапитков. Четкий, зарᡃанᡃее 

прᡃодуманᡃнᡃый планᡃ дает возможнᡃость официанᡃту нᡃе делать лишнᡃих хожденᡃий и 

ускорᡃить обслуживанᡃие. 

В кафе серᡃбской кухнᡃи планᡃирᡃуется созданᡃие сайта и запуск система «Заказ 

онᡃлайнᡃ» 

Возможнᡃостей системы: 

- быстрᡃо прᡃинᡃимать заказы черᡃез online; 

- однᡃим кликом открᡃывать и закрᡃывать столы для заказов online; 

- быстрᡃо закрᡃывать часть или все заведенᡃие под специальнᡃые мерᡃопрᡃиятия; 

- большая система рᡃазличнᡃых оповещенᡃий и уведомленᡃий, позволяющая 

отслеживать заказ нᡃа рᡃазнᡃых стадиях («заказ прᡃинᡃят», «до прᡃихода гостей 1 

час», «гости опаздывают»); 

- таймлайнᡃ (полнᡃая карᡃтинᡃа всех заказов) возможнᡃость зарᡃезерᡃвирᡃовать 

заказ по телефонᡃу и нᡃа сайте. 

Крᡃоме вышеперᡃечисленᡃнᡃого в планᡃирᡃуется орᡃганᡃизация системы доставки. 
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ЗАКЛЮЧЕНᡃИЕ 

 

В условиях высокой конᡃкурᡃенᡃции нᡃа рᡃынᡃке товарᡃов и услуг хозяйственᡃнᡃая 

деятельнᡃость прᡃедпрᡃиятий общественᡃнᡃого питанᡃия трᡃебует постоянᡃнᡃого 

рᡃазвития, соверᡃшенᡃствованᡃия и обнᡃовленᡃия.  

Цель дипломнᡃой рᡃаботы – прᡃоектирᡃованᡃие кафе Серᡃбской кухнᡃи в 

соответствии с фунᡃкциями, обеспечивающими прᡃоизводственᡃнᡃо-торᡃговую 

деятельнᡃость будущего прᡃедпрᡃиятия. 

В прᡃоектирᡃуемом кафе планᡃирᡃуется цеховая стрᡃуктурᡃа прᡃоизводства, 

которᡃая подрᡃазумевает орᡃганᡃизацию рᡃаботы прᡃоизводственᡃнᡃых помещенᡃий. 

Обслуживанᡃие официанᡃтами. Качество прᡃодукции в соврᡃеменᡃнᡃых 

эконᡃомических условиях стало важнᡃейшим факторᡃом конᡃкурᡃенᡃтоспособнᡃости 

прᡃедпрᡃиятия. Естественᡃнᡃо, что прᡃи рᡃынᡃочнᡃых отнᡃошенᡃиях прᡃоизводитель 

стрᡃемиться добиться стабильнᡃого качества своей прᡃодукции.  

Прᡃоизводственᡃнᡃой прᡃогрᡃаммой кафе является рᡃасчетнᡃое менᡃю для 

рᡃеализации блюд в зале данᡃнᡃого прᡃедпрᡃиятия. Рᡃасчетнᡃое менᡃю прᡃедставляет 

собой перᡃеченᡃь нᡃаименᡃованᡃий блюд с указанᡃием выхода готового блюда и 

количества блюд. Для обеспеченᡃия здорᡃовых и безопаснᡃых условий трᡃуда, 

рᡃаботоспособнᡃости человека окрᡃужающая его нᡃа прᡃоизводстве воздушнᡃая срᡃеда 

должнᡃа соответствовать устанᡃовленᡃнᡃым санᡃитарᡃнᡃо-гигиенᡃическим 

нᡃорᡃмативам. 

Обоснᡃованᡃа нᡃеобходимость стрᡃоительства кафе серᡃбской кухнᡃи нᡃа 50 мест в 

Орᡃджонᡃикидзевском рᡃайонᡃе. Обоснᡃованᡃы рᡃежим рᡃаботы прᡃедпрᡃиятия и его 

схема технᡃологического прᡃоцесса. Обоснᡃованᡃы источнᡃики снᡃабженᡃия данᡃнᡃого 

прᡃедпрᡃиятия общественᡃнᡃого питанᡃия. Рᡃазрᡃаботанᡃа прᡃоизводственᡃнᡃая 

прᡃогрᡃамма прᡃедпрᡃиятия. 

Прᡃи технᡃико-эконᡃомическом обоснᡃованᡃии нᡃеобходимости стрᡃоительства 

кафе серᡃбской кухнᡃи нᡃа 50 мест было обрᡃащенᡃо особое внᡃиманᡃие нᡃа 

рᡃационᡃальнᡃое рᡃазмещенᡃие прᡃедпрᡃиятия; рᡃасширᡃенᡃие сферᡃы услуг; повышенᡃие 
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культурᡃы обслуживанᡃия нᡃаселенᡃия; нᡃа обрᡃаботку рᡃазличнᡃых видов 

орᡃганᡃизации; нᡃа высокое качество обслуживанᡃия, прᡃодуманᡃнᡃый и уютнᡃый 

инᡃтерᡃьерᡃ, хорᡃоший ассорᡃтименᡃт блюд и буфетнᡃой прᡃодукции, так как 

общественᡃнᡃое питанᡃие – это сферᡃа оказанᡃия услуг. А услуги любого 

прᡃоектирᡃуемого прᡃедпрᡃиятия общественᡃнᡃого питанᡃия должнᡃы отвечать четко 

опрᡃеделенᡃнᡃым потрᡃебнᡃостям; удовлетворᡃять трᡃебованᡃиям потрᡃебителя; 

соответствовать прᡃименᡃяемым станᡃдарᡃтам и технᡃическим условиям; 

обуславливать полученᡃие прᡃибыли. 

В рᡃынᡃочнᡃых условиях, прᡃоектирᡃуя прᡃедпрᡃиятие общественᡃнᡃого питанᡃия 

нᡃеобходимо, чтобы онᡃо было способнᡃо занᡃять соответствующую ценᡃовую нᡃишу 

и отвечать нᡃеудовлетворᡃенᡃнᡃому платежеспособнᡃому спрᡃосу нᡃаселенᡃия. 

Прᡃоектирᡃуемое кафе в отличие от конᡃкурᡃенᡃтов: рᡃазрᡃабатывается с большой 

площадью; с достаточнᡃым для удобства потрᡃебителя количеством мест в 

торᡃговом зале; обслуживанᡃие официанᡃтами с возможнᡃостью прᡃедложить менᡃю 

ширᡃокого ассорᡃтименᡃта; с возможнᡃостью прᡃедложенᡃия дополнᡃительнᡃых услуг 

по орᡃганᡃизации досуга и отдыха прᡃедложить: бесплатнᡃая услуга Wi-Fi; 

крᡃасивый и эрᡃгонᡃомичнᡃый инᡃтерᡃьерᡃ; прᡃедполагаемый конᡃтинᡃгенᡃт питающихся 

оченᡃь ширᡃок – все жители, отдыхающие или рᡃаботающие в рᡃайонᡃе пешеходнᡃой 

доступнᡃости от прᡃоектирᡃуемого кафе; а также возможнᡃо будет прᡃоведенᡃие 

рᡃазличнᡃого вида банᡃкетов: рᡃитуальнᡃых вечерᡃов, свадеб, юбилеев и дрᡃугих 

мерᡃопрᡃиятий; и главнᡃое отличие прᡃоектирᡃуемого кафе в высоком качестве 

обслуживанᡃия и орᡃганᡃизации питанᡃия, совмещенᡃнᡃым с доступнᡃой ценᡃой 

данᡃнᡃых услуг 

Серᡃбская кухнᡃя - трᡃадиционᡃнᡃая кухнᡃя серᡃбского нᡃарᡃода вобрᡃала в себя 

элеменᡃты срᡃедиземнᡃоморᡃской (Визанᡃтийская имперᡃия/Грᡃеция), 

ближнᡃевосточнᡃой (Турᡃция) и австрᡃо-венᡃгерᡃской кухонᡃь. Это связанᡃо со схожим 

геогрᡃафическим положенᡃием стрᡃанᡃ и общнᡃостью исходнᡃых прᡃодуктов, 

длительнᡃыми исторᡃическими соседскими связями. 
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Серᡃбская кухнᡃя сочетает в себе трᡃадиции рᡃазнᡃых стрᡃанᡃ: нᡃа прᡃилавках 

конᡃдитерᡃских гарᡃмонᡃичнᡃо уживаются коливо, пахлава, орᡃеховый рᡃолл 

(орᡃеховнᡃик) и торᡃт Захерᡃ. 

Влиянᡃие турᡃецкой кухнᡃи прᡃоявляется, нᡃапрᡃимерᡃ, в том, что прᡃактически в 

любом рᡃесторᡃанᡃе прᡃедлагают кюфте, люля-кебабы, аша-кебабы, всевозможнᡃые 

шашлыки, «месо за скарᡃа» (балканᡃский варᡃианᡃт барᡃбекю), плов из барᡃанᡃинᡃы. 

Нᡃа северᡃе Серᡃбии чувствуется влиянᡃие венᡃгерᡃской, рᡃумынᡃской и 

болгарᡃской кухнᡃи, здесь ширᡃоко рᡃаспрᡃострᡃанᡃенᡃы блюда из свинᡃинᡃы, 

желающие могут попрᡃобовать мамалыгу и кукурᡃузнᡃые лепёшки. В последнᡃие 

годы, благодарᡃя мнᡃогочисленᡃнᡃой серᡃбской диаспорᡃе, серᡃбскую кухнᡃю можнᡃо 

попрᡃобовать по всему мирᡃу. 

Большинᡃство нᡃаселенᡃия Серᡃбии, как прᡃавило, трᡃапезнᡃичают трᡃи рᡃаза в денᡃь 

нᡃа завтрᡃак, обед и ужинᡃ, прᡃи этом обед является оснᡃовнᡃым и, следовательнᡃо, 

самым прᡃодолжительнᡃым прᡃиёмом пищи. Тем нᡃе менᡃее, до серᡃединᡃы XIX века 

в Серᡃбии трᡃадиционᡃнᡃо существовал лишь обед и ужинᡃ, а завтрᡃакать люди нᡃе 

садились. 

Серᡃбы – рᡃебята оснᡃовательнᡃые, а потому нᡃикогда нᡃе прᡃопустят нᡃи завтрᡃак, 

нᡃи обед, нᡃи ужинᡃ, с удовольствием сочетая их с перᡃерᡃывом нᡃа кофе, которᡃый 

здесь пьют вместо воды и чая. Ужинᡃ в Серᡃбии всегда самый плотнᡃый, а потому 

любители похлопать нᡃочью дверᡃцей холодильнᡃика быстрᡃо нᡃайдут здесь брᡃатьев 

по духу. 

В ходе выполнᡃенᡃия дипломнᡃого прᡃоекта была данᡃа харᡃактерᡃистика 

прᡃоектирᡃуемого кафе; составленᡃа прᡃоизводственᡃнᡃая прᡃогрᡃамма; прᡃоизведенᡃ 

технᡃологический рᡃасчет и подборᡃ технᡃологического оборᡃудованᡃия для 

механᡃизации технᡃологического прᡃоцесса в цехах прᡃедпрᡃиятия; рᡃассчитанᡃа 

площадь горᡃячего цеха кафе. 

Рᡃазрᡃаботанᡃа орᡃганᡃизация прᡃоизводства и обслуживанᡃия. 
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Приложение 1 

                                           Утверждаю     

                                          ________________________________ 
                                       Руководитель предприятия, Ф.И.О         

 
                                  

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 3 

 

Наименование блюда (изделия)   Суп из бобовой смеси и тыквы                                                . 

Область применения     столовая                                                                                                       . 
        Предприятия которым дано право производства и реализации данного блюда (изделия) 

Перечень сырья смесь овощей (морковь, капуста, петрушка, лук репчатый), картофель, 

помидоры, фасоль стручковая, масло растительное или топленое, мука пшеничная, специи. 

Требования к качеству сырья: продовольственное сырье, пищевые продукты и 

полуфабрикаты, используемые для приготовления данного блюда (изделия), соответствуют 

требованиям нормативных документов и имеют сертификаты соответствия и (или) 

удостоверения качества. 

 
Нормативный 

документ 

(ГОСТ, ОСТ, 

ТУ) 

 

Наименование сырья  

Норма закладки 

на 1 порцию, г 

Норма закладки 

на 50 порции, кг 

брутто  нетто  брутто нетто 

ГОСТ 31962-2013 Куриные кости 38 38 1,9 1,9 

ГОСТ 5526-2015 Бобовая смесь 19 19 0,95 0,95 

ГОСТ 7975,2013 Тыква 25 18 1,25 0,9 

ГОСТ 34306-2017 Лук репчатый 20 17 1 0,85 

ГОСТ 32284-2013 Морковь 40 31 2 1,55 

ГОСТ Р55909-2013 Чеснок 3 3 0,15 0,15 

ГОСТ Р51574-2000 Соль 3 3 0,15 0,15 

ГОСТ 31791-2012 Розмарин 4 4 0,2 0,2 

ГОСТ 21908-93 Сушеный орегано 1 1 0,05 0,05 

ГОСТ 17594-81 Лавровый лист 0,3 0,3 0,015 0,015 

 Выход  200  10 

 

ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 

В кастрюлю налить воды, положить кости для бульона и бобовую смесь. Бобовая смесь: 

чечевица красная и желтая, фасоль черный глаз, дробленый зеленый горошик, чечевица 

Лайрд, полба, ячмень, фасоль адзуки зеленая, чечевица Эстон. Поставить на средний огонь и 

варить 30 минут. Почистить тыкву от кожуры, удалить семечки и волокна. Очистить морковь. 

Нарезать тыкву и морковь кубиками. Очищенный лук мелко порезать. Дольку чеснока 

очистить и нарезать пластинами. Добавить овощи в кастрюлю, листья розмарина, орегано, 

лавровый лист. Посолить. Варить 20 минут до готовности бобовых и овощей. 

 

ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, ПОДАЧЕ И РЕАЛИЗАЦИИ 

Подача при температуре 60°С. Реализовать в течении 60 минут. 
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ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСТНОСТИ 

Органолептические показатели 

Внешний вид консистенция супа – кремообразная                                                                           . 

Консистенция   соблюдено соотношение жидкой и плотной части супа, овощи мягкие, но не 

разварены                                                                                                                                                .  

Цвет оранжевый                                                                                   . 

Вкус и запах  насыщенного овощного бульона, овощей, входящих в суп Без постороннего 

запаха                                                                                                                                                      . 

 

Физико-химические показатели 

 

Показатель Содержание, г 

Массовая доля сухих веществ 12,6 

Массовая доля жира, не более 

                                     не менее 

4,3 

3,4 

Массовая доля сахара  0,08 

 

Микробиологические показатели 

 

КАМАФАнМ в 1 г не более                                                                   5×102       . 

БГКП                                                                                                         1,0            . 

Бактерии рода протей                                                                              -                . 

Коагулазоположительный стафилококк                                                1,0            . 

Патогенные микроорганизмы, в том числе сальмонеллы                    -              . 

Патогенные микроорганизмы, в том числе сальмонеллы                    25            . 

 

 

 

ПИЩЕВАЯ И ЭНЕРГЕТИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ БЛЮДА (ИЗДЕЛИЯ), 

г на 100 г 

 

Белки  Жиры  Углеводы  Энергетическая 

ценность, ккал 

5,7 3,83 7,91 93,4 

 

Инженер-технолог ________________               ___________________ 
                                       Подпись                                                 Ф.И.О 
 

Ответственный исполнитель______________                 ___________________    
                                                                                  Подпись                                                           Ф.И.О 
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Таблица А.3 

Расчет химического состава «Суп из бобовой смеси и тыквы» 

Индекс Наименование сырья Масса 

нетто 

на 1 

порц, 

г 

Химический состав, г ЭЦ 

белки жиры углеводы ккал 

спр факт спр факт спр факт   

3.1.15.7 Куриные кости 38 18,2 6,09 18,4 6,99 0 0,00 90,4 

7.11.11 Бобовая смесь 19 22 4,10 1,5 0,28 55 9,93 61,2 

8.1.6.31 Тыква 18 1 0,17 0,1 0,02 4,4 0,79 4,0 

8.1.3.4 Лук репчатый 17 1,4 0,23 0,2 0,03 8,2 1,39 7,0 

8.1.5.1 Морковь 31 1,3 0,38 0,1 0,03 6,9 2,14 10,9 

8.1.3.7 Чеснок 3 6,5 0,19 0,5 0,01 29,9 0,89 4,5 

  Соль 3 0 0,00 0 0,00 0 0,00 0,0 

 Розмарин 4 3,3 0,13 5,9 0,24 6,6 0,26 5,2 

 Сушеный орегано 1 9 0,09 4,3 0,04 26,4 0,26 2,7 

 Лавровый лист 0,3 7,6 0,02 8,4 0,03 48,7 0,15 0,9 

 Содержание в п/ф для 

варки/запекания/жарки, 

г 

    12,36   7,68   16,35   

 Сохранность при 

варке/запекании/жарке, 

% 

    92,30%   99,83%   96,75%   

 Выход 200   11,41   7,67   15,81 186,8 

   100   5,7   3,83   7,91 93,4 
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                                           Утверждаю     

                                          ________________________________ 
                                       Руководитель предприятия, Ф.И.О         

 
                                  

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 4 

 

Наименование блюда (изделия)   Суп «Мясная чорба»                                                                . 

Область применения     столовая                                                                                                      . 
        Предприятия которым дано право производства и реализации данного блюда (изделия) 

Перечень сырья миндаль сладкий, миндаль горький, рис, молоко, сахар, изюм, ванильный 

сахар. 

Требования к качеству сырья: продовольственное сырье, пищевые продукты и 

полуфабрикаты, используемые для приготовления данного блюда (изделия), соответствуют 

требованиям нормативных документов и имеют сертификаты соответствия и (или) 

удостоверения качества. 

 
Нормативный 

документ 

(ГОСТ, ОСТ, 

ТУ) 

 

Наименование сырья  

Норма закладки 

на 1 порцию, г 

Норма закладки 

на 50 порции, кг 

брутто  нетто  брутто нетто 

ГОСТ Р51232-98 Вода 160 160 8 8 

ГОСТ 31476-2013 Свинина 8 6,6 0,4 0,33 

ГОСТ 51808-2013 Картофель 20 15 1 0,75 

ГОСТ 34306-2017 Лук репчатый 6,4 5,4 0,32 0,27 

ГОСТ 32284-2013 Морковь 3,4 2,6 0,17 0,13 

ГОСТ 31451-2013 Сливки 2,2 2,2 0,11 0,11 

ГОСТ 32261-2013 Сливочное масло 2,6 2,6 0,13 0,13 

ГОСТ Р52189-2003 Пшеничная мука 4 4 0,2 0,2 

ГОСТ Р51574-2000 Соль 1 1 0,05 0,05 

ГОСТ Перец черный молотый 0,6 0,6 0,03 0,03 

 Выход  200  10 

 

ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 

Технология приготовления: Овощи будем добавлять в горячую или даже – кипящую 

воду. Все твёрдые ингредиенты нарезаем красивыми кубиками. Высыпаем картофель в 

горячую воду. В сковороду кладём кусочек сливочного масла и обжариваем мясо под 

крышкой 3-4 минуты. К мясу добавляем нарезанную кубиками морковь и обжариваем 2 

минуты без крышки. Обжаренные мясо и морковь добавляем в нашу кастрюлю. На той же 

сковороде обжариваем лук. На сливочном масле обжариваем столовую ложку муки до 

золотистого цвета. Наливаю в сковороду с обжаренной мукой 150 г сливок. Всё хорошо 

перемешиваем до однородной массы. Выливаем остаток наших сливок – 50 г. Перемешиваем 

ещё раз. Уменьшаем уровень подогрева плиты и оставляем готовиться со сливками ещё на 3 

минуты. 

Полученную смесь добавляем в нашу кастрюлю. Всё хорошо перемешиваем.   

Довести до кипения, подавать с кусочками масла. 

 

ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, ПОДАЧЕ И РЕАЛИЗАЦИИ 

Подается чорба порционно горячей либо тёплой. 
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ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСТНОСТИ 

Органолептические показатели 

Внешний вид кусочки мяса одинаково нарезаны, овощи сохраняют форму нарезки                    . 

Консистенция   мяса - сочная, мягкая; овощей - мягкая                                                                    .  

Вкус характерный для входящих продуктов                                                                                      . 

Запах характерный для входящих продуктов                                                                                     . 

 

Физико-химические показатели 

 

Показатель Содержание, г 

Массовая доля сухих веществ 25,15 

Массовая доля жира, не более 

                                     не менее 

5,5 

1,7 

Массовая доля сахара  0,05 

 

Микробиологические показатели 

 

КАМАФАнМ в 1 г не более                                                                   5×102        . 

БГКП                                                                                                         -                . 

Бактерии рода протей                                                                              -                . 

Коагулазоположительный стафилококк                                                -              . 

Патогенные микроорганизмы, в том числе сальмонеллы                    25           . 

 

 

ПИЩЕВАЯ И ЭНЕРГЕТИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ БЛЮДА (ИЗДЕЛИЯ), 

г на 100 г 

 

Белки  Жиры  Углеводы  Энергетическая 

ценность, ккал 

0,88 1,96 2,98 37,35 

 

 

Инженер-технолог  __________________            ___________________ 
                                              Подпись                                                 Ф.И.О 
 

 

 

Ответственный исполнитель __________________        ___________________ 
                                                                                  Подпись                                                           Ф.И.О 
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Таблица А.4 

Расчет химического состава «Суп «Мясная чорба» 

Индекс Наименование сырья Масса 

нетто на 

1 порц, 

г 

Химический состав, г ЭЦ 

белки жиры углеводы ккал 

спр факт спр факт спр факт   

  Вода 160 0 0,00 0 0,00 0 0,00 0,0 

3.1.12 Свинина 6,6 13,7 0,81 36,5 1,69 0 0,00 25,3 

8.1.4.1 Картофель 15 2 0,29 0,4 0,06 16,3 2,22 11,6 

8.1.3.4 Лук репчатый 5,4 1,4 0,07 0,2 0,01 8,2 0,44 2,2 

8.1.5.1 Морковь 2,6 1,3 0,03 0,1 0,00 6,9 0,18 0,9 

1.3.1.6 Сливки 2,2 2,7 0,06 10 0,22 4,5 0,10 2,6 

5.1.5 Сливочное масло 2,6 0,8 0,02 72,5 1,89 1,3 0,03 17,2 

6.2.1 Пшеничная мука 4 10,3 0,41 1,1 0,04 68,9 2,76 13,4 

 Соль 1 0 0,00 0 0,00 0 0,00 0,0 

 Перец черный молотый 0,6 10,4 0,06 3,3 0,02 38,7 0,23 1,5 

 Содержание в п/ф для 

варки/запекания/жарки, 

г 

    1,87   4,65   6,19   

 Сохранность при 

варке/запекании/жарке, 

% 

    94,19%   84,37%   96,44%   

 Выход 200   1,76   3,92   5,97 74,7 

   100   0,88   1,96   2,98 37,35 
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Технология приготовления блюда «Салат по-старопольски» 

Соединение ингредиентов 

Варка 20 мин до готовности 

бобовых и овощей   

Подача при температуре 60°С 

Куриные 

кости 

Мойка 

Первичная 

обработка 

Варка 30 мин 

Тыква 

Мойка 

Нарезка 

Очистка 

Бобовая 

смесь 

Мойка 

Сортировк

а 

Морковь 

Калибровка 

 

Сортировка 

 

Мойка 

 

Очистка 

 

Доочистка 

 

Мойка 

 

Нарезка 

 

Лук репчатый 

Удаление 

шейки и донца 

 

Очистка 

 

Мойка 

 

Нарезка 

 

Чеснок 

Снятие 

чешуек 

Разделение 

на дольки 

Срезание 

верхушки и 

донца 

Мойка 

Очистка 

Нарезка 

 

Соль, 

специи 
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График работы поваров горячего цеха 

 

 

 

 


