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Цель работы – разработка проекта ресторана татарской кухни на 50 

посадочных мест  в Металлургическом районе г. Челябинска 

В выпускной квалификационной работе был разработан проект 

предприятия общественного питания – ресторана татарской кухни на 50 

посадочных мест. Чтобы достичь цели была разработана производственная 

программа предприятия, выполнен расчет количества работников, 

произведен расчет оборудования,  составлено штатное расписание. 

Разработка производственной программы включает в себя составление меню, 

разработку технико-технологических карт для блюд ресторана. 

Расчеты были выполнены на основе формул, приведенных в 

методических указаниях по выполнению расчетов и проектирования 

предприятий общественного питания. Был выполнен расчет теплового, 

механического, холодильного и вспомогательного оборудования. Также в 

работе описана организация производства и обслуживания в проектируемом 

ресторане. 
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ВВЕДЕНИЕ 

 

Для предприятий общественного питания всегда является важнейшей 

задачей создать комфортные условия, чтобы удовлетворить потребность 

посетителей в питании вне дома, предоставить им качественное 

обслуживвание и сопутствующие дополнительные услуги. Эта задача  

является социально-экономической, так как отражает потребности 

общества и способствует экономическому благосостоянию предприятия. 

Современный курс на создание, развитие и реконструкцию 

предприятий обеспечивает  достижение следующих целей: наращивание 

услуг общественного питания; увеличение охвата пользователей услуг, 

внедрение достижений науки и техники. Принимаемые меры ведут к 

совершенствованию материально-технического обеспечения,  

возрастанию  рентабельности предприятий, наращиванию  строительства 

и эксплуатации зданий, обеспечению целесообразной  сферы  торгового 

обслуживания населения. Для этого необходимо создавать рациональные 

перспективные планы развития, удобные средства размещения 

предприятий общественного питания, обеспечение предприятий 

современным эффективным оборудованием для осуществения 

технологической и торговой деятельности,  оборудованием для 

облегчения труда поваров; реконструкцию и перепрофилирование  

неэффективных предприятий, внедрение инновационных технологий 

производства и обслуживания, создание комфортных условий труда и 

рационального режима труда и отдыха, улучшение культуры 

обслуживания. 

Следующие формы организации производства сущеситвуют в 

настоящее время в общественном питании: 

 обрабтка сырья, приготовление полуфбрикатов, производство 

продукции общественного питания, реализация; 
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 использование готовых полуфабрикатов и приготовление из них блюд, 

реализация  готовых блюд; 

 использование полуфабрикатов высокой степени готовности и 

организация потребления блюд при незначительной подготовке к 

реализации. 

Организации производства  продукции – это создание таких условий, 

которые обеспечивают грамотное  ведение технологических процессов 

изготовления продукции общественного питания. 

Чтобы производство было успешным необходимо в предприятиях 

обеспечить выполнение следующих условий: 

 структура производства должна быть рациональной; 

 технологические процессы должны обеспечить последовательность и 

поточность операций; 

 рациональное размещение технологического оборудования; 

 оснащение рабочих мест требуемым оборудованием, инструментами, 

инвентарем, посудой; 

 создание оптимальных условий для выполнения трудовых операций. 

Цель. выпускной квалификационной работы - технологическое 

проектирование ресторана первого класса татарской кухни  в 

Металлургическом районе г. Челябинска.  

Задачи выпускной квалификационной работы, вытекающие из 

поставленной цели:  

- разработать производственную программу предприятия; 

- рассчитать численность работников; 

- определить количество сырья, отходов, выхода полуфабрикатов;  

- выполнить расчет горячего цеха; 

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

 

 

В результате прогресса в народном хозяйстве произошло развитие 

трехфакторной экономической модели. Все сферы народного хозяйства 

делились на аграрные (первичные), индустриальные (вторичные) и 

отрасли, оказывающие услуги (третичные). Т.е. сфере услуг отводилась 

последняя роль и значимость ее была низка.  В результате инноваций на 

первый план развития стали выходить сферы «третичного» сектора. 

Произошло это на фоне снижения значения добывающих отраслей и 

сельского хозяйства. Свою роль сыграло  и стабильное положение 

промышленности. Выход на первый план сферы услуг укрепил  и создал 

условия для развития сельского хозяйства [3].  

 Многолетняя государственная монополия на сферу общественного 

питания  в результатразвития рыночных отношений постепенно сошла на 

нет. Приватизация изменила формы собственности предприятий 

общественного питания – кафе, ресторанов, столовых. При советской  

власти эти предприятия отличались небогатым ассортиментом и 

отсутствием  должного сервиса. После смену собственности владельцы 

предприятий поставили во главу угла получение. Это стало их главной 

целью. Возникла конкуренция среди предприятий общественного 

питания. Чтобы привлечь больше посетителей предприятия вводили в 

меню экзотические блюда, эксклюзивные услуги – мастер-классы, 

транширование, фламбирование, использовали необычные элементы 

декора. Постепенно в сферу общественного питания проник рынок со 

своими экономическими законами, балансом спроса и предложения, 

рыночной конкуренцией. 

Государство активно внедряло цивилизованное регулирование данного 

рвнка на основе нормативно-правовой базы.  Предприятиям необходимо 

было повышать эффективность. На эффективность предприятия оказывает 

влияние товарооборот, спрос и предложения на услуги общественного 
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питания. Потребность понимается как нужда, которая изменяет форму в 

зависимости от потребностей человека, уровня воспитания, культуры и 

особенностей личности [5]. Авраам Маслоу предложил все потребности 

человека рассматривать в иерархической форме. Самую низшую и 

популярную физиологическую потребность в еде  удовлетворяют 

предприятия общественного  питания. Помимо этой потребности 

предприятия питания удовлетворяют потребность в общении, 

подчеркивают принадлежность к определенной группе, т.е 

удовлетворяется социальная потребность. 

Анализ способов удовлетворения потребностей позволяет сделать 

вывод, что общественное питание выполняет многие функции,  присущие 

другим отраслям экономики. 

Общественное питание выполняет функции производства, т.е 

производит продукцию общественного питания. Обшественное питание 

реализует готовую продукцию и покупные товары, т.е выполняет 

функцию торговли или доведения продукции до конечного потребителя. 

Организация потребления в общественном питании происходит 

посредством взаимодействия с отралями культуры, традициями других 

народов. Это происходит через национальные блюда и культуру 

потребления и обслуживания. 

В сфере туризма и предоставления экскурсий тоже присутствует много 

предпиятий питания, которые формируют имидж региона. 

Торговля и общественное питание занимают важное место  в создании 

национального дохода и росте ВВП. В бюджетах разных уровней 

общественное питание формирует от 10% до 20% валового внешнего 

продукта. 

И хотя типы предприятий общественного питания остаются 

неизменными в течение долгих лет (комбинаты  питания, фабрики-

заготовочные, кулинарии, кафе и рестораны) в самом процессе 

производстве продукции общественного питания произошли многие 
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изменения. Большую самостоятельность получили малые предприятия, 

что привело их к резкому скачку в развитии. 

 При реформировании экономики изменения коснулись и 

общественного питания. Пострадала система предоставления горячего 

питания при промышленных предприятиях, сокращается сеть 

предприятий лечебно-профилактического питания для работников с 

вредными условиями работы, создается неблагоприятная санитарно-

эпидемиологическая атмосфера на предприятиях питания 

Чтобы предолеть негативные последствия необходимо 

восстанавливать многообразие предприятий и возращать контроль за 

качеством предоставления услуг общественного питания. Изменения 

должны отвечать современному состоянию экономики и стабилизации 

конкурирующей экономики. 

Индустрия питания в настоящее время включает в себя множество 

предприятий разного уровня обслуживания, с высоким качеством готовой 

продукции, оснащенных современным оборудованием. В настоящее время 

общественное питание – развивающаяся отрасль, которая имеет 

множество самых различных предприятий с расширяющимся диапазоном. 

 Важным элементом социальной инфраструктуры явдяется отрасль 

общественного питания. Роль его значима и ориентирована на достижение 

главной цели социальной инфраструктуры. Общественное питание 

создает  набор условий для совершенствования экономики и 

формирования нормальной жизнедеятельности человека.  

Рынок общественного питания привлекает своими перспективами 

много инвесторов. Ресторанный бизнес является достаточно 

перспективным. В кафе, рестораны и закусочные посещвет все больше 

людей,  которые  предпочитаюет питаться не дома, а в заведении 

общественного питания. 

Активнее всего общественное питание развивается в регионах. Среди 

вновь открывающихся заведений все больщую часть занимают 
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предприятия новых форматов -  пиццерии, японские суши-бары и другие 

заведения.  

Успех предприятия в большой мере зависит от предоставляемых услуг, 

особенностей, расположения, соотношения цена/качество  и 

квалификации поваров, их усения вкусно готовить и красиво подать. 

По сравнению с другими странами, жители России на питание вне 

дома не тратят много денег. Эти траты составляют незначительную часть 

доходов, что позволяет предположить, что рынок общественного питания 

не насыщен, еще есть, куда развиваться и есть мето для новых 

предприятий. 

Снижение доходов населения, связанное  с финансовыми кризисами, 

отразилось на возможности населения питаться вне дома и посещать 

предприятия общественного питания и заказывать дорогие экзотические 

блюда. Заметна тенденция, проявляющаяся в оттоке посетителей из 

дорогих ресторанов и переход в рестораны среднего сегмента и даже в 

рестораны быстроготпитания. Несмотря на сложности и снижение 

покупательской способности рынок общественного питания не так сильно 

пострадал от кризисныхявлений. 

Но даже в этих сложных условиях развитие общественного питания 

невозможно остановить. Предприниматели планируют  развиваться в 

сторону создания предприятий новых форматов – передвижных точек, 

заведений по франшизе, создание собственных сетей. Также активно 

осваиваются новые регионы – Дальний Восток, Сибирь, северные 

территории. Планируется выход за пределы России – в США, Китай, 

Казахстан. 

Так как доходы наседения  сократились примерно на 10%  и выросли 

цены на продукты и товары первой необходимости, то население 

вынуждено экономить. В первую очередь сокращают расходы на 

развлечения и досуг. И это сушественно отражается на общественном 
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питании, так как предприятия питания можно отнести и к сфере досуга. 

Наибоее пострадал средний класс. 

Результаты опросов населения показали, что посещения ресторанов 

уступают место шопингу и кино и находтся на третьем месте по 

популярности.  

Чаще и активнее всего услугами общественного питания пользуются 

молодые люди в возрасте от 18 до 24 лет. При увеличении возраста 

количество посещений ресторана сокращается. Больше и чаще всего 

рестораны и кафе посещают в Москве и Санкт-Петербурге, а также в 

населенных пунктах являюхся традиционно местом отдыха и туризма. 

Половина опрошенных посещают здесь рестораны,  кафе, бары. В России 

доля семейных трат на питание вне дома является одной из самых низких 

в мире. 

Данные анализ позволяет сделать вывод, что рынок на сегодняшний 

день не насыщен и имеет все перспективы роста. По мнению аналитиков, 

рынок общественного питания может давать развитие в пределах 6-8% 

каждый год. 

Если говорить о развитии внутри отрасли, то оно будет направлено на 

внедрение новых прогрессивных форм обслуживания. Одно из них 

предполагает использование электронного меню, которое позволяет не 

меняя всего перечня блюд, вносить и корректировать некоторые позиции. 

Также оно предоставляет возможности клиенту разглядеть блюдо и 

ознакомиться с его составом. 

Также для информирования клиентов предприятия разрабатывают 

свои мобильные приложения. Приложения информируют  клиентов 

заведения об акциях и  скидках. Электронные носители информации 

позволяют отказаться от возможных физических носителей – карт 

постоянного клиента и прочего.  

Также все большее значение приобретают социальные сети для 

доведения информации о потребителях. Социальные сети используются 
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как современные средства коммугикаций. Премущества использования 

сетей – получение обратной связи, ознакомление с мнением  посетителей, 

привлечение новых коиентов. 

Таким образом, анализ состояния общественного питания  позволяет 

сделать вывод, что  развитие общественного питания не прекращается, 

рынок еще не насыщен и готов принять новых участников. Успешность 

заведения основывается на уровне обслуживания, месторасположении 

предприятия, ценовой политике, активности в социальных сетях, наличия 

квалифицированного персонала.  

Общественное питание Челябинска  также как и во всей стране 

переживает процес развития На настоящее время в Челябинске 

функционирует более восьмисот предприятий, оказывающих услуги 

питания. Наиболее распространными типами предприятий являются 

рестораны и кафе. Также развита сеть столовых закрытого типа, 

оказывающих услуги питания для школьников и обслуживаемых 

комбинатом школьного питания.  

Массово внедряются новые форматы предприятий общественного 

питания – фудкорты, расположенные в развлекательных центрах, кофейни 

с изысканным ассортиментом пирожных, пиццерии и заведения фаст-фуда 

и мобильные кафе на колесах. 

Как и в целом по стране, в Челябинске, имеется небольшое количество  

инвесторов, желающих открыть предприятия общественного питания. 

Предприниматели страются  открывать их в центре города, или в 

местах скопления людей, что в принципе правильно. Но в связи с этим 

наблюдается перераспределение числа предприятий в центре, и 

практически полном отсутствии предприятий питания в спальных 

районах. Чтобы узнать, нужно ли заведение в спальном районе нужно 

проводить  исследование предложений жителей о нужности заведения.  

Спальные районы специфичны при выборе услуг общественного питания. 
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Жителям одного района нравятся концептуальные заведения, жителям 

другого - кафе и фаст-фуды, третьим – заведения с детской тематикой. 

Поэтому при создании предприятий нужно подстраиваться под 

потребности жителей. Скорее всего им будет удобен формат «кафе у 

дома» для формирования группы постоянных клиентов. 

При проектировании предприятий нужно учитывать много факторов – 

опыт создания успешного заведения; потребности жителей,их 

платежеспособность, соответствие стандартам, обеспеченность сырьем и 

кадрами. Вновь создаваемое предприятие должно соответствовать 

законодательству, обеспечивать получение прибыли и быструю 

окупаемость. 

Для строительства нового ресторана была выбрана площадка в 

Металлургическим районе. Анализ численности жителей ройона показал, 

что в настоящее время в районе проживает 140 тыс. человек. Район 

относится к промышленным, в районе много промышленных 

предприятий, учебных заведений, но практически отсутствуют 

предприятия для отдыха жителей. Сфера общественного питания 

представлена предприятиями в количестве 100, большую часть котррых 

составляют закусочные и мелкие кафе на рынке. Общее число посадочных 

мест в рассмариваемых предприятиях составляет 2562. 

Для сохранения действующей сети руководителями заведений 

постоянно предпринимаются усилия по совершенствованию 

обслуживания, повышению качества готовой продукции. Постоянно 

проводятся мероприятия  по внедрению дисконтных и клубных карт, 

разработке системы скидок при семейном и комплексном обслуживании, 

по реализации собственной продукции через Интернет, на вынос и с 

доставкой. Открытие предприятий в торгово-развлекательных 

комплексах, фудкортов, фаст-фудов считается перспективным и 

привлекательным для посетителей. 
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В приоритете рассматриваются следующие направления развития 

общественного питания: увеличение количества посадочных мест и 

обеспеченности услугами общественного питания для жителей района в 

общедоступных заведениях, и заведениях, обеспечивающих питанием 

студентов высших учебных заведений, общеобразовательных 

учреждений; модернизация наиболее перспективных предприятий 

общественного питания таких как: рестораны национальной кухни, 

узкоспециализированные предприятия, предприятия быстрого питания; 

- повышение качества обслуживания, внедрение прогрессивных форм 

- проведение комплекса мер по подготовке и переподготовке 

специалистов общественного питания – проведение мастер-классов, 

курсов повышения квалификации, кулинарных фестивалей и форумов. 

Анализ открытых источников показал, что в Металлургическом районе 

Челябинска всего 7 ресторанов: «Мирный», «Замок Атоса», «Сфера», 

«Папина кухня», «Старый город», «Ребрышковая», «Grand Ural». Причем 

нет ни одного ресторана национальной кухни, а район считается 

многонациональным. Почти четверть населения района составляет татаро-

башкирское население. И отсутствие ресторана с привычными блюдами 

лишает их возможности отмечать национальные праздники вне дома.  

Поэтому можно сделать вывод о необходимости строительства 

ресторана татарской кухни на 50 посадочных мест в Металлургическом 

районе города Челябинска. 

Проектирование и строительство предприятия общественного питания 

предполагает сначала проведение анализа существующей сети 

предприятий общественного питанияи востребованности данных услуг 

среди потенциальных потребителей.  В зоне места предполагаемого 

строительства определяют численность проживающих  и количество 

предприятий, оказывающих подобные услуги. Для определения 

необходимого количества мест используют норматив мест на 100 

жителей. Норматив расчитан для городов различной величины.  
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Потребность в предприятиях общественного питания определяют по 

формуле, приведенной в методических указания: 

    

                                                 
1000

нPN
P


 ,                                                          (1)                 

 

где P – необходимое количество мест;  

      N – численность населения района, чел.;  

По формуле (1) сделаем расчет  потребности в ресторане татарской 

кухни в Металлургическом районе  (количество мест):  

 Р= 137000 х 28/1000 = 3836 

Общее число посадочных мест в общедоступных предприятиях 

общественного питания  в Металлургическом районе  по  данным 

социально-экономического развития составляет всего 2562. 

В таблице 1 указано  фактическое и нормативное количество мест в 

предприятиях питания различных типов в  Металлургическом районе. 

Таблица 1 – Действующие предприятия общественного питания в 

Металлургическом районе 

 

По данным таблицы 1 видно, что в районе недостаток ресторанов, 

столовых и переизбыток кафе и закусочных. 
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Данные таблицы 1 показывают не только общую нехватку 

предприятий общественного питания в районе, но и недостаток 

ресторанов. Нехватка мест в ресторанах равна 751 единиц. анализ таблицы 

показал необходимость строительства ресторана в металлургическом 

районе. Строительство ресторанана 50 мест позволит покрыть дефицит 

предприятий общественного питания и нехватку мест.  

Выбор пал на национальный ресторан татарскойкухни. Татары  

исторически проживают на территории Поволжья и Урала. На территории 

Челябинской области татары составляют более 5% населения и занимают 

второе место после русских. 

Тип предприятия  - ресторан проектируется на 50 мест.  

Ресторан – тип предприятия общественного питания, предлагающий 

потребителям широкий ассортимент сложных блюд – холодных, горячих, 

супов, сладких, десертов. Рестораны по уровню оУвеличение количества 

посадочных мест может дать убыточность, предприятие не сможет 

окупить затраты на строительство. При увеличении ресторана 

увеличиваются издержки, есть риск простаивания оборудования. Ресторан 

на 50 посадочных мест сможет частично покрыть  посадочных мест в 

предприятиях питания в Металлургическом районе, котрый был  

обнаружен при анализе таблицы 1. 

Чтобы определить число потребителей, нужно составить график 

загрузки торгового зала. Для графика исходныит данными являются:  часы 

работы торгового зала; количество времени на прием пищи одним 

потребителем; загрузка залов (в %) в каждый час работы. 

Число потребителей Nч, чел, обслуживаемых за час работы 

предприятия, рассчитывается по формуле  

                                                
,

100
чхчP

чN





                                             (2) 

где P – вместимость зала (число мест); 

 ч – оборачиваемость места в зале в течение данного часа; 
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 xч – загрузка зала в данный час, % [4]. 

Данные, полученные при расчете, сводим в таблицу 2. 

 

Таблица 2 – График загрузки зала ресторана на 50 мест 

 

 

Пропускная способность ресторана, т.е. общее число потребителей 

Nд, находим по формуле: 

                                                 

 чд NN
                                                   (3) 

 

N = 275 человек 

Общее число блюд nд, штук, реализуемых предприятием в течение дня 

находим по формуле: 

                                                     mNn дд                                                      (4) 

где m – коэффициент потребления блюд, для ресторана он равен 3,5 [4].  

nд = 963 порций. 

Таким образом, для проектируемого  ресторана татарской кухни на 

50 посадочных мест в Металлургическом районе количество потребителей 
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составит 275 человек; и общее число блюд, реализуемых за смену, 

составит 963 порции. 

При выборе  места строительства учитываются общие требования, 

предъявляемые к размещению предприятий общественного питания. 

Предприятия должны ьыть приближены к потребителю; должны  

размещаться  на пересечении потоков движения  населения. Рестораны 

должны  обеспечить минимум затрат времени на принятие пищи. 

Предприятия должны  удовлетворить спрос  на кулинарную продукцию и 

услуги общественного питания.  

Предполагаемое место строительства выбрано  на въезде в 

Металлургический район. Успех предприятия во многом зависит от 

удачного располоения заведения. Для ресторана необходимо наличие 

больших потоков людей, наличие остановок транспорта, учебных 

заведений и офосных помещений, т.е. тех организаций, где присутствует 

много народа 

Место строительства ррестрана находится на пересечении  улиц 

Черкасской и им. 50 лет ВЛКСМ. Это место не имеет поблизости других 

заведений общепита, что даст возможность получения хорошей прибыли, 

и потока посетителей. Поблизости от места строительства расположен 

жилой комплекс, торговые заведения, офисные помещения, киноцентр 

«Импульс». В киноцентре регулярно проводятся праздники, собрания, 

выставки, киносеансы.  

  Время работы киноцентра «Импульс» – с 10.00 до 22.00. Время работы 

магазина «Мама» - с 10.00 до 19.00. Время работы магазина «Утес» с 10.00 

до 20.00. Перечень предприятий и организаций, расположенных 

поблизости, привелен в таблице 3. 
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Таблица 3 – Перечень предприятий и организаций 

 

 

После закрытия киноцентра и магазинов жители могут провести 

свободное время в проектируемом ресторане. 

Так же в зоне проектируемого ресторана проходят транспортные 

потоки, находятся остановки всех видов транспорта. В вечернее время 

гуляет много молодежи, которая тоже может стать нашими 

потребителями. Заключительным плюсом является близкое расположение 

мечети. 

Данный ресторан будет пользоваться большим спросом у населения,  

так как будет располагаться на въезде в район и сможет обеспечить 

максимальное число потребностей в сфере услуг общественного питания.   

От типа предприятия, места расположения, контингента 

потребителей зависит режим работы.  Для проектируемого ресторана 

выбираем  время работы торгового зала с 12:00 до 24:00 часов без 

выходных дней.  Такой график наиболеерентабельный. Производственные 

цеха начинают работу за 2 часа до открытия. Чтобы к моменту открытия 

были готовы все блюда из меню. Заканчивают работу производственные 

цеха вместе с закрытием ресторана. График работы производственного 

персонала должен быть с 10-00 до 24-00. Но рабочий день по 

законодательству не может продолжаться 14 часов. Поэтому 

устанавливается график работы поваров – 2 дня работы по 11,5 часов, 2 

дня отдыха. обеденный перерыв продолжительностью 1 час. 
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Если по условиям работы  не может быть соблюдена установленная 

для данной категории работников ежедневная или еженедельная 

продолжительность рабочего времени, то по статье  104 Трудового 

кодекса РФ трудовой кодекс не ограничивает  максимальную 

продолжительность рабочей смен. В предприятии вводится  введение 

суммированного учета рабочего времени. Таким образом,  чтобы  

продолжительность рабочего времени за месяц не превышала 

нормального числа рабочих часов  [11].  

Еженедельная продолжительность рабочего времени по закону равна  

40 часов в неделю.  Согласно установленого графика общая 

продолжительность рабочего времени за две рабочих недели составит 80 

часам, что соответствует установленным нормативам Трудового кодекса 

РФ [11]. 

Предприятия общественного питания вполняют   приготовление или 

доведение до готовности пищи. Также организуют ее потребление и 

обслуживают посетителей. Набор этих необходимых функций надо 

учитывать при проектировании. Рестораны решают важные задачи –

удовлетворяют потребности в питании, повышают вкусовые качества и 

биологическую активность продуктов, расширяют ассортимент.При 

правильной организации технологического процесса приготовлеия 

рестораны решают этизадачи [3].  

Предприятия по виду деятельности  делятся наследующие группы:  

организующие производство, реализующие продукцию общественного 

питания, обслуживающие потребителей с потреблением на месте и на 

вынос. Организуют доставку готовых блд. Группы предприятий -  

рестораны, кафе, бары, столовые, предприятия (объекты) быстрого 

обслуживания, закусочные, кафетерии, буфеты [2].  

Ресторан - предприятие (объект) питания, предоставляющее 

потребителю услуги по организации питания и досуга или без досуга, с 

широким ассортиментом блюд сложного изготовления, включая 
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фирменные блюда и изделия, алкогольных, прохладительных, горячих и 

других видов напитков, кондитерских и хлебобулочных изделий, 

покупных товаров [2].  

Для  проектируемого ресторана выбираем  полный технологический  

цикл производства. Приготовление блюд будет проходить из 

полуфабрикатов и сырья. Полный технологический цикл обеспечивает 

выполнение всех этапов приготовления.  С приема и хранения сырья 

начинается обработка продуктов.  Заканчивается процесс реализацией 

готовой продукции. Две стадии производства составляют 

технологический процесс приготовления. Во-первых, механическая 

кулинарная обработка сырья в заготовочных цехах (мясорыбном, 

овощном); во-вторых, тепловая обработка полуфабрикатов и и доведение 

их до готовности в горячем и холодном цехах. 

Из отдельных процессов складывается  общий технологический 

процесс приготовления блюд. На предприятиях общественного питания 

происходит  прием  продуктов хранения продуктов на складе, 

механическая кулинарная обработка сырья и приготовление 

полуфабрикатов. Затем производится тепловая обработка и подготовка к 

раздаче [1].  

Помимо технологических операций приготовления добавляется еще 

ряд операций, необходимых для производства готовых блюд. Не обойтись  

без мойки посуды и емкостей, обработки тары, удаления пищевых отходо. 

Необходимо обеспечить бесперебойную работу инженерных сетей – 

приточно-вытяжной вентиляции, систем отопления, водоснабжения, 

канализации, энеогоснабжения и т.д. 

Хранение продуктов осуществляется в складах, поэтому при 

проектировании нужно учесть необходимость наличия кладовых и 

охлаждаемых камер. 
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Подгоовка к производству проходит в заготовочных цехах. Это 

овощной и мясорыбный. Доготовка проходит в холодном и горячем 

цехаха. 

Тепловая обработка продуктов и полуфабрикатов, варка бульонов 

проходит в горячем цехе. Там же  осуществляется  доготовка первых и 

вторых блюд, тепловая обработка продуктов для холодных блюд. В 

горячем цехе могут выпекаться мучные кондитерские изделия. В 

зависимости от выполняемых работ проектируется нобор 

производственных помещений. Мощность производства зависит от 

ассортммента продукции, степени готовности, вместительности залов, 

производственной программы. Эти факторы определяют характер 

производства. 

Вывод.  На состав и формирование производственных помещений 

оказывает влияние производственная структура предприятия и  характер 

технологического процесса [7]. 

Отдельные функциональные группы помещений проектируются в 

зависимости от перечисленных факторов. 

В отдельных группах помещений проводят однотипные рабочие 

операции или операции, которые можно объединить в одну группу. Так 

как предприятия выполняют множество функций при приготовлении 

блюд даже в одной группе помещений применяют зонирование. Т.е. 

выделение отдельных групп помещений и их взаимосвязь. Зонировние 

обеспечивает: выполнение однотипных операций, сокращение 

технологических и транспортных потоков, создание безопасных условий 

труда, поточность технологических операций, соблюдение санитарно-

гигниенических норм, благоприятные условия для работающих. 

Санитарные нормы и правила определяют состав помещений и 

необходимые требования к ним определяются. 

Сырье приходит  на предприятие от поставщиков. его принимают по 

количеству и качеству. Затем оно направлется  в складские помещения, 
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для кратковременного хранения. По запросу сырье передаетс в 

производственные цеха, где происходит переработка сырья и выпуса 

готовой продукции. Производственные цеха – заготовочные (обощной, 

мясной, рыбный)  и доготовочные (холодный, горячий), вспомогательная 

группа помещений (моечные, хлеборезки). 

Механическая обработка овощей – это процессы - сортировка, мытье, 

очистка, доочистка после механической очистки, промывание, нарезка. 

Схема обработки овощей  реализуется в овощном цехе. 

Подготовленные овощи передают в доготовочные цеха. необходимое 

оборудование для овощного цеха - картофелечистка, универсальная 

овощерезка, производственные ванны и столы, раковина для мытья рук, 

передвижные тележки и подтоварники. 

Первичную обработку мясо, птица, рыба проходят в мясорыбном цехе 

– в одном помещении. От вида продукции и сырья зависит набор 

технологических операций. 

Для рыбы – ее размораживают, очищают от чешуи, отделяют 

плавники, удаляют жабры,  голоыв, потрошат, промывают, обрабатывают 

в охлажденном рассоле, охлаждают, упаковывают маркируют и передают 

на хранение. 

Мясо размораживают, если оно поступило замороженным. Есть 

медленное и быстрое размораживание. затем поверхность зачищают, 

срезают клейма, промыват, обсушивают, делают отрубы, приготавливают 

крупные полуфабрикаты. При необходимости жилуют и готовят 

мелкокусковые полуфабрикаты, натуральные, рубленые, маркируют и 

отправляют на хранение и в производство. 

Птицу поступившую в полупотрошенном виде размораживают, 

опаливают, удаляют головы, шейки, ножки. Изготавливают 

полуфабрикаты, обрабатывают субпродукты, охлаждают, маркируют, 

отправляют на хранение и в производство. 
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Для обработки мяса, рыбы, птицы создают один общий цех, поэтому 

внутри организуют отдельные рабочие места для обработки разного вида 

сырья. Разделяют рабочие места, выделяют отдельно инструмент и 

инвентарь, тару, разделочные доски. 

Распил костей для суповых наборов выполняют пилами, котрые 

справляются и с костями и замороженными мясными блоками и тушами. 

Оборудование на линии обработки мяса - ванна для промывания мяса, 

колода для рубки мяса, стол производственный обвалочный, 

приготовления полуфабрикатов, мясорубка.  Для хранения и охлаждения 

полуфабрикатов в цехе устанавливают холодильный шкаф. Топор 

мясницкий используют для разруба туши баранины или свинины. А для 

приготовленияя рагу используют  ножи-рубаки (большой и малый). 

Ообвалочными ножами выполняют обвалку мяса (малым и большим). 

Рабочее место для приготовления порционных и мелкокусковых 

полуфабрикатов оборудуется производственным столом. Перед 

работником кладут  разделочную доску. С левой стороны располагают  

лоток с сырьем. С справой стороны размещают лоток  с полуфабрикатами. 

Настольные циферблатные весы находятся за доской. Рыхление мяса 

проводит с помощью насадок универсального привода. 

Мясные рубленые полуфабрикаты готовят на производственных 

столах. Устанавливают  ванны для замачивания хлеба,  мясорубку, 

бленлер и фаршемешалку.  На стеллаже около стола располагают готовые 

полуфабрикаты для передачи в горячий цех. Птицу можно обрабатывать 

на местах обработки мяса. 

Обработку рыбы производят на отдельных производственных столах. 

Устанвливают ванны для дефростации мороженой рыбы, организуют 

места очистки и потрошения. Потрошение проводят ручным способом при 

помощи малого ножа поварской тройки.  Вв специальный бак собирают 

непищевые отходы. Для приготовления порционных полуфабрикатов 
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оборудуют отдельное рабочее место. Мясорубка для рыбного фарша не 

используется для приготовления мясного фарша. 

Для эффективной и ритмичной работы предприятия общественного 

питания необходимо организовать  рациональную схему снабжения 

сырьем, полуфабрикатами и материально–техническими средствами [8]. 

Поставщик – это любое юридическое лицо, которое  по договорам 

поставляет покупателям товары и услуги. Для предприятий 

общественного питания поставщиками могут быть предприятия-

изготовители, оптовые базы, супермаркеты и даже частные лица. 

Заранее необходимо сформировать список потенциальных 

поставщиков. Поставщики должны быть надежные и список  постоянно 

обновляется и дополняется. Потенциальные поставщики отбираются на 

основе следующих критериев: цена, транспортная доступность, время 

доставки, срок выполнения заказа, высокое качество, кридитоспособность, 

большой выбор сырья. 

Организация снабжения сырьем и продовольственными товарами для 

предприятия общественного питания должна иметьпо возможности 

следующую схему. Поток сырья от предприятия-производителя и 

посреднику. От предприятия-посредника – к предприятию-изготовителю 

продукции общественного питания: ресторану, кафе, столвой. Такая схема 

обеспечит лучшую комплектацию поступающего сырья. 

Для полученияи сырья с поставщиками заключаются договоры 

поставки, купли-продажи или контрактации. Договор поставки – это 

соглашение, по которому организация- поставщик обязуется передать в 

определенные сроки организации- покупателю в собственность 

продукцию и получить за нее определенную денежную сумму. Договор 

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

передать продукцию в собственность покупателя, а покупатель обязуется 

принять продукцию и уплатить за нее определенную сумму; 
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Ддоговор контрактации – это договор поставки  на продукцию 

сельского хозяйства [10]. 

Сравнивая цены на товары от поставщиков, и изготовителей, можно 

сделать вывод, что за счет издержек на содержание автотранспорта 

разницу можно сократить разницу в цене. Поэтому нецелесообразно 

содержать свой транспорт, рациональнее и дещевле пользоваться 

услугами оптовых баз и  предприятий-изготовителей. Так как эти 

предприятия самостоятельно доставляют заказанный товар по кольцевым 

маршрутам. На одной машине товар развозят по нескольким  

предприятиям по кольцу в соответствии с разработанным маршрутом и 

графиком. 

Рациональная организация снабжения предполагает и обеспечивает 

условия для  успешногоу выполнения производственной программы. Это 

ведет к улучшению обслуживания и  повышению качества выпускаемой 

продукции [12]. Требования, которым должна соответствовать  

организация снабжения предприятий сырьем включает несколько 

пунктов. Организация снабжения должна обеспечить большой выбор и 

широкий ассортимнт товаров в необходимом количестве. качество сырья 

должно соотвествоаать нормативным документам.  Сроки завоза должны 

соблюдать, графики выполняться. Поставшики работают на основании 

заключенных с ними  договоров на поставку товаров. 

Поэтому наиболее предпочтительным будет выбор в качестве 

поставщиков предприятий-изготовителей, оптовых баз, торговых 

компаний.  Изучив требования и исходя из имеющихся ресурсов был 

составлен список поставщиков для проектируемого предприятия - 

ресторана татарской кухни (таблица 4) 
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Таблица 4 – Источники снабжения ресторана татарской кухни 

 

 

Для сокращения рисков, связанных с доставкой и перебоями были 

выбраны в качестве поставщиков и расположенные рядом магазины, цены 

в которых конечно выше, чем на оптовых базах 

Запланировано, что форма снабжения в проектируемом предприятии 

будет смешанная: транзитная – для прямых поставок от производителей 

для крупных партий заказов и складская. 



 

Изм. Лист № докум.№ Подпись Дата
Дата 

 

Лист  

28 
19.03.04.2020.039 ПЗ 

2 ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ РАЗДЕЛ  

2.1 Разработка производственной программы предприятия  

 

Под производственной  программой предприятия понимается план 

производства и продажи. План должен быть развернутым и комплексным 

и учитывать реализацию продукции. Произволдственная программа 

зависит от количества посадочных мест, перечня оказываемых услуг, 

количества групп блюд. Производственная программа характеризует 

объем выпуска за год, перечнь, сроки выпуска  рассматриваемых услуг и 

продуктов. Производственная программа составляется за  

соответствующий период  по номенклатуре, ассортименту и качеству 

продукции.  

Основой для разработки производственной программы  являются 

действующие нормативные документы – сборники рецептур, 

технологические карты, технико-технологические карты – и  ассортимент 

выпускаемой продукции. 

В общественном питании производственная программа есть 

основанный на количестве посадочных мест план выпуска продукции 

общественного питания полной готовности, полуфабрикатов,  кулинарных 

и кондитерских изделий. План выпуска состит из перечня продукции и 

объема производства. За основу разработки производственной программы 

берется меню. Меню также является одним из средств информирования и 

рекламы. В меню отражается специфика заведения. Чтобы привлекать 

взгляд меню должно быть броским, цветным, привлекательным и 

уникальным. Блюда в меню располагаются по грппам, начиная с 

фирменных. Расположение блюд строго опредлено в регламентах для 

каждого типа предприятия. После фирменных блюд, экскюзивных и 

уникальных для каждого предприятия в меню располагаются закуски, 

супы, вторые горячие блюда, сладкие блюда, горячие и холодные напитки. 
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В работе было разработано меню сос свободным выбором блюд для 

пректируемого ресторана. Разработанное меню представлено в таблице 5. 

Таблица 5 - Меню ресторана со свободным выбором блюд  

№ по 

сборнику 

рецептур 

Наименование Выход, г 

 Фирменные закуски, блюда, напитки 

ТТК № 1 Эчпочмак (изделие из дрожжевого теста  с начинкой 

из картофеля, мяса говядины)  

100 

ТТК № 2 Садж из баранины (обжаренные баранина, сладкий 

перец, картофель, баклажан) 

300 

ТТК № 3 Щербет (прохладительный напиток из винограда) 200 

 Закуски 

№ 28 Сб. Тарталетки с икрой  20/10 

№ 35 Сб. Рыбные деликатесы (филе лосося, семги, палтуса, 

масляной рыбы, лимон) 

20/30/30/20 

№ 39 Сб. Казы (татарская колбаса, черри, зелень)  50/20/20 

№ 40 Сб. Мясные деликатесы (язык говяжий, куриный рулет, 

ветчина из индейки, маслины) 

20/30/30/20 

ТТК № 4 Разносолы (огурцы, грибы, помидоры черри соленые, 

зелень) 

20/30/30/20 

ТТК № 5 Салат Золотая рыбка (горбуша копченая, картофель, 

морковь, лук репчатый, яйцо, майонез, зелень) 

200 

ТТК № 6 Салат татарский (куриное филе, картофель, огурцы, 

морковь, грецкие орехи, горчичный соус, зелень) 

200 

ТТК № 7 Салат Золотое руно (куриное филе, шампиньоны, 

картофель, яйца, лук зеленый, майонез) 

200 

ТТК № 8 Овощное ассорти (огурцы свежие, перец сладкий, 

помидоры, зелень) 

20/30/30/20 

ТТК № 9 Рулет из баклажанов (баклажаны, грецкие орехи, сыр, 

зелень) 

200 

ТТК № 10 Катык (кисломолочный напиток) 200 

ТТК № 11 Корт (татарский творог) 200 

 Горячие закуски 

ТТК № 12 Вак балиш (пресное тесто, картофель, говядина) 100 

ТТК № 13 Курник (дрожжевое тесто, картофель, куриное филе) 100 

 Супы 

ТТК № 14 Уха (рыбный бульон с картофелем, морковью и 

луком, филе лосося, филе трески) 

300 

ТТК № 15 Шурпа (говядина, картофель, морковь, лук, перец 

сладкий) 

300 

ТТК № 16 Токмач (домашняя лапша, приготовленная на 

курином бульоне с добавлением омлета и мяса куриц) 

300 

ТТК № 17 Суп фасолевый  250 

 Вторые горячие блюда 

ТТК № 18 Семга гриль (семга, помидоры, баклажаны, перец 

сладкий гриль) 

120/110 

№ 596 Сб. Азу по-татарски (говядина, картофнль, лук, огурцы 

соленые) 

275 
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Окончание таблицы 5 
 

ТТК № 19 Плов татарский (баранина, рис, морковь, лук) 300 

ТТК № 20 Рулька ягненка (баранина, помидоры, чеснок, лук, 

рис) 

350 

ТТК № 21 Садж из курицы (курица, баклажаны, перец сладкий, 

лук) 

300 

ТТК № 22 Медальоны из говядины (говядина, шампиньоны, 

соус томатный) 

300 

ТТК № 23 Фрикасе из говяжьей вырезки (говядина, грибы, лук 

репчатый, чеснок, сметана, сыр) 

220 

ТТК № 24 Каре ягненка (баранина, апельсин, мед, соевый соус) 160 

№ 563 Сб. Шашлык из баранины (баранина, соус томатный) 100/50 

ТТК № 25 Люля-кебаб из баранины (баранина, лаваш, зелень, 

соус) 

150/20/10/50 

№ 650 Сб. Котлета по-киевски (куриное филе, масло сливочное, 

зелень укропа)  

200 

ТТК № 26 Кыстыбый (пресная лепешка с картофельным 

фаршем) 

250 

ТТК № 27 Татарча бургер (булочка с кунжутом, котлета из 

телятины, лук, томаты, сыр) 

340 

 Сладкие блюда 

ТТК № 28 Губадия (пирог с курагой) 150 

ТТК № 29 Татарский пирог с черносливом 150 

ТТК № 30 Чак-чак (обжаренные во фритюре кусочки теста, 

перемешанные с медовым сиропом) 

100 

ТТК № 31 Мороженое с орехами 50/20 

 

 Горячие напитки 

№ 941 Сб. Чай с молоком (чай, молоко, сахар) 200/50/10 

№ 943 Сб. Чай с медом (чай, мед) 200/50 

№ 955 Сб. Кофе по-восточному 150 

№ 959 Сб. Какао 200 

 Холодные напитки 
ГОСТ 32920-
2014 

Сок натуральный (яблочный, персиковый) 200 

ТТК № 32 Напиток из кураги  250 

ТТК № 33 Лимонад с мятой 200 

 Мучные 

ТТК № 34 Чебурек с мясом (пресное тесто, говядина, лук 

репчатый) 

80 

ТТК № 35 Чебурек с сыром (пресное тесто, сыр) 80 

ТТК № 36 Булочки с кунжутом 50 
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Также для ресторана татарской кухни составлено меню для 

производственных работников, которое представлено в таблице 3 и 

винная карта, представленная в таблице 6. 

Таблица 6  – Меню для производственных работников 

№ по сборнику 

рецептур 

Наименование блюд Выход  

 Обед  

ТТК№ 5 Салат татарский 200 

ТТК№ 15 Суп шурпа 250 

№ 596 Сб. Азу по-татарски 275 

ГОСТ Р 52462-2005 Хлеб 100 

№ 941 Чай с молоком 250 

 Ужин  

ТТК№ 8 Овощное ассорти 200 

ТТК № 19 Плов татарский 200 

ТТК № 36 Булочка с кунжутом 50 

№ 941 Чай с сахаром 200 

 

 В ресторане одним из документов, котрые предлагаются посетителям 

вместе с меню является винная карта. Винная карта представляет собой 

перечень алкогольных и бьезалкогольных напитков, реализуемых в 

ресторанеа. Винная карта должна отражать особенность заведения. Стиль 

оформления повторяет стиль заведения и разработанного меню. Винная 

карта представлена в таблице 7. 

Таблица 7 – Винная карта  

Наименование напитков и покупной продукции 
Крепость 

напитков, % 

Емкость 

бутылки, л 

Пиво на разлив:   

Дибенвайс Хефе-Вайсбир 5,5 0,5/0,3 

Гролш Премиум Лагер 5,0 0,5/0,3 

Бутылочное пиво:   

Миллер 5,2 0,33 

Велкопопоповицкий козел 6,0 0,33 

Баклер 3,7 0,5 

Бавария 5,1 0,5 

Кульмбахер Пилс 4,9 0,5 

Марстонс Олд Эмпаир 5,7 0,5 

Вода минеральная:   

Бон-аква  0,5 

Нарзан  0,5 

Вода фруктовая  0,5 

Миринда  0,5 
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Пепси  0,5 

Спрайт   0,5 

Соки:    

Ананас  0,2 

Апельсин  0,2 

Грейпфрут  0,2 

Персик  0,2 

Коктейли крепкие   

Коктейль «Искра» 40 0,1 

Коктейль «Свежесть» 40 0,1 

Коктейли десертные   

Коктейль «Любимый» 30 0,1 

Коктейль «Сказка» 30 0,1 

Коньяки   

Коньяк армянский 40 0,5 

Коньяк Араспел» 40 0,5 

Водка «Татарстан» 40 0,5 

Водка «Ханская» 40 0,5 

Ликеры   

Ликер Baileys 35 0,5 

 Виски Label 5 40 0,5 

Игристые вина   

Брют 15 0,75 

Шампанское полусладкое 15 0,75 

Белое вино   

Аламос Шардоне (Аогентина) 13,5 0,75 

Алиготе Крымское (Россия) 10-13 0,75 

Красное вино   

Массандра (Россия) 10-13 0,75 

Анно де ла Ви Бордо (Франция) 13 0,75 

Асканели  Ахашени (Грузия) 13 0,75 

 

Затем было выполнено разделение всех блюд по группам – холодные 

блюда и закуски, супы, вторые горячие блюда, сладкие блюда. Внутри 

группы было выполнено разбиение блюд в соотвествии с процентным 

соотношением. Приведенный расчет с разбиением представлен в таблице 

8. В таблице указано процентное соотношение и численное количество 

блюд в меню. 
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Таблица 8 – Расчет количества блюд (общее количество блюд – 963) 

Наименование блюд Соотношение блюд, % Количество блюд, шт 

Холодные блюда и закуски 45     433   

рыбные   25   108  

Тарталетки с икрой    50   54 

Рыбные деликатесы   50   54 

мясные  30   130  

Казы   40   52 

Мясные деликатесы   60   78 

салаты  40   173  

Салат «Золотая рыбка»   20   35 

Салат татарский   20   35 

Салат «Золотое руно»   20   33 

Овощное ассорти   40   70 

кисломолочные продукты  5   22  

Катык   50   11 

Корт   50   11 

Горячие закуски 5   48   

Вак балиш   50   24 

Курник   50   24 

Супы 10   96   

прозрачные  20   19  

Уха   100   19 

заправочные  70   67  

Шурпа   40   27 

Токмач   60   40 

молочные, холодные, сладкие  10   10  

Суп фруктовый   100   10 

Вторые горячие блюда 25   241   

рыбные  25   60  

Семга гриль   100   60 

мясные  50   120  

Азу по-татарски   10   12 

Рулька ягненка   10   12 

Садж из курицы   10   12 

Медальоны из говядины   10   12 

Фрикасе из говяжьей вырезки   10   12 

Каре ягненка   10   12 

Шашлык   20   24 

Люля-кебаб   20   24 

овощные  5   13  

Кыстыбый с картофелем   100   13 

крупяные  10   24  

Плов татарский   100   24 

яичные, творожные  10   24  

Омлет    100   24 

Сладкие блюда 15   144   

Губадия   20   28 

Татарский пирог с черносливом   20   28 

Чак-чак   20   28 
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Количество покупных товаров, горячих и холодных напитков 

рассчитывается исходя из норм потребления на одного человека. Для 

каждого вида покупной продукции разработаны нормы потребления на 

одного человека. Количество горячих и холодных напитков, кондитерских 

и хлебобулочных изделий, покупной продукции было определено на 

основе норм потребления на одного человека [3].  Разработанный 

ассортимент покупной продукции сведен в таблицу 9. 

Таблица 9 – Ассортимент и количество горячих, холодных напитков, 

кондитерских изделий, покупной продукции. 

Наименование продукции  Норма 

потребления 

на одного 

человека  

г, л, шт.  

Количес

тво  

человек  

Количество 

продукции на 275 

чел. 

л, шт., г, 

кг 

порции, 

бутылки 

Горячие напитки 0,05 275 13,75 69 

Чай черный с молоком   4,0 20 

Чай с медом   4,0 20 

Кофе по-восточному   4,0 20 

Какао   1,75 9 

Холодные напитки 0,25 275 68,8 344 
Фруктовая вода 0,05 275 13,8 69 

Миринда    023 

Пепси    23 
Спрайт     23 

Минеральная вода 0,08 275 22 110 

Бон-аква   11 55 
Нарзан   11 55 

Натуральный сок 0,02 275 5,5 28 

Ананасовый   1,4 7 
Апельсиновый   1,4 7 

Грейпфрутовый   1,4 7 

Персиковый   1,4 7 
Напиток собственного производства 0,1 275 27,5 138 

Напиток из кураги   12 60 

Лимонад с мятой   15,5 78 

Хлеб и хлебобулочные изделия 100 275 27,500 46 
Ржаной хлеб 50  13,250 23 

Пшеничный хлеб 50  13,250 23 
Мучные кондитерские изделия 0,5 275  138 

Чак-чак    80 

Булочка с кунжутом    58 

Конфеты, печенье 0,02 275 5,5  

Лукум   2 2 
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Окончание таблицы 9 

На основании полученных данных, составляем производственную 

программу ресторана, которая приведена в таблице 10. 

Таблица 10 – Производственная программа ресторана 

Наименование кулинарной 

продукции 

Количество реализуемой продукции, кг, шт., 

порции 

в зале предприятия 
по меню для 

работников  
итого 

Тарталетки с икрой 54  54 

Рыбные деликатесы 54  54 

Казы 52  52 

Мясные деликатесы 78  78 

Салат Золотая рыбка 35  35 

Салат татарский 35  35 

Салат Золотое руно 33  33 

Овощное ассорти 70 10 80 

Вак балиш 24  24 

Курник 24  24 

Уха 19  19 

Шурпа 27 10 37 

Токмач 40  40 

Суп фруктовый 10  10 

Семга гриль 60  60 

Азу по-татарски 12 10 22 

Рулька ягненка 12  12 

Садж из курицы 12  12 

Медальоны из говядины 12  12 

Фрикасе из говяжьей вырезки 12  12 

Каре ягненка 12  12 

Шашлык 24  24 

Люля-кебаб 24  24 

Кыстыбый 13  13 

Плов татарский 24 10 34 

Омлет  24  24 

Трюфель   2 2 

Суфле   1,5 1,5 

Фрукты  0,05 275 13,8  

Яблоки   5 50 

Груши   5 50 

Апельсины   3,8 38 

Вино-водочные изделия     

Пиво  0,025 275 6,8 13,6 

Баклер   1,5 3 

Бавария   2 4 

Кульмбахер Пилс   1,5 3 

Марстонс Олд Эмпаир   1,8 3,6 
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Губадия 28  28 

Татарский пирог с черносливом 28  28 

Чак-чак 28  28 

Напиток из кураги 60  60 

Лимонад с мятой 78  78 

 

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

определяется по формуле 

 knnч  ,                                                  (4) 

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

k  – коэффициент, учитывающий пересчёт для данного часа, который 

рассчитывается по формуле 

              ,
N
чN

k                                                      (5) 

где NчN ,  – количество потребителей, посетивших предприятие в 

течение дня (определяется по графику загрузки залов), чел. 

Основанием составления графика приготовления является перечень 

технологических тепловых операций, определяющих набор технического 

оснащения цеха. В графике приготовления указываются партии 

приготовления, как блюд, так и полуфабрикатов (пассерованные мука, 

овощи; тушеная свекла и др.) при разработке графика учитываются 

допустимые сроки реализации блюд. График приготовления приведен в 

Приложении Б.  

 

2.2 Расчет количества работников 

 

Для каждого цеха предприятия общественного питания определяют 

численность работников, выполняющих ту или иную работу, 

технологические операции, связанные с производством и реализацией 

продукции, мойкой посуды, инвентаря, обслуживанием потребителей. 
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Численность производственных работников, N1, чел., рассчитывают с 

учетом норм времени по формуле 

 ,
36001 






T

tn
N                                                    (6) 

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

цехе, шт, кг, блюд;     

t – норма времени на изготовление единицы изделия, с; 

T – продолжительность рабочего дня, ч; 

λ – коэффициент, учитывающий рост производительности труда, λ=1,14 

[2]. 

Норма времени находится по формуле 

 ,100Kt                                                               (7) 

где К – коэффициент трудоемкости [2]; 

100 – норма времени, необходимого для приготовления изделия, 

коэффициент трудоемкости которого равен 1, сек. 

Расчет численности производственных работников цехов сведен в 

таблицу 11. 

Таблица 11  – Расчет численности работников цехов  

Наименование блюд Количество 

блюд 

(изделий), 

шт. 

Коэф- 

фициент 

трудоем 

кости 

Норма 

времени, 

с 

Продолжи-

тельность 

рабочего 

дня, ч 

Коли-

чество 

человек, 

чел 

Тарталетки с икрой 54 0,4 40 11,2 0,047 

Рыбные деликатесы 54 0,4 40 11,2 0,047 

Казы 52 0,3 30 11,2 0,034 

Мясные деликатесы 78 0,3 30 11,2 0,051 

Салат Золотая рыбка 35 1,7 170 11,2 0,129 

Салат татарский 35 1,8 180 11,2 0,137 

Салат Золотое руно 33 1,8 180 11,2 0,129 

Овощное ассорти 80 0,8 80 11,2 0,139 

Вак балиш 24 2,0 200 11,2 0,104 

Курник 24 2,0 200 11,2 0,104 

Уха 19 1,8 180 11,2 0,074 

Шурпа 27 1,8 180 11,2 0,106 

Токмач 40 1,7 170 11,2 0,148 

Суп фруктовый 10 1,0 100 11,2 0,022 
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Семга гриль 60 0,9 90 11,2 0,117 

Азу по-татарски 12 2,2 220 11,2 0,057 

Рулька ягненка 12 1,7 170 11,2 0,044 

Садж из курицы 12 1,8 180 11,2 0,047 

Медальоны из говядины 12 1,5 150 11,2 0,039 

Фрикасе из говяжьей 

вырезки 

12 1,9 190 11,2 0,050 

Каре ягненка 12 2,5 250 11,2 0,039 

Шашлык 24 1,4 140 11,2 0,073 

Люля-кебаб 24 1,6 160 11,2 0,084 

Кыстыбый 13 1,7 170 11,2 0,048 

Плов татарский 24 1,9 190 11,2 0,099 

Омлет  24 1,0 100 11,2 0,052 

Напиток из кураги 60 0,5 50 11,2 0,065 

Лимонад с мятой 78 0,6 60 11,2 0,102 

Чай с молоком 20 0,2 20 11,2 0,009 

Чай с медом 20 0,2 20 11,2 0,009 

Итого:     2,607 

 

По данным расчёта явочное количество производственных работников 

холодного и горячего цехов в одной смене составляет 3 человека.  

Списочный состав производственных работников N2, чел., 

определяется по формуле 

  12 NN ,                                         (8) 

где N1– явочный состав производственных работников, чел.; 

α коэффициент, учитывающий выходные и праздничные дни, =2 [2]; 

С учетом выходных, праздничных дней списочный состав работников 

холодного и горячего цеха составляет 6 человек. 

Распределение производственных работников сводится в таблицу 12.  

Таблица 12 – Распределение численности производственных 

работников 

Производственные цехи 

Холодный Горячий Мясорыбный Овощной 

20% 60% 10% 10% 

1 3 1 1 
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Штатное расписание составляется из расчета производственных 

работников и со-трудников, положенных по штату в соответствии с 

законодательством РФ и оформляется в виде таблицы 13.  

Таблица 13 – Штатное расписание 

 

 
 

 

График выхода на работу представлен на рисунке  2. 2 повара горячего 

цеха работают  по двухбригадному графику по одному человеку в смене 

по 12 часов в смене. Время работы с 10.00 до 22.00, так как основная 

нагрузка на повара ложится на утренние часы до открытия ресторана.  

Повара холодного, мясорыбного и овощного цеха и 1 повар горячего цеха 

работают по 8 часов по пятидневке. 
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Рисунок 2 – График работы поваров  

Рис. 2 – График выхода на работу производственного персонала 

 

Таким образом в проектируемом ресторане численность производственных 

работников составит 6 человек. Именно повара организуют выполнение 

производственной программы ресторана. 

 

2.3 Определение количества сырья, отходов, выхода полуфабрикатов  

 

 

Для определения количества сырья за основу берем меню расчетного дня. 

Расчет сырья (по массе нетто) сводится в сырьевую ведомость в виде 

таблицы 

Таблица 14 – Сырьевая ведомость 

Наименование сырья Масса нетто 

Тарталетки 54 

Творожный сыр 0,324 

Икра красная 0,162 

Филе лосося 2,03 

Филе палтуса 1,62 

Семга 8,82 

Масляная рыба 1,08 

Лимон 0,54 

Казы 2,6 

Черри 1,04 

Зелень 4,978 

Язык говяжий 1,56 

Куриный рулет 2,34 

Ветчина из индейки 2,34 

Маслины 1,56 

Горбуша копченая 1,75 

Картофель 10,12 

10        11      12       13       14       15       16       17      18      19    20      21     22     23      

24 



 

Изм. Лист № докум.№ Подпись Дата
Дата 

 

Лист  

41 
19.03.04.2020.039 ПЗ 

Окончание таблицы 14 

Морковь 3,405 

Лук репчатый 3,949 

Яйцо 5,84 

Майонез 1,36 

Куриное филе 3,4 

Огурцы 3,13 

Орехи 0,7 

Горчица 0,35 

Шампиньоны 4,05 

Перец 5,16 

Помидоры 6,12 

Треска 0,95 

Говядина 7,4 

Лапша 2 

Курица 3,8 

Курага 1,7 

Изюм 0,5 

Чернослив 0,5 

Баклажаны 3,6 

Огурцы соленые 1,32 

Баранина 12,04 

Чеснок 0,156 

Рис 6,9 

Сметана 0,24 

Сыр  0,24 

Мед 0,12 

Соевый соус 0,24 

Апельсин 0,12 

Молоко 0,48 

Сливочное масло 0,48 

Сахар 2,76 

Мята 0,78 

 

Расчет массы сырья брутто 

При расчете массы брутто овощей учитывается количество отходов при 

механической и ручной обработке. Все расчеты сводятся в таблицы  
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Таблица15 – Расчет массы брутто овощей (механическая обработка) 

Вид операции Овощи 

Картофель Морковь 

В
ес

 п
/ф

, 
к
г 

О
тх

о
д

ы
,%

 

О
тх

о
д

ы
, 

к
г 

В
ес

 б
р
у
тт

о
, 

к
г 

В
ес

 п
/ф

, 
к
г 

О
тх

о
д

ы
,%

 

О
тх

о
д

ы
, 

к
г 

В
ес

 б
р
у
тт

о
, 

к
г 

Механическая 

мойка 

10,12 8 0,81 10,93 3,405 8 0,272 3,677 

Механическая 

очистка 

10,93 25 2,733 13,663 3,677 15 0,552 4,229 

Ручная 

дочистка 

13,663 2 0,273 13,936 4,229 2 0,085 4,314 

Всего 10,12 35 3,816 13,936 3,405 25 0,909 4,314 

 

 

Таблица 16 - Расчет массы брутто овощей (ручная обработка) 

 
Наименование 

сырья 

Масса нетто, кг Количество отходов Масса брутто, 

кг % Кг 

Лимон 0,54 5 0,027 0,567 

Черри 1,04 5 0,052 1,092 

Зелень 4,978 20 0,996 5,974 

Лук репчатый 3,949 16 0,632 4,581 

Огурцы 3,13 5 0,157 3,287 

Орехи  0,7 30 0,210 0,910 

Шампиньоны 4,05 35 1,418 5,468 

Перец 5,16 25 1,290 6,450 

Помидоры 6,12 15 0,918 7,038 

Баклажаны 3,6 10 0,360 3,960 

Чеснок 0,156 16 0,025 0,181 

Апельсины 0,12 30 0,036 0,156 

 

Таблица 17 - Расчет массы брутто рыбы 
Вид сырья Наименование 

п/ф 

Наименование 

блюда 

М
ас

са
 

о
д
н

о
й

  

п
о
р
ц

и
и

, 
г 

К
о
л
и

ч
ес

тв
о
 

п
о
р
ц

и
й

 

В
ы

х
о
д
 п

/ф
, 

к
г Количество 

отходов 

М
ас

са
 

б
р
у
тт

о
, 

к
г 

Треска 

потрошенная 

без головы 

Куски с костью Уха 50 19 0,95 17 0,162 1,112 

Семга 

потрошеная 

с/г 

Филе с кожей 

без реберных 

костей 

Жареная гриль 120 60 7,2 37 2,664 9,864 
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Таблица 18 - Расчет массы брутто мяса 
Вид 

сырья 

Наименование  
П/ф 

Наименование 

блюда 

М
ас

са
 

о
д
н

о
й

  

п
о
р
ц

и
и

, 
г 

К
о
л
и

ч
ес

тв
о
 

п
о
р
ц

и
й

 
В

ы
х
о
д
 п

/ф
, 

к
г 

Количество 

отходов 

М
ас

са
 б

р
у
тт

о
, 

к
г 

Говядина Грудинка Шурпа 50 37 1,85 27 0,499 2,35 

Итого        2,35 

 Вырезка Медальоны 150 12 1,8 27 0,486 2,286 

Итого         2,286 

 Тазобедренная 

часть 

Фрикасе из 

вырезки 

100 12 1,2 27 0,324 1,524 

Итого        1,524 

Баранина Окорок Рулька 

ягненка 

120 12 1,44 27 0,388 1,829 

 Окорок Шашлык 100 24 2,4 27 0,648 3,048 

 Окорок Люля-кебаб 150 24 3,6 27 0,972 4,572 

        9,449 

 Корейка Каре ягненка 120 12 1,44 27 0,388 1,829 

Итого        1,829 

 Грудинка Плов 

татарский 

100 34 3,4 28,5 0,969 4,369 

Итого        4,369 

 

Таблица 19 - Расчет массы брутто для гастрономии и консервированной 

продукции 

 
Наименование 

сырья 

Масса нетто, кг Количество отходов Масса брутто, 

кг % Кг 

Лосось соленый 

(филе) 

1,08 35 0,378 1,458 

Палтус соленый 

(филе) 

1,62 35 0,567 2,187 

Семга соленая 

(филе) 

1,62 35 0,567 2,187 

Масляная рыба 

(филе) 

1,08 35 0,378 1,458 

Икра 0,162 10 0,016 0,178 

Казы  2,6 3 0,078 2,678 

Язык говяжий 1,56 10 0,156 1,716 

Куриный рулет 2,34 3 0,070 2,410 

Ветчина из индейки 2,34 3 0,070 2,410 

Горбуша копченая 

потрошеная с 

головой (филе) 

1,75 31 0,543 2,293 
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Таблица 20 - Определение выхода  полуфабрикатов и отходов при 

холодной обработке птицы 
Вид сырья Наименование 

п/ф 

Наименование 

блюда 

М
ас

са
 

о
д
н

о
й

  

п
о
р
ц

и
и

, 
г 

К
о
л
и

ч
ес

тв
о
 

п
о
р
ц

и
й

 

В
ы

х
о
д
 п

/ф
, 

к
г Количество 

отходов 

М
ас

са
 

б
р
у
тт

о
, 

к
г 

Курица 1 

категории 

потрошенная 

Филе Салат 

татарский 

50 35 1,75 87 1,523 3,273 

Мякоть Токмач 50 40 2 57 1,140 3,140 

Мякоть Садж 150 12 1,8 57 1,026 2,826 

 

 

 

Таблица 21 - Расчет по массе брутто и нетто сводится в таблицу 

 
Наименование сырья Масса нетто, кг Масса брутто, кг 

Картофель 10,12 13,936 

Морковь 3,405 4,314 

Лимон 0,54 0,567 

Черри 1,04 1,092 

Зелень 4,978 5,974 

Лук репчатый 3,949 4,581 

Огурцы 3,13 3,287 

Орехи  0,7 0,910 

Шампиньоны 4,05 5,468 

Перец 5,16 6,450 

Помидоры 6,12 7,038 

Баклажаны 3,6 3,960 

Чеснок 0,156 0,181 

Апельсины 0,12 0,156 

Треска потрошенная без 

головы 

0,95 1,112 

Семга потрошеная с/г 7,2 9,864 

Говядина 1 категории 4,85 6,16 

Баранина 1 категории 12,28 15,647 

Лосось соленый (филе) 1,08 1,458 

Палтус соленый (филе) 1,62 2,187 

Семга соленая (филе) 1,62 2,187 

Масляная рыба (филе) 1,08 1,458 

Икра 0,162 0,178 

Казы  2,6 2,678 

Язык говяжий 1,56 1,716 

Куриный рулет 2,34 2,410 

Ветчина из индейки 2,34 2,410 

Горбуша копченая 

потрошеная с головой 

(филе) 

1,75 2,293 
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2.4 Расчет горячего цеха 

 

2. 4.1 Расчет и подбор теплового оборудования 

 

Расчет объема котлов для варки бульонов Vk, дм3, ведется по формуле 

                                            (9) 

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

Q2 – количество овощей для варки бульона, кг; 

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

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

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

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

Вначале рассчитывается необходимое количество V, дм3 каждого вида 

бульона, которого требуется приготовить, по формуле: 

V = n·q,                                                      (10) 

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

q – норма бульона на одну порцию блюда, дм3. 

Расчет требуемого количества котлов представлен в таблице 22. 

Таблица 22 – Расчет количества котлов для варки бульонов 

Наименование 

компонентов на 1 л 

бульона 

Масса нетто 

на 1 л 

бульона, г 

Масса нетто на 

расчетное 

количество 

порций, кг 

Расчетный 

объем котла, 

дм3 

Объем 

принятый, 

дм3 

Рыбный бульон для ухи  (3,8л) 

Морковь 13 0,049 

5,065 6 
Петрушка (корень) 10 0,038 

Лук репчатый 10 0,038 

Вода 1300 4,940 

Бульон мясо-костный для шурпы и токмача (15,4 л) 

Кости пищевые 300 4,620 

19,25 25 

Говядина (лопаточная, 

подлопаточная части, 

грудинка, покромка) 

65 

1,001 

Морковь 8 0,123 

Петрушка (корень) 6 0,092 

Лук репчатый 8 0,123 

Вода 1250 19,250 
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По данным таблицы 9 видно, что необходимости в пищеварочных 

электрических котлах нет, следовательно, для варки бульонов 

принимаются 1 кастрюля  из нержавеющей стали емкостью 6 л и 1 котел 

емкостью  30  дм3. 

Расчет объема котла Vк, дм3, для варки супов и сладких блюд 

рассчитываем по формуле  

Расчет объема котла Vк, дм3, для варки супов рассчитываем по формуле  

 ,1
k

Vn
VК


                                                          (11) 

где n – количество порций супа за расчетный период; 

V1 – норма супа на одну порцию, дм3. 

По данным графика приготовления блюд можно сделать вывод, что 

максимальным часом загрузки горячего цеха является время с 10.00 до 

11.00 ч.  По графику реализации блюд видно, что именно в этот период 

варится, тушится, жарится большее количество блюд. Поэтому 

приготовление горячих напитков организуем следующим образом: 

напиток из кураги готовим дважды в деньутром и вечером по 30 порций, 

приготовлени лимонада перенесем на вечер предыдущего дня. 

Расчеты сведены в таблицу 23. 

      Таблица 23 – Расчет котлов для варки супов  и  сладких блюд 

Блюдо Время,  

к которому 

должно быть 

готово блюдо 

Количество 

порций в 

партии 

Объем  

порции, 

дм3 

Расчетный 

объем, дм3 

Принятые 

емкости, 

оборудование 

Уха 12-00 19 0,3 5,7 7 

Шурпа 12-00 37 0,3 11,1 15 

Токмач 12-00 40 0,3 12,0 15 

Суп 

фруктовый 
12-00 10 0,3 3,0 4 

Напиток из 

кураги 
11-00 30 0,2 6,0 7 

Расчетный объем котла для варки вторых горячих блюд и гарниров 

определяют по формулам:  

для набухающих продуктов 
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 ,

)(

k

в
V

пр
V

к
V



                                                               (12) 

для ненабухающих продуктов 

    ,

15,1

k

пр
V

к
V



                                                     (13) 

для тушеных продуктов 

 ,
k

пр
V

к
V                                                                (14) 

 ,
ρ

Q

пр
V                                                                 (15) 

где Vпр – объем, занимаемый продуктом, дм3. 

Q – масса отвариваемого продукта нетто, кг; 

ρ – объемная масса продукта, кг/дм3; 

Vв – объем воды для варки, дм3;  

1,15 – коэффициент, учитывающий превышение объема жидкости. 

Расчеты сведены в таблицу 24. 

Таблица 24 – Расчет котлов для варки вторых горячих блюд 

Часы 

реализа

ции 

Наименован

ие блюда 

или 

технологиче

ской 

операции 

Норма 

продукт

а на 1 

блюдо, г 

Коли-

чест-

во 

блюд 

Количес

тво 

продукт

а, кг 

Объемна

я масса, 

кг/дм3 

Объем 

воды, 

дм3 

Расчет-

ный 

объем, 

дм3 

Приня

тый 

объем

, дм3 

12-00 

Варка риса 

100 12 1,2 0,81 1,5 2,46 

Сотей

ник 

3,5 

11-00 
Варка 

картофеля  
100 12 1,2 0,65 2,4 3,18 

Кастр

юля 4 

11-00 

Варка 

картофеля, 

моркови  

для салата 

50 101 5,05 0,65 5,1 

13,48 
Сотей

ник 15 50 68 3,4 0,5 3,4 

11-00 

Варка 

курицы для 

салата 

50 68 3,4 0,85 3,4 6,29 
Кастр

юля 8 

11-00 
Тушение 

мяса  
100 22 2,2 0,85 0,5 1,87 

Казан 

2 

12-00 
Тушение 

плова 
300 14 5,2 0,8 - 4,16 

Казан 

5 
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Для жарки штучных изделий площадь пода чаши сковороды F, м2, 

рассчитывается по формуле 

 


)(1,1 fn
F


 ,                                                     (16) 

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

f – площадь одного изделия, м2; 

 оборачиваемость площади пода за час;  

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

  = 60/t,                                                                (17) 

где t – продолжительность обжаривания, мин. 

Расчеты сведены в таблицу 25. 

Таблица 25 – Подбор стационарных сковород для жарки штучных изделий 

Наименование 

изделия 

Количество 

порций, кг 

Площадь 

единицы 

изделия, м2 

Оборачиваемость 

площади пода за 

час 

Расчетная 

площадь, м2 

Медальоны из 

говядины 

12 0,02 3 0,088 

Каре ягненка 12 0,02 3 0,088 

Итого    0,176 

 

Таким образом, жарка штучных изделий будет осуществляться на 

наплитных сковородах. 

Для жарки изделий насыпным слоем, площадь пода чаши сковороды 

F, м2, рассчитывается по формуле 

 
 


h

Q
F ,                                                         (18) 

где Q – количество продукции обжариваемой за час, кг; 

 плотность продукта, кг/дм3; 

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

 оборачиваемость площади пода, 1/час. 

Расчеты сведены в таблицу 26. 
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      Таблица 26 – Расчёт сковороды для жарки насыпным слоем на 

максимальный час загрузки 

Наименование 

продукта  

Масса 

про-

дукта, 

(нетто) кг 

Плотность 

продукта, 

кг/дм3 

Толщина 

слоя 

продукта, 

дм 

Оборачивае 

мость 

площади пода 

за час 

Расчетная 

площадь, 

м2 

Пассерование  лука 3,6 0,42 0,5 2 0,086 

Приготовление омлета 2,6 0,42 0,5 3 0,041 

Обжаривание грибов 2,8 0,51 0,5 3 0,037 

Пассерование овощей 3,4 0,5 0,5 3 0,045 

Пассерование огурцов 1,2 0,45 0,5 3 0,016 

Жарка мяса 2,3 0,85 0,5 1 0,054 

Итого     0,279 

 

Таким образом, для жарки продуктов стационарные сковороды не 

нужны, используем наплитные сковороды и сотейники. 

Расчет электрического гриля по максимальной загрузке часа 

представлен в таблице 27. 

      Таблица 27 – Расчет электрического гриля  

Наименование 

изделия 

Количество 

порций, кг 

Площадь 

единицы 

изделия, 

м2 

Оборачиваемость 

площади пода за 

час 

Расчетная 

площадь, 

м2 

Семга 8 0,01 3 0,24 

Овощи 8 0,01 3 0,24 

Шашлык 3 0,01 3 0,09 

Люля-кебаб 3 0,01 3 0,09 

Итого    0,66 

 

Таким образом общая площадь пода составляет 0,66 м2.                     

По расчетам принят электрогриль Kitfort KT-1629 с габаритными 

размерами 32x36.5x14 см. Площадь жарочной поверхности 0,66 м2. 

Для запекания и доведения до готовности блюд, а также варки паром к 

установке принимается пароконвектомат итальянской фирмы Olis 

CVP6ES с габаритными размерами 950х750х890 мм.  

Плиту рассчитывают на час максимальной загрузки с 10.00 до 11.00.  

Варку бульонов пенесли на вторую половину дня. Общую площадь 
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жарочной поверхности плиты, необходимую для приготовления 

продукции в час максимальной загрузки F, м2, рассчитывают по формуле 

 


fn
pF

общ
F


 3,13,1 ,                               (19) 

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

n – количество посуды, шт.; 

f– площадь занимаемая посудой, м2; 

 оборачиваемость поверхности плиты,1/час. 

Расчеты сведены в таблицу 28. 

     Таблица 28  – Расчет поверхности плиты 

Блюдо  Коли-

чество 

блюд за 

расчетный 

период, 

шт. 

Вид 

наплитно

й посуды 

Вмести-

мость 

посуды, 

дм3. 

Коли-

чество 

посуд

ы, шт. 

Площадь 

наплит-

ной 

посуды, 

м2 

S=R2 

Продол-

житель-

ность 

теплово

й 

обработк

и, мин 

Расчетна

я 

площадь 

поверхн

ости 

плиты, 

м2 

Пассерован

ие овощей 

37 сотейник 4 1 0,152 20 0,051 

Тушение 

говядины 

22 сотейник 4 1 0,152 60 0,152 

Пассерован

ие лука 

34 сковород

а 

D=290 1 0,264 20 0,088 

Пассерован

ие огурцов 

22 сотейник 2 1 0,102 15 0,026 

Тушение 

курицы 

12 сотейник 2 1 0,102 30 0,051 

Жарка 

говядины 

46 сковород

а 

D=290 1 0,264 30 0,132 

Жарка 

грибов 

12 сковород

а 

D=195 1 0,119 20 0,040 

Варка 

картофеля 

13 кастрюля 3 1 0,132 20 0,044 

Пассерован

ие овощей  

34 сковород

а 

D=290 1 0,264 20 0,088 

Варка 

картофеля и 

моркови 

118 кастрюля 8 1 0,176 30 0,088 

Варка 

курицы 

53 кастрюля 8 1 0,176 60 0,176 

Варка яиц 38 кастрюля 3 1 0,132 20 0,044 

Итого       0,90 

Расчетная площадь 

жарочной поверхности 

     1,1 
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Из расчетов следует, что общая площадь жарочной поверхности будет 

равна 1,17 м2 (Fобщ = 1,3·0,9). Принимаем к установке  2 плиты 

электрических Abat ЭПК 67П 6-ти-конфорочных с площадью жарочной 

поверхности 0,54 м2 каждая. Габаритные размеры плиты 1111×750×940 

мм. 

 

2.4.2 Расчёт и подбор холодильного оборудования 

 

Расчет вместимости шкафа Е, кг, производим по формуле 

 ,


Q
Е                                                                 (20) 

где Q– количество продукции, подлежащей хранению, кг; 

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

Расчеты сведены в таблицу 29. 

      Таблица 29 – Расчет холодильного оборудования горячего цеха 

Наименование продукта 

 и полуфабриката 

Количество, 

кг 

Коэффициент, 

 учитывающий  

тару 

Требуемая 

 вместимость, 

кг 

Мясные полуфабрикаты 25   

Пассерованные  овощи 7,1 

0,7 98,57 

Масло сливочное 0,6 

Томатная паста 0,6 

Зелень 2,5 

Пассерованные  грибы  2,8 

Суп фруктовый 3 

Огурцы соленые 0,9 

Майонез 0,7 

Яйца 88 шт. 

Сметана 1,2 

Напиток из кураги 6 

Лимонад 16 

Итого 69,4 

 

По данным таблицы требуемая вместимость холодильного шкафа на 

половину смены равна 50  кг, с учетом того, что 20 кг продукции 

занимают 0,1 м3, принимаем к установке холодильный шкаф PolairCM-

105S вместимостью 0,5м3 с учетом роста производительности цеха.    
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2.4.3 Расчёт и подбор вспомогательного оборудования 

 

Расчет количества производственных столов ведут по количеству 

работников цеха и норм длины стола на одного работника. 

Общая длина столов L, м, определяется по формуле 

 lNL  ,                                                             (21) 

где N  – число поваров, человек; 

l  – длина стола на одного работника, м. 

Количество столов n, определяется по формуле 

 ,
СТL

L
n                                                                 (22) 

где L – общая длина рабочих мест, м; 

СТL  – длина принятых стандартных столов, м. 

Расчеты сведены в таблицу 30. 

     Таблица 30 – Расчет производственных столов 

Количество 

работников, чел. 

Норма длины 

стола, м 

Расчетная длина, 

м 

Марка принятых 

столов 

Количество 

столов, шт. 

2 1,25 2,5 ПРПС-12/6 2 

 

Следовательно, для выполнения производственных операций к 

установке принимаются 2 стола производственных ПРПС – 12/6. Для 

промывки гарниров и круп принимается ванна производственная ВСМ-

1/630.  Для подогрева и выдачи официантам приготовленных блюд 

принимается стол с подогревом HicoldTST10 GN с габаритами 

1000х700х850мм. 

Для хранения инвентаря, посуды и инструментов горячего цеха 

принимается стеллаж кухонный СК –10/6Н, а также раковина для мытья 

рук. 

 



 

Изм. Лист № докум.№ Подпись Дата
Дата 

 

Лист  

53 
19.03.04.2020.039 ПЗ 

 2.4.5 Расчет площади цеха 

Площадь горячего цеха определена по площадям принятого к 

установке оборудования с учетом коэффициента использования площади. 

Площадь горячего цеха Sобщ, м2, рассчитана по формуле  

 ,

пол

S

общ
S                                                             (23) 

где Sпол – полезная площадь цеха, занятая оборудованием, м2; 

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

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

цеха сведены в таблицу 31. 

       Таблица 31 – Расчет площади горячего цеха занятой оборудованием 

Наименование 

 оборудования 

Тип, марка 

оборудовани

я 

Количест

во 

оборудова

ния, шт. 

Габаритные размеры, 

мм Площадь 

единицы 

оборудов

ания, м2 

Полезна

я 

площадь

, м2 

д
л
и

н
а 

ш
и

р
и

н
а 

в
ы

со
т
а 

Шкаф 

холодильный 

Polair CM-

105S 
1 698 620 2030 0,43 0,43 

Пароконвектомат с 

подставкой 
Olis CVP6ES 1 950 750 1590 0,71 0,71 

Электрогриль 
Kitfort KT-

1629 
1 320 365 140 0,117 0,117 

Плита 

электрическая 
ЭПК 67П 2 1111 750 940 0,83 1,66 

Стол 

производственный 
ПРПС-12/6 2 1200 600 860 0,72 1,44 

Ванна 

производственная 
ВСМ-1/630 1 630 630 860 0,4 0,4 

Стол с подогревом 
Hicold TS 

T10GN 
1 1000 700 850 0,7 0,7 

Весы электронные 

настольные 
CAS SW-5 2 260 287 137 – 0 

Стеллаж кухонный СК-10/6Н 1 1000 600 1850 0,6 0,6 

Раковина для 

мытья рук 
РМ 1 400 400 860 0,16 0,16 

Итого:       6,217 

Из расчетов следует, что площадь, занятая под оборудование, 

составляет 6,217 м2, а с учетом условного коэффициента использования 

площади в горячем цехе составит 20,7 м2. 
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Таким образом, подобрано соответствующее оборудование и 

рассчитана площадь горячего цеха. Фактический коэффициент 

использования площади ф, определяют по формуле  

 ком

пол
ф

S

S


,                                                               (24) 

где Sпол – полезная площадь цеха, м2; 

 Sком – компоновочная площадь цеха, м2. 

=6,217/20,7=0,3 

 

2.5 Организация производства и обслуживания 

 

Проектируемый ресторан будет работат на сырье и полуфабрикатах. 

Ресторан будет с полным циклом. Прежде чем приготавливать блюда 

необходимо обработать сырье. Сырье от поставщиков поступает в 

кладовую. Сырье принимают по количеству и качеству. Скоропортящиеся 

продукты закладываются на хранение в холодильную камеру. После этого 

сырье подвергается механической обработке в заготовочных цехах. 

Полученные полуфабрикаты маркируются, упаковываются и передаются 

либо на хранение, либо в дальнейшее производства в доготовочные цеха. 

В ресторане будет организована работа склада, холодильной камеры, 

овощного цеха, мясорыбного цеха, холодного и горячего цехов. 

Реализация готовых блюд будет осуществляться в торговом зале 

ресторана.  

Процесс производства продукции общественного питания включает 

две стадии и изображен на схеме. 
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Рис. 3 – Схема производства продукции общественного питания 

 

Происходит приемка сырья  при поступлении на производство, приемка по 

качеству и количеству,  затем в складские помещения направляется на 

хранение. Охлажденные мясо и рыба в мясорыбную камеру, молочная и 

жироваяч продукция, гастрономия – в молочно-жировую камеру, овощи и 

фрукты – в кладовую овощей. 

Из кладовой сырье по мере спроса поступает в производство, отпуск 

сырья в производство отпускается по накладной, которую выписывает 

заведующий производством на основании требований в кладовую. 

В производственные цехи поступает сырья для обработки и 

приготовления полуфабрикатов: овощи – в овощной цех, мясо, птица, 

рыба – в мясорыбный цех.  

Процесс обработки овощей по технологическому процессу  

включает сортировку, мойку, очистку, дочистку, мойку, нарезку. 

Готовые полуфабрикаты и обработанные овощи поступают в 

горячий и холодный цеха. Выполняет производственную программу 

овощного цеха повар 3 разряда. Для него в цехе оборудовано рабочее 

место, оснащенное ванной, производственным столом, 

овощеочистительной машиной. Овощи храняться на подтоварниках, 

готовые полуфабрикаты – на передвижных тележках. 

Мясо обрабатывают в мясо рыбном цехе. Обязательно разделяют 

рабочие места для обработки мяса и рыбы. Сначала сырье размораживают, 
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затем промывают, нарезают, приготавливают полуфабрикаты. Выполняет 

производственную программу мясорыбного цеха повар 3 разряда. Для 

него в цехе оборудовано рабочее место, оснащенное ванной, 

производственным столом, разрубочным столом, мясорубкой, 

фаршемешалкой. Оборудуют место для сбора отходов. Тотовые 

полуфабрикаты храняться в холодильнике. 

На местах обработки мяса можно также обрабатывать и птицу. 

Рыбу обрабатывают на отдельно оборудованном рабочем месте. 

Рабочее место оснащено ванной для дефростации, слота для очистки и 

потрошениядля измельчения рыбы и приготовления фарша  используется 

мясорубка, которая не применяется для приготовления мясного фарша. 

Линия для обработки яиц оборудуется в мясорыбном цехе. Линия 

включает четырехсекционную ванну, овоскоп и производственный стол. 

 

Тепловая обработка полуфабрикатов осуществляется в горячем 

цехе. Основные технологические линии горячего цеха – варка бульонов, 

приготовление супов, вторых горячих блюд, горячих напитков. В горячем 

цехе работает два повара по двухбригадному графику. Рабочее место 

повара горячего цеха оснащено механическим, тепловым, 

вспомогательным оборудованием. Все оборудование установлено по ходу 

технологического процесса. На производственных столах полуфабрикаты 

панируют, нарезают ножами поварской тройки, порционируют. Тепловая 

обработка производится в пищевых котлах, в наплитной посуде на 

элекрических плитах, пароконвектомате. Блюда до готовности доводят в 

жарочных шкафах. Из механического оборудования в горячем цехе 

используют протирочные машины, блендер, универсальный привод. В 

горячем цехе производится деление на 2 отделения: суповое и соусное. В 

суповом отделении производится варка супов и бульонов. В соусном 

отделении готовят вторые горячие блюда и горячие соусы. 



 

Изм. Лист № докум.№ Подпись Дата
Дата 

 

Лист  

57 
19.03.04.2020.039 ПЗ 

В холодном цехе производится приготовление холодных блюд, 

закусок, холодных напитков, десертов и нарезка продуктов для горячего 

цеха. Для этого он оснащен моечной ванной, производственными столами, 

универсальным приводом, блендером, миксером, слайсером, 

холодильником олодный цех оснащен тремя ваннами моечными для 

обработки овощей, охлаждения компотов и мойки инвентаря, 

производственными столами, механическим оборудованием: слайсер, 

весы настольные, хлеборезка. В холодном цехе осуществляется 

изготовление бутербродов, холодных закусок, салатов и сладких блюд. 

Вспомогательной персонал ресторана осуществляет подготовку 

сырья, мойку и обработку тары, мойку кухонной посуды. 

В ресторане поммимо производственных цехов, где производится 

продукция общественного питания и трудятся повара, имеются еще 

бытовые помещения, предназначенные для переодевания и отдыха 

работникеов. В складских помещениях осуществляется хранние сырья. В 

кабинете заведующего производством ведется работа с документами: 

накладными, для отпуска и приемки сырья, сборниками и технико-

технологическими картами – для разработки плана-меню, дневными 

заборными листами, контрольными расчетами, требованиями в кладовую 

и т.д. 

Гости ресторана обслуживаются в помещениях, предназначенных 

для гостей – торговом зале. Гостей на входе встречает администратор, 

которые предлагает гостям раздеться и оставить верхнюю одежду в 

гардеробе. Затем гости попадают в вестибюль, где можно привести себя в 

порядок, поправить одежду. Далее гостей провожает официант до столика. 

Обслуживание гостей в ресторане осуществляют официанты, применяют 

метод обслуживание – частичное обслуживание официантами. Форма 

расчета с гостями может быть за наличный расчет или по карте. 

Официант, преложив меню,  выявляет потребности и пожелания гостей, и 

отправляет заказ на кухню, где повара приступают к приготовлению блюд 



 

Изм. Лист № докум.№ Подпись Дата
Дата 

 

Лист  

58 
19.03.04.2020.039 ПЗ 

из полуфабрикатов высокой степени готовности, лидо доведению блюд до 

готовности. Официант приносит заказ и  расставляет на столе. По мере 

необходимости официант подходит к гостям и предлагает еще выбрать 

блюда из меню.Для отдыха гостей предлагается музыкальная программы. 

После окончания потребления блюд посетители расплачиваются с 

официантом. В торговом зале ресторана предлагается установить барную 

стойку и оборудовать рабочее место бармена. Бармен предлагает гостям 

напитки и изделия из винной карты, таке бармен готовит горячие напитки 

– чай, кофе, коктейли. 
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

 

Выпускная квалификационная работа была направлена на 

закрепление знаний и умений. Целью выпускной квалификационной 

работы являлось проектирование ресторана. Анализ сети предприятий 

общественного питания в Металлургическом районе выявил нехватку 

предприятий и посадочных мест. При проектировании было учтено 

наличие других заведений вблизи места строительства, наличие остановок 

транспорта, жилый домов и офисных зданий. Место для строительства 

было выбрано на въезде в Металлургический район.  

Решено было спроектировать ресторан, именно нехватку такого 

типа предприятий дал проведенный анализ.  

 В проекте разрабатываемого ресторана было составлено меню с 

учетом специфики заведения – татарской кухни. На основе меню и 

количества потребителей  была составлена производственная программа. 

Проектируемый ресторан относится  к стационарным, постоянно 

действующим. Ресторан с полным циклом производства, который 

начинается с приемки сырья и заканчивается реализацией готовой 

продукции и организацией ее потребления. Особенность ресторана 

накладывает определнные требования к помещениям. В ресторане для 

хранения сырья предусмотрены кладовые, для обработки сырья и 

приготовления полуфабрикатов – заготовочные цеха – овощной и мясо-

рыбный. Доведение полуфабрикатов до готовности производится в 

холодном и горячем цехе. Рабочие места оснащены необходим 

оборудованием. В работе выполнен расчет необходимого оборудования по 

формулам, изложенным в методических указаниях. 

На основании рассчитанного оборудования, то есть полезной 

площади, занимаемой этим оборудованием, произвели расчет площади 

цехов.Разработанный проект ресторана представлен в объемно-

планировочном решении. 
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Расчет химического состава блюда  «Тудма, татарские голубцы» 
Ин 

декс 

Наименование 

сырья 

Масса нетто 

на 1 порц., г 

Химический состав, г ЭЦ, ккал 

белки жиры углеводы 

спр факт спр факт спр факт спр факт 

6.1.6 Капуста  93 1,8 1,7 0 0 5,4 5,02   

 Сохранность при 

варке, % 

93 71  90  75    

 Масса вареной 

капусты 

85  1,2  0  3,9   

7.1.6 Говядина 

(лопаточная часть) 

62 18,9 11,7 12,4 7,7 1 0,62   

1.4.4 Рис 8 7 0,56 0,6 0,05 77,3 6,18   

 Сохранность при 

варке, % 

250 98  98  98    

 Масса вареного 

риса 

20  0,5  0,04  6,1   

 Масса п/ф для 

жарки 

167  13,4  7,7  10,6   

 Сохранность при 

жарке, % 

71 86  95  81    

 Масса жареных 

голубцов 

118  11,2  7, 1  9,8   

 Масса п/ф для 

тушения 

118  11,2  7, 1  9,8   

 Сохранность при 
тушении 

67 97    93    

 Масса тушеных 

голубцов 

80  10,9  7,1  8,9   

4.3.1 Масло сливочное 10 0,6 0,06 82,5 8,25 0,9 0,09   

6.1.14 Лук репчатый 40 1,7 0,68 0 0 9,5 3,8   

6.1.15 Морковь  20 1,3 0,26 0,1 0,02 7 1,4   

 Масса п\ф для 

пассерования 

70         

 Сохранность при 

пассеровании, % 

50 94  88  91    

 Выход 

пассерованных 

овощей 

35  0,23  0,01  1,3   

10.4.2 Томатная паста 10 4,8 0,48 0 0 18,9 1,89   

4.1.17 Сметана 20 2,8 0,56 20 4 3,2 0,64   

 Вода  35         

 Масса п\ф для 

тушения 

100  2,04  12,27  7,82   

 Сохранность при 

тушении, % 

60 95  94  91    

 Масса соуса 60  2  12  7,1   

2.11.2 Соль 3 0 0 0 0  0   

 Содержание в 

готовом блюде 

140  15,1  19,7  16,4  303,3 

  100  10,8  14,07  11,7  216,4 

 Хmax     14,07     

 Хmin     12,66     
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Технологическая карта 

Азу 
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Технологическая схема приготовления 

 

 

 

Технологическая схема приготовления блюда «Тудма» 
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Калькуляционная карта 

 

 


