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Цель выпускной квалификационной работы – разработка проекта горячего 

цеха ресторана корейской кухни на 50 посадочных мест в Центральном 

районе г. Челябинска 

В данной работе для достижения цели была разработана 

производственная программа предприятия, рассчитано количество 

производственных работников цеха, график работы; были составлены 

графики приготовления и реализации блюд в горячем цехе; так же было 

рассчитано сырье и отходы. Было рассчитано и подобрано механическое, 

тепловое, холодильное и вспомогательное оборудование. А также описаны 

гигиенические требования, предъявляемые к данном цеху.  

При разработке производственной программы и составлению меню 

использовались рецептуры из технико-технологических карт, по которым 

осуществляется приготовление продукции в ресторане. 

Завершением данной работы стал технологический чертеж горячего цеха 

корейской кухни.  

Все расчеты производились на основании формул, изложенных в 

литературе по проектированию и методических указаниях по выполнению 

расчетов по проектирования предприятий общественного питания. 
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ВВЕДЕНИЕ 

 

 

Общественное питание занимает особое место в сфере услуг и играет 

огромную роль в жизни каждого человека и современного общества в 

целом. Оно способствует решению многих социально-экономических 

проблем, таких как: лучшее использование продовольственных ресурсов 

страны, своевременное предоставление населению качественного питания, 

имеющего решающее значение для сохранения здоровья, роста 

производительного труда, повышения качества учебы; наиболее полезного 

использования свободного времени, что является немало важным 

фактором для современного человека. При этом все больше людей 

предпочитают питаться «вне дома». 

Цель выпускной квалификационной работы – проект строительства 

ресторана корейской кухни на 50 мест. 

Для достижения поставленной цели необходимо решить следующие 

задачи: 

 изучить перспективы развития общественного питания в Российской 

Федерации; 

 дать характеристику действующей сети предприятий общественного 

питания (ее структуры, особенностей ассортимента, контингента 

питающихся, форм и методов обслуживания) в районе предполагаемого 

размещения предприятия; 

 обосновать необходимость строительства ресторана корейской кухни 

на 50 мест; 

 обосновать вместимость проектируемого предприятия, его 

проходимость; 

 обосновать место строительства; 

 обосновать режим работы; 

 обосновать схемы технологического процесса; 
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 обосновать источники снабжения; 

 разработать производственную программу предприятия.  

Объектом выпускной квалификационной работы является ресторан 

корейской кухни на 50 мест. 

Предметом исследования является технико-экономическое обоснование 

проекта строительства ресторана корейской кухни на 50 мест. 

Методологической базой выпускной квалификационной послужили 

теоретические и практические разработки российских и зарубежных 

ученых, исследования рынка общественного питания, общедоступные 

сведения органов статистики Российской Федерации, законодательные и 

нормативные акты органов государственного управления. 

Теоретическая значимость исследования состоит в обосновании 

теоретических подходов к процессу исследования состояния рынка 

общепита с последующей разработкой технико-экономического 

обоснования строительства ресторана корейской кухни на 50 мест. 

Практическая значимость заключается в том, что по результатам 

проведенного исследования современных тенденций развития 

общественного питания города Челябинска был разработан 

индивидуальный проект предприятия современного формата. 

В заключении приводятся выводы осуществленного исследования, 

которые имеют прикладной характер и ориентированы на использование в 

практике малого предпринимательства. В приложениях получили 

отражение материалы экспериментальной работы.  
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1 АНАЛИТИЧЕСКИЙ РАЗДЕЛ 

1.1 Перспективы развития общественного питания в Российской 

Федерации 

 

Общественное питание – отрасль народного хозяйства, которая 

занимается производством и реализацией готовых продуктов питания или 

полуфабрикатов. К таким предприятиям относятся столовые, кофейни, 

бары, кондитерские цеха, пиццерии, «фаст-фуды», рестораны, пельменные 

и многие другие предприятия. С точки зрения состава функций 

общественного питания этот вид деятельности отличается от оптовой и 

розничной торговли тем, что включает производственные функции: 

переработку сырья, приготовление пищевых полуфабрикатов и готовых 

блюд. Соответственно, отличается и состав издержек, которые несут 

предприятия общественного питания. Функция реализации готовой 

продукции и полуфабрикатов полностью совпадает с аналогичной 

функцией оптовой и розничной торговли, а функция обслуживания 

потребителей во многих предприятиях общественного питания 

представлена даже более широко, чем в торговых предприятиях, так как 

предприятия общественного питания организуют потребление готовой 

продукции, для чего содержат специальные помещения (залы ресторанов, 

кафе, столовых), специально подготовленный персонал (официанты, 

бармены, кассиры, сомелье, дегустаторы и др.). Особенности 

общественного питания как подсистемы торговой отрасли состоят в том, 

что в ней сочетаются функции производства, торговли и потребления. 

Общественное питание в России на сегодняшний день включает в себя 

огромное количество предприятий с различным качеством продукции, 

уровнем обслуживания, разнообразием используемого оборудования. 

Общественное питание сейчас – быстро развивающееся направление 

пищевой отрасли. Растет как число самих предприятий, оказывающих 
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данную услугу, так и заметно расширяется число категорий предприятий 

общественного питания (далее по тексту – ПОП). 

Международные исследования показали, что применительно к 

текущему моменту времени, в сравнении с жителями европейского союза 

или североамериканского континента, наши соотечественники более редко 

посещают предприятия кафе и рестораны: россияне тратят на питание в 

ресторанах чуть более 10 %, а в жители крупных городов США и Канады 

соответственно – 47 % и 39 %. Совокупный оборот рынка общественного 

питания в России, по состоянию на конец 2017 года, составляет 1 301 

млрд. руб., Германии – 3 400 млрд. руб., а США – 43 488 млрд. руб. (Рис. 

1). При этом в последние годы все зарубежные страны демонстрируют 

уверенный прирост рынка (от 1 % до 3 % в год). 

 

 

Рисунок 1 – Оборот рынка общественного питания 

 

В мировой практике существует множество принципов классификации 

ресторанов: по ассортименту, по квалификации персонала, по целевой 

аудитории, по ценовому уровню. Однако в России не разработана жесткая 

классификация заведений. В нашей стране наиболее распространена 

простейшая классификация по типу: ресторан, бар, кафе, столовая, 

закусочная, занимающие различные сегменты в структуре российского 

рынка общественного питания (Рис. 2). Так группа, условно включающая 
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бары, кафе и рестораны, а также группа, включающая в себя столовые 

организаций, имеют примерно одинаковую долю на рынке, тогда как 

закусочные и предприятия быстрого питания имеют вдвое меньший объем. 

 

Рисунок 2 – Структура российского рынка общественного питания по 

данным консалтинговой группы «АМИКО» г. Москва 

 

В различных сегментах рынок общественного питания ведет себя по-

разному. Особенно быстрые темпы роста количества посетителей 

отмечают среди демократичных предприятий – заведений класса «casual», 

«фаст-фуд», пиццерий. Как отмечают Ахмадеева О. А., Идрисова А. И. в 

статье «Тенденции развития рынка общественного питания в России» 

«предприятия быстрого питания пользуются популярностью более чем у 

половины населения за доступность и быстрое обслуживание. Сегмент 

фаст-фуда демонстрирует довольно высокую динамику развития, за 

последние годы количество заведений, работающих в рамках данного 

формата, увеличилось на 20 %» [4]. Организации быстрого питания 

расширяют свою деятельность, охватывая сразу несколько направлений и 

форматов. Они открывают отдельные стационарные заведения, 
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наращивают свое присутствие на фуд-кортах и в бизнес-центрах, 

размещают мобильные киоски питания на открытом воздухе. Также 

активизировался формат столовых. Все чаще рестораторы открывают 

небольшие заведения с линией раздачи и вполне прогнозируемым набором 

блюд. Продолжают открываться пивные рестораны и пабы, 

расположенные в спальных районах, что объясняется нежеланием 

аудитории добираться после посещения пивного заведения через весь 

город домой. Отмечается рост численности ресторанов национальной 

кухни, которые открывают возможность для посетителей приобщиться к 

ранее неизведанной культуре через ее кухню. На рынке общественного 

питания получили развитие и сегменты специализированных заведений. 

Особенно следует отметить кофейни, ставшие неотъемлемой частью 

жизни мегаполисов. Кофейни сегодня составляют солидную конкуренцию 

заведениям фаст-фуда и традиционным ресторанам. Кофейни активно 

открываются в новых торговых центрах, но находятся не на одной линии с 

многочисленными фаст-фудами, а несколько в стороне. Увеличивается 

количество заведений «free flow» («свободный поток»), который позволяет 

легко перемещаться в пространстве зоны обслуживания и получать 

нужный ему набор блюд за минимальное количество времени. Данный 

формат ориентирован на людей с различным уровнем достатка, ценящих 

свое время и комфорт. 

Сфера общественного питания в России развивается разнонаправленно.  

Оборот общественного питания, в соответствии с  приказом  федеральной 

службы государственной статистики № 422 от 27 июля 2012 г. «Об 

утверждении статистического инструментария для организации 

федерального статистического наблюдения за рыночными услугами, 

административными правонарушениями в сфере экономики и туризмом» – 

это  выручка от продажи собственной кулинарной продукции и покупных 

товаров без кулинарной обработки населению для потребления, главным 

образом, на месте, а также организациям и индивидуальным 
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предпринимателям для организации питания различных контингентов 

населения.  

Анализируя статистические данные по обороту общественного питания 

(Рисунок 3) можно отметить, что в 2012–2015 годах наблюдался спад в 

данной отрасли услуг ввиду кризисных явлений в экономике и снижения 

материальных доходов граждан, а также снижения потребления в целом. С 

2015 года рынок общественного питания России растет. 

 

 

Рисунок 3 – Развитие рынка общественного питания РФ с прогнозом на  

2019–2020 г.г. по данным оценки NeoAnalytics 

 

По оценке аналитической группы «Intesco Research Group» такой 

положительной динамике способствует не только рост объектов 

общественного питания, но и активное развитие новых форматов торговли: 

еда на вынос, доставка готовых блюд на дом, кейтеринг. 

Если взять сравнения данный сферы на сегодняшний день и то, что 

было пару лет назад, можно увидеть значительную разницу в положении 

дел. Так же разительные отличия наблюдаются в сравнении с мировым 
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рынком и его тенденциями. Помимо этого, значительный вес имеют 

особые для России законы роста данных заведений. На сегодняшний день 

подобные направления тяжело переносят кризис в стране.  Можно 

привести список причин: 

 тенденция российского населения к вынужденным мерам экономии;  

 стоимость аренды помещения для заведений общественного питания 

обычно довольно высокая; 

 завышенная стоимость импортных продуктов;  

 

Бизнес значительно потерял прибыль начиная с 2017 года. В 

современной России предпочитают следить за своим бюджетом и хранить 

накопленные средства на что-то более важное. Сервис ресторанных услуг 

стал менее востребован в 2018 году. 

Ощутимы стали показатели прибыли в сторону уменьшения 5-30%, 

процент зависел от размеров предприятия и его направленности.  

Значительным фактором уменьшения прибыли как в элитных 

ресторанах, так и в маленьких заведения типа закусочных. Главной 

причиной является взлет цен на аренду помещения. Предприятиям, 

которые все еще хотя оставаться на плаву, стоит поделить сумму среднего 

чека на половину. 

Намеренья направленные на экономию во многих заведениях, 

предприниматели идут на крайние меры, до недавнего времени казавшиеся 

невыполнимыми: 

 фактически полным переходом на продукты от отечественного 

производителя; 

 оптимизация штата сотрудников; 

 оптимальное упрощение меню. 
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Наблюдаются такие случаи, где предприниматель считает нужным 

приостановить работу во время кризиса, чтобы не погрязнуть ещё в 

больших долгах. 

Отмечая перспективы развития ресторанного бизнеса в России, 

необходимо отметить, что они все же есть. Важным условием их 

реализации, однако, должно стать умение предпринимателей 

адаптироваться к новым условиям сложившейся экономики. Те, кто 

проявят гибкость и способность внедрения новых технологий, принципов 

работы и обслуживания клиентов, смогут с легкостью этот период 

миновать. 

Тяжелее всех придется так называемым статусным заведениям, 

которым очень тяжело понизить планку и предложить своим VIP-клиентам 

бюджетный вариант питания. 

Прогнозы дальнейшего развития событий в ресторанной сфере не 

являются истиной в последней инстанции. Как сложится ситуация, можно 

только предполагать. Специалисты и аналитики стараются все больше 

отмалчиваться относительно данного вопроса, но все же некоторые 

аспекты являются очевидными: 

 меньше всего в сложившихся обстоятельствах рискуют демократичные 

заведения, рассчитанные на средний класс населения. Сегодня рынок и 

так уже перенасыщен различными фуд-кортами быстрого питания, но 

и позволить себе дорогие рестораны россияне тоже пока не могут. 

Отсюда вывод: успех ждет недорогие и небольшие, но изысканные 

кафе; 

 са мый бе зопа сный способ орга низа ции ре стора нного бизне са  на  

се годняшний моме нт – это за ве де ния фра нча йзингового типа . Да же  

ба нки кре диты открыва ют гора здо охотне е , е сли ре чь иде т о 

фра ншизе . Пока  этот способ открытия пре дприятия являе тся са мым 

бюдже тным и на име не е  за тра тным; 
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 в любых условиях выживут кре а тивные , не обычные , совре ме нные  

ка фе  и ба ры. Для этого нуже н хороший спе циа лист – ма рке толог, 

диза йне р и кре а тивщик в одном лице . Ма ле нькие  стилизирова нные  

за ве де ния, к приме ру, ка фе -библиоте ка  или ба р, отра жа ющий 

стилистику ка кой-то эпохи, смогут уде ржа ться на  пла ву. Га ра нтом 

успе ха  ста нут бе сконе чные  а кции, гости и ве дущие  ве че ров, 

не обычные  ме роприятия. Большим успе хом все  ча ще  пользуются 

«ре стора нные  дни», когда  любой, проявивший же ла ние , може т ста ть 

упра вляющим ре стора на  ровно на  один де нь. Че м не обычне е  буде т 

конце пция нового за ве де ния, те м больший поток клие нтов это 

обе спе чит; 

 пра вильно выбра нный потре бите ль та кже  поможе т сохра нить бизне с 

в пе риод кризиса . Это зна чит, что пре дприятие  не  должно на де яться 

обогре ть все х. Не обходимо выбира ть ту прослойку обще ства , 

которую привле че т иде я за ве де ния. К приме ру, ка фе  може т ста ть 

ме стом встре ч ба йке ров или це ните ле й джа зовой музыки. Ва риа нтов 

може т быть сколько угодно. Зде сь уже  все  за висит от личной 

сме ка лки вла де льца ; 

 возможность не  ра сте рять своих клие нтов и у пивных ба ров. Ка к 

пра вило, их количе ство в любом городе  все гда  являе тся 

пре обла да ющим на  обще м фоне  обще питовских за ве де ний. Зде сь 

гла вное  не  пре вра тить пивной ба р в обыкнове нную «пивнушку». 

Ка к пока зыва е т пре два рите льный а на лиз рынка  ре стора нного 

бизне са , к пре дприятиям, которые  точно не  смогут уде ржа ться в 

ныне шних условиях, спе циа листы относят сле дующие : 

 суши-ба ры, которыми буква льно кишит совре ме нный рынок 

обще стве нного пита ния; 
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 обре че ны и за ве де ния, ра бота ющие  в форма те  «пицца -бурге ры-

суши-ка льян-ка ра оке ». В да нных за ве де ниях а бсолютно вся 

продукция буде т сре дне го ка че ство, ибо не льзя уме ть все  и сра зу.  

 За ве де ниям ста тусного уровня та кже  грозит не уда ча . Да нна я 

ситуа ция сложила сь не  из-за  того, что ре стора ны уровня люкс 

ра ссчита ны больше  на  прие зжих иностра нце в, поток которых 

зна чите льно уме ньшился, че м на  ме стную ве рхушку обще ства .  

 

Не имове рно за ме ча те льным ва риа нтом избе жа ние  да нной ситуа ции 

послужит ре бре ндинг или полна я ре орга низа ция ва ше го прое кта . Име е т 

смысл ра зра бота ть сове рше нно новый прое кт, который буде т 

ра ссчита нный не  на  пре миум-кла сс, но эффе ктный и све жий. Модой 

ста ло открыва ть за ве де ния не  те , в которых имя ше ф-пова ра  име е т 

широкую огла ску, а  те  ка фе , которые  бле ще т свое й простотой и 

оригина льностью.  

Иной способ ре ше ния пробле мы – это пе ре счёт се бе стоимости блюд. 

Рост ре стора нного бизне са  в России долже н все гда  сле дова ть со все м 

совре ме нным миром в одну ногу. Поэтому инициа тивные  

пре дпринима те ли ищут на иболе е  выгодную та ктику по сниже нию це н на  

блюда : 

 уме ньше ние  блюда ; 

 вне дре ние  нового оборудова ния, которое  позволяе т хра нить 

продукты и готовую продукцию дольше . 

Зна чимым, бе сспорно оста ётся то, что се те вым точка м в да нном году 

буде т на много ле гче  пе ре не сти кризис в стра не , че м одиночным 

за ве де ниям. В любом случа е  фа ст-фуды до сих пор стоят на  пике  

популярности и за проса  потре бите ле й. 
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1.2 Ха ра кте ристика  де йствующе й се ти пре дприятий обще стве нного 

пита ния в ра йоне  пре дпола га е мого ра зме ще ния пре дприятия 

 

Обще стве нное  пита ние  являе тся соста вной ча стью потре бите льского 

рынка  и пре дста вляе т собой социа льно-зна чимый се ктор экономики 

города  Че лябинска . Сфе ра  пре доста вле ния услуг обще стве нного пита ния 

формируе тся в больше й сте пе ни на  основе  пре дпринима те льской 

инициа тивы, орие нтирова нной на  покупа те льскую способность. 

В Че лябинске  на  1 янва ря 2019 года  функционирова ло 1178 

пре дприятий обще стве нного пита ния. Обще е  количе ство поса дочных 

ме ст в них соста вило 81008. Сре ди них 815 пре дприятий обще стве нного 

пита ния на  41267 поса дочных ме ст относилось к открытой се ти.  

Рынок обще стве нного пита ния Че лябинска  в соотве тствии с 

бизне скла ссифика цие й, приме няе мой в России, можно ра зде лить на  пять 

се гме нтов, отра жа ющих доходы и конце пцию за ве де ния.  

Пе рвый, на иболе е  де мокра тичный се гме нт – fa st-food, к которому 

относятся изве стные  бре нды McDona ld’s, Subwa y, KFС и т. д.  

Сле дующий се гме нт fa st-ca sua l, который входят та кие  за ве де ния, ка к 

«Па триот» или «А нта лия». Це ны в них выше , че м в столовой, но при этом 

пре дусмотре но са мообслужива ние .  

Сле дующа я ступе нь – это ca sua l-dining, доступные  пре дприятие  с 

ока за ние м услуг че ре з официа нтов и ба рме нов. В приме р можно 

приве сти та кие  за ве де ния ка к не большие  кофе йни или пицце рии.  

Отде льный се гме нт – кофе йни, которые  в Че лябинске , по сути, не  

являются та ковыми в чистом виде : в любой че лябинской кофе йне  можно 

на йти пе рвые  и вторые  горячие  блюда , а  не  только кофе  с де се ртом.  

Высша я ступе нь да нной кла ссифика ции – се гме нт fine -dining, то е сть 

ре стора ны высокого кла сса  с отличной кухне й: Re da ctor, Ba silio.  
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Са мый крупный ре стора нный холдинг города , по да нным экспе ртов, 

это «Ме га полис», открывший в городе  порядка  40 за ве де ний.  

Да ле е  идут та кие  холдинги ка к «Це нтр госте приимства  «Е вропа » и 

ГК «Ре стоста р». История Це нтра льного ра йона  не ра зрывно связа на  с 

историе й все го города  Че лябинска . Большинство историче ских ме ст 

на ходятся име нно в Це нтра льном ра йоне . 

Це нтра льный ра йон (обра зова н 10 ноября 1961 года ) – крупне йший 

це нтр на уки, обра зова ния, культуры и здра воохра не ния города  

Че лябинска . Ра спола га ясь на  площа ди в 64,1 кв. км, ра йон выходит на  

бе ре га  Ше ршне вского водохра нилища  и сохра няе т уника льные  

природные  ла ндша фты: городской ре ликтовый бор, водные  ка рье ры, 

це нтра льный па рк культуры и отдыха . В ра йоне  ра сположе ны жилые  

ра йоны: Сосновка  и Ше ршни. Числе нность на се ле ния ра йона  соста вляе т 

на  2019 года  99 884 че лове к. 

В ра йоне  име е тся 35 пре дприятий обще стве нного пита ния, сре ди 

которых 11 ре стора нов, 1 ночной клуб, 2 ба ра , 13 ка фе  и 8 за кусочных. В 

за ве де ния обще стве нного пита ния Це нтра льного ра йона  пре обла да е т 

форма  обслужива ния a la ca rte , пре дприятий са мообслужива ния открытой 

се ти в ра йоне  не т. Сре ди посе тите ле й пре дприятий обще стве нного 

пита ния в Це нтра льном ра йоне  можно выде лить две  большие  группы:  

– ра ботники ра сположе нных в ра йоне  пре дприятий, которые  

посе ща ют за ве де ния обще стве нного пита ния в обе де нное  вре мя;  

– посе тите ли торговых пре дприятий и люди, на це ле нные  на  ве че рне е  

посе ще ние  за ве де ний индустрии пита ния. 

Ка ждый год сфе ра  обслужива ния уве личива е тся и привносит 

новше ства  в да нную услугу. Хозяины крупных пре дприятий и сольные  

руководите ли, пре доста вляющие  се рвис в сфе ре  индустрии пита ния, 

сове рша ют ма ксима льные  усилия для повыше ния и подде ржа ния 

объёмов, а  та кже  га ра нтии пре доста вляе мых услуг.  
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Осуще ствляе тся се рвис клие нтов че ре з прила вок при ре а лиза ции 

продукции обще стве нного пита ния в розничной торговой се ти 

(гипе рма рке та х «Моне тка », «Пяте рочка », «Пе ре кре сток», «Ма гнит», 

«А ша н», «Ле нта ») [10]. 

Рынок обще стве нного пита ния, сохра няе т за  собой ста тус одного из 

на иболе е  пе рспе ктивных рынков в городе  Че лябинске . Обще стве нное  

пита ние  в Че лябинске  на сыще но пре дложе ниями в де ше вом пита нии и 

быстром обслужива нии в форма те  столовой. Одна ко потре бность в 

сре дне м це новом се гме нте  удовле творе на  не доста точно. 

В Че лябинске  за ве де ния индустрии пита ния ра спростра не ны 

фа ктиче ски по все му города  или в ме ста х на ибольше го скопле ния 

люде й, что име е т зна че ние .  

Сле дова те льно, за ме ча е тся ра зме ре нное  ра зме ще ние  количе ство 

за ве де ний в це нтре  и в зоне  жилой многоэта жной за стройки. Одна ко 

зоны отдыха , излюбле нные  горожа на ми, не  обе спе че ны пре дприятиями 

обще стве нного пита ния. 

В да нных ситуа циях рыночных ре форм ве твь индустрии пита ния 

все гда  обновляе тся. 

Обще стве нное  пита ние  являе тся соста вной ча стью потре бите льского 

рынка  и пре дста вляе т собой социа льно-зна чимый се ктор экономики. 

Сфе ра  пре доста вле ния услуг обще стве нного пита ния формируе тся в 

больше й сте пе ни на  основе  пре дпринима те льской инициа тивы, 

орие нтирова нной на  покупа те льскую способность. 

На иболе е  пе рспе ктивным форма том за ве де ний для города  

Че лябинска  являе тся ре стора н на циона льной кухни сре дне го це нового 

се гме нта , та к ка к горожа не  привыкли к да нному виду услуг, но в городе  

ощуща е тся не хва тка  да нных пре дприятий обще стве нного пита ния. 
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2 ЭКСПЕ РИМЕ НТА ЛЬНА Я ЧА СТЬ 

2.1 Обоснова ние  не обходимости строите льства  выбра нного типа  

пре дприятия 

 

А ргуме нта ция строите льства  ре стора на  коре йской кухни на  50 

поса дочных ме ст прове де м на  основе  ситуа ционного а на лиза , который 

поможе т сде ла ть боле е  объе ктивные  выводы, уче сть сильные  стороны, а  

та кже  оце нить риски во избе жа ние  сла бых ме ст. Обоснова ние  буде м 

строить на  объе ктивных фа кта х и име ющихся да нных. 

А на лиз внутре нне го поте нциа ла  се ти обще стве нного пита ния города  

Че лябинска , произве де нный ра не е , да е т возможность опре де лить е е  

сильные  и сла бые  стороны, позволяе т оце нить их вза имосвязь с 

фа ктора ми вне шне й сре ды. Основна я за да ча  при прове де нии 

обоснова ния строите льства  – это опре де лить и понять возможности и 

угрозы, которые  могут име ть ме сто в на стояще м или возникнуть в 

будуще м. Пе ре че нь сла бых и сильных сторон для ка ждого пре дприятия 

строго индивидуа ле н, поэтому поста ра е мся да ть кра ткую, объе ктивную и 

принципиа льную ха ра кте ристику.  

В Че лябинске  скла дыва е тся бла гоприятна я ситуа ция для 

строите льства  и ра звития ре стора на  в связи с уве личе ние м 

потре бите льского спроса  на се ле ния на  услуги обще стве нного пита ния в 

да нном це новом се гме нте .  

Пре дпола га е мое  количе ство жите ле й це нтра льного ра йона , 

соста вляе т 99 884 че лове к, те рритория – около 64,1 ква дра тных 

киломе тров. Городскими вла стями в пла не  ра звития города  

пре дусмотре но строите льство пре дприятий обще стве нного пита ния 

сре дне го це нового се гме нта , то е сть ка фе  и ре стора на . 

Ре стора н – пре дприятие  обще стве нного пита ния с широким 

а ссортиме нтом блюд сложного приготовле ния, включа я за ка зные  и 



   

 

Изм.

 

Лист

 

№ докум.№№ 

 

Подпись

 

Дата
Дата 

Лист 

21 
19.03.04.2020.043.ПЗ 

миПЗ19.03.04.2019.039 ПЗ

фирме нные ; вина  (винна я ка рта ) и кре пкие  на питки; та ба чные  и 

кондите рские  изде лия и повыше нным уровне м обслужива ния, в 

соче та нии со стильным и оригина льным диза йном и инте рье ром 

поме ще ния [4]. 

Ра циона льное  ра зме ще ние  пре дприятия обще стве нного пита ния – это 

созда ние  на ибольших удобств на се ле нию при орга низа ции 

обще стве нного пита ния и обе спе че ние  высокой эффе ктивности ра боты 

са мого пре дприятия. 

Прое ктируе мое  пре дприятие  обще стве нного пита ния – ре стора н на  

50 ме ст, буде т ра спола га ться в Це нтра льном ра йоне  города  Че лябинска  

по а дре су улица  Энтузиа стов 15д, это обусловле но те м, что на  да нном 

уча стке  пока  сра вните льно не много пре дприятий обще стве нного 

пита ния, одна ко, это оживле нна я городска я те рритория. В ша говой 

близости гостиница , школа , жилые  дома , офисы, а  та кже  близкое  

ра сположе ние  оста новок и доступность обще стве нного тра нспорта . 

Ре жим ра боты: пн – вс  с 12:00 до 24:00 ча сов, обслужива ние  

официа нта ми, ба рме на ми. В ре стора не  возможно прове де ние  ба нке тов. 

Ме ню пре дпола га е тся на пра вле нное  на  коре йскую на циона льную 

кухню, включа юще е  в се бя блюда  из а зиа тской кухни, что суще стве нно 

ра сширяе т континге нт потре бите ле й. 

С це лью обоснова ния строите льства  приме ним ме тод ра сче та  по 

норма тиву ме ст на  1000 че лове к, который являе тся униве рса льным и 

используе тся для опре де ле ния количе ства  ме ст в за ла х все х типов 

пре дприятий обще стве нного пита ния. В ре зульта те , общую потре бность 

города  в се ти обще доступных пре дприятий обще стве нного пита ния 

опре де ляют в соотве тствии с норма тива ми ра звития се ти пре дприятий 

обще стве нного пита ния на  1000 жите ле й. 

Ра сче т не обходимого количе ства  ме ст ( 𝑃не об ) в обще доступных 

пре дприятиях обще стве нного пита ния в г. Че лябинске  произве де м по 

формуле  
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𝑃 =  𝑁Рн/1 000                                            (1) 

где  N – количе ство жите ле й города , 99 884 че л; 

𝑃н – норма тив ме ст на  1000 жите ле й по городу, ( 𝑃н = 28) (СНиП 

2.07.01-89)  

Получа е тся 5 600 ме ст, суще ствуе т 4 810 ме ст (та блица  1), приче м 

все го 672 ме ст приходится на  ре стора ны. В ре зульта те  не хва тка  

соста вляе т 790 ме ст. Из этого количе ства  ме ст на  ре стора ны отпуска е тся 

122 ме ста . Это озна ча е т, что не обходимо строите льство пре дприятий 

обще стве нного пита ния в да нном ра йоне . 

 

Та блица  1 – А на лиз обе спе че нности ме ста ми пре дприятий 

обще стве нного 

     пита ния жите ле й це нтра льного ра йона  города  Че лябинска  

Тип 

пре дприятия 

пита ния 

открытого типа  

Норма тив ме ст 
Фа ктиче ское  

на личие  
Отклоне ние  

Количе ст

во ме ст, 

а бс. 

зна че ние  

Количе ст

во ме ст, 

относит. 

зна че ние 

, % 

Количе ст

во ме ст, 

а бс. 

зна че ние  

Количе ст

во ме ст, 

относит. 

зна че ние 

, % 

Количе ст

во ме ст, 

а бс. 

зна че ние  

Количе ст

во ме ст, 

относит. 

зна че ние 

, % 

Ре стора ны 794 12 672 10 -122 -2 

Столовые  840 15 270 5 -570 -10 

Кафе  и 

за кусочные , в 

том числе : 

1232 22 1844 3 11 612 

Кафе  840 15 977 7 2 137 

За кусочные  560 10 214 4 -6 -346 

Пре дприятия 

быстрого 

обслужива ния 

952 17 873 5 -2 -79 

Бары 

спе циа лизирова н

ные  

392 7 32 1 -6 -360  

Ба ры 112 2 50 1 -1 -62 

Итого 5600 100 1 030 52,6 -14 -790 

 

Строите льство ре стора на  коре йской кухни вполне  обоснова нно, та к 

ка к в городе  не т пре дприятий пита ния коре йской кухни. 
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Из выше  прове де нного а на лиза  сле дуе т, что суще ствуе т 

не обходимость в строите льстве  ре стора на  на  50 поса дочных ме ст. 

 

2.2 Обоснова ние  вме стимости предприятия, е го пропускна я 

способность 

 

Для опре де ле ния количе ства  потре бите ле й услуг пре дприятия 

обще стве нного пита ния не обходимо соста вить гра фик за грузки за ла  с 

уче том ре жима  ра боты за ла , сре дне й продолжите льности прие ма  пищи 

одним потре бите ле м, приме рного коэффицие нта  за грузки за ла  в ка ждый 

ча с ра боты пре дприятия. 

Ре жим ра боты пре дприятий обще стве нного пита ния уста на влива е тся 

собстве нником пре дприятия, одна ко долже н быть согла сова н с орга ном 

ме стного са моупра вле ния и учитыва ть особе нности ме стона хожде ния и 

особе нности обслужива ния пре дприятия [2]. 

Обще е  количе ство потре бите ле й, обслужива е мых за  один ча с ра боты 

пре дприятия (𝑁ч) в за висимости от ре жима  е го ра боты, опре де лим по 

формуле : 

𝑁ч =  𝑛з ∗  𝜑ч ∗  𝜒ч / 1 000                                        (2) 

где  n3 – количе ство ме ст в за ле , ме ст; 

φч – за грузка  за ла  в да нный ча с, %; 

χч – обора чива е мость одного ме ста  в за ле  в те че ние  да нного ча са . 

Обора чива е мость одного ме ста  в за ле  за висит от продолжите льности 

прие ма  пищи одним потре бите ле м и ра ссчитыва е тся по формуле : 

𝜒ч = 60 / 𝜏                                                       (3) 

где  τ – продолжите льность прие ма  пищи одним потре бите ле м, мин. 

Продолжите льность прие ма  пищи за висит от типа  пре дприятия, 

принятой формы обслужива ния и вида  прие ма  пищи (за втра к, обе д или 

ужин). 
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Обще е  количе ство потре бите ле й за  де нь (Nд), че л., опре де лим 

суммирова ние м количе ства  потре бите ле й за  ка ждый ча с ра боты да нного 

пре дприятия по формуле : 

𝑁д =  𝛴𝑁ч                                                        (4) 

Ра ссма трива е мое  ресторан  прое ктируе тся на  50 ме ст, все  из которых 

ме ста  в ба нке тном за ле . 

С помощью гра фика  приме рной за грузки за ла  опре де лим число 

пита ющихся. При соста вле нии гра фика  учте м ре жим ра боты, приме рные  

коэффицие нты за грузки за ла  в ра зные  ча сы ра боты пре дприятия. 

Коэффицие нт за грузки за ла  в ра зные  ча сы опре де лим на  основе  

изуче ния пропускной способности за ла . Ре зульта ты ра сче тов пре дста вим 

в виде  та блицы – 2: 

 

Та блица  2 – Ра сче т количе ства  потре бите ле й прое ктируе мого ре стора на  

Ча сы ра боты Обора чива е мость 

одного ме ста  за  ча с, 

ра з 

Сре дний проце нт 

за грузки за ла , % 

Количе ство 

потре бите ле й, че л 

12-13 1 60 30 

13-14 1 70 35 

14-15 1 70 35 

15-16 1 60 30 

16-17 1 50 25 

17-18 1 60 30 

18-19 1 70 14 

19-20 1 90 18 

20-21 0,4 90 18 

21-22 0,4 80 16 

22-23 0,4 70 14 

23-24 0,4 50 10 

Все го за  де нь: 275 

 

Обще е  число блюд nд, штук, ре а лизуе мых пре дприятие м в те че ние  

дня опре де ляе тся по формуле : 

                                                      (3) 

где  m– коэффицие нт потре бле ния блюд, для ре стора на  он ра ве н 3,5 [4].  

nд = 963 порций. 

mNn дд 
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Выполнив ра сче ты, исходя из приме рного гра фика  за грузки за ла  и 

сре дне й обора чива е мости одного поса дочного ме ста , можно сде ла ть 

вывод о том, что за  де нь ре стора н посе тит 275 че лове к. А  обще е  число 

блюд, ре а лизуе мых за  сме ну, буде т 963 порции. 

 

2.3 Обоснова ние  ме ста  строите льства  

 

При обоснова нии ме ста  строите льства  учитыва лись общие  

тре бова ния, пре дъявляе мые  к пре дприятиям обще стве нного пита ния: 

приближе ние  пре дприятий обще стве нного пита ния к потре бите лю, 

обе спе че ние  минима льных за тра т вре ме ни на  получе ние  пищи, 

удовле творе ние  спроса  на  кулина рную продукцию и услуги 

обще стве нного пита ния. 

Ра циона льное  ра зме ще ние  пре дприятия обще стве нного пита ния – это 

созда ние  на ибольших удобств на се ле нию при орга низа ции 

обще стве нного пита ния и обе спе че ние  высокой эффе ктивности ра боты 

са мого пре дприятия. 

Прое ктируе мое  пре дприятие  обще стве нного пита ния – ре стора н на  

50 ме ст, буде т ра спола га ться в Це нтра льном ра йоне  города  Че лябинска , 

по а дре су Энтузиа стов 15д. 

Ближа йший конкуре нт в да нном случа е  буде т ре стора н «Ба рба ре ско». 

В пре дпола га е мом ме сте  ра зме ще ния ре стора на  на ходятся: жилой 

ма ссив, торговые  точки, ме дицинские  учре жде ния, ба нк, почтовое  

отде ле ние , ЮУрГУ и офисные  зда ния. Выгодным являе тся близкое  

ра сположе ние  оста новки обще стве нного тра нспорта . 

Пре дпола га е мое  ме сто для ра зме ще ния ре стора на  удобно для 

потре бите ле й, поскольку на ходится на  пе ре се че нии тра нспортных 

потоков и в пе ше ходной доступности. 
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Все  выше пе ре числе нное  да е т основа ние  счита ть, что ре стора н в 

це нтра льном ра йоне  города  Че лябинска  буде т востре бова н и ре нтабелен. 

2.4 Обоснова ние  ре жима  ра боты 

 

Прое ктируе мое  пре дприятие  име е т полный производстве нный цикл. 

Пла нируе тся, что ре стора н на  50 ме ст буде т ра бота ть с 12 ч до 24 ч. В 

числе  посе тите ле й ожида ются ра ботники бизне с-сфе ры и их клие нты, 

жите ли близле жа щих домов и учре жде ний, студе нты и сотрудники 

ЮУрГУ, а  та кже  жите ле й все го города . При опре де ле нии ре жима  

ра боты прое ктируе мого пре дприятия обще стве нного пита ния учте ны тип 

пре дприятия, е го ме стоположе ние , соста в поте нциа льного континге нта  

потре бите ле й. 

Учитыва я то, что прое ктируе мый ре стора н не  пре дусма трива е т 

обе спе че ние  на се ле ния за втра ка ми, а  прове де ние  большинства  

ме роприятий и обслужива ние  посе тите ле й проходит во второй половине  

дня или в ве че рне е  вре мя, ре жим ра боты ре стора на  выбира е м удобным, 

ка к для посе тите ле й, та к и для ра ботников ре стора на . 

Для обслужива юще го пе рсона ла  ра бочий де нь на чина е тся за  два  ча са  

до на ча ла  ра боты торгового за ла , а  за ка нчива е тся на  ча с позже  

оконча ния ра боты торгового за ла . 

 

2.5 Обоснова ние  схе мы те хнологиче ских проце ссов 

 

Пре дприятия обще стве нного пита ния име ют ряд особе нносте й. Е сли 

большинство пре дприятий других отра сле й огра ничива ются 

выполне ние м лишь одной, ма ксимум двух функций, на приме р, 

пре дприятия пище вой промышле нности осуще ствляют функцию 

производства , пре дприятия торговли – ре а лиза цию продукции, то 
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пре дприятия обще стве нного пита ния выполняют три вза имосвяза нные  

функции: производство кулина рной продукции; ре а лиза ция кулина рной 

продукции; орга низа ция е е  потре бле ния. 

Изготовляе ма я пре дприятиями обще стве нного пита ния продукция 

име е т огра ниче нные  сроки ре а лиза ции. Та к, при ма ссовом изготовле нии 

горячие  блюда  готовятся на  2–3 ча са  ре а лиза ции, а  холодные  – на  1 ча с. 

Это тре буе т выпуска  продукции па ртиями, по ме ре  их потре бле ния. 

А ссортиме нт выпуска е мой пре дприятиями обще стве нного пита ния 

продукции оче нь ра знообра зный, для е го приготовле ния используются 

ра зные  виды сырья. Ра знообра зие  выпуска е мой продукции позволяе т 

боле е  полно удовле творять спрос потре бите ле й, одна ко усложняе т 

орга низа цию производства : многие  виды сырья тре буют особых условий 

хра не ния, ра зных поме ще ний для ме ха ниче ской кулина рной обра ботки. 

Спрос на  продукцию обще стве нного пита ния подве рже н 

зна чите льным изме не ниям по вре ме на м года , дням не де ли и да же  ча са м 

суток. В ле тне е  вре мя повыша е тся спрос на  блюда  из овоще й, 

прохла дите льные  на питки, холодные  супы. С позиции ма рке тинга  

ка ждое  пре дприятие  должно а на лизирова ть и изуча ть рынок сбыта , от 

этого за висит а ссортиме нт выпуска е мой продукции и способы 

обслужива ния. 

Пре дприятия обще стве нного пита ния пре доста вляют кроме  услуги 

пита ния много других, на приме р, орга низа цию и обслужива ние  

торже ств, се ме йных обе дов, услуги по орга низа ции досуга , прока та  

посуды и т. д. 

Ука за нные  выше  особе нности ра боты пре дприятий обще стве нного 

пита ния учитыва ются при ра циона льном ра зме ще нии се ти пре дприятий, 

выборе  их типов, опре де ле нии ре жима  ра боты и соста вле нии ме ню. 

Для успе шного выполне ния производстве нного проце сса  на  

пре дприятиях обще стве нного пита ния не обходимо: 

 выбра ть ра циона льную структуру производства ; 



   

 

Изм.

 

Лист

 

№ докум.№№ 

 

Подпись

 

Дата
Дата 

Лист 

28 
19.03.04.2020.043.ПЗ 

миПЗ19.03.04.2019.039 ПЗ

 производстве нные  поме ще ния должны ра зме ща ться по ходу 

те хнологиче ского проце сса , чтобы исключить встре чные  потоки 

поступа юще го сырья, полуфа брика тов и готовой продукции. Та к, 

за готовочные  це хи должны ра спола га ться ближе  к скла дским 

поме ще ниям, но в то же  вре мя име ть удобную связь с доготовочными 

це ха ми; 

 обе спе чить поточность производства  и после дова те льность 

осуще ствле ния те хнологиче ских проце ссов; 

 пра вильно ра зме стить оборудова ние ; обе спе чить ра бочие  ме ста  

не обходимым оборудова ние м, инве нта ре м, инструме нта ми; 

 созда ть оптима льные  условия труда  [7]. 

В за висимости от ха ра кте ра  производства  пре дприятия 

обще стве нного пита ния подра зде ляются на  за готовочные , доготовочные  

и пре дприятия с полным циклом производства . 

В группу за готовочных пре дприятий входят пре дприятия, 

изготовляющие  полуфа брика ты и готовую продукцию для сна бже ния ими 

других пре дприятий: фа брики-за готовочные , комбина ты 

полуфа брика тов, спе циа лизирова нные  за готовочные  це хи, 

спе циа лизирова нные  кулина рные  и кондите рские  це хи. 

К доготовочным относятся пре дприятия, изготовляющие  продукцию из 

полуфа брика тов, получа е мых от за готовочных пре дприятий 

обще стве нного пита ния и пре дприятий пище вой промышле нности. К ним 

относятся: столовые -доготовочные , столовые -ра зда точные , ва гоны-

ре стора ны и др. 

Пре дприятия с полным циклом производства  осуще ствляют обра ботку 

сырья, выпуска ют полуфа брика ты и готовую продукцию, а  за те м са ми 

ре а лизуют е е . К та ким пре дприятиям относятся крупные  пре дприятия 

обще стве нного пита ния – комбина ты пита ния, ре стора ны, а  та кже  все  

пре дприятия, ра бота ющие  на  сырье . 
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На  ка ждом пре дприятии в соотве тствии с те хнологиче ским проце ссом 

выпуска  продукции орга низуются производстве нные  подра зде ле ния, 

которые  формируют е го производстве нную инфра структуру. 

Под производстве нной инфра структурой пре дприятия понима е тся 

соста в е го производстве нных подра зде ле ний (уча стников, отде ле ний, 

це хов, производств), формы их построе ния, ра зме ще ния, 

производстве нных связе й [7]. 

Общие  принципы, опре де ляющие  построе ние  те хнологиче ского 

проце сса  при прое ктирова нии пре дприятий та ковы: 

на иболе е  полное  использова ние  сырья с це лью получе ния 

ма ксима льных выходов продукции; 

высокое  ка че ство выра ба тыва е мой продукции; 

не пре рывность, ме ха низа ция и а втома тиза ция производства  с це лью 

упроще ния и обле гче ния обслужива ния производстве нного проце сса ; 

бе зопа сность производстве нного проце сса  для лиц, уча ствующих в 

не м. 

Прое ктируе мый ре стора н осуще ствляе т полный производстве нный 

цикл. Сырье , получе нное  у поста вщиков, доста вляе тся в скла дскую 

группу поме ще ний для кра тковре ме нного хра не ния и пе ре да чи в 

производстве нные  поме ще ния. Структура  производства  в прое ктируе мом 

ре стора не  – це хова я. Для успе шной ра боты пре дприятия не обходимо 

орга низова ть мясорыбный, овощной, холодный, горячий и мучной це хи. 

Полуфа брика ты, изгота влива е мые  в за готовочных це ха х, поступа ют в 

доготовочные  для да льне йше й обра ботки и приготовле ния готовых блюд. 

Производстве нные  поме ще ния име ют удобную вза имосвязь со 

вспомога те льными, а дминистра тивно-бытовыми и торговым за лом. 

Ра циона льна я орга низа ция поме ще ний, соблюде ние  поточности, 

на пра вле нности те хнологиче ского проце сса , ме ха низа ция и 

а втома тиза ция производства  обе спе чива е т выпуск ка че стве нной и 
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бе зопа сной продукции при минимиза ции трудовых за тра т и вре ме ни на  

выполне ние  за ка зов. 

2.6 Обоснова ние  источников сна бже ния 

 

Ра циона льна я орга низа ция сна бже ния пре дприятий обще стве нного 

пита ния сырье м, полуфа брика та ми и ма те риа льно-те хниче скими 

сре дства ми являе тся ва жне йше й пре дпосылкой эффе ктной, ритмичной и 

орга низова нной ра боты источников сна бже ния. К орга низа ции и 

продовольстве нному сна бже нию пре дприятий обще стве нного пита ния 

пре дъявляются сле дующие  тре бова ния: 

 обе спе че ние  широкого а ссортиме нта  това ров в доста точном 

количе стве  и на дле жа ще го ка че ства ; 

 свое вре ме нность и ритмичность за воза  това ров при соблюде нии 

гра фика  за воза ; 

 сокра ще ние  числа  посре дников при приобре те нии това ров; 

 оптима льный выбор поста вщиков и свое вре ме нное  за ключе ние  с 

ними договоров на  поста вку това ров. 

Пе ре че нь поста вщиков, которые  будут сна бжа ть пре дприятие  

това рно-ма те риа льными це нностями, сырье м и продовольстве нными 

това ра ми, соста вле н на  основа нии спе циа льных крите рие в: 

 це на  поста вляе мой продукции; 

 уда ле нность поста вщика  от потре бите ля; 

 сроки выполне ния за ка зов; 

 орга низа ция упра вле ния ка че ством у поста вщиков; 

 фина нсовое  положе ние  поста вщика , е го кре дитоспособность. 

Ра зра бота нный пе ре че нь поста вщиков в после дующе м буде т 

обновляться и дополняться. 

Сна бже ние  сырье м и продовольстве нными това ра ми буде т 

производиться по сле дующе й схе ме : от пре дприятия-производите ля к 
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пре дприятию-посре днику, а  за те м к пре дприятию обще стве нного 

пита ния, та к ка к в да нном случа е  обе спе чива е тся лучша я компле кта ция 

поступа юще го сырья. 

Орга низа ция договорных отноше ний с поста вщика ми буде т 

орга низова на  по сле дующим вида м докуме нтов: 

 договор поста вки (согла ше ние , в силу которого орга низа ция-

поста вщик обязуе тся пе ре да ть в опре де ле нные  сроки ре стора ну в 

собстве нность продукцию и получить за  не е  опре де ле нную де не жную 

сумму); 

 договор купли-прода жи (это согла ше ние , в силу которого прода ве ц 

обязуе тся пе ре да ть продукцию в собстве нность покупа те ля-

ре стора на , а  покупа те ль обязуе тся принять продукцию и упла тить за  

не е  опре де ле нную сумму). 

Исходя из выше  ска за нного был соста вле н список на иболе е  выгодных 

поста вщиков для прое ктируе мого ре стора на  (та блица  3) 

 

Та блица  – 3 Список на иболе е  выгодных поста вщиков 

На име нова ние  

поста вщика  

А дре с 

поста вщика  

Вид 

договора  
На име нова ние  сырья 

ОА О «Че ба ркульский 

молочный за вод» 

г. Че ба ркуль, ул. 

Дзе ржинского, 1,  

Договор 

купли-

прода жи 

Молоко, молочные  и 

кисломолочные  продукты 

А О «Пе рвый 

хле бокомбина т» 

г. Че лябинск, ул. 

3 

инте рна циона ла , 

д. 107 

Договор 

купли-

прода жи 

Мука , са ха р, крупы, 

ма ка ронные  изде лия, мучные  

кондите рские  изде лия, хле б 

ООО Продуктова я 

компа ния «А кце пт» 

г. Е ка те ринбург, 

ул. Энтузиа стов, 

д.15 

Договор 

поста вки 

Быстроза мороже нные  овощи, 

фрукты и ягоды, 

море продукты, 

бе за лкогольные  на питки, 

яйца , консе рвы, сыр, ма сло и 

др. 

«МА ВТ-виноте ка » 
г. Че лябинск, ул. 

Воровского, д.17 

Договор 

поста вки 
Вино-водочные  изде лия 

А гркомпле кс 

«Чурилово» 

п. Чурилово, ул. 

Тра шутина , д.8/1 

Договор 

поста вки 

Овощи, зе ле нь, фрукты, 

грибы, ягоды, сухофрукты 

  



   

 

Изм.

 

Лист

 

№ докум.№№ 

 

Подпись

 

Дата
Дата 

Лист 

32 
19.03.04.2020.043.ПЗ 

миПЗ19.03.04.2019.039 ПЗ

Оконча ние  та блицы 3 

На име нова ние  

поста вщика  

А дре с 

поста вщика  

Вид 

договора  
На име нова ние  сырья 

ООО «Оре хов и Ко» 

г. Е ка те ринбург, 

ул.Студе нче ска я, 

д.49 

Договор 

поста вки 
Спе ции, соль, ча й, кофе  

ООО «Ромкор» 
г. Е ма нже линск, 

ул. Жукова , д.54 

Договор 

купли-

прода жи 

Мясные  копче ности и 

де лика те сы 

ООО 

«ЯМА ШПРОДУКТ» 

г. Е ка те ринбург, 

пе р. Новинский, 

д.2 

Договор 

поста вки 

Мясо, рыба , птица , 

полуфа брика ты 

ООО «Торгово-

оптова я компа ния 

«Ма ринус» 

г. Е ка те ринбург, 

ул. 

Се лькоровска я, 

д.26 

Договор 

поста вки 

Сре дства  бытовой химии, 

ра сходные  ма те риа лы 

 

Пра вильна я орга низа ция сна бже ния пре дприятия сырье м и 

полуфа брика та ми способствуе т успе шному выполне нию 

производстве нной програ ммы, повыше нию ка че ства  выпуска е мой 

продукции.  

От орга низа ции сна бже ния, е го ре гулярности и на де жности за висит 

оптима льный ра зме р за па сов това ров, эффе ктивности использова ния 

оборотных сре дств пре дприятия, сниже ния уровня изде рже к.  
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3 РА ЗРА БОТКА  ПРОИЗВОДСТВЕ ННОЙ ПРОГРА ММЫ 

ПРЕ ДПРИЯТИЯ 

 

Гла вной отличите льной че ртой любого пре дприятия обще стве нного 

пита ния являе тся е го продукция: блюда , изде лия и на питки, которые  

конкре тное  за ве де ние  готово пре дложить своим гостям. Ка че стве нна я 

продукция способна  привле чь на  пре дприятие  большое  количе ство 

посе тите ле й, а  обыде нные , ниче м не  приме ча те льные  блюда , 

приготовле нные  бе з соблюде ния опре де ле нных пра вил, могут приве сти к 

убытка м. Кроме  того, продукция пре дприятия обще стве нного пита ния 

должна  отве ча ть конце пции за ве де ния. 

Производстве нна я програ мма  пре дприятия пита ния – это а ссортиме нт 

и количе ство блюд за  де нь, идущих на  ре а лиза цию че ре з торговый за л, 

отде лы и ма га зины кулина рии или пла н суточного выпуска  готовой 

продукции це хов. Е е  ра зра ботка  производится на  основа нии Сборника  

ре це птур блюд и кулина рных изде лий, ТК, ТТК, ТИ и других 

норма тивных докуме нтов. 

Ме ню ре стора на  коре йской кухни должно, с одной стороны, 

соотве тствова ть [1], то е сть соде ржа ть ра знообра зный а ссортиме нт 

фирме нных блюд и на питков сложного приготовле ния, а  с другой, 

отра жа ть иде ю за ве де ния, оригина льной пода че й блюд, обилие м 

кисломолочных продуктов, соусов, овоще й, и блюд из мяса  и рыбы. 

На циона льна я особе нность Коре и включа е т в се бя огромное  количе ство 

ра зличных спе ций, а  рыба  и море продукты за нима ют особое  ме сто на  

коре йском столе  и пода е тся в ва ре ном, жа ре ном, за пе че нном виде  с 

ра зличными соуса ми. 

 

Да нное  ме ню пре дста вле но в та блице  4. 
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Та блица  4 ‒ Ме ню ре стора на  со свободным выбором блюд  

№ по 

сборнику 

ре це птур 

На име нова ние  Выход, г 

ФИРМЕ ННЫЕ  БЛЮДА : 

ТТК № 1 Та к На льге  

(Куриные  крылья в кляре , соус Шрира ча ) 

500 

(450/50) 

ТТК № 2 Посса м 

(Ма ринова нна я свина я грудка , кимчи) 

250 

(200/50) 

ТТК № 3 Ягне м Та к На льге  (Жа ре ные  куриные  крылышки в 

остро-сла дком соусе ) 

500 

ТТК № 4 Доми Чорим 

(Дора до туше на я, ре дька , ка ба чки, да йкон, 

ка ртофе ль, остро-сла дкий соус) 

450 

(150/70/60 

/60/60/50) 

ТТК № 5 Одино Та нсуюк (Ка льмары в кляре , болга рский 

пе ре ц, морковь, лук ре пча тый, яблоки в кисло-

сла дком соусе ) 

450 

(250/50/50 

/30/70) 

ТТК № 6 Ори Чумуле к 

(Утиное  филе  обжа ре нное , грибы шита ке , 

болга рский пе ре ц, лук ре пча тый, ша мпиньоны, 

морковь) 

450 

(250/50/50 

/30/40/30) 

ТТК № 7 Тубу Кимчи (Свинина , кимчи, тофу, кунжутные  

се ме чки) 

650 

(300/200/145/5) 

ТТК № 8 Хе муль Па  Джон (Коре йска я пицца  с 

море продукта ми, яйцом, зе ле ный лук, болга рский 

пе ре ц) 

450 

ТТК № 9 Тинма нду с сое вым соусом (Пе льме ни на  па ру с 

говядиной, тофу, кра хма льна я ла пша , сое вый соус) 

330 

(280/50) 

ТТК № 10 Се ума нду с сое вым соусом (Пе льме ни на  па ру с 

кре ве тка ми, кра хма льной ла пшой, тофу, ка пуста , 

сое вый соус) 

330 

(280/50) 

ТТК № 11 Покум Куксу (Пшенична я ла пша , грибы шита ке , лук 

ре пча тый, зе ле ный лук, че снок, болга рский пе ре ц, 

сте бли ба мбука ) 

380 

(150/50/20/20 

/10/50/80) 

 ХОЛОДНЫЕ  ЗА КУСКИ:  

ТТК № 12 Хоба к Джон (ка ба чок в кляре ) 100 

ТТК № 13 Ка ди Джон (ба кла жа н в кляре ) 100 

ТТК № 14 Ке ра н Ма ри (Ролл из омле та ) 200 

ТТК № 15 Тубу Джон (Тофу обжа ре нный) 120 

ТТК № 16 Яче  Кимпа б (Рис, нори, шпина т, да йкон, морковь, 

омле т) 

250 

(150/5/25 

/25/20/25) 

ТТК № 17 Кимчи (Коре йска я ка пуста  ма ринова нна я) 150 

ТТК № 18 Са ла т Чукка  с курице й 150 (80/70) 

ТТК № 19 Ка ктуги (Остра я ма ринова нна я ре дька ) 150 

ТТК № 20 Морковь по-коре йски 150 

ГОРЯЧИЕ  ЗА КУСКИ: 

ТТК № 21 Ме льчи Покум (Жа ре ные  а нчоусы) 125 
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Продолже ние  та блицы 4 

№ по 

сборнику 

ре це птур 

На име нова ние  Выход, г 

ТТК № 22 Тонг Те  Джон (Филе  минта я в кляре ) 150 

ТТК № 23 Тонгора н Те н (Мясные  ша рики из говядины) 120 

СУПЫ: 

ТТК № 24 Мие к Кук (Говяжий бульон, морска я ка пуста , рис) 300 

(200/50/50) 

ТТК № 25 Кимчи Тиге  (Свинной бульон, кимчи, бе кон, тубу, 

пше нична я ла пша , зе ле ным лук, рис) 

400 

(150/40/50 

/50/50/10/50) 

ТТК № 26 Сундубу 

(Свинной бульон, кимчи, свинина , тубу, яйцо, 

зе ле ный лук, кунжутное  ма сло, рис) 

400 

(150/40/50/40/ 

40/20/10/50) 

ТТК № 27 Тонг Те  Та н 

(Рыбный бульон, минта й, тубу, ка ба чки, сое вые  

бобы, зе ле ный лук, да йкон, рис) 

400 

(150/50/40/40 

/10/10/50/50) 

ТТК № 28 Юк ке дян (Говяжий бульон, говядина , грибы, 

сте клянна я ла пша , яйцо, па поротник, бобовые          

ростки, зе ле ный лук) 

600 

(200/100/60/60/ 

40/50/50/50) 

ВТОРЫЕ  ГОРЯЧИЕ  БЛЮДА : 

ТТК № 29 Сольчи Са ль Яче  (Мра морна я говядина , 

ша мпиньоны, зе ле ный болга рский пе ре ц, кра сный 

болга рский пе ре ц, ре пча тый лук, ка ба чки, морковь) 

450 

(150/50/50 

/50/50/50/50) 

ТТК № 30 Инса м Те дди Ка льби Ким (Свинина , же ньше нь, 

финики, ка шта н) 

770 

(300/220/150/100) 

ТТК № 31 Сэу Тигим (Тигровые  кре ве тки, кра сный болга рский 

пе ре ц, зе ле ный болга рский пе ре ц, ка ртофе ль, 

ка ба чки, морковь, кислосла дкий соус) 

550 

(200/60/60/60 

/60/60/50) 

ТТК № 32 Сэу Тим 

(Туше ные  кре ве тки, мидии, лук ре пча тый, сое вые  

бобы, ка ба чки, острый соус) 

550 

(200/150/50 

/50/70/30) 

ТТК № 33 Ча джа м Ме н (Пше нична я ла пша , кита йский 

че рный соус, свинина , ка ртофе ль, лук ре пча тый, 

зе ле ным гороше к, огуре ц) 

450 

(150/65/80 

/70/20/30/35) 

ТТК № 34 Пибим Куксу 

(Пше нична я ла пша , говядина , зе ле ный лук, огуре ц, 

острый соус) 

450 

(150/150/50/50 

/50) 

ТТК № 35 Яче ча пче  (Сте клянна я ла пша , дре ве сные  грибы, 

лук ре пча тый, зе ле не ный лук, кунжутные  се ме чки, 

че снок, болга рский пе ре ц, морковь, шпина т) 

500 

(110/100/50/50 

/20/20/50/50/50) 

ТТК № 36 Ток Покки (Рисовые  колба ски, пе льме ни из 

говядины, яйцом, туше ные  кимчи, болга рский 

пе ре ц, зе ле ный лук, че снок, морковь) 

450 

(140/140/40 

/50/50/10/10/10) 

ТТК № 37 Яче  Чук (Рис, зе ле ный лук, морковь) 600 (400/100/100) 

ТТК № 38 Кимчи Пукум Па б 

(Рис, говядина , кимчи, яйцо) 

400 

(200/100/60/40) 
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Оконча ние  та блицы 4 

№ по 

сборнику 

ре це птур 

На име нова ние  Выход, г 

ТТК № 39 Хе муль Чук (Рис,кре ве тки, морские  ушки, лук 

ре пча тый, морковь, нори) 

450  

(150/150/40/50 

/50/10) 

ТТК № 40 Одино Допа б (Жа ре ные  ка льма ры, рис, лук 

ре пча тый, зе ле ный лук, морковь, болга рский пе ре ц, 

кимчи) 

450 

(115/120/30 

/20/50/60/55) 

ДЕ СЕ РТЫ: 

ТТК № 41 Имбирно-лимонна я па на кота  150 

ТТК № 42 Кра сный ба рха т 150 

ТТК № 43 Чизке йк Нью-Йорк 150 

ТТК № 44 Тира мису 150 

ТТК № 45 Ме довик 150 

ТТК № 46 Фруктова я та ре лка  (а пе льсины, яблоки, ма нго, 

а на нсы, клубника ) 

210 

 ГОРЯЧИЕ  НА ПИТКИ:  

ТТК № 47 Зе ле ный ча й Се нча  500 

ТТК № 48 Зе ле ный ча й Же мчужина  дра кона  500 

ТТК № 49 Зе ле ный ча й Молочный Улун 500 

ТТК № 50 Че рный ча й Са кура  500 

ТТК № 51 Фрктовый ча й 500 

№ 956/1 Сб. Кофе  по-ва рша вски 130 

ТТК № 52 Кофе  «Ка пучино» 180 

ТТК № 53 Кофе  «Ла тте » 180 

ТТК № 54 Кофе  «Эспре ссо» 75 

ТТК № 55 Кофе  «А ме рика но» 130 

№ 957/1 Сб. Кофе  «Гляссе » 180 

№ 959/1 Сб. Ка ка о с молоком 200 

№ 962/1 Сб. Ка ка о с мороже ным 200 

 ХОЛОДНЫЕ  НА ПИТКИ:  

№ 1009 Сб. Морс клюкве нный 200 

ТТК № 56 Морс брусничный 200 

ГОСТ 

28188-2014 

Имбирный лимона д 200 

ГОСТ Р 

51917-2002 

Молочный кокте йль «Ва ниль» 200 

ГОСТ Р 

51917-2002 

Молочный кокте йль «Шокола д» 200 

ГОСТ Р 

51917-2002 

Молочный кокте йль «Ба на н» 200 

ГОСТ Р 

51917-2002 

Молочный кокте йль «Ма лина » 200 

ГОСТ Р 

51917-2002 

Молочный кокте йль «Клубника » 200 

ГОСТ 

28188-2014 

Мохито бе за лкогольный 200 
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Та кже  для ре стора на  коре йской кухни соста вле но ме ню для 

производстве нных ра ботников, которое  пре дста вле но в та блице  - 5 и 

винна я ка рта , пре дста вле нна я в та блице  - 6. 

 

Та блица  5 ‒ Ме ню для производстве нных ра ботников 

№ по 

сборнику 

ре це птур 

На име нова ние  блюд Выход 

ОБЕ Д 

ТК№ 103 Вине гре т овощной 150 

ТК№ 179 Борщ московский 250/10 

ТК№ 637 А зу 350 

ТК№ 868 Компот из сме си сухофруктов 200 

ГОСТ 

27842-88 

Хле б пше ничный 50 

 УЖИН  

ТК№ 70 Са ла т «Ле тний» 150 

ТК № 596 Руле т ка ртофе льный с мясом 300 

ТК № 944 Ча й с лимоном 200/15/7 

ГОСТ 2077-

84 

Хле б ржа ной 50 

 

Винна я ка рта  - а ссортиме нтный пе ре че нь, пре йскура нт вин 

в ре стора не . Винна я ка рта  за висит от стиля, орие нтирова нности кухни, 

а ссортиме нта  блюд и других особе нносте й конце пции за ве де ния 

обще стве нного пита ния.  

Та блица  6 – Винна я ка рта   

 

На име нова ние  на питков и покупной продукции 
Кре пость 

на питков, % 

Е мкость 

бутылки, л 

ВОДКИ: 

Бе лое  золото 40 0,5 

Ца рска я оригина льна я 40 0,5 

Коске нкорва  ориджина л 40 0,5 

Бе луга  40 0,5 

Гре й Гус 40 0,7 

НА СТОЙКИ: 

Gre e na ll’s 43 1 

Ta nque ra y 40 0,75 

Фе рне т-Бра нка  40 0,7 
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Оконча ние  та блицы 6 

На име нова ние  на питков и покупной продукции 
Кре пость 

на питков, % 

Е мкость 

бутылки, л 

А пе роль 11 0,7 

ВИНА : 

Summe r Wine  11-11,5 0,75 

А иси 10,5-12,5 0,75 

А те нури 9,5-11,5 0,75 

Са ха лисо 9-12 0,75 

Ma rtini «Bia nco»  15 0,5 

Ma rtini «A sti» 11-11,5 0,75 

Ma rtini «Prose cco» 10,5-12,5 0,75 

ВИСКИ: 

E nglish Whisky 43 0,7 

Cutty Sa rk 40 0,5 

Cha pte r 17 43 0,7 

St Ge orge  Distille ry 40 0,5 

ЛИКЕ РЫ: 

Бе йлиз 17 0,5 

Лимонче лло 26 0,6 

БЕ ЗА ЛКОГОЛЬНЫЕ  НА ПИТКИ: 

BonA qua  с га зом  0,5 

BonA qua  бе з га за   0,5 

Coca -Cola   0,5 

Sprite   0,5 

Fa nta   0,5 

Schwe ppe s  0,5 

Сок J7  (Яблоко)  1 

Сок J7 (А пе льсин)  1 

Сок J7 (Виногра д)  1 

Сок J7 (Пе рсик)  1 

ПИВО И СИДР: 

Te sco 4 0,5 

Bla ck Kingston 4,8 0,5 

А льгойе р 4,9 0,5 

Sa mue l Smith 5 0,5 

Fulle r 4,5 0,5 

Bla ck She e p 4,8 0,5 

 

Была  произве де на  ра збивка  обще го количе ства  блюд на  отде льные  

группы (за куски, супы, вторые  горячие  блюда , сла дкие  блюда ) и 

внутригрупповое  ра спре де ле ние  блюд в соотве тствии с та блице й 

проце нтного соотноше ния ра зличных групп [2]. 
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Ра сче т количе ства  блюд пре дста вле н в та блице  - 7. 

 

   Та блица  7 – Ра сче т количе ства  блюд (обще е  количе ство блюд – 963) 

На име нова ние  блюд Соотноше ние  блюд, % Количе ство блюд, шт 

Холодные  блюда  и за куски 

 

20 

    

193 

  

Хоба к Джон 

95 

13 

184 

24 

Ка ди Джон 13 24 

Ке ра н Ма ри 11 21 

Тубу Джон 15 28 

Яче  Кимпа б 8 15 

Кимчи 18 34 

Ка ктуги 10 19 

Морковь по-коре йски 12 23 

Са ла т     

Са ла т Чукка  с курице й 5 100 10 10 

Горячие  за куски 

20 100 

 

193 193 

 

Ме льчи Покум 15 29 

Та к На льге  18 35 

Тонг Те  Джон 22 42 

Посса м 15 29 

Ягне м Та к На льге  13 25 

Тонгора н Те н 17 33 

Супы 

10 

  

96 

  

прозра чные  

30 

 

29 

 

Мие к Кук 50 15 

Юк ке дян 50 15 

за пра вочные  

70 

 

67 

 

Кимчи Тиге  25 17 

Сундубу 30 20 

Тонг Те  Та н 35 24 

Вторые  горячие  блюда  

35 

  

338 

  

рыбные  

25 

 

85 

 

Сэу Тигим 20 17 

Сэу Тим 30 26 

Доми Чорим 20 17 

Одино Та нсуюк 30 26 

мясные  

55 

 

186 

 

Сольчи Са ль Яче  7 14 

Инса м Те дди Ка льби Ким 9 17 

Ча джа м Ме н 10 19 

Пибим Куксу 10 19 

Яче ча пче  6 12 

Ток Покки 10 19 

Ори Чумуле к 7 14 

Тубу Кимчи 7 14 

Хе муль Па  Джон  7 14 
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Оконча ние  та блицы 7 

На име нова ние  блюд Соотноше ние  блюд, % Количе ство блюд, шт 

Тинма нду с сое вым соусом  

35 55 

10 

338 186 

19 

Се ума нду с сое вым соусом 10 19 

Покум Куксу 7 14 

крупяные  

 20 

 

 68 

 

Яче  Чук 20 14 

Кимчи Пукум Па б 40 28 

Хе муль Чук 20 14 

Одино Допа б 20 14 

Сла дкие  блюда  

15 

  

144 

  

Имбирно-лимонна я па на кота  

100 

20 

144 

28 

Кра сный ба рха т 20 28 

Чизке йк Нью-Йорк 20 28 

Тира мису 20 28 

Ме довик 10 14 

Фруктова я та ре лка  10 14 

 

 

Количе ство горячих и холодных на питков, кондите рских и 

хле бобулочных изде лий, покупной продукции было опре де ле но на  

основе  норм потре бле ния на  одного че лове ка  [3].  

 

А ссортиме нт и количе ство продукции све де ны в та блицу - 8.  

 

Та блица  8 – А ссортиме нт и количе ство горячих, холодных на питков, 

кондите рских изде лий, покупной продукции. 

На име нова ние  продукции 
Е диницы 

изме ре ния 

Норма  

потре бле ния 

на  одного 

че лове ка  

г, л, шт. 

Количе ство 

продукции на  275 

че л. 

л, шт., г, 

кг 

порции, 

бутылки 

Горячие  на питки Л 0,05 13,75 69 

Зе ле ный ча й Се нча    1 5 

Зе ле ный ча й Же мчужина  дра кона    1 5 

Зе ле ный ча й Молочный Улун   1 5 

Че рный ча й Са кура    1 5 

Фрктовый ча й   1 5 

Кофе  по-ва рша вски   1 5 

Кофе  «Ка пучино»   1 5 

Кофе  «Ла тте »   1 5 
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Продолже ние  та блицы 8 

На име нова ние  продукции 
Е диницы 

изме ре ния 

Норма  

потре бле ния 

на  одного 

че лове ка  

г, л, шт. 

Количе ство 

продукции на  275 

че л. 

л, шт., г, 

кг 

порции, 

бутылки 

Кофе  «Эспре ссо»   1 5 

Кофе  «А ме рика но»   1 5 

Кофе  «Гляссе »   1 5 

Ка ка о с молоком   1 5 

Ка ка о с мороже ным   1 5 

Холодные  на питки Л 0,25 68,8 344 

Фруктова я вода   0,05 13,8 69 

Coca -Cola    3,5 17,5 

Sprite    3,5 17,5 

Fa nta    3,5 17,5 

Schwe ppe s   3,5 17,5 

Мине ра льна я вода   0,08 22 110 

BonA qua  с га зом   11 55 

BonA qua  бе з га за    11 55 

На тура льный сок  0,02 5,5 28 

Сок J7 (Яблоко)   1,4 7 

Сок J7 (А пе льсин)   1,4 7 

Сок J7 (Виногра д)   1,4 7 

Сок J7 (Пе рсик)   1,4 7 

На питок собстве нного производства   0,1 27,5 138 

Морс клюкве нный   6,9    34,5 

Морс брусничный     6,9 34,5 

Имбирный лимона д   6,9 34,5 

Мохито бе за лкогольный   6,9 34,5 

Молочные  на питки    0,1  27,5 138 

Молочный кокте йль «Ва ниль»   5,5 27,5 

Молочный кокте йль «Шокола д»   5,5 27,5 

Молочный кокте йль «Ба на н»   5,5 27,5 

Молочный кокте йль «Ма лина »   5,5 27,5 

Молочный кокте йль «Клубника »   5,5 27,5 

Хле б и хле бобулочные  изде лия г 100 27,500 46 

Ржа ной хле б  50 13,250 23 

Пше ничный хле б  50 13,250 23 

Мучные  кондите рские  изде лия шт 0,5 27,5 138 

Имбирно-лимонна я па на кота    6 30 

Кра сный ба рха т   6 30 

Чизке йк Нью-Йорк   5,5 27,5 

Тира мису   5 25 

Ме довик   5 25 
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Оконча ние  та блицы 8 

На име нова ние  продукции 
Е диницы 

изме ре ния 

Норма  

потре бле ния 

на  одного 

че лове ка  

г, л, шт. 

Количе ство 

продукции на  275 

че л. 

л, шт., г, 

кг 

порции, 

бутылки 

Фрукты  0,05 13,8 138 

Фруктова я та ре лка     13,8 138 

Вино-водочные  изде лия л 0,1 27,5 138 

Водки     

     

Бе лое  золото   1 2 

Ба ва рия   1 2 

Коске нкорва  ориджина л   1,5 3 

Бе луга    1,5 3 

Гре й Гус   1,5 3 

На стойки      

Gre e na ll’s   1 1 

Ta nque ra y   1,5 3 

Фе рне т-Бра нка    1,3 2,6 

А пе роль   1 2 

Вина      

Summe r Wine    1 2 

А иси    2 4 

А те нури   1,5 3 

Са ха лисо   1 2 

Ma rtini «Bia nco»   2 4 

Ma rtini «A sti»   1 2 

Ma rtini «Prose cco»   1 2 

Виски     

E nglish Whisky   1 2 

Cutty Sa rk   2,2 4,4 

Cha pte r 17   1 2 

St Ge orge  Distille ry   1,5 3 

Лике р     

Бе йлиз   1 2 

Лимонче лло   1,5 3 

Пиво и сидр л 0,025 6,9 13,8 

Te sco   1 2 

Bla ck Kingston   1,4 2,8 

А льгойе р   1 2 

Sa mue l Smith   1 2 

Fulle r   1,3 2,6 

Bla ck She e p   1,2 2,4 
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На  основа нии получе нных да нных, соста вляе м производстве нную 

програ мму ре стора на , котора я приве де на  в та блице  - 9. 

 

Та блица  9 – Производстве нна я програ мма  ре стора на  

На име нова ние  кулина рной 

продукции 

Количе ство ре а лизуе мой продукции, кг, шт., 

порции 

в за ле  пре дприятия 
по ме ню для 

ра ботников  
итого 

Хоба к Джон 24  24 

Ка ди Джон 24  24 

Ке ра н Ма ри 21  21 

Тубу Джон 28  28 

Яче  Кимпа б 15  15 

Кимчи 34  34 

Ка ктуги 19  19 

Морковь по-коре йски 23  23 

Са ла т Чукка  с курице й 10  10 

Ме льчи Покум 29  29 

Та к На льге  35  35 

Тонг Те  Джон 42  42 

Посса м 29  29 

Ягне м Та к На льге  25  25 

Тонгора н Те н 33  33 

Мие к Кук 15  15 

Юк ке дян 15  15 

Кимчи Тиге  17  17 

Сундубу 20  20 

Тонг Те  Та н 24  24 

Сэу Тигим 17  17 

Сэу Тим 26  26 

Доми Чорим 17  17 

Одино Та нсуюк 26  26 

Сольчи Са ль Яче  14  14 

Инса м Те дди Ка льби Ким 17  17 

Ча джа м Ме н 19  19 

Пибим Куксу 19  19 

Яче ча пче  12  12 

Ток Покки 19  19 

Ори Чумуле к 14  14 

Тубу Кимчи 14  14 

Хе муль Па  Джон  14  14 

Тинма нду с сое вым соусом  19  19 

Се ума нду с сое вым соусом 19  19 
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Оконча ние  та блицы 9 

На име нова ние  кулина рной 

продукции 

Количе ство ре а лизуе мой продукции, кг, шт., 

порции 

в за ле  пре дприятия 
по ме ню для 

ра ботников  
итого 

Покум Куксу 14  14 

Яче  Чук 14  14 

Кимчи Пукум Па б 28  28 

Хе муль Чук 14  14 

Одино Допа б 14  14 

Имбирно-лимонна я па на кота  28  28 

Кра сный ба рха т 28  28 

Чизке йк Нью-Йорк 28  28 

Тира мису 28  28 

Ме довик 14  14 

Фруктова я та ре лка  14  14 

Морс брусничный   34,5  34,5 

Имбирный лимона д 34,5  34,5 

Молочный кокте йль «Ва ниль» 27,5  27,5 

Молочный кокте йль «Шокола д» 27,5  27,5 

Молочный кокте йль «Ба на н» 27,5  27,5 

Молочный кокте йль «Ма лина » 27,5  27,5 

Молочный кокте йль «Клубника » 27,5  27,5 

Вине гре т овощной  10 10 

Борщ московский  10 10 

А зу  10 10 

Са ла т «Ле тний»  10 10 

Руле т ка ртофе льный с мясом  10 10 

Ка мпот их сме си сухофруктов   10 10  

 

 

Количе ство блюд nч, шт., ре а лизова нных за  ка ждый ча с ра боты за ла , 

опре де ляе тся по формуле  

 knnч  ,                                                  (4) 

где  n – количе ство блюд, ре а лизуе мое  за  де нь, шт.; 

k  – коэффицие нт, учитыва ющий пе ре счёт для да нного ча са , который 

ра ссчитыва е тся по формуле  
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              ,
N
чN

k                                                  (5) 

 

где  NчN ,  – количе ство потре бите ле й, посе тивших пре дприятие  в 

те че ние  дня (опре де ляе тся по гра фику за грузки за лов), че л.  

 

Гра фик ре а лиза ции блюд приве де н в приложе нии А . 

 

Основа ние м соста вле ния гра фика  приготовле ния являе тся пе ре че нь 

те хнологиче ских те пловых опе ра ций, опре де ляющих на бор те хниче ского 

осна ще ния це ха . В гра фике  приготовле ния ука зыва ются ре жим ра боты 

це ха , на име нова ние  блюд, число порций в па ртии и те пловые  опе ра ции 

во вре ме ни, которые  обозна ча ются че рточка ми в ма сшта бе . В гра фике  

приготовле ния ука зыва ются па ртии приготовле ния, ка к блюд, та к и 

полуфа брика тов при ра зра ботке  гра фика  учитыва ются допустимые  сроки 

ре а лиза ции блюд. Гра фик приготовле ния приве де н в Приложе нии Б.  
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4 РА СЧЕ Т ЧИСЛЕ ННОСТИ РА БОТНИКОВ ЦЕ ХА  

 

Числе нность производстве нных ра ботников, N1, че л., ра ссчита на  с 

уче том норм вре ме ни по формуле  

 ,
36001 






T

tn
N                                                (6) 

где  n – количе ство блюд (изде лий), изгота влива е мых за  де нь шт, кг, 

блюд;     

t – норма  вре ме ни на  изготовле ние  е диницы изде лия, с; 

T – продолжите льность ра боче го дня, ч; 

λ – коэффицие нт, учитыва ющий рост производите льности труда , 

λ=1,14 [2]. 

Норма  вре ме ни на ходится по формуле  

 ,100Kt                                                            (7) 

где  К – коэффицие нт трудое мкости [2]; 

100 – норма  вре ме ни, не обходимого для приготовле ния изде лия, 

коэффицие нт трудое мкости которого ра ве н 1, се к. 

 

Ра сче т числе нности производстве нных ра ботников горяче го це ха  

све де н в та блицу - 10. 

 

Та блица  10 – Ра сче т числе нности ра ботников горяче го це ха  

На име нова ние  блюд Количе ство 

блюд 

(изде лий), 

шт. 

Коэф- 

фицие нт 

трудое м 

кости 

Норма  

вре ме ни, 

с 

Продолжи-

те льность 

ра боче го 

дня, ч 

Коли-

че ство 

че лове к, 

че л 

Холодные  за куски и 

са ла ты  

     

Хоба к Джон 24 2,0 200 11,2 0,104 

Ка ди Джон 24 2,0 200 11,2 0,104 

Ке ра н Ма ри 21 0,9 90 11,2 0,041 

Тубу Джон 28 0,9 90 11,2 0,055 

Яче  Кимпа б 15 1,5 150 11,2 0,049 

Кимчи 34 1,2 120 11,2 0,089 

Ка ктуги 19 1,2 120 11,2 0,05 
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Продолже ние  та блицы 10 

На име нова ние  блюд Количе ство 

блюд 

(изде лий), 

шт. 

Коэф- 

фицие нт 

трудое м 

кости 

Норма  

вре ме ни, 

с 

Продолжи-

те льность 

ра боче го 

дня, ч 

Коли-

че ство 

че лове к, 

че л 

Морковь по-коре йски 23 1,2 120 11,2 0,06 

Са ла т Чукка  с курице й 10 1,5 120 11,2 0,026 

Горячие  за кски    11,2  

Ме льчи Покум 29 1,0 100 11,2 0,063 

Та к На льге  35 1,0 100 11,2 0,076 

Тонг Те  Джон 25 1,0 100 11,2 0,054 

Посса м 29 0,9 90 11,2 0,056 

Ягне м Та к На льге  39 1,0 100 11,2 0,085 

Тонгроа н Те н 33 0,6 60 11,2 0,043 

Супы      

Мие к Кук 15 0,9 90 11,2 0,029 

Кимчи  Тиге  17 1,0 100 11,2 0,037 

Сундубу 20 1,7 170 11,2 0,074 

Тонг Те  Та н 24 1,8 180 11,2 0,094 

Юк ке дян 15 2,0 200 11,2 0,065 

Вторые  горячие  блюда       

Сольчи Са ль Яче  14 1,9 190 11,2 0,058 

Инса м Те дди Ка льби 

Ким 

17 1,5 150 11,2 0,055 

Сэу Тигим 17 1,5 150 11,2 0,055 

Сэу Тим 26 1,5 150 11,2 0,085 

Ча джа м Ме н 19 1,0 100 11,2 0,041 

Пибим Куксу 19 0,5 50 11,2 0,021 

Яче ча пче  12 0,8 80 11,2 0,021 

Ток Покки 19 0,9 90 11,2 0,037 

Ори Чумуле к 14 1,0 100 11,2 0,026 

Яче  Чук 14 0,3 30 11,2 0,030 

Кимчи Пукум Па б 28 0,3 30 11,2 0,018 

Хе муль Чук 14 0,5 50 11,2 0,015 

Одино Допа б 14 0,8 80 11,2 0,024 

Доми Чорим 17 1,5 150 11,2 0,055 

Одино Та нсюк 26 1,0 100 11,2 0,057 

Тубу Кимчи 14 1,2 120 11,2 0,037 

Хе муль Па  Джон  14 2,4 240 11,2 0,073 

Тинма нду с сое вым 

соусом  
19 

2,5 250 11,2 0,103 

Се ума нду с сое вым 

соусом 
19 

2,5 250 11,2 0,103 

Покум Куксу 14 1,8 180 11,2 0,055 

Зе ле ный ча й Се нча  5 0,3 30 11,2 0,003 

Зе ле ный ча й 

Же мчужина  дра кона  

5 0,3 30 11,2 0,003 

Зе ле ный ча й Молочный 5 0,2 20 11,2 0,002 
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Оконча ние  та блицы 10 

На име нова ние  блюд Количе ство 

блюд 

(изде лий), 

шт. 

Коэф- 

фицие нт 

трудое м 

кости 

Норма  

вре ме ни, 

с 

Продолжи-

те льность 

ра боче го 

дня, ч 

Коли-

че ство 

че лове к, 

че л 

Улун 5 0,2 20 11,2 0,002 

Че рный ча й Са кура  5 0,2 20 11,2 0,002 

Фрктовый ча й 5 0,2 20 11,2 0,002 

Кофе  по-ва рша вски 5 0,3 30 11,2 0,003 

Кофе  «Ка пучино»  5 0,3 30 11,2 0,003 

Кофе  «Ла тте »  5 0,3 30 11,2 0,003 

Кофе  «Эспре ссо»  5 0,3 30 11,2 0,003 

Кофе  «А ме рика но»  5 0,3 30 11,2 0,003 

Кофе  «Гляссе »  5 0,3 30 11,2 0,003 

Ка ка о с молоком 5 0,3 30 11,2 0,003 

Ка ка о с мороже ным 5 0,3 30 11,2 0,003 

Борщ московский 10 1,8 200 11,2 0,044 

А зу 10 1,5 150 11,2 0,033 

Руле т ка ртофе льный с 

мясом 

10 1,8 180 11,2 0,039 

Компот их сме си 

сухофруктов 

10 0,3 30 11,2 0,007 

Итого:     2,4 

 

По да нным ра счёта  явочное  количе ство производстве нных 

ра ботников горяче го це ха  в одной сме не  соста вляе т 2 че лове ка .  

Списочный соста в производстве нных ра ботников N2, че л., 

опре де ляе тся по формуле  

  12 NN ,                                         (8) 

где  N1– явочный соста в производстве нных ра ботников, че л.; 

α коэффицие нт, учитыва ющий выходные  и пра здничные  дни, =2 

[2]; 

С уче том выходных, пра здничных дне й списочный соста в ра ботников 

горяче го це ха  соста вляе т 4 че лове ка . 

 

Обще е  количе ство производстве нных ра ботников ра збито по це ха м, 

ре зульта ты ра сче тов пре дста вле ны в та блице  - 11 
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Та блица  11 – Ра сче т числе нности производстве нных ра ботников на  

де нь 

Це х 
Проце нт от обще го 

количе ства  

Количе ство ра ботников, 

че л в сме ну. 

Горячий 65 2 

Холодный 15 1 

Мясорыбный 10 1 

Овощной 10 1 

Итого: 5 

 

Обще е  руководство це хом осуще ствляе т брига дир или отве тстве нный 

ра ботник из пова ров VI или V ра зряда  

Брига дир орга низуе т ра боту по выполне нию производстве нной 

програ ммы в соотве тствии с пла ном-ме ню.  

Вре мя на  подготовку ра боты в на ча ле  ра боче го дня используе тся для 

подбора  посуды, инве нта ря, получе ния продуктов в соотве тствии с 

производстве нным за да ние м. При хороше й орга низа ции производства  

вре мя на  подготовку ра боты должно соста влять не  боле е  20 мин. Пова ра  

получа ют за да ния в соотве тствии с их ква лифика цие й. Брига дир сле дит 

за  соблюде ние м пра вил те хнологии приготовле ния горячих блюд, 

гра фиком их выпуска , чтобы исключить пе ре бои в обслужива нии 

посе тите ле й. 

Пова р VI ра зряда , ка к пра вило, являе тся брига диром или ста ршим 

пова ром и не се т отве тстве нность за  орга низа цию те хнологиче ского 

проце сса  в це хе , ка че ство и соблюде ние  выхода  блюд. Он сле дит за  

соблюде ние м те хнологии приготовле ния блюд и кулина рных изде лий, 

готовит порционные , фирме нные , ба нке тные  блюда . 

 Пова р V ра зряда  приготовляе т и оформляе т блюда , тре бующие  

на иболе е  сложной кулина рной обра ботки.  

Пова р IV ра зряда  готовит супы и вторые  блюда  ма ссового спроса , 

па ссе руе т и жа рит овощи.  
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По оконча нии ра боче й сме ны пова ра  отчитыва ются за  проде ла нную 

ра боту, а  брига дир или отве тстве нный пова р соста вляе т отче т о ре а лиза ции 

блюд за  де нь в торговый за л. 

Пова ра  ра бота ют по двухбрига дному гра фику по два  че лове ка  в 

сме не  по 12 ча сов. Вре мя ра боты с 10.00 до 22.00, та к ка к основна я 

на грузка  на  пова ра  ложится на  утре нние  ча сы до открытия ре стора на .  

После  ухода  пова ра  горяче го це ха  е го обяза нности буде т выполнять 

пова р холодного це ха .  

 

Гра фик ра боты пре доста вле н в та блице  - 12. 

 

Та блица  12 – Приме рный гра фик выхода  на  ра боту пова ров 

горяче го це ха . 
 

Должность Пн Вт Ср Чт Пт Сб Вс Пе ре рыв 

Итого 

за  две  

не де ли 

Пова р V 12:30 

00:00 

12:30 

00:00 

В В 12:30 

00:00 

12:30 

00:00 

В 2 40 

Пова р IV 10:00 

21:30 

10:00 

21:30 

В 

 

В 10:00 

21:30 

10:00 

21:30 

В 2 40 

Пова р V В В 12:30 

00:00 

12:30 

00:00 

В В 12:30 

00:00 

2 40 

Пова р IV В В 10:00 

21:30 

10:00 

21:30 

В 

 

В 10:00 

21:30 

2 40 

 

 

Шта тное  ра списа ние  – норма тивный докуме нт, опре де ляющий 

структуру, шта тный соста в и числе нность орга низа ции, в которую входит 

на име нова ние  должносте й и должностных окла да х сотрудников. 

 

Гра фик ра боты сотрудников ре стора на  - 13  
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Та блица  13 – Шта тное  ра списа ние   

Должность 
Количе ство 

че лове к 

Ра зряд, 

ка те гория 

Ре жим 

ра боты 

Вре мя 

обе де нного 

пе ре рыва  

А дминистра тивна я группа  

Дире ктор 1 15 900–1800, 5/2 1300–1400 

Бухга лте р 1 11 900–1800, 5/2 1300–1400 

Должность 
Количе ство 

че лове к 

Ра зряд, 

ка те гория 

Ре жим 

ра боты 

Вре мя 

обе де нного 

пе ре рыва  

Те хнолог 1 10 900–1800, 5/2 1300–1400 

Производстве нна я группа  

За ве дующий 

производством 
1 6 900–1800, 5/2 1300–1400 

Пова р горяче го це ха  

2 5 1230–0000, 2/2 
1530–1600 

1930–2000 

2 4 1000–2230, 2/2 
1300–1330 

1730-1800 

Пова р мясорыбного це ха  1 3 1000–2230, 2/2 
1300–1330 

1730-1800 

Пова р холодного це ха  1 5 1230–0000, 2/2 
1530–1600 

1930–2000 

Пова р овощного це ха  1 3 1000–2230, 2/2 
1300–1330 

1730-1800 

Ра ботники торгового за ла  

Официа нт 2 4 1100–0000, 2/2 
1300–1330 

1730-1800 

Га рде робщик 2 1 1000–1900, 2/2 
1300–1330 

1730-1800 

Прочие  ра ботники 

Мойщик кухонной 

посуды 
2 2 1130–2300, 2/2 

1530–1600 

1930–2000 

Мойщик столовой посуды 2 2 1230–0000, 2/2 
1530–1600 

1930–2000 

Уборщик 2 2 1230–0000, 2/2 
1530–1600 

1930–2000 

 

Шта тное  ра списа на  было соста вле но в соотве тствии со все ми 

за конода те льства ми РФ об охра не  труда .  
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5 ТЕ ХНОЛОГИЧЕ СКИЙ РА ЗДЕ Л 

 

5.1 Опре де ле ние  количе ства  сырья, отходов, выхода  полуфа брика тов 

 

Для выполне ния производстве нной програ ммы пре дприятия 

не обходимо бе спе ре бойное  сна бже ние  сырье м и полуфа брика та ми в 

не обходимом количе стве  и а ссортиме нте . В основу ра сче та  сырья 

положе ны все  виды ме ню ра сче тного дня. Суточную ма ссу сырья G, кг, 

опре де ляют по формуле  [10]: 

 

G = 
g×𝑛

1000
                                              (9) 

 

где  g – норма  сырья или полуфа брика та  на  одно блюдо, г; 

n – количе ство блюд, ре а лизуе мых за  де нь, шт. Обще е  количе ство 

продукта  за  де нь опре де ляе тся суммирова ние м все го количе ства  

продуктов по все м блюда м и изде лиям. Сырье ва я ве домость ре стора на  

приве де на  в та блице  в приложе нии В. 

При ра сче те  ма ссы брутто учитыва е тся количе ство отходов при 

ме ха ниче ской и ручной обра ботке .  Ра сче ты сводятся в та блицы 14, 15. 

    

  Та блица  14 – Ра сче т ма ссы брутто овоще й при ме ха ниче ской обра ботке  

Вид опе ра ции 

Овощи 

Ка ртофе ль Морковь 

В
е 

с 

п
о
л
у
ф

а 
б
р
и

к
а 

та
 , 

к
г 

О
тх

о
д

ы
, 

%
 

О
тх

о
д

ы
, 

к
г 

В
е 

с 
б
р
у
тт

о
, 

к
г 

В
е 

с 

п
о
л
у
ф

а 
б
р
и

к
а 

та
 , 

к
г 

О
тх

о
д

ы
, 

%
 

О
тх

о
д

ы
, 

к
г 

В
е 

с 
б
р
у
тт

о
, 

к
г 

Ме ха ниче ска я 

мойка  
5,239 8 0,358 5,598 15,376 8 1,052 16,429 

Ме ха ниче ска я 

очистка  
4,567 15 0,672 5,239 13,405 15 1,971 15,376 
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Оконча ние  та блицы 14 

Вид опе ра ции 

Овощи 

Ка ртофе ль Морковь 

В
е 

с 

п
о
л
у
ф

а 
б
р
и

к
а 

та
 , 

к
г 

О
тх

о
д

ы
, 

%
 

О
тх

о
д

ы
, 

к
г 

В
е 

с 
б
р
у
тт

о
, 

к
г 

В
е 

с 

п
о
л
у
ф

а 
б
р
и

к
а 

та
 , 

к
г 

О
тх

о
д

ы
, 

%
 

О
тх

о
д

ы
, 

к
г 

В
е 

с 
б
р
у
тт

о
, 

к
г 

Ручна я 

дочистка  
4,478 2 0,089 4,567 13,142 2 0,263 13,405 

Все го 4,478 25 1,119 5,598 13,142 25 3,286 16,429 

    

  Та блица  15 – Ра сче т ма ссы брутто овоще й и фруктов при ручной 

обра ботке  

На име нова ние  сырья 
Ма сса  

не тто, кг 

Количе ство отходов Ма сса  

брутто, кг % кг 

Яблоки 2,464 12 0,264 2,2 

Ба кла жа н 3,335 15 0,435 2,9 

Грибы шита ке  9,479 24 1,835 7,645 

Да йкон 3,725 25 0,745 2,98 

Же ньше нь 4,301 15 0,561 3,74 

Зе ле ный болга рский пе ре ц 8,168 25 1,634 6,534 

Зе ле ный лук 10,298 20 1,716 8,582 

Имбирь коре нь 0,756 25 0,151 0,605 

Ка ба чки 11,254 20 1,876 9,378 

Ка пуста  пе кинска я 5,304 30 1,224 4,08 

Ка шта ны 2,125 25 0,425 1,7 

Кра сный болга рский пе ре ц 6,55 25 1,31 5,24 

Лук ре пча тый 14,542 16 2,006 12,536 

Огуре ц длинноплодный 1,976 20 0,329 1,647 

Па поротник Орляк 1,163 26 0,239 0,923 

Пе трушка  0,389 26 0,08 0,309 

Ре дька  4,94 30 1,14 3,8 

Сое вые  бобы (проросшие ) 2,885 26 0,595 2,29 

Сте бли ба мбука  побе ги 1,573 43 0,473 1,1 

Финики све жие  2,805 10 0,255 2,55 

Че снок 4,253 22 0,767 3,486 

Ша мпиньоны 2,499 24 0,484 2,016 

Шпина т 1,229 26 0,254 0,975 

 

На  да нное  пре дприятия полуфа брика ты та кие  ка к: Говядина  выре зка , 

покромка , мра морна я говядина  выре зка , фа рш говяжий, свинина  ше йка , 
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кости пище вые , кости свинокопче носте й,  филе  утки, курина я грудка , 

куриные  крылья, дора да , а нчоусы, филе  минта я, кре ве тки тигровые , 

мидии очище нные , мидии в ра ковине , рыбные  пище вые  отходы 

поступа ют в охла жде нном виде .  

А ссортиме нт га строномиче ских това ров, используе мых на  

пре дприятиях обще стве нного пита ния, ве сьма  ра знообра зе н: он 

включа е т ра зличные  рыбные  продукты; колба сные  изде лия и 

копче ности. 

Способы ра зде лки га строномиче ских това ров на  пре дприятиях 

обще стве нного пита ния за висят от вида  това ра  и способа  е го 

промышле нной обра ботки. 

Ра сче ты ма ссы брутто и количе ства  отходов при холодной обра ботке  

га строномиче ской продукции приве де ны в та блице  16. 

 

Та блица  16 – Ра сче т ма ссы брутто для га строномии 

На име нова ние  
Ма сса  

не тто, кг 

Количе ство отходов Ма сса  

брутто, кг % кг 

Бе кон  0,975 1,5 0,014 0,961 

Ма сло сливочное  2,116 3 0,062 2,054 

Сыр Па рме за н 1,115 1,5 0,016 1,099 

Тофу 10,586 1,5 0,156 10,43 

 

Ра сче т по ма ссе  брутто и не тто сводится в виде  та блицы 17. 

 

Та блица  17 – Сводна я сырье ва я ве домость 

На име нова ние  сырья Ма сса  не тто, кг Ма сса  брутто, кг 

Яблоки  2,2 2,464 

А нчоусы п/ф 3,3 3,3 

Ба кла жа н 2,9 3,335 

Бе кон 0,975 0,961 

Вино бе лое  3,445 3,445 

Вода  25,328 25,328 

Говядина  (покромка ) п/ф 1,14 1,14 

Говядина  (выре зка ) п/ф 11,461 11,461 
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Продолже ние  та блицы 17 

На име нова ние  сырья Ма сса  не тто, кг Ма сса  брутто, кг 

Грибы шита ке  7,645 9,479 

Да йкон 2,98 3,725 

Дора да  п/ф 2,7 2,7 

Же ньше нь 3,74 4,301 

Зе ле ный болга рский пе ре ц 6,534 8,168 

Зе ле ный гороше к (консе рвирова нный) 0,57 0,57 

Зе ле ный лук 8,582 10,298 

Имбирный сок 0,085 0,085 

Имбирь коре нь 0,605 0,756 

Ка ба чки 9,378 11,254 

Ка льма ры п/ф 9,131 9,131 

Ка пуста  пе кинска я 4,08 5,304 

Ка ртофе ль 4,478 5,598 

Ка шта ны 1,7 2,125 

Кимчи 11,004 11,004 

Кисло-сла дкий соус 1,37 1,37 

Кита йский че рный соус 1,235 1,235 

Кориа ндр молотый 0,042 0,042 

Кости пище вые  п/ф 5,6 5,6 

Кости свинокопче носте й п/ф 0,325 0,325 

Кра сный болга рский пе ре ц  5,24 6,55 

Кра сный пе ре ц молотый 1,73 1,73 

Кра хма л кукурузный  1,954 1,954 

Кра хма льна я ла пша  1,064 1,064 

Кре ве тки тигровые  п/ф 14,872 14,872 

Кунжутное  ма сло 1,451 1,451 

Кунжутные  се ме чки 0,61 0,61 

Куриные  крылья 21,2 21,2 

Курица  (грудка ) 0,896 0,896 

Ла пша  пше нична я 8,65 8,65 

Лук ре пча тый 12,536 14,542 

Ма сло сливочное   2,116 2,054 

Мёд цве точный  0,639 0,639 

Мидии бе з ра ковины п/ф 1,4 1,4 

Мидии в ра ковине  5,07 5,07 

Филе  мита я п/ф 5,04 5,04 

Молоко коровье  15% 0,075 0,075 

Пе ре ц бе лый молотый 0,015 0,015 

Морковь  13,142 16,429 

Морские  ушки 0,846 0,846 

Мра морна я говядина  выре зка  п/ф 2,4 2,4 

Мука  из кле йкого риса  0,42 0,42 

Мука  пше нична я 5,827 5,827 

Нори 0,215 0,215 

Огуре ц длинноплодный 1,647 1,976 
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Продолже ние  та блицы 17 

На име нова ние  сырья Ма сса  не тто, кг Ма сса  брутто, кг 

Остро-сла дкий соус  1,375 1,375 

Па поротник Орляк 0,923 1,163 

Па прика  молота я 0,172 0,172 

Пе льме ни из говядины п/ф 2,66 2,66 

Пе ре ц че рный молотый   0,5 0,5 

Пе рцова я па ста  кочхучжа н 0,276 0,276 

Пе трушка  0,309 0,389 

Пе трушка  (коре нь) 0,189 0,189 

Ра стите льное  ма сло  10,35 10,35 

Ре дька  3,8 4,94 

Рис круглозе рновой липкий 20,1 20,1 

Рисовое  вино 0,618 0,618 

Рисовые  колба ски п/ф 2,66 2,66 

Рыбные  пище вые  отходы п/ф 1,5 1,5 

Рыбный соус 0,204 0,204 

Са ха р тростниковый пе сок 0,986 0,986 

Свинина  (ше йка ) п/ф 22,638 22,638 

Сое вые  бобы (проросшие ) 2,29 2,885 

Сое вый соус 6,165 6,165 

Сок лимона  0,204 0,204 

Соль крупна я морска я  3,052 3,052 

Соус «Шрира ча » 3,98 3,98 

Соус Ка льби 0,51 0,51 

Соус Чхока нчжа н 1,602 1,602 

Сте бли ба мбука  побе ги 1,1 1,573 

Сте клянна я ла пша  2,22 2,22 

Суше на я морска я ка пуста  0,75 0,75 

Сушёное  филе  минта я 1,2 1,2 

Сыр Па рме за н 1,115 1,099 

Тофу 10,586 10,43 

Уксус 5% 0,481 0,481 

Устрицы  0,98 0,98 

Филе  утки п/ф 4,7 4,7 

Фа рш говяжий п/ф 3,5 3,5 

Фа соль кра сна я  0,435 0,435 

Финики све жие  2,55 2,805 

Че снок 3,486 4,253 

Че снок суше ный молотый  0,239 0,239 

Чукка  0,8 0,8 

Ша мпиньоны  2,016 2,499 

Шпина т 0,975 1,229 

Яйцо куриное  С3 8,175  327 шт. 

 

Соста вляе тся ра боча я ве домость, в которой ука зыва е тся 

на име нова ние  продукта , блюдо, ве с. Ра сче т количе ства  продуктов 
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ве де тся для ка ждого вида  ме ню отде льно. Итогом ра сче та  количе ства  

продуктов являе тся сводна я продуктова я ве домость. В не м ука зыва е тся 

на име нова ние  продуктов (мясные  п/ф, рыбные  п/ф, овощные  п/ф, 

молочные  п/ф, фрукты, овощи, зе ле нь, ба ка ле я, вино-водочные  изде лия и 

т.д.), количе ство продуктов по вида м ре а лиза ции 

 

5.2 Ра сче т горяче го це ха  

 

Горячий це х – это основной це х пре дприятия обще стве нного пита ния. 

Служит для за ве рше ния те хнологиче ского проце сса  в приготовле нии 

пищи. 

В горяче м це хе  осуще ствляе тся те плова я обра ботка  все х продуктов и 

полуфа брика тов. Осуще ствляе тся приготовле ние  супов, соусов, га рниров, 

вторых блюд, а  та кже  проходит те плова я обра ботка  продуктов для 

холодных блюд. 

Все  готовые  блюда  из горяче го це ха  поступа ют не посре дстве нно на  

ра зда чу для ре а лиза ции потре бите лям. 

Ре жим ра боты в горяче м це хе  за висит от ре жима  ра боты пре дприятия 

обще стве нного пита ния. Ра бочие  горяче го це ха , на чина ют ра боту не  

поздне е , че м за  два  ча са  до открытия торгового за ла . 

Производстве нна я програ мма  горяче го це ха  – совокупность 

а ссортиме нта  блюд и кулина рных изде лий и их количе ства , 

ре а лизуе мого за  де нь. 

В производстве нную програ мму горяче го це ха  включа ют блюда , 

которые  должны быть приготовле ны в горяче м це хе . 

 

 Производстве нна я програ мма  горяче го це ха  пре дста вле на  в виде  

та блицы 18. 
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Та блица  18 – Производстве нна я програ мма  горяче го це ха  

 

На име нова ние  

сырья 
На зна че ние  

Ма сса  

продукта  на  1 

порцию, г 

Количе ство 

порций 

Ма сса  не тто, 

кг 

Жа ре нные  

ка ба чки 
Хоба к Джон 100 24 2,4 

Жа ре нные  

ба кла жа ны 
Ка ди Джон 100 24 2,4 

Жа ре нный омле т Ке ра н Ма ри 200 21 4,2 

Жа ре нный тофу 

на  гриле  
Тубу Джон 120 28 3,4 

Ва ре ный рис 
Яче  Кимпа б 

150 
15 

2,3 

Жа ре нный омле т 25 0,375 

Ва ре нна я 

курина я грудка  

Са ла т Чукка  с 

курице й 
70 10 0,700 

Жа ре нные  

а нчоусы 
Ме льчи Покум 125 29 3,6 

Жа ре нные  

куриные  крылья 
Та к На льге  450 35 8,6 

Жа ре нное  филе  

минта я 
Тонг Те  Джон 150 

 

 

25 

6,300 

Ва ре на я свинина  Посса м 200 29 5,8 

Жа ре нный 

куриные  крылья 

Ягне м Та к 

На льге  
500 39 12,5 

Жа ре нные  

мясные  ша рики 
Тонгроа н Те н 120 33 3,96 

Говяжий бульон 

Мие к Кук 

200 

15 

3,0 

Суше на я 

морска я ка пуста  
50 0,750 

Ва ре ный рис 50 0,750 

Че снок 3 0,045 

Пе ре ц че рный 

молотый 
0,1 0,002 

Сое вый соус 6 0,090 

Костный бульон 

Кимчи Тиге  

150 

17 

2,6 

Кимчи 40 0,680 

Бе кон 50 0,850 

Тофу 50 0,850 

Пше нична я 

ла пша  
50 0,850 

Зе ле ный лук 10 0,170 

Рисовое  вино 7 0,119 

Че снок 5 0,085 
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Продолже ние  та блицы 18 

На име нова ние  

сырья 
На зна че ние  

Ма сса  

продукта  на  1 

порцию, г 

Количе ство 

порций 

Ма сса  не тто, 

кг 

Имбирный сок 

Кимчи Тиге  

5 

17 

0,085 

Пе ре ц че рный 

молотый 
0,3 0,005 

Ва ре ный рис 50 0,850 

Костный бульон 

Сундуб 

150 

20 

3,0 

Кимчи 40 0,800 

Свинина  (ше йка ) 50 1,0 

Тофу 40 0,800 

Яйцо куриное  40 0,800 

Зе ле ный лук 20 0,400 

Кунжутное  

ма сло 
10 0,200 

Сое вый соус 6 0,120 

Молотый 

кра сный пе ре ц 
5 0,100 

Че снок 7 0,140 

Ва ре ный рис 50 1,0 

Рыбный бульон 

Тонг Те  Та н 

150 

24 

3,6 

Сушёное  филе  

минта я 
50 1,2 

Тофу 40 0,960 

Ка ба чки 40 0,960 

Сое вые  бобы 

(проросшие ) 
10 0,240 

Зе ле ный лук 10 0,240 

Да йкон 50 1,2 

Че снок 3 0,072 

Молотый бе лый 

пе ре ц 
0,3 0,007 

Кунжутное  

ма сло 
2 0,048 

Сое вый соус 6 0,144 

Ва ре ный рис 50 1,2 

Говяжий бульон 

Юк Ке дян 

200 

15 

3,0 

Говядина  100 1,5 

Грибы шита ке  60 0,900 

Сте клянна я 

ла пша  
60 0,900 

Яйцо куриное  40 0,600 

Па поротник 50 0,750 

Бобовые  ростки 50 0,750 

Зе ле ный лук 50 0,750 

Сое вый соус 9 0,135 
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Продолже ние  та блицы 18 

На име нова ние  

сырья 
На зна че ние  

Ма сса  

продукта  на  1 

порцию, г 

Количе ство 

порций 

Ма сса  не тто, 

кг 

Кунжутное  

ма сло 

Юк Ке дян 

3,2 

15 

0,048 

Кра сный 

молотый пе ре ц 
7 0,105 

Че снок 5 0,075 

Соль 

крупнокускова я 

морска я 

6 0,090 

Жа ре нна я 

мра морна я 

говядина  
Сольчи Са ль 

Яче  

150 

14 

2,100 

Жа ре нные  

овощи 
300 4,200 

Жа ре нна я 

свинина  на  гриле  

Инса м Те дди 

Ка льби Ким 

300 

17 

5,100 

Жа ре нный 

же ньше нь на  

гриле  

220 3,740 

Жа ре нные  

финики на  гриле  
150 2,550 

Жа ре нные  

ка шта ны на  

гриле  

100 1,700 

Жа ре нные  

тигровые  

кре ве тки Сэу Тигим 

200 

17 

3,400 

Жа ре нные  

овощи 
300 5,100 

Туше ные  

кре ве тки и 

мидии в остром 

соусе  
Сэу Тим 

380 

26 

9,88 

Па ссе рова нный 

лук ре пча тый 
50 1,300 

Жа ре нные  

ка ба чки 
70 1,820 

Ва ре на я 

пше нична я 

ла пша  Ча джа м Ме н 

150 

19 

2,850 

Жа ре нные  

овощи 
235 4,465 

Ва ре на я 

пше нична я 

ла пша  

Пибим Куксу 150 19 2,850 
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Продолже ние  та блицы 18 

На име нова ние  

сырья 
На зна че ние  

Ма сса  

продукта  на  1 

порцию, г 

Количе ство 

порций 

Ма сса  не тто, 

кг 

Жа ре нна я 

говядина  
Пибим Куксу 150 19 2,850 

Ва ре на я 

сте клянна я 

ла пша  

Яче ча пче  

110 

12 

1,320 

Жа ре нные  грибы 100 1,200 

Па ссе рова нный 

лук ре пча тый 
50 0,600 

Па ссе рова ный 

че снок 
20 0,240 

Жа ре нный пе рц 50 0,600 

Ва ре ные  

рисовые  

колба ски 

Ток Покки 

140 

19 

2,660 

Ва ре нные  

пе льме ни 
140 2,660 

Ва ре ные  яйца  40 0,760 

Туше ные  кимчи 50 0,950 

Жа ре нный 

болга рский 

пе ре ц 

50 0,950 

Па ссе рова нный 

че снок 
10 0,190 

Па ссе рова нна я 

морковь 
10 0,190 

Жа ре нна я утка  

Ори Чумуле к 

250 

14 

3,5 

Жа ре нные  грибы 90 1,26 

Жа ре нный 

болга рский пе рц 
50 0,950 

Жа ре нный лук 

ре пча тый 
30 0,420 

Жа ре нна я 

морковь 
30 0,420 

Ва ре нный рис с 

овоща ми 
Яче  Чук 600 14 8,400 

Ва ре нный рис 

Кимчи Пукум 

Па б 

150 

28 

4,200 

Жа ре нна я 

говядина  
150 4,200 

Жа ре нные  яйца  40 1,120 

Ва ре ный рис с 

кре ве тка ми 
Хе муль Чук 

340 

14 

4,760 

Па ссе рова нный 

лук ре пча тый 
50 0,700 
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Продолже ние  та блицы 18 

На име нова ние  

сырья 
На зна че ние  

Ма сса  

продукта  на  1 

порцию, г 

Количе ство 

порций 

Ма сса  не тто, 

кг 

Па ссе рова нна я 

морковь 
 50  0,700 

Жа ре нные  

ка льма ры 

Одино Допа б 

115 

14 

1,610 

Ва ре нный рис 150 2,100 

Па ссе рова нный 

лук ре пча тый 
30 0,420 

Па ссе рова нна я 

морковь 
40 0,560 

Жа ре нный 

болга рский 

пе ре ц 

40 0,560 

Туше на я дора до 

с овоща ми 
Доми Чорим 450 17 2,5 

Жа ре нные  

ка льма ры 

Одино Та нсюк 

250 

26 

6,5 

Жа ре нные  

овощи 
130 3,4 

Туше ные  яблоки 

в кисло-сла дком 

соусе  

70 1,8 

Жа ре нна я 

свинина  с кимчи 
Тубу Кимчи 500 14 7,0 

Выпе че нна я 

коре йска я пицца  

Хе муль Па  

Джон 
450 14 6,3 

Ва ре ные  на  па ру 

пе льме ни с 

говядиной 

Тинма нду с 

сое вым соусом 
330 19 6,3 

Ва ре ные  на  па ру 

пе льме ни с 

кре ве тка ми 

Се ума нду с 

сое вым соусом 
330 19 6,3 

Ва ре на я 

пше нична я 

ла пша  

Покум Куксу 

150 

14 

2,1 

Жа ре нные  грибы 

шита ке  
50 0,700 

Жа ре нные  

овощи 
80 1,120 

Ка ртофе ль 

отва рной 

Борщ 

московский 

25 

10 

0,25 

Бульон говяжий 250 2,5 

Па ссе рова нный 

лук ре пча тый 
7 0,07 

Туше на я све кла  20 0,2 
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Оконча ние  та блицы 18 

На име нова ние  

сырья 
На зна че ние  

Ма сса  

продукта  на  1 

порцию, г 

Количе ство 

порций 

Ма сса  не тто, 

кг 

Па ссе рова нна я 

тома тна я па ста  Борщ 

московский 

5 

10 

0,05 

Па ссе рова нна я 

морковь 
12 0,12 

Туше на я 

говядина  

А зу 

159 

10 

1,59 

Па ссе рова нный 

лук ре пча тый 
35 0,35 

Туше ный 

ка ртофе ль 
100 0,10 

Ка ртофе ль 

отва рной 
Руле т 

ка ртофе льный с 

мясом 

100 

10 

1,00 

Па ссе рова ный 

лук ре пча тый 
12 0,12 

Туше на я 

говядина  
60 0,6 

Ва ре ный 

ка ртофе ль 

Винигре т 

70 

10 

0,7 

Ва ре нна я 

морковь 
34 0,34 

Ва ре нна я све кла  50 0,5 

Ва ре ный компот 

Компот их 

сме си 

сухофруктов 

200 10 2,0 

 

5.3 Ра сче т и подбор те плового оборудова ния 

 

Ра сче т объе ма  котлов для ва рки бульонов Vk, дм3, ве де тся по формуле  

Vk =
𝑄1·(1+𝑊)+𝑄2

𝑘
                                            (10) 

где  Q1 – количе ство основного продукта  для ва рки бульона , кг; 

Q2 – количе ство овоще й для ва рки бульона , кг; 

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

k – коэффицие нт за полне ния котла , k = 0,85 [9]. 

Норма  воды на  1 кг основного продукта  (мясо, кости) ра ссчитыва е тся 

с уче том норм за кла дки сырья по сборнику ре це птур [6] и ТТК. 

Вна ча ле  ра ссчитыва е тся не обходимое  количе ство V, дм3 ка ждого 

вида  бульона , которого тре буе тся приготовить, по формуле : 
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V = n·q,                                                      (11) 

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

q – норма  бульона  на  одну порцию блюда , дм3. 

 

Ра сче т тре буе мого количе ства  котлов пре дста вле н в та блице  -19. 

 

Та блица  19 – Ра сче т количе ства  котлов для ва рки бульонов 

На име нова ние  

компоне нтов на  1 л 

бульона  

Ма сса  не тто 

на  1 л 

бульона , г 

Ма сса  не тто на  

ра сче тное  

количе ство 

порций, кг 

Ра сче тный 

объе м котла , 

дм3 

Объе м 

принятый, 

дм3 

Рыбный бульон для Тонг Те  Та н (3 л) 

Рыбные  пище вые  

отходы 

500 

1,5 

4,44 6 
Яйца  для оттяжки 60 0,18 

Пе трушка  (коре нь) 10 0,03 

Ре пча тый лук  38 0,114 

Вода  1300  

Бульон мясной прозра чный для Мие к Кук и Юк Ке дян (6 л) 

Кости пище вые  500 3 

11,21 20 
Говядина  (лопа точна я, 

подлопа точна я ча сти, 

грудинка , покромка ) 

140 0,840 

Яйцо (для оттяжки)  16 0,096 

11,21 20 

Морковь 13 0,078 

Пе трушка  (коре нь) 10 0,06 

Ре пча тый лук 13 0,078 

Вода  1400  

Бульон костный для Кимчи Тиге , Сундбу,  Борщ московский (6,5 л) 

Кости пище вые   400 2,6 

7,98 8 

Кости 

свинокопче носте й  

50 
0,325 

Ма сло сливочное    16 0,104 

Морковь 10 0,065 

Пе трушка  (коре нь) 8 0,052 

Ре пча тый лук 10 0,065 

Вода  1220  

 

По да нным та блицы 9 видно, что не обходимости в пище ва рочных 

эле ктриче ских котла х не т, сле дова те льно, для ва рки бульонов 

принима ются 2 ка стрюль из не ржа ве юще й ста ли е мкостью 6 и 8 л, и 1 

коте л е мкостью 20 дм3. 



   

 

Изм.

 

Лист

 

№ докум.№№ 

 

Подпись

 

Дата
Дата 

Лист 

65 
19.03.04.2020.043.ПЗ 

миПЗ19.03.04.2019.039 ПЗ

Ра сче т объе ма  котла  Vк, дм3, для ва рки супов и сла дких блюд 

ра ссчитыва е м по формуле   

Ра сче т объе ма  котла  Vк, дм3, для ва рки супов ра ссчитыва е м по 

формуле   

 ,1
k

Vn
VК


                                                       (12) 

где  n – количе ство порций супа  за  ра сче тный пе риод; 

V1 – норма  супа  на  одну порцию, дм3. 

По да нным гра фика  приготовле ния блюд можно сде ла ть вывод, что 

ма ксима льным ча сом за грузки горяче го це ха  являе тся вре мя с 10.00 до 

11.00 ч.  По гра фику ре а лиза ции блюд видно, что име нно в этот пе риод 

ва рится, тушится, жа рится больше е  количе ство блюд.  

 

Ра сче ты све де ны в та блицу -20. 

 

      Та блица  20 – Ра сче т котлов для ва рки супов и сла дких блюд 

Блюдо Вре мя,  

к которому 

должно быть 

готово блюдо 

Количе ство 

порций в 

па ртии 

Объе м  

порции, 

дм3 

Ра сче тный 

объе м, дм3 

Принятые  

е мкости, 

оборудова ние  

Тонг Те  Та н 12:00 24 0,4 11,3 15 

Мие к Кук 12:00 15 0,3 5,3 6 

Юк Ке дян 12:00 15 0,6 10,6 15 

Кимчи Тиге  12:00 17 0,4 8,0 8 

Сундбу 12:00 20 0,4 9,4 10 

Борщ 

московский 
12:00 10  0,25 2,9 3 

Копмпот из 

сме си 

сухофруктов 

12:00 10 0,2 2,4 3 

 

Ра сче тный объе м котла  для ва рки вторых горячих блюд и га рниров 

опре де ляют по формула м:  

для на буха ющих продуктов 
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 ,

)(

k

в
V

пр
V

к
V



                                                          (13) 

для не на буха ющих продуктов 

    ,

15,1

k

пр
V

к
V



                                                 (14) 

для туше ных продуктов 

 ,
k

пр
V

к
V                                                           (15) 

 ,
ρ

Q

пр
V                                                             (16) 

где  Vпр – объе м, за нима е мый продуктом, дм3. 

Q – ма сса  отва рива е мого продукта  не тто, кг; 

ρ – объе мна я ма сса  продукта , кг/дм3; 

Vв – объе м воды для ва рки, дм3;  

1,15 – коэффицие нт, учитыва ющий пре выше ние  объе ма  жидкости. 

Ра сче ты све де ны в та блицу - 21. 

 

      Та блица  21 – Ра сче т котлов для ва рки вторых горячих блюд 

Ча сы 

ре а лиза 

ции 

На име нова н

ие  блюда  

или 

те хнологиче 

ской 

опе ра ции 

Норма  

продук

та  на  1 

блюдо, 

г 

Кол

и-

че ст

-во 

блю

д 

Количе с

тво 

продукта

 , кг 

Объе мн

а я 

ма сса , 

кг/дм3 

Объе

 м 

воды

, дм3 

Ра сче 

т-ный 

объе 

м, 

дм3 

Принят

ый 

объе м, 

дм3 

12-00 Ва рка  риса  150/50 
71/7

4 
10,7/3,7 0,81 2,0 23,3 

Коте л 

30 

12-00 
Врка  Яче  

Чук 
600 14 8,4 0,58 3,5 21,2 

Коте л 

30 

11-00 

Ва рка  

пше ничой 

ла пши 

150 52 7,8 0,33 1,2 29,22 
Коте л 

30 

11-00 

Ва рка  

сте клянной 

ла пши 

110 12 1,32 0,33 1,2 6,12 
Кострю

ля 8 
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Оконча ние  та блицы 21 

Ча сы 

ре а лиза 

ции 

На име нова н

ие  блюда  

или 

те хнологиче 

ской 

опе ра ции 

Норма  

продук

та  на  1 

блюдо, 

г 

Кол

и-

че ст

-во 

блю

д 

Количе с

тво 

продукта

 , кг 

Объе мн

а я 

ма сса , 

кг/дм3 

Объе

 м 

воды

, дм3 

Ра сче 

т-ный 

объе 

м, 

дм3 

Принят

ый 

объе м, 

дм3 

11-00 

Ва рка  

рисовых 

колба сок 

140 19 2,7 0,65 1,2 6,3 
Кострю

ля 8 

11-00 
Ва рка  

пе льме не й 
140 19 2,7 0,75 2,1 6,7 

Кострю

ля 8 

12-00 

Ма ринова нн

а я свина я 

грудка  

200 29 5,8 0,85 - 9,2 Кострю

ля 10 

11-00 
Туше ние  

Доми Чорим 
450 17 7,7 0,59 - 15,4 

Соте йн

ки 15 

12-00 
Туше ние  

Сэу Тим 
550 26 14,3 0,59 - 28,3 

Коте л 

30 

          

Для жа рки штучных изде лий площа дь пода  ча ши сковороды F, м2, 

ра ссчитыва е тся по формуле  

 


)(1,1 fn
F


 ,                                                 (17) 

где  n – количе ство изде лий обжа рива е мых в те че нии ча са , шт; 

f – площа дь одного изде лия, м2;  

 обора чива е мость площа ди пода  за  ча с;  

1,1 – коэффицие нт, учитыва ющий не  плотность приле га ния изде лий. 

  = 60/t,                                                            (18) 

где  t – продолжите льность обжа рива ния, мин. 

 

Ра сче ты све де ны в та блицу -22. 
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Та блица  22 – Подбор ста циона рных сковород для жа рки штучных 

изде лий 

На име нова ние  

изде лия 

Количе ство 

порций, кг 

Площа дь 

е диницы 

изде лия, м2 

Обора чива е мость 

площа ди пода  за  

ча с 

Ра сче тна я 

площа дь, м2 

Жа ре ные  

а нчоусы 

29 0,01 6 0,053 

Филе  минта я в 

кляре  

25 0,01 4 0,069 

Мясные  ша рики 

из говядины 

33 0,02 6 0,121 

Куриные  крылья 

в кисло сла дком 

соусе  

39 0,01 4 0,107 

Жа ре ны 

ка льма ры 

14 0,01 6 0,026 

Куриные  крылья 

в кляре  

35 0,01 6 0,064 

Ка льма ры в кляре  26 0,01 6 0,048 

Тигровые  

кре ве тки в кляре   

17 0,01 6 0,031 

Ка ба чок в кляре  24 0,02 6 0,08 

Ба кла жа н в кляре   24 0,02 6 0,08 

Итого    0,7  

 

Та ким обра зом, жа рка  штучных изде лий буде т осуще ствляться на  

на плитных сковорода х. 

Для жа рки изде лий на сыпным слое м, площа дь пода  ча ши сковороды 

F, м2, ра ссчитыва е тся по формуле  

 
 


h

Q
F ,                                                    (19) 

где  Q – количе ство продукции обжа рива е мой за  ча с, кг; 

 плотность продукта , кг/дм3; 

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

 обора чива е мость площа ди пода , 1/ча с. 

 

Ра сче ты све де ны в та блицу - 23. 
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Та блица  23 – Ра счёт сковороды для жа рки на сыпным слое м  

На име нова ние  

продукта   

Ма сса  

про-

дукта , 

(не тто) кг 

Плотность 

продукта , 

кг/дм3 

Толщина  

слоя 

продукта , 

дм 

Обора чива е  

мость 

площа ди 

пода  за  ча с 

Ра сче 

тна я 

Пло-

ща дь, 

м2 

Па ссе рова ние  лука  

ре пча того  
5,2 0,42 0,5 3 0,083 

Приготовле ние  омле та  4,6 0,42 0,5 3 0,073 

Жа рка  грибов шита ке  2,6 0,35 0,5 4 0,037 

Жа рка  утки 3,5 0,75 0,5 3 0,031 

Жа рка  ша мпиньонов 1,3 0,35 0,5 4 0,019 

Жа рка  кра сного, 

зе ле ного болга рского 

пе рца  (ломтики) 

5,6 0,40 0,5 4 0,070 

Жа рка  моркови 

(ломтики) 
3,4 0,55 0,5 3 0,041 

Жа рка  свинины с 

кимчи 
7 0,75 0,5 2 0,094 

Жа рка  мра морной 

говядины 
2,1 0,75 0,5 6 0,009 

Жа рка  ка ба чков 

(ломтики) 
4,6 0,60 0,5 3 0,051 

Жа рка  свинины с 

ка ртофе ле м, ре пча тым 

луком и че рным 

кита йским соусом  

4,5 0,75 1 2 0,030 

Жа рка  говядины  7,1 0,75 0,5 1,5 0,130 

Па ссе рова ние  че снока  0,43 0,35 0,5 6 0,004 

Туше ние  кимчи  0,9 0,48 0,5 3 0,013 

Па ссе рова ние  моркови 0,9 0,55 0,5 3 0,011 

Па ссе рова ние  пе рца  

болга рского (соломка ) 
2,3 0,4 0,5 4 0,029 

Жа рка  яичницы  1,1 0,42 0,5 6 0,009 

Жа рка  ка ртофе ля  1,02 0,65 0,5 4 0,008 

Туше ние  яблок в 

кисло-сла дком соусе  
1,8 0,55 0,5 4 0,016 

Итого     0,758 

 

Та ким обра зом, для жа рки продуктов тре буе тся ста циона рна я и 

на плитные  сковороды, и соте йники.  По ра сче та м прията  эле ктриче ска я 

се кционна я модулирова нна я сковорода  СЭЧ–0,25 с га ба ритными 

ра зме ра ми 1000×950×870 мм, и площа дью жа рочной пове рхности 0,25 м2.  

  Ра сче т эле ктриче ского гриля пре доста вле н  в та блице  – 24 
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    Та блица  24 – Ра сче т эле ктриче ского гриля  

На име нова ние  

изде лия 

Количе ство 

порций, кг 

Площа дь 

е диницы 

изде лия, м2 

Обора чива е мость 

площа ди пода  за  ча с 

Ра сче тна я 

площа дь, м2 

Свинина  17 0,01 4 0,043 

Финики 17 0,02 4 0,021 

Ка шта н 17 0,02 6 0,014 

Же ньше нь 17 0,02 4 0,021 

Тофу 

обжа ре нный 
28 0,02 12 0,012 

Итого    0,111 

 

Та ким обра зом обща я площа дь пода  соста вляе т 0,11 м2.                     

По ра сче та м принят эле ктрогриль Kitfort KT-1629 с га ба ритными 

ра зме ра ми 320x365x140 мм. Площа дь жа рочной пове рхности 0,11 м2. 

Для за пе ка ния и дове де ния до готовности блюд, а  та кже  ва рки па ром 

используют па роконве ктома ты.  

 

Ра сче т па роконве ктома та  пре дста вле н в та блице  в та блице  – 25. 

 

Та блица  25 – Ра сче т и подбор па роконве ктома та  

На име но-

ва ние  

блюда  

Коли-

че ство 

блюд в 

ма кси-

ма льный 

ча с 

за грузки 

Коли-

че ство 

блюд 

при 

одновре -

ме нной 

за грузке  

Ма сса  

та ры 

Коли-

че ство 

листов 

в 

шка фу 

Подообо- 

рот, мин 

Производи-

те льность 

шка фа  кг/ч 

Ма сса  

блюд с 

та рой, 

кг 

Тинма нду 19 19 300 2 30 15,6 9,84 

Се ума нду 19 19 300 2 30 15,6 9,84 

Хе муль Па  

Джон 
14 14 300 3 30 12,2 7,9 

 

Та ким обра зом, для за пе ка ния и дове де ния до готовности блюд, а  

та кже  ва рки па ром по ра сче та м принят па роконве ктома т ита льянской 

фирмы Olis CVP6E S с га ба ритными ра зме ра ми 950×750×890 мм. 

Плиту ра ссчитыва ют на  ча с ма ксима льной за грузки с 10.00 до 11.00.  

Общую площа дь жа рочной пове рхности плиты, не обходимую для 
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приготовле ния продукции в ча с ма ксима льной за грузки F, м2, 

ра ссчитыва ют по формуле  

 


fn
pF

общ
F


 3,13,1 ,                         (20) 

где  1,3 – коэффицие нт, учитыва ющий не плотность приле га ния посуды; 

n – количе ство посуды, шт.; 

f– площа дь за нима е ма я посудой, м2; 

 обора чива е мость пове рхности плиты,1/ча с. 

 

Ра сче ты све де ны в та блицу - 26. 

 

      Та блица  26 – Ра сче т пове рхности плиты 

Блюдо  Коли-

че ств

о кг , 

шт. 

Вид 

на плитно

й посуды 

Вме ст

и-

мость 

посуды

, дм3. 

Коли-

че ство 

посуд

ы, шт. 

Площа д

ь 

на плит-

ной 

посуды, 

м2 

S=R2 

Продол-

жите ль-

ность 

те плово

й 

обра бо-

тки,мин 

Ра сче тна я 

площа дь 

пове рхност

и плиты, 

м2 

Па ссе рова -

ние  лука  

ре пча того 

5,2 

Сковоро-

да , 

диа ме тро

м 0,22 м 

- 1 0,04 3 0,013 

Приготовле н

ие  омле та  
4,6 

Сковоро-

да , 

диа ме тро

м 0,22 м 

- 1 0,04 3 0,013 

Жа рка  

грибов 

шита ке  

2,6 

Сковоро-

да , 

диа ме тро

м 0,22 м 

- 1 0,04 4 0,010 

Жа рка  утки 3,5 

Сковоро-

да , 

диа ме тро

м 0,22 м 

- 1 0,04 3 0,013 
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Продолже ние  та блицы 26 

Блюдо  Коли-

че ств

о кг , 

шт. 

Вид 

на плитно

й посуды 

Вме сти

-мость 

посуды

, дм3. 

Коли-

че ство 

посуд

ы, шт. 

Площа д

ь 

на плит-

ной 

посуды, 

м2 

S=R2 

Продол-

жите ль-

ность 

те плово

й 

обра бо-

тки, мин 

Ра сче тна я 

площа дь 

пове рхност

и плиты, 

м2 

Жа рка  

ша мпиньоно

в 

1,3 

Сковоро-

да , 

диа ме тро

м 0,22 м 

- 1 0,04 4 0,010 

Жа рка  

кра сного, 

зе ле ного 

болга рского 

пе рца  

(ломтики) 

5,6 

Сковоро-

да , 

диа ме тро

м 0,22 м 

- 1 0,04 4 0,010 

Жа рка  

моркови 

(ломтики) 

3,4 

Сковоро-

да , 

диа ме тро

м 0,22 м 

- 1 0,04 3 0,013 

Жа рка  

свинины с 

кимчи 

7 

Сковоро-

да , 

диа ме тро

м 0,22 м 

- 2 0,04 2 0,040 

Жа рка  

мра морной 

говядины 

2,1 

Сковоро-

да , 

диа ме тро

м 0,22 м 

- 1 0,04 6 0,007 

Жа рка  

ка ба чков 

(ломтики) 

4,6 

Сковоро-

да , 

диа ме тро

м 0,22 м 

- 1 0,04 3 0,013 
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Продолже ние  та блицы 26 

Блюдо  Коли-

че ств

о кг , 

шт. 

Вид 

на плитно

й посуды 

Вме сти

-мость 

посуды

, дм3. 

Коли-

че ство 

посуд

ы, шт. 

Площа д

ь 

на плит-

ной 

посуды, 

м2 

S=R2 

Продол-

жите ль-

ность 

те плово

й 

обра бо-

тки, мин 

Ра сче тна я 

площа дь 

пове рхност

и плиты, 

м2 

Жа рка  

свинины с 

ка ртофе ле м, 

ре пча тым 

луком и 

че рным 

кита йским 

соусом 

4,5 

Сковоро-

да , 

диа ме тро

м 0,22 м 

- 1 0,04 2 0,020 

Жа рка  

говядины 
7,1 

Сковоро-

да , 

диа ме тро

м 0,22 м 

- 2 0,04 1,5 0,053 

Па ссе рова н

ие  че снока  
0,43 

Сковоро-

да , 

диа ме тро

м 0,16 м 

- 1 0,03 6 0,005 

Туше ние  

кимчи 
0,9 

Сковоро-

да , 

диа ме тро

м 0,16 м 

- 1 0,03 3 0,010 

Па ссе рова н

ие  моркови 
0,9 

Сковоро-

да , 

диа ме тро

м 0,16 м 

- 1 0,03 3 0,010 

Па ссе рова н

ие  пе рца  

болга рского 

(соломка ) 

2,3 

Сковоро-

да , 

диа ме тро

м 0,22  м 

- 1 0,04 4 0,010 

Жа рка  

яичницы 
1,1 

Сковоро-

да , 

диа ме тро

м 0,16 м 

- 1 0,03 6 0,005 
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Продолже ние  та блицы 26 

Блюдо  Коли-

че ств

о кг , 

шт. 

Вид 

на плитно

й посуды 

Вме сти

-мость 

посуды

, дм3. 

Коли-

че ство 

посуд

ы, шт. 

Площа д

ь 

на плит-

ной 

посуды, 

м2 

S=R2 

Продол-

жите ль-

ность 

те плово

й 

обра бо-

тки, мин 

Ра сче тна я 

площа дь 

пове рхност

и плиты, 

м2 

Жа рка  

ка ртофе ля 
1,02 

Сковоро-

да , 

диа ме тро

м 0,16 м 

- 1 0,03 4 0,008 

Туше ние  

яблок в 

кисло-

сла дком 

соусе  

1,8 

Сковоро-

да , 

диа ме тро

м 0,16 м 

- 1 0,03 4 0,008 

Ва рка  

ма ринова нн

ой свинины  

5,8 Ка стрюля 10 1 0,04 1,2 0,033 

Ва рка  яиц 2,4 Ка стрюля 3 1 0,03 3 0,002 

Врка  риса  14,4 Коте л  30 1 0,05 2 0,010 

Ва рка  

пше ничой 

ла пши 

1,32 Ка стрюля 8 1 0,04 3 0,025 

Ва рка  

сте клянной 

ла пши 

2,7 Ка стрюля 8 1 0,04 3 0,013 

Ва рка  

рисовых 

колба сок 

2,7 Ка стрюля 8 1 0,04 3 0,013 

Ва рка  

рыбного 

бульона   

3 Ка стрюля 6 1 0,03 0,33 0,013 
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Оконча ние  та блицы 26 

Блюдо  Коли-

че ств

о кг , 

шт. 

Вид 

на плитно

й посуды 

Вме сти

-мость 

посуды

, дм3. 

Коли-

че ство 

посуд

ы, шт. 

Площа д

ь 

на плит-

ной 

посуды, 

м2 

S=R2 

Продол-

жите ль-

ность 

те плово

й 

обра бо-

тки, мин 

Ра сче тна я 

площа дь 

пове рхност

и плиты, 

м2 

Ва рка  

прозра чного 

мясного 

бульона  

6 Коте л 20 1 0,05 0,33 0,091 

Ва рка  

костного 

бульона  

6,5 Ка стрюля 8 1 0,04 0,33 0,121 

Итого       0,745 

Ра сче тна я площа дь 

жа рочной 

пове рхности 

     0,969 

    

     Из ра сче тов сле дуе т, что обща я площа дь жа рочной пове рхности буде т 

ра вна  0,969 м2 (Fобщ = 1,3·0,745). Принима е м к уста новке  2 плиты га зовые  

ПГ-4 4-х-конфорочные . Га ба ритные  ра зме ры плиты 950×823×930 мм. 

 

5.4 Ра счёт и подбор холодильного оборудова ния 

 

Ра сче т вме стимости шка фа  Е , кг, производим по формуле  

 ,


Q
Е                                                               (21) 

где  Q– количе ство продукции, подле жа ще й хра не нию, кг; 

 – коэффицие нт, учитыва ющий ма ссу посуды,  = 0,7 [2]. 

 

Ра сче ты све де ны в та блицу 27. 
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      Та блица  27 – Ра сче т холодильного оборудова ния горяче го це ха  

На име нова ние  продукта  

 и полуфа брика та  
Количе ство, кг 

Коэффицие нт, 

 учитыва ющий  

та ру 

Тре буе ма я 

 вме стимость, кг 

Соус Шрира ча   3,98 

0,7 73,6 

Остро-сла дкий соус 1,38 

Жа ре нные  ба кла жа ны 2,3 

Жа ре ные  ка ба чки 2,2 

Тофу  3,4 

Жа ре нные  а нчоусы 3,05 

Жа ре нный минта й 4,3 

Жа ре нные  мясные  ша рики 1,7 

Сое вый соус 6,17 

Рисовое  вино 0,618 

Кимчи 11,06 

Чукка   0,8 

Кисло-сла дкий соус 1,37 

Шпина т 0,78 

Сое вые  бобы  1,15 

Бе кон 0,961 

Ма сло сливочное   2,054 

Рисовые  колба ски 2,66 

Че рный кита йский соус 1,24 

Пе рцова я па ста  кочхучжа н 0,276 

Молоко коровье  15% 0,075 

Итого: 51,52 

 

По да нным та блицы тре буе ма я вме стимость холодильного шка фа  на  

половину сме ны ра вна  73,6 кг, с уче том того, что 30 кг продукции 

за нима ют 0,1 м3, принима е м к уста новке  холодильный шка ф Pola irCM-

107S вме стимостью 0,7м3 при га ба рита х в 790×988×2155 мм. с уче том 

роста  производите льности це ха .    

 

5.5 Ра счёт и подбор вспомога те льного оборудова ния 

 

Ра сче т количе ства  производстве нных столов ве дут по количе ству 

ра ботников це ха  и норм длины стола  на  одного ра ботника . 

 

 

Обща я длина  столов L, м, опре де ляе тся по формуле  
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 lNL  ,                                                        (22) 

где  N  – число пова ров, че лове к; 

l  – длина  стола  на  одного ра ботника , м. 

Количе ство столов n, опре де ляе тся по формуле  

 ,
СТL

L
n                                                             (23) 

где  L – обща я длина  ра бочих ме ст, м; 

СТL  – длина  принятых ста нда ртных столов, м. 

 

Ра сче ты све де ны в та блицу - 28. 

 

     Та блица  28 – Ра сче т производстве нных столов 

Количе ство 

ра ботников, 

че л. 

Норма  длины 

стола , м 

Ра сче тна я 

длина , м 

Ма рка  

принятых 

столов 

Количе ство 

столов, шт. 

2 1,25 2,5 ПРПС-12/6 3 

 

Сле дова те льно, для выполне ния производстве нных опе ра ций к 

уста новке  принима ются 3 стола  производстве нных ПРПС – 12/6. Для 

промывки га рниров и круп принима е тся ва нна  производстве нна я ВСМ-

1/630.  Для подогре ва  и выда чи официа нта м приготовле нных блюд 

принима е тся стол с подогре вом HicoldTST10 GN с га ба рита ми 

1000х700х850мм. 

Для хра не ния инве нта ря, посуды и инструме нтов горяче го це ха  

принима е тся сте лла ж кухонный СК –10/6Н, а  та кже  ра ковина  для мытья 

рук.   
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7 РА СЧЕ Т ПЛОЩА ДИ ЦЕ ХА  

 

Площа дь горяче го це ха  опре де ле на  по площа дям принятого к 

уста новке  оборудова ния с уче том коэффицие нта  использова ния площа ди. 

Площа дь горяче го це ха  Sобщ, м2, ра ссчита на  по формуле   

 ,

пол

S

общ
S                                                         (24) 

где  Sпол – поле зна я площа дь це ха , за нята я оборудова ние м, м2; 

 – коэффицие нт использова ния площа ди, =0,3 [4]. 

 

Оборудова ние , принятое  к уста новке  в горяче м це хе , и ра сче т 

площа ди це ха  све де ны в та блицу - 29. 

 

       Та блица  29 – Ра сче т площа ди горяче го це ха  за нятой оборудова ние м 

На име нова ние  

 оборудова ния 

Тип, 

ма рка  

оборудова 

ния 

Количе 

ство 

оборудо

ва ния, 

шт. 

Га ба ритные  ра зме ры, 

мм Площа дь 

е диницы 

оборудова

 ния, м2 

Поле зна 

я 

площа дь

, м2 

д
л
и

н
а 

 

ш
и

р
и

н
а 
 

в
ы

со
т
а 

 

Шка ф 

холодильный 

Pola irCM-

107S 
1 790 988 2155 0,78 0,78 

Па роконве ктома т 

с подста вкой 

Olis 

CVP6E S 
1 950 750 890 0,71 0,71 

Эле ктрогриль 
Kitfort KT-

1629 
1 320 365 140 0,12 - 

Плита  га зова я ПГ-4 2 950 823 930 0,78 0,78 

Стол 

производстве нный 

ПРПС-

12/6 
3 1200 600 860 0,72 0,72 

Ва нна  

производстве нна я 

ВСМ-

1/630 
1 630 630 860 0,4 0,4 

Стол с подогре вом 
HicoldTST

10 GN 
1 1000 700 850 0,7 0,7 

Ве сы 

эле ктронные  

на стольные  

CAS SW-5 2 260 287 137 – 0 

Сте лла ж 

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

Ра ковина  для 

мытья рук 
РМ 1 400 400 860 0,16 0,16 
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Оконча ние  та блицы 29 

На име нова ние  

 оборудова ния 

Тип, 

ма рка  

оборудова 

ния 

Количе 

ство 

оборудо

ва ния, 

шт. 

Га ба ритные  ра зме ры, 

мм Площа дь 

е диницы 

оборудова

 ния, м2 

Поле зна 

я 

площа дь

, м2 

д
л
и

н
а 

 

ш
и

р
и

н
а

  

в
ы

со
т
а 

 

Эле ктриче ска я 

се кционна я 

модулирова нна я 

сковорода  

СЭСМ–02 1 1050 905 850 0,95 0,95 

Зонт 

ве нтиляционный 
На  за ка з  4200 1600 350 - - 

Итого:       8,364 

 

Из ра сче тов сле дуе т, что площа дь, за нята я под оборудова ние , 

соста вляе т 8,364 м2, а  с уче том условного коэффицие нта  использова ния 

площа ди в горяче м це хе  соста вит 27,88 м2. 

Та ким обра зом, подобра но соотве тствующе е  оборудова ние  и 

ра ссчита на  площа дь горяче го це ха . Фа ктиче ский коэффицие нт 

использова ния площа ди ф, опре де ляют по формуле   

 ком

пол
ф

S

S


,                                                          (25) 

где  Sпол – поле зна я площа дь це ха , м2; 

 Sком – компоновочна я площа дь це ха , м2. 

=8,364/27,88=0,3 
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8 ОРГА НИЗА ЦИЯ РА БОТЫ ЦЕ ХА     

 

Коре йска я кухня изве стна  свое й остротой и тра дициями. Основными 

ингре дие нта ми коре йской кухни являются рис, мясо, море продукты и 

са мое  гла вное  – кра сный пе ре ц. 

Все  блюда  кухни Коре и соде ржа т большое  количе ство кра сного 

пе рца . Име нно поэтому у большинства  блюд кра сный или ярко-

ора нже вый цве т. Для коре йце в «остро» – зна чит вкусно. 

Коре йцы используют все  виды овоще й в свое й кухне . В основном их 

жа рят до полуготовности и сра зу пода ют к столу ка к за куску. Для са ла тов 

используются охла жде нные  продукты, а  проше дшие  те рмообра ботку 

остужа ются.  

Из мяса  коре йцы пре дпочита ют свинину. Одна ко и от говядины не  

отка зыва ются. Ну, а  са мым гла вным видом мяса  являе тся соба ча тина . 

Один из са мых популярных способов приготовле ния мяса  – это 

ба рбе кю. Во многих ре стора на х Южной Коре и посе тите ли са ми жа рят 

се бе  мясо прямо на  столе . Т.к. в се ре дине  стола  встрое н ма нга л с 

ре ше ткой. Для та кой тра пе зы клие нты выбира ют се бе  мясо (свинина , 

ре же  говядина ). И да , обра тите  внима ние , что клие нты, а  не  клие нт. В 

Коре е  не прилично е сть в ре стора не  одному. Это зна чит, что у че лове ка  

не т друзе й, с ке м он може т ра зде лить свою тра пе зу по все м тра дициям. 

После  выбора  мяса , клие нтов сопровожда ют к столу, а  мясо относится на  

кухню, где  е го выкла дыва ют на  та ре лку, готовят за куски и отпра вляют 

клие нта м к столу. В это же  вре мя на гре ва ются угли (ча ще  все го 

дубовые ) и готовится ма нга л. Клие нты пока  могут помыть руки и выпить 

ста ка н холодной воды пе ре д прие мом пищи. Для коре йце в это оче нь 

ва жный ритуа л, т.к. вся кухня оче нь остра я, холодна я вода  не  допустит 

не сва ре ния и изжоги. Мясо доста вляе тся к столу вме сте  с щипца ми и 

па лочка ми для е ды. Па лочки для е ды в Коре е  ме та лличе ские . Клие нты 

са ми обжа рива ют свое  мясо и овощи на  свое  усмотре ние . Са мые  
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популярные  блюда  в та ких за ве де ниях – это пулькоги и са мгёпса ль. 

Пулькоги — это кусочки говядины, тушёные  в ма рина де  в жа ровне  прямо 

за  столом. Пре два рите льно их за ма чива ют в ма рина де  из сое вого соуса , 

кунжутного ма сла  и се мян, че снока , зе лёного лука  и других припра в. А  

са мгёпса ль — это свиной бе кон. 

Соба ча тина  потре бляе тся в тра диционном супе  кэджа н — это острый 

суп из соба чье го мяса  с рисом и зе ле нью.  

Одно из са мых изве стных блюд коре йской кухни – кимчхи. Он 

пода е тся ка к за куска  к основному блюду почти все гда . Это та  за куска , 

котора я е сть в ка ждом доме  Коре и. Это блюдо пре дста вляе т собой остро 

припра вле нные  ква ше ные  (фе рме нтирова нные ) овощи, в основном, 

пе кинскую ка пусту. Это припра вле нные  кра сным пе рце м, зе лёным луком 

и луковым соком, че сноком и имбирём ква ше ные  коча ны или листья 

кре стоцве тных. Иногда  с ломтика ми ре дьки, одна ко иногда  вме сто них 

используются листья кольра би, ре диса , лобы, а  та кже  огурцы, ба кла жа ны 

и прочие  овощи.   

У коре йской кухни та кже  е сть много обще го с кухне й свое го сосе да  – 

Японии. Та к коре йцы за имствова ли из японской кухни роллы и 

пе ре де ла ли соста в на  свой вкус. Та к появился популярный на  

се годняшний де нь кимба п. В е го соста в входят та кие  сытные  продукты 

ка к за пе че нна я курица , колба са , омле т, кра бовые  па лочки, а  та кже  

большое  количе ство овоще й. И за пра вляют е го кунжутным ма слом. 

А  из тра диционных блюд на иболе е  популяре н пибимпа п. Он обычно 

се рвируе тся в фа рфоровой, ме дной, ка ме нной, ре дко пла стиковой или 

ке ра миче ской глубокой посуде . Блюдо состоит из отва рного бе лого риса , 

покрытого овощным са ла том на муль, па сты из острого пе рца  кочхуджа н, 

сырого яйца  или яичницы и тонко на ре за нных кусочков мяса  (обычно 

говядины). Ингре дие нты (рис, са ла ты из овоще й, мясо и яйцо) 

пе ре ме шива ются не посре дстве нно пе ре д принятие м пищи. Блюдо може т 

быть пода но ка к в холодном, та к и горяче м виде . Овощи, используе мые  
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для пибимпа ба , пре дста вляют собой жюлье н. Ча ще  все го это — огурцы, 

цуккини, да йкон, грибы, корни ширококолокольчика , шпина т, ростки 

сое вых бобов, па поротник, листья са ла та , и т. д. Говядина  може т быть 

за ме не на  курице й или море продукта ми, иногда  с доба вле ние м тофу. Рис 

укра ша ют овоща ми, ра спола га я их по цве товому призна ку (цве та  

должны дополнять друг друга  и созда ва ть композицию, возбужда ющую 

а ппе тит), а  яйцо кла дут в це нтр блюда , покрыва я мясо. 

Тра диционный за втра к в коре йской се мье  состоит из плошки риса , 

супа  (когда  се зон, то из море продуктов) и ка к минимум 7 за кусок к не му. 

В Коре е  любят на ва ристые  говяжьи бульоны, та к что их можно купить 

уже  готовые , а  дома  уже  ра зогре ть и доба вить овоще й на  свой вкус.  

Обе д соде ржит ту же  плошку риса , суп и за куски. Принципиа льного 

ра зличия ме жду за втра ком и обе дом не т. Соста в продуктов може т 

ме няться, но блюда  оста ются те  же . 

Ужин тоже  може т быть из риса , супа  и за кусок. Е динстве нное  

отличие  – это больше е  количе ство за кусок на  столе  (ка к минимум 12). 

Иногда  вме сто риса  и супа  може т быть жа ре ное  мясо или рыба . Та кже  

это може т быть ра мён – популярное  блюдо фа ст-фуда , за имствова нное  из 

Японии, на помина юще е  куксу (ла пша  с овоща ми и мясом в спе циа льном 

холодном или горяче м бульоне ).   

Одна ко, та к ка к ужин е динстве нна я тра пе за  все й се мье й за  де нь, то 

коре йцы пре дпочита ют не  готовить дома , а  ходить в ла пшичные  или 

ба рбе кю ре стора ны (прим. смотрите  выше ). 

Ре стора н – это особый тип пре дприятия, в котором орга низа ция 

производства  широкого а ссортиме нта  кулина рной продукции сложного 

приготовле ния соче та ются с орга низа цие й высокого уровня 

обслужива ния посе тите ле й в торговых за ла х ре стора на .  

Ре стора ны по уровню обслужива ния и номе нкла туре  

пре доста вляе мых услуг подра зде ляются на  кла ссы: люкс, высший и 

пе рвый, которые  должны соотве тствова ть сле дующим тре бова ниям: 
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- люкс – художе стве нна я выра зите льность а рхите ктурного а нса мбля и 

инте рье ра  торговых поме ще ний пре дприятий пита ния, не  име ющих 

а на логов, высокий урове нь комфортности, широкий выбор услуг и 

а ссортиме нт оригина льных, изыска нных за ка зных и фирме нных блюд, 

кулина рных и кондите рских изде лий для ре стора нов, широкий выбор 

за ка зных и фирме нных на питков, кокте йле й и за кусок для ба ров; 

- высший – оригина льность инте рье ра , выбор услуг, комфортность, 

ра знообра зный а ссортиме нт оригина льных, изыска нных за ка зных и 

фирме нных блюд и изде лий для ре стора нов, широкий выбор фирме нных 

и за ка зных на питков, кокте йле й и за кусок для ба ров; 

- пе рвый – га рмоничность, комфортность и выбор услуг, 

ра знообра зный а ссортиме нт фирме нных блюд, изде лий и на питков 

сложного приготовле ния для ре стора нов, на бор на питков, кокте йле й 

не сложного приготовле ния, в том числе  за ка зных и фирме нных, для 

ба ров. 

Общие  тре бова ния к пре дприятиям обще стве нного пита ния 

ра зличных типов опре де ле ны ГОСТ Р 50762–95. 

Для любого типа  и кла сса  пре дприятия обще стве нного пита ния 

суще ствуют опре де ле нные  призна ки иде нтифика ции услуг, которые  

приме няются при а тте ста ции типа  и кла сса  пре дприятия, а  та кже  при 

се ртифика ции. 

Обслужива ние  в ре стора на х осуще ствляе тся официа нта ми, 

ба рме на ми, ме трдоте лями, име ющими спе циа льное  обра зова ние  и 

профе ссиона льную подготовку. В ре стора на х, обслужива ющих 

иностра нных гра жда н, ра ботники должны вла де ть одним из иностра нных 

языков в объе ме , не обходимом для обще ния с туриста ми. 

Обслужива ющий пе рсона л в ре стора на х и ба ра х кла ссов люкс и высший 

долже н име ть форме нную оде жду с эмбле мой пре дприятия; в ре стора на х 

и ба ра х пе рвого кла сса  допуска е тся форме нна я оде жда  бе з эмбле мы 

пре дприятия. 
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Столова я посуда  и приборы в ре стора на х люкс выполняются по 

индивидуа льному за ка зу или подбира ются с уче том особе нносте й ме ню и 

обслужива ния. В ре стора на х и ба ра х люкс и высше го кла сса  

используются ме та лличе ска я посуда  и столовые  приборы из ме льхиора  и 

не йзильбе ра , фа рфорова я посуда  с моногра ммой или художе стве нно 

оформле нна я, сортова я посуда  из хруста ля и художе стве нно 

оформле нна я посуда  из выдувного сте кла . В те ма тиче ских ре стора на х и 

в ре стора на х с на циона льной кухне й кла ссов люкс, высший и ба ра х 

кла сса  люкс допуска е тся использова ние  посуды из ке ра мики и де ре ва . В 

ре стора на х и ба ра х пе рвого кла сса  приме няются ме та лличе ска я посуда , 

и столовые  приборы из не ржа ве юще й ста ли, полуфа рфорова я посуда , 

сортова я сте клянна я посуда  бе з рисунка . 

Столовое  бе лье  (ска те рти фирме нные ) для ре стора нов и ба ров кла сса  

люкс изгота влива ются на  за ка з с уче том художе стве нного за мысла , 

се рвировки стола  и особе нносте й инте рье ра  за ла . В ре стора на х и ба ра х 

высше го и пе рвого кла ссов используются бе лые  и цве тные  ска те рти и 

цве тные  полотняные  са лфе тки индивидуа льного пользова ния. В 

спе циа лизирова нных ре стора на х и ба ра х кла ссов высший и пе рвый при 

на личии столов с полиэфирным покрытие м или художе стве нно 

оформле нными крышка ми допуска е тся за ме на  ска те рте й 

индивидуа льными са лфе тка ми из тка ни. В ре стора на х и ба ра х пе рвого 

кла сса  при отпуске  компле ксных за втра ков и обе дов вме сто полотняных 

са лфе ток используются бума жные . 

В ре стора на х и ба ра х люкс и высше го кла сса  используе тся ме бе ль 

повыше нной комфортности, соотве тствующа я инте рье ру поме ще ния. 

Основные  виды ме бе ли в ре стора на х – столы двух-, че тыре х-, 

ше стиме стные  (прямоугольные , ква дра тные , круглые  или любой другой 

конфигура ции) с мягкими че хла ми; кре сла , дива ны, ба нке тки мягкие  (в 

холле  и ве стибюле ); кре сла  с подлокотника ми в обе де нном за ле , 

се рва нты для официа нтов, столы подсобные , журна льные . В ре стора на х 
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и ба ра х пе рвого кла сса  приме няе тся ста нда ртна я ме бе ль обле гче нных 

конструкций: столы с полиэфирным покрытие м и полумягкие  кре сла . 

Обслужива ние  в ре стора на х осуще ствляе тся официа нта ми, 

ба рме на ми, ме трдоте лями, име ющими спе циа льное  обра зова ние  и 

профе ссиона льную подготовку. В ре стора на х, обслужива ющих 

иностра нных гра жда н, ра ботники должны вла де ть одним из иностра нных 

языков в объе ме , не обходимом для обще ния с туриста ми. 

Обслужива ющий пе рсона л в ре стора на х и ба ра х кла ссов люкс и высший 

долже н име ть форме нную оде жду с эмбле мой пре дприятия; в ре стора на х 

и ба ра х пе рвого кла сса  допуска е тся форме нна я оде жда  бе з эмбле мы 

пре дприятия. 

Ре стора ны пре доста вляют потре бите лям, ка к пра вило, обе ды – 

бизне с-ла нчи, ужины, а  при обслужива нии уча стников съе здов, 

сове ща ний, конфе ре нций – полный ра цион пита ния. В пре дпра здничные , 

субботние  или воскре сные  дни ре стора ны орга низуют се ме йные  обе ды 

(воскре сные  бра нчи), де густа ции блюд на циона льной кухни, 

те ма тиче ские  ве че ра , обслужива ют сва дьбы, юбиле йные  торже ства , 

встре чи друзе й. 

Пре доста вляют ре стора ны и дополните льные  услуги: прода жу 

полуфа брика тов, кулина рных и кондите рских изде лий, прие м 

пре два рите льных за ка зов на  приготовле ние  блюд для се ме йных 

торже ств и обслужива ние  госте й на  дому, консульта ции на се ле ния по 

те хнологии приготовле ния блюд и се рвировке  стола , бронирова ние  ме ст. 

В ре стора на х люкс и высше го кла сса  в ве че рне е  вре мя орга низуются 

конце ртно-эстра дные  пре дста вле ния, выступле ния солистов. В 

ре стора на х пе рвого кла сса  допуска ются любые  виды музыка льного 

обслужива ния (с использова ние м музыка льных а втома тов, и т.п.). 

Широкое  ра спростра не ние  се годня име ют ре стора ны на циона льной 

те ма тики. Уже  са ма  привязка  к конкре тной на циона льной кухне  тре буе т 

изуче ния и глубокого зна ния истории на рода , е го тра диций, обыча е в, 
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особе нносте й пита ния. Оче видна  пряма я за висимость инте рье ра  

ре стора на  от выбра нной на циона льной те ма тики.  

 

Прое ктируе мый ре стора н коре йской кухни долже н отра жа ть ка к 

на циона льный колорит, та к и совре ме нность. Ме ню было соста вле но по 

все м приме ра м коре йских ре стора нов, включа я в се бя на циона льные  

блюда , которые  да вно полюбились все му миру. А  та кже  официа нты 

должны зна ть тонкости коре йской кухни и с понима ние м пре дла га ть 

блюда  посе тите лям.   

Для ма ксима льно выгодного воплоще ния на  производстве  е го 

проце ссов не обходимо выполнить сле дующие  условия:  

- воспользова ться подходящим для за ве де ния структурой;  

- скла дские  поме ще ния должны ра спола га ться близко к за готовочным 

це ха м, а  те  сле дующим обра зом должны име ть удобную связь с 

доготовочными  це ха ми; по ходу те хнологиче ского проце сса  должны 

ра спола га ться на иболе е  оптима льным обра зом производстве нные  

поме ще ния, для не  допуще ния пе ре се че ния встре чных потоков 

поступа юще го сырья;  

- сформирова ть устойчивое  проте ка ние  производства  и пла номе рного 

осуще ствле ния те хниче ских проце ссов;  

- удобно ра сположить оборудова ние ; 

- сна бдить ра бочие  ме ста  вспомога те льным оборудова ние м, а  та кже  

инве нта ре м и пова рскими инструме нта ми; 

- воплотить на илучшие  условия для труда ;   

Прое ктируе мый ре стора н относится к ре стора на м «высше го» кла сса . 

За л ра ссчита н на  50 поса дочных ме ст. 

В соста в зда ния входят: торговый за л, ба р, производстве нные  

поме ще ния, а дминистра тивные  поме ще ния, скла дские  поме ще ния, 

бытовые  поме ще ния для пе рсона ла . 
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В соста в производстве нных поме ще ний входят: горячий, холодный, 

овощной, мясорыбный це хи, мое чна я кухонной посуды, мое чна я столовой 

посуды. 

Це ха  подра зде ляют на : за готовочные  (мясорыбный, овощной); 

доготовочные  (горячий, холодный). 

В ка ждом це хе  орга низова на  те хнологиче ска я линия – уча сток 

производства , осна ще нный не обходимым оборудова ние м для 

опре де ле нного те хнологиче ского проце сса . 

В за готовочных це ха х ре стора на  производят ме ха ниче скую 

обра ботку мяса , рыбы, птицы, овоще й и выра ботку полуфа брика тов для 

сна бже ния ими горяче го це ха  свое го пре дприятия. 

Овощной це х име е т удобную связь с холодным и горячим це хом, в 

которых за ве рша е тся выпуск готовой продукции. 

Те хнологиче ский проце сс обра ботки овоще й состоит из сортировки, 

мытья, очистки, дочистки после  ме ха ниче ской очистки, промыва ния, 

на ре зки. 

Оборудова ние  для овощного це ха  подобра но по норма м осна ще ния в 

за висимости от типа  и мощности пре дприятия. Са мым востре бова нным 

оборудова ние м являются производстве нные  столы, на  которых 

происходит очистка  овоще й. 

Ра бочие  ме ста  осна ща ются инструме нта ми, инве нта ре м для 

выполне ния опре де ле нных опе ра ций. 

В овощном це хе  выде ле ны линия обра ботки ка ртофе ля и корне плодов 

и линия обра ботки све же й ка пусты и других овоще й и зе ле ни. 

Оборудова ние  уста новле но по ходу те хнологиче ского проце сса  

Ра боту овощного це ха  орга низуе т за ве дующий производством. 

В мясорыбном це хе  пре дусма трива е тся орга низа ция отде льных 

уча стков для обра ботки мяса , птицы и рыбы. 

В да нный це х мясо, птица  и море продукты поступа ют в виде  

полуфа брика тов. По этому объёмной обра ботке  не  подле жа т. В лучших 
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случа ях продукты поступа ют в охла жде нном виде , где  е го сра зу 

использую в приготовле ние . 

Изгота влива ют полуфа брика ты из птицы на  производстве нном столе  

со встрое нным холодильным шка фом. 

В доготовочный це х – пре дна зна че н для дове де ния полуфа брика тов 

до полной готовности. 

Холодные  це ха  пре дна зна че ны для приготовле ния, порционирова ния 

и оформле ния холодных блюд и за кусок, сла дких блюд и холодных супов. 

Продукция, используе ма я для приготовле ния блюд, пе ре д отпуском не  

подве рга е тся вторичной те пловой обра ботке , поэтому в це хе  должны 

соблюда ться строгие  са нита рные  тре бова ния: продукты, используе мые  

для приготовле ния блюд, должны хра ниться в холодильных шка фа х или 

ка ме ра х при те мпе ра туре  не  выше  6–8 гр.; посуда  и инве нта рь должны 

быть прома ркирова ны и использова ться по на зна че нию; В соотве тствии с 

те хнологиче ским проце ссом должны быть че тко ра згра ниче ны ра бочие  

ме ста  для обра ботки сырых и ва ре ных овоще й, га строномиче ских 

мясных и рыбных продуктов, порционирова ния блюд и др.; са ла ты, 

вине гре ты, буте рброды сле дуе т готовить только па ртиями и ре а лизова ть 

в те че ние  одного ча са ; соблюда ть те мпе ра турный ре жим хра не ния и 

отпуска  холодных блюд. 

Горячий це х являе тся основным це хом пре дприятия, в котором 

за ве рша е тся те хнологиче ский проце сс приготовле ния пищи: 

осуще ствляе тся те плова я обра ботка  продуктов и полуфа брика тов, ва рка  

бульонов, приготовле ние  супов, соусов, га рниров, вторых блюд, а  та кже  

производится те плова я обра ботка  продуктов для холодных и сла дких 

блюд. Горячий це х име е т удобную связь с за готовочными це ха ми, со 

скла дскими поме ще ниями и удобную вза имосвязь с холодным це хом, 

ра зда точной и торговым за лом, мое чной кухонной посуды. 



   

 

Изм.

 

Лист

 

№ докум.№№ 

 

Подпись

 

Дата
Дата 

Лист 

89 
19.03.04.2020.043.ПЗ 

миПЗ19.03.04.2019.039 ПЗ

Мое чна я кухонной посуды пре дна зна че на  для мытья на плитной 

посуды (котлов, ка стрюль, противне й, и др.) кухонного и ра зде лочного 

инве нта ря, инструме нтов. 

Поме ще ние  мое чной име е т удобную связь с производстве нными 

це ха ми (холодным, горячим). В поме ще нии мое чной уста новле ны 

подтова рники для использова нной посуды, сте лла жи для чистой посуды и 

инве нта ря, мое чные  ва нны с тре мя отде ле ниями – для за ма чива ния, 

мытья и де зинфе кции. 

В соста в а дминистра тивных поме ще ний входят: ка бине т дире ктора , 

бухга лте рию, ка бине т за в производством. 

В соста в бытовых поме ще ний входят: ра зде ва лка  для пе рсона ла , 

душе ва я и туа ле тные  комна ты. 

В фойе  пре дусмотре ны: га рде роб, туа ле тные  комна ты, пост охра ны. 
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ЗА КЛЮЧЕ НИЕ  

В да нной выпускной ква лифика ционной ра боте  по ме ре  проце сса  

на писа ния был ра зра бота н прое кт ре стора на  коре йской кухни на  50 ме ст 

в Це нтра льном ра йоне  г. Че лябинска . 

 При этом для достиже ния поста вле нной це ли, был выполне н ряд 

за да ч та кие  ка к: было прове де но иссле дова ния иссле дова ние  се те й 

обще стве нного пита ния и ме стности пре дпола га е мого ра зме ще ния 

пре дприятия, а  та кже  оптима льное  ме сто ра зме ще ния; обоснова ны 

вме стимость и пропускна я способность ре стора на ; ре жим ра боты 

ре стора на ; выбра ны поста вщики и источники сна бже ния; ра зра бота но 

ме ню и производстве нна я програ мма  пре дприятия; произве де н ра сче т 

ра ботников це ха ; шта тное  число сотрудников и их гра фик ра боты. 

 На  основе  ме ню и производстве нной програ ммы был произве де н 

ра сче т горяче го це ха , что включа ло в се бя: ра сче т сотрудников це ха ; 

ра сче т количе ства  сырья, отходов и выхода  полуфа брика тов; произве де н 

ра сче т и подбор оборудова ния; ра сче т площа ди це ха .  

Приготовле ние  продукции в ре стора не  ре а лизовыва ла сь с помощью 

ре це птур из те хнико-те хнологиче ских ка рт и сборника  ре це птур, по 

которым было соста вле но ме ню и производстве нна я програ мма .   

 Бла года ря ра сче ту оборудова ния и после дующе го ра сче та  площа ди 

це ха , осуще ствила сь возможность моде лирова ния орга низа ции 

производства  и было произве де но выполне ние  гра фиче ской ча сти. 

Ра сста новка  оборудова ния проводила сь по все м норма м, чтобы гла вные  

линии те хнологиче ского проце сса  не  пе ре се ка лись. Прое кт был 

выполне н в объе мно-пла нировочном ре ше нии. 
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