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ВВЕДЕНИЕ 

 
Питание для людей всегда является одной из главных потребностей и играет 

важную роль в жизни человека. Если раньше люди в основном питались все дома, 

то сейчас в ускоренном ритме жизни многие предпочитают посетить один из видов 

заведений общественного питания. Связано это также с улучшением 

материального положения в стране. Предприятия питания выполняют такие 

функции, как производство, организация и реализация потребления кулинарной 

продукции населением в специально организованных местах. Ежегодно 

происходит расширение и трансформация перечня услуг, оказываемых на 

предприятиях питания, идет изменения в технологии переработки продуктов 

питания и многие другие внедрения в данную область. 

В сфере общественного питания есть две организационно ‒ правовые формы 

собственности: государственная (муниципальная) и частная. К государственным 

относятся учреждения питания для детей (дошкольников, школьников, студентов), 

военнослужащих   лиц,   находящихся   на    лечении   в   больнице,   служащие    в 

государственном секторе. К частным предприятиям могут относиться многие из 

вышеперечисленных, а также предприятия питания открытой сети различных 

типов (рестораны, кафе, бары, столовые, закусочные). Такие предприятия являются 

общедоступные и в основном население посещает их. 

Необходимость различных типов определяется: разнохарактерностью спроса 

населения на различные виды питания (завтраки, обеды,  ужины, промежуточные 

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

коротких обеденных перерывов, и во время отдыха; необходимостью 

обслуживания взрослого населения и детей, здоровых и нуждающихся в лечебном 

питании. Спрос на продукцию и услуги массового питания непрерывно изменяется 

и растет. 

Целью выпускной квалификационной работы является анализ и выявление 

потребности в кафе европейской кухни в городе Челябинск, а также выявление 

потенциальных потребителей. 
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В ходе работы необходимо выполнить ряд поставленных задач: 

‒ провести обоснование строительства кафе европейской кухни и вместимость 

предприятия; 

‒ сделать анализ оснащенности мест общественного питания Курчатовского 

района; 

‒ выбрать для данного типа предприятия место строительства; 

‒ установить режим работы кафе; 

‒ разработать производственную программу; 

‒ рассчитать количество работников производства, в частности, горячего цеха; 

‒ определить количество сырья, отходов, выхода полуфабрикатов; 

‒ выбрать подходящее оборудование для цеха; 

‒ рассчитать площадь горячего цеха; 

‒ выполнить графическую часть работы. 

При разработке проекта предварительно осуществляют ряд технологических 

расчетов. 

Теоретическая часть данной работы заключается в аналитическом разделе 

исследования состояния рынка общественного питания. 

Практическая часть подразумевает проведенние исследований современных 

тенденций развития общественного питания города Челябинска, в результате был 

разработан индивидуальный проект предприятия современного формата. 
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1 ТЕХНИКО-ЭКОНОМИЧЕСКОЕ ОБОСНОВАНИЕ 

 
В настоящее время сфера общественного питания в нашей стране претерпевает 

серьёзные изменения. Кризисные явления в экономике затронули, безусловно, все 

отрасли, какие-то больше, какие-то меньше. Сфера общественного питания, 

ресторанного бизнеса, также оказалась под влиянием негативных явлений. На 

время кризиса общепит развивается определенным образом по сформированным 

тенденциям. Анализ рынка за 2019 год согласно данным крупного российского 

агрегатора показывает увеличение количества кофеен и других видов заведений в 

общественном питании. Особенный рост наблюдается в городах с численностью 

населения свыше одного миллиона. Динамика связана, прежде всего, с 

приобщением населения к культурам приема пищи. Максимальный рост 

продолжается в таких городах как Воронеж, Москва и Уфа – в среднем на 10 

процентов. Санкт-Петербург, Челябинск и Екатеринбург продолжают рейтинг со 

средним распространением сетевой розницы на 5 процентов. 

Исследование R-Keeper показало, что наиболее популярная концепция у 

рестораторов России ‒ национальная кухня. На втором месте по популярности ‒ 

итальянская кухня, в том числе пиццерии. 

Третье  место прочно завоевал фастфуд  ‒  бургерные,  стейк-хаусы  и  т.п.   По 

данным  аналитиков  сервиса,  доля  посетителей  фастфуд-заведений  в  России за 

последние три года увеличилась на 4,5 – 5 %, и в настоящее время доходы фастфуда 

составляют порядка 70 – 75 % от всего рынка общепита. Среди самых крупных 

российских городов, не считая Санкт-Петербург и Москву, наибольшее количество 

точек фастфуда зафиксировано  в  Екатеринбурге  (71),  Ростове-на-Дону  (59)  и  

в Челябинске (53)[30]. 

Четвертое и пятое место в топе ресторанных концепций занимают японская и 

китайская кухни. 

Впрочем, в последнее время всё больше внимания уделяется не открытию 

новых ресторанов, а партнерским программам, т.е. совместная с другими 

предпринимателями деятельность по ведению ресторанного бизнеса, например, с 
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туроператорами, кинотеатрами и др. Другим направлением развития ресторанного 

бизнеса является покупка и продажа франшиз. 

Меньше универсальных ресторанов «суши ‒ пицца ‒ кальян ‒ караоке». Гости 

все чаще предпочитают таким заведениям более узконаправленные кафе, пиццерии 

или кальянные ‒  места,  где  готовят  их  любимые  блюда  действительно  

вкусно. Малое количество людей готовы довольствоваться средним качеством в 

таких ресторанах ‒ супермаркетах зачастую за те же деньги, как и в уютных, 

атмосферных заведениях. Отсюда вывод, что стоит ориентироваться на 

монопродукты: бургерные, пиццерии и т. п. 

На сегодняшний день инвесторы преимущество отдают недорогим кафе, 

кофейням и пивным ресторанам среднего ценового диапазона. В протекции 

недорогие кафе ‒ рестораны быстрого питания и небольшие кондитерские [31]. 

Эксперты опросили 15 тысяч учреждений общепита - ресторанов, кафе, баров, 

кофеен и т.п. ‒ в 200 городах ‒ миллионниках, чтобы выяснить, какую кухню 

предпочитают сегодня россияне. Оказывается, наша национальная кухня не 

является самой популярной. На первом месте европейская ‒ ее блюда предлагают 

45% ресторанов. Русская лишь на втором, она представлена в 16% заведений [28]. 

По стране большее количество бизнесменов, желающих открыть предприятия 

общественного питания, открывают его в центре города, или в местах скопления 

людей, что в принципе правильно. Но в связи с этим наблюдается перекос 

количества предприятий в центр, при практически полном отсутствии данных 

предприятий в спальных районах. 

При этом, создавая предприятие в спальном районе, необходимо проводить 

исследование предпочтение его жителей. Одни спальные районы имеют одну 

специфику: жители отдают предпочтение концептуальным заведениям, другие 

становятся приверженцами кафе и фаст‒фудов в торговых центрах, ритейл‒парках 

и моллах. Сформировать равномерные потоки в спальных районах очень сложно, 

поэтому нужно под них подстраиваться. Кроме того, в спальных районах возрастет 
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необходимость в «кафе около дома», ориентированных на формирование групп 

постоянных посетителей и Челябинск является не исключением. 

Челябинск является одним из городов ‒ миллионников, где численность города 

на 2019 год составляет более 1200000 тысяч жителей. Территория города делится 

на семь административных районов. Количество населения, проживающего в 

районах города, представлено в таблице 1.1. 

Таблица 1.1‒ Административные районы Челябинска 
 

Район Дата 

образования 

Население 

(2018) 

Калининский 1970 224 391 

Курчатовский 1985 223 566 

Ленинский 1935 191 288 

Металлургический 1946 138 156 

Советский 1937 137 533 

Тракторозаводской 1937 183 909 

Центральный 1961 100 015 

 
Для строительства «Кафе европейской кухни» был выбран Курчатовский 

район. Выбранный район считается одним из самых молодых районов города. На 

карте Челябинска он появился 15.08.1985. Назван в честь советского физика Игоря 

Васильевича Курчатова. 

На территории района находятся крупнейшие промышленные предприятия 

города: ОАО «Челябинский цинковый завод» (производит около 64% российского 

металлического цинка), ОАО «Челябвтормет», обувная фирма «Юничел», ОАО 

«Хлебпром», промышленная группа «Метран». Продукция, выпускаемая 

курчатовскими предприятиями, славится своим  качеством  и известна  не только 

в области и в России, но и за рубежом [27]. 

Особое внимание в районе уделяется сфере здравоохранения. Девять лечебно- 

профилактических учреждений района ведут работу по реализации национального 

проекта «Здоровье», а также городских и районных программ. Также в районе 

располагаются более 40 муниципальных и дошкольных учреждений образования. 
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https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A1%D0%BE%D0%B2%D0%B5%D1%82%D1%81%D0%BA%D0%B8%D0%B9_%D1%80%D0%B0%D0%B9%D0%BE%D0%BD_(%D0%A7%D0%B5%D0%BB%D1%8F%D0%B1%D0%B8%D0%BD%D1%81%D0%BA)
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A2%D1%80%D0%B0%D0%BA%D1%82%D0%BE%D1%80%D0%BE%D0%B7%D0%B0%D0%B2%D0%BE%D0%B4%D1%81%D0%BA%D0%B8%D0%B9_%D1%80%D0%B0%D0%B9%D0%BE%D0%BD_(%D0%A7%D0%B5%D0%BB%D1%8F%D0%B1%D0%B8%D0%BD%D1%81%D0%BA)
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A6%D0%B5%D0%BD%D1%82%D1%80%D0%B0%D0%BB%D1%8C%D0%BD%D1%8B%D0%B9_%D1%80%D0%B0%D0%B9%D0%BE%D0%BD_(%D0%A7%D0%B5%D0%BB%D1%8F%D0%B1%D0%B8%D0%BD%D1%81%D0%BA)


На территории района насчитывается 68 образовательных учреждений 

различных типов и видов, в том числе 47 дошкольных образовательных 

учреждения, 18 школ и 3 учреждения дополнительного образования, имеются 4 

средних   специальных   учебных   заведения   (техникум   текстильной   и   легкой 

промышленности,  юридический  колледж,  государственный  колледж индустрии 

питания и торговли, дорожно-строительный техникум) и 3 вуза (Южно-уральский 

профессиональный институт, Русско-британский институт управления, Филиал 

ВУНЦ ВВС «Военно-воздушная академия»). 

Курчатовский  район  активно развивает сферу физической  культуры и спорта. 

Здесь действует более 300 спортивных сооружений, в том числе: стадион 

на 1500 мест, лыжная база, спортивные залы, плавательные мини-бассейны. 

Кроме того, в районе находится культурно-развлекательный комплекс 

«КиноМакс-Победа» с двумя кинозалами. В полном объеме сохранена 

существующая сеть учреждений культуры: клубы, детские школы искусств, 

библиотеки. 

Из спального Курчатовский превратился в район, в котором хочется жить: 

открываются новые развлекательные комплексы, развивается сеть ресторанов и 

кафе. В районе сформирован целый ряд зон отдыха горожан. 

В районе располагается сеть открытых и закрытых предприятий общественного 

питания, отвечающих всем требованиям безопасности и полезности. 

На 2018 год в Курчатовском районе города Челябинска имеются 86 открытого 

типа предприятий питания, на долю которых приходится 4935 мест и 52 закрытого 

типа предприятия с различной вместимостью [29]. 

В открытых типах предприятия представлены: рестораны, кафе, бары, 

столовые, закусочные, предприятия быстрого питания, они предназначены для 

обслуживания населения. 

Закрытый тип представляет предприятия, обслуживающие определенные 

группы населения по месту работы, учебы или отдыха: столовые и буфеты заводов, 

учреждений, школ, детских садов. 
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В районе предприятия общественного питания расположены: в жилых зданиях, 

общественных зданиях, в том числе в отдельно стоящих и зданиях гостиниц и иных 

средств размещения, торговых, торгово-развлекательных, комплексных 

развлекательных центров, образовательных, медицинских организациях, офисах 

компаний, на территории промышленных объектов. 

В зависимости от ассортимента и контингента потребителей кафе делят на две 

группы: общего типа и специализированные. 

В Курчатовском районе представлены такие специализированные предприятия 

как: рестораны‒мясной, рыбный, пивной, рестораны смешанной кухни. Кафе: 

кондитерская, пекарня, пиццерия, шашлычная, чайная. Бар: пивной, коктейль-бар, 

гриль- бар, суши - бар. Также имеется специализированная столовая: диетическая. 

Если рассматривать формы и методы обслуживания, то по данному району 

можно сделать следующие выводы: 

‒ рестораны: с полным обслуживанием официантов, с частичным 

обслуживанием официантов; 

‒ кафе: с полным обслуживанием официантов, с частичным обслуживанием 

официантов, с частичным самообслуживанием, с полным самообслуживанием; 

‒ бары: с обслуживанием барменов, с обслуживанием барменов и официантов; 

‒ столовые: с полным самообслуживанием, с частичным самообслуживание; 

‒ закусочные и предприятия быстрого питания: с полным самообслуживанием, 

с частичным самообслуживанием. 

1.1 Обоснование необходимости строительства выбранного типа предприятия 

 
В настоящее время рынок предприятий общественного питания весьма 

разнообразен. Но высокая конкуренция на рынке требует от предприятий 

постоянного поиска новых идей для развития своего бизнеса и повышения 

качества товара и услуг. 

В первую очередь, заведение должно быть востребовано у посетителей и быть 

оригинальным. Для того, чтобы предприятие питания было 
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конкурентноспособным необходимо проанализировать все имеющиеся заведения 

и выбрать именно тот тип предприятия, которого не хватает в районе или совсем 

не наблюдается. 

Курчатовский район города Челябинск является одним из самых населенных 

районов по количеству людей, проживающих в нем. 

Частичная характеристика крупных действующих предприятий общественного 

питания Курчатовского района представлена в таблице 1.2. 

Таблица 1.2 ‒ Характеристика действующих предприятий общественного 

питания Курчатовского района г. Челябинск 

Тип действующих предприятий 

общественного питания 

Режим работы Форма обслуживания 

Ресторан «Брудершафт» Пн-Пт с 12:00 до 01:00 

Сб-вс с 12:00 до 02:00 

Обслуживание 

официантами 

Ресторан «Хмельной бакинец» Пн-Чт с 11:00 до 22:30 

Пт-Вс с 11:00 до 02:30 

Обслуживание 

официантами 

Ресторан «Космопорт» Пн-Чт,Вс с 11:00 до 02:00 

Пт-Сб с 11:00 до 04: 00 

Обслуживание 

официантами 

Сеть ресторанов «Ребрышковая» Пн-Чт,Вс с 12:00 до 24:00 

Пт-Сб с 12:00 до 01:00 

Обслуживание 

официантами 

Семейный ресторан «Оливер» Пн-Чт с 10:00 до 23:00 

Пт-Вс с 10:00 до 01:00 

Обслуживание 

официантами 

Ресторан «Хочу мяса» Пн-Пт с 12:00 до 23:00 

Сб-Вс с 12:00 до 01:00 

Обслуживание 

официантами 

«ВАО» ресторан с китайской 

кухней 

Пн-Чт с 10:00 до 22:00 

Сб-Вс с 10:00 до 24:00 

Обслуживание 

официантами 

Сеть итальянских ресторанов 

«ПиццаМания» 

Ежедневно с 11:00 до 

24:00 

Обслуживание 

официантами 

« Free дом» пивной ресторан Пн-Чт с 11:00 до 23:00 

Сб-Вс с 11:00 до 01:00 

Обслуживание 

официантами 

Сеть ресторанов «Своя компания» Пн-Чт,Вс с 12:00 до 24:00 

Пт-Сб с 12:00 до 01:00 

Обслуживание 

официантами 

Ресторан «Остап Бендер» Пн-Чт с 12:00 до 24:00 

Пт-Вс с 12:00 до 01:00 

Обслуживание 

официантами 

Ресторан «Антресоль» Пн-Чт с 09:00 до 23:00 

Пт-Вс с 09:00 до 24:00 

Обслуживание 

официантами 
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Продолжение таблицы 1.2 
 

Тип действующих предприятий 

общественного питания 

Режим работы Форма обслуживания 

Сеть ресторанов «Бургер кинг» Ежедневно с 08:00 до 

05:00 

Частичное обслуживание 

официантами 

Бар «Шахта» Пн-Чт с 16:00 до 02:00 

Пт-Вс с 16:00 до 04:00 

Обслуживание 

официантами, барменами 

Сеть баров «Meet Point» Пн-Чт,Вс с 12:00 до 01:00 

Пт, Сб с 12:00 до 02:00 

Обслуживание 

официантами,барменами 

Бар «Солнечный» Пн-Чт с 12:00 до 04:00 

Пт-Вс с 12:00 до 05:00 

Обслуживание 

официантами, барменами 

«Мясная заправка» гриль бар Пн-Чт,Вс с 13:00 до 01:00 

Пт-Сб с 13:00 до 02:00 

Обслуживание 

официантами 

Лаундж- бар «Загул» Круглосуточно Обслуживание барменами 

Бар «на Бейвеля» Пн-Чт,Вс с 12:00 до 01:00 

Пт-Сб с 12:00 до 02:00 

Обслуживание барменами 

Бар «Хмельной бакинец» Пн-Чт,Вс с 11:00 до 22:30 

Пт-Сб с 11: до 02:30 

Обслуживание 

официантами 

Фитнес- бар «Citrus Freshhh» Ежедневно с 08:00 до 

23:00 

Обслуживание барменами 

«Рандеву» столовая Пн-Пт с 09:00 до 21:00 

Сб,Вс - Выходной 

Самообслуживание 

Столовая «Вкусно по - 

домашнему» 

Пн-Пт с 09:00 до 17:00 

Сб,Вс- Выходной 

Самообслуживание 

Сеть столовых «Столовая» Пн-Чт с 09:00 до 19:00 

Пт-Вс с 09:00 до 20:00 

Самообслуживание 

Сеть столовых «Сели Съели» Пн-Чт с 08:00 с 21:00 

Пт-Вс с 08:00 до 22:00 

Частичное обслуживание 

официантами 

Столовая «Король обедов» Пн-Пт с 11:00 до 16:00 

Сб-вс с 11:00 до 17:00 

Частичное обслуживание 

официантами 

Сеть пельменной № 17 «Патриот» Ежедневно с 09:00 до 

21:00 

Частичное обслуживание 

официантами 

Столовая «Добрые соседи» Пн-Пт с 11:00 до 16:00 

Сб-Вс с 11:00 до 17:00 

Самообслуживание 

Столовая «Кокос» Пн-Пт с 09:00 до 18:00 

Сб,Вс - Выходной 

Самообслуживание 
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Продолжение таблицы 1.2 
 

Тип действующих предприятий 

общественного питания 

Режим работы Форма обслуживания 

Столовая «Как дома» Пн-Пт с 10:00 до 19:00 

Сб,Вс с 10:00 до 20:00 

Самообслуживание 

Кофейня «Coffe Shiba» Ежедневно с 08:00 до 

21:00 

Обслуживание 

официантами 

Кафе «Grill House» Ежедневно с 10:00 до 

22:00 

Обслуживание 

официантами 

Кафе «Ной» Ежедневно с 11:00 до 

24:00 

Обслуживание 

официантами 

Кафе «Опушка» Ежедневно с 10:00 до 

24:00 

Обслуживание 

официантами 

Кафе ‒ Шашлычная Ежедневно с 10:00 до 

24:00 

Обслуживание 

официантами 

Кафе «Беседка» Ежедневно с 11: до 23:00 Обслуживание 

официантами 

Кафе «Крисс» Пн,Вт с 09:00 до 18:00 

Ср,Чт,Вс с 09:00 до 02:00 

Пт,Сб с 09:00 до 04:00 

Обслуживание 

официантами 

Кафе «Территория вкуса» Круглосуточно Обслуживание 

официантами 

Кафе «Чайхона» Ежедневно с 10:00 до 

24:00 

Обслуживание 

официантами 

Кафе «Ковчег» Ежедневно с 10:00 до 

24:00 

Обслуживание 

официантами 

Кафе «Татьяна» Ежедневно с 11:00 до 

20:00 

Обслуживание 

официантами 

Кафе «КишМиш» Пн-Чт,Вс с 10:00 до 22:00 

Пт,Сб с 10:00 до 02:00 

Обслуживание 

официантами 

Семейное кафе «Лист’ОК» Пн- Выходной 

Вт-Чт,Вс с 12:00 до 22:00 

Пт,Сб- с 12:00 до 23:00 

Обслуживание 

официантами 

Кафе «Джем» Ежедневно с 12:00 до 

02:00 

Обслуживание 

официантами 

Кафе‒ шашлычная «ХЦ» Пн-Чт,Вс с 11:00 до 23:00 

Пт,Сб с 11:00 до 24:00 

Обслуживание 

официантами 

 

 
 

 
 
 
 

 
Изм.   Лист № докум Подпись Дата 

 

К‒50 ТЭО 

Лист 

 

11 



Окончание таблицы 1.2 
 

Тип действующих предприятий 

общественного питания 

Режим работы Форма обслуживания 

Кафе восточной кухни «Хоргос» Ежедневно с 08:00 до 

22:00 

Обслуживание 

официантами 

Кафе «Гурман» Ежедневно с 09:00 до 

20:00 

Обслуживание 

официантами 

Кафе ‒ пекарня грузинской кухни 

«Georgeous Georgia» 

Ежедневно с 09:00 до 

22:00 

Обслуживание 

официантами 

Кафе «Орион» Ежедневно с 10:00 до 

18:00 

Обслуживание 

официантами 

Кафе «Ханами» Пн,Вт- Выходной 

Ср-Пт с 16:00 до 23:00 

Сб,Вс с 12:00 до 22:00 

Обслуживание 

официантами 

Кафе – кулинария «От Всей 

Души» 

Ежедневно с 08:30 до 

21:00 

Обслуживание 

официантами 

Кафе «На труда» Ежедневно с 11:00 до 

23:00 

Обслуживание 

официантами 

Кафе- кондитерская «ParkCoffee» Ежедневно с 09:30 до 

21:30 

Обслуживание 

официантами 

Кафе ‒ шашлычная «Веселый 

Шашлычник» 

Ежедневно с 10:00 до 

22:00 

Обслуживание 

официантами 

Кафе‒ кондитерская «Чебуста» Ежедневно с 09:00 до 

21:00 

Частичное обслуживание 

официантами 

 

Определение необходимости числа мест в предприятиях общественного 

питания производится на первую очередь строительства, это 5 лет, и на расчетный 

срок – до 20 лет, на основе норматива мест на 1000 жителей для городов различной 

величины. 

Расчет необходимого количества мест в предприятиях общественного питания, 

расположенных в жилой зоне (жилом районе, микрорайоне, квартале и т.д.) 

производится по формуле 

P   
N  PH 

1000 
, (1.1) 

где N – численность населения, проживающего в районе, чел.; 
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Pн – норматив мест на 1000 жителей (в среднем по стране 28 мест на первую 

очередь строительства сроком до 5 лет) [4, стр.7]. 

В районе предполагаемого строительства предприятия питания проживает 

примерно 223 566 человек. В результате расчетов получено, что в данном районе 

должно быть 6260 мест. 

Данные расчетов сводим в таблицу 1.3 и сравниваем необходимое и 

фактическое количество мест в предприятиях. 

Таблица 1.3 – Количество мест в предприятиях питания в Курчатовском районе 
Наименование 

типа 

предприятия 

Нормативное 

количество мест в 

предприятиях 

Фактическое 

количество мест в 

предприятиях 

Отклонения 

фактического 

количества от 

норматива 

в 

единицах 

в 

процентах 

в 

единицах 

в 

процентах 

в 

единицах 

в 

процентах 

Рестораны 1878 30 1440 24 - 438 -6 

Столовые 1565 25 1375 23 -190 -2 

Кафе и 

закусочные 

939 15 1045 17 106 2 

Специализи- 

рованные 

(ПОП): 

1878 30 2210 36 332 6 

Кафе 563 45 375 17 -188 -28 

ПБО 657 35 1475 67 818 32 

Бары 282 20 360 16 78 4 

Итого 6260 100 6070 100 -190  

 
Отклонения количеств мест в предприятиях общественного питания данного 

района выражается разностью между фактическим и нормативным количеством 

мест. 

Полученные данные, дают возможность наблюдать нехватку в районе таких 

предприятий питания, как ресторанов, столовых, в частности, специализированных 

кафе. Из выше представленной таблицы следует, что число нехватки 

специализированных кафе составило 188 мест. Из чего можно сделать вывод о 

необходимости строительства кафе на 50 мест в данном районе, что частично 

сможет покрыть дефицит предприятий общественного питания. 

 

 

 

 

 
 

 

 
Изм.   Лист № докум Подпись Дата 

 

К‒50 ТЭО 

Лист 

 

13 



В отличие от ресторана строительство кафе является более рентабельным так, 

как данный тип предприятия является более доступным для потребителей с низким 

и средним достатком. 

При обосновании проектируемого предприятия общественного питания 

учитывалось наличие действующей сети, его профиля. 

 
1.2 Обоснование места строительства 

 
Рациональное размещение предприятия общественного питания – это создание 

наибольших удобств населению при организации общественного питания и 

обеспечение высокой эффективности работы самого предприятия. 

Современный рынок общественного питания, характеризующийся высоким 

уровнем конкуренции, заставляет предприятия оперативно реагировать на 

изменение  спроса,  подчиняться  его  потребностям. Необходимость 

реализации связанных с этим проблем обязует решать комплекс задач, важнейшей 

из которых является обеспечение конкурентоспособности [19]. 

Конкурентоспособность предприятия, как правило, показывает его 

приспособляемость на рынке в течение длительного периода, а 

конкурентоспособность продукции ‒ ее возможность соперничать на рынке в 

определенный промежуток времени [3]. Конкурентоспособное предприятие в 

состоянии не только  выпускать  изделия, которые  по характеристикам качества  

и цене превосходят продукцию соперников, но и противостоять аналогичным 

товаропроизводителям с позиции финансово-экономических показателей, имиджа 

и т.д. 

При обосновании места строительства учитывались общие требования, 

предъявляемые к предприятиям общественного питания: приближение 

предприятий общественного питания к потребителю, обеспечение минимальных 

затрат времени на получение пищи, удовлетворение спроса на кулинарную 

продукцию и услуги общественного питания. 
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Строительство кафе планируется в спальном районе, недалеко от северо ‒ 

западного парка, на пересечении улицы Захаренко и улицей Солнечная. 

 

Рисунок 1 ‒ Месторасположение проектируемого кафе 

 
 

Выбор места строительства обусловлен следующими факторами: 

‒ строительство новых домов, открытие магазинов; 

‒ действующие магазины «Пятерочка», «Магнит», «Spar», «Монетка», 

«Яблоко», «Огонек», «Солнечный», «Равис», «Дикси» и другие; 

‒ вблизи расположен огромный парк, с прекрасным пейзажем; 

‒ чуть меньше километра находится крупный фитнес центр «Citrus Fitness»; 

‒ место удобно и оптимально для подъезда автотранспорта; 

‒ расположение вблизи остановок общественного транспорта; 

‒ недалеко расположены общеобразовательные школы № 3, № 13 и № 22, 

специальная общеобразовательная школа для обучающихся с 

ограниченными возможностями здоровья № 72, и школа рукопашного боя 

«Витязь»; 

‒ имеется учебный цент по рукопашному бою «Славяне»; 

‒ рядом расположены детские сады: № 379, № 424, №426; 

‒ вблизи расположены парикмахерские; 
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‒ так же вблизи расположены офисные здания: отделение «Сбербанка», 

«Челябинвестбанк», «Росбанк», сервисный центр по ремонту телефонов и 

компьютеров «Свой мастер», медицинский центр «Ибн – Сина». 

‒ расположение  аптек   «Живая   капля»,   «Фармаленд»,   «Ольга» «Живика» 

«Эвалар». 

Рассмотрев вышеперечисленный список факторов, в котором описаны 

близрасположенные здания можно сделать вывод, что проектируемое предприятие 

будет рассчитано на удовлетворение потребностей людей, в основном, в возрасте 

от 18 до 60 лет. 

Следует отметить, что в данном районе отсутствуют специализированные 

предприятия такого типа, что является одним из наиболее определяющих условий 

эффективной экономической деятельности проектируемого предприятия. 

Таким образом, проектируемое предприятие будет располагаться на пути 

массового потока потенциальных посетителей, что должно обеспечить 

соответствующую посещаемость проектируемого предприятия, и удовлетворить 

спрос на продукцию и услуги индустрии питания. 

 
1.3 Обоснование режима работы 

 

 

Режим работы любого предприятия общественного питания зависит от типа 

предприятия, места расположения, предполагаемого контингента питающихся [4]. 

Выбранный режим работы торгового зала кафе с 12.00 до 01.00 часов без 

выходных дней, это наиболее рентабельный график работы для предприятия 

подобного типа, в результате которого предприятие будет успешно 

функционировать. 

Обеденный перерыв работникам будет предоставляться по графику 

администрацией, не прерывая обслуживания посетителей. Сверхурочное время 

мбудет оплачиваться работодателем в соответствии с договором гражданско- 

правового характера. 
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Также данное решение принято на основе проведенного анализа действующих 

кафе города.  Многие кафе работаю с 12-ти  до часу,  либо до 2-х часов  ночи.  Это 

связано с тем, что рабочий день в основном у людей заканчивается в 18.00, они 

посещают предприятия питания в вечернее время, чтобы поужинать, но некоторые 

предпочитают поздние ужины. Очень удобно данное время для людей, которые по 

пути домой могут заехать или зайти в кафе и вкусно поужинать и не тратить время 

дома на готовку. 

В вышеизложенной таблице 2 представлены графики работы предприятий 

питания расположенных в районе предполагаемого места строительства заведения. 

Начало работы проектируемого кафе обусловлено тем, что большая часть людей,

 проживающих в так называемых спальных районах, приходят в 

предприятия общественного питания не ранее обеденного время, это касается и 

людей, посещающих фитнес центры, парк, школы, люди, работающие в офисах. 

Время окончания работы кафе, продиктовано, экономической 

нецелесообразностью более долгого режима, так как после 3 часов ночи 

практически все посетители покидают заведения подобного типа. 

График работы цехов (кондитерского, холодного, горячего) начинается за 2 часа 

до начала работы торгового зала, так как на раздаче к моменту открытия торгового 

зала должны быть все блюда, указанные в меню, и заканчивает свою работу за час‒ 

два до закрытия. Следовательно, работа в производственных цехах начинается с 

10.00 часов и заканчивается в 24.00 часов. 

На предприятии действует сменный график. Рабочий день каждого 

производственного работника составляет 11.30 часов, график работы: 2/2, один 

работник приходит к 10 часам и уходит в 21.30, второй приходит в 12.30 и уходит 

в 00.00. 

 

 
 

1.4 Обоснование вместимости предприятия, его пропускной способности 
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Предприятия питания состоят из двух функциональных групп помещений: а) 

предназначенных для обслуживания посетителей; б) предназначенных для 

изготовления кулинарной продукции. В соответствии с этим величина предприятия 

характеризуется вместимостью. 

Определение необходимого количества мест в общедоступных предприятиях 

питания производится на первую очередь строительства (5 лет) на основе 

норматива мест на 1000 жителей для городов различной величины. 

Оптимальные величины количества мест в зале общедоступных предприятий 

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

закусочные 25 – 50, кафетерий: 8 – 50 [7]. 

Необходимо 190 мест для предприятий общественного питания. 

Исходя из полученных данных, строительство кафе на 50 мест можно считать 

обоснованным, так как возможно строительство предприятий питания еще на 140 

мест. 

Пропускная способность кафе определяется на основании расчетов загрузки 

зала. При определении числа потребителей основными данными служат режим 

работы зала предприятия, продолжительность приема пищи одним потребителем, 

процент загрузки зала по часам их работы. 

Количество потребителей Nч, чел, обслуживаемых за час работы 

рассчитывается по формуле 

Nч = P‧ч‧xч/100, (1.2) 

где Р – вместимость зала (-ов); 

ч – оборачиваемость места в зале в течении данного часа; 

xч – загрузка зала в данный час, %. 

Расчеты сведены в таблицу 1.4. 

 
 

Таблица 1.4 – График загрузки зала кафе с обслуживанием официантов на 50 

мест 
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Часы работы 

Оборачиваемость 

места за час 

Средняя загрузка зала, 

% 

Количество 

потребителей, 

человек 

12-13 1,5 40 30 

13-14 1,5 40 30 

14-15 1,5 80 60 

15-16 1,5 90 68 

16-17 1,5 80 60 

17-18 1,5 50 38 

18-19 0,5 60 15 

19-20 0,5 50 13 

20-21 0,5 50 13 

21-22 0,5 80 20 

22-23 0,5 90 23 

23-00 0,5 70 18 

00-01 0,5 40 10 

Всего за день:   360 

 
 
 

Количество посетителей за расчетный день составило 360 человек. 
 

Количество блюд nд, шт, изготовляемое предприятием за день, определяется по 

формуле 

nд  Nд  m, (1.3) 

где Nд – количество потребителей за день, чел.; 

m – коэффициент потребления блюд для данного типа предприятия (2,5)[12]. 

Согласно формуле (1.3) количество блюд, реализуемых проектируемым кафе за 

день составляет 900. 

 
1.5 Обоснование схемы технологических процессов 

 
 

Предприятия общественного питания имеют ряд особенностей. Если 

большинство предприятий других отраслей ограничиваются выполнением лишь 

одной, максимум двух функций, например, предприятия пищевой 

промышленности осуществляют функцию производства, предприятия торговли – 

реализацию продукции, то предприятия общественного питания выполняют три 

взаимосвязанные функции: производство кулинарной продукции; реализация 

кулинарной продукции; организация ее потребления. 
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Изготовляемая предприятиями общественного питания продукция имеет 

ограниченные сроки реализации. Так, при массовом изготовлении горячие блюда 

готовятся на 2–3 часа реализации, а холодные – на 1 час. Это требует выпуска 

продукции партиями, по мере их потребления. 

Ассортимент выпускаемой предприятиями общественного питания продукции 

очень разнообразный, для его приготовления используются разные виды сырья. 

Разнообразие выпускаемой продукции позволяет более полно удовлетворять спрос 

потребителей, однако усложняет организацию производства: многие виды сырья 

требуют особых условий хранения, разных помещений для механической 

кулинарной обработки. 

Спрос на продукцию общественного питания подвержен значительным 

изменениям по временам года, дням недели и даже часам суток. В летнее время 

повышается спрос на блюда из овощей, прохладительные напитки, холодные супы. 

С позиции маркетинга каждое предприятие должно анализировать и изучать рынок 

сбыта, от этого 

обслуживания. 

Предприятия 

зависит ассортимент выпускаемой продукции и способы 

 
 

общественного  питания  предоставляют  кроме  услуги питания 

много других, например, организацию и обслуживание торжеств, семейных 

обедов, услуги по организации досуга, проката посуды и т. д. 

Указанные выше особенности работы предприятий общественного питания 

учитываются при рациональном размещении сети предприятий, выборе их типов, 

определении режима работы и составлении меню. 

Для успешного выполнения производственного процесса на предприятиях 

общественного питания необходимо: 

– выбрать рациональную структуру производства; 

– производственные помещения должны размещаться по ходу 

технологического процесса, чтобы исключить встречные потоки поступающего 

сырья, полуфабрикатов и готовой продукции. Так, заготовочные цеха должны 
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располагаться ближе к складским помещениям, но в то же время иметь удобную 

связь с доготовочными цехами; 

– обеспечить поточность производства и последовательность осуществления 

технологических процессов; 

– правильно разместить оборудование; обеспечить рабочие места необходимым 

оборудованием, инвентарем, инструментами; 

– создать оптимальные условия труда [7]. 

В зависимости от характера производства предприятия общественного питания 

подразделяются на заготовочные, доготовочные и предприятия с полным циклом 

производства. 

В группу заготовочных предприятий входят предприятия, изготовляющие 

полуфабрикаты и готовую продукцию для снабжения ими других предприятий: 

фабрики-заготовочные, комбинаты полуфабрикатов, специализированные 

заготовочные цехи, специализированные кулинарные и кондитерские цехи. 

К доготовочным относятся предприятия, изготовляющие продукцию из 

полуфабрикатов, получаемых от заготовочных предприятий общественного 

питания и предприятий пищевой промышленности. К ним относятся: столовые- 

доготовочные, столовые-раздаточные, вагоны-рестораны и др. 

Предприятия с полным циклом производства осуществляют обработку сырья, 

выпускают полуфабрикаты и готовую продукцию, а затем сами реализуют ее. К 

таким предприятиям относятся крупные предприятия общественного питания – 

комбинаты питания, рестораны, а также все предприятия, работающие на сырье. 

На каждом предприятии в соответствии с технологическим процессом выпуска 

продукции организуются производственные подразделения, которые формируют 

его производственную инфраструктуру. 

Под производственной инфраструктурой предприятия понимается состав его 

производственных подразделений (участников, отделений, цехов, производств), 

формы их построения, размещения, производственных связей [7]. 
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Общие принципы, определяющие построение технологического процесса при 

проектировании предприятий таковы: 

– наиболее полное использование сырья с целью получения максимальных 

выходов продукции; 

– высокое качество вырабатываемой продукции; 

– непрерывность, механизация и автоматизация производства с целью 

упрощения и облегчения обслуживания производственного процесса; 

– безопасность производственного процесса для лиц, участвующих в нем. 

Проектируемое кафе осуществляет полный производственный цикл. Сырье, 

полученное у поставщиков, доставляется в складскую группу помещений для 

кратковременного хранения и передачи в производственные помещения. 

Структура производства в проектируемом кафе – цеховая. Для успешной работы 

предприятия необходимо организовать мясо-рыбный, овощной, холодный, горячий 

и мучной цеха. Полуфабрикаты, изготавливаемые в заготовочных цехах, 

поступают в доготовочные для дальнейшей обработки и приготовления готовых 

блюд. Производственные помещения имеют удобную взаимосвязь со 

вспомогательными, административно-бытовыми и торговым залом. 

Рациональная организация помещений, соблюдение поточности, 

направленности технологического процесса, механизация и автоматизация 

производства обеспечивает выпуск качественной и безопасной продукции при 

минимизации трудовых затрат и времени на выполнение заказов. 

 
1.6 Обоснование источников снабжения 

 

Одной из главных предпосылок эффективной и ритмичной работы предприятия 

питания является рациональная организация снабжения сырьем, полуфабрикатами 

и материально‒техническими средствами. На предприятиях общественного 

питания имеется определенный список потенциальных поставщиков, который 

проверяется и обновляется, в зависимости от ассортимента предприятия.[8] 
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Составленный перечень поставщиков анализируется на основании специальных 

критериев: 

‒ качество продукции; 

‒ цена поставляемой продукции; 

‒ удаленность поставщика от потребителя; 

‒ сроки выполнения заказов; 

‒ организация управления качеством у поставщиков; 

‒ финансовое положение поставщика, его кредитоспособность. 

Для предприятия общественного питания наиболее выгодна следующая 

организация снабжения сырьем и продовольственными товарами: от предприятия 

‒ производителя к предприятию – посреднику, а затем к предприятию 

общественного питания, так как в данном случае обеспечивается лучшая 

комплектация поступающего сырья. 

Исходя из выше сказанного был составлен наиболее выгодный список 

поставщиков для проектируемого кафе с европейской кухней, который 

представлен в таблице 1.5. 

Таблица 1.5 – Источники снабжения 
 

Поставщики Адрес поставщика Вид 

договора 

Наименование сырья 

ОАО «Челябинский 

молочный комбинат» 

г. Челябинск, ул. 

Тимирязева, 5 

Договор 

поставки 

Молоко, молочные и 

кисломолочные продукты 

ООО 

«Объединение Со- 

юзпищепром» 

г. Челябинск, п. 

Мелькомбинат‒2, 

участок 1, дом 37 

Договор 

поставки 

Мука, сахар, крупы, 

макаронные изделия, тесто, 

хлеб 

ООО «Азимут» г. Челябинск, Троицкий 

тракт, 15 

Договор 

поставки 

Вино-водочные изделия 

 

 
 

Окончание таблицы 1.5 ‒ Источники снабжения 
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Поставщики 

Адрес поставщика Вид 

договора 

Наименование сырья 

ООО Уральская 

продуктовая 

компания “Акцепт” 

г. Челябинск, ул. 

Энтузиастов, 15д 

Договор 

поставки 

Быстрозамороженные 

овощи, фрукты и ягоды, 

безалкогольные напитки, 

консервы, сыр, масло и др. 

ООО «Караван» г. Челябинск, Троицкий 

тракт, 11л 

Договор 

поставки 

Овощи, зелень, фрукты, 

грибы, ягоды, сухофрукты 

Холдинг 

«Продсервис» 

г. Челябинск, 

Копейское шоссе д. 1п. 

Договор 

поставки 

Рыба, 

морепродукты,консервы 

ООО "Витэкс" 

"Русский аппетит" 

г.Челябинск, 

ул.Физкультурная 38 

Договор 

поставки 

Специи, приправы соль 

ООО «Мясокомбинат 

Таврия» 

г. Челябинск, 

Копейское ш., 36 

Договор 

поставки 

Мясо, мясная гастрономия 

ООО «Чебаркульская 

птица» 

г. Челябинск, 

Свердловский пр-т 

40а/2. 

Договор 

поставки 

Мясо птицы, яйца, 

Кофейная компания 

«Coffee ‒ Club» 

г. Челябинск, ул. 

Рязанская, д. 14, офис 

111 

Договор 

поставки 

Чай, кофе 

 

Потенциальные поставщики находятся в городе Челябинске, были выбраны за 

следующие качества: удобное место расположения, низкие цены, качество 

поставляемых товаров, возможность поставки больших партий. 

В проектируемом кафе будет использоваться смешанная форма снабжения: 

‒ транзитная форма – это прямые поставки от производителя, для 

крупногабаритных товаров (мука, сахар, молоко); 
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‒ складская – это лучшая комплектность поступающего сырья и товаров, с 

централизованной доставкой товаров, то есть целями поставщиков. 

Складские помещения предприятий общественного питания служат для 

приемки  поступающих от поставщиков продуктов,  сырья и  полуфабрикатов,  их 

краткосрочного хранения и отпуска [11]. 

Для обеспечения предприятия продовольственными продуктами необходимо: 

заключить договор; проконтролировать исполнение договора; организовать 

доставку; организовать складирование и хранение. 

К  другим   критериям,  принимаемым  во  внимание  при  выборе  поставщика, 

относят следующие:  удаленность поставщика от потребителя; сроки  выполнения 

заказов; организация управления качеством у поставщика; финансовое положение 

поставщика, его кредитоспособность и др. 

Доставка продуктов ведется централизованным и децентрализованным 

способами. Централизованная доставка товаров на предприятия осуществляется 

силами и средствами поставщиков. При централизованной доставке предприятие 

освобождается от необходимости иметь свой транспорт. При децентрализованной 

доставке   вывоз  товаров   от  поставщиков  обеспечивает  непосредственно  само 

предприятие, используя свой транспорт [20]. 

Анализируя цены на продукцию поставщиков, предприятий – изготовителей в 

городе, можно сделать вывод, что разницу между ними можно сократить за счет 

издержек на содержание собственного автотранспорта, поэтому иметь свой 

транспорт нецелесообразно, лучше пользоваться услугами оптовых баз, 

предприятиями – изготовителями, которые доставляют товар по кольцевым 

маршрутам. 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

 
Изм.   Лист № докум Подпись Дата 

 

К‒50 ТЭО 

Лист 

 

25 



2 ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ РАЗДЕЛ 

2.1 Разработка производственной программы предприятия 

 
 

Производственная программа предприятия – это обоснованный план выпуска 

всех видов продукции собственного производства. Она включает показатели, 

характеризующие как общий объем выпуска продукции, так и ассортимент. 

Составленное меню должно служить эффективным средством рекламы 

предприятия, отражать его специфику. Оно должно быть ярким, 

представительным, уникальным в исполнении. Блюда в меню должны 

характеризоваться грамотно и кратко. 

Расположение блюд в основном меню регламентировано для данного типа 

предприятия: холодные закуски, горячие закуски, супы, вторые горячие блюда, 

сладкие блюда, горячие напитки, холодные напитки, кондитерские изделия и хлеб. 

Производственной программой специализированного кафе является расчетное 

меню для реализации блюд в торговом зале [6]. 

Меню расчетного дня или расчетное меню – это перечень наименований блюд 

с указанием выхода готового блюда [14]. Расчетное меню составляется по 

действующим сборникам рецептур блюд и кулинарных изделий, по технико – 

технологическим картам. При разработке меню можно руководствоваться 

примерным ассортиментом перечнем для различных типов предприятий 

общественного питания. В меню учтены: разнообразие продуктов, используемых 

для приготовления блюд; разнообразие способов тепловой обработки. Основное 

меню представлено в таблице 2.1. 

Таблица 2.1 – Меню проектируемого кафе европейской кухни 
 

№ по сборнику 

рецептур 

Наименование блюд Выход 

ФИРМЕННЫЕ БЛЮДА 

ТТК 1 Морские гребешки с овощами 

(картофель, красный сладкий перец, стручковая фасоль)  

210/50/50/50 

ТТК 2 Свиная корейка по ‒ немецки 

(свинина, лук репчатый, сметана, молоко, огурцы 

соленые, зелень петрушки) 

200/100/50/5 
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Продолжение таблицы 2.1 
 

№ по сборнику 

рецептур 

Наименование блюд Выход 

ХОЛОДНЫЕ БЛЮДА И ЗАКУСКИ 

 
ТТК 3 

Тар ‒ тар из сибаса 

(филе сибаса, перец болгарский, лук ‒ сибулет (зеленый), 

перец чили, лук ‒ шалот, стебель сельдерея, масло 

оливковое, лимонный сок, зелень петрушки) 

 
 

90/5/3 

ТТК 4 «Рафаэлло» 

(крабовое мясо, сыр, чеснок, майонез) 

50 

ТТК 5 «Брускетта» 

(открытый бутерброд с помидорами и базиликом, зелень 

укропа) 

50/3 

ТТК 6 Рулетики из цукини 

(маринованные с твороженным сыром, помидором черри, 

базиликом, зелень укропа) 

50/2 

ТТК 7 «Мухаммара» 

(перец красный сладкий, грецкие орехи, лимонный сок,  

оливковое масло, томатная паста, сухари панировочные) 

100/2 

САЛАТЫ 

ТТК 8 Салат «Ницца» 

(тунец, оливки, помидор, огурец, яйцо, салат, лук 

репчатый, оливковое масло, уксус, базилик, зелень 

петрушки) 

150/10/5 

ТТК 9 Салат с тунцом и сыром 

(салат, тунец, помидоры черри, сыр моцарелла, лук‒фри, 

семена кунжута, кинза, соевый соус, сок лайма) 

150/15/5 

ТТК 10 Бокельский салат из осьминога 

(осьминог, лук репчатый, чеснок, зелень петрушки, лимон,  

оливковое масло) 

150/15/3 

ТТК 11 Салат «Верона» 

(листья салата, мидии, креветки, семга слабосолёная, 

грейпфрут, чеснок, кунжут, соевый соус , масло 

оливковое) 

180/20/2 

ТТК 12 Салат «Буннито» 

(куриное филе, морковь, сыр твердый(чеддер), лук 

зеленый, яйца,йогурт, горчица зернистая) 

130/15/3 

ТТК 13 Салат «Брависсимо» 

(куриное филе, брынза, консервированный ананас, листья 

салата, гранат, масло оливковое, горчица, сок лимона) 

150/15/3 

ТТК 14 Салат «Баварский» 

(курица гриль, помидоры, сыр «Голландский», чеснок, 

сухари, сметана, майонез) 

120/20/5 

ТТК 15 Салат «Афинский» 

(капуста белокочанная, помидоры, сыр 

твердый(пармезан), брынза, зелень петрушки, сметана)  

150/10/3 
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Продолжение таблицы 2.1 
 

№ по сборнику 

рецептур 

Наименование блюд Выход 

ТТК 16 Салат «Манифик» 

(листья салата, лук порей, томаты, виноград, фасоль 

консервированная, стебель сельдерея, винный уксус,  

оливковое масло, горчица зерновая, зелень укропа) 

150/15/5 

СУПЫ 

ТТК 17 Минестроне с фасолью 

(прозрачный суп с овощами, томатной пастой и фасолью, с 

зеленью петрушки) 

250/3 

ТТК 18 Айнтопф 

(говядина, лук репчатый, лук порей,рис, кукуруза 

консервированная, перец болгарский, сельдерей, мускатный 

орех, зелень петрушки) 

300/3 

ТТК 19 Суп сливочный с лососем «Лохиткейто» с зеленью укропа 250/5 

ВТОРЫЕ ГОРЯЧИЕ БЛЮДА 

ТТК 20 Рыба, запеченная по-висмарски (с соком лимона) 210/3/3 

ТТК 21 Венский шницель 

(телятина, картофель фри, брусничный соус) 

80/150/20/5 

ТТК 22 Перепела конфи 

(с картофельным пюре и глазированной морковью) 

250/150/50 

ТТК 23 Печень с апельсинами в соусе 

(печень, рис припущенный, апельсиновый соус) 

110/50/150/2 

ТТК 24 Штрудли (курица, картофель, капуста, лук, морковь, тесто 

сметано‒ дрожжевое) 

300/3 

ТТК 25 Кёнигсбергские клопсы 

(курица, рис отварной и вустерский соус) 

120/125/75/3 

ТТК 26 Кролик по‒мюнхенски 

(кролик с беконом и грибами, зелень петрушки) 

300/3 

ТТК 27 Пататас‒бравас 

(картофель, красный лук, помидоры, чеснок, оливковое 

масло, майонез, острый соус «Tabasco», зелень петрушки) 

280/5 

ТТК 28 Брюссельская капуста с луком 

(брюссельская капуста, лук шалот, прованские травы, 

рубленная петрушка) 

200/5 

№ 415 Макароны с брынзой 190 

ТТК 29 Творожная запеканка со шпинатом 180/50/3 

СЛАДКИЕ БЛЮДА 

ТТК 30 Бланманже с соусом из манго 

(желе из миндаля и коровьего молока) 

150/20 

ТТК 31 Панна Котта (желе из кокосового молока с карамельным 

соусом) 

150/20 

№ 899 Мусс земляничный (с мятой) 120/2 

№ 918 Пудинг яблочный с орехами и с соусом абрикосовым 200/30 

ТТК 32 Классическое французское мороженое (с мятой) 170/2 
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Окончание таблицы 2.1 
 

№ по сборнику 

рецептур 

Наименование блюд Выход 

ТТК 33 Сорбет (замороженное пюре с сахаром, украшенное 

печеньем) 

120/5 

МУЧНЫЕ И КОНДИТЕРСКИЕ ИЗДЕЛИЯ 

ТУ 9136-007- 

84579933-09 

Рождественский штолле(кекс) с карамелью 120/50 

ТУ 9136-007- 

84579933-09 

Круассан с шоколадом 90 

ТУ 9136-007- 

84579933-09 

Йогуртовые маффины с черникой 80 

ТУ 9136-007- 

84579933-09 

Маффины с ежевикой 80 

ТУ 9135-189- 

37676459-2016 

Шоколадный чизкейк 150 

ТУ 9135-189- 

37676459-2016 

Лимонный тарт с меренгой 150 

ТУ 9114-001- 

10926000-01 

Хлеб пшеничный 50 

ТУ 9114–174– 

37676459–2014 

Хлеб ржаной 25 

ХОЛОДНЫЕ НАПИТКИ 

ТТК 34 Напиток с клюквой и гранатом 200 

ТТК 35 Смородиновый кулер 200 

ТТК 36 Лимонад «Барбарелла»(со льдом) 200/30 

ТТК 37 Лимонад «Жасминовый чай и лайм»(со льдом и мятой) 200/50/2 

ТТК 38 Морс из черной смородины с мелиссой 200 

ТТК 39 Апельсиновый сок «Rich» 200 

ГОРЯЧИЕ НАПИТКИ 

№ 944 Чай с лимоном 200/10 

ТТК 40 Облепиховый чай с медом 200/5 

№ 945 Чай со сливками 200/10 

№ 953 Кофе на молоке по ‒ варшавски 150 

ТТК 41 Кофе «Парижанка» 

(некрепкий кофе, с молочно ‒ шоколадным сиропом, 

молочной пеной и шоколадом) 

120/3 

ТТК 42 Кофе «Моцарт» 

(большой мокко с шоколадным сиропом, взбитыми 

сливками и овсяным крокантом) 

120/20 

№ 960 Какао со сгущенным молоком 200/20 

ТТК 43 Итальянский горячий шоколад с перцем чили 200 

МОЛОКО И МОЛОЧНО ‒ КИСЛЫЕ ПРОДУКТЫ 

ТТК 44 Молоко 200 

ТТК 45 Сливки 100 

ТТК 46 Мацони 150 

ТТК 47 Йогурт 200 

ТТК 48 Сметана 50 
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Также для кафе европейской кухни была составлена винная карта, которая 

представлена в таблице 2.2. 

Таблица 2.2 – Винная карта 
 

 
Наименование напитков и покупной продукции 

Крепость 

напитков, 

% 

Ёмкость 

бутылки, л 

КОНЬЯК: 

HENNESSY 

Франция 

40 50 

HENNESSY VSOP 

Франция 

40 50 

REMY MARTIS 

Франция 

40 50 

СТОЛОВЫЕ ВИНА: 

Рокка Ротта VdT 

(белое, полусладкоое, 

Вино обладает тонким цветочным ароматом с оттенками яблок 

и нежным сладковатым вкусом. Рекомендуются с рыбными 

блюдами, 2007г.) 

 
 

11 

 
 

150/0,75 

Рокка Ротта VdT 

(красное, полусладкое. 

Вино с ароматом спелых красны фруктов и мягким вкусом.  

Рекомендовано с сырными и мясными блюдами, 2005 г.) 

 
 

11 

 
 

150/0,75 

Вино Домашнее (Рислинг, белое, сухое. Вино обладает 

абрикосово ‒ цветочным вкусом и приятным сухим 

послевкусием. Сочетается с овощами и салатами, 2010 г,) 

 
10,5 

 
150/0,5 

ДЕСЕРТНЫЕ И ЛИКЕРНЫЕ ВИНА: 
Мускатель Массандра Белый 

( белое вино, сладкое, аромат интенсивный, ярко выраженный 

мускатный, фруктовый, комплексный. Во вкусе маслянистое, 

сбалансированное, с оттенками цукатов и изюма, с долгим 

развивающимся послевкусием, Польша 2011 г.) 

 
16 

 
150/0,75 

Кагор Партенит 

(красное вино, аромат оригинальный, с тонами сливок и черной 

смородины, 

полный бархатистый вкус с мягкой терпкостью сладкое,Польша 

1984 г.) 

 
16 

 
150/0,75 

Мускат Розовый Массандра 

(розовое вино, сладкое, Букет ясный, сортовой 

с нежными тонами лепестков розы. 

Вкус достаточно полный, гармоничный 

с очень долгим, приятным послевкусием, Польша 1994 г,) 

 
 

16 

 
 

150/0,75 

КРЕПКИЕ ВИНА: 

Портвейн «Warre’s» Late Bottled Vintage (аромат чёрных 

фруктов с пряной комплексностью. Вкус пышный с нотами 

ежевики и структурированных танинов,Португалия 2000 г.) 

 
20 

 
0,75 
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Окончание таблицы 2.2 ‒ Винная карта 
 

 
Наименование напитков и покупной продукции 

Крепость 

напитков, 

% 

Ёмкость бутылки, 

л 

КРЕПКИЕ ВИНА: 

Копке Колейта (Очаровательный аромат портвейна 

переливается нотами специй, сухофруктов, карамели, 

яблочной пастилы, имбирного печенья и сливок, 

Португалия 1982 г.) 

 
 

20 

 
 

0,75 

Pellegrino Marsala Superiore Garibaldi Dolce (Вино белое, 

сладкое, обладает насыщенным и богатым ароматом с 

нотками дуба и оттенками сухофруктов, Италия 2017 г.) 

 
 

18 

 
 

0,75 

Argueso Pedro XIMENEZ (Вино красное, 

сладкое, обладает бархатистым, интенсивным вкусом с 

нотами фиников, инжира и изюма.Аромат хереса 

раскрывается нотами изюма, инжира и фиников, меда, 

сиропа и фруктового компота,Испания 2001 г.) 

 

 

 

17 

 

 

 

0,375 

ИГРИСТЫЕ ВИНА: 

Ламбруско ( красное, сухое, Италия 1996) 9 0,75 

Мартини Асти (белое, сладкое,Италия 2013 г.) 7,5 0,75 

Москато Д'асти Прунотто ( белое, сладкое 5%,Италия 

2012 г.) 

5 0,75 

 
Также составлено меню для производственных работников, которое 

представлено в таблице 2.3. 

Таблица 2.3 – Меню для производственных работников 
 

№ по сборнику 

рецептур, ТТК 

Наименование блюд Выход, г 

ОБЕД: 

61 Салат из свежих помидоров со сладким перцем 150 

193 Щи из квашеной капусты с картофелем 250 

536, 694 Сосиски отварные с картофельным пюре и 

сливочным маслом 

50/150/2 

868 Компот из смеси сухофруктов 200 

ГОСТ 27842-88 Хлеб пшеничный 50 

УЖИН: 

83 Салат витаминный 150 

626 Рулет картофельный с мясом 300 

944 Чай с лимоном 200/15/7 

ГОСТ 2077-84 Хлеб ржаной 50 
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Была произведена разбивка общего количества блюд на отдельные группы 

(закуски, супы, вторые горячие блюда, десерты и выпечку) и внутригрупповое 

распределение блюд в соответствии с таблицей процентного соотношения 

различных групп [2]. Расчет количества блюд представлен в таблице 2.4. 

Таблица 2.4 – Расчет количества блюд 
 

Наименование блюд 
Соотношение блюд, % Количество блюд, шт 

100 900 

ЗАКУСКИ  

 

 

 

 

 

 

25 

 

 
55 

  

 

 

 

 

 

 

225 

 

 
125 

 

Тар ‒ тар из сибаса 20 25 

«Рафаэлло» 20 25 

«Брускетта» 20 25 

Рулетики из цукини 20 25 

«Мухаммара» 20 25 

Салат «Ницца»  

 

 

 

45 

10  

 

 

 

100 

10 

Салат с тунцом и 

сыром 
10 10 

Бокельский салат из 

осьминога 
20 20 

Салат «Верона» 10 10 

Салат «Буннито» 10 10 

Салат «Брависимо» 10 10 

Салат «Баварский» 10 10 

Салат «Афинский» 10 10 

Салат «Манифик» 10 10 

СУПЫ  

 
15 

   

 
135 

  

Минестроне с фасолью 30 100 41 41 

Айнтопф 40 100 54 54 

Суп сливочный с 

лососем «Лохиткейто» 

с зеленью укропа 

 

30 

 

100 

 

41 

 

41 

ВТОРЫЕ ГОРЯЧИЕ 

БЛЮДА 
 

 

 

 

 

 

35 

   

 

 

 

 

 

315 

  

Рыба запеченная по ‒ 

висмарски 
 

20 

40  
63 

25 

Морские гребешки с 

овощами 
60 38 

Венский шницель  
20 

40  
63 

25 

Свиная корейка по ‒ 

немецки 
60 38 

Печень с апельсинами 

в соусе 
 

 
30 

20 
 

 
95 

19 

Перепела конфи 20 19 

Штрудли 20 19 

Кёнигсбергские клопсы 20 19 

Кролик по‒мюнхенски 20 19 
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Продолжение таблицы 2.4 ‒ Разбивка количества блюд 
 

Наименование блюд 
Соотношение блюд, % Количество блюд, шт 

100 900 

Пататас ‒ бравас  10 100  31 31 

Брюссельская капуста с 

луком 
10 100 31 31 

Макароны с брынзой  5 100  16 16 

Творожная запеканка 

со шпинатом 
5 100 16 16 

СЛАДКИЕ БЛЮДА  

 

 

 

 
10 

   

 

 

 

 
90 

  

Бланманже с соусом из 

манго 
 

 
 

60 

20 
 

 
 

54 

11 

Панна Котта 25 13 

Мусс земляничный 25 13 

Пудинг яблочный с 

орехами и с соусом 

абрикосовым 

 
30 

 
17 

Классическое 

французское 

мороженое 

 
40 

 
50 

 
36 

 
18 

Сорбет 50 18 

МУЧНЫЕ И 

КОНДИТЕРСКИЕ 

ИЗДЕЛИЯ 

 

 

 

 

 
15 

   

 

 

 

 
135 

  

Рождественский 

штолле с карамелью 
 

 

 

60 

25 
 

 

 

81 

20 

Круассан с шоколадом 30 25 

Йогуртовые маффины с 

черникой 
20 16 

Маффины с ежевикой 25 20 

Шоколадный чизкейк 50 27 

Лимонный тарт с 

меренгой 
50 27 

На основании полученных данных, составляем производственную программу 

кафе , которая приведена в таблице 2.5. 

Таблица 2.5 – Производственная программа 
 

 
Наименование кулинарной 

продукции 

Количество реализуемой продукции, шт., кг 

В зале 

предприятия 

Через барную 

стойку 

Для произ- 

водственных 

работников 

 
Итого 

ЗАКУСКИ     

Тар ‒ тар из сибаса 20 5 – 25 

«Рафаэлло» 20 5 – 25 

«Брускетта» 20 5 – 25 

Рулетики из цукини 20 5 – 25 
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Продолжение таблицы 2.5 – Производственная программа 

  
Наименование кулинарной 

продукции 

Количество реализуемой продукции, шт., кг 

В зале 

предприятия 

Через 

барную 

стойку 

Для произ- 

водственных 

работников 

 

Итого 

«Мухаммара» 20 5 – 25 

Салат «Ницца» 8 2 – 10 

Салат с тунцом и сыром 8 2 – 10 

Бокельский салат из 

осьминога 
17 3 – 20 

Салат «Верона» 8 2 ‒ 10 

Салат «Буннито» 8 2 – 10 

Салат «Брависимо» 8 2 ‒ 10 

Салат «Баварский» 7 3 – 10 

Салат «Афинский» 7 3 – 10 

Салат «Манифик» 7 3 ‒ 10 

Салат из свежих помидоров со 

сладким перцем 
– – 13 

 

Салат витаминный – – 13  

СУПЫ     

Минестроне с фасолью 41 – – 41 

Айнтопф 54 ‒ ‒ 54 

Суп сливочный с лососем 

«Лохиткейто» с зеленью 

укропа 

 

41 

 

– 

 

– 

 

41 

Щи из квашеной капусты с 

картофелем 
– – 13 

 

ВТОРЫЕ ГОРЯЧИЕ БЛЮДА     

Рыба запеченная по ‒ 

висмарски 
25 – – 25 

Морские гребешки с овощами 38 – – 38 

Венский шницель 25 ‒ ‒ 25 

Свиная корейка по ‒ немецки 38 ‒ ‒ 38 

Печень с апельсинами в соусе 19 – – 19 

Перепела конфи 19 – – 19 

Штрудели 19 – – 19 

Кёнигсбергские клопсы 19 – – 19 

Кролик по‒мюнхенски 19 – – 19 

Пататас ‒ бравас 31 ‒ ‒ 31 

Брюссельская капуста с луком 31 – – 31 

Макароны с брынзой 16 ‒ ‒ 16 

Творожная запеканка со 

шпинатом 
16 – – 16 

Сосиски отварные с 

картофельным пюре и 

сливочным маслом 

 

– 

 

– 

 

13 
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Окончание таблицы 2.5 – Производственная программа 
 

 
Наименование кулинарной 

продукции 

Количество реализуемой продукции, шт., кг 

В зале 

предприя- 

тия 

Через барную 

стойку 

Для произ- 

водственных 

работников 

 

Итого 

Рулет картофельный с мясом – – 13  

Бланманже с соусом из манго 6 5 – 11 

Панна Котта 8 5 – 13 

Мусс земляничный 8 5 – 13 

Пудинг яблочный с орехами и 

с соусом абрикосовым 
10 7 – 17 

Сорбет 13 5 – 18 

Маффины с ежевикой 15 5 – 20 

Шоколадный чизкейк 22 5 – 27 

Лимонный тарт с меренгой 22 5 – 27 

Так же был произведен расчет покупной продукции, мучных кондитерских 

изделий и горячих напитков, который представлен в таблице 2.6. 

Таблица 2.6 – Количество покупной продукции, напитков, реализуемых в зале 
 

 
Наименование продукции 

 
Единица 

измерения 

Норма 

потребления на 

одного человека 

Количество продукции 

на 360 человек 

л, шт., г, кг 
Порции, 

бутылки 

ГОРЯЧИЕ НАПИТКИ: л 0,1 36  

Чай с лимоном   4 20 

Облепиховый чай с медом   4 20 

Чай со сливками   4 20 

Кофе на молоке по-варшавски   3 20 

Кофе «Парижанка»   3,6 30 

Кофе «Моцарт»   5,4 45 

Какао со сгущенным молоком   6 30 

Итальянский горячий шоколад с 

перцем чили 

  
6 30 

ХОЛОДНЫЕ НАПИТКИ: л 0,09 32,4  

Напиток с клюквой и гранатом   6,4 32 

Смородиновый кулер   4 20 

Лимонад «Барбарелла»   6 30 

Лимонад «Жасминовый чай и 

лайм» 

  
4 20 

Морс из черной смородины с 

мелисой 

  
6 30 

Апельсиновый сок «Rich»   6 30 

ХЛЕБ: г 75 27 360 

Ржаной  25 9 360 

Пшеничный  50 18 360 
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Окончание таблицы 2.6 – Количество покупной продукции, напитков, 

реализуемых в зале 

 
Наименование продукции 

 
Единица 

измерения 

Норма 

потребления на 

одного человека 

Количество продукции 

на 360 человек 

л, шт., г, кг 
Порции, 

бутылки 

МУЧНЫЕ КОНДИТЕРСКИЕ И 

БУЛОЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ 

шт 0,85 
306 

 

Круассан с шоколадом   65 65 

Рождественский штолле (кекс) с 

карамелью 

  
61 61 

Маффины с ежевикой   60 60 

Шоколадный чизкейк   60 60 

Лимонный тарт с меренгой   60 60 

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

определяется по формуле 

nч   n  k , (2.5) 
 

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

k – коэффициент, учитывающий пересчёт для данного часа. 

k   
Nч , 
N 

 

 

 

(2.6) 

где Nч ,N – количество потребителей, чел. 

График реализации блюд приведен в приложении А. Для последующих 

технологических расчетов оборудования, а в реальной жизни – для обеспечения 

ритмичной работы производства, составляется таблица реализации кулинарной 

продукции на основании графика загрузки зала, плана-меню и с учетом сроков 

реализации кулинарной продукции. 

График приготовления приведен в Приложении Б. В графике приготовления 

указаны режим работы цеха, наименование блюд, число порций в партии и 

тепловые операции. При разработке графика учитываются допустимые сроки 

реализации блюд. 
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2.2 Расчет количества работников 

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

времени по формуле 

𝑁1 = ∑
  𝑛⋅Н  

𝑇⋅3600⋅𝜆 

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

цехе, шт, кг, блюд; 

Н – норма времени на изготовление единицы изделия, с; 

T – продолжительность рабочего дня, (11,2) ч; 

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

Норма времени находится по формуле 

Н = 𝐾 ⋅ 100, (2.8) 

где К – коэффициент трудоемкости [2]; 

100 – норма времени, необходимого для приготовления изделия, коэффициент 

трудоемкости которого равен 1, сек. 

Расчет численности производственных работников сведен в таблицу 2.7. 

Таблица 2.7 – Расчет численности производственных работников 

Наименование блюд 
Количество 

блюд, шт 

Коэффициент 

трудоемкости 

Норма 

времени 

Количество 

человек 

ЗАКУСКИ     

Тар ‒ тар из сибаса 25 2,0 200 0,11 

«Рафаэлло» 25 1,5 150 0,08 

«Брускетта» 25 0,3 30 0,02 

Рулетики из цукини 25 2,7 270 0,15 

«Мухаммара» 25 1,5 150 0,08 

Салат «Ницца» 10 1,5 150 0,03 

Салат с тунцом и сыром 10 1,5 150 0,03 

Бокельский салат из 

осьминога 
20 1,5 150 0,06 

Салат «Верона» 10 2,0 200 0,04 

Салат «Буннито» 10 2,0 200 0,04 

Салат «Брависимо» 10 2,0 200 0,04 

Салат «Баварский» 10 2,0 200 0,04 

Салат «Афинский» 10 1,5 150 0,03 

Салат «Манифик» 10 1,0 100 0,02 
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Окончание таблицы 2.7– Расчет численности производственных работников 
 

Наименование блюд 
Количество 

блюд, шт 

Коэффициент 

трудоемкости 

Норма 

времени 

Количество 

человек 

Салат из свежих помидоров 

со сладким перцем 
13 1,0 100 0,02 

Салат витаминный 13 1,1 110 0,03 

СУПЫ     

Минестроне с фасолью 81 2 200 0,33 

Айнтопф 54 1,8 180 0,21 

Суп сливочный с лососем 

«Лохиткейто» с зеленью 

укропа 

 
54 

 
2 

 
200 

 
0,22 

Щи из квашеной капусты с 

картофелем 
13 1,2 120 0,03 

ВТОРЫЕ ГОРЯЧИЕ 

БЛЮДА 

    

Рыба запеченная по ‒ 

висмарски 
25 0,9 90 0,05 

Морские гребешки с 

овощами 
38 0,9 90 0,06 

Венский шницель 25 1,1 110 0,06 

Свиная корейка по ‒ немецки 38 0,5 50 0,04 

Печень с апельсинами в 

соусе 
19 0,6 60 0,02 

Перепела конфи 19 1,0 100 0,04 

Штрудели 19 0,7 70 0,02 

Кёнигсбергские клопсы 19 0,8 80 0,03 

Кролик по‒мюнхенски 19 0,5 50 0,02 

Брюссельская капуста с 

луком 
31 0,9 90 0,06 

Макароны с брынзой 16 0,6 60 0,02 

Творожная запеканка со 

шпинатом 
16 0,4 40 0,01 

Сосиски отварные с 

картофельным пюре и 

сливочным маслом 

 
13 

 
1,5 

 
150 

 
0,04 

Рулет картофельный с мясом 13 1,0 100 0,03 

СЛАДКИЕ БЛЮДА     

Бланманже с соусом из манго 11 0,7 70 0,02 

Панна Котта 13 0,7 70 0,02 

Мусс земляничный 13 0,7 70 0,02 

Пудинг яблочный с орехами 

и с соусом абрикосовым 
17 0,5 50 0,02 

Классическое французское 

мороженое 
18 0,5 50 0,02 

Сорбет 18 0,5 50 0,02 

Компот из смеси 

сухофруктов 

 
13 

0,3 30 0,01 

Итого:    2,24 
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По данным расчёта явочное количество производственных работников в 

одной смене составляет 2 человека. 

Списочный состав производственных работников N2, чел., определяется по 

формуле 

𝑁2  = 𝑁1   ⋅ 𝛼, (2.9) 

где N1 – явочный состав производственных работников, чел.; 

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

Списочный состав работников горячего цеха составляет 2 человека. 

Общее количество производственных работников разбито по цехам, результаты 

расчетов представлены в таблице 2.8. 

Таблица 2.8 – Расчет численности производственных работников на день 
 

Цех 
Процент от общего 

количества 
Количество работников, чел 

Горячий 65 1 

Холодный 15 1 

Мясорыбный 10 – 

Овощной 10 – 

Итого: 2 

 
Штатное расписание составляется из расчета производственных работников и 

сотрудников, положенных по штату в соответствии с законодательством РФ и 

оформляется в виде таблицы 2.9. 

Таблица 2.9 – Штатное расписание 
 

 
Должность 

Количество 

человек 

Разряд, 

категория 

 
Режим работы 

Время 

обеденного 

перерыва 

Административная группа 

Директор 1 15 900–1800, 5/2 1300–1400
 

Бухгалтер 1 11 900–1800, 5/2 1300–1400
 

Технолог 1 10 900–1800, 5/2 1300–1400
 

Производственная группа 

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

Повар горячего цеха 
2 5 1000–2130, 2/2 1400–1500

 

2 4 1230–0000,2/2 1800–1900
 

Повар холодного цеха 
2 5 1000–2130, 2/2 1400–1500

 

2 4 1230–0000,2/2 1800–1900
 

Работники торгового зала 
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Окончание таблицы 2.9 ‒ Штатное расписание 
 

Наименование блюд Количество 

блюд, шт 

Коэффициент 

трудоемкости 

Норма 

времени 

Количество 

человек 

Официант 2 4 1100–0000, 2/2 
1400–1500

 

1800–1900
 

Гардеробщик 2 1 1000–1900, 2/2 
1400–1500

 

1800–1900
 

Прочие работники 

Мойщик кухонной посуды 2 2 1100–0000, 2/2 
1400–1500

 

1800–1900
 

Мойщик столовой посуды 2 2 1100–0100, 2/2 
1400–1500

 

1800–1900
 

Уборщик 2 2 1100–2300, 2/2 
1400–1500

 

1800–1900
 

Итого    13 

 

 
 

2.3 Определение количества сырья, отходов, выхода полуфабрикатов 

 
 

Для выполнения производственной программы предприятия необходимо 

бесперебойное снабжение сырьем и полуфабрикатами в необходимом количестве 

и ассортименте. В основу расчета сырья положены все виды меню расчетного дня. 

Суточную массу сырья G, кг, определяют по формуле 

 

G = 
gn 

1000 
, (2.10) 

 

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

n – количество блюд, реализуемых за день, шт. Общее количество продукта за 

день определяется суммированием всех количества продуктов по всем блюдам и 

изделиям. Сырьевая ведомость кафе приведена в таблице приложении В. 

При расчете массы брутто учитывается количество отходов при механической и 

ручной обработке. Расчеты сводятся в таблицы 2.10, 2.11. 
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Таблица 2.10 – Расчет массы брутто овощей при механической обработке 
 

 

 

 

 
Вид операции 
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, 
к
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Механическая 

мойка 
43,18 8 3,76 46,94 2,37 8 0,21 2,58 

Механическая 

очистка 
31,44 25 11,74 43,18 1,98 15 0,39 2,37 

Ручная 

дочистка 
30,50 2 0,94 31,44 1,93 2 0,05 1,98 

Всего 30,50 35 16,44 46,94 1,93 25 0,65 2,58 

 
Таблица 2.11 – Расчет массы брутто овощей и фруктов при ручной обработке 

 

Наименование сырья 
Масса 

нетто, кг 

Количество отходов Масса 

брутто, кг % кг 

Перец чили 0,1 25 0,03 0,13 

Шпинат замороженный 0,95 26 0,33 1,28 

Зелень лука 0,12 20 0,03 0,15 

Лук шалот 1,97 16 0,38 2,35 

Лук сибулет 0,15 16 0,03 0,18 

Стебель сельдерея 0,52 27 0,19 0,71 

Помидоры черри 0,24 15 0,04 0,28 

Капуста брокколи 0,54 48 0,49 1,03 

Красный лук 0,62 16 0,12 0,74 

Брюссельская капуста 11,52 35 6,21 17,73 

Капуста белокачанная 2,11 20 0,53 2,64 

Листья салата (листовой) 0,35 28 0,14 0,49 

Салат зеленый кочанный 0,64 33 0,32 0,97 

Помидоры грунтовые 5,82 15 1,03 6,85 

Лук репчатый 9,83 16 1,87 11,70 

Оливки консервированные 

"Corrado" 
0,16 45 0,14 0,3 

Огурцы грунтовые 0,2 20 0,05 0,25 

Базилик 0,18 20 0,05 0,23 

Зелень укропа 0,59 26 0,2 0,79 

Зелень петрушки 0,78 26 0,28 1,06 

Чеснок 0,5 22 0,14 0,64 

Лук порей 0,39 24 0,13 0,52 

Перец болгарский 5,88 25 1,96 7,84 
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Окончание таблицы 2.11– Расчет массы брутто овощей и фруктов при ручной 

обработке 

Наименование сырья 
Масса 

нетто, кг 

Количество отходов Масса 

брутто, кг % кг 

Грецкий орех 0,4 55 0,48 0,88 

Кукуруза консервированная 

"Corrado" 
1,58 40 1,06 2,64 

Кинза 0,023 26 0,007 0,03 

Огурцы соленые 1,15 45 0,94 2,09 

Грейпфрут 0,07 33 0,04 0,11 

Апельсины 0,32 33 0,16 0,48 

Виноград "Поло" 0,24 4 0,01 0,25 

Ананас консервированный 0,22 40 0,14 0,36 

Шампиньоны 2,2 24 0,7 2,9 

Лимоны 0,49 39 0,31 0,8 

Клубника 2,68 15 0,47 3,15 

Земляника садовая 3 15 0,52 3,52 

Малина 1,26 15 0,22 1,48 

Смородина черная 3,9 7 0,25 4,15 

Манго 0,07 40 0,05 0,13 

Клюква 0,34 5 0,02 0,36 

Гранат 0,31 40 0,2 0,51 

Облепиха 0,067 10 0,008 0,75 

Брусника 0,05 10 0,005 0,055 

Курага 0,05 10 0,006 0,056 

Миндаль 0,41 10 0,05 0,46 

Листья мяты 0,19 20 0,05 0,24 

Веточки мелиссы 0,24 20 0,06 0,3 

Фасоль стручковая 2,28 15 0,4 2,68 

Фасоль консервированная 0,64 40 0,42 1,06 

 
Количество отходов и, следовательно, выход полуфабрикатов зависят от вида 

рыбы, ее размера и способа обработки. Данные приводятся в расчетных таблицах 

Сборника рецептур. 

Расчеты массы брутто и количества отходов при холодной обработке рыбы 

приведены в таблице 2.12. 
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Таблица 2.12 – Расчет массы брутто рыбы и морепродуктов 
 

 

 

 
Вид сырья 

 

 

Наименование 

полуфабриката 
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отходов 
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р
у

т
т
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, 
к
г
 

 
% 

 
кг 

 
Форель 

Филе с кожей 

без кости 

Рыба 

запеченная 

по- висмарски 

 
285 

 
25 

 
5,7 

 
11 

 
0,63 

 
6,33 

Лосось Целиком 
Суп 

"Лохиткейто" 
85 41 3,12 2 0,07 3,49 

 
Филе тунца и сибаса, а также морепродукты поступают на производство в виде 

полуфабрикатов. 

При обработке мяса так же, как и при обработке рыбы приходится рассчитывать 

вес полуфабрикатов и находить количество отходов. 

Количество отходов и потерь, полученных при обработке мяса, а также выход 

крупнокусковых полуфабрикатов и котлетного мяса зависят от: вида мяса, 

категории упитанности туши, вида разделки. Фарш и субпродукты поступают на 

предприятие в виде готовых полуфабрикатов. 

Расчеты массы брутто и количества отходов при холодной обработке мяса 

приведены в таблице 2.13. 

Таблица 2.13 – Расчет массы брутто мяса 
 

 

 

 
Вид сырья 
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% 
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Говядина 1 

категории 

Котлетное 

мясо 

Рулет 

картофельный 

с мясом 

 
112 

 
13 

 
1,46 

 
26,4 

 
0,52 

 
1,99 

Ребра Суп "Айнтопф" 120 54 6,52 0,5 0,03 6,55 

Итого: 8,54 

 

 
 

 

 
 
 

 
Изм.   Лист № докум Подпись Дата 

 

К‒50 ТХ 

Лист 

 

43 



Окончание таблицы 2.13 – Расчет массы брутто мяса 
 

 

 

 
Вид сырья 
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Свинина 

мясная 
Корейка 

Свиная корейка 

по-немецки 
210 38 7,98 0,5 0,04 8,02 

Итого: 8,02 

Телятина Вырезка 
Венский 

шницель 
92 25 2,3 0,5 0,01 2,31 

Итого: 2,31 

 
На проектируемое предприятие курица поступает в виде уже готового 

охлажденного филе, поэтому расчет при холодной обработке курицы не требуется. 

Для определения выхода тушки, подготовленной к кулинарной обработке (массы 

нетто), отходов и пищевых обработанных субпродуктов пользуются данными 

таблицы «Нормы выхода тушки, отходов и пищевых обработанных 

субпродуктов при холодной обработке сельскохозяйственной птицы». 

Расчеты массы брутто и количества отходов при холодной обработке птицы 

приведены в таблице 2.14 

Таблица 2.14 – Расчет массы брутто при холодной обработке мяса птицы и 

кролика 

 

 

 
Вид сырья 
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Перепела Тушка 
Перепела 

«Конфи» 
238 19 4,52 25 1,53 6,05 

Кролик Тушка 
Кролик по- 

мюнхенски 
238 19 4,52 5 0,23 4,75 

Итого: 6,04 
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Расчеты массы брутто и количества отходов при холодной обработке 

гастрономической продукции приведены в таблице 2.15. 

Таблица 2.15 – Расчет массы брутто для гастрономии 
 

Наименование 
Масса 

нетто, кг 

Количество отходов Масса 

брутто, кг % кг 

Бекон 1,63 4 0,07 1,71 

Сыр "Российский" 0,31 6 0,02 0,33 

Сыр Голандский 0,26 6 0,02 0,28 

Сыр пармезан 0,28 6 0,02 0,3 

Сыр чеддер 0,28 6 0,02 0,3 

Брынза 1,2 4 0,05 1,25 

Сыр моцарелла 0,38 4 0,02 0,4 

Семга слабосоленая 0,32 31 0,15 0,47 

Маргарин 0,23 5 0,01 0,24 

Масло сливочное 1,31 5 0,07 1,38 

Расчет по массе брутто и нетто сводится в виде таблицы 2.16. 

Таблица 2.16 – Сводная сырьевая ведомость 

Наименование сырья Масса нетто, кг Масса брутто, кг 

Филе морского гребешка 4,56 4,56 

Фасоль стручковая 2,28 2,68 

Фасоль консервированная 0,64 1,06 

Морковь 1,93 2,58 

Картофель 30,5 46,94 

Перепела 4,52 6,46 

Печень говяжья 3,55 3,55 

Филе курицы для гриля 0,5 0,5 

Кролик 4,52 4,75 

Бекон 1,63 1,71 

Филе куриное 3,78 3,78 

Форель 5,7 7,13 

Лосось 3,49 3,49 

Филе сибаса 1,25 1,25 

Перец чили 0,1 0,13 

Шпинат замороженный 0,95 1,28 

Зелень лука 0,12 0,15 

Лук шалот 1,97 2,35 

Лук сибулет 0,15 0,18 

Стебель сельдерея 0,52 0,71 

Батон белый 1,77 1,77 

Крабовое мясо 0,75 0,75 

Сыр "Российский" 0,31 0,33 

Сыр Голландский 0,26 0,28 

Сыр пармезан 0,28 0,3 

Сыр чеддер 0,28 0,3 

Брынза 1,2 1,25 
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Продолжение таблицы 2.16– Сводная сырьевая ведомость 
 

Наименование сырья Масса нетто, кг Масса брутто, кг 

Макороны "Мakfa" 0,84 0,84 

Маринованные цукини 0,2 0,3 

Твороженый сыр "Хохланд" 0,75 0,75 

Помидоры черри 0,24 0,28 

Тунец 0,75 0,75 

Горошек зеленый 0,25 0,25 

Капуста брокколи 0,54 1,03 

Красный лук 0,62 0,74 

Брюссельская капуста 11,52 17,73 

Капуста белокачанная 2,11 2,64 

Листья салата (листовой) 0,35 0,49 

Салат зеленый кочанный 0,64 0,97 

Помидоры грунтовые 5,82 6,85 

Сыр моцарелла 0,38 0,4 

Осьминог 3,7 3,7 

Мидии 5,55 5,55 

Креветки 1,32 1,32 

Семга слабосоленая 0,32 0,47 

Йогурт "Первый вкус" 0,66 0,66 

Пломбир "Первый вкус" 1,67 1,67 

Горчица зернистая 0,1 0,1 

Уксус винный 0,37 0,37 

Белый уксус 0,31 0,31 

Лук репчатый 9,83 11,70 

Острый соус "Tabasco" 0,093 0,093 

Майонез "Billa" 0,32 0,32 

Телятина 2,3 2,7 

Телятина фарш 1,35 1,35 

Свинина фарш 0,59 0,59 

Говядина I категории 7,98 8,86 

Оливки консервированные "Corrado" 0,16 0,3 

Огурцы грунтовые 0,2 0,25 

Базилик 0,18 0,23 

Зелень укропа 0,59 0,79 

Зелень петрушки 0,78 1,06 

Масло растительное 1,18 1,18 

Чеснок 0,5 0,64 

Крупа рисовая 2,18 2,18 

Крупа манная 0,16 0,16 

Масло топленое 0,16 0,16 

Лук порей 0,39 0,52 

Перец болгарский 5,88 7,84 

Грецкий орех 0,4 0,88 

Кукуруза консервированная "Corrado" 1,58 2,64 

Кинза 0,023 0,03 

Соевый соус 0,18 0,18 
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Продолжение таблицы 2.16– Сводная сырьевая ведомость 
 

Наименование сырья Масса нетто, кг Масса брутто, кг 

Семена кунжута 0,07 0,07 

Розмарин 0,0095 0,0095 

Тимьян 0,011 0,011 

Лайм 2,88 4,8 

Каперсы 0,1 0,13 

Мускатный орех 0,00054 0,00054 

Свинина(корейка) 7,98 9,39 

Жир свиной 0,76 0,76 

Дрожжи 0,019 0,019 

Мука пшеничная (1 сорт) 1,41 1,41 

Сметана 15% 3,13 3,13 

Маргарин 0,23 0,24 

Молоко (пастеризованное 1,5%) 12,092 12,092 

Молоко кокосовое 8,86 8,86 

Молоко топленое 5 5 

Сливки 33% 4,91 4,91 

Сгущенное молоко 4,95 4,95 

Молочно-шоколадный топинг 1,75 1,75 

Творог 15% 2,16 2,16 

Сливки 20% 2,7 2,7 

Огурцы соленые 1,15 2,09 

Жасмин 1 1 

Грейпфрут 0,07 0,11 

Апельсины 0,32 0,48 

Виноград "Поло" 0,24 0,25 

Ананас консервированный 0,22 0,36 

Сок лимона 0,81 0,81 

Горчица 0,15 0,15 

Шампиньоны 2,2 2,9 

Паприка специя 0,028 0,028 

Томатная паста 1,034 1,034 

Лимон 0,49 0,80 

Яйца 1,49 33 шт 

Клубника 2,68 3,15 

Земляника садовая 3 3,52 

Малина 1,26 1,48 

Смородина черная 3,9 4,15 

Манго 0,07 0,13 

Клюква 0,34 0,36 

Гранат 0,31 0,51 

Облепиха 0,067 0,75 

Брусника 0,05 0,055 

Курага 0,05 0,056 

Минеральная вода 8,69 8,69 

Масло оливковое 2,7 2,7 

Ромашка сушеная 0,38 0,38 
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Окончание таблицы 2.16– Сводная сырьевая ведомость 
 

Наименование сырья Масса нетто, кг Масса брутто, кг 

Миндаль 0,41 0,46 

Желатин 0,036 0,036 

Крахмал 0,026 0,026 

Сахар 8,43 8,43 

Листья мяты 0,19 0,24 

Рафинадная пудра 0,21 0,21 

Гвоздика 0,1 0,1 

Веточки мелиссы 0,24 0,3 

Горячий шоколад 0,6 0,6 

Мед жидкий 2,44 2,44 

Масло сливочное 1,31 1,38 

Глюкоза жидкая 0,11 0,11 

Сухарики 0,45 0,45 

Овсяной крокант 1 1 

Какао порошок 1,5 1,5 

Чай высшего сорта 0,8 0,8 

Кофе натуральное 1,2 1,2 

Специя чили 0,001 0,001 

Пряные травы 0,07 0,07 

Лавровый лист 0,00038 0,00038 

Перец черный молотый 0,054 0,054 

Соль 1,79 1,79 

 

 
2.4 Расчет горячего цеха 

 
 

Расчёт производительности протирочной машины 𝐺расч , кг/ч, по формуле 

𝐺расч = 
𝑄 

𝑡𝑦 
, (2.11) 

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

𝑡𝑦 – условное время работы машины, ч. 

𝐺расч=0,3 

На основании произведенного расчета по действующим справочникам 

выбирается протирочная машина, имеющая производительность, близкую к 

требуемой. 

После этого определяют фактическое время машины 𝑡ф по формуле 

𝑡ф = 
𝑄 

, (2.12) 
𝐺 
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где Q – количество продуктов, обрабатываемых за смену, кг; 

G – производительность принятой протирочной машины, кг/ч. 

Расчет и подбор механического оборудования представлен в таблице 4.1. 

Таблица 2.17 – Расчет производительности протирочной машины 

Наименование 

продукта и 

технологической 

операции 

 

Количество 

продукта, кг 

Производител 

ьность 

машины кг/ч, 

марка 

Фактическое 

время 

работы, час 

Фактический 

коэффициент 

использования 

Протирание:  
Robot Coupe 

C80, 40 кг/ч 

 
0,12 

 
0,014 Картофель 2,76 

Перец болгарский 2,075 

 

По данным таблицы видно, что фактический коэффициент использования 

протирочной машины существенно отличается. Однако, в целях изучения 

методики расчета механического оборудования и присутствия технологических 

процессов, подразумевающих его использование, целесообразно установить 

протирочную машину марки Robot Coupe C80 с производительностью 40 кг/ч. 

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

Vk = 
𝑄1·(1+𝑊)+𝑄2 

𝑘 

 
, (2.13) 

 

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

Q2 – количество овощей для варки бульона, кг; 

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

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

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

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

Вначале рассчитывается необходимое количество V, дм3 каждого вида бульона, 

которого требуется приготовить, по формуле 

 

V = n · q, (2.14) 

 

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

q – норма бульона на одну порцию блюда, дм3. 
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Расчет требуемого количества котлов представлен в таблице 2.18. 

Таблица 2.18 – Расчет количества котлов для варки бульонов 

Наименование 

компонентов на 1 

л бульона 

Масса нетто 

на 1 

порцию 

бульона, г 

Масса нетто на 

расчетное 

количество 

порций, кг 

Расчетный 

объем котла, 

дм3
 

 
Объем котла 

принятый, дм3
 

Бульон рыбный для «Лохиткейто» 

Отходы пищевые 

(рыбные) 
85 3,12 

 

 
13,49 

 

 
14 

Петрушка 1,7 0,07 

Лук репчатый 2,1 0,861 

Морковь 2,1 0,861 

Вода 178,5 7,32 

Бульон для супа «Айнтопф» 

Говядина 1 

категории 
120 6,48 

 

 
24,17 

 

 
25 

Петрушка 2,4 0,13 

Лук репчатый 3 0,162 

Морковь 3 0,162 

Вода 252 13,61 

 
По данным таблицы видно, что необходимости в пищеварочных электрических 

котлах нет, следовательно, для варки бульона принимается наплитный котлел из 

нержавеющей стали емкостью 14 и 25 дм3. 

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

 

V  
n V

1 ,
 

К k 

 
(2.15) 

 

где n – количество порций супа за расчетный период; 

V1 – норма супа на одну порцию, дм3. 

По данным графика приготовления блюд можно сделать вывод, что 

максимальным часом загрузки горячего цеха является время с 1200 до 1300 ч. По 

графику реализации блюд видно, что именно в этот период варится, тушится, 

жарится большее количество блюд. Поэтому рассчитаем объем котлов на 

максимальный час загрузки 

Расчеты сведены в таблицу 2.19. 
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Таблица 2.19 – Расчет котлов для варки супов, сладких блюд и напитков 
 

 
 

Блюдо 

Время к 

которому 

должно быт 

готово 

блюдо 

 
Количество 

порций в 

партии 

 
Объем 

порции, дм3
 

 
Расчетный 

объем, дм3
 

 
Принятые 

емкости, 

оборудование 

 
Минестроне с 

фасолью 

 
12–13 

 
15 

 
0,25 

 
4,41 

 
5 

Суп 

сливочный с 

лососем 

«Лохиткейто» 

с зеленью 

укропа 

 

 
12–13 

 

 
12 

 

 
0,25 

 

 
3,53 

 

 
4 

Айнтопф 12–13 17 0,3 6 6 

Компот из 

смеси 

сухофруктов 

 
12–13 

 
13 

 
0,2 

 
3,06 

 
4 

Итак, для варки супов и напитков, стационарные котлы не требуются, поэтому 

принимаем наплитные котлы и кастрюли объемами: 4, 5 и 6 дм3. 

Расчетный объем котла для варки вторых горячих блюд и гарниров определяют 

по формулам: 

для набухающих продуктов 
 

(V  V ) 

V   
    пр в 

,
 

к k 
(2.16) 

 

для ненабухающих продуктов 
 

1,15 V 

V   
пр 

,
 

к k 

 
(2.17) 

 

для тушеных продуктов 
 
 

V 

V 
 пр 

,
 

 

 
(2.18) 

к k 

V  
Q 

, 
 

 
(2.19) 

пр ρ 
 

где Vпр – объем, занимаемый продуктом, дм3. 
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Q – масса отвариваемого продукта нетто, кг; 

ρ – объемная масса продукта, кг/дм3; 

Vв – объем воды для варки, дм3; 

1,15 – коэффициент, учитывающий превышение объема жидкости. 

Расчеты сведены в таблицу 2.20. 

Расчеты произведены на максимальные часы загрузки и максимальное 

количество порций, для того, чтобы показать необходимость или отсутствие 

необходимости установки стационарных котлов. 

Таблица 2.20 – Расчет котлов для варки вторых горячих блюд 
 

 
Часы 

реа- 

лиза- 

ции 

Наимено- 

вание 

техно- 

логичес- 

кой 

операции 

Норма 

про- 

дукта на 

1 

блюдо, г 

 
Коли- 

чество 

блюд 

 
Коли- 

чество 

продук- 

та, кг 

 
 

Объем 

воды, дм3
 

 
 

Расчетный 

объем, дм 

 
Принятый 

объем, 

дм3
 

 
10–11 

Варка 

куриного 

филе 

 
70 

 
20 

 
1,4 

 
– 

 
1,89 

 
2 

11–12 
Варка 

мидий 
94 10 0,94 – 1,27 2 

10–11 Варка яиц 45 20 0,9 – 1,22 2 

11–12 
Варка 

креветок 
53 10 0,53 – 0,72 1 

11–12 Варка 

рыбы 
228 10 5,7 – 7,71 8 

15–16 

11–12 
Варка 

картофеля 
212 26 5,51 – 7,45 8 

 

11–12 

Припус- 

кание 

риса 

 

51 

 

6 

 

0,31 

 

0,77 

 

1,27 

 

2 

11–12 
Варка 

клопсов 
120 7 0,84 – 1,14 2 

14–15 
Варка 

макаронов 
51,5 2 0,103 0,26 0,43 0,5 

11–12 
Варка 

сосисок 
45 13 0,585 – 0,79 1 

11–12 Тушение 

моркови 
0,07 9 0,63 – 0,74 1 

15–16 

11–12 Тушение 

печени 
0,15 9 1,35 – 1,59 2 

15–16 

 
Окончание таблицы 2.20 – Расчет котлов для варки вторых горячих блюд 
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14–15 
Тушение 

мяса 
0,1 10 1 – 1,18 2 

 

По данным таблицы видно, что необходимости в пищеварочных электрических 

котлах нет, следовательно, для варки вторых горячих блюд принимаются 

наплитные котлы из нержавеющей стали емкостью: 0,5, 1, 2, 8 дм3. 

Принимаемая марка наплитной посуды «АМЕТ» производится из металла 

высокого качества и с внедрением новых технологий, для повышения качества 

приготавливаемых в этой посуде блюд. 

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

рассчитывается по формуле 

 

F  
1,1 (n  f ) 

, (2.20)
 




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

f – площадь одного изделия, м2; 

  оборачиваемость площади пода за час; 

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

 
 = 60/t, (2.21) 

где t – продолжительность обжаривания, мин. 

Расчеты сведены в таблицу 2.21. 

Таблица 2.21 – Подбор стационарных сковород для жарки штучных изделий 
 

Наименование 

изделия 

Количество 

порций, шт 

Площадь 

единицы 

изделия, м2
 

Оборачиваемость 

площади пода за 

час 

Расчетная площадь, 

м2 

Обжаривание хлеба 3 0,25 6 0,140 

Обжаривание 

морских гребешков 
3 0,04 6 0,022 

Таким образом, для жарки продуктов стационарные сковороды не нужны, 

используем наплитные сковороды и сотейники. 

Для жарки изделий насыпным слоем, площадь пода чаши сковороды F, м2, 

рассчитывается по формуле 
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F  


Q 

 h 
, (2.22) 

 

где Q – количество продукции обжариваемой за час, кг; 

  плотность продукта, кг/дм3; 

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

  оборачиваемость площади пода, 1/час. 

Расчеты сведены в таблицу 2.22. 

Таблица 2.22 – Расчёт сковороды для жарки насыпным слоем 
 

Наименование 

продукта 

Масса 

продукта, 

(нетто) кг 

Плотность 

продукта, 

кг/дм3
 

Толщина 

слоя 

продукта, дм 

Оборачиваемость 

площади пода за 

час 

Расчетная 

Площадь, 

м2 

Обжаривание 

грецких орехов 
0,125 0,26 0,5 6 0,16 

Пассерование лука 

репчатого 
2,2 0,42 1,5 4 0,87 

Пассерование лука- 

шалота 
1,9 0,42 1,5 4 0,75 

Пассерование 

моркови 
1,5 0,55 1,5 4 0,45 

Пассерование 

чеснока 
0,556 0,35 0,5 6 0,53 

Пассерование 

томатной пасты 
0,1 0,09 0,5 4 0,56 

 
Таким образом, для жарки продуктов не требуется стационарная сковорода и 

будут использоваться только наплитные сковороды, и сотейники. 

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

современных предприятиях общественного питания используют 

пароконвектоматы. Принимаем к установке пароконвектомат итальянской фирмы 

Olis CVP6ES с габаритными размерами 950×750×890 мм. 

Плиту рассчитывают на час максимальной загрузки с 10-00 до 11-00. Общую 

площадь жарочной поверхности плиты, необходимую для приготовления 

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

общ 
1,3 Fp 1,3  

n  f 
, (2.23) 

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

n – количество посуды, шт.; 

f – площадь занимаемая посудой, м2; 

  оборачиваемость поверхности плиты,1/час. 

Расчеты сведены в таблицу 2.25. 

Таблица 2.25 – Расчет поверхности плиты 
 

Блюдо, 

тех- 

ноло- 

гичес- 

кий 

процесс 

 
 

Коли- 

чество, 

кг 

 
Вид 

наплит- 

ной 

посуды 

 
Вмес- 

ти- 

мость 

посуд 

ы, дм3
 

 
Коли- 

чество 

посуды 

, шт. 

Пло- 

щадь 

наплит- 

ной 

посуды, 

м2 

S=R2
 

Продол- 

житель- 

ность 

тепловой 

обработки 

, мин 

 
Расчетная 

площадь 

поверхности 

плиты, м2
 

Бульон 

мясо- 

костный 

 

12 

Котел 

наплит- 

ный 

 

25 

 

1 

 

0,28 

 

60 

 

0,036 

Бульон 

рыбный 

для 

«Лохитк 

ейто» 

 
 

13,3 

 
Котел 

наплит- 

ный 

 
 

14 

 
 

1 

 
 

0,79 

 
 

30 

 
 

0,051 

Варка 

рыбы 

 
5,7 

Котел 

наплит- 

ный 

 
8 

 
1 

 
0,5 

 
15 

 
0,016 

 
Варка 

картофе 

ля 

 
 

5,51 

 
Котел 

наплит- 

ный 

 
 

8 

 
 

1 

 
 

0,5 

 
 

15 

 
 

0,016 

Пассеро 

вание 

моркови 

 
1,5 

Сковоро- 

да 

 
4 

 
1 

 
0,45 

 
30 

 
0,066 

Пассеро 

вание 

чеснока 

 
0,556 

Сковоро- 

да 

 
20 

 
1 

 
0,53 

 
10 

 
0,011 

Пассеро 

вание 

томат- 

ной 

пасты 

 
 

0,1 

 
Сковоро- 

да 

 

– 

 
 

1 

 
 

0,56 

 
 

15 

 
 

0,018 

 
Окончание таблицы 2.25 – Расчет поверхности плиты 
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Пассеро 

вание 

лука 

репчато- 

го 

 
 

2,2 

 
Сковоро- 

да 

 

– 

 
 

1 

 
 

0,87 

 
 

20 

 
 

0,038 

Итого: 0,252 

 

Максимальный час загрузки 10–11 часов утра. Из расчетов следует, что общая 

площадь жарочной поверхности будет равна 0,252 м2 (Fобщ = 1,3· 0,194). 

Принимаем к установке плиту электрическую ПЭ-726ШК шести конфорочную с 

жарочным шкафом с площадью жарочной поверхности по 0,54 м2. Габаритные 

размеры плиты 1200×700×860 мм. 

Расчет вместимости шкафа Е, кг, производим по формуле 

Е  
Q 

, 




(2.24) 

 

где Q – количество продукции, подлежащей хранению, кг; 

 – коэффициент, учитывающий массу посуды,  = 0,7 [20]. 

Расчеты сведены в таблицу 2.26. 

Таблица 2.26 – Расчет холодильного оборудования горячего цеха 
 

Наименование продукта 

и полуфабриката 

 
Количество, кг 

Коэффициент, 

учитывающий 

тару 

Требуемая 

вместимость, кг 

Запеченный перец 0,5  

 

 

 

 

 

 
0,7 

 

 

 

 

 

 

 
31,4 

Пассерованный лук 3 

Масло сливочное 0,5 

Томатная паста 0,5 

Зелень 1,5 

Мясо-костный бульон 3,5 

Рыбный бульон 3 

Сливки 1 

Лук-шалот 0,5 

Помидоры 2,5 

Рис припущенный 0,5 

Апельсины 1 

Шампиньоны 1 

Лук репчатый очищенный 0,5 

Шпинат 0,25 

Творог 0,5 

Окончание таблицы 2.26 – Расчет холодильного оборудования горячего цеха 
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Бекон 0,25  
 

0,7 

 
 

31,4 
Огурцы 0,5 

Сосиски 0,5 

Огурцы соленые 0,5 

Итого: 22 
 

По данным таблицы требуемая вместимость холодильного шкафа на половину 

смены равна 31,4 кг, с учетом того, что 20 кг продукции занимают 0,1 м3, 

принимаем к установке холодильный шкаф  POLAIR  ШХФ-0,2  вместимостью 

0,2 м3 и габаритами 600×630×890 с учетом роста производительности цеха. 

Расчет количества производственных столов ведут по количеству работников 

цеха и норм длины стола на одного работника. 

Общая длина столов L, м, определяется по формуле 
 

L  N  l , (2.25) 

где N – число поваров, человек; 

l – длина стола на одного работника, м. 

Количество столов n, определяется по формуле 
 

n  
L 

, 
L

СТ 

(2.26) 

 

где L – общая длина рабочих мест, м; 

L
СТ 

– длина принятых стандартных столов, м. 
 

Расчеты сведены в таблицу 2.27. 

Таблица 2.27 – Расчет производственных столов 
 

Количество 

работников, чел. 

Норма длины 

стола, м 

Расчетная длина, 

м 

Марка принятых 

столов 

Количество 

столов, шт. 

1 1,25 1,25 ПРПС-12/6 2 

 
Следовательно, для выполнения производственных операций к установке 

принимаются 4 стола производственных ПРПС – 12/6. Для промывки гарниров и 

круп принимается ванна производственная ВСМ-1/630. Для подогрева и выдачи 
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официантам приготовленных блюд принимается стол с подогревом Hicold TS T10 

GN с габаритами 1000х700х850 мм. 

Площадь горячего цеха определена по площадям принятого к установке 

оборудования с учетом коэффициента использования площади. 

Площадь горячего цеха Sобщ, м2, рассчитана по формуле 
 

S  
S

пол , 
 

 

 
(2.27) 

общ 


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

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

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

сведены в таблицу 2.28. 

Таблица 2.28 – Расчет площади горячего цеха занятой оборудованием 
 

 

Наименование 

оборудования 

 
Тип, марка 

оборудовани 

я 

 

Количест 

во   

оборудова 

ния, шт. 

Габаритные размеры, 

мм 

 

Площадь 

единицы 

оборудов 

ания, м2
 

 

Полезна 

я     

площадь 

, м2
 

 
д

л
и

н
а
 

 

ш
и

р
и

н
а
 

 
в
ы

с
о

т
а
 

Шкаф холодильный 
Polair CM- 

105S 
1 600 630 890 0,38 0,38 

Зонт вентиляционный На заказ 1 4200 1600 350 – – 

Плита электрическая ПЭ-726ШК 1 1200 700 860 0,84 0,84 

Стол 

производственный 
ПРПС-12/6 2 1200 700 860 0,72 1,44 

Ванна 

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

Весы электронные 

настольные 
CAS SW-5 1 260 287 137 – – 

Раковина для мытья 

рук 
РМ 1 400 400 860 0,16 0,16 

Протирочная машина 
Robot Coupe 

C80 
1 520 360 620 – – 

Вставка нейтральная На заказ 1 350 905 860 0,32 0,32 

Пароконвектомат Olis CVP6ES 1 950 750 890 0,71 0,71 

Итого:       4,25 

Из расчетов следует, что площадь, занятая под оборудование, составляет 4,25 м2, 

а с учетом условного коэффициента использования площади в горячем цехе, общая 

площадь составит 14,16 м2. 
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Таким образом, подобрано соответствующее оборудование и рассчитана 

площадь горячего цеха. Фактический коэффициент использования площади (ф), 

определяют по формуле 

 

Sпол 

ф 

ком 

 
, (2.28) 

 

 

где Sпол – полезная площадь цеха, м2; 

Sком – компоновочная площадь цеха (20,1), м2. 

Фактический коэффициент использования площади равен 79%. На основании 

расчетов был спроектирован горячий цех для кафе европейской кухни на 50 мест. 

 
2.5 Организация производства и обслуживание 

 

 

Кафе европейской 

общественного питания, 

кухни является общедоступным предприятием 

с возможностью предоставить потребителям широкий 

ассортимент блюд европейской кухни, вино ‒ водочных и кондитерских изделий. 

В кафе европейской 

сырье и полуфабрикатах. 

кухни организуется цеховая структура, работающая на 

Для изготовления и реализации ассортимента блюд, выполнения 

технологического процесса организуют: 

‒ заготовочные цеха (овощной, мясо ‒ рыбный); 

‒ доготовочные цеха (холодный, горячий); 

‒ специализированный цех (кондитерский). 

В каждом цехе организуются технологические линии. Все линии оснащены 

необходимым оборудованием для определенного технологического процесса. 

Необходимо исключать встречные потоки поступающего сырья, полуфабрикатов, 

готовой  продукции.  Также необходимо обеспечить  рабочее место определенным 

инвентарем и инструментами. Кроме цехов на производстве имеются 
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вспомогательные помещения: моечные столовой и кухонной посуды, и кладовая 

тары. 

Главной задачей организации производства является создание условий, 

обеспечивающих рациональное ведение технологического процесса 

приготовления пищи. 

В овощном цехе для каждой технологической операции организовано 

определенное рабочее место. На рабочем месте по обработке картофеля и 

корнеплодов установлены моечная ванна, картофелечистка периодического 

действия, специальный стол из нержавеющей стали с углублениями для 

очищенного картофеля и двумя желобковыми отверстиями: слева ‒ для очищенных 

овощей, справа ‒ для отходов, а также инвентарь, подтоварник; 

На рабочее место по обработке белокочанной капусты и сезонных овощей, лука 

устанавливается специальный стол со встроенной ванной и необходимый 

инвентарь (разделочные доски, лотки, ножи и т.д.), над столом имеется вытяжное 

устройство. 

Нарезка овощей устанавливают стол производственный, овощерезательная 

машина, а также необходимый инвентарь. 

Мясо – рыбный цех предназначен для производства мясных, рыбных, куриных 

полуфабрикатов. Согласно санитарным требованиям разделен цех на участки 

обработки мяса, обработки рыбы, обработки птицы и имеет удобную взаимосвязь 

с моечной инвентаря. 

Мясо обрабатывают в следующей последовательности: вначале его обмывают, 

обсушивают, разрубают, обваливают, зачищают и затем режут на части, отбивают, 

приготавливают рубленую массу и другие полуфабрикаты. 

Первичную обработку мяса производят на рабочем столе. Под крышкой стола 

монтируют решетчатую полочку, на которой размещены доски, противни и лотки. 

На столе устанавливают небольшой ящик для специй и циферблатные весы. 
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При разделке мяса и изготовлении полуфабрикатов рабочее место повара 

оснащают разделочными досками и набором инструментов – топором, ножом, 

рубаком, поварскими ножами. 

На рабочем месте по обработке рыбы стоит стол со встроенной моечной ванной 

и стеллаж для размораживания тушек, а также весь необходимый инвентарь и 

специи. 

На рабочем месте для размораживания и потрошения рыбы, приготовления 

порционных полуфабрикатов, размещен производственный стол со встроенной 

моечной ванной для дефростации, вымачивания соленой рыбы и очистки и 

потрошения рыбы, производственный стол с весами, разделочными досками, 

ящиками со специями и ножи поварской тройки для приготовления порционных 

полуфабрикатов. 

Учитывая специфический запах рыбных продуктов, организованы раздельные 

потоки обработки мяса и рыбы. Кроме раздельного оборудования выделяются 

отдельно инструмент, тара, разделочные доски, маркированные для обработки 

рыбы и мяса. 

Холодный цех предназначен для приготовления, порционирования и 

оформления холодных блюд и закусок. В ассортимент холодного цеха входят 

холодные закуски, гастрономические изделия (мясные, рыбные), холодные блюда 

(отварные, жареные, фаршированные, заливные и др.), молочнокислая продукция, 

а также холодные сладкие блюда (желе, муссы, самбуки, кисели, компоты и др.), 

холодные напитки, холодные супы. 

Холодный цех расположен в одном из наиболее светлых помещений с окнами, 

имеет удобную связь с горячим цехом, где производится тепловая обработка 

продуктов, необходимых для приготовления холодных блюд, а также с раздачей и 

моечной столовой посуды. 

Рабочее место для приготовления заливных блюд оборудовано 

производственными столами с весами, разделочными досками с маркировкой 
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«МВ» и «РВ», лотками для укладки взвешенных продуктов, ножами поварской 

тройки. 

Рабочее место для приготовления бутербродов оборудовано производственным 

столом, машиной для нарезки хлеба и гастрономических товаров. 

На рабочем месте для приготовления сладких блюд установлен 

производственный стол с охлаждаемым шкафом и весами, ванна, 

специализированный привод П‒2 со сменными механизмами и оснащено 

необходимым инвентарем и посудой в ассортименте. 

Напитки и компоты готовят в горячем цехе, затем их транспортируют в 

холодный цех. Здесь из порционируют в стаканы и креманки. Мороженое 

поступает с хладокомбината. Для его хранения в раздачу включена 

низкотемпературная секция. 

Горячий цех в проектируемом предприятии является основным цехом 

предприятия общественного питания, в котором завершается технологический 

процесс приготовления пищи: осуществляется тепловая обработка продуктов и 

полуфабрикатов, варка бульона, приготовление супов, соусов, гарниров, вторых 

блюд, а также производится тепловая обработка продуктов для холодных и сладких 

блюд. Из горячего цеха готовые блюда поступают непосредственно на раздаточные 

для реализации потребителю. 

Горячий цех имеет удобную связь с заготовочными цехами, со складскими 

помещениями и удобную взаимосвязь с холодным цехом, раздаточной и торговым 

залом, моечной кухонной посуды. 

Горячий цех начинает работать за два часа до открытия кафе. 

Площадь рабочего места должна быть достаточной, чтобы обеспечить 

рациональное размещение оборудования, создание безопасных условий труда, а 

также удобное расположение инвентаря, инструментов. 

Рабочие места в цехе располагаются по ходу технологического процесса. 

Размеры производственного оборудования должны быть таким, чтобы корпус и 

руки работника находились в наиболее удобном положении. 
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Как показывает опыт организации рабочего места повара, расстояние от пола до 

верхней полки стола, на котором обычно размещают запас посуды, не должно 

превышать 1750 мм. Оптимальное расстояние от пола до средней полки 1500мм. 

Эта зона является наиболее удобной для повара. Очень удобно, когда стол имеет 

выдвижные ящики для инвентаря, инструментов. В нижней части стола должны 

быть полки для посуды, разделочных досок. 

Около производственных столов и ванн устанавливают подвижные деревянные 

стеллажи. Складские помещения в кафе служат для приемки и кратковременного 

хранения продуктов, сырья. На предприятии оборудуют следующие охлаждаемые 

камеры: для хранения мясных и рыбных полуфабрикатов, гастрономии, молочно- 

жировых продуктов; камеру хранения овощей, плодов и зелени. А также кладовая 

сухих продуктов. 

Для определенного товара выделен свой участок, подходящий размеру и 

характеру продукции. Продукты хранятся в таре на подтоварниках, стеллажах, в 

поддонах, контейнерах в пределах допустимых сроков и при строго определенных 

условиях. При хранении продуктов особое внимание уделяется товарному 

соседству. Для хранения сухих продуктов складские помещения оборудованы 

ларями, стеллажами, полками и подтоварниками. Эти кладовые предназначены для 

хранения продуктов с небольшой влажностью – муки, крупы, сахара и т.д. В 

охлаждаемых камерах мясо хранят подвесным способом на луженых крюках, без 

соприкосновения туш друг с другом и со стенами. Молочно-жировые продукты 

хранят в таре. Рыбу свежемороженую – в ящиках, уложенных на стеллажах, а 

крупную рыбу – на полках. Хлеб хранят в холодном цехе, в хорошо вентилируемом 

шкафу, который после отпуска партий обязательно промывают. Кладовая для 

хранения овощей оборудована подтоварником, а также передвижным стеллажом. 

Систематически проводятся санитарные дни, плановые проверки товаров с учетом 

сроков их хранения, борьба с вредителями. При отпуске товаров применяют 

различные приспособления и инструменты: совки, струны для рубки масла, лопаты 

деревянные для картофеля и овощей, щипцы кондитерские, вилки для сельди, 
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лопаточки для творога, топленого масла, жира, икры, повидла и т.д. На данном 

предприятии отсутствует кондитерский цех, все кондитерские изделия поступают 

на предприятие с поставкой продуктов питания 

На предприятии применяется индивидуальный метод обслуживания, в кафе 

европейской кухни организовано обслуживание официантами, при котором все 

функции от принятия заказа до расчета с посетителем выполняет один официант, 

обслуживающий одновременно 3‒4 стола. Официант работает по 

двухступенчатому, двухсменному графику, что позволяет находиться в торговом 

зале в часы «пик» большему числу официантов. Каждая бригада работает по два 

рабочих дня через двое суток. В хорошем кафе или ресторане, как правило, 

официанты имеют единую форму одежды для разных сезонов работы (зима и лето). 

В кафе имеется наличная форма расчета, также берется предоплата (для банкетов) 

и оплата банковскими пластиковыми картами через пост. терминал. 

Рабочий день официант начинает с расстановки столов в торговом зале 

симметрично относительно входа, танцплощадки и эстрады. Приведя в порядок 

столы, официант приступает к получению столового белья, посуды, приборов. Вся 

посуда и приборы размещаются в серванте с выдвижными ящиками, застланными 

салфетками.  Обеспечив  запас  посуды,  столовых  приборов  и  белья,  официант 

готовит предметы сервировки: шлифует приборы, тарелки, стекло, затем аккуратно 

устанавливает на поднос, покрытый салфеткой, накрывает второй салфеткой, затем 

покрывает столы скатертями, которые должны быть хорошо выстираны, 

накрахмалены и тщательно отутюжены. Использованное белье сдается в 

бельевую‒кладовую. Завершением подготовки к обслуживанию является 

предварительная сервировка столов, создающая атмосферу гостеприимства, 

дополняющая интерьер кафе и способствующая более быстрому обслуживанию 

посетителей. При сервировке столов соблюдается следующая последовательность: 

сначала на столы устанавливают тарелки, затем кладут приборы, расставляют 

стеклянную посуду. 
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По итогу сервировки стола проверяется наличие салфеток и расстановка 

приборов для специй и пепельниц. Предварительная сервировка включает только 

необходимые во всех случаях предметы: пирожковую тарелку, закусочную 

тарелку, столовые или закусочные приборы, салфетку, прибор для специй, фужер. 

После расстановки следом идет расстановка приборов, укладывая их на поднос, 

покрытый салфеткой. Основой труд официанта заключается в общение с 

посетителями, правильной подачей блюда. Официант должен осознавать, что его 

труд нужен людям, и что его профессия ценится в обществе, ведь официант 

олицетворяет перед посетителями всю сложную цепь от приготовления блюд до 

подачи их посетителям. 
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

 
В процессе написания выпускной квалификационной работы был разработан 

проект кафе европейской кухни на 50 мест в Курчатовском районе г. Челябинска. 

Для достижения поставленной цели в ходе выполнения выпускной 

квалификационной работы были решены следующие задачи: исследована 

действующая сеть предприятий общественного питания в районе предполагаемого 

размещения предприятия; дано обоснование необходимости строительства 

выбранного типа предприятия; обоснованы вместимость предприятия, его 

пропускная способность; место строительства; режим работы; схема 

технологического    процесса;    изучен    спрос   и    разработана производственная 

программа;   выбраны  и  обоснованы   источники   снабжения;   произведен  расчет 

горячего цеха, в том числе: расчет численности работников производства; 

количества сырья, отходов, выхода полуфабрикатов; смоделирована организация 

производства; выполнена графическая часть работы. 

Были разработаны меню предприятия и производственная программа, на 

которых базировались все последующие расчеты: расчет численности работников 

цеха; расчет и подбор оборудования в производственный цех; расчет площади. 

При разработке производственной программы и составлении меню 

использовались рецептуры из технико‒технологических карт и сборника рецептур, 

по которым осуществляется приготовление продукции в кафе. 

Затем была проведена работа по расстановке оборудования, которое размещено 

в соответствии с правилами и нормами, так чтобы главные линии технологического 

процесса не пересекались. 

По итогам работы сделан технологический чертеж горячего цеха кафе 

европейской кухни на 50 мест. 
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