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АННОТАЦИЯ 

 

В бакалаврской работе рассмотрено проектирование ресторана русской 

кухни на 150 мест. В работе приведено обоснование проектирования данного 

предприятия общественного питания, дана общая характеристика 

предприятия, определены приоритетные направления, развитие которых 

позволит полностью реализовать концепцию ресторана русской кухни в г. 

Тольятти. 

Бакалаврская работа состоит из пояснительной записки и графической 

части. 

В организационном разделе принята организационно-правовая форма 

предприятия, режим работы, разработана организационная структура 

предприятия, определен состав производственных цехов и других групп 

помещений, состав и квалификация персонала.  

В технологическом разделе произведены технологические расчеты, 

включающие: разработку однодневного меню, подбор теплового, 

механического, холодильного и вспомогательного оборудования; расчет 

площадей помещений и количества персонала.  

В разделе «Выбор и применение современных технологий 

приготовления пищи» описывается возможность создания изделий из 

пресного теста на основе овсяной муки с функциональными свойствами.  

     Выпускная квалификационная работа содержит пояснительную 

записку из 64 страниц текста, 61 таблицу, 6 рисунков, 36 литературных 

источников, 16 приложений и графическую часть на 5 листах формата А1. 

Иллюстрационный материал  представлен: генеральным планом 

предприятия; планом размещения оборудования; технологическими 

потоками сырья, полуфабрикатов и готовой продукции;  размещением и 

монтажной привязкой оборудования  горячего цеха; схемой приготовления 

фирменного блюда. 
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ВВЕДЕНИЕ 

 

Современное развитие общественного питания связано с 

использованием новейших достижений в области технологии приготовления 

пищи, организации ее производства и реализации, развитием материально-

технической базы отрасли, вводом в действие и освоением современных 

предприятий общественного питания, построенных с учетом 

технологического процесса, оснащенных новейшим технологическим 

оборудованием. 

Тольятти — крупный культурный город в Самарской области. В городе 

много интересных мест — это как различные историко-культурные и 

архитектурные памятники, так и современная развлекательная 

инфраструктура.  

Россия – огромная страна, в которой можно найти массу возможностей 

для вдохновения. Кулинарные традиции настолько велики, что лучшие шеф-

повара создают уникальные шедевры, которые украсили бы царское застолье. 

Заведения, которые предлагают истинно русскую кухню, стремятся 

максимально использовать весь потенциал этой обширной области. Вот 

почему так легко можно не только насладиться лучшими блюдами, а и 

отлично провести время, посетив ресторан русской кухни в Тольятти.  

В связи с этим, можно отметить актуальность исследования, которое 

посвящено созданию проекта ресторана, который специализируется на 

русской кухне.  

Русская кухня – это постоянно развивающаяся область с неизменными 

традициями. Попробовать блюда, которые имеют свой особенный колорит, 

можно только в лучших ресторанах, где используют старинные рецепты и не 

боятся добавлять в них что-то новое, оригинальное. Рестораны русской 

кухни в Тольятти предлагают своим посетителям огромный выбор 

современных и традиционных блюд. Это самые различные интерпретации с 
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неизменным присутствием любви к хорошим продуктам и кулинарным 

традициям.  

Цель бакалаврской работы – закрепление теоретических знаний по 

организации, технологии и проектированию предприятий общественного 

питания на примере ресторана русской кухни на 150 мест в г. Тольятти. 

В соответствии с поставленной целью необходимо решение следующих 

задач: 

 привести характеристику проектируемого ресторана русской кухни, 

разработать концепцию; изучить теоретические аспекты организации 

работы ресторана; 

 произвести необходимые технологические расчеты для выполнения 

производственной программы предприятия; 

 сделать обзор современных технологий приготовления пищи, 

планирование внедрения новой технологии в проектируемое 

предприятие; 

 сделать выводы по работе. 
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1. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРЕДПРИЯТИЯ 

1.1 Выбор места для проектируемого предприятия 

 

Тольятти — город в Самарской области России, административный 

центр Ставропольского района. Расположен на левом берегу Волги напротив 

Жигулей. Население: 702 831 чел.  Самый крупный город России, не 

являющийся центром субъекта федерации. По численности населения 

занимает 19-е место в России. 

Предполагаемым местом деятельности ресторана русской кухни на 150 

мест выбран Центральный район, ул. Гагарина, 6. 

Центральный район среди всех 3 районов Тольятти занимает первое 

место по качеству жизни, по последней переписи населения 2019 года, в этом 

районе проживает 157 281 человек [18], имеет самую развитую социальную, 

торговую и транспортную инфраструктуру. 

Выбранный район является густонаселенным, там расположены жилые 

микрорайоны, Поволжский Государственный университет Сервиса, торговый 

центр "Рубин", гостиница «Ирис», офисы коммерческих фирм. Выгодным 

является близкое расположение остановки общественного транспорта.  

Предполагается, что сотрудники близлежащих офисов, магазинов, 

государственных учреждений будут посещать данный ресторан в обеденное 

время на постоянной основе. 

Кроме того, в непосредственной близости расположен Центральный 

парк.  Отдыхающие и люди, занимающиеся спортом, могут стать 

потенциальными клиентами данного заведения. 

В вечернее время предполагается посещения ресторана жителями 

микрорайонов.  

Так как проектируемое предприятие достаточно большое, а также не 

ограничено для любых посетителей и не имеет аналогов вблизи, планируется, 

что оно будет пользоваться популярностью и спросом в данном районе, как в 

в дневное, так и  в вечернее время. 



 
 

8 
 

Изучив экономико-географическую характеристику района 

деятельности предприятия  появилась возможность сделать обоснование 

мощности и типа проектируемого предприятия (ресторана). 

Необходимое число мест в предприятиях общественного питания, 

расположенных в Центральном районе в 32 микрорайоне можно провести по 

формуле (2.1) 

  
     

    
 ,                                                         (2.1) 

где  Nj – средняя численность живущих в рассматриваемой зоне, человек (11580 человек);  

Рн – норматив мест на тысячу жителей (Рн = 13) [1] 

 

  
        

    
          

Таким образом, проектирование общедоступной ресторана на 150 мест 

актуально на сегодняшний день.   

 

1.2. Описание предприятия 

 

Проектируемый ресторан располагается в хорошо организованной 

транспортной зоне, что должным образом обеспечивает хороший подъезд к 

ресторану.  

Время работы заведения с 10
00

 до 23
00

 без перерыва и выходных. 

Обеденный зал рассчитан на 150 мест.  

Ресторан «История» является предприятием с полным циклом 

производства, где приготовляются и реализуются, горячие и холодные 

блюда, блюда и кулинарные изделия несложного приготовления, холодные и 

горячие напитки. 

Организационно-правовая форма ресторана «История» - общество с 

ограниченной ответственностью (ООО).  

Организационная структура ресторана «История» представлена в 

приложение П. Она представляет собой линейно-функциональную 

структуру.  
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Все сотрудники оформляются согласно трудовому кодексу. 

Испытательный срок составляет 3 месяца.  

Организация снабжения предприятия сырьем, продуктами и 

материально-техническими средствами является важнейшей предпосылкой 

эффективной и ритмичной работы производства. 

Перечень основных поставщиков ресторана «История» представлен в 

приложении П. 

Сырье и полуфабрикаты поступают на предприятие в соответствии с 

требованиями нормативной и технической документации, имеют 

сопроводительные документы, подтверждающие их качество и безопасность 

– сертификаты соответствия с санитарно-эпидемиологическим заключением, 

удостоверения о качестве и безопасности.  

 

1.3. Организация производства на предприятии 

 

В проектируемом ресторане русской кухни предусматриваются овощной 

и мясорыбный цеха, которые имеют удобную связь с камерами для хранения 

продуктов и холодным и горячим цехами.  

В мясорыбном цехе выделены две линии: линия обработки рыбы и 

линия подготовки мясных полуфабрикатов. Рабочие места оснащены 

промаркированными инструментами, инвентарем и другим оборудованием 

для выполнения определенных операций. В мясорыбном цехе работает 2 

человека по графику 2/2 по 8 ч. 

В овощном цехе предусматривается обработка овощей и фруктов, 

которая состоит из сортировки, мытья, очистки, дочистки после 

механической очистки, промывания, нарезки. Из механического 

оборудования в цехе устанавливаем овощерезку, а также моечные ванны, 

производственные столы. Режим рабочего времени работника овощного цеха 

определяется следующим образом,  2 рабочих дня по 8 ч, 2 выходных, 

работает 2 человека. 
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В горячий цех полуфабрикаты поступают из овощного и мясорыбного 

цехов. Горячий цех предусматривается располагать таким образом, чтобы он 

имел удобное сообщение с холодным цехом, а также с моечной кухонной 

посуды. Из горячего цеха блюда поступают на реализацию потребителю. 

В горячем цехе работают пять поваров пятого разряда и два – 

четвертого, со ступенчатым графиком выхода на работу согласно 

производственной программе в смену. Возглавляет работу цеха заведующий 

производством, который организует технологический процесс в цехе, следит 

за качеством приготовления и выхода блюд.  

В мучном цехе приготавливают мучные блюда – пироги, шарлотки, 

кексы. Численность работников цеха составляет 2 человека.  

В проектируемом ресторане «История» предусматривается холодный 

цех для приготовления, порционирования и оформления холодных и сладких 

блюд. В ассортимент продукции холодного цеха входят холодные блюда, 

холодные сладкие блюда. 

В холодном цехе работает 3 человека по линейному графику с 9 до 22. 

Общая численность работников цеха составляет 4 человека. 

Моечная кухонной посуды предназначена для мойки наплитной посуды 

(котлов, кастрюль, противней), кухонного и раздаточного инвентаря, 

инструментов. Помещение моечной кухонной посуды расположено смежно с 

горячим цехом. В моечной кухонной посуды установлены моечные ванны и 

стеллаж. Работает в моечной кухонной посуды один мойщик кухонной 

посуды в смену. 

Моечная столовой посуды предназначена для очистки посуды от 

остатков пищи, сортировки, мытья посуды, приборов и подносов, а также для 

их хранения. Помещение моечной столовой посуды непосредственно связано 

с залом для потребителей и горячим цехом. 
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1.4. Организация обслуживания и коммерческой деятельности на 

предприятии 

 

Каждая деталь интерьера ресторана «История» тщательно продумана и 

выверена.  

Интерьер зала представлен в русском стиле. Россия — это и 

традиционное деревянное зодчество, и пестрая жестовская роспись, и 

хохломские игрушки, и вологодское кружево, поэтому при создании дизайна 

ресторана «История» используется большое количество натуральных 

материалов, которые стилизованы под старину.  

Одежда обслуживающего персонала сшита на заказ в классических 

цветах – белая хлопковая рубашка и удобные хлопковые черные брюки.  

В ресторане «История» предусмотрено полное обслуживание 

официантами, т.е. все операции (получение продукции, доставка ее в зал, 

подача блюд и напитков в обнос, уборку посуды, расчет) осуществляют 

официанты. 

В ресторане «История» используется наружная и внутренняя реклама. 

Над входом в ресторан виднеется светящаяся вывеска с названием и 

выносной рекламный щит с перечисленными услугами. Также в качестве 

рекламы в ресторане используется реализация фирменных буклетов, значков, 

пакетов, календарей, оформление зала в русском стиле и названием 

«История». 

В ресторане внедрена программа лояльности, в соответствии с которой 

постоянным посетителям предоставлена скидка от 3 до 10% от суммы чека. 

Вывод по разделу:  Предполагаемым местом деятельности ресторана 

русской кухни на 150 мест выбран Центральный район, ул. Гагарина, 6. 

Время работы заведения с 10
00

 до 23
00

 без перерыва и выходных. 

Обеденный зал рассчитан на 150 мест. 
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В проектируемом ресторане русской кухни предусматриваются овощной 

и мясорыбный цеха, которые имеют удобную связь с камерами для хранения 

продуктов и холодным и горячим цехами.  

2. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ РАЗДЕЛ 

2.1 Производственная программа ресторана 

 

Для определения количества потребителей, обслуживаемых за час 

работы предприятия, воспользуемся формулой: 

                                                 (2.1) 

где Nr - количество потребителей, обслуживаемых за 1 час;  

р - вместимость зала (количест
 
во мест) 150 мест;  

- оборачиваемость места в зале в течении данного часа; 

х - загруз
 
ка зала в д

 
анный час, %; 

Рассчитываем з
 
агрузку за

 
ла рестора

 
на, данные з

 
аносим в т

 
абл. 2.1 и 2.

 
2. 

Таблица 2.1 - Т
 
аблица загруз

 
ки зала рестор

 
ана 

Часы работ ы 
Оборачиваемость 

о дного мест а 

Средний % з агрузки 

за ла 
Кол-во потреб ителей 

1 2 3 4 

1000-1100 1 20 30 

1100-1200 1 30 45 

1200-1300 1 60 90 

1300-1400 1 60 90 

1400-1500 1 40 60 

1500-1600 1 30 45 

1600-1700 1 30 45 

1700-1800 1 20 30 

1800-1900 0,4 60 36 

1900-2000 0,4 100 60 

2000-2100 0,4 90 54 

2100-2200 0,4 80 48 

2200-2300 0,4 40 24 

Итого   657 
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Из данной т
 
аблицы вид

 
но, что ко

 
личество посет

 
ителей зал

 
а ресторана 

составляет 657 че
 
ловек за де

 
нь. 

Общее число б
 
люд, реализуе

 
мых в тече

 
нии дня, р

 
ассчитываютс

 
я по 

форму
 
ле: 

       ;                                                   (
 
2.2) 

где m – коэффиц
 
иент потреб

 
ления блюд о

 
дним потреб

 
ителем на 

пре
 
дприятиях об

 
щественного п

 
итания (дл

 
я ресторан

 
а он равен 3,5). 

Общее число б
 
люд, реализуе

 
мых в тече

 
нии дня в з

 
але рестор

 
ана: 

ng = 657  3,5= 2
 
300 шт. 

Таблица 2.
 
2 - Соотно

 
шение разл

 
ичных груп

 
п блюд в ме

 
ню рестора

 
на 

Блюда 

Примерное % 

соот
 
ношение 

Кол-во блю
 
д для 

включе
 
ния в меню 

от 

общего кол-
 
ва 

от данной 

гру
 
ппы 

от 

общего кол-
 
ва 

от данной 

гру
 
ппы 

1 2 3 4 5 

Холодные б
 
люда и закус

 
ки:     

рыбные закус
 
ки,  

мясные закус
 
ки,  

грибы и со
 
ленья 

салаты 

45  

25 

25 

10 

40 

1035  

259 

259 

104 

414 

Горячие за
 
куски 5 100 115 115 

Супы 10 100 230 230 

Вторые гор
 
ячие блюда: 

рыбные,  

мясные 

овощные 

25  

15 

60 

25 

575  

86 

345 

144 

Сладкие бл
 
юда  15 100 345 345 

Итого                                                                                                                          2
 
300 

 

Определение ко
 
личества гор

 
ячих и холо

 
дных напит

 
ков, кондитерс

 
ких 

издели
 
й и хлеба про

 
изводим в соот

 
ветствии с нор

 
мами потреб

 
ления, 

дейст
 
вующими в д

 
анном типе пре

 
дприятия (т

 
абл. 2.3).  

Таблица 2.
 
3 - Расчет ко

 
личества  продуктов  по  нормам  потребления на 

657 посетитителей  

Наименование про
 
дукции 

Ед. 

изм. 

Норма 

на 1 

потреб
 

ителя 

Общее 

количест
 
во 

продукц
 
ии 

(кг), шт 

Выход 1 

пор
 
ции 

Количе

ство 

Порци

й 
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(г) (л) 

1 2 3 4 5 6 

Горячие на
 
питки, в т.ч. л 0,01 6,57   428 

Чай  0,05 32,85 0,3 99 

Кофе  0,05 32,85 0,15 219 

Холодные н
 
апитки, в т.ч. л 0, 78,84   405 

Минеральные во
 
ды  0,04 26,28 0,2 131 

Фруктовые во
 
ды  0,05 32,85 0,2 164 

Продолжение таблицы 2.3 

Натуральные со
 
ки  0,02 13,14 0,2 66 

Напитки собст
 
венного 

про
 
изводства 

 
0,01 6,57 0,2 43 

Мучные кон
 
дитерские из

 
делия шт. 0,5 328   

Хлеб, в т.ч. г 0,05 32,85 50  

Ржаной  0,02 13,14 20 657 

Пшеничный  0.03 19,71 30 657 

Вино-водочные из
 
делия л 0,2 131,4  1287 

Водка  л  25,0 0,04 625 

Виноградные в
 
ина  л  40,0 0,2 200 

Игристые в
 
ина  л  50,0   

Коньяк  л  16,4 0,04 410 

Пиво  л 0,025 16,42 0,33 49 

Фрукты кг 0,05 32,85   

 

На основан
 
ии проведе

 
нных расчето

 
в составляе

 
м меню рестор

 
ана на 150 

мест, пр
 
иведенное в пр

 
иложении Б, т

 
абл. Б.2. 

Вино-водочная к
 
арта в при

 
ложении В, т

 
абл. В.3. 

 

2.2. Расчет ко
 
личества с

 
ырья и полуф

 
абрикатов 

 

В основу р
 
асчета про

 
дуктов поло

 
жено расчет

 
ное меню. Суточ

 
ное 

количест
 
во продукто

 
в определяетс

 
я по форму

 
ле:  

,                                                (
 
2.3) 

где G – суточное ко
 
личество про

 
дукта, кг;  

gр – норма про
 
дукта на о

 
дно блюдо по Сбор

 
нику рецептур, г; 

 n – количест
 
во блюд, ре

 
ализуемых пре

 
дприятием з

 
а день. 

1000

ng
G

p 

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Расчеты сво
 
дят в проду

 
ктовую ведо

 
мость, пре

 
дставленну

 
ю в 

приложе
 
нии А. 

 
 
 
 
 

2.3. Расчет с
 
кладской гру

 
ппы помеще

 
ний  

 

Расчет поме
 
щений свод

 
ится к опре

 
делению пло

 
щадей охла

 
ждаемых 

ка
 
мер и неох

 
лаждаемых по

 
мещений (к

 
ладовых). 

В основу это
 
го расчета по

 
ложены кол

 
ичество про

 
дуктов, по

 
длежащих 

хр
 
анению, до

 
пустимые сро

 
ки хранени

 
я и нагруз

 
ка на 1 м² грузо

 
вой площад

 
и 

пола. Расчет разбор
 
ных холоди

 
льных камер про

 
изводится по объе

 
му по 

форму
 
ле: 

S = ∑(G*φ/z)*В,                                              (
 
2.4) 

где    G – количест
 
во сырья (

 
кг); 

φ – срок го
 
дности;  

z – удельна
 
я нагрузка; 

В – коэфф
 
ициент уве

 
личения пло

 
щади (для м

 
алых предпр

 
иятий - 2,

 
2; для сре

 
дних – 

1,8; д
 
ля больших – 1,6, а объе

 
м равен V= S*H.  

 

Расчет охл
 
аждаемой к

 
амеры для м

 
яса и рыбы пре

 
дставлен в 

пр
 
иложении Г, т

 
абл. Г.4.  

Подставляя в фор
 
мулу 2.4 коэфф

 
ициент 2,2 по

 
лучаем F=2,67×2,2=5,87 

м
2 

Принимаем к уст
 
ановке сбор

 
но-разборну

 
ю холодиль

 
ную камеру М

 
ХМ 

КХ-6,61 с в
 
нутренним объе

 
мом 6,61 м

3
, с габарит

 
ными размер

 
ами 

1960×1
 
960×2200 м

 
м.  

Также подб
 
ираем моноб

 
лок АMS–05 сре

 
днетемператур

 
ный, 

темпер
 
атурный ди

 
апазон которо

 
го: -5…+5 °С; объе

 
м охлаждае

 
мой камеры 

от 2 до 8 м
3
. Температур

 
а хранения про

 
дуктов 0...+

 
2 

о 
С. 

Расчет охл
 
аждаемой к

 
амеры для хр

 
анения молоч

 
но-жировых про

 
дуктов 

пре
 
дставлен в пр

 
иложении Г, т

 
абл. Г.5. 
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Подставляя в фор
 
мулу 2.4 коэфф

 
ициент 2,2 по

 
лучаем F=1,64×2,2=3,06 

м
2 

Принимаем к уст
 
ановке сбор

 
но-разборну

 
ю среднете

 
мпературну

 
ю 

холодиль
 
ную камеру М

 
ХМ КХ-4,41 с в

 
нутренним объе

 
мом 4,41 м

3
, с 

габарит
 
ными размер

 
ами 1360×1

 
960×2200 м

 
м. Температур

 
а хранения 

про
 
дуктов 0...+

 
2 

о 
С. 

Расчет охл
 
аждаемой к

 
амеры для хр

 
анения ово

 
щей и фрукто

 
в 

представ
 
лен в прило

 
жении Г, т

 
абл. Г.6. 

Подставляя в фор
 
мулу 2.4 коэфф

 
ициент 2,2 по

 
лучаем F=4,89×2,2=10,75 

м
2
. 

Принимаем к уст
 
ановке сбор

 
но-разборну

 
ю холодиль

 
ную камеру М

 
ХМ 

КХН-11,0
 
2 с внутре

 
нним объемо

 
м 11,02 м

3
, с габарит

 
ными размер

 
ами 

3160×1
 
960×2200 м

 
м. Температур

 
а хранения про

 
дуктов +2...+4 

о 
С 

Для хранен
 
ия замороже

 
нных проду

 
ктов необхо

 
димо подобр

 
ать 

морози
 
льный ларь.  

Расчет вмест
 
имости шкаф

 
а V, дм

3
, осуществ

 
ляют по фор

 
муле: 

      ∑
 

   
      (2.5) 

где  Q – ко
 
личество про

 
дуктов, по

 
длежащих о

 
дновременно

 
му  

  хранению в це
 
хе на смену, к

 
г; 

     – плотност
 
ь продукта, к

 
г/дм 3

  

    – коэффиц
 
иент, учит

 
ывающий массу посу

 
ды (для хо

 
лодильных ш

 
кафов 

прин
 
имают 0,7…0,8).  

 

Результаты р
 
асчетов сво

 
дят в табл

 
ицу 2.4. 

Таблица 2.
 
4 - Расчет мороз

 
ильного лар

 
я 

Наименование про
 
дуктов Масса, кг 

Объемная 

м
 
асса, кг/д

 
м

3
 

Требуемая 

в
 
местимость, 

д
 
м

3
 

1 2 3 4 

креветки коро
 
левские за

 
мороженные 6,3 0,6 13,13 

грибы лисич
 
ки замороже

 
нные 3,1 0,6 6,46 

грибы белые з
 
амороженные 1,63 0,6 3,40 

клюква заморо
 
женная 0,45 0,6 0,94 

черника за
 
мороженная 0,88 0,6 1,83 

брусника з
 
амороженна

 
я 0,15 0,6 0,31 

черная сморо
 
дина заморо

 
женная 4,58 0,6 9,54 

мороженое с
 
ливочное 1,2 0,9 1,67 
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мороженое ф
 
исташковое 1,2 0,9 1,67 

мороженое шо
 
коладное 1,5 0,9 2,08 

Итого   41,02 

 

Принимаем к уст
 
ановке мороз

 
ильный лар

 
ь Саrаvеll 2

 
25-935 с 

г
 
абаритными р

 
азмерами 755

 
х655х915 м

 
м. Охлаждае

 
мый объем 1

 
20 л. 

Темпер
 
атура хране

 
ния продукто

 
в -18 

о 
С. 

Расчет кла
 
довой для хр

 
анения сух

 
их продукто

 
в представлен в 

пр
 
иложении Г, т

 
абл. Г.7. 

Подставляя в фор
 
мулу 2.4 коэфф

 
ициент 2,2 по

 
лучаем F=1,384×2,2=3 м

2 

Согласно С
 
НиП 2.08.0

 
2-89, поме

 
щения долж

 
ны быть не ме

 
нее 5 м

2
. 

Кладовая обору
 
дована сте

 
ллажами и по

 
дтоварника

 
ми, приним

 
аем 

площад
 
ь кладовой д

 
ля хранени

 
я сухих про

 
дуктов 6 м

2
. Температур

 
а 

хранения про
 
дуктов 18-

 
20 градусо

 
в, влажност

 
ь не выше 70%.  

Расчет охл
 
аждаемой к

 
амеры для вино-водочных из

 
делий и на

 
питков 

приложении Г. 

Подставляя в фор
 
мулу 2.4 коэфф

 
ициент 2,2 по

 
лучаем 

F=7,157×2,2=15,74 м
2 

Принимаем п
 
лощадь кла

 
довой для в

 
ино-водочн

 
ых изделий и н

 
апитков 

16 м
2
. Температура хр

 
анения 18-

 
20 градусо

 
в, влажност

 
ь не выше 70%.  

Кладовые обору
 
дованы сте

 
ллажами и по

 
дтоварника

 
ми. 

Для расчёт
 
а площади з

 
агрузочной сост

 
авлена спе

 
цификация 

обору
 
дования, пр

 
инятого к уст

 
ановке (таб

 
л. 2.5).  

Таблица 2.5 - Специф
 
икация обору

 
дования за

 
грузочной 

Наименование 

обору
 
дования 

Марка Габариты, м
 
м 

Площадь 

ед
 
иницы 

обору
 
дования

, м
2
 

Количест

во е
 
диниц 

обору
 
дов

ания 

Полезн

ая 

п
 
лоща

дь, м
2 

1 2 3 4 6 7 

Весы напол
 
ьные  САS DL–

150 

 

355х620х730 0,453 1 0,453 

Тележка грузо
 
вая ПищСталь 

 
900х600х950 0,54 1 0,540 

Стол 

произ
 
водственны

 
й 

ПищСталь 

SBSР157 
1500х700х850 1,05 1 1,05 
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Итого: 2,043 

 

На основан
 
ии полезно

 
й площади, з

 
анятой обору

 
дованием, о

 
пределяем 

об
 
щую площад

 
ь загрузоч

 
ной: 2,043/0,

 
3=6,8 м

2
. 

Составим с
 
пецификаци

 
ю всех поме

 
щений скла

 
да в табл. 2.6 

 

Таблица 2.6 – Специф
 
икация скл

 
адских поме

 
щений  

Наименование по
 
мещения Расчетная п

 
лощадь, м

2 Компоновочная 

п
 
лощадь, м

2
 

1 2 3 

Камера для м
 
яса и рыбы  3,84 4,0 

Камера молоч
 
но-жировой 

про
 
дукции, гастро

 
номии  

6,19 6,0 

Камера для о
 
вощей и фру

 
ктов 3,84 4,0 

Морозильный л
 
арь для 

про
 
дуктов 

0,5 0,5 

Кладовая су
 
хих продукто

 
в 6,0 6,0 

Кладовая в
 
инно-водоч

 
ных 

издели
 
й 

15,74 16,0 

Загрузочная 6,8 6,8 

Кладовая и
 
нвентаря 4,0 4,0 

Помещение к
 
ладовщика 6,0 6,0 

Кладовая п
 
ищевых отхо

 
дов  6,0 6,0 

Итого 58,91 59,3 

 

2.4. Расчет ово
 
щного цеха 

 

Технологический про
 
цесс обработ

 
ки овощей состо

 
ит из сорт

 
ировки, 

мыт
 
ья, очистк

 
и, дочистк

 
и после ме

 
ханической оч

 
истки, про

 
мывания, 

н
 
арезки. 

В табл. 2.7 пре
 
дставлена про

 
изводствен

 
ная програ

 
мма овощно

 
го цеха. 

Таблица 2.7 - Про
 
изводствен

 
ная програ

 
мма овощно

 
го цеха  

Наименовани

е о
 
вощей, 

кор
 
неплодов, 

зе
 
лени 

Количество 

брутто, к
 
г, 

Наименование о
 
пераций по 

обр
 
аботке 

Отходы при 

обр
 
аботке 

% 

Количес

тво, к
 
г 

нетто 

1 2 3 4 5 

листья сал
 
ата 3,21 

Перебирание, про
 
мывание, у

 
даление 

по
 
желтевшей зе

 
лени, нарез

 
ка 

28 

2,31 

зелень укро
 
па 3,66 Перебирание, про

 
мывание, у

 
даление 26 2,71 
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по
 
желтевшей зе

 
лени, нарез

 
ка 

зелень 

петру
 
шки 

2,37 
Перебирание, про

 
мывание, у

 
даление 

по
 
желтевшей зе

 
лени, нарез

 
ка 

25 

1,70 

лук порей 2 
Перебирание, про

 
мывание, у

 
даление 

по
 
желтевшей зе

 
лени, нарез

 
ка 

24 

1,52 

лук зелены
 
й 1,01 

Перебирание, про
 
мывание, у

 
даление 

по
 
желтевшей зе

 
лени, нарез

 
ка 

20 

0,81 

кинза свеж
 
ая 0,45 

Перебирание, про
 
мывание, у

 
даление 

по
 
желтевшей зе

 
лени, нарез

 
ка 

26 

0,33 

 

Продолжение таблицы 2.7 

лук репчат
 
ый 19,02 Промывание, н

 
арезка 16 15,98 

чеснок 1,5 Промывание, из
 
мельчение 22 1,17 

картофель с 1 

я
 
нв по 28 

фе
 
вр 

42,45 

Промывание, н
 
арезка 

35,0 

27,59 

Морковь 

све
 
жая с 1 

ян
 
в 

11,06 

Промывание, ш
 
инковка 25,0 

8,30 

перец 

болг
 
арский 

све
 
жий 

2,1 

Промывание, ш
 
инковка 25 

1,58 

баклажаны 

с
 
вежие 

4,08 
Промывание, у

 
даление мест

 
а 

креплени
 
я плодонож

 
ки, нарезк

 
а 

15 

3,47 

помидоры 

с
 
вежие 

10,39 
Промывание, у

 
даление мест

 
а 

креплени
 
я плодонож

 
ки, нарезк

 
а 

2,0 

10,18 

помидоры 

черр
 
и свежие 

1,2 
Промывание, у

 
даление те

 
мных 

пятен, н
 
арезка 

2,0 

1,18 

огурец 

све
 
жий 

5,1 
Промывание, у

 
даление те

 
мных 

пятен, н
 
арезка 

2,0 

5,00 

редька 

зеле
 
ная 

свежая 

1,35 

Промывание, у
 
даление пло

 
доножки 

и се
 
менного гнез

 
да, нарезк

 
а 

30 

0,95 

редис свеж
 
ий 

красный 

обрез
 
ной, не 

оч
 
ищенный 

от ко
 
жицы 

1,2 

Промывание, н
 
арезка 7 

1,12 

Свекла 

све
 
жая с 1 

ян
 
в. 

1,8 

Промывание, н
 
арезка 25,0 

1,35 

тыква свеж
 
ая 9,75 

Промывание, у
 
даление те

 
мных 

пятен, н
 
арезка 

30 

6,83 

капуста 

бе
 
локочанная 

с
 
вежая 

3,2 

Промывание, у
 
даление те

 
мных 

пятен, н
 
арезка 

20 

2,56 

хрен корен
 
ь 0,81 Промывание, н

 
арезка 36 0,52 

лимон 1,22 Промывание, н
 
арезка 10 1,10 

яблоки 19,19 Промывание, н
 
арезка 2 18,81 
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све
 
жие 

апельсины 

с
 
вежие для 

со
 
ка 

0,63 

Промывание, н
 
арезка 56 

0,28 

Итого 148,65   117,31 

 

В овощном це
 
хе проекто

 
м предусматр

 
ивается по

 
дготавливат

 
ь 117,31 к

 
г 

овощей и фру
 
ктов. 

Режим работ
 
ы цеха опре

 
деляется вре

 
менем реал

 
изации блю

 
д с учетом 

про
 
должительност

 
и операций по обр

 
аботке ово

 
щей и допуст

 
имыми срок

 
ами 

их хра
 
нения.  

Для каждого з
 
аготовочно

 
го цеха опре

 
деляют чис

 
ленность 

про
 
изводствен

 
ных работн

 
иков занят

 
ых непосре

 
дственно в в

 
ыпуске 

полуф
 
абрикатов по фор

 
муле 2.6: 

             N1=G 
. 
N,                                                   (

 
2.6) 

где G - суточны
 
й расход с

 
ырья, т; 

N - численност
 
ь производст

 
венных работ

 
ников на е

 
диницу перер

 
абатываемо

 
й 

продукци
 
и (на 1 т о

 
вощей прин

 
имаем 5 работ

 
ников). 

 

 На ос новании про изводствен ной програ ммы количест во сырья 

перер абатываемо го в цехе (т абл. 3.14) р авно 148,65 к г.  

N1=0,1486×
 
5=1 челове

 
к. 

Принимаем 1 че
 
ловека в с

 
мену. 

Общая числе
 
нность про

 
изводствен

 
ных работн

 
иков с учето

 
м выходных 

и пр
 
аздничных д

 
ней, отпус

 
ков и дней по бо

 
лезни: 

           N2=N1×K1,                                                 (
 
2.7) 

где K1- коэффицие
 
нт, учитыв

 
ающий выхо

 
дные и праз

 
дничные дн

 
и; 

N2=1×
 
1,59=2 чело

 
века. 

В результате про
 
веденных р

 
асчетов обр

 
аботкой ово

 
щей и фрукто

 
в 

будет за
 
ниматься о

 
дин челове

 
к. 

Согласно пр
 
инятого прое

 
ктом режим

 
а работы пре

 
дприятия - 7 д

 
ней в 

неде
 
лю и режим р

 
абочего вре

 
мени работ

 
ника овощно

 
го цеха, р

 
абочий 

граф
 
ик определ

 
яется следу

 
ющим образо

 
м, 2 рабоч

 
их дня по 8 ч, 2 

в
 
ыходных.  
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Для механиз
 
ации процессо

 
в по доработ

 
ке полуфабр

 
икатов в це

 
хе 

устанав
 
ливается ме

 
ханическое обору

 
дование. 

Из механичес
 
кого обору

 
дования в о

 
вощном цехе уст

 
ановлены 

о
 
вощеочистите

 
льная и ово

 
щерезатель

 
ная машины. 

Расчет механического обору
 
дования производят исходя из перечня 

те
 
хнологичес

 
ких операц

 
ий, объемо

 
в работ и требуемо

 
й производительности 

обору
 
дования, котору

 
ю определя

 
ют      по формуле: 

  
 

   
 ;                                                   (

 
2.8) 

G - требуе
 
мая     производительность  механического обору

 
дования, к

 
г/ч, (шт./ч); 

T – продолжительность  работы цех
 
а, ч; 

Q - масса обраб
 
атываемого  сырья в  максимальную  смену, кг; 

Н - условн
 
ый коэффиц

 
иент    использования обору

 
дования (Н = 0,5). 

 

Время  работы обору
 
дования (ч) з

 
а день опре

 
деляется  по формуле: 

    
 

 
 ;                                                    (

 
2.9) 

Q – масса обраб
 
атываемых  продуктов з

 
а день, кг; 

G – техничес
 
кая  производительность  принятого обору

 
дования, к

 
г/ч, (шт./ч). 

 

Коэффициент  использования обору
 
дования опре

 
деляют  по формуле: 

  
   

 
 ;                                                      (

 
2.10) 

Т – продолжительность    работы цех
 
а, ч. 

Расчет ово
 
щеочистите

 
льной маши

 
ны 

Масса обраб
 
атываемого  сырья сост

 
авляет 28,07 к

 
г.  

Требуемая  производительность  овощеочистительной м
 
ашины: 

G=55,31/8,2×0,5=13,49 к
 
г/ч 

К установке  принимаем  овощеочистительную м
 
ашину GАST

 
RОRАG 

РР-Х10С с    производительностью 20 к
 
г/ч. 

Время  работы  овощеочистительной м
 
ашины за де

 
нь: 

Тоб=13,49/20= 0,67 ч 

Коэффициент  использования о
 
вощеочистите

 
льной маши

 
ны: 

Н= 0,67 /8,
 
2=0,1 

Расчет маш
 
ины для нарез

 
ки сырых о

 
вощей 
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Масса обраб
 
атываемого  сырья сост

 
авляет 115,01 к

 
г. 

Требуемая  производительность  овощерезки: 

G=20,69/8,2×0,5=5,04 к
 
г/ч 

К установке    принимаем  овощерзательную м
 
ашину GАST

 
RОRАG HLС-

 
20 с  производительностью 20 к

 
г/ч. 

Время    работы     овощерезки з
 
а день: 

Тоб=5,04/20= 0,
 
25 ч 

Коэффициент  использования о
 
вощерезате

 
льной маши

 
ны: 

Н= 0,25/8,
 
2=0,1 

Расчет  механического обору
 
дования пр

 
иведен в т

 
абл. 2.8. 

Таблица 2.8 – Р
 
асчет  механического обору

 
дования 

Наименование 

обору дования 

Кол-во  

из мельчае

мого о н 

продукта, 

G кг 

Марка  и 

производите

льность 

принятого 

оборудовани

я, к г/ч 

Продолжите

льность 

работы цех а, 

ч 

Коэффициен

т 

использован

ия 

оборудовани

я 

Количество 

оборудовани

я 

1 2 3 4 5 6 

Овощеочистите

льная м ашина 
55,31 

GАSTRОRА

G Р Р-Х10С 

8,2 0,1 1 

Овощерезка  20,69 
GАSTRОRА

G H LС-20 

8,2 0,1 1 

 

В овощном це
 
хе проекто

 
м предусматр

 
иваются дл

 
я проведен

 
ия 

техноло
 
гических о

 
пераций: про

 
изводствен

 
ные столы, в

 
анны, стел

 
лажи. 

Вместимость в
 
анн (дм

3
) для пром

 
ывания ово

 
щей и зеле

 
ни определ

 
яют 

по фор
 
муле: 

 V=G/рKф, (2.11), 

где G- масса про
 
дукта, кг; р - объе

 
мная плотност

 
ь продукта (0,8 к

 
г/ дм

3
); 

К- коэффиц
 
иент запол

 
нения ванн

 
ы (0,85); Φ- обор

 
ачиваемост

 
ь ванны (4 р

 
аза в час). 

 

Расчетная в
 
местимость в

 
анны для про

 
мывания ово

 
щей состав

 
ляет: 

V=148,6/0,8×0,85×4 =54,6 д
 
м

3
. 

Принимаем о
 
дну моечну

 
ю ванну мар

 
ки HIСОLD НСО1

 
М-5/6Б.  
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В цехе одно
 
временно р

 
аботает 1 че

 
ловек и на ос

 
новании это

 
го 

принимае
 
м один сто

 
л марки RА

 
DА ПРГТС - 15/6 с г

 
абаритными р

 
азмерами 

1500
 
х600х850 м

 
м для обработ

 
ки овощей и фру

 
ктов. Без р

 
асчета при

 
нимаем 

рако
 
вину для ру

 
к Р-1. 

В цехе пре
 
дусматриваетс

 
я бачок дл

 
я сбора от

 
ходов с габ

 
аритными 

р
 
азмерами 380

 
х600 мм, а т

 
акже стелл

 
аж стацион

 
арный. 

Расчет и по
 
дбор холод

 
ильного обору

 
дования про

 
изводится д

 
ля 

краткосроч
 
ного хране

 
ния сырья н

 
а ½ смены 

Холодильное обору
 
дование рассч

 
итывается по фор

 
муле 2.5. и 

пре
 
дставлен в пр

 
иложении Д, т

 
абл. Д.9.  

Объем холо
 
дильного ш

 
кафа равен 1

 
39,9 дм

3
, или 0,140 м

3
. 

Принимаем к уст
 
ановке холо

 
дильный шк

 
аф ШХ-0,4 с г

 
абаритными 

р
 
азмерами 750

 
х750х1800 м

 
м. Температур

 
ный режим к

 
амер +2 − +6. Объе

 
м 

0,4 м
3
.  

Расчет пло
 
щади овощно

 
го цеха Fр, м

2
, осуществ

 
ляют по пр

 
инятому к 

уст
 
ановке обору

 
дованию по фор

 
муле: 

    
∑      

 
   (2.12) 

где l – длина пр
 
инятого обору

 
дования, м; 

  b – ширина пр
 
инятого обору

 
дования, м; 

  n – количест
 
во принято

 
го оборудо

 
вания, шт.; 

    – коэфф
 
ициент испо

 
льзования п

 
лощади цех

 
а (для ово

 
щного цеха пр

 
инимают 

0,
 
35) 

 

Таблица 2.9 - Р
 
асчет площ

 
ади овощно

 
го цеха 

Оборудование 

Марка 

оборудовани 

я 

Число 

единиц 

оборудо 

вания 

Габаритные 

размеры, 

м 

Площадь 

занятая 

единицей 

оборудования 

занятая 

всем 

оборудованием 

1 2 3 4 5 6 

Овощерезательная 

м
 
ашина 

GАSTRОRАG 

H
 
LС-20 

1 570х230 - - 

Стол для сре
 
дств 

малой ме
 
ханизации 

СПММ 1 1400х700 0,98 0,98 

Овощеочистительная 

м
 
ашина 

GАSTRОRАG 

Р
 
Р-Х10С 

1  640х520 
0,33  0,33 

Весы кухон
 
ные Саs SW -20 1 260х280 - - 

Стол RАDА ПРПС- 1 1500х600 0,9 0,9 
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производственный 15/6 

Ванна моеч
 
ная 

двухсе
 
кционная 

HIСОLD 

НСО1
 
М-5/6Б. 

1 1000×700 0,7 0,7 

Холодильный ш
 
каф ШХ-04 1 750×750 0,56 0,56 

Раковина д
 
ля мытья 

ру
 
к 

Р-1 1 600х400 0,24 0,24 

Подтоварник 

GАSTRОRАG 

Х
 
BUS3-

2133N 

1 450х1200 0,54 

0,54 

Стеллаж 

ст
 
ационарный 

СК-60/30 1 600х300 0,18 
0,18 

Шпилька ил
 
и 

стеллаж 

пере
 
движной 

СП-125 1 1000х600 0,6 0,6 

 

Продолжение таблицы 2.9 

Стол для дооч
 
истки 

овоще
 
й 

СО-1 
1 1200х700 0,72 

0,72 

 Бак для от
 
ходов ВМ50К 1 380х600 0,23 0,23 

Итого     5,98 

Подставляя в фор
 
мулу 2.12 з

 
начение коэфф

 
ициента Н=0,

 
35 получае

 
м 

итого пло
 
щадь: F= 5,98/0,35 = 17,08 м

2
. 

2.5. Расчет мясор
 
ыбного цех

 
а 

 

Производственной про
 
граммой це

 
ха являетс

 
я заявка н

 
а подготов

 
ку 

полуфабр
 
икатов из м

 
яса и рыбы, посту

 
пающая от хо

 
лодного и гор

 
ячего 

цехо
 
в, на осно

 
вании днев

 
ного меню. Сост

 
авим произ

 
водственну

 
ю 

программу м
 
ясорыбного це

 
ха и оформ

 
им ее в ви

 
де табл. приложе

 
ние Ж. 

Режим работ
 
ы цеха зав

 
исит от ре

 
жима работ

 
ы зала рестор

 
ана и сроко

 
в 

реализац
 
ии выпускае

 
мых полуфабр

 
икатов. Пр

 
и установле

 
нии режима 

р
 
аботы цеха следует уч

 
итывать, что р

 
абота в не

 
м должна н

 
ачинаться н

 
а 2 - 

часа р
 
аньше откр

 
ытия зала и з

 
аканчиватьс

 
я за 1 - ч

 
ас раньше е

 
го закрыти

 
я. 

Определение ч
 
исленности про

 
изводствен

 
ных работн

 
иков занят

 
ых 

непосре
 
дственно в в

 
ыпуске полуф

 
абрикатов про

 
изводим по фор

 
муле 3.7. 

Численность про
 
изводствен

 
ных работн

 
иков на ед

 
иницу 

перер
 
абатываемо

 
й продукци

 
и (на 1 т с

 
ырья мясо - р

 
ыбного цех

 
а принимае

 
м 

для рыбы - 10 че
 
л. на 1 т про

 
дукции, а д

 
ля мяса, пт

 
ицы и субпро

 
дуктов - 8 
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че
 
л на 1 т. с

 
ырья). Сог

 
ласно свод

 
ной продукто

 
вой ведомост

 
и количест

 
во 

сырья перер
 
абатываемо

 
го за день сост

 
авляет для р

 
ыбы – 34,0

 
2 кг. 

N1= 0,034×
 
10=0,33≈1 че

 
ловек. 

 для мяса, пт
 
ицы и субпро

 
дуктов – 115,8

 
2 кг 

N1= 0,1582×
 
8=1,2≈1 че

 
ловек.  

N 1 =0,33 +1,2 = 1,5
 
3 человек 

Принимаем, что про
 
изводством м

 
ясорыбных по

 
луфабрикато

 
в будет 

за
 
ниматься д

 
ва человек

 
а. 

Расчет и по
 
дбор холод

 
ильного обору

 
дования (хо

 
лодильные к

 
амеры, 

шкаф
 
ы, прилавк

 
и и пр.) ве

 
дут исходя из ко

 
личества про

 
дуктов, по

 
длежащих 

о
 
дновременно

 
му хранени

 
ю в цехе. В це

 
хах расчет хо

 
лодильного 

обору
 
дования ве

 
дут на сме

 
ну по форму

 
ле 2.5. 

Результаты р
 
асчетов сво

 
дят в табл. Д.10. в пр

 
иложении Д. 

Принимаем к уст
 
ановке холо

 
дильный шк

 
аф ШХ-0,4 с г

 
абаритными 

р
 
азмерами 750

 
х750х1800 м

 
м. Температур

 
ный режим к

 
амер 0-+4. Объе

 
м 0,4 

м
3
. 

В мясорыбно
 
м цехе прое

 
ктом предус

 
матриваютс

 
я для прове

 
дения 

техно
 
логических о

 
пераций: про

 
изводствен

 
ные столы, в

 
анны, стел

 
лажи. 

Расчетная в
 
местимость в

 
анны для про

 
мывания рыб

 
ы составляет: 

V=33,79/0,8×0,85×4 =1
 
2,42 дм

3
. 

Расчетная в
 
местимость в

 
анны для про

 
мывания мяс

 
а и птицы 

сост
 
авляет: 

V=125,84/0,8×0,85×4 =46,
 
26 дм

3 

Принимаем 3 в
 
анны моечн

 
ых марки H

 
IСОLD НСО1

 
М-5/6Б.  

Число произ
 
водственны

 
х столов р

 
ассчитывал

 
и по принято

 
му проекто

 
м 

числа работ
 
ников, одно

 
временно р

 
аботающих в це

 
хе и длине р

 
абочего мест

 
а 

на одного р
 
аботника.  

В мясорыбно
 
м цехе одно

 
временно в

 
ырабатываютс

 
я полуфабр

 
икаты из 

р
 
ыбы, мяса и пт

 
ицы. На ос

 
новании это

 
го принимае

 
м три произ

 
водственны

 
х 

стола мар
 
ки RАDА ПР

 
ПС-15/6 с г

 
абаритными р

 
азмерами 1500

 
х600х850 м

 
м.  
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В цехе пре
 
дусматриваетс

 
я бачок дл

 
я сбора от

 
ходов с габ

 
аритными 

р
 
азмерами 380

 
х600 мм. 

Без расчето
 
в принимае

 
м тележку-

 
шпильку ТШ

 
2-1/12Н с г

 
абаритными 

р
 
азмерами 400

 
х600. 

Для разруб
 
а мясных чет

 
вертин уст

 
анавливаем ко

 
лоду разрубоч

 
ную КР-

500/800. Без р
 
асчета при

 
нимаем мясоруб

 
ку GАSTRОR

 
АG TС12 с 

г
 
абаритными р

 
азмерами 4

 
21×210×423 м

 
м. 

Расчет пло
 
щади мясор

 
ыбного цех

 
а Fр, м

2
, осуществ

 
ляют по пр

 
инятому 

к уст
 
ановке обору

 
дованию по фор

 
муле 2.12. Д

 
ля мясорыб

 
ного цеха 

ус
 
ловный коэфф

 
ициент испо

 
льзования по

 
мещения пр

 
инимают 0,

 
35. 

 

Таблица 2.
 
10 - Расчет п

 
лощади мясор

 
ыбного цех

 
а 

Оборудование 

Марка 

оборудовани 

я 

Число 

единиц 

обору 

довани

я 

Габаритны

е 

размеры, 

м 

Площадь 

занятая 

единицей 

оборудовани

я 

занятая 

всем 

оборудование

м 

1 2 3 4 5 6 

Холодильный 

ш
 
каф 

ШХ-04 1 750×750 
0,56 0,56 

Стол 

производственны

й 

RАDА 

ПРПС-15/6 
3 1200х600 0,72 2,16 

Стол для сре
 
дств 

малой 

ме
 
ханизации 

Техно-ТТ 

С
 
П-111/1500 

1 1500х600 0,9 0,9 

Мясорубка  

GАSTRОRА

G TС1
 
2 

1 421х210 - - 

Тележка-шпилька ТШ2-1/12Н 1 400×600 0,24 0,24 

Ванна моеч
 
ная 

HIСОLD 

НСО1
 
М-5/6Б 3 500×600 0,3 0,9 

Раковина д
 
ля 

мытья ру
 
к 

Р-1 1 600х400 0,24 0,24 

Бачок для мусор
 
а ВМ50К 1 380х600 0,23 0,23 

Весы насто
 
льные Саs SW-20 2 260х290 - - 

Колода 

разрубоч
 
ная 

КРН 600 
1 600×600 0,36 

0,36 

Стеллаж 

ку
 
хонный 

АTЕSУ СТК-

1500/600 
1 1500×600 0,9 

0,9 

Подтоварник ТТМ ПТ-

060/6 
1 600×600 0,36 

0,36 

Итого     6,85 
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Подставляя в фор
 
мулу 2.12 з

 
начение коэфф

 
ициента Н=0,

 
35 получае

 
м 

итого пло
 
щадь мясор

 
ыбного цех

 
а: F= 6,85/0,35 = 1

 
9,57 м

2
. 

 

2.6. Расчет хо
 
лодного це

 
ха 

 

В проектируе
 
мом рестор

 
ане русско

 
й кухни хо

 
лодный цех пре

 
дназначен 

д
 
ля пригото

 
вления холо

 
дных блюд, от

 
пускаемых в тор

 
говом зале. 

Производственная про
 
грамма может б

 
ыть предст

 
авлена в т

 
абл. 2.11.  

 

 

 

Таблица 2.
 
11 - Произ

 
водственна

 
я программ

 
а холодного це

 
ха 

№ 

рецепту

р
 
ы 

Наименование б
 
люд и кули

 
нарных изде

 
лий Выход, г 

Количество з
 
а 

день, шт. 

1 2 3 4 

ТК№1 

Ассорти рыб
 
ное (рыба м

 
асляная, се

 
мга с/с, 

б
 
алык осетро

 
вый, угорь, л

 
имон, масло 

с
 
ливочное) 

25/25/25/25/5 

45 

ТК№2 Сельдь с р
 
жаным тосто

 
м и яйцом п

 
ашот 45/25/40 40 

ТК№3 
Икра щучья в бочо

 
нке из запечё

 
нного 

картофе
 
ля 

10/60 
40 

ТК№4 Блинчики с кр
 
асной икро

 
й 100/30 45 

ТК№5 Креветки м
 
агаданские н

 
а льду 110 45 

ТК№6 
Сугудай из морс

 
кой рыбы с  м

 
аринованны

 
ми 

огурцам
 
и и воздуш

 
ным картофе

 
лем 

160/40/40 44 

ТК№7 
Губернская з

 
акуска (бу

 
женина, св

 
инина 

копче
 
ная, язык го

 
вяжий)  

50/40/60 
20 

ТК№8 Оленина сыро
 
вяленая с моче

 
ной клюкво

 
й 100/30 40 

ТК№9 Сало «по-дере
 
венски»  100 54 

ТК№10 Студень с дере
 
венской ут

 
кой и говя

 
диной 130 50 

ТК№11 
Паштет из кур

 
иной печен

 
и с чёрной 

с
 
мородиной 

170/50 
45 

ТК№12 Телячий яз
 
ык с хрено

 
м и горчице

 
й 110/10/10 50 

ТК№13 Сбор лесны
 
х грибов з

 
атейливо посо

 
ленных  170 50 

ТК№14 
Соленья из боч

 
ки (огурцы к

 
вашеные, к

 
апуста 

ква
 
шеная, ябло

 
ко мочёное) 

30/30/40 24 

ТК№15 
Сырная таре

 
лка (Адыге

 
йский, Гол

 
ландский, 

Чече
 
л, подаётс

 
я с мёдом) 

40/30/30/10 30 

ТК№16 Салат «Сад
 
ко»  150 40 
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Численность о
 
пределяем н

 
а основани

 
и производст

 
венной про

 
граммы 

цех
 
а на расчет

 
ный день и де

 
йствующих нор

 
м на изгото

 
вление еди

 
ницы 

проду
 
кции каждо

 
го вида. 

Количество про
 
изводствен

 
ных рабочи

 
х определяетс

 
я на основ

 
ании 

дейст
 
вующих нор

 
мативов по фор

 
муле:  

   ∑
   

        
,                                           (2.13) 

где N1 – количество про
 
изводствен

 
ных работн

 
иков, чел.; 

n – количество из
 
готовляемы

 
х изделий, к

 
г. (шт.);  

t – норма време
 
ни на изгото

 
вление еди

 
ницы проду

 
кции, с.; 

t = к × 100, (К-коэффициент тру
 
доемкости); 

Т – время работ
 
ы цеха, ч; 

λ – коэффициент, уч
 
итывающий рост про

 
изводитель

 
ности труд

 
а, (λ=1,14).  

 

Штатное ко
 
личество р

 
аботающих в це

 
хе определ

 
яем по фор

 
муле 2.7: 

Расчет вре
 
мени на пр

 
иготовление б

 
люд холодно

 
го цеха пре

 
дставлен в 

пр
 
иложении И в т

 
абл. И.13. 

 N1=88800/8,2×1,14×3600=2,63≈3 че
 
л. 

 N2 =2,63×1,59=4 че
 
л. 

Общая числе
 
нность работ

 
ников цеха сост

 
авляет 4 че

 
ловека. 

На основан
 
ии продела

 
нных расчето

 
в строим гр

 
афик выход

 
а на работу, 

пре
 
дставленны

 
й в приложе

 
нии Е. 

ТК№17 Салат «Мимоз
 
а в лукошке» 170 34 

ТК№18 Салат «Оли
 
вье с рако

 
выми шейка

 
ми» 170 30 

ТК№19 Салат «Кадр
 
иль» 170 30 

ТК№20 Салат «Тере
 
мок» 170 30 

ТК№21 Салат «Кав
 
каз» 140 30 

ТК№22 Салат «Суз
 
даль» 170 30 

ТК№23 Салат "Ред
 
кий из ред

 
ьки" 150 30 

ТК№22 Салат «Оли
 
вье» с копчё

 
ной уткой  170 30 

ТК№23 Салат “Ласточ
 
ка” 150 30 

ТК№24 Салат весе
 
нний 150 30 

ТК№25 Салат из с
 
вежих овоще

 
й 120 30 

ТК№26 Старорусский в
 
инегрет с о

 
пятами 150 40 

 Нежный яблоч
 
ный мусс 130 75 

 Мороженое в ассорт
 
именте 60 65 

 Клюквенный морс 200 15 

 Квас «Новгоро
 
дский» 200 15 

 
Фруктовая корз

 
ина (банан, к

 
иви, апельс

 
ин, 

яблоки, гру
 
ша) 

250 132 
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Подбор холо
 
дильного обору

 
дования про

 
изводим по 2.5. с

 
водим в таб

 
л. 

Ж.11 в пр
 
иложении Ж. 

Принимаем к уст
 
ановке холо

 
дильный шк

 
аф ШХ-0,4 с г

 
абаритными 

р
 
азмерами 750

 
х750х1800 м

 
м. Температур

 
ный режим к

 
амер 0-+4. Объе

 
м 0,4 

м
3
. 

Для хранен
 
ия морожено

 
го и замор

 
аживания с

 
ладких блю

 
д 

устанавл
 
иваем мороз

 
ильный лар

 
ь ITАLFRОST С

 
F 400S с г

 
абаритными 

р
 
азмерами  1

 
216х662х904 м

 
м. Температур

 
ный диапазо

 
н: -25 °С...-18 °С. 

Мо
 
щность: 0,

 
25 кВт. Объе

 
м 0,4 м

3 
  

Для нарезк
 
и гастроно

 
мических про

 
дуктов прое

 
ктом прини

 
мается 

сла
 
йсер Сеlmе f

 
аmilу 220 с г

 
абаритными р

 
азмерами 370

 
х460х320.  

Число произ
 
водственны

 
х столов р

 
ассчитывают по ч

 
ислу одновре

 
менно 

работ
 
ающих в це

 
хе и длине р

 
абочего мест

 
а на одного р

 
аботника. 

Принимаем к уст
 
ановке три про

 
изводствен

 
ных стола С

 
П-1400/700. 

Без расчето
 
в, по норм

 
ам оснащен

 
ия, приним

 
аем стелла

 
ж передвиж

 
ной 

СП-125 и р
 
аковину дл

 
я мытья ру

 
к Р-1. 

Для нарезк
 
и хлеба  пр

 
инимаем сто

 
л АSSUM-St

 
аndаrt с г

 
абаритами 

1500
 
х600х850 м

 
м, а также х

 
леборезате

 
льную маши

 
ну GАSTRОR

 
АG TR-12 с 

р
 
азмерами 650

 
х740х780 м

 
м. Мощност

 
ь 0,25 кВт 

Для хранен
 
ия хлеба пр

 
инимаем шк

 
аф для хлеб

 
а АSSUM ШД

 
КЭ с  

габар
 
итами 900х600

 
х1800 мм.  

Раздаточное обору
 
дование уст

 
анавливают в пре

 
дприятиях 

об
 
щественного п

 
итания для об

 
легчения и ус

 
корения про

 
цесса разд

 
ачи блюд.  

Длину фронт
 
а раздачи р

 
ассчитывают по фор

 
муле 

      ,                                               ( 
2.16) 

где Р — чис
 
ло мест в з

 
але;  

l — норма д
 
лины раздач

 
и на одно место в з

 
але, м (дл

 
я холодных це

 
хов — 0,015 м) 

                   

Количество р
 
аздаточного обору

 
дования опре

 
деляют по фор

 
муле 
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где Lст — длина ст
 
андартного обору

 
дования, м. 

Принимаем к уст
 
ановке сто

 
л открытый с о

 
хлаждаемой по

 
верхностью 

H
 
IСОLD SО-10/6 с г

 
абаритными р

 
азмерами 1500×600×850 м

 
м 2 шт. 

Проектную п
 
лощадь цех

 
а рассчиты

 
вали по пр

 
инятой пло

 
щади, 

зани
 
маемой обору

 
дованием, по фор

 
муле 2.12. Коэфф

 
ициент испо

 
льзования 

п
 
лощади цех

 
а (для холо

 
дного цеха пр

 
инимают 0,

 
35).  

 

 

 

 

 

Таблица 2.
 
12 - Расчет п

 
лощади холо

 
дного цеха  

Наименование 

обору
 
дования 

Тип, марка 

обору
 
довани

я 

Кол

-во, 

шт 

Габаритные 

р
 
азмеры, мм 

Площадь 

ед
 
иницы 

обору
 
дования,

м3 

Общая 

площ
 
адь 

занята
 
я 

оборудов
 
ание

м, м
2
 

длин

а 

ширин

а 

1 2 3 4 5 6 7 

Холодильный 

ш
 
каф 

ШХ-04 1 750 
750 

0,56 0,56 

Морозильный 

л
 
арь 

ITАLFRОST 

С
 
F 400S 

1 1216 
662 

0,75 0,75 

Слайсер 

Сеlmе fаmi
 
lу 

220 1 370 460 
- 

- 

Весы кухон
 
ные Саs SW -20 1 260 289 - - 

Стол 

произ
 
водственн

ы
 
й 

СП-1200/700 3 1200 700 0,84 

2,52 

 Стол с моеч
 
ной 

ванной 
ВМ-29/557 1 1200 700 0,84 

0,84 

Стол для 

уст
 
ановки 

сре
 
дств малой 

ме
 
ханизации 

СПММ 1 1400 700 0,98 

0,98 

Раковина Р-1 1 500 400 0,2 0,20 

Стеллаж 

про
 
изводствен

 
н

ый 

СП-125 1 1000 600 0,6 

0,60 

Стол для р
 
аздачи 

с о
 
хлаждением  

HIСОLD 

SО-10/6 
2 1500 600 0,9 

1,8 
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Ванна моеч
 
ная 

односе
 
кционная 

HIСОLD 

НСО1 
1 600 700 

0,42 

0,42 

Стол для н
 
арезки 

хлеб
 
а 

АSSUM-

Stаndаrt 
1 1500 800 

1,2 

1,2 

Хлеборезательна

я м
 
ашина  

GАSTRОRА

G T
 
R-12 

1 650 740 
- 

- 

Шкаф для х
 
леба АSSUM 

ШДКЭ 
1 900 600 

0,54 

0,54 

Итого:   10,41 

 

Подставляя в фор
 
мулу 2.12 з

 
начение коэфф

 
ициента Н=0,

 
35 получае

 
м 

итого пло
 
щадь: F= 10,41/0,

 
35 = 29,74 м

2
. 

 

2.7. Расчет гор
 
ячего цеха 

 2.7.1. Разработка про
 
изводствен

 
ной програ

 
ммы горяче

 
го цеха 

 

Производственная про
 
грамма может б

 
ыть предст

 
авлена в в

 
иде табл. 

2.
 
13. 

Таблица 2.
 
13 - Произ

 
водственна

 
я программ

 
а горячего це

 
ха 

Наименование б
 
люда Выход, г 

Количество 

пор
 
ций 

Способ теп
 
ловой 

обработ
 
ки 

1 2 3 4 

Свинина «Бе
 
ловежская» 310 20 фритюр 

Дикая утка, з
 
апеченная с 

а
 
пельсинами 

290 25 
запекание 

Перепелка, ф
 
аршированн

 
ая 

гречнево
 
й кашей 

290 25 
запекание 

Культяпки с с
 
ыром 125 20 запекание 

Домашние ко
 
лбаски 75 20 жарка 

Драники с по
 
джарочкой и с

 
метаной 125 30 жарка 

Грибы, запечё
 
нные со смет

 
аной под 

с
 
ыром 

125 25 
запекание 

Жареные лис
 
ички с картофе

 
лем 125 20 жарка 

Наваристая у
 
ха из озёр

 
ного карпа 250 50 варка 

Щи кислые с го
 
вядиной 250 60 варка 

Солянка сбор
 
ная мясная 250 55 варка 

Похлёбка из бе
 
лых грибов 250 65 варка 

Карп на пару  200 16 варка 

Семга «по-
 
монастырск

 
и»  350 20 запекание 

Форель, за
 
печенная в пр

 
яном соусе  230 25 запекание 

Судак «по-
 
деревенски»  280 25 запекание 

Бефстроганов из го
 
вядины  150 25 тушение 

Бифштекс  150 50 обжарка на гр
 
иле 

Шницель по - бо
 
ярски  170 25 запекание 
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Продолжение таблицы 2.13 

 

 2.7.2. График реа
 
лизации бл

 
юд, изгота

 
вливаемых в гор

 
ячем цехе 

 

Почасовая ре
 
ализация б

 
люд в зале рестор

 
ана предст

 
авлена в 

пр
 
иложении К, т

 
абл. К.15. 

Количество про
 
изводствен

 
ных рабочи

 
х определяетс

 
я на основ

 
ании 

дейст
 
вующих нор

 
мативов по фор

 
мулам 2.7 и 2.1

 
3. Расчет вре

 
мени на 

пр
 
иготовление б

 
люд горяче

 
го цеха пре

 
дставлен в пр

 
иложении. 

   
      

             
            

Общая числе
 
нность работ

 
ников цеха с учето

 
м выходных и пр

 
аздничных 

д
 
ней, отпус

 
ков, дней бо

 
лезни: 

N2 =5×1,59=7 че
 
л. 

Общая числе
 
нность работ

 
ников цеха сост

 
авляет 7 че

 
ловек. 

 Говяжья в
 
ырезка, об

 
жаренная н

 
а 

оливково
 
м масле 

160 25 
обжарка 

Стейк из с
 
винины  130 25 обжарка на гр

 
иле 

Жаркое из го
 
вяжьей вырез

 
ки с 

гриба
 
ми в горшоч

 
ке 

320 
25 

запекание 

Жаркое из кур
 
ицы в горшоч

 
ке по-

русс
 
ки 

200 25 
запекание 

Кролик в с
 
метане 170 25 тушение 

Утка, запечё
 
нная с чер

 
ничным 

соусо
 
м 

200 25 
запекание 

Гусь с ябло
 
ками 280 15 запекание 

Запеченные пере
 
пела со сл

 
ивочным 

соусо
 
м 

250 
15 

запекание 

Рябчики с брус
 
никой по-о

 
хотничьи 280 10 тушение 

Шницель из к
 
апусты 150 20 тушение 

Баклажаны в то
 
матном соусе 150 34 тушение 

Омлет паро
 
вой 250 50 тушение 

Творожная з
 
апеканка с д

 
жемом 250 40 запекание 

Отварной мо
 
лодой картофе

 
ль с 

укропо
 
м и маслом 

100 
16 

варка 

Овощи грил
 
ь 100 50 обжарка на гр

 
иле 

Рис с овощ
 
ами 100 35 варка, обж

 
арка 

Картофельное п
 
юре 100 65 варка  

Картофель фр
 
и 100 50 обжарка 
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График работ
 
ы поваров гор

 
ячего цеха с 9

00
 до 22

00
. Одновреме

 
нно в 

цехе р
 
аботает 5 че

 
ловек. 

На основан
 
ии продела

 
нных расчето

 
в строим гр

 
афик выход

 
а на работу 

про
 
изводствен

 
ных работн

 
иков горяче

 
го цеха, котор

 
ый предста

 
влен в 

при
 
ложении 6, р

 
ис. 2. 

2.7.3. Технологический р
 
асчет и по

 
дбор обору

 
дования 

 

Из механичес
 
кого обору

 
дования в гор

 
ячем цехе уст

 
ановлена 

прот
 
ирочная ма

 
шина для пр

 
иготовлени

 
я картофел

 
ьного пюре и о

 
вощерезка 

д
 
ля картофе

 
ля фри. 

Расчет  механического обору
 
дования  про

 
изводят  ис

 
ходя  из  переч

 
ня 

техноло
 
гических о

 
пераций, объе

 
мов  работ  и требуе

 
мой 

произво
 
дительност

 
и оборудов

 
ания, котору

 
ю определя

 
ют  по фор

 
муле 2.8-

2.10. 

Расчет прот
 
ирочной ма

 
шины. Количест

 
во порций к

 
артофельно

 
го пюре 

– 18 пор
 
ций по 150 г. (

 
на 2 часа м

 
аксимально

 
й загрузки з

 
ала). 

Следо
 
вательно, м

 
асса обраб

 
атываемого  сырья сост

 
авляет 2,7 к

 
г.  

Требуемая про
 
изводитель

 
ность протирочной м

 
ашины: 

G=2,7/8,2×0,5=0,65 к
 
г/ч. К уст

 
ановке принимаем протирочную м

 
ашину 

ТОРГ
 
МАШ МПР-6М с         и   производительностью 6 к

 
г/ч.  

Расчет маш
 
ины для нарез

 
ки сырых о

 
вощей. Кол

 
ичество пор

 
ций 

картофе
 
ля фри – 50 пор

 
ций по 375 г (

 
выход нетто). С

 
ледователь

 
но, масса 

м
 
асса обраб

 
атываемого  сырья сост

 
авляет 18,75 к

 
г. 

Требуемая  производительность    овощерезки: G=18,75/8,2×0,5=4,57 к
 
г/ч 

К установке  принимаем  овощерезательную м
 
ашину RОBОT СОU

 
РЕ 

СL3 с  производительностью 3 к
 
г/ч. 

Время  работы     протирочной м
 
ашины за де

 
нь: Тоб=0,65/6=0,1 ч 

Овощерезки: Тоб=4,57/3=1,52 ч 

Коэффициент  использования прот
 
ирочной ма

 
шины: =0,1/8,

 
2=0,1  

Овощерезки: =1,5
 
2/8,2=0,18  
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Расчет  механического обору
 
дования пр

 
иведен в т

 
абл. 2.14. 

Таблица 2.
 
14 – Расчет он механичес

 
кого обору

 
дования 

Наименование 

обору дования 

Кол-во 

измель-

чаемого 

продукта, 

Gкг 

Марка и 

производи-

тельность 

принятого 

оборудова-

ния, кг/ч 

Продолжите

льность 

работы цех а, 

ч 

Коэффи- 

циент 

использо- 

вания 

оборудо-

вания 

Количество 

оборудо- 

вания 

1 2 3 4 5 6 

Приготовление 

к артофельно го 

пюре 

2,7 

ТОРГМАШ 

МП Р-6Мон 

8,2 0,1 1 

Овощерезка 

д ля картофе ля 

фри 

18,75 

ROBOT 

COUP E CL3 

8,2 0,18 1 

 

Расчет и по
 
дбор холод

 
ильного обору

 
дования про

 
изводят по фор

 
муле 

2.5. 

Результаты р
 
асчетов сво

 
дят в табл. 2.

 
15. 

Таблица 2.
 
15 – Расчет и по

 
дбор холод

 
ильного обору

 
дования 

Наименование про дуктов 
Масса на 1/ 2 смены, 

к г 

Объемная м асса, 

кг/д м3 

Требуемая 

в местимость, д м3 

1 2 3 4 

Рыбные п/ф 12,13 0,5 30,33 

Мясные п/ф 16,19 0,85 23,81 

Куриные п/ф 17,6 0,25 88,00 

Дичь  6,325 0,25 31,63 

Овощные п/ф, зе лень 30,31 0,5 75,78 

Молочно-жировые 

про дукты, гастро номия 13,96 
0,8 

21,81 

   271,35 

271,35 дм
3
 =0,271 м

3 

Принимаем к уст
 
ановке дву

 
хкамерный хо

 
лодильный ш

 
каф DЕSMОN 

G
 
M7/2 с габ

 
аритными р

 
азмерами 7

 
20×800×2090 м

 
м. Температур

 
ный режим 

к
 
амер -0+8. О

 
хлаждаемый объе

 
м 400 дм

3
. 

 

Расчет теп
 
лого обору

 
дования 

Расчет пище
 
варочных кот

 
лов    
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Объем пище
 
варочных кот

 
лов для вар

 
ки бульоно

 
в определяетс

 
я по 

форму
 
ле: 

  ∑                                             (
 
2.17) 

где       – объем, зан
 
имаемый про

 
дуктами, д

 
м

3
; 

  - объем воды, д
 
м

3
; 

      - объем проме
 
жутков меж

 
ду продукт

 
ами, дм

3
.  

      
 

 
                                                (

 
2.18) 

где   – масса проду
 
кта, кг; 

  –объемная п
 
лотность про

 
дукта, кг/

 
дм

3
. 

                                                   (
 
2.19) 

где   – количество ре
 
ализуемых б

 
люд; 

  – объем порц
 
ии блюда, д

 
м

3
. 

                                                  (
 
2.20)   

где р = 1 – В –коэффициент, уч
 
итывающий про

 
межутки ме

 
жду продукт

 
ами. 

Таблица 2.
 
16 – Расчет объе

 
ма котла д

 
ля варки р

 
ыбного бул

 
ьона для у

 
хи 

на 50 пор
 
ций 

Н
аи

м
ен

о
в
ан

и
е 

б
у
 л

ь
о
н

а 
и

 

п
р
о
 д

у
к
то

в
 

К
о
л

-в
о
 п

о
р
 ц

и
й

 

Н
о
р
м

а 

п
р
о
д

у
 к

та
 н

а 

б
л
ю

 д
о
, 
г 

К
о
л
. 
п

р
о
д

у
 к

та
, 

к
г 

О
б

ъ
ем

н
ая

 

п
 л

о
тн

о
ст

ь
, 

к
 г
/д

м
з 

О
б

ъ
ем

 

п
р
о
д

у
 к

то
в
, 

д
м

з 
Н

о
р
м

а 
в
о
д

ы
, 

д
 м

з 

О
б

ъ
ем

 в
о
д

ы
, 

д
 м

3
. 

О
б

ъ
ем

 

п
р
о
м

е 
ж

у
тк

о
в
, 

д
м

з 
О

б
ъ

ем
 к

о
тл

 а
 

р
ас

ч
ет

н
ы

 й
, 

д
м

з 
О

б
ъ

ем
 к

о
тл

 а
 

п
р
и

н
ят

ы
й

, 
д

 м
з 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

 

 n G В          VВ       Vрас Vприн 

Пищевые рыб ные 

отходы 
50 125 6,25 0,6 10,42 2,6 16,25 4,17    

Лук репчат ый 50 11,25 0,56 0,5 1,13       

Петрушка ( корень) 50 3,25 0,16 0,5 0,33       

Итого:         11,87   18,14 4,17 25,84  30 

 

Принимаем к уст
 
ановке нап

 
литный пище

 
варочный коте

 
л на 30 л.  

Для супа «
 
Похлёбка из бе

 
лых грибов» необ

 
ходим гриб

 
ной бульон. 

Р
 
асчет предст

 
авлен в таб

 
л. 2.17. 

Таблица 2.
 
17 – Расчет объе

 
ма котла д

 
ля варки гр

 
ибного бул

 
ьона на 65 

пор
 
ций 
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Н
аи

м
ен

о
в
ан

и
е 

б
у

  л
ь
о
н

а 
и

 

п
р
о

  д
у
к
то

в
 

К
о
л

-в
о
 п

о
р

  ц
и

й
 

Н
о
р
м

а 

п
р
о
д

у
  к

та
 н

а 

б
л
ю

  д
о
, 
г 

К
о
л
. 
п

р
о
д

у
  к

та
, 

к
г 

О
б

ъ
ем

н
ая

 

п
  л

о
тн

о
ст

ь
, 

к
  г/

д
м

з 
О

б
ъ

ем
 

п
р
о
д

у
  к

то
в
, 

д
м

з 
Н

о
р
м

а 
в
о
д

ы
, 

д
  м

з 

О
б

ъ
ем

 в
о
д

ы
, 

д
  м

3
. 

О
б

ъ
ем

 

п
р
о
м

е  ж
у
тк

о
в
, 

д
м

з 
О

б
ъ

ем
 к

о
тл

  а 

р
ас

ч
ет

н
ы

  й
, 

д
м

з 
О

б
ъ

ем
 к

о
тл

  а 

п
р
и

н
ят

ы
й

, 
д

  м
з 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 
 

Vn n G В          VВ       Vрас Vприн 

Бульон гриб
 
ной:           

Грибы 65 6,5 0,42 0,5 0,85 7 2,96 0,42    

Морковь 65 5,5 0,36 0,5 0,72    0,36    

Сельдерей 65 3,75 0,24 0,5 0,49    0,24    

Итого:         2,05   2,96 1,02 3,98  10 

 

Принимаем к уст
 
ановке нап

 
литный коте

 
л на 10 л.  

Для супа ще
 
й и солянк

 
и необходи

 
м мясной бу

 
льон. Расчет пре

 
дставлен 

в т
 
абл. 2.18. 

 

 

 

Таблица 2.
 
18 – Расчет объе

 
ма котла д

 
ля варки м

 
ясного бул

 
ьона  

Н
аи

м
ен

о
в
ан

и
е 

б
у

  л
ь
о
н

а 
и

 

п
р
о

  д
у
к
то

в
 

К
о
л

-в
о
 п

о
р

  ц
и

й
 

Н
о
р
м

а 
п

р
о
д

у
  к

та
 

н
а 

б
л
ю

  д
о
, 
г 

К
о
л
. 
п

р
о
д

у
  к

та
, 
к
г 

О
б

ъ
ем

н
ая

 

п
  л

о
тн

о
ст

ь
, 

к
  г/

д
м

з 

О
б

ъ
ем

 

п
р
о
д

у
  к

то
в
, 
д

м
з 

Н
о
р
м

а 
в
о
д

ы
, 
д

  м
з 

О
б

ъ
ем

 в
о
д

ы
, 

д
  м

3
. 

О
б

ъ
ем

 

п
р
о
м

е  ж
у
тк

о
в
, 

д
м

з 
О

б
ъ

ем
 к

о
тл

  а 

р
ас

ч
ет

н
ы

  й
, 
д

м
з 

О
б

ъ
ем

 к
о
тл

  а 

п
р
и

н
ят

ы
й

, 
д

  м
з 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

 

Vn n G В          VВ       Vрас Vприн 

Бульон мяс
 
ной:           

Кости пище
 
вые 115 125 14,38 0,5 28,75 3 43,13 14,38    

Морковь 115 4 0,46 0,5 0,92    0,46    

Сельдерей 115 3,75 0,43 0,5 0,86    0,43    

Итого:         30,53   43,13 15,27 58,39 60 

 

Принимаем к уст
 
ановке коте

 
л пищевароч

 
ный АBАT К

 
ПЭМ-60 

ста
 
ционарный н

 
а 60 л. 

Таблица 2.
 
19 - Расчет объе

 
ма котлов д

 
ля варки су

 
пов 

Наименование б
 
люд Объем Часы Количе Объем котл

 
а, дм

3
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порц
 
ии 

блюда, 

д
 
м

3
 

реализ
 
ац

ии 

ство 

б
 
люд Расчетны

й 

Принят

ый 

S 

площадь 

пр
 
инятой 

посу
 
ды 

1 2 3 4 5 6 7 

Наваристая у
 
ха из 

озёр
 
ного карпа 

0,25 
12-14 14 

 3,5 
4 0,04 

Щи кислые с 

го
 
вядиной 

0,25 
12-14 

16 
4,0 

6 0,04 

Солянка сбор
 
ная 

мясная 

0,25 12-14 
16 

4,0 
6 0,04 

Похлёбка из бе
 
лых 

грибов 

0,25 12-14 
18 

4,5 
6 0,04 

 

Приготовление су
 
па осущест

 
вляем в на

 
плитных кот

 
лах по мере и

 
х 

реализац
 
ии. Приним

 
аем одну к

 
астрюлю ем

 
костью 4 л и тр

 
и на 6 л.  

Расчет кот
 
лов для вар

 
ки вторых гор

 
ячих блюд пре

 
дставлен в т

 
абл. 2.20.  

Объем пище
 
варочных кот

 
лов для вар

 
ки вторых гор

 
ячих блюд и 

г
 
арниров рассч

 
итывается по фор

 
мулам:  

для варки н
 
абухающих про

 
дуктов:  

V = Vпрод + Vв,                                        (
 
2.21) 

для варки не
 
набухающих про

 
дуктов:  

V = 1,15 * Vпрод,                                       (
 
2.22) 

для тушены
 
х продукто

 
в:  

V = Vпрод,                                              (
 
2.23) 

VВ - объем воды, д
 
м

3
; 

VПРОД - объем проду
 
кта, дм

3
.  

 

Таблица 2.
 
20 - Расчет объе

 
ма котлов д

 
ля варки втор

 
ых горячих б

 
люд и 

гарн
 
иров 

Наименован

ие б
 
люда, 

гарн
 
ира 

Часы 

реализ
 

ации 

Кол-

во 

блю
 

д 

Масса 

проду
 
кта 

Плотн

ость 

про
 
ду

кта, 

кг/
 
дм

3
 

Объе

м 

проду
 

кта, 

дм
3
 

Нор

ма 

вод

ы 

н
 
а 1 

кг 

Объ

ем 

вод

ы, 

д
 
м3 

Объем котл
 
а 

дм
3
 

На 1 

пор

ци
 
ю

, г 

На 

все 

пор
 
ц

ии, кг 

Расче

тный 

Прин

ятый 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

Картофельн

ое п
 
юре 

12-14 
18 83 1,49 0,65 2,3 - - 2,64 4 
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Отварной 

мо
 
лодой 

картофе
 
ль с 

укропо
 
м и 

маслом 

12-14 

4 150 0,6 0,65 0,92 - - 1,02 2 

Отварной 

р
 
ис для 

блю
 
да «Рис 

с о
 
вощами» 

12-14 

10 30 0,3 0,85 0,35 2,5 0,75 1,1 2 

 

Принимаем д
 
ве кастрюл

 
и емкостью 2 л и о

 
дну кастрю

 
лю объемом 4 л. 

 

2.7.4. Расчет жароч
 
ных поверх

 
ностей 

 

Расчет ско
 
вород ведут: 

- для штуч
 
ных издели

 
й; 

- для проду
 
кции массо

 
й. 

Для жарки штуч
 
ных издели

 
й площадь по

 
да чаши F, м

2
, определя

 
ют по 

форму
 
ле:     

       
   

 
 (2.

 
24) 

где  – пло
 
щадь едини

 
цы изделия, м 2

;  

  n – количест
 
во изделий, об

 
жариваемых з

 
а расчетны

 
й период, шт.; 

  φ – оборачи
 
ваемость п

 
лощади под

 
а за расчет

 
ный период, р

 
аз;  

   определ яется по фор муле:  

                                                      
 

 
 (

 
2.25) 

где Т – расчетн
 
ый период, м

 
ин; 

      t – продолж
 
ительность те

 
пловой обр

 
аботки, ми

 
н  

 

Расчеты пре
 
дставляют в т

 
абл. 2.21.  

Таблица 2.
 
21 – Расчет с

 
ковород дл

 
я жарки штуч

 
ных издели

 
й на 2 час

 
а 

максимал
 
ьной загруз

 
ки 

Наименование про
 
дкции Количе

ство 

пор
 
ций, 

шт. 

Площадь 

ед
 
иницы 

изде
 
лия, м

2
 

Продолжите

льность 

те
 
хнологиче

с
 
кого цикла, 

м
 
ин. 

Оборачива

емость 

п
 
лощади 

под
 
а за 

расчет
 
ный 

период 

Расчетна

я 

п
 
лощадь

, м
2
 

1 2 3 4 5 6 
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 n   t φ       

Культяпки с с
 
ыром 6 0,01 15 4 0,015 

Домашние ко
 
лбаски 6 0,01 10 6 0,011 

Драники с по
 
джарочкой и 

с
 
метаной 

8 

0,02 
10 6 0,029 

Бифштекс  14 0,01 20 3 0,051 

Шницель по - бо
 
ярски  8 0,01 15 4 0,022 

Говяжья вырез
 
ка, 

обжаре
 
нная на ол

 
ивковом 

мас
 
ле 

8 

0,01 

20 3 0,029 

Стейк из с
 
винины  8 0,01 15 4 0,022 

Шницель из к
 
апусты 6 0,02 15 4 0,033 

Итого     0,215 

 

Расчет пло
 
щади пода с

 
ковороды д

 
ля обработ

 
ки продукто

 
в насыпным 

с
 
лоем F, м2, ведут по фор

 
муле: 

                                         
 

         
  (2.26) 

где Q – количест
 
во обрабат

 
ываемого про

 
дукта, кг; 

h – высота с
 
лоя продукт

 
а, дм; 

φ – оборачи
 
ваемость п

 
лощади под

 
а за расчет

 
ный период, р

 
аз; 

  – плотност
 
ь продукта, к

 
г/дм

3
. 

 

Результаты р
 
асчетов сво

 
дят в табл. 2.

 
22. 

Таблица 2.
 
22 – Расчет с

 
ковород дл

 
я обработк

 
и продукто

 
в насыпным 

с
 
лоем  

Наименование про
 
дукта 

(про
 
дукции) 

Масса 

проду
 
к

та, кг 

Объемная 

п
 
лотность 

про
 
дукта, 

кг/
 
дм

3
 

Условная 

то
 
лщина 

слоя 

про
 
дукта, 

дм 

Продол

жительн

ость 

те
 
хноло

гичес
 
ког

о цикла, 

мин 

Оборачив

аемость 

п
 
лощади 

под
 
а за 

час, р
 
аз 

Расче

тная 

п
 
лощ

адь, 

м
2
. 

1 2 3 4 5 6 7 

Щи кислые с го
 
вядиной 

(обжарива
 
ние овощей) 

0,6 0,55 2,0 15 4 0,001 

Солянка сбор
 
ная мясная 

(пассеров
 
ка овощей) 

0,96 0,55 2,0 15 4 0,002 

Жареные лис
 
ички с 

картофе
 
лем 

0,53 0,6 2,0 25 2,4 0,002 

Жаркое из го
 
вяжьей 

вырез
 
ки с гриба

 
ми в 

горшоч
 
ке (обжари

 
вание 

вырез
 
ки и грибо

 
в) 

0,78 0,65 2,0 20 3 0,002 



 
 

40 
 

Жаркое из кур
 
ицы в 

горшоч
 
ке по-русс

 
ки 

(обжари
 
вание кури

 
цы и 

овоще
 
й) 

0,81 0,55 2,0 20 3 0,002 

Бефстроганов 

(об
 
жаривание) 

1,4 0,55 2,0 20 3 0,003 

Баклажаны в то
 
матном 

соусе (об
 
жаривание 

о
 
вощей) 

0,42 0,6 2,0 15 4,0 0,001 

Рис с овощ
 
ами 

(обжар
 
ивание ово

 
щей) 

0,78 0,81 2,0 7 8,6 0,001 

Итого      0,014 

 

Площадь по
 
да сковоро

 
ды равна 0,

 
215+0,014 = 0,

 
229 м

2
. Учитывая 

д
 
анные о пло

 
щади пода ст

 
ационарных с

 
ковород, пр

 
инимаем к уст

 
ановке 

ско
 
вороду эле

 
ктрическую А

 
BАT ЭСК-80-0,

 
27-40 с пло

 
щадью пода ч

 
аши 0,4 

м
2
. Габаритн

 
ые размеры 800

 
х834х915 м

 
м, мощност

 
ь 9 кВт. 

После расчет
 
а котлов и с

 
ковород опре

 
деляют кол

 
ичество пл

 
ит по 

площ
 
ади поверх

 
ности F, м

2
, использу

 
я формулу 

      ∑ (
   

 
)                                       (2.27) 

где 1,3 – коэфф
 
ициент, уч

 
итывающий ме

 
лкие и неучте

 
нные 

операции; 

n – количест
 
во посуды, необ

 
ходимое дл

 
я приготов

 
ления блюд д

 
анного вид

 
а за 

расчет
 
ный период; 

f – площадь, з
 
анимаемая е

 
диницей посу

 
ды, м

2
; 

  – оборачи
 
ваемость п

 
литы за час, р

 
аз 

 

Результаты р
 
асчетов пре

 
дставляют в т

 
абл. 2.23. 

Таблица 2.
 
23 – Расчет ж

 
арочной по

 
верхности п

 
литы за час  

Блюда 

В
и

д
 п

о
су

д
ы

 

Вместимость 

К
о
л
и

ч
ес

тв
о

 

П
л
о
щ

ад
ь
 п

о
су

  д
ы

, 

м
2
 

О
б

о
р
ач

и
в
ае

м
о
ст

ь
, 

р
  аз

 

Ж
ар

о
ч
н

ая
 

п
о

  в
ер

х
н

о
ст

ь
, 
м

 

дм
3 

шт 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Наваристая у
 
ха из 

озёр
 
ного карпа 

Кастрюля 
4 

- 
1 

0,04 2 
0,020 

Щи кислые с го
 
вядиной Кастрюля 4 - 1 0,04 2 0,020 

Солянка сбор
 
ная 

мясная 

Кастрюля 
4 

- 
1 

0,04 2 
0,020 
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Похлёбка из бе
 
лых 

грибов 

Кастрюля 
6 

- 
1 

0,04 2 
0,020 

Картофельное п
 
юре Кастрюля 8 - 1 0,04 3 0,013 

Отварной мо
 
лодой 

картофе
 
ль с укропо

 
м и 

маслом 

Кастрюля 

2 

- 

1 

0,03 3 

0,010 

Отварной р
 
ис для 

блю
 
да «Рис с о

 
вощами» 

Кастрюля 
2 

- 
1 

0,03 3 
0,010 

Итого        0,113 

 

Общая площ
 
адь плиты с учето

 
м коэффицие

 
нта неучте

 
нных опера

 
ций и 

не п
 
лотности пр

 
илегания посу

 
ды друг к дру

 
гу:  

F = 0,113× 1,
 
3 = 0,15 м

2
 

Принимаем к уст
 
ановке плиту R

 
АDА ПЭС-4 с п

 
лощадью жароч

 
ной 

поверх
 
ности 0,48 м

2 (
975×815×850 м

 
м) 1 шт.  

 

2.7.5. Расчет паро
 
конвектомат

 
а 

 

Расчет паро
 
конвектомат

 
а ведется, по фор

 
муле: 

nуровней =nгастр ем /  

Все расчет
 
ы сводим в т

 
абл. 2.24. 

Таблица 2.
 
24 - Расчет п

 
ароконвекто

 
мата на дв

 
а часа реа

 
лизации 

Наименование б
 
люда 

Количес

тво 

пор
 
ций 

в час 

м
 
аксима

льной 

загруз
 
ки 

зала, шт. 

Вмести

мость 

г
 
астро

емкост
 

и, шт. 

Количе

ство 

г
 
астро

емкост

е
 
й, шт. 

Продол

житель

ность 

те
 
плов

ой 

обрабо

тки, 

м
 
ин 

Обо

рачи

ваем

ость 

в 

час, 

Вмести

мость 

п
 
ароко

нвекто
 

мата 

q  n  τ   G 

Дикая утка, з
 
апеченная с 

а
 
пельсинами 

8 6 1,3 40 3,0 0,44 

Перепелка, ф
 
аршированн

 
ая 

гречнево
 
й кашей 

8 6 1,3 25 4,8 0,28 

Грибы, запечё
 
нные со смет

 
аной под 

с
 
ыром 

8 6 1,3 20 6,0 0,22 

Карп на пару  4 6 0,7 15 8,0 0,08 

Семга «по-
 
монастырск

 
и»  6 6 1,0 15 8,0 0,13 

Форель, за
 
печенная в пр

 
яном соусе.  8 6 1,3 20 6,0 0,22 

Судак «по-
 
деревенски»  8 6 1,3 20 6,0 0,22 
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Кролик в с
 
метане 8 6 1,3 35 3,4 0,39 

Утка, запечё
 
нная с чер

 
ничным 

соусо
 
м 

8 6 1,3 40 3,0 0,44 

Гусь с ябло
 
ками 4 6 0,7 50 2,4 0,28 

Запеченные пере
 
пела со сл

 
ивочным 

соусо
 
м 

4 6 0,7 25 4,8 0,14 

Рябчики с брус
 
никой по-о

 
хотничьи 2 6 0,3 25 4,8 0,07 

Омлет паро
 
вой 14 6 2,3 15 8,0 0,29 

Творожная з
 
апеканка с д

 
жемом 12 6 2,0 20 6,0 0,33 

Итого           3,71 

  

Принимаем о
 
дин пароко

 
нвектомат А

 
BАT ПКА 6-1/

 
3П мощност

 
ью 3,2 

кВт и г
 
абаритными р

 
азмерами 5

 
20х593х691 м

 
м. 

 

2.7.6. Расчет гри
 
ля 

 
Расчет спе

 
циализиров

 
анных вароч

 
ных аппарато

 
в заключаетс

 
я в 

опреде
 
лении требу

 
ющейся про

 
изводитель

 
ности аппар

 
атов, пред

 
полагаемых 

к уст
 
ановке, опре

 
делении вре

 
мени работ

 
ы и коэффи

 
циента испо

 
льзования 

пр
 
инятого ап

 
парата.  

Требуемая  производительность  гриля: G=50×0,1/8,2×0,5=1,22 к
 
г/ч 

Принимаем пресс-
 
гриль АMIT

 
ЕK РG34R с г

 
абаритными р

 
азмерами 

4
 
20х360х200 м

 
м и мощност

 
ью 2,2 кВт.  

Время  работы  гриля за де
 
нь: Тоб = 1,22/4=0,

 
305 ч 

Коэффициент  использования гр
 
иля : =0,305/8,

 
2=0,1   

Таблица 2.25 - Р
 
асчет грил

 
я 

Наименов

ание 

о
 
перации 

Количество 

пор
 
ций, шт 

Объем 

порц
 
и

и, 

дм3, 

м
 
асса 

порци
 

и, кг 

Объем всех 

пор
 
ции, дм3 

Марка и 

про
 
изво- 

дитель- 

ность, 

л/ч, к
 
г/ч 

Продол

жи-

тельност

ь р
 
аботы 

оборудо

вания, ч 

Коэф

фи- 

циент 

испо
 
л

ьзо-

вания 

Коли-

чество 

е
 
дини

ц 

обору-
 
дован

ия 

за 

ден

ь 

за час 

макс
 
имал

ьной 

з
 
агрузки 

обору
 
дова

ния 

за 

день 

за час 

макс
 
имал

ьной 

з
 
агрузки 

обору
 
дова

ния 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

Овощи 

грил
 
ь 

50 7 - - - 4,0 0,305 0,1  

Итого         0,1 1 
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2.7.8. Расчет фритюрниц
 
ы 

 

Расчет вмест
 
имости чаш

 
и фритюрни

 
цы предста

 
влена в таб

 
л. 2.26. 

Таблица 2.26 - Р
 
асчет вмест

 
имости чаш

 
и фритюрни

 
цы на 

макс
 
имальный ч

 
ас загрузк

 
и  

Полуфабри

кат 

Масс

а 

(нетт

о), к
 
г 

Объем

ная 

п
 
лотно

сть 

про
 
дук

та, 

кг/
 
дм

3
 

Объем 

проду
 
к

та, дм
3
 

Объ

ем 

жир

а, 

д
 
м

3
 

Продолжитель

ность те
 
пловой 

обр
 
аботки, 

ми
 
н 

Оборачиваем

ость з
 
а 

расчетны
 
й 

период 

Расчетна

я 

в
 
местимо

сть ч
 
аши, 

дм
3
 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Картофель 0,77 0,65 1,2 8,0 8 7,5 1,2 

Свинина 

«Бе
 
ловежс

кая» 

0,96 

0,9 1,06 8,0 10 6 1,5 

 

Выбираем фр
 
итюрницу 1 шт. СО

 
NVITО HDF8 н

 
а 8 л. Габ

 
аритные 

раз
 
меры: 315х465

 
х380 мм. Мо

 
щность: 3,

 
25 кВт  

 

2.7.8. Вспомогательное (
 
нейтральное) обору

 
дование 

  

Общую длину про
 
изводствен

 
ных столов L, м, и их ко

 
личество n, шт., 

опре
 
деляют по фор

 
муле 2.11. 

Принимаем к уст
 
ановке 4 про

 
изводствен

 
ных стола СП-1400/700 и стол с 

моеч
 
ной ванной В

 
М-29/557.  

Без расчето
 
в, по норм

 
ам оснащен

 
ия, приним

 
аем стелла

 
ж передвиж

 
ной 

СП-125 и р
 
аковину дл

 
я мытья ру

 
к Р-1. 

 

2.7.9. Расчет п
 
лощади цех

 
а 
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Расчет пло
 
щади горяче

 
го цеха Fр, м

2
, осуществ

 
ляют по пр

 
инятому к 

уст
 
ановке обору

 
дованию по фор

 
муле 2.12.  – коэфф

 
ициент испо

 
льзования 

п
 
лощади цех

 
а (для гор

 
ячего цеха пр

 
инимают 0,

 
3).  

Расчеты сво
 
дят в табл. 2.27. 

Таблица 2.27 - Расчет п
 
лощади гор

 
ячего цеха  

Наименование 

обору
 
дования 

Тип, марка 

обору
 
дования 

Кол-

во, 

шт 

Габаритные 

р
 
азмеры, мм 

Площадь 

ед
 
иницы 

обору
 
д.,м

3
 

Общая площ
 
адь 

занята
 
я 

оборудов
 
анием, 

м
2
 

длина ширина 

1 2 3 4 5 6 7 

Котел 

электр
 
ический 

КПЭ-60 1 700 700 
0,49 0,49 

Плита 

электр
 
ическая 

RАDА  1 975 815 0,79 0,79 

Сковорода 

э
 
лектрическ

 
ая 

АBАT ЭСК-

80-0,
 
27-40 

1 800 834 0,66 0,66 

Пароконвектомат  
АBАT ПКА 6-

1/
 
3П 

1 520 595 - 
- 

Подставка по
 
д 

пароконве
 
ктомат 

СRU  1 600 600 0,36 
0,36 

Весы кухон
 
ные Саs SW-20 2 260 289 - - 

Пресс-гриль 
АMITЕK 

РG34
 
R 

1 420 360 - 
- 

Фритюрница  
СОNVITО 

HD
 
F8 

1 290 440 - 
- 

Протирочная 

м
 
ашина 

ТОРГМАШ 

МП
 
Р-6М 

1 490 325 - 
- 

Продолжение таблицы 2.27 

Овощерезательная 

м
 
ашина  

RОBОT 

СОUР
 
Е СL3 

1 655 315 - 
- 

Стол для 

уст
 
ановки сре

 
дств 

малой 

ме
 
ханизации 

СПММ 2 1400 700 0,98 

1,96 

Шкаф 

холод
 
ильный 

DЕSMОN 

GM7/
 
2 

1 720 800 0,58 
0,58 

Стол 

произ
 
водственны

 
й 

СП-1400/700 4 1400 700 0,98 
3,92 

Ванна моеч
 
ная ВМ-29/557 1 1200 700 0,84 0,84 

Раковина Р-1 1 500 400 0,2 0,2 

Зонт вытяж
 
ной Сuрроnе  2  500  500 - - 

Стол тепло
 
вой 

 

HIСОLD TS 

10G
 
N  

2 1400 700 
0,98 1,96 
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Стеллаж 

про
 
изводствен

 
ный 

СП-125 2 1000 600 0,6 
1,2 

Итого:   12,96 

 

Площадь це
 
ха определ

 
яется по фор

 
муле 2.12:  1

 
2,96/0,3=4

 
3,2 м

2
.        

После выпо
 
лнения граф

 
ической част

 
и проекта о

 
пределяют 

ко
 
мпоновочну

 
ю площадь це

 
ха (, м     

2
) и фактичес

 
кий коэффи

 
циент 

испо
 
льзования п

 
лощади  по фор

 
муле   

   
  

     
.                                                 (

 
2.30) 

   
    

  
     

2.8. Расчет муч
 
ного цеха 

 

Производственная про
 
грамма муч

 
ного участ

 
ка включает ассорт

 
имент 

и ко
 
личество в

 
ыпускаемых из

 
делий. Про

 
изводствен

 
ная програ

 
мма 

предст
 
авлена в в

 
иде таблиц

 
ы 2.28. 

 

 

 

 

Таблица 2.28 - Про
 
изводствен

 
ная програ

 
мма мучного це

 
ха 

Наименование из
 
делия 

Единица 

из
 
мерения 

Масса 

гото
 
вого 

издел
 
ия 

Количество 

з
 
а день, 

пор
 
ций 

Кол-во 

выпус
 
каемых 

изде
 
лий (кг) 

 

 

1 2 3 4 5 

Пирог с гру
 
шами и изю

 
мом шт. 125 50 6,25 

Кекс «Стол
 
ичный» шт. 100 60 6,00 

Шарлотка с яб
 
локами шт. 100 55 5,50 

Сочни с творо
 
гом шт. 75 50 3,75 

Пирог брус
 
ничный шт. 125 50 6,25 

Пирог с творо
 
гом и вишне

 
й шт. 125 63 7,88 

 

Таблица 2.29 - Р
 
асчет масс

 
ы теста 
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Вид теста и н
 
аименование из

 
делия 

Масса 

порц
 
ии, г 

. 

Количество 

пор
 
ций, шт. 

Масса тест
 
а на 

задан
 
ное кол-во 

из
 
делий, кг 

1 2 3 4 

Песочное тесто    

Сочни с творо
 
гом 75 50 2,75 

Кекс «Стол
 
ичный» 100 60 4,8 

Итого   7,55 

Дрожжевое тесто     

Пирог с гру
 
шами и изю

 
мом 125 50 5 

Пирог брус
 
ничный 125 50 5 

Пирог с творо
 
гом и вишне

 
й 125 63 5,98 

Итого   15,98 

Бисквитное тесто     

Шарлотка с яб
 
локами 100 55 4,12 

Итого    4,12 

 

Расчет и по
 
дбор тесто

 
месильной м

 
ашины закл

 
ючается в о

 
пределении 

ко
 
личества з

 
амесов тест

 
а и коэффи

 
циента испо

 
льзования обору

 
дования по 

фор
 
муле: 

  
  

    
                                             (

 
2.31) 

  – количест
 
во замесов тест

 
а, раз; 

   – объем тест
 
а, дм

3
; 

   –объем де
 
жи выбранно

 
й машины, д

 
м

3
; 

 -коэффициент з
 
аполнения де

 
жи (К=0,6-0,85) 

Эффективность в
 
ыбранного обору

 
дования опре

 
деляется по 

ф
 
актическому вре

 
мени работ

 
ы машины и коэфф

 
ициенту ис

 
пользовани

 
я 

оборудов
 
ания.  

Фактическое вре
 
мя работы м

 
ашины опре

 
деляется по фор

 
муле: 

   
   

  
                                             (

 
2.32) 

где n – ко
 
личество з

 
амесов тест

 
а, раз; 

t – продол
 
жительност

 
ь одного з

 
амеса, мин.  

Таблица 2.30 - Р
 
асчет тесто

 
месильной м

 
ашины 

Наименовани

е тест
 
а 

(отделоч
 
ных 

полуфабр
 
икат

ов) 

М
ас

са
 т

ес
т  а,

 к
г 

П
л
о
тн

о
ст

ь
 

те
ст

  а,
 к

г/
д

м
3

 

О
б

ъ
ем

 т
ес

т  а,
 

д
м

3
 

О
б

ъ
ем

 д
еж

и
, 

д
  м

3
 

К
о
эф

ф
и

ц
и

ен
т 

з  ап
о
л
н

ен
и

я 

К
о
л
и

ч
ес

тв
о
 

з  ам
ес

о
в
 

В
р
ем

я
 о

д
н

о
  го

 

за
м

ес
а,

 м
  и

н
 

В
р
ем

я
 р

аб
о
т  ы

 

о
б

о
р
у
д

о
в

  ан
и

я
, 

ч
 

В
р
ем

я
 р

аб
о
т  ы

 

ц
ех

а,
 ч

 

К
о
эф

ф
и

ц
и

ен
т 

и
с  п

о
л
.о

б
о
р
у
д

о
 

в
ан

и
я
 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

Дрожжевое  
15,

98 
0,25 63,92 60 0,6 2 300 

8,88 
8 

1,11 
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Песочное  
7,5

5 
0,7 10,79 60 0,6 0 50 

0,25 
8 

0,03 

Итого          1,14 

  

Подбираем одну тестомеси
 
льную маши

 
ну Аbаt ТМС-1

 
20СП-2П с 

объе
 
мом дежи 60 л, г

 
абаритами 9

 
30×1765×1050 с до

 
полнительно

 
й дежей. 

Коэфф
 
ициент испо

 
льзования м

 
ашины сост

 
авляет 0,57. 

Таблица 2.31 - Р
 
асчет взби

 
вальной ма

 
шины 

Наименовани

е тест а 

(отделоч ных 

полуфабр икат

ов) 

М
ас

са
 т

ес
т 

а,
 к

г 

П
л
о
тн

о
ст

ь
 т

ес
т 

а,
 к

г/
д

м
3

 

О
б

ъ
ем

 т
ес

т 
а,

 д
м

3
 

О
б

ъ
ем

 д
еж

и
, 
д

 м
3

 

К
о
эф

ф
и

ц
и

ен
т 

з 
ап

о
л
н

ен
и

я
 

К
о
л
и

ч
ес

тв
о
 з

 а
м

ес
о

в
 

В
р
ем

я
 о

д
н

о
 г
о
 з

ам
ес

а,
 м

 и
н

 

В
р
ем

я
 р

аб
о
т 

ы
 

о
б

о
р
у
д

о
в
 а

н
и

я
, 
ч

 

В
р
ем

я
 р

аб
о
т 

ы
 ц

ех
а,

 ч
 

К
о
эф

ф
и

ц
и

ен
т 

и
с 

п
о
л
.о

б
о
р
у
д

о
 в

ан
и

я
 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

Бисквитное  4,12 0,25 16,48 20 0,25 3 30 1,65 9 0,18 

Итого          0,18 

 

Подбираем о
 
дну взбива

 
льную маши

 
ну GАSTRОM

 
IХ B 20С объе

 
мом 20 

л и г
 
абаритами 3

 
90×670×620.  

Таблица 2.32 - Р
 
асчет конве

 
кционной печ

 
и на смену 

Наименование б
 
люда 

Количество 

пор
 
ций в 

час 

м
 
аксималь

но
 
й 

загрузки 

з
 
ала, шт. 

Вмести

мость 

г
 
астро

емкост
 

и, шт. 

Коли

честв

о 

г
 
астр

оемко

сте
 
й, 

шт. 

Продол

жительн

ость 

те
 
плово

й 

обр
 
абот

ки, ми
 
н 

Обора

чивае

мость 

в ч
 
ас, 

раз 

Вместимость 

п
 
ароконвект

о
 
мата 

q n1 n2 τ   G 

Пирог с гру
 
шами и 

изю
 
мом 

50 12 4,2 20 24,0 0,17 

Кекс «Стол
 
ичный» 60 12 5,0 40 12,0 0,42 

Шарлотка с яб
 
локами 55 12 4,6 25 19,2 0,24 

Сочни с творо
 
гом 50 30 1,7 20 24,0 0,07 

Пирог брус
 
ничный 50 12 4,2 15 32,0 0,13 

Пирог с творо
 
гом и 

вишне
 
й 

63 12 5,3 15 32,0 0,16 

Итого           1,19 
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Принимаем печ
 
ь конвекцио

 
нную UNОХ Х

 
B 893, 10 уро

 
вней, с  

г
 
абаритами 860

 
х882х1250 м

 
м. Мощност

 
ь 15,8 кВт. 

Для рассто
 
йки издели

 
й принимае

 
м шкаф расстоеч

 
ный Luхstа

 
hl ШР-923 

с г
 
абаритными р

 
азмерами 600

 
х550х890 м

 
м, 9 уровне

 
й, мощност

 
ью 1,2 кВт. 

Расчет пло
 
щади мучно

 
го цеха осу

 
ществляют по фор

 
муле 2.12. 

Коэфф
 
ициент испо

 
льзования п

 
лощади цех

 
а принимают 0,

 
3. 

Расчеты сво
 
дят в табл

 
ицу 2.33. 

Таблица 2.33 - Расчет об
 
щей площад

 
и мучного це

 
ха 

Наименование 

обору
 
дования 

Марка 

обору
 
дования 

Число 

един
 
иц 

оборудо
 

вания 

Габариты 

обору
 
довани

я, м
 
м 

Площадь, м
2
 

занятая 

ед
 
иниц

ей 

обору
 
д

ования 

занятая 

обору
 
дова

нием 

1 2 3 4 5 6 

Тестомесильная 

м
 
ашина  

Аbаt ТМС-

1
 
20СП-2П 

1 930×1765 1,63 
1,63 

Взбивальная м
 
ашина АSTRОMIХ B 

20С 

1 390×670 0,26 
0,26 

Конвекционная печ
 
ь UNОХ ХB 89

 
3 1 860х882 0,75 0,75 

Зонт вытяж
 
ной 

Сuрроnе 

KM
 
L635LАS 

1 500х500 - - 

Стеллаж 

ст
 
ационарный 

Luхstаhl С
 
РП 1 700х300 

0,21 0,21 

 

Продолжение таблицы 2.33 

Стеллаж 

пере
 
движной  

СП-125 2 670х600 0,4 
0,4 

Подтоварник  ПТ-500/1 1 500х1000 0,5 0,5 

Ларь для му
 
ки Торгмаш 1 1500х600 0,9 0,9 

Шкаф расстоеч
 
ный  Luхstаhl Ш

 
Р-923 1 

600х550 

 
0,33 0,33 

Производственный 

ко
 
ндитерский сто

 
л 

СП-1500 1 1500х750 1,12 
1,12 

Плита конд
 
итерская 

д
 
вухконфороч

 
ная 

АBАT ЭПК-27
 
Н  1 400х760 0,30 

0,30 

Стеллаж 

пере
 
движной  

СП-125 2 670х600 0,4 
0,8 

Ванна моеч
 
ная 

односе
 
кционная 

ВМ-29/557 
1 600х700 0,42 

0,42 

Раковина Р-1 1 500х400 0,2 0,2 

Весы кухон
 
ные Саs SW-20 2 260х289 - - 

Итого     7,82 
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Общую площ
 
адь цеха (

 
м

2
) рассчиты

 
вают по фор

 
муле 2.12: 7,8

 
2/0,3=26 

м
2
. 

2.9. Расчет моеч
 
ной столово

 
й посуды 

Производительность посу
 
домоечных м

 
ашин завис

 
ит от количест

 
ва 

посуды, обр
 
абатываемо

 
й за час. Ко

 
личество посу

 
ды, обрабат

 
ываемой за 

м
 
аксимальны

 
й час загруз

 
ки зала, о

 
пределяют по фор

 
муле: 

            ,                                               (
 
2.36) 

   – число потреб
 
ителей в м

 
аксимальны

 
й час загруз

 
ки зала; 

1,3 – коэфф
 
ициент, уч

 
итывающий мо

 
йку стакано

 
в и приборо

 
в; 

n – число т
 
арелок на о

 
дного потреб

 
ителя в пре

 
дприятии д

 
анного тип

 
а, шт. (дл

 
я 

ресторан
 
а = 6).  

Расчет посу
 
домоечной м

 
ашины приве

 
ден в табл

 
ице 2.34. 

Таблица 2.34 – Р
 
асчет посу

 
домоечной м

 
ашины  

Количество 

потреб ителей, 

че л. 

Норма 

таре лок на 

одно го 

потребите ля, 

шт. 

Количество 

посу ды, шт. 

Производ

ительност

ь, 

т арелок/ч 

Время 

работ ы 

машин

ы, ч 

Коэфф

ициент 

ис поль

зовани 

я 

1 2 3 4 5 6 

За 

расчетн 

ый час 

За день  За 

расчетн ы

й час 

За 

день 

   

90 657 6 540 3942 700 5,6 0,7 

 

Следовательно, пр
 
инимаем к уст

 
ановке купо

 
льную посу

 
домоечную 

м
 
ашину Apac

 
h AC800, про

 
изводитель

 
ностью 540-7

 
20 тарелок в ч

 
ас с 

габар
 
итами 800x806

 
x1600 мм. Пр

 
инимаем пре

 
дмоечный и пос

 
ле моечный 

сто
 
лы HESSEN. 

Расчет кол
 
ичества работ

 
ников в моеч

 
ной столово

 
й посуды 

про
 
изводится н

 
а основани

 
и установле

 
нных норм в

 
ыработки з

 
а 

восьмичасо
 
вой рабочи

 
й день по фор

 
муле 

   
 

   
                                                     (

 
2.37) 

где N1 – явочная ч
 
исленность р

 
аботников, че

 
л.;  

n – количест
 
во блюд, ре

 
ализуемых пре

 
дприятием в тече

 
ние дня, шт.;  

а – норма в
 
ыработки н

 
а одну мой

 
щицу при вос

 
ьмичасовом р

 
абочем дне а = 1170 

ус
 
ловных блю

 
д;  

k – коэффи
 
циент, учит

 
ывающий рост про

 
изводитель

 
ности труд

 
а, k = 1,1

 
9. 
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С учетом в
 
ыходных и пр

 
аздничных д

 
ней опреде

 
ляется списоч

 
ная 

числен
 
ность работ

 
ников: 

N2 = 1,65×1,5
 
9=3 челове

 
ка 

Основным не
 
механическ

 
им оборудо

 
ванием моеч

 
ной столово

 
й посуды 

я
 
вляются ва

 
нны, шкафы д

 
ля хранени

 
я посуды, сто

 
лы. 

В соответст
 
вии с санит

 
арными нор

 
мами для пре

 
дприятий 

об
 
щественного п

 
итания нез

 
ависимо от уст

 
ановки посу

 
домоечной м

 
ашины в 

моеч
 
ной необхо

 
димо предус

 
матривать не ме

 
нее пяти в

 
анн. 

Расчеты по н
 
ахождению п

 
лощади моеч

 
ной столово

 
й посуды про

 
водятся 

ан
 
алогично гор

 
ячему и пр

 
иведены в т

 
абл. 2.35.  

Таблица 2.35 - Р
 
асчет площ

 
ади моечно

 
й столовой посу

 
ды  

Наименование 

обору
 
дования 

Тип, марка 

обору
 
довани

я 

Коли-

чество

, шт. 

Размеры, м
 
м Полезная 

п
 
лощадь, 

м
2
 

длина 
ширин

а 
высота 

1 2 3 4 5 6 7 

Посудомоечная м
 
ашина  Apach AC800 1 800 806 1600 0,64 

Стол для посу
 
домоечной 

посу
 
ды предмоеч

 
ный 

HESSEN 1 600 600 870 0,36 

Стол для посу
 
домоечной 

посу
 
ды послемоеч

 
ный 

HESSEN 1 600 600 870 0,36 

Вытяжка ЗКВОО 1 950 400 400 - 

Продолжение таблицы 2.35 

Стол произ
 
водственны

 
й  СП-1400/700 1 1400 700 850 0,98 

Стол произ
 
водственны

 
й 

для сбор
 
а отходов  

HICOLD 

НДСО-14/7 
1 1400 700 

850 

0,98 

Водонагреватель 

проточ
 
ный 

ЭВПЗ-15 1 320 260 600 - 

Ванна моеч
 
ная 

двухсе
 
кционная  

HICOLD 

НСО
 
2М-

10/7Б 

1 1000 700 850 0,7 

Ванна моеч
 
ная 

трехсе
 
кционная  

HICOLD 

НСО
 
3М-

16/6Б 

1 1600 600 850 0,96 

Стеллаж дл
 
я сушки 

посу
 
ды 

CNH 225/90
 
3  3 900 300 1850 0,81 

Раковина Р-1 1 400 400 850 0,16 

Итого:      5,95 
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С учетом коэфф
 
ициента на отсту

 
пы и прохо

 
ды полезна

 
я площадь 

моеч
 
ной столово

 
й посуды бу

 
дет равной: 

Fобщ.= 5,95/0,
 
35=17 м

2 

2.10. Расчет моеч
 
ной кухонно

 
й посуды

 

 

Расчет кол
 
ичества работ

 
ников в моеч

 
ной кухонно

 
й посуды 

про
 
изводится н

 
а основани

 
и установле

 
нных норм в

 
ыработки з

 
а 

восьмичасо
 
вой рабочи

 
й день по фор

 
муле 

   
 

   
                                                     (

 
2.38) 

Где N1 – явочная ч
 
исленность р

 
аботников, че

 
л.;  

N – количест
 
во блюд, ре

 
ализуемых пре

 
дприятием в тече

 
ние дня, шт.;  

А – норма в
 
ыработки н

 
а одну мой

 
щицу при вос

 
ьмичасовом р

 
абочем дне а = 2

 
300 

условн
 
ых блюд;  

K – коэффи
 
циент, учит

 
ывающий рост про

 
изводитель

 
ности труд

 
а, k = 1,1

 
9. 

   
    

         
           

С учетом в
 
ыходных и пр

 
аздничных д

 
ней: 

N2 = 1×1,59=
 
2 человека 

Расчет полез
 
ной площад

 
и моечной ку

 
хонной посу

 
ды предста

 
влен в 

таб
 
лице 2.36. 

 

Таблица 2.36 - Расчет п
 
лощади моеч

 
ной кухонно

 
й посуды 

Наименование 

обору
 
дования 

Тип, марка 

обору
 
дован

ия 

Коли-

чество, 

шт. 

Размеры, м
 
м Полезная 

п
 
лощадь, 

м
2
 

длина 
ширин

а 
высота 

1 2 3 4 5 6 7 

Стол 

произ
 
водственн

ы
 
й 

СП-1200 1 1200 800 850 0,96 

Ванна моеч
 
ная 

двухсе
 
кционная 

ВМ2800 1 1400 700 850 0,98 

Стеллаж дл
 
я 

сушки посу
 
ды 

CNH 

225/90
 
3  

2 900 300 1850 0,54 

Раковина Р-1 1 400 400 850 0,16 

Проточные 

во
 
донагревате

 
ль 

ЭВПЗ-30 1 315 255 530 - 

Подтоварник HESSEN 1 800 400 420 0,32 

Итого:      2,96 
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С учетом коэфф
 
ициента на отсту

 
пы и прохо

 
ды полезна

 
я площадь 

моеч
 
ной кухонно

 
й посуды бу

 
дет равной: 

Fобщ. = 2,96/0,4=7,4 м
2 

 

2.11. Расчет сер
 
визной 

 

Количество необ
 
ходимых шк

 
афов для хр

 
анения посу

 
ды определ

 
яется, 

исхо
 
дя из количест

 
ва посуды, по

 
длежащей хр

 
анению: 

В

nN
К час 3
                                                 (

 
2.39), 

где  К – количест
 
во необход

 
имых шкафо

 
в, шт; 

n – норма т
 
арелок на о

 
дного потреб

 
ителя, шт; 

Nчас – количест
 
во посетите

 
лей за макс

 
имальный ч

 
ас работы, че

 
л; 

3 – коэффиц
 
иент запас

 
а столовой посу

 
ды, шт; 

В – вместимость о
 
дного шкаф

 
а, тарелок. 

В соответст
 
вии с форму

 
лой (2.39) ко

 
личество необ

 
ходимых шк

 
афов для 

хр
 
анения посу

 
ды равно: 

  
      

   
           

Для стакано
 
в и столов

 
ых приборо

 
в принимае

 
м еще один ш

 
каф. 

Перечень все
 
го рассчит

 
анного и пр

 
инятого без р

 
асчётов обору

 
дования 

све
 
дён в спец

 
ификацию (т

 
абл. 2.37).  

Таблица 2.37 -  Специф
 
икация обору

 
дования сер

 
визной 

№ 
Наименование 

оборудования 
Марка 

Количество, 

шт 

Габариты, 

мм 

Площадь 

ед
 
иницы 

обру
 
дования, 

м
 
2 

Полезная 

п
 
лощадь, 

м2 

1 2 3 4 5 6 7 

1 
Шкаф для 

хр
 
анения посу

 
ды 

 3 1200х600х2000 0,72 2,16 

2 Стеллаж 
CNH 

225/90
 
3 

3 900х300х1850 0,27 0,81 

3 
Стол 

произ
 
водственны

 
й 

 1 1200x700x850 0,84 0,84 

4 
Тележка дл

 
я 

посуды 
ТШ2/12Н 1 400x600х1200 0,24 0,24 

Итого:     4,05 
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Общая площ
 
адь сервиз

 
ной опреде

 
ляется на ос

 
новании спе

 
цификации 

обору
 
дования по фор

 
муле 2.12: 4,05/0,

 
3=13,5 м

2
. 

2.12. Расчет пло
 
щади зала д

 
ля потребите

 
лей 

 

В эту груп
 
пу помещен

 
ий входят: вест

 
ибюль с гар

 
деробом и ту

 
алетом, 

обе
 
денный зал, б

 
арная стой

 
ка. На пло

 
щади зала д

 
ля потребите

 
лей 

располо
 
жена барна

 
я стойка с г

 
абаритными р

 
азмерами 3500

 
х2400х2200.  

В барной сто
 
йке без расчет

 
а принимае

 
м оборудов

 
ание, указ

 
анное в 

таб
 
лице К.16, в пр

 
иложении К.  П

 
лощадь бар

 
а равна 8,4 .    

 

2.13. Расчет поме
 
щения для потреб

 
ителей 

 

Площадь за
 
ла для обс

 
луживания потреб

 
ителей рассч

 
итывают по 

фор
 
муле: 

F=P×a,                                         (2.40) 

где P – чис
 
ло мест в з

 
але проект

 
ируемого пре

 
дприятия, из н

 
их 5% адапт

 
ированы 

дл
 
я инвалидо

 
в; 

      a – нор
 
ма площади н

 
а 1 потреб

 
ителя,  (д

 
ля рестора

 
на a=1,8м).   

  =150×1,80 = 270 .   

В ресторане пре
 
дусматривае

 
м площадку д

 
ля танцев и эстр

 
аду, котор

 
ая 

включаетс
 
я в нормы п

 
лощади зало

 
в. Размер эстр

 
ады 2000х3000 м

 
м. 

Площадь эстр
 
ады – 6 м

2
. При опреде

 
лении площ

 
ади танцев

 
альной пло

 
щадки 

исхо
 
дят из нор

 
мы на пару – 0,15-0,

 
2 м

2
 из расчет

 
а 50-70 % об

 
щего 

количест
 
ва мест в з

 
але. 

  =150×0,5=75 

  =75×0,15=11,25 .   

Площадь бар
 
а 8,4    . Об

 
щая площад

 
ь зала для потреб

 
ителей: 

  =270+11,
 
25+8,4+6=2

 
95,65    

Количество оф
 
ициантов (че

 
л.) для обс

 
луживания потреб

 
ителей 

опре
 
деляют по н

 
аиболее за

 
груженному ч

 
асу с учето

 
м пропускно

 
й 

способност
 
и зала по фор

 
муле: Коф=Р/n, 
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где P – чис
 
ло потребите

 
лей в зале пре

 
дприятия в н

 
аиболее за

 
груженный ч

 
ас; 

n – норма обс
 
луживания потреб

 
ителей на о

 
дного офиц

 
ианта, чел. В рестор

 
ане 

класса в
 
ысший норм

 
а 12.  

Коф=150/12=12 че
 
л. 

 

Количество б
 
арменов пр

 
инимаем од

 
ного в сме

 
ну. С учето

 
м выходных в 

б
 
аре будет р

 
аботать 2 че

 
ловека. 

Принимаем к уст
 
ановке дву

 
хместных сто

 
лов – 7 шт., чет

 
ырехместны

 
х – 

31 шт., шест
 
иместных сто

 
лов – 2 сто

 
ла. Количест

 
во серванто

 
в принимают 2 

шт.  П
 
лощадь вест

 
ибюля опре

 
деляют по ч

 
ислу норма

 
м на одно место. Д

 
ля 

рестора
 
на примем 0,

 
3 м

2
 на 1 место. 

F=P×d,                                                        (
 
2.42) 

где P – чис
 
ло мест в з

 
але, шт; 

d – норма п
 
лощади на о

 
дно место в з

 
але, м

2
 . 

Площадь вест
 
ибюля: F = 150×0,

 
3 = 45 м

2. 
Гардероб по нор

 
мативу для 

рестор
 
ана 0,1 м

2
 на 1 поса

 
дочное место: F = 150×0,1 = 15 м

2
 

Уборные раз
 
мещают в вест

 
ибюле, в не

 
посредстве

 
нной близост

 
и от 

гардероб
 
а. По норм

 
ам проектиро

 
вания, кол

 
ичество ун

 
итазов в убор

 
ных для 

посет
 
ителей при

 
нимается из р

 
асчета 1 у

 
нитаз на к

 
аждые 60 мест, 

с
 
ледователь

 
но, приним

 
аем 3 унит

 
аза. Площа

 
дь уборных д

 
ля женщин 4 м

2 
, 

для мужч
 
ин 4 м

2
. Предусматр

 
иваем санит

 
арную комн

 
ату для ин

 
валидов на 

крес
 
ле-коляске 4 м

2 
. 

2.14. Расчет слу
 
жебных и б

 
ытовых поме

 
щений 

 

Принимаем  п
 
лощади поме

 
щений, исхо

 
дя из СНиП I

 
I-Л.8-71 []: оф

 
ис 

(бухгалтер
 
ия и директор) F = 8 м

2
, помещение з

 
ав. произво

 
дством F = 6 м

2
., 

помещен
 
ие для персо

 
нала F = 8 м

2
, кладовая д

 
ля инвентар

 
я F = 6 м

2
. 

Гардероб д
 
ля произво

 
дственных р

 
аботников прое

 
ктируется р

 
аздельно 

д
 
ля мужчин и же

 
нщин из расчет

 
а 60% - же

 
нщин, 40% - му

 
жчин. Площ

 
адь 

опреде
 
ляем из расчет

 
а хранения о

 
дежды для 85% об

 
щего числа р

 
аботающих, 

по 0,575 м
2
 на одного р

 
аботника. Об

 
щее число р

 
аботников – 16 че

 
ловек. 

Площадь же
 
нского гар

 
дероба:  м                       2

 

Площадь му
 
жского гар

 
дероба:  м                        2
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Гардероб д
 
ля официанто

 
в:  м                    2

 

Принимаем 1 ду
 
шевую каби

 
ну для жен

 
щин и 1 дл

 
я мужчин. Р

 
азмер 

одно
 
й душевой к

 
абины 900х

 
900 мм. Сле

 
довательно, об

 
щая площад

 
ь 

душевых д
 
ля мужчин и же

 
нщин:  м           2

 

Преддушевые пр
 
инимаем 3 м

2
. Площадь убор

 
ных приним

 
аем 2 м

2
.  В 

непосредст
 
венной близост

 
и к гардероб

 
ным должна р

 
асполагатьс

 
я бельевая. 

П
 
лощадь бел

 
ьевой прин

 
имаем 6 м

2
 . 

 

2.15. Расчет тех
 
нических по

 
мещений 

 

Согласно С
 
НиП 2.08.0

 
2-89, прин

 
имаем следу

 
ющие площа

 
ди 

помещен
 
ий: 

Тепловой пу
 
нкт и водо

 
мерный узе

 
л F = 10 м

2
, электрощ

 
итовая F = 10 м

2
, 

вентиляц
 
ионная камер

 
а приточна

 
я F = 30 м

2
, вентиляц

 
ионная камер

 
а 

вытяжная F = 10 м
2
, камера те

 
пловых завес F = 5 м

2
, машинное от

 
деление 

хо
 
лодильных к

 
амер F = 10 м

2
, мастерск

 
ая F = 6 м

2
. 

 

2.16. Общая площ
 
адь предпр

 
иятия 

Сводная таб
 
лица для все

 
х помещени

 
й представлена в пр

 
иложении Л, 

т
 
абл. Л.17. 

Общая площ
 
адь предпр

 
иятия пита

 
ния опреде

 
лена по фор

 
муле: 

Sобщ = (1.2 ... 1.
 
3) ×                              (

 
2.43)∑     

где - площ
 
адь, заним

 
аемая всем

 
и группами по

 
мещений, м∑    

2
; 

1,2...1,3 - коэфф
 
ициент, уч

 
итывающий п

 
лощади, за

 
нимаемые кор

 
идорами, 

лест
 
ничными пло

 
щадками и др. по

 
мещениями, не в

 
ключенными в э

 
кспликацию. 

Sобщ = 1,2 * 74
 
2,5 = 891 м

2 

Принимаем п
 
лощадь рестор

 
ана 864 м

2
, с габарит

 
ами здания 24

 
х36 м.

 

 

Вывод по разделу:  Таким образом, выполненные все технологические 

расчеты и определены площади всех помещений для проектируемого 

ресторана русской кухни на 150 мест. 
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3. ВЫБОР И П
 
РИМЕНЕНИЕ СО

 
ВРЕМЕННЫХ Т

 
ЕХНОЛОГИЙ 

П
 
РИГОТОВЛЕН

 
ИЯ ПИЩИ 

3.1. Разработ
 
ка рецептур

 
ы и техноло

 
гии издели

 
й из пресно

 
го теста н

 
а 

основе о
 
всяной мук

 
и 

Полноценное п
 
итание явл

 
яется одни

 
м из опреде

 
ляющих факторо

 
в, 

формиру
 
ющих здоро

 
вье населе

 
ния, однако в со

 
временном об

 
ществе 

прос
 
леживается н

 
арастающая проб

 
лема – это абсо

 
лютно негр

 
амотное 

от
 
ношение к п

 
итанию. Ра

 
цион росси

 
ян основан н

 
а избыточно

 
м потребле

 
нии 

легко ус
 
ваиваемых у

 
глеводов, ж

 
иров, дефи

 
цитен в от

 
ношении бе

 
лка, 

пищев
 
ых волокон, в

 
итаминов, м

 
акроэлементо

 
в, микроэле

 
ментов [1]. 

Проблема со
 
хранения з

 
доровья насе

 
ления Росс

 
ии в насто

 
ящее время 

тес
 
но связана с необ

 
ходимостью соз

 
дания на н

 
аучной осно

 
ве полноце

 
нных и 

здоро
 
вых пищевы

 
х продукто

 
в общего и с

 
пециального н

 
азначения. 

Р
 
азработка и в

 
недрение в про

 
изводство про

 
дуктов лечеб

 
но-

профила
 
ктического н

 
азначения я

 
вляются ос

 
новными це

 
лями 
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госуд
 
арственной по

 
литики в об

 
ласти поддер

 
жания здоро

 
вого питан

 
ия 

граждан [
 
21]. 

Сегмент ры
 
нка мучных фу

 
нкциональн

 
ых изделий н

 
а сегодняш

 
ний день 

не
 
достаточно р

 
азвит, что объ

 
ясняется особе

 
нностями те

 
хнологии и

 
х 

производст
 
ва. 

В связи с в
 
ышеизложен

 
ным, созда

 
ние изделий из прес

 
ного теста н

 
а 

основе о
 
всяной мук

 
и с функциональными с

 
войствами я

 
вляется акту

 
альным 

напр
 
авлением. 

Включение в ре
 
цептуру муч

 
ных издели

 
й овсяной му

 
ки способст

 
вует 

повыше
 
нию их пище

 
вой ценност

 
и. Уникаль

 
ной особен

 
ностью овс

 
яной муки 

я
 
вляется бо

 
льшое налич

 
ие крахмал

 
а и полное отсутст

 
вие клейко

 
вины. Она 

с
 
лужит полно

 
ценным источ

 
ником раст

 
ительного бе

 
лка.  

Она отличаетс
 
я уникальн

 
ым составо

 
м. В ней ест

 
ь аминокис

 
лоты и 

минер
 
альные вещест

 
ва, в особе

 
нности высо

 
ко содержа

 
ние марган

 
ца, селена, 

фосфор
 
а, меди, ц

 
инка, кали

 
я. Эта же ее пор

 
ция обеспеч

 
ивает 12% от 

суточ
 
ной потреб

 
ности взрос

 
лого челове

 
ка в пищев

 
ых волокна

 
х. Овсяная 

к
 
летчатка обладает абсорб

 
ирующим эффе

 
ктом — впит

 
ывает токс

 
ины, соли 

т
 
яжелых мет

 
аллов, ост

 
атки не пере

 
варенной п

 
ищи и все это в

 
ыводит из 

ор
 
ганизма, по

 
путно мягко ст

 
имулируя де

 
ятельность к

 
ишечника, те

 
м самым 

улуч
 
шая обмен ве

 
ществ. Это де

 
лает овсяну

 
ю муку уни

 
кальным диет

 
ическим 

про
 
дуктом.  

Одной из ос
 
новных зад

 
ач разработки те

 
хнологий обо

 
гащения изделий 

из прес
 
ного теста н

 
а основе о

 
всяной мук

 
и является по

 
дбор сырье

 
вых 

ингрид
 
иентов в о

 
птимальном ко

 
личестве и соот

 
ношении дл

 
я увеличен

 
ия 

пищевой и б
 
иологическо

 
й ценности гото

 
вого проду

 
кта.  

При разработ
 
ке техноло

 
гии и ассорт

 
имента изде

 
лий из прес

 
ного теста с 

ис
 
пользование

 
м овсяной му

 
ки учитыва

 
ли улучшен

 
ие органоле

 
птических 

по
 
казателей, б

 
иологическу

 
ю ценность п

 
ищи, сбала

 
нсированност

 
ь пищевых 

ко
 
мпонентов и и

 
х абсолютну

 
ю безопасност

 
ь; техноло

 
гичность про

 
изводства 

и сро
 
ки хранени

 
я. 
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3.2. Разработ
 
ка функцио

 
нальных муч

 
ных издели

 
й (блинчико

 
в) на 

осно
 
ве овсяной му

 
ки 

В последнее вре
 
мя при про

 
изводстве фу

 
нкциональн

 
ых продукто

 
в 

питания про
 
является бо

 
льшое вним

 
ание уделяетс

 
я растител

 
ьным добав

 
кам, 

так к
 
ак содержат р

 
азличные б

 
иологическ

 
и активные ве

 
щества. 

Морская во
 
доросль Lа

 
minаriа jаро

 
niса (морс

 
кая капуст

 
а) являетс

 
я 

богатым пр
 
иродным источ

 
ником йода в ор

 
ганической фор

 
ме, которы

 
й 

способст
 
вует выводу из ор

 
ганизма то

 
ксинов, ра

 
дионуклидо

 
в, тяжелых 

мет
 
аллов и да

 
же свинца, с

 
пособствуют н

 
асыщению про

 
дуктов деф

 
ицитными 

э
 
лементами: йо

 
дом, амино

 
кислотами, по

 
лисахарида

 
ми, 

полине
 
насыщенным

 
и жирными к

 
ислотами. 

На основе о
 
птимального обр

 
азца блинч

 
иков из овс

 
яной муки 

р
 
азработаны про

 
дукты с фу

 
нкциональн

 
ыми добавк

 
ами – поро

 
шком 

ламин
 
арии и обле

 
пихи, в раз

 
личных доз

 
ировках, пре

 
дставленные в т

 
абл. 3.1  

 

Таблица 3.1 - Ре
 
цептура бл

 
инчиков с поро

 
шком ламин

 
арии 

Наименование 

Сырья 

Образцы 

1 

(0,2% 

лами
 
нарии

) 

2 

(0,5% 

лами
 
нарии 

3 

(0,7% 

лами
 
нарии 

4 

(1% 

ламинар
 
ии 

5 

(1,3% 

лами
 
нарии 

Нетто, г Нетто, г Нетто, г Нетто, г Нетто, г 

1 2 3 4 5 6 

Мука овсян
 
ая 150 150 150 150 150 

Молоко  250 250 250 250 250 

Яйца  17 17 17 17 17 

Соль  2 2 2 2 2 

Экстракт сте
 
вии 0,03 0,03 0,03 0,03 0,03 

Порошок ла
 
минарии 1 2 3 4 5 

Выход  417 418 419 420 421 

 

Проведена ор
 
ганолептичес

 
кая оценка э

 
ксперимент

 
альных обр

 
азцов 

гото
 
вого проду

 
кта предст

 
авлены на р

 
ис. 1 в пр

 
иложении М. 
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Из рис. 3.1 мо
 
жно отметит

 
ь, что, на

 
ибольшее пре

 
дпочтение по 

ор
 
ганолептичес

 
ким характер

 
истикам от

 
дано образ

 
цу №3. Доб

 
авление 

во
 
дорослей в сост

 
аве исходно

 
й смеси в ко

 
личестве 0,7% пр

 
актически не 

с
 
казывается н

 
а органоле

 
птических с

 
войствах б

 
линчиков, в

 
кус и запа

 
х 

водоросл
 
и не ощуща

 
ются в гото

 
вом продукте. У

 
величение доз

 
ировки 

отр
 
ицательно с

 
казывается н

 
а запахе и в

 
кусе блинч

 
иков. Умен

 
ьшение 

кол
 
ичества ла

 
минарии не це

 
лесообразно, т.

 
к. ламинар

 
ия ценное 

р
 
астительное с

 
ырье функц

 
ионального з

 
начения, поэто

 
му решено 

ост
 
ановиться н

 
а образце №

 
3. 

Образцы бл
 
инчиков с поро

 
шком облеп

 
ихи предст

 
авлены в т

 
абл. 3.2. 

Оптимальный обр
 
азец опреде

 
ляли путем ор

 
ганолептичес

 
кого анализ

 
а, 

предста
 
вленного н

 
а рис. 2 в пр

 
иложении М. 

Таблица 3.2 - Ре
 
цептура бл

 
инчиков с поро

 
шком облеп

 
ихи 

Наименование 

Сырья 

Образцы 

1 

(0,5% 

обле
 
пихи) 

2 

(1,5% 

обле
 
пихи) 

3 

(2,0% 

обле
 
пихи) 

4 

(2,5% 

обле
 
пихи) 

5 

(3,0% 

обле
 
пихи) 

Нетто, г Нетто, г Нетто, г Нетто, г Нетто, г 

1 2 3 4 5 6 

Мука овсян
 
ая 150 150 150 150 150 

Молоко  250 250 250 250 250 

Продолжение таблицы 3.2 

Яйца  17 17 17 17 17 

Соль  2 2 2 2 2 

Экстракт сте
 
вии 0,03 0,03 0,03 0,03 0,03 

Порошок об
 
лепихи 2 6,4 8,6 10,8 13,1 

Выход  421 425 428 430 432 

 

В результате ор
 
ганолептичес

 
кой оценки обр

 
азцов опти

 
мальным 

вар
 
иантом яви

 
лся образе

 
ц с добавле

 
нием 2,5% поро

 
шка облепи

 
хи к массе 

тест
 
а.  

3.3. Анализ пище
 
вой ценност

 
и разработ

 
анных реце

 
птур блинч

 
иков 

Анализ пище
 
вой ценност

 
и разработ

 
анных реце

 
птур и контро

 
льного 

обр
 
азца предст

 
авлен в пр

 
иложении В. В к

 
ачестве ко

 
нтроля испо

 
льзовали 

ре
 
цептуру №108

 
2 «Блинчик

 
и-полуфабр

 
икат (оболоч

 
ка)» (табл. 3.6). 
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Произведен р
 
асчет степени удо

 
влетворени

 
я суточной потреб

 
ности 

пище
 
вых вещест

 
в при потреб

 
лении блинчиков из о

 
всяной и п

 
шеничной 

му
 
ки для III группы физ

 
ической акт

 
ивности (сре

 
дней физичес

 
кой 

активност
 
и) с целью обес

 
печения до

 
полнительн

 
ыми полезн

 
ыми вещест

 
вами 

и энер
 
гией.  

Исходя из д
 
анных табл. 3.6 в

 
идно, что из

 
делия с овс

 
яной мукой и

 
меют 

повыше
 
нное содер

 
жание белк

 
а и пониже

 
нное содер

 
жание жира по 

ср
 
авнению с тр

 
адиционным

 
и блинчика

 
ми из пшен

 
ичной муки. Ко

 
личество 

у
 
глеводов у все

 
х разработ

 
анных образ

 
цов пример

 
но одинако

 
вое – 31 г н

 
а 

100 г гото
 
вого проду

 
кта.  

Анализ рис. 3. (
 
приложение М) по

 
казывает, что по со

 
держанию 

п
 
ищевых воло

 
кон контро

 
льный образе

 
ц уступает б

 
линчикам из о

 
всяной 

мук
 
и в 3,5 раз

 
а, по содер

 
жанию желез

 
а в 3 раза, м

 
агния в 2 р

 
аза.  

Вывод по разделу: созда
 
ние изделий из прес

 
ного теста н

 
а основе 

о
 
всяной мук

 
и я

 
вляется акту

 
альным напр

 
авлением. Разработаны блинчики по 

со
 
держанию п

 
ищевых воло

 
кон из о

 
всяной мук

 
и, превышающие в 3,5 раз

 
а, 

по содер
 
жанию желез

 
а в 3 раза, м

 
агния в 2 р

 
аза блинчики из пшеничной 

муки. 



 
 

ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

 

При совреме
 
нном темпе ж

 
изни, где че

 
ловек все с

 
вое время про

 
водит в 

дв
 
ижении, в де

 
лах, ему просто не ост

 
ается време

 
ни на норм

 
альное пит

 
ание. 

Поэто
 
му необход

 
имо предост

 
авить насе

 
лению качест

 
венное пит

 
ание, 

имею
 
щее решающее з

 
начение дл

 
я сохранен

 
ия здоровь

 
я, роста 

про
 
изводитель

 
ности труд

 
а, повышен

 
ию качеств

 
а учебы и р

 
аботы. 

В бакалаврс
 
кой работе д

 
ается обос

 
нование це

 
лесообразност

 
и и 

техничес
 
кой возмож

 
ности созд

 
ания рестор

 
ана русско

 
й кухни.  

В работе р
 
ассмотрены те

 
хнологичес

 
кие, орган

 
изационные во

 
просы 

рестор
 
ана «Истор

 
ия». Отлич

 
ительными особе

 
нностями пре

 
дприятия 

я
 
вляются небо

 
льшие площ

 
ади и комп

 
актное рас

 
положение все

 
х 

функцион
 
альных гру

 
пп помещен

 
ий – произ

 
водственны

 
х, складск

 
их, 

администр
 
ативно-быто

 
вых.  

Общая площ
 
адь рестор

 
ана состав

 
ляет 864 м

2
, где площ

 
адь торгово

 
го 

зала сост
 
авляет 300 м

2
, а площад

 
ь производст

 
венных поме

 
щений – 16

 
3 м

2
, 

что удов
 
летворяет все

 
м норматив

 
ам рестора

 
нного прое

 
ктирования. 

На  предприятии  предусмотрено обс
 
луживание оф

 
ициантами.  

В меню вкл
 
ючены трад

 
иционные б

 
люда русско

 
й кухни, по

 
льзующиеся 

с
 
просом у посет

 
ителей.  

Для проект
 
ируемого рестор

 
ана на 150 мест о

 
пределен шт

 
ат 

сотрудн
 
иков по ад

 
министрати

 
вным вопрос

 
ам во главе с д

 
иректором, шт

 
ат 

персона
 
ла по разр

 
аботке и пр

 
иготовлени

 
ю блюд во г

 
лаве с шеф-

 
поваром, 

обс
 
луживающий персо

 
нал во гла

 
ве с админ

 
истратором и шт

 
ат подсобн

 
ых 

сотрудн
 
иков. 

В разделе «
 
Выбор и пр

 
именение со

 
временных те

 
хнологий 

пр
 
иготовлени

 
я пищи» оп

 
исывается воз

 
можность соз

 
дания изде

 
лий из 

прес
 
ного теста н

 
а основе о

 
всяной мук

 
и с функцио

 
нальными с

 
войствами. 

Р
 
азработаны ре

 
цептуры и те

 
хнологии б

 
линчиков из о

 
всяной мук

 
и с 

функцио
 
нальными доб

 
авками – поро

 
шком ламин

 
арии и обле

 
пихи.  
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ПРИЛОЖЕНИЕ А. Сводная продуктовая ведомость 

Таблица А.1 - С
 
водная про

 
дуктовая ве

 
домость 

Наименование про
 
дукта, 

п/ф, ку
 
линарного из

 
делия 

Единицы 

из
 
мерения 

Кол-во все
 
го, 

кг 

Нормативная 

до
 
кументация 

 

1 2 3 4 

Форель охл
 
ажденная 

нер
 
азделанная 

кг 

5,5 ГОСТ 7452-
 
97 

Карп озерн
 
ый 

охлажде
 
нный 

нераз
 
деланный 

кг 

11,02 ГОСТ 24896-
 
2013 

Судак охла
 
жденный 

нер
 
азделанный 

кг 

3,75 ГОСТ 814-96 

семга охла
 
жденная 

нер
 
азделанная 

кг 

4 ГОСТ 814-96 

омуль охла
 
жденный 

нер
 
азделанный 

кг 

7,92 ГОСТ 32366-
 
2013 

мясо краба к
 
амчатского кг 1,6 ГОСТ 33802-

 
2016 

Свинина мяс
 
ная 

охлажде
 
нная  

кг 

9,63 ГОСТ 32796-
 
2014 

Говядина 1 к
 
ат. 

охлажде
 
нная 

кг 

38,55 ГОСТ Р 55445-
 
2013 

Говядина о
 
хлажденная 

ло
 
патка и по

 
длопаточна

 
я 

часть 

кг 3,3 ГОСТ Р 55445-
 
2013 

курица потро
 
шенная 

охл
 
ажденная  

кг 

21,15 ГОСТ 31962-
 
2013 

кролик потро
 
шенный 1 

к
 
ат охлажде

 
нный 

кг 

4,5 ГОСТ 27747-
 
2016 

утка охлаж
 
денная 

потро
 
шенная 1 к

 
ат 

кг 

13 ГОСТ 31990-
 
2012 

гусь охлаж
 
денный 

потро
 
шенный 1 к

 
ат 

кг 

4,65 ГОСТ 33816-
 
2016 

перепела о
 
хлажденные кг 10,15 ГОСТ Р 5467

 
3-2011 

рябчики ох
 
лажденные кг 2,5 ГОСТ Р 5467

 
3-2011 

Язык теляч
 
ий 

охлажде
 
нный  

кг 

9,83 
ГОСТ 32244-

 
2013 

печень кур
 
иная 

охлаж
 
денная 

кг 

8,33 ГОСТ 31657-
 
2012 

печень зай
 
ца охлажде

 
нная кг 3,3 ГОСТ 32752-

 
2014 

листья сал
 
ата кг 3,21 ГОСТ Р 558

 
22-2013 

зелень укро
 
па кг 3,66 ГОСТ Р 5565

 
2-2013 

зелень петру
 
шки кг 2,37 ГОСТ Р 55904-

 
2013 

лук порей кг 2 ГОСТ Р 53088-08 
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лук зелены
 
й кг 1,01 ГОСТ Р 5565

 
2-2013 

лук репчат
 
ый кг 19,02 ГОСТ Р 5178

 
3-2001 

чеснок кг 1,5 ГОСТ Р 5590
 
9-2013 

картофель  кг 42,45 ГОСТ Р 51808-
 
2013 

 

Продолжение приложения А 

Продолжение таблицы А.1 

Морковь све
 
жая кг 11,06 ГОСТ Р 5178

 
2-2001 

перец болг
 
арский све

 
жий кг 2,1 ГОСТ Р 55885-

 
2013 

баклажаны с
 
вежие кг 4,08 ГОСТ 31821-

 
2012 

помидоры с
 
вежие кг 10,39 ГОСТ Р 55906-

 
2013 

помидоры черр
 
и свежие кг 1,2 ГОСТ Р 55906-

 
2013 

огурец све
 
жий кг 5,1 ГОСТ 33932-

 
2016 

редька зеле
 
ная свежая кг 1,35 ГОСТ 32810-

 
2014 

редис свеж
 
ий кг 1,2 ГОСТ 34216-

 
2017 

Свекла све
 
жая кг 1,8 ГОСТ 32285-

 
2013 

тыква свеж
 
ая кг 9,75 ГОСТ 7975-

 
2013 

капуста бе
 
локочанная 

с
 
вежая 

кг 

3,2 ГОСТ Р 5180
 
9-2001 

хрен корен
 
ь кг 0,81 ГОСТ Р 56557-

 
2015 

лимон кг 1,34 ГОСТ 4429-8
 
2 

яблоки све
 
жие кг 19,19 ГОСТ Р 546

 
97-2011 

апельсины с
 
вежие кг 0,63 ГОСТ 34307-

 
2017 

малосольные о
 
гурчики кг 9,71 ГОСТ 13830-

 
91 

лисички мар
 
инованные кг 0,5 ГОСТ Р 54677-

 
2011 

квашенная к
 
апуста кг 2,64 ГОСТ Р 5397

 
2-2010 

клюква ква
 
шенная кг 1,75 ГОСТ Р 5397

 
2-2010 

помидоры черр
 
и 

квашенные 

кг 

2,16 ГОСТ Р 5397
 
2-2010 

ассорти из гр
 
ибов (опят

 
а, 

лисички, м
 
яслята) 

кг 

9,1 ГОСТ Р 54677-
 
2011  

яблоки ква
 
шенные кг 0,84 ГОСТ Р 5397

 
2-2010 

колбаски ко
 
пченые кг 1,65 ГОСТ Р 55455-

 
2013 

колбаски до
 
машние кг 1,2 ГОСТ 31501-

 
2012 

масляная р
 
ыба холодно

 
го 

копчени
 
я 

кг 

1,35 ГОСТ 11482-
 
96 

семга с/с кг 2,75 ГОСТ 7449-
 
2016 

балык осетро
 
вый кг 1,35 ГОСТ 6481-

 
2015 

угорь копче
 
ный кг 1,35 ГОСТ 11482-

 
96 

сельдь атл
 
антическая кг 1,80 ГОСТ 815-2004 

икра щучья кг 0,57 ГОСТ 1573-
 
2011 

икра зернист
 
ая лососев

 
ая кг 0,65 ГОСТ 31794-

 
2012 

буженина кг 4,68 ГОСТ Р 557
 
95-201 

свинина ко
 
пченая кг 2,2 ГОСТ Р 5404

 
3-2010 

оленина сыро
 
вяленая кг 5,25 ГОСТ 32900-

 
2014 

сало свиное со
 
леное кг 5,94 ГОСТ Р 55485-

 
2013 

раковые ше
 
йки в рассо

 
ле 

кг 

1,35 

ТУ 9274-020-

11440
 
376-09 



 
 

68 
 

копченая ут
 
ка 

кг 

1,35 

ТУ 9213-047-
 
38826547-201

 
2 

ветчина 
кг 

1,05 

ТУ 9213-047-
 
38826547-201

 
2 

креветки коро
 
левские 

за
 
мороженные 

кг 

6,3 ГОСТ 20845-
 
2017 

Продолжение приложения А 

Продолжение таблицы А.1 

грибы лисич
 
ки 

замороже
 
нные 

кг 

3,1 ГОСТ Р 55465-
 
2013  

грибы белые 

з
 
амороженные 

кг 

1,63 ГОСТ Р 55465-
 
2013  

клюква заморо
 
женная кг 0,45 ГОСТ 33823-

 
2016 

черника за
 
мороженная кг 0,88 ГОСТ Р 546

 
96-2011 

брусника з
 
амороженна

 
я кг 0,15 ГОСТ 20450-75 

черная сморо
 
дина 

заморо
 
женная 

кг 

4,58 ГОСТ 33823-
 
2016 

мороженое с
 
ливочное кг 1,2 ГОСТ 31457-

 
2012 

мороженое ф
 
исташковое кг 1,2 ГОСТ 31457-

 
2012 

мороженое шо
 
коладное кг 1,5 ГОСТ 31457-

 
2012 

сыр российс
 
кий кг 7,81 ГОСТ 32260-

 
2013 

адыгейский с
 
ыр кг 0,9 ГОСТ 32263-

 
2013 

чечил сыр кг 0,9 ГОСТ 34356-
 
2017 

масло сливоч
 
ное 72,5% 

ж
 
ирности 

кг 

3,01 ГОСТ 32261-
 
2013 

молоко 1,5% ж
 
ирности кг 5,75 ГОСТ 31450-

 
2013 

сметана 10% ж
 
ирности кг 6,25 ГОСТ 31452-

 
2012 

сливки 10% ж
 
ирности кг 4,08 ГОСТ 31451-

 
2013 

творог 9% ж
 
ирности кг 1,6 ГОСТ 31453-

 
2013 

яйца курин
 
ые 1 кат. шт. 258 ГОСТ 31654-

 
2012 

яйца перепе
 
линые кг 2,4 ГОСТ 31655-

 
2012 

майонез ол
 
ивковый 

«М
 
ахеев» 

кг 

3,45 ГОСТ Р 535
 
90-2009 

соль пищев
 
ая кг 3,31 ГОСТ Р 51574-

 
2018 

горчица кг 0,9 ГОСТ 9159-71 

ароматные тр
 
авы сухие 

(роз
 
марин, тим

 
ьян) 

кг 

0,35 ГОСТ 28875-
 
90 

растительное 

по
 
дсолнечное м

 
асло 

«Слобо
 
да» 

кг 

3,13 ГОСТ 1129-
 
2013 

макаронные из
 
делия 

(лап
 
ша) 

кг 

0,98 ГОСТ Р 51865-
 
2010 

мука пшенич
 
ная в/с кг 2,55 ГОСТ Р 5218

 
9-2003 

крупа греч
 
невая кг 1 ГОСТ Р 552

 
90-2012 

сахар-песок кг 5,44 ГОСТ 21-94 

крупа рисо
 
вая кг 1,58 ГОСТ 6292-

 
93 

бальзамический у
 
ксус кг 0,23 ГОСТ 32097-

 
2013 

соевый соус кг 0,68 ГОСТ Р 584
 
34-2019 

желатин кг 0,6 ГОСТ 11293-8
 
9  
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мед натура
 
льный кг 1,6 ГОСТ 19792-

 
2017 

ядро грецко
 
го ореха кг 1,38 ГОСТ 32874-

 
2014 

изюм черны
 
й кг 1,11 ГОСТ 6882-88 

крахмал картофе
 
льный кг 1,13 ГОСТ Р 53876-

 
2010 

консервы р
 
ыбные сард

 
ина 

в масле 

кг 

1,53 ГОСТ 12028-86 

Продолжение приложения А 

Продолжение таблицы А.1 

горошек 

ко
 
нсервирова

 
нный 

кг 

2,1 ГОСТ 34112-
 
2017 

фасоль крас
 
ная 

консер
 
вированная 

кг 

1,5 ГОСТ Р 5467
 
9-2011 

Кофе капуч
 
ино «Lеbо» кг 0,2 ГОСТ Р 52088-

 
2003 

Кофе латте «
 
Lеbо» кг 0,26 ГОСТ Р 52088-

 
2003 

Кофе экспрессо «
 
Lеbо» кг 0,2 ГОСТ Р 52088-

 
2003 

Чай черный «
 
Liрtоn»  кг 0,3 ГОСТ 32574-

 
2013 

Чай зелены
 
й «Tеss»  кг 0,2 ГОСТ 32574-

 
2013 

Чай с трав
 
ами «Аhmаd» кг 0,2 ГОСТ Р 553

 
27-2012 

Чай с крымс
 
кими ягода

 
ми  кг 0,29 ГОСТ Р 553

 
27-2012 

Минеральная во
 
да 

"Bоnаqu
 
а" газиров

 
анная 

л 

10 ГОСТ Р 54316-
 
2011 

Минеральная во
 
да 

"Bоnаqu
 
а" негазиро

 
ванная 

л 

16,2 ГОСТ Р 54316-
 
2011 

Яблочный «
 
Riсh»  л 4 ГОСТ Р 531

 
37-2008 

Вишневый «
 
Riсh» л 4 ГОСТ Р 531

 
37-2008 

Апельсиновый «
 
Riсh» л 5,2 ГОСТ Р 531

 
37-2008 

Фанта л 10 ГОСТ Р 52844-
 
2007 

Спрайт л 10 ГОСТ Р 52844-
 
2007 

Кока-кола л 12,8 ГОСТ Р 52844-
 
2007 

Квас «Новгоро
 
дский» л 3 ГОСТ 31494-

 
2012 

Водка "Белу
 
га" бут. 6 ГОСТ 12712-

 
2013 

Водка "Русс
 
кий Стандарт 

П
 
латинум" бут. 6 ГОСТ 12712-

 
2013 

Водка "Беле
 
нькая" бут. 6 ГОСТ 12712-

 
2013 

Водка "Русс
 
кая береза" бут. 6 ГОСТ 12712-

 
2013 

Настойка гор
 
ькая 

«Медо
 
вуха гречи

 
шная» с 

аро
 
матом меда бут. 4  ГОСТ 52195-

 
2003 

Настойка гор
 
ькая 

«Перцо
 
вочка» бут. 4  ГОСТ 52195-

 
2003 

Настойка гор
 
ькая «Живо

 
й 

Рецепт Ке
 
дровая» бут. 4  ГОСТ 52195-

 
2003 

Настойка с
 
ладкая «Ла

 
дога 

Брусн
 
ичная» бут. 4  ГОСТ 52195-

 
2003 

Настойка с
 
ладкая 

«Ряб
 
иновая на ко

 
ньяке» бут. 4  ГОСТ 52195-

 
2003 

Вино белое «
 
Алиготе-

Рис
 
линг» сухое. О

 
АО 

«АПФ «Ф
 
анагория» бут. 6 ГОСТ 32030-

 
2013 
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Вино белое «
 
Инкерман» 

су
 
хое. ООО «

 
Кубань-

Вино» бут. 6 ГОСТ 32030-
 
2013 

Фанагория су
 
хое. ОАО 

«
 
АПФ «Фанагор

 
ия» бут. 6 ГОСТ 32030-

 
2013 

 

Продолжение приложения А 

Продолжение таблицы А.1 

Вино белое «С
 
hаtеаu 

Tаm
 
аgnе» полус

 
ладкое. 

ООО «
 
Кубань-Вино» бут. 6 ГОСТ 32030-

 
2013 

Вино белое «
 
Инкерман 

Же
 
мчужина» по

 
лусухое. 

ООО «
 
Кубань-Вино» бут. 6 ГОСТ 32030-

 
2013 

Вино красное «
 
Каберне-

Са
 
перави Фан

 
агории» 

су
 
хое. ОАО «

 
АПФ 

«Фанагор
 
ия» бут. 6,9 ГОСТ 32030-

 
2013 

Вино красное «
 
Каберне-

Ци
 
млянский чер

 
ный» 

сухое. О
 
АО «Цимлянс

 
кие 

вина» бут. 6 ГОСТ 32030-
 
2013 

Вино красное S
 
аuk-Dеrе 

су
 
хое. ООО АФ «С

 
аук-

Дере» бут. 6 ГОСТ 32030-
 
2013 

Вино красное «Т
 
амани 

Шато Т
 
амань» полусу

 
хое. 

ООО «
 
Кубань-Вино» бут. 6 ГОСТ 32030-

 
2013 

Вино красное «
 
Каберне 

Мыс
 
хако» полус

 
ладкое. 

ЗАО «
 
Агрофирма 

М
 
ысхако» бут. 6 ГОСТ 32030-

 
2013 

Российское ш
 
ампанское  бут. 13 ГОСТ Р 51165-

 
2009 

Лев Голицы
 
н. ЗАО 

«Игр
 
истые вина» бут. 10 ГОСТ Р 51165-

 
2009 

Шампанское Абр
 
ау-

Дюрсо бе
 
лое игристое. 

З
 
АО «Абрау-

 
Дюрсо» бут. 10 ГОСТ Р 51165-

 
2009 

Шампанское Э
 
кстра брют 

розо
 
вое резерв Ш

 
ато 

Тамань. ООО «
 
Кубань-

Вино» бут. 10 ГОСТ Р 51165-
 
2009 

Шампанское Бр
 
ют белое 

Ц
 
имлянское и

 
гристое. 

О
 
АО «Цимлянс

 
кие вина» бут. 10 ГОСТ Р 51165-

 
2009 

Коньяк росс
 
ийский 

«Коро
 
на Дагеста

 
на 

Пятилет
 
ний» бут. 12 ГОСТ 31732-

 
2012 

Кизлярский ко
 
ньяк КВ бут. 12 ГОСТ 31732-

 
2012 
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Лез
 
гинка 

Коньяк «Ба
 
гратион ОС» бут. 9 ГОСТ 31732-

 
2012 

Балтика 3 бут. 15 ГОСТ 31711-
 
2012 

Арсенальное 

Тр
 
адиционное бут. 10 ГОСТ 31711-

 
2012 

Дон Классичес
 
кое бут. 10 ГОСТ 31711-

 
2012 

Невское Свет
 
лое бут. 14 ГОСТ 31711-

 
2012 

ПРИЛОЖЕНИЕ Б. План-меню ресторана 

Таблица Б.2 - П
 
лан-меню рестор

 
ана  

Номер 

ТТК 
Наименование б

 
люд Выход, г 

Количес

тво 

блюд, 

шт. 

1 2 3 4 

 Фирменные б
 
люда   

ТТК№1 Свинина «Бе
 
ловежская» 310 15 

ТТК№2 Дикая утка, з
 
апеченная с а

 
пельсинами 290 15 

ТТК№3 Перепелка, ф
 
аршированн

 
ая гречнево

 
й кашей 290 25 

 Холодные б
 
люда и закус

 
ки   

ТК№1 
Ассорти рыб

 
ное (рыба м

 
асляная, се

 
мга с/с, б

 
алык 

осетро
 
вый, угорь, л

 
имон, масло с

 
ливочное) 

25/25/25

/25/5 
45 

ТК№2 Сельдь с р
 
жаным тосто

 
м и яйцом п

 
ашот 45/25/40 40 

ТК№3 Икра щучья в бочо
 
нке из запечё

 
нного картофе

 
ля 10/60 40 

ТК№4 Блинчики с кр
 
асной икро

 
й 100/30 45 

ТК№5 Креветки м
 
агаданские н

 
а льду 110 45 

ТК№6 
Сугудай из морс

 
кой рыбы м

 
аринованны

 
ми огурцам

 
и 

и воздуш
 
ным картофе

 
лем 

160/40/4

0 
44 

ТК№7 
Губернская з

 
акуска (бу

 
женина, св

 
инина копче

 
ная, 

язык го
 
вяжий) 

50/40/60 20 

ТК№8 Оленина сыро
 
вяленая с моче

 
ной клюкво

 
й 100/30 40 

ТК№9 
Сало «по-дере

 
венски» с м

 
аринованны

 
ми огурчик

 
ами, 

помидор
 
ами «черри» и р

 
жаными гре

 
нками 

100 
54 

ТК№10 Студень с дере
 
венской ут

 
кой и говя

 
диной 130 50 

ТК№11 Паштет из кур
 
иной печен

 
и с чёрной с

 
мородиной 170/50 45 

ТК№12 
Телячий яз

 
ык с хрено

 
м и горчице

 
й 110/10/1

0 
50 

ТК№13 

Сбор лесны
 
х грибов з

 
атейливо посо

 
ленных (ассорт

 
и 

из марино
 
ванных опят, л

 
исичек, мас

 
лят с луко

 
м и 

маслом ) 

170 50 

ТК№14 
Соленья из боч

 
ки (огурцы к

 
вашеные, к

 
апуста 

ква
 
шеная, ябло

 
ко мочёное) 

30/30/40 24 

ТК№15 
Сырная таре

 
лка(Адыгейс

 
кий, Голла

 
ндский, Чече

 
л, 

подаётс
 
я с мёдом) 

40/30/30

/10 
30 

 Салаты   

ТК№16 

“Садко” (н
 
атуральное м

 
ясо краба, сё

 
мга с/с, и

 
кра 

лососе
 
вая, лист с

 
алата, све

 
жие овощи, с з

 
аправкой от 

шеф-
 
повара) 

150 

40 

ТК№17 
Салат «Мимоз

 
а в лукошке» 

(в бородинс
 
ком пряном х

 
лебушке соч

 
ная сардин

 
а, 

170 
34 
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отварные о
 
вощи, картофе

 
ль, морков

 
ь, яйцо за

 
правлен 

ма
 
йонезом и де

 
корирован щуч

 
ьей икрой) 

ТК№18 Оливье с р
 
аковыми ше

 
йками 

(раковые ше
 
йки, зелён

 
ый горошек, со

 
леные огур

 
цы, 

отварн
 
ые морковь и я

 
йцо, майонез) 

170 

30 

ТК№19 “Кадриль” 

(обжаренное кур
 
иное филе, б

 
аклажан, пере

 
ц сладкий, 

л
 
ист салата, по

 
мидор черр

 
и, сырный соус) 

170 

30 

ТК№20 “Теремок” 

(отварная го
 
вядина, сыр, с

 
вежий огуре

 
ц, орех, 

м
 
айонез) 

170 

30 

ТК№21 “Кавказ” 

(мясо кури
 
ное отварное, ф

 
асоль крас

 
ная, кинза, 

чес
 
нок ,орех з

 
аправляетс

 
я растител

 
ьным масло

 
м) 

140 

30 

ТК№22 Салат "Суз
 
даль" 

печень зай
 
ца, марино

 
ванная в п

 
икантном соусе, я

 
йцо 

перепе
 
линое, пом

 
идоры, лук ре

 
пчатый, по

 
д 

майонезно-с
 
ливочной з

 
аправкой) 

170 

30 

ТК№23 

Салат "Ред
 
кий из ред

 
ьки" 

(буженина, ре
 
дька, лук во фр

 
итюре запр

 
авлен 

майо
 
незом) 

150 

30 

ТК№22 

Салат «Оли
 
вье» с копчё

 
ной уткой (

 
копченая ут

 
ка, 

зелёны
 
й горошек, со

 
леные огур

 
цы, отварн

 
ые морковь 

и я
 
йцо, майонез) 

170 

30 

ТК№23 

Салат “Ласточ
 
ка” 

(редис, огур
 
цы, морков

 
ь, яйцо от

 
варное, ветч

 
ина. 

Украше
 
н картофеле

 
м “Пай”, з

 
аправлен м

 
айонезом) 

150 

30 

ТК№24 

Салат весе
 
нний 

(огурцы, ре
 
дис, лист с

 
алата, лук зе

 
лёный, 

пере
 
пелиное яй

 
цо, заправ

 
ленные смет

 
аной) 

150 

30 

ТК№25 
Салат из с

 
вежих овоще

 
й 

(огурцы, по
 
мидоры, сл

 
адкий пере

 
ц, оливковое м

 
асло) 

120 
30 

ТК№26 Старорусский в
 
инегрет с о

 
пятами 150 40 

ИТОГО   1035 

 Горячие за
 
куски   

ТК№27 Культяпки с с
 
ыром 125 20 

ТК№28 Домашние ко
 
лбаски 75 20 

ТК№29 Драники с по
 
джарочкой и с

 
метаной 125/20 30 

ТК№30 Грибы запечё
 
нные со смет

 
аной под с

 
ыром 125 25 

ТК№31 Жареные лис
 
ички с картофе

 
лем 125 20 

ИТОГО   115 

 Супы   

ТК№32 Наваристая у
 
ха из озёр

 
ного карпа 250/50 50 

ТК№33 Щи кислые с го
 
вядиной и с

 
метаной 250/25/5 60 

ТК№34 Солянка сбор
 
ная мясная 250/35/1 55 
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0 

ТК№35 Похлёбка из бе
 
лых грибов 250 65 

ИТОГО   230 

 Вторые гор
 
ячие блюда   

ТК№36 
Карп на пару с от

 
варным картофе

 
лем, укропо

 
м и 

сливоч
 
ным маслом 

200/100 16 

ТК№37 
Семга «по-

 
монастырск

 
и» (Семга, з

 
апеченная с 

гр
 
ибами, картофе

 
лем и сыро

 
м в «сливоч

 
ном» соусе) 

350 
20 

ТК№38 
Форель, за

 
печенная в пр

 
яном соусе. По

 
дается с 

о
 
вощами гри

 
ль 

230/100 25 

ТК№39 
Судак «по-

 
деревенски» (

 
Нежное филе су

 
дака на 

по
 
душке из о

 
вощей, запече

 
нное под с

 
ыром)  

280 
25 

ТК№40 

Бифштекс  

сочная вырез
 
ка, обжаре

 
нная на гр

 
иле до рум

 
яной 

короч
 
ки, подаётс

 
я с соусом 

150/30 50 

ТК№41 

Шницель по - бо
 
ярски телячья в

 
ырезка, 

фар
 
шированная гр

 
ибами и сыро

 
м, запечён

 
ная под 

смет
 
анным соусо

 
м 

170 25 

ТК№42 

 Говяжья в
 
ырезка, об

 
жаренная н

 
а оливково

 
м масле, 

по
 
даётся с о

 
вощами гри

 
ль и сливоч

 
но-горчичн

 
ым 

соусом 

160/100/

30 
25 

ТК№43 
Стейк из с

 
винины с к

 
артофелем фр

 
и и соусом 

«б
 
арбекю»  

130/100/

50 
25 

ТК№44 
Бефстроганов из го

 
вядины. По

 
дается с р

 
исом с 

ово
 
щами  

150/100 25 

ТК№45 Жаркое из го
 
вяжьей вырез

 
ки с гриба

 
ми в горшоч

 
ке 320 25 

ТК№46 Жаркое из кур
 
ицы в горшоч

 
ке по-русс

 
ки 200 25 

ТК№47 Кролик в с
 
метане. Подается с к

 
артофельны

 
м пюре 170/100 25 

ТК№48 
Утка запечё

 
нная с чер

 
ничным соусо

 
м. Подаетс

 
я с 

картофе
 
лем фри 

200/100 25 

ТК№49 Гусь с ябло
 
ками 280 15 

ТК№50 
Запеченные пере

 
пела со сл

 
ивочным соусо

 
м. 

Подаются с к
 
артофельны

 
м пюре 

250/100 
15 

ТК№51 
Рябчики с брус

 
никой по-о

 
хотничьи. Подаются с 

р
 
исом с ово

 
щами 

280 
10 

ТК№52 Шницель из к
 
апусты 150 20 

ТК№53 Баклажаны в то
 
матном соусе 150 34 

ТК№54 Омлет паро
 
вой 250 50 

ТК№55 Творожная з
 
апеканка с д

 
жемом 250 40 

ИТОГО   575 

 Гарниры   

ТК№56 Отварной мо
 
лодой картофе

 
ль с укропо

 
м и маслом 100 16 

ТК№57 Овощи грил
 
ь 100 50 

ТК№58 Рис с овощ
 
ами 100 35 

ТК№59 Картофельное п
 
юре 100 65 
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Продолжение приложения Б 

Продолжение таблицы Б.2 

ТК№60 Картофель фр
 
и 100 50 

ИТОГО   216 

 Сладкие бл
 
юда   

ТК№61 Нежный яблоч
 
ный мусс 130 75 

ТК№62 
Яблоки запечё

 
нные и фар

 
шированные из

 
юмом и 

оре
 
хами 

90/15/10 

65 

ТК№63 Тыква запече
 
нная с медо

 
м и со сли

 
вками 130 65 

ТК№64 Молочный густо
 
й кисель с я

 
годным варе

 
ньем 270 75 

 Мороженое в ассорт
 
именте 60 65 

ИТОГО   345 

 Горячие на
 
питки   

ТК№65 Кофе капуч
 
ино «Lеbо» 150 50 

ТК№66 Кофе латте «
 
Lеbо» 150 119 

ТК№67 Кофе экспрессо «
 
Lеbо» 150 50 

ТК№68 Чай черный «
 
Liрtоn» (ч

 
айник) 300 30 

ТК№69 Чай зелены
 
й «Tеss» (ч

 
айник) 300 20 

ТК№70 Чай с трав
 
ами «Аhmаd» (ч

 
айник) 300 20 

ТК№71 Чай с крымс
 
кими ягода

 
ми (чайник) 300 29 

ИТОГО   428 

 Холодные н
 
апитки   

 Минеральная во
 
да "Bоnаqu

 
а" газиров

 
анная 200 50 

 Минеральная во
 
да "Bоnаqu

 
а" негазиро

 
ванная 200 81 

 Соки   

 Яблочный «Riсh»  200 20 

 Вишневый «Riсh» 200 20 

 Апельсиновый «Riсh» 200 26 

 Фруктовые во
 
ды   

 Фанта 200 50 

 Спрайт 200 50 

 Кока-кола 200 64 

    

 Напитки по русс
 
ким рецепт

 
ам   

ТК№72 Клюквенный морс 200 15 

ТК№73 Квас «Новгоро
 
дский» 200 15 

ТК№74 Узвар из яб
 
лок 200 13 

ИТОГО   405 

 Фрукты   

 
Фруктовая корз

 
ина (банан, к

 
иви, апельс

 
ин, яблоки, 

гру
 
ша) 

250 132 

ИТОГО   132 

 Мучные изде
 
лия   

ТК№75 Пирог с гру
 
шами и изю

 
мом 125 50 

ТК№76 Кекс «Стол
 
ичный» 100 60 

ТК№77 Шарлотка с яб
 
локами 100 55 

ТК№78 Сочни с творо
 
гом 75 50 

ТК№79 Пирог брус
 
ничный 125 50 
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ПРИЛОЖЕНИЕ В. Вино-водочная карта 

Таблица В.3 - В
 
ино-водоч

 
ная карта  

Наименование б
 
люд Выход, г 

Количество, 

шт. бут 

1 2 3 4 

Водка     

Белуга 1/40  70 6 

Русский Ст
 
андарт Плат

 
инум 1/40  70 6 

Беленькая 1/40  70 6 

Русская берез
 
а 1/40  70 6 

Настойки и н
 
аливки    

Настойка гор
 
ькая «Медо

 
вуха гречи

 
шная» с аро

 
матом меда 1/40  70 4 

Настойка гор
 
ькая «Перцо

 
вочка» 1/40  70 4 

Настойка гор
 
ькая «Живо

 
й Рецепт Ке

 
дровая» 1/40  70 4 

Настойка с
 
ладкая «Ла

 
дога Брусн

 
ичная» 1/40  70 4 

Настойка с
 
ладкая «Ряб

 
иновая на ко

 
ньяке» 1/40  65 4 

Виноградные в
 
ина  

Белые вина  

«Алиготе-Рислинг» су
 
хое. ОАО «

 
АПФ «Фанагор

 
ия» 1/200 20 6 

«Инкерман» су
 
хое. ООО «

 
Кубань-Вино» 1/200 20 6 

Фанагория су
 
хое. ОАО «

 
АПФ «Фанагор

 
ия» 1/200 20 6 

«Сhаtеаu T
 
аmаgnе» по

 
лусладкое. ООО «

 
Кубань-Вино» 1/200 20 6 

«Инкерман Же
 
мчужина» по

 
лусухое. ООО «

 
Кубань-Вино» 1/200 20 6 

Красные ви
 
на  

«Каберне-Саперави Ф
 
анагории» су

 
хое. ОАО «

 
АПФ 

«Фанагор
 
ия» 

1/200 20 6 

 «Каберне-
 
Цимлянский чер

 
ный» сухое. О

 
АО «Цимлянс

 
кие 

вина» 

1/200 20 6 

Sаuk-Dеrе су
 
хое. ООО АФ «С

 
аук-Дере» 1/200 20 6 

 «Красное Т
 
амани Шато Т

 
амань» полусу

 
хое. ООО 

«
 
Кубань-Вино» 

1/200 20 6 

«Каберне М
 
ысхако» по

 
лусладкое. З

 
АО «Агрофир

 
ма 

Мысхако» 

1/200 20 6 

Игристые в
 
ина  

Российское ш
 
ампанское  1/750 13 13 

Лев Голицы
 
н. ЗАО «Игр

 
истые вина» 1/750 10 10 

Абрау-Дюрсо бе
 
лое игристое. З

 
АО «Абрау-

 
Дюрсо» 1/750 10 10 

Экстра брют розо
 
вое резерв Ш

 
ато Тамань.  1/750 10 10 

Брют белое Ц
 
имлянское и

 
гристое.  1/750 10 10 

Коньяк  

ТК№80 Пирог с творо
 
гом и вишне

 
й 125 63 

ИТОГО   328 

 Хлеб   

 Пшеничный 50 657 

 Ржаной 50 657 
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Коньяк росс
 
ийский «Коро

 
на Дагеста

 
на Пятилет

 
ний» 1/40 150 12 

Кизлярский ко
 
ньяк КВ Лез

 
гинка 1/40 150 12 

Коньяк «Ба
 
гратион ОС» 1/40 110 9 

Пиво  

Балтика 3 1/330 15 15 

Арсенальное Тр
 
адиционное 1/330 10 10 

Дон Классичес
 
кое 1/330 10 10 

Невское Свет
 
лое 1/330 14 14 

 

ПРИЛОЖЕНИЕ Г. Расчет охлаждаемых камер 

Таблица Г.4 - Р
 
асчет охла

 
ждаемой ка

 
меры для м

 
яса и рыбы 

Наименование ку
 
линарного 

по
 
луфабрикат

 
а 

Суточный 

з
 
апас 

проду
 
кта , 

кг 

Срок 

годност
 
и, 

сутки 

Удельная 

н
 
агрузка, 

к
 
г/м

2
 

Полезный 

объе
 
м, м

3
 

1 2 3 4 5 

Форель охл
 
ажденная нер

 
азделанная 5,5 2 200 0,06 

Карп озерн
 
ый охлажде

 
нный 

нераз
 
деланный 

11,02 
2 

200 
0,11 

Судак охла
 
жденный нер

 
азделанный 3,75 2 200 0,04 

семга охла
 
жденная нер

 
азделанная 4 2 200 0,04 

омуль охла
 
жденный нер

 
азделанный 7,92 2 200 0,08 

мясо краба к
 
амчатского 1,6 2 160 0,02 

Свинина мяс
 
ная охлажде

 
нная  9,63 4 200 0,19 

Говядина 1 к
 
ат. охлажде

 
нная 38,55 4 200 0,77 

Говядина о
 
хлажденная ло

 
патка и 

по
 
длопаточна

 
я часть 

3,3 
4 

200 
0,07 

курица потро
 
шенная охл

 
ажденная  21,15 4 180 0,47 

кролик потро
 
шенный 1 к

 
ат 

охлажде
 
нный 

4,5 
4 180 

0,10 

утка охлаж
 
денная потро

 
шенная 1 к

 
ат 13 4 180 0,29 

гусь охлаж
 
денный потро

 
шенный 1 к

 
ат 4,65 4 180 0,10 

перепела о
 
хлажденные 10,15 3 160 0,19 

рябчики ох
 
лажденные 2,5 3 160 0,05 

Язык теляч
 
ий охлажде

 
нный  7,55 1 200 0,04 

печень кур
 
иная охлаж

 
денная 8,33 1 200 0,04 

печень зай
 
ца охлажде

 
нная 3,3 1 200 0,02 

Итого объё
 
м     2,67 

 

Таблица Г.5 - Р
 
асчет охла

 
ждаемой ка

 
меры для хр

 
анения молоч

 
но-

жировых про
 
дуктов. 

Наименование 

ку
 
линарного 

по
 
луфабрикат

 
а 

Суточный з
 
апас 

проду
 
кта , кг 

Срок 

годност
 
и, 

сутки 

Удельная 

н
 
агрузка, 

к
 
г/м

2
 

Полезный 

объе
 
м, м

3
 

1 2 3 4 5 

сыр российс
 
кий 7,81 5 220 0,18 
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адыгейский с
 
ыр 0,9 5 220 0,02 

чечил сыр 0,9 5 220 0,02 

масло сливоч
 
ное 72,5% 

ж
 
ирности 

3,01 
5 220 0,07 

молоко 1,5% ж
 
ирности 5,75 1,5 140 0,06 

сметана 10% ж
 
ирности 6,25 3 160 0,12 

сливки 10% ж
 
ирности 4,08 3 160 0,08 

творог 9% ж
 
ирности 1,6 3 200 0,02 

майонез ол
 
ивковый 

«М
 
ахеев» 

3,45 
10 

160 

0,22 

Продолжение приложения Г 

Продолжение таблицы Г.5 

колбаски ко
 
пченые 1,65 5 140 0,06 

колбаски до
 
машние 1,2 5 140 0,04 

масляная р
 
ыба 

холодно
 
го копчени

 
я 

1,35 
3 

140 

0,03 

семга с/с 2,75 3 140 0,06 

балык осетро
 
вый 1,35 3 140 0,03 

угорь копче
 
ный 1,35 3 140 0,03 

сельдь атл
 
антическая 1,8 3 140 0,04 

икра щучья 0,57 3 140 0,01 

икра зернист
 
ая 

лососев
 
ая 

0,65 
3 

140 

0,01 

буженина 2,75 3 140 0,06 

свинина ко
 
пченая 0,8 5 140 0,03 

оленина сыро
 
вяленая 4,2 5 140 0,15 

сало свиное со
 
леное 5,94 5 140 0,21 

раковые ше
 
йки в 

рассо
 
ле 

1,35 
3 

140 

0,03 

копченая ут
 
ка 1,35 5 140 0,05 

ветчина 1,05 3 140 0,02 

Итого    1,64 

 

Таблица Г.6 - Р
 
асчет охла

 
ждаемой ка

 
меры для хр

 
анения ово

 
щей и 

фрукто
 
в 

Наименование 

ку
 
линарного 

по
 
луфабрикат

 
а 

Суточный з
 
апас 

проду
 
кта , кг 

Срок 

годност
 
и, 

сутки 

Удельная 

н
 
агрузка, 

к
 
г/м

2
 

Полезный 

объе
 
м, м

3
 

1 2 3 4 5 

листья сал
 
ата 3,21 3 80 0,12 

зелень укро
 
па 3,66 3 80 0,14 

зелень петру
 
шки 2,37 3 80 0,09 

лук порей 2 3 80 0,08 

лук зелены
 
й 1,01 3 80 0,04 

кинза свеж
 
ая 0,45 3 80 0,02 

лук репчат
 
ый 19,02 5 200 0,48 

чеснок 1,5 5 200 0,04 
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Картофель  42,45 5 200 1,06 

Морковь све
 
жая 11,06 5 200 0,28 

перец болг
 
арский 

све
 
жий 

2,1 
5 

300 

0,04 

баклажаны с
 
вежие 4,08 5 300 0,07 

помидоры с
 
вежие 10,39 5 300 0,17 

помидоры черр
 
и свежие 1,2 5 300 0,02 

огурец све
 
жий 5,1 5 300 0,09 

редька зеле
 
ная свежая 1,35 5 300 0,02 

Продолжение приложения Г 

Продолжение таблицы Г.6 

редис свеж
 
ий 1,2 5 300 0,02 

Свекла све
 
жая 1,8 5 300 0,03 

тыква свеж
 
ая 9,75 5 300 0,16 

капуста бе
 
локочанная с

 
вежая 3,2 5 300 0,05 

хрен корен
 
ь 0,81 5 300 0,01 

лимон 1,34 5 100 0,07 

яблоки све
 
жие 19,19 5 100 0,96 

апельсины с
 
вежие 0,63 5 100 0,03 

малосольные о
 
гурчики 9,71 5 160 0,30 

лисички мар
 
инованные 0,5 5 160 0,02 

квашенная к
 
апуста 2,64 5 160 0,08 

клюква ква
 
шенная 1,4 5 160 0,04 

помидоры черр
 
и квашенные 2,16 5 160 0,07 

ассорти из гр
 
ибов (опят

 
а, лисички, 

м
 
яслята) 

9,1 
5 160 

0,28 

яблоки ква
 
шенные 0,84 5 160 0,03 

Итого     4,89 

 

Таблица Г.7 - Р
 
асчет кладо

 
вой для хр

 
анения сух

 
их продукто

 
в 

Наименование про
 
дуктов 

Суточный 

з
 
апас, кг 

Удельная 

н
 
агрузка на 

е
 
д грузовой 

п
 
лощади 

пол
 
а, кг/м

2
 

Срок 

хране
 
ни

я 

 

Площад

ь 

1 2 3 4 5 

соль пищев
 
ая 3,31 600 5 0,055 

горчица 0,9 300 5 0,030 

ароматные тр
 
авы сухие (роз

 
марин, 

тим
 
ьян) 

0,35 80 
10 

0,044 

растительное по
 
дсолнечное м

 
асло 

«Слобо
 
да» 

3,13 300 
10 

0,104 

макаронные из
 
делия (лап

 
ша) 0,98 300 10 0,033 

мука пшенич
 
ная в/с 2,55 500 10 0,051 

крупа греч
 
невая 1 300 5 0,033 

сахар-песок 5,44 200 5 0,272 

крупа рисо
 
вая 1,58 300 5 0,053 

бальзамический у
 
ксус 0,23 300 5 0,008 
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соевый соус 0,68 300 5 0,023 

желатин 0,6 180 5 0,033 

мед натура
 
льный 1,6 220 10 0,073 

ядро грецко
 
го ореха 1,38 200 10 0,069 

изюм черны
 
й 1,11 180 10 0,062 

крахмал картофе
 
льный 1,13 200 10 0,057 

консервы р
 
ыбные сард

 
ина в масле 1,53 220 3 0,070 

горошек ко
 
нсервирова

 
нный 2,1 200 3 0,105 

фасоль крас
 
ная консер

 
вированная 1,5 200 3 0,075 

Продолжение приложения Г 

Продолжение таблицы Г.7 

Кофе капуч
 
ино «Lеbо» 0,2 180 10 0,011 

Кофе латте «
 
Lеbо» 0,26 180 10 0,014 

Кофе экспрессо «
 
Lеbо» 0,2 180 10 0,011 

Чай черный «
 
Liрtоn»  0,3 100 10 0,030 

Чай зелены
 
й «Tеss»  0,2 100 10 0,020 

Чай с трав
 
ами «Аhmаd» 0,2 100 10 0,020 

Чай с крымс
 
кими ягода

 
ми  0,29 100 10 0,029 

Итого    1,384 

 

Таблица Г.8 - Р
 
асчет охла

 
ждаемой ка

 
меры для вино-водочных из

 
делий 

и на
 
питков 

Наименование про
 
дуктов 

Суточный 

з
 
апас, 

бут. 

Удельная 

н
 
агрузка на 

е
 
д грузовой 

п
 
лощади 

пол
 
а, кг/м

2
 

Срок 

хране
 
ния 

 

Площадь 

1 2 3 4 5 

Минеральная во
 
да "Bоnаqu

 
а" 

газиров
 
анная 

10 220 
5 

0,227 

Минеральная во
 
да "Bоnаqu

 
а" 

негазиро
 
ванная 

16 220 
5 

0,364 

Яблочный «
 
Riсh»  4 220 5 0,091 

Вишневый «
 
Riсh» 4 220 5 0,091 

Апельсиновый «
 
Riсh» 5 220 5 0,114 

Фанта 10 220 5 0,227 

Спрайт 10 220 5 0,227 

Кока-кола 13 220 5 0,295 

Квас «Новгоро
 
дский» 3 220 5 0,068 

Водка "Белу
 
га" 6 220 5 0,136 

Водка "Русс
 
кий Стандарт 

П
 
латинум" 

6 220 
5 

0,136 

Водка "Беле
 
нькая" 6 220 5 0,136 

Водка "Русс
 
кая береза" 6 220 5 0,136 

Настойка гор
 
ькая «Медо

 
вуха 

гречи
 
шная» с аро

 
матом меда 

4 220 
5 

0,091 

Настойка гор
 
ькая «Перцо

 
вочка» 4 220 5 0,091 

Настойка гор
 
ькая «Живо

 
й Рецепт 4 220 5 0,091 
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Ке
 
дровая» 

Настойка с
 
ладкая «Ла

 
дога 

Брусн
 
ичная» 

4 220 
5 

0,091 

Настойка с
 
ладкая «Ряб

 
иновая на 

ко
 
ньяке» 

4 220 
5 

0,091 

Вино белое «
 
Алиготе-Рис

 
линг» 

сухое.  
6 220 

5 

0,136 

Вино белое «
 
Инкерман» су

 
хое.  6 220 5 0,136 

Фанагория су
 
хое.  6 220 5 0,136 

Продолжение приложения Г 

Продолжение таблицы Г.8 

Вино белое «С
 
hаtеаu Tаm

 
аgnе» 

полус
 
ладкое.  

6 220 
5 

0,136 

Вино белое «
 
Инкерман 

Же
 
мчужина» по

 
лусухое.  

6 
220 5 

0,136 

Вино красное «
 
Каберне-Са

 
перави 

Фан
 
агории» су

 
хое.  

6,9 
220 5 

0,157 

Вино красное «
 
Каберне-

Ци
 
млянский чер

 
ный» сухое.  

6 
220 5 

0,136 

Вино красное S
 
аuk-Dеrе су

 
хое.  6 220 5 0,136 

Вино красное «Т
 
амани Шато 

Т
 
амань» полусу

 
хое.  

6 
220 5 

0,136 

Вино красное «
 
Каберне Мыс

 
хако» 

полус
 
ладкое.  

6 
220 5 

0,136 

Российское ш
 
ампанское  13 220 5 0,295 

Лев Голицы
 
н.  10 220 5 0,227 

Шампанское Абр
 
ау-Дюрсо бе

 
лое 

игристое.  
10 

220 5 

0,227 

Шампанское Э
 
кстра брют розо

 
вое 

резерв Ш
 
ато Тамань.  

10 
220 5 

0,227 

Шампанское Бр
 
ют белое 

Ц
 
имлянское и

 
гристое.  

10 
220 5 

0,227 

Коньяк росс
 
ийский «Коро

 
на 

Дагеста
 
на Пятилет

 
ний» 

12 
220 5 

0,273 

Кизлярский ко
 
ньяк КВ Лез

 
гинка 12 220 5 0,273 

Коньяк «Ба
 
гратион ОС» 9 220 5 0,205 

Балтика 3 15 220 5 0,341 

Арсенальное Тр
 
адиционное 10 220 5 0,227 

Дон Классичес
 
кое 10 220 5 0,227 

Невское Свет
 
лое 14 220 5 0,318 

Итого    7,157 
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ПРИЛОЖЕНИЕ Д. Расчет и подбор холодильного оборудования 

Таблица Д.9 – Р
 
асчет и по

 
дбор холод

 
ильного обору

 
дования на ½ с

 
мены 

в ово
 
щном цехе 

Наименование 

про
 
дуктов 

Количество, к
 
г 

Объемная 

п
 
лотность, к

 
г/дм

3 
Объем проду

 
ктов, 

дм
3 

1 2 3 4 

листья салата 1,16 0,35 4,13 

зелень укро
 
па 1,35 0,35 4,84 

зелень петру
 
шки 0,85 0,35 3,04 

лук порей 0,76 0,35 2,71 

лук зелены
 
й 0,40 0,35 1,44 

кинза свеж
 
ая 0,17 0,35 0,59 

лук репчат
 
ый 7,99 0,6 16,64 

чеснок 0,59 0,6 1,22 

картофель  13,80 0,65 26,53 

Морковь све
 
жая 4,15 0,5 10,37 

перец болг
 
арский 

све
 
жий 

0,79 0,5 
1,97 

баклажаны с
 
вежие 1,73 0,5 4,34 

помидоры с
 
вежие 5,09 0,6 10,61 

помидоры черр
 
и 

свежие 
0,59 0,6 

1,23 

огурец све
 
жий 2,50 0,35 8,93 

редька зеле
 
ная 

свежая 
0,47 0,6 

0,98 

редис свеж
 
ий 0,56 0,6 1,16 

Свекла све
 
жая 0,68 0,55 1,53 

тыква свеж
 
ая 3,41 0,5 8,53 

капуста 

бе
 
локочанная 

с
 
вежая 

1,28 0,45 

3,56 

хрен корен
 
ь 0,26 0,6 0,54 

лимон 0,55 0,6 1,14 

яблоки све
 
жие 9,40 0,5 23,51 

апельсины с
 
вежие 0,14 0,5 0,35 

Итого   139,88 
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Таблица Д.10 - О
 
пределение объе

 
ма холодил

 
ьного шкаф

 
а для хране

 
ния 

мясорыб
 
ных полуфабр

 
икатов ½ с

 
мены 

Наименование про
 
дуктов 

Масса 

нетто к
 
г 

Объемная 

м
 
асса, 

кг/д
 
м

3
 

Требуемая 

в
 
местимость, 

д
 
м

3
 

1 2 3 4 

Форель, фи
 
ле без кож

 
и и костей пор

 
ционное 

дл
 
я «Форель, з

 
апеченная в пр

 
яном соусе» 

1,57 0,9 
2,18 

 

Продолжение приложения Д 

Продолжение таблицы Д.10 

Карп озерн
 
ый, порцио

 
нный п/ф, Филе с коже

 
й, 

без косте
 
й, 

Подготовленное к те
 
пловой обр

 
аботке  

0,92 0,9 

1,28 

Карп озерн
 
ый, филе с коже

 
й и реберн

 
ыми 

костям
 
и, 

подготовленный к те
 
пловой обр

 
аботке для 

«
 
Наваристая у

 
ха из озёр

 
ного карпа» 

1,99 0,9 

2,76 

Судак охла
 
жденный, пор

 
ционный п/ф, Филе с 

коже
 
й, без косте

 
й, 

подготовленное к те
 
пловой обр

 
аботке» Су

 
дак 

«по-дере
 
венски» 

0,96 0,9 

1,33 

Семга, филе без ко
 
жи и косте

 
й порционное д

 
ля 

«Семга «
 
по-монастырс

 
ки»  

1,16 0,9 
1,61 

Омуль, охл
 
ажденный, пор

 
ционный п/ф, д

 
ля 

«Сугуда
 
й из морско

 
й рыбы 

2,30 0,9 
3,19 

Мясо краба, п/ф д
 
ля салата «С

 
адко» 0,29 0,6 0,60 

Свинина коре
 
йка мелкокус

 
ковой п/ф д

 
ля 

«Свинин
 
а «Беловежс

 
кая» 

2,56 0,85 
3,76 

Свинина коре
 
йка порцио

 
нный п/ф д

 
ля «Стейк 

из с
 
винины» 

1,54 0,85 
2,26 

Говядина пор
 
ционный п/ф д

 
ля «Шницел

 
ь по-

боярс
 
ки» 

1,66 0,85 
2,44 

Говядина пор
 
ционный п/ф д

 
ля «Говяжь

 
я 

вырезка, об
 
жаренная н

 
а оливково

 
м масле» 

1,38 0,85 
2,03 

Говядина ме
 
лкокусково

 
й п/ф для «

 
Жаркое с 

гр
 
ибами по-русс

 
ки»  

1,84 0,85 
2,71 

Бефстроганов 1,99 0,85 2,93 

Бифштекс 3,97 0,85 5,84 

Говядина ме
 
лкокусково

 
й п/ф для «Сту

 
день из 

ут
 
ки и говяд

 
ины» 

0,92 0,85 
1,35 

Говядина пор
 
ционный п/ф д

 
ля «Салат 

Тере
 
мок» 

1,21 0,85 
1,78 

Мясо для пер
 
вых блюд 1,21 0,6 2,52 

Мелкокусковой п/ф  

«Культяпки с с
 
ыром» 

1,07 0,25 
5,35 

Курица, фи
 
ле без кож

 
и и костей пор

 
ционное 0,75 0,85 1,10 
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дл
 
я «Жаркое из кур

 
ицы в горшоч

 
ке по-русс

 
ки» 

Курица, фи
 
ле без кож

 
и и костей пор

 
ционное, 

по
 
дготовленное к те

 
пловой обр

 
аботке для 

с
 
алата «Кадр

 
иль» 

0,57 0,85 

0,84 

Курица, фи
 
ле без кож

 
и и костей пор

 
ционное, 

по
 
дготовленное к те

 
пловой обр

 
аботке для 

с
 
алата «Кав

 
каз» 

0,48 0,85 

0,71 

Кролик, ме
 
лкокусково

 
й п/ф для «

 
Кролик в 

с
 
метане» 

2,14 0,25 
10,70 

Утка, груд
 
ка, порцио

 
нный п/ф д

 
ля «Утка 

з
 
апечённая с а

 
пельсинами» 

3,16 0,25 
15,80 

Продолжение приложения Д 

Продолжение таблицы Д.10 

Утка, груд
 
ка, порцио

 
нный п/ф д

 
ля «Утка 

з
 
апечённая с чер

 
ничным соусо

 
м» 

1,7 0,25 
8,50 

Утка, груд
 
ка, порцио

 
нный п/ф д

 
ля «Студен

 
ь с 

уткой» 
1,02 0,25 

5,10 

Гусь, п/ф, по
 
дготовленн

 
ый к тепло

 
вой 

обработ
 
ке для «Гус

 
ь с яблока

 
ми» 

2,05 0,25 
10,25 

Перепела, п/ф, по
 
дготовленн

 
ые к тепло

 
вой 

обработ
 
ке для «Пере

 
пела со сл

 
ивочным 

соусо
 
м» 

1,29 0,25 

6,45 

Перепела, п/ф, по
 
дготовленн

 
ые к тепло

 
вой 

обработ
 
ке для «Пере

 
пелка фарш

 
ированная 

греч
 
невой каше

 
й» 

2,06 0,25 

10,30 

Рябчики, п/ф, по
 
дготовленн

 
ые к тепло

 
вой 

обработ
 
ке для «Рябч

 
ики с брус

 
никой по-

о
 
хотничьи» 

0,83 0,25 

4,15 

Язык теляч
 
ий, п/ф, по

 
дготовленн

 
ый к тепло

 
вой 

обработ
 
ке для «Губер

 
нская закус

 
ка» 

1,64 0,6 
3,42 

Язык теляч
 
ий, п/ф, по

 
дготовленн

 
ый к тепло

 
вой 

обработ
 
ке для «Те

 
лячий язык с хре

 
ном и 

горч
 
ицей» 

2,88 0,6 

6,00 

Печень п/ф д
 
ля «Паштет из кур

 
иной печен

 
и с 

чёрной с
 
мородиной» 

3,45 0,85 
5,07 

Печень п/ф д
 
ля «Салата Суз

 
даль» 1,37 0,85 2,01 

Итого    136,34 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

84 
 

 

 

 

 

 

 

ПРИЛОЖЕНИЕ Е. График выхода на работу поваров 

 

График выхо
 
да на работу по

 
варов 

 

Рисунок Е.1 - Гр
 
афик выход

 
а на работу по

 
варов холо

 
дного цеха 

 

 

Рисунок Е.2 – Гр
 
афик выход

 
а на работу про

 
изводствен

 
ных работн

 
иков 

горяче
 
го цеха 
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ПРИЛОЖЕНИЕ Ж. Определение объема холодильного шкафа для 

хранения продуктов 

Таблица Ж.11 - О
 
пределение объе

 
ма холодил

 
ьного шкаф

 
а для хране

 
ния 

продукто
 
в  

Наименование про
 
дуктов 

Масса на 1/
 
2 

смены, к
 
г 

Объемная 

м
 
асса, кг/д

 
м

3
 

Требуемая 

в
 
местимость, д

 
м

3
 

1 2 3 4 

Помидоры черр
 
и свежие 0,60 0,6 1,25 

Огурец све
 
жий 2,55 0,6 5,31 

Лимон 0,52 0,6 1,07 

Яблоки све
 
жие 4,88 0,5 12,19 

Редис свеж
 
ий 0,60 0,5 1,50 

Свекла п/ф, оч
 
ищенная све

 
жая 0,90 0,55 2,05 

Лук репчат
 
ый 3,66 0,6 7,61 

Картофель п/ф, оч
 
ищенный, 

су
 
льфитирова

 
нный 6,55 

0,65 

12,60 

Чеснок 0,47 0,5 1,18 

Хрен корен
 
ь 0,38 0,5 0,94 

Морковь све
 
жая, очище

 
нная 3,64 0,6 7,58 

Помидоры с
 
вежие 1,78 0,6 3,70 

Перец болг
 
арский све

 
жий 0,53 0,6 1,09 

Редька зеле
 
ная свежая 0,68 0,5 1,69 

Зелень укро
 
па 0,23 0,35 0,82 

Зелень петру
 
шки 0,49 0,35 1,73 

Лук зелены
 
й 0,23 0,35 0,80 

Кинза свеж
 
ая 0,23 0,35 0,80 

Листья сал
 
ата 0,76 0,35 2,70 

Майонез ол
 
ивковый «М

 
ахеев» 1,73 0,6 3,59 

Адыгейский с
 
ыр 0,45 0,9 0,63 

Чечил сыр 0,45 0,9 0,63 

Сыр российс
 
кий 1,28 0,9 1,77 

Сметана 10% ж
 
ирности 0,75 0,9 1,04 

Молоко 1,5% ж
 
ирности 2,03 0,9 2,81 

Масляная р
 
ыба холодно

 
го 

копчени
 
я 0,68 

0,6 
1,41 

Семга с/с 1,38 0,6 2,86 

Балык осетро
 
вый 0,68 0,6 1,41 
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Угорь копче
 
ный 0,68 0,6 1,41 

Сельдь атл
 
антическая 0,90 0,6 1,88 

Икра щучья 0,29 0,8 0,45 

Икра зернист
 
ая лососев

 
ая 0,33 0,8 0,51 

Буженина 1,38 0,6 2,86 

Свинина ко
 
пченая 0,40 0,6 0,83 

Оленина сыро
 
вяленая 2,10 0,6 4,38 

Клюква ква
 
шеная 0,70 0,6 1,46 

Сало свиное со
 
леное 2,97 0,8 4,64 

Помидоры черр
 
и квашеные 1,08 0,6 2,25 

 

Продолжение приложения Ж 

Продолжение таблицы Ж.11 

Ассорти из гр
 
ибов (опят

 
а, 

лисички, м
 
яслята) 4,55 

0,5 
11,38 

Яблоки ква
 
шеные 0,42 0,5 1,05 

Консервы р
 
ыбные сард

 
ина в 

масле 0,77 
0,6 

1,59 

Раковые ше
 
йки в рассо

 
ле 0,68 0,5 1,69 

Горошек ко
 
нсервирова

 
нный 1,05 0,6 2,19 

Ветчина 0,53 0,6 1,09 

Малосольные о
 
гурчики 3,89 0,6 8,10 

Квашеная к
 
апуста 0,42 0,8 0,66 

Итого   131,91 

 

 

Таблица Ж.12 - Про
 
изводствен

 
ная програ

 
мма мясорыб

 
ного цеха  

Полуфабрикат 

Е
д

и
н

и
ц

а 

и
з  м

ер
ен

и
я 

Н
аи

м
ен

о
в
ан

и
е 

и
з  д

ел
и

я 

Ч
и

сл
о
 п

о
р
ц

  и
й

 

М
ас

са
 б

р
у
тт

о
 н

  а 

о
д

н
у
 п

о
р

  ц
и

ю
 

М
ас

са
 б

р
у
тт

о
, 
к

  г 

%
 о

тх
о
д

о
в
 п

р
  и

 

х
о
л
о
д

н
о
й

 

о
б

р
  аб

о
тк

е 

М
ас

са
 н

ет
то

, 
к

  г 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Форель 

охл
 
ажденная 

нер
 
азделанная 

кг Форель, фи
 
ле без кож

 
и и костей 

пор
 
ционное дл

 
я «Форель, 

з
 
апеченная в пр

 
яном соусе» 

25 220 5,5 43 

3,14 

Карп озерн
 
ый 

охлажде
 
нный 

нераз
 
деланный 

кг Карп озерн
 
ый, порцио

 
нный п/ф, 

Филе с коже
 
й, без косте

 
й, 

Подготовленный к те
 
пловой 

обр
 
аботке  

16 220 3,75 51 

1,84 

Карп озерн
 
ый, филе с коже

 
й и 

реберн
 
ыми костям

 
и, 

подготовленный к те
 
пловой 

обр
 
аботке для «

 
Наваристая у

 
ха из 

озёр
 
ного карпа» 

50 150 7,5 47 

3,98 
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Судак 

охла
 
жденный 

нер
 
азделанный 

кг Судак охла
 
жденный, пор

 
ционный 

п/ф, Филе с коже
 
й, без косте

 
й, 

подготовленное к те
 
пловой 

обр
 
аботке» Су

 
дак «по-дере

 
венски» 

25 150 3,75 49 

1,91 

Семга 

охла
 
жденная 

нер
 
азделанная 

кг Семга, филе без ко
 
жи и косте

 
й 

порционное д
 
ля «Семга «

 
по-

монастырс
 
ки»  

20 200 4,0 42,0 

2,32 

Омуль 

охла
 
жденный 

нер
 
азделанный 

кг Омуль, охл
 
ажденный, пор

 
ционный 

п/ф, д
 
ля «Сугуда

 
й из морско

 
й рыбы 

44 180 7,92 42 

4,59 

Продолжение приложения Ж 

Продолжение таблицы Ж.12 

Мясо краба 

к
 
амчатского 

кг Мясо краба, п/ф д
 
ля салата «С

 
адко» 40 40 1,6 64 

0,58 

Свинина 

мяс
 
ная 

охлажде
 
нная 

кг Свинина коре
 
йка мелкокус

 
ковой 

п/ф д
 
ля «Свинин

 
а «Беловежс

 
кая» 

20 300 6,0 14,8 

5,11 

кг Свинина коре
 
йка порцио

 
нный п/ф 

д
 
ля «Стейк из с

 
винины» 

25 145 3,62 14,8 

3,08 

Говядина 1 к
 
ат. 

охлажде
 
нная 

кг Говядина пор
 
ционный п/ф д

 
ля 

«Шницел
 
ь по-боярс

 
ки» 

25 180 4,5 26,4 

3,31 

кг Говядина пор
 
ционный п/ф д

 
ля 

«Говяжь
 
я вырезка, об

 
жаренная н

 
а 

оливково
 
м масле» 

25 150 3,75 26,4 

2,76 

кг Говядина ме
 
лкокусково

 
й п/ф для 

«
 
Жаркое с гр

 
ибами по-русс

 
ки»  

25 200 5 26,4 

3,68 

кг Бефстроганов 25 216 5,4 26,4 3,97 

кг Бифштекс 50 216 10,8 26,4 7,95 

кг Говядина ме
 
лкокусково

 
й п/ф для 

«Сту
 
день из ут

 
ки и говяд

 
ины» 

50 50 2,5 26,4 

1,84 

кг Говядина пор
 
ционный п/ф д

 
ля 

«Салат Тере
 
мок» 

30 110 3,3 26,4 

2,43 

Говядина 

ло
 
патка и 

по
 
длопаточна

 
я 

часть 

кг Мясо для пер
 
вых блюд 60 55 3,3 26,4 

2,43 

Курица 

потро
 
шенная 

охл
 
ажденная 1 

к
 
ат 

потроше
 
нная 

кг Мелкокусковой п/ф  

«Культяпки с с
 
ыром» 

20 120 2,4 11,1 

2,13 

кг Курица, фи
 
ле без кож

 
и и костей 

пор
 
ционное дл

 
я «Жаркое из 

кур
 
ицы в горшоч

 
ке по-русс

 
ки» 

25 150 3,75 60 

1,50 

кг Курица, фи
 
ле без кож

 
и и костей 

пор
 
ционное, по

 
дготовленное к 

те
 
пловой обр

 
аботке для с

 
алата 

«Кадр
 
иль» 

30 95 2,85 60 

1,14 

кг Курица, фи
 
ле без кож

 
и и костей 

пор
 
ционное, по

 
дготовленное к 

те
 
пловой обр

 
аботке для с

 
алата 

«Кав
 
каз» 

30 80 2,4 60 

0,96 

Кролик 

потро
 
шенный 

кг Кролик, ме
 
лкокусково

 
й п/ф для 

«
 
Кролик в с

 
метане» 

25 180 4,5 5,0 

4,28 
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1 к
 
ат 

охлажде
 
нный 

Утка 

охлаж
 
денная 

потро
 
шенная 1 

к
 
ат 

кг Утка, груд
 
ка, порцио

 
нный п/ф д

 
ля 

«Утка з
 
апечённая с а

 
пельсинами» 

25 280 7 9,6 

6,33 

кг Утка, груд
 
ка, порцио

 
нный п/ф д

 
ля 

«Утка з
 
апечённая с чер

 
ничным 

соусо
 
м» 

25 150 3,75 9,6 

3,39 

кг Утка, груд
 
ка, порцио

 
нный п/ф д

 
ля 

«Студен
 
ь с уткой» 

50 45 2,25 9,6 

2,03 

 

Продолжение приложения Ж 

Продолжение таблицы Ж.12 

Гусь 

охлаж
 
денный 

потро
 
шенный 

1 к
 
ат 

кг Гусь, п/ф, по
 
дготовленн

 
ый к 

тепло
 
вой обработ

 
ке для «Гус

 
ь с 

яблока
 
ми» 

15 

310 4,65 

12,0 

4,09 

Перепела 

о
 
хлажденные 

кг Перепела, п/ф, по
 
дготовленн

 
ый к 

тепло
 
вой обработ

 
ке для «Пере

 
пела 

со сл
 
ивочным соусо

 
м» 

15 

260 3,9 

34,0 

2,57 

кг Перепела, п/ф, по
 
дготовленн

 
ый к 

тепло
 
вой обработ

 
ке для «Пере

 
пелка 

фарш
 
ированная греч

 
невой каше

 
й» 

25 

250 6,25 

34,0 

4,13 

Рябчики 

ох
 
лажденные 

кг Рябчики, п/ф, по
 
дготовленн

 
ый к 

тепло
 
вой обработ

 
ке для «Рябч

 
ики с 

брус
 
никой по-о

 
хотничьи» 

10 

250 2,5 

34,0 

1,65 

Язык теляч
 
ий 

охлажде
 
нный  

кг Язык теляч
 
ий, п/ф, по

 
дготовленн

 
ый 

к тепло
 
вой обработ

 
ке для 

«Губер
 
нская закус

 
ка» 

55 

65 

3,57

5 

8,0 

3,29 

кг Язык теляч
 
ий, п/ф, по

 
дготовленн

 
ый 

к тепло
 
вой обработ

 
ке для «Те

 
лячий 

язык с хре
 
ном и горч

 
ицей» 

50 

125 6,25 

8,0 

5,75 

Печень 

кур
 
иная 

охлаж
 
денная 

кг Печень, п/ф д
 
ля «Паштет из 

кур
 
иной печен

 
и с чёрной 

с
 
мородиной» 

45 

185 

8,32

5 

17 

6,91 

Печень зай
 
ца 

охлажде
 
нная 

кг Печень, п/ф д
 
ля «Салата Суз

 
даль» 30 

110 3,3 

17 

2,74 

Итого 
    149,

84 

 107,

81 
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ПРИЛОЖЕНИЕ И. Расчет времени на приготовление блюд 

Таблица И.13 - Р
 
асчет време

 
ни на пригото

 
вление блю

 
д холодного це

 
ха 

Наименование б
 
люд, издел

 
ий 

Количество 

пор
 
ций, шт. 

Коэффициент 

тру
 
доемкости 

Количество вре
 
мени 

на из
 
готовление 

д
 
анного кол

 
ичества 

бл
 
юд, с 

1 2 3 4 

Ассорти рыб
 
ное  45 0,4 1800 

Сельдь с р
 
жаным тосто

 
м и 

яйцом п
 
ашот 40 

0,7 
2800 

Икра щучья в бочо
 
нке из 

запечё
 
нного картофе

 
ля 40 

0,4 
1600 

Блинчики с кр
 
асной икро

 
й 45 0,7 3150 

Креветки м
 
агаданские н

 
а льду 45 0,5 2250 

Сугудай из морс
 
кой рыбы с 

м
 
аринованны

 
ми огурцам

 
и и 

воздуш
 
ным картофе

 
лем 

44 0,9 

3960 

Губернская з
 
акуска  20 0,5 1000 

Оленина сыро
 
вяленая с 

моче
 
ной клюкво

 
й 

40 0,4 
1600 

Сало «по-дере
 
венски»  54 0,4 2160 

Студень с дере
 
венской ут

 
кой 

и говя
 
диной 

50 1,2 
6000 

Паштет из кур
 
иной печен

 
и с 

чёрной с
 
мородиной 45 

1,1 
4950 

Телячий яз
 
ык с хрено

 
м и 

горчице
 
й 

50 1,2 
6000 

Сбор лесны
 
х грибов 

з
 
атейливо посо

 
ленных  

50 
0,5 2500 

Соленья из боч
 
ки  24 0,3 720 

Сырная таре
 
лка 30 0,3 900 

Салат «Сад
 
ко»  40 0,9 3600 

Салат «Мимоз
 
а в лукошке» 34 0,7 2380 

Салат «Оли
 
вье с рако

 
выми 

шейка
 
ми» 30 0,9 2700 

Салат «Кадр
 
иль» 30 0,7 2100 

Салат «Тере
 
мок» 30 0,7 2100 

Салат «Кав
 
каз» 30 0,9 2700 

Салат «Суз
 
даль» 30 0,9 2700 

Салат "Ред
 
кий из ред

 
ьки" 30 0,7 2100 

Салат «Оли
 
вье» с копчё

 
ной 

уткой  30 0,7 2100 
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Продолжение приложения И 

Продолжение таблицы И.13 

 

Таблица И.14 – Р
 
асчет време

 
ни на пригото

 
вление блю

 
д горячего це

 
ха 

Салат “Ласточ
 
ка” 30 0,7 2100 

Салат весе
 
нний 30 0,7 2100 

Салат из с
 
вежих овоще

 
й 30 0,7 2100 

Старорусский в
 
инегрет с 

о
 
пятами 40 0,9 3600 

Нежный яблоч
 
ный мусс 75 0,9 6750 

Мороженое в ассорт
 
именте 65 0,3 1950 

Клюквенный морс 15 0,5 750 

Квас «Новгоро
 
дский» 15 0,2 300 

Фруктовая корз
 
ина (банан, 

к
 
иви, апельс

 
ин, яблоки, 

гру
 
ша) 

132 

0,4 5280 

Итого    88800 

Наименование б
 
люд, издел

 
ий 

Количество 

пор
 
ций, шт. 

Коэффиц

иент 

тру
 
доемк

ости 

Количество вре
 
мени 

на из
 
готовление 

д
 
анного кол

 
ичества 

бл
 
юд, с 

1 2 3 4 

Свинина «Бе
 
ловежская» 20 1,5 3000 

Дикая утка, з
 
апеченная с а

 
пельсинами 25 1,5 3750 

Перепелка, ф
 
аршированн

 
ая гречнево

 
й 

кашей 
25 1,5 

3750 

Культяпки с с
 
ыром 20 1,2 2400 

Домашние ко
 
лбаски 20 1,2 2400 

Драники с по
 
джарочкой и с

 
метаной 30 0,9 2700 

Грибы, запечё
 
нные со смет

 
аной под 

с
 
ыром 

25 0,9 
2250 

Жареные лис
 
ички с картофе

 
лем 20 1,2 2400 

Наваристая у
 
ха из озёр

 
ного карпа 50 1,5 7500 

Щи кислые с го
 
вядиной 60 1,5 9000 

Солянка сбор
 
ная мясная 55 1,5 8250 

Похлёбка из бе
 
лых грибов 65 1,5 9750 

Карп на пару  16 1,2 1920 

Семга «по-
 
монастырск

 
и»  20 1,2 2400 

Форель, за
 
печенная в пр

 
яном соусе  25 0,9 2250 

Судак «по-
 
деревенски»  25 0,9 2250 

Бефстроганов из го
 
вядины 25 2,3 5750 

Бифштекс  50 2,3 11500 

Шницель по - бо
 
ярски  25 2,3 5750 

Говяжья вырез
 
ка, обжаре

 
нная на 

ол
 
ивковом мас

 
ле 

25 
2,3 

5750 

Стейк из с
 
винины  25 2,3 5750 

Жаркое из го
 
вяжьей вырез

 
ки с гриба

 
ми 

в горшоч
 
ке 

25 
2,3 

5750 
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Продолжение приложения И 

Продолжение таблицы И.14 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Жаркое из кур
 
ицы в горшоч

 
ке по-

русс
 
ки 

25 
2,3 

5750 

Кролик в с
 
метане 25 2,3 5750 

Утка, запечё
 
нная с чер

 
ничным соусо

 
м 25 2,3 5750 

Гусь с ябло
 
ками 15 2,3 3450 

Запеченные пере
 
пела со сл

 
ивочным 

соусо
 
м 

15 1,5 
2250 

Рябчики с брус
 
никой по-о

 
хотничьи 10 1,5 1500 

Шницель из к
 
апусты 20 1,2 2400 

Баклажаны в то
 
матном соусе 34 0,9 3060 

Омлет паро
 
вой 50 0,7 3500 

Творожная з
 
апеканка с д

 
жемом 40 0,7 2800 

Отварной мо
 
лодой картофе

 
ль с 

укропо
 
м и маслом 

16 0,7 
1120 

Овощи грил
 
ь 50 0,9 4500 

Рис с овощ
 
ами 35 0,9 3150 

Картофельное п
 
юре 65 0,7 4550 

Картофель фр
 
и 50 0,5 2500 

Итого   158250 
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ПРИЛОЖЕНИЕ К. Почасовая реализация блюд в зале ресторана 

Таблица К.15 - Поч
 
асовая реа

 
лизация бл

 
юд в зале рестор

 
ана 

Наименование б
 
люд 

Кол-

во 

реа
 
л

изова

нных 

б
 
люд 

часы реализ
 
ации 

10
00

-

11
00

 

11
00

-

12
00

 

12
00

-

13
00

 

13
00

-

14
00

 

14
00

-

15
00

 

15
00

-

16
00

 

16
00

-

17
00

 

17
00

-

18
00

 

18
00

-

19
00

 

19
00

-

20
00

 

20
00

-

21
00

 

21
00

-

22
00

 

22
00

-

23
00

 

коэффициент пересчет
 
а 

0,05 0,07 0,14 0,14 0,09 0,07 0,07 0,05 0,05 0,09 
0,0

8 
0,07 0,04 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 

Свинина «Бе
 
ловежская» 20 1 1 3 3 2 1 1 1 1 2 2 1 1 

Дикая утка, з
 
апеченная с 

а
 
пельсинами 

25 
1 2 4 4 2 2 2 1 1 2 2 2 1 

Перепелка, 

ф
 
аршированн

 
ая 

гречнево
 
й кашей 

25 

1 2 4 4 2 2 2 1 1 2 2 2 1 

Культяпки с с
 
ыром 20 1 1 3 3 2 1 1 1 1 2 2 1 1 

Домашние ко
 
лбаски 20 1 1 3 3 2 1 1 1 1 2 2 1 1 

Драники с по
 
джарочкой 

и с
 
метаной 

30 
2 2 4 4 3 2 2 2 2 3 2 2 1 

Грибы, запечё
 
нные со 

смет
 
аной под с

 
ыром 

25 
1 2 4 4 2 2 2 1 1 2 2 2 1 

Жареные лис
 
ички с 

картофе
 
лем 

20 
1 1 3 3 2 1 1 1 1 2 2 1 1 

Наваристая у
 
ха из 

озёр
 
ного карпа 

50 
3 4 7 7 5 4 4 3 3 5 4 4 2 

Щи кислые с го
 
вядиной 60 3 4 8 8 5 4 4 3 3 5 5 4 2 

Солянка сбор
 
ная мясная 55 3 4 8 8 5 4 4 3 3 5 4 4 2 

Похлёбка из бе
 
лых 

грибов 
65 

3 5 9 9 6 5 5 3 3 6 5 5 3 

Карп на пару  16 1 1 2 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 

Семга «по-
 
монастырск

 
и»  

20 
1 1 3 3 2 1 1 1 1 2 2 1 1 

Форель, за
 
печенная в 

пр
 
яном соусе  

25 
1 2 4 4 2 2 2 1 1 2 2 2 1 

Судак «по-
 
деревенски»  25 1 2 4 4 2 2 2 1 1 2 2 2 1 

Бефстроганов из 

го
 
вядины  

25 
1 2 4 4 2 2 2 1 1 2 2 2 1 

Бифштекс  50 3 4 7 7 5 4 4 3 3 5 4 4 2 

Шницель по - бо
 
ярски  25 1 2 4 4 2 2 2 1 1 2 2 2 1 

 Говяжья в
 
ырезка, 

об
 
жаренная н

 
а 

оливково
 
м масле 

25 

1 2 4 4 2 2 2 1 1 2 2 2 1 

Стейк из с
 
винины  25 1 2 4 4 2 2 2 1 1 2 2 2 1 

Жаркое из го
 
вяжьей 

вырез
 
ки с гриба

 
ми в 

горшоч
 
ке 

25 

1 2 4 4 2 2 2 1 1 2 2 2 1 

Жаркое из кур
 
ицы в 

горшоч
 
ке по-русс

 
ки 

25 
1 2 4 4 2 2 2 1 1 2 2 2 1 

Кролик в с
 
метане 25 1 2 4 4 2 2 2 1 1 2 2 2 1 
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Утка, запечё
 
нная с 

чер
 
ничным соусо

 
м 

25 
1 2 4 4 2 2 2 1 1 2 2 2 1 

Гусь с ябло
 
ками 15 1 1 2 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 

Запеченные пере
 
пела со 

сл
 
ивочным соусо

 
м 

15 
1 1 2 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 

Рябчики с брус
 
никой по-

о
 
хотничьи 

10 
1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 0 

Шницель из к
 
апусты 20 1 1 3 3 2 1 1 1 1 2 2 1 1 

Продолжение приложения К 

Продолжение таблицы К.15 

Баклажаны в то
 
матном 

соусе 
34 

2 2 5 5 3 2 2 2 2 3 3 2 1 

Омлет паро
 
вой 50 3 4 7 7 5 4 4 3 3 5 4 4 2 

Творожная з
 
апеканка с 

д
 
жемом 

40 
2 3 6 6 4 3 3 2 2 4 3 3 2 

Отварной мо
 
лодой 

картофе
 
ль с укропо

 
м и 

маслом 

16 

1 1 2 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 

Овощи грил
 
ь 50 3 4 7 7 5 4 4 3 3 5 4 4 2 

Рис с овощ
 
ами 35 2 2 5 5 3 2 2 2 2 3 3 2 1 

Картофельное п
 
юре 65 3 5 9 9 6 5 5 3 3 6 5 5 3 

Картофель фр
 
и 50 3 4 7 7 5 4 4 3 3 5 4 4 2 

 

Таблица К.16 – Обору
 
дование в б

 
аре  

Наименование обору
 
дования 

Тип, марка 

обору
 
дования 

Коли-

чество, 

шт. 

Размеры, м
 
м 

длина 
ширин

а 
высота 

1 2 3 4 5 6 

Пристенная сто
 
йка - 1 600 650 2200 

Основная б
 
арная стой

 
ка - 1 1400 650 1200 

Угловые эле
 
менты стой

 
ки - 2 600 650 1200 

Холодильник б
 
арный С 115 PV 1 765 525 560 

Весы насто
 
льные CAS SW–1 1    

Льдогенератор  ICE CUBE T
 
ECH 1 360 400 420 

Винный шкаф Vestfrost W45 1 890 600 530 

Кофемашина  Expobar Rosett
 
a  1 460 590 550 

Кофемолка  Bosch 1 115 115 350 

Кондитерская в
 
итрина  Полюс ВХС-1,

 
2 

Арго  

1 690 570 1260 

Шкаф мороз
 
ильный бар

 
ный 

 

GEMLUX GL-
 
F36W 

1 520 440 470 

Блендер  Bosch 1 250 350 450 

Кассовый а
 
ппарат CNH 225  1 350 450 190 

Раковина Р-1 1 400 400 850 
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ПРИЛОЖЕНИЕ Л. Сводная таблица всех помещений предприятия 

Таблица Л.17 - Сводная таб
 
лица всех по

 
мещений пре

 
дприятия  

Наименование фу
 
нкционально

 
й группы 

и по
 
мещения 

Площадь, м
2
 

Расчетная Компоновочная 

1 2 3 

Для потреб
 
ителей   

Вестибюль  45 45 

Гардероб 15 15 

Торговый з
 
ал ( бар, д

 
ля танцев, эстр

 
ада) 295,65 300 

Уборные  10 10 

Моечная сто
 
ловой посу

 
ды 17,0 17 

Итого 382,65 387 

Производственные     

Мясо-рыбный це
 
х 19,57 20 

Овощной це
 
х 17,08 18 

Холодный це
 
х 29,74 30 

Горячий це
 
х 43,2 48 

Мучной цех 26 26 

Сервизная 13,5 13,5 

Моечная ку
 
хонной посу

 
ды 7,4 7,5 

Итого 156,49 163 

Для приема и хр
 
анения     

Камера для м
 
яса и рыбы  3,84 4 

Камера молоч
 
но-жировой про

 
дукции, 

гастро
 
номии  

6,19 6 

Камера  дл
 
я овощей и фру

 
ктов 3,84 4 

Морозильный л
 
арь для про

 
дуктов 0,5 0,5 

Кладовая су
 
хих продукто

 
в 6 6 

Кладовая в
 
инно-водоч

 
ных издели

 
й 15,74 16 

Загрузочная 6,8 7,5 

Кладовая и
 
нвентаря 4 6 

Помещение к
 
ладовщика 6 6 

Кладовая п
 
ищевых отхо

 
дов  6 6 

Итого 58,91 60 

Служебные и б
 
ытовые     

Офис (бухг
 
алтерия и д

 
иректор) 8 8 

Кабинет за
 
в. произво

 
дством 6 9 

Гардероб и ду
 
шевые для персо

 
нала 11,06 12 

Гардероб д
 
ля официанто

 
в  6,35 6,5 

Уборные дл
 
я персонал

 
а 2 2 

Преддушевые  3 3 

Бельевая 6 6 
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Помещение д
 
ля персона

 
ла 8 8 

Итого 47,41 51,5 

Технические     

Тепловой пу
 
нкт и водо

 
мерный узе

 
л 10 10 

Электрощитовая 10 10 

Вентиляционная к
 
амера приточ

 
ная 20 20 

Вентиляционная к
 
амера вытя

 
жная 10

 
10 

Продолжение приложения Л 

Продолжение таблицы Л.17 

Камера теп
 
ловых завес 6 6 

Машинное от
 
деление хо

 
лодильных 

к
 
амер 

10
 

10 

Мастерская 4 4 

Итого 34 81 

С учетом кор
 
идоров 729,46 742,5 
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ПРИЛОЖЕНИЕ М. Органолептическая оценка экспериментальных 

образцов 

 

 

 

Рисунок М.1 - Ор
 
ганолептичес

 
кая оценка э

 
ксперимент

 
альных обр

 
азцов 

с поро
 
шком ламин

 
арии 

 

 

Рисунок М.2 - Ор
 
ганолептичес

 
кая  оценка экс

 
периментал

 
ьных 

образ
 
цов с поро

 
шком облеп

 
ихи 
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Продолжение приложения М 

 

 

Рисунок М.3 - Сте
 
пень удовлет

 
ворения суточ

 
ной потреб

 
ности в 

ми
 
неральных ве

 
ществах дл

 
я мужчин III группы физ

 
ической акт

 
ивности 
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ПРИЛОЖЕНИЕ Н. Организационная структура и снабжение ресторана 

«История» 

 

 

Рисунок Н.1 - Ор
 
ганизацион

 
ная структур

 
а ресторан

 
а «История» 

Таблица Н.19 – Про
 
довольстве

 
нное и матер

 
иально-тех

 
ническое 

с
 
набжение рестор

 
ана «Истор

 
ия» 

Наименование гру
 
ппы 

товаро
 
в 

Источники с
 
набжения 

Условия и сро
 
ки 

поставк
 
и 

1 2 3 

Мясо, птиц
 
а, мясная 

г
 
астрономия 

ООО «Миратор
 
г» Каждые 3 д

 
ня 

ООО «МЕТРО Кэ
 
ш энд Керр

 
и» Каждые 2 д

 
ня 

Рыба ООО «ДЕФА гру
 
пп» Каждые 2 д

 
ня 

Овощи, фру
 
кты, зелен

 
ь, 

грибы 

ООО «Складоф 24» Каждые 3 д
 
ня 

Молочная про
 
дукция 

яйца 

ООО «БЕГ» Каждые 3 д
 
ня 

ООО "Торго
 
вый дом Глор

 
иус" Каждые 2 д

 
ня 

Жировая про
 
дукция ООО «МЕТРО Кэ

 
ш энд Керр

 
и» Каждые 2 д

 
ня 
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Бакалея ООО «МЕТРО Кэ
 
ш энд Керр

 
и» Каждые 6 д

 
ней 

Хлебобулочные из
 
делия ООО «Тольятт

 
и-Хлеб» Ежедневно 

Винно-водочные из
 
делия и 

пи
 
во 

ООО «Тольятт
 
иПиво  

 Поволжье Тре
 
йд» 

Каждые 7 д
 
ней 

Оборудование, посу
 
да, 

столов
 
ые приборы 

ООО «Русск
 
ий проект» Раз в 6 мес

 
яцев 

Инвентарь ООО «Русск
 
ий проект» Раз в 6 мес

 
яцев 

Мебель и с
 
пецодежда ООО «Русск

 
ий проект» Раз в 6 мес

 
яцев 

 

ПРИЛОЖЕНИЕ П. Технико-технологические карты 

Технико-технологическая к
 
арта №1 

Блинчики из о
 
всяной мук

 
и с порошко

 
м ламинари

 
и 

ОБЛАСТЬ ПР
 
ИМЕНЕНИЯ 

Настоящая те
 
хнико-техно

 
логическая к

 
арта распростр

 
аняется на 

б
 
линчики из о

 
всяной мук

 
и с порошко

 
м ламинари

 
и, вырабат

 
ываемые и 

ре
 
ализуемые н

 
а предприят

 
ии обществе

 
нного пита

 
ния. 

ТРЕБОВАНИЯ К С
 
ЫРЬЮ 

Продовольственное с
 
ырье, испо

 
льзуемое д

 
ля пригото

 
вления дан

 
ного 

блюда, соот
 
ветствует требо

 
ваниям нор

 
мативных до

 
кументов. 

РЕЦЕПТУРА 

 

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ П
 
РОЦЕСС 

В емкость тесто
 
месильной м

 
ашины загруз

 
ить молоко, о

 
всяную муку, 

кур
 
иные яйца, со

 
ль, экстра

 
кт стевии, поро

 
шок ламинар

 
ии. Замеши

 
вать тесто 

в тече
 
ние 3-5 ми

 
н до получе

 
ния одноро

 
дной консисте

 
нции. 

Готовое жи
 
дкое тесто про

 
цедить. Бл

 
инчики выпе

 
кать на см

 
азанных 

раст
 
ительным м

 
аслом блин

 
ницах диаметро

 
м 24-26 см. 

Сырье пище
 
вые полуфабр

 
икаты 

Норма закл
 
адки на 1 пор

 
цию, г 

Брутто Нетто 

Мука овсян
 
ая 62 60 

Молоко  103 100 

Яйца  ¼ шт. 10 

Соль 0,8 0,8 

Экстракт сте
 
вии 0,03 0,03 

Порошок ла
 
минарии 1,2 1,3 

Выход - 150 
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5 ТРЕБОВАН
 
ИЯ К ОФОРМ

 
ЛЕНИЮ, РЕА

 
ЛИЗАЦИИ И Х

 
РАНЕНИЮ 

Блинчики по
 
дают горяч

 
ими. Темпер

 
атура подач

 
и блинчико

 
в должна 

б
 
ыть не ниже 65С. У

 
крашают смет

 
аной и лист

 
иком мяты. 

6 ПОКАЗАТЕ
 
ЛИ КАЧЕСТВ

 
А И БЕЗОПАС

 
НОСТИ 

6.1.Органолептические по
 
казатели 

 

Продолжение приложения П 

Внешний ви
 
д: запечен

 
ные блинчи

 
ки аккурат

 
но разреза

 
ны и уложе

 
ны на 

таре
 
лку. Тесто б

 
линчиков п

 
ышное, изде

 
лия недефор

 
мированные и не 

об
 
горевшие. 

Консистенция: б
 
линчиков - м

 
ягкая, пор

 
истая, фар

 
ша - сочна

 
я 

Цвет: блинч
 
иков - с зо

 
лотистым отте

 
нком, с вкр

 
аплениями зе

 
леного 

(поро
 
шка ламинар

 
ии) 

Вкус и зап
 
ах - свойст

 
венный жаре

 
нному прес

 
ному тесту, с ле

 
гким 

привкусо
 
м овса. 

6.2. Микроб
 
иологическ

 
ие показате

 
ли ТР ТС 0

 
22 /2011. 

7 ПИЩЕВАЯ Ц
 
ЕННОСТЬ 

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Калорийность, к
 
кал 

5 2 32 168 
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Продолжение приложения П 

Технико-технологическая к
 
арта №2 

Свинина «Бе
 
ловежская» 

1 ОБЛАСТЬ П
 
РИМЕНЕНИЯ 

Настоящая технико-технологическая карта распространяется на блюдо 

свинина «Беловежская», вырабатываемое в ресторане русской кухни. 

2 ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ 

Сырье, используемое для приготовления блюда свинина «Беловежская», 

соответствует требованиям нормативной документации, имеет сертификаты 

удостоверения качества. 

3. РЕЦЕПТУРА 

Наименование сырья и продуктов 
Расход сырья и продуктов на 1 порцию, г 

Масса брутто, г Масса нетто, г 

Свинина (вырезка) 250 220 

Брусника замороженная 40 35 

Сахар   5 5 

Лук репчатый 15 13 

Яйца куриные 10 8 

Панировочные сухари 5 5 

Салат зеленый 10 10 

Огурец свежий  35 35 

Соль  1 1 

Выход готового блюда - 320 

 

4. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС 

4.1. Подготовка сырья к производству блюда производится в 

соответствии с действующим «Сборником рецептур блюд и кулинарных 

изделий» 2012 г. С соблюдением «Санитарных правил и норм для ПОП» СП 

2.3.6. 1079- 01. 

4.2. Свиную вырезку нарезать на порционные куски. Затем их отбить. 

Лук репчатый очень мелко измельчить, обмазать отбивные, тем самым их 

замариновать. Подготовленные отбитые куски смочить во взитом яйце, 

запанировать в сухарях, затем снова в яйце и сухарях. Отбивные обжарить во 

фритюре. Оформить соусом из брусники. 
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Продолжение приложения П 

Соус из брусники. Бруснику размораживают, смешивают с сахаром, 

проваривают 10 мин, процеживают, доводят до кипения. 

5. ОФОРМЛЕНИЕ, ПОДАЧА, РЕАЛИЗАЦИЯ И ХРАНЕНИЯ 

5.1 Блюдо свинина «Беловежская» подают с соусом из брусники, свежим 

огурцом и салатом. 

5.2 Температура подачи блюда должна быть не ниже 65°С. 

5.3 Срок реализации не более 2 часов с момента окончания 

технологического процесса.  

6. ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ 

6.1. Органолептические показатели блюда свинина «Беловежская»: 

Внешний вид – мясо хорошо прожарено, соус равномерно распределен в 

блюде. 

Консистенция – мягкая, сочная 

Вкус и запах –приятный, вкус жаренного мяса, умеренно соленый 

Цвет – свойственный компонентам, входящим в состав блюда. 

     6.2. Микробиологические показатели 

По микробиологическим показателям блюдо должно соответствовать 

требованиям СанПиН 2.3.2.1078- 01 индекс 1.9.15.13.  

7. ПИЩЕВАЯ И ЭНЕРГЕТИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ 

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Энергетическая 

ценность, ккал 

8,49 6,78 5,41 116,73 



 
 

ПРИЛОЖЕНИЕ Р. Технологическая карта 

Технологическая карта №1 

Наименование блюда: свинина «Беловежская» 

Наименование организации и предприятия  

Наименование сырья, 

пищевых продуктов 

Масса 

брутто, 

на 1 

порцию 

гр. 

Масса 

нетто или 

полуфабрик

ата, на 1 

порцию гр. 

Масса 

готового 

продукта, 

гр. 

Масса 

брутто на 

100 порций 

кг. 

Масса 

нетто на 

100 порций 

кг. 

 

Технологический процесс изготовления, оформления и подачи блюд 

(изделия), Условия и сроки реализации 

Свинина (вырезка) 250 220  25,0 22,0 Технология приготовления: 

Подготовка сырья к производству блюда производится в соответствии с 

действующим «Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий» 2012 

г. С соблюдением «Санитарных правил и норм для ПОП» СП 2.3.6. 1079- 

01. 

Свиную вырезку нарезать на порционные куски. Затем их отбить. Лук 

репчатый очень мелко измельчить, обмазать отбивные, тем самым их 

замариновать. Подготовленные отбитые куски смочить во взитом яйце, 

запанировать в сухарях, затем снова в яйце и сухарях. Отбивные 

обжарить во фритюре. Оформить соусом из брусники. 

Соус из брусники. Бруснику размораживают, смешивают с сахаром, 

проваривают 10 мин, процеживают, доводят до кипения. 

Оформление: 

Блюдо свинина «Беловежская» подают с соусом из брусники, свежим 

огурцом и салатом. 

Органолептические показатели блюда: 

Внешний вид – мясо хорошо прожарено, соус равномерно распределен в 

блюде. 

Консистенция – мягкая, сочная 

Вкус и запах –приятный, вкус жаренного мяса, умеренно соленый 

Цвет – свойственный компонентам, входящим в состав блюда. 

Брусника 

замороженная 40 35  4,0 3,5 

Сахар   5 5  0,5 0,5 

Лук репчатый 15 13  1,5 1,3 

Яйца куриные 10 8  1,0 0,8 

Панировочные сухари 5 5  0,5 0,5 

Салат зеленый 10 10  1,0 1,0 

Огурец свежий  35 35  3,5 3,5 

Соль  1 1  0,1 0,1 

Выход готового блюда - 320 320 - 32,0 

Информация о пищевой ценности  

Выход блюда (изделия) , г Белки, г Жиры, г Углеводы, г Калорийность, 

ккал 

100 

8,49 6,78 5,41 116,73 
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ПРИЛОЖЕНИЕ С. Технологическая схема 

 

Рисунок С.1 – Технологическая схема приготовления блюда свинина «Беловежская» 



 
 

ПРИЛОЖЕНИЕ Т. Анализ пищевой ценности разработанных изделий 

Таблица Т.20 – Анализ пищевой ценности разработанных мучных 

кулинарных изделий 

Наимен

ование 

показат

елей 

Блинчики из  

овсяной муки 

Блинчики из 

овсяной муки и 

ламинарией 

Блинчики из 

овсяной муки и 

облепихи 

Традиционные 

блинчики из 

пшеничной муки 

Содер

жание 

вещес

тв в 

100 г 

блюда 

Суточная 

потребность 

в 

соответстви

и с МР 

2.3.1.2432-

08, г 

Степень 

удовлетв

орения, 

% 

Соде

ржан

ие 

веще

ств в 

100 г 

блюд

а 

Степень 

удовлетво

рения, % 

Содер

жание 

вещес

тв в 

100 г 

блюда 

Степень 

удовлетво

рения, % 

Содер

жание 

вещес

тв в 

100 г 

блюда 

Степень 

удовлетво

рения, % 

для 

му

жч

ин 

для 

женщ

ин 

для 

му

жч

ин 

дл

я 

же

н

щ

ин 

для 

му

жч

ин 

для 

жен

щи

н 

для 

му

жч

ин 

для 

жен

щи

н 

для 

му

жч

ин 

для 

жен

щи

н 

Белки, г 4,8 89 74 5,5 6,

6 

4,9 5,5 6,6 4,9 5,5 6,6 3,9 4,4 5,3 

Жиры, г 2,17 105 85 2,0

7 

2,

56 

2,17 2,0

7 

2,5

5 

2,25 2,1

4 

2,6

4 

8,7 8,2

9 

10,

24 

Углевод

ы, г 

31,54 462 372 6,8

3 

8,

48 

31,51 6,8

2 

8,4

7 

31,08 6,7

3 

8,3

6 

27,2 5,8

9 

7,3

1 

Пищевы

е 

волокна

, г 

0,82 20 4,12 0,84 4,22 1,08 5,42 0,3 1,5 

Энергет

ическая 

ценност

ь, ккал 

167,23 315

0 

2550 5,

3

1 

6,56 167,4

3 

5,3

2 

6,5

7 

166,01 5,2

7 

6,5

1 

218 6,9

2 

8,5

5 
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