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АННОТАЦИЯ 

 В выпускной квалифицированной рассмотрено проектирование 

пиццерии на 100 посадочных мест с магазином кулинарии. 

 Выпускная квалифицированная работа состоит из пояснительной 

записки и графической части.  

 Пояснительная записка выполнена на 60 страницах текста и содержит: 

- организацию предприятия;  

- технологическую часть, объемно-планировочные решения; 

- исследование современной технологии полуфабриката для пиццы; 

- заключение;  

- 4 приложения. 

 Иллюстрационный материал  представлен: 

- генеральным планом предприятия;   

- план размещения оборудования  цеха по производству пиццы;  

- схемой технологических потоков;  

- технико-технологической картой на блюдо "Пицца с курицей и грибами под 

сырным соусом". 

 Выпуская квалифицированная работа содержит 26 литературных 

источников. 
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Введение 

 

 Актуальность. В данный период жизни, когда вся страна и весь мир 

находится на самоизоляции, актуальной стала еда, которую можно заказать 

на вынос. Любому человеку хочется побаловать себя ресторанной едой или 

любимыми ресторанными блюдами. Одним из самых популярных видов 

блюд является пицца. 

Пиццы преподносят в меню разнообразие, дают возможность 

аппетитно и красиво сервировать будничные и праздничные столы. Они 

подаются в качестве самостоятельного блюда, и в качестве закуски перед 

ужином или обедом, к кофе или чаю, к супу, как красивую закуску к 

холодному столу, в том числе берут с собой на пикник. 

Чтобы пицца была вкусной и красивой, необходимо только проникнуть 

в тайны кулинарии, подумать, как и из каких наличествующих продуктов 

можно добиться оригинальных рецептов. Вкусно произведенные пиццы 

любят все. Как сказал —  Себастьян Стэн 1983 „Пицца… Пицца это самое 

вкусное, что можно себе представить. Я имею в виду, пицца лучше всего 

на свете.“  Дети с охотой их едят с теми продуктами, которые им не очень 

нравятся. Для детей важно красочное оформление еды, по этой причине 

пицца для детей должна быть в особенности привлекательной и яркой. 

Варианты пицц почти безграничны. Они подходят для усиленного 

питания, поскольку достаточно калорийны. С творогом, сыром, яйцами, 

морепродуктами и мясом можно сделать так именуемые калорийные пиццы, 

которые богаты жизненно необходимыми белками. Для малокалорийной 

пиццы достаточно смазать раскатанное тесто маслом растительным и 

покрыть нежирными продуктами, такими как маринованные фрукты и 

овощи, обезжиренный творог, сыр, шпинат, зеленый салат или свежие 

овощи. 

Главное внимание должно уделяться сочности и хорошим вкусовым 

качествам пиццы. Подбор продуктов для пиццы осуществляется согласно 
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времени года. Для одной и той же пиццы употребляют несколько видов 

продуктов, подходящих по вкусу. Если приобрести консервы или 

кулинарные и гастрономические изделия, на ее изготовление уйдет очень 

мало времени. Однако пицца будет лучше если все составные части 

изготовить самим. Можно выпечь множество разнообразных видов пицц и 

найти новейшие методы подачи их к столу. Но подаются всегда только 

свежие пиццы, которые, по возможности, приготовлены не-посредственно 

перед подачей на стол. Другими словами, вариантов настолько много, что 

при желании на протяжение года вы можете угощать членов своей семьи 

каждый день пиццей, которая сделана по вашим рецептам. Родиной пиццы 

считается  Неаполь, оттуда она постепенно распространилась по Италии, а со 

временем получила известность по всей Европе. 

В связи с распространением вируса COVID-19 актуальным является 

наличие магазина-кулинарии, через который можно продавать свою 

продукцию. 

Цель выпускной квалификационной работы является проектирование 

пиццерии на 100 посадочных мест с магазином кулинарии. 

Задачи выпускной квалификационной работы: 

1. Разработать организацию предприятия – пиццерии на 100 мест с 

магазином кулинария;  

2. Составить производственную программу проектируемого 

предприятия, рассчитать численность работников производства, провести 

расчет и подбор требуемого оборудования;  

3. Спроектировать план пиццерии на 100 мест, а так же цех по 

производству пиццы; 

 4. Разработать технико-технологическую карту на блюдо «Пицца с 

курицей и грибами под сырным соусом»; 

5. Исследовать новую технологию приготовления полуфабриката из 

теста для пиццы.  
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1. Характеристика предприятия 

 

Пиццерия – это заведения с итальянской кухней. В ней подаются не 

только пицца, но и другие блюда Италии. 

Строительство пиццерии планируется в г. Сургуте в 25 микрорайоне на 

улице Мелик-Карамова. В данном районе отсутствуют пиццерии. Данное 

место расположения пиццерии будет находиться в новом жилом квартале 

"Возрождение". Рядом находиться 3 общеобразовательных учреждения, 

Храм, офисы, организации. Проектируемую пиццерию будем располагать в 

отдельно стоящем одноэтажном здании.   

 Время работы пиццерии устанавливаем с 08
00

 до 22
00

. Это наиболее 

подходящий режим для потребителей.  

 В пиццерии имеется только основное меню. 

 В состав здания включены: торговый зал, производственные 

помещения, административные помещения, складские помещения, бытовые 

помещения для сотрудников, технические. 

 В состав производственных помещений включены: цех по 

производству пиццы, холодный цех, цех доработки полуфабрикатов, моечная 

кухонной посуды, моечная столовой посуды. 

 К административным помещениям причисляют кабинет директора, 

бухгалтерию, кабинет заведующего производством. 

 К бытовым помещениям причисляют раздевалку для сотрудников, 

душевую и туалетные комнаты[5]. 

 К техническим помещениям причисляют вентиляционная, щитовая, 

тепловой узел. 

 

 

 

 



7 

 

1.2 Организация снабжения складского хозяйства                                                

 

"Рациональная организация снабжения пиццерии сырьем, продуктами 

материально-техническими средствами является важнейшей предпосылкой 

ритмичной работы производства." 

Для эффективной работы пиццерии завоз товара должен быть 

организован из различных источников. Основные источники продовольствия 

– компании-производители. 

Директор заключает договора по закупке сырья и, на основании 

сводно-сырьевой ведомости составленной заведующим производством на 

следующий день, закупает необходимое его количество.  

Директор занимается:  

 поиск новых поставщиков; 

 снабжение предприятия новыми потоками сырья; 

 аналитическая деятельность предпочтений будущих покупателей; 

 отслеживание сроков доставки товара и сырья. 

Все сырье должно соответствовать требованиям ГОСТа. 

Выполнение плановых заданий предприятия зависит от его товарного 

обеспечения, своевременного снабжения сырьем.  

В пиццерии заказом продуктов будет заниматься заведующий 

производством. 

К организации производственного снабжения выдвигаются следующие 

требования: 

 обеспечение большого ассортимента продовольственных товаров 

надлежащего качества и в необходимом количестве в течение года вне 

зависимости от сезона; 

 своевременность и ритмичность подвоза товаров при соблюдении 

графика доставки; 

 оперативность снабжения. 
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Доставка продуктов производится централизованным и 

децентрализованным способами. На предприятии нашего типа рациональнее 

использовать централизованную доставку, для того чтобы предприятие 

освободилось от необходимости иметь свой транспорт, что уменьшает 

необходимость увеличения капитальных затрат [7]. 

 Выбранные поставщики для пиццерии представлены в таблице 1. 

 

Таблица 1 -  Список поставщиков пиццерии  

п/

п 

 

Наименова

ние 

сырья/пф/ 

продуктов 

Условия 

(температу

ра, 

влажность) 

хранения 

Сроки 

хранения 

(суток/час

ов) 

Наименование 

поставщика 

 

Товародвижение 

 

форма способ 

1 2 3 4 5 6 7 

1 Мясо 75-85% 

-2..-4 

2 Мясокомбинат

" ООО, 

складская централизованн

ый 

2 Птица 85-95% 

-12 

5-8 ООО 

«Птицефабрик

а» 

складская централизованн

ый 

3 Яйцо 75-80% 

0+10 

8-12 ООО 

«Птицефабрик

а» 

транзитная централизованн

ый 

4 Колбасные 

изделия 

70% 

0+6 

60 ОАО «Совхоз-

Восточный» , 

складская централизованн

ый 

5 Молочные 

продукты, 

сыры 

75-80% 

+2+6 

5 ОАО 

«Молоко» 

складская централизованн

ый 

6 Майонез 75% 

0+14 

 

150 ООО 

«Доставка 

плюс» 

складская централизованн

ый 

7 Бакалея и 

консерваци

я 

75% 

18 

12 «Вар-Мит» складская централизованн

ый 

8 Овощи, 

фрукты, 

зелень, 

грибы 

80-85% 

0+2 

5-10 ОАО 

«Тепличный 

комбинат» 

транзитная централизованн

ый 

9 Кофе, чай 50-60% 

13-16 

730 ИП Чернов 

А.А. 

складская централизованн

ый 

10 Вода 

минеральн

ая 

80% 

4-14 

365 ООО 

«Жемчужина» 

складская централизованн

ый 

11 Соки, 

соковые 

напитки 

75% 

+2+4 

3 ИП Гимаев 

А.Р. 

складская централизованн

ый 
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Продолжение таблицы 1 

1 2 3 4 5 6 7 

12 Кондитерс

кие 

изделия 

+2+6 

70% 

1 Кафе 

«Космос» 

транзитн

ая 

централизованн

ый 

13 Хлебобуло

чные 

изделия 

+2+6 

70% 

2 Хлебозавод 

№5 

транзитн

ая 

централизованн

ый 

 

Выбранные поставщики — надёжны, пользуются большим спросом у 

населения, и в основном большинство из них расположено не далеко от 

предприятия. 

 

1.3 Характеристика структуры производства 

 

 На рисунке 1 представлена схема функциональной взаимосвязи 

помещений пиццерии. 

Характеристика структуры производства: цех по производству пиццы, 

холодный   цех, цех доработки полуфабрикатов, складские помещения, 

помещения мойки столовой и кухонной посуды и т.д. 

 На предприятии оборудованы следующие охлаждаемые камеры: 

молочно-жировая и для хранения фруктов, зелени, сезонных овощей, 

овощных полуфабрикатов и напитков; а также неохлаждаемые: кладовая 

сухих продуктов, кладовая моечного инвентаря и моечная тары, загрузочная. 

Размещение складского оборудования производится, учитывая 

необходимые площади для перемещения грузов, проходов, проездов.  

Транспортировку сырья из загрузочных в охлаждаемые камеры и 

кладовые осуществляют без пересечений потоков тары, полуфабрикатов, 

сырья, а разгрузку товаров и подъезд транспорта осуществлен на 

разгрузочной площадке с стороны хозяйственного двора. 

Камеры охлаждения размещены общим блоком с единым тамбуром. 

Все помещения складские являются непроходимыми. 
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Складские помещения имеют механическую и естественную 

вентиляцию. 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

           

 Рисунок 1 - Общая блок-схема технологического процесса в пиццерии 

на 100 посадочных мест с магазином кулинарии 

  

Складские неохлаждаемые помещения имеют комбинированное 

освещение (естественное и искусственное).  

1. Приемка продуктов 

2. Расположение по камерам, хранение 

9. Переработка 

отхода 
3. Первичная обработка продуктов, 

приготовление полуфабрикатов 

4. Тепловая обработка полуфабриката, на 

выходе горячая продукция 

5. Полное быстрое охлаждение, небольшое 

хранение 

6. Приготовление, 

реализация 

готовых блюд в 

зоне горячего цеха 

7. Приготовление, 

реализация 

готовых блюд в 

зоне холодного 

цеха 

 

8.Раздача 

Зал и кулинария 
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Кратность воздухообмена, уровень влажности воздуха, температурный 

режим соответствуют действующим нормативным документам и режимам 

хранения. 

Продукция на производство отпускается по специальным документам. 

Получение продуктов с складов сопровождается проверкой их на 

соответствие требованиям накладной по качеству, массе, ассортименту. 

Организация работы цеха доработки полуфабрикатов. 

В соответствии с технологическим процессом в цехе доработки 

полуфабрикатов выделена линия мясо - рыбных и линия овощных 

полуфабрикатов. 

На линии мясо - рыбных полуфабрикатов организованы универсальное 

рабочее место по нарезке порционных полуфабрикатов из мяса, птицы, 

нарезке мелкокусковых полуфабрикатов. Это рабочее место оснащено 

столом производственным и ваннами моечными. 

На линии овощных полуфабрикатов организованы следующие рабочие 

места: 

1. Рабочее место для мойки и нарезки очищенных картофеля, корнеплодов, 

репчатого лука, на котором установлены ванна моечная и стол 

производственный с овощерезкой. 

2. Рабочее место для обработки сезонных овощей и зелени, оснащённое 

столом производственным со встроенной моечной ванной. 

Кроме того, в цехе установлен стеллаж передвижной, холодильный 

шкаф, раковина для мытья рук. 

Организация работы цеха по производству пиццы. 

В цехе по производству пиццы осуществляется тепловая обработка 

продуктов и полуфабрикатов.  

Из цеха по производству пиццы готовые блюда поступают 

непосредственно на раздаточную и в магазин кулинарию для реализации 

потребителю.  



12 

 

Цех по производству пиццы имеет удобную связь с моечной посуды 

кухонной, торговым залом, раздаточной, холодным цехом. 

Цех по производству пиццы оснащён следующим технологическим 

оборудованием: 

 тепловым; 

 холодильным; 

 механическим; 

 немеханическим. 

Работа холодного цеха и ее организация 

Холодный цех служит для порционирования и приготовления 

холодных закусок и блюд.  

Холодный цех расположен в наиболее светлом помещении, рядом с 

цехом по производству пиццы, раздачей, моечной столовой посуды. 

В холодном цехе организованы раздельные рабочие места: 

1. Для приготовления салатов, холодных закусок и напитков; 

2. Для нарезки хлеба и гастрономии; 

На рабочем месте по приготовлению, порционированию и оформлению 

салатов, холодных закусок и напитков, салатов установлен 

производственный стол, ванна моечная.  

Нарезка осуществляется на производственном столе, применяя 

разделочные доски и ножи с маркировкой «ОС» и «ОВ». 

Рабочее место для нарезки хлеба и гастрономии оснащено 

производственным столом, полкой настенной для хранения хлеба. 

Для хранения продукции холодного цеха установлен шкаф 

холодильный с температурой +2+4°С . 

 

1.4 Организация обслуживания клиентов 

 

Обслуживание – это деятельность исполнителя услуги, проходящая при 

непосредственном контакте с потребителем. 
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В пиццерии предусмотрено обслуживание официантами.  

Официанты работают по индивидуальному методу обслуживания 

посетителей. Это значит, за каждым официантом закреплён определённый 

участок зала с несколькими столиками.  

Все операции, связанные с обслуживанием выполняет один официант. 

 

1.5 Организация управления 

 

Структура аппарата управления представлена на рисунке 2. 

 

 

Рисунок 2 - Структура аппарата управления 

  

 Также функционирует магазин кулинария. Обслуживают магазин 2 

продавца и администратор, которые подчиняются непосредственно 

директору. 

Пиццерия представляет собой одномерное предприятие, и вся ее 

деятельность направлена на производство кулинарных изделий и их 

реализацию в торговом зале и магазине кулинарии.  
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Коммерческая цель предприятия - извлечение прибыли, то есть 

получение прибыли, в результате которой возникает последующая 

деятельность предприятия. 

На предприятии практикуется бригадная форма организации труда. Во 

главе бригады стоит повар 5-го класса. Контроль за выполнением 

производственной программы и контроль качества производимой продукции 

контролируется руководителем производства.  

Каждая команда занимается производством своего собственного вида 

продукта, в зависимости от того, в каком цехе работает команда.  

Подведем итоги раздела: 

тип предприятия – кафе пиццерия с магазином кулинарии; 

организационно-правовая структура – организация с ограниченной 

ответственностью; 

количество посадочных мест – 100 мест; 

концепция – реализация пицц собственного производства через 

торговый зал и магазин кулинарию. 
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2. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ РАЗДЕЛ 

2.1. Расчет количества потребителей 

 

 Производственная программа предприятия может быть представлена в 

виде плана – меню, поэтому, вначале следует повторить сущность, значение 

оперативного планирования производства, усвоить порядок и 

последовательность оперативного планирования производства. Надо знать 

значение, порядок составления и оформления планового меню и меню. 

    Обязательно принимать во внимание факторы, учитываемые при 

составлении плана – меню и факторы, влияющие на формирование 

ассортиментного перечня для предприятий общественного питания 

различных типов и классов. 

    Для соста вле ния пла на  – ме ню не обходимо пре два рите льно 

выполнить сле дующие  ра сче ты: 

    Ра сче т количе ства  потре бите ле й за  де нь ве де тся по формуле :   

N де нь = ΣN ча с =N 1 +N 2+N 3+…N n,                           (2.1) 

где  N де нь  - количе ство посе тите ле й за  де нь, че л.; 

      N ча с -  количе ство посе тите ле й за  ча с, че л.; 

      Σ – зна к сумма . 

 По количе ству поса дочных ме ст и гра фику за грузки торгового за ла  

опре де ляе тся количе ство потре бите ле й за  ка ждый ча с ра боты пре дприятия 

по формуле : 

N ча с = P · C · Y / 100,                                     (2.2) 

где  N ча с – количе ство посе тите ле й за  ча с, че л.; 

       P – количе ство поса дочных ме ст; 

       C – сре дний проце нт за грузки торгового за ла , %;  

       Y – обора чива е мость одного поса дочного ме ста . 

 Ра сче т количе ства  потре бите ле й в пицце рии оформляе м в та блицу 2: 
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Та блица  2 -  Гра фик за грузки торгового за ла  пицце рии – 100  п/м  

Ча сы 

ра боты 

Обора чива е мость 1 

ме ста  в ча с 

Сре дний 

проце нт 

за грузки 

за ла , % 

Количе ство 

потре бите ле й, че л 

Коэффицие нт 

пе ре ра сче та  

блюд 

8—9 2 50 100 0,06 

9—10 2 30 60 0,04 

10—11 2 30 60 0,04 

11—12 2 40 80 0,05 

12—13 2 100 200 0,12 

13—14 2 100 200 0,12 

14—15 2 100 200 0,12 

15—16 2 60 120 0,07 

16—17 2 30 60 0,04 

17—18 2 40 80 0,05 

18—19 2 60 120 0,07 

19—20 1,5 90 136 0,08 

20—21 1,5 90 136 0,08 

21—22 1,5 90 136 0,08 

Итого 
  

1688 1,00 

   

 Коэффицие нт пе ре ра сче та : 100/1688=0,06. 

 Все го потре бите ле й за  де нь 

Nде нь = 1688 че л. 

  Коэффицие нт потре бле ния на ходится по формуле : 

К = Nча с / Nде нь,                                               (2.3) 

где  К – коэффицие нт пе ре ра сче та  блюд за  ка ждый ча с; 

      N ча с  - количе ство потре бите ле й за  ча с, че л; 

      N де нь  - количе ство потре бите ле й за  де нь, че л. 

 

2.2. Ра сче т количе ства  блюд 

 

 Ра сче т выпуска е мых блюд за  де нь пре дприятие м ве де тся по формуле :  

n = N де нь · m,                                                   (2.4) 

где  N де нь – число потре бите ле й в де нь; 
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      m – коэффицие нт, ха ра кте ризующий потре бле ние  блюд одним 

посе тите ле м. 

 На приме р, учитыва я, что в пицце рии – 100  п/м коэффицие нт 

потре бле ния обще го количе ства  блюд m =2,0, то обще е  количе ство блюд за  

де нь соста вит:   

m = 1688 · 2,0 =  3376  блюд.    

 Ра сче т ка ждого вида  блюда  ве де тся по формуле :  

n = Nде нь · m,                                                      (2.5) 

где  n – количе ство блюд, ка ждого вида , порций; 

      Nде нь – количе ство посе тите ле й за  де нь, че л.; 

       m – коэффицие нт потре бле ния блюд одним посе тите ле м ка ждого вида . 

 Ра збивка  блюд осуще ствляе тся в соотве тствии с коэффицие нта ми 

потре бле ния блюд одним потре бите ле м. 

 Да нные  оформляе м в та блице  3: 

 

Та блица  3 - Ра збивка  блюд по а ссортиме нту в пицце рии – 100  п/м 

На име нова ние  блюд 

по вида м 

Коэффицие нт 

потре бле ния 

Количе ство 

потре бите ле й, че л. 

Количе ство блюд, 

порций 

Холодные  блюда  и 

за куски 
0,8 1688 1350 

Супы 0,1 1688 169 

Блюда  вторые  0,9 1688 1519 

Блюда  сла дкие  0,2 1688 338 

Итого     3376 

 

Количе ство хле ба , кондите рских, мучных изде лий, холодных и горячих 

на питков уста на влива е тся согла сно норма м потре бле ния в де нь на  одного 

че лове ка  выше пе ре числе нной продукции. Ра сче т ве де тся по формуле : 

n = Nде нь ·  m,                                            (2.6) 

где  n – количе ство блюд ка ждого вида , порций 

      N де нь  - число потре бите ле й в де нь; 
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       m – коэффицие нт, ха ра кте ризующий потре бле ние  блюд ка ждого вида  

одним потре бите ле м. 

 Да нные  ра сче тов оформляе м в та блице  4. 

 

Та блица  4 - Количе ство холодных на питков, горячих на питков, мучных, 

кондите рских изде лий, хле б. 

На име нова ние  

на питков, 

кондите рских, 

мучных изде лий 

Количе ство 

потре бите ле й, че л. 

Коэффицие нт 

потре бле ния блюд, 

л, шт. 

Количе ство 

л., шт., кг. порций 

Горячие  на питки 1688 0,14 236,04 1180 

В т. ч. ча й в % 1688 10 23,6 118 

Кофе  в % 1688 70 165,2 826 

Ка ка о в % 1688 20 47,24 236 

Холодные  на питки 1688 0,08 134,88 674 

Фруктовые  воды, л 1688 0,03 50,58 252 

Мине ра л. воды, л 1688 0,03 50,58 252 

На тура л. соки, л 1688 0,02 33,72 168 

Хле б и хле бобул. 

изде лия, гр 

1688 

   

Ржа ной 1688 100 168800 2248000 

Пше ничный 1688 75 126450 1686000 

Кондите рские  и 

булочные  изде лия в 

шт. 

1688 

1,25 

2107,5 21076 

 

Та блица  5 - Ме ню ка фе -пицце рии  

№ 

Ре це птуры 

по сборнику 

или ТТК 

Выход 

 блюд 

в гр. 

На име нова ние  блюд, за кусок, на питков, мучных 

кондите рских изде лий, хле ба  

Коли-

че ство  

блюд, 

порции 

1 2 3 4 

    Холодные  блюда  и за куски   

ТТК 1 125 Са ла т Це за рь 675 

ТТК 2 125 Са ла т Гре че ский 675 

  Супы  

ТТК 3 300 Суп овощной 169 

    Вторые  блюда   

ТТК 4 350 Пицца  Га ва йска я 152 

ТТК 5 350 Пицца  Че тыре  сыра  152 

ТТК 6 350 Пицца  Пе пе ронни 152 

ТТК 7 350 Пицца  с курице й и гриба ми под сырным соусом 152 
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Продолже ние  та блицы 5 

1 2 3 4 

ТТК 8 350 Пицца  Це за рь 152 

ТТК 9 350 Пицца  Ба рбе кю 152 

ТТК 10 350 Пицца  Дьябло 152 

ТТК 11 350 Пицца  Ме ксика нска я 152 

ТТК 12 350 Пицца  Мясна я пре миум 152 

ТТК 13 350 Пицца  Ве ге та риа нска я 151 

    Сла дкие  блюда   

ТТК 14 100 Мороже нное  114 

ТТК 15 100 Чизке йк 112 

ТТК 16 100 Ма ффин 112 

  Горячие  на питки  

ТТК 17 200 Ча й в а ссортиме нте  118 

ТТК 18 200 Кофе  че рный 826 

ТТК 19 200 Ка ка о 236 

  Холодные  на питки  

ТТК 20 200 Компот  252 

ТТК 21 200 Мине ра льна я вода  га з/не  га з 252 

ТТК 22 200 Све же выжа тый сок в а ссортиме нте  168 

 

Та блица  6 - Ме ню кулина рии 

№ Ре це птуры 

по сборнику 

или ТТК 

Выход 

 блюд 

в гр. 

На име нова ние  блюд, за кусок, на питков, мучных 

кондите рских изде лий, хле ба  

1 2 3 

ТТК 4 350 Пицца  Га ва йска я 

ТТК 5 350 Пицца  Че тыре  сыра  

ТТК 6 350 Пицца  Пе пе ронни 

ТТК 7 350 Пицца  с курице й и гриба ми под сырным соусом 

ТТК 8 350 Пицца  Це за рь 

ТТК 9 350 Пицца  Ба рбе кю 

ТТК 10 350 Пицца  Дьябло 

ТТК 11 350 Пицца  Ме ксика нска я 

ТТК 12 350 Пицца  Мясна я пре миум 

ТТК 13 350 Пицца  Ве ге та риа нска я 

 

 Те хнико-те хнологиче ска я ка рта  на  пиццу с курице й и гриба ми под 

сырным соусом пре дста вле на  в Приложе нии 1. 

 Да ле е  пре дста вим ра сче т сырья для ре а лиза ции производстве нной 

програ ммы. 
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Та блица  7 - Ра сче т сырья               

№ 

п/

п 

На име нова ни

е  продуктов 

Са ла т Це за рь 
Са ла  

Гре че ский 
Суп овощной 

Пицца  

Га ва йска я 

Пицца  Че тыре  

сыра  

Пицца  

Пе пе ронни 

Пицца  с курице й 

и гриба ми под 

сырным соусом 

Пицца  Це за рь 

Б на  1 

порци

ю,  гр. 

Б  на  

675 

порц

ий кг  

Б на  1 

порци

ю, гр. 

Б на  

675 

порци

й, кг   

Б на  1 

порци

ю, гр. 

Б на   

169 

порци

й, кг 

Б на  1 

порци

ю, гр. 

Б на  

152 

порци

й, кг 

Б на  1 

порци

ю, гр. 

Б на  

152 

порци

й, кг 

Б на  1 

порци

ю, гр. 

Б на  

152 

порци

й, кг 

Б на  1 

порци

ю, гр. 

Б на  

152порц

ий, кг 

Б на  1 

порци

ю, гр. 

Б на  

152 

порци

й, кг 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 

1 Са ла т  15 10125 15 10125                      

2 Куриное  филе  65 43875   
 

    50 7600        90 13680 30 4560 

3 Помидоры 35 23625 20 13500 15 2520               25 3800 

4 Сыр Па рме за н 25 16875   
 

  45 6840 60 9120    50 7600 30 4560 

5 Че снок 5 3375   
 

                    5 760 

6 Гре нки 10 6750   
 

                        

7 Соус Це за рь 10 6750   
 

                    40 6080 

8 Огурцы     20 13500                       

9 Ма слины     10 6750     15 2280                

10 Сыр Фе та      15 10125         60 9120            

11 
Болга рский 

пе ре ц 
    20 

13500 
20 3360 35 5320                 

12 Лук кра сный     10 6750 10 1680                     

13 Сок лимона      10 6750                         

14 Оливковое  ма сло   10 6740 6750 2520                     

15 Говядина              
 

                

16 Те сто для пиццы           90 13680 90 13680 90 13680 90 13680 90 13680 

17 А на на с             20 3040                  

18 Сыр Тве рдый                 60 9120             

19 Сыр Гуда                  60 9120             
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Продолже ние  та блицы 7 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 

20 Пе пе ррони                    90 13680         

21 
Тома тна я 

па ста  
            30 4560 30 4560 30 4560 30 4560     

22 Ша мпиньоны         15 2520             40 6080     

23 Пе ре ц холопе ньо                               

24 Мороже нное                                  

25 Чизке йк п/ф                                 

26 Ма фин п/ф                                 

 

Та блица  7 - Ра сче т сырья 

    
Пицца  

Ба рбе кю 
Пицца  дьябло 

Пицца  

Ме ксика нска я 

Пицца  Мясна я 

пре миум 

Пицца  

Ве ге та риа нска 

я 

Мороже нное  Чизке йк Ма ффин 

Итого, 

кг 

    

Б на  1 

порци

ю, гр. 

Б на  

152 

порци

й, кг 

Б на  1 

порци

ю, гр. 

Б на  

152 

порци

й, кг 

Б на  1 

порци

ю, гр. 

Б на  

52 

порци

й, кг 

Б на  1 

порци

ю, гр. 

Б на  

152 

порци

й, кг 

Б на  1 

порци

ю, гр. 

Б на  

151 

порци

й, кг 

Б на  1 

порци

ю, гр. 

Б на  

114 

порци

й, кг 

Б на  1 

порци

ю, гр. 

Б на  

112 

порци

й, кг 

Б на  1 

порци

ю, гр. 

Б на  

112 

порци

й, кг 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 

1 Са ла т                                  20,25 

2 
Куриное  

филе  
90 13680 85 12920 

  
  

  
  

  
  

  
  

  
  

  
  

96,31

5 

3 
Помидо

ры 
30 4560 50 7600 50 7600 

  
  40 6040 

  
  

  
  

  
  69,21 

4 

Сыр 

Па рме за 

н   
  

  
  

  
  

  
  

  
  

  
  

  
  

  
  

44,99

5 

5 Че снок                                 4,135 

6 Гре нки                                 6,75 
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Продолже ние  та блицы 7 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 

7 Соус Це за рь                                 12,83 

8 Огурцы                                 13,5 

9 Ма слины                                 9,03 

10 Сыр Фе та                                  19,245 

11 
Болга рский 

пе ре ц 
15 2280     40 6080     60 

9060 
            39,6 

12 Лук кра сный                 20 3020             11,45 
13 Сок лимона                                 6,75 

14 
Оливковое  

ма сло 
                  

 
            9,26 

15 Говядина              90 13680                13,68 

16 
Те сто для 

пиццы 
90 13680 90 13680 90 13680 90 13680 90 

13590 
            136,68 

17 А на на с                                 3,04 
18 Сыр Тве рдый         15 2280                     11,4 

19 Сыр Гуда                                  9,12 

20 Пе пе ррони         10 1520                     15,2 

21 
Тома тна я 

па ста  
30 4560 30 4560 30 4560 30 4560                 36,48 

22 Ша мпиньоны                                 8,6 

23 
Пе ре ц 

холопе ньо 
    10 1520 10 1520                     3,04 

24 Мороже нное                      100 11400         11,4 

25 Чизке йк п/ф                         100 11200     11,2 

26 Ма фин п/ф                             100 11200 11,2 
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Соста вле ние  сводно-продуктовой ве домости и ве домости покупных 

това ров. 

В основе  ра сче тов ле жа т нормы ра схода  полуфа брика тов и сырья на  

1 порцию блюда  или е диницу изде лия. 

Ра сче т производят по формуле : 

g  = q ∙ n/ 1000,                                        (2.7) 

где  g – количе ство продуктов одного вида , кг.; 

q – Норма  продукта  на  изготовле ние  е диницы изде лия в, г.; 

n – Количе ство блюд ре а лизуе мых пре дприятие м за  де нь, порций. 

 

Та блица  8 -  Сводно-продуктова я ве домость  

На име нова ние  продуктов Ма сса  в, кг 

1 2 

А на на с 3,04 

Болга рский пе ре ц 39,6 

Говядина  13,68 

Гре нки 6,75 

Куриное  филе  96,315 

Лук кра сный 11,43 

Ма слины 9,03 

Ма фин п/ф 11,2 

Мороже нное  11,4 

Огурцы 13,5 

Оливковое  ма сло 9,26 

Пе пе ррони 15,2 

Пе ре ц холопе ньо 3,04 

Помидоры 69,21 

Са ла т 20,25 

Сок лимона  6,75 

Соус Це за рь 12,83 

Сыр Гуда  9,12 

Сыр Па рме за н 44,995 

Сыр Тве рдый 11,4 

Сыр Фе та  19,245 

Те сто для пиццы 136,68 

Тома тна я па ста  36,48 

Че снок 4,135 

Чизке йк п/ф 11,2 
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Продолже ние  та блицы 8 

1 2 

Ша мпиньоны 8,6 

 

2.3. Ра сче т скла дских поме ще ний 

 

Для прове де ния ра счётов уста на влива ют количе ство сырья, 

подле жа щих хра не нию умноже ние м дне вного ра схода  на  сроки хра не ния. В 

соотве тствии с тре бова ниями к това рному сосе дству и условиями хра не ния, 

продукты ра спре де ляют по соотве тстве нным ка ме ра м и кла довым, которое  

пре дста вле но в та блице  9. 

 

Та блица  9 - Ра сче т ка ме ры для хра не ния мяса , птицы.  

На зва ние  

продуктов с 

ука за ние м 

кла довой 

Суточный 

ра сход 

сырья, кг 

Срок 

хра не ния, 

сутки 

Уде льна я 

норма  

на грузки, 

кг/м 

Коэффицие нт 

уве личе ния 

площа ди 

Поле зна я 

площа дь, 

за нима е ма я 

сырье м, м 

1 2 3 4 5 6 

Говядина  13,68 4 120 2,2 0,21 

Курица  96,315 3 150 2,2 0,88 

Итого обща я площа дь ка ме ры с уче том коэффицие нта  (0,6) 1,82 

 

Та блица  10 - Ра сче т ка ме ры молочно-жировой  

На зва ние  

продуктов с 

ука за ние м 

кла довой 

Суточный 

ра сход 

сырья, кг 

Срок 

хра не ния, 

сутки 

Уде льна я 

норма  

на грузки, 

кг/м 

Коэффицие нт 

уве личе ния 

площа ди 

Поле зна я 

площа дь, 

за нима е ма я 

сырье м, м 

1 2 3 4 5 6 

Сыр Га уда  9,12 5 120 2,2 0,17 

Сыр Па рме за н 44,995 5 120 2,2 0,85 

Сыр Тве рдый 11,4 5 120 2,2 0,22 

Сыр Фе та  19,245 5 160 2,2 0,27 

Оливковое  ма сло 9,26 5 160 2,2 0,13 

Пе пе ррони 15,2 5 160 2,2 0,22 
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Продолже ние  та блицы 10 

1 2 3 4 5 6 

Соус Це за рь 12,83 5 160 2,2 0,18 

Тома тна я па ста  36,48 5 220 2,2 0,38 

Итого обща я площа дь ка ме ры с уче том коэффицие нта  (0,6) 6,99 

 

Та блица  11 - Ра сче т морозильной ка ме ры  

На зва ние  

продуктов с 

ука за ние м 

кла довой 

Суточный 

ра сход 

сырья, кг 

Срок 

хра не ния, 

сутки 

Уде льна я 

норма  

на грузки, 

кг/м 

Коэффицие нт 

уве личе ния 

площа ди 

Поле зна я 

площа дь, 

за нима е ма я 

сырье м, м 

1 2 3 4 5 6 

Ма фин п/ф 11,2 5 80 2,2 0,32 

Мороже нное  11,4 5 80 2,2 0,32 

Чизке йк п/ф 11,2 5 80 2,2 0,32 

Те сто для пиццы 136,68 2 80 2,2 1,55 

Итого обща я площа дь ка ме ры с уче том коэффицие нта  (0,6) 4,18 

 

Та блица  12 - Ра сче т ка ме ры для хра не ния овоще й и фруктов 

На зва ние  

продуктов     с 

ука за ние м 

кла довой 

Суточный 

ра сход 

сырья, кг 

Срок 

хра не ния, 

сутки 

Уде льна я 

норма  

на грузки, 

кг/м 

Коэффицие нт 

уве личе ния 

площа ди 

Поле зна я 

площа дь, 

за нима е ма я 

сырье м, м 

1 2 3 4 5 6 

А на на с 3,04 2 80 2,2 0,03 

Помидоры 69,21 2 80 2,2 0,79 

Са ла т  20,25 2 80 2,2 0,23 

Огурцы 13,5 2 80 2,2 0,15 

Пе ре ц холопе ньо 3,04 2 80 2,2 0,03 

Ша мпиньоны 8,6 2 80 2,2 0,10 

Болга рский пе ре ц 39,6 5 300 2,2 0,30 

Итого обща я площа дь ка ме ры с уче том коэффицие нта  (0,6) 2,53 
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Та блица  13 - Ра сче т кла довой хра не ния овоще й 

На зва ние  

продуктов с 

ука за ние м 

кла довой 

Суточный 

ра сход 

сырья, кг 

Срок 

хра не ния, 

сутки 

Уде льна я 

норма  

на грузки, 

кг/м 

Коэффицие нт 

уве личе ния 

площа ди 

Поле зна я 

площа дь, 

за нима е ма я 

сырье м, м 

1 2 3 4 5 6 

Лук кра сный 11,43 10 300 2,2 0,17 

Че снок 4,135 14 300 2,2 0,09 

Итого обща я площа дь ка ме ры с уче том коэффицие нта  (0,6) 0,63 

 

Та блица  14 - Ра сче т кла довой хра не ния сыпучих продуктов 

На зва ние  

продуктов с 

ука за ние м 

кла довой 

Суточный 

ра сход 

сырья, кг 

Срок 

хра не ния, 

сутки 

Уде льна я 

норма  

на грузки, 

кг/м 

Коэффицие нт 

уве личе ния 

площа ди 

Поле зна я 

площа дь, 

за нима е ма я 

сырье м, м 

1 2 3 4 5 6 

Гре нки 6,75 10 300 1,8 0,13 

Ма слины 9,03 10 300 1,8 0,17 

Сок лимона  6,75 10 300 1,8 0,13 

Соус Це за рь 12,83 10 600 1,8 0,12 

Итого обща я площа дь ка ме ры с уче том коэффицие нта  (0,6) 0,89 

 

 Исходя из сводной продуктовой ве домости и условий хра не ния 

принима е м: холодильный шка ф ШХ-0,8 для хра не ния мяса  и птицы;  

холодильный шка ф ШХ-1,2 для хра не ния жиров и га строномии;  

морозильный ла рь МКШ-140 для хра не ния за мороже нных продуктов. 

Для хра не ния овоще й, фруктов уста на влива е м сборно-ра зборную 

сре дне те мпе ра турную ка ме ру КХС-2-12 площа дью 2,23 м
2
. 

 Итого площа дь поме ще ния для холодильного и морозильного 

оборудова ния 10,94 м
2
. 

Площа дь кла довой сухих продуктов ра вна  0,89 м
2
, та м уста на влива е м 

сте лла жи. 
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 Та блица  15 - Сводна я площа ди поме ще ний скла дской группы 

На зва ние  поме ще ний Обща я ра сче тна я площа дь, м
2
 

Молочно – жировых и га строномиче ских продуктов 4,03 

Охла жда е ма я ка ме ра  для хра не ния овоще й и фруктов 2,23 

Кла дова я для хра не ния овоще й 0,93 

Морозильна я ка ме ра  4,18 

Кла дова я для хра не ния сыпучих продуктов 0,89 

Мясо - рыбна я ка ме ра  1,8 

Итого 14,06 

    

2.4. Ра сче т основного оборудова ния 

2.4.1. Ра сче т це ха  дора ботки полуфа брика тов 

 

 Це х дора ботки полуфа брика тов ра зде лим на  отде ле ние  дора ботки 

мясных полуфа брика тов и овоще й. 

Производстве нна я програ мма  овощного отде ле ния пре дста вле на  в 

та блице  16. 

 

Та блица  16 - Производстве нна я програ мма  овощного отде ле ния 

На име нова н

ие  

полуфа брика 

та  

На зна че ние  

Ма сса  в одной 

порции полу-

фа брика та  

продукта , г 

Число 

порций 

полу-

фа брика т

а  

Ма сса  

продукта  

сумма рна я, 

кг 

Ме тод 

обра ботк

и 

брутто не тто 
брут-

то 

не т-

то 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Болга рский 

пе ре ц 

Са ла т 

гре че ский 
45 31,005 675 30,38 

20,9

3 
ручной 

  
Пицца  

ба рбе кю 
30 20,67 152 4,56 3,14 ручной 

  

Пицца  

Ме ксика нска 

я 

35 24,115 152 5,32 3,67 ручной 

  

Пицца  

Мясна я 

пре миум 

30 20,67 152 4,56 3,14 ручной 

  

Пицца  

ве ге та риа нск

а я 

35 24,115 150 5,25 3,62 ручной 
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Продолже ние  та блицы 16 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Лук кра сный 
Са ла т 

Гре че ский 
10 9,22 675 6,75 6,22 ручной 

  Суп овощной 10 9,22 169 1,68 1,55 ручной 

  
Пицца  

ме ксика нска я 
20 18,44 152 3,04 2,80 ручной 

Огурцы 
Са ла т 

Гре че ский 
20 18,6 675 13,5 12,6 ручной 

Помидоры 

Че рри 
Са ла т Це за рь 40 38,28 675 27,0 25,8 ручной 

  
Са ла т 

Гре че ский 
40 38,28 675 27,0 25,8 ручной 

  Суп овощной 30 28,71 169 5,04 4,82 ручной 

 

Пицца  Це за рь 20 19,14 152 3,04 2,91 ручной 

Пицца  

ме ксика нска я 
30 28,71 152 4,56 4,36 ручной 

Пицца  

Мясна я 

Пре миум 

50 47,85 152 7,6 7,27 ручной 

Пицца  

Ве ге та риа нск

а я 

30 28,71 150 4,5 4,31 ручной 

Са ла т 

А йсбе рг 
Са ла т Це за рь 15 10,395 675 10,13 7,02 ручной 

  
Са ла т 

Гре че ский 
15 10,395 675 10,13 7,02 ручной 

Холопе ньо Пицца  Дьябло 15 11,43 152 2,28 1,74 ручной 

  

Пицца  

Ме ксика нска 

я 

15 11,43 152 2,28 1,74 ручной 

Ша мпиньон

ы 

Пицца  с 

курице й и 

гриба ми под 

сырным 

соусом 

60 58,56 152 9,12 8,90 ручной 

  
Пицца  мясна я 

пре миум 
30 29,28 152 4,56 4,45 ручной 

  

Пицца  

Ве ге та риа нск

а я 

40 39,04 150 6 5,86 ручной 

 
Суп овощной 30 28,71 169 5,04 4,82 ручной 

 

Тре буе ма я производите льность для основных видов ме ха ниче ского 

оборудова ния (кг/ч, шт/ч) ра ссчитыва ются по формуле :  

Q = G/ty ,                                                (2.8) 
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где  G – ма сса  обра ба тыва е мого продукта  в сме ну, кг;  

ty – условное  вре мя ра боты ма шины, ч.  

ty = Tny,                                                (2.9) 

ty =  8*0,5=4 

где  Т – продолжите льность ра боты це ха ,  

ny – условный коэффицие нт использова ния оборудова ния (ny = 0,5).  

8*0,5=4 

 Фа ктиче ское  вре мя ра боты ма шины опре де ляе м по формуле : 

tф=G/Q.                                                (2.10) 

 Фа ктиче ский коэффицие нт использова ния оборудова ния опре де ляе м 

по формуле : 

nф=tф/T.                                                (2.11) 

 Количе ство е диниц оборудова ния ра сче тной производите льности 

опре де ляе м по формуле   

m=nф/ny.                                                (2.12) 

 Ра сче т ме ха ниче ского оборудова ния сводится в та бл. 17. 

 

Та блица  17 – Оборудова ние  ме ха ниче ское  

На име н

ова ние  

Тре буе ма я производите льность 
Ха ра кте ристика  выбра нного 

оборудова ния 

Кол-

во 

прод

укта . 

G 

Условн

ый 

коэффи

цие нт 

использ

ова ния. 

ny = 0,5 

Вре 

мя 

ра б

оты 

сме 

ны, 

ч. 

Условн

ое  

вре мя 

ра боты 

оборудо

ва ния, 

ч. 

ty 

Тре бу

е ма я 

поизво

д.кг\ч 

Q 

Тип и 

производит

е льность 

принятой к 

уста новке  

ма шины, 

кг/ч. 

Продолжит

е льность 

ра боты, ч. 

tф 

Коэффи

цие нт 

использ

ова ния 

 

nф 

Овоще р

е зка  

68,6 0,5 8 4 17,1 Robot 

Coupe  CL 

50 

4 0,34 

 

Ра сче т мое чных ва нн 

 Вме стимость ва нны для промыва ния продуктов опре де ляе м по 

формуле : 
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V = G / (рК φ),                                                (2.13) 

зде сь 

φ – зна че ние  обора чива е мости ва нны; 

К – ве личина  коэффицие нта  за полне ния (принима е м ра вной 0,85); 

р – зна че ние  плотности продукта  объе мной, кг/дм
3
; 

G – ма сса , кг. 

Ве личина  обора чива е мости ва нн опре де ляе тся продолжите льностью 

промывки продукта , учитыва я вре мя на  мойку ва нны, выгрузку, за грузку. 

Може т быть ра ссчита на  из соотноше ния: 

φ = 60  Т  /                                                   (2.14) 

зде сь Т – длите льность ра боты основной сме ны (ра сче тный пе риод), ч;  

 - продолжите льность обра ботки продукта , мин. 

 

Та блица  18 - Ра сче т мое чных ва нн 

На име нова н

ие  

продукции, 

опе ра ции 

Количе ств

о 

продукта , 

кг 

Норм

а  

воды, 

дм
3
 

Обора чива е мос

ть ва нны за  

сме ну 

Коэффицие 

нт 

за полне ния 

Объе мна 

я 

плотност

ь 

продукта

 , кг/дм
3
 

Ра сче тны

й объе м, 

дм
3
 

  G   φ К=0,85 р   

Болга рский 

пе ре ц 
39,54 0,6 12 0,85 0,65 5,96 

Лук кра сный 11,43 0,6 12 0,85 0,35 3,20 

Помидоры 

све жие  
69,205 1,5 12 0,85 0,6 11,31 

Огурцы 

све жие   
13,5 1,5 12 0,85 0,35 3,78 

Са ла т 

А йсбе рг  
20,25 0,6 12 0,85 0,55 3,61 

Че снок 4,135 0,6 12 0,85 0,35 1,16 

Ша мпиньон

ы 
8,6 1,5 12 0,85 0,35 2,41 

 Итого           31,43 

Согла сно формула м принима е м двухсе кционную мое чную ва нну BМ 

2/530Z-R. Ре жим ра боты овощного отде ле ния уста на влива е тся на  основа нии 

гра фика  ра боты за ве де ния. 
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 Числе нность производстве нных ра ботников, N1,ч, опре де ляе тся, 

исходя из производстве нной програ ммы це ха  на  ра сче тный де нь и норм 

выра ботки на  одного ра ботника  по формуле   




 ,
1


В

H

n
N

 

                                                (2.15) 
 

где   n – количе ство сырья, которое  пе ре ра ба тыва е тся в де нь, кг; 

      НВ – выра ботка  норма тивна я за  ра бочий де нь одним ра ботником, кг; 

      λ - коэффицие нт, который учитыва е т уве личе ние  производите льности 

труда  (λ =1,13). 

N1=219,6/(12,93*1,13*8)=1,8=2 че л 

Сумма рную числе нность сотрудников, учитыва я дни боле зни, отпуска , 

пра здничные , выходные  дни, ра ссчита е м из соотноше ния: 

N2 = К * N1,                                                (2.16)  

зде сь К – зна че ние  коэффицие нта , который учитыва е т пра здничные , 

выходные  дни. 

N2=1,59*2=3,2=3 че лове ка  

 

 

Рисунок 3. Гра фик выхода  пова ров в овощном отде ле нии 

 

Производстве нна я програ мма  мясо-рыбного отде ле ния пре дста вле на  в 

та блице  19. 
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Та блица  19 - Производстве нна я програ мма  мясо-рыбного отде ле ния 

На име нова ние  сырья Количе ство брутто, 

кг 

Опе ра ции по обра ботке  

Говядина  13,68 Де фроста ция, на ре зка  на  порции, или 

рубка . 

Приготовле ние  полуфа брика та  

 

Куриное  филе  96,315 Де фроста ция, промыва ние . 

 Приготовле ние  полуфа брика та  

 

 Полуфа брика ты не  хра нятся, сра зу пе ре да ются в це х по производству 

пиццы на  приготовле ние . 

 

Та блица  20 - Числе нность ра ботников 

На зва ние  полуфа брика та  

Количе ство 

пе ре ра ба тыва е мого 

сырья за  де нь, кг 

Норма  

выра ботки, 

кг/ч 

Числе нность 

ра ботников 

Говядина  13,68 97 0,011 

Куриное  филе  96,315 50 0,15 

Итого   0,161 

 

 Для е же дне вной ра боты в мясо-рыбном це хе  не обходим 1 че лове к. 

Общую числе нность ра ботников ра ссчитыва ют с уче том выходных и 

пра здничных дне й по формуле : 

N2= 1∙1,32 = 2 че лове ка , 

зде сь: К2- ве личина  коэффицие нта , который учитыва е т пра здничные , 

выходные  дни, который опре де ляе тся ре жима ми ра боче го вре ме ни 

сотрудников и ре жима ми ра боты орга низа ции. 
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Рисунок 4 . Гра фик выхода  пова ров в мясо-рыбном отде ле нии 

 

Ра сче т поле зной площа ди поме ще ния це ха  дора ботки полуфа брика тов 

в та блице  21. 

 

Та блица  21 - Поле зна я площа дь поме ще ния це ха  дора ботки 

полуфа брика тов 

На име нова ние  

оборудова ния 
Ма рка  

Кол-во 

оборудо-

ва ния 

Ра зме ры 

га ба ритные , мм 

Зна че ние  площа ди,м
2
 

за нятой 

е динице й 

оборудова ния 

за нятой 

все м 

оборудо-

ва ние м 

1 2 3 4 5 6 

Стол 

производстве нный 

3 СП-1200 1200 800 2,88 

Стол 

производстве нный 
1 РПС-12/6 1200 600 0,72 

Овоще ре зка  1 Robot 

Coupe  CL 

50 

650 380 На  столе  

Мое чна я ва нна  1 BМ 

2/530Z-R 

630 630 0,63 

Мое чна я ва нна  1 
ВМС-

1060/530 
1060 700 0,742 

Сте лла ж 1 СК –8/4 800 400 0,32 

Ра ковина  для рук 1 Р 500 500 0,25 

Ве сы на стольные  2 SW – 20 260 287 - 

Ба к для мусора  1  500 500 0,25 

Итого     5,79 



34 
 

 Ра сче т обще й площа ди поме ще ния дора ботки полуфа брика тов. Для 

це ха  дора ботки полуфа брика тов ра ве н η= 0,35. 

  
    

    
      м2

. 

  

2.4.2. Ра сче т це ха  по производству пиццы 

 

 В пицце рии пре дусмотре но, что пицца  производится на  основе  

полуфа брика та  – кра ста  для пиццы. Производстве нна я програ мма  це ха  по 

производству пиццы пре дста вле на  в та блице  22. 

 

Та блица  22 – Производстве нна я програ мма  це ха  по производству пиццы 

№ 

Ре це птуры 

по сборнику 

или ТТК 

Выход 

 блюд 

в гр. 

На име нова ние  блюд, за кусок, на питков, мучных 

кондите рских изде лий, хле ба  

Коли-

че ство  

блюд, 

порции 

1 2 3 4 

ТТК 3 300 Суп овощной 169 

ТТК 4 350 Пицца  Га ва йска я 152 

ТТК 5 350 Пицца  Че тыре  сыра  152 

ТТК 6 350 Пицца  Пе пе ронни 152 

ТТК 7 350 Пицца  с курице й и гриба ми под сырным соусом 152 

ТТК 8 350 Пицца  Це за рь 152 

ТТК 9 350 Пицца  Ба рбе кю 152 

ТТК 10 350 Пицца  Дьябло 152 

ТТК 11 350 Пицца  Ме ксика нска я 152 

ТТК 12 350 Пицца  Мясна я пре миум 152 

ТТК 13 350 Пицца  Ве ге та риа нска я 151 

 

 Ра сче т пе чи для пиццы приве де н в та блице  23. 
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Та блица   23 –  Ра сче т пе чи для пиццы 

Изде лие  

Количе ство 

порций Вме сти

мость 

пода  

га строе 

мкости 

(штук) 

число 

ка ме р 

Продолжите л

ьность 

те пловой 

обра ботки, 

мин 

Обора 

чива е м

ость в 

ча с, 

ра з 

Количе ств

о 

одновре ме 

нно 

используе м

ых отсе ков 

шка фа , 

отсе к 

 

За  

де нь 

(порц

ий) 

За  ча с 

ма ксим

а льной 

ре а лиза 

ции 

(порци) 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Пицца  

Га ва йска 

я 152 

18 3 1 15 
4 0,75 

Пицца  

Че тыре  

сыра  152 

18 
3 1 15 

4 0,75 

Пицца  

Пе пе рон

ни 152 

18 
3 1 15 

4 0,75 

Пицца  с 

курице й 

и 

гриба ми 

под 

сырным 

соусом 

152 18 3 1 15 4 0,75 

Пицца  

Це за рь 
152 18 3 1 15 4 0,75 

Пицца  

Ба рбе кю 
152 18 3 1 15 4 0,75 

Пицца  

Дьябло 
152 18 3 1 15 4 0,75 

Пицца  

Ме ксика 

нска я 

152 18 3 1 15 4 0,75 

Пицца  

Мясна я 

пре миум 

152 18 3 1 15 4 0,75 

Пицца  

Ве ге та ри

а нска я 

151 18 3 1 15 4 0,75 

Итого       7,5 
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Принима е м к уста новке  пе чь для пиццы на  2 уровня Za nolli CITIZE N 

12+12 MC с га ба ритными ра зме ра ми 1050×900×160 мм. В пе чи можно 

выпе ка ть 24 пиццы диа ме тром 30 см. 

Из  ме ха ниче ского оборудова ния в горяче м це хе  уста новле н сла йсе р. 

Ра сче т он ме ха ниче ского оборудова ния он производят  он исходя он из он пе ре чня 

те хнологиче ских опе ра ций, объе мов он ра бот он и тре буе мой  он производите льности 

оборудова ния, которую опре де ляют он по формуле : 

  
 

   
 ;                                                         (2.17) 

G - тре буе ма я он производите льность он ме ха ниче ского оборудова ния, кг/ч, 

(шт./ч); 

T - он продолжите льность он ра боты це ха , ч; 

Q - он ма сса  обра ба тыва е мого он сырья в он ма ксима льную он сме ну, кг; 

η - условный коэффицие нт он использова ния оборудова ния (η = 0,5). 

Вре мя он ра боты оборудова ния (ч) за  де нь опре де ляе тся он по формуле : 

    
 

 
 ;                                                     (2.18) 

Q –  он ма сса  обра ба тыва е мых он продуктов за  де нь, кг; 

G – те хниче ска я он производите льность он принятого оборудова ния, кг/ч, 

(шт./ч). 

Коэффицие нт он использова ния оборудова ния опре де ляют он по формуле : 

  
   

 
 ;                                               (2.19) 

Т - он продолжите льность он ра боты це ха , ч. 

 Ма сса  обра ба тыва е мого  он сырья (колба са  пе пе ронни) соста вляе т 28,88 

кг. 

Тре буе ма я он производите льность он ре за те льной ма шины: 

  
    

        
      кг/ч  

К уста новке  он принима е м он сла йсе р  GA STRORA G HM-6 он с он 

производите льностью  6 кг/ч. 

Ра сче т он он ме ха ниче ского оборудова ния приве де н в та блице  23. 
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Та блица  24 – Ра сче т он ме ха ниче ского оборудова ния 

На име нова ние  

оборудова ния 

Кол-во он 

изме льча е

 мого  он 

продукта , 

Gкг 

Ма рка  он и 

производите 

льность 

принятого 

оборудова ни

я, кг/ч 

Продолжите 

льность 

ра боты це ха , 

ч 

Коэффицие н

т 

использова н

ия 

оборудова ни

я 

Количе ство 

оборудова ни

я 

На ре зка  

колба сы 

пе пе ронни 

15,2 

GA STRORA 

G HM-6 

11,4 0,44 1 

 

Подбор и ра сче т оборудова ния холодильного (прила вки, холодильные  

шка фы, ка ме ры и т.д.) осуще ствляе тся на  основа нии объе ма  продуктов, 

которые  подле жа т хра не нию одновре ме нному в це хе . Ра сче ты 

холодильного оборудова ния производятся на  1/2 сме ны в це хе . 

Холодильный шка ф горяче го це ха  пре дна зна че н для хра не ния 

основных соусов, тома тной па сты, другой продукции. 

Опре де ле ние  вме стимости V холодильного шка фа  осуще ствляе тся из 

соотноше ния: 

         ∑
 

   
,                                                (2.20) 

зде сь Q – ма сса  продуктов, которые  подле жа т хра не нию 

одновре ме нному на  1/2 сме ны в це хе ; 

   – зна че ние  коэффицие нта , который учитыва е т ма ссу посуды 

(принима е тся 0,75 для холодильного шка фа ); 

   – зна че ние  плотность, кг/дм
3
. 

Ре зульта ты ра сче тов сводят в та блицу 25. 
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Та блица  25 – Подбор и ра сче т холодильного оборудова ния 

На име нова ние  продукта  Ма сса , кг 
Объе мна я ма сса , 

кг/дм
3
 

Тре буе ма я 

вме стимость, дм
3
 

1 2 3 4 

Мясные  п/ф 6,84 0,85 8,05 

 

Куриные  п/ф 48,16 0,25 192,64 

Соус Це за рь 6,4125 0,9 7,13 

Тома тна я па ста  18,24 0,9 20,27 

Те сто для пиццы 68,31 0,8 85,39 

Итого 313,47 

 

 Принима е м к уста новке  двука ме рный холодильный шка ф DE SMON 

GM7/2 с га ба ритными ра зме ра ми 720×800×2090 мм. Те мпе ра турный ре жим 

ка ме р -2 +8. Охла жда е мый объе м 700 дм
3
. 

Ра сче т спе циа лизирова нных ва рочных а ппа ра тов за ключа е тся в 

опре де ле нии тре бующе йся производите льности а ппа ра тов, пре дпола га е мых 

к уста новке , опре де ле нии вре ме ни ра боты и коэффицие нта  использова ния 

принятого а ппа ра та .  

Ра сче т ве де тся по ма ксима льному ча су ре а лиза ции блюд. Тре буе ма я 

производите льность ра ссчитыва е тся по формуле :  

nVGтр  ,                                        (2.21) 

где  G тр – тре буе ма я производите льность кг/ча с, дм
3
/ча с; 

       n – количе ство блюд, ре а лизуе мых в ма ксима льный ча с, порций;  

       g – ма сса  одной порции, кг;  

      V - объе м одной порции, дм
3
.  

Ра сче т и подбор спе циа лизирова нной а ппа ра туры производится по 

формуле : 

  
    

 
                                                   (2.22) 

где  Q – производите льность спе циа лизирова нной а ппа ра туры, кг. (шт.)/ч; 

G – количе ство продукта , подле жа ще го обра ботке , кг (шт.);  

t – продолжите льность те пловой обра ботки изде лия, мин. 
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Та блица  26 - Ра сче т гриля 

На име нова ние  

опе ра ции 

Количе ство 

порций, шт 

Объе 

м 

порци

и, 

дм
3
, 

ма сса  

порци

и, кг 

Объе м все х 

порции, дм
3
 

Ма рка  и 

произво- 

дите ль- 

ность, 

л/ч, кг/ч 

Продол

жи-

те льно

сть 

ра боты 

оборуд

ова ния, 

ч 

Коэф

фи- 

цие нт 

испол

ьзо-

ва ния 

Коли-

че ство 

е дини

ц 

обору-

дова н

ия 

за  

де нь 

за  ча с 

ма ксима 

льной 

за грузки 

оборудо

ва ния 

за  

де нь 

за  ча с 

ма ксим

а льной 

за грузк

и 

оборуд

ова ния 

Куриное  филе  

(для са ла та  

це за рь) 

675 67 70 47,25 4,69 5 1,07 0,94 1 

Куриное  филе  

(пиццы 

га ва йской) 

152 18 60 9,12 0,9 5 5,56 0,18   

Куриное  филе  

(пиццы с 

курице й) 

152 

18 
80 12,16 1,2 5 4,17 0,24 1 

Куриное  филе  

(пиццы це за рь) 
152 

18 
80 12,16 1,2 5 4,17 0,24 1 

Куриное  филе  

(пиццы 

ба рбе кю) 

152 

18 
90 13,68 1,35 5 3,70 0,27 1 

Говядина  

выре зка  для 

пиццы мясной 

152 

18 
90 13,68 1,35 5 3,70 0,27 1 

 

Принима е м гриль Гриль Te chnoinox SE F с га ба рита ми 540×400×390 

мм. 

Ра сче т пова ров приве де н в та блице  27. 

 

Та блица  27 - Ра сче т числе нности производстве нных ра ботников 

На име нова ние  блюда  

Кол. 

блюд за  

де нь, шт. 

Коэффицие нт 

трудоёмкости блюда  

Кол. вре ме ни на  

приготовле ние  блюда , с 

1 2 3 4 

Суп овощной 169 1,2 20280 

Пицца  Га ва йска я 152 0,9 13680 

Пицца  Че тыре  сыра  152 0,9 13680 

Пицца  Пе пе ронни 152 0,9 13680 

Пицца  с курице й и 

гриба ми под сырным 

соусом 

152 0,9 13680 

Пицца  Це за рь 152 0,9 13680 
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Продолже ние  та блицы 27 

Пицца  Ба рбе кю 152 0,9 13680 

Пицца  Дьябло 152 0,9 13680 

Пицца  Ме ксика нска я 152 0,9 13680 

Пицца  Мясна я пре миум 152 0,9 13680 

Пицца  Ве ге та риа нска я 151 0,9 13500 

Итого     156900 

 

N1=156900/3600∙11,2∙1,14=3,4=3 че л. 

N2 =3∙1,59=4,77=5 

 Обще е  количе ство пова ров в сме ну принима е м 3. 

 

 

Рисунок 5. Выход пова ров горяче го це ха  на  ра боту 

Количе ство производстве нных столов n, шт., и их обща я длина  L, м, 

ра ссчитыва ются из соотноше ний: 

      ,                                                     (2.23) 

  
 

   
,                                                       (2.24) 

Зде сь 

    – длина  стола  ста нда ртна я, м. 

 l – норма тивное  зна че ние  длины стола , которое  приходится на  1 

сотрудника  (принима е м 1,25 м по пре дприятию в сре дне м), м; 

Столы подбира ются из ка та логов оборудова ния. Подбор и ра сче ты 

сводим в та блице  28. 
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Та блица  28 - Ра сче ты числа  столов производстве нных 

К
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л
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о
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е  
л
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к
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а  
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о
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, 
м

 

О
б

щ
а  
я
 д

л
и

н
а  
 

ст
о
л
о
в
, 
м

 

Га ба риты принятого стола , м 

К
о
л
и

ч
е  
ст

в
о
 

ст
о
л
о
в
 

Т
и

п
 с

то
л

а  
 

д
л
и

н
а  
 

ш
и

р
и

н
а  
 

в
ы

со
та

  

3 1,25 3,75 1400 700 850 3 СП-1400/700 

   1200 700 850 1 ВМ-29/557 

Итого:      5  

 

Принима е м к уста новке  производстве нные  столы СП-1400/700 и стол 

с мое чной ва нной ВМ-29/557. Та кже  принима е м стол охла жда е мый для 

пиццы HICOLD PZE 1-11GN с га ба рита ми 1000х700х1140 мм. 

Бе з ра сче тов, по норма м осна ще ния, принима е м три сте лла жа  

пе ре движных СП-125 и ра ковину для мытья рук Р-1. 

Опре де ле ние  площа ди Fр, м
2
, горяче го це ха  выполняе тся на  основе  

оборудова ния, принятого к уста новке , из соотноше ния: 

    
∑      

 
,            (2.25)   

зде сь   – зна че ние  коэффицие нта  использова ния для це ховой площа ди 

(принима е тся 0,3 для це ха  горяче го); 

n – число выбра нного оборудова ния, е д.; 

b – ширина  выбра нного оборудова ния; 

l – длина  выбра нного оборудова ния. 

В та блице  29 све де ны выполне нные  ра сче ты. 

 

Та блица  29 - Ра сче ты площа ди производстве нного це ха  по производству 

пиццы 

На име нова ние  

оборудова ния 

Тип, ма рка  

оборудова ния 

Кол., 

шт 

Ра зме ры 

га ба ритные , мм 

Площа дь, 

за нята я 

е динице й 

оборуд.,м
3
 

Обща я площа дь 

за нята я 

оборудова ние м, 

м
2
 

длина  ширина  

1 2 3 4 5 6 7 

Пе чь для пиццы 

Za nolli 

CITIZE N 

12+12 MC 

1 1050 900 - 

- 
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Продолже ние  та блицы 29 

Подста вка  под 

пе чь для пиццы 
ПК10/8 1 1100 900 0,99 

0,99 

Ве сы кухонные  Ca s SW-20 2 260 289 - - 

Гриль 
Te chnoinox 

SE F 
1 540 400 - 

- 

Сла йсе р 
GA STRORA G 

HM-6 
1 490 325 - 

- 

Шка ф 

холодильный 

DE SMON 

GM7/2 
1 720 800 0,58 

0,58 

Стол 

производстве нный 
СП-1400/700 3 1400 700 0,98 

2,94 

Стол 

охла жда е мый для 

пиццы 

HICOLD 

PZE 1-11GN 
1 1400 700 0,98 

0,98 

Стол с мое чной 

ва нной 
ВМ-29/557 1 1200 700 0,84 0,84 

Ра ковина  Р-1 1 500 400 0,2 0,2 

Стол те пловой 

 

HICOLD TS 

10GN   
3 1200 700 0,84 2,52 

Сте лла ж 

производстве нный 
СП-125 3 1000 600 0,6 1,8 

Итого:   10,85 

 

Площа дь це ха  опре де ляе тся по формуле :                                   

   
     

    
      

Выполнив гра фиче скую ча сть прое кта  ра ссчита е м площа дь це ха  

компоновочную (     , м
2
), а  та кже  опре де лим ве личину фа ктиче ского 

коэффицие нта  использова ния    из соотноше ний: 

   
  

     
.                                                       (2.26) 

   
  

  
      

  

2.4.3. Ра сче т холодного це ха  

 

В та блице  30 приводится производстве нна я програ мма  для холодного 

це ха . 
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Та блица  30 – Програ мма  производстве нна я холодного це ха  

На зва ние  изде лия Выход, г 
Количе ство 

порций, шт. 

Са ла т Це за рь 125 675 

Са ла т Гре че ский 125 675 

 

В та блице  31 пре дста вле н ра сче т производстве нных ра ботников. 

 

Та блица  31 – Ра сче т производстве нных ра ботников в холодном це хе   

Блюдо 
Количе ство 

порций за  де нь 

Коэффиц. 

трудое мк. 

Вре мя 

изготовле ния 

одной порции, с. 

Трудо за тра ты, 

че л*ч 

Са ла т Це за рь 675 0,9 90 1,3 

Са ла т 

Гре че ский 
675 0,8 80 1,17 

Итого    2,47 

 

Количе ство ра ботников в це хе  с уче том выходных и пра здников  

ра вно: 

Nспис. = 2,47 × 1,58 = 3,9= 4 че лове ка  

 

 

Рисунок 6. Гра фик выхода  на  ра боту пова ров холодного це ха   

 

Для ре а лиза ции производстве нной програ ммы пона добится 

сле дующе е  оборудова ние  (та бл. 32). 
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Та блица  32 – Производстве нное оборудова ние  холодного це ха  

На зва ние  

оборудова ния 
Кол-во Ма рка  об. 

Ра зме ры га ба ритные , 

мм 

Площа дь, 

которую 

за нима е т об-

орудова ние , м
2
 

ширина  длина  

Ра ковина  для рук 1 Р-1 400 600 0,24 

На стольные  ве сы 
1 

DI GI DS-

682 
350 350 На  столе  

Производстве нный 

стол 
3 СП-1 200 800 1200 2,88 

Мусорный ба к 1  500 500 0,25 

Шка ф 

холодильный 
1 ШХ-0,4 850 750 0,64 

Итого     4,0 

 

 Площа дь холодного це ха  ра вна : 4,0/0,3=13,3 м
2
. 

 

2.4.4. Поме ще ния мое чных столовой и кухонной посуды 

 

Для ре а лиза ции производстве нной програ ммы пона добится 

сле дующе е  оборудова ние  (та бл. 33, 34). 

 

Та блица  33 – Производстве нное оборудова ние  мое чной посуды кухонной 

На зва ние  

оборудова ния 
Ма рка  об. 

Кол-во 

оборудов. 

Ра зме ры га ба ритные , 

мм 

Площа дь, 

которую 

за нима е т об-

орудова ние , м
2
 

ширина  длина  

Сте лла ж чистой 

посуды 
СПС-1 2 840 1470 2,46 

Подтова рник ПТ-1 1 800 1000 0,8 

Ва нна  мое чна я ВМС М-1 3 630 630 1,19 

Ра ковина  для рук Р-1 1 400 600 0,24 

Мусорный ба к  1   0,24 

Итого     4,93 
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Та блица  34 – Производстве нное оборудова ние  мое чной посуды столовой 

На зва ние  

оборудова ния 
Ма рка  об. 

Кол-во 

оборудова ния 

Ра зме ры га ба ритные , 

мм 

Площа дь, 

которую 

за нима е т об-

орудова ние , м
2
 

ширина  длина  

Ра ковина  для рук Р-1 1 400 600 0,24 

Ма шина  

посудомое чна я  
М П К-500 1 835 740 0,62 

Стол сбора  

отходов 
СО-1 1 630 1050 0,66 

Стол 

использова нной 

посуды 

СП-1200 1 800 1200 0,96 

Ва нна  мое чна я ВМ-1А  5 630 630 1,98 

Ба к для отходов  1 400 300 Под столом 

Итого     4,46 

 

2.4.5. Ра сче т а дминистра тивных поме ще ний 

 

К а дминистра тивным поме ще ниям относятся ка бине т дире ктора , 

ка бине т бухга лте ра , за ве дующий производством. 

К торговым: торговый за л, ве стибюль, туа ле тные  комна ты, 

га рде роб. 

В группу поме ще ний для потре бите ле й: ве стибюль с га рде робом и 

туа ле тными комна та ми, за л. 

Площа дь за ла  опре де ляе м по формуле : 

S = Р∙s,                                                      (2.27) 

где  Р – вме стимость за ла , ме ст; 

s – площа дь на  1 ме сто в за ле , м
2
. 

Площа дь за ла  соста вляе т: 

 

S = 100∙ 1,4 = 140 м
2
 

В за ле  уста на влива е м че тыре хме стные  столы для посе тите ле й  - 25 

штук. 

Площа дь ве стибюля опре де ляют из ра сче та  0,35 м
2
 на  одно ме сто в 

за ле : 
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Sве ст = 100∙ 0,35 = 35 м
2
 

Га рде роб буде т ра сположе н у входа  в ве стибюль. Площа дь га рде роба  

опре де ляе тся из ра сче та  0,1 м
2
 на  1 ме сто в прихоже й. Та ким обра зом, 

площа дь га рде роба  соста вит 10 м
2
. 

Туа ле ты для посе тите ле й принима ются исходя из нормы 1 туа ле т на  

ка ждые  60 ме ст, но не  ме не е  двух. На  прое ктируе мом пре дприятии име ются 

же нские  и мужские  туа ле ты. Для же нского туа ле та  мы принима е м 1 

умыва льник, для мужского туа ле та  – 1 туа ле т, 1 писсуа р и 1 умыва льник. 

Ра зме ры туа ле тных ка бин соста вляют 1400 × 600 мм, ширина  унита зов – не  

ме не е  1200 мм. Принима е м тре тий са нузе л для инва лидов. 

 

Та блица  35 – Сводна я та блица  площа де й поме ще ний  

На име нова ние  поме ще ний 
Принята я площа дь, 

м
2
 

1 2 

Скла дское  поме ще ние  20,4 

Це х дора ботки полуфа брика тов 16,5 

Це х по производству пиццы 31 

Холодный це х 13,3 

Мое чна я кухонной посуды 14,2 

Мое чна я столовой посуды  12,7 

Торговый за л 140 

Ка бине т за ве дующе го производством 5,0 

Се рвизна я 6,1 

Бе лье ва я 6,0 

Ве стибюль 35 

Га рде роб для пе рсона ла  10,6 

Га рде роб для официа нтов 5,0 

Поме ще ние  для пе рсона ла  6,0 

Ка бине т дире ктора  и офис 8,0 

Ра зда точна я 12,0 

Поме ще ние  пе рсона ла  6,0 

Эле ктрощитова я 5,2 

Приточно-ве нтиляционна я ка ме ра  16,3 

Те пловой пункт 6,5 

Итого 373,4 

 

Та ким обра зом, ра ссчита е м общую площа дь прое ктируе мого ка фе  из 

соотноше ния: 
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Sобщ. = Sр × 1,2 

 

зде сь 1,2 – зна че ние  коэффицие нта , который учитыва е т площа дь 

пе ре городок, коридоров, иных не ра ссчита нных эле ме нтов; 

Sp – сумма рна я ра сче тна я площа дь, м
2
. 

Площа дь зда ния ка фе  соста вит: 

 

               Sобщ = 1,2 × 373,4 = 448,08 м
2
 

 

Та ким обра зом, принима е м поме ще ние  ра зме ра ми,  площа дь которого 

соста вляе т 576 м
2
. 

Ра зра бота нное  ка фе  за нима е т отде льное  зда ние , име е т один эта ж. 

Высота  пола , согла сно са нита рным норма м и пра вила м, 3,3 м. 

Ра знообра зие  пла нировочных ре ше ний пре дприятий обще стве нного 

пита ния можно све сти к че тыре м основным схе ма м: глубоким, 

фронта льным, це нтриче ским и угловым. 

В да нной выпускной ква лифика ционной ра боте  используе тся 

фронта льна я схе ма .  

В ра зра бота нном ка фе  соотноше ние  сторон соста вляе т 1: 1,25. 

За л и производстве нные  поме ще ния получа ют хороше е  е сте стве нное  

осве ще ние . 

Поме ще ния отде льных функциона льных групп в прое ктируе мом 

пре дприятии ра зме ща ются компа ктно, соблюда я те хнологиче скую 

после дова те льность движе ния сырья и готовых изде лий. 

Все  коридоры, сое диняющие  а дминистра тивные  и хозяйстве нные  

поме ще ния, обслужива ющие , производстве нные  и скла дские  поме ще ния, 

име ют ширину от 1500 до 1800 м. 

Вход в зда ние  для посе тите ле й ра сположе н на  стороне  гла вного 

фа са да , обра ще нной к гла вной улице , а  входы для пе рсона ла  и служб 

на ходятся на  стороне  а дминистра тивной зоны. Па ндус с погрузочно-

ра згрузочной пла тформой ра сположе н на  стороне  ра згрузочной зоны. 
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Ра зме ще ние  оборудова ния на  производстве нных объе кта х 

осуще ствляе тся с уче том прямого и кра тча йше го способа  пе ре ме ще ния 

сырья, полуфа брика тов и готовой продукции ме жду се кциями и ра бочими 

ста нциями с помощью ме ха ниче ских сре дств. 

Пла нировочные  ра зме ры производстве нных це хов пре дусма трива ют 

тре бова ния к ра сста новке  оборудова ния и орга низа ции ра бочих ме ст в 

соотве тствии с те хнологиче ским проце ссом. 

На  прое ктируе мом пре дприятии систе ма  отопле ния подключе на  к 

городским те плосе тям че ре з блок упра вле ния. Вода  в лока льной систе ме  

отопле ния циркулируе т под возде йствие м циркуляционного на соса , 

уста новле нного в точке  на гре ва  прое ктируе мого пре дприятия 

обще стве нного пита ния. 

За пла нирова нное  пре дприятие  обще стве нного пита ния используе т 

простые  систе мы питье вой воды. Холодна я вода  пода е тся из городского 

га зопровода . Горяча я вода  пода е тся че ре з за крытую це нтра льную систе му, 

подключе нную к се ти отопле ния, то е сть холодна я вода  поступа е т от 

це нтра лизова нного источника  те пла  (ТЭЦ, ра йонный коте л), а  в лока льной 

систе ме  пе ре да е т те пло в проме жуточный те пловой а ппа ра т 

(водона гре ва те ль), где  вода  из систе мы холодной воды на гре ва е тся. 

На  прое ктируе мом пре дприятии спрое ктирова ны систе мы 

водосна бже ния с боле е  низкой ра зводкой ма гистра льных трубопроводов и 

тупика ми. Поскольку пре дприятие  не большое , доста точно одного 

устройства  ввода . 

Прое ктируе мое  пре дприятие  пре дусма трива е т полную отде льную 

ка на лиза ционную систе му: две  не за висимые  ка на льные  се ти. Одна  се ть для 

бытовых фе ка льных и за грязне нных сточных вод, друга я для 

промышле нных и а тмосфе рных вод. 

Приточно-вытяжна я ве нтиляция с ме ха ниче ским приводом и 

подогре вом приточного воздуха  зимой строится на  прое ктируе мом 

пре дприятии. 
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Воздуховоды систе м приточно-вытяжной ве нтиляции прое ктируе мого 

пре дприятия не  на руша ют а рхите ктурный диза йн поме ще ний и являются 

ча стью строите льных конструкций. 

Подведем итоги раздела: 

- рассчитано количество потребителей в пиццерии на 100 посадочных 

мест  - 1688 человек; 

- определено количество блюд в пиццерии на 100 посадочных мест  - 

3376 блюд; 

- составлена производственная программа пиццерии на 100 посадочных 

мест; 

 - рассчитаны все производственные, вспомогательные помещения и 

общая площадь пиццерии.



50 
 

3. Выбор и приме не ние  совре ме нных те хнологий приготовле ния пищи 

 

Приве де м совре ме нную те хнологию производства  те ста  

(полуфа брика та ) для пиццы.  

Ба зовым соста вом те ста  для пиццы являе тся пше нична я мука  1-го 

сорта , обога ще нна я же ле зом и фолие вой кислотой, криста лличе ский са ха р 

(около 4%), соль (2%), оливковое  ма сло (3%), пе ка рские  дрожжи (около 2%) 

и питье ва я вода  (60-70%) [18]. 

Ингре дие нты взве шива ли на  ве са х вме стимостью 2000 г, доба вляли и 

сме шива ли в сме сите ле  (за  исключе ние м воды) с ме ша лкой в те че ние  1 

минуты на  низкой скорости. После  сме шива ния сухих ингре дие нтов 

доба вляли воду и те сто выме шива ли на  высокой скорости в те че ние  6-7 

минут до получе ния однородного, гла дкого те ста  с полной выра боткой 

глюте на . Обща я те мпе ра тура  те ста , получе нного после  за ме са , за ме ре нного 

с помощью те рмоме тра , соста вляла  около 28°C. После  соотве тствующе й 

выра ботки кле йковины те сто было ра зде ле но на  не сколько порций с 

приблизите льной ма ссой 250 г, округле но и фе рме нтирова но[11].  

Фе рме нта цию те ста  для пиццы проводят с использова ние м 

не пре рывного фе рме нте ра . После  фе рме нта ции те сто ра ска тыва е тся на  

диск толщиной 0,5 см и пре ссуе тся до диа ме тра  25 см. Ра спре де ляе тся 50 г 

тома тного соуса  по пове рхности те ста . Пе ре д выпе ка ние м тома тный соус 

сле дуе т ра вноме рно ра спре де лить по пове рхности те ста , чтобы не  

допустить попа да ния на  корку те ста , что може т вызва ть не же ла те льный вид 

ла ва ша . Поздне е  те сто пе ре да е тся на  пре два рите льную выпе чку в  пе чи 

не пре рывного де йствия при те мпе ра туре  300 ° C. После  выпе ка ния оно 

проходит че ре з морозильный тунне ль для не пре рывного за мора жива ния в 

те че ние  35 минут до достиже ния те мпе ра туры –12 ° C. За те м те сто 

упа ковыва ют в пла стиковую пле нку и хра нят при -18 ° C. 

Ре ологию те ста  во вре мя фе рме нта ции опре де ляют с использова ние м 

ре офе рме нтоме тра , который изме ряе т уде ржа ние  CO2 (мл), высоту 
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ма ксима льного ра звития те ста  (Hm, мм) и ма ксима льную высоту выде ле ния 

га за  (Hm, мм). Порция те ста  ве сом 315 ± ± 0,1 г взве шива е тся на  

эле ктронных ве са х, поме ще нна я в мобильную пе рфорирова нную 

фе рме нта ционную ка ме ру, вста вле нную в полость, котора я за крыва е тся 

крышкой с оптиче ским да тчиком. На  те сто было приложе но да вле ние  в два  

килогра мма  с использова ние м че тыре х съе мных дисков по 500 мкг.  

Ре офе рме нтоме тр выполняе т изме ре ния ка ждые  6 минут, гра фиче ски 

ре гистрируя па ра ме тры ра звития и высвобожде ния те ста  или обра зова ния 

или уде ржа ния угле кислого га за . А на лизы проводятся в двух экзе мпляра х в 

ра зные  дни. Диа па зоны те мпе ра туры и вре ме ни фе рме нта ции выбира ются в 

соотве тствии с экспе риме нта льной схе мой и а на лиз ре офе рме нтоме тра  

за ве рша е тся до достиже ния высоты ма ксима льного ра звития те ста  и га за .  

Подведем итоги раздела: представлена современная технология 

приготовления полуфабриката для пиццы, которую можно рекомендовать 

для внедрения в производство для пиццерии. 
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За ключе ние  

Пицце рия являе тся униве рса льным ме стом для се ме йного обе да , 

рома нтиче ского свида ния и друже ской ве че ринки. Пицца  пре дста вляе т 

собой ре дкое  соче та ние  доступности и изыска нности. По этой причине  

пицце рия являе тся к тому же  выгодным бизне сом. 

У прое ктирова ния пицце рии име ются опре де ле нные  особе нности, 

которые  обусловле ны не обходимостью соблюда ть строгие  са нита рные  

пра вила . Должны быть тща те льно спрое ктирова ны пода ча  воды, отопле ние , 

ве нтиляция, для ра зличных проце ссов нужно выде лить на  кухне  отде льные  

це ха . 

Це ль, поста вле нна я в выпускной ква лифика ционной ра боте , 

достигнута , та к ка к ре ше ны все  за да чи.  

1. Ра зра бота ла  орга низа цию пре дприятия – пицце рии на  100 ме ст с 

ма га зином кулина рия;  

2. Соста вила  производстве нную програ мму прое ктируе мого 

пре дприятия, ра ссчита ла  числе нность ра ботников производства , прове ла  

ра сче т и подобра ла  тре буе мое  оборудова ние ;  

3. Спрое ктирова ла  пла н пицце рии на  100 ме ст, а  та к же  це х по 

производству пиццы; 

 4. Ра зра бота ла  те хнико-те хнологиче скую ка рту на  блюдо «Пицца  с 

курице й и гриба ми под сырным соусом»; 

5. Иссле дова ла  новую те хнологию приготовле ния полуфа брика та  из 

те ста  для пиццы.  

В ходе  ре ше ния пе рвой за да чи сде ла на  ха ра кте ристика  пицце рии в 

согла сно ГОСТу 30389-2013 «Услуги обще стве нного пита ния. Пре дприятия 

обще стве нного пита ния. Кла ссифика ция и общие  тре бова ния». 

Можно пре дложить ра сширить а ссортиме нт блюд пиццерии и 

кулинарии – салатами, горячими за куска ми и сла дкими блюда ми; 

- внедрить в производство современную технологию приготовления 

полуфабриката для пиццы в пицерии.  
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Приложе ние  А  

Технико-технологическая карта 

                                                                                           УТВЕ РЖДА Ю 

  Руководите ль /Дире ктор пре дприятия 

                                                                        ________________ И.О.Ф. 

                                                                           «____» _________ 20____ г. 

                                              

ТЕ ХНИКО-ТЕ ХНОЛОГИЧЕ СКА Я КА РТА  №7 

на  блюдо «Пицца  с курице й и гриба ми под сырным соусом» 

1. ОБЛА СТЬ ПРИМЕ НЕ НИЯ 

1.1. Да нна я те хнико-те хнологиче ска я ка рта  относится к «Пицца  с курице й и 

гриба ми под сырным соусом», изгота влива е мую в пицце рии. 

2. ПЕ РЕ ЧЕ НЬ СЫРЬЯ 

2.1.Пе ре че нь сырья: куриное  филе , сыр па рме за н, те сто для пиццы п/ф, 

тома тна я па ста , ша мпиньоны, сырный соус 

2.2 Тре бова ния к ка че ству сырья: сырьё продовольстве нное , пище ва я соль, 

пе ре ц, полуфа брика ты и продукты, которые  используются при 

приготовле нии этого блюда , отве ча ют тре бова ниям норма тивной 

докуме нта ции, име ют удостове ре ния ка че ства , се ртифика ты соотве тствия. 

3. РЕ ЦЕ ПТУРА  

На зва ние  сырья 
Ра сход сырья и продуктов на  1 порцию, г 

брутто не тто 

Куриное  филе  100 80 

Сыр Па рме за н 31 30 

Те сто для пиццы п/ф 100 100 

Тома тный соус 30 30 

Ша мпиньоны 80 70 

Сырный соус 50 50 

 Выход  350 

4. ТЕ ХНОЛОГИЧЕ СКИЙ ПРОЦЕ СС ПРИГОТОВЛЕ НИЯ 

 Те сто ра ска тыва ют в пла ст круглой формы. На  те сто на носят 

тома тную па сту. Ша мпиньоны чистят, моют, на ре за ют на  сла йсы. Куриное  

филе  моют, на ре за ют ме лкими куска ми и обжа рива ют. Выкла дыва ют на   
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Продолжение приложе ния  А  

те сто для пиццы ша мпиньоны и куриное  филе . Све рху на тира ют па рме за н. 

За пе ка ют в пе чи для пиццы 15 минут. 

 5. ТРЕ БОВА НИЯ К ОФОРМЛЕ НИЮ, РЕ А ЛИЗА ЦИИ И ХРА НЕ НИЮ 

5.1. Блюдо «Пицца  с курице й и гриба ми под сырным соусом» пода ют на  

доске , все  компоне нты блюда  должны присутствова ть в ка ждой порции. 

5.2. Те мпе ра тура  пода чи блюда  должна  быть не  ме не е  65°С. 

5.3. Допустимый срок хра не ния блюда  до ре а лиза ции – ме не е  25 минут при 

те мпе ра туре  от плюс 20 °С в соотве тствии с фирме нными ста нда рта ми 

пицце рии. 

6. ПОКА ЗА ТЕ ЛИ БЕ ЗОПА СНОСТИ И КА ЧЕ СТВА  

                          6.1. Орга ноле птиче ские  пока за те ли блюда : 

Орга ноле птиче ские  пока за те ли: 

Вне шний вид – кругла я пицца  с ровно на ре за нными ингре дие нта ми. 

Цве т – свойстве нный ре це птурным компоне нта м. 

За па х и вкус – вкус, который ха ра кте ре н ре це птурным компоне нта м, 

за па х приятный све жих продуктов, не  име е т посторонних за па хов и 

привкусов. 

6.2. Пока за те ли микробиологиче ские   

По микробиологиче ским пока за те лям да нное  блюдо должно 

соотве тствова ть тре бова ниям СА Н ПИН 2.3.2 1078 – 01п 1.9.15 

 

 

 

 

 

 

 

 

6.3 Пока за те ли бе зопа сности и ка че ства : 
 

Пока за те ли микробиологиче ские  и физико-химиче ские , которые  

ока зыва ют влияние  на  бе зопа сность блюд, отве ча ют крите риям, ука за нным 

в приложе нии к ГОСТР50763-2007 "Услуги обще стве нного пита ния. 

Продукция обще стве нного пита ния, котора я ре а лизуе тся на се ле нию. 

Общие  те хниче ские  условия". 

 

 

Отве тстве нный ра зра ботчик                     __________________                        

И.О.Ф.   
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Приложе ние  Б 

План пиццерии на 100 мест 
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Приложе ние  В 

План технологических потоков пиццерии на 100 мест
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Приложе ние  Г 

План цеха по производству пиццы 

 


