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АННОТАЦИЯ 

В предоставленной бакалаврской работе рассматривается план пи-

щеблока общедоступной городской столовой  с 75-ми посадочными местами 

с  кулинарным магазином в котором работают 2 человека.  

Посещение общегородской столовой  и магазина предусмотрено в часы 

работы общепита,  а т, е с 9.00-19.00. 

 Соответственно составлена производственная программа предприятия, 

подробно рассматривается однодневное меню столовой  и продукции реали-

зуемой магазином кулинарии, на основание которого сделаны все необходи-

мо нужные расчеты. В ходе этого данная дипломная работа посвящена про-

ектированию всей столовой в целом. Рассматриваются и конструируются та-

кие цеха как: горячий, холодный, овощной, мясорыбный, цех для обработки 

яиц, мучной отдел, помещения для моечной столовой и кухонной машины, а 

также помещения для клиентов и служебно-бытовых помещений. 

Предоставленная бакалаврская работа состоит титульного листа, зада-

ния на выполнения работы, пояснительной записки в 47 листов и приложе-

ния. Также в работе предоставлена графическая часть. Чертежи представле-

ны на листах размером А1. Схемы чертежей состоят из: генплана предприя-

тия, схемы маршрутов, плана размещения оборудования,  монтажной привяз-

ки горячего цеха  и  рассмотрения порядка приготовления  фирменного блю-

да предприятия. 
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ABSTRACT 

In the provided graduation work the plan of the food unit of a public canteen 

with 75 seats with a gastronomy in which 2 people work is considered. 

A visit to the canteen and a gastronomy is possible in the working hours 

from 9.00 to 19.00. 

 In this work, the production program of the enterprise is drawn up, the one-

day menu of the canteen and the products sold by the gastronomy are considered in 

detail, on the basis of which all necessary calculations are made So, this graduation 

work is devoted to the design of the entire canteen in general. We consider and de-

sign such shops as follow:  hot, cold, vegetable, meat-grubbing, egg processing de-

partment, flour department, as well as the placing for a washing room and a kitch-

en machine, the premises for clients and service and amenity rooms. 

The provided graduation work consists of a title page, a job assignment, an 

explanatory note in 48 sheets and an appendix. Also, in the work, a graphic part is 

provided, the drawings are presented on A1 sheets. The drawing plans consist of 

the general plan of the enterprise, the scheme of routes, the layout of the equip-

ment, the assembly binding of the hot shop and the recipe for a company's special-

ty preparation. 
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ВВЕДЕНИЕ 

Общественное питание представляет собой отрасль народного хозяй-

ства, в следствие которого, производится, реализуется и организуется по-

требление разнообразной кулинарной продукции. К предприятиям обще-

ственного питания относятся такие заведения как бар, кафе, столовая, ресто-

ран, пельменная, кондитерская и т.д. Предприятия общественного питания 

разделяются на частные и государственные. В данной бакалаврской работе 

рассматривается частное учреждение общественного питания с магазином 

кулинарии. В настоящее время открывается огромное количество разных 

предприятий общепита, чья структура изменяется в сторону открытия столо-

вых, т.к столовая считается самым доступным предприятием общественного 

питание, а также многочисленное строительство столовых вызывает конку-

ренцию среди предпринимателей, поэтому очень важно предоставлять  посе-

тителям разнообразное, недорогое питание, после которого они захотят вер-

нуться в данное заведение. 

Необходимость организованности правильного рабочего процесса все-

го предприятия, предусматривает собой внедрение рационального питания 

по доступной цене. Следует правильно распределить  нужное оборудование 

по площади предприятия, вследствие чего производительность труда сотруд-

ников увеличится.  

Цель моей работы: составить план общедоступной столовой в городе 

на 75-ть  мест с  кулинарном магазином в котором работают 2 человека. 

Следовательно из этой цели выливаются несколько задач. 

1.Необходимо создать план пищевого блока общегородской столовой, для 

того чтобы в дальнейшем была возможность осуществить поставку продук-

ции в магазин кулинарии.  

2.Рассчитать производственную программу учреждения и технико-

технологическую карточку фирменного блюда столовой; 
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3.Осуществить вычисления и на основе их выбрать спецоборудование для 

каждого цеха в отдельности. 

4.Рассчитать требуемую площадь пищеблока столовой, так и площадь для 

магазина. 
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1.Характеристика предприятия 

1.1Обоснование выбора предприятия и разработка концепции 

В данной выпускной  квалифицированной работе рассматривается про-

ект столовой с магазином кулинарии. Проект согласован с органами Госу-

дарственной пожарной службой и санитарно - эпидемиологическим надзо-

ром. Столовая располагается по адресу  Зеленая 29 .Очень важно правильно 

расположить и рационально распланировать помещения пищеблока, ведь это 

способствует лучшей организации производства, повышают производитель-

ность труда повара и обеспечивают условия для последовательного ведения 

технологического процесса приготовления пищи. Состав и площади пи-

щеблока соответствуют номенклатуре типов зданий состава и площади по-

мещений столовой. Они должны удовлетворять всем требованиям приведен-

ных в СП и обеспечивать все необходимые условия для последовательного 

ведения технологического процесса приготовления пищи, способствовать 

введению научной организации труда (механизация трудоемких процессов, 

оптимальная организация рабочих мест и др.), соответствовать требованиям 

санитарии и гигиены, охраны труда и безопасности работы. Для разрабаты-

ваемого пищеблока столовой, необходимо произвести ряд расчетов для опре-

деления площади помещений, количества необходимого оборудования, чис-

ленности рабочих мест. 

Режим питания  и посещение людей, данного заведения, рассчитан на 

часы реализации выпускаемой продукции, а т.е с 9.00 до 19.00 представлен 

богатый ассортимент пищевых изделий. Посетители смогут не только  вкус-

но покушать, но также приобрести как готовую продукцию, так и изделия 

полуфабрикатов на вынос. 
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2.Технологический раздел 

2.1Расчет количества посетителей и соотношения блюд 

 При расчете и проектирование столовой нужно принять число клиен-

тов, приходящих в данное предприятие на протяжении всего рабочего дня. 

Для того чтобы определить число потребителей, нужно знать числен-

ность и «оборачиваемость посадочных мест»[1],также необходимо знать 

«процент загрузки зала в данный час»[1].  

Число клиентов, которых нужно обслужить за один час работы заведе-

ния, найдем по формуле 1: 

Nч  = С*q* zч /100; (1) 

где С- вместительность «зала 75 мест»[1]; 

q- «оборачиваемость места в зале за час»[1]; 

«zч  = «загрузка зала в данный час»[1], %. 

Следующим шагом вычисляем число клиентов за сутки по формуле: 

«Nд   =∑Nч»[1];  (2) 

«Таблица 1.1 – Определение числа клиентов»[1] 

Время деятельности 

заведения 

«Оборачиваемость 

места за час»[1] 

Процент загру-

женности за-

ла(средний),% 

Численность клиен-

тов 

«9.00-10.00»[1] 2,5 20 38 

«10.00-11.00»[1] 2,5 30 57 

«11.00-12.00»[1] 2,5 50 94 

«12.00-13.00»[1] 2,5 70 132 

«13.00-14.00»[1] 2,5 90 169 

«14.00-15.00»[1] 2,0 60 90 

«15.00-16.00»[1] 2,0 40 60 

«16.00-17.00»[1] 2,0 40 60 

«17.00-18.00»[1] 2,0 60 90 

«18.00-19.00»[1] 2,0 40 60 

«Итого»[1]   850 

Проведя расчеты, получаем, что всего 850 человек посещают столовую 

за один день. 
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Только после того как мы определили нужное число клиентов, мы мо-

жем узнать число реализуемой продукции( блюд) за одни сутки, по формуле 

(3): 

«nблюд= Nобщ*m»[1]; (3) 

«где Nобщ - количество потребителей в столовой за день»[1]; 

«m - коэффициент потребления блюд, составляет 2,5»[1] 

nблюд=850*2,5=2125 

Показываем соотношение блюд, выпускаемой данным предприятием и сно-

сим в приложение А. 

2.2 Разработка меню для столовой и магазина кулинарии на 2 ра-

бочих места 

Меню состоит из холодных закусок, горячих первых и вторых блюд, 

гарниров, мучных изделий, а также напитков. Меню разработано и сведено в 

приложение Б. 

2.3 Расчет затрачиваемого сырья 

Следует вычислить массу необходимого сырья за сутки, по формуле (4): 

«G= gp*n/1000»[1], (4)   

где   gp – норма  сырья, которое ежедневно тратится на одно блюдо (г); 

n – количество блюд этого вида. 

После того как, была рассчитана перечень необходимых продуктов на 

день, составляем ниже продуктовую ведомость и сводим в приложение  В. 

2.4 Расчет площади и оборудования складских помещений 

«Площадь складских помещений рассчитываем по формуле (5): 

F=G*r/q*β»[1] ,               (5) 
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«Таблица 1.2 – Камера для хранения мяса и рыбы»[1] 

Название матери-

ала 

 

Вес, кг 

Сроки 

хранения, 

сутки. 

«Удельная  

нагрузка на 1м
2
 

площади, 

кг»[1] 

«Коэффициент 

увеличения 

площади»[1] 

«Пло-

щадь,м
2
»

[1]
 

1 2 3 4 5 6 

Треска 20.65 1 200 2.2 0.227 

Окунь 7.62 1 200 2.2 0.083 

Печень говяжья 45.12 1 140 2.2 0.709 

Шпик 3.43 3 140 2.2 0.161 

Курица 60.751 3 150 2.2 2.673 

Свинина 41,82 2 170 2.2 1,082 

Судак 19.29 1 200 2.2 0.212 

Говядина 

 

104.34 2 170 2.2 2.700 

Кости пищевые 41,25 1 120 2,2 0,756 

«Итого»[1]:     8,603 

 

Объем «камеры для хранения»[1] рыбы и мяса находим по формуле (6):  

«V= F*2.04»[1]          (6)                                      

где  F – площадь занимаемая продуктами, м
2
; 2.04 –  высота камеры, м; 

Объем  камеры для хранения рыбы и мяса равен:  

V= 8,603*2.04 =17,55 

Принимаем камеру холодильную POLAIR КХН-17,63 с  габаритами: 

2560х3760. 

«Рассчитываем холодильную камеру для хранения овощей»[1] И сно-

сим в приложение Г. 

Находим объем камеры для хранения овощей по формуле (6): 

V=12,551 *2,04 =25,604м
2 

Принимаем Камеру холодильную POLAIR КХН-13,22 с габаритами 

2560x2200. 

Рассчитываем площадь для хранении масло- жировой продукции и га-

строномии. Приложение  Г. 
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Находим объем  камеры для хранения масло - жировой продукции и га-

строномии, по формуле (6): 

V= S*2.04= 19,816*2,04=40,42м
 2 

Принимаю холодильную камеру POLAIR КАМЕРА 80ММ POLAIR 

КХН-11,75 с габаритами 2560Х2560Х2200. 

Рассчитаем «кладовую сыпучих продуктов»[1]. И сносим в приложение 

Е. 

«Принимаем  кладовую  для сыпучих продуктов площадь»[1] которой 

занимает 5 м
 2
. 

«Расчет площади помещения для хлеба: 

Рассчитываем емкость, исходя из вместимости для доставки хлеба по 

формуле: (7) 

                nг.е = G/E*R,»[1]      (7) 

где    G – масса хлеба, кг; E–емкость данных гастроемкостей [2]; «R– 

коэффициент запаса емкостей»[1]; 

nг.е.= 42.5 /50*3=0,283 

Исходя из данных, принимаем гастроемкость GNi/1xI50 K1. 

2.5 Мясорыбный цех 

«Составляем производственную программу мясо - рыбного цеха»[1] 

Приложение Ж. 

Вследствие расчетов получаем, что в мясо- рыбном цеху столовой про-

изводится переработка 512,722 килограмм сырья, а т.е: птицы и мяса- 341,322 

кг; рыбы- 130 кг; костей- 41,25 кг. 

Рассчитаем количество работников в мясо- рыбном цеху на производ-

стве, так же как и в овощном цеху. 

N- количество рабочих на единицу переработки сырья, принимаем что 

на 1 тонну мяса и птицы приходится 8 человек, а на 1 тонну рыбы 10 человек.  

Т.о находим количество работников для обработки рыбы: 

N1=G×
. 
N/1000;   (8) 
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«где G - суточный расход сырья, т»[1]; 

N1 = 130,15× 10/ 1000 = 1,30 

Т.о находим количество работников для обработки птицы и мяса: 

N1 = 341,322×8 / 1000 = 2,73 

N1=( 1,30+2,73)=4 

По расчетам делаем вывод, что в мясорыбном цеху работают 4 челове-

ка в 1 смену. 

Далее вычисляем количество работников учитывая праздники и вы-

ходные дни по формуле: 

«N2=N1*K1»[1];  (9)  

N2 =4×1,59 = 6 человек. 

Получается, что в мясорыбном цеху каждый день работают по 4 чело-

века, а общее количество сотрудников составляет 6 человек.  

4             

3             

2             

1             

 9 10 11 12 13 14 15 15 16 17 18 19 

Рис 1. График выхода на работу производственных рабочих 

«Рассчитываем производственные столы»[1] 

Расчет количества столов для мясорыбного цеха находим по формуле 

(10):  

«L=N*l»[1],                                                        

«где N— число одновременно работающих в цехе, чел.; l — длина ра-

бочего места на одного работника, м
2
»[1] (в среднем l=1,25 м

2
); 

L=4*1,25=5 м
2
 

«n=L/l»[1]    (11) 

                                        n= 5/1,25=4 (стола).»[1] 

Принимаем 4 стола. Габариты одного стола (1200*600*870мм). 

Производим расчет  мясорубки. 
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Расчет производится по количеству перерабатываемого сырья в смену. 

На предприятие обычно закупают мясорубочные и овощерезательные  

машины. Проведем их расчет и примем нужную модель и необходимую про-

изводительность. 

Масса мяса, которую необходимо  измельчить равно 28,4 килограмма. 

Длительность работы машины- 1,8, а длительность работы всего цеха восемь 

часов. Коэффициент использования оборудования берем 0,25, и делаем вы-

вод, что нам для предприятия нужна 1 машина марки ENDEVER Sigma-

30/31. 

«Расчет холодильника для мясорыбного цеха» [1]: 

«Таблица 1.3-Расчет холодильника для мясорыбного цеха» [1]. 

«Наимен-ие 

продукта»[1] 

«Кол-

во 

п\ф, 

г»[1] 

«Тип гастроемко-

сти» [1] 

«Габариты, 

мм»[1] 

«V га-

стро-

емко-

сти 

м³»[1] 

«Кол-

во 

емко-

стей» 

[1] 

«Общий 

V гастро-

емкости 

м³»[1] 

Треска п/ф 33,59 «GN1\1-100» [1] 530x325x100 0.017 3 0.051 

Окунь п/ф 5,34 «GN1\1-100» [1] 530x325x100 0.017 1 0.017 

Печень говя-

жья п/ф 

38,50

7 

«GN1\1-100» [1] 325*176*100 0,0057 6 0.03 

Шпик п/ф 3,3 «GN1\1-100» [1] 530x325x100 0.017 1 0.017 

Курица п/ф 40,98 «GN1\1-200» [1] 530*325*200 0.034 3 0.102 

Свинина п/ф 52,42 «GN1\1-150» [1] 530*325*150 0.025 4 0.1 

Судак п/ф 27,54 «GN1\1-100» [1] 530x325x100 0.017 2 0.034 

Говядина 

п/ф 

71,51 «GN1\1-150» [1] 530*325*150 0.025 10 0.25 

Кости пище-

вые п/ф 

41,25 «GN1\2-200» [1] 530*325*200 0,034 2 0,068 

Итого:     0.669 

V1=0.669\0,7=0,955 м³; 

 Принимаем 1 холодильный шкаф POLAIR ШХ-1,0. 
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Общее оборудование для мясорыбного цеха. 

«Таблица 1.4– Оборудование  для мясорыбного цеха» [1]. 

Название Модель обо-

рудования 

Числен

лен-

ность, 

шт. 

Размеры 

(габариты). 

Площадь, 

которую 

занимает 

оборудова-

ние в коли-

честве 1 

штуки,м
2
. 

Общая 

площадь 

занятая 

под данное 

оборудо-

вание 

Столы для произ-

водства 

«СП-2»[1] «4»[1] «1200x600»[1] «0,72»[1] «2,88»[1] 

«Рукомойник»[1] «Р-1»[1] «1»[1] «65х40»[1] «0,26»[1] «0,26»[1] 

«Ванна»[1] «RADA 

«Эконом» 

BM-1/530»[1] 

«2»[1] «530х530»[1] «0,28» [1] «0,56»[1] 

«Холодильный 

шкаф»[1] 

«POLAIR ШХ-

1,0»[1] 

«1»[1] «1402х665»[1] «0,93»[1] «0,93»[1] 

«Стеллаж»[1] «СК-

15/6Н1.5*0.6»

[1] 

2 530 х 325 0,172 0,344 

«Тележка для от-

ходов»[1] «ИПКС-117Ч-

200»[1] 

1 461x450 0.20 0.20 

«Шпилька»[1] «ТО-2-8/5 

HESSEN»[1] 

2 800x500 0,4 0,8 

«Стол-колода»[1] «КР-500/700» 

[1] 

1 514х514 0,26 0,26 

«Подтоварник»[1] «ПКИ-1,2»[1] 1 30x100 0,3 0,3 

«Итого» [1]:     6,534 

Учитываем площадь занятую под напольное оборудование и получаем, 

что площадь мясо-рыбного цеха равна: 

F=f/n (12) 

f - «площадь, занятая оборудованием,м
2
»[25]; n - «0,35 принимаем ко-

эффициент использования площади для мясорыбного цеха»[1], 

«F=6,534/0,35=18,66м
2
»[1].         

  «Общая площадь  цеха равна»[1] 18,66м
2
.                  
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2.6 Овощной цех 

Также как и для мясо- рыбного цеха составляем производственную 

программу овощного цеха, выносим в приложение З» [1] 

 Определяем численность производственных рабочих по формуле 13:  

                                                 N1=G×
. 
N,                                                 (13) 

«где G - суточный расход сырья, т; 

N - численность производственных работников на единицу перераба-

тываемой продукции»[1] («на 1 т овощей принимаем 5 работников»[1]).  

«На основании производственной программы количество сырья пере-

рабатываемого в цехе ( табл.1.2)равно»[27] 363,63кг  

Находим N1 и N2 по формулам (9) и (13): 

N1=0,363*5=1,8=2 человека в смену. 

N2= 2*1,59=3 человека в цеху всего. 

 

2             

1             

 9 10 11 12 13 14 15 15 16 17 18 19 

Рис 1.2 График выхода на работу производственных рабочих 

Столы рассчитываем по формулам (10) и (11): 

L= 2*1,25 = 2,5 м. 

n= 2,5/1,2 =3,125 =2 шт. 

Понадобится 2 производственных стола, габариты которых  соответ-

ственно равны 1200*600*870мм. 

Также нужно на предприятие обязано находиться механическое обору-

дование, такие как картофелечистка и овощерезка. Для расчета производи-

тельности этого оборудования, нужно знать только численность сырья, кото-

рое понадобиться обработать в пик загрузки аппарата. 

Производительность аппарата, которая нам понадобиться можно найти 

по формуле (14) 
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 «Qтр=G/ty»[1] (14)  

«где G — масса сырья, полуфабрикатов, продуктов или количество из-

делий, обрабатываемых за определенный период времени (сутки, смену, час), 

кг (шт.); tу — условное время работы машины, ч» [1]; 

«tу =t*ηу» [1] (15) 

«Qтр=T/ t* ηу» [1] (16) 

«где t — продолжительность работы цеха, смены, ч» [1]; 

«ηу — условный коэффициент использования машин (ηу = 0,5)»[1] . 

По расчетам определяем подходящий аппарат и находим «фактическую 

производительность работы аппарата»[1]: 

«tф=G/Q»[1]   (17) 

«где Q — производительность принятой к установке машины, кг/ч 

(шт/ч)»[1]; 

«η= tф / Т» [1]      (18) 

«где Т — продолжительность работы цеха, смены, ч»[1] 

По числу перерабатываемого сырья подбираем картофелечистку и 

овощерезательную машину»[1]. 

Таблица 1.5- Расчет овощеочистительного аппарата. 

Функция 

Вес ово-

щей не-

обходи-

мых для 

обработ-

ки, кг 

Название аппа-

рата 

«Произво-

ди-

тельность 

Оборудова-

ния кг/час» 

[1] 

«Продолж ра-

боты» «Коэффициент 

использования 

оборудования» 

[1] 

«число 

ма-

шин»[1

] 

«обо-

руд 

час» 

[1] 

«Це-

ха-

час» 

[1] 

очистка 227,17 МОК-150 250 0,9 8 0,18 1 

 

Принимаем к использованию овощеочистительную машину МОК-150 

мощностью 0,6 кВт, габаритными размерами 600×430×920. 

Расчет овощерезательного аппарата. 

«Расчет производим из расчета массы»[1]продукта, необходимой для 

нарезки. 
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Таблица 1.6 – Расчет овощерезки  

«
Н

аи
м

ен
о
в
ан

и
е 

и
зд

ел
и

я Расчет требуемой производительности 

Т
и

п
 и

 п
р
о
и

зв
о
д
и

те
л
ьн

о
ст

ь
, 
к
г/

ч
 Характеристика 

принятого к уста-

новке оборудова-

ния 

К
о
л
- 

в
о
 и

зм
ел

ь
ч
ае

-

м
о
го

 п
р
о
д
у
к
та

 

У
сл

о
в
н

ы
й

 к
о
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я
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о
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 ц
ех

а,
 ч

 

У
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о
в
н

о
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в
р
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я 
р

а-

б
о
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б
о
р
у
д
о
в
ан

и
я
, 

к
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ч
 

Т
р
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у
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р
о
и
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о
-

д
и
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л
ь
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о
ст

ь
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б
о
р

у
-

д
о
в
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и
я
, 

к
г/

ч
 

П
р
о
д
о
л
ж

и
те

л
ь
н

о
ст

ь
 

р
аб

о
ты

, 
ч
 

К
о
эф

ф
и

ц
и

ен
т 

и
с-

п
о
л
ь
зо

в
ан

и
я 

К
о
л
и

ч
ес

тв
о
 о

б
о
р

у
-

д
о
в
ан

и
я
»
[2

7
] 

овощи 

 

301,49 0,5 8 4 80 Robot coupe 

CL-30 

3.8 0,47 1 

Далее рассчитываем холодильное оборудование для цеха( овощной) и 

также сносим в приложение( приложение И). 

В итоге по формуле (6) получаем, что «объем камеры равен»[1]: 

«V1=0,619/0,7=0,884»[1] 

И на основе наших расчетов берем 1 холодильную камеру   ШХ-08. 

Таблица 1.7–Оборудование для овощного цеха 
 

«Наименование»

[1] 

Модель 

данного 

оборудова-

ния 

Числен-

ность, шт. 

Разме-

ры(габариты),мм. 

Площадь, 

которую 

занимает 

оборудо-

вание в 

количе-

стве 1-ой 

шту-

ки,м
2
[1] 

Общая 

площадь 

под все 

оборудо-

вание, 

м
2
»[1] 

Раковина для 

мытья рук. 

«Р-1»[1] 1 500х500 0,25 0,25 

«Холодильный 

шкаф»[1] 

«ШХ-

08»[1] 

1 1195x595 0,7 0,7 

«Картофелечист-

ка»[1] 

«МОК-

150»[1] 

 

1 600×430 0,258 0,258 

«Моечная 

ванна»[1] 

«RADA 

«Эконом» 

BM-

1/530»[1] 

2 530х530 0,28 0,56 

«Производствен-

ные столы»[1] 

«СП-2»[1] 2 1200x600 0,72 1,44 

«Подтоварник»[1

] 

«НСО -

15/6-

200»[1] 

1 1500×600 0,9 0,9 
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«Стеллаж»[1] «HICOLD 

HCK13,7»[

1] 

1 1300×700 0,91 0,91 

«Стол для 

средств малой 

механизации» [1] 

«СП»[1] 1 1200×600 0,72 0,72 

«Бак для отхо-

дов»[1] 

«ACIP0001

»[1] 

1 380×605 0,23 0,23 

«Шпилька для 

подносов и га-

строемкостей»[1] 

«ТШГ - 16 

2/1»[1] 

1 650×587 0,38 0,38 

«Итого»[1]:     6,348 

 «F=f/n,»[12]     

f- занимаемая территория, м
2 

; «n — коэффициент использования пло-

щади для мясорыбного цеха, (принимаем 0,35)»[1]; 

F= 6,348/0,35=18,13м
2
. 

2.7 Горячий цех 

Для выполнения производственной программы нужно вычислить коли-

чество производственных работников за рабочую смену. 

Число рабочих на предприятие, именно тех которые выполняют свои 

обязанности именно в горячем цеху, найдем по формуле: (19) 

                                «N1=nt/T*3600 λ»[1],                                          (19) 

где n — число порций, которые изготавливаются за одни сутки, шт., кг, 

блюд; t —время за которое  это изготовят, с; t = К∙100; здесь «К — коэффи-

циент трудоемкости»[1]; 100 — норма времени, необходимого для приготов-

ления изделия, коэффициент трудоемкости которого равен 1, с; Т— длитель-

ность дня для рабочих, ч (Т = 8 ч; 11,4 ч; 6,6 ч); «λ — коэффициент, учиты-

вающий рост производительности труда (λ = 1,14)»[1],применяют только при 

механизации процесса. 

В приложение также сносим и производственную программу горячего 

цеха. Приложение З. 

Принимаем количество рабочих N1=7 человек.  

Далее составим график работы для работников горячего цеха. 
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По формуле (13) находим N2: 

N2= 7*1,59=11,13 человек. 

В нашем предприятии работник производства работает 5 дней в неделю 

по 8 часов с двумя выходными днями, а само предприятие работает по 7 дней 

в неделю. 

Всего в общедоступной столовой горячего цеха работает 12 человек. 

Составим график работы для работников горячего цеха: 

 

7             

6             

5             

4             

3             

2             

1             

 9 10 11 12 13 14 15 15 16 17 18 19 

Рис 1.3- График выхода на работу производственных рабочих 

 Для того, чтобы мы смогли узнать численность и название данного ви-

да изделия, в определенные часы работы столовой, а именно в часы 

наибольшей загрузки помещения(зала), нам будет необходимо составить та-

кой график который будет показывать реализацию блюд по часам, т.е нужно 

составить график реализации блюд. 

Для этого нам нужно знать только меню которое мы рассчитали для 

проектирования столовой и загрузку зала по часам. 

По формуле находим, число блюд которые будут реализоваться за каж-

дый определенный час работы предприятия. 

«nч=nд*Кч»[1]                                              

«где nд — количество блюд, реализуемых за весь день (определяется из 

расчетного меню); Кч — коэффициент пересчета для данного часа»[1]. 

«Определяется по формуле»[1]: 
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«Кч=Nч/Nд»[1] (21) 

«где Nч — число потребителей, обслуживаемых за 1 ч; Nд — число по-

требителей, обслуживаемых за день; значения Nч и Nд определяют по графи-

ку загрузки зала»[1]. 

«Сумма коэффициентов пересчета за все часы работы зала должна 

быть равна единице, а сумма блюд, реализуемых по часам работы зала, — 

количеству блюд, выпускаемых за день»[1] . 

По необходимости составляем таблицу реализацию блюд в горячем це-

ху и представляем ее в приложение Л. 

Также в горячем цеху  рассчитываем производственные столы по фор-

мулам (10) и (11). 

L=7*1,25=8,75м 

n= 8,75/1,25=7(столов) 

Принимаем 7 столов производственных столов. Размер одного произ-

водственного стола составляет: 1200*600*870мм. 

Рассчитаем вместимость пароконвектомата. 

Таблица 1.8 – Расчет вместимости пароконвектомата в 12-14 часы работы 

«Наименование 

блюда» [1] 

«
Ч

и
сл

о
 п

о
р
ц

и
й

 в
 р

ас
-

ч
ет

н
ы

й
 п

ер
и

о
д

»
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1
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 ш
т»

[1
] 

   шт. t φ  

«Судак запеченный 

с помидорами» [1] 

23 12 2 25 4.8 0,41 

«Запеканка овощная 

со сметаной»[1] 

11 10 1 25 4.8 0,20 

«Запеканка рисовая 

с творогом»[1] 

14 10 2 25 4.8 0,41 

«Омлет фарширо-

ванный мясными 

продуктами»[1] 

43 15 3 25 4.8 0,62 

«Итого» 1,64 
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Принимаем итальянский пароконвектомат KF 966 AL/UD-GA на 

4 уровня. 

Далее «для жарки и тушения продуктов необходимо произвести расчет 

площади занимаемых сковород» [1]. 

«Расчет и подбор сковород проводят по расчетной площади пода чаши. 

Основа для их расчета — количество изделий, реализуемых при максималь-

ной загрузке зала в ресторанах, столовых и т. д. или изготовленных за основ-

ную смену в кулинарном цехе для реализации в магазинах кулинарии»[1] 

«В случае жарки штучных изделий расчетную площадь пода чаши (м
2
) 

определяют по формуле»[1]:  

«Fр=nf/ φ»[1] (22) 

«где n — число изделий, которые подвергаются обжарке, за определен-

ный период времени»[1], шт.; f— площадь, которую займет изделие,м
2
; «f = 

0,01...0,02м
2
»[1]; «φ — оборачиваемость площади пода сковороды за расчет-

ный период»[.  

«φ=Т/tц»[1]                     (23) 

                                  

где T —время расчетного периода,(1—3; 8), ч; tц —длительность дан-

ного цикла термической обработки,ч. 

К приобретенному участку пода прибавляется десять процентов в не-

плотности прилегания продукта. Площадь пода мы находим по формуле(). 

 

«F=1.1Fp»[1]              (24) 

Если же нужно потушить и пожарить изделия с весом G, то площадь  

пода чаши рассчитываем по формуле: 

«Fp=G/p*b*φ*100»[1] (25) 

Где G- это вес  обжариваемого продукта в нетто, кг; ρ- плотность про-

дукта (обьемная) кг/дм
3
; b- толщина слоя данного изделия( условная), дм(b = 

0,1 2); «φ — оборачиваемость площади пода чаши за расчетный период»[1]. 
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 Изделия могут подвергаться термической обработки в одной  и той же 

сковороде. Они будут как и штучные так и тушенные некоторой массой. 

Вследствие чего, площадь пода сковородки находится по формуле(): 

«Fпода=F+Fp»[1] (26) 

После того как мы рассчитали нужную площадь пода, принимаем 

наиболее близкую к вычислениям сковороду. И находим количество сково-

род по формуле(27): 

«N=F/Fст»[1]   (27) 

«где FCТ — площадь пода чаши стандартной сковороды, м
2
»[1]  

«Таблица1.9-Определение расчетной площади пода сковороды для жарки»[1] 

Fжар=0,589*1.1=0,647 м
2
; 

 «Расчетная площадь пода сковороды для жарки»[1] составляет 0.647 м
2
 

Название блюда Численность 

изделий за 

нужный пери-

од времени 

Площадь из-

делия необхо-

димая для од-

ного изделия, 

м
2
. 

Время терми-

ческой обра-

ботки, в мину-

тах. 

«Оборачиваемость 

площади пода за рас-

четный период»[1] 

Площадь по-

да (расчет-

ная), м
2
. 

 «n»[1] «f»[1] «tц»[1] «φ»1=[1] «Fпода»[1] 

«Треска жареная 

с луком по-

ленинградски» 

[1] 

23 0,02 15 8 0,05 

«Щницель из 

свинины» [1] 

73 0,02 10 12 0,121 

«Котлеты из филе 

курицы паниро-

ванные» [1] 

80 0,02  

10 

12 0,133 

«Котлеты до-

машние из говя-

дины»[1] 

«75»[1] «0,02»[1] «10»[1] «12»[1] «0,125»[1] 

«Зразы рублен-

ные из свини-

ны»[1] 

«25»[1] «0,02»[1] «12»[1] «10»[1] «0,05»[1] 

«Оладьи из пече-

ни»[1] 

«13»[1] «0,02»[1] «15»[1] «8»[1] «0,03»[1] 

«Зразы карто-

фельные» [1] 

«20»[1] «0,02»[1] «7»[1] «18»[1] «0,02»[1] 

«Сырники из 

творога» [1] 

43 0,02 5 24 0,03 

«Антрекот с яй-

цом» [1] 

20 0,02 10 12 0,03 

Итого: 0,589 
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 «Таблица 2- Определение расчетной площади пода сковороды для жар-

ки»[1]. 

«Таблица 2.1- Определение расчетной площади пода сковороды для туше-

ния»[1] 

Fтуш=0,536 м
2
; 

Fобщ=0,647 +0,536 =1,183м
2 

Рассчитаем требуемое количество сковород. 

Берем к использованию сковородки, которые имеют площадь пода 

0,5м
2
и 0,5м

2
. 

Далее рассчитываем котел, в котором будем варить вторые блюда, сво-

дим данные в таблицу. Приложение М. 

Котел, в котором будем варить вторые горячие блюда рассчитываем по 

нескольким формулам: 

1. Для того, чтобы сварить продукты которые набухают, воспользуемся 

формулой(28): 

«V=Vпрод+Vв»[1] (28) 

Название блюда Вес порции 

кг. 

Плот-

ност-

изде-

лия(обь

емная), 

кг/дм
3
 

«Толщина 

слоя про-

дукт,дм»[1] 

«Время тер-

мической 

обработки 

блюда, в ми-

нутах»[1]. 

«Оборачи-

ваемость 

площади 

пода за 

смену»[1] 

Площадь 

пода (рас-

чет-

ная)м
2
»[1] 

 «G»[1] «ρ»[1] «b»[1] «tц»[1] «φ»[1] «Fпода»[1] 

«Жаркое по-

домашнему»[1] 

«25»[1] «0,80»[

1] 

«2»[1] «60»[1] «3»[1] «0,052»[1] 

Гуляш из говя-

дины 

31 0.79 2 40 3 0,065 

Азу 24 0,80 2 120 3 0,05 

Плов из свини-

ны 

32 0,81 2 40 3 0,06 

Тефтели 30 0,7 2 30 3 0,07 

Голубцы с мя-

сом и рисом 

75 0,82 2 20 3 0,152 

Рагу из курицы 9 0,7 2 40 3 0,021 

Рагу из овощей 16 0,6 2 60 2 0,066 

Итого: 0,536 
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2.Для того, чтобы сварить продукты которым набухать несвойственно, 

воспользуемся формулой(29): 

«V=1.15Vпрод»[1]  (29) 

3.Для  тушении продуктов воспользуемся формулой(30): 

«V=Vпрод»[1] (30) 

Расчет котлов для варки бульонов 

На предприятии супы готовятся на основе бульона. Нам нужно найти 

вместительность котла пищеварочного(дм
3
), который понадобится нам для 

того, чтобы сварить бульоны, вычисляем по формуле(31):  

«V=∑Vпрод+ Vв- ∑ Vпром»[1] 

«где Vпрод — объем, занимаемый продуктами, используемыми для вар-

ки, дм
3
; Vв — объем воды, дм

3
; Vпром — объем промежутков между продук-

тами, дм
3
»[1]. 

«Объем (дм
3
), занимаемый продуктами»[1], 

«Vпрод=G/p»[1] (32) 

где G— вес продукта, кг; «ρ — объемная плотность продукта, 

кг/дм
3
»[1]. 

Основой для варки любого бульона является как мясо так и кости. По-

скольку овощи в бульоне содержаться в очень малом количестве, их просто 

не берут в расчет при нахождение объема воды для бульонов. 

«Масса продукта равна»[1]: 

«G=nбqp/1000»[1] (33) 

где в данной формуле nб= объем бульона(в литрах); gp-  норма мяса, ко-

стей и т.п на один дм
3 
бульона, г/дм

3
. 

Необходимую норму продуктов, а т.е мяса, рыбы, птицы и костейсмот-

рят в рецептурах. Когда необходим бульон одного типа, но для разныхсупов 

просто складывают число порций, одного супа и другого, или нескольких су-

пов. 
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Также необходимо найти количество воды, а т.е объём воды который 

мы буде использовать для того, чтобы сварить наш бульон,(дм
3
), рассчитыва-

ем его по формуле(34): 

«Vв=Gnв»[1] (34) 

Где в данной формуле nв- количество литров воды приходящихся на 

один килограмм главного продукта, дм
3
/кг; исходя из сборника рецептур бе-

рем, что мясной, грибной, костный и мясо- костный бульон 3-5 л ,а вот для 

рыбного бульона количество воды составит 2,5-4 л. 

«Объем (дм
3
) промежутков между продуктами»[1] 

«Vпром=Vпрод* β»[1] (35) 

«где β — коэффициент, учитывающий промежутки между продуктами 

(β = 1 - ρ)»[1] 

«Таблица 2.2 – Расчет вместимости котла для варки костного бульона на 425 

порции супа»[1]. 
Название 

продукта 

«
Н

о
р
м

а 
п

р
о
д
у
к
та

 н
а 

1
 п

о
р
ц

, 

г»
 [

1
] 

«
М

ас
са

 п
р
о
д
у
к
та

 н
а 

за
д
ан

-

н
о
е 

к
о
л
и

ч
ес

тв
о
 п

о
р
ц

и
й

, 
к
г»

 

[1
] 

«
О

б
ъ

ем
н

ая
 п

л
о
тн

о
ст

ь 
п

р
о
-

д
у
к
та

, 
к
г/

д
м

3
»
 [

1
] 

«
О

б
ъ

ем
, 

за
н

и
м

ае
м

ы
й

 п
р

о
-

д
у
к
то

м
, 

д
м

3
»
 [

1
] 

«
Н

о
р
м

а 
в
о
д
ы

 н
а 

1
 к

г 
о
сн

о
в
-

н
о
го

 п
р
о
д
у
к
та

, 
д
м

3
/к

г»
 [

1
] 

«
О

б
ъ

ем
 в

о
д
ы

 н
а 

о
б
щ

у
ю

 

м
ас

су
 о

сн
о
в
н

о
го

 п
р
о
д
у
к
та

, 

д
м

3
»
 [

1
] 

«
О

б
ъ

ем
 п

р
о
м

еж
у
тк

о
в
 м

еж
д
у
 

п
р
о
д
у
к
та

м
и

, 
д
м

3
»
 [

1
] 

«Объем котла, 

дм
3
» [1] 

«
р
ас

ч
ет

-

н
ы

й
»
 [

1
] 

«
п

р
и

н
я
-

ты
й

»
 [

1
] 

 gp G ρ Vпрод=G/ ρ nв Vв Vв=Vпрод× β V V 

Кости 56 23,8 0,5 47,6 4 45,2 23,8   

Овощи 5,3 2,9 0,65 3,5 - - 1,2   

Итого    51,1  95,2 25,0 121,3 60 

60 

Исходя из расчетных данных, принимаем 2 электрическиx пищевароч-

ныx котла  ЭВАН UNIVERSAL - 60 , для варки бульона объемом 60 л, име-

ющие габариты 615x400. 

Для того, чтобы вычислить объем пищеварочных котлов, нам необхо-

димо воспользоваться формулой (36): 

«V=nVc»[1], (36) 
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«где n —число порций данного супа, которые реализуются за 2 часы 

наибольшей загрузки помещения; Vc- соответственно это объём 1-ой порции 

супа,дм
3
. 

При варке бульонов, жидкость вскипает через некоторое количество 

времени, и ее мы в расчет не берем. 

Принимаем, что p(плотность супа) равна одному. 

Таблица 2.3- Расчет объема вместимости котла для того, чтобы сварить суп с 

12-14ч. 
Блю-

до(назва

ние) 

«Объем 

одной 

порции,д
3
»

[1] 

«Часы реализации 

12— 14ч»[1] 

«Приня-

тая посу-

да, м²»[1] 

 
«Число 

порций»[1] 

«Расчетная 

вмести-

мость, дм
3
» 

[1] 

«Расчетная 

вместимость 

с учетом ко-

эффициента 

0,85, дм
3
»[1] 

«Принятая 

вмести-

мость, л»[1] 

 Vпор n V V V S 

Борщ 

москов-

ский 

0,25 77 19,25 22,64 30 0,09 

«Рас-

сольник»

[1] 

«0,25»[1] «76»[1] «19»[1] «22,35»[1] «30»[1] «0,09»[1] 

«Суп мо-

лочный с 

крупой»[

1] 

«0,25»[1] «16»[1] «4»[1] «4,70»[1] «6»[1] «0,07»[1] 

 

«Площадь жарочной поверхности плиты (м
2
), используемой для приго-

товления данного блюда, рассчитывают по формуле (22): 

«F=nf/ φ»[1] (22) 

где п — количество наплитной посуды, необходимой для приготовле-

ния данного блюда за расчетный час, шт.; f — площадь, занимаемая едини-

цей наплитной посуды на жарочной поверхности плиты; φ — оборачивае-

мость площади жарочной поверхности плиты, занятой наплитной посудой за 

расчетный час» [1]. 

«Жарочную поверхность плиты, используемую для приготовления всех 

видов блюд, определяют, как сумму жарочных поверхностей, используемых 

для приготовления отдельных видов блюд» [1]. 
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«Fp=n1f1/ φ1+n2f2/ φ2+….+nnfn/ φn»[1];                                                                    (37) 

После того как мы нашли жарочную поверхность плиты, есть необхо-

димость учесть что на плитная посуда может не плотно прилегать, и в ходе 

этого нужно добавить еще десять-тридцать процентов. 

Таблица 2.4 - Расчет жарочной поверхности плиты. 

«Блюдо» 

[1]. 

«Кол-во 

блюд в 

макси-

маль-

ный час 

загруз-

ки пли-

ты» [1]. 

«Кол

-во 

посу-

су-

ды» 

[1]. 

«Пло

щадь 

еди-

ницы 

посу-

ды, 

м
2
» 

[1]. 

«Продолжи-

тельность теп-

ловой обработ-

ки, мин» [1]. 

«Оборачи-

ваемость» 

[1]. 

«Площадь жароч-

ной поверхности 

плиты, м
2
»[1] 

  п f t φ Fр 

Борщ мос-

ковский 

77 1 0,09 25 4,8 0,018 

Рассольник 76 1 0,09 25 4,8 0,018 

Суп мо-

лочный с 

крупой 

16 1 0,07 30 4 0,017 

Рис при-

пущенный 

23 1 0,04 30 4 0,01 

Капуста 

тушеная 

32 1 0,07 15 8 0,008 

Карто-

фельное 

пюре 

45 1 0,07 25 4,8 0,014 

Макарон-

ные изде-

лия 

23 1 0,07 25 4,8 0,014 

Курица с 

соусом и 

грибами 

27 1 0,07 35 3,42 0,204 

Итого: 0,303 

Fпл=0.303; Fобщ. пл.=1.1*0.303 =0,333м2. 

  Устанавливаем плиту электрическую четырехконфорочную ЭПК-48П 

с гладкой жарочной поверхностью. Габариты 840x850. 

«Расчет числа фритюрниц проводят по вместимости чаши(дм3), кото-

рую при жарке изделий во фритюре рассчитывают по формуле(38):  

V=Vпрод+Vж/ φ»[1] (38) 
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«Где V-вместимость чаши,дм
3
; Vпрод- объем обжариваемого продук-

та,дм3; Vж -объем жира,дм
3
;- оборачиваемость фритюрницы за расчетный пе-

риод»[1]. 

«Объем жира Vж принимают из технических характеристик на фри-

тюрницы»[1] 

«По справочнику подбирают необходимую фритюрницу, вместимость 

чаши которой близка к расчетной. Число фритюрниц»[1]: 

«n=v/vст»[1]  (39) 

 «Где Vст- вместимость чаши стандартной фритюрницы,дм
3
. 

Расчет вместимости чаши фритюрницы можно представить в таблице 

2.4. 

«Таблица 2.5- Определение расчетной вместимости чаши фритюрницы.» [1] 

«Полу-

луфаб-

фаб-

рикат» 

[1] 

«Мас-

са(нетт

о),кг» 

[1] 

«Объ-

емная 

плот-

ность 

продук-

та 

кг/дм3» 

[1] 

«Объем 

продук-

та,дм3»[1

] 

«Объ-

ем жи-

ра,дм3

» [1] 

«Продолжи-

тельность 

тепловой 

обработки, 

мин»[1] 

«Оборачи-

ваемость за 

расчетный 

период»[1] 

«Расчте-

ная вме-

стимость 

ча-

ши,дм»[1

] 

 М ρ Vпрод=M

/ ρ 

Vж t φ  

Лук 

сырой 

очи-

щен-

ный 

0.110*

23=2,5

3 

0.60 4,21 8 4 30 0,273 

Находим, что:  

V=4,21+8/30=0,407; 

Число фритюрниц:  

n=0.407/10=1 (фритюрница) 

Принимаем в расчет Фритюрницу Centek CT-1430 объемом 1.5 л 25 см 

× 20 см × 20 см. 
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Таблица 2.6 – Объем холодильного шкафа для горячего цеха. 

«Наимен-

ие 

Продукта» 

[1] 

«Кол-

во п\ф, 

кг»[1] 

«Тип га-

строемко-

сти»[1] 

«Габариты, 

мм»[1] 

«V гастро-

емкости 

м³»[1] 

«Кол-во 

емко-

стей»[1] 

«Общий V 

гастроем-

кости 

м³»[1] 

Лук реп-

чатый 

46,495

37 

GN1\1-100 530x325x100 0.017 5 0.017 

Треска 7,885 GN1\1-100 530x325x100 0.017 1 0.017 

Лук зеле-

ный 

0,9 GN1\4-100 176x325x100 0.005 1 0.005 

Морковь 29,72 GN1\1-200 530*325*200 0,034 2 0.068 

Петрушка 14,54 GN1\4-100 176x325x100 0.005 7 0.35 

Печень 

говяжья 

3,5 GN1\1-100 530x325x100 0.017 1 0.017 

Курица 19,87 GN1\1-200 530*325*200 0,034 1 0,034 

Картофель 76,65 GN1\1-200 530*325*200 0,034 6 0,204 

Свинина 28,15 GN1\1-150 530x325x150 0.025 3 0.075 

Огурцы 

свежие 

1,95 GN1\1-100 530x325x100 0.017 1 0.017 

Помидоры 

свежие 

11,22 GN1\1-100 530x325x100 0.017 1 0.017 

Свекла 8,52 GN1\1-200 530*325*200 0,034 1 0,034 

Капуста 

свежая 

46,7 GN1\2-200 530*325*200 0,034 3 0,102 

Сельдерей 0,53 GN1\4-100 176x325x100 0,0057 1 0,0057 

Лук-порей 2,12 GN1\4-100 176x325x100 0,0057 1 0,0057 

Редис 0,6 GN1\9-65 176*108*65 0,001 1 0,001 

Судак 7,54 GN1\1-100 530x325x100 0.017 1 0.017 

Говядина 68,17 GN1\1-150 530x325x150 0.025 10 0.025 

Хрен(коре

нь) 

0,60 GN1\4-100 176x325x100 0.005 1 0.005 

Чеснок 0,036 GN1\9-65 176*108*65 0,001 1 0,001 

Шампинь-

оны све-

жие 

3,15 GN1/2-100 325*265*100 0,0086 1 0,0086 

Тыква 1,35 GN1\6-150 176*162*150 0,004 1 0,004 

Репа 2,49 GN1\1-100 530x325x100 0.017 1 0.017 

Итого: 1,047 

V1=1,047/0,7=1,5м
2
; 
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 где 0,7- это коэффициент, учитывающий массу тары, взятый из справочных 

данных. 

Таблица2.7-Объем холодильного шкафа для горячего цеха(молочно-жировая) 

продукция. 
«Наименование продук-

та»[1] 

«Масса 

продукта, 

кг»[1] 

«Объемная 

плотность 

продукта, 

кг/дм
3
»[1] 

«Коэффици-

ент, учиты-

вающий мас-

су тары  

м³»[1] 

«Требуемый 

объем холо-

дильного 

шкафа м³»[1] 

Томатное пюре 20,62 0,7 0,7 0,042 

Молоко 21,17 0,9 0,7 0,033 

Огурцы соленые 5,15 0,45 0,7 0,016 

Масло сливочное 4,712 0,9 0,7 0,007 

Творог 25,12 0,9 0,7 0,04 

Сметана 4,52 0,9 0,7 0,007 

Кости свинокопченостей 2,66 0,9 0,7 0,004 

Кулинарный жир 2,40 0,9 0,7 0,004 

Маргарин столовый 24,21 0,9 0,7 0,003 

Сыр 1,45 0,9 0,7 0,002 

Жир животный топленый 8,55 0,9 0,7 0,013 

Жир-сырец говяжий 0,15 0,9 0,7 0,0002 

Жир для смазки листов 0,105 0,9 0,7 0,0001 

Итого: 0,171 

 

Vобщ=1,5+0,171=1,671 м
2
. 

Исходя из полученных данных, принимаем 2 холодильныx шкафа ШХ-

080. 

Мучной отдел. 

Мучной отдел создают для того, чтобы приготовить кондитерские из-

делия на предприятие. Также образуем производственную программу мучно-

го отдела и разбираем ее в приложение О. 

По расчет выходит, что в смену в мучном отделе работают 2 человека. 

Также определяем N2 по формуле (13):  
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N2= 2*1,59=3,18=3 человека. 
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Рис 1.4- График выхода на работу производственных рабочих 

В мучном отделе всего работает 3 человека. 

Необходимо иметь график реализации блюд, для того чтобы рассчитать 

вместимость конвекционной печи. График сносим в приложение О. 

«Расчет и подбор тестомесильной машины»[1] 

В кондитерских цехах предприятий общественного питания для замеса 

дрожжевого, слоенного, пряничного, песочного теста применяют тестоме-

сильные машины типа ТММ-ТМ и Стандарт. 

Потребность в тестомесильной машине рассчитывают по количеству 

теста или отделочных полуфабрикатов, замес которых осуществляют в дежах 

разной емкости»[1]. 

«Расчет тестомесильной машины сводится к определению продолжи-

тельности работы и коэффициента использования выбранной машины, кото-

рый должен быть больше 0,5 и расчету количества машин»[1]. Расчет сводят 

в таблицу  

«Таблица 2.8 - Расчет продолжительности работы тестомесильной маши-

ны»[1] 

«Тесто»[1] «Масса 

теста, 

кг» [1] 

«Объемная 

плотность 

теста, кг/дм
3
» 

[1] 

«Объем те-

ста, дм
3
» [1] 

«Число заме-

сов» [1] 

«Продолжительность 

замеса, мин»[1] 

«одного» 

[1] 

«об-

щая»[1] 

 «G»[1] «ρ»[1] «Vт=G/p»[1] 

 

«N=Vт/Vпол»[1] «t»[1] «tобщ.=t*n» 

[1] 

«Тесто 

дрожжевое 

сдобное» [1] 

28,5 0,55 51,81 1,01 40 40,4 

«Тесто слое-

ное» [1] 

16,45 0,60 27,41 0,53 20 10,6 
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Итого      51 

 

Принимаю  1 тестомесильную машину из нержавеющей стали к МТМ-

65МНА (60 л.) Габариты 573х573х383 

«При расчете количества замесов учитывают полезный объем дежи – 

Vпол, который можно определить по формуле . 

Vпол=V*K (40) 

где V – геометрическая емкость дежи принятой машины, дм
3
; К – ко-

эффициент заполнения дежи, К = 0,85»[1]. 

«Расчет конвекционных печей 

Для выпекания больших партий изделий в кондитерских цехах боль-

шой мощности устанавливают конвекционные электрические печи» [1].  

«где nур — число уровней в конвектомате; nг.е — число листов за рас-

четный период; φ — оборачиваемость» [1]. 

«Таблица 2.9 – Расчет вместимости конвекционной печи за 12-14ч.» [1] 

«Наименование блюда» 

[1] 

«
Ч

и
сл

о
 п

о
р
ц

и
й

 в
 р

ас
-

ч
ет

н
ы

й
 п

ер
и

о
д

»
 [

1
] 

«
В

м
ес

ти
м

о
ст

ь
 г

ас
тр

о
-

ем
к
о
ст

и
, 
ш

т.
»
 [

1
] 

«
К

о
л

-в
о
 г

ас
тр

о
ем

к
о
-

ст
ей

»
 [

1
] 

«
П

р
о
д
о
л
ж

и
те

л
ь
н

о
ст

ь
 

те
х
н

о
л
о
ги

ч
ес

к
о
го

 

ц
и

к
л
а,

 м
и

н
.»

 [
1
] 

«
О

б
о
р
ач

и
в
ае

м
о
ст

ь
 з

а 

р
ас

ч
ет

н
ы

й
 п

ер
и

о
д

»
 [

1
] 

«
В

м
ес

ти
м

о
ст

ь
 п

ар
о
-

к
о
н

в
ек

то
м

ат
а,

 ш
т»

[1
] 

«Пирожки печеные из 

дрожжевого теста с мя-

сом»[1] 

 

«34»[1] 

 

«30»[1] 

 

«6»[1] 

 

«20»[1] 

 

«6»[1] 

 

«1»[1] 

«Пирожки печеные из 

дрожжевого теста с ка-

пустой»[1] 

«36»[1] «30»[1] «6» «20»[1] «6»[1] «1»[1] 

«Пирожки  печеные из 

дрожжевого теста с кар-

тошкой»[1] 

«36»[1] «30»[1] «6»[1] 20»[1] «6»[1] «1»[1] 

«Пирожки  печеные из 

дрожжевого теста с 

джемом»[1] 

«32»[1] «30»[1] «6»[1] 20»[1] «6»[1] «1»[1] 

«Ватрушки»[1] 32 30 6» 20» «6»[1] «1»[1] 

«Ватрушки венгер-

ские»[1] 

30 30 6 15 8 0,75 
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«Сочники с творо-

гом»[1] 

29 25 6 25 4,8 1,25 

«Коржик молочный»[1] 20 15 3 15 8 0,75 

«Слойка с ветчиной и 

сыром»[1] 

27 20 4 15 8 0,75 

«Слойка со сгущен-

кой»[1] 

29 25 5 15 8 0,75 

Итого      9,25 

Принимаю печь конвекционную Apach AB10, габариты 

920x840x1200.А также принимаю без расчетов: 

Стол кондитерский СП-322/1208 , габариты м (1200*800*850) 

Стол для средств механизации СР 2/1500/8СП- Н 1500×800 

Миксер GASTRORAG QF-10S, габариты мм (380х240х445) 

Ларь для хранения муки VIATTO ЛО-1200/600-Н-AS. 

Общее оборудование для горячего цеха вписываем в таблицу и сносим в 

приложение П. 

Таким образом, учитывая все площади занятые под напольное 

оборудование, получаем площадь горячего цеха, коэффициент использова-

ния площади, (принимаем 0,3), и определяем по формуле (12): 

F=15,985/0,3=53,28 м
2
. 

Площадь занятые под напольное оборудование горячего  цеха, получи-

ли  53,28м
2
.                                  

 Линия раздачи. 

 В моей столовой также необходима и линия раздачи. Линия раздачи, 

проектируется для облегчения и ускорения операции раздачи кулинарных 

изделий. Набор оборудования, из чего собственно и состоит раздаточная ли-

ния, зависит от такого фактора как форма обслуживания на предприятие. 

Длина фронта раздачи определяется по формуле: (41) 

                                       L=Pl                                 (41) 

где Р —число мест в зале; «l — норма длины раздачи на одно место в 

зале»[1] м
2
 ( норма длинны для горячих цехов будет равна 0,03м

2
). Находим 

что:  
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L=75*0,03=2,25 м
2
. 

В итоге делаем вывод, что  нужно принять линию раздачи состоящую 

из термостата для горячих напитков, пралавка-кассы, прилавка для горячих 

напитков, мармита(как для первых блюд, так и для вторых), прилавка 

нейтрального и холодильного, а также тележек для подносов и столовых 

приборов. Вследствие чего принимаем линию раздачи под названием "Туль-

ская". 

«Таблица 3.- Расчет площади линии раздачи»[1]  

Площадь линии раздачи равна 6,16 м³. По формуле (12) находим,что: 

F=6.16/0.4=15.4 

Итого с линией раздачи общая площадь горячего цеха составляет: 

F=52.36+15.4=67.76м³. 

2.8 Холодный цех 

Производственная программа холодного цеха в приложение Р. 

Примем численность производственных рабочих N1 как равную  2 чел. 

«Наименование Тип марка Кол-

во 

Габаритные 

размеры, мм 

Площадь, за-

нятая едини-

цей оборудо-

вания, м
2
 

Площадь, заня-

тая всем обо-

рудованием, 

м
2
»[27] 

Прилавок-касса «Тульская» 

К-1П 

1 800*800 0,64 0,64 

Прилавок холо-

дильный 

«Тульская» 

ПВ(Н)О-

1(2) 

1 1200*1140 1,37 1,37 

Прилавок 

нейтральный 

«Тульская» 

ПН-1(2) 

1 1200*800 0,96 0,96 

Термостат для го-

рячих напитков 

Batsher 

200/054 

1 213*213 0,045 0,045 

Мармит для первых 

блюд 

«Тульская» 

МТ1-1 

1 650*1140 0,741 0,741 

Мармит для вторых 

блюд 

«Тульская» 

МТ2-1(2) 

1 1200*1140 1,368 1,368 

Тележка для столо-

вых приборов 

«Тульская» 

ПС-1 

1 650*800 0,52 0,52 

Тележка для подно-

сов 

 

Тульская» 

ПС-1 

1 650*800 0,52 0,52 

Итого: 6,16 
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N2= 2*1,59=3,18=3 человека. 
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Рис 1.5- График выхода на работу производственных рабочих 

Т.е. в  холодном цеху всего работает 3 работника.  

Расчет столов для холодного цеха производится также по формулам (10) и 

(11). 

L=3*1,25=3,75м 

n= 3,75/1,25=3 шт 

Принимаем 3 стола производственных, изготовленных из нержавею-

щей стали. Размер одного производственного стола составляет: 

1200*600*870мм. 

Определяем объем холодильного шкафа по формуле (6), и оформляем 

таблицу 3. 

Таблица 3.1 – Объем холодильного шкафа для холодного цеха. 

«Наимен-ие 

продукта»[1] 

«Кол-

во 

п\ф, 

кг»[1] 

«Тип гастроемко-

сти» [1] 

«Габариты, 

мм»[1] 

«V га-

строем-

кости 

м³»[1] 

«Кол-

во 

емко-

стей» 

[1] 

«Общий 

V гастро-

емкости 

м³»[1] 

Лук (п/ф) 4,5 «GN1\1-100»[1] 530x325x100 0.017 1 0.017 

Треска(п/ф) 5,76 «GN1\1-100»[1] 530x325x100 0.017 1 0.017 

Окунь(п/ф) 5,34 «GN1\1-100»[1] 530x325x100 0.017 1 0.017 

Лук зеле-

ный(п/ф) 

2,15 «GN1\4-100»[1] 176x325x100 0,0057 1 0,0057 

Морковь(п/ф) 2,69 «GN1\44-100» [1] 176*325*100 0,034 1 0,034 

Печень говя-

жья(п/ф) 

33,9 «GN1\1-100»[1] 530x325x100 0.017 3 0,051 

Шпик 3,3 «GN1\1-100»[1] 530x325x100 0.017 1 0.017 

Курица(п/ф) 6,12 «GN1\1-150»[1] 530*325*150 0,025 1 0,025 

Карто-

фель(п/ф) 

6,05 «GN1\1-200»[1] 530*325*2000

0 

0,034 1 0,034 
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Салат(п/ф) 0,58 «GN1\4-100»[1] 176x325x100 0,0057 1 0,0057 

Свинина(п/ф) 3,5 «GN1\1-100»[1] 530x325x100 0.017 1 0.017 

Огурцы све-

жие 

4,225 «GN1\1-100» [1] 530x325x100 0.017 1 0.017 

Помидоры 

свежие(п/ф) 

4,48 «GN1\1-100»[1] 530x325x100 0.017 1 0.017 

Капуста 

цветная(п/ф) 

2,10 «GN1\1-100»[1] 530x325x100 0.017 1 0.017 

Итого: 0,291 

       V1=0,291/0,7=0,416, где 0,7- это коэффициент, учитывающий массу 

тары, взятый из справочных данных. 

Таблица 3.2- расчет холодильника для молочно-жировых продуктов и га-

строномии. 
«Наименование продук-

та»[1] 

«Масса 

продукта, 

кг»[1] 

«Объемная 

плотность 

продукта, 

кг/дм
3
»[1] 

«Коэффици-

ент, учиты-

вающий мас-

су тары  

м³»[1] 

«Требуемый 

объем холо-

дильного 

шкафа м³»[1] 

Майонез 7,82 0,9 0,7 0,012 

Молоко 1,65 0,9 0,7 0,002 

Огурцы соленые 3,516 0,45 0,7 0,011 

Крабы 0,641 0.45 0,7 0,002 

Грибы свежие марино-

ванные 

2,562 0.45 0,7 0,008 

Фасоль консервированная 1,381 0.45 0,7 0,004 

Горошек зеленый 0,25 0.45 0,7 0,0007 

Масло сливочное 0,225 0,9 0,7 0,0003 

Творог 3,06 0,9 0,7 0,004 

Сметана 8,2475 0,9 0,7 0,013 

Йогурт 4,65 0,9 0,7 0,007 

Сельдь 1,4 0.45 0,7 0,002 

Сыр 1 0.9 0,7 0,001 

Мука пшеничная 0,3 0,45 0,7 0,0009 

Итого: 0,069 

Рассчитаем требуемый общий объем холодильного шкафа. 

Vобщ=0,416+0,069=0,483м
3
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Исходя из полученных данных, принимаем 1 холодильный шкаф 

POLAIR ШХФ-0,5; Габариты 697x665x2028 

Общее оборудование холодного цеха в приложение С. 

Таким образом, учитывая все площади занятые под напольное 

оборудование, коэффициент использования площади (принимаем 0,4), 

получаем площадь холодного цеха по формуле (12): 

F=4,91/0,4=12,29 м
2
.  

Площадь занятые под напольное оборудование холодного  цеха, полу-

чили  12,29 м
2
 

2.9 Цех для обработки яиц 

Для обработки яиц выделяется отдельное помещение, где в первую 

очередь производится их проверка на свежесть, осуществляется промывание 

и отделение белков от желтка. Оборудование, используемое для проверки ка-

чества яиц - овоскоп. Для столовой  для обработки яиц устанавливаются че-

тыре ванны. Яйца, которые прошли проверку овоскопом проходят обработку 

через все ванны последовательно. 

Без расчётов принимаем для помещения обработки яиц следующее 

оборудование: 

Производственные столы в численности 2-ух штук, маркой СП-2, габа-

риты: 1200x600 мм, площадь, которую занимает данное оборудование будет 

равняться 1,44 м
2
. 

Рукомойник в численности 1-ой штуки, маркой Р-1, габариты: 65x40,  

площадь, которую занимает оборудование равно 0,26 м
2 
. 

Моечные ванны в численности 4-ех штук, маркой CRYSPI ВМ 1/630 , 

габариты: 630x630, общая площадь равна 1.6м
2 
. 

Овоскоп для яиц ОВ-30, в количестве 1-ой штуки, с габаритами 

570x265, т.е  площадь которую будет занимать овоскоп будет равна 0,151. 

Холодильный шкаф Премьер 0,75 М, с габаритами 807x780, общая 

площадь будет равна 0.63 м
2
. 
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Мусорный бак маркой BHR/50S,габариты которого равны 518x557,  

площадь , которую занимает мусорный бак на производстве равна 0,29 м
2
. 

По сумме площадей выбранного нами оборудования, находим, что об-

щая площадь занятая оборудованием равна 4,371 м
2
. 

Далее вычисляем «площадь помещения для обработки яиц равна»[1] : 

S=4,371/0,4=10,9м
2 

Получаем площадь
 
равную 10,9 м

2
. 

2.10 Расчет моечной кухонной посуды 

На предприятие общепита хранится  посуда и ее составляющие, кото-

рые необходимо держать в чистоте и порядке. Ее моют, затем складывают на 

стеллажи. Располагается такая комната  не далеко от холодного и горячего 

цеха. 

«Количество мойщиков при ручной мойке находим по формуле»[1](42) 

«N1 = ∑ nд/Нв*λ»[1]                                        (42) 

«где   nд– количество блюд, приготовленных за день, шт; Нв– норма 

выработки одного работника (Нв = 2340)»[1]. 

«N1 = 2125/(2340×1,14) =0,79 принимаем  1 

N2 =1×1,59 =1,59=2»[1]; 

 

1             
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Рис 2.7- График выхода на работу производственных рабочих 

Получается, что всего в предприятие  находится 2-е рабочих 

отвечающих за мойку кухонной посуды. Далее принимаем без расчетов  все 

необходимые аппараты, и заносим это в таблицу. 

Принимаем: 

Рукомойник марки Р-1, в численности 1-ой штуки, с габаритами 

500x500. Площадь которую занимает рукомойник равна 0,25; 
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Ванна марки ММУ 1000М в численности 1-ой штуки, с габаритами 

3750х1080. Площадь которую занимает ванна будет равна 4,05; 

Стеллаж марки Kayman СК - 251/0604, в численности 1-ой штуки, с га-

баритами 600x400. Площадь которую занимает стеллаж равна 0,24. 

Бак для отходов марки BHR/50SF, в численности 1-ой штуки, с габари-

тами 518x557. Площадь которую занимает бак для отходов будет равна 0,29. 

Общая площадь, где будет происходить мойка кухонной посуды находится 

по формуле(12):  

F=4.83/0.4=12,07 м
2 
. 

Таким образом получаем, что общая площадь равна 12,07 м
2,
 

2.11 Расчет моечной столовой посуды 

Если численность кухонной посуды не маленькая, то необходимо 

принять на предприятие  посудомоечную машину, Для этого возьмем 

наибольшую загрузку помещения с 12-ти до 14-ти часов и воспользуемся 

формулой (43) 

«K= N *1,3* n»[1], (43) 

К=850*1,3*3=3315 

Численность клиентов за максимальный час нагрузки равна 301, а за 

сутки 805.  Норма количества посуды на одного клиента равно 3. Оборачива-

емость тарелок за наибольший час загрузки равно 903, а оборачиваемость за 

сутки равна-2550. Принимаем машину с производительностью ММУ-500, 

время работы которой продолжается 6,5 часов. Коэффициент использования 

аппарата равен 0,5. Вследствие чего принимаем посудомоечную машину 

ММУ-500, габариты которой равны 590x640. 

Далее принимаем оборудование без расчетов: 

Один рукомойник Р-1, с габаритами равными 65x40, площадь занятая 

рукомойников равна равна 0,26 м
2
. 
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Одну моечную ванну, маркой ММУ 1000М, габариты такой ванны рав-

ны 3750x1080, занятая площадь составляет  4,05 м
2
. 

Стеллажи, в количестве 3-х штук, марки Kayman СК - 251/0604, габа-

риты одного стеллажа равны 600×400, а  общая занятая площадь равна 0,72 

м
2
. 

 Один бак для мусора фирмы BHR/50SF, с габаритами равными 

518×557, общая площадь равна 0,29 м
2
. 

В итоге получаем, что сумма площади занятая всем оборудованием 

равна 5,697 м
2
. 

Далее по формуле (12) находим, что площадь мойки для столовой по-

суды равна: 

F=5,697/0,4=14,24м
2
. 

2.12 Расчет  помещения для клиентов. 

 «Площади помещений для потребителей принимаем в соответствии с 

рекомендациями справочного пособия к СНиП 2.08.02-89»[1]. 

«Рассчитаем площадь зала по формуле (44) .  

S=P*d»[1],                         (44) 

«P-число мест в торговом зале; м
2
; 

d-норма площади на одно посадочное место в зале,м
2
»[1]; 

F=75*1,6=120 м
2
. 

Вестибюль находим по норме 0,3 м
2
 на одно посадочное место в зале. 

F=75*0.3=22.5 м
2
,
   
(45) 

Также на производстве должен быть гардероб для приходящих клиентов.  

Площадь гардероба для посетителей определяют из расчета 0,1м
2 
на одну 

вешалку. Количество вешалок должно соответствовать количеству 

посетителей, находящихся в обеденном зале в часы максимальной загрузки 

по формуле (46): 

F =169*0.1=16.9м
2
,
  
(46) 
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Санитарный узел, площадь которого составляет 2 м
2
, в него входит 

рукомойник и унитаз.  

«Общая площадь помещений для потребителей, определяем по форму-

ле»[1] (47): 

S = 120+ 22,5+16,9=159,4м
2
, (47) 

Таким образом получаем общую площадь помещения для посетителей 

159,4м
2
. 

2.13«Расчет служебно-бытовых помещений»[1]. 

«Площадь помещения для персонала зависит от количества 

работающих сотрудников. Произведя расчёты, делаем вывод, что нам на 

предприятие необходимо 17 поваров, кладовщика и 1 подсобный 

рабочий»[1]. 

« Рассчитываем помещения для персонала пищеблока. Необходимые 

помещения для персонала»[1]:  

В помещение для персонала принимается без расчетов:  

- Санитарный узел, площадь которого составляет 2 м
2
, в него входит 

рукомойник и унитаз.  

- Площадь помещения для женского и мужского гардероба рассчитаем 

полагаясь на то, что на одного рабочего приходится 0,1м
2
. Следовательно, 

F = 0,1*18 =1,8м
2
(46) 

-душевой гарнитур (Vitalo Start100). Площадь душевой принимаем 4 м
2
. 

2.14 Расчет технический помещений 

Составляем  сводную таблицу площадей помещений. Приложение 

У.По расчетам принимаем что площадь всего здания равна 490,6 м
2
. 

2.15 Разработка технико-технологической карты 

Технико-технологическая карта фирменного блюда «Окунь по-волжски» со-

ставлена и представлена в приложение Т. 
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Заключение. 

В заключение можно сделать вывод, чтобы получить хороший резуль-

тат от выпускаемой продукции данным предприятием , нужно очень ответ-

ственно подойти к его планированию и проектированию. Нужно учесть ко-

личество посетителей на заданной территории, и тщательно подобрать про-

дукты для ежедневного меню.  

В ходе проделанной работы, поставленные задачи были решены. Было 

составлено меню столовой и меню кулинарной лавки (магазин). Рассмотрены 

производственные проекты каждого цеха и найдена численность рабочих в 

каждом помещение. Также в проекте была определена площадь всех отдель-

ных помещений. Создано фирменное изделие предприятия такое как, «Окунь 

по-волжски».Выполнены чертежи, в численности 5-ти штук. 

План сделан в согласовании с действующими муниципальными бумагами. 
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