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ЦЕЛЬ И ЗАДАЧИ 
АУДИТОРНЫХ ПРАКТИЧЕСКИХ ЗАНЯТИЙ 

Аудиторные практические занятия по дисциплине «Про-
ектирование предприятий общественного питания» предусмо-
трены действующим учебным планом и рабочей программой. 

Цель практических занятий — углубление знаний студентов 
в области проектирования предприятий общественного питания 
на основе решения конкретных практических задач. 

Основными задачами практических занятий являются: 
• формирование умений для выполнения анализа инфор-

мации, содержащейся в учебной, научной литературе и норма-
тивной документации; 

• углубление теоретических знаний по конкретной теме 
изученного курса; 

• развитие творческих способностей, инициативы и само-
стоятельности при решении существующих проблем. 

На аудиторных практических занятиях студенты получают 
задания от преподавателей и выполняют их при непосредствен-
ной консультации преподавателей. 

Студенты, не выполнившие задания практических занятий, 
к зачету не допускаются. 

Данные методические указания рекомендуются для исполь-
зования при выполнении практических занятий по дисциплине 
«Проектирование предприятий общественного питания», а 
также части дипломного проекта при проектировании произ-
водственной группы помещений предприятий общественного 
питания. 
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Занятие 1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 
ПРОЕКТИРОВАНИЯ ПРЕДПРИЯТИЙ 

ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ 

Задание 1. Получить или выбрать самим тему проектной 
работы. 

Проектирование предприятий общественного питания наряду с 
изучением контингента питающихся, выбором места строительства, 
типа предприятия и т. п. включает решение юридических и финан-
совых вопросов. Организация проектирования требует выполнения 
инженерных расчетов и чертежей, расчетно-сметной документа-
ции, представления к указанному заказчиком сроку законченного 
проекта одного из типов предприятий общественного питания с ха-
рактеристикой всех сфер его деятельности: организационной, тех-
нологической, инженерной и экономической, а также формирует от-
ветственность за принятые в проекте решения, способствует поиску 
новых организационно-технологических, специально-инженерных 
и экономических решений. 

Разрабатываемые виды проектов в основном связаны с про-
ектированием различных типов предприятий общественного 
питания, реконструкцией или перепрофилированием действу-
ющих предприятий. Проектное учреждение формирует также 
заявки от предприятий на разработку проекта какого-либо кон-
кретного предприятия с представлением проектного задания. 

Тематика проектов, как правило, представлена широким 
спектром предприятий общественного питания: столовые обще-
доступные, на производственных предприятиях, школах, вузах, 
СПТУ, колледжах; рестораны с национальными кухнями; заку-
сочные и кафе различной специализации; бары, специализиро-



ванные цеха по выпуску кулинарной продукции, полуфабрика-
тов, мучных кондитерских изделий и т. д. 

Тематика проектных работ дана в прил. 1. 
Задание 2. Написать технико-экономическое обоснование 

проектной работы. 
Выполняемый проект может быть комплексным, т. е. повы-

шенной сложности и объема. Например, «Комбинат полуфабри-
катов и кулинарных изделий, перерабатывающий 1 5 т сырья в 
смену» или «Комплекс предприятий питания при 4-звездочной 
гостинице на 500 человек, проживающих в гостинице». 

Тип выбранного для проектирования предприятия должен 
быть выбран с учетом требований технико-экономического обо-
снования (ТЭО) и отражать современное состояние обществен-
ного питания и перспективы его развития. 

Проект предприятия общественного питания состоит из 
расчетно-пояснительной записки объемом от 120 до 130 страниц 
машинописного текста на бумаге формата А4 (210 х 297 мм), из 
7 -8 листов чертежей формата А1 (594 х 841 мм). 

Расчетно-пояснительная записка состоит из следующих 
разделов: введение; технико-экономическое обоснование проек-
та; организационный; технологический; архитектурно-строи-
тельный; технико-экономический; охрана труда и пожарная 
безопасность; безопасность жизнедеятельности; заключение и 
список использованных источников. 

В ТЭО дается краткая характеристика состояния обществен-
ного питания в настоящее время, а также определяются задачи и 
перспективы развития в свете последних постановлений прави-
тельства, обосновывается выбор темы проектирования и ее акту-
альность. Анализируются рынки сбыта и источники сырья для но-
вого предприятия, существующие риски для его работы. 

В заключении приводятся выводы и предложения по вы-
полнению полученного задания. 

Вопросы для самоподготовки студентов 
1. Как разрабатывается технико-экономическое обоснование 

проекта? 
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2. Содержание и значение технико-экономического обосно-
вания проекта. 

3. Проектирование и принципы размещения общедоступных 
предприятий общественного питания. 

4. Проектирование предприятий общественного питания при 
производственных предприятиях, административных учрежде-
ниях и учебных заведениях. 

5. Проектирование предприятий общественного питания при 
зрелищных предприятиях и спортивных сооружениях. 

6. Проектирование предприятий общественного питания 
при домах отдыха, санаториях, пансионатах и др. 

7. Проектирование заготовочных предприятий. 
8. Особенности проектирования комплексных предприятий 

общественного питания. 
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Занятие 2. РАСЧЕТ ОСНОВНЫХ ПАРАМЕТРОВ 
ПРОЕКТИРОВАНИЯ ПРЕДПРИЯТИЙ 

ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ 
И ПРИНЦИПЫ ИХ РАЗМЕЩЕНИЯ 

Задание 1. Произвести расчет количества потребителей, 
блюд и покупных товаров, реализуемых на предприятии. 

При определении количества потребителей по графику за-
грузки зала основными данными для составления графика слу-
жат: режим работы зала; продолжительность приема пищи одним 
потребителем; загрузка зала (в процентах) по часам его работы. 

Режим работы общедоступного предприятия общественного 
питания устанавливается непосредственно самим предприятием. 
Если предприятие общественного питания обслуживает произ-
водственное предприятие или учреждение, то режим его работы 
зависит от режима работы обслуживаемого объекта (число смен, 
продолжительность каждой смены и обеденного перерыва) и со-
гласовывается с администрацией и фабричным, заводским или 
местным комитетом профсоюза. Часы работы столовой, обслужи-
вающей учебное заведение, определяют в соответствии с организа-
цией учебного процесса (обучение студентов в дневные и вечерние 
часы, продолжительность перерывов между лекциями и т. д.). 

Количество потребителей, обслуживаемых за 1 ч работы 
предприятия, определяется по формуле 

N4i= Р кх/100, (2.1.1) 

где N4i — количество потребителей, обслуживаемых за 1 ч; 
Р — вместимость зала (количество мест); 
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к — оборачиваемость места в зале в течение данного часа; 
х — загрузка зала в данный час,% [1, прил. 1, табл. 4]. 
Примерные графики загрузки залов для предприятий 

общественного питания различных типов приведены в прил. 2 
(табл. 1-4). 

Общее количество потребителей за день составит 
т 

(2.1.2) 
i = t 

Количество потребителей за день с учетом оборачиваемо-
сти мест в зале можно также определить по формуле 

Ф • Х - Р Т 
- ^ о о (2.1.3) 

где 1Мд — число потребителей, обслуживаемых в течение дня; 
Ф — средняя оборачиваемость места в зале в течение дня. 
X — средняя загрузка зала, %; 
Р — время работы. 
Формулой (2.1.3) пользуются при условии, что в последую-

щих расчетах не потребуются данные о количестве потребителей 
в каждый час работы предприятия (например, при разработке 
проекта заготовочного предприятия, мощность которого задана 
количеством мест в прикрепленной сети). 

Примерные значения оборачиваемости места за день для 
предприятий общественного питания различного типа даны в 
прил. 3. 

Среднюю оборачиваемость места за день устанавливают по по-
казателям действующих аналогичных предприятий как отношение 
количества потребителей за день к количеству мест в зале. Количе-
ство потребителей в действующем предприятии можно определить 
из отчетных данных за день о количестве реализованных вторых 
блюд, к которому в этом случае приравнивается численность по-
требителей, либо исходя из товарооборота предприятия и средней 
стоимости одной покупки, определенной выборочным путем. При 
этом количество потребителей за день рассчитывают как отноше-
ние товарооборота за отчетный период к количеству рабочих дней 
в этом периоде и средней стоимости покупки. 



Пример расчета количества потребителей в молодежном 
кафе на 60 мест дан в прил. 4. 

Результаты расчета количества потребителей в соответ-
ствии с заданием 1 сведите в табл. 2.1.1. 

Таблица 2.1.1 

Определение количества потребителей 

Часы 
работы 

Оборачиваемость 
места за 1 ч, раз 

(к) 

Загрузка 
зала,% 

(х) 

Количество 
потребителей, чел. 

(N) 

Итого за день 

Общее количество блюд определяется по формуле 
n = N m , (2.1.4) 

где п — количество блюд, реализуемых предприятием в течение 
дня; 

N — количество потребителей в течение дня; 
m — коэффициент потребления блюд m = 1,6 [1, прил. 5]. 
Процентное соотношение отдельных видов блюд в различ-

ных типах предприятий общественного питания дано в прил. 6, 
табл. 1-4. 

Расчет результатов в соответствии с заданием 1 сведите в 
табл. 2.1.2. 

Таблица 2.1.2 

Определение количества отдельных видов блюд, выпускаемых 
предприятием, согласно процентному соотношению блюд 

Блюда 

Соотношение блюд, % Коли-
чество 
блюд, 
шт. 

Блюда от общего 
количества 

от данной 
группы 

Коли-
чество 
блюд, 
шт. 

1 2 3 4 
Холодные блюда 
Гастрономические продукты 
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Окончание табл. 2.1.2 

1 2 3 4 
Молоко и кисломолочные продукты 
Супы 
Вторые горячие блюда: 

молочные 
овощные, крупяные и мучные 
яичные и творожные 

Сладкие блюда и горячие напитки 

Пример расчета количества покупных товаров приведен в 
прил. 4, табл. 3. Примерные нормы потребления напитков, хлеба, 
кондитерских изделий одним потребителем на предприятиях 
общественного питания различного типа даны в прил. 7. 

Расчет результатов в соответствии с заданием 1 сведите в 
табл. 2.1.3. 

Таблица 2.1.3 

Расчет количества покупных товаров 

Покупные товары Норма потребления 
одним потребителем 

Общее 
количество 

Холодные напитки, л: 
фруктовая вода 
минеральная вода 
натуральный сок 
напитки собственного производства 

Хлеб и хлебобулочные изделия, г: 
ржаной 
пшеничный 

Мучные кондитерские изделия, шт. 
Шоколад, кг 
Орехи и чипсы, г 
Фрукты, кг 
Сигареты, пачка 
Винно-водочные изделия, л 
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Задание 2. Обосновать выбор типа предприятия и количе-
ство мест в торговом зале. 

Какие предприятия целесообразно проектировать: ком-
плексные или специализированные? Где и почему планируете 
строительство выбранного вами предприятия? 

Проектирование и строительство общедоступных предпри-
ятий общественного питания осуществляют на основе СНиП 
2.07.01-89 «Градостроительство. Планировка и застройка город-
ских и сельских поселений». 

В черте города и сельских населенных пунктах предприятия 
общественного питания должны располагаться с учетом градо-
строительных параметров расселения, системы транспортных 
магистралей и размещения производственных, культурно-
бытовых объектов и сооружений. 

Общую потребность в сети общедоступных предприятий 
общественного питания на расчетный срок и на первую очередь 
строительства определяют по нормативным данным, приведен-
ным в Методических указаниях по составлению перспективных 
планов (схем) развития и размещения сети предприятий рознич-
ной торговли и общественного питания в развитие генеральных 
планов городов [1, табл. 2.1]. 

Поскольку нормативы развития сети общедоступных пред-
приятий общественного питания установлены в целом по городу, 
при обосновании необходимой проектной мощности предприя-
тия учитывают: численность населения города в целом; район 
предполагаемого строительства проектируемого предприятия; 
систему размещения предприятия в структуре застройки города. 

Размещение предприятий общественного питания в со-
временном градостроительстве обусловлено характером сло-
жившейся системы расселения, планировочными и социально-
демографическими условиями каждого конкретного города. Осо-
бое значение при этом приобретает решение проблемы взаимос-
вязи системы размещения со структурой расселения в городе и 
зоне его влияния и соответственно со структурой внутригород-
ских транспортных связей. 
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В соответствии с нормами проектирования рекомендуется 
размещать предприятия общественного питания: в центре горо-
да; в общественных центрах планировочных районов (зон), го-
родских административно-деловых, спортивных, культурных 
центрах, местах концентрации населения, связанной с больши-
ми транспортными потоками, крупными торговыми, культурны-
ми и просветительными предприятиями (универмаги, музеи, те-
атры, дворцы культуры и т. п.); вблизи крупных транспортных 
узлов (предприятия городского значения); на территории ми-
крорайонов, жилых районов и комплексов, жилых кварталов 
(предприятия общественного питания местного значения) [19]. 

Главная особенность размещения предприятий обще-
ственного питания заключается в том, что предусматриваемое 
деление на предприятия местного и городского значения не 
связывается с конкретными членениями территории, а об-
разует единую гибкую (открытую) систему в городе в целом, 
построенную на учете общегородских связей и интересов на-
селения, его пространственной мобильности. Соответственно и 
размещение предприятий общественного питания увязывают 
с общей пространственной структурой города так, чтобы пред-
приятия местного значения, располагаясь на открытых (терри-
ториально не замкнутых) улицах и магистралях, дополняли си-
стему предприятий городского значения и включались в общую 
архитектурно-пространственную структуру города. 

Предприятия общественного питания местного значе-
ния, расположенные в жилой зоне, целесообразно размещать в 
структуре города с учетом системы расположения транспорт-
ных остановок там, где основные потоки населения переходят от 
транспортного к пешеходному движению по пути к месту жи-
тельства или работы. Такое размещение (с учетом обязатель-
ной пешеходной доступности остановок общественного транс-
порта) одновременно обеспечивает охват каждым предприяти-
ем обслуживаемой зоны в пределах пешеходной доступности 
5—7 мин (400—500 м) независимо от границ микрорайонов. При 
этом полностью учитываются интересы проживающего насе-
ления [19]. 
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Предприятиями общественного питания местного значения 
в соответствии с выполняемыми ими функциями являются: сто-
ловые, которые в вечерний период могут работать как кафе; ди-
етические столовые; магазины кулинарии; предприятия по от-
пуску обедов на дом; специализированные предприятия обще-
ственного питания [1]. 

Предприятия городского значения (в зависимости от конкрет-
ных условий размещения) включают: рестораны; предприятия 
быстрого обслуживания; кафе, специализированные с организа-
цией досуга по тематическим программам — молодежные, дет-
ские; крупные магазины кулинарии (в том числе фирменные) [1]. 

Общую потребность города в предприятиях общественного пи-
тания на расчетный срок и первую очередь строительства опреде-
ляют в соответствии с нормативами развития сети общедоступных 
предприятий общественного питания на 1000 жителей [1, табл. 2.1]. 

Обоснование целесообразности выбранного типа предприя-
тия общественного питания выполнить в письменном виде. 

В заключении приводятся выводы и предложения по вы-
полнению полученного вами задания. 

Вопросы для самоподготовки студентов 
1. Как рассчитывается количество мест в проектируемом 

предприятии? 
2. Какой существует норматив обеспеченности местами в 

предприятиях общественного питания в сельской местности? 
3. Сколько мест должно быть в обеденном зале санатория-

профилактория? 
4. Как обеспечить питанием зрителей и обслуживающий 

персонал в цирке или художественной галерее? 
5. Какое количество мест должно быть в школьных столовых? 
6. Как организовать питание школьников при 2-сменном 

учебном процессе? 
7. Чем отличается комплексное предприятие при гостинице 

от общедоступного предприятия открытого типа? 
8. Как рассчитать потребность в питании детей различных 

возрастов в период отдыха в летнем оздоровительном лагере? 
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Занятие 3. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ РАСЧЕТЫ 
ПРИ ПРОЕКТИРОВАНИИ ПРЕДПРИЯТИЯ 

ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ 

Для получения количественных характеристик проектиру-
емого объекта технологические расчеты необходимо выполнить 
в определенной последовательности: 

• разрабатывают производственную программу предпри-
ятия; 

• определяют потребное количество сырья и полуфабри-
катов; 

• рассчитывают: 
— помещение для приема и хранения продуктов (охлаж-

даемые камеры и неохлаждаемые кладовые); 
— заготовочные цехи (для заготовочных предприятий и 

предприятий с полным производственным циклом) или цехи 
доработки полуфабрикатов (для предприятий с неполным про-
изводственным циклом, работающих на полуфабрикатах); 

— горячий и холодный цехи; 
— кондитерский цех; 
— кулинарный цех; 
— моечные столовой и кухонной посуды, полуфабрикатной 

тары, моечной яиц и пр.; 
— помещения для потребителей; 
— помещения для персонала. 
После определения количества питающихся разрабатывают 

производственную программу проектируемого предприятия — 
составляют меню, определяют количество блюд и напитков каж-
дого наименования. Методика разработки производственной про-



граммы зависит от типа предприятия, контингента питающих-
ся и принятой формы обслуживания. 

Задание 1. Составить расчетное меню в соответствии с по-
лученным заданием и выбранной темой проектирования пред-
приятия общественного питания. 

Расчетное меню представляет собой перечень наимено-
ваний блюд с указанием выхода готового блюда и количества 
блюд. Расчетное меню составляют по действующим сборникам 
рецептур блюд и кулинарных изделий с учетом ассортиментного 
минимума для различных типов предприятий общественного 
питания, сезонности продуктов, разнообразия блюд по дням не-
дели, приемов тепловой обработки, особенностей вкусов местного 
населения, климатических условий. 

Производственной программой предприятия является ас-
сортимент приготовленных блюд и кулинарных изделий и их 
количество, реализуемое за день. В прил. 8 дан пример составле-
ния меню для молочного кафе на 48 мест (летне-осенний период). 

Расчет результатов в соответствии с заданием 1 сведите в 
табл. 3.1.1. 

Таблица 3.1.1 

План-меню проектируемого предприятия 

№ блюда по сбор-
нику рецептур Наименование блюда Выход, 

г 
Количество 
порций, шт. 

1 2 3 4 
Фирменные блюда 

Холодные блюда и закуски 

Первые блюда 

Вторые горячие блюда 

Сладкие блюда 

Горячие напитки 
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Окончание табл. 3.1.1 

1 2 3 4 

Холодные напитки 

Мучные кондитерские 
изделия 

Конфеты, печенье, фрукты 

При составлении скомплектованного меню для различных 
контингентов питающихся учитывают химический состав и 
энергетическую ценность блюд. Расчетные меню скомплектован-
ных завтраков, обедов и ужинов применяют в основном в столо-
вых при учебных заведениях, производственных предприятиях, 
учреждениях, школьных столовых. Их можно также использо-
вать в общедоступных столовых и ресторанах (экспресс-меню). 
Расчетное скомплектованное меню представляет собой набор 
блюд для завтрака, обеда или ужина с указанием их количе-
ства. Рекомендуется составлять несколько вариантов комплекс-
ных обедов, завтраков и ужинов, различных по составу блюд и 
стоимости рациона Исходными данными для составления этого 
вида меню служат число потребителей и ассортимент блюд для 
принятого рациона (завтрака, обеда и ужина). Для школьного 
питания суточный рацион может быть пяти- и шестиразовым. 

В комплексных меню указывают стоимость, а также пище-
вую и энергетическую ценность каждого блюда в отдельности и 
комплекса в целом. Химический состав и энергетическая цен-
ность должны соответствовать физиологическим потребностям 
организма для каждого приема пищи в отдельности с учетом 
энергозатрат, обусловленных той или иной профессией. 

В связи с этим при четырехразовом питании рекомендуется 
следующее распределение энергетической ценности суточного 
рациона: завтрак — 25%, обед — 35, полдник— 15, ужин — 25%. 
Чтобы комплексы завтраков, обедов, ужинов соответствовали 
рекомендуемым потребностям организма в пищевых веществах 



и энергии, необходимо предварительно определить, к какой 
группе интенсивности труда относится данный контингент, и в 
зависимости от этого и принятого режима питания распределить 
эти нормы [прил. 9, табл. 1]. Полдник или второй завтрак при 
четырехразовом питании в столовой организовывать необяза-
тельно [1]. 

В заключении приводятся выводы и предложения по вы-
полнению полученного вами задания. 

Вопросы для самоподготовки студентов 
1. С какой целью разрабатывается меню предприятия? 
2. Что такое карта вин? 
3. Как составляется коктейльная карта? 
4. Чем отличается меню ресторана от меню столовой? 
5. Какое меню рекомендуется для различных контингентов 

питающихся? 
6. Когда разрабатывается диетическое меню? 
7. Какие блюда составляют рацион школьников? 
8. Где в меню отражаются фирменные блюда? 
9. Какое меню составляется для бара при кинотеатре или 

оперном театре? 
10. Какова методика разработки и оформления меню? 
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Занятие 4. ПРОЕКТИРОВАНИЕ 
СКЛАДСКИХ ПОМЕЩЕНИЙ 

Для проектирования складских помещений предприятий 
общественного питания необходимо на основании разработан-
ного меню составить продуктовую ведомость, рассчитать тре-
буемое количество сырья и полуфабрикатов в соответствии с 
технологическими процессами производства продукции и пло-
щадь охлаждаемых и неохлаждаемых складских помещений. 

Расчет помещений для приема и хранения продуктов вклю-
чает: определение количества продуктов, подлежащих хране-
нию в каждой кладовой (с учетом допустимых сроков их хра-
нения), подбор складского оборудования, определение полез-
ной и общей площади каждого помещения в отдельности. Од-
новременно с расчетами рассматривают вопросы механизации 
разгрузочно-погрузочных работ. 

При проектировании предприятий общественного питания 
требуемое количество сырья, которое подвергается приемке и 
хранению, можно рассчитать различными методами. 

Выбор методики зависит от функционального назначения и 
вместимости предприятия, формы обслуживания потребителей. 

Для предприятий общественного питания общедоступной 
сети, столовых при промышленных предприятиях, учебных за-
ведениях, учреждениях количество сырья определяют по меню; 
для предприятий с постоянным контингентом (летние детские 
лагеря, санатории, турбазы, дома отдыха), находящихся на 
полном дневном рационе, — по физиологическим нормам пи-
тания; крупных предприятий общественного питания (фабрик-
заготовочных, кулинарных фабрик, многофункциональных 
комплексных предприятий, мощность которых выражена 



количеством мест в прикрепленной сети), — по укрупненным 
показателям. 

Задание 1. Произвести расчет сырья 
Расчет сырья по меню состоит в определении количества 

сырья, необходимого для приготовления блюд, включенных в 
производственную программу предприятия. Расчет произво-
дится по формуле 

G = (4.1.1) 
1000 

где G — количество сырья данного вида, кг; 
q — норма сырья на одно блюдо, г (брутто — при работе 

предприятия на сырье; нетто — при работе на полуфабрикатах); 
п — количество блюд данного вида, шт. (согласно производ-

ственной программе). 
Расчет проводят для каждого продукта в отдельности. Об-

щее количество сырья данного вида, необходимого для выпол-
нения производственной программы, определяют по формуле 

Gofic = G i + G 2 + - + Gn = Z w - (4"L2) 
p=i 

При расчете сырья по физиологическим нормам питания 
суточные нормы продуктов каждого вида на одного человека 
умножаются на количество питающихся: 

G (4.1.3) 
1000 

где G — количество продуктов данного вида, кг; 
q — суточная норма продуктов данного вида из расчета на 

1 человека, г; 
N — количество питающихся, чел. 
Примерные суточные наборы продуктов для детей приве-

дены в прил. 9, табл. 2. 
На предприятия, работающие на полуфабрикатах, поступа-

ют полуфабрикаты различной степени готовности и кулинарные 
изделия. Для таких предприятий проводят расчет необходимого 
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количества полуфабрикатов и кулинарных изделий в штуках 
или по массе, а не сырья, которое расходуется на их изготовление. 

Для отдельных несложных блюд, которые будут готовить в 
доготовочном предприятии, а также для жарки полуфабрикатов, 
приготовления некоторых соусов и т. п. следует дополнительно 
рассчитать все необходимые продукты. 

Расчет результатов в соответствии с заданием 1 сведите в 
табл. 4.1.1. 

Таблица 4.1.1 
Расчет расхода сырья, полуфабрикатов и кулинарных изделий 

Сырье, полу-
фабрикаты, 
кулинарные 

изделия 

Наименование блюда 

Итого, 
кг 
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Задание 2. Составить сводную продуктовую ведомость. 
После расчета расхода сырья, полуфабрикатов и кулинар-

ных изделий составляют сводную продуктовую ведомость, в 
которой указывают расход сырья, полуфабрикатов и кулинар-
ных изделий, а также нормативно-техническую документацию 
на них. В прил. 10 дан пример расчета сырья, входящего в меню 
студенческого кафе на 100 мест (табл. 1), и сводная продуктовая 
ведомость (табл. 2). 

Расчет результатов в соответствии с заданием 2 сведите в 
табл. 4.1.2. 

Таблица 4.1.2 
Сводная продуктовая ведомость 

Сырье, полуфабрикаты, 
кулинарные изделия Количество, кг Нормативно-техническая 

документация 

Итого 
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Задание 3. Произвести расчет площади помещений для 
приема и хранения сырья и полуфабрикатов проектируемого 
предприятия. 

Полезную площадь складских помещений заготовочных 
предприятий определяют как сумму площадей всех расположен-
ных в нем помещений (экспедиция, склад сырья, кладовые), за 
исключением лестничных клеток, лифтовых шахт, внутренних 
открытых лестниц и пандусов. 

Складские помещения в проектируемом предприятии ис-
пользуются для кратковременного хранения сырья и полуфа-
брикатов сроком до 10 дней. Расчет площади складской группы 
помещений проводят по формуле 

S n = G / s , (4.1.4) 
где S n — площадь, занимаемая продуктом, м2; 

G — общее количество сырья, подлежащее хранению, кг; 
8 — норма нагрузки 1 кг продукта на 1 м2 площади поме-

щения, кг/м2. 
Площадь помещений для приема и хранения продуктов 

предприятий, доготовочных и работающих на сырье, можно рас-
считывать по нагрузке на 1 м2 грузовой площади пола и площади, 
занимаемой оборудованием. 

Площадь отдельных охлаждаемых и неохлаждаемых по-
мещений можно рассчитывать по нормативным данным, по на-
грузке на 1 м2 грузовой площади пола, по площади, занимаемой 
оборудованием. 

Определите общую площадь складских помещений, занятых 
продуктами (So, м2), по формуле 

S0 = Sn|3, (4.1.5) 
где S n — полезная площадь складских помещений, м2; 

|3 — коэффициент увеличения площади на проходы, проез-
ды, отступы от стен, зависит от полезной площади помещения: 
для малых камер |3 = 2,2; для средних камер |3 = 1,8. 

Для расчетов общей площади использовать данные норм на-
грузки продукта на 1 м2 площади пола, приведенные в прил. 11, 
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расчетное меню проектируемого предприятии, условия и про-
должительность хранения отдельных групп товаров, а также 
товарное соседство остро пахнущих пищевых продуктов, све-
жеприготовленного и сырого продукта. 

Результаты произведенных расчетов площадей охлаждае-
мых камер (мясо-рыбных, молочно-жировых продуктов, фрук-
тов, зелени и напитков, отходов) и неохлаждаемых кладовых 
(сухих продуктов, хранения овощей, вино-водочных изделий) 
записать в табл. 4.1.3 и 4.1.4. 

Таблица 4.1.3 

Расчет полезной площади складских помещений 

Наименова-
ние сырья, 

полуфабри-
катов 

По-
треб-

ность в 
сутки, 

кг 

Кол-
во 

суток 
хране-

ния 

Кол-во 
хранимо-
го сырья 
с учетом 

сроков хра-
нения, кг 

Темпе-
ратура 
хране-
ния, °С 

Норма 
нагруз-

ки, 
кг / м2 

Полез-
ная пло-
щадь, м2 

Итого 

Расчет площадей помещений по нормативным данным. Этот 
расчет основан на нормах площади на 1 т сырья в сутки, на 1 т 
полуфабрикатов или готовой кулинарной продукции в смену, на 
1 тыс. штук мучных кондитерских изделий в смену. Нормы пло-
щадей зависят от мощности проектируемого цеха, предприятия 
или фабрики и даны в Ведомственных нормах технологического 
проектирования заготовочных предприятий общественного 
питания по производству полуфабрикатов, кулинарных и кон-
дитерских изделий (ВНТП 04-86). 

Площадь охлаждаемых камер и кладовых в экспедиции 
принимают из расчета 100%-ного сменного выпуска полуфабри-
катов и готовой продукции. 



Таблица 4.1.4 

Расчет полезной площади охлаждаемых камер и неохлаждаемых 
кладовых, занятой складским оборудованием 

Наименова-
ние продук-

та 

Площадь, 
занимаемая 

продуктом, м2 

Вид 
склад-
ского 

оборудо-
вания 

Габаритные 
размеры, мм Ко-

ли-
че-

ство, 
шт. 

Полезная 
площадь, 

м2 

Наименова-
ние продук-

та 

Площадь, 
занимаемая 

продуктом, м2 

Вид 
склад-
ского 

оборудо-
вания дл

ин
а 

ш
ир

ин
а 

вы
со

та
 

Ко-
ли-
че-

ство, 
шт. 

Полезная 
площадь, 

м2 

Всего 

В прил. 11, табл. 2 -7 дан пример расчета полезной площади 
складских помещений. 

Далее произведите расчет общей площади складских по-
мещений. Общая площадь складских помещений находится по 
формуле 

So = Sn /R, (4.1.6) 
где S o — общая площадь, м2; 

Sn — полезная площадь, м2; 
R — коэффициент использования площади (R = 0,3 ... 0,45). 
Результаты произведенных расчетов записать в табл. 4.1.5. 

Таблица 4.1.5 
Расчет общей площади складских помещений 

Наименование Полезная 
Коэффици-
ент исполь- Общая 

площадь, 
м2 помещения площадь, м" зования 

Общая 
площадь, 

м2 
площади 

Общая 
площадь, 

м2 

1 2 3 4 
Мясо-рыбная камера 
Камера полуфабрикатов 
Молочно-жировая камера 
Камера для хранения фруктов, 
напитков и зелени 

27 



Окончание табл. 4.1.5 

1 2 3 4 
Кладовая для хранения овощей 
Кладовая для хранения сухих 
продуктов 
Кладовая винно-водочных 
изделий 
Камера пищевых отходов 

На основании полученных инженерных расчетов произво-
дится проектирование складской группы помещений для различ-
ных типов предприятий общественного питания — доготовочных 
и работающих на сырье (столовые, рестораны, кафе и др.). 

Если общая площадь складских помещений получилась 
по расчетам менее 4 м2, то, руководствуясь СНиП, принимаем 
площадь этих помещений по утвержденным нормам. 

Остальные помещения складской группы необходимо подо-
брать по СНиП: тамбур для камеры пищевых отходов; тамбур 
охлаждаемого блока; моечная и кладовая тары; инвентарная; 
загрузочная площадка и пр. 

Задание 4. Выполнить компоновку складских помещений 
проектируемого предприятия общественного питания. 

На основании произведенных расчетов спроектируйте 
складскую группу помещений предприятия общественного пи-
тания в соответствии с полученной темой. Графическую часть 
выполнить на отдельном листе ватмана формата A3. 

Примеры проектирования складской группы помещений пред-
приятия общественного питания даны в прил. 18, рис. 1—4. 

В заключении приводятся выводы и предложения по вы-
полнению каждого из разделов данного методического указания. 

Вопросы для самоподготовки студентов 
1. Как рассчитывается площадь камеры для фруктов, зелени 

и напитков? 
2. В каком помещении должны храниться яйца, яичный по-

рошок и меланж? 



3. На какой период необходимо предусмотреть запас про-
дуктов для бесперебойной работы кафе и ресторана? 

4. В какой упаковке поступает мука и крупы на предприятия 
общественного питания? 

5. В каких складских помещениях хранятся овощные по-
луфабрикаты? 

6. При каких температурных режимах хранятся быстроза-
мороженные полуфабрикаты? 

7. Какое используется оборудование для хранения скоро-
портящихся продуктов в барах? 

8. Каковы особенности проектирования складской группы 
помещений в заготовочных предприятиях? 

9. Расскажите, что такое сборно-разборные холодильные 
камеры. Каково их назначение. Где они устанавливаются? 

10. Как рассчитывается мощность холодильного оборудова-
ния, устанавливаемого в производственных цехах? 

11. Какие продукты хранятся в низкотемпературных при-
лавках? Какова продолжительность их хранения? 
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Занятие 5. ПРОЕКТИРОВАНИЕ 
ЗАГОТОВОЧНЫХ ЦЕХОВ ПРЕДПРИЯТИЙ 

ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ 

Состав цехов предприятий общественного питания зависит 
от типа предприятия, его вместимости или мощности, характера 
производственного процесса (работает на сырье или на полуфа-
брикатах) и формы обслуживания. 

Заготовочные цехи предприятий, работающих на сырье, 
включают: мясной, птице-гольевой (цех обработки птицы и суб-
продуктов.), рыбный и овощной; помещение для изготовления 
мучных изделий, кулинарный и кондитерский цех. Заготовочные 
цехи предприятий, работающих на полуфабрикатах, включают: 
доготовочный цех и цех обработки зелени; помещение заведую-
щего производством. 

Состав помещений доготовочных предприятий отличается 
тем, что в них вместо мясного, рыбного (мясо-рыбного) и ово-
щного цехов предусматривают доготовочный и цех обработки 
зелени. 

В заготовочных предприятиях состав цехов зависит от нали-
чия в районе строительства сырьевой базы, перерабатывающих 
цехов на мясокомбинатах, птицефабриках и рыбных комплексах, 
овощных цехов — на овощеперерабатывающих базах. 

На заготовочных предприятиях предусматривают цехи для 
механической кулинарной обработки сырья и производства по-
луфабрикатов (мясной, цех обработки птицы и субпродуктов, 
рыбный и овощной), цехи, изготовляющие кулинарную и кон-
дитерскую продукцию. 
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При проектировании предприятий не все перечисленные 
производственные помещения могут быть предусмотрены. Это 
обуславливается их мощностью. 

Мясной цех выделяют как самостоятельный в столовых и 
ресторанах с числом мест в залах более 400, мясо-рыбный — 
менее 400, птице-гольевой — только в ресторанах с числом мест 
более 300 [1,2]. 

Цех обработки зелени проектируется в ресторанах незави-
симо от их мощности. В столовых цех обработки зелени выделяют 
как самостоятельный начиная с 250 мест [1, 2]. 

Мясо, птицу и рыбу обрабатывают в одном помещении — 
мясо-рыбном цехе на заготовочных предприятиях, мощность 
которых от 3 до 5 т сырья в смену. 

Задание 1. Произвести расчет мощности мясо-рыбного цеха 
выбранного предприятия общественного питания 

Для работы мясо-рыбного цеха составляется производствен-
ная программа — план выпуска продукции в расчетный день 
(предварительно разработано меню). На основе графика отпу-
ска полуфабрикатов (для заготовочных цехов), устанавливают 
режим работы цеха; определяют потребность в механическом 
оборудовании (с учетом выхода полуфабрикатов и отходов при 
обработке сырья, выхода теста, отделочных полуфабрикатов и 
т. д.), холодильном, вспомогательном и подъемно-транспортном 
оборудовании, потребность в посуде, инструментах, инвентаре и 
таре; рассчитывают полезную и общую площадь цехов, числен-
ность производственно-технического персонала с составлением 
графика их работы. Учитывая правила техники безопасности, 
охраны труда, санитарии и гигиены, решают организацию ра-
бочих мест. 

1. Разработать производственную программу мясо-рыбного 
цеха выбранного вами предприятия общественного питания. 

Разработанную производственную программу запишите в 
табл. 5.1.1. 
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Таблица 5.1.1 
Производственная программа мясо-рыбного цеха 

Наименование сырья Единица измерения Количество 

Итого 

Пример заполнения табл. 5.1.1 дан в прил. 13, табл.1. 
2. Составить схему технологического процесса переработки 

мясного или рыбного сырья в соответствии с производственной 
программой работы предприятия и полученные данные запиши-
те в табл. 5.1.2 и 5.1.3. Пример заполнения табл. 5.1.2 и 5.1.3 дан в 
прил. 13, табл. 2 и 3. 

Таблица 5.1.2 

Схема технологического процесса переработки 
сырья и выхода полуфабрикатов 

Наименование 
сырья (к/к по-
луфабрикат) 

Количество 
сырья, кг 

Кулинар-
ное 

использо-
вание 

Операции по до-
работке полуфа-

бриката 

Количе-
ство пор-
ций, шт. 

Итого 

Таблица 5.1.3 
Оснащение рабочих мест в мясо-рыбном цехе 

Наименование 
производственного процесса Оборудование Посуда Инвентарь, 

инструменты 
Обработка мяса и мясных полуфабрикатов 

Обработка рыбы и нерыбных продуктов моря 

Обработка птицы и дичи 

Обработка субпродуктов 
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3. Произвести расчет численности работников мясо-рыбного 
цеха. 

Расчет производится по нормам времени на приготовление 
и доработку полуфабриката по формуле 

N,= n - t , (5.1.1) 
1 3600-Т-^ 

где n — количество изготовляемых изделий за день, блюд, (шт., 
кг); 

t — норма времени на изготовление единицы изделия, с; 
Т — продолжительность рабочего дня каждого работаю-

щего, ч; 
X — коэффициент, учитывающий рост производительности 

труда, (к = 1,14). 

t = к • 100, (5.1.2) 
где к — коэффициент трудоемкости; 

100 — норма времени, необходимая для приготовления из-
делия, коэффициент трудоемкости которого равен 1, с. 

Результаты представьте в табл. 5.1.4. 

Таблица 5.1.4 
Расчет численности работников мясо-рыбного цеха 

Наименование 
продуктов 

Количество 
перерабатывае-
мого сырья, кг 

(П) 

Коэффициент трудо-
емкости производства 

полуфабрикатов 
(к) 

Количество 
человеко-часов, 

чел.-ч 
(n-t) 

Итого: 

Если предприятие работает в две смены, то количество об-
служиваемого персонала рассчитывается по формуле 

N 2 = N j • k , (5.1.3) 

где k — коэффициент сменности, к = 2; 
Nj — численность производственных работников, непосред-

ственно занятых в процессе производства, чел.; 

33 



N2 — численность производственного персонала при двух-
сменной работе цеха, чел. 

Общая численность производственных работников с учетом 
выходных и праздничных дней, отпусков, дней болезни опреде-
ляется по формуле 

N ^ N j - K J , (5.1.4) 
где Kj — коэффициент, учитывающих выходные и празднич-
ные дни. 

Если режим работы предприятия — 7 дней в неделю, а ре-
жим рабочего времени производственного работника — 5 дней 
в неделю с двумя выходными, то Кх = 1,59. 

Пример расчета численности работников мясо-рыбного цеха 
дан в прил. 13, табл. 4. 

4. Произвести расчет холодильного оборудования мясо-
рыбного цеха. 

Расчет ведется по количеству продукции, хранящейся в те-
чение 0,5 смены. 

v = 2 pxu ' Р=1 r 
(5.1.5) 

где V — полезный объем шкафа (вместимость), м3; 
Gp — масса продуктов с учетом тары, кг; 
р — плотность продукта, кг/дм3; 
и — коэффициент, учитывающий массу тары, в которой 

хранятся продукты, и степень заполнения объема холодильно-
го оборудования. Для шкафов и = 0,7 ... 0,8. 

Масса продукта G , кг, рассчитывается по формуле 

G p = ^ , (5.1.6) 
р 1000 

где gp — масса одной порции изделия, кг; 
п — количество полуфабриката, изготовляемого за Vi сме-

ны, кг. 
Результаты расчетов записать в табл. 5.1.5. 
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Таблица 5.1.5 

Расчет вместимости холодильного шкафа 
для хранения мясных и рыбных полуфабрикатов 

Наименование 
полуфабриката 

Масса 
полуфа-

бриката, кг 
(вр) 

Количество 
порций 
в смену, 
шт (п) 

Общая масса 
полу фабрика -
та за Уг смены, 

кг(Ср) 

Общая масса 
с учетом 
тары, кг 

(Q) 

Итого 

Согласно полученной общей вместимости холодильного 
шкафа принимается к установке холодильный шкаф (тип или 
марка в соответствии с расчетом) вместимостью Q кг. 

5. Для измельчения необходимого в соответствии с произ-
водственной программой сырья произвести расчет производи-
тельности мясорубки. 

Технологический расчет оборудования сводится к выбору 
типов и определению необходимого количества единиц оборудо-
вания для выполнения тех или иных операций, времени работы 
оборудования и коэффициента использования. 

Требуемая производительность машины, QTp, кг/ч, опреде-
ляется по количеству сырья, обрабатываемого в период наиболь-
шей нагрузки машины. Расчет ведется по формуле 

Q = - , (5.1.7) 
У 

где G — масса продуктов, обрабатываемых за смену, (шт., кг); 
t — условное время работы машины, ч; 

ty = Txj7y> (5.1.8) 
где Т — продолжительность работы цеха, ч; 

Г]у — условный коэффициент использования машины 
(Vy =0,3...0,5). 

На основании производственных расчетов по действующим 
справочникам и каталогам выбирается машина, имеющая про-



изводительность, близкую к требуемой, после чего определяется 
фактическое время работы машины tcj3, ч, и коэффициент ее ис-
пользования ф̂ по формулам 

tA= — , (5-1.9) 

щ = ! ± , (5.1.10) 

где G — масса продуктов, обрабатываемых за смену, кг; 
Q — производительность машины по паспорту, кг/ч; 
Т — продолжительность работы цеха, ч. 
Данные расчета механического оборудования запишите в 

табл. 5.1.6. 
Таблица 5.1.6 

Расчет механического оборудования 
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Итого 

По полученным расчетам по действующим справочникам и 
каталогам подбираем универсальный привод с набором сменных 
механизмов — мясорубка, рыхлитель, измельчитель специй. 

6. Рассчитать и подобрать немеханическое оборудование 
для мясо-рыбного цеха. 

Расчет вспомогательного немеханического оборудования 
осуществляется с целью определения необходимого количества 
производственных столов, ванн, стеллажей и подтоварников, 
устанавливаемых в производственных помещениях предприя-
тий общественного питания. 
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Расчет количества столов производственных, L, м, ведется 
по количеству одновременно работающих в цехе и длине рабо-
чего места на одного работника. 

Расчет ведется по формуле 

L = N xl, (5.1.11) 

где L — общая длина столов в цехе, м; 
N — количество одновременно работающих в цехе, чел; 
I — длина рабочего места на одного работника, м (1= 1,25 м) 
Количество столов п, шт., рассчитываем по формуле 

п = — , (5-1-12) 
^ ' CI и 11/1 

где Ьстанд — длина принятых стандартных производственных 
столов, м. 

Расчет количества производственных столов мясо-рыбного 
цеха запишите в табл. 5.1.7. 

Таблица 5.1.7 

Расчет количества производственных столов 

Выполняемая 
операция 

Количество 
работников, 

чел. 

Норма длины 
стола на 

1 человека, м 

Длина 
стандарт-
ного стола, 

м 

Количество 
принятых 
столов, шт. 

Итого 

Подбор столов осуществить с учетом производственной 
необходимости для выполнения производственной программы 
цеха (прил. 15). 

Объем ванн для хранения и промывания продуктов V, м3, 
определяется по формуле 

v _ G ( l + nB) ( 5 1 Л З ) 

рхф 
где G — количество сырья, подвергаемого обработке, кг; 



пв— норма воды для обработки 1 кг продукта; 
р — плотность продукта, кг/дм3; 
ф — коэффициент оборачиваемости ванн за смену; 

ф = 1 , (5 .1 .14) 
х 

где Т — продолжительность смены, ч; 
т — длительность цикла обработки в ванне, мин; 
Размеры ванн выбираются в зависимости от размеров об-

рабатываемых продуктов и расчетного объема. 
Количество ванн определяется по формуле 

п = (5 .1 .15) 
ст 

где VCT — объем принятой стандартной ванны, дм3. 
Полученные данные расчета моечных ванн приведите в 

табл. 5.1.8. 
Таблица 5.1.8 

Расчет моечных ванн 

Наименова-
ние про-

дукта 

Плот-
ность про-

дукта, 
кг/дм3 

(р) 

Коэффи-
циент обо-
рачивае-

мости ванн 
за смену 

(Ф) 

Норма 
воды для 

обработки 
1 кг про-

дукта 

К ) 

Количе-
ство сырья 
подлежа-

щего обра-
ботке, кг 

(G) 

Расчет-
ный 

объем 
ванн, дм3 

(V) 

Итого 

В цехе устанавливаются моечные ванны для выполнения 
различных производственных операций, марка которых под-
бирается по действующим справочникам и каталогам (прил. 15) 
по расчетам. 

Также необходимо принять к установке: 
— стеллаж-стойку; 
— стул для разрубки мяса; 
— весы настольные электронные. 



Технические характеристики подобранного к установке 
оборудования мясо-рыбного цеха записать в табл. 5.1.9. 

Таблица 5.1.9 

Техническая характеристика оборудования мясо-рыбного цеха 

Наименование 
оборудования 

Тип. 
марка 

Габаритные 
размеры, мм Потребляемая 

мощность, кВт 
Наименование 
оборудования 

Тип. 
марка 

длина ширина высота 

Потребляемая 
мощность, кВт 

Итого 

7. Рассчитать площадь мясо-рыбного цеха 
Площадь цеха рассчитывается по формуле 

где S n — площадь, занятая всеми видами оборудования, м2; 
г| — условный коэффициент использования площади 

(г| = 0,35) (прил. 12). 
Данные расчета полезной площади мясо-рыбного цеха за-

пишите в табл. 5.1.10. 

Таблица 5.1.10 

Полезная площадь мясо-рыбного цеха 

Наиме-
нование 
обору-

дования 

Тип 
обору-

дования 

Коли-
чество, 

шт. 

Габаритные 
размеры, мм 

Площадь 
единицы 
оборудо-
вания, м2 

Полез-
ная пло-

щадь 
цеха, м2 

Наиме-
нование 
обору-

дования 

Тип 
обору-

дования 

Коли-
чество, 

шт. длина ширина высо-
та 

Площадь 
единицы 
оборудо-
вания, м2 

Полез-
ная пло-

щадь 
цеха, м2 

Итого 

8. Спроектировать мясо-рыбный цех. 
На основании произведенных расчетов выполнить проект 

мясо-рыбного цеха предприятия общественного питания в соот-
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ветствии с полученной темой. Графическую часть представить 
на отдельном листе ватмана формата A3. 

Примеры проектирования мясо-рыбного цеха предприятия 
общественного питания даны в прил. 18, рис. 5—10. 

При проектировании предприятий общественного питания 
к производственным помещениям предъявляют ряд требований 
по научной организации труда. 

Мясной, рыбный, мясо-рыбный, птице-гольевой и другие 
заготовочные цехи размещают в отдельных помещениях назем-
ных этажей здания со стороны хозяйственного двора или торцов 
здания с ориентацией на север, северо-восток и северо-запад. 
Цехи не должны быть проходными. Исключение составляют 
отделения цехов, связанные с цехами непрерывным техно-
логическим процессом, и предприятия, спроектированные по 
безцеховой планировочной схеме. Этим приемом достигается 
возможность создания планировочной схемы, что позволяет 
осуществлять без реконструкции свободную перестановку обо-
рудования и изменять технологические процессы и профиль 
предприятия. Применяют безцеховую планировочную схему 
в предприятиях небольшой мощности, работающих на сырье 
и полуфабрикатах. 

Задание 2. Произвести расчет мощности овощного цеха вы-
бранного предприятия общественного питания. 

1. Разработать производственную программу овощного цеха. 
Овощной цех предусматривается на предприятии обще-

ственного питания с полным циклом производства. Он предна-
значен для обработки фруктов, овощей, корнеплодов. 

Для работы овощного цеха составляется производственная 
программа. Количество сырья, необходимое для работы цеха в 
течение рабочего дня, записать в табл. 5.2.1. 

2. Составьте схему технологического процесса (табл. 5.2.2) 
переработки овощного, фруктового сырья и зелени в соот-
ветствии с производственной программой работы предпри-
ятия. 
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Таблица 5.2.1 

Производственная программа овощного цеха 

Наименова-
ние сырья 

Количе-
ство, кг 
(брутто) 

Наименование 
операций по об-

работке 

Отходы 
при об-
работке 

Выход полу-
фабрикатов, 

кг 

Наименова-
ние сырья 

Количе-
ство, кг 
(брутто) 

Наименование 
операций по об-

работке % кг 

Выход полу-
фабрикатов, 

кг 

Итого 

Полученные данные записать в табл. 5.2.2. 
Таблица 5.2.2 

Схема технологического процесса и необходимые предметы 
оснащения рабочего места 

Наименование 
рабочего места Оборудование Посуда Инвентарь, 

инструменты 
Обработка овощей 

Обработка зелени и десертных овощей 

Обработка фруктов, цитрусовых и бахчевых 

Пример заполнения табл. 5.2.2 дан в прил. 13, табл. 5. 
3. Произвести расчет численности работников овощного 

цеха. 
Расчет производится по нормам времени на приготовление 

и доработку полуфабриката по формулам (5.1.1) и (5.1.2). 
Полученные данные расчета численности работников ово-

щного цеха записать в таблицу, аналогичную табл. 5.1.4. 
На основе данных расчета рабочей силы составьте график 

выхода на работу поваров овощного цеха. 
Пример графика выхода на работу производственных ра-

ботников овощного цеха дан на рис. 1 прил. 13. 
4. Произвести расчет производительности картофелеочи-

стительной машины. 
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Расчет производительности картофелеочистительной ма-
шины производится по формулам (5.1.7) и (5.1.8). 

Данные расчета количества продуктов для очистки на кар-
тофелеочистительной машине записать в табл. 5.2.3. 

Таблица 5.2.3 

Определение количества продуктов для очистки 
на картофелеочистительной машине 

Наименование продукта Масса продукта (брутто), кг 

Итого 

Расчет механического оборудования записать в таблицу, 
аналогичную табл. 5.1.6. 

По полученным расчетам по каталогам подберите карто-
фелеочистительную машину производительностью QKapT, кг/ч, 
массой загрузки G, кг. 

5. Произвести расчет производительности овощерезатель-
ной машины 

Для выполнения производственной программы измельчения 
требуемого количества сырья определяется производительность 
машины, время ее работы и коэффициент использования. 

Требуемая производительность машины за час (кг/ч) опре-
деляется по формулам (5.1.7) и (5.1.8). 

Данные расчета количества продуктов для нарезки на 
овощерезательной машине записать в таблицу, аналогичную 
табл. 5.2.3. 

Данные расчета количества и мощности механического обо-
рудования записать в таблицу, аналогичную табл. 5.1.6. 

По полученным расчетам подберите по каталогам овоще-
резательную машину производительностью QKapT, кг/ч, массой 
загрузки G, кг (прил. 15). 

6. Произвести расчет немеханического оборудования 
Количество производственных столов в цехе устанавли-

вается в соответствии с численностью работников, занятых 
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на определенных операциях в максимальную смену без учета 
коэффициента сменности, и нормой длины стола на одного 
работающего для выполнения данной операции по формулам 
(5.11) и (5.12). 

Расчет количества производственных столов овощного цеха 
записать в таблицу, аналогичную табл. 5.1.7. 

Подбор столов осуществить с учетом размещения техно-
логических линий для выполнения производственной програм-
мы цеха (прил. 15). 

Объем ванн для хранения и промывания продуктов V, м3, 
определяется по формулам (5.1.13) и (5.1.14). Количество ванн 
определяется по формуле (5.1.15). 

Полученные данные расчета моечных ванн привести в таб-
лице, аналогичной табл. 5.1.8. 

В цехе устанавливаются моечные ванны для выполнения 
различных производственных операций, марка которых под-
бирается по расчетам (прил.15). 

Остальное необходимое оборудование подбирается по нор-
мам оснащенности предприятий общественного питания. 

На основе выполненных расчетов приведите данные техни-
ческих характеристик механического оборудования овощного 
цеха в таблице, аналогичной табл. 5.1.9. 

7. Рассчитать площадь овощного цеха 
Площадь цеха рассчитывается по формуле (5.1.16). 
Данные расчета полезной площади овощного цеха записать 

в таблицу, аналогичную табл. 5.1.10. 
8. Спроектировать овощной цех. 
На основании произведенных расчетов выполнить проект 

овощного цеха предприятия общественного питания в соответ-
ствии с полученной темой. Графическую часть представить на 
отдельном листе ватмана формата A3. 

Примеры проектирования овощного цеха предприятия 
общественного питания даны в прил. 18, рис. 11, 12. 

В заключении приводятся выводы и предложения по вы-
полнению каждого из разделов данного методического указания. 
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Вопросы для самоподготовки студентов 
1. Как рассчитывается производственная программа ово-

щного и мясо-рыбного цехов? 
2. С какой целью учитывается коэффициент использования 

оборудования? 
3. Каковы особенности методики расчета производитель-

ности мясорубки и фаршемешалки? 
4. Что такое «полезная» площадь цеха? 
5. Как рассчитывается полезная площадь цеха? 
6. Каким торгово-технологическим оборудованием комплек-

туется мясной цех? 
7. Особенности проектирования мясного цеха на фабрике-

заготовочной? 
8. Как обосновать подбор немеханического оборудования 

проектируемого овощного цеха? 
9. Как рассчитывается общая площадь мясного цеха? 
10. Какие линии выделяются в мясо-рыбном цехе? 
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Занятие 6. РАСЧЕТ МОЩНОСТИ 
ДОГОТОВОЧНЫХ ЦЕХОВ 

Состав цехов предприятий общественного питания зависит 
от типа предприятия, его вместимости или мощности, характера 
производственного процесса (работает на сырье или на полуфа-
брикатах) и формы обслуживания. 

Производственные помещения предприятий, работающих 
на сырье, включают доготовочные цехи: горячий, холодный, 
кондитерский, кулинарный; моечные столовой и кухонной по-
суды, помещение для резки хлеба, помещение заведующего 
производством. 

На предприятиях с обслуживанием официантами предусма-
тривают дополнительно к перечисленным помещениям разда-
точную, сервизную и буфет. 

На предприятиях, реализующих готовую пищу (столовые-
раздаточные), предусматривают помещение для приема термо-
сов с пищей, временного хранения, подогрева и порционирова-
ния, моечную столовой и кухонной посуды, помещения для резки 
хлеба, а также помещение для заведующего производством. 

Не все перечисленные производственные помещения могут 
быть предусмотрены при проектировании предприятий. Связано 
это с их мощностью. 

Цехи размещают в отдельных помещениях наземных эта-
жей здания со стороны хозяйственного двора или торцов здания 
с ориентацией на север, северо-восток и северо-запад. Цехи не 
должны быть проходными. Исключение составляют отделения 
цехов, связанные с цехами непрерывным технологическим 
процессом, и предприятия, спроектированные по бесцеховой 
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планировочной схеме. Технологический процесс изготовления 
готовых блюд и кулинарных изделий осуществляют в них в 
одном, хорошо освещенном помещении, без деления его на 
отдельные цехи глухими перегородками. Этим приемом до-
стигается возможность создания более гибкой планировочной 
схемы, что позволяет осуществлять без реконструкции свобод-
ную перестановку оборудования и изменять технологические 
процессы и профиль предприятия, обеспечивать возможность 
централизованного наблюдения за производством. Применяют 
бесцеховую планировочную схему в предприятиях небольшой 
мощности, работающих на сырье и полуфабрикатах. 

Задание 1. Произвести расчет мощности холодного цеха 
выбранного предприятия общественного питания. 

1. Разработать производственную программу холодного 
цеха и рассчитать количество поваров, работающих в этом 
цехе. 

Для проектирования холодного цеха предприятия обще-
ственного питания необходимо на основании разработанного 
меню предприятия составить производственную программу 
холодного цеха; график реализации блюд в торговом зале пред-
приятия; определить режим работы цеха; рассчитать количество 
поваров, работающих в данном цехе; привести график их выхода 
на работу с учетом выходных и праздничных дней; произвести 
расчет торгово-технологического оборудования, необходимого 
для приготовления блюд в соответствии с производственной 
программой работы цеха с учетом максимального часа их реа-
лизации. 

Данные расчета производственной программы цеха сведите 
в табл. 6.1.1. 

Режим работы цеха зависит от режима работы зала про-
ектируемого предприятия и сроков реализации выпускаемых 
блюд и кулинарных изделий. Работа в цехе начинается на 2 ч 
раньше, чем откроется зал, и заканчивается одновременно с 
закрытием зала. 
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Таблица 6.1.1 

Производственная программа холодного цеха 

Номер Наименование блюда. Выход, Количество 
рецептуры кулинарного изделия г порции, шт. 

Фирменные закуски 
№ 
№ 

Холодные блюда и закуски 
№ 
№ 

Сладкие блюда и напитки 
№ 
№ 

Для последующих технологических процессов составляются 
графики реализации готовых блюд по часам работы залов. 

Основой для расчета количества реализованных блюд явля-
ются график загрузки зала и расчетное меню. Количество блюд, 
реализуемых за каждый час работы предприятия, определяется 
по формуле 

п = п - к , (6.1.1) Ч д ' к ' 

где пч — количество блюд, реализуемых за 1 ч работы зала, шт.; 
пд — количество блюд, реализуемых за весь день (опреде-

ляется из расчетного меню); 
к — коэффициент пересчета для данного часа. 

k = N4 /Na , (6.1.2) 

где N4 — количество потребителей, обслуживаемых за 1 ч; 
N — количество потребителей, обслуживаемых за день. 
Эти величины определяются по графику загрузки зала. 
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. 

Данные расчета реализации блюд в зале проектируемого 
предприятия сведите в табл. 6.1.2. 
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Режим работы холодного цеха устанавливается на основа-
нии графика работы зала проектируемого предприятия. Время 
выхода на работу работников холодного цеха принимается с 
учетом продолжительности приготовления первой партии блюд 
к открытию зала предприятия. 

2. Рассчитайте численность производственных работников 
цеха. 

Численность производственных работников в холодном цехе 
определяется по нормам времени по формулам (5.1.1) и (5.1.2). 

Полученные данные расчета численности работников хо-
лодного цеха записать в табл. 6.1.3. 

Таблица 6.1.3 

Расчет численности работников холодного цеха 

Наименование 
продуктов 

Количество 
блюд, шт. 

(П) 

Коэффициент тру-
доемкости произ-

водства блюд 
(к) 

Количество време-
ни на приготовление 

блюд, с 
(t = к • 100) 

Итого 

Общая численность производственных работников с учетом 
выходных и праздничных дней, отпусков, дней болезни опреде-
ляется по формуле (5.1.4). 

На основании полученных данных необходимо составить 
график выхода на работу производственных работников холод-
ного цеха. Пример такого графика дан на рис. 2 прил. 13. 

3. Произвести расчет холодильного оборудования, необхо-
димого для установки в холодном цехе. 

Для успешной работы проектируемого предприятия необхо-
димо произвести инженерные расчеты торгово-технологического 
оборудования используемого в соответствии с технологическим 
процессом. На основании полученных данных рассчитайте пло-
щадь холодного цеха. 
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Технологический расчет оборудования сводится к выбору 
типов и определению необходимого количества единиц обору-
дования для выполнения тех или иных операций, времени его 
работы и коэффициента использования. 

Номенклатура оборудования для холодного цеха пред-
приятия питания определяется на основе ассортимента изготов-
ляемой продукции и видов оборудования, серийно выпускаемого 
промышленностью на данный период. Для механизации техноло-
гических процессов производства и отдельных технологических 
операций используется оборудование механическое, холодиль-
ное и вспомогательное. 

Основным холодильным оборудованием производственных 
цехов являются холодильные шкафы, сборно-разборные камеры 
и охлаждаемые емкости в секционных столах. 

Технологический расчет сводится к определению требуемой 
вместимости оборудования в соответствии с количеством продук-
ции, одновременно находящейся на хранении. Требуемая вмести-
мость может быть определена по массе продуктов или их объему. 

В холодном цехе емкость холодильных шкафов определя-
ется из расчета хранения: свежих и отварных овощей и зелени; 
сливочного масла; майонеза; сметаны; творога; молока; отварных 
яиц; колбасных изделий и других продуктов, используемых для 
приготовления блюд и других видов кулинарной продукции на 
Vi максимальной смены. 

По максимальной расчетной емкости подбирают требуемую 
марку холодильного оборудования. 

Расчет вместимости холодильного оборудования для хране-
ния полуфабрикатов производится по формуле (5.1.5). 

Масса продукта Gp рассчитывается по формуле (5.1.6). 
Результаты расчетов запишите в таблицу, аналогичную 

табл. 5.1.5. 
Согласно полученной общей вместимости холодильного 

шкафа принимается к установке холодильный шкаф (тип или 
марка в соответствии с расчетом), вместимостью Q кг (прил. 15). 

4. Произвести расчет и подбор механического оборудования 



Механическое оборудование холодного цеха предприятия 
питания предназначено для проведения различных механиче-
ских операций: резка и протирание овощей, творога; измельче-
ния отварного мяса и рыбы, нарезки хлеба и т. д. 

Технологический расчет оборудования сводится к выбору 
типов и определения необходимого количества единиц оборудо-
вания для выполнения тех или иных операций, времени его рабо-
ты и коэффициента использования подобранного оборудования. 

Требуемая производительность машины, QTp, кг/ч, опреде-
ляется по количеству сырья, обрабатываемого в период наиболь-
шей нагрузки машины. Расчет ведется по формулам 5.1.7—5.1.10. 

На основании производственных расчетов по действующим 
справочникам и каталогам выбирается машина, имеющая произ-
водительность, близкую к требуемой (прил. 15), после чего опре-
деляется фактическое время работы машины tcl3, ч, и, коэффи-
циент ее использования г|ф. 

Данные расчета механического оборудования запишите в 
таблицу, аналогичную табл. 5.1.6. 

По полученным расчетам подбираем универсальный при-
вод с набором сменных механизмов — мясорубка, протирочный 
механизм, взбивалка, измельчитель специй (прил. 15). 

5. Рассчитать и подобрать немеханическое оборудование 
для холодного цеха. 

Расчет вспомогательного немеханического оборудования 
осуществляется с целью определения необходимого количества 
производственных столов, ванн и стеллажей, устанавливаемых 
в производственных помещениях предприятий общественного 
питания. 

Расчет ведется по формулам (5.1.11), (5.1.12). 
Расчет количества производственных столов холодного цеха 

запишите в таблицу, аналогичную табл. 5.1.7. 
Подбор столов осуществить с учетом производственной 

необходимости для выполнения производственной программы 
цеха (прил. 15). 

Объем ванн для хранения и промывания продуктов V, м3, 
определяется по формулам (5.1.13)—(5.1.15). 
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Полученные данные расчета моечных ванн приведите в 
таблице, аналогичной табл. 5.1.8. 

В цехе устанавливается ванна моечная или стол с моечной 
ванной для выполнения различных производственных операций. 
Марка немеханического оборудования подбирается по расчетам 
(прил. 15). 

6. Произвести расчет площади холодного цеха 
Площадь цеха рассчитывается по формуле (5.1.16). 
Данные расчета полезной площади цеха запишите в табли-

цу, аналогичную табл. 5.1.10. 
7. Спроектировать холодный цех. 
На основании произведенных расчетов выполнить проект 

холодного цеха предприятия общественного питания в соот-
ветствии с полученной темой. Графическую часть представить 
на отдельном листе ватмана формата A3. 

Задание 2. Произвести расчет мощности горячего цеха вы-
бранного предприятия общественного питания. 

1. Разработать производственную программу горячего цеха 
и рассчитать количество поваров, работающих в этом цехе. 

Для проектирования горячего цеха предприятия обще-
ственного питания необходимо на основании разработанного 
меню предприятия: составить производственную программу 
горячего цеха, график реализации блюд в торговом зале пред-
приятия; определить режим работы цеха; рассчитать коли-
чество поваров, работающих в данном цехе; привести график 
их выхода на работу с учетом выходных и праздничных дней. 
Произвести расчет торгово-технологического оборудования, 
необходимого для приготовления блюд в соответствии с произ-
водственной программой работы цеха с учетом максимального 
часа их реализации. 

Данные расчета производственной программы горячего цеха 
сведите в табл. 6.2.1. 

Режим работы цеха зависит от режима работы зала про-
ектируемого предприятия и сроков реализации выпускаемых 
блюд и кулинарных изделий. Работа в цехе начинается на 2 ч 

52 



раньше, чем откроется зал, и заканчивается одновременно с 
закрытием зала. 

Таблица 6.2.1 

Производственная программа горячего цеха 

Номер 
рецептуры 

Наименование блюда, 
кулинарного изделия 

Выход, 
г 

Количество пор-
ций, шт. 

Супы 
№ 

Вторые горячие блюда 
№ 

Сладкие блюда и напитки 

Для последующих технологических расчетов составляют-
ся графики реализации готовых блюд по часам работы залов. 
Количество блюд, реализуемых за каждый час работы пред-
приятия, определяется по формулам (6.1.1) и (6.1.2). Данные 
расчета реализации блюд в зале проектируемого предприятия, 
которые приготавливают в горячем цехе, сведите в таблицу, 
аналогичную табл. 6.1.2. 

Режим работы горячего цеха устанавливается на основа-
нии графика работы зала проектируемого предприятия. Время 
выхода на работу работников горячего цеха принимается с уче-
том продолжительности приготовления первой партии блюд к 
открытию зала предприятия. 

2. Произвести расчет численности производственных работ-
ников в цехе и построить график их выхода на работу. 

Численность производственных работников в цехе опреде-
ляется по нормам времени по формулам (5.1.1), (5.1.2). 

Результаты расчета численности производственных работ-
ников запишите в таблицу, аналогичную табл. 6.1.3. 

Пример графика выхода на работу производственных ра-
ботников горячего цеха см. на рисунке (прил. 20). 

3. Произвести расчет теплового оборудования, необходимо-
го для установки в горячем цехе. 
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Для успешной работы проектируемого предприятия необхо-
димо произвести инженерные расчеты используемого в соответ-
ствии с технологическим процессом торгово-технологического 
оборудования. На основании полученных данных рассчитать 
площадь горячего цеха. 

Технологический расчет оборудования сводится к выбору 
типов и определению необходимого количества единиц обору-
дования для выполнения тех или иных операций, времени его 
работы и коэффициента использования. 

Номенклатура оборудования для горячего цеха предприя-
тия питания определяется на основе ассортимента изготовляе-
мой продукции и видов оборудования, серийно выпускаемого 
промышленностью на данный период; для механизации техноло-
гических процессов производства и отдельных технологических 
операций используется оборудование механическое, холодиль-
ное, тепловое и вспомогательное. 

Тепловое оборудование предприятий питания представле-
но различными видами тепловых аппаратов: для приготовле-
ния пищи; разогрева и поддержания требующейся температу-
ры блюд и кулинарных изделий. 

Технологический расчет теплового оборудования может 
быть произведен по количеству кулинарной продукции, реали-
зуемой в течение: 

— дня или определенного промежутка времени (2—3 ч) рабо-
ты предприятия (расчет объема стационарных варочных котлов); 

— максимально загруженного часа работы предприятия 
(расчет технических параметров проконвектоматов, плит, соси-
сковарок, кофеварок, фритюрниц, сковород и другой аппарату-
ры, а также мармитов). 

Технологический расчет оборудования сводится: к подбору 
аппаратуры соответствующей производительности, площади 
или вместимости для тех или иных тепловых аппаратов; опреде-
лению времени работы, коэффициента использования принятой 
к установке аппаратуры и количества их единиц. 

В основу расчета теплового оборудования положены табли-
цы реализации, которые составляются для всех видов продук-
ции, изготовляемой данным предприятием. 



Расчет объема пищеварочных котлов 

Расчет объема котлов производится для выполнения сле-
дующих операций: варки бульонов, вторых горячих блюд, гар-
ниров, соусов, сладких блюд, горячих напитков, а также варки 
продуктов для приготовления холодных блюд. 

Объем пищеварочных котлов для варки бульонов опреде-
ляется по формуле 

V = 2 V + V - 2 V , (6.2.1) расч прод в пром ' v ' 

где V — расчетный (номинальный) объем котла для варки бу-
льона, дм3; 

Упрод — объем, занимаемый продуктами, используемыми 
для варки, дм3; 

Vn — объем воды, дм3; 
« 

VP0A о̂бщ I Р' (6.2.2) 

Упром — объем промежутков между продуктами, дм3; 

где Go6i4 — масса продукта, кг; 
р — плотность продукта, кг/дм3; 

Ообщ = ( ё -р ' -п) /ЮОО, (6.2.3) 
где g — норма продукта на одно блюдо, г; 

п — количество блюд за смену; 
р'— коэффициент средней плотности продуктов. 
Для концентрированного бульона: 

VB = G - n . (6.2.4) 
Для бульона нормальной концентрации: 

VB = n-V 1 (6.2.5) 
где G — масса продукта для приготовления концентрированного 
бульона, кг; 

пв — норма воды на 1 кг основного продукта, дм3; 
п — количество блюд, приготовляемых на данном бульоне; 
Vj — норма воды на одну порцию супа с учетом выкипания 

(Vj = 0,4 дм3 при норме 0,5 дм3). 
При расчете объемов котлов для варки бульонов объем воды 

определяется только для основных продуктов: костей, мяса и 



т. п. Для овощей расчет не производится из-за их незначитель-
ного содержания в общем объеме продуктов. 

Объем промежутков находится по формуле 
V = V -В, (6.2.6) пром прод • ' \ ' 

где Р — коэффициент, учитывающий промежутки между про-
дуктами (Р = 1 - р'). 

Если в результате расчета объема котла для варки бульонов, 
а также вторых горячих и сладких блюд получен объем, равный 
объему наплитных котлов или кастрюль, то необходимо учесть 
коэффициент заполнения котлов или кастрюль (К = 0,85), т. е. 
полученный при расчете результат разделить на 0,85. 

Объем пищеварочных котлов для варки вторых горячих 
блюд и гарниров рассчитывается по следующим формулам: 

• для варки набухающих продуктов 
V = V + V ; (6.2.7) 

прод В' \ ' 

• для варки ненабухающих продуктов 
V = 1,15 • V ; (6.2.8) 

' прод' v ' 

• для тушения продуктов 
V = V . (6.2.9) прод 4 ' 

Буквенные обозначения в формулах аналогичны обозна-
чениям в формуле расчета объема котлов для варки бульонов. 

Количество воды, необходимое для варки набухающих про-
дуктов, принимается по Сборнику рецептур блюд. Количество 
воды для варки ненабухающих продуктов учитывается с по-
мощью коэффициента 1,15. Отсутствие коэффициента, учиты-
вающего объем жидкости в формуле расчета объема котла для 
тушения, объясняется тем, что ввиду незначительного количе-
ства жидкости, требующейся для этой операции, вся жидкость 
распределяется в промежутках между продуктом, не занимая 
дополнительного объема. Расчет объема котлов для варки вторых 
горячих блюд и гарниров производится в основном на каждые 
2 ч реализации. Для рисовой каши, а также варки продуктов для 
приготовления холодных блюд расчет объема котлов может быть 56 



произведен сразу на весь день, для продукции с небольшими 
сроками реализации — на каждый час. 

Объем котлов для варки сладких блюд 
V = V c 6 -n, (6.2.10) 

где V — объем котла, дм3; 
V c 6 — объем одной порции сладкого блюда, дм3; 
п — количество сладких блюд, реализуемых в течение дня. 
Данные расчета объема котлов для варки бульонов, при-

готовления вторых блюд и гарниров сведите в табл. 6.2.2 и 6.2.3. 
Объем котлов для горячих напитков определяется по формуле 

V = V r H -n , (6.2.11) 
где V — объем котла, дм3; 

V — объем одной порции напитка, дм3; 

п — количество порций, реализуемых за каждый час ра-
боты зала. 

Объем пищеварочных котлов V, дм3, для варки супов и 
соусов рассчитывается по формуле 

V = п • Vc , (6.2.12) 
где п — количество порций супа или соуса, реализуемых за 2 ч; 

V c — объем одной порции супа или соуса, дм3. 
Данные расчета объема котлов для приготовления горячих 

напитков, сладких блюд и соусов сведите в табл. 6.2.4. Таблицу 
для каждой группы блюд выполнить отдельно. 

Расчет площади и вместимости сковород и фритюрниц 
Подбор сковород производится по площади пода. Основой для 

расчета является количество изделий, реализуемых при макси-
мальной загрузке зала в предприятии общественного питания. 

Для жарки штучных изделий площадь пода сковороды 
определяется по формуле 

F = п • f / ф, (6.2.13) 
где F — площадь пода сковороды, м2; 

п—количество изделий, обжариваемых за расчетный час, шт.; 
f — площадь, занимаемая единицей изделия, м2; 
Ф — оборачиваемость площади пода сковороды за расчет-

ный час. 
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Расчет объема котлов для приготовления горячих напитков, 
сладких блюд и соусов 

Наименова-
ния блюд 

Часы 
реализа-

ции 

Коли-
чество 

порций за 
1 ч, шт. 

Объем 
одной 

порции, 
дм3 

Объем котла, дм3 

Наименова-
ния блюд 

Часы 
реализа-

ции 

Коли-
чество 

порций за 
1 ч, шт. 

Объем 
одной 

порции, 
дм3 

расчетный принятый 

1 2 3 4 5 6 

Итого 

Ф = ТДц , (6.2.14) 
где Т — продолжительность расчетного периода, ч; 

t — продолжительность цикла тепловой обработки, ч. 
К полученной площади пода добавляется 10% на неплот-

ность прилегания изделий. Общая площадь пода сковороды бу-
дет равна: 

F o 6 l 4 = U - F . (6.2.15) 
Количество сковород определяется по формуле 

ск W F C T , (6.2.16) 
где Fct — площадь пода стандартной сковороды, м2. 

Расчет количества единиц фритюрниц производится по об-
щей вместимости чаши, которая определяется по формуле 

V = (Vnpo,+ V J / K , (6.2.17) 
где V — вместимость чаши, дм3; 

Упрод — объем обжариваемого продукта, дм3; 
Уж — объем жира, дм3; 
К — коэффициент заполнения чаши (К = 0,65). 

Уж = ^ ж / Р ж (6.2.18) 
где G x — масса жира, кг; 

рж — плотность жира, кг/дм3. 
Количество фритюрниц равно 

Ncl3 = V/VCT, (6.2.19) 
где V — вместимость чаши стандартной фритюрницы. 
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Расчет жарочной поверхности плиты 

При расчете жарочной поверхности плиты следует рас-
смотреть два случая: расчет жарочной поверхности плиты с 
конфорками для наплитной посуды и расчет жарочной поверх-
ности плиты с конфорками для непосредственной жарки. 

Расчет жарочной поверхности плиты для установки посуды 
производится по формуле (6.2.13). 

Оборачиваемость площади жарочной поверхности плиты 
зависит от продолжительности тепловой обработки и опреде-
ляется из следующего соотношения: 

Ф = 60/t, (6.2.20) 
где t — продолжительность тепловой обработки продукта, мин. 

Жарочная поверхность плиты, используемая для приготов-
ления всех видов блюд, определяется как сумма поверхностей, 
используемых для приготовления отдельных видов блюд: 

11 

F = (п • f j /ф ) + (п • f2 /ф ) +...+ (п • fn /Ф ) = E n ' f i /Ф (6-2-21) 
i=l 

К полученной жарочной поверхности плиты прибавляют 
30% на неплотность прилегания посуды и мелкие неучтенные 
операции. 

F o 6 i f l=l,3-F. (6.2.22) 
С учетом неплотности прилегания посуды площадь жароч-

ной поверхности плиты будет равна Fo6ifl, м2. 
На основании полученных данных по каталогам подбирают 

плиту электрическую отечественного или зарубежного произ-
водства. 

Расчет жарочных шкафов 

В горячем цехе устанавливается жарочный шкаф для таких 
технологических процессов, как выпекание, жарка и разогрев 
охлажденных изделий. В настоящее время промышленность выпу-
скает жарочные шкафы двух типов: с тремя отсеками (ШЖЭ-051) 



и с пятью отсеками (ШЖЭ-085), поэтому расчет жарочных шкафов 
сводится к определению необходимого количества отсеков. 

Количество отсеков определяется по формуле 

П о т с = Пф.е/Ф' (6-2.23) 
где Пф е—количество функциональных емкостей, находящихся 
в шкафу за расчетный период, шт.; 

Ф — оборачиваемость отсеков за расчетный час, раз. 
Число жарочных шкафов рассчитывают в соответствии с 

их часовой производительностью (кг/ч): 
п, gn,n,- 60 

N = — у 3 ' (6.2.24) 

где rij — количество изделий на одном листе, шт.; 
g — масса (нетто) одного изделия, кг; 
п2 — число листов, находящихся одновременно в камере 

шкафа; 
п3 — число камер в шкафу; 
т — продолжительность подооборота, равная сумме про-

должительности посадки, жарки или запекания и выгрузки 
изделий, мин [1]. 

Продолжительность запекания блюд или кулинарных 
изделий зависит от вида изделия и температуры в жарочной 
камере шкафа. 

Продолжительность запекания сменного количества из-
делий (ч): 

t=^-> (6.2.25) 
где G — масса изделий, запекаемых за смену, кг; 

Q — часовая производительность аппарата, кг/ч. 
Массу запекаемых изделий находят по формуле 

Г т _ п ° ё р . (6.2.26) 
U 1000 

где пс — количество порций (сладких блюд) или штук запекае-
мых кулинарных изделий; 

gp — норма продукта на одну порцию, г. 



Фактический коэффициент использования жарочных шка-
фов вычисляют по формуле 

= (6.2.27) 

где Т — продолжительность работы цеха, смены, ч; 
— фактическое время работы шкафов, ч. 

Если фактический коэффициент использования больше 
условного, то принимают два шкафа и более. 

Число жарочных шкафов вычисляют по формуле 

П (6.2.28) 
ш Т-0,8 

где Т — продолжительность работы основной смены, цеха, ч; 
0,8 — коэффициент использования шкафа. 
На основании полученных данных по каталогам подбирают 

шкаф жарочный электрический отечественного или зарубеж-
ного производства. К нему также подбирают тип (марку) функ-
циональной емкости, количество емкостей. 

Данные расчета количества сковород, фритюрниц, плит и 
жарочных шкафов сведите в табл. 6.2.5—6.2.8. 

Расчет производительности кипятильников, кофеварок 

Расчет необходимой производительности кипятильников 
и кофеварок производится по расходу кипятка, чая, кофе в час. 
Часовой расход кипятка определяется по таблице реализации 
блюд и напитков. Количество приготавливаемого кофе при рас-
чете на максимальный час реализации: 

G = n rH-gp (6.2.29) 
где G — количество приготавливаемого кофе при расчете на 
максимальный час реализации, л; 

пгн — количество порций горячих напитков, шт.; 
gp — норма кипятка на одну порцию, г; 

Vp = G/p (6.2.30) 
где Vp — расчетная вместимость аппарата, л; 

р — плотность продукта, л/дм3. 
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Время работы перечисленных аппаратов определяется по 
формуле 

t = Vp/VCT, (6.2.31) 
где t — время работы кипятильника (кофеварки), ч; 

Vct — вместимость стандартного аппарата, выпускаемого 
промышленностью, л. 

Расчет кипятильника производим по количеству кипятка, 
израсходованного в максимальный час реализации чая. 

На основании полученных данных по каталогам подбирают 
кипятильник или кофеварку электрическую отечественного или 
зарубежного производства. 

4. Произвести расчет холодильного оборудования, необхо-
димого для установки в горячем цехе. 

Основным холодильным оборудованием горячих цехов явля-
ются холодильные шкафы и охлаждаемые емкости в секционных 
столах (СОЭСМ-2 и СОЭСМ -3). 

Технологический расчет сводится к определению требуемой 
вместимости оборудования в соответствии с количеством про-
дукции, одновременно находящейся на хранении. Требуемая 
вместимость может быть определена по массе продуктов или 
их объему. 

В горячем цехе холодильные шкафы рассчитываются для 
хранения: жиров для жарки, сметаны, творога, молока, яиц и 
других продуктов, используемых для приготовления блюд и 
других видов кулинарной продукции из расчета за Vi максималь-
ной смены. Расчетной вместимости холодильного оборудования 
определяют по формулам (5.1.5), (5.1.6). 

Результаты расчетов записать в таблицу, аналогичную 
табл. 5.1.5. 

По максимальной расчетной вместимости продуктов подо-
брать необходимую марку холодильного оборудования. 

5. Произвести расчет и подбор механического оборудования, 
необходимого для установки в горячем цехе. 

Механическое оборудование горячего цеха предприятия пи-
тания предназначено для проведения различных механических 
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операций: протирания отварных овощных и мясных продуктов, 
соусов, взбивания, нарезки отварных мясных продуктов, от-
варной птицы и т. д. 

Требуемая производительность машины, QTp, кг/ч, опреде-
ляется по количеству сырья, обрабатываемого в период наиболь-
шей нагрузки машины. Расчет ведется по формулам (5.1.7, 5.1.8). 

На основании производственных расчетов по действую-
щим справочникам и каталогам выбирается машина, имеющая 
производительность, близкую к требуемой (прил. 15), после 
чего определяется фактическое время работы машины tcl3, ч, и, 
коэффициент ее использования г|ф по формулам (5.1.9), (5.1.10). 

Расчет механического оборудования запишите в таблицу, 
аналогичную табл. 5.1.6. 

На основании полученных данных по каталогам подбирают 
кухонную машину или привод для горячих цехов со сменными 
механизмами отечественного или зарубежного производства. 

6. Произвести расчет и подбор немеханического оборудова-
ния, необходимого для установки в горячем цехе. 

Расчет немеханического (вспомогательного) оборудования 
ведется с целью определения необходимого количества про-
изводственных столов в горячем цехе. Расчет количества про-
изводственных столов ведется по количеству одновременно 
работающих в цехе и длине рабочего места на одного работника. 
Для горячего цеха общая длина L производственных столов 
определяется по формуле (5.1.11) а количество столов п — по 
формуле (5.1.12). 

Расчет количества производственных столов горячего цеха 
запишите в таблицу, аналогичную табл. 5.1.7. 

Подбор столов осуществить с учетом производственной 
необходимости для выполнения производственной программы 
цеха (прил. 15). 

7. Рассчитать площадь горячего цеха 
Площадь цеха So6 рассчитывается по формуле (5.1.16), где 

г|у — условный коэффициент использования площади для горя-
чего цеха: г|у = 0,3 (прил. 12). Пример расчета площади горячего 
цеха дан в прил. 19. 
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Полученные данные расчета полезной площади горячего 
цеха записать в таблицу, аналогичную табл. 5.1.10. 

8. Спроектировать горячий цех. 
На основании произведенных расчетов выполнить проект 

горячего цеха предприятия общественного питания в соответ-
ствии с полученной темой. Графическую часть представить на 
отдельном листе ватмана формата A3. 

В заключении приводятся выводы и предложения по вы-
полнению каждого из разделов данного методического указания. 

Вопросы для самоподготовки студентов 
1. Как рассчитывается производственная мощность горячего 

цеха? 
2. С какой целью учитывается коэффициент потребления 

блюд посетителями? 
3. Каковы особенности методики расчета горячего цеха пред-

приятий общественного питания? 
4. Что такое «график загрузки котлов» и почему его учиты-

вают при технологических расчетах? 
5. Какие технологические линии выделяются в горячем 

цехе? 
6. Каким торгово-технологическим оборудованием комплек-

туются выделяемые в горячем цехе технологические линии? 
7. Каковы особенности проектирования горячего цеха дие-

тических предприятий общественного питания? 
8. Как обосновать подбор немеханического оборудования 

проектируемого горячего цеха? 
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Занятие 7. ПРОЕКТИРОВАНИЕ 
КОНДИТЕРСКОГО ЦЕХА 

Для проектирования кондитерского цеха предприятия 
общественного питания необходимо на основании разработанного 
меню предприятия: 

— составить производственную программу кондитерского 
цеха, график реализации блюд в торговом зале предприятия; 

— определить режим работы цеха; 
— рассчитать количество поваров, работающих в данном 

цехе; 
— составить график выхода на работу поваров с учетом 

выходных и праздничных дней. 

Задание 1. Произвести расчет мощности кондитерского цеха 
выбранного предприятия общественного питания. 

1. Обосновать мощность кондитерского цеха 
Для успешной работы проектируемого предприятия необхо-

димо произвести инженерные расчеты используемого в соответ-
ствии с технологическим процессом торгово-технологического 
оборудования. На основании полученных данных рассчитать 
площадь кондитерского цеха. 

Кондитерский цех предназначен для производства мучных 
кондитерских изделий: ватрушек, пирожков, тортов, пирожных, 
сочней и других изделий из бисквитного, песочного, слоеного, 
заварного теста. 

Для осуществления в цехе производства изделий преду-
сматриваются следующие участки: охлаждаемая камера для 
хранения сырья; для обработки яиц; просеивания муки; замеса 
теста; расстойки дрожжевого теста; разделки и выпечки изде-
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лий; охлаждаемые камеры для хранения кремовых изделий и 
полуфабрикатов (для теста). 

2. Разработать производственную программу кондитерского 
цеха и рассчитать количество кондитеров, работающих в этом 
цехе. 

Режим работы цеха зависит от режима работы зала про-
ектируемого предприятия и сроков реализации выпускаемых 
кондитерских изделий. Работа в цехе начинается на 2 часа 
раньше, чем откроется зал, и заканчивается одновременно с 
закрытием зала. 

Для последующих технологических расчетов составляются 
графики реализации кондитерских изделий по часам работы 
залов. 

Кондитерский цех может проектироваться в структуре за-
готовочного предприятия, кулинарной фабрики, если мощность 
цеха от 3 до 10 т и более перерабатываемого сырья в смену. В этом 
случае технологические расчеты следует вести, руководствуясь 
Ведомственными нормами технологического проектирования 
заготовочных предприятий общественного питания по произ-
водству полуфабрикатов, кулинарных и кондитерских изделий 
ВНТП-04-86. 

В структуре ресторанов, кафе проектируются цехи с днев-
ной производственной программой от 3 до 10 тыс. шт. изделий. 
В столовых различной направленности (общедоступные, при 
школах, промышленных предприятиях, вузах и т. п.), как пра-
вило, проектируются помещения (цехи) мучных изделий. В этом 
случае в ассортименте выпекаемых изделий преобладают пи-
рожки с различными начинками, булочки, коржики, кексы, сочни 
и т. п. Количество выпекаемых мучных изделий определяется 
исходя из рекомендуемых норм потребления этих видов изделий 
на одного потребителя в зависимости от типа предприятия. Так, 
в столовых эта норма может быть 0,5 шт.; в ресторане — 0,3 шт., в 
кафе — 0,75 шт., в кафе-кондитерской — 1,5 шт. Исходя из кон-
кретных условий проектируемого предприятия общее расчетное 
(или определенное заданием на проектирование) число мучных 
кондитерских изделий распределяется по рекомендуемому или 
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принятому самим студентом ассортименту. В результате этого 
формируется производственная программа цеха. 

Данные расчетов производственной программы цеха за-
пишите в табл. 7.1.1. 

Таблица 7.1.1 

Производственная программа цеха 

Номер 
рецептуры 

Наименова-
ние изделия 

Выход 
изделия, г 

Количество реализуемых 
изделий, шт. (кг) 

Всего, 
шт. 
(кг) 

Номер 
рецептуры 

Наименова-
ние изделия 

Выход 
изделия, г 

за
л 

пр
ед

-
пр

ия
ти

я 

ба
р 

м
аг

аз
ин

 
ку

ли
на

ри
и 

па
ви

ль
он

 Всего, 
шт. 
(кг) 

Ассортимент изделий для кондитерского цеха должен быть 
представлен изделиями из различного вида теста (дрожжевого, 
слоеного, бисквитного, заварного, пресного, сдобного и т. д.). При 
разработке производственной программы кондитерского цеха 
следует предусматривать возможность работы с полуфабри-
катами теста (слоеное, песочное, дрожжевое), а также с совре-
менными начинками и отделочными полуфабрикатами (такими, 
как термостабильные конфитюры: абрикос с морковью; клюква 
с яблоками; абрикос с клюквой; яблоко с брусникой; апельсин с 
морковью т. п.). Следует рекомендовать использование в отделке 
марципановую, карамельную массы, различные виды молочных 
и сахарных мастик, шоколадных и фруктовых глазурей. 

Последовательность расчета цеха такая же, как и для про-
чих производственных цехов. Специфику составляют расчеты 
отдельных видов оборудования. 

Так, для расчета и подбора тестомесильной и выбивальной 
машины необходимо знать массу или объемы теста и отделочных 
полуфабрикатов. 

Расчеты количества теста и отделочных полуфабрикатов 
проводятся по принятой методике расчета количества продуктов 
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с использованием нормативов соответствующих сборников ре-
цептур. 

Результаты расчета массы теста по его видам и массы от-
делочных полуфабрикатов представить в виде табл. 7.1.2, 7.1.3. 

Таблица 7.1.2 
Расчет массы теста по его видам 

Номер 
рецептуры 

Вид теста и 
наименова-

ние изде-
лия 

Количе-
ство из-

делий, шт. 
(кг) 

Норма теста на 
100 шт. изделий 

или на 10 кг, 
кг 

Масса теста на 
заданное количе-
ство изделий, кг 

Таблица 7.1.3 
Расчет массы отделочных полуфабрикатов 

Номер ре-
цептуры 

Наименова-
ние мучного 

кондитерского 
изделия 

Количе-
ство из-

делий, шт. 
(кг) 

Наимено-
вание от-
делочного 
полуфа-
бриката 

Масса отделочного 
полуфабриката, кг 

Номер ре-
цептуры 

Наименова-
ние мучного 

кондитерского 
изделия 

Количе-
ство из-

делий, шт. 
(кг) 

Наимено-
вание от-
делочного 
полуфа-
бриката 

на 100 шт. 
изделий или 

на 10 кг 

на задан-
ное ко-

личество 
изделий 

3. Обосновать режим работы кондитерского цеха и опреде-
лить численность производственных работников. 

Режим работы кондитерского цеха устанавливается на 
основании графика работы зала проектируемого предприятия. 
Время выхода на работу работников кондитерского цеха при-
нимается с учетом продолжительности приготовления первой 
партии кондитерских изделий к открытию зала предприятия. 

Численность производственных работников в цехе опреде-
ляется по нормам времени по формулам (5.1.1), (5.1.2). 

Результаты расчета численности производственных работ-
ников кондитерского цеха представьте в табл. 7.1.4. 

Общая численность производственных работников с учетом 
выходных и праздничных дней, отпусков, дней болезни опреде-
ляется по формуле (5.1.4). 
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Пример графика выхода на работу производственного пер-
сонала кондитерского цеха дан в прил. 20. 

Таблица 7.1.4 
Расчет численности производственных работников 

кондитерского цеха 

Наименование 
кондитерских 

изделий 

Количество 
кондитерских 
изделий, шт. 

(П) 

Коэффициент 
трудоемкости 
кондитерских 

изделий, 
(к) 

Количество времени 
на приготовление 
кондитерских из-

делий, с 
(t = к • 100) 

Итого 

4. Произвести расчет и подбор механического оборудования 
Машины для просеивания муки, нарезания масла, измель-

чения продуктов для приготовления начинок, раскатки теста 
рассчитываются по общепринятой методике — часовой произ-
водительности. 

Расчет просеивателя, а также механизмов для измельчения 
продуктов, приготовления начинок сводится к определению 
требуемой производительности машины, QTp, кг/ч. Произво-
дительность машины определяется по количеству сырья, об-
рабатываемого в период наибольшей нагрузки машины. Расчет 
выполняют по формулам (5.1.7), (5.1.8). 

Результаты расчетов сведите в таблицу, аналогичную 
табл. 5.1.6. 

На основании производственных расчетов по действую-
щим справочникам и каталогам выбирается машина, имеющая 
производительность, близкую к требуемой (прил. 15), после 
чего определяется фактическое время работы машины tcj3, ч, и 
коэффициент ее использования г|ф по формулам (5.1.9), (5.1.10). 

Расчет механического оборудования запишите в таблицу, 
аналогичную табл. 5.1.6. 

На основании полученных данных по каталогам подбирают 
просеиватель, тестоделитель, делитель-округлитель, тестора-
скаточную машину, кухонную машину или привод для конди-
терских цехов со сменными механизмами отечественного или 
зарубежного производства. 



Расчет тестомесильной и взбивальной машины произво-
дят по выходу теста и отделочных полуфабрикатов, а также по 
расчетной производительности. Для расчета тестомесильной 
и взбивальной машин сначала определяется время занятости 
этих машин на различных технологических операциях по замесу 
теста или взбиванию кондитерских смесей и отделочных полу-
фабрикатов. По суммарному времени работы машины находят 
коэффициент ее использования и количество необходимых к 
установке машин. 

Часовая производительность машины определяется от-
дельно для каждого вида теста (отделочного полуфабриката) 
по формуле 

G = Уд- р ' 60/т, (7.1.1) 
где У д — рабочая вместимость дежи, дм3; 

р — плотность теста (отделочного полуфабриката), кг/дм3; 
т — продолжительность одного замеса (взбивания), ч. 
Продолжительность замеса для дрожжевого безопарного 

теста составляет 20 мин, дрожжевого опарного — 30-40, слое-
ного — 30, песочного — 10 мин. Продолжительность взбивания 
бисквитного теста — 30 мин, сливочно-масляного крема — 20, 
творожного фарша — 5 мин. 

Полезный объем дежи тестомесильной и взбивальной машин 
определяется по формуле 

V = V - K , (7.1.2) пол ' v ' 

где К — коэффициент заполнения дежи (К = 0,5 ... 0,85); 
V — объем теста, дм3; 
Vnon — полезный объем дежи, дм3. 
Число деж определяют в зависимости от продолжительно-

сти приготовления теста, числа замесов и продолжительности 
работы цеха по формуле 

n = f - t 3 / ( T - 3 ) , 4 ; (7.1.3) 
где t3 — общее время занятости дежи, ч; 

Т — продолжительность работы цеха, смены, ч; 
3 — время на загрузку и выгрузку партии теста, ч; 
f — число замесов. 
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Расчет продолжительности занятости деж привести в 
табл. 7.1.5. 

Таблица 7.1.5 

Расчет продолжительности занятости деж 

Вид 
теста 

Продолжительность 
одного замеса, ч 

(Т) 

Количество 
замесов 

(f) 

Общее время 
занятости дежи, ч 

(t,) 

Итого 

Время работы машины рассчитывают по формуле 
t = М / Q (7.1.4) 

где t — время работы машины, ч; 
М — количество перерабатываемого за смену продукта, кг; 
Q — производительность машины, кг/ч. 
Общее время работы машины за день (смену): 

t0 = tj + t2 + ... + tn = £ М / Q. (7.1.5) 
Результаты расчета времени работы тестомесильной (взби-

вальной) машины приведите в табл. 7.1.6. 

Таблица 7.1.6 

Расчет времени работы тестомесильной (взбивальной) машины 

Наиме-
нование 
полуфа-
бриката, 

теста или 
отделоч-

ного 
полуфа-
бриката 

Количество 
перераба-
тываемого 

за смену 
продукта, 

кг 
(М) 

Плотность 
теста (от-
делочного 
полуфа-
бриката) 

кг/дм3 

(р) 

Объем 
теста, 

дм3 

(V) 

Коли-
чество 
заме-
сов* 
(f) 

Время 
на один 
замес, ч 

(т) 

Общее 
время, 

ч 
( t o ) 

1 2 3 4 5 6 7 

Итого 
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* Количество замесов определяется вместимостью дежи к 
тестомесильной машине (60,140 л) или вместимостью резервуара 
(бачка) взбивальной машины (6, 35, 60, 100 л) с учетом коэффи-
циента оптимального заполнения дежи (бачка): для теста — от 
0,5 до 0,65; для отделочных полуфабрикатов — от 0,65 до 0,85. 

Расчет количества деж к тестомесильной машине можно 
не производить, приняв в комплекте поставки три дежи к одной 
тестомесильной машине. 

Расчет производительности машины ведется по формулам 
(5.1.7), (5.1.8), где условно принимаемый расчетный коэффициент 
использования оборудования (0,3—0,5). 

На основании требуемой часовой производительности по 
действующим справочникам и каталогам к установке прини-
мается машина тестомесильная с дежами для перемешивания 
(прил. 15). 

Фактическое время и фактический коэффициент ее исполь-
зования определяются по формулам (5.1.9), (5.1.10). 

к установке может приниматься взбивальная ма-
шина для приготовления бисквитного теста и отделочных по-
луфабрикатов. 

Технические характеристики подобранного к установке 
механического оборудования кондитерского цеха приведите в 
табл. 7.1.7. 

Таблица 7.1.7 
Характеристики механического оборудования 

Наименования 
оборудования 

Тип. 
марка 

Вмести-
мость 
бачка, 

дм3 

Потребляе-
мая мощ-
ность, кВт 

Габаритные размеры, мм 
Наименования 
оборудования 

Тип. 
марка 

Вмести-
мость 
бачка, 

дм3 

Потребляе-
мая мощ-
ность, кВт длина ширина высота 

Тестомесильная 
машина 
Взбивальная 
машина 

Промер расчета тестомесильной машины приведен в 
прил. 21. 

5. Выполнить расчет и подбор теплового оборудования 



Для приготовления сиропов, жженки, помады, мастики, 
заварного теста в цехе принимаются стандартные плиты без 
расчета или рассчитываются по изложенной ранее методике. 

В настоящее время для выпечки больших партий изделий в 
кондитерских цехах большей мощности устанавливаются кон-
векционные электрические печи КЭП—400, ПКЭ—9 в комплекте 
с расстоечными шкафами. В эти печи загружается передвижной 
стеллаж размером 520 х 524 х 1780 мм с 26 листами. 

Расчет жарочной поверхности плиты 

При расчете жарочной поверхности плиты следует рассмо-
треть два случая: расчет плиты с конфорками для наплитной 
посуды и плиты с конфорками для непосредственной жарки 
(формулы 6.2.13-6.2.19, 6.2.20-6.2.22). 

Результаты расчетов количества электрических плит при-
ведите в таблице, аналогичной табл. 6.2.7. 

Подбор пекарного оборудования 

Основным видом теплового оборудования в цехе являются 
пекарные шкафы, электрические пекарные печи, конвективные 
печи. Производительность этого вида оборудования, время его 
работы, коэффициент использования рассчитываются по фор-
мулам (6.2.25-6.2.27). 

Результаты расчетов количества пекарных шкафов сведите 
в таблицу, аналогичную табл. 6.2.8. 

Количество изделий на противне и время работы шкафа 
следует принять согласно соответствующему расчету по фор-
мулам (6.2.24, 6.2.25). 

Для расстойки полуфабрикатов устанавливается шкаф 
тепловой расстоечный ШТР—01 (или другой марки). Характери-
стику теплового оборудования кондитерского цеха представьте 
в табл. 7.1.8. 

6. Рассчитать и подобрать немеханическое оборудование 
для кондитерского цеха. 

Из немеханического оборудования к установке принима-
ются столы производственные, ванны моечные, стеллажи про-
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изводственные стационарные и передвижные, раковина. Цех 
оснащается необходимым инвентарем. 

Расчет немеханического (вспомогательного) оборудования 
ведется с целью определения необходимого количества произ-
водственных столов в кондитерском цехе. Расчет количества 
производственных столов ведется по количеству одновременно 
работающих в цехе и длине рабочего места на одного работника. 
Для кондитерского цеха общая длина производственных столов 
определяется по формулам (5.1.11), (5.1.12). 

Расчет количества производственных стеллажей произво-
дится исходя из формул (5.1.5), (5.1.6). 

Расчет количества производственных столов кондитерского 
цеха запишите в таблицу, аналогичную табл. 5.1.7. Расчет коли-
чества передвижных стеллажей запишите в табл. 7. 1.9. 

Таблица 7.1.9 
Расчет полезной площади передвижных стеллажей, 

занятых продукцией 

Наиме-
нования 
сырья, 

полуфа-
брикатов 

Количе-
ство про-
дуктов в 
Уг смены, 

кг 

Продолжи-
тельность 

нахождения 
продукта на 

стеллаже, мин 

Норма 
нагрузки, 

кг / м2 

Тип, 
марка 
обору-
дова-
ния 

Габа-
ритные 
разме-
ры, мм 

По-
лезная 

пло-
щадь, 

м2 

Итого 

Подбор столов и стеллажей осуществить с учетом произ-
водственной необходимости для выполнения производственной 
программы цеха (прил. 15). 

Объем ванн для промывания продуктов V, м3, определяется 
по формулам (5.1.13)—(5.1.15). 

Полученные данные расчета моечных ванн сведите в табли-
цу, аналогичную табл. 5.1.8. 

В цехе устанавливаются моечные ванны для выполнения 
различных производственных операций, марка которых под-
бирается по расчетам (прил. 15). 



7. Произвести расчет холодильного оборудования 
Основным холодильным оборудованием производственных 

цехов являются холодильные шкафы, сборно-разборные камеры 
и охлаждаемые емкости в секционных столах. 

Технологический расчет сводится к определению требуемой 
вместимости оборудования в соответствии с количеством про-
дукции, одновременно находящейся на хранении. Требуемая 
вместимость может быть определена по массе продуктов или 
их объему. 

В кондитерском цехе холодильные шкафы рассчитываются 
для хранения: жиров для приготовления кондитерских изделий 
и жарки; сметаны; творога; молока; яиц и других продуктов, ис-
пользуемых для приготовления различных видов теста и начи-
нок, а также охлаждения слоеного теста, хранения отделочных 
полуфабрикатов из расчета за Vi максимальной смены. Расчет 
произвести по формулам (5.1.5), (5.1.6). 

Результаты расчетов запишите в таблицу, аналогичную 
табл. 5.1.5. 

Согласно полученной общей вместимости холодильного 
шкафа принимается к установке холодильный шкаф (тип или 
марка в соответствии с расчетом), вместимостью Q кг. 

8. Произвести расчет площади цеха 
Расчет площади кондитерского цеха следует производить 

раздельно по отдельным помещениям и отделениям, форми-
рующим площадь цеха в целом, так как по санитарным нормам 
не разрешается совместное проведение отдельных операций в 
одном помещении. Так, независимо от мощности цеха, выделя-
ются в самостоятельные помещения: 

• обработки яиц; 
• замеса, разделки, выпечки кондитерских изделий 
• отделки кондитерских изделий; 
• кладовая готовой продукции; 
• моечная кондитерского инвентаря. 
Если производственной программой цеха предусмотрен 

большой выпуск кремовых изделий свыше 5 тыс. шт., набор 
отдельных помещений для тех или иных технологических опе-
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раций (зачистка масла, просеивание муки, приготовление кре-
мов, мойка и стерилизация кондитерских мешков и т. д.) строго 
определен СанПиН 42-123-5777-91. 

Расчет площади кондитерского цеха производить по фор-
муле 5.1.16. 

Полученные данные расчета площади кондитерского цеха 
сведите в таблицу, аналогичную табл. 5.1.10. 

Пример расчета площади кондитерского цеха дан прил. 22. 
Задание 2. Спроектировать кондитерский цех 
На основании произведенных инженерных расчетов выпол-

нить чертеж кондитерского цеха с расстановкой оборудования 
на листе ватмана формата A3. 

В заключении приводятся выводы и предложения по вы-
полнению каждого из разделов данного методического указания. 

Вопросы для самоподготовки студентов 
1. Как рассчитывается производственная мощность конди-

терского цеха? 
2. С какой целью учитывается коэффициент использования 

оборудования? 
3. Каковы особенности методики расчета кондитерского цеха 

и отделения горячего цеха по производству мучных изделий 
предприятий общественного питания? 

4. Что такое «график выхода на работу пекарей и кондите-
ров» и почему его учитывают при технологических расчетах? 

5. Какие технологические линии выделяются в кондитер-
ском цехе и помещении мучных изделий? 

6. Каким торгово-технологическим оборудованием комплек-
туются выделяемые в кондитерском цехе и помещении мучных 
изделий технологические линии? 

7. Как обосновать подбор немеханического и холодильного 
оборудования в кондитерском цехе и помещении мучных из-
делий? 
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Занятие 8. ОБЪЕМНО-ПЛАНИРОВОЧНЫЕ 
РЕШЕНИЯ ПРЕДПРИЯТИЙ 

ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ 

Проанализируйте общие принципы объемно-планировочных 
решений предприятий общественного питания. Какие существу-
ют объемно-планировочные решения отдельно стоящих одноэ-
тажных и многоэтажных зданий предприятий общественного 
питания. Обоснуйте особенности проектирования предприятий 
общественного питания, расположенных в зданиях иного на-
значения (театр, цирк, музей и пр.). 

Задание 1. Спроектировать предприятие общественного 
питания в соответствии с темой. 

Проект предприятия общественного питания выполните 
на основе расчетов, произведенных на предыдущих занятиях. 
Чертеж предприятия с расстановкой оборудования должен быть 
на листе ватмана формата A3. Варианты компоновок различных 
типов предприятий общественного питания даны в приложении. 

В заключении приводятся выводы и предложения по вы-
полнению каждого из разделов данного методического указания. 

Вопросы для самоподготовки студентов 
1. Какие есть принципы объемно-планировочных решений 

предприятий общественного питания? 
2. Каковы особенности разработки объемно-планировочного 

решения отдельно стоящих одноэтажных зданий предприятий 
общественного питания? 

3. Какова специфика разработки проектов многоэтажных 
зданий предприятий общественного питания? 
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4. В чем отличие проектирования предприятий обществен-
ного питания, расположенных в зданиях музеев, театров, школ 
и т. п., от предприятий, расположенных в зданиях собственной 
постройки? 

5. Как рассчитывается производственная мощность пред-
приятий общественного питания? 

6. С какой целью разрабатывается меню и расчетное меню? 
7. Какова методика расчета торгово-технологического обо-

рудования предприятий общественного питания? 
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ПРИЛОЖЕНИЯ 

Приложение 1 

Темы проектов предприятий общественного питания 
1. Проект бара любителей пива на 40 мест. 
2. Проект детского кафе на 60 мест с пончиковой. 
3. Проект кафе молодежного на 80 мест с вареничной. 
4. Проект кафе на 140 мест с банкетным залом. 
5. Проект кафе на 50 мест с банкетным залом. 
6. Проект кафе на 50 мест с витаминным баром. 
7. Проект кафе на 50 мест с салат-баром. 
8. Проект кафе на 58 мест с пирожковой на 16 мест и мага-

зином кулинарией. 
9. Проект кафе на 60 мест с пончиковой. 
10. Проект кафе-кондитерское на 64 места с пирожковой. 
11. Проект комплекса развлекательного центра с услугами 

общественного питания: ресторан на 230 мест с банкетными зала-
ми, кафе-мороженое, бар, буфет, боулинг, домашний кинотеатр, 
варьете, бассейн (межкафедральная тема). 

12. Проект кофейного бара при аэровокзале на 25 мест. 
13. Проект пирожковой на 50 мест с фитобаром. 
14. Проект предприятия общественного питания при мель-

комбинате на 90 мест. 
15. Проект предприятия общественного питания при про-

мышленном предприятии с числом работающих в наиболее 
многочисленную смену 280 человек. 

16. Проект ресторана на 100 мест с VIP-залом. 
17. Проект ресторана на 110 мест с банкетным залом и баром. 
18. Проект ресторана на 120 мест с суши-баром. 
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19. Проект ресторана на 50 мест с банкетным залом и баром. 
20. Проект ресторана на 60 мест со спорт-баром. 
21. Проект ресторана с восточными морскими деликатесами 

на 40 мест. 
22. Проект ресторана с японской кухней на 46 мест и кок-

тейль бара на 28 мест. 
23. Проект столовой на 100 мест с диетзалом на 40 мест. 
24. Проект столовой на 100 мест с пирожковой. 
25. Проект столовой на 120 мест с пирожковой на 40 мест и 

магазином кулинарией. 
26. Проект школьной столовой на 150 мест с буфетом. 
27. Проект школьной столовой на 200 мест с кафетерием. 
28. Комбинат полуфабрикатов и кулинарных изделий, пере-

рабатывающий 15т сырья в смену. 
29. Комплекс предприятий питания при 4-звездочной го-

стинице на 500 человек, проживающих в гостинице. 
30. Проект столовой для питания сотрудников, работающих 

в 5-звездочной гостинице. 
31. Проект кафе-мороженое на 50 мест. 
32. Проект VIP-бара при аэропорту Шереметьево. 
33. Проект кафе при развлекательном центре (боулинг, до-

машний кинотеатр, варьете). 
34. Проект кафе при международном автовокзале. 
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Приложение 88 

Графики загрузки торговых залов предприятий 
общественного питания 

Таблица 1 
Специализированные кафе 

Кафе кондитерское Кафе детское Кафе-автомат 

Часы Оборачи-
ваемость 

места 
за 1 ч, раз 

Загруз- Оборачи-
ваемость 

места 
за 1 ч, раз 

Загруз- Оборачи-
ваемость 

места 
за 1 ч, раз 

Загруз-
работы 

Оборачи-
ваемость 

места 
за 1 ч, раз 

ка зала. 

Оборачи-
ваемость 

места 
за 1 ч, раз 

ка зала. 

Оборачи-
ваемость 

места 
за 1 ч, раз 

ка зала. 

Оборачи-
ваемость 

места 
за 1 ч, раз % 

Оборачи-
ваемость 

места 
за 1 ч, раз % 

Оборачи-
ваемость 

места 
за 1 ч, раз % 

8 - 9 - - - - 3 30 
9 -10 3 30 2 40 3 40 
10-11 3 50 2 40 3 40 
11-12 3 60 2 40 3 50 
12-13 2 90 2 80 3 100 
13-14 2 90 2 80 3 100 
14-15 3 90 2 70 3 90 
15-16 3 60 2 50 3 60 
16-17 3 40 2 20 Перерыв 
17-18 
18-19 

Перерыв 
2 70 _ _ 3 

3 
40 
60 

19-20 2 90 - - 3 40 
20-21 2 60 - - - -
21-22 2 50 - - - -

Таблица 2 
Различные виды ресторанов 

Часы 
работы 

Городской При гостинице При аэровокзале 

Часы 
работы 

Оборачи-
ваемость 
места за 
1 ч, раз 

Загрузка 
зала, 

% 

Оборачи-
ваемость 
места за 
1 ч, раз 

Загрузка 
зала, 

% 

Оборачи-
ваемость 
места за 1 

ч, раз 

Загрузка 
зала, 

% 

1 2 3 4 5 6 7 
8 - 9 - - 2 40 1,5 40 
9 -10 - - 2 60 1,5 50 
10-11 - - 1,5 30 1,5 60 
11-12 1,5 20 1,5 40 1,5 70 
12-13 1,5 30 1,5 100 1,5 90 
13-14 1,5 90 1,5 90 1,5 90 
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Окончание табл. 2 

1 2 3 4 5 6 7 
14-15 1,5 70 1,5 80 1,5 80 
15-16 1,5 40 1,5 50 1,5 70 
16-17 1,5 30 1,5 30 1,5 50 
17-18 Перерыв Перерыв - Перерыв -
18-19 0,4 50 0,6 70 0,6 40 
19-20 0,4 100 0,6 100 0,6 70 
20-21 0,4 90 0,6 80 0,6 80 
21-22 0,4 80 0,6 70 0,6 80 
22-23 0,4 40 0,6 60 0,6 65 
23-24 - - - - 0,6 60 

Таблица 3 
Столовые 

Часы 
работы 

Общедоступные Диетические При производствен-
ном предприятии* 

Часы 
работы 

Оборачи-
ваемость 
места за 
1 ч, раз 

Загруз-
ка зала, 

% 

Оборачи-
ваемость 
места за 1 

ч, раз 

Загруз-
ка зала, 

% 

Оборачи-
ваемость 
места за 1 

ч, раз 

Загруз-
ка зала, 

% 

6.30-7.30 Завтрак Завтрак - 4 50 
8 - 9 3 30 2 60 - -

9 - 1 0 3 20 2 40 - -
10-11 3 20 2 20 - -

11-12.20 Обед Обед 4 100 
11-12 2 40 1,5 70 - -

12.20-13 - - - - 2 80 
12-13 2 70 1,5 90 - -
13-14 2 90 1,5 80 3 60 
14-15 2 80 1,5 60 3 50 
15-16 2 40 1,5 40 3 20 
16-17 Перерыв Перерыв - 3 20 

Ужин Ужин - -
17-18 2 30 2 40 3 40 
18-19 2 40 2 40 Перерыв -
19-20 2 20 2 30 3 89 

* для рабочих и населения 



Таблица 2 

Предприятия быстрого обслуживания и бары 

Закусочная Шашлычная* Пивной бар** 

Часы Оборачи-
ваемость 

места 
за 1 ч, раз 

Загруз- Оборачи-
ваемость 

места 
за 1 ч, раз 

Загруз- Оборачи-
ваемость 

места 
за 1 ч, раз 

Загруз-
работы 

Оборачи-
ваемость 

места 
за 1 ч, раз 

ка зала. 

Оборачи-
ваемость 

места 
за 1 ч, раз 

ка зала. 

Оборачи-
ваемость 

места 
за 1 ч, раз 

ка зала. 

Оборачи-
ваемость 

места 
за 1 ч, раз % 

Оборачи-
ваемость 

места 
за 1 ч, раз % 

Оборачи-
ваемость 

места 
за 1 ч, раз % 

8 - 9 3 40 - - - -
9 -10 3 50 - - - -
10-11 3 50 1,5 40 3 60 
11-12 2 50 1,5 60 3 70 
12-13 2 90 1,0 80 3 70 
13-14 2 90 1,0 100 3 90 
14-15 2 90 1,0 90 Перерыв -
15-16 3 60 1,0 90 3 70 
16-17 
17-18 

Перерыв 
3 30 

1,0 
Перерыв 

60 3 
3 

90 
90 

18-19 3 50 0,6 70 3 70 
19-20 3 60 0,6 100 - -
20-21 3 30 0,6 100 - -
21-22 - - 0,6 80 - -

* С обслуживанием официантами. 
** Обслуживание через стойку. 
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Приложение 91 

Примерные значения оборачиваемости места за день 
для предприятий общественного питания различного типа 

Столовые 
Общедоступные —11; диетические (с самообслуживанием — 

10,7; с обслуживанием официантами — 8); на промышлен-
ных предприятиях (закрытого типа — 6—8; с общедоступным 
входом — 9,7); при вузах (со свободным выбором блюд — 11; 
с питанием по абонементам — 10; в залах для профессорско-
преподавательского состава — 7). 

Кафе 
Общего типа (с самообслуживанием — 15; с обслуживанием 

официантами — 9); специализированные (молочные с самообслу-
живанием — 16; кондитерские с самообслуживанием — 20; мо-
лодежные с обслуживанием официантами — 7; кафе-мороженое 
с обслуживанием официантами — 7). 

Рестораны 
Общедоступные — 5,5; общедоступные, днем работающие по 

сокращенному меню — 7; при гостиницах — 6,5; при гостиницах, 
днем работающие по сокращенному меню — 7,5. 

Закусочные 
С самообслуживанием — 20; с обслуживанием официанта-

ми — 11. 

Буфет 
В отдельном помещении — 30. 

Предприятия-автоматы 
Закусочная — 24; кафе — 21; буфет — 27; пивной бар — 13. 
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Приложение 92 

Примеры расчета количества потребителей и количества блюд 
в проектируемом предприятии общественного питания 

Примеры расчета количества потребителей и количества 
блюд, реализуемых в кафе «Молочное» на 60 мест (занятие 2, 
задание 1). 

Определение количества потребителей 

Количество потребителей, обслуживаемых за 1 ч работы 
предприятия, определяется по формуле (2.1.1). Расчет количе-
ства потребителей в молочном кафе на 60 мест будет следующим: 

N 11-12 
60 х 2 X зо _ 

100 
= 36, N 17-18 

60 х 2 X 50 
100 

= 36, 

N 12-13 
60 х 2 х 60 

100 
72, N 18-19 

60 х 2 х 30 
100 

36, 

N 13-14 
60 х 2 х 80_ 

100 96, N 19-20 
60 х 1,2 х 60 

100 
= 43, 

N 14-15 
60 х 2 х 50 _ 

100 60, N 20-21 
60 х 1.2 х 60 

100 
= 43, 

N 1 5 - 1 6 
60 х 2 х 30_ 

100 
36, N 21-22 

60 х 1,2 х 30 
100 

= 22. 

16-17 
_ 60 х 2 х 20 _ 

100 24, 

Общее количество потребителей за день составит по фор-
муле (2.1.2): 

= 36 + 72 + 96 + 60 + 36 + 24 + 36 + 36 + 43 + 43 + 22 = 504 чел. 

Определение количества блюд 

Пример определения количества отдельных видов блюд для 
кафе «Молочное» на 60 мест. 

Общее количество блюд определяется по формуле (2.1.4). 
пбп = 504 х 1,6 = 806 шт. 
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Таблица 2 

Определение количества потребителей 

Часы работы 

Оборачиваемость 
места за 1 ч, 

раз 
(К) 

Загрузка зала, 
% 

Количество 
питающихся, чел. 

11-12 2 30 36 
12-13 2 60 72 
13-14 2 80 96 
14-15 2 50 60 
15-16 2 30 36 
16-17 2 20 24 
17-18 2 30 36 
18-19 2 50 36 
19-20 1,2 60 43 
20-21 1,2 60 43 
21-22 1,2 30 22 

Итого за день 2 504 

Таблица 2 

Определение количества отдельных видов блюд, выпускаемых 
предприятием, согласно процентному соотношению блюд 

(пример дан для кафе «Молочное» на 60 мест 

Блюда 
Соотношение блюд, % 

Количе-
ство блюд Блюда от общего 

количества 
от данной 

группы 

Количе-
ство блюд 

Холодные блюда 35 282 
Гастрономические продукты - - -
Молоко и кисломолочные продукты 100 282 

Супы 10 81 
Вторые горячие блюда: 45 362 

молочные 50 181 
овощные, крупяные и мучные 20 72 
яичные и творожные 30 109 

Сладкие блюда и горячие напитки 10 81 
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Таблица 2 

Расчет количества покупных товаров 
(пример дан для кафе «Молочное» на 60 мест) 

Наименование 
товара 

Норма потреб-
ления одним 

потребителем 
Общее количество 

на 504 человека 

Холодные напитки, л: 0,09 45,36 
фруктовая вода 0,02 10,08 
минеральная вода 0,02 10,08 

натуральный сок 0,02 10,08 
напиток собственного 

производства 0,03 15,12 

Хлеб и хлебобулочные изделия, г: 75 37800 
ржаной 25 9450 
пшеничный 50 18900 

Мучные кондитерские изделия, шт. 0,85 683 
Шоколад, кг 0,03 15 
Орехи и чипсы, г 50 25200 
Фрукты, кг 0,03 15 
Сигареты, пачка ОД 50 
Винно-водочные изделия, л ОД 50 
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Приложение 95 

Коэффициент потребления блюд одним человеком 
в предприятии общественного питания в зависимости 

от типа предприятия 

Тип предприятия Коэффициент потребления 
1 2 

Столовые 
• общедоступные и диетические со свобод-
ным выбором блюд: 

завтрак 2,0 
обед 3,0 
ужин 2,0 

• при производственном предприятии:* 
завтрак 3,0 
обед 3,0-4,0 
ужин 3,0 

• при вузах: 
завтрак 2,0 
обед 3,0 
ужин 2,0 

Ресторан: 
• городской и при гостиницах: 3,5 

днем 3,0 
вечером 4,0 

• при вокзалах 3,5 
Кафе: 

с самообслуживанием 2,5 
с обслуживанием официантами 2,5 

Кафе специализированные: 
молочное 1,5 
кондитерское 0,8 
молодежное 2,5 
мороженое 1,2 
детское 1,5 

Кафе-автомат 2,0 
Закусочная с самообслуживанием: 1,5 
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Окончание прил. 5 

1 2 
пирожковая 1,0 
чебуречная 2,0 
сосисочная 2,0 
пельменная 2,0 
вареничная 2,0 

Закусочная с обслуживанием официантами: 
шашлычная 2,5 

Специализированные предприятия быстрого 
обслуживания (мясные, мучные, смешанной 
специализации) 

1,5 

* Комплексный рацион. 
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Таблица 2 
Соотношение блюд в ресторанах 

Блюда 

Соотношение блюд в ресторанах, % 

Блюда при гостинице при вокзале городском Блюда 
от общего 

количества 
от данной 

группы 
от общего 

количества 
от данной 

группы 
от общего 

количества 
от данной 

группы 
Холодные закуски: 30/45 35 45 

рыбные 25/30 25 25 
мясные 30/35 30 30 
салаты 35/25 35 40 
кисломолочные 
продукты 10/10 10 5 

Горячие закуски 5/5 100/100 5 100 5 100 
Супы: 25/10 25 10 

прозрачные 15/30 15 20 
заправочные 75/60 75 70 
молочные, 
холодные,сладкие 10 10 10 

Вторые горячие блюда: 30/25 25 25 
рыбные 15/30 20 25 
мясные 65/30 55 50 
овощные 5 5 5 
крупяные 10/5 10 10 
яичные и творожные 5/5 10 10 

Сладкие блюда 10/15 10 15 
Примечания: 1. В числителе — процент от количества блюд, реализуемых в дневное время, знаменатель — 

от количества блюд, реализуемых в вечернее время. 
2. Для ресторанов в заправочные супы должны быть включены солянки. 
3. Процентное соотношение отдельных блюд может быть изменено в зависимости от конкретных условий 

работы предприятия. 

Таблица 3 

Соотношение блюд в закусочных 

Блюда 

Соотношение блюд в закусочных, % 

Блюда 
закусочная пельменная шашлычная 

Блюда 
от общего 

количества 
от данной 

группы 
от общего 

количества 
от данной 

группы 
от общего 

количества 
от данной 

группы 
Холодные закуски: 35 20 25 

гастрономические 
продукты 40 30 40 

салаты 25 50 60 
молоко и кисломолоч-
ные продукты 10 20 -

бутерброды 25 - -

Супы 10 15 15 
Вторые горячие блюда: 50 60 60 

рыбные 15 - 10 
мясные 70 90 90 
яичные, творожные 15 10 -

Сладкие блюда 5 5 -



Таблица 2 

Соотношение блюд в кафе 

Блюда 

Соотношение блюд в кафе, % 

Блюда общедоступное молодежное детское Блюда 
от общего 

количества 
от данной 

группы 
от общего 

количества 
от данной 

группы 
от общего 

количества 
от данной 

группы 
Холодные 
закуски: 35 35 30 

гастрономические 
продукты 40 50 10 

салаты - 20 40 
молоко и кисломо-
лочные продукты 50 30 40 

бутерброды 10 - 10 
Супы 5 - 5 
Вторые горячие блюда: 40 40 40 

мясные 50 65 40 
овощные, 
крупяные и мучные 20 20 30 

яичные, 
творожные 30 15 30 

Сладкие блюда 20 25 25 

Приложение 7 

Примерные нормы потребления напитков, хлеба, кондитерских изделий одним 
потребителем на предприятиях общественного питания различного типа 

Наименование 
Столовая Ресторан 

Кафе Закусоч-
ная 

Кафете-
рий Наименование общедо-

ступная 
студен-
ческая городской* при вок-

зале 
Кафе Закусоч-

ная 
Кафете-

рий 

Горячие напитки, л ОД ОД 0,05 ОД ОД 0,05 0,05 
Холодные напитки, л 0,05 0,06 0,25 0,15 0,09 0,07 0,05 
в том числе: 
фруктовая вода 0,03 0,03 0,05 0,02 0,02 0,03 0,02 
минеральная вода 0,01 0,02 0,08 0,04 0,02 0,02 0,02 
натуральный сок 0,01 0,01 0,02 0,01 0,02 0,02 0,01 
напиток собствен ного прои-
водства - - 0,10 0,05 0,03 - -

Хлеб и хлебобулочные из-
делия, г 100 150 100 130 75 75 -

в том числе: 
ржаной 50 75 50 80 25 25 -

пшеничный 50 75 50 50 50 50 -

Мучные кондитерские из-
делия, шт. 0,3 0,5 0,5 1,0 0,85 0,25 1,5 

Конфеты, печенье, кг 0,005 0,01 0,02 0,02 0,03 0,01 -

Фрукты, кг 0,03 0,02 0,05 0,05 0,03 - -

Винно-водочные изделия, л - - ОД ОД 0,05 - -

Пиво, л - - 0,025 0,025 0,025 - -

Сигареты, пачка - - ОД ОД - - -

Спички (коробка) - - 0,09 0,09 - - -

*А также ресторан при гостинице 



Приложение 102 

Составление расчетного меню (со свободным выбором блюд) 
на летне-осенний период 

План-меню кафе «Молочное» на 48 мест 

№ блюда по 
сборнику 
рецептур 

[16] 

Наименование блюда Выход, 
г 

Количе-
ство пор-
ций, шт. 

1 2 3 4 
Фирменные блюда 

* Творожный медок 180 24 
* Плов с грибами 200 40 
* Омлет «Крупинка» 70 40 
* Крем «Птичье молоко» 200 10 
* Пломбир с ликером 150/30 10 
* Пломбир с арахисом 150/20 10 
* Пломбир с шоколадом 150/25 10 
* Пломбир с ягодами 150/30 10 
* Коктейль «Оптина Пустынь» 210 11 
* Коктейль молочно-персиковый 150 13 

Холодные блюда и закуски 
1037 Молоко с малиновым соком 200 20 
1032 Кефир с кукурузными хлопьями 200/15 20 
1032 Йогурт «Данон» в ассортименте 125 20 
1040 Сливки с кофейным ликером 100/50 20 
500 Крем творожный 200 20 
487 Творог со сметаной и сахаром 195 20 
489 Творог со свежей зеленью 160 20 
486 Творожная масса с розовым варе-

ньем и шоколадом 
125 20 

485 Творожная масса с орехами, кура-
гой в кокосовой стружке 

125 20 

1031 Молоко кипяченое 200 20 
1031 Молоко «Чудо» в ассортименте 200 20 

Первые блюда 
260 Суп молочный с тыквой и пшеном 250 25 

262/416 Суп молочный с клецками 250 25 
141 



Продолжение прил. 8 
1 2 3 4 

304 Окрошка овощная на кефире 250 20 
Вторые горячие блюда 

359/863 Зразы картофельные с соусом 
сметанным 

200/75 40 

1079 Вареники с творогом со сметаной 200/25 40 
1081 Блины с абрикосовым джемом 150/20 37 
495 Сырники по-киевски 150/5/20 40 

497/903 Пудинг из творога с соусом клюк-
венным 

200/75 40 

480 Яйца, запеченные под молочным 
соусом 

170/5 37 

Сладкие блюда 
921 Бананы с молоком 255 10 
953 Кисель молочный густой с малино-

вым джемом 
200/20 10 

Горячие напитки 
1010 Чай с лимоном 200/15/7 16 
1011 Чай с молоком 150/50/15 16 
1014 Кофе черный 100 16 
1016 Кофе с молоком 100/25/15 26 
1019 Кофе на молоке по-варшавски 200/5 16 
1025 Какао с молоком 200 16 
1028 Какао с мороженым 200 16 
1029 Горячий шоколад 200 12 

Холодные напитки 
Фруктовая вода в ассортименте 200 46 
Минеральная вода в ассортименте 200 46 
Натуральный сок в ассортименте 200 46 

1038 Молочный напиток с малиновым 
джемом 

200 10 

1052 Коктейль молочно-шоколадный 150 13 
1058 Коктейль молочно-яблочный с 

мороженым 
150 13 

1062 Коктейль персиковый 150 13 
1061 Коктейль апельсиновый с мускат-

ным орехом 
150 13 

Хлеб пшеничный 50 465 
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Окончаниеприл. 8 

1 2 3 4 
Хлеб ржаной 25 465 

Мучные кондитерские изделия 
46 Пирожное песочное с белковым 

кремом 
42 66 

50 Пирожное «Песочное кольцо» 48 66 
58 Пирожное «Слойка», обсыпанное 

рафинадной пудрой 
42 66 

57 Пирожное «Слойка» с сыром 50 66 
40 Пирожное бисквитное с белковым 

кремом 
42 66 

61 Пирожное «Трубочка» с кремом 42 66 
Фрукты в ассортименте 13,95 кг 
Конфеты, печенье в ассортименте 13,95 кг 

* На фирменные блюда разработаны технико-технологические карты. 
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Окончание табл. 2 

Продукт 
Возраст, лет Дети-

спортсмены 
Отдыхающие в 
летних лагерях 

Начальные классы 
(набор для школьных 
завтраков и обедов) 

Продукт 
7-11 11-14 

Дети-
спортсмены 

Отдыхающие в 
летних лагерях 

Начальные классы 
(набор для школьных 
завтраков и обедов) 

Картофель 300 400 400 500 160 
Овощи 300 400 400 200 150 
Фрукты свежие 100 100 200 100 60 
Фрукты сухие 20 20 - 20 4 
Сладости 15 15 120 100 25 
Сахар 60 60 

120 100 25 

Соль 10 10 10 15 -

Чай 0,2 0,2 0,4 0,3 0,03 
Какао, кофе 1,0 1,0 1,3 2,0 1,5 (суррогат) 
Масло растительное 8 15 20 10 7 
Мясо, птица 120 175 200 120 75 
Рыба 60 75 30 50 40 
Яйцо, шт. 1 1 0,5 1 0,5 
Масло 
сливочное 

40 50 40 50 15 

Молоко 500 500 400 400 190 
Творог 45 50 60 30 20 
Сметана 15 20 15 20 4 
Сыр 10 15 - - 7 
Колбасные изделия - - 60 - -

Крахмал - - - - 10 

Приложение 10 

Определение расхода сырья и полуфабрикатов для приготовления блюд 
Таблица 1 

Пример расчета расхода сырья, полуфабрикатов и кулинарных изделий 
в студенческом кафе на 100 мест 

Наименование 
продуктов 

Наименование блюд 

Итого, 
кг 

Наименование 
продуктов 

Масло 
сливочное 

Сыр 
российский 

Семга 
соленая 

Колбаса чай-
ная с хреном 

Салат из 
белокочанной 

капусты 
Итого, 

кг 
Наименование 

продуктов 

1 порц. 20 
порц. 1 порц. 20 

порц. 
1 

порц. 
10 

порц. 
1 

порц. 
10 

порц. 
1 

порц. 
78 

порц. 

Итого, 
кг 

Масло 
сливочное 

15 0,3 0,3 

Сыр российский 53 1,06 1,06 
Семга 70 0,7 0,7 
Лимон 10 ОД ОД 
Колбаса чайная 62 0,62 0,62 
Хрен 3 0,03 0,03 
Капуста 
белокочанная 

70,7 5,514 5,514 

Клюква 6,3 0,49 0,49 
Лук репчатый 7,5 0,58 0,58 
Уксус 3-%ный 7,5 0,58 0,58 
Сахар-песок 30 2,34 2,34 
Масло 
растительное 

30 2,34 2,34 



Таблица 2 

Сводная продуктовая ведомость 

Сырье, полуфабрикаты, 
кулинарные изделия 

Количество, 
кг 

Нормативно-техническая 
документация 

Масло сливочное 0,3 ГОСТ Р 52969-2008 

Сыр российский 1,06 ГОСТ 7616-85 

Семга 0,7 ГОСТ 24896-81 

Лимон ОД ТУ 28-32-84 

Колбаса чайная 0,62 ГОСТ 16290-86 

Лук репчатый 0,58 ГОСТ 1723-86 

Уксус 3-%ный 0,58 ГОСТ Р 52101-2003 

Сахар-песок 2,34 ГОСТ 21-94 

Масло растительное 
(подсолнечное) 

2,34 ГОСТ Р 52465-2005 
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Приложение 109 

Нормативы для расчета складских помещений 

Таблица 1 

Нормы нагрузки продуктов на 1 м2 грузовой площади пола 
и примерные сроки их хранения 

Наименование Сроки хра- Норма нагрузки продукта 
продукта нения, сут. на 1 м2 площади 

Рыба мороженая 4 200-220 
Рыба парная 2 180-200 
Полуфабрикаты из рыбы 1 - 2 80-100 
Говядина (мороженая) 4 120-140 
Свинина охлажденная 3 100-120 
Субпродукты (печень, почки) 100 

охлажденные 1 120-140 
мороженые 4 160-180 

Полуфабрикаты из мяса 1 - 2 80-100 
Куры, цыплята, кроли: 

охлажденные 2 120-140 
мороженые 3 150-180 
полуфабрикаты 1 - 2 80-100 

Молочно-жировые продукты 1 - 3 120-160 
Масло сливочное 3 160 
Маргарин сливочный 3 160 
Сметана 3 160 
Жир свиной 3 160 
Молоко 0,5 120-160 
Сыры 5 220-260 
Сливки 10% 1 160 
Ряженка 0,5 160 
Простокваша 0,5 160 
Яйца 5 200-220 
Фрукты, ягоды, зелень 2 80-100 
Маринады 5 160-200 
Огурцы соленые 5 160-200 
Капуста квашенная 5 160-200 
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Окончание табл. 3 

Наименование Сроки хра- Норма нагрузки продукта 
продукта нения, сут. на 1 м2 площади 

Винно-водочные изделия 10 170-200 
Пиво, воды 2 170-220 
Кондитерские изделия 5 80-100 
Консервы 10 220-260 
Замороженные фрукты, ягоды 10 220-260 
Готовые кулинарные изделия 10 220-260 
замороженные 
Кулинарные изделия 1 100 
Овощи и картофель 5 300-400 
Полуфабрикаты из овощей 1-2 180-220 
Крупа, мука, макароны 5-10 300-500 
Сахар 5-10 300-500 
Сухофрукты 5-10 100 
Приправы, специи 5-10 100 
Соль 5-10 600 
Грибы сушеные 10 200 
Повидло, джем 5 400 

Пример. Рассчитать площадь камеры для хранения по-
луфабрикатов в функциональных емкостях, контейнерах и 
молочно-жировой камеры, в студенческом кафе на 100 мест. 
Расчет представить в виде табл. 2-7. 

Существующие функциональные емкости можно исполь-
зовать для приготовления пищи, хранения, транспортировки и 
раздачи ее. Наружные размеры функциональных емкостей со-
ответствуют внутренним размерам средств их перемещения и, 
кроме того, определяют внутренние размеры технологического 
оборудования, серийный выпуск которого начат промышлен-
ностью. Модулем функциональных емкостей являются длина и 
ширина (530 х 325 мм). Высоту выбирают из следующего ряда 
размеров: 20; 40; 65; 100; 150 и 200 мм. Для приготовления изде-
лий на пару применяют перфорированные вкладыши высотой 
55, 140 и 190 мм. Условное обозначение El х 100 означает, что 
высота емкости равна 100 мм, длина и ширина 530 х 325 мм, 
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Е2 х 150 —высота— 150 мм, длина и ширина равны 2/3 модуля, 
т. е. 354 х 325 мм, ЕЗ —1 /2 модуля (265 х 325 мм), Е4 — 1/3 модуля 
(176 х 325 мм) и Е5 — 1/4 модуля (265 х 162 мм). Функциональные 
емкости могут быть с крышками (El х 100К1). В каждую функ-
циональную емкость помещают полуфабрикаты и кулинарные 
изделия только одного наименования. 

Передвижные контейнеры по ГОСТ 30294-95 предназначе-
ны для транспортировки полуфабрикатов, кулинарных и конди-
терских изделий из заготовочных в доготовочные предприятия 
общественного питания и магазины кулинарии. Передвижной 
контейнер КП-160 имеет габаритные размеры 800 х 600 х 900 мм, 
грузоподъемность 160 кг; КП-300 — соответственно 800 х 600 х 
х 1700 мм и 300 кг. 

Площадь камеры полуфабрикатов равна 1,6 м2 (0,48 : 0,3). 
При расчете площади охлаждаемой камеры для экспедиции 
необходимо иметь в виду, что там готовая продукция и полуфа-
брикаты хранятся в функциональных емкостях на стеллажах, 
поэтому следует определять полезную площадь передвижных 
стеллажей, а не контейнеров. 

Таблица 2 

Расчет числа единиц функциональных емкостей 

Полуфабрикат Масса из-
делия, кг 

Обозначе-
ние функ-

циональной 
емкости 

Вме-
сти-

мость, 
кг 

Число функ-
циональных 

емкостей 

Капуста зачищенная 7,514 Е1 х 100К1 10 1 

Лук репчатый очищен-
ный 

8,380 Е1 х 100К1 10 1 

Почки говяжьи 4,800 Е1 х 100К1 10 1 

Шпик п / ф 3,150 Е1 х 100К1 10 1 

Говядина к / к 30,000 Е1 х 200К1 15 2 
Итого Е1 х 200К1 2 

Е1 х 100К1 4 
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Таблица 2 

Расчет числа единиц контейнеров 

Полуфабрикат 
Обозначение 

функциональ -
ной емкости 

Число функ-
циональных 

емкостей 

Вместимость 
контейнера КП-160 

по функциональ-
ным емкостям 

Число контей-
неров КП-160 

Капуста зачищенная Е1 х 100К1 1 8 0,13 
Лук репчатый очищенный Е1 х 100К1 1 8 0,13 
Почки говяжьи Е1 х 100К1 1 8 0,13 
Шпик Е1 х 100К1 1 8 0,13 
Говядина к / к Е1 х 200К1 2 6 0,33 
Итого 0,85 

Таблица 4 

Расчет площади охлаждаемой камеры полуфабрикатов 

Оборудование Тип Число Габаритные раз-
меры, мм 

Площадь едини-
цы оборудова-

ния, м2 

Площадь всего 
оборудования, 

м2 

Контейнер КП-160 1 800 х 600 х 900 0,48 0,48 
Итого 0,48 

Таблица 5 

Расчет полезной площади молочно-жировой камеры, 
занятой продуктами 

Наименование сырья, полуфа-
брикатов 

Потреб-
ность в 

сутки, кг 

Время 
хранения, 

сут. 

Кол-во 
хранимо-
го сырья 
с учетом 
сроков 

хранения, 
кг 

Темпера-
тура хра-
нения, °С 

Норма на-
грузки, 
кг / м2 

Полезная 
площадь, 

м2 

Жир животный 0,75 3 2,25 +2 260 0,008 
Кефир 10,0 1 10,0 +2 160 0,063 
Кулинарный жир 0,94 3 2,82 +2 260 0,011 
Маргарин 3,65 2 7,3 +2 260 0,028 
Масло сливочное 3,54 2 7,08 +2 260 0,027 
Молоко 27,23 1 27,23 +2 160 0,170 
Ряженка 10,0 1 10,0 +2 160 0,063 
Сметана 7,67 3 23,01 +2 160 0,144 
Сыр российский 1,86 3 5,58 +2 280 0,020 
Итого 0,534 
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Таблица 2 

Вид и габаритные размеры складского оборудования 

Вид складского Тип, марка 
Габаритные размеры, мм 

оборудования Тип, марка 
длина ширина высота 

1 2 3 4 5 
Стеллаж производственный 
стационарный 

СПС-1 1470 840 2000 

Стеллаж производственный 
стационарный 

СПС-2 1050 840 2000 

Стеллаж производственный 
стационарный 

СЖ-1 1500 800 2000 

Стеллаж производственный 
стационарный 

СЖ-1А 1000 800 2000 

Стеллаж производственный 
передвижной 

СПП 1198 630 1750 

Стеллаж производственный 
передвижной 

СПП-125 600 400 1500 

Стеллаж производственный 
передвижной 

СПП-230 700 600 1500 

Стеллажи складских поме- СКП-1 1000 500 2250 
щении 
Стеллажи складских поме- СКП-2 1000 800 2250 
щении 
Стеллажи складских поме- СКП-3 1500 500 2250 
щении 
Стеллажи складских поме- СКП-4 1500 800 2250 
щении 
Подтоварник ПТ-1 1470 840 280 
Подтоварник ПТ-2 1050 840 280 
Подтоварник ПТ-1А 1470 630 280 
Подтоварник ПТ-2А 1050 630 280 
Подтоварник ПТ-11 1500 800 280 
Подтоварник ПТ-11А 1000 800 280 
Подтоварник ПТ-22 1500 500 280 
Подтоварник ПТ-22А 1000 500 280 
Тележка подъемная ТП-80 946 410 1250 
Тележка подъемная ТП-80К 1030 410 1250 
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Приложение 116 

Условные коэффициенты использования площади помещений 
Наименование 

помещений 
Условный 

коэффициент 
Складские помещения и помещения экспедиции 0,45-0,55 
Цехи: 

мясной, рыбный, овощной, мясорыбный 0,35 
холодный 0,35 
горячий, кондитерский, кулинарный 0,3 
обработки зелени 0,4 
доготовочный 0,4 

Моечные: 
столовой посуды 0,35 
кухонной посуды 0,4 
полуфабрикатной тары 0,4 

Помещение для резки хлеба 0,4 
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Приложение 117 

Технологические расчеты производственных цехов 

Таблица 1 

Производственная программа мясо-рыбного цеха 

Наименование продуктов Единица 
измерения Количество 

Филе палтуса с кожей и костями кг 7,175 
Лосось с /м потрошенный кг 13,073 
Креветки охлажденные кг 2,752 
Свиная вырезка охлажденная кг 5,980 
Говядина свежемороженая кг 5,210 
Телятина свежемороженая кг 4,000 
Ягненок, п/ф, свежемороженый кг 10,40 
Куриное филе свежемороженое кг 4,000 
Филе баранины свежемороженое кг 1,500 
Филе морского гребешка с /м кг 0,627 
Трубач свежемороженый кг 1,190 
Креветка в /м не разделанная кг 2,080 
Кальмар (филе с /м обезглавленное) кг 6,369 
Краб варено-мороженый кг 0,174 
Филе куриное п/ф, охлажденное кг 0,552 
Итого 106,68 

Таблица 2 
Схема технологического процесса переработки 

сырья и выхода полуфабрикатов 

Наименова-
ние сырья 

(к/к полуфа-
брикат) 

Коли-
чество 

сырья, кг 

Кулинар-
ное 

использо-
вание 

Операции по дора-
ботке полуфабри-

ката 

Количе-
ство пор-
ций, шт. 

1 2 3 4 5 

Вырезка 3339 
Говядина 
«Щелкун-

чик» 

Зачищают, нарезают 
на порции, отбивают, 
фаршируют, закре-
пляют шпажками, 

панируют 

21 
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Окончание табл. 3 

1 2 3 4 5 

Вырезка 3498 Бифштекс 
с луком 

Зачищают нарезают 
на порции 22 

Боковой и на-
ружный кусок 

тазобедрен-
ной части 

5883 
Жаркое 

«Красная 
шапочка» 

Зачищают, нарезают 
мелким куском 37 

Зачищают, нарезают 

Корейка 1503 
Котлета 
«Сере-
бряное 

копытце» 

на порции, отбивают, 
на середину кусочек 
масла слив, завер- 9 

Котлета 
«Сере-
бряное 

копытце» тывают, придавая 
форму котлеты, 

панируют 

9 

Мякоть шей-
ной части, 
пашина, 

870 Пельмени 
мясные Рубленое мясо 10 кг 

Обрезь 1430 

Корейка 4116 Эскалоп Зачищают, нарезают 
на порции 28 

Мякоть та-
зобедренной 3861 Шницель 

Зачищают, нарезают 
на порции, отбивают, 27 

части панируют 
Мякоть шей- Котлеты 

ной части, 1924 «Светля- Рубленое мясо 26 
обрезь чок» 

Таблица 3 

Оснащение рабочих мест в мясо-рыбном цехе 

Наименование 
производствен-
ного процесса 

Оборудование Посуда Инвентарь, 
инструменты 

1 2 3 4 
Обработка мяса и мясных полуфабрикатов 

Размораживание Производственный 
стол, ванна моечная Лотки Электропила, нож 

Промывание Ванна моечная Лотки Щетка-душ 

Зачистка Стол производ-
ственный Лотки Разделочные доски, 

ножи 
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Окончание табл. 3 

1 2 3 4 

Нарезка Стол производ-
ственный, весы Лотки 

Разделочные доски, 
средний нож поварской 
тройки 

Пропускание че-
рез мясорубку 

Мясорубка, стол 
производственный Лотки Пестик, нож 

Обработка рыбы и нерыбных продуктов моря 

Размораживание Производственный 
стол, ванна моечная Лотки Деревянная 

веселка 

Промывание Ванна моечная Лотки Деревянная 
веселка 

Разделка на 
полуфабрикаты 

Стол производ-
ственный Лотки Разделочные доски, 

ножи 

Таблица 4 
Расчет численности производственных работников 

Наименование блюда 

Количество 
полуфа-

брикатов за 
день 

Коэффициент 
трудоемкости 
производства 
полуфабри-

Количество 
человеко-часов 

(чел.-ч) 

Количество 
полуфа-

брикатов за 
день катов 

Филе палтуса с кожей и 7,175 1Д 789 
костями 
Лосось с /м потрошенный 6,540 1,1 719,4 
Креветки с /м 2,752 0,7 192,64 
Свиная вырезка 5,980 0,7 418,6 
Говядина 5,210 0,7 364,7 
Телятина 4,000 1,1 440,0 
Ягненок, п / ф 52,000 1,5 7800,0 
Куриное филе с /м 4,000 1,1 440,0 
Филе баранины 1,500 1,1 165,0 
Филе морского гребешка 0,627 1,5 94,05 
Трубач с /м 1,190 2,5 297,5 
Креветка в /м не разделан- 2,080 1,0 208,0 
ная 
Кальмар (филе с /м обе- 6,369 0,7 445,8 
зглавленное) 
Краб в /м 0,174 0,7 12,18 
Итого: 12386,87 
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Таблица 2 

Схема технологического процесса и необходимые предметы 
оснащения рабочего места овощного цеха 

Наименование 
рабочего места Оборудование Посуда Инвентарь, 

инструменты 

Обработка овощей, зелени 

Промывание Подтоварник, ванна 
моечная 

Лотки Деревянная 
веселка 

Очистка Производствен-
ный стол, карто-
фель и морковь на 
картофелеочисти-
тельных машинах 

Контейнер для 
очищенных 
овощей, бачки 
для сбора от-
ходов 

Ножи: коренча-
тый, карбовоч-
ный, для чистки 
овощей, для уда-
ления глазков 

Нарезка Стол производствен-
ный, 
овощерезательный 
механизм 

Лотки Нож для нарез-
ки овощей, терки 
для овощей, раз-
делочные доски 

N, 

6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 Т, ч 

Рис. 1. График выхода на работу производственных работников 
овощного цеха 
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• 
8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 Т, ч 

Рис. 2. График выхода на работу производственных работников 
холодного цеха 
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Приложение 122 

Коэффициенты трудоемкости изготовления блюд 
и плотность различных продуктов 

Коэффициенты трудоемкости изготовления блюд 

Наименование 
блюда 

Коэффици-
ент тру-

доемкости 
блюда 

Наименование 
блюда 

Коэффици-
ент тру-

доемкости 
блюда 

Яйцо под майонезом 0,5 Курица жареная 1,0 
Рыба под маринадом 0,6 Лангет 0,6 
Ассорти мясное 1,8 Мясо тушеное 0,5 
Винегрет 0,7 Оладьи из печени 0,8 
Голубцы овощные 1,9 Поджарка 1,0 
Салат из свеклы 0,9 Печень жареная 0,5 
Салат картофельный 0,9 Плов из баранины 0,8 
Салат овощной с яйцом 1,1 Суфле и пудинг мяс. 0,7 
Салат грибной 1,4 Люля-кебаб 2,2 
Раки вареные (1 шт.) ОД Тефтели 0,7 
Паштет печеночный 1,4 Зразы рубленые 1,1 
Мясо отварное 0,3 Мясо запеченное 1,8 
Мясо заливное 2,4 Котлеты по-киевски 0,5 
Поросенок жареный 1,0 Сосиски отварные 0,3 
Птица с овощами 1,2 Крупеник с творог. 0,5 
Субпродукты отвар. 0,5 Баклажаны жареные 1,3 
Телятина жареная 0,8 Запеканка картоф. 1,0 
Борщ (в ассортим.) 1,1-1,8 Зразы картофельные 2,0 
Щи (в ассортименте) 0,5-1,7 Кабачки тушеные 0,5 
Рассольник 1,2-1,5 Пельмени отварные 0,2 
Суп картофельный 0,9 Блины с икрой 1,0 
Суп с фрикадельк. 1,5 Каша гречневая 0,3 
Суп молочный 0,3 Рис отварной 0,3 
Уха 1,3 Картофель отварной 0,4 
Солянка 1,8 Картофель «фри» 0,7 
Суп прозрачный 1,5 Сложный гарнир 0,4 
Рыба по-русски 1,0 Омлет паровой 0,6 
Рыба припущенная 1,0 Желе малиновое 1,0 
Азу с гарниром 1,4 Крем шоколадный 1,0 
Биточки рубленые 0,6 Кофе 0,1 
Курица отварная 1,0 Чай с лимоном 0,2 
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Таблица 2 

Плотность различных продуктов 

Наименование 
продуктов 

Плот-
ность, 

кг/дм3 (р) 

Наименование 
продуктов 

Плот-
ность, 

кг/дм3 (р) 
Мясопродукты Молочные продукты 

Рубленые кости 0,50 Творог 0,60 
Мясо: Сметана 0,90 

кусками без костей 0,85 Овощи 
фарш 0,90 Картофель сырой очигц 0,65 
бефстроганов 0,84 Огурцы свежие 0,35 
гуляш 0,79 Огурцы соленые 0,45 

Котлетная масса 0,80 Морковь сырая очигц. 0,50 
Потрошенная птица и 
дичь 

0,25 Морковь шинкованная 
брусочками 

0,46 

Колбаса вареная 0,45 Морковь шинков, куб. 0,51 
Колбаса копченая 0,65 Морковь шинкованная 0,55 
Копчености 0,60 Свекла неочищенная 0,55 

Рыбопродукты Свекла с ботвой 0,50 
Рыбное филе 0,80 Лук репчатый 0,60 
Частиковая рыба 0,45 Лук шинкованный 0,42 
Рыбные отходы 0,60 Капуста белокочанная 0,45 
Сырье осетровой рыбы 0,50 Капуста свежая шинк. 0,60 
Филе осетровой рыбы 0,80 Капуста квашеная 0,48 
Головы и кости осетро-
вой рыбы 

0,50 Зелень (лук, укроп, пе-
трушка, салат) 

0,35 

Копчености рыбные 0,70 Кабачки, помидоры 0,60 
Рыба (фарш) 0,56 Брюква 0,60 

Крупы, макаронные изделия Фрукты 
Рис 0,81 Яблоки 0,55 
Макароны 0,26 Жиры, тесто 
Пшено 0,82 Масло сливочное 0,90 
Сечка перловая 0,75 Соль 1,14 
Лапша 0,33 Тесто: 
Горох 0,85 песочное 0,70 
Мука 0,46 бисквитное 0,25 
Вермишель 0,60 заварное 0,17 
Спагетти 0,60 слоеное 0,60 
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Приложение 124 

Габаритные размеры торгово-технологического оборудования 

Торгово-технологическое 
оборудование Тип, марка 

Габаритные размеры, мм Торгово-технологическое 
оборудование Тип, марка 

длина ширина высота 
1 2 3 4 5 

Универсальный привод УКМ-08 540 340 325 
Универсальный привод МП 540 340 325 
Универсальный привод ПХ-06 530 280 310 
Привод П-П 700 1100 770 
Овощерезка м к о 350 280 425 
Соковыжималка BGF-240 380 360 180 
Картофелеочистительная 
машина УММ-5 360 335 395 

Тестомесильная машина ТММ-1М 630 440 650 
Плита электрическая 94/04 ОСТЕ 800 900 870 
Плита электрическая Футура РП-4/22 800 800 640 
Плита электрическая Футура РП-6 1200 800 960 
Плита электрическая ПЭ-0,17 500 800 850 
Устройство электрическое 
варочное УЭВ-40 400 600 240 

Котел пищеварочный КПЭМ 840 970 1110 
Пароконвектомат Rational 800 600 1200 
Сковорода электрическая Футура 110 1100 730 800 
Фритюрница электрическая ФЭ-20 500 800 300 
Фритюрница электрическая CP 706 600 700 420 
Жарочный шкаф ШЖЭ 2-2 850 900 1470 
Шкаф жарочный электри-
ческий 

ШЖЭ-051 800 800 640 

Шкаф пекарный электриче-
ский секционный модулиро-
ванный 

ШПЭСМ-3 1200 1040 1630 

Шкаф тепловой расстоечный ШТР-01 800 600 1200 
Кипятильник электрический КНЭ-50 475 380 618 
Кипятильник электрический КНЭ-25 427 330 622 
Холодильный шкаф ШХ-085 800 800 640 
Холодильный шкаф ШХ-04М 750 750 1820 
Холодильный шкаф Интер-ТОН530 1820 574 620 
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Окончание прил. 15 
1 2 3 4 5 

Холодильный шкаф Интер-400 680 750 2070 
Холодильный шкаф Бирюса 580 600 1250 
Стол производственный СП-1050 1050 840 860 
Стол производственный СПМ-1500 1500 800 860 
Стол производственный СП-1200 1200 800 860 
Стол производственный СП-2А 1000 750 900 
Стол производственный СП-1 1450 840 850 
Стол производственный СР-3/600 600 600 870 
Стол для отходов СО-1-1 950 630 860 
Стеллаж-стойка СТК-600 600 400 1800 
Стул разрубочный CP 500 500 800 
Стеллаж СТК-600 600 400 1800 
Стеллаж СП 600 400 1600 
Стеллаж СП 1200 400 1800 
Стеллаж производственный с п п 1450 630 1600 
Подтоварник п т 1150 400 180 
Шкаф для хранения посуды 1450 630 1500 
Табурет 400 400 500 
Табурет 500 500 500 
Ванна моечная в м с м 840 630 530 
Ванна моечная односекци- ВМСМ-1 600 600 400 онная 600 600 400 

Ванна моечная односекци-
онная ВМ 1/630 630 630 870 

Ванна моечная 2-секционная 1260 630 860 
Ванна моечная 3-секционная в м - з 1650 860 550 
Ванна моечная передвижная в п г с м 630 840 860 
для промывки гарнира 
Весы настольные СНЭ САМ 195 248 107 
Весы электрические 500 500 250 
Раковина для мытья рук р-1 500 400 240 
Раковина для мытья рук Р-2 500 300 240 
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Приложение 16 

Площадь, занимаемая одной порцией изделия 

Наименование изделий Площадь, м2 

Мясо жареное 0,01 
Изделия из котлетной массы 0,01 
Изделия из рубленой массы 0,02 
Рыба жареная 0,01 
Изделия из овощей (котлеты, зразы, крокеты и др.)* 0,02 
Изделия из круп (котлеты, биточки и др.)* 0,02 
Изделия из муки (оладьи, беляши и др.)* 0,02 
Изделия из молочных продуктов (сырники)* 0,02 
Изделия из плодов и фруктов (яблоки в тесте)* 0,02 
Птица жареная 0,01 
Кролик жареный 0,01 

* На порцию подаются 2 шт. 
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Приложение 127 

Вместимость наплитной посуды для приготовления пищи 

Вид посуды Вместимость, л Диаметр, мм 

1 2 3 
Котлы наплитные 

из нержавеющей стали 20 300 
из нержавеющей стали 30 340 
из нержавеющей стали 40 400 
из нержавеющей стали 50 400 
из цельного алюминия 20 349 
из цельного алюминия 30 349 
из цельного алюминия 40 444 
из цельного алюминия 50 444 

Котлы для варки диетических блюд (на пару) 
из нержавеющей стали 30 430 (диаметр 

решетки 405) 
Кастрюли 

цельноштампованные из нерж. стали 2 185 
цельноштампованные из нерж. стали 3 205 
цельноштампованные из нержавеющей 
стали 

4 224 

сварные из нержавеющей стали 2 157 
сварные из нержавеющей стали 4 202 
сварные из нержавеющей стали 6 202 
сварные из нержавеющей стали 8 237 
сварные из нержавеющей стали 10 237 
алюминиевые цилиндрические 1,2 140 
алюминиевые цилиндрические 1,8 160 
алюминиевые цилиндрические 2,5 180 
алюминиевые цилиндрические 3,5 200 
алюминиевые цилиндрические 4,5 220 
алюминиевые цилиндрические 6,0 240 
алюминиевые цилиндрические 8,0 260 
алюминиевые цилиндрические 10,0 300 

Сотейники 
из нержавеющей стали 2,0 180 
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Окончание прил. 17 
1 2 3 

из нержавеющей стали 4,0 220 
из нержавеющей стали 8,0 300 
штампованные из алюминия 2,5 180 
штампованные из алюминия 3,5 200 
штампованные из алюминия 4,5 220 
штампованные из алюминия 6,0 240 
штампованные из алюминия 8,0 260 
штампованные из алюминия 15,0 340 
литые из алюминия 2,0 205 
литые из алюминия 4,0 260 
литые из алюминия 6,0 297 
литые из алюминия 8,0 309 
литые из алюминия 10,0 345 

Казаны 
штампованные из алюминия 2,0 200 
штампованные из алюминия 3,5 240 
штампованные из алюминия 5,0 260 
штампованные из алюминия 6,0 280 

Сковороды 
чугунные литые - 168 
чугунные литые - 195 
чугунные литые - 224 
чугунные литые с прессом На 2 порции 290 
чугунные литые многоячейковые (для блюд 
из яиц) 

На 7 ячеек 320 
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Рис. 2. План размещения туш (баранина), полутуш (свинина) 
и четвертин (говядина) на подвесном пути: 

а — толщина туши (полутуши, четвертины); b — ширина; 
с — расстояние между тушами (полутушами, четвертинами) 

на подвесном пути 
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Рис. 3. Планировка разгрузочной платформы с боксами 
в заготовочном предприятии мощностью 25 т сырья в смену: 

1 — боксы; 2 — разгрузочная платформа 
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Рис. 4. Планировка экспедиции заготовочного предприятия: 
1 — охлаждаемая камера кондитерских изделий; 2 — охлаждаемая 
камера готовой кулинарной продукции; 3 — охлаждаемая камера 
скомплектованных заказов; 4 — кладовая кондитерских изделий; 

5 — охлаждаемая камера мясных полуфабрикатов; 
б — охлаждаемая камера полуфабрикатов из птицы 

и субпродуктов; 7 — охлаждаемая камера рыбных полуфабрикатов; 
8 — охлаждаемая камера костей; 9 — охлаждаемая камера 

овеянных полуфабрикатов; 10 — помещение хранения тары для 
полуфабрикатов; 11 — помещение хранения тары для кулинарных 

и кондитерских изделий; 12 — помещение хранения чистых 
контейнеров; 13 — моечная тары для полуфабрикатов; 

14 — моечная тары для кулинарных и кондитерских изделий; 
15 — моечная контейнеров и стеллажей; 16 — помещение 

диспетчера; 17 — помещение экспедитора; 18 — помещение 
приема и разборки экспедиционной тары; 19 — помещение 

комплектации заказов; 20 — дебаркадер 
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Рис. 5. Планировка мясного цеха мощностью 0,5 т: 
1 — универсальная машина; 2 — мясорубка; 

3 — машина для формовки и панировки котлет; 4 — устройство для 
опаливания птицы; 5,6 — холодильные шкафы; 

7 ,8 — производственные столы; 9 — моечная ванна; 
10 — тележка-стеллаж; 11 — стул для разрубки мяса 

Рис. 6. Планировка мясного цеха мощностью 2,0 т: 
1 — универсальная машина; 2 — мясорубка; 3 — машина 

для формовки и панировки котлет: 4, 5 — холодильные шкафы; 
6,7 — производственные столы; 8 — тележка-стеллаж; 

9 — стул для разрубки мяса 
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Рис. 7. Планировка цеха обработки птицы и субпродуктов 
мощностью 2,8 т сырья в смену: 

Помещения: (номера позиций заключены в кружки) 
1 — помещение опаливания птицы; 2 — помещение 

размораживания птицы; 3 — отделение обработки; 4 — моечная 
инвентаря; 5 — помещение начальника цеха; б — охлаждаемая 
камера полуфабрикатов; 7 — кладовая полуфабрикатной тары; 

А — линия обработки птицы; Б — лилия обработки субпродуктов. 
Оборудование: 1 — опалочный горн; 2 — транспортер; 3 — пила 

для отделения голов, шеи, ножек птицы; 4 — приспособление для 
удаления клювов и коготков птицы; 5 — универсальный привод для 

мясорыбного цеха; б — котлетоформовочная машина; 
7 — электропила для рубки костей; 8 — ванна моечная 

двухгнездная; 9 — производственный стол со встроенной моечной 
ванной; 10 — производственный стол; 11 — письменный стол; 
12 — производственная передвижная ванна; 13 — емкость для 

сырьевых отходов; 14 — производственный стационарный стеллаж; 
15 —передвижной стеллаж; 16 — плоский поддон 
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Рис. 8. Планировка цеха обработки птицы и субпродуктов 
мощностью 150 кг в сутки: 

1 — холодильный шкаф; 2 — устройство для опаливания 
птицы и дичи; 3 — моечная ванна; 4 — производственный стол; 

5 — тележка-стеллаж; 
б — производственный стационарный стеллаж 
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Рис. 9. Планировка рыбного цеха мощностью 0,5 т в сутки: 
1 — мясорубка; 2 — приспособление для очистки рыбы; 

3 — холодильный шкаф; 4, 5 — производственные столы; 
б — производственный стол для очистки рыбы; 

7 — моечная ванна; 8 — тележка-стеллаж 
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Рис. 11. Планировка овощного цеха мощностью 22,4 т сырья в смену: 
1 — линия очистки картофеля; 2—линия очистки и сульфитации картофеля; 

3 — линия очистки корнеплодов; 4 — линия очистки лука; 5 — участок нарезки картофеля; 
б — участок нарезки корнеплодов; 7 — участок нарезки свежей капусты; 

8 — участок нарезки лука 
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Рис. 12. Планировка овощного цеха ресторана на 300 мест: 
1 — картофелеочистительная машина; 2 — стол для дочистки картофеля; 3 — производственный 

стол; 4 — стол с моечной ванной; 5 — стол для дочистки лука; 6 — универсальная овощерезательная 
машина; 7 — подтоварник; 8 — моечная передвижная ванна; 

9 — моечная стационарная ванна; 10 — раковина для мытья рук 
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Приложение 19 

Пример расчета площади горячего цеха ресторана на 100 мест 
Перечень торгово -технологического оборудования подобран на основании 

производственных расчетов по действующим справочникам и каталогам (прил. 15). 
Расчет площади горячего цеха 

Оборудование Марка обо-
рудования 

Число 
единиц 

оборудо-
вания 

Габаритные раз-
меры, мм 

Площадь, м2 

Оборудование Марка обо-
рудования 

Число 
единиц 

оборудо-
вания 

Габаритные раз-
меры, мм 

занятая еди-
ницей обо-
рудования 

занятая всем 
оборудова-

нием 
1 2 3 4 5 6 

Привод 
универсальный МП 1 540 х 340 х 325 0,18 0,180 

Электрокипятильник Tefal 1 230 х 300 х 420 - -
Кофеварка Метос 

Юниор С/1 
1 320 х 470 х 420 0,15 — 

Чайник Bosh 1 200 х 200 х 300 0,4 -
Плита электрическая ПЭ-0,51 2 1000 х 800 х 330 0,8 1,600 
Плита электрическая ПЭ-0,17 1 500 х 800 х 330 0,4 0,400 

Сковорода 
электрическая СЭСМ-0,2 1 

840 х 800 х 860 0,672 0,672 

Фритюрница 
электрическая 

ФЭСМ-20 
1 

840 х 800 х 860 0,672 0,672 

Котел электрический КПЭ-160 1 1500х 1200х 860 1,766 1,766 
Шкаф жарочный ШЖЭ-0,85 1 500 х 800 х 980 0,4 0,400 

Окончание прил. 19 
1 2 3 4 5 6 

Шкаф холодильный ШХ-0,40 1 750 х 750 х 1810 0,56 0,560 
Стол производственный СП-1200 4 800 х 1200x 850 0,96 3,840 

Вставка В-400 2 400 х 800 х 330 0,32 0,640 
Вставка В-300 2 300 х 800 х 330 0,24 0,480 
Ванна моечная передвижная 
для промывки гарнира в п г с м 1 630 х 840 х 800 0,53 0,530 
Стеллаж СП 1 600 х 400 х 1600 0,24 0,240 
Табурет - 1 О 500 0,25 0,250 
Раковина для мытья рук - 1 500 х 400 х 300 0,2 0,200 
Итого 12,430 



Приложение 20 

Пример построения графика выхода 
на работу производственных работников кондитерского цеха 

кафе-кондитерское на 100 мест 

На основании технологических расчетов получено, что в 
кондитерском цехе будет работать 6 кондитеров. Режим работы 
цеха зависит от режима работы зала проектируемого предпри-
ятия и сроков реализации выпускаемых кондитерских изделий. 
Работа в цехе начинается на 2 часа раньше, чем откроется зал, 
и заканчивается одновременно с закрытием зала. Предлагаем 
ступенчатый график выхода на работу кондитеров с 8-часовым 
рабочим днем. Обеденный перерыв предоставляется каждому 
работнику не позднее 4 часов от начала рабочего дня. 

График выхода на работу производственных работников 
кондитерского цеха кафе-кондитерского на 100 мест представ-
лен на рисунке. 

N2 

6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 Т, Ч 

График выхода на работу производственных работников 
кондитерского цеха 

141 



Приложение 21 

Пример расчета тестомесильной машины 

Рассчитать тестомесильную машину для замеса 308 кг 
дрожжевого опарного теста, 84 — слоеного и 120 — песочного 
теста. Продолжительность смены Т = 7 ч. 

Для замеса теста подбираем машину ТММ-1М вместимо-
стью дежи 140 дм3. Результаты расчета по приведенной методике 
(формулы 7.1.1-7.1.5, а также 5.1.9, 5.1.10) сведем в таблицу: 

Расчет тестомесильной машины 

Наименование 
теста 

Количе-
ство 

теста, кг 

Плот-
ность 

теста, кг / 
дм3 

Время 
на 1 за-
мес, ч 

Производи-
тельность 
машины, 

кг /ч 

Общее вре-
мя работы 
машины, ч 

Дрожжевое 
опарное 

308 0,55 30 154 2,0 

Слоеное 84 0,6 30 168 0,5 
Песочное 120 0,7 10 588 0,2 
Итого 2,7 

Коэффициент использование тестомесильной машины 
ТММ-1М: 

Для цеха необходима одна машина. 

141 



Приложение 22 

Пример расчета площади кондитерского цеха кафе-кондитерское на 100 мест 

Перечень торгово -технологического оборудования подобран на основании 
производственных расчетов по действующим справочникам и каталогам (прил. 15). 

Расчет площади кондитерского цеха 

Число 
единиц 

оборудо-
вания 

Площадь, м2 

Наименование оборудования Марка обору-
дования 

Число 
единиц 

оборудо-
вания 

Габаритные разме-
ры, мм 

занятая 
единицей 
оборудо-

вания 

занятая 
всем обору-

дованием 

1 2 3 4 5 6 
Помещение для обработки яиц 

Подтоварник 
Стол производственный 
Ванна моечная 
Раковина 

ПТ-2 
СОКО-12/8Н 

ВМ-1/530 

1 
1 
5 
1 

1050 х 840 х 280 
1200 х 800 х 870 
530 х 530 х 860 
500 х 400 х 300 

0,88 
0,96 
0,28 
0,20 

0,88 
0,96 
1,40 
0,20 

ИТОГО 3,44 
Помещение для замеса, разделки, выпечки кондитерских изделий 

Просеиватель 
Стол производственный 
Тестомесильная машина 
Машина взбивальная 
Машина тестораскаточная 
Шкаф холодильный 
Шкаф пекарный 

«Каскад» 
СОП-6/6Н 
ТММ-60М 

Sigma ВМ 40 
МРТ-60М 
ШХ-056 

ШПЭСМ-3 

1 
1 
1 
1 
2 
1 
3 

410 х 560 х 480 
800 х 600 х 870 
750 х 540 х 1100 
700 х 920 х 1290 
1050х 740х1200 
700 х 600 х 2100 

1200х1040х1630 

0,23 
0,48 
0,41 
0,64 
0,78 
0,42 
1,25 

0,48 
0,41 
0,64 
1,56 
0,42 
3,75 

Окончание прил. 22 

1 2 3 4 5 6 
Аппарат для выпечки пиццы Firnar FME 4+4 1 0,9 х 0,735 х 0,75 0,66 0,66 
Стол производственный СОКО-12/8Н 9 1200 х 800 х 870 0,96 8,64 
Стеллаж кондитерский СПК 6 1450х 585 х1600 0,86 5,16 
Дежа 2 О 500 0,20 0,40 
Подтоварник ПТ-2 1 1050 х 840 х 280 0,88 0,88 
Раковина 1 500 х 400 х 300 0,2 0,2 
ИТОГО 23,2 

Помещение отделки кондитерских изделий 
Машина взбивальная Sigma ВМ 20 1 600 х 710 х 840 0,43 0,43 
Плита электрическая ПЭ-017 1 500 х 800 х 860 0,4 0,4 
Стол производственный СОКО-12/8Н 7 1200 х 800 х 850 0,96 6,72 
Шкаф холодильный Бирюса-290 1 570 х 625 х 1400 0,36 0,36 
Стеллаж кондитерский СПК 6 1450х 585 х1600 0,86 5,16 
Раковина 1 500 х 400 х 300 0,2 0,2 
Итого 13,27 

Моечная инвента 
Ванна моечная ВМ-2/530 1 1060 х 530 х 870 0,56 0,56 
Стеллаж стационарный СК-10/6 1 1000х 600х1850 0,60 0,60 
Подтоварник ПТ-2 1 1050 х 840 х 280 0,88 0,88 
Раковина 1 500 х 400 х 300 0,20 0,20 
Итого 2,24 

Кладовая готовой продукции 
Стеллаж кондитерский СПК 6 1450х 585 х1600 0,85 5,16 
Итого 5,16 
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