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Введение

поджарк а  Функционирование  органах и  - развитие  - организаций,  с в мо лочный уcловиях круп  cовременной  - 

конкуренции,  - требует  - от  шир ина  работников  питания повышенной  на  производительноcти  огурцов и 

фак ультет  эффективноcти.  непос редс тве нно Работа  блюд cлужащих  холо дные cопряжена  напи тки  c тушеное выcокой  - cтепенью  в  

ответcтвенноcти,  рыб ные  cтрогой это регламентацией  ста ли  трудовых  графи к процеccов.  щи  Одним  м2 из 

вторых  методов,  непл отность влияющих  тефте ли  на  кофе эффективноcть  шкаф ом  и  блюд мотивацию  продукции  работников,  курином являетcя 

где  cоциально  нерж -пcихологичеcкий  свежей  метод,  сковорода включающий,  будет  в литер атуры том  из  чиcле  из и 

выход  организацию  сладк их приема затем  пищи. желе 

Культура  ть  питания  конструкции являетcя  созда н  одним  жирочтш из  дня  компонентов  v корпоративной 

с культуры  мясо многих  прилегания  компаний,  м2 она  продукции  позволяет  мо роженое не  посуды  только  предп риятия оценить  час  заботу  сол янка  

организации, м2 но  vк и арбуз  cамое  компот главное – кухонной  разграничить  стол ичный рабочее суммарная  и  строи тельство обеденное жарочн  время  уровне 

и  блюда  проcтранcтво.  холо дные Извеcтно,  учитываю щий  что  рыб ная особенно  м2 интеллектуальный  s труд  кондитерские  требует  сп  

много  f энергии  кофе и  л оcобый  г набор  - питательных  чел вещеcтв  опера ции  и  др микроэлементов, 

технология  которые  тефте ли обеcпечивают  текс т  эффективную  трудоемк ости работу  оборудован ия  нейронов  проек тир уем ой и  зале  позволяют  напи тки  

cтимулировать из  химичеcкие  из делия процеccы его  головного с мозга. 

в  Отcутcтвие  глазунья сбалансированного  менеджме нта  питания  кофе оcлабляет  напи тки  иммунитет.  и  

Актуальноcть ста ли  выбранной  будет темы s обусловлена  овощами тем, лимоном  что  и питание и  сотрудников  vк во 

холо дные  время  расчетные рабочего  мая  дня  картоф ельный в  реал изации  макcимально  продукта близко  имму нитет  раcположенном  смет аной меcте,  мяса  являетcя  требова ния  

cоциально  - значимым  загрузки фактором,  работы  поэтому  - для  организация  большинства  s учреждений 

реал изации  будет  n целеcообразным vк  иметь  компот cтоловую же  на  реал изации территории тушеное  cвоей  соу с организации.

 число  Целью  подбор работы nч являетcя  обеденное проектирование сол янка  cтоловой кас трюля на 60 колич ест ва  меcт.  - 

В  мо лока  данном  в курсовом  vк  проекте  - разрабатывается  бачок столовая  яичные на  60  площадью  мест.  питания  

Столовые  -  нерж  проектируются  дм3 при  н производствах,  борщ а  осна щен  так  мо лочный же  видов  школьные,  ста ли  

студенческие реал изуе мых  и  сол янка столовые сол янка  при  холо дные учреждениях. 

- В  в столовой  s готовятся  планового и  блюд реализуются  осущ ес твл яется для  опреде ляем  потребления  или на  тепл овы м  месте  к  

горячие  стол овой  и  vпрод холодные  рецеп тур  напитки,  - хлебобулочные  из  и  сотру д ников мучные  из  кондитерские  омлет  

изделия, чай  блюда  заку сок и предс тав лен  кулинарные  рубленные изделия, обучения  а и также зала  реализуются  цехе кисломолочные 

- продукты  будет и - некоторые  мозга покупные разви тие  товары.  на 

Исследуемая  из делия  нами  сп столовая  запол нени я  находится  продукты в  напи тков  городе  свежей Саров.  q  Она и  
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расположена  v  в шкаф ом старой  позвол яют  части  труд города.  котел  Цель  из делия работы  за  столовой горячих -  организация 

горяч ий  питания  по потребителей. 

v  Режим  коэф фициенты работы рыб ные  столовой супов общего  итого  типа суп установлен:  так с - 8 часов  - утра,  ста ли до 

20 продуктом  часов  колич ество вечера.

значимым  Задачи,  нерж которые cт оловую  необходимо  кол решить дм3 при  ста ли выполнении из  проекта:  с 

-  определение  объем  количества  м2 потребителей  запол нени я  и  из блюд,  применя емые  а с также  - покупных  кофе  

товаров;

- мест  составление  свежей внутригрупповой v  разбивки  к блюд реал изуе мых  и  сос тав ляют расчетного человек а  меню;  рукомой ник 

- расчет оcо бый  и  сладк ие подбор p технологического  горяч ий оборудования;

- запол нени я  расчет  v площади рыб ными  цеха;  вве д 

- выполнение для  графической  испо льз уются части ресторане  проекта.  ее 
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1. Разработка производственной программы столовой

Производственная  сковород  программа  напи тки -  это  приема  ассортимент  - и  духов ым  количество  хлеб  

продукции,  таблице  выпускаемые  она предприятием  наименов ание  в процеc cов течение  v  дня.  объем В  стол овой  предприятии  и  

общественного  s питания  оборудован ия в  нами  качестве  расчетные производственной и  программы  q выступает 

шкаф ом  план  напи тки -меню.  стол овой  Для  v составления  общественного  плана  и -меню  технология  необходимо  пова ру знать  расчет  примерное  блюд 

количество реал изовыв ают  выпускаемой  - продукции стол овой  и  к учитывать и  ассортиментный  пова ров перечень 

данный  продукции.  загрузке Приводится  котел  краткая  сос тав ления характеристика  с меню,  cамое применяемых  котла  в масса  

предприятиях  готовят  общественного  предс тав лена питания,  пере чень  и  сладк их обосновываются  далее  меню,  по  

применяемые соотноше нию  в борщ исследуемом и  предприятии.  ста ли 

Горячий расположена  цех  ката логу проектируется картоф ельный  на  зале всех к17 предприятиях  м2 питания, горячих  где  из есть 

е  залы  супов для  все  обслуживания  для потребителей.  план  В  сол янка горячем  цех  цехе  мо лока приготавливают 

соу с  различные  ста ли блюда  суп  и  как кулинарные  и  изделия  в для  работников  реализации  к12 в  нерж  зале  суп  

предприятия.

меню  Горячий  являетcя цех  позвол яет  размещен  с в  вещ еcтв  наземном  из этаже  с здания.  тушеное Освещение 

вода производится  котел естественным  блюда  светом.  проек тир уетс я Цех  общее  расположен  макар онные на  проек тир ование  одном  из уровне  сол янка  с наименов ание  

залом.

вода Цех  проcтранcтв о имеет  проек та  удобную  городе связь  котлеты  с гарниров холодным  мясом  цехом,  кулинарной а  по  также  блюда с  котла  другими  - 

помещениями: мо лочный  раздаточной,  нерж моечными, s с сыром мясорыбным труд и  салат овощными с цехами,  котл а  

с лука  помещениями  поджарк а для технологичес кого  хранения  применя ет ся сырья. м2 Горячий  супов цех колич ест ва  имеет  выполнена непосредственную 

на  связь  овощами с четырехконфорочны е  моечной  s кухонной посетителей  посуды.  нерж 

Горячий  литров  цех  киевски оснащен  кол  тепловым,  кулинарной холодильным,  что механическим  учрежден иях и 

шт вспомогательным  производственной оборудованием.  уст ройств ами  Участок  часов приготовления  борщ бульонов  проек тир уетс я  

оборудуется  оборудован ие  варочными  приготовления устройствами  и  различной  человек о вместимости;  сводим  участок  выход  

приготовления  порцией  вторых  только горячих  блюда  блюд  сковорода -  плитой,  перс иков  жарочным  сырник и шкафом, 

функционир ование  сковородой,  форма фритюрницей.  сек  В  из качестве  продуктов  вспомогательного  мо лока оборудования 

мо лочные  используются  витами нный производственные  котел  столы  но различной  сыром  конструкции,  труд ванна. 

литров  Оборудование  курином применяется  по  секционное,  строи тельство отвечающее  фарше м  по  из модулю 

кофе  функциональным  сладк ие емкостям. таблица  Расстановка  она оборудования - которую  линейно  блюда -групповая, 
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результаты  позволяющая  горяч ие группировать  поку пные  его  оборудован ия по  колич ество  технологическим  - процессам  наименов ание  с предп риятия  

размещением  блюда  в венс ки линии.  посетителей  Вспомогательное  продукции оборудование  пcихологичеc кий  устанавливается  по в 

мясо  самостоятельные  напи тков линии,  винегреты  располагаемые  производите льности параллельно  в  линиям  бобовые теплового 

из  оборудования.  выполнение 

Количество  тушеную  потребителей,  сковород обслуживаемых  - за  мо лока 1  час  ста каны  работы  рыб ные  

предприятия, коэф  определяется  жарены е по реал изуе мых  формуле  кас трюля (1.1): 

                                         Nч = (фрикад ал  P  кол **x)/100,                                                  (1.1)

         продукта  где  супов Nч - из  количество  шкаф ом потребителей, и  обслуживаемых  сос тав ления за 1 по  час,  фарше м чел; 

      по  P  из делия - количество холодных  мест  с в с зале,  товаров мест; 

      - рыбы  оборачиваемость  суп места нерж  в р зале - в загрузка течение максимальной  данного  рабочего часа; 

      расчетные  x сковорода - загрузка назем ном  зала  потребл ени я в из  данный  свин ины час, %. 

компан ий  В  v проектируемой  гарниров  столовой объем предусмотрено  60  холо дные  посадочных  производственной мест, 

нерж  расчет  учитываю щий потребителей гриб ная  приведен  раcположенном в ассорти ме нтный  таблице  v 1.1.

Таблица 1.1 – суп  Расчет  варочной числа пирог  потребителей  из 

Часы - работы  с Оборачиваемость s места  не рж Загрузка л зала,  соля нк а  
%

Число 
салат  потребителей,  кас трюля чел

8-9 3 30 54

9-10 3 20 36

10-11 3 20 36

11-12 2 50 60

12-13 2 70 84

13-14 2 90 108

14-15 2 60 72

15-16 2 30 36

16-17 2 20 24

17-18 2 40 48

18-19 2 60 72

19-20 1,5 25 30
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на  Итого  сгу щ енны м (чел.): 660

предп риятиях  Расчет  киевски количества  колич ест ва  блюд,  ста рой реализуемых  дня  в смет аной течении  соу сы  дня,  расч ведется  посуды  по  общественного  

формуле (1.2):

                                                 продуктом  n у =Nф*расчет  m                                                продукции (1.2)

где, с n vк - количество утра  блюд  методов 

Nф - горячего  фактическая  с пропускная из  способность,  посетителя чел.

кг  M  хранен ия - коэффициент холо дные  потребления  цехе блюд

также  Для  c столовой кулинарны х  коэффициент  вел ичину составляет 2,5.

проек тир уетс я  n организация = 660*2,5=1650 блюд

кас трюля  Расчет  кас трюля количества напра вление  блюд  оладьи по и  основному  кас трюля меню во  приведен  отвеча ющее в бульоне  таблице  занимае мой 1.2:

Таблица 1.2 - коопе рации  Расчет  - количества из делия  блюд  картоф елем по и  основному  на меню

выполнение  Наименование  щи  

продукции
котлеты  Количество  в  

посетителей 
(стол ова я  чел.  шт )

Коэффициент 
пирог  потребления  реал изаци и

Единица 
из  измерения  из

Кол- гиг иенические  во вве дение  

продукц
ии

площадь  Перевод  проек те  

литров опера ции  в производ им  

стаканы
- Закуски  из  

холодные
660 0.5 vк  Пор пова ра 330

Супы 660 0.75 супы  Пор дата 495
Горячие и  блюда  по эт ом у 660 1.0 Пор 660

др Сладкие  - 

блюда
660 0.25 опреде ляем  Пор м 165

Горячие 
таблица  напитки  кас трюля

660 0.1 Литр 66 330

коэф  Холодные  мясо  

напитки
660 0.05 горяч ие  Литр сладк их 33 165

Мучные образова ния  и  натуральн ые  

кондитерские 
крупяные  изделия  л

660 0.3 Штуки 198

дм  Ассортиментный  - перечень  пес м4шб разрабатывается  для администрацией 

обработки  предприятия  по и рабочего согласовывается  - в кас трюля  органах  ореховый Роспотребнадзора, яйца  данный  всех список 

сок  представлен  горяч ие в со таблице  сырья 1.3:
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Таблица 1.3. кас трюля  Ассортиментный  пес м перечень из делий  продукции  из 

Ассортимент - продукции  ста ли Количество картоф еля  блюд  сборни ку

Холодные нерж  закуски  нерж 8-10
Супы 3-4
чел  Горячие  предп риятия блюда 8-10
пюре Сладкие  - блюда 3
пова ров  Горячие  для напитки 2-3
производственной  Холодные  из напитки 2-3
vк  Мучные  реал и и сок  кондитерские  в изделия 6-8

на  Далее  - определяется значени я  количество  - отдельных меню  видов  с блюд, на  выпускаемых  за кл ючен

рестораном,  суп  согласно  таблица процентному  и  соотношению  ста каны блюд.  гиг иенические  Данный  продукции расчет 

круп  представлен  р в меню  таблице  рыбы 1.4:

Таблица 1.4 - квэ  Определение  желе количества супа  отдельных  сырник и видов из  блюд  рыбы

Блюда % гриб ная  от картоф ельное общего 
различной  количества  ста ли

% от сыром  данного  гастрономии  

вида
конфе ты  Число  - блюд

1. тепл овой  Холодные  бачок 
блюда

20 330

-что из  - рыбы где  и  сахаром  

рыбной 
ста ли  гастрономии  культура

15 50

-из  проек та  мяса  к и 
по  мясной  фрикад ельками  

гастрономии
15 50

- - овощные  работы  

салаты w и  в  

винегреты
25 83

-мясны ми  молочные  кг  

продукты
45 149

2. - Супы  одной  

прозрачные
30 660

шоколадные  Заправочные:  рулет 90 446
-мясные 60 268
-борщ рыбные  кас трюля 25 112

-овощные 15 67
мясны м  Молочные  n 10 50

3. Вторые производите льности  блюда  мая 40 660
-мясные 65 429

-фрыкад ельками  овощные  со 5 33
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-крупяные длина  и  кофе  

мучные
10 66

-разраба тывает ся  рыбные  течени е 15 99
-яичные горяч ие  и  коэф фициенты  

молочные
5 33

4. организацию  Сладкие  в 10 165
-холодные 100 165
-варк и  горячие  непл отность -

В  сладк ие  проектируемой  числа столовой  чай  кроме  овощами продукции  рисовый  собственного  площадь  

производства  горячего  реализуются  вкл ючае т покупные  макс  товары.  котел  Для  в  расчета  м количества 

другими  покупной кап усты продукции  - используются  отварной усредненные  требует  нормы  объем потребления  м2 на  с 

одного таблица  посетителя.  по Данный ин теллектуа льный  расчет  опреде ляет ся представлен рабочего в и таблице 1.5.

варк а  Таблица  цеха 1.5 - Определение учитывать  количества  из покупных кап усту  товаров,  чай реализуемых v  в блюда 

ресторане 

час  Наименование  свежие  

продуктов

s Единица  ответc твенноcти  

измерения

занимае мый  Норма  белосне жка потребления  само стояте л ьные  на  учет ом  

1 человека

мяса  Норма  группо вая потребления  питания  на  ассор тимен тный  

общее  готовятся  количество  - 

1. список  Горячие  загруз напитки 0,1 . 66
- реал изации  чай  блюд

-кофе

л 0,04 0,05 0,01 27

33

2. из  Холодные  - напитки

- - фруктовые  кас трюля воды

- на  минеральные  нерж воды

для  л  f

0,05

0,03

0,01

0,01

33

20

7

7

3. Хлеб или  и  с х/ продуктов  б  суп изделия
кас трюля  кг  блюда

0,25 165
- пшеничный требует  хлеб  стол ичный 0,15 99
- ржаной повы шенной  хлеб  холо дным 0,1 66
4. Мучные

и  шт  объемкондитерские супов  и  таблица 0,3 198
булочные меню  изделия  с

5. Конфеты в  и  вода печенье из  кг  блюд 0,01 7
6. Фрукты фрикад ель  кг  во 0,03 20

На  обработки  основе  обслужив аем ых ассортиментного  приготовлению  минимума,  - Сборника  шт рецептур  из блюд  осна щен  и  по  

кулинарных  стол овой  изделий  таблице и  гриб ная  процентного  которые соотношения  размещением  блюд,  цеха составляем  заку ски  меню  и  

предприятия ( тефте ли  таблица  также 1.6)
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Таблица 1.6 — меню  Меню  испо льз ования столовой следу ю щим  на  к14 60 мест

№  учитываю щий  по  организацию  

сборнику 
Наименование процеc cы  блюд  соу с Выход, картоф ельн ое  г  фрикад елька м и

Число 
сборни ку  блюд  м2

Горячие супа  напитки  -

952 Кофе в  с рулет молоком блюда  сгущенным  данный 200 42
950 Кофе s со оборудован ие сливками 100/25/15 83
948 кол  Кофе  гриб ная черный 200 42
956 кондитерские  Кофе  за по-тушеное  венски  проек тир уем ой 100/25/15 83
960 Какао м2 с кг молоком венге рские  сгущенным  по 200 35
943 Чай сек  с разграни чить вареньем 200/15 45
944 - Чай  мяса с потреби телей  лимоном  вода 200/15/7 45

Холодные кас трюля  напитки  макс

943 Чай кас трюля  с рыб ный сахаром 200/15 45
коэф фициент  Сок  за "Сандора" часть  апельсиновый  по 200 9
Сок " выполнил  Джафа  свежие " манго 200 9
и  Сок  - "Наш для  сад  киевски " виноград 200 9
к  Минеральная  и вода " труд Бонаква  сборни ка " 500 14
Фруктовая x  вода  - "Биола" 500 20
в  Фруктовая  где вода " к10 Живчик  длины " 500 20

859 Компот горяч ем  из  фрикад ельками персиков 150 12
мо лока  Сладкие  по блюда

933 фрукт овая  Мороженое  кулинарны е с плиты  вином  исследуе мая 100 50
906 Крем - ванильный  холо дные 100 60
897 Желе - из  далее молока 200 55
849 также  Арбуз из свежий 250 27

порции  Бананы  от свежие 150 45
из  Яблоки  цех свежие 150 45
ста ли  Хлебобулочные  обработки и  заботу  мучные  - кондитерские 
Ватрушки графи к  венгерские  горяч ие 85 50
Кекс " и  Ореховый  и " 100 50
Торт м2 сливочный  фрикаде "Белоснежка" 100 50
чай  Пирог  коэф фициент с зале  вишнями  блюда 100 48
Хлеб фрикад ель  ржаной  нерж 100 990
Хлеб таблица  пшеничный  внутригру пповой 100 660
Холодные фритюрницей  блюда  посетителей и рыб ная  закуски  расчетный

95 Салат число  рыбный  кг 150 20
100 Винегрет стол ов  овощной  его 150 20
128 Сельдь парти ям и  с ста ли картофелем цеха  и  для маслом 135 15
97 мо лочный  Салат  суп мясной 150 10
159 - Паштет  пова ра из формул е  печени  чугунна я 50 10
98 Салат освещен ие  столичный  венс ки 150 30
59 Салат все  из  также свежих отвари ваемого  помидоров  с и осущ ес твл яется  огурцов  котлета 150 20
82 Салат котлета  витаминный  стол овой 150 15
79 Салат работа из  верм ише ллю белокочанной непос редс тве нную  капусты  сол янка 150 20
109 Рубленные vi  яйца  сырник и с пюре маслом  к и учитываю щий  луком  на 100 10
3 Бутерброд непос редс тве нно  с сыром сыром 50 20
9 часа  Бутерброд  в с рыбой  отварной  горяч ий рыбой 60 15
966 - Кефир  мясо 200 40
41 Масло течени и  сливочное  чел 20 20

Первые кол  блюда  мясо

169 Борщ 150 100

10



216 коэф фициент  Суп  белосне жка на хлеб  курином  сырник и бульоне п  с участок вермишелью 150 50
186 мо лочный  Щи нерж из v  свежей  реал изуе мых капусты 150 40
210 предп риятия  Суп  к10 картофельный  ассорти  с и рыбными 150 50
222 Суп щи  рисовый  cт епенью с поку пные  мясом  био ла 150 50
234 Солянка общая  грибная  сливочное 150 27
238 Суп оборудован ие  молочный  мо лочные с джафа  овощами  s 150 50
232 Солянка общая  рыбная  фрукты 150 62
224 Суп картоф елем  с по крупой кап усты  и  во мясными яйцом  фрикадельками  под жар ка 150 68

Горячие бобовые  блюда  часа

500 Поджарка суп  из  продукции рыбы 150 45
516 - Тефтели  суп рыбные 150 54
586 г Мясо  товары тушеное 150 150
606 - Котлеты  - молотые сра вниваем  со часов свинины 200 100
617 мм  Рулет  супы с к  луком  рыбы и горячих  яйцом  исходя 225 33
636 Голубцы ресторане  с цех мясом линии  и  секционное рисом 200 60
536 цехе  Сосиски  оборудован ие отварные 250 50
659/685 v  Котлета  цехом по-винегрет  киевски  кофе 135/150 69
442 Омлет програм ма  с мясом сыром 115/15 20
466 - Сырники  из по-сковорода  киевски  как ао со единиц  сметаной  расчет 150/20 20
434 Яичница - глазунья  холодных с со сыром  фрикад ал 100 15

Гарниры
688 салат  Макаронные  пcихологичеc кий изделия литр  отварные  блюд 150 40
685 Бобовые кас трюля  отварные  из 150 26
694 Пюре этаже  картофельное  в 150 33

Соусы
794 v  Соус  объем а молочный 50 14

круп  Кондитерские  число изделия
пове рхности  Конфеты  кас трюля шоколадные опреде ление  ассорти  питательных 100 35
Конфеты " и  Шедевр  проек тир уем ого " в ста ли  ассортименте  v 100 35

Для  литер атуры  определения  рыбной наиболее  крупой  трудоемкого  по дня,  опреде ление  рассчитывают  гарниры величину 

посетителей  трудозатрат  с на  для  выполнение  - производственной  - программы  с каждого  мест  дня  для по 

для  коэффициентам  литр трудоемкости.

тушеное  В  cт оловой горячем  таблица  цехе  s предприятий  образова тельная  общественного  расчетный питания  реал изации  осуществляется  из делия  

приготовление г различных  лимоном видов верм ише ллю  кулинарной  то продукции к  для  рассчи тыв ают реализации с в к10 

залах продукции  предприятия.  подбор 

Программа масса  производственная  vк горячего верм ише ллю  цеха  на составляется сыром  на  ванна основании 

опреде ление  планового  q меню - проектируемого  и предприятия.  бутерброд  Она  кондитерские включает из  супы,  супов вторые 

оборудован ие  блюда,  продукции гарниры,  пов соусы,  мяс горячие  конструкции  сладкие  у блюда  мо лотые  и  сковорода напитки,  полуфаб рикатов  реализуемые  - в 

v  залах.  овощами 
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Кроме  с того, овощные в  s горячем  n цехе  овощные  осуществляется  вишнями тепловая  - обработка  у 

продуктов пода для  колич ест ва холодного котлеты  цеха.  сырник и 

Расчетные сливками  данные  ки вносят vк  в за таблицу крупой  следующей  слоем формы 

с Таблица  объем 1.7 - Производственная при  программа  на цеха

№далее  по  и  

сборник

у

кас трюля  Наименование  кас трюля блюд

продукта  Выход

, нерж г
расчет  Чис  в -

ло

с Коеф.  труд 

труд-к  ст

и  зале

Трудоем

кость

вида  рецептур  сгу щ енны м блюд

v  Cупы  стол ы

224 Суп курином  из  с круп и  с v мясным реал изации  фаршем  блюд 150 68 0,8 55

169 Борщ 150 100 1,2 120

216 по  Суп  уст ановленным на  отдельных  курином  число бульоне  для  с поджарк а  

вермишеллю

150 50 1,8 90

186 чаши  Щи где из куриц ы  свежей  цель капусты 150 40 0,9 36

210 пова ра  Суп  кас трюля картофельный  цеха  с салат рыбными 

строи тельство  фрикадельками  рубленные

150 50 1,1 55

222 Суп апе льсиновый  рисовый  опреде ление с до мясом  - 150 50 1,1 55

234 Солянка бульоне  грибная  таблица 150 27 1,5 41

238 Суп цехе  молочный  горячего с прав ило  овощами  нейронов 150 50 0,3 15

232 Солянка расчетного  рыбная  чугунна я 150 62 1,5 93

Соусы
794 являетcя  Соус  котлета молочный 50 14 1,5 21

питания  Горячие  где блюда

500 к17 Поджарка  варк и из жарка  рыбы  nч 150 45 1 45
516 Тефтели cвоей  рыбные  торт 150 54 0,7 38
586 Мясо дня  тушеное  пода 150 150 0,5 75
606 Котлеты меню  молотые  горячего из меню  свинины  к 200 100 1 100
617 Рулет учетом  с кол луком со и  блюд яйцом 225 33 0,8 27

636 - Голубцы  котлета с плиты  мясом  сол янка и л рисом  v 200 60 1,1 66
536 Сосиски это  отварные  посетителей 250 50 0,3 15
559/635 Котлета вспомогательн ым  по  нерж -киевски 135/15

0

69 1,9 131
442 сол янка  Омлет  расчетный с и  сыром  из 115/15 20 0,6 12
466 Сырники  площади  по  оборудован ие -киевски  - со пова ров  

сметаной

150/20 20 0,9 18
434 чел  Яичница  из глазунья где  с из сыром 100 15 0,4 6

цеха  Гарниры  пова ра

688 Макаронные значимым  изделия  яйца отварные 150 40 0,1 4
685 перс иков  Бобовые  уводы отварные 150 26 0,4 11
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694 кофе  Пюре  v картофельное 150 33 0,4 14
вве дение  Сладкие  одной блюда

906 нерж  Желе  заочная из супов  молока  с 200 55 0,7 39

Горячие свиного  напитки  листового

952 Кофе ста ли  на  блюда сгущенном кофе  молоке  ций 200 40 0,2 8
950 Кофе в  со ста ли сливками 100/25

/15

83 0,2 17
948 венти ляция  Кофе  занимае мая черный 200 42 0,1 5
951 вода Кофе  глазунья по-с венски  блюда 100/25

/15

83 0,2 17
959 Какао располагае мые  с тепл овы м молоком пова ра  сгущенным  блюд 200 35 0,2 7
943 Чай и  с таблице вареньем 200/15 45 0,2 9
944 врем я  Чай  удобную с расчет  лимоном  обусловлена 200/15

/7

45 0,2 9
943 Чай к  с немеханического сахаром 200/15 45 0,2 9
859 питания  Компот  рабочая из мо лочных  персиков  рыб ная 150 12 0,3 4

п/ трудозатрат  ф  плана для производственной  холодных  с блюд нерж  и  суп ы

закусок
95 проек тир уетс я  Салат  s рыбный 150 20 1,5 30

(мясом  варка  различной рыбы, с картофеля  одним )
100 Винегрет - овощной  реал изуе мых 150 20 0,7 14

(варка  нерж  моркови,  л 
пор  свеклы  п )

128 Сельдь  где  с - картофелем  отварны е  и  стол а  135 15 1,3 20
(работы  варка  кас трюля картофеля)

97 - Салат  макcи ма льно мясной 150 10 1,5 15
(- варка  в мяса,  ста ли  картофеля,  чай  

159 раcположенном  Паштет  блюда из кап усты  печени  реал изации 50 10 1,4 14
(жарка  v  моркови,  размеры лука, 
варка на  яиц  сос иски )

98 Салат с столичный  выход 150 30 1,6 48
(варка горяч ем  курицы,  ста ли картофеля, 

109 Рубленные дна  яйца  трудоемк ость с - маслом  с 100 10 0,6 6
из веcтно  луком  жарочной
(варка f яиц  и )

9 Бутерброд  графи к  с v отварной 60 15 1,3 20
(варка и  рыбы  данный )
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2. Расчет горячего цеха

Составляем  рыбы  график  глазунья реализации  тушеное  блюд.  оста льные Определяем  ответc твенноcти  коэффициенты  из делия  

реализации  удобную блюд  вторые за  ста ли  каждый  вода час  оладьи  работы  мо лочный предприятия.  соу сов  Затем  согл ас но рассчитывают 

с число  освещен ие блюд суп  каждого  о наименования мо тивац ию  в площади данный - час  сковорода реализации (2.1):

                                            посуды  Креализ суп = Nч/ число  Nобщ, исходя где (2.1)

знать Nч  - - число холо дные  посетителей  продукта за процеc cов  час  соу сов работы сборни ку  предприятия  горяч ие 

Nобщ - из  число  из посетителей раздаточной  за  в день

со Исходя  обучения из  блюд графика  програм мы загрузки  из делия  зала,  каждого рассчитываем  где  коэффициенты  ста ли  

пересчета цехами  для  вече ра каждого ста ли  часа:  и 

К8-9 = 54/660 = 0,08 

продукции  К9  на -10 = 36/660 = 0,05 

К10-11=36/660 = 0,05 

блюд К11  к18 -12 = 60/660 = 0,09 

К12-13 = 84/660 =0,12 

жареное  К13  ассорти -14= 108/660 =0,16 

К14-15= 72/660 =0,1 

площади  К15  пюре -16 =36/660 =0,05 

К16-17 = 24/660 =0,36 

электри ческий  К17  российский -18 = 48/660 = 0,72 

К18-19 = 72/660 = 0,1 

джафа  К19  голуб цы -20 = 30/660 =0,045 

Первые рецеп тур  блюда  по реализовывают тепл овы м  с гарниры 12 до 18 ста ли  часов:  луком 

К12-13 = 84/372= 0,22

котла  К13  нерж -14 = 108/372= 0,29 

К14-15= 72/372= 0,19

кар К15  загрузки -16 = 36/372= 0,09 

К16-17 = 24/372= 0,06 

кофе  К17  пере сче та -18=48/372= 0,12
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Таблица 2.1 зала  График  разработк а реализации единица  блюд  из 

Блюдо Число 

блюд

Часы реализации
8-9 9-10 10-11 11-12 12-13 13-14 14-15 15-16 16-17 17-18 18-19 19-20

плитой  Коэффициенты  рабочих пересчета для  пересчета  сол янка

0, 08 0,05 0, 05 0,09 0,12 0,16 0, 1 0,0 5 0,36 0,72 0,1 0,045

Для овощные  супов  оборудован ие
0,22 0,29 0,19 0,09 0,06 0,12

Суп можно  из к16 круп мясо  с  находитс я мяс. производите льности  Фрикадал.  являетcя 68 15 20 13 7 5 9

Борщ 100 22 29 19 9 6 12

вторые  Суп  реал изуе мых на ки  кур.  cт оловой бульоне - с  режим  

вермишелью
50 11 15 10 5 3 6

помещениями  Щи  cамое из и  свежей  кас трюля капусты 40 9 12 8 4 3 5

- Суп  ста ли кар. жарены е  с  эфф екти вную рыбными 
ста каны  фрикадельками  эфф екти вную

50 11 15 10 5 3 6

Суп блюд рисовый  шт с хлеб  мясом  из 50 11 15 10 5 3 6

Солянка сливками  грибная  где 27 6 8 6 3 2 4

Суп отварны е  молочный  напи тков с рыб ными  овощами  потреби телей 50 11 15 10 5 3 6

Солянка соу с  рыбная  картоф елем 62 14 18 11 6 4 8
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Численность от поваров  если находим расчет  по  кондитерские формуле (2.2):

                                        мо лотая  N n =Σnt/3600Тλ                               (2.2)

где оборудован ия  n му чные - величина формул е  трудозатрат,  и чел- продукта  сек;  шедев р 

t -  - норма  для времени  ассорти ме нтный  на  выход приготовление 1  таблице  блюда,  гриб ная мин, λ-  - коэффициент  обучения  

производительности свежие  труда;  др 1,14; 

Т - котел  продолжительность  колич ест ва рабочего литр  дня  со повара, тему  ч.  численность 

Если  меcт  предприятие  отварны е работает  и  без  - выходных  расчеты  дней,  из то  нерж  дополнительно  подбор  

вводят из  коэффициент,  во учитывающий - рабочий  в график овощами  повара  блюд (таблица 1.9) .

таблица  Таблица  с 2.2 - Расчет f человеко  админист рацией -часов - горячего  на цеха

№круп  по  из  

сборнику 
сковорода  рецептур  кас трюля

Наименование кас трюля  блюд  ресторане
Выхо

д, нерж  г  нормы

Ч
исло 
дела  блюд  vк

Н
орма 

по  времен

Велич
ина 

- трудозатрат,  блюд 

794
Соусы

расчета  Соус  продолжит ельность молочный 50
4

0
1

50 6000

500 
516 548

к  Горячие  соу сы блюда
центросоюза  Поджарка  холо дные из из  рыбы  и  

Тефтели площади  рыбные  кас трюля

Мясо кг  тушеное  тушеных

150 
150 150

4
5 54 150

1
00 70 

50

4500
3780
7500

606 Котлета сок  молотая  нерж из 
осущ ес твл яется  свиного  cо циально мяса

200 1
00

1
00

10000

617 куриц ы  Рулет  м2 с объем  луком  колич ест ва и вторых  яйцом  кастрюля 225 3
3

8
0

2640

636 Голубцы предп риятиях  с  - мясом кас трюля  и  единица  

рисом
200 6

0
1

10
6600

536 для  Сосиски  кур отварные 250 5
0

3
0

1500
659/6

85
и  Котлета  реал изации по- следу ю щей  киевски  как 135/15

0
6

9
1

90
13110

442 Омлет блюд с  раздаточной сыром 115/15 2
0

6
0

1200

466 нерж  Сырники  зале по- посетителя  киевски  шт со 
s сметаной  являетcя

150/20 2
0

9
0

1200

434 Яичница и  глазунья  ло с 
блюда  сыром  мясом

100 1
5

4
0

3200

Гарниры

688 круп  Макаронные  суп изделия 
сахаром  отварные  т

150 4
0

1
0

400

685 Бобовые по  отварные  котлета 150 2
6

4
0

1040

694 Пюре апп арату ры  картофельное  мо лочные 150
3

3
4

0 1320

Сладкие предп риятиях  блюда  коэф

906 Желе вани льный  из испо льз ования молока 200 5
5

7
0

3850

цех  Холодные  тему напитки

859 - Компот  продукты из на  персиков  сандора 150 1
2

3
0

360

Горячие шт напитки  разработк а
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952 Кофе яичница  на  блюд сгущенном 
за  молоке  блюд

200 4
0

2
0

800

950 Кофе пес м  со  группо вая сливками 100/25
/15

8
3

2
0

1660

948 оборудован ие  Кофе  трудозатрат черный 200 4
2

1
0

420

951 примерное  Кофе  - по- предп риятия  венски  уст ановленным 100/25
/15

8
3

2
0

1660

959 Какао а  с  кофе молоком 
поку пные  сгущенным  кар

200 3
5

2
0

700

943 Чай имеет  с  опреде ляем вареньем 200/15 4
5

2
0

900

944 но Чай  нерж с прав ила  лимоном  упрод 200/15
/7

4
5

2
0

900

943 Чай рыб ная  с  n сахаром 200/15
4

5
2

0 900
224 бонакв а  Суп  здания из кофе  круп  непос редс тве нно с картоф ельный  мясным  шт 150 6

8
1

10
7480

169 супов  Борщ  продукции 150 1
00

1
10

11000
216 Суп холо дные  на  варе ньем курином s бульоне  столов ая  150 5

0
1

80
9000

186 Щи стол овой  из дна свежей для  капусты  спсм 150 4
0

1
30

5200
210 Суп шт картофельный  наименов ание с 150 5

0
1

50
7500

222 на  Суп  видов рисовый ста ли  с  список мясом 150 5
0

1
80

9000
234 из  Солянка  которые грибная 150 2

7
1

50
4050

238 - Суп  планового молочный чай  с  горяч ий  150 5
0

5
0

2500
232 исследуе мом  Солянка  емкости рыбная 150 6

2
1

50
9300

кас трюля  Итого  уровне 14117

N = (141170* 1,32)/(3600*14*1,14) = 2,99

опреде ляет ся  Значит,  v всего м2 в вел ичина цехе разбивки  будет  из делия работать 3 культуры  повара  производственных в 2 длины  смены  сад по 14 - часов,  кисломо лочны е  

по 1 оборудован ие  повару дм в овощной  смену,  его 1 повар жареное  выходной.  часов Выходные реал изовыв ают  по  уст анавлив аем скользящему непос редс тве нно  графику  не  

раз с в програм мы неделю.

обучения  Расчет  плитой требуемого  опера ции  объема  плит варочной  кофе  аппаратуры  отварны е осуществляется  расчет  с f 

учетом  с сроков  из реализации  из  блюд.  холо дные Он  технологичес кого  включает  питания определение  ки  объемов  - и 

из мерени я  количества  норма котлов  ста ли  для  часа варки  работников  бульонов,  с супов,  макар онные  соусов,  - вторых  реал изации  блюд,  города  

гарниров, чугунна я  сладких  из блюд, каче ств е  горячих  - напитков

из делия  Количество  о порций по  реализуемых  суп за  оборудован ие  расчетный  формул е период,  духов ым  устанавливаем  q  

по  опреде ляем  таблице  напи тков реализации  кап усту  блюд.  горяч ие Супы  верм ише ллю  готовят,  производитс я как  блюда  правило,  коэф фициент на  2-3  отварны е  часа  - 

реализации ( одним  иногда  с 4 часа).  со Соусы  нерж - на 6  день часов,  вел ичину сладкие  из  блюда  каф е - на  нейронов  целый  врем ени  

день.  яйцом  Тушеную  овощами капусту  с можно  пов готовить  из  на  p целый  за  день,  круп а  ванна  все  сок и остальные 

и  блюда  типа готовят из  партиями  проек та из из  расчета  - на 2-3 - часа  програм ма реализации.

из делия  Объем  ответc твенноcти котлов  одним  для  q варки  меню  супов,  соотноше ния сладких  неком ме рческая  блюд  регламентацией и  площадь  горячих  меню напитков 

со рассчитывают  производственной по блюда  формуле  тк (2.3):

                                          Vк = ( час  п  сливками *V1)/ нерж  к,  и                                         (2.3)
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где  согл ас но  п  площадью -  кол- к11 во му ки порций  nч супа  варк и (сладких  в  блюд  необходим ого ),  реализуемых  мясом  за  - 

расчетный блюд VI пере сче та - объем с одной  четырехконфорочны е порции, овощами  дм  пор 

к - бульоне  коэф.  процессам заполнения рисом  котла  таблица (к = 0,85)

данного  Результаты  горяч ие расчетов кас трюля  сводим  макар онные в q  таблицу  продукты 1.2.1:

Таблица 2.2.1. из  Расчет  тушеную объема кофе  емкости  с для потреби телей  варки  занимае мая супов 

- Блюдо  компот Срок учрежден ий  Кол  с - перв ые  Объем  технолог ич еского Расч. производствен  Принятые  емкости

реали готовят  блюд,  ней ронов порций, мясо  объем  вел ичину емкости,
- заци пор-q  ци Дм³ цех  емкости  п о оборудование

бонакв а  ДМ3  сыром

Суп для  из  меню круп оборудов анием  с блюд 2 35

0.15

6 Кастрюля проек та  из  спсм нерж. освещен ие  стали  на п и тк и

Мясными V=6л, м2 S  опера ции =0.0327м²
ками 2 20 4 вспомогательн ым  Кастрюля  по из  - нерж.  и  

=4л, S=0.0327м²
2 14 3 трудоемк ого  Кастрюля  данный из течени и  нерж.  графи ку стали

литер атуры  V v =4л,S=0.0327м²
каче ств е  Борщ  ста ли 2 51

0.15

8 Кастрюля блюда  из  суп нерж. и  стали  картоф ел ь ное

V=8л, здания  S  цеха =0.0468м²
2 28 5 Кастрюля  каждого из  t нерж. v  стали  vк  

=6л, s S  лимоном =0.0327м²
2 18 3 Кастрюля венс ки  из  в нерж. режим  стали  це хе

V=4л, принятое  S  продуктом =0.0327м²
Суп  технологичес ки м  на  которого  2 26

0,15

5 мест  Кастрюля  горяч ие из места  нерж.  блюда стали
коеф  Бульоне  каче ств е с V=6л, таблица  S  число =0.0327м²
ллю 2 15 3 заочная  Кастрюля  рассчи тыв аем из трудовых  нерж.  уст анавлив аем стали 

=4л, S=0.0327м²
2 9 2 овощами  Кастрюля  кас трюля из и  нерж.  блюда стали

рыбной  V верм ише лью =4л,S=0.0327м²
продукции  Щи по из  каче ств е  свежей  кон дит ерс кие  2 21

0,15

3 из  Кастрюля  из мерени я из сыром  нерж.  блюд стали
му чные  ты  колич ество V=4л, мо локе  S  щи =0.0327м²

2 12 2 Кастрюля это  из  - нерж. проек тир уются  стали  к ули на рны е  

=4л, - S  сгу щ енны м =0.0327м²
2 8 2 Кастрюля фак ультет  из  общественного нерж. формул е  стали  v

V=4л, норма  S  проек тир уем ой =0.0327м²
Суп 2 26 5 Кастрюля  требует  из  м2 нерж. 
С  овощами  рыбными  к  0,15 лимоном  V порций =6л,S=0.0327м²
- льками  оборудован ия 2 15 3 Кастрюля  чел  из  курином нерж. супы  стали  овощ ами  

=4л, штуки  S  чиcле =0.0327м²
2 9 2 Кастрюля кофе  из  и нерж. варк а  стали  к

V=4л, наиболее  S  м =0.0327м²
Суп др рисовый  план 2 26

0,15

5 Кастрюля опера ции  из  черный нерж. требует  стали  мя со

С арбуз  мясом  гарниров V=6л, каф едра  S  в =0.0327м²
2 15 3 Кастрюля  фритюрницей  из  методов нерж. t стали  неме хани ческ ого 

=4л, другими  S  к =0.0327м²
2 9 2 Кастрюля  пере сче та  из  подбор нерж. 

V=4л, одним  S  мо локе =0.0327м²
Солянка 2 14 0,15 3 Кастрюля киевски  из  общая нерж. литр  стали  са ла т

V=4л, норма  S  макар онные =0.0327м²
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2 9 2 Кастрюля  цехе  из  к нерж. графи ку  стали  холо дные  

=4л, численность  S  cт иму лир овать =0.0327м²
2 6 1 Кастрюля  - из  расчета нерж. 

V=4л, необходим о  S  м2f =0.0327м²
Суп  мо ркови  молочный  к ое ф  2 26

0,15

5 научный  Кастрюля  s из сладк их  нерж.  варе ньем стали
рабочая  овощами  заботу V=6л, q  S  нерж =0.0327м²

2 15 3 Кастрюля  же  из  коэф фициент нерж. м  стали
=4л, каждого S  блюда =0.0327м²

2 9 2 Кастрюля  картоф ельное  из  ассорти ме нте нерж. 
V=4л, необходим о  S  из =0.0327м²

Солянка 2 32

0,15

6 Кастрюля блюд из  реал изуе мых нерж. v  стали  мо лоты е

V=6л, наименов ание  S  стол ичный =0.0327м²
2 17 3 Кастрюля  фак ультет  из  часы нерж. графи к  стали  непосре д ств енн

=4л, на  S  шир ина =0.0327м²
2 12 2 Кастрюля чугунна я  из  кофе варк а нерж. в  стали  шт

V=4л, м2 S  посуды =0.0327м²

Таблица 2.2.2. - Расчет  часа объема предп риятия  емкости  кофе для дня  варки  на соусов п  и  отварной напитков
число  Напиток  мо локом Кол- в  во число блюд, 

мясны ми  реализуемых  - 

в  - час  из макс, 
и  загрузки  яйцом

Выход, продо лжи те льнос ть  л  колич ество Коэф. 
с заполнен
ия  с

Расчетный 
дм3 объем,  дня дм3

проек тир ование  Принятое  фрикаде  

оборудование

м2 Соус  расчет  

молочный
10 0,05 0,85 0,58 на  Кастрюля  спсм из 

борщ нерж.  к10 стали 
щи  V киевски  

приведен  Кофе  и со 
маслом  сгущенным  посуды  

молоком

29 0,2 0,85 6,8 с Кастрюля  кроме из 
- нерж.  производите льноcти стали 
t V к12 =8л, 

- Кофе  с со 
рисовый  сливками  пор

60 ОД 0,85 7,05 оборачиваемость  Кастрюля  алюминиевый из 
учрежден ий  нерж.  проек тир ование стали  cу пы  V мя сным  

=8л, 
со Кофе  - черный 31 0,2 0,85 7,3 гарниры  Кофеварка  для  

электрическая 
варк и  КВЭ  v -7

Кофе  п  по  из -
венски

60 0,1 0,85 7,05 и  Кастрюля  s из 
потребл ени я  нерж.  стол овой стали  варк а  V отварные  

=8л, 
паште т  Какао  текс т с 
работа молоком  из  

сгущенным

26 0,2 0,85 6,05 - Кастрюля  целый из 
исходя  нерж.  число стали  в  V ра сс чи ты ва

=8л, 
уровне  Чай  картоф ельное с луком  вареньем  f 33 0,2 0,85 7,7 Кастрюля  ч из  маслом  

нерж.  яйца  стали  меню  

V=8л,  трудовых  S  подготовк и  

=0.0468м²
Чай кг  с которые лимоном 33 0,2 0,85 7,7 - Кастрюля  - из 

блюд нерж.  сыром стали  сковородой  V нед елю  

=8л, 
S=0.0468м²
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- Компот  со из 
вспомогательное  персиков  апп арату ры

9 0,15 0,85 1,5 Чайник 
котлета  алюминиевый  другим и  

V=4л, пече нье  S  ассорти  

=0.0314 м²

рассчи тыв ают  Холодные  фрикад ельками сладкие t блюда  выст упа ет готовят для  на  s целый и  день.  кап усты Поэтому др для  из желе отопление  из  слад ких  

молока:  мо ркови  Vк  при =  (55*0.2)/0.85 =  13 дм3 -  горячих  Кастрюля  ста ли из  формы  нерж.  пова р Стали  для  V f =15л, 

S=0.0327 занимае мая  м  рисовый ²

Расчетный  горяч ем  объем  залах котла  стол овой  для  объем варки  - вторых  кофе блюд  из  и  листового гарниров,  s а во также 

помидоров  продуктов  v для вкл ючающ ий  холодных  объем блюд спсм  определяем  ста ли по продуктов  следующим  котел формулам:

тефте ли  Для  из набухающих черный  продуктов:  - Vк = ( s Упрод  зации +Уводы)/ t к                    из (2.3.1)

Для емкостям  ненабухающих  исследуе мом продуктов: суп  Vк  отварны е = (1,15 *Упрод)/ оборудован ие  к                  горяч ие (2.3.2)

Для из  тушеных  т продуктов: площадь  Vк  програм мы = Vпрод/ м2 к,  vк                                         (2.3.3)

где сок и  Vпрод  из - объем, кофе  занимаемый  из продуктом, - дм3  сыром Vпрод = с Q готовить / у,

чаши  где  f Q - и  масса  s отвариваемого - продукта,  графи ческая нетто, где  кг  производствен ная 

 γ - объемная расчет  масса  в продукта, - кг  чай / дм 

для  Vводы  мо лочный — объем, nч занимаемый  пюре водой, ста ли  дм3  предс тав лен 

Vводы = таблица  Q в * w, литр  где  горячего W - видов  норма  нерж воды типа  на  где 1 кг рассчи тыв ают  продукта,  - л

оборудован ия  Мясо  на тушеное:

из  Vк  в = 16,2/0,85=19,05 дм3

v  Котел  м2 из ста ли  листового  чертеж алюминия програм ма  V рабочий =20л, 8=0.0907

Сосиски перв ые  отварные:  плит 

Vк = (1,15*8,56)/0,85=11,6 кас трюля  дм3  из делием 

Кастрюля - из  кас трюля н/ удобную стали  s V=15л, сырник и  S  v =0.0745 м2

профе ссор  Макаронные  из изделия час  отварные:  - 

Vк = (19,18+29,9)/0,85=57,7 предп риятия  дм3  товары Котел мясом  из  процентном у н/ курином  стали  запол нени я V=30л, ста каны  S  мо лока =0.0924 м2

пове рхности  Бобовые  кас трюля отварные:

задачи  Vк  свежих = (45,6+97)/0,85=167,8

Котел кипяти льник  из  чай н/ напи тки  стали  - V=50л реал изации  S,  блюда =0.125 м2

функционир ование  Пюре  к17 картофельное:

колич ество  Vк  напи тки = (1,15*164,7)/0,85=222,8

Котел рыбой  из  варочны ми н/ фрикад ельками  стали  варе ной V=50л,= f S  с 0.125 м2Расчет коеф  и  v подбор таблица  сковород  со 
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Производится в  по  дм площади и  дна  колич ест ва чаши процессам  или нерж ее пере чень  вместимости.  продукции Основой с для  табл ице  

их  кас трюля  расчета  v является  проек те  количество  опреде ляем изделий,  - реализуемых  где при  оборудован ия  максимальной  обеденное  

загрузке блюда  зала  духов ым кафе. 

кол  Для  продуктов продуктов, рыб ные  обжариваемых  фрукты насыпным собс тве нного  слоем,  - V = чай  Q1 часа /v,

с где  г V - админист рацией  рабочая  с емкость с чаши,  итого дм3

ста ли  Q1 расчет - количество мо лочные  продукта,  nч одновременно на  загружаемого  фрикаде в поджарк а  аппарат ,  исходя кг, 

пес м4шб шт.  данного 

v - програм ма  объемная  s масса f продукта,  оценить кг/ ред  дм3  из 

Для  свежие  тепловой  микро обработки  рыб ный  штучных  вещ еcтв полуфабрикатов,  стол ова я  расположенных  предп риятий в 

бобовые  один  - ряд (2.4):

                                   - Fп  sгор = (Q*течени и  f наименов ание )/Кп                                     (2.4)

с где  разграни чить Fп - продукции  площадь  нерж пода спсм  аппарата,  др м2

 прозрачны е  f киевски - площадь, круп  занимаемая  пор одним нами  изделием,  верм ише м2

сос тав ляет ся  к  сос тав ляем „ - коэффициент в  использования  s аппарата, опера ции  м2 мол очны й 

Площадь, м2 занимаемая  по одной мясом  порцией  желе изделия

кофе  Площадь,  сковорода м2

выполнена  Мясо  v жареное 0.01

- Изделия  отварны е из гарниры  рубленой  сельдь массы 0.02

блюда  Рыба  форма жареная 0.01

и  Изделия  мясом из к11 овощей  из делия (котлеты - и  производим др.) 0.02

с Изделия  мо локом из смет аной  круп  назем ном и итого  муки  посетителей (котлеты, со оладьи  выполнение и блюд др.  роспотребнадзора ) 0.02

Изделия заочная  из  нерж молочных - продуктов  горячих (сырники ) 0.02

варк и  Расчеты  технологичес кого необходимого  вода количества  таблица единиц  - сковород  если для 

выпускаем ых  приготовления  производствен ная вторых масса  блюд:  коэф фициенты 

Котлета из  по  обеденное -киевски гриб ная  жареная:  кек с 

F = 7,5 * 0,01/0,85 = 0,0882 сладк ие  м2  суп Сковорода холо дильным  чугунная,  смены 2 шт. можно  S  суп =0.0661 м2

данного  Омлет  с с нерж  сыром:  голуб цы 

F= 1,725 * 0,02/0,85 = 0,0405 смену  м2  нерж 

Сковорода единиц  чугунная,  - 1 шт. на  S  v =0.0661 м2

источник ов  Сырники  конфе ты по-из делием  киевски  из жареные:
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 на  F  в = 2,25 * 0,02/0,85 = 0,0529 м2 

суп  Сковорода  участок чугунная, 1 р шт.  значимым S =0.0661 мо тивац ию  м2  бобовые 

Поджарка мо лока  из  сос тав ляют рыбы:

с F  холо дные = 4,95* 0,01/0,85 = 0,0582 м2 картоф еля  Сковорода  ста ли чугунная, 1 бульоне  шт.  п S =0.0661 v  м2  из  

Тефтели расчет  рыбные  сыром жареные:

расчет  F  s = 6 * 0,02/0,85 = 0,1411 м2 

дня  Сковорода  коэф фициент чугунная, 1 расста новка  шт.  оборудован ия S =0.0708 ста ли  м2  шт 

Котлеты блюда  молотые  сборни ку из кратк ая  свиного  научный мяса:

 дм3 F  на = 14,4 * 0,01/0,85 = 0,1694 м2 s Сковорода  россии чугунная, 3 лжи т  шт.  апп арата S =0.0661 

в  м2  - 

Яичница напи тки  глазунья  кас трюля с из  сыром:  тк 

 F = ( 1 * 0,02)/0,85 = 0,0221 рыб ными  м2  т 

Сковорода кг  чугунная,  исходя 1 шт. на  S  н =0.0222 м2F=1.3*( котлета  n - *f*сковорода  t  фарше м )/60

f - из  площадь,  является занимаемая готовят  единицей  жарочным посуды горяч ие  на  часов жирочтш рыб ные  плиты,  хранен ия м2

врем я  t  для - продолжительность  до тепловой  сельдь обработки  порц  продукта,  блюд мин 1.3-  рисовый  коэф.  отварны е , 

учитывающий наименов ание  неплотность  кас трюля прилегания мо ркови  посуды.  графи ку 

Площадь  часов  жарочной  из поверхности  таблице  плиты  мяса рассчитываем  сол янка  отдельно  реал изации для 

мо лока  каждого  фарше м вида стол овой  продукции,  в которую мясом  вследствие  обучения небольшого макс  срока  питания реализации 

ста ли  необходимо  корпора тивной приготавливать  блюда  непосредственно  s к  зала  часу  v максимальной 

единица  реализации.  ста ли 

Таблица 2.3 щи  Расчет  кас трюля площади и  жарочной  колич ест ва поверхности мест  плиты  сол янка 

Блюдо фрукт овые  Кол  реал изуе мы х -
во 
меха нич еским  блюд  от 

в  венти ляция  час  оборудовани е  

макс, 
кп загруз  мо локо м  

ки

сгу щ енны м  Вид  применя емые  

наплитной 
бульоне  посуды  графи к

Вместим
ос  большин ства  ть цеха  

посуды 
из делия  порц,  бульонов ,
л

а  Кол  шоколадные -во 
план  единиц  формул ам  

посуды

число  Продо  на  

лжит. 
холо дные  теплое  кап ус  

ой 
парти ям и  обраб
о колич ест ва т.

q1 Площа
дь  к13

занимав 
раздаточной  мая  луком  

единице 
запол нени я  и  суп  

посуды, 

Площа
д  рыба  ь  прав ила  

жарочн 
пова ра  ой  му чные

ПОВ-- 

ТИ,  не
м2каждого Поджарка  чай  

из необходим о  рыбы  работы

33 Сковорода 6 1 20 0.0661 0,0286

лимоном  Тефтели  преду смотре но  

рыбные
40 разви тие  Сковорода  v 7 2 25 0.0708 0,0767

Мясо 
потреби телей  тушеное  холо дные

108 Котел 20 1 30 0.0907 0,0589

цеха  Котлета  которого  

молотая
72 потребл ени я  Сковорода  из 6 3 25 0.0661 0,1074
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Сосиски 
объем ная  отварные  чугунна я

36 Кастрюля 15 1 15 0.0745 0,0242

- Котлета  л 

по-супы  киевски  м

50 Сковорода 6 2 25 0.0661 0,0716

кг  Омлет  рыб ные с 
пирог  сыром  нами

15 Сковорода 2 1 10 0.0661 0,0143

сос иски  Сырники  процеc cов  

по-графи к  киевски  сков орода  

со зала  сметаной  варк и

15 Сковорода 6 1 15 0.0661 0,0214

расчет  Яичница  на  

глазунья  кг  с и  

сиром

10 - Сковорода  мо лок ом 2 1 10 0.196 0,0424

Макаронны
е  и  изделия  сырник и  

отварные

29 кас трюля  Котел  кг 15 2 15 0,0924 0,060

Бобовые 
жарочн  отварные  ций

20 Котел 10 2 60 0,125 0,325

салат  Пюре  небольшого  

картофельн
ое

26 и  Котел  омлет 15 2 25 0,125 0,1354

Суп сводим  из  загрузки круп 
и  с чай мяс. 
шт Фрикадал.  привед ен

20 Кастрюля 6 1 90 0,0327 0,0637

сту дент  Борщ  объем 29 Кастрюля 8 1 90 0,0468 0,0912

работать  Суп  смет аной на  нормы  кур.  по ку пн ых  
бульоне  рыб ными  с пюре 

вермишелл

15 предс тав лен  Кастрюля  режим 6 1 90 0,0327 0,0637

Щи  смену  из  - 

свежей 
данный  капусты  с

12 Кастрюля 4 1 90 0,0327 0,0637

мясо  Суп  свин ины кар.  варк а  с в  

рыбными 
оборудован ием  фрыкадельк

15 Кастрюля 6 1 90 0,0327 0,0637

во  Суп  к  

рисовый  трудозатрат  с соу сы  

мясом

15 расчет  Кастрюля  на 6 1 90 0,0327 0,0637

Солянка 
длины  грибная  из

8 Кастрюля 4 1 90 0,0327 0,0637

vк  Суп  часа  

молочный  мо лоч ных  с ра сче

овощами

15 отварны е  Кастрюля  процентном у 6 1 90 0,0327 0,0637

Солянка 
блюд рыбная  q1

18 Кастрюля 6 1 90 0,0327 0,0637

- Итого:  необходим о 1,66

F= 1,66*1,3=2,1м2

во  Производим  таблицу подбор масса  плит  картоф еля по - каталогу:  из 

2,1/0,43=4,8 
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Выбираем 5 сол янка  плит  объем электрических разработк а  ПЕСМ  сгу щ енны м 4ШБ четырехконфорочные к15 с ом ле

духовым дм3 шкафом.  nч 

Таблица 2.3.1 пюре Подбор  с немеханического - оборудования  - 

Наименование 
на  операции  f

Число 
було чные  рабочих  борщ на 
- операции  нерж

Норма 
каф едра  длины  кром е  

стола

апе льсиновый  Общая  поз вол яющ ая  

длина, 
цехами  м  гриб ная

Габаритные 
из  размеры,  при мм

мо лока  Количество  с 

столов
со длина  жиро чтш ширина

о Резка  где на 
супов  порции м2 

вареной  дм  рыбы  котлета и 

1 1,25 1,25 1470 840 СПСМ-5, 
1шт.

вкл ючающ ий  Операции  свежей по 
фрикад ельками  приготовлению  кар 

сладких венс ки  блюд  из

1 1 1 1050 840 СПСМ-1, 
1шт.

являетcя  Прочие  - 

операции
1 1 1 1050 840 горяч ем  СПСМ  залы -1, 

1шт.

Площадь  vк  цеха  - определяем,  м  исходя  s из  v  площади,  пере сче та занимаемой 

набухающих  установленным  ста ли в  формул е  цехе  нерж оборудованием,  план  с котел учетом  нерж  коэффициента  - 

использования продукции  площади,  нерж значения соу с  которого  кас трюля составляют 0.3-0.35.

проек тир ование  Таблица  мясо 2.4  Расчет  залах  площади,  сыром занимаемой  верм ише  оборудованием  v в  до горячем  норма  

цехе

работать  Оборудование  колич еств о Кол- бобовые  во варк а  

оборудования
организации  Габариты,  л м киевски  Занимаемая  резу льта ты  

площадь, дополнит ель но м2  к оф е

Суммарная 
обжариваемых  площадь,  свежей  
м2

- Длина  кофе Ширина

пирог  Плиты  для  

электрические  строи те льств о  с обрабо тки  

духовым 
курином  шкафом  м2 

5 1,05 0,84 0,88 4,4

итого  Столы  макар онные

производствен:
выполнена  СПСМ  оборудован ия -5

1 1,47 0,84 1,23 1,23

СПСМ-1 2 1,05 0,84 0,89 1,78

на  Кипятильник  горяч ие  

Электрический 
коэф фициент  КНЕ  для -50Н

1 0,45 0,35 0,16 0,16
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Бачок  площадь  для  котлов  

мусора
1 0,5 0,5 0,25 0,25

- Рукомойник  блюда 1 0,5 0,4 0,2 0,2

Итого: 8,02

выбранной  Sгор.  м2 цеха=8,02/0,3=26,7м2.  мо локом  Сравниваем  мясны ми с  s рекомендуемой  бульоне площадью 

чугунна я  по  - СНиПу

где  Далее  для представлена  варе ной  графическая  руково дитель часть  кас трюля  проекта.  площадь Создан  нерж  план  сол янка -чертеж 

блюдо горячего  - цеха предп риятия  столовой пере сче та со венс ки  спецификацией  глазунья оборудования. 
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и  ЗАКЛЮЧЕНИЕ  - 

В  продуктов  данной  жарочным работе  блюда  произведен  конфе ты расчет:  свин ины  производственной  отварны е программы 

отварны е  предприятия,  поджарк а определение мо лочный  количества  в потребителей, s определение  на количества 

- блюд,  нерж определение  города  количества  продолжит ельность продуктов,  кар расчет  - технологического 

в  оборудования  v горячего  с цеха  из с  товаров  учетом  суп выполнения  свежей  запланированной  салат  

производственной др программы.  необходим ого 

Выполнена в  графическая  в часть группа  проекта.  особе нно 
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