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Введение 

 

«Предприятия общественного питания – это предприятия, предназна-

ченные для производства кулинарной продукции, мучных кондитерских и 

булочных изделий, их реализации и организации питания» [23]. 

Индустрия общественного питания находится в стремительно развива-

ющемся процессе, то есть повышается количество заведений и уровень об-

служивания в них. Сегодня оказанием услуг общественного питания, как од-

ним из видов предпринимательской деятельности, занимается значительное 

количество организаций и индивидуальных предпринимателей. При этом 

данные предприятия нацелены на удовлетворение потребностей в питании и 

культурный отдых посетителей. «Предприятия различаются между собой по 

типам, по размерам, а также по видам оказываемых услуг» [24]. 

В данный момент предприятия общественного питания внедряют но-

вые технологии, которые улучшают качество кулинарной продукции. «По-

вышение эффективности основывается на принципах интенсификации про-

изводства, достижение высоких результатов при наименьших затратах мате-

риальных и трудовых ресурсов» [25]. Деятельность предприятий обществен-

ного питания связана с соблюдением санитарно-гигиенических требований к 

организации производственно-технических процессов. 

Китайский ресторан отличается от обычных тем, что предлагает гостям 

широкий выбор блюд китайской кухни. Гости могут попробовать холодные и 

горячие закуски, супы, вторые горячие блюда, напитки и десерты, которые 

являются национальными блюдами народа Китая. 

«Существует поговорка: «Китайцы не придают особого значения одеж-

де, но любят вкусно поесть». Умение готовить пищу и составлять красивые 

блюда является настоящим искусством, требующим тщательного, очень ак-

куратного, порой даже ювелирного труда, к которому китайцы относятся 

весьма и весьма серьезно. Им не знакомо наше понятие «перекусить», ибо 

прием пищи всегда расценивается как момент приобщения к культуре нации. 
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Многие китайцы любят и умеют готовить сами. При этом они скрупулезно 

соблюдают все требования того или иного рецепта» [12]. 

«Китайская кухня пользуется большой популярностью и является од-

ной из самых распространенных в мире, благодаря обширным колониям ки-

тайских эмигрантов в странах Юго-Восточной Азии, в США, Австралии и во 

многих государствах Европы. В настоящее время китайской кухней пользу-

ется около двух миллиардов человек. По числу своих сторонников китайская 

кухня занимает первое место среди других кухонь мирового значения – рус-

ской, французской, индийской, итало-испанской, среднеазиатской. Однако, 

несмотря на то, что почти треть человечества пользуется китайской кухней, 

она существует весьма изолированно и не оказывает какого-либо заметного 

влияния на другие кулинарные направления» [12]. 

Следует отметить, что блюда китайской кухни не только вкусные, но и 

легкоусваиваемые. Этот факт является немаловажным для организма челове-

ка. Ведь известно, что тяжелая пища пагубно влияет на организм. 

Таким образом, можно сказать, что китайская кухня не только попу-

лярная во всем мире, но и очень полезная. Поэтому открытие ресторана ки-

тайской кухни является актуальным. 

Целью выпускной квалификационной работы является проектирование 

ресторана китайской кухни.  

Задачи выпускной квалификационной работы заключаются в следую-

щем: 

- составить технико-экономическое обоснование ресторана «Маньчжу-

рия»; 

- разработать производственную программу предприятия; 

- произвести технологические расчеты, включающие расчет и подбор 

различных видов используемого оборудования, расчет количества работни-

ков, расчет площадей различных групп помещений; 

- разработать компоновочное решение предприятия; 
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- разработать мероприятия по охране труда и защите окружающей сре-

ды; 

- произвести оценку экономической эффективности проектируемого 

ресторана «Маньчжурия». 
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1. Технологический раздел 

1.1. Обоснование проекта 

 

Самыми популярными предприятиями общественного питания можно 

назвать рестораны, столовые, кафе, бары.  

В Забайкальском крае продолжится строительство и реконструкция 

торговых объектов, кафе, закусочных, объектов придорожного сервиса, рас-

ширение перечня предлагаемых услуг [1]. Таким образом, можно сказать, что 

идет активное развитие сферы общественного питания. Предприятия обще-

ственного питания играют важную роль в организации питания и отдыха 

населения. 

Проектируемое предприятие общественного питания будет распола-

гаться в г. Чита Забайкальского края, численность населения которого со-

ставляет 5 тыс. чел. [1]. В данном районе строительства существуют два дей-

ствующих предприятия, которые являются конкурентами проектируемого 

предприятия. Характеристика предприятий, которые действуют на данный 

момент, представлена в табл. 1.1. 
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Коэффициент внутригородской миграции составляет: 

 

𝐾 =
5 − (1,5 − 2) × 1,65

5
= 1,17 

 

Таким образом, коэффициент внутригородской миграции равен 1,17. 

Далее производим расчет общего количества мест: 

 

𝑃 = 5 × 1,17 × 46 = 269  мест 

 

Таким образом, из общего количества мест (269) в существующих по 

близости предприятиях общественного питания представлено 130 мест. Тем 

самым строительство данного предприятия общественного питания в данном 

районе обосновано. 

«Ресторан – предприятие питания, предоставляющее потребителю 

услуги по организации питания и досуга или без досуга, с широким ассорти-

ментом блюд сложного изготовления, включая фирменные блюда и изделия, 

алкогольных, прохладительных, горячих и других видов напитков, кондитер-

ских и хлебобулочных изделий, покупных товаров, в т.ч. табачных  

изделий» [3]. 
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Чаще всего у большинства людей ресторан вызывает ассоциацию с ка-

кими-то торжествами, свадьбами, юбилеями и другими праздниками. Также 

понятие «ресторан» связывают с качественным питанием, сервисом, танца-

ми, заказом песен. Но самый главный плюс такого заведения заключается в 

отсутствии проблемы с меню для гостей, а также в отсутствии необходимо-

сти мыть посуду и убирать квартиру. 

Опираясь на расчеты общего количества мест в общедоступной сети 

предприятий общественного питания находящихся по близости, в самом жи-

вописном месте г. Читы предполагается открыть ресторан высшего класса на 

60 посадочных мест с обслуживанием официантами, который будет специа-

лизироваться на блюдах китайской кухни. Такое количество мест позволит 

обслуживать как индивидуальных посетителей, так и банкеты. Выбор данной 

специализации обусловлен тем, что г. Чита находится на границе с Китаем. 

Местные жители довольно часто посещают данную страну и очень любят ки-

тайскую кухню. Также налажено снабжение продуктами со стороны Китая. 

Продукция, отпускаемая предприятием, потребляется в залах рестора-

на. Способ расчета на предприятия наличный и безналичный. С учетом вы-

бранного типа и класса предприятия будет применяться полное обслужива-

ние официантами, а форма обслуживания – для индивидуальных потребите-

лей (гостей) – обслуживание проводится по карте меню со свободным выбо-

ром блюд («а ля карт») [7]. При использовании метода «а ля карт» гости из 

меню выбирают, что им больше нравится. Официант принимает заказ, пере-

дает его на кухню, а кухня в свою очередь сразу же начинает приготовление 

блюд из заказа. 

Проектируемый ресторан предполагается разместить в г. Чита по ул. 

Карла Маркса у подножья Титовской сопки. Данная местность является 

спальным районом г. Читы. Это место имеет увлекательную историю, явля-

ется ценной природно-исторической территорией, с сопки открывается ши-

карный вид города, который привлекает большое количество жителей  

г. Чита, а также гостей города. Является одним из основных местом для сва-
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дебных фотосессий. Таким образом, проектируемый ресторан будет обеспе-

чен постоянным потоком посетителей. 

Режим работы проектируемого предприятия – с 12:00 до 24:00 часов 

без выходных. Это наиболее эффективный график работы для данного типа 

предприятия, так как основной поток посетителей начинается с обеденного 

времени. 

Одно из самых важных условий успешной деятельности предприятия 

является его снабжение сырьем и полуфабрикатами. Основными источника-

ми снабжения сырьем и полуфабрикатами являются пищевая промышлен-

ность, сельское хозяйство, оптовые склады и базы. Место нахождения пред-

приятия является удобным для поставки продовольственных товаров и сы-

рья. 

Источники продовольственного снабжения указаны в табл. 1.2. 
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Проектируемое предприятие снабжается не только сырьем, но и полу-

фабрикатами. Способ доставки продуктов – централизованный, т.е. доставка 

осуществляется транспортом поставщика. 

При строительстве проектируемого ресторана «Маньчжурия» следует 

учесть все правила и нормы обеспечения ресторана электроэнергией, теплом, 

водой и канализацией. 

Рядом с проектируемым рестораном проходит водопровод, который 

позволяет провести в ресторан водоснабжение. Теплоснабжение и электри-

фикация будет осуществляться от городской электросети и котельной. 

Перед тем, как начать технологический расчет, нужно разработать схе-

му технологического процесса. Данный расчет представлен в табл. 1.3. 

Таблица 1.3 

Схема технологического процесса предприятия 

 

Операции и их режимы 
Производственные, торговые и 

вспомогательные помещения 

Применяемое оборудо-

вание 

1 2 3 

Прием продуктов 10.00-

15.00 

Загрузочная Весы товарные 

Хранение продуктов (в со-

ответствии с санитарными 

требованиями) 

Складские помещения Стеллажи, подтоварни-

ки, холодильные камеры 

(шкафы) 

Подготовка продуктов к 

тепловой обработке 10:00-

22:30 

Мясо-рыбный, овощной цех Столы, холодильные 

шкафы, механическое 

оборудование и др. 

Приготовление продукции 

10:00-24:00  

Доготовочные цеха 

(горячий, холодный) 

Тепловое, механическое, 

вспомогательное обору-

дование 

Реализация продукции 

12:00-24:00  

Раздаточная Раздаточное оборудова-

ние 

Организация потребления 

продукции  12:00-24:00 

Зал ресторана Мебель 
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Исходные данные проектируемого ресторана «Маньчжурия» пред-

ставлены в табл. 1.4. 

 

Таким образом, после проведенных исследований и расчетов было 

выбрано место строительства ресторана «Маньчжурия», а также были опре-

делены система снабжения, форма и метод обслуживания, и технические 

возможности строительства данного предприятия. Исходя, из полученных 

данных можно сделать вывод, что проектирование ресторана «Маньчжу-

рия» на 60 посадочных мест является целесообразным и обоснованным. 

 

1.2. Организационно-технологические расчеты 

Разработка производственной программы предприятия общественного 

питания 

 

«Количество потребителей определяют по графику загрузки зала, где 

учитываются основные данные: режим работы залов; средняя продолжитель-

ность приема пищи одним потребителем; коэффициент загрузки зала (в %) в 

каждый час работы предприятия» [5].  
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Исходя из данных расчетов, за день проектируемый ресторан «Мань-

чжурия» посещает 294 человека. 
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Производственная программа представляет собой расчетное меню на 

один день, в котором указаны номера рецептур или номер технико-

технологической карты, наименование блюд, их выход и количество порций. 

Производственная программа представлена в табл. 1.8. 
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Разработанная производственная программа предприятия является ба-

зой для будущих технологических расчетов. 

 

Расчет количества сырья 
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Проектирование складской группы помещений 
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Расчет количества мясо-рыбной продукции, которая подлежит хране-

нию в холодильном оборудовании, представлен в табл. 1.10. 

 

Необходимая вместимость холодильного оборудования составляет: 

 

𝐸треб =
159,656

0,80
= 199,57 кг 
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Таким образом, принимаем холодильный шкаф ПРЕМЬЕР ШВУП1ТУ-

1,12К вместимостью 1,2 м
3
 [10], который будет установлен в кладовой сухих 

продуктов. 

Расчет количества молочной, жировой продукции и гастрономии, кото-

рая подлежит хранению в специальном охлаждаемом оборудовании, пред-

ставлен в табл. 1.11. 

 

Необходимая вместимость холодильного оборудования составит: 

 

𝐸треб =
75,805

0,80
= 94,76 кг 

 

Для хранения 94,76 кг продуктов требуется объем шкафа: 
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Требуемая вместимость низкотемпературного оборудования составля-

ет: 

 

𝐸треб =
108,900

0,75
= 145,200 кг 

 

Для хранения 145,200 кг замороженных продуктов необходим объем 

морозильного шкафа: 

 

𝑉 =
145,200 × 0,1

20
= 0,726 м3 

 

Таким образом, принимаем морозильный шкаф GELLAR FG 400 E, 

вместимостью 0,38 м
3
 [10], который будет установлен в кладовой сухих про-

дуктов в количестве двух штук. 

Исходные данные, которые необходимы для расчета кладовой сухих 

продуктов, представлены в табл. 1.13. 
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Подобрав необходимое оборудование, можно определить, какая будет 

общая площадь кладовой сухих продуктов (табл. 1.14). 
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Общую площадь кладовой сухих продуктов определяем по  

формуле (1.9): 

 

𝑆общ =
5,06

0,4
= 12,65 м2 

 

Исходя из расчетов, площадь кладовой для хранения сухих продуктов 

составит 12,65 м
2
. 

 

 

Исходные данные, которые необходимы для расчета сборно-разборной 

камеры, указаны в табл. 1.15. 
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Площадь сборно-разборной камеры составляет: 

 

𝑆треб =
∑1,928

0,4
= 4,82 м2 

  

Для хранения отдельных овощей, зелени, фруктов и напитков устанав-

ливаем сборно-разборную камеру POLAIR КХН-8.81 м
2
 и моноблок POLAIR 

ММ 111 SF. Габариты холодильной камеры: 1960×2560×2200 мм [10]. 

Расчет площади, которая занята продуктами в кладовой овощей, указан 

в табл. 1.16. 
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Для хранения продуктов в кладовой овощей устанавливаем подтовар-

ник ПТ-606/3 [10]. 
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Для хранения всех видов вин, водки и коньяка  принимаем подтовар-

ник ПТ-1206/3 [10]. Расчет площади, которая будет занята оборудованием в 

кладовой винно-водочных изделий, указан в табл. 1.19. 

 

 

Общую площадь кладовой определяем по формуле (1.9): 

 

𝑆общ =
2,16

0,4
= 5,40м2 

 

Исходя из расчетов, площадь кладовой винно-водочных изделий соста-

вила 5,40 м
2
. 

 

В загрузочную принимаем к установке весы напольные СКЕН 150-4560 

и тележку грузовую ТП-80 К [10]. 
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Для удобства организации взаимосвязи с производственными помеще-

ниями складские помещения на предприятии проектируют одним блоком. 

Работа в складских помещениях организована по установленному гра-

фику. Прием сырья будет осуществляться с 9:00 до 15:00. 

Технологический процесс в ресторане начинается с приемки сырья. За-

грузка товаров и сырья будет осуществляться через загрузочную площадку, 

которая будет расположена с тыльной стороны здания. Прием товаров и сы-

рья осуществляется по двум показателям – по качеству и количеству. Прием-

ка товаров по качеству производится органолептическим методом (по виду, 

цвету, запаху, вкусу). При этом поступившие товары и сырье подвергаются 

проверке на соответствие определенным стандартам. По количеству прием 

продукции производится по счетам-фактурам, товарно-транспортным 

накладным, путем взвешивания и т.д. 

Поступающие в ресторан сырье и продукты будут подвергаться хране-

нию в отдельных холодильных, морозильных шкафах, сборно-разборных хо-

лодильных камерах, кладовой сухих веществ, кладовой винно-водочных из-

делий, кладовой овощей, в промаркированной таре и с соблюдением товар-

ного соседства. 

 

Проектирование производственных помещений 

Проектирование овощного цеха 
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Исходные данные для расчета численности работников представлены  

в табл. 1.21. 
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Тогда длина столов составит: 

 

𝐿 = 1,25 × 2 = 2,5 м 

 

Количество столов составит: 

 

𝑛 =
2,5

1,20
= 2 шт. 
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В цехе устанавливаем 2 стола производственных СП-1200 [8]. 

 

 

Расчет требуемого объема моечных ванн представлен в табл. 1.23. 
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Овощной цех размещен возле кладовой овощей для того, чтобы транс-

портировать сырье, не перемещая его через общие производственные кори-

доры.  

 

Основным оборудованием в овощном цехе является немеханическое 

оборудование, такое как: стол производственный, ванная моечная, подтовар-

ник для овощей. 

 

Проектирование мясо-рыбного цеха 
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В данном цехе выделяем две основные линии: линию обработки мяса и 

птицы, линию по обработке рыбы (табл. 1.26). 
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Так как проектируемое предприятие небольшое и рассчитано на 60 по-

садочных мест, в мясо-рыбном цехе решено все технологические операции 

проводить вручную, поэтому здесь механическое оборудование не преду-

смотрено. 

 
 

 

 

Расчет холодильного оборудования представлен в табл. 1.27. 
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Таким образом, необходимая вместимость холодильного шкафа в мясо-

рыбном цехе составляет: 

 

Етреб =
48,52 + 22,96

0,8
= 89,35 кг 
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Для хранения 89,35 кг продукта требуется объем холодильника: 

 

𝑉 =
89,35 × 0,1

20
= 0,447 м3 

 

Принимаем холодильный шкаф POLAIR ШХ-0,5 объемом 0,47 м
3
 [10], 

в котором будет храниться все сырье и полуфабрикаты при строгом товарном 

соседстве. 
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Таблица 1.29 

График выхода на работу работников мясо-рыбного цеха 

 

Должность 
Дни и часы работы 

Пн Вт Ср Чт Пт Сб Вс 

Повар IV 

разряда 

10:00-

22:30 

В 10:00-

22:30 

В 10:00-

22:30 

В 10:00-

22:30 

Повар IV 

разряда 

В 10:00-

22:30 

В 10:00-

22:30 

В 10:00-

22:30 

В 
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На основании расчетов принимаем к установке ванну моечную с рабо-

чей поверхностью ТЕХНО-ТТ ВМ-31/456 Л, имеющую объем ванны 0,1 м
3
, 

для обработки рыбы и морепродуктов и моечную ванну ВМ 1/4 э, имеющую 

объем 0,152 м
3
, для обработки мяса [10]. 
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В мясо-рыбном цехе выделяем отдельные участки: обработки мяса, 

птицы и рыбы. 

Для приготовления полуфабрикатов из мяса устанавливаем производ-

ственный стол с открытой крышкой и ящиками. На стол устанавливаем 

настольные весы для взвешивания. В нижней части стола имеется ящик для 

хранения разделочных досок. 

Для обработки рыбы устанавливаем ванну моечную с рабочей поверх-

ностью. 

 

Проектирование холодного цеха 

 

Холодный цех является одним из главных производственных цехов, где 

производят выпуск различных закусок, салатов, холодных первых блюд, же-

лированных десертов, охлажденных напитков и т.д. 

Свою работу цех начинает за час до открытия зала, чтобы к открытию 

предприятия вся запланированная продукция была подготовлена к реализа-

ции. Таким образом, цех работает с 11:00 до 24:00. 
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Производственную программу холодного цеха разрабатываем, опира-

ясь на производственную программу предприятия, которая была составлена 

нами ранее [5]. Производственная программа представлена в табл. 1.32. 

  

С целью правильной организации технологического процесса в холод-

ном цехе выделяем следующие линии: 

– приготовление холодных закусок; 

– приготовление холодных напитков. 

Схема технологического процесса цеха представлена в табл. 1.33. 
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График реализации и приготовления кулинарной продукции представ-

лены в табл. 1.34-1.35. 

Исходя из данных графика приготовления блюд, можно сделать вывод, 

что максимальный час загрузки холодного цеха с 14:00 до 15:00. 
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Таблица 1.34 

График реализации кулинарной продукции 

 

Наименование 

блюд 

Количество 

блюд за 

день, шт. 

Часы реализации блюд 

12-13 13-14 14-15 15-16 16-17 17-18 18-19 19-20 20-21 21-22 22-23 23-24 

Коэффициент пересчета для блюд 

0,06 0,12 0,16 0,18 0,12 0,04 0,04 0,04 0,07 0,07 0,06 0,04 

Количество блюд, реализуемых в течении часа 

- - - - - - - - - - - - 

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

Салат из дре-

весных грибов 

по-китайски 30 2 4 5 5 4 1 1 1 2 2 2 1 

Салат с кревет-

ками 35 2 4 6 7 4 1 1 1 3 3 2 1 

Салат с уткой 25 1 3 4 5 3 1 1 1 2 2 1 1 

Острый салат с 

ростками сои 32 2 4 5 7 4 1 1 1 2 2 2 1 

Кальмары со 

сладким перцем 25 1 3 4 5 3 1 1 1 2 2 1 1 

Мясной салат 

по-шанхайски 29 2 3 5 6 3 1 1 1 2 2 2 1 

Креветки, об-

жаренные в 

кляре 50 3 6 8 10 6 2 2 2 3 3 3 2 

 

 

 

 



55 

Окончание табл. 1.34 

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

Обжаренная 

семга с чипсами 

из дикого риса 

и соусом из 

авокадо 25 1 3 4 5 3 1 1 1 2 2 1 1 

Кальмар по-

китайски 40 3 5 6 8 5 1 1 1 3 3 3 1 

Язык с пятью 

специями 54 3 6 9 11 6 2 2 2 4 4 3 2 

Жареные фар-

шированные 

огурцы 34 2 5 6 6 5 1 1 1 2 2 2 1 

Капустные ру-

летики со сви-

ниной 50 3 6 8 10 6 2 2 2 3 3 3 2 

Цитрусовая во-

да 49 3 6 8 9 6 2 2 2 3 3 3 2 

Вода с малиной 

и лаймом 49 3 6 8 9 6 2 2 2 3 3 3 2 

Итого 527 31 64 86 103 64 19 19 19 36 36 31 19 
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Таблица 1.35 

График приготовления кулинарной продукции 

 

Наименование 

блюд 

Количество 

блюд за 

день, шт. 

Часы приготовления блюд 

11-12 12-13 13-14 14-15 15-16 16-17 17-18 18-19 19-20 20-21 21-22 22-23 23-24 

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

Салат из древес-

ных грибов по-

китайски 30 2 4 5 5 4 1 1 1 2 2 2 1 - 

Салат с кревет-

ками 35 2 4 6 7 4 1 1 1 3 3 2 1 - 

Салат с уткой 25 1 3 4 5 3 1 1 1 2 2 1 1 - 

Острый салат с 

ростками сои 32 2 4 5 7 4 1 1 1 2 2 2 1 - 

Кальмары со 

сладким перцем 25 1 3 4 5 3 1 1 1 2 2 1 1 - 

Мясной салат 

по-шанхайски 29 2 3 5 6 3 1 1 1 2 2 2 1 - 

Креветки, обжа-

ренные в кляре 50 3 6 8 10 6 2 2 2 3 3 3 2 - 

Обжаренная 

семга с чипсами 

из дикого риса и 

соусом из авока-

до 25 1 3 4 5 3 1 1 1 2 2 1 1 - 

Кальмар по-

китайски- 40 3 5 6 8 5 1 1 1 3 3 3 1 - 

Язык с пятью 

специями 54 3 6 9 11 6 2 2 2 4 4 3 2 - 
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Окончание табл. 1.35 

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

Жареные фарши-

рованные огурцы 34 2 5 6 6 5 1 1 1 2 2 2 1 - 

Капустные руле-

тики со свининой 50 3 6 8 10 6 2 2 2 3 3 3 2 - 

Цитрусовая вода 49 3 6 8 9 6 2 2 2 3 3 3 2 - 

Вода с малиной и 

лаймом 49 3 6 8 9 6 2 2 2 3 3 3 2 - 

Итого 527 31 64 86 103 64 19 19 19 36 36 31 19 - 
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Расчет трудозатрат представлен в табл. 1.36. 
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Таким образом, явочная численность работников составляет: 

 

𝑁яв = ∑
80440

3600 × 11,5
= 1,94 чел. 

 

Списочная численность работников составляет: 

 

𝑁спис = 1,94 × 1,58 × 1,5 = 5 чел. 

 

Таким образом, принимаем на работу в холодном цехе 5 поваров. Гра-

фик выхода на работу поваров представлен в табл. 1.37 [13]. 

Таблица 1.37 

График выхода на работу производственных работников холодного цеха 

 

Должность 
Дни и часы работы 

Пн Вт Ср Чт Пт Сб Вс 

Повар III 

разряда 

11:00-

23:30 

11:00-

23:30 В В 

11:00-

23:30 

11:00-

23:30 В 

Повар IV 

разряда 

11:30-

24:00 

11:30-

24:00 В В 

11:30-

24:00 

11:30-

24:00 В 

Повар III 

разряда В В 

11:00-

23:30 

11:00-

23:30 В В 

11:00-

23:30 

Повар IV 

разряда В В 

11:30-

24:00 

11:30-

24:00 В В 

11:30-

24:00 

Повар III 

разряда В В 

13:00-

21:00 

13:00-

21:00 

13:00-

21:00 

13:00-

22:00 

13:00-

22:00 
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Расчет количества продуктов, подлежащих хранению в холодильном 

шкафу, представлен в табл. 1.38. 
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Таблица 1.38 

Расчет количества продуктов, подлежащих хранению в холодильном шкафу 

 

Наименование блюд 

Выход 

одной 

порции 

готового 

блюда, кг 

Количество блюд, порц. Суммарная масса, кг 

за 0,5 сме-

ны 

за час мак-

симальной 

загрузки 

сырья и 

полу-

фабри-

катов за 

0,5 сме-

ны 

готовых 

блюд за 

час макси-

мальной 

загрузки 

Салат из древесных  

грибов по-китайски 0,150 15 5 2,25 0,75 

Салат с креветками 0,150 18 7 2,70 1,05 

Салат с уткой 0,150 13 5 1,95 0,75 

Острый салат  

с ростками сои 0,150 16 7 2,40 1,05 

Кальмары  

со сладким перцем 0,150 13 5 1,95 0,75 

Мясной салат  

по-шанхайски 0,150 15 6 2,25 0,90 

Креветки, обжаренные  

в кляре 0,250 25 10 6,25 2,50 

Обжаренная семга с 

чипсами их дикого риса 

и соусом из авокадо 0,200 13 5 2,60 1,00 

Кальмар по-китайски 0,150 20 8 3,00 1,20 

Язык с пятью специями 0,200 27 11 5,40 2,20 

Жареные  

фаршированные огурцы 0,200 17 6 3,40 1,20 

Капустные рулетики  

со свининой 0,250 25 10 6,25 2,50 

Цитрусовая вода 0,150 25 9 3,75 1,35 

Вода с малиной 

 и лаймом 0,150 25 9 3,75 1,35 

Итого 47,90 18,55 

 

Таким образом, необходимая вместимость холодильного шкафа для 

холодного цеха составляет: 

 

𝐸 =
47,90

0,8
+

18,55

0,7
= 86,38 кг 

 

Для хранения 86,38 кг продуктов требуется объем холодильника: 

 

𝑉 =
86,38 × 0,1

20
= 0,43 м3 
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Устанавливаем стол с охлаждаемым шкафом HICOLD GN 122/TN, объ-

ем которого 0,505 м
3
 [10]. 

Расчет количества производственных столов в холодном цехе произво-

дим по количеству одновременно работающих в цехе и длине рабочего места 

на одного работника по формулам (1.14)-(1.15). 

 

 

Таблица 1.39 

Расчет площади, занятой оборудованием в холодном цехе 

 

Наименование 

оборудования 

Марка обору-

дования 

Коли-

чество 

единиц 

обору-

дова-

ния, 

шт. 

Габариты оборудо-

вания, мм 

Площадь 

единицы 

оборудо-

вания, м
2
 

Площадь, 

занимае-

мая обо-

рудова-

нием, м
2
 

1 2 3 4 5 6 7 

Стол с охлажда-

емым шкафом 

HICOLD GN 

122/TN 1 1835 700 1,29 1,29 

Стол производ-

ственный при-

стенный 

ТЕХНО-ТТ 

СПП-

223/1200 2 1200 600 0,72 1,44 
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Окончание табл. 1.39 

1 2 3 4 5 6 7 

Весы настоль-

ные CAS EC-15 1 306 222 0,07 на столе 

Весы порцион-

ные CAS PW-II-10 1 245 225 0,05 на столе 

Стеллаж СТК- 

800/400-О 

НЕСТА 

1 800 400 0,32 0,32 

Раковина для 

рук 

ТЕХНО-ТТ 

ВМ 12/302 1 400 320 0,12 0,13 

Бак для отходов - 1 D=335 0,09 0,09 

Итого 2,66 3,27 

 

 

Холодный цех размещается в наиболее светлом помещении, рядом с 

горячим цехом, моечной столовой посуды и раздаточной. 

В цехе предусматриваем такие технологические линии, как: линия при-

готовления холодных закусок и линия приготовления напитков. 

 

Проектирование горячего цеха 

 

Горячий цех является главным и самым ответственным участком на 

предприятии общественного питания. «В нем происходит завершение техно-

логического процесса приготовления пищи, тепловая обработка продуктов, 

полуфабрикатов, варка бульонов, приготовление гарниров, соусов, вторых 

блюд, сладких блюд, выпекание мучных кондитерских изделий и приготов-
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ление горячих напитков, а также производится тепловая обработка продуктов 

для холодного цеха» [14]. 

Горячий цех работает с 10:00 до 24:00, т.е. работа в цехе начинается за 

2 часа до открытия зала, заканчивается одновременно с окончанием работы 

зала. 

«Производственная программа горячего цеха разрабатывается на осно-

вании производственной программы предприятия» [5]. Производственная 

программа горячего цеха представлена в табл. 1.40. 

Таблица 1.40 

Производственная программа горячего цеха 

 

№ по 

сборнику 

рецептур 

Наименование блюд 
Выход, 

г 

Количество 

блюд 

1 2 3 4 

Горячие закуски 

ТТК № 14 Мидии в устричном соусе 250 26 

ТТК № 15 Баклажаны с чесноком 250 26 

Супы 

ТТК № 16 Суп от головной боли 250 25 

ТТК № 17 Рисовый суп со свининой 300 17 

ТТК № 19 Кисло-сладкий суп 250 15 

ТТК № 20 Мясной суп с анисом 300 16 

   ТТК № 18 Грибной суп 300 30 

Вторые блюда 

ТТК № 21 Тушеные кальмары 250 20 

ТТК № 22 Лапша с морепродуктами 300 21 

ТТК № 28 Кисло-сладкая свинина 300 14 

ТТК № 29 Ароматная баранина 250 13 

ТТК № 30 Свинина по-сычуаньски 250 20 

ТТК № 24 Имбирная курица 250 11 

ТТК № 26 Тушеная утка 300 14 

ТТК № 27 Цыпленок «Кунг-Пао» 250 17 

ТТК № 32 Быстро обжаренные овощи 250 7 

ТТК № 33 Жареный сладкий перец 250 6 

 ТТК № 5 Фунчоза с редькой и говядиной 150 32 

  ТТК № 23 Карп в кисло-сладком соусе 300 40 

  ТТК № 25 Утка по-пекински 300 10 

  ТТК № 31 Габаджоу в кисло-сладком соусе 300 20 

Сладкие блюда 

ТТК № 38 Шарики из риса 150 55 

ТТК № 39 Жареный арбуз 150 50 

ТТК № 40 Фрукты, жареные в тесте – Пхал Ка Пакора 250 50 
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Окончание табл. 1.40 

1 2 3 4 

Гарниры 

ТТК № 34 Рис по-катонски 150 10 

ТТК № 35 Жареный рис с овощами 150 16 

ТТК № 36 Лапша «Амой» 150 16 

ТТК № 37 Лапша «Чао-минь» 150 10 

Мучные кондитерские изделия 

ТТК № 44 Китайские конвертики счастья 150 18 

ТТК № 45 Китайские лепешки с мясом 150 12 

ТТК № 46 Пампушки 100 13 

ТТК № 47 Баоцзы (пирожки на пару) 150 16 

Полуфабрикаты для холодного цеха 

 Креветки 3500  

 Креветки в кляре 9950  

 Лапша яичная 1050  

 Фасоль спаржевая 700  

 Грудка утиная жареная 1750  

 Филе куриное жареное 960  

 Грибы древесные 2250  

 
Кальмары жареные 

6700  

 Филе куриное отварное 1885  

 Яйца вареные 29 шт.  

 
Соус для креветок в кляре 

500  

 Филе семги обожженное 1380  

 Лук жареный 1200  

 Язык говяжий отварной 13500  

 Огурцы фаршированные 7648  

 Свинина жареная 6500  
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Таблица 1.41 

Схема технологического процесса горячего цеха 

 

Технологические линии Выполняемые операции Используемое оборудование 

Суповое отделение 

Линия приготовления супов Варка бульона Плита 

Процеживание бульона Сетка-вкладыш 

Пассерование овощей Плита 

Подготовка компонентов 

(переборка круп, фруктов, 

нарезка овощей и т.д.) 

Стол производственный 

Подготовка гарниров к су-

пам (варка продуктов) 

Плита 

Варка супа Плита 

Соусное отделение 

Линия приготовления вто-

рых блюд 

Варка, припускание, туше-

ние, жарка, запекание 

Плита, пароконвектомат 

Жарка во фритюре Фритюрница 

Промывка гарниров Ванна моечная 

Кратковременное хранение 

продукции 

Стеллажи производственные 

Подготовительные операции Стол производственный 

Кратковременное хранение 

скоропортящихся продуктов 

Холодильник 

Линия приготовления со-

усов 

Пассерование овощей Плита 

Подготовительные операции Стол производственный 

Варка соусов Плита 

Линия приготовления слад-

ких блюд 

Жарка во фритюре Фритюрница 

Подготовительные операции Стол производственный 

Линия приготовления муч-

ных кондитерских изделий 

Подготовительные операции Стол производственный 

Замес теста Тестомесильная машина 

Выпечка блинов Пароконвектомат 

Варка на пару пампушек и 

пирожков 

Пароконвектомат 

Жарка лепешек Плита 

 

С учетом производственной программы горячего цеха была составлена 

схема технологического процесса, которая является основой для дальнейше-

го подбора теплового и немеханического оборудования. 

«Для составления графика реализации приготовления блюд используем 

график загрузки зала» [5]. Количество блюд, которые реализуются за каждый 

час работы предприятия, определяем по формулам (1.19)-(1.20). 

График реализации и приготовления представлен в табл. 1.42-1.43.  
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Таблица 1.42 

График реализации кулинарной продукции 

 

Наименование 

блюд 

Количество 

блюд за 

день, шт. 

Часы реализации блюд 

12-13 13-14 14-15 15-16 16-17 17-18 18-19 19-20 20-21 21-22 22-23 23-24 

Коэффициент пересчета для супов 

0,10 0,19 0,24 0,29 0,19 - - - - - - - 

Коэффициент пересчета для блюд 

0,06 0,12 0,16 0,18 0,12 0,04 0,04 0,04 0,07 0,07 0,06 0,04 

Количество блюд, реализуемых в течении часа 

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

Горячие закуски 

Мидии в 

устричном со-

усе 26 2 3 4 4 3 1 1 1 2 2 2 1 

Баклажаны с 

чесноком 26 2 3 4 4 3 1 1 1 2 2 2 1 

Супы 

Суп от головной 

боли 25 2 5 6 7 5 
- - - - - - - 

Рисовый суп со 

свининой 17 2 3 4 5 3 
- - - - - - - 

Кисло-сладкий 

суп 15 2 3 3 4 3 
- - - - - - - 

Мясной суп с 

анисом 16 2 3 4 4 3 
- - - - - - - 

Грибной суп 30 3 6 7 8 6 - - - - - - - 

 

 



68 

Продолжение табл. 1.42 

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

Вторые горячие блюда 

Тушеные каль-

мары 20 1 2 4 4 2 1 1 1 1 1 1 1 

Лапша с море-

продуктами 21 1 2 4 5 2 1 1 1 1 1 1 1 

Кисло-сладкая 

свинина 14 1 2 3 3 2 
- - - 

1 1 1 
- 

Ароматная ба-

ранина 13 1 2 2 3 2 
- - - 

1 1 1 
- 

Свинина по-

сычуаньски 20 1 2 4 4 2 1 1 1 1 1 1 1 

Имбирная кури-

ца 11 1 1 2 3 1 
- - - 

1 1 1 
- 

Тушеная утка 14 1 2 3 3 2 - - - 1 1 1 - 

Цыпленок 

«Кунг-Пао» 17 1 2 2 3 2 1 1 1 1 1 1 1 

Быстро обжа-

ренные овощи 7 
- 

1 2 3 1 
- - - - - - - 

Жареный слад-

кий перец 6 
- 

1 2 2 1 
- - - - - - - 

Фунчоза с редь-

кой и говядиной 32 2 4 6 6 4 1 1 1 2 2 2 1 

Карп в кисло-

сладком соусе 40 2 5 7 7 5 2 2 2 2 2 2 2 

Утка по-

пекински 10 1 1 2 2 1 
- - - 

1 1 1 
- 
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Окончание табл. 1.42 

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

Габаджоу в кис-

ло-сладком со-

усе 20 1 2 4 4 2 1 1 1 1 1 1 1 

Сладкие блюда 

Шарики из риса 55 3 7 9 10 7 2 2 2 4 4 3 2 

Жареный арбуз 50 3 6 8 8 6 2 2 2 4 4 3 2 

Фрукты, жаре-

ные в тесте – 

Пхал Ка Пакора 50 3 6 8 8 6 2 2 2 4 4 3 2 

Гарниры 

Рис по-катонски 10 1 1 2 2 1 - - - 1 1 1 - 

Жареный рис с 

овощами 16 1 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 1 

Лапша «Амой» 16 1 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 1 

Лапша «Чао-

минь» 10 1 1 2 2 1 
- - - 

1 1 1 
- 

Мучные кондитерские изделия 

Китайские кон-

вертики счастья 18 1 2 3 3 2 1 1 1 1 1 1 1 

Китайские ле-

пешки с мясом 12 1 2 2 2 2 
- - - 

1 1 1 
- 

Пампушки 13 1 2 2 3 2 - - - 1 1 1 - 

Баоцзы (пирож-

ки на пару) 16 1 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 1 

Итого 666 46 88 123 132 86 20 20 20 38 38 35 20 
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Таблица 1.43 

График приготовления кулинарной продукции 

 

Наименование 

блюд 

Ко-

личе-

ство 

блюд 

за 

день, 

шт. 

Часы приготовления блюд 

10-11 11-12 12-13 13-14 14-15 15-16 16-17 17-18 18-19 19-20 20-21 21-22 22-23 23-24 

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

Горячие закуски 

Мидии в 

устричном соусе 26 
- 

2 3 4 4 3 1 1 1 2 2 2 1 
- 

Баклажаны с 

чесноком 26 
- 

2 3 4 4 3 1 1 1 2 2 2 1 
- 

Супы 

Суп от головной 

боли 25 7 
- 

13 
- 

5 
- - - - - - - - - 

Рисовый суп со 

свининой 17 5 
- 

9 
- 

3 
- - - - - - - - - 

Кисло-сладкий 

суп 15 5 
- 

7 
- 

3 
- - - - - - - - - 

Мясной суп с 

анисом 16 5 
- 

8 
- 

3 
- - - - - - - - - 

Грибной суп 30 9 - 15 - 6 - - - - - - - - - 

Вторые горячие блюда 

Тушеные каль-

мары 20 
- 

1 2 4 4 2 1 1 1 1 1 1 1 
- 
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Продолжение табл. 1.43 

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

Лапша с море-

продуктами 21 
- 

1 2 4 5 2 1 1 1 1 1 1 1 
- 

Кисло-сладкая 

свинина 14 
- 

1 2 3 3 2 
- - - 

1 1 1 
- - 

Ароматная ба-

ранина 13 
- 

1 2 2 3 2 
- - - 

1 1 1 
- - 

Свинина по-

сычуаньски 20 
- 

1 2 4 4 2 1 1 1 1 1 1 1 
- 

Имбирная кури-

ца 11 
- 

1 1 2 3 1 
- - - 

1 1 1 
- - 

Тушеная утка 14 - 1 2 3 3 2 - - - 1 1 1 - - 

Цыпленок 

«Кунг-Пао» 17 
- 

1 2 2 3 2 1 1 1 1 1 1 1 
- 

Быстро обжа-

ренные овощи 7 
- - 

1 2 3 1 
- - - - - - - - 

Жареный слад-

кий перец 6 
- - 

1 2 2 1 
- - - - - - - - 

Фунчоза с редь-

кой и говядиной 32 
- 

2 4 6 6 4 1 1 1 2 2 2 1 
- 

Карп в кисло-

сладком соусе 40 
- 

2 5 7 7 5 2 2 2 2 2 2 2 
- 

Утка по-

пекински 10 
- 

1 1 2 2 1 
- - - 

1 1 1 
- - 

Габаджоу в кис-

ло-сладком со-

усе 20 

- 

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

- 

Сладкие блюда 

Шарики из риса 55 - 3 7 9 10 7 2 2 2 4 4 3 2 - 
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Окончание табл. 1.43 

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

Жареный арбуз 50 - 3 6 8 8 6 2 2 2 4 4 3 2 - 

Фрукты, жаре-

ные в тесте – 

Пхал Ка Пакора 50 

- 

3 6 8 8 6 2 2 2 4 4 3 2 

- 

Гарниры 

Рис по-катонски 10 - 1 1 2 2 1 - - - 1 1 1 - - 

Жареный рис с 

овощами 16 
- 

1 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 1 
- 

Лапша «Амой» 16 - 1 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 1 - 

Лапша «Чао-

минь» 10 
- 

1 1 2 2 1 
- - - 

1 1 1 
- - 

Мучные кондитерские изделия 

Китайские кон-

вертики счастья 18 18 
- - - - - - - - - - - - - 

Китайские ле-

пешки с мясом 12 12 
- - - - - - - - - - - - - 

Пампушки 13 13 - - - - - - - - - - - - - 

Баоцзы (пирож-

ки на пару) 16 16 
- - - - - - - - - - - - - 

Итого 666 59 42 80 114 122 78 18 18 18 34 34 31 18 - 
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Исходя из данных табл. 1.43, можно сделать вывод, что максимальный 

час загрузки зала с 14:00 до 15:00. 

Явочную численность производственных работников в цехе определя-

ем по нормам времени по формуле (1.21). 

Расчет трудозатрат представлен в табл. 1.44. 

Таблица 1.44 

Расчет численности производственных работников 

 

Наименование  

блюда 

Количество блюд  

за день, шт. 

Коэффициент  

трудоемкости блюда 

Затраты времени на при-

готовление блюда, с 

1 2 3 4 

Горячие закуски 

Мидии в устрич-

ном соусе 26 1,70 4420 

Баклажаны с чес-

ноком 26 1,30 3380 

Супы 

Суп от головной 

боли 25 1,50 3750 

Рисовый суп со 

свининой 17 0,70 1190 

Кисло-сладкий 

суп 15 0,40 600 

Мясной суп с 

анисом 16 0,40 640 

Грибной суп 30 1,00 3000 

Вторые горячие блюда 

Тушеные кальма-

ры 20 0,50 1000 

Лапша с море-

продуктами 21 0,70 1470 

Кисло-сладкая 

свинина 14 1,40 1960 

Ароматная бара-

нина 13 0,30 390 

Свинина по-

сычуаньски 20 1,40 2800 

Имбирная курица 11 1,00 1100 

Тушеная утка 14 1,00 1400 

Цыпленок «Кунг-

Пао» 17 0,70 1190 

Быстро обжарен-

ные овощи 7 1,00 700 

Жареный сладкий 

перец 6 1,50 900 
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Продолжение табл. 1.44 

1 2 3 4 

Фунчоза с редь-

кой и говядиной 32 0,70 2240 

Карп в кисло-

сладком соусе 40 0,50 2000 

Утка по-пекински 10 0,70 700 

Габаджоу в кис-

ло-сладком соусе 20 0,60 1200 

Сладкие блюда 

Шарики из риса 55 0,20 1100 

Жареный арбуз 50 0,50 2500 

Фрукты, жареные 

в тесте – Пхал Ка 

Пакора 50 1,20 6000 

Гарниры 

Рис по-катонски 10 0,40 400 

Жареный рис с 

овощами 16 0,40 640 

Лапша «Амой» 16 0,40 640 

Лапша «Чао-

минь» 10 0,40 400 

Мучные кондитерские изделия 

Китайские кон-

вертики счастья 18 0,80 1440 

Китайские ле-

пешки с мясом 12 1,70 2040 

Пампушки 13 0,70 910 

Баоцзы (пирожки 

на пару) 16 0,80 1280 

Полуфабрикаты для холодного цеха 

Креветки 3500 0,40 1400 

Креветки в кляре 9950 0,60 5970 

Лапша яичная 1050 0,10 105 

Фасоль спаржевая 700 1,30 910 

Грудка утиная 

жареная 1750 0,70 1225 

Филе куриное 

жареное 960 0,70 672 

Грибы древесные 2250 0,10 225 

Кальмары жаре-

ные 6700 0,50 3350 

Филе куриное от-

варное 1885 0,90 1697 

Яйца вареные 29 шт. 0,20 267 

Соус для креве-

ток в кляре 500 0,20 100 

Филе семги обо-

жженное 1380 0,50 690 
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Окончание табл. 1.44 

1 2 3 4 

Лук жареный 1200 0,30 360 

Язык говяжий 

отварной 13500 0,50 6750 

Огурцы фарши-

рованные 7648 1,30 9942 

Свинина жареная 6500 0,60 3900 

Итого   90943 
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Таблица 1. 45 

График выхода на работу производственных работников горячего цеха 

Долж-

ность 

Дни недели 

Пн Вт Ср Чт Пт Сб Вс Пн Вт Ср Чт Пт Сб Вс 
Пере-

рыв 

Итого 

за 2 

неде-

ли 

Повар 

IV 

11:30-

24:00 
В В 

11:30-

24:00 

11:30-

24:00 
В В 

11:30-

24:00 

11:30-

24:00 
В В 

11:30-

24:00 

11:30-

24:00 
В 1 80,5 

Повар 

V 

10:00-

22:30 
В В 

10:00-

22:30 

10:00-

22:30 
В В 

10:00-

22:30 

10:00-

22:30 
В В 

10:00-

22:30 

10:00-

22:30 
В 1 80,5 

Повар 

VI 

10:00-

22:30 
В В 

10:00-

22:30 

10:00-

22:30 
В В 

10:00-

22:30 

10:00-

22:30 
В В 

10:00-

22:30 

10:00-

22:30 
В 1 80,5 

Повар 

IV 
В 

11:30-

24:00 

11:30-

24:00 
В В 

11:30-

24:00 

11:30-

24:00 
В В 

11:30-

24:00 

11:30-

24:00 
В В 

11:30-

24:00 
1 80,5 

Повар 

V 
В 

10:00-

22:30 

10:00-

22:30 
В В 

10:00-

22:30 

10:00-

22:30 
В В 

10:00-

22:30 

10:00-

22:30 
В В 

10:00-

22:30 
1 80,5 

Повар 

VI 
В 

10:00-

22:30 

10:00-

22:30 
В В 

10:00-

22:30 

10:00-

22:30 
В В 

10:00-

22:30 

10:00-

22:30 
В В 

10:00-

22:30 
1 80,5 

Повар 

IV 
В В 

15:00-

24:00 

15:00-

24:00 

15:00-

24:00 

15:00-

24:00 

15:00-

24:00 
В В 

15:00-

24:00 

15:00-

24:00 

15:00-

24:00 

15:00-

24:00 

15:00-

24:00 
1 80,0 
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К основным продуктам относят кости, мясо и т.п.; овощи при расчете 

объема воды не учитывают из-за их незначительного содержания в общем 

объеме продуктов. 

 
 

Расчет и подбор посуды для варки бульонов представлен  в табл. 1.46-

1.47. 
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Принимаем для варки бульонов посуду: для рыбного бульона кастрю-

лю на 17 литров, для мясного – котел наплитный на 37 л и для куриного – ка-

стрюлю на 6 л. 

 

 

Количество порций, реализуемых за расчетный период, определяют по 

графику приготовления блюд. 

Результаты расчетов сводят в табл. 1.48. 
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Таблица 1.47 

Расчет и подбор посуды для варки бульонов 

 

Наимено-

вание буль-

она и про-

дуктов 

Норма 

про-

дукта 

на 1 кг 

бульо-

на, кг 

Количе-

ство бу-

льона, кг 

Количе-

ство про-

дуктов на 

заданное 

количе-

ство бу-

льона, кг 

Объем-

ная 

масса 

продук-

та, 

кг/дм
3
 

Объем 

занимае-

мый про-

дуктами, 

дм
3
 

Норма 

воды на 

1 кг ос-

новного 

продук-

та, дм
3
 

Объем 

воды на 

общую 

массу 

основ-

ного 

продук-

та, дм
3
 

Коэффици-

ент запол-

нения про-

межутков 

Объем 

промежут-

ков между 

продукта-

ми, дм
3
 

Объем котла, дм
3 

расчет-

ный 

приня-

тый 

Рыбный 1,000 4,69 4,69 0,80 5,86 1,25 7,33 0,20 1,17 14,13 17,0 

Мясной 0,640 14,18 9,08 0,85 10,68 2,20 19,98 0,15 1,60 34,19 37,0 

Куриный 0,269 2,81 0,76 0,25 3,04 4,80 3,65 0,75 2,28 5,19 6,0 
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Таблица 1.48 

Расчет требуемого объема и подбор посуды для варки супов 

 

Блюдо 

Время, к 

которому 

должно 

быть го-

тово 

блюдо 

Срок реа-

лизации, ч 

Количество 

блюд, 

порц. 

Объем 

порции, 

дм
3
 

Требуемый 

объем, дм
3
 

Принятое 

оборудование 

(посуда) 

Суп от 

головной 

боли 15:00 2 5 0,25 1,25 

Кастрюля на 

1,7 л 

Рисовый 

суп со 

свининой 15:00 2 3 0,30 0,9 

Кастрюля на 

1,2 л 

Грибной 

суп 15:00 2 6 0,30 1,8 

Кастрюля на 

2,2 л 

Кисло-

сладкий 

суп 15:00 2 3 0,25 0,75 

Кастрюля на 

1,2 л 

Мясной 

суп с 

анисом 15:00 2 3 0,30 0,9 

Кастрюля на 

1,2 л 
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Расчет и подбор сковород и фритюрниц производится по площади пода 

чаши или ее вместимости. Основой для расчета является количество изделий, 

реализуемых при максимальной загрузке зала предприятия. 

«Площадь чаши пода может быть определена двумя способами» [15]. 
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Таблица 1.49 

Расчет требуемого объема и подбор посуды для варки вторых блюд, гарниров 

 

Блюдо 

Время, к 

которому 

готовят 

блюдо 

Количество 

порций или 

кг 

Масса продуктов, кг 

Объемная 

масса 

продукта, 

кг/дм
3
 

Объем 

продукта, 

дм
3
 

Норма 

воды на 1 

кг про-

дукта, 

дм
3
 

Общий 

объем 

воды, 

дм
3
 

Требуемый 

объем, дм
3
 

Принятая 

емкость, 

ее объем, 

дм
3
 

на 1 

порцию 

или 1 кг 

на задан-

ное коли-

чество 

порций 

или кг 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

Вторые блюда 

Лапша с море-

продуктами 15:00 5 0,100 0,500 0,33 1,52 6,0 3, 0 5,32 

Кастрюля 

на 7 л 

Тушеная утка 15:00 3 0,315 0,945 0,60 1,58 - - 1,85 Кастрюля 

на 2,2 л 

Ароматная ба-

ранина 15:00 3 0,261 0,783 0,50 1,57 - - 2,13 

Кастрюля 

на 2,2 л 

Гарниры 

Рис по-катонски 15:00 2 0,250 0,500 0,81 0,62 2,0 1,0 1,91 Кастрюля 

на 2,2 л 

Жареный рис с 

овощами 15:00 2 0,198 0,396 0,81 0,49 2,0 0,79 1,51 

Кастрюля 

на 1,7 л 

Лапша «Амой» 15:00 2 0,290 0,580 0,26 2,23 6,0 3,48 6,72 Кастрюля 

на 7 л 

Лапша  

«Чао-минь» 

15:00 2 0,273 0,546 0,26 2,10 6,0 3,28 6,33 Кастрюля 

на 7 л 

Сладкие блюда 

Шарики из риса 15:00 10 0,265 2,650 0,81 3,22 2,0 5,30 10,00 Кастрюля 

на 11 л 
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Для жарки насыпным способом или тушения изделий, в связи со спе-

цификой китайской кухни принимаем к установке электрические сковороды 

Вок. Расчет сковород для жарки насыпным способом или тушения изделий 

представлен в табл. 1.50. 
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Принимаем к установке 11 шт. электрических сковород Вок «Добрыня» 

диаметром 320 мм и площадью 0,08 м
2
 каждая [16]. 

«Плиты подбираем на час максимальной загрузки. При расчете плиты 

учитываем только те блюда, которые необходимо приготовить в час макси-

мальной ее загрузки. При этом следует иметь ввиду, что этот час может сов-

падать с часом максимальной загрузки зала. При расчете плиты не учитываем 

блюда, приготовляемые в специализированных аппаратах» [5]. 
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Продолжительность тепловой обработки зависит от вида продукта и 

принимается в соответствии с технологией приготовления с учетом затрат 

времени на разогрев посуды и продукта. 

Результаты расчета представлены в табл. 1.51. 
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С учетом неплотности прилегания посуды, площадь жарочной плиты 

составит: 

 

𝐹общ = 1,3 × 0,117 = 0,152 м2 

 

Принимаем к установке плиту электрическую ТУЛАТОРГТЕХНИКА 

ПЭ-0.24Н [10]. Площадь конфорок составляет 0,242 м
2
. 

 
 

Объем продукта Vпрод определяем, используя формулы (1.25) и (1.26); 

объем жира Vж принимаем из технических характеристик фритюрницы. Рас-

чет фритюрниц представлен в табл. 1.52. 
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Таблица 1.52 

Расчет количества фритюрниц 

 

Блюдо 

Ко-

личе

че-

ство 

пор

ций 

за 

рас-

чет-

ный 

пери

ри-

од, 

шт. 

Нор-

ма 

про-

дукта 

на 1 

пор-

цию, 

кг 

Масса 

про-

дукта, 

кг 

Объ-

емная 

масса 

про-

дукта, 

кг/дм
3
 

Объ-

ем 

про-

дукта, 

дм
3
 

Объ-

ем 

жира, 

дм
3
 

Про-

дол-

жи-

тель-

ность 

рас-

чет-

ного 

пери-

ода,  

ч 

Про-

дол-

жи-

тель-

ность 

цикла 

теп-

ловой 

обра-

бот-

ки,  

ч 

Обора-

чивае-

мость 

фри-

тюр-

ницы 

за рас-

четный 

период 

Рас-

чет-

ный 

объ-

ем 

ча-

ши, 

дм
3
 

Шари-

ки из 

риса 55 0,265 14,585 0,81 18,0 4 1 0,05 20 1,1 

Жаре-

ный 

арбуз 50 0,142 7,100 0,55 12,9 4 1 0,03 33 0,5 

Фрук-

ты, 

жаре-

ные в 

тесте – 

Пхал 

Ка Па-

кора 50 0,140 7,010 0,55 12,8 4 1 0,05 20 0,8 

Кре-

ветки, 

обжа-

рен-

ные в 

кляре - - 9,950 0,80 12,4 4 1 0,05 20 0,8 

Итого 3,2 

 

Принимаем к установке одну фритюрницу ERGO HEF-4L-2 двухсекци-

онную объемом чаши 8 дм
3
 и под нее стол-подставку СПС-12/404 [10]. 

«Пароконвектомат – это автоматизированный многофункциональный 

аппарат, используемый для жарки, тушения, запекания, припускания, варки 

на пару, размораживания и разогревания охлажденной продукции» [15]. 

«Расчет может быть проведен по формуле: 
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Расчет вместимость пароконвектомата представлен в табл. 1.53. 

Таблица 1.53 

Расчет вместимости пароконвектомата 

 

Изделие 

Количе-

ство пор-

ций в 

расчет-

ный пе-

риод, шт. 

Вмести-

мость 

гастро-

емкости, 

шт. 

Количе-

ство га-

строем-

костей, 

шт. 

Продолжи-

тельность 

технологиче-

ского цикла, 

мин. 

Оборачи-

ваемость за 

расчетный 

период 

Вмести-

сти-

мость 

паро-

конвек-

томата, 

шт. 

Утка по-

пекински 2 8 1 90 0,6 1,6 

Карп в кисло-

сладком соусе 7 7 1 90 0,6 1,6 

Китайские 

конвертики 

счастья 18 25 4 15 4 1 

Итого 4,2 

 

Принимаем к установке пароконвектомат UNOX XV 393 и подставку 

Luxstahl, габариты которой 1000×810×650 мм [10]. 

Основным холодильным оборудованием производственных цехов яв-

ляются холодильные шкафы. 

Технологический расчет определяется требуемой вместимостью обору-

дования в соответствии с количеством продукции, которая одновременно 

находится на хранении. 

«В горячем цехе холодильные шкафы рассчитываются для хранения: 

жиров для жарки, сметаны, творога, молока, яиц и других продуктов, исполь-

зуемых для приготовления блюд и других видов кулинарной продукции из 

расчета 
1
/2 максимальной смены» [15]. 
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Расчет холодильного шкафа представлен в табл. 1.54. 

Таблица 1.54 

Определение объема продуктов, подлежащих хранению  

в холодильном шкафу горячего цеха 

 

Наименование блюда 
Единица 

измерения 
Количество за смену 

Количество за 0,5 

смены 

Яйца 

Мясной салат по-шанхайски кг 1,160 0,580 

Креветки, обжаренные в кляре кг 3,200 1,600 

Жареные фаршированные 

огурцы кг 0,340 0,170 

Рисовый суп со свининой кг 0,760 0,380 

Грибной суп кг 0,240 0,120 

Кисло-сладкий суп кг 0,120 0,060 

Карп в кисло-сладком соусе кг 0,184 0,092 

Ароматная баранина кг 0,200 0,100 

Жареный рис с овощами кг 0,160 0,080 

Жир свиной топленый 

Ароматная баранина кг 0,100 0,050 

Свинина по-сычуаньски кг 1,000 0,500 

Сыр твердый 

Мясной салат по-шанхайски кг 1,073 0,537 

Горошек зеленый консервированный 

Мясной суп с анисом кг 1,920 0,960 

Карп в кисло-сладком соусе кг 0,700 0,350 

Бамбук консервированный 

Кисло-сладкий суп кг 0,225 0,113 

Ананасы консервированные 

Кисло-сладкая свинина кг 0,530 0,265 

Габаджоу в кисло-сладком  

соусе кг 0,800 0,400 

Кетчуп 

Карп в кисло-сладком  

соусе кг 0,070 0,035 

Помидоры свежие 

Креветки, обжаренные в кляре кг 1,700 0,850 

Итого 7,242 
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Таким образом, необходимая вместимость холодильного оборудования 

составляет: 

 

𝐸треб =
7,242

0,75
= 9,66 кг 

 

Для хранения 9,66 кг продуктов требуется объем холодильника: 

 

𝑉 =
9,66 × 0,1

20
= 0,048 м3 

 

Для хранения продукции в горячем цехе устанавливаем холодильный 

шкаф POZIS-СВИЯГА-513-5 C, вместимость которого 0,25 м
3
 [17]. 

«Расчет вспомогательного оборудования ведется с целью определения 

необходимого количества производственных столов в горячем цехе. Расчет 

количества производственных столов ведется по количеству одновременно 

работающих в цехе и длине рабочего места на одного работника» [15].  

Для горячего цеха длину производственных столов определяем по 

формуле (1.14): 

 

𝐿 = 1,25 × 7 = 8,75 м 

 

Количество столов определяем по формуле (1.15): 

 

𝑛 =
8,75

1,2
= 7 шт. 

 

В горячем цехе устанавливаем 6 производственных столов ТЕХНО-ТТ 

СПП-223/1200 и один стол с охлаждаемым шкафом GN 1 BR3 TN [10]. 

Расчет площади горячего цеха (табл. 1.55) производим по площади, ко-

торая занята оборудованием. 
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Таблица 1.55 

Расчет полезной площади горячего цеха 

 

Наименование 

принятого обору-

дования 

Тип,  

марка 

Ко-

личе-

ство, 

шт. 

Габаритные раз-

меры, мм 
Площадь 

единицы 

оборудо-

вания, м
2 

Площадь, за-

нимаемая обо-

рудованием, м
2
 длина 

шири-

на 

Плита  

электрическая 

ТУЛА-

ТОРГТЕХ-

НИКА  

ПЭ-0.24Н 

 

1 

 

950 

 

545 

 

0,52 

 

0,52 

Сковорода Вок Добрыня 10 400 400 0,16 на столе 

Фритюрница ERGO HEF-

4L-2 

1 514 312 0,16 на подставке 

Стол-подставка 

для фритюрницы СПС-12/404 1 400 400 0,16 0,16 

Пароконвектомат UNOX XV 

393 1 750 773 0,58 на подставке 

Стол- подставка 

для пароконвек-

томата Luxstahl 1 1000 810 0,81 0,81 

Холодильный 

шкаф 

POZIS-

СВИЯГА-

513-5 C 

1 615 600 0,37 0,37 

Тестомесильная 

машина 

GAM S 

20TSV 1 360 210 0,08 на столе 

Стол с охлаждае-

мым шкафом 

GN 1 BR3 

TN 1 1200 600 0,72 0,72 

Стол производ-

ственный при-

стенный 

ТЕХНО-ТТ 

СПП-

223/1200 6 1200 600 0,72 4,32 

Весы настольные CAS EC-15 1 306 222 0,07 на столе 

Весы порционные CAS PW- 

II-10 

1 245 225 0,05 на столе 

Стеллаж Техно-ТТ 

стр-114/1203 

1 1200 300 0,36 0,36 

Раковина для рук ТЕХНО-ТТ 

ВМ 12/302 

1 400 320 0,12 0,13 

Бак для отходов - 1 Ø=335 0,09 0,09 

Итого 7,48 

 

Общую площадь помещения определяем по формуле (1.9): 

 

𝑆общ =
7,48

0,3
= 24,94 м2 

 

Принимаем площадь горячего цеха 24,94 м
2
. 



92 

В горячем цехе выделяем три отделения: суповое, горячее и кондитер-

ское, а также линию приготовления сладких блюд. 

В суповом отделении технологический процесс приготовления первых 

блюд состоит из двух стадий: приготовления бульона и приготовления супов. 

На линии приготовления супов устанавливаем электрическую плиту для вар-

ки бульонов и супов, пассерования овощей, подготовки гарниров к супам, а 

также производственный стол для подготовки рецептурных компонентов. 

В горячем отделении из теплового оборудования устанавливаем сково-

роды Вок, электрическую плиту, пароконвектомат и фритюрницу. Также 

устанавливаем тестомесильную машину, холодильный шкаф, стеллаж для 

продуктов. 

 

Проектирование моечных помещений 

 

«Моечная столовой посуды предназначена для мытья столовой посуды 

и приборов, а также их сортировки и сушки. Она располагается рядом с раз-

даточной и сервизной, а также имеет удобную связь с залом» [5]. 

Режим работы с 12:00 до 24:00. 

«Количество посуды и приборов, используемых в час максимальной за-

грузки, определяем по формуле: 

 

𝑃ч = 1,6 × 𝑁ч × 𝑛                                          (1.42) 

 

где Pч – количество тарелок и приборов, подлежащих мытью за 1 час макси-

мальной загрузки зала; 

      Nч – количество посетителей в час максимальной загрузки; 

     n – количество тарелок на 1 посетителя; 

     1,6 – коэффициент, учитывающий количество посуды и приборов» [5]. 
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Расчет посудомоечной машины представлен в табл. 1.56. 

Таблица 1.56 

Расчет посудомоечной машины 

 

Количество по-

требителей 
Норма 

тарелок 

на одного 

потреби-

теля 

Количество  

тарелок 
Марка и произ-

водительность 

машины, тар./ч 

Время 

работы 

маши-

ны, ч 

Коэффици-

ент исполь-

зования 

машины 

за мак-

сималь-

ный час 

загрузки 

за 

день 

за мак-

сималь-

ный час 

загрузки 

за 

день 

54 294 6 518 2822 МПК-700К,  

700 тар./ч 

4,03 0,35 

 

Устанавливаем посудомоечную машину МПК-700К, производитель-

ность которой 700 тар./ч [10]. Для обслуживания посудомоечной машины 

принимаем одного оператора.  
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Дополнительно к посудомоечной машине устанавливаем две ванны мо-

ечные – одну для приборов, другую для мойки стаканов. На тот случай, если 

посудомоечная машина выйдет из строя, устанавливаем терхсекционную мо-

ечную ванну: для замачивания, мойки и ополаскивания тарелок, и электриче-

ский водонагреватель ATLANTIC EGO на 100 л [10]. Также в моечной сто-

ловой посуды предусматриваем бак и стол для очистки посуды от отходов. 

Для перемещения посуды устанавливаем тележку ТП-222, для хранения и 

сушки посуды – стеллаж. Для хранения пищевых отходов устанавливаем 

охладитель пищевых отходов CONFI-COOL [10]. 

Площадь моечной столовой посуды определяем по формуле (1.9). 

Расчет площади моечной столовой посуды представлен в табл. 1.57. 

Таблица 1.57 

Расчет площади моечной столовой посуды 

 

Наименование 

принятого обору-

дования 

Тип,  

марка 

Ко-

личе-

ство, 

шт. 

Габаритные раз-

меры, мм 

Площадь 

единицы 

оборудова-

ния, м
2 

Площадь, 

занимаемая 

оборудова-

нием, м
2
 

длина ширина 

Посудомоечная 

машина МПК-700К 1 740 850 0,63 0,63 

Охладитель пи-

щевых отходов 

CONFI-

COOL 1 940 692 0,65 0,65 

Стол пристенный 

для сбора отходов 

CRYSRI 

CCO 

600/600/CC 

ОП Э оц 

 

1 

 

600 

 

600 

 

0,36 

 

0,36 

Водонагреватель ATLANTIC 

EGO 100 

1 Ø=433 0,15 на стене 

Ванна моечная 

односекционная 

ТЕХНО-ТТ 

ВМ-11/330 

краш 

2 430 430 0,36 0,36 

Ванна моечная 

трехсекционная ВМ 3/4 э 1 1250 470 0,59 0,59 

Стеллаж СТР-715/903 

краш 

1 900 300 0,27 0,27 

Раковина для рук ТЕХНО-ТТ 

ВМ 12/302 

1 400 320 0,12 0,13 

Бак для отходов 
- 

1 Ø=335 0,09 под столом 

для отходов 

Итого 2,99 
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Площадь моечной столовой составляет: 

 

𝑆общ =
2,99

0,35
= 8,6 м2 

 

Принимаем, с учетом расчетов, площадь моечной столовой посуды 

8,6 м
2
. 

Моечная кухонной посуды предназначена для мытья кухонного и раз-

даточного инвентаря, наплитной посуды, инструментов. Помещение моечной 

столовой посуды имеет удобную связь с производственными цехами. 

«В моечной кухонной посуды принимаем к установке одну трехсекци-

онную ванну, подтоварник для использованной  и стеллаж для чистой посу-

ды, раковину и бачок для отходов» [5]. 

Площадь моечной кухонной посуды находим по формуле (1.9). 

Расчет площади моечной кухонной посуды представлен в табл. 1.58. 

Таблица 1.58 

Расчет площади моечной кухонной посуды 

 

Наименование 

принятого обору-

дования 

Тип,  

марка 

Ко-

личе-

ство, 

шт. 

Габаритные раз-

меры, мм 

Площадь 

единицы 

оборудова-

ния, м
2 

Площадь, 

занимаемая 

оборудова-

нием, м
2
 

длина ширина 

Ванна моечная 

трехсекционная ВМ 3/4 э 1 1250 470 0,59 0,59 

Подтоварник ПТ-906/3 1 900 600 0,54 0,54 

Стеллаж ТЕХНО-ТТ 

СТР-715/903 

краш 

1 900 500 0,45 0,45 

Раковина для рук ТЕХНО-ТТ 

ВМ 12/302 

1 400 320 0,12 

0,13 

Бак для отходов - 1 Ø=335 0,09 0,09 

Итого 1,80 

 

Площадь моечной кухонной посуды составляет: 

 

𝑆общ =
1,80

0,4
= 4,5 м2 

 

Принимаем площадь моечной кухонной посуды 5 м
2
. 
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«При ручной мойке кухонной посуды численность мойщиков опреде-

ляем по формуле: 

 

𝑁 =
𝑛

𝑎
                                                   (1.47) 

 

где n – количество блюд, выпускаемых предприятием за день; 

      a – норма выработки за рабочий день (3364 блюда на одного мойщика 

при продолжительности рабочего дня 11,5 ч)» [5]. 

 

Численность мойщиков кухонной посуды: 

 

𝑁 =
1544

3364
= 0,46  чел. 

 

Списочная численность мойщиков столовой и кухонной посуды со-

ставляет: 

 

𝑁спис = (0,46 + 1) × 1,58 × 1,5 = 3,46 чел. 

 

Принимаем на работу 4-х мойщиков посуды. График выхода на работу 

мойщиков столовой и кухонной посуды представлен в табл. (1.59). 

Таблица 1.59 

График выхода на работу мойщиков столовой и кухонной посуды 

 

Должность 
Дни и часы работы 

Пн Вт Ср Чт Пт Сб Вс 

Мойщик 1 12:00-

00:30 

В 13:00-

01:30 

В 12:00-

00:30 

В 13:00-

01:30 

Мойщик 2 В 12:00-

00:30 

В 13:00-

01:30 

В 12:00-

00:30 

В 

Мойщик 3 13:00-

01:30 

В 12:00-

00:30 

В 13:00-

01:30 

В 12:00-

00:30 

Мойщик 4 В 13:00-

01:30 

В 12:00-

00:30 

В 13:00-

01:30 

В 
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Проектирование сервизной 

 

Сервизная – это место, где хранится и выдается столовая посуда и при-

боры. Помещение предполагается оборудовать стеллажами для хранения по-

суды и шкафами для хранения приборов. Расчет площади сервизной пред-

ставлен в табл. 1.60. 

Таблица 1.60 

Расчет площади сервизной 

 

Наименование 

принятого обору-

дования 

Тип,  

марка 

Ко-

личе-

ство, 

шт. 

Габаритные раз-

меры, мм 

Площадь 

единицы 

оборудова-

ния, м
2 

Площадь, 

занимаемая 

оборудова-

нием, м
2
 

длина ширина 

Шкаф для хране-

ния посуды 

Atesy ШЗК-

950 1 950 600 0,57 0,57 

Стеллаж ТЕХНО-ТТ 

СТР-

114/1200 

1 1200 500 0,60 0,60 

Итого 1,17 

 

Площадь сервизной находим по формуле (1.9): 

 

𝑆общ =
1,17

0,4
= 2,9 м2 

 

Исходя из расчетов, площадь сервизной составит 5 м
2
. 

«Сервизная располагается возле моечной столовой посуды, что обеспе-

чивает удобство передачи посуды и приборов» [14]. 

Для организации работы заведующего производством в составе произ-

водственных помещений предусматриваем кабинет заведующего производ-

ством площадью 4 м
2
. 

 

Проектирование помещений для потребителей 

 

К помещениям для потребителя относятся зал, вестибюль, в составе ко-

торого предусмотрены гардероб и туалетные комнаты. 

«Площадь зала рассчитываем по формуле: 
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𝑆 = 𝑃 × 𝑠                                                (1.48) 
 

где P – вместимость зала; 

      s – площадь на 1 место в зале, м
2
» [5]. 

 

При расчете общей площади зала учитываем площадь бара, где будет 

осуществляться только приготовление горячих и холодных напитков, десер-

тов, а также производится расчет. Без расчета количества мест принимаем 

барную стойку площадью 10 м
2
. 

Исходя из этого, площадь зала будет равна: 

 

𝑆 = 60 × 1,8 + 10 = 118 м2 

 

Без расчетов для установки в баре принимаем кипятильник CONVITO 

WB-15A и витрину кондитерскую вертикальную с вращением HICOLD VRC 

350 R Sh Be 284295 [10]. 

Для хранения на короткий период времени алкогольной продукции 

рассчитываем винный шкаф (табл. 1.61). 

Таблица 1.61 

Расчет напитков, подлежащих хранению в винном шкафу 

 

Наименование блюд 

Выход одной 

порции 

напитка 

Количество 

порций в 

день 

Общее коли-

чество буты-

лок, шт. 

Коньяк «Арарат» КВВК 50 50 5 

Вино «BRUNI» (белое, сухое) 750 2 2 

Игристое вино «SANTO STEFANO 

BIANCO AMABILE» (белое, полусладкое) 750 5 5 

Вино «TOKAJI ASZU» (белое, полуслад-

кое) 750 3 3 

Вино «FETZER» (белое, полусладкое) 750 3 3 

Игристое вино «SANTO STEFANO ROSE 

AMABILE» (розовое, полусладкое) 750 4 4 

Вино «Шато Руж» (полусладкое, красное) 750 3 3 

Итого   25 

 

Таким образом, принимаем винный шкаф Cavanova CV028C, вмести-

мость которого 28 бутылок [17]. 
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Также без расчетов в баре устанавливаем льдогенератор CONVITO KT-

15-003 и принимаем барный холодильник EKSI SC-80, который будет ис-

пользоваться для хранения отдельных продуктов [10]. 

Метод обслуживания, который будет применяться в ресторане – об-

служивание официантами. Оплата производится по окончанию посещения 

наличными или по безналичному расчету официанту. 

Для данного ресторана предусматриваются столы, которые будут соот-

ветствовать концепции. К установке принимаем 10 круглых столов по 6 мест. 

Столы устанавливаем с учетом свободного доступа посетителей к столам и 

удобства работы уборщиков. 

На работу принимаем персонал, количественный и качественный со-

став которого представлен в табл. 1.62. 

По нормативам принимаем площадь вестибюля на 1 место – 0,45 м
2
, 

таким образом общая площадь вестибюля составит – 27,0 м
2
, площадь гарде-

роба 0,1 м
2 

на 1 место – 6 м
2
, количество вешалок с учетом коэффициента, 

который равен 1,1 по числу мест в зале составляет 66 шт. [11]. 

Принимаем туалеты в количестве 2 шт. (мужской и женский), 2 рако-

вины для рук в каждом туалете. 

 

Проектирование административно-бытовых и технических помещений 

 

В составе предприятия предусматриваем служебные помещения (каби-

нет директора, помещения для персонала, гардероб для персонала), а также 

технические помещения. Их площади рассчитываем с учетом установленных 

норм [11]. Расчет площадей вышеуказанных помещений представлен в  

табл.. 1.63. 

 



100 

Таблица 1.62 

График выхода на работу обслуживающего персонала 

 

Долж-

ность 

Дни недели 

Пн Вт Ср Чт Пт Сб Вс Пн Вт Ср Чт Пт Сб Вс 
Пере-

рыв 

Ито-

го за 

2 не-

дели 

Стар-

ший 

офици-

ант 1 

12:00-

00:30 

В 12:00-

00:30 

В 12:00-

00:30 

В 12:00-

00:30 

В 12:00-

00:30 

В 12:00-

00:30 

В 12:00-

00:30 

В 1 80,5 

Стар-

ший 

офици-

ант 2 

В 12:00-

00:30 

В 12:00-

00:30 

В 12:00-

00:30 

В 12:00-

00:30 

В 12:00-

00:30 

В 12:00-

00:30 

В 12:00-

00:30 

1 80,5 

Бармен 

1 

12:00-

00:30 

В 12:00-

00:30 

В 12:00-

00:30 

В 12:00-

00:30 

В 12:00-

00:30 

В 12:00-

00:30 

В 12:00-

00:30 

В 1 80,5 

Бармен 

2 

В 12:00-

00:30 

В 12:00-

00:30 

В 12:00-

00:30 

В 12:00-

00:30 

В 12:00-

00:30 

В 12:00-

00:30 

В 12:00-

00:30 

1 80,5 

Офици-

ант 1 

11:30-

24:00 

В 11:30-

24:00 

В 11:30-

24:00 

В 11:30-

24:00 

В 11:30-

24:00 

В 11:30-

24:00 

В 11:30-

24:00 

В 1 80,5 

Офици-

ант 2 

12:00-

00:30 

В 12:00-

00:30 

В 12:00-

00:30 

В 12:00-

00:30 

В 12:00-

00:30 

В 12:00-

00:30 

В 12:00-

00:30 

В 1 80,5 

Офици-

ант 3 

В 11:30-

24:00 

В 11:30-

24:00 

В 11:30-

24:00 

В 11:30-

24:00 

В 11:30-

24:00 

В 11:30-

24:00 

В 11:30-

24:00 

1 80,5 

Офици-

ант 4 

В 12:00-

00:30 

В 12:00-

00:30 

В 12:00-

00:30 

В 12:00-

00:30 

В 12:00-

00:30 

В 12:00-

00:30 

В 12:00-

00:30 

1 80,5 
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Таблица 1.63 

Расчет площадей административно-бытовых и технических помещений 

 

Наименование помещения Площадь, м
2
 

Кабинет директора и офис 8,0 

Гардероб персонала 9,0 

Туалет и душ для персонала 5,0 

Помещение для персонала 7,5 

Электрощитовая 4,0 

Венткамера приточная 5,0 

Тепловой пункт 5,0 

 

На основании производственных расчетов составляем сводную таблицу 

помещений (табл. 1.64). 

Таблица 1.64 

Сводная таблица помещений 

 

Наименование помещений Площадь, м
2
 Основание для включения 

Кладовая сухих продуктов 12,65 Пояснительная записка, с. 28 

Камера овощей, зелени, фруктов и напит-

ков 5,02 То же, с. 30 

Кладовая овощей 5,00 То же, с. 32 

Кладовая винно-водочных иделий 5,40 То же, с. 33 

Кладовая инвентаря 6,00 СП 118.13330.2012 

Овощной цех 11,03 Пояснительная записка,, с. 41 

Мясо-рыбный цех 8,80 То же, с. 51 

Холодный цех 9,40 То же, с. 63 

Горячий цех 24,94 То же, с. 93 

Загрузочная 18,00 СП 118.13330.2012 

Моечная столовой посуды 8,60 Пояснительная записка, с. 96 

Моечная кухонной посуды 5,00 То же, с. 97 

Сервизная 5,00 То же, с. 99 

Зал 118,00 То же, с. 100 

Вестибюль 27,00 То же, с. 101 

Гардероб 9,00 То же, с. 101 

Кабинет директора, офис 8,00 СП 118.13330.2012 

Помещение заведующего производством 4,00 СП 118.13330.2012 

Гардероб персонала 9,00 СП 118.13330.2012 

Туалет и душ для персонала 5,00 СП 118.13330.2012 

Помещение для персонала 7,50 СП 118.13330.2012 

Электрощитовая 4,00 СП 118.13330.2012 

Венткамера: 

- приточная 5,00 СП 118.13330.2012 

Тепловой пункт 5,00 СП 118.13330.2012 

Итого 326,34  
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«Рассчитываем общую площадь здания по формуле: 

 

𝑆общ = 𝑆𝑝 × 1,2                                           (1.49) 

 

где 1,2 – коэффициент, учитывающий площадь коридоров, перегородок и 

других нерассчитанных элементов здания; 

      Sp – расчетная площадь помещений здания» [5]. 

 

Площадь здания составляет: 

 

𝑆общ = 326,34 × 1,2 = 391,61 м2 

 

Таким образом, принимаем здание размером 18×24 м, площадь которо-

го составит 432 м
2
. 

Сводная таблица принятого к установке оборудования представлена в 

табл. 1.65. 

Таблица 1.65 

Сводная таблица принятого оборудования 

 

Наименование 

оборудования 
Тип, марка 

Мощность, 

кВт 

Количество 

единиц 

Суммарная 

мощность, 

кВт 

1 2 3 4 5 

Холодильное оборудование 

Холодильный 

шкаф 

ПРЕМЬЕР 

ШВУП1ТУ-1,12К 0,682 1 0,682 

Холодильный 

шкаф КАПРИ 0,5СК 0,188 1 0,188 

Морозильный 

шкаф GELLAR FG 400 E 0,064 2 0,128 

Сборно-

разборная камера POLAIR КХН-8,81 0,550 1 0,550 

Моноблок для 

сборно-

разборной каме-

ры POLAIR MM 111 SF 0,750 1 0,750 

Стол с охлажда-

емым шкафом HICOLD GN 122/TN 0,510 1 0,510 

Стол с охлажда-

емым шкафом GN 1 BR3 TN 0,255 2 0,510 

Винный шкаф  Cavanova CV028C 0,650 1 0,650 
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Окончание табл. 1.65 

1 2 3 4 5 

Барный холо-

дильник EKSI SC-80 0,150 1 0,150 

Льдогенератор CONVITO KT-15-003 0,020 1 0,020 

Холодильный 

шкаф 

POZIS-СВИЯГА-513-5 

C 0,450 1 0,450 

Витрина конди-

терская верти-

кальная с враще-

нием  

HICOLD VRC 350 R 

Sh Be 284295 0,640 1 0,640 

Охладитель пи-

щевых отходов CONFI-COOL 0,230 1 0,230 

Механическое оборудование 

Посудомоечная 

машина МПК-700К 10,500 1 10,500 

Тестомесильная 

машина GAM S 20TSV 0,750 1 0,750 

Тепловое оборудование 

Плита электри-

ческая 

ТУЛАТОРГТЕХНИКА 

ПЭ-0.24Н 23,900 1 23,900 

Сковорода Вок Добрыня 1,500 10 15,000 

Фритюрница ERGO HEF-4L-2 4,000 1 4,000 

Пароконвектомат UNOX XV 393 7,100 1 7,100 

Водонагреватель ATLANTIC EGO 100 1,500 1 1,500 

Кипятильник  CONVITO WB-15A 2,500 1 2,500 

Торговое оборудование 

Напольные весы СКЕН 150-4560 0,320 1 0,320 

Напольные весы СКЕН 60-4560 0,250 2 0,500 

Весы настольные CAS EC-15 0,200 4 0,800 

Весы порцион-

ные CAS PW-II-10 0,100 2 0,200 

Итого 72,528 

 

Для составления штатного расписания берем данные, которые были 

получены в результате расчетов численности работников ресторана. Все рас-

четы представлены в сводной табл. 1.66. 

Таблица 1.66 

Сводная таблица работников ресторана 

 

Должность Квалификационный разряд Численность, чел. 

1 2 3 

Директор  1 

Заведующий производством  1 

Бухгалтер-калькулятор  1 
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Окончание табл. 1.66 

1 2 3 

Гардеробщик  1 

Повар III 3 

Повар IV 8 

Повар V 2 

Повар VI 2 

Мойщик столовой и кухон-

ной посуды 

 

4 

Официант V 2 

Официант III 4 

Бармен  2 

Уборщик-дворник  1 

Охранник  2 

Итого  34 

 

Исходя из данных таблиц, делаем вывод, что площадь проектируемого 

ресторана китайской кухни на 60 человек составила 432 м
2
, а также числен-

ность работников – 34 человек. 
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2. Безопасность жизнедеятельности и организация охраны труда 

2.1. Организация охраны труда 

 

«Охрана туда – это система сохранения жизни и здоровья работников в 

процессе трудовой деятельности, включающая в себя правовые, социально-

экономические, организационно-технические, санитарно-гигиенические, ле-

чебно-профилактические, реабилитационные и иные мероприятия» [26]. 

«Безопасность жизнедеятельности – наука о комфортном и безопасном 

взаимодействии человека с техносферой, представляет собой область науч-

ных знаний, изучающая опасности угрожающие человеку и разрабатываю-

щие способы защиты от них в любых условиях обитания человека» [27]. 

Изучение безопасности жизнедеятельности помогает сформировать 

знания как действовать в чрезвычайных ситуациях, которые могут произойти 

в процессе рабочей деятельности. 

Задача работодателя – снизить риск аварии на рабочем месте, несчаст-

ного случая или возникновения травмы. На этот случай разработаны опреде-

ленные методы и средства. Их оперативное и рациональное применение ос-

новная цель системы управления безопасностью труда. 

«Безопасные и безвредные условия труда на производстве регламенти-

рованы в законодательных актах трудового кодекса Российской федерации 

(ТК РФ), а так же в гражданском кодексе Российской федерации (ГК РФ), в 

постановлениях Правительства РФ и федеральных законах» [18]. 

Основные функции, которые выполняет охрана труда на предприятии: 

– выявляет опасные и вредные производственные факторы на рабочих 

местах; 

– проводит анализ состояния и причин производственного травматиз-

ма; 

– проводит аттестацию и сертификацию рабочих мест и производ-

ственного оборудования на соответствие требованиями охраны труда; 
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– разрабатывает мероприятия по улучшению условий труда работни-

ков. 

 

Работники проходят следующие виды инструктажей: 

 

– первичный инструктаж проводится для работников, которые только 

прибыли. Он знакомит с порядком подготовки к работе, оборудованием, без-

опасными приемами в работе; 

– внеплановый инструктаж проводится, если появляются новые прави-

ла или стандарты, а также каких-либо изменениях в технологическом про-

цессе; 

– целевой инструктаж проводится, если это разовые работы, которые не 

связаны с прямыми обязанностями. 
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2.2. Характеристика опасных и вредных производственных факторов и 

создание здоровых и безопасных условий труда 

 

В процессе работы персонал подвергается различным воздействиям, 

которые наносят вред его здоровью. К данным факторам относятся химиче-

ские, физические, психофизиологические и биологические факторы. 

В ресторане «Маньчжурия» возможными факторами неблагоприятного 

воздействия являются: 

– слабая освещенность рабочей зоны;  

– вибрация; 

– тепловое (инфракрасное) излучение; 

– повышенная, пониженная температура рабочей зоны; 

– движущиеся механизмы; 

– повышенный уровень шума; 

– производственный травматизм; 

– опасность поражения электрическим током. 

Результат воздействия от опасных производственных факторов, могут 

иметь следующие последствия:  

– повреждение внутреннего уха;  

– изменение электрической проводимости кожи; 

– изменение скорости дыхания; 

– нарушение двигательной активности; 

– нарушение биоэлектрической активности головного мозга; 
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– изменение размера желез эндокринной системы; 

– нарушение кровяного давления; 

– сужение кровеносных сосудов; 

– появление раздражительности; 

– появление головной боли; 

– появление головокружения; 

– снижение памяти; 

– появление повышенной утомляемости; 

– снижение аппетита; 

– нарушение сна и психики; 

– появление травм и профессиональных болезней. 

Для снижения уровня воздействия данных опасных факторов и повы-

шения хорошей работоспособности персонала, окружающая его на рабочем 

месте воздушная среда должна соответствовать установленным санитарно-

гигиеническим нормативам. В связи с этим, все производственные помеще-

ния ресторана «Маньчжурия» вентилируются не только естественным путем, 

но и с помощью механической вентиляции. Так же требуется хорошее осве-

щение рабочего пространства. Для освещения рабочих мест характерно ис-

пользование естественного и искусственного освещения. Все требования, ко-

торые предъявляют организации общественного питания, связанные с изго-

товлением и оборотоспособностью пищевых продуктов и продовольственно-

го сырья, указаны в своде правил [19]. В данном проекте для освещения ис-

пользуются люминесцентные лампы дневного света, которое соответствуют 

требованиям СНиП 23-05-95 «Естественное и искусственное освещение» 

[20]. 
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Так же существует биологический фактор воздействия – это воздействие 

микро- и макроорганизмов на организм человека. Чтобы предотвратить дан-

ное воздействие, необходимо строго соблюдать санитарные нормы и правила 

на каждой ступени технологического процесса. Также персонал должен пе-

риодически проходить медицинское освидетельствование, в случае отказа и 

не прохождение медицинского освидетельствования, работник отстраняется 

от работы. 

К психофизическим относятся следующие факторы:  

– большая скорость и точность движений; 

– монотонность работы; 

– тяжелый физический труд. 

Для снижения уровня перенапряжения работника, на предприятии 

должны быть предусмотрены 15 минутные перерывы, а также максимально 

механизированные рабочие места. 

 

2.3. Производственная санитария и гигиена 

 

Значительную роль в соблюдении норм и правил санитарии и гигиены 

играет правильная планировка помещений, которая должна исключать пере-

крест технологических потоков сырья и готовой продукции, тары и инвента-

ря. 
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Чтобы предотвратить простудные заболевания у персонала, устанавли-

ваем тепловоздушные завесы у тамбуров и служебных входов, чтобы исклю-

чить возможность появления сквозняков. 

Для поддержания санитарных норм нужно установить санитарные пра-

вила к личной гигиене персонала предприятия. Установить порядок проведе-

ния медицинских освидетельствований всех работников. Также обязать пер-

сонал проходить медицинский осмотр один раз в год. 

Персонал ресторана «Маньчжурия» должен соблюдать правила личной 

гигиены такие, как: 

– все личные вещи и одежда должна находиться в специально отведен-

ном для этого месте; 

– тщательно мыть руки с мылом перед началом рабочего процесса; 

– спец одежда должна быть чистой; 

– волосы собраны; 

– перед посещением туалета снимать спецодежду в специально отве-

денном месте; 

– после посещения туалета надеть спецодежду и тщательно вымыть ру-

ки с мылом; 

– при проявлении каких-либо ожогов, нагноений или признаков про-

студного заболевания, немедленно сообщить об этом администрации и без 

замедлений обратиться в медицинское учреждение; 

– перед началом рабочего процесса в обязательном порядке снимаются 

все ювелирные украшения и часы; 

– должны быть коротко стриженые ногти, без покрытия лаком; 

– на одежде не должно быть никаких булавок; 

– категорически запрещено курить и принимать пищу на рабочем месте 

(прием пищи и курение разрешают в специально отведенном помещении или 
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месте). Если данные правила не будут соблюдаться сотрудниками, то к ним 

будут применяться меры наказания в виде штрафа или увольнения. 

Кроме этого, перед принятием на работу персонал обязан пройти меди-

цинский осмотр, по результатам которого врач выдает заключение о состоя-

нии здоровья будущего работника, тем самым, допуская к работе или отстра-

няя от нее. После заключения врача работнику выдается санитарная книжка, 

которая на протяжении трудоустройства работника хранится на предприятии 

у администрации. 

Также на предприятиях общественного питания должны быть следую-

щие журналы: 

1. Бракеражный журнал. Данный журнал используется для регистрации 

данных об органолептической оценке качества полуфабрикатов, блюд и ку-

линарных изделий. 

2. Журнал учета использования фритюрных жиров. В этом журнале 

отмечаются результаты контроля по наличию в составе фритюрного жира 

вторичных продуктов окисления. 

3. Журнал осмотра рук и открытых частей тела на наличие гнойничко-

вых заболеваний и других нарушений целостности кожного покрова. Меди-

цинский осмотр проводится каждый раз перед началом работы (ежесменно) с 

целью выявления у работающих каких-либо повреждений и гнойничковых 

заболеваний кожи рук, открытых частей тела, а также ангины, катаральных 

явлений верхних дыхательных путей, кариозных зубов. 

4. Журнал учета температуры холодильного оборудования. В данном 

журнале отмечается температура холодильного оборудования с целью выяв-

ления и корректировки нарушений температурного режима. 

5. Журнал учета режима температуры и влажности помещения. Данный 

журнал ведется с целью выявления нарушений в показателях температуры и 

влажности, так как эти два критерия являются важными при производстве и 

хранении продуктов питания. 
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6. Журнал учета дезинфекции, дезинсекции и дератизации. В этом 

журнале ведется учет мероприятий по борьбе с насекомыми, грызунами, 

вредными микроорганизмами. 

7. Журнал учета расходования дезинфицирующих средств. В данный 

журнал заносятся все сведения об использовании дезинфицирующих средств. 

8. Журнал-график проведения уборок и генеральных уборок. В данный 

журнал вносятся сведения о проведении  текущих уборок и генеральных 

уборок. 

9. Журнал учета времени работы бактерицидной лампы. В данном 

журнале ведется учет времени работы бактерицидной лампы. Он является 

официальным документом, подтверждающим работоспособность и безопас-

ность эксплуатации бактерицидной установки. 

 

2.4. Техника безопасности при эксплуатации механического, теплового и 

холодильного оборудования 

 

Для ускорения процесса приготовления пищи и облегчения труда ра-

ботника на предприятиях общественного питания устанавливаются различ-

ные виды технологического и вспомогательного оборудования, большинство 

из которого при неправильном использовании может выйти из строя, стать 

причиной получения производственных травм либо стать источником возго-

рания. 

Изучение и выполнение правил техники безопасности и правил эксплу-

атации оборудования на рабочих местах обязательно для всех работников. 

При приеме на работу или после установки нового оборудования, необходи-

мо провести инструктаж по эксплуатации данного оборудования всем рабо-

чим. 

Обслуживание любого вида оборудования производится только лишь 

после полной остановки движущихся в нем механизмов и после отключения 

их от источников газа, пара и электроэнергии. Электрооборудование в обяза-
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тельном порядке должно быть заземлено, иначе использование данного обо-

рудования запрещено. Важно назначить дни технического осмотра всего 

оборудования на данном проектируемом предприятии. 

Проходы на рабочих местах в ресторане «Маньчжурия» должны быть 

не загромождены и свободны для прохождения. Возле мест, где располагает-

ся оборудование, необходимо вывесить правила эксплуатации данного обо-

рудования. Срок службы оборудования и безопасность рабочих мест в боль-

шей степени зависит от свойств оборудования, рабочего состояния при вы-

полнении функций в определенных условиях в течение определенного вре-

мени. 

Для обеспечения безопасной работы оборудования персоналу необхо-

димо выполнять требования, которые указаны ниже. 

Требования безопасной эксплуатации механического оборудования 

(посудомоечная машина МПК-700К; тестомесильная машина GAM S 

20TSV): 

 

Требования по безопасной эксплуатации холодильных установок та-

ких, как: холодильный шкаф ПРЕМЬЕР ШВУП1ТУ-1,12К; холодильный 

шкаф КАПРИ 0,5СК; морозильный шкаф GELLAR FG 400 E; сборно-

разборная камера POLAIR КХН-8,81; барный холодильник EKSI SC-80; хо-

лодильный шкаф POZIS-СВИЯГА-513-5 C. 

При эксплуатации холодильного оборудования запрещается: 

– допускать посторонних лиц к осмотру, ремонту холодильной машины 

и регулировке приборов автоматики, а также выполнять эти работы своими 

силами; 
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– прикасаться к частям холодильного агрегата, которые находятся в 

движении; 

– удалять иней с испарителя механическим способом при помощи 

скребков, ножей и т.д., затрудняющими технический осмотр и проверку его 

работы, а также препятствующими нормальной циркуляции воздуха, охла-

ждающего конденсатор; 

Требования к безопасной эксплуатации теплового оборудования (плита 

электрическая ТУЛАТОРГТЕХНИКА ПЭ-0.24Н): 

– все тепловое оборудование, которое устанавливается должно быть 

зарегистрировано в специальном журнале; 

– к работе с тепловым оборудование допускаются только те работники, 

которые прошли технический инструктаж по его эксплуатации; 

– технический осмотр и ремонт оборудования осуществляет специаль-

ная техническая служба по установленному графику планового предупреди-

тельного ремонта (ППР).  

Общие правила безопасной работы с тепловым оборудованием: 

– нельзя использовать деформированную кухонную посуду; 

– жир, который пролили на пол необходимо сразу же убрать; 

– чтобы избежать ожогов, нужно укладывать полуфабрикат на рабочие 

поверхности, сковороды, противни, конфорки движением «от себя»; 

– открывать крышки нужно осторожно и движением «на себя», чтобы 

не получить ожоги от выходящего пара; 

– нельзя охлаждать водой разогретое рабочее оборудование. 

Требования безопасной эксплуатации электрического оборудования 

(сковорода Вок «Добрыня»; фритюрница ERGO HEF-4L-2; пароконвектомат 

UNOX XV 393; водонагреватель ATLANTIC EGO 100; кипятильник 

CONVITO WB-15A; плита электрическая ТУЛАТОРГТЕХНИКА ПЭ-0.24Н): 

– при установке такого электрического оборудования как: фритюрница, 

сковорода Вок, плита электрическая, важно строго следовать инструкции, 

которую предоставляет изготовитель вмести с оборудованием; 
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– чтобы защитить электропровода от механических повреждений ис-

пользуются металлические трубы; 

– элементы пусковых устройств, которые проводят ток, закрывают. 

Основные меры, которые предохраняют обслуживающий персонал от пора-

жения электрическим током, служит хорошая изоляция электропровода и за-

земление аппаратов; 

– перед тем, как включить какое-либо оборудование следует убедиться, 

что данный аппарат исправен. 

Неисправные приборы защиты и включающих приборы могут поразить 

электрическим током, оставить ожог, а также привести к обугливанию про-

водов или короткому замыканию, результатом которого станет пожар. Нель-

зя оставлять без внимания включенное электрическое оборудование. 

Не следует протирать от пыли мокрой ветошью осветительную армату-

ру и электролампы, при нахождении их под напряжением. Делать это нужно, 

когда данные приборы не находятся под напряжением, сухой ветошью и 

находясь на основании, которое не проводит ток. 

 

2.5. Противопожарная профилактика 
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Необходимо соблюдать следующие требования по пожарной безопас-

ности: 

– территория должна быть чистой; 

– не загрязнена жирами, мусором и отходами; 

 

– все отходы в централизованном порядке должны регулярно выво-

зиться; 

–  при возникновении пожара подходы к пожарному оборудованию 

должны быть свободными; 

 

При возникновении признаков пожара для эвакуации посетителей и ра-

ботников ресторана проектом предусмотрен план эвакуации и эвакуацион-

ные выходы. Также для всего персонала проводятся тренировки по эвакуаци-

ям. 
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Пожарные извещатели – обеспечивают быстрое и надежное обнаруже-

ние различного типа пожара. Так же необходимо периодически проводить 

проверки для противопожарной системы, для того, чтобы предотвратить сбои 

в системе. 

Ресторан «Маньчжурия» имеет класс пожаароопасности Ф3, а именно 

Ф3.2 (заведения общественного питания). Данный класс присваивается по-

мещениям, которые оказывают услуги по обслуживанию населения. 

Из всего выше сказанного можно сделать вывод, что в данном ресто-

ране предусмотрено все для предотвращения пожара, а именно:  

– имеются эвакуационные выходы; 

– имеются средства тушения пожаров; 

– имеется пожарная сигнализация; 

– соблюдаются режимы работы технологического оборудования; 

– персонал соблюдает все инструкции по пожарной безопасности. 

 

2.6. Охрана окружающей среды 

 

 

Для предотвращения аварий, которые связаны с технологическим обо-

рудованием, необходимо соблюдать: 

– правила эксплуатации данного оборудования; 

– сроки проверки оборудования. 

Также необходимо производить осмотр и ремонт коммуникации инже-

нерных систем предприятия. 

Неотъемлемой частью для сохранения окружающей среды является 

экономичное потребление воды и электроэнергии. Поэтому в данном пред-
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приятии будут использованы люминесцентные лампы и смесители с эконом-

ным водопотреблением. Также может быть использовано новое современное 

оборудование, которое потребляет меньше электроэнергии, чем старые об-

разцы оборудования. 

Главной опорой для выполнения требований охраны окружающей сре-

ды является федеральный закон «Об охране окружающей среды» [28]. 

Для предотвращения загрязнения окружающей среды в овощном цехе 

устанавливают крахмалоотстойники, в моечных – жироуловители, а в кули-

нарных цехах устанавливают дымоуловители, местная вытяжная вентиляция 

с очистительными фильтрами. 

В чистоте должна содержаться и территория ресторана. 

Контейнеры для сбора отходов должны быть установлены на оборудо-

ванных площадках из цемента, асфальта или кирпича. 

Мусоросборники должны регулярно очищаться при заполнении не бо-

лее 2/3 их объема и ежедневно хлорироваться. 

Также предприятие общественного питания должно иметь «экологиче-

ский паспорт предприятия». Экологический паспорт предприятия  – это до-

кумент, в котором содержатся сведения об использовании компанией при-

родных и вторичных ресурсов, а также информация о влиянии осуществляе-

мой хозяйственной деятельности на окружающую среду [29].  
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3. Экономические показатели хозяйственной деятельности предприятия 

3.1. Расчет товарооборота 

 

Произведем оценку экономических показателей хозяйственной дея-

тельности проектируемого предприятия общественного питания – ресторан 

«Маньчжурия». Для этого производим расчет ряда показателей:  

– товарооборота; 

– валового дохода; 

– издержек производства, в том числе расходы на оплату труда; 

– окупаемости проекта; 

– рентабельности инвестиций. 

Цены на сырье и полуфабрикаты взяты из прейскуранта возможных 

поставщиков. Произведенный расчет сырья и товара на один день представ-

лен в табл. 3.1. 
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3.2. Расчет численности работников предприятия и годового фонда 

оплаты труда, отчислений на социальные нужды 
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В дальнейшем данное штатное расписание будет использоваться для 

расчета суммы заработной платы работников предприятия по ставкам и 

окладам. 

В табл. 3.3 представлена плановая смета расходов на оплату труда. 

  

В табл. 3.4 представлен сводный расчет плановых показателей по тру-

ду. 
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3.3. Расчет капитальных затрат и амортизационных издержек 
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Расчетные данные амортизационных отчислений за год представлены в 

табл. 3.6. 
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Таблица 3.7 

Издержки производства и обращения проектируемого предприятия 

 

№ ста-

тьи по 

смете 

Наименование статей и элементов затрат Сумма, тыс. 

руб. 

В % к итогу 

I. Условно-переменные расходы 

1 Расходы на перевозки автомобильным транспор-

том 2375,84 2,52 

7 Износ санитарной одежды, столового белья и 

МБП 1663,08 1,76 

8 Затраты на водоснабжение для производства про-

дукции, для подогрева воды, на канализацию и 

стоки, топливо, пар, электроэнергия для произ-

водственных нужд 4989,25 5,28 

9 Расходы на подсортировку и упаковку товаров 4989,25 5,28 

12 Потери товарно-материальных ценностей в пути 

и хранения в пределах нормы убыли 831,54 0,88 

13 Расходы на тару 1164,16 1,23 

14 Прочие расходы 1663,08 1,76 

 Затраты на сырье и товары 47516,68 50,30 

 Норматив товарных запасов 1277,4 1,35 

 Норматив товарно-материальных ценностей 319,35 0,34 

 Итого 66789,63 70,70 

II. Условно-постоянные расходы 

2 Оплата труда работников 13792,8 14,12 

3 Отчисления от заработной платы 4260,24 4,24 

4 Расходы на содержание зданий, помещений, со-

оружений и инвентаря 4989,25 5,28 

5 Амортизация основных фондов 858,93 1,05 

6 Расходы на текущий ремонт основных фондов 39,31 0,04 

10 Расходы на торговую рекламу 997,85 1,05 

14 Прочие расходы 3326,17 3,52 

 Итого 28264,55 29,30 

 Всего издержки производства и обращения 95054,18 100 

III. Всего издержки производства и обращения предприятия 

 В том числе:   

 Условно-переменные 66789,63 70,70 

 Условно-постоянные 28264,55 29,30 

 

3.5. Расчет дохода, прибыли предприятия 

 

Балансовая прибыль предприятия рассчитываем как разницу между ва-

ловым доходом и издержками производства и обращения. Из суммы прибыли 

предприятие платит налог в бюджет в размере 20% при общей системе нало-

гообложения. 
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Произведем необходимые расчеты: 

 

Унн =
95054,18

47516,68
× 100 + 50 = 250,04% 

 

ВДпесс =
47516,68 × 250,04

100
= 118810,71 тыс. руб. 

 

Расчет планового дохода (за месяц) представлен в табл. 3.8. 
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3.6. Расчет основных экономических показателей 

 

 

 

Подставив в формулу значения, получаем: 

 

39314,10

19005,23
= 2,07 года 

 

Срок окупаемости проектируемого предприятия 2,07 года. 

Рентабельность инвестиций предприятия рассчитываем по формуле: 

 

𝑅и =
ЧП

И
× 100                                              (3.8) 

 

Подставив в формулу значения получаем: 

 

𝑅и =
19005,23

39314,10
× 100 = 48,35 % 

 

Сводные экономические показатели представлены в табл. 3.9. 
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Заключение 

 

В настоящее время в сфере общественного питания наблюдается жест-

кая конкуренция. В результате этого возникает необходимость создавать 

предприятия с необычным интерьером или кухней, новыми видами дополни-

тельных услуг, которые смогут заинтересовать даже искушенного потреби-

теля. 

Проектируемое предприятие – ресторан «Маньчжурия» – предполага-

ется построить по адресу: г. Чита, ул. Карла Маркса, у подножья Титовской 

сопки. Предприятие рассчитано на 60 посадочных мест. Проектируемое 

предприятие общественного питания будет достаточно привлекательным для 

потенциальных потребителей за счет удачного расположения в живописном 

месте, предлагаемой кухни и создаваемой атмосферы.  

При выполнении выпускной квалификационной работы в результате 

разработки технико-экономического обоснования была доказана целесооб-

разность открытия проектируемого предприятия. Проведенные технологиче-

ские расчеты позволили разработать производственную программу предпри-

ятия, основу которой составляют блюда китайской кухни, пользующиеся 

определенной популярностью у местного населения. Производственная про-

грамма стала основой для расчета всех групп помещений проектируемого 

предприятия, подбора оборудования, расчета численности персонала. По 

итогам расчетам площадь ресторана китайской кухни составила  432 м
2
. 

При разработке проекта предприятии предусмотрены условия для без-

опасной организации труда, мероприятия по охране труда, противопожарной 

безопасности, охране окружающей среды. 

В экономической части была рассчитана экономическая эффективность 

предприятия и произведены расчеты основных экономических показателей, а 

также определена заработная плата для каждого работника. В результате всех 

произведенных расчетов установлено, рентабельность предприятия составля-

ет 48,35%, а срок окупаемости капитальных вложений составляет 2,07 года. 
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