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Введение 

 

Питание является основой жизни каждого человека. Не только здоро-

вье и работоспособность людей, но и их настроение зависит от сбалансиро-

ванного и рационального питания.  

Общественное питание является отраслью экономической деятельно-

сти государства, предоставляющей населению услуги по производству, реа-

лизации и организации использования продуктов кулинарии. Успех предпри-

ятий общественного питания зависит от ряда факторов, таких как квалифи-

цированный управленческий персонал и ресурсы предприятия, соответствие 

стандартам обслуживания и соответствие услуг потребностям пользователя. 

В настоящее время сектор общественного питания должен обеспечи-

вать население полноценным питанием по месту учебы и работы. Эти орга-

низации предлагают сотрудникам и студентам возможность насладиться 

простой едой в непринужденной атмосфере между работой или учебой, а 

также внеурочной работой. Специализированные предприятия наиболее по-

пулярны у населения. 

Пицца – простое в приготовлении, но в то же время, любимое нацио-

нальное итальянское блюдо для многих людей во всем мире. Пиццерия явля-

ется одним из наиболее распространенных видов предприятий на рынке 

услуг общественного питания на протяжении многих лет. Это связано с 

практически неограниченными вариантами начинок для пиццы, а также при-

емлемыми ценами для каждой категории населения. Пицца является основ-

ным блюдом в меню пиццерии, но дополняется холодными блюдами и закус-

ками, горячими и холодными напитками, а также небольшим количеством 

супов и сладких блюд. 

Рентабельность производства и реализации пиццы по сравнению с дру-

гими направлениями общественного питания значительно выше, это связано 

с низкой себестоимостью и устойчивым спросом на данный продукт, особен-

но среди молодежи.  



 

Пиццерии являются актуальным направлением для развития в сфере 

общественного питания. Целью данной выпускной квалификационной рабо-

ты является проектирование пиццерии на 85 мест. 

Для достижения данной цели были поставлены следующие задачи: 

- разработка технико-экономического обоснования для подтверждения 

целесообразности реализации проекта; 

- разработка производственной программы проектируемой пиццерии; 

- определение площади предприятия на основании расчета полезной 

площади функциональных групп помещений; 

- разработка необходимых мероприятий по обеспечению безопасности 

на предприятии; 

- расчёт основных экономических показателей деятельности производ-

ства для определения рентабельности вложения инвестиций и срока их оку-

паемости. 

  



 

1. Технологический раздел 

1.1. Обоснование проекта 

 

Проектирование нового предприятия общественного питания начинают 

с обоснования целесообразности строительства предприятия. Для этого в со-

ответствии с расчетными нормативами развития сети составляют обоснова-

ние проекта, подбирают тип предприятия, его вместимость и режим работы, 

а также место строительства заведения.  

Мытищи, город-спутник столицы нашей страны, находится вблизи 

МКАД (Московской кольцевой автомобильной дороги) в 19 км от центра 

Москвы на берегу реки Яузы. Город является одним из научных, культурных 

и промышленных центров Московской области. В городе можно выделить 

несколько микрорайонов: район ул. Красной, район платформы Строитель, 

район Динамо, центр, район улицы Солнечной и северо-восточный район.  

Для строительства проектируемой пиццерии выбран микрорайон Стро-

итель в г. Мытищи. В табл. 1.1. представлено изучение работающей сети об-

щедоступных организаций питания в выбранном микрорайоне. 

Таблица 1.1 

Характеристика действующих предприятий общественного питания  

 

Тип действующих 

предприятий обще-

ственного питания 

Адрес 
Количе-

ство мест 
Режим работы 

Форма                          

обслуживания 

1 2 3 4 5 

Кафе «Маман» г. Мытищи, ул. 2-я 

Институтская, 28 

80 11.00.22.00 Официантами  

Кофейня «ТортLite» г. Мытищи, ул. 2-я 

Институтская, 26 

50 11.00-20.00 Самообслужи-

вание  

Бургерная 

«Стардог!s» 

г. Мытищи, ш. 

Ярославское, 141 

80 Круглосуточно  Самообслужи-

вание  

Кафе-бар «King of 

Beers» 

г. Мытищи, ул. 2-я 

Институтская, 24 

40 12.00-00.00 Официантами  

Кафе «Мангал Ха-

ус» 

г. Мытищи, ул. 

Шишкина, 1 

85 10.00-00.00 Официантами  

Ресторан «Зеркаль-

ный» 

г. Мытищи, ул. 

Шоссейная, 4а 

120 11.00-22.00 Официантами  

Столовая «Столо-

вая» 

г. Мытищи, ул. 

Шоссейная, 5 

150 9.00-20.00 Самообслужи-

вание  



 

Окончание табл. 1.1 

1 2 3 4 5 

Кафетерий «Лесни-

чий» 

г. Мытищи, ул. 2-я 

Институтская, 4 

50 10.00-22.00 Самообслужи-

вание  

Итого  655   

 

Предприятия общественного питания располагаются с учетом градо-

строительных параметров, системы транспортных магистралей и расположе-

ния производственных, культурных и бытовых сооружений. Нормативы раз-

вития сети устанавливаются для города в целом. Поэтому при обосновании 

мощности проектируемого предприятия общественного питания учитывают 

не общую численность населения города, а лишь района предполагаемого 

места строительства с учетом системы размещения предприятия в структуре 

застройки города. 

 



 

Коэффициент внутрирайонной миграции для предполагаемого района 

строительства, микрорайона Строитель г. Мытищи, а также расчетное коли-

чество мест предприятий общественного питания определяем согласно фор-

мулам (1.1) и (1.2) соответственно: 

 

 
670

36

651111625
,

,
Км 




 
 

7714667,025 P место 
 

Таким образом, из расчетных 771 мест в предприятиях общественного 

питания занятыми являются 655. Свободными можно считать 116 мест, что 

доказывает целесообразность проектирования новой пиццерии в предполага-

емом районе.  

Такое блюдо, как пицца, из национального итальянского блюда уже 

давно превратилась в любимую еду для большого количества людей по всему 

миру. Секрет популярности пиццы прост – за длительную историю ее суще-

ствования она приобрела оттенки вкусов многих стран, было придумано 

множество вариаций начинок, которые отражают продуктовые характерные 

черты региона и предпочтения жителей. Стоит отметить универсальность 

данного блюда: оно подходит и для простого перекуса, и для дружеской бе-

седы, и для романтического свидания. Существенным фактором при выборе 

блюда является экономическая составляющая вопроса. Все вышесказанное 

подтверждает целесообразность проектирования новой пиццерии в данном 

районе. Количество мест в пиццерии составит 85, это частично покроет недо-

стающие места в сети общественного питания. Пиццерия будет располагать-

ся с учетом максимального приближения к потребителю, жителям близле-

жащих домов. Также в непосредственной близости к проектируемой пицце-

рии находятся высшие и средние учебные заведения (Мытищинский филиал 

Московского государственного технического университета им. Н.Э. Баумана, 



 

гимназия №1, лицей №15), что обеспечит приток посетителей в дневной вре-

мя, когда студенты и школьники освободятся от занятий. 

Потребление приготовляемой продукции проектируемого предприятия 

планируется непосредственно в зале пиццерии. Для повышения качества об-

служивания потребителей на предприятии применяется обслуживание офи-

циантами. Расчет совершается после приема пищи (наиболее традиционная 

форма расчета). 

Режим работы пиццерии: ежедневно с 10.00 до 22.00 часов без переры-

ва. Данный график учрежден с учетом категорий возможных потребителей. С 

целью обеспечения непрерывной работы предприятия перерыв для персонала 

пиццерии предоставляется по скользящему графику. 

Система снабжения предприятия будет организована централизован-

ным способом (транспортом поставщика по предварительно рациональным 

маршрутам и графикам завоза). Список предполагаемых поставщиков пицце-

рии отображен в табл. 1.2. 

Таблица 1.2 

Источники продовольственного снабжения пиццерии 

 

Наименование                  

источника 
Наименование группы товаров 

Периодичность 

завоза 
Примечание 

ОАО «Останкинский 

молочный завод» 

Молочнокислые продукты 3 раза в неделю Транспорт 

поставщика 

Хлебозавод «Восход-

Центр» 

Хлебобулочные и кондитер-

ские изделия 

Ежедневно  Транспорт 

поставщика 

ООО «ТОП-ТОРГ» Чай, кофе, крупы, мука, кон-

сервы 

2 раза в неделю Транспорт 

поставщика 

ООО «Инвест» Колбасные изделия 3 раза в неделю Транспорт 

поставщика 

ИП Свиридов В.В. Мясные продукты и субпро-

дукты 

1 раз в неделю Транспорт 

поставщика 

ОАО «МосРыбТорг» Рыба и нерыбные продукты 1 раз 7 дней Транспорт 

поставщика  

АПХ «Гарант» Овощи, фрукты, грибы, зелень 1 раз в 5 дней Транспорт 

поставщика 

ИП Васильев О.С. Безалкогольные напитки 1 раз в неделю Транспорт 

поставщика 

 



 

Предполагаемый участок строительства проектируемого предприятия, 

расположен с возможностью оснащения системами водоснабжения (хозяй-

ственно-питьевого, противопожарного и горячего), канализации, вентиляции, 

отопления, электроосвещения, телефонной связи.  

Технологический процесс приготовления кулинарной продукции и об-

служивания посетителей представляет собой сложный комплекс взаимосвя-

занных технологических операций (табл. 1.3). 

Таблица 1.3 

Схема технологического процесса предприятия 

 

Операции и их режимы 

Производственные, 

торговые и вспомога-

тельные помещения 

Применяемое оборудование 

Прием продуктов 8.00-

15.00 

Загрузочная Весы товарные 

Хранение продуктов  

(в соответствии с сани-

тарными требованиями) 

Складские помещения Стеллажи, подтоварники, контей-

неры, холодильные камеры (лари, 

шкафы), шкаф для хранения хлеба 

Подготовка продуктов к 

тепловой обработке  

9.00-22.00 

Общезаготовочный 

цех 

Столы производственные, ванны, 

холодильные шкафы, механическое 

оборудование и т.д. 

Приготовление продук-

ции 9.00-22.00 

Универсальный цех, 

мучной цех 

Тепловое, механическое, вспомога-

тельное оборудование 

Реализация продукции  

10.00-22.00 

Раздаточная Раздаточное оборудование, барная 

стойка 

Организация потребле-

ния 10.00-22.00 

Зал пиццерии Мебель 

 

Характеристика проектируемой пиццерии «Mamma mia!» представлена 

в табл. 1.4. 

 Таблица 1.4 

Исходные данные проектируемого предприятия 

 

Наименование и 

тип предприятия 

Место  

строительства 

Число 

мест 

Площадь 

зала 

Сменность 

работы 

Количество дней 

работы в год 

Пиццерия 

«Mamma mia!» 

г. Мытищи, 

мкрн Строитель, 

ул. Шишкина 

85 119 м2 2 365 

 



 

Таким образом, была обоснована целесообразность строительства пиц-

церии «Mamma mia!» на 85 мест в г. Мытищи в микрорайоне Строитель по 

ул. Шишкина. 

 

1.2. Организационно-технологические расчеты 

Разработка производственной программы предприятия 

 

Производственная программа (дневное расчетное меню предприятия) 

разрабатывается в соответствии с потребностями рынка и производственной 

мощности проектируемого предприятия.  

 

Расчет численности потребителей представлен в табл. 1.5. 

Таблица 1.5 

Определение количества потребителей 

 

Часы работы 
Оборачиваемость 

места за час, раз 

Коэффициент за-

грузки зала 

Количество потре-

бителей, чел. 

1 2 3 4 

10-11 1,5 0,4 51 



 

Окончание табл. 1.5 

1 2 3 4 

11-12 1,5 0,5 64 

12-13 1,5 0,9 115 

13-14 1,5 1 128 

14-15 1,5 0,9 115 

15-16 1,5 0,5 64 

16-17 1,5 0,5 64 

17-18 1,5 0,5 64 

18-19 0,5 0,6 26 

19-20 0,5 0,9 38 

20-21 0,5 0,9 38 

21-22 0,5 0,9 38 

Итого за день 803 

 

Таким образом, суммарная численность посетителей в день составляет 

803 человека. 

 

 

Таким образом, общее количество блюд составит: 

 

20085,2803 дn блюд 

 

Общее количество блюд, реализуемых предприятием, разделяем на от-

дельные группы в процентном соотношении; группы в свою очередь разде-

ляем на подгруппы по основным продуктам. 

Определение количества некоторых видов блюд, которые выпускаются 

предприятием, представлено в табл. 1.6. 

 

 

 



 

Таблица 1.6 

Определение количества отдельных видов блюд, выпускаемых предприятием 

 

Блюда 

Соотношение блюд, % 
Количество 

блюд 
от общего ко-

личества 

от данной 

группы 

Холодные блюда и закуски: 20 - 402 

- бутерброды - 20 80 

- гастрономические продукты - 30 121 

- салаты - 50 201 

Супы 5 - 100 

Специализированные блюда: пицца 55 - 1104 

Сладкие блюда 20 - 402 

 

Рассчитаем количество прочей продукции собственного производства и 

покупных товаров, потребляемых за день (табл. 1.7). 

Таблица 1.7 

Расчет количества покупных товаров и прочей продукции собственного  

производства 

 

Наименование продуктов 
Единица 

измерения 

Норма потребления 

одним потребителем 

Общее количество 

на 803 человека 

Горячие напитки: л 0,12 96 

- чай л 0,01 8 

- кофе л 0,10 80 

- горячий шоколад л 0,01 8 

Холодные напитки: л 0,06 48 

- фруктовая вода л 0,02 16 

- минеральная вода л 0,02 16 

- натуральные соки л 0,02 16 

Хлеб: кг 0,075 60 

- ржаной кг 0,025 20 

- пшеничный кг 0,050 40 

Мучные кондитерские изделия шт. 0,50 402 

Конфеты, печенья кг 0,02 16 

Фрукты кг 0,03 24 

 

Производственную программу разрабатываем в соответствии получен-

ными данными, учитывая необходимый ассортимент кулинарных блюд, опи-

раясь на сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. Основой меню про-

ектируемой пиццерии «Mamma mia!» является классическая пицца на тонком 



 

тесте. Помимо главного блюда в меню присутствуют холодные блюда и за-

куски, супы, сладкие блюда, горячие и прохладительные напитки. Алкоголь-

ная продукция в меню отсутствует, так как согласно ФЗ «О государственном 

регулировании производства и оборота этилового спирта, алкогольной и 

спиртосодержащей продукции и об ограничении потребления (распития) ал-

когольной продукции» (в редакции Федерального закона от 07.01.1999 N 18-

ФЗ, с изменениями на 27 декабря 2018 года) розничная продажа алкогольной 

продукции при оказании услуг общественного питания не допускается вбли-

зи расположения образовательных учреждений. Производственная програм-

ма предприятия (табл. 1.8) представляет собой расчетное меню со списком 

реализуемых блюд, их выходом и количеством со ссылкой на рецептуру в 

сборнике рецептур или разработанную предприятием технико-

технологическую карту. 

Таблица 1.8 

Производственная программа пиццерии 

 

№ по 

сборнику 

рецептур 

Наименование блюд Выход, г 
Количество 

блюд 

1 2 3 4 

Пицца 

ТТК №1 Пицца «Маргарита» 300 180 

ТТК №2 Пицца «Моцарелла» 300 79 

ТТК №3 Пицца «Охотничья» 300 85 

ТТК №4 Пицца «Сельская» 300 110 

ТТК №5 Пицца «Морская» 300 95 

ТТК №6 Пицца «Крестьянская» 300 100 

ТТК №7 Пицца «Грибная» 300 85 

ТТК №8 Пицца «Итальянская» 300 105 

ТТК №9 Пицца «Аяччо» 300 85 

ТТК №10 Пицца «Драконий глаз» 300 85 

ТТК №11 Закрытая пицца «Кальцоне» 300 95 

Холодные блюда и закуски 

13 Бутерброд с икрой  52 40 

3 Бутерброд с сыром  55 40 

ТТК №12 Ассорти рыбное 100 40 

ТТК №13 Ассорти мясное 100 40 

 ТТК №14 Ассорти овощное 100 41 

97 Салат мясной 150 80 

95 Салат рыбный 150 60 



 

Окончание табл. 1.8 

1 2 3 4 

59 Салат из свежих огурцов и помидоров 150 61 

Супы 

 219 Суп-лапша грибная 250 35 

170 Борщ из свежей капусты 250 30 

 276 Окрошка мясная на кефире 250 35 

Сладкие блюда 

920 Яблоки печёные 110 60 

901 Апельсиновый мусс 150 60 

891 Желе из лимонов 150 60 

ТТК №15 Мороженое с наполнителями (малина, клубника, 

шоколад, сгущенка, карамель) 150 222 

Горячие напитки 

ТТК №16 Чай в ассортименте 200 40 

 ТТК №17 Эспрессо 50 160 

ТТК №18 Маккиато 200 120 

ТТК №19 Мокко 200 120 

ТТК №20 Латте 200 120 

ТТК №21 Горячий шоколад 200 40 

 Холодные напитки 

 Фруктовая вода в ассортименте 500 32 

 Сок в ассортименте 200 80 

 Минеральная вода газированная 500 16 

 Минеральная вода негазированная 500 16 

Мучные кулинарные и кондитерские изделия 

 Пирожное «Корзиночка» 80 101 

 Пирожное «Тирамису» 80 101 

 Пирожное «Наполеон» 80 100 

 Пирожное «Прага» 80 100 

Конфеты, печенье 

 Конфеты ассорти 200 40 

 Печенье «Крекер» 200 40 

Фрукты 

 Апельсины 200 40 

 Бананы  200 40 

 Яблоки  200 40 

Хлеб и хлебобулочные изделия 

 Хлеб пшеничный 50 800 

 Хлеб ржаной 30 667 

 

Расчет количества сырья 

 

Количество сырья для приготовления реализуемых в течение дня блюд 

рассчитываем в соответствии с производственной программой (табл. 1.8). 



 

 

 

Дневное количество сырья, необходимое для приготовления кулинар-

ных блюд, рассчитывается для каждого блюда отдельно в соответствии с ре-

цептурами. Расчет продуктов, поступающих на склад в виде сырья, прини-

мают по колонке «брутто», а в виде полуфабрикатов – по колонке «нетто». 

 

 

На основе расчета количества продуктов для приготовления блюд 

(приложение 1) составлена сводная продуктовая ведомость предприятия, 

представленная в табл. 1.9. 

Таблица 1.9 

Сводная продуктовая ведомость 

 

Наименование продуктов Количество продуктов, кг, л, шт. 

1 2 

Апельсин 11,300 

Банан  8,000 

Буженина 2,200 

Варенье малиновое 1,800 

Ветчина 15,175 

Говядина (вырезка) 5,365 

Горошек зеленый консервированный  0,920 

Грибы маринованные 5,100 

Грибы шампиньоны свежие 23,120 



 

Продолжение табл. 1.9 

1 2 

Грудинка копченная  2,200 

Дрожжи прессованные  2,208 

Желатин 0,240 

Жир кулинарный  0,325 

Икра кетовая 0,800 

Кальмар очищенный 4,750 

Капуста свежая 0,870 

Картофель  12,230 

Кефир 2,5% жирности 2,800 

Килька копченая 2,800 

Кислота лимонная 0,018 

Колбаски копченые 17,725 

Конфеты ассорти  9,600 

Корнишоны 1,680 

Кофе натуральный 2,080 

Креветки очищенные 4,750 

Кукуруза консервированная 3,700 

Курица (филе) 3,400 

Лапша  0,700 

Лимон 11,400 

Лук зеленый  1,824 

Лук репчатый  0,420 

Майонез 7,780 

Маслины без косточек 1,260 

Масло сливочное 0,280 

Минеральная вода газированная  8,000 

Минеральная вода негазированная  8,000 

Молоко 2,5% жирности 17,760 

Морковь 1,790 

Мука пшеничная (высший сорт) 165,600 

Огурцы свежие 12,465 

Огурцы соленые  0,760 

Окорок 3,800 

Орегано 0,540 

Перец сладкий 2,975 

Петрушка (зелень) 1,335 

Печенье «Крекер» 9,600 

Пломбир 26,640 

Помидоры 8,499 

Салат  9,650 

Салями 2,550 

Сахар 15,278 

Свекла 1,500 

Севрюга свежая 2,000 

Семга соленая 1,800 

Сметана 15% 3,570 

Сок в ассортименте 16,000 

Сыр «Моцарелла» 29,500 



 

Окончание табл. 1.9 

1 2 

Сыр Российский 75,840 

Томатное пюре 0,240 

Томатный соус 10,250 

Топинг 6,660 

Тунец в масле 8,400 

 Уксус 9% 0,120 

Фруктовая вода в ассортименте 16,000 

 Хлеб пшеничный 42,400 

Хлеб ржаной 20,01 

 Чай 0,160 

Шоколад 2,640 

Яблоки 14,480 

Яйцо куриное 7 шт. 

 

Проектирование складских помещений 

 

Складские помещения классифицируют на охлаждаемые (для хранения 

скоропортящегося сырья) и неохлаждаемые (для хранения сухих продуктов). 

Грамотная планировка складских помещений имеет большое значение для 

организации технологического процесса всего предприятия. Четкая и сла-

женная работа заведения во многом зависит от данной группы помещений, а 

именно, от внимательной приемки качественного сырья в должном количе-

стве, его хранения в соответствии с правилами и своевременного поступле-

ния продуктов на производство. Эффективная работа склада способствует 

быстрому обслуживанию посетителей, что в свою очередь повышает престиж 

предприятия. Проектирование складских помещений проводят на основе сы-

рьевой ведомости (табл. 1.9) в соответствии с правилами товарного соседства 

с учетом условий и примерных сроков хранения продуктов [5]. 

В проектируемой пиццерии организованы следующие складские поме-

щения:  

– кладовая сухих продуктов предназначенная для хранения продуктов с 

влажностью до 20%, которые должны хранится при температуре 20°С и от-

носительной влажности воздуха 70…75% в сухих, хорошо проветриваемых 

помещениях; 



 

– для стабилизации влажности воздуха кладовая овощей предусматри-

вается отдельно от гигроскопичных сухих продуктов, так как овощи отдают в 

окружающую среду много влаги; 

– помещение для установки холодильного оборудования позволяет 

хранить продукты в соответствии с правилами товарного соседства в отдель-

но стоящих шкафах холодильных и ларях морозильных. 

 

 

Наименова-

ние продук-

та 

Средне-

дневное 

количе-

ство 

продук-

тов, кг 

Срок 

хра-

не-

ния, 

дней 

Коэф-

фици-

ент, 

учиты-

вающий 

массу 

тары 

Масса про-

дуктов, 

подлежа-

щих хра-

нению, с 

учетом та-

ры, кг 

Удель-

ная 

нагрузка 

на 1м2 

площади 

пола, 

кг/м2 

Пло-

щадь, 

зани-

маемая 

про-

дукта-

ми, м2 

Вид 

склад-

ского 

обору-

дования 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Варенье ма-

линовое 1,800 15 1,5 40,500 500 0,081 Стеллаж 

Горошек 

зеленый 

консервиро-

ванный 0,920 5 1,1 5,060 120 0,042 Стеллаж 



 

Окончание табл. 1.10 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Грибы ма-

ринованные 5,100 5 1,1 56,100 120 0,468 Стеллаж 

Дрожжи 

прессован-

ные  2,208 15 1,1 36,432 100 0,364 Стеллаж 

Желатин 0,240 30 1,1 7,920 100 0,079 Стеллаж 

Кислота ли-

монная 0,018 30 1,1 0,594 100 0,006 Стеллаж 

Конфеты 

ассорти 9,600 3 1,1 31,680 100 0,317 Стеллаж  

Корнишоны   1,680 5 1,1 9,240 120 0,077 Стеллаж  

Кофе нату-

ральный 2,080 7 1,1 16,016 100 0,160 Стеллаж  

Кукуруза 

консервиро-

ванная  3,700 5 1,1 20,350 200 0,102 Стеллаж 

Лапша 0,700 15 1,1 11,550 300 0,039 Стеллаж 

Маслины (без 

косточки) 1,050 5 1,1 5,775 120 0,048 Стеллаж 

Мука пше-

ничная 

(высший 

сорт) 165,600 3 1,1 546,48 500 1,093 

Подто-

варник 

Огурцы со-

леные 0,760 5 1,1 4,180 150 0,028 Стеллаж 

Орегано  0,540 15 1,1 8,910 100 0,089 Стеллаж 

Печенье 

«Крекер» 9,600 3 1,1 31,680 100 0,317 Стеллаж  

Сахар 15,278 15 1,1 252,087 500 0,504 Подто-

варник 

Уксус 9% 0,120 15 1,1 1,980 100 0,020 Стеллаж 

Чай 0,160 30 1,1 5,280 100 0,053 Стеллаж 

Итого  2,130 Стеллаж  

1,597 Подто-

варник  

 

Принимаем к установке в кладовую сухих продуктов стеллаж склад-

ских помещений СЖ-1 площадью 1,2 м2 и 2 подтоварника ПТ-1А площадью 

по 0,8 м2 каждый (общая площадь – 1,6 м2) [10]. 

Расчет площади оборудования для кладовой овощей представлен в 

табл. 1.11. 

  



 

Таблица 1.11 

Расчет площади, занимаемой продуктами в кладовой овощей 

 

Наименова-

ние продукта 

Средне-

дневное 

количе-

ство 

продук-

тов, кг 

Срок 

хра-

не-

ния, 

дней 

Коэф-

фици-

ент, 

учиты-

вающий 

массу 

тары 

Количе-

ство про-

дуктов, 

подлежа-

щих хра-

нению, кг 

Удельная 

нагрузка 

на 1 м2 

площади 

пола, 

кг/м2 

Пло-

щадь, 

зани-

маемая 

про-

дукта-

ми, м2 

Вид 

складско-

го обору-

дования 

Картофель  12,230 10 1,1 134,530 500 0,269 Подто-

варник 

Лук репчатый 0,420 10 1,1 4,620 200 0,023 Подто-

варник 

 Морковь  1,790 10 1,1 19,690 200 0,099 Подто-

варник 

Свекла  1,500 10 1,1 16,500 200 0,083 Подто-

варник 

Итого  0,474 Подто-

варник 

 

Принимаем к установке в кладовую овощей подтоварник ПТ-2А пло-

щадью 0,5 м2 [10]. 

  



 

Таблица 1.12 

Расчет количества фруктов, зелени и напитков, подлежащих хранению                         

в холодильном шкафу 

 

Наименование продуктов 

Употребляемое 

количество про-

дуктов за один 

день, кг 

Срок  

хранения, 

сут. 

Масса продукта, 

подлежащего 

хранению, кг 

Апельсины 11,300 2 22,600 

Бананы  8,000 2 16,000 

Грибы шампиньоны свежие 23,120 2 46,240 

Капуста свежая 0,870 2 1,740 

Лимоны 11,400 2 22,800 

Лук зеленый 1,824 2 3,648 

Минеральная вода газированная  8,000 2 16,000 

Минеральная вода негазированная  8,000 2 16,000 

Огурцы свежие 12,465 2 24,930 

Перец сладкий 2,975 2 5,950 

Петрушка (зелень) 1,335 2 2,670 

Помидоры 8,499 2 16,998 

Салат 9,650 2 19,300 

Сок в ассортименте  16,000 2 32,000 

Томатное пюре 0,240 2 0,480 

Томатный соус 10,250 2 20,500 

Фруктовая вода в ассортименте 16,000 2 32,000 

Яблоки 14,480 2 28,960 

Итого   328,816 

 

Требуемую вместимость шкафа для хранения продуктов рассчитываем 

согласно формуле (1.9) (φ=0,8): 

 

02,411
8,0

816,328
требЕ кг 

 

При подборе холодильного оборудования необходимо учитывать, что 

0,1 м3 полезного объема оборудования соответствует 20 кг хранящегося в 

нем продуктов [12]. 

Для хранения фруктов, зелени и напитков принимаем к установке два 

шкафа холодильных: POLAIR CM114-S (280 кг) и POLAIR CM110-S (200 кг) 

общей вместимостью 480 кг [15]. 



 

Расчет количества мясного и рыбного сырья, подлежащего хранению в 

холодильном шкафу, представлен в табл. 1.13. 

Таблица 1.13 

Расчет количества мясного и рыбного сырья, подлежащего хранению в 

холодильном шкафу 

 

Наименование  

продуктов 

Употребляемое ко-

личество продуктов 

за один день, кг 

Срок хранения, 

сут. 

Количество продук-

тов, подлежащих 

хранению, кг 

Буженина 2,200 2 4,400 

Ветчина 15,175 2 30,350 

Говядина (вырезка) 5,365 2 10,730 

Грудинка копченая 2,200 2 4,400 

Жир кулинарный 0,325 2 0,650 

Икра кетовая 0,800 2 1,600 

Кальмар очищенный 4,750 2 9,500 

Килька копченая  2,800 2 5,600 

Колбаски копченые 17,725 2 35,450 

Креветки очищенные 4,750 2 9,500 

Курица (филе) 3,400 2 6,800 

Окорок 3,800 2 7,600 

Салями  2,550 2 5,100 

Севрюга 2,000 2 4,000 

Семга соленая 1,800 2 3,600 

Итого    139,280 

 

Требуемую вместимость шкафа для хранения продуктов рассчитываем 

согласно формуле (1.9) (φ=0,8): 

 

100,174
8,0

280,139
требЕ кг 

 

Для хранения мясного и рыбного сырья принимаем к установке шкаф 

холодильный POLAIR CM110-S вместимостью 200 кг [15]. 

Расчет количества молочно-жировой продукции представлен в 

табл.1.14. 

  



 

Таблица 1.14 

Расчет количества молочно-жировой продукции, подлежащей хранению в 

холодильном шкафу 

 

Наименование  

продуктов 

Употребляемое ко-

личество продуктов 

за один день, кг 

Срок хранения, сут. 

Количество продук-

тов, подлежащих 

хранению, кг 

Кефир 2,5% 2,800 2 5,600 

Майонез 7,780 2 15,560 

Масло сливочное 0,280 2 0,560 

Молоко 2,5% 17,760 2 35,520 

Сметана 3,570 2 7,140 

Сыр «Моцарелла» 29,500 2 59,000 

Сыр Российский 75,840 2 151,680 

Топинг  6,660 2 13,320 

Шоколад 2,640 2 5,280 

 Яйца куриные 7 шт. (0,350) 2 0,700 

Итого    294,360 

 

Требуемую вместимость шкафа для хранения продуктов рассчитываем 

согласно формуле (1.9) (φ=0,8): 

 

950,367
8,0

360,294
требЕ кг 

 

Для хранения молочно-жировой продукции принимаем к установке два 

шкафа холодильных POLAIR CM110-S общей вместимостью 400 кг [15]. 

Расчет количества продукции, подлежащей хранению в морозильном 

шкафу, представлен в табл. 1.15. 

Таблица 1.15 

Расчет количества продукции, подлежащей хранению в морозильном шкафу 

 

Наименование продуктов 

Употребляемое ко-

личество продуктов 

за один день, кг 

Срок хране-

ния, сут. 

Количество продук-

тов, подлежащих 

хранению, кг 

Мороженое пломбир 26,640 3 79,920 

 

Вместимость лари морозильного определяем по формуле (1.9) (φ=0,8): 



 

 99,9
0,8

79,92
Е

треб
  кг 

 

К установке принимаем ларь морозильный POLAIR DF150SF-S вме-

стимостью 106 кг [15].  

 

 

Расчет полезной площади кладовой сухих продуктов, занятой оборудо-

ванием, представлен в табл. 1.16. 

Таблица 1.16 

Определение площади кладовой сухих продуктов  

 

Наименование 

оборудования 

Марка 

оборудо-

вания 

Количе-

ство еди-

ниц обо-

рудова-

ния, шт. 

Габаритные разме-

ры, мм 

Площадь 

единицы 

оборудова-

ния, м2 

Площадь, 

занимаемая 

оборудова-

нием, м2 

длина ширина 

Подтоварник ПТ-1 2 1470 840 0,80 1,60 

Стеллаж СЖ-1 1 1500 800 1,20 1,20 

Весы ВСП-8КС 1 800 600 0,48 0,48 

Стол канце-

лярский 

- 

1 1200 700 0,84 0,84 

Стул - 1 450 350 0,16 0,16 

Итого  4,28 

 

Таким образом, площадь кладовой сухих продуктов составляет:  

 

 7,10
0,4

4,28
S

общ
  м2  

 

Принимаем площадь кладовой сухих продуктов равной 10,7 м2. 

Расчет полезной площади кладовой овощей, занятой оборудованием, 

представлен в табл. 1.17. 



 

Таблица 1.17 

Определение площади кладовой овощей 

 

Наименование 

оборудования 

Марка 

оборудо-

вания 

Количе-

ство 

единиц 

обору-

дования, 

шт. 

Габаритные размеры Площадь 

единицы 

оборудова-

ния, м2 

Площадь, 

занимаемая 

оборудова-

нием, м2 длина ширина 

Подтоварник ПТ-2А 1 1000 500 0,5 0,50 

Весы ВСП-8КС 1 800 600 0,48 0,48 

Итого       0,98 

 

Общую площадь помещения рассчитываем по формуле (1.10) (η= 0,4): 

 

 2,45
0,4

0,98
Sобщ   м2 

 

Площадь кладовой овощей принимаем равной 5 м2. 

Расчет полезной площади помещения для установки холодильного 

оборудования представлен в табл. 1.18. 

Таблица 1.18 

Расчет площади, занимаемой холодильным оборудованием 

 

Наименова-

ние оборудо-

вания 

Марка обо-

рудования 

Количество 

единиц 

оборудова-

ния, шт. 

Габаритные раз-

меры, мм 

Площадь 

единицы 

оборудо-

вания, м2 

Площадь, 

занимаемая 

оборудова-

нием, м2 длина ширина 

Шкаф холо-

дильный 

POLAIR 

CM114-S 1 1,40 0,93 1,30 1,30 

Шкаф холо-

дильный 

POLAIR 

CM110-S 4 1,40 0,70 0,98 3,92 

Ларь моро-

зильный 

POLAIRDF1

50SF-S 1 1,63 0,63 1,03 1,03 

Итого      6,25 

 

Общую площадь помещения рассчитываем по формуле (1.10) (η= 0,4): 

 

 63,15
0,4

6,25
общ

S  м2 

 



 

Площадь помещения для установки холодильного оборудования при-

нимаем равной 15,63 м2. 

Складские помещения предназначены для приемки поступающего от 

поставщиков сырья и полуфабрикатов, их хранения в соответствии с прави-

лами товарного соседства и требованиями санитарных норм, а также после-

дующей передачи их в заготовочные цеха. Компоновочное решение помеще-

ний складкой группы производится по направлению движения сырья для ор-

ганизации поточности производства и последовательного осуществления 

технологических процессов приготовления кулинарных блюд. Группу склад-

ских помещений проектируемой пиццерии составляют: кладовая сухих про-

дуктов (11,20 м2), кладовая овощей (5 м2) и помещение для установки холо-

дильного оборудования (15,63 м2). Помещения складской группы снабжены 

требуемым инвентарем для приема, хранения и отпуска продуктов. 

 

Проектирование производственных помещений 

 

Производственные помещения проектируемой пиццерии «Mamma 

mia!» включают в себя следующие цеха: общезаготовочный, доготовочный 

универсальный и специализированный – мучной. В каждом цехе выполняют-

ся определенные операции технологического процесса для обеспечения бес-

перебойной работы предприятия. Особенностью производственных цехов 

проектируемой пиццерии является совмещение линий технологического 

процесса, что связано со специализацией предприятия и небольшим объемом 

производства. 

 

Проектирование общезаготовочного цеха 

 

В общезаготовочном цехе проектируемой пиццерии «Mamma mia!» 

производится предварительная подготовка продуктов. Согласно технологи-

ческому процессу приготовления блюд после механической обработки сырье 

и полуфабрикаты в нужном ассортименте поступают в доготовочный цех. 



 

Время работы цеха напрямую зависит от работы зала, работа начинается за 

час до открытия и заканчивается с его закрытием. Таким образом, график ра-

боты цеха 9.00-22.00. Производственная программа цеха (табл. 1.19) разрабо-

тана на основании производственной программы предприятия (табл. 1.8). 

Таблица 1.19 

Производственная программа общезаготовочного цеха 

 

Полуфабри-

кат 

Назначение 

полуфабриката 

Масса продукта 

в одной порции 

полуфабриката, 

г 

Коли-

чество 

порций 

Суммарная мас-

са полуфабрика-

та, кг 

Способ 

обработ-

ки 

брутто нетто брутто  нетто 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Морковь 

Целиком 

очищенная 

Ассорти рыб-

ное 

22 18 40 0,880 0,720 Ручной, 

механи-

ческий 

Нарезанная 

соломкой 

Суп-лапша 

грибная 

14 12 35 0,490 0,420 Ручной, 

механи-

ческий  Борщ из све-

жей капусты 

14 12 30 0,420 0,360 

Итого:     1,790 1,500  

Помидоры свежие 

Мытые це-

ликом 

Ассорти овощ-

ное 

30 28 41 1,230 1,148 Ручной 

 

Салат рыбный 32 27 60 1,920 1,620 

Салат из све-

жих огурцов и 

помидоров 

85 71 80 5,185 4,331 

Итого      8,335 7,099  

Огурцы свежие 

Мытые це-

ликом 

  

Ассорти овощ-

ное 

30 28 41 1,230 1,148 Ручной 

Салат мясной 43 36 80 3,440 2,880 

Салат рыбный 35 29 60 2,100 1,740 

Салат из све-

жих огурцов и 

помидоров 

66 55 80 4,026 3,355  

Окрошка мяс-

ная на кефире 

43 36 35 1,505 1,260 

Итого      12,301 7,028  

Картофель  

Нарезанный 

брусочками 

Борщ со све-

жей капустой 

30 25 30 0,900 0,750 Ручной , 

механи-

ческий 

Очищенный 

целиком 

Салат мясной 89 74 80 7,120 5,920 Ручной , 

механи- Салат рыбный  48 40 60 2,880 2,400 



 

Продолжение табл. 1.19 

1 2 3 4 5 6 7 8 

 Окрошка мяс-

ная на кефире 

38 32 35 1,330 1,120 ческий 

Итого      12,230 10,190  

Лук репчатый  

Нарезанный 

соломкой 

Суп-лапша 

грибная 

12 10 35 0,420 0,350 Ручной, 

механи-

ческий 

Лук зеленый 

Мытый пе-

ребранный  

Салат из све-

жих огурцов и 

помидоров 

19 18 61 1,159 1,098 Ручной  

Окрошка по-

домашнему 

19 18 35 0,665 0,630 Ручной  

Итого      1,824 1,728  

Салат 

Мытый пе-

ребранный 

Ассорти овощ-

ное  

10 8 41 0,410 0,328 Ручной  

Салат мясной 66 55 80 5,280 4,400 

Салат рыбный 35 29 60 2,100 1,740 

Итого      7,790 6,468  

Капуста белокочанная 

Нарезанная 

соломкой 

Борщ со све-

жей капустой 

29 24 30 0,870 0,720 Ручной  

Перец сладкий 

Нарезанный 

соломкой  

Пицца «Драко-

ний глаз» 

30 28 85 2,550 2,380 Ручной, 

механи-

ческий 

Лимон 

Мытые це-

ликом 

Желе из лимо-

нов 

190 190 60 11,400 11,400 Ручной  

Апельсины  

Целиком 

очищенные 

Апельсиновый 

мусс 

55 46 60 3,300 2,760 Ручной  

Мытые це-

ликом 

Фрукты  200 200 40 8,000 8,000 Ручной  

Итого      11,300 10,760  

Бананы 

Мытые це-

ликом 

Фрукты  200 200 40 8,000 8,000 Ручной  

Яблоки  

Целиком с 

удаленной 

сердцеви-

ной сердце-

вины 

Яблоки пече-

ные 

108 90 30 6,480 5,400 Ручной  

Мытые це-

ликом 

Фрукты  200 200 40 8,000 8,000 Ручной  

Итого      14,480 13,400  



 

Окончание табл. 1.19 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Шампиньоны свежие 

Нарезанные 

ломтиками 

  

Пицца «Сель-

ская» 

22 18 110 2,420 1,980 Ручной, 

механи-

ческий Пицца «Гриб-

ная» 

96 80 85 8,160 6,800 

Пицца «Ита-

льянская» 

60 50 105 6,300 5,250 

Пицца «Коль-

цоне» 

48 40 95 4,560 3,800 

Суп-лапша 

грибная 

48 40 35 1,680 1,400 

Итого      23,120 19,230  

Курица (филе) 

Крупный 

кусок 

Пицца «Аяч-

чо» 

40 36 85 3,400 3,060 Ручной  

Говядина (вырезка) 

Крупный 

кусок 

Салат мясной 43 41 80 3,440 3,280 Ручной  

Окрошка по-

домашнему 

55 53 35 1,925 1,855 

Итого      5,365 5,135  

 

Для поточной бесперебойной работы цеха выделены линии обработки 

отдельных видов продуктов: линия обработки овощей, линия обработки зе-

лени и фруктов, линия обработки мяса.  

Таблица 1.20 

Схема технологического процесса общезаготовочного цеха 

 

Технологическая линия Выполняемые операции Используемое оборудование 

Линия обработки овощей  Сортировка Подтоварник  

Мойка Ванны моечные 

Очистка Картофелеочистка  

Нарезка Овощерезательная машина, 

столы производственные  

Линия обработки зелени и 

фруктов  

Сортировка  Стол производственный 

Мойка  Ванны моечные  

Нарезка  Стол производственный  

Линия обработки мяса Мойка  Ванна моечная  

Зачистка  Стол производственный  

Нарезка  Стол производственный  

 

Успех работы предприятия общественного питания во многом зависит 

от механизации и автоматизации рабочих мест производственных цехов. Ме-



 

ханическая кулинарная обработка продуктов является трудоемким и низко-

производительным процессом. Для облегчения работы и повышения произ-

водительности труда сотрудников, а также для минимизации травматизма на 

рабочем месте в производственных цехах предприятий общественного пита-

ния в процессе приготовления кулинарной продукции используется механи-

ческое оборудование. В проектируемой пиццерии в общезаготовочном цехе 

на линии обработки овощей было принято решение о применении механиче-

ского оборудования, а именно картофелеочистительной машины и машины 

для нарезки овощей. На других линиях производственного процесса исполь-

зование технологического оборудования не целесообразно. Расчет количе-

ства продуктов для механической обработки представлен в табл. 1.21. 

Таблица 1.21 

Расчет количества продуктов, подвергаемых механической обработке 

 

Наименование продукта  Количество, кг  

Механическая очистка  

Картофель   12,230 

Морковь  1,790 

Итого  14,020 

Механическая нарезка 

Картофель (брусочек) 0,750 

Морковь (соломка) 0,780 

Лук репчатый (соломка) 0,350 

Перец сладкий (соломка) 2,380 

Шампиньоны свежие (ломтик) 19,230 

Итого  23,490 

 

 



 

 

 

Наиме-

нование 

опера-

ции 

Коли-

чество 

сырья, 

кг 

Требуе-

мая про-

изводи-

тель-

ность, 

кг/ч 

Принятое 

оборудо-

вание, 

марка 

Производи-

тельность 

принятого к 

установке 

оборудова-

ния, кг/ч 

Продолжи-

тельность ра-

боты,ч 

Коэф-

фици-

ент ис-

пользо-

вания 

Коли-

чество 

единиц 

обору-

дова-

ния 

обору-

дования 

це

ха 

Очистка 

овощей 14,020 2,549 First 5120 40 0,351 13 0,027 1 

Нарезка 

овощей 23,490 4,271 

Foodatlas 

SDL-160 40 0,587 13 0,045 1 

 

Согласно расчетам, к установке принимаем картофелеочистительную 

машину First 5120 на подставке производительностью 40 кг/час и измельчи-

тель для овощей Foodatlas SDL-160, предназначенный для нарезки овощей и 

фруктов на предприятиях общественного питания, производительностью 40 

кг/час [16]. 

  



 

  

 

Данные для определения численности производственных работников 

общезаготовочного цеха представлены в табл. 1.23. 

Таблица 1.23 

Исходные данные для расчета численности работников 

 

Наименование операций 
Количество перерабаты-

ваемого сырья, кг 

Норма выра-

ботки, кг/ч 

Трудозатрат, 

чел.-часов 

1 2 3 4 

Мойка:    

- морковь 1,790 100,0 0,018 

 - помидоры свежие 8,335 100,0 0,083 

- огурцы свежие 12,301 100,0 0,123 

- картофель 12,230 100,0 0,122 

- лук репчатый  0,420 100,0 0,004 

- лук зеленый 1,824 100,0 0,018 

- салат  7,790 100,0 0,078 

- капуста белокочанная  0,870 100,0 0,009 

- перец сладкий 2,550 100,0 0,026 

- лимон  11,400 100,0 0,114 

- апельсины  11,300 100,0 0,113 

- бананы 8,000 100,0 0,080 

- яблоки 14,480 100,0 0,145 

- шампиньоны свежие 23,120 100,0 0,231 

Очистка механическая:     

- картофель 12,230 20,0 0,612 

- морковь  1,790 20,0 0,090 

Доочистка:     

- картофель 10,190 28,0 0,364 

- морковь  1,500 35,4 0,042 

Очистка ручная:     

- лук 0,420 29,0 0,014 

- капуста белокочанная  0,870 29,0 0,030 

- лук зеленый 1,824 29,0 0,063 

- апельсины 3,300 29,0 0,114 

- яблоки 6,480 29,0 0,223 

Мойка:     

- картофель 12,230 100,0 0,122 

- морковь 1,790 100,0 0,018 

- лук 0,420 100,0 0,004 

Нарезка механическая:    



 

Окончание табл. 1.23 

1 2 3 4 

- картофель  0,750 20,0 0,038 

- морковь  0,780 20,0 0,039 

- лук репчатый  0,350 20,0 0,018 

- перец сладкий 2,380 20,0 0,119 

- шампиньоны свежие  19,230 20,0 0,962 

Нарезка ручная:     

- лук зеленый 0,630 22,5 0,028 

- капуста белокочанная 0,720 22,5 0,032 

Мойка:     

- курица 3,400 22,4 0,152 

- говядина 5,365 22,4 0,240 

Итого   4,488 

 

Таким образом, рассчитываем явочное количество работников: 

 

408,0
11

488,4
явN

 
чел. 

 

С учетом малого явочного количества работников, было принято реше-

ние, что работники будут совмещать работу в общезаготовочном и универ-

сальном цехе.  

 

 

Длина столов производственных равна: 

 

25,1125,1 L м 

 

Согласно расчетам, принимаем в общезаготовчный цех 3 стола произ-

водственных СП-1200 в соответствии с количеством линий производственно-

го процесса. 



 

 

 

 

 

Расчет требуемого объема моечных ванн представлен в табл. 1.24. 

Таблица 1.24 

Расчет требуемого объема моечных ванн 

   

Операция 

Количество 

обрабаты-

ваемого 

продукта, 

кг 

Норма 

расхода 

воды на 1 

кг про-

дукта, дм3 

Коэффици-

ент оборачи-

ваемости 

ванны за 

смену 

Требуе-

мый объ-

ем ванны, 

дм3 

Принятая к 

установке ван-

на (объем, дм3) 

1 2 3 4 5 6 

Мойка:     

ВМ-2А 

(2×87,5 дм3) 

- морковь 1,790 2,0 20 0,316 

- помидоры свежие 8,335 1,5 30 0,817 

- огурцы свежие 12,301 1,5 30 1,206 

- картофель 12,230 2,0 20 2,158 

- лук репчатый  0,420 2,0 30 0,049 



 

Окончание табл. 1.24 

1 2 3 4 5 6 

- лук зеленый 1,824 1,5 30 0,179 

 

- салат  7,790 1,5 30 0,764 

- капуста белоко-

чанная  0,870 1,5 30 0,085 

- перец сладкий 2,550 1,5 30 0,250 

- лимон  11,400 1,5 30 1,118 

- апельсины  12,900 1,5 30 1,265 

- бананы 9,600 1,5 30 0,941 

- яблоки 16,080 1,5 30 1,576 

- шампиньоны 

свежие 23,120 2,0 30 2,720 

Промывание:      

- картофель 12,230 2 20 2,158 

- морковь 1,790 2 20 0,316 

Хранение в воде     

- картофель  12,230 0,6 6 3,837 

Итого     19,755 

Мойка:     

ВМ-1А 

(87,5 дм3) 

- курица  3,400 3 17 0,941 

- говядина 5,365 3 17 1,485 

Итого     2,426 
 

Принимаем к установке двухсекционную ванну моечную ВМ-2А для 

мойки и промывания овощей и фруктов, а также хранения в воде очищенного 

картофеля. Для мойки мяса принимаем ванну моечную ВМ-1А [10]. 

Для кратковременного хранения 1/2 сменного количества сырья и 1/4 

вырабатываемых полуфабрикатов в общезаготовочном цехе используется 

холодильное оборудование.  

 



 

Расчет требуемой вместимости холодильного шкафа представлен в  

табл. 1.25. 

Таблица 1.25 

Расчет требуемой вместимости холодильного шкафа 

 

Наименования сырья  

и полуфабрикатов 

Масса сменного ко-

личества сырья или 

полуфабриката, кг 

Количество 

сырья за 0,5 

смены, кг 

Количество полу-

фабриката за 0,25 

смены, кг 

Курица (сырье) 3,400 1,700 - 

Курица (полуфабрикат) 3,060 - 0,765 

Говядина (сырье) 5,365 2,683 - 

Говядина (полуфабрикат) 5,135 - 1,284 

Итого:   4,383 2,049 

 

Таким образом, требуемая вместимость шкафа холодильного равна: 

 

42,8
7,0

049,2

8,0

383,4
требE кг 

 

Для хранения сырья и полуфабрикатов в общезаготововчном цехе при-

нимаем к установке шкаф холодильный Саратов 505 имеющий вместимость 

24 кг [16]. 

Расчет полезной площади общезаготовочного цеха представлен в        

табл. 1.26. 

Таблица 1.26 

Расчет площади, занятой оборудованием 

  

Наименование при-

нятого к установке  

оборудования 

Тип, марка 

Количе-

ство еди-

ниц обо-

рудова-

ния, шт. 

Габаритные 

размеры, мм 

Площадь 

единицы          

оборудо-

вания, м2 

Площадь, 

занимаемая 

оборудова-

нием, м2 длина ширина 

1 2 3 4 5 6 7 

Картофелеочисти-

тельная машина First 5120 1 260 260 на столе 

Измельчитель для 

овощей  

Foodatlas 

SDL-160 1 240 205 на столе 

Шкаф холодильный Саратов 505 1 590 480 0,28 0,28 

Стол производ-

ственный  СП-1200 3 1200 800 0,96 2,88 



 

Окончание табл. 1.26 

1 2 3 4 5 6 7 

Ванна моечная  ВМ-2А 1 1260 630 0,79 0,79 

Ванна моечная   ВМ-1А 1 630 630 0,40 0,40 

Раковина для рук  - 1 500 400 0,20 0,20 

Бак для отходов  - 1 500 500 0,25 0,25 

Итого      4,80 

 

Таким образом, площадь общезаготовочного цеха равна: 

 

71,13
35,0

80,4
общS м2 

 

Принимаем общую площадь общезаготовочного цеха проектируемой 

пиццерии 13,71 м2. 

В обязанности повара общезаготовочного цеха входит механическая 

кулинарная обработка сырья (мойка, очистка и доочистка овощей и корне-

плодов, нарезка, приготовление полуфабрикатов) и дальнейшая передача его 

в универсальный или мучной цеха. При организации цеха соблюдено обеспе-

чение поточности производства и последовательности технологического 

процесса. 

 

Проектирование универсального цеха 

 

Универсальный цех предназначен для приготовления кулинарных 

блюд и изделий. Работа цеха начинается за час до открытия торгового зала и 

заканчивается вместе с его закрытием, т.е. с 9.00 до 22.00 часов. Производ-

ственная программа универсального цеха представлена в табл. 1.27. 

Таблица 1.27 

Производственная программа универсального цеха 

 

№ по 

сборнику 

рецептур 

Наименование блюд Выход, г 
Количество 

блюд 

1 2 3 4 

Холодные блюда и закуски 



 

Окончание табл.1.27 

1 2 3 4 

13 Бутерброд с икрой  52 40 

3 Бутерброд с сыром  55 40 

ТТК 12 Ассорти рыбное 100 40 

ТТК 13 Ассорти мясное 100 40 

ТТК 14 Ассорти овощное 100 41 

97 Салат мясной 150 80 

95 Салат рыбный 150 60 

59 Салат из свежих огурцов и помидоров 150 61 

Супы 

219 Суп-лапша грибная 250 35 

170 Борщ из свежей капусты 250 30 

276 Окрошка мясная на кефире 250 35 

Сладкие блюда 

920 Яблоки печёные 110 60 

901 Апельсиновый мусс 150 60 

891 Желе из лимонов 150 60 

ТТК 15 Мороженое с наполнителями (малина, клубника, 

шоколад, сгущенка, карамель) 150 222 

 

В универсальном цехе можно выделить следующие технологические 

линии: линию изготовления холодных и сладких блюд, линию изготовления 

супов, участок для нарезки хлеба. Схема технологического процесса универ-

сального цеха представлена в табл. 1.28. 

Таблица 1.28 

Схема технологического процесса универсального цеха 

 

Технологические линии Выполняемые операции Используемое оборудование 

Линия приготовления 

холодных и сладких 

блюд  

Нарезка овощей и зелени Стол производственный 

Нарезка гастрономической 

продукции 

Стол производственный 

Линия приготовления 

супов 

Пассерование овощей Плита  

Варка супов Плита  

Участок для нарезки 

хлеба 

Хранение хлеба Шкаф для хлеба 

Нарезка хлеба Стол производственный 

 

Для последующих расчетов составляем график реализации блюд, кото-

рый основан на графике загрузки зала (табл. 1.5) и расчетном меню проекти-

руемой пиццерии (табл. 1.8). 



 

 

График реализации блюд универсального цеха представлен в приложе-

нии 2. Составим график приготовления продукции в универсальном цехе 

(приложение 3) с учетом допустимых сроков хранения продукции.  

Согласно графика приготовления продукции видно, что час макси-

мальной загрузки в универсальном цехе с 11 до 12 часов. 

 



 

 

 

Расчет трудозатрат по универсальному цеху представлен в табл. 1.31. 

Таблица 1.31 

Расчет трудозатрат по универсальному цеху 

 

Наименование блюда 

Количество 

блюд за день, 

шт. 

Коэффициент 

трудоемкости 

блюда 

Затраты времени 

на приготовление 

блюда 

Бутерброд с икрой  40 0,4 1600 

Бутерброд с сыром  40 0,4 1600 

Ассорти рыбное 40 0,4 1600 

Ассорти мясное 40 0,4 1600 

Ассорти овощное 41 0,4 1640 

Салат мясной 80 1,6 12800 

Салат рыбный 60 1,2 7200 

Салат из свежих огурцов и по-

мидоров 61 1,2 7320 

Суп-лапша грибная 35 1,1 3850 

Борщ из свежей капусты 30 1,1 3300 

Окрошка мясная на кефире 35 0,8 2800 

Яблоки печёные 60 0,5 3000 

Апельсиновый мусс 60 0,6 3600 

Желе из лимонов 60 0,6 3600 

Мороженое с наполнителями  222 0,4 8880 

Итого:   64390 

 

Явочная численность производственных работников составляет:  

 

 1,555
5,113600

64390
N

яв



 чел.  

 

 



 

 

 

Общая численность работников цеха составляет:  

 

823,45,158,1)480,0555,1( списN  чел. 

 

Повара совмещают работу в общезаготовочном и универсальном цехе. 

Принимаем на работу 5 сотрудников. График выхода производственных ра-

ботников представлен в табл. 1.32. 

Таблица 1.32 

График выхода на работу производственных работников общезаготовочного 

и универсального цехов 
 

Должность 
Дни недели 

ПН ВТ СР ЧТ ПТ СБ ВС 

Повар 1 В В 900-1800 900-1800 900-1800 900-1800 900-1800 

Повар 2 900-2130 В 900-2130 В 900-2130 В 900-2130 

Повар 3 930-2200 В 930-2200 В 930-2200 В 930-2200 

Повар 4 В 900-2130 В 900-2130 В 900-2130 В 

Повар 5 В 930-2200 В 930-2200 В 930-2200 В 

 

Технологическое оборудование подбирается в соответствии с расчет-

ным временем и коэффициентом его использования. 

В шкафу холодильном универсального цеха хранится 1/2 сменного ко-

личества сырья и полуфабрикатов и готовая продукция на 1-2 часа макси-

мальной реализации.  

 



 

 

Наименование блюд 

Выход 

одной 

порции 

готового 

блюда, 

г 

Количество 

блюд, порц. 
Суммарная масса, кг 

за 0,5 

сме-

ны 

за час 

макси-

мальной 

загрузки 

сырья и 

полуфаб-

рикатов за 

0,5 смены 

готовых 

блюд за час 

максималь-

ной загрузки 

Бутерброд с икрой  52 20 6 1,040 0,312 

Бутерброд с сыром  55 20 6 1,100 0,330 

Ассорти рыбное 100 20 6 2,000 0,600 

Ассорти мясное 100 20 6 2,000 0,600 

Ассорти овощное 100 21 6 2,100 0,600 

Салат мясной 150 40 12 6,000 1,800 

Салат рыбный 150 30 8 4,500 1,200 

Салат из свежих огурцов и 

помидоров 150 31 8 4,650 1,200 

Окрошка мясная на кефире 250 18 20 4,500 5,000 

Апельсиновый мусс 150 - 60 - 9,000 

Желе из лимонов 150 - 60 - 9,000 

Итого  27,890 29,642 

 

Требуемая вместимость холодильного шкафа составляет: 

 

208,77
7,0

642,29

8,0

890,27
Е

 

кг 

 



 

К установке принимаем шкаф холодильный POLAIR CM105-S вмести-

мостью 100 кг [15]. 

Расчет полного количества товаров, которые нужно хранить в моро-

зильном ларе, представлен в табл. 1.34. 

Таблица 1.34 

Расчет количества продуктов, подлежащих хранению в морозильном ларе 

 

Наименование 

блюд 

Выход од-

ной порции 

готового 

блюда, г 

Количество блюд, порц. Суммарная масса, кг 

за 0,5 сме-

ны 

за час мак-

симальной 

загрузки 

сырья и по-

луфабрика-

тов за 0,5 

смены 

готовых 

блюд за час 

максималь-

ной загрузки 

Мороженое с 

наполнителями  150 111 31 16,650 4,650 

 

Требуемая вместимость морозильного ларя составляет: 

 

456,27
7,0

650,4

8,0

650,16
Е  кг. 

 

К установке принимаем морозильный ларь FROSTOR F 200 S вмести-

мостью 46 кг [13]. 

Общую длину столов производственных в универсальном цехе опреде-

ляем по формуле (1.15): 

 

5,2225,1 L м 

 

Согласно количеству линий технологического процесса, принимаем в 

универсальном цехе 2 стола производственных СП-1200, а также третий стол 

на участок для резки хлеба. На участке для резки хлеба без расчетов к уста-

новке принимаем шкаф для хранения хлеба ШХ-5А. Без расчетов принимаем 

ванну моечную ВМ-1А для промывания продуктов [10]. 

«Объем посуды Vк, дм3, для варки бульонов определяют по формуле:  

 

Vк = n×V1,                                                (1.25) 

 



 

где n – количество порций супа, соуса и пр., реализуемых за расчетных пери-

од; 

V1 – объем одной порции супа, соуса и пр., дм3» [11]. 

 

Расчет требуемого объема и подбор посуды для варки супов представ-

лен в табл. 1.35. 

Таблица 1.35 

Расчет требуемого объема и подбор посуды 

 

Блюдо 

Время, к 

которому 

должно 

быть го-

тово 

Срок 

реа-

лиза-

ции, ч 

Коли-

чество 

блюд, 

порц. 

Общий 

объем 

порции 

Требу-

емый 

объем, 

дм3 

Принятое обору-

дование (посуда) 

Суп-лапша грибная 12.00 2 20 0,25 5,88 Кастрюля на 6 л 

Борщ из свежей ка-

пусты 12.00 4 30 0,25 8,82 Кастрюля на 9 л 

 

 



 

Таблица 1.36 

Расчет площади жарочной поверхности плиты 

 

Полуфабрикат  

Количе-

ство 

порций 

за рас-

четный 

период, 

шт. 

Вид нап-

литной по-

суды 

Вме-

сти-

мость 

посу-

ды, 

дм3, 

пор-

ций 

Коли-

чество 

посу-

ды, 

шт. 

Пло-

щадь 

едини-

цы по-

суды, 

м2 

Про-

должи-

тель-

ность 

тепло-

вой об-

работки, 

мин. 

Рас-

четная 

пло-

щадь 

по-

верх-

ности 

плиты, 

м2 

Суп-лапша 

грибная 20 Кастрюля 6,0 1 0,021 20 0,007 

Борщ из свежей 

капусты 30 Кастрюля  9,0 1 0,035 30 0,018 

Итого  0,025 

 

С учетом неплотности прилегания посуды с площадью жарочной по-

верхностью плиты составит: 

 

Fобщ=1,3×0,025=0,033 м2 

 

К установке принимаем плиту одноконфорочную электрическую без 

жарочного шкафа ПРОММАШ ПЭ-0,1СП, с площадью рабочей поверхности 

0,17 м2 [14]. 

 

 

Число плит составит: 

 

23,0
17,0

039,0
n шт. 

 

Принимаем к установке 1 плиту. 



 

Площадь универсального цеха рассчитывается на основании площади, 

занимаемой оборудованием (табл. 1.37). 

Таблица 1.37 

Расчет полезной площади универсального цеха 

 

Наименова-

ние приня-

того к уста-

новке обо-

рудования 

Тип, марка 

Количе-

ство еди-

ниц обо-

рудова-

ния, шт. 

Габариты обо-

рудования, мм 
Площадь 

единицы 

оборудо-

вания, м2 

Площадь, 

занимае-

мая обо-

рудова-

нием 
длина 

шири-

на 

Плита элек-

трическая  

ПРОММАШ ПЭ-

0,17СП 1 520 800 0,42 0,42 

Шкаф холо-

дильный POLAIR CM105-S 1 697 695 0,48 0,48 

Ларь моро-

зильный FROSTOR F 200 S 1 800 600 0,48 0,48 

Стол произ-

водствен-

ный СП-1200 3 1200 800 0,96 2,88 

Шкаф для 

хранения 

хлеба ШХ-5А 1 1000 600 0,60 0,60 

Ванна мо-

ечная  ВМ-1А 1 570 520 0,30 0,30 

Раковина 

для рук  - 1 500 400 0,20 0,20 

Бак для от-

ходов  - 1 500 500 0,25 0,25 

Итого       5,61 

 

Площадь универсального цеха рассчитываем согласно формуле (1.10)  

(η = 0,3): 

 

 18,7
0,3

5,61
S

общ
  м2. 

 

Площадь цеха принимаем равной 18,7 м2.  

Универсальный цех в проектируемой пиццерии предусмотрен для при-

готовления холодных и сладких блюд, а также супов. Повара совмещают ра-

боту в универсальном и общезаготовочном цехе. Подготовленное сырье и 

полуфабрикаты поступают в цех из затоговочного цеха. Приготовление блюд 



 

осуществляется на двух технологических линиях, также предусмотрен уча-

сток для нарезки хлеба. Объемно-планировочное решение цеха предполагает 

удобную взаимосвязь с группой складских помещений и общезаготовочным 

цехом для своевременного поступления сырья, с раздаточной и залом для пе-

редачи готовых блюд непосредственно потребителю, а также с моечными 

столовой и кухонной посуды.  

 

Проектирование мучного цеха 

 

Мучной цех необходим для приготовления пиццы – специализирован-

ной продукции проектируемой пиццерии. Отличительной особенностью тра-

диционной пиццы является тонкая основа. На основании производственной 

программы пиццерии (табл. 1.8) разрабатываем производственную програм-

му специализированного мучного цеха (табл. 1.38). 

Таблица 1.38 

Производственная программа мучного цеха 

 

№ по 

сборнику 

рецептур 

Наименование блюд Выход, г 
Количество 

блюд 

Пицца 

ТТК 1 Пицца «Маргарита» 300 180 

ТТК 2 Пицца «Моцарелла» 300 79 

ТТК 3 Пицца «Охотничья» 300 85 

ТТК 4 Пицца «Сельская» 300 110 

ТТК 5 Пицца «Морская» 300 95 

ТТК 6 Пицца «Крестьянская» 300 100 

ТТК 7 Пицца «Грибная» 300 85 

ТТК 8 Пицца «Итальянская» 300 105 

ТТК 9 Пицца «Аяччо» 300 85 

ТТК 10 Пицца «Драконий глаз» 300 85 

ТТК 11 Закрытая пицца «Кальцоне» 300 95 

 

В мучном цехе проектируемой пиццерии выделено две линии техноло-

гического процесса: для подготовки начинок и непосредственно для приго-

товления пиццы. Схема технологического процесса мучного цеха представ-

лена в табл. 1.39. 



 

Таблица 1.39 

Схема технологического процесса мучного цеха 

 

Технологические линии Выполняемые операции Используемое оборудование 

Участок подготовки 

начинок 

Охлаждение компонентов Шкаф холодильный 

Нарезка гастрономических 

продуктов 

Стол производственный 

Нарезка овощей и зелени Стол производственный 

Участок приготовления 

пиццы 

Просеивание муки Мукопросеиватель 

Замес теста Тестомесильная машина 

Выпекание пиццы Печь для пиццы 

 

Для расчета требуемого оборудования составляем график реализации 

блюд мучного цеха, представленный в приложении 4. График основан на 

графике загрузки зала (табл. 1.5) и производственной программе пиццерии 

(табл. 1.8). Так как пицца готовится сразу после заказа посетителей и непо-

средственно перед ее потреблением, график приготовления совпадает с гра-

фиком реализации. Согласно приложению 4, период с 13.00 до 14.00 часов 

является часом максимальной загрузки цеха. 

В соответствии с формулой (1.14) с учетом норм выработки для каждо-

го блюда, рассчитываем явочное количество работников мучного цеха    

(табл. 1.40) 

Таблица 1.40 

Расчет трудозатрат по отделению приготовления кулинарной продукции 

 

Наименование блюда 

Количество 

блюд за день, 

шт. 

Коэффициент 

трудоемкости 

блюда 

Затраты времени 

на приготовление 

блюда, с 

1 2 3 4 

Пицца «Маргарита» 180 0,6 10800 

Пицца «Моцарелла» 79 0,6 4740 

Пицца «Охотничья» 85 0,6 5100 

Пицца «Сельская» 110 0,6 6600 



 

Окончание табл. 1.40 

1 2 3 4 

Пицца «Морская» 95 0,6 5700 

Пицца «Крестьянская» 100 0,6 6000 

Пицца «Грибная» 85 0,6 5100 

Пицца «Итальянская» 105 0,6 6300 

Пицца «Аяччо» 85 0,6 5100 

Пицца «Драконий глаз» 85 0,6 5100 

Закрытая пицца «Кальцоне» 95 0,6 5700 

Итого   66240 

 

Тогда, явочное количество производственных работников составляет: 

 

6,1
5,113600

66240



явN чел. 

 

Общее количество работников мучного цеха рассчитываем по формуле 

(1.22): 

 

79,35,158,16,1 списN чел. 

 

Таким образом, списочное количество работников составляет 4 челове-

ка. График выхода на работу поваров мучного цеха представлен в табл. 1.41. 

Таблица 1.41 

График выхода на работу производственных работников мучного цеха 

 

Долж-

ность 

Дни недели 

ПН ВТ СР ЧТ ПТ СБ ВС 

Повар 1 900-2130 В 900-2130 В 900-2130 В 900-2130 

Повар 2 930-2200 В 930-2200 В 930-2200 В 930-2200 

Повар 3 В 900-2130 В 900-2130 В 900-2130 В 

Повар 4 В 930-2200 В 930-2200 В 930-2200 В 

 

Технологический расчет холодильных шкафов сводится к определению 

полезного объема, или вместимости, шкафа по формуле (1.9).  

Расчет вместимости холодильного шкафа представлен в табл. 1.42. 

  



 

Таблица 1.42 

Определение количества продуктов, подлежащих хранению 

 

Наименование продукта, изделия 
Единица из-

мерения 

Количества продукта  

за смену  за 0,5 смены  

Сыр Российский 

Пицца «Маргарита» кг 9,000 4,500 

Пицца «Охотничья» кг 8,500 4,250 

Пицца «Сельская» кг 11,000 5,500 

Пицца «Морская» кг 9,500 4,750 

Пицца «Крестьянская» кг 10,000 5,000 

Пицца «Грибная» кг 4,250 2,125 

Пицца «Итальянская» кг 10,500 5,250 

Пицца «Аяччо» кг 8,500 4,250 

Пицца «Драконий глаз» кг 8,500 4,250 

Закрытая пицца «Кальцоне» кг 9,500 4,250 

Сыр Моцарела 

Пицца «Моцарелла» кг 7,900 3,950 

Пицца «Маргарита» кг 10,800 5,400 

Пицца «Грибная» кг 5,100 2,550 

Майонез  

Пицца «Моцарелла» кг 4,740 2,370 

Колбаски копченные 

Пицца «Охотничья» кг 2,975 1,488 

Пицца «Сельская» кг 5,500 2,750 

Пицца «Драконий глаз» кг 4,250 2,125 

Ветчина  

Пицца «Охотничья» кг 2,975 1,488 

Пицца «Крестьянская» кг 5,000 2,500 

Пицца «Аяччо» кг 3,400 1,700 

Креветки очищенные  

Пицца «Морская» кг 4,750 2,375 

Кальмар очищенные 

Пицца «Морская» кг 4,750 2,375 

Окорок  

Закрытая пицца «Кальцоне» кг 3,800 1,900 

Итого    54,146 

 

Требуемая вместимость холодильного шкафа равна:  

 

68,67
8,0

146,54
требЕ кг 

 

Принимаем к установке шкаф холодильный POLAIR CM105-S вмести-

мостью 100 кг [15]. 



 

Согласно формулам (1.11-1.13) рассчитываем требуемую производи-

тельность мукопросеивателя, его фактическую продолжительность работы и 

коэффициент использования машины соответственно. 

Расчет мукопросеивателя представлен в табл. 1.43. 

Таблица 1.43 

Расчет мукопросеивателя 

 

Наиме-

нование 

операции 

Коли-

чество 

сырья, 

кг 

Требу-

емая 

произ-

води-

тель-

ность, 

кг/ч 

Приня-

тое 

обору-

дова-

ние, 

марка 

Произво-

дитель-

ность при-

нятого к 

установке 

оборудова-

ния, кг/ч 

Продолжи-

тельность ра-

боты, ч 

Ко-

эф-

фици-

ент 

ис-

поль-

зова-

ния 

Коли-

чество 

единиц 

обору-

дова-

ния 

обору-

дования 
цеха 

Просеи-

вание 165,6 30,11 

Атеси 

Каскад 150 1,104 12 0,092 1 

 

Для просеивания муки пшеничной принимаем к установке мукопросе-

иватель Aтеси Каскад с производительностью 150 кг/ч 17.

  



 

 

 

Подбор тестомесильной машины ТММ-1М c объемом дежи 140 дм3 

представлен в табл. 1.44-1.45. 

Таблица 1.44 

Расчет количества теста 

 

Наименование 

теста и изделий из него 

Количество 

изделий, шт. 

Норма теста, кг на 

100 шт. 

Количество теста на 

заданное количество 

изделий, кг 

Пицца  1104 15 165,6 

 

Таблица 1.45 

Подбор тестомесильной машины 

 

Вид теста 
Масса 

теста, кг 

Объемная 

масса те-

ста, кг/дм3 

Объем 

теста, 

дм3 

Количество 

замесов 

Продолжительность 

замеса, мин 

одного общая 

Бездрожжевое 165,6 0,55 301,1 3 30 90 

 

Таким образом, принимаем к установке 1 тестомесильную машину          

ТММ-1Мc объемом дежи 140 дм3 [17]. 



 

 

 

 

Расчет печи для пиццы представлен в табл. 1.46. 

  



 

Таблица 1.46 

Расчет печи для пиццы 

 

Наименова-

ние мучных 

кондитер-

ских изде-

лий 

Количе-

ство в 

макси-

маль-

ную 

смену 

Коли-

чество 

изде-

лий на 

листе, 

шт. 

Масса 

одного 

изде-

лия, кг 

Коли-

чество 

листов 

в шка-

фу, шт. 

Подо

обо-

рот, 

мин 

Произ-

води-

тель-

ность 

шкафа, 

кг/ч 

Масса 

выпе-

кае-

мых 

изде-

лий, кг 

Про-

должи-

тель-

ность 

работы 

шкафа, 

ч 

Пицца «Мар-

гарита» 180 4 0,300 2 10 14,4 54,000 3,750 

Пицца «Мо-

царелла» 79 4 0,300 2 10 14,4 23,700 1,646 

Пицца 

«Охотничья» 85 4 0,300 2 10 14,4 25,500 1,771 

Пицца 

«Сельская» 110 4 0,300 2 10 14,4 33,000 2,292 

Пицца «Мор-

ская» 95 4 0,300 2 10 14,4 28,500 1,979 

Пицца «Кре-

стьянская» 100 4 0,300 2 10 14,4 30,000 2,083 

Пицца 

«Грибная» 85 4 0,300 2 10 14,4 25,500 1,771 

Пицца «Ита-

льянская» 105 4 0,300  10 14,4 31,500 2,188 

Пицца «Аяч-

чо» 85 4 0,300 2 10 14,4 25,500 1,771 

Пицца «Дра-

коний глаз» 85 4 0,300 2 10 14,4 25,500 1,771 

Закрытая 

пицца 

«Кальцоне» 95 4 0,300 2 10 14,4 28,500 1,979 

Итого         23,000 

 

 



 

Количество пекарных шкафов составляет: 

 

2,2
8,013

000,23



n шт. 

 

Принимаем к установке 3 напольные печи для пиццы EGS M 800, в ко-

торых возможно одновременное приготовление 8 пицц (две камеры по 4 

пиццы в каждой). Данные печи оснащены смотровым окном из закаленного 

стекла и внутренней подсветкой, что позволяет отслеживать процесс приго-

товления пиццы.  

По количеству технологических линий принимаем к установке 2 стола 

производственных СП-1200. Ванну моечную ВМ-1А принимаем к установке 

без расчетов. 

Площадь мучного цеха (табл. 1.47) рассчитывается согласно площади, 

занимаемой оборудованием.  

Таблица 1.47 

Расчет полезной площади мучного цеха 

 

Наименование 

принятого к 

установке обо-

рудования 

Тип, марка 

Количе-

ство еди-

ниц обо-

рудова-

ния, шт. 

Габариты обору-

дования, мм 

Площадь 

единицы 

оборудо-

вания, м2 

Площадь, 

занимае-

мая обо-

рудова-

нием длина ширина 

Шкаф холо-

дильный 

POLAIR 

CM105-S 1 697 695 0,48 0,48 

Стол производ-

ственный СП-1200 2 1200 800 0,96 1,92 

Печь для пиц-

цы EGS M 800 3  1260 1025 1,29 3,87 

Ванна моечная  ВМ-1А 1 570 520 0,30 0,30 

Раковина для 

рук  - 1 500 400 0,20 0,20 

Бак для отхо-

дов  - 1 500 500 0,25 0,25 

Итого       7,02 

 

Определяем площадь помещения по формуле (1.10) (η = 0,30): 
 



 

4,23
30,0

02,7


общ
S  м2 

 

Принимаем площадь цеха 23,4 м2. 

Мучной цех проектируемого предприятия общественного питания 

предназначен для приготовления пиццы. В цехе в смену работает 2 повара на 

двух технологических линиях: линии подготовки начинок и линии приготов-

ления пиццы. Рабочие места цеха оснащены всем необходимым инвентарем 

и посудой. В цехе находится специализированное оборудование – печь для 

пиццы, которая позволяет выпекать одновременно до 8 пицц (две камеры 

вмещают по 4 пиццы каждая). 

 

Проектирование моечных помещений 

 

Основные функции предприятий питания: приготовление пищи, её ре-

ализация и организация потребления. Все этапы сопровождаются использо-

ванием большого количества кухонной и столовой посуды. Процедура мытья 

посуды в условиях массового пищевого производства является ответствен-

ным процессом, который должен быть организован эффективно и с соблюде-

нием всех санитарно-гигиенических норм. 

Использование посудомоечной машины позволит сократить время 

мойки посуды, избавить персонал пиццерии от ручной работы и повысить 

гигиеническое состояние используемой посуды и приборов. «Посудомоеч-

ную машину подбираем, исходя из потребностей максимальной часовой про-

изводительности, которая должна соответствовать количеству посуды и при-

боров, подвергающихся мойке за час максимальной загрузки зала (Рч, тар./ч): 

 

kNР чч  6,1 ,                                           (1.36) 

 

где 1,6 – коэффициент, учитывающий мойку в машине стаканов и приборов; 

Nч – количество посетителей в час максимальной загрузки зала; 



 

k – количество посуды, приходящееся на 1 посетителя (в кафе и закусоч-

ных – 2)» [12]. 

 

 

 

Расчет посудомоечной машины представлен в табл. 1.48. 

Таблица 1.48 

Подбор посудомоечной машины 

 

Количество посе-

тителей 
Норма 

посу-

ды на 

1 посе-

тителя 

Количество посу-

ды, подвергаемой 

мойке, тарелки 
Марка и про-

изводитель-

ности приня-

той машины, 

тар./ч 

Время 

работы 

машины, 

ч 

Коэффи-

циент 

исполь-

зования 

машины 
за 

день 

за час мак-

симальной 

загрузки 

зала 

за 

день 

за час мак-

симальной 

загрузки 

зала 

803 128 2 2570 410 VIATTO FLP 

500, 

500 тар./ч 

5,14 0,43 

 

Принимаем к установке посудомоечную машину VIATTO FLP 500 для 

мойки столовой посуды. Согласно нормативным документам машину должен 

обслуживать один оператор [16].  

Для ручной мойки стаканов и столовых прибор устанавливаем 2 ванны 

моечные ВМ-1А, а также стол для предварительной очистки посуды ITER-

MA 430 CБ-361/1200/760 ПММ/М, изготовленный на каркасе из нержавею-

щего уголка. На случай непредвиденной поломки посудомоечной машины 

устанавливаем ванну моечную 3-хсекционную ВМ 3/4 из нержавеющей стали 



 

(для замачивания, мойки и ополаскивания тарелок) и водонагреватель элек-

трический накопительный NEOCLIMA 33663 Milano 30 с вместимостью 30 л. 

Для хранения и сушки чистой посуды принимаем стеллаж Atesy: СКТ-С-

1200-02-Н. Без расчетов к установке принимаем для хранения пищевых отхо-

дов охладитель пищевых отходов KFK [16]. 

Расчет площади моечной столовой посуды представлен в табл. 1.49. 

Таблица 1.49 

Расчет площади моечной столовой посуды 

 

Наименование 

оборудования 

Марка обо-

рудования 

Количество 

единиц обо-

рудования, 

шт. 

Габаритные 

размеры, мм 

Площадь 

единицы 

оборудо-

вания, м2 

Площадь, 

занимаемая 

оборудова-

нием, м2 длина  ширина 

Посудомоеч-

ная машина 

VIATTO 

FLP 500 1 600 600 0,36 0,36 

Ванна моечная  ВМ-1А 2 630 630 0,40 0,80 

Стол для 

предваритель-

ной очистки 

посуды 

ITERMA 

430 CБ-

361/1200/76

0 ПММ/М 1 1200 760 0,91 0,91 

Ванна моечная 

3-х секционная ВМ 3/4 1 1750 630 1,10 1,10 

Водонагрева-

тель 

NEOCLIMA 

33663 Mila-

no 30 

 

1 

 

280 

 

280 

 

на стене 

Стеллаж для 

хранения чи-

стой посуды 

Atesy СКТ-

С-1200-02-

Н 1 1200 300 0,36 0,36 

Охладитель 

пищевых от-

ходов  KFK 1 965 853 0,82 0,82 

Раковина для 

рук  - 1 500 400 0,20 0,20 

Бак для отхо-

дов  - 1 500 500 0,25 0,25 

Итого       4,80 

 

Площадь моечной столовой посуды определяем по формуле (1.10)            

(η = 0,30): 

 

0,16
30,0

8,4


общ
S  м2 

 



 

Площадь моечной столовой посуды составляет 16 м 2. 

Помещение, в котором располагается моечная столовой посуды, долж-

но иметь рациональную связь с обеденным залом, источником использован-

ной посуды, а также раздаточной, куда направляется чистая посуда. Для при-

ёма грязной посуды должно быть предусмотрено специальное раздаточное 

окно. Основное и вспомогательное моечное оборудование расставляют таким 

образом, чтобы исключить пересечение чистой и использованной посуды, в 

том числе пищевых отходов. 

Своевременно вымытая кухонная посуда максимально упрощает про-

цесс приготовления пищи. «Расчет начинаем с определения численности 

мойщиков по формуле: 

 

a

n
N  ,                                                   (1.39) 

 

где n – количество блюд, выпускаемых предприятием за день; 

а – норма выработки за рабочий день» [10]. 

 

Численность мойщиков составляет: 

 

86,0
2340

2008
N

 
чел. 

 

По причине малого объема работы принимаем на работу двух мойщи-

ков, которые совмещают работу в моечной столовой и кухонной посуды.  

Рабочий график мойщиков посуды представлен в табл. 1.50. 

Таблица 1.50 

График выхода на работу мойщиков посуды 

 

Долж-

ность 

Дни недели 

ПН ВТ СР ЧТ ПТ СБ ВС 

Мойщик 1 1000-2230 В 1000-2230 В 1000-2230 В 1000-2230 

Мойщик 2 В 1000-2230 В 1000-2230 В 1000-2230 В 

 



 

В моечной кухонной посуды устанавливаем 2 ванны моечные ВМ-1А, 

подтоварник для использованной посуды Cryspi Chef ПКИ 9/6 и стеллаж для 

чистой посуды Atesy СКТ-С-1200-02-Н. 

Расчет площади моечной кухонной посуды представлен в табл. 1.51. 

Таблица 1.51 

Расчет площади моечной кухонной посуды 

 

Наименова-

ние обору-

дования 

Марка обо-

рудования 

Количество 

единиц обо-

рудования, 

шт. 

Габаритные 

размеры, мм 

Площадь 

единицы 

оборудова-

ния, м2 

Площадь, 

занимаемая 

оборудова-

нием, м2 длина  ширина 

Ванна моеч-

ная  ВМ-1А 2 570 520 0,30 0,60 

Подтоварник Cryspi Chef 

ПКИ 9/6 

1 900 600 0,54 0,54 

Стеллаж для 

хранения 

чистой по-

суды 

Atesy СКТ-

С-1200-02-Н 1 1200 300 0,36 0,36 

Раковина 

для рук  - 1 500 400 0,20 0,20 

Бак для от-

ходов - 1 500 500 0,25 0,25 

Итого       1,95 

 

Площадь моечной кухонной посуды определяем по формуле (1.10)            

(η = 0,40): 

 

 88,4
40,0

95,1


общ
S  м2  

 

Таким образом, принимаем площадь моечной кухонной посуды 5 м2. 

 

Проектирование помещений для посетителей 

 

Группу помещений для потребителей составляют зал для реализации 

приготовленной кулинарной продукции, а также вестибюль с гардеробом и 

туалетными комнатами. 

«Площадь зала (S, м2) рассчитываем по формуле: 



 

 ,sРS   (1.40) 

 

где Р – вместимость зала, мест; 

s – площадь на 1 место в зале, м2 (принимается согласно                                               

СП 118.13330.2012)» [6]. 

 

Таким образом, площадь зала проектируемой пиццерии составляет: 

 

S= 85×1,4=119 м2 

 

Принимаем площадь зала равной 119 м2.  

Интерьер зала проектируемой пиццерии «Mamma mia!» выполнен в со-

временном стиле с использованием натуральных материалов. Для отделки 

стен, а также барной стойки, выбрана кирпичная кладка. На одной из стен за-

ла сделан акцент с использованием фотообоев с пейзажами Италии. В зале 

принимаем к установке шестнадцать 4-хместных (габариты 1200×600 мм) с 

креслами и шесть 2-хместных (габариты 600×600 мм) столов со стульями. В 

зале предусмотрена сборная модульная барная стойка, за которой находится 

9 барных стульев. Современное и рациональное оснащение бара является 

важным залогом успеха предприятия. Барная стойка проектируемой пицце-

рии оснащена охлаждаемой витриной для хранения кондитерских изделий, 

среднетемпературным холодильным шкафом для хранения покупных напит-

ков. Кроме того, дополнительно устанавливаем кофемашину Bosch 

TIS30321RW для приготовления кофе и кипятильник EKSI WBE 8T для по-

догрева воды и приготовления чая. 

Численность работников зала рассчитываем согласно нормам обслужи-

вания, а именно 24 посадочных места на 1 официанта. Таким образом при-

нимаем на работу 8 официантов и 2 бармена на 85 мест, из расчета 4 офици-

анта и 1 бармен в смену. 

Площадь вестибюля определяем согласно требованиям СНиП, а имен-

но 0,3 м2 на одно посадочное место в зале. Итак, площадь вестибюля равна 



 

25,5 м2 в том числе гардероб площадью 8,5 м2 с 94 вешалками (количество 

вешалок принимаем равным количеству посадочных мест в зале с коэффици-

ентом 1,1). Предусмотрены две туалетные комнаты (в женской установлены 

два унитаза, в мужской с двумя унитазами и двумя писсуарами). 

 

Проектирование служебных и технических помещений 

 

Служебные помещения проектируются на предприятии общественного 

питания для организации здоровых условий труда и отдыха персонала. К ним 

относятся кабинет директора, а также комната и гардероб для персонала с 

душевыми и туалетами. Площади помещений принимаем согласно                                      

СП 118.13330.2012 [18]. Согласно строительным нормам принимаем кабинет 

директора площадью 5 м2, комнату для персонала – 12 м2, туалет и душевую 

для персонала – 4 м2. Гардероб для персонала рассчитываем согласно норма-

тивам 0,575 м2 на одного производственного работника (11 чел.). Таким об-

разом, площадь гардероба для персонала равна 6,33 м2. Группу служебных 

помещений необходимо проектировать единым целостным блоком, преду-

сматривая их связь с другими группами помещений. 

Группа технических помещений включает помещение теплового пунк-

та, вентиляционные камеры, электрощитовую. Данные помещения являются, 

вспомогательными и обслуживают другие группы помещений, поэтому не 

могут располагаться единым блоком. Технические помещения рассчитыва-

ются в соответствии со СНиП исходя на нормативы на одно посадочное ме-

сто предприятия [18]. Площадь теплового пункта принимаем из расчета       

0,1 м2 на одно место в торговом зале, т.е. 8,5 м2. Площадь электрощитовой 

принимаем из расчета 0,08 м2 на одно посадочное место, соответственно – 6,8 

м2. Площадь приточной и вытяжной камер принимаем из расчета 0,1 м2 и 

0,15 м2 соответственно на одно место в зале, что соответствует 8,5 м2 и 12,75 

м2. Вытяжная вентиляционная камера расположена на чердаке. 

 



 

Заключение по разделу 

 

Сводная таблица принятых помещений представлена в табл. 1.52. 

Таблица 1.52 

Сводная таблица помещений 

 

Помещения 
Принятая пло-

щадь, м2 

Основание для включения в 

таблицу 

Зал 119,00 Пояснительная записка, с. 61 

Кладовая сухих продуктов 10,70 То же, с. 24 

Кладовая овощей 5,00 То же, с. 25 

Складское помещение для установки 

холодильного оборудования 15,63 То же, с. 25 

Загрузочная  10,00 СП 118.13330.2012 

Общезаготовочный цех  13,71 То же, с. 37 

Универсальный цех 18,70 То же, с. 46 

Мучной цех 23,40 То же, с. 56 

Моечная столовой посуды 16,00 То же, с. 58 

Моечная кухонной посуды 5,00 То же, с. 60 

Вестибюль 25,50 То же, с. 61 

Кабинет директора 5,00 СП 118.13330.2012 

Комната для персонала 12,00 То же, с. 62 

Туалет и душевая для персонала 4,00 СП 118.13330.2012 

Гардероб для персонала 6,33 То же, с. 62 

Тепловой пункт 8,50 То же, с. 62 

Электрощитовая 6,80 То же, с. 62 

Приточная камера 8,50 То же, с. 62 

Вытяжная камера 12,75 То же, с. 62 

 326,52  

 

Согласно произведенным расчетам, суммарная площадь помещений 

пиццерии составляет 322,39 м2. 

 



 

Тогда, общая площадь здания составит: 

 

2м 82,39152,3262,1 общS  

 

Согласно плану, проектируемая пиццерия будет располагаться в одно-

этажном здании размером 18×24 м. 

Составляем сводную таблицу всего оборудования предприятия для 

подсчета потребления электроэнергии (табл. 1.53). 

Таблица 1.53 

Сводная таблица оборудования 

 

Наименование 

оборудования 
Тип, марка 

Мощность, 

кВт 

Количе

ство 

единиц 

Сумарная 

мощность, 

кВт 

I. Холодильное 

Шкаф холодильный POLAIR CM114-S 0,55 1 0,55 

Шкаф холодильный POLAIR CM110-S 0,55 4 2,20 

Шкаф холодильный Саратов 505 0,50 1 0,50 

Шкаф холодильный POLAIR CM105-S 0,35 2 0,70 

Ларь морозильный FROSTOR F 200 S 0,37 1 0,37 

Ларь морозильный POLAIR DF150SF-S 0,31 1 0,31 

II. Механическое 

Картофелеочисти-

тельная машина First 5120 0,16 1 0,16 

Измельчитель для 

овощей Foodatlas SDL-160 0,40 1 0,40 

III. Тепловое 

Плита электрическая  ПРОММАШ ПЭ-0,17СП 4,00 1 4,00 

Печь для пиццы EGS M 800 8,30 3 24,90 

Водонагреватель NEOCLIMA 33663 Milano 

30 22,00 1 22,00 

Кофемашина  Bosch TIS30321RW 1,50 1 1,50 

Кипятильник  EKSI WBE 8T 1,60 1 1,60 

IV. Торговое 

Кассовый аппарат POS-система Атол Mark 

Optima 

6,0 1 6,0 

Весы настольные ВР4149-01 2,1 2 4,2 

Весы напольные ВСП-8КС 1,6 1 1,6 

V.  Подъемно-транспортное 

Ручная грузовая 

тележка трехопорная  ТП-1 - 1 - 

 



 

Для составления штатного расписания сотрудников, задействованных в 

технологическом процессе предприятия составляем сводную таблицу рабо-

чей силы (табл. 1.54). 

Таблица 1.54 

Сводная таблица рабочей силы 

 

Должность Квалификационный разряд Численность 

Директор - 1 

Бухгалтер - 1 

Повар 5 9 

Бармен 4 2 

Официант 4 8 

Мойщик посуды - 2 

Гардеробщик - 2 

Уборщик - 2 

Грузчик - 1 

Итого  28 

 

Были рассчитаны площади всех групп помещений в зависимости от их 

функционального назначения: складских (для приема и хранения продуктов), 

производственных (для обработки сырья и полуфабрикатов, приготовления и 

реализации готовой кулинарной продукции), служебных (для создания опти-

мальных условий труда и отдыха сотрудников), технических (для обеспече-

ния условий производства) и помещения для потребителей (для реализации 

приготовленной продукции и организации ее потребления). После техноло-

гических расчетов принято объемно-планировочное решение с учетом фак-

торов, определяющих условия осуществления производственного процесса 

предприятия, к которым относятся микроклимат помещений, световой и аку-

стический режим, а также производственные характеристики.   



 

2. Безопасность жизнедеятельности и организация охраны труда 

2.1. Организация охраны труда 

 

Безопасность труда – организация рациональных условий труда работ-

ников предприятия для исключения воздействия на них опасных и (или) 

вредных производственных факторов. Безопасность труда на предприятии 

достигается с помощью организации мероприятий по охране труда. 

Нормативно правовыми документами по охране труда на предприятиях 

общественного питания являются: 

- Конституция РФ [1]; 

- Федеральный закон «Об основах охраны труда в Российской Федера-

ции» (№181 ФЗ от 17.07.99) [2]; 

- другие нормативные акты по охране труда, такие как стандарты без-

опасности труда, санитарные нормы и правила, гигиенические нормы, прави-

ла и инструкции по охране труда и пр. 

Вредным производственным фактором является негативное воздей-

ствие на работников предприятия, вызывающее заболевания или временное 

снижение их работоспособности. Опасным производственным фактором яв-

ляется негативное воздействие, вызывающее травмы, острые или хрониче-

ские заболевания, внезапную утрату работоспособности или смерть человека. 

В зависимости от продолжительности воздействия на организм некоторые 

вредные факторы могут перейти в раздел опасных производственных факто-

ров.  

Охрана труда – система обеспечения безопасности жизни и здоровья 

сотрудников в процессе трудовой деятельности, включающая правовые, со-

циально-экономические, организационно-технические, санитарно-

гигиенические, лечебно-профилактические, реабилитационные и иные меро-

приятия.  

Для предотвращения несчастных случаев на производстве весь коллек-

тив обязан знать правила эксплуатации оборудования и заблаговременно 



 

проходить инструктаж. По характеру и времени проведения различают сле-

дующие виды инструктажей: 

- вводный: проводится для всех сотрудников при устройстве на работу, 

представляет собой четкую поэтапную последовательность действий труда 

во время производственного процесса предприятия; 

- первичный: проводится в первый рабочий день на рабочем месте пе-

ред самостоятельной работой сотрудника; 

- повторный: проводится при возникновении внештатной ситуации, в 

ходе которой была выявлена нехватка знаний в области охраны труда или 

безопасности на рабочем месте. Периодичность проведения инструктажа – не 

реже одного раза в 3-6 месяца; 

- целевой: проводится перед разовыми внеплановыми работами или в 

связи с изменениями обычной деятельности работника; 

- внеплановый: проводится при введении изменений технологического 

процесса предприятия или установки нового оборудования. 

Инструктажи для сотрудников проектируемой пиццерии проводит 

непосредственно директор предприятия с обязательной регистрацией работы 

в журнале регистрации инструктажа на рабочем месте. 

 

2.2. Характеристика опасных и вредных производственных факторов и 

создание здоровых и безопасных условий труда 

 

На работников сферы общественного питания воздействует целый 

комплекс опасных и (или) вредных производственных факторов. Согласно 

классификации ГОСТ 12.0.003-91 «Опасные и вредные производственные 

факторы» на работников проектируемого предприятия могут оказывать свое 

влияние следующие производственные факторы [7]: 

1. Физические, а именно повышенная температура на рабочем месте 

или на поверхности теплового оборудования, недостаточная освещенность в 

производственных цехах предприятия, повышенный уровень шума или виб-



 

рации от работающего оборудования, неисправное механического оборудо-

вания, а также электробезопасность и пожаробезопасность при работе с теп-

ловым или холодильным оборудованием [6]. 

2. Химические, а именно повышенное содержание в воздухе рабочего 

места пыли или канцерогенных веществ, образующихся при приготовлении 

кулинарных блюд. опасные и вредные химические вещества поступают в 

воздух в виде паров или газов и могут проникать в организм человека через 

органы дыхания или кожные покровы. 

3. Психофизиологические, а именно физические или нервно-

психические перегрузки. Специфика работы на предприятиях общественного 

питания предполагает большую вероятность нервного напряжения у сотруд-

ников, что зависит от продолжительности рабочего дня и связано с монотон-

ностью и фиксированным положением тела при выполнении ряда технологи-

ческих операций. 

Основным потенциально опасным местом на производстве в предприя-

тиях общественного питания являются универсальный цех, так как там уста-

новлено тепловое оборудование. Именно здесь есть высокий риск получить 

производственные травмы, такие как порезы, ожоги, тепловые удары и др. 

Для создания безопасных условий труда необходимо рационально проекти-

ровать планировку помещения и размещение принятого к установке обору-

дования. Большую роль при создании оптимальных условий труда играет 

освещение рабочего пространства, для плодотворной работы наиболее под-

ходящим вариантом является естественное освещение с дополнением искус-

ственного. Для помещений с повышенной температурой и влажностью воз-

духа, на этапе проектирования помещения необходимо предусмотреть систе-

му вентилирования и кондиционирования. Серьезным побочным эффектом 

использования холодильного и механического оборудования является шум и 

вибрация. Для их предотвращения необходимо подбирать оборудование с 

требуемыми акустическими характеристиками, а также применять звукоизо-

лирующие и звукопоглощающие устройства при их установке. 



 

2.3. Производственная санитария и гигиена 

 

Основной задачей охраны труды на сегодняшний день является охрана 

здоровья, работоспособности и благосостояния всего персонала предприятия. 

Травматизм на рабочих местах на предприятиях общественного питания 

происходит в результате отклонений от правил техники безопасности и тру-

довой дисциплины. Профилактикой несчастных случаев является организа-

ция контроля исполнения разработанных мероприятий по охране труда, к ко-

торым относятся инструктажи по техники безопасности, своевременное об-

служивание оборудования, создание оптимальных условий труда для сотруд-

ников и др. 

Производственная санитария – это система организационных, санитар-

но-гигиенических мероприятий, технических средств и методов предотвра-

щающих или уменьшающих воздействий на работников вредных и опасных 

факторов до значений, не превышающих допустимы [3]. Задачами данного 

раздела охраны труда является обеспечение оптимальных условий труда и 

предупреждение профессиональных заболеваний работников предприятия, а 

также усовершенствование технологического процесса, устранение нездоро-

вых условий и установление режима труда и отдыха. 

Важным аспектом установления оптимальных условий труда является 

создание здорового микроклимата в помещениях в соответствии с критерия-

ми оптимального теплового и функционального состояния человека для 

обеспечения общего и локального ощущения комфорта в течении всей рабо-

чей смены, не вызывая напряжения и отклонений в состоянии здоровья. Для 

регулирования основных параметров микроклимата помещений (температу-

ра, влажность) на предприятии предусмотрено подключение к центральному 

отоплению города, а также установка систем вентиляции и кондиционирова-

ния для притока свежего воздуха и снижения содержания пыли в воздухе. 

В создании благоприятных условий труда немаловажную роль играет 

освещение. Наиболее рациональным является естественное освещение, при 



 

его недостатке предусматривается искусственное освещение для обеспечения 

необходимых осветительный условиях в темное время суток. 

Для контроля соблюдения санитарно-гигиенических правил на пред-

приятии заполняются следующие журналы: 

- журнал бракераж готовой продукции (ежедневная проверка качества 

выпускаемой продукции путем органолептических показателей); 

- санитарный журнал состояния помещений (проводится не реже одно-

го раза в месяц); 

- журнал контроля за состоянием здоровья персонала; 

- журнал осмотра рук и открытых частей тела на наличие гнойничко-

вых заболеваний и других нарушений целостности кожного покрова (прово-

дится ежедневно перед началом работы сотрудника с целью определения фи-

зического состояния работника и их готовности к рабочему процессу); 

- журнал учета проведения генеральных уборок (заполняется в соответ-

ствии с графиком генеральных уборок, утверждённым руководителем пред-

приятия). 

Работники пиццерии обязаны иметь медицинские книжки и проходить 

медицинский осмотр один раз в год, проходить курс лекций «Санминимум». 

Директор пиццерии несет ответственность за выполнение работниками 

санитарных правил и норм. 

 

2.4. Техника безопасности при эксплуатации механического, теплового и 

холодильного оборудования 

 

Основными требованиями, предъявляемыми к оборудованию на пред-

приятиях общественного питания – безвредность для здоровья работников, 

надежность и практичность эксплуатации. Безопасность оборудования до-

стигается при соблюдении следующих правил: 

– выбор безопасных принципов действий, конструктивных схем, эле-

ментов конструкции; 



 

– использование средств механизации, автоматизации и дистанционно-

го управления; 

– применение средств защиты при работе с оборудованием; 

– соблюдение требований эргономики; 

– внедрение требований безопасности в техническую документацию 

предприятия; 

– применение конструкции соответствующих материалов. 

Соблюдение правил охраны труда и техники безопасности имеет важ-

ное значение при эксплуатации всех видов оборудования. Начинать работу с 

оборудованием можно только после контроля работы контрольно-

измерительных и предохранительных приборов. Стоит отметить, что техни-

ческое обслуживание и ремонт запрещено осуществлять во время работы 

оборудования. 

Для обеспечения электробезопасности при работе с оборудованием 

предприятие должно быть обеспечено системами зануления и защитного от-

ключения. Физическая сущность зануления заключается в возникновении то-

ка короткого замыкания между нулевым проводом и поврежденной фа-

зой. Защитное отключение – вид защиты от поражения током в электроуста-

новках, обеспечивающий автоматическое отключение всех фаз аварийного 

участка сети. 

В проектируемой пиццерии в ходе технологического процесса приго-

товления кулинарных блюд используется холодильное, механическое и теп-

ловое оборудование. Холодильное оборудование представлено шкафами хо-

лодильными российского производства торговых марок «POLAIR» (POLAIR 

CM 114-S, POLAIR CM 110-S, POLAIR CM105-S) и «Саратов» (Саратов 505), 

а также морозильными российского производства торговых марок 

«FROSTOR GROUP» (FROSTOR F 200 S) и «POLAIR» (POLAIR DF 150 SF-

S). Механическое оборудование представлено картофелеочистительной ма-

шиной First 5120 (китайского производства с российским представитель-

ством торговой марки «FIRST-austria») и измельчителем для овощей Foodat-



 

las SDL-160 (китайский производитель «Foodatlas»). Тепловое оборудование 

представлено плитой электрической ПРОММАШ ПЭ-0,17СП (российской 

производитель ОАО «Завод «Проммаш»), а также специализированным теп-

ловым оборудованием – печи для пиццы EGS M 800 (производитель «EGS», 

Турция).  

Следование правилам техники безопасности при работе с технологиче-

ским оборудованием обеспечивает безопасность и удобство для сотрудников. 

Наиболее травмоопасным оборудование на предприятиях обществен-

ного питания является тепловое оборудование, при его эксплуатации необхо-

димо быть особенно внимательным и соблюдать все правила безопасности. 

1. Перед началом работы на оборудовании необходимо убедиться в его 

исправности, осмотреть оборудование (особое внимание уделить подвижным 

частям машины, например, ручки и заслонки). Перед включением машины 

необходимо включить систему кондиционирования воздуха (приточно-

вытяжную систему); 

2. Работать на тепловом оборудовании необходимо в специализирован-

ной одежде, в удобной нескользящей обуви, с убранными и спрятанными под 

колпак или косынку волосами. При работе необходимо использовать только 

исправную недеформированную посуду. Разогретую посуду следует брать в 

руки и (или) переносить только с помощью защитных средств (например, по-

лотенце или прихватка).  

3. После окончания работы на оборудования необходимо провести его 

санитарную обработку после полного остывания машины и предварительно 

обесточив его. 

 

2.5. Противопожарная профилактика 

 

Причиной возникновения пожара на предприятиях общественного пи-

тания может стать нарушение предписаний пожарной безопасности при раз-

работке проекта и строительства здания или нарушения правил противопо-



 

жарного режима. Для пожарной профилактики на проектируемом предприя-

тии проводится регулярные плановые проверки состояния электрического 

оборудования, своевременное обслуживание вентиляционной системы, а 

также обязательный для всех сотрудников инструктаж по пожарной безопас-

ности [8].  

Для обеспечения безопасного выхода из предприятия в случае возник-

новения пожара при составлении объемно-планировочного решения здания 

предприятия предусматривается система эвакуационных выходов, проходов 

и коридоров, загромождение которых не допускается. При пожарной эвакуа-

ции используется аварийное освещение, питаемое от независимого источни-

ка питания, включаемое автоматически при нарушениях питания рабочего 

освещения при срабатывании сигнализации. 

В проектируемой пиццерии установлена пожарная сигнализация, мон-

таж которой в предприятиях общественного питания обязателен. Пожарно-

охранная сигнализация необходима, чтобы предотвратить возможные жерт-

вы среди персонала и клиентов организации, а также уменьшить потенциаль-

ные убытки. На предприятии установлена противопожарная защита, пред-

ставляющая собой звуковой сиреной, световыми табличками, указывающими 

направление выхода из помещения и разработанный план эвакуации [9]. 

Класс пожарной опасности и степень огнестойкости проектируемой 

пиццерии представлены в табл. 2.1. 

Таблица 2.1 

Класс пожарной опасности и степень огнестойкости проектируемой 

пиццерии 

 

Предприятие Класс пожарной  

опасности здания 

степень огнестойкости 

Пиццерия на 85 мест Д IV 

 

Таким образом, здание должно быть возведено из трудно горючих ма-

териалов [4]. Количество огнетушителей определяем из расчета: один агрегат 



 

на каждые 20 м погонной длины коридора, но не менее одного на каждые 100 

м2 площади здания .  

Количество огнетушителей рассчитываем по формуле: 

 

,
100

общS
n       (2.1) 

 

Для проектируемого здания, площадью 432 м2, количество огнетуши-

телей составляет 5 штук. Принимаем к установке порошковые огнетушители, 

так как они являются универсальными аппаратами при тушении различных 

видов материалов. Таким образом, разработан комплекс мероприятий для 

обеспечения безопасности жизни и здоровья персонала проектируемого 

предприятия.  

Организация системы обучения персонала – важнейшая часть профи-

лактики пожаров и организации системы противопожарной безопасности. 

Персонал в первую очередь должен уметь справиться с паникой, организо-

вать себя и посетителей и цивилизовано вывести их из опасной зоны. Любые 

изменения, связанные с расположением и функционированием сигнализаций, 

вытяжек, и средствами пожаротушения, должны быть донесены до всего 

коллектива. 

 

2.6. Охрана окружающей среды 

 

Важным условием функционирования любого предприятия является 

забота о сохранности окружающей среды, а также предупреждение негатив-

ного воздействия на природу в ходе производственного процесса. Охрана 

окружающей среды на предприятии характеризуется комплексом принятых 

мер, направленных на предупреждение отрицательного воздействия на окру-

жающею среду (землю, воду и воздух) для обеспечения благоприятных усло-

вий человеческой жизнедеятельности. Для сохранения и улучшения экологи-

ческой ситуации в стране необходимо рационально использовать природные 



 

резервы, формировать разумное экологическое мышление у населения и кон-

тролировать деятельность промышленности в области экологии. Нормы и 

правила экологической и рабочей безопасности определены и зафиксированы 

в специальном документе – экологическом паспорте предприятия, где отоб-

ражены степень пользования данным предприятием природных ресурсов и 

уровень его загрязнения прилегающей территории. 

Выбросы в воздух в результате деятельности предприятий обществен-

ного питания не являются основными загрязнителями атмосферы, однако в 

их состав могут входить пыль, пары или газы, которые неблагоприятно воз-

действуют на окружающею среду, вызывая загрязнения воздуха, почвы и зе-

леных насаждений. Предотвратить данные явления можно благодаря уста-

новке систем вентиляции и пылеулавливания. Экологические последствия 

поступления пыли в атмосферу заключается в возможности развития аллер-

гических заболеваний у населения. Проектируемое предприятие обществен-

ного питания оснащено системой очистки газовоздушных выбросов с жиро-

уловителями и дымоуловителями. 

В сточные воды предприятия общественного питания могут попадать 

различные загрязняющие вещества (минеральные и органические). Сброс 

сточных вод в проектируемой пиццерии производится в городскую канали-

зацию, предварительно пропущенных через соответствующие фильтры для 

очистки от загрязнителей. 

Таким образом, на предприятии разработаны необходимые условия для 

продуктивной и безопасной работы персонала при соблюдении правил охра-

ны труда и техники безопасности, предписаниям производственной санита-

рии и гигиены, а также мероприятий по противопожарной безопасности. Вы-

полнение требований по охране окружающей среды позволяет минимизиро-

вать ущерб, наносимый прилегающей территории предприятия.  

  



 

3. Экономические показатели хозяйственной деятельности предприятия 

 

К хозяйственной деятельности предприятия относится производство 

продукции, оказание услуг и выполнение работ, направленных на получение 

прибыли с цель удовлетворения экономических и социальных интересов соб-

ственника и коллектива предприятия. Цель анализа хозяйственной деятель-

ности предприятия – повышение эффективности его работы на основе си-

стемного изучения всех видов деятельности и обобщения их результатов. 

 

3.1. Расчет товарооборота 

 

Товарооборот – количественный показатель, характеризующий объем 

продаж и масштабы деятельности предприятия в целом. Расчет объема про-

дукции собственного производства и покупной продукции для определения 

товарооборота представлен в табл. 3.1.  

Таблица 3.1 

Расчет объема перерабатываемого сырья и реализуемых товаров 

 

Наименование групп сырья и то-

варов 
Ед. изм. Количество 

Учетная це-

на за едини-

цу, руб. 

Стоимость 

сырья и то-

варов, руб. 

1 2 3 4 5 

Продукция собственного производства 

1. Обеденная продукция 

Апельсин кг 11,300 10,00 113,00 

Банан  кг 8,000 80,00 640,00 

Буженина кг 2,200 350,00 770,00 

Варенье малиновое кг 1,800 250,00 450,00 

Ветчина кг 15,175 350,00 5311,25 

Говядина (вырезка) кг 5,365 395,00 2119,18 

Горошек зеленый консервирован-

ный  кг 0,920 80,00 73,60 

Грибы маринованные кг 5,100 410,00 2091,00 

Грибы шампиньоны свежие кг 23,120 280,00 6473,60 

Грудинка копченная  кг 2,200 310,00 682,00 

Дрожжи прессованные  кг 2,208 710,00 1567,68 

Желатин кг 0,240 1050,00 252,00 

Жир кулинарный  кг 0,325 75,00 24,38 

Икра кетовая кг 0,800 1200,00 960,00 

Кальмар очищенный кг 4,750 600,00 2850,00 



 

Окончание табл. 3.1 

1 2 3 4 5 

Капуста свежая кг 0,870 42,00 36,54 

Картофель  кг 12,230 33,00 403,59 

Кефир 2,5% «Останкинское» л 2,800 40,00 112,00 

Килька копченая кг 2,800 140,00 392,00 

Кислота лимонная кг 0,018 260,00 4,68 

Колбаски копченые кг 17,725 600,00 10635,00 

Корнишоны кг 1,680 120,00 201,60 

Кофе натуральный кг 2,080 1050,00 2184,00 

Креветки очищенные кг 4,750 600,00 2850,00 

Кукуруза консервированная кг 3,700 90,00 333,00 

Курица (филе) кг 3,400 270,00 918,00 

Лапша  кг 0,700 40,00 28,00 

Лимон кг 11,400 96,00 1094,40 

Лук зеленый  кг 1,824 54,00 98,50 

Лук репчатый  кг 0,420 40,00 16,80 

Майонез «Московский» кг 7,780 105,00 816,90 

Маслины без косточек кг 1,260 320,00 403,20 

Масло сливочное 82,5% «Остан-

кинское» кг 0,280 1000,00 280,00 

Молоко 2,5% «Останкинское» л 17,760 48,00 852,48 

Морковь кг 1,790 34,00 60,86 

Мука пшеничная (высший сорт) кг 165,600 35,00 5796,00 

Огурцы свежие кг 12,465 82,00 1022,13 

Огурцы соленые  кг 0,760 140,00 106,40 

Окорок кг 3,800 670,00 2546,00 

Орегано кг 0,540 496,00 267,84 

Перец сладкий кг 2,975 200,00 595,00 

Петрушка (зелень) кг 1,335 320,00 427,20 

Пломбир кг 26,640 500,00 13320,00 

Помидоры свежие кг 8,499 140,00 1189,86 

Салат  кг 9,650 230,00 2219,50 

Салями кг 2,550 855,00 2180,25 

Сахар кг 15,278 45,00 687,51 

Свекла кг 1,500 42,00 63,00 

Севрюга свежая кг 2,000 530,00 1060,00 

Семга соленая кг 1,800 600,00 1080,00 

Сметана 15% «Останкинское» кг 3,570 200,00 714,00 

Сыр «Моцарелла» кг 29,500 800,00 23600,00 

Сыр Российский кг 75,840 500,00 37920,00 

Томатное пюре кг 0,240 120,00 28,80 

Томатный соус кг 10,250 100,00 1025,00 

Топинг кг 6,660 210,00 1398,60 

Тунец в масле кг 8,400 280,00 2352,00 

Уксус 9% л 0,120 29,00 3,48 

Чай «Greenfield кг 0,160 870,00 139,20 

Шоколад кг 2,640 800,00 2112,00 

Яблоки кг 14,480 90,00 1303,20 

Яйцо куриное шт. 7 7,00 49,00 



 

Окончание табл. 3.1 

1 2 3 4 5 

Итого     149305,20 

2. Покупная продукция 

Конфеты ассорти  кг 9,600 300,00 2880,00 

Минеральная вода газированная  л 8,000 40,00 320,00 

Минеральная вода негазированная  л 8,000 40,00 320,00 

Печенье «Крекер» кг 9,600 300,00 2880,00 

Пирожное «Корзиночка» шт. 101 40,00 4040,00 

Пирожное «Тирамису» шт. 101 40,00 4040,00 

Пирожное «Наполеон» шт. 100 40,00 4000,00 

Пирожное «Прага» шт. 100 40,00 4000,00 

Сок в ассортименте л 16,000 50,00 800,00 

Фруктовая вода в ассортименте л 16,000 50,00 800,00 

Хлеб пшеничный кг 42,400 42,00 1780,80 

Хлеб ржаной кг 20,01 52,00 1040,52 

Итого     26901,32 

Итого за день    176206,52 

Итого за месяц    5286195,48 

Итого за год    64315378,34 

 

 

 

Таким образом, товарооборот проектируемой пиццерии составит: 

 

06,180083
100

18010038,64315





)(
Трасч тыс. руб. 

 

Стоимость строительства рассчитываем исходя из среднерыночной це-

ны на строительство 1 м2. Для г. Мытищи цена на нежилое помещение со-

ставляет 85 тыс. руб. Таким образом, общая стоимость строительства пицце-

рии «Mamma mia!» площадью 432 м2 равна 36720,00 тыс. руб. 

 



 

3.2. Расчет численности работников предприятия и годового фонда 

оплаты труда, отчислений на социальные нужды 

 

Фонд оплаты труда определяем согласно штатному расписанию проек-

тируемого предприятия с указанием заработной платы каждого сотрудника 

(табл. 3.2). 

Таблица 3.2 

Штатное расписание предприятия 

 

Наименование должности Разряд Численность Оклад, руб. Сумма окладов, руб. 

Административно-управленческий персонал 

Директор   1 45000 45000 

Бухгалтер   1 40000 40000 

Итого  2  85000 

Работники производства 

Повар V 9 25000 225000 

Мойщик посуды  2 20000 40000 

Итого  11  265000 

Работники зала и торговой группы 

Официант ΙV 8 23000 184000 

Бармен ΙV 2 22000 44000 

Итого  10  228000 

Прочие работники 

Уборщик  2 20000 40000 

Гардеробщик   2 18000 36000 

Грузчик   1 18000 18000 

Итого  5  94000 

Всего  28  672000 

 

Плановую смету месячных расходов на оплату труда (табл. 3.3) состав-

ляем в соответствии с общей суммой заработной платы сотрудников пред-

приятия по ставкам и окладам. 

Таблица 3.3 

Плановая смета расходов на оплату труда на месяц 

 

Наименование Сумма, тыс. руб. % к итогу 

1 2 3 

Фонд зарплаты по ставкам и окладам 672,00 60 

Премии 336,00 30 

Надбавки 56,00 5 

Оплата труда работников несписочного состава 56,00 5 



 

Окончание табл. 3.3 

1 2 3 

Итого (в месяц) 1120,00 100 

Итого (в год) 13440,00 - 

 

Сводный расчет плановых показателей по труду представлен                                  

в табл. 3.4. 

 

3.3. Расчет капитальных затрат и амортизационных издержек 

 

Общая стоимость капитальных затрат предприятия складывается из 

стоимости строительства здания (36720 тыс. руб.) и стоимости нового обору-

дования, согласно их среднерыночных цен, а также дополнительных затрат                    

(табл. 3.5). 

Таблица 3.5 

Затраты на приобретение и установку оборудования 

 

Наименование оборудования 
Количе-

ство, ед. 

Цена, 

тыс. руб. 

Стоимость, 

тыс. руб. 

Немеханическое оборудование 

Подтоварник ПТ-1 2 8 16 

Подтоварник ПТ-2А 1 10 10 

Подтоварник Cryspi Chef ПКИ 9/6 1 10 10 

Стеллаж СЖ-1 1 8 8 

Стол производственный СП-1200 8 12 96 

Ванна моечная ВМ-2А 1 16 16 

Ванна моечная ВМ-1А 6 14 84 

Ванна моечная 3-х секционная ВМ 3/4 1 20 20 

Шкаф для хранения хлеба ШХ-5А 1 20 20 

Стол для предварительной очистки посуды ITER-

MA 430 CБ-361/1200/760 ПММ/М 1 15 15 



 

Окончание табл. 3.5 

1 2 3 4 

Стеллаж для хранения чистой посуды Atesy СКТ-

С-1200-02-Н 2 18 36 

Стол канцелярский 1 6 6 

Стул  1 2 2 

Раковина 5 5 25 

Бак для мусора  5 1 5 

Итого   369 

Механическое оборудование 

Картофелеочистительная машина First 5120 1 4,00 4,00 

Измельчитель для овощей Foodatlas SDL-160 1 9,00 9,00 

Машина посудомоечная VIATTO FLP 500 1 83,00 83,00 

Итого   96,00 

Тепловое оборудование 

Плита электрическая ПРОММАШ ПЭ-0,17СП 1 24 24 

Печь для пиццы EGS M 800 3 150 450 

Водонагреватель NEOCLIMA 33663 Milano 30 1 10 10 

Кофемашина Bosch TIS30321RW 1 6 6 

Кипятильник EKSI WBE 8T 1 4 4 

Итого   494 

Холодильное оборудование 

Шкаф холодильный Polaris CM114-S 1 60 60 

Шкаф холодильный Polaris CM110-S 4 50 200 

Шкаф холодильный Polaris CM105-S 2 40 80 

Шкаф холодильный Саратов 505 1 23 23 

Ларь морозильный Polaris DM150SF-S 1 25 25 

Ларь морозильный Frostor F 200 S 1 20 20 

Охладитель пищевых продуктов KFK  1 15 15 

Итого    423 

Итого общее    1382 

Дополнительные затраты 

Затраты на неучтённое оборудование 10% от стоимости 

оборудования 

138,20 

Затраты, связанные с сооружением фундамента, 

транспортно-заготовительными расходами и мон-

тажом оборудования 

15% от стоимости 

оборудования 207,30 

Затраты на контрольно-измерительные приборы 3% от стоимости 

оборудования 

41,46 

Стоимость инструментов и производственно-

хозяйственного инвентаря 

10% от стоимости 

оборудования 138,20 

Итого 525,16 

Всего затрат на приобретение оборудования 1907,16 

 

Сумма стоимости строительства здания проектируемой пиццерии, об-

щей суммы затрат на покупку оборудования, а также норматива товарных за-

пасов и норматива товарно-материальных запасов составляют общую стои-



 

мость инвестиций. Нормативом товарных запасов является объем производ-

ства и реализации продукции за 10 дней. Нормативом товарно- материальных 

ценностей является 25% от норматива товарных запасов. 

Норматив товарных запасов составит: 

 

10,17621021,176  тыс. руб. 

 

Норматив товарно-материальных ценностей составит: 

 

53,440
100

2510,1762



 тыс. руб. 

 

Таким образом, общая стоимость инвестиций проекта составит: 

 

16,3862716,190700,36720 И тыс. руб. 

 

Норму амортизационных издержек линейным способом определяем, 

исходя из срока использования основных средств и их стоимости. Срок ис-

пользования здание составляет 50 лет, а оборудования – 10 лет.  

 

 

Исходные данные для расчета годовых амортизационных отчислений 

представлены в табл. 3.6. 



 

Таблица 3.6 

Расчет амортизационных отчислений за год 

 

Виды основных фондов 

Стоимость основ-

ных средств, тыс. 

руб. 

Срок полезного 

использования, 

лет 

Сумма амортизаци-

онных отчислений, 

тыс. руб. 

Здание 36720,0 50 734,40 

Стоимость оборудования 873,00 10 87,30 

Итого амортизационных 

отчислений -  821,70 

 

3.4. Расчет издержек производства и обращения предприятия  

 

Издержки производства и обращения за год определяем согласно ста-

тьям расходов и доходов ПБУ 10/99 «расходы организации» а также НК РФ           

ст. 270 «Расходы, не учитываемые для целей налогообложения». 

Статья 1. Транспортные расходы. Данные расходы предприятия со-

ставляют 5% от стоимости сырья:  

 

77,3215
100

538,64315



тыс. руб. 

 

Статья 2. Расходы на оплату труда. Данные расходы определены                   

в табл. 3.3. 

Статья 3. Отчисления на социальное и пенсионное обеспечение. Про-

ектируемая пиццерия находится на общей системе налогообложения, т.е. 

данные отчисления составляют 30% от фонда оплаты труда: 

 

00,4032
100

3000,13440



тыс. руб. 

 

Статья 4. Расходы на содержание зданий и сооружений, помещения и 

инвентаря. Стоимость затрат на эксплуатацию здания включают расходы за 

отопление, водоснабжение (холодное и горячее), вентиляцию и кондициони-

рование, электроэнергию, вывоз бытового мусора, содержание технологиче-

ского оборудования и приборов, а также организации противопожарных ме-



 

роприятий. Издержки по данной статье составляют 2-3% от товарооборота 

предприятия. Таким образом, затраты на содержание здания и помещений 

равны: 

 

49,5402
100

306,180083



тыс. руб. 

 

Статья 5. Амортизация основных средств. Определена в табл. 3.6. 

Статья 6.  Отчисления и затраты на ремонт основных средств. Данные 

отчисления равны 0,1% от стоимости основных средств проектируемого 

предприятия общественного питания и составляют:  

 

63,38
100

1,016,38627




 
тыс. руб. 

 

Статья 7. Износ санитарной одежды, столового белья, малоценных и 

быстроизнашиваемых предметов, столовой посуды и приборов. Данные за-

траты составляют 1% от товарооборота. Таким образом, расходы по статье 

равны: 

 

83,1800
100

106,180083



 тыс. руб. 

 

Статья 8. Расходы на топливо, газ, электроэнергию для производствен-

ных нужд. Общую стоимость затрат по статье определяем из расчета 3% к 

товарообороту предприятия: 

 

49,5402
100

306,180083



 тыс. руб. 

 

Статья 9. Расходы на хранение, подработку, подсортировку и упаковку 

товаров. Затраты составляют 3% к товарообороту, соответственно равны: 

 

49,5402
100

306,180083



 тыс. руб. 



 

Статья 10. Расходы на рекламу. Стоимость издержек по статье исчис-

ляется из расчета 0,6% товарооборота предприятия. Затраты составят: 

 

50,1080
100

6,006,180083



 тыс. руб. 

 

Статья 11. Проценты за пользования кредитами не предусматриваются. 

Статья 12. Потери товаров и продуктов при перевозке, хранении и реа-

лизации. Издержки по статье условно считают из расчета 0,5% к товарообо-

роту. Таким образом, затраты равны: 

 

42,900
100

5,006,180083



 тыс. руб. 

 

Статья 13. Расходы на тару. Расходы принимаем в соответствии 0,7% 

товарооборота предприятия. Соответственно, издержки равны:  

 

58,1260
100

7,006,180083



 тыс. руб. 

 

 

Условно-постоянные: 

 

66,3601
100

206,180083



 тыс. руб. 

 

Условно-переменные: 



 

 

83,1800
100

106,180083



 тыс. руб. 

 

Расчет издержек производства и обращения проектируемой пиццерии 

представлен в табл. 3.7. 

 



 

3.5. Расчет дохода, прибыли предприятия 

 

Расчет валовой прибыли предприятия сводится к определению разницы 

между валовым доходом и затратами на производство и обращения. Чистая 

прибыль предприятия – это остаток валовой прибыли после налогообложе-

ния (для проектируемого предприятия общественного питания налог в бюд-

жет составляет 20%). Полученной чистой прибылью предприятие распоряжа-

ется самостоятельно (например: формирование резервного капитала, покупка 

нового оборудования, поощрение сотрудников и др.). 

 

 

Произведем требуемые расчеты. 

 

55,140444
100

37,21838,64315



пессВД  тыс. руб 

 

37,21840100
38,64315

39,114718
У нн

% 

 

Расчет дохода за месяц представлен в табл. 3.8. 

 

 

 



 

Таблица 3.8 

Плановые доходы 

 

Показатели  Сумма за год, тыс. руб. 

Валовый доход 140444,55 

Издержки производства и обращения 114718,39 

Валовая прибыль 25726,15 

Налог на прибыль 5145,23 

Чистая прибыль 20580,92 

 

Прибыль – это качественный показатель эффективности деятельности 

предприятия, по которому можно судить о рациональности использования 

ресурсов предприятия. Валовый доход проектируемого предприятия равен 

140444,55 тыс. руб., чистая прибыль после уплаты налогов (20% –                     

5145,23 тыс. руб.) составляет 20580,92 тыс. руб. 

 

3.6. Расчет основных экономических показателей 

 

Экономическая эффективность предприятия характеризуется сроком 

окупаемости проекта – периодом времени, в течение которого доходы, полу-

ченные в результате деятельности, полностью покрывают инвестиции.  

 

 

Согласно формуле, срок окупаемости проекта составит: 

 

88,1
92,20580

16,38627
C  года 

 



 

Таким образом, срок окупаемости проектируемого предприятия равен 

1,88 года. 

 

Таким образом, рентабельность вложенных инвестиций составляет:  

 

28,53100
16,38627

92,20580
uR % 

 

 
 

Таким образом, были рассчитаны основные экономические показатели 

хозяйственной деятельности. Основными показателями являются рентабель-

ность инвестиций (53,28%) и срок окупаемости проекта (1,88 года). Полу-

ченные результаты подтверждают и целесообразности реализации проекта. 



 

Заключение 

 

На сегодняшний день общественное питание является быстроразвива-

ющейся сферой индустрии гостеприимства, направленной на систематиче-

ское улучшение качества оказываемых услуг. Пиццерия – предприятие обще-

ственного питания, главной особенностью которого является приготовление 

и реализация фирменных блюд, а именно пиццы. Данный тип предприятий – 

один из наиболее клиенториентированных на рынке, так как отличается вы-

соким уровнем обслуживания, разнообразным меню и демократичными це-

нами. 

В ходе выполнения работы была достигнута цель, а именно разработан 

проект пиццерии на 85 мест в г. Мытищи. Для достижения поставленной це-

ли осуществлены следующие задачи: в технико-экономическом обосновании 

подтверждена целесообразность строительства проектируемого предприятия; 

разработана производственная программа пиццерии; на основе расчета по-

лезной площади помещений, занятой технологическим оборудованием, была 

определена общая площадь предприятия; определен количественный и каче-

ственный состав сотрудников предприятия.  

На основе анализа опасных и вредных факторов, влияющих на сотруд-

ников пиццерии, были разработаны санитарно-гигиенические и противопо-

жарные мероприятия, а также правила техники безопасности при эксплуата-

ции оборудования и мероприятия по охране окружающей среды. Правильная 

организация охраны труда предприятия способствует рациональному ис-

пользованию общественного труда, повышает его производительность, со-

здает благоприятные условия для работы персонала предприятия.  

В ходе расчета экономических показателей хозяйственной деятельно-

сти проектируемой пиццерии «Mamma mia!» было установлено, что рента-

бельность инвестиций составляет 53,28%, а срок окупаемости проекта 1,88 

года. Полученные данные свидетельствуют о целесообразности реализации 

разработанного проекта пиццерии.  
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