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Общие положения
Работа над курсовым проектом способствует систематизации и закреплению теоретических знаний по дисциплине «Проектирование предприятий питания с основами САПР», выработке навыков самостоятельного изучения научно-технической литературы и творческого подхода к решениям технологических вопросов с учетом концентрации производства полуфабрикатов, кулинарных, кондитерских и сдобно-булочных изделий.

В процессе выполнения курсового проекта выявляется степень усвоения студентом теоретических вопросов проектирования и подготовленность его к выполнению выпускной квалификационной работы.
В качестве задания к курсовому проекту студентам предлагается разработка проекта горячего или кондитерского цехов предприятий общественного питания. В тематику курсового проекта включаются все существующие типы предприятий общественного питания.

Задание на выполнение курсового проекта выдается студенту на специальном бланке, в котором указываются тема проекта, исходные данные к проекту, содержание расчетно-пояснительной записки, перечень графического материала, график выполнения проекта с указанием объемов выполнения работы по отдельным разделам (прил. 2).
2. Структура и содержание курсового проекта
Курсовой проект состоит из двух частей – расчетно-пояснительной записки и графического материала. В расчетно-пояснительной записке последовательно излагается содержание проекта и приводятся все основные расчеты, таблицы и графики в соответствии с заданием (прил. 2).

Расчетно-пояснительная записка курсового проекта включает в себя следующие разделы:

Оглавление.
Введение.
1. Характеристика проектируемого (реконструируемого) предприятия общественного питания.
2. Характеристика проектируемого (реконструируемого) горячего или кондитерского цеха.
3. Технологический расчет горячего (кондитерског)о цеха.
4. Организация работы в цехе.
Заключение.
Библиографический список.
Приложения.

В оглавлении указываются название каждого раздела и подраздела расчетно-пояснительной записки и страница, с которой начинается раздел, подраздел.

Во введении кратко излагается состояние общественного питания в районе предполагаемого проекта, наличие других предприятий общественного питания, преимущества выбранного типа предприятия общественного питания в данном районе перед другими, значение и актуальность темы проекта.

Объем введения – две страницы.

В характеристике проектируемого предприятия необходимо отразить следующие основные моменты:

1) мощность предприятия (торговая и производственная);

2) расположение проектируемого предприятия (отдельно стоящее, встроенное или пристроенное здание) с указанием этажности, размещение помещений по этажам;

3) основные особенности, отличающие данное предприятие от других (работа на сырье или полуфабрикатах, класс предприятия, режим работы, контингент потребителей, система обслуживания потребителей, форма собственности предприятия).
Если темой курсового проекта является проект реконструкции цеха существующего предприятия, то, кроме исчерпывающей характеристики действующего предприятия, указываются целесообразность реконструкции, ее цель.

В характеристике горячего или кондитерского цеха приводятся: размещение и взаимосвязь цеха с другими помещениями предприятия; назначение цеха; определение режима работы цеха (количество смен, часы работы); выделение линий обработки отдельных видов продуктов; вопросы технической эстетики; требования строительных норм отделки цеха.

Технологические расчеты следует производить по методике и в последовательности, которые приведены в настоящих методических указаниях (раздел 2).

Излагая организацию работы цеха, необходимо: описать организацию технологического процесса проектируемого цеха с указанием основных технологических линий обработки сырья, изготовления полуфабрикатов, приготовления блюд и кондитерских изделий; в технологических линиях описать установленное оборудование и размещение его по отношению к естественному освещению, раздаче; составить график выхода на работу производственных работников с учетом режима работы цеха; привести численный и квалификационный состав работников; осветить вопросы научной организации труда (оснащенность инвентарем, инструментами и оборудованием, рационализация приемов и методов труда, механизация трудоемких работ и др.).

В заключении следует указать целесообразность данного проекта и подтвердить его.

Библиографический список. В расчетно-пояснительной записке необходимо привести подробный перечень используемой литературы в соответствии с темой проекта. Список литературы составляется в следующем порядке: директивные документы, литература по специальности и техническая – в алфавитном порядке, всего – не менее 15–20 источников.

В приложении приводятся нормы оснащения проектируемого предприятия кухонным инвентарем.

Объем расчетно-пояснительной записки курсового проекта – 
35–40 страниц рукописного текста, 25–30 – машинописного.

Графический материал проекта состоит из плана предприятия с экспликацией помещений (прил. 3) или плана этажа предприятия, на котором расположен цех, в масштабе 1:100. Кроме того, на этом же листе следует разместить план горячего или кондитерского цеха в масштабе 1:50 с размещением торгово-технологического оборудования. К плану цеха составляется подробная спецификация технологического оборудования в соответствии с приложением 4.

Кроме планов этажа и цеха, студент обязан представить дополнительный графический материал, согласно указаниям, в задании: графики загрузки (работы) принятых в проекте машин и аппаратов, графики выхода на работу работников проектируемого цеха. Дополнительный графический материал выполняется на ватмане (если есть свободное место) или на кальке и помещается в соответствующем тексте пояснительной записки.

Объем графической части курсового проекта – один лист ватмана (формат А-1).

Основной чертеж с планом предприятия и цеха должен иметь штамп с подписью руководителя проекта и студента-исполнителя (приложения 5, 6).

ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОТЫ НАД КУРСОВЫМ ПРОЕКТОМ

Выполнение курсового проекта осуществляется в соответствии с календарным планом, приведенным в задании на проектирование.

Курсовой проект необходимо представить руководителю для проверки за 15–20 дней до начала сессии по заочному факультету и за неделю для студентов очной формы обучения. Если в проекте обнаружены ошибки и недоработки по отдельным вопросам, он возвращается студенту для доработки.

К защите курсового проекта студент допускается только после устранения всех замечаний и недоработок.

Защита курсового проекта принимается комиссией в составе 2–3 преподавателей кафедры.

При оценке работы студента учитываются полнота раскрытия темы, соответствие оформления расчетно-пояснительной записки и графических материалов требованиям ЕСКД, ГОСТа и других нормативных документов.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ РАСЧЕТЫ ЦЕХОВ

Технологические расчеты выполняются в зависимости от темы курсового проекта. Однако, прежде чем приступить к расчету цехов, необходимо составить производственную программу предприятия.

2.1. СОСТАВЛЕНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРОГРАММЫ

ПРОЕКТИРУЕМОГО ИЛИ РЕКОНСТРУИРУЕМОГО 

ПРЕДПРИЯТИЯ

Производственная программа предприятия – это план суточного выпуска продукции, включающий количество блюд, реализуемых в залах предприятия, через буфеты, магазины «Кулинарии», а также для питания работников предприятия.

Методика разработки производственной программы зависит от типа предприятия и принятой формы обслуживания.

В предприятиях общественного питания со свободным выбором блюд исходными данными для составления производственной программы являются: количество питающихся, коэффициент потребления блюд, примерные нормы потребления отдельных продуктов, примерный ассортимент блюд и процентное соотношение блюд в ассортименте.

Количество питающихся определяют по графику загрузки залов (табл. 2.1), составленному с учетом режима работы зала, средней продолжительности приема пищи одним посетителем, среднего процента загрузки зала предприятия общественного питания. Примерные графики загрузки залов различных предприятий общественного питания приведены в приложении 7.

Таблица 2.1

График загрузки зала столовой на 100 мест

	Часы 

работы
	Количество посадок в час
	Средний процент 
загрузки зала, %
	Количество 

питающихся, чел

	8.00-9.00

и т.д.
	3
	40
	120

	Итого
	
	
	


Количество гостей в течение каждого часа определяется по формуле (18, с. 46)
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где Nч – количество гостей за час, чел.;

φ – оборачиваемость места в зале в течение данного часа (количество по-садок в час);

P – количество мест в зале;

X – загрузка зала в данный час (средний процент загрузки зала), %.

Оборачиваемость мест на предприятиях общественного питания различного типа приведена в приложении 8.
Общее количество гостей зала определяется суммой всех посетителей в течение дня.
Количество блюд, реализуемых за день, рассчитывается по формуле
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где m – коэффициент потребления блюд (приложение 9).

С
[image: image3.wmf] учетом примерного ассортимента блюд (приложение 10), процентного соотношения блюд в ассортименте (приложение 11) и Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания (29) или ТТК составляется расчетное меню предприятия. Покупные товары (хлеб, напитки и т. п.) также включаются в расчетное меню предприятия и рассчитываются в соответствии с нормами потребления (приложение 12). Форма записи расчетного меню приведена в табл. 2.4.

Таблица 2.2

Процентное соотношение различных групп блюд

	Наименование блюд
	Процентное соотношение, %
	Количество блюд, порц.

	
	от общего количества
	от данного вида
	

	1
	2
	3
	4

	Холодные блюда и закуски:
    рыбные
    мясные
    салаты
Молоко и кисломолочные продукты
	
	
	

	Горячие закуски
	
	
	

	Супы:

     прозрачные

     заправочные

     пюреобразные

     молочные

     сладкие
	
	
	

	Горячие блюда:
    рыбные
    мясные
    овощные
    крупяные
яичные и творожные
	
	
	

	Сладкие блюда
	
	
	

	ИТОГО
	100
	
	


Таблица 2.3

Расчет количества покупных товаров

	Продукты
	Единицы измерения
	Норма
потребления 
на одного чел.
	Количество

продуктов

	Горячие напитки 

Холодные напитки:

      фруктовые воды

      минеральные воды

      натуральные соки

Хлебобулочные изделия:

     ржаной хлеб

     пшеничный хлеб

Мучные кондитерские изделия:

собственного производства

конфеты, печенье

Фрукты

Алкогольные напитки
	л

л

кг

шт.

кг

кг

л
	
	


Таблица 2.4

Расчетное меню предприятия (производственная программа)

	Номер по сборнику рецептур
	Блюда, закуски, 

изделия
	Выход, г
	Количество блюд, порц.

	134
	Холодные блюда:

сельдь с луком и т.д.
	85
	150


В ресторанах класса люкс, высшего и первого необходимо предусматривать банкетное меню из расчета 20 % мест от вместимости зала. По заданию руководителя составляется меню бизнес-ланча.

При составлении производственной программы специализированных предприятий и предприятий с национальными кухнями необходимо учитывать, что не менее 60 % блюд по количеству и ассортименту должны составлять блюда специализации или национальной кухни.

В столовых промышленных предприятий и учебных заведений применяют преимущественно меню комплексных обедов, завтраков, ужинов, которые должны быть представлены не менее чем в двух вариантах. Дополнительно предусматривают диетическое питание.
В общеобразовательных школах учащиеся должны получать завтрак, обед, полдник. В школьной столовой могут быть предусмотрены единые комплексы для всех учащихся. При разработке скомплектованных рационов питания необходимо учитывать рекомендации Постановления Министерства здравоохранения России «Об организации питания детей в общеобразовательных учреждениях» от 20 июля 2006 г. Комплексы должны составляться таким образом, чтобы каждое основное блюдо (суп или второе) включалось в меню не чаще одного раза в неделю, за исключением блюд из молока.

Для предприятий общественного питания с постоянным контингентом обслуживания (при интернатах, домах отдыха) составляют меню дневного рациона исходя из физиологических норм и режима питания.

2.2. РАСЧЕТ ГОРЯЧЕГО ЦЕХА

Расчет горячего цеха производится в той последовательности, которая приведена в задании. После составления производственной программы (см. раздел 2.1) на основании графиков загрузки залов оставляется график почасовой реализации блюд (табл. 2.5). 

Таблица 2.5

 График почасовой реализации блюд

	Наименование блюд


	Коли-чество блюд, реализуемых 
за день


	Часы реализации

	
	
	8-9
	9-10
	10-11
	11-12
	12-13
	13-14
	14-15
	15-16
	и т. д.

	
	
	Коэффициент пересчета для горячих блюд

	
	
	0.06
	0.03
	0.06
	0.06
	0.07
	0.13
	0.16
	0.16
	и.т. д

	
	
	Для супов

	
	
	
	
	0,118
	0,118
	0,188
	0,252
	0,252
	0,072
	

	
	
	Количество блюд

	Суп -лапша домашняя

и т. д.
	100
	
	
	13
	13
	20
	26
	26
	2
	


При составлении графика почасовой реализации блюд необходимо учитывать, что супы реализуются предприятиями общественного питания только в обеденные часы – с 11 до 18 часов. Исключение составляют прозрачные супы и солянки, которые реализуются в течение всего времени работы предприятия.

На основании графика почасовой реализации блюд составляется график работы цеха (табл. 2.6.), который является основой для технологического расчета теплового оборудования. Сроки реализации готовых блюд приведены в приложении 21.

Таблица 2.6

График работы горячего цеха

	Номер рецептуры
	Наименование блюд
	Количество блюд, реализуемых за день
	Наименование технологичес-кой операции

(тепловой)
	Норма заклад-ки на 1 порцию, г
	Расход сырья за день
	Период приготовления

	
	
	
	
	
	
	к 10
часам
	к 11
часам
	и 
т .д.

	
	
	
	
	
	
	пор-ций
	кг
	пор-ций
	кг
	пор-ций
	кг

	ТТК
	Салат летний
	20
	Варка 
картофеля

Варка 
говядины
	8

12
	0,16

0,24
	20

20
	0,16

0,24
	-

-
	-

-
	-

-
	-

-


Расчет варочной аппаратуры включает определение объема котлов для варки бульонов, супов, горячих напитков, гарниров, продуктов для приготовления холодных блюд и кулинарных изделий. Расчеты сводятся в табл. 2.7., 2.8., 2.9.

Расчет объема котлов для бульонов производится по формуле 

V= ΣVпрод+Vв-ΣVпром,     (2.3)

где  Vпрод – объем продукта, дм3

Vв – объем воды, дм3

Vпром – объем промежутков, дм3

к – коэффициент заполнения котла (0,85) используется для объемов менее 40 л.
Vпр = G/ρ
G –масса продукта, кг

ρ – объёмная плотность продукта, кг/дм3    (приложение 13)   

Vв= G·nв
nв – норма воды на 1 кг основного продукта, л, дм3 (для костного, грибного, мясного и мясо-костного бульонов g = 1,25; для рыбного – 1,1 дм3)

Vпром= Vпр·β

β –коэффициент, учитывающий промежутки

β=1 – ρ
Расчеты сводятся в табл.2.7 

Таблица 2.7

Расчет объема котлов для бульонов (пример)
	Наименование продуктов
	Норма продукта на 1 порцию, г
	Количество продукции, кг
	Объемная масса, кг/дм3
	Объем продукта дм3
	Норма воды на 1 кг продукта, л
	Объем воды

.дм3
	Коэф-фициент, учиты-вающий пром.
	Объем проме-жутков
	Расчетный объем,. дм3
	Принимаемый объем дм3

	Курица

Морковь

Петрушка

Лук

Итого
	269

13

10

10
	0,858

0,041

0,032

0,032

0,963
	0,25

0,51

0,51

0,42


	3,43

0,08

0,06

0,08

3,65
	1,25
	1,07

--

1,07
	0,75


	--

0,6
	4,5

0,09

0,07

0,09

4,79
	6


Примечание. Поскольку овощи при варке бульона закладываются в котел за 1 час до окончания варки, то объем промежутков и объем воды для них не рассчитывают (принимаем для варки кастрюлю с объемом 6,0 литров).
Если в результате расчета объема котла для варки бульонов получен объем менее 40 дм3, то необходимо учесть коэффициент заполнения котла (К=0,85), т.е. полученный при расчете результат разделить на 0,85. В этом случае используют не котлы, а функциональные емкости или наплитную посуду (приложение 14).

Расчет объема котлов для варки супов, гарниров и вторых горячих блюд производится по формулам:

для варки супов

V=n·Vс/0,85                           
(2.4)

n –количество порций супа

Vс – норма супа на одну порцию, дм3

для варки набухающих продуктов

V=Vпрод+Vв;                          
 (2.5)

для варки ненабухающих продуктов

V=1.15·Vпрод                         
 (2.6)

для тушения продуктов                        

V=Vпрод.                                    
 (2.7)

для варки сладких блюд и горячих напитков

V=n·V1

n –количество порций

V1 –объем одной порции, дм3

Расчеты сводятся в табл.2.8; 2.9.
Таблица 2.8

Расчет объема котлов для супов, соусов, горячих напитков (пример)
	Наименование первого блюда, соуса, напитка
	Количество блюд за день, порц.
	Объем одной порции, л
	Коэффициент заполнения
	Период приготовления

	
	
	
	
	Максимальный час 
загрузки (12 ч)

	
	
	
	
	Количество порций, шт.
	Расчетный объем, дм
	Принима-емый объем, дм3

	Суп 
картофельный
	35
	0,25
	0,85
	15
	4,41
	6,0


Таблица 2.9

Расчет объема котлов для горячих блюд и гарниров (пример)
	Наименование продуктов
	Норма продукта на 
1 порцию, г
	Норма воды на 
1 кг продукта, л
	Объемная масса продукта, кг/дм
	Часы приготовления

	
	
	
	
	Максимальный час загрузки ( 12 ч)

	
	
	
	
	Количество порций, шт.
	Количество продукта, кг
	Объем продукта, дм
	Объем воды, л
	Расчет объем котла, л
	Принимаемый объем котла, л

	Варка макарон

Говядина отварная

и. т. д.
	35

169
	6,0

–
	0,26

0,85
	6

4
	0,21

0,676
	0,807

0,795
	1,26

–
	2,43

0,91
	3,0

1,2


После расчета всей варочной аппаратуры составляется график использования котлов во времени, на основании которого определяются количество, марка, параметры принятых к установке котлов. 

После расчета вместимости котлов для варки всех видов блюд и продуктов находят число котлов, соответствующее расчетной вместимости, которые необходимо установить в цехе с учетом их максимального использования. Чтобы правильно решить этот вопрос, строят вспомогательную таблицу для определения полного рабочего цикла котла (табл. 2.10) и график работы котлов в прямоугольной системе координат. На оси абсцисс откладывают время работы котлов (ч), а по оси ординат – вместимость котлов (дм3). При составлении таблицы и графика следует учитывать время полного оборота котла, которое складывается из времени (мин), необходимого для загрузки котла (5–20); разогрева (20–95 в зависимости от температуры воды), технологического процесса (варка, тушение и т. п.); разгрузки котла (5–30); мойки (10–20).

Таблица 2.10

Определение времени полного рабочего цикла котла (пример)
	Блюдо 
	Час, к которому данное блюдо должно быть готово 
	Вместимость котла, дм3 
	Время полного рабочего цикла котла, мин 

	
	
	расчетная 
	принятая 
	загрузка 
	разогрев 
	варка 
	разгрузка 
	мармит 
	мойка 
	итого 

	Бульон мясо-костный 
	10 ч
	42,9
	60
	5
	40
	180
	–
	180
	10
	415

	Борщ 
	11ч 
	52,5 
	60 
	10 
	40 
	40 
	–
	75 
	10 
	175 

	Борщ 
	13ч 
	97,5 
	2 x 60 
	10 
	40 
	40 
	–
	120 
	10 
	220 

	Борщ 
	15ч 
	47,5 
	60 
	10 
	40 
	40 
	–
	120 
	10 
	220 


Установка теплового варочного оборудования с использованием функциональных емкостей имеет ряд преимуществ по сравнению с имеющимся оборудованием и способствует использованию современной технологии производства готовой продукции (1, 2, 18).

Жарочную поверхность плит и сковород рассчитывают отдельно для каждого вида продукции на максимальный час загрузки по формулам 2.9, 2.10, 2.11, 2.12, 2.13, который выбирается на основании графика работы горячего цеха. Виды наплитной посуды приведены в приложении 14. Общая жарочная поверхность с учетом неплотности и неучтенных операций увеличивается на 25–30 %. Так как рабочие поверхности функционального оборудования соответствуют размерам функциональных емкостей, общая площадь (поверхность) плит равна расчетной.

Расчет жарочной поверхности плит и сковород сводится в табл. 2.11; 2.12; 2.13.

В случае жарки штучных изделий расчетную площадь пода чаши (м2) определяют по формуле
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где n – количество изделий, обжариваемых за расчетный период, шт; 

f – площадь, занимаемая единицей изделия, м2; f=0,01-0,02м2; 
φ-оборачиваемость площади пода сковороды за расчетный период;
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(2.10)

где Т – продолжительность расчетного периода (60 мин); 
tц – продолжительность цикла тепловой обработки, ч.
К полученной площади пода добавляют 10 % на неплотности прилегания изделия. Площадь пода
F=1.1×Fр   ,                                                   (2.11)

В случае жарки изделий массой G расчетную площадь пода чаши (м2) находят по формуле
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где G – масса (нетто) обжариваемого продукта, ГК; ρ-объемная плотность продукта, кг/дм3 (приложение 13); β – толщина слоя продукта, дм (β=0,5-2);  φ – оборачиваемость площади пода чаши за расчетный период.

После расчета требуемой площади пода по справочнику подбирают сковороду площадью, близкой к расчетной. Число сковород вычисляют по формуле
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где  Fст – площадь пода чаши стандартной сковороды, м2.
Таблица 2.11
Расчет количества сковород (для жарки штучных изделий)  

на максимальный час (12–13 ч)

	Наименование блюд
	Количество блюд за расчетный час, шт
	Удельная поверхность, ед. изделия, м2
	Время тепловой обработки, мин
	Оборачиваемость посуды за час
	Расчетная площадь пода, м2
	Площадь пода стандартной сковороды, м2
	Количество сковород

	Котлеты

и т.д
	70
	0,04
	15
	4
	0,77
	0,5
	2


Таблица 2.12

Расчет количества сковород (для жарки изделий массой)

на максимальный час (12-13ч)

	Наименование блюд
	Масса продукта 
(нетто), кг
	Плотность продукта, кг/дм3
	Толщина слоя продукта, дм
	Время тепловой обработки, мин
	Оборачиваемость площади пода за час, раз
	Коэф-фициент заполнения чаши
	Расчетная площадь пода, м2
	Количество сковород

	Капуста тушеная

и т.д
	15
	0,48
	2
	60
	1
	0,65
	0,24
	1


Площадь жарочной поверхности плиты (м2) рассчитывают по формуле:
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где
n
—
количество наплитной посуды, необходимой для приготовления данного блюда за расчетный час, шт.;


f
—
площадь, занимаемая единицей наплитной посуды или гастроемкости на жарочной поверхности плиты;


φ
—
оборачиваемость площади жарочной поверхности плиты, занятой наплитной посудой или гастроемкостями за расчетный час.

Таблица 2.13

Расчет жарочной поверхности плит

на максимальный час (пример, 12–13 ч)

	Наименование блюд
	Ед. из-мере-н.ия
	Количество блюд за расчетный час
	Наименование посуды
	Габариты
 посуды
	Количество посуды, шт.
	Время тепловой обработки, мин
	Оборачиваемость посуды 
за час
	Площадь, кв. м

	
	
	
	
	вмес-тимость кг, шт.
	диаметр, мм
	
	
	
	единицы посуды
	всего

	Жарка биточков
и т.д
	шт
	2
	сковорода
	2
	168
	1
	10
	6
	0,022
	0,004


Расчет и подбор фритюрниц проводят по расчетной вместимости чаши и площади пода чаши. Расчет числа фритюрниц проводят по вместимости чаши (дм3), которую при жарке изделий во фритюре рассчитывают по формуле
V= 
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где V – вместимость чаши, дм3
Vпрод – обьем обжариваемого продукта,дм3
V – обьем жира, дм3 (принимают из технических характеристик на фритюрницы или по сборнику рецептур блюд и кулинарных изделий);
( – оборачиваемость фритюрницы за расчетный период.

Таблица 2.14

Расчёт вместимости чаши фритюрницы (пример)

	Полуфабрикат
	Масса (нетто), 
кг
	Объемная плотность продукта, 
дм 3
	Объем продукта, 
дм 3
	Объем жира, 
дм 3
	Продолжит. тепловой обработки, мин
	Оборачи-ваемость за расчетный 
период
	Расчетная вместимость чаши, 
дм 3

	Картофель сырой очищенный (брусочек)
	1,6
	0,65
	2,5
	5
	3
	20
	0,4


Расчет и подбор кипятильника, кофеварки
Необходимую часовую производительность кипятильника и кофеварки рассчитывают по расходу кипятка, чая, кофе в час.

Часовой расход кипятка определяют по табл. 2.5 (реализация блюд и горячих напитков).

Продолжительность работы аппарата вычисляется по формуле
t= Vр/Vст ,






(2.15)

где  Vр – расчетная вместимость аппарата за максимальный час расхода кипятка;

 Vст – вместимость стандартного аппарата, выпускаемого промышленностью.
Таблица 2.15

Расчет и подбор кипятильника для горячих напитков

	Наименование блюда или напитка
	Количество порций на максимальный час
	Объём одной порции,
дм3
	Объём порций за максимальный час,
дм3
	Расчетный объем кипятка, дм3
	Продолжительность работы 
аппарата, ч
	Производительность принятого аппарата,дм/ч

	Чай черный
	5
	0,2
	1
	
	
	

	Итого
	
	
	
	1
	8
	3


Количество принятых к установке аппаратов сверяется с действующими «Примерными нормами технического оснащения общедоступных предприятий общественного питания». 

Расчет численности работников цеха производится на основании действующих коэффициентов трудоемкости на приготовление блюд.

Численность производственных работников, непосредственно занятых в процессе производства, определяют по нормам времени в соответствии с формулой:
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где
n
—
количество изделий (или блюд) каждого наименования, изготовляемых за день, шт., кг, блюд;


t
—
норма времени на изготовление единицы изделия, с; t = K · 100; здесь К — коэффициент трудоемкости; значение коэффициентов трудоемкости К даны в приложении 9 (табл. 9.1); 100 — норма времени, необходимого для приготовления изделия, коэффициент трудоемкости которого равен 1, с;


Т
—
продолжительность рабочего дня каждого работающего, ч (Т = 7…7,2 ч или 8…8,2 ч);


λ
—
коэффициент учитывающий рост производительности труда (λ = 1,14), применяют только при механизации процесса.

 Расчет приводится в табл. 2.16.

Таблица 2.16

Расчет численности производственных работников

	Наименование блюд
	Количество блюд за день, порц.
	Коэффициент трудоемкости 
	Время трудозатрат, с
	Количество чел.-дней

	Борщ

и. т.д.
	100
	1.7
	170
	0.48

	Итого
	
	
	
	


Коэффициент трудоемкости приведен в приложении 15.

При установке в цехе функционального оборудования с использованием функциональных емкостей производительность труда повышается в 1.7 раза (1, 18). Общая численность производственных работников с учетом выходных и праздничных дней :

 N2=N1xK.
Расчет производственных столов производится по количеству рабочих, занятых на отдельных операциях, в соответствии с линиями обработки сырья и графиками выхода на работу.

Расчетная длина стола определяется по формуле:
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где N – явочная численность работников по данной операции, человек;
l – норма длины рабочего места, пог. м (приведена в приложении 16) на одного работника.

 Расчет количества столов сводится в табл. 2.17.

Таблица 2.17 

Расчет количества столов (пример)
	Наименование операций
	Количество чел.-дней
	Норма длины стола, м
	Расчетная длина стола, м
	Габаритные размеры, мм
	Принятые
столы

	
	
	
	
	длина
	ши-рина
	высота
	тип,

марка
	коли-чество,
шт

	Приготовление супов и горячих напитков и т.д.

Итого
	0,069
	1,5
	0,104
	1200
	800
	850
	СПММ-1500
	1


Полезная площадь цеха рассчитывается как сумма площадей установленного оборудования, общая – с учетом коэффициента использования площади (для горячего цеха и отделения выпечки кондитерского цеха n=0,3, для отделения просеивания муки, приготовления кремов, замеса теста и т.п. – 0,35; для кладовых кондитерского цеха – 0,4)
В табл. 2.18 вносятся все виды оборудования, устанавливаемого в цехе, в том числе настольное и раздаточное (при обслуживании официантами).

Таблица 2.18

Расчет полезной и общей площади цеха (пример)
	Наименование оборудования
	Тип, 
марка оборудования
	Количество оборудования, шт.
	Габаритные размеры, мм
	Площадь, м2

	
	
	
	длина
	ширина
	высота
	Единицы оборудования
	суммарная

	Плита электрическая
	ПЭМ4-01
	2
	1045
	840
	860
	0,88
	1,76

	Стол производственный с моечной ванной
	СПММ-1500
	1
	1500
	800
	900
	0,96
	0,96

	Весы настольные 

и т.д.
	ВЭ-15
	1
	
	
	
	
	

	Итого
	
	
	
	
	
	
	2,72


Sобщ=2,72/0,3=9,1 м2

2.3. РАСЧЕТ КОНДИТЕРСКОГО ЦЕХА

Расчет кондитерского цеха выполняется в следующей последовательности:

· определяется производственная программа;

· определяется режим работы;

· разрабатываются технологические линии и схемы технологического процесса;

· рассчитывается количество сырого теста, отдельных полуфабрикатов;

· подбирается механическое, холодильное и тепловое оборудование расчетным путем;

· выполняется расчет численности производственных работников и их рабочий график;

· рассчитывается и подбирается немеханическое оборудование (столы, ванны) и тара (листы, противни, емкости, формы);

· определяется полезная и общая площадь отделений цеха и цеха в целом;
· рабочий график выхода на работу приводится в организационном разделе.
Одновременно освещаются вопросы организации труда, рабочих мест, оснащенности инвентарем.

Производственная программа кондитерского цеха характеризует ассортимент и количество вырабатываемых кондитерских изделий (шт., кг) и теста для реализации (кг).

Мощность цеха рассчитывается по нормам потребления на одного посетителя прикрепленной сети или по количеству кондитерских и сдобно-булочных изделий на одно место в различных типах предприятий общественного питания (табл. 2.19.).

Таблица 2.19

Количество реализуемых кондитерских и сдобно-булочных изделий 
в день на одно место в зале

	Тип предприятия
	Количество, шт.

	
	Гос. торговля
	Потреб. кооперация

	1. Ресторан
	4.0
	2.5

	2. Столовые общедоступные
	3.4
	2.2

	3. Столовые при вузах
	6.2
	-

	4. Столовые при пром. предприятии
	7.5
	2.0

	5. Столовые при ПТУ
	3.0
	3.0

	6. Столовые при школах, школах-интернатах
	2.0
	2.0

	7. Кафе общедоступное (самообслужив)
	7.0
	4.0

	8. Кафе общедост. (обслужив. официантами)
	5.0
	4.0

	9. Кафе-кондитерская
	25.0
	16.0

	10. Кафе молочное
	8.0
	6.0

	11. Закусочные общедоступные
	7.6
	5.0

	12. Буфет
	15.0
	15.0

	13. Магазин кулинарии
	2200.0
	1700.0


Удельный вес изделий из различных видов теста в общем выпуске кондитерских изделий определяется по данным ВНТП-04-8 (15), которые можно корректировать в зависимости от мощности цеха, прикрепленной сети. В ассортименте кондитерского цеха должно быть не менее 25–30 наименований изделий.

Технологическое оборудование, тара, инвентарь рассчитывают на максимальную смену (60 % от суточного выпуска) для цехов средней мощности (5–15 тыс) и крупных кондитерских цехов (свыше 15 тыс), поэтому необходимо определить режим работы цеха (количество смен) и наметить производственную программу максимальной смены.
Форма записи производственной программы приведена в табл. 2.20.

Таблица 2.20

Производственная программа кондитерского цеха

	Номер 

рецептуры
	Наименование изделий
	Масса одного изделия, г
	Количество изделий, кг, шт.

	
	
	
	Всего
	В том числе

	
	
	
	
	ресторан
	кафе
	столовая
	и т.д.


При необходимости перевода кг в шт. и наоборот масса одной условной единицы изделия принимается равной 100 г.

После определения производственной программы строят технологические линии по технологическим схемам, разработанным для каждого вида теста. Расчетным путем определяют технологическое оборудование.

Расчеты сырья, теста, отделочных полуфабрикатов производятся по формуле
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где Q – количество сырья данного вида (теста, отделочного полуфабриката), кг;

g – норма сырья на приготовление единицы кондитерских изделий, г;
n – количество кондитерских изделий данного вида, вырабатываемых за смену; сотни штук (десятки кг).

Расчеты сводятся в табл. 2.21, 2.22, 2.23.

Таблица 2.21

Расчет количества сыпучих продуктов (для просеивания)

	Наименование

продуктов
	Количество сырья

	
	Пирожное песочное
	и т.д.
	Итого

	
	На 100 шт., г

или на 1 шт.
	На заданное количество, кг
	
	

	Мука

Сахар и т.д.
	
	
	
	


Таблица 2.22

Расчет количества теста

	Вид теста и изделия
	Номер рецептуры
	Количество изделий, шт.
	Количество теста

	
	
	
	на 
100 шт., г или 
на 1 шт.
	на заданное количество, кг

	Дрожжевое опарное

 и т.д.
	
	
	
	


Таблица 2.23

Расчет количества отделочных полуфабрикатов

	Наименование изделий


	Количество изделий, шт.
	Наименование полуфабрикатов
	Количество 

полуфабрикатов

	
	
	
	на 100 шт., г
	на заданное количество, кг

	Пирожное 

бисквитное

и т.д.
	
	Крем сливочный

Сироп 
	
	


Из механического оборудования в кондитерском цехе используются машины для просеивания муки, замеса теста, взбивания крема и раскатки теста:

1. Просеиватели рассчитывают по количеству муки, сахара и крахмала.

Продолжительность работы просеивателя определяется по формуле 
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где  tд – время работы машины, ч;

Q – количество продукта, перерабатываемого за смену, кг;

G – производительность машины, кг/ч.

2. Тестомесильную и взбивальную машины подбирают исходя из выхода теста и отделочных полуфабрикатов с учетом расчетной производительности.

Часовую производительность машины определяют для каждого вида теста (отделочного полуфабриката) по формуле

[image: image14.wmf],

60

t

Y

V

д

G

´

´

=


(2.19)

где Vд – рабочий объем дежи, дм3;

Y – объемная масса (плотность) теста. отделочного полуфабриката, кг/дм3 ;

t – продолжительность одного замеса (взбивания), мин. 

Общее время работы машины tд рассчитывают по формуле 
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Расчеты сводятся в табл. 2.21.
Таблица 2.24

Расчет времени работы тестомесильной и взбивальной машин

	Наименование
теста
	Масса теста, полуфабриката, кг
	Плотность теста, полуфабриката, кг/дм3
	Объем теста, дм3
	Количество замесов, шт
	Продолжительность замеса, мин

	
	
	
	
	
	одного
	общая

	Дрожжевое тесто:

   опарное

   безопарное

Заварное тесто

Слоеное тесто

Песочное тесто

Бисквитное тесто

Сливочно-масленный крем

Фарш творожный
	
	0.55

0.55

0.90

0.60

0.70

0.25

0.50

0.60
	
	
	40

20

20

30

10

30

20

  5
	

	Итого
	
	
	
	
	
	


Примечание. В связи с тем, что тесто и отделочные полуфабрикаты в процессе взбивания и замеса увеличиваются в объеме, необходимо при расчете количества загрузок учитывать коэффициент заполнения бачка или дежи (для теста 0.5–0.65; для отделочных полуфабрикатов 0.65–0.85).

Время занятости деж определяется исходя из продолжительности приготовления теста (табл. 2.25.) и количества замесов.

Таблица 2.25

Продолжительность приготовления теста

	Операции 
	Тесто дрожжевое
	Слоеное 
	Песочное 

	
	опарное
	безопарное
	
	

	Загрузка

Замес

Брожение

Замес

Брожение

Разгрузка, мойка
	5

20

150

20

150

15
	    5

  20

150

-

-

15
	  6

30

-

-

-

15
	  5

10

-

-

-

15



	Итого
	360
	190
	50
	30


Расчет количества деж сводится в табл. 2.26.

Таблица 2.26

Расчет времени занятости дежи

	Вид теста
	Время занятости одной 

дежи, ч
	Количество замесов
	Общее время занятости 

дежи, ч

	Дрожжевое опарное

и т.д.
	6.0
	2
	12.0


Необходимое количество деж (n) определяют по формуле 
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где  t3 – общее время занятости дежи, ч;

Т – продолжительность работы цеха, смены, ч;

       3 часа – время на разгрузку и выгрузку последней партии теста.

При расчете тестораскаточной машины учитывается четырехкратная раскатка одной партии теста, при определении ориентировочной производительности принимается, что первый раз производят раскатку теста без жира, затем с жиром.


[image: image17.wmf],

)

(

3

G

Q

Q

Q

t

ж

т

т

д

+

+

=





(2.22)

где Qт (Qж) – масса теста (жира), кг;

G – производительность машины, кг/ч.

О рациональности использования подобранного оборудования позволяет судить коэффициент использования, который определяется для каждой единицы оборудования по формуле
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Холодильное оборудование в кондитерском цехе предназначено для кратковременного хранения готовых кондитерских изделий, полуфабрикатов (теста, отделочных полуфабрикатов) и скоропортящихся продуктов (молоко, масло, яйца и т.д.). Оно устанавливается в кладовой суточного запаса, помещениях разделки, отделки изделий, экспедиции.

Расчет и подбор холодильных шкафов для хранения скоропортящихся продуктов ведут по количеству продуктов, подлежащих хранению с учетом массы посуды, в которой они хранятся.
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где Е – расчетная вместимость шкафа, кг;

Q – количество продукции, подлежащей хранению в шкафу, кг;

Y – коэффициент, учитывающий массу тары, Y = 0,7-0,8.

Вместимость шкафов холодильных: ШХ-0.71-80 кг, ШХ-1.4 -150 кг

В холодильном шкафу помещения разделки теста может храниться тесто (песочное, слоеное) в количестве, не превышающем половины дневного выпуска.

В холодильном шкафу помещения отделки изделий одновременно могут храниться полуфабрикаты на 0.5 смены и готовая продукция из расчета на 1–2 часа.

Расчеты сводятся в табл. 2.27.
Таблица 2.27

Расчет количества тары для хранения продукции

	Наименование продукции
	Количество, 

подлежащее

 хранению, кг
	Наименование тары
	Вместимость, кг
	Количество тары, шт.

	1. Тесто песочное

2. Тесто слоеное

и т.д.
	30

45
	Е 1х150К1

Е 1х150К1
	15

15
	2

3


Определив количество тары, рассчитывают необходимое количество стеллажей по их вместимости, табл. 2.28.

Таблица 2.28

Вместимость передвижных стеллажей

	Наименование тары
	Вместимость стеллажей, шт.

	
	СП-125
	СП-230

	Е1х200К1

Е1х1500К1

Е1х100К1

01бх20

01бх40
	4

7

7

14

14
	10

14

14

30

30


Принимаем холодильный шкаф, учитывая, что вместимость:

ШХ-1.4 – два стеллажа СП-125 или один стеллаж СП-230; ШХ-0.71 – один стеллаж СП-125.

Тепловое оборудование кондитерских цехов – это кондитерские печи и шкафы. Его подбирают по часовой производительности аппаратов.

Часовая производительность кондитерского шкафа при выпечке одного вида изделий составляет
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где a – количество кондитерских изделий на листе, шт;

g – масса одного изделия, кг;

p – количество листов, помещаемых одновременно в шкафу;

t – время подооборота, состоящее из времени посадки, выпечки и выгрузки изделия, мин.

Время работы шкафа, необходимое для выпечки каждого вида изделия, рассчитывают по формуле 
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где n – количество изделий данного ассортимента, реализуемое за день (смену), шт.

Общее время работы шкафа равно сумме времени, требуемого для выпечки изделий каждого вида:

to=t1+t2+…+tn = 
[image: image22.wmf]G

n

q

´





(2.27)

Расчеты сведены в табл. 2.29.

Таблица 2.29

Расчет количества кондитерских шкафов (пример)
	Наименование изделий
	Количество изделий за смену, шт.
	Выход одного изделия, кг
	Количество изделий, помещаемых на лист, шт.
	Количество листов в шкафу, шт.
	Время подооборота, мин
	Производительность шкафа, шт./ч
	Время работы шкафа, ч

	Ватрушки

Пирожки

и т.д.
	600

1000
	0.15

0.075
	15

25
	4

4
	10

20
	54

23
	1.7

3.3

	Итого
	
	
	
	
	
	
	


Количество шкафов, необходимое для выпечки всех изделий, включаемых в производственную программу цеха, составляет:
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где T – продолжительность смены, ч;

n – коэффициент использования шкафа, n =0.8

Для приготовления кремов, помадки, сиропов и др. отделочных полуфабрикатов в кондитерском цехе устанавливаются плиты малой мощности. Их подбор и расчет площади жарочной поверхности выполняется так же, как для горячего цеха. Кроме того, необходимо установить кипятильник, так как горячая вода необходима при замесе некоторых видов теста и приготовления отделочных полуфабрикатов.

Количество человек, занятых на изготовлении кондитерских изделий, определяют по действующим нормам выработки при среднем уровне механизации труда по формуле
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где N – явочная численность, чел;

n – количество кондитерских изделий данного вида, изготовляемое в смену, шт., кг;

a – норма выработки на одного человека при изготовлении кондитерских изделий данного вида, шт., кг за 8 часов (приложение 17);

е – коэффициент, учитывающий повышение производительности труда, 1=1.19

Таблица 2.30

Расчет численности производственных работников 

кондитерского цеха

	Наименование кондитерских изделий и операций
	Ед. измерения
	Количество сырья, полуфабрикатов за день, кг, шт.
	Норма выработки за 8 часов или явочная численность рабочих на изготовлении 100 ед. продукции
	Количество чел.-дней, чел.

	
	
	
	
	

	Итого
	
	
	
	


С целью установления порядка выхода на работу всего персонала цеха составляются графики выхода на работу в прямоугольной системе координат (рис. 2.1).

Общее количество работников кондитерского цеха определяется суммой количества работников, занятых производством всех видов кондитерских изделий (табл. 2.30).

Списочная численность определяется:


[image: image25.wmf],

k

N

N

´

=






(2.30)

где к – коэффициент, учитывающий выходные и праздничные дни, принимается равным 1.58.

Количество внутрицеховой и межцеховой тары (функциональных емкостей, листов, противней, форм) определяется по формуле 
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где n – количество готовых изделий или полуфабрикатов, приготовляемых за смену, шт., кг;

a – вместимость единицы тары, шт., кг, л, 

Y – оборачиваемость тары за смену:
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где Т – продолжительность смены, ч;

t – время, в течение которого тара занята продуктом, мин (табл. 2.31).
Таблица 2.31

Время занятости тары (мин)

	Операция 
	Вид тары

	
	Лист 
	Противень 
	Форма 

	Расстойка

Выпечка 

Остывание

Очистка, мойка
	20

20

20

10
	-

40

30

20
	30

15

20

10

	Итого
	70
	90
	75


Расчет количества тары сведен в табл. 2.32.
Таблица 2.32

Расчет тары
	Наименование изделий
	Количество изделий, шт.
	Вместимость тары, шт.
	Оборачивае-мость тары
	Количество тары, шт.

	Листы 

Ватрушки 

Ромовая баба

и т.д.
	1000

400
	15

30
	7

7
	10

2

	Итого
	
	
	
	

	Формы

Ромовая баба

и т.д.
	400
	1
	5.6
	72

	Итого
	
	
	
	


При расчете количества тары для выпечки кондитерских изделий следует учитывать, что листы используются преимущественно для изделий из дрожжевого теста, противни – для бисквитного, формы – для кексов.

Количество тары для транспортирования кондитерских изделий в доготовочные предприятия общественного питания и магазины кулинарии (функциональные емкости, лотки, контейнеры) определя-ют по формуле
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где К3 – коэффициент запаса тары, с учетом того, что один комплект тары находится на заготовочном предприятии, другой – в доготовочном, третий – на мойке.

Расчеты немеханического оборудования, площади помещений цеха выполняются аналогично данному расчету других производст-венных цехов и приведены в табл. 2.17, 2.18.

2.4. ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОТЫ ЦЕХА
В организации работы цеха необходимо описать расположение и связь с заготовочными цехами; рабочие места с учетом выбранного оборудования, санитарных норм и требований технологического процесса. Указать квалификацию и количество поваров, работающих в цехе.

В разделе следует составить график выхода на работу производственных работников цеха и описать основные должностные обязанности поваров или кондитеров, с учетом их производственной программы. 

Например. Работа в цехе начинается с --- часов, а заканчивается в --- ч.

Повара работают до --- часов, сутки через двое.

N1


4-й разряд

3-й разряд













      Т,ч  
7         8       9        10      11     12     13     14   15      16      17     
Рис. 2.1. График выхода на работу производственных работников 

N1 – явочная численность производственных работников,

Т – продолжительность работы цеха.

2.5. ТРЕБОВАНИЯ К КОМПОНОВКЕ ПОМЕЩЕНИЙ

Заключительным этапом разработки курсового проекта является выполнение компоновки предприятия (этажа на котором расположен цех) и цеха с расстановкой оборудования.

Исходными показателями для разработки компоновки являются: 

1. Данные расчета площадей отдельных цехов.
2. Состав и площади помещений проектируемых предприятий общественного питания, принимаемые согласно СНиПу 11 Л. 6-71 (для горячего цеха) или ВНТП-04-86 (для кондитерского цеха, кроме того, при проектировании предприятия следует учитывать требования СП .

3. Если мощность предприятия не совпадает с мощностью предприятий по СНиПу,  каждое помещение следует пересчитать по методу интерполяции или экстраполяции.

Для определения площади помещений проектируемых предприятий, мощность, которых находится в интервалах, указанных в 
СНиПе, используется метод интерполяции:
Sобщ=Sн.и.+ 
[image: image29.wmf]P

S

D

D

(Рпр-Рн.и)

или                                  Sобщ=Sв.и.+ 
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где  Sобщ – необходимая площадь помещения, м2;

Sн.и  –  площадь данного помещения по СНиПу для нижнего интервала мест, м2;

Sв.и – площадь данного помещения по СНиПу для верхнего интервала мест, м2;

ΔS – разница в площадях данного помещения при верхнем и нижнем интервалах мест, м2;

ΔP – разница в количестве мест в зале между верхним и нижним интервалами;

Рпр – количество мест в  торговом зале проектируемого предприятия; 

Р н.и. – количество мест в нижнем интервале;

Рв.и. – количество мест в верхнем интервале.

Для расчета мест и площади помещений предприятия, находящегося за пределами последнего интервала в зале по СНиПу, используется метод экстраполяции

Sобщ=Sп.и.+ 
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где  Sп.и  – площадь данного помещения по СНиПу в последнем интервале, м2;

ΔS* – разница в площади данного помещения по СНиПу в последнем ряду между верхним и нижним интервалами, м2;
ΔP* – разница количества мест в зале в последнем ряду между верхним и нижним интервалами;

Рпр – количество мест в зале проектируемого предприятия;

Рп.и  –  количество мест в зале в последнем интервале.

Конфигурация и этажность здания зависят от типа, мощности предприятия и формы отведенного для строительства участка. Оптимальной конфигурацией здания является прямоугольное решение с соотношением сторон 1:1; 1:1,5; 1:2. Для специализированных предприятий применяется объемно-планировочная схема в виде многогранника, круга и т.д.

Рекомендуемая этажность здания: 

· до 150 мест – одноэтажное;

· от 150 до 300 мест – двухэтажное;

· свыше 300 мест – трехэтажное и более.

Поэтажное размещение основных групп помещений принимается: в верхних этажах – залы с раздаточными и моечными, горячий и холодный цехи; на первом этаже – заготовочные цехи, залы закусочных, магазинов кулинарии, бытовые помещения, административные; в подвале – охлаждаемые камеры, неохлаждаемые кладовые, технические помещения.

Таблица 3.1

Размещение помещений по этажам

	Наименование помещений
	Площадь помещения, кв. м

	
	Подвальный этаж
	1-й этаж
	2-й этаж

	Вестибюль

и т.д.
	
	40
	


Определив суммарную площадь этажа с учетом дополнения на коридоры, толщину стен и др. (1 этаж – 20-25 %, подвал и 2 этаж – 10–15%), принимают конфигурацию здания на основе рекомендуемой сетки колонн (6х6, 6х9, 7,2х7,2).

При определении норм состава площадей для комплексных предприятий следует принимать их по основному типу предприятий.

Для предприятий быстрого обслуживания необходимо учесть большую оборачиваемость мест и нормы площади для вестибюля, залов предприятия, гардеробов для посетителей и персонала принимать на 25–30 % больше, чем по СНиП.

При компоновке отдельных групп помещений и предприятий в целом необходимо соблюдать условные потоки движения сырья и полуфабрикатов, отходов, а также потребителей. Сырье и полуфабрикаты после их приема и загрузки в складские помещения передаются для обработки в заготовочные и доготовочные цехи. Отходы, получаемые в процессе обработки, а также после приема пищи, направляются либо в камеру отходов, либо в мусоросборники.

В компоновке необходимо учитывать взаимосвязь отдельных помещений и групп между собой с учетом поэтажного движения сырья и полуфабрикатов, а также ориентацию отдельных групп помещений по отношению к сторонам света.

Полученные расчетные площади должны быть максимально приближены к нормативным (данные СНиПа). Отклонения допускаются в пределах 5–10 %. В качестве проверочных расчетов можно использовать следующие укрупненные нормативы на одного работающего в максимальную смену (в кв. м): овощного цеха – 4-6; мясо-рыбного – 4-5; холодного цеха – 6-8; горячего цеха – 7-10; кондитерского цеха – 6-8.

Условные обозначения и монтажная привязка оборудования в цехах приведены в приложении 22. Свободная от оборудования площадь составляет примерно 5.0-5.5 кв. м на одного работающего.

Требования к планировке отдельных цехов и помещений и размещение оборудования в них изложены в учебниках (18, с. 142–153; 14, с. 71–95; 10, с. 128–152).

3. ОСНОВНЫЕ ЭТАПЫ ВЫПОЛНЕНИЯ 

КУРСОВОГО ПРОЕКТА

Организация работы над курсовым проектом проводится в следующем порядке:

1. Получение темы курсового проекта.

2. Согласование плана курсового проекта с руководителем.
3. Написание и оформление пояснительной записки к проекту предприятия.

4. Выполнение компоновки проектируемого предприятия с расстановкой оборудования в одном из производственных цехов.

5. Сдача курсового проекта на проверку и рецензирование.
6. Защита курсового проекта.
4. ПРИМЕРНАЯ ТЕМАТИКА КУРСОВЫХ ПРОЕКТОВ

1. Проект горячего цеха ресторана на 70 мест с русской кухней в г. Новосибирске.
2. Проект горячего цеха клубного кафе на 90 мест в г. Новосибирске.
3. Проект горячего цеха гриль-бара на 80 мест в г. Новосибирске.
4. Проект горячего цеха столовой на 70 мест, работающей в вечернее время по типу кафе Искитимского ПООП Новосибирского облпотребсоюза.
5. Проект горячего цеха школьной столовой на 350 мест в г. Новосибирске

6. Проект кондитерского цеха ресторана на 200 мест в г. Новосибирске

7. Проект мучного цеха ресторана на 120 мест с французской кухней в г. Новосибирске

8. Проект кондитерского цеха кафе-кондитерской на 60 мест в г. Бердске Новосибирской области.

9. Проект мучного цеха кафе-пекарни на 45 мест в г. Новосибирске. 

5.ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ КУРСОВОГО ПРОЕКТА

5.1. Общие требования к написанию пояснительной записки

Текст расчетно-пояснительной записки курсового проекта должен быть выполнен печатным способом с использованием компьютера и принтера на одной стороне листа белой бумаги формата А4 (210х297) через полтора интервала. Цвет шрифта должен быть черным, Times New Roman,  высота букв и других знаков – не менее 1,8 мм (14 шрифт), способ выравнивания – по ширине для основного текста, для заголовков – по центру, отступ первой строки – 1 см.

Текст следует печатать, соблюдая следующие размеры полей: правое – 16 мм, верхнее – не менее  20 мм, нижнее – 25 мм, левое – 25 мм.
Разрешается использовать компьютерные возможности акцентирования внимания на определенных терминах, формулах, применяя шрифты разной гарнитуры.

Опечатки, описки и графические неточности, обнаруженные в процессе подготовки текста, допускается исправлять подчисткой или закрашиванием белой краской и нанесением на том же месте исправленного текста (графики) машинописным способом или черными чернилами, пастой или тушью – рукописным способом.

В тексте следует избегать повторений, сложных и громоздких предложений, логических противоречий. Излагать материал следует от третьего лица.

Титульный лист является первой страницей работы. Он выдается студенту вместе с заданием. Графы листа заполняются студентом. Титульный лист содержит следующие реквизиты: наименование высшего учебного заведения, специальности, кафедры, тему курсового проекта, данные о студенте, фамилию, имя, отчество руководителя и консультантов по разделам, год выполнения (приложение 18).

После завершения работы над проектом титульный лист подписывается автором и руководителем.

Подписи и даты на титульном листе должны быть выполнены черными чернилами. Дату пишут арабскими цифрами в следующем порядке: день месяца, месяц, год. 

Например: 11.06.2006

Оглавление пишется прописными буквами и выравнивается по центру строки. Оно должно включать введение, наименование всех разделов и подразделов, заключение, библиографический список, приложения. Для каждого заголовка проставляется номер страницы. Строка заголовка связывается с номером страницы отточием. Названия разделов или глав, введение, заключение, библиографический список и приложения пишутся строчными буквами. 

Основную часть текста расчетно-пояснительной записки курсового проекта и пояснительной записки дипломной работы следует делить на разделы и подразделы. 

Каждый раздел текстового документа начинается с новой страницы. Так как к разделам приравниваются введение, заключение, библиографический список и приложения, то они тоже начинаются с новой страницы. Разделы и подразделы следует нумеровать арабскими цифрами и записывать с абзацного отступа (с красной строки – 10 мм), не подчеркивая.

Названия разделов необходимо отделять от основного текста тремя междустрочными интервалами. Такое же расстояние выдерживают между названиями разделов и подразделов. Интервал между строчками названия раздела – одинарный.

Разделы должны иметь порядковую нумерацию в пределах всего текста. Введение, заключение, библиографический список и приложения не нумеруются. После номера раздела в тексте ставят точку. 

Например:  2. Технологический раздел

Номер подраздела включает номер раздела и порядковый номер подраздела, разделенные точкой. В конце номера подраздела ставится точка. Разделы, как и подразделы, могут состоять из одного или нескольких пунктов.

Например:  2.3. Расчет горячего цеха

Расстояние между заголовками разделов и подразделов – два интервала. Заголовки глав следует располагать посередине строки без точки в конце и без переносов, печатать прописными буквами.

Страницы текста следует нумеровать арабскими цифрами, соблюдая сквозную нумерацию по всему тексту. Номер страницы проставляют в центре верхней части листа без точки. На титульном листе и первом листе введения номер страницы не проставляется, но включается в общую нумерацию страниц текста. 

Иллюстрации и таблицы, расположенные на отдельных листах, включаются в общую нумерацию страниц текста.

Иллюстрации и таблицы на листе формата А3 (297х420 мм) учитывают как одну страницу.

Количество иллюстраций должно быть достаточным для пояснения излагаемого текста. Все иллюстрации (схемы, графики, диаграммы и прочее) именуются рисунками. В тексте при ссылках на иллюстрации следует писать «… в соответствии с рис. 2.1», под иллюстрациями – слово «Рис. 1.1».

Иллюстрации (чертежи, графики, схемы, компьютерные распечатки, диаграммы, фотоснимки) необходимо располагать в пояснительной записке непосредственно после текста, в котором они упоминаются впервые, или на следующей странице. Иллюстрации могут быть в компьютерном исполнении только в черно-белом варианте, исключения составляют образцы оформления меню, форма одежды, фото и т.п.

На все иллюстрации должны быть даны ссылки в расчетно-пояснительной записке.

Иллюстрации, при необходимости, могут иметь наименование и пояснительные данные (подрисуночный текст). Слово «Рис.» и наименование помещают после пояснительных данных и располагают следующим образом: Рис.1.2. График выхода на работу.
В тексте необходима ссылка на используемую формулу в круглых скобках и библиографический список в квадратных.

Пример:

«…определяем по формуле (2.1) [18, с. 23]»

Значения символов и цифровых коэффициентов, входящих в формулу, должны быть приведены непосредственно под формулой. Значение каждого символа дают с новой строки в той последовательности, в какой они приведены в формуле. Первая строка расшифровки должны начинаться со слова «где» без двоеточия после него. Например:
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где  N – расчетная явочная численность работников цеха, чел;

Q – количество перерабатываемой продукции за день в цехе, кг;

H – норма выработки за смену, кг в смену;

L – коэффициент, учитывающий рост производительности труда, принимаемый при 8- часовом рабочем дне = 1,19.

Все формулы нумеруют арабскими цифрами в пределах раздела. Номер формулы состоит из номера раздела и порядкового номера формулы, разделенных точкой. Номер указывают с правой стороны листа на уровне формулы в круглых скобках. Ссылки в тесте на номер формулы дают в скобках. Например: Расчет численности производственных работников произведен по формуле (3.5).

Таблицы применяют для лучшей наглядности и удобства сравнения показателей. Название таблицы должно отражать ее содержание, быть точным, кратким. Его следует помещать над таблицей справа, в одну строку с ее номером. Пример оформления таблицы приведен на рис. 5.1.  

  Таблица______
  ______________________________                       номер

название таблицы    
	
Головка
	
	
	
	 Заголовки граф

	
	
	
	
	
	
	Подзаголовки граф

	
	
	
	
	
	
	Строки (горизонталь-

ные ряды)

	
	
	
	
	
	
	

	
	Боковик (графа для заголовков)
	Графы (колонки)
	


Рис. 5.1. Оформление таблицы

При переносе части таблицы на другую страницу проводят нижнюю горизонтальную черту, ограничивающую таблицу. Слово «Таблица» указывают один раз справа над первой частью таблицы, над другими частями пишут слова «Продолжение табл. 1.1.», если таблица не заканчивается и «Окончание табл. 1.1.», если таблица заканчивается с указанием номера (обозначения) таблицы в соответствии с рис. 5.2.                                                         

Таблица 2.8  

Расчет сырья, подлежащего хранению

	Наименование продуктов
	Суточный расход сырья, кг
	Срок хранения сырья, дни
	Кол-во сырья, подлежащего хранению, кг

	1
	2
	3
	4

	Говядина (вырезка)
	270
	2
	540

	
	
	
	


Рис. 5.2. Оформление таблицы с переносом на другую страницу

Таблицу следует располагать непосредственно после текста, в котором она упоминается впервые, или на следующей странице.

На все таблицы должны быть ссылки в тексте. При ссылке следует писать слово «таблица» с указанием ее номера.

Пример: «… в соответствии с таблицей 2.1.»

Таблицу с большим количеством граф допускается делить на части и помещать одну часть под другой в пределах одной страницы. Если строки и графы таблицы выходят за формат страницы, то в первом случае в каждой части таблицы повторяется головка, во втором случае – боковик. 

Таблицы слева, справа и снизу, как правило, ограничивают линиями. Допускается применять меньший размер шрифта в таблице, чем в тексте.

Горизонтальные и вертикальные линии, разграничивающие строки таблицы, допускается не проводить, если их отсутствие не затрудняет пользование таблицей.

Заголовки граф, как правило, записывают параллельно строкам таблицы. При необходимости допускается перпендикулярное расположение заголовков граф.

Головка таблицы должна быть отделена линией от остальной части таблицы.

Примечания. Слово «Примечание» следует печатать с прописной буквы с абзаца и не подчеркивать.

Примечания приводят в документах, если необходимы пояснения или справочные данные к содержанию текста, таблиц или графического материала.

Примечания следует помещать непосредственно после текстового, графического материала или в таблице, к которым относятся эти примечания. Если примечание одно, то после слова «Примечание» ставится тире и примечание печатается с прописной буквы. Одно примечание не нумеруют. Несколько примечаний нумеруют по порядку арабскими цифрами без проставления точки. 

Пример:

Примечание – ________________________________________________

Примечание к таблице помещают в конце таблицы под линией, обозначающей окончание таблицы.

В приложении выделяют вспомогательный материал, который загромождает основной текст.

При наличии в пояснительной записке более одного приложения их нумеруют арабскими цифрами (без знака №). Например: Приложение 1, Приложение 2 и т.д.

Приложения располагают в порядке появления ссылок на них в тексте основных разделов. Каждое приложение должно иметь тематический заголовок. Таблицы в приложениях нумеруют в пределах каждого приложения арабскими цифрами.

Приложения допускается выполнять на миллиметровой бумаге, формат А4 (210х297), А3 (297х420), А2 (420х594).

Список используемых литературных источников приводится автором в конце работы. Библиографический список отражает полноту изучения студентом тематического материала, имеющего непосредственное отношение к курсовому проекту. В список литературы включаются все источники.

Библиографическое описание литературы выполняют в соответствии с ГОСТ 7.1-2003.

Сведения об источниках следует нумеровать арабскими цифрами с точкой после абзацного отступа.

Источники записывают в следующей последовательности:

1) официальные правительственные документы, законодательные акты, директивные материалы (например: О качестве и безопасности пищевых продуктов: Федеральный закон № 29-ФЗ  от 02.01.2000);

2) официальные отраслевые документы (например: Об утверждении Правил оказания услуг предприятий общественного питания: Постановление Правительства РФ № 1036 от 15.08.1997 в ред. от 15.05.2001.);

3) далее все остальные литературные источники в алфавитном порядке фамилий авторов и наименований (например: Никуленкова, Т.Т. Проектирование предприятий общественного питания: учебник / Т.Т. Никуленкова, Ю.И. Лавриненко , Г.М. Ястина ; М-во общ. и проф. Образования РФ.–  М.: Колос,2000. – 175 с.);

4) периодические издания (например: Еремина,О.Ю  Миграционные свойства аминокислот зернопродукто  / О.Ю. Еремина, Н.Н. Иванова  // Хранение и переработка сельскохозсырья. – 2003. – № 3. – С.51 – 53.);
5) нормативно-техническая документация, патентные документы и т.п. (например: ГОСТ Р 50763-95. Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населении. – М.: Госстандарт России: Изд-во стандартов,  с.).
Описание произведений иностранных авторов составляется на языке текста издания.

5.2. Требования к оформлению графической части курсового проекта

Графический материал курсового проекта и дипломной работы (чертежи, схемы, таблицы, диаграммы) выполняют в строгом соответствии с требованиями государственных стандартов (ГОСТ), Единой системы конструкторской документации (ЕСКД) и Системы проектной документации для строительства (СПДС). Допускается выполнение графических документов карандашом, тушью или по согласованию с преподавателем на графопостроителе в черно-белом исполнении.

Лист графического документа оформляют на формате А1 в соответствии с требованиями ГОСТ 21.103-78:

· рабочее поле ограничивают рамкой 5х5х5х20 мм, при этом поле для подшивки шириной 20 мм должно находиться слева;

· в правом нижнем углу вычерчивают основную надпись 
(см. раздел 2.2);

· все слова и тексты выполняют шрифтом по ГОСТ 2.304-81, допускается использование прямого шрифта для названия изображений.

· расположение листа допускается любое (горизонтальное и вертикальное). Заполнение листа должно составлять не менее 70 %. В курсовых проектах рекомендуется применять форму 1 основных надписей, установленную ГОСТ 21.103-78 (рис.5.3) .
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Рис. 5.3.  Форма 1. Основная надпись – ГОСТ 21103-78. Для листов, содержащих изображения 
зданий, планов оборудования. В скобках указаны номера граф.


Номера и содержание граф основных надписей определены ГОСТ 21.105-79. Рекомендации к заполнению граф всех форм основных надписей в курсовом проекте:

1 – название темы курсового проекта без сокращений;

3 – название объекта и его характеристика (число мест, количество выпускаемой продукции и т.д.);

Например: Столовая на 100 мест

Кондитерский цех мощностью 10 тыс. изделий в смену.

4 – наименование изображений, помещенных на данном листе в точном соответствии с их наименованием, указанным в поле чертежа;

Например: План предприятия М1:100 и план горячего цеха М 1:50..

6 – условное обозначение стадии разработки документа для курсового проекта – КП (приложение 6);

7 – порядковый номер листа арабскими цифрами;

8 – общее количество листов;

9 – сокращенное название университета: Сиб УПК и шифр зачетной книжки студента. Пример заполнения графы 9 приведен в приложении 6. Подпись карандашом не допускается.   

Линии в основных надписях следует выполнять сплошными, основными и тонкими по ГОСТ 2.303-68, а для написания слов использовать шрифты чертежные № 5 и № 3,5 по ГОСТ 2.304-81.

По контуру основной надписи должно быть оставлено свободное поле шириной 50 мм.

Спецификацию оборудования заполняют в последовательности, приведенной в «Нормах технической оснащенности оборудованием предприятий общественного питания» (приложение 4).

Перечень помещений приводят в соответствии со СНиП и сводят в экспликацию. Необходимо обратить внимание на сочетание толстых и тонких линий при обводке таблиц различного назначения и шрифта (Приложение 3).

Пример оформления плана предприятия и плана горячего цеха с расстановкой оборудования приведен в приложении 19. Пример оформления плана предприятия и плана кондитерского цеха с расстановкой оборудования приведен в приложении 20.

Защита курсового проекта
Для защиты курсового проекта студенту необходимо подготовить план выступления по следующей схеме:

· актуальность темы;

· месторасположение проекта предприятия;

· особенности меню;

· расположение помещений и оборудования;

· организация производства и обслуживания.

Важный этап защиты курсового проекта – ответы на вопросы, которые задают студенту сразу же после его выступления – как члены комиссии, так и другие лица, присутствующие на защите. Количество вопросов не ограничивается. При защите курсового проекта вопросы могут касаться размещения проекта предприятия и привязки его к конкретной местности; технологии блюд, включенных в меню предприятия; организации производства и обслуживания на предприятии; контроля качества сырья и готовой продукции на разрабатываемом предприятии; разработки нового блюда предприятия; использования современного торгово-технологического оборудования. Студенту предоставляется право отвечать сразу или попросить небольшое время для подготовки, используя при необходимости свою расчетно-пояснительную записку. Ответы на вопросы даются кратко, но убедительно, исчерпывающе, с теоретическим обоснованием и подтверждением цифровыми данными или графическим материалом. Продолжительность защиты курсового проекта не должна превышать 10 минут.
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                                             5

	
	
	

	
7                                                                Cпецификация оборудования

	25
	

	

	Позиция
	Наименование

      5         оборудования
	Тип, марка
	Кол-во
	Габариты

мм
	
Завод-изготовитель
	30
	

	
	
	
	
	
	длина
	ширина
	высота
	
	
	

	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	5
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	8
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	8
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	10
	100мм
	20мм
	12
	10
	10
	10
	70мм
	
	5

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	242мм
	


Спецификацию заполнять шрифтом № 5 ГОСТ 2.304-81 по разделам в соответствии с Нормами оснащенности предприятий общественного питания технологическим оборудованием
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	17
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	                                70                                                        50
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Основная надпись – ГОСТ 21103-78. Форма 1. Для листов, содержащих изображения зданий, планов оборудования. В скобках указаны номера граф 
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Заполнение граф штампа графы материала











Рамка


	Стадия 
	Лист 
	Листов
	

	КП
	1
	1
	

	СибУПК

ТХБ-41
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ПРИМЕРНЫЕ ГРАФИКИ ЗАГРУЗКИ ЗАЛОВ ПРЕДПРИЯТИЙ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ РАЗЛИЧНОГО ТИПА

Таблица 1

Столовые общедоступные и диетические

	Часы работы
	Общедоступная
	Диетическая

	
	оборачиваемость места за 1 ч, раз
	средняя загрузка зала, %
	оборачиваемость места за 1 ч, раз
	средняя загрузка зала, %

	Завтрак

	8–9
	3
	30
	2
	60

	9–10
	3
	20
	2
	40

	10–11
	3
	20
	2
	20

	Итого
	
	
	
	

	Обед

	11–12
	2
	40
	1,5
	70

	12–13
	2
	70
	1,5
	90

	13–14
	2
	90
	1,5
	80

	14–15
	2
	80
	1,5
	60

	15–16
	2
	40
	1,5
	40

	16–17
	Перерыв

	Итого
	
	
	
	

	17–18
	2
	30
	2
	40

	18–19
	2
	40
	2
	40

	19–20
	2
	20
	2
	30

	Итого
	
	
	
	


Таблица 2

Столовая при производственном предприятии*

	Часы работы 
	Для работающих 
	Для работающих и населения 

	
	оборачиваемость места за 1 ч, раз 
	средняя загрузка зала, % 
	оборачиваемость места за 1 ч, раз 
	средняя загрузка зала, % 

	6.30–7.30
	4 
	50 
	4 
	50 

	11–12.20
	4 
	100 
	4 
	100 

	12.20–13
	  
	  
	2 
	80 

	13–14
	  
	  
	3 
	60 

	14–15
	  
	  
	3 
	50 

	15–16
	  
	  
	3 
	20 

	16–17
	  
	  
	3 
	20 

	17–18
	  
	  
	3 
	40 

	18–19
	  
	  
	Перерыв 

	19–20
	3 
	89 
	3 
	89 


* График составлен с учетом следующих условий: система обслуживания непрерывная; режим работы предприятия двухсменный; соотношение потребителей по сменам (первой и второй) – 60 и 40 %  соответственно от общего числа работающих на производственном предприятии; охват питанием – 100 %; продолжительность обеденного перерыва в основную смену — 1 ч 20 мин.

Таблица 3

Диетический зал столовой при производственном предприятии*

	Часы работы 
	Оборачиваемость места за 1 ч, раз 
	Средняя загрузка зала, % 

	Первая смена 

	6.30 – 7.30 (завтрак)
	4 
	 50 

	11 – 12.20 (обед)
	4 
	100 

	Вторая смена 

	14.30 – 15.30 (обед)
	3 
	50 

	19 – 20 (ужин)
	3 
	89 


* Режим питания двухразовый: завтрак и обед для первой смены, 

  обед и ужин для второй.

Таблица 4

Столовая для студентов и обслуживающего персонала 

(питание по абонементам)

	Часы работы 
	Оборачиваемость места за 1 ч, раз 
	Средняя загрузка зала, % 

	Завтрак 

	7.30 – 8
	2 
	20 

	8 – 9
	4 
	20 

	Обед 

	12 – 13
	3 
	60 

	13 – 14
	3 
	90 

	14 – 15
	3 
	60 

	Ужин 

	17.30 – 18
	2 
	20 

	18 – 19
	4 
	20 


Таблица 5

Диетический зал студенческой столовой

	Часы работы 
	Оборачиваемость места за 1 ч, раз 
	Средняя загрузка зала, % 

	Завтрак 

	7.30 – 8
	2 
	40 

	8 – 9
	4 
	30 

	Обед 

	12 – 13
	2,5 
	80 

	13 – 14
	2,5 
	90 

	14 – 15
	2,5 
	70 

	Ужин 

	17.30 – 18
	2 
	40 

	18 – 19
	4 
	30 


Таблица 6

Зал профессорско-преподавательского состава

	Часы работы 
	Оборачиваемость места за 1 ч, раз 
	Средняя загрузка зала, % 

	Обед 

	12 – 13
	2,5 
	30 

	13 – 14
	2,5 
	90 

	14 – 15
	2,5 
	60 

	15 – 16
	2,5 
	20 


Таблица 7

Городской ресторан

	Часы работы 
	Оборачиваемость места за 1 ч, раз 
	Средняя загрузка зала, % 

	11 – 12
	1,5 
	20 

	12 – 13
	1,5 
	30 

	13 – 14
	1,5 
	90 

	14 – 15
	1,5 
	70 

	15 – 16
	1,5 
	40 

	16 – 17
	1,5 
	30 

	17 – 18
	Перерыв 
	  

	18 – 19
	0,4 
	50 

	19 – 20
	0,4 
	100 

	20 – 21
	0,4 
	90 

	21 – 22
	0,4 
	80 

	22 – 23
	0,4 
	40 


Таблица 8

Ресторан при гостинице

	Часы работы 
	Оборачиваемость места за 1 ч, раз 
	Средняя загрузка зала, % 

	8 – 9
	2 
	40 

	9 – 10
	2 
	60 

	10 – 11
	1,5 
	30 

	11 – 12
	1,5 
	40 

	12 – 13
	1,5 
	100 

	13 – 14
	1,5 
	90 

	14 – 15
	1,5 
	80 

	15 – 16
	1,5 
	50 

	16 – 17
	1,5 
	30 

	17 – 18
	Перерыв 

	18 – 19
	0,6 
	70 

	19 – 20
	0,6 
	100 

	20 – 21
	0,6 
	80 

	21 – 22
	0,6 
	70 

	22 – 23
	0,6 
	60 


Примечание. Процент загрузки с 8 до 10 часов утра принят с учетом обслуживания в утренние часы по типу «шведский стол».

Таблица 9

Городской ресторан, реализующий экспресс-обеды

	Часы работы 
	Оборачиваемость места за 1 ч, раз 
	Средняя загрузка зала, % 

	
	общий зал 
	экспресс-обеды 
	общий зал 
	экспресс-обеды 

	11–12
	1 
	2 
	20 
	30 

	12–13
	1 
	2 
	30 
	70 

	13–14
	1 
	2 
	80 
	90 

	14–15
	1 
	2 
	70 
	80 

	15–16
	1 
	2 
	40 
	20 

	16–17
	1 
	2 
	30 
	20 

	17–18
	Перерыв 

	18–19
	0,4 
	— 
	50 
	— 

	19–20
	0,4 
	— 
	100 
	— 

	20–21
	0,4 
	— 
	90 
	— 

	21–22
	0,4 
	— 
	80 
	— 

	22–23
	0,4 
	— 
	40 
	— 


Таблица 10

Ресторан железнодорожный

	Часы работы 
	Оборачиваемость места за 1 ч, раз 
	Средняя загрузка зала, % 

	
	
	

	8 – 9
	1,5 
	30 

	9 – 10
	1,5 
	40 

	10 – 11
	1, 
	50 

	11 – 12
	1,5 
	60 

	12 – 13
	1,5 
	90 

	13 – 14
	1,5 
	90 

	14 – 15
	1,5 
	70 

	15 – 16
	1,5 
	60 

	16 – 17
	1,5 
	40 

	17 – 18
	Перерыв 

	18 – 19
	0,6 
	50 

	19 – 20
	0,6 
	60 

	20 – 21
	0,6 
	60 

	21 – 22
	0,6 
	50 

	22 – 23
	0,6 
	50 

	23 – 24
	0,6 
	40 


Таблица 11

Ресторан при аэровокзале

	Часы работы 
	Оборачиваемость места за 1 ч, раз 
	Средняя загрузка зала, % 

	8 – 9
	1,5 
	40 

	9 – 10
	1,5 
	50 

	10 – 11
	1,5 
	60 

	11 – 12
	1,5 
	70 

	12 – 13
	1,5 
	90 

	13 – 14
	1,5 
	90 

	14 – 15
	1,5 
	80 

	15 – 16
	1,5 
	70 

	16 – 17
	1,5 
	50 

	17 – 18
	Перерыв 

	18 – 19
	1,5 
	40 

	19 – 20
	0,6 
	70 

	20 – 21
	0,6 
	80 

	21 – 22
	0,6 
	80 

	22 – 23
	0,6 
	65 

	23 – 24
	0,6 
	60 


Таблица 12

Кафе

	Часы работы 
	Самообслуживание 
	Обслуживание официантами 

	
	Оборачиваемость места за 1 ч, раз 
	Средняя загрузка зала, % 
	Оборачиваемость места за 1 ч, раз 
	Средняя 

загрузка 

зала, % 

	8–9
	2 
	50 
	— 
	— 

	9–10
	2 
	30 
	— 
	— 

	10–11
	2 
	30 
	1,5 
	30 

	11–12
	2 
	40 
	1,5 
	40 

	12–13
	2 
	90 
	1,5 
	90 

	13–14
	2 
	90 
	1,5 
	100 

	14–15
	2 
	100 
	1,5 
	90 

	15–16
	2 
	60 
	1,5 
	50 

	16–17
	Перерыв 

	17–18
	2 
	40 
	1,5 
	30 

	18–19
	2 
	60 
	0,5 
	60 

	19–20
	1,5 
	90 
	0,5 
	90 

	20–21
	1,5 
	90 
	0,5 
	90 

	21–22
	— 
	— 
	0,5 
	60 


Таблица 13

Столовая общедоступная, работающая вечером как кафе

	Часы работы 
	Оборачиваемость места за 1 ч, раз 
	Средняя загрузка зала, % 

	Завтрак 

	8 – 9
	3 
	30 

	9 – 10
	3 
	20 

	10 – 11
	3 
	20 

	Обед

	11 – 12
	2 
	40 

	12 – 13
	2 
	70 

	13 – 14
	2 
	90 

	14 – 15
	2 
	90 

	15 – 16
	2 
	50 

	16 – 17
	2 
	30 

	17 – 18
	Перерыв 

	18 – 19
	0,5 
	30 

	19 – 20
	0,5 
	90 

	20 – 21
	0,5 
	90 

	21 – 22
	0,5 
	60 


Таблица 14

Специализированные кафе

	Часы работы 
	Кафе-кондитерская 
	Кафе-мороженое 
	Кафе детское 

	
	Оборачивае-мость места 

за 1 ч, раз 
	Средняя загрузка зала, % 
	Оборачиваемость места за 1 ч, раз 
	Средняя загрузка зала, % 
	Оборачивае-мость места 

за 1 ч, раз 
	Средняя загрузка зала, % 

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	9–10
	3 
	30 
	— 
	— 
	2 
	40 

	10–11
	3 
	50 
	— 
	— 
	2 
	40 

	11–12
	3 
	60 
	2 
	30 
	2 
	40 

	12–13
	3 
	90 
	2 
	60 
	2 
	80 

	13–14
	3 
	90 
	2 
	80 
	2 
	80 

	14–15
	3 
	90 
	2 
	50 
	2 
	70 

	15–16
	3 
	60 
	2 
	30 
	2 
	50 

	16–17
	3 
	40 
	2 
	20 
	2 
	20 

	17–18
	Перерыв 


Окончание табл. 14

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	18–19
	2 
	70 
	2 
	50 
	— 
	— 

	19–20
	2 
	90 
	1,2 
	60 
	— 
	— 

	20–21
	2 
	60 
	1,2 
	60 
	— 
	— 

	21–22
	2 
	50 
	1,2 
	30 
	— 
	— 


Таблица 15

Кафе-автомат

	Часы работы 
	Оборачиваемость места за 1 ч, раз 
	Средняя загрузка зала, % 

	8–9
	3 
	30 

	9–10
	3 
	40 

	10–11
	3 
	40 

	11–12
	3 
	50 

	12–13
	3 
	100 

	13–14
	3 
	100 

	14–15
	3 
	90 

	15–16
	3 
	60 

	16–17
	Перерыв 

	17–18
	3 
	40 

	18–19
	3 
	60 

	19–20
	3 
	40 


Таблица 16

Закусочные
	Часы работы 
	Оборачиваемость места за 1 ч, раз 
	Средняя загрузка зала, % 

	8 – 9
	3 
	40 

	9 – 10
	3 
	50 

	10 – 11
	3 
	50 

	11 – 12
	2 
	50 

	12 – 13
	2 
	90 

	13 – 14
	2 
	90 

	14 – 15
	2 
	90 

	15 – 16
	3 
	60 


Окончание табл. 16

	1
	2
	3

	16 – 17
	Перерыв 

	17 – 18
	3 
	30 

	18 – 19
	3 
	50 

	19 – 20
	3 
	60 

	20 – 21
	3 
	30 


Таблица 17

Пивной бар

	Часы работы 
	Обслуживание официантами 
	Самообслуживание через стойку 
	Самообслуживание через автомат 

	
	Оборачивае-мость места за 1 ч, раз 
	Сред-няя загрузка зала, % 
	Оборачиваемость места 

за 1 ч, раз 
	Средняя загрузка зала, % 
	Оборачи-ваемость места 

за 1 ч, раз 
	Средняя загрузка зала, % 

	10–11 
	— 
	— 
	3 
	70 
	3 
	60 

	11–12 
	— 
	— 
	3 
	90 
	3 
	70 

	12–13 
	1,5 
	80 
	3 
	90 
	3 
	70 

	13–14 
	1,5 
	90 
	3 
	90 
	3 
	90 

	14–15 
	1,5 
	80 
	Перерыв 
	Перерыв 

	15–16 
	1,5 
	80 
	3 
	90 
	3 
	70 

	16–17 
	1,5 
	70 
	3 
	90 
	3 
	90 

	17–18 
	1,5 
	90 
	3 
	90 
	3 
	90 

	18–19 
	1,0 
	90 
	3 
	70 
	3 
	70 

	19–20 
	1,0 
	70 
	– 
	– 
	– 
	– 


Таблица 18

Шашлычная с обслуживанием официантами

	Часы работы 
	Оборачиваемость места за 1 ч, раз 
	Средняя загрузка зала, % 

	10–11
	1,5 
	40 

	11–12
	1,5 
	60 

	12–13
	1,0 
	80 


Окончание табл. 18

	1
	2
	3

	13–14
	1,0 
	100 

	14–15
	1,0 
	90 

	15–16
	1,0 
	90 

	16–17
	1,0 
	60 

	17–18
	Перерыв 

	18–19
	0,6 
	70 

	19–20
	0,6 
	100 

	20–21
	0,6 
	100 

	21–22
	0,6 
	80 


ПРИЛОЖЕНИЕ 8

Оборачиваемость мест на предприятиях общественного питания

различного типа

	Тип предприятия 
	Оборачиваемость одного места в день, раз 

	1
	2

	Столовая:
	  

	общедоступная
	11 

	общедоступная с диетическим отделением (20% от числа мест)
	11 

	для обслуживания малоимущих
	9 

	диетическая
	10 

	Ресторан
	5–7 

	Кафе
	9/15* 

	Кафе специализированные:
	  

	кафе-мороженое, кафе-кондитерская, кафе творожно-яичное, чайная
	20 

	кафе детское
	10–12 

	кафе молодежное
	9/15 


Окончание прил. 8

	1
	2

	Закусочные специализированные:
	9/20 

	бар винный, коктейль-бар
	10/20 

	гриль-бар
	10/16 

	пивной бар
	10/18 

	кафетерий
	20 

	Специализированные предприятия быстрого обслуживания (мясные, мучные, смешанной специализации)
	30–40 


* Числитель – обслуживание официантами, знаменатель – самообслуживание.

ПРИЛОЖЕНИЕ 9

Коэффициент потребления блюд 

в зависимости от типа предприятия

	Тип предприятия 
	Коэффициент 

потребления 

	1
	2

	Столовая:
	  

	общедоступная и диетическая со свободным выбором блюд:
	  

	завтрак
	2,0 

	обед
	3,0 

	ужин
	2,0 

	при производственном предприятии (комплексный рацион):
	  

	завтрак
	3,0 

	обед
	3,0–4,0 


Продолжение прил. 9

	1
	2

	ужин
	3,0 

	при вузах:
	  

	завтрак
	2,0 

	обед 
	3,0 

	ужин
	2,0 

	Ресторан:
	  

	городской  и при гостиницах
	3,5 

	днем
	3,0 

	вечером
	4,0 

	при вокзалах
	3,5 

	Кафе:
	  

	с самообслуживанием
	2,5 

	с обслуживанием официантами
	2,5 

	Кафе специализированные:
	  

	молочная
	1,5 

	кондитерская
	0,8 

	молодежное
	2,5 

	мороженое
	1,2 

	детское
	1,5 

	Кафе-автомат
	2,0 

	Закусочная с самообслуживанием:
	1,5 

	пирожковая
	1,0 

	чебуречная
	2,0 


Окончание прил. 9

	1
	2

	сосисочная
	2,0 

	пельменная (вареничная)
	2,0 

	Закусочная с обслуживанием официантами:
	  

	шашлычная
	2,5 

	Специализированные предприятия быстрого обслуживания (мясные, мучные, смешанной специализации)
	1,5 


ПРИЛОЖЕНИЕ 10

Ассортимент блюд, напитков и кулинарных изделий
 предприятий общественного питания

1. Рестораны, кафе общего типа

Таблица 1

	Блюда, напитки и кулинарные изделия
	Примерное количество наименований 

в меню

	
	ресторанов 

люкс
	ресторанов

 высший
	ресторанов первый
	кафе общего типа

	1
	2
	3
	4
	5

	Холодные блюда и закуски
	15
	13
	10
	4

	Горячие закуски
	35
	2
	2
	2

	Супы
	20
	4
	4
	2

	Вторые горячие блюда
	6
	15
	11
	4

	Сладкие блюда
	4
	4
	4
	6

	Горячие напитки
	
	3
	2
	8

	Холодные напитки
	4
	6
	2
	4

	Хлебобулочные и мучные кондитерские изделия
	10
	6
	5
	7

	Молоко и кисломолочные продукты
	-
	-
	-
	3


Окончание табл. 1

	1
	2
	3
	4
	5

	Водки
	5
	2
	1
	-

	Коньяки
	5
	2
	1
	1

	Столовые вина
	7
	2
	2
	2

	Десертные и ликерные вина
	4
	1
	1
	2

	Крепкие вина
	3
	2
	1
	2

	Игристые вина
	3
	1
	1
	1

	Фруктовые и минеральные воды, тонизирующие и прохладительные напитки промышленного производства, соки, пиво, квас
	10
	9
	5
	8


2. Кафе специализированные

Таблица 2

	Блюда, напитки и кулинарные изделия
	Примерное количество наименований в меню

специализированных кафе

	
	первой категории
	второй категории

	
	молодеж-ных
	конди-

терских
	моро-

женых
	детских
	молодеж-ных
	конди-

терских
	моро-

женых
	детских

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	Горячие напитки
	3
	8
	2
	2
	2
	6
	2
	2

	Холодные напитки собственного производства
	3
	1
	2
	1
	3
	1
	2
	1

	Кондитерские и хлебобулоч-ные изделия
	4
	15
	1
	10
	3
	15
	3
	6

	Сладкие блюда, мороженое
	3
	4
	4
	4
	2
	4
	4
	6


Окончание табл. 2

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	Холодные блюда
	4
	3
	3
	2
	3
	2
	2
	2

	Вторые горячие

 блюда
	2
	-
	-
	3
	2
	-
	-
	2

	Молоко и кисломолочные продукты
	-
	4
	-
	2
	-
	4
	-
	6

	Бутерброды
	-
	2
	-
	-
	-
	4
	-
	-

	Коктейли молочные
	-
	1
	3
	1
	-
	1
	2
	1

	Первые блюда
	-
	-
	-
	2
	-
	-
	-
	1

	Коньяки, ликеры
	-
	1
	1
	-
	-
	1
	1
	-

	Столовые вина
	3
	-
	3
	-
	1
	-
	2
	-

	Десертные вина
	2
	-
	2
	-
	1
	-
	1
	-

	Игристые вина
	1
	1
	1
	-
	1
	-
	1
	-

	Фруктовые и минераль-ные воды, тонизирующие и прохладительные напитки
	5
	6
	5
	8
	3
	4
	3
	2


3. Бары
Таблица 3

	Блюда, напитки и кулинарные изделия
	Примерное количество наименований 

в меню баров

	
	винного
	коктейль-бара
	коктейль-холла
	пивного

	1
	2
	3
	4
	5

	Коктейли крепкие
	2
	3
	3
	-

	Коктейли десертные
	3
	4
	4
	-

	Коктейли игристые
	3
	4
	4
	-

	Коктейли с фруктами
	1
	3
	3
	-

	Коктейли с яйцом
	1
	2
	2
	-

	Коктейли слоистые
	1
	4
	4
	-

	Крюшоны, пуншь, гроги, глинтвейны, дейзы и т.д
	5
	5
	5
	-

	Коньяки
	4
	3
	3
	-

	Виски, ликеры, джины, ром и др. напитки крепостью выше 30%, (кроме водки)
	4
	3
	3
	-

	Крепкие вина
	3
	-
	-
	-

	Десертные, ликерные вина
	4
	-
	-
	-

	Столовые и сухие вина
	6
	-
	-
	5

	Игристые вина
	4
	3
	3
	-

	Пиво
	-
	-
	-
	6


Окончание табл. 3

	1
	2
	3
	4
	5

	Закуски холодные
	8
	8
	8
	8

	Бутерброды (канапе, сандвичи, тартинки)
	12
	12
	12
	8

	Горячие закуски
	5
	5
	5
	6

	Кондитерские изделия и сладкие коктейли
	6
	6
	6
	-

	Мороженое, взбитые сливки
	3
	3
	2
	-

	Кофе, чай
	2
	2
	2
	-

	Фруктовые и минеральные воды, тонизирующие и прохладительные напитки
	10
	10
	10
	6


4. Закусочные общего типа и специализированные

Таблица 4

	Блюда, напитки и кулинарные изделия
	Примерное количество наименований в меню

	
	Закусочные общего типа
	шашлычная
	котлетная
	сосисочная
	пельменная
	чебуречная
	чайная
	пирожковая
	блинная 
	пончиковая

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	Блюда и кулинарные изделия, на которых специализируется закусочная
	-
	2
	3
	2
	3
	1
	-
	-
	4
	1


Окончание табл. 4

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	Холодные блюда 

и закуски
	7
	3
	-
	3
	5
	5
	3
	-
	3
	-

	Горячие блюда и закуски
	3
	2
	-
	-
	-
	-
	1
	-
	-
	-

	Супы, бульоны
	1
	-
	1
	-
	1
	1
	-
	1
	-
	-

	Хлебобулочные изделия и мучные кондитерские изделия
	6
	-
	2
	5
	4
	-
	7
	3
	-
	-

	Горячие напитки
	3
	2
	-
	2
	3
	2
	4
	1
	2
	2

	Холодные напитки
	2
	-
	-
	2
	-
	-
	-
	1
	-
	-

	Молоко и кисломолочные продукты
	-
	-
	2
	4
	2
	-
	-
	3
	3
	3

	Пирожки жареные или печеные с фаршем
	-
	-
	2
	-
	-
	-
	-
	4
	-
	-

	Мороженое, сладкие блюда
	-
	-
	-
	-
	1
	-
	-
	-
	2
	-

	Столовые вина
	2
	2
	-
	-
	-
	2
	-
	-
	-
	-

	Десертные или ликерные вина
	1
	1
	-
	-
	-
	1
	-
	-
	-
	-

	Крепкие вина
	1
	2
	-
	-
	-
	1
	-
	-
	-
	-

	Игристые вина
	-
	1
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Коньяки
	1
	1
	-
	-
	-
	1
	-
	-
	-
	-

	Фруктовые и минеральные воды, тонизирующие и прохладительные напитки
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3


5. Столовые
Таблица 5

	Блюда, напитки и кулинарные изделия
	Примерное количество наименований блюд в меню (при условии свободного выбора) столовых

	
	завтрак
	обед
	ужин
	диетических

	Холодные блюда и закуски
	3
	4
	3
	6

	Супы 
	-
	3
	1
	6

	Вторые горячие блюда
	2
	6
	4
	6

	Горячие напитки
	2
	3
	2
	3

	Сладкие блюда
	2
	3
	1
	6

	Молоко и кисломолочные продукты
	3
	3
	3
	3

	Хлебобулочные, мучные и кондитерские изделия
	4
	5
	3
	5


6. Буфеты 

Таблица-6

	Блюда, напитки и кулинарные изделия
	Примерное количество 

наименований в меню

	1
	2

	Бутерброды
	4

	Хлебобулочные, мучные кондитерские изделия
	7

	Мороженое * , сладкие блюда
	3

	Фрукты
	2

	Прохладительные напитки
	4

	Пиво
	2

	Кондитерские изделия (конфеты, шоколад в наборе и поштучно)
	5


Окончание табл. 6

	1
	2

	Вторые горячие блюда несложного приготовления
	2

	Горячие напитки  (чай, кофе)
	2

	Молоко и кисломолочные напитки
	1


*-при наличии низкотемпературного холодильного оборудования

ПРИЛОЖЕНИЕ 11

Примерное соотношение различных групп блюд, выпускаемых 

предприятиями общественного питания различного типа

Таблица 1

Столовая общедоступная и диетическая со свободным 

 выбором блюд, %

	Блюда 
	Завтрак 
	Обед 
	Ужин 

	
	от общего количес-тва 
	от данной группы 
	от общего количес-тва 
	от данной группы 
	от общего количес-тва 
	от данной группы 

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	 Холодные закуски:
	35
	
	20
	
	35
	

	рыбные, мясные, салаты
	
	60
	
	60
	
	60

	молоко и кисломолочные продукты
	
	40
	
	40
	
	40

	 Супы:
	
	
	25
	
	
	

	прозрачные, заправочные, пюреобразные, молочные, холодные, сладкие
	
	
	
	80
	
	


Окончание табл. 1

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	 Вторые горячие

 блюда:
	50
	
	35
	
	50
	

	рыбные, мясные, овощные, крупяные
	  
	50 
	  
	80 
	  
	50 

	яичные и творожные
	  
	50 
	  
	20 
	  
	50 

	 Сладкие блюда
	15 
	  
	20 
	  
	15 
	  


Таблица 2

Рестораны, %

	Блюда 
	При гостинице 
	При вокзале 
	Городской 

	
	от общего количес-тва 
	от данной группы 
	от общего количес-тва 
	от данной группы 
	от общего количес-тва 
	от данной группы 

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	Холодные  закуски:
	30/45 
	  
	35 
	  
	45 
	  

	рыбные
	  
	25/30 
	  
	25 
	  
	25 

	мясные
	  
	30/35 
	  
	30 
	  
	30 

	салаты
	  
	35/25 
	  
	35 
	  
	40 

	Кисломолоч-ные продукты
	  
	10/10 
	  
	10 
	  
	5 

	Горячие 
закуски
	5/5 
	100/100 
	5 
	100 
	5 
	100 

	Супы:
	25/10 
	  
	25 
	  
	10 
	  

	прозрачные
	  
	15/30 
	  
	15 
	  
	20 


Окончание табл. 2

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	заправочные
	  
	75/60 
	  
	75 
	  
	70 

	молочные, холодные, сладкие
	  
	10 
	  
	10 
	  
	10 

	Вторые горячие блюда:
	30/25 
	  
	25 
	  
	25 
	  

	рыбные
	  
	15/30 
	  
	20 
	  
	25 

	мясные
	  
	65/30 
	  
	55 
	  
	50 

	овощные
	  
	5 
	  
	5 
	  
	5 

	крупяные
	  
	10/5 
	  
	10 
	  
	10 

	яичные, творожные
	  
	5/5 
	  
	10 
	  
	10 

	Сладкие блюда
	10/15 
	  
	10 
	  
	15 
	  


Примечания: 1. В числителе – процент от количества блюд, реализуемых в дневное время, знаменатель — от количества блюд, реализуемых в вечернее время. 2. Для ресторанов в заправочные супы должны быть включены солянки. 3. Процентное соотношение отдельных блюд может быть изменено в зависимости от конкретных условий работы предприятия.
Таблица 3

Закусочные, %

	Блюда 
	Закусоч-ная 
	Пельменная 
	Шашлычная 
	Пирожковая 
	Сосисочная 

	
	от общего количества 
	от данной группы 
	от общего количества 
	от данной группы 
	от общего количества 
	от данной группы 
	от общего количества 
	от данной группы 
	от общего количества 
	от данной группы 

	Холодные закуски
	35
	
	20
	
	25
	
	50
	
	35
	

	Гастрономические продукты
	
	40
	
	30
	
	40
	
	—
	
	—

	Салаты
	
	25
	
	50
	
	60
	
	—
	
	65

	Молоко и кисломолоч-ные  продукты
	
	10
	
	20
	
	—
	
	100
	
	30

	Бутерброды
	
	25
	
	—
	
	—
	
	—
	
	5

	Супы
	10
	
	15
	
	15
	
	50
	—
	—
	

	Вторые горячие блюда:
	50
	
	60
	
	60
	
	—
	
	65
	

	рыбные
	
	15
	
	—
	
	10
	
	—
	
	—

	мясные
	
	70
	
	90
	
	90
	
	—
	
	—

	яичные и творожные
	
	15
	
	10
	
	—
	
	—
	
	—

	Сладкие блюда
	5
	
	5
	
	
	
	
	
	
	


 

Таблица 4

Кафе, %

	Блюда 
	Кафе 
	Молодежное 
	Детское 
	Молочное 
	Кондитерская 

	
	от общего количества 
	от данной группы 
	от общего количества 
	от данной группы 
	от общего количества 
	от данной группы 
	от общего количества 
	от данной группы 
	от общего количества 
	от данной группы 

	Холодные закуски
	35
	
	35
	
	30
	
	35
	
	30
	

	Гастрономические продукты
	
	40
	
	50
	
	10
	
	—
	
	—

	Салаты
	
	—
	
	20
	
	40
	
	—
	
	—

	Молоко и кисломо-лочные продукты
	
	50
	
	30
	
	40
	
	100
	
	100

	Бутерброды
	
	10
	
	—
	
	10
	
	—
	
	—

	Супы
	5
	
	—
	
	5
	
	10
	
	—
	

	Вторые горячие блюда:
	40
	
	40
	
	40
	
	45
	
	—
	

	мясные
	
	50
	
	65
	
	40
	
	—
	
	—

	овощные, крупяные и мучные
	
	20
	
	20
	
	30
	
	50
	
	—

	яичные и творожные
	
	30
	
	15
	
	30
	
	50
	
	—

	Сладкие блюда
	20
	
	25
	
	25
	
	
	10
	75
	


ПРИЛОЖЕНИЕ 12

Примерные нормы потребления напитков, хлеба, кондитерских изделий одним потребителем на предприятиях 

общественного питания различного типа

	Наименование 
	Единица измерения 
	Столовая 
	Ресторан 
	Кафе 
	Закусочная 
	Кафетерий 

	
	
	общедос-тупная 
	диетичес-кая 
	при производст-венном предприя-тии 
	Студенчес-кая 
	городской, при гостинице 
	при вокзале 
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	Горячие напитки 
	л
	0,1
	0,1
	0,1
	0,1
	0,05
	0,1
	0,1
	0,05
	0,05

	Холодные напитки 
	л
	0,05
	0,05
	0,10
	0,06
	0,25
	0,15
	0,09
	0,07
	0,05

	В том числе: 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	фруктовая вода
	
	0,03
	—
	0,07
	0,03
	0,05
	0,05
	0,02
	0,03
	0,02

	минеральная вода
	
	0,01
	0,03
	0,02
	0,02
	0,08
	0,04
	0,02
	0,02
	0,02

	натуральный сок
	
	0,01
	0,02
	0,01
	0,01
	0,02
	0,01
	0,02
	0,02
	0,01

	напиток собственного производства
	
	—
	—
	—
	—
	0,1
	0,05
	0,03
	—
	—

	Хлеб и хлебобулоч-ные изделия 
	г 
	100 
	100 
	150 
	150 
	100 
	130 
	75 
	75 
	— 

	В том числе: 
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  

	ржаной
	  
	50 
	50 
	100 
	75 
	50 
	80 
	25 
	25 
	— 

	пшеничный
	  
	50 
	50 
	50 
	75 
	50 
	50 
	50 
	50 
	— 


Окончание прил. 12

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	Мучные кондитерские и булочные
 изделия собственного производства 
	шт.
	0,30
	—
	1,00
	0,5
	0,5
	1,0
	0,85
	0,25
	1,5

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

	Фрукты 
	кг
	0,03
	0,05
	0,075
	0,02
	0,05
	0,05
	0,03
	—
	—

	Винно-водочные изделия 
	л
	—
	—
	—
	—
	0,1
	0,1
	0,05
	—
	—

	Пиво 
	л
	—
	—
	—
	—
	0,025
	0,025
	0,025
	—
	—

	Папиросы (пачка) 
	
	—
	—
	—
	—
	0,1
	0,1
	—
	—
	—

	Спички (коробка) 
	
	—
	—
	—
	—
	0,09
	0,09
	—
	—
	—


ПРИЛОЖЕНИЕ 13

Объемная плотность различных продуктов*

	Наименование изделия 
	Объемная плотность, кг/дм3 

	1
	2

	Мясо и мясопродукты 

	Рубленые кости 
	0,50 

	Мясо: 
	  

	кусками без костей
	0,85 

	фарш
	0,90 

	бефстроганов
	0,84 

	гуляш
	0,79 

	Котлетная масса 
	0,80 

	Потрошеная птица и дичь 
	0,25 

	Колбаса: 
	  

	вареная
	0 45 

	копченая
	0,65 

	Копчености 
	0,60 


Продолжение прил. 13

	1
	2

	Рыба и рыбопродукты 

	Рыбное филе 
	0,80 

	Рыба с костным скелетом 
	0,45 

	Рыбные отходы 
	0,60 

	Рыба с хрящевым скелетом 
	0,50 

	Головы и кости рыбы с хрящевым скелетом 
	0,50 

	Копчености рыбные 
	0,70 

	Котлетная масса 
	0,56 

	Крупы, зернобобовые и макаронные изделия 

	Рис 
	0,81 

	Макароны 
	0,26 

	Пшено 
	0,82 

	Сечка перловая 
	0,75 

	Лапша 
	0,33 

	Горох 
	0,85 

	Мука 
	0,46 

	Вермишель 
	0,60 

	Молочные продукты 

	Творог 
	0,60 

	Сметана 
	0,90 

	Картофель, овощи, зелень 

	Картофель сырой очищенный сульфитированный 
	0,65 

	Огурцы 
	  

	свежие
	0,35 

	соленые
	0,45 

	Морковь: 
	  

	сырая очищенная
	0,50 

	шинкованная кубиками
	0, 51 

	 «соломкой»
	0,55 

	Свекла: 
	  

	неочищенная сырая
	0,55 

	с ботвой
	0,50 


Окончание прил. 13

	1
	2

	Лук: 
	  

	репчатый
	0,60 

	шинкованный
	0,42 

	Капуста: 
	  

	белокочанная
	0,45 

	свежая шинкованная
	0,60 

	квашеная
	0,48 

	Зелень (лук, укроп, салат) 
	0,35 

	Кабачки, помидоры 
	0,60 

	Брюква 
	0,60 

	Фрукты 

	Яблоки 
	0,55 

	Жиры 

	Масло топленое, сливочное 
	0,90 

	Тесто 

	Песочное 
	0,70 

	Бисквитное 
	0,25 

	Заварное 
	0,17 

	Слоеное 
	0,60 


* При переводе данной размерности (кг/дм3) в систему СИ (кг/м3) следует числовые значения плотности умножить на 103
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Таблица 1

Вместимость функциональных емкостей и наплитной посуды

	Наименование емкостей
	Тип, марка
	Габариты, мм
	Вместимость, дм3

	1
	2
	3
	4

	Емкость для пищи
	Е1х40

Е1х65

Е1х100

Е2х100

Е4х100

Е1х150
	530х325х40

530х325х65

530х325х100

354х325х100

325х176х100

530х325х150
	6.0

9.7

15.0

9.7

4.2

22.0


Окончание табл. 1

	1
	2
	3
	4

	
	Е2х150

Е3х150

Е5х150

Е1х200

Е2х200

Е3х200
	354х325х150

325х265х150

265х162х150

530х325х200

354х325х200

325х265х200
	14.5

10.4

4.6

28.0

19.0

14.0

	Вкладыш перфорированный
	М1х140

М2х140

М1х190
	530х325х140

354х325х140

530х325х190
	20.5

13.6

26.6

	Противень 
	00х40

01х40
	650х530х40

530х325х40
	12.0

6.0


Таблица 2

Перечень функциональных емкостей, применяемых в общественном питании (в соответствии со стандартом ст сэв 763-77)

	Типы 
	Размеры, мм 
	Объем, л 

	1
	2
	3

	Функциональные емкости с крышками 

	Е1 х 200 К1 
	530x325x200 
	28 

	Е1а х 200 К1а 
	530x325x200 
	28 

	E1x150 K1 
	530x325x150 
	22 

	E1ax150 K1a 
	530x325x150 
	22 

	E1x100 K1 
	530x325x100 
	15 

	E1ax100 К1a 
	530x325x100 
	15 

	E1x65 K1 
	530x325x65 
	9,7 

	E2x200 K2 
	354x325x200 
	19 

	E2x150 K2 
	354x325x150 
	14,5 

	E2x100 K2 
	354x325x100 
	9,7 

	E3x200 К3 
	325x265x200 
	14 

	Е3х150 К3 
	325x265x150 
	10,4 

	E4x100 K4 
	325x174x100 
	4,2 

	E5x150 K5 
	265x162x150 
	4,6 


Окончание табл. 2

	1
	2
	3

	Противни 

	00бx40 
	650x530x40 
	  

	00x40 
	650x530x40 
	  

	01бx40 
	530x325x40 
	  

	01x40 
	530x325x40 
	  

	01бx20 
	530x325x20 
	  

	01x20 
	530x325x20 
	  


Таблица 3

Вместимость функциональных емкостей

	Изделия 
	Единица измере-ния,  шт , кг, порций 
	Тип емкости 
	Габариты, мм 
	Вмести-мость, кг, шт. 

	1
	2
	3
	4
	5

	Полуфабрикаты 
	  
	  
	  
	  

	Картофель сырой очищенный сульфитированный, морковь сырая, свекла сырая очищенная 
	кг 
	Е1х200К1 
	530x325x200 
	15 

	Лук репчатый сырой очищенный 
	кг 
	Elx100 Кl 
	530x325x100 
	10 

	Капуста: 
	  
	  
	  
	  

	белокочанная
	кг 
	Е1х200К1 
	530x325x200 
	10 

	зачищенная
	кг 
	E1x100 K1 
	530x325x100 
	7 

	Зелень петрушки, укропа, сельдерея, эстрагона обработанная, лук зеленый, салат зеленый обработанные 
	кг 
	Е4х100 К4 
	176x325х100 
	2 


Продолжение табл. 3

	1
	2
	3
	4
	5

	Редис, редька обработанные, нарезанные 
	кг 
	E1x100 K1 
	530x325х100 
	9 

	Крупнокусковые полуфабрикаты из говядины, свинины, баранины 
	кг 
	Е1рх200К1 
	530x325x200 
	20 

	Мелкокусковые полуфабрикаты из говядины, баранины, свинины 
	кг 
	E1x100 K1 
	530x325x100 
	10 

	Порционные полуфабрикаты из говядины, свинины, баранины 
	шт. 
	Е2х100 К2 
	354x325x100 
	65 

	Мясные рубленые полуфабрикаты из котлетной массы 
	шт 
	Е1х65 К1 
	530x325x65 
	40 

	Люля-кебаб 
	шт. 
	Е1х65 К1 
	530x325x65 
	64 

	Тушка куриная, индюшиная, гусиная, подготовленные к кулинарной обработке 
	кг 
	E1px150K1 
	530x325x150 
	8 

	Фарш из говядины, свинины, баранины 
	кг 
	E1x100 K1 
	530x325х100 
	14 

	Котлеты особые из кур 
	кг 
	Е1 х 65 К1 
	530x325x65 
	40 

	Рыба специальной разделки незамороженная 
	кг 
	E1x100 K1 
	530x325x100 
	7 

	Котлеты (биточки) рыбные 
	шт. 
	Е1 х 65 К1 
	530x325x65 
	45 


Продолжение табл. 3

	1
	2
	3
	4
	5

	Картофель, морковь, свекла очищенные целые отварные. Картофель, морковь, свекла, нарезанные кубиками, отварные или припущенные 
	кг 
	Е4 х 100 К4 
	176x325x100 
	3 

	Свекла маринованная, свекла тушеная для борща 
	кг 
	E1x100 K1 
	530x325x100 
	10 

	Огурцы соленые нарезанные, капуста квашеная тушеная для супов, лук репчатый, морковь пассированные 
	кг 
	Е1 х 65 К1 
	530x325x65 
	5 

	Салат в незаправленном виде 
	кг 
	E1x100 K1 
	530x325х100 
	10 

	Соусы концентрированные 
	кг 
	Е1 х 65 К1 
	530x325x65 
	10 

	Бульоны (полуфабрикат) 
	кг 
	Elx100 К1 
	530x325x100 
	9 

	Запеканка капустная, морковная, овощная 
	порц. 
	Е1 х 65 К1 
	530x325x65 
	20 

	Запеканка картофельная с мясом 
	порц. 
	Е1 х 65 К1 
	530x325x65 
	24 

	Пудинг из творога 
	порц. 
	Е1 х 65 К1 
	530x325x65 
	25 

	Биточки манные, пшенные, блинчики с фаршем (мясом, творогом, джемом, повидлом яблочным) 
	шт. 
	Klx65 К1 
	530x325x65 
	60 


Окончание табл. 3

	1
	2
	3
	4
	5

	Биточки (котлеты) капустные, морковные, свекольные, картофельные 
	шт. 
	Е1 х 65 К1 
	530x325x65 
	56 

	Голубцы овощные с мясом и рисом, рыбой и рисом, творогом и рисом 
	шт. 
	Elx100 К1 
	530x325x100 
	50 

	Кулинарные изделия: 
	  
	  
	  
	  

	рыба отварная семейства осетровых порционными кусками в желе
	кг 
	E1x100 K1 
	530x325x100 
	5,5 

	куры, цыплята, бройлеры, цыплята отварные
	кг 
	E1x150 K1 
	530x325x150 
	8 

	говядина отварная крупным куском для холодных блюд
	кг 
	Е4x100 К4 
	176x325x100 
	5 

	говядина отварная крупным куском, нарезанная на порции, для супов, в желе
	порц. 
	E1x100 K1 
	530x325x100 
	100 

	запеканка из творога, рисовая с творогом
	порц. 
	Е1 х 65 К1 
	530x325x65 
	25 

	тефтели рыбные
	порц. 
	E1x100 K1 
	530x325x100 
	37 

	фрикадельки рыбные
	порц. 
	E1x100 K1 
	530x325x100 
	34 

	Мучные кулинарные, булочные изделия 
	шт. 
	E1x150 K1 
	530x325x150 
	50 

	Кондитерские 
изделия 
	шт. 
	E1x150 K1 
	530x325x150 
	25 


Таблица 4

Посуда для приготовления пищи

	Вид посуды 
	Вместимость, л 
	Диаметр, мм 

	1
	2
	3

	Котлы наплитные 

	Из нержавеющей стали 
	20 
	300 

	  
	30 
	340 

	  
	40 
	400 

	  
	50 
	400 

	  
	  
	  

	Из цельнотянутого алюминия 
	20 
	349 

	  
	30 
	349 

	  
	40 
	444 

	  
	50 
	444 

	Котел для варки диетических блюд (на пару) 

	Из нержавеющей стали 
	  
	430 (диаметр решетки 405) 

	Кастрюли 

	Цельноштампованные из нержавеющей стали 
	2 
	185 

	  
	3 
	205 

	  
	4 
	224 

	  
	  
	  

	Сварные из нержавеющей стали 
	2 
	157 

	  
	4 
	202 

	  
	6 
	202 

	  
	8 
	237 

	  
	10 
	237 

	  
	  
	  

	Алюминиевые цилиндрические 
	1,2 
	140 

	  
	1,8 
	160 

	  
	2,5 
	180 

	  
	3,5 
	200 

	  
	4,5 
	220 

	  
	6 
	240 


Продолжение табл. 4

	1
	2
	3

	  
	8 
	260 

	  
	10 
	300 

	Сотейники 

	 Из нержавеющей стали 
	2 
	180 

	  
	4 
	220 

	  
	8 
	300 

	  
	  
	  

	 Штампованные из 

 алюминия 
	2,5 
	180 

	  
	3,5 
	200 

	  
	4,5 
	220 

	  
	6 
	240 

	  
	8 
	260 

	  
	15 
	340 

	  
	  
	  

	 Литые из алюминия 
	2 
	205 

	  
	4 
	260 

	  
	6 
	297 

	  
	8 
	309 

	  
	10 
	345 

	Казаны 

	 Штампованные из  

 алюминия 
	2 
	200 

	  
	3,5 
	240 

	  
	5 
	260 

	  
	6 
	280 

	Сковороды 

	 Чугунные литые 
	  
	168 

	  
	  
	195 

	  
	  
	224 

	  
	  
	252 

	  
	  
	290 

	  
	  
	320 

	  
	  
	340 


Окончание табл. 4

	1
	2
	3

	Сковороды с прессом 

	Чугунные литые 
	На 2 порции 
	290 

	  
	На 4 порции 
	440 

	Сковороды многоячейковые (для приготовления блюд из яиц) 

	Чугунные литые 
	Имеют 7 круглых ячеек 
	320 
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Таблица 1

Коэффициенты трудоемкости на изготовление блюд из сырья

	Наименование блюд и

изделий производства
	Коэффициенты трудоемкости

	
	с чисткой и резкой овощей и картофеля
	без чистки и резки овощей и картофеля

	1
	2
	3

	Холодные блюда и закуски
	1,1
	0,5

	1. Винегрет овощной
	
	

	2. Винегрет овощной с селедкой или рыбой
	1,6
	1,1

	3. Голубцы овощные под маринадом собственного приготовления
	2,7
	1,3

	4. Грибы соленые с луком
	0,4
	0,3

	5. Икра из свежих баклажанов, кабачков и овощей собственного приготовления
	1,5
	0,6

	6. Капуста провансаль промышленного производства
	0,2
	0,2

	7. Капуста маринованная собственного приготовления
	1,2
	0,5

	8. Консервы овощные разные порциями без гарнира
	0,3
	0,3

	9. Котлеты картофельные под маринадом собственного производства
	2,1
	0,8


Продолжение табл. 1

	1
	2
	3

	10. Редька с маслом или сметаной
	1,2
	0,9

	11. Салат из квашеной капусты промышленного производства
	0,4
	0,4

	12. Салат из соленых огурцов и соленых помидоров
	0,4
	0,4

	13. Салат из зеленого лука со сметаной
	1,5
	0,4

	14. Салат из свежих огурцов
	0,9
	0,6

	15. Салат из редиса
	1,2
	0,9

	16. Салат из белокочанной и красной капусты
	1,1
	0,7

	17. Салат из свежих помидоров
	1,0
	0,6

	18. Салат картофельный
	1,2
	0,4

	19. Свекла маринованная собственного приготовления
	1,2
	0,5

	20. Салат из свеклы
	1,2
	0,5

	21. Салат из редиса с огурцом и яйцом в сметане
	1,5
	1,0

	22. Салат грибной
	1,5
	1,3

	23. Салат из крабов под майонезом промышленного производства
	1,5
	1,0

	24. Салат овощной с яйцом
	1,5
	0,9

	25. Салат овощной с яйцом
	2,0
	1,2

	26. Салаты мясные и рыбные
	2,2
	1,4

	27. Салат из птицы и дичи
	1,2
	0,6

	28. Яйцо под майонезом с гарниром (майонез промышленного производства)
	1,2
	0,6

	29. Яйцо рубленое
	1,5
	0,4

	Блюда из рыбы
	
	

	1. Икра кетовая, зернистая и паюсная с маслом
	0,4
	0,4

	2. Крабы с луком или под майонезом промышленного производства без гарнира
	0,5
	0,4

	3. Крабы заливные
	1,8
	1,6


Продолжение табл. 1

	1
	2
	3

	4. Рыба свежая отварная холодная с гарниром
	1,2
	1,0

	5. Рыба жареная без гарнира
	0,7
	0,7

	6. Рыба с гарниром под майонезом промышленного производства
	1,3
	1,1

	7. Рыба с гарниром под майонезом собственного приготовления
	2,0
	1,5

	8. Рыба под маринадом собственного приготовления
	1,4
	1,0

	9. Рыба фаршированная 
(незаливная)
	2,0
	1,8

	10. Рыба заливная
	3,0
	2,4

	11. Сельдь без гарнира
	0,6
	0,6

	12. Сельдь с гарниром
	1,5
	1,1

	13. Сельдь натуральная с картофелем и маслом
	1,3
	0,6

	14. Сельдь рубленая с гарниром
	2,8
	2,0

	15. Семга с луком
	0,6
	0,5

	16. Тефтели рыбные под 

маринадом
	1,6
	1,2

	17. Салат из свежих помидоров
	1,0
	0,6

	18. Салат картофельный
	1,2
	0,4

	19. Свекла маринованная собственного приготовления
	1,2
	0,5

	20. Салат из свеклы
	1,2
	0,5

	21. Салат из редиса с огурцом и яйцом в сметане
	1,5
	1,0

	Блюда из мяса, птицы и дичи
	
	

	1. Баранина жареная с овощным гарниром
	1,2
	0,6

	2. Биточки рубленые без гарнира
	0,6
	0,5

	3. Котлеты рубленые без гарнира
	0,6
	0,5

	4. Мясо жареное с овощным гарниром
	1,2
	0,6

	5. Мясо отварное без гарнира
	0,4
	0,4


Продолжение табл. 1

	1
	2
	3

	6. Птица холодная с овощным гарниром
	1,5
	0,9

	7. Паштет из печени
	1,5
	1,3

	8. Студень промышленного производства
	0,2
	0,2

	9. Студень собственного производства
	1,0
	0,7

	10. Свинина жареная с овощным гарниром
	1,2
	0,6

	11. Сосиски, сардельки без гарнира
	1,3
	0,3

	12. Телятина жареная с овощным гарниром
	1,2
	0,6

	13. Язык холодный с овощным гарниром
	1,2
	0,5

	Гастрономия и консервы разные
	
	

	1. Гастрономия мясная и рыбная без гарнира
	0,4
	0,4

	2. Гастрономия мясная и рыбная с огурцом или помидорами
	0,6
	0,6

	3. Гастрономия мясная и рыбная с гарниром
	1,1
	0,6

	4. Кильки зачищенные без гарнира
	0,5
	0,5

	5. Кильки зачищенные с луком
	0,6
	0,5

	6. Консервы разные порциями без гарнира
	0,3
	0,3

	7. Лососина, балык и т.п. 
порциями
	0,5
	0,5

	8. Шпроты с яйцом и луком
	0,6
	0,5

	Бутерброды
	
	

	1. Бутерброды с вареными колбасами
	0,2
	0,2

	2. Бутерброды с копчеными колбасами
	0,3
	0,3

	3. Бутерброды с сыром
	0,3
	0,3

	4. Бутерброды с икрой или маслом
	0,3
	0,3
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	5. Бутерброды с ветчиной или рыбной гастрономией
	0,3
	0,3

	6. Бутерброды с килькой и яйцом
	0,6
	0,6

	7. Бутерброды с жареным мясом, жареной рыбой и другой собственной продукцией
	0,6
	0,6

	8. Бутерброды с салатом из овощей
	1,0
	0,9

	9. Бутерброды с заливной 
кулинарией
	1,0
	0,9

	10. Бутерброды со свежей рыбой и овощным салатом
	1,3
	1,2

	11. Бутерброды с паштетом
	1,5
	1,5

	Первые блюда
	
	

	1. Борщи разные

     из консервированных овощей

     на мясном бульоне

     вегетарианские
	0,5

1,7

1,5
	0,5

0,5

0,4

	2. Борщ украинский с галушками
	2,1
	0,8

	3. Рассольники
	1,7
	0,7

	4. Рассольник порционный из 
белых кореньев
	2,0
	1,0

	5. Супы из макаронных изделий без картофеля
	0,5
	0,2

	6. Супы крупяные и бобовые без картофеля
	0,6
	0,2

	7. Супы овощные, картофельные
	1,5
	0,4

	8. Супы крупяные, макаронные и бобовые с картофелем
	1,0
	0,2

	9. Супы грибные с макаронными изделиями без картофеля
	0,6
	0,5

	10. Супы с галушками (юшки)
	1,2
	1,1

	11. Суп картофельный 
с консервами
	1,5
	0,5

	12. Суп харчо и пити
	1,0
	0,8

	13. Суп крестьянский
	1,5
	0,3

	14. Суп картофельный рыбный
	1,8
	0,8
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	15. Суп-лапша домашняя
	1,5
	1,2

	16. Суп картофельный грибной
	1,5
	0,5

	17. Щи зеленые консервированные без мяса
	0,6
	0,6

	18. Щи зеленые консервированные с яйцом
	0,8
	0,8

	19. Щи из квашеной капусты
	0,9
	0,3

	20. Щи из свежей капусты
	1,2
	0,4

	21. Щи зеленые из свежего щавеля и шпината без яйца
	1,8
	1,5

	22. Щи зеленые из свежего щавеля с яйцом
	1,9
	1,6

	23. Щи суточные из квашеной капусты
	1,6
	0,8

	Солянки
	
	

	1. Солянки жидкие, рыбные, мясные и грибные
	1,8
	1,3

	Супы молочные и пюреобразные
	
	

	1. Супы молочные
	0,3
	0,3

	2. Супы пюреобразные крупяные и бобовые с картофелем, вегетарианские
	1,0
	0,3

	3. Супы пюреобразные овощные вегетарианские
	1,0
	0,3

	4. Супы пюреобразные на мясном бульоне:

     крупяные с картофелем

     овощные
	1,1

1,2
	0,5

0,5

	Супы прозрачные (бульоны)
	
	

	1. Бульоны с гренками
	1,2
	1,1

	2. Бульон с пельменями промышленного производства, рисом, макаронными изделиями, яйцом
	0,8
	0,7

	3. Бульон с кореньями
	1,3
	0,9
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	4. Бульон с курицей и гренками, запеченным рисом, омлетом, с клецками, с пирожками и кулебяками из кислого теста, фрикадельки
	1,5
	1,4

	5. Бульон с пельменями собственного производства
	2,5
	2,0

	6. Уха рыбацкая
	1,3
	0,8

	Вторые блюда
	
	

	Блюда из рыбы
	
	

	1. Рыба жареная
	0,9
	0,8

	2. Рыба отварная и паровая
	0,7
	0,6

	3. Рыба жареная в жире («фри»)
	1,0
	1,0

	4. Рыба фаршированная
	2,2
	2,0

	5. Тельное из рыбы
	1,8
	1,6

	6. Тюлька, хамса, килька (мелкая рыба), жаренная во фритюре без гарнира
	1,0
	1,0

	7. Тюлька, хамса, килька, тушенные в масле с томатом
	1,5
	1,5

	Блюда из мяса, птицы и дичи
	
	

	1. Азу (с гарниром)
	2,2
	1,4

	2. Антрекот
	0,7
	0,7

	3. Бастурма
	1,6
	1,2

	4. Баранина отварная
	0,6
	0,5

	5. Баранина жареная
	0,5
	0,5

	6. Бифштекс натуральный
	0,7
	0,7

	7. Беф-строганов
	1,3
	1,1

	8. Бифштекс рубленый
	0,6
	0,6

	9. Бифштекс натуральный с яйцом
	0,8
	0,8

	10. Бифштекс натуральный с луком
	1,5
	0,7

	11. Бифштекс рубленый с яйцом
	0,7
	0,7

	12. Бифштекс рубленый с уком
	1,4
	0,6

	13. Биточки рубленые
	0,7
	0,6

	14. Биточки мясные паровые
	0,9
	0,8
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	15. Ветчина
	0,5
	0,5

	16. Говядина отварная
	0,6
	0,5

	17. Говядина жареная
	0,5
	0,5

	18. Гуляш мясной
	0,7
	0,6

	19. Говядина духовая (с гарниром)
	1,8
	1,1

	20. Голубцы мясные
	2,1
	1,6

	21. Зразы рубленные
	1,2
	0,8

	22. Кролик жареный
	0,5
	0,5

	23. Колбаса жареная
	0,4
	0,4

	24. Консервы мясные
	0,6
	0,5

	25. Котлеты мясные рубленые жареные
	0,7
	0,6

	26. Котлеты мясные рубленые паровые
	0,9
	0,8

	27. Котлеты отбивные и натуральные
	1,1
	1,1

	28. Куры и цыплята жареные
	1,0
	0,9

	29. Куры и цыплята отварные
	0,9
	0,8

	30. Люля-кебаб
	1,6
	1,2

	31. Лангет
	0,7
	0,7

	32. Мясо кисло-сладкое
	0,9
	0,5

	33. Мясо тушеное
	0,6
	0,5

	34. Мясо шпигованное
	0,7
	0,6

	35. Почки по-русски и жареные 

в сметане
	1,2
	0,8

	36. Печенка жареная. 
	0,5
	0,5

	37. Плов из баранины
	0,9
	0,7

	38. Помидоры, фаршированные 
мясом
	1,8
	1,4

	39. Рагу из баранины или потрохов птицы
	1,0
	0,6

	40.Ромштекс 
	0,8
	0,8

	41. Ростбиф
	0,5
	0,5

	42. Свинина жареная
	0,5
	0,5

	43. Солянка мясная на сковороде
	2,5
	1,8
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	44. Суфле и пудинги мясные
	0,9
	0,9

	45. Сосиски и сардельки
	0,3
	0,3

	46. Свинина тушеная
	0,6
	0,5

	47. Телятина отварная
	0,6
	0,5

	48. Телятина жареная
	0,5
	0,5

	49. Тефтели рубленые
	0,8
	0,6

	50. Шницель рубленый
	0,8
	0,7

	51. Шницель отбивной
	1,1
	1,1

	52. Шашлыки с луком
	1,4
	1,1

	53. Чахохбили
	1,3
	0,7

	54. Эскалоп
	0,7
	0,7

	55. Язык
	0,5
	0,5

	Блюда из овощей
	
	

	1. Баклажаны жареные
	1,9
	1,1

	2. Голубцы овощные
	2,2
	1,1

	3. Горошек зеленый свежезамороженный в масле
	0,5
	0,5

	4. Запеканки и рулеты картофельные фаршированные
	2,6
	1,2

	5. Зразы картофельные
	3,3
	1,6

	6. Капуста тушеная
	0,9
	0,4

	7. Капуста белокочанная, 
соус сухарный
	0,9
	0,3

	8. Кабачки фаршированные
	2,4
	1,1

	9. Кабачки жареные
	2,0
	0,9

	10. Картофель в молочном или сметанном соусе
	1,2
	0,3

	11. Картофель отварной
	1,2
	0,4

	12. Картофельное пюре
	1,2
	0,4

	13. Картофель жареный
	2,7
	0,7

	14. Консервы овощные, бобовые, мясо-растительные
в горячем виде
	0,4
	0,4

	15. Котлеты картофельные 
с соусами
	2,0
	0,3
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	16. Котлеты капустные
	2,0
	1,2

	17. Котлеты морковные
	2,3
	1,1

	18. Крокеты картофельные
	3,3
	1,6

	19. Морковное пюре
	1,8
	0,6

	20. Морковь в молочном соусе
	1,2
	0,6

	21. Перец фаршированный
	2,4
	1,2

	22. Пудинги и суфле овощные
	2,4
	1,2

	23. Пирожки картофельные
	3,3
	1,6

	24. Рагу из овощей
	2,5
	0,8

	25. Тыква жареная
	2,0
	1,0

	Блюда из круп и макарон
	
	

	1. Биточки крупяные со сладким, грибным или молочным соусом
	1,0
	1,0

	2. Запеканка крупяная
	0,6
	0,5

	3. Запеканки с мясом крупяные
	1,0
	0,8

	4. Запеканки из макаронных изделий с мясом
	0,8
	0,6

	5. Котлеты крупяные со сладким, грибным или молочным соусом
	1,0
	1,0

	6. Каши из разных круп вязкие и полувязкие
	0,2
	0,2

	7. Каши рассыпчатые разные
	0,3
	0,3

	8. Каши молочные разные
	0,3
	0,3

	9. Каши диетические протертые разные
	1,0
	1,0

	10. Каша пшенная с тыквой
	0,4
	0,3

	11. Крупеник с творогом
	0,5
	0,5

	12. Макароны отварные с маслом 

и сыром, макаронные изделия 
в томате
	0,6
	0,6

	13. Макаронники
	0,5
	0,5

	14. Макаронные изделия отварные
	0,3
	0,3

	15. Пудинги крупяные, сухарные
	0,5
	0,5

	Мучные блюда
	
	

	   1. Блины
	1,0
	1,0
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	2. Блинчики с творогом, вареньем
	1,4
	1,4

	3. Блинчики с мясом, яблоками и блинчатый пирог с различными начинками
	1,7
	1,7

	4. Кулебяки из кислого теста с капустой
	0,9
	0,6

	5. Кулебяки из кислого теста с простым фаршем
	0,7
	0,7

	6. Открытые пироги из кислого теста
	0,6
	0,6

	7. Оладьи
	0,8
	0,8

	8. Пельмени промышленного производства
	0,6
	0,6

	9. Пироги слоеные (100 г)
	1,0
	1,0

	10. Пельмени разные собственного приготовления
	2,5
	2,3

	11. Штучные ватрушки из кислого теста
	0,5
	0,5

	Блюда из яиц и творога
	
	

	1. Запеканка творожная
	0,4
	0,4

	2. Омлет паровой
	0,6
	0,6

	3. Омлет из меланжа
	0,3
	0,3

	4. Омлет натуральный
	0,4
	0,4

	5. Пудинги творожные
	0,5
	0,5

	6. Сырники
	0,9
	0,9

	7. Сырковая масса со сметаной
	0,2
	0,2

	8. Творог со сметаной и сахаром
	0,4
	0,4

	9. Творог с молоком
	0,4
	0,4

	10. Творог протертый со сметаной (диетический)
	0,8
	0,8

	11. Яичница натуральная
	0,4
	0,4

	12. Яичница с гарниром
	0,7
	0,7

	Мучные кондитерские изделия
	
	

	1. Булочки школьные (50 г)
	0,3
	0,3

	2. Булочки школьные (100 г)
	0,4
	0,4
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	3. Булочки с марципаном
	1,0
	1,0

	4. Коврижки
	0,5
	0,5

	5. Коржики разные
	0,5
	0,5

	6. Пончики без начинки и пышки с сахарной пудрой
	0,5
	0,5

	7. Пирожки из кислого теста с повидлом
	0,5
	0,5

	8. Пирожки из кислого теста с повидлом
	0,7
	0,5

	9. Пирожки из кислого теста с прочим фаршем
	0,6
	0,6

	10. Пирожки слоеные с капустой
	0,8
	0,6

	11. Пирожки слоеные с прочим фаршем
	0,7
	0,7

	12. Расстегаи с разным фаршем
	0,8
	0,8

	13. Сдоба венская и фигурная
	0,6
	0,6

	14. Языки песочные
	0,5
	0,5

	15. Языки и рожки слоеные
	0,6
	0,6

	Сладкие блюда и горячие напитки
	
	

	1. Арбуз порциями без сахара
	0,2
	0,2

	2. Арбуз очищенный с сахаром
	0,4
	0,4

	3. Дыни порциями
	0,2
	0,2

	4. Желе из концентратов и молока
	0,3
	0,3

	5. Кофе черный
	0,1
	0,1

	6. Кофе на молоке
	0,2
	0,2

	7. Какао
	0,2
	0,2

	8. Кисель из лимона
	0,4
	0,4

	9. Кисель из сиропа, порошка, 
соусов и повидла
	0,1
	0,1

	10. Кисель из сухофруктов 
	0,5
	0,5

	11. Кисель из сливы
	0,3
	0,3


Окончание табл. 1
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	12. Компот из консервированных фруктов (ассорти)
	0,3
	0,3

	13. Компот из сухофруктов
	0,3
	0,3

	14. Кисель молочный
	0,3
	0,3

	15. Компот из свежих фруктов
	0,3
	0,3

	16. Лимоны порциями
	0,2
	0,2

	17. Муссы различные
	0,7
	0,7

	18. Пюре из яблок
	1,3
	1,3

	19. Свежие фрукты в сиропе
	0,3
	0,3

	20. Чай
	0,1
	0,1

	21. Чай с лимоном
	0,2
	0,2

	22. Яблоки печеные
	0,5
	0,5

	Прочие изделия
	
	

	1. Ацидофилин
	0,2
	02

	2. Кефир с сахаром
	0,2
	0,2

	3.Молоко кипяченое
	0,2
	0,2

	4.Масло сливочное
	0,2
	0,2

	5.Сметана порциями
	0,2
	0,2

	6. Яйцо вареное
	0,2
	0,2

	Гарниры
	
	

	1. Крупяные, макароны, капуста квашеная
	0,1
	0,1

	2. Сложные и овощные
	0,7
	0,2

	3. Жареный картофель
	1,1
	0,3


Примечание. При приготовлении первых блюд с мясом, рыбой голо-визной коэффициент трудоемкости этих блюд увеличивается на 0.2; 
с птицей и дичью – на 0.4.

Таблица 2

Коэффициенты трудоемкости на изготовление блюд
 из полуфабрикатов

	Наименование изделий
	Коэффи-циент

	1
	2

	1. Азу (с гарниром)
	0,8

	2. Антрекот
	0,3

	3. Бефстроганов
	0,3

	4. Бифштекс рубленый
	0,2

	5. Бифштекс натуральный
	0,3

	6. Биточки мясные рубленые
	0,3

	7. Гуляш
	0,3

	8. Голубцы мясные
	0,3

	9. Голубцы овощные
	0,3

	10. Зразы фаршированные
	0,5

	11. Котлеты мясные рубленые
	0,3

	12. Котлеты натуральные из телятины или свинины
	0,5

	13. Котлеты отбивные натуральные из свинины, телятины, баранины
	0,5

	14. Лангет
	0,3

	15. Пельмени разные собственного приготовления
	0,2

	16. Рагу из баранины и кролика с гарниром
	0,9

	17. Ромштекс
	0,2

	18. Рыба (в натуральном виде) кусками
	0,3

	19. Шашлыки
	0,5

	20. Эскалоп
	0,4


Примечание. Коэффициенты трудоемкости показаны без гарнира

ПРИЛОЖЕНИЕ 16

Длина рабочего места на одного работника на предприятиях 
общественного питания

	Наименование операции 
	Длина рабочего места, м

	Приготовление супов
	1,5

	Приготовление горячих блюд и гарниров
	1,25

	Разделка теста и формование кондитерских изделий
	1,5

	Дочистка картофеля и корнеплодов, очистка репчатого лука 
	0,7

	Резка овощей и картофеля, переборка и зачистка капусты и зелени 
	1,25

	Переборка и зачистка огурцов и помидоров 
	1,0

	Обвалка мяса 
	1,5

	Сортировка, зачистка и жиловка мяса 
	1,25

	Нарезка мясных полуфабрикатов 
	1,25

	Формовка котлет вручную, панирование котлет и других полуфабрикатов 
	1,0

	Сортировка, ручная очистка и потрошение рыбы 
	1,5

	Пластование, нарезание рыбы на порции, обработка птицы и субпродуктов 
	1,25

	Отделение мяса от костей после варки 
	1,25

	Нарезание на порции вареного мяса и рыбы 
	1,5

	Приготовление заливной рыбы и оформление холодных и сладких блюд 
	1,25

	Переборка крупы, компота, приготовление рыбы под маринадом 
	1,0


ПРИЛОЖЕНИЕ 17

Нормы выработки кондитерских изделий со средним уровнем
 механизации (при восьмичасовом рабочем дне)

Таблица 1
	Наименование изделий
	Ед изм.
	Масса, г
	Нормы выработки кг, шт.

	
	
	
	для городской местности
	для сельской местности

	1
	2
	3
	4
	5

	1. Сдобные хлебобулочные изделия
	
	
	
	

	Сдоба обыкновенная
	шт.
	100
	1145
	881

	Сдоба обыкновенная
	шт.
	50
	1379
	1095

	Сдоба выборгская
	шт.
	100
	914
	704

	Сдоба выборгская
	шт.
	50
	1145
	881

	Сдоба фигурная, детская с кремом, молочная, с орехами
	шт.
	75
	966
	743

	Булочка с кремом
	шт.
	100
	816
	680

	Булочка с кремом
	шт.
	50
	946
	782

	Булочка ванильная
	шт.
	100
	960
	738

	Булочка ванильная
	шт.
	50
	1152
	886

	Булочка школьная
	шт.
	25
	1334
	1026

	Булочка школьная
	шт.
	50
	1076
	974

	Булочка с орехами
	шт.
	100
	1010
	802

	Булочка с тмином, корицей
	шт.
	50
	1410
	1120

	Булочка «Розовая»
	шт.
	75
	1207
	960

	Булочка с орехами, изюмом
	шт.
	50
	1215
	1013

	Булочка слоеная с орехами
	шт.
	90
	790
	608

	Булочка домашняя
	шт.
	100
	1104
	920

	Булочка домашняя
	шт.
	50
	1369
	1140

	Батончик кофейный
	шт.
	100
	902
	752

	Батончик кофейный
	шт.
	50
	1114
	928

	Крендель кофейный
	шт.
	75
	883
	736

	Булочка дорожная
	шт.
	100
	998
	768

	Булочка дорожная
	шт.
	50
	1152
	960

	Булочка «Бриошь»
	шт.
	65
	1037
	864

	Булочка медовая
	шт.
	100
	873
	672

	Булочка медовая
	шт.
	50
	1008
	840

	Булочка глазированная
	шт.
	100
	832
	640

	Булочка глазированная
	шт.
	50
	960
	800

	Каравайчик орловский
	шт.
	100
	624
	480


Продолжение табл. 1

	1
	2
	3
	4
	5

	Каравайчик серпуховской
	шт.
	100
	582
	448

	Слойка с марципаном, маком
	шт.
	100
	634
	528

	Слойка с повидлом
	шт.
	75
	790
	608

	Рожки слоеные с повидлом
	шт.
	70
	614
	512

	Языки слоеные
	шт.
	50
	707
	544

	Палочки слоеные с тмином
	кг
	1000
	33,3
	25,6

	Валованы
	шт.
	40
	595
	496

	Пирог домашний с маком
	шт.
	100
	690
	576

	Пирог домашний с маком, крошкой, корицей
	кг
	1000
	86
	72

	Рулет с маком, корицей
	кг
	1000
	71
	59

	Штрицель с маком, орехами изюмом
	шт.
	200
	630
	512

	Штрицель рижский
	шт.
	200
	728
	560

	Крендель рижский
	шт.
	75
	825
	688

	Крендель плетеный
	кг
	1000
	96
	80

	Курник (русский слоеный пирог)
	кг
	1000
	37
	32

	Пирог с повидлом, джемом
	шт.
	110
	633
	528

	Пирог с капустой, яблоками, морковью, рисом и яйцом, картофелем
	шт.
	110
	570
	496

	Пирог с творогом
	шт.
	110
	589
	512

	Пирог с творогом
	кг
	1000
	80
	67

	Пахлава
	кг
	1000
	57
	48

	Пирог открытый с повидлом, джемом, вареньем
	кг
	1000
	64,4
	56

	Пирог открытый с яблоками и другими начинками
	кг
	1000
	61
	51

	Крендель «Юбилейный»
	кг
	1000
	57
	48

	Бисквитный пирог, рулет
	кг
	1000
	64,4
	56

	Бисквитный пирог, рулет с кремом
	кг
	1000
	61
	51

	Бисквит с сахарной пудрой
	шт.
	75
	810
	704

	Пирог «Невский», «Лакомка»
	кг
	1000
	76,8
	64

	Шаньги сметанные
	кг
	1000
	87
	73

	2. Пирожки, пончики, расстегаи, ватрушки, кулебяки
	
	
	
	

	Пирожки печеные из дрожжевого теста:
	
	
	
	


Продолжение табл. 1

	1
	2
	3
	4
	5

	а) простые:
	
	
	
	

	     с джемом

     с различными начинками
	шт.

шт.
	75

75
	1248

979
	960

816

	     со шпиком
	шт.
	50
	1200
	1000

	б) сдобные с разными начинками
	шт.

шт.

шт.
	35

60

100
	1104

966

828
	920

840

720

	Пирожки жареные из дрожжевого теста:

а) простые с разными начинками

б) сдобные с разными начинками
	шт.

шт.
	75

60
	994

1030
	864

896

	Пирожки печеные из слоеного теста
	шт.

шт.
	75

60
	624

633
	480

528

	Пирожки блинчатые жареные
	шт.
	75
	534
	464

	Пирожки печеные из сдобного пресного теста
	шт.
	75
	1019
	864

	Пончики:

а) московские без начинки

б) московские с начинкой

в) с сахарной пудрой
	шт.

шт.

шт.
	40

40

50
	1416

992

1178
	1200

840

1024

	Ватрушки:

а) из дрожжевого теста

б) из слоеного пресного теста
	шт.

шт.

шт.

шт.
	36

75

36

75
	864

700

603

434
	752

608

464

384

	Расстегаи: с мясом

                  с рыбой
	шт.

шт.
	143

143
	480

434
	400

384

	закусочные

московские
	шт.

шт.
	50

210
	692

395
	576

304

	Кулебяки:

а) из дрожжевого теста

б) из слоеного теста
	кг

кг
	1000

1000
	69

50
	57

42

	3. Мучные кондитерские изделия
	
	
	
	

	Пряники сырцовые (неглазированные)
	кг
	1000
	86
	72


Продолжение табл. 1

	1
	2
	3
	4
	5

	Пряники сырцовые глазированные
	кг
	1000
	77
	64

	Пряники тульские, московские (сырцовые), «Банан»
	кг
	1000
	69
	57

	Пряники медовые (заварные)
	кг
	1000
	70
	58

	Коржики молочные
	шт.
	75
	1056
	880

	Кольцо песочное
	шт.
	50
	1059
	883

	Кольцо песочное с орехами
	шт.
	50
	1037
	864

	Батоны московские (заварные)
	кг
	1000
	61
	51

	Медовая коврижка с начинкой
	кг
	1000
	96
	80

	Медовая коврижка без 
начинки
	кг
	1000
	110
	96

	Печенье «Чайное»
	кг
	1000
	96
	80

	Печенье нарезное (сахарное)
	кг
	1000
	69
	57

	Печенье «Дорожное» 
(сахарное)
	кг
	1000
	57
	48

	Печенье «Изобилие» (сахарное), лимонное с орехами, «Фруктовое»
	кг
	1000
	57
	48

	Печенье «Маленькие крендельки»
	кг
	1000
	21
	18

	Печенье «Ромашка», «Звездочка», «Курабье Бакинское»
	кг
	1000
	33
	29

	Печенье сдобное, «Шакер-Чурек»
	кг
	1000
	48
	40

	Печенье «Минутка»
	кг
	1000
	42
	35

	Печенье «Пипар»
	кг
	1000
	38
	32

	«Шакер-пури»
	кг
	1000
	57
	48

	Вафли с фруктовой начинкой
	кг
	1000
	38
	32

	Сахарные вафли
	кг
	1000
	42
	35

	Хворост
	кг
	1000
	25
	21

	Кекс «Столичный»
	шт.

кг
	75

1000
	472

42
	400

35

	Кекс «Майский»
	шт.
	100
	570
	480

	Кекс «Весенний»
	кг
	1000
	69
	57

	Кекс кондитерский
	кг
	1000
	48
	40

	Кекс бисквитный
	кг
	1000
	61
	51


Продолжение табл. 1

	1
	2
	3
	4
	5

	Ромовая баба
	шт.

кг
	100

1000
	380

46
	320

38

	Кольцо воздушное
	шт.
	50
	1056
	880

	Пирожное бисквитное со сливочным кремом
	шт.
	75
	499
	416

	Пирожное бисквитное со сливочно-шоколадным 
кремом
	шт.
	75
	480
	400

	Пирожное бисквитное глазированное помадкой с кремом «Домино»
	шт.
	80
	461
	384

	Пирожное бисквитное, фруктово-желейное
	шт.
	90
	518
	432

	Пирожное бисквитное, круглое, глазированное с кремом
	шт.
	70
	442
	368

	Пирожное «Слойка с кремом (двухслойное)
	шт.
	68
	422
	352

	Пирожное «Слойка с яблочной начинкой»
	шт.
	70
	518
	432

	Пирожное «Ушки»
	шт.
	50
	728
	560

	Пирожное «Рожки» и «Муфточки» с кремом
	шт.
	65
	422
	352

	Слойка штучная, отделанная кремом
	шт.
	75
	499
	416

	Слойка штучная, обсыпанная пудрой
	шт.
	70
	538
	448

	Пирожное песочное с кремом, «Грибок»
	шт.
	75
	518
	432

	Пирожное песочное с фруктовой начинкой и кремом
	шт.
	80
	461
	384

	Пирожное песочное глазированное помадой с кремом
	шт.
	80
	403
	336

	Пирожное песочное глазированное помадой без крема
	шт.
	80
	538
	448

	Пирожное песочное 
желейное
	шт.
	85
	518
	432


	 Пирожное «Песочное  кольцо»
	шт.
	80
	603
	464

	Пирожное «Корзиночка с желе и фруктами»
	шт.
	80
	360
	277


Продолжение табл. 1

	1
	2
	3
	4
	5

	Пирожное «Корзиночка

любительская»
	шт.
	75
	401
	309

	Пирожное песочное с крошкой
	шт.
	100
	728
	560

	Пирожное «Рижское»
	шт.
	80
	562
	432

	Пирожное «Картошка обсыпанная»
	шт.
	90
	504
	388

	Пирожное «Сигулда» и  «Лиго»
	шт.
	100
	957
	736

	Кольцо заварное со сливочным кремом
	шт.
	70
	670
	515

	Пирожное «Трубочка, со сливочным кремом»
	шт.
	70
	622
	478

	Пирожное заварное с кремом «Лебедь»
	шт.
	50
	437
	336

	Пирожное воздушное с кремом
	шт.
	55
	547
	421

	Пирожное миндальное
	шт.
	65
	599
	461

	Торт бисквитно-кремовый
	кг
	1000
	61
	51

	Торт «Сказка»
	кг
	1000
	51
	42

	Торт «Отелло»
	кг
	1000
	51
	42

	Торт «Подарочный»
	кг
	1000
	51
	42

	Торт бисквитно-фруктовый
	кг
	1000
	76
	59

	Торт песочно-фруктовый
	кг
	1000
	76
	60

	Торт бисквитно-песочный
	кг
	1000
	73
	56

	4. Сахаристые кондитерские изделия
	
	
	
	

	Зефир
	кг
	1000
	61
	47

	Карамель
	кг
	1000
	52
	40

	5. Тесто
	
	
	
	

	Тесто дрожжевое
	
	
	
	

	     сдобное
	кг
	1000
	591
	455

	Тесто песочное
	кг
	1000
	515
	448

	Тесто слоеное
	кг
	1000
	208
	160


Примечание. В нормы выработки не включены работы по уборке помещений, приведению в порядок тары, мытью инвентаря и посуды, которые должны выполняться подсобными рабочими.
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Сроки реализации готовых блюд, час

	Супы
	

	1
	2

	Щи из свежей капусты и зелени, овощные супы, картофельные
	2

	Щи кислые, борщи
	2

	рассольники
	3

	Супы:
	

	крупяные, с бобовыми
	3

	из макаронных изделий, молочные
	2

	прозрачные
	4

	холодные
	2

	солянка
	0,5

	суп-пюре
	3

	Овощные блюда и гарниры
	

	картофель отварной и жареный
	1

	Овощи:
	

	запеченные
	1

	в молочном соусе
	2

	припущенные
	2

	фаршированные
	2

	рагу из овощей
	2

	запеканка овощная
	2

	котлеты овощные
	0,5

	голубцы, солянка овощная
	3

	Мясные блюда
	

	Мясо:
	

	отварное, жареное крупным куском
	6

	тушеное (в соусе)
	4

	жаренное порционными кусками
	0,5

	блюда из рубленного мяса
	1

	колбаса жареная
	0,5

	сосиски, сардельки
	0,5

	Соусы 
	

	красные, томатные
	4

	белые
	6


Продолжение прил. 21

	1
	2

	молочные, сметанные
	2

	Холодные блюда
	

	бутерброды
	1

	салаты разные
	1

	салаты из зелени
	0,5

	винегреты:
	

	заправленные
	1

	незаправленные
	6

	сельдь с гарниром
	2

	капуста:
	

	тушеная
	6-12

	отварная
	2

	картофельное пюре
	2

	Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий
	

	Каши:
	

	Вязкие
	3

	Рассыпчатые
	4-5

	Котлеты, биточки крупяные
	3

	Запеканка из круп
	3

	Блюда из бобовых изделий
	3

	Блюда из макаронных изделий
	2

	Блюда из творога и яиц
	

	Сырники, пудинги, блинчики
	1

	Яичница, омлеты
	0,5

	Рыбные блюда
	

	Рыба отварная, припущенная, жареная, запеченная
	2

	Котлеты, биточки
	0,5

	Рыба:
	

	под маринадом
	2

	с гарниром
	2

	заливная гарнированная
	6 (на холоде)

	Студень (негарнированный)
	12 (на холоде)

	Мясо отварное и жареное с гарниром
	2

	Птица и дичь с гарниром
	2


Окончание прил. 21

	1
	2

	Сладкие блюда
	

	кисели
	12

	компоты
	24

	желе и муссы
	12 (на холоде)

	Кремы
	6 (на холоде)


ПРИЛОЖЕНИЕ 22

Характеристика и основные требования к размещению

 технологического оборудования в горячем и кондитерском цехах

Механическое оборудование

	Наиме-нование оборудо-вания
	Тип, марка
	Условное 

обозначе-ние
	Габарит-ные размеры, мм
	Мощ-ность, кВт/ч
	Варианты размещения

	1
	2
	3
	4
	
	5

	Машина 

протиро-чная
	МП-800

МП-1000
	
	730(340(
900

650(350(
630
	1,1


	

	Машина для пригото-вления картофель-ного пюре
	МКП-60
	
	габариты привода 985(652(1385

габариты машины

1180(955(1385
	1,1
	

	Машина 

тесто-месиль-

ная
	ТММ-1М

МТ-100-01
	
	1295(840(1005

1040(660(1120


	2,2


	1)

2)

3)
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	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Малогаба-ритная тестоме-сильная машина
	МТМ-60М
	
	710(540(1165
	
	

	Машина для раскатки теста
	МРМ-60М
	
	1050(800(1350
	0,6
	

	Машина взбиваль

ная
	МВ-60

МВ-35

МВУ-60
	
	1105(650(1360

780(534(1080

1000(710(1350
	2,2

0,8


	1)

2)


3)
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	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Машина малогаба-ритная взбиваль-ная
	МВ-6М
	
	450(300(550
	0,18
	

	Машина для просеи-вания муки
	МПМ-800М
	
	1575(750(1370
	1,1
	

	Просеи-ватель «Пионер»
	ПП
	
	1138(740(1960
	1,1
	Кладовая

1- Просеиватель; 

2- Дежа.

	Вибро-сито электрическое
	ВЭ-350
	
	460(460(480
	0,08
	


Тепловое оборудование

	Наиме-нование обору-дования
	Тип, марка
	Условное обозна-чение
	Габаритные размеры, 

мм
	Мощ-ность, кВт/ч
	Варианты размещения

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Котлы пищеварочные электрические
	КПЭ-250

КПЭ-160

КПЭ-100
	
	1200(1150(13001200(
1150(1210
1100(1100(
1220
	30/5

21/3,5

15/2,5
	1)

2)



	
	
	
	
	
	3)

Примечание: в скобках указаны размеры для котла КПЭ-100.

	Котлы 

пище-вароч-ные электри-ческие
	КПЭ-40

КПЭ-60
	
	955(640(1100

955(640(1100
	9,45

7,5
	1)

2)



	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Котел 

секци-онный модули-рован-ный
	КПЭСМ-60М
	
	1050(840(
860
	9,45/1,05
	

	Авто-клав 

электри-ческий
	АЭ-1
	
	820(980(
1245
	10,8/1,2
	

	Аппарат 

парова-рочный электри-ческий
	АПЭСМ-2

АПЭСМ-1
	
	846(864(1620

846(864(1140
	10

5
	Примечание: Аппарат необходимо устанав-ливать на расстоянии 150 мм от других видов оборудования 

	Электро-плита
	ЭП-4

ЭП-7М

ЭП-8
	
	1040(830(
810

1090(836(
800

600(635(
810
	9,2

9,8

5,5
	1)



	
	
	
	
	
	2)

Примечание: В скобках указаны размеры для плиты ЭП-7М.


	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Электро-плита мармитная
	ЭПМ-3М
	
	600(600(
500
	2,5
	

	Плиты электри-ческие секцион-ные 
модули-рованные
	ПЭСМ-4

ПЭСМ-4ШБ

ПЭСМ-2НШ

ПЭСМ-1Н

ПЭСМ-2
	
	840(840(
860

840(840(
860

840(840(
860

420(840(
860

420(840(
860
	12,0

17,04

12,0

3,6

6,0
	

	Сково-роды электри-ческие секцион-ные 
модули-рованные
	СЭСМ-0,5

СЭСМ-0,2
	
	1470(840(860

1050(840(860
	12,0

6,0
	

	Фри-тюрни-ца электри-ческая секцион-ная 
моду-лирован-ная
	ФЭСМ-20
	
	420(840(
930
	7,5
	

	Жаров-ня 

враща-ющаяся электри-ческая
	ВЖШЭ-675
	
	1120(760(1300
	0,4
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Шкаф жароч-ный секционный модулированный
	ШЖЭСМ-2
	
	830(800(
1500
	9,6
	

	Шкаф пекарский электричес-

кий
	ЭШ-3М

ШПЭ-2,04
	
	1438(1110(1610

1400(865(
1500
	16,2


	1)



	
	
	
	
	
	2)



	Шкаф пекарский элект-ричес-

кий секционный модулированный
	ШПЭСМ-3
	
	1200(1000(1630
	14,4
	1)

2)




	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Мармиты 

стаци-онар-ные электричес-кие для горячих блюд
	МСЭСМ-60

МСЭСМ-110
	
	1050(840(
860

1680(840(
860
	3,5

4,9
	

	Стойка раздаточная с подог-ревом
	СРТЭСМ
	
	1470(840(
860
	2,0
	

	Кипятильник электричес-кий
	КНЭ-100М
	
	440(370(
800
	12,0
	1)

2)

3)




	Кипятильник электричес-кий
	КНЭ-25

КНЭ-50
	
	427(303(
622

427(303(
702
	3

6
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Кофеварка электричес-кая
	КВЭ-7
	
	655(382(
470
	
	

	Кофеварка электричес-кая
	«Омния люкс»

«Балатон люкс»
	
	850(590(
570

1060(590(
570

880(470(
430

1060(470(
450
	0,18

0,18

0,18

0,18
	

	Печь хлебопекарная с электрообогревом
	КЭП-400
	
	2270(1800(2470
	
	

	Шкаф расстоечный
	
	
	1300(970(1940
	
	


Секционное модулированное оборудование с применением 

функциональных емкостей

	Наименование оборудования
	Тип, марка
	Условное обозначение
	Габаритные размеры, мм
	Мощность, кВт/ч
	Варианты размещения

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Устройство варочное электрическое
	УЭВ-60
	
	600(800(
850
	
	


	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Котлы 

пищеварочные электрические
	КЭ-250

КЭ-160

КЭ-100
	
	1500(800(
850

1200(800(
850

800(800(
850
	
	

	Плита 

электрическая
	ПЭ-0,17-01

ПЭ-0,51-01
	
	500(800(
850

1000(800(
850
	
	

	Шкаф

жарочный электрический
	ШЖЭ-0,51-01

ШЖЭ-0,85-01
	
	500(800(
1500

500(800(
1500
	
	

	Сковорода электрическая
	СЭ-0,45-01

СЭ-0,22-01
	
	1200(800(
850

500(800(
850
	
	

	Фритюрница электрическая
	ФЭ-20-01
	
	500(800(
850
	
	

	Аппарат 

пароварочный электрический
	АПЭ-0,23А-01
	
	600(800(
850
	
	

	Шкаф 

холодильный
	ШХ-0,71

ШХ-1,40

ШХ-1,40К
	
	800(800(
2000

1500(800(
2000

1500(800(
2000
	
	

	Стол 

производственный
	СПММ-1500
	
	1500(800(
1600
	
	

	Стол 

производственный
	СПМ-1500
	
	1500(800(
1600
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Стол 

производственный
	СП-1200
	
	1200(800(900
	
	

	Вставка
	В-300-01

В-400-01

В-500-01
	
	300(800(
850

400(800(
850

500(800(
850
	
	-

	Контейнер 

передвижной
	КП-160-01

КП-300-01
	
	800(600(
900

800(600(
1700
	
	-

	Стеллаж 

передвижной
	СП-230

СП-125
	
	670(600(
1500

680(400(
1500
	
	-



	Тележка 

подъёмная
	ТП-80К

ТП-80
	
	1030(410(1250

946(410(
1250
	
	-


Аппараты для приготовления пирожков, пончиков, оладий, 

бифштексов

	Наимено-вание

оборудо-вания
	Тип, марка
	Условные

обозначения
	Габаритные

размеры, мм
	Потребляемая мощность, КВт/ч

	1
	2
	3
	4
	5

	Аппарат для 

приготов-ления жареных пирожков
	АЖ-3П
	
	1500(1750(1700
	

	Аппарат для 

приготовления и жаренья пончиков
	АП-3М
	
	1200(900(1500
	

	1
	2
	3
	4
	5

	Машина для 

приготовления блинчиков с начинкой
	МБН-780
	
	2150(2020(1660
	

	Машина для приготовления оладий
	МПО-400
	
	2100(855(1560
	

	Автомат для жаренья 

оладий
	АЖО-550
	
	1350(1150(1600
	

	Печь 

конвейерная

жарочная
	ПКЖ
	
	4400(900(1400
	


Немеханическое оборудование

	Наименование оборудования
	Тип, марка
	Условное 

обозначение
	Габаритные 

размеры, мм

	1
	2
	3
	4

	Секция-стол с малой механизацией
	СММ-СМ
	
	1470(840(860

	Секция-стол со встроенной 

ванной
	СМВ-СМ
	
	1470(840(860

	Стол секционный производственный
	СП-1050

СП-1470
	
	1050(840(860

1470(840(860

	Ванна моечная на 1 отделение
	ВМ-1М

ВМ-1
	
	630(630(860

840(840(860

	Ванна моечная на 2 отделения
	ВМ-2М

ВМ-2
	
	1260(630(860

1680(840(860


	1
	2
	3
	4

	Ванна моечная передвижная
	ВМСМ
	
	840(630(860

	Стеллаж производственный стационарный
	СПС-1

СПС-2
	
	1470(840(2000

1050(840(2000

	Стеллаж производственный

 передвижной
	СПП
	
	10500(630(1750

	Стеллаж кондитерский вращающийся
	СКВ
	
	1351(1351(1975

	Стеллаж кондитерский передвижной
	СКП
	
	1050(630(1750

	Подставка под котлы
	ПНК
	
	400(400(405


550





Котел КПЭ-60





Привод





Привод для приготовления пюре





800





800





585





2180





400





400





1000





500





800





800





500





300





730





500





800





800





400





400





500





1000





10000





стол





500





1600





100





100





600





100





200





1000





600





2





1





Монтажный проем


800(2000





2





1





300





500





100





(1600)





1700





(900)





1000





(1100)





1200





(900)





1000





(900)





1000





(900)





1000





800





585





1500





585





100





1000





1000





100





390





300





(1500)





1200





1200





1200





1200





1200





150





1200





1200





(1500)





100





100





100





100





1000





200





1000





100





100





1200





600





830





h=1200





Проем в стене





600





100





200





600





200





1200





200





100





200





h=1600





Проем в стене





500





470





470





450





450





150





300





500





150





1200





500





500





40





750





14800





1500





300





50





50





50





50





50





50





50





50





50





50





50
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