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Целью освоения дисциплины «Проектирование предприятий общественного 

питания» является дать будущим бакалаврам необходимые теоретические и 

практические знания по организации проектирования предприятий общественного 

питания, позволяющие, вместе с другими специалистами, разрабатывать проектную 

документацию на строительство новых и реконструкцию существующих 

предприятий общественного питания. 

  Задачи дисциплины: 

- изучение организации проектирования, основных этапов разработки 

проектной документации, состава и содержания проекта; 

- овладение методами выполнения необходимых технологических расчетов и 

чертежей с использованием прогрессивных технологий; 

- формирование: 

- способности поиска, выбора и использования информации в области 

проектирования предприятий общественного питания; 

- способности составления технического задания на проектирование 

предприятий питания малого бизнеса и проверки правильности технологического 

проекта, выполненного проектной организацией; 

- культуры выполнения и умения чтения чертежей и проектной документации; 

- умение вести переговоры с представителями проектных организаций и 

поставщиками технологического оборудования; 

- способности контроля качества предоставляемых организациями услуг по 

проектированию, реконструкции и монтажу оборудования, участия в 

проектировании, авторском надзоре и оснащении предприятий питания; 

- способности применения компьютерных технологий при выполнении 

расчѐтов и чертежей проектируемых предприятий общественного питания. 

 

2. Место дисциплины в структуре ООП бакалавриата 

Дисциплина «Проектирование предприятий общественного питания» (Б3.Б.4) 

относится к базовым дисциплинам и входит в профессиональный цикл дисциплин 

ООП ВО. Она имеет логическую и содержательно-методическую взаимосвязь с 

другими частями ООП. Изучение дисциплины базируется на знаниях дисциплин 

предшествующих циклов ООП, таких как «Технология продукции общественного 



 5 

питания», «Организация производства и обслуживания в предприятиях 

общественного питания», «Безопасность жизнедеятельности», «Оборудование 

предприятий общественного питания». 

Дисциплина является предшествующей для дипломного проектирования. 

 

3. Компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения 

дисциплины «Проектирование предприятий общественного питания». 

Студент по направлению  подготовки 19.03.04 «Технология продукции и 

организация общественного питания» в  соответствии с задачами профессиональной 

деятельности и целями основной образовательной программы после изучения 

дисциплины «Проектирование предприятий общественного питания» должен 

обладать следующими профессиональными компетенциями (ПК): 

- уметь контролировать качество предоставляемых организациями услуг по 

проектированию, реконструкции и монтажу оборудования, участвовать в планировке и 

оснащении предприятий питания (ПК-26); 

- осуществлять поиск, выбор и использование информации в области 

проектирования предприятий питания, составлять техническое задание на 

проектирование предприятия питания малого бизнеса, проверять правильность 

подготовки технологического проекта, выполненного проектной организацией, 

уметь читать чертежи (экспликацию помещений, план расстановки технологического 

оборудования, план монтажной привязки технологического оборудования, объемное 

изображение производственных цехов) (ПК-27); 

- уметь вести переговоры с проектными организациями и поставщиками 

технологического   оборудования,   оценивать   результаты   проектирования 

предприятия питания малого бизнеса на стадии проекта (ПК-28).  

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен 

Знать: 

- основные нормативные и ведомственные материалы по вопросам 

проектирования предприятий общественного питания; 

 -основные направления проектирования, реконструкции и технического 

перевооружения предприятий общественного питания; 
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- методики расчѐта основных экономических показателей финансово-

хозяйственной деятельности и технического уровня проектируемого предприятия; 

- структуру производства, его оперативное планирование и организацию; 

- особенности, формы, средства и методы обслуживания потребителей; 

- основные нормативы расчета и принципы рационального размещения 

предприятий общественного питания; 

- прогрессивную методологию выполнения технологических расчетов; 

- оборудование предприятий общественного питания, его классификацию, 

устройство, принцип действия, назначение; 

- рациональные способы эксплуатации машин и технологического 

оборудования при производстве продукции питания; 

- современные тенденции компоновки производственных помещений и 

предприятий, функциональные группы, их особенности, принципы управления, 

взаимосвязи.  

 Уметь: 

- использовать нормативно-техническую документацию и правовые аспекты 

работы предприятий общественного питания; 

- разрабатывать технико-экономическое обоснование проекта и составлять 

задание на проектирование; 

- формулировать ассортиментную политику и разрабатывать 

производственную программу предприятий питания; 

- разрабатывать нормативную документацию на продукцию питания с учѐтом 

современных достижений в области технологии и техники; 

- выполнять технологические расчеты, с учетом научной организации труда, и 

на основе технологических схем торгово-производственного процесса; 

- организовывать работу производства и осуществлять контроль за 

технологическим процессом; 

- обеспечивать эффективную работу предприятия питания по производству и 

реализации продукции; 

- производить планировку и оснащение рабочих мест, компоновку цехов и 

помещений предприятия; 
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- разрабатывать альтернативные варианты планировочных решений при 

проектировании и реконструкции различных типов предприятий питания; 

- технически грамотно разбираться в проектах и осуществлять контроль, за их 

внедрением; 

- грамотно применять и использовать технические средства проектирования. 

Владеть: 

- практическими навыками разработки нормативной и технологической 

документации с учѐтом новейших достижений в области инновационных технологий 

производства продукции питания; 

- методами расчета потребности и рационального расхода сырья, выхода 

готовой продукции, составления рецептур и рационов с использованием 

компьютерных технологий; 

- методами составления производственной программы в зависимости от 

особенностей обслуживаемого контингента и класса предприятий; 

- рациональными методами эксплуатации технологического и торгового 

оборудования; 

- методами сравнительного анализа планировочных решений предприятий 

общественного питания; 

- практическими навыками выполнения чертежей и проектной документации с 

использованием новейших компьютерных программ и систем автоматизированного 

проектирования. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. РАСЧЕТ ГОРЯЧЕГГО ЦЕХА 

 

1.1. Расчет производственной программы горячего цеха 
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Первый этап технологических расчетов – составление производственной 

программы цехов. Производственной программой горячего цеха является 

ассортимент приготовленных горячих блюд и их количество, реализуемое за 

день. Производственную программу горячего цеха составляют исходя, из 

производственной программы предприятия в целом за день /2/ и оформляют в 

виде таблицы 1.1. 

Таблица 1.1   

Производственная программа горячего цеха 

Номер 

рецептуры 
Наименование блюда 

Выход  

блюд, гр. 

Количество 

блюд, шт 

1 2 3 6 

Первые горячие блюда 

75-94 

117-94 

110-94 

 

.. 

и т.д. 

Борщ 

Суп пюре из картофеля 

Суп молочный с макаронными 

изделиями 

500 

500 

500 

145 

100 

61 

Вторые горячие блюда 

361/453-94 

339/524-94 

.. 

и т.д. 

Говядина отварная с картоф. пюре 

Рыба, запеченная с картоф. по-русс 

75/150/50 

75/150/ 

100 

130 

80 

Сладкие блюда  

601-94 

604-94 

 

.. 

и т.д. 

Кисель молочный 

Желе с плодами 

консервированными 

200 

150 

 

158 

136 

 

Горячие напитки  

639-94 

644-94 

.. 

и т.д. 

Чай с лимоном 

Кофе черный на молоке 

 

200/15/7 

200 

 

286 

117 

 

Для холодного цеха: 

25-94 

 

.. 

и т.д. 

Салат из свежей свеклы с сыром  

-свекла отварная 

100 204 

 

1.2. Режим работы горячего цеха и расчет численности  

       производственных работников  
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Режим работы горячего цеха устанавливаем на основании режима работы 

торгового зала /2/. Горячий цех начинает свою работу за 1,5 – 2 часа до 

открытия торгового зала и завершает работу одновременно с его закрытием /1/. 

Время выхода на работу работников горячего цеха принимают с учетом 

продолжительности приготовления первой партии блюд к открытию торгового 

зала предприятия. 

Режим работы горячего цеха представляют в виде таблицы 1.2. 

Таблица 1.2 

Режим работы горячего цеха 

Наименование цехов 
Начало 

работы, ч 

Конец работы, 

ч 

Общая продолжи-

тельность, ч 

Работа торгового зала 8
00 

20
00 

12
00 

Работа горячего цеха 7
00

 20
00

 13
00

 

 

Численность явочных производственных работников, непосредственно 

занятых в процессе производства, определяют по нормам времени в 

соответствии с формулой: 

                                                Nяв = 




3600Т

tn
,      чел                                     (1.1) 

где       n – количество изделий, блюд; 

            t – норма времени на изготовление единицы изделия, с; 

                                                       t = k · 100                                                        (1.2) 

где       k – коэффициент трудоемкости; /3/ 

            100 – норма времени, необходимое для приготовления изделия,  

                   коэффициент трудоемкости которого равен 1; 

            Т – продолжительность рабочего дня каждого работающего, ч; 

            λ – коэффициент, учитывающий рост производительности труда, 

                 λ = 1,14 /2/. 

Расчеты производят по таблице 1.3. 

Таблица 1.3 

Расчет нормы времени для определения численности  

производственных работников горячего цеха 

Наименование блюда  Количество 

блюд за день, 

шт. 

Коэффициент 

трудоемкости  

Норма 

времени, с 

1 2 3 4 

Суп из овощей 78 0,9 7020 
 

 

 

Продолжение табл. 1.3 

1 2 3 4 
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Борщ с фасолью и 

картофелем 

375 1,3 48750 

Жаркое по-домашнему  305 1,3 39650 

Плов из птицы 538 0,8 43040 

… 

и т.д. 

… … … 

Итого:   Σ… 

 

Списочную численность работников производства горячего цеха, 

рассчитают по формуле: 

                                                 Nсп = Nяв · К                                             (1.3) 

где        К1 – коэффициент учитывающий выходные и праздничные дни. 

 Значения коэффициента К1 зависит от режима работы предприятия и 

режима рабочего времени работника  (приложение 1). 

После расчета численности работников составляется график выхода на их 

на работу. Графики могут быть линейными (сменными), ступенчатыми, 

суммированного учета рабочего времени (двухбригадными), 

комбинированными. Они должны обеспечивать необходимую численность 

работающих на производстве в каждый час работы цеха в течение рабочего дня. 

На рис. 1.1 показаны графики выхода на работу производственных работников.  

 
N1 

7                             _________________________ 

6                             _________________________ 

5         _________________________ 

4         _________________________ 

3         _________________________ 

2   _______________________ 

1   _______________________ 

    _____________________________________________ 

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

N1 

7                                          ________________________ 

6                                          _________________________ 

5                                          _________________________ 

4    ____________________ 

3    ____________________ 

2    ____________________ 

1    ____________________ 

    __________________________________________________ 

  6  7  8  9  10  11  12  13  14  15  16  17  18  19  20  21  22     Т, ч 

 

Рис. 1.1. График выхода на работу производственных работников горячего цеха 

 

 

1.3. Расчет почасовой реализации блюд из горячего цеха 

Основой для составления этого расчета является график загрузки зала /2/ и 

производственная программа предприятия. 

Количество блюд, реализуемых потребителем за каждый час работы 

торгового зала, рассчитывается по формуле: 

nчас = nдень · К, шт.           (1.4) 

где        nчас – количество блюд, реализуемых за 1час работы зала, шт; 

      nдень - количество блюд, реализуемых за весь день, шт.; 



 11 

      К – коэффициент пересчета для данного часа. 

Коэффициент пересчета определяется по формуле: 

g

r

час
N

N
K  ,            (1.5) 

где         Nчас – количество потребителей, обслуживаемых за 1час; 

       Nд – количество потребителей, обслуживаемых за день, чел.  

         (определяется по графику загрузки зала). 

Расчеты производят по таблице 1.4. 

Таблица 1.4 

Реализация блюд в торговом зале ресторана 
Наименование 

блюда 

Коли-

чество 

блюд 

в 

день, 

шт. 

9-

10 

10-

11 

11-

12 

12-

13 

13-

14 

14-

15 

15-

16 

16-

17 

17-

18 

18-

19 

19-

20 

20-

21 

21-

22 

22-

23 

Коэффициент пересчета 

0,02 0,03 0,06 0,10 0,13 0,13 0,08 0,07 0,05 0,07 0,08 0,08 0,05 0,05 

Количество блюд, реализуемых за 1 час, шт. 

Ассорти 

мясное 

160 3 5 9 16 21 21 13 11 8 11 13 13 8 8 

Салат 

овощной 

200 4 6 12 20 26 26 16 14 10 14 16 16 10 10 

…. 

и т.д. 

… … … … … … … … … … … … … … … 

Итого:                

 

По количеству реализованных блюд рассчитывается час максимальной 

загрузки горячего цеха. Количество блюд, реализуемых в час максимальной 

загрузки необходимо определить для технологических расчетов оборудования. 

 

 

1.4. Расчет и подбор оборудования 

 На следующем этапе производится технологический расчет 

оборудования, который сводится к выбору типов и определению необходимого 

количества единиц оборудования для выполнения тех или иных операций. 

Механическое оборудование. В доготовочных цехах предприятий 

общественного питания (доготовочном, горячем, холодном) большинство 

операций производится вручную, поэтому механическое оборудование 

используется в меньшей степени, чем в заготовочных цехах (мясном, рыбном, 

овощном и т.д.). В горячем цехе оно используется для измельчения вареного 

мяса, приготовления различных видов пюре, резки сырых и вареных овощей и 

других операций. 

Расчет отдельных видов механического оборудования заключается в 

определении требуемой производительности машины по формуле 

где     Qтр – требуемая производительность машины, кг/ч, шт./ч; 

 G – количество продуктов или изделий, обрабатываемых за  

                 определенный период времени (сутки, смену, ч), кг, шт.; 

)6.1(,
Т)5,03,0(

G
Qтр
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 Т – продолжительность работы цеха, смены, ч. 

Количество продуктов или изделий, обрабатываемых за определенный период 

времени (сутки, смену, час) определяется по формуле 

 

где     G – количество продуктов или изделий, обрабатываемых за  

                 определенный период времени (сутки, смену, ч), кг, шт.; 

 g – норма закладки обрабатываемого полуфабриката (масса нетто) на  

                одно блюдо по действующим сборникам рецептур или  

                утвержденным технико-технологическим картам, г; /4,5,6/ 

          n – количество блюд данного вида, выпускаемых в течение  

                определенного периода времени (сутки, смена, ч), шт. 

 На основании данного расчета по каталогам и справочникам 

оборудования /7/ выбирается машина, значение производительности которой 

приближается к требуемой. 

Затем определяют фактическую продолжительность работы машины (ч) 

 

где    Q – производительность принятой к установке машины, кг/ч (шт/ч); 

 

и коэффициент ее использования 

 

где    Т – продолжительность работы цеха, смены, ч. 

 Если фактический коэффициент использования больше условного, то 

принимают две машины и более. 

 При определении требуемой производительности мясорубки для 

получения котлетной массы необходимо учесть, что в первый раз происходит 

измельчение мяса в мясорубке, а во второй – фарша с наполнителем. В этом 

случае масса продукта G равна сумме массы мяса для измельчения и массы 

фарша с хлебом и молоком (водой) в килограммах (G1+G2)  /2/. 

 Поскольку при добавлении в фарш хлеба, замоченного в молоке (воде), 

увеличивается вязкость продукта, то производительность мясорубки 

уменьшается соответственно на 15-20%. Продолжительность работы мясорубки 

(ч) 

  

где    G1 – масса мяса без наполнителя, кг; 

)7.1(,
1000

gn
G




)8.1(,
Q

G
tф 

)9.1(,
Т

tф

ф 

)10.1(,
Q)8,085,0(

G

Q

G
t 21
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         G2 – масса фарша с наполнителем, кг; 

         Q – производительность выбранной мясорубки, кг/ч. 

 Расчеты оформляют в виде таблицы 1.5. 

Таблица 1.5 

Расчет и подбор механического оборудования 
Операция  Масса

, кг 

Обору- 

дование  

Произво-

дительность, 

кг/ч 

Продолжительность 

работы, ч 

Коэффи

циент 

использ

ования 

Число 

машин 

оборудования цеха 

Нарезание  150 МОП-П-

1 

100 1,5 9 0,2 1 

… 

и т.д. 

… … … … … … … 

 

 Потребность в тестомесильной и взбивательной машинах рассчитывают 

по количеству теста или отделочных полуфабрикатов, замес и взбивание 

которых осуществляют в дежах и бачках разной емкости. 

Пример. Определить число тестомесильных машин для замеса теста. 

Продолжительность работы основной смены 8 ч. 

Составляем расчет для тестомесильной машины ТММ-IМ с 

вместимостью дежи 140 дм
3
. 

Плотность теста дана в приложении 2. Для расчетов используем данные 

таблицы 1.6. 

Таблица 1.6 

Расчет продолжительности работы тестомесильной машины 
Тесто  Масса 

теста, кг 

Объемная 

плотность 

теста, кг/дм
3 

Объем 

теста, дм
3
 

Число 

замесов 

Продолжительность 

замеса, мин 

одного  общая 

Дрожжевое 

опарное 

250 0,55 454 3 40 120 

Дрожжевое 

безопарное 

380 0,55 690 5 20 100 

Слоеное 150 0,60 250 2 20 40 

Итого:      260 

 

Коэффициент использования тестомесильной машины рассчитываем по 

формуле (1.9). Подставляя значения tф = 260 мин и Т = 8 ч, получим η = 

260/60:8=0,54. Следовательно, в цехе необходимо иметь одну тестомесильную 

машину. 

Аналогично рассчитывают потребность во взбивальных машинах. Число 

деж определяют в зависимости от продолжительности приготовления теста, 

числа замесов и продолжительности работы смены цеха по формуле 

 

где     t – общее время занятости деж, ч; 

)11.1(,
tT

t
n

п.п
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 Т – продолжительность работы цеха, смены, ч; 

 tп.п – продолжительность разделки и выпечки последней партии теста, ч  

                (tп.п ≈ 3 ч). 

 

Тепловое оборудование. Поскольку вторые горячие блюда и гарниры 

являются продукцией с небольшим сроком реализации, то их приготовление 

ведется на каждый час. Соответственно расчет теплового оборудования 

производится по количеству блюд и кулинарных изделий, изготавливаемых в 

час наибольшей загрузки горячего цеха. Соответственно  в этот час – 

наибольшее значение коэффициента пересчета (табл. 1.14) 

 Исключение составляют бульоны, варка продуктов для приготовления 

холодных блюд, гречневая каша, тушеная капуста, которые можно готовить 

сразу на весь день. 

Супы готовят на 2 часа реализации. 

Расчет объемов стационарных котлов для варки бульонов. 

Ориентировочно расчет объема стационарного котла производится по 

количеству приготавливаемого бульона 

где     V – объем, занимаемый бульоном, дм
3
; 

 n – количество порций супа, приготавливаемого на данном бульоне по  

                меню расчетного дня за день, шт.; 

 V1 – норма бульона на одну порцию, дм
3
. Обычно на порцию супа 500 г  

                необходимо от 300 до 400 г бульона; 

 К – коэффициент заполнения котла (К=1 стационарных котлов). 

  

Расчет объемов стационарных котлов для варки супов. Супы в 

горячем цехе рекомендуется готовить небольшими партиями (для реализации в 

течение двух часов), так как при более длительном хранении теряют свои 

вкусовые качества. 

Объем стационарных котлов для варки супов на каждые два часа работы 

зала (см. табл. 1.4) рассчитывается по формуле 

  

где    V – объем котла, необходимый для варки супа, дм
3
; 

 n – количество порций супа, реализуемого за два часа в зале, шт.; 

 V1 – норма готового супа на одну порцию (принимается по сборнику  

                рецептур или технико-технологической карте; обычно 250 и 500 г, а  

                для прозрачных – 300,400 г), дм
3
; 

 К – коэффициент заполнения котла (К=1 для стационарных котлов).  

Расчеты оформляют в виде таблицы 1.7. 

Таблица 1.7 

 

)12.1(,
К

Vn
V 1


)13.1(,
К

Vn
V 1
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Расчет вместимости котлов для варки супов 

Наименование 

супа 
 

Объем 

одной 

порции, 

дм
3
 

Часы реализации  

11-13 ч 13-15 ч 15-17 ч 

Коли-

чество 

порций 

Расчетная 

вмести-

мость, 

дм
3 

Коли-

чество 

порций 

Расчетная 

вмести-

мость, 

дм
3 

Коли-

чество 

порций 

Расчетная 

вмести-

мость, 

дм
3 

Борщ  0,25 210 52,5 390 97,5 190 47,5 

… … … … … … … … 

 

Расчет объемов стационарных котлов для варки вторых горячих 

блюд, гарниров, закусок. 

Расчет объемов котлов для варки набухающих продуктов (круп, бобовых, 

макаронных изделий), а также продуктов, отвариваемых в большом количестве 

воды в час наибольшей загрузки зала производится по формуле 

 

где      V – объем стационарного котла, необходимый для варки вторых  

                  горячих блюд, гарниров, закусок, дм
3
. 

           G – масса (нетто) отвариваемого продукта в сыром виде, кг; 

           р – плотность продукта, кг/дм
3
 (приложение 2); 

  Vв – объем воды для тепловой обработки продукта, дм
3
. 

  

Количество воды для варки различных круп, макаронных изделий 

принимается по справочной таблице сборника рецептур /4,5/. Для 

приготовления каш рассыпчатых на 1 кг крупы необходимо 1,8-2,4 л воды на 1 

кг пельменей необходимо 4 л воды. 

Масса отвариваемого продукта определяется по формуле  

где    g – масса отвариваемого продукта (нетто) на одну порцию, г /4,5,6/; 

 n – количество порций в час наибольшей загрузки зала (или день), шт. 

Количество воды, необходимое для варки мяса, рыбы, овощей 

превосходит объем самого продукта в 1,15 раза, что обеспечивает лишь 

покрытие продукта водой с учетом выкипания  при варке 

 

 При припускании или тушении добавляется незначительное количество 

воды (или она вообще не добавляется), поэтому ее количество не учитывается 

при расчете объема стационарного котла 

)14.1(,V
G

V в


)15.1(,
1000

ng
G




)16.1(,
G

15,1V



)17.1(,
G
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 Вместимость котлов для варки сладких блюд и для приготовления 

горячих напитков определяют по формуле 

 

                                            V = n · Vс.б.(г.н.) ,     дм
3
                                              (1.18) 

 

где    n – количество порций сладких блюд, реализуемых в течение дня; 

         Vс.б.(г.н.) – объем одной порции напитка, дм
3
. 

Если в результате расчета объема котла для варки бульонов, супов, 

вторых горячих и сладких блюд получен объем менее 40 дм
3
, 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 (см. приложение 3, 4). 

Расчеты оформляют в виде таблицы 1.8. 

Таблица 1.8 

Расчет вместимости котлов для варки вторых горячих блюд и гарниров 

 
Вторые и 

горячие 

блюда и 

гарниры 

Ч
ас

ы
 р

еа
л
и

за
ц

и
и

 

К
о
л
и

ч
ес

тв
о
 б

л
ю

д
 Количество 

продуктов 

О
б

ъ
ем

н
ая

 п
л
о
тн

о
ст

ь
 

п
р
о
д

у
к
та

, 
к
г/

д
м

3
 

Н
о
р
м

а 
в
о
д

ы
 н

а 
1
 к

г 

п
р
о
д

у
к
та

, 
д

м
3
/к

г 

О
б

ъ
ем

 п
р
о
д

у
к
та

, 
д

м
3
 

О
б

ъ
ем

 в
о
д

ы
, 
д

м
3

 

Вместимость 

котла, дм
3
 

н
а 

1
 п

о
р
ц

и
ю

 

н
а 

n
 п

о
р
ц

и
й

 

р
ас

ч
ет

н
ая

 

п
р
и

н
ят

ая
 

Картофель 

отварной 

8-10    0,65 - 4,5 - 6  

То же 10-12    0,65 - 7,6 - 10  

… …    … … … … …  

Каша 

гречневая 

8-16    0,82 1,5 5,8 7,1 15  

… 

и т.д. 

…    … … … … …  

 

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 и график работы 

котлов в прямоугольной системе координат. На оси абсцисс откладывают время 

работы котлов (ч), а по оси ординат – вместимость котлов (дм
3
). 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). 
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Таблица 1.9 

Определение времени полного рабочего цикла котла 

Блюдо  Час к 

которому 

данное 

блюдо 

должно 

быть 

готово  

Вместимость котла, дм
3
 Время полного рабочего цикла 

котла, мин 

расчетная принятая 

за
гр

у
зк

а 

р
аз

о
гр

ев
 

в
ар

к
а 

р
аз

гр
у
зк

а 

м
о
й

к
а 

и
то

го
 

Бульон 

мясокостн

ый  

10ч 42,9 60 5 40 180 - 10 415 

Борщ  11ч 52,5 60 10 40 40 - 10 175 

Борщ  13ч 97,5 2х60 10 40 40 - 10 220 

Борщ  15ч 47,5 60 10 40 40 - 10 220 

… 

и т.д. 

… … … … … … … … … 

 

При построении графика работы котлов следует учесть, что конец 

тепловой обработки блюд должен совпадать с началом их реализации; при 

изготовлении бульонов необходимо зарезервировать время на варку супов на 

этих бульонах, а при варке продуктов для холодных блюд – время на 

приготовление холодных блюд. 

После построения графика работы котлов определяется коэффициент их 

использования по формуле 

где    η – коэффициент использования котла; 

 tк – время полного оборота котла, ч; 

 Т – время работы цеха, ч. 

 Коэффициент использования котлов должен быть не менее 0,4-0,5; в 

противном случае котел заменяется функциональными емкостями.  

 

 Расчет площади пода чаши сковороды для жарки штучных изделий 

производится по формуле 

где     F – площадь пода чаши сковороды, м
3
; 

 f – площадь, занимаемая единицей изделия, м
2
 ( на одно блюдо  

               необходимо 0,013 м
2
 площади поверхности /2/); 

 n – количество изделий, обжариваемых для реализации в час  

                наибольшей загрузки торгового зала, шт.; 

 φ – оборачиваемость пода сковороды за расчетный период, раз. 

)20.1(,
fn

1,1F





)19.1(,
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где    t – продолжительность тепловой обработки, мин /8/. 

Расчет оформляют в виде таблицы 1.10. 

Таблица 1.10 

Определение расчетной площади пода сковороды 

 при жарке штучных изделий 

Наименование  Количество 

изделий за 

расчетный 

период, шт. 

Площадь 

единицы 

изделия, 

м
2 

Продолжи-

тельность  

тепловой 

обработки,  

мин 

Оборачиваемость 

площади пода за 

расчетный 

период 

Расчетная 

площадь 

пода, м
2
  

Рыба жареная 100 0,01 15 4 0,25 

Печень жареная 300 0,01 15 32 0,09 

… … … … … … 

Итого  51 0,01 20 3 0,34 

 

 В случае жарки или тушения изделий массой G  расчетную площадь пода 

чаши (м
2
) находят по формуле 

где    G – масса (нетто) обжариваемого продукта, кг;  

 ρ – объемная плотность продукта, кг/дм
3
 (см. приложение 2); 

 b – толщина слоя продукта, дм (b = 0,5-2); 

 φ – оборачиваемость площади пода чаши за расчетный период. 

Расчет оформляют в виде таблицы 1.11. 

Таблица 1.11 

Определение расчетной площади пода сковороды для жарки или тушения 

изделий массой 
Наименование  

М
ас

са
 

п
р
о
д

у
к
та

 

(н
ет

то
) 

за
 

см
ен

у
, 
к
г 

О
б

ъ
ем

-

н
ая

 п
л
о
т-

н
о
ст

ь
 

п
р
о
д

у
к
та

, 

к
г/

д
м

3
 

Т
о

л
щ

и
н

а 

сл
о
я
 

п
р
о
д

у
к
та

, 

д
м

 

П
р
о
д

о
л
ж

и

те
л
ь
н

о
ст

ь
 

те
п

л
о
в
о
й

 

о
б

р
аб

о
тк

и

, 
м

и
н

 
О

б
о
р
ач

и
в

ае
м

о
ст

ь
 

п
л
о
щ

ад
и

 

п
о
д

а 
за

 

см
ен

у
 

Р
ас

ч
ет

н
ая

  

п
л
о
щ

ад
ь
 

п
о

д
а,

 м
2
 

Капуста 

тушеная 

(квашеная) 

50 0,48 2 60 8 0,066 

… 

и т.д. 

… … … … … … 

Итого:      Σ… 

После расчета требуемой площади пода по каталогу подбирают 

сковороду производительностью, близкой к расчетной /7/. 

Расчет вместимости чаши фритюрницы производится по формуле 

 

)21.1(,
t

60


)22.1(,
b

G
Fр






 19 

 

где    Gпрод – масса обжариваемого продукта для реализации в час  

                     наибольшей загрузки торгового зала, кг.  

 ρ – плотность обжариваемого продукта, кг/дм
3
; 

 Vж – необходимый объем жира для жарки во фритюре, дм
3
  

               (рассчитывается как отношение массы необходимого жира к его  

               плотности); 

 φ – оборачиваемость чаши фритюрницы за расчетный период, раз. 

Расчет вместимости чаши фритюрницы оформляют в виде таблицы 1.12 

Таблица 1.12 

Определение расчетной вместимости чаши фритюрницы 

Полуфабрикат  
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в
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м
о
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ь
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и

, 

д
м

2
 

Картофель сырой 

очищенный 

сульфитированный 

5 0,7 7,1 20 4 15 1,8 

… 

и т.д. 

… … … … … … … 

Итого:       Σ… 

 

 По каталогу подбирают необходимую фритюрницу, вместимость чаши 

которой близка к расчетной.  

 Плиты. Площадь жарочной поверхности плиты (м
2
), используемой для 

приготовления данного блюда, рассчитывают по формуле 

Площадь пода чаши для жарки штучных изделий определим по формуле: 

,
fn

F



                     (1.24) 

где         n – количество наплитной посуды, необходимой для приготовления  

                    данного блюда за расчетный час, шт; 

      f - площадь, занимаемая единицей наплитной посуды или  

           функциональной емкости на жарочной поверхности плиты  

          (см. приложение 3,4);   

   φ - оборачиваемость площади жарочной поверхности плиты, занятой  

         наплитной посудой или функциональными емкостями за расчетный  

         час. 

)23.1(,

V
G

V
ж

прол
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Число функциональных емкостей за расчетный час определяют как 

частное от деления количества блюд, приготовляемых за данный час, на 

вместимость посуды. 

Количество блюд, приготовляемых за расчетный час, находят по таблицам 

реализации (учитывают количество жареных блюд, реализуемых в течение 1 ч, а 

вареных и тушеных – 2 ч). 

Оборачиваемость площади жарочной поверхности плиты зависит от 

продолжительности тепловой обработки и рассчитывается по формуле 1.21. 

Жарочную поверхность плиты, используемую для приготовления всех 

видов блюд. Определяют как сумму жарочных поверхностей, используемых для 

приготовления отдельных видов блюд 

                              ,
nffn

...
fnfn

F
n

1n

nn

2

22

1

11 


                                 (1.25) 

К полученной жарочной поверхности плиты прибавляют 10% на 

неплотности прилегания функциональных емкостей и мелкие неучтенные 

операции. Общую жарочную поверхность определяют по формуле.  

Расчет жарочной поверхности плиты может быть представлен в виде 

таблицы 1.13. 

Таблица 1.13 

Расчет жарочной поверхности плиты 
Блюдо  
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о
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о
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о
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о
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п
л
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ты
, 
м

2
 

Картофель 

отварной 

63 Е1х150 22 1 0,53х0,325х0 0,17 30 3 0,09 

Шницель 

натуральный 

рубленый 

70 Е1х65 24 3 0,53х0,32х0,1 0,17 10 6 0,08 

Итого         0,17 

 

 Общая площадь жарочной поверхности плиты равна 1,1 · 0,17 = 0,187м
2
. 

Число плит ПЭ-0,51 равно 1. 

Пекарные и жарочные шкафы. Число пекарных шкафов рассчитывают 

в соответствии с их часовой производительностью (кг/ч). 



60ngnn
Q 321 
 ,                   (1.26) 

где     n1 – количество изделий на одном листе, шт.; 
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 g – масса (нетто) одного изделия, кг; 

 n2 – число листов, находящихся одновременно в камере шкафа; 

 n3 – число камер в шкафу; 

 τ – продолжительность подооборота, равная сумме продолжительности  

               посадки, жарки или выпечки и выгрузки изделий, мин /2/. 

 Продолжительность выпекания кондитерских изделий зависит от вида 

изделия и температуры в пекарной камере шкафа. 

Продолжительность выпекания сменного количества изделий (ч) 

где     G – масса изделий, выпекаемых за смену, кг;  

 Q – часовая производительность аппарата, кг/ч. 

 Массу выпекаемых изделий находят по формуле 1.7. 

 Фактический коэффициент использования шкафов вычисляют по 

формуле 1.8, число шкафов – по формуле 

 

,
8,0T

t
nш


                        (1.28) 

где       Т – продолжительность работы основной смены, цеха, ч; 

            0,8 – коэффициент использования шкафа. 

 Расчет может быть представлен в виде таблицы 1.14. 

Таблица 1.14 

Определение необходимого количества шкафов пекарных 

Изделие  
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о
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Ватрушки с творогом  1000 0,088 15 2 3 10 47,55 1,8  

Пирожки печеные 1500 0,083 25 2 3 20 37,35 3,3  

Итого         5,1 1 

 Принимаем ШЖЭ-0,51 с тремя отсеками. 

Расчет специализированной аппаратуры. Подбор кофеварок, машины 

для производства блинной ленты (блинов), гриля шампурного вида и пр. 

осуществляется по каталогам или справочникам оборудования /7/, исходя из 

требуемой производительности за час наибольшей загрузки зала. 

)27.1(
Q

G
t 
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 Продолжительность работы перечисленных аппаратов определяется по 

формуле 

СТ
V

VPt ,                          (1.29) 

где         Vр – расчетная вместимость аппарата, дм
3
; 

Vст – вместимость стандартного аппарата, выпускаемого промышле- 

нностью, дм
3
/ч. 

 Основой расчета служит таблица реализации блюд по часам работы зала. 

расчет ведут по часу максимальной реализации. Данные расчета оформляют в 

виде таблицы 1.15. 

Таблица 1.15 

Расчет специализированной аппаратуры 

Изделие  Количество 
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о
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о
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Кофе 150 15 0,1дм
3 

15 дм
3
 15 дм

3
 20 дм

3
/ч 1,5 0,12 1 

Шашлык  250 30    42кг/ч 6 0,5 1 

… 

и т.д. 

… … … … … … … … … 

 

 Пароварочные аппараты. Такие аппараты используют для 

приготовления и разогрева кулинарных изделий на пару в функциональных и 

других емкостях.  Каждый аппарат комплектуется функциональными 

емкостями с крышками и кассетами. 

 Расчет пароварочного аппарата проводят по производительности 

аппарата по формуле 1.26 или по объему, который занимают функциональные 

емкости или перфорированные вкладыши по формуле 



nV
V

ф.е.

р  ,                      (1.30) 

где     Vр – расчетная вместимость пароварочного аппарата, м
3
; 

 Vф.е. – вместимость функциональной емкости, м
3
; 

 n – число функциональных емкостей; 

 φ – оборачиваемость камер шкафа. 

 Число шкафов определяют делением объема расчетной вместимости на 

полезный объем (вместимость) стандартного шкафа, выпускаемого 

промышленностью. Расчет может быть представлен в виде таблицы 1.16. 

Таблица 1.16 
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Определение вместимости пароварочного аппарата 
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Биточки 

паровые 

500 шт Е1х65 40 шт 13 0,01 10 6 0,02 

… 

и т.д. 

… … … … … … … … 

Итого:        Σ… 

 

Принимаем 1 аппарат АПЭ 0,23. 

 

Холодильное оборудование. Основное холодильное оборудование 

горячего цеха – шкафы холодильные.  

Расчет холодильных шкафов сводится к определению требуемой 

вместимости для хранения продуктов и полуфабрикатов. В горячем цехе они 

рассчитываются для хранения суточного или полусуточного запаса жиров для 

жарки, сметаны, творога, молока, яиц и полуфабрикатов, используемых для 

приготовления блюд.  

Количество продуктов подлежащих хранению, рассчитывают на 

основании производственной программы цеха по формуле 

1000

ng
G

p 
 ,                    (1.31) 

где       G – масса продуктов (изделия), подлежащих хранению, с учетом  

                    срока хранения (суточное или полусуточное количество), кг; 

   gр – масса продукта на одну порцию изделия, г; 

   n – количество порций, шт. 

Расчет вместимости холодильного шкафа ведут по формуле 



G
Е


 ,                     (1.32) 

где      Е – вместимость холодильного шкафа, кг; 

  Gпрод – масса продукта (изделия) с учетом срока хранения, кг; 

  γ – коэффициент, учитывающий массу тары и степень заполнения объема 

холодильного шкафа (для шкафов γ=0,7-0,8) /2/. 

 Если номинальная (по паспорту) вместимость холодильного шкафа не 

известна, а в паспорте оборудования приводятся сведения и полезном объеме в 

дм
3
 (1м

3
 = 1000 дм

3
 = 1000 л), то расчет следует производить по объему, 

используя формулу 
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продV
V


 ,                    (1.33) 

где    Vпрод – объем продукта (изделия) с учетом срока хранения (суточный  

                     или полусуточный), дм
3
. 

 

 Вспомогательное оборудование. Расчет вспомогательного оборудования 

осуществляют с целью определения необходимого числа производственных 

столов, ванна, стеллажей, устанавливаемых в горячих цехах предприятий 

общественного питания. 

 Число производственных столов рассчитывают по числу одновременно 

работающих в цехе и длине рабочего места на одного работника. Для цехов 

изготавливающих кулинарную и кондитерскую продукцию, общая длина 

производственных столов (м) 

  

                                               L = N · l,                                                               (1.34)     

где    N –  число одновременно работающих в цехе, чел.; 

 l – длина рабочего места на одного работника, м (в среднем l=1,25 м). 

 Число столов:   

                                                
стL

L
n  ,                             (1.35) 

где    Lст – длина принятых стандартных производственных столов, м. 

 Вместимость ванн (дм
3
) для хранения очищенного картофеля, 

размораживания рыбы и промывания продуктов определяют по формуле 

 

К

)W1(G
V


 ,                   (1.36) 

где    G – масса продукта, кг; 

 ρ – объемная плотность продукта, кг/дм
3
 (см. приложение 2); 

 К – коэффициент заполнения ванны; К=0,85; 

 φ – оборачиваемость ванны; зависит от продолжительности  

                промывания с учетом времени на загрузку, выгрузку и мойку  

                ванны /10/; 

 W – норма расхода воды, дм
3
/м  /8/. 

Число ванн вычисляют по формуле 

стV

V
n  ,                  (1.37) 

где     Vст – вместимость принятой стандартной ванны, дм
3
. 

 

1.5. Расчет полезной и общей площади горячего цеха. 

 

 Общая площадь горячего цеха определяют по формуле 

 



 25 

                                                          F = ,
F

усл

пол


                                             (1.38) 

где     F – общая площадь помещения, м
2
; 

 Fпол – полезная (занятая оборудованием) площадь, м
2
; 

 ηусл – условный коэффициент использования площади. 

Для помещений складской группы 0,45-0,55; для холодного цеха – 0,35; 

для горячего – 0,3 /2/. 

Полезная площадь, занятая всеми видами оборудования, определяется на 

основании его габаритов по каталогам оборудования или справочникам 

 

                                        Fпол = Σf · n,                                                         (1.39) 

 

где     f – площадь, занятая каждой единицей оборудования, определяется на  

               основании его габаритов, м
2
; 

 n – количество единиц оборудования данной марки, шт. 

Расчет сводят в таблицу, куда заносят оборудование, выбранное по 

каталогам и справочникам на основании выше изложенных технологических 

расчетов, и оборудование, принятое без расчетов на основании норм 

технического оснащения для предприятий общественного питания. 

 

Таблица 1.17 

Расчет полезной площади горячего цеха ресторана 

 высшего класса на 82 места  
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длина ширина высота 

1. Шкаф 

холодильный 

среднетемпературный 

РRО600 

НТ 

"Foster" 

(Великоб-

ритания) 

680 805 2025 0,55 1 0,55 

2. Стол 

производственный со 

встроенной ванной 

СПМ-1500 1500 800 860 1,20 1 1,20 

3. Раковина - 550 485 - 0,27 1 0,27 

4. Стеллаж 

передвижной 

СП-125 

М 

680 400 1500 0,27 1 0,27 

 

Продолжение табл. 1.17 

5. Кипятильник 

электрический 

настольный 

На 25 л/ч 

фирмы 

LYNX 

255 305 550 0,08 1 - 
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Licat Ltd 

(Англия) 

6. Стол-вставка (под 

кипятильник) 

ВИ-47/Р 

фирмы 

"Kovi-

nastroj" 

(Словения) 

800 700 875 0,56 1 0,56 

7. Мотор-редуктор 

(привод 

универсальный) 

МRD 2 

фирмы 

"Angelo" 

Ро grandi 

cucine" 

(Италия) 

500 300 480 0,15 1 0,15 

8. Котел 

стационарный 

электрический на 80л 

ЕК-7/80 800 700 875 0,56 1 0,56 

9. Плита  

4-конфорочная 

электрическая с 

жарочным шкафом 

ЕS-41/1 800 700 875 0,56 1 0,56 

10. Плита  

4-конфорочная 

электрическая с 

конвективным 

шкафом 

ЕS-41/1К 800 700 875 0,56 1 0,56 

11. Плита-гриль с 

гладкой стальной 

поверхностью (внизу 

пьедестал в виде 

шкафа) 

ЕZ-47/Р-J 400 700 875 0,28 1 0,28 

12. Сковорода 

электрическая  

ЕКР-7/40 800 700 875 0,56 1 0,56 

13. Фритюрница 

электрическая 14 л со 

шкафом 

ЕF-7/14 400 700 875 0,28 1 0,28 

14. Пьедестал 

(вставка) 

ВМ-47/Р 400 800 875 0,32 2 0,64 

15. стол 

производственный со 

встроенной моечной 

ванной 

СПМ-1500 1500 800 860 1,20 2 2,40 

16. Раздаточная 

линия (два 

электромармита) 

SВМ140 

SВМ180 

 

1400 800 885 1,12 2 2,24 

Итого        11,08 

 

Столы производственные (с кипятильником настольным), котел 

стационарный, мотор-редуктор, шкаф холодильный среднетемпературный, 

стеллаж передвижной, стол производственный со встроенной моечной ванной, 

раковина размещены пристенным способом. Остальное оборудование 

размещено, перемежаясь вставками, в виде двухсторонней линии островным 

способом. 

На основании данных таблицы 1.17 общая площадь горячего цеха (без 

раздаточной) будет равна 10,66 : 0,3 = 35,5 м
2
. Полученные расчеты общей 
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площади горячего цеха следует сравнить со строительными нормами 

проектирования /12/. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. ПЛАНИРОВОЧНОЕ РЕШЕНИЕ ГОРЯЧЕГО ЦЕХА 
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 Горячий и холодный цеха проектируются на всех предприятиях 

общественного питания, где есть торговые залы, кроме раздаточных 

предприятий. 

Производственные цеха, как правило, следует предусматривать в 

отдельных помещениях. 

В доготовочных предприятиях до 50 мест или до 1000 блюд/сутки 

горячий, холодный, доготовочный цеха, а в предприятиях с законченным 

циклом – горячий и холодный цеха, целесообразно размещать в одном 

помещении. 

Горячий цех располагают на одном уровне с холодным и доготовочным 

цехами. Он должен иметь непосредственную связь с раздаточной, залом, а 

также с моечной, сервизной. Планировочное решение горячего цеха зависит как 

от ассортимента блюд, так и от организационной формы их раздачи. План 

горячего цеха следует проектировать из условий размещения оборудования с 

естественным освещением квадратной или прямоугольной формы с 

соотношением сторон не более 1:2. 

При расстановке оборудования следует применять линейно-групповой 

метод. Для расстановки оборудования в линию необходимо, чтобы 

оборудование имело одинаковые ширину (глубину) и высоту. 

Последовательность расположения оборудования в линиях определяется 

последовательностью операций технологического процесса. 

Размещение оборудования в горячем цехе может быть: 

а) островным – центральное "островное" расположение оборудования 

обычно целесообразно в средних и крупных предприятиях общественного 

питания; при островном расположении линий технологического оборудования 

с целью лучшей освещенности следует их располагать перпендикулярно 

наружной стене с окнами, а также перпендикулярно раздаточной линии; 

б) пристенным – расположение оборудования вдоль стен подходит для 

небольших кухонь, особенно тех, где приготовление блюд сведено до 

минимума /2/. При пристенном расположении оборудования допустимое 

расстояние между отдельными единицами и стеной должны составлять: для 

шкафа холодильных среднетемпературного и низкотемпературного – 100 мм; 

льдогенератора – 400 мм; привода универсального – 50мм; кипятильника 

электрического – 150 мм; гриля электрического – 150 мм; шкафов пекарных – 

600 мм; котлов стационарных, аппарата пароварочного, плит, сковород, 

фритюрниц – 50 мм /7/. 

Достоинствами островного размещения оборудования являются 

экономное использование площади; удобное размещение рабочих мест; 

удобство чистки и ремонта оборудования. К недостаткам следует отнести 

необходимость устройства принудительной вентиляции; удлинение 

воздуховодов, появление навесов. Что влияет на стоимость, загораживает свет и 

вид из окна; удлинение водопроводов /2/. Из всего вышесказанного следует, что 

достоинства островного расположения оборудования являются недостатками 

пристенного, и наоборот. 
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Так пристенное оборудование, используемое в барах, закусочных, служит 

иллюстрацией нового компактного оборудования, спроектированного 

специально для установки вдоль стен. 

Обычно применяется смешанный тип расстановки оборудования: котлы 

стационарные, кипятильник, привод, вспомогательное оборудование (столы 

производственные, ванные моечные) обычно устанавливают вдоль стен, а 

технологическое тепловое оборудование (плиты, сковороды, фритюрницы) – 

линиями островным способом. В этом случае размещение производственных 

столов по периметру стен имеет положительные стороны (естественный свет и 

вентиляция, вид из окна), размещение вдоль стен стационарных котлов 

обеспечивают лучшую их связь с заготовочными цехами (приложение 2). 

Ширину проходов при расстановке оборудования следует принимать 

следующей: 

- между технологическими линиями оборудования (столами, ваннами и 

т.п.) при расположении рабочих мест  проходе в два ряда: 

при длине линии оборудования до 3 м - 1,2 м, 

при длине линии оборудования более 3 м (длина линии не должна 

превышать 6 м) – 1,3 м; 

- между технологическими линиями оборудования (столы, ванны и т.п.) и 

линиями оборудования, выделяющими тепло, - 1,3 м; 

- между технологическими линиями оборудования, выделяющими тепло, 

а также между этими линиями и раздаточной линией – 1,5 м /2/. Планировочное 

решение горячего цеха ресторана высшего класса на 82 места дано в 

приложении 5. 
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№ 

п/п 

Виды 

заня-

тий 

Необходимая учебная, 

учебно-методическая 

(основная и 

дополнительная) 

литература, программное 

обеспечение и Интернет 

ресурсы 

Автор(ы) Издательство и 

год издания 

Количество 

изданий 

в 

библ

иоте

ке 

на 

кафед

ре 

1 2 3 4 5 6 7 

Основная  

1. Лк, пз Проектирование 

предприятий 

общественного питания. 

Учебник 

Т.Т. 

Никуленкова 

Г.М. Ястина 

- М.: Колос, 

2006-247с. 

25 5 

Дополнительная  

2.  Методические указания 

к выполнению курсового 

проекта по дисциплине 

«Проектирование 

предприятий 

общественного питания» 

для студентов 

направления подготовки 

бакалавров 260800.62 – 

«Технология продукции 

и организация 

общественного питания 

Даудова Т.Н. 

Азадова Э.Ф. 

Сулейманова 

З.Г. 

–Махачкала: 

ДГТУ, 2014.  

10 10 

3. Лк, пз ГОСТ Р 1.9-2004 

Стандартизация в 

Российской Федерации. 

Знак соответствия 

национальным 

стандартам Российской 

Федерации. 

Изображение. Порядок 

применения. 

  − 3 

4. Лк, пз Каталог оборудования 

 

 - М.: Фирма  

«Торговый 

дизайн», 2005.-

135с 

− 5 

5. Лк, пз Нормативные документы 

по ресторанному 

бизнесу: справочник.- 

 М.: 

Издательский 

дом 

«Ресторанные 

ведомости», 

2004.-247с. 

− 3 

 

 

Приложение 1 
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Режим работы 

предприятия  

Режим рабочего времени производственного 

работника 

К1 

7 дней в неделю 5 дней в неделю с двумя выходными днями 1,59 

7 дней в неделю 6 дней в неделю с одним выходным днем 1,32 

6 дней в неделю 6 дней в неделю с одним выходным днем 1,13 

5 дней в неделю 5 дней в неделю с двумя выходными днями 1,13 

 

 

Приложение 2  

 

Наименование изделия Объемная плотность, кг/дм
2 

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 

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 

 

Продолжение  

1 2 
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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 

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 

Яйцо  0,55 

 

 

 

 

 

Приложение 3  

Изделия  Единица Тип емкости Габариты, Вместимость, 
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измерения, 

шт., кг, 

порций 

мм кг, шт. 

1 2 3 4 5 

Полуфабрикаты     

Картофель сырой 

очищенный 

сульфитированный, 

морковь сырая, 

свекла сырая 

очищенная 

кг Е1х200 К1 530х325х200 15 

Лук репчатый сырой 

очищенный 

кг Е1х100 К1 530х325х100 10 

Капуста: 

белокочанная  

зачищенная 

 

кг 

кг 

 

Е1х200 К1 

Е4х100 К4  

 

530х325х200 

530х325х100 

 

10 

7 

Зелень петрушки, 

укропа, сельдерея, 

эстрагона 

обработанная, лук 

зеленый, салат 

зеленый 

обработанные 

кг Е1х200 К1 176х325х100 2 

Редис, редька 

обработанные 

нарезанные  

кг Е1рх200 К1 530х325х100 9 

Крупнокусковые 

полуфабрикаты из 

говядины, свинины, 

баранины 

кг Е1х200 К1 530х325х200 20 

Мелкокусковые 

полуфабрикаты из 

говядины, баранины, 

свинины 

кг Е2х100 К2 530х325х100 10 

Порционные 

полуфабрикаты из 

говядины, баранины, 

свинины 

шт Е1х65 К1 354х325х100 65 

Мясные рубленые 

полуфабрикаты из 

котлетной массы 

шт Е1х65 К1 530х325х65 40 

 

 

Продолжение  

1 2 3 4 5 
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Люля-кебаб шт Е1рх150 К1 530х325х65 64 

Тушка куриная, 

индюшиная, гусиная, 

подготовленные к 

кулинарной 

обработке 

кг Е1х200 К1 530х325х150 8 

Фарш из говядины, 

свинины, баранины 

кг Е1х65 К1 530х325х100 14 

Котлеты особые из 

кур  

кг Е1х100 К1 530х325х65 40 

Рыба специальной 

разделки 

незамороженная  

кг Е1х65 К1 530х325х100 7 

Котлеты (биточки) 

рыбные 

шт Е4х100 К4 530х325х65 45 

Картофель, морковь, 

свекла очищенные 

целые отварные. 

Картофель, морковь, 

свекла, нарезанные 

кубиками, отварные 

или припущенные 

кг Е1х100 К1 176х325х100 3 

Свекла 

маринованная, 

свекла тушеная для 

борща 

кг Е1х100 К1 530х325х100 10 

Огурцы соленые 

нарезанные, капуста 

квашеная тушеная 

для супов, лук 

репчатый, морковь 

пассерованные 

кг Е1х65 К1 530х325х65 5 

Салат в 

незаправленном виде 

кг Е1х100 К1 530х325х100 10 

Соусы 

концентрированные 

кг Е1х65 К1 530х325х65 10 

Бульоны 

(полуфабрикат) 

кг Е1х100 К1 530х325х100 9 

Запеканка капустная, 

морковная, овощная 

порц. Е1х65 К1 530х325х65 20 

 

 

Продолжение  
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Запеканка 

картофельная с 

мясом  

порц. Е1х65 К1 530х325х65 24 

Пудинг из творога шт Е1х65 К1 530х325х65 25 

Биточки манные, 

пшенные, блинчики с 

фаршем (мясом, 

творогом, джемом, 

повидлом яблочным) 

шт К1х65 К1 530х325х65 60 

Биточки (котлеты) 

капустные, 

морковные, 

свекольные, 

картофельные 

шт Е1х65 К1 530х325х65 56 

Голубцы овощные с 

мясом и рисом, 

рыбой и рисом, 

творогом и рисом 

шт Е1х100 К1 530х325х100 50 

Кулинарные изделия:     

рыба отварная 

семейства осетровых 

порционными 

кусками в желе 

кг Е1х100 К1 530х325х100 5,5 

куры, цыплята, 

бройлеры, цыплята 

отварные 

кг Е1х150 К1 530х325х150 8 

говядины отварная 

крупным куском для 

холодных блюд 

кг Е4х100 К4 176х325х100 5 

говядина отварная 

крупным куском, 

нарезанная на 

порции, для супов, в 

желе 

порц. Е1х100 К1 530х325х100 100 

запеканка из творога, 

рисовая с творогом  

порц. Е1х65 К1 530х325х65 25 

тефтели рыбные  порц. Е1х100 К1 530х325х100 37 

фрикадельки рыбные порц. Е1х100 К1 530х325х100 34 

Мучные кулинарные, 

булочные изделия  

шт Е1х150 К1 530х325х150 50 

Кондитерские 

изделия 

шт Е1х150 К1 530х325х150 25 

Приложение 4  

Вид посуды Вместимость, л Диаметр, мм 
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1 2 3 

Котлы наплитные 

Из нержавеющей стали 20 

30 

40 

50 

300 

340 

400 

400 

Из цельнотянутого 

алюминия 

20 

30 

40 

50 

349 

349 

444 

444 

Котел для варки диетических блюд (на пару) 

Из нержавеющей стали  430 (диаметр решетки 405) 

Кастрюли  

Цельноштампованные из 

нержавеющей стали 

2 

3 

4 

185 

205 

224 

Сварные из 

нержавеющей стали 

2 

4 

6 

8 

10 

157 

202 

202 

237 

237 

Алюминиевые 

цилиндрические 

1,2 

1,8 

2,5 

3,5 

4,5 

6 

8 

10 

140 

160 

180 

200 

220 

240 

260 

300 

Сотейники  

Из нержавеющей стали 2 

4 

8 

180 

220 

300 

Штампованные из 

алюминия 

2,5 

3,5 

4,5 

6 

8 

15 

180 

200 

220 

240 

260 

340 

 

 

 

Продолжение  
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Литые из алюминия  2 

4 

6 

8 

10 

205 

260 

297 

30,9 

345 

Казаны  

Штампованные из 

алюминия 

2 

3,5 

5 

6 

200 

240 

260 

280 

Сковороды  

Чугунные литые   168 

195 

224 

252 

290 

320 

340 

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 

 
 

Приложение 5 

 
 

 
Горячий цех ресторана высшего класса на 82 места  
(перечень оборудования приведен в таблице 1.17) 


