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ВВЕДЕНИЕ 

 

Выпускная квалификационная работа является важнейшей формой само-

стоятельной работы студента, в процессе которой он получает знания, умения и 

навыки в проведении исследовательских, проектных, расчётных и других видов 

работ, присущих инженеру-технологу. 

Целью выпускной квалификационной работы является систематизация, 

закрепление и углубление теоретических знаний студентов по избранной спе-

циальности, а также проверка возможности применить эти знания при поста-

новке и решении инженерно-технологических, маркетинговых, организацион-

ных, инженерно-технических, исследовательских, экономических и проектных 

задач, разрабатываемых в дипломном проекте. 

Выпускная квалификационная работа состоит из пояснительной записки 

и графического материала.  

Записка ВКР, как правило, имеет следующую структуру: 

Введение 

1. Технико-экономическое обоснование проектируемого предприятия. 

1.1 Исследование рынка предприятий питания 

1.2. Характеристика проектируемого предприятия питания 

1.3. Обоснование мощности  и места размещения проектируемого пред-

приятия 

2.   Организационно-технологический раздел. 

2.1. Разработка производственной программы предприятия 

2.2. Проектирование помещений для приёма и хранения сырья и полу-

фабрикатов 

2.3. Проектирование процессов механической кулинарной обработки на 

предприятии (овощного, мясо-рыбного, рыбного, доготовочного це-

хов, цеха обработки зелени) 

2.4. Проектирование цехов по доведению до готовности сырья и полу-

фабрикатов (горячий, холодный, цех по производству сладких блюд) 

2.5. Проектирование вспомогательной группы помещений (моечная сто-

ловой и кухонной посуды, хлеборезка, зал для потребителей, буфет 

или сервис-бар) 

2.6. Разработка компоновочных решений проектируемого предприятия 

питания. 

3. Исследовательский раздел 

4. Охрана труда и безопасность жизнедеятельности (охрана труда, БЖД)  

5. Экономический раздел 

Литература 

Приложения 

Графический материал выполняется в виде чертежей по формату, услов-

ным обозначениям, шрифтом и масштабу в соответствии с требованиями дей-

ствующих ГОСТов (формат А-1) со спецификацией. Минимальное количество 

чертежей 4 листа или схем (чертежи, таблицы, графики, рисунки). К графиче-

скому материалу рекомендуется предоставлять: 
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1. Поэтажные планы предприятия с расстановкой технологического обо-

рудования (М 1:50)  

2. Графические материалы относительно исследовательского раздела 

(таблицы, графики, диаграммы, технологические схемы и проч.) 

3.  Таблица экономических показателей деятельности предприятия 

Общая структура ВКР разрабатывается выпускающей кафедрой и утвер-

ждается на методическом совете факультета. В отдельных ВКР, по решению 

руководителя, допускается исключить или сократить некоторые разделы проек-

та. 

Выпускная квалификационная работа должна быть выполнен на русском 

языке (за исключением дипломных проектов студентов иностранного происхо-

ждения). 

Порядок построения, изложения и оформления пояснительной записки – 

в соответствии требованиям, изложенным в методических указаниях по оформ-

лению пояснительной записки дипломного проекта, составленных на основа-

нии ДСТУ 3008-95 «Документация. Отчёты в сфере науки и техники. Структу-

ра и правила оформления». При составлении пояснительной записки ВКР сту-

дент должен обеспечить соответствие наименования проекта, его разделов и 

подразделов их содержания, сохранить логическую связь между разделами, 

подразделами, пунктами, а также последовательность изложения в них мате-

риала. 
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1. ТЕХНИКО-ЭКОНОМИЧЕСКОЕ ОБОСНОВАНИЕ 

 

Технико-экономическое обоснование выпускной квалификационной ра-

боты состоит, как правило, из трех подразделов: 

1.1 Исследование рынка предприятий питания 

1.2. Характеристика проектируемого предприятия питания 

1.3. Обоснование мощности  и места размещения проектируемого пред-

приятия 

Этот раздел выполняется с целью обоснования необходимости и эконо-

мической целесообразности проектирования предприятий ресторанного хозяй-

ства для конкретного города или района.  

В основу разработки обоснования проекта может быть положена про-

грессивная производственно-коммерческая или социальная идея. Обоснование 

проекта выполняют в соответствии с действующими нормативными докумен-

тами, инструкциями и на основании маркетинговых исследований. 

Подразделение «Исследование рынка» начинается с краткой экономи-

ческой характеристики и перспектив развития города (села, посёлка...) и рай-

она, в котором намечено строительство объекта; указывается численность насе-

ления, климатические и географические условия. Средствами анализа структу-

ры и сети предприятий питания предоставляется характеристика состояния раз-

вития предприятий ресторанного хозяйства города или района. 

Таблица 1.1 – Характеристика рынка общедоступных предприятий ресторанно-

го хозяйства города (района) 

Типы пред-

приятий пи-

тания 

Количество 

предприятий 

Количество мест  

фактически по нормативу 
отклонения  

(+, -) 

Рестораны      

Кафе      

Закусочные     

Бары      

Столовые     

 

Затем в определённой последовательности приводится:  

- обоснование выбора места строительства проектируемого предприятия 

питания;  

- маркетинговые исследования (анкетирование) по выбору типа, специа-

лизации предприятия питания и формы обслуживания потребителей.  

Основанием для выбора места строительства проектируемого предпри-

ятия является максимальное приближение его к потребителю и наличие сво-

бодного для строительства участка земли.  
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Предприятия питания следует размещать в составе торговых центров, в 

отдельно стоящих зданиях, в пристройках к ним или на первых этажах жилых 

домов.  

Столовые, магазины по продаже кулинарии, полуфабрикатов располага-

ют на территории жилых районов: рестораны, кафе, закусочные – на централь-

ных магистралях и в зоне отдыха. Радиус обслуживания на территории микро-

районов должен составлять до 0,5 км, в жилых районах – до 1,5 км.  

Предприятия питания при производственных предприятиях, администра-

тивных учреждениях, учебных заведениях могут проектироваться в двух вари-

антах. Первый предусматривает доступ работающих (учащихся) только из до-

мов и с территорий, обслуживаемых предприятием; при втором – предприятия-

ми питания могут пользоваться и жители соседнего района во время, до и после 

обеденного перерыва, установленного режимом работы обслуживаемого пред-

приятия. 

Для обеспечения питанием рабочих и служащих при производственных 

предприятиях предусматриваются как столовые, так и предприятия быстрого 

обслуживания с количеством мест в залах из расчёта на 1000 работающих в 

наиболее многочисленной смене 250 мест, в том числе 20% мест – для диетиче-

ского питания. При расчёте количества мест учитывается явочный коэффици-

ент работающих: для промышленных предприятий – 0,9, учреждений – 0,8.  

Общее количество мест в предприятиях общественного питания Вузов и 

средних учебных заведений равно 200, общеобразовательных школах и проф-

техучилищах – 330 мест на 1000 учащихся (студентов). Расчётное количество 

студентов Вузов принимается исходя из наибольшей численности студентов 

дневного отделения и 10% - на заочном отделении.  

Предприятия питания располагаются как в отдельно размещённых, так и 

во встроенно-пристроенных зданиях. 

Определяющими факторами при выборе типа, специализации и формы 

обслуживания предприятия питания являются потребительские предпочтения 

и спрос на продукцию общественного питания, сформировавшиеся в месте 

строительства. Поэтому необходимо провести исследование рынка потенци-

альных потребителей проектируемого предприятия питания (анкетный опрос), 

результаты которого и являются основанием для определения типа, специали-

зации и формы обслуживания предприятия питания, предполагаемых к проек-

тированию.  

Содержание и алгоритм выполнения подраздела «Характеристика про-

ектируемого предприятия питания» имеет следующую структуру: 

- обоснование объёма или производственной мощности, типа, специали-

зации проектируемого предприятия питания;  

- обоснование технической возможности строительства предприятия пи-

тания в данном месте. Определение источников продовольственного снабжения 

сырьём и полуфабрикатами;  

- определение режима работы предприятия и форм обслуживания.  
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Обоснование мощности  и места размещения проектируемого пред-

приятия.  Мощность предприятия питания определяется с учётом недоста-

точного количества мест по нормативу в предполагаемом месте строительства. 

С этой целью для общедоступной сети предприятий общественного питания 

устанавливают численность и состав проживающего в микрорайоне населения, 

которые принимаются по данным статической отчётности формы «А» «Об ад-

министративно-территориальных изменениях районов». Полученные данные 

заносятся в таблицу. 

 

Таблица 1.2 – Расчёт потенциального контингента потребителей предприятий 

питания в исследуемом сегменте  

Наименование объектов, 

расположенных в радиусе 

до 500 м от проектируемо-

го 

предприятия 

 Адрес  Количество 

проживающих, 

работающих  

 Режим 

работы 

объекта 

 Время обе-

денного пе-

рерыва на 

объекте 

1 2 3 4 5 

 

При составлении данной таблицы нужно иметь в виду, что в таблицу не 

включаются предприятия, учебные заведения и др., имеющие на своей террито-

рии столовые или буфеты с горячей пищей.  

Затем определяют потребность в местах путём умножения соответст-

вующего расчётного норматива (приложение А, Б) на контингент потребителей 

в зоне обслуживания проектируемого предприятия и вычитают имеющиеся 

места в действующих предприятиях общественного питания. Полученная «раз-

ница» между потребностью и имеющимися местами (таблица 1.3) и является 

основанием для проектирования и определения мощности нового предприятия 

питания. 

Таблица 1.3 – Характеристика рынка предприятий питания в исследуемом сег-

менте  

Название 

предприятия 

питания 

Тип Класс 

Форма 

собст-

венности 

Метод и фор-

мы обслужи-

вания 

Количест-

во мест в 

залах 

Режим 

работы 

1 2 3 4 5 6 7 

 

Основанием для выбора типа и специализации предприятия является по-

требность в отдельных типах предприятий, которая рассчитана на первую оче-

редь строительства или на расчётный срок в соотношении, приведённом в при-

ложении В.  

Доля специализированных предприятий должна составлять от общего 

числа мест на первую очередь 15%, на расчётный срок – 20-25%. 

3-5% стационарной сети размещают в городских зонах отдыха. Количест-

во мест в банкетных залах ресторанов следует принимать равным 15-20% от 

количества мест в ресторане.  
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Для организации диетического питания предусматривается 5% мест от 

общего числа на первую очередь и на расчётный срок - 7%.  

Основанием для технической возможности строительства предприятия 

питания является:  

- возможность отвода участка застройки в выбранном месте, соответствие 

участка застройки санитарным, противопожарным требованиям. Площади зе-

мельных участков для отдельно стоящих зданий предприятий питания такие: до 

50 мест – 28    на одно место в зале, до 100 - 23   , до 200 - 14   , до 300 -  10 

  , до 500 - 9   ; 
- возможность присоединения к существующей электросети, теплоцен-

трали, газопроводу, водопроводу, канализации; 

- наличие дорог, транспорта, сырьевой базы.  

Исходя из места расположения предприятия, определяются источники 

снабжения сырьём и полуфабрикатами. Материал обобщается в таблицу.  

Таблица 1.3 – Источники продовольственного снабжения предприятия 

 

Источники снабжения  Группы сырья и полуфабрикатов  Частота завоза 

1 2 3 

 

Режим работы общедоступных предприятий питания дифференцирован 

по типам предприятий и устанавливается по согласованию исполкомов. 
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2. РАЗРАБОТКА ОРГАНИЗАЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ  

ПРОЦЕССОВ ПРЕДПРИЯТИЯ 

 

Технологические расчёты – основа разработки проектов предприятий 

ресторанного хозяйства. Исходными материалами для них служат утверждён-

ное задание на разработку проекта, основные технические направления в про-

ектировании предприятий питания, нормативные документы и инструкции 

(СНиПы, ВНТП, нормы оснащения оборудованием), требования НОТ при про-

ектировании, примерный ассортимент реализуемой продукции для различных 

типов предприятий питания, Сборники рецептур блюд и кулинарных изделий и 

др. 

Содержание и алгоритм выполнения организационно-технологического 

раздела определяется руководителем ВКР в соответствии с его темой и специа-

лизацией. Разработка организационно-технологических процессов предприятия 

питания состоит из следующих этапов: 

2.1. Разработка производственной программы предприятия 

2.2. Проектирование помещений для приёма и хранения сырья и полу-

фабрикатов 

2.3. Проектирование процессов механической кулинарной обработки на 

предприятии (овощного, мясо-рыбного, рыбного, доготовочного це-

хов, цеха обработки зелени) 

2.4. Проектирование цехов по доведению до готовности сырья и полу-

фабрикатов (горячий, холодный, цех по производству сладких блюд) 

2.5. Проектирование вспомогательной группы помещений (моечная сто-

ловой и кухонной посуды, хлеборезка, зал для потребителей, буфет 

или сервис-бар) 

2.1. Разработка производственной программы предприятия 

Определение количества потребителей 

Количество питающихся определяется по графикам загрузки залов раз-

личных типов предприятий питания. 

Основными данными для составления графика являются: режим работы 

предприятия, продолжительность приёма пищи одним посетителем и процент 

загрузки зала по временам его работы. 

Режим работы залов общедоступных предприятий общественного пита-

ния зависит от его места расположения и особенностей работы. Режим работы 

предприятий общественного питания, расположенных на заводах, фабриках, 

учебных заведениях, устанавливается в зависимости от режима работы обслу-

живаемого объекта (количество смен, продолжительность работы каждой сме-

ны, режим учебного процесса и т.д.) 

Средняя продолжительность приёма пищи зависит от типа предприятия и 

метода обслуживания (приложение Г). 

Графики загрузки залов некоторых типов предприятий общественного 

питания приведены в приложении Д. 
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Количество потребителей по каждому часу работы предприятия опреде-

ляется по формуле: 

100

xP
чN


  

де: Nч – количество потребителей, которые обслуживаются за 1 час;   

Р - вместимость зала (количество мест); 

 - оборачиваемость места в зале в течении данного часа;  

х - загрузка зала (в данный час, %) 

Общее количество потребителей за день: 

Nд = Nч 

График загрузки зала предприятия оформляется в виде таблицы. 

Таблица 2.1 – График загрузки зала (тип предприятия) на ___ мест 

Время работы 

зала 

Оборачиваемость 

места в час 

 Средний процент за-

грузки зала, %  

 Количество 

потребителей 

1 2 3 4 

 

Определение количества реализованной продукции 

Исходными данными для определения количества продукции для пред-

приятий общественного питания является количество потребителей и коэффи-

циент потребления блюд. 

Общее количество блюд определяется по формуле: 

nд = Nд  m            

де: Nд – общее количество потребителей за день, чел.;             

m - коэффициент потребления блюд. 

 Коэффициент потребления блюд состоит из суммы коэффициентов по-

требления холодных блюд, супов, вторых горячих блюд, сладких блюд и горя-

чих напитков (Приложение Е). Разбивка общего количества блюд на отдельные 

группы (холодные блюда, супы, вторые блюда, сладкие блюда и горячие напит-

ки) и распределение блюд по основным продуктам* (рыбные, мясные, овощные 

и т.д.) проводится с учётом процентного распределения блюд в ассортименте 

продукции (Приложение З). 

Таблица 2.2 – Расчёт количества блюд для производственной программы 

Блюда Процентное соотношение блюд  Количество 

блюд От общего количества от данной группы 

1 2 3 4 

* Процентное соотношение отдельных видов блюд может быть изменено 

в зависимости от конкретных условий работы предприятия и спроса потенци-

альных потребителей. 
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Количество напитков, кондитерских изделий, хлеба, фруктов и т.д. для 

предприятий общественного питания определяется на основании норм потреб-

ления на одного потребителя (приложение И). Данные вносятся в таблицу 2.3. 

 

Таблица 2.3 – Расчёт прочей продукции для предприятия 

Название блюд 
Единицы 

измерения 

Норма на одного 

потребителя 

Общее количество на 

потребителей 

1 2 3 4 

 

Примерные коэффициенты потребления блюд и другой продукции для ба-

ров приведены в приложении Ё, а для предприятий быстрого обслуживания - в 

приложении Ж. 

Расчётное меню (производственная программа) предприятия представляет 

собой перечень наименований блюд с указанием выхода блюда и их количества. 

Меню составляется с учётом ассортимента продукции, характерного для 

данного типа предприятия питания, Сборника рецептур блюд и кулинарных из-

делий, а также специальной литературы по диетическому питанию, националь-

ным кухням и т.д. 

Таблица 2.4 – Производственная программа (расчётное меню) предприятия 

№ рецеп-

тур блюд 
Наименование блюд Выход блюд, г 

Количество 

блюд 

1 2 3 4 
 

 

Определение состава функциональных групп помещений проекти-

руемого предприятия питания 

 

Помещения предприятий питания в зависимости от типа предприятия, 

его вместимости, характера производства и формы обслуживания объединяют в 

функциональные группы. 

На предприятиях питания, работающих на сырье, производственный 

процесс состоит из следующих стадий: приём и хранение сырья; производство 

кулинарных полуфабрикатов и обработка отдельных видов сырья; производст-

во кулинарной продукции и оформление блюд; реализация продукции и обслу-

живание потребителей.  

На предприятиях питания, работающих на кулинарных полуфабрикатах 

(доготовочные предприятия), из производственного процесса исключают про-

изводство полуфабрикатов. 

На основании вышеизложенного, в таблице 2.5. в зависимости от харак-

тера производства приведён состав помещений, площадь которых следует оп-

ределить расчётным путём по площади, которое занимает оборудование. 
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 Таблица 2.5 – Состав помещений предприятия питания 

С полным производственным циклом 

 (работает на сырье) 

С неполным производственным циклом 

(работает на полуфабрикатах) 

1 2 

Помещения для приёма и хранения сырья 

Охлаждаемые помещения 

1. Камера для хранения мяса и рыбы   
1. Камера для хранения мясных, рыбных 

и овощных полуфабрикатов  

2. Камера для хранения молочно-

жировых продуктов и гастрономи-

ческих товаров 

2. Камера для хранения молочно-

жировых продуктов и гастрономиче-

ских товаров 

3. Камера для хранения фруктов, зеле-

ни, напитков 

3. Камера для хранения фруктов, зелени, 

напитков 

Помещения без специального охлаждения 

1. Кладовая сухих продуктов 1. Кладовая сухих продуктов 

2. Кладовая овощей 2. Кладовая вино-водочных изделий* 

3. Кладовая вино-водочных изделий*  

Помещения механической обработки сырья 

1. Мясо-рыбный цех   1. Доготовочный цех 

2. Овощной цех 2. Цех обработки зелени**  

Помещения для тепловой кулинарной обработки продуктов 

1. Холодный цех 1. Холодный цех 

2. Горячий цех 2. Горячий цех 

Прочие  производственные  помещения 

1. Моечная столовой посуды 1. Моечная столовой посуды 

2. Моечная кухонной посуды 2. Моечная кухонной посуды 

3. Буфет 3. Буфет 

4. Помещение для нарезки хлеба  4. Помещение для нарезки хлеба 

5. Сервизная 5. Сервизная 

Помещения для потребителей 

1. Вестибюль 1. Вестибюль 

2. Гардероб 2. Гардероб 

3. Зал предприятия 3. Зал предприятия 

* Предусматривается в предприятиях, реализующих вино-водочные изде-

лия. 

** См. СНиП 

 

Площадь остальных помещений, входящих в состав предприятий питания 

(служебных, бытовых, технических) принимается по нормативным данным со-

гласно СНиП. 
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2.2. ПРОЕКТИРОВАНИЕ ПРОЦЕССОВ МЕХАНИЧЕСКОЙ КУЛИ-

НАРНОЙ ОБРАБОТКИ НА ПРЕДПРИЯТИИ (ОВОЩНОГО, 

МЯСО-РЫБНОГО, РЫБНОГО, ДОГОТОВОЧНОГО ЦЕХОВ, 

ЦЕХА ОБРАБОТКИ ЗЕЛЕНИ) 
При проектировании предприятий общественного питания (столовые, 

кафе, рестораны и т. д.) количество сырья и полуфабрикатов определяется на 

основании меню расчётного дня. Расчёт суточного количества продуктов осу-

ществляется по формуле: 

,
1000

n
p

q
G




  кг 

где: G – количество продукта данного вида; 

        qp – норма продукта на одну порцию, г; 

         n – количество блюд, реализуемых за весь день. 

При расчётах количества продуктов для проектируемого предприятия це-

лесообразно использовать ПОЭМ.  

Расчёт количества продуктов для проектируемого предприятия сводим в 

таблицу 2.6.  

Таблица 2.6 – Расчёт количества продуктов для предприятия 

 Наимено-

вание сы-

рья и полу-

фабри-

катов 

 Наименование 

блюда 

 Наименование 

блюда 

и т.д. Всего 

 кг 

На 1 

порцию, 

г 

На ___ 

порций, 

кг 

На 1 

порцию, 

г 

На ___ 

порций, 

кг 

На 1 

порцию,  

г 

На ___ 

порций, 

кг 

1 2 3 4 5 6 7 8 
 

Расчётное количество сырья и полуфабрикатов сочетается в товарные 

группы (мясопродукты; рыбопродукты; молочно-жировые продукты и гастро-

номические товары и др.) и предоставляется в сводной продуктовой ведомости 

(таблица 2.7). 

Таблица 2.7 – Сводная продуктовая ведомость 

Наименование 

сырья и полуфаб-

рикатов 

Единицы 

измерения 

Количество 

сырья на 1 день 

Срок хране-

ния, сут. 

Общее количество 

сырья для хранения 

1 2 3 4 5 

         Срок хранения некоторых видов продуктов предоставлен в приложении Й. 

Расчёт камеры для хранения мяса и рыбы. 

Площадь камеры для хранения мяса и рыбы на предприятиях питания с 

полным производственным циклом, работающие на сырье, зависит от длины 

подвесного пути. Длина подвесного пути для хранения сырья во взвешенном 

состоянии определяется по следующей методике: 
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для говядины, свинины:               );( canL   (м), 

для баранины, осетрины:                );(
2

ca
n

L   (м), 

где, L – длина подвесного пути, м (м); 

       n – количество туш, полутуш, (шт.); 

       a – толщина туши, полутуши, четвертины, (м); 

       с – расстояние между тушами, полутушами, четвертинами, (м). 

Площадь подвесного пути определяется из формулы: 

для говядины, свинины:                bL*FП.Ш.  , м
2
; 

для баранины, осетрины:                 bL *2FП.Ш.  , м
2
. 

Количество туш та полутуш определяется по формуле: 

g

G
n


 , шт. 

где G – суточный расход сырья, кг; 

        - срок хранения сырья, сут.; 

      g – масса одной туши, полутуши, четверти, кг. 

Данные для расчёта длины подвесного пути даны в приложении Ы. Рас-

чёты сводим в таблицу 2.8. 

Таблица 2.8 – Расчёт длины подвесного пути и полезной площади камеры 

для хранения продуктов в подвешенном состоянии 

Н
аи

м
ен

о
в
ан

и
е 

сы
р

ья
 

К
о

л
и

ч
ес

тв
о

, 
к
г 

Ч
ас

ти
 т

у
ш

и
 

К
о

л
и

ч
ес

тв
о

 ч
ас

-

те
й

, 
ш

т Габаритные размеры, мм 

Р
ас

ст
о
я
н

и
е 

м
еж

-

д
у

 ч
ас

тя
м

и
 п

о
 

д
л
и

н
е 

р
ей

к
и

, 
м

 

Д
л
и

н
а 

п
о

д
в
ес

н
о

-

го
 п

у
ти

, 
м

 

П
о

л
ез

н
ая

 п
л

о
-

щ
ад

ь,
 м

2
 

длина ширина высота 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

 

Расчёт площади складских помещений по норме нагрузки на 1 м
2
 пло-

щади пола. 

В основу расчёта положены количество продуктов, подлежащих хранению 

и нормы нагрузки на 1 м
2
 грузовой площади пола (Приложение Й). 

Площадь отдельно для каждого помещения рассчитывается по формуле: 

q

G
F  , 

где G – запас продуктов данного вида хранения; 

       q – норма нагрузки на единицу площади пола, кг/ м
2
. 

По данной методике ведутся расчёты: камеры молочно-жировых продук-

тов и гастрономических товаров; камеры фруктов, зелени, напитков; кладовые 

сухих продуктов; кладовые для хранения овощей; кладовой вино-водочных из-
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делий. Расчёты оформляются в виде таблицы 2.9. 

Таблица 2.9 – Расчёт полезной площади камеры (кладовой) для хранения    

                        …………………………………………………………………………. 

Н
аз

в
ан

и
е 

п
р
о
д

у
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та

 

К
о
л
и

ч
ес

тв
о
 

п
р
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д

у
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то

в
, 
к
г 

Н
о
р
м

а 
н

а-

гр
у
зк

и
, 

к
г/

м
2
 

П
л
о
щ

ад
ь
, 
к
о
-

то
р
у
ю

 з
ан

и
-

м
ае

т 
п

р
о
д

у
к
-

то
м

, 
м

2
 

В
и

д
 с

к
л
ад

-

ск
о
го

 о
б

о
р
у
-

д
о
в
ан

и
я
 

Габаритные 

размеры, мм 

К
о
л
и

ч
ес

тв
о
 

о
б

о
р
у
д

о
в
ан

и
я 

П
о
л
ез

н
ая

 

п
л
о
щ

ад
ь
, 
м

2
 

д
л
и

н
а 

ш
и

р
и

н
а 

в
ы

со
та

 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

Расчёт площади камеры для хранения мясных, рыбных, овощных 

полуфабрикатов. 

Методика расчёта камеры для хранения мясных, рыбных, овощных полу-

фабрикатов ведётся на основе количества передвижных стеллажей для хране-

ния полуфабрикатов и их площади. При расчёте площади камеры для хранения 

полуфабрикатов следует помнить, что в предприятия общественного питания 

полуфабрикаты поступают в функциональных ёмкостях (ФЁ) (приложение К) 

на специальных передвижных стеллажах или контейнерах, технические харак-

теристики которых представлены в приложении Л. 

Количество функциональных ёмкостей для хранения полуфабрикатов оп-

ределяется из формулы: 

R
Е

G
h

ЄФ

ЄФ

..

..  ; 

где G – количество полуфабрикатов, кулинарных изделий, кг или шт.; 

     ЕФ.Є. – вместимость функциональной ёмкости, кг или шт; 

     R – коэффициент запаса ёмкостей.  

Количество передвижных стеллажей и контейнеров рассчитывается по 

формуле: 

..

..
..

ПС

ЄФ
ПС

Е

n
n  ; 

..

..
..

ПК

ЄФ
ПК

Е

n
n   

где, ЕС.П. – вместимость передвижных стеллажей, шт; 

       ЕК.П. - вместимость передвижных контейнеров, шт. 

Расчёты оформляются в виде таблицы 2.10. 

Таблица 2.10 – Расчёт полезной площади камеры полуфабрикатов 

Н
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п
о
л
у
ф

аб
р
и

к
ат

о
в
 

О
б

щ
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к
г Функциональная ёмкость 

В
и

д
 о

б
о
р
у
д

о
в
а-

н
и

я 

Стеллаж передвижной 
Габаритные 

размеры, мм 

Полезная 

площадь, 

м
2
 Номер 

Вмести-

мость, 

кг, шт 

Коли-

чество 

Количе-

ство ём-

костей 

Количество 

стеллажей д
л
и

н
а 

ш
и

р
и

н
а 

в
ы

со
та

 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 
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Техническая характеристика некоторых видов складского оборудования 

приведена в приложении Г. 

Общая площадь помещений для приёма и хранения сырья ведётся с учё-

том коэффициента основных проходов между складским оборудованием по 

формуле: 

  
    


, м

2
 

где   Fпол – полезная площадь складского помещения, м
2
; 

  - коэффициент использования площади складских помещений (При-

ложение Н). 

Расчёты сводятся в таблицу 2.11. 

Таблица 2.11 – Расчёт общей площади складских помещений 

Наименование склад-

ских помещений 

Полезная 

площадь, м
2
 

Коэффициент использо-

вания площади 

Общая 

площадь, м
2
 

1 2 3 4 

*** При проектировании в предприятиях питания сборно-разборных холо-

дильных камер для хранения сырья и полуфабрикатов, расчётная вместимость 

охлаждаемой сборно-разборной камеры определяется по формуле: 





G

E , 

где: Е - вместимость камеры, кг; 

        G - масса продуктов, кг; 

          - коэффициент учитывающий вес тары (0,7-0,8) 

Расчёты сводятся в таблицу 2.12.  

Таблица 2.12 – Расчёт вместимости холодильной сборно-разборной ка-

меры 

Наименование 

продуктов 

Масса продук-

тов для хране-

ния, кг 

Коэффициент, 

учитывающий вес 

тары 

Вместимость холо-

дильной камеры, кг 

1 2 3 4 

После определения необходимой вместимости сборно-разборной холо-

дильной камеры по справочникам подбирается холодильная камера, вмести-

мость которой близка к расчётной. Технические характеристики сборно-

разборных холодильных камер приведены в приложении О. 

 

2.3. ПРОЕКТИРОВАНИЕ ПРОЦЕССОВ МЕХАНИЧЕСКОЙ КУЛИ-

НАРНОЙ ОБРАБОТКИ НА ПРЕДПРИЯТИИ (ОВОЩНОГО, 

МЯСО-РЫБНОГО, РЫБНОГО, ДОГОТОВОЧНОГО ЦЕХОВ, 

ЦЕХА ОБРАБОТКИ ЗЕЛЕНИ) 

Расчёт доготовочного цеха начинается с разработки производственной 

программы. В производственную программу доготовочного цеха включают 

мясные, рыбные, овощные полуфабрикаты, которые поступают из заготовоч-
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ных предприятий или предприятий пищевой промышленности, которые требу-

ют холодной доработки, а также сезонные овощи, фрукты, ягоды, зелень, по-

ступающих в виде сырья и подвергаются первичной обработке. 

Производственную программу цеха оформляют в виде таблицы 2.13. 

Таблица 2.13 – Производственная программа доготовочного цеха 

Наименование сырья и по-

луфабрикатов 

НТД на поступающие полу-

фабрикаты 

Количество, кг 

 

1 2 3 

 

Режим работы доготовочного цеха зависит от режима работы проекти-

руемого предприятия. Цех должен начинать работу на 2-3 часа раньше зала 

предприятия и заканчивать на 2-3 часа раньше зала предприятия. 

В доготовочном цехе, в зависимости от вместимости, выделяются сле-

дующие технологические функциональные зоны (участка, линии): 

- доработки мясных полуфабрикатов; 

- доработки рыбных полуфабрикатов; 

- доработки овощных полуфабрикатов; 

- обработки сезонных овощей, фруктов, ягод, зелени. 

Таблица 2.14 – Расчёт количества отходов и выхода полуфабрикатов при руч-

ной обработке сезонных овощей, фруктов, ягод, зелени 

Наименование 

сырья 

Количество, 

кг 

Отходы Выход полуфабри-

катов, кг % кг 

1 2 3 4 5 

Примечание: Процент отходов при обработке взят из Сборника рецептур 

блюд и кулинарных изделий. 

Расчёт и подбор механического оборудования 

Определяющими факторами при подборе механического оборудования 

является количество продукта, перерабатываемого за день (при односменной 

работе предприятия) или за максимальную смену (таблицы 2.15, 2.16) и произ-

водительность машины. 

Время работы машины определяется по формуле: 

Q

G
t  , 

где G – количество продукта, перерабатываемого в смену, кг;  

      Q – производительность машины, кг за час. 

О рациональности использования подобранного оборудования по времени 

позволяет судить коэффициент использования, определяемый по формуле: 

цT

t
 , 

где  t - время работы машины, ч; 
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ТЦ - время работы цеха, ч. 

Практика показывает, что значение фактического коэффициента исполь-

зования не должно превышать 0,5. При более высоких значениях предусматри-

вают две машины или машину большей производительности. 

Примечание. При расчёте времени работы мясорубки, предназначенной для из-

готовления рубленых полуфабрикатов необходимо использовать формулу: 

Q8,085,0

2G

Q

1Gt


 , 

где  G1 -количество продукта без наполнителя, кг; 

G2 - количество продукта с наполнителем, кг. 

Таблица 2.15. – Расчёт количества овощей, подлежащих механической обра-

ботке 

Наименование 

овощей 

Количество овощей подлежащих механиче-

ской нарезке, кг 

Вид на-

резки 

1 2 3 

Таблица 2.16 – Расчёт количества продуктов, подлежащих механической обра-

ботке для приготовления рубленых полуфабрикатов 

Наименование 

продуктов 

Наименование блюда Наименование блюда и т.д. 

Норма на 1 

порцию, г 

На __ пор-

ций, кг 

Норма на 1 

порцию, г 

На __ пор-

ций, кг 
 

 

 

1 2 3 4 5 6 7 

Таблица 2.17 – Расчёт и подбор механического оборудования 

Марка  

машины 

Название 

операции 

Количество 

продукта, кг 

Продуктив-

ность маши-

ны, 

кг/г 

Время 

работы 

машины, 

час 

Коэффиц-

иент исполь-

зования 

Количество 

машин 

1 2 3 4 5 6 7 

Техническая характеристика некоторых видов механического оборудова-

ния приведена в приложении П. 

Расчёт и подбор холодильного оборудования 

Требуемая вместимость холодильного шкафа определяется по формуле: 

; 

где Е - вместимость шкафа, кг; 





G

E



 19 

      G - масса продуктов, перерабатываемых в цехе за 1/2 смены, кг; 

       - коэффициент учитывающий  вес тары (0,7-0,8) 

Расчёты сводятся в таблицу 2.18.  

Таблица 2.18 – Расчёт вместимости холодильного шкафа 

Наименование про-

дуктов 

Масса продуктов 

за 1/2 смены, кг 

Коэффициент, 

учитывающий вес 

тары 

Вместимость холо-

дильного шкафа, кг 

1 2 3 4 

После определения необходимой вместимости холодильного шкафа по 

справочникам подбирается холодильный шкаф, вместимость которого близка к 

расчётной. Технические характеристики холодильного оборудования по типам 

и вместимости приведены в приложении Г. 

 

Расчёт численности производственных работников 

Численность производственных работников определяется по формуле: 

T

tn
N






3600
1 , 

где N1 - численность производственных работников, непосредственно 

занятых в процессе производства, чел.; 

        n - количество изделий, блюд, изготавливаемых за день, штук, кг 

(используются данные производственной программы предпри-

ятия таблица 2.4); 

t = К*100 

t - норма времени на изготовление единицы изделия (блюда), с; 

К - коэффициент трудоёмкости приготовления; 

100 - норма времени, необходимого для приготовления изделия 

(блюда), коэффициент трудоёмкости которого равен 1; 

Т - продолжительность рабочего дня (8 часов); 

 - коэффициент роста производительности труда ( = 1,14). 

Общая численность производственных работников определяется по фор-

муле: 

N2 = N1*, 

где:  - коэффициент, учитывающий выходные или праздничные дни. 

Расчёты сводятся в таблицу 2.19. 

Таблица 2.19 – Расчёт численности производственных работников 

Наименование 

блюд 

Количество 

порций, шт. 

Коэффициент 

трудоёмкости 

Количество производственных 

работников, ел. 

1 2 3 4 

 

Коэффициенты трудоёмкости некоторых блюд приведены в приложении 

С; коэффициенты, учитывающие выходные и праздничные дни - в приложении 

Т. 
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Так как количество производственных работников, непосредственно за-

нятых в процессе производства, согласно предложенной методике, определяет-

ся для всего предприятия, то предлагается их распределение по цехам предпри-

ятия примерно в следующем процентном соотношении: доготовочний цех – 20 

%, холодный цех – 20 %, горячий цех – 60 % от общего количества производст-

венных работников. 

* Для каждого производственного цеха необходимо разработать в прямо-

угольной системе координат график выхода на работу работников. 

Примечание. В зависимости от типа предприятия общественного питания, 

особенностей его работы, процентное соотношение производственных рабочих 

по цехам может меняться. 

 

Расчёт немеханического оборудования 

Основными видами немеханического оборудования в цехе являются про-

изводственные столы, ванны, стеллажи, подтоварники. 

Количество производственных столов определяется по формуле: 

стL

L
n  ; 

где  L – расчётная длина столов, м; 

L = N1*l, 

где N1 – количество производственных работников, одновременно заня-

тых на выполнении технологической операции, чел.; 

        1 – норма длины стола на одного работника для данной операции, 

м; 

       Lст – длина стандартного стола, м. 

Таблица 2.20 – Расчёт количества производственных столов для догото-

вочного цеха  

 Наименование функцио-

нальной зоны 

 К
о
л
и

ч
ес

тв
о
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тн

и
к
о

в
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о
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о
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м
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а 
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о
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-

д
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о

го
 с

то
-

л
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 м
 

К
о
л
и

ч
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тв
о

 

ст
о

л
о

в
 

1 2 3 4 5 6 7 

 

Норма длины стола на одного работника приведена в приложении У; тех-

нические характеристики производственных столов в приложении Ф. 

Расчётный объем ванн для промывания продуктов определяется по фор-

муле: 

 




K

nG
V в

p

)1(
, 

где G - масса продукта, кг; 
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nв - норма воды для промывания 1 кг продукта, дм
3
; 

ρ – плотность продукта, кг/дм
3
 (приложение АБ); 

 - оборачиваемость ванны за время работы цеха, раз. 

 






T60
, 

где  Т - время работы цеха, г; 

 - длительность цикла обработки продуктов в ванне, мин.; 

К - коэффициент заполнения ванны (К = 0,85). 

Техническая характеристика моечных ванн и данные для их расчёта при-

ведены в приложениях Х та Ц.  

Расчёты сводятся в таблицу 2.21. 

Таблица 2.21 – Расчёт и подбор производственных ванн 
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о
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 

В доготовочном цехе без расчёта для кратковременного хранения про-

дуктов принимаются к установке подтоварники и передвижные стеллажи; для 

соблюдения санитарно-гигиенических требований – раковина для мытья рук. 

Расчёт полезной и общей площади цеха  

Полезная площадь цеха – это площадь, которую занимает оборудование. 

Расчёт полезной площади доготовочного цеха представлена в таблице 

2.22. 

Таблица 2.22 – Расчёт полезной площади цеха 

Наименование 

оборудования 

 
Марка  

Количество 

единиц обо-

рудования 

Габаритные размере, мм Полезная 

площадь, м
2
 длина 

 

ширина 

 

высота 

 

1 2 3 4 5 6 7 

Общая площадь цеха определяется по формуле: 

    
    


, 

где  Sобщ - общая площадь, м
2
; 

Sпол - полезная площадь цеха (площадь, которую занимает  оборудо-

вание), м
2
; 

 - коэффициент использования площади цеха (приложение Ч). 
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РАСЧЁТ ОВОЩНОГО ЦЕХА 

Расчёт овощного цеха начинается с разработки производственной про-

граммы цеха определяется на основе расчёта количества овощей, необходимых 

для выполнения производственной программы предприятия. 

Производственная программа овощного цеха оформляется в виде табли-

цы 2.23. 

Таблица 2.23 – Производственная программа овощного цеха предприятия пита-

ния 

Наименование сырья  Масса сырья, кг 

1 2 

Режим работы овощного цеха зависит от режима работы проектируемого 

предприятия. Начало работы – за 2-3 часа до открытия зала и окончание – за 2-3 

часа до закрытия зала предприятия питания. 

В овощном цехе выделяют следующие технологические функциональные 

зоны:  

- обработки картофеля и корнеплодов; 

- обработки капусты, лука, зелени, сезонных овощей, ягод. 

В зависимости от мощности цехов зоны (технологические линии и участ-

ки) могут увеличиваться. 

Для последующих технологических расчётов необходимо определить ас-

сортимент овощей с учётом выхода полуфабрикатов и количества отходов. 

Расчёт количества отходов и выхода полуфабрикатов при первичной об-

работке овощей производится по таблице 2.24, 2.25. 

Таблица 2.24. Расчёт количества отходов и выхода полуфабрикатов при 

механической обработке картофеля и корнеплодов 
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Мойка 

Очистка 

Доочистка 

Всего: 

            

Таблица 2.25. Расчёт количества отходов и выхода полуфабрикатов при ручной 

обработке сезонных  овощей, фруктов, ягод, зелени 

Наименование 

овощей 

 Количество, 

кг 

Количество отходов Выход полуфабри-

катов, кг % кг 
1 2 3 4 5 
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Примечание: Процент отходов при обработке овощей взят из Сборника 

рецептур блюд и кулинарных изделий. 

Данные таблицы 2.24 и 2.25 используются при расчёте и подборе механи-

ческого оборудования. 

Расчёт и подбор механического оборудования 

Определяющими факторами при подборе механического оборудования 

является количество продукта, перерабатываемого за день (при односменной 

работе предприятия) или за максимальную смену и производительность маши-

ны. 

Время работы машины определяется по формуле: 

Q

G
t  , 

где G - количество продукта, перерабатываемого в смену, кг; 

      Q - производительность машины, кг/ч. 

О рациональности использования подобранного оборудования позволяет 

судить коэффициент использования, определяется по формуле: 

T

t
 , 

где t - время работы машины, ч.; 

      T - время работы цеха, ч. 

Практика показывает, что значение фактического коэффициента исполь-

зования не должно превышать 0,5. При более высоких значениях предусматри-

вают две машины или машину большей производительности. 

Количество овощей, подвергающихся механической нарезке определяет-

ся по таблице 2.26. 

Таблица 2.26 – Расчёт количества овощей, подвергающихся механической на-

резке 

Наименование 

овощей 

Количество овощей, подвергающихся ме-

ханической нарезке, кг 
Вид нарезки 

1 2 3 

Таблица 2.27 – Расчёт и подбор механического оборудования 

Марка  

машины 

Название 

операции 

Количество 

продукта, кг 

Продуктив-

ность маши-

ны, 

кг/г 

Время рабо-

ты машины, 

час 

Коэффи-

циент ис-

пользова-

ния 

Количество  

машин 

1 2 3 4 5 6 7 

Техническая характеристика некоторых видов механического оборудования 

приведена в приложении П. 
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Расчёт численности производственных работников 

Численность производственных работников определяется по формуле: 

, 

где N1 - численность производственных работников, непосредственно за-

нятых в процессе производства, чел.; 

n - количество изделий, блюд, изготавливаемых за день, штук, кг (исполь-

зуются данные производственной программы предприятия таблица 2.4); 

t = К*100 

t - норма времени на изготовление единицы изделия (блюда), с; 

К - коэффициент трудоёмкости приготовления; 

100 - норма времени, необходимого для приготовления изделия (блюда), 

коэффициент трудоёмкости которого равен 1; 

Т - продолжительность рабочего дня (8 часов); 

 - коэффициент роста производительности труда ( = 1,14). 

Общая численность производственных работников определяется по фор-

муле: 

N2 = N1*, 

где   - коэффициент учитывающий выходные и праздничные дни. 

Расчёты сводятся в таблицу 2.28. 

Таблица 2.28 – Расчёт численности производственных работников 

Наименование 

блюд 

Количество пор-

ций, шт. 

Коэффициент тру-

доёмкости 

Численность произ-

водственных работни-

ков, чел. 

1 2 3 4 

 

Коэффициенты трудоёмкости некоторых блюд приведены в приложении С; 

коэффициенты, учитывающие выходные и праздничные дни – в приложении Т. 

Так как количество производственных работников, непосредственно за-

нятых в процессе производства, согласно предложенной методике, определяет-

ся для всего предприятия, то предлагается их распределение по цехам предпри-

ятия примерно в следующем процентном соотношении: мясо-рыбный цех – 15 

%, овощной цех – 15%, холодный цех – 20 %, горячий цех – 50 % от общей 

численности производственных работников. 

* Для каждого производственного цеха необходимо разработать в прямо-

угольной системе координат график выхода на работу работников. 

Примечание. В зависимости от типа предприятия общественного питания, 

особенностей его работы, процентное соотношение производственных рабочих 

по цехам может меняться. 
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Расчёт немеханического оборудования 

Основными видами немеханического оборудования в цехе производст-

венные столы, ванны, подтоварники. 

Количество производственных столов определяется по формуле: 

стL

L
n  , 

где:  L - общая длина столов, м;  

 L ст - длина стандартного стола (приложение Ф). 

Общая длина стола определяется по формуле: 

L=N1l; 

где: N1 - количество единовременно работающих в цехе, чел;  

l - норма длины стола на одного работника (приложение У). 

Таблица 2.29 – Расчёт количества производственных столов для овощного цеха    

 Наименование функциональ-
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Расчётный объём ванн для промывания продуктов определяется по фор-

муле: 

, 

где  G - масса продукта, кг; 

nв - норма воды для промывания 1 кг продукта, дм
3
; 

ρ – плотность продукта, кг/дм
3
 (Приложение АБ); 

 - оборачиваемость ванны за время работы цеха, раз. 

, 

где  Т - время роботы цеха, г; 

 - продолжительность цикла обработки продуктов в ванне, мин.; 

К - коэффициент заполнения ванны (К = 0,85). 

Количество производственных ванн  определяется по формуле: 

C

P

V

V
n  , 

где VP - необходимый расчётный объем ванны, дм
3
; 

      VC - объем стандартной ванны, дм
3
. 

Техническая характеристика моечных ванн и данные для их расчёта при-

ведены в приложениях Х и Ц.  
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Расчёты сводятся в таблицу 2.30. 

Таблица 2.30 – Расчёт и подбор моечных ванн овощного цеха 
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В овощном цехе без расчёта для кратковременного хранения продуктов 

принимаются к установке подтоварники; для соблюдения санитарно-

гигиенических требований – раковина для мытья рук.  

 

Расчёт полезной и общей площади цеха 

Общая площадь цеха определяется по формуле: 

    
    


, 

де: S пол - полезная площадь цеха (площадь занимаемая оборудованием), 

м
2
; 

 - коэффициент использования площади  цеха (приложение Ч). 

 

Таблица 2.31 – Расчёт полезной площади цеха 

Наименование 

оборудования 

Тип,  

марка 
Количество 

Габаритные размеры, мм Полезная 

площадь, 

м² 
длина ширина высота 

1 2 3 4 5 6 7 

 

РАСЧЁТ МЯСО-РЫБНОГО ЦЕХА 

 

Расчёт начинается с разработки производственной программы цеха, кото-

рая составляется на основе расчёта количества мясного и рыбного сырья для 

выполнения производственной программы предприятия. 

Таблица 2.32 – Производственная программа мясо-рыбного цеха 

Наименование сырья Масса сырья, кг 

1 2 

Режим работы мясо-рыбного цеха зависит от режима работы проекти-

руемого предприятия. Начало работы цеха начинается за 2-3 часа до открытия 

зала и окончания за 2-3 часа до закрытия зала.  

В мясо-рыбном цехе выделяются следующие технологические функцио-

нальные зоны: 

- обработки мясопродуктов и приготовление полуфабрикатов из них; 
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- зона обработки рыбопродуктов и приготовление полуфабрикатов из 

них. 

Для последующих технологических расчётов необходимо определить ас-

сортимент, выход полуфабрикатов и количество отходов при первичной обра-

ботке мяса, птицы, рыбы. 

Таблица 2.33 – Расчёт выхода полуфабрикатов и отходов при обработке 

мяса, птицы, рыбы 

Наименование сырья Вес брутто, кг Отходы Вес нетто, кг 

% кг 

1 2 3 4 5 

Процент средне-тушевых отходов в зависимости от упитанности приве-

дены в приложении Ш. Процент отходов при первичной обработке птицы и 

субпродуктов приведены в приложении Щ и Ю, а некоторых видов рыбы – в 

приложении Я. 

Расчёт и подбор механического оборудования 

При проектировании мясо-рыбного цеха основным механическим обору-

дованием является: мясорубка, фаршемешалка, рыбоочиститель и т. п. 

Определяющими факторами при подборе механического оборудования 

является количество продукта, перерабатываемого за день (при односменной 

работе предприятия) или за максимальную смену и производительность маши-

ны. 

Время работы машины определяется по формуле: 

, 

где: G – количество продукта, перерабатываемого в смену, кг;  

       Q – производительность машины, кг за час. 

О рациональности использования подобранного оборудования по време-

ни позволяет судить коэффициент использования, который определяется из вы-

ражения: 

, 

где: t - время работы машины, ч; 

ТЦ - время работы цеха, ч. 

Практика показывает, что значение фактического коэффициента исполь-

зования не должно превышать 0,5. При более высоких значениях предусматри-

вают две машины или машину большей производительности. 

Примечание. При расчёте времени работы мясорубки, предназначенной 

для изготовления рубленых полуфабрикатов необходимо использовать форму-

Q

G
t 

цT

t
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лу: 

, 

где: G1 - количество продукта без наполнителя, кг; 

       G2 - количество продукта с наполнителем, кг. 

Таблица 2.34 – Расчёт количества продуктов, подлежащих механической обра-

ботке для приготовления рубленых полуфабрикатов 

Наименование 

продуктов 

Наименование блюд Наименование блюд и т.д. 

Норма на 1 

порцию, г 

На __ пор-

ций, кг 

Норма на 1 

порцию, г 

На __ пор-

ций, кг 
 

 

 

1 2 3 4 5 6 7 

Таблица 2.35 – Расчёт и подбор механического оборудования 

Марка  

машины 

Название 

операции 

Количество 

продукта, кг 

Продуктив-

ность маши-

ны, 

кг/г 

Время 

работы 

машины, 

час 

Коэффициент 

использова-

ния 

Количество  

машин 

1 2 3 4 5 6 7 

Техническая характеристика некоторых видов механического оборудова-

ния приведена в приложении П. 

Расчёт холодильного оборудования 

Для кратковременного хранения полуфабрикатов в цехах предусматрива-

ется холодильное оборудование. 

Требуемая вместимость холодильного шкафа определяется по формуле: 

; 

где  Е - вместимость шкафа, кг; 

G - масса полуфабрикатов за 1/2 смены, кг; 

 - коэффициент, учитывающий вес тары (0,7-0,8) 

Расчёты сводятся в таблицу 2.36.  

Таблица 2.36 – Расчёт вместимости холодильного шкафа 

Наименование  

продуктов 

Масса продуктов 

за 1/2 смены, кг 

Коэффициент, 

учитывающий вес 

тары 

Вместимость холо-

дильного шкафа, кг 

1 2 3 4 

После определения необходимой вместимости холодильного шкафа по 

справочникам подбирается холодильный шкаф, вместимость которого близка к 

расчётной. Технические характеристики холодильного оборудования по типам 

и вместимости приведены в приложении Г. 

Q8,085,0
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Расчёт немеханического оборудования 

Основными видами немеханического оборудования в цехе являются про-

изводственные столы, ванны, стеллажи, разрубочный стул. 

Количество производственных столов определяется по формуле: 

; 

где: L – расчётная длина столов, м; 

L = N1*l, 

где: N1 – количество производственных работников, одновременно заня-

тых на выполнении технологической операции, чел.; 

1 – норма длины стола на одного работника для данной операции, м; 

Lст – длина стандартного стола, м. 

Таблица 2.37 – Расчёт количества производственных столов для мясо-рыбного 

цеха 
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Норма длины стола на одного работника приведена в приложении В; тех-

нические характеристики производственных столов в приложении Ф. 

Расчётный объем ванн для промывания продуктов определяется по фор-

муле: 

, 

где  G - масса продукта, кг; 

nв - норма воды для промывания 1 кг продукта, дм
3
; 

ρ – плотность продукта, кг/дм
3
 (приложение АБ); 

 - оборачиваемость ванны за время работы цеха, раз. 

, 

где  Т - время работы цеха, г; 

 - длительность цикла обработки продуктов в ванне, мин.; 

К - коэффициент заполнения ванны (К = 0,85). 

Техническая характеристика моечных ванн и данные для их расчёта при-

ведены в приложениях Х и Ц.  

Расчёты сводятся в таблицу 2.38. 
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Таблица 2.38 – Расчёт и подбор моечных ванн мясо-рыбного цеха 
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Без расчётов в мясо-рыбном цехе предусматриваются: разрубочный стул, 

подтоварник, передвижной стеллаж; для соблюдения санитарно-гигиенических 

требований - раковина для мытья рук. 

Расчёт полезной и общей площади цеха 

Общая площадь цеха определяется по формуле: 

    
    


, 

где, S кор - полезная площадь цеха (площадь занимаемая оборудованием), м
2
; 

       - коэффициент использования площади (приложение Ч). 

Таблица  2.39 – Расчёт полезной площади мясо-рыбного цеха 

Наименование 

оборудования 
Марка  Количество 

Габаритные размеры, мм Полезная 

площадь, 

м² длина ширина высота 

1 2 3 4 5 6 7 

 

2.4. ПРОЕКТИРОВАНИЕ ЦЕХОВ ПО ДОВЕДЕНИЮ ДО ГОТОВНО-

СТИ СЫРЬЯ И ПОЛУФАБРИКАТОВ (ГОРЯЧИЙ, ХОЛОДНЫЙ, ЦЕХ 

ПО ПРОИЗВОДСТВУ СЛАДКИХ БЛЮД) 

РАСЧЕТ ХОЛОДНОГО ЦЕХА 

Расчёт холодного цеха начинается с разработки производственной про-

граммы. Основой для разработки производственной программы холодного цеха 

является производственная программа предприятия. В производственную про-

грамму холодного цеха включают холодные блюда и закуски, сладкие блюда и 

холодные напитки, реализуемые в зале предприятия питания согласно расчёт-

ного меню. Производственную программу цеха оформляют в виде таблицы 

2.40. 

Таблица 2.40 – Производственная программа холодного цеха 

№ рецептур 

блюд 

 Наименование блюд Выход, г Количество 

блюд, порц. 

1 2 3 4 

Режим работы холодного цеха зависит от режима работы проектируемого 

предприятия. Начало работы - за 1-2 часа до открытия и окончания - вместе с 
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залом предприятия питания. 

В холодном цехе выделяются следующие технологические функциональ-

ные зоны (участки, линии): 

- приготовление холодных блюд и закусок; 

        - приготовление сладких блюд и холодных напитков. 

Расчёт и подбор холодильного оборудования 

Основанием для выполнения расчётов по подбору холодильного обору-

дования является таблица реализации блюд по часам работы зала предприятия 

питания (таблица 2.41). 

Таблица 2.41 – Таблица реализации блюд по часам работы зала 

Наименование 

блюд 

К
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ч
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б
л
ю

д
  
за

 д
ен

ь Часы реализации блюд 

           

Коэффициент перерасчета 

           

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

Коэффициент перерасчета определяется по данным загрузки зала по 

формуле:  

g

r
Г

N

N
К  , 

где,  Nr – количество потребителей обслуживаемых за расчётный час; 

       Ng – количество потребителей обслуживаемых за день. 

Количество блюд, реализуемых за каждый час работы зала предприятия, 

определяется по формуле: 

Гдr Кnn   

де, nд – количество блюд, реализуемых за день работы зала предприятия 

питания. 

Основным видом оборудования в цехе являются холодильные шкафы, 

низкотемпературные прилавки, столы с холодильным шкафом и горкой, ледо-

генератор и т.п.  

Необходимая вместимость холодильного шкафа определяется по форму-

ле: 



 


Рдn
Е

ч  

где nч  – количество блюд за расчётный период (как правило за 2 часа мак-

симальной реализации, определяют по графику реализации блюд); 

      д – выход готового блюда, кг; 

      Р – количество сырья или полуфабрикатов для приготовления продук-

ции цеха за 1/2 смены, кг; 
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      γ – коэффициент, учитывающий массу посуды, в которой хранится 

продукция (γ =0,60,7). 

Расчёты сводятся в таблицу 2.42.  

Таблица 2.42 – Расчёт необходимой вместимости холодильного шкафа. 

Наименование 

блюд 

 Количество блюд 
Вес I-й 

порции, г 

Общий вес, кг 

за ½ сме-

ны 

за  

2 часа 

за ½ смены за  

2 часа 

1 2 3 4 5 6 

 

После определения необходимой вместимости холодильного шкафа по 

справочникам подбирается холодильный шкаф, вместимость которого близка к 

расчётной. Технические характеристики холодильного оборудования по типам 

и вместимости приведены в приложении Р. 

Расчёт и подбор механического оборудования 

Определяющими факторами при подборе механического оборудования 

является количество продукта, перерабатываемого за день (при односменной 

работе предприятия) или за максимальную смену и производительность маши-

ны. 

Время работы машины определяется по формуле: 

, 

где: G – количество перерабатываемого за смену продукта, кг;  

 Q – продуктивность машины, кг в час. 

О рациональности использования подобранного оборудования по време-

ни позволяет судить о коэффициенте использования, который определяется по 

формуле: 

, 

где: t - время работы машины, часов; 

ТЦ - время работы цеха, часов. 

Практика показывает, что значение фактического коэффициента использо-

вания не должно превышать 0,5. При более высоких значениях предусматрива-

ют две машины или машину большей производительности. 

Расчёты сводятся в таблицу 2.43. 

Таблица 2.43 – Расчёт и подбор механического оборудования 

Марка  

машины 

Название 

операции 

Количество 

продукта, кг 

Продуктив-

ность маши-

ны, 

кг/г 

Время 

работы 

машины, 

час 

Коэффициент 

использо-

вания 

Количество  

машин 

1 2 3 4 5 6 7 

Техническая характеристика некоторых видов механического оборудова-

ния приведена в приложении П. 

Q

G
t 

цT

t
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Расчёт немеханического оборудования 

Основными видами немеханического оборудования в холодном цехе яв-

ляются производственные столы, стеллажи. 

Количество производственных столов определяется по формуле: 

, 

где: L - расчётная длина столов, м; 

L = N1*l, 

где: N1 – количество производственных работников, одновременно заня-

тых на выполнении технологической операции, чел.; 

   1 – средняя норма длины стола на одного работника для данной опе-

рации (1,25 м), м; 

   Lст – длина стандартного стола, м. 

Таблица 2.44 – Расчёт количества производственных столов для холодного цеха    

 Наименование функцио-

нальных зон 

 К
о

л
и

ч
ес

тв
о
 

р
аб

о
тн

и
к
о
в
 

 Н
о

р
м

а 
д

л
и

н
ы

 

ст
о

л
а 

н
а 

1
–

го
 

р
аб

о
тн

и
к
а,

 м
 

О
б

щ
ая

 д
л

и
н

а 

ст
о

л
о

в
, 

м
 

 М
ар

к
а 

ст
о
л

о
в
 

Д
л
и

н
а 

ст
ан

-

д
ар

тн
о

го
 с

то
-

л
а,

 м
 

 К
о

л
и

ч
ес

тв
о
 

ст
о

л
о

в
 

1 2 3 4 5 6 7 

 

Технические характеристики производственных столов приведены в при-

ложении Ф. 

При работе предприятия с обслуживанием официантами в холодном цехе, 

без расчёта принимается к установке раздаточное оборудование, технические 

характеристики которого приведены в приложении АЗ.  

Для соблюдения санитарно-гигиенических требований в холодном цехе 

без расчётов обязательно проектируется раковина для мытья рук.  

 

Расчёт полезной и общей площадей цеха 

Общая площадь цеха определяется по формуле: 

    
    


, 

где Ѕобщ - общая площадь, м
2
; 

      Ѕпол – полезная площадь цеха (площадь, которую занимает оборудова-

ние), м
2
; 

        - коэффициент использования площади цеха (приложение Ч). 

 

Таблица 2.45 – Расчёт полезной площади цеха  

Наименование 

оборудования 
Марка 

Количество 

единиц обо-

рудования 

Габаритные размеры, мм Полезная 

площадь, м
2
 

длина ширина высота 

1 2 3 4 5 6 7 

стL

L
n 
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РАСЧЕТ ГОРЯЧЕГО ЦЕХА 

Технологический расчёт горячего цеха начинается с разработки произ-

водственной программы цеха. В производственную программу горячего цеха 

включают первые блюда, горячие закуски, вторые горячие блюда с гарнирами и 

соусами, горячие напитки. Производственная программа горячего цеха оформ-

ляется в виде таблицы 2.46.  

Таблица 2.46 – Производственная программа горячего цеха 

№ по сборнику 

рецептур 
Наименование блюд 

Выход, 

г 

Количество 

блюд, порц. 

1 2 3 4 

Режим работы горячего цеха зависит от режима работы проектируемого 

предприятия. Начало работы – за 2 часа до открытия зала и окончание – вместе 

с залом предприятия питания. 

В горячем цехе выделяются следующие технологические функциональ-

ные зоны:  

- приготовление бульонов и первых блюд; 

- приготовление вторых горячих блюд, гарниров и соусов; 

- приготовление сладких блюд и горячих напитков. 

В зависимости от мощности цехов технологические линии и участки мо-

гут увеличиваться. 
 

Расчёт и подбор теплового оборудования. 

Основанием для выполнения расчётов по подбору теплового оборудова-

ния является таблица реализации блюд по часам работы зала предприятия пи-

тания.  

Таблица 2.47 – Таблица реализации блюд по часам работы зала 

Наименование 

блюд 

Количество 

блюд за 

день 

Часы реализации 

           

Коэффициент пересчёта 

           

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

 

Коэффициент пересчёта определяется по данным загрузки зала по фор-

муле:  

, 

где  Nr – количество потребителей, которые обслуживаются за расчёт-

ный час; 

       Ng – количество потребителей, которые обслуживаются за день. 

Количество блюд, которые реализуются за каждый час работы зала 

предприятия, определяется по формуле: 

g

r
Г

N

N
К 
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где, nд – количество блюд, реализуемое за день работы зала предприятия 

питания. 

Расчёт объёма котлов для приготовления бульонов ведётся на весь день 

реализации по формуле: 

 

Vкотла = Vпродукта + Vводы – Vпромежутков 

где Vпродукта - объём, который занимает продукт, дм
3
; 

     Vводы – объём воды, дм
3
;  

     Vпромежутков – объём промежутков между продуктами, дм
3
; 

Vпродукта = G/ , 

где   G – масса продукта, кг; 

        - плотность продукта, кг/дм
3
; (приложение АБ) 

Vводы =G • nв , 

где   G – масса основного продукта, кг; 

в
n  - норма воды на 1 кг основного продукта, дм

3
 (приложение АА); 

     Vпромежутков = Vпродукта • β 

где  β - коэффициент, который учитывает промежутки; 

  1  

Примечание: Если в результате расчёта объёма котлов для варки бульо-

нов, супов, вторых, сладких блюд и горячих напитков полученный объем равен 

объёму наполненной посуды (менее 50 дм
3
), то необходимо учесть коэффици-

ент заполнения котла (0,85), то есть полученный при расчёте результат разде-

лить на 0,85.  

Расчёты оформляются в виде таблице 2.48. 

Таблица 2.48 – Расчёт объёма котлов для приготовления бульонов 

Н
аи

м
ен

о
в
ан

и
е 

п
р

о
-

д
у
к
та

 

К
о
л
и

ч
ес

тв
о
 п

р
о

-

д
у
к
та

, 
к
г 

П
ло

тн
ос

ть
 п

ро
ду

кт
а,

 

 к
г/

 д
м

3
 

О
бь

ём
 п

ро
ду

кт
а,

 ,д
м

3
 

Н
о
р
м

а 
в
о
д

ы
 н

а 
1

к
г 

о
сн

о
в
н

о
го

 п
р
о
д

у
к
-

та
, 

д
м

3
 

О
бъ

ём
 в

од
ы

, 
д

м
3
 

К
о
эф

ф
и

ц
и

ен
т 

п
р

о
-

м
еж

у
тн

о
в
 

О
бъ

ём
  п

ро
м

іе
ж

ут
ко

в 

м
еж

ду
 п

ро
ду

кт
ам

и
,  

дм
3  

К
о
эф

ф
и

ц
и

ен
т 

за
-

п
о
л

н
ен

и
я
 к

о
тл

а 

Р
ас

ч
ёт

н
ы

й
 о

б
ъ

ём
, 

д
м

3
 

П
р
и

н
я
ты

й
 о

б
ъ

ём
, 

д
м

3
 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

 

Расчёт объёма котлов для приготовления первых блюд ведётся на каждые 

2 часа реализации по формуле: 

                     
1

VnV   

Гдr Кnn 
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где   n – количество блюд, которые реализуются за каждые 2 часа работы 

зала;    

V1 – объём одной порции, дм
3  

Расчёты оформляются в виде таблицы 2.49. 

Таблица 2.49 – Расчёт объёма котлов для варки первых блюд. 

Наименование 

первых блюд 

К
о
л
и

ч
ес

тв
о

 б
л
ю

д
 з

а 

д
ен

ь 

Н
о
р
м

а 
н

а 
1
 п

о
р
ц

и
ю

, 

д
м

3
 

К
о

эф
ф

и
ц

и
ен

т 
за

-

п
о
л
н

ен
и

я
 к

о
тл

а 

11-13 13-15
 

15-17 

К
о
л
и

ч
ес

тв
о
 п

о
р
-

ц
и

й
 

Р
ас

ч
ёт

н
ы

й
 о

б
ъ

-

ём
, 
д

м
3
 

П
р
и

н
я
ты

й
 о

б
ъ

-

ём
, 
д

м
3
 

К
о
л
и

ч
ес

тв
о
 п

о
р
-

ц
и

й
 

Р
ас

ч
ёт

н
ы

й
 о

б
ъ

-

ём
, 
д

м
3
 

П
р
и

н
я
ты

й
 о

б
ъ

-

ём
, 
д

м
3
 

К
о
л
и

ч
ес

тв
о
 п

о
р
-

ц
и

й
 

Р
ас

ч
ёт

н
ы

й
 о

б
ъ

-

ём
, 
д

м
3
 

П
р
и

н
я
ты

й
 о

б
ъ

-

ём
, 
д

м
3
 

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

Расчёт объёма котлов для приготовления вторых блюд и гарниров ве-

дётся по формуле: 

-  для продуктов, которые набухают:  

впр VVV   



G
Vпр .

 

  1VGVводи   

- для продуктов, которые не набухают: 

                                                    прVV  15,1  

- для тушения продуктов : 

прVV   

где   G – вес продуктов, кг; 

       ρ – плотность продукта, кг/дм
3
 (приложение АБ); 

           V1 – норма воды на 1 кг продукта, дм
3  

  

Примечание: Расчёт объёма котлов для приготовления вторых блюд и 

гарниров рекомендуется определять для двух расчётных периодов: утренние 

часы работы зала предприятия (2 часа) и максимальные часы загрузки зала 

предприятия (2 часа). На целый день ведётся расчёт котлов для варки гречневой 

каши, тушёной капусты, а также продуктов, которые входят в состав холодных 

блюд и закусок. 

Расчёт объёма котлов для приготовления соусов осуществляется по 

формуле: 

 

где n – количество порций; 

1
VnV 
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V1 – норма отпуска соусов, дм3; 

Расчёт объёма котлов для приготовления красного основного соуса ве-

дётся на целый день, а его производных на каждые 2 часа реализации. Расчёт 

для всех остальных соусов ведётся на максимальный час реализации.  

Результаты расчётов сводятся в таблицу 2.50.  

 

Таблица 2.50 – Расчёт объёма для варки вторых блюд, гарниров, соусов 

Название 

вторых 

блюд и 

гарниров, 

соусов 

К
о
л
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ч
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тв
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й
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д
ен
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 

 

Расчёт котлов для варки сладких блюд и горячих напитков осуществля-

ется по формуле: 

1
VnV   

где   V1 – объём порции сладкого блюда или горячего напитка, дм
3
   

n - количество сладких блюд на целый день (горячих напитков за 

”max” час реализации). 

Расчёты оформляются в виде таблицы 2.51. 

Таблица 2.51 – Расчёт объёма котлов для варки сладких блюд 

Название слад-

ких блюд и го-

рячих напитков 

Количе-

ство пор-

ций за 

день 

Норма на 

1 порцию,  

дм
3
 

Коэффициент 

загрузки кот-

ла 

Расчётный объ-

ём, дм
3
 

Принятий 

объём, дм
3
 

1 2 3 4 5 6 

 

Расчёт кипятильников и кофеварок 

Расчёт кипятильников и кофеварок ведётся с учётом часовой необходи-

мости кипятка или кофе и часовой производительности аппарата. 

Время работы кипятильников и кофеварок определяется из формулы: 

c

p

V

V
t   

где   Vp – расчётная вместимость, дм
3
; 

         Vc – вместимость стандартного аппарата, дм
3
 (приложение АЕ). 

Коэффициент использования определяется по формуле: 
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T

t
  

где   t – время работы аппарата, ч; 

        T – время работы цеха. 

Таблица 2.52 – Расчёт и подбор кипятильников  
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Таблица 2.53 – Расчёт  необходимого количества кофеварок  

Название 

блюд 

Количество 

порций 
Марка ко-

феварки  

Продук-

тивность 

кофевар-

ки, 

пор/час. 

Время ра-

боты кофе-

варки, час. 

Коэффи-

циент ис-

пользо-

вания ко-

феварки 

Количество 

кофеварок 
день 

макс 

час. 

1 2 3 4 5 6 7 8 

После расчёта содержания котлов для варки всех видов блюд и продуктов 

количество стационарных электрических котлов, соответствующей расчётной 

вместимости, с учётом их максимального использования определяют на осно-

вании таблицы определения полного рабочего цикла котла и графика работы 

котлов в прямоугольной системе координат. На оси абсцисс откладывают время 

работы котлов (часов), а по оси ординат – вместимость котлов (дм
3
). При со-

ставлении графика работы котлов следует учесть, что конец тепловой обработ-

ки блюд должен совпадать с началом их реализации; при приготовлении бульо-

нов необходимо зарезервировать время на варку супов на этих бульонах, а при 

варке продуктов для холодных блюд – время на приготовление холодных блюд. 

Пример графика работы котлов представлен в приложении АГ.  

При составлении графика работы котлов следует учитывать время полно-

го оборота котла, который представлен в таблице 2.54. Данные для составления 

таблицы 2.54 приведены в приложении АВ. 

Таблица 2.54 – Определение полного рабочего цикла котла 
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 После построения графика работы стационарных электрических котлов 

определяется их коэффициент использования по формуле: 

 

где t – время полного оборота котла, ч;  

      Т – время работы горячего цеха, час.  

Коэффициент использования стационарных электрических котлов должен 

быть не менее 0,4 – 0,5, в противном случае котёл заменяется наплитной посу-

дой. 

Расчёт и подбор электроплит 

Площадь поверхности плиты определяется по формуле: 

          
   


, м

2
; 

где n – количество наплитной посуды; 

      f – площадь единицы посуды, м
2
 (приложение АД); 

      - оборачиваемость поверхности плиты за расчётный период (1 или 

2 часа работы цеха) 
 
t

12060
  

где t – продолжительность тепловой обработки продуктов.  

Расчёт и подбор электроплиты ведётся на максимальные часы загрузки 

плиты (как правило, утренние).  

Таблица 2.55 – Расчёт поверхности жарочной плиты 
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 
 

Общая площадь поверхности плиты определяется по формуле: 

Fобщ = 1,3   Fпол 

То есть к полученной полезной площади прибавляем 30% на не плот-

ность прилегания посуды и мелкие неучтённые операции. По справочнику обо-

рудования или на основании приложения АЕ подбирается плита, стандартная 

площадь поверхности которой близка к расчётной.  

Расчёт и подбор электросковород 

Расчёт и подбор электросковород ведётся по максимальным часам за-

грузки зала.  

T

t
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Для жарки штучных изделий площадь пода электоросковороды рассчи-

тывается по формуле: 

F = n  f / , м
2 

где  n – количество изделий, которые реализуются в максимальные часы 

загрузки зала, шт., 

 f – площадь единицы изделия (приложение АЙ); 

  – оборачиваемость пода сковороды за расчётный период. 

t

60
  

где,  t – длительность тепловой обработки продуктов, мин. 

Общая площадь пода сковороды определяется по формуле: 

Fобщ = 1,1   Fр 

То есть к полученной расчётной площади добавляется 10% на не плот-

ность прилегания изделий. 

Таблица 2.56 – Расчёт электросковороды. 
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Площадь пода сковороды для жарки изделий массой рассчитывается по 

формуле: 

 


b

G
Fтр  

где  G – масса продукта, кг; 

       b – толщина слоя продукта (не менее 20 мм), мм; 

         - плотность продукта, кг/м
3
; 

         - оборачиваемость чаши за максимальный час, раз; 

Таблица 2.57. - Расчёт электросковороды. 
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По справочнику оборудования или на основании приложения АЕ подби-

рается электросковорода стандартная площадь пода которой близка к расчёт-

ной.  

Расчёт и подбор фритюрниц 

Расчёт и подбор фритюрниц ведётся по содержимому чаши для жарки из-

делий во фритюре по формуле: 






жирупрод

фр

VV
V    

где,   - коэффициент заполнения чаши  фритюрницы (к = 0,65) 

        - оборачиваемость чаши за максимальный час, раз; 

t

60
  

где,  t – длительность тепловой обработки продуктов, мин.  

Расчёты сводятся в таблицу 2.58. 

Таблица 2.58. Расчёт и подбор фритюрницы 
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По справочнику оборудования или на основании приложения АЕ подби-

рают необходимую фритюрницу, вместимость чаши которой близка к расчёт-

ной. 

 

Расчёт жарочных шкафов 
Расчёт жарочных шкафов ведётся на основе количества кулинарных из-

делий и часовой производительности шкафа. Часовая производительность оп-

ределяется по формуле: 






60nnng
G 321  

где, g – вес 1 изделия, кг; 

       n1 – количество изделий на листе, шт.;  

       n2 – количество камер в шкафу, шт.;  

       n3 – количество листов в камере, шт.;  

          - время тепловой обработки, мин. 

Время работы шкафа определяется по формуле: 





G

ng
t 0  

где, G – часовая производительность шкафа;  
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        n – количество изделий за день, шт. 

Количество шкафов определяется по формуле: 




ц

0

T

t
C  

где, Тц – время работы цеха, ч; 

        - коэффициент использования оборудования ( 0,7 0,8).  

Расчёты сводим в таблице 2.59.  

 

Таблица 2.59 – Расчёт и подбор жарочных шкафов  
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По справочнику оборудования или на основании приложения АЕ подби-

рают необходимый жарочный шкаф.  

Расчёт и подбор механического оборудования 

Определяющими факторами при подборе механического оборудования 

является количество продукта, перерабатываемого за день (при односменной 

работе предприятия) или за максимальную смену, и производительность маши-

ны. 

Время работы машины определяется по формуле: 

, 

где G - количество продукта, перерабатываемого в смену, кг; 

      Q - производительность машины, кг/ч. 

О рациональности использования подобранного оборудования позволяет 

судить коэффициент использования, который определяется из выражения: 

, 

где t - время работы машины, час.; 

      T - время работы цеха, час. 

Практика показывает, что значение фактического коэффициента использо-

вания не должно превышать 0,5. При более высоких значениях предусматрива-

ют две машины или машину большей производительности. 

Таблица 2.60 – Расчёт и подбор механического оборудования 

Марка  

машины 

Название 

операции 

Количество 

продукта, 

кг 

Продуктив-

ность ма-

шины, 

кг/г 

Время ра-

боты ма-

шины, час 

Коэффициент 

использо-

вания 

Количество  

машин 

1 2 3 4 5 6 7 
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Техническая характеристика некоторых видов механического оборудования 

приведена в приложении П. 

Расчёт немеханического оборудования 

Основными видами немеханического оборудования в цехе являются произ-

водственные столы, ванны, стеллажи. 

Количество производственных столов определяется по формуле: 

ст
L

L
n  , 

где, L - общая длина столов, м;  

       Lст - длина стандартного стола (приложение Ф). 

Общая длина стола определяется по формуле: 

L=N1l, 

где, N1 - количество единовременно работающих в цехе, чел;  

        l - норма длины стола на одного работающего (l = 1,25 м). 

Таблица 2.61 – Расчёт количества производственных столов для горячего цеха 
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Без расчёта в горячем цехе принимаются к установке: производственная 

ванна для промывания гарниров, для кратковременного хранения продуктов 

холодильное оборудование, тепловые вставки к тепловому оборудованию, раз-

даточное оборудование при работе предприятия с обслуживанием официантами 

(приложение АЗ), передвижной стеллаж, раковина для мытья рук.  

 

Расчёт полезной и общей площади цеха 

Общая площадь цеха определяется по формуле: 

    
    


, 

где, S пол - полезная площадь цеха (площадь занятая оборудованием), м
2
; 

 - коэффициент использования площади (приложение Ч). 

Таблица 2.62 – Расчёт полезной площади цеха 

Наименование 

оборудования 
Марка Количество 

Габаритные размеры, мм Полезная 

площадь, 

м² 
длина ширина высота 

1 2 3 4 5 6 7 
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2.5. ПРОЕКТИРОВАНИЕ ВСПОМОГАТЕЛЬНОЙ ГРУППЫ ПО-

МЕЩЕНИЙ (МОЕЧНАЯ СТОЛОВОЙ И КУХОННОЙ ПОСУ-

ДЫ, ХЛЕБОРЕЗКА, ЗАЛ ДЛЯ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, БУФЕТ ИЛИ 

СЕРВИС-БАР) 

 

РАСЧЕТ МОЕЧНОЙ СТОЛОВОЙ ПОСУДЫ 

 

Расчёт начинается с определения режима работы моечной столовой посу-

ды, который зависит от режима работы предприятия. Рекомендуется начинать 

работу примерно за 30 минут до открытия зала и заканчивать через 1 час после 

его закрытия. 

В моечной столовой посуды предусматривается следующее оборудова-

ние: механическое оборудование (машина для мытья посуды), 5 моечных ванн 

(2 ванны для мытья чайной и винной посуды и 3 ванны на случай поломки ма-

шины для мытья столовой посуды), стол для сбора остатков пищи, подсобные 

столы для разбора чистой посуды, бачки для пищевых отходов, шкафы для по-

суды (при работе предприятия с самообслуживанием). Если в предприятии (с 

обслуживанием официантами) сервизная совместима с моечной столовой посу-

ды, то на её площади также устанавливают шкафы для чистой посуды. Для со-

блюдения санитарно-гигиенических требований обязательно предусматривает-

ся раковина для мытья рук. 

Расчёт механического оборудования 

Количество посуды для мытья в максимальный час и за день рассчитыва-

ется по формулам: 

nNn ГГ 3,1 ,     nNn ДД 3,1 ; 

где nг – количество посуды и приборов, которые моются в максимальный 

час загрузки зала предприятия; 

       nд – количество посуды и приборов, которые моются за весь день; 

       Nг – число потребителей в максимальный час загрузки зала; 

       Nд – количество потребителей за день; 

       n – норма тарелок на одного потребителя, шт. (приложение АИ); 

       1,3 – коэффициент, учитывающий количество чайной посуды и сто-

ловых приборов. 

*Если в моечной столовой посуды, кроме машины для мытья посуды ус-

танавливается специальная машина для мытья столовых приборов, чайной по-

суды и др., то расчёт их количества и количества тарелок ведётся отдельно по 

предоставленным формулам без коэффициента 1,3.  
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Таблица 2.63 – Расчёт и подбор посудомоечной машины 

Количество 
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

Технические характеристики некоторых видов посудомоечных машин 

даны в приложении АЮ. 

Расчёт количества работников 

Расчёт количества работников в моечной столовой посуды ведётся по 

нормам выработки на одного рабочего по формулам: 

14,11 


Дn
N ; 

 12 NN ; 

где N1 – явочная численность работников моечной столовой посуды;  

      N2 – списочная численность работников ; 

      nД – количество посуды и приборов, которые моются за весь день, 

шт.; 

      χ – норма выработки на одного работника за 8 часовой рабочий день      

(χ =1170 блюд); 

     1,14 – коэффициент, учитывающий рост производительности труда; 

     α – коэффициент, учитывающий выходные и праздничные дни (при-

ложение Т). 

Расчёт полезной площади определяют по оборудованию, которое уста-

навливается в помещении моечной столовой посуды и оформляется в виде таб-

лицы 2.64. 

Таблица 2.64 – Расчёт полезной площади моечной столовой посуды 

Наименование   

оборудования 

Тип, 

марка 
Количество 

Габаритные размеры, мм 
Sпол, м

2
 

длина ширина 
высо-

та 

1 2 3 4 5 6 7 

Расчёт общей площади моечной столовой посуды определяется по 

формуле:  

      
    

 
, м

2
; 

где  Sпол – полезная площадь, м
2
; 

   – коэффициент использования площади моечной столовой 

посуды (0,35).  
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РАСЧЕТ МОЕЧНОЙ КУХОННОЙ ПОСУДЫ 

 

Функциональное назначение моечной кухонной посуды - мытье и 

кратковременное хранение наплиних котлов, кастрюль, было приготовляемое 

на сковородах, другой кухонной посуды и инвентаря. Поэтому в помещении 

устанавливается следующее технологическое оборудование: подтоварник для 

загрязненной посуды, стеллажи для хранения чистой посуды, ванны моечные. 

Для соблюдения санитарно-гигиенических требований обязательно 

устанавливается раковина для мытья рук, бачок для отходов. 

Расчёт количества работников 

 Расчёт количества работников моечной кухонной посуды ведется по 

нормам выработки на одного работника по формуле: 

; 

; 

 

где N1 – явочная численность работников моечной кухонной посуды;  

      N2 – списочная численность работников; 

      nД – количество посуды, которая моется за весь день, шт.; 

      χ – норма выработки на одного работника за 8 часовой рабочий день      

(χ =2340 блюд); 

     1,14 – коэффициент, учитывающий рост производительности труда; 

     α – коэффициент, учитывающий выходные и праздничные дни (при-

ложение Т). 

Если предприятие большой мощности, то в помещении моечной кухон-

ной посуды рассчитывается и устанавливается машина для мытья кухонной по-

суды. Технические характеристики некоторых видов машин для мытья кухон-

ной посуды предоставлены в приложении АЯ. 

Расчёт полезной площади определяют по оборудованию, которое уста-

навливается в помещении моечной кухонной посуды и оформляется в виде таб-

лицы 2.65. 

Таблица 2.65 – Расчёт полезной площади моечной кухонной посуды 

Наименование   

оборудования 

Тип, 

марка 
Количество 

Габаритные размеры, мм 
Sпол, м

2
 

длина ширина высота 

1 2 3 4 5 6 7 

Расчёт общей площади моечной кухонной посуды определяется по 

формуле:  

, м
2
; 

где  Sпол – полезная площадь мийної кухонного посуду, м
2
; 

14,11 


Дn
N

 12 NN

 

пол 
общ 

S 
S  
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  –коэффициент использования площади моечной кухонной 

посуды (0,4).  

РАСЧЕТ ПОМЕЩЕНИЯ ДЛЯ РЕЗКИ ХЛЕБА 

Помещение для нарезки хлеба предназначено для кратковременного 

хранения и нарезки хлеба. В данном помещении следует предусмотреть: 

механическое оборудование (приложение АК), стол для хлеборезки 

(приложение АМ), шкафы и стеллажи для хранения хлеба (приложение АЛ). 

Для соблюдения санитарно-гигиенических требований обязательно 

устанавливается раковина для мытья рук. 

Расчет механического оборудования 

Определяющими факторами при подборе машины для нарезки хлеба 

является количество хлеба, нарезается за день (при односменной работе 

предприятия) или за максимальную смену, и производительность машины. 

Время работы машины определяется по формуле: 

, 

где G - количество хлеба, нарезается за смену, кг; 

      Q - производительность машины, кг/ч (приложение АК) 

О рациональности использования подобранного оборудования позволяет 

судить коэффициент использования, который определяется из выражения: 

, 

где t - время работы машины, час.; 

      T - время работы цеха, час. 

Практика показывает, что значение фактического коэффициента исполь-

зования не должно превышать 0,5. При более высоких значениях предусматри-

вают две машины или машину большей производительности.  

Таблица 2.66 – Расчёт и подбор машины для нарезки хлеба 

 Марка 

машины 

Название 

операции 

 Масса 

продукта, 

кг 

 Продук- 

тивность 

маши-

ны, 

кг/год. 

Время рабо-

ты помеще-

ния, час 

Время 

работы 

машины, 

час 

Коэффи-

циент 

исполь-

зования 

машин 

Коли-

чество 

машин 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Технические характеристики некоторых видов машины для нарезки хлеба 

приведены в приложении АК. 

Расчёт полезной площади определяют по оборудованию, которое устанав-

ливается в помещении для нарезки хлеба и оформляется в виде таблицы 2.67. 

Таблица 2.67 – Расчёт полезной площади помещения для резки хлеба 

Наименование   

оборудования 
Марка Количество 

Габаритные размеры, мм Sполезная, 

м
2
 длина ширина высота 

1 2 3 4 5 6 7 



Q

G
t 

T

t
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Расчёт общей площади помещения определяеся по формуле:  

      
    

 
, м

2
; 

где  Sпол – полезная площадь помещения для нарезки хлеба, м
2
; 

  – коэффициент  использования площади помещения (0,4).  

 

РАСЧЕТ БУФЕТА 

Буфет предназначен для отпуска официантам кондитерских изделий, хо-

лодных напитков, в вино-водочных изделий, пива и другой покупной продук-

ции. Он должен примыкать непосредственно к помещению раздаточной и 

иметь удобную связь со складскими помещениями. В буфете предусматривают 

следующее технологическое оборудование: буфетные прилавки, холодильные 

шкафы, ледогенератор, низкотемпературный прилавок (при реализации с буфе-

та мороженого), производственные столы и стеллажи. Буфет можно проектиро-

вать совместно с помещением для нарезки хлеба, тогда дополнительно проек-

тируется оборудование, которое устанавливается в помещении для нарезки 

хлеба. 

Длину фронта выдачи продуктов принимают из расчёта 0,01 м на одно 

место в зале. Буфет может иметь помещение для хранения запаса продуктов. 

Допускается проектирование буфета с искусственным освещением. 

Расчёт полезной площади определяют по оборудованию, которое уста-

навливается в помещении буфета и оформляется в виде таблицы 2.68. 

 

Таблица 2.68 – Расчёт полезной площади помещения буфета 

Наименование   

оборудования 
Марка Количество 

Габаритные размеры, мм Sполезная, 

м
2
 длина ширина высота 

1 2 3 4 5 6 7 

 

Расчёт общей площади помещения определяется по формуле:  

      
    

 
, м

2
; 

где  Sпол – полезная площадь помещения, м
2
; 

  – коэффициент  использования площади помещения (0,4).  

 

 

 

РАСЧЕТ СЕРВИЗНОЙ 

Сервизную предусматривают в ресторанах и кафе. Основное назначение 

сервизной – хранение запаса столовой посуды и приборов, необходимых для 

нормального обслуживания потребителей. Сервизная должна непосредственно 
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примыкать к моечной столовой посуды, раздаточной и иметь удобную связь с 

горячим и холодным цехами. Оборудуют сервизную шкафами (приложение 

АН), многоярусными стеллажами для хранения посуды, столовых приборов, 

сервизов и столами. Между моечной столовой посуды и сервизной 

предусматривают шкафы с передаточными окнами. Расчет полезной площади 

определяют по оборудованию, которое устанавливается в помещении 

сервизной и оформляется в виде таблицы 2.69. 

Таблица 2.69 – Расчёт полезной площади сервизной 

Наименование   

оборудования 
Марка Количество 

Габаритные размеры, мм Sполезная, 

м
2
 длина ширина высота 

1 2 3 4 5 6 7 

 

Расчёт общей площади помещения определяется по формуле:  

      
    

 
, м

2
; 

где  Sпол – полезная площадь помещения, м
2
; 

  – коэффициент  использования площади помещения (0,4).  

 

РАСЧЕТ ПОМЕЩЕНИЙ ДЛЯ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ 
 

В группу помещений для потребителей входят: залы предприятия, вести-

бюль с гардеробом, туалетными комнатами и умывальными и др.  

Площадь обеденных залов определяется по формуле: 

Sз= P  d, м
2
 

где  Sз – площадь зала; 

       Р – число мест в зале; 

       d - норма площади на одно место, м
2
 (см. СНиП). 

В ресторанах предусматривается проектирование банкетных залов. 

Вместимость банкетных залов принимается не менее чем 20% от общего коли-

чества мест в зале предприятия.  

Общая площадь вестибюля с гардеробом, туалетными комнатами и 

умывальниками определяется по нормам площади на одно место согласно 

СНиП II-Л (от 0,3 до 0,45 м
2
), а площади отдельных помещений вестибюля – в 

результате их компоновки с учётом санитарных и строительных норм: 

- глубина входного тамбура должна быть не менее 1,2 м; 

- площадь гардероба для потребителей принимается из расчёта 0,08 - 

0,1м
2
 на одного потребителя, или 0,17 м

2
 на одну вешалку; 
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- количество вешалок принимается с коэффициентом 1,1; 

- общая длина вешалок принимается из расчёта 7-8 вешалок на 1 погон-

ный метр; расстояние между рядами вешалок – 0,8 м, между прилавком и ве-

шалкой – 0,6 м; 

- туалетные комнаты проектируются из расчёта 1 унитаз на 60 мест, но не 

менее 2 унитазов; 

- умывальники в вестибюлях предусматриваются из расчёта один умы-

вальник на 50 мест в зале; 

- размеры туалетных кабин – 1400х600 мм; 

- ширина шлюзов в туалетных не менее 1200 мм. 

 После проведения расчётов площадей помещений, входящих в состав 

проектируемого предприятия, составляется сводная таблица 2.69. состава и 

площадей помещений для определения площади всего здания. 

Площадь других помещений, входящих в состав предприятий питания 

(служебных, бытовых, технических) принимается по нормативным данным со-

гласно СНиП.  

Таблица 2.70 – Сводная таблица площади помещений 

Наименование  

помещения 

Площадь, м
2
 

СНиП расчётная 

1 2 3 

 

Полученная в результате расчётов площадь здания является основой для 

разработки объёмно - планировочных решений проектируемого предприятия 

общественного питания. 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 51 

ЛИТЕРАТУРА 
 

1. Никуленкова Т.Т. Проектирование предприятий общественного питания / 

Т.Т. Никуленкова, Г.М. Ястина  –  М.: КолосС, 2006. – 247 с. 

2. Никуленкова, Т. Т.    Проектирование предприятий общественного питания 

[Текст ]: рекоменд. М-вом образования РФ в качестве учеб. для студентов ву-

зов, обучающихся по спец. "Технология продуктов обществ. питания" / Т. Т. 

Нику-ленкова, Ю. И. Лавриненко, Г. М. Ястина ; [М-во образования РФ], под 

ред. Т. Т. Никуленковой . ─ М. : Колос, 2000 . ─ 216 с. ─ ( Учебники и учебные 

пособия для студентов высших учебных заведений ) . ─ 5-10-003462-9. 

3. Проектирование предприятий общественного питания [Электронный ресурс]/ 

Т.В. Шленская [и др.].— Электрон. текстовые данные.— СПб.: Троицкий 

мост,2014.—286c.—Режимдоступа:http://www.iprbookshop.ru/40885.html.— ЭБС 

«IPRbooks»  

4. Ветров, В. Н.  Практическое пособие [ Электронный ресурс ] : по разработке 

орга-низационно-технологической части дипломного проекта ОУ "бакалавриат" 

для студ. направления подготовки 19.03.04 "Технология продукции и организа-

ция обществен. питания" / В. Н. Ветров, Т. А. Милохова ; М-во образования и 

науки ДНР, ГО ВПО "Донец. нац. ун-т экономики и торговли им. Михаила Ту-

ган-Барановского". Каф. технологии в ресторан. хоз-ве . ─ Донецк: ДонНУЭТ, 

2017 . ─ Локал. компьютер. сеть НБ ГОВПО "ДонНУЭТ". 

5. Руденко Л.Г. Планирование и проектирование организаций [Электронный 

ресурс]: учебник для бакалавров/ Руденко Л.Г.— Электрон. текстовые дан-

ные.— М.: Даш-ков и К, 2019.— 240 c.— Режим доступа: 

http://www.iprbookshop.ru/85683.html.— ЭБС «IPRbooks» 

6. Гулак Л.И. и др. Проектирование производственных зданий пищевых пред-

приятий [Электронный ресурс]: учебное пособие/ Гулак Л.И. и др.— Электрон. 

текстовые данные.— СПб.: Проспект Науки, 2017.— 400 c.— Режим доступа: 

http://www.iprbookshop.ru/80072.html.— ЭБС «IPRbooks» 

7. Коршунова, А. Ф.  Методические указания по выполнению дипломных про-

ектов [Текст] : для студентов всех форм обучения направления подгот. 19.03.04 

"Техно-логия продукции и орг. обществ. питания" специализации "Технологии 

в ресторан. хоз-ве" образоват. уровень "бакалавр"/[А. Ф. Коршунова, В. Н. Вет-

ров] ; М-во образования и науки ДНР, ГО ВПО "Донец. нац. ун-т экономики и 

торговли имени Михаила Туган-Барановского", Каф. технологии в ресторан. 

хоз-ве . ─ Донецк : ГО ВПО "ДонНУЭТ", 2016 . ─ 26 с. 

8. Ястина Г.М. Проектирование предприятий общественного питания с основа-

ми AutoCAD [Электронный ресурс]: учебник/ Ястина Г.М., Несмелова С.В.— 

Элек-трон. текстовые данные.— СПб.: Троицкий мост, 2014.— 288 c.— Режим 

доступа: http://www.iprbookshop.ru/40886.html.— ЭБС «IPRbooks» 

9. Ветров, В. Н.  Практическое пособие [ Электронный ресурс ] : по разработке 

орга-низационно-технологической части дипломного проекта ОУ "бакалавриат" 

для студ. направления подготовки 19.03.04 "Технология продукции и организа-

ция обществен. питания" / В. Н. Ветров, Т. А. Милохова ; М-во образования и 

науки ДНР, ГО ВПО "Донец. нац. ун-т экономики и торговли им. Михаила Ту-

tel:+5100034629
http://www.iprbookshop.ru/40885.html
http://www.iprbookshop.ru/85683.html
http://www.iprbookshop.ru/80072.html
http://www.iprbookshop.ru/40886.html


 52 

ган-Барановского". Каф. технологии в ресторан. хоз-ве . ─ Донецк : ДонНУЭТ, 

2017 . ─ Локал. компьютер. сеть НБ ГОВПО "ДонНУЭТ". 

2. Ветров, В. Н.    Компьютерное моделирование предприятий ресторанного хо-

зяйства [Электроный ресурс ] : опорный конспект лекций для студ. спец. 

7.05170113 "Технол. в ресторан. хоз-ве" дн. и заоч. формы обучения / В. Н. Вет-

ров ; М-во образования и науки Украины, Донец. нац. техн. ун-т, Донец. нац. 

ун-т экономики и торговли им. Михаила Туган-Барановского, Каф. технол. в 

ресторан. хоз-ве . ─ Донецк : ДонНУЭТ, 2013 . ─ Локал. компьютер. сеть НБ 

ДонНУЭТ. 
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Приложение А 
 

Нормативы расчёта сети общедоступных предприятий общественного питания 
Группы  

городов с 

населением, 

тыс. человек 

Количество мест на 1000 человек для городов 

без административных функ-

ций 

районных центров обласных центров центров союзных и 

автономных респуб-

лик 
не является 

центром 

системы 

расселения 

центры  

малых сис-

тем  

расселения 

центры 

середих 

систем 

расселения 

не является 

центром 

системи 

расселения 

центры  

малых сис-

тем  

расселения 

центры 

середних 

систем 

расселения 

центры  

малых сис-

тем  

расселения 

центры 

середних 

систем 

расселения 

центры 

больших 

систем 

расселения 

центры 

середних сис-

тем 

расселения 

центри 

больших 

систем 

расселения 

1. На расчётный срок 

До 50 

50-100 

100-250 

250-500 

500-1000 

31 

33 

36 

- 

- 

32 

34 

- 

- 

- 

- 

35 

37 

- 

- 

33 

34 

38 

- 

- 

34 

35 

- 

- 

- 

- 

36 

39 

43 

- 

- 

37 

- 

- 

- 

- 

38 

40 

46 

- 

- 

- 

- 

47 

52 

- 

- 

42 

47 

- 

- 

- 

- 

48 

52 

По специальному расчёту 

Более 1000 

Средний норматив по стране - 40 мест 

Магазины кулинарии - 6 м
2
 торговой пло-

щади 

 

2. На первую очередь 

До 50 

50-100 

100-250 

250-500 

500-1000 

19 

20 

24 

- 

- 

20 

21 

- 

- 

- 

- 

22 

25 

- 

- 

20 

21 

26 

- 

- 

21 

22 

- 

- 

- 

- 

23 

28 

30 

- 

- 

23 

- 

- 

- 

- 

24 

29 

32 

- 

- 

- 

- 

33 

40 

- 

- 

31 

33 

- 

- 

- 

- 

34 

40 

По специальному расчёту 

Более 1000 

Средний норматив по стране - 28 місць 

Магазины кулинарии - 4 м
2
 торговой пло-

щади 
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Примечания.  

1. К общедоступным предприятиям общественного питания относятся предприятия, обслуживающие непосред-

ственно население города и не связанные с обслуживанием контингента какого-либо определенного производственно-

го предприятия, учебного заведения, учреждения, организации. 

2. При расчете сети учитываются общедоступные предприятия общественного питания независимо от их ведом-

ственной подчиненности. 

3. В расчетах общей потребности в сети предприятий общественного питания учитываются общедоступные 

предприятия, входящие в состав заготовительных предприятий, размещаемых на территории города.  

4. В городах-курортах и городах-центрах туризма потребность в сети предприятий общественного питания опре-

деляется по специальному расчету. 

5. Предприятия общественного питания, предназначенные для обслуживания зрителей и посетителей спортив-

ных сооружений, зрителей в учреждениях культуры и искусства, проживающих в гостиницах, мотелях, посетителей 

предприятий бытового обслуживания, пассажиров на вокзалах, пристанях, в аэропортах, расположенных в их зданиях, 

рассчитываются по соответствующим разделам СНиП или ведомственным нормам технологического проектирования, 

они не включаются в состав общедоступных предприятий общественного питания и не учитываются при определении 

обеспеченности этой сетью населения города. 

6. Нормативы расчета сети общедоступных предприятий общественного питания, кроме сети на курортах, не 

включают сезонную сеть. Она организуется дополнительно с учетом местных конкретных условий.  

7. Для организации диетического питания отводится от общего количества мест: на расчетный срок – 7 %, на 

первую очередь – 5 %.
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Приложение Б 
 

Нормативы расчета сети предприятий общественного  

питания местного значения 

Размещение Предприятия 
Единица из-

мерения 

Количество на 1000 человек 

на расчётный 

срок 

на первую оче-

редь 

Жилая зона (микро-

районы, жилые рай-

оны, жилые ком-

плексы, кварталы, 

меж магистральные 

територии и т.п.) 

Предприятия 

общественного  

питания  

 

Магазины ку-

линарии 

мест 

 

 

 

м
2
 торговой 

площади 

13 

 

 

 

5 

10 

 

 

 

3 

 
Примечание. Нормативы применяются для всех городов, независимо от 

их величины, административного значения и роли в системе расселения. 

 

Приложение В 
 

Примерное соотношение между типами предприятий общественного  

питания (в % от общего количества мест) 

Тип предприятий На расчётный срок На первую очередь 

Столовой 

Столовые диетические 

Рестораны 

Кафе и закусочные 

Бары 

Предприятия быстрого обслужива-

ния (от специализированной сети) 

Специализированная сеть (от общего 

количества мест) 

12-16 

6-7 

30-35 

40-45 

4-5 

 

30-35 

 

15-25 

20-24 

5-6 

25-30 

40-45 

2-3 

 

30-35 

 

15-25 

 

Примечания.  

1. Доля специализированных предприятий от общего числа мест должна со-

ставлять: на расчетный срок – 20-25%, на первую очередь – 15 %. 

2. В городских зонах отдыха рекомендуется размещать 3-5% стационарных 

предприятий общественного питания от общей сети города. 

3. В таблице не указываются комплексные предприятия общественного пи-

тания, поскольку они формируются из названных типов предприятий и учитыва-

ются в процентных соотношениях, что приводятся.  

4. В графу «Бары» входят коктейль-холлы. 



 

56 
 

Приложение Г 

 

Продолжительность приема пищи одним потребителем 

Наименование предприятия Длительность приёма пищи,  

мин. 

Общедоступная столовая: 

завтрак 

обед 

ужин 

Диетическая столовая: 

завтрак 

обед 

ужин 

Столовая при производственном предприятии. Общий и 

диетические залы: 

завтрак 

обед 

ужин 

Столовая при Вузе. Зал отпуска студентам блюд по абоне-

ментам: 

завтрак 

обед 

ужин 

Ресторан городской, реализующий в дневное время обе-

денную продукцию: 

день 

вечер 

Ресторан при гостинице: 

завтрак 

обед 

ужин 

Ресторан городской: 

день 

вечер 

Ресторан городской, реализующий в дневное время ком-

плексные обеды: 

день 

вечер 

Ресторан железнодорожный и при аэровокзале: 

утро, день 

вечер 

Кафе общего типа с самообслуживанием: 

     день 

вечер 

 

20 

30 

30 

 

30 

40 

30 

 

 

15 

20 

20 

 

 

15 

20 

15 

 

 

40 

150 (2,5 час.) 

 

30 

40 

100 (1,6 час.) 

 

40 

150 (2,5 час.) 

 

 

30 

150 (2,5 час.) 

 

40 

100 (1,6 час.)  

 

30 

40 
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Продолжение приложения  Г 

Наименование предприятия Длительность приёма пищи,  

мин. 

Кафе общего типа с обслуживанием официантами: 

день 

вечер  

Специализированное кафе. 

Кафе-кондитерское: 

утро 

день 

вечер 

Кафе-мороженое: 

день 

вечер 

Детское кафе  

Кафе автомат 

Закусочная общего типа: 

утро 

день 

вечер 

Шашлычная (обслуживание официантами): 

утро 

день 

вечер 

Пивной бар (обслуживание официантами): 

день 

вечер 

самообслуживание через стойку 

самообслуживание через автомат 

Витаминный бар: 

день 

вечер 

Молочный бар: 

день 

Коктейль-бар без танцевальной площадки: 

день 

вечер 

Коктейль-бар с танцевальной площадкой: 

вечер 

Коктейль-холл: 

день 

вечер 

 

40 

120 (2,0 час.) 

 

 

20 

30 

30 

 

30 

50 

30 

20 

 

20 

30 

20 

 

40 

60 

100 (1,6 час.) 

 

40 

60 

20 

20 

 

15-20 

20-30 

 

15-20 

 

20-30 

30-40 

 

60-90 

 

30-40 

60-90 
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Продолжение приложения  Г 

Наименование предприятия Длительность приёма пищи,  

мин. 

Винный бар: 

день 

вечер 

Гриль-бар: 

день 

вечер 

Бар-варьете 

Сосисочные, пельменные, вареничные, 

оладиковые, пирожковые, пончиковые 

Бифштексные, котлетные, кебабные, купатные, 

гарячие бутерброды, открытые пироги, слойка, 

самсовые, блинчиковые, чебуречные, пицерии 

Кафетерии, смешанной специализации 

 

30-20 

20 

20 

25-30 

одна посадка 

 

15 

 

12 

 

 

12 

 

Приложение Д 

Примерные графики загрузки залов предприятий  

общественного питания различного типа 

 
Таблица 1 – Общедоступная и диетическая столовая 

Часы работы 

Общедоступная Диетическая 

оборачиваемость 

места за 1 час, 

раз 

средний про-

цент загрузки 

зала 

оборачиваемость 

места за 1 час, 

раз 

средний про-

цент загрузки 

зала 

Завтрак 

8-9 

9-10 

10-11 

Итого 

Обед 

11-12 

12-13 

13-14 

14-15 

15-16 

16-17 

Итого 

Ужин 

17-18 

18-19 

19-20 

Итого 

 

3 

3 

3 

 

 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

 

 

2 

2 

2 

 

 

40 

30 

30 

 

 

50 

80 

90 

90 

50 

30 

 

 

40 

60 

30 

 

2 

2 

2 

 

 

1,5 

1,5 

1,5 

1,5 

1,5 

1,5 

 

 

2 

2 

2 

 

 

80 

60 

30 

 

 

90 

 

90 

90 

50 

30 

 

 

50 

60 

40 
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Таблица 2 – Столовая при производственном предприятии 
1
 

Часы работы 

Для работающих Для работающих и населения 

оборачиваемость 

места за 1 час, 

раз 

средний про-

цент загрузки 

зала 

оборачиваемость 

места за 1 час, 

раз 

средний про-

цент загрузки 

зала 

6.30-7.30 

11-12.30 

12.20-13.00 

13-14 

14-15 

15-16 

16-17 

17-18 

18-19 

19-20 

4 

4 

2 

3 

3 

3 

3 

3 

Перерыв 

3 

50 

100 

80 

60 

40 

20 

20 

40 

 

89 

4 

4 

2 

3 

3 

3 

3 

3 

Перерыв 

3 

50 

100 

80 

60 

40 

20 

20 

40 

 

89 

 

Таблица 3 – Диетический зал столовой при производственном предприятии 
2
 

Часы работы 
Оборачиваемость места за 1 час, 

раз 

Средний процент загрузки зала 

Первая смена 

завтрак  

6.30-7.00 

обед 

11.00-12.20 

Вторая смена 

обед 

14.30-15.30 

ужин 

19-20 

 

 

4 

 

4 

 

 

3 

 

3 

 

 

50 

 

100 

 

 

50 

 

89 

 

Таблица 4 – Студенческая столовая (питание по абонементам) 

Часы работы 
Оборачиваемость места за 1 час, 

раз 

Средний процент загрузки зала 

Завтрак  

7.30-8.00 

8.00-9.00 

Обед 

12-13 

13-14 

14-15 

Ужин 

17.30-18.00 

18.00-19.00 

 

2 

4 

 

3 

3 

3 

 

2 

4 

 

20 

20 

 

75 

90 

75 

 

25 

25 

                                                 
1
 График составлен с учетом следующих условий: система обслуживания непрерыв-

ная; режим работы предприятия двухсменный; соотношение потребителей по сменам (пер-

вой и второй) - 60% и 40% соответственно от общего числа работающих на производствен-

ном предприятии; охват питанием 100%; продолжительность в максимальную смену 1 час. 

20 мин. 
2
 Режим питания двухразовый: завтрак и обед для первой смены, обед и ужин для 

второй. 
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Таблица 5 – Диетический зал студенческой столовой 

Часы работы Оборачиваемость места за 1 час, раз Средний процент загрузки зала 

Завтрак  

7.30-8.00 

8.00-9.00 

Обед 

12-13 

13-14 

14-15 

Ужин 

17.30-18.00 

18.00-19.00 

 

2 

4 

 

2,5 

2,5 

2,5 

 

2 

4 

 

25 

20 

 

80 

90 

70 

 

20 

30 

 

Таблица 6 – Зал профессорского и преподавательского состава 

Часы работы Оборачиваемость места за 1 час, раз Средний процент загрузки зала 

обід 

12-13 

13-14 

14-15 

15-16 

 

2,5 

2,5 

2,5 

2,5 

 

40 

60 

80 

40 

  
Таблица 7 – Городской ресторан 

3
 

Часы работы Оборачиваемость места за 1 час, раз Средний процент загрузки зала 

11-12 

12-13 

13-14 

14-15 

15-16 

16-17 

17-18 

18-19 

19-20 

20-21 

21-22 

22-23 

1,5 

1,5 

1,5 

1,5 

1,5 

1,5 

Перерыв 

0,4 

0,4 

0,4 

0,4 

0,4 

60 

90 

100 

90 

60 

50 

 

50 

100 

100 

100 

80 

 
Таблица 8 – Ресторан при гостинице 

Часы работы Оборачиваемость места за 1 час, раз Средний процент загрузки зала 

8-9 

9-10 

11.30-12.30 

12.30-13.30 

13.30-14.30 

14.30-15.30 

15.30-16.30 

17-18 

18-19 

19-20 

20-21 

21-22 

22-23 

2 

2 

1,5 

1,5 

1,5 

1,5 

1,5 

Перерыв 

0,6 

0,6 

0,6 

0,6 

0,6 

50 

80 

60 

100 

90 

90 

60 

 

90 

100 

100 

90 

80 

                                                 
3
 Ресторан с 11 до 17 час. реализует обеденную продукцию  
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Примечание: Процент загрузки с 8 до 10 час. утра принят с учётом обслужи-

вания в утренние часы 30-40% общего числа мест. 

Таблица 9 – Городской ресторан, реализующий комплексные обеды 

Часы работы 

Оборачиваемость места за 1 час, 

раз 

Средний процент загрузки зала 

общий зал комплексные 

обеды 

общий зал комплексные 

обеды 

11-12 

12-13 

13-14 

14-15 

15-16 

16-17 

17-18 

18-19 

19-20 

20-21 

21-22 

22-23 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

 

0,4 

0,4 

0,4 

0,4 

0,4 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

Перерыв 

- 

- 

- 

- 

- 

40 

80 

90 

90 

60 

50 

 

60 

90 

100 

100 

70 

30 

85 

90 

80 

30 

20 

 

- 

- 

- 

- 

- 

 

Таблица 10 – Ресторан железнодорожный 

Часы работы 
Оборачиваемость места за 1 час, 

раз 

Средний процент загрузки зала 

8-9 

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 

23-24 

1,5 

1,5 

1,5 

1,5 

1,5 

1,5 

1,5 

1,5 

1,5 

1,5 

0,6 

0,6 

0,6 

0,6 

0,6 

0,6 

30 

40 

50 

60 

90 

90 

80 

70 

50 

60 

60 

80 

80 

80 

80 

60 
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Таблица 11 – Ресторан при аэровокзале 

Часы работы 
Оборачиваемость места за 1 час, 

раз 

Средний процент загрузки зала 

8-9 

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 

23-24 

1,5 

1,5 

1,5 

1,5 

1,5 

1,5 

1,5 

1,5 

1,5 

1,5 

1,5 

0,6 

0,6 

0,6 

0,6 

0,6 

40 

50 

60 

70 

90 

90 

80 

70 

50 

50 

40 

70 

80 

80 

65 

60 

 

Таблица 12 – Кафе общего типа 

Часы работы 

Самообслуживание Обслуживание официантами 

Оборачиваемость 

места за 1 час, раз 

Средний процент 

загрузки зала 

Оборачиваемость 

места за 1 час, раз 

Средний процент 

загрузки зала 

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 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

1,5 

1,5 

30 

30 

40 

100 

100 

100 

60 

30 

40 

60 

90 

90 

1,5 

1,5 

1,5 

1,5 

1,5 

1,5 

1,5 

1,5 

1,5 

0,5 

0,5 

0,5 

0,5 

30 

30 

40 

90 

100 

90 

50 

40 

30 

60 

90 

90 

60 
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Таблица 13 – Общедоступная столовая, работающая вечером как кафе 

Часы работы 
Оборачиваемость мес-

та за 1 час, раз 

Средний процент загрузки 

зала 

Количество по-

требителей 

8-9 

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 

3 

3 

3 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

0,5 

0,5 

0,5 

0,5 

0,5 

40 

30 

30 

50 

80 

90 

90 

50 

30 

40 

60 

90 

90 

60 

 

 

 

 

 

 

 

Таблица 14 – Специализированное кафе 

Часы ра-

боты  

Кафе-кондитерская Кафе-мороженное Кафе-детское 

Оборачива-

емость места 

за 1 час, раз 

Процент 

загрузки 

зала 

Оборачива-

емость места 

за 1 час, раз 

Процент 

загрузки 

зала 

Оборачива-

емость места 

за 1 час, раз 

Процент за-

грузки зала 

8-9 

10-11 

11-12 

12-13 

13-14 

14-15 

15-16 

16-17 

17-18 

18-19 

19-20 

20-21 

21-22 

3 

3 

3 

2 

2 

3 

3 

3 

2 

2 

2 

2 

2 

30 

50 

60 

90 

90 

90 

60 

40 

50 

70 

90 

60 

50 

 

 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

1,2 

1,2 

1,2 

 

 

30 

60 

80 

50 

30 

20 

30 

50 

60 

60 

30 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

 

50 

50 

50 

90 

90 

80 

60 

30 

40 

70 

60 
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Таблица 15 – Закусочные общего типа и специализированные 

Часы работы 
Оборачиваемость места за 1 час, 

раз 

Средний процент загрузки зала 

8-9 

9-10 

10-11 

11-12 

12-13 

13-14 

14-15 

15-16 

16-17 

17-18 

18-19 

19-20 

20-21 

3 

3 

3 

2 

2 

2 

2 

3 

3 

3 

3 

3 

3 

 

40 

50 

50 

50 

90 

90 

90 

60 

40 

30 

50 

60 

30 

Таблиця 16 – Пивной бар 

Часы ра-

боты 

Обслуживание официан-

тами 

Самообслуживание через 

стойку 

Самообслуживание через 

автомат 

Оборачи-

ваемость 

места за 1 

час, раз 

Средний 

процент за-

грузки зала 

Оборачи-

ваемость 

места за 1 

час, раз 

Средний 

процент за-

грузки зала 

Оборачи-

ваемость 

места за 1 

час, раз 

Средний 

процент за-

грузки зала 

10-11 

11-12 

12-13 

13-14 

14-15 

15-16 

16-17 

17-18 

18-19 

19-20 

 

 

1,5 

1,5 

1,5 

1,5 

1,5 

1,5 

1,0 

1,0 

 

 

80 

90 

80 

80 

70 

90 

90 

70 

3 

3 

3 

3 

3 

3 

3 

3 

3 

 

70 

90 

90 

90 

90 

90 

90 

90 

70 

3 

3 

3 

3 

3 

3 

3 

3 

60 

70 

70 

90 

80 

70 

90 

90 

70 

Таблица 17 – Шашлычная с обслуживанием официантами 

Часы работы Оборачиваемость места за 1 час, 

раз 

Средний процент загрузки зала 

10-11 

11-12 

12-13 

13-14 

14-15 

15-16 

16-17 

17-18 

18-19 

19-20 

20-21 

21-22 

1,5 

1,5 

1,0 

1,0 

1,0 

1,0 

1,0 

1,0 

0,6 

0,6 

0,6 

0,6 

40 

60 

80 

100 

90 

90 

60 

50 

70 

100 

100 

80 
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Таблица 18 – Примерный график загрузки витаминного бара на 30 мест 

Часы работы 
Оборачиваемость 

места за 1 час, раз 
Коэффициент загруз-

ки 
Количество потребителей 

9-10 

10-11 

11-12 

12-13 

13-14 

14-15 

15-16 

16-17 

17-18 

18-19 

19-20 

Вместе: 

3 

3 

3 

3 

3 

3 

3 

3 

2 

2 

2 

40 

50 

60 

70 

80 

60 

60 

60 

70 

90 

80 

 

36 

45 

54 

63 

72 

54 

54 

54 

42 

54 

48 

522 

 

Таблица 19 – Примерный график загрузки гриль-бара на 75 мест 

Часы работы 
Оборачиваемость 

места за 1 час, раз Коэффициент загрузки Количество потребителей 

8-9 

9-10 

10-11 

11-12 

12-13 

13-14 

14-15 

15-16 

16-17 

17-18 

18-19 

19-20 

Вместе: 

3 

3 

3 

3 

3 

3 

3 

2 

2 

2 

2 

2 

 

40 

70 

50 

70 

90 

90 

70 

60 

50 

80 

90 

60 

 

90 

157 

112 

157 

202 

202 

157 

90 

75 

120 

135 

90 

1497 

  

 

Таблица 20 – Примерный график загрузки коктейль-бара на 50 мест (с танце-

вальной площадкой) 

Часы работы 
Оборачиваемость 

места за 1 час, раз Коэффициент загрузки Количество потребителей 

18-19 

19-20 

20-21 

21-22 

22-23 

23-24 

Вместе: 

1 

0,6 

0,6 

0,6 

1 

1 

 

40 

70 

90 

90 

70 

40 

 

20 

21 

27 

27 

35 

20 

150 
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Таблица 21 – Примерный график загрузки коктейль-холла на 75 мест 

Часы работы 
Оборачиваемость 

места за 1 час, раз Коэффициент загрузки Количество потребителей 

13-14 

14-15 

15-16 

16-17 

17-18 

18-19 

19-20 

20-21 

21-22 

22-23 

Вместе: 

2 

2 

1,5 

1,5 

1,5 

1,5 

1,0 

1,0 

1,0 

1,0 

20 

30 

40 

40 

50 

80 

80 

90 

90 

70 

 

30 

45 

45 

45 

56 

90 

60 

68 

68 

53 

560 

 

Таблица 22 – Примерный график загрузки винного бара на 30 мест 

Часы работы 
Оборачиваемость 

места за 1 час, раз 
Коэффициент загрузки Количество потребителей 

13-14 

14-15 

15-16 

16-17 

17-18 

18-19 

19-20 

20-21 

21-22 

Вместе: 

2 

2 

2 

2 

2 

1,5 

1,5 

1,5 

1,5 

30 

40 

50 

60 

70 

80 

90 

90 

50 

 

18 

24 

30 

36 

42 

36 

41 

41 

23 

291 

 

Таблица 23 – Примерный график загрузки пивного бара на 100 мест с самооб-

служиванием  

Часы работы 
Оборачиваемость места за 

1 час, раз 
Коэффициент загруз-

ки 

Количество потреби-

телей 

11-12 

12-13 

13-14 

14-15 

15-16 

16-17 

17-18 

18-19 

19-20 

Вместе: 

 

3 

3 

3 

3 

2 

2 

2 

1,5 

1,5 

 

40 

50 

70 

80 

70 

80 

80 

90 

50 

 

120 

150 

210 

240 

140 

160 

160 

135 

70 

1525 
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Приложение Е 

Коэффициенты потребления блюд 

Тип предприятия 
Коэффициент по-

требления 

Столовой: 

Общедоступные и диетические со свободным выбором блюд: 

Завтрак 

Обед 

Ужин 

При производственном предприятии (комплексный рацион): 

Завтрак 

Обед 

Ужин 

При ВУЗах: 

Завтрак 

Обед 

Ужин 

Рестораны: 

Городские и при отелях: 

Днем 

В вечере 

При вокзалах 

Кафе общего типа: 

С самообслуживанием 

С обслуживанием официантами 

Кафе специализированное: 

С самообслуживанием: 

Молочная 

Кондитерская 

С обслуживанием официантами: 

Молодежное 

Мороженое 

Детское 

Кафе-автомат 

Закусочная общего типа с самообслуживанием 

Закусочные специализированные с самообслуживанием: 

Пирожковая 

Чебуречная 

Сосисочная 

Пельменная (вареничная) 

Закусочная с обслуживанием официантами: 

Шашлычная 

Буфеты в отдельных помещениях 

 

 

2,0 

3,0 

2,0 

 

3,0 

3,5 

3,0 

 

1,5 

3,0 

1,5 

 

3,5 

3,0 

4,0 

3,5 

 

2,5 

2,5 

 

 

1,5 

0,8 

 

2,5 

1,2 

1,5 

2,0 

1,5 

 

1,0 

2,0 

2,0 

2,0 

 

2,5 

1,5 
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Приложение Ё 

Примерные коэффициенты потребления блюд и 

напитков в барах 

Наименование 

блюд и напитков 

Винный 

бар 

Коктейль-

бар 

Коктейль-

хол 

Пивной 

бар 

Молочный 

бар 

Витамин-

ный бар 

Гриль-

бар 

Холодные закуски 

Бутерброды 

Горячие закуски 

Блюда, жаренные 

на вертеле 

Кондитерские из-

делия 

Соломка, палочки, 

сушки соленые  

Фрукты, салаты из 

фруктов 

Горячие напитки: 

кофе, чай, шоколад 

шербет, глинтвей-

ны, гроги и др. 

Мороженое, взби-

тые сливки  

Молоко 

Изделия из творога, 

запеканки, пудинги 

Фруктовая и мине-

ральная вода, соки 

(морсы, напитки 

собственного про-

изводства)
1
 

Вина, коньяки
 2
 

Коктейли 

Пиво
3
 

Табачные изделия 

 

0,5 

0,6 

0,3 

 

- 

 

0,2 

 

- 

 

- 

 

0,1 

 

0,2 

 

 

0,2 

- 

 

- 

 

 

 

 

0,3 

0,7 

0,2 

- 

1/20 

0,3 

0,5 

0,3 

 

- 

 

0,4 

 

- 

 

- 

 

0,2 

 

- 

 

 

0,3 

- 

 

- 

 

 

 

 

0,3 

0,2 

0,7 

- 

1/20 

 

0,4 

0,4 

0,3 

 

- 

 

0,3 

 

- 

 

- 

 

0,3 

 

0,1 

 

 

0,2 

- 

 

- 

 

 

 

 

0,3 

0,2 

0,7 

- 

1/20 

0,3 

0,3 

0,2 

 

- 

 

- 

 

0,2 

 

- 

 

- 

 

- 

 

 

- 

- 

 

- 

 

 

 

 

- 

- 

- 

1,2 

1/20 

 

- 

- 

- 

 

- 

 

0,6 

 

- 

 

- 

 

0,2 

 

- 

 

 

0,3 

0,1 

 

0,2 

 

 

 

 

0,2 

- 

0,9 

- 

- 

 

0,3 

- 

- 

 

- 

 

0,5 

 

- 

 

0,3 

 

0,3 

 

 

 

 

- 

- 

- 

- 

 

 

 

 

0,6 

- 

0,4 

- 

- 

 

0,7 

- 

- 

 

1,0 

 

0,6 

 

- 

 

- 

 

0,5 

 

- 

 

 

- 

- 

 

- 

 

 

 

 

0,3 

0,2 

- 

- 

- 

 

  

Приложение Ж 

 

Коэффициенты потребления блюд и нормы потребления для ПБО 
 

Предприятие Горячие блюда и ку-

линарные изделия, 

на которых специа-

лизируется предпри-

ятие, порция 

Бутер-

броды, 

шт. 

Горячие 

напитки 

Соки, фруктовые 

и минеральные 

воды, напитки 

собственного 

производства, л 

Булочные и 

кондитерские 

изделия, шт. 

1 2 3 4 5 6 

Бифштексные 1,2 - 0,8 0,07 0,25 
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Продолжение приложения Ж 
1 2 3 4 5 6 

Кебабные 1,2 - 0,5 0,07 0,25 

Купатные 1,2 - 0,5 0,07 0,25 

Котлетные 2,0 - 0,8 0,07 0,25 

Сосисочные 1,5 - 0,8 0,07 0,25 

Блинные 2,0 - 1,0 0,07 - 

По реализации 

изделий из 

слоеного теста  

2,0 - 1,0 0,07 - 

Открытые пи-

роги 

1,5 - 1,0 0,07 - 

Пельменные 1,5 - 1,0 0,07 - 

Вареничные 1,5 - 1,0 0,07 - 

Горячие бу-

терброды 

1,5 - 1,0 0,07 - 

Пирожковые 2,0 - 1,0 0,07 - 

Пончиковые 2,5 - 1,0 0,07 - 

Чебуречные 1,5 - 1,0 0,07 - 

Пиццерии 1,5 - 1,0 0,07 - 

Самсовые 1,5 - 1,0 0,07 - 

Оладиковые 2,0 - 1,0 0,07 - 

Кафетерий - 2,5 1,0 0,07 - 

Примечание: Норма хлеба на 1 посетителя ПБО, реализующих мясные изделия – 0,1 кг. 

Приложение З 

Соотношение различных групп блюд, выпускаемых предприятиями обще-

ственного питания различного типа 

Таблица 1 – Общедоступная и диетическая столовая со свободным выбором 

блюд (в %) 

 
Блюда 

Завтрак 
 

Обед 
 

Ужин 
 от общего 

количества 

 

от данной 

группы 

 

от общего 

количества 

 

от данной 

группы 

 

от общего 

количества 

 

от данной 

группы 

 Холодные блюда 

рыбные, мясные  
салаты 
молоко и кисло-
молочные продукты 
Супы 

прозрачные, 
заправочные, 
пюреобразные,  
молочные, холод-
ные, сладкие 
Вторые горячие 
блюда 

рыбные, мясные,  
овощные, крупяные 
яичные, из творога 
Сладкие блюда и 
горячие напитки 

30 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

50 
 
 
 
 

20 

 
 

55 
 

45 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

50 
50 

20 
 
 
 
 

30 
 
 
 
 
 
 
 

35 
 
 

15 

 
 

55 
 

45 
 
 

80 
 

20 
 
 
 
 

80 
20 

30 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

50 
 
 
 
 

20 

 
 

55 
 

45 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

50 
50 
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Таблица 2 – Рестораны ( в % ) 

 
Блюда 

 
При отелях 

 

 
При вокзалах 

 

 
Городские 

 
от общего 

количества 

 

от данной 

группы 

 

от общего 

количества 

 

от данной 

группы 

 

от общего 

количества 

 

от данной 

группы 

 
Холодные блюда 

 рыбные  

 мясные 

 салаты 

 кисломолочные       

 продукты 

Горячие закуски 

Супы  

 прозрачные 

 заправочные 

 молочные,   

 сладкие 

Вторые горячие 

блюда 

 рыбные  

 мясные 

 овощные  

 крупяные 

 яичные, творожные 

Сладкие блюда и 

горячие напитки 

25/40 

 

 

 

 

 

5/5 

25/10 

 

 

 

 

 

30/30 

 

 

 

 

 

15/15 

 

 

25/30 

30/35 

35/25 

 

10/10 

100/100 

 

15/30 

75/60 

 

10 

 

 

15/30 

65/30 

5 

10/5 

5/5 

25 

 

 

 

 

 

5 

25 

 

 

 

 

 

30 

 

 

 

 

 

15 

 

25 

30 

35 

 

10 

100 

 

15 

75 

 

10 

 

 

20 

55 

5 

10 

10 

40 

 

 

 

 

 

5 

10 

 

 

 

 

 

30 

 

 

 

 

 

15 

 

 

25 

30 

40 

 

5 

100 

 

20 

70 

 

10 

 

 

25 

50 

5 

10 

10 

 

Примечание:  

1. Числитель – 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 видов блюд может быть изменено в зависимости от 

конкретных условий работы предприятий.
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Таблица 3 – Закусочные (в %) 

Блюда 

 

Общего типа 

 

Пельменая 

 

Шашлычная 

 

Пирожковая 

 

Сосисочная 

 
от общего 

количества 

 

от дан-

ной 

группы 

 

от общего 

количества 

 

от дан-

ной 

группы 

 

от общего 

количества 

 

от дан-

ной 

группы 

 

от общего 

количества 

 

от дан-

ной 

группы 

 

от общего 

количества 

 

от дан-

ной 

группы 

 Холодные блюда 

 гастрономические продукты  

 салаты 

 молочнокислые продукты 

 бутерброды 

Супы 

Вторые горячие блюда 

 рыбные  

 мясные 

 яичные, творожные 

Сладкие блюда и горячие 

напитки 

33 

 

 

 

 

10 

50 

 

 

 

 

7 

 

40 

25 

10 

25 

 

 

15 

70 

15 

20 

 

 

 

 

15 

60 

 

 

 

 

5 

 

30 

50 

20 

- 

 

 

- 

90 

10 

22 

 

 

 

 

15 

60 

 

 

 

 

3 

 

40 

60 

- 

- 

 

 

10 

90 

- 

 

30 

 

 

 

 

50 

- 

 

 

 

 

20 

 

- 

- 

100 

- 

- 

 

- 

- 

- 

 

30 

 

 

 

 

- 

60 

 

 

 

 

10 

 

- 

65 

30 

5 

- 

- 

- 

- 

- 
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Таблица 4 – Кафе (в %) 

Блюда 

Общего типа Молодёжное 

 

Детское 

 

Молочное 

 

Кондитерськое 

 
от общего 

количества 

 

от дан-

ной 

группы 

 

от общего 

количества 

 

от дан-

ной 

группы 

 

от общего 

количества 

 

от дан-

ной 

группы 

 

от общего 

количества 

 

от дан-

ной 

группы 

 

от общего 

количества 

 

от дан-

ной 

группы 

 
Холодные блюда 

 гастрономические продукты  

 салаты 

 молочнокислые продукты 

 бутерброды 

Супы 

Вторые горячие блюда 

 рыбные  

 овощные 

 мясные 

 яичные, творожные 

Сладкие блюда и горячие 

напитки 

25 

 

 

 

 

5 

45 

 

 

 

 

25 

 

40 

- 

50 

10 

 

 

50 

 

20 

30 

25 

 

 

 

 

- 

50 

 

 

 

 

25 

 

50 

20 

30 

- 

 

 

65 

 

20 

15 

25 

 

 

 

 

5 

45 

 

 

 

 

25 

 

10 

40 

40 

10 

 

 

40 

 

30 

30 

35 

 

 

 

 

10 

45 

 

 

 

 

10 

 

- 

- 

100 

- 

 

 

- 

 

50 

50 

30 

 

 

 

 

- 

- 
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- 

- 

50 

100 

 

 

- 

 

- 

- 
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Приложение И 
 

Примерные нормы потребления холодных напитков, хлеба, кондитерских изделий одним 

потребителем на предприятиях общественного питания различного типа 
 

Наименование 
Единица 

измерения 

Столовая Ресторан 

К
аф

е 

З
ак

у
со

ч
н

ая
 

К
аф

ет
ер

и
й

 

общедоступная диетическая 

при произ-

водст-

венном 

предприятии 

студенческая 

городской, 

при гости-

нице 

при во-

кзале 

Холодные напитки л 0,05 0,05 0,1 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 0,3 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 

Напитки собственного 

производства 

 - - - - 0,1 0,05 0,03 - - 

Хлеб и хлебобулочные 

изделия 

г 100 100 150 150 100 130 75 75 - 

В том числе:          - 

ржаной хлеб  50 50 100 75 50 80 25 25 - 

пшеничный хлеб  50 50 50 75 50 50 50 50 - 

Мучные кондитерские 

изделия собственного 

производства 

шт. 0,30 - 1,0 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 - - 

Пиво л - - - - 0,025 0,05 0,05 - - 

Сигареты пачка - - - - 0,1 0,1 - - - 

Спички коробка - - - - 0,09 0,09 - - - 

Вино-водочные изделия л - - - - 0,1 - - - - 
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Приложение Ы 

Данные для расчета длины подвесного пути 

Наименование 

сырья 

Вид хра-

нения 

(части ту-

ши) 

Вмести-

мость, кг 

Толщина 

части, м 

Ширина 

части, м 

Расстояние 

между про-

дуктами по 

длине рель-

сов, м 

Говядина четвертина 40 0,3 0,7 0,05 

Говядина полутуша 80 0,3 0,7 0,05 

Свинина полутуша 35 0,4 0,2 0,03 

Свинина туша 70 0,8 0,2 0,03 

Баранина туша 20 0,4 0,2 0,03 

Рыба осетро-

вых пород 
туша 20 0,4 0,2 0,03 

 

 

Приложение Й 

Нормы нагрузки продуктов на 1 м
2
 грузовой площади  

и примерные сроки их хранения 

Наименование сырья Сроки хра-

нения 

Нагрузка на 1 м
2
 гру-

зовой площади, кг 

1 2 3 

Мясо:   

охлажденное 3 100-120 

мороженное 4 120-140 

полуфабрикаты 1 80-100 

Субпродукты:   

охлажденные 1 120-140 

мороженые 4 160-180 

Птица:   

охлажденная 2 120-140 

мороженая 3 150-180 

дичь мороженая 3 160-180 

полуфабрикат 1 80-100 

Рыба:   

парная 3 180-200 

мороженая 4 200-220 

соленая 5 260-300 

полуфабрикат 1 80-100 
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Продолжение приложения Й 

1 2 3 

Молоко 0,5 120-160 

Простокваша, кефир, йогурт  1 120-160 

Сметана 3 120-160 

Творог 1,5 120-160 

Масло сливочное 3 160-200 

Маргарин 5 160-200 

Масло топленое 10 160-200 

Сыры 5 220-260 

Яйца 2 200-220 

Гастрономические товары 5 120-140 

Фрукты, ягоды, зелень 2 80-100 

Квашения, соления, маринады 5 160-200 

Вино-водочные изделия 10 170-220 

Пиво, воды 2 170-220 

Кондитерские изделия (покупные) 5 80-100 

Консервы  10 220-260 

Замороженные фрукты, ягоды, мороже-

ное 

10 220-260 

Готовые кулинарные изделия (заморо-

женные) 

10 220-260 

Пищевые отходы 0,5 160-220 

Овощи:   

картофель 5 400 

корнеплоды 5 300 

капуста свежая 5 300 

лук 5 200 

полуфабрикаты 1 180-200 

Мука, крупы, сахар 5-10 500 

Макароны и макаронные изделия 5-10 300 

Сухофрукты 5-10 100 

Приправы и специи 5-10 100 

Соль 5-10 600 

Грибы сушеные  10 200 

Повидло, джем 5 400 
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Приложение К 

Техническая характеристика функциональных ёмкостей 

Наименование изделий  Вид ёмкости Габаритные 

размеры, мм 

Вместимость 

кг шт 

1 2 3 4 5 

Мясные полуфабрикаты:      

Крупнокусковые № 9 530х325х150 15 - 

Крупнокусковые № 11 530х325х200 15 - 

Мелкокусковые № 7 530х325х100 10 - 

Кости мясные  № 11 530х325х200 14 - 

Мясо порционное (80 г) № 7 530х325х100 - 90 

Мясо порционное (125 г) № 7 530х325х100 - 65 

Котлетное мясо  № 11 530х325х200 15 - 

Рубленные изделия № 7 530х325х100 - 90 

Полуфабрикаты из птицы:     

Тушка птицы потрошеная № 9 530х325х150 15 - 

Рыбные полуфабрикаты:     

Рыба тушка № 7 530х325х100 10 - 

Овощные полуфабрикаты:     

Картофель очищеный № 11 530х325х200 15 - 

Морковь, свекла, лук очи-

щенные 
№ 11 530х325х200 15 - 

Капуста зачищенная № 11 530х325х200 15 - 

 

 

 

Приложение Л 

Техническая характеристика передвижных стеллажей и контейнеров 

Наименование 

оборудования  

Количество ФЕ в еди-

нице оборудования  

Наименова-

ние оборудо-

вания 

Количество ФЕ в 

единице оборудо-

вания 

СП-125 №7-12 КП-160 №7-12 

 №9-8  №9-8 

 №11-6  №11-6 

 №15-30  №15-30 

СП-230 №7-24 КП-300 №7-28 

 №9-16  №9-18 

 №11-12  №11-14 

 №15-60  №15-70 
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Приложение М 

Характеристика немеханического складского оборудования 

Наименование оборудова-

ния 

 

Тип, марка 

Габаритные размеры, мм 

длина ширина высота 

Стеллаж стационарный СПС-1 1470 840 2200 

Стеллаж стационарный СПС-2 1050 840 2000 

Подтоварник металличе-

ский 

ПТ-1 1470 840 280 

Подтоварник металличе-

ский 

ПТ-2 1050 840 280 

Подтоварник металличе-

ский 

ПТ-1А 1470 630 280 

Подтоварник металличе-

ский 

ПТ-2А 1050 630 280 

Стеллаж придвижной СП-125 600 400 1500 

Стеллаж придвижной СП-230 600 600 1500 

Контейнер придвижной КП-160 800 600 900 

Контейнер придвижной КП-300 800 600 1700 

 

Приложение Н 

Коэффициенты использования площади складских помещений 

Тип помещения Полезная пло-

щадь, м
2
 

Коэффициент использо-

вания площади 

Охлаждаемые камеры 

 

6-12 0,45 

8-20 0,55 

12-40 0,62 

Неохлаждаемые помещения:   

Кладовая хранения картофеля  0,4 

Кладовая хранения овощей  0,4 

Кладовая сухих продуктов  0,4 

 

Приложение О 

Техническая характеристика сборно-разборных охлаждающих камер 

Тип, марка Вместимость, 

кг 

Габаритные размеры Мощность, 

кВт длина ширина высота 

1 2 3 4 5 6 

КХС-3 200 1360 1360 2200 0,46 

КХС-4 280 1360 1960 2200 0,67 
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Продолжение приложения О 
1 2 3 4 5 6 

КХС-7 500 1660 2560 2200 0,71 

КХС-8 560 1960 2560 2200 0,75 

КХС-10 720 2260 2560 2200 0,91 

КХС-13 920 2860 2560 2200 1,29 

КХС-14 980 2560 2560 2200 1,33 

КХС-16 1160 2860 2560 2720 1,38 

КХС-18 1260 3160 2560 2720 1,42 

КХС-20 1400 3460 2560 2720 1,46 

RN20A 370 1200 1200 2000 0,7 

RN25B 510 1200 1500 2000 0,7 

RN30A 640 1200 1800 2000 0,7 

RN43A 890 1200 2400 2000 0,7 

RN54A 1100 1200 3000 2000 0,7 

RN54B 1100 1200 3000 2000 0,7 

Камеры низкотемпературные 

КХН-3 200 1400 1400 2240 0,71 

КХН-4 280 1400 2000 2240 0,83 

КХН-7 500 1700 2600 2240 1,08 

КХН-8 560 2000 2600 2240 1,25 

КХН-10 720 2300 2600 2240 1,38 

КХН-11 780 2600 2600 2240 1,46 

КХН-13 920 2900 2600 2240 1,67 

КХН-14 980 2600 2600 2760 1,79 

КХН-16 1160 2900 2600 2760 2,0 

КХН-18 1260 3200 2600 2760 2,46 

 

Приложение П 

Техническая характеристика механического оборудования 

Наименование ма-

шины 
Марка Продуктивность 

Габариты, мм 

длина ширина высота 

1 2 3 4 5 6 

Оборудование для обработки овощей 

Картофелечистки МК “МЕТОС" 20 кг/час 1000 800 910 

КК  "Stepan" 30 кг/час 610 840 320 

МОК-125 125 кг/ час 530 380 835 

МОК-250М 250 кг/ час 630 505 925 

МОК-300-04 300 кг/ час 660 500 900 

МОК-300 300 кг/ час 410 600 1000 

МОК-400 400 кг/ час 690 570 1015 

КНА-600М 600 кг/ час 1500 1150 1280 

РР-4 100 кг/ час 400 400 640 

ЕР-5 130 кг/ час 500 570 340 

ЕР-10 280 кг/ час 600 1130 460 
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Продолжение приложения П 
1 2 3 4 5 6 

 ЕР-15 400 кг/ час  650 1200 460 

ЕР-25 500 кг/ час 780 1100 560 

РР 4 ЕСО 70 кг/ час 510 340 580 

РР 4 ЕХРО 100 кг/ час 400 420 920 

РР 8 ЕХРО 200 кг/ час 400 500 1100 

PL-LC/4 120 кг/ час 320 420 560 

PL-LC/8 200 кг/ час 320 420 800 

PL-LC/15 500 кг/ час 400 500 900 

Парри-3010 12 кг/ час 695 340 360 

Апарат для чистки 

овощей 
EL 65 500 кг/ час 750 473 1635 

Машина овочереза-

тельная 
МРО-50-200 60-200 кг/ час 530 335 460 

Машина для нарез-

ки и протирания 

овощей 

МРО-350 350 кг/ час 515 295 575 

Машина для нарез-

ки и протирания 

овощей 

МПР-350 

нарезка сырого кар-

тофеля 

нарезка вареного 

картофеля 

 

350 кг/ час 

 

600 кг/ час 

640 355 650 

Машина для нарез-

ки и протирания 

овощей 

МПР –350-01 

капуста 

сырые овощи 

вареные овощи 

 

200 кг/ час 

300 кг/ час  

400 кг/ час 

640 355 650 

Машина для нарез-

ки сырых сезонных 

овощей 

SIRMAN PP4 4 кг/ час 400 400 640 

SIRMAN PP8 8 кг/ час 400 400 830 

SIRMAN PP15 15 кг/ час 440 490 990 

Универсальный  

привод 

П-II   МОП II-I  

1100 900 1100 

нарезка пластинка-

ми 

200-300 кг/ час 

нарезка соломкой 100-200 кг/ час 

шинкование 100-200 кг/ час 

нарезка брусочками 200 кг/ час 

Универсальная  

кухонная машина 

УКМ  

1100 850 1000 нарезка брусочками 360 кг/ час 

нарезка кубиками 160 кг/ час 

Овощерезка КК  “Stepan” 40 кг/ час 610 480 320 

 МК “МЕТОС” 80 кг/ час 1000 800 910 

 КК “Польща” 40 кг/ час 610 480 320 

 ТМ 220 кг/ час 530 310 520 

Овощерезка VPM 180 кг/ час 530 310 520 

 RG-30 2 кг/мин 285 350 465 

 RG-100 5 кг/мин 223 424 495 

 RG-200 6,7 кг/мин 215 475 515 

 RG-350 12 кг/мин 265 555 745 

 RG-400 10...40 кг/мин 700 1180 1210 

 CL20 60...80 кг/ час 300 300 560 
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Продолжение приложения П 
1 2 3 4 5 6 

 CL25 60...80 кг/ час 320 300 740 

 CL30 80...130 кг/ час 320 320 740 

Машина для мойки 

зелени и овощей 
ММЗ-1 50 кг/ час 1000 700 1400 

Оборудование для нарезки гастрономическиих товаров 

Машина для нарез-

ки гастрономии 
SIRMAN 300 3,5 кг/ час 400 330 270 

 SIRMAN 330 5,5 кг/ час 410 330 350 

 SIRMAN 350 9 кг/ час 450 280 400 

 SIRMAN 370 15 кг/ час 420 445 1030 

 
GA-220 

 =1...14 мм 

b =1…15 мм 
380 360 290 

 
GA-250 

 =1...14 мм 

b =1…18 мм 
440 400 300 

CELME-220  =1...15 мм 430 350 380 

CELME-250  =1...15 мм 560 450 420 

Оборудование для обработки мяса и рыбы 

Мясорубка МИМ-82М 250 кг/ час 510 340 180 

МИМ-500 500 кг/ час 700 350 900 

ТС-8 "Германия" 9 кг/ час 210 220 340 

ТС-12 " Германия " 60 кг/ час 200 400 380 

ТС-22F 200 кг/ час 376 235 355 

8/G 30 кг/ час 270 280 380 

КК  "Stepan" 20 кг/ час 610 480 320 

КК “Польша” 20 кг/ час 610 480 320 

МК “МЕТОС" 40 кг/ час 1000 800 910 

МЕМ-12Е 100 кг/ час 420 250 550 

МЕМ ТС-22Т 200 кг/ час 580 300 420 

CANWOOD PG-500 80…100 кг/ час 350 350 480 

Универсальный  

привод 

П-II   ММП II-I 

Мясорубка 
75 кг/ час 1100 900 1100 

Фаршемешалка КК  "Stepan" 60 кг/ час 610 480 320 

МК “МЕТОС" 60 кг/ час 1000 800 910 

КК “Польша” 60 кг/ час 610 480 320 

МВП  ІІ-I 150 кг/ час 1100 900 1100 

Машина для рых-

ления мяса 

МРМ-15 

Финляндия 

15 порц./мин. 

120 кг/ час 

560 

425 

260 

350 

390 

380 

Устройство для 

очистки рыбы 
РО-1М 60 кг/ час 1710 110 280 
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Приложение Р 
 

Номенклатура холодильного оборудования 

Наименование обору-

дования 

Тип, марка Полезный 

объём, м
3 

Вместимость, 

кг 

Потребление 

электроэнергии 

Габариты, мм Примечания 

длина ширина высота 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

Холодильный шкаф ШХ-0,40М 0,29 60 0,273 750 750 1810  

Холодильный шкаф ШХ-0,80М 0,68 140 0,295 1500 750 1810  

Холодильный шкаф ШХ-0,80Ю 0,71 150 0,37 1120 800 1920  

Холодильный шкаф ШХ-0,56 0,45 90 0,273 1150 900 1900  

Холодильный шкаф ШХ-1,12 0,98 200 0,43 1570 785 2055  

Холодильный шкаф ШХ-0,71 0,56 120 0,45 800 800 2000  

Холодильный шкаф ШХ-1,40К 0,88 180 0,5 1500 800 2000  

Холодильный шкаф ШХ-1,40 1,10 220 0,5 1500 800 2000  

Холодильный шкаф INTER-501 0,37 55 0,3 580 620 1985  

Холодильный шкаф INTER-203 0,7 150 0,45 1165 620 1985  

Холодильный шкаф INTER-502 0,74 156 0,45 1165 620 1985  

Холодильный шкаф "МЕТОС - 40 0,26 850 700 2000  

Холодильный шкаф 

(настольный) 

ХО-1 - 5,0  460 460 400 Для баров 

ХО-2 - 7,0  690 460 400 Для баров 

"Мини" - 7,5  360 680 520 Для баров 

Холодильный шкаф 

для интенсивного ох-

лаждения 

ШХ-И - 140 1,1 1650 950 1980 Для кулинар-

ных цехов 
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Продовження додатку Р 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 

Холодильный шкаф Gold-S-700 - 68 0,2 845 740 1850  

Холодильный шкаф Gold-S-1200 - 113 0,4 1430 740 1850  

Холодильный шкаф Gold-S-1400 - 130 0,68 1140 740 1850  

Холодильный шкаф SW-1200 - 96 0,9 1260 715 1850 С передними 

склянными 

дверцами 
Холодильный шкаф SW-1400 - 112 1,0 1430 715 1850 

Холодильный шкаф SW-1200ДР - 96 0,9 1260 715 2000 

Холодильный шкаф SW-1400ДР - 112 1,0 1430 715 2000 

Холодильный шкаф SW-500ДР - 50 0,76 650 715 2000 

Холодильный шкаф SW-600ДР - 56 0,53 745 715 2000 

Стол з охлаждаемым 

шкафом  
СОЭСМ-2 0,28 55 0,385 1680 840 1030 

 

Стол з охлаждаемым 

шкафом 
ATR-200 - 50 0,348 1365 700 885 

 

Стол з охлаждаемым 

шкафом 
ATR-300 - 70 0,348 1814 700 885 

 

Стол з охлаждаемым 

шкафом и горкой 
СОЭСМ-3 0,30 60 0,42 1680 840 1030 

 

Стол з охлаждаемым 

шкафом и горкой 
АРТ-018 - 65 0,44 1814 700 1050 

 

Стол з охлаждаемым 

шкафом и ванной 
АРТ-015 - 50 0,348 1500 700 885 

 

Секция низкотемпера-

турная 
СН-0,15 0,15 30 0,248 1260 840 860 

Для хранения 

мороженного 

Прилавок низкотемпе-

ратурный 
ПХН-1-0,4 0,35 70 0,43 2000 800 920 

Прилавок низкотемпе-

ратурный 
ПХН-1-0,28 - 50 0,3 1200 750 980 
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Приложение С 

Коэффициенты трудоёмкости приготовления блюд 
 

Наименование блюд и изделий производства Коэффици-

ент 

1 2 

Холодные блюда и закуски 

Консервы овощные разные порциями без гарнира 0,4 

Салат из квашеной капусты промышленного производства и грибы соленые с 

луком 

0,5 

Салат из белокочанной капусты или редьки, приготовленные машинным спо-

собом 

0,5 

Салат из соленых огурцов и соленых томатов 0,6 

Салат картофельный 0,8 

Салат из зеленого лука со сметаной 0,8 

Салат из белокочанной и красной капусты и редьки, приготовленный ручным 

способом 

0,8 

Винегрет овощной 0,8 

Яйцо рубленое 1,0 

Винегрет с рыбой 1,2 

Яйцо под майонезом промышленного производства с гарниром 1,5 

Котлеты картофельные под маринадом 1,5 

Икра из свежих баклажан, кабачков и овощей собственного приготовления 1,5 

Салат из свежих помидоров 1,5 

Салат из свежих огурцов 1,5 

Салат из редиса 1,5 

Салат из огурцов и редиса с яйцом в сметане 2,0 

Винегрет овощной с сельдью  2,2 

Салат из крабов под майонезом промышленного производства 2,5 

Салаты мясные, рыбные 3,5 

Блюда из рыбы 

Рыба жареная без гарнира 0,4 

Салака, корюшка жареные без гарнира 0,5 

Гастрономия и консервы разные 

Гастрономия мясная и рыбная без гарнира 0,5 

Консервы разные порциями без гарнира 0,6 

Семга, лососина, балык и т.п. порциями 0,6 

Несколько и сельдь без гарнира 1,0 

Шпроты с яйцом и луком 1,0 

Гастрономия мясная и рыбная с упрощенным гарниром 1,0 

Консервы мясные и рыбные с гарниром 1.2 

Несколько и сельдь с гарниром 1,8 

Гастрономия мясная и рыбная со сложным гарниром 2,0 

Бутерброды 

Гастрономия для бутербродов без хлеба 0,3 

Бутерброды с вареными колбасами и маслом 0,4 

Бутерброды с копчеными колбасами, сыром, икрой, 0,6 

ветчиной и рыбной гастрономией 1,0 

Примечание: при приготовлении холодных блюд с майонезом собственного приготовле-

ния коэффициент трудоёмкости увеличивается на 0,6 
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Первые блюда 

Супы заправочные 

Супы из макаронных изделий без картофеля 0,6 

Супы крупяные и бобовые без картофеля 0,6 

Рассольник, борщ, щи консервированные 0,6 

Щи зеленые консервированные без картофеля и яйца 0,8 

Щи разные из овощей и квашеной капусты 0,8 

Щи зеленые консервированные с луком 1,0 

Щи зеленые консервированные с картофелем без яйца 1,0 

Супы грибные с макаронными изделиями без картофеля 1,0 

Щи зеленые консервированные с картофелем и яйцом 1,2 

Супы овощные и картофельные 1,2 

Супы крупяные, макаронные и бобовые с картофелем 1,2 

Суп картофельный с консервами 1,2 

Суп харчо 1,2 

Суп картофельный грибной 1,2 

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

То же с яйцом 2,8 

Борщ разный из свежих овощей 2,0 

Рассольник 2,0 

Борщ московский с мясным набором 3,0 

Солянки 

Солянки жидкие рыбные, мясные, грибные 3,5 

Супы молочные, пюреобразные 

Супы молочные 0,6 

Супы пюреобразные крупяные, бобовые 1,0 

Супы пюреобразные овощные 1,2 

Супы прозрачные (бульоны) 

Бульон с мясом 1,2 

Бульон с кулебяками  1,5 

Бульон с фрикадельками 1,5 

Уха рыбацкая 1,5 

Бульон с пельменями промышленного производства, рисом, макаронными из-

делиями 

1,8 

Бульон с пельменями собственного приготовления 1,8 

Бульон с курицей и рисом 2,2 

Бульон с гренками 2,2 

Бульон с яйцом или овощами 2,4 

Бульон и супы разные с домашней лапшой и сложными гарнирами (клецки, 

профитроли и т.п.) 

2,4 

Супы холодные 

Супы сладкие 1,2 

Свекольники 2,0 

Окрошки мясные 2,5 

Примечание: при приготовлении первых блюд с птицей, мясом, рыбой, головизной, ко-

эффициент трудоёмкости увеличивается на 0,2. 
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Вторые блюда 

Блюда из рыбы 

Котлеты, биточки, тефтели, фрикадельки с крупяными гарнирами и карто-

фельным пюре 

1,0 

Рыба паровая в томатном соусе 1,0 

Рыба отварная, жареная разными соусами и картофельным пюре 1,0 

Тельное из рыбы с зеленым горошком или пюре 1,0 

Крабы с различными гарнирами 1,2 

Консервы рыбные с гарниром 1,2 

Рыба по-русски в томатном соусе с корнеплодами и огурцами 1,2 

Котлеты, биточки рыбные и тефтели с жареным картофелем 1,5 

Рыба жареная в жире (фри) 1,5 

Рыба жареная с разными соусами и картофелем жареным 1,5 

Рыба запеченная на сковороде 4,0 

Рыба по-ленинградски и рыба жареная в тесте 4,5 

Блюда из мяса, птицы и дичи 

Колбаса жареная без гарнира 0,6 

Баранина, телятина, говядина отварные с крупяными гарнирами, картофель-

ным пюре, тушеной капустой 

0,8 

Плов из баранины 0,8 

Чахохбили 0,8 

Котлеты, биточки, тефтели, шницели рубленые, бифштекс рубленый и рулет с 

крупяными гарнирами, картофельным пюре и тушеной капустой 

1,0 

 

Котлеты, биточки мясные паровые со сложным гарниром 1,0 

Зразы рубленые 1,0 

Печень жареная с картофельный пюре и соусом 1,0 

Фрикадельки мясные с гарниром 1,0 

Мясо в кисло-сладком соусе с крупяным гарниром и 1,0 

картофельным пюре  

Каша мясная с гарниром 1,0 

Баранина, телятина, говядина, кролик, свинина жареная с крупяными, мака-

ронными изделиями, картофельным пюре и тушеной капустой 

1,0 

Говядина духовая 1,0 

Ветчина, свиные копчености и язык отварной с гарниром 1,2 

Колбаса жареная с макаронными изделиями, картофельным пюре и тушеной 

капустой 

1,2 

Консервы мясные с гарниром 1,2 

Сосиски и сардельки с гарниром 1,2 

Гуляш с крупяными гарнирами и картофельного пюре 1,2 

Пудинг мясной 1,2 

Рагу из баранины 1,2 

Жаркое из баранины и мяса 1,2 

Котлеты из кур рубленые паровые и жареные 1,2 

Шашлыки 1,2 

Азу по-татарски 1,5 

Баранина, телятина, говядина, кролик, свинина жареные с жареным картофе-

лем 

Котлеты, биточки, шницели рубленые, бифштекс рубленый и рулет мясной с 

жареным картофелем 

1,5 

 

1,5 

 



 86 
 

Продолжение приложения С 
1 2 

Мясо тушеное с крупяными и макаронными изделиями и картофельным пюре 1,5 

Котлеты натуральные из телятины, свинины, паровые 1,5 

Куры, цыплята, гуси, индюки и дичь отварные и жареные 1,5 

Мозги жареные 1,5 

Гуляш из сердца или ливера 1,5 

Колбаса жареная с жареным картофелем 1,8 

Печень жареная с жареным картофелем и соусом 1,8 

Гуляш с жареным картофелем 1,8 

Антрекоты и бифштексы натуральные 1,8 

Лангет, эскалоп 1,8 

Ромштекс 1,8 

Котлеты отбивные и натуральные из телятины, баранины, свинины, шницели 

отбивные 

1,8 

Мясо шпигованное 1,8 

Бефстроганов 1,8 

Мясо тушеное с жареным картофелем 2,0 

Биточки по-казацки 2,0 

Бифштекс рубленый натуральный с яйцом и луком 2,0 

Чанахи 2,0 

Почки по-русски 2,0 

Кабачки и помидоры, фаршированные мясом и рисом 2,5 

Баранина "фри" 3,0 

Голубцы мясные 3,0 

Мясо, запеченное на сковороде 4,0 

Примечание: при приготовлении полуфабриката голубцы и кабачки, фаршированные мя-

сом и рисом в мясном цехе коэффициент трудоемкости для доготовочногого 

цеха равен: 

а) голубцы мясные                                                1,5 

б) кабачки, фаршированные мясом и рисом      1,8 

Блюда из овощей 

Картофель отварной 0,3 

Картофельное пюре 0,5 

Горошек зеленый свежезамороженый в масле 0,5 

Кукуруза початками отварная со сливочным маслом 0,5 

Капуста тушеная (при машинной нарезке) 0,6 

Картофель отварной с луком 0,6 

Консервы овощные, бобовые, мясорастительные в горячем виде 0,6 

Горошек зеленый консервированный в молочном соусе 0,8 

Капуста белокочанная, соус сухарный 0,8 

Картофель в молоке 1,0 

Капуста тушеная (при ручной нарезке)  1,2 

Тыква, запеченная с яйцом 1,4 

Запеканка картофельная натуральная 1,5 

Овощи тушеные и припущенные в молочном соусе 1,5 

Картофель жареный 1,8 

Котлеты капустные и морковные 1,8 

Морковь в молочном соусе 1,8 

Кабачки, баклажаны и тыква жареные 2,0 

Запеканка и рулет картофельные фаршированные 2,0 

Запеканка овощная и пудинг овощной 2,0 
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Котлеты картофельные с соусом 2,5 

Рагу из овощей 2,5 

Картофель тушеный с луком и грибами 2,5 

Голубцы овощные 3,0 

Крокет, пирожки и зразы картофельные 3,5 

Блюда из круп и макарон 

Каши из разных круп вязкие, полувязкие 0,4 

Каши молочные разные 0,4 

Макаронные изделия отварные 0,6 

Каши рассыпчатые разные 0,6 

Каша пшеничная с тыквой 0,8 

Каши рассыпчатые с молоком 0,8 

Макароны отварные с мясным фаршем 0,8 

Макароны отварные с ветчиной в томате 1,0 

Макароны отварные с молоком и сыром, макаронные изделия в томате 1,2 

Макаронники и крупяные запеканки 1,2 

Каши диетические протертые разные 1,2 

Крупеник с творогом 1,2 

Пудинги крупяные и сухарные 1,5 

Биточки и котлеты крупяные со сладким, грибным, молочным соусом 2,5 

Лапша домашняя отварная с маслом и сыром 3,0 

Мучные блюда 

Пельмени промышленного производства 1,0 

Пельмени разный собственного приготовления 1,0 

Блины 2,5 

Беляши 2,5 

Блинчик с творогом и вареньем 3,0 

Блинчик с мясом, яблоками и блинный пирог с разными начинками 3,5 

Блюда из яиц и сыра 

Творог со сметаной и сахаром 0,6 

Творог с молоком 0,6 

Яичница натуральная 1,0 

Омлет натуральный 1,0 

Омлет с картофельным пюре 1,0 

Творог протертый со сметаной (диетический) 1,2 

Пудинг творожный 1,2 

Яичница с гарниром 1,5 

Омлет с разными фаршами 1,5 

Вареники 2,0 

Сырники 2,0 

Сладкие блюда и горячие напитки 

Чай 0,2 

Лимоны порциями 0,2 

Мороженое промышленного производства (порциями) 0,2 

Кофе черный 0,2 

Кисель молочный 0,3 

Арбуз порциями без сахара 0,4 

Виноград 0,4 

Дыня порциями 0,4 



 88 
 

Продолжение приложения С 
1 2 

Кофе на молоке 0,4 

Чай с лимоном 0,4 

Кофе с лимоном 0,4 

Какао 0,4 

Кисель из сиропа, порошка, соусов и повидла 0,4 

Морс клюкенный собственного приготовления 0,4 

Муссы разные (приготовление машинным способом) 0,4 

Желе молочное 0,5 

Сливки и сметана взбитые 0,6 

Арбуз очищенный с сахаром 0,6 

Клюква с сахаром 0,6 

Компот из арбуза, винограда, вишни, дыни 0,6 

Компот из сухофруктов 0,6 

Кисель из свежих протертых ягод и фруктов 0,6 

Компот из консервированных фруктов (ассорти) 0,8 

Яблоки печеные 0,8 

Желе из свежих фруктов 0,8 

Кремы разные 0,8 

Муссы разные (приготовленные ручным способом) 1,2 

Блинчик с яблоками 3,5 

Примечание: при отпуске сладких блюд с кукурузными и овсяными хлопьями коэффици-

ент трудоемкости увеличивается на 0,2 

Другие изделия 

Молоко кипяченое 0,1 

Масло сливочное 0,2 

Сметана порциями 0,2 

Яйцо вареное 0,4 

Кефир с сахаром 0,4 

Творожная масса промышленного производства (порциями) 0,4 

Хлопья кукурузные и пшеничные с сахарной пудрой 0,6 

Примечание: 1. Коэффициенты трудоемкости на вторые рыбные и мясные блюда ука-

заны с гарниром. 

2. При использовании полуфабрикатов (мясных, рыбных, овощных) ко-

эффициент трудоемкости уменьшается на 30-40 %. 

 

Приложение Т 

Коэффициенты, учитывающие выходные и праздничные дни 

Режим работы 

предприятия 

Режим работы производственного работ-

ника 

Коэффициент 

7 дней в неделю 5 дней в неделю с 2-мя 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 2-мя выходными днями 1,13 

 



 89 
 

Приложение У 

Норма длины стола на одного работника для  

разных технологических операций 

Наименование технологических операций Норма длины стола, м 

Доочистка картофеля и корнеплодов 0,7 

Резка картофеля и овощей 1,25 

Очистка лука 0,7 

Переборка и зачистка капусты, зелени 1,25 

Переборка и зачистка огурцов и помидоров 1,0 

 

Приложение Ф 

Техническая характеристика производственных столов 

Наименование столов Тип Габариты, мм 

Длина Ширина Высота 

Стол секционно-модульный СПСМ-1 1050 840 860 

Стол секционно-модульный СПСМ-2 1050 840 860 

Стол секционно-модульный СПСМ-3 1260 840 860 

Стол секционно-модульный СПСМ-4 1260 840 860 

Стол секционно-модульный СПСМ-5 1470 840 860 

Стол секционно-модульный СПСМ-8 1470 840 860 

Стол с ванной СМВСМ 1470 840 860 

 СПМ-1500 1500 800 850 

 
Приложение Х  

Даные для расчёта производственных ванн 

Операции Норма расхода 

воды на 1 кг про-

дукта, дм
3
 

Длительность обра-

ботки продукта, 

мин. 

Хранение очищенного картофеля 0,5 100-110 

Промывание: 

- картофеля 

- лука 

- капусты и помидоров 

- огурцов 

- зелени 

 

2 

2 

1,5 

1,5 

5 

 

30-40 

30-40 

20-30 

20-30 

20-30 
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Приложение Ц 

Техническая характеристика производственных ванн 

Наименование 

ванны 

Тип, марка Стандартный 

объём, дм
3 

Габариты, мм 

Длина Ширина Высота 

Ванна на 1 от-

деление 

ВМ-1А  46 630 630 860 

ВМ1-СМ 105 1050 840 860 

 ВМ-1 181 840 840 860 

 ВМР-500 21 500 500 900 

 ВМР-600 25 500 600 900 

 ВМР-600 30 600 600 900 

Ванна на 2 от-

деления 

ВМ2-1СМ 210 1680 840 860 

ВМ-2СМ 300 1680 840 860 

 ВМСМ-33 33 630 840 860 

 ВМСМ-34 34 630 630 860 

 ВМСМ-44 44 840 840 860 

 ВМСМ-63 63 1260 840 860 

Ванна встроен-

ная в стол 
СМВСМ 50 1470 840 860 

Ванна пере-

движная 

ВПСМ 24 550 550 750 

 

Приложение Ч 

Коэффициенты использования площади производственных помещений 

Наименование производственных 

цехов 

Коэффициенты использования площади 

Доготовочний 0,35-0,4 

Мясо-рыбный 0,4 

Овощной 0,4 

Холодный 0,35-0,4 

Горячий 0,4 

Приложение Ш 

Середньотушевые нормы отходов и потерь при холодной обработке мяса 

Наименование сырья 

 

Упитанность 

І категории ІІ категории ІІІ категории 

Говядина 26,4 29,5 - 

Баранина, козлятина 28,5 33,8 - 

Телятина (молочная) 34 - - 

Свинина мясная  обрезная жирная 

 14,8 16,6 12,8 
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Приложение Щ 

Середньотушевые нормы отходов и потерь при холодной обработке суб-

продуктов 

Наименованние сырья % отходов 

1 2 

Голова говяжья 68 

Голова свиная 2 

Мозги охлажденные 13 

Мозги мороженые 20 

Почки говяжьи охлажденные 7 

Почки говяжьи мороженые 14 

Почки свинине, бараньи охлажденные 2 

Почки свинине, бараньи мороженые 10 

Печень говяжья охлажденная 7 

Печень говяжья мороженая 17 

Печень свиная, баранья охлажденная  5 

Печень свиная, мороженая баранья 12 

Сердце охлажденное 9 

Сердце мороженное 15 

Легкие 8 

Рубцы 5 

Хвосты говяжьи 20 

 

Приложение Ю 

Средние нормы отходов при холодной обработке сельскохозяйственной 

птицы 

Наименование сырья % отходов 
в том числе тех-

нические 

1 2 3 

Куры полупотрошённые 30,1 8,8 

Потрошение 11,1 - 

Цыплята полупотрошённые 28,2 9,0 

Потрошение 2,4 - 

Индейки полупотрошённые 25,9 6,0 

Потрошение 8,2 - 

Гуси полупотрошённые 30,0 7,0 

Потрошение 12,0 3,0 

Утки полупотрошённые 33,4 8,9 

Потрошение 9,6 - 
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Приложение Я 

Средние нормы отходов при холодной обработке некоторых видов рыбы 

Наименование сырья % отходов 

1 2 

Аргентина неразделанная 33 

Бельдюга океаническая неразделанная 45 

Бычок азово-черноморский 22 

Вобла неразделанная 20 

Горбуша неразделанная 

                 потрошёная с головой 

31 

19 

Зубатка 18 

Зубан 40 

Камбала азово-черноморская 36 

Карась речной  

             океанический 

24 

35 

Кефаль 32 

Кета неразделанная 31 

Рыба ледяная 43 

Лещ 38 

Лосось 31 

Макроус 20 

Минтай-спинка  

               неразделанный 

5 

40 

Мойва 2 

Навага 19 

Налим речной и озерный 50 

Налим морской 39 

Окунь морской потрошёный с головой  

                            потрошёный без головы  

                            необроботанный 

36 

17 

47 

Палтус потрошёный с головой  

              потрошёный без головы  

              неразделанный 

35 

7 

40 

Путассу 41 

Сазан неразделанный 41 

Сардинелла неразделанная 32 

Скумбрия неразделанная 14 

Сом неразделанный 38 

Ставрида неразделанная  15 

Судак неразделанный 

            потрошёный с головой  

35 

26 

Толстолобик неразделанный 45 
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Продолжение приложения Я 

1 2 

Треска неразделанная  

             потрошеная без головы 

43 

15 

Форель неразделанная 20 

Хек серебристый неразделанный 

                               потрошеный без головы 

36 

4 

Щука необработанная 44 

Приложение  АА 

Норма воды на 1 кг основного продукта для варки бульйонов 

Название бульона Норма воды, дм
3
  

Костный, мясной, мясо-костный 1,25 

Рыбный 1,1 

Куриный 1,15 

Грибной 1,25 

Приложение АБ 

Плотность некоторых продуктов 

Название продуктов  Плотность, кг/дм
3
  

1 2 

Морепродукты 

Мясо свежее без костей  0,5 

Мясо свежее с костями  0,6 

Мясо кусками 1,5-2 кг без костей  0,85 

Мясной фарш  0,9 

Бефстроганов полуфабрикат  0,84 

Мясо свежее мелкими кусками  0,79 

Котлетная масса  0,8 

Кости мясные  0,57 

Потрошенная птица и дичь 0,25 

Колбаса вареная, сосиски, сардельки 0,45 

Рыбопродукты 

Рыбное филе  0,8 

Рыба частикова с костями  0,45 

Рыбные отходы  0,6 

Рыбные кости  0,65 

Головы и кости осетровых рыб 0,5 

Рыбный фарш 0,86 

Рыба осетровых пород  0,5 

Рыбная гастрономия 0,7 

Крупы, бобовые, макаронные изделия 

Рис 0,81 
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Продолжение приложения АБ 

1 2 

Пшено 0,82 

Перловая крупа 0,75 

Орех, фасоль 0,85 

Лапша 0,33 

Вермишель 0,6 

Макароны 0,26 

 Овощи и коренеплоды  

Картофель очищенный, сырая 0,65 

Картофель очищенный, сырая нарезанная  0,28 

Морковь очищенная, сырая 0,5 

Морковь очищенная, сырая нарезанная соломкой 0,55 

Морковь очищенная, нарезанная кубиками сырая 0,51 

Свекла не очищенная, сырая  0,55 

Капуста белокочанная, кубиками 0,45 

Капуста белокочанная, нарезанная соломкой  0,4 

Капуста квашеная  0,48 

Кабачок, помидор, баклажан  0,6 

Огурцы свежие  0,35 

Огурцы соленые  0,45 

Лук целиком 0,6 

Лук нарезанный 0,42 

Зелень (лук, укроп, салат, петрушка) 0,35 

Молочные продукты  

Творог 0,6 

Сметана 0,9 

Фарш творожный 0,6 

Жиры 

Масло сливочное, топлёное  0,909 

Масло 0,81 

Гидрожир, маргарин  0,9 

Приложение АВ 

Время полного оборота стационарных котлов для варки пищи 

Название операции Время, мин. 

Загрузка котла 5-20 

Разогрев при холодной жидкости  50-70 

                при горячей жидкости 15-24 

                при холодной жидкости с повторным нагревом 35-60 

Варка (тушение)  зависит от вида 

продукции 

Разгрузка котла 5-30 

Мойка котла 10-20 
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Приложение АГ 

График работы стационарных  котлов для варки первых и вторых блюд 

 

 

Nкотлов 
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мясо- 

костный 

бульон 

борщ борщ 

борщ 

t, час 

борщ 

ІІІ 

ІІ 

І 

Варка 

Разгрузка 

(10-30 мин.) 

Мойка котла 

(10-20 мин.) 

Нагревание  
(30-50 мин.) 

Загрузка 

(10-20 мин.) 

картофель картофель картофель 

капуста капуста 
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Приложение АД 

Площа посуды и инвентаря для тепловой обробки страв  

Название посуды Площадь дна, 

м
2
  

1 2 

Котел стальной, л: 20 0,0720 

30 0,0924 

40,50 0,1250 

Котел из листового алюминия, л: 20,30 0,0907 

Котел из листового алюминия, л: 40,50 0,1510 

Котел для варки на пару 0.1520 

Штахеты котла 0,1350 

Котел для варки рыбы (0,6х0,2м) 0.1200 

(0,8х0,2м) 0,1600 

Штахеты котла (0,58х 0,18м) 0,1050 

Котёл для варки на пару (0,78х0,18м) 0,1400 

Котел для варки манту 0,1330 

Кастрюля стальная или из листового алюминия, л: 4,6 0,0327 

7 0,0395 

8 0,0468 

10 0,0546 

12 0,0565 

15 0,0745 

Сотейники стальные или из листового алюминия, л: 2 0,0314 

4 0,0491 

6 0,0622 

8 0,0708 

Сотейники алюминиевые литые, л: 2 0,0314 

4 0,0500 

6 0,0630 

8 0,0700 

10 0,0910 

Мармиты наплитные: 

закрытые на 8 кастрюль ёмкостью 4 л 0,4330 

открытые: МН2(0,8х0,6х0,15м) 0,4800 

МНЗ-1(0,7х0,45х0,192м) 0,3150 

на 10 кастрюль ёмкостью 3,4 л МНЗ-2(1,2х0,65х0,2м) 0,7800 

Чайники кухарские: 

Алюминиевые ёмкостью, л: 3 0,0283 

4 0,0314 

5 0,0380 

7 0,0408 
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Продолжение приложения АД 

Сковороды общего назначения: 

Чугунные диаметром, м: 0,140 0,0154 

0,168 0,0222 

0,195 0,0208 

0,290 0,0661 

0,300 0,0708 

0,320 0,0708 

0,500 0,1960 

Стальные сковороды с ручкой диаметром, м 0,250 0,0491 

0,350 0,0940 

0,450 0,1590 

Сковороды для жарки яиц в ячейках 5-ячейковая 0,0567 

7- ячейковая 0,0748 

9- ячейковая 0,0841 

Сковороды с прессом для жаренья циплят “Та-

бака” 

2-х порционная

4-х порционная

0,0530 

0,1579 

Противень стальной ПР1 (0,625х0,44х0,045м) 0,2750 

Противень алюминиевый (0,6х0,45х0,04м) 0,2700 

Сковороды из мельхиора, исполь-

зуемые для приготовления, разо-

грева и подачи на стол 2-х горя-

чих блюд 

1-порционная, диаметром 0,131 м 0,0120 

2-порционная, диаметром 0,136 м 0,0130 

4-порционная, диаметром 0,179 м 0,0254 

Сковорода однопорционная стальная диаметром 0,156 м 0,0200 

Кокотница, ёмкостью 90 см
3
 0,0010 

Турка: малая, ёмкостью 125 см
3

0,0010 

малая, ёмкостью 250 см
3

0,0020 

Приложение АЕ 

Техническая характеристика теплового оборудования 

Название оборудо-

вания 

Тип, марка Характерис-

тика 

Габариты, мм 

длина ширина высота 

1 2 3 4 5 6 

Котлы для варки 

первых блюд 

МЕТОС 40дм
3

980 580 920 

МЕТОС 60дм
3

1100 580 920 

МЕТОС 80дм
3

1200 580 920 

МЕТОС 4С 40дм
3

980 580 920 

МЕТОС 6С 60дм
3

980 580 920 

МЕТОС 8С 80дм
3

980 580 920 
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Продовження додатку АЕ 

1 2 3 4 5 6 

МЕТОС 12С 120дм
3
 1182 780 920 

МЕТОС 125дм
3

1390 1030 885 

КПЭ-60 60дм
3
 945 640 1100 

КПЭ-100 100дм
3

1100 1110 1100 

КПЭ-160 160дм
3
 1200 1150 1100 

КПЭ-250 250дм
3

1300 1150 1100 

ЭК-7/80 80дм
3

800 700 875 

Котел секционный КЛЭСМ-60 60дм
3

1050 900 1160 

Котел для варки пищи КЗ-100 100дм
3

800 800 850 

КЗ-160 160дм
3
 1200 800 850 

КЗ-250 250дм
3

1500 800 850 

Устройство для варки УЭВ-60 60дм
3
 600 800 850 

Плита секционная ПЭСМ-2 0,24м
2
 420 840 860 

ПЭСМ-4 0,48м
2

840 840 860 

ПЭСМ-4ШБ 0,43м
2
 1050 840 860 

Плита электрическая ПЭ-0,17-01 0,17м
2
 500 800 850 

ПЭ-0,51-01 0,51м
2
 1000 800 850 

ПЭ-0,34 0,34дм
3

800 800 900 

ПЭ-4К 0,4м
2

930 850 850 

ES-27/Р 0,27м
2
 400 700 875 

ES-47/Р 0,47м
2
 800 700 875 

ESC-47/Р 0,47м
2
 800 700 875 

ESK-29/P 0,34м
2
 400 900 875 

ESK-49/P 0,6м
2
 800 900 875 

ESC-49/P 0,6м
2
 800 900 875 

ПЭМ2-01 0,24м
2
 715 520 350 

ПЭМ2-02 0,24м
2
 810 550 860 

ПЭМ4-01 0,48м
2
 840 930 850 

ПЭМ-051 0,51м
2
 1200 800 850 

Парри-1957 0,06м
2
 860 260 290 

Парри-1958 0,13м
2
 500 260 290 

Парри-1959 0,13м
2
 500 260 290 

Парриі-1870 0,15м
2

300 500 220 

Парри-1871 0,3м
2

600 500 220 

ПЭ-024ІП 0,24м
2
 700 800 850 

ПЭ-024ІП 0,24м
2
 700 800 850 

Плита электрическая со шкафом ЭП-2ЖШ-К 0,24м
2

675 840 860 

ЭП-4ЖШ-К 0,48м
2

1090 840 860 

ЭП-6ЖШ-К 0,72м
2

1520 840 860 

Плита электрическая с духов-

кой 
ES-47/1 0,47м

2
 800 700 875 
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Продолжение приложения АЕ 

1 2 3 4 5 6 

ESС-47/1 0,47м
2
 800 700 875 

ESK-49/1 0,6м
2
 800 900 875 

ESC-49/1 0,6м
2
 800 900 875 

Плита непосредственной 

жарки с поверхностью ПЭ-6,0/380-Н 0,3м
2
 700 600 900 

- гладкой хромированной EZ-40K 0,24м
2
 400 600 340 

- гладкой чугунной EZ-40L 0,24м
2
 400 600 340 

- полосатой чугунной EZ-40R 0,24м
2
 400 600 340 

- гладкой чугунной EZ-49/P-L 0,34м
2
 400 900 875 

- гладкой хромированной EZ-49/P-K 0,34м
2
 400 900 875 

- гладкой хромированной EZ-49/P-K 0,7м
2
 800 900 875 

Сковорода секционная СЭСМ-0,2 0,2м
2
 1050 840 860 

СЭСМ-0,5Д 0,5м
2

1470 840 860 

СЭС-0,55 0,55м
2

1510 900 850 

СЭС-0,2 0,2м
2
 970 900 850 

СЭСМ-0,2-01 0,5м
2
 1475 905 850 

Сковорода электрическая СЭ-0,22-0,1 0,22м
2
 500 800 860 

СЭ-0,45-0,1 0,45м
2
 1200 800 860 

СЭ-1 0,12м
2
 1490 965 920 

СЭ-2 0,18м
2
 980 615 1000 

МЕТОС 2600 50 дм
3
 820 800 900 

МЕТОС 2600 80 дм
3
 1150 800 900 

EKP-9/65 65дм
3
 800 900 875 

Парри-9123 0,27м
2
 450 610 290 

Парри-9154 0,37м
2

600 610 290 

Парри-9114 0,45м
2

750 610 290 

Италия-30 0,36м
2
 700 650 280 

Италия-20 0,32м
2
 600 650 290 

Италия-44 0,45м
2
 700 700 850 

Италия-45 0,47м
2
 800 700 785 

Фритюрница электрическая ФЭ-20-01 20дм
3
 500 800 860 

ФЭ-2,0/380-2,5 2х10дм
3

700 600 900 

EF7/14 14дм
3
 400 700 850 

EF7/28 2х14дм
3
 800 700 850 

Парри-9003 6,1дм
3
 300 610 420 

Парри-9006 6,1дм
3
 300 610 420 

Парри-9009 6,1дм
3
 300 610 420 

Парри-9103 12дм
3
 600 610 420 

Парри-9106 12дм
3
 600 610 420 

Парри-9109 12дм
3
 600 610 420 

Фритюрница настольная “Тейлор” 3,5-7кг/г 600 400 380 
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Продолжение приложения АЕ 
1 2 3 4 5 6 

ФИЭ-5 5кг/год 420 630 275 

ФЭН-1 6,5дм
3
 540 220 390 

EF-40 10дм
3
 400 600 340 

EF-40/2 2х5дм
3
 400 600 340 

EF-60/2 2х10дм
3
 600 600 340 

FGT-5S 5дм
3
 210 430 300 

FGT-5+5S 5+5дм
3
 420 430 300 

FT-8 8дм
3
 275 430 290 

FT-8+8 8+8дм
3
 550 430 290 

FR3S 3дм
3
 205 400 210 

FR5S 5дм
3
 205 400 460 

RF 5 DS 2х5дм
3
 390 400 260 

Ф-5 5дм
3
 240 400 260 

Ф-2х5 5+5дм
3
 480 400 260 

Ф-10 11дм
3
 550 440 260 

EF-40 8-10дм
3

400 600 340 

EF-40/2 2х4-5дм
3
 400 600 340 

EF-60/2 2х8-10дм
3
 600 600 340 

Фритюрница газовая PF-40 8-10дм
3

400 600 340 

Фритюрница Германия 10дм
3
 200 700 850 

-715 20дм
3
 400 700 850 

-720 15дм
3
 400 700 850 

Шкаф для жарки ШЖЭ-0,85-01 однокамер. 500 800 1500 

ШЖЭ-0,51-01 однокамер. 500 800 1500 

ШЖЭСМ-2К 2-х камер. 840 840 1500 

ШЖЭ-2 2-х камер. 850 800 1520 

ШЖЭ-3 3-х камер. 885 800 1550 

ШЖЭ 04 3-х камер. 850 895 1625 

KSP-2 2х3противн. 800 850 1675 

KSP-3 3х3противн. 800 850 1675 

Шкаф конвекционный KSP-2K 2х3противн. 800 850 1675 

KSP-3K 3х3противн. 800 850 1675 

Шкаф пекарский ШПЭСМ-3 3-х камер. 1200 1040 1630 

ШПЭСМ-3М 3-х камер. 1200 1040 1500 

ШПЭСМ-3-02 2-х камер. 1200 1040 1205 

МЕТОС 3-х камер. 900 750 1450 

ЕШП-0,8 3-х камер. 1200 1040 1615 
Пароконвектомат ЭГР-5,0/380 4 противня 800 850 500 

FEV-62M 6 противней 876 850 750 

FEV-122M 12 противн. 876 850 1220 

G423M 4 противня 670 700 600 

G423E 4 противня 670 700 600 
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Продолжение приложения АЕ 

1 2 3 4 5 6 

FEV62E 6 противней 916 850 750 

FEV122M 12 противн. 916 850 1220 

Кипятильник электрич. КНЭ-25М 25 л/час 450 350 675 

КНЭ-50М 50 л/ час 450 350 750 

КНЭ-100Б 100 л/ час 508 376 780 

КНЭ-100М ІІ 100 л/ час 440 370 530 

Парри-1879 34 л/ час 260 315 555 

Парри-1979 45 л/ час 310 400 555 

ЭКГ-50 70 л/ час 430 550 545 

Кофеварка электрич. Компромат-С 25чаш/ час 400 450 350 

Стар 50чаш/ час 800 450 350 

Компромат-А 50чаш/ час 800 450 350 

Экспресс 50чаш/ час 600 450 410 

Сейко 100чаш/ час 1000 450 410 

Сейко-Т 100чаш/ час 580 390 460 

Сейко-В 100чаш/ час 580 390 460 

Нектор 75чаш/ час 750 450 410 

CompactCKE/1 100чаш/ час 330 450 450 

Compact LISA 100чаш/ час 330 450 450 

SMAT/1 LISA 120чаш/ час 490 535 495 

Кофеварка по-

восточному 
ЭРГК-1,2 6 турок 0,1л 400 300 320 

Печь микроволновая NE-1027 - 330 330 200 

Сосисковарка Венгрия 15-20кг/ час 590 375 234 

NE 5 5-7кг/ час 240 400 260 

EKK-40 40 кг/ час 400 600 340 

Макароноварка EKT-40 10 кг/ час 400 600 340 

Прибор для варки спа-

гетти 
Италия 15кг/ час 400 700 850 

Аппарат для жарки со-

сисок 
СЖ 

130-150 шт/

час
530 380 175 

Птица-гриль Парри-1806 7 кг/ час 525 300 335 

Парри-1929 10кг/ час 525 300 335 

Парри-1938 12кг/ час 525 300 335 

ГЭ-15 15кг/ час 1000 1000 2180 

Гриль настольный Саламандра 5кг/ час 600 400 500 

Блинница Саламандра диаметр350 370 370 135 

Саламандра диаметр400 450 485 240 

Блинница двойная Саламандра диаметр400 860 485 240 

Аппарат для варки 

пельменей 
ПНЭ-12 10кг/ час 420 630 275 
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Приложение АЙ 

Площадь, которую занимает одна порция изделия  

Название изделий Площадь, м
2

Мясо жареное 0,01 

Изделия из рубленой массы 0,02 

Рыба жареная 0,01 

Изделия из овощей (котлеты и др.) 0,02 

Изделия из круп и муки (котлеты, оладьи и др.) 0,02 

Изделия из молочных продуктов (сырники и др.) 0,02 

Приложение АЖ 

Основные производственные расстояния при размещении оборудования в 

цехах 

Наименование прохода Максимальное 

расстояние, м 

Между механическим оборудованием и стеной 0,4 

Между отдельными единицами механического оборудования 0,7 

Между стеной и немеханическим оборудованием 0,05 

Между немеханическим оборудованием 0,1 

Между оборудованием в технологической линии 1,5 

Приложение АЗ 

Техническая характеристика раздаточного оборудования 

Наименование оборудования Тип, марка 
Габаритные размеры, мм 

длина ширина высота 

1 2 3 4 5 

Стойка раздаточная СРСМ 1470 840 860 

OFECO 600 905 1700 

OFECO 905 855 1700 

Перфект 1000 800 1900 

Стойка раздаточная тепловая СРТЭСМ 1470 840 860 

Мармит І блюд МСЭСМ-3 1680 800 530 

OFECO 600 905 855 

OFECO 905 855 855 

Перфект 750 800 900 

Мармит II блюд МСЭСМ-60 1050 840 1010 

МСЭЕ-110 1600 840 1050 

OFECO 1200 905 855 

Перфект 750 800 900 

Парри-1927 300 500 220 

Парри-1928 450 500 220 
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Продолжение приложения АЗ 
1 2 3 4 5 

Парри-1940 300 500 220 

Парри-1944 700 500 220 

Мармит передвижной для I и II 

блюд 
МП-28 400 600 850 

Мармиты стационарные для I и II 

блюд 
МСЭ-0,84 1200 800 330 

МСЭ-0,84-01 1200 800 850 

Термостат электрический для го-

рячих напитков 
ТЭ-25 360 630 430 

OFECO 600 905 855 

Перфект 750 800 900 

Приложение АИ 

Норми посуды и приборов на одного потребителя 

Тип предприятия Норма на 1 потребителя, шт 

тарелки рюмки, стаканы столовые приборы 

Столовой 3 2 3 

Кафе, закусочные 3 2 3 

Рестораны, кафе 6 4 6 

Буфеты, бары 2 2 2 

Приложение АЮ 

Техническая характеристика посудомоечных машин 
Наименование машины Тип, марка Продуктив-

ность, тар/час 

Габаритные размеры, 

мм 

длина ширина высота 

Посудомоечная машина перио-

дического действия 
ММ-250 250 1860 760 1440 

ММ-500 500 1860 760 1440 

Посудомоечная машина универ-

сальная 
ММУ-1100 720-1080 660 720 1500 

ММУ-1500 1080-1620 660 720 1500 

Посудомоечная машина перио-

дического действия 
INO18LA 120 750 750 2014 

Посудомоечная машина перио-

дического действия 
INO19T 250 1190 785 1920 

Посудомоечная машина перио-

дического действия 
INO11L 120 750 750 2014 

Посудомоечная машина перио-

дического действия 
INO14LA 250 1190 785 1920 

Посудомоечная машина перио-

дического действия 
МЕТОС-80 480-640 600 600 880 
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Продовження додатку АЮ 
1 2 3 4 5 6 

Посудомоечная машина перио-

дического действия 
ОВО-1000 1040 800 730 1420 

Посудомоечная машина перио-

дического действия 
Sоwebo-600 400 425 475 600 

Посудомоечная машина перио-

дического действия 
Sоwebo-712 600 475 525 710 

Посудомоечная машина перио-

дического действия 
Sоwebo-824 1000 475 525 820 

Посудомоечная машина перио-

дического действия 
E-50 540 575 600 830 

Посудомоечная машина перио-

дического действия 
River 80 1000 716 740 1500 

Посудомоечная машина непре-

рывного действия 

AX-151 1530 1300 690 2000 

AX-160 1620 1300 690 2000 

AX-210 2160 1800 690 2000 

Посудомоечная машина непре-

рывного действия 

AX-300 3060 2400 690 2000 

AX-440 5040 3200 690 2000 

AX-540 5760 3500 690 2000 

ММУ-1000 1450 3800 1100 1350 

ММУ-2000 2900 5000 1100 1350 

Приложение АЯ 

Техническая характеристика машин для мойки кухонной посуды 

Модель 
Высота рабочей 

камеры, мм 

Размер корзины, 

мм 
Габаритные размеры, мм 

длина ширина длина ширина высота 
LP1 650 550 550 650 800 1900 

LP1/800 800 550 550 650 800 2100 
LP2 650 650 650 760 850 2100 
LP3 650 650 650 970 850 2150 

Приложение АК 

Техническая характеристика машин для нарезки хлеба 

Марка 

Количество 

отрезаемых 

кусков, в 

мин. 

Толщина 

отрезаемых 

кусков, мм 

Макси-

мальные 

размеры 

нарезан-

ного хлеба, 

мм 

Мощность 

эл. двига-

теля, кВт 

Габариты, мм 

Частота 

вращения 

ножа, 

обор/мин. Д
л
и

н
а 

Ш
и

р
и

н
а 

В
ы

со
та

 

МХР-

200 
180 5-20 155х140 0,27 1200 600 730 1400 

Zetta-1 120 5-10 155х140 0,16 1150 540 600 1200 

Zetta-2 100 5-15 155х140 0,17 1210 450 610 1100 

СРХ 130-260 8-60 110х175 0,25 418 370 847 - 

Lozamet 150 11-13 380х165 0,37 460 620 700 -
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Приложение АЛ 

Характеристика шкафа для хлеба 

Марка 
Вместимость буханок 

весом 0,8 кг, шт 

Габаритные размеры, мм 

длина ширина высота 

ШХ-1 130 1470 630 2000 

ШХ-2 90 1050 630 2000 

ШХ-5 120 1500 600 2000 

ШХ-5А 86 1000 600 2000 

Приложение АМ 

Характеристика столов под хлеборезки и нарезанный хлеб 

Марка Габариты, мм 

длина ширина высота 

СХ-1 1470 840 860 

СХ-2 1050 840 860 

СПСМ-3 1260 840 860 

СП-1050 1050 840 860 

Приложение АН 

Техническая характеристика оборудования для сервизных, гардеробных и 

бельевых 

Наименование 

оборудования 

Марка Габариты, мм 

длина ширина высота 

Шкаф для по-

суды 

ШП-1 (вместимость 800 тар.) 1500 600 2000 

ШП-1А (вместимость 600 тар.) 1000 600 2000 

Шкаф для оде-

жды 

ШО-3 1330 500 2000 

ШО-3А 1000 500 2000 

ШО-3Б 675 500 2000 

ШО-1 1680 630 2000 

ШО-2 1260 630 2000 

ШО-3 840 630 2000 

Шкаф для бе-

лья 

ШБ-2 1500 600 2000 

ШБ-2А 1000 600 2000 

ШБ-1 1470 630 2000 

ШБ-2М 1050 630 2000 

Ларь для белья 

ЛБ-1 1470 630 860 

ЛБ-2 1050 630 860 

ЛБ-6 1400 600 900 

ЛБ-6А 900 1000 9000 
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Приложение АО 

Функционально-габаритная схема охлаждаемого блока 

складских помещений предприятий питания 

 

 

 

І Камера для хранения молочно-жировых продуктов и гастрономических то-

варов; 

II Камера для хранения фруктов, зелени, напитков 

III Камера для хранения рыбы , мяса 

1. Подтоварник металлический ПТ-2

2. Подтоварник металлический ПТ-1

3. Стеллаж производственный СПС-1

4. Подтоварник металлический ПТ-2

5. Подвесной путь
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Приложение АП 

Компоновочная схема доготовочного цеха 

Условные обозначения: 

1. Стол производственный СПСМ-5;

2. Стол производственный с ванной СМВСМ;

3. Стол производственный СПСМ-3;

4. Ванна производственная

5. Стеллаж передвижной СП-125;

6. Холодильный шкаф ШХ – 0.40 М;

7. Подтоварник ПТ-2;

8. Поварской комбайн “Польша”.

9. Раковина для рук
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Приложение АР 

Функционально-габаритная схема 

овощного цеха  

 

Условные обозначения: 

1. Стол производственный СПСМ – 1

2. Стол для очистки лука

3. Стол для дочищення картофеля СПК

4. Подтоварник ПТ-2

5. Ванна производственная ВМ-1А

6. Стеллаж передвижной СПП

7. Машина для нарезки овощей МРО-50

8. Раковина для рук

9. Машина для очистки картофеля МОК
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Приложение АС 

Функционально-габаритная схема мясо-рыбного 

цеха предприятия питания 

Условные обозначения: 

1. Стол производственный СПСМ-1

2. Стол производственный СПСМ-5

3. Стеллаж передвижной СПП

4. Стол для розрубки мяса СР-2

5. Холодильный шкаф ШХ-0,6 М-2

6. Ванна производственная ВМ-1СМ

7. Мясорубка механическая М-2

8. Раковина для рук
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Приложение АТ 

Функционально-габаритная  

схема холодного цеха столовой 
1
5
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Условные обозначения: 

1. Стол производственный СПСМ – 1;

2. Стол с охлаждающей шкафом СОЕІ-2;

3. Ванна производственная ВМ – 1;

4. Шкаф холодильный ШХ – 0,80 М;

5. Машина для нарезки овощей Sirman;

6. Раковина для рук.
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Приложение АУ 

Компоновочная схема холодного 

 цеха ресторана 
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Условные обозначения: 

1. Стол производственный СПСМ - 1;

2. Стол с охлаждающей шкафом СОЕІ-3;

3. Стойка раздаточная СРСМ;

4. Шкаф холодильный ШХ-0,71;

5. Шкаф холодильный ШХ-0,8 М;

6. Ванна производственная ВМ-1;

7. Низкотемпературный прилавок СН-0,15;

8. Механизм для нарезания овощей Sirman;

9. Раковина для рук.
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Приложение АФ 

Функционально-габаритнач схема горячего цеха кафе  

 (обслуживание официантами) 
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Условные обозначения: 

1. Плита электрическая ПЭСМ-4;

2. Плита электрическая со шкафом ПЭСМ-4Ш;

3. Сковорода электрическая СЭСМ-0,2;

4. Шкаф пекарская ШСЭСМ-2;

5. Котел для варки пищи КПЭСМ-60;

6. Электрокипятильники КНЭ-25М;

7. Кофеварка электрическая;

8. Стойка раздаточная СРТЭСМ;

9. Холодильный шкаф ШХ-0,40 М

10. Привод универсальный;

11. Стол с ванной СМВСМ;

12. Стол производственный СПСМ-5;

13. Стол производственный СПСМ-2;

14. Секция-вставка ВСМ-420;

15. Стойка раздаточная для II блюд;

16. Раковина для рук;

17. Секция-вставка с краном ВКСМ;

18. Электрофритюрницы
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Приложение АХ 

Функционально-габаритная схема 

горячего цеха столовой  
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Условные обозначения: 

1. Плита электрическая ПЭСМ-4;

2. Сковорода электрическая СЭСМ-0,2;

3. Плита для непосредственой

жарки ПЭСМ-2БС;

4. Котел для варки пищи КПЭ-60;

5. Пароконвектомат;

6. Ванна передвижная;

7. Электрокипятильник;

8. Привод универсальный;

9. Стол с холодильным шкафом;

10. Секция-вставка;

11. Стеллаж передвижной;

12. Стол производственный;

13. Стол производственный;

14. Секция-вставка ВКСМ;

15. Стол с ванной;

16. Раковина для рук.
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Приложение АЦ 

ГОСУДАРСТВЕННАЯ ОРГАНИЗАЦИЯ 

ВЫСШЕГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ 

«ДОНЕЦКИЙ НАЦИОНАЛЬНЫЙ УНИВЕРСИТЕТ 

ЭКОНОМИКИ И ТОРГОВЛИ ИМЕНИ МИХАИЛА ТУГАН-БАРАНОВСКОГО» 

Факультет ресторанно - гостиничного бизнеса____________________________________ 

Кафедра технологии и организации производства продуктов питания имени Коршуновой А.Ф. 

Направление подготовки       19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания 

______________________________________________________________________________ 

(шифр, название) 

(Профиль/Магистерская программа/ Специализация:                                        ) 

 УТВЕРЖДАЮ 

 Зав. кафедрой ТОППП имени Коршуновой А.Ф. 

          ______________     

      (подпись) (Ф.И.О.) 

 « ____ » ___________ 20 ___ г 

ВЫПУСКНАЯ КВАЛИФИКАЦИОННАЯ РАБОТА 

по направлению подготовки 
 19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания 

(шифр, название) 

на тему 
__________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________ 

Автор, студент(ка) группы ________________          __________   ________________ 
(подпись)     (инициалы, фамилия) 

Руководитель ________________________________        ___________     ________________

(ученая степень, ученое звание, должность)       (подпись)     (инициалы, фамилия) 

Консультанты 

по разделам: 
ТЭО ______________ __________ 
Организационно-
технологический ______________ __________ 
Исследовательский _______________ __________ 
Охрана труда на 
проектируемом 
предприятии _______________       ___________ 
Безопасность жиз-
недеятельности _______________ __________ 
Экономический  ________________ __________ 

Донецк 20____ 
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ГОСУДАРСТВЕННАЯ ОРГАНИЗАЦИЯ 

ВЫСШЕГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ 

«ДОНЕЦКИЙ НАЦИОНАЛЬНЫЙ УНИВЕРСИТЕТ 

ЭКОНОМИКИ И ТОРГОВЛИ ИМЕНИ МИХАИЛА ТУГАН-БАРАНОВСКОГО» 

Факультет ресторанно - гостиничного бизнеса____________________________________ 

Кафедра технологии и организации производства продуктов питания имени Коршуновой А.Ф._ 

Направление подготовки       19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания 

______________________________________________________________________________ 

(шифр, название) 

(Профиль/Магистерская программа/ Специализация:                                ) 

УТВЕРЖДАЮ 

Зав. кафедрой ____________ 

(ФИО) 

 _____________________________  

(подпись) 

« ____ » ___________ 20 ___ г. 

ЗАДАНИЕ 

НА ВЫПУСКНУЮ КВАЛИФИКАЦИОННУЮ РАБОТУ СТУДЕНТА 

______________________________________________________ _______________ 

(фамилия, имя, отчество) 

_____________________________________________________________________________ 

(группа) 
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1. Тема выпускной квалификационной работы (далее - ВКР)

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________ 

Научный руководитель: 

______________________________________________________________________ 
(фамилия, имя, отчество, ученая степень, ученое звание)

Утверждено приказом ГО ВПО «Донецкий национальный университет экономики и 

торговли имени Михаила Туган-Барановского» от «    »  ___   20____г.   № _______ 

2. Срок представления студентом ВКР «___» _______ 20____г.

3. Исходные данные к ВКР ____________________________________________________

_________________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________________

4. Содержание пояснительной записки (перечень вопросов, которые нужно разработать)
Введение

1. Технико-экономическое обоснование:

1.1. Исследование рынка предприятий питания 

1.2. Характеристика проектируемого предприятий питания 

1.3. Обоснование мощности и места размещения проектируемого предприятия 

2. Организационно-технологический раздел:

2.1. Разработка производственной программы предприятия

2.2. Проектирование помещений для приема и хранения сырья и полуфабрика-

тов 

2.3. Проектирование процессов механической кулинарной обработки на пред-

приятии (овощного, мясо-рыбного, рыбного, доготовочного цехов, цеха 

обработки зелени) 

2.4. Проектирование цехов по доведению до готовности сырья и полуфабрика-

тов (горячий, холодный, цех по производству сладких блюд) 

2.5. Проектирование вспомогательной группы помещений (моечная столовой и 

кухонной посуды, хлеборезка, зал для потребителей, буфет или сервис-

бар) 

2.6. Разработка компоновочных решений проектируемого предприятия питания 

3. Исследовательский раздел

4. Охрана труда и безопасность жизнедеятельности (охрана труда, БЖД)

5. Экономический раздел

Выводы по проекту 

Список использованных источников 

5. Перечень графического материала (с точным указанием обязательных иллюстраций)

Компоновочные решения помещений предприятия –
Технологическая схема разработанного блюда - 
Основные экономические показатели – 
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6. Консультанты разделов ВКР:
Название раздела Фамилия, 

инициалы 
и должность 

консультантов 

Подпись кон-
сультантов 

Дата выдачи 
задания 

Технико-экономическое обоснование 

Организационно-технологический раздел 

Исследовательский раздел 

Охрана труда на проектируемом предпри-
ятии 

Безопасность жизнедеятельности 

Экономический раздел 

7. Дата выдачи задания « ___ » _______  20____ г.

КАЛЕНДАРНЫЙ ПЛАН

№ п/п Этап выполнения ВКР Срок 
выполнения 

этапов 

Примеча 
ние 

1. Технико-экономическое обоснование проекта 
1.1 Исследование рынка 

1.2 Характеристика проектируемого предприятия питания 

1.3 Обоснование мощности и места размещения проектируемого предприятия 

2. Организационно-технологический раздел 

2.1 Разработка производственной программы предприятия 

2.2 Проектирование помещений для приема и хранения сырья и полуфабрикатов. 
2.3 Проектирование процессов механической кулинарной обработки на 

предприятии (овощного, мясо-рыбного, рыбного, доготовочного цехов, 
цеха обработки зелени). 

2.4 Проектирование цехов по доведению до готовности сырья и полуфабрикатов 
(горячий, холодный, цех по производству сладких блюд). 

2.5 Проектирование вспомогательной группы помещений (моечная столовой   и 
кухонной посуды, хлеборезка, зал для потребителей, буфет или сервис-бар). 

2.6 Разработка компоновочных решений проектируемого предприятия. 

3. Исследовательский раздел 
4. Охрана труда и безопасность жизнедеятельности 

4.1 Безопасность жизнедеятельности 

4.2 Охрана труда на проектируемом предприятие 

5. Экономический раздел 

Предоставление на проверку ВКР на объем заимствований с использова-
нием платформы ВКР-ВУЗ 

Рецензия и допуск к защите 

     Студент 
(подпись) (инициалы, фамилия) 

Научный руководитель 
(подпись) (инициалы, фамилия) 



Учебное издание 

Владимиров Сергей Владимирович, к.т.н., доцент 

Милохова Татьяна Анатольевна, к.т.н., старший преподаватель 

Кафедра технологии и организации производства продуктов питания 

имени Коршуновой А.Ф. 

С.В. Владимиров, Т.А. Милохова 

ПРАКТИЧЕСКОЕ ПОСОБИЕ 

для выполнения технологической  части выпускной 

квалификационной работы 

«Проектирование предприятий ресторанного хозяйства» 

для студентов очной и заочной форм обучения 

направления подготовки 19.03.04 «Технология продукции и организация обще-

ственного питания» ОП "бакалавриат" 

Сводный план – 2020 г., позиция №      

Подписано к печати  ______2020 г. Формат 60х84/16. Бумага офсетная. 

Гарнитура Times New Roman. Печать - ризография. Усл. печ. л.  __ 

Обл.- изд. лист______   Тираж  10_ прим. Заказ № ______  

Государственная организация высшего профессионального образования 

«Донецкий национальный университет экономики и торговли имени Михаила 

Туган-Барановского» 


	72a9508a563d917f4e113b2c7942055b1d333893990ba0e017db645a1c1374cf.pdf
	72a9508a563d917f4e113b2c7942055b1d333893990ba0e017db645a1c1374cf.pdf
	72a9508a563d917f4e113b2c7942055b1d333893990ba0e017db645a1c1374cf.pdf



