


3. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ РАЗДЕЛ
3.1 Разработка производственной программы проектируемого предприятия
Производственной программой предприятий питания является дневное расчетное меню для реализации блюд в зале данного предприятия. Разработка производственной программы горячего цеха производится исходя из производственной программы дня. Разработка производственной программы столовой осуществляется в следующем порядке: определяются количество потребителей, общее количество блюд по группа в ассортименте, составляют расчетное меню для зала. 
Расчет общего количества посетителей

Количество потребителей может быть определено на основе графика загрузки зала или оборачиваемости мест в течение дня.

При определении количества потребителей по графику загрузки зала основными данными для составления графика являются: режим работы предприятия, продолжительность приема пищи одним потребителем и процент загрузки зала по часам его работы.

Количество потребителей, обслуживаемых за 1 час работы предприятия, определяется по формуле

      Nч= P*φ*х ,                                                                       (3.1)
         100                                                          
где:

Nч - количество потребителей за один час работы зала, чел; 
Р - число мест в зале предприятия; 


φ - оборачиваемость места за час; 
х - загрузка зала, %

общее количество потребителей за день или определённый период реализации определяется как сумма за каждый час работы предприятия.
Таблица 3.1 - Загрузка зала для потребителей

	Часы работы ресторана
	Оборачиваемость мест за один час/раз
	Средний процент загрузки зала
	Количество посетителей, обслуживаемых 
за один час

	11-12
	2
	30
	72

	12-13
	2
	70
	168

	13-14
	2
	90
	216

	14-15
	2
	80
	192

	15-16
	2
	20
	48

	16-17
	2
	20
	48

	17-18
	2
	20
	48

	18-19
	-
	-
	-

	19-20
	-
	-
	-

	20-21
	-
	-
	-

	21-22
	-
	-
	-

	22-23
	-
	-
	-

	Итого количество человек, обслуживаемых за один день:
	792


Определение количества блюд

Исходными данными для определения количества блюд является количество потребителей и коэффициент потребления блюд.

Общее количество блюд определяется по формуле 
                                                   n = m*N0,                                                                      (3.2)

где:

n - количество блюд за день;

m - коэффициент потребления блюд на одного потребителя в зависимости от типа предприятия (для ресторана быстрого обслуживания m=1,5)
N0 - количество потребителей за день; Для ресторана быстрого обслуживания
n =1,5*792=1188 блюд 
Разбивка блюд по ассортименту.

Разбивка блюд по ассортименту представлена в таблице 
Таблица 3.2 - Ассортимент ресторана ресторана быстрого обслуживания:
	№№
	
	Ресторан высшего класса

	п/п
	Блюда
	от общего
	от данной
	Количество

	
	
	количества
	группы
	блюд

	
	
	%
	%
	Шт.

	1
	2
	3
	4
	5

	1
	Холодные блюда и закуски:
	45
	
	535

	
	Рыбные
	
	25
	134

	
	Мясные
	
	30
	160

	
	салаты
	
	40
	214

	
	Кисломолочные продукты
	
	5
	27

	2
	Горячие закуски
	5
	100
	59

	
	Супы:
	10
	
	119

	3
	Заправочные
	
	80
	95

	
	Холодные
	
	20
	24


Окончание таблицы 3.2

	4
	Вторые горячие блюда:
	25%
	
	297

	
	Рыбные
	
	35
	104

	
	Мясные
	
	50
	149

	
	крупяные
	
	15
	44

	5
	Сладкие блюда и горячие
	15
	
	178

	
	напитки
	
	
	

	
	итого
	
	
	1188


Таблица 3.3 - Определение количества покупных товаров, реализуемых в ресторане быстрого обслуживания
	Наименование
	Единица
	Норма
	Общее

	
	измерения
	потребления на
	количество

	
	
	1 человека
	на 792

	
	
	
	человека

	Горячие напитки
	л
	0,05
	39,6

	Холодные напитки
	л
	0,25
	198

	В том числе:
	
	
	

	•   Фруктовая вода
	
	0,05
	9,9

	•   Минеральная вода
	
	0,08
	15,8

	•   Натуральный сок
	
	0,02
	4,0

	•   Напиток собственного
	
	0,01
	2,0

	производства
	
	
	

	Хлеб и хлебобулочные изделия
	кг
	0,05
	39,6

	В том числе:
	
	
	

	•   Ржаной
	
	0,03
	23,8

	•   Пшеничный
	
	0,02
	15,8

	Мучные кондитерские и булочные
	кг
	-
	-

	изделия собственного производства
	
	
	

	Конфеты, печенье, шоколад
	кг
	0,007
	3,2


Составление расчетного меню

Расчетное меню представляет собой перечень наименований блюд с указанием выхода готового блюда и количества блюда. Меню представлено в таблице 3.4
Таблица 3.4 - Меню ресторана

	Номер
	Наименование блюда
	Выход, г
	Количество

	рецептуры
	
	
	блюд, шт.

	1
	2
	3
	4

	Холодные закуски

	1
	2
	3
	4

	5
	Бутерброды с жареными мясными продуктами
	150/50
	21

	18
	Ассорти рыбное на хлебе
	120/120
	20

	20
	Закрытые бутерброды с колбасой вареной
	60/100
	19

	Салаты 

	54
	Салат зеленый с огурцами и помидорами
	200
	22

	58
	Салат из свежих помидоров со сладким перцем
	200
	22

	63
	Салат из сырых овощей
	200
	22

	70
	Салат «летний»
	150
	18

	71
	Салат картофельный
	150
	18

	81
	Салат из белокочанной капусты
	170
	19

	84
	Салат витаминный
	150
	16

	90
	Салат из свеклы с сыром и чесноком
	170
	19

	93
	Салат из редьки с овощами
	170
	19

	97
	Салат с морепродуктами
	180
	20

	100
	Салат мясной
	150
	19

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


Продолжение таблицы  3.4

	1
	2
	3
	4

	Горячие закуски

	356
	Картофель жареный с луком
	270
	19

	664
	Зразы рубленые
	290
	20

	682
	Говядина в луковом соусе запеченная
	300
	20


	Супы 

	248
	Суп с макаронными изделиями и картофелем с суповой заправкой
	400
	40

	250
	Солянка сборная мясная
	400
	40

	266
	Суп-пюре из картофеля
	350
	39

	  Вторые горячие блюда

	440
	Запеканка из бобовых и картофеля
	250
	50

	448
	Макароны с ветчиной и томатом
	250
	50

	519
	Треска жареная 
	230
	50

	528
	Лосось каспийский, жареный грилье
	120/30
	50

	533
	Судак, запеченный с картофелем по русски
	40/120
	47

	
	                              Сладкие блюда:
	
	

	915
	Апельсины с сахаром
	130
	8

	921
	Бананы со сливками
	250
	7

	958
	Желе с консервированными персиками
	150
	9

	971
	Крем ванильный
	170
	9

	981 
	Суфле шоколадное
	300
	10

	983
	Пудинг сахарный
	170
	9

	998
	Мороженное «сюрприз»
	300
	9

	1002
	Мороженное «космос»
	165
	10

	1006
	Мороженное «Москва»
	260
	10

	*
	Шоколад «Альпен голд»
	100
	10

	
	
	
	


Продолжение таблицы 3.4
	1
	2
	3
	4

	Горячие напитки:

	1010
	Чай с лимоном
	200
	10

	1014
	Кофе черный
	100
	8

	1016
	Кофе черный со сливками
	100
	14

	1021
	Кофе по восточному
	100
	14

	1025
	Какао с молоком
	150
	12

	Холодные напитки:

	1039
	Сливки с соком апельсиновым
	150
	8

	1042
	Минеральная вода
	150
	11

	1050
	Коктейль сливочно-шоколадный
	150
	12

	1052
	Коктейль молочно-шоколадный
	150
	7

	1060
	Плодовый коктейль с мороженным
	150
	9


Реализация блюд в зале

Основой для составления этого расчета являются график загрузки зала и расчетное меню. Количество блюд, реализуемых за каждый час работы предприятия, определяется по формуле

	(nч=no*Kч)


где: no - количество блюд, реализуемых за весь обед
       Кч - коэффициент пересчета для данного часа.
	(Kч = Nч/No)


где: Nч - число потребителей, обслуживаемых за 1 час;
       No - число потребителей, обслуживаемых за весь обед;
        К11-12 = N11-12 /N11-12 = 72/792 = 0,09
        К12-13 = 168 /792 = 0,21
        К13-14 = 216 /792= 0,27
        К14-15 = 192 /792 = 0,25
        К15-16 = 48/792 = 0,06
        К16-17 = 48 /792= 0,06
        К17-18 = 48/792 = 0,06
Сумма коэффициентов пересчета за все часы работы зала должна быть равна единице, а сумма блюд, реализуемых по часам работы зала, - количеству блюд, выпускаемых за день.
               3.2  Расчёт количества продуктов, полуфабрикатов, кулинарных изделий
Расход сырья и полуфабрикатов рассчитывают по меню расчетного дня. Суточное

количество сырья (кг) определяют по формуле 3.5

                                           С = ВрП/1000,                                                                                (3.5)

                                            G= gр*n                                                                        (3.5) 
                                                           1000

Где:

gр - норма сырья или полуфабриката на одно блюдо или на 1 кг выхода готового блюда по Сборнику рецептур, г;

n - количество блюд или готовой продукции, реализуемой предприятием за день, кг.

Таблиц 3.5 - Расчет количества сырья и полуфабрикатов высокой степени готовности
	Наименование продукта, полуфабриката, кулинарного изделия


	Количество, кг


	Нормативная и технологическая документация

	1
	2
	3

	Зразы «Романовские» 
	8
	Сопроводительная 
докуметнация

	Филе говядины порц.
	10
	ТУ 10-02-02-789-08-89

	Лосось порц. в кляре
	11
	Сопроводительная документация

	Ассорти рыбное, 120г*8 шт 
	12
	ТУ 12-02-03-586-08-89

	Макароны с ветчиной и томатом*8 шт.
	13
	сопров. док.

	Картофель «Фритар» рифленый*12 шт.
	13
	сопров. док.

	Суп с макаронными изделиями и картофелем 400 г. «Хортекс»*21 шт
	35
	сопров. док.

	Суп «Солянка мясная» 400 г «Хортекс»*25 шт.
	22
	сопров. док.

	Суп- пюре из картофеля 350 г «Хортекс»*21 шт.
	25
	сопров. док.

	Салат зеленый с огурцами и помидорами 200 г* 15 шт 
	 9
	ТУ 9161-001-00008727-2000

	Салат из свежих помидоров со сладким перцем 200 г* 
	9
	ТУ 9161-001-00008727-2000

	Салат из сырых овощей 200 г 
	9
	//- // - // -

	Салат «летний»  200 г  
	7
	//- // - // -

	Салат картофельный 150 г
	7
	//- // - // -

	Салат из белокочанной капусты 150 г
	8
	//- // - // -

	Салат витаминный 170 г
	8
	//- // - // -

	Салат из свеклы с сыром и чесноком 150 г
	
	//- // - // -

	Салат из редьки с овощами 170 г
	7
	//- // - // -

	Салат с морепродуктами 170 г
	9
	//- // - // -

	Салат мясной 170 г
	10
	//- // - // -

	Бутерброды закрытые Сэндвич де люкс с жареной свининой 150 г*30 шт
	15
	Сопроводительная документация

	Бутерброды закрытые сэндвич де люкс с колбасой вареной 150 г*30 шт
	15
	Сопроводительная документация

	Апельсины с сахаром «Фелко» 150 г*10 шт
	8
	//- // - // -

	Бананы со сливками «Фелко» 250 г*10 шт
	9
	//- // - // -

	Желе с консервированными персиками «Фелко»     130 г*10 шт
	9
	//- // - // -

	Крем ванильный 
	11
	ТУ 10-02-02-789-08-89

	Суфле шоколадное 
	11
	Сопров. докум.

	Пудинг сахарный 
	9
	Сопров. докум.

	Мороженное «сюрприз» «Айсберри» 200 г* 30 шт
	4
	Сопров. докум.

	Мороженное «космос» «Айсберри» 250 г* 30 шт
	4
	Сопров. докум.

	Мороженное «Москва» «Айсберри» 250 г* 30 шт
	4
	Сопров. докум.

	Лук зеленый
	4,924
	ТУ 624-85

	Зелень петрушки
	10,6
	ГОСТ 16732-71


Продолжение таблицы  3.5
	1
	2
	3

	Сливки «Пармалат» (35%)
	8,805
	ГОСТ 6830-89

	Оливковый майонез «Мр Рико»
	2,58
	ГОСТ 25896-83

	Сыр «Моцарелла»
	1,22
	ГОСТ 21 713-76

	Помидоры
	15,845
	ГОСТ 6980-88

	Морковь
	1,02
	ТУО 1 3 1 -436-00008065

	Черный молотый перец
	0,894
	ГОСТ 29050 – 91

	Желатин пищевой
	0,27
	ГОСТ 26574-83

	Масло оливковое
	19,85
	ТУ 1004-88

	Сок лимонный
	4,9
	ТУ9700-00 1-42894885-00

	Сахар
	5,89
	ГОСТ 12579-67

	Хлеб ржаной
	1,4
	ГОСТ 26983-86

	Хлеб пшеничный
	2,56
	ГОСТ 2077-84

	Минеральная вода «Перье»
	9,0
	Сопроводительная документация

	Минеральная вода «Вител»
	9,1
	Сопроводительная документация

	Сок «Сонтана» в ассортименте
	9,0
	Сопроводительная документация

	Газированный напиток «Спрайт»
	11,7
	Сопроводительная документация

	Газированный напиток «Эвервейс»
	11,0
	Сопроводительная документация


3.3 Расчёт площадей помещений для приёма и хранения продуктов

Расчет площадей кладовых овощей и сухих продуктов производится по формуле 3.6

F= G*r* β                      (3.6)
                                                        q
где:

F- площадь помещений, м ;

G- суточный запас продуктов данного вида, кг;

r - срок хранения, суток;

β - коэффициент увеличения площади на проходы (2,2); 
q- удельная нагрузка на единицу грузовой площади пола, кг/м2;
Расчёт площади кладовой сухих продуктов сводится в таблицу 3.6
Таблица 3.6 - Расчёт площади кладовой сухих продуктов

	Наименование продукта
	Суточный запас продукта, кг


	Срок

хранения,

сут*


	Удельная нагрузка на 1м2 площади пола, кг/м2

	Полезная площадь, м2


	1
	 2
	         3
	     4
	         5

	Сахар-песок
	18,0
	10
	300
	1,32

	Черный молотый перец
	0,200
	10
	100
	0,44

	Соль поваренная 
	0,500
	10
	300
	0,37

	Кофе черный растворимый
	0,600
	10
	300
	0,44

	Чай пакетированный
	0,600
	10
	200
	0,30

	Масло растительное
	2,000
	7
	300
	0,80

	Шоколад «Альпен Голд»
	1,000
	15
	100
	0,33

	Хлеб ржаной 
	5,000
	3
	300
	0,11

	Хлеб пшеничный 
	8,000
	3
	300
	0,18

	Итого
	35,9
	
	
	4,29


Компоновочная площадь кладовой сухих продуктов составила 4,29 м2, однако по пособию к СНиП 2.08.02-89 «Предприятия общественного питания» принимаем площадь кладовой сухих продуктов 10 м2
Для расчёта площадей охлаждаемых камер, сначала производится расчёт грузовой площади каждой камеры по формуле 3.7

                                              Fгр=G*T                                                                         (3.7)

                                                  q
где:

Fгр- грузовая площадь камеры, м .

Расчёт строительной площади ведётся по формуле 3.8

                                              F стр = Fгр                                                                (3.8)
                                                             βF
где:

F стр — строительная площадь камеры, м ;

βF - коэффициент использования площади холодильной камеры (0,45). Расчёт площади охлаждаемой камеры напитков, зелени, фруктов сведён в таблицу 3.8.
       Таблица 3.8 - Расчёт площади камеры напитков, овощей, зелени и фруктов
	Наименование продукта
	Суточный запас продукта, кг
	Срок хранения, суток
	Удельная нагрузка на 1м площади пола, кг/м2
	Грузовая площадь, м2

	Морковь столовая свежая
	2.0
	3
	270
	0,05

	Лук зеленый
	4.5
	2
	100
	0,20

	Зелень петрушки
	3,3
	2
	100
	0,15

	Огурцы
	4,3
	2
	400
	0,045

	Апельсины
	2,5
	3
	200
	0,08

	Лимон
	4,5
	3
	200
	0,15

	Помидоры
	7,3
	3
	400
	0,12

	Бананы
	2,0
	3
	200
	0,07

	Минеральная вода «Перье»
	9,0
	2
	200
	0,20

	Минеральная вода «Вител»
	9,5
	2
	200
	0,21

	Сок «Сонтана»
	9,0
	2
	200
	0,20

	Газированный напиток «Спрайт»
	11,7
	2
	200
	0,26

	Газированный напиток «Эвервейс»
	11,0
	2
	200
	0,25

	Итого
	80,6
	
	
	1,99


Fстр = 1,99 = 4,50 м2
0,45

             Расчёт площади камеры молочно-жировых продуктов сводится в таблицу 3.9.
Таблица 3.9 - Расчёт площади камеры молочно-жировых продуктов

	Наименование продукта
	Суточный запас

продукта, кг
	Срок

хранения,

суток
	Удельная нагрузка на 1м площади пола, кг/м2
	Грузовая площадь, м2

	Молоко 3,5 %
	3,85
	2
	140
	0,12

	Сыр «Моцарелла»
	1,5
	5
	140
	0,12

	Сливки 35%
	8,80
	5
	140
	0,69

	Масло оливковое
	22,0
	10
	140
	3,46

	Оливковый майонез
	7,5
	2
	140
	0,24

	Итого
	43,7
	
	
	4,63


4,63
Fстр = —— = 10,3 м2
0,45

Расчёт площади камеры мясных полуфабрикатов сводится в таблицу 3.10. 
Таблица 3.10 - Расчёт площади камеры мясных полуфабрикатов

	Наименование продукта
	Суточный запас

продукта, кг
	Срок

хранения,

суток
	Удельная нагрузка на 1м

площади пола, кг/м2
	Грузовая площадь

	Зразы «Романовские» 
	8
	1
	100
	0,5

	Филе говядины порц.
	10
	1
	100
	0,23

	Итого
	18
	
	
	0,73


0,73
Fстр = —— = 1,62 м2
0,45
Расчет площади рыбной камеры сводится в таблицу 3.11
Таблица 3.11 -расчет площади камеры рыбных полуфабрикатов.

	Наименование продукта
	Суточный
	Срок
	Удельная
	Грузовая

	
	запас
	хранения,
	нагрузка на 1м2
	площадь

	
	продукта, кг
	суток
	площади пола, кг/м2
	

	1
	2
	3
	4
	5

	Лосось  порционный в кляре
	11
	2
	100
	0,48

	Ассорти рыбное 120 г*8 шт
	12
	2
	100
	0,53

	Треска порционная 
	15
	2
	100
	0,66


Продолжение таблицы 3.11

	1
	2
	3
	4
	5

	Судак (филе) порц.
	13
	2
	100
	0,57

	Итого
	
	
	
	2,24


2,24
Fстр = —— = 4,75 м2
0,45

Площади всех камер сводим в таблицу 3.12.
       Таблица 3.12 - Площади охлаждаемых камер

	Наименование камер
	Строительная площадь, м2

	Камера напитков, зелени и фруктов
	4,50

	Камера молочно-жировых продуктов
	10,3

	Камера рыбных полуфабрикатов
	4,75

	Камера мясных полуфабрикатов
	1,62

	Итого
	2,30


Так как площади охлаждаемых камер (кроме камеры молочно-жировых продуктов) получились менее требуемых по СНиП, в дипломном проекте принято решение заменить охлаждаемые камеры ходолильными шкафами и морозильным ларем для мясных полуфабрикатов, размещаемыми в соответствующих цехах.
Учитывая, что предприятие работает на полуфабрикатах высокой степени готовности, в дипломном проекте предусмотрено проектирование холодного и доготовочного цехов.
3.4 Расчёт доготовочного  цеха

Производственная программа доготовочного цеха представлена в таблице 3.13.

Таблица 3.13 - Производственная программа доготовочного  цеха

	Наименование полуфабриката

	Кол-ство, кг


	Кулинарное использование

	Операции по доработке полуфабриката


	1


	2

	3

	4



	Зразы «романовские»
	8
	Зразы обжаренные
	         Обжаривание. Разделение на порции.

	Филе говядины порц.
	10
	Говядина запеченная
	Панирование, запекание в печи 


	Лосось порционный в кляре 
	11
	Рыба жареная
	Мойка, обсушивание. 

Измельчение на мясорубке, обжаривание

	Макароны с 

Ветчиной и томатом
	          12
	Макароны печеные
	Запекание, разделение на порции

	Картофель «Фритар» рифленый*12 шт.
	4,1
	Картофель жареный
	Разморозка, жарка, деление на порции

	Суп с макаронными изделиями и картофелем 400 г. «Хортекс»*21 шт
	10,85
	суп.
	Разморозка, подогрев



	   Суп- пюре из картофеля 350 г «Хортекс»*21 шшт

	12,13
	         Суп 
	Разморозка, подогрев



	Суп «Солянка мясная» 400 г «Хортекс»*25 шт.

	    14,15
	       Суп
	Разморозка, подогрев




	Запеканка из картофеля с бобовыми
	4,7
	 запеканка
	Мойка, обсушивание, нарезка картофеля. Нарезка на порционные куски. запекание

	Филе трески порц.
	5,85

	Рыба жареная
	Мойка, обсушивание. Нарезка на порционные куски. жарка

	Судак (филе) порц.
	7,50
	Рыба запеченая
	Мойка, обсушивание. Нарезка на порционные куски, запекание


       Расчёт механического оборудования

Требуемая производительность машины (кг/ч, шт/ч) определяется по формуле 3.9 
   Qтр=  G            (3.9)
                                                   tу
где Q - масса сырья, полуфабрикатов, продуктов, обрабатываемых за смену, кг (шт.);

tу - условное время работы машины, ч.

Условное время работы машины определяем по формуле 3.10

       tу= Т*ηу              (3.10)
где Т - продолжительность работы цеха, ч;

ηу - условный коэффициент использования машины.

На основании проведенного расчета по действующим справочникам и каталогам выбираем машину, имеющую производительность, близкую требуемой, после чего определяем фактическую продолжительность работы машины (ч) по формуле 3.11
    tф =  G            (3.11)
                                                   Q
где Q - производительность принятой к установке машины, кг/ч (шт/ч). Определяем коэффициент использования машины по формуле 3.12

η =  tф          (3.12)
                                                           Т
где Т - продолжительность работы цеха, ч.
Количество единиц оборудования (п) рассчитываем по формуле 3.13

n= η            (3.13)

                                                            ηу
Расчёт холодильного оборудования

Технологический расчёт холодильного оборудования цеха сводится к определению вместимости охлаждаемой ёмкости (мЗ). Расчёт производится по формуле 3.14

VП=∑   G                 (3.14)

                                                      ρ*υ
где G - масса продукта (определяется по формуле 3.5), кг; 
ρ - объемная плотность продукта (изделия), кг/мЗ; 
υ - коэффициент, учитывающий массу тары (υ = 0,7). 
Расчёт вместимости охлаждаемой ёмкости сводится в таблицу 3.14.

Таблица 3.14 Определение вместимости охлаждаемой ёмкости

	Наименование полуфабриката
	Количество полуфабриката за смену, кг
	Объемная плотность, кг/мЗ
	Объём, занимаемый

продуктом,

дм3

	Морозильный ларь для мяса

	Зразы «Романовские» 
	18
	0,85
	23,6

	Филе говядины порц.
	20
	0,8
	27,8

	итого
	
	
	51,4

	Холодильный шкаф для рыбных полуфабрикатов

	Лосось  порционный в кляре
	11
	0,8
	19,6

	Ассорти рыбное 120 г*8 шт
	12
	0,85
	20,17

	Треска порционная 
	15
	0,85
	25,2

	Судак (филе) порц.
	13
	0,85
	21,85

	Итого
	
	
	86,82


      Требуемый объём морозильного ларя для мяса равен: V = \25,\m3 = 0,51дл
Принимаем к установке ларь морозильный ELCOLD CX 22. 
Требуемый объём холодильного шкафа для рыбных полуфабрикатов равен  V = 0, 087 m3 = 0,87 дл

Принимаем к установке шкаф холодильный ШХ-0,7М
Расчёт численности работников:
Численность работников мясо-рыбного цеха определяем по формуле 3.15

N1=n*K*100                  (3.15)
                                                            Т * 3600

где n - количество изготавливаемых изделий за день, шт.; 

К - коэффициент трудоемкости;

Т - продолжительность рабочего дня каждого работника (12ч). 
Расчет численности работников сводится в таблицу 3.16.

Таблица 3.16 - Расчет численности работников доготовочного  цеха

	Наименование полуфабриката
	Количество блюд, шт.


	Коэффициент трудоёмкости


	Количество времени на приготовление блюда, с

	1
	2
	3
	4

	Зразы «Романовские» 
	110
	0,4
	3500

	Филе говядины порц.
	87
	0,4
	4800

	Лосось  порционный в кляре
	60
	0,4
	5120

	Ассорти рыбное 120 г*8 шт
	40
	0,4
	1600

	Треска порционная 
	72
	0,4
	2880

	Судак (филе) порц.
	52
	0,4
	2080

	Итого:
	
	
	19980


N1=43240 = 1 = 1человек                
                                                                12 * 3600
Общая численность работников доготовочного  цеха с учетом праздничных дней, выходных, отпусков, больничных рассчитывается по формуле 3.16 
N2=N1*K1              (3.16)

где К1 - коэффициент, учитывающий выходные и праздничные дни.

N2 =1*1.59 = 2человека

Расчёт вспомогательного оборудования

Расчёт вспомогательного оборудования доготовочного цеха сводится к расчёту

числа производственных столов.

Общая длина производственных столов рассчитывается по формуле 3.17

L = N*1, (3.17)

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

Г - длина рабочего места на одного работника, м.

Для доготовочных цехов L = 1,25 м.

1 = 1*1.25 = 1.25

Число столов определяется по формуле 3.18 
n =  L              (3.18)
                                                                      Lст
где LСТ - длина принятых стандартных производственных столов, м.
n= 1.25 = 2стола

                                                                         1.2

Принимаем к установке два стола производственных СП-1200: один для нарезки и приготовления рыбных полуфабрикатов, другой - для нарезки мяса и приготовления полуфабрикатов из него.

Остальное вспомогательное оборудование (ванны моечные, стеллажи, подтоварники и другое) принимается без расчёта.

Расчёт площади доготовочного цеха

Расчёт полезной площади мясо-рыбного цеха (F, м2) ведётся по формуле 3.19

F=n*(   b   *    a   ),      (3.19)
                                                                 (1000  1000)
где n - количество единиц оборудования; 
b - длина оборудования, мм; 
а - ширина оборудования, мм.

Общая площадь цеха рассчитывается по формуле 3.20

               Fобщ= F                     (3.20)
η
где η - фактический коэффициент использования площади цеха (0,35). 
Расчёт полезной площади мясо-рыбного цеха сводится в таблицу 3.17.

Таблица 3.17 - Расчёт полезной площади мясо-рыбного цеха

	Наименование оборудования
	Марка оборудования
	Количество оборудования


	Габаритные размеры, мм
	Полезная площадь, м2

	
	
	
	Длина
	Ширина
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Стол производственный
	СП- 1200
	2
	1200
	800
	1,92

	Контрольные весы
	CAS PW
	1
	400
	250
	-

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

	Шкаф холодильный
	ШХ-0,7 М
	1
	600
	620
	0,37

	Ларь морозильный
	ELCOLD CX 22.
	1
	724
	680
	0,49

	Раковина для мытья рук
	-
	1
	400
	400
	0,16

	Итого
	
	
	
	
	6,44


Fобщ= 6,44 =16,1 м3
                                                                 0.4
Компоновочная площадь мясо-рыбного цеха составила 16,1м2. 

Фактический коэффициент использования площади находим по формуле 3.21 
                         ηФ= F                           (3.21)
                                                                              Fком
где Fком - компоновочная площадь помещения, м2. 
ηФ= 6,44= 0,4
16,1
Оборудование в мясо-рыбном цехе расставлено с учётом всех необходимых требований, так как ηФ=η
3.5 Расчет холодного цеха
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