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ВВЕДЕНИЕ 

 

Общественное питание является одной из форм распределения 

материальных благ между членами общества и занимает важное место в 

реализации социально - экономических задач, связанных с укреплением 

здоровья российских граждан, повышением производительности их труда, 

экономным использованием продовольственных ресурсов, сокращением 

времени на приготовление пищи в домашних условиях, создание 

возможностей для культурного проведения досуга. Рационально 

организованное общественное питание позволяет экономить материальные 

и трудовые ресурсы, способствует повышению производительности труда. 

Социально-экономическое значение общественного питания 

заключается в том, что оно, удовлетворяя повседневную потребность людей 

в пище, способствует экономии общественного труда, позволяет более 

эффективно использовать материальные и трудовые ресурсы, увеличить 

количество свободного времени потребителей. 

Создание необходимых условий для удовлетворения потребностей 

потребителей в полноценном питании по месту работы, учебы, жительства и 

отдыха, повышение качества обслуживания и предоставление 

дополнительных услуг, а также получение прибыли от такого рода 

деятельности – являются важнейшими задачами проектируемого 

предприятия общественного питания. Для удовлетворения этих задач, 

проектируемое предприятие имеет все необходимое, а именно: выгодное 

месторасположение; широкий ассортимент предоставляемой потребителям 

продукции; достаточную оборачиваемость мест; оригинальный интерьер; 

качественное обслуживание, демократичные цены и т. д. 

  



1 Технико-экономическое обоснование проекта 

 

1.1 Экономико-географическая характеристика  

 

Характеристика района деятельности предприятия позволяет 

определить основные направления специализации промышленности и 

связанные с ней основные контингенты питающихся, уровень развития 

общественного питания, торговли. 

Проектируемое мною предприятие - это кафе на 52 места с баром на 12 

мест.  

Проектируемое предприятие предполагается построить в г. Красноярск 

в районе Взлетка, по улице Алексеева. Преимущество места расположения в 

следующем:  

во-первых, район Взлетка является относительно новым и в данное 

время динамично развивается, вблизи проектируемого здания располагаются 

офисные здания, жилой массив;  

во-вторых, улица Авиаторов превратился в широкое многополосное 

полотно, которое напрямую соединено с Северным шоссе;  

в-третьих, ведется и планируется масштабное озеленение района 

Взлетки. 

Место застройки выбрано с условием, что подобное предприятие 

обязательно будет пользоваться спросом.  

Недалеко от предполагаемого места застройки расположен новые 

строящиеся дома, рынок, супермаркеты и магазины, различные клубы и 

офисы. В районе имеются предприятия общественного питания, но их 

ценовая категория не позволяет многим желающим периодически их 

посещать. Именно поэтому, проживающие и работающие в данном районе г. 

Красноярска, оценят по достоинству данное предприятие. 

Для удобства будущих потребителей недалеко от проектируемого 

предприятия будет оборудована автостоянка.  

Участок застройки будет отделен от автодороги полосой кустарника, 

на его территории установлены скамейки для отдыха посетителей, в летнее 

время разбиты цветники и оборудована площадка для размещения столиков, 

на которых будет реализовываться продукция бара при помощи официанта 

(кофе, десерты, сладкие блюда: мороженое, фрукты с сахаром; холодные 

напитки и т.д.).  

Хозяйственный двор будет отделен от зоны отдыха изгородью. 

Пропускная способность предприятия определяется количеством мест 

в зале.  

Потенциальными посетителями будут являться подростки – 

школьники, молодежь, люди, использующие остановки транспорта, в 

качестве перевалочной базы, посетители близлежащих торговых точек, 

клиенты автостоянки, посетители клубов, бизнесмены и т.д.  

Расчет потенциального контингента потребителей производим по 

форме таблицы 1.1 

 



Таблица 1.1 - Расчет потенциального контингента потребителей 

проектируемого общедоступного предприятия общественного питания 
Наименование 

объектов в радиусе до 

500 м. от 

проектируемого 

предприятия 

Адрес Количество 

проживающих 

работающих, 

учащихся 

Режим 

работающих 

объектов 

Время 

обеденных 

перерывов на 

объектах 

Супермаркет 

«Командор» 

ул. Молокова, 42 300 8.00-00.00 - 

Торговая галерея ул. 9 Мая, 14а 400 10.00-20.00 - 

Рекламное агентство  ул. Алексеева  7 10
00

-19
00 

14
00

-15
00 

Агентство 

недвижимости  
ул. Авиаторов  10 10

00
-21

00 
скользящий 

Салон - 

парикмахерская  
ул. Алексеева  20 10

00
-21

00 
скользящий 

Магазин Мебели  ул. Водопьянова  80 10.00-19.00 14.00-15.00 

Стоматологическая 

клиника  

ул. Водопьянова, 

18  

20 9.00-20.00 - 

Салон красоты 

«Элегия» 

ул. Водопьянова, 

11  

18 9.00-20.00 13.00-14.00 

Страховая компания 

«ВСК» 

ул. Алексеева, 

28 

30 9.00-18.00 13.00-14.00 

Рынок «Взлетка» - 250 8.00-18.00 - 

Офисы различных 

фирм и предприятий 
 250 10

00
-19

00
 14

00
-15

00
 

Жилой массив - 7000 - - 

Итого: - 8085 - - 

 

Выбор и обоснование типа проектируемого предприятия 

Наиболее оптимальным, с точки зрения контингента, можно считать 

проектирование в данном районе кафе, т.к. кафе – это предприятие 

общественного питания, предназначенное для организации потребления 

пищи и отдыха посетителей; таким образом, в дневное время, проектируемое 

предприятие будет организовывать горячее питание населения, а в вечернее 

время организовывать досуг населения с реализацией посетителям блюд и 

напитков. Это можно считать целесообразным, т.к. в проектируемом районе 

проживает большое количество молодежи и функционирует большое 

количество школ, учащиеся старших классов, которых могут посещать в 

соответствующее время (с 17.00-19.00 часов) проектируемое предприятие. 

Кроме того, для быстрого обслуживания посетителей проектируем бар. 

Посетителями его могут являться подростки – школьники, молодежь, люди, 

использующие остановки транспорта, в качестве перевалочной базы, 

посетители близлежащих торговых точек, клиенты автостоянки, посетители 

клубов, бизнесмены и т.д.  

В качестве ускорения была выбрана специализация сладких блюд и 

десертов. Данный зал может использоваться для организации банкетов, 

выпускных вечеров в школах, свадеб, детских утренников с учетом 

увеличения количества столиков и организации соответствующей 

культурной программы.  

Список предприятий общественного питания, действующих в зоне 



проектируемого предприятия, представлен в таблице 1.2. 

Таблица 1.2 - Список предприятий общественного питания, 

действующих в зоне проектируемого предприятия общественного питания 

Наименование 

действующих предприятий 

общественного питания 

Адрес Количество 

мест 

Режим 

работы 

Форма 

обслуживания 

Ресторан «МОДЕРНЪ»  ул. Урванцева, 9 120 12.00-2.00 Обслуживание 

официант 

Пиццерия «CHEEZ» ул. Водопьянова, 

15а 

30 9.00-23.00 самообслуживание 

Итого - 150 - - 

 

Среди предприятий, организующих свою деятельность в данном 

районе города Красноярска, нет ни одного похожего на проектируемое 

предприятие (с подобной направленностью и ценовой категорией).  

Таким образом, данное предприятие общественного питания: кафе с 

баром обеспечит работающих и проживающих в данном районе 

относительно недорогим и качественным питанием. 

 

1.2 Расчет пропускной способности предприятия 

 

Метод расчета по нормативам мест на 1000 человек является 

универсальным и используется для определения количества мест в 

обеденных залах всех типов доготовочных и работающих на сырье 

предприятий. Расчет ведется по формуле 

 

Р = N * РН/ 1000, (1.1) 

 

где Р - необходимое количество мест; 

      N- численность жителей населенного пункта, предприятий, 

организаций или учреждений, чел.;[39] 

      РН- норма мест на 1000 человек, [40]. 

Произведем расчет пропускной способности предприятия по формуле 

1.1: 

Р = 8085 * 28/ 1000 = 227(мест). 

По данным таблицы определяется степень обеспеченности местами в 

общедоступной сети по формуле 

 

С = РФ/ Р * 100, (1.2) 

 

где РФ- фактическое число мест в общедоступной сети предприятий 

общественного питания; 

        Р - необходимое число мест в общедоступной сети предприятий 

общественного питания по нормативу. 

Произведем расчет степень обеспеченности местами в общедоступной 

сети по формуле 1.2 

С = 150/227*100 = 66,1 %.  

Для развитого центрального района обеспеченность местами в 



общедоступной сети предприятий общественного питания недостаточна, что 

говорит о целесообразности строительства проектируемого предприятия. 

Обеспеченность местами в общедоступной сети с учѐтом количества 

мест в проектируемом предприятии определяется по формуле (1.2) 

С = 150+52+12 / 227 *100 = 94,3 % 

Таким образом, район строительства проектируемого предприятия 

выбран обоснованно, так как он обеспечен местами в общедоступных 

предприятиях общественного питания только на 66,1 %. Проектируемое 

предприятие общественного питания увеличит обеспеченность данного 

района до 94,3 %. 

Проектируемое предприятие общественного питания имеет все 

основания для планируемого строительства именно в этом районе города 

Красноярска. 

 

1.3 Расчет дневной производственной программы  

 

Производственная программа цеха – это расчетный ассортимент всех 

видов кулинарной продукции, изготовляемой в данном цехе. 

Исходными данными для составления расчетного меню, является 

количество потребителей в данном предприятии. Оно определяется на основе 

графика загрузки зала, оборачиваемости места в течение дня. Количество 

потребителей, обслуживаемых за один час работы предприятия, определяется 

по формуле 

 

NЧЕЛ= Р * f * Х/ 100, (1.3) 

 

где NЧЕЛ- количество потребителей обслуживаемых за 1 час; 

Р - вместимость зала; 

f- оборачиваемость места в зале за один час [60]; 

X - загрузка зала за один час, %, [60]. 

Расчет количества потребителей в кафе и зала производим по форме 

таблицы 1.3, 1.4. 

Таблица 1.3 - Определение количества потребителей в кафе на 52 места 
Часы работы Средний процент 

загрузки зала 

Оборачиваемость места 

в зале 

Количество 

потребителей 

11-12 30 2 31 

12-13 60 2 63 

13-14 80 2 83 

14-15 60 2 63 

15-16 40 2 42 

16-17 30 2 31 

17-18 40 2 42 

18-19 60 2 62 

19-20 60 1,2 38 

20-21 60 1,2 38 

21-22 30 1,2 19 

Итого - - 512 

Таблица 1.4 - Определение количества потребителей в баре на 12 мест 



Часы работы Средний 

процент загрузки 

зала 

Оборачиваемост

ь места в зале 

Количество 

потребителей 

11-12 40 2 10 

12-13 50 2 12 

13-14 50 2 12 

14-15 90 2 22 

15-16 100 2 24 

16-17 90 2 22 

17-18 80 2 19 

18-19 70 2 17 

19-20 60 2 14 

20-21 60 2 14 

21-22 60 2 13 

Итого - - 179 

 

График работы кафе и бара с 11.00 ч. до 22.00 ч.  

Определение общего количества реализуемых блюд и в групповом 

ассортименте. 

Расчет дневной производственной программы 

Исходными данными для расчетов являются количество потребителей 

и коэффициент потребления блюд. Определение количества блюд в кафе и 

баре производим по формуле 

 

N = Nчел* m, (1.4) 

 

где N – количество потребителей за день; 

       m – коэффициент потребления блюд [60]. 

Расчет дневной производственной программы кафе и бара в групповом 

ассортименте производим по форме таблицы 1.5, 1.6. 

Таблица 1.5 - Расчет дневной производственной программы кафе в 

групповом ассортименте 
Часы работы Количество 

потребителей 

Плановый выпуск продукции 

холодные 

блюда 

вторые 

блюда 

сладкие блюда и 

горячие напитки 

итого 

Обед 0,62 1,25 0,63 2,5 

Ужин 0,62 1,25 0,63 2,5 

11-12 35 22 44 22 88 

12-13 70 43 88 43 175 

13-14 93 58 116 59 233 

14-15 58 36 73 36 145 

15-16 35 22 44 22 88 

16-17 23 14 29 15 48 

Итого за 

обед 

314 195 394 197 787 

17-18 35 22 44 22 88 

18-19 58 36 73 36 145 

19-20 42 26 53 27 105 

20-21 42 26 53 27 105 

Окончание таблицы 1.5 



Часы работы Количество 

потребителей 

Плановый выпуск продукции 

холодные 

блюда 

вторые 

блюда 

сладкие 

блюда и 

горячие 

напитки 

итого 

Обед 0,62 1,25 0,63 2,5 

Ужин 0,62 1,25 0,63 2,5 

21-22 21 13 26 13 53 

Итого за ужин 198 122 249 125 496 

Итого 512 318 643 322 1285 

 

Таблица 1.6 - Расчет дневной производственной программы зала бара в 

групповом ассортименте 
Часы работы Количество 

потребителей 

Плановый выпуск продукции 

сладкие 

блюда 

горячие и холодные 

напитки 

итого 

Обед 1,2 0,3 1,5 

Ужин 1,2 0,3 

11-12 11 11 5 16 

12-13 11 11 5 16 

13-14 22 22 11 33 

14-15 25 25 13 38 

15-16 15 15 8 23 

16-17 10 10 5 15 

Итого за обед 94 94 47 141 

17-18 25 25 13 38 

18-19 15 15 8 23 

19-20 18 18 9 27 

20-21 18 18 9 27 

21-22 9 9 5 14 

Итого за ужин 85 85 18 129 

Итого 179 179 36 270 

 

1.4 Расчет покупных товаров  

 

Расчет покупных товаров для проектируемого кафе и бара производим 

по форме таблицы А.3 приложения А. 

 

1.5 Определение источников снабжения сырьем, полуфабрикатами 

и товарами  

 

Наименование источников продовольственного снабжения 

проектируемого предприятия общественного питания представим в форме 

таблицы 1.7. 

 

 

 

Таблица 1.7- Источники продовольственного снабжения 



проектируемого предприятия  
Наименование источников 

снабжения 

Наименование групп товаров и 

полуфабрикатов 

Частота завоза, 

раз в неделю 

ООО «Красноярская 

рыбная компания» 

Рыба свежемороженая 2 

ОАО «Красноярская 

продовольственная 

компания» 

Мясо 2 

Субпродукты 7 

Колбасы 3 

Компания «Сервисхолод», 

Гормолзавод 

Сыры 2 

Масло сливочное 3 

Сливки ежедневно  

Творог ежедневно  

Рыбная гастрономия 3 

Майонез 3 

ОАО «Славица», г. 

Красноярск 

Мороженое ежедневно  

ОАО «Красноярская 

кондитерская фабрика» 

Шоколад 1 

Печенье 
1 

Конфеты в ассортименте 
1 

ОАО «Хлебокомбинат» Хлеб ежедневно 

ОАО «Милко» Молоко и др. ежедневно 

Оптовая компания 

«Континент» 
Кофе 3р/мес 

Соль 3р/мес 

Мука пшеничная 3р/мес 

Масло растительное 3р/мес 

Томатное пюре 3р/мес 

Оптовая компания 

«Континент» 

Соус ткемали 3р/мес 

Сухофрукты (смесь) 3р/мес 

Какао порошок 3р/мес 

Молоко сгущенное 3р/мес 

Чай заварка 3р/мес 

Кофе натуральный в зернах 3р/мес 

Соки в ассортименте 3р/мес 

Экстракт кваса 3р/мес 

ООО «Альянс» Орехи 3р/мес 

Эссенция 3р/мес 

Натрий двууглекислый (сода) 3р/мес 

Крахмал картофельный 3р/мес 

Эссенция ромовая  3р/мес 

Желатин  3р/мес 

Гвоздика, корица, пудра ванильная 3р/мес 

Хмели-сунели (сушеные травы) 3р/мес 

Кислота лимонная 3р/мес 

Перец черный молотый 3р/мес 

Уксус 3р/мес 

ОАО «Алтайский мед» Мед натуральный 1 

База «Контакт» Фрукты свежие 3 

 

Окончание таблицы 1.7 



Наименование источников снабжения Наименование групп 

товаров и полуфабрикатов 

Частота завоза, 

раз в неделю 

ООО «Радуга» Консервированные фрукты и 

ягоды, овощи 

3р/мес 

ОАО «Аян» Фруктовая вода 3 

Минеральная вода 3 

ОАО Межериновская птицефабрика Курица 3 

Яйца 2 

ТД «Троя» Виноводочная продукция в 

ассортименте 1 

 

  



Изъяты 2, 3 главы 

  



4 Организационный раздел 

 

4.1 Организация работы производства 

 

Организация работы складских помещений 

Складские помещения на проектируемом предприятии общественного 

питания служит для приемки и кратковременного хранения продуктов, сырья 

и полуфабрикатов. Они имеют удобную взаимосвязь с производственной и 

торговой группами помещений предприятия. Помещения этой группу 

занимают 15-20% общей площади предприятия. 

Проектируемое предприятие работает на сырье, поэтому оборудованы 

следующие охлаждаемые камеры: мясо-рыбная, молочно-жировая, для 

хранения фруктов, напитков и зелени, а также неохлаждаемые: кладовые 

сухих продуктов, овощей.  

При планировке складских помещений были учтены все объемно-

планировочные и санитарно-гигиенические требования. 

Объемно-планировочные требования: 

- складская площадь рационально спланирована, для каждого товара 

выделен участок, отвечающий размеру и характеру продукции; 

- оборудование рационально размещено с учетом необходимой площади 

для проездов, проходов и перемещения грузов; 

- транспортировка, сырья и полуфабрикатов, из загрузочных в кладовые 

и охлаждаемые камеры осуществляться без пересечения потоков сырья, 

полуфабрикатов, тары по кратчайшим маршрутам с максимально возможной 

механизацией трудоемких работ; 

- высота складских помещений охлаждаемых камер – 2,4м; 

- складские помещения не проходные. 

Санитарно-гигиенические требования: 

- помещения должны содержаться в чистоте; 

- температура, влажность воздуха и крайность его обмена соответствует 

режимам хранения и СНиП; 

- освещение неохлаждаемых складских помещений искусственное и 

соответствует нормам; 

- вентиляция естественная и механическая; 

- стены в складских помещениях защищены от проникновения грызунов 

и покрашены масляной краской на высоту 1,8м, а стены охлаждаемых камер – 

облицована глазурованной плиткой; 

- полы обеспечивают безопасное и удобное передвижение грузов, людей 

и транспортных средств; 

- ширина коридоров для складских помещений 1,8м. 

Все перечисленные объемно-планировочные и санитарно-гигиенические 

требования соблюдены в проектируемых складских помещениях. Так же 

складские помещения кафе оснащены всем необходимым оборудованием 

(стеллажи, подтоварники, холодильное и подъемно-транспортное 

оборудование, весоизмерительные приборы). Также оснащено необходимым 

инвентарем и инструментами. Укладка и хранение продуктов и сырья 

осуществляется стеллажным способом, продукция хранится на полках, 



стеллажах, в шкафах. 

Отпуск продукции на производство осуществляется по требованиям-

накладным. При получении продуктов со склада проверяется их соответствие 

требованию-накладной по ассортименту, массе и качеству. 

 

Организация работы заготовочных цехов 

 

Организация работы овощного цеха 

Овощной цех вместе с кладовой размещается на данном предприятии в 

едином блоке со складскими помещениями кафе, что обеспечивает удобство 

разгрузки овощей при поступлении. Цех имеет удобную взаимосвязь с 

холодным и горячим цехами, в которых завершается технологический 

процесс выпуска готовой продукции. 

 

Организация рабочих мест 

В соответствии с технологическим процессом в цехе организованы 

следующие рабочие места: 

- очистки картофеля и корнеплодов, доочистки и промывания их; 

- обработки капусты белокочанной, свежей зелени и других сезонных 

овощей. 

На рабочем месте по обработке картофеля и корнеплодов установлены: 

моечные ванна ВМ-1М в количестве 1 шт.; стол производственный СПСМ-1 

для производственного цикла по обработке овощей, а также 1 стол СПСМ-1- 

для установки овощеочистительной машины КБН-80. Также данное рабочее 

место оснащено всем необходимым инвентарем и посудой. 

На рабочем месте по обработке белокочанной капусты и сезонных 

овощей установлены: производственный стол со встроенной моечной ванной 

СПСМ-СМ для промывания овощей, а также стол производственный СПСМ-

1 и необходимый инвентарь. 

Для суточного хранения овощей в цехе установлено: подтоварник 

металлический ПТ-1; стеллаж производственный передвижной СПП. 

Организация труда работников в цехе 

Работу данного овощного цеха организует заведующий производством. 

В цехе работает 1 человек. Режим работы цеха односменный 

Чистильщик овощей 2 разряда выполняют все операции по обработке 

овощей и полуфабрикатов. Зав производством согласно план-меню составляет 

график выпуска овощных полуфабрикатов. 

В конце рабочего дня работник цеха составляет отчет о количестве 

обработанного сырья и выпущенных полуфабрикатах. 

 

Организация работы мясо-рыбного цеха 

Механическая кулинарная обработка мяса, птицы и рыбы на 

проектируемом предприятии осуществляется в мясо-рыбном цехе. Цех 

обеспечивает изготовление полуфабрикатов различных видов и имеет 

удобную взаимосвязь с холодным и горячим цехами, где завершается 

технологический процесс приготовления пищи, моечной кухонной посуды, а 

также с помещениями приема и хранения продуктов. 



Организация рабочих мест 

В соответствии с производственной программой, в мясо-рыбном цехе 

выделяются два производственных участка по обработке мяса птицы и 

обработке рыбы. 

В связи с поступлением в цех птицы - обработанными тушками, 

выделяем следующие рабочие места: 

- для размораживания и промывания; 

- для разделки, порционирования, измельчения и формования. 

Для обработки рыбного филе в мясо-рыбном цехе организовано 1 

рабочее место, на котором осуществляется весь технологический процесс. 

На рабочем участке по обработке птицы установлено следующее 

оборудование: моечная ванна ВМ-1М, для оттаивания и промывания тушек; 

столы производственные СПСМ-3, для разделки, порционирования и 

формования полуфабрикатов, а также для установки мясорубки ТС-8, которая 

служит для измельчения, как куриного, так и рыбного филе. 

На рабочем участке по обработке рыбного филе установлено 

оборудование: моечная ванна ВМ-1М; стол производственный СПСМ-3. 

Производственные столы оснащены специальными настольными весами, а 

также всем необходимым инвентарем и разделочными досками. 

Наряду с перечисленным оборудованием, по нормам оснащения, в цехе 

установлен разрубочный стул РС-1 и передвижной стеллаж СПП. 

 

Организация труда в мясо-рыбном цехе 

В планируемом мясо-рыбном цехе работает 1 человек с 3 

квалификационным разрядом, руководит которым заведующий 

производством. Повар 3 разряда занимается всем технологическим процессом 

по обработке сырья и приготовлению полуфабрикатов. 

 

Организация работы холодного цеха 

Производственной программой доготовочных цехов является план-

меню. Режим работы цехов устанавливается в зависимости от условии 

реализации блюд и кулинарных изделий. Работа производственных бригад 

доготовочных цехов строго согласуется со временем работы зала и с графиком 

потока потребителей на предприятии.  

Холодный цех предназначен для приготовления и порционирования 

холодных блюд и закусок, сладких блюд и напитков. Цех удобно связан с 

горячим цехом, раздачей и моечной столовой посуды. 

Организация рабочих мест в холодном цехе 

В холодном цехе установлено механическое, холодильное и 

немеханическое оборудование. Все оборудование сгруппировано в линии. 

Рабочие места в цехе располагаются по ходу технологического процесса. В 

холодном цехе выделены технологические линии: 

- приготовления холодных блюд и закусок; 

- сладких блюд и напитков. 

На данных технологических линиях организованы раздельные рабочие 

места: 

- для нарезки гастрономических, мясных и др. продуктов, 



порционирования и оформления блюд; 

- для нарезки сырых и вареных овощей, заправки, порционирования и 

оформления салатов; 

- для приготовления, порционирования и оформления сладких блюд и 

напитков; 

- для нарезки хлеба. 

На рабочем месте для приготовления салатов установлено следующее 

оборудование: стол производственный СПСМ-3, который оборудован всем 

необходимым инвентарем, разделочными досками, а также настольными 

весами для порционирования продуктов; шкаф холодильный 

комбинированный ШКХ–400М. 

На рабочем месте для нарезки гастрономических продуктов установлено 

следующее оборудование: стол производственный СПСМ-3, который 

оборудован всем необходимым инвентарем, досками, а также настольными 

весами. 

На рабочем месте для приготовления сладких блюд и напитков 

установлено: стол производственный с охлаждаемым шкафом и горкой 

СОЭСМ-3, для приготовления, оформления и порционирования сладких блюд 

и напитков; стол производственный СПСМ-3, для установки средств малой 

механизации (блендер, соковыжималка). 

На рабочем месте для нарезки хлеба установлен стол производственный 

СПСМ-3, который оборудован ножами для нарезки хлеба и досками.  

Организация труда в холодном цехе 

В холодном цехе проектируемого предприятия работают 3 человека по 

ступенчатому графику. Общее руководство цехом осуществляется 

заведующим производством. 

Повара, работающие в цехе, имеют 5, 6 квалификационные разряды, 

которые непосредственно занимаются приготовлением блюд, закусок, и 

напитков. 

По окончании рабочей смены, повар-бригадир (входящий в состав 

поваров) отчитывается перед заведующим производством за количество 

используемых продуктов и реализуемых блюд. 

 

Организация работы горячего цеха 

Горячий цех является центральным производственным участком 

предприятия. Здесь осуществляется тепловая обработка продуктов – одна из 

основных операций технологического процесса приготовления пищи. 

Горячий цех имеет удобную взаимосвязь с холодным цехом, раздачей, 

залами и с помещением зав. производством. Рядом с горячим цехом 

располагаются моечные кухонной и столовой посуды.  

Работа горячего цеха, как и других производственных участков, во 

многом зависит от правильной организации рабочих мест, оснащенности их 

соответствующим образом. 

 

Организация рабочих мест в горячем цехе. 

В горячем цехе используется секционное оборудования, которое 

установлено в виде отдельных технологических линий, на которых 



организуются рабочие места. Оборудование расстановлено параллельными 

линиями.  

Широкий ассортимент вторых блюд не позволяет в горячем цехе  

создавать специализированные рабочие места для приготовления каждого 

вида блюд, поэтому рабочие места для варки, тушения, припускания 

продуктов организовано с учетом возможности выполнения поварами 

нескольких операций одновременно. 

При жарке и поссеровании продуктов повар должен постоянно 

находиться у теплового оборудования, поэтому все необходимое должно 

быть под рукой. Для этой цели в цехе использованы передвижные стеллажи 

СПП, а на стеллажах необходимые посуда, инвентарь и инструменты. Также 

на передвижных стеллажах подготовленные для тепловой обработки 

полуфабрикаты подаются к тепловым аппаратам. В цехе установлено 

следующее тепловое оборудование, предназначенное для приготовления 

различных блюд и изделий: плита электрическая ПЭСМ-4ШБ; сковорода 

электрическая СЭСМ-0,2; шкаф жарочный ШЖСМ-2К; кипятильник 

электрический КНЭ-25. 

Наряду с тепловым оборудованием в горячем цехе установлено: два 

стола производственных СПСМ-3, которые оборудованы всем необходимым 

инвентарем и посудой; стеллаж производственный передвижной СПП. 

 

Организация труда в горячем цехе 

Режим работы горячего цеха зависит от режима работы зала и форм 

отпуска продукции. Работники горячего цеха работают по ступенчатому 

графику выхода на работу. 

В производственную бригаду горячего цеха кроме поваров входят 

мойщицы котлов, уборщицы кухни и кухонной посуды, кухонный 

подсобный рабочий. Повар 6 разряда является бригадиром горячего цеха, 

который непосредственно с остальными готовит блюда и закуски, а также 

банкетные и порционные. Повар 4 разряда готовит вторые блюда массового 

спроса, пассирует овощи, томат-пюре. Повар 5 разряда приготовляет и 

оформляет блюда, требующие наиболее сложной кулинарной обработки. 

 

Организация работы кондитерского цеха 

Кондитерский цех занимает особое место, т.к. он играет важную роль и 

для кафе и зала бара. Работает и выпускает изделия кондитерский цех 

самостоятельно, которые реализуются в залах предприятия, а также оптом.  

Организация производственных участков и рабочих мест 

В кондитерском цехе организованы следующие рабочие места: 

- для обработки яиц; 

- для подготовки сырья; 

- для замеса и выпечки теста; 

- для приготовлений отделочных полуфабрикатов и оформления; 

- для мойки инвентаря и тары 

На рабочем месте для обработки яиц установлено следующее 

оборудование: стол производственный СПСМ-3, на котором располагается 

овоскоп для проверки качества яиц, 4 производственные ванны  ВМ-2 для их 



санитарной обработки, подтоварник ПТ-1. Из инвентаря имеются 

решетчатые металлические корзины, волосяные щетки. 

Рабочее место для подготовки сырья оборудовано стеллажом 

производственным передвижным СПП, для хранения сырья; подтоварником 

ПТ-1; холодильным шкафом ШХ-0.40 и производственным столом СПСМ-3. 

Рабочее место для просеивания муки оборудовано мукопроссеивателем 

МПМВ-300. 

Рабочее место для приготовления песочного и бисквитного теста 

оборудовано производственным столом СПСМ-3, на котором располагается 

взбивальная машина МВ-35М, стеллажом СПС-2. На рабочем месте для 

выпечки изделий установлено тепловое оборудование такое как: 

кипятильник КНЭ-100; плита электрическая ПЭСМ-3, для приготовления 

заварного теста; пекарный шкаф ШПЭСМ-3, для непосредственной выпечки 

кондитерских изделий. 

Рабочее место для приготовления отделочных полуфабрикатов и 

оформления изделий оборудовано производственным столом СПСМ-3, 

стеллажом СПП, а также столом со встроенным холодильным шкафом 

СОЭСМ-3. Из механического оборудования на данном рабочем месте 

установлена взбивальная машина МВ-35М, для приготовления отделочных 

полуфабрикатов. 

В кладовой суточного запаса сырья  установлено такое оборудование, 

как стеллаж производственный СПС-2, подтоварник ПТ-1, а также 

холодильный шкаф ШХ-0.40. 

В помещении для хранения готовой продукции установлены 

производственные стеллажи СП-230, на которых размещаются 

функциональные емкости с готовыми изделиями, холодильный шкаф ШХ-

0.40. 

Организация труда работников кондитерского цеха 

Руководство кондитерским цехом осуществляет заведующий 

производством. Бригада кондитерского цеха состоит из 5 человек, в которую 

входят кондитеры 5,4,3 разрядов, в том числе и кондитер-бригадир. 

Бригадир, наряду со всеми занимается производством кондитерских изделий, 

а в конце смены составляет отчет о проделанной работе, который передает 

заведующему производством. 

Кондитеры 5 разряда, в количестве 2 человек, занимаются 

изготовлением фигурных заказных пирожных, производят их 

художественную отделку. Кондитеры 4 разряда, в количестве 2 человек, 

изготовляют кексы, печенье, пирожные, оформляют изделия. Кондитер 3 

разряда изготовляет простые, пирожные и другие штучные изделия, 

замешивает тесто, готовит крема, начинки, отделывают пирожные 

шоколадом, помадкой, фруктами. 

 

4.2 Организация обслуживания на проектируемом предприятии 

 

Наравне с функцией производства продукции, предприятия питания 

выполняют функцию обслуживания потребителей. В новых условиях 

хозяйствования предприятий и организаций общественного питания большое 



значение приобретает их высокая культура обслуживания в общественном 

питании. 

Культура обслуживания – один из основных критериев в оценке 

деятельности работников общественного питания. К основным факторам, 

определяющим культуру обслуживания в общественном питании, относятся 

наличие современной материально-технической базы, объем, виды и 

характер предоставляемых услуг, ассортимент выпускаемой продукции, 

внедрение прогрессивных методов и форм обслуживания, уровень рекламно-

информационной работы, профессиональное мастерство работников 

общественного питания, санитарное состояние помещений, степень 

комфортности и уюта залов и т. д. 

 

Организация труда работников обслуживания 

В кафе применяется метод обслуживания официантами, а в зале бара – 

бармен и 1 официант, обслуживание, с помощью которого позволяет 

ускорить время обслуживания. Быстрота обслуживания заключается в 

следующем: 

1. использование бармена и официанта, которые быстро подают 

посетителю напитки и блюда, время обслуживания одного посетителя 

составляет 1-2 мин.; 

2. реализуются уже готовые блюда (десерты, приготовленные заранее в 

холодном цехе предприятия). 

В подсобном помещении зала бара с помощью повара 4-5 разряда 

осуществляется только оформление и порционирование данных десертов и 

сладких блюд (повар выкладывает их в креманки, режет на порции, 

взвешивает, нарезает элементы оформления – лимоны, апельсины, яблоки) 

или устанавливает элементы оформления на тарелку (марципановые цветы, 

карамельные бантики и т.д.). Поэтому время подачи и подготовки блюда 

составляет 1-3 минуты. Следовательно, данный зал мы можем считать залом 

бара. Посетителями данного зала будут являться подростки – школьники, 

молодежь, бизнесмены и бизнес-леди; люди, использующие близлежащие 

остановки транспорта, в качестве перевалочной база; работники и посетителя 

близлежащих торговых точек; посетители клубов, клиенты автостоянки.  

В зале кафе проектируемого предприятия работают 2 официанта, 

которые непосредственно занимаются всеми работами по обслуживанию 

потребителей, принимают заказ, приносят заказ, рассчитывают потребителя 

убирают посуду со столов. Наряду с официантами в зале бара за барной 

стойкой работает бармен, который занимается приготовлением различных 

напитков и коктейлей, которые реализует потребителям. Расчет за 

продукцию, реализованную через барную стойку, производит бармен. 

 

4.3 Интерьер проектируемого предприятия 

 

От оригинального интерьера, как и от хорошего обслуживания, зависит 

успех данного предприятия. Во многом от интерьера зависит и настроение 

посетителей, условия работы персонала, культура и качество обслуживания. 

Так как разработанное мною предприятие – кафе, основной контингент 



посетителей которого молодежь, то и интерьер имеет современный стиль. 

Данный вид интерьера немного не стандартен и имеет выразительное 

художественное оформление. Мебель, используемая в зеле удобна, 

комфортна и необычна. Так же кафе имеет хорошее освещение. Зал 

освещается, как естественным, так и искусственным светом. Цвета в 

интерьере зала прекрасно гармонирует, и придерживаются одной цветовой 

гаммы.  

Оборудование зала 

Мебель на данном проектируемом предприятии является 

функциональным элементом в интерьере. Столы кафе имеют круглую форму 

и облицованы слоистым пластиком. Стулья имеют металлическое основание, 

покрытие стульев кожаное форма сиденья - круглая. Все оборудование 

хорошо гармонирует и подобранно в одном стиле. Расстановка столов 

выполнена в шахматном порядке. 

Освещение зала 

Свет обладает большим психологическим воздействием. Правильный 

выбор светильников, их формы, умелое использование различных типов 

освещения позволяют разнообразить интерьер.  

При общем освещении зала использованы изящные плафоны плоской 

формы, подвешенные не горизонтально, а вертикально, с лампами дневного 

света. При местном освещении использованы настенные бра. Так же на 

стенах висят картины, которые в вечернее время подсвечиваются 

ультрафиолетовыми лампами. 

Цвет в интерьере зала 

Эмоциональный настрой потребителей в основном зависит от удачно 

выбранного цветового решения. В данном зале используется сочетание 

цветов таких, как синий, белый, голубой и желтый. Стены окрашены в 

светло-голубой цвет. На картинах, которые висят на стенах, так же 

присутствует сочетание синего, голубого и желтого. Лампы и плафоны 

окрашены в синий цвет. Столы накрыты желтыми скатертями, а поверх них 

лежат синие полотняные салфетки. 

 

4.4 Прогрессивные технологии обслуживания 

 

Для увеличения объема продаж в кафе и зале бара применяются 

следующие приемы мерчандайзинга: 

- дизайн блюд и напитков (предусматривает эстетическое оформление 

блюд для зрительного воздействия на потребителя и стимулирования 

продаж); 

- агитация в зале (фотографии фирменных блюд предприятия, 

размещенные на столах); 

- предложение в выборе альтернативных продукции и услуг 

(предложение блюд с разной массой; комплексные обеды, ужины). 

В качестве дополнительных услуг на проектируемом предприятии 

выступает - прием заказов на изготовление кондитерских изделий. 

 

4.5 Реклама предприятия 



 

Реклама – это совокупность информационно-пропагандистских средств 

и мероприятий в целях формирования спроса потребителей, эффективной 

реализации продукции. 

Реклама информирует население о типах и особенностях предприятия 

общественного питания, об их месте расположения, режиме и правилах 

работы; ассортименте и качестве выпускаемой продукции, фирменных 

блюдах и достоинствах, видах предоставляемых услуг, методах и формах 

обслуживания. 

В качестве рекламных средств, проектируемое мною предприятие 

использует, как внутреннюю, так и внешнюю рекламу. В качестве 

внутренней рекламы используется: агитация в торговом зале (фотографии 

фирменных блюд, размещенные на столах); рекламные вывески, висящие в 

вестибюле; охлаждаемая витрина с десертами в зале бара, а также выставка 

ликеров и вин. 

В качестве внешней рекламы выступают: плакаты, рекламные стенды, 

различные листовки, буклеты. 

Помимо средств внешней и внутренней рекламы на предприятии 

используется реклама по радио и телевидению. 

Для привлечения большего количества посетителей, кафе устраивает 

различные рекламные акции, так же на предприятии действует система 

скидок, для постоянных клиентов. 

 

4.6 Организация работы зала бара 

 

Зал бара (бар) – предприятие общественного питания 1 класса с барной 

стойкой, в котором реализуется: 

- слабоалкогольные, смешанные напитки; 

- безалкогольные напитки; 

- закуски; 

- десерты (муссы, кремы, самбуки и т. д.); 

- мучные кондитерские и хлебобулочные изделия; 

- покупные товары. 

Бар организован при проектируемом предприятии. Состоит он из 

торгового зала и подсобного помещения для бармена.  

Основным видом оборудования в торговом помещении бара является 

барная стойка, форма которой определяет общий вид зала. На проектируемом 

мною предприятии представлена барная стойка итальянской фирмы «SIFA». 

Преимущество этой барной стойки в том, что радом с ней монтируется 

охлаждаемая витрина для различных видов десертов, что наилучшим 

образом подходит для проектируемого мною бара. Стойка зала состоит из 

двух частей: верхней – менее широкой, предназначенной для подачи 

напитков сидящим за барной стойкой потребителям, и нижней – более 

широкой, обращенной внутрь, являющейся рабочим местом бармена. 

В барную стойку вмонтированы охлаждаемые емкости, ледогенератор, 

мойка для посуды и стекла. На стойке установлена экспресс-кофеварка, 

кассовый аппарат. У стойки оборудованы табуреты с мягкими 



вращающимися сиденьями и подставками для ног. Фасад стойки выполнен из 

алюминия, окрашенный в синий цвет, гостевая столешница из нержавеющей 

стали. 

Так же в зале бара предусмотрены низкие 2-х местные столики, кресла 

и диваны. Столы в баре не сервированы. Посетителей бара обслуживает 

бармен за барной стойкой и официант за столиками.  

На рабочем месте бармен подготавливает все необходимое 

непосредственно перед открытием зала. Посуда для подачи напитков, мерная 

посуда, шейкер и др. инвентарь размещаются на рабочем столе слева от 

бармена. Бутылки с напитками, сиропами, соки ставят в один ряд в 

определенной последовательности справа. 

Также для изготовления различных видов коктейлей на барной стойке 

имеется миксер. 

Функции бармена – изготовление и реализация смешанных напитков. 

Функции официантов – полное обслуживание потребителей. 

Бармены, работающие на проектируемом предприятии, имеют 5 

квалификационный разряд, а официанты – 4. 

 

4.7 Схема движения сырья, полуфабрикатов, готовой продукции, 

официантов 

 

Основные функции проектируемого предприятия общественного 

питания заключаются в приготовлении пищи, организация ее реализации и 

потребления, а также правильное обслуживание потребителей. 

Взаимосвязь этих функций проявляется в решении важнейшей задачи, 

состоящей перед общественным питанием – наиболее полном 

удовлетворении потребности людей в продукции этой отрасли, повышения 

биологической ценности и вкусовых качеств продукции, расширения 

ассортимента. 

Для рациональной организации труда на предприятиях общественного 

питания выбрана наиболее экономичная схема движения сырья, 

полуфабрикатов, готовой продукции, официантов. 

Сырье и покупные товары поступают на проектируемое предприятие 

общественного питания через загрузочную и распределяются по кладовым и 

охлаждаемым камерам (где его хранят непродолжительное время), которые 

находятся в непосредственной близости от загрузочной. Загрузочная 

оборудована напольными весами и грузовой тележкой. 

Из складских помещений сырье поступает в заготовочные цеха 

(овощной, мясо-рыбный), в которых производят механическую обработку 

птицы, рыбы, овощей и выработку полуфабрикатов для снабжения ими 

доготовочных цехов предприятия. 

Подготовленные полуфабрикаты транспортируют в горячий и 

холодный цеха, используя передвижные стеллажи с противнями или 

лотками.  

В доготовочных цехах происходит приготовление блюд и кулинарных 

изделий, а также подготовка полуфабрикатов высокой степени готовности. 

Готовые блюда поступают на линию раздачи. 



Кормовые и технологические отходы из всех цехов поступают в 

охлаждаемую камеру отходов. 

Обслуживание официантами в зале бара осуществляется по следующей 

схеме: из зала официант направляется в сервизную, где подбирает посуду, 

приносит ее на раздачу холодного цеха и передает ее вместе с заказом 

повару, сообщив сколько порций того или иного десерта нужно положить в 

каждую вазу, креманку и т. д. Из холодного цеха официант направляется в 

кондитерский, где передает заказ на изделия. Затем официант пробивает 

чеки. По просьбе заказчика официант подсчитывает сумму, затем ставит на 

счете и подает заказчику на маленьком подносе. 

Схема движения сырья полуфабрикатов, готовой продукции, 

официантов представлена в приложении. 

 

  



5 Холодоснабжение 

 

5.1 Исходные данные для расчета холодильных камер 

 

В проектируемом предприятии общественного питания 

предусмотрены следующие охлаждаемые камеры: мясо – рыбная, молочно – 

жировая, фруктов, зелени, ягод, напитков и пищевых отходов. 

Площади охлаждаемых камер: 

 мясо- рыбная – 4,5 м
2
; 

 молочно – жировая – 5 м
2
; 

 фруктов, зелени, ягод –  6,63 м
2
; 

 пищевых отходов – 4 м
2
. 

Принимаем следующие условия холодильника: 

а) температура наружного воздуха плюс 29 С 

влажность наружного воздуха 59%; 

б) температура воздуха в камерах: 

 мясо – рыбная минус 1 С 

 молочно- жировая плюс 1 С 

 фруктов, зелени, ягод, напитков плюс 1 С 

в) влажность воздуха в камерах: 

 мясо – рыбная – 80% 

 молочно – жировая – 85% 

 фруктов, зелени, ягод, напитков – 80%. 

 

Камеры для хранения фруктов, ягод и напитков, молочно-жировых, 

мясных и рыбных продуктов сведены в один блок и имеют одно машинное 

отделение.  

 

Выбор температурного режим 

Определение расчетных параметров наружного воздуха, системных 

помещений, грунта 

Расчетную летнюю температуру наружного воздуха tн для г. 

Красноярска определяем по формуле 

 

max.. 6,04,0 ttt месжарсрн , (5.1) 

 

где tср. жар. мес. – среднемесячная температура самого жаркого месяца, 

t max – максимальная температура самого жаркого месяца, °С. 

 

Расчет количества холода для компенсации теплопритоков в 

холодильную камеру 

Город Красноярск находится в средней климатической зоне, со 

среднегодовой температурой наружного воздуха 0,5 °С. 

 

 

Таблица 5.1 - Расчетные параметры наружного воздуха, смежных 



помещений, грунта 
Место 

строительства 

объекта 

Расчетные параметры 

наружного воздуха 

Расчетная температура 

температура 
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о
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ет

н
я
я
 

под 

полом 

у стен 

подвала 

г. Красноярск 0,5 +30 52 +20 +20 +3 +17 

 

Температура воздуха в тамбурах и коридорах охлаждаемых блоков, 

расположенных в наружных этажах принимаем на 10°С ниже расчетной t- 

наружного воздуха. В смежных комнатах на 5 – 10°С ниже расчетной. 

Расчетная температура грунта под полом принимаем равное 3°С, 

температура грунта у стен +17°С. 

 

Выбор строительно-изоляционных конструкций охлаждаемых камер 

Наружные ограждающие конструкции 

Наружные стены выполнены из железобетона толщиной 200 мм 

Толщина теплоизоляционного слоя принимается по расчету. 

Коэффициент теплопередачи (к): 

 для молочно – жировой камеры – 0,52 Вт/м2 С;  

 для фруктов, зелени, ягод, напитков – 0,52 Вт/м2 С;  

 для мясо – рыбной – 0,47 Вт/м2 С. 

 

Внутренние ограждающие конструкции 

Покрытия охлаждаемых камер состоят из трех конструктивных 

элементов: несущих конструкций, теплоизоляции и конструкции пола. 

Коэффициент теплопередачи (к): 

 для молочно – жировой камеры – 0,58 Вт/м2 С;  

 для камеры фруктов, зелени, ягод напитков – 0,58 Вт/м2 С; 

 для мясо – рыбной камеры – 0,52 Вт/м2 С. 

 

Конструкция полов в охлаждаемых камерах 

Полы камер с температурой до - 22 С не изолируют. Конструкция пола 

проще. «Чистый» пол укладывается на 40 мм прослойки из бетона на 

уплотненный грунт толщиной до 0,5 м. 

В таких камерах по всему периметру наружных стен делают отсыпку 

из теплоизоляционного материала (шлак) шириной до 500 мм и глубиной 300 

мм. 

 

Выбор тепло- и пароизоляционных материалов 

 

Теплоизоляционные материалы 

Для тепловой изоляции ограждений охлаждаемых камер необходимо 

выбрать теплоизоляционные материалы. Коэффициент теплопроводности 



основных конструкций, которых должен быть 0,03  0,05 Вт/м2 С, а 

объемная масса 30 – 250 кг/м3. 

Принимаем пенополистирол ПСБ-С объемная масса 25-50 кг/м3; 

коэффициент теплопроводности 0,04 – 0,045 Вт/м2 С. 

Для противопожарного пояса – пенобетон. 

Пароизоляционные материалы и покрытия 

В качестве пароизоляционных материалов применяют кровельные и 

гидроизоляционные материалы, которые обладают высоким сопротивлением 

диффузии водяного пара. 

Для горизонтальных ограждений камер: грунтовка битумная 1 мм, 

горячая битумная мастика 2 мм, рубероид РП-150 (в один слой) 1,5 мм. 

Для противопожарного пояса цементный раствор на жидком стекле 

(1:5), фольга алюминиевая 0,15 – 2.0 мм. 

 

5.2 Расчет количества холода для компенсации теплопритоков в 

холодильную камеру 

 

Максимальные теплопритоки определяют с целью дальнейшего 

выбора холодильной машины. Суммарный приток определяют по формуле 

 

4321 QQQQQ
, 

(5.2) 

 

где Q1 – теплоприток через ограждения помещения, возникающий в 

результате разности температур с обеих сторон ограждения и под 

действием солнечной радиации, Вт; 

Q2 – теплоприток от грузов при их холодной обработке, Вт; 

Q3 – теплоприток с наружным воздухом при вентиляции 

охлаждаемых помещений, Вт; 

Q4 – теплоприток, обусловленный эксплуатацией помещений, Вт. 

Теплоприток через ограждения охлаждаемых камер 

Теплоприток через наружные стены и покрытия охлаждаемых камер 

определяется по формуле 

 

CT QQQ 111 , (5.3) 

 

где Q1т, Q1с – теплопритоки в охлаждаемую камеру, возникающие 

соответственно в результате разности температур с обеих сторон ограждения 

и в результате действия солнечной радиации, Вт. 

 

KHPT ttFKQ1 ,  (5.4) 

 

где Кр - расчетный коэффициент теплопередачи каждого 

изолированного ограждения, Вт/м² С; 

F – площадь поверхностей ограждения, м²; 

tн – расчетная температура наружного воздуха, С; 

tk – расчетная температура в камере, С. 



 

CPK tFKQ1 , (5.5) 

 

где tс – избыточная разность температур вызванная действием 

солнечной радиации. 

Теплоприток через пол Q1п, Вт, определяется по формуле 

 

mttFKQ BCPPП1 , (5.6) 

 

где Кр - расчетный коэффициент теплопередачи пола, Вт/м² С  

tср – средняя температура грунта, С; 

tв – температура воздуха внутри камеры, С; 

m – коэффициент, учитывающий относительное возрастание 

термического сопротивления пола при наличии изоляции. Для 

неизолированных полов, m = 1. 

Результаты расчетов теплопритоков Q1 сводим в таблицу 5.2 

Таблица 5.2 - Теплопритоки через ограждающие конструкции камер 
Наименование камеры 

и ограждения 
F, м

2
 

Кр, 

Вт/м
2
*

0
С 

tн, С tк, С  tс 
Q1, Вт 

Q1т, Q1с 

Мясо – рыбная камера 

Северная наружная 

стена 
7,8 0,52 30 

-1 

- 125,74 - 

Южная внутренняя 

стена 
7,8 0,52 20 - 85,176 - 

Западная внутренняя 

стена 
5,1 0,52 1 -1 - 0 - 

Восточная внутренняя 

стена 
5,1 0,52 20 -1 - 55,692 - 

Пол 4,5 0,07 3 - - 9,36 - 

Потолок 4,5 0,44 30 - 17,7 72,54 41,42 

Итого: - - - - - - 445,61 

Молочно – жировая камера 

Северная внутренняя 

стена 
6,6 0,58 20 +1  72,732  

Южная внутренняя 

стена 
6,6 0,58 20 +1  72,732  

Западная внутренняя 

стена 
6,75 0,58 20 +1  74,385  

Восточная внутренняя 

стена 
6,75 0,58 20 +1  74,385  

Пол 5 0,07 3 -  5,8 - 

Потолок 5 0,44 30 - 17,7 84,1 51,33 

Итого - - - - - - 361,08 

Камера фруктов – зелени 

Северная внутренняя 

стена 
5,1 0,58 20 +1 - - 56,202 

Южная внутренняя 

стена 
5,1 0,58 20 +1 - 56,20 - 

Западная внутренняя 

стена 
11,7 0,58 20 +1 - 56,20 - 



Окончание таблицы 5.2 
Наименование 

камеры и 

ограждения 

F, м
2
 

Кр, 

Вт/м
2
*

0
С 

tн, С tк, С  tс 

Q1, Вт 

Q1т, Q1с 

Западная 

внутренняя стена 
11,7 0,58 20 +1 - 128,93 - 

Восточная 

внутренняя стена 
11,7 0,58 1 +1 - 0,00 - 

Пол 6,63 0,07 3 +1 - 7,69 - 

Потолок 6,63 0,44 30 +1 17,7 111,52 68,1 

Итого - - - - - - 372,41 

Теплоприток возникающий под влиянием разности температур 

составил: 

  для мясо – рыбной камеры - 445,614Вт 

  для молочно – жировой камеры 361,08 Вт 

  для камеры фруктов и зелени 372,41Вт 

Теплоприток от грузов при холодильной обработке 

Теплопритоки от грузов при холодильной обработке определяем по 

формуле 

 

360024

1
)()( 212 ttCGCGQ mmпрпр , (5.7) 

 

где Gпр – суточное поступление продукта, кг/сут; 

Спр –удельная теплоемкость продукта при температурах выше 

температуры замерзания, Дж/кг; 

Gm – суточное поступление тары, кг/сут; 

Cm – удельная теплоемкость тары, СкгДж 0/ ; 

t1 – температура груза при поступлении, 
0
С; 

t2 – температура хранения груза, 
0
С; 

При минусовой температуре теплоприток Q2 от продуктов определяем 

по формуле 

 

360024

1000
)( 212 jjGQ пр , (5.8) 

 

где j1,j2 – значение энтальпии продукта соответственно до и после 

термической обработки, кДж/кг. 

Результаты расчетов теплопритоков Q2 сводим в таблицу 5.3. 

Таблица 5.3 – Теплоприток от продуктов и тары 

Камера 
Gпр 

кг/сут 

Cпр 

Дж/кг 

Gт 

кг/сут 

Cт 

Дж/кг 

i1 

кДж/кг 

i2 

кДж/кг 

t1 

°С 

t2 

°С 
Q2 

Мясо - 

рыбная 
129 2930 12,9 1430 271 103,2 10 -1 252,88 

Молочно- 

жировая 
407,1 3084 81,42 1560 - - 20 1 276,09 

Фруктов- 

зелени 
403,2 3363 100,8 2005 - - 23 1 345,27 



Теплопритоки от продуктов и тары при их холодильной обработке 

составили 

Мясо – рыбная камера 252,88Вт 
Молочно – жировая камера 276,09 Вт 

Камера фруктов и зелени 345,27 Вт 

 

Теплоприток с наружным воздухом при вентиляции камеры 

Теплоприток от наружного воздуха при вентиляции Q3 (Вт) рассчитываем 

только для камеры овощей и камеры пищевых отходов по формуле 

 

360024

)(

360024

)( 2121
3

iiaViiaG
Q , (5.9) 

 

где G – масса воздуха камеры, кг; 

a – кратность смены воздуха в камере в сутки; 

i1 – энтальпия наружного воздуха, Дж/кг; 

i2 – энтальпия воздуха в камере, Дж/кг; 

 - площадь воздуха при температуре камеры, кг/м3; 

V – объем вентилируемой камеры, м3. 

Результаты расчетов теплопритоков Q3 сводим в таблицу 5.4. 

Таблица 5.4 – Теплоприток при вентиляции холодильной камеры 
Камера Объем 

камеры, м³ 

Плотность 

воздуха, кг/м³ 

i1, Дж/кг i2, Дж/кг Q3, Вт 

Фруктов и зелени 19,89 1,268 47900 11300 10,68 

 

Эксплуатационные теплопритоки 

Эти притоки Q4 (Вт) от освещения камер, пребывания в них людей, 

открывание дверей, работы электродвигателей. 

Теплопритоки Q4 принимаем для камер площадью меньше 10м
2
 по 

нормативу 40% к теплопритокам через ограждающие конструкции, 

результаты расчетов представлены в таблице 5.5. 

Таблица 5.5 – Эксплуатационные теплопритоки 

Камеры Q1, Вт % Q4, Вт 

Мясо – рыбная камера 445,614 40 178,25 

Молочно – жировая камера 361,08 40 144,43 

Камера фруктов - зелени 372,41 40 148,96 

Камера пищевых отходов 
140120..опQ  

4801204..опQ  

Таблица 5.5 - Итоговая таблица теплопритоков, определенных 

расчетным методом 

Наименование камеры 
Теплопритоки, Вт 

Q1 Q2 Q3 Q4 Q 

Мясо – рыбная камера 445,614 252,88 - 178,25 876,74 

Молочно – жировая камера 361,08 276,09 - 144,43 781,6 

Камера фруктов и зелени 372,41 345,27 10,68 148,96 877,32 

Камера пищевых отходов - - - 480 480 

 



5.3 Подбор холодильного оборудования 

 

Рабочую холодопроизводительность компрессора Qраб определяем по 

формуле  

 

в

QkK
QРАБ  , (5.10) 

 

где К – коэффициент, учитывающий потери в трубопроводах и 

аппаратах холодильной установки; 

Qk  - суммарная нагрузка на компрессоры для данной температуры 

кипения, Вт; 

в – коэффициент рабочего времени. 

Действительный коэффициент рабочего времени холодильной машины 

определяем по формуле 

 

правQ

рабQ
вдейств

0

0  , (5.11) 

 

где Q0прав – холодопроизводительность холодильной машины, принятой 

к установке, Вт 

Расчет теплопередающей поверхности Fn (м
2
) определяем по формуле 

 

tK

Qk
Fn

 , 

(5.12) 

 

где К – расчетный коэффициент теплопередачи камерного 

оборудования, CмВт 02/ . 

t  - расчетная разность температур между воздухом камеры и 

хладоном, 
0
С. 

Количество приборов охлаждения для каждой камеры определяем по 

формуле 

 

f

Fn
n

 , 

(5.13) 

 

где n – требуемое количество приборов охлаждения, шт.; 

f – наружная теплопередающая поверхность одной батареи, м
2
 

Фактическую теплопередающую поверхность испарителей Fф (м
2
) 

определяем по формуле 

 
mnFф  , (5.14) 

 

Рабочая холодопроизводительность компрессоров для мясо – рыбной и 

молочно – жировой камеры 



51,2487
7,0

)6,78174,876(05,1
0 рабQ кВт 

Для данных камер устанавливаем холодильную машину МКВ 4 – 1 – 2 

c холодопроизводительностью 5350 Вт. 

46,0
5350

51,2487
действв  

Рабочая холодопроизводительность компрессоров для камеры овощей 

и камеры пищевых отходов: 

98,2035
7,0

)48032,877(05,1
0 рабQ  Вт 

Для данных камер устанавливаем холодильную машину марки МВВ 4 

– 1 – 2, холодопроизводительностью 3550 Вт 

6,0
3550

98,2035
действв  

Мясо – рыбная камера 

35
105,2

74,876
nF 2м  

К установке принимаем испаритель марки ИРСН – 18С-2шт. 

2
)318(

35
n шт. 

236183 мFф  

Молочно – жировая камера 

231
105,2

6,781
мFn  

К установке принимаем испаритель марки ИРСН – 18С – 2 шт. 

2
18

31
n шт. 

236182 мFф  

Камера фруктов и зелени 

235
105,2

32,877
мFn  

К установке принимаем испаритель марки ИРСН – 18С – 2 шт. 

2
18

35
n  шт. 

236218 мFф  

Камера пищевых отходов 

22,19
105,2

480
мFn  

К установке принимаем испаритель ИРСН – 10 

2
10

19
n  шт. 

220102 мFф  

 

  



6 Охрана труда 

 

Безопасные условия труда на проектируемом предприятии 

обеспечиваем за счет строгого соблюдения норм техники безопасности, 

промышленной санитарии и гигиены труда, правил пожарной безопасности. 

Для занятости ручным трудом на предприятии общественного питания 

достигает 90% численности работников. 

Важным условием облегчения труда и сокращения его затрат является 

внедрение прогрессивных технических процессов. 

Поэтому рабочие места обеспечиваем современным оборудованием и 

инвентарем аттестации и реализацию рабочих мест, используем средства 

малой механизации, внедряем промышленные методы приготовления пищи. 

К числу основных направлений охраны труда на проектируемом 

предприятии: повышение безопасности труда работников, максимальное 

сокращение числа рабочих мест с неблагоприятными и вредными для 

здоровья работников условиями организации надлежащего санитарного 

обслуживания работников. 

 

Требование производственной санитарии к проектированию и 

устройству предприятий общественного питания 

Высокие показатели безопасности производственной деятельности 

свидетельствуют от успешном бизнесе, так как травматизм подрывает 

конкурентоспособность предприятия, что отрицательным образом 

сказываются на его имидже и морально-психологическом климате трудового 

коллектива. 

Планировочные решения производственных и торговых помещений 

приняты с учетом обеспечения правильной организации технологических 

процессов, наибольшей экономичности и удобства эксплуатации. 

Кафе оборудовано хозяйственно-питьевым водопроводом, отоплением, 

вентиляцией, канализацией. 

Отопление устроено для поддержания внутри производственных 

помещений постоянной температуры воздуха и соответствует санитарным 

нормам. 

В проектируемом предприятии используется централизованное 

водяное отопление.  

В кафе спроектировано механическая приточно-вытяжную вентиляцию 

с преобладанием вытяжки над притоком, смена воздуха в помещения с 

помощью вентиляторов. 

В горячем, мучном цехах, туалетных комнатах и душевых 

организованны местные вытяжные устройства. 

Вытяжные решетки расположены в местах наибольшего скопления 

вредностей. 

На предприятии спроектировано водоснабжение и канализация с 

учетом требований Санитарных норм и правил  и Строительных норм и 

правил. 

Выбранный источник водоснабжения и нормы качества воды 

соответствует СанПиН 2.1.4.559-96 «Вода питьевая».  



Горячая вода подается ко всем мойкам, раковинам, умывальникам, 

кранам варочных котлов. 

Канализация спроектирована производственная и бытовая. 

Сеть хозяйственно-питьевого водоснабжения отделена от сетей, 

подающих воду для технических целей и канализации. 

Качественное освещение в рабочих помещениях является одним из 

основных условий для нормальной производственной деятельности. 

Освещенность рабочих поверхностей в производственных помещениях 

при выполнении работ средней точности, малой точности и очень малой 

точности соответствует СНиП 23-05-95 «Естественная и искусственное 

освещение». 

На предприятии имеется естественное и искусственное освещения, а 

также аварийное освещение для продолжения работы при внезапном 

отключении рабочего освещения и для эвакуации людей при аварии. 

 

Безопасность оборудования и технологических процессов 

Технологические процессы на предприятии организованы и 

производится в соответствии с санитарными правилами организации 

технологических процессов и гигиеническими требованиями к 

производственному оборудованию, а также эксплуатационной 

документацией заводов-изготовителей. 

На все оборудование, механизмы, механизированный инструмент, 

контрольно – измерительные приборы должна быть техническая  

документация (паспорт, руководство по эксплуатации, гигиенический 

сертификат). 

Технологические процессы организованы с учетом рациональной 

организации обработки продуктов и приготовление пищи в соответствии с 

технологической схемой, компактным расположением производственных 

помещений с учетом последовательности стадий технологического процесса, 

исключающих встречные потоки движения полуфабрикатов, готовой 

продукции, посуды, пищевых потоков. 

Конструкция производственного оборудования, приводимого в 

действие электрической энергией, имеет включающие устройства для 

обеспечения электробезопасности. 

Производственное оборудование в помещениях размещено в 

соответствии с функциональной схемой технологического процесса, 

предусматривающей его содержание и последовательность выполнения 

отдельных операций, а также с проектируемым уровнем механизации 

рабочих мест и зон обслуживания. 

Механическое оборудование (в том числе предохранительные клапаны, 

кабели и др.) защищены ограждениями и расположены так, чтобы 

предотвратить их случайное повреждение работниками или средствами 

технического обслуживания. 

Вращающиеся валки закрыты кожухом, а движущиеся рабочие органы 

— ограждены. 

Каретки подачи продуктов, загрузочные части электромеханического 

оборудования имеют  защитные экраны, обеспечивающие безопасность рук и 



пальцев при приближении их к работающему инструменту.   

В производственном оборудовании, оснащенном дверцами для защиты 

работников от соприкосновения с движущимися элементами оборудования, 

установлена блокировка от работы электропривода при открывании дверцы. 

Если безопасность работников обеспечивается при определенном 

направлении вращения двигателя и рабочих органов, то оно должно быть 

указано на двигателе или на корпусе оборудования. 

Производственное оборудование оснащено аппаратом аварийного 

отключения «стоп», который монтируется на каждом рабочем месте 

управления этим оборудованием.  

Кнопки аварийного отключения имеет красный цвета, увеличенного 

размера по сравнению с другими кнопками 

Пусковые приспособления должны обеспечивать быстроту и плавность 

включения оборудования. Наличие нескольких мест пуска не допускается. 

Кнопка «Пуск» должна быть утоплена не менее чем на 3 мм или иметь 

фронтальное кольцо. 

Монтаж оборудования выполнено в соответствии с технической и 

технологической документацией. 

 

Электробезопасность 

Контакт с электрооборудованием на предприятиях общественного 

питания имеет большое число людей, причем мало знающих опасности 

электрического тока. Поэтому на стадии проектирования разработаны 

защитные мероприятия. 

Техническая эксплуатация действующих электроустановок на 

предприятиях общественного питания осуществляется в соответствии с 

Правилами технической эксплуатации электроустановок-потребителей (ПТЭ) 

и Правилами техники безопасности при эксплуатации электроустановок-

потребителей (ПТБ). 

Обслуживание производится электриками, знающими электросхемы и 

особенности данной электроустановки, эксплуатационные инструкции, 

прошедшими проверку знаний с присвоением соответствующей 

квалификационной группы. 

На предприятии применяют основные мероприятия защиты от 

статического электричества являются: заземление металлических частей 

машин и аппаратов; увлажнение продукта и окружающего воздуха; 

применение антисептических веществ; ионизация воздуха. 

Заземление токоведущих частей оборудования производится с 

помощью естественных и искусственных заземлителей. 

Естественные и искусственные заземлители соединяют в земле 

металлической стальной шиной. Стальной шиной, общей для 

производственного помещения, сечением не менее 200 мм
2
 соединяется и 

подлежащее заземлению электрооборудование. 

Зануление — это преднамеренное, с целью обеспечения 

электробезопасности, соединение металлических частей электроустановки, 

нормально не находящихся под напряжением, с глухозаземленной нейтралью 

источника питания при помощи нулевого рабочего или защитного провода. 



Такое электрическое соединение всякое замыкание токоведущих 

частей на указанные металлические части электроустановки превращает в 

короткое замыкание, вызывая тем самым ток, способный обеспечить 

срабатывание защиты и быстрое отключение поврежденной установки от 

питающей сети или поврежденного участка фазы. 

Перед вводом в эксплуатацию и периодически в процессе ее 

производят проверку соответствия сети зануления требованиям ПУЭ.  

Зануление — преднамеренное электрическое соединение с нулевым 

защитным проводником металлических нетоковедущих частей, которые 

могут оказаться под напряжением. 

Защитное отключение — устройство, автоматически отключающее 

электроустановку, находящуюся под напряжением. 

Также применяется защитное отключение. Защитное отключение — 

быстродействующая защита, обеспечивающая автоматическое отключение 

электроустановки при возникновении в ней опасности поражения током. 

Защитное отключение — наиболее совершенный способ защиты, 

осуществляемый установкой автоматических выключателей или 

специальных реле, которые срабатывают при появлении напряжения на 

зажимах электромагнитной катушки. 

Снабжение электроэнергией предприятий общественного питания 

осуществляется через распределительные щиты, которые размещаются в 

специальных помещениях, недоступных для посторонних лиц. Шины 

распределительных щитов окрашиваются в красный, желтый, зеленый цвета. 

 

Пожарная безопасность 

В системе предотвращения пожаров и взрывов главным направлением 

является пожарная профилактика, которая предусматривает мероприятия по 

предупреждению и ликвидации пожаров и взрывов, включая ограничение 

сферы распространения огня и обеспечение успешной эвакуации людей и 

имущества из горящих помещений. 

Предупреждение возникновения и распространения пожаров и взрывов 

на предприятии во многом зависит от ранее принятых проектных решений, 

направленных на ограничение возникновения и распространения пожаров. 

В связи с этим при проектировании и строительстве зданий 

предусмотрено использование несгораемых материалов, материалов с 

огнестойкими покрытиями, устройство противопожарных взрывов и преград, 

применение действенных способов и средств против возможности 

возникновения пожаров и взрывов (противовзрывные клапаны, 

легкосбрасываемые ограждения и др.). 

Для предупреждения распространения пожара конструкции зданий 

снабжены поперечными и продольными противопожарными преградами, 

препятствующими распространению пожара и обеспечивающими защиту от 

непосредственного распространения огня, действия лучистой энергии и 

передачи тепла. 

При проектировании кафе предусмотрено 5 эвакуационных выходов, 

предназначенные для безопасной эвакуации находящихся в здании людей в 

случае возникновения пожара или аварии. Все двери эвакуационных 



выходов открываются в сторону выхода из помещений. 

Здание кафе имеет наружный противопожарный водопровод высокого 

давления. Свободное давление в его сети при пожаре обеспечивает высоту 

компактной струи не менее 10 м при расположении пожарного ствола на 

уровне наивысшей точки самого высокого здания. 

Внутри предприятия создано внутреннее противопожарной 

водопровод он имеет: ввод в здание, водомерный узел для учета 

расходуемой воды, магистральные и распределительные трубопроводы, 

водоразборную арматуру и пожарные краны. 

Пожарные краны установлены на высоте 1,35 м над полом помещения 

и размещаться в шкафчиках, которые снабжены пожарным рукавом 

одинакового с краном диаметра и длиной от10 до 20 м, а также пожарным 

стволом. Пожарные краны размещают в коридорах, вестибюле и торговых 

залах 

Места расположения пожарных гидрантов и пожарных водоемов 

оборудованы флюоресцентными указателями в соответствии с требованиями 

ГОСТ 12.4.009-83. 

Ответственность за противопожарное состояние предприятия 

возложено на его руководителя, он проводит систему инструктажей и 

обучения вопросам предупреждения и борьбы с пожарами на предприятии. 

Так как в кафе одновременно работают более 10 человек разработан 

план эвакуации людей. 

Примерный план эвакуации приводится в приложении. 

  



7 Экономический раздел 

 

Методика расчета показателей экономического раздела зависит от 

системы налогообложения, которая будет действовать в проектируемом 

предприятии. 

Критерием перехода предприятия на ту или иную систему 

налогообложения является площадь зала для обслуживания посетителей. 

В проектируемом предприятии сумма площадей обеденных залов не 

превышает 150 м
2
, значит, предприятие уплачивает единый налог на 

вмененный доход. 

 

7.1 Расчет товарооборота предприятия 

 

Расчет товарооборота производится на основе дневного расхода 

сырья (приложение А), количества рабочих дней предприятия, коэффициента 

использования пропускной способности зала, покупных цен на сырье и 

товары и наценки предприятия общественного питания. Расчет оформляется 

в приложении, составляемом отдельно по залам кафе и бара, а также оптовой 

реализации. 

Данные о расчете товарооборота в кафе представлены в приложении 

П. Дневную потребность в сырье и товарах принимаем по сырьевой 

ведомости. Режим работы предприятия предусмотрен на протяжении всего 

года с учетом одного санитарного дня в месяц, что составит 353 дней в год. 

Уровень наценки общественного питания для залов принимаем для 

собственной продукции и 200% для покупных товаров 180%. После расчета 

товарооборота по каждому месту реализации составляем сводную таблицу 

товарооборота предприятия по форме таблицы 7.1. 

Таблица 7.1 - Сводный расчет товарооборота и оборота по продукции 

собственного производства проектируемого предприятия общественного 

питания 
 

Места реализации Оборот по продукции 

собственного 

производства, тыс. 

руб. 

Оборот по 

покупным 

товарам, тыс. 

руб. 

Товарооборот, 

тыс. руб. 

Зал кафе 34118,00 25239,61 59357,61 

Бар 20488,12 3154,784 23642,90 

Итого 54606,12 28394,39 83000,51 

Удельный вес, % 65,8 34,2 100 

 

Расчет валовой прибыли проектируемого предприятия 

Валовая прибыль предприятия представляет собой общую сумму 

доходов проектируемого предприятия от реализации продукции. 

Расчет валовой прибыли проектируемого предприятия оформляется по 

форме таблицы 7.2. 

 

Таблица 7.2 - Сводный расчет валовой прибыли проектируемого 



предприятия общественного питания 
 

Место реализации Сумма наценки 

на собственную 

продукцию, тыс. 

руб. 

Сумма наценки 

на покупные 

товары, тыс. 

руб. 

Итого 

валовая 

прибыль, 

тыс. руб. 

Удельный 

вес, в % к 

итогу 

Зал кафе 22745,34 15699,56 38444,89 69,3 

Зал бара 13658,74 3341,19 16999,93 30,7 

Валовая прибыль, всего 36404,08 19040,74 55444,82 100 

Уровень валовой 

прибыли, % к 

товарообороту - - - 66,8 

 

Таким образом, валовая прибыль от реализации продукции кафе 

составит 38444,89 тыс. руб. в год. В том числе сумма торговой наценки на 

собственную продукцию - 22745,34тыс. руб., на покупные товары - 15699,56 

тыс. руб. Валовой доход от реализации продукции зала бара составит 

16999,93 тыс. руб. В том числе сумма торговой наценки на собственную 

продукцию - 13658,74 тыс. руб., на покупные товары - 3341,19 тыс. руб. 

Уровень валовой прибыли к товарообороту в процентах составил 66,8. 

 

7.2 Составление штатного расписания и расчет годового фонда 

заработной платы работников 

 

Штатное расписание представляет собой документ, в котором отражена 

плановая численность работников проектируемого предприятия, которая 

должна обеспечить бесперебойный производственно торговый процесс и 

высокое качество обслуживания потребителей, т.е. количество работников с 

учетом подмены в выходные дни, во время отпусков, болезни и т.д. В 

настоящее время каждое предприятие самостоятельно определяет количество 

необходимых работников, руководствуясь производственной 

целесообразностью и своими финансовыми возможностями. 

Штат предприятия общественного питания включает:  

- административно-управленческий персонал; 

- работников производственной группы; 

- работников торговой группы; 

- работников зала; 

- работников прочей группы. 

 

Расчет численности административно-управленческого 

персонала 

Численности административно-управленческого персонала 

определяется в зависимости от объема производственно-торговой 

деятельности, типа предприятия, профиля и режима работы проектируемого 

предприятия. В кафе предусмотрен следующий административно-

управленческий персонал: 

директор; 

заместитель директора; 

главный бухгалтер; 



кассир-калькулятор. 

 

Расчет численности работников производства 

В производственную группу входят шеф-повара, повара, пекари, 

подсобные рабочие. 

Расчет численности работников производства 

Основой для расчета численности работников производственной 

группы являются данные о явочной численности работников, рассчитанной в 

технологической части дипломного проекта, количества дней работы 

предприятия с учетом установленной законодательством продолжительности 

рабочего времени работника. 

Если продолжительность рабочей смены работника - 8 часов расчет 

численности осуществляем по формуле 
 

,
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где Чпл - плановая численность работников, чел.; 

Чяв — явочная численность, чел.; 

Т - число дней работы предприятия за год; 

Фэ - эффективный фонд рабочего времени (223 дня). 

Если работнику установлен рабочий день продолжительностью 11,2 

часа, расчет плановой численности по формуле 
 

5,1,*
*

З

ЯВ
ПЛ

Ф

ТЧ
Ч  

(7.
2) 

 
Расчет численности работников производства предоставлено по форме 

в таблицы 7.3 

Таблица 7.3 - Расчет плановой численности работников производства 
 

Цеха Явочная 

численность, чел 

Продолжите-

льность смены 

Расчет Плановая 

численность, 

чел 

Овощной 
2 8 

223

3532
Ч  3 

Мясо-рыбный 
2 11,2 

223

3532
Ч х1,5 4 

Холодный 
2 11,2 

223

3532
  Ч х1,5 4 

Горячий 
3 11,2 

223

3533
 Ч х1,5 7 

Кондитерский 
2 8 

223

3532
Ч  3 

Моечная 

кухонной посуды 
1 11,2 

223

3531
Ч х1,5 2 

Итого    23 

 



Расчет численности работников зала 

Численность работников зала определяется по формуле 7.1 и 7.2 с 

учетом продолжительности времени работы зала. Количество рабочих мест 

устанавливается на основании нормативов обслуживания применительно к 

каждой профессии. Расчет численности работников производства 

предоставлено по форме в таблицы 7.4. 

Таблица 7.4 - Расчет плановой численности работников зала 
 

Цеха Явочная 

численность, 

чел 

Продолжител

ьность смены 
Расчет Плановая 

численность, 

чел 
Официанты зала кафе 3 11,2 (З*353/223)*1,5 9 
Официанты бара 2 11,2 (2*353/223)*1,5 5 
Оператор 

посудомоечной 

машины 

1 11,2 (1х353/223)*1,5 2 

Мойщики столовой 

посуды 
1 11,2 (1*353/223)*1,5 4 

Итого    20 

 

Расчет численности работников прочей группы 

В состав работников прочей группы входит весь прочий 

обслуживающий персонал предприятия общественного питания. 

Расчет численности гардеробщиков - одна единица в смену на каждые 

100 мест, в проектируемом предприятии 64 посадочных мест, следовательно, 

численность гардеробщиков составит 2 человека. 

Расчет количества грузчиков: 

Чср = 1*1,5*353/223 = 2 человека 

Также в состав работников прочей группы входят:  

  уборщик помещений (792 : 180 = 4 человека); 

 кладовщик - 2 человека, 

 гардеробщик – 3 человека, 

  электрик - 1 человек; 

 сантехник - 1 человек, 

 водитель – 1 человек. 

Итого численность работников прочей группы: 16 человек 

 

Расчет годового фонда заработной платы 

После расчета численности работников проектируемого предприятия 

приступают к расчету годового фонда заработной платы, который включает: 

Размер месячных должностных окладов (тарифных ставок) зависит от 

типа предприятия, объема товарооборота, должности и квалификации 

работников и устанавливается предприятием самостоятельно. Поэтому при 

установлении должностных окладов работникам проектируемого 

предприятия целесообразно использовать данные о фактических размерах 

окладов в аналогичных предприятиях общественного питания или рассчитать 

в качестве базы средний размер заработной платы в проектируемом 

предприятии. Для этого следует: 



1. Рассчитать примерный фонд заработной платы предприятия по формуле 

 

ФЗП = В*Уфзп/100 (7.3) 

 

где ФЗП - примерный фонд заработной платы, руб.; 

В - сумма выручки от реализации продукции и услуг; 

Уфзп - средний уровень фонда заработной платы предприятий 

общественного питания, % (16-20 % от суммы выручки предприятия). 

ФЗП = 83000,51 * 20/100 = 16600,1 тыс. руб. 

2. Рассчитать средний размер тарифной части фонда заработной платы 

(ФЗПтариф = ФЗП/1,6): 

ФЗПтариф = 16600,1/1,6 = 10375,06 тыс. руб. 

3. Рассчитать среднемесячный размер тарифной части фонда 

заработной платы (ФЗПтариф/12): 

10375,06/12 = 864,59 тыс. руб. 

4. Рассчитать средний размер должностного оклада 1 работника 

(среднемесячный ФЗПтариф / численность плановую): 

864,59 /64 = 13,509 тыс. руб. 

Полученный результат является ориентиром для установления 

размеров должностных окладов или месячных тарифных ставок работникам 

проектируемого предприятия. 

Для правильного определения размера тарифных ставок разрабатываем 

тарифную сетку предприятия, которая предоставлена в таблице 7.5.  

Таблица 7.5 - Тарифная сетка проектируемого предприятия 
Тарифно-квалификационный 

разряд 

1 2 3 4 5 6 

Тарифный коэффициент 1,00 1,40 1,80 2,20 2,60 3,00 

Месячная тарифная ставка, руб. 6204 8685,6 11167,2 13648,8 16130,4 18612 

 

Штатное расписание и данные по расчету годового фонда заработной 

платы предоставлены в приложение П, таблица П.2. 

 

7.3 Расчет издержек производства и обращения проектируемого 

предприятия общественного питания 

 

Статья 1. Транспортные расходы 

Кафе несет расходы, связанные с содержанием собственного 

автомобильного транспорта. Расчет расходов производится по нормативам 

в процентах к стоимости перевозимого сырья в покупных ценах по таблице 

7.6. 

Таблица 7.6 - Транспортные расходы 
Кафе Сумма, тыс. руб. 

Норматив расходов, % 32957,81 * 8,4=  2768,46 тыс. руб. 

 

В результате расчета, транспортные расходы кафе составляют 2768,46 

тыс. руб. 

 

Статья 2. Расходы на оплату труда 



Расходы на оплату труда учитываются в размере фонда заработной 

платы в разделе расчета годового фонда заработной платы приложение П.2 -  

15321,03 тыс. руб. 

 

Статья 3. Отчисления на социальные нужды 

По данной статье расходов учитываются следующие платежи: 

- отчисления в Пенсионный фонд в размере 22% от фонда заработной 

платы, поскольку предприятие является плательщиком единого налога на 

вмененный доход: 

15321,03 *22% = 3370,63 тыс. руб. 

- отчисление в Фонд социального страхования 

15321,03 *2,9% = 444,31 тыс. руб. 

- отчисление в Фонд обязательного медицинского страхования 

15321,03 *5,1% = 781,37 тыс.руб. 

- отчисление на обязательное социальное страхование от несчастных 

случаев на производстве и профессиональных заболеваний в размере 0,2% от 

фонда заработной платы: 

15321,03 * 0,2% = 30,64 тыс. руб. 

Итого по статье 3: 4626,95 тыс.руб. 

 

Статья 4. Расходы на содержание здания 

По данной статье расходов учитываются следующие платежи: 

4.1. Расходы на электроэнергию для содержания здания: расчет 

годового расхода электроэнергии на освещение рассчитан в архитектурно- 

строительном разделе дипломного проекта и составляет 127561,32 кВт ч. 

Тариф за 1 кВт составляет 3,48 руб. 

127561,32  * 3,48 = 443,91 тыс. руб. 

4.2. Расходы на водоснабжение. Сумма расходов на водоснабжение 

складывается из стоимости поступления воды, стоимости канализации, 

стоимости подогрева воды. Стоимость поступления воды и канализации 

определяется, исходя из годового расхода воды, рассчитанного в 

архитектурно-строительном разделе и составляет: холодной воды - 2717,6 

м
3
/год; горячей воды - 3449,6 м

3
/год, и тарифов за 1 м

3
 воды. 

Расход поступления воды: (2717,6 +3449,6) *18,16 = 112,00 тыс. руб. 

Расход канализации: (2717,6 +3449,6) *11,71 = 72,22 тыс. руб. 

Стоимость горячей воды: 3449,6 * 35,75 = 123,32 тыс. руб.  

Итого расходы на водоснабжение составляют: 

112,00+72,22 +123,32 = 307,54 тыс.руб. 

4.3. Расходы на отопление: сумма расходов на отопление (R) 

определяется исходя из площади отапливаемых помещений (S), удельного 

расхода теплоэнергии 0,15 гкал (Т). 

R = 0,15 * 774 * 12 * 2473,07 = 3445,481 тыс. руб. 

4.4. Расходы на содержание в чистоте прилегающей территории и 

вывоз мусора: определяются исходя из количества вывозимого в год мусора 

(1,2 м
3
 -1 бак) и тарифа за 1м

3
 вывезенного мусора. Мусор вывозится, в 

среднем, 2 раза в неделю, в году 52 недели. 

1,2 * 5 * 2 * 170,0 * 52 = 106,08 тыс. руб. 



Расходы на захоронение отходов определяются исходя из количества 

вывозимого в год мусора и тарифа за 1 м
3
 захороненного мусора 46,80 руб. 

1,2 * 5 * 2 * 52 * 48,17 = 30,058 тыс.руб. 

Итого расходов на содержание в чистоте прилегающей территории и 

вывоз мусора: 106,08+30,058=136,138 тыс.руб. 

4.5. Содержание в чистоте помещений и другие эксплуатационные 

расходы определяются исходя из удельных затрат на 1м
2
 общей площади 

предприятия в год. 

792 * 1047= 829,224 тыс. руб. 

4.6. Поверка и клеймение весоизмерительных приборов. 

Обслуживание весоизмерительных приборов проводится один раз в год. 

Стоимость клеймения настольных весов 693,84 руб., напольных 1636,67 руб. 

693,84* 5 = 3,469 тыс. руб., 1636,67 * 3 = 4,910 тыс.руб. 

Итого: 3,469 + 4,910 = 8,379 тыс. руб. 

4.7. Расходы на охрану помещений включают расходы на установку и 

содержание средств противопожарной сигнализации, тревожной кнопки и 

других устройств охраны. Суммы расходов определяют, исходя из стоимости 

сигнализационных устройств, количества часов охраны и тарифа. 

Тревожная кнопка 

16*30*12=5760 часов в год 

6,54 * 5760 = 37,670 тыс. руб. 

Техническое обслуживание охранной сигнализации: 

16,52 * 5760 = 95,155тыс. руб. 

Установка охранной сигнализации составляет 30,000 тыс. руб. 

37,670 +95,155 + 30,00 = 162,825 тыс. руб. 

 

Итого по статье 4: 5333,497 тыс. руб. 

 

Статья 5. Амортизация основных средств 

Расчет производится исходя из стоимости основных фондов и годовых 

норм амортизационных отчислений, устанавливаемых в процентах к 

стоимости основных фондов. 

Расчеты выполняются по форме таблицы П.3 (приложение П).  

Стоимость здания определяется исходя из строительной площади 

проектируемого предприятия - 792 м
2
 и удельных капитальных вложений на 

1 м
2
 – 60,000 тыс. руб. 

Итого по статье 5: 1956,09тыс. руб. 

 

Статья 6. Расходы на ремонт основных средств 

Сумма расходов на ремонт определяется по нормативам в % к 

стоимости основных фондов. 

52489,25* 1,2 %= 629,871 тыс. руб.  

Итого по статье 6: 629,871 тыс. руб. 

 

Статья 7. Расходы на санитарную и специальную одежду, столовое 

белье, посуду, приборы и другие материальные ценности 

Эта статья издержек является комплексной, и общая сумма ее 



определяется на основании отдельных расчетов по элементам затрат. 

 

Расходы на спецодежду 

Расчет расходов на санитарную одежду производится на основе норм 

выдачи санитарной одежды с учетом сроков ее носки, численности 

работников по штатному расписанию и цены за единицу. Расчет оформляется 

по форме таблицы П.4 (приложение П). 

Итого сумма расходов на санитарную одежду составляет 281,19 тыс. 

руб. 

 

Расходы на форменную одежду 

Расходы на форменную одежду работников кафе, определяются исходя 

из численности работников, которым выдается форменная одежда, в 

соответствии со штатным расписанием и средней стоимости комплекта 

одежды. Расчеты оформляются по форме таблицы 7.7. 

Таблица 7.7 - Расчет расходов на форменную одежду и обувь 
 

Наименование 

групп работников 
Количество 

работников, 

чел. 

Стоимость комплекта 

форменной одежды, 

руб. 

Общая стоимость 

форменной одежды, 

тыс. руб. 
Официант 14 7500 105,00 

Гардеробщик 2 5000 10,00 

Итого 16 - 115,00 

 

Расходы по стирке санитарной и специальной одежды и столового 

белья 

Расчет расходов на стирку определяется исходя из массы санитарной 

одежды, подлежащей стирке, и стоимости 1кг белья. Вес белья, подлежащего 

стирке, рассчитывается по форме таблицы 7.8. 

 

Таблица 7.8 - Расчет расходов на стирку санитарной одежды 
Показатели 
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Повара, пекаря, изготовители 

полуфабрикатов, подсобный рабочий, 

мойщики посуды, оператор моечной 

машины 

чел. 29 1 165 4785 

Остальные работники чел. 16 0,5 141 1128 

Скатерти, салфетки комплект 25 0,5 353 4412,5 

Итого - - - - 10325,5 

Тариф руб. - - - 55 

Сумма расходов тыс. руб. - - - 567,903 

 

Расходы на приобретение производственного инвентаря, столового 

белья, посуды и приборов 



Сумма расходов на приобретение производственного инвентаря, 

столового белья, посуды и приборов рассчитывается исходя из объема 

товарооборота по продукции собственного производства, проектируемого 

предприятия и норм расходов. Расчет производится по форме таблицы 7.9. 

Таблица 7.9- Расчет суммы расходов на приобретение 

производственного инвентаря, столового белья, посуды и приборов 
 

Виды инвентаря Оборот по 

продукции 

собственного 

производства, тыс. 

руб. 

Товарооборот, 

тыс. руб. 

Нормы 

эксплуатаци

онных 

потерь, % 

Сумма 

расходов, 

тыс. руб. 

Производственный 

инвентарь 54606,12 - 0,18 98,291 

Столовое белье - 83000,5 0,07 58,100 

Посуда и приборы - 83000,5 0,65 539,503 

Итого сумма расходов - - - 695,895 

 

Итого по статье 7: 1659,988 тыс. руб. 

 

Статья 8. Расходы на топливо, газ и электроэнергию для 

производственных нужд 

Стоимость расхода электроэнергии на производственные нужды 

(кроме холодильного оборудования и агрегатов) определяется, исходя из 

годового расхода электроэнергии в кВт час (из архитектурно-строительного 

раздела) и тарифа за 1кВт час. 

 

Итого по статье 8: 127561,32  * 3,48 = 443,91 тыс. руб. 

 

Статья 9. Расходы на хранение, подработку, подсортировку и 

упаковку товара 

Эта статья издержек предприятий общественного питания является 

комплексной, и общая сумма ее определяется на основании отдельных 

расчетов по элементам затрат. 

9.1. Расходы электроэнергии по холодильному оборудованию и 

установкам. Стоимость электроэнергии для холодильного оборудования и 

установок определяется исходя из годового количества расхода 

электроэнергии в кВт ч, рассчитанного в архитектурно — строительном 

разделе, и тарифа за 1 кВт ч. 

406826,05 * 3,48 = 1415,75 тыс. руб. 

9.2. Расходы по комплексному обслуживанию холодильных установок. 

Сумма расходов по комплексному обслуживанию определяется исходя из 

количества и видов холодильных установок (данные раздела 

«Холодоснабжение» дипломного проекта), действующих тарифов за 

обслуживание и числа месяцев работы проектируемого предприятия в году. 

1250,00 *4* 12 = 60,00 тыс. руб. 

9.3. Расходы на подсортировку, подработку и упаковку товаров 

устанавливается в размере 0,08% от товарооборота. 

83000,51 * 0,08 % = 66,40 тыс. руб. 



9.4. Расходы на дезинсекцию и дератизацию. 

Затраты на дезинсекцию и дератизацию рассчитываются исходя из 

площади помещений, подлежащих обработке, и тарифа за 1м
2 

обрабатываемого помещения в год. 

Расходы на дезинсекцию: 792 * 13,80 / 1000 = 10,930 тыс. руб. 

Расходы на дератизацию: 792 * 9,00/ 1000 = 7,128 тыс. руб. 

 

Итого по статье 9: 1560,208 тыс. руб. 

 

Статья 10. Расходы на рекламу 

Сумма расходов на рекламу рассчитывается по нормативу 0,5 - 1 % от 

суммы товарооборота предприятия. 

83000,51 * 0,8% = 664,00 тыс. руб.  

Итого по статье 10: 664,00 тыс. руб. 

 

Статья 11. Потери товаров и технологические отходы  

Сумма расходов по этой статье рассчитывается по нормативу от 

товарооборота: 

83000,51 * 0,02 % = 16,60 тыс. руб.  

 

Итого по статье 11: 16,60 тыс. руб. 

 

Статья 12. Расходы на тару 

Сумма расходов на тару определяется по нормативу от товарооборота: 

83000,51 * 0,16% = 132,80 тыс. руб.  

Итого по статье 12: 132,80 тыс. руб. 

 

Статья 13. Прочие расходы 

Эта статья издержек обращения является комплексной. В ней 

отражаются все затраты, которые не нашли отражения в других статьях. 

13.1. Транспортный налог уплачивается собственниками 

автомобильного транспорта и рассчитывается исходя из мощности двигателя 

автомобиля и установленных ставок. 

На данном предприятии имеется грузопассажирский автомобиль 

«Газель», его мощность двигателя 120 л.с. 

120 * 26= 3,12 тыс. руб. 

13.2. Плата за телефоны определяется исходя из предполагаемого 

количества телефонов и абонентского тарифа ежемесячной платы за 1 

телефон. На данном предприятии установлено 4 телефонных аппарата. 

4 * 432 * 12 = 20,736 тыс. руб. 

13.3. Сумма расходов на подписку на печатные издания, приобретение 

канцелярских принадлежностей и т. д. составляет 0,05 % от суммы выручки. 

83000,51 * 0,05 % = 41,50 тыс. руб. 

13.4. Расходы на санитарно-профилактические мероприятия 

рассчитываются исходя из численности работников по штатному 

расписанию и сложившейся стоимости осмотра. Осмотр производится раз в 

год. 



Стоимость санитарного минимума медицинского осмотра 2,400 тыс. 

руб. на 1 человека в год. 

64 * 2,400 = 153,62 тыс. руб. 

13.5. Расходы на охрану труда и технику безопасности составляют 

0,05% от суммы выручки. 

83000,51 * 0,05 % = 41,50 тыс. руб. 

13.6 Расходы на техобслуживание кассовых аппаратов 

2*1500*4 = 12,000 тыс. руб. 

13.7. Остальные прочие расходы составляют 2% от суммы выручки. 

83000,51 * 2 % = 1660,01 тыс. руб. 

13. Расходы на инкассацию выручки 

(83000,51 - 15321,03)*2,5% = 1691,99 тыс. руб. 

Итого по статье 13: 3624,48 тыс. руб. 

 

После расчета расходов по каждой статье по форме таблицы 7.10 

составляется сводная смета издержек проектируемого предприятия. 

 

Таблица 7.10 - Смета издержек проектируемого предприятия 

общественного питания 
 

Наименование статей Сумма, тыс. 

руб. 

Уровень, % к 

товарообороту 

1. Транспортные расходы 2768,46 3,3 

2. Расходы на оплату труда 15321,03 18,5 

3. Отчисления на социальные нужды 4626,95 5,6 

4. Расходы на аренду и содержание зданий, 

сооружений, помещений, оборудования и 

инвентаря 

5333,497 6,4 

5. Амортизация основных средств 1956,09 2,4 

6. Расходы на ремонт основных средств 629,871 0,8 

7.Расходы на санитарную и специальную одежду, столовое 

белье, посуду, приборы, другие материальные ценности 

1659,988 2,0 

8. Расходы на топливо, газ, электроэнергию 

для производственных нужд 

443,91 0,5 

9. Расходы на хранение, подработку, подсортировку и 

упаковку товаров 

1560,208 1,9 

10. Расходы на рекламу 664 0,8 

11. Потери товаров и технологические отходы 16,6 0,0 

12. Расходы на тару 132,8 0,2 

13. Прочие расходы 3624,48 4,4 

Сумма издержек, всего 38737,884 46,7 

Выручка от реализации продукции, работ, услуг 83000,51 100,0 

 

На основании проведенных расчетов видим, что сумма издержек 

предприятия составила 38737,884 тыс. руб., уровень издержек составил 

46,7% к товарообороту. Основная доля расходов приходится на статью 2. 

Расходы на оплату труда – 15321,03 тыс. руб., что составляет 18,50 % к 

товарообороту предприятия. 

 

7.4 Расчет прибыли проектируемого предприятия 



 

Расчет прибыли проектируемого предприятия производится 

последовательно в соответствии с порядком формирования прибыли по 

форме таблицы 7.10. 

Проектируемое предприятие будет уплачивать единый налог на 

вмененный доход, расчет его суммы производиться по формуле 

 

ЕНВД = ВМД * 15/100, (7.4) 

 

где ЕНВД - сумма налога на вмененный доход, руб.;  

ВМД - сумма вмененного дохода, руб. Расчет суммы вмененного дохода 

производится по формуле 

 

ВМД = S*БД*М*К1*К2, (7.5) 

 

где S - площадь залов обслуживания посетителей, м
2
;  

БД - базовая доходность, руб.;                                                

М - число месяцев работы за год;                                                      

K1 - коэффициент-дефлятор;                                                            

К2 - коэффициент вида деятельности. 

ВМДкафе = 122 *1000*12*1,798*0,7= 1842,59 тыс. руб.  

ВМДбар = 27 *1000*12*1,798*0,7= 407,786 тыс. руб.  

ВМД = 1842,59 + 407,786 = 2250,377 тыс. руб. 

ЕНВД = 2250,377 * 15/100 = 337,557 тыс. руб. 

Все расчеты по прибыли проектируемого предприятия оформим в 

виде таблицы 7.11. 

Таблица 7.11 - Расчет прибыли проектируемого предприятия 
 

Наименование показателей Единицы 

измерения 

Показатели 

1. Выручка от реализации продукции, работ, услуг тыс. руб. 83000,51 

2. Валовая прибыль тыс. руб. 55444,82 

3. Уровень валовой прибыли % 66,80 

4. Сумма издержек общественного питания тыс. руб. 38737,88 

5. Уровень издержек общественного питания % 46,67 

6. Прибыль от продаж тыс. руб. 16706,94 

7. Рентабельность продаж % 20,13 

8. Прочие доходы тыс. руб.   

9. Прибыль до налогообложения тыс. руб. 16706,94 

10. Рентабельность предприятия % 20,13 

11 .ЕНВД тыс. руб. 337,557 

12. Чистая прибыль тыс. руб. 16369,38 

13. Чистая рентабельность % 19,72 

 

На основании проведенных расчетов видим, что чистая прибыль 

предприятия составила 16369,38 тыс. руб., чистая рентабельность 

деятельности предприятия составила 19,72 %. 

 

7.5 Расчет экономической эффективности проекта 



 

Экономические расчеты по проектируемому предприятию 

завершаются определением экономической эффективности планируемых 

единовременных и текущих затрат. 

1. Сумма капиталовложений в основные производственные фонды 

составляет 52489,25 тыс. руб.  

2. Оборотные средства предприятия общественного питания 

представляют собой денежные средства, авансированные на образование 

запасов сырья и товаров, тары и прочих товарно-материальных ценностей и 

остатков денежных средств в кассе и в пути. 

Расчет суммы оборотных средств, вложенных в запасы сырья, 

производятся по формуле 

 

3товары = О * n / 360, (7.6) 

 

где 3товары - сумма норматива запаса сырья и товаров, руб.; 

n - норма запасов в днях оборота; 

О – объем товарооборота в год, руб. (в покупных ценах сырья). 

3товары = 32957,81 * 12 / 360 = 1098,594 тыс. руб. 

Норматив запасов тары определяется в процентах от суммы запасов 

сырья и товаров в размере 10%. 

1098,594 * 10% = 109,859 тыс. руб. 

Расчет норматива остатка денежных средств производиться по формуле 

(7.7). 

З денежных средств = 32957,81 * 1,0 / 360 = 91,549 тыс. руб. 

Сумма оборотных средств по прочим товарно-материальным 

ценностям рассчитывается исходя из удельных нормативов в расчете на одно 

место проектируемого предприятия. 

Для кафе 2,700 тыс. руб. и бара 3,000 тыс. руб. 

2,700 * 52 = 140,40 тыс. руб.  

3,000 * 12 = 36,00 тыс.руб. 

Итого оборотные средства: 

1098,594 + 109,859 + 91,549 + 140,40 + 36,00 = 1476,402 тыс. руб. 

 

Расчет эффективности единовременных затрат (капиталовложений) 

характеризуется сроком их окупаемости и определяется по формуле 

 

Ток = (Сосн + Собор) / ЧП, (7.7) 

 

где Ток - срок окупаемости, лет; 

Сосн - капиталовложения в основные фонды, руб.;  

Собор - вложения в оборотные средства, руб.; 

ЧП - чистая прибыль предприятия, руб. 

Ток = (52489,25  + 1476,402 ) / 16369,38 = 3,3 лет 

По результатам проделанных экономических расчетов составляется 

обобщающая таблица по форме таблицы 7.12. 

Таблица 7.12 - Сводная таблица результатов хозяйственной 



деятельности проектируемого предприятия 
 

Наименование показателей Единицы 

измерения 

Показатели 

1 Выручка от реализации продукции, работ, услуг, всего тыс. руб. 83000,51 

- в том числе:    

- Товарооборот общественного питания тыс. руб. 83000,51 

- Выручка от оказания услуг тыс. руб. - 

2 Оборот го продукции собственного производства тыс. руб. 54606,12 

- удельный вес в товарообороте % 65,79 

3 Выпуск блюд в год тыс. блюд 442 
4 Численность работников, всего чел. 64 

5 Численность работников производства чел. 24 

6 Производительность труда 1 работника предприятия тыс. руб. 1296,88 

7 Выработка 1 работника производства тыс. руб. 3458,35 

8 Фонд заработной платы тыс. руб. 15321,03 

- уровень в процентах к выручке % 18,5 

9 Средний размер заработной платы 1 работника в месяц руб. 239391,06 

10 Валовая прибыль тыс. руб. 55444,82 

- уровень в процентах к выручке % 66,8 

11 Издержки общественного питания тыс. руб. 38737,884 

- уровень в процентах к выручке % 46,7 

12 Прибыль от продаж тыс. руб. 16706,94 

13 Рентабельность продаж % 20,1 

14 Прибыль до налогообложения тыс. руб. 16706,94 

15 Рентабельность предприятия % 20,13 

16 ЕНВД тыс. руб. 337,56 

17 Чистая прибыль тыс. руб. 16369,38 

18 Чистая рентабельность % 19,72 

19 Объем инвестиций, всего тыс. руб. 53965,652 

в том числе    

- капитальные вложения в основные фонды и 

внеоборотные активы 

тыс. руб. 

52489,25 

-сумма оборотных средств тыс. руб. 1476,402 

Срок окупаемости проекта лет 3,3 

 

На основании проведенных расчетов видно, что выручка 

проектируемого предприятия составит 83000,51 тыс. руб. 

Оборот по продукции собственного производства составит 54606,12 

тыс. руб., удельный вес оборота по продукции собственного производства 

65,79%. 

Численность работников данного предприятия 64 человек, выработка 

на 1 среднесписочного работника составляет 1296,88 тыс. руб. 

Валовая прибыль предприятия составит 55444,82 тыс. руб., что 

составляет 66,8 % к выручке. 

Издержки производства и обращения 38737,884 тыс. руб., что 

составляет 46,8 % к выручке. 

Чистая прибыль предприятия 16369,38 тыс. руб., рентабельность 

конечной деятельности предприятия 19,72 %. 

Объем инвестиций составляет 53965,652тыс. руб., срок окупаемости 

предприятия 3,3 года. 

Произведенные расчеты свидетельствуют о целесообразности 



строительства данного предприятия. 

  



ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

 

В процессе написания дипломного проекта было разработано и 

спроектировано предприятие общественного питания кафе на 52 места с 

баром на 12 мест. 

В расчетно-пояснительной записке последовательно изложены все 

расчеты площадей складских помещений, площадей цехов, моечных 

кухонной и столовой посуды, площадей залов и других помещений. 

Составлены таблицы и графики выхода на работу, рассчитана численность 

производственного персонала, определено количество торгово-технического 

оборудования.  

В архитектурно-строительном разделе дается характеристика участка 

застройки предприятия, разработаны чертежи с планами кафе на местности и 

план размещения оборудования.  

В организационном разделе представлено описание рабочих мест в 

цехах, дана характеристика дополнительных услуг и рекламы предприятия, 

описан интерьер залов, представлена схема движения сырья, 

полуфабрикатов, готовой продукции и официантов. 

В разделе «Холодоснабжение» рассчитаны и подобраны марки 

холодильных машин, в «Охране труда» описаны меры защиты работников на 

предприятии, представлен план эвакуации посетителей и персонала. 

Проводя анализ результатов хозяйственной деятельности предприятия 

в экономическом разделе можно  сделать выводы, что выручка от реализации 

проектируемого предприятия составит 83000,51 тыс. руб., а удельный вес 

оборота по продукции собственного производства составит 65,79 %, что 

является положительным моментом и говорит о том, что предприятие будет 

приносить прибыль. 

Численность работников предприятия составит 64 человек, из них 

работников производства 24 человека.  

Срок окупаемости предприятия равен 3,3 лет. 

Произведенные расчеты свидетельствуют о целесообразности 

строительства данного предприятия общественного питания. 

  



СПИСОК ИСПОЛЬЗОВАННЫХ ИСТОЧНИКОВ 

 

1. ГОСТ 30389-2013. Услуги общественного питания. Классификация 

предприятий общественного питания. – Введ. 01.01.2016. – М.: 

Стандартинформ, 2015. – 11 с. 

2. ГОСТ 30390-2013. Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. – Введ. 01.01.2016. – М.: 

Стандартинформ, 2015. – 10 с. 

3. ГОСТ 31984-2012. Услуги общественного питания. Общие 

требования. – Введ. 01.01.2015. – М.: Стандартинформ, 2014. – 11 с. 

4. ГОСТ 30524-2013. Услуги общественного питания. Требования к 

персоналу. – Введ. 01.01.2016. – – М.: Стандартинформ, 2015. – 15 с. 

5. ГОСТ 31986-2012. Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания. – 

Введ. 01.01.2015. – М.: Стандартинформ, 2014. – 15 с. 

6. ГОСТ 31987-2012. Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. – Введ. 01.01.2015. – М.: 

Стандартинформ, 2014. – 15 с. 

7. ГОСТ 31988-2012. Услуги общественного питания. Метод расчета 

отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции 

общественного питания – Введ. 01.01.2015. – М.: Стандартинформ, 2014. – 14 

с. 

8. ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции» (с 

изменениями на 10 июня 2014 года) [Электронный ресурс] : технический 

регламент Таможенного союза // Электронный фонд правовой и нормативно-

технической документации. – Режим доступа: 

http://docs.cntd.ru/document/902320287. 

9. СанПиН 2.3.2.1280-03. Гигиенические требования безопасности и 

пищевой ценности пищевых продуктов. Дополнения и изменения №2 к 

СаНПиН 2.3.2.1078-01 : санитар. – эпидемиол. правила и нормативы. - М.: 

Минздрав России, 2003. – 24 с. 

10.СанПиН 2.3.2.1324 – 03. Гигиенические требования к срокам 

годности и условиям хранения пищевых продуктов : санитар. – эпидемиол. 

правила и нормативы. - М.: Минздрав России, 2002. – 24 с. 

11.СНиП 11-Л. 8-71. Предприятия общественного питания. Нормы 

проектирования. – Взамен СН 408 – 70; введ. 01.01.72. – М.: Изд – во 

стандартов, 1972. – 31 с. 

12.Зайко Г. М. Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания : учеб. пособие для вузов / Г. М. Зайко, 

Т. А. Джум. - М. : Магистр, 2008. - 557 с. 

13.Капелюк З. А. Организация, нормирование и оплата труда на 

предприятиях торговли и общественного питания : курс лекций : учеб. 

пособие для вузов / З. А. Капелюк. – М.: Омега – Л. 2006. – 222 с. 

14.Каталог оборудования: фирма «Торговый дизайн». – М.: Торговый 

дизайн, 2004. – 135 с. 

15.Коэффициенты трудоемкости блюд : справочник / Краснояр. гос. 

торг.- экон. ин. – т ; сост. Е. О. Никулина, Г. В. Иванова. – Красноярск, 2006. 

http://docs.cntd.ru/document/902320287


-82 с. 

16.Ловачева В. Н. Стандартизация и контроль качества продукции. 

Обществ. питание : учеб. пособие для вузов по спец. «Технология продукции 

обществ. питания" / В. Н. Ловачева. – М.: Экономика, 1990. – 239 с. 

17.Лоусан Ф. Рестораны, клубы, бары: планирование, дизайн, 

управление / Ф. Лоусан. – 2-е изд. – М.: Проспект, 2004. – 392 с. 

18.Никуленкова Т. Т. Проектирование предприятий общественного 

питания / Т. Т. Никуленкова. – М.: Колос, 2006. – 247 с. 

19.Никулина Е.О. Основные этапы дипломного проектирования 

предприятий общественного питания : учеб.- практ. пособие / Е.О. Никулина, 

Г.В. Иванова; Краснояр. гос. торг.-экон. ин-т. – Красноярск, 2010. – 124 с. 

20.Оборудование для предприятий общепита и торговли. Каталог 

товаров // Союзторгзаказ. – 2002. – 4квартал. – С. 1-58. 

21.Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания : учеб. пособие / И. В. Изосимова [и др.]; Краснояр. 

гос. торг. – экон. ин-т. – 2-е изд., перераб. и доп. – Красноярск, 2006. – 64 с. 

22.Охрана труда на предприятиях общественного питания : метод. 

указания по выполнению дипломного проектирования для студентов спец. 

260501.65 «Технология продуктов общественного питания» всех формы 

обучения / Краснояр. гос. торг.- экон. ин. – т ; сост. Е.О. Никулина. – 

Красноярск, 2008. - 34 с 

23.Проектирование предприятий общественного питания : справочное 

пособие к СНиП 2.08.02-89 / Государственный научно-проектный институт 

учебно-воспитательных, торгово-бытовых и досуговых изданий. – М.: 

Стройиздат, 1992. – 109 с. 

24.Производство хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий: 

Санитарные правила и нормы. - М.: Информационно – издательский центр 

ГОСКОМСАНЭПИДНАДЗОРА России, 1996. – 64 с. 

25. Профессиональное оборудование для ресторанов, баров и кафе. 

Каталог. – М.: Компания деловая Русь, 2002. – 128 с. 

26. Профессиональные стандарты индустрии питания / Федерация 

Рестораторов и Отельеров. – М.: Ресторанные ведомости, 2009. – 512 с. 

27.Сборник нормативных и технических документов, 

регламентирующих производство кулинарной продукции: IV часть / 

Министерство экономического развития и торговли РФ; ред. В. Т. Лапшина.- 

2- е изд., изм. и доп. – М.: Хлебпродинформ, 2003. – 672 с. 

28.Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 

общественного питания: сб. технологических нормативов. В 2 ч. Ч.1 / под 

ред. Ф. Л. Марчука. – М.: Пчелка, 1994. – 621 с. 

29.Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 

общественного питания : сб. технологических нормативов. В 2 ч. Ч. 2 / под 

ред. Н. А. Луния. – М.: Хлебпродинформ, 1997. – 558 с. 

30.Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий национальных 

кухонь народов России. – М.: ВИКА, 1992. – 624 с. 

31.Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для 

предприятий общественного питания / сост. А. В. Павлов. – СПб.: ПрофиКС, 

2003. – 296 с. 



32.Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для 

предприятий общественного питания. – СПб.: Гидрометиоиздат, 1998. – 296 

с. 

33.Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию 

общественного питания / сост. М.П. Могильный. – М.: ДеЛи плюс, 2011. -

1008 с. 

34.Свиридова Г. В. Основы строительства и инженерное оборудование 

зданий : учеб. пособие. В 2 ч. Ч 1. Основы строительства / Г. В. Свиридова, 

Н. В. Смольников, Краснояр. гос. торг. – экон. ин-т. – Красноярск, 2005. – 

88с. 

35.Свиридова Г. В. Основы строительства и инженерное оборудование 

зданий : учеб. пособие. В 2 ч. Ч 2. Инженерное оборудование / Г. В 

Свиридова, Н. В.Смольников, Краснояр. гос. торг. – экон. ин-т. – Красноярск, 

2005. – 48с. 

36.Справочник по товароведению продовольственных товаров / Т. Г. 

Родина [и др.]. – М.: КолосС, 2003. – 608 с. 

37.Справочник руководителя предприятия общественного питания / А. 

П. Андронов [и др.]. – М.: Легкая и пищевая промышленность, 2000. – 664 с. 

38.Таблицы химического состава и калорийности российских 

продуктов питания: cправочник / под ред. И. М. Скурихина, В. А. Тутельяна. 

– М.: ДеЛи принт, 2007. – 276 с. 

39.Технология продукции общественного питания: учебник / под ред. 

А. И. Мглинца. – СПб.: Троицкий мост, 2010. – 736 с. 

40.Типы предприятий общественного питания: справочник / Краснояр. 

гос. торг.- экон. ин. – т ; сост. Е.О. Никулина, Г. В. Иванова. – Красноярск, 

2010. -107 с. 

41.Холодоснабжение : метод. указания к разделу дипломного 

проектирования / Краснояр. гос. торг.- экон. ин-т; сост. С. Л. Грицко. - 

Красноярск, 2009. – 24 с. 

42. Цуранов О. А. Холодильная техника и технология: учебник для 

вузов / О. А. Цуранов, А. Г. Крысин. - СПб. : Питер, 2004. - 448 с. 

43.Щербакова Л. М. Охрана труда в торговле и общественном питании: 

учеб. пособие / Л. М. Щербакова, В. В. Шевелев. – М.: Деловая литература, 

2000. – 248 с. 

44.Экономика предприятий общественного питания : метод. 

руководства по выполнению экономического раздела дипломного проекта / 

Краснояр. гос. торг. экон. ин-т; сост. Е. В. Горащенко, Э. А. Батраева. – 

Красноярск: РИО КГПУ, 2009. – 57 с. 

45.Экономика предприятий торговли и общественного питания : учеб. 

пособие для вузов / ред. Т. И. Николаева, Н. Р. Егорова. - 3-е изд., стер. - М.: 

КноРус, 2009. - 400 с. 

  



Изъяты приложения А-П 

 


