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ВВЕДЕНИЕ 

Массовое питание играет важную роль в жизни общества. Оно 

наиболее полно удовлетворяет потребности людей в питании. Общественное 

питание в настоящее время представляет собой совокупность предприятий 

различных форм собственности, объединенных по характеру 

перерабатываемого сырья (полуфабрикатов), выпускаемой продукции и 

формой обслуживания населения. В классификации отраслей общественное 

питание относится к сфере материального производства. 

Предприятия питания выполняют такие функции, как производство, 

реализация и организация потребления кулинарной продукции населением в 

специально организованных местах. Предприятия питания осуществляют 

самостоятельную хозяйственную деятельность и в этом отношении не 

отличаются от других предприятий. 

Среди предприятий общественного питания основное место занимают 

рестораны, кафе, бары. Они также играют заметную роль в организации 

отдыха населения. Посетители приходят в бар или ресторан не только для 

того, чтобы вкусно поесть или выпить оригинальный коктейль, но и для того 

чтобы провести деловую встречу, приятный вечер в кругу друзей, отметить 

какое– либо событие в личной жизни, и наконец просто отдохнуть и скинуть 

суету рабочего дня. 

Уровень комфортности в ресторанах и кафе зависит не только от его 

материально-технической базы и успешного менеджмента, но и от 

профессионального мастерства тех, кто призван создавать обстановку 

радушия и гостеприимства, в первую очередь от официантов. 

Радушно встретить, правильно и красиво обслужить гостей, быстро и 

вкусно накормить, в общем, создать все условия для полноценного отдыха - 

есть главная задача работников этих предприятий. Для создания такой 

атмосферы для посетителей, необходима некоторая культура обслуживания. 

Понятие это включает в себя различные формы и методы работы 

персонала, использование прогрессивных форм обслуживания, высокий 

уровень подготовки всего персонала от кухонного работника до директора, 

постоянное обновление услуг. 

Цель данного дипломного проекта – разработать проект ресторана «У 

сибирского очага» на 48 мест с винным баром на 20 мест. 

Задачей дипломного проекта является установление наиболее 

целесообразных в техническом, организационном и экономическом 

отношении характера и последовательности технологических процессов, 

методов их осуществления и контроля, выбор и расчет необходимого 

оборудования, проектирование пространственного его размещения, 

проектирование рабочих мест, а также взаимная компоновка 

производственных цехов и вспомогательных помещений. Организация и 

технология производства, методы обслуживания обеспечивают высокие 

экономические показатели работы предприятия. 

 



10 
 

1 Технико-экономическое обоснование 

1.1 Экономико-географическая характеристика района 

деятельности предприятия 

Проектируемое предприятие общественного питания ресторан  на 48 

мест с винным баром на 20  мест предполагается разместить в городе 

Красноярске, в Советском  районе, в центре сосредоточения торговых и 

административных зданий, расположенных вдоль улицы Партизана 

Железняка. Район отличается большим скоплением торговых организаций, 

таких как «Бытовая Техника», Торговый дом «Зенит», Бизнес-центр, 

финансовых, государственных и общественных учреждений: Администрация 

Советского района, Федеральное казначейство, Отделение пенсионного 

фонда РФ по Красноярскому краю, Музей Геологии Центральной Сибири 

«GEOS» банки, лизинговые компании, ломбарды.  

Выбранный район строительства насыщен организациями по 

предоставлению разнообразных услуг населению: информационных 

(агентства недвижимости, туризма), строительная компания (ООО «АСТЭК), 

юридических (ООО «Систем Эксперт»), новые жилые комплексы,  такие как 

« Перья» и «Парк-сити ». В будущем появится новая ледовая арена « 

Самоцвет» на 3500 мест, строительство связано с проведением зимней 

Универсиады 2019.  

Учитывая плотность деловой среды, целесообразно проектирование 

предприятие общественного питания, способного предоставить как 

полноценное питание, так и организацию культурного отдыха в свободное от 

работы время. 

Расчёт потенциального контингента потребителей проектируемого 

предприятия представлен в таблице 1.1 

Таблица 1.1 – Расчёт потенциального контингента потребителя 

проектируемого общедоступного предприятия общественного питания 
Наименование объектов в 

радиусе до 500м. от 

предприятия 

Адрес Количество 

проживающих, 

работающих 

Режим 

работающи

х объектов 

Время 

обеденных 

перерывов 

Отделение пенсионного 

фонда РФ по 

Красноярскому краю 

Партизана 

Железняка 44г 
600 9.00-18.00 14.00-15.00 

Федеральное 

казначейство 

Партизана 

Железняка44д 
400 9.00-18.00 14.00-15.00 

Национальная почтовая 

служба 

Партизана 

Железняка 40 к2  
110 9.00-18.00 13.00-15.00 

 

http://2gis.ru/krasnoyarsk/firm/985690699465839?queryState=center%2F92.928371%2C56.036715%2Fzoom%2F17
http://2gis.ru/krasnoyarsk/firm/985690699465839?queryState=center%2F92.928371%2C56.036715%2Fzoom%2F17
http://krasnoyarsk.zoon.ru/law/sistem_ekspert_na_ulitse_partizana_zheleznyaka/
http://2gis.ru/krasnoyarsk/firm/985690699465839?queryState=center%2F92.928371%2C56.036715%2Fzoom%2F17
http://2gis.ru/krasnoyarsk/firm/985690699465839?queryState=center%2F92.928371%2C56.036715%2Fzoom%2F17
http://2gis.ru/krasnoyarsk/firm/985690699465839?queryState=center%2F92.928371%2C56.036715%2Fzoom%2F17
http://2gis.ru/krasnoyarsk/firm/985690700621149?queryState=center%2F92.924005%2C56.035094%2Fzoom%2F17
http://2gis.ru/krasnoyarsk/firm/985690700621149?queryState=center%2F92.924005%2C56.035094%2Fzoom%2F17
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Продолжение таблицы 1.1 

 

На основании таблицы 1.1 делаем вывод, что количество 

потенциальных потребителей в проектируемом предприятии общественного 

питания составляет 3845 человек. 

Список предприятий общественного питания, действующих в зоне 

проектируемого предприятия общественного питания, представлен в таблице 

1.2. 

 

 

 

Наименование объектов в 

радиусе до 500м. от 

предприятия 

Адрес Количество 

проживающих, 

работающих 

Режим 

работающи

х объектов 

Время 

обеденных 

перерывов 

Торговый центр 
Партизана 

Железняка 40а 
80 9.00-20.00 Скользящий 

Администрация 

Советского района 

Партизана 

Железняка36 
300 9.00-18.00 13.00-15.00 

Магазин «Зенит» 
Партизана 

Железняка 32 
50 10.00-20.00 Скользящий 

Банк « Хоум кредит» 
Партизана         

Железняка 32 
35 9.00-20.00 Скользящий 

Банк «Русский стандарт» 
Партизана 

Железняка 32 
20 9.00-20.00 Скользящий 

Бизнес-центр 
Партизана 

Железняка19г 
260 9.00-20.00 Скользящий 

ООО «АСТЭК» 

строительная фирма 

Партизана 

Железняка19а 
          60 10.00-19.00 Скользящий 

GEOS, музей геологии 

Центральной Сибири 

Партизана 

Железняка 13 
          50 10.00-18. 00 Скользящий 

Банк « Почта-Банк» 
Партизана 

Железняка 11 
10 10.00-20.00 Скользящий 

Агентство недвижимости 

«Аревера» 

Партизана 

Железняка 11 
20 10.00-20.00 Скользящий 

Жилые дома 

Партизана 

Железняка 40а-

30, 19-9. 

2594 - - 

Итого   - 4670 - - 

http://2gis.ru/krasnoyarsk/firm/985690700343246?queryState=center%2F92.921666%2C56.032298%2Fzoom%2F17
http://2gis.ru/krasnoyarsk/firm/985690700343246?queryState=center%2F92.921666%2C56.032298%2Fzoom%2F17
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Таблица 1.2-Список предприятий общественного питания, действующих в 

зоне проектируемого предприятия  
Наименование 

действующих 

предприятий 

общественного 

питания  

Адрес 

предприятий 

общественного 

питания 

К
о
л
и

ч
ес

тв
о
 м

ес
т 

Р
еж

и
м

 р
аб

о
ты

 

Ф
о
р
м

а 

о
б
сл

у
ж

и
в
ан

и
я 

Х
ар

ак
те

р
и

ст
и

к
а
 

Ресторан 

«Харбин» 

ул. Партизана 

Железняка, 19д 

75 12.00-

00.00 

Обслуживание 

официантами  

Специализированный 

ресторан китайской 

кухни  

Итого              - 75 - - - 

 

Таким образом, в зоне проектируемого предприятия общественного 

питания действуют одно общедоступное предприятие питания с количеством 

75 посадочных мест.  

 

1.2 Расчет пропускной способности предприятия. Обоснование 

выбора типа проектируемого предприятия общественного питания и 

формы обслуживания 

 
Пропускная способность предприятия определяется количеством мест 

в зале. Общую потребность города в предприятиях общественного питания 

на расчётный срок и первую очередь строительства определяют в 

соответствии с нормативами развития сети общественных предприятий 

общественного питания на 1000 жителей. 

Метод расчёта по нормативам на 1000 человек является универсальным 

и используется для определения количества мест в обеденных залах всех 

типов предприятий. Расчёт ведётся по формуле: 

 

Р = N × Pн / 1000,                                                                         (1.1) 

 

где Р – необходимое число мест; 

       N – численность жителей населённого пункта, предприятий, 

организаций, учреждений, чел.; 

      Pн – норма мест на 1000 человек, 

    

          Р = 4670×28 / 1000 = 131 место. 

Степень обеспеченности местами в общедоступной сети определяется 

по формуле 1.2: 

                                                                               (1.2) %,100
Р

Р
С

ф
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где ФР  – фактическое число мест в общедоступной сети предприятий 

общественного питания; 

        Р – необходимое  число мест в общедоступной сети предприятий 

общественного питания по нормативу . 

Находим степень обеспеченности местами в общедоступной сети: 

C = 75/ 131× 100% = 57%. 

Очевиден недостаток обеспеченности местами в общедоступной сети 

предприятий общественного питания, следовательно, проектирование 

ресторана  в данном районе целесообразно.  Определяем степень 

обеспеченности местами для данных предприятий с учётом проектируемого 

предприятия по формуле (1.2): 

(50 +75) / 131× 100% = 95,4%. 

Таким образом, с учётом проектируемого предприятия общественного 

питания степень обеспеченности будет равна 95,4%, что доказывает 

целесообразность строительства проектируемого предприятия. Учитывая 

наличие в данном районе только предприятие самообслуживания, в 

проектируемом ресторане  будет организовано обслуживание официантами. 

 

1.3 Обоснование режима работы предприятия. Определение 

количества посетителей 

 

Проектируемое предприятие имеет полный производственный цикл. 

Форма обслуживания в зале ресторана - официантами. В ресторане  

предлагается широкий ассортимент блюд - холодные закуски, вторые блюда, 

сладкие блюда, горячие и холодные напитки, мучные изделия. Заказы 

принимаются на продукцию собственного производства: холодные блюда и 

закуски, вторые горячие блюда, мучные изделия, а также покупные товары. 

Ресторан  на 48 мест планирует работать с 11.00 ч до 23.00 ч и ожидает 

в числе посетителей преимущественно работников деловой сферы, а также 

их клиентов и жителей близлежащих домов. При определении режима 

работы проектируемого предприятия общественного питания учтены тип 

предприятия, его местоположение, состав потенциального контингента 

потребителей.  

Количество потребителей определяем по графику загрузки зала. 

Основными данными для составления графика являются: режим работы 

предприятия, продолжительность приема пищи одним потребителем и 

процент загрузки зала по часам его работы. 

Количество потребителей, обслуживаемых за 1 час работы 

предприятия, определяем по формуле: 

 

         
%100

XfP
N r


 ,                                                                                (1.3)                                          

 

где Nr – количество человек, обслуживаемых за 1 час работы предприятия; 
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         P – количество мест в зале; 

f – оборачиваемость места в течении данного часа; 

X – процент загрузки зала в данный час. 

 

Таблица 1.3 - График загрузки зала ресторана на 48 мест 

Таблица 1.4 - График загрузки винного бара на 20 мест 
Часы 

работы 

Оборачиваемость 

мест в зале за 1 час, f 

Процент загрузки 

зала, %Х 

Количество 

потребителей за час 

работы, чел., Nr 

12-13 0,5 80 8 

13-14 0,5 80 8 

14-15 0,5 100 10 

15-16 0,5 80 8 

16-17 0,5 80 8 

17-18 - Санитарный час - 

18-19 1 90 18 

19-20 1 90 18 

20-21 1,5 70 21 

21-22 1,5 70 21 

22-23 1,5 70 21 

23-24 1,5 70 21 

Итого: - - 162 

Часы 

работы 

Оборачиваемость 

мест в зале за 1 час,f 

Процент загрузки 

зала,%Х 

Количество потребителей 

за час работы, чел., Nr 

11-12 1,0 20 10 

12-13 1,0 30 14 

13-14 1,0 90 43 

14-15 1,0 70 34 

15-16 1,0 40 19 

16-17  Санитарный час  

Итого за 

обед 

  120 

17-18 1,0 30 14 

18-19 0,4 50 10 

19-20 0,4 100 19 

20-21 0,4 90 17 

21-22 0,4 80 15 

22-23 0,4 40 8 

Итого за 

ужин 

  83 

Итого:   203 
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Количество потребителей определено на основе графика загрузки зала 

ресторана и составило 103 человек, в винном баре составило 162 человека. 

 

         1.4 Расчёт дневной производственной программы 

Исходными данными для расчётов являются: количество потребителей 

и коэффициент потребления блюд. 

Общее количество блюд определяется по формуле 

 

         n = N · m,                                                                                  (1.4) 

 

где m – коэффициент потребления блюд (сумма коэффициентов потребления 

холодных блюд, супов, вторых блюд, сладких блюд и горячих 

напитков (таблица 1.3 и 1.4); 

N – количество человек за день, чел. (таблицы 1.5 и 1.6); 

n – общее количество блюд. 

Для ресторана: nобед = 134×3,0 = 402 блюд; nужин = 69×4,0 = 276 блюд. 

402+276 = 678 блюд/день. 

Для винного бара: n = 162×1,5 = 243 блюд/день. 

Расчёт коэффициентов потребления каждой группы блюд производят в 

соответствии процентным соотношением групп блюд (таблица 1.5). 

Таблица 1.5 – Расчёт коэффициентов потребления блюд для ресторана 
Наименование групп 

блюд 

Обед Ужин 

Процентное 

соотношение 

% 

Коэффициент 

потребления 

блюд, m 

Процентное 

соотношение 

% 

Коэффициент 

потребления 

блюд, m 

Холодные блюда 40 1,2 45 1,8 

Горячие закуски 5 0,15 5 0,2 

Супы 10 0,3 - - 

Вторые горячие блюда  30 0,9 35 1,4 

Сладкие блюда и 

горячие напитки 

15 0,45 15 0,6 

Итого: 100 3,0 100 4,0 

 

Таблица 1.6 – Расчёт коэффициентов потребления блюд для винного бара 
Наименование 

групп блюд 

Всего за день 

процентное соотношение, % коэффициент потребления блюд, m 

Холодные закуски 13 0,2 

Горячие закуски 10 0,15 

Сладкие блюда 27 0,4 

Горячие напитки 50 0,75 

Итого: 100% 1,5 

По данным таблиц 1.3, 1.4, 1.5, 1.6 разрабатывается дневная 

производственная программа предприятия в виде таблиц 1.7 и 1.8. 
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Таблица1.7 - Расчёт дневной производственной программы проектируемого 

ресторана 

 

Таблица 1.8 - Расчет дневной производственной программы проектируемого 

винного бара 
Часы 

работы 

 

 

Плановое 

количество 

посетителей 

Плановый выпуск продукции в групповом ассортименте 

Холодные блюда и 

закуски 

Горячие 

закуски 

Сладкие 

блюда 

Горячие 

напитки 

 

Итого 

Норма потребления блюд 

День 0,2 0,15 0,4 0,75 1,5 

Количество блюд реализуемых по часам 

12-13 8 2 1 3 6 12 

13-14 8 2 1 3 6 12 

14-15 10 2 2 4 8 16 

15-16 8 2 1 3 6 12 

17-18 8 2 1 3 6 12 

18-19 18 4 3 7 14 28 

 

 

Часы 

работы 

 

 

Плановое 

количество 

посетителей 

Плановый выпуск продукции в групповом 

ассортименте 

Холодные 

блюда 

Горячие 

закуски 

Супы Вторые 

горячие 

блюда 

Сладкие  

блюда и 

горячие 

напитки 

 

Итого 

Норма потребления блюд 

Обед 1,2 0,15 0,3 0,9 0,45 3,0 

Ужин 1,8 0,2 - 1,4 0,6 4,0 

Количество блюд реализуемых по часам 

11 – 12 10 12 1 3 9 5 30 

11 – 12 10 12 1 3 9 5 30 

12 – 13 14 17 2 4 13 6 42 

13 – 14 43 52 6 13 39 19 129 

14 – 15 34 41 5 10 31 15 102 

15 – 16 19 23 3 6 17 8 57 

Итого 
за обед: 

120 145 17 36 109 53 360 

17 – 18 14 17 2 - 13 6 42 

18 – 19 10 18 2 - 14 6 40 

19 – 20 19 34 4 - 27 11 76 

20 – 21 17 31 3 - 24 10 68 

21 – 22 15 27 3 - 21 9 60 

22 – 23 8 14 2 - 11 5 32 

Итого 
за ужин:  

83 141 16  110 47 318 

Итого: 203 286 33 36 219 100 678 
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Окончание таблицы 1.8 

 

1.5 Определение источников продовольственного снабжения 

сырьём, полуфабрикатами и товарами, реализуемыми без переработки 

 

Исходя из планируемого месторасположения проектируемого 

предприятия, определяем наиболее удобно расположенные источники 

снабжения (таблица 1.9). 

Таблица 1.9 - Источник продовольственного снабжения проектируемого 

предприятия общественного питания 
Наименование источников 

снабжения 

Наименование групп товаров, 

полуфабрикатов 

Частота завоза 

ОАО «Компания 

Юнимилк» 

Молоко, кисломолочная продукция, 

масло сливочное 

Ежедневно 

ООО «Дымов » Мясо, колбасные изделия Два раза в неделю 

ОАО «Делси-С» Морепродукты, рыба мороженая Два раза в неделю 

ОАО «Красноярский хлеб» Хлеб Ежедневно 

ООО «Формула» Вино-водочные товары Один раз в неделю 

ИП «Альпина» Пиво, безалкогольные напитки Три раза в неделю 

ОАО «Бархатовская 

птицефабрика» 

Яйцо Два раза в неделю 

ООО «Континент» Бакалейные товары, сахар, мука, 

консервы, конфеты, печенье, крупы, 

мед, шоколад, чай, кофе, конфеты.. 

Один раз в неделю 

ИП Гранд Ритейл Сыр Два раза в неделю 

ИП «Фруктофф» Зелень, специи, свежие овощи, 

фрукты, ягоды 

Три раза в неделю 

ИП «Демидоф» Снэковая продукция Один раз в неделю  

 

 

Часы 

работы 

 

Плановое 

количество 

посетителей 

Плановый выпуск продукции в групповом ассортименте 

Холодные 

блюда и 

закуски 

Горячие 

закуски 

Сладкие 

блюда 

Горячие  

напитки 

 

Итого 

Норма потребления блюд 

День 0,2 0,15 0,4 0,75 1,5 

Количество блюд реализуемых по часам 

19-20 18 4 3 7 14 28 

20-21 21 4 3 8 16 31 

21-22 21 4 3 8 16 31 

22-23 21 4 3 8 16 31 

23-24 21 4 3 8 15 30 

Итого 

за день 

162 34 24 62 123 243 
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4 Организационный раздел 

 

4.1 Организация работы производства 

 

Для производства продукции определенного ассортимента или 

выполнения той или иной стадии технологического процесса в ресторане 

организуются цеха. Они подразделяются на заготовочные (мясной, овощной) 

доготовочные (горячий, холодный) и специализированный кондитерский. 

Кроме цехов на производстве имеются вспомогательные помещения: 

моечная столовой посуды, моечная кухонной посуды, моечная и кладовая 

тары для п/ф и т.д. 

Соотношение отдельных подразделений предприятия (цехов, 

отделений, вспомогательных помещений) определяет структуру 

производства. 

Структура производства ресторана является безцеховой. Безцеховая 

структура это, структура, где цеха выделяются условно, для разграничения 

различных технологических процессов по видам обрабатываемого сырья и 

кулинарной обработки. Плановое задание и объем выполняемых работ 

устанавливается в целом для всего производства, которое возглавляет 

заведующий производством. 

В ресторане рабочие места универсальные. Планировка рабочего места 

работника обеспечивает рациональное размещение оборудования, 

эффективное использование площади, создание безопасных условий труда, а 

также удобное расположение инвентаря, инструментов на рабочем месте.    

Каждое рабочее место оснащено кухонной посудой, приспособлениями 

для хранения и перемещения сырья, полуфабрикатов и готовой продукции, 

передвижными тележками с подъёмной платформой, стеллажами, 

функциональными емкостями и др. В каждом производственном цехе 

организовано несколько рабочих мест, расположенных по ходу 

технологического процесса.  

В ресторане существует организация труда работников цеха:  

•   выделен ответственный работник (бригадир); 

•   существует правильное составление производственной программы с 

учетом специфики изготовляемой продукции, производственной мощности 

цеха, численности и квалификации работников; 

• четкое распределение обязанностей между работниками в 

соответствии с их квалификацией и производственным заданием; 

•   правильный учет движения продукции и своевременная отчетность о 

проделанной работе. 

Организация работы складского хозяйства 

Складские помещения в ресторане служат для приемки и 

кратковременного хранения продуктов, сырья и полуфабрикатов. Складские 

помещения размещены на первом этаже, т. к. ресторан находится в отдельно 
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стоящем здании. Помещения этой группы занимают 15-20% общей площади 

ресторана. 

Предприятие работает на сырье, присутствуют следующие 

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

фруктов, напитков и зелени, а также неохлаждаемые: кладовая сухих 

продуктов, овощей, вино-водочных изделий. При планировке складских 

помещений были учтены определенные объемно-планировочные и 

санитарно-гигиенические требования. 

Объемно-планировочные требования: 

• складская площадь рационально (комплектно) спланирована, для 

каждого товара выделен участок, отвечающий размеру 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 осуществляется без пересечения потоков сырья, п/ф, 

тары по кратчайшим маршрутам с максимально возможной механизацией 

трудоемких работ; 

• подъезд транспорта и разгрузка товаров осуществляется со стороны 

хозяйственного двора; 

• для приемки грузов имеются разгрузочные площадки; 

• охлаждаемые камеры размещаются единым блоком с общим 

тамбуром глубиной 1,5 м, размеры их в плане не менее 2,1∙2,4 м камера 

пищевых отходов с тамбуром размещена. 

• складские помещения непроходные. 

Санитарно-гигиенические требования: 

• помещения содержаться в чистоте; 

• температура, влажность воздуха и крайность его обмена 

соответствует режиму хранения и СНиП (строительным нормам и правилам); 

• освещение неохлаждаемых складских помещений как искусственное, 

так и естественно, и соответствуют нормам (КЕО 1:15); в кладовых овощей, 

напитков, а также в охлаждаемых камерах только искусственное; 

• вентиляция в складских помещениях естественная и механическая; в 

охлаждаемых камерах для хранения овощей, фруктов и пищевых отходов 

предусмотрена отдельная вентиляция; 

• складские помещения размещены в соответствии с нормами 

(складские помещения не должны размещаться под моечными, санитарными 

узлами, душевыми во избежание порчи продуктов: охлаждаемые камеры не 

должны размещаться рядом с помещениями с повышенной температурой 

(горячий цех, выпечное отделение кондитерского цеха или мучного и т. д.); 

• стены в складских помещениях защищены от проникновения 

грызунов и покрашены масляной краской на высоту 1,8 м, а стены 

охлаждаемых камер – облицованы глазурованной плиткой; 
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• полы обеспечивают безопасное и удобное передвижение грузов, 

людей и транспортных средств, прочные, влагонепроницаемые, без пустот и 

выбоин порогов нет; 

• ширина коридоров для складских помещений при применении 

тележек с поддонами – 2,7 м; ширина дверей, зависящая от площади 

помещений, характерна для грузов и транспортных средств 1,2 м, в 

охлаждаемых камерах – 0,9м, дверей для тележек с поддонами – 1,8 м. 

Все эти требования соблюдены на проектируемом предприятии. 

 Существует несколько способов хранения и укладки сырья и продуктов 

на проектируемом предприятии: 

• стеллажный – продукция хранится на полках, стеллажах, в шкафах; 

• ящичный – продукция хранится в ящиках (плоды, овощи, яйца и т. д.); 

• штабельный – продукция хранится на подтоварниках. 

Отпуск продукции на производство осуществляется по требованиям-

накладным, подписанным руководителем предприятия, старшим 

бухгалтером, зав. складом и зав. производством. При получении продуктов 

со склада проверяется их соответствие требованию-накладной по 

ассортименту, массе и качеству. 

Организация работы овощного цеха 

Овощной цех вместе с кладовой овощей размещается в едином блоке 

со складскими помещениями, 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; 

• очистке лука репчатого, чеснока; обработки капусты свежей 

белокочанной, кабачков, свежей зелени и других сезонных овощей, по 

нарезке овощей; с вытяжным устройством над производственным столом. 

На рабочем месте по обработке картофеля и корнеплодов установлена 

моечная ванна, картофелечистка периодического действия, специальные 

столы из нержавеющей стали с углублениями для очищенного картофеля и 

двумя желобковыми отверстиям: слева – для дочищенных овощей, справа – 

для отходов, а также необходимый инвентарь, (тара для очищенных овощей 

и отходов, желобковый нож и т.д.) 

На рабочем месте по очистке лука, чеснока, по обработке белокочанной 

капусты и сезонных овощей установлен специальный стол с вытяжным 

устройством, производственным столом со встроенной моечной ванной. В 

овощном цехе производится нарезка овощей с помощью привода со 

сменными механизмами, организовано рабочее место, оборудованное 

производственным столом, необходимым инвентарем. 
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Организация труда работников в цехе 

Работу овощного цеха организует заведующий производством. В цехе 

работают 1 человек. Режим работы овощного цеха односменный с 8
00

 утра до 

17
00

 часов. Для вечерней работы предприятия овощные п/ф заготавливают 

заранее с учетом их сроков хранения и реализации. 

Повар 3 разряда выполняет все операции по обработке овощей и 

приготовлению полуфабрикатов. 

Зав. производством согласно план-меню составляет график выпуска 

овощных п/ф партиями в зависимости от сроков реализации блюд в течение 

дня и сроков хранения п/ф. 

В конце рабочего дня ответственный работник цеха (или зав. 

производством) составляет отчет о количестве израсходованного сырья и 

выпущенных полуфабрикатов. 

Организация работы мясо-рыбного цеха 

В мясо-рыбном цехе предусматривается обработка мяса, птицы, рыбы 

и приготовление полуфабрикатов из них. Мясной цех имеет удобную 

взаимосвязь с холодным и горячим цехами, где завершается технологический 

процесс приготовления пищи, моечной кухонной посуды. 

В цехе организовано четыре рабочих места:  

- для обработки мяса и приготовления полуфабрикатов; 

- для обработки рыбы, морепродуктов и приготовления 

полуфабрикатов; 

- для обработки и приготовления полуфабрикатов из птицы; 

- для приготовления рубленых полуфабрикатов. 

Учитывая специфический запах рыбных продуктов, организованы 

раздельные участки для обработки мяса и рыбы. Кроме раздельного 

оборудования выделены отдельные инструменты, тара, разделочные доски, 

маркированные для обработки рыбы и мяса, птицы. 

На рабочем месте по обработки мяса и приготовления полуфабрикатов 

из него установлен стол производственный секционный модулированный 

СПСМ-1, установлена ванна для промывания мяса, птицы ВМ-1А, 

разрубочный стул РС-1. 

На рабочем месте по обработки рыбы, морепродуктов и приготовления 

полуфабрикатов из них установлен стол производственный секционный 

модулированный СПСМ-1, установлена ванна для промывания рыбы, 

морепродуктов ВМ-1А. 

На рабочем месте по обработки птицы и приготовления 

полуфабрикатов из неё установлен стол производственный секционный 

модулированный СПСМ-1, стеллаж производственный стационарный СПС-2. 

Рабочее место для приготовления рубленых полуфабрикатов оснащено 

столом производственным для малой механизации СП-1050, мясорубкой 

МЕМ-12Е. 
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В мясо-рыбном цехе работает один повар 4 разряда с 09.00 до 18.00 

часов с перерывом на обед 40 минут. Руководит работой цеха заведующий 

производством. 

Организация работы горячего цеха 

Горячий цех, организованный в проектируемом предприятии, 

предназначен для приготовления разнообразной кулинарной продукции.  

Горячий цех является основным цехом предприятия общественного 

питания, в котором завершается технологический процесс приготовления 

пищи: осуществляется тепловая обработка продуктов и полуфабрикатов, 

соусов, гарниров, вторых блюд, а также производится тепловая обработка 

продуктов для холодных и сладких блюд. Кроме того, в цехе приготовляются 

горячие напитки. 

Из горячего цеха готовые блюда поступают непосредственно на 

раздачу для реализации потребителям. 

Горячий цех условно подразделяется, на два специализированных 

подразделения суповое и соусное. В суповом отделении осуществляется 

приготовление бульонов и первых блюд, в соусном – приготовление вторых 

блюд, гарниров, соусов, горячих напитков. 

Кроме того, в горячем цехе осуществляется тепловая обработка 

продуктов для приготовления холодных и сладких блюд. В горячем цехе 

используется секционное оборудование, которое установлено в виде 

отдельных технологических линий, на которых организуются рабочие места. 

-Первая линия предназначена для тепловой обработки и приготовления 

блюд из полуфабрикатов из мяса, рыбы, птицы, овощей, а также для 

приготовления гарниров и соусов в наплитной посуде. Линия состоит из 

секционного модулированного оборудования и включает плиту 

электрическую Modular 70/40 PLC, сковороду Modular 70/40 FTE, фритюрни-

цу ФНЭ-5 кипятильник электрический PU-100,пароконвектомат ПКА10-

1.1ВМ. 

-Вторая линия предназначена для выполнения вспомогательных 

операций и включает секционные модулированные столы: стол со 

встроенной моечной ванной С-7АЛ, столы производственные СПСМ-1050. 

На производственных столах подготавливают к тепловой обработке мясные, 

рыбные, овощные полуфабрикаты. Наряду с немеханическим оборудованием 

устанавливают механическое: универсальная кухонная машина с комплектом 

сменных механизмов TFA3P. Горячие напитки изготавливают в соусном 

отделении на плите. Так же в цехе установлен стеллаж передвижной СП-125 

и раковина для мытья рук. 

Для хранения скоропортящихся продуктов, используемых для 

приготовления блюд, принят к установке шкаф холодильный марки SM40. 

В горячем цехе работает два повара – 5 и 4 разряда по 12 часов (с 

учетом 40 минутного перерыва). Режим работы цеха с 09.00 до 01.00 часа. 

Руководит работой цеха заведующий производством. 
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Организация работы холодного цеха 

В холодном цехе установлено механическое, холодильное и 

немеханическое оборудование. Рабочие места расположены по ходу 

технологического процесса. В холодном цехе выделены следующие 

технологические линии: 

- приготовление холодных блюд и закусок, 

- сладких блюд и напитков. На этих линиях организованы раздельные 

рабочие места: 

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

оформление салатов; 

- для нарезки мясных и рыбных продуктов, порционирование и 

оформление блюд; 

- приготовления бутербродов и тарталеток; 

- порционирование сладких блюд и напитков. 

На рабочем месте для приготовления салатов, холодных закусок 

используется стол производственный СПСМ-1, ванна моечная ВМ-1 для 

промывания овощей. Нарезают сырые и вареные овощи на одном 

производственном столе, применяя разные разделочные доски с маркировкой 

«ОС» или «ОВ» и ножи поварской тройки.  

На рабочем месте для нарезки мясной и рыбной гастрономии 

используется производственный стол СПСМ-1, слайсер ММ-195 для нарезки 

гастрономии. 

На рабочем месте для приготовления бутербродов, нарезки хлеба 

установлен стол для нарезки хлеба С-2А, шкаф для хранения хлеба ШХ-1. 

На рабочем месте для приготовления сладких блюд и напитков 

установлен стол производственный СПСМ-1, взбивальная машина МВ936-

220, стеллаж передвижной СПП, различная посуда и инвентарь. 

Холодный цех оснащен холодным оборудованием ШКХ-400М с 

морозильной камерой для хранения мороженых продуктов. Кроме того, в 

цехе установлена раковина производственная. 

В холодном цехе работает два повара – 5 и 4 разряда по 12 часов (с 

учетом 40 минутного перерыва). Режим работы цеха с 09.00 до 01.00 часа. 

Руководит работой цеха заведующий производством. 

Организация работы мучного цеха 

Мучной цех занимает особое место в проектируемом предприятии. Он 

работает самостоятельно и выпускает изделия, которые реализуются в зале 

кафе и через службу доставки. На проектируемом предприятии цех 

относится к цеху малой мощности. 

Технологический процесс изготовления мучных изделий состоит из 

следующих стадий: хранение и подготовка сырья (просеивание муки), под-

готовка яиц; приготовление и замес теста; разделка теста, формовка и 

выпечка изделий; кратковременное хранения изделий. По ассортименту 

выпускаемой продукции цех относится к цеху, где выпускаются мучные 

изделия из двух видов теста. В мучном цехе предусмотрены пять помещений:  
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1. Кладовая суточного запаса сырья, подготовки сырья, просеивания 

муки, в этом помещении установлено оборудование: стол со встроенной 

моечной ванной СМВСМ, просеиватель муки «Каскад», шкаф холодильный 

ШХ-0,4М, весы настольные ВНЦ-2, подтоварник  ПТ-1А, раковина для 

мытья рук.  

2. Помещение для обработки яиц, в нём установлены: 2 ванны моечные 

для санитарной обработки яиц ВМ-2, стол производственный СПСМ-1 с 

овоскопом ПКЯ-10, для проверки яиц, подтоварник ПТ-1А. Из инвентаря 

используются решетчатые металлические корзины, волосяные щетки. 

3. Помещение основного производства для замеса теста, разделки и 

выпечки изделий, в нём установлены: стол производственный СПСМ-1, стол 

с охлаждаемым шкафом СЭСМ-2, стол производственный СПСП-3, 

Тестомесильная машинаМТМ-15 , пекарный шкаф ШПСМ-3, стеллаж 

передвижной СП-125, плита электрическая ПЭСМ-2. 

4. Помещение для кратковременного хранения готовых изделий, в нём 

установлен: стеллаж передвижной СП-125. 

5. Помещение мойки инвентаря, в нём установлены: ванна моечная 

ВМ-2, подтоварник ПТ-1А, стеллаж СПС-2, раковина для мытья рук. 

В мучном цехе работает два пекаря 4 разряда с 08.00 до 19.00 часов (с 

учетом 40 минутного перерыва). Руководит работой цеха заведующий 

производством. 

 

4.2 Организация обслуживания в ресторане 

 

Культура обслуживания – один из основных критериев в оценке 

деятельности работников проектируемого предприятия. К основным 

факторам, определяющим культуру обслуживания, относят наличие 

современной материально-технической базы, объём, виды и характер 

предоставляемых услуг, ассортимент выпускаемой продукции, внедрение 

прогрессивных методов и форм обслуживания, профессиональное мастерство 

работников, санитарное состояние помещений, степень комфортности и уюта 

зала. Обслуживание в ресторане осуществляется официантами 

индивидуальным методом и складывается из следующих элементов: 

- встреча гостей, размещение их в зале; 

- предложение меню; 

- рекомендации в выборе закусок, блюд, напитков; 

- прием, оформление и уточнение заказа; 

- передача заказа на производство; 

- досервировка стола в соответствии с принятым заказом; 

- подача напитков, закусок и блюд; 

- расчет с гостями. 

При индивидуальной форме организации труда все функции, от 

принятия заказа до расчета с потребителем, выполняет один официант на за-

крепленном за ним участке зала. Приняв заказ, он передает его на 
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производство, печатает чеки на контрольно-кассовой машине для получения 

продукции. Производит дополнительную сервировку стола. В ресторане  

официанты работают при двух бригадном графике выхода на работу. Каждая 

бригада официантов работает через день по две смены общей 

продолжительностью 11 ч. 30 мин, с последующим одним выходным днем. 

Одновременно в зале работает две бригады официантов. 

 

4.3 Организация обслуживания в барах 

 

Барная стойка, за которой работает бармен, состоит из верхней части, 

где обслуживаются посетители, и осуществляется подача напитков и закусок, 

и нижней части – рабочего места бармена, где происходит приготовление и 

оформление этих напитков, блюд и изделий. Рабочее место бармена должно 

быть хорошо освещено, иметь мойку с подведенной к ней горячей и 

холодной водой. Витрина бара должна иметь зеркальные витражи и хорошее 

освещение. Правильное и красивое оформление витрины бара и барной 

стойки – один из главных элементов подготовки бара к обслуживанию. 

Бармен выставляет на витрину бутылки с алкогольными и безалкогольными 

напитками, кондитерские изделия, фрукты и т.п. согласно меню и прей-

скуранту. Вся продукция оформляется ценниками. Бармен не должен 

загружать витрину лишними предметами, бутафорией (пустыми бутылками и 

пачками от сигарет). Витрина должна выполнять свою основную функцию – 

демонстрировать продукцию бара, рекламировать услуги. Меню 

составляется для ознакомления посетителей бара с ассортиментом 

предлагаемых напитков и закусок. 

 

Чел. 

          4  

          3   

          2                       

          1 

                 9   10   11   12   13   14   15   16   17   18   19   20   21   22 23     час 

Рисунок 3.1- График выхода на работу официантов 

Интерьер предприятия 

Интерьер ресторана выполнен в классическом стиле. Тяжелые 

бархатные шторы украшают высокие окна. Столы, на которых присутствуют 

свечи в фигурных подсвечниках, создают непередаваемую атмосферу 

прошлых веков. Изящная мебель из темного дерева с бархатной обивкой 

придает особенный шарм. Фасад барной стойки выполнен в виде стеллажа с 

книгами. Любой желающий может взять понравившееся произведение. 
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Дополняют атмосферу фрески на стенах, а также разноформатные плитки на 

полу. 

Оборудование зала 

Мебель, используемая в залах проектируемого предприятия 

общественного питания удобна, комфортабельна и по внешнему виду, и по 

стилю. В залах предприятия используется следующая мебель: 

-для приема пищи: столы обеденные 4-х местные; 

- для сиденья: стулья, табурет барный; 

- для транспортировки посуды, блюд: тележки сервировочные и 

тележки для сбора посуды; 

-для хранения посуды и столового белья: серванты; 

-для отпуска и приема пищи: стойка барная; 

-для подготовки блюд к подаче: подсобные столы. 

Освещение зала 

Залы проектируемого предприятия общественного питания 

освещаются как естественным, так и искусственным светом. Свет в зале 

исходит от оригинальных потолочных светильников с массивными 

плафонами. Особый шарм интерьеру придает уютный камин, в котором 

потрескивает огонь. Как и в театре, в зале ресторана проходят спектакли, 

творческие вечера, играет живая музыка, все это в совокупности с уютным 

камином располагает к теплому душевному общению. 

 

4.4 Мерчандайзинг. Реклама предприятия 

 

Для того чтобы выпущенный товар нашел своего благодарного 

покупателя, готового «выложить» деньги за покупку, производитель может 

использовать несколько видов продвижения товара на рынке. Продвижение – 

система методов, используемых предприятием для информации, убеждения 

или напоминания о своих товарах, услугах или о самом предприятии. 

Одним из видов продвижения товара на рынке является реклама. 

Реклама – это любая оплаченная спонсором форма обезличенного 

представления товаров, услуг, идей, предприятий. Долю расходов 

предприятие направит на оформление оконных витрин, так как 

заинтересованно в привлечении клиентов к себе. Значительные расходы 

предприятие направит на такие виды рекламы, как «Электросветовое 

оформление», «Телереклама, видеореклама». Основная задача предприятия 

на начальной фазе своего развития – это создать известность о своем 

существовании для широкого круга потребителей.  

Предприятие выпускает разные буклеты с эмблемой своего ресторана и 

с предоставленными скидками, разными акциями, дегустациям. Это служит 

постоянным напоминанием посетителям о ресторане. Такие буклеты будут 

периодически раздавать возле офисных центров и торговых организаций. 

Кроме того, будут изготовлены визитные карточки предприятия с указанием 

телефона, адреса и режима работы. 
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В ресторане будут разработаны анкеты, в которых желающие могут 

оставить отзывы, замечании и предложения, а также электронный адрес, на 

который администрация ресторана, может высылать обновления в меню, 

информацию об акциях, новинках. 

Другим видом продвижения товара на проектируемом предприятии 

применяется мерчандайзинг – деятельность по стимулированию сбыта 

продукции и услуг общественного питания. Для увеличения объема продаж в 

кафе применяются некоторые приемы мерчандайзинга: 

- дизайн блюд и напитков – эстетическое оформление для зрительного 

воздействия на потребителя и стимулирование продаж; 

- презентации – гостям предлагают тематические афиши, брошюры с 

рецептами некоторых фирменных блюд; 

- фотографии блюд, помещенные на столиках, а также в меню, карте 

вин (приложение Е); 

- убеждающая продажа – как только гость сел за стол, официант 

предлагают ему аперитив или фирменную закуску.                   

Дополнительные услуги 

В проектируемом кафе предусмотрены дополнительные услуги: 

- услуга приема заказов на изготовление полуфабрикатов, кулинарных, 

мучных изделий;  

- услуга организации стола заказа;  

- парковка личного транспорта (для этого предусмотрена стоянка на 

территории ресторана, охрана, которая ведёт наблюдение за автомобилями);  

- услуга бронирования столиков. 

-организация корпоративных мероприятий. 

 

4.5 Схема движения сырья, п/ф, готовой продукции, официантов 

 

Основными функциями проектируемого ресторана являются, 

приготовление пищи, организация и реализация потребителям. Для 

рациональной организации труда на проектируемом предприятии выбраны 

наиболее экономичные схемы и варианты движения сырья, полуфабрикатов, 

готовой продукции, официантов. 

Сырье и покупные товары поступают на предприятие через 

загрузочную и распределяются по кладовым и охлаждаемым камерам, 

которые находятся в непосредственной близости от загрузочной. Из 

складских помещений сырье поступает в заготовочные цеха. 

Приготовленные полуфабрикаты транспортируют в горячий или 

холодный цеха, используя передвижные стеллажи с лотками. В 

доготовочных цехах производят приготовление блюд и кулинарных изделий. 

Готовые блюда и кулинарные изделия поступают в кафе и помещение 

комплектации службы доставки. Отходы из всех цехов и моечных отделений 

направляют в камеру пищевых отходов. Схема движения официантов, 

производственных потоков, сырья представлена в приложении Ж. 
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5 Холодоснабжение 

  

5.1 Выбор температурного режима 

 

Расчетная летняя температура наружного воздуха для Красноярска 

+30
о
С. Температура воздуха в неохлаждаемых помещениях, смежных с 

холодильными камерами и не имеющих непосредственного выход наружу 

принимается на 10°С ниже температуры наружного воздуха. Температура 

грунта принимается +10°С. Результаты расчетных температур сводим в 

таблицу 5.1. 

Таблица 5.1 - Расчетные параметры наружного воздуха смежных помещений, 

грунта 
Место 

строительства 

 

 

 

Расчетные параметры 
наружного воздуха 

Расчетные параметры для 

предприятия , 
°
С. 

         t,°C относительная 

влажность 

воздуха 

В смежных 

помещениях без 

выхода наружу 

Температура 

      грунта среднегодовая летняя 

г. Красноярск 0,5 30 53 20 

10 

10 

17 
 

5.2 Выбор строительно-изоляционных конструкций охлаждаемых 

камер 

 

Выбор наружных ограждающих конструкций 

В холодильных камерах, находящихся на первом этаже 

проектируемого одноэтажного здания покрытия делаются бесчердачными, 

плоскими с наружным отводом воды.   

Состоит покрытие из несущей части, тепловой изоляции и кровли. 

Несущую часть монтируют из железобетонных многопустотных панелей. 

Кровлю делают из рубероида РП-160, толщиной 1,5 мм в несколько слоев.  

Полы холодильных камер выполняют многослойными.  

Для покрытия полов «чистый пол» применяют мозаичные плиты 

толщиной 40 мм, которые укладывают на несущие железобетонные  плиты 

конструкции пола. 

              

Внутренние ограждающие конструкции 

Внутренние стены холодильных камер отделяют их от внутренних 

неохлаждаемых помещений, выполнены из кирпича, толщиной 120 мм и 250 

мм. Межкамерные перегородки сооружены из кирпича толщиной 120 мм. 

Особое внимание при устройстве перегородок уделяют сопряжению их с 

полом и перекрытием холодильных камер. 

Двери в камерах прослоены, слои состоят из наружного и внутреннего 

слоя облицовки, которые покрыты металлической обшивкой, являющейся 

пароизоляцией. Внутри облицовки имеется тепловая изоляция толщиной 150 

мм. Дверной проём составляет 900х2300 мм. 
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5.3 Расчет количества холода для компенсации теплопритоков в 

холодильную камеру 

 

Количество холода для компенсации теплопритоков в холодильную 

камеру определяют с целью дальнейшего выбора холодильного 

оборудования. Суммарное количество холода в холодильную камеру  Q 

(Вт) определяется по следующей формуле: 

 

4321 QQQQQ  ,                                                        (5.1) 

 

где Q1 –теплоприток через охлаждение помещения, возникающий в 

результате разностей температур с обеих сторон охлаждения и под действием 

солнечной радиации, Вт; 

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

Q3 – теплоприток с наружным воздухом при вентиляции охлаждаемых 

помещений, Вт; 

Q4 – теплоприток, обусловленный эксплуатацией помещений, Вт. 

 

Теплоприток через ограждающие конструкции холодильной камеры 

Теплоприток через наружные стены и покрытия охлаждаемых камер 

определяется по формулам: 

 

CT QQQ 111   ,                                                                                (5.2) 

 

где, Q1Т Q1C – теплопритоки в охлаждаемых камерах, возникающие 

соответственно в результате разности температур, с обеих сторон 

ограждения, и в результате действия на ограждения солнечной радиации. 

Теплоприток, возникающий под влиянием температур, Q1т (Вт) 

определяют по формуле:  

 

QiT = Кр·F·(tn-tk),                                                                                    (5.3) 

 

где Кр – расчетный коэффициент теплопередачи каждого 

изолированного ограждения, Вт/м
2
*°С; 

F – Площадь поверхностей ограждений, м
2
; 

tn – расчетная температура  наружного воздуха или смежных 

помещений
 
, °С; 

tk – расчетная температура в камере,
 
°С.  

Теплоприток от солнечной радиации (Qic) определяется по формуле: 

 

Qic = Кр*F*tс ,                                                                        (5.4) 

 

где tс – избыточная разность температур солнечной радиации.  

Результаты сводим в таблицу 5.2. 
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Таблица 5.2 - Теплоприток через ограждающие конструкции камер 
Наименование 
камер  

Наименование 
ограждений  

F  Кр tH  tK  tс,
 

0
С 

Q1т, 
Вт 

Q1с Q1 

1.Камера 

фруктов, ягод, 

напитков 

северная 9,72 0,58 20 4 - 90,20  90,20 

южная 9,72 0,58 20 4 - 90,20  90,20 
восточная 8,1 0,58 20 4 - 75,17  75,17 

западная 8,1 0,58 20 4 - 75,17  75,17 
пол 10,8 0,12 10 4 - 7,78  7,78 

потолок 10,8 0,42 30 4 17,7 122,4

7 

80,29 202,76 

Итого:          541,27 

2 Мясо-рыбная  северная 5,94 0,52 20 -4  74,13  74,13 

 южная 5,94 0,52 20 -4  74,13  74,13 

 восточная 6,48 0,52 20 -4  80,87  80,87 

 западная 6,48 0,52 20 -4  80,87  80,87 

 пол 5,28 0,12 10 -4  8,87  8,87 
 потолок 5,28 0,33 30 -4 17,7 60,98

4 

30,84

05 

91,82 

Итого:          410,70 

3 Молочно-

жировая  

северная 5,4 0,58 20 0 - 62,64  62,64 
южная 5,4 0,58 20 0 - 62,64  62,64 

 восточная 6,75 0,58 20 0 - 78,30  78,30 

 западная 6,75 0,58 20 0 - 78,30  78,30 

 пол 5 0,12 10 0 - 6,00  6,00 
 потолок 5 0,37 30 0 17,7 57,35 32,75 90,10 

Итого:          377,98 

Всего         1329,9

5  

Теплопритоки от продуктов при их холодильной обработке 

Теплопритоки от грузов при их холодильной обработке  (Q2) 

определяем по формуле: 

 

Q2   = ((Cпр*Gпр+Cт*Gт)*(t1-t2))*1 /86400,                                      (5.5) 

 

 где Cпр – удельная теплоемкость продукта, при температурах свыше 

его замерзания, Дж/кг*°С; 

Gпр – суточное поступление продукта, кг/сут; 

Gт – суточное поступление тары, кг/сут; 

Cт – удельная теплоемкость тары, Дж/кг*°С; 

t1   – температура продукта и тары при поступлении, °С;  

t2 – температура охлаждающей среды в холодильной камере, °С. 

Результаты сводим в таблицу 5.3. 

Таблица 5.3 - Теплопритоки от продуктов и тары при холодильной обработке 
Наименование камеры и 
продуктов 

Gпр, 

кг/сут 

Gт, 

кг/сут 

Cпр, 

Дж/кг*°С 

Cт 

Дж/кг*°С 

t1, 

°С 

t2, 

°С 

Q2, 

Вт 

1. Камера фруктов, 
овощей, напитков 

722,25 7,2225 3440 1510 20 4 462,120 

2. Мясо-рыбная камера 264,10 2,641 2930 1430 -6 -4 -18,000 
3. Камера молочно-
жировых продуктов 

114,20 1,142 3020 1430 5 0 20,053 
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Теплоприток с наружным воздухом при вентиляции камер 

Теплоприток от наружного воздуха при вентиляции учитывается 

только для камеры фруктов, ягод и напитков  определяется по формуле: 

 

Q3 = V      (i1 - i2) / 24  3600                                             (5.6) 

 

где V – объем вентилируемой камеры, м
3
; 

  – тплотность воздуха при температуре в камере, кг/м
3
; 

i1  – энтальпия наружного воздуха, кДж/кг; 

i2 – энтальпия воздуха в камере, кДж/кг; 

 – кратность воздухообмена в камере, раз/сутки (для овощных и 

фруктовых камер принимается 2-4, для камеры пищевых отходов 10). 

Результаты расчетов сводим в таблицу 5.4.                

Таблица 5.4 - Теплопритоки от вентиляции охлаждаемой камеры для 

хранения фруктов 
Наименование камеры V, м

3
 , кг/см

3
 i1, Дж/кг i2, Дж/кг Q3, Вт 

Камера для хранения фруктов, 

ягод и напитков 29,16 1,251 47900 16910 26,169 

 

Эксплуатационные теплопритоки 

Эксплуатационные теплопритоки (Q4) – это теплопритоки от 

освещения камер, пребывание в них людей, открывания дверей работы 

электродвигателей. 

Расчет эксплутационных теплопритоков выполняется в зависимости от 

теплопритоков через ограждающие конструкции камер и их площади. 

Результаты расчетов сводим в таблицу. 

Таблица 5.5 - Эксплуатационные теплопритоки 

Наименование камер Q4, Вт 

Камера для хранения ягод, фруктов и напитков 216,510 
Мясо-рыбная камера 164,279 

Молочно-жировая камера 151,190 

Удельный теплоприток от камеры пищевых отходов составляет 120 Вт 

на 1 м².  

Суммарный теплоприток от камеры пищевых отходов равен: 4×120 = 

480 (Вт). Результаты расчетов теплопритоков в холодильные камеры сводят в 

итоговую таблицу 5.6. 

Таблица 5.6 - Итоговая таблица теплопритоков, определенных расчетным 

методом 
Наименование камеры Теплопритоки, Вт 

Q1 Q2 Q3 Q4                           ∑Q 
Камера для хранения фруктов напитков 
зелени 

541,27 462,120 26,169 216,510 1246,07 

Мясо-рыбная камера 410,70 -18,000  164,279 556,98 
Молочно жировая камера 377,98 20,053  151,190 549,22 
Камера пищевых отходов     480 
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5.4 Подбор холодильных машин и агрегатов 

 

Выбор систем охлаждения 

Для охлаждения камер предприятия общественного питания общей 

площадью до 150 м
2
 применяют систему непосредственного охлаждения. 

 

Подбор холодильных машин и агрегатов 

Подбор холодильной машины для охлаждения групп камер 

производится по табличным значениям холодопроизводительности 

компрессорно-конденсатного агрегата, приводимым в технической 

характеристике изделия. 

Рабочую холодопроизводительность компрессоров, устанавливаемых 

на группу камер с близкими температурами (Q РАБ) определяют по формуле: 

 

QРАБ  = (К*QК) / b,                                                                       (5.7) 

 

где К – коэффициент, учитывающий потери в трубопроводах 

холодильной установки, К = 1, 0; 

QК – суммарная нагрузка на компрессоры для данной температуры, 

принятая по сводной таблице ( 5.6) теплопритоков, Вт; 

b – коэффициент рабочего времени, b = 0,7. 

Для камеры фруктов, напитков и зелени: QРАБ  = (1,05*1246,07) / 0,7 = 

1869,1083 Вт. 

Для мясо-рыбной камеры: QРАБ = (1,05*556,98) / 0,7 = 835,466 Вт. 

Для молочно-жировой камеры: QРАБ = (1,05*549,22)/0,7 = 823,827 Вт. 

Для камеры пищевых отходов: QРАБ = (1,05*480)/0,7 = 720 Вт. 

По табличным данным принимаем: 

Для камеры фруктов, овощей, напитков – МВВ4-1-2, QСПР = 3550Вт. 

Для мясо-рыбной камеры – ВС-1,1-3, QСПР = 1300Вт.          

Для молочно-жировой камеры и камеры пищевых отходов – ВС-2,2-3, 

QСПР  = 2600 Вт. Действительный коэффициент рабочего времени машины 

определяется по формуле: 

 

Вдейст = Q РАБ / QСПР,                                                                        (5.8) 

 

где QСПР – холодопроизводительность холодильной машины, принятой к 

установке, Вт. 

Вдейст мвв4-1-2 = 1869,108 / 3550 = 0,53. 

Вдейст ВС-1,1-3 = 835,466 / 1300 = 0,64. 

Вдейст ВС-2,2-3 = 1543,827 / 2600 = 0,59. 

Определение по камерам потребной теплопередающей поверхности 

(Fn) производим по формуле: 

 

Fn=QК/(К · t),                                                                                        (5.9) 
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где QК – суммарная тепловая нагрузка на камеру, Вт; 

К – расчетный коэффициент теплопередачи камерного оборудования, К 

= 2,5 Вт/мг; 

t – расчетная разность температур между воздухом камеры и хладоном, 

t = 10°С. 

Для камеры фруктов, напитков и зелени: Fn = 1246,07 / (2,5*10) = 49,84 

м
2
. 

Для мясо-рыбной камеры: Fn = 556,98/(2,5*10) = 22,28м
2
. 

Для молочно-жировой камеры: Fn = 549,22/(2,5*10) = 21,97м
2
. 

Для камеры пищевых отходов: Fn = 480/(2,5*10) = 19,20м
2
. 

Требуемое количество приборов охлаждения (n) для каждой камеры 

определяется по формуле: 

 

n=Fn/f,                                                                                        (5.10) 

 

где f – наружная теплопередающая поверхность одной батареи, м
2
. 

Для камеры фруктов, напитков и зелени подбираем 2 испарителя 

ИРСН-18 с наружной площадью 18 м
2
 и 1 испаритель ИРСН – 15°С с 

наружной площадью 15 м
2
. 

Для мясо-рыбной камеры подбираем 1 испаритель И-94 с наружной 

площадью 10,3 м
2
 и 1 испаритель ИРСН – 12,5°С с наружной площадью 12,5 

м
2
. 

Для молочно-жировой камеры – 1 испаритель И-94 с наружной 

площадью 10,3 м
2
 и 1 испаритель ИРСН – 12,5°С с наружной площадью 12,5 

м
2
. 

Для камеры пищевых отходов - 2 испарителя ИРСН – 10°С с наружной 

площадью 10 м
2
.   

Фактическая теплопередающая поверхность испарителей: 

Для камеры фруктов, ягод и напитков Fф = 51 м
2
. 

Для мясо-рыбной камеры Fф = 22,8 м
2 
. 

Для молочно-жировой камеры Fф = 22,8 м
2
.
 

Для камеры пищевых отходов Fф = 20 м
2
.
 

Схема расположения холодильных машин в охлаждаемых камерах 

приведена в Приложении К. 
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6 Охрана труда 

 

6.1 Требование производственной санитарии к проектированию и 

устройству предприятий общественного питания 

 

При проектировании предприятий общественного питания 

руководствуются нормами СНиП II-Л.8-71 «Строительные нормы и правила. 

Предприятия общественного питания. Нормы проектирования», в которых 

определены оптимальная площадь земельного участка под строительство 

предприятия, а также размеры зоны отдыха, хозяйственного двора, 

подъездных путей.  

Требования производственной санитарии к устройству отопления 

производственных помещений 

На предприятии спроектирована комбинированная система отопления. 

Размещение нагревательных приборов обеспечивает защиту работающих от 

ниспадающих потоков холодного воздуха при расположении рабочих мест на 

расстоянии 2 м и менее от окон в наружных стенах. Источником 

дополнительного поступления тепла в помещения служит солнечные лучи, 

система искусственного освещения. 

Требования производственной санитарии к устройству вентиляции и 

кондиционирования воздуха 

На предприятии спроектирована вентиляция – воздухообмен, в целях 

удаления из помещений загрязненного воздуха, и замены его, свежим и 

чистым. В зависимости от степени загрязненности воздуха установлены 

соответствующие кратности воздухообмена для группы или для каждого в 

отдельности производственного помещения. На предприятии существует: 

- местная вентиляция расположена в мучном цехе, горячем цехе и в 

сан. узлах; 

- приточно-вытяжная вентиляция, она проходит по производственным, 

бытовым помещениям и коридорам. 

Требования производственной санитарии к устройству 

водоснабжения и канализации 

На предприятии спроектировано водоснабжение и канализация с 

учетом требований Санитарных норм и правил 2.1.4.1074-01 и Строительных 

норм и правил. 

Правила выбора источника водоснабжения и нормы качества воды для 

хозяйственных и питьевых нужд регламентируются СанПиН 2.1.4.559-96 

«Вода питьевая». Проектом хозяйственно-питьевого водоснабжения 

предусмотрена организация зоны санитарной охраны источников 

водоснабжения и водопроводных сооружений в соответствии с санитарными 

нормами. 

Горячая вода подведена ко всем мойкам, раковинам, умывальникам. 

Устройства питьевого водоснабжения размещены в проходах 
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производственных помещений. На предприятии спроектирована бытовая и 

производственная канализация. Канализация служит для отвода сточных вод. 

Сети хозяйственно-питьевого водоснабжения отделены от сетей, 

подающих воду для технических целей и канализации. 

Требования к производственному освещению 

Для освещения производственных помещений и рабочих поверхностей 

использован естественный и искусственный свет. 

Естественное освещение в мясо-рыбном, овощном, холодном, 

горячем, мучном цехах, в кабинете директора, конторе и в зале кафе и зале 

операторов. 

Местное освещение – светильники размещаются непосредственно 

над рабочими поверхностями. 

Сочетание в одном и том же помещении систем общего и местного 

освещения создает комбинированную систему. 

Основными единицами измерения света являются: световой поток, сила 

света, освещенность, яркость и коэффициент отражения. 

Рационально организованное освещение обеспечивает достаточную 

освещенность рабочих поверхностей, равномерным, исключать слепящее 

действие света и образование густых и резких теней. 

На предприятии для равномерности освещения комбинированное 

освещение. Освещенность рабочих поверхностей в производственных 

помещениях при выполнении работ средней точности, малой точности и 

очень малой точности работ должна соответствовать СНиП 23-05-95 

«Естественная и искусственное освещение».  

 

6.2 Безопасность оборудования и технологических процессов 

 

 Требования к технологическим процессам 

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; 

- выбором технологических процессов, приемов и режимов работы 

производственного оборудования, не оказывающих вредных воздействий на 

работника; 

- применением оборудования, не являющегося источником травматизма; 

- холодильные камеры с температурой 0°С и ниже оборудуется системой 

светозвуковой сигнализации «человек в камере»; 

- оборудование для нагрева и кипячения оснащается системой световой 

сигнализации, сигнал которой свидетельствует о нарушении его работы; 
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- отключение системы автоматики сопровождается звуковым сигналом и 

немедленным переводом установки на ручное обслуживание. Звуковой сигнал 

слышен при работе оборудования на максимальных режимах. 

Для предотвращения неблагоприятного действия на организм поваров и 

пекаря инфракрасного излучения: 

- применяется секционно-модульное оборудование; 

- максимально заполняется посудой рабочая поверхность плит; 

- своевременно отключаются секции электроплит или переключаются их 

на меньшую мощность. 

Для снижения физической нагрузки: 

- не допускается подъем, переноска и перемещение женщинами тяжестей, 

масса которых превышает установленные предельные нормы; 

- повара горячего цеха обеспечены специальным инвентарем с 

удлиненными ручками; 

- для исключения лишних перемещений работников обеспечены 

кратчайшие маршруты перемещения сырья, полуфабрикатов и готовых 

кулинарных изделий от одного рабочего места к другому; 

- строго соблюдены параметры технологических процессов 

приготовления блюд; 

- операции, связанные с просеиванием муки, сахарной пудры и других 

сыпучих продуктов, производить на рабочих местах, которые оборудованных 

местной вытяжной вентиляцией в мучном цехе. 

Механическое оборудование 

Общую опасность в технологическом процессе при работе с 

механическим оборудованием представляют: движущиеся части машин, 

приводные и передаточные механизмы. 

Для защиты от движущихся частей оборудования принимают: их 

ограждение; предохранительную блокировку; аварийное отключение; 

предохранительную сигнализацию; окраску опасных зон и 

предупредительные надписи. 

Тепловое оборудование 

Тепловое оборудование находится в ведении администрации.  

Освидетельствование аппаратов производят инженерно-технические 

работники. Результат заносят в специальные журналы. Чистку и ремонт 

осуществляют работники технических служб по установленному графику. К 

работе с тепловыми аппаратами допускают лиц, прошедших инструктаж по 

эксплуатации и уходу за оборудованием. Для повышения безопасности 

работы тепловых аппаратов их оборудуют контрольно-измерительными 

приборами, предохранительными и регулирующими устройствами.  

 

6.3 Электробезопасность 

 

Критерии электробезопасности приведены в ГОСТ 12.1.038-82 ССБТ. 

«Электробезопасность. Допустимые уровня напряжения прикосновения». 
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Все электроустановки по напряжению подразделяются на 2 группы: 

установки с напряжением до 1000 В и свыше 1000 В. 

Техническая эксплуатация действующих электроустановок на 

предприятии осуществляется в соответствии с Правилами технической 

эксплуатации электроустановок-потребителей (ПТЭ) и Правилами техники 

безопасности при эксплуатации электроустановок-потребителей (ПТБ). 

Нередко пищевые продукты, жидкости при их обработке большом 

объеме перемещаются с большими скоростями. Эти процессы (дробление, 

взбивание и т.п.) сопровождаются интенсивным образованием зарядов 

статического электричества. Особую опасность в связи с возможностью 

накопления зарядов статического электричества представляют 

производственные помещения, где технологический процесс связан с 

образованием органической пыли, способствующей созданию в воздухе 

аэрозолей. К таким помещениям относится мучной цех. 

Допустимые напряжения прикосновения и сопротивления 

заземляющих устройства обеспечены в любое время года в соответствии с 

ГОСТ 12.1.030-81. Заземляют корпуса всех видов оборудования, 

работающего от электродвигателей; корпуса электродвигателей, 

трансформаторов, генераторов, электроинструментов; броню электрических 

кабелей, металлические ограждения электрических устройств, металлические 

колонны, на которых установлены электродвигатели, и т. п. 

Снабжение электроэнергией предприятие осуществляется через 

распределительные щиты, которые размещаются в специальных 

помещениях, недоступных для посторонних лиц. Шины распределительных 

щитов окрашиваются в красный  цвет. 

 

6.4 Пожарная безопасность 

 

На проектируемом предприятии особое внимание обращено на 

выполнение противопожарных мероприятий в помещениях, относящихся по 

пожаро- и взрывоопасности к категориям Б, В, Д. 

Основными причинами пожара могут служить: неисправность 

теплового оборудования; образование взрывоопасных смесей в 

вентиляционных системах; в машинных отделениях холодильных камер, 

неудовлетворительное техническое состояние электроустановок и 

электрооборудования, а также электропроводки. 

Для обнаружений пожара (согласно СНиП 2.04.09.84 «Пожарная 

автоматика зданий и сооружений») в помещениях установлены системы 

автоматической пожарной сигнализации. Выбранная степень огнестойкости 

проектируемого предприятия II, противопожарные разрывы между рядом 

стоящих учреждений соблюдены. 

План эвакуации прилагается в Приложении Л. 
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7 Экономический раздел 

 

7.1 Расчет товарооборота и валовой прибыли 

 

Расчет товарооборота предприятия 

Проектируемое предприятие является предприятием, уплачивающим 

налог наединый вмененный доход. Расчет товарооборота производится на 

основе дневного расхода сырья, количества рабочих дней предприятия, 

коэффициента использования пропускной способности зала, покупных цен 

на сырье и товары и наценки предприятия общественного питания. 

Выручка предприятия состоит из выручки от реализации продукции 

(товарооборота) и выручки от оказания услуг. 

Расчет товарооборота предприятия представлен в таблице М 1 

Приложения М. Данные дневного расхода сырья взяты из сырьевой 

ведомости (Приложение А). 

После расчета товарооборота по каждому месту реализации 

составляется сводная таблица расчета товарооборота предприятия. 

Таблица 7.1 - Сводный расчет объема и структуры товарооборота 

проектируемого предприятия общественного питания 
Места реализации Оборот по 

продукции 

собственного 

производства, тыс. 

руб. 

Оборот по 

покупным товарам, 

тыс. руб. 

Товарооборот, тыс. 

руб. 

Зал ресторана 58809,21 7812,16 66621,37 

Зал бара 8263,92 6264,73 14528,64 

Отгрузка 2723,48   2723,48 

Итого 67073,13 14076,88 83873,49 

Удельный вес, % 80,0 16,8 100 

Из анализа структуры запланированного товарооборота 

проектируемого предприятия видно, что предполагается преобладание доли 

продукции собственного производства, которая согласно проведенным 

расчетам составляет 80 %. Это означает, что проектируемое предприятие 

выполняет свои отраслевые задачи по выпуску собственной продукции и 

удовлетворению спроса потребителей на нее. 

 

Расчет валовой прибыли проектируемого предприятия 

Валовая прибыль предприятия представляет собой общую сумму 

доходов проектируемого предприятия от реализации продукции, работ и 

услуг.  

Расчет валовой прибыли оформлен в таблице 7.2. 
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Таблица 7.2 - Сводный расчет валовой прибыли проектируемого предприятия 

общественного питания 
Места 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 ресторана 43333,10 4417,20 47750,30 86,5 

Зал бара 6089,20 177,28 6266,48 11,3 

Отгрузка 1210,43  1210,43 2,2 

Итого сумма 

наценок 

50632,74 4594,48 55227,21 100 

Доходы от 

оказания услуг 

- - - - 

Валовая прибыль, 

всего 

50632,74 4594,48 55227,21 - 

Уровень валовой 

прибыли, % к 

выручке 

60,4 5,48 65,8 - 

По итогам расчета валовая прибыль предприятия составляет 55227,21 

тыс. руб., из которых 86,5% это доходы от реализации продукции в зале 

ресторанаи 11,31%от реализации продукции в баре, 2,2% приходится на 

отгрузку. 

 

7.2 Составление штатного расписания и расчет годового фонда 

заработной платы работников 

 

Штатное расписание представляет собой документ, отражающий 

плановую 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 отпуска, болезней 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. 
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Расчет численности административно-управленческого персонала 

Численность административно-управленческого персонала 

определяется в зависимости от объемов производственно-торговой 

деятельности, типа, профиля и режима работы проектируемого предприятия.  

Группа административно-управленческого персонала проектируемого 

предприятия включает:  

директора-1,  

заведующий производством-1. 

главного бухгалтера-1, 

бухгалтера-калькулятора-1, 

кассира-1. 

 

Расчет численности работников производства 

В производственную группу проектируемого предприятия входят: 

заведующий производством, повара, пекари,  подсобные рабочие. Расчет 

плановой численности работников производится по формулам: 

- при продолжительности смены 8ч:         

Чпл = 
эФ

ТЧ яв  ,                                                                                                        (7.1) 

- при продолжительности смены 11,2ч:       

Чпл = 5,1
Ф э


ТЧ яв ,                                                                                                 (7.2) 

где Чпл – плановая численность работников, чел; 

Чяв – явочная численность, чел; 

Т – число дней работы предприятия за год; 

Фэ – эффективный фонд рабочего времени (223 дня). 

Расчет численности работников производства приводится в таблице 

7.2. 

 

Расчет численности работников зала 

Состав и численность работников зала (администраторов, 

метрдотелей, менеджеров зала, барменов, официантов, сомелье, машинистов 

моечной машины, мойщиков столовой посуды, сборщиков посуды со столов 

и т. д.) определяются по данным технологического и организационного 

разделов дипломного проекта. Расчет плановой численности работников по 

каждой профессии осуществляется по формулам (7.1) или (7.2) на основании: 

– продолжительности времени работы зала; 

– числа рабочих мест или явочной численности работников; 

– графиков выхода работников на работу, установленных в 

организационном и технологическом  разделах дипломного проекта. 

Квалификационные разряды работникам установлены, исходя из 

данных организационного раздела.  

Расчет численности работников оформлен в таблице 7.3. 
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Таблица 7.3 - Расчет плановой численности работников 
Цех Явочная 

численность, 

чел 

Продолжительность 

смены, ч 

Расчет Плановая 

численность, 

чел 

Работники производства 

Овощной цех         

Чистильщик 1 8 1*353/223 2 

Мясо-рыбный 

цех 

      

Повар  1 8 1*353/223 2 

Горячий цех       

Повар  2 12 2*353*1,5/223 5 

Холодный цех       

Повар  2 12 2*353*1,5/223 5 

Кондитерский       

Пекарь 2 12 2*353*1,5/223 5 

Моечная 

кухонной посуды 

      

Мойщик посуды 2 12 2*353*1,5/223 5 

Итого 10    24 

Работники зала 

Администратор  1 12 1*353*1,5/223 2 

Официант  5 8 5*353/223 12 

Оператор 

посудомоечной 

машины 

1 12 1*353*1,5/223 2 

Мойщик посуды 1 12 1*353*1,5/223 2 

Итого 7    25 

Работники бара 

Официант  2 12 2*353*1,5/223 5 

Сомелье 1 12 1*353*1,5/223 2 

Итого  1    7 

Работники прочей группы 

Уборщица  4 8 4*353/223 6 

Гардеробщик  1 12 1*353*1,5/223 2 

Кладовщик  1 8 1*353/223 2 
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Продолжение таблицы 7.3 
Цех Явочная 

численность, 

чел 

Продолжительность 

смены, ч 

Расчет Плановая 

численность, 

чел 

Грузчик  1 8 1*353/223 2 

Рабочий по 

обслуживанию 

здания 

1 8 1*353/223 2 

Итого  8    13 

 

Расчет годового фонда заработной платы 

Годовой фонд заработной платы включает: 

- оплату по тарифным ставкам и должностным окладам; 

- выплаты, связанные с районным регулированием заработной платы; 

- выплаты надбавок и доплат компенсирующего и стимулирующего 

характера, в соответствии с законодательством, а также премий. 

1. Примерный фонд заработной платы предприятия равен: 

 

ФЗП = В × Уфзп / 100 ,                                                                (7.4) 
 

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 = 83873,49*16 / 100 = 13419,75 тыс. руб. 

2. Расчет среднего размера тарифной части фонда заработной платы: 

ФЗП тариф = ФЗП : 1,6; 

ФЗП тариф = 13419,75 / 1,6 = 8387,35 тыс. руб. 

3. Расчет среднемесячного размера тарифной части фонда заработной 

платы: 

ФЗП тариф  : 12 = 8387,35 / 12 = 698,94 тыс. руб. 

4. Расчет среднего размера должностного оклада 1 работника: 

ФЗПтариф : Численность плановую = 698,94 / 67 = 46,83 тыс. руб. 

Данные по штатному расписанию представлены в таблице М 2 

Приложения М. 

 

7.3 Расчет издержек проектируемого предприятия общественного 

питания 

 

В основу определения абсолютного размера и уровня издержек 

проектируемого предприятия положены технико-экономические расчеты, 

учитывающие объем производства продукции и товарооборота, тип 

предприятия, количество привлекаемых ресурсов, действующие тарифы на 

услуги других отраслей и т.д. Расчет расходов осуществляют 

последовательно по каждой статье затрат, а по комплексным статьям – и по 



43 
 

элементам затрат, которые затем суммируют и получают сумму расходов по 

данной статье. Для упрощения расчетов по некоторым статьям используются 

укрупненные нормативы. 

 

Статья1. Транспортные расходы 

Проектируемое предприятие общественного питания несет расходы, 

связанные с оплатой транспортных услуг сторонних организаций . 

21441,99*9 / 100 = 1929,78 тыс. руб. 

 

Статья 2. Расходы на оплату труда 

Фзп = 13914,36 тыс. руб. 

 

Статья 3. Отчисления на социальные нужды 

По этой статье расходов учитываются следующие платежи: 

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

заработной платы; 

-отчисления в фонд социального страхования Российской федерации 

2,9%; 

-отчисления в фонд обязательного медицинского страхования 5,1%; 

-отчисления на дополнительное социальное страхование от 

несчастных случаев на производстве и профессиональных заболеваний в 

размере 0,2% от фонда заработной платы. 

13914,36*22% = 3061,16 тыс. руб. 

13914,36 *2,9/100 = 403,52 тыс. руб. 

13914,36 *5,1/100 = 709,63 тыс. руб. 

13914,36*0,2% = 27,83 тыс. руб. 

Итого по статье 3: 4202,14 тыс. руб. 

 

Статья 4. Расходы на аренду и содержание зданий, сооружений, 

помещений, оборудования и инвентаря 

Эта статья издержек является комплексной, и общая сумма ее 

определяется на основании отдельных расчетов по элементам затрат. 

Расходы на электроэнергию для содержания здания: 

36324*3,48 = 126,4 тыс. руб. 

Расходы на водоснабжение: 

Расчет расходов на горячее водоснабжение осуществляется по 

формуле: 

R = Q * 10
-3

 * (tmax - tmin) * T ,                                                                   (7.5) 

где, R – расходы на горячее  водоснабжение, тыс.руб.; 

Q – годовой расход горячей воды, м
3
; 

tmax = 65
о
С ; 

tmin = 5
о
С; 

T – стоимость 1 гигакалории; 

R = 2540,9*10
-3

*(65-5)*2478,97 = 377,93 тыс. руб. 
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Расчет расходов на холодное водоснабжение: 

2000,7 *18,16 = 36,33 тыс. руб. 

Расчет расходов на канализацию: 

(2540,9+2000,7)*11,71 = 53,18тыс. руб. 

Расходы на отопление. 

Расчет производится по формуле: 

R = 0,15 * S *12 * T                                                                         (7.6) 

где, R - расходы на отопление; 

T – стоимость 1 гигакалории; 

S – отапливаемая площадь, м
2. 

R=518*0,15*12*2478,97 = 2311,4 тыс. руб. 

Расходы на содержание в чистоте прилегающей территории и вывоз 

мусора: 

2*5*52*170 = 88,4 тыс. руб. 

Содержание в чистоте помещений и другие эксплуатационные 

расходы:  

626,2*1047 = 655,63 тыс. руб. 

Поверка и клеймение весоизмерительных приборов: 

Весы напольные до 200 кг – 2 шт. 

Весы настольные до 20 кг – 16 шт. 

2*1636,67 = 3,27 тыс. руб. 

16*691,84 = 11,07 тыс. руб. 

Расходы на охрану помещения: 

27703,44+139957,44 = 167,66 тыс. руб. 

Расходы на техническое обслуживание кассовых аппаратов: 

2*1500*12 = 36 тыс. руб. 

Итого по статье 4: 3867,27 тыс. руб. 

 

Статья 5 Амортизация основных средств и нематериальных 

активов 

Стоимость здания рассчитывается, исходя из строительной площади 

проектируемого предприятия и удельных капитальных вложений на 1 м
2
: 

626,2*68,0 = 42581,6 тыс. руб. 

Данные расчетов амортизационных отчислений представлены в 

таблице М 3 Приложения М. 

Итого по статье 5: 1555,99тыс. руб. 

 

Статья 6. Расходы на ремонт основных средств 

Сумма расходов на ремонт определяется по нормативам в % к 

стоимости основных фондов: 

44973,6*1,25/100=562,17 тыс. руб. 
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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 представлены в таблице М 4 Приложения М. 

Расходы составили: 250,77 тыс. руб. 

Расходы на  форменную одежду оформляются в виде таблицы 7.4 

Таблица 7.4 - Расчет расходов на форменную одежду и обувь 
Наименование групп 

работников 

Количество 

работников, 

чел. 

Стоимость комплекта 

форменной одежды, 

руб. 

Общая стоимость 

форменной одежды, 

тыс. руб. 

Официанты 17 3 51 

Администратор 2 4 8 

Гардеробщики  2 1,5 3 

Итого 21  62 

Расходы по стирке санитарной и спецодежды и столового белья:  

Расчет расходов на стирку определяется, исходя из массы санитарной 

одежды, подлежащей стирке, и стоимости стирки 1 кг белья. 

Вес белья, подлежащего стирке, рассчитывается по форме таблицы 7.5. 

Таблица 7.5 - Расчет расходов на стирку санитарной одежды 
Показатели Единицы 

измерени

я 

Количе

ство 

Средний 

вес одного 

комплекта 

белья, кг. 

Количе-

ство смен 

белья в 

году 

Количество 

комплектов 

подлежащих 

стирке, кг. 

 

Повара, кондитеры, пекари, 

тестомесы, изготовители 

полуфабрикатов, кухонные 

рабочие, мойщики посуды, 

сборщики посуды со столов 

 

 

 

 

чел. 

28  

 

 

 

1,0 

 

 

 

 

165 

 

 

 

 

4620 

Остальные работники чел. 36 0,5 52 936 

Итого       -              -  5556 

Тариф    руб.      -           -         - 55 

Сумма расходов тыс. руб      -           -         -  305,56 

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 или оборота по продукции собственного производства 

проектируемого предприятия и норм расходов. 

Расчет производится по форме таблицы 7.6. 
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Таблица 7.6 - 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 

эксплуатацио

нных потерь, 

% 

Сумма 

расходов, 

тыс.руб. 

Производственный 

инвентарь 

67073,13 - 0,18 120,73 

Посуда и приборы - 83873,49 0,65 545,18 

Столовое белье - 83873,49 0,07 58,71 

Итого сумма расходов - - - 724,92 

Итого по статье 7:1281,25 тыс.руб. 

 

Статья 8. Расходы на топливо, газ, электроэнергию для 

производственных нужд 

226570,9*3,48 = 788,46 тыс. руб. 

 

Статья 9. Расходы на хранение, подработку, подсортировку и 

упаковку товаров  

Эта статья издержек предприятий общественного питания является 

комплексной, и общая сумма ее определяется на основании отдельных 

расчетов по элементам затрат. 

Расход электроэнергии по холодильным установкам: 

29318,6 *3,48 = 102,03 тыс. руб. 

Расходы по комплексному обслуживанию холодильных установок: 

2*1830*12 = 43,92 тыс. руб. 

Расходы на подсортировку, подработку и упаковку товаров: 

83873,49*0,08 / 100 = 67,1 тыс. руб. 

Расходы на дезинсекцию и дератизацию: 

Затраты на дезинсекцию: 

626,2*13,8*12 = 103,69 тыс. руб. 

 Затраты на дератизацию: 

626,2*9*4 = 22,54 тыс. руб. 

Итого по статье 9:339,28 тыс. руб. 

 

Статья 10. Расходы на рекламу 

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

суммы выручки предприятия.  

83873,49*0,5 / 100 = 419,37 тыс. руб. 

 

Статья 11. Потери товаров и технологические отходы 

Сумма расходов по этой статье рассчитывается по нормативу от 

товарооборота. 

83873,49*0,05 / 100 = 41,93 тыс. руб. 
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Статья 12. Расходы на тару 

Сумма расходов на тару определяется по нормативу от товарооборота: 

83873,49*0,12 / 100 = 100,65 тыс. руб. 

 

Статья 13. Прочие расходы 

Эта статья издержек обращения является комплексной. В ней 

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

Инкассация: 

(83873,49-13914,36)*2 / 100 = 1399,18 тыс. руб. 

Плата за телефоны: 

2*432*12 = 10,37 тыс. руб. 

Сумма расходов на подписку на печатные издания, приобретение 

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

83873,49*0,05 / 100 = 41,94 тыс. руб. 

Расходы на санитарно-профилактические мероприятия: 

67*2400 = 160,8 тыс. руб. 

Расходы на охрану труда и технику безопасности составляют 0,05% от 

суммы выручки. 

83873,49*0,05 / 100 = 41,94 тыс. руб. 

Остальные прочие расходы составляют 2,0 % от суммы выручки. 

83873,49*2 / 100 = 1677,46 тыс. руб. 

Итого по статье 13: 3331,69 тыс. руб. 

После расчета расходов по каждой статье по форме таблицы 7.7 составляется 

сводная смета издержек проектируемого предприятия 

Таблица 7.7 - Сводная смета издержек проектируемого предприятия 
 

Наименование статей 

 

Сумма, тыс. 

руб. 

Уровень, 

% к 

выручке 

1. Транспортные расходы 1929,78 2,3 

2. Расходы на оплату труда 13914,36 16,6 

3. Отчисления на социальные нужды 4202,14 5,0 

4. Расходы на аренду и содержание зданий, сооружений, 

помещений, оборудования и инвентаря 3867,27 4,6 

5. Амортизация основных средстви нематериальных активов 1555,99 1,9 

6. Расходы на ремонт основных средств 562,17 0,7 

7. Расходы на санитарную и специальную одежду, столовое белье, 

посуду, приборы, другие материальные ценности 1281,25 1,5 

8. Расходы на топливо, газ,  электроэнергию для 

производственных нужд 788,46 0,9 

9. Расходы на хранение, подработку, подсортировку и упаковку 

товаров 339,28 0,4 

10. Расходы на торговую рекламу 419,37 0,5 

11. Потери товаров и технологические отходы 41,93 0,05 

12. Расходы на тару 100,65 0,1 

13. Прочие расходы 3331,69 4,0 

14. Всего издержек 32334,34 36,1 

Выручка от реализации продукции, работ, услуг 83873,49  - 
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7.4 Расчет прибыли проектируемого предприятия 

 

Расчет прибыли проектируемого предприятия осуществляется 

последовательно в соответствии с порядком формирования прибыли и 

оформляется в форме таблицы 7.8. 

Таблица 7.8 - Расчет прибыли проектируемого предприятия 
Наименование показателей Единицы 

измерения 

Показател

и  

1. Выручка от реализации продукции, работ, услуг тыс. руб. 83873,49 

2. Валовая прибыль тыс. руб. 55227,21 

3. Уровень валовой прибыли % 65,8 

4. Сумма издержек общественного питания тыс. руб. 32334,34 

5. Уровень издержек общественного питания % 36,1 

6. Прибыль от продаж  тыс. руб. 22892,87 

7. Рентабельность продаж   % 27,29 

8. Прочие доходы тыс. руб. - 

9. Прочие расходы тыс. руб. - 

10. Прибыль до налогообложения  тыс. руб. 22892,87 

11. Рентабельность предприятия  % 27,29 

12.Текущий налог   

тыс. руб. 

303,96  

13. Чистая прибыль  тыс. руб. 22588,91 

14. Чистая рентабельность  % 26,93 

Единый налог на вмененный доход, расчет его суммы производят по 

следующей формуле 

ЕНВД = ВМД*15 / 100,                                                                       (7.6) 

где ЕНВД – сумма единого налога на вмененный доход, руб.; 

ВМД – сумма вмененного дохода, руб. 

Расчет суммы вмененного дохода производится по формуле 

ВМД = S * БД * М * К1 * К2 ,                                                                (7.7) 

где S – площадь залов обслуживания посетителей, м.2; 

БД – базовая доходность, руб.; 

М – число месяцев работы за год; 

К1 – коэффициент-дефлятор; 

К2 – коэффициент вида деятельности. 

ВМД = ( 80+37,4)*1000*12*1,798*0,8 = 2026,42 тыс. руб. 

ЕНВД = 2026,42*15 / 100 = 303,96 тыс. руб. 

Итого сумма налогооблажения: 303,96 тыс. руб. 

 

7.5 Расчет экономической эффективности проекта 

 

Экономический раздел завершается определением экономической 

эффективности проекта. В данном разделе  рассчитывается размер 

инвестиций, необходимых для реализации проекта, и определяется срок их 

окупаемости. 
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Требуемый объем инвестиций складывается из суммы капитальных 

вложений в основные производственные фонды и внеоборотные активы и 

размера оборотных средств, необходимых для работы  проектируемого 

предприятия. 

Сумма капиталовложений в основные производственные фонды и 

другие внеоборотные активы проектируемого предприятия определяется по 

данным таблицы  

Расчет норматива оборотных средств, вложенных в запасы сырья и 

товаров, производится по формуле: 

,
360

nО
Зтовары


                                                                                   (7.8) 

где, Зтовары – сумма норматива запаса сырья и товаров, руб.; 

n – норма запасов в днях оборота; 

О – объем товарооборота в год, тыс. руб. 

Зтовары = 21441,99*15 / 360 = 893,42 тыс. руб. 

Норматив запасов тары определяется в процентах от суммы запасов 

сырья и товаров в размере 10%. 

893,42*10 / 100 = 89,34 тыс. руб. 
Расчет норматива остатка денежных средств (Зден) производится по 

формуле 6.8, при этом объем товарооборота принимается по полной 

стоимости. 

Зден = 83873,49*1,2 / 360 = 279,58 тыс. руб. 

Сумма оборотных средств по прочим товарно-материальным 

ценностям (материалы для хозяйственных нужд и т.п.) рассчитывается 

исходя из удельного норматива 3000 рублей в расчете на одно место 

проектируемого предприятия. 

3000*68 = 204 тыс. руб. 

Итого оборотных средств: 1466,34 тыс. руб. 

Эффективность инвестиций в реализацию разработанного проекта 

предприятия общественного питания  характеризуется сроком их 

окупаемости. Срок окупаемости характеризует период времени, в течение 

которого инвестиции окупаются полученной прибылью. Его расчет 

производят по формуле: 

,
ЧП

К
Ток                                                                                       (7.9) 

где, Ток – срок окупаемости инвестиций, лет; 

К – объем инвестиций, руб. ( К = Сосн + Собор) 

ЧП – чистая прибыль предприятия,  руб. 

Ток = 1466,34 +45223,6 / 22588,91 = 2,1 года. 

Результаты проделанных в данном разделе расчетов оформляются в 

обобщающей таблице, которая составляется по форме таблицы М 5 

Приложения М. 
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Вывод: 

На основании произведенных расчетов видно, что товарооборот 

проектируемого предприятия составил 83873 тыс. руб. Оборот по продукции 

собственного производства составляет 67073 тыс. руб., удельный вес оборота 

по продукции собственного производства составляет 80% к общему 

товарообороту предприятия.  

Численность работников данного предприятия 67 человек, выработка 

на одного среднесписочного работника составляет 1252 тыс. руб., средняя 

заработная плата одного работника кафе составила 17300 руб. 

Валовая прибыль предприятия составляет 55227 тыс. руб., что 

составляет 65,8% к общему товарообороту предприятия. 

Издержки производства и обращения составили 32334 тыс. руб., что 

составляет  36,1% к товарообороту в целом. 

Чистая прибыль предприятия составляет 22590 тыс. руб., чистая 

рентабельность предприятия составляет 26,93%. 

Размер инвестиций для создания предприятия составил 46690 тыс. 

руб., срок окупаемости при таком объеме инвестиций и чистой прибыли 

составляет 2,1 года. 

На основании вышеперечисленных данных можно сказать о 

целесообразности данного проекта, данный проект является прибыльным.  
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

 

Проектируемое предприятие является рентабельным. Срок его 

окупаемости составит 2.1 года, что говорит о целесообразности 

строительства предприятия. 

Товарооборот предприятия обеспечивает стабильную заработную 

плату работников, выплату налоговых отчислений, покрытие всех издержек 

предприятия и получение прибыли. 

Проектируемое предприятие является предприятием с полным 

производственным циклом, что позволяет быть конкурентно способным, за 

счёт более низкой себестоимости сырья. 

Торговые залы предприятия обслуживаются официантами, 

метрдотелем. 

Данное предприятие общественного питания ориентировано на 

среднего потребителя, что позволит обеспечить постоянный приток 

посетителей, а соответственно проектируемое предприятие будет 

востребовано. 
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ПРИЛОЖЕНИЕ Ж 
 

Схема движения официантов, производственных потоков, сырья 
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ПРИЛОЖЕНИЕ К 

 

Схема расположения холодильных камер 

 

 

I – Камера фруктов, ягод, овощей 

II – Камера мясо-рыбных продуктов 

III – Камера молочно-жировых продуктов 

IV – Машинное отделение 

1 - МВВ4-1-2 

2 - ВС-2,2-3 

3 - ВС-1,1-3 

4 - Испаритель ИРСН-18 

5 - Испаритель И-94 

6 - Испаритель ИРСН-12,5С 

7 - Испаритель ИРСН-15 
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ПРИЛОЖЕНИЕ М 

Расчет экономических показателей 

Таблица М 1 - Расчет товарооборота проектируемого предприятия 

Наименование 

групп 

сырья и товаров 

 

 

Единицы 

измерения 

 

Дневной 

расход 

Число 

дней работы 

предприятия 

в году 

Коэффициент 

использования 

пропускной 

способности  

зала 

Покупные 

цены 

сырья и 

товаров с 

НДС, руб. 

Годовой расход 

сырья и товаров 

в покупных 

ценах, тыс. руб. 

Наценка Годовой 

товарооборот, 

тыс. руб. 
уровень, 

% 

сумма, тыс. 

руб. 

Фирменное блюдо 

Шампиньоны кг 2,07 353 0,5 200 73,07 300 219,21 292,28 

Лук репчатый кг 1,29 353 0,5 30 6,83 300 20,49 27,32 

Масло 

растительное 

литр 0,33 353 0,5 60 3,49 300 10,48 13,98 

Свинина кг 2,48 353 0,5 320 140,07 300 420,21 560,28 

Папоротник кг 2,07 353 0,5 300 109,61 300 328,82 438,43 

Петрушка кг 0,044 353 0,5 170 1,32 300 3,96 5,28 

Перец черный 

молотый 

кг 0,022 353 0,5 240 0,93 300 2,80 3,73 

Итого: 335,33   1005,98 1341,30 

Собственная продукция зала ресторана 

Чай чёрный кг 0,15 353 0,5 190 5,03 280 14,08 19,11 

Сахар кг 4,81 353 0,5 50 42,45 280 118,86 161,30 

Кофе  чёрный кг 0,37 353 0,5 490 32,00 280 89,60 121,60 

Сливки 10% литр 0,33 353 0,5 160 9,32 280 26,09 35,41 

Шоколад кг 6,44 353 0,5 500 568,33 280 1591,32 2159,65 

Сёмга сол. кг 6,28 353 0,5 750 831,32 280 2327,68 3159,00 

Форель сол. кг 1,65 353 0,5 650 189,30 280 4153,55 5636,97 

Лосось сол. кг 1,65 353 0,5 720 209,68 280 587,11 796,79 
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Продолжение таблицы М 1 

Наименование 

групп 

сырья и товаров 

 

 

Единицы 

измерения 

 

Дневной 

расход 

Число 

дней работы 

предприятия 

в году 

Коэффициент 

использования 

пропускной 

способности  

зала 

Покупные 

цены 

сырья и 

товаров с 

НДС, руб. 

Годовой расход 

сырья и 

товаров в 

покупных 

ценах, тыс. руб. 

Наценка Годовой 

товарооборот, 

тыс. руб. 
уровень, 

% 

сумма, 

тыс.руб. 

 

Свинина охлаж. кг 1,19 353 0,5 320 67,21 280 188,19 255,40 

Жир кулинарн. кг 3,25 353 0,5 60 34,42 280 96,37 130,79 

Колбаса в/п кг 1,32 353 0,5 200 46,60 280 130,47 177,06 

Масло сл кг 3,09 353 0,5 150 81,81 280 229,06 310,87 

Хлеб пшеничн. кг 3,86 353 0,5 48 32,70 280 91,57 124,27 

Салат листовой кг 0,88 353 0,5 170 26,40 280 73,93 100,34 

Сметана 25% кг 4,2 353 0,5 160 118,61 280 332,10 450,71 

Огурец кг 3,63 353 0,5 100 64,07 280 179,39 243,46 

Лук зелён. кг 2,36 353 0,5 150 62,48 280 174,95 237,43 

Масло рас. литр 3,4 353 0,5 60 36,01 280 100,82 136,82 

Уксус 9% литр 0,01 353 0,5 80 0,14 280 0,40 0,54 

Перец кг 0,007 353 0,5 240 0,30 280 0,83 1,13 

Соль кг 0,72 353 0,5 30 3,81 280 10,67 14,49 

Помидор кг 2,97 353 0,5 120 62,90 280 176,13 239,04 

Редис кг 2,97 353 0,5 120 62,90 280 176,13 239,04 

Капуста б/к кг 10,01 353 0,5 40 70,67 280 197,88 268,55 

Морковь кг 23,73 353 0,5 40 167,53 280 469,09 636,63 

Яблоко кг 6,77 353 0,5 100 119,49 280 334,57 454,06 

Плоды консерв. кг 2,57 353 0,5 230 104,33 280 292,12 396,45 

Лимон кг 0,75 353 0,5 100 13,24 280 37,07 50,30 

Курица коп. кг 2,6 353 0,5 190 87,19 280 244,13 331,33 

Яйцо шт. 418 353 0,5 5 368,89 280 1032,88 1401,76 

Кета охлажден. кг 20,18 353 0,5 200 712,35 280 1994,59 2706,95 
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Продолжение таблицы М1 

Наименование 

групп 

сырья и товаров 

 

 

Единицы 

измерения 

 

Дневной 

расход 

Число 

дней работы 

предприятия 

в году 

Коэффициент 

использования 

пропускной 

способности  

зала 

Покупные 

цены 

сырья и 

товаров с 

НДС, руб. 

Годовой расход 

сырья и 

товаров в 

покупных 

ценах, тыс. руб. 

Наценка Годовой 

товарооборот, 

тыс. руб. 
уровень, 

% 

сумма, 

тыс.руб. 

 

Мука в/с кг 15,67 353 0,5 60 165,95 280 464,65 630,59 

Маргарин кг 4,74 353 0,5 100 83,66 280 234,25 317,91 

Кальмар охл. кг 15,4 353 0,5 220 597,98 280 1674,35 2272,33 

Рис кг 6,95 353 0,5 70 85,87 280 240,43 326,30 

Говядина 

морож. 

кг 19,1 353 0,5 280 943,92 280 2642,98 3586,90 

Цв. капуста кг 8,75 353 0,5 140 216,21 280 605,40 821,61 

Горошек кг 5,25 353 0,5 170 157,53 280 441,07 598,60 

Картофель кг 12,03 353 0,5 36 76,44 280 214,03 290,47 

Курица охл. кг 6,22 353 0,5 190 208,59 280 584,05 792,63 

Петрушка кг 1,32 353 0,5 170 39,61 280 110,90 150,51 

Лук. репчатый кг 5,44 353 0,5 30 28,80 280 80,65 109,46 

Репа кг 3,98 353 0,5 150 105,37 280 295,04 400,41 

Кабачок кг 3,38 353 0,5 120 71,59 280 200,45 272,04 

Чеснок кг 0,08 353 0,5 75 1,06 280 2,97 4,02 

Перец гор кг 0,08 353 0,5 240 3,39 280 9,49 12,88 

Лавр. лист кг 0,08 353 0,5 240 3,39 280 9,49 12,88 

Окорок копч. кг 0,085 353 0,5 450 6,75 280 18,90 25,65 

Сыр кг 0,88 353 0,5 340 52,81 280 147,86 200,67 

Чернослив кг 2,64 353 0,5 350 163,09 280 456,64 619,73 

Молоко литр 4,28 353 0,5 70 52,88 280 148,06 200,94 

Грудинка копч. кг 3,99 353 0,5 650 457,75 280 1281,71 1739,46 

Грейпфрут кг 1,2 353 0,5 120 25,42 280 71,16 96,58 

Апельсин кг 0,3 353 0,5 100 5,30 280 14,83 20,12 
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Продолжение таблицы М 1 

Наименование 

групп 

сырья и товаров 

 

 

Единицы 

измерения 

 

Дневной 

расход 

Число 

дней работы 

предприятия 

в году 

Коэффициент 

использования 

пропускной 

способности  

зала 

Покупные 

цены 

сырья и 

товаров с 

НДС, руб. 

Годовой расход 

сырья и 

товаров в 

покупных 

ценах, тыс. руб. 

Наценка Годовой 

товарооборот, 

тыс. руб. 
уровень, 

% 

сумма, 

тыс.руб. 

 

Коньяк кг 0,06 353 0,5 450 4,77 280 13,34 18,11 

Пюре яблочное кг 0,5 353 0,5 240 21,18 280 59,30 80,48 

Крупа манная кг 0,25 353 0,5 50 2,21 280 6,18 8,38 

Ананас кг 3,65 353 0,5 230 148,17 280 414,88 563,05 

Киви кг 0,4 353 0,5 150 10,59 280 29,65 40,24 

Клубника кг 0,4 353 0,5 450 31,77 280 88,96 120,73 

Манго кг 0,4 353 0,5 900 63,54 280 177,91 241,45 

Йогурт кг 0,1 353 0,5 300 5,30 280 14,83 20,12 

Мята кг 0,1 353 0,5 250 4,41 280 12,36 16,77 

Персик кг 1 353 0,5 180 31,77 280 88,96 120,73 

Мороженое кг 1 353 0,5 130 22,95 280 64,25 87,19 

Смородина кг 0,38 353 0,5 180 12,07 280 33,80 45,88 

Ликёр литр 0,12 353 0,5 550 11,65 280 32,62 44,27 

Миндаль кг 0,064 353 0,5 480 5,42 280 15,18 20,60 

Какао кг 0,064 353 0,5 420 4,74 280 13,28 18,03 

Молоко сгущен. кг 0,16 353 0,5 180 5,08 280 14,23 19,32 

Клюква кг 0,65 353 0,5 250 28,68 280 80,31 108,99 

Дрожжи кг 0,48 353 0,5 440 37,28 280 104,38 141,65 

Пудра кг 0,6 353 0,5 120 12,71 280 35,58 48,29 

Говядина 

котлетное мясо 

кг 6,75 353 0,5 330 393,15 280 1100,83 1493,98 

Желатин кг 0,06 353 0,5 600 6,35 280 17,79 24,15 

Карамел. сироп кг 0,19 353 0,5 400 13,41 280 37,56 50,97 

Творожн. масса кг 1,33 353 0,5 220 51,64 280 144,60 196,25 
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Продолжение таблицы М 1 

Наименование 

групп 

сырья и товаров 

 

 

Единицы 

измерения 

 

Дневной 

расход 

Число 

дней работы 

предприятия 

в году 

Коэффициент 

использования 

пропускной 

способности  

зала 

Покупные 

цены 

сырья и 

товаров с 

НДС, руб. 

Годовой расход 

сырья и 

товаров в 

покупных 

ценах, тыс. руб. 

Наценка Годовой 

товарооборот, 

тыс. руб. 
уровень, 

% 

сумма, 

тыс.руб. 

Майонез кг 0,65 353 0,5 80 9,18 280 25,70 34,88 

Свинина 

котлетное мясо 

кг 5,85 353 0,5 220 227,16 280 636,04 863,19 

Шампиньоны  кг 3,02 353 0,5 200 106,61 280 298,50 405,10 

Лук репчатый  кг 3,46 353 0,5 40 24,43 280 68,40 92,82 

Сливки  литр 1,32 353 0,5 250 58,25 280 163,09 221,33 

Сыр кг 0,68 353 0,5 340 40,81 280 114,26 155,07 

Масло растит. литр 3,08 353 0,5 70 38,05 280 106,55 144,60 

Кости говяжьи  кг 2,91 353 0,5 90 46,23 280 129,43 175,66 

Говядина  кг 13,5 353 0,5 350 833,96 280 2335,10 3169,06 

Морковь  кг 1,43 353 0,5 50 12,62 280 35,34 47,96 

Картофель  кг 20,02 353 0,5 30 106,01 280 296,82 402,82 

Свекла  кг 0,4 353 0,5 60 4,24 280 11,86 16,10 

Окорок кг 0,12 353 0,5 700 14,83 280 41,51 56,34 

Сосиски  кг 0,14 353 0,5 200 4,94 280 13,84 18,78 

Гусь кг 0,2 353 0,5 357 12,60 280 35,29 47,89 

Огурцы соленые  кг 0,23 353 0,5 140 5,68 280 15,91 21,60 

Телятина  кг 3,43 353 0,5 400 242,16 280 678,04 920,20 

Мука в/с кг 0,5 353 0,5 60 5,30 280 14,83 20,12 

Молоко  литр 2,86 353 0,5 70 35,34 280 98,94 134,27 

Масло сливочн. кг 1,76 353 0,5 150 46,60 280 130,47 177,06 

Свинина  кг 12,94 353 0,5 290 662,33 280 1854,53 2516,87 

Цветная капуста  кг 5,28 353 0,5 170 158,43 280 443,59 602,02 

Зел. горошек  кг 1,32 353 0,5 190 44,27 280 123,95 168,21 
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Продолжение таблицы М 1 

Наименование 

групп 

сырья и товаров 

 

 

Единицы 

измерения 

 

Дневной 

расход 

Число 

дней работы 

предприятия 

в году 

Коэффициент 

использования 

пропускной 

способности  

зала 

Покупные 

цены 

сырья и 

товаров с 

НДС, руб. 

Годовой расход 

сырья и 

товаров в 

покупных 

ценах, тыс. руб. 

Наценка Годовой 

товарооборот, 

тыс. руб. 
уровень, 

% 

сумма, 

тыс.руб. 

Яблоки кг 0,44 353 0,5 100 7,77 280 21,74 29,51 

Поросенок  кг 4,71 353 0,5 800 665,05 280 1862,15 2527,20 

Рис крупа  кг 3,95 353 0,5 70 48,80 280 136,65 185,45 

Сметана  кг 0,88 353 0,5 160 24,85 280 69,58 94,43 

Томаты свежие  кг 4,2 353 0,5 145 107,49 280 300,97 408,46 

Баранина  кг 1,75 353 0,5 420 129,73 280 363,24 492,96 

Эстрагон свеж. кг 0,02 353 0,5 800 2,82 280 7,91 10,73 

Сердечки 

куриные 

кг 1,84 353 0,5 215 69,82 280 195,51 265,33 

Чеснок кг 0,28 353 0,5 90 4,45 280 12,45 16,90 

Лук репчатый кг 0,53 353 0,5 40 3,74 280 10,48 14,22 

Индейка кг 0,78 353 0,5 320 44,05 280 123,35 167,41 

Укроп  кг 0,26 353 0,5 150 6,88 280 19,27 26,16 

Перец гор кг 0,084 353 0,5 240 3,56 280 9,96 13,52 

Лавр. лист кг 0,062 353 0,5 240 2,63 280 7,35 9,98 

Петрушка  кг 0,27 353 0,5 150 7,15 280 20,02 27,16 

Кета с/м кг 3,74 353 0,5 220 145,22 280 406,63 551,85 

Спаржа кг 3,37 353 0,5 150 89,22 280 249,82 339,04 

Перец молотый кг 0,22 353 0,5 240 9,32 280 26,09 35,41 

Лимоны кг 0,19 353 0,5 100 3,35 280 9,39 12,74 

Желатин кг 0,09 353 0,5 600 9,53 280 26,69 36,22 

Сахар кг 3,74 353 0,5 60 39,61 280 110,90 150,51 

Клюква кг 1,48 353 0,5 180 47,02 280 131,65 178,67 

Сливки литр 1,45 353 0,5 200 51,19 280 143,32 194,50 
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Продолжение таблицы М 1 

Наименование 

групп 

сырья и товаров 

 

 

Единицы 

измерения 

 

Дневной 

расход 

Число 

дней работы 

предприятия 

в году 

Коэффициент 

использования 

пропускной 

способности  

зала 

Покупные 

цены 

сырья и 

товаров с 

НДС, руб. 

Годовой расход 

сырья и 

товаров в 

покупных 

ценах, тыс. руб. 

Наценка Годовой 

товарооборот, 

тыс. руб. 
уровень, 

% 

сумма, 

тыс.руб. 

 

Смородина кг 0,38 353 0,5 190 12,74 280 35,68 48,42 

Хлеб пшеничн. кг 0,65 353 0,5 48 5,51 280 15,42 20,93 

Молоко литр 5,58 353 0,5 70 68,94 280 193,03 261,98 

Яблоки  кг 0,5 353 0,5 100 8,83 280 24,71 33,54 

Корица кг 0,001 353 0,5 800 0,14 280 0,40 0,54 

Мороженое кг 0,5 353 0,5 130 11,47 280 32,12 43,60 

Коньяк кг 0,23 353 0,5 450 18,27 280 51,15 69,42 

Чай заварка кг 0,42 353 0,5 190 14,08 280 39,44 53,52 

Кофе кг 0,67 353 0,5 800 94,60 280 264,89 359,50 

Какао кг 0,08 353 0,5 340 4,80 280 13,44 18,24 

Варенье вишнев. кг 0,2 353 0,5 220 7,77 280 21,74 29,51 

Шоколад кг 0,75 353 0,5 500 66,19 280 185,33 251,51 

Сироп 

апельсиновый 

литр 0,45 353 0,5 600 47,66 280 133,43 181,09 

Ликер розовый литр 0,2 353 0,5 800 28,24 280 79,07 107,31 

Ликер алычевый литр 0,15 353 0,5 800 21,18 280 59,30 80,48 

Ликер мятный литр 0,05 353 0,5 800 7,06 280 19,77 26,83 

Ликер ванильн. литр 0,1 353 0,5 800 14,12 280 39,54 53,66 

Херес литр 0,5 353 0,5 600 52,95 280 148,26 201,21 

Каберне абрау литр 0,15 353 0,5 650 17,21 280 48,18 65,39 

Вишня консерв. кг 0,3 353 0,5 230 12,18 280 34,10 46,28 

Ликер южный литр 0,82 353 0,5 600 86,84 280 243,15 329,98 

Фрукты консер. кг 0,05 353 0,5 240 2,12 280 5,93 8,05 

Мука кг 0,13 353 0,5 60 1,38 280 3,85 5,23 
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Продолжение таблицы М 1 

Наименование 

групп 

сырья и товаров 

 

 

Единицы 

измерения 

 

Дневной 

расход 

Число 

дней работы 

предприятия 

в году 

Коэффициент 

использования 

пропускной 

способности  

зала 

Покупные 

цены 

сырья и 

товаров с 

НДС, руб. 

Годовой расход 

сырья и 

товаров в 

покупных 

ценах, тыс. руб. 

Наценка Годовой 

товарооборот, 

тыс. руб. 
уровень, 

% 

сумма, 

тыс.руб. 

 

Маргарин кг 0,36 353 0,5 120 7,62 280 21,35 28,97 

Брусника  кг 6 353 0,5 190 201,21 280 563,39 764,60 

Масло 

растительное 

литр 0,45 353 0,5 70 5,56 280 15,57 21,13 

Соль кг 0,01 353 0,5 30 0,05 280 0,15 0,20 

Дрожжи кг 0,01 353 0,5 450 0,79 280 2,22 3,02 

Пудра рафинад. кг 0,01 353 0,5 600 1,06 280 2,97 4,02 

Творог кг 0,5 353 0,5 250 22,06 280 61,78 83,84 

Сосиски  кг 10,26 353 0,5 200 362,18 280 1014,10 1376,28 

Ваниль кг 0,0001 353 0,5 1000 0,02 280 0,05 0,07 

Мускат кг 0,0015 353 0,5 1000 0,26 280 0,74 1,01 

Итого по собственной продукции ресторана 14181,99   43333,10 58809,21 

Покупные товары 

Фруктовая вода литр 10,15 353 0,5 120 214,98 100 214,98 429,95 

Минерал. вода литр 16,24 353 0,5 40 114,65 100 114,65 229,31 

Натуральн. соки литр 4,06 353 0,5 150 107,49 100 107,49 214,98 

Ржаной хлеб кг 10,15 353 0,5 58 103,91 60 62,34 166,25 

Пшеничн. хлеб кг 10,15 353 0,5 48 85,99 60 51,59 137,59 

Конфеты кг 4,06 353 0,5 200 143,32 100 143,32 286,64 

Фрукты кг 10,15 353 0,5 200 358,30 100 358,30 716,59 

Вино-водочные 

изделия 

литр 20,3 353 0,5 600 2149,77 150 3224,66 5374,43 

Пиво литр 5,08 353 0,5 130 116,56 120 139,87 256,43 

Итого по покупным товарам 3394,96   4417,20 7812,16 
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Продолжение таблицы М 1 

Наименование 

групп 

сырья и товаров 

 

 

Единицы 

измерения 

 

Дневной 

расход 

Число 

дней работы 

предприятия 

в году 

Коэффициент 

использования 

пропускной 

способности  

зала 

Покупные 

цены 

сырья и 

товаров с 

НДС, руб. 

Годовой расход 

сырья и 

товаров в 

покупных 

ценах, тыс. руб. 

Наценка Годовой 

товарооборот, 

тыс. руб. 
уровень, 

% 

сумма, 

тыс.руб. 

 

Всего оборот по залу ресторана 17576,95   47750,30 66621,37 

Собственная продукция бара 

Чай чёрный кг 0,16 353 0,5 190 5,37 280 15,02 20,39 

Сахар кг 4,13 353 0,5 60 43,74 280 122,46 166,20 

Кофе чёрный кг 0,19 353 0,5 490 16,43 280 46,01 62,44 

Сироп апельсин. литр 0,21 353 0,5 600 22,24 280 62,27 84,51 

Сироп малинов. литр 0,21 353 0,5 600 22,24 280 62,27 84,51 

Сироп вишнев. литр 0,48 353 0,5 600 50,83 280 142,33 193,16 

Сок вишневый литр 0,42 353 0,5 85 6,30 280 17,64 23,94 

Консервирован. 

фрукты 

кг 0,6 353 0,5 310 32,83 280 91,92 124,75 

Яблоки  кг 2,04 353 0,5 100 36,01 280 100,82 136,82 

Хлеб пшеничн.  кг 0,98 353 0,5 48 8,30 280 23,25 31,55 

Молоко литр 0,6 353 0,5 70 7,41 280 20,76 28,17 

Масло сливочн. кг 0,13 353 0,5 150 3,44 280 9,64 13,08 

Яйца шт. 8 353 0,5 5 7,06 280 19,77 26,83 

Корица  кг 0,00006 353 0,5 1000 0,01 280 0,03 0,04 

Желатин кг 0,39 353 0,5 600 41,30 280 115,64 156,94 

Ванилин кг 0,27 353 0,5 1000 47,66 280 133,43 181,09 

Сметана 35% кг 0,65 353 0,5 220 25,24 280 70,67 95,91 

Сливки 35% кг 0,99 353 0,5 250 43,68 280 122,31 166,00 

Миндаль кг 0,072 353 0,5 890 11,31 280 31,67 42,98 

Сироп фруктов. литр 0,36 353 0,5 600 38,12 280 106,75 144,87 

Сыр кг 0,48 353 0,5 340 28,80 280 80,65 109,46 
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Продолжение таблицы М 1 

Наименование 

групп 

сырья и товаров 

 

 

Единицы 

измерения 

 

Дневной 

расход 

Число 

дней работы 

предприятия 

в году 

Коэффициент 

использования 

пропускной 

способности  

зала 

Покупные 

цены 

сырья и 

товаров с 

НДС, руб. 

Годовой расход 

сырья и 

товаров в 

покупных 

ценах, тыс. руб. 

Наценка Годовой 

товарооборот, 

тыс. руб. 
уровень, 

% 

сумма, 

тыс.руб. 

 

Свинина  кг 1,42 353 0,5 290 72,68 280 203,51 276,19 

Чеснок кг 0,06 353 0,5 90 0,95 280 2,67 3,62 

Соль кг 0,024 353 0,5 30 0,13 280 0,36 0,48 

Перец молотый кг 1,36 353 0,5 240 57,61 280 161,31 218,92 

Петрушка кг 0,044 353 0,5 150 1,16 280 3,26 4,43 

Шампиньоны кг 0,99 353 0,5 200 34,95 280 97,85 132,80 

Лук репчатый кг 0,75 353 0,5 40 5,30 280 14,83 20,12 

Сливки 10% литр 0,12 353 0,5 160 3,39 280 9,49 12,88 

Лимон  кг 2,07 353 0,5 100 36,54 280 102,30 138,83 

Икра кетовая  кг 2,32 353 0,5 2400 982,75 280 2751,71 3734,46 

Лук зеленый кг 0,25 353 0,5 180 7,94 280 22,24 30,18 

Колбаса 

сырокопченая 

кг 0,53 353 0,5 500 46,77 280 130,96 177,74 

Язык говяжий кг 1,19 353 0,5 399 83,80 280 234,65 318,46 

Семга соленая кг 0,48 353 0,5 780 66,08 280 185,03 251,11 

Какао порошок кг 0,04 353 0,5 340 2,40 280 6,72 9,12 

Сало копченое  кг 0,06 353 0,5 100 1,06 280 2,97 4,02 

Горчица кг 0,009 353 0,5 80 0,13 280 0,36 0,48 

Грудинка кг 0,52 353 0,5 800 73,42 280 205,59 279,01 

Пастрома кг 0,05 353 0,5 750 6,62 280 18,53 25,15 

Смородина кг 2,54 353 0,5 180 80,70 280 225,95 306,64 

Груши кг 1,28 353 0,5 140 31,63 280 88,56 120,19 

Виноградн. вино литр 0,43 353 0,5 130 9,87 280 27,63 37,49 

Мука кг 0,43 353 0,5 60 4,55 280 12,75 17,30 
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Продолжение таблицы М 1 

Наименование 

групп 

сырья и товаров 

 

 

Единицы 

измерения 

 

Дневной 

расход 

Число 

дней работы 

предприятия 

в году 

Коэффициент 

использования 

пропускной 

способности  

зала 

Покупные 

цены 

сырья и 

товаров с 

НДС, руб. 

Годовой расход 

сырья и 

товаров в 

покупных 

ценах, тыс. руб. 

Наценка Годовой 

товарооборот, 

тыс. руб. 
уровень, 

% 

сумма, 

тыс.руб. 

 

Маргарин кг 0,035 353 0,5 140 0,86 280 2,42 3,29 

Соль кг 0,008 353 0,5 30 0,04 280 0,12 0,16 

Крабы кг 0,175 353 0,5 1120 34,59 280 96,86 131,46 

Креветки кг 0,168 353 0,5 940 27,87 280 78,04 105,92 

Майонез кг 0,183 353 0,5 80 2,58 280 7,24 9,82 

Итого по собственной продукции бара 2174,71   6089,20 8263,92 

Покупные товары 

Фруктовая вода литр 3,24 353 0,5 120 68,62 100 68,62 137,25 

Минерал. вода литр 3,24 353 0,5 40 22,87 100 22,87 45,75 

Натуральн. соки литр 3,24 353 0,5 150 85,78 100 85,78 171,56 

Ржаной хлеб кг 4,05 353 0,5 58 41,46 100 41,46 82,92 

Пшеничн. хлеб кг 8,1 353 0,5 48 68,62 100 68,62 137,25 

Конфеты кг 4,86 353 0,5 200 171,56 100 171,56 343,12 

Фрукты кг 4,86 353 0,5 200 171,56 100 171,56 343,12 

Вино-водочные 

изделия 

литр 16,2 353 0,5 700 2001,51 150 3002,27 5003,78 

Итого по покупным товарам 177,28   177,28 6264,73 

Итого по бару 2351,99   6266,48 14528,64 

Отгрузка 

Лимоны кг 0,19 353 0,5 100 3,35 80,00 2,68 6,04 

Сахар кг 2,47 353 0,5 60 26,16 80,00 20,93 47,08 

Молоко литр 2,1 353 0,5 60 22,24 80,00 17,79 40,03 

Яйцо шт. 43 353 0,5 5 37,95 80,00 30,36 68,31 

Масло сливочн. кг 2,8 353 0,5 150 74,13 80,00 59,30 133,43 
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Окончание таблицы М 1 

Наименование 

групп 

сырья и товаров 

 

 

Единицы 

измерения 

 

Дневной 

расход 

Число 

дней работы 

предприятия 

в году 

Коэффициент 

использования 

пропускной 

способности  

зала 

Покупные 

цены 

сырья и 

товаров с 

НДС, руб. 

Годовой расход 

сырья и 

товаров в 

покупных 

ценах, тыс. руб. 

Наценка Годовой 

товарооборот, 

тыс. руб. 
уровень, 

% 

сумма, 

тыс.руб. 

 

Шоколад кг 0,75 353 0,5 500 66,19 80,00 52,95 119,14 

Мука кг 25,18 353 0,5 40 177,77 80,00 142,22 319,99 

Маргарин кг 0,24 353 0,5 120 5,08 80,00 4,07 9,15 

Брусника  кг 6 353 0,5 180 190,62 80,00 152,50 343,12 

Масло 

растительное 

кг 0,72 353 0,5 70 8,90 80,00 7,12 16,01 

Соль кг 0,094 353 0,5 20 0,33 80,00 0,27 0,60 

Дрожжи кг 0,83 353 0,5 440 64,46 80,00 51,57 116,02 

Пудра 

рафинадная 

кг 0,64 353 0,5 420 47,44 80,00 37,95 85,40 

Творог кг 9,66 353 0,5 250 426,25 80,00 341,00 767,25 

Сосиски  кг 10,26 353 0,5 200 362,18 80,00 289,74 651,92 

Итого отгрузка 1513,04   1210,43 2723,48 

Всего по предприятию 21441,99   55227,21 83873,49 
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Таблица М 2 - Штатное расписание предприятия 

Наименование 

должностей и 

профессий 

Квалифика-

ционный 

разряд 

Количество 

штатных 

единиц 

Месячная 

тарифная 

ставка или 

должностной 

оклад, руб. 

Доплаты и надбавки, руб. Заработная 

плата одного 

работника, 

руб. 

Годовой фонд 

заработной 

платы, тыс. 

руб. 

районный 

коэффициент 

процентная 

надбавка за 

стаж 

Прочие 

Административно-управленческий персонал 

Директор  - 1 32000 6400 9600  48000 576 

Главный бухгалтер - 1 28000 5600 8400  42000 504 

Бухгалтер-

калькулятор 

- 1 14000 2800 4200  21000 252 

Кассир  - 1 12000 2400 3600  18000 216 

Итого по группе - 4      1548 

Работники производства 

Зав. производством  1 25000 5000 7500  37500 450 

Овощной 

Чистильщик овощей 1 2 7000 1568 2352 840 11760 282,24 

Мясо-рыбный 

Повар з разряда 3 2 10000 2240 3360 1200 16800 403,2 

Холодный 

Повар 5 разряда 5 3 12000 2400 3600  18000 648 

Повар 6 разряда 6 2 13000 2600 3900  19500 468 

Горячий 

Повар5 разряда 5 2 12000 2688 4032 1440 20160 483,84 

Повар 6 рзряда 6 3 13000 2912 4368 1560 21840 786,24 

Мучной цех 

Пекарь 3 5 10000 2240 3360 1200 16800 1008 

Моечная кухонной посуды 

Мойщик  2 5 8000 1792 2688 960 13440 806,4 
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Окончание таблицы М 2 

Наименование 

должностей и 

профессий 

Квалификац

ионный 

разряд 

Количество 

штатных 

единиц 

Месячная 

тарифная 

ставка или 

должностной 

оклад, руб. 

Доплаты и надбавки, руб. Заработная 

плата одного 

работника, 

руб. 

Годовой фонд 

заработной 

платы, тыс. 

руб. 

районный 

коэффициент 

процентная  

надбавка за 

стаж 

Прочие 

Итого по группе  25      5335,92 

Работники бара 

Администратор 6 2 13000 2600 3900  19500 468 

Официант  5 12 12000 2400 3600  18000 2592 

Оператор посуд. маш. 3 2 10000 2240 3360 1200 16800 403,2 

Мойщик посуды 2 2 8000 1792 2688 960 13440 322,56 

Итого по группе  18      3463,20 

Официант  5 5 12000 2400 3600  18000 1080 

Сомелье 6 2 13000 2600 3900  19500 468 

Итого по группе  7      1548,00 

Работники прочей группы 

Гардеробщик  1 2 7000 1400 2100  10500 189 

Уборщица  2 6 8000 1792 2688 960 13440 967,68 

Кладовщик  4 2 11000 2200 3300  16500 396 

Рабочий по обсл. 

здания 

2 1 8000 1600 2400  12000 144 

Грузчик  2 2 8000 1792 2688 960 13440 322,56 

Итого по группе - 13 - - - - - 2019,24 

Всего по предприят. - 67 - - - - - 13914,36 

Дополнит. зар. плата - - - - - - - - 

Премиальный фонд - - - - - - - - 

Итого фонд зар. платы        13914,36 

Уровень фонда зар. 

платы, % к выручке 

       16,59 
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Таблица М 3 - Расчет суммы амортизационных отчислений 

Наименование основных 

средств М
ар

к
а 

о
б
о
р
у
д
о
в
ан

и
я
 

К
о
л
и

ч
ес

тв
о
, 

ш
т.

 

С
то

и
м

о
ст

ь 
ед

и
н

и
ц

ы
 

(т
ы

с.
 р

у
б
.)

 

И
то

го
, 

ты
с.

 р
у
б
. 

Г
о
д

о
в
ая

 н
о
р
м

а 
ам

о
р
ти

за
ц

и
о
н

н
ы

х
 

о
тч

и
сл

ен
и

й
, 
%

 

С
у
м

м
а 

ам
о
р
ти

за
ц

и
о
н

н
ы

х
 

о
тч

и
сл

ен
и

й
, 

(т
ы

с.
 р

у
б
.)

. 

Здания - 1 42581,6 42581,6 2,5 1064,54 

Итого - - - 42581,6 - 1064,54 

Холодильное оборудование - - - - 12,5  

Холодильные агрегаты  2 42 84  10,5 

Шкаф холодильный  ШКХ-400М 1 56 56  7 

Шкаф холодильный 

комбинированный 

ШХ-0,8М 1 45 45  5,63 

Стол с охлаждаемым 

объемом 

CОЭСМ-2 1 85 85  10,63 

Льдогенератор BREMA CB 184 1     

Сокоохладитель Promak 1 25 25  3,13 

Итого     295  36,88 

Тепловое оборудование    0 14,3  

Электрокипятильник PU-100 1 15 15  2,15 

Плита электрическая ПЭСМ-2 1 86 86  12,30 

Плита электрическая 70/40 РСЕ 3 40 120  17,16 

Сковорода электрическая 70/40 FТЕ 1 86 86  12,30 

Электрофритюрница ФНЗ-5 1 22 22  3,15 

Шкаф пекарский ШПЭСМ-3 1 120 120  17,16 

Пароконвектомат ПКА 10-1/1 ВМ 1 138 138  19,73 

Итого    587  83,94 

Механическое оборудование     14,3  

Мясорубка МЕМ-12Е 1 11 11  1,57 

Блендер Robot-coupe 1 20 20   

Мукопросеиватель Каскад 1 96 96  13,73 

Миксер планетарный PL20 CVARES 2 45 90  12,87 

Тестомесильная машина МТИ-100 1 80 80  11,44 

Машина посудомоечная ВМ-1М 1 90 90  12,87 

Привод со сменным 

механизмом 
УММ 1 

    

Слайсер BTSKER 1 24,3 24,3 
 

3,47 

Хлеборезка ТР-350 1 28,7 28,7 
 

4,10 

Кухонный комбайн TFA 3Р 1 30 30 
 

4,29 

Итого 
   

470 
 

64,35 
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Продолжение таблицы М 3 

Наименование основных 

средств М
ар

к
а 

о
б
о
р
у
д
о
в
ан

и
я
 

К
о
л
и

ч
ес

тв
о
, 

ш
т.

 

С
то

и
м

о
ст

ь 
ед

и
н

и
ц

ы
 

(т
ы

с.
 р

у
б
) 

И
то

го
, 

ты
с.

 р
у
б
. 

Г
о
д

о
в
ая

 н
о
р
м

а 
ам

о
р
ти

за
ц

и
о
н

н
ы

х
 

о
тч

и
сл

ен
и

й
, 
%

 

С
у

м
м

а 
ам

о
р
ти

за
ц

и
о
н

н
ы

х
 

о
тч

и
сл

ен
и

й
, 

(т
ы

с.
 р

у
б
.)

. 

Контрольно-кассовые 

аппараты, измерительные 

приборы 
    

16,7 
 

Весы настольные CW-10 16 3 48 
 

8,02 

Весы товарные напольные 
 

2 18 36 
 

6,01 

Кассовый аппарат 
 

2 7 14 
 

2,34 

Итого 
   

98 
 

16,37 

Санитарно-технические 

устройства     
10 

 

Овоскоп ПКЯ-10 1 19 19 
 

1,9 

Унитаз 
 

4 4 16 
 

1,6 

Раковина 
 

16 1,2 19,2 
 

1,92 

Итого 
   

54,2 
 

5,42 

Мебель, теле-, 

радиоаппаратура     
16,7 

 

Стол двухместный 
 

4 8 32 
 

5,34 

Стол четырехместный 
 

14 4,5 63 
 

10,52 

Стул 
 

71 1,8 127,8 
 

21,34 

Стул барный 
 

2 1,3 2,6 
  

Стол сервировочный 
 

3 2,2 6,6 
 

1,10 

Шкаф книжный 
 

3 5 15 
 

2,51 

Стол конторский 
 

5 2,5 12,5 
 

2,09 

Диван 
 

2 6 12 
 

2,00 

Кабинки для одежды 
 

28 2 56 
 

9,35 

Тележка сервировочная 
 

2 5,2 10,4 
 

1,74 

Шкаф для белья 
 

2 3 6 
 

1,00 

Доска гладильная 
 

1 1,5 1,5 
 

0,25 

Стол журнальный 
 

1 3 3 
 

0,50 

Итого 
   

348,4 
 

57,75 

Инвентарь производствен. 
    

16,7 
 

Противень 
 

8 3 24 
 

4,01 

Функциональные емкости 
 

89 4 356 
 

59,45 

Итого 
   

380 
 

178,96 

Прочее технологическое 

оборудование     
14,3 

 

Подтоварник  ПТ-Н 7 2,2 15,4 
 

2,20 
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Окончание таблицы М 3 

Наименование основных 

средств М
ар

к
а 

о
б
о
р
у
д
о
в
ан

и
я
 

К
о
л
и

ч
ес

тв
о
, 

ш
т.

 

С
то

и
м

о
ст

ь 
ед

и
н

и
ц

ы
 

(т
ы

с.
 р

у
б
) 

И
то

го
, 

ты
с.

 р
у
б
. 

Г
о
д

о
в
ая

 н
о
р
м

а 
ам

о
р
ти

за
ц

и
о
н

н
ы

х
 

о
тч

и
сл

ен
и

й
, 
%

 

С
у

м
м

а 
ам

о
р
ти

за
ц

и
о
н

н
ы

х
 

о
тч

и
сл

ен
и

й
, 

(т
ы

с.
 р

у
б
.)

. 

Подтоварник  ПТ-1А 1 2,3 2,3 
 

0,33 

Нейтральный элемент 70/40 PLC 2 1,3 2,6 
 

0,37 

Стол производственный СПСМ-3 1 3 3 
 

0,43 

Стол производственный СПСМ-1 6 2,8 16,8 
 

2,40 

Стол с ванной СМВСМ 2 3,8 7,6  1,09 

Стол для доочистки 

картофеля 

СПК 1 2,3 2,3  0,33 

Стол производственный СР-2/600 1 2,5 2,5  0,36 

Тележка передвижная ТСП 1 5,6 5,6  0,80 

Стол для сбора остатков 

пищи 

С-10 2 3 6  0,86 

Ванна моечня ВМ-1А 17 2,3 39,1  5,59 

Ванна моечня ВМ-2 3 3,3 9,9  1,42 

Тележка грузовая  1 3 3  0,43 

Стеллаж передвижной СП-125 5 2,1 10,5  1,50 

Шкаф для хранения посуды ШП-2 2 3,6 7,2  1,03 

Шкаф для хлеба ШХ 1 3,6 3,6  0,51 

Стеллаж стационарный СПС-2 8 2,5 20  2,86 

Стул для разруба мяса РС-1 1 2 2  0,29 

Итого    159,4  22,79 

Итого основных фондов    44973,6  1530,99 

Нематериальные активы         10   

R-kiper   1 170 170   17 

Программа1 С   1 80 80   8 

Итого: - - - 250   25 

Всего: - - - 45223,6   1555,99 
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Таблица М 4 - Расчет расходов на специальную санитарную одежду и обувь 

 

Наименование 

должностей и 

профессий 

Ч
и

сл
ен

н
о
ст

ь 
р
аб

о
тн

и
к
о
в
, 

ч
ел

. 

Наименование санитарной одежды 

халат 
х/б 

куртка 
х/б 

брюки 
х/б 

колпак 
косынка 

х/б 
фартук 

х/б 

фартук 
прорези-
ненный 

полотенце 
х/б 

рукавицы 
комбиниро-

ванные 

перчатки 
резиновые 

калоши 
резиновые 

(туфли 
кожаные) 

н
о
р
м

а 

к
о
л
и

ч
ес

тв
о

 

н
о
р
м

а 

к
о
л
и

ч
ес

тв
о

 

н
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р
м

а 

к
о
л
и

ч
ес

тв
о

 

н
о
р
м

а 

к
о
л
и

ч
ес

тв
о

 

н
о
р
м

а 

к
о
л
и

ч
ес

тв
о

 

н
о
р
м

а 

к
о
л
и

ч
ес

тв
о

 

н
о
р
м

а 

к
о
л
и

ч
ес

тв
о

 

н
о
р
м

а 

к
о
л
и

ч
ес

тв
о

 

н
о
р
м

а 

к
о
л
и

ч
ес

тв
о

 

н
о
р
м

а 

к
о
л
и

ч
ес

тв
о

 

н
о
р
м

а 

к
о
л
и

ч
ес

тв
о

 

Директор 1 2 2 - - - - 2 2 - - - - - - - - - - - - - - 

Зав производством 1 2 2 - - - - 2 2 - - - - - - - - - - - - - - 

Чистильщики 2 - - 3 6 3 6 2 4 - - 2 4 - - 12 24 - - - - 1 2 

Повара холодного цеха 5 - - 3 15 3 15 2 10 - - 2 10 - - 12 60 6 30 - - - - 

Повара горячего цеха 5 - - 3 15 3 15 2 10 - - 2 10 - - 12 60 6 30 - - - - 

Повара мясного цеха 2 - - 3 6 3 6 2 4 - - - - 1 2 12 24 - - - - 1 2 

Пекарь 5 - - 3 15 3 15 2 10 - - 2 10 - - 12 60 6 30 - - - - 

Мойщик посуды 7 - - 3 21 3 21 - - 2 14 - - 1 7 - - - - 12 84 2 14 

Оператор 

посудомоечн. машины 

2 - - 3 6 3 6 - - 2 4 - -  2 - - - - 12 24 2 4 

Кладовщик 2 - - 3 6 - - 2 6 - - - - - - - - -   - - - - 

Уборщик 6 3 18 - - - - - - 2 12 - - - - - - -   12 72 - - 

Грузчик 2 3 6 -   -   - - -   -   - - - - 12 24 - - - - 

Работник по 

обслуживанию здания 

1 3 3 -   -   - - 2 2 -   - - - - - - - - - - 

Итого: 43 - 31 - 90 - 84 - 48 - 32 - 34 - 11 - 228 - 102 - 180 - 22 

Стоимость  1286 1280 520 220 40 230 220 50 23 35 450 

Итого стоимость  39,866 115,2 43,68 10,56 1,28 7,82 2,42 11,4 2,346 6,3 9,9 

 250,77 
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Таблица М 5 - Сводная таблица результатов хозяйственной деятельности 

проектируемого предприятия 
Наименование показателей Единицы 

измерения 

Показате

ли 

1. Выручка от реализации продукции, работ, услуг, всего тыс. руб. 83874 

- в том числе:   

- Товарооборот общественного питания тыс. руб. 83874 

- Выручка от оказания услуг тыс. руб. - 

2. Оборот по продукции собственного производства тыс. руб. 67073 

- удельный вес в товарообороте % 80 

3. Выпуск блюд  в год тыс. блюд 652 

4. Численность работников, всего чел. 67 

5. Численность работников производства чел. 25 

6. Производительность труда 1 работника предприятия  тыс. руб. 1252 

7. Выработка  1 работника производства тыс. руб. 2683 

8. Фонд заработной платы тыс. руб. 13914 

- уровень в  процентах к выручке                                      % 16 

9. Средний размер заработной платы 1 работника в месяц руб. 17300 

10. Валовая прибыль тыс. руб. 55227 

- уровень в  процентах к выручке                                      % 66 

11. Издержки общественного питания тыс. руб. 32334 

- уровень в  процентах к выручке                                      % 36 

12. Прибыль от продаж тыс. руб. 22893 

13. Рентабельность продаж  % 27 

14. Прибыль до налогообложения тыс. руб. 22893 

15. Рентабельность предприятия  % 27,3 

14. Налог на прибыль, ЕНВД  тыс. руб. 304 

15. Чистая прибыль тыс. руб. 22589 

16. Чистая рентабельность   % 27 

17. Объем инвестиций, всего тыс. руб. 46690 

в том числе:   

        - капитальные вложения в основные фонды      тыс. руб. 45224 

        - сумма оборотных средств тыс. руб. 1466 

18. Срок окупаемости проекта лет 2,1 

 

 

 


