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РЕФЕРАТ 

 

Выпускная квалификационная работа по теме «Разработка проекта 

социальной столовой на 50 мест» содержит 90 страниц текстового документа, 5 

иллюстраций, 3 таблицы, 6 формул, 7 приложений, 18 использованных 

источников, 7 листов графического материала. 

ПРОЕКТИРОВАНИЕ ПРЕДПРИЯТИЯ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ, 

ОБЩЕСТВЕННОЕ ПИТАНИЕ, СОЦИАЛЬНОЕ ПИТАНИЕ, ОРГАНИЗАЦИЯ 

ПРОИЗВОДСТВА, ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ СТРУКТУРА, 

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС, СИСТЕМА ОБЕСПЕЧЕНИЯ 

БЕЗОПАСНОСТИ, ОРГАНИЗАЦИЯ ОБСЛУЖИВАНИЯ, ОХРАНА ТРУДА. 

Цели: 

- разработка и представление проекта социальной столовой с описанием 

производственного процесса; 

-получение навыков проектирования, организации производства, 

организации обслуживания, работы с нормативной документацией, 

планирования производственной программы; 

- актуализация значимости социального питания. 

В результате выполнения проекта была составлена и спроектирована 

структура предприятия, определены критерии обеспечения безопасности сырья 

и готовой продукции, разработана дневная производственная программа 

предприятия, произведен расчет технологического оборудования, потребность в 

сырье, также разработано фирменное блюдо и необходимая технико-

технологическая документация. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ВВЕДЕНИЕ 

Социальное питание-это форма организации коллективного питания 

групп населения по официально утвержденным рациональным нормам 

потребления за счет или с участием бюджетов государственных 

муниципальных учреждений. 

Талоны на бесплатные обеды выдаются в столовую, которая закреплена 

за районным центром социального обслуживания. Для регистрации в 

программе помощи и получения талонов нужно предоставить необходимые 

документы в отдел социальной защиты по месту жительства, после чего 

инспектор озвучит перечень предоставляемых услуг. 

Тему моего проекта можно считать актуальной, опираясь на следующие 

аргументы: 

- особая значимость заключается в том, что планируемое предприятия 

способно обеспечить поддержку наиболее нуждающихся слоев населения, не 

имеющих достаточных средств для здорового питания; 

- организация социальной столовой удовлетворит физиологические 

потребности организма человека в пищевых веществах и энергии; 

- подобные предприятия социального назначения необходимы, поскольку, 

несмотря на значимость, они не распространены в нужной мере. 

Цель работы: представление проекта предприятия социального питания, 

способного обеспечить доступность питания социально-незащищенным слоям 

населения. 

Задачи проекта: 

-получение навыков организации и осуществления технологических 

процессов производства продукции питания; 

-получение навыков планирования производственной мощности, 

эффективности работы технологического оборудования; 

-изучение процессов внедрения инновационных технологий в 

производство; 

-изучение порядка осуществления контроля качества предоставляемых 

услуг. 

 

 

 

 

 

 

 

 



1. Разработка концепции предприятия 
 

Проектируемая столовая-это столовая закрытого типа, которая 

обслуживает определенный контингент посетителей.  

Социальная столовая предназначена для оказания помощи людям, особо 

нуждающимся в социальной поддержке ввиду крайне низкого уровня жизни 

или в связи с утратой способности к самообслуживанию, путем обеспечения их 

горячим питанием. Людям,  которые не имеют возможности в силу состояния 

здоровья посещать заведение, бесплатные обеды могут доставляться на дом. 

Финансирование производится за счет органов социальной защиты населения, а 

также благотворительных средств. 

Планируемое расположение столовой-Железнодорожный район города 

Красноярска, адрес: ул. Республики, д. 18. Район расположения проектируемого 

предприятия должен совпадать с расположением отдела социальной защиты. 

Контингент потребителей в проектируемой столовой является 

постоянным - это представители социально-незащищенных слоев населения, 

инвалиды, малоимущие пенсионеры, люди, попавшие в трудную жизненную 

ситуацию. 

В столовой организуется трехразовое питание. Режим работы 

предприятия: завтрак: с 8.00 - 10.00, обед: с 12.00- 15.00, ужин: с 18.00- 20.00. 

Для посетителей столовой разработаны комплексные рационы.  

Количество потребителей определено на основе материалов, 

представленных отделением соцзащиты Железнодорожного района 

г.Красноярска.  Учитывая обращения в органы  соцзащиты  граждан, попавших 

в трудную жизненную ситуацию, а также материалы, представляемые 

медицинскими учреждениями, специализированными государственными 

учреждениями, ведущими учет отдельных категорий граждан, органы  

соцзащиты выдают специальные талоны на питание в специализированную 

столовую (при наличии соответствующих документов), в которой данный 

контингент может питаться в течение месяца. Специальные талоны 

предоставляют возможность получать горячее трехразовое питание в 

проектируемой столовой. 

Поэтому, контингент посетителей – постоянный в течение месяца, и 

составляет 150 человек. Что соответствует количеству талонов, выданных 

органами соцзащиты на действующий период. 

Для более полного удовлетворения потребностей посетителей предлагаем 

для реализации в столовой  комплексное питание. Это упростит обслуживание 

посетителей и позволит полностью соответствовать экономическим 

требованиям, предъявляемые к стоимости питания данного контингента 

потребителей.  

В рамках благотворительности столовая может получать овощи сырые 

неочищенные от фермерских хозяйств или с оптовых рынков. В осенний 

период-от садоводческих товариществ (ранетка, кабачки, тыквы и т.д.) по 

аналогии с ныне действующей столовой «Милосердие». Мясная и рыбная 



продукция-с оптовых рынков, от частных производителей и от сети магазинов 

«Мясная лавка» (в основном это котлетное мясо и рыба тушками). 

Количество комплексных завтраков, обедов, ужинов соответствует 

количеству посетителей (т.е. количеству выданных соцзащитой талонов).  

В Железнодорожном районе существует только одно заведение-столовая 

данного типа, но, учитывая высокий спрос таких заведений, и их 

малочисленность, можно сделать вывод о том, что конкурентное окружение 

отсутствует, что отражено в таблице 1. 

Таблица 1-Анализ потенциальных конкурентов 
Название 

предприятия 

Местоположение Целевая 

аудитория 

Средний чек Тематика 

кухни 

«Милосердие» ул. Робеспьера, 25 Инвалиды, 

пенсионеры, 

малоимущие, 

граждане без 

определенного 

места 

жительства 

- Домашняя 

кухня 

На основании таблицы составлен многоугольник конкурентоспособности для 

определения слабых и сильных сторон обоих предприятий, представлен на 

рисунке 1. 

 

Рисунок 1-Многоугольник конкурентоспособности 

 

 



2. Организационно-технический раздел 

2.1 Производственная программа проектируемого предприятия 
 

Контингент потребителей в проектируемой столовой является 

постоянным - это представители социально-незащищенных слоев населения, 

инвалиды, малоимущие пенсионеры, люди, попавшие в трудную жизненную 

ситуацию. 

В столовой организуется трехразовое питание. Режим работы 

предприятия: завтрак: с 8.00 - 10.00, обед: с 12.00- 15.00, ужин: с 18.00- 20.00. 

Для посетителей столовой разработаны комплексные рационы.  

 

2.1.1 Определение количества потребителей 

 

Количество потребителей определено на основе материалов, 

представленных отделением соцзащиты Железнодорожного района г. 

Красноярска. Органы  соцзащиты выдают специальные талоны на питание в 

специализированную столовую (при наличии соответствующих документов), в 

которой данный контингент может питаться в течение месяца. Специальные 

талоны предоставляют возможность получать горячее трехразовое питание в 

проектируемой столовой. 

Поэтому, контингент посетителей – постоянный в течение месяца, и 

составляет 150 человек. Что соответствует количеству талонов выданных 

органами соцзащиты на действующий период. 

Это  определяет особенности составления графика загрузки торгового 

зала проектируемой столовой. 

Количество потребителей, обслуживаемых за 1 ч работы предприятия, 

определяется по формуле: 

 

Nr=
𝑃×𝑓×𝑋

100
,                                                                                        (1) 

 
где    Nr – количество потребителей, обслуживаемых за 1 ч работы; 

P – вместимость зала;  

f – оборачиваемость места в зале в течение данного часа;  

X – процент загрузки зала в данный час, %. 

На основании расчетов выполняется график загрузки зала, приведенный в 

таблице 2. 

Таблица 2-График загрузки зала социальной столовой 
Часы работы Оборачиваемость мест 

в зале за 1 час, f 

Процент загрузка 

зала, %, X 

Количество 

потребителей 

за 1 ч работы, Nr 

1 2 3 4 

Завтрак: 

8.00-9.00  1,5 100 75 

9.00-10.00 1,5 100 75 



Окончание таблицы 2 
1 2 3 4 

Итого за 

завтрак: 

- - 150 

Обед: 

12.00-13.00 1 100 50 

13.00-14.00 1 100 50 

14.00-15.00 1 100 50 

Итого за обед: - - 150 

Ужин: 

18.00-19.00 1.5 100 75 

19.00-20.00 1,5 100 75 

Итого вечер - - 150 

 

2.1.2 Определение количества блюд в групповом ассортименте 

 

По данным таблицы 2 количество потребителей составляет  ежедневно 

150 человек в завтрак, обед и ужин.  

Для более полного удовлетворения потребностей посетителей предлагаем 

для реализации в столовой  комплексное питание. Это упростит обслуживание 

посетителей и позволит полностью соответствовать экономическим 

требованиям, предъявляемые к стоимости питания данного контингента 

потребителей.  

Количество комплексных завтраков, обедов, ужинов соответствует 

количеству посетителей (т.е. количеству выданных соцзащитой талонов).  

150 человек = 150 комплексов. 

Принимаем, что первым комплексом пользуется 60 % всех посетителей 

столовой (90 человек), вторым - 40% (60 человек), что отражено в таблице 3. 

При составлении комплексов учтены нормы суточной калорийности и 

вкусовые предпочтения посетителей. На основании полученных данных 

составляется  дневная производственная программа предприятия. 

При составлении учитываем выход блюд и последовательность записи 

блюд в меню. 

Исходными данными для расчетов являются: количество потребителей и 

коэффициент потребления блюд.  

Таблица 3 – Процентное соотношение комплексов и количества потребителей 

за завтрак, обед и ужин в проектируемой столовой 

Комп

лекс 

От общего 

числа 

потребителей, 

% 

Количество потребителей = комплексов 

Итого Часы работы 

800 – 900 900 – 1000 1200 – 1300 1300 – 1400 1400 – 1500 1800 – 1900 1900 – 2000 

I 60% 45 45 30 30 30 45 45 90 

II 40% 30 30 20 20 20 30 30 60 

Итого 100 75 75 50 50 50 75 75 150 

 

 

МАТЕРИАЛЫ ИЗЪЯТЫ 



ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

 

В ходе выполнения курсового проекта была разработана 

производственная программа предприятия, в том числе произведен расчет 

количества потребителей – 150 человек( в день), а также определено общее 

количество реализуемых блюд - 450 (блюд в день). На основании полученных 

данных было составлено планово-расчетное меню для ресторана, а также 

планово-расчетное меню для блюд и хлебобулочных изделий, реализуемых 

через доставку. 

Производственная программа горячего цеха разработана на основании 

планово-расчетного меню. В горячем цехе производится приготовление горячей 

продукции: супов, холодных закусок, вторых блюд, напитков и некоторых 

сладких блюд. Работа цеха начинается за 1 час до открытия зала, заканчивается 

вместе с окончанием работы зала, поэтому горячий цех начинает свою работу в 

7:00 и заканчивает в 20:00. Горячий цех работает в две смены, на основании 

расчетов численность производственной бригады составляет 2 человека. На 

разрабатываемом предприятии также составлен график реализации блюд и 

график тепловой обработки кулинарной продукции, на основании которых 

произведен расчет технологического оборудования.  

В горячем цехе предприятия предусмотрено использование теплового, 

механического и холодильного оборудования. К используемому тепловому 

оборудованию относятся – плита электрическая, жарочная поверхность, 

пароконвектомат и фритюрница, в качестве механического оборудования 

используется – куттер, а из холодильного – холодильный шкаф. На основании 

расчетов площади занимаемой используемым оборудованием, определена 

площадь горячего цеха, она составила 16 м2. 
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РЕФЕРАТ 

 

Выпускная квалификационная работа по теме «Разработка проекта 

социальной столовой на 50 мест» содержит 90 страниц текстового документа, 5 

иллюстраций, 3 таблицы, 6 формул, 7 приложений, 18 использованных 

источников, 7 листов графического материала. 

ПРОЕКТИРОВАНИЕ ПРЕДПРИЯТИЯ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ, 

ОБЩЕСТВЕННОЕ ПИТАНИЕ, СОЦИАЛЬНОЕ ПИТАНИЕ, ОРГАНИЗАЦИЯ 

ПРОИЗВОДСТВА, ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ СТРУКТУРА, 

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС, СИСТЕМА ОБЕСПЕЧЕНИЯ 

БЕЗОПАСНОСТИ, ОРГАНИЗАЦИЯ ОБСЛУЖИВАНИЯ, ОХРАНА ТРУДА. 

Цели: 

- разработка и представление проекта социальной столовой с описанием 

производственного процесса; 

-получение навыков проектирования, организации производства, 

организации обслуживания, работы с нормативной документацией, 

планирования производственной программы; 

- актуализация значимости социального питания. 

В результате выполнения проекта была составлена и спроектирована 

структура предприятия, определены критерии обеспечения безопасности сырья 

и готовой продукции, разработана дневная производственная программа 

предприятия, произведен расчет технологического оборудования, потребность в 

сырье, также разработано фирменное блюдо и необходимая технико-

технологическая документация. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ВВЕДЕНИЕ 

Социальное питание-это форма организации коллективного питания 

групп населения по официально утвержденным рациональным нормам 

потребления за счет или с участием бюджетов государственных 

муниципальных учреждений. 

Талоны на бесплатные обеды выдаются в столовую, которая закреплена 

за районным центром социального обслуживания. Для регистрации в 

программе помощи и получения талонов нужно предоставить необходимые 

документы в отдел социальной защиты по месту жительства, после чего 

инспектор озвучит перечень предоставляемых услуг. 

Тему моего проекта можно считать актуальной, опираясь на следующие 

аргументы: 

- особая значимость заключается в том, что планируемое предприятия 

способно обеспечить поддержку наиболее нуждающихся слоев населения, не 

имеющих достаточных средств для здорового питания; 

- организация социальной столовой удовлетворит физиологические 

потребности организма человека в пищевых веществах и энергии; 

- подобные предприятия социального назначения необходимы, поскольку, 

несмотря на значимость, они не распространены в нужной мере. 

Цель работы: представление проекта предприятия социального питания, 

способного обеспечить доступность питания социально-незащищенным слоям 

населения. 

Задачи проекта: 

-получение навыков организации и осуществления технологических 

процессов производства продукции питания; 

-получение навыков планирования производственной мощности, 

эффективности работы технологического оборудования; 

-изучение процессов внедрения инновационных технологий в 

производство; 

-изучение порядка осуществления контроля качества предоставляемых 

услуг. 

 

 

 

 

 

 

 

 



1. Разработка концепции предприятия 
 

Проектируемая столовая-это столовая закрытого типа, которая 

обслуживает определенный контингент посетителей.  

Социальная столовая предназначена для оказания помощи людям, особо 

нуждающимся в социальной поддержке ввиду крайне низкого уровня жизни 

или в связи с утратой способности к самообслуживанию, путем обеспечения их 

горячим питанием. Людям,  которые не имеют возможности в силу состояния 

здоровья посещать заведение, бесплатные обеды могут доставляться на дом. 

Финансирование производится за счет органов социальной защиты населения, а 

также благотворительных средств. 

Планируемое расположение столовой-Железнодорожный район города 

Красноярска, адрес: ул. Республики, д. 18. Район расположения проектируемого 

предприятия должен совпадать с расположением отдела социальной защиты. 

Контингент потребителей в проектируемой столовой является 

постоянным - это представители социально-незащищенных слоев населения, 

инвалиды, малоимущие пенсионеры, люди, попавшие в трудную жизненную 

ситуацию. 

В столовой организуется трехразовое питание. Режим работы 

предприятия: завтрак: с 8.00 - 10.00, обед: с 12.00- 15.00, ужин: с 18.00- 20.00. 

Для посетителей столовой разработаны комплексные рационы.  

Количество потребителей определено на основе материалов, 

представленных отделением соцзащиты Железнодорожного района 

г.Красноярска.  Учитывая обращения в органы  соцзащиты  граждан, попавших 

в трудную жизненную ситуацию, а также материалы, представляемые 

медицинскими учреждениями, специализированными государственными 

учреждениями, ведущими учет отдельных категорий граждан, органы  

соцзащиты выдают специальные талоны на питание в специализированную 

столовую (при наличии соответствующих документов), в которой данный 

контингент может питаться в течение месяца. Специальные талоны 

предоставляют возможность получать горячее трехразовое питание в 

проектируемой столовой. 

Поэтому, контингент посетителей – постоянный в течение месяца, и 

составляет 150 человек. Что соответствует количеству талонов, выданных 

органами соцзащиты на действующий период. 

Для более полного удовлетворения потребностей посетителей предлагаем 

для реализации в столовой  комплексное питание. Это упростит обслуживание 

посетителей и позволит полностью соответствовать экономическим 

требованиям, предъявляемые к стоимости питания данного контингента 

потребителей.  

В рамках благотворительности столовая может получать овощи сырые 

неочищенные от фермерских хозяйств или с оптовых рынков. В осенний 

период-от садоводческих товариществ (ранетка, кабачки, тыквы и т.д.) по 

аналогии с ныне действующей столовой «Милосердие». Мясная и рыбная 



продукция-с оптовых рынков, от частных производителей и от сети магазинов 

«Мясная лавка» (в основном это котлетное мясо и рыба тушками). 

Количество комплексных завтраков, обедов, ужинов соответствует 

количеству посетителей (т.е. количеству выданных соцзащитой талонов).  

В Железнодорожном районе существует только одно заведение-столовая 

данного типа, но, учитывая высокий спрос таких заведений, и их 

малочисленность, можно сделать вывод о том, что конкурентное окружение 

отсутствует, что отражено в таблице 1. 

Таблица 1-Анализ потенциальных конкурентов 
Название 

предприятия 

Местоположение Целевая 

аудитория 

Средний чек Тематика 

кухни 

«Милосердие» ул. Робеспьера, 25 Инвалиды, 

пенсионеры, 

малоимущие, 

граждане без 

определенного 

места 

жительства 

- Домашняя 

кухня 

На основании таблицы составлен многоугольник конкурентоспособности для 

определения слабых и сильных сторон обоих предприятий, представлен на 

рисунке 1. 

 

Рисунок 1-Многоугольник конкурентоспособности 

 

 



2. Организационно-технический раздел 

2.1 Производственная программа проектируемого предприятия 
 

Контингент потребителей в проектируемой столовой является 

постоянным - это представители социально-незащищенных слоев населения, 

инвалиды, малоимущие пенсионеры, люди, попавшие в трудную жизненную 

ситуацию. 

В столовой организуется трехразовое питание. Режим работы 

предприятия: завтрак: с 8.00 - 10.00, обед: с 12.00- 15.00, ужин: с 18.00- 20.00. 

Для посетителей столовой разработаны комплексные рационы.  

 

2.1.1 Определение количества потребителей 

 

Количество потребителей определено на основе материалов, 

представленных отделением соцзащиты Железнодорожного района г. 

Красноярска. Органы  соцзащиты выдают специальные талоны на питание в 

специализированную столовую (при наличии соответствующих документов), в 

которой данный контингент может питаться в течение месяца. Специальные 

талоны предоставляют возможность получать горячее трехразовое питание в 

проектируемой столовой. 

Поэтому, контингент посетителей – постоянный в течение месяца, и 

составляет 150 человек. Что соответствует количеству талонов выданных 

органами соцзащиты на действующий период. 

Это  определяет особенности составления графика загрузки торгового 

зала проектируемой столовой. 

Количество потребителей, обслуживаемых за 1 ч работы предприятия, 

определяется по формуле: 

 

Nr=
𝑃×𝑓×𝑋

100
,                                                                                        (1) 

 
где    Nr – количество потребителей, обслуживаемых за 1 ч работы; 

P – вместимость зала;  

f – оборачиваемость места в зале в течение данного часа;  

X – процент загрузки зала в данный час, %. 

На основании расчетов выполняется график загрузки зала, приведенный в 

таблице 2. 

Таблица 2-График загрузки зала социальной столовой 
Часы работы Оборачиваемость мест 

в зале за 1 час, f 

Процент загрузка 

зала, %, X 

Количество 

потребителей 

за 1 ч работы, Nr 

1 2 3 4 

Завтрак: 

8.00-9.00  1,5 100 75 

9.00-10.00 1,5 100 75 



Окончание таблицы 2 
1 2 3 4 

Итого за 

завтрак: 

- - 150 

Обед: 

12.00-13.00 1 100 50 

13.00-14.00 1 100 50 

14.00-15.00 1 100 50 

Итого за обед: - - 150 

Ужин: 

18.00-19.00 1.5 100 75 

19.00-20.00 1,5 100 75 

Итого вечер - - 150 

 

2.1.2 Определение количества блюд в групповом ассортименте 

 

По данным таблицы 2 количество потребителей составляет  ежедневно 

150 человек в завтрак, обед и ужин.  

Для более полного удовлетворения потребностей посетителей предлагаем 

для реализации в столовой  комплексное питание. Это упростит обслуживание 

посетителей и позволит полностью соответствовать экономическим 

требованиям, предъявляемые к стоимости питания данного контингента 

потребителей.  

Количество комплексных завтраков, обедов, ужинов соответствует 

количеству посетителей (т.е. количеству выданных соцзащитой талонов).  

150 человек = 150 комплексов. 

Принимаем, что первым комплексом пользуется 60 % всех посетителей 

столовой (90 человек), вторым - 40% (60 человек), что отражено в таблице 3. 

При составлении комплексов учтены нормы суточной калорийности и 

вкусовые предпочтения посетителей. На основании полученных данных 

составляется  дневная производственная программа предприятия. 

При составлении учитываем выход блюд и последовательность записи 

блюд в меню. 

Исходными данными для расчетов являются: количество потребителей и 

коэффициент потребления блюд.  

Таблица 3 – Процентное соотношение комплексов и количества потребителей 

за завтрак, обед и ужин в проектируемой столовой 

Комп

лекс 

От общего 

числа 

потребителей, 

% 

Количество потребителей = комплексов 

Итого Часы работы 

800 – 900 900 – 1000 1200 – 1300 1300 – 1400 1400 – 1500 1800 – 1900 1900 – 2000 

I 60% 45 45 30 30 30 45 45 90 

II 40% 30 30 20 20 20 30 30 60 

Итого 100 75 75 50 50 50 75 75 150 

 

 

МАТЕРИАЛЫ ИЗЪЯТЫ 



ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

 

В ходе выполнения курсового проекта была разработана 

производственная программа предприятия, в том числе произведен расчет 

количества потребителей – 150 человек( в день), а также определено общее 

количество реализуемых блюд - 450 (блюд в день). На основании полученных 

данных было составлено планово-расчетное меню для ресторана, а также 

планово-расчетное меню для блюд и хлебобулочных изделий, реализуемых 

через доставку. 

Производственная программа горячего цеха разработана на основании 

планово-расчетного меню. В горячем цехе производится приготовление горячей 

продукции: супов, холодных закусок, вторых блюд, напитков и некоторых 

сладких блюд. Работа цеха начинается за 1 час до открытия зала, заканчивается 

вместе с окончанием работы зала, поэтому горячий цех начинает свою работу в 

7:00 и заканчивает в 20:00. Горячий цех работает в две смены, на основании 

расчетов численность производственной бригады составляет 2 человека. На 

разрабатываемом предприятии также составлен график реализации блюд и 

график тепловой обработки кулинарной продукции, на основании которых 

произведен расчет технологического оборудования.  

В горячем цехе предприятия предусмотрено использование теплового, 

механического и холодильного оборудования. К используемому тепловому 

оборудованию относятся – плита электрическая, жарочная поверхность, 

пароконвектомат и фритюрница, в качестве механического оборудования 

используется – куттер, а из холодильного – холодильный шкаф. На основании 

расчетов площади занимаемой используемым оборудованием, определена 

площадь горячего цеха, она составила 16 м2. 
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