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Введение

    В подготовке инженеров технологов общественного питания одной из ведущих дисциплин является «Проектирование предпри​ятий общественного питания.
    Изучение этой дисциплины позволит будущим специалистам приобрести необходимые знания по организации проектирования предприятий общественного питания».
    Проектирование предприятий общественного питания тесно связано с другими дисциплинами, которые студенты изучали в про​цессе обучения в вузе т.е. в процессе выполнения проектов необхо​димо постоянно обращаться к тем знаниям, которые были получены ранее.

     При разработке проекта важная роль отводится инженерам -технологам, они выступают в качестве представителей заказчика, вы​дают данные на проектирование. Они обеспечивают основу проекта /как специалисты проектных организаций/ - технологическое проек​тирование. Инженеры-технологи выявляют целесообразные в техни​ческом и экономическом отношениях технологические процессы, вы​бирают и рассчитывают необходимое оборудование, проектируют пространственное размещение оборудования и рабочих мест в цехах, а также размещение помещений на плане этажа предприятия общест​венного питания.

1. Понятие о проекте и стадиях проектирования, 

виды проектов
     Строительство предприятий общественного питания осуществ​ляется в два этапа - разработка проектно-технической документации  и непосредственное строительство в строгом соответствии с проек​том.
     Проектом в строительстве называют предложение технического решения о строительстве, реконструкции одного или комплекса зда​ний и сооружений. Проект оформляется в соответствии с действую​щими инструкциями на каждый вид строительства в виде докумен​тов, чертежей и пояснительной записки со сметами или сметно-финансовыми расчётами.
     Разработать проект - значит, определить его профиль, составить производственную программу, рассчитать и подобрать оборудование, площади помещений, количество работников предприятия, устано​вить размеры и форму здания, состав и расположение помещений, подобрать соответствующие строительные материалы и конструкции, разработать фасады и интерьер, определить стоимость строительства и монтажа оборудования и изложить всё это на бумаге в виде расчётно-пояснительной записки, чертежей и необходимых к ним поясне​ний и обоснований.
    В пояснительной записке излагают расчёты и содержание про​екта и по лучшему варианту выявляют техническую возможность и экономическую целесообразность предполагаемого строительства.
    В задании на проектирование указывается назначение объекта, предъявляемые к нему требования и пожелания заказчика.
    Процесс проектирования начинается с разработки и решения ос​новных общих вопросов, которые затем все более уточняются и кон​кретизируются.
      Разработка проектно-технической документации предприятий общественного питания выполняется в две стадии: технический проект и рабочие чертежи. Проектирование несложных объектов или повторно применяемых проектов ведётся в одну стадию - техно-рабочий проект, т.е. технический проект, совмещённый с рабочими чертежами.
     После окончания разработки проекта вся техническая докумен​тация передаётся на согласование в необходимые инстанции и на ут​верждение заказчику.

     Техническая практика в области проектирования и строительст​ва предприятий отрасли направлена на достижение следующих це​лей:

  -   расширение сферы услуг;
  -   применение новейших достижений науки и техники, обеспечи​вающих совершенствование материально-технической базы от​расли и повышение эффективности строительства и эксплуатации зданий и комплексов предприятий;
  -   формирование рациональной системы обслуживания населения на основе создания перспективных планов развития и размещения сети предприятий общественного питания;
  -   реконструкция действующих предприятий и при необходимости их перепрофилирование;
  -   специализация предприятий;
  -   внедрение прогрессивной индустриальной технологии, научной организации труда;
  -   увеличение производительности и улучшение условий труда ра​ботников;
  -   повышение культуры обслуживания населения, художественного уровня архитектуры здания.

    Одна из актуальных задач проектирования - расширение сети общедоступных предприятий, особенно предприятий быстрого обслуживания (ПБО). Для этой цели можно использовать пустующие и неэффективно используемые подвалы и другие помещения.
    Проектирование предприятий общественного питания является исходным этапом становления производства, от качества технологи​ческих инженерных расчётов зависит эффективность производствен​но-торговой деятельности предприятия.
    Различают проекты: экспериментального строительства, индивидуальные, типовые и проекты реконструкции.
    Проекты для экспериментального строительства предназначены для проверки в реальных условиях возможности внедрения в массо​вое строительство новых, отвечающих высоким эксплуатационным требованиям экономичных проектов.
    Индивидуальное проектирование - это разработка проектно-технической документации для одноразового строительства предпри​ятий общественного питания в определённом конкретном месте.
     Индивидуальный проект разрабатывают с учётом всех требова​ний по проектированию. Однако в индивидуальном проекте в порядке исключения допускаются отдельные небольшие отклонения от ГОСТов. Так в индивидуальных проектах допускается применение нестандартных строительных конструкций, нетипового оборудова​ния, использование местных строительных и облицовочных материа​лов, национального колорита в оформлении фасадов и интерьеров и некоторые другие отклонения от типовых проектов. Строительство по индивидуальным проектам ведётся одноразовое.

     Разработка типовых проектов имеет целью обеспечить строительство многократно повторяющихся объектов готовыми высококачественными и экономичными проектами. Разработку типовых проектов ведут применительно к определённым районам страны с учётом их экономических, национальных и климатических особенно​стей. Типовые проекты перерабатывать не разрешается, за исключе​нием внесения в рабочие чертежи тех изменений, которые связаны с привязкой зданий к участку строительства /переработка конструкции фундамента в связи с гидрологическими и типографическими условиями участка/. Запрещается использовать проектную документацию, которая к началу строительства предприятия устарела и не отражает современные научно-технические достижения.
      Проекты реконструкции разрабатывают для предприятий обще​ственного питания, которые по своему техническому состоянию, ос​нащению оборудованием, применяемым технологическим процессам и формам обслуживания не соответствуют современным требовани​ям. Построенные по типовым проектам 10-15 лет тому назад пред​приятия общественного питания уже не в состоянии обеспечить нор​мальных условий труда, и возрастающие потребности посетителей. Поэтому, сохраняя здание в основных контурах, его можно подверг​нуть реконструкции и, в первую очередь, за счёт модернизации произ​водства.
     В процессе реконструкции и модернизации создаются такие ус​ловия для будущего предприятия, при которых обеспечивается зна​чительный рост экономических показателей предприятия за счёт полного удовлетворения запросов населения.

                      Основные направления реконструкции:
  -
совершенствование производственных процессов;
  -
перевод предприятия на работу с полуфабрикатами;
  -
перепланировка отдельных цехов и участков;

  -
расширение площади торговых залов за счёт перепланировки по​мещений, эффективного использования полезной площади, орга​низации летних площадок;
  -
изменение соотношения площади торговых и не торговых поме​щений; перевод на более экономичные виды теплоносителей;
  -
расширение производства, создание новых специализированных цехов и участков.
      Проектирование и строительство общедоступных предприятий общественного питания осуществляется на основе СНиП 2.07.01-89 «Планировка и застройка городов, посёлков и сельских населённых пунктов» Нормы проектирования.

2. Классификация и характеристика типов 

предприятий общественного питания

      В зависимости от характера деятельности предприятия общест​венного питания подразделяются следующим образом:
  -   предприятия, организующие производство продукции обществен​ного питания /фабрики полуфабрикатов и кулинарных изделий, специализированные цехи и т.п./;
  -   предприятия, организующие производство и реализацию продук​ции собственного производства, и продажа покупных продоволь​ственных товаров на месте /рестораны, кафе, бары, столовые, ПБО, но ПБО могут не иметь собственного производства/;
  -   предприятия, организующие продажу продукции общественного питания /магазины кулинарии, кафетерии, мелкорозничная сеть/;
  -   комплексные предприятия, объединяющие несколько предприятий различных типов с полной или частичной централизацией произ​водства, хранения продуктов, управлением. Эти предприятия пре​доставляют потребителю возможность выбора в одном месте не​скольких видов услуг.
        С учётом специфики обслуживания населения предприятия об​щественного питания подразделяются на: общедоступные - предпри​ятия для любого контингента населения, предприятия, обслуживаю​щие постоянный контингент, - на производственных предприятиях, учреждениях, учебных заведениях и т.п.
       По уровню обслуживания рестораны и бары подразделяются на люкс, высший и первый класс. Кафе, столовые и закусочные на клас​сы не делятся.

       Рестораны отличаются от других предприятий общественного питания более высоким уровнем комфортности, организацией произ​водства, квалификацией работников, технической оснащённостью, оформлением интерьера, печатной и световой рекламой. Ресторан предназначен для организации питания населения в сочетании с от​дыхом.
        Рестораны подразделяются в зависимости от местонахождения на общедоступные и предназначенные для обслуживания определён​ного контингента потребителей /при гостиницах, зрелищных ком​плексах и др./.
        Для ресторана класса люкс и высший является обязательным наличие банкетного зала, а также бара непосредственно в зале.
         Рестораны при гостинице предназначены для одновременного обслуживания всех проживающих в гостинице и для обслуживания населения города. Можно предусмотреть подачу заказных блюд в номера, для чего при проектировании необходимо предусмотреть связь раздаточной с жилым этажами. В гостинице на 200 мест и более предусматривают столовую для организации питания сотрудников гостиницы. Количество мест в зале столовой определяют из расчёта - 25 % от численности работающих в дневной смене, которая составляет 60 % от общего числа обслуживающего персонала. Численность дежурно​го персонала принимается равной 40 % от числа мест в гостинице.
        В ресторанах при гостиницах и вокзалах организуется обслужи​вание экспресс-столов, которые реализуют скомплектованные обеды путём предварительной сервировки столов. На вокзалах для обслу​живания пассажиров с детьми в меню включают блюда для детского питания.
         Отличительная особенность ресторанов с самообслуживанием - быстрое обслуживание. Они могут организовываться при туристиче​ских гостиницах, вокзалах, аэропортах, крупных универмагах, в ку​рортных городах.
В ресторанах при аэропортах необходимо проектировать цех бортового питания, где производится приготовление блюд, комплек​тование рационов, обработка использованной возвратной посуды. Количество комплектов должно соответствовать количеству мест в самолёте.
        Кафе - предприятие по организации питания и отдыха потреби​телей с предоставлением ограниченного по сравнению с рестораном ассортимента продукции.

        Кафе-автомат реализует с потреблением на месте стабильный ассортимент продукции несложного приготовления. Организуется, как правило, в отдельном помещении на базе групповой установки торговых автоматов.
        Закусочная изготовляет, реализует и организует потребление на месте стабильного ассортимента продукции несложного приготовле​ния.
Закусочные могут быть стационарные и сезонные, общего типа и специализированные. Специализированные предприятия быстрого обслуживания не являются принципиально новым типом предпри​ятия общественного питания. ПБО должны восполнить дефицит мест. Расширение специализированной сети предполагает не только увели​чение количества предприятий, но и качественное их обновление. Предприятия этого типа должны быть рассчитаны на различный кон​тингент потребителей: детей; молодёжь; людей, желающих просто перекусить, и тех, кто хочет отдохнуть; посетителей, которых объе​диняют общие интересы и увлечения. Само название этих предпри​ятий говорит о том, что ассортимент блюд в каждом из них не очень широкий. Специализированные предприятия - это такой тип пред​приятия, в котором потребитель может получить продукцию опреде​лённого ассортимента или подготовленную с соблюдением специаль​ных технологических требований. При этом большинство специали​зированных предприятий удовлетворяет потребности населения в до​полнительном /промежуточном/ питании. Кроме того, существуют предприятия узкой специализации, которые отличаются тем, что их производственная программа представлена одним видом продукции, преимущественно из одного вида сырья.
        Специализированные предприятия быстрого обслуживания:
-   мясные /бифштексные, кебабные, купатные, котлетные, сосисоч​ные и т.п./;
-   мучные /блинчиковые, ПБО изделий из слоёного теста, открытых пиро​гов, пельменные, вареничные, горячих бутербродов, пирожковые, пончиковые, чебуречные, пиццерии, самсовые, оладьевые и т.п./.
        Специализированные закусочные:
-   мясные /блюда из птиц, шашлычные, пловные, хашные, чанахи, лагманные и др./;
-   рыбные;
· мучные.

       Бар - предприятия по организации досуга с предоставлением широкого ассортимента напитков, десертов, закусок. В отдельных барах допускается реализация горячих блюд несложного приготовления. Бары бывают: общедоступные и по месту работы и учебы; общего вида и специализированные; по организации досуга - варьете-бары, стерео, видео, диско - бары и другие; стационарные и передвижные; постоянно действующие и сезонные.

       Буфет   -    реализует с  потреблением    на   месте    ограниченный ассортимент закусок, горячих блюд, холодных и горячих напитков, сладких блюд несложного приготовления, хлебобулочных и кондитерских изделий. В буфетах, расположенных на вокзалах, пристанях, аэропортах рекомен​дуется продавать дорожные наборы продуктов.                                            
       Столовые, в зависимости от обслуживаемого контингента и места расположения,    подразделяются    на    общедоступные,    столовые    при производственных   предприятиях,   учреждениях,   учебных   заведениях, диетические. На производственных предприятиях столовые проектируют в том случае, если количество работающих в максимальную смену более 250 чел.   Столовые   могут   быть   закрытого,   полузакрытого   типов, обслуживающих рабочих предприятия и население прилегающего района. Рекомендуется применять примерно следующее соотношение количество рабочих по сменам (%): при 2х сменной работе -60,40; при 3-х сменной-60,30,10. Это соотношение может меняться в зависимости от специфики работы данного предприятия. Охват питанием должен быть 100% с учетом явочного коэффициента 0,9. Предусматривается два вида питания: 80% рациональное, 20% диетическое. Расчет диетического питания ведется по следующим диетам 1,2,5,7,15. Номера диет могут быть изменены в зависи​мости от профиля предприятия.
       В столовых при общеобразовательных школах питание может быть дифференцированно для двух возрастных групп- 7-11 лет, 12-17лет. Наиболее целесообразно обеспечить учащихся завтраком на второй и третьей перемене. Следует принимать следующий уровень обеспечения питанием учащихся; первый завтрак -15% от общего количества учащихся; второй завтрак - 100% учащихся; обед - 5% учащихся младших классов, 100% учащихся групп продленного дня, 55-60% учащихся старших классов; полдник - 5% учащихся старших классов, 100% учащихся с продленным днем.
      Группа продленного дня включает 20% учащихся с 1-5 классы и 10% с 5-7 классы. 
       В столовых при профтехучилищах общее количество питающихся складывается из количества учащихся и мастеров производственного обучения. Количество мастеров принимают из расчета 5-10% от общего количества учащихся. Не следует принимать это количество одинаково для равных приемов пищи: обед 10%, завтрак 5%.
       В столовых при вузах следует предусматривать отдельно зал для студентов, для профессорско-преподавательского состава и зал для диетического питания.
       На базе столовых, имеющих удобную планировку и соответствующий интерьер, можно организовать вечернее кафе или ресторан. При этом следует предусмотреть ряд помещений, необходимых для данных типов предприятия общественного питания. На вечернее время составляют соответствующее меню, организуют обслуживание официантами.
       В диетической столовой потребители могут питаться по абонементам и по свободному выбору блюд. По абонементам принимается 20 % питающихся.
      Магазин   кулинарии   реализует   населению   различные   виды полуфабрикатов, кулинарных, мучных и кондитерских изделий в т.ч. диетических, а также сопутствующие продовольственные товары. В магазине кулинарии осуществляется прием, комплектация и выдача заказов. Возможна организация при магазине кафетерия, возможен отпуск обедов на дом. Кафетерии реализуют с потреблением на месте ограниченный ассортимент продукции. Возможен отпуск упакованной продукции навынос.
     Особой группой предприятий общественного питания, которая по характеру своей деятельности приближена к пищевой промышленности, являются заготовочные предприятия. Рекомендуемая номенклатура типов заготовочных предприятий общественного питания в зависимости от их мощности предоставлена в ведомственных нормах. Заготовочные предприятия общественного питания работают на сырье, полуфабрикатах, получаемых от предприятий пищевой промышленности, а также одновременно на сырье и полуфабрикатах. Они снабжают сеть доготовочных предприятий, обслуживающих различные контингенты питающихся или могут специализироваться на выпуске продукции для определенного контингента. Выпуск продукции заготовочными предприятиями осуществляется на основании производственных программ, составленных с учетом потребности обслуживаемых предприятий, требований рационального питания.

3. Состав функциональных групп помещений

По своему назначению все помещения предприятий общественного питания подразделяются на следующие группы:
  -
группа помещений для посетителей - входные узлы, залы, буфеты,
магазин кулинарии, кафетерий, комната отдыха и кабинет врача, помещение для игр;
  -
группа производственных помещений - заготовочные цехи, доготовочные цехи, специализированные;
  -
группа складских помещений - охлаждаемые камеры для хранения
скоропортящейся продукции, неохлаждаемые кладовые;
  -
вспомогательные помещения - моечные столовой, кухонной посуды, полуфабрикатной тары и инвентаря, сервизная, помещение для нарезки хлеба, кладовая суточного запаса, обработки яиц;
  -
административно-бытовые помещения - контора, кабинет директора, главная касса, комната персонала, кабинет зав. производством, гардеробные, душевые, санитарные узлы для персонала;
  -
технические помещения - тепловой пункт, машинное отделение
холодильника, приточная и вытяжная вентиляционная камера, электрощитовая.

4. Обоснование необходимости проектирования 

или реконструкции

    На проектном этапе проводят изыскания, которые условно можно подразделить на экономические и технические. На этом этапе должен быть изучен предполагаемый район строительства. Обоснование необходимости проектирования состоит из нескольких разделов.

4.1. Экономико-географическая характеристика района 

деятельности проектируемого предприятия 

      Характеристика района деятельности предприятия позволяет определить основные направления специализации промышленности, сельского хозяйства и связанные с ней основные контингенты питающихся, уровень развития общественного питания, торговли. В данном разделе должны быть освещены следующие материалы:
  -
экономическая характеристика района, города, в котором предпола​гается строительство или реконструкция предприятия общественного питания;

  -
климатические и географические данные района;
  -
наличие предприятий пищевой промышленности предприятий общественного питания;
  -
предполагаемый контингент и численность питающихся в проектируемом предприятии;
  -    режим работы учреждения, учебного заведения, промышленного предприятия. Количество и продолжительность смен; число работающих по сменам, в том числе в максимальную смену.
       На основании этих данных в дальнейшем устанавливается тип предприятия общественного питания, режим работы, ассортимент выпускаемой продукции, её количество, наличие специальных видов питания, количество филиалов и пр.
      Мощность проектируемого предприятия определяется количеством мест в залах предприятия, объемом выпускаемой продукции и численностью обслуживаемых потребителей.
      Расчет количества мест в зале может быть произведен по одному из следующих методов:
  -
по нормативу на 1000 человек;
  -
по товарообороту в расчете на одно место в зале;
  -
по коэффициенту охвата населения общественным питанием.

      Метод расчета по нормативу мест на 1000 человек является универсальным и используется для определения количества мест в залах всех типов предприятий общественного питания. Расчет ведется по формуле:


P=NPH/1000        ,
где  Р - норматив мест на 1000 человек; 

  N -расчетная численность, человек.

Таблица 1

Норматив мест на предприятиях общественного питания 

на 1000 человек

	Наименование предприятий, учреждений, 

учебных заведений и т.п.
	Норматив мест, Рн

	Столовые при промышленном предприятии:

тяжелого, энергетического, транспортного машиностроения и т.п.
легкой, химической промышленности и т.п.

           в том числе 20% мест диетического питания                            
	260

250

	Столовые при транспортных организациях                                                

          в том числе 20% мест диетического питания
	125

	Столовые при учреждениях
           в том числе 20% мест диетического питания
	200

	Столовые при вузах,      в  том числе 

     зал для студентов и обслуживающего персонала                    
     зал для профессорско-преподавательского  состава                    
     зал диетического писания

     буфеты                                                        
	200

130

10

20

40


Окончание табл. 1

	Наименование предприятий, учреждений, 

учебных заведений и т.п.
	Норматив мест, Рн

	Столовые при общеобразовательных школах                                
	330

	Столовые при школах интернатах                                                    
	500

	Столовые при профтехучилищах                                                      
	333

	Предприятия общественного питания при гостиницах   
	1000+10%


Таблица 2

Норматив мест на  предприятиях общественного питания 

при вокзалах и аэропортах

	Пассажиропоток,

человек единовременно
	Число мест в зале
	Тип предприятия

	Железнодорожный вокзал:

50-200

300

500

700

900

1500

свыше 1500
	6-24

31

45

70

78

125

по заданию на проектирование
	буфет

буфет

кафе

кафе

кафе

кафе

ресторан, кафе, буфет

	Речной вокзал:

100-400

свыше 400
	10-20

25
	буфет

кафе

	Аэропорт:

600/1000/1500

2000
	50/50/100

50/100/150

75/132/182

150

200

238
	ресторан

кафе

буфет

ресторан

кафе

буфет


Средний   норматив   развития   сети   общедоступных   предприятий общественного питания на 1000 человек для города: на расчетный срок  40 мест; на первую очередь  28 мест.
Для магазинов кулинарии на 1000 человек жилого района:
на расчетный срок   13 рабочих мест, 5м2 площади;
на первую очередь   10 рабочих мест, 3 м2 площади.
Расчетная численность определяется следующим образом:
  -   на   промышленных   предприятиях  -   это   число   работающих  в максимальной смене с явочным коэффициентом 0,9;                                                    

  -   в школах - учащиеся первой смены;                                                                      

  -  в вузах - количество студентов дневной формы обучения и 10% заочного обучения;                                                                                               

  -  в учреждениях - общее количество рабочих с учетом явочного коэффициента 0,9.
Нормативы на 1000 человек являются едиными, поэтому, в зависимости от уровня развития сети предприятий общественного питания в области, республике, их необходимо корректировать.
Рекомендуемую структуру предприятий общественного питания и тип предприятия определяют на основании процентного соотношения между отдельными типами предприятий общественного питания.
Процентное соотношение между отдельными типами предприятий общественного питания может быть изменено в зависимости от зоны массового отдыха населения в городах и городах-курортах.
Для определения целесообразности строительства отдельных типов предприятий общественного питания в анализируемом населенном пункте проводится анализ структуры общедоступной сети. Результаты анализа сводятся в приведенную ниже таблицу. 
Таблица 3

	Тип 

предприятия
	Количество мест

	
	в существующей сети
	по нормативу
	рекомендуемое для строительства




По данным таблицы делается обоснование необходимости строительства предприятия общественного питания.
Производственная мощность заготовочных предприятий
общественного питания, число и типы определяются исходя из конкретных условий, касающихся планировочной схемы города: транспортной доступности, особенностей разрешения и прикрепления сети доготовочных предприятий. К заготовочным предприятиям могут прикрепляться доготовочные предприятия, находящиеся в радиусе оптимальной транспортной доступности. Производственная мощность может быть рассчитана по удельному расходу сырья и по нормам для централизованного изготовления полуфабрикатов, кулинарных и кондитерских изделий на 1000 жителей города или на одно место в сети доготовочных предприятий с учетом магазинов кулинарии. При том
учитывают разность между общей потребностью в полуфабрикатах и
количеством    полуфабрикатов,   вырабатываемых пищевой промышленностью.
Обоснование проекта реконструкции предприятий общественного питания не имеет принципиальных отличий от проектирования вновь строящихся предприятий общественного питания. Дополнительно к указанным разделам приводится обоснование необходимости реконструкции данного предприятия. Проводится анализ существующих помещений, уровень оснащения и износ имеющегося оборудования.

4.2. Обоснование места привязки проекта предприятия
     В данном разделе необходимо привести характеристику источников снабжения сырьём и полуфабрикатами; обосновываются теплоносители  (газ, пар, электроэнергия и другие), источники водоснабжения, наличие канализации. Необходимо определить участок под застройку, учитывая наличие подъездных путей, коммуникаций и удобства для посетителей. Столовые при промышленных предприятиях должны размещаться с таким расчетом, чтобы продолжительность пути движения работников от своего рабочего места до обеденного стола не превышало 10 минут.
Общедоступные предприятия общественного питания размещают с учетом равномерного расположения сети предприятий на территории жилых районов, но с концентрацией их в местах массового потока потребителей, на основных городских магистралях. Домовые кухни, магазины кулинарии - вблизи от жилых домов. Предприятия общественного питания повседневного пользования должны иметь радиус обслуживания 400-500 м, более редкого пользования 1500 м.
Решающими факторами при выборе места строительства заготовочного предприятия должны являться: удобство и экономичность получения сырья от поставщиков и транспортировки полуфабрикатов, полуготовых и готовых     кулинарных     изделии     предприятиям     доготовочным,  максимальное     сокращение     времени     доставки  скоропортящейся продукции и соблюдение сроков её реализации.

4.3. Обоснование режима работы предприятия

Разработка этого раздела обоснования начинается с определения общей продолжительности работы залов проектируемого предприятия. Режим работы закрытых предприятий общественного питания устанавливается в зависимости от режима работы промышленного предприятия и графиков обеденных перерывов на предприятии. Работа может быть односменной, полуторасменной, двухсменной. При продолжительной работе зала устанавливается перерыв для уборки зала, не более одного часа, но не ранее 16 часов.
Режим работы предприятия общественного питания должен
обосновываться графиком загрузка зала. При составлении графиков
загрузки залов столовых при учебных заведениях необходимо учитывать, что обслуживание в них может производиться только в перерывах между занятиями и после учебы учащихся, находящихся на продленном дне.
,
          В соответствии с требованиями рационального питания обед должен  производиться через 3-4 часа после начала работы. Это и определяет начало обеденного перерыва на промышленном предприятии. Общее число оборотов одного места в зале не должно превышать 4 раза в течение обеденного перерыва. Особое внимание при обосновании режима работы предприятий общественного питания необходимо обратить на обеспечение горячим питанием работающих в вечерние и ночные смены, а также завтраками  перед началом работы дневной смены. Необходимо указать в обосновании обеденные перерывы у различных смен.    

         При определенном режиме работы общедоступной сети предприятий общественного питания необходимо учитывать место расположения и состав потенциальных потребителей, а также режим работы других близрасположенных предприятий общественного питания. Особое внимание должно быть обращено на улучшение обслуживание в утренние часы до начала работы и учебы, а также в вечернее время, когда целесообразно совмещать принятие пищи с культурным отдыхом.

5. Технологические расчеты

Технологические расчеты - основа разработки проектов всех типов
предприятий общественного питания. Необходимыми материалами для них служат утвержденные задания на разработку проекта.

Технологические расчеты осуществляют по каждому цеху отдельно,  также и по  другим   помещениям.   Эти  расчеты   позволяют  определить производственную программу проектируемого предприятия, численность работников, виды и количество технологического оборудования, площади отдельных цехов и помещений и всего предприятия в целом.
При проведении технологических расчетов необходимо учитывать, что количественные показатели каждого конкретного предприятия общественного питания должны наиболее полно соответствовать его типу, форме обслуживания, организации производства и др.; обеспечивать оптимальные условия работы предприятия. Следует добиваться (в зависимости от типа предприятия) увеличения удельного веса помещений для посетителей.

5.1. Составление производственной программы 

проектируемого предприятия

Производственная программа - это план суточного количества выпускаемой продукции.
Методика расчета производственной программы зависит от типа предприятия и принятой формы обслуживания. В предприятиях со свободным выбором блюд исходными данными для составления производственной программы являются: количество питающихся, коэффициент потребления блюд, примерные нормы потребления отдельных продуктов, примерный ассортимент блюд и процентное соотношение блюд в ассортименте.
         Количество  питающихся  определяют  по  графику  загрузки зала, составленному с учетом режима работы зала, средней продолжительности приема пищи одним посетителем, примерным коэффициентом загрузки зала в каждый час работы предприятия.
         Примерные графики загрузки залов приведены в учебниках. Они изменяются в связи со специфическими особенностями того или иного предприятия.
         Количество потребителей, обслуживаемых за каждый час работы зала предприятия, определяется по формуле:

                                      Νч = Р•Х• у/100   ,

где    Nч - количество посетителей за каждый час работы зала, чел;

Р - количество мест в зале проектируемого предприятия; 

X - средний процент загрузки зала, %; 

у - оборачиваемость одного места в зале за час. 

      Оборачиваемость места зависит от продолжительности приема пищи и определяется по формуле:                                  

                                                у  = 3600/ t   ,          

где    у - оборачиваемость места за час;
t - время приема пищи одним посетителям, с.
Общее количество посетителей за день составит: 

N =Σ Nч ,
        В некоторых предприятиях, общественного питания нет необходи​мости расчета количества посетителей за каждый час, тогда расчет можно произвести с учетом коэффициента оборачиваемости места в течение дня по формуле:

                                           N = P• η      , 

где    N - количество посетителей за день, чел;

Р - количество мест: в зале; 

η - оборачиваемость места в течение дня.
       Количество блюд, реализуемых за расчетный период определяют по формуле:
                                                 Пр = Np• mp   ,

где    Пр - количество блюд за расчетный период (завтрак, обед, ужин,  

                 день и  тд.) ; 
Np - количество посетителей за расчетный период, чел; 

mp - коэффициент потребления блюд одним посетителем за 

        расчетный период.

          С  учетом примерного ассортимента блюд, процентного соотношения   блюд  в   ассортименте  оставляют расчетное  меню предприятия. При составлении меню учитывают сезонность продуктов, разнообразие блюд по видам и приемам тепловой обработки, дням недели, национальных вкусов населения, рационального использования сырья.
В комплексных предприятиях общественного питания, а также в предприятиях с различными видами питания, количество блюд опреде​ляют по каждому виду питания отдельно.
Коэффициент потребления блюд не учитывает ряд продукции, эти
виды продукции рассчитывают по норме потребления на одного
человека.

Расчетное банкетное, меню составляют с  учетом пожеланий заказчика, характера банкета (свадьба, юбилей и т.п.) и числа его участников. Количество блюд зависит от пожелания заказчика. Для расширения ассортимента некоторые блюда можно заказывать из расчета 1/2 или 1/3 порции на человека. Количество мест в банкетном зале определяется из расчета - одна посадка в день, 100% загрузка зала.
В специализированных предприятиях меню начинается с блюд специализации. При составлении производственной программы специализированных предприятий и предприятий с национальными кухнями необходимо учитывать, что не менее 60% блюд по количеству и ассортименту должны составлять блюда специализации или национальной кухни.
            Расчетное меню скомплектованных завтраков, обедов и ужинов представляет   собой   набор   блюд   с   указанием   их   количества.
Рекомендуется    составлять    несколько    вариантов    комплексных рационов. Исходными данными для составления этого вида меню служит число  потребителей  и  ассортимент  блюд для  принятого рациона, а также пищевая энергетическая ценность каждого блюда в отдельности и всего рациона. Химический состав и энергетическая ценность  должны  соответствовать,  физиологическим  потребностям организма для каждого приёма пищи отдельно, с учетом энергозатрат той или иной профессии.


Расчетное диетическое меню оставляют на основе физиологических норм и с учетом особенностей, лечебного питания. Меню может быть со свободным выбором блюд и комплексным. В первом случае после наименовании каждого блюда кроме количества порций и его пищевой и энергетической ценности указывают номера диет, для которых оно рекомендуется. Во - втором - по каждой диете отдельно составляют комплекс для завтрака, обеда и ужина.
          При составлении меню лечебно - профилактического питания необходимо руководствоваться рекомендациями органов здравоохранения о наличии тех или иных вредностей на данном предприятии и составлять меню с учетом установленного рациона (1,2,3,4,5) для данной профессии.
       Меню для отпуска обедов на дом составляют из тех же блюд, которые реализуются в зале, но в меньшем ассортименте. Общее количество блюд, отпускаемых на дом, определяют по формуле:

                                      П1= (0,05/0,1)ПД       ,       

где    П1- количество блюд, отпускаемых на дом;
Пд - количество блюд, отпускаемых на предприятии за день;

0,05/0,1 - коэффициент, учитывающий долю блюд отпускаемых на дом. 
           Процентная разбивка следующая: 

 -
супы - 45%; 

 -
горячие блюда - 50%; 

 -
сладкие блюда - 5%.
      Ассортимент полуфабрикатов,  кулинарных и кондитерских изделий, отпускаемых через магазин кулинарии, составляют на основании рекомендуемого ассортимента продукции для магазина кулинарии, количества рабочих мест и спроса населения. Количество продукции, реализуемой через магазин кулинарии, определяют из расчета 100 -140 кг в день на одно рабочее место кулинарной, кондитерской продукции или полуфабрикатов.                                          
      При записи блюд в меню необходимо руководствоваться системой изложения блюд в бланке-меню.
        Производственная программа заготовочных предприятий характеризуется объемом перерабатываемого сырья или объемом выпускаемых полуфабрикатов и готовой продукции в ассортименте в сутки, в основную смену в тоннах или тысячах штук. Мощность заготовочного предприятия может быть установлена заданием на проектирование с учетом возможности поставки полуфабрикатов предприятиями пищевой промышленности или должна быть рассчитана. Мощность заготовочного предприятия рассчитывают на основании номенклатуры типов заготовочных предприятий общественного питания. При определении мощности заготовочного предприятия учитывают расход основных видов сырья при централизованном производстве полуфабрикатов, кулинарных и кондитерских изделий на 1000 жителей города или на одно место в сети доготовочных предприятий с учетом магазинов кулинарии. Производственная программа заготовочных предприятий общественного питания должна быть такой, чтобы обеспечивала продукцией  доготовочные   предприятия   в  требуемом   ассортименте  и объеме.

5.2. Расчет сырья, полуфабрикатов и продуктов
В предприятиях общественного питания расчет сырья можно произвести несколькими методами. Выбор методики определяется типом предприятия, мощностью, обслуживаемым контингентом.
В предприятиях общественного питания, где предусмотрен свободный выбор блюд, количество сырья определяют по меню расчетного дня. В предприятиях с постоянным контингентом (профтехучилищах, санаториях, домах отдыха и т.д.) расчет сырья можно вести по физиологическим нормам питания. В заготовочных предприятиях общественного питания и в крупных предприятиях общественного питания количество сырья рассчитывают по укрупненным показателям.
Первый метод наиболее универсальный и точный. В основу этого метода положено количество блюд по расчетному меню. Расчет ведется по формуле:


[image: image2.wmf]С = С1 + С2+...+Сn=
[image: image3.wmf]å

1000

qn 

 

        ,

где   С - количество сырья, кг;
q - норма продукта на одну порцию, г; 

n - количество порций.
Расчет продуктов для кондитерского и кулинарных цехов проводится аналогично расчету по меню, исходя из развернутого ассортимента и количества изделий, с учетом процентной разбивки по видам.
На предприятиях, работающих на полуфабрикатах, при расчете сырья массу продукта, поступающего в виде полуфабрикатов, принимают по нетто. Расчет сырья производится отдельно: для обеденной продукции по каждому виду меню; для специализированных цехов; для магазинов кулинарии.
Методика расчета сырья по физиологическим нормам сводится к выбору соответствующей физиологической нормы питания для данного контингента. Суточные рационы питания должны содержать в определенном соотношении все необходимые организму вещества.
В предприятиях общественного питания большой мощности расчет сырья по ранее рассмотренной методике производить трудно, вследствие значительного объема работы. Для расчета сырья в таких предприятиях целесообразно пользоваться укрупненными показателями.
При проектировании фабрик и предприятий, вырабатывающих полуфабрикаты, кулинарные и кондитерские изделия, специализированных цехов (мясного, рыбного, овощного и т. д.) задают или получают расчетным путем мощность, выраженную в тоннах сырья или вырабатываемой продукции. Прежде всего, определяют состав и мощность каждого цеха, а затем проводят внутривидовую разбивку сырья.
При определении потребности в сырье для заготовочных предприятий следует учитывать, что не все виды сырья поступают в доготовочные предприятия общественного питания в виде централизованно изготовляемых полуфабрикатов, кулинарных и кондитерских изделий- часть его (гастрономия, зелень и т.п.) поставляют, минуя фабрики кухни, комбинаты по выпуску полуфабрикатов и др.
Для   заготовочных   предприятий   расчет  сырья   производят   по  укрупненным показателям на 1000 человек или на 1 место в зале.

                                     С = Y• q • N                 ,

                                             1000 

где С - количество сырья, кг;

q - норма продукта на 1000 чел. или на 1 место в зале, г; 

N - количество человек или мест в зале;
Y- коэффициент, учитывающий долю сырья в виде централизованного изготовления продукции в общем расходе сырья.

5.3. Графики реализации кулинарной продукции


Для расчета технологического оборудования необходимо составить графики реализации кулинарной продукции на основе расчетного меню и с учетом сроков ее реализации.


Графики реализации блюд составляют отдельно по каждому виду реализации: через залы предприятия, через магазины кулинарии, отпуск обедов на дом и т.д.


При составлении графика от числа обедов на дом можно ориентироваться на следующие данные: 11-12   –10%, 12-13   –15%; 13-14   -30%; 14-15   -15%; 15-16   -5%; 16-17   -5%; 17-18   -15%; 18-19   -5%.


Принимая за 100% дневное количество блюд, отпускаемых на дом, находим количество блюд по каждому часу.


В магазины кулинарии продукция отпускается, как правило, 2-3 раза в течение дня. При трехразовом отпуске рекомендуется следующий график: к 8.00   -30%; 13.00   -30%; 17.00   -40% дневного количества изделий.


График реализации блюд в залах составляют на основании графиков загрузки залов, меню на расчетный день. Количество блюд, реализуемых за каждый час работы залов, определяют по формуле:

п2 = п1• к  

         ,

где 
п2 – количество блюд за каждый час работы зала;


п1 – количество блюд за расчетный период (день, завтрак, обед, ужин);

 
к – коэффициент пересчета за расчетный час, который определяют по формуле:

К = N1 /Nр                      ,

где
N1 – количество посетителей за каждый час;


Nр – количество посетителей за расчетный период (день, завтрак, обед, ужин) чел.


Сумма коэффициентов пересчета за расчетное время работы зала должна быть равна I, а сумма блюд, реализуемых по часам работы зала, - количеству блюд, выпускаемых за расчетный период. Для супов и других некоторых блюд коэффициент пересчета рассчитывают только в период реализации этих блюд.


При составлении графиков реализации комплексных обедов коэффициент пересчета не рассчитывается, а учитывается только количество питающихся комплексами за час. На предприятиях, где изменяется ассортимент в течение дня (столовая, вечером кафе и т.п.) графики реализации блюд составляют отдельно для каждого ассортимента.

5.4. Расчет численности персонала


Численность производственных работников может быть определена: по нормам времени на единицу продукции, по нормам выработки на одного работающего, по укрепленным показателям.


Выбор метода зависит от характера продукции, вырабатываемой соответствующими цехами. Количество работников заготовочных цехов, специализированных цехов рассчитывают по нормам выработки в соответствии с производственной программой цеха по формулам:





N1 =   Σ     П
       ,


N1 = Σ    G
       
,




      Нв •λ




    Нв •λ
где
N1 – количество работников цеха на определенную операцию;


П,G – количество перерабатываемого сырья или вырабатываемых изделий, шт., кг;


 λ - коэффициент учитывающий рост производительности труда     (1, 14), учитывается только при механизации операций.

Нв – норма выработки на одного человека по расчетной операции, кг/час, шт./час. Норма выработки зависит от вида обработки продуктов  (ручная, механическая).

Расчет численности мойщиков столовой, кухонной посуды, полуфабрикатной тары и цехового инвентаря производится по норме выработки по следующей формуле:


      N1 =      П1
        ,


                 
  Нв

где
П1 – количество посуды, тары, инвентаря за день;


Нв – норма выработки на одного работающего (при ручной мойке 2000-2300 блюд для мойщиков кухонной посуды за 7-8 часовой рабочий день; 300 единиц тары за рабочий день, 1000-1170 блюд для мойщиков столовой посуды).

Для горячего и холодного цехов численность персонала определяют исходя из производственной программы и нормы времени на изготовление единицы продукции. Расчет может быть произведен по формуле:

 
             N1 =          n  • t

            ,



                         3600 •T •λ
где
n  - количество блюд одного вида;


t  - норма времени на приготовление единицы продукции, с;


Т – продолжительность рабочего дня (7-8 часовой рабочий день, час.);


λ –коэффициент, учитывающий рост производительности труда.



   t = К •100                   ,

где 
К – коэффициент трудоемкости на определенный вид блюда;


100 – норма времени, необходимая для приготовления изделий, коэффициент трудоемкости которого равен 1.

По укрупненным показателям расчет количества персонала производится по следующим формулам:

             N1 = G •N3 ,

      N1 = n •N3 ,

где
G, n – количество продукции за день или смену; тыс штук

N3 - норматив персонала на тыс., штук, тонну сырья, полуфабрикатов.


Среднесписочное количество работников определяют по формуле:

N2 = N1 • К1       ,

где
N2 – среднесписочное количество работников;


К1 – коэффициент, учитывающий выходные, праздничные дни;


N1 – явочное количество работников, чел.



После расчета численности работников по явочному количеству работников составляют график выхода на работу. Графики могут быть линейными, ступенчатыми, бригадными, комбинированными. Графики должны быть составлены таким образом, чтобы обеспечить выполнение производственного задания.


Кроме производственных рабочих в проектах необходимо рассчитать работников торговой группы (раздатчики, официанты, кассиры и т.д.).


Количество персонала, работающего на раздаче, зависит от типа и количества раздач. В зависимости от конкретных условий работы предприятия функции раздатчиков могут выполнять повара, освободившиеся к началу реализации готовой продукции. Количество раздатчиков на предприятиях в часы максимальной загрузки зала определяют по формуле:

Nр =   n 2 • t
               ,

     3600

где
Nр – количество раздатчиков в час максимальной нагрузки раздачи (зала);


n2 – количество блюд, реализуемых за 1 час максимальной нагрузки раздачи (зала), по графику реализации блюд;


t – время, затрачиваемое на отпуск одной порции, с.


Количество официантов принимают по следующим нормам: один официант обслуживает 12 мест в зале ресторана высшего класса и 14 мест в зале ресторана первого класса, в зале кафе – 16 мест.


При бригадном методе обслуживания количество мест в расчете на одного официанта может быть увеличено на 10%.

5.5. Расчет и подбор механического оборудования


Определяющими факторами при подборе механического оборудования является количество продукта, перерабатываемого за день (при односменной работе предприятия) или за максимальную смену и производительность машины. По производственной программе определяем технологические линии обработки продуктов и операции, которые можно механизировать.


Количество продукта, перерабатываемого на каждой стадии технологического процесса, определяют с учетом действующих норм потерь и отходов при холодной и тепловой обработках.


Требуемую производительность машины определяют по количеству продуктов или предметов (для посудомоечных машин).


Расчет производят по формулам:



Qтр.=       С
 , 
Qтр. =      n
            ,




         tу


        tу

где
Qтр. – требуемая производительность, г/ч с;


n, С – количество изделий или количество сырья, шт., кг;


tу – условное время работы машины определяют по формуле:



tу = Т •  nу                        ,

где
Т – время работы цеха или продолжительность работы смены, час;


nу – условный коэффициент работы для машины (0,3-0,5)


Машины для мойки столовой посуды и приборов подбираются в соответствии с количеством посуды и приборов, подвергающихся мойке в час максимальной загрузки зала. Это количество определяют по формуле:

n1 = N1•  1.3  • П2                             ,

где
n1 – количество посуды в час максимальной загрузки зала, шт;


N1 – количество посетителей за расчетный час, чел.;


П2 – количество тарелок на одного посетителя, шт.;


1.3 – коэффициент, учитывающий количество чайной посуды и приборов.


Требуемую производительность определяют по формуле:



Qтр. = n1

На основании произведенного расчета по действующим справочникам и каталогам подбирают оборудование с производительностью, близкой к расчетной, а затем рассчитывают эффективность использования выбранной машины. Время работы машины для универсального привода определяют, как сумму времени отдельных сменных механизмов. Расчет производят по формулам:



tф =     G
 ,
        η =     tф

,




Q


        T
где
tф – фактическое время работы машины, час.;


G – количество перерабатываемого сырья, кг., шт.;


Q – производительность принятой машины, кг/час.;


 η - фактический коэффициент использования машины.


Если фактический коэффициент использования больше или меньше условного коэффициента, то принимается машина другой производительности или две машины.


При подборе механического оборудования следует иметь в виду, что технологический процесс производства некоторых полуфабрикатов предполагает повторную, а иногда многократную машинную обработку одной и той же партии продукта. Так при приготовлении котлетной массы или слоеного теста. Поэтому при расчете требуемой производительности мясорубки формула может иметь следующий вид:



Qтр. =    C1  +   C2                               ,



         tу

где
C1 – масса сырья без наполнителя, кг;


C2 – масса сырья с наполнителем, кг.


В тестораскаточной машине масса продукта складывается из массы теста и жира.


Фактическое время работы мясорубки определяют по формуле:



tф =   C1 +         C2

                   ,        



         Q
    (0.85+0.8) Q


Фактическое время работы тестораскаточной машины определяют по формуле:

      tф =    Gт     + п/Ст  + Сж/              ,

Q
где
Ст, Сж – масса теста и жира, кг.


п – количество повторяемых технологических процессов;


Q – производительность принятой машины кг/час.


Тестомесильную и взбивальную машины подбирают по количеству теста и отделочных полуфабрикатов, а также по производительности. Необходимо при этом учитывать увеличение объема теста и отделочных полуфабрикатов при брожении, взбивании и количество замесов, коэффициент заполнения емкости (дежи или бачка). Для различных видов теста он колеблется в пределах от 0,5 до 0,65; для отделочных полуфабрикатов - 0,65-0,85. Часовую производительность машины определяют отдельно для каждого вида теста или отделочного полуфабриката по формуле:

Qтр. = Vg • ρ •  60                  ,

        t
где
Vg – рабочая емкость дежи, бачка, дм3;


 ρ - плотность теста, отделочных полуфабрикатов, кг/дм3;


 t – продолжительность одного замеса, мин.


Время работы машины, необходимое для приготовления каждого вида теста (отделочного полуфабриката), определяют по формулам:

tф = П3•  t1      ,         П3 = Vт /Vg
где
П3 – количество замесов,






t1 – продолжительность одного замеса;


Vт – объем теста или отделочного полуфабриката, дм3   .

Vт = Ст / ρ     ,

где
Ст – масса теста или отделочного полуфабриката, кг.

Индустриальная технология производства продукции предусматривает установку в специализированных цехах поточные линии обработки продуктов. Технологический расчет поточных линий предусматривает  определение производительности в зависимости от количества перерабатываемой продукции. Чтобы установка линии была экономически целесообразной, коэффициент ее использования должен быть в пределах 0,75-0,85. Возможно применение высокопроизводительного оборудования с более низким коэффициентом использования времени, поскольку при этом экономятся трудовые ресурсы.

5.6. Расчет и подбор холодильного оборудования

     Основным холодильным оборудованием производственных цехов являются холодильные шкафы, сборно-разборные охлаждаемые камеры, холодильные прилавки и льдогенераторы.

    Технологический расчет холодильных шкафов сводится к определению требуемой вместимости в соответствии с количеством продукции, одновременно находящейся на хранении. Вместимость может быть определена по массе продукта или по его объему. Расчет производится по формулам:

                             Е = G ,          Vр= G                ,

                                                        J                    J • ρ 

где          Е, Vр – вместимость холодильного шкафа /камеры/ или 

                             объем; кг, дм³; 

       G – количество продукции, подлежащей хранению на 

             холоде, кг;

       J – коэффициент, учитывающий тару, в которой хранится  

            продукция

       0,7-0,8 – для холодильных шкафов; 0,5-0,6 – для 

            холодильных камер/; / плотность продукта, кг/дм³.

     В холодном цехе охлаждаемые емкости рассчитывают для хранения суточного или полусуточного запаса продуктов и полуфабрикатов, из которых готовят холодные блюда и закуски и сладкие блюда. При расчете холодильных емкостей массу продуктов, используемых для приготовления блюд, можно заменить массой готовых блюд. В ресторанах используют, кроме основного холодильного оборудования, специализированное – льдогенераторы и низкотемпературные прилавки, которые рассчитывают по требуемой производительности и вместимости.

     При снабжении готовой продукцией доготовочных предприятий срок хранения необходимо увеличить, поэтому готовую продукцию следует подвергать быстрому охлаждению от 75-80ºС до 0-4ºС в течение 1,5 часа.

     Такое охлаждение осуществляется в шкафах интенсивного охлаждения вместимостью 100 кг. /ШХ-И/.

   Расчет необходимого количества таких шкафов можно произвести по формулам:

П =      С                         ,

          Е •φ

где         П - количество охлаждаемых шкафов;

              Е – вместимость холодильного шкафа, кг;

              φ - оборачиваемость шкафа за расчетный период.

φ= Т/ tц                     ,

где             Т – время расчетного периода, мин.;

                   tц – продолжительность цикла охлаждения , 1,5 часа.

      При расчете холодильного оборудования в цехах массу продукта принимают из расчета ½ или ¼ смены или продолжительности работы цеха. Количество зависит от сроков хранения и определяют в соответствии с графиком выпуска полуфабрикатов. По рассчитанной общей массе готовых блюд, продуктов и полуфабрикатов подбирают тип холодильного оборудования с соответствующей вместимостью, объемом и производительностью.

     В горячем цехе холодильное оборудование рассчитывают для хранения: жиров, молочных продуктов, томат-пасты и других продуктов, используемых для приготовления кулинарной продукции.

     Холодильное оборудование в кондитерском цехе предназначено для кратковременного хранения готовых кондитерских изделий, полуфабрикатов и скоропортящихся продуктов. Расчет холодильных емкостей в кондитерском цехе производят по отделениям, количество которых зависит от мощности цеха. В кладовой суточного запаса сырья расчет производят по количеству продуктов, подлежащих хранению в течение рабочего времени или в максимальную смену. В отделении замеса, разделки и выпечки – по количеству  слоеного теста и жиров, используемых при обжарке мучных изделий. В отделении отделки – по количеству отделочных полуфабрикатов, подлежащих хранению с применением холода.

     В мясо- рыбном цехе – по количеству сырья или вырабатываемых полуфабрикатов за ½ или 1/3 максимальной смены или рабочего дня.

5.7. Расчет немеханического оборудования и тары

     К немеханическому оборудованию предприятий общественного питания относятся: производственные столы, моечные ванны, шкафы для хранения посуды, хлеба, инвентаря и инструментов, стеллажи, подтоварники, подвесные пути и др.

     Количество производственных столов определяют в соответствии с численностью работников, одновременно работающих в цехе, и длиной рабочего места на одного работника в среднем или на выполняемую операцию по следующей формуле:

L = N• l                     ,

где         L – общая длина столов, м;

              N – количество работников, работающих на определенной 

                     операции или одновременно работающих в цехе, чел.;

              l – норма длины стола на определенную операцию или на 

                   одного человека в среднем, м.

Количество столов определяют по формуле:

П = L /Lст                  ,

где         П – количество столов определенной марки;

               Lст – длина стандартного стола, м.

      Подбор столов по типам и маркам производится в зависимости от характера выполняемой операции.

     Помимо рабочих столов для работников цеха без расчета дополнительно принимают столы для установки настольного оборудования  /кофеварок, сосисоварок и т.п./.

    Расчет моечных ванн сводят к определению их объема и подбору по каталогам немеханического оборудования. Вместимость ванн можно определить по следующим формулам:

Vр =    G            ,          Vр=    G (Пв+I)                  ,

          ρ • К • φ                          ρ • К • φ

где              Vр – требуемый объем ванн, дм³;

                   G – масса обрабатываемого продукта, кг;

                   Пв – норма воды на 1кг продукта, дм³;

                   ρ – плотность продукта, кг/ дм³;

                   К – коэффициент заполнения ванн;

                   φ -оборачиваемость ванны за расчетный период.

Количество ванн определяют по формуле:

П= Vр /Vст                     ,

где             П – количество ванн;

                  Vст – объем стандартной ванны, дм³.

Для несовместимых операций предусматривают ванны отдельно, независимо от количества сырья /мясо и рыбу моют отдельно, в овощном цехе – хранение и мойка/.

     Кроме стационарных ванн принимают передвижные ванны – для сбора и транспортировки костей, замачивания хлеба, потрошеной птицы, для хранения очищенного картофеля в воде и др. В горячем цехе принимают ванну для промывки круп. В кондитерском цехе принимают ванны для обработки яиц. В моечных принимают ванны в соответствии с требованиями санитарии. В каждом цехе без расчета принимают раковины для мойки рук.

Шкафы для хранения посуды, хлеба и др. подбирают по вместимости с учетом запаса посуды, суточного количества хлеба и т.д. для бесперебойной работы раздаточных узлов.

     Для хранения и транспортировки продуктов в складских помещениях устанавливают стеллажи , контейнеры и подтоварники.

     Расчет стеллажей и подтоварников производят по таре, в которой хранят продукты. Вначале рассчитывают необходимую тару с определенными габаритными размерами и вместимостью. Количество тары определяют по формуле:

          Пт = G •  τ           ,
                      Р 

где           Пт – количество тары;

                G – количество продуктов, кг;

                Р – вместимость тары, кг;

                τ -срок хранения продуктов.

При хранении на подтоварниках тара укладывается штабелями, поэтому необходимо определить количество тары в высоту по формуле:

Птв = Н/ h              ,

где         Н – нормативная высота складирования, м /1.5м/;

          h – высота тары, м.  

     Площадь, занимаемая тарой, зависит от того, какое количество тары в основании.

Пто = Пт/Птв                ,

где          Пто – количество тары в основании.

     Площадь, занимаемую тарой определяем по формуле: 

Fт = Пто• l• b                   ,

где          Fт –площадь, занимаемая тарой, м²;

           l, b – длина и ширина тары, м.

Количество подтоварников определяют по формуле:

                 Пподт. = 1.1 • Fт         ,

                                      F1

где    1,1- коэффициент, учитывающий неплотность прилегания 

                тары друг к другу;

          F1 -  площадь, занимаемая единицей оборудования, м².

Количество стеллажей определяют по формуле:

               Пст =  FТ                  ,

                      F1• ПП
где      ПП  - количество полок стеллажа.

Для хранения продукции в функциональных емкостях расчет стеллажей производят по формуле:

Пст = Пфе/Е                   ,

где      Пфе - количество функциональных емкостей;

       Е – вместимость стеллажа, количество емкостей. 

Расчет количества внутрицеховой и оборотной тары, функциональных емкостей производят по формуле:

Пт =        П
                ,
    Р • φ • К3

где 
Пт – количество внутрицеховой и оборотной тары 

                (противни, листы, лотки и др.)


П – количество изделий, изготовляемых за смену или 

                рабочий день;


Р – вместимость тары, шт.;


φ – оборачиваемость тары за расчетный период;


К3 – коэффициент запаса (0,3)

φ =   Т  •    60              ,

          τ

где
  Т – продолжительность расчетного периода, час;

φ- время занятости тары, мин.

Количество деж для замеса и брожения теста определяют в зависимости от продолжительности приготовления теста, количества замесов и времени работы кондитерского (мучного) цеха. Расчет производят по формуле:

ng =  a •  τ
            ,

              Т - tnn
где
ng – количество деж, шт;

         τ - продолжительность приготовления теста, час;

Т -  продолжительность работы цеха, час;

tnn – средняя продолжительность разделки и выпечки последней партии теста, час (~ 3 ч.);

а – количество замесов теста определенного вида, определяют по формуле:


а =         G
                   ,                           


          Vg •  ρ
где
G – количество теста определенного вида, кг;


Vg – рабочая емкость дежи, дм3;


 ρ – плотность теста данного вида кг/дм3
5.8. Расчет и подбор теплового оборудования

     Тепловое оборудование предприятий общественного питания представлено различными видами тепловых аппаратов для приготовления пищи и поддержания требуемой температуры блюд.

     Подбирая оборудование, следует установить на основе определенных критериев, во - первых, для каких целей это необходимо, и, во-вторых, каковы возможные варианты комплектации, и только после этого производить сравнение эксплуатационных характеристик, чтобы принять к установке наиболее экономически целесообразное оборудование.

     К тепловому оборудованию относятся пищеварочные котлы, эл. плиты, специализированная тепловая аппаратура /сковороды, фритюрницы, сосисковарки и др./, жарочные и пекарские шкафы, мармиты.

     Исходными данными для расчета теплового оборудования являются производственная программа, графики реализации и отпуска блюд раздаточным и другим предприятиям.

     Технологический расчет теплового оборудования сводится к подбору аппаратуры соответствующей емкости, необходимой жарочной поверхности, необходимой производительности и эффективности использования принятого к установке оборудования.

     Пищеварочные котлы подбирают, руководствуясь расчетным объемом, необходимым для варки бульонов, супов, соусов, горячих блюд, гарниров, сладких блюд, горячих напитков, а также продуктов для приготовления холодных блюд и кулинарных изделий.

     Расчет котлов для варки бульонов производят на все количество, реализуемое в течение дня; на остальные виды продукции - с учетом сроков реализации / как правило, на каждые два часа реализации/.

Объем котлов для варки бульонов определяют по следующей формуле:

Vр=С1(1+ Пв)+С2    ,

где        Vр - расчетный объем, дм³;

              С1, С2 - масса основного продукта и овощей в кг.;

              Пв – норма воды на 1 кг. основного продукта.

В целях более рационального использования варочной аппаратуры бульоны целесообразно готовить концентрированными. Концентрированным считается такой бульон, выход которого составляет один литр из одного килограмма продукта. Выход концентрированного грибного бульона равен пяти литрам из одного килограмма сушеных грибов.

     Концентрированный бульон после процеживания разводят до требуемого объема в соответствии с нормами закладки продуктов на одну порцию. Куриный бульон готовят нормальной концентрации.

     Объем котлов для варки супов, соусов, сладких блюд и горячих напитков определяют по формуле:

Vр=П •V1                    ,
где 
П - количество порций, реализуемых за расчетный период;

         V1 - объем одной порции супа, соуса, напитка и др., дм³.  

     Количество порций, реализуемых за расчетный период, определяют по графику реализации блюд, учитывающему рекомендуемые сроки их реализации. Супы готовят, как правило, на один-два часа реализации, соусы основные – на 6 часов, производные  - на два часа. Сладкие блюда готовят в горячем цехе за несколько часов до начала реализации для того, чтобы иметь время для их охлаждения. Приготовление горячих напитков должно быть максимально приближено к моменту их реализации. Горячие напитки можно готовить в специализированной аппаратуре /кофеварках и др./.

Расчет объема котлов для варки горячих блюд и гарниров, а также продуктов для приготовления холодных блюд и закусок определяют по следующим формулам:

для набухающих продуктов       Vр=Vпрод+Vв  ;

для ненабухающих продуктов   Vр=1.15 Vпрод ;

для тушеных продуктов             Vр= Vпрод         ;       

     Горячие блюда и гарниры готовят в основном на каждые 2-3 часа реализации, за исключением тех блюд и гарниров, качество которых при хранении не изменяется /гречневая каша, тушеная капуста и др./.

     По расчетному объему по каталогам и справочникам подбирают стационарные котлы, объем которых близок к расчетному. Затем составляют график их загрузки. Он позволяет определить количество котлов соответствующей емкости, которые необходимо установить в горячем или кулинарном цехах с учетом их максимальной оборачиваемости за рабочий день или за смену.

     После построения графика определяют коэффициенты использования котлов по формуле:

             η  = ∑tк                ,

               Т
где 
tк – время занятости котла, час;

Т – время работы цеха или продолжительность смены, час.

     Коэффициент использования котлов, которые необходимо установить в цехах, должен быть не менее 0,4-0,5.

     График строят в прямоугольной системе координат. На оси ординат откладывают «объемы» котлов и количество котлов, а на оси абцисс – общее время работы котлов, складывающееся из времени: на загрузку, разогрев, варку, разгрузку и мойку.

     Составляя график загрузки котлов, следует учитывать, что окончание тепловой обработки большинства блюд должно совпадать с началом их реализации.

     В  графике загрузки котлов для варки бульонов необходимо зарезервировать время для приготовления супов и соусов на этих бульонах.

     Для продуктов, варка которых не предусмотрена в стационарных котлах /что обусловлено незначительным расчетным объемом или нерациональным использование котла/, подбирают наплитную посуду, при этом в расчете необходимо учитывать коэффициент заполнения /0,85/.

     Если предприятие работает на полуфабрикатах высокой степени готовности, и супы поступают в охлажденном состоянии, то для их доготовки /разведение кипяченой водой, проваривание в течение 15-20 мин./ рекомендуется применять варочное устройств /УЭВ-40, УЭВ-6/ с передвижными котлами, в которых можно производить и отпуск супов с раздачи. Так как в технической характеристике дан полезный объем этих котлов, то расчет требуемого объема для подготовки супов можно произвести по формуле:

Vр= П(Vn+ Vв)             ,

где   П – количество порций супа, реализуемых за один час;

        Vn – объем плотной части супа, дм³;

        Vв – объем воды для разведения, дм³.

В некоторых котлах варка гарниров осуществляется в перффирированных вкладышах, устанавливаемых в кассеты пищеварочных котлов. Расчет таких котлов сводят к определению времени их работы, коэффициента использования и количества.

     Вначале определяют часовую производительность котла, которая зависит от вместимости и количества загружаемых продуктов одновременно, и продолжительности тепловой обработки. Расчет ведут по формуле:

              Q = С •Пв•60              ,

                           T
где      С – вместимость вкладыша, кг;

           Пв – количество вкладышей;

           t – продолжительность тепловой обработки, мин.      

После расчета варочной аппаратуры производят расчет специализированной аппаратуры.

     
Специализированная аппаратура характеризуется площадью жарочной поверхности, емкостью чаши или производительностью  за максимальный час работы аппаратуры.

     
Расчет электрической сковороды производят по площади жарочной поверхности и по количеству продуктов, обжариваемых в течение часа максимальной загрузки. Расчет производят по следующим формулам:

для жарки штучных изделий    Fр=∑  n• f  • 1.1       ,
                                                                   φ

для жарки насыпным слоем    Fр=∑     G           ,
                                                        φ•b•ρ
где    Fр - площадь жарочной поверхности, м²;

        n - количество порций за максимальный час;

        f - площадь, занимаемая единицей изделия, м²;

         1.1 - коэффициент, учитывающий неплотность прилегания 

                 изделий друг к другу при жарке;

        G - масса обжариваемого продукта, кг;

        Ρ-  плотность продукта, кг/м²;

        b - толщина насыпного слоя, м;

        φ -  оборачиваемость за расчетный час пода сковороды,

φ= Т/ t             ,

где         Т- продолжительность расчетного периода, мин.;

               t - продолжительность тепловой обработки, мин.

Количество сковород определяют по формуле:

Пс= Fо/ Fст            ,

где             Пс – количество сковород;

                  Fст - площадь стационарной сковороды, м².

     Подбираем сковороду с таким условием, чтобы сумма их площадей была больше или равна расчетной.

     Требуемая емкость чаши фритюрницы для жарки изделий во фритюре определяют на час максимальной загрузки фритюрницы по формуле:

Vр=Vпр+Vж              ,
φ
где      Vр - расчетный объем фритюрницы, дм³;

           Vж ,Vпр- объем продукта и объем жира, дм³;

          φ -оборачиваемость фритюрницы за расчетный период.

Количество фритюрниц определяют по формуле:

Пф=Vр/Vст                      ,
где        Пф - количество фритюрниц;

             Vст - объем стандартной фритюрницы, дм³.

Сосисковарки, пельменеварки, пароварочные аппараты могут характеризоваться как производительностью, так и емкостью. В зависимости от этого находят или производительность за час максимальной загрузки,  или объем.

     При расчете производительности необходимо определить по графику реализации блюд количество продуктов, подвергающихся тепловой обработке в час максимальной загрузки. Расчет производят по следующим формулам:

Q = п•60        ,           Q = G•60         ,
t                                  t
где           Q - часовая производительность, кг/час;

                 п ,G -количество изделий в штуках и килограммах;

                 t -продолжительность тепловой обработки, мин. 

      Если же специализированная аппаратура характеризуется емкостью, то расчет производят по следующей формуле:

Vр= Vв+ Vпр          ,

где      Vр – расчетный объем, дм3;

            Vв – объем воды, дм3;

            Vпр – объем продукта, дм3.

     Расчет необходимого количества кипятильников и кофеварок производят по производительности с учетом часового расхода кипятка для горячих напитков и других нужд.

    Готовые блюда должны сохранять в течение периода реализации определенную температуру. Для этой цели используют мармиты.

     Расчет объема мармита производят на два наиболее загруженных часа по формуле:

Vр=П•V1               ,

К

где     П - количество блюд, хранящихся на мармите;

          V1-объем одной порции блюда, дм³;

          К- коэффициент заполнения.

Плиты являются основным видом теплового оборудования горячих цехов предприятий общественного питания. На поверхности плиты производят почти все виды тепловой обработки. Плиты подбирают по расчетной жарочной поверхности. Жарочную поверхность рассчитывают для каждого  вида продукции на расчетный период с учетом сроков реализации /т.е. обычно жареные блюда - на один час, вареные и тушеные - на два часа/.

     Блюда со сравнительно длительным сроком реализации готовят за несколько часов до отпуска и при расчете жарочной поверхности плиты на расчетное время загрузки не учитывают. 

     Общая площадь жарочной поверхности плиты равна сумме площадей, необходимых для приготовления отдельных видов блюд. Расчет производят по формуле:

Fр= F1 + F2+...+Fn = ∑  n• f    •   1.3            ,
              φ
где 
Fр - расчетная площадь поверхности жарочной плиты, м²;

n -количество посуды, необходимой для приготовления 

    отдельных видов блюд на расчетный период;

f - площадь, занимаемая единицей посуды, м²;

φ - оборачиваемость посуды за расчетный период;

1,3 - коэффициент, учитывающий неплотность прилегания 

        посуды друг к другу.

В зависимости от полученной жарочной поверхности подбирают соответствующую плиту или несколько плит.

   Пекарские и жарочные шкафы подбирают в соответствии с количеством изделий за смену или за рабочий день и часовой производительностью шкафа, которую определяют по формуле:

Qтр= q• п1• п2• 60                 ,

   τ
где     Qтр - требуемая производительность шкафа, кг/час;

 п1 - количество изделий, помещающихся на одном листе, шт;

 п2 - количество листов, помещающихся одновременно в шкафу;

 τ - время подооборота, состоящее из времени загрузки, выпечки 

      и выгрузки изделий, мин.;

 q - масса одного изделия; нетто кг.

Время работы шкафа складывается из суммы на выпечку или обжарку каждого вида изделий. Расчет производят по формуле:

t=∑ q•n               ,
Qтр
где   n - количество изделий данного ассортимента, реализуемое 

              за день;

Количество шкафов, необходимое для выпечки всех изделий, включенных в производственную программу цеха определяют по формуле:

Пш= Σ   q ·  n           ,
            Т•0.8

где    Т – время работы цеха, час.

5.9. Расчет раздаточных

     Раздаточные на предприятиях общественного питания предназначены для кратковременного хранения, порционирования и отпуска готовых блюд посетителям.

     В зависимости от типа предприятия, вместимости зала, его планировки, интенсивности потока посетителей, форм обслуживания на предприятиях могут применяться раздаточные универсальные, специализированные по отпуску скомплектованных обедов и по абонементам.

     Универсальной называется раздаточная, когда все блюда отпускаются  с одного прилавка или через раздаточное окно. Универсальные раздаточные организуют на предприятиях до 100 мест в зале, на которых за короткий промежуток времени необходимо обслужить большое количество потребителей, или когда размеры и устройства обеденного зала не позволяют разместить раздаточные линии.

     Специализированные раздаточные представляют собой комплекс специализированных стоек и прилавков для отпуска определенной группы блюд.

     Основными видами оборудования раздаточных являются мармиты для супов, соусов и горячих блюд, гарниров, прилавки для холодных блюд и закусок, охлаждаемые витрины, стойки с подогревом, нейтральный стол, на котором можно установить весы, кассу и т.д.

     Задача состоит в том, чтобы правильно определить количество раздаточных линий, их длину и осуществить правильный подбор инвентаря, оборудования, инструментов. Весь расчет необходимо произвести на час максимальной загрузки зала /раздаточной/.

     Раздаточная линия в зависимости от размера и количества устанавливаемого оборудования может иметь различную длину.

     Расчет количества раздач производят по количеству блюд, реализуемых в часы максимальной загрузки зала и пропускной  способности раздаточных линий. Пропускную способность раздачи определяют по длительности обслуживания одного посетителя и интенсивности потока посетителей. В среднем длительность обслуживания одного посетителя может быть в среднем 2,5 чел./мин. Необходимое количество раздач определяют по часам наибольшей загрузки зала по формуле:

Пр=И  + Nчас           ,

              q      60• q
где            И - интенсивность потока, чел./мин.;

                 q- пропускная способность раздачи, чел./мин.;

                 N час – количество посетителей в час максимальной 

                              загрузки зала, чел.      

Размеры раздаточной зоны можно определить расчетным путем по установленным нормам по формуле:

L = Р • l                 ,

где        L – длина раздаточной линии, м;

             Р – количество мест в зале;

      
    l – норматив на одно место в зале, м.

Ширину раздаточной также определяют в зависимости от количества мест в зале и от типа предприятия общественного питания. Размеры раздаточной линии определяют отдельно для различных цехов и помещений (холодный, горячий, помещение для резки хлеба, буфет и др.).


Нормативные параметры раздаточной линии для горячего и холодного цехов приведены в таблице.

Таблица 4

Нормативные параметры раздаточной линии

	Тип

предприятия
	Норматив длины на одно место в зале, м
	Норматив ширины на одно место в зале, м

	
	для горячего цеха
	для холодного цеха
	до 100 мест
	свыше 100 мест

	Ресторан
	0,04
	0,02
	2
	2,5

	Столовая
	0,03
	0,01
	1,5
	2,0



Длину линии буфетной продукции принимают из расчета 0,01м на одно место в зале и 2,5м на одного буфетчика. Помещение для резки хлеба, сервисная – фронт раздаточной линии не менее 1,5м.


Потребность в кассовых аппаратах определяют из расчета: один аппарат на одну раздаточную линию или на два официанта. На предприятии общественного питания предусматривают одну-две резервные кассовые машины.


Подбор оборудования, инструментов, инвентаря производят по нормам технического оснащения с учетом ассортимента выпускаемой продукции.

5.10. Определение площади помещений
В зависимости от характера помещений их площадь можно рассчитать следующими методами:

· по нагрузке на 1м2 площади пола;

· по площади, занятой всеми видами рассчитанного и принятого оборудования;

· по нормам площади на расчетную единицу /мест в зале, выпуск блюд, рабочих мест на 1т перерабатываемого сырья/.

Различают полезную, общую и компоновочную площади.

Полезная площадь - занята всеми видами оборудования. Общая площадь – полезная площадь с учетом проходов и рабочих мест перед оборудованием. Компоновочная площадь – общая площадь, скорректированная методом компоновки в результате правильной расстановки оборудования. Она может быть больше или меньше общей площади.

По нагрузке на 1м2 площади пола рассчитывают площади складских помещений по формуле:

F = G • τ • В                ,

     q
где                F – общая площадь помещения, м2;

                     G – суточная потребность в сырье и продуктах 

                           определенного вида, кг;

                    τ – срок хранения или норма запаса, сутки;

                    q-нагрузка на 1м2 площади пола, к2/м2
                    В – коэффициент увеличения площади помещения.

Значение коэффициентов зависит от площади складских помещений - до 10м2 – 2,2; до 20м2 – 1,8; более 20м2 – 1,6.


Общую площадь кладовых для хранения продуктов нескольких видов определяют путем суммирования площадей по каждому виду продукта.


Расчет площади помещений, занимаемых оборудованием, производим по формулам:


F пол =  Σ  По • l • b = F1 + F2 + ….. + Fп               ,


F общ = Σ F пол                     ,           

                               η

где 
F пол – полезная площадь, м2;

       
l, b – длина и ширина оборудования определенного вида, м;

         По – количество оборудования данного вида;

         F общ – общая площадь, м;

         η - коэффициент использования площади помещения.

Рассчитанная общая площадь является основой для определения компоновочной площади. Расхождение между общей и компоновочной площадями не должно превышать 5-10%.


Площадь помещений по нормативным данным рассчитывают для помещений потребителей, технических помещений, административно – бытовых площадей и площади помещений заготовочных предприятий, магазинов кулинарии. Расчет производят по формулам:

F = P• А, F = G• А, F = П• А, F = N• А,

где     F – общая площадь помещения, м2;

          А – норматив площади на расчетную единицу, м;

          P, G, П, N – количество мест в зале, масса перерабатываемой 

                              продукции (кг, шт.),  количество рабочих мест. 

Нормативы площадей для различных типов предприятий общественного питания приведены в действующих СНиП и ведомственных нормах для заготовочных предприятий общественного питания.

        Площадь административных помещений принимают из расчета 4м2 на одного служащего. 


Для расчета площади технических помещений принимают следующие нормативные данные: для теплового пункта – 0,1м2, для электрощитовой – 0,08м2, приточная вентиляционная камера – 0,15м2, приточная вентиляционная камера – 0,1м2 (норматив на одно место в зале предприятия).


Площадь машинного отделения для охлаждаемых камер принимается из расчета 1/3 от суммы площадей охлаждаемых камер.


Некоторые помещения принимают без расчета по СНиП.


Если вместимость проектируемого предприятия находится в интервалах, указанных в СНиП, площадь помещения рассчитывают методом интерполяции по формулам:
  

                              ∆ S    


Sо = Sн +   ∆ P    •  (P – Pн)           ,


    
        ∆ S    


Sо = Sв -  ∆ P    •    (в – P)               ,

где      Sо – площадь помещения проектируемого предприятия, м2;

           Sн, Sв – площадь помещений нижнего и верхнего пределов по  

                         СНиП, м2;

           Pн, Pв – количество мест в предприятиях нижнего и верхнего 

                         пределов по СНиП;

          P – количество мест в проектируемом предприятии;

          ∆ S – разность площадей верхнего и нижнего пределов, м2;

          ∆ P – разность мест верхнего и нижнего пределов.

Для заготовочных предприятий нормы площади даны из расчета на 1 тонну сырья или на 1 тыс. штук вырабатываемых изделий в смену или за рабочий день.


Состав и площади функциональных групп помещений зависят, главным образом, от типа и вместимости (мощности) предприятия, а также от характера производства, форм и методов обслуживания, организации управления.


Для комплексных предприятий принимают площади помещений соответствующих типов предприятий общественного питания, входящих в комплекс, с сокращением площадей помещений одинакового назначения (кроме залов) при их объединении до 10-15%.

6. Компоновка предприятий общественного питания

    В результате  выполнения технологических расчетов проекта устанавливают номенклатуру помещений и их площадь.
    Цель планировки  здания - соединить в одно целое все  группы помещений, входящих в состав предприятия, с учетом их взаимосвязи и требований, которые предъявляют к проектированию  каждого из них. Если  рассчитанные площади отличаются от нормативных более чем на 5-10 %, необходимо проанализировать  причины этого расхождения.
    Площади всех помещений группируют  в той последовательности, как они расположены в СНиП, затем подсчитывают площадь предприятия  с уве​личением её на коридоры, лестничные клетки и подъемники.
    Планировку здания в целом осуществляют в следующем порядке: выбор типа здания/отдельно стоящее, пристроенное или встроенное в здание иного назначения/; выбор этажности и  конфигурации; выбор архи​тектурно планировочной схемы размещения помещений в здании, размещение оборудования.
    Заготовочные предприятия, как правило, размешают  в отдельно-стоящих зданиях. Отдельные заготовочные цехи могут входить в состав плодоовощных баз  и распределительных холодильников.
   Доготовочные предприятия и предприятия, работающие на сырье, могут размещаться в отдельно стоящих зданиях, во встроенно-пристроенных помещениях. Отдельно стоящие здания могут быть одноэтажными и многоэтажными, с подвалами и полуподвалами и без подвалов.   В одноэтажных зданиях наиболее просто решаются вопросы взаимосвязи отдельных помещении, отпадает необходимость в лестницах и подъемщиках, но требуется большая площадь застройки, Поэтому крупные предприятия, а также предприятия, расположенные в районах   сложившейся застройки, рекомендуется размещать в многоэтажных зданиях с целью экономии тер​ритории под застройку.
Приведенные данные являются ориентировочными, так как этажность зависит  от типа предприятия, местных условий и места застройки.

   Целесообразно рассмотреть два-три возможных варианта планировки здания. Анализ вариантов дает возможность принять оптимальное объемно-планировочное решение предприятия.
  При объемно планировочном решении в целом необходимо учиты​вать ряд требований, вытекающих из следующих принципов:
- форма и конфигурация здания должны соответствовать принятой схеме технологического процесса с учетом мощности и типа предприятия, а также форме участка застройки;
- размеры здания должны соответствовать единой сетке колонн, обеспечи​вать достаточную глубину здания и применение сборных элементов, изготовляемых промышленными предприятиями;
- здание должно отвечать определенным санитарным и противопожарным нормам, обладать достаточной огнестойкостью;
- архитектурное решение здания должно учитывать особенности климата, направление специализации предприятия, современные эстетические нормы, новые строительные и отделочные материалы.
    Конфигурация и этажность здания зависят от типа, мощности, приня​той схемы технологического процесса и других особенностей.
Наиболее удобной для предприятий общественного питания являет​ся прямоугольная форма здания, а соотношением сторон - 1:1; 1:1,5; 1:2. В практике применяют также другие формы здания в виде Т, П, Г и др. /многогранников и круга/. Во всех случаях конфигурация здания тесно увязывается с общей композицией и архитектурным решением улицы, проспекта, площади и с участком застройки.

    Внутри здания помещения следует располагать по определенным архитектурно-планировочная схемам.
    Для заготовочных предприятий расположение холодильного блока предопределяет выбор определенной   технологической схемы.
    В основу   архитектурно-планировочной схемы доготовочных предприятий положена взаимосвязь доготовочных цехов, через раздаточную, с залами для посетителей.

     При этом следует учитывать создание оптимальных условий 
для движения потока посетителей, широкий фронт раздачи и удобство  подачи сырья, полуфабрикатов и готовых продуктов.                                          Если здание многоэтажное, то составляется баланс помещений по этажам и подсчитывается площадь каждого этажа с увеличением на    
коридоры, лестничные клетки и погрузочно-разгрузочные работы(15-20%).

6.1. Требования к компоновке помещений


Полученные в результате технологических расчетов количественные показатели (тип и количество оборудования, численность персонала, площади помещений) отдельных помещений проектируемого предприятия, являются исходным материалом для компоновки помещений и всего предприятия.


Под компоновкой помещений принимают размещение их в плане здания и расстановки в них оборудования в соответствии с характером и требованиями технологического процесса.


Для соблюдения взаимосвязей отдельных групп помещений и внутри каждой группы перед началом компоновки составляют общую схему технологического процесса с выделением основных условных потоков движения потребителей, подачи сырья или полуфабрикатов, удаления отходов, движения готовой продукции. Не допускается перекрещивание потоков. Наличие схемы технологического процесса позволит рационально разместить отдельные помещения и группировать их в единые «блоки».


При группировке помещений различного производственного назначения следует учитывать, что между некоторыми из них существует связь, требующая непосредственного сопряжения помещений (холодный цех, горячий цех, моечная кухонной посуды и т.п.), а между другими связь может осуществляться с помощью горизонтальных и вертикальных коммуникаций коридоров, лестниц, лифтов.


В крупных предприятиях общественного питания для различных стадий единого технологического процесса предусматривают отдельные помещения. Пространственное разграничение помещений следует предусматривать только в тех случаях, когда это диктуют санитарно-гигиенические, товароведные и технологические требования. 


Отдельные группы помещений соединяются с помощью коридоров. Ширину их определяют, исходя из функционального назначения (грузы, персонал) и с учетом обеспечения условий для эвакуации людей при возникновении пожара.


В группу помещения для приема и хранения продуктов входят складские помещения и экспедиция. 


Одним из факторов планомерной и ритмичной производственной и торговой деятельности предприятий общественного питания является бесперебойное снабжение их высококачественным сырьем. Для хранения необходимых запасов продуктов и материалов в оптимальных условиях предназначены складские помещения, занимающие 16-20% полезной площади здания.


Специфичность хранения сырья в складских помещениях предприятий общественного питания заключается в его кратковременности по сравнению с хранением продуктов на крупных производственных базах и холодильниках.


Основными условиями хранения продуктов в складских помещениях предприятия являются: соответствующая температура для различных продуктов, относительная влажность воздуха, естественное или искусственное освещение, кратность объема воздуха в сутки и складирование продуктов.


Складские помещения располагаются в подвалах, цокольных этажах и на первом этаже со стороны хозяйственного двора в северной, северо-восточной частях здания. Допускается размещение складских помещений в отдельно расположенных зданиях, соединенных с основным зданием переходным коридором или в пристроенном помещении. Складские помещения должны обеспечить размещение и хранение оптимального запаса сырья, продуктов и материалов. Оптимальный запас определяют с учетом частоты завоза и сроков хранения.


Складским помещениям необходимо весовое хозяйство для взвешивания принимаемых на склад и отпускаемых на производство продуктов. Для этого при проектировании предусматривают дополнительную площадку. Складские помещения должны примыкать к загрузочной площадке, где продукты подвергаются осмотру, взвешиванию и перетариванию. На загрузочной площадке можно установить товарные весы. Если помещение загрузочной размещают в подвале, то сырье подается через люк-спуск. Длина спуска определяется высотой помещения, учитывая то, что пандус располагают под углом 30о и упирается на приемочный стол высотой 70-90 см. Обычно длина пандуса 420-450 см. Кроме того, предусматривают подъемники тротуарного типа.


При люках предусматривают лестницы для рабочих, сопровождающих грузы, шириной не менее 0,6м, высотой прохода по лестнице не менее 1,6м. Ширина пандуса должна быть не менее 1,2м. Люки защищают от атмосферных осадков навесами. Крышки люков должны быть трудно сгораемыми.


В заготовочных предприятиях прием сырья и вывоз готовой продукции и полуфабрикатов осуществляют на дебаркадерах, которые состоят из боксов, оборудованных уравнительными площадками. Допускается устройство дебаркадеров в виде пилообразных зубцов на краю платформы. Оптимальные размеры: минимальная ширина 3м х 3,5 – 4м. Складские помещения должны иметь удобную связь с цехами через производственные коридоры и подъемники.


В составе складских помещений заготовочных предприятий предусматривают экспедицию, предназначенную для приема, кратковременного хранения, комплектации заказов и отпуска в доготовочные предприятия и магазин кулинарии полуфабрикатов, кулинарных и кондитерских изделий, поступающих из производственных цехов предприятия. А также предусматривается помещение для приема, санитарной обработки, хранения тары и средств ее перемещения, поступающих из доготовочных предприятий.


Охлаждаемые камеры могут размещаться на вышележащих этажах здания, но при обязательном объединении камер в блоки. Охлаждаемые камеры объединяются единым тамбуром глубиной не менее 1,6м. Без тамбуров допускается проектировать отдельно размещаемые холодильные камеры с температурой охлаждения не ниже +2оС. При разности температур воздуха в охлаждаемых камерах +4оС и меньше перегородки между ними можно проектировать без теплоизоляции.  Камера должна быть размером в плане (внутренний) не менее 2,1 х 2,4 и высотой не менее 2,6м. Двери камер и тамбуров должны открываться наружу, иметь теплоизоляцию. Ширина двери зависит от способа перемещения грузов. При ручном перемещении – 0,9м (не менее), при механическом – не менее 1,5м. Охлаждаемые камеры проектируют без естественного освещения. Не допускается охлаждаемые камеры размещать под моечными и санитарными узлами, а также под производственными помещениями с трапами. Не допускается размещать их рядом с котельными, помещениями с тепловым оборудованием и под ними, а также под жилыми помещениями. Если охлаждаемые камеры расположены у наружной стены, необходимо предусмотреть технический коридор. В зависимости от мощности проектируемого предприятия допускается совместное хранение продуктов с учетом санитарных требований.


Камеру отходов с тамбуром проектируют на первом этаже с выходом через тамбур наружу в коридор предприятия. Камера отходов должна иметь удобную связь с моечной столовой, моечной кухонной посуды и заготовочными цехами.


При размещении моечных на втором этаже и выше – для вертикального перемещения отходов предусматривают грузовые лифты. Должны быть обеспечены подъездные пути к камере пищевых отходов, разгрузочная площадка размером 1,2 х 2м. Наружные двери камеры отходов должны быть со стороны хозяйственного двора и в виде исключения, с торцов зданий, только не под окнами залов и подальше от людских потоков.


Кладовую овощей располагают не выше первого этажа, желательно рядом с овощным цехом или под ним. Загрузку овощей в кладовую производят через люк в стене. Освещение кладовой должно быть искусственным, так как солнечный свет повышает температуру в помещении и отрицательно влияет на качество хранения продуктов.


Кладовую сухих продуктов размещают в сухом, светлом помещении. Не рекомендуется располагать кладовую рядом с помещениями с высокой влажностью или под ними. Целесообразно располагать ее рядом с кондитерским и мучным цехами.

       Состав помещений экспедиции зависит  от характера заготовочного производства и его мощности, ассортимента продукции и места ее укладки в тару (в цехах или в экспедиции). В состав экспедиции входят: охлаждаемые камеры для хранения полуфабрикатов из мяса, рыбы, птицы, субпродуктов, овощей и готовой кулинарной продукции, кондитерских изделий; охлаждаемая камера скомплектованных заказов; помещения комплектации заказов, помещения для приемки и разборки экспедиционной тары, помещения моечной и сушки   экспедиционной тары; помещение моечной контейнеров и стеллажей; помещение хранения контейнеров и стеллажей; помещение хранения экспедиционной тары; помещение разгрузочной платформы с боксами; помещения экспедитора и диспетчерской.


Помещения экспедиции должны быть связаны с одной стороны с производственными цехами при помощи подъемников, а с другой стороны с загрузочной платформой. Экспедицию и загрузочную платформу размещают на первом этаже здания, единым блоком, со стороны хозяйственного двора.


При размещении охлаждаемых камер и кладовых экспедиции в плане здания соблюдают те же требования к проектированию, что и к проектированию складских помещений.


Состав цехов предприятий общественного питания зависит от типа предприятия, его вместимости, мощности, характера производственного процесса (работает на сырье или полуфабрикатах) и формы обслуживания.


Состав цехов доготовочного предприятия зависит от наличия в районе перерабатывающих цехов на мясокомбинатах, птицефабриках, рыбокомплексах, овощных базах.


В зависимости от мощности предприятий общественного питания некоторые цехи можно объединить (мясо - рыбный цех, где также обрабатывают птицу и субпродукты). При проектировании производственной группы помещений должны быть соблюдены четкая последовательность обработки продуктов, реализация готовых блюд и изделий, предусмотрена минимальная протяженность технологических линий, обеспечена удобная взаимосвязь помещений внутри группы, а также со складскими и торговыми помещениями. 


Цехи не должны быть проходными, за исключением цехов и отделений, связанных непрерывным технологическим процессом и в предприятиях с безцеховой структурой производства. Применяют безцеховую планировочную структуру в предприятиях небольшой мощности.


Производственные цехи должны иметь естественное освещение. Параметры цехов должны обеспечивать требования к расстановке оборудования и организации рабочих мест  в соответствии с технологическим процессом. Минимальная ширина цеха при одностороннем фронте рабочих мест должна быть не менее 2,4 м.

       Мясной цех проектируют как самостоятельное помещение, так и в составе помещений крупного предприятия, работающего на сырье. В заготовочных предприятиях мясной цех состоит из нескольких отделений, в других предприятиях общественного питания – размещается в одном помещении. Цех может работать на сырье и крупнокусковых полуфабрикатах, тогда операции по обвалке, зачистке и жиловки мяса отсутствуют.

     В мясо-рыбном цехе выделяют линии обработки: мяса, рыбы, птицы и субпродуктов. Мясной и мясо-рыбный цехи располагают, как правило, на первом этаже вблизи подъемников и имеют удобную связь с охлаждаемыми камерами и горячим цехом.

     Цех обработки птицы и субпродуктов проектируют единым блоком с мясным цехом, он состоит из отдельных помещений в соответствии с выполняемыми операциями технологического процесса. В цехе выделяют две технологические линии: обработки птицы и обработки субпродуктов.

     В рыбном цехе выделяют две технологические линии: обработка частиковой рыбы и осетровой рыбы /в ресторанах/. Размещают в блоке с мясным цехом.

     Овощной цех размещают на первом этаже рядом или над кладовой овощей. В небольших овощных цехах выделяют: линии обработки картофеля, корнеплодов и прочих овощей. В овощном цехе обрабатывают картофель и корнеплоды, капусту, репчатый лук, сезонные овощи и зелень.

     Доготовочный цех и цех обработки зелени проектируют при работе предприятия на полуфабрикатах. В цехе выделяют рабочие места для доработки полуфабрикатов из мяса, рыбы и овощей /в зависимости от того, какие продукты поступают в цех в виде полуфабрикатов/. В цехе обработки зелени обрабатывают зелень, фрукты, ягоды, соленья, зеленые овощи.

     Горячий и холодный цехи проектируют во всех предприятиях независимо от мощности. В горячем цехе организуют участки для приготовления супов, горячих блюд, гарниров, горячих напитков. В холодном цехе организуют участки приготовления сладких блюд и холодных закусок. 

     При наличии залов, цехи размещают на этаже рядом с залами с наибольшим количеством мест. На других этажах рядом с залами предусматривают помещения для порционирования и раздачи. Возможно при каждом цехе проектировать горячий и холодный цехи. Горячий и холодный цехи должны иметь удобную связь друг с другом, раздаточной, моечной кухонной посуды и заготовочными цехами.

     Кулинарный цех входит в состав заготовочных предприятий и включает следующие помещения: горячее отделение, холодное отделение, помещение интенсивного охлаждения, охлаждаемая камера для готовой продукции, моечная инвентаря, кладовая суточного запаса сырья и полуфабрикатов, помещение для укладки готовой продукции, помещение начальника цеха. Размещают кулинарный цех на втором этаже или в отдельном здании.

     Кондитерский цех вырабатывает изделия из различных видов теста  и, в зависимости от мощности, состоит из следующих отделений: кладовая суточного запаса, помещение подготовки продуктов, помещение обработки яиц; отделение замеса, разделки, расстойки, выпечки; помещение отделки, приготовления сиропов и помадок; кладовая готовой продукции; моечная инвентаря, помещение обработки отсадочных мешочков, мелкого инвентаря; кабинет начальника цеха. Часть помещений должны иметь естественное освещение.

     На некоторых предприятиях общественного питания вместо кондитерского цеха /или в дополнении к нему/ проектируют мучной цех, в состав которого не входят ряд отделений, входящих в состав кондитерского цеха. Состав помещений зависит от ассортимента выпускаемой продукции.

     При проектировании вспомогательных помещений необходимо руководствоваться следующими требованиями:

· моечную столовой посуды располагают рядом с залами раздаточной и сервизной; камерой отходов;

· сервизную проектируют в ресторанах и кафе;

· моечную кухонной посуды располагают рядом с производственными цехами, допускается в небольших предприятиях размещать совместно с моечной столовой посуды и полуфабрикатной тары. В этом случае их разделяют барьером высотой 1,5 м;

· моечную полуфабрикатной тары проектируют рядом с цехом холодной доработки полуфабрикатов и обработки зелени, а также рядом с заготовочными цехами;

· помещение для нарезки хлеба предназначено для кратковременного хранения, нарезки и отпуска хлеба и х/булочных изделий. Располагают в зоне раздаточной, помещение должно иметь удобную связь с загрузочной;

· помещение зав. производством предполагает кратковременное хранение суточного количества продуктов;

· помещение персонала предназначено для отдыха персонала и приема пищи персоналом;

· буфет в группе производственных помещений предназначен для отпуска официантам буфетной продукции;

· раздаточную проектируют в составе горячего и холодного цехов при обслуживании официантами или на площади залов при самообслуживании.

Помещения, непосредственно связанные с раздаточной, могут размещаться рядом с раздаточной с одной или другой стороны. При одностороннем их расположении ширина раздаточной линии должна быть не менее 2 м , при двухстороннем – 3 м. Рядом необходимо предусмотреть кассовые аппараты.

     Состав помещений для посетителей зависит от типа предприятия: залы, аванзалы, бары, буфеты для посетителей, магазины кулинарии, вестибюль с гардеробом и сан. узлами, кабинет врача, помещение официантов, помещение для хранения музыкальных инструментов, помещение для игр, помещение совета кафе, помещение для отпуска обедов на дом.

     Помещения для потребителей, как правило, располагают в надземных этажах. При размещении залов выше третьего этажа предусматривают лифты для доставки потребителей. Можно проектировать залы сезонного функционирования на террасах и верандах. 

     Залы и входы для потребителей размещают со стороны главного фасада, допускается со стороны бокового фасада и с угла здания. Залы должны иметь естественное освещение или хорошее искусственное. Залы должны иметь удобную связь с вестибюлем и раздаточной, с моечной столовой посуды. 

     Вход в зал ресторана и кафе предусматривают через аванзал, который предназначен для сбора гостей, ожидания свободных мест. В ресторанах и кафе 15-20% числа мест предусматривают для банкетного зала и боксов. Боксы вместимостью 4-12 мест проектируют открытыми одной или двумя сторонами в зал. Можно предусматривать трансформирующие перегородки между банкетным залом и общим залом, что позволяет варьировать количество мест в банкетном зале.

     В зале выделяют: входную зону – которая позволяет посетителю осмотреть зал, определить путь перемещения, найти свободное место; обеденную зону; эстрадно-танцевальную зону, размещают эстраду и танцевальную площадку в месте, наиболее свободном от движения посетителей и персонала.

     По форме плана обеденные залы различают – прямоугольные, сложные и круглые. Планировочное решение зала должно способствовать быстрому обслуживанию посетителей, обеспечить кратчайшие и прямолинейные пути движения посетителей и официантов, создание удобств к обслуживанию, быстрой ориентации посетителей в зале.

     Глубина обеденного зала в предприятиях с самообслуживанием может быть 6 м при размещении раздаточной линии на площади горячего цеха и не менее 9 м при размещении раздаточных линий на площади зала.

     Длина зала определяется расстоянием от раздаточной линии до наиболее удаленного столика. При самообслуживании это расстояние не должно превышать 20 м, а при обслуживании официантами – 30 м.

     Буфет для посетителей располагают на площади залов, они должны иметь удобную связь с производственными помещениями.

     Бары могут располагаться на площади зала или в отдельных помещениях. Они должны иметь подсобное помещение и моечную столовой посуды. Бары, располагаемые на площади залов, позволяют эффективно использовать площади залов и оживлять атмосферу в них. Различают: бар-буфет, витаминный, молочный, десертный, закусочный, бар-мороженое, гриль-бар, коктейль-бар, винный, пивной, кофейный, чайный и другие бары.

     Магазин кулинарии проектируют на первом этаже с самостоятельным входом через вестибюль, со стороны главного фасада. Зал магазина должен иметь естественное освещение и удобную связь с производственными цехами.

     Вестибюль проектируют со стороны главного фасада или с бокового фасада. Вдоль гардероба предусматривают свободное от основных потоков потребителей пространство шириной 1,5-2 м. Размещение гардероба может быть фронтальным, глубинным или угловым. Санитарные узлы не рекомендуют располагать у наружных стен здания. Если здание двухэтажное и более на площади вестибюля располагают лестницу /площадь вестибюля увеличивают с учетом площади лестницы/.

     К группе служебных и бытовых помещений относятся: кабинет директора, контора, главная касса, помещение персонала, гардероб для персонала, гардероб для официантов, душевые, санитарные узлы, помещения общественных организаций.

     Служебные помещения проектируют на любом этаже с естественным освещением.

     Бытовые помещения располагают единым блоком со стороны служебного входа в подвальном, цокольном или на первых этажах. Они должны иметь удобную связь со всеми группами помещений. Душевые размещают смежно с гардеробом /15 человек на одну душевую сетку/. Не допускается размещать их у наружной стены и рядом с охлаждаемыми камерами. При малом числе работающих предусматривают общие гардеробные для женщин и мужчин, которые оборудуют кабинами для переодевания размерами не менее 0,6 x 0,9 м.   

         Технические помещения представляют собой особую группу. Они не всегда могут располагаться единым блоком, так как служат вспомогательными помещениями, обслуживающими другие группы помещений. Поэтому при их размещении должны соблюдаться требования: удобный доступ к ним и наличие самостоятельных входов из производственных коридоров или со стороны хозяйственной зоны предприятия. Проектируют технические помещения в цокольном, подвальном и др. этажах здания.

 
Машинное отделение холодильных камер размещают в непосредственной близости к холодильным камерам с выходом наружу или в производственный коридор.


Вентиляционные камеры и тепловой пункт располагают у наружной стены. Предусматривают приточную и вытяжную вентиляцию, которые располагают на разных этажах или в разных сторонах здания. 


Электрощитовую располагают у наружной стены, по возможности, вблизи групп помещений с наибольшей установочной мощностью оборудования. Не допускается размещение электрощитовой  под моечными, душевыми, сан. узлами и др. помещениями, где имеется канализация. Распределительные пункты, шкафы, щитки размещают в коридорах в нишах, в цехах установка запрещена.


В группе технических помещений в ресторанах, кафе и столовых (150 мест и более) необходимо предусматривать помещение для слесаря-механика (6 кв.м.).


Камеру кондиционирования воздуха размещают рядом с тепловым пунктом.


Ремонтно-механические мастерские выполняют текущий ремонт оборудования, ремонт тары и инвентаря, заточку ножей, изготовление ручных приспособлений для облегчения работы.


Подсобные помещения – помещения, связанные с благоустройством. Это помещения для хранения уборочного инвентаря, мусора и сушки спец. одежды. Помещение для уборочного инвентаря и дезинфицирующих средств располагают на каждом этаже.

6.2. Принципы размещения оборудования

Завершающим этапом планировки (компоновки) является расстановка оборудования (рассчитанного и подобранного в соответствии с нормами оснащения). Правильно организованное рабочее место повышает эффективность труда на 20%. При планировке необходимо учитывать факторы формирования и компоновки рабочих мест:

· размещение оборудования в соответствии с направлением технологического процесса;

· правильная фиксация размера рабочих проходов, служащих одновременно и путями движения;

· организация путей движения по кратчайшим, прямолинейным и не имеющим пересечений направлениям;

· создание прогрессивной организации производственного процесса;

· обеспечение хороших условий для уборки рабочих мест;

· учет требований охраны труда при установке машин и приборов;

· эффективное использование помещения.

Для расстановки оборудования в каждом цехе намечают условные линии обработки сырья, продуктов, доработки полуфабрикатов и приготовления готовых блюд и изделий. Проектирование и оснащение технологических линий должно быть увязано с принятым ассортиментом продукции. За каждой технологической линией закрепляют определенное оборудование, инвентарь, посуду, тару. Технологические линии не должны пересекаться между собой и иметь возврат потоков. При совмещении отдельных технологических линий предусматривают разрыв во времени между обработкой очередных видов продукта. Это означает, что вначале обрабатывают один продукт, и только после промывки оборудования и инвентаря – другой.


Целесообразность организации самостоятельных линий определяют в каждом конкретном случае ассортиментом и количеством перерабатываемого сырья полуфабрикатов или выпускаемой готовой продукцией.      

      Линейный принцип расстановки оборудования позволит обеспечить последовательность и удобную взаимосвязь различных стадий технологи​ческого процесса с учетом поточности движения продуктов на производ​стве. Линейное/островное и пристенное/ размещение секционно-модулированного оборудования позволяет оснастить его локальными системами /местными вентиляционными системами/. Установочная площадь, приходя​щаяся на единицу площади рабочей поверхности, для модульного оборудо​вания в 1,4 -5,4   раза меньше чем для аналогичного оборудования. Модульное оборудование выпускают в навесном и напольном исполнении /на фермах, на подставках, когда длина технологической линии меньше 2,4 м/.
      При оснащении цехов заготовочных предприятий следует ориентиро​ваться на использование функциональных емкостей и средств их переме​щения -стеллажи, контейнеры и т.п. Их использование позволяет сократить число перевалок продукции в процессе её изготовления и транспортировки.
С учетом требований научной организации труда (НОТ), соблюдения правил техники безопасности и производственной санитарии установлена определенная ширина проходов /для доготовочных предприятий/:
-   между технологическими линиями вспомогательного оборудования и ли​ниями оборудования, выделяющего теплоту,   -   1,3м;
-   между технологическими линиями оборудования, выделяющего теплоту, а также между этими линиями и раздаточной линией -  1,5 м;

-    между стеной и технологической линией - 1,0 м,  у стены с окнами 0,2 - 1м, со стороны рабочего места - 1,0 м;
-   между технологическими линями оборудования/столами, ваннами и т.п./при  расположении рабочих мест в проходе в два ряда -1,2-1,3 м;
-    между механическим оборудованием и стеной - 0,4 м ;
-   между отдельными видами механического оборудования - 0,7-0,8 м; 

-    между стеной и плитой/со стороны топочного отверстия/ при твердом топливе - 1,5 м, при других видах топлива - 1,25 м; между стеной и пекарскими/жарочными/шкафами   - 0,6 м;
-   при длине ряда столов до 3 м ширина прохода должна быть не менее 1,3м, свыше 3 м - не менее 1,5 м.
Минимальная ширина для заготовочных предприятий:
-   между линиями вспомогательного оборудования  и теплового оборудования -   1,5 м; 

-   между линиями теплового оборудования   - 2-2,5 м; 
-  между механизированными линиями  при снятии продуктов с боков кон​вейера   - 2,5 м;
-   при снятии продуктов с торца -   0,8 - 1,0 м;
-   при применении электропогрузчика - 3,0 м.
 При расстановке оборудования необходимо пользоваться данными установочных альбомов технологического оборудования, в которых указывают монтажные расстояния от оборудования до стен или до другого оборудова​ния при различных вариантах расположения.

      В зале оборудование расставляют в соответствии с направлением движения потоков потребителей, обслуживающего персонала, а также потоков чистой и использованной посуды. При этом необходимо обеспечить свободный подход к раздаточной линии и обеденным столам.
      Ширина проходов в залах определяется расстоянием между спинками стульев/при удаленности спинки стула  от края стола на 0,5м/, между свободными сторонами столов или между спинками стульев и свободными сторонами столов. Ширину проходов в залах для различных типов пред​приятий общественного питания определяют по представленным в таблице данным.

Таблица 5

Нормативы ширины проходов в залах для различных типов 

предприятий общественного питания

	Проход
	Тип предприятия

	
	столовая
	ресторан
	кафе
	закусочная

	Основной
	1,35
	1,5
	1,2
	1,2 /1,6/

	Дополнительный:

· для распределения потоков 

посетителей

- для подхода к отдельным 

местам
	1,2

0,6
	1,2

0,6
	0,9

0,4
	0,9 /1,1/

0,4 /0,8/


В скобках указана ширина проходов для питания стоя. В залах столовых более 200 мест - допускается  увеличить ширину основного прохода на 0,2 м на каждые 100 мест свыше 200 мест, но в целом не более чем на 1,2м.
     Столы в залах можно размещать по диагонали или параллельными рядами/линии одинаково удаленные друг от друга/ либо группами с раз​ными промежутками между столами.
Расстояние между стеной и расположенными вдоль неё столами долж​но составлять не менее  0,4 м, а при расположении параллельными рядами - 0,3 м.
В предприятиях с самообслуживанием на площади залов обычно раз​мещают и раздаточную линию. Промежуток между раздаточным прилавком и барьером при проходе потребителей в один ряд следует принимать - 0,7 -0,8 м, в два ряда /с обгоном/'- 1,4 -1,6 м. Ширина раздаточной зоны за раздаточной линией должна составлять не менее I м. При установке за линией подсобных столов ширина увеличивается на 0,8 -0,9 м.
      Торговые автоматы в залах располагают от стен на расстоянии 1,2м ,  до ближайших столов - не менее 2 м.
      Соотношение столов в   зале зависит от конкретных условий планировки   зала и может меняться. Примерное соотношение столов для различных типов предприятий общественного питания приведено в таблице.

Таблица 6

Соотношение столов для различных типов предприятий 

общественногопитания

	Тип предприятия
	2-х

местные столы
	4-х
местные столы
	6-ти

местные столы

	Ресторана         
	15
	80
	5

	Кафе              
	50
	50
	-

	Столовая         
	5
	70
	25


      Расстановку мебели следует увязать с конфигурацией зала, положением светопроемов, колонн, размещением светильников. Необходимо стремиться к сокращению длины  второстепенных и вспомога​тельных проходов.   Мебель в залах можно устанавливать по отношению к проходам прямоугольно, диагонально, свободно. Эффективно сочетание прямоугольной расстановки столов вдоль стен и диагональной - в середине зала. Серванты для официантов могут быть отдельно стоящими, блокировать​ся друг с другом, размещаться у стен и колонн   или около декоративных элементов. Серванты принимаются из расчета - один сервант для двух официантoв.

6.3. Понятие об установочных /монтажных/ 

чертежах оборудования

      Монтаж оборудования сводится к его установке  в соответствии с правилами, изложенными в паспорте, на каждый вид оборудования. Поэтому необходимо осуществить при разработке  чертежей технологи​ческой части проекта привязку оборудования к основным конструктивным элементам.
    При разработке  монтажных планов следует учитывать что технологическое оборудование делится на монтируемое/тепловое, холодиль​ное, механическое, моечные ванны/ и немонтируемое/производственные столы стеллажи и т.п./. Немонтируемое - свободно устанавливаемое, т.е. не связанное с подводом коммуникаций.

      Под  монтажной привязкой следует понимать определенные точки подвода коммуникаций на плане цеха.
     Привязка   осуществляется в два этапа.  Первый этап - определение местоположения точек ввода на оборудовании по альбомам монтажных чертежей.  Второй этап - определение расстояний от точек ввода до строительных конструкций.
Привязка оборудования, независимо от места установки, должна на плане показываться в двух измерениях перпендикулярно друг к другу. Кроме того, должны быть указаны все параметры подводимых коммуникаций: фазность и мощность тока, диаметр трубопровода и высота подвода от чистого пола.
     При выполнении строительно-монтажных работ в здании предприятия общественного питания, в котором предусмотрена установка монтируемого оборудования, главное заключается в том, чтобы было обеспечено точное соответствие подводов коммуникаций монтажным чертежам. В противном случае при монтаже может оказаться несовпадение выведенных коммуникаций с соответствующими деталями, предусмотренными в конструкции различных видов оборудования.
    7. Рекомендации к самостоятельному изучению дисциплины


Изучая дисциплину: «Проектирование предприятий общественного питания», следует руководствоваться рекомендациями, изложенными ниже.


По теме  «Введение» следует обратить внимание  на основные направления в проектировании предприятий общественного питания в условиях  индустриализации общественного питания, возможность использования достижений научно-технического прогресса и передового опыта при разработке проектов предприятий общественного питания. Необходимо ознакомиться с основными принципами проектирования, видами проектов и их содержанием, а также структурой и содержанием основных нормативных документов, их назначением и использованием в процессе проектирования. 


Рекомендуемая литература / 1 / - с. 5 – 21; /2 / - с. 3 – 29, 17 – 21; /3 / -с. 5 – 8; СНиП  11-Л. 8-71; СНиП 11-60 – 75.


По теме  « Обоснование необходимости проектирования» необходимо уяснить, какие данные должны явиться исходными для выполнения технологической части проекта, уметь составить технико-экономическое обоснование необходимости проектирования предприятия общественного питания данного типа, следует четко знать основные функциональные группы помещений, их назначение и взаимосвязь между собой. Необходимо выявить основные принципы размещения сети предприятий общественного питания в соответствии    с их типом и функциональным назначением; факторы, влияющие на формирование сети общественного питания. Следует знать расчетные показатели развития сети, основные нормативы расчета вместимости предприятий общественного питания с определенными контингентами питающихся, общедоступной сети, заготовочных предприятий.


Рекомендуемая литература:    / 1/ - с. 21-37; /2/ - с.20-40; / 3 / -с.8-12, 17-45.


При изучении темы  «Технологические расчеты» следует обратить внимание на различия в составлении производственной программы предприятий – доготовочных, с полным производственным циклом, комплексных, заготовочных. Необходимо обратить внимание на особенности составления меню со свободным выбором блюд, комплексного или дневного рациона с учетом ассортиментного минимума, сезонности, обслуживаемого контингента и т.д. Следует уметь определять количество продукции, подлежащей реализации, как в отдельные периоды, так и в течение всего рабочего дня, а также необходимое количество сырья и полуфабрикатов для ее приготовления. 


При изучении особенностей расчета заготовочных цехов необходимо четко представить их назначение,  знать  основные линии по обработке сырья и приготовлению полуфабрикатов; ассортимент выпускаемой продукции и особенности составления производственной программы, графиков реализации полуфабрикатов с учетом сроков их хранения, графиков выхода производственных работников на работу. Все расчеты механического оборудования следует проводить с учетом количества перерабатываемого сырья и изготавливаемых полуфабрикатов в максимально загруженную смену. Необходимо знать особенности немеханического оборудования / столы – по нормам длины на определенную операцию, моечные ванны – для мойки овощей, кратковременного хранения очищенного картофеля в воде, промывания мяса, птицы и рыбы/. Следует знать процент отходов  и выход полуфабрикатов в зависимости от сезонности и категории  обрабатываемого сырья. Необходимо учесть, что численность производственных работников в заготовочных цехах определяется по нормам выработки.


Студентам необходимо четко знать состав и назначение  доготовочных цехов, уметь выделить в них основные технологические линии и участки, составлять графики реализации и выпуска готовых блюд и кулинарных изделий с учетом сроков их хранения на раздаче. Следует помнить, что расчет теплового оборудования ведется с учетом сроков реализации выпускаемой продукции, а именно: для котлов – по объему партии блюд, реализуемых за определенный период (1 – 2 часа), специализированной тепловой аппаратурой – по количеству продукции, реализуемой в час  максимальной загрузки данного оборудования. Студенты должны уметь составлять графики загрузки оборудования с целью определения необходимого его количества и эффективности использования в течение рабочего дня. 


Численность производственных работников доготовочных цехов определяется с учетом трудоемкости выпускаемой продукции.


При расчете кондитерского цеха или помещения для мучных изделий следует знать методы определения производственной мощности, а также примерные нормы потребления мучных кондитерских изделий собственного производства с учетом типа предприятия общественного питания.


Расчет сырья целесообразно вести отдельно по каждому виду теста, отделочных полуфабрикатов. В зависимости от мощности цеха подбирается состав его помещений, необходимое количество технологических линий или отдельных рабочих мест. Режим работы цеха выбирается с учетом сроков реализации готовой продукции. Расчет холодильного оборудования следует вести в соответствии с его  назначением: для кладовой суточного запаса, отделения замеса, разделки и выпечки, отделения отделки, кладовой готовой продукции. Тепловое оборудование рассчитывается в соответствии с процессами выпечки изделий, при этом определяют их часовую производительность и необходимое их количество. Расчет механического оборудования сводится к определению часовой производительности  просеивателя, тестомесильной, тестораскаточной и взбивальной  машин.


Заключительным этапом технологических расчетов является определение  полезной, общей и компоновочной площадей цехов.


Рекомендуемая литература: / 1 / -с.45-106; / 2 / - с.40-71; /3/ - с.46-87.


По теме  «Планировочные решения отдельных цехов и помещений» необходимо вспомнить состав основных функциональных групп помещений предприятия общественного питания и требования к их расположению в плане предприятия.


Следует знать требования к размещению и особенности проектирования складской группы (охлаждаемых и неохлаждаемых помещений), производственных помещений (заготовочных, доготовочных цехов, цехов доработки полуфабрикатов, кондитерского цеха), группы технических помещений, административно-бытовой группы. Необходимо уметь выделить наиболее удобное  расположение и конфигурацию цехов, выполнить монтажную привязку принятого в ходе технологических расчетов оборудования. С этой целью необходимо знать рекомендуемые расстояния от стен до оборудования, между отдельными технологическими линиями, между оборудованием и раздачей. 


Рекомендуемая литература: / 1 /- с. 106-176; / 2 /- с.71-118; / 3 /-с.93-141.


По теме  «Планировочные решения предприятий общественного питания» необходимо обратить внимание на особенности объемно-планировочных решений предприятий с полным производственным циклом, предприятий – доготовочных, заготовочных предприятий общественного питания. 


Следует четко знать и уметь обосновать основные цели, задачи и направления реконструкции действующих предприятий общественного питания.


Рекомендуемая литература: / 1 / -с.171-190; /2/ -с.118-132; / 3 /-с. 142-154.

8. Структура практических занятий


Для приобретения практических навыков в работе с нормативно-технической документацией (СНиПы, нормали, альбомы привязок оборудования) при выполнении технологических расчетов, компоновочных и объемно-планировочных решений отдельных производственных помещений и предприятия общественного питания в целом предусматриваются практические занятия: 

1. Разработка производственной программы предприятия общественного питания. Расчет сырья. (Определение количества потребителей, общего количества блюд и с разбивкой  по ассортименту. Составление расчетного меню. Расчет сырья, необходимого для выполнения производственной программы.)

2. Расчет цехов по приготовлению полуфабрикатов. (Составление производственной программы, определение режима работы и численности работников. Расчет механического, холодильного и немеханического оборудования. Определение полезной и общей площадей цеха.)

3. Расчет и планировка горячего цеха с привязкой оборудования. (Составление производственной программы цеха, определение режима работы и численности работников. Составление графика реализации готовой продукции. Расчет теплового, холодильного и немеханического оборудования. Определение полезной и общей площадей цеха. Выполнение установочного чертежа цеха (М  1:25) с расстановкой и монтажной привязкой оборудования.)

4. Планировочные решения предприятий общественного питания. (Ознакомление с приемами выполнения компоновочных решений отдельных функциональных групп помещений. Составление балансов помещений предприятия общественного питания в зависимости от этажности. Работа со СНиПами, альбомами монтажных привязок оборудования, нормалями планировочных элементов различных типов предприятий общественного питания). 

9.  РЕКОМЕНДАЦИИ К ВЫПОЛНЕНИЮ

КОНТРОЛЬНОЙ РАБОТЫ

В настоящих методических указаниях представлены 20 вариантов контрольных работ. Номер варианта определяется по двум последним цифрам шифра студента, если они не превышают 20. В противном случае номер варианта находят путем вычитания из них числа, кратного 20. Например, шифру 2715 соответствует вариант 15, шифру 2738 соответствует вариант 18 (38-20=18), и шифру 2760 вариант 20 (60–20 х 2=20). Контрольная работа, выполненная без указания шифра или не по своему варианту, не зачитывается.


Контрольная работа выполняется в тетради, желательно в клетку, необходимо оставлять поля для замечания рецензента. Вначале указывается номер варианте, содержание задания, а затем следует ответ.


При выполнении первого задания следует учитывать требования, предъявляемые к составлению меню различных типов предприятий общественного питания (см. литературу 6). Оформляя меню, необходимо указывать номер рецептуры, наименование блюд в строгом соответствии  со Сборником рецептур, выход готового блюда.


Справочный материал, необходимый для составления расчетного меню (примерные графики загрузки залов предприятия общественного питания, коэффициенты потребления блюд, соотношение различных  групп блюд по ассортименту, примерные нормы потребления напитков, хлеба и кондитерских изделий), следует брать в приложениях 2 – 6 (1, 2, 3).


Исходными данными для выполнения второго задания служит расчетное меню, составленное при выполнении задания 1.


Выполняя третье задание, следует пользоваться СНиП 11-Л.8 – 71 для определения состава помещений предприятия и их площади. 


Затем с учетом вместимости предприятия необходимо определиться с его этажностью. Если предприятие имеет  два или более этажей, следует составить баланс помещений по этажам с учетом требований, предъявляемых к размещению помещений в зависимости от их функционального  назначения. Сумма площадей помещений по этажам должна быть приблизительно одинаковой.


 При оформлении контрольной работы в тетради выполненные расчеты целесообразно приводить в виде таблиц с указанием расчетных формул, следует делать ссылки на использованный справочный материал. Работа должна быть выверена и подписана. В конце работы приводится список использованной литературы и нормативно-технических документов.

9.1. ПЕРЕЧЕНЬ ВАРИАНТОВ КОНТРОЛЬНОЙ РАБОТЫ
Вариант  1

1. Составить расчетное меню (производственную программу) городского ресторана высшего класса на 180 мест для летне-осеннего периода.

2. Исходя из расчетного меню, составить производственную программу горячего цеха, определить численность производственных работников для выполнения этой программы, составить график выхода на работу. 

3. Определить состав и площади помещений комплексного предприятия общественного питания: столовая на 120 мест, работающая на сырье и магазин – кулинария на 2 рабочих места. Выбрать этажность предприятия. Составить баланс помещения по этажам.

Вариант 2

1. Составить расчетное меню (производственную программу) городского ресторана 1 класса на 120 мест, реализующего днем комплексные обеды для летне-осеннего периода.

2. Исходя из расчетного меню, составить производственную программу холодного цеха, определить численность производственных работников для выполнения этой программы, составить график выхода на работу. 

3. Определить состав и площади помещений комплексного предприятия общественного питания: кафе на 110 мест с самообслуживанием, кафе-мороженое на 75 мест. Кафе работает на полуфабрикатах. Выбрать этажность предприятия. Составить баланс помещений по этажам.

Вариант 3

1. Составить расчетное меню (производственную программу) столовой на 160 мест для зимнего периода. Предусмотреть отпуск обедов на дом.

2. Исходя из расчетного меню, составить график реализации первых блюд. Рассчитать объем котлов для варки бульонов, на которых готовятся эти блюда.

3. Определить состав и площади помещений комплексного предприятия общественного питания: городской ресторан 1 класса на 230 мест, работающий на сырье, пивной бар на 50 мест. Выбрать этажность предприятия. Составить баланс помещений по этажам.

Вариант 4

1. Составить расчетное меню (производственную программу) кафе с самообслуживанием на 140 мест для летне-осеннего периода. Кафе работает на полуфабрикатах.

2. Исходя из расчетного меню, составить график реализации блюд по часам.

3. Определить состав и площади помещений комплексного предприятия общественного питания: столовая на 125 мест, помещение по отпуску обедов на дом (500 обедов). Предприятие работает на сырье. Выбрать этажность предприятия. Составить баланс помещений по этажам.

Вариант 5

1. Составить расчетное меню /производственную программу/ столовой, работающей вечером как кафе на 175 мест для зимнего периода.

2. Исходя из расчетного меню, составить график реализации горячих блюд, рассчитать объем стационарных котлов для варки гарниров, учитывая срок их реализации.

3. Определить состав и площади помещений комплексного предприятия общественного питания: столовая при промышленном предприятии на 210 мест, буфет на 24 места, магазин-кулинария на 3 рабочих места. Предприятие работает на сырье. Выбрать этажность предприятия. Составить  баланс помещений по этажам.

Вариант  6

1. Составить расчетное меню  /производственную программу/ городского ресторана 1 класса на 100 мест, работающего на полуфабрикатах, для летне-осеннего периода.

2. Исходя из расчетного меню, составить производственную программу цеха доработки полуфабрикатов, определить численность работников этого цеха и составить график  выхода на работу.

3. Определить состав и площади помещений комплексного предприятия общественного питания: столовая на 145 мест, сосисочная на 50 мест

Предприятие работает на сырье. Выбрать этажность предприятия. Составить  баланс помещений по этажам.

Вариант  7

1. Составить расчетное меню  /производственную программу/ ресторана при железнодорожном вокзале на 150 мест для летне-осеннего периода.

2. Исходя из расчетного меню, составить график реализации горячих блюд и рассчитать стационарные сковороды, необходимые для их приготовления.

3. Определить состав и площади помещений комплексного предприятия общественного питания: столовая на 130 мест, пирожковая на 50 мест.

       Предприятие работает на сырье. Выбрать этажность предприятия.  

       Составить баланс помещений по этажам.

Вариант  8

1. Составить ассортимент и указать количество мучных кондитерских и булочных изделий, реализуемых в комплексном предприятии общественного питания в составе: городской ресторан высшего класса на 220 мест, кафе-кондитерская на 75 мест.

2. Исходя из составленного ассортимента, определить выход теста (дрожжевого, слоеного, песочного) и рассчитать тестомесильную машину для его приготовления.

3. Определить состав и площади помещений комплексного предприятия общественного питания: кафе с самообслуживанием на 120 мест, пончиковая на 25 мест. Предприятие работает на полуфабрикатах. Выбрать этажность предприятия. Составить баланс помещений по этажам.

Вариант  9

1. Составить расчетное меню  /производственную программу/ столовой на 250 мест, работающей на сырье, для зимне-весеннего периода.

2. Исходя из расчетного меню, составить производственную программу мясорыбного цеха и на ее основе произвести расчет мясорубки.

3. Определить состав и площади помещений комплексного предприятия общественного питания: ресторан 1 класса на 175 мест, закусочная на 40 мест. Предприятие работает на сырье. Выбрать этажность предприятия. Составить баланс помещений по этажам.

Вариант 10

1. Составить расчетное меню  /производственную программу / кафе с обслуживанием  официантами на 130 мест для летнего периода.

2. Исходя из расчетного меню, составить график реализации блюд и рассчитать объем стационарных котлов /или наплитных/ для приготовления сладких блюд и горячих напитков.

3.  Определить состав и площади помещений комплексного предприятия общественного питания: городской ресторан 1 класса на 150 мест, кафе-мороженое на 30 мест. Предприятие работает на сырье. Выбрать этажность предприятия.  Составить баланс помещений по этажам.

Вариант 11

1. Составить расчетное меню  /производственную программу/ городского ресторана высшего класса на 160 мест, работающего на полуфабрикатах для летне-осеннего периода.

2. Исходя из расчетного меню, составить производственную программу цеха доработки полуфабрикатов и произвести расчет машины для нарезки овощей.

3. Определить состав и площади помещений комплексного предприятия общественного питания: столовая на 180 мест, магазин кулинарии на 2 рабочих места. Предприятие работает на полуфабрикатах. Выбрать этажность предприятия. Составить баланс помещений по этажам.

Вариант 12

1. Составить расчетное меню  /производственную программу/ столовой на 135 мест для зимне-весеннего периода.

2. Исходя из расчетного меню, составить производственную программу горячего цеха, определить численность работников и рассчитать необходимое количество производственных столов.

3. Определить состав и площади помещений комплексного предприятия общественного питания: столовая на 220 мест, блинная на 25 мест. Предприятие работает на сырье. Выбрать этажность предприятия. Составить баланс помещения по этажам.

Вариант 13

1. Составить расчетное меню  /производственную программу/  кафе с самообслуживанием на 160 мест для летне-осеннего периода.

2. Исходя из расчетного меню, составить производственную программу холодного цеха, определить численность работников и рассчитать необходимое количество производственных столов.

3. Определить состав и площади помещений комплексного предприятия общественного питания: ресторан на 250 мест, кафе-кондитерская на 75 мест. Предприятие работает на сырье. Выбрать этажность предприятия. Составить баланс помещений по этажам.

Вариант 14

1. Составить расчетное меню  /производственную программу/ городского ресторана  1 класса на 230 мест, работающего на сырье, для  летне-осеннего периода.

2. Исходя из расчетного меню, составить производственную программу овощного цеха, определить численность работников, составить график выхода на работу. 

3. Определить состав и площади помещений комплексного предприятия общественного питания: столовая на 140 мест, блинная на 50 мест. Предприятие работает на полуфабрикатах. Выбрать этажность предприятия. Составить баланс помещений по этажам.

Вариант  15

1. Составить расчетное меню  /производственную программу/ столовой на 190 мест, работающей на сырье, для летне-осеннего периода. 

2. Исходя из расчетного меню, составить производственную программу мясо - рыбного цеха, определить численность производственных работников, составить график выхода на работу.

3. Определить состав и площади помещений комплексного предприятия общественного питания: ресторан с национальной кухней на 235 мест, шашлычная на 50 мест. Выбрать этажность предприятия. Составить баланс помещений по этажам
Вариант 16

1. Составить расчетное меню  /производственную программу/ городского ресторана 1 класса на 140 мест, работающего на сырье, для летне-осеннего периода.

2. Исходя из расчетного меню, составить производственную программу овощного цеха, рассчитать машину для чистки картофеля и корнеплодов.

3. Определить состав и площади помещений комплексного предприятия общественного питания: столовая при промышленном предприятии на 180 мест, магазин кулинарии на 1 рабочее место, буфет на 32 места. Выбрать этажность предприятия. Составить баланс помещений по этажам.

Вариант  17

1. Составить расчетное меню  /производственную программу/ столовой на 200 мест, работающей на сырье, для летне-осеннего периода.

2. Исходя из расчетного меню, составить производственную программу овощного цеха, рассчитать численность производственных работников цеха, составить график выхода на работу.

3.  Определить состав и площади помещений комплексного предприятия общественного питания: столовая при вузе с общим количеством мест, учитывая буфеты, 575. Предприятие работает на полуфабрикатах. Выбрать  этажность предприятия. Составить баланс помещения по этажам.

Вариант  18

1. Составить расчетное меню  /производственную программу/ кафе на 150 мест для зимне-весеннего периода.

2. Исходя из расчетного меню, составить график реализации блюд по часам работы зала.

3. Определить состав и площади помещений комплексного предприятия общественного питания: столовая при вузе с общим количеством мест, учитывая буфеты, 620.Предприятие работает на сырье. Выбрать этажность предприятия. Составить баланс помещений по этажам.

Вариант  19

1. Составить ассортимент и указать количество мучных кондитерских и булочных изделий, реализуемых в комплексном предприятии общественного питания: ресторан 1 класса на 200 мест, кафе-кондитерская на 50 мест.

2. На основе составленного ассортимента рассчитать время работы и количество пекарских шкафов, необходимых для выпечки мучных кондитерских и булочных изделий.

3. Определить состав и площади помещений комплексного предприятия общественного питания: кафе с обслуживанием официантами на 128 мест, блинная на 50 мест. Выбрать этажность предприятия. Составить баланс помещений по этажам.

Вариант  20

1. Составить расчетное меню (производственную программу) столовой на 210 мест для летне-осеннего периода.

2. Исходя из расчетного меню, составить график реализации первых блюд и рассчитать стационарные котлы для варки первых блюд с учетом сроков их реализации.

3. Определить состав и площади помещений комплексного предприятия общественного питания: ресторан на 180 мест, котлетная на 50 мест. Предприятие работает на сырье. Выбрать этажность предприятия. Составить баланс помещений по этажам.

10.  СТРУКТУРА  КУРСОВГО ПРОЕКТА


Введение

1. Разработка производственной программы.

2. Расчет цеха (по согласованию с руководителем курсового проекта).

2.1. Разработка производственной программы цеха и графика реализации блюд.

2.2. Определение режима работы и численности работников цеха.

2.3. Расчет оборудования. 

2.4. Расчет площади цеха.

2.5. Расчет площади предприятия, баланс помещений по этажам.

В графическом материале представить план этажа предприятия, на котором расположен рассчитанный цех (в масштабе 1:100), в принятой строительной сетке колон. Отдельно представить план цеха (в масштабе 1:50 или 1: 25) с изображением всего технологического оборудования, размещенного с учетом предъявляемых к нему требований: последовательности технологического  процесса, соблюдении правил санитарии и гигиены, техники безопасности, монтажа. На плане цеха показать монтажную привязку оборудования.

11. ВОПРОСЫ ДЛЯ ПОДГОТОВКИ К ЭКЗАМЕНУ

1. Теоретические вопросы: 

1.1. Исходные данные для выполнения технологических расчетов. Последовательность выполнения расчетов. 

1.2. Порядок составления обоснования необходимости проектирования или реконструкции. Необходимые расчеты.

1.3. Принцип размещения  общедоступных предприятий общественного питания.

1.4. Основные типы заготовочных предприятий общественного питания.

1.5. Определение количества потребителя и количества блюд.

1.6. Проектирование предприятий общественного питания при производственных предприятиях и учебных заведениях. 

1.7. Цель и основные направления реконструкции предприятия общественного питания.

1.8. Порядок расчета и подбора тары для хранения сырья и полуфабрикатов. Подбор функциональных емкостей.

1.9. Составление производственной программы заготовочных предприятий, доготовочных, отдельных цехов. На основе каких данных составляются программы. Порядок составления.

1.10. Методы расчета сырья в заготовочных и доготовочных предприятиях.

1.11. Состав помещений административно-бытовой группы, помещений для посетителей и др. в зависимости от типа предприятий общественного питания. Требования к планировке этих помещений.

1.12. Методы расчета численности работников различных цехов, раздачи, зала.

1.13. Порядок и цель построения графика загрузки котлов. Сроки реализации блюд. 

1.14. Расчет и подбор столов и моечных ванн для различных цехов.

1.15. Порядок определения общей, компоновочной и полезной площадей.

1.16. Расчет и подбор теплового, механического, немеханического и холодильного оборудования.

1.17. Требования, предъявляемые к проектированию и расстановке оборудования в цехах, зале, к проектированию и размещению раздач при самообслуживании и обслуживании официантами.

1.18. Порядок составления графиков реализации готовых блюд по часам работы залов, отпуска обедов на дом и в магазин кулинарии.

1.19. Состав помещений и их взаимосвязь в планировке кондитерского цеха, кулинарного цеха. Требования к планировке.

1.20. Состав помещений складской группы помещений в предприятиях  с полным и неполным производственным циклом. Требования, предъявляемые к планировке складских помещений.

1.21. Требования к планировке моечных: столовой, кухонной посуды и полуфабрикатной тары.

1.22. Проектирование магазинов кулинарии. Состав помещений.

1.23. Требования к расположению подъемников, лестниц, коридоров, прохода в зале.

1.24. Виды проектов. Содержание, назначение.

1.25. Требования к расстановке оборудования, монтажная привязка оборудования.

1.26. Функциональная структура  доготовочных предприятий и предприятий с полным производственным циклом.

1.27. Производственная программа предприятий общественного питания. Последовательность составления.

2. Расчетные вопросы:

2.1. Определить численность мест в предприятиях различного типа, исходя из исходных данных (количество жителей, учащихся, работников предприятия).

2.2. Определить количество мест в магазинах кулинарии при промышленных предприятиях в открытой сети и рассчитать площадь помещения.

2.3. Составить график реализации блюд для различных типов предприятий общественного питания (дано количество мест в залах и ассортимент).

2.4. Рассчитать и подобрать различные виды оборудования (механическое, тепловое, немеханическое). Дан ассортимент и количество продуктов, блюд.

2.5. Составить производственную программу цеха (дано количество мест и указан тип предприятия).

2.6. Рассчитать  и подобрать котлы для приготовления определенного ассортимента (дано количество мест и  указан тип предприятия.

2.7. Рассчитать численность производственных работников в цехе (дано количество мест в залах предприятия, ассортимент и указан тип предприятия общественного питания и цех).
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