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Введение


Методические указания предназначены для обучающихся при выполнении  выпускной квалификационной работы (дипломная работа) по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания.

Выпускная квалификационная работа является одним из видов аттестационных испытаний выпускников, завершающих обучение по специальности Технология продукции общественного питания (далее – ТПОП) и является частью основной профессиональной образовательной программы подготовки специалистов среднего звена по данной специальности, и проводится в соответствии с Положением «О государственной итоговой аттестации выпускников Юргинского технологического колледжа», утвержденного  директором ГПОУ ЮТК «01» июня 2016 г.

Защита выпускной квалификационной работы проводится с целью определения соответствия результатов освоения студентами основной образовательной программы подготовки специалистов среднего звена требованиям Федерального государственного образовательного стандарта по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания и готовности выпускника к профессиональной деятельности.

При разработке выпускной квалификационной работы необходимо использовать методические указания по оформлению выпускной квалификационной работы (дипломной).


Методические указания содержат единые требования к структуре дипломной работы, к составлению меню, технологических и технико-технологических карт, технологических схем, графической части.

1 СТРУКТУРА ДИПЛОМНОЙ РАБОТЫ 
1.1 Содержание дипломной работы
Содержание выпускной квалификационной работы включает в себя пояснительную записку и графическую часть.

1.2 Структура пояснительной записки

-титульный лист;

-задание на дипломную работу;

-содержание;

-введение;

-характеристика предприятия или разработка ассортимента групп блюд для предприятий общественного питания;

-меню предприятия;

-технологические расчеты;

-экономические расчеты;

-охрана труда;

-заключение;

-список источников;

-приложения.

2 Содержание разделов


2.1 Содержание раздела «Введение»


В разделе «Введение» приводится обоснование актуальности и значение темы с учетом современных требований к технологическому процессу производства продукции общественного питания. Цели и задачи работы.


2.2 Содержание раздела «Характеристика предприятия»

В соответствии с нормативной документацией характеризуется месторасположение предприятия, оформление залов, виды используемой посуды, используемые методы обслуживания, методы расчета с потребителями, время работы предприятия.

На основании примерных рекомендаций разрабатывается ассортимент выпускаемой продукции.

           или 2.2 Содержание раздела «Разработка ассортимента групп блюд для предприятий общественного питания»

На основании примерных рекомендаций разрабатывается ассортимент группы блюд. Если речь идет о классификации блюд, то авторы могут представить информацию в виде схемы. В схеме указывают названия 5-6 наименований блюд, относящихся к данной подгруппе блюд. Пример оформления смотрите на рисунке 1.
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Рисунок 1 –  Классификация супов.

Раздел содержит сведения об особенностях механической кулинарной обработки основного сырья (оттаивание, способы подготовки к фаршированию, особенности снятия кожи, способы заправки, маринование, отбивание, шпигование и т.д.) для данной группы блюд.


2.3 Содержание раздела «Меню предприятия»

В дипломной работе необходимо разработать два вида меню:

- первое меню для расчета объемов выпускаемой продукции,

- второе меню для группы блюд или меню из перечня, приведенного ниже.

В зависимости от типа предприятия, от контингента потребителей и принятых форм обслуживания меню подразделяют на следующие виды:

· меню со свободным выбором;
· меню заказных блюд;

· меню комплексного завтрака, обеда, ужина;

· меню дневного рациона;

· меню диетического питания;

· меню детского питания;

· банкетное меню;

· меню тематических мероприятий;

· меню бизнес-ланча, бранча;

· специальные виды меню: блюда от шеф-повара, дегустационное меню, меню национальной кухни в дополнении к основному, меню для гурманов, постное меню и т.д.

Меню – это перечень закусок, блюд, напитков, мучных кондитерских изделий, имеющихся в продаже на данный день с указанием выхода, цены. Меню должно быть подписано директором, заведующим производством и калькулятором.

Меню со свободным выбором блюд составляется в общедоступных предприятиях общественного питания (ресторанах, барах, столовых, кафе, закусочных). Оно представляет собой перечень блюд, записанных в определенном порядке с указанием выхода блюд, гарнира, основного продукта и цены. Для супов в меню, как правило, приводится цена порции и полупорции. В меню ресторана выход блюд не указывается.

В специализированных предприятиях меню следует начинать с характерных для них блюд: в чайных – с чая; в чебуречных – с чебуреков; в шашлычных – с  шашлыков; в пельменных – с пельменей.

Меню комплексного обеда (завтрак или ужин) составляют для рабочих, студентов, школьников и других контингентов питающихся, в том числе в ресторанах.

При составлении комплексного меню обеда (завтрака, ужина), наряду с нормами рационального питания учитывают стоимость рациона, разнообразие и правильный подбор продуктов, входящих в блюда. В меню  комплексного обеда входят, как правило, холодная закуска, суп, горячее блюдо и десерт. Меню рекомендуется составлять заранее в двух вариантах, отличающихся по составу блюд и цене. В рабочих, студенческих и школьных столовых меню комплексных обедов (завтраков, ужинов) составляют, как правило, на 7-10 дней, что дает возможность  разнообразить ассортимент блюд по дням недели или декады.

Меню дневного рациона применяется в домах отдыха, санаториях, интернатах, детских лагерях, воинских частях. Его составляют также для участников съездов, конференций, совещаний, которые питаются в ресторанах 2-3 раза в день. Меню дневного рациона составляется одновременно для завтрака, обеда и ужина, учитывая физиологические потребности человека. Оно может быть со свободным выбором или заранее скомплектованным.

В домах отдыха и санаториях посетители могут заказать блюда на следующий день в соответствии с предложенным меню.

Чтобы обеспечить в рационе требующиеся белки, необходимо чаще включать в меню рыбные блюда, а также блюда из  творога и молочных продуктов. Для повышения  содержания витамина С в рационы рекомендуется включать салаты из сырых овощей и фруктов. В качестве гарниров можно использовать овощи тушеные, овощные рагу, овощные пюре.

Меню диетического питания составляется в диетических столовых с учетом 5-6 основных диет (1, 2, 5, 7, 9, 10). Для каждой диеты составляется определенный набор блюд. В составлении меню принимает участие диетврач или диетсестра. В диетических столовых или отделениях при промышленных предприятиях, учебных заведениях количество диет устанавливается  в зависимости от обслуживаемого контингента. При  составлении меню следует руководствоваться сборником  рецептур «Диетическое питание в столовых».

Меню детского питания составляется на основе физиологических норм питания детей и подростков. В меню школьных столовых включаются рыбные, мясные, овощные, яичные, творожные и молочные блюда, сладкие блюд (кисели, компоты и др.) и напитки. В школьных столовых разнообразие блюд достигается составлением цикличного меню на две недели. Меню составляется одно для разных возрастных групп (7-10 лет; 11-13 лет; 14-17 лет) с разным выходом порций.

При составлении меню в школьных столовых необходимо предусматривать щадящее питание, исключающее использование костных бульонов и уксуса. Супы следует готовить вегетарианские или с мясом, рыбой, птицей. Вместо уксуса можно использовать лимонную кислоту. Горячие мясные блюда можно включать в меню комплексного обеда с любым  гарниром: картофельным пюре, картофелем отварным, жаренным на растительном масле,  капустой тушеной и др. К рыбным блюдам рекомендуются гарниры из картофеля. В качестве дополнительного гарнира следует включать огурцы, помидоры, салат из свежей капусты.

Меню банкетов составляют в каждом конкретном случае при приеме заказа с учетом пожелания заказчика, вида банкета и времени его проведения. Так,  банкет с полным обслуживанием официантами может быть завтраком, обедом или ужином. Это учитывается при составлении меню. В меню банкета-обеда включают несколько холодных закусок, одну горячую закуску, суп, одно-два вторых горячих  блюда (из рыбы, мяса, птицы, овощей), десертное блюдо, фрукты, горячие напитки (кофе, чай).

В меню банкета с частичным обслуживанием официантами включают более широкий ассортимент холодных закусок из расчета ½, 1/3 или ¼ порции на человека, одну горячую закуску, одно-два горячих блюда, десерт, фрукты, горячие напитки.

Меню тематических мероприятий составляют при встрече Нового года, торжествах в дни традиционных праздников, например Русская зима, Масленица, которые по старому обычаю отмечаются русскими блинами, а к ним подают растопленное сливочное масло и сметану в соусниках. В меню обеда, состоящего из блюд русской кухни, в качестве холодного блюда можно включить рыбу заливную, в качестве холодной закуски – блины с икрой зернистой осетровых или лососевых рыб, сельдью, маслом, сметаной; на первое – похлебку  по-суворовски в горшочке, на второе -  мясо по-гусарски, а на десерт – сладкий каравай, медовый напиток.

Меню бизнес-ланча составляют в ресторанах для быстрого обслуживания посетителей в специально отведенное время (как правило с 12 до 16 ч.). Для бизнес-ланча используют полуфабрикаты собственного производства. Этот вид меню предназначен для участников деловых переговоров, а также служащих из близлежащих офисов, банков.

Если бизнес-ланч состоит из трех блюд, то посетитель выбирает набор из четырех курсов: первый курс – это несколько вариантов холодных и горячих закусок, второй курс – супы; третий – основные горячие блюда и четвертый – десерты. Дополнительно в стоимость набора может входить кофе черный или чай. Как правило, меню бизнес-ланчей меняется еженедельно, но в течение недели стоимость его остается постоянной, в меню включаются те же  блюда, что и в меню со свободным выбором блюд, но цены их ниже, чем при  индивидуальном заказе.

Меню воскресного бранча предназначено для обслуживания населения семейными обедами в воскресные дни в период с 12 до 16 ч. В ресторанах в меню бранча включают шведский стол с широким ассортиментом закусок, блюд (рыба малосольная, суп-пюре, жаркое по-домашнему, блинчики и др.) Отдельно организуют  чайный, фруктовый или  десертный столы. Стоимость бранча заранее оговорена, в нее  обязательно  входит бокал вина или шампанского.

Разновидностью меню со свободным выбором блюд является меню заказных блюд, которое обычно применяется в ресторанах. В меню заказных блюд включают фирменные блюда, холодные блюда и закуски, супы, горячие и сладкие блюда, горячие и холодные напитки, мучные кулинарные и кондитерские изделия. Все фирменные и заказные блюда приготавливают по заказу потребителей. При подаче фирменных и заказных блюд необходимо обращать особое внимание на правильный подбор посуды и оформление блюд.

В меню вегетарианского ланча включают блюда из овощей, грибов, сыра. Например, обжаренный во фритюре сыр по-римски; сэндвич с помидорами, баклажанами и салатом; запеченный помидор, фаршированный артишоками;  картофель фри, салат из овощей и грибной суп.


В меню комбинированного ланча  может быть включен небольшой набор блюд: порция салата, маленькая пицца и сэндвич. Такой набор предназначен для потребителей,  которые хотят быстро перекусить.

Меню для гурманов позволяет гостям открыть для себя таинства французской кухни. 

В такое меню могут быть включены следующие блюда, представленные на рисунке 1.

	Меню для гурманов

Холодные блюда и закуски

Фуа Гра

Для истинных ценителей неповторимого вкуса гусиной печени с апельсиновым бриошем, малиновым соусом, гарнированной желе из портвейна и дольками свежего инжира.

Салат Ницца

Легкий овощной салат с тунцом и анчоусами, как напоминание о прекрасных днях, проведенных на Лазурном побережье Средиземного моря.

Французский камамбер для прекрасных мужчин

Самый нежный и загадочный сыр с хрустящей корочкой, жаренный в кипящем масле с соусом кальвадос.

Горячая закуска

Улитки по-бургундски

Шесть виноградных улиток, запеченных в раковинах под чесночным маслом, с петрушкой и эстрагоном

Супы

Суп из мидий

С золотистым шафрановым блеском и тонким букетом белого вина.

Горячие блюда

Полосатая барабулька

Лакомые кусочки с глубин океана, поджаренные на гриле, с пюре из базилика и соусом бордо.

Фаршированные свиные ножки

С картофельным пюре, глазированным луком и соусом из сморчков

Сладкие блюда

Изысканный десерт под карамелью

Ассорти из фруктов

Горячие напитки

Французский кофе




Рисунок  1 – Меню для гурманов



На первой  странице меню приводится  специальное предложение  блюд от шеф-повара или блюд данного дня, затем перечень фирменных блюд, потом перечень блюд в порядке очередности их подачи. Последовательность расположения закусок и блюд в меню приведена ниже.

Холодные блюда и закуски

Икра зернистая осетровых рыб, паюсная

Икра кетовая лососевых рыб

Рыба малосольная (семга, лососина с лимоном)

Рыбные холодные блюда:


Рыба отварная с гарниром (осетрина, белуга, севрюга)


Рыба заливная


Рыба фаршированная


Рыба под маринадом


Рыба под майонезом

Рыбная гастрономия и рыбные консервы:


Шпроты с лимоном


Рыба холодного и горячего копчения


Сельдь натуральная, с гарниром, рубленая

Нерыбные продукты моря


Салаты рыбные

Мясные холодные блюда:


Мясо отварное, заливное


Мясо фаршированное


Мясо шпигованное


Мясная гастрономия


Мясо жареное


Салат мясной, салат Влажский

Домашняя птица и дичь холодные:


Птица и дичь отварные


Птица заливная


Птица фаршированная


Птица и дичь жареные


Салаты из птицы и дичи


Салаты овощные

Соления, маринады (грибы, огурцы, помидоры соленые, маринованные)

Кисло-молочные продукты

Горячие закуски

Рыбные, из нерыбных продуктов моря

Мясные

Из субпродуктов 

Из птицы и дичи (жульены)

Овощные и грибные

Яичные и мучные

Супы

Прозрачные

Заправочные (щи, борщи, рассольники, солянки, картофельные)

Пюреобразные

Молочные 

Холодные, сладкие

Рыбные горячие блюда

Рыба отварная и припущенная

Рыба жареная

Рыба запеченная

Мясные горячие блюда

Мясо отварное, припущенное

Мясо жареное крупными и порционными кусками

Мясо в соусе (бефстроганов, поджарка)

Мясо, жаренное в панированном виде

Субпродукты жареные

Мясо тушеное и запеченное

Блюда из рубленного мяса и котлетной массы

Горячие блюда из домашней птицы и дичи

Птица отварная, припущенная

Птица фаршированная

Птица и дичь жареные

Блюда из тушеной птицы

Блюда из рубленой птицы

Блюда из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий, мучные

Блюда из яиц и творога

Сладкие блюда


Горячие (яблоки в тесте жареные, каша гурьевская, пудинги, блинчики с вареньем и др.)


Холодные (кисели, муссы, желе, самбуки, кремы, мороженое, сливки взбитые с наполнителями, компоты из свежих и консервированных фруктов)


Фрукты, ягоды натуральные и в сиропе

Горячие напитки


Чай, кофе, какао, шоколад

Холодные напитки собственного производства


Из фруктов и ягод (вода брусничная, морс клюквенный, квас)


Коктейли (безалкогольные)

Мучные кулинарные и кондитерские изделия


Пирожные в ассортименте, торты, кексы, печенье, пироги, пирожки печеные, жареные.

Хлеб


Ржаной и пшеничный


Меню оформляется на листе формата А4. По центру поля документа заглавными буквами пишется слово «МЕНЮ»,  указывается тип, класс предприятия общественного питания и дата дня, в течение которого действует меню. В меню указывают заголовки групп и блюд также по центру поля документа.

Фирменные блюда

Холодные блюда и закуски

Супы

Горячие блюда и т.д.


В бланке меню записывают название блюда согласно нормативной документации. В правой половине поля документа указывается выход блюда в граммах, цена -  в рублях.


Название блюд может быть простым, как например:

	
	Выход, г
	Цена, руб.



	Салат «Мясной»
	100
	28-00


· подробным:

	Ассорти мясное (балык – 40 г, колбаса копченая – 40 г, грудинка копченая – 40 г, сыр «Витязь» – 30 г)
	150
	126-00

	Салат из свежих овощей со сметаной (помидоры, огурцы)
	40/40/20
	86-50


· сложным или изысканным:
	Сельдь и розочка из копченой семги с форшмаком (подается с  отварным картофелем)
	150
	115-00

	Нежное лакомое суфле со свежей клубникой и фисташками
	150
	120-00



Прозрачные бульоны и супы записывают в бланке меню, указывая продукты, с которыми они подаются (сметана,  мясные продукты, расстегаи). Указывают выход порции и полупорции блюда. 

	Супы
	Выход, г
	Цена, руб.



	Борщ с капустой и картофелем со сметаной, мясом говядины
	500/40/25

250/20/12,5
	52-00

26-00

	Суп молочный рисовый
	500

250
	17-00

8-50



Горячие блюда могут отпускаться с сочком, выделившимся при тепловой обработке, маслом сливочным, соусом и гарниром. Выход блюд указывают дробью: основной продукт /соус/ гарнир.

	
	Выход, г
	Цена, руб.



	Минтай жареный с маслом сливочным
	100/10
	38-00

	Бифштекс жареный
	79/5 
	80-00

	Гуляш из говядины
	75/75
	72-00

	Плов из говядины 
	75/225
	65-00

	Котлета с соусом красным основным и картофельным пюре
	75/75/50
	59-00



Выход основного блюда может быть: 50, 75, 100, 125г; соуса: 50, 75, 100г; гарнира: 100-150г; блюда из круп, овощей: 200г.


2.3.1 Составление технологических карт

В дипломной работе приводится две технологические карты.

В технологической карте даётся выход блюда в граммах, приводится описание технологического процесса его приготовления, обращается внимание на последовательность закладки продуктов в зависимости от сроков их тепловой обработки, характеризуются технологические требования к основному сырью, а также требования к качеству блюд и их оформлению. При сдельной оплате труда включает коэффициент трудоёмкости блюда, который учитывает затраты труда повара на его приготовление.

Технологические карты на гарниры к горячим блюдам составляются отдельно.

Технологические карты подписываются заведующим производством или технологом, оклеиваются целлофаном и хранятся в картотеке технологических карт, находящейся у заведующего производством. После составления плана-меню на следующий день заведующий производством берёт из картотеки соответствующие технологические карты и вывешивает их на рабочих местах поваров, ответственных за приготовление блюд. 

2.3.2 Составления технико-технологических карт

В дипломной работе приводятся две технико-технологические карты на новые блюда, которые были отработаны во время прохождения технологической практики на предприятиях общественного питания.

Технико-технологические карты (ТТК) разрабатывают на блюда, изготовленные по рецептурам Сборника  рецептур блюд и кулинарных изделий., на новые и фирменные блюда и изделия, а также на рецептуры блюд, взятых из сборников национальных кухонь. Срок действия ТТК определяет само предприятие.

ТТК включает разделы:

1 Наименование изделия и области применения ТТК. Указывают точное название блюда, которое нельзя изменить без  утверждения; приводят конкретный перечень предприятий (филиалов), которым дано право производить  и реализовывать данное блюдо.

2 Перечень сырья для изготовления блюда (изделия).

Требования к качеству сырья. Обязательно делают запись о том, что сырье, пищевые продукты, полуфабрикаты для данного блюда соответствуют нормативным документам (ГОСТам, ОСТам, ТУ) и имеют сертификаты соответствия и удостоверения качества. Информацию о нормативных документах можно  прочитать на ярлыке, этикетке, упаковке пищевого продукта.

3 Нормы закладки сырья массой брутто и нетто, нормы выхода полуфабрикатов и готового изделия.

В технико-технологических картах на блюда или кулинарные изделия указывают: наименование сырья, нормы закладки сырья массой брутто и нетто, выход полуфабриката и готового изделия.

В технико-технологических картах на мучные кондитерские и булочные изделия указывают: наименование сырья, массовую долю сухих веществ в нём, расход сырья, массовую долю сухих веществ в нём, расход сырья на полуфабрикаты, расход сырья на 100 шт. готовых изделий (в натуре, в сухих веществах), общее количества сырья на полуфабрикаты, выход полуфабриката, выход готовой продукции, влажность, технологию приготовления.

4 Технологический  процесс. Приводят описание технологического   процесса с указанием режимов механической и тепловой обработки, обеспечивающих безопасность блюда (изделия), приводят используемые пищевые добавки, красители и др.

5 Оформление, подача, реализация и хранение. Отражают особенности оформления, правила подачи блюда, порядок реализации, хранения.

6  Показатели качества и  безопасности. Указывают органолептические показатели блюда (изделия): внешний вид, текстуру (консистенцию), вкус и запах. Здесь же делают запись о том, что микробиологические показатели блюда (изделия) должны соответствовать требованиям Технического  регламента Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" или гигиеническим нормативам, установленным в соответствии с нормативными правовыми актами или нормативными документами, действующими на территории государства, принявшего стандарт.
7 Пищевая ценность блюда (изделия) определяется качеством входящего в него сырья (продуктов), усвояемостью, степенью сбалансированности по основным пищевым веществам (белкам, жирам, углеводам). Энергетическая ценность блюда (изделия) характеризуется долей энергии, высвобождающейся из пищевых веществ в процессе биологического окисления, которая используется для обеспечения жизнедеятельности организма.

Расчет пищевой ценности производится по таблицам справочника. Химический состав пищевых продуктов, в которых указано содержание белков, жиров, углеводов в 100 г съедобной части продукта (сырья).

Определяют расчетным путем количество белков, жиров, углеводов, содержащееся в сырье (продуктах) по рецептуре (в графе «нетто»). При расчете  энергетической ценности блюда (изделия) количество пищевых веществ умножают на соответствующие коэффициенты: белки – 4, жиры – 9, углеводы – 4, сахар – 3,8, крахмал – 4,1, органические кислоты – 3,0; результат выражают в килокалориях (ккал/г).

 Если блюдо (изделие) подвергается тепловой обработке, то при расчете пищевой и энергетической ценности учитывают потери: для белков – 6%, жиров – 12%, углеводов – 9%. Пример расчета приведен в таблице 1,2.
Таблица 1 - Расчет пищевой и энергетической ценности сырников из творога

                     (рецептура № 492, I вар. Сборника 2006 г издания)
	Наименование сырья
	Масса нетто, г
	Содержание основных пищевых веществ

	
	
	Белки
	Жиры
	Сахар
	Крахмал

	
	
	%
	г
	%
	г
	%
	г
	%
	г

	Творог (п/ж)
	135
	16,7
	22,55
	9,0
	12,15
	2,0
	2,7
	-
	-

	Мука пшеничная (I сорт)
	20
	10,6
	2,12
	1,3
	0,26
	0,5
	0,1
	67,1
	13,4

	Яйца
	5
	12,7
	0,64
	11,5
	0,58
	-
	-
	-
	-

	Сахар
	15
	-
	-
	-
	-
	99,8
	14,97
	-
	-

	Масса полуфабриката
	170
	
	
	
	
	
	
	
	

	Маргарин столовый
	5
	0,3
	0,02
	82,0
	4,1
	-
	-
	-
	-

	Масса готовых сырников
	150
	
	
	
	
	
	
	
	


Таблица 2 – Расчет пищевой и энергетической ценности шариков из творога.
	Наименование сырья
	Масса нетто, г
	Содержание основных пищевых веществ

	
	
	Белки
	Жиры
	Углеводы (сахар+крахмал)

	
	
	г
	г
	г

	В полуфабрикате до тепловой обработке
	170

100
	25,33

14,89
	17,09

7,64
	31,1 (17,68+13,42)

18,29 (10,4+7,89)

	Сохранность после тепловой обработки, %
	
	94
	88
	91

	В обжаренных сырниках
	150

100
	23,81

15,87
	15,04

10,03
	28,3

16,64


Энергетическая ценность:

150г = 23,81 х  4 + 15,04 х 9 +28,3 х 4 = 95,24 + 135,36 + 113,2 =343,8 = 344 кал.

100г = 15,87 х  4 + 10,03 х 9 + 16,64 х 4 = 63,48 + 90,27 + 66,56 = 220,31 = 220ккал

Технико-технологическая карта подписывается разработчиком или группой авторов.

2.3.3 Разработка технологических схем приготовления блюд, изделий

В дипломной работе технико-технологическую схему выполняют на листе формата А1 по выбору преподавателя.

Составление технологической схемы блюда начинается с изучения рецептуры блюда. Затем выписывают всё сырьё и полуфабрикаты, входящие в состав блюда (изделия) согласно технико-технологической карте на данное блюдо или изделие, каждый компонент заключается в рамку, указываются операции, которым подвергаются компоненты блюда (изделия). Для компонентов, поступающих на предприятие в виде сырья, сначала указывают операции первичной обработки, а для полуфабрикатов – операции по доработке.

Наименование операций сформулировать в виде глагола в повелительном наклонении. Например: промыть, варить, пассеровать, жарить, подать и т.д.

В схемах указываются технологические параметры процесса, соблюдение которых является целью операционного контроля, т.е. указывают температурный режим и продолжительность операции, а так же основной вид оборудования, на котором производят данную операцию.

При составлении схем не допускается пересечение линий.

Если основное блюдо подаётся с соусом и гарниром, то последние должны быть включены в схему. В случае, если схема получается слишком объёмной, то допускается составлять отдельные технологические схемы на гарнир, соус и сделать на них ссылку.

Схема должна заканчиваться операциями оформления и подачи.

3 ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ РАСЧЕТЫ

Разработка производственной программы доготовочных предприятий общественного питания и работающих на сырье осуществляется в следующем порядке: определяют количество потребителей, общее количество блюд и количество блюд по группам в ассортименте; составляют расчетное меню для зала.

3.1 Определение количества потребителей

Количество потребителей может быть определено на основе графика загрузки зала или оборачиваемости мест в течении дня. В графиках загрузки должны быть указаны часы начала и окончания работы зала (с разбивкой по часам), оборачиваемость одного места в час, в зависимости от типа предприятия и форм организации обслуживания и средний процент загрузки зала в каждый час работы предприятия. На основании материалов обследования были определены средние проценты загрузки залов в отдельные часы работы предприятий и составлены примерные графики их загрузки.

Количество потребителей, обслуживаемых за 1 час работы предприятия, определяется по формуле
	 Nч =
	P ( ( ( K
	,                     (1)

	
	100
	


где 
Nч – количество потребителей, обслуживаемых за 1 час;


P – вместимость зала (количество мест);


( - оборачиваемость места в зале в течении данного часа;


К – загрузка зала в данный час, %.


Общее количество потребителей за день составляет
	Nд =
	(( ∙ Nч
	                                   (2)



Примерные значения «К» и «(» для различных предприятий общественного питания приведены в приложении Б.

Данные расчета сводятся в таблицу 3.
     Таблица 3 – определение количества потребителей
	Часы работы
	Оборачивае-

мость места за 1 час
	Средний процент загрузки зала, %
	Количество потребителей за 1ч, чел

	11 – 12

12 – 13

13 – 14 и т.д.
	
	
	


3.2 Определение количества блюд 


В соответствии с рассчитанным (по графикам загрузки) количество питающихся определяется количество выпускаемых и реализуемых предприятием блюд и покупных товаров за день. Для предприятий со свободным выбором блюд расчет производится по формуле
nД = NД ( m , 

(3)

где
nД  - количество блюд, выпускаемых за один день;



NД  - количество посетителей данного предприятия за один день;



m – коэффициент потребления блюд.

Значения коэффициента потребления блюд для различных типов предприятий общественного питания приведены в приложении В.

Если на предприятии общественного питания предусмотрено несколько режимов питания (завтрак, обед, ужин), то количество блюд определяют для каждого режима отдельно по формулам
n3 = N3 ( m3

(4)

no = No ( mo

(5)

nу = Nу ( mу

(6)

где
n3 – общее количество блюд, реализуемых в течении завтрака;



no – общее количество блюд, реализуемых в течении обеда;

nу – общее количество блюд, реализуемых в течении ужина;



m3 – коэффициент потребления блюд во время завтрака;



mo – коэффициент потребления блюд во время обеда;



mу – коэффициент потребления блюд во время ужина;



N3 – количество потребителей в течении завтрака;



No – количество потребителей в течении обеда;



Nу – количество потребителей в течении ужина.

Объем реализации горячих и холодных напитков, мучных и кондитерских изделий собственного производства, покупных хлебобулочных изделий, фруктов и напитков определяют на основании данных о количестве посетителей за один день и примерных норм потребления этих продуктов на одного человека. Затем производится разбивка общего количества блюд, реализуемых в течении завтрака, обеда и ужина на отдельные группы в соответствии с таблицей процентного соотношения различных групп блюд.

Если предприятия работают по комплексным меню, то количество блюд каждого наименования, входящих в состав данного комплекса, должно соответствовать количеству потребителей, пользующихся этим комплексом. Процентную разбивку в этом случае не делают.

Соотношение различных видов блюд, выпускаемых предприятием общественного питания представлено в приложении Г.

Данные расчетов можно представить в виде таблицы 4.

   Таблица 4 – определение количества блюд каждого наименования

	Наименова-ние группы блюд,

блюда
	Количество блюд от общего количества
	Количество блюд от данного вида

	
	%
	блюд
	%
	блюд

	
	
	
	
	


Определение количества напитков  и покупных товаров

Объем реализации горячих и холодных напитков, мучных и кондитерских изделий собственного производства, покупных хлебобулочных изделий, фруктов и напитков определяют на основании данных о количестве посетителей за один день и примерных норм потребления этих продуктов на одного человека. Данные расчетов приводят в таблице 5.

    Таблица 5 – Определение количества напитков и покупных товаров

	Наименование продуктов, блюд
	Единица измерения
	Норма на одного человека
	Общее количество блюд по наименованиям

	
	
	
	


3.3 Расчет сырья

В основу расчета сырья и продуктов положено расчетное меню. Суточное количество продуктов определяют по формуле
	G =
	g p ∙ n      
	,                     (7)

	
	1000
	


где
G – количество продуктов данного вида, кг;


g p – норма продукта на одно блюдо по сборнику рецептур, г;


n – количество блюд, реализуемых предприятием за день.

Результаты расчетов сводим в таблицу 6.

     Таблица 6 - Расчет сырья 

	Наименование продуктов
	Солянка  сборная мясная
	Суп-пюре из грибов
	Всего, кг

	
	На 1п(бр), г
	На__п.

(бр), г
	На 1п(бр), г
	На__п.

(бр), кг
	

	
	
	
	
	
	


Результаты расчетов сводим в таблицу, которую далее именуем «Заявка на склад» (таблица 7).

     Таблица 7 – Заявка на склад

	Наименование продуктов
	Количество,

кг
	Наименование продуктов
	Количество, кг

	
	
	
	


3.4 Индивидуальное задание

Составить технологическую линию с расстановкой оборудования по производству полуфабрикатов (для заготовочных цехов), либо по производству готовых блюд или изделий (для доготовочных цехов) согласно расчетному меню. Технологическая линия вычерчивается на листе формата А4 пояснительной записки, а также она должна быть представлена автором на электронном носителе.
4 ЭКОНОМИЧЕСКИЕ РАСЧЕТЫ


Деятельность предприятий питания, отвечающая потребностям рыночной экономики, должна приносить им прибыль. Прибыль в условиях рынка - конечная цель и движущий мотив развития предприятия. Управление и планирование прибыли находится в центре экономической деятельности предприятий, работающих на рынок и стремящихся быть конкурентоспособным. 


В дипломной работе следует разработать план получения прибыли, используя метод максимизации прибыли за счет эффекта производственного рычага. При планировании прибыли студент должен отразить следующие разделы:

В качестве введения в экономическую часть дипломной работы следует обосновать актуальность заявленной темы в экономическом аспекте и определить цели и задачи экономических исследований, которые предполагается решить в ходе проведения нижеследующих расчётов.

4.1 Формирование цены на продукцию собственного производства и покупных товаров с учетом конъюнктуры рынка для обеспечения конкурентоспособности продукции 
  Описать основные принципы ценообразования, применяющиеся на предприятиях общественного питания, указать виды цен, которые используются в деятельности объекта исследования. Изложить механизм ценообразования, функции торговой надбавки и зависимость её размера от типа предприятия общественного питания.(1, с. 225); (3, с.67-69). Определить роль калькуляционной карточки (форма № ОП-1) как основной формы установления розничной цены на продукцию собственного производства предприятий общественного питания.

      Для выполнения практического примера установления цены на продукцию

собственного производства необходимо произвести расчёт цены одного (на выбор) блюда в соответствии с ассортиментом блюд, намеченных к реализации по меню (таблица 8).

     Таблица 8 - Расчёт цены на продукцию предприятия общественного
                питания собственного производства, руб.
Наименование блюда   _____________________________________________

	№ 
	Наименование продукта
	Норма, кг
	Цена, руб.
	Сумма, руб. 

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	         Себестоимость продуктов на 100 блюд
	

	         Выход в готовом виде блюда (в г)
	
	х
	

	         Наценка   ( _____%)
	

	         Продажная цена одного блюда
	


4.2 Расчёт выручки от реализации продукции собственного производства и покупных изделий предприятия в расчёте на один месяц 

Описать сущность товарооборота, его роль и значение как экономического показателя деятельности предприятий общественного питания. ( 2, с. 27-29).

Товарооборот общественного питания включает экономические отношения, возникающие при реализации продукции собственного производства, покупных товаров и оказания услуг общественного питания. 

 На основании  п.3.2 определение количества блюд. раздела 3 технологические расчеты из сырьевой ведомости  рассчитать выручку от реализации  за месяц и занести в таблицу 9. 
     Таблица 9 - Расчёт выручки от реализации продукции предприятия
              общественного питания за месяц, руб.

	Наименование

продукции
	Цена,

руб.
	Объем реализации

	
	
	Количество порций, шт.
	Стоимость, руб.

	1 Реализация продукции собственного производства

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	2 Реализация покупных товаров

	

	Итого:
	
	
	

	3 Выручка всего: (реализация продукции собственного производства и покупных товаров)
	
	
	


Средняя розничная цена реализации продукции определяется по формуле :
 Средняя розничная цена продукции = Выручка, всего за месяц : Количество порций за месяц, 
(8)

4.3 Определение стоимости затрат предприятия питания для производства и  реализации продукции
Изложить роль издержек в формировании конечного результата производственно-хозяйственной деятельности предприятия ( 2, с. 116-120).

Провести расчёты численности производственного персонала. 
Численность  производственных рабочих определяются по нормам времени по формуле                           

                                             N1 =∑
[image: image1.wmf]l
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 ,                              (9)

 где  N1 – численность производственных рабочих непосредственно  

                              в процессе производства, чел;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                              
                 n – количество изготавливаемых изделий за день, шт, кг;

                  t – норма времени на изготовление единицы изделия, с;

                     3600Т – продолжительность рабочего дня каждого работающего,                                                                                                                                                                                              

                     ( – коэффициент, учитывающий рост производительности труда                                          ( = 1,14)

      Норма времени определяется по формуле   

                                               t = K ( 100,                                      (10)      

            где     K – коэффициент трудоёмкости

                              100 – норма времени в с., необходимого для приготовления       изделия;
Численность производственных рабочих в горячем цехе определяется  в зависимости от вида изготовляемой продукции:

· при изготовлении заправочных супов – за 3 ч;

· при изготовлении гарниров, мясных блюд – за 2 ч;

при изготовлении соусов – по нормам выработки, в холодном цехе – за 1 час, так как продукция не подлежит длительному хранению. Данные расчета сводятся в таблицу 9.
      Таблица 9 – Определение численности производственных рабочих 
                  горячего цеха

	Наименование  блюд
	Количество

блюд в период максимальной реализации
	Норма времени, сек
	Численность производст-

венных рабочих, чел

	
	
	
	


Численность производственных работников по нормам выработки определяется для заготовочных цехов по формуле

	N1 = (
	n
	,                             (11)

	
	Hв(
	



где 
Hв – норма выработки одного рабочего за рабочий день, шт/см, 

        кг/см;

( - коэффициент, учитывающий рост производительности труда; 

( = 1, если работы выполняются вручную; 

( = 1,14, если используются средства механизации.

В таблице 10 в графе «Наименование операций» записывают только те операции, которые нормируются при приготовлении различных полуфабрикатов. Норма выработки за смену зависит от продолжительности смены 8 часов или 7 часов. 

     Таблица 10 – Определение численности производственных рабочих
                   овощного (мясного) цеха

	Наименование операций
	Кол-во сырья, п/ф
	Норма выработки за смену, кг/см
	Численность производст-

венных рабочих

	Мойка картофеля
	100
	
	

	Очистка картофеля
	99
	
	

	Доочистка картофеля
	75
	
	

	Итого:
	


Общая численность производственных рабочих определяется с учетом выходных и праздничных дней по формуле 


                                N2 = N1 K1,                                      (12)

где 
N2 – общая численность производственных рабочих, чел.;

К1 – коэффициент, учитывающий выходные и праздничные дни. 
Расчёт издержек производства и обращения (в % к валовому товарообороту) произвести по следующей таблице 11(2, с. 127). 
    Таблица 11 - Расчёт издержек производства и обращения

	Наименование затрат
	Расчет
	Сумма, руб.

	1. Издержки производства
	х
	

	1.1. Затраты на транспортирование сырья
	Выручка х 1,5 %
	

	1.2. Заработная плата работников производства и отчисления во внебюджетные фонды
	В зависимости от типа ПОП +30 %
	

	1.3. Расходы на хранение сырья и полуфабрикатов
	Выручка х  2,7 %
	

	1.4. Расходы на топливо, газ, электроэнергию
	Выручка х 7,7 %
	

	1.5. Расходы на аренду производственных помещений
	Выручка х 3,3 %
	

	1.6. Ремонт и амортизация оборудования
	Выручка х 6,7 %
	

	1.7. Износ, стоимость стирки и починки санспецодежды производственного персонала
	Выручка х 0,7 %
	

	1.8. Другие расходы, связанные с изготовлением продукции собственного производства
	Выручка х 2 %
	

	2. Издержки обращения
	х
	

	2.1. Оплата труда торговых работников и отчисления во внебюджетные фонды
	В зависимости от типа ПОП +30 %
	

	2.2. Расходы на доставку покупных товаров
	Выручка х 1,5 %
	

	2.3. Амортизация торгового оборудования
	Выручка х 1,6 %
	

	2.4. Расходы на стирку и починку санспецодежды торгового персонала
	Выручка х 0,2%
	

	2.5. Расходы на рекламу
	Выручка х 0,6 %
	

	2.6. Другие затраты, связанные с реализацией продукции собственного производства и покупных товаров
	Выручка х 0,4 %
	

	Итого издержек производства и обращения
	 
	


Определить уровень издержек производства и обращения в % к валовому товарообороту по нижеследующей формуле 13, объяснить его взаимосвязь с типом предприятия общественного питания (2, с. 116-120, 123).

Уровень издержек, %  = Сумма издержек / Выручка х 100, 
          (13)


В основу механизма управления прибылью и многих методов планирования прибыли положена взаимосвязь между прибылью, объемом реализации и издержками. Важное значение для максимизации прогнозируемой прибыли, имеет величина постоянных и переменных издержек.

Во-первых, классификация затрат на переменные и постоянные помогает решить задачу максимизации массы и прироста прибыли за счет относительного сокращения тех или иных расходов.

Во-вторых, позволяет судить об окупаемости затрат и дает возможность определить «запас финансовой прочности» предприятия в случае осложнения конъюнктуры и иных затруднений. Определение переменных и постоянных издержек приводится в таблице 12. 
    Таблица 12 - Переменные и постоянные издержки предприятия питания

	Наименование затрат
	Сумма, руб.

	1. Переменные издержки
	

	1.1. 
	

	1.2. 
	

	1.3. 
	

	1.4. 
	

	1.5. 
	

	1.6. 
	

	1.7. 
	

	1.8. 
	

	2. Постоянные издержки
	

	2.1. 
	

	2.2. 
	

	2.3. 
	

	2.4. 
	

	2.5. 
	

	2.6. 
	

	Итого постоянных и переменных издержек 
	


4.4 Формирование прибыли предприятия питания

Описать роль и значение прибыли как основного показателя результата деятельности предприятия, показать в таблице 13 структуру формирования прибыли. (1, с. 216-221); (2, с. 145-153).

Таблица 13 - Расчет прибыли предприятия
	Наименование показателя
	Сумма, руб.

	1. Выручка (реализация продукции собственного производства и покупных товаров)
	

	2. Стоимость сырья и материалов
	

	3. Издержки производства и обращения
	

	4.Итого затраты на производство и реализацию

продукции (стр.2+стр.3)
	

	5. Балансовая прибыль (стр.1-стр.4)
	

	6. Налог на прибыль ( 20 % к стр.5)
	

	7. ЧИСТАЯ ПРИБЫЛЬ ( стр.5 – стр.6)
	


4.5 Оценка эффективности работы предприятия питания посредством изучения и расчёта системы показателей рентабельности
Дать определение понятия рентабельность и её значения для анализа финансовых результатов работы предприятия питания. (1, с. 222), (2, с.154).

Произвести расчёт основного показателя рентабельности, то есть, определить какое количество прибыли получит предприятие с рубля реализованной продукции, используя следующую формулу
Рентабельность продукции = Чистая прибыль, руб./Выручка, руб. х 100%,     (14)

  4.6  Определение силы воздействия операционного (производственного) рычага (СВОР)

Рычаг (левередж) - показатель, характеризующий взаимосвязь структуры затрат и финансового результата. Незначительное изменение этого показателя может привести к существенному изменению показателей прибыли, рентабельности предприятия.

Операционный (производственный) рычаг (ОР) – это показатель потенциальной возможности изменения прибыли за счёт изменения структуры затрат и объёма реализации, определяется по формуле
СВОР, % =  Валовая маржа, руб. / Балансовая прибыль, руб.,
    (15)
 Валовая маржа определяется по формуле:
Валовая маржа, руб. = Выручка  – Переменные издержки – Затраты на     сырьё,                    (16)

СВОР показывает, на сколько процентов изменится прибыль, при изменении объёма реализации на 1%. Так, например, если СВОР равна 2,49%, то при увеличении объёма выручки на 5%, прибыль возрастёт на 5 х 2, 49 = 12,45%, аналогично СВОР действует при снижении объёма реализации.

Эффект операционного рычага сводится к тому, что любое изменение выручки от реализации порождает ещё большее изменение прибыли. Чем больше удельный вес постоянных расходов в общей сумме издержек, тем сильнее действует операционный рычаг. В то же время, нельзя увеличивать постоянные затраты бесконечно, так как это может привести к нулевому или отрицательному результату при определении эффекта операционного рычага (1, с. 248); (2, с.168).

4.7 Определение безубыточности работы предприятия
Безубыточность работы предприятия зависит от многих факторов, в  

  том числе от выбора оптимального объёма производства и целесообразных темпов развития предприятия. Для анализа безубыточности необходимо определить точку безубыточности (самоокупаемости) предприятия. (1, с.245), (2, с.171).

Точка безубыточности (критический объём производства, продаж) – это такой объём реализации, при котором полученные доходы обеспечивают возмещение всех затрат, но не дают возможности получать прибыль, иначе говоря, это нижний предельный объём выпуска продукции, при котором прибыль равна нулю. Для расчёта показателей точки безубыточности целесообразно исходные данные для расчёта систематизировать в виде следующей таблицы 14.

   Таблица 14 - Исходные данные для расчёта точки безубыточности

	Показатели 
	№ строки
	Сумма, руб.

	Выручка от реализации продукции собственного производства и покупных изделий
	1
	

	Суммарные переменные издержки, включая стоимость сырья и материалов
	2
	

	Суммарные постоянные издержки
	3
	

	Балансовая прибыль (стр.1 – стр.2 – стр.3)
	4
	

	Суммарный объём реализации (кол-во блюд)
	5
	

	Средняя цена единицы продукции 
	6
	

	Средние переменные издержки (стр.2 / стр.5)
	7
	


Точка безубыточности характеризуется следующими показателями:

· Критический объём реализации, шт. – показывает при каком объёме реализации в шт. предприятие возмещает все свои затраты полученными доходами, при этом прибыль от реализации равна нулю.

· Порог рентабельности, руб. – показывает при какой сумме выручки от реализации, предприятие не имеет убытков, но ещё и не получает прибыли.

· Запас финансовой прочности, руб. – составляет разность между достигнутой выручкой от реализации и порогом рентабельности; если выручка опускается ниже порога рентабельности, то финансовое состояние предприятия ухудшается.  Также запас финансовой прочности представляет собой показатель, на который предприятие может себе позволить снизить выручку, не выходя из зоны прибылей. Чем больше разность между фактическим объёмом производства и критическим, тем выше «финансовая прочность» предприятия, а, следовательно, и его финансовая устойчивость. 

· Маржа безопасности, шт. – оценивает, как далеко предприятие находится от точки безубыточности.

Расчёт указанных показателей проводят, используя следующие формулы: 
Критический объём реализации, шт. = Суммарные постоянные издержки, руб. /  (Среднюю цену единицы продукции, руб. – Средние переменные издержки на  единицу продукции, руб.,              (17)

Порог рентабельности, руб. = Критический объём реализации, шт.  х 
Среднюю цену единицы продукции, руб. ,        (18)

Запас финансовой прочности, руб. = Выручка от реализации, руб. –Порог рентабельности, руб.,
  


(19)

Маржа безопасности, шт. = Суммарный объём реализации, шт. – 
Критический объём реализации, шт., 

(20)

После проведения расчётов необходимо проанализировать полученные результаты и сделать выводы. Например, при объёме реализации ( ) порций и выручке от реализации ( ) руб. предприятие возмещает все затраты и расходы полученными доходами, при этом прибыль предприятия равна нулю. Запас финансовой прочности при этом составляет ( ) руб., маржа безопасности ( ) порций.

На основании полученных показателей следует построить график определения точки безубыточности, по следующей форме (1, с.247).

4.8 Основные экономические показатели деятельности предприятия
Основные расчетные показатели деятельности предприятия общественного питания сводим в таблицу 15.
     Таблица 15 - Основные показатели деятельности предприятия
	Наименование показателя
	значение

	1. Выручка (таблица 2), руб.
	

	2.Стоимость сырья и покупных товаров (таблица 2), руб.
	

	     3. Валовой  доход

 (выручка - стоимость сырья покупных товаров), руб.
	

	3. издержки  производства и обращения (таблица3, руб.)
	

	4. Итого затраты на производство и реализации продукции (строки 2+3), руб.
	

	5. Балансовая прибыль (строки 1-4), руб.
	

	6. Налог на прибыль  (24%), руб.
	

	 7.Чистая прибыль 

(балансовая прибыль – налог на прибыль), руб.
	

	8. Сила воздействия операционного рычага, %
	

	9. Порог рентабельности, руб.
	

	10. Запас финансовой прочности, руб.
	

	11. Рентабельность товарооборота, %
	


4.9. Рекомендации для укрепления и расширения позиций предприятия на рынке
В этом разделе студент приводит рекомендации (не менее 7), улучшающие финансово-хозяйственную деятельность предприятия по рассмотренным пунктам в этом разделе.

5 ОХРАНА ТРУДА

Организация Современного производства немыслима без четкого соблюдения требований норм и правил безопасности и производственной санитарии.

Охрана труда – это система сохранения жизни и здоровья работников в процессе трудовой деятельности, включая в себя правовые, социально-экономические, организационно-технические, санитарно-гигиенические, лечебно-профилактические и иные мероприятия.

В дипломной работе следует предусмотреть мероприятия, обеспечивающие нормальные условия труда. Для изложения материала рекомендуется следующая последовательность:

- анализ опасности и вредности производства;

- обоснование выбора проектируемых мероприятий по охране труда;

· меры по оздоровлению и безопасности труда;

· инструктаж (вводный, повторный);
· размещение оборудования с соблюдением санитарных норм, обеспечивающих безопасность работы;

· установку общей и местной вентиляции, обеспечивающих обмен воздуха и удаление вредных загрязнений;

· ограждение опасных мест и заземление электрооборудования;

· соответствие освещенности и температурного режима помещений требуемым нормам;

· мероприятия по производственной эстетике и культуре производства;

· противопожарные мероприятия (средства тушения, противопожарная сигнализация и т.п.).

 6 СОДЕРЖАНИЕ РАЗДЕЛА «ЗАКЛЮЧЕНИЕ»

Заключение должно содержать краткие выводы по результатам дипломной работы. Здесь отражается степень выполнения каждой из поставленных задач, а также особенности их выполнения. Представить количественные и качественные данные, свидетельствующие о том, что достигнуто проектированием.
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ПРИЛОЖЕНИЕ Б

Примерные графики загрузки залов предприятий общественного питания различных типов

Таблица 1 – Общедоступные и диетические столовые

	Часы работы
	Общедоступная
	Диетическая

	
	Оборачиваемость места за 1 ч.
	Средний процент загрузки зала
	Оборачиваемость места за 1 ч.
	Средний процент загрузки зала

	8-9
	3
	40
	2
	80

	9-10
	3
	30
	2
	60

	10-11
	3
	30
	2
	30

	11-12
	2
	50
	1,5
	90

	12-13
	2
	80
	1,5
	90

	13-14
	2
	90
	1,5
	90

	14-15
	2
	90
	1,5
	90

	15-16
	2
	50
	1,5
	50

	16-17
	2
	30
	1,5
	30

	17-18
	2
	40
	2
	50

	18-19
	2
	60
	2
	60

	19-20
	2
	30
	2
	40


Таблица 2 – Столовая при производственном предприятии

	Часы работы
	Для работающих
	Для работающих и населения района

	
	Оборачиваемость места за 1 час
	Средний процент загрузки зала
	Оборачиваемость места за 1 час
	Средний процент загрузки зала

	11 - 12 20
	4
	100
	4
	

	12 20 – 13
	4
	100
	4
	100

	13 – 14
	3
	80
	4
	80

	14 – 15
	3
	80
	3
	60

	15 – 16
	3
	20
	3
	40

	16 – 17
	3
	20
	3
	20

	17 – 18
	3
	40
	3
	20

	18 – 19
	3
	50
	3
	40

	19 - 20
	3
	89
	3
	89



График составлен с учетом следующих условий: система обслуживания непрерывная; режим работы предприятия двухсменный; соотношение потребителей по сменам (первый и второй) – 60 и 40 % соответственно от общего числа работающих на производственном предприятии; охват питанием – 100 %; продолжительность обеденного периода в максимальную смену – 1 ч. 20 мин; режим питания одноразовый.

ПРИЛОЖЕНИЕ Б (продолжение)

Таблица 3 – Городской ресторан

	Часы работы
	Оборачиваемость места за 1 ч.
	Средний процент загрузки зала

	11-12
	1,5
	60

	12-13
	1,5
	90

	13-14
	1,5
	100

	14-15
	1,5
	90

	15-16
	1,5
	60

	16-17
	1,5
	50

	17-18
	перерыв
	

	18-19
	0,4
	50

	19-20
	0,4
	100

	20-21
	0,4
	100

	21-22
	0,4
	100

	22-23
	0,4
	80

	23-24
	0,4
	


Таблица 4 – Кафе общего типа

	Часы работы
	Самообслуживание
	Обслуживание официантами

	
	Оборачиваемость места за 1 ч.
	Средний процент загрузки зала
	Оборачиваемость места за 1 ч.
	Средний процент загрузки зала

	8-9
	2
	50
	1,5
	30

	9-10
	2
	30
	1,5
	30

	10-11
	2
	30
	1,5
	30

	11-12
	2
	40
	1,5
	40

	12-13
	2
	100
	1,5
	90

	13-14
	2
	100
	1,5
	100

	14-15
	2
	100
	1,5
	90

	15-16
	2
	60
	1,5
	50

	16-17
	2
	30
	1,5
	40

	17-18
	2
	40
	1,5
	30

	18-19
	2
	60
	0,5
	60

	19-20
	2
	90
	0,5
	90

	20-21
	1,5
	90
	0,5
	90

	21-22
	1,5
	90
	0,5
	60


ПРИЛОЖЕНИЕ Б (продолжение)

Таблица 5 – Закусочная общего типа

	Часы работы
	Оборачиваемость места за 1 час
	Средний процент загрузки зала

	8-9
	3
	40

	9-10
	3
	50

	10-11
	3
	50

	11-12
	2
	50

	12-13
	2
	90

	13-14
	2
	90

	14-15
	2
	90

	15-16
	3
	60

	16-17
	3
	40

	17-18
	3
	30

	18-19
	3
	50

	19-20
	3
	60

	20-21
	3
	30


Таблица 6 – Шашлычная с обслуживанием официантами

	Часы работы
	Оборачиваемость места за 1 час
	Средний процент загрузки зала

	10-11
	1,5
	40

	11-12
	1,5
	60

	12-13
	1,0
	80

	13-14
	1,0
	100

	14-15
	1,0
	90

	15-16
	1,0
	90

	16-17
	1,0
	60

	17-18
	1,0
	50

	18-19
	0,6
	70

	19-20
	0,6
	100

	20-21
	0,6
	100

	21-22
	0,6
	80


ПРИЛОЖЕНИЕ Б (продолжение)

Таблица 7 – Специализированные кафе

	Часы работы
	Кафе-кондитерская
	Кафе-мороженое
	Кафе детское

	
	Оборачиваемость места за 1 ч.
	Процент загрузки зала
	Оборачиваемость места за 1 ч.
	Процент загрузки зала
	Оборачиваемость места за 1 ч.
	Процент загрузки зала

	9-10
	3
	30
	-
	-
	2
	50

	10-11
	3
	50
	-
	-
	2
	50

	11-12
	3
	60
	2
	30
	2
	50

	12-13
	2
	90
	2
	60
	2
	90

	13-14
	2
	90
	2
	80
	2
	90

	14-15
	3
	90
	2
	50
	2
	80

	15-16
	3
	60
	2
	30
	2
	60

	16-17
	3
	40
	2
	20
	2
	30

	17-18
	2
	50
	2
	30
	2
	40

	18-19
	2
	70
	2
	50
	2
	70

	19-20
	2
	90
	1,2
	60
	2
	60

	20-21
	2
	60
	1,2
	60
	-
	-

	21-22
	2
	50
	1,2
	30
	-
	-


Таблица 8 – Пивной бар

	Часы работы
	Обслуживание официантами
	Самообслуживание через стойку
	Самообслуживание через автомат

	
	Оборачиваемость места за 1 ч.
	Средний процент загрузки зала
	Оборачиваемость места за 1 ч.
	Средний процент загрузки зала
	Оборачиваемость места за 1 ч.
	Средний процент загрузки зала

	10-11
	
	
	3
	70
	3
	60

	11-12
	
	
	3
	90
	3
	70

	12-13
	1,5
	80
	3
	90
	3
	70

	13-14
	1,5
	90
	3
	90
	3
	90

	14-15
	1,5
	80
	
	
	
	

	15-16
	1,5
	80
	перерыв
	
	перерыв
	

	16-17
	1,5
	70
	3
	90
	3
	70

	17-18
	1,5
	90
	3
	90
	3
	90

	18-19
	1,0
	90
	3
	90
	3
	90

	19-20
	1,0
	70
	3
	70
	3
	70


ПРИЛОЖЕНИЕ В

КОЭФФИЦИЕНТ ПОТРЕБЛЕНИЯ БЛЮД

	Тип предприятия
	Коэффициент потребления

	Столовые:
	

	Общедоступные и диетические со свободным выбором блюд:
	

	Завтрак…………………………………………………………………..
	2,0

	Обед……………………………………………………………………...
	2,8

	Ужин……………………………………………………………………..
	2,0

	При производственном предприятии (комплексный рацион):
	

	Завтрак…………………………………………………………………..
	3,0

	Обед……………………………………………………………………...
	3,5

	Ужин…………………………………………………………………….
	3,0

	При вузах:
	

	Завтрак…………………………………………………………………..
	1,5

	Обед……………………………………………………………………...
	3,0

	Ужин……………………………………………………………………..
	1,5

	Рестораны:
	

	Городские и при гостиницах:………………………………………….
	3,5

	Днем……………………………………………………………………..
	3,0

	Вечером………………………………………………………………….
	4,0

	При вокзалах……………………………………………………………
	3,5

	Кафе общего типа:
	

	С самообслуживанием………………………………………………….
	2,0

	С обслуживанием официантами……………………………………….
	2,0

	Кафе специализированные:
	

	С самообслуживанием:
	

	Молочная………………………………………………………………..
	1,5

	Кондитерская……………………………………………………………
	0,8

	С обслуживанием официантами:
	

	Молодежное…………………………………………………………….
	2,0

	Мороженое……………………………………………………………...
	1,2

	Детское…………………………………………………………………..
	1,5

	Закусочная общего типа с самообслуживанием…………………..
	1,5

	Закусочные специализированные с самообслуживанием:
	

	Пирожковая……………………………………………………………..
	1,0

	Чебуречная……………………………………………………………...
	2,0

	Сосисочная……………………………………………………………...
	2,0

	Пельменная (вареничная)………………………………………………
	2,0

	Закусочная с обслуживанием официантами:
	

	Шашлычная……………………………………………………………..
	2,5

	Буфеты в отдельных помещениях………………………………….
	1,5


ПРИЛОЖЕНИЕ Г

СООТНОШЕНИЕ РАЗЛИЧНЫХ ВИДОВ БЛЮД, ВЫПУСКАЕМЫХ ПРЕДПРИЯТИЯМИ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ 

РАЗЛИЧНЫХ ТИПОВ

Таблица 1 – Общедоступная и диетическая столовая со свободным выбором

                     блюд (в %)
	Вид блюда
	завтрак
	обед
	ужин

	
	От общего количества
	От данного вида
	От общего количества
	От данного вида
	От общего количества
	От данного вида

	Холодные блюда
	30
	
	20
	
	30
	

	рыбные
	
	12
	
	12
	
	12

	мясные
	
	8
	
	8
	
	8

	салаты
	
	35
	
	35
	
	25

	молоко и кисломолочные продукты
	
	45
	
	45
	
	55

	Супы
	
	
	30
	
	
	

	прозрачные
	
	
	
	10
	
	

	заправочные
	
	
	
	30
	
	

	пюреобразные
	
	
	
	30
	
	

	Молочные, холодные и сладкие
	60
	
	35
	30
	60
	

	Вторые горячие блюда
	
	
	
	
	
	

	рыбные
	
	25
	
	25
	
	25

	мясные
	
	40
	
	40
	
	35

	овощные
	
	15
	
	15
	
	15

	крупяные
	
	10
	
	10
	
	15

	Яичные и творожные
	
	10
	
	10
	
	10

	Сладкие блюда и горячие напитки
	10
	
	15
	
	10
	


ПРИЛОЖЕНИЕ Г (продолжение)

Таблица 2 – Рестораны

	Вид блюда
	При гостинице
	При вокзале
	Городской

	
	От общего количества
	От данного вида
	От общего количества
	От данного вида
	От общего количества
	От данного вида

	Холодные блюда
	20/40
	
	20
	
	25
	

	рыбные
	
	30/30
	
	25
	
	30

	мясные
	
	30/35
	
	35
	
	30

	салаты
	
	30/25
	
	30
	
	30

	Кисломолочные продукты
	
	10/10
	
	10
	
	10

	Горячие закуски
	10/10
	100/100
	10
	100
	10
	100

	супы
	
	
	25
	
	20
	

	прозрачные
	
	15/40
	
	15
	
	20

	заправочные
	
	75/60
	
	75
	
	70

	Молочные, холодные, сладкие
	
	10
	
	10
	
	10

	Вторые горячие блюда
	30/37
	
	40
	
	37
	

	Рыбные
	
	15/30
	
	10
	
	20

	мясные
	
	65/60
	
	65
	
	55

	овощные
	
	5
	
	5
	
	5

	крупяные
	
	10/5
	
	15
	
	10

	Яичные, творожные
	
	5/5
	
	5
	
	10

	Сладкие блюда и горячие напитки
	15/8
	
	5
	
	8
	


П р и м е ч а н и е: 

1. Числитель – процент от количества блюд, реализуемых в дневное время, знаменатель – от количества блюд, реализуемых в вечернее время.

2. Для ресторанов в заправочные супы должны быть включены солянки.

3. Процентное соотношение отдельных видов блюд может быть изменено в зависимости от конкретных условий работы предприятия.

ПРИЛОЖЕНИЕ Г (продолжение)

Таблица 3 – Кафе

	Вид блюда
	Общего типа
	Молодежное
	Детское
	Молочная
	Кондитерская

	
	От общего количества
	От данно

го вида
	От общего количества
	От данно

го вида
	От общего количества
	От данно

го вида
	От общего количества
	От данно

го вида
	От общего количества
	От данно

го вида

	Холодные блюда
	25
	
	25
	
	25
	
	35
	
	40
	

	Гастрономи -

ческие продукты
	
	40
	
	50
	
	10
	
	
	
	

	Салаты
	
	-
	
	20
	
	40
	
	
	-
	

	Кисломолоч -ные продукты
	
	50
	
	30
	
	40
	
	100
	
	100

	Бутерброды
	
	10
	
	-
	
	10
	
	-
	
	-

	Супы
	5
	
	-
	
	5
	
	10
	
	-
	

	Супы прозрачные
	
	100
	
	
	
	
	
	
	
	

	Вторые горячие блюда
	45
	
	50
	
	45
	
	45
	
	
	

	рыбные
	
	-
	
	-
	
	
	
	
	
	

	мясные
	
	50
	
	65
	
	40
	
	
	
	

	овощные, крупяные и мучные
	
	20
	
	20
	
	30
	
	
	
	

	яичные и творожные
	
	30
	
	15
	
	
	
	
	
	

	Сладкие блюда и горячие напитки
	25
	
	25
	
	25
	
	10
	
	60
	


ПРИЛОЖЕНИЕ Г (продолжение)

Таблица 4 – Закусочные

	Вид блюда
	Общего типа
	Пельменная
	Шашлычная
	Пирожковая
	Сосисочная

	
	От общего количества
	От данно

го вида
	От общего количества
	От данно

го вида
	От общего количества
	От данно

го вида
	От общего количества
	От данно

го вида
	От общего количества
	От данно

го вида

	Холодные блюда
	33
	
	20
	
	22
	
	30
	
	30
	

	Гастрономи -ческие продукты
	
	40
	
	30
	
	40
	
	-
	
	-

	Салаты
	
	25
	
	50
	
	60
	
	-
	
	63

	Молоко и молочные продукты
	
	10
	
	20
	
	-
	
	100
	
	30

	Бутерброды
	
	25
	
	-
	
	-
	
	-
	
	5

	Супы
	10
	100
	15
	100
	15
	100
	50
	100
	-
	-

	Горячие блюда
	50
	
	60
	
	60
	
	-
	
	60
	

	рыбные
	
	15
	
	-
	
	10
	
	-
	
	-

	мясные
	
	70
	
	90
	
	90
	
	-
	
	-

	Яичные и творожные
	
	15
	
	10
	
	-
	
	-
	
	-

	Сладкие блюда и горячие напитки
	7
	100
	5
	100
	3
	100
	20
	100
	10
	100
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