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Пояснительная записка
Курсовая работа по МДК 06.01 «Оперативное управление текущей деятельности подчиненного персонала» предусмотрена ФГОС СПО базового уровня в части Государственных требований к минимуму содержания и уровню подготовки выпускников по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело».

Курсовая работа является завершающим этапом изучения МДК 06.01 «Оперативное управление текущей деятельности подчиненного персонала» и выполняется в сроки, определенные рабочим учебным планом ГБПОУ Ленинрадской области «Лодейнопольский техникум промышленных технологий» и является одним из видов текущей аттестации. Курсовая работа выполняется до сдачи дифференцированного зачета профессионального модуля ПМ.06 «Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала» и является обязательным этапом, предшествующим написанию и защите выпускной квалификационной работы.
Выполнение обучающимися курсовой работы позволяет применить полученные знания, умения и практический опыт при решении комплексных задач, связанных со сферой будущей профессиональной деятельности. 

Курсовая работа является самостоятельной и творческой, содержит элементы научного анализа, носит исследовательский и поисковой характер. Способствует закреплению, углублению, обобщению знаний  полученных во время обучения.

1.  Цели и задачи выполнения курсовой работы

Учебным планом специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело». предусмотрено выполнение курсовой работы по МДК.06.01 «Оперативное управление текущей деятельности подчиненного персонала», ПМ.06 «Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала».  

Выполнение курсовой работы является самостоятельной работой обучающихся, характеризующей уровень усвоения теоретических знаний и практических навыков профессиональной подготовки обучающихся и овладения навыками научно-исследовательской деятельности, выполняемой при помощи и консультации преподавателя-руководителя курсовой работы.

Написание и защита курсовой работы является завершающим этапом изучения МДК 06.01 «Оперативное управление текущей деятельности подчиненного персонала».

Выполнение курсовой  работы ставит следующие цели: 

- систематизация, закрепление и расширение полученных во время изучения междисциплинарного курса теоретических знаний, практических умений в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Организация работы структурного подразделения;

- закрепление умений использовать нормативно-технологическую документацию, справочную литературу;

- применение полученных компетенций, практического опыта при решении разрабатываемых в курсовой работе теоретических и практических вопросов;
- формирование исследовательских и практических интересов обучающихся, творческой инициативы, самостоятельности, ответственности и организованности с учетом современных требований к специалистам;

- подготовка к государственной итоговой аттестации.

Задачами курсовой работы являются:

           - теоретическое  обоснование актуальности и  значимости исследуемой проблемы;

           - систематизация теоретических знаний и применение полученных компетенций, практического опыта при решении рассматриваемых в курсовой работе теоретических и практических вопросов;

          - всесторонний и глубокий анализ и обобщение собранного фактического материала на основе творческого использования накопленных навыков практической работы;

         - разработка и обоснование рекомендаций и конкретных практических предложений по совершенствованию организации работы структурного подразделения  предприятия общественного питания.
Перед началом выполнения курсовой работы,  обучающийся  должен внимательно ознакомиться с целями и задачами курсовой работы, порядком ее выполнения и защиты, требованиями к  оформлению.
2. Выбор темы курсовой работы
Примерная тематика курсовых работ представлена в Приложении А и может быть дополнена или изменена  образовательным учреждением при разработке рабочей программы профессионального модуля ПМ 06 «Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала».

Тематика курсовых работ определяется преподавателем ПМ. 06, рассматривается на заседании цикловой комиссии и утверждается заместителем директора по УМР. 

Каждому студенту, предоставляется возможность самостоятельно выбирать любую тему, соответствующую личному и профессиональному интересу. Тема курсовой работы может быть предложена студентом при условии обоснования ее целесообразности и соответствия целям и задачам профессиональной подготовки специалистов.
Образец бланка задания на курсовую работу представлен в приложении Б и может быть дополнен конкретным перечнем вопросов (заданий), подлежащих разработке (в зависимости от выбранной темы) и перечнем необходимых графических и дополнительных материалов.

3. Руководство по выполнению курсовой работы
Преподаватель знакомит студента с методикой написания курсовой работы, правилами ее оформления, демонстрируя наглядные материалы с видами библиографического описания, образцами цитирования, способами включения ссылок на источники.

Основными функциями преподавателя курсовой работы являются:

· закрепление тем за студентами и составление графика курсовых работ;

· определение и выдача задания для выполнения курсовой работы (приложение Б);

· консультирование по вопросам содержания и последовательности выполнения курсовой работы (назначение и задачи, структура и объём работы, принципы разработки и оформления);

· оказание помощи в подборе необходимой литературы;

· контроль хода выполнения курсовой работы и оформление листа контроля по каждому студенту;

· проверка курсовой работы и подготовка рецензии на курсовую работу (приложение  В);

· организация защиты курсовой работы;

· по завершении студентом курсовой работы преподаватель подписывает ее и вместе с заданием и своим письменным отзывом передает в учебную часть;

· выполнение отчета по качественным показателям.

4. Основные этапы выполнения курсовой работы
Процесс написания курсовой работы включает в себя ряд взаимосвязанных этапов:

· выбор темы, согласование ее с преподавателем, получение задания;

· составление личного рабочего плана выполнения курсовой работы;

· формирование структуры работы;

· сбор, анализ и обобщение материала по выбранной теме;

· формулирование основных теоретических положений, практических выводов и рекомендации;

· оформление курсовой работы в соответствии с требованиями и представление ее преподавателю за неделю до срока защиты;

· доработка чистового варианта с учетом замечаний преподавателя;

· получение допуска к защите;

· защита курсовой работы.
5. Структура и содержание курсовой работы
По содержанию курсовая работа по МДК.06.01 «Оперативное управление текущей деятельности подчиненного персонала» носит практический характер, с учетом выбранной темы, уровня компетентности и индивидуальных способностей обучающегося. По объему курсовая работа должна быть не менее 25-30 страниц печатного текста.

Курсовая работа должна иметь четкую внутреннюю структуру, которая независимо от темы, остается неизменной, и правильное оформление. Структура курсовой работы включает:

1.Титульный лист (приложение Г);

2. Рецензия на курсовую работу;

3. Задание на курсовую работу;

4. Содержание;

5. Введение;

6. Основная часть;

7. Заключение;

8. Список использованных источников;

9. Приложения (по тексту изложения работы обязательно должны быть ссылки на обозначения приложений).
6. Рекомендации по выполнению разделов курсовой работы 
1. Содержание
В содержании курсовой работы указываются: введение, наименования разделов и подразделов, заключение, список использованных источников, наименование приложений с указанием номеров страниц, с которых начинаются все элементы курсовой работы. Печатается на одной странице (через 1,5 интервала).
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Введение 

 Это вступительная часть курсовой работы, которая должна включать ниже перечисленные обязательные элементы.

 Актуальность и практическую значимость выбранной темы для науки и практики, оценку автора с точки зрения современности  и социальной значимости.

  Цель курсовой работы носит общий характер, является емкой по содержанию и определяет в целом предмет исследования. Она должна быть четко сформулирована и соответствовать выбранной теме.

  Задачи курсовой работы конкретизируют цель, уточняют тот круг вопросов, которые студент ставит перед собой в данной работе. Совокупность задач должна раскрывать логику изложения и структуру курсовой работы.    

   Объект исследования – это процесс или явление, порождающие проблемную ситуацию, избранную для исследования в курсовой работе.

   Предмет исследования – это то, что находится в границах объекта.

  Методы исследования, использованные студентом в процессе выполнения работы, послужившие инструментом в подборе  фактического материала и  позволившие достичь поставленной в работе цели.

  Практическую значимость, заключающуюся в том, что теоретические выводы, разработанные мероприятия и практические рекомендации могут быть использованы организациями при решении вопросов, обозначенных в курсовой работе.
   Объем введения не должен превышать 2 -3  страницы.                                         
Основная часть 
Основная часть курсовой работы состоит из двух разделов: теоретического и практического, в которых должны быть отражены все этапы выполнения курсовой работы.
В первом разделе отражается уровень разработанности проблемы в теории и практике, содержатся теоретические основы разрабатываемой темы.
      1. Характеристика предприятия общественного питания и исследуемого структурного подразделения

      1.1. Описание исследуемого предприятия
   В данном разделе курсовой работы необходимо дать характеристику исследуемого предприятия по следующим признакам:
1. организационно – правовая форма:

     - индивидуальный предприниматель (ИП)

     - хозяйственное товарищество (полное, на вере)

      -хозяйственное общество (общество с ограниченной ответственностью, закрытое   акционерное общество,  открытое   акционерное общество);

2.  характер деятельности:

     - предприятия, организующие производство продукции общественного питания с возможностью доставки потребителям;

     - предприятия, организующие производство, реализацию продукции общественного питания и обслуживание потребителей с потреблением на месте и на вынос с возможностью доставки;

     - предприятия, организующие реализацию продукции общественного питания (с возможным потреблением на месте);

     - предприятия выездного обслуживания;

     - предприятия, организующие доставку и обслуживание потребителей в номерах гостиниц и других средствах размещения;

3. тип и класс предприятия (с учетом определения по ГОСТ Р 50762-2007 Услуги общественного питания. Классификация предприятий общественного питания):   

 а) по характерным особенностям обслуживания, ассортименту продукции, услуг (тип предприятия):

     - ресторан;

     - бар;

     - кафе; и т.д.
б) по качеству и объему предоставляемых услуг (класс предприятия):

     - люкс;

     - высший;

     - первый.

4. По ассортименту выпускаемой продукции:

     - универсальное;

     - специализированное.

5. По времени функционирования:

     - постоянно действующее;

     - сезонное.

6. По месту функционирования:

     - стационарное; 

     - передвижное.

7. По обслуживаемому контингенту:

     - общедоступное;

     - молодежное;

     - детское;

     - при промышленном предприятии;

     - школьное; и т.д.

8. Месторасположение предприятия, режим работы
9. Миссия и концепция предприятия
    Дать краткую характеристику фирменного стиля (фирменный стиль: название, товарный знак, логотип, их описание и расшифровка символики), дизайна и интерьера, звукового оформления, форм и методов обслуживания, применяемых на предприятии, товарной и ассортиментной (меню) группы, а также ценовой и маркетинговой политики предприятия. Сделать вывод об их согласованности и соответствии единой концепции предприятия.
10. Нормативная документация, применяемая на предприятии
     Сборники рецептур блюд и кулинарных изделий наряду с действующими в отрасли стандартами и техническими условиями являются основными нормативно-технологическими документами для предприятий общественного питания. Применяются: Сборники рецептур блюд и кулинарных изделий, 1981 г., 1996 г.; Сборник рецептур блюда и кулинарных изделий кухонь народов России, 1992 г.; Сборник рецептур блюд диетического питания, 2002 г. В каждом Сборнике рецептур блюд и кулинарных изделий в введении указаны кондиции всех видов сырья и продуктов.

   Приложения к Сборнику содержат таблицы расчета расходов сырья, выхода полуфабрикатов и готовых блюд, размеры потерь при тепловой обработке блюд и кулинарных изделий, нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд.

    В целях наиболее полного удовлетворения спроса потребителей предприятия питания могут разрабатывать новые рецептуры блюд и кулинарных изделий. Рецептуры фирменных блюд разрабатываются с учетом утвержденных норм отходов и потерь при холодной и тепловой обработках различных продуктов.

   На все блюда с новой рецептурой и фирменные блюда разрабатывается и утверждается руководителем предприятия технологическая документация: СТП, ТУ, технико-технологические карты. 

     Сборником рецептур руководствуются при составлении калькуляционных карточек, в которых указываются нормы вложения сырья, выход и продажная цена готового блюда, технико-технологических и технологических карт.
        1.2. Управление предприятием общественного питания
В данном разделе курсовой работы необходимо:

  - составить примерную схему организационной структуры управления предприятием общественного питания;

  - охарактеризовать основные функциональные группы помещений предприятия, их расположение, дать определение производственных подразделений, организуемых на предприятии (рабочее место, производственный участок, цех и др.), указать их состав и взаимосвязь.

    При составлении   схемы организационной структуры управления предприятием необходимо использовать Национальный стандарт  Российской Федерации ГОСТ  Р 50935  - 2007. «Услуги общественного питания. Требования к персоналу», в котором  устанавливаются  общие минимальные требования к обслуживающему, производственному и административному персоналу предприятий общественного питания различных типов и классов всех форм собственности.
     В соответствии с ГОСТ  Р 50935  - 2007. к административному персоналу относятся следующие категории работников: директор (управляющий, менеджер, заведующий) предприятия, инженер (техник) – технолог (менеджер по производству); к производственному персоналу:  заведующий производством, заместитель заведующего производством, шеф-повар, су-шеф, начальник цеха, заместитель начальника цеха, повар, кондитер, пекарь;    к  обслуживающему персоналу:  метрдотель, официант, бармен, сомелье, бариста, работник предприятия быстрого обслуживания, буфетчик, кассир, продавец магазина (отдела) кулинарии.
       1.3. Характеристика    структурного подразделения 
      Раскрывая данный вопрос необходимо дать характеристику структурного подразделения (согласно теме курсовой работы) в следующей последовательности:

     - наименование цеха;

     - расположение, микроклимат;

     - ассортимент выпускаемой продукции;

     - перечень технологических линий, рабочих мест и участков в цехе;

     - оборудование, используемое в цехе;

     - инвентарь и инструмент, используемый в цехе;

     - управление, персонал цеха, организация труда.                                                                                       
   Сделать анализ правильности организации работы структурного подразделения с точки зрения норм и требований, предъявляемых к ним.

     2.  Оперативное планирование работы структурного подразделения
     2.1 Определение количества потребителей
    Количество потребителей может быть определено на основе графика загрузки зала и оборачиваемости мест в течение дня.

    При определении количества потребителей по графику загрузки зала основными данными для составления графика являются: режим работы предприятия, продолжительность приёма пищи одним потребителем и процент загрузки зала по часам его работы.
    Оборачиваемость места за один час во время завтрака, обеда и ужина для различных типов предприятий приведена в приложении Д. На основании материалов обследования были определены средние проценты загрузки залов
в отдельные часы работы предприятий и составлены примерные графики их загрузки (Приложение Д).
Количество потребителей, обслуживаемых за 1 час работы предприятия, определяется по формуле:                                                                       
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         где 
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 - количество потребителей, обслуживаемых за 1 ч; 

         Р – вместимость зала (количество мест);
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 - оборачиваемость места в зале в течение данного часа;

         х – загрузка зала в данный час, %.

              Общее количество потребителей в день составит:
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Таблица 1.- График загрузки торгового зала (указать тип предприятия, количество мест)
	Часы

работы

торгового

зала
	

	
	Оборачиваемость

места за

1 ч
	Средний

%

загрузки

зала
	Количество потребителей

в час


	Коэффициент пересчета блюд для данного часа

(для доготовочных цехов)

	1
	2
	3
	4
	5

	10 – 11
	
	
	
	

	11 – 12 
	
	
	
	

	12-13
	
	
	
	

	…
	
	
	
	

	Итого:
	
	
	…
	1
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         Производим расчёт количества потребителей по формуле (1)

                 Торговый  зал                                              
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Общее количество потребителей определяем по формуле (2).
Для торгового зала:
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      К – коэффициент перерасчёта для данного часа, определяется по формуле:
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     где 
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 - количество потребителей, обслуживаемых за 1 час;
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 - количество потребителей, обслуживаемых за день.

 Эти величины определяются по графику загрузки зала.

 Сумма коэффициентов пересчёта за все часы работы зала должна быть равна единице, а сумма блюд, реализуемых по часам работы зала, - количеству блюд, выпускаемых за день.

[image: image15.wmf]24

10

11

10

11

10

-

-

-

=

N

N

K

;   
[image: image16.wmf]24

10

12

11

12

11

-

-

-

=

N

N

K

   и т.д.
       2.2. Определение количества блюд и напитков, подлежащих изготовлению и реализации

     Исходными данными для определения количества блюд являются количество потребителей и коэффициент потребления блюд.

     Общее количество блюд определяется по формуле:                
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где n – количество блюд, реализуемых предприятием в течение дня;
N – количество потребителей в течение дня;
m – коэффициент потребления блюд (сумма коэффициентов потребления холодных блюд, супов, вторых, горячих блюд, сладких блюд и горячих напитков).

Значения коэффициента потребления блюд для различных типов предприятий общественного питания приведены в приложении Е.
Сделать вывод: Предприятие выпускает в день  …….блюд.
2.3. Разбивка блюд по ассортименту
Общее количество блюд,  реализуемых на предприятии, зависит от его типа, оснащения  и определяется по формуле:
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 Разбивка общего количества блюд на отдельные группы (холодные блюда, супы, вторые горячие блюда, сладкие) и внутригрупповое распределение блюд по основным продуктам (рыбные, мясные, овощные и т.п.) производятся в соответствии с таблицей процентного соотношения различных групп блюд в ассортименте продукции, выпускаемой предприятием (Приложение Ж).

Пользуясь таблицей процентного соотношения блюд, производят групповую и внутригрупповую разбивку блюд (таблица 2).

На предприятиях, реализующих скомплектованные рационы (столовые при учебных заведениях, производственные предприятия, дома отдыха и т. д.) либо предлагающих меню для бизнес-ланча (рестораны, кафе), количество реализуемой продукции должно соответствовать количеству потребителей. Процентную разбивку блюд в этом случае не делают.

Таблица  2 - Разбивка блюд по ассортименту

	                   Блюда   
	 Процентное соотношение блюд
	 Количество

        блюд

	
	  от общего 

количества, %
	от данной

 группы, %
	

	Холодные блюда
  рыбные

  мясные

  салаты
Горячие закуски

Супы

Горячие блюда

  рыбные

  мясные
Сладкие блюда 
	…

…

…

…

…
	…

…

…

…

…


	

	Итого:
	100
	
	


  2.4. Расчет количества горячих и холодных напитков, мучных кондитерских и хлебобулочных изделий, хлеба
      Количество горячих и холодных напитков, мучных кондитерских и булочных изделий, хлеба определяется по нормам потребления на одного человека (Приложение З).

   Используя расчеты количества потребителей предприятия питания,  сделать расчеты и заполнить таблицу 3

 Таблица 3 - Расчет количества горячих и холодных напитков, мучных кондитерских, хлебобулочных изделий и хлеба

	Наименование 
	Количество потребителей
	Норма потребления на 1 человека в день
	Общее количество

	
	
	
	 в литрах, штуках
	в порциях, стаканах

	Горячие напитки:
чай, л

кофе, л

какао, л
	
	
	
	

	Холодные напитки:
фруктовая вода, л

минеральная вода, л

натуральный сок, л

напиток собственного производства, л
	
	
	
	

	Мучные кондитерские  изделия, г
	
	
	
	

	Хлеб и хлебобулочные изделия, г
в том числе:

 ржаной

пшеничный
	
	
	
	


     На основании Сборника рецептур блюд, ассортиментного минимума и полученных данных из предыдущих таблиц составляется расчётное меню предприятия, которое является его производственной программой.
2.5. Составление расчётного меню предприятия
     Расчётное меню представляет собой перечень наименований блюд с указанием выхода готового блюда и количества блюд. Оно составляется по действующим Сборникам рецептур блюд и кулинарных изделий (или другим нормативным документам) с учётом ассортиментного минимума для различных типов предприятий общественного питания, сезонности продуктов, разнообразия блюд по дням недели, приёмов тепловой обработки, особенностей вкусов местного населения.

     В зависимости от типа предприятия, обслуживаемого контингента, принятых форм обслуживания меню может быть со свободным выбором блюд, комплексное, дневного рациона, диетическое, банкетное.
     Расчётное меню со свободным выбором блюд может составляться на всех общедоступных предприятиях общественного питания (столовые, рестораны, кафе, закусочные и т.п.). Перечень блюд в меню записывается в строго определённом порядке с указанием номера рецептуры, наименования блюда, выхода основного продукта, гарнира, соуса и количества порций данного блюда.
    Меню скомплектованного питания рекомендуется применять на предприятиях с постоянным контингентом потребителей: в домах отдыха, оздоровительных лагерях, санаториях и курортах, в столовых при промышленных предприятиях, в студенческих и школьных столовых, в дошкольных учреждениях.
     Расчетное меню дневного рациона применяют в столовых с постоянным контингентом потребителей (при колледжах, интернатах, санаториях, домах отдыха, больницах, туристических комплексах и т. п.). Питание в этом случае может быть трех- или четырехразовым.
     Расчетное диетическое меню применяют на основе физиологических

норм и с учетом особенностей лечебного питания. Меню может быть со свободным выбором блюд и комплексным.
      Расчетное меню детского питания базируется на требованиях Санитарно-эпидемиологических правил и нормативов СанПиН 2.4.1.2660 -10 к организации питания детей в дошкольных учреждениях, требованиях к составлению меню для организации питания детей разного возраста.
      Меню банкета составляется в каждом конкретном случае при приеме

заказа на банкет, с учетом вида банкета и пожеланий заказчика

       Количество порций различных блюд в меню принимается из таблиц процентного соотношения различных групп блюд.

     Сокращение количества наименований блюд, предусмотренных ассортиментным минимумом, не допускается. Ассортимент блюд и закусок может быть расширен за счёт включения в меню фирменных и сезонных блюд.

     Примерный ассортимент выпускаемой и реализуемой продукции для предприятий общественного питания приведен в  приложении И.

Последовательность расположения закусок и блюд в меню приведены в Приложении К
Расчетное меню предприятия составляется по форме, приведенной в    таблице 4

Таблица 4 - Расчётное меню предприятия
	   Номер

рецептуры

    блюда
	                 Наименование блюда
	   Выход,

        г 
	Количество

порций

	
	Холодные блюда и закуски
	
	

	
	Горячие  закуски
	
	

	
	Супы

	
	

	
	Горячие блюда

	
	

	
	Сладкие блюда

	
	

	
	Горячие напитки

	
	

	
	Холодные напитки

	
	

	
	Мучные кондитерские изделия

	
	


2.6. Составление плана – меню предприятия
    Основным этапом оперативного планирования является составление  плана – меню.  План - меню составляется накануне дня приготовления пищи руководителем производства на основании наличия имеющихся   на складе предприятия  продуктов и утверждается директором предприятия.

   При оставлении плана – меню следует учитывать, что блюда располагаются в определенной последовательности в зависимости от типа предприятия  питания. Заполнить таблицу 5

  Таблица 5 - План-меню
	№

п/п
	Блюда и гарниры
	Количество порций
	Цена продажи одной порции,

руб.
	Сумма,

руб.

	
	Наименование


	Номер по сборнику рецептур
	Выход одного блюда, г
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	
	Холодные блюда и закуски
	
	
	
	
	

	1
	
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	
	

	…
	
	
	
	
	
	

	
	Горячие  закуски
	
	
	
	
	

	
	Супы
	
	
	
	
	

	
	Горячие блюда
	
	
	
	
	

	
	Сладкие блюда
	
	
	
	
	

	
	Горячие напитки
	
	
	
	
	

	
	Холодные напитки

	
	
	
	
	

	
	Мучные кондитерские изделия
	
	
	
	
	


2.7 Расчёт количества продуктов, полуфабрикатов,  кулинарных изделий и составление производственной программы цеха
В основу расчёта продуктов положен план – меню. Суточное количество продуктов определяется по формуле:
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     где G – количество продуктов данного вида, кг;
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      n – количество блюд, реализуемое  предприятием за день.
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     На предприятия, работающие на полуфабрикатах, поступают полуфабрикаты различной степени готовности и кулинарные изделия. Для таких предприятий делают расчёт необходимого количества полуфабрикатов и кулинарных изделий, а не продуктов, которые расходуются на их изготовление.

     После расчёта количества продуктов во всех случаях составляется сводная продуктовая ведомость и оформляется требование на склад. Заполнить таблицу 6.
 Таблица 6- Расчёт количества продуктов, полуфабрикатов и кулинарных изделий

	Наименование

продуктов
	№ рецептуры
	№ рецептуры
	№ рецептуры
	и т.д
	Итого

брутто

(кг)

	
	Название блюда
	Название блюда
	Название блюда
	
	

	
	брутто
	брутто
	брутто
	
	

	
	на    1 п.
	на ---п.
	на 

1 п.
	на ---п.
	на 1п.
	на ---п.
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


На основании  определения количества продукции составляют производственную программу предприятия (структурного подразделения) и представляют ее в виде следующих таблиц

Таблица 7 – Производственная программа горячего (холодного) цеха
	Наименование 
продукции
	Количество реализуемой продукции, шт., порц.

	
	зал

предприятия
	диетический зал
	магазин кулинарии
	персонал
	итого



	…
	
	
	
	
	

	Итого
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


Производственная программа мясо-рыбного цеха выражается ассортиментом сырья и количеством вырабатываемых из него полуфабрикатов.

Нормы отходов и выхода полуфабрикатов принимают по действующим сборникам рецептур блюд, а также в соответствии с техническими условиями по изготовлению отдельных видов полуфабрикатов из мяса, птицы и рыбы.

При определении ассортимента и количества мясных полуфабрикатов необходимо учитывать кулинарный разруб туши, выход отдельных частей туши и рекомендуемый ассортимент полуфабрикатов из каждой части туши.
Таблица 8 - Расчет отходов и выхода полуфабрикатов из мясо -рыбного сырья (пример)

	Наименование сырья
	Масса брутто, кг
	Отходы
	Выход п/ф, кг

	
	
	Всего
	В т. ч. пищевые
	

	
	
	%
	кг
	%
	кг
	

	Говядина 
	200
	26,4
	52,8
	25,4
	50,8
	147,2

	Птица 
	50
	31,1
	15,55
	22,4
	11,2
	34,45

	Стерлядь 
	30
	42,0
	12,6
	14,0
	4,2
	17,4


Таблица 9 – Производственная программа мясо-рыбного цеха
	Крупнокусковые полуфабрикаты из мяса, вид рыбы, птица
	Масса, кг
	Наименование вырабатываемых полуфабрикатов
	Масса одной порции, г
	Количество порций, шт.


	Масса, кг

	
	
	
	
	
	


При расчете выхода полуфабрикатов и отходов из овощей, нормы принимают по действующим сборникам рецептур блюд

Таблица 10 - Расчет отходов и выхода полуфабрикатов при механической обработке овощей (пример)

	Наименование операций
	Картофель 
	Морковь 
	Свекла

	
	Вес брутто, кг
	 % отходов 
	Кол-во отходов, кг 
	Выход п/ф, кг
	Вес брутто, кг
	 % отходов 
	Кол-во отходов, кг 
	Выход п/ф, кг
	Вес брутто, кг
	 % отходов 
	Кол-во отходов, кг 
	Выход п/ф, кг

	Для горячего цеха
Механическая мойка 
	200
	2
	4
	196
	50
	2
	1.0
	49
	
	2
	
	

	Очистка
	196
	13
	26
	170
	49.0
	13
	6.4
	42.6
	
	13
	
	

	Доочистка 
	170
	10
	17
	153
	42.6
	5
	2.1
	40.5
	
	5
	
	

	Итого
	
	25
	47
	153
	
	20
	9.5
	40.5
	
	20
	
	


Таблица 11 - Расчет отходов и выхода полуфабрикатов при ручной обработке овощей (пример)

	Наименование овощей
	Количество ,     кг
	% отходов
	Количество отходов, кг
	Выход п/ф,      кг

	Капуста белокочанная
	100
	20
	20
	80

	Лук репчатый
	50
	16
	8
	42


Таблица 12 – Производственная программа овощного цеха
	Наименование сырья
	Количество сырья брутто, кг
	Наименование операций по обработке
	Отходы при обработке
	Наименование полуфабриката
	Количество,

кг

	
	
	
	%
	кг
	
	

	
	
	
	
	
	
	


Для дальнейших расчетов разрабатывают график реализации блюд по часам.
2.8.   Составление графика реализации блюд по часам работы торгового зала
Основой для составления этого расчёта являются график загрузки зала и расчётное меню. Количество блюд, реализуемых за каждый час работы предприятия, определяется по формуле:
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где 
[image: image23.wmf]ч

n

 - количество блюд, реализуемых за 1 час работы зала;

[image: image24.wmf]Д

n

 - количество блюд, реализуемых за весь день (из расчётного меню);

          К – коэффициент пересчёта для данного часа.

Данные расчетов заносятся в таблицу 13  

      Таблица 13 - Реализация блюд по часам загрузки торгового зала

	Наименование

блюд по видам
	Количество блюд  в день
	Часы работы торгового зала

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Коэффициент пересчета блюд
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Холодные блюда
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Горячие закуски
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Супы
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 Горячие блюда
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сладкие блюда 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Итого:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


2.9. Расчёт численности работников производства
Численность производственных работников в цехах может быть определена:  по нормам времени (для холодного и горячего цехов), по нормам выработки (для заготовочных цехов) с учётом фонда рабочего времени одного работающего за определённый период и производственной программы цеха за тот же период.
Численность производственных работников по нормам времени определяется по формуле:
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        где 
[image: image26.wmf]1

N

- численность производственных работников, непосредственно занятых в процессе производства, человек; 
        n – количество изготовляемых изделий за день, шт., кг, блюд; 
         t – норма времени на изготовление единицы изделия, с. [28, приложение 6]; 
         T – продолжительность рабочего дня каждого работающего, ч (T = 7 – 7,2 ч, 8 – 8,2 ч или 11,5 ч); 
[image: image27.wmf]l

 - коэффициент, учитывающий рост производительности труда (
[image: image28.wmf]l

=1,14).

Таблица 14 - Расчет численности производственных работников (доготовочные цеха)
	Наименование блюда
	Количество изготовляемых изделий за день
	Продолжительность рабочего дня
	Нормы времени на приготовление блюда, с
	Количест

во человек

	
	
	
	
	


Численность производственных работников по нормам выработки вычисляют по формуле (9):
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где nД - количество изготовляемых блюд или перерабатываемого сырья за день, шт. (кг);
НВ - норма выработки одного работника за рабочий день нормальной продолжительности, шт. (кг) (значения НВ даны в приложении Л);
- коэффициент, учитывающий рост производительности труда;  = 1,14.

Расчет численности производственных работников представляют в таблицу 15

Таблица 15 - Расчет численности производственных работников (заготовочные цеха)
	Наименование линий и технологических операций в цехе
	Количество перерабатываемого сырья или выпускаемых полуфабрикатов, кг
	Норма выработки, кг/смену
	Количество человек

	
	
	
	


  Общая численность производственных работников с учётом выходных и праздничных дней, отпусков, дней болезни определяется по формуле:
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            где 
[image: image31.wmf]1

K

- коэффициент, учитывающий выходные и праздничные дни 
Значения коэффициента К1
	Режим работы предприятия
	Режим рабочего времени производственного работника
	К1


	7 дней в неделю
	5 дней в неделю с двумя выходными днями
	1,59

	7 дней в неделю
	6 дней в неделю с одним выходным днем
	1,32

	6 дней в неделю
	6 дней в неделю с одним выходным днем
	1,13

	5 дней в неделю
	5 дней в неделю с двумя выходными днями
	1,13


2.10. Составление графиков выхода на работу
После расчёта численности работников составляется график выхода на работу. Графики могут быть линейными, ступенчатыми (скользящими), суммированного учёта рабочего времени, бригадными, комбинированными. Они должны обеспечить необходимую численность работающих на производстве в каждый час работы цеха в течение рабочего дня.
При составлении графика вначале производится расчет эффективного рабочего времени, т.е. времени, которое должен отработать каждый повар за календарный месяц. Расчет производится по формуле:
                           Ээф = [К – (П + В)] 
[image: image32.wmf]см
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где 
Ээф— эффективный фонд рабочего времени;
К — количество календарных дней;
П — количество праздничных дней;
В — количество выходных дней;
Тсм — продолжительность рабочей смены (8; 8,2; 7; 7,2; 11,2).

Пример составления графика работы поваров приведен на рисунке 1.

 SHAPE 



 SHAPE 


 – время работы;  SHAPE 


 - время перерыва (через 3-4 ч работы).
Рисунок 8.1 – График работы поваров цеха
2.11.  Расчёт и подбор технологического оборудования
  Расчёт и подбор холодильного оборудования

    Холодильное оборудование (холодильные шкафы, охлаждаемые ёмкости в секционных столах и др.) подбирают в соответствии с потребной вместимостью, которую рассчитывают по массе или объёму продукции, подлежащей одновременному хранению в шкафу в расчётный период. 

    В холодильном шкафу холодного цеха одновременно могут храниться продукты (молоко, сметана, масло, сыр и т.д.) и полуфабрикаты (отварные овощи, мясо, рыба, очищенные овощи, зелень, фрукты и т.д.) в количестве,  не превышающем потребности для работы в течение 0,5 смены, и заготовки для холодных блюд и закусок из расчёта на 1 час максимальной реализации.     Для облегчения подсчёта сумму массы продуктов, используемых для приготовления блюд, можно заменить суммой массы готовых блюд.

 Расчёты производятся по формуле:
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где 
[image: image37.wmf]max

G

- масса продукта, реализуемая за максимальный час загрузки зала, кг; 

1/2
[image: image38.wmf]G

- масса продукта, реализуемая за 0,5 смены, кг; 

[image: image39.wmf]g

- коэффициент, учитывающий массу тары, в которой хранятся продукты, и степень заполнения объёма холодильного оборудования (для шкафов  
[image: image40.wmf]g

= 0,8; для камер 
[image: image41.wmf]g

 = 0,6).
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 где 
[image: image43.wmf]p

g

- масса одной порции изделия, г; n – количество блюд.

Расчёт вместимости холодильного шкафа может быть представлен в виде таблицы 16

  Таблица 16 - Масса продуктов, подлежащих хранению в холодильном шкафу
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      По результатам расчета вместимости, к установке принимают требуемое количество холодильных шкафов (Приложение М).
Расчёт и подбор теплового оборудования
Расчет и подбор котлов 
    Расчет объема котлов для варки бульонов ведут на основании графика приготовления, суммируя количество каждого вида бульона. Расчетный объем котла Vр, дм3, определяют по формуле               
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     (14)

где Q1 – количество основного продукта, кг;
Q2 – количество овощей, кг;

 W – норма воды на 1 кг основного продукта, дм3( для костного бульона – 1,25; для мясного – 1,25; для рыбного – 1,1; для куриного – 1,15; для грибного – 1,25).                                                                                                                                    По результатам расчетов осуществляют подбор посуды и оборудования по каталогам  исходя из соотношения
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        (15)
где Vк – объем котла по каталогу.

Принимают: кастрюли, наплитные котлы и стационарное оборудование ( Приложение М).                                                                                                     Результаты расчетов сводят втаблцу 17. Рецептуру бкльонов принимают согласно сборников технических нормативов или технико-технологических карт.
Таблица  17  – Расчет объема котлов для варки бульонов (на весь день), (пример)
	Наименование продуктов, бульонов
	Масса нетто, г на 1 л бульона
	Масса нетто на фактическое количество, кг
	Объем котла расчетный, дм3
	Объем котла принятый, дм3

	Бульон костный (36 л)
	
	
	
	

	Кости пищевые
	300
	30∙0,3 = 9
	55
	КПЭ-60

	Морковь
	8
	30∙0,08=0,24
	
	

	Петрушка (корень)
	6
	30∙0,06=0,18
	
	

	Лук репчатый
	8
	30∙0,08=0,24
	
	

	Вода (на 1 л выхода)
	1250
	
	
	

	Вода (на 1 кг основного продукта)
	4167
	
	
	


            По приведенным данным: [image: image46.png]_ 1028:(1+44,167)+(0,24+0,18+0.24)
085

v =555 M



.
   Расчет объема котлов Vр, дм3, для приготовления супов, соусов, сладких блюд и напитков ведут на час-максимум по формуле
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(16)
где  Vп  – объем одной порции, дм3; 

           n – количество продукции за расчетный период, шт., порц;

           K – коэффициент заполнения котла, 0,85.

  Количество продукции определяют по графику приготовления. Подбор оборудования осуществляют по каталогу оборудования (примеры оборудования представлены в приложении М . 

      Расчеты сводят в таблицу 18
Таблица 18 – Расчет объема котлов для приготовления супов, соусов, сладких блюд и  напитков (пример)
	Наименование блюда
	Часы приготовления
	Количество порций, шт.
	Объем порции, дм3
	Расчетный объем, дм3
	Принятый объем, дм3

	Борщ
	10-11
	200
	250
	58,8
	КПЭ-60

	
	
	
	
	
	


    Расчетный объем котлов Vр, дм3, для варки горячих блюд и гарниров, продуктов для салатов и закусок определяют по формулам:

– для набухающих: 
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– для ненабухающих:
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– для тушеных: 
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где [image: image52.png]


 – объем обрабатываемого продукта, дм3;
[image: image53.png]D50



 – объем воды для варки набухающих продуктов,  дм3 

   [image: image54.png]


 – объем соуса, дм3;

   K – коэффициент заполнения котла, 0,85;
   Q – масса обрабатываемого продукта, кг;

   [image: image55.png]


 – плотность продукта, кг/дм3 (приложение Н)
    Расчеты представить в таблице 19

 Таблица 19 – Расчет объема котлов для варки гарниров и горячих блюд

	Наименование 
продукции
	Часы 
реализации
	Норма продукта на 1 блюдо, г
	Количество блюд
	Количество продукта, кг
	Плотность, кг/дм3
	Объем воды, дм3
	Расчетный объем, дм3
	Принятый объем, дм3

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


   После расчета котлов   составляют график загрузки для стационарного оборудования.

   Объем котлов для варки вторых горячих блюд и гарниров рассчитывают в основном на каждые 2 ч реализации. Расчет объема котлов для варки гречневой каши, тушения капусты, а также для варки продуктов, используемых в процессе приготовления холодных блюд, можно проводить сразу на весь день, расчет объема котлов для варки продукции с небольшими сроками реализации - на каждый час.

Расчет и подбор сковород и фритюрниц
Расчет сковород ведут:

- для штучных изделий;

- для продукции массой.

Для жарки штучных изделий площадь пода чаши F, м2, определяют по формуле
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где [image: image57.png]


 – площадь единицы изделия, м2;
 n – количество изделий, обжариваемых за расчетный период, 
                       шт.;
 φ – оборачиваемость площади пода за расчетный период, раз, 

            определяется по формуле
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где Т – расчетный период, мин;
 t – продолжительность тепловой обработки, мин.

Площадь единицы изделия принимается:

– порционные изделия из мяса, рыбы – 0,01 м2; 

– рубленые изделия, изделия из овощей, круп, муки, творога и яиц – 0,02 м2.

Расчеты представить  в таблице 20

Таблица 20 – Расчет сковород для жарки штучных изделий 

	Наименование продукции
	Количество порций, шт.
	Площадь единицы изделия, м2
	Оборачиваемость площади пода за час, раз
	Расчетная площадь, м2
	Марка / 
количество сковород, шт.

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


  Расчет площади пода сковороды для обработки продуктов насыпным слоем F, м2, ведут по формуле
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  где Q – количество обрабатываемого продукта, кг;

            h – высота слоя продукта, дм;
            φ – оборачиваемость площади пода за расчетный период, раз;
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 – плотность продукта, кг/дм3 (Приложение Н)

 Высоту слоя продукта (h, дм) принимают:

- пассерование овощей, жарка картофеля

0,3-0,4;

- пассерование лука




0,2-0,3;

- пассерование муки




1;

- тушение капусты, свеклы



1,5-2,0;

- припускание овощей




1,0-1,2.

Результаты расчетов сводят в таблицу  21

Таблица 21 – Расчет сковород для обработки продуктов насыпным слоем 

	Наименование продукта (продукции)
	Масса продукта, кг
	Плотность продукта, кг/дм3
	Толщина слоя продукта, дм
	Оборачиваемость площади пода за час, раз
	Расчетная площадь, 

м2
	Марка / количество сковород, шт.

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


При подборе сковород необходимо руководствоваться площадью пода сковороды.

После расчета котлов и сковород определяют количество плит по площади поверхности F, м2, используя формулу
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где 1,3 – коэффициент, учитывающий мелкие и неучтенные 

          операции;
n – количество посуды, необходимое для приготовления блюд 
          данного вида за расчетный период;
          f  – площадь, занимаемая единицей посуды, м2;
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 – оборачиваемость плиты за час, раз (формула (22).

Результаты расчетов представляют в таблице 22

Таблица 22 – Расчет жарочной поверхности плиты за час

	Наименование продукции
	Вид

 посуды
	Вмести

мость, дм3 
	Количество посуды, шт.
	Площадь единицы посуды, м2
	Оборачиваемость 
	Площадь плиты, м2

	…
	кастрюля
	
	
	
	
	…

	
	котел
	
	
	
	
	

	
	сотейник
	
	
	
	
	

	
	сковорода
	–
	
	
	
	

	
	…
	
	
	
	
	

	Итого
	
	
	
	
	
	∑f


Расчет требуемого объема фритюрницы V, дм3, осуществляют по формуле
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где Vпрод – объем продукта, дм3;

          Vж – объем жира, дм3;

          φ – оборачиваемость фритюрницы, раз (φ=6);
K – коэффициент заполнения чаши (К=0,65).

Расчеты сводят в таблицу 23

Таблица 23 – Расчет требуемого объема фритюрниц

	Наименование 

продукта, блюда
	Масса продукта (нетто),

 кг
	Плотность продукта, кг/дм3
	Объем продукта, дм3
	Масса жира, кг
	Объем жира, дм³
	Расчетный объем, 

дм3
	Принимаемый

объем, дм3

	
	
	
	
	
	
	
	

	…
	
	
	
	
	
	
	


Расчет и подбор кипятильника осуществляют по количеству расхода кипятка на час максимального его использования, после чего подбирают необходимое оборудование по объему требуемого кипятка за час. 

Расчет пароконвектомата, жарочного шкафа ведется по количеству обрабатываемого продукта G, кг, по формуле
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   (26)

  где n1 – количество изделий на 1 функциональной емкости, шт.;

  q – масса (нетто) одного изделия, кг;

  n2 – количество функциональных емкостей в одной камере, шт.;

  n3 – количество камер, шт.;

                       τ – время загрузки, тепловой обработки и выгрузки блюд, мин.

Расчеты сводят в таблицу 24

Таблица 24 -  Расчет вместимости пароконвектомата

	Изделие
	Число

Порций в расчетный

период
	Вместимость

гастроемкости, шт.
	Количество

гастроемкостей
	Оборачиваемость

за расчетный

период
	Продолжительность

технологического

цикла
	Вместимость пароконвектомата

	
	
	
	
	
	
	


           Расчет механического оборудования
Расчет механического оборудования ведется по количеству продуктов, перерабатываемых за максимальную смену с учетом производительности оборудования. 

Условное время работы оборудования tусл, ч, определяют по формуле
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где T – продолжительность работы цеха, ч;

          [image: image66.png]Myes



 – условный коэффициент использования оборудования (для  механического оборудования доготовочного цеха [image: image67.png]Myes



=0,3, заготовочного цеха[image: image68.png]Myes



=0,5).

Требуемую производительность оборудования Gтр, кг/ч, определяют по формуле
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где Q – количество обрабатываемого продукта за максимальную 

             смену, кг.

Далее по каталогу оборудования подбирают машину из условия 
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где [image: image71.png]


 – фактическая производительность оборудования, кг/ч.

После подбора оборудования осуществляют расчет фактического времени работы оборудования [image: image72.png]


, ч, и фактического коэффициента использования [image: image73.png]


 по формулам:
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Если фактический коэффициент использования больше условного, то принимают две машины и более, либо подбирают машину с большей производительностью.

При определении требуемой производительности мясорубки для получения котлетной массы необходимо учесть, что в первый раз происходит измельчение мяса в мясорубке, а во второй - фарша с наполнителем. В этом случае масса продукта равна сумме массы мяса для измельчения и массы фарша с хлебом и молоком (водой) в килограммах.

Поскольку при добавлении в фарш хлеба, замоченного в молоке (воде), увеличивается вязкость продукта, то производительность мясорубки уменьшается соответственно на 15-20%. Продолжительность работы мясорубки рассчитывают по формуле (32):
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где Q1 - масса мяса без наполнителя, кг; 
Q2 - масса фарша с наполнителем, кг;
Gкаталог - производительность выбранной мясорубки по каталогу торгово-технологического оборудования, кг/ч.

 Результаты расчетов сводят в таблицу 25
Таблица 25 – Расчет и побор механического оборудования 

	Наименование операций и 

продуктов
	Количество обрабатываемых 

продуктов за день, кг
	Расчет требуемой производительности машины
	Подбор

 машины
	Расчет эффективности использования принятой машины

	
	
	Условный коэффициент использования машины
	Время работы цеха, ч
	Условное время работы 

машины, ч
	Требуемая производительность машины, кг/ч
	Марка и производительность принятой машины, кг/ч
	Количество принятых 

машин, шт.
	Время работы, ч
	Коэффициент 

использования

	…
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	…
	
	
	
	
	
	
	
	
	


     Расчёт и подбор вспомогательного (немеханического) оборудования
     Расчёт вспомогательного оборудования осуществляется с целью определения необходимого количества производственных столов, ванн и стеллажей.

     Расчёт количества производственных столов ведётся по количеству одновременно работающих в цехе и длине рабочего места на одного работника. Общая длина столов определяется по формуле:
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где N – количество одновременно работающих в цехе, человек;
l – длина рабочего места на одного работника, м (в среднем l = 1,25).

Для цехов, изготовляющих полуфабрикаты, длину столов определяют по той же формуле, но при этом следует учитывать характер выполняемой операции. В этом случае: N- число работающих, занятых одновременно на выполнении определенной операции, чел.; l - длина рабочего места для одного работающего по таблице 26

Таблица 26 - Длина рабочего места на одного работника предприятия общественного питания
	Операции
	Длина рабочего места, м

	Доочистка картофеля и корнеплодов, очистка репчатого лука
	0,7

	Резка овощей и картофеля, переборка и зачистка капусты и зелени
	1,25

	Переборка и зачистка огурцов и помидоров
	1,0

	Обвалка мяса
	1,5

	Сортировка, зачистка и жиловка мяса
	1,25

	Нарезка мясных полуфабрикатов
	1,25

	Формовка котлет вручную, панирование котлет и других полуфабрикатов
	1,0

	Сортировка, ручная очистка и потрошение рыбы
	1,5

	Пластование, нарезание рыбы на порции, обработка птицы и субпродуктов
	1,25

	Отделение мяса от костей после варки
	1,25

	Нарезание на порции вареного мяса и рыбы
	1,5

	Приготовление заливной рыбы и оформление холодных и сладких блюд
	1,25

	Переборка крупы, сухофруктов, приготовление рыбы под маринадом
	1,0


По типам и размерам столы подбирают в зависимости от характера выполняемой операции. По таблице 27 определяем количество производственных столов.
Таблица 27 - Расчет количества столов
	Продукты
	Количество

человек
	Норма длины стола на 1 человека, м
	Расчетная

длина стола, м
	Габариты, мм
	Количество столов

	
	
	Разделка мяса
	
	
	

	
	
	Нарезка 

полуфабрикатов
	
	
	


Исходя из общей длины производственных столов, выбирают    конкретные виды: стол производственный секционно – модульный с охлаждаемым шкафом и горкой СОЭСМ-3; стол производственный СП-1470; секция – стол со встроенной моечной ванной СМВСМ и т.д.
Расчет и подбор производственных ванн
Вместимость ванн (дм3) для хранения очищенного картофеля, размораживания рыбы и промывания продуктов определяют по формуле (34):

                               
[image: image78.wmf]j

r

×

×

=

K

Q

V

                                                   (34)

где Q - масса продукта, кг
-объемная плотность продукта, кг/дм3 ( Приложение Н)
К- коэффициент заполнения ванны (К=0,85)
 - оборачиваемость ванны (зависит от продолжительности промывания с учетом времени на загрузку, выгрузку и мойку ванны и определяется по формуле (16).

Размеры ванн выбирают в зависимости от размеров обрабатываемых продуктов и расчетной вместимости. Число ванн вычисляют по формуле (35):
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где Vст - вместимость выбранной стандартной ванны, дм3
Данные расчетов сводят в таблицу 28

Таблица 28 - Расчет количества ванн
	Наименование 

продуктов,

подвергающихся

мытью
	Количество

продуктов,

кг
	Объемная плотность

продуктов, кг/дм3
	Количество воды

на 1 кг продуктов,

дм3
	Коэффициент

заполнения

ванн
	Расчетный объем

 ванн, дм3
	Габариты, мм


	Количество

ванн

	
	
	
	
	
	
	
	


	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


      Подбор технологического оборудования осуществляется по Нормам оснащения и фактической потребности в нем. При этом учитывается тип предприятия, его мощность, ассортимент выпускаемой продукции, особенности технологического процесса (Приложение М). Затем с учетов габаритов оборудования рассчитывается полезная и общая площадь цеха. 

   2.12. Расчет площади цеха

             Площадь производственных помещений рассчитывается по формуле:
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           где   
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            К – коэффициент использования площади, учитывающий проходы между оборудованием (К = 0,4 для холодного цеха; 0,3 – для горячего цеха; 0,35 – для заготовочных цехов).

   Расчеты оформить в таблице 29
 Таблица 29 – Расчет площади цеха
	Наименование

оборудования
	Тип,

марка

оборудования


	Количество

единиц
	Габариты, мм


	Площадь

одной

единицы

оборудо

вания,
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	Общая

площадь

занимае

мая

оборудо

ванием,
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	  длина
	ширина
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	Итого:
	
	
	
	
	
	


      2.13. Подбор инвентаря, посуды и инструментов

   Каждое рабочее место повара должно быть обеспечено достаточным количеством инструментов, инвентаря, посуды; которые должны быть прочны, надежны, изготовлены из безвредных и безопасных для здоровья людей материалов.

 Подбор оформить в таблицу 30:

Таблица 30 - Оснащение производственного подразделения посудой, инвентарем, средствами малой механизации

	Наименование инструментов, инвентаря, посуды
	Количество

	1.

2.

3.

и т.д.
	


 3. Оформление  учетно  - отчетной документации
    Охарактеризовать каким способом ведется учет на предприятии и в структурном подразделении,  применение на предприятии автоматизированных систем и программ для ведения учета и отчетности.
    На основании расчета потребности в сырье  оформить документы:

технико – технологическую карту, калькуляционную карту, требование в кладовую,  накладную  на отпуск товаров.

     Работники производства должны обеспечиваться на рабочих местах технологическими картами. Эти карты составляются на каждое блюдо, кулинарное или кондитерское изделие на основании Сборника рецептур, применяемого на данном предприятии.

.
     3. 1. Составление технико – технологической карты
    Технико – технологические карты разрабатывают на новые и фирменные блюда и кулинарные изделия – те, которые вырабатывают и реализуют только на данном предприятии и его филиалах. Срок действия ТТК определяет само предприятие.
  Составить одну  технико - технологическую  карту согласно  разработанного плана – меню (Приложение О)

   3. 2. Составление калькуляционной карточки на блюдо

    Калькуляция цен составляется в калькуляционных карточках    установленной формы (Форма ОП-1) отдельно на каждый вид блюда. Можно составлять расчёт на одно блюдо или на сто блюд.

Рассчитывать продажную цену можно разными способами в зависимости от метода формирования продажной цены. 

1. Определяется ассортимент блюд по плану-меню, на которые необходимо составить расчёт. 

2. Устанавливаются нормы вложения сырья на каждое блюдо на основании сборников рецептур или технико-технологических карт.

3. Определяются продажные цены на сырьё на основании приходных документов.

4. Устанавливается продажная цена блюда путём сложения стоимости сырьевого набора и наценки в денежном выражении.

5. Указывается выход блюда.

6. В калькуляционной карточке продажная цена действует до изменения компонентов в сырьевом наборе или цены на сырьё и продукты.
Составить одну калькуляционную карту на блюдо, разработанное в технико-технологической карте по выбору студента (Приложение Р).

     3. 3.  Составление требования в кладовую 

     Требование (Форма ОП-3) применяется для определения отпуска необходимого количества продуктов из кладовой. Составляется в одном экземпляре с учетом потребности в сырье (продуктах) на предстоящий день и остатка сырья на производстве (кухне) на начало дня. На основании требования выписывается накладная на отпуск товара.
    Составить требование на основании плана-меню структурного подразделения (Приложение П).
    3.4. Составление накладной на отпуск продуктов и других материальных ценностей 

       Накладная на отпуск товара по форме ОП-4 применяется для оформления отпуска продуктов (товаров) и тары из кладовой организации в производство (кухню), буфеты, мелкорозничную сеть, а также при одноразовом отпуске готовых изделий с кухни в филиалы, буфеты, мелкорозничную сеть, раздаточную, если она отделена от основного производства. Код по форме ОКУД 0330504.

      Накладные выписываются на основании требований в кладовую.

      Накладная составляется в двух экземплярах. Один экземпляр остается у материально ответственного лица, получающего товар, второй - вместе с товарным отчетом сдается в бухгалтерию.

     Подписывается заведующим производством и утверждается руководителем организации.
    Оформить накладную на указанные в требовании товары (Приложение С).
Заключение

    На основании проведенного исследования сделать выводы об эффективности работы структурного подразделения, составить рекомендации по его совершенствованию.
7. Требования к оформлению курсовой работы 
Курсовая работа оформляется в соответствии с требованиями с применением компьютера и принтера. Объем курсовой работы должен составлять 20-25 листов машинописного текста. Текст работы печатается на одной стороне листа белой бумаги формата А4 (210х297 мм). Текст набирается нежирным шрифтом Times New Roman, размер шрифта 14 – в основном тексте, 12 ПТ -  в сносках, таблицах. Текст курсовой работы следует располагать, соблюдая следующие размеры полей:

левое – не менее 30 мм;

правое – не менее 10 мм;

верхнее – не менее 20 мм;

нижней – не менее 20 мм.

Межстрочный интервал: полуторный в основном тексте, одинарный – в подстрочных ссылках. Цвет шрифта – черный, красная строка 1,5 см.

При выполнении работы необходимо соблюдать равномерную плотность, контрастность и четкость изображения по всей работе. Не должно быть помарок, перечеркивания. Можно использовать общепринятые сокращения русских слов и словосочетаний (в соответствии с ГОСТ 7.12). Текст курсовой работы должен подразделяться на разделы, подразделы и пункты.
Заголовки структурных элементов курсовой работы
           Заголовки разделов курсовой работы (содержание, введение, разделы основной части, заключение, список использованных источников) следует располагать в середине строки без точки в конце и не подчеркивать. Заголовки разделов печатать прописными (заглавными) буквами 16-м полужирным шрифтом.

Заголовки подразделов и пунктов необходимо начинать с абзацного отступа (размер – 5 знаков), не подчеркивая, без точки в конце, 14-м полужирным шрифтом. Расстояние между заголовком и текстом, между заголовками раздела и подраздела должно быть равно 2-м интервалам.

Заголовок, состоящий из двух и более строк печатается через один межстрочный интервал. Переносы слов во всех заголовках не допускаются.

Введение, Заключение, Список использованных источников, Приложения печатаются без номера. 

Каждый раздел работы начинается с новой страницы.
Нумерация страниц курсовой работы
Нумерацию страниц производят арабскими цифрами, соблюдая сквозную нумерацию по всему тексту. Номер страницы проставляют в центре нижней части листа без точки.

Титульный лист включают в общую нумерацию страниц курсовой работы. Номер на титульном листе не проставляют. Нумерация начинается со страницы 3 «Введение». Иллюстрации и таблицы, выполненные на отдельных листах, также включают в общую нумерацию страниц.
Нумерация разделов, подразделов и пунктов работы
Разделы работы нумеруются арабскими цифрами с точкой. Например: 1., 2., 3. и т.д. В курсовой работе нумеруются разделы только основной части: обзор литературы и исследовательская часть. Разделы: введение, заключение, список использованных источников не нумеруются. Подразделы нумеруются арабскими цифрами в пределах каждого раздела. Номер подраздела включает номер раздела и порядковый номер подраздела, разделенные точкой. Например: 1.1., 1.2., 1.3. и т.д. Номер пункта включает номер раздела, подраздела и пункта, разделенные точкой. Например: 1.1.1., 1.1.2., 1.1.3. и т.д. Если подраздел имеет только один пункт, то нумеровать пункт не следует.
Оформление иллюстраций
          Иллюстрации (графики, схемы, диаграммы, фотоснимки) следует располагать в курсовой работе непосредственно после текста, в котором они упоминаются впервые или на следующей странице. На все иллюстрации должны быть даны ссылки в работе. Иллюстрации рекомендуется выполнять в компьютерном исполнении. Иллюстрации должны иметь название, которое помещают над иллюстрацией. При необходимости под иллюстрацией размещают поясняющие данные, а после них пишется слово  «Рисунок» с нумерацией арабскими цифрами в пределах всей работы. Например: «Рисунок 1», «Рисунок 2», «Рисунок 3» и т.д. Если имеется только одна иллюстрация, ее нумеровать не следует и слово «Рисунок» под ней не пишется. Слово «Рисунок» м его наименование располагают посредине строки. Например: «Рисунок 1. Детали прибора».
Оформление таблиц
Цифровой материал целесообразно оформлять в виде таблиц. Таблицу следует располагать в работе непосредственно после текста, в котором она упоминается впервые, или на следующей странице. На все таблицы должны быть ссылки в работе. При повторной ссылке на таблицу пишут сокращенно слово «смотри» Например: «см. табл. 1». Каждая таблица должна иметь заголовок. Над заголовком справа пишется слово «Таблица» и указывается ее порядковый номер в пределах всей работе. Например: «Таблица 1», «Таблица «», «Таблица 3» и т.д. Если в работе одна таблица, ее не нумеруют и слово «таблица» не пишется. Заголовки граф таблиц должны начинаться с прописной буквы, подзаголовки – со строчной, если они составляют одно предложение.

Если повторяющийся в графе таблицы текст состоит из одного слова, его допускается заменять кавычками, если из двух и более слов, то при первом его повторении заменяется словом «то же» и далее кавычки. Ставить кавычки вместо повторяющихся цифр, марок, знаков, математических и химических символов не допускается. При отсутствии данных в какой-либо строке ставится прочерк.

Если таблица не помещается на листе, ее переносят на следующий лист, при этом графы таблицы нумеруются арабскими цифрами на обоих листах. На втором листе таблицы справа пишется: «Продолжение табл. 1».
Рекомендуется:
- если таблица не помещается на листе после ссылки на нее в тексте, то ее следует разместить на следующей странице;

- отдельные данные в работе (объем производства продукции по годам, структуру ассортимента и т.д.) представлять в таблице, а для наглядности – и на рисунке в виде диаграммы.
Не допускается:

- заголовок таблицы и обозначенные графы («шапка») изображать на одном листе, а содержание таблицы переносить на следующий лист;

- нумеровать таблицы в пределах конкретного раздела.
Формулы и уравнения
Пояснение значений символов и числовых коэффициентов следует приводить непосредственно под формулой в той же последовательности, в которой они даны в формуле. Значение каждого символа и числового коэффициента следует давать с новой строки. Первую строку пояснения начинают со слова «где» без двоеточия. Уравнения и формулы следует выделять из текста в отдельную строку. Выше и ниже Каждой формулы или уравнения должно быть оставлено не менее одной свободной строки. Если уравнение не умещается в одну строку, оно должно быть перенесено после знака равенства (=) или после знаков плюс (+), минус (-), умножения (х), деления (. Формулы нумеруют в порядковой нумерации в пределах всей работы арабскими цифрами в круглых скобках в крайнем правом положении на строке. Если в работе только одна формула или уравнение, их не нумеруют.
Ссылки
Приводимые в работе сведения из литературных источников (цифровые данные, цитаты, общие выводы и положения, мнения авторов) должны иметь точные ссылки на источники информации. Ссылки на источники следует указывать порядковым номером по списку использованных источников, выделенным двумя косыми чертами. Ссылки на разделы, подразделы, пункты, иллюстрации, таблицы, формулы, уравнения, приложения следует указывать их порядковым номером. Например: «…в разд. 1», «…по п. 1.2.3», «…в уравнении 2», «… на рис. 3», «… в приложении 4». Если в работе одна иллюстрация, одна таблица, одна формула, одно уравнение, одно приложение, то при ссылке необходимо писать «на рисунке», «в таблице», «по формуле», «в уравнении», «в приложении».
Список использованных источников
По каждому использованному источнику должна быть полная информация. 

Сведения о книге: фамилия и инициалы авторов, название книги, место издания, издательство, год издания, количество страниц в книге. Например: Панкратов Ф.Г., Памбухчиянц В.К. Коммерция и технология торговли – М.: Информационно-внедренческий центр «Маркетинг», 1994. – 219 с.
Сведения о статье:   фамилия и инициалы авторов, заглавие статьи, наименование журнала (газеты или другое издание), наименование серии (если есть), год выпуска, номер издания, страницы, на которых помещена статья. Например: Шеремет А., Сайфулин Р., Негашев Е. Анализ финансовых результатов деятельности предприятия // Финансовая газета. – 1992. - № 7. – с. 25-29. Если статья или книга имеет много авторов (более трех), следует указывать фамилии и инциалы только первых трех и слова «и др.».

Наименование места издания необходимо приводить полностью и в именительном падеже. Допускается сокращение названий только двух городов: Москва (М), Ленинград (Л) или Санкт-Петербург (СПб).

Сведения о стандарте должны включать: обозначение и полное наименование. Например: ГОСТ 5670-91. Хлебобулочные изделия. Методы определения кислотности.

Возможно использование следующих способов построения списка использованных источников: по алфавиту фамилий авторов или заглавий, в порядке упоминания ссылок в тексте, по видам изданий, по характеру содержания, списки смешанного построения..

Наиболее часто используется при написании курсовых работ алфавитный способ группировки литературных источников. Он характерен тем, что фамилии авторов и заглавий (если автор не указан) размещены по алфавиту. Иностранные источники обычно размещают по алфавиту после перечня всех источников на русском языке.
Приложения
Приложения оформляются как продолжение работы на последующих страницах или в виде отдельной книги. Располагать приложения следует в порядке появления на них ссылок в тексте. Каждое приложение следует начинать с новой страницы с указанием наверху посередине страницы слова «Приложение». Приложения обозначают заглавными буквами русского алфавита, начиная с А. Приложение должно иметь содержательный заголовок. При оформлении приложений отдельной книгой на титульном листе под номером книги следует писать прописными буквами слово «Приложения».
8. Рецензирование курсовой работы 

(отзыв преподавателя)
Выполненные курсовые работы рецензируются преподавателем МДК 03.01. Рецензия оформляется на бланке (приложение В). Рецензия преподавателя на курсовую работу содержит отражение следующих вопросов:

- соответствие курсовой работы выбранной теме и графику сдачи;

- соответствие курсовой работы по содержанию и объему;

- наиболее удачно раскрытые аспекты темы;

- полнота раскрытия разделов и подразделов;

- оценка степени самостоятельности автора в работе над исследованием;

- оценка сформированности навыков работы с научной литературой;

- соответствие работы требованиям к оформлению;

- обоснованность выводов и ценность практических рекомендаций;

- основные недостатки работы;

- заключение о допуске к защите и оценка.

Рецензия подписывается рецензентом с указанием фамилии, имени, отчества и даты проверки. Содержание рецензии доводится до сведения студента.
9. Порядок защиты курсовой работы
Курсовая работа представляется и защищается в сроки, предусмотренные графиком выполнения курсовых работ по МДК.

Курсовая работа должна быть сдана преподавателю-руководителю не позднее, чем за пять дней до назначенного срока защиты.

Положительно оцененная преподавателем курсовая работа подлежит защите. Защита курсовых работ производится в часы, предусмотренные по данной дисциплине учебным планом.

При защите курсовой работы оценивается:

- глубокая теоретическая проработка исследуемых вопросов на основе анализа используемых источников;

- полнота раскрытия темы, правильное соотношение теоретического и фактического материала, связь теоретических положений с практикой;

- умелая систематизация данных в виде таблиц, графиков, схем с необходимым анализом, обобщением и выявлением тенденций развития организации;

- аргументированность, самостоятельность выводов, обоснованность предложений и рекомендаций;

- четкость выполнения курсовой работы, грамотность, хороший язык и стиль изложения, правильное оформление как самой работы, так и научно-справочного аппарата. 

Продолжительность защиты одной курсовой работы – 15 минут.

Процедура защиты (см. приложение) состоит из краткого сообщения студента об основном содержании работы, его ответов на вопросы, обсуждения качества работы и ее окончательной оценки. Выступление в ходе защиты должно быть четким и лаконичным, содержать основные направления работы над темой курсовой работы, выводы и результаты проведенного исследования. Учитывая выступление студента и ответы на вопросы в ходе защиты, преподаватель выставляет оценку по пятибалльной системе, которая записывается в зачетную книжку.

Работа оценивается на «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно».

В случае неудовлетворительной оценки курсовая работа возвращается студенту на доработку с условием последующей защиты в течение установленного учебной частью срока.
10. Критерии оценки курсовой работы
Критерии оценки курсовых работ
Курсовые работы оцениваются по пятибалльной шкале. С этой целью разработаны критерии оценок, приведенные в таблице:
	№п/п
	Критерии оценки курсовых работ
	Показатели, составляющие критерии

	1
	Содержательность рассматриваемой работы
	Соответствие темы содержанию

Полнота раскрытия темы

Наличие проблематики и ее разрешенность

Использование терминологии

Применение методов исследования
	1

1

1

1

1

1

	2
	Владение материалов, изложенным в работе
	Тематическое знание дисциплины

Знание специальной терминологии

Конструктивные ответы на вопросы

Содержательность ответов

Лаконичность ответов
	1

1

1

1

1

	3
	Умение выделить и обосновать основные достоинства работы
	Умение выделить новизну темы

Умение выделить актуальность

Умение обосновать практическую значимость

Наличие выводов в работе

Наличие авторской позии в работе
	1

1

1

1

1

	4
	Умение грамотно и четко представить (презентовать) работу в ходе защиты
	Умение структурировать работу

Умение изложить основные этапы ее проведения

Умение раскрыть проблематику работы

Умение обосновать результаты

Владение риторикой
	1

1

1

1

1

	5
	Соблюдение регламента
	Умение правильно распределять время на

введение

основную часть

заключение

Умение раскрыть значимость своих предложений

Умение лаконично отвечать на вопросы
	1
1

1

1

1

	6
	Научность работы
	Научность языка изложения

Правильность структуры (соподчиненность)

Логика изложения –от общего к частному

Постановка проблемы, цели, задачи

Наличие аналитического материала
	1

1
1



	7
	Использование средств визуализации при презентации
	Использование вербальных средств

Использование невербальных средств

Использование проектора

Использование наглядных пособий

Умение презентовать себя
	1

1

1

1

1

	8
	Степень самостоятельности, дисциплинированности и правильность оформления
	Выполнение этапов курсовой работы в соответствии с планом-графиком

Высокая степень самостоятельности

Отсутствие орфографических и пунктуационных ошибок

Наличие логических связей между главами и параграфами работы

Соблюдение требований к оформлению работы в соответствии с методическими рекомендациями
	1
1

1
1




В соответствии с данными критерями подсчитывается средний балл, соответствующий оценке защиты студента. Итоговая оценка складывается из оценок рецензии и защиты студента.
11. Список рекомендуемых учебных изданий
1. ГОСТ Р 50762 – 2007. Услуги общественного питания. Классификация предприятий общественного питания.

2. ГОСТ Р 50764 – 2009. Услуги общественного питания. Общие требования.

3. ГОСТ Р 50763 – 2007. Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия»

4. ГОСТ Р 50935 – 2007. Услуги общественного питания. Требования к персоналу.

5. ГОСТ Р 53106 – 2008. Услуги общественного питания. Методы расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания.

6. ГОСТ Р 53996 – 2010. Услуги общественного питания. Порядок разработки фирменных и новых блюд и изделий на предприятиях общественного питания.

7. Национальный стандарт РФ ГОСТ Р  31985-2013. Услуги общественного питания. Термины и определения.
8. ГОСТ Р 54605—2011. Услуги общественного питания. Номенклатура  показателей качества продукции обще​ственного питания. М. : Стандартинформ, 2012

9. ГОСТ  Р 31987 – 2012. Услуги общественного питания. Технологическая документация на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.

10. ТР ТС  021/2011. О безопасности пищевой продукции.
11. СанПиН 2.3.6. 1079-01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья»
12. СанПиН 2.3.2. 1324-03 "Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов"
13. СанПиН 2.4.5. 2409-08 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и среднего профессионального образования»

14. СанПиН 2.3.2.1078-01«Гигиенические требования к безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов»
15. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий./ Харченко Н.Э.-М.: Издательский центр «Академия», 2014.-512 с.
16. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий кухонь народов России. – М.: Хлебпродинформ, 1992. 

17. Сборник рецептур блюд диетического питания. – М.: Хлебпродинформ, 2002.
18. Богушева В.И. Технология приготовления пищи: учебно-методическое пособие/В.И. Богушева. – Изд.4-е.стер. – Ростов н/Д:Феникс, 2013. – 374с.
19. Бурашников Ю. М. Охрана труда в пищевой промышленности, обще​ственном питании и торговле / Ю. Бурашников, А. С. Максимов. — М. : Издательский центр «Академия», 2013

20. Быстров, С.А. Экономика и организация ресторанного бизнеса: учебное пособие / С.А. Быстров. – М.: ФОРУМ, 2011. – 464 с.

21. Золин, В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания. – М.: Академия, 2012. – 256 с..
22. Мальгина С.Ю. Организация работы структурного подразделения предприятия общественного питания: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования/ С.Ю. Мальгина, Ю.Н. Плешкова. – М.:Издательский центр «Академия», 2014. – 320 с.
23. Никуленкова, Т.Т. Проектирование предприятий общественного питания / Т.Т. Никуленкова, Г.М. Ясина. – М.:Колос, 2010. – 247 с.
24. Радченко, Л.А. Организация производства на предприятиях общественного питания / Л.А. Радченко. - Ростов н/д: Феникс, 2013. – 373 с.                             Интернет – источники
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ПРИЛОЖЕНИЕ А
Перечень тем курсовых работ
1. Организация работы горячего цеха ресторана высшего класса при гостинице на 100,150,200 мест
2. Организация работы горячего цеха ресторана первого класса европейской кухни на 50 мест. 

3. Организация работы горячего цеха ресторана высшего класса европейской кухни на 70 мест. 

4. Организация работы горячего цеха ресторана  класса «люкс» европейской кухни на 100 мест. 

5. Организация работы горячего цеха ресторана русской кухни первого класса на 100,150,200 мест
6. Организация работы  горячего цеха рыбного ресторана  высшего класса на  100, 150, 200 мест

7. Организация работы  холодного цеха рыбного ресторана  высшего класса на  100, 150, 200 мест

8. Организация работы  холодного цеха ресторана первого класса, специализирующегося на национальной кухне на   100, 150, 200 мест. 

9. Организация работы  горячего цеха ресторана высшего класса, специализирующегося на национальной кухне на   100, 150, 200 мест 

10. Организация работы холодного цеха ресторана при аэропорте на 100, 150, 200 мест 

11. Организация работы мясо-рыбного цеха столовой санатория на 200, 250 мест
12. Организация работы холодного цеха столовой санатория на 200,250 мест 
13. Организация работы горячего цеха столовой санатория на 200,250 

мест

14. Организация работы горячего цеха диетической столовой на 100, 150 мест

15. Организация работы холодного цеха диетической столовой на 100, 120 мест

16. Организация работы горячего цеха столовой при промышленном предприятии на 150, 200 мест

17. Организация работы холодного цеха столовой при промышленном предприятии на 100, 150 мест

18. Организация работы мясо-рыбного цеха столовой при промышленном предприятии на 100, 150 мест

19. Организация работы овощного цеха столовой при промышленном предприятии на100, 150 мест

20. Организация работы  мясо-рыбного цеха ресторана высшего класса, специализирующегося на национальной кухне на   100, 150, 200 мест 

21. Организация работы  овощного цеха ресторана высшего класса, специализирующегося на национальной кухне на   100, 150, 200 мест

22. Организация работы мясо-рыбного цеха общедоступной столовой на 70,100,120 мест

23. Организация работы овощного цеха общедоступной столовой на 70,100,120 мест 

24. Организация работы горячего  цеха общедоступной столовой на 70,100,120 мест

25. Организация работы холодного цеха общедоступной столовой на 70,100,120 мест
26. Организация работы холодного цеха кафе на  50,60,100  мест для молодежного сегмента рынка индустрии питания. 
27. Организация работы горячего цеха кафе на  50,60,100  мест для молодежного сегмента рынка индустрии питания. 
28. Организация  работы холодного цеха детского кафе на 70 мест

29. Организация  работы горячего цеха детского кафе на 75 мест

30. Организация работы производства блинной на  50, 60, 75 мест 

31. Организация работы производства пиццерии на  50, 60, 75 мест

32. Организация работы производства пирожковой на  50, 60, 75 мест

33. Организация работы горячего цеха студенческой столовой при ВУЗе на 100, 140,150 мест. 

34. Организация работы холодного  цеха студенческой столовой при ВУЗе на 120, 130,150 мест. 

35. Организация работы  холодного цеха студенческой столовой при колледже на 120, 130,150 мест. 
36. Организация работы  горячего  цеха студенческой столовой при колледже на 120, 130,150 мест. 

37. Организация работы  мясо-рыбного  цеха студенческой столовой при колледже на 120, 130,150 мест. 

38. Организация работы  овощного  цеха студенческой столовой при колледже на 120, 130,150 мест. 

39. Организация работы столовой при офисе на 70 мест 

40. Организация работы структурного подразделения фито –бара на 70 мест. 

41. Организация работы структурного подразделения десертного  бара  на 30 мест.

42. Организация работы структурного подразделения молочного  бара на 50 посадочных мест.

43. Организация работы структурного подразделения гриль-бара на 40 мест.
ПРИЛОЖЕНИЕ Б
ЗАДАНИЕ

для выполнения курсовой работы по МДК 06.01

«Управление структурным подразделением организации»
ПМ.06 «Организация работы структурного подразделения»
     Студенту 4 курса группы ТП-1  по специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания»
Ф. И. О. _____________________________________________________
1. Тема задания: ______________________________________________
2. Перечень вопросов, подлежащих разработке:
Введение
1.

1.1.

1.2.

1.3.

1.4.

2.

2.1.

2.2.
Заключение

Список использованных источников

Приложения: .
3. Дата выдачи задания:  «____» _____________ 2020г.

4. Срок сдачи работы:     «____» _____________ 2020 г.
Руководитель                      _________________                                 Е.А.Буланкина
                                                          подпись
Обучающийся                     _________________                     _______________

                                                           подпись                                                                      
ПРИЛОЖЕНИЕ В
РЕЦЕНЗИЯ

на курсовую работу по теме

________________________________________________________________

выполненную студентом группы _____  _______________ отделения

___________________________________________________________
 Ф.И.О.
Соответствие курсовой работы выбранной теме и характер раскрытия

____________________________________________________________________________________________________________________________________
Полнота раскрытия теоретической части

______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Характер выполнения аналитической, практической части

______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Творческий характер работы

____________________________________________________________________________________________________________________________________
Соблюдение требований к оформлению

______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Замечания и рекомендации руководителя

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Оценка и допуск к защите

____________________________________________________________________________________________________________________________________
Дата проверки _____________________________
Преподаватель-рецензент                                                                    Е.А.Буланкина

ПРИЛОЖЕНИЕ Г
 Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение

Ленинградской области

«Лодейнопольский техникум промышленных технологий»
КУРСОВАЯ РАБОТА
МДК 06.01  «Оперативное управление текущей деятельности подчиненного персонала»
на тему: 


____________________________________________________________________________________________________________________________________
Работу выполнил студент(ка)

Ф.И.О. ___________________

Группа ___________________

Специальность 43.02.15
«Поварское и кондитерское дело»

Работу проверил:

______________ Е.А.Буланкина
Дата сдачи ___________________

Дата защиты _________________

Оценка с учетом защиты:
_____________________________
Лодейное Поле
                                                             2023 год

ПРИЛОЖЕНИЕ Д
Примерные графики загрузки залов

различных типов предприятий общественного питания
           График загрузки зала общедоступной столовой общего типа

	Часы работы
	Оборачиваемость

места за

1 ч
	Средний процент загрузки зала

	Завтрак

8 - 9
	3
	40

	9 -10
	3
	30

	10 – 11

Итого:
	3
	30

	Обед

11 - 12
	2
	50

	12 - 13
	2
	80

	13 - 14
	2
	90

	14 -15
	2
	90

	15 - 16
	2
	50

	16 – 17

Итого:
	2
	30

	Ужин

17 - 18
	2
	40

	18 - 19
	2
	60

	19 – 20

Итого:
	2
	30


    График загрузки зала диетической столовой 

	Часы работы
	Оборачиваемость

места за

1 ч
	Средний процент загрузки зала

	Завтрак

           8 - 9
	2,0
	80

	9 -10
	2,0
	60

	10 - 11
	2,0
	30

	Обед

11 - 12
	1,5
	90

	12 - 13
	1,5
	90

	13 - 14
	1,5
	90

	14 -15
	        1,5
	90

	15 - 16
	1,5
	50

	16 - 17
	1,5
	30

	Ужин

17 - 18
	2
	50

	18 - 19
	2
	60

	19 - 20
	2
	40


                          График загрузки зала студенческой столовой 

	Часы работы
	Оборачиваемость

места за

1 ч
	Средний процент загрузки зала

	7- 8
	4
	30

	8 - 9
	4
	40

	9 -10
	4
	20

	10 - 11
	4
	40

	11 - 12
	3
	60

	12 - 13
	3
	80

	13 - 14
	3
	100

	14 -15
	3
	80

	15 - 16
	3
	70

	16 - 17
	3
	60

	17 - 18
	3
	50

	18 - 19
	4
	40

	19 - 20
	4
	40

	20 -21
	4
	30


График загрузки зала  столовой  при промышленном предприятии

	Часы работы
	Оборачиваемость

места за

1 ч
	Средний процент загрузки зала

	Завтрак:

7- 8
	4
	60

	8 - 9
	4
	60

	9 -10
	перерыв
	

	10 - 11
	перерыв
	

	Обед

11 - 12
	4
	90

	12 - 13
	4
	90

	13 - 14
	3
	70

	14 -15
	3
	70

	15 - 16
	3
	60

	16 - 17
	3
	50

	Ужин

17 - 18
	3
	60

	18 - 19
	3
	70

	19 - 20
	3
	90


График загрузки зала  столовой  при промышленном предприятии

	Часы работы
	Оборачиваемость

места за

1 ч
	Средний процент загрузки зала

	Завтрак:

7- 8
	4
	60

	8 - 9
	4
	60

	9 -10
	перерыв
	

	10 - 11
	перерыв
	

	Обед

11 - 12
	4
	90

	12 - 13
	4
	90

	13 - 14
	3
	70

	14 -15
	3
	70

	15 - 16
	3
	60

	16 - 17
	3
	50

	Ужин

17 - 18
	3
	60

	18 - 19
	3
	70

	19 - 20
	3
	90


    График загрузки зала ресторана  при гостинице

	Часы работы
	Оборачиваемость

места за

1 ч
	Средний процент загрузки зала

	12 - 13
	1,5
	90

	13 - 14
	1,5
	90

	14 -15
	1,5
	90

	15 - 16
	1,5
	70

	16 - 17
	1,5
	60

	17 - 18
	перерыв

	18 - 19
	0,6
	90

	19 - 20
	0,6
	100

	20 - 21
	0,6
	100

	21 - 22
	0,6
	90

	22 -23
	0,6
	80

	23 -24
	0,6
	70


График загрузки зала ресторана  при аэропорте

	Часы работы
	Оборачиваемость

места за

1 ч
	Средний процент загрузки зала

	10 - 11
	1,5
	60

	11 - 12
	1,5
	70

	12 - 13
	1,5
	90

	13 - 14
	1,5
	90

	14 -15
	1,5
	80

	15 - 16
	1,5
	70

	16 - 17
	1,5
	50

	17 - 18
	1,5
	50

	18 - 19
	1,5
	40

	19 - 20
	0,6
	70

	20 - 21
	0,6
	80

	21 - 22
	0,6
	80

	22 -23
	0,6
	65

	23 -24
	0,6
	60


               График загрузки зала кафе (обслуживание официантами)

	Часы работы
	Оборачиваемость

места за

1 ч
	Средний процент загрузки зала

	10 - 11
	1,5
	30

	11 - 12
	1,5
	40

	12 - 13
	1,5
	90

	13 - 14
	1,5
	100

	14 -15
	1,5
	90

	15 - 16
	1,5
	50

	16 - 17
	1,5
	40

	17 - 18
	1,5
	30

	18 - 19
	0,5
	60

	19 - 20
	0,5
	90

	20 - 21
	0,5
	90

	21 - 22
	0,5
	60

	22 -23
	0,5
	50


График загрузки зала бара (самообслуживание через стойку)

	Часы работы
	Оборачиваемость

места за

1 ч
	Средний процент загрузки зала

	10 - 11
	2
	20

	11 - 12
	3
	20

	12 - 13
	3
	30

	13 - 14
	3
	40

	14 -15
	3
	40

	15 - 16
	3
	50

	16 - 17
	3
	60

	17 - 18
	           3
	70

	18 - 19
	3
	80

	19 - 20
	3
	90

	20 - 21
	3
	90

	21 - 22
	3
	80

	22 -23
	3
	70


График загрузки зала закусочной

	Часы работы
	Оборачиваемость

места за

1 ч
	Средний процент загрузки зала

	8 - 9
	3
	20

	9 -10
	3
	40

	10 - 11
	3
	50

	11 - 12
	2
	50

	12 - 13
	3
	90

	13 - 14
	3
	90

	14 -15
	3
	90

	15 - 16
	3
	60

	16 - 17
	3
	40

	17 - 18
	3
	30

	18 - 19
	3
	50

	19 - 20
	3
	60

	20 -21
	3
	40


ПРИЛОЖЕНИЕ Е
Коэффициенты потребления блюд
	Тип предприятия
	Коэффициент

потребления блюд

	
	

	Столовые:
Общедоступные и диетические со свободным выбором блюд:

завтрак

обед

ужин

При производственных предприятиях

завтрак

обед

ужин

При вузах

завтрак

обед

ужин
	2,0

3,0

2,0

3,0

3,5

3,0

1,5

3,0

1,5

	Рестораны:
городские, при гостиницах

днем

вечером

при вокзалах
	3,5

3,0

4,0

3,5

	Кафе общего типа:
с самообслуживанием

с обслуживанием официантами
Кафе специализированные:
с самообслуживанием:

молочная

кондитерская

с обслуживанием официантами:

молодежное

мороженое

детское

Кафе-автомат
	2,5

2,5

1,5

0,8

2,5

1,2

1,5

2,0

	Закусочные:
общего типа с самообслуживанием

специализированные с самообслуживанием:

пирожковые

чебуречные

пиццерии

сосисочная

блинная

с обслуживанием официантами:

шашлычная
	1,5

1,0

2,0

2,0

2,0

2,0

2,5

	Бары:
общего типа

специализированные


	1,0

0,8


ПРИЛОЖЕНИЕ Ж
Соотношение различных групп блюд, выпускаемых предприятиями общественного питания различного типа

Общедоступная и диетическая столовая со свободным выбором блюд (в %)
	Блюда
	Завтрак
	Обед
	Ужин

	
	от общего количества
	от данной группы
	от общего количества
	от данной группы
	от общего количества
	от данной группы

	Холодные блюда

рыбные, мясные, салаты

молоко и кисломолочные 

Супы

прозрачные, заправочные, пюреобраз.

молочные, холодные, сладкие

Вторые горячие блюда

рыбные, мясные, овощные, крупяные

яичные и творожные

Сладкие блюда и горячие напитки
	30

50

20
	55

45

50

50
	20

30

35

15
	55

45

80

20

80

20
	30

50

20
	55

45

50

50



   Рестораны    (в %)
	Блюда
	При гостиницах
	При вокзалах
	Городские

	
	от общего количества
	от данной группы
	от общего количества
	от данной группы
	от общего количества
	от данной группы

	Холодные блюда

рыбные 

мясные 

салаты

молоко и кисломолочные 

Горячие закуски

Супы

прозрачные

заправочные

 молочные, холодные, сладкие

Вторые горячие блюда

рыбные,

мясные,

овощные,

крупяные

яичные и творожные

Сладкие блюда и горячие напитки
	25/40

5/5

25/10

30/30

15/15


	25/30

30/35

35/25

10/10

100/100

15/30

75/60

10

15/30

65/30

5

10/5

5/5
	25

5

25

30

15
	25

30

35

10

100

15

75

10

20

55

5

10

10


	40

5

10

30

15
	25

30

40

5

100

20

70

10

25

50

5

10

10


Примечания. 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.
Кафе  (в %)
	Блюда
	Общего типа
	Молодежное
	Детское

	
	от общего количества
	от данной группы
	от общего количества
	от данной группы
	от общего количества
	от данной группы

	Холодные блюда

Гастрономические продукты

Салаты

Кисло-молочные продукты

Бутерброды

Супы

Вторые горячие блюда

мясные

овощные, крупяные, мучные

яичные и творожные

Сладкие блюда и горячие напитки
	25

5

45

25
	40

-

50

10

50

20

30
	25

-

50

25
	50

20

30

-

65

20

15
	25

5

45

25
	10

40

40

10

40

30

30



Закусочные  (в %)
	Блюда
	Общего типа
	Пиццерия
	Пирожковая

	
	от общего количества
	от данной группы
	от общего количества
	от данной группы
	от общего количества
	от данной группы

	Холодные блюда 

Гастрономические продукты

Салаты

Молоко и кисло-молочные продукты

Бутерброды

Супы

Вторые горячие блюда

рыбные

мясные

яичные и творожные

Сладкие блюда и горячие напитки
	33

10

50

7
	40

25

10

25

15

70

15
	40/25
10

20

5
	100

40
60
-
-

10

90

-
	30

50

20
	-

-

100

-

-

-
-




Примечания: 40/25 – в числителе пицца, в знаменателе холодные блюда.
ПРИЛОЖЕНИЕ З
Примерные нормы потребления горячих и  холодных напитков, хлеба, кондитерских изделий одним потребителем на предприятиях общественного питания различного типа

	Наименование
	Столовая
	Ресторан
	Кафе
	Закусочная

	
	общедоступная
	Диетическая


	при производственном

предприятии
	студенческая
	городской при гостинице
	при вокзале
	
	

	Горячие напитки,л

Чай

Кофе
Какао

Холодные напитки (л)

В том числе:

фруктовая вода

минеральная вода

натуральный сок

Хлеб и х/б изделия (г)

В том числе:

ржаной

пшеничный

Мучные кондитерские

изделия собственного

производства (шт)

Конфеты, печенье (кг)

Фрукты (кг)

Пиво (л)

Винно-водочные изделия 


	0,1

0,04

0,05

0,01

0,05

0,03

0,01

0,01

100

50

50

0,3

0,005

0,03

-

-
	0,05

0,025

0,02

0,005

0,05

-

0,03

0,02

100

50

50

-

-

0,05

-

-
	0.08

0.02

0.05

0,01

0,1

0,07

0,02

0,01

150

100

50

1,00

0,01

0,03

-

-
	0,1

0,03

0.06

0,01

0,06

0,03

0,02

0,01

150

75

75

1,0

0,01

0,02

-

-
	0,05
0,0100,035
0,005

0,25

0,05

0,08

0,02

100

50

50

0,5

0,02

0,05

0,025

0,1


	0,07

0,028

0,014

0,028

0,1

0,05

0,04

0,01

130

80

50

1,0

0,02

0,05

0,05

-
	0,14

0,014

0,098

0,028

0,075

0,03

0,025

0,02

75

25

50

0,85

0,03

0,03

0,05

-
	0,1

0,01

0,07

0,02

0,07

0,03

0,02

0,02

75

25

50

0,25

0,01

-


ПРИЛОЖЕНИЕ И
Ассортиментный перечень реализуемой продукции в предприятиях общественного питания
	Наименование группы блюд
	Класс ресторана

	
	«Люкс»
	«Высший»
	«Первый

	Холодные блюда
	13
	10
	8

	Горячие закуски
	2
	2
	1

	Супы
	4
	4
	3

	Горячие блюда
	15
	11
	8

	Сладкие блюда
	4
	4
	3

	Горячие и холодные напитки
	6
	4
	6

	Мучные кондитерские изделия
	6
	5
	4


	Наименование группы блюд
	для

столовых
	для кафе

общедоступное
	кафе молодежное
	кафе кондитерское
	кафе детское
	закусочная

	
	общедоступные
	студенческие
	при

промышленном

предприятии
	
	
	
	
	

	Холодные блюда и закуски
	4
	4
	4
	4
	3-4
	4
	1-2
	6-7

	Супы
	3
	2
	2
	-
	-
	-
	1-2
	1

	Вторые горячие блюда
	6
	4
	4
	3-4
	2
	-
	2-3
	2-3

	Горячие напитки
	2
	2
	2
	6-8
	3-4
	6-8
	2-3
	3

	Сладкие блюда
	3
	2
	2
	5-6
	2-3
	4
	3-4
	1

	Молоко и кисломолочные продукты
	3
	3
	3
	3
	-
	4
	-
	3-4

	Хлебобулочные и мучные кондитерские изделия
	5
	4
	4
	7
	3-4
	15
	8-10
	6

	Холодные напитки
	2
	3
	3
	3-4
	3
	4
	-
	2


ПРИЛОЖЕНИЕ К
Последовательность расположения закусок и блюд в меню

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 закусочные консервы:

Шпроты с лимоном

Рыба холодного и горячего копчения

Сельдь натуральная, с гарниром, рубленая

Нерыбные продукты моря

Салаты рыбные

Мясные холодные блюда и закуски:

Мясо отварное, заливное

Мясо фаршированное

Мясо шпигованное

Мясо жареное

Мясная гастрономия

Салаты ( мясной, столичный и др.)

Домашняя птица и дичь холодные:

Птица отварная

Птица заливная

Птица фаршированная

Птица и дичь жареные

Салаты из птицы и дичи

Овощные и грибные закуски

Салаты овощные

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

Горячие закуски
Рыбные, из нерыбных продуктов моря

Мясные

Из субпродуктов

Из птицы и дичи (жульены)

Овощные и грибные

Яичные и мучные

Супы
Прозрачные

Пюреобразные

Заправочные

Молочные, холодные, сладкие

Рыбные горячие блюда

Рыба отварная и припущенная

Рыба жареная

Рыба запеченная

Мясные горячие блюда

Мясо отварное

Мясо, жаренное крупными и порционными кусками

Мясо в соусе (бефстроганов, поджарка)

Мясо, жаренное в панированном виде

Субпродукты жареные

Мясо тушеное и запеченное

Блюда из рубленого 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
Торты, пирожные в ассортименте,  кексы, пироги, пирожки
Хлеб
Ржаной и пшеничный

Приложение Л
Нормы выработки на мясные и рыбные полуфабрикаты для работников мясо - рыбных цехов, выпускающих продукцию для своего предприятия общественного питания
	Наименование изделия
	Выход готового изделия, г
	Норма выработки на 7-часовой рабочий день, кг

	Мясо крупного рогатого скота, разделанное на части (нетто), кг
	100
	310

	Баранина, разделанная на части (нетто), кг
	-
	260

	Свинина, разделанная на част (нетто), кг
	-
	320

	Обработка гусей (нетто), кг
	-
	95

	Обработка кур (нетто), кг
	-
	90

	Обработка почек (нетто), кг
	-
	365

	Мясной фарш, не заправленный булкой, кг
	-
	200

	Мясной фарш, заправленный булкой, кг
	-
	180

	Котлеты мясные из свинины, баранины и рулет мясной, фаршированный рублеными яйцами, порц.
	50
	1350

	Биточки мясные из свинины, баранины рубленые, порц.
	50
	1250

	Шницель мясной из свинины, баранины рубленые, порц.
	50
	1100

	То же, порц.
	75
	950

	Тефтели мясные, порц.
	60
	750

	То же, порц.
	115
	440

	Зразы мясные, порц.
	70
	500

	Антрекот, бифштекс натуральный и эскалоп порц.
	50
	1200

	Антрекот, бифштекс натуральный, порц.
	75
	1000

	То же, порц.
	100
	750

	Лангет и говядина отбивная, порц.
	50
	1000

	То же, порц.
	75
	800

	Лангет, говядина отбивная и эскалоп
	100
	620

	Котлеты натуральные из телятины, свинины, баранины, кг
	70/62
	570

	Котлеты натуральные из телятины, свинины, баранины, кг
	95/87
	550

	Котлеты натуральные из свинины, телятины, кг
	120
	475

	Котлеты натуральные из баранины, кг
	112
	280

	Котлеты отбивные из телятины, кг
	95/87
	400

	Котлеты отбивные из свинины, кг
	120
	400

	Котлеты отбивные из баранины, кг
	112
	270

	Котлеты отбивные из свинины, кг
	145
	300

	Котлеты отбивные из баранины, кг
	137
	200

	Ромштекс рубленый, кг
	50
	550

	То же, кг
	75
	450

	
	
	
	
	
	

	Бифштекс рубленый, кг
	50
	780

	То же, кг
	75
	580

	-"-, кг
	100
	450

	Ромштекс и шницель свиной отбивной, кг
	90
	720

	То же, кг
	75
	650

	-"-, кг
	100
	180

	-"-, кг
	125
	400

	Плов из баранины, кг
	50
	900

	Плов из баранины и чахохбили, кг
	75
	760

	Говядина духовая (двумя кусками), кг
	70/62
	1000

	Рагу и жаркое из баранины, кг
	95/87
	550

	Бефстроганов, кг
	120
	900

	Гуляш мясной из свинины, кг
	-
	87

	Котлеты натуральные из баранины, кг
	112
	125

	Кометы рубленые из кур, кг
	50
	350

	Шашлык, кг
	95/87
	430

	То же, кг
	100
	160

	Чанахи, кг
	75
	750

	То же, кг
	100
	650

	Мозги жареные «фри»
	50
	450

	То же, кг
	75
	400

	Мясо (баранина и свинина) тушеное и жареное, порц.
	50
	1500

	То же, пopц.
	75
	1250

	Фрикадельки мясные для супов, порц.
	35
	760

	То же, порц.
	50
	670

	-"-, порц.
	75
	520

	Фрикадельки мясные для вторых блюд, порц.
	55
	760

	Баранина для супа харчо, порц.
	50
	1050

	То же, порц.
	75
	900

	Голубцы фаршированные мясом и рисом, кг
	215
	280

	То же, кг
	305
	250

	Кабачки фаршированные мясом и рисом, кг
	225
	580

	То же, кг
	300
	480

	Печенка (без панировки), кг
	50
	2500

	То же, кг
	75
	1650

	Обработка трески (без головы) (нетто), кг
	-
	135

	Обработка частиковой рыбы (нетто), кг
	-
	70

	Обработка мелкой рыбы частиковых пород (нетто), кг
	-
	40

	Обработка осетровых пород (брутто), кг
	-
	290

	Нарезка: треска (без голов), порц.
	25
	1350

	Треска, порц.
	50
	1350

	То же, порц.
	75
	1100

	-"-, порц.
	100
	750

	Рыба жареная (без пинировки) и отварная частиковых пород, порц.
	25
	1350

	
	
	
	
	
	

	То же, порц.
	50
	800

	-"-
	75
	600

	-"-
	100
	450

	-"-
	125
	400

	Котлеты (биточки) рубленые рыбные, шт.
	50
	680

	То же, шт.
	75
	520

	Рыба, шт.
	80
	260

	Рыба «фри», шт.
	75
	390

	Фрикадельки рыбные, шт.
	75
	490

	Рыба «фри», шт.
	100
	365

	Тефтели рыбные, шт.
	75
	510

	Фрикадельки рыбные, шт.
	100
	350

	Тефтели рыбные, шт.
	100
	350

	Пельмени, шт.
	200
	135

	Нарезка филе, шт.
	25
	3250

	То же, шт.
	50
	3000

	То же, шт.
	75
	2750

	Рубка костей на супы и бульоны, кг
	-
	400

	По Полуфабрикат промышленного производства
	
	

	Антрекот, бифштекс эскалоп (отбивание), шт.
	-
	2750

	Лангет (отбивные), шт.
	-
	2150

	Ромштекс, шницель (отбивание, панирование), шт.
	-
	1350


Нормы выработки для работников овощных цехов предприятий общественного питания
	Наименование операций
	Нормы выработки на смену (нетто), кг

	Очистка картофеля, моркови, брюквы и свеклы на картофелечистке
	1350

	Доочистка глазков картофеля после картофелечистки вручную с 1 сентября по 1 марта
	160

	То же с 1 марта по 1 сентября
	145

	Доочистка моркови после картофелечистки вручную
	200

	Доочистка свеклы и брюквы после картофелечистки вручную
	250


ПРИЛОЖЕНИЕ М
Перечень технологического оборудования

	      Наименование

      оборудования
	 Тип марки


	   Габариты, мм


	Площадь

одной

единицы

оборудо

вания,


[image: image87.wmf]2

м



	
	
	  длина
	ширина
	

	Котёл пищеварочный
	Е100l
	900
	900
	0,81

	Котёл пищеварочный
	Е60l
	900
	900
	0,81

	Сковорода опрокидывающаяся
	EBR7
	900
	900
	0,81

	Электрическая плита со сплошной поверхностью, духовкой
	ETF
	900
	900
	0,81

	Фритюрница
	EF
	900
	900
	0,81

	Макароноварка
	EC992V
	900
	900
	0,81

	Конвекционная печь
	FEM107
	940
	900
	0,85

	Шкаф жарочный двухсекционный
	ШЖЭ-2
	840
	840
	0,71

	Электрический мармит
	EBM99
	900
	900
	0,81

	Нейтральная рабочая поверхность
	N45
	450
	900
	0,405

	Универсальный

Привод
	П - II
	540
	300
	0,162

	Холодильный шкаф
	ШХ – 0,40М
	750
	755
	0,566

	Стол с охлаждаемым

шкафом и горкой
	СОЭСМ - 3
	1680
	840
	1,411

	Секция 

низкотемпературная
	СН – 0,15
	1260
	840
	1,058

	Стол секционный

производственный
	СП- 1050
	1050
	840
	0,882

	Стол секционный

производственный
	СП- 1470
	1470
	840
	1,23

	Секция - стол со встроенной моечной ванной
	СМВСМ
	1470
	840
	1,23

	Стойка

раздаточная электрическая
	СРТЭСМ
	1470
	840
	1,23

	Стойка

Раздаточная
	СРСМ
	1470
	840
	1,235

	Ванна моечная


	ВМ – 1Б
	840
	840
	0,705

	Раковина


	
	500
	400
	0,200


ПРОДОЛЖЕНИЕ ПРИЛОЖЕНИЯ М
Перечень технологического оборудования
Холодильное оборудование

	Вид оборудования
	Марка, тип
	Габариты, мм.
	Вмести​мость, к.

	Прилавок холодильный низкотемпературный зак​рытый
	ПХН-0,28С
	1200x750х900
	80

	Секция низкотемпературная
	СН-0,15
	1260x840x860
	140

	Шкаф холодильный
	ШХ-0.40Ш
	750x750x1810
	60

	Шкаф холодильный
	ШХ-0,56
	1180x860x1775
	90

	Шкаф холодильный
	ШХ 0, 71
	800x800x2000
	120

	Шкаф холодильный
	ШХ-0.80М
	750x1500x1810
	140

	Шкаф холодильный
	ШХ -1,12
	1570x810x2120
	200

	Шкаф холодильный
	ШХ -1,40
	1500x800x2000
	220

	Льдогенератор
	ТОРОС-2
	555x685x1100
	

	Фризер
	Б6-ОФМ
	800x570x1000
	Ст=12кг


Механическое оборудование, используемое в холодном цехе

	Оборудование
	Марка, тип
	Габариты, мм

	Малина универсальная
	П-11
	1000х700х925

	Машина овощерезательная
	МРО-400-1000
	750х510х710

	Машина овощерезательная
	МРО-350-01
	515х292х575

	Машина для резки гастрономических продуктов
	МР2-300А
	700х600х600

	Делитель масла
	РДМ
	370х260х620

	Машина овощерезательная
	МРО-50-200
	530х335х460


ПРИЛОЖЕНИЕ Н
Плотность различных продуктов
	Наименование продуктов
	Плотность,

кг/дм3

	Мясо и мясопродукты
	

	Рубленые кости
	0,5

	Мясо:

кусками без костей

фарш

бефстроганов

гуляш
	0,85

0,9

0,84

0,79

	Котлетная масса
	0,8

	Потрошеная птица и дичь
	0,25

	Колбаса вареная
	0,45

	Колбаса копченая
	0,65

	Копчености
	0,6

	Рыба и рыбопродукты
	

	Рыбное филе
	0,8

	Рыба с костным скелетом
	0,45

	Рыбные отходы
	0,6

	Рыба с хрящевым скелетом
	0,5

	Головы и кости рыбы с хрящевым скелетом
	0,5

	Копчености рыбные
	0,7

	Котлетная масса
	0,56

	Крупы, зернобобовые и макаронные изделия
	

	Рис
	0,81

	Макароны
	0,26

	Пшено
	0,82

	Сечка перловая
	0,75

	Лапша
	0,33

	Горох
	0,85

	Мука
	0,46

	Вермишель
	0,6

	Молочные продукты
	

	Творог
	0,6

	Сметана
	0,9

	Картофель, овощи, зелень
	

	Картофель очищенный сырой
	0,65

	Огурцы свежие
	0,35

	Огурцы соленые
	0,45

	Морковь очищенная сырая
	0

	Морковь шинкованная соломкой
	0,55

	Свекла очищенная сырая
	0,5

	Свекла неочищенная сырая
	0,55

	Лук репчатый
	0,6

	Лук шинкованный
	0,42

	Капуста белокочанная
	0,45

	Капуста свежая шинкованная
	0,60

	Капуста квашеная
	0,48

	Зелень (укроп, петрушка, лук, салат) 
	0,35

	Кабачки, помидоры
	0,6

	Брюква
	0,6

	Фрукты
	

	Яблоки
	0,55

	Жиры
	

	Масло топленое
	0,9

	Масло сливочное
	0,9

	Тесто
	

	Песочное
	0,70

	Бисквитное
	0,25

	Заварное
	0,17

	Слоеное
	0,60


ПРИЛОЖЕНИЕ О
«Утверждаю»

Шеф-повар ресторана

                                                                                                                       ___________ ФИО 

«__» _______ 20 ___ года
Технико-технологическая карта № 
«название блюда»

1. Область применения
Настоящая технико-технологическая карта распространяется на блюдо «название», вырабатываемое рестораном и его филиалом.
2. Требования к сырью
     Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления «название блюда», должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и качества и пр.)
3. Рецептура
	Наименование сырья и продуктов

	Расход сырья и продуктов на 1 порцию, г

	
	брутто
	нетто

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	ВЫХОД:
	
	


4. Технологический процесс

Подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания (---г.) и технологическими рекомендациями для импортного сырья. 
Описание технологии приготовления блюда.
          5. требования к оформлению, реализации и хранению
Описание оформления

Температура подачи блюда 

Срок реализации блюда согласно СанПиН 2.3.2.1324-03 
           6. Показатели качества и безопасности
6.1.Органолептические показатели качества:

      Внешний вид 

      Консистенция 

      Цвет 

      Вкус 

      Запах 
            6.2. Микробиологические показатели «названия блюда» должны соответствовать требованиям СанПиН 2.3.2.1078-01  "Гигиенические требования к безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов», индекс 1.9.15.13.
7. Пищевая ценность «название блюда» на выход -      г
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Калорийность, ккал



	
	
	
	


Ответственный разработчик ТТК ____________         ____________

                                                               (подпись)                         ФИО
Зав. производством                        ____________        _____________

                                                                (подпись)                        ФИО
Приложение П


Приложение р
Унифицированная  форма  № ОП-1

Утверждена  постановлением  Госкомстата 
России  от 25.12.1998  № 132
	
	Номер

документа
	Дата

составления

	КАЛЬКУЛЯЦИОННАЯ  

 HYPERLINK "http://blanker.ru/"
КАРТОЧКА № 1
	
	


	Порядковый номер калькуляции,

дата утверждения
	№ 1

от «___» 

_______________ г.
	№ 2

от «___» _______________ г.
	№ 3

от «___» ________________ г.
	№ 4

от «___» ________________ г.
	№ 5

от «___» ________________ г.
	№ 6

от «___» ________________ г.

	№

п/п
	Продукты
	норма,

кг.
	цена,

руб.

коп.
	сумма,

руб.

коп.
	норма,

кг.
	цена,

руб.

коп.
	сумма,

руб.

коп.
	норма,

кг.
	цена,

руб.

коп.
	сумма,

руб.

коп.
	норма,

кг.
	цена,

руб.

коп.
	сумма,

руб.

коп.
	норма,

кг.
	цена,

руб.

коп.
	сумма,

руб.

коп.
	норма,

кг.
	цена,

руб.

коп.
	сумма,

руб.

коп.

	
	наименование
	код
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20
	21

	1
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	6
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	7
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	8
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	9
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	10
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Общая стоимость сырьевого набора на 100 блюд
	
	Х
	
	Х
	Х
	
	Х
	Х
	
	Х
	Х
	
	Х
	Х
	
	Х
	Х
	

	Наценка ________________ %,  руб.коп.
	
	
	
	
	
	

	Цена продажи блюда,  руб.коп.
	
	
	
	
	
	

	Выход одного блюда в готовом виде, грамм 
	5
	
	
	
	
	

	Заведующий производством
	п

о

д

п

и

с

ь
	
	
	
	
	
	

	Калькуляцию составил
	
	
	
	
	
	
	

	УТВЕРЖДАЮ

Руководитель организации
	
	
	
	
	
	
	



ПРИЛОЖЕНИЕ С
	Форма по ОКУД
	0330504

	
	   по ОКПО
	

	организация
	
	

	структурное подразделени
	
	

	                                           структурное подразделение «получатель»
	Вид деятельности по ОКДП
	

	Вид операции
	


	
	Номер

документа
	Дата

составления

	НАКЛАДНАЯ  НА  ОТПУСК  ТОВАРА
	
	


Отпущено на основании _________________________________________________________________________       Время отпуска  ____ ч. ____ мин.
                                                                                                                                                наименование, номер, дата документа 
Через_______________________________________________________________________________________________________________________________
                                                                                                                                фамилия, имя, отчество материально ответственного лица
	Номер

по

порядку
	Продукты и товары
	Единица  измерения
	Количество (масса)
	По учетным ценам,

руб., коп.
	По ценам продаж,

руб., коп.
	Примечание

	
	наименование,

сорт
	код
	наимено-

вание
	код по 

ОКЕИ
	затребо-

вано
	отпущено
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	мест,

штук
	в одном

месте
	всего
	цена
	сумма
	цена
	сумма
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Итого
	
	
	Х
	
	Х
	
	Х
	
	


	Номер

по

порядку
	Продукты и товары
	Единица  измерения
	Количество (масса)
	По учетным ценам,

руб., коп.
	По ценам продаж,

руб., коп.
	Примечание

	
	наименование,

сорт
	код
	наимено-

вание
	код по 

ОКЕИ
	затребо-

вано
	отпущено
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	мест,

штук
	в одном

месте
	всего
	цена
	сумма
	цена
	сумма
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Итого
	
	
	Х
	
	Х
	
	Х
	
	
	
	
	

	    Всего по накладной
	
	
	Х
	
	Х
	
	Х
	
	
	
	
	


Итого на сумму ___________________________________________________________         Отпустил  _____________________  _________________   _____________________________

                                                                      прописью                                                                                                       должность                                  подпись                                    расшифровка подписи

  _____________________________________________________________ руб. ___  коп.        Принял    _____________________  _________________   _____________________________
                                                                                                                                                                                        должность                                  подпись                                    расшифровка подписи
Отпуск разрешил:

Руководитель ______________________  _________________   _______________________________

                                     должность                                   подпись                                      расшифровка подписи
Заведующий производством   _________________   _______________________________

                                                                   подпись                                     расшифровка подписи
N1, 


чел.





Т, ч





6	8	10	12	14	16	18	20	
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ПРИЛОЖЕНИЕ Ц
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_287560084.unknown

_554992396.unknown

_576754860.unknown

_579231020.unknown

_554993676.unknown

_570807700.unknown

_570808980.unknown

_554992716.unknown

_291094148.unknown

_513005576.unknown

_513006216.unknown

_513006856.unknown

_513005896.unknown

_294745452.unknown

_513004296.unknown

_294776304.unknown

_294744172.unknown

_290548448.unknown

_291093188.unknown

_291090948.unknown

_287624180.unknown

_210928392.unknown

_284613232.unknown

_284618292.unknown

_287263132.unknown

_287559764.unknown

_287262172.unknown

_284614192.unknown

_234993424.unknown

_234994064.unknown

_256177296.unknown

_234993744.unknown

_210931272.unknown

_234991824.unknown

_234102392.unknown

_210929672.unknown

_172795900.unknown

_173005440.unknown

_173006400.unknown

_175030364.unknown

_173006080.unknown

_173003520.unknown

_173005120.unknown

_173002880.unknown

_152081460.unknown

_152083700.unknown

_171323608.unknown

_152082100.unknown

_152082740.unknown

_152081780.unknown

_152080820.unknown

_152081140.unknown

_152043632.unknown

_19794504.unknown

