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1 Структура и объем курсового проекта

Выполнение студентом курсового проекта по дисциплине проводится с целью:

· углубления теоретических знаний в соответствии с заданной темой;

· формирования умений применять теоретические знания при решении практических задач;

· подготовки к выполнению выпускной квалификационной работы. 
Курсовой проект по дисциплине «Оборудование предприятий общественного питания» состоит из пояснительной записки объемом от 20 до 30 страниц стандартного печатного текста и графической части (2 чертежа формата А1).  Оригинальность текста должна составлять не менее 50%. Ниже приведены содержание и порядок оформления пояснительной записки.   
· Титульный лист (Приложение А)
· Задание на проектирование (Приложение Б)
· СОДЕРЖАНИЕ
· ВВЕДЕНИЕ
· Основная часть (разделы)

· ЗАКЛЮЧЕНИЕ (выводы и предложения).

· СПИСОК ИСПОЛЬЗОВАННЫХ ИСТОЧНИКОВ
· ПРИЛОЖЕНИЯ
Графическая часть курсового проекта содержит 2 чертежа (формат А1, в электронном виде выполненных при помощи ПО Компасс-3D (или другой программы), и (или) сохраненных в Pdf) :
1) Конструкция исследуемого оборудования. 

2) Монтажная привязка.
2  Тематика курсовых проектов
В таблице 2.1 представлен перечень тем.

Таблица 2.1 – Тематика курсовых проектов (работ)
	№ п/п
	Темы

	1. 
	Проектирование и расчет основных параметров универсальной кухонной машины

	2. 
	Проектирование и расчет основных параметров шнековой мясорубки

	3. 
	Проектирование и расчет основных параметров куттерной мясорубки

	4. 
	Проектирование и расчет основных параметров овощерезательной машины 

	5. 
	Проектирование и расчет основных параметров дисковой овощерезательной машины

	6. 
	Проектирование и расчет основных параметров кофемолки

	7. 
	Проектирование и расчет основных параметров тестомесильного оборудования для мучного цеха

	8. 
	Проектирование и расчет основных параметров тестомесильного оборудования для цеха по производству макаронных изделий

	9. 
	Проектирование и расчет основных параметров пищеварочных котлов

	10. 
	Проектирование и расчет основных параметров плиты электрической

	11. 
	Проектирование и расчет основных параметров блинницы электрической

	12. 
	Проектирование и расчет основных параметров посудомоечной машины непрерывного действия

	13. 
	Проектирование и расчет основных параметров посудомоечной машины периодического действия

	14. 
	Проектирование и расчет основных параметров сковороды электрической

	15. 
	Проектирование и расчет основных параметров фритюрницы

	16. 
	Проектирование и расчет основных параметров пекарного шкафа

	17. 
	Проектирование и расчет основных параметров пароконвектомата

	18. 
	Проектирование и расчет основных параметров холодильного оборудования

	19. 
	Проектирование и расчет основных параметров складских сборно-разборных холодильных камер

	20. 
	Проектирование и расчет основных параметров морозильного оборудования


3  Содержание пояснительной записки с методическими

указаниями по выполнению разделов

Пояснительная записка к курсовому проекту, содержащая все исходные, расчетные и графические (вспомогательные) материалы, должна быть оформлена в определенной последовательности.

· Титульный лист (Приложение А)
· Задание на проектирование (Приложение Б)
· Содержание
· Введение
· Разделы (главы работы, например: классификация оборудования данного типа, устройство и принцип работы, технические характеристики, расчет основных параметров, условия монтажа, техника безопасности при эксплуатации).

· Заключение (выводы и предложения).
· Список использованных источников
· Приложения 

Титульный лист.  Пример выполнения титульного листа приведен в приложении А. 

Задание на курсовой проект выбирается самостоятельно, где должны быть отображены название темы и исходные данные, перечень вопросов, подлежащих обязательной разработке в пояснительной записке, перечень графического материала, дата выдачи задания и срок окончания работы. Задание подписывается студентом  и в тексте курсового проекта (работы) прикрепляется в виде скан-копии (приложение Б).

Введение. В этом разделе необходимо кратко описать актуальность, сущность и назначение процесса осуществляемого данным оборудованием, роль и место в отрасли, а так же цели и задачи курсового проекта (работы).

Основная часть (разделы).  В основной части пояснительной записки к курсовому проекту излагаются разделы и подразделы в соответствии с темой и заданием. Например, если тема курсового проекта звучит как:  проектирование и расчет основных параметров овощерезательной машины, то следует запланировать следующие разделы:

1 Классификация овощерезательных машин

2 Устройство и принцип работы овощерезательных машин

3 Технологические расчеты основных параметров 

4 Техника безопасности

Аналогичные разделы можно запланировать и для других видов оборудования. 
Классификация оборудования. В этой части курсового проекта следует предоставить информацию о классификации данного типа оборудования по различным признакам.  
При современном многообразии предприятий общественного питания применяемое в них оборудование также весьма разнообразно. Это оборудование можно классифицировать по ряду следующих общих признаков:
· характеру воздействия на обрабатываемый продукт;

· структуре рабочего цикла;

· степени механизации и автоматизации;

· функциональному назначению;

· количеству выполняемых операций.

По характеру воздействия на обрабатываемый продукт различают:
· машины, в которых продукт подвергается механическому воздействию, при этом он не изменяет своих свойств, но может изменять геометрическую форму, размеры или другие подобные параметры;

· аппараты как особую разновидность рабочих машин, в которых продукт испытывает воздействия, изменяющие его физические или химические свойства либо агрегатное состояние.

Циклом машины называют время законченного процесса обработки продукции (сырья) от начального состояния до конечного. Различают два основных вида циклов: технологический и рабочий.

Технологический цикл — время пребывания продукта в технологической машине, в течение которого завершается обработка продукции от начального ее состояния до конечного по принятой для данного процесса технологии.

Рабочий цикл — промежуток времени между двумя последовательными моментами выдачи машиной готовой продукции. Во многих технологических машинах технологический цикл не совпадает с рабочим. Продолжительность технологического и рабочего циклов зависит от принципа действия машины и продолжительности вспомогательных операций — подачи сырья в рабочую камеру машины и удаления готовой продукции из нее.

По структуре рабочего цикла различают оборудование периодического и непрерывного действия. В машинах периодического действия обрабатываемый продукт подвергается воздействию в течение определенного периода времени, после которого готовый продукт выгружается из машины. Затем загружается следующая порция продукта, и процесс возобновляется, повторяясь циклически. За время цикла режим работы рабочих органов в таких машинах непрерывно меняется. Характерным для таких машин является совпадение технологического и рабочего циклов (картофелеочистительные, капотные посудомоечные, фритюрницы и другие машины и аппараты).

В машинах непрерывного действия рабочие органы работают в стабильных условиях установившегося во времени рабочего процесса, а загрузка исходной и выгрузка готовой продукции производятся одновременно. В этих машинах готовность обрабатываемой продукции в любой точке рабочей камеры постоянна во времени и меняется только по длине камеры, что позволяет подавать в машину новые ее порции до окончания обработки предыдущих и соответственно сокращать продолжительность рабочего цикла в сравнении с технологическим (конвейерные печи, мясорубки, посудомоечные машины непрерывного действия и др.).

По степени механизации и автоматизации операций различают машины неавтоматического действия, полуавтоматические и автоматические.

В машинах неавтоматического действия вспомогательные операции (загрузка, выгрузка, перемещение, контроль) и некоторые технологические операции выполняются при непосредственном участии оператора, обслуживающего машину.

В полуавтоматических машинах все основные технологические операции выполняются машиной, ручными остаются некоторые транспортные, контрольные и другие вспомогательные операции, например загрузка и выгрузка продуктов.

В автоматических машинах технологические, а также все вспомогательные операции, включая транспортные и контрольные, выполняются машиной.

Особенностью машин полуавтоматов и автоматов является наличие кроме обычных механизмов и устройств, присущих этим машинам, также специальных, обеспечивающих автоматическое действие машин.

По функциональному назначению механическое и тепловое оборудование, применяющееся в предприятиях общественного питания, можно разделить на группы — механическое и тепловое. 

Механическое:

· универсальные приводы;

· машины для обработки овощей;

· машины для обработки мяса и рыбы;

· машины для кондитерского цеха;

· машины для нарезки гастрономических товаров;

· машины для мытья посуды;

· подъемно-транспортное оборудование;

· весоизмерительное оборудование;

· контрольно-кассовые машины.

Тепловое:
· варочные аппараты;

· жарочно-пекарное оборудование;

· многофункциональное оборудование;

· универсальное тепловое оборудование (плиты);

· водогрейное оборудование;

· оборудование раздаточных линий.

По количеству выполняемых операций технологические машины можно подразделить на однооперационные, многооперационные и многоцелевые.
Однооперационной называется машина, выполняющая одну технологическую операцию, например: для резания овощей предназначена овощерезка, для жаренья продуктов во фритюре — фритюрница, для очистки картофеля — картофелечистка. Многооперационной называется машина, которая выполняет технологический процесс, состоящий из нескольких операций, например: для мытья столовой посуды горячей водой с моющим средством, первичного ополаскивания, окончательного ополаскивания и стерилизации посуды предназначена посудомоечная машина непрерывного действия; для изготовления блинчиковых заготовок с нанесением теста на жарочный барабан, жаренья блинчиковой ленты, ее разрезания и укладывания на лоток — жаровня вращающаяся.

Многоцелевой называется машина, выполняющая несколько технологических операций за счет наличия комплекта поочередно подсоединяемых к общему приводу сменных исполнительных механизмов или рабочих органов.


Под производительностью технологической машины (оборудования) по​нимают ее способность вырабатывать определенное ко​личество продукции в единицу времени. В одних случаях производительность определяется по исходному сырью, в других – по выпущенной продукции. Выпускаемая машиной продукция в зависимости от ее физического со​стояния может измеряться в единицах массы (кг), еди​ницах объема (м3) или в штучных единицах (шт.). В со​ответствии с Международной системой единиц отсчет ра​бочего времени машины производится в секундах (с). Производительность технологической машины, выраженная отношением количества готовой продукции к секунде, легко переводится в часовую или минутную умножением на соответствующий коэффициент.

Устройство и принцип работ. Описать устройство и принцип работы существующего оборудования и технических средств по теме проекта. При описании необходимо представить технологическую и принципиальную схему технических средств. Указать достоинства технических производств, аппаратов и оборудования. Ниже приведен пример описания конструкции и принципа работы картофелеочистительной машины. 
На предприятиях общест​венного питания при механическом способе очистки применяются дисковые картофелеочистительные машины МОК-125, МОК-250, МОК-400. Эти машины предназначены для очистки картофеля и корнеплодов. Основными узлами машины являются: корпус, рабочая камера с абразивными сегментами с загрузочной и разгрузочной дверцами, вращающийся конусный рабочий диск с абразивным покрытием приводного механизма и пульт управления.Рабочая камера выполнена в виде литого цилиндрического корпуса, верхняя часть которого открыта и служит для загрузки овощей. Загрузочная воронка сверху закрывается крышкой. На боковой поверхности рабочей камеры имеется люк с разгрузочным лотком и дверцей для выгрузки овощей после очистки. В нижней части рабочей камеры имеется сливной патрубок и сборник мезги. Рабочим органом машины служит закрепленный на вертикальном валу конусный диск, покрытый абразивной массой, состоящей из зерен корунда или карбита кремния на бекелитовой основе. Дно конусного диска имеет радиальные волны для лучшего перемещения овощей. На стенках рабочей камеры установлены съемные абразивные сегменты, которые при срабатывании легко можно заменить на новые. Привод машины состоит из электродвигателя и клиноременной пере​дачи. Двигатель закреплен на подвижной подмоторной плите. Для предотвращения попадания воды из рабочей камеры в привод и электродвигатель установлена специальная защита. Вблизи машины устанавливается пульт управления, который состоит из автоматического выключателя и нажимного пускателя. В нижней части корпуса машины есть устройство для заземления. Принцип действия машины. Овощи при загрузке через воронку по​лучают вращательное движение, падая на вращающийся конусный диск с абразивным покрытием и под действием центробежной силы прижимаются к стенкам машины. За счет трения об абразивные поверхности происходит снятие кожуры с овощей. Образующаяся мезга удаляется через сливной патрубок в канализацию, непрерывно поступающей в рабочую камеру из водопровода водой.
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Рисунок 3.1 - Принципиальная схема картофелеочистительной машины МОК-150 (МОК-300) 

1-станина; 2-электродвигатель; 3-понижающая клиноременная передача; 4-сливной патрубок; 5-лопости; 6-металличиский диск; 7-абразивный диск; 8-разгрузочный люк; 9-металлический цилиндр с отверстием; 10-загрузочный лоток; 11-ниппель; 12-рабочаякамера; 13-волна; 14-вертикальный вал; 15-подшипник; 16-сливной шланг

 Условия монтажа.  Должны быть приведены принципиальная схема установки и ее описание с указанием позиций (номеров основных узлов оборудования). На схеме проставляют стрелки, указывающие направление всех потоков, значения их расходов, температур и других параметров. Условия монтажа по каждому конкретному виду оборудования изложены в техническом паспорте на объект или в инструкции. Данные документы всегда имеются в доступе в сети интернет. Ниже приведены рисунки на которых изображена монтажная схема для картофелеочистительной машины. 
[image: image2.png]Y M Boanure -lulakovaup@a X ¥ G worrax xaprodeneauerii X ] nacnop va ok % G htpss/femaw.google.rufurlzs X @

C | @ hitps:/jvitrinastore.ru/sitefilesIterns/3c3b4380b6c Sddddb7a3846de 38b4b%e 7fbeabde. pdf

bAg

nacniopr Ha MOK

MOK-1sOM PR €. 12 MOK-150MP3 c. 9

Cxema anexTpuHeckan NOAKMIOUENMS NPUBEAEHa Ha PHCYHKE 6.

preynee s 8 MHCTPYKLMS MO MOHTAXY, NYCKY, PETY/INPOBAHUIO
Sywm [T - S ¥ OBKATKE MALUMHbBI
Y st T 8.1 06ume yrasanun
rodtoesuense VIMCTpYXWH 10 HONTaXy, MYCKY, PerynMposaHHIO W OBKATKE MaHbI Ha HecTe ee
. ~MDUMENeHHS NpeaHaINaveNa ATA ONPEAENEHNS TPEGOBaHH, HEOBXORMMSX ATS TexHHe-
N o KM MPABWTLHOTO NpOBEREHS YKa32HHbIX PABOT.
|/ daromers 8.2 Mepui GesonacHocTn
[/ deempo_ ? - e —
YAOGCT0 paGoTel Mpi e SKCTNYaTalM H TEXHHHECKOH OBCTYXHERHIN, 3 Taloxe AOTXHO
COOTSETCTAORaTS CaMTapHAIM HOPHaN, TPEGOSHHSM MOXAPHOH GESOMaCHOCTH W TexHKIH
5a30maCHOCT COPNACHO . 2.2.1 4 MOHTaXHOI CXEMSI 8 COOTORTCTMM € PACYHXOM 2 HaETO-
sutero pyxosoncrsa.
K MONTaXY 4 HaTanKe Maulws AOMYCKIOTCA CHEUABTHCTH, OSWAKOMTEHNME C
~HaCToAAM P3, UMEULE AONYCK Ha NP3BO PaGOTM € IMEKTPOYCTSHOSKaMM W npOweME
WHCTpYKTaX MG TexsKe GesonacHocTH.

8.5 Hanapka u ucnbTanus
MIpi HEOBXOMUNOCTH OTPETYMPOSATS WATANENME PEMHE MAWMNb C NOHOWSO
6onmos waTaxenuA.
Mepen nogaseii HaNPAXEHHA Ha MBLIMKY HEOGXORAMO YOEAMTSCH B BHNOMHENMM
npasan TexmKw GesonacHocTH.

8.6 Nlyck (anpoGuposanme) u perynuposanme

TToCne NDOSEAEHHS MOHTaXHbIX UCTTaNMH POMSSONTCS MPOGHAI MYCK MaWMHSI,
75 4T SHTOMMITL ONEpaLIM, YK3aNNME B n.A. 2.2 1 2.3.

Mauiia RORXHa paBOTATs NNABHO, 663 CTYKa  33eAaHU.

locne OGKaTKM MPOBEPWTS HATPeS ASUTaTeN. B NPOLECCE OGKATKH MALMNY HOXET
"ROTPEBORATLCA PErYMPOSAHIIE HATAXEHNR KNMHOBIX PEMHEH, KOTOPOR OCYILECTRRRETCA

C NOMOWLI0 6OTOB HATXEHMS pemHei. j, ./

8.7 Chaua cMoNTMPOBaHHO/ MaLIMKLI B SKCnnyaTaUMIO

8503 8 SKCAYaTaUAI0 OPOPHARETCA aKTOM, KOTOPbIH MOANHCHIBAETCS NPEACTaBH-
Tenew PENONTHO-HONTaXHOH OPFaHHSALNY W AAMAHACTDAUNEH NDEANPASTHS OBLIECTSRH- T
HOFD W23, KOMWS aKTa AOMXHA GAITh BCAaHA Ha MPEATHATHE-HaTCTORTEAL 8 Tede-
1ne 14 Ayieh Co A BSOS Mol B SKCAYATALN. 1 - Mausnia MOK-150M s MOK-300M; 2 - BuinicxaTen SBTomariecin;
Cpox Cryx HaLHI 0 CHMCaHNA He Hewee § ner. 3 - MarucTpan xonomHof sow; 4 - Peausosu WAaHr; § - Kanamuaausowssh Tpan
PucyHoK 2 — MonTawman cxema

MOK-150M P3 c. 10 MOK-150M P3 c. 11 -

baranovichirje-mok-1 .doc  ~ & oo o dain. X





Рисунок 3.2 - Монтажная схема
1 – Машина МОК-150, 2 – выключатель автоматический, 3- магистраль холодной воды, 4-резиновый шланг, 5- канализационный трап. 
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Рисунок 3.3- Монтажная привязка картофелеочистительной машины в цехе
Технологический расчет оборудования.
В первую очередь, при расчете любого типа механического оборудования необходимо определиться с объемом производимых работ. Для этого составляется расчетное меню.

Таблица – 3.1 Расчетное меню

	№ рецептур
	Наименование блюда
	Выход
	Количество порций

	Холодные блюда и закуски

	12
	Бутерброд с красной икрой
	25/35
	13

	…
	…
	
	

	Салаты

	ТТК
	Салат «Варшавский»(помидоры, сыр Моцарелла, лист салата, орех кедровый, заправка)
	310/15
	30

	…
	…
	
	

	Горячие закуски

	ТТК
	 Креветки под соусом «Дор Блю»
	100/120
	4

	….
	….
	
	

	Супы

	ТТК
	Сырный суп 
	350
	31

	…
	….
	
	

	Горячие блюда

	ТТК
	Стейк из семги
	150/50/

30
	29

	…
	….
	
	

	Сладкие блюда

	ТТК
	Мороженное в ассортименте (фисташковое, грецкий орех, персик-маракуйя, шварцвальская вишня, лесные ягоды)
	150/5
	31

	…
	….
	
	

	Горячие напитки

	Эспрессо
	50
	16

	…..
	
	


На основании меню, выбираем позиции блюд, которые будут приготовлены при помощи исследуемого оборудования. Так, например, в контексте рассматриваемой картофелеочистительной машины, выбираем все блюда в которых будет присутствовать картофель, который мы должны очистить в данном оборудовании и далее распределить по цехам для тепловой обработки, нарезки и т.п. 
После того как, все необходимые позиции выбраны, необходимо рассчитать количество перерабатываемого продукта. Для этого рассчитываем количество данного продукта. Например, у вас запланировано блюдо «Картофельные дольки», следовательно, по сборнику рецептур рассчитываем количество необходимого вам картофеля. 

Таблица 3.2- Расчет сырья

	Картофельные дольки

	Порции 
	1
	60

	Картофель 
	133
	7980

	Масло оливковое 
	10
	600

	
	
	

	Картофельное пюре

	Масса 
	1
	100

	Картофель
	116,5
	11650

	Молоко
	32
	3200

	Масло сливочное
	5
	500


Результатом расчетов будет общее количество корнеплодов, которое нам необходимо будет обработать в картофелеочистительном оборудовании.

Таблица 3.3- Сырьевая ведомость

	Сырье, полуфабрикаты, кулинарные изделия
	Ед. измер.
	количество

	Картофель свежий
	кг
	19,630


 Таким образом далее нам необходимо будет рассчитать число картофелеочистительных машин для очистки 19,630 кг картофеля при условии продолжительности смены 8 часов. 
Требуемая производительность машины рассчитывается:

Qтр= G / tу ,                                                  (3.1)

где, G – масса сырья, полуфабрикатов, продуктов или количество изделий, обрабатываемый за определенный период времени;  tу – условное время работы машины, ч.

tу= Т ×ηу,                                                     (3.2)
где, Т- продолжительность работы цеха, смены, ч; ηу – условный коэффициент использования машины (ηу=0,5).

На основании проведенного расчета по действующим справочникам и каталогам выбирают машину, имеющую производительность, близкую требуемой, после чего определяют фактическую продолжительность работы машины:

tф= G / Q,                                                   (3.3)

где, Q- производительность принятой к установке машины.

Коэффициент использования машины рассчитаем по:

η = tф/Т,                                                    (3.4)

где, Т- продолжительность работы цеха, смены ч. 

Учитывая условия рассматриваемой задачи, получаем:

tу= 8 ×0,5=4
Qтр= 19,630/ 4 = 4,9
По каталогам выбираем картофелеочистительную машину с требуемой производительностью (которая будет перерабатывать не менее 4,9 кг картофеля в час, лучше всего взять большую производительность), например PPN/5 FIMAR, производительность 60 кг/ч.  
tф= 19,630/ 60=0,3 ч
η = 0,3 /8=0,0006
Полученные данные сводим в таблицу 3.4.

Таблица 3.4 - Расчет числа картофелеочистительных машин

	Оборудование
	Расчет требуемой производительности
	Тип и производительность, кг/ч
	Характеристика принятого к установке оборудования

	
	Кол-во продукта, кг
	Условный коэффициент использования оборудования
	Продолжительность работы цеха, ч
	Условное время работы оборудования, ч
	Требуемая производительность оборудования, кг/ч
	
	Продолжительность работы, ч
	Коэффициент использования
	Кол-во оборудования

	
	G
	ηу
	Т
	tу
	Qтр
	
	tф
	(
	

	Картофелеочитстительная машина
	19,630
	0,5
	8
	4
	4,9
	PPN/5
60
	0,3
	0,0006
	1


По такому же алгоритму рассчитывается все механическое оборудование:

· Универсальная кухонная машина

· Мясорубка

· Овощерезательная машина

Для расчета посудомоечных машин необходимо провести следующие расчеты.
Например, необходимо рассчитать производительность, время работы и коэффициент использования посудомоечной машины для ресторана 1 класса на 100 мест.

Решение:

Производительность посудомоечных машин характеризуется количеством посуды, обрабатываемой в час. Поэтому ее расчет осуществляется по количеству столовой посуды и приборов, которые необходимо вымыть за час максимальной загрузки зала. Это количество определяется по формуле:

Gч= Nч ×1.3n,                                                    (3.5)

где  Nч- число потребителей в максимальный час загрузки зала; 1.3- коэффициент, учитывающий мойку стаканов и приборов; n – число тарелок на одного потребителя в предприятии данного типа, шт (примерная норма тарелок : для ресторанов – 6, для столовых – 3, для кафе с самообслуживанием – 2, для кафе с обслуживанием официантами – 4). 

Число потребителей, обслуживаемых  за 1 час работы предприятия можно
определить:                  
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,                                                     (3.6)

где, P- вместимость зала, [image: image7.png]Ok



 -  оборачиваемость места в зале в течение данного часа;  [image: image9.png]Xy



- загрузка зала в данный час, %. 

По условиям решаемой задачи, например, в период с 11-12 ч, число потребителей будет составлять:
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Составляем график загрузки зала.

Таблица 3.5 - График загрузки зала

	Часы работы
	Оборачиваемость места, за 1 ч, раз
	Средняя загрузка зала, %
	Число потребителей  за 1 ч ([image: image12.png]Ny



)

	11-12
	1
	20
	20

	12-13
	1
	30
	30

	13-14
	1
	90
	90

	14-15
	1
	70
	70

	15-16
	1
	40
	40

	16-17
	1
	30
	30

	17-18
	1
	30
	30

	18-19
	0,4
	50
	20

	19-20
	0,4
	100
	40

	20-21
	0,4
	90
	36

	21-22
	0,4
	80
	32

	22-23
	0,4
	40
	16


Общее число потребителей за день рассчитываем по формуле:

Nд= ∑ Nч,                                             (3.7)

В рассматриваемой задаче:

Nд= 20+30+90+70+40+30+30+20+40+36+32+16=454 чел.

Количество столовой посуды и приборов, которое необходимо вымыть за день, рассчитываем по формуле:

Gд= Nд ×1.3n,                                              (3.8)

Gд= 454 ×1.3×6≈3541 

Gч= 90 ×1.3×6= 702

На основании проведенного расчета по действующим справочникам и каталогам выбираем посудомоечную машину, имеющую производительность, близкую к требуемой (для условий решаемой задачи подходит, например, посудомоечная машина МПК-700К, соответственно принимаем ее производительность 700 тарелок в час).

η = tф/Т,                                                        (3.9)

где, tф – время работы машины ч, Т- продолжительность работы цеха, смены ч. 
η = 5,1/12=0,6

Полученные данные сводим в таблицу 3.6.

Таблица 3.6-  Расчет посудомоечной машины

	Количество потребителей
	Норма тарелок на одного потребителя
	Количество посуды, шт
	Производительность машины, тарелок/ч
	Время работы машины,ч
	Коэффициент использования машины

	За час максимальной загрузки
	За день
	
	За час максимальной загрузки
	За день
	
	
	

	90
	454
	6
	702
	3541
	700
	5,1
	0,4


При расчете теплового оборудования существует нижеприведенный алгоритм расчетов.
Сковороды и фритюрницы. Расчет и подбор сковород и фритюрниц проводят по расчетной площади пода чаши или по вместимости чаши. Основа для их расчета – количество изделий, реализуемых при максимальной загрузке зала. 

В случае жарки штучных изделий расчетную площадь пода чаши (м2 ) определяют по формуле:

Fp = n ×f  /φ,                                              (3.10)

где, n – количество изделий, обжариваемых за расчетный период, шт; f  - условная площадь, занимаемая единицей изделия, м2 (как правило условную площадь принимают равной 0,01 -0,02); φ – оборачиваемость площади пода сковороды за расчетный период.

  Оборачиваемость площади пода сковороды рассчитывают:

φ=Т / tц ,                                              (3.11)

где, Т – продолжительность расчетного периода, ч; tц  - продолжительность технологического цикла, ч.

К полученной площади пода чаши добавляют 10% на неплотность прилегания изделия. Площадь пода:

F= 1,1× Fp,                                                                (3.12)

В случае жарки или тушения изделий массой G расчетную площадь пода чаши находят по формуле:

Fp= G / (ρ×b×φ),                                        (3.13)

где,  G – масса (нетто) обжариваемого продукта, кг; ρ – объемная плотность продукта,  кг/дм3 (см. Приложение 2);   b  - условная толщина слоя продукта, дм; φ- оборачиваемость площади пода сковороды за расчетный период. 

Число сковород вычисляют по формуле:

n=F / Fст,                                                (3.14)

где, Fст – площадь пода чаши стандартной сковороды, м2.

Таблица 3.7 -  Определение расчетной площади пода сковороды для штучных изделий

	Продукт
	Количество изделий за расчетный период, шт
	Условная площадь единицы изделия, м2
	Продолжительность технологического цикла, мин
	Оборачиваемость площади пода за расчетный период
	Расчетная площадь пода, м2

	Рыба жареная
	100
	0,01
	15
	4
	0,25

	Продолжение таблицы 3.7

	Печень жареная
	300
	0,01
	15
	32
	0,09

	Итого:
	0,34


Далее по каталогам выбираем модель и  необходимое количество сковород.

Расчет числа фритюрниц проводят по вместимости чаши (дм3), которую при жарке изделий во фритюре рассчитывают по формуле:

V=  (Vпрод + Vж ) / φ,                                         (3.15)

где, V- вместимость чаши, дм3; Vпрод  - объем обжариваемого продукта, дм3; Vж  - объем жира, дм3 ;  φ- оборачиваемость фритюрницы за расчетный период.

Число фритюрниц:

n=V / Vст,                                                      (3.16)

где, Vст – вместимость чаши стандартной фритюрницы, дм3.

Таблица 3.8 -  Определение вместимости чаши фритюрницы

	Продукт
	Масса полуфабрикатов, кг
	Объемная плотность продукта, кг/дм3
	Объем продукта, дм3
	Объем жира, дм3
	Продолжительность технологического цикла, мин
	Оборачиваемость за расчетный период
	Расчетная вместимость  чаши, дм3

	Картофель сырой очищенный
	5,0
	0,65
	7,6
	4
	4
	15
	0,77

	Судак в тесте
	3,0
	0,8
	3,7
	4
	3
	20
	0,39

	Итого:
	1,16


Расчет объема котла для варки бульона. 

Номинальная вместимость пищеварочного котла (дм3) для варки бульонов находим по выражению (3.17):
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                                    (3.17)

где Vпрод — объем, занимаемый продуктами, используемыми для варки, дм3; 

Vв — объем воды, дм3;Vпром — объем промежутков между продуктами, дм3.

      Объем, занимаемый продуктами рассчитывается по выражению (3.18):
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                                                 (3.18)

где G— масса продуктов, кг; ρ — объемная плотность продукта, кг/дм3 [1].

Масса продукта рассчитывается по формуле (3.19):
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                                                     (3.19)
где nб — количество литров (дм3) бульона;  gp — норма основного продукта (костей, мяса и т.п.) на 1 дм3 бульона, г/дм3.
Объем воды, используемой для варки бульонов (дм3) рассчитывается по формуле (3.20):
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                                                   (3.20)

где nв — норма воды на 1 кг основного продукта, дм3/кг; согласно Сборнику Рецептур блюд и кулинарных изделий  для костного, грибного, мясного и мясо-костного бульонов nв = 3-5 л, для рыбного — 2,5-4 л.
Объем (дм3) промежутков между продуктами рассчитывается по формуле (3.21):
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                                            (3.21)

где β — коэффициент, учитывающий промежутки между продуктами (β = 1 - ρ).
Таблица 3.9 – Расчет объема котла

	Наименование продукта
	Норма продукта на 1 дм3, г
	Масса продукта на заданное количество порций, кг
	Объемная плотность продукта, кг/дм3
	Объем, занимаемый продуктом, дм3
	Норма воды на 1 кг основного продукта, дм3/кг
	Объем воды на общую массу основного продукта, дм3
	Объем промежутков между продуктами, дм3
	Объем котла, дм3
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Расчет вместимости котлов для варки вторых горячих блюд

· при варке набухающих продуктов
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                                              (3.22)
· при варке ненабухающих продуктов
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                                           (3.23)
· при тушении продуктов
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Таблица 3.10 - Расчет вместимости котлов для варки вторых горячих блюд
	Блюдо
	Кол-во блюд, с 13-15ч
	Масса продукта нетто, кг
	Объемная плотность продукта, кг/дм3
	Объем продукта, дм3
	Норма жидкости на 1 кг продукта, дм3
	Объем воды, дм3
	Объем, дм3

	
	
	На одну порцию, г
	На все порции, кг
	
	
	
	
	расчетный
	приятный

	
	
	m
	M
	ρ
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	nв
	Vв
	Vр
	Vп

	Манная каша 
	7
	31
	0,2
	0,75
	0,3


	5,7
	1,14
	1,44
	2

	Макаронные изделия
	18
	35
	0,6
	0,26
	2,3
	6
	3,6
	5,9
	6

	Картофельное пюре
	36
	116,5
	4,2
	0,65
	6,5
	-
	-
	7,5
	8


При расчете сборно-разборных холодильных камер существует следующий алгоритм расчетов. По ранее составленной сырьевой ведомости проводим разделение продуктов по категориям: молочно-жировая и гастрономия, мясо-рыбная, овощи и зелень.

Площадь для каждой камеры в отдельности рассчитывают по формуле:

F = Gτ/q∙β,                                                 (3.25)
где: G – суточный запас продуктов данного вида, кг; 

τ – срок хранения, сут; 

q – удельная нагрузка на единицу грузовой площади пола, кг/ м²;

β – коэффициент увеличения площади помещения на проходы; значение β зависит от площади помещения; 2,2 –для небольших камер площадью до 10 м²; 1,8 – для средних помещений площадью до 20 м²; 1,6 – для больших помещений площадью более 20 м². В нашем случае принимаем коэффициент равным 2.2, так как ресторан сравнительно небольшой и помещения для хранения продуктов небольших размеров.

Таблица 3.1 - Расчёт площади  охлаждаемой камеры для хранения мяса, рыбы и птицы 

	Наименование
	Суточное количество, кг
	Сроки хранения, дни
	Удельная нагрузка на единицу грузовой площади пола, кг/м2
	Коэффициент увеличения  площади
	Площадь, м2

	Сельдь 
	11,5
	2
	180
	2,2
	0,28

	Семга 
	12,6
	2
	180
	2,2
	0,31

	…….
	
	
	
	
	

	Итого 
	
	
	
	
	0,59


По каталогам выбираем холодильную камеру с близкой по значению площадью, например, POLAIR КХН – 2,94  с габаритными размерами 1360х1360х2200 (2,94м3).
Аналогичным образом проводим расчеты и по остальным камерам.
  Заключение (выводы и предложения). Заканчивая расчетную часть проекта, студент должен дать анализ полученных результатов, их соответствия заданию на проект, высказать соображения о возможных путях совершенствования данного процесса и его аппаратурного оформления.

4 Требования к оформлению пояснительной записки и

графического материала

Текстовые документы пояснительно записки (ПЗ) оформляются в текстовом редакторе Microsoft Word , в интегрированных компьютерных средах Matlab, MathCAD, ACAD и др. Параметры страницы, абзаца, шрифта должны быть следующими:  ориентация страницы – книжная; должны соблюдаться следующие размеры полей - правое не менее 10 мм, верхнее и нижнее не менее 20 мм, левое не менее 30 мм;    абзац – отступ 1,25 см; текст распределен по ширине;  интервал – 1,5;   шрифт –Times New Roman, обычный, 14 кегль (размер), цвет( текстовых символов – черный.

 Структура и общие требования к оформлению пояснительной записки должны соответствовать требованиям ГОСТ 2.105–95 «Общие требования к текстовым документам»
Структурные элементы «СОДЕРЖАНИЕ», «ВВЕДЕНИЕ», «ОСНОВНАЯ ЧАСТЬ», «ЗАКЛЮЧЕНИЕ», «СПИСОК ИСПОЛЬЗОВАННЫХ ИСТОЧНИКОВ», «ПРИЛОЖЕНИЯ» не нумеруются. Заголовки структурных элементов следует располагать в середине строки без точки в конце и печатать прописными буквами (размер 16), не подчеркивая. Каждый структурный элемент следует начинать с новой страницы.

Разделы, подразделы, пункты и подпункты следует нумеровать арабскими цифрами и записывать с абзацного отступа. Подразделы должны иметь порядковую нумерацию в пределах каждого раздела. Номера подразделов состоят из номера раздела и подраздела, разделенных точкой. Например: 

3 Методы испытаний 

3.1 Аппараты, материалы и реактивы 

3.1.1 

3.1.2 

3.1.3 

Иллюстрации (чертежи, графики, схемы, фотографии и т. п.) следует располагать в тексте непосредственно после текста, в котором они упоминаются впервые, или на следующей странице. Иллюстрации, помещаемые в тексте, должны соответствовать требованиям ЕСКД. Иллюстрации могут быть в компьютерном исполнении, в том числе и цветные. На все иллюстрации должны быть даны ссылки в тексте ПЗ. Иллюстрации следует нумеровать арабскими цифрами сквозной нумерацией или в пределах раздела, например, «Рисунок 1» или «Рисунок 1.1». Иллюстрации, при необходимости, могут иметь наименование и пояснительные данные (подрисуночный текст).

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.
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Таблицы, за исключением таблиц приложений, следует нумеровать арабскими цифрами сквозной нумерацией. Допускается нумеровать таблицы в пределах раздела. В этом случае номер таблицы состоит из номера раздела и порядкового номера таблицы, разделенных точкой. Например: 
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183 205 308 330 433 45,0 558 570
19,0 210 316 335 438 455 56,5 57.5
19,7 215 321 340 444 46,0 572 580
201 220 325 345 449 465 576 585
205 25 330 35,0 470 579 590
209 230 338 355 475 586 595
213 235 343 36,0 480 593 600
220 240 347 365 485 507 605
224 245 352 370 49,0 60,0
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Графическая часть курсового проекта выполняется в электронном виде выполненном при помощи ПО Компасс-3D (или другой программы), и (или) сохраненных в Pdf, формат А1.
Первый чертеж должен отображать конструкцию исследуемого оборудования. 
На втором чертеже должна быть изображена монтажная привязка.
Поле чертежа ограничивают рамкой, которая проводится сплошными линиями и отстоит от левой кромки чертежа на 20 мм, а от остальных кромок – на 5 мм. 
Масштабы изображений на чертежах выбирают по ГОСТ 2.302 – 68 из следующего ряда: 1:1; 1:2; 1:1,25; 1:4; 1:5; 1:10; 1:15; 1:20; 1:25; 1:40; 1:50; 1:75; 1:100. Стандартом предусматриваются также некоторые масштабы увеличения (2:1; 2,5:1; 4:1; 5:1; 10:1). 

Основную надпись в соответствии с ГОСТ 2.104 – 2006 располагают в правом нижем углу чертежа и выполняют по определенной форме (Приложение В) 


В результате проведенных расчетов, которые будут изложены у вас в пояснительной записке, вы выбрали определенную модель оборудования, следовательно, на первый чертеж вы выносите именно эту модель. Например, если темой курсового проекта был расчет основных параметров картофелеочистительной машины, то на чертеже должна быть изображена выбранная вами модель. 
Пример чертежа представлен на рисунке 4.1 
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Рисунок 4.1 – Пример первого чертежа 

На втором чертеже необходимо представить монтажную привязку.  Рассчитанное и выбранное вами оборудование не может хаотично располагаться в цехе. Расстановка оборудования должна производиться согласно инструкциям и нормам. Например, если у вас картофелеочистительная  машина, то вы показываете на чертеже план соответствующего цеха (или участка), указываете на этом чертеже положение данной машины и условия монтажа.  На рисунке 3.3 (приведенном выше) вы видите участок цеха. Позицией 13 обозначена сама машина, рядом расположена холодильная камера, стеллаж, столы и другое механическое оборудование. Условия монтажа картофелеочистительной машины указаны с помощью выносных стрелок. Вы видите, что для подключения необходима электрическая сеть, розетка монтируется на высоте 850 мм, характеристиками машины является потребляемая мощность (1,18 кВт) и напряжение (220В), так же указано, что необходимо подключение к водопроводу.
Пример чертежа монтажной привязки для оборудования горячего цеха приведен на рисунке 4.2.
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Рисунок 4.2 – Пример монтажной привязки
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Приложение Б
Факультет (институт)_____________________________

Кафедра________________________________________

Утверждаю_____________________________20 __г. 




ЗАДАНИЕ ПО КУРСОВОМУ ПРОЕКТИРОВАНИЮ

Студенту ___________________________________курса гр. №________________________
1. Тема проекта и исходные данные_______________________________________________
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
2. Задание на специальную разработку____________________________________________
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
3. Содержание расчетно-пояснительной записки (подлежащих разработке вопросов)

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________


4. Перечень обязательного графического материала (с точным указанием обязательных чертежей) ____________________________________________________________________
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
5. Рекомендуемая литература и материалы_________________________________________
__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________


Срок сдачи законченного проекта «___»___________________20__г.

Дата выдачи
задания


«___»___________________20__г.




Руководитель_____________________________

Задание принял к исполнению
«___»___________________20__г.





Студент___________________________
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