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Открытие общедоступной столовой в настоящее время, несмотря на последствия экономической нестабильности, является хорошим вариантом в сфере бизнеса.
В настоящее время столовые пользуются успехом по нескольким причинам. Первое, это демократичность – удачное соотношение качества и цены. Спрос на вкусное, разнообразное питание по бюджетным ценам является актуальным. Второе, это востребованность данного типа заведения. Люди находятся все в больше в движении, заняты работой, любимым хобби и все больше предпочитают питься вне дома. Третье, столовая – это хорошая альтернатива фаст-фуду. 
Цель курсовой работы – проект горячего цеха общедоступной столовой на 90 мест.
Основные задачи проекта:
1. Разработка производственной программы столовой, актуального меню.
2. Расчет необходимого оборудования для выполнения производственной программы общедоступной столовой.
3. Расчет числа рабочих в горячем цехе общедоступной столовой.
4. Определить площадь горячего цеха, согласно рассчитанному оборудованию.
5. Начертить монтажный лист горячего цеха общедоступной столовой. 
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Производственная программа общедоступной столовой играет значительную роль в прибыльности и эффективности проекта в целом. Поэтому разработке производственной программы, пользующимся спросом меню, необходимо уделить особо пристальное внимание.
Программа зависит от количества мест в заведении, оборачиваемости, процента загрузки зала, все это позволяет рассчитать количество посетителей, способных посетить общедоступную столовую в сутки.
Загрузку зала для потребителей рассчитаем согласно источнику [14] и полученные данные отобразим в таблице 1. 
Таблица 1 - Загрузка зала общедоступной столовой
	«Часы работы
	Оборачиваемость одного места
	Средний % загрузки зала
	Кол-во потребителей» [14]

	800-900
	1,0
	20
	18

	900-1000
	1,0
	20
	18

	1000-1100
	2,0
	40
	72

	1100-1200
	2,0
	50
	90

	1200-1300
	3,0
	80
	216

	1300-1400
	3,0
	60
	162

	1400-1500
	2,0
	50
	90

	1500-1600
	1,0
	40
	36

	1600-1700
	1,0
	40
	36

	1700-1800
	1,0
	30
	27

	1800-1900
	0,5
	30
	14

	1900-2000
	0,5
	20
	9

	Итого
	
	
	788



788 человек в сутки, согласно прогнозам, смогут посетить проектируемую общедоступную столовую. Назовем ее «Матрешка».
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Далее определим число блюд, которые будут реализовываться в столовой «Матрешка» в течение дня, по формуле:
;                                                    (1)
где m – коэффициент потребления блюд, который равен в нашем случае, 3.
ng = 7883,0= 2364 шт.
2364 блюда, согласно расчетам, будут реализованы в столовой «Матрешка».
Распределение блюд по группам будет происходить в зависимости от норм для общедоступной столовой. Расчеты для столовой «Матрешка» представлены в таблице 2.
Таблица 2 –Разбивка блюд в меню общедоступной столовой «Матрешка»
	«Вид блюда
	Процентное соотношение блюд от
	Количество блюд, шт.

	
	общего количества
	данной группы
	общего количества
	данной группы

	1
	2
	3
	4
	5

	Холодные блюда и закуски:
	20
	-
	473
	-

	рыбные
	-
	20
	-
	95

	мясные
	-
	10
	-
	47

	салаты
	-
	45
	-
	213

	овощные
	-
	10
	-
	47

	кисломолочные продукты
	-
	15
	-
	71

	Супы
	25
	-
	591
	591

	Вторые горячие блюда
	40
	-
	947
	-

	рыбные
	-
	15
	-
	142

	мясные
	-
	45
	-
	426

	овощные
	-
	15
	-
	142

	крупяные
	-
	10
	-
	95

	из яиц и творога
	-
	15
	-
	142

	Сладкие блюда
	15
	-
	355
	355

	Итого блюд» [14]
	100
	-
	-
	2365
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В настоящее время проекты общедоступных столовых набирают новые обороты. Сегодня столовая – это не как в прошлом «столовка», это прибыльное направление, которое необходимо развивать в правильном русле. И составление меню для общедоступной столовой играет важную и значимую роль. В столовой планируется реализовывать не только блюда, устоявшиеся десятилетиями, такие как борщ, жаркое, поджарка, но и новые направления из разных кухонь – вок, соте, рататуй, гратен и др. 
На основе выполненных расчетов составим меню для общедоступной столовой «Матрешка» на 90 мест.
Таблица 3 – План-меню для горячего цеха столовой «Матрешка» на 90 мест 
	[bookmark: _Hlk93004997]Номер ТТК
	Наименование блюд
	Выход, г
	Количество блюд, шт.

	

	
	Супы
	
	

	ТТК№1
	Рыбный суп из горбуши с зеленым горошком 
	250
	135

	ТТК№2
	Борщ украинский с салом и пампушками под чесночным соусом 
	250
	135

	ТТК№3
	Куриный суп с домашней пастой 
	250
	130

	ТТК№4
	Суп рисовый с куриными фрикадельками 
	250
	110

	ТТК№5
	Крем-суп из цветной капусты
	250
	50

	ТТК№6
	Суп холодный Свекольник
	250
	31

	ИТОГО
	
	
	591

	
	Вторые горячие блюда
	
	

	ТТК№7
	Горбуша стейк в пергаменте с овощами с отварными спагетти
	125/150
	45

	ТТК№8
	Карась, запеченный в сливочном соусе с  ризотто с грибами
	175/150
	47

	
	Треска филе, запеченная с картофелем 
	180
	50

	ТТК№9
	Бифштекс из говядины с сыром с картофельным пюре
	175/150
	55

	ТТК№10
	Жаркое из говядины с картофелем и грибами
	220
	55

	ТТК№11
	Наггетсы из свинины в имбирной панировке с картофелем фри
	125/150
	55

	ТТК№12
	Вок со свининой и листовой капустой  с отварными спагетти
	170/150
	55

	ТТК№13
	Бризоль из куриной грудки  с картофельным пюре
	125/150
	55

	ТТК№14
	Куриные жареные окорочка с чесночным соусом и ризотто с грибами
	150/150
	50

	ТТК№15
	Поджарка из индейки с морковью с гречкой отварной
	125/150
	50

	ТТК№16
	Рататуй с индейкой и грибами
	230
	51

	ТТК№17
	Гратен из болгарских перцев с помидорами
	230
	40

	ТТК№18
	Сотэ из баклажанов с морковью и луком
	250
	40

	ТТК№19
	Картофельные драники со шкварками
	125/10
	32

	ТТК№20
	Капуста жареная с яйцом 
	150
	30

	ТТК№21
	Каша перловая рассыпчатая с сыром
	150
	40

	ТТК№22
	Кус-кус с помидорами и розмарином
	150
	55

	ТТК№23
	Вареники с творогом, запеченные в сметане
	225
	70

	ТТК№24
	Зразы из творога с изюмом
	175
	72

	Итого
	
	
	947

	
	Гарниры
	
	

	ТТК№25
	Картофельное пюре
	150
	110

	ТТК№26
	Картофель фри
	150
	55

	ТТК№27
	Спагетти отварные
	150
	100

	ТТК№28
	Гречка отварная
	150
	50

	ТТК№29
	Ризотто с грибами 
	150
	97

	ИТОГО
	
	
	412

	
	Сладкие блюда 
	
	

	ТТК№30
	Желе с консервированными персиками или вишнями
	200
	180

	ТТК№31
	Сухофрукты в медовом желе
	200
	175

	ИТОГО
	
	
	355


 У вас меню конечно, не для столовой общедоступной. Но в курсовом оставим, а в дипломе с руководителем сами решайте. Обратите внимание на вторые горячие блюда, вы там везде с гарниром написали, поэтому получается двойные порции гарнира: и в разделе «вторые блюда» и в разделе  «гарниры»
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Производственная программа может быть представлена в виде таблицы 4.
Таблица 4 - Производственная программа горячего цеха столовой «Матрешка» на 90 мест
	[bookmark: _Hlk96201780]Наименование блюда
	Выход, г
	
Количество порций

	Рыбный суп из горбуши с зеленым горошком 
	250
	135

	Борщ украинский с салом и пампушками под чесночным соусом 
	250
	135

	Куриный суп с домашней пастой 
	250
	130

	Суп рисовый с куриными фрикадельками 
	250
	110

	Крем-суп из цветной капусты
	250
	50

	Суп холодный Свекольник
	250
	31

	Горбуша стейк в пергаменте с овощами с отварными спагетти
	125/150
	45

	Карась, запеченный в сливочном соусе с ризотто с грибами
	175/150
	47

	Треска филе, запеченная с картофелем 
	180
	50

	Бифштекс из говядины с сыром с картофельным пюре
	175/150
	55

	Жаркое из говядины с картофелем и грибами
	220
	55

	Наггетсы из свинины в имбирной панировке с картофелем фри
	125/150
	55

	Вок со свининой и листовой капустой  с отварными спагетти
	170/150
	55

	Бризоль из куриной грудки  с картофельным пюре
	125/150
	55

	Куриные жареные окорочка с чесночным соусом и ризотто с грибами
	150/150
	50

	Поджарка из индейки с морковью с гречкой отварной
	125/150
	50

	Рататуй с индейкой и грибами
	230
	51

	Гратен из болгарских перцев с помидорами
	230
	40

	Сотэ из баклажанов с морковью и луком
	250
	40

	Картофельные драники со шкварками
	125/10
	32

	Капуста жареная с яйцом
	150
	30

	Каша перловая рассыпчатая с сыром
	150
	40

	Кус-кус с помидорами и розмарином
	150
	55

	Вареники с творогом, запеченные в сметане
	225
	70

	Зразы из творога с изюмом
	175
	72

	Картофельное пюре
	150
	110

	Картофель фри
	150
	55

	Спагетти отварные
	150
	100

	Гречка отварная
	150
	50

	Ризотто с грибами 
	150
	97

	Желе с консервированными персиками и вишнями
	200
	180

	Сухофрукты в медовом желе
	200
	175
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[bookmark: _Toc96206235]1.5	Расчет расхода сырья и полуфабрикатов для горячего цеха


[bookmark: _Hlk83941334]Расчет необходимого количества продуктов и полуфабрикатов производится сводят в таблицу продуктовой ведомости, которая отображена в приложении А.
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Таблица 5 - Почасовая реализация блюд в зале столовой «Матрешка» 
	Наименование блюд
	
	Кол-во реализованных блюд
	часы реализации 

	
	
	
	800-900
	900-1000
	1000-1100
	1100-1200
	1200-1300
	1300-1400
	1400-1500
	1500-1600
	1600-1700
	1700-1800
	1800-1900
	1900-2000

	
	
	
	коэффициент пересчета

	
	
	
	0,02
	0,02
	0,09
	0,11
	0,27
	0,21
	0,11
	0,05
	0,05
	0,03
	0,02
	0,01

	Рыбный суп из горбуши с зеленым горошком 
	135
	135
	3
	3
	12
	15
	36
	28
	15
	7
	7
	4
	3
	2

	Борщ украинский с салом и пампушками под чесночным соусом
	135
	135
	3
	3
	12
	15
	36
	28
	15
	7
	7
	4
	3
	2

	Куриный суп с домашней пастой
	131
	130
	3
	3
	12
	14
	35
	27
	14
	7
	7
	4
	3
	2

	Суп рисовый с куриными фрикадельками 
	110
	110
	2
	2
	10
	12
	30
	23
	12
	6
	6
	3
	2
	2

	Крем-суп из цветной капусты
	54
	50
	1
	1
	5
	6
	14
	11
	6
	3
	3
	2
	1
	1

	Суп холодный Свекольник
	32
	31
	1
	1
	3
	3
	8
	7
	3
	2
	2
	1
	1
	0

	Горбуша стейк в пергаменте с овощами с отварными спагетти
	43
	45
	1
	1
	4
	5
	12
	9
	5
	2
	2
	1
	1
	0

	Карась, запеченный в сливочном соусе с ризотто с грибами
	45
	47
	1
	1
	4
	5
	13
	10
	5
	2
	2
	1
	1
	0

	Треска филе, запеченная с картофелем 
	54
	50
	1
	1
	5
	6
	14
	11
	6
	3
	3
	2
	1
	1

	Бифштекс из говядины с сыром с картофельным пюре
	57
	55
	1
	1
	5
	6
	15
	12
	6
	3
	3
	2
	2
	1

	Жаркое из говядины с картофелем и грибами
	57
	55
	1
	1
	5
	6
	15
	12
	6
	3
	3
	2
	2
	1

	Наггетсы из свинины в имбирной панировке с картофелем фри
	57
	55
	1
	1
	5
	6
	15
	12
	6
	3
	3
	2
	2
	1

	Вок со свининой и листовой капустой  с отварными спагетти
	57
	55
	1
	1
	5
	6
	15
	12
	6
	3
	3
	2
	2
	1

	Бризоль из куриной грудки  с картофельным пюре
	57
	55
	1
	1
	5
	6
	15
	12
	6
	3
	3
	2
	2
	1

	Куриные жареные окорочка с чесночным соусом и ризотто с грибами
	54
	50
	1
	1
	5
	6
	14
	11
	6
	3
	3
	2
	1
	1

	Поджарка из индейки с морковью с гречкой отварной
	54
	50
	1
	1
	5
	6
	14
	11
	6
	3
	3
	2
	1
	1

	Рататуй с индейкой и грибами
	54
	51
	1
	1
	5
	6
	14
	11
	6
	3
	3
	2
	1
	1

	Гратен из болгарских перцев с помидорами
	39
	40
	1
	1
	4
	4
	11
	8
	4
	2
	2
	1
	1
	0

	Сотэ из баклажанов с морковью и луком
	39
	40
	1
	1
	4
	4
	11
	8
	4
	2
	2
	1
	1
	0

	Картофельные драники со шкварками
	35
	32
	1
	1
	3
	4
	9
	7
	4
	2
	2
	1
	1
	0

	Капуста жареная с яйцом
	31
	30
	1
	1
	3
	3
	8
	6
	3
	2
	2
	1
	1
	0

	Каша перловая рассыпчатая с сыром
	39
	40
	1
	1
	4
	4
	11
	8
	4
	2
	2
	1
	1
	0

	Кус-кус с помидорами и розмарином
	57
	55
	1
	1
	5
	6
	15
	12
	6
	3
	3
	2
	2
	1

	Вареники с творогом, запеченные в сметане
	71
	70
	1
	1
	6
	8
	19
	15
	8
	4
	4
	2
	2
	1

	Зразы из творога с изюмом
	71
	72
	1
	1
	6
	8
	19
	15
	8
	4
	4
	2
	2
	1

	Картофельное пюре
	110
	110
	2
	2
	10
	12
	30
	23
	12
	6
	6
	3
	3
	1

	Картофель фри
	57
	55
	1
	1
	5
	6
	15
	12
	6
	3
	3
	2
	2
	1

	Спагетти отварные
	100
	100
	2
	2
	9
	11
	27
	21
	11
	5
	5
	3
	3
	1

	Гречка отварная
	54
	50
	1
	1
	5
	6
	14
	11
	6
	3
	3
	2
	1
	1

	Ризотто с грибами
	98
	97
	2
	2
	9
	11
	26
	20
	11
	5
	5
	3
	3
	1

	Желе с консервированными персиками и вишнями
	182
	180
	4
	4
	16
	20
	49
	38
	20
	9
	9
	5
	5
	3

	Сухофрукты в медовом желе
	
	175
	4
	4
	16
	19
	47
	37
	19
	9
	9
	5
	5
	2


  
У меня суммарно по строкам так получилось. подкорректируйте

[bookmark: _Toc25214917][bookmark: _Toc30197608][bookmark: _Toc96206237]1.7	Расчет численности работников цеха

Количество работников в горячем цехе столовой «Матрешка» определим по формуле 2. Расчет представлен в таблице 6.
,                                           (2)
где «N1 – количество производственных работников, чел.;
n – количество изготовляемых изделий, кг. (шт.); 
t – норма времени на изготовление единицы продукции, с.;
t = к × 100, (К-коэффициент трудоемкости);
Т – время работы цеха, ч;
λ – коэффициент, учитывающий рост производительности труда, (λ=1,14)» [14].
Таблица 6 - Расчет штатного количества рабочих горячего цеха
	Наименование блюд, изделий
	Количество порций, шт.
	Коэффициент трудоемкости
	Общее количество времени 

	Рыбный суп из горбуши с зеленым горошком 
	135
	1,2
	16200

	Борщ украинский с салом и пампушками под чесночным соусом
	135
	1,2
	16200

	Куриный суп с домашней пастой
	130
	1,2
	15600

	Суп рисовый с куриными фрикадельками 
	110
	1,0
	11000

	Крем-суп из цветной капусты
	50
	0,7
	3500

	Суп холодный Свекольник
	31
	0,5
	1550

	Горбуша стейк в пергаменте с овощами с отварными спагетти
	45
	0,9
	4050

	Карась, запеченный в сливочном соусе с ризотто с грибами
	47
	0,9
	4230

	Треска филе, запеченная с картофелем 
	50
	0,9
	4500

	Бифштекс из говядины с сыром с картофельным пюре
	55
	0,9
	4950

	Жаркое из говядины с картофелем и грибами
	55
	0,9
	4950

	Наггетсы из свинины в имбирной панировке с картофелем фри
	55
	0,7
	3850

	Вок со свининой и листовой капустой  с отварными спагетти
	55
	0,9
	4950

	Бризоль из куриной грудки  с картофельным пюре
	55
	0,7
	3850

	Куриные жареные окорочка с чесночным соусом и ризотто с грибами
	50
	0,9
	4500

	Поджарка из индейки с морковью с гречкой отварной
	50
	0,9
	4500

	Рататуй с индейкой и грибами
	51
	0,7
	3570

	Гратен из болгарских перцев с помидорами
	40
	0,7
	2800

	Сотэ из баклажанов с морковью и луком
	40
	0,7
	2800

	Картофельные драники со шкварками
	32
	0,5
	1600

	Капуста жареная с яйцом
	30
	0,5
	1500

	Каша перловая рассыпчатая с сыром
	40
	0,5
	2000

	Кус-кус с помидорами и розмарином
	55
	0,7
	3850

	Вареники с творогом, запеченные в сметане
	70
	0,9
	6300

	Зразы из творога с изюмом
	72
	0,7
	5040

	Картофельное пюре
	110
	0,5
	5500

	Картофель фри
	55
	0,4
	2200

	Спагетти отварные
	100
	0,5
	5000

	Гречка отварная
	50
	0,5
	2500

	Ризотто с грибами
	97
	0,7
	6790

	Желе с консервированными персиками и вишнями
	180
	0,3
	5400

	Сухофрукты в медовом желе
	175
	0,3
	5250

	Итого
	
	
	170480


 Еще раз посмотрите, перепроверьте выделенные позиции. Или просто после таблицы напишите «Коэффициент трудоемкости взяли на основании рекомендаций изложенных в «…». Просто у меня может быть другой источник и данные не совпадают.

[bookmark: _Hlk83941867]«Общее число производственных работников горячего цеха общедоступной столовой  рассчитываем по формуле 3, которое составляет 
N2=N1×K1,                                                 (3)
где K1- коэффициент, учитывающий выходные и праздничные дни» [14].
N2 =5×1,59=8 рабочих
Общее количество работников горячего цеха столовой «Матрешка» составляет 8 работников.









[bookmark: _Toc244016391][bookmark: _Toc244016489][bookmark: _Toc244016565][bookmark: _Toc249507635][bookmark: _Toc249507816][bookmark: _Toc25214918][bookmark: _Toc30197609][bookmark: _Toc96206238]2. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ РАСЧЕТ И ПОДБОР ОБОРУДОВАНИЯ
[bookmark: _Toc242532351][bookmark: _Toc243043828][bookmark: _Toc243048047][bookmark: _Toc243048181][bookmark: _Toc243048264][bookmark: _Toc243048522][bookmark: _Toc243048941][bookmark: _Toc243049238][bookmark: _Toc244016392][bookmark: _Toc244016490][bookmark: _Toc244016566][bookmark: _Toc249507636][bookmark: _Toc249507817][bookmark: _Toc25214919][bookmark: _Toc30197610][bookmark: _Toc96206239]2.1	Расчет механического оборудования

Из  механического оборудования в горячем цехе установлена протирочная машина для  приготовления картофельного пюре и крем супов.
Количество порций картофельного пюре – 110 порции по 150 г. Следовательно, масса  обрабатываемого сырья составляет 16,5 кг. 
Количество порций супа пюре из цветной капусты – 50 порций по 250 г. Масса  обрабатываемого сырья составляет 12,5 кг.
Общее количество сырья, необходимого для протирки составляет 29,0 кг.
«Расчет механического оборудования производят исходя из перечня технологических операций, объемовработи требуемой производительности оборудования, которую определяют по формулам 4-6.
 ;                                                   (4)
где G - требуемая производительность механического оборудования, кг/ч;
T –продолжительность работы цеха, ч;
Q -масса обрабатываемого сырья в максимальную смену, кг;
Н - условный коэффициент использования оборудования (Н = 0,5).

Время работы оборудования (ч) за день определяется по формуле:
 ;                                                    (5)
где Q –масса обрабатываемых продуктов за день, кг;
G – техническая производительность принятого оборудования, кг/ч.

Коэффициент использования оборудования определяют по формуле:
 ;                                                      (6)
где Т –продолжительность работы цеха, ч» [14].

Требуемая производительность протирочной машины, осуществляется по формулам 4-6:
 кг/ч 
К установке принимаем протирочную машину ТОРГМАШ УКМ-11-02 производительностью  10 кг/ч и габаритами 600х310х645 мм.
Время работы протирочной машины за день:

Коэффициент использования протирочной машины :

Расчет механического оборудования приведен в таблице 7.
Таблица 7 – Расчет механического оборудования
	Наименование оборудования
	Кол-во измельчаемого продукта, Gкг
	Марка и
производительность
принятого
оборудования, кг/ч
	Продолжительность
работы цеха, ч
	Коэффициент
использования
оборудования
	Количество
Оборудования [14]

	Приготовление картофельного пюре
	16,5
	ТОРГМАШ УКМ-11-02
	8,2
	-
	-

	Приготовление супа пюре с чечевицей
	12,5
	ТОРГМАШ УКМ-11-02
	8,2
	-
	-

	Итого
	29,0
	-
	-
	0,1
	1


У вас нет в меню с чечевицей

2.2.  Расчет холодильного оборудования

[bookmark: _Toc25214921][bookmark: _Toc30197612]Холодильное оборудование в столовой «Матрешка» необходимо для хранения и охлаждения сырья и полуфабрикатов. 
Расчет вместимости шкафа V, дм3, осуществляют по формуле 7.  Расчеты сводят в таблицу 8.
	,   		                 		(7)
где «Q – количество продуктов, подлежащих хранению в цехе, кг;
       ρ – плотность продукта, кг/дм3;
       γ – коэффициент, учитывающий массу посуды (0,7-0,8)» [14]. 
Таблица 8 - Расчет вместимости среднетемпературного холодильного шкафа для хранения продуктов 
	[bookmark: _Hlk66048371]Наименование продуктов
	Масса на 1/2 смены, кг
	Объемная масса, кг/дм3
	Требуемая вместимость, дм3

	1
	2
	3
	4

	Наггетсы п/ф
	4,13
	0,6
	9,82

	Свинина, мелкокусковой п/ф для «Вок со свининой»
	5,37
	0,85
	9,02

	Горбуша, подготовленная к тепловой обработке
	8,44
	0,45
	26,79

	Горбуша стейк, п/ф, подготовленный к тепловой обработке
	3,60
	0,8
	6,43

	Карась, подготовленный к тепловой обработке
	5,53
	0,45
	17,54

	Треска, филе, подготовленное к тепловой обработке
	5,75
	0,8
	10,27

	Курица, п/ф, подготовленная к тепловой обработке
	12,80
	0,25
	73,14

	Курица, окорочка, подготовленные к тепловой обработке
	5,50
	0,6
	13,10

	Индейка, филе, п/ф для «Поджарка из индейки с морковью»
	2,13
	0,85
	3,57

	Индейка, филе, п/ф для «Рататуй с индейки и грибами»
	2,17
	0,85
	3,64

	Лук репчатый, мытый, нарезанный
	21,88
	0,6
	52,08

	Баклажаны свежие, мытые, нарезанные
	5,39
	0,5
	15,39

	Чеснок, мытый, нарезанный
	1,70
	0,5
	4,86

	Говядина, п/ф, подготовленный к тепловой обработке
	7,09
	0,85
	11,92

	Бифштекс из говядины п/ф
	6,05
	0,85
	10,17

	Сыр российский
	1,43
	0,9
	2,26

	Помидоры свежие мытые, нарезанные
	5,35
	0,6
	12,74

	Картофель мытые, нарезанный
	31,89
	0,65
	70,09

	Грибы шампиньоны мытые, нарезанные
	3,70
	0,6
	8,81

	Лук зеленый мытый
	0,49
	0,35
	2,00

	Морковь свежая мытая, нарезанная
	10,59
	0,6
	25,20

	Зелень укропа мытая
	1,00
	0,35
	4,06

	Сметана 10% жирности
	5,28
	0,9
	8,38

	Сливки 10% жирности
	2,93
	0,9
	4,64

	Молоко 1,5% жирности
	3,40
	0,9
	5,40

	Перец болгарский свежий мытый, нарезанный
	3,22
	0,6
	7,67

	Сливочное масло 72,5%
	1,66
	0,8
	2,96

	Творог обезжиренный
	6,38
	0,8
	11,39

	Капуста белокочанная свежая мытый, нарезанный
	1,65
	0,5
	4,71

	Свекла свежая мытыая, нарезанная
	3,48
	0,55
	9,03

	Огурец свежий мытый, нарезанный
	0,39
	0,6
	0,93

	Цветная капуста мытая, разобранная на соцветия
	6,35
	0,4
	22,68

	Сало соленое
	0,92
	0,6
	2,18

	Итого
	
	
	472,85



В столовой «Матрешка» проектируем холодильный шкаф среднего температурного от 0 до 8 оС режима UGUR USS 650 DTKL на 650 л и размерами 95х690х2050 мм.
[bookmark: _Toc40377954][bookmark: _Toc40905064][bookmark: _Toc41162107][bookmark: _Toc42812127][bookmark: _Toc44592765]
[bookmark: _Toc96206241]2.3  Расчет теплого оборудования
[bookmark: _Toc25214922][bookmark: _Toc30197613][bookmark: _Toc96206242]2.3.1 	Расчет пищеварочных котлов

Все расчеты выполняем в соответствии с нормами для столовой. 
«Объем пищеварочных котлов для варки бульонов определяем по формуле 
                               (8)
где  – объем, занимаемый продуктами, дм3;
- объем воды, дм3;
 - объем промежутков между продуктами, дм3. 
                                                (9)
где  – масса продукта, кг;
 –объемная плотность продукта, кг/дм3.
                                            (10)
где  – количество реализуемых блюд;
– объем порции блюда, дм3.
                                     (11)  
где р - коэффициент, учитывающий промежутки между продуктами» [16].

Выполним расчет мясного бульона для супа «Борщ украинский с салом и пампушками под чесночным соусом». Количество порций составляет 135 шт.
Данные внесем в таблицу 9.
Таблица 9 – Расчет объема котла для варки мясного бульона на 135 порций
	«Наименование бульона и продуктов
	Кол-во порций
	Норма продукта на блюдо, г
	Кол. продукта, кг
	Объемная плотность, кг/дмз
	Объем продуктов,  дмз
	Норма воды, дмз
	Объем воды, дм3.
	Объем промежутков, дмз
	Объем котла расчетный, дмз
	Объем котла принятый, дмз» [16]

	
	Vn
	n
	G
	β
	
	
	VВ
	
	Vрас
	Vприн

	Бульон мясной:
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	Кости пищевые
	135
	35
	4,73
	0,5
	9,45
	3
	14,175
	4,73
	 
	 

	Морковь
	135
	2
	0,27
	0,5
	0,54
	 
	 
	0,27
	 
	 

	Сельдерей корневой
	135
	1
	0,135
	0,5
	0,27
	 
	 
	0,14
	 
	 

	Итого:
	 
	 
	 
	 
	10,26
	 
	14,175
	5,13
	19,31
	20



Для супа «Борщ украинский с салом и пампушками под чесночным соусом» примем наплитный котел из алюминия на 20 л.
Далее рассчитаем потребность в курином бульоне. Согласно разработанному меню, куриный бульон используется для двух супов:
· Куриный суп с домашней пастой (130 порций)
· Суп рисовый с куриными фрикадельками (110 порций).
Следовательно, произведем расчет куриного бульона на 240 порций и данные запишем в таблицу 10. 
Таблица 10 – Расчет объема котла для варки куриного бульона для «Куриный с перловкой» на 240 порций
	«Наименование бульона и продуктов
	Кол-во порций
	Норма продукта на блюдо, г
	Кол. продукта, кг
	Объемная плотность, кг/дмз
	Объем продуктов,  дмз
	Норма воды, дмз
	Объем воды, дм3.
	Объем промежутков, дмз
	Объем котла расчетный, дмз
	Объем котла принятый, дмз» [16]

	
	Vn
	n
	G
	β
	
	
	VВ
	
	Vрас
	Vприн

	Бульон куриный:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	кости кур 
	240
	52
	12,48
	0,5
	24,96
	3
	37,44
	12,48
	 
	 

	Морковь
	240
	4
	0,96
	0,5
	1,92
	 
	 
	0,96
	 
	 

	Лук репчатый
	240
	3
	0,72
	0,5
	1,44
	 
	 
	0,72
	 
	 

	Итого:
	 
	 
	 
	 
	28,32
	 
	37,44
	14,16
	51,60
	60



Принимаем к установке котел пищеварочный Gabino BL-60 стационарный на 60 л габаритами 841x650x1030 мм.
После варки бульона необходимо определить количество наплитный котлов, в которых будет непосредственно производится варка супов. Расчеты производим на два часа максимальной загрузки торгового зала проектируемой столовой «Матрешка». Данные отображены в таблице 11. 
Таблица 11 - Расчет объема котлов для варки супов 
	[bookmark: _Hlk93010197]«Наименование блюд
	Объем порции блюда, дм3
	Часы реализации
	Количество блюд
	Объем котла, дм3

	
	
	
	
	Расчетный
	Принятый
	S площадь принятой посуды» [16]

	Рыбный суп из горбуши с зеленым горошком 
	0,25
	12-14
	65 
	16,2
	20
	0,09

	Борщ украинский с салом и пампушками под чесночным соусом
	0,25
	12-14
	65
	16,2
	20
	0,09

	Куриный суп с домашней пастой
	0,25
	12-14
	62
	15,6
	20
	0,09

	Суп рисовый с куриными фрикадельками 
	0,25
	12-14
	53
	13,2
	15
	0,09

	Крем-суп из цветной капусты
	0,25
	12-14
	24
	6
	6
	0,04

	Суп холодный Свекольник
	0,25
	12-14
	15
	3,72
	4
	0,04



У меня 64 получилось
[bookmark: _Hlk83995558]«Объем котлов для варки вторых горячих блюд и гарниров рассчитывается по формулам 12-14. 
для варки набухающих продуктов: 
V = Vпрод + Vв,                                        (12)
для варки ненабухающих продуктов: 
V = 1,15 * Vпрод,                                       (13)
для тушеных продуктов: 
V = Vпрод,                                              (14)
где VВ - объем воды, дм3;
VПРОД - объем продукта, дм3» [14]. 

 Расчет котлов для варки вторых горячих блюд представлен в таблице12.
Таблица 12 - Расчет объема котлов для варки вторых горячих блюд и гарниров 
	[bookmark: _Hlk93010211]«Наименование блюда, гарнира
	Часы реализации
	Кол-во блюд
	Масса продукта
	Плотность продукта, кг/дм3
	Объем продукта, дм3
	Норма воды на 1 кг
	Объем воды, дм3
	Объем котла дм3

	
	
	
	На 1 порцию, г
	На все порции, кг
	
	
	
	
	Расчетный
	Принятый» [14]

	Отварная перловка для «Каша перловая рассыпчатая с сыром»
	12-14
	19
	40
	0,76
	0,75
	1,01
	1,15
	1,15
	2,16
	4

	Картофельное пюре
	12-14
	53
	175
	9,275
	0,65
	14,27
	1,15
	1,15
	15,42
	15

	Спагетти отварные
	12-14
	48
	51
	2,448
	0,26
	9,42
	6
	14,688
	24,10
	15 (2 шт.)

	Отварной кус-кус для «Кус-кус с помидорами и розмарином» 
	12-14
	26
	70
	1,82
	0,82
	2,22
	2,5
	4,55
	6,77
	10

	Отварной рис для блюда «Ризотто с грибами»
	12-14
	47
	45
	2,115
	0,81
	2,61
	2,5
	5,2875
	7,90
	8

	Гречка отварная
	12-14
	24
	68
	1,632
	0,8
	2,04
	2,5
	4,08
	6,12
	6



Для организации и выполнения производственной программы по варке вторых горячих блюд и гарниров необходимы кастрюля объемом 4 л – 1 шт., 6 л – 1 шт., 8 л – 1 шт., 10 л – 1 шт., 15 л – 3 шт.

[bookmark: _Toc467011373][bookmark: _Toc467346639][bookmark: _Toc502079380][bookmark: _Toc25214923][bookmark: _Toc30197614][bookmark: _Toc64409808][bookmark: _Toc64409857][bookmark: _Toc96206243]2.3.2 Расчет жарочных поверхностей

[bookmark: _Hlk83995585]Площадь сковород и их количество определяют по формулам 21-22.
«Расчет сковород представлен в таблицах 15-17.
	(15)
где    - площадь единицы изделия, м2; 
  n – количество изделий, обжариваемых за расчетный период, шт.;
  φ – оборачиваемость площади пода за расчетный период, раз; 
	(16)
где Т – расчетный период, мин;
      t – продолжительность тепловой обработки, мин. 
Расчет площади пода сковороды для обработки продуктов насыпным слоем:
	(17)
где Q – количество обрабатываемого продукта, кг;
h – высота слоя продукта, дм;
φ – оборачиваемость площади пода за расчетный период, раз;
 – плотность продукта, кг/дм3» [14].





Таблица 13 – Расчет сковород для жарки штучных изделий на 2 часа максимальной загрузки 
	«Наименование продукции
	Количество порций, шт.
	Площадь единицы изделия, м2
	Продолжительность технологического цикла, мин.
	Оборачиваемость площади пода за расчетный период
	Расчетная площадь, м2» [16].

	Бифштекс из говядины с сыром с картофельным пюре
	26
	0,01
	20
	6
	0,043

	Наггетсы из свинины в имбирной панировке с картофелем фри
	26
	0,02
	20
	6
	0,087

	Бризоль из куриной грудки  с картофельным пюре
	26
	0,02
	20
	6
	0,087

	Куриные жареные окорочка с чесночным соусом и ризотто с грибами
	24
	0,01
	30
	4
	0,060

	Картофельные драники со шкварками
	15
	0,02
	15
	8
	0,038

	Зразы из творога с изюмом
	35
	0,02
	15
	8
	0,088

	Итого
	-
	-
	-
	
	0,402



Расчет сковород для обработки продуктов насыпным слоем находим следующим образом. Согласно разработанному меню и продуктовой ведомости, выход блюда «Жаркое из говядины с картофелем и грибами» составляет 220 г. Вкладываем сюда потери на тепловую обработку примерно 30%, получаем 220+(220*30/100)=286 г будет примерно на сковороде для одного блюда. В максимальный час загрузки зала реализуется 26 блюд «Жаркое из говядины с картофелем и грибами». Находим массу продукта в кг, которая будет обрабатываться на сковороде насыпным способом: 286*26/1000=7,436 кг, округляем до 7,43 и записываем в таблицу 14. Остальной расчет производим аналогично.



Таблица 14 – Расчет сковород для обработки продуктов насыпным слоем
	«Наименование продукта (продукции)
	Масса продукта, кг
	Объемная плотность продукта, кг/дм3
	Условная толщина слоя продукта, дм
	Продолжительность технологического цикла, мин
	Оборачиваемость площади пода за час, раз
	Расчетная площадь, м2» [14]

	Жаркое из говядины с картофелем и грибами
	7,43
	0,6
	0,5
	30
	8
	0,031

	Вок со свининой и листовой капустой  
	5,74
	0,6
	0,5
	30
	8
	0,024

	Поджарка из индейки с морковью с гречкой отварной
	3,9
	0,6
	0,5
	20
	8
	0,016

	Рататуй с индейкой и грибами
	7,18
	0,6
	0,5
	20
	8
	0,030

	Гратен из болгарских перцев с помидорами
	5,79
	0,6
	0,5
	30
	8
	0,024

	Сотэ из баклажанов с морковью и луком
	6,17
	0,6
	0,5
	30
	8
	0,026

	Капуста жареная с яйцом
	2,73
	0,6
	0,5
	20
	8
	0,011

	Обжаривание овощей для супа «Рыбный суп из горбуши с зеленым горошком»
	5,52
	0,5
	0,5
	15
	8
	0,028

	Обжаривание овощей для супа «Борщ украинский с салом и пампушками под чесночным соусом»
	5,95
	0,5
	0,5
	15
	8
	0,030

	Обжаривание овощей для супа «Суп рисовый с куриными фрикадельками»
	4,5
	0,5
	0,5
	15
	8
	0,023

	Каша перловая рассыпчатая с сыром (обжаривание)
	3,7
	0,8
	0,5
	15
	8
	0,012

	Кус-кус с помидорами и розмарином (обжаривание)
	5,07
	0,8
	0,5
	15
	8
	0,016

	Ризотто с грибами (обжаривание)
	9,16
	0,6
	0,5
	15
	8
	0,038

	Итого
	-
	-
	-
	-
	
	0,308



Необходимая общая площадь пода скороводы: 
0,402+0,308=0,71 м².
[bookmark: _Hlk86351031]
Принимаем к установке сковороду электрическую ЭСК-90-0,67-120 на  120 л. Габаритные размеры 1202х1045х940 мм.
[bookmark: _Hlk86351054][bookmark: _Hlk83995705]«Расчет жарочной поверхности плиты и их количество определяют по формуле 18. 
                                                  (18)
где 1,3 – коэффициент, учитывающий мелкие и неучтенные операции;
n – количество посуды, необходимое для приготовления блюд;
f – площадь, занимаемая единицей посуды, м2;
 – оборачиваемость плиты за час, раз» [14].
Расчет представлен в таблице 15.
Таблица 15 – Расчет жарочной поверхности плиты за час 
	Блюда
	Вид посуды
	Вместимость
	Количество
	Площадь посуды, м2
	Оборачиваемость, раз
	Жарочная поверхность, м

	
	
	дм3
	шт
	
	
	
	

	Рыбный суп из горбуши с зеленым горошком 
	Котел наплитный
	20
	-
	1
	0,09
	2
	0,045

	Борщ украинский с салом и пампушками под чесночным соусом
	Котел наплитный
	20
	-
	1
	0,09
	2
	0,045

	Куриный суп с домашней пастой
	Котел наплитный
	20
	-
	1
	0,09
	2
	0,045

	Суп рисовый с куриными фрикадельками 
	Кастрюля
	15
	-
	1
	0,09
	2
	0,045

	Крем-суп из цветной капусты
	Кастрюля
	6
	-
	1
	0,04
	2
	0,020

	Суп холодный Свекольник
	Кастрюля
	4
	-
	1
	0,04
	3
	0,013

	Отварная перловка для «Каша перловая рассыпчатая с сыром»
	Кастрюля
	4
	-
	1
	0,04
	3
	0,013

	Картофельное пюре
	Кастрюля
	15
	-
	1
	0,09
	3
	0,030

	Спагетти отварные
	Кастрюля
	15 
	-
	2
	0,09
	4
	0,045

	Отварной кус-кус для «Кус-кус с помидорами и розмарином» 
	Кастрюля
	10
	-
	1
	0,07
	2
	0,035

	Отварной рис для блюда «Ризотто с грибами»
	Кастрюля
	8
	-
	1
	0,07
	2
	0,035

	Гречка отварная
	Кастрюля
	6
	-
	1
	0,04
	2
	0,020

	Итого
	
	
	
	
	
	
	0,392


[bookmark: _Hlk83995724][bookmark: _Hlk86351242]С учетом коэффициента неучтенных операций 1,3 общая площадь плиты равна: 
F = 0,392× 1,3 = 0,5 м2
Принимаем к установке плиту электрическую 4-х конфорочную Empero EMP.PLS.7KE02.  Размеры 1056х850х860мм.


[bookmark: _Toc64409809][bookmark: _Toc64409858][bookmark: _Toc96206244]2.3.3  Расчет пароконвектомата

[bookmark: _Hlk83995739][bookmark: _Toc444641655][bookmark: _Toc448612728][bookmark: _Toc465023561][bookmark: _Toc467011375][bookmark: _Toc467346641][bookmark: _Toc502079382][bookmark: _Toc25214925][bookmark: _Toc30197616]Расчет пароконвектомата ведется по формуле 19. Все расчеты сводят в таблицу 16.
                                                      (19)
где «  – число отсеков в шкафу; 
 – число гастроемкостей за расчетный период;
 – оборачиваемость отсеков» [14].

Таблица 16 -  Расчет пароконвектомата  на два часа реализации 
	«Наименование блюда
	Количество порций в час максимальной загрузки зала, шт.
	Вместимость гастроемкости, шт.
	Количество гастроемкостей, шт.
	Продолжительность тепловой обработки, мин
	Оборачиваемость в час, раз
	Вместимость пароконвектомата» [14].

	Горбуша стейк в пергаменте с овощами с отварными спагетти
	22
	8
	3
	30
	4
	0,69

	Карась, запеченный в сливочном соусе с ризотто с грибами
	23
	8
	3
	30
	4
	0,72

	Треска филе, запеченная с картофелем 
	24
	8
	3
	30
	4
	0,75

	Вареники с творогом, запеченные в сметане
	34
	12
	3
	20
	6
	0,47

	Рататуй с индейкой и грибами
	24
	10
	2
	15
	8
	0,30

	Гратен из болгарских перцев с помидорами
	19
	10
	2
	15
	8
	0,24

	Сотэ из баклажанов с морковью и луком
	19
	10
	2
	15
	8
	0,24

	Итого
	
	
	
	
	
	3,40



[bookmark: _Hlk86351555]Принимаем инжекционный пароконвектомат	АВАТ ПКА6-1/1ВМ2 800х840х775 мм.

[bookmark: _Toc69934020][bookmark: _Toc96206245]2.3.4 Расчет фритюрницы

Расчет количества единиц фритюрниц производится по вместимости чаши, которая для жарки изделий во фритюре определяется по формуле 20:

                                                      (20)
где V - вместимость чаши, дм3; 

 - объем обжариваемого продукта, дм3;

- объем жира, дм3;
ᵩ - коэффициент заполнения чаши (К=0,65).

Число фритюрниц

                                                      (22)

где  — вместимость чаши стандартной фритюрницы, дм3.

Таблица 17 - Расчет вместимости чаши фритюрницы на максимальный 1 час загрузки  
	Полуфабрикат
	Масса (нетто), кг
	Объемная плотность продукта, кг/дм3
	Объем продукта, дм3
	Объем жира, дм3
	Продолжительность тепловой обработки, мин
	Оборачиваемость за расчетный период
	Расчетная вместимость чаши, дм3

	Картофель
	5,9
	0,65
	1,85
	4
	8
	7,5
	3,4


Выбираем фритюрницу 1 шт. CONVITO HDF8 на 5 л. Габаритные размеры: 315х465x380 мм. Мощность: 3,25 кВт 
[bookmark: _Toc25214927][bookmark: _Toc30197618][bookmark: _Toc64409811][bookmark: _Toc64409860][bookmark: _Toc96206246]2.4	Вспомогательное (нейтральное) оборудование
	
[bookmark: _Hlk86352235]В столовую «Матрешка» подбираем производственные столы ПищТех  СРО-15/7ЭНК-М габаритами 1500х700х850 мм и стол с моечной ванной  ПищТех СРО12/6СЦК+ВМО1-430 размерами 1200х700х870 мм. Количество столов зависит от количества работников и вычисляется согласно формуле [16].
L= 5×1,25 = 6,25 м.
        n= 6,25/1,5 =4 шт.
Также без расчетов принимаем раковину для мытья рук ВМО-РМН-Б500х450х205  мм и стеллаж передвижной СКК-12/6 габаритами 1200х600х1850 мм. 
+ раздача. Увас же столовая

[bookmark: _Toc96206247]2.5  Расчет площади цеха

[bookmark: _Hlk83942011]«Расчет площади горячего цеха общедоступной столовой Fр, м2, осуществляют по принятому к установке оборудованию по формуле 20.
	  (20)
где l – длина принятого оборудования, м;
  b – ширина принятого оборудования, м;
  n – количество принятого оборудования, шт.;
 – коэффициент использования площади цеха» [14].

В таблице 18 составлена сводная таблица принятого оборудования в горячем цехе. На основании этой таблицы рассчитывается площадь цеха.  
Таблица 18 - Расчет площади горячего цеха 
	[bookmark: _Hlk96203867]«Наименование оборудования
	Тип, марка оборудования
	Кол-во, шт
	Габаритные размеры, мм
	Площадь единицы оборуд.,м3
	Общая площадь занятая оборудованием, м2» [14].

	
	
	
	длина
	ширина
	
	

	Котел стационарный
	Gabino BL-60
	1
	650
	861
	0,56
	0,56

	Протирочная машина
	ТОРГМАШ УКМ-11-02
	1
	239
	280
	-
	-

	Рукомойник
	ВМО-РМН-Б
	1
	500
	450
	-
	-

	Стол для установки средств малой механизации
	СРО-1/7ЭНК-М
	1
	1000
	700
	0,7
	0,7

	Ванна моечная
	HIСОLD НСО1М-5/6Б
	1
	500
	600
	0,3
	0,3

	Стол с моечной ванной 
	СРО12/6СЦК+ВМО1-430
	1
	1200
	700
	0,84
	0,84

	Стеллаж производственный
	СКК-12/6
	1
	1200
	600
	0,72
	0,72

	Фритюрница
	CONVITO HDF8
	1
	315
	465
	-
	-

	Плита электрическая
	Empero EMP.PLS.7KE020
	1
	1056
	850
	0,89
	0,89

	Весы кухонные
	Саs SW -20
	1
	260
	289
	-
	-

	Бак для пищевых отходов
	BHR/50SF
	1
	380
	380
	0,14
	0,14

	Подставка под пароконвектомат
	Техно-ТТ СПР-
	1
	820
	980
	0,8
	0,8

	Пароконвектомат  инжекционный
	АВАТ ПКА6-1/1ВМ2
	1
	800
	840
	-
	-

	Сковорода электрическая
	ЭСК-90-0,67-120
	1
	1202
	1045
	1,25
	1,25

	Стол производственный
	СРО-15/7ЭНК-М
	4
	1500
	700
	1,05
	4,2

	Шкаф холодильный 
	UGUR USS 650 DTKL
	1
	950
	690
	0,621
	0,621

	Итого
	
	
	
	
	
	11,02



[bookmark: _Hlk86352548][bookmark: _Toc467346648][bookmark: _Toc502079388][bookmark: _Toc25214930]Выполнив расчеты и подставив в формулу 20 значение коэффициента η=0,3 получаем площадь горячего цеха: F= 11,02/0,3 = 36,73 м2.







[bookmark: _Toc30197620][bookmark: _Toc64409813][bookmark: _Toc64409862][bookmark: _Toc96206248]ЗАКЛЮЧЕНИЕ

[bookmark: _Hlk87392679]Формат общедоступной столовой является хорошим вариантов бизнеса. Столовые всегди будут пользоваться успехом и спросом. 
В работе рассматривается горячий цех общедоступной столовой на 90 мест.
Основными задачами проекта являлись:
1. Разработка производственной программы столовой, актуального меню.
2. Расчет необходимого оборудования для выполнения производственной программы общедоступной столовой.
3. Расчет числа рабочих в горячем цехе общедоступной столовой.
4. Определение площадь горячего цеха, согласно рассчитанному оборудованию.
Все задачи были достигнуты и выполнены в полном объеме.
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[bookmark: _Toc64409815][bookmark: _Toc64409864][bookmark: _Toc96206250]ПРИЛОЖЕНИЕ
Сводная продуктовая ведомость
	[bookmark: _Hlk91189279]Наименование продукта, п/ф, кулинарного изделия
	Единицы измерения
	Кол-во всего, кг
	Нормативная документация

	1
	2
	3
	4

	[bookmark: _GoBack]Свинина мясная охлажденная
	кг
	18,98
	ГОСТ 32796-2014

	Горбуша замороженная
	кг
	24,08
	ГОСТ 18223-2013

	Карась охлажденный неразделанный
	кг
	11,05
	ГОСТ 814-2019

	Треска филе охлажденное
	кг
	11,50
	ГОСТ 32006-2012 

	Молотый черный перец
	кг
	0,20
	ГОСТ 29050-91

	Соль пищевая
	кг
	4,73
	ГОСТ Р 51574-2018

	Курица потрошенная охлажденная 1 кат 
	кг
	25,60
	ГОСТ 31962-2013

	Курица, окорока охлажденные
	кг
	11,00
	ГОСТ 31962-2013

	Индейка, филе бедра охлажденное
	кг
	8,59
	ГОСТ 31473-2012

	Лук репчатый
	кг
	43,75
	ГОСТ Р 51783-2001

	Баклажаны свежие
	кг
	10,77
	ГОСТ 31821-2012

	Чеснок
	кг
	3,40
	ГОСТ Р 55909-2013

	Курица, филе охлажденное
	кг
	18,15
	ГОСТ 31962-2013

	Говядина 1 кат. Охлажденная
	кг
	26,28
	ГОСТ Р 55445-2013

	Сахар-песок
	кг
	0,16
	ГОСТ 33222-2015

	Сыр российский
	кг
	2,85
	ГОСТ 32260-2013

	Помидоры свежие
	кг
	10,70
	ГОСТ Р 55906-2013

	Картофель 
	кг
	63,78
	ГОСТ Р 51808-2013

	Грибы шампиньоны
	кг
	7,40
	ГОСТ Р 56827-2015

	Лук зеленый
	кг
	0,98
	ГОСТ Р 55652-2013

	Морковь свежая
	кг
	21,17
	ГОСТ Р 51782-2001

	Яйца куриные 1 кат.
	шт.
	75
	ГОСТ 31654-2012

	Зелень укропа
	кг
	1,99
	ГОСТ Р 55652-2013

	Сметана 10% жирности
	кг
	10,56
	ГОСТ 31452-2012

	Сливки 10% жирности
	кг
	5,85
	ГОСТ 31451-2013

	Молоко 1,5% жирности
	кг
	6,80
	ГОСТ 31450-2013

	Перец болгарский свежий
	кг
	6,44
	ГОСТ Р 55885-2013

	Растительное масло
	кг
	1,93
	ГОСТ 1129-2013

	Рисовая крупа
	кг
	7,60
	ГОСТ 6292-93

	Сливочное масло 72,5%
	кг
	3,31
	ГОСТ 32261-2013

	Крупа гречневая
	кг
	2,50
	ГОСТ Р 55290-2012

	Мука пшеничная в/с
	кг
	4,02
	ГОСТ 26574-2017

	Творог обезжиренный
	кг
	12,76
	ГОСТ 31453-2013 

	Капуста белокочанная свежая
	кг
	3,30
	ГОСТ Р 51809-200

	Макаронные изделия спагетти
	кг
	4,50
	ГОСТ 31743-2017

	Макаронные изделия домашняя паста
	кг
	3,90
	ГОСТ 31743-2017

	Крупа перловая
	кг
	1,60
	ГОСТ 5784-60

	Сухари панировочные
	кг
	2,28
	ГОСТ 28402-89

	Горошек замороженный
	кг
	4,05
	ГОСТ Р 54683-2011

	Свекла свежая
	кг
	6,95
	ГОСТ 32285-2013

	Огурец свежий
	кг
	0,78
	ГОСТ 33932-2016

	Цветная капуста
	кг
	12,70
	ГОСТ 33952-2016

	Сало соленое
	кг
	1,83
	ГОСТ Р 55485-2013

	Имбирь специя
	кг
	0,11
	ГОСТ 29046-91

	Крупа кус-кус
	кг
	2,75
	ГОСТ 276-60

	Розмарин специя
	кг
	0,11
	ГОСТ 31791-2012

	Изюм сушеный
	кг
	8,08
	ГОСТ 6882-88

	Желатин
	кг
	1,78
	ГОСТ 11293-2017

	Консервированные персики
	кг
	37,80
	ГОСТ 33443-2015

	Курага 
	кг
	7,00
	ГОСТ 32896-2014

	Чернослив
	кг
	7,00
	ГОСТ 32896-2014

	Мед натуральный
	кг
	1,75
	ГОСТ 19792-2017 
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