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Введение

Производственная программа доготовочного 
предприятия общественного питания –  это ассор-
тимент и количество выпускаемых блюд, оформ-
ленных в виде расчётного меню. Меню является 
основой для дальнейших расчётов по определению 
численности работников, необходимого технологи-
ческого оборудования, площади производственных 
помещений, а также технико-экономической оцен-
ки проектируемого предприятия общественного 
питания.

В общем случае при составлении расчётно-
го меню следует учитывать тип проектируемого 
предприятия и его концепцию; примерный ассорти-
мент блюд, напитков, кулинарных и кондитерских 
изделий; специализацию кухни; особенности об-
служиваемого контингента; сезонность сырья, раз-
нообразие блюд по дням недели и видам тепловой 
обработки, что в принципе предполагает несколько 
вариантов расчётного меню [1–4].

При упрощенном подходе, в том числе и в про-
цессе учебного проектирования обычно учитыва-
ются первые три из перечисленных факторов, что 
не позволяет получить адекватную модель проекти-
руемого предприятия. Рассмотрим некоторые фак-
торы, обусловливающие формирование расчетного 
меню, которые, на наш взгляд, способны в той или 
иной степени влиять на результаты технологиче-
ского проектирования предприятия общественного 
питания.

Фактор, учитывающий сезонность применя-
емого сырья. Известно, что в зимний и весенний 
периоды в меню большинства предприятий обще-
ственного питания преобладают мясные и рыбные 
блюда. В осенний и летний периоды в меню таких 
предприятиях возрастает доля овощных блюд, что 
приводит к необходимости осуществлять техно-
логические расчёты с учетом зимнего (с преобла-

данием мясных и рыбных блюд) и летнего (с пре-
обладанием овощных блюд) меню в соотношении 
(ориентировочно) 70% и 30%.

Фактор, учитывающий географические и кли-
матические условия места проектирования пред-
приятия общественного питания. Данный фактор 
обусловливает продолжительность периодов дей-
ствия зимнего либо летнего меню и в данной работе 
не рассматривается.

Фактор, учитывающий день недели. В осно-
ве методики технологических расчетов при про-
ектировании предприятий общественного питания 
лежит расчетное меню наиболее загруженного 
дня. [1–4]. Между тем в действительности нагруз-
ка большинства таких предприятий весьма суще-
ственно варьируется в зависимости от дня недели. 
Так, например, в общедоступном ресторане день 
наибольшей загрузки –  пятница. В понедельник 
и вторник загрузка предприятия такого типа может 
снижаться в 2–3 раза.

Следует отметить, что учет данного фактора 
позволяет получить более точные данные для под-
бора технологического оборудования, а также рас-
чета производственных площадей предприятия.

С другой стороны, при расчете энергетических 
и материальных ресурсов, а также численности 
производственных работников следует учитывать 
неравномерность загрузки предприятия по дням 
недели с помощью соответствующего коэффициен-
та. Отметим, что в целом на разработку расчётного 
меню этот фактор существенного влияния не ока-
зывает и в данной работе также не рассматривается.

Фактор, учитывающий разнообразие блюд по 
видам тепловой обработки. Данный фактор пред-
полагает при составлении меню включение блюд с 
различными видами тепловой обработки сырья, а 
также наличие в меню продукта, в процессе приго-
товления которого применяется нескольких видов 
тепловой обработки. Учет данного фактора позво-
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лит расширить возможности проектируемого пред-
приятия в приготовлении более широкого ассорти-
мента блюд.

Таким образом, целью данной работы являет-
ся изучение и оценка факторов, учитывающих се-
зонность применяемого сырья и разнообразие блюд 
по видам тепловой обработки, на результаты техно-
логических расчётов при проектировании предпри-
ятий индустрии питания.

Результаты и их обсуждение

Анализ результатов технологических расчётов 
рассмотрим на примере общедоступной столовой 
с самообслуживанием на 100 мест и режимом ра-
боты с 8 до 20 часов с перерывом с 16 до 17 часов.

Согласно существующей методике [1, 2] в ре-
зультате технологических расчётов были определе-
ны общее количество потребителей (970 человек) 
и соответствующее количество блюд (2540 шт., из 
них холодные блюда и закуски –  620, супы –  450, 
вторые  –  1000, сладкие блюда  –  470). Час наиболь-
шей нагрузки –  с 13 до 14 часов.

Предложено (с некоторым упрощением) следу-
ющее расчётное меню, включающее блюда зимнего 
и летнего вариантов и отличающихся преоблада-
нием мясорыбных (первый вариант) или овощных 
(второй вариант) блюд [3, 4].

По этим двум вариантам меню согласно [1, 2] 
были проведены технологические расчёты, пред-
усмотренные методикой проектирования предпри-
ятий общественного питания. В результате анали-

Таблица 1 – Расчётное меню

№ рецептуры Наименование блюда Выход, г
Количество, шт.

зимнее летнее
Холодные блюда и закуски 620

54 Салат столичный 150 434 220
23 Салат «Весна» 100 93 200
25 Салат «Летний» 100 93 200

Супы 450
109 Борщ 500 315 135
148 Суп с макаронами на курином бульоне 500 135
191 Борщ холодный 500 315

Вторые горячие блюда 1000
414 Котлеты натуральные рубленые 230 363 137
300 Рыба отварная 275 363 137
281 Яичница глазунья 70 137 137
214 Морковь тушеная с рисом 250 137 289
202 Капуста отварная с маслом 260 300
472 Картофель отварной – гарнир 150 363 137
465 Рис отварной 150 363
478 Овощной гарнир – морковь припущенная 150 137

Сладкие блюда 470
614 Сливки взбитые 270 270
603 Желе из яблочного сока 200 200

Напитки 194 литров
1012 Кофе черный 200 77,6 50
630 Чай с молоком 200 77,6 50

Сок – яблочный, томатный 200 9,7 20
Вода фруктовая, 200 19,4 34
минеральная 9,7 40
Мучные кондитерские изделия 300

329 Булочка «К чаю» 100 100
153 Коржик молочный 100 100
50 Пирожное «Песочное кольцо» 100 100
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за полученных данных можно сделать следующие 
выводы.

1. В связи с тем, что трудоёмкость приготов-
ления мясо-рыбных блюд больше, чем овощных, 
расчёт количества производственных работников, 
подбор и расчёт технологического оборудования, 
а также определение площади мясо-рыбного и хо-
лодного цехов следует вести по зимнему варианту 
меню. При этом следует отметить, что технологи-
ческие расчеты по летнему варианту меню в срав-
нении с зимним, занижают продолжительность ра-
боты технологического оборудования.

2. При расчёте по зимнему варианту меню про-
изводственная программа овощного цеха включает 
221 кг корнеплодов, овощей и зелени, а расчётное 
количество производственных работников состав-
ляет 1,11 человек. Расчет по летнему варианту 
меню показывает увеличение количества обраба-
тываемого сырья до 355 кг и соответственно рост 
числа производственных работников до 1,76 чело-
век. Таким образом, очевидно, что расчёт овощного 
цеха необходимо вести по летнему варианту меню.

3. Количество работников горячего цеха следу-
ет определять исходя из зимнего меню. При этом 
расчёты жарочной поверхности по зимнему и лет-
нему вариантам меню показали примерно одинако-
вые результаты, а расчёты количества и параметров 
наплитной посуды (объём, размеры) свидетельству-
ют о том, что набор посуды, рассчитанный по зим-
нему меню, практически не отличается от набора, 
принятого на основании летнего варианта меню.

Выбор остального технологического оборудо-
вания, а также определение площади горячего цеха 
необходимо вести по зимнему варианту меню.

4. Расчёты моечной столовой посуды, а также 
площади мучного цеха не зависят от выбора вари-
анта меню.

5. Расчёты площади помещений для приёма 
и хранения сырья, полуфабрикатов, а также слу-
жебно-бытовых помещений необходимо вести по 

зимнему меню с учётом результатов расчёта овощ-
ного цеха.

Аналогичные расчёты для кафе и ресторанов 
позволяют утверждать, что отмеченные выше зако-
номерности характерны и для этих типов предпри-
ятий общественного питания.

Что касается фактора разнообразия блюд по 
видам тепловой обработки, предполагающего 
включение блюд с различными видами тепловой 
обработки сырья, а также наличие в меню продук-
та, в процессе приготовления которого применяется 
нескольких вариантов тепловой обработки, следует 
отметить следующее.

Данный фактор приводит к расширенному 
набору наплитной посуды, а в некоторых случаях 
и новым видам оборудования, в том числе с реа-
лизацией комбинированных тепловых кулинарных 
процессов.

Например, если меню включает в качестве 
гарнира только картофель отварной, необходимы 
пищеварочный котел или наплитная посуда с соот-
ветствующей вместимостью. Если в качестве гар-
нира меню предлагает картофель жареный, необхо-
димо при подборе технологического оборудования 
предусмотреть сковороду или фритюрницу.

В целом данный фактор не оказывает суще-
ственного влияния на результаты технологических 
расчётов и его при проектировании предприятий 
общественного питания можно не учитывать.

Выводы

Для получения более адекватной модели про-
ектируемого предприятия общественного питания 
необходимо рассматривать два вида расчётного 
меню: зимнее с преобладанием мясных и рыбных 
блюд и летнее с преобладанием овощных блюд. 
При этом все технологические расчёты, за исклю-
чением расчетов овощного цеха следует вести по 
зимнему меню.
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ROLE OF CURRENT MENU THE TECHNOLOGICAL DESIGN SEMI-FINISHED 
CATERING BUSINESS

E. A. Bulanov, S. V. Chekaikin, I. G. Shcherbakova

In project-based enterprise supply are technological calculations based on the calculated 
menu. It offers new approaches to the compilation of the design menu, taking into account 
the seasonality in the consumption of meat-fish and vegetable dishes and variety of dishes for 
cooking that will create a more adequate model of the projected public catering enterprises. The 
results of process calculations taking into account these factors.

Keywords: catering, design, design menu.
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