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Структура курсового проекту
1. За змістом курсові проектиповинні відповідати індивідуальному завданнюна курсове проектування.
2.Курсові проектимістять у собі ряд обов'язкових складових частин, перелікяких тавимоги до яких конкретизуються керівником відповіднодопрофілю дисципліни.
3.Кожну складову частину необхідно починати з нового аркуша. 
4.Порядок подання обов' язкових складових частин курсового проекту і їх рекомендований обсяг:
- титульний аркуш пояснювальної записки;

- індивідуальне завдання на курсовий проект;
- рецензія (1 стор.);
- зміст;
- анотація(1 стор.);
- вступ (1-3 стор.);
- основна (технічна) частина (її підрозділи 30-50 стор);
- висновки; 
- література;
- додатки;
- графічна частина. 
5.Наведені заголовки основної  частини є рекомендованими для КП.
6.Дозволяється вводити нові частини за вказівками керівника.
7.Кожний розділ пояснювальної запискиможе складатися з підрозділів, пунктів, підпунктів іт.д.
8.Обсяг пояснювальної записки повинен складати 30-50 сторінокдрукованого тексту на аркушах формату A4, причому об'єм технічної (технологічної) частини повинен складати не менше 70 %всієї записки.
2.Основні положення щодооформлення пояснювальної записки та графічної частини
1 .Основні положення встановлюють форму, розміри, розміщення та порядок заповнення основних документів в курсовому проектіі повністю відповідають вимогам діючих стандартів до конструкторської документації.
2 .Пояснювальна записка та графічна частина до курсового проекту, якібудь-яка конструкторська документація, до якої можуть входити текстові, схемніта інші документиоформляються на аркушах білого паперу певних розмірів, якіназиваються "формати".
3 .Графічна частина виконується лініями, які мають відповідну товщину іформу (міждержавний стандарт ГОСТ 2.303-68).

4 .Всі надписи на схемах, графіках та інших документах, якщовони, виконуються вручну, повинні виконуватись креслярським шрифтомчорним кольором згідно з міждержавним стандартом ГОСТ 2.304-85.

5 .На документах КП всіх форматів, незалежно від їх орієнтації,повинна бути рамка робочого поля документа, яку виконують суцільноютовстою лінією, відступаючи від лівого краю аркуша - 20 мм, від інших - 5 мм.
6.Всі документи повинні мати основний напис і додатковіграфи до нього, за винятком титульного аркуша, індивідуального завданнята окремих додатків.
7.Форма, розміри, зміст , порядок заповнення основного напису і додаткових граф до нього викладені в міждержавному стандарті ГОСТ 2.104-68, в якому наведені три форми основного напису:
форма 1 (55- 185 мм) - для перших аркушів схем (для графічної частини);
форма 2 (40 - 185 мм)- для перших аркушів текстових документів(зміст, план);
форма 2а (15 -185 мм) - для наступних аркушів схем і текстовихдокументів (додаток)
8.Розміщуютьосновний напис унизу справа рамки робочого поля. Порядок заповнення граф основного напису:
- в графі 1 симетрично до тексту вказують найменування виробу, якезаписують в називному відмінку однини, ставлячи на першому місцііменник. Нижче записують найменування документа шрифтом меншого розміру.Знак переносу не використовують ів кінці найменувань крапку неставлять;
- в графі 2 вказують позначення документа (див.4.6) відповідно до рекомендацій ВНТУ;

- в графі 3 вказують позначення матеріалу деталі (цю графу заповнюють тільки на кресленнях деталей);
- в графі 4 вказують літеру згідно з міждержавним стандартом ГОСТ 2.105-68, яка відповідає стадії розробки документа,наприклад, ескізний проект - Е, технічний проект - Т, навчальний проект - Н;

9.Кожний документ повинен мати своє унікальне позначення.
10.Позначення документів вказують на титульних аркушах, в основнихнаписах або припосиланні на той чи інший документ.
3 Оформленняі зміст ПЗ
3.1 Загальні вимоги
Пояснювальну записку до КП оформляють відповідно до вимог міждержавного стандарту ГОСТ 2.105-95.

Текст оформляють засобами комп'ютерної технікичерез 1,5міжрядкових інтервалів з висотою букв не менше 2,5 мм (наприклад, текстовий редактор Wогd, шрифт –№ 14) без виділення по тексту абопідкреслення.
ВикористовуватиКСЕРОКОПІЇ (сканування) СУВОРО ЗАБОРОНЕНО!
Тільки в оглядовій частині проекту допускаються чіткі відредаговані копії українською мовою.Друкарські помилки, описки та графічні неточності можна виправляти зафарбуванням білим коректором в кількості не більше ДВОХ помилок на одній сторінці і нанесенням на тому ж місці тексту друкованим способом або чорнилом, тушшю, пастою тільки чорного кольору.
3.1.1 Заголовки
Назви складових частинпояснювальної запискичи розділів записують у виглядізаголовків. Заголовки повинні бути короткимиівідповідати тематиці викладеного матеріалу. Перенесення слів у заголовках не допускаються. Крапку в кінці заголовків не ставлять. Якщо заголовок складається з двох ібільше речень, то тоді їх розділяють крапкою. Відстань між заголовком ітекстом 3 інтервали, між заголовками-1,5 інтервала .
Не дозволяється залишати заголовок без тексту на попередній сторінці.
Всі заголовки пояснювальної запискивиконують з абзацу малими буквами починаючи звеликої, за винятком змісту і додатків, які виконують посередині рядка.
3.1.2 Нумерація
Титульний аркуш є першою сторінкою курсового проекту, яка не нумерується.На інших сторінках порядковий номер вказують в графі 7 основного напису, а загальну кількість аркушів вказують в графі 8 основного напису.
Заголовки розділів основної частини, підрозділів, пунктів, підпунктів т.д. нумерують послідовно арабськими цифрами. Номер підрозділувключає номер розділу та порядковийномер підрозділу, розділенихкрапкою. В кінці номера крапкуне ставлять, а пропускають один знак . Пункти, підпункти нумерують аналогічно.
Цифри, які вказують номер, не повинні виступати за абзац.

Рисунки, таблицііформули нумерують послідовно арабськими цифрами в межах розділу або додатків (детальніше див. пункт 3.7.1).
Втексті документа може наводитись перелік, який рекомендуєтьсянумерувати малими буквами українського алфавіту з дужкою, або виділятидефісомпередтекстом.Дляподальшоїдеталізації переліку використовують арабські цифри з дужкою.
Кожну частину переліку записують з абзацу, починаючи з малої букви і закінчуючи крапкою з комою. В кінці останньої ставлять крапку.
При необхідності пояснення інформації в тексті, таблиці, ілюстрації дозволяється розміщувати примітки зразу ж за ними, починаючи з абзацу словом "Примітка"чи"Примітки".
Одна примітка не нумерується і після слова "Примітка"ставиться тире. Текст примітки починають в цьому ж рядку з великої літери і продовжують без абзацу. Якщо примітоккілька, то після слова "Примітки"нічого не ставлять, а записують кожну примітку з абзацу, нумеруючи за порядком арабськими числами. Після номера крапку неставлять. Текст примітки починають з великої літери іпродовжують безабзацу. Після кожної примітки ставлять крапку.
Примітка - Текст приміток дозволяється друкувати через одинінтервал.
Примітки
І Текст першої примітки______________________________
. 

та його продовження.
І Текст другої примітки______________________________
. 

та його продовження.
3.1.3 Правила написання тексту

При написанні тексту слід дотримуватися таких правил:
а) текст необхідно викладати обгрунтовано в лаконічному стилі;
б)умовні буквеніпозначення компонентів повинні відповідати установленим встандартах. Перед буквеним позначенням фізичної величини повинно бути її пояснення;
в) числа з розмірністю слід записувати цифрами, а без розмірності словами;

г) позначення одиниць слід писати в рядок з числовим значенням без перенесення внаступний рядок. Між останньою цифрою числа і позначенням одиниці слід робити пропуск;
д) якщо наводиться ряд числових значень однієї ітієї ж фізичноївеличини, то одиницю фізичної величини останнього числового значення (1,5; 1,75; 2 мм);
е)позначення величин з граничними відхиленнями слід записуватитак: 100 ± 5 мм;
ж)буквені позначення одиниць, яківходять в добуток, розділяють крапкою на середній лінії (.); знак ділення замінюють похилою рискою (/);

з) порядкові числівники слід записувати цифрами з відмінковими закінченнями (9-йдень, 4-а лінія);при кількох порядкових числівниках відмінкове закінчення записують після останнього (З,4,5-й графіки);кількісні числівники записують без відмінкових закінчень (на 20 аркушах); не пишуть закінчення в датах (21 жовтня)та при римських числах (ХХІ століття);
і) скорочення слів в тексті не допускаються, крім загальноприйнятих в українській мові і установлених в стандарті ГОСТ 2.316-68, а також скорочень, які прийняті для надписів на виробі (в тексті вони повинні бути виділені великим  шрифтом),а якщо надпис складається з цифр або знаків,тов лапках. Лапками також виділяють найменування команд, режимів, сигналів ("Запуск");
к) не дозволяється:

-допускати професійних або місцевих слів і виразів;

- після назви місяця писати слово "місяць"(не "в травні місяці", а "втравні");
· використовувати вирази: "цього року", "минулого року",слід писати конкретну дату "в червні 2012 року";
-використовувати позначення одиниць  фізичних величин без цифр,  необхідно писати повністю: "кілька кілограмів"(за виняткомоформлення таблиць і формул);
- з'єднувати текст з умовним позначенням фізичних величин задопомогоюматематичних знаків(не "швидкість = 5 км/год", а"швидкість дорівнює 5 км/год", не "температура дорівнює - 50 °С", а "температура дорівнює мінус 50°С");
· використовувати математичні знаки <,>,' О, №, % та ін. без цифрових або буквених позначень. В тексті слід писати словами"нуль", "номер" і т. д.
· використовувати індекси стандартів (ДСТУ,СТП) без реєстраційного номера.
3.2 Титульний аркуш
Титульний аркуш є першою сторінкою пояснювальної записки КП, яка не нумерується. Згідно з діючим стандартом на текстову конструкторську документацію (ГОСТ 2.1054 -95, ДСТУ 3008-95) та з врахуванням вимог навчального закладу відповідно до профілю спеціальності в (додаткуА)ПЗнаведен зразок титульного аркуша.

3.3 Індивідуальне завдання
В завданні формулюють тему проекту,вказують вихіднідані, перелікпитань, що належить розробити, перепис графічного чи розрахункового матеріалу, який необхідно подати в результаті розробки. Вказується дата попереднього захисту проекту .
На основі індивідуального завдання студентом увзаємодії з керівником проекту може розроблятися технічне завдання (ТЗ), яке розташовується (додатокВ)ПЗ. 

3.4 Рецензія
Складається викладачем- керівникомв стандартномуі підшитому в КП бланку(додаток В).

3.5Зміст
Зміст розташовують післярецензії, починаючи з нової сторінки із заголовком "Зміст"посередині рядка. До змісту включають всізаголовки (без змін) структурних частин, розділів, підрозділів, пунктів, підпунктів (якщовони мають заголовки) і додатків з зазначенням сторінок, на яких вони розміщені.
Зміст за нумерацією ПЗ є другою сторінкою, на якій виконуютьосновний напис. Додатки можуть мати іншу форму.Основний напис слідподавати українською мовою.
Нумерацію на даній іна наступних сторінках проставляють в основному написі. Нумерація сторінок повинна бути наскрізною.
3.6 Анотація
Анотацію виконують державною мовою після змісту з нової пронумерованої сторінки із заголовком "Анотація"забзацу.
Текст анотації (не більше 0,5 стор.) має бути стислим, інформативним і містити відомості, які характеризують виконаний КП.
3.7 Вступ
Вступ виконуютьз нової пронумерованоїсторінки іззаголовком"Вступ"з абзацу. Текст вступу (1 - 3 стор.) повинен містити постановку проблеми у загальному вигляді, короткийаналіз сучасного стану вирішення проблеми, обгрунтування необхідності виконання роботи, призначення КП, оцінку новизни теми, висвітлювати питання актуальності ізначення розробки. Надається характеристика ресторанного бізнесу в світі і в Україні в сучасних умовах.

У вступі ідалі по тексту не дозволяється використовувати скороченіслова, терміни, крім загальноприйнятих. 
3.8 Основна (технічна, технологічна) частина
Основна (технічна, технологічна) частина проекту містить усінеобхіднірозробкита обгрунтування прийнятих рішень, які супроводжуються відповідними розрахунками (втому числі з допомогою ЕОМ), рисунками, таблицями, посиланнями на літературні джерела,результатами власних експериментальних та теоретичних досліджень.
Структурними елементами основної частини є розділи, підрозділи, пункти, підпункти, переписи та примітки.
3.8.1 Правила нумерації таблиць,формул, схем
Всі таблиці,формули, схеминумерують впорядку появи їхвтексті подвійною нумерацією в межах розділу (додатка) арабськими цифрами. Першим числом в нумерації ставиться номер розділу (додатка), за ним через крапку ставиться порядковий номертаблиці або формули в розділі (додатку).
Нумерація таблиці починається із слова "Таблиця" (Таблиця 4.2 - .. ). Нумерація формул вказується в круглих дужках (5.3) з правогобоку, в кінці рядка, на рівні закінчення формули.
В додатках до порядкового номера таблиці або формулидодається номер додатка (буква). 
3.8.2 Оформлення посилань
Посилання необхідно виконувати за такими формами:
- на літературу. Посилання на літературні джерела наводять в квадратних дужках [1], вказуючи порядковий номер за списком. Нумераціяпосилань повинна починатися з одиниці ідалі за порядком;
- на формули. " ... в формулі(5.2) "; " ... в формулах(5.3, ... , 5.7)";
- на додатки. " ... наведено в додатку А", " ... наведено в таблиці В. 5 "або (додаток Б),(рисунок Б.3),(додатки К, Л);
· на таблиці. " ... наведено в таблиці 3.1"; ": .. в таблицях 3.2 - 3.5"або в дужках по тексту (таблиця 3. б);
Посилання на раніше наведені таблиці дають зіскороченим словом "дивись"в дужках за ходом чи в кінці речення(див. таблицю 3.2).
3.8.3 Оформлення формул
Кожну формулу записують з нового рядка, симетрично до тексту. Між формулою ітекстом пропускають одинрядок.
Умовні буквені позначення (символи) в формулі повинні відповідати установленим у міждержавному стандарті ГОСТ 1494-77 і повинні бути однаковими в тексті ів формулі. Їх пояснення наводять після першоговикористання в тексті або зразу ж під формулою. Для цього після формули ставлять комуізаписують пояснення до кожного символу з нового рядка в тій послідовності, в якій вони наведені у формулі, розділяючи крапкою з комою.  Перший рядок повинен починатися з абзацу із слова "де"і без будь-якого знака після нього.
Одиницю вимірювання, при необхідності, беруть в круглі дужки. Формулу пишуть по середині, виділивши жирним шрифтом.
Наприклад:
n= N(m,(1)
деn- кількість страв в меню;

N- кількість споживачів;

m- коефіцієнт споживання страв на 1 гостя.

Числову підстановку ірозрахунок виконують з нового рядка не нумеруючи. Одиницю вимірювання беруть вкруглі дужки. 
Наприклад:
n = 1250(3,5

n = 4375 (страв)
Розмірність одногой того ж параметра в межах документа повинна бути однаковою.
Якщо формула займає кілька рядків, то вона повинна бути розірванатільки на математичних знаках: додавання  «+», віднімання«-», множення«х»,ділення «:»та ін., які повторюють на початку наступного рядка.
Формула є частиною речення, тому до неї застосовують такі ж правила граматики, як ідо іншихчленів речення. Якщо формулазнаходиться в кінці речення, то після неї ставлять крапку. Формули, якіідуть одна за одною і не розділені текстом, розділяють комою.
3.8.4 Оформлення таблиць
Таблицю розміщують симетрично до тексту після першого посилання на даній сторінці або на наступній, якщо на даній вона не уміщується ітакимчином, щоб зручно було її розглядати без повороту, або з поворотом на кут 90° за годинниковою стрілкою.

Таблиця повиннаскладатися із номера таблиці, найменування таблиці і самої таблиці.

Номер таблиці ,її найменування вказують над таблицею починаючи від лівого її кута за формою: "Таблиця 4.2 - Назва таблиці".Крапку в кінці не ставлять. Якщо назва таблиці довга, то продовжують у наступному рядку починаючи від слова «Таблиця».
Таблицю розділяють на графи (колонки)ірядки. В верхній частині розміщують головку таблиці, в якій вказують назву граф. Діагональне ділення головки таблиці не допускається. Ліву графу (боковик) часто використовують для назви рядів. Допускається не розділяти рядки горизонтальними лініями. Мінімальний розмір між основами рядків - 8 мм. Розміри таблиці визначаються об'ємом матеріалу.

Графу "№п/п" в таблицю не включають. При необхідності нумерації, номери вказують в боковику таблиці перед назвою рядка .
Назва граф може складатися із заголовків і підзаголовків,якізаписують в однині, симетрично до тексту графи малими буквами, починаючи з великої, якщо підзаголовок складає одне речення із заголовком, то в цьому випадку його починають з малої букви.В кінцізаголовків і підзаголовків граф таблиці крапку не ставлять. Дозволяється заголовки іпідзаголовки граф таблиці виконувати через один інтервал.
Якщо всі параметри величин, які наведені в таблиці, мають одну й ту ж одиницю фізичної величини, то над таблицею розміщують їїскорочене позначення (мм).Якщо ж параметри мають різні одиниці фізичних величин, то позначення одиниць  записують в заголовках граф після коми,(Довжина, мм).
Текст заголовків, підзаголовків, граф може бути заміненийбуквеними позначеннями, якщо тільки вони пояснені в попередньому тексті чи на ілюстраціях( D - діаметр, Н -висота т.д.).Однакові буквеніпозначення групують послідовно в порядку росту їхіндексів, наприклад:(L1,L2, ……).
Найменування рядків записують в боковику таблиці у  виглядізаголовків в називному відмінку однини, малими буквами, починаючи звеликої із однієї позиції. В кінці заголовків крапку не ставлять. Позначення одиниць фізичних величин вказують в заголовках після коми.

Для опису певного інтервалу значень в найменуваннях граф і рядків таблиці можна використовувати слова: "більше", "менше", "не більше", "не менше", "в межах". Ці слова розміщують після одиниці фізичної величини (Напруга, В, не більше),а також використовують слова "від", "більше", "до":(Від 10 до 15; більше 15; до 20).
Дані, що наводяться в таблиці, можуть бути словесними і числовими. Слова записують в графах з однієї позиції. Якщо рядкитаблиці не розділені лініями, то текст, який повторюється і складається з одного слова дозволяється замінювати лапками («»).Якщо текст складається з одного і більше слів, то при першому повторенні його замінюють словами "те ж",а далі лапками. При розділенні таблиці горизонтальними лініями- ніякої заміни не виконують.
Числа записують посередині графи так, щоб їх однакові розряди по  всій графі були точно один під одним, за винятком випадку коливказують інтервал. Інтервал вказують від меншого числа до більшого з тире між ними:12-35,122-450.
Дробові числа наводять у вигляді десяткових дробів; з однаковою кількістю знаків після коми в одній графі. Розміри в дюймах можна записувати у вигляді: «1/2», «114,3», «118,0».
Ставити лапки замість цифр чи математичних символів, які повторюються, не можна. Якщо цифрові чи інші дані в таблиці ненаводяться, то ставиться прочерк.
Таблиця може бути великою як в горизонтальному, такі ввертикальному напрямках, або іншими словами може мати велику кількість граф ірядків. В таких випадках таблицю розділяють на частини і переносять на іншісторінки або розміщують одну частину підодною чипоряд.
Якщо частини таблиці розміщують поряд, то в кожній частині повторюють головку таблиці, а при розміщенні однієї частини під одною - повторюють боковик.
Якщо вкінці сторінки таблиця переривається і їїпродовження буде на наступній сторінці, в першій частині таблиці нижню горизонтальнулінію, що обмежує таблицю, не проводять.
При перенесенні частин таблиці на інші сторінки, повторюють або продовжують найменування граф.Допускається виконувати нумерацію граф на початку таблиці іпри перенесенні частини таблиці на наступні сторінки повторювати тільки нумерацію граф.
Увсіх випадках назву (при її наявності) -таблиці розміщують тільки над першою частиною, а над іншими частинами від лівого кута таблиці пишуть "Продовження таблиці4.2" без крапки в кінці.
Інші вимоги до виконання таблиць - відповідно до чинних стандартів на технічнудокументацію.
3.9 Висновки
Висновки оформляють з нової пронумерованої сторінки іззаголовком "Висновки".
Висновки є заключною частиною,підсумком прийнятого інженерного рішення виконаного проекту іззазначенням досягнутих результатів, визначенням перспектив їх покращення,пропозиціями реалізації проекту .
Втексті пояснювальної записки рекомендується давати висновки в кожному розділі, що єпостановкою задачі до наступного розділу.

3.10 Списоквикористаної літератури. Форми запису
Списоквикористаноїлітературиоформляютьзновоїпронумерованої сторінки із заголовком "Список літератури".Список літератури повиненвключати тільки ті літературні джерела яківикористовувалися в курсовому проекті ізаписуватися в порядку посилання на неї в тексті .
В списку кожнулітературу записують забзацу інумерують арабськими числами. Літературу записують мовою оригіналу.
Форми запису літератури:
1 Прізвищета ініціалиавтора. Назва книги. - Місце видання: Видавництво, рік. - Кількість сторінок.
2 Назва книги/ Ініціали та прізвище - Місце видання: Видавництво, рік.- Кількість сторінок.Примітка -Великі міста,такі як Київ, Вінниця дозволяється записувати однією великою буквоюз крапкою.
3Прізвище та ініціали. Назва частини книги // Прізвище та ініціали.
4 Назва книги. -Місце видання: Видавництво, рік - С. Інтервал сторінок.
5 Прізвище та ініціали. Назва частини видання « Назва видання»
6 Рік- N2 ЧИСЛО.- С. Інтервал сторінок.
7 Нормативно-технічні та патентні документи. 
3.11 Додатки
Таблиці, тексти допоміжного характеру, схеми можна оформляти удодатках.
Додатки оформляють як продовження документа на його наступних сторінках, розташовуючи в порядку  посилань на них у тексті ПЗ.
Кожен додаток необхідно починати з нової сторінки вказуючи зверху посерединірядка слово"Додаток"їчерез пропуск його позначення. Додатки  позначають послідовно великими українськими буквами, за винятком буквГ, Є, З, І, Ї, Й,О,Ч,Ь, наприклад,Додаток А,Додаток Б іт.д.Якщо додатків більше ніжбукв, то продовжуютьпозначати арабськимицифрами. Дозволяєтьсяпозначатидодаткилатинськими буквами, за виняткомбукв Іі О.

Під позначенням вказують вид додатка:

· для обов'язкового додатка в дужках пишуть слово (обов 'язковий); для інформативного - (довідниковий).
Кожен додаток повинен мати тематичний (змістовний) заголовок,який записують підвидом додатка, посередині рядка малими літерами,починаючи з великої. При наявності основного напису - заголовок записують у відповідній графі.

Нумерація аркушів документа і додатків, які входять до його складу, повинна бути наскрізна .

Всі додатки включають у зміст, вказуючи номер, виддодатка,заголовок і сторінки зяких вони починаються.

Першим додатком в курсовому проекті може бути технічне завдання. 
3.11.1Технічне (технологічне)завдання
Технічне (технологічне)завдання -ТЗ є основним вихідним документом для розробки продукції і технічної(технологічної)документації на неї. Титульний аркуш ТЗ наведений в додатку А.

ТЗ оформляють відповідно до вимог стандарту ГОСТ2.105-95, на аркушах формату А4 з однієї сторони, як правило, без рамки,основного напису і додаткових граф до нього. Номери сторінок проставляють у верхній частині аркуша справа.

ТЗ, як правило, складається із таких розділів:

1.Найменування та область застосування розробки; 
2.Підстава для проведення робіт;

3.Мета іпризначення;

4.Технічні (технологічні) вимоги:

   а) склад продукціїта вимоги до змісту;
     б) вимоги надійності;

     в) умови експлуатації;

г) естетичні та ергономічні вимоги;

д) вимоги безпеки, охорони здоров'я і природи;
      е) вимоги технологічності та метрологічного забезпечення;
     ж) вимоги до маркування та упаковки;
з) вимоги до транспортування та зберігання; 
    і) економічні показники;
    к) стадії та етапи розробки;
 л) порядокконтролю та приймання.
Т3 затверджується на засіданні циклової комісії. 
4. Оформлення графічної частини
Графічну частину виконують відповідно до вимог стандартів ЄСКД на установлених форматах(див.п.2. 1) з використанням комп'ютерних графічних редакторів.
Перелік графічного матеріалу повинен відповідати індивідуальному завданню (додаток В).
При виконанніструктурних, функціональних, принципових та кінематичних схем кожний елемент (пристрій), який входитьдо виробу, повинен мати відповідне графічне зображення на схемі та буквено​-цифрове позиційне позначення (ГОСТ 2.702-75).
Для кожного складального креслення проекту складаються специфікації, які оформляються згідно з діючими вимогами ГОСТ 2.106-68 на аркушах формату А4.
Якщо графічна інформація КП подається у вигляді плакатів, то їх слід оформлювати зоднієї сторони аркуша належним чином, а назворотній частині аркуша у відповідному місці розташовувати основнийнапис за формою з обов'язковими підписами.
Якщона одному цілому аркуші формату А 1 подається інформація на менших форматах (А2 чиА3), то формат Аl слід правильно ділити на менші стандартні формати .
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Вступ
Характеристика ресторанного господарства в Україні та в світі. Звернути увагу на визначення закладу ресторанного господарства за характером виробництва, за асортиментом продукції.
1 Характеристика проектованого підприємства
Описання конкретного закладу ресторанного господарства, де треба вказати:

- назву закладу, його призначення, розташування, особливості обслуговування, режим роботи (незаперечні рекламні фотографії), загальна характеристика меню. 

Складських приміщень ресторану, вимоги до них, відповідають СНіП, ДБН (або не відповідають)

Компонування приміщень ресторану здійснюють враховуючи забезпечення найкоротших зв’язківміж ними без перетинання відвідувачів і обслуговуючого персоналу, чистого і використаного посуду, готових страв, напівфабрикатів, сировини і відходів.
2Визначення виробничої програми підприємства
2.1Визначення кількості відвідувачів ресторану за день
Кількість споживачів розраховують для визначення приблизної потужності підприємства, яку встановлюють за допомогою графіка завантаження торговельного залу. Під час складання графіка враховують режим роботи залу, приблизні коефіцієнти завантаження в різні години роботи підприємства.

Час приймання їжі однією людиною залежить від типу підприємства та форми обслуговування (Таблиця1)

Коефіцієнт завантаження залу в різні години роботи визначають на основі вивчення пропускної здатності залів діючих підприємств харчування, аналогічних проектованим.

Аналогічними вважають підприємства, що обслуговують подібний контингент споживачів, незалежно від кількості місць в торгівельному залі.
Приблизну потужність підприємства (кількість відвідувачів ресторану за день) можна розрахувати через кількість місць в торговельному залі і середньої оборотності кожного місця. Загальну кількість відвідувачів за день визначаємо за формулою 1: 

N=P х Z,




(1)

деN - загальна кількість споживачів;

P - кількість місць в залі;

Z - середня оборотність місця за день ( коефіцієнт оборотності) 

Для загальнодоступного ресторану на 120 місць 

N=120 х 5,5 

N= 660 (чол.)

Дані приведені з ( 2, стор. 11)

Для визначення кількості споживачів за кожну годину роботи залу використовуємо дані таблиці 1 за формулою 1
Час приймання їжі одним споживачем в ЗРГ приведений в таблиці 1
Таблиця 1 - Час приймання їжі одним споживачем , хв.

	Тип підприємства
	Сніданок
	Обід
	Вечеря

	Їдальня загальнодоступна
	20
	30
	30

	Дієтична їдальня:
	
	
	

	з самообслуговуванням
	25
	35
	30

	з обслуговуванням офіціантами
	30
	40
	40

	Ресторан:
	
	
	

	загальнодоступний
	-
	40-60
	120-150

	при готелі
	40
	40-50
	100-120

	при залізничному вокзалі
	40
	40-50
	90-100

	Кафе:
	
	
	

	з самообслуговуванням
	20
	30
	30-40

	з обслуговуванням офіціантами
	40
	40
	100-120


Кількість споживачів, яких обслуговують за кожну годину роботи залу, розраховують за формулою 2:

N=P х 60/tх Кз.з.,



(2)

деN - загальна кількість споживачів;

P - кількість місць в залі;

t - тривалість посадки (час приймання їжі одним споживачем), хв.;

Кз.з. - коефіцієнт завантаження залу за цей час.

Відношення 60/t характеризує кількість посадок за 1 годину .

Кількість споживачів за день визначають як суму числа споживачів за кожну годину роботи обіднього залу за формулою 3: 

N=∑P х 60/tх Кз.з.



(3)

Орієнтовне визначення кількості споживачів, що обслуговують за кожну годину роботи торгового залу загальнодоступного ресторану, розраховуємо за наведеною формулою (3) та зводимо в таблицю 2.
Таблиця 2 - Кількість споживачів загальнодоступного ресторану 
на 120 місць

	Години роботи
	Кількість посадок за годину
	Коефіцієнт завантаження залу
	Кількість споживачів за год.

	12.00 - 13.00
	1
	0,6
	72

	13.00 - 14.00
	1
	0,7
	84

	14.00 - 15.00
	1
	0,7
	84

	15.00 - 16.00
	1
	0,6
	72

	16.00 - 17.00
	1
	0,5
	60

	17.00 - 18.00
	1
	0,6
	72

	18.00 - 19.00
	0,4
	0,7
	34

	19.00 - 20.00
	0,4
	0,9
	43

	20.00 - 21.00
	0,4
	0,9
	43

	21.00 - 22.00
	0,4
	0,8
	38

	22.00 - 23.00
	0,4
	0,7
	34

	23.00 - 24.00
	0,4
	0,5
	24

	Всьго:
	
	
	660


Дані для ресторану при готелі приймаємо згідно рекомендацій 2, стор. 115.
2.2Складання плану-меню
Після визначення кількості гостей, які харчуються, розробляємо виробничу програму підприємства, що проектуємо: складаємо меню, визначаємо кількість страв та напоїв кожного найменування. Порядок запису страв в меню наведено в Додатку В.
На підприємствах ресторанного господарства з вільним вибором страв в першу чергу розраховують загальну кількість страв, що реалізують в торговельному залі.
Кількість страв визначаємо за формулою 4:

М = N х п,
(4)

де М - загальна кількість страв;

N - загальна кількість споживачів;

п - сумарний коефіцієнт споживання страв, він складається з суми коефіцієнтів споживання окремих видів страв обідньої продукції власного виробництва: 

Сумарний коефіцієнт споживання страв п, складається з суми коефіцієнтів споживання окремих видів страв обідньої продукції власного виробництва розраховується за формулою 5:
п = пх. з. + п с. + п д. с. + п с. с.(5)
У середині груп розподіл страв за асортиментом здійснюється відповідно до процентного співвідношення страв в однотипних діючих підприємствах (2, стор.118)
Для визначення кількості іншої продукції власного виробництва та купівельних товарів використовують норми споживання на одного споживача (2, стор.15).
Для ресторанів при готелі, які обслуговують мешканців сніданками,інформація щодо меню «Шведського столу» наведенав додатку Д.

Порядок запису і кількість страв у бланках плану- меню та меню згідно «Меню вільного вибору страв» (2, стр.118; конспект)
Кількість страв, які обовязкові при написанні КП:
- холодні страви та закуски - 18 

- гарячі закуски - 3 

- перші страви - 8 

- другі страви - 25

- десерти - 8 

- кондитерські вироби - 5 

- напої - 8
Перелік та розраховану кількість страв зводимо в таблицю 3.
Таблиця 3 - Виробнича програма (План - меню)
	
	№ за Збірником рецептур, технологічна картка
	Назва страви
	Вихід, г
	Кількість страв

	1
	2
	3
	4
	5

	Холодні  страви  та закуски

	

	1
	
	Тар - Тар з лосося
	150
	105

	2
	
	Ірландський паштет з креветок (св. морожених)
	150
	100

	3…18
	
	
	
	

	Гарячі закуски 

	18…21
	
	
	
	

	Перші  страви

	22…30
	
	
	
	

	Другі страви

	31…53
	
	
	
	

	Десерти

	54…59
	
	
	
	

	Кондитерські вироби

	60 …65
	
	
	
	

	Напої

	66…74
	
	
	
	


2.3 Складання меню
В ресторанах застосовують меню з вільним вибором страв, яке містить таку інформацію: вихід страви (г), її найменування і ціну. Для салатів і страв, що готуються разом з гарніром і соусом, наприклад, «Салат по-шопськи», «Лобстер фарширований», «Яловичина запечена по-монастирськи» вихід вказують однією цифрою. Для страв, що відпускаються з гарніром і соусом,  вихід вказується дробовим числом (основний продукт, соус, гарнір), длятих, що відпускаються зі складним гарніром, вказують масу кожного виду гарніру. У змісті меню виділяють такі елементи: заголовки, назви страв і їх описання.
3 Характеристика та призначення цеху
3.1 Характеристика овочевого цеху

Описатизагальнухарактеристикуовочевогоцеху, розміщення, взаємозв’язокзіншимицехами, вимогидовиробничогоприміщення, мікрокліматцеху, режимроботи.

Овочевий цех повинен бути розташований ближче до складських приміщень і мати зручний зв’язок з доготівельними цехами.

Заготівельні цехи розпочинають роботу на 1-2 години раніше до початку роботи доготівельних цехів.

При розміщенні устаткування враховують обсяг роботи, кількість одночасно зайнятих працівників, план приміщення, а також необхідно передбачити зручності для його обслуговування та ремонту, площу для зберігання запасу продукції та резервну площу.
4 Складання виробничої програми цеху та розрахунок сировини
Виробнича програма цеху  складається на основі виробничої програми закладу ресторанного господарства. Вона вміщує перелік страв, що містять овочеву сировину, які повинні бути вироблені протягом дня. Виробничу програму цеху оформляють в вигляді таблиці(табл. 4)
Таблиця 4 - Страви, що містять овочеву сировину

	
	Номер за Збірником рецептур
	Назва страв
	Вихід, г
	Кількість

страв

	1
	2
	3
	4
	5

	1
	81
	Салат з білоголової капусти
	100
	50

	2
	189
	Український борщ
	300
	150

	3
	759
	Картопляне пюре
	150
	220

	і т.д.
	
	
	
	


4.1 Розрахунок кількості сировини та продуктів
Розрахунок потрібної кількості продуктів для овочевого цеху ресторану виконуємо згідно даних одноденного меню за формулою:





Q = g х n / 1000,(6)

деQ - вага продукту даного виду, кг

g - норма продукту даного виду на одну страву, г

n - кількість страв, що містять продукт даного виду, реалізованих за день

1000 - перерахунок грамів в кілограми

Розрахунок виконують для кожного виду страв окремо за відповідними рецептурами  діючих Збірників рецептур страв та кулінарних виробів або інших офіційних документів (технологічних карток). Якщо продукт отримують у вигляді сировини - його норма приймається за колонкою «Брутто», якщо у вигляді напівфабрикату - «Нетто». 

Розрахунок необхідної кількості сировини і продуктів зводимо в таблицю.
Таблиця 5-  Сировинно - продуктова відомість

	
	Номер

рецептури
	70
	198
	Разом

	
	Назва

страви
	Салат літній
	Борщ український
	

	
	
	Брутто
	Брутто
	

	
	Кількість порцій
	1 п
	100 п
	1п
	200 п


	

	
	Назва

продукту
	
	
	
	
	

	1
	Картопля
	19
	1900
	107
	21400
	23,3

	2
	Огірки свіжі
	26
	2600
	
	
	2,6

	3
	Буряк
	
	
	75
	15000
	15,0

	4
	і т.д.
	
	
	
	
	


На основі сировинно - продуктової відомості  складаємо таблицю переліку сировини (табл.6), що обробляють в овочевому цеху за день.
Таблиця 6 - Перелік сировини, що обробляють за день

	
	Назва сировини
	Кількість сировини, кг

	1
	2
	3

	1
	Картопля
	200

	2
	Морква
	50

	3
	Капуста білоголова
	100

	і т.д.
	
	


5 Лінії обробки окремих видів сировини
Для кожної лінії передбачено окреме устаткування, інвентар, інструменти, тару, посуд. Критерієм для виділення або об’єднання ліній обробки є кількість сировини, що обробляють за день.

Компонування устаткування овочевого цеху здійснюють враховуючи забезпечення найкоротших зв’язків між ними без перетинання чистого і використаного посуду, напівфабрикатів, сировини і відходів.

В овочевому цеху з повним циклом виробництва організовують такі технологічні лінії:

- обробки картоплі і коренеплодів;

- цибулевих овочів;

- капустяних, зелені та інших овочів.

В данному пункті дають коротку характеристику кожної технологічної лінії, де вказують перелік та марки устаткування, способи завантажування та розвантажування, а також способи міжопераційного транспортування та складають схему технологічного процесу, в якій відображають послідовність проведення технологічної обробки сировини.(1 стр.84).

6Розрахунок кількості напівфабрикатів та відходів
Розрахунок робимо на підставі добової кількості сировини, що перероблюють. При складанні таблиці виходу напівфабрикатів та відходів потрібно послідовно показати результати розрахунку по окремих операціях обробки кожного виду овочевої сировини.

Вихід напівфабрикатів при обробці сировини визначаємо за формулою 7:
Qнф. = Qбр.(1-x),(7)
де Qнф. - вихід напівфабрикатів, кг;

Qбр. -  вага сировини, брутто, кг;

х  -  доля відходів та втрат у загальній вазі сировини (див. Збірник рецептур страв та кулінарних виробів, 1982, с. 651-658, таблиця 32), або Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, 2013, с.616-626.
Розрахунок виходу напівфабрикатів та відходів зводимо в таблицю.
Таблиця 7 - Вихід напівфабрикатів та відходів з овочів, що обробляють

 механічним способом
	
	Назва

опе-рацій
	Картопля
	Морква
	Буряк

	
	
	Вага

брутто, кг
	Кількість відходів
	Вихід            н/ф,

кг
	Вага

брут

то,

кг
	Кількість відходів
	Ви-

хід н/ф,

кг
	Вага

брутто, кг
	Кількість відходів
	Вихід н/ф,

кг

	
	
	
	%
	кг
	
	
	%
	кг
	
	
	%
	кг
	

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

	1
	Меха-нічне миття
	200,0
	2
	4,0
	196,0
	50,0
	2
	1,0
	489
	20
	2
	0,4
	19,6

	2
	Меха-нічне чищення
	196,0
	13
	26,0
	170,0
	49,0
	13
	6,4
	42,6
	19,6
	13
	2,6
	17,0

	3
	Ручне доочищення
	170,0
	10
	17,0
	153,0
	42,6
	5
	2,1
	40,5
	17,0
	5
	0,85
	16,15

	
	Разом
	
	25
	47,0
	153,0
	
	20
	9,5
	40,5
	
	20
	3,85
	52,7


Таблиця 8 - Вихід напівфабрикатів та відходів з овочів, що обробляють

 ручним  способом
	
	Назва овочів
	Кількість сировини, кг
	Відходи
	Вихід напівфабрикатів, кг

	
	
	
	%
	кг
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1
	Капуста білоголова
	100
	20
	20
	80

	2
	Цибуля ріпчаста
	50
	16
	8
	42

	і т.д.
	
	
	
	
	


7Розрахуноктапідбірмеханічногоустаткування
Прирозрахункутапідборумеханічногоустаткуваннявраховуютькількістьсировини, якупереробляютьзаденьчизамаксимальнузміну, продуктивністьтарежимроботипідприємства.

Кількість продуктів, що обробляють механічним способом , визначають разом із врахуванням  норм втрат та відходів при обробці і зводять в таблицю.
Таблиця 9 - Кількість продуктів, що обробляють механічним способом

	
	Назва овочів
	Механічна обробка

	
	
	миття, кг
	чищення, кг
	нарізання, кг

	1
	2
	3
	4
	5

	1
	Картопля
	200,0
	196,0
	-

	2
	Морква
	50
	49
	40,5

	3
	Буряк
	20
	19,6
	-

	4
	Капуста білоголова
	-
	-
	80

	
	і т.д.
	
	
	


Час роботи машини визначають за формулою 8:




t = Q/G,  (8)

де t - час роботи машини, год;

Q - кількість сировини, що переробляється, кг;

G - продуктивність машини, кг/год.

Марку і продуктивність машини знаходимо в каталогах устаткування, або в (Додаток 1, стр.209-265), (Додаток 2 стр150-153) і зводимо в табличній формі (таблиця 10).

Таблиця 10 - Розрахунок механічного устаткування

	
	Назва устаткування і сировини
	Кількість сировини, кг
	Продук-тивність машини, кг/год
	Час роботи машини, год
	Коефіцієнт викори-стання  машини
	Кількість машин, шт
	При-мітки

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	1
	Картоплечистка МОК-16

	
	Картопля
	196,0
	125
	1,568
	0,224
	1
	

	
	Морква
	40,5
	
	
	
	
	

	2
	Овочерізка МРО-50-200

	
	Морква
	40,5
	50
	0,81
	0,116
	1
	

	
	
	
	
	
	
	
	


При підборі машин необхідно враховувати коефіцієнт застосування машини протягом робочої зміни, який розраховують за формулою 9:
η = t/Т,(9)
де η - коефіцієнт використання устаткування (приймаємо у межах 0,5 - 0,6);

t- час роботи машини, год;

Т - тривалість зміни, год.

Якщо η перевищує рекомендоване значення, то передбачають дві машини або одну більшої продуктивності.

Добір устаткування зводять в таблицю 11:
Таблиця 11 - Механічне устаткування цеху

	
	Назва

устаткування
	Тип
	Кіль-

кість одиниць
	Продук-

тивність,

 кг/год
	Габаритні розміри, мм
	Вага, кг

	
	
	
	
	
	l
	b
	h
	

	1
	Картоплечистка 
	МОК-150
	1
	150
	
	
	
	

	2
	Овочерізка 
	МРО-50-200
	
	50
	
	
	
	

	3
	і т.д.
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


8 Розрахунок чисельності працівників
Чисельність працівників визначають на основі виробничої програми цеху на розрахунковий день та діючих норм виробітку.

Кількість працівників визначають за формулою 10:

N1 =A / Tλ,                      (10)

деN1 - кількість працівників;
A - кількість людино-годин за зміну, необхідних  для виконання виробничої програми;

λ - коефіцієнт, що враховує підвищення продуктивності праці (λ = 1,14)

Кількість людино-годин визначають за формулами 11, 12:



А=Q / Н,(11)

деQ - кількість сировини,яка переробляється за зміну (день), кг;

Н - норма виробітку для даної операції для одного працівника, кг/год.
А = А1+А2 +А3 +…Ап + ∑Q / Н;(12)
Розрахунок кількості людино - годин зводимо в таблицю 12
Таблиця 12- Кількість людино-годин

	
	Назва сировини та операції
	Кількість сировини, кг
	Норма виробітку, кг/год.
	Кількість людино-годин

	1
	2
	3
	4
	5

	1
	Промивання картоплі
	200
	150
	1,33

	2
	Доочищення картоплі
	170
	60
	2,83

	3
	і т.д.
	
	
	

	
	Всього
	
	
	


Норми виробітку для овочевого цеху підприємств з повним циклом виробництва наведено в додатку (2, Додаток 10, ст. 135).

Загальну кількість працівників цеху визначають за формулою 13:
N2 = N1α,(13)


де α - коефіцієнт, що враховує роботу підприємства без вихідних та святкових днів , (α = 1,41 ).

9 Розрахунок та підбір немеханічного устаткування
До немеханічного устаткування відноситься устаткування, на якому технологічні операції виконують вручну. При проектуванні овочевого цеху до нього відносять: столи технологічні, мийні ванни, стелажі.

Кількість технологічних столів визначаємо на підставі кількості працівників, які зайняті одноразово на окремих операціях у максимальну зміну, і за нормою довжини столу на одного працівника , яка залежить від характеру операцій, що треба виконувати.Загальну довжину столу для даної операції визначаємо за формулою 14:
L = N1 х l,(14)
деL- загальна довжина столу для даної операції, м;

N1- кількість працівників, одноразово зайнятих на даній операції;

l - норма довжини столу на одного працівника для даної операції, м.

Значення l для різних операцій складає:

· доочищення картоплі та коренеплодів , чищення цибулевих овочів - 0,7м;

· нарізання овочів та картоплі - 1,25м;

· перебирання, зачищення зелені та капусти - 1,25м;

· перебирання огірків та помідорів - 1,0м.

Розрахунки загальної довжини столів зводимо в таблицю 13: 

Таблиця 13- Характеристика технологічних столів для обробки овочів

	
	Назва операцій
	Норма довжини столу
	Кількість працівників, зайнятихна операціях
	Загальна довжина столу
	Габаритні

розміри,

мм
	Кількістьстолів
	Примітки

	
	
	
	
	
	l
	b
	h
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	1 
	Доочищення картоплі та коренеплодів
	0,7
	2
	1,4
	840
	840
	860
	2
	

	2
	Нарізання овочів

 та коренеплодів
	1,25
	1
	1,25
	1470
	840
	860
	1
	

	3
	і т. д.
	
	
	
	
	
	
	
	


Мийні ванни, які використовують для миття продуктів, зберігання чищеної картоплі у воді, підбирають за їх розрахунковим об’ємом. Робочий об’єм ванн залежить від кількості сировини, що обробляють та від терміну обробки. Геометричний об’єм ванни розраховують за формулою 15:
V = Q (W + 1)τ / KT60,(15)

деQ - вага продукту, що переробляється за максимальну зміну, кг;

W - норма витрат води для промивання 1 кг продукту, дм3;

τ  -  тривалість циклу в мийній ванні, хв. 

К -   коефіцієнт заповнення ванни, К = 0,85;

Т - тривалість зміни, год.

Потрібну кількість ванн визначають діленням загального розрахункового об’єму ванн на об’єм прийнятої стандартної ванни

Таблиця 14 - Вихідні дані для розрахунку мийних ванн

	
	Назва операції
	Норма витрат води на 1 кг продукту, W,  дм3
	Тривалість циклу обробки продукту в мийній ванні,
τ,    хв
	Приміт
ки

	1
	2
	3
	4
	5

	1
	Промивання коренеплодів та картоплі
	2
	30-40
	

	2
	Промивання ріпчастої цибулі
	2
	30-40
	

	3
	Промивання капусти, огірків, помідорів
	1,5
	20-30
	

	4
	Промивання зелені
	5
	20-30
	

	5
	Зберігання чищеної картоплі у воді
	0,6
	100-110
	


Розрахунок кількості мийних ванн зводимо в таблицю 15:
Таблиця 15- Підбір мийних ванн

	
	Назва операцій
	Кількість продукту, кг
	Норма витрат води на 1 кг продукту, дм3
	Тривалість циклу обробки

продукту, хв
	Коефіцієнт заповнення ванн
	Продовженість  зміни, год.
	Розрахунковий об’єм ванни, дм3
	Тип  ванни
	Кількість  ванн, шт

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	1
	Зберігання чищеної картоплі
	200
	0,6
	100
	0,85
	7
	47
	ВМ-1А

	3


Незалежно від кількості сировини, що переробляють, для несумісних технологічних операцій ванни підбирають окремо.

Виробничі стелажі (стаціонарні і пересувні) підбирають без розрахунків, але при цьому враховують виробничу необхідність.

Підбір немеханічного технологічного устаткування зводиться в таблицю 16:
Таблиця 16 - Характеристика немеханічного устаткування 

	
	Назва устаткування
	Тип устаткування
	Кількість одиниць, шт
	Габаритні розміри, мм
	Примітки

	
	
	
	
	l
	b
	h
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	1 
	Виробничий стіл для доочищення картоплі
	СВК
	2
	840
	840
	860
	

	2
	Ванна мийна
	ВМ-1а
	1
	630
	630
	860
	

	3
	і т. д.
	
	
	
	
	
	


Підбір інвентарю, посуду, тари, інструментів проводиться відповідно до норм оснащення конкретного типу підприємства, а також його потужності. Данні зводимо в таблицю 17:

Таблиця 17 - Перелік інвентарю, посуду, тари, інструментів

	
	Назва інвентарю, посуду, тари, інструментів
	Кількість,

шт
	Примітки

	1
	Дошка розділяна
	3
	

	
	
	
	


10Розрахунок площі цеху
При розрахунку площі овочевого цеху визначаємо корисну, загальну та компоновану площу. 

Корисна площа - це площа, зайнята під устаткуванням,розміщеним в цеху. Розрахунок корисної площі зводимо в таблицю 18:

Таблиця 18 - Корисна площа цеху

	
	Назва устаткування
	Тип устаткування
	Кількість одиниць, шт
	Габаритні розміри, мм
	Корисна площа,

м2
	Примітки

	
	
	
	
	l
	b
	h
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	1
	Виробничий стіл для доочищення картоплі
	СВК
	2
	840
	840
	860
	1,42
	

	2
	Картоплечистка
	МОК-125
	1
	800
	600
	900
	0,48
	

	2
	Ванна мийна
	ВМ-1а
	1
	630
	630
	860
	0,4
	

	3
	і т. д.
	
	
	
	
	
	
	

	
	Разом:
	
	
	
	
	
	2,3
	


Загальну площу цеху визначаємо за формулою 16: 
Sзаг. = Sкор. / η,(16)

деSкор. -  корисна площа цеху, м2;

η - коефіцієнт використання площі цеху, для овочевого цеху η = 0,35.

Компоновану (проектну) площу  у м2 одержують внаслідок компонування устаткування на загальній площі, з урахуванням площі технологічних ліній  та мінімально допустимої відстані між ними , а саме:

- між механічним устаткуванням та стіною - 0,4м;

- між окремими одиницями механічного устаткування - 0,7м;

- між центрами картоплечисток при паралельному встановленні - 0,3м;

- між стіною та немеханічним устаткуванням - 0,05м;

- між немеханічним устаткуванням - 0,1м.

При розміщенні устаткування у виробничих цехах потрібно забезпечувати ширину проходів, достатню для транспортування продукції і переміщення персоналу. Для цього відстані між лініями мають бути не менші, як :

- для немеханічного устаткування  при двохсторонньому розміщенні робочих місць - 1,3м, а при односторонньому - 1м;

- між стіною і робочим столом для очищення овочів та картоплі - 0,8м;

- між робочими місцями  для очищення овочів та картоплі при паралельному розміщенні поточних технологічних ліній - 0,8м.


При компонуванні допустимі відхилення від загальної площі приміщення до 10-15%.

Компонована (проектна ) площа розраховується за формулою 17:
Sкомп. = Sзаг. + 10-15% Sзаг.(17)
Розрахункова площа повинна відповідати Державним Будівельним Нормам і Санітарним Правилам.
11 Організація праці в овочевому цеху
В цьому пункті потрібно описати кваліфікаційний склад бригади працівників цеху, хто керує бригадою, хто організовує працю кухарів, за яким графіком кухарі повинні працювати.

Місячний графік виходу на роботу складаємо за такою формою:
«Затверджено»

Директор підприємства

«__»  _____20__ р.

ГРАФІК

виходу на роботу працівників овочевого цеху на липень 201__ року

	
	Прізвище та ініціали
	Посада
	Дні місяця

	
	
	
	1
	2
	3
	4
	і т. д. до 31

	1
	
	кухар ІІІ розряду
	
	7/15
	7/15
	7/15
	

	2
	
	
	

	3
	
	
	


Зав. виробництвом:(підпис)
Висновки
Література
Графічна частина

Вимогидо графічної частинипроектування овочевого цеху закладів ресторанного господарства
Проектування виробничого цеху закладу ресторанного господарства основане на рекомендаціях ДБН В.2.2-25 Будівельні споруди. Підприємства харчування та Санітарних правил для підприємств ресторанного господарства, включаючи кондитерські цехи і підприємства, які виробляють м’яке морозиво,№5777-91.

Рекомендовані відстані при розміщенні технологічного устаткування (м):

· Між двома технологічними лініями немеханічного устаткування при двосторонньому розміщенні робочих місць:

•
Довжина лінії до 3 м                     - 1,2

· Понад 3 м             - 1,5
· Між стіною і технологічною  лінією немеханічного устаткування - 0,1- 0,2 
· Між стіною і механічним устаткуванням  - 0,2- 0,4 
· Між стіною і робочим місцем чистильниці овочів  - 0,8
Додаток А 
Асортимент та кількість страв, які входять до Шведського столу

Холодні страви та закуски – 12 

Рибні - 2-3

М'ясні - 2-3 

Салати -2-3, без важких соусів

Овочі, маслини, олівки, салатні листя

Гарячі страви - 12

Вироби власного виробництва - 15-20 видів. Дуже популярні - хліб з різних злаків, з добавками: насінням, горіхами, курагой, родзинками

Сухофрукти - 5 видів (курага, інжир, фініки, папая, ананас і т.і.)

Горіхи: мигдаль, кеш’ю, фундук

Фрукти, ягоди в залежності від сезону та  місцезнаходження отелю. Але повинен бути великий асортимент та наявність делікатесних інгридіентів.

Десерти

Вода мінеральна з газом та без











Додаток Б
Порядок запису страв в меню

Фірмові закуски, страви і напої

Холодні страви і закуски:

Ікра зерниста осетрових риб

Риба малосольна (сьомга, лосось, сельдь, скумбрія)

Риба відварна з гарніром (осетрина, білуга, севрюга), заливна

Риба під маринадом, під майонезом

Рибна гастрономія і закусочні консерви

Нерибні продукти моря

Салати і вінегрети

М'ясо відварне, заливне

М'ясна  гастрономія

М'ясо смажене

Птиця і дичина холодні

Кисломолочні продукти

Гарячі закуски:

Рибні та нерибних продуктів моря

М'ясні

З субпродуктів, птиці і дичини

Овочеві і грибні

Яєчні і борошняні

Перші страви:

Прозорі

Заправні

Пюреподібні

Молочні, холодні, солодкі

Други страви:

Риба відварна, припущена, смажена, тушкована і запечена

М'ясо відварне, припущене, смажене, в соусі (бефстроганов, піджарка)

М'ясо тушковане і запечене

Страви з рубленого мяса і котлетної маси

Страви з субпродуктів

Птиця відварна, припущена, фарширована

Птиця і дичина смажені

Страви з тушкованої, січеної маси з птиці

Страви з овочів (відварних, припущених, смажених, тушкованих, запечених)

Страви з круп, бобових, макароних виробів, борошняні

Страви з яєць

Страви з яєць та кисломолочного сиру

Солодкі страви:
Гарячі(суфле, пудинги)
Холодні (киселі, муси, самбуки, креми, морозиво, вершки взбиті з наповнювачами, узвари)

Фрукти, ягоди натуральні і в сиропі

Гарячі напої:

Чай, кава, какао, молоко

Холодні напої власного виробництва і соки:
З фруктів і ягід

Коктейлі(безалкогольні)

Хлібобулочні, борошняні і кондитерські вироби
Покупні товари:

Кондитерські вироби(печиво, цукерки, шоколад)

Соки

Вода (мінеральна і солодка)

Фрукти

Пиво

Алкогольні напої
Додаток В

Рекомендована література:

Нормативна документація:

1.ДСТУ 4281:2004 Заклади ресторанного господарства. Класифікація.

2.ГОСТ30390-95 Общественное питание.Кулинарная продукцияреализуемая населению.

3.  ДСТУ ISO 22000:2007 Система управління безпечністю харчових продуктів. 

4.ДСТУISO 9001:2007 Система управління якістю. Вимоги.

5.  Збірник рецептур страв та кулінарних виробів: Київ «А.С.К.»-2005р

6. Збірник технологічних карток для підприємств ресторанного господарства: Київ «А.С.К.»-2012 р.

7. Збірник рецептур національних страв та кулінарних виробів, правових,нормативно-правових та інших актів для закладів ресторанного господарства: Київ «Арій»-2013 р.

Основна:

1.  Архіпов В.В. Організація ресторанного господарства Київ, «Центр учбової літератури»; 2010
2 .  Томишин-Лелекач М.М.-«Технологічні розрахунки при проектуванні підприємств харчування»: Ужгород, В.Падяка, 2010

3.Архіпов В.В., Іванникова Т.В., Архіпова А.В. Ресторанна справа: асортимент, технологія і управління якістю продукції в сучасному ресторані: - К.: Фірма ІНКОС, «Центр навчальної літератури», 2007

Додаткова:

1.Мостова Л.М., Новикова О.В. Організація обслуговування на підприємствах ресторанного господарства: Навчальний посібник - К.:  Ліра-К, 2011

2.В.І. Карсекін «Основи проектування підприємств громадського харчування”., Київ, Вища школа 2002

Додаток Г
Міністерство освіти і науки України

Київський державний коледж туризму та готельного господарства

Спеціальність 5.05170101

Виробництво харчової продукції

КУРСОВИЙ ПРОЕКТ

з дисципліни:

«Організація виробництва в закладах

ресторанного господарства»

на тему:

____________________________________
Виконав:
Студент(ка) групи 

ПІП
Керівник:

ПІП
Київ 2017

Додаток Д

Міністерство освіти і науки України

Київський державний коледж туризму та готельного господарства

Спеціальність 181
Харчові технології
КУРСОВИЙ ПРОЕКТ

з дисципліни:

«Організація виробництва в закладах

ресторанного господарства»

на тему:

______________________________________
Виконав:
студент(ка) групи 

ПІП
Керівник:

ПІП
Київ 201_
Додаток Е 

Київський державний коледж туризму та готельного господарства

Циклова комісія «Виробництво харчової продукції»
«Затверджую»

Голова циклової комісії

__________ О. В. Бірюкова

«___»___________201___ р.

Завдання для курсового проекту

1.Тема___________________________________________________________________________________________________________________________

2.Студент гр._____________________________________________________








ПІБ

3. Вихідні дані до роботи:


1.__________________________________________________________

2.__________________________________________________________

3.__________________________________________________________


4.__________________________________________________________


5.__________________________________________________________

4. Перелік графічного матеріалу________________________________________________________
________________________________________________________________

5. Дата здачі роботи_______________________________________________
Завдання отримав (ла)_____________________________________________









(підпис студента)

Керівник курсового проекту________________________________________









(підпис)
Додаток Ж
Р Е Ц Е Н З І Я

на курсовий проект студент(ка)_____ групи _____

________________________________________________________________

(П.І.Б.)

Тема____________________________________________________________

________________________________________________________________
Вихідні дані:_____________________________________________________

________________________________________________________________
________________________________________________________________
________________________________________________________________
Курсовий проект розроблений в _____ частинах

Позитивні фактори:

1. ______________________________________________________________________________________________________________________

2. ______________________________________________________________________________________________________________________
3. ___________________________________________________________

Недоліки:
1.____________________________________________________________ ______________________________________________________________
2.__________________________________________________________________________________________________________________________

3.__________________________________________________________________________________________________________________________

4. ____________________________________________________________
5.____________________________________________________________

Робота творча, не творча (підкреслити).

Оформлення відповідає, не відповідає (підкреслити) ГОСТу.

Допускається, не допускається (підкреслити) до захисту. 

Оцінка_________________«____» ______ 201_ р.
_______________________

(П.І.П. викладача)
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Додаток З
	
	плита електрична секційно- модульна на 4 конфорки



	
	плита електрична секційно- модульна на 2 конфорки
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	сковорода електрична секційно-модульна
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	котел харчоварильний електричний
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	котел харчоварильний секційно – модульний електричний
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	електричний кип’ятильник безперервної дії
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	фритюрниця електрична секційно-модульна
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	жарильна шафа електрична секційно-модульна
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	пекарська шафа електрична секційно-модульна
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	конвекційна електрична шафа
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	пароконвенційна електрична шафа
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	марміт пересувний для перших і других страв
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	стіл виробничий (розміри змінюються)
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	стіл виробничий з мийною ванною



	[image: image13.png]



	ванна мийна
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	секція-стіл з холодильною шафою
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	рукомийник



	[image: image16.png]



	холодильна шафа
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	ванна пересувна
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	привід універсальний
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	обсмажувальний горн
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	місткість для відходів
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	м’ясорубка
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	підтоварник
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	машина для чищення картоплі
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	стіл для дочищення овочів
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	стіл для оброблення риби з рибочисткою
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	розрубувальна колода
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	стіл для чищення цибулі
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	машина для нарізання овочів
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	ваги товарні




МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ І НАУКИ УКРАЇНИ

КИЇВСЬКИЙ ДЕРЖАВНИЙ КОЛЕДЖ ТУРИЗМУ ТА ГОТЕЛЬНОГО ГОСПОДАРСТВА

Методичні рекомендації

щодо підготовки та виконання курсових проектів

з дисципліни «Організація виробництва закладів ресторанного господарства»

для студентів усіх форм навчання за спеціальностями:

5.05170101 «Виробництво харчової продукції»

181 «Харчові технології»
Київ 2017

Розробники методичних рекомендацій:

викладач другої категоріїШулякова Валентина Михайлівна
викладач вищої  категоріїCеменідо Ольга Вікторівна

викладач вищої  категорії   Пушкарьова  Неллі  Володимирівна

викладач другої категорії   Бірюкова Олександра Василівна

викладач вищої категорії   Мялковський  Олег Володимирович
викладач спеціаліст  Шуліка  Володимир Вікторович
Обговорено на засіданні циклової комісії

«Виробництво харчової продукції»
Протокол № 6 від 01 червня 2017 року

Голова циклової комісії  ____________ О.В. Бірюкова

Міністерство освіти і науки України
Київський державний коледж туризму та готельного господарства

ВИМОГИ

До оформлення курсового проекту 
з дисципліни «Організація виробництва в закладах

ресторанного господарства»
для студентів усіх форм навчання за спеціальностями:

5.05170101«Виробництво харчової продукції»

181 «Технологія харчування»
Київ 2017

Структура курсового проекту
1. За змістом курсові проектиповинні відповідати індивідуальному завданнюна курсове проектування.
2. Курсові проектимістять у собі ряд обов'язкових складових частин, перелікяких тавимоги до яких конкретизуються керівником відповіднодопрофілю дисципліни.
3. Кожну складову частину необхідно починати з нового аркуша. 
4. Порядок подання обов' язкових складових частин курсового проекту і їх рекомендований обсяг:
- титульний аркуш пояснювальної записки;

- індивідуальне завдання на курсовий проект;
- рецензія (1 стор.);
- зміст;
- анотація (1 стор.);
- вступ (1-3 стор.);
- основна (технічна) частина (її підрозділи  30-50 стор);
- висновки; 
- література;
- додатки;
- графічна частина. 
5. Наведені заголовки основної  частини є рекомендованими для КП.
6. Дозволяється вводити нові частини за вказівками керівника.
7. Кожний розділ пояснювальної запискиможе складатися з підрозділів, пунктів, підпунктів іт.д.
8. Обсяг пояснювальної записки повинен складати 30-50 сторінокдрукованого тексту на аркушах формату A4, причому об'єм технічної (технологічної) частини повинен складати не менше 70 %всієї записки.
2.Основні положення щодооформлення пояснювальної записки та графічної частини
6 . Основні положення встановлюють форму, розміри, розміщення та порядок заповнення основних документів в курсовому проектіі повністю відповідають вимогам діючих стандартів до конструкторської документації.
7 . Пояснювальна записка та графічна частина до курсового проекту, якібудь-яка конструкторська документація, до якої можуть входити текстові, схемніта інші документиоформляються на аркушах білого паперу певних розмірів, якіназиваються "формати".
8 . Графічна частина виконується лініями, які мають відповідну товщину іформу (міждержавний стандарт ГОСТ 2.303-68).

9 . Всі надписи на схемах, графіках та інших документах, якщовони, виконуються вручну, повинні виконуватись креслярським шрифтомчорним кольором згідно з міждержавним стандартом ГОСТ 2.304-85.

10 . На документах КП всіх форматів, незалежно від їх орієнтації,повинна бути рамка робочого поля документа, яку виконують суцільноютовстою лінією, відступаючи від лівого краю аркуша - 20 мм, від інших - 5 мм.
6. Всі документи повинні мати основний напис і додатковіграфи до нього, за винятком титульного аркуша, індивідуального завданнята окремих додатків.
7. Форма, розміри, зміст , порядок заповнення основного напису і додаткових граф до нього викладені в міждержавному стандарті ГОСТ 2.104-68, в якому наведені три форми основного напису:
форма 1 (55- 185 мм) - для перших аркушів схем (для графічної частини);
форма 2 (40 - 185 мм)- для перших аркушів текстових документів (зміст, план);
форма 2а (15 -185 мм) - для наступних аркушів схем і текстовихдокументів (додаток)
8. Розміщуютьосновний напис унизу справа рамки робочого поля. Порядок заповнення граф основного напису:
- в графі 1 симетрично до тексту вказують найменування виробу, якезаписують в називному відмінку однини, ставлячи на першому місцііменник. Нижче записують найменування документа шрифтом меншого розміру.Знак переносу не використовують ів кінці найменувань крапку неставлять;
- в графі 2 вказують позначення документа (див.4.6) відповідно до рекомендацій ВНТУ;

- в графі 3 вказують позначення матеріалу деталі (цю графу заповнюють тільки на кресленнях деталей);
- в графі 4 вказують літеру згідно з міждержавним стандартом ГОСТ 2.105-68, яка відповідає стадії розробки документа,наприклад, ескізний проект - Е, технічний проект - Т, навчальний проект - Н;

9. Кожний документ повинен мати своє унікальне позначення.
10. Позначення документів вказують на титульних аркушах, в основнихнаписах або припосиланні на той чи інший документ.
3 Оформленняі зміст ПЗ
3.1 Загальні вимоги
Пояснювальну записку до КП оформляють відповідно до вимог міждержавного стандарту ГОСТ 2.105-95.

Текст оформляють засобами комп'ютерної технікичерез 1,5міжрядкових інтервалів з висотою букв не менше 2,5 мм (наприклад, текстовий редактор Wогd, шрифт –№ 14) без виділення по тексту абопідкреслення.
ВикористовуватиКСЕРОКОПІЇ (сканування) СУВОРО ЗАБОРОНЕНО!
Тільки в оглядовій частині проекту допускаються чіткі відредаговані копії українською мовою.Друкарські помилки, описки та графічні неточності можна виправляти зафарбуванням білим коректором в кількості не більше ДВОХ помилок на одній сторінці і нанесенням на тому ж місці тексту друкованим способом або чорнилом, тушшю, пастою тільки чорного кольору.
3.1.1 Заголовки
Назви складових частинпояснювальної запискичи розділів записують у виглядізаголовків. Заголовки повинні бути короткимиівідповідати тематиці викладеного матеріалу. Перенесення слів у заголовках не допускаються. Крапку в кінці заголовків не ставлять. Якщо заголовок складається з двох ібільше речень, то тоді їх розділяють крапкою. Відстань між заголовком ітекстом 3 інтервали, між заголовками -1,5 інтервала .
Не дозволяється залишати заголовок без тексту на попередній сторінці.
Всі заголовки пояснювальної запискивиконують з абзацу малими буквами починаючи звеликої, за винятком змісту і додатків, які виконують посередині рядка.
3.1.2 Нумерація
Титульний аркуш є першою сторінкою курсового проекту, яка не нумерується.На інших сторінках порядковий номер вказують в графі 7 основного напису, а загальну кількість аркушів вказують в графі 8 основного напису.
Заголовки розділів основної частини, підрозділів, пунктів, підпунктів т.д. нумерують послідовно арабськими цифрами. Номер підрозділувключає номер розділу та порядковийномер підрозділу, розділенихкрапкою. В кінці номера крапкуне ставлять, а пропускають один знак . Пункти, підпункти нумерують аналогічно.
Цифри, які вказують номер, не повинні виступати за абзац.

Рисунки, таблицііформули нумерують послідовно арабськими цифрами в межах розділу або додатків (детальніше див. пункт 3.7.1).
Втексті документа може наводитись перелік, який рекомендуєтьсянумерувати малими буквами українського алфавіту з дужкою, або виділяти дефісомпередтекстом.Дляподальшоїдеталізації переліку використовують арабські цифри з дужкою.
Кожну частину переліку записують з абзацу, починаючи з малої букви і закінчуючи крапкою з комою. В кінці останньої ставлять крапку.
При необхідності пояснення інформації в тексті, таблиці, ілюстрації дозволяється розміщувати примітки зразу ж за ними, починаючи з абзацу словом "Примітка"чи"Примітки".
Одна примітка не нумерується і після слова "Примітка"ставиться тире. Текст примітки починають в цьому ж рядку з великої літери і продовжують без абзацу. Якщо примітоккілька, то після слова "Примітки"нічого не ставлять, а записують кожну примітку з абзацу, нумеруючи за порядком арабськими числами. Після номера крапку неставлять. Текст примітки починають з великої літери іпродовжують безабзацу. Після кожної примітки ставлять крапку.
Примітка - Текст приміток дозволяється друкувати через одинінтервал.
Примітки
І Текст першої примітки______________________________
. 

та його продовження.
І Текст другої примітки______________________________
. 

та його продовження.
3.1.3 Правила написання тексту

При написанні тексту слід дотримуватися таких правил:
а) текст необхідно викладати обгрунтовано в лаконічному стилі;
б)умовні буквеніпозначення компонентів повинні відповідати установленим встандартах. Перед буквеним позначенням фізичної величини повинно бути її пояснення;
в) числа з розмірністю слід записувати цифрами, а без розмірності словами;

г) позначення одиниць слід писати в рядок з числовим значенням без перенесення внаступний рядок. Між останньою цифрою числа і позначенням одиниці слід робити пропуск;
д) якщо наводиться ряд числових значень однієї ітієї ж фізичноївеличини, то одиницю фізичної величини останнього числового значення (1,5; 1,75; 2 мм);
е)позначення величин з граничними відхиленнями слід записуватитак: 100 ± 5 мм;
ж)буквені позначення одиниць, яківходять в добуток, розділяють крапкою на середній лінії (.); знак ділення замінюють похилою рискою (/);

з) порядкові числівники слід записувати цифрами з відмінковими закінченнями (9-йдень, 4-а лінія);при кількох порядкових числівниках відмінкове закінчення записують після останнього (З,4,5-й графіки);кількісні числівники записують без відмінкових закінчень (на 20 аркушах); не пишуть закінчення в датах (21 жовтня)та при римських числах (ХХІ століття);
і) скорочення слів в тексті не допускаються, крім загальноприйнятих в українській мові і установлених в стандарті ГОСТ 2.316-68, а також скорочень, які прийняті для надписів на виробі (в тексті вони повинні бути виділені великим  шрифтом),а якщо надпис складається з цифр або знаків,тов лапках. Лапками також виділяють найменування команд, режимів, сигналів ("Запуск");
к) не дозволяється:

-допускати професійних або місцевих слів і виразів;

- після назви місяця писати слово "місяць"(не "в травні місяці", а "втравні");
· використовувати вирази: "цього року", "минулого року",слід писати конкретну дату "в червні 2012 року";
-використовувати позначення одиниць  фізичних величин без цифр,  необхідно писати повністю: "кілька кілограмів"(за виняткомоформлення таблиць і формул);
- з'єднувати текст з умовним позначенням фізичних величин задопомогоюматематичних знаків(не "швидкість = 5 км/год", а"швидкість дорівнює 5 км/год", не "температура дорівнює - 50 °С", а "температура дорівнює мінус 50°С");
· використовувати математичні знаки <,>,' О, №, % та ін. без цифрових або буквених позначень. В тексті слід писати словами"нуль", "номер" і т. д.
·  використовувати індекси стандартів (ДСТУ, СТП) без реєстраційного номера.
3.2 Титульний аркуш
Титульний аркуш є першою сторінкою пояснювальної записки КП, яка не нумерується. Згідно з діючим стандартом на текстову конструкторську документацію (ГОСТ 2.1054 -95, ДСТУ 3008-95) та з врахуванням вимог навчального закладу відповідно до профілю спеціальності в (додатку А) ПЗнаведен зразок титульного аркуша.

3.3 Індивідуальне завдання
В завданні формулюють тему проекту,вказують вихіднідані, перелікпитань, що належить розробити, перепис графічного чи розрахункового матеріалу, який необхідно подати в результаті розробки. Вказується дата попереднього захисту проекту .
На основі індивідуального завдання студентом увзаємодії з керівником проекту може розроблятися технічне завдання (ТЗ), яке розташовується (додаток В) ПЗ. 

3.4 Рецензія
Складається викладачем- керівникомв стандартномуі підшитому в КП бланку(додаток В).

3.5 Зміст
Зміст розташовують після рецензії, починаючи з нової сторінки із заголовком "Зміст"посередині рядка. До змісту включають всізаголовки (без змін) структурних частин, розділів, підрозділів, пунктів, підпунктів (якщовони мають заголовки) і додатків з зазначенням сторінок, на яких вони розміщені.
Зміст за нумерацією ПЗ є другою сторінкою, на якій виконуютьосновний напис. Додатки можуть мати іншу форму.Основний напис слідподавати українською мовою.
Нумерацію на даній іна наступних сторінках проставляють в основному написі. Нумерація сторінок повинна бути наскрізною.
3.6 Анотація
Анотацію виконують державною мовою після змісту з нової пронумерованої сторінки із заголовком "Анотація"забзацу.
Текст анотації (не більше 0,5 стор.) має бути стислим, інформативним і містити відомості, які характеризують виконаний КП.
3.7 Вступ
Вступ виконуютьз нової пронумерованоїсторінки іззаголовком"Вступ"з абзацу. Текст вступу (1 - 3 стор.) повинен містити постановку проблеми у загальному вигляді, короткийаналіз сучасного стану вирішення проблеми, обгрунтування необхідності виконання роботи, призначення КП, оцінку новизни теми, висвітлювати питання актуальності ізначення розробки. Надається характеристика ресторанного бізнесу в світі і в Україні в сучасних умовах.

У вступі ідалі по тексту не дозволяється використовувати скороченіслова, терміни, крім загальноприйнятих. 
3.8 Основна (технічна, технологічна) частина
Основна (технічна, технологічна) частина проекту містить усінеобхіднірозробкита обгрунтування прийнятих рішень, які супроводжуються відповідними розрахунками (втому числі з допомогою ЕОМ), рисунками, таблицями, посиланнями на літературні джерела,результатами власних експериментальних та теоретичних досліджень.
Структурними елементами основної частини є розділи, підрозділи, пункти, підпункти, переписи та примітки.
3.8.1 Правила нумерації таблиць, формул, схем
Всі таблиці, формули, схеминумерують впорядку появи їхвтексті подвійною нумерацією в межах розділу (додатка) арабськими цифрами. Першим числом в нумерації ставиться номер розділу (додатка), за ним через крапку ставиться порядковий номертаблиці або формули в розділі (додатку).
Нумерація таблиці починається із слова "Таблиця" (Таблиця 4.2 - .. ). Нумерація формул вказується в круглих дужках (5.3) з правогобоку, в кінці рядка, на рівні закінчення формули.
В додатках до порядкового номера таблиці або формулидодається номер додатка (буква). 
3.8.2 Оформлення посилань
Посилання необхідно виконувати за такими формами:
- на літературу. Посилання на літературні джерела наводять в квадратних дужках [1], вказуючи порядковий номер за списком. Нумераціяпосилань повинна починатися з одиниці ідалі за порядком;
- на формули. " ... в формулі(5.2) "; " ... в формулах(5.3, ... , 5.7)";
- на додатки. " ... наведено в додатку А", " ... наведено в таблиці В. 5 "або (додаток Б),(рисунок Б.3),(додатки К, Л);
· на таблиці. " ... наведено в таблиці 3.1"; ": .. в таблицях 3.2 - 3.5"або в дужках по тексту (таблиця 3. б);
Посилання на раніше наведені таблиці дають зіскороченим словом "дивись"в дужках за ходом чи в кінці речення(див. таблицю 3.2).
3.8.3 Оформлення формул
Кожну формулу записують з нового рядка, симетрично до тексту. Між формулою ітекстом пропускають одинрядок.
Умовні буквені позначення (символи) в формулі повинні відповідати установленим у міждержавному стандарті ГОСТ 1494-77 і повинні бути однаковими в тексті ів формулі. Їх пояснення наводять після першоговикористання в тексті або зразу ж під формулою. Для цього після формули ставлять комуізаписують пояснення до кожного символу з нового рядка в тій послідовності, в якій вони наведені у формулі, розділяючи крапкою з комою.  Перший рядок повинен починатися з абзацу із слова "де"і без будь-якого знака після нього.
Одиницю вимірювання, при необхідності, беруть в круглі дужки. Формулу пишуть по середині, виділивши жирним шрифтом.
Наприклад:
n= N(m,(1)
де n- кількість страв в меню;

N- кількість споживачів;

m- коефіцієнт споживання страв на 1 гостя.

Числову підстановку ірозрахунок виконують з нового рядка не нумеруючи. Одиницю вимірювання беруть вкруглі дужки. 
Наприклад:
n = 1250(3,5

n = 4375 (страв)
Розмірність одногой того ж параметра в межах документа повинна бути однаковою.
Якщо формула займає кілька рядків, то вона повинна бути розірванатільки на математичних знаках: додавання  «+», віднімання«-», множення«х»,ділення «:»та ін., які повторюють на початку наступного рядка.
Формула є частиною речення, тому до неї застосовують такі ж правила граматики, як ідо іншихчленів речення. Якщо формулазнаходиться в кінці речення, то після неї ставлять крапку. Формули, якіідуть одна за одною і не розділені текстом, розділяють комою.
3.8.4 Оформлення таблиць
Таблицю розміщують симетрично до тексту після першого посилання на даній сторінці або на наступній, якщо на даній вона не уміщується ітакимчином, щоб зручно було її розглядати без повороту, або з поворотом на кут 90° за годинниковою стрілкою.

Таблиця повиннаскладатися із номера таблиці, найменування таблиці і самої таблиці.

Номер таблиці ,її найменування вказують над таблицею починаючи від лівого її кута за формою: "Таблиця 4.2 - Назва таблиці".Крапку в кінці не ставлять. Якщо назва таблиці довга, то продовжують у наступному рядку починаючи від слова «Таблиця».
Таблицю розділяють на графи (колонки)ірядки. В верхній частині розміщують головку таблиці, в якій вказують назву граф. Діагональне ділення головки таблиці не допускається. Ліву графу (боковик) часто використовують для назви рядів. Допускається не розділяти рядки горизонтальними лініями. Мінімальний розмір між основами рядків - 8 мм. Розміри таблиці визначаються об'ємом матеріалу.

Графу "№п/п" в таблицю не включають. При необхідності нумерації, номери вказують в боковику таблиці перед назвою рядка .
Назва граф може складатися із заголовків і підзаголовків,якізаписують в однині, симетрично до тексту графи малими буквами, починаючи з великої, якщо підзаголовок складає одне речення із заголовком, то в цьому випадку його починають з малої букви.В кінцізаголовків і підзаголовків граф таблиці крапку не ставлять. Дозволяється заголовки іпідзаголовки граф таблиці виконувати через один інтервал.
Якщо всі параметри величин, які наведені в таблиці, мають одну й ту ж одиницю фізичної величини, то над таблицею розміщують їїскорочене позначення (мм).Якщо ж параметри мають різні одиниці фізичних величин, то позначення одиниць  записують в заголовках граф після коми,(Довжина, мм).
Текст заголовків, підзаголовків, граф може бути заміненийбуквеними позначеннями, якщо тільки вони пояснені в попередньому тексті чи на ілюстраціях( D - діаметр, Н -висота т.д.).Однакові буквеніпозначення групують послідовно в порядку росту їхіндексів, наприклад: (L1,L2, ……).
Найменування рядків записують в боковику таблиці у  вигляді заголовків в називному відмінку однини, малими буквами, починаючи звеликої із однієї позиції. В кінці заголовків крапку не ставлять. Позначення одиниць фізичних величин вказують в заголовках після коми.

Для опису певного інтервалу значень в найменуваннях граф і рядків таблиці можна використовувати слова: "більше", "менше", "не більше", "не менше", "в межах". Ці слова розміщують після одиниці фізичної величини (Напруга, В, не більше),а також використовують слова "від", "більше", "до":(Від 10 до 15; більше 15; до 20).
Дані, що наводяться в таблиці, можуть бути словесними і числовими. Слова записують в графах з однієї позиції. Якщо рядкитаблиці не розділені лініями, то текст, який повторюється і складається з одного слова дозволяється замінювати лапками («»).Якщо текст складається з одного і більше слів, то при першому повторенні його замінюють словами "те ж",а далі лапками. При розділенні таблиці горизонтальними лініями- ніякої заміни не виконують.
Числа записують посередині графи так, щоб їх однакові розряди по  всій графі були точно один під одним, за винятком випадку коливказують інтервал. Інтервал вказують від меншого числа до більшого з тире між ними:12-35,122-450.
Дробові числа наводять у вигляді десяткових дробів; з однаковою кількістю знаків після коми в одній графі. Розміри в дюймах можна записувати у вигляді: «1/2», «114,3», «118,0».
Ставити лапки замість цифр чи математичних символів, які повторюються, не можна. Якщо цифрові чи інші дані в таблиці ненаводяться, то ставиться прочерк.
Таблиця може бути великою як в горизонтальному, такі ввертикальному напрямках, або іншими словами може мати велику кількість граф ірядків. В таких випадках таблицю розділяють на частини і переносять на іншісторінки або розміщують одну частину підодною чипоряд.
Якщо частини таблиці розміщують поряд, то в кожній частині повторюють головку таблиці, а при розміщенні однієї частини під одною - повторюють боковик.
Якщо вкінці сторінки таблиця переривається і їїпродовження буде на наступній сторінці, в першій частині таблиці нижню горизонтальнулінію, що обмежує таблицю, не проводять.
При перенесенні частин таблиці на інші сторінки, повторюють або продовжують найменування граф.Допускається виконувати нумерацію граф на початку таблиці іпри перенесенні частини таблиці на наступні сторінки повторювати тільки нумерацію граф.
Увсіх випадках назву (при її наявності) -таблиці розміщують тільки над першою частиною, а над іншими частинами від лівого кута таблиці пишуть "Продовження таблиці4.2" без крапки в кінці.
Інші вимоги до виконання таблиць - відповідно до чинних стандартів на технічнудокументацію.
3.9 Висновки
Висновки оформляють з нової пронумерованої сторінки іззаголовком "Висновки".
Висновки є заключною частиною, підсумком прийнятого інженерного рішення виконаного проекту іззазначенням досягнутих результатів, визначенням перспектив їх покращення,пропозиціями реалізації проекту .
Втексті пояснювальної записки рекомендується давати висновки в кожному розділі, що єпостановкою задачі до наступного розділу.

3.10 Списоквикористаної літератури. Форми запису
Списоквикористаноїлітературиоформляютьзновоїпронумерованої сторінки із заголовком "Список літератури".Список літератури повиненвключати тільки ті літературні джерела яківикористовувалися в курсовому проекті ізаписуватися в порядку посилання на неї в тексті .
В списку кожнулітературу записують забзацу інумерують арабськими числами. Літературу записують мовою оригіналу.
Форми запису літератури:
1 Прізвищета ініціали  автора. Назва книги. - Місце видання: Видавництво, рік. - Кількість сторінок.
2 Назва книги/ Ініціали та прізвище - Місце видання: Видавництво, рік.- Кількість сторінок.Примітка -Великі міста,такі як Київ, Вінниця дозволяється записувати однією великою буквоюз крапкою.
3Прізвище та ініціали. Назва частини книги // Прізвище та ініціали.
4 Назва книги. -Місце видання: Видавництво, рік - С. Інтервал сторінок.
5 Прізвище та ініціали. Назва частини видання « Назва видання»
6 Рік- N2 ЧИСЛО.- С. Інтервал сторінок.
7 Нормативно-технічні та патентні документи. 
3.11 Додатки
Таблиці, тексти допоміжного характеру, схеми можна оформляти удодатках.
Додатки оформляють як продовження документа на його наступних сторінках, розташовуючи в порядку  посилань на них у тексті ПЗ.
Кожен додаток необхідно починати з нової сторінки вказуючи зверху посерединірядка слово"Додаток"їчерез пропуск його позначення. Додатки  позначають послідовно великими українськими буквами, за винятком буквГ, Є, З, І, Ї, Й,О,Ч,Ь, наприклад,Додаток А,Додаток Б іт.д.Якщо додатків більше ніжбукв, то продовжуютьпозначати арабськимицифрами. Дозволяєтьсяпозначатидодаткилатинськими буквами, за винятком букв Іі О.

Під позначенням вказують вид додатка:

· для обов'язкового додатка в дужках пишуть слово (обов 'язковий); для інформативного - (довідниковий).
Кожен додаток повинен мати тематичний (змістовний) заголовок,який записують підвидом додатка, посередині рядка малими літерами,починаючи з великої. При наявності основного напису - заголовок записують у відповідній графі.

Нумерація аркушів документа і додатків, які входять до його складу, повинна бути наскрізна .

Всі додатки включають у зміст, вказуючи номер, виддодатка,заголовок і сторінки зяких вони починаються.

Першим додатком в курсовому проекті може бути технічне завдання. 
3.11.1Технічне (технологічне)завдання
Технічне (технологічне)завдання -ТЗ є основним вихідним документом для розробки продукції і технічної(технологічної)документації на неї. Титульний аркуш ТЗ наведений в додатку А.

ТЗ оформляють відповідно до вимог стандарту ГОСТ2.105-95, на аркушах формату А4 з однієї сторони, як правило, без рамки,основного напису і додаткових граф до нього. Номери сторінок проставляють у верхній частині аркуша справа.

ТЗ, як правило, складається із таких розділів:

1.Найменування та область застосування розробки; 
2.Підстава для проведення робіт;

3.Мета іпризначення;

4.Технічні (технологічні) вимоги:

   а) склад продукціїта вимоги до змісту;
     б) вимоги надійності;

     в) умови експлуатації;

     г) естетичні та ергономічні вимоги;

     д) вимоги безпеки, охорони здоров'я і природи;
      е) вимоги технологічності та метрологічного забезпечення;
     ж) вимоги до маркування та упаковки;
      з) вимоги до транспортування та зберігання; 
    і) економічні показники;
      к) стадії та етапи розробки;
      л) порядокконтролю та приймання.
Т3 затверджується на засіданні циклової комісії. 
4. Оформлення графічної частини
Графічну частину виконують відповідно до вимог стандартів ЄСКД на установлених форматах(див.п.2. 1) з використанням комп'ютерних графічних редакторів.
Перелік графічного матеріалу повинен відповідати індивідуальному завданню (додаток В).
При виконанніструктурних, функціональних, принципових та кінематичних схем кожний елемент (пристрій), який входитьдо виробу, повинен мати відповідне графічне зображення на схемі та буквено​-цифрове позиційне позначення (ГОСТ 2.702-75).
Для кожного складального креслення проекту складаються специфікації, які оформляються згідно з діючими вимогами ГОСТ 2.106-68 на аркушах формату А4.
Якщо графічна інформація КП подається у вигляді плакатів, то їх слід оформлювати зоднієї сторони аркуша належним чином, а назворотній частині аркуша у відповідному місці розташовувати основнийнапис за формою з обов'язковими підписами.
Якщона одному цілому аркуші формату А 1 подається інформація на менших форматах (А2 чиА3), то формат Аl слід правильно ділити на менші стандартні формати .
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Вступ
Характеристика ресторанного господарства в Україні та в світі. Звернути увагу на визначення закладу ресторанного господарства за характером виробництва, за асортиментом продукції.
1 Характеристика проектованого підприємства
Описання конкретного закладу ресторанного господарства, де треба вказати:

- назву закладу, його призначення, розташування, особливості обслуговування, режим роботи (незаперечні рекламні фотографії), загальна характеристика меню. 

Складських приміщень ресторану, вимоги до них, відповідають СНіП, ДБН (або не відповідають)

Компонування приміщень ресторану здійснюють враховуючи забезпечення найкоротших зв’язківміж ними без перетинання відвідувачів і обслуговуючого персоналу, чистого і використаного посуду, готових страв, напівфабрикатів, сировини і відходів.
2Визначення виробничої програми підприємства
2.1Визначення кількості відвідувачів ресторану за день
Кількість споживачів розраховують для визначення приблизної потужності підприємства, яку встановлюють за допомогою графіка завантаження торговельного залу. Під час складання графіка враховують режим роботи залу, приблизні коефіцієнти завантаження в різні години роботи підприємства.

Час приймання їжі однією людиною залежить від типу підприємства та форми обслуговування (Таблиця1)

Коефіцієнт завантаження залу в різні години роботи визначають на основі вивчення пропускної здатності залів діючих підприємств харчування, аналогічних проектованим.

Аналогічними вважають підприємства, що обслуговують подібний контингент споживачів, незалежно від кількості місць в торгівельному залі.
Приблизну потужність підприємства (кількість відвідувачів ресторану за день) можна розрахувати через кількість місць в торговельному залі і середньої оборотності кожного місця. Загальну кількість відвідувачів за день визначаємо за формулою 1: 

N=P х Z,




(1)

деN - загальна кількість споживачів;

P - кількість місць в залі;

Z - середня оборотність місця за день ( коефіцієнт оборотності) 

Для загальнодоступного ресторану на 120 місць 

N= 120 х 5,5  

N = 660 (чол.)

Дані приведені з ( 2, стор. 11)

Для визначення кількості споживачів за кожну годину роботи залу використовуємо дані таблиці 1 за формулою 1
Час приймання їжі одним споживачем в ЗРГ приведений в таблиці 1
Таблиця 1 - Час приймання їжі одним споживачем , хв.

	Тип підприємства
	Сніданок
	Обід
	Вечеря

	Їдальня загальнодоступна
	20
	30
	30

	Дієтична їдальня:
	
	
	

	з самообслуговуванням
	25
	35
	30

	з обслуговуванням офіціантами
	30
	40
	40

	Ресторан:
	
	
	

	загальнодоступний
	-
	40-60
	120-150

	при готелі
	40
	40-50
	100-120

	при залізничному вокзалі
	40
	40-50
	90-100

	Кафе:
	
	
	

	з самообслуговуванням
	20
	30
	30-40

	з обслуговуванням офіціантами
	40
	40
	100-120


Кількість споживачів, яких обслуговують за кожну годину роботи залу, розраховують за формулою 2:

N=P х 60/tх Кз.з.,



(2)

де N - загальна кількість споживачів;

P - кількість місць в залі;

t - тривалість посадки (час приймання їжі одним споживачем), хв.;

      Кз.з. - коефіцієнт завантаження залу за цей час.

Відношення 60/t характеризує кількість посадок за 1 годину .

Кількість споживачів за день визначають як суму числа споживачів за кожну годину роботи обіднього залу за формулою 3: 

N=∑P х 60/tх Кз.з.



(3)

Орієнтовне визначення кількості споживачів, що обслуговують за кожну годину роботи торгового залу загальнодоступного ресторану, розраховуємо за наведеною формулою (3) та зводимо в таблицю 2.
Таблиця 2 - Кількість споживачів загальнодоступного ресторану 
на 120 місць

	Години роботи
	Кількість посадок за годину
	Коефіцієнт завантаження залу
	Кількість споживачів за год.

	12.00 - 13.00
	1
	0,6
	72

	13.00 - 14.00
	1
	0,7
	84

	14.00 - 15.00
	1
	0,7
	84

	15.00 - 16.00
	1
	0,6
	72

	16.00 - 17.00
	1
	0,5
	60

	17.00 - 18.00
	1
	0,6
	72

	18.00 - 19.00
	0,4
	0,7
	34

	19.00 - 20.00
	0,4
	0,9
	43

	20.00 - 21.00
	0,4
	0,9
	43

	21.00 - 22.00
	0,4
	0,8
	38

	22.00 - 23.00
	0,4
	0,7
	34

	23.00 - 24.00
	0,4
	0,5
	24

	Всьго:
	
	
	660


Дані для ресторану при готелі приймаємо згідно рекомендацій 2, стор. 115.
2.2Складання плану-меню
Після визначення кількості гостей, які харчуються, розробляємо виробничу програму підприємства, що проектуємо: складаємо меню, визначаємо кількість страв та напоїв кожного найменування. Порядок запису страв в меню наведено в Додатку В. 
На підприємствах ресторанного господарства з вільним вибором страв в першу чергу розраховують загальну кількість страв, що реалізують в торговельному залі.
Кількість страв визначаємо за формулою 4:

М = N х п,
                      (4)

де М - загальна кількість страв;

N - загальна кількість споживачів;

     п - сумарний коефіцієнт споживання страв, він складається з суми коефіцієнтів споживання окремих видів страв обідньої продукції власного виробництва: 

Сумарний коефіцієнт споживання страв п, складається з суми коефіцієнтів споживання окремих видів страв обідньої продукції власного виробництва розраховується за формулою 5:
п = пх. з. + п с. + п д. с. + п с. с.(5)
У середині груп розподіл страв за асортиментом здійснюється відповідно до процентного співвідношення страв в однотипних діючих підприємствах (2, стор.118)
Для визначення кількості іншої продукції власного виробництва та купівельних товарів використовують норми споживання на одного споживача (2, стор.15).
Для ресторанів при готелі, які обслуговують мешканців сніданками, інформація щодо меню «Шведського столу» наведена в додатку Д. 

Порядок запису і кількість страв у бланках плану- меню та меню згідно «Меню вільного вибору страв»  (2, стр.118; конспект)
Кількість страв, які обовязкові при написанні КП:
- холодні страви та закуски - 18 

- гарячі закуски - 3 

- перші страви - 8 

- другі страви - 25 

- десерти - 8 

- кондитерські вироби - 5 

- напої - 8
Перелік та розраховану кількість страв зводимо в таблицю 3.
Таблиця 3 - Виробнича програма (План - меню)
	
	№ за Збірником рецептур, технологічна картка
	Назва страви
	Вихід, г
	Кількість страв

	1
	2
	3
	4
	5

	Холодні  страви  та закуски

	1
	
	Тар - Тар з лосося
	150
	105

	2
	
	Ірландський паштет з креветок (св. морожених)
	150
	100

	3…18
	
	
	
	

	Гарячі закуски 

	18…21
	
	
	
	

	Перші  страви

	22…30
	
	
	
	

	Другі страви

	31…53
	
	
	
	

	Десерти

	54…59
	
	
	
	

	Кондитерські вироби

	60 …65
	
	
	
	

	Напої

	66…74
	
	
	
	


2.3 Складання меню
В ресторанах застосовують меню з вільним вибором страв, яке містить таку інформацію: вихід страви (г), її найменування і ціну. Для салатів і страв, що готуються разом з гарніром і соусом, наприклад, «Салат по-шопськи», «Лобстер фарширований», «Яловичина запечена по-монастирськи» вихід вказують однією цифрою. Для страв, що відпускаються з гарніром і соусом,  вихід вказується дробовим числом (основний продукт, соус, гарнір), длятих, що відпускаються зі складним гарніром, вказують масу кожного виду гарніру. У змісті меню виділяють такі елементи: заголовки, назви страв і їх описання. 
3 Характеристика та призначення м’ясо – рибного цеху
Описати загальну характеристику м’ясо-рибного цеху, розміщення, взаємозв’язок з іншими цехами, вимоги до виробничого приміщення, мікроклімат, режим роботи.

М’ясо - рибний цех повинен бути розміщений ближче до складських приміщень з охолодженням і мати зручний зв’язок з доготівельними цехами.

Заготівельні цехи розпочинають роботу на 1-2 години раніше до початку роботи доготівельних цехів.

При розміщенні устаткування враховують обсяг роботи, кількість одночасно зайнятих працівників, план приміщення, а також необхідно передбачити зручності при його обслуговуванні та ремонті, площу для зберігання запасу продукції та резервну площу.

Описати:
- технологічні схеми перероблення сировини, в залежності від виду сировини( туші, напівтуші, великошматкові);

- організацію виробництва напівфабрикатів з м'яса;
- терміни та умови зберігання напівфабрикатів з яловичини, телятини, свинини, баранини (козлятини) відповідно з вимогами документу «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов» (2, Додаток26, стр.178)
- організацію виробництва  напівфабрикатів із птиці, субпродуктів;
- організацію виробництва напівфабрикатів із риби та нерибних продуктів моря;
- модель організації виробництва напівфабрикатів з риби осетровихпорід;
- умови зберігання напівфабрикатів.

4Складання виробничої програми цеху та розрахунок сировини
Виробнича програми цеху складається на основі виробничої програми закладів ресторанного господарства. В ній розміщений перелік страв, що містять м’ясо - рибну сировину, які повинні бути вироблені протягом дня. Виробничу программу цеху оформлюють у вигляді таблиці (див. таблицю 4).
Таблиця 4 - Страви, що містять м’ясо - рибну сировини

	
	Номер за збірником рецептур
	Назва страв
	Вихід, г
	Кількість

страв

	1
	2
	3
	4
	5

	1
	
	Тар - Тар з лосося
	150
	105

	2
	
	Ірландський паштет з креветок (св. морожених)
	150
	100

	3
	
	
	
	

	і т.д.
	
	
	
	


4.1 Розрахунок кількості сировини та продуктів

Розрахунок потрібної кількості сировини та продуктів для м’ясо-рибного цеху ресторану виконуємо згідно даних одноденного меню (на основі виробничої програми цеху) за формулою:
Q = g х n / 1000,                           (16)
деQ - вага продукту даного виду, кг;
g - норма продукту даного виду на одну страву, г;
n - кількість страв, що містять продукт даного виду, реалізованих за день;
1000 - перерахунок грамів в кілограми

Розрахунок виконують для кожного виду страв окремо за відповідними рецептурами  діючих Збірників рецептур страв та кулінарних виробів або інших офіційних документів (технологічних карток). Якщопродукт поступає у вигляді сировини - його норма приймається за колонкою «БРУТТО», якщо у вигляді напівфабрикату - «НЕТТО». У вигляді сировини м’ясо поступає в заклади ресторанного господарства  великої потужності (заготівельні, санаторії і т.д.).

В ресторани та інші заклади ресторанного господарства невеликої потужності м’ясо поступає у вигляді великошматкових напівфабрикатів.
Розраховану потрібну кількість  сировини і продуктів для м’ясо - рибного цеху зводимо в таблицю 5.
Таблиця 5 - Сировинно - продуктова відомість

	Номер рецептури
	607
	560
	480
	Разом, кг

	Назва страви
	Шніцельнатуральний рублений
	Антрекот з

цибулею
	Риба припущена
	

	Кількість порцій
	Брутто1 п
	Брутто 30 п


	Брутто 1 п
	Брутто50 п
	Брутто 1 п
	Брутто50 п
	

	Назва продуктів
	
	
	
	
	
	
	

	Свинина (котлетне м’ясо)
	156
	4680
	
	
	
	
	4,68

	Яловичина (товстий і тонкий край)
	
	
	216
	10800
	
	
	10,8

	Осетер
	
	
	
	
	311
	15550
	15,55


5 Лінії обробки окремих видів сировини
У м’ясо-рибному цеху підприємства з повним циклом виробництва організовують такі технологічні лінії: лінія обробки м’яса, лінії обробки риби, лінія обробки птиці, лінія обробки субпродуктів.

Критерієм для виділення або об’єднання ліній обробки є кількість оброблюваної сировини в цеху за день. 

У цьому пункті потрібно дати коротку характеристику кожної технологічної лінії та скласти схему технологічного процесу обробки сировини і виготовлення напівфабрикатів.

6 Розрахунок кількості  відходів та напівфабрикатів

На основі розрахунку сировини складаємо таблицю витрат сировини та асортименту виготовлених напівфабрикатів у цеху за день.
При складанні таблиць виходу напівфабрикатів та відходів необхідно послідовно показати результати розрахунку по окремих операціях обробки кожного виду сировини.
Вихід напівфабрикатів при обробці сировини визначають за формулою 18:

Qнф. = Qбр. (1-x),                   (18)
де Qнф. - вихід напівфабрикатів, кг;

Qбр. -  вага сировини, брутто, кг;

х -  доля відходів та втрат у загальній вазі сировини (див. Збірник рецептур страв та кулінарних виробів, 2005, с. 502-649).

Розрахунок виходу напівфабрикатів та відходів зводимо в таблицю 6.

Таблиця 6 -Перелік асортименту  напівфабрикатів з м'ясо-рибної 
сировини
	Назва м'ясо-рибної сировини
	Назва напівфабрикатів
	Кількість напів-

фабрикатів, пор.
	Норма сировини на 1 пор., брутто, г
	Вага сировини напівфабрикату, кг
	Вага сировини, кг

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Яловичина 
	Окрошка  м`ясна
	70
	165
	11,5
	24,9

	
	 Суп харчо 
	82
	164
	13,4
	

	Яловичина боковий шматок
	Спагетті «Болоньез»
	40
	120
	4,8
	9,6

	
	М`ясо в горщичках
	40
	120
	4,8
	

	Яловичина (товстий, тонкий край)
	Асорті м`ясне
	50
	50
	2,5
	30,9

	
	Ростбіф
	50
	280
	14,0
	

	
	М'ясо по- англійськи
	40
	360
	14,4
	

	Вирізка
	Лангет              
	40
	160
	6,4
	6,4

	
	
	
	
	
	71,8

	Свинина
	Курка фарширована
	50
	23
	1,15
	24,2

	
	М`ясо хрустке
	100
	230
	23,0
	

	Корейка
	Ескалоп зі свинини
	30
	346
	10,4
	10,4

	Вирізка
	Свинина фарширована 
	50
	185
	7,4
	7,4

	Риба
	
	
	
	
	

	Дорадо
	Дорадо запечена
	28
	500
	14,0
	

	Тріска
	Тріска «Містраль»
	30
	340
	10,2
	

	Судак
	Уха козацька
	77
	103
	7,7
	

	Сом
	Уха козацька
	77
	128
	9,9
	


7 Розрахунок та підбір механічного устаткування
При розрахунку та підбору механічного устаткування враховують кількість сировини, яку переробляють за день чи за максимальну зміну, продуктивність машин та режим роботи підприємства.

Кількість продуктів, що обробляють механічним способом, визначають з врахуванням норм втрат та відходів при обробці і зводять в таблицю 7.

Таблиця 7 -  Кількість продуктів для подрібнення на м’ясорубці
	
	Назва продуктів
	Ірландський паштет з креветок
	Паштет з індичої печінки з чорносливом
	Трубочки з

рибною

начинкою
	М’ясні тюфтельки
	Разом продуктів



	
	
	1 п 
	100 п
	1 п
	38 п.
	1 п
	43 п
	1 п
	80п.


	першого подріб-нювання
	другого подріб-нювання

	1
	Креветки
	100
	10
	
	
	
	
	
	
	10
	

	2
	Індича печінка
	
	
	150
	5,7
	
	
	
	
	5,7
	

	3
	Лосось
	
	
	
	
	200
	8,6
	
	
	8,6
	

	4
	Телятина
	
	
	
	
	
	
	50
	4
	4
	

	5
	Свинина
	
	
	
	
	
	
	50
	4
	4
	

	Р А З О М
	32,3
	


Кількість продуктів, що підлягають перемішуванню на фаршмішалці

10+5,7+8,6+4+4=32,3(кг)
Розрахунок кількості продуктів для обробки на розпушувачі м’яса зводимо в таблицю 8
Таблиця 8 - Кількість продуктів для обробки на розпушувачі м’яса
	
	Назва продуктів
	М’ясо по-іспанськи
	Буженина
	Відбивні
	Телятина по-англійськи
	Разом продуктів,

кг

	
	
	1 п
	70 п
	1 п
	40 п


	1 п
	65 п 
	1 п
	75п


	

	1
	Яловичина, вирізка
	147
	10,3
	
	
	110
	7,2
	
	
	17,5

	2
	Свинина, вирізка
	
	
	170
	6,8
	
	
	
	
	6,8

	3
	Телятина, лопатка
	
	
	
	
	
	
	132
	10
	10

	          Р А З О М
	34,3


Час роботи машини  визначаємо за формулою 18:

t = Q/G,                                                    (18)

де t   - час роботи машини, год;

Q - кількість сировини, що переробляють, кг;

G - продуктивність машини, кг/год.

Марку і продуктивність машини знаходимо в каталогах устаткування, або в (1. Додаток, стр.150-153, 209-265) і зводимо в таблицю .

При підборі машин необхідно враховувати коефіцієнт застосування машини  протягом робочої зміни, який розраховують за формулою 19:
η = t/Т, (19)

де η - коефіцієнт використання механізму (приймаємо в межах 0,5 - 0,6);

t–тривалість роботи механізму, год;

Т – тривалість роботи  зміни (цеху), год.

Якщо η перевищує рекомендоване значення, то передбачають дві машини або одну більшої продуктивності.
Визначивши потрібну продуктивність машини, підбираємо механізм з не меншою близькою продуктивністю  та  для цього механізму визначаємо тривалість  роботи та коефіцієнт використання за формулами:

t = Q/G,  (20)

де t -   тривалість роботи механізму, год.;
    G - продуктивність підібраного для встановлення механізму, кг/год.
М’ясорубка:

Gпотр.=32,3 / 0,5 х 11
Gпотр.=5,9 кг/год

t = 32,3 / 70
t =0,5 год

ή =0,5 /11 
ή =0,02

Розпушувач м’яса:

Gпотр.=34,3 / 0,5 х 11
Gпотр.=6,2 кг/год

t = 34,2 / 150
t =0,23 год

ή =0,23/11 
ή =0,02

Коефіцієнт використання універсального приводу - 0,07

Розрахунок кількості продуктів для обробки на рибочистці зводимо в таблицю 9:
Таблиця 9 -  Кількість риби, що обробляють на рибочистці
	Лосось
	Окунь
	Короп
	Судак
	Горбуша
	Разом

	17
	12
	20,3
	9
	11,1
	70


Рибочистка:
Gпотр.=70 / 0,5 х 11
Gпотр.=12,7 (кг/год)
t = 70 / 50
t = 1,4 (год)
ή = 1,4 /11 
ή =0,2

На підставі розрахунків підбираємо механічне устаткування та зводимо в таблицю 10:

Таблиця 10 - Механічне устаткування для переробки сировини
	Назва механізму
	Марка

машини
	Кількість машин, шт
	Продуктивність


	Коефіцієнт використання,

%

	Універсальний привід
	ПМ-1,1
	1
	170 +1400об/хв
	0,07

	М’ясорубка
	МС2-70
	
	70 кг/год
	0,02

	Розпушувач м’яса
	МС19-1400
	
	150 кг/год
	

	Фаршмішалка
	МС4-7-8-20
	
	V=20кг
	

	Розмелювальний механізм
	МС12-15
	
	15кг/год
	

	Рибочистка
	РО-1М
	1
	50шт/год
	0,2


8 Розрахунок і підбір холодильного устаткування

Для підбору холодильних шаф необхідно визначення потреби в об’ємі робочої камери. В м’ясо - рибному цеху в холодильних шафах зберігають сировину для забезпечення роботи підприємства на половину зміни. Розрахунок потрібного об’єму холодильного устаткування виконують за формулою 21:

Епотр. = Qс / λ,  ( 21 )
де Епотр. - вага продуктів і тари, що підлягає зберіганню, кг;
     Qс- кількість сировини, що підлягає зберіганню пів-зміни, кг;
      λ - коефіцієнт, що враховує вагу тари, у якої зберігають сировину,( λ=   0,7)

Таблиця 11 - Кількість сировини, що підлягає зберіганню
	
	Назва сировини
	Тривалість зберігання 1/2, 1/4 зміни
	Кількість сировини, кг
	Коефіцієнт, що враховує вагу тари
	Кількість продуктів, які підлягають зберіганню, кг

	1
	Лосось (філе)
	1/2
	8,5
	0,7
	12,0

	2
	Креветки (св.морож.)
	1/2
	7,6
	0,7
	10,9

	3
	Окунь(філе) 
	1/2
	6
	0,7
	8,5

	Р А З О М
	31,4


На основі виконаних розрахунків підбираємо холодильник необхідного об’єму. Об’єм робочої камери шафи визначаємо із розрахунку, що у 0,1 м3 об’єму вміщається 20 кг продукту, розраховується за формулою 22:

Vкам. = Vзаг. х 0,1 / 20                (22)
Vкам. = 31,4 х 0,1 / 20  
Vкам. =0,157м3
Vкам. =157 л
На підставі зроблених розрахунків підібране наступне холодильне устаткування:

Таблиця 12- Холодильне устаткування
	Назва устаткування
	Марка

	Кількість, шт
	Об”єм камери, дм3
	Габарити

	Шафа холодильна
	Polair ШН -0,6
	2
	600
	700х800х2050

	Шафа холодильна
	ШХ-06М
	1
	600
	1200х840х1910


9 Розрахунок чисельності працівників

Розрахунок чисельності працівників визначаємо за формулою 23:

A = Q/H,                                           (23)
де Q - кількість сировини, яка переробляється за зміну, кг;
Н - норма виробітку для даної операції на одного працівника, кг/год.
Визначаємо кількість працівників за формулою 24:
N = A / Tλ,                                        (24)

де А - кількість людино-годин за зміну;
     Т - тривалість робочого дня кухаря (11 год.);
λ - Коефіцієнт, що враховує підвищення продуктивності праці (λ = 1,14).
Кількість людино-годин за зміну розраховуємо згідно норм (2. Додаток)
Таблиця 17 - Вихідні дані розрахунку чисельності працівників
	
	Назва сировини та операцій
	Кількість сировини,

кг
	Норма

виробітку,*

кг/год
	Кількість людино-годин

	1
	Очистка та потрошіння риби
	70
	21,7
	3,2

	2
	Миття риби
	70
	160
	0,4

	3
	Розбирання риби на філе
	70
	21,7
	3,2

	4
	Обробка креветок
	19
	21,7
	0,9

	5
	Миття яловичини і свинини
	64
	430
	0,15

	6
	
	
	
	

	Всього
	24


Загальна кількість працівників цеху з урахуванням роботи в вихідні і святкові дні визначаємо за формулою 25:
Nзаг.= N х К,( 25 )

де К - коефіцієнт, що враховує вихідні і святкові дні ( К = 1,41).

Nзаг.= 2 х  1,41 
Nзаг.= 2,782 
Nзаг.≈ 3

Отже, в м’ясо - рибному цеху працюватимуть 3 працівники

10Розрахунок та підбір немеханічного устаткування

До немеханічного устаткування відносять устаткування, на якому технологічні операції виконують вручну. При проектуванні м’ясо-рибного цеху до нього відносять столи технологічні, мийні ванни, стелажі.
Розрахунок устаткування для миття продуктів.
Мийні ванни підбирають за розрахунковим об’ємом, який визначають за формулою 26:
v = Q (W + 1)τ / KT60,(26)

де Q - загальна кількість продуктів, що проходить обробку, кг;
W- норми води для миття продуктів;
 К - коефіцієнт заповнення ванни (0,85);
Т- тривалість зміни, год;
τ - тривалість циклу миття, хв.

Таблиця 13 - Розрахунок та підбір мийних ванн
	Назва процесу
	Кількість ванн,шт
	Кількість продуктівQ, кг
	Нормиводи для промивання W, л
	Тривалістьциклу промиванняτ, хв 
	Коефіцієнт заповнення, К
	Тривалістьзміни,Т, год
	Розрахунковийоб’єм, v, л 
	Габаритнірозміри, мм

	Промивання

м’яса
	1
	199,25
	3
	30
	0,85
	11
	43
	600х600

	Промивання 

риби
	1
	100
	3
	30
	0,85
	11
	22
	600х600

	Розморожу-

вання риби
	1
	100
	3
	150
	0,85
	11
	80
	600х600


В м’ясо-рибному цеху необхідно встановити 3 мийні ванни-ВМ-1А

Розрахунок та підбір виробничих технологічних столів.
Кількість технологічних столів визначаємо на підставі кількості працівників, які зайняті одноразово на окремих операціях у максимальну зміну та по нормі довжини столу на одного працівника, яка залежить від характеру операцій, що треба виконувати. Загальну довжину столу для даної операції визначаємо за формулою 27:
L = N1х l,                         (27)

де L - загальна довжина столу для даної операції, м;

N1- кількість працівників, одноразово зайнятих на даній операції, чол;

l - норма довжини столу на одного працівника для даної операції, м.

Згідно норм проектування м’ясо-рибного цеху для процесів переробки сировини потрібні столи такої довжини:

Очищення риби – 1,5 м

Приготування рибних  н/ф – 1,25 м

Розрубка та обвалювання м’яса – 1,5м

Розрубка птиці – 1,25 м

Приготування н/ф з м’яса, птиці і субпродуктів -1,25 м

Розрахунки загальної довжини столів зводимо в таблицю 14:
Таблиця 14 - Характеристика технологічних столів для обробки 

м’ясо-рибної сировини
	
	Назва операції
	Норма довжини столу, м


	Кількість працівників, зайнятих на операціях
	Загальна довжина столу,м
	Габаритні розміри, мм
	Кількісь столів, шт

	
	
	
	
	
	l
	b
	h
	

	1
	Очищення риби
	1,5
	1
	1,5
	1450
	750
	900
	1

	2
	Приготування рибних н/ф
	1,25
	1
	1,25
	750
	750
	900
	1

	3
	Розрубка та

обвалювання м’яса
	1,5
	1
	1,5
	1450
	750
	900
	1


	4
	Розрубка птиці
	1,25
	1
	1,25
	1450
	750
	900
	1

	5
	Приготування н/ф з

м’яса, птиці і субпродуктів
	1,25
	1
	1,25
	750
	750
	900
	1


Таблиця 15- Немеханічне устаткування
	
	Назва устаткування


	Тип устаткування
	Кількість

одиниць,

шт
	Габаритні

розміри, мм

	
	
	
	
	l
	b
	h

	1
	Мийні ванни
	ВМ-1А
	3
	600
	600
	250

	2
	Стіл для очищення риби
	С-2
	1
	1450
	750
	900

	3
	Стіл для обробки м’яса
	С-2
	1
	1450
	750
	900

	4
	Стіл для обробки птиці
	С-2
	1
	1450
	750
	900

	5
	Стіл для приготування н/ф зриби, м’яса, птиці, субпродуктів 
	С-В
	2
	750
	750
	900

	6
	Стелажі
	СП-125
	1
	600
	400
	1600

	7
	Ваги товарні електронні
	ШМ-15
	1
	630
	540
	190

	
	
	
	
	
	
	


Таблиця 16 - Інвертар, інструменти, посуд
	
	Назва
	Кількість, шт

	1
	Бак для збору кісток
	2

	2
	Бак для харчових відходів
	3

	3
	Дошки виробничі
	6

	4
	Лоток
	16

	5
	Мусат
	2

	6
	Ніж для обробки риби
	1

	7
	Ножиці секатори
	1

	8
	Тяпка
	1

	9
	Ножі кухарської трійки (комплектів)
	4

	10
	Молоток тупий
	1

	11
	Пінцет для птиці
	1

	12
	Ніж - пилка
	1

	13
	Рибочистка ручна
	1

	14
	Ніж для виймання кісток
	1

	15
	Шпигувальна голка
	1


11Розрахунок площі м’ясо-рибного цеху
Загальну площу цеху визначаємоза формулою 28:
S заг. =Sкор./η,(28)

де Sзаг. - загальна площа цеху;

Sкор - корисна площа цеху, зайнята під устаткування, м2;
η- коефіцієнт використання площі, що враховує проходи між устаткуванням (0,35).
Таблиця 18- Вихідні дані для визначення корисної площі

	
	Назва устаткування


	Тип

устаткування


	Кількість

одиниць,

шт
	Габаритні

розміри, мм
	Корисна площа,

м кв.

	
	
	
	
	l
	b
	h
	

	1
	Мийні ванни
	ВМ-1А
	3
	600
	600
	250
	3,24



	2
	Стіл для очищення риби
	С-2
	1
	1450
	750
	900
	1,08

	3
	Холодильна шафа
	Polair ШН -0,6
	1
	710
	800
	2050
	0,56



	4
	Холодильна шафа
	ШХ-06М
	2
	1200
	840
	1910
	2,02

	5
	
	
	
	
	
	
	

	ВСЬОГО
	6,09


Sзаг. = 6,09 / 0,35
Sзаг. = 17,4 м2

При розміщенні устаткування у виробничих цехах потрібно враховувати ширину проходів, відстань між устаткуванням, будівельні вимоги. При компонуванні допустимі відхилення від загальної площи приміщення до 10-15%. Тому компонована площа дорівнює:

Sкомп.= Sзаг.+ 10-15% Sзаг.  (29)

Sкомп.= 17,4 +1,74

Sкомп.= 19,14 м2
12 Організація праці в м’ясо - рибному цеху
В цьому пункті потрібно описати кваліфікаційний склад бригади працівників цеху, хто керує бригадою, хто організовує роботу кухарів, за яким графіком кухарі повинні працювати.

Місячний графік виходу на роботу складаємо за такою формою:
«Погоджено»                                          



 «Затверджено»

Профспілковийкомітет

 Директор підприємства

«…»  …………20…р.




«…»  …………20…р.

ГРАФІК

виходу на роботу працівників м’ясо - рибного цеху на липень 201_  року

	
	Прізвище та ініціали
	Посада
	Дні місяця

	
	
	
	1
	2
	3
	4
	і т. д. до 31

	1
	
	кухар 5розряду
	
	7/15
	7/15
	7/15
	

	2
	
	
	

	3
	
	
	


Зав. виробництвом 







(підпис)

Висновки

Література
Графічна частина

Вимоги до проектування м’ясо – рибного цеху закладів ресторанного господарства

Проектування виробничого цеху закладу ресторанного господарства основане на рекомендаціях ДБН В.2.2-25 Будівельні споруди. Підприємства харчування та Санітарних правил для підприємств ресторанного господарства, включаючи кондитерські цехи і підприємства, яки виробляють м’яке морозиво №5777-91.

Рекомендовані відстані при розміщенні технологічного устаткування (м):
між двома технологічними лініями немеханічного устаткування при двосторонньому розміщенні робочих місць:

- довжина лінії до 3 м- 1,2;

- понад 3 м - 1,5;

між стіною і технологічною  лінією немеханічного устаткування- 0,1- 0,2;

між стіною і механічним устаткуванням - 0,2- 0,4;

між стіною і робочим місцем (глибина робочого місця) - 0,8;

між двома фронтами робочих столів - 2 -3.

Додаток А 
Асортимент та кількість страв, які входять до Шведського столу

Холодні страви та закуски – 12 

Рибні - 2-3

М'ясні - 2-3 

Салати -2-3, без важких соусів

Овочі, маслини, олівки, салатні листя

Гарячі страви - 12

Вироби власного виробництва - 15-20 видів. Дуже популярні - хліб з різних злаків, з добавками: насінням, горіхами, курагой, родзинками

Сухофрукти - 5 видів (курага, інжир, фініки, папая, ананас і т.і.)

Горіхи: мигдаль, кеш’ю, фундук

Фрукти, ягоди в залежності від сезону та  місцезнаходження отелю. Але повинен бути великий асортимент та наявність делікатесних інгридіентів.

Десерти

Вода мінеральна з газом та без











Додаток Б
Порядок запису страв в меню

Фірмові закуски, страви і напої

Холодні страви і закуски:

Ікра зерниста осетрових риб

Риба малосольна (сьомга, лосось, сельдь, скумбрія)

Риба відварна з гарніром (осетрина, білуга, севрюга), заливна

Риба під маринадом, під майонезом

Рибна гастрономія і закусочні консерви

Нерибні продукти моря

Салати і вінегрети

М'ясо відварне, заливне

М'ясна  гастрономія

М'ясо смажене

Птиця і дичина холодні

Кисломолочні продукти

Гарячі закуски:

Рибні та нерибних продуктів моря

М'ясні

З субпродуктів, птиці і дичини

Овочеві і грибні

Яєчні і борошняні

Перші страви:

Прозорі

Заправні

Пюреподібні

Молочні, холодні, солодкі

Други страви:

Риба відварна, припущена, смажена, тушкована і запечена

М'ясо відварне, припущене, смажене, в соусі (бефстроганов, піджарка)

М'ясо тушковане і запечене

Страви з рубленого мяса і котлетної маси

Страви з субпродуктів

Птиця відварна, припущена, фарширована

Птиця і дичина смажені

Страви з тушкованої, січеної маси з птиці

Страви з овочів (відварних, припущених, смажених, тушкованих, запечених)

Страви з круп, бобових, макароних виробів, борошняні

Страви з яєць

Страви з яєць та кисломолочного сиру

Солодкі страви:
Гарячі(суфле, пудинги)
Холодні (киселі, муси, самбуки, креми, морозиво, вершки взбиті з наповнювачами, узвари)

Фрукти, ягоди натуральні і в сиропі

Гарячі напої:

Чай, кава, какао, молоко

Холодні напої власного виробництва і соки:
З фруктів і ягід

Коктейлі(безалкогольні)

Хлібобулочні, борошняні і кондитерські вироби
Покупні товари:

Кондитерські вироби(печиво, цукерки, шоколад)

Соки

Вода (мінеральна і солодка)

Фрукти

Пиво

Алкогольні напої
Додаток В
Рекомендована література:

Нормативна документація:

1.ДСТУ 4281:2004 Заклади ресторанного господарства. Класифікація.

2.ГОСТ30390-95 Общественное питание.Кулинарная продукцияреализуемая населению.

3.  ДСТУ ISO 22000:2007 Система управління безпечністю харчових продуктів. 

4.ДСТУISO 9001:2007 Система управління якістю. Вимоги.

5.  Збірник рецептур страв та кулінарних виробів: Київ «А.С.К.»-2005р

6. Збірник технологічних карток для підприємств ресторанного господарства: Київ «А.С.К.»-2012 р.

7. Збірник рецептур національних страв та кулінарних виробів, правових,нормативно-правових та інших актів для закладів ресторанного господарства: Київ «Арій»-2013 р.

Основна:

1.  Архіпов В.В. Організація ресторанного господарства Київ, «Центр учбової літератури»; 2010
3 .  Томишин-Лелекач М.М.-«Технологічні розрахунки при проектуванні підприємств харчування»: Ужгород, В.Падяка, 2010

3.Архіпов В.В., Іванникова Т.В., Архіпова А.В. Ресторанна справа: асортимент, технологія і управління якістю продукції в сучасному ресторані: - К.: Фірма ІНКОС, «Центр навчальної літератури», 2007

Додаткова:

1.Мостова Л.М., Новикова О.В. Організація обслуговування на підприємствах ресторанного господарства: Навчальний посібник - К.:  Ліра-К, 2011

2.В.І. Карсекін «Основи проектування підприємств громадського харчування”., Київ, Вища школа 2002

Додаток Г
Міністерство освіти і науки України
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Додаток З
	
	плита електрична секційно- модульна на 4 конфорки



	
	плита електрична секційно- модульна на 2 конфорки
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	сковорода електрична секційно-модульна
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	котел харчоварильний електричний
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	котел харчоварильний секційно – модульний електричний
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	електричний кип’ятильник безперервної дії
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	фритюрниця електрична секційно-модульна
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	жарильна шафа електрична секційно-модульна
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	пекарська шафа електрична секційно-модульна
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	конвекційна електрична шафа
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	пароконвенційна електрична шафа
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	марміт пересувний для перших і других страв
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	стіл виробничий (розміри змінюються)
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	стіл виробничий з мийною ванною
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	ванна мийна
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	секція-стіл з холодильною шафою
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	рукомийник
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	холодильна шафа
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	ванна пересувна
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	привід універсальний
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	обсмажувальний горн
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	місткість для відходів
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	м’ясорубка
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	підтоварник
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	машина для чищення картоплі
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	стіл для дочищення овочів
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	стіл для оброблення риби з рибочисткою

	[image: image55.png]



	розрубувальна колода
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	стіл для чищення цибулі
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	машина для нарізання овочів
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	ваги товарні
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Міністерство освіти і науки України
Київський державний коледж туризму та готельного господарства

ВИМОГИ

До оформлення курсового проекту 
з дисципліни «Організація виробництва в закладах

ресторанного господарства»
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Структура курсового проекту
1. За змістом курсові проектиповинні відповідати індивідуальному завданнюна курсове проектування.
2. Курсові проектимістять у собі ряд обов'язкових складових частин, перелікяких тавимоги до яких конкретизуються керівником відповіднодопрофілю дисципліни.
3. Кожну складову частину необхідно починати з нового аркуша. 
4. Порядок подання обов' язкових складових частин курсового проекту і їх рекомендований обсяг:
- титульний аркуш пояснювальної записки;

- індивідуальне завдання на курсовий проект;
- рецензія (1 стор.);
- зміст;
- анотація (1 стор.);
- вступ (1-3 стор.);
- основна (технічна) частина (її підрозділи  30-50 стор);
- висновки; 
- література;
- додатки;
- графічна частина. 
5. Наведені заголовки основної  частини є рекомендованими для КП.
6. Дозволяється вводити нові частини за вказівками керівника.
7. Кожний розділ пояснювальної запискиможе складатися з підрозділів, пунктів, підпунктів іт.д.
8. Обсяг пояснювальної записки повинен складати 30-50 сторінокдрукованого тексту на аркушах формату A4, причому об'єм технічної (технологічної) частини повинен складати не менше 70 %всієї записки.
2.Основні положення щодооформлення пояснювальної записки та графічної частини
11 . Основні положення встановлюють форму, розміри, розміщення та порядок заповнення основних документів в курсовому проектіі повністю відповідають вимогам діючих стандартів до конструкторської документації.
12 . Пояснювальна записка та графічна частина до курсового проекту, якібудь-яка конструкторська документація, до якої можуть входити текстові, схемніта інші документиоформляються на аркушах білого паперу певних розмірів, якіназиваються "формати".
13 . Графічна частина виконується лініями, які мають відповідну товщину іформу (міждержавний стандарт ГОСТ 2.303-68).

14 . Всі надписи на схемах, графіках та інших документах, якщовони, виконуються вручну, повинні виконуватись креслярським шрифтомчорним кольором згідно з міждержавним стандартом ГОСТ 2.304-85.

15 . На документах КП всіх форматів, незалежно від їх орієнтації,повинна бути рамка робочого поля документа, яку виконують суцільноютовстою лінією, відступаючи від лівого краю аркуша - 20 мм, від інших - 5 мм.
6. Всі документи повинні мати основний напис і додатковіграфи до нього, за винятком титульного аркуша, індивідуального завданнята окремих додатків.
7. Форма, розміри, зміст , порядок заповнення основного напису і додаткових граф до нього викладені в міждержавному стандарті ГОСТ 2.104-68, в якому наведені три форми основного напису:
форма 1 (55- 185 мм) - для перших аркушів схем (для графічної частини);
форма 2 (40 - 185 мм)- для перших аркушів текстових документів (зміст, план);
форма 2а (15 -185 мм) - для наступних аркушів схем і текстовихдокументів (додаток)
8. Розміщуютьосновний напис унизу справа рамки робочого поля. Порядок заповнення граф основного напису:
- в графі 1 симетрично до тексту вказують найменування виробу, якезаписують в називному відмінку однини, ставлячи на першому місцііменник. Нижче записують найменування документа шрифтом меншого розміру.Знак переносу не використовують ів кінці найменувань крапку неставлять;
- в графі 2 вказують позначення документа (див.4.6) відповідно до рекомендацій ВНТУ;

- в графі 3 вказують позначення матеріалу деталі (цю графу заповнюють тільки на кресленнях деталей);
- в графі 4 вказують літеру згідно з міждержавним стандартом ГОСТ 2.105-68, яка відповідає стадії розробки документа,наприклад, ескізний проект - Е, технічний проект - Т, навчальний проект - Н;

9. Кожний документ повинен мати своє унікальне позначення.
10. Позначення документів вказують на титульних аркушах, в основнихнаписах або припосиланні на той чи інший документ.
3 Оформленняі зміст ПЗ
3.1 Загальні вимоги
Пояснювальну записку до КП оформляють відповідно до вимог міждержавного стандарту ГОСТ 2.105-95.

Текст оформляють засобами комп'ютерної технікичерез 1,5міжрядкових інтервалів з висотою букв не менше 2,5 мм (наприклад, текстовий редактор Wогd, шрифт –№ 14) без виділення по тексту абопідкреслення.
ВикористовуватиКСЕРОКОПІЇ (сканування) СУВОРО ЗАБОРОНЕНО!
Тільки в оглядовій частині проекту допускаються чіткі відредаговані копії українською мовою.Друкарські помилки, описки та графічні неточності можна виправляти зафарбуванням білим коректором в кількості не більше ДВОХ помилок на одній сторінці і нанесенням на тому ж місці тексту друкованим способом або чорнилом, тушшю, пастою тільки чорного кольору.
3.1.1 Заголовки
Назви складових частинпояснювальної запискичи розділів записують у виглядізаголовків. Заголовки повинні бути короткимиівідповідати тематиці викладеного матеріалу. Перенесення слів у заголовках не допускаються. Крапку в кінці заголовків не ставлять. Якщо заголовок складається з двох ібільше речень, то тоді їх розділяють крапкою. Відстань між заголовком ітекстом 3 інтервали, між заголовками -1,5 інтервала .
Не дозволяється залишати заголовок без тексту на попередній сторінці.
Всі заголовки пояснювальної запискивиконують з абзацу малими буквами починаючи звеликої, за винятком змісту і додатків, які виконують посередині рядка.
3.1.2 Нумерація
Титульний аркуш є першою сторінкою курсового проекту, яка не нумерується.На інших сторінках порядковий номер вказують в графі 7 основного напису, а загальну кількість аркушів вказують в графі 8 основного напису.
Заголовки розділів основної частини, підрозділів, пунктів, підпунктів т.д. нумерують послідовно арабськими цифрами. Номер підрозділувключає номер розділу та порядковийномер підрозділу, розділенихкрапкою. В кінці номера крапкуне ставлять, а пропускають один знак . Пункти, підпункти нумерують аналогічно.
Цифри, які вказують номер, не повинні виступати за абзац.

Рисунки, таблицііформули нумерують послідовно арабськими цифрами в межах розділу або додатків (детальніше див. пункт 3.7.1).
Втексті документа може наводитись перелік, який рекомендуєтьсянумерувати малими буквами українського алфавіту з дужкою, або виділяти дефісомпередтекстом.Дляподальшоїдеталізації переліку використовують арабські цифри з дужкою.
Кожну частину переліку записують з абзацу, починаючи з малої букви і закінчуючи крапкою з комою. В кінці останньої ставлять крапку.
При необхідності пояснення інформації в тексті, таблиці, ілюстрації дозволяється розміщувати примітки зразу ж за ними, починаючи з абзацу словом "Примітка"чи"Примітки".
Одна примітка не нумерується і після слова "Примітка"ставиться тире. Текст примітки починають в цьому ж рядку з великої літери і продовжують без абзацу. Якщо примітоккілька, то після слова "Примітки"нічого не ставлять, а записують кожну примітку з абзацу, нумеруючи за порядком арабськими числами. Після номера крапку неставлять. Текст примітки починають з великої літери іпродовжують безабзацу. Після кожної примітки ставлять крапку.
Примітка - Текст приміток дозволяється друкувати через одинінтервал.
Примітки
І Текст першої примітки______________________________
. 

та його продовження.
І Текст другої примітки______________________________
. 

та його продовження.
3.1.3 Правила написання тексту

При написанні тексту слід дотримуватися таких правил:
а) текст необхідно викладати обгрунтовано в лаконічному стилі;
б)умовні буквеніпозначення компонентів повинні відповідати установленим встандартах. Перед буквеним позначенням фізичної величини повинно бути її пояснення;
в) числа з розмірністю слід записувати цифрами, а без розмірності словами;

г) позначення одиниць слід писати в рядок з числовим значенням без перенесення внаступний рядок. Між останньою цифрою числа і позначенням одиниці слід робити пропуск;
д) якщо наводиться ряд числових значень однієї ітієї ж фізичноївеличини, то одиницю фізичної величини останнього числового значення (1,5; 1,75; 2 мм);
е)позначення величин з граничними відхиленнями слід записуватитак: 100 ± 5 мм;
ж)буквені позначення одиниць, яківходять в добуток, розділяють крапкою на середній лінії (.); знак ділення замінюють похилою рискою (/);

з) порядкові числівники слід записувати цифрами з відмінковими закінченнями (9-йдень, 4-а лінія);при кількох порядкових числівниках відмінкове закінчення записують після останнього (З,4,5-й графіки);кількісні числівники записують без відмінкових закінчень (на 20 аркушах); не пишуть закінчення в датах (21 жовтня)та при римських числах (ХХІ століття);
і) скорочення слів в тексті не допускаються, крім загальноприйнятих в українській мові і установлених в стандарті ГОСТ 2.316-68, а також скорочень, які прийняті для надписів на виробі (в тексті вони повинні бути виділені великим  шрифтом),а якщо надпис складається з цифр або знаків,тов лапках. Лапками також виділяють найменування команд, режимів, сигналів ("Запуск");
к) не дозволяється:

-допускати професійних або місцевих слів і виразів;

- після назви місяця писати слово "місяць"(не "в травні місяці", а "втравні");
· використовувати вирази: "цього року", "минулого року",слід писати конкретну дату "в червні 2012 року";
-використовувати позначення одиниць  фізичних величин без цифр,  необхідно писати повністю: "кілька кілограмів"(за виняткомоформлення таблиць і формул);
- з'єднувати текст з умовним позначенням фізичних величин задопомогоюматематичних знаків(не "швидкість = 5 км/год", а"швидкість дорівнює 5 км/год", не "температура дорівнює - 50 °С", а "температура дорівнює мінус 50°С");
· використовувати математичні знаки <,>,' О, №, % та ін. без цифрових або буквених позначень. В тексті слід писати словами"нуль", "номер" і т. д.
·  використовувати індекси стандартів (ДСТУ, СТП) без реєстраційного номера.
3.2 Титульний аркуш
Титульний аркуш є першою сторінкою пояснювальної записки КП, яка не нумерується. Згідно з діючим стандартом на текстову конструкторську документацію (ГОСТ 2.1054 -95, ДСТУ 3008-95) та з врахуванням вимог навчального закладу відповідно до профілю спеціальності в (додатку А) ПЗнаведен зразок титульного аркуша.

3.3 Індивідуальне завдання
В завданні формулюють тему проекту,вказують вихіднідані, перелікпитань, що належить розробити, перепис графічного чи розрахункового матеріалу, який необхідно подати в результаті розробки. Вказується дата попереднього захисту проекту .
На основі індивідуального завдання студентом увзаємодії з керівником проекту може розроблятися технічне завдання (ТЗ), яке розташовується (додаток В) ПЗ. 

3.4 Рецензія
Складається викладачем- керівникомв стандартномуі підшитому в КП бланку(додаток В).

3.5 Зміст
Зміст розташовують після рецензії, починаючи з нової сторінки із заголовком "Зміст"посередині рядка. До змісту включають всізаголовки (без змін) структурних частин, розділів, підрозділів, пунктів, підпунктів (якщовони мають заголовки) і додатків з зазначенням сторінок, на яких вони розміщені.
Зміст за нумерацією ПЗ є другою сторінкою, на якій виконуютьосновний напис. Додатки можуть мати іншу форму.Основний напис слідподавати українською мовою.
Нумерацію на даній іна наступних сторінках проставляють в основному написі. Нумерація сторінок повинна бути наскрізною.
3.6 Анотація
Анотацію виконують державною мовою після змісту з нової пронумерованої сторінки із заголовком "Анотація"забзацу.
Текст анотації (не більше 0,5 стор.) має бути стислим, інформативним і містити відомості, які характеризують виконаний КП.
3.7 Вступ
Вступ виконуютьз нової пронумерованоїсторінки іззаголовком"Вступ"з абзацу. Текст вступу (1 - 3 стор.) повинен містити постановку проблеми у загальному вигляді, короткийаналіз сучасного стану вирішення проблеми, обгрунтування необхідності виконання роботи, призначення КП, оцінку новизни теми, висвітлювати питання актуальності ізначення розробки. Надається характеристика ресторанного бізнесу в світі і в Україні в сучасних умовах.

У вступі ідалі по тексту не дозволяється використовувати скороченіслова, терміни, крім загальноприйнятих. 
3.8 Основна (технічна, технологічна) частина
Основна (технічна, технологічна) частина проекту містить усінеобхіднірозробкита обгрунтування прийнятих рішень, які супроводжуються відповідними розрахунками (втому числі з допомогою ЕОМ), рисунками, таблицями, посиланнями на літературні джерела,результатами власних експериментальних та теоретичних досліджень.
Структурними елементами основної частини є розділи, підрозділи, пункти, підпункти, переписи та примітки.
3.8.1 Правила нумерації таблиць, формул, схем
Всі таблиці, формули, схеминумерують впорядку появи їхвтексті подвійною нумерацією в межах розділу (додатка) арабськими цифрами. Першим числом в нумерації ставиться номер розділу (додатка), за ним через крапку ставиться порядковий номертаблиці або формули в розділі (додатку).
Нумерація таблиці починається із слова "Таблиця" (Таблиця 4.2 - .. ). Нумерація формул вказується в круглих дужках (5.3) з правогобоку, в кінці рядка, на рівні закінчення формули.
В додатках до порядкового номера таблиці або формулидодається номер додатка (буква). 
3.8.2 Оформлення посилань
Посилання необхідно виконувати за такими формами:
- на літературу. Посилання на літературні джерела наводять в квадратних дужках [1], вказуючи порядковий номер за списком. Нумераціяпосилань повинна починатися з одиниці ідалі за порядком;
- на формули. " ... в формулі(5.2) "; " ... в формулах(5.3, ... , 5.7)";
- на додатки. " ... наведено в додатку А", " ... наведено в таблиці В. 5 "або (додаток Б),(рисунок Б.3),(додатки К, Л);
· на таблиці. " ... наведено в таблиці 3.1"; ": .. в таблицях 3.2 - 3.5"або в дужках по тексту (таблиця 3. б);
Посилання на раніше наведені таблиці дають зіскороченим словом "дивись"в дужках за ходом чи в кінці речення(див. таблицю 3.2).
3.8.3 Оформлення формул
Кожну формулу записують з нового рядка, симетрично до тексту. Між формулою ітекстом пропускають одинрядок.
Умовні буквені позначення (символи) в формулі повинні відповідати установленим у міждержавному стандарті ГОСТ 1494-77 і повинні бути однаковими в тексті ів формулі. Їх пояснення наводять після першоговикористання в тексті або зразу ж під формулою. Для цього після формули ставлять комуізаписують пояснення до кожного символу з нового рядка в тій послідовності, в якій вони наведені у формулі, розділяючи крапкою з комою.  Перший рядок повинен починатися з абзацу із слова "де"і без будь-якого знака після нього.
Одиницю вимірювання, при необхідності, беруть в круглі дужки. Формулу пишуть по середині, виділивши жирним шрифтом.
Наприклад:
n= N(m,(1)
де n- кількість страв в меню;

N- кількість споживачів;

m- коефіцієнт споживання страв на 1 гостя.

Числову підстановку ірозрахунок виконують з нового рядка не нумеруючи. Одиницю вимірювання беруть вкруглі дужки. 
Наприклад:
n = 1250(3,5

n = 4375 (страв)
Розмірність одногой того ж параметра в межах документа повинна бути однаковою.
Якщо формула займає кілька рядків, то вона повинна бути розірванатільки на математичних знаках: додавання  «+», віднімання«-», множення«х»,ділення «:»та ін., які повторюють на початку наступного рядка.
Формула є частиною речення, тому до неї застосовують такі ж правила граматики, як ідо іншихчленів речення. Якщо формулазнаходиться в кінці речення, то після неї ставлять крапку. Формули, якіідуть одна за одною і не розділені текстом, розділяють комою.
3.8.4 Оформлення таблиць
Таблицю розміщують симетрично до тексту після першого посилання на даній сторінці або на наступній, якщо на даній вона не уміщується ітакимчином, щоб зручно було її розглядати без повороту, або з поворотом на кут 90° за годинниковою стрілкою.

Таблиця повиннаскладатися із номера таблиці, найменування таблиці і самої таблиці.

Номер таблиці ,її найменування вказують над таблицею починаючи від лівого її кута за формою: "Таблиця 4.2 - Назва таблиці".Крапку в кінці не ставлять. Якщо назва таблиці довга, то продовжують у наступному рядку починаючи від слова «Таблиця».
Таблицю розділяють на графи (колонки)ірядки. В верхній частині розміщують головку таблиці, в якій вказують назву граф. Діагональне ділення головки таблиці не допускається. Ліву графу (боковик) часто використовують для назви рядів. Допускається не розділяти рядки горизонтальними лініями. Мінімальний розмір між основами рядків - 8 мм. Розміри таблиці визначаються об'ємом матеріалу.

Графу "№п/п" в таблицю не включають. При необхідності нумерації, номери вказують в боковику таблиці перед назвою рядка .
Назва граф може складатися із заголовків і підзаголовків,якізаписують в однині, симетрично до тексту графи малими буквами, починаючи з великої, якщо підзаголовок складає одне речення із заголовком, то в цьому випадку його починають з малої букви.В кінцізаголовків і підзаголовків граф таблиці крапку не ставлять. Дозволяється заголовки іпідзаголовки граф таблиці виконувати через один інтервал.
Якщо всі параметри величин, які наведені в таблиці, мають одну й ту ж одиницю фізичної величини, то над таблицею розміщують їїскорочене позначення (мм).Якщо ж параметри мають різні одиниці фізичних величин, то позначення одиниць  записують в заголовках граф після коми,(Довжина, мм).
Текст заголовків, підзаголовків, граф може бути заміненийбуквеними позначеннями, якщо тільки вони пояснені в попередньому тексті чи на ілюстраціях( D - діаметр, Н -висота т.д.).Однакові буквеніпозначення групують послідовно в порядку росту їхіндексів, наприклад: (L1,L2, ……).
Найменування рядків записують в боковику таблиці у  вигляді заголовків в називному відмінку однини, малими буквами, починаючи звеликої із однієї позиції. В кінці заголовків крапку не ставлять. Позначення одиниць фізичних величин вказують в заголовках після коми.

Для опису певного інтервалу значень в найменуваннях граф і рядків таблиці можна використовувати слова: "більше", "менше", "не більше", "не менше", "в межах". Ці слова розміщують після одиниці фізичної величини (Напруга, В, не більше),а також використовують слова "від", "більше", "до":(Від 10 до 15; більше 15; до 20).
Дані, що наводяться в таблиці, можуть бути словесними і числовими. Слова записують в графах з однієї позиції. Якщо рядкитаблиці не розділені лініями, то текст, який повторюється і складається з одного слова дозволяється замінювати лапками («»).Якщо текст складається з одного і більше слів, то при першому повторенні його замінюють словами "те ж",а далі лапками. При розділенні таблиці горизонтальними лініями- ніякої заміни не виконують.
Числа записують посередині графи так, щоб їх однакові розряди по  всій графі були точно один під одним, за винятком випадку коливказують інтервал. Інтервал вказують від меншого числа до більшого з тире між ними:12-35,122-450.
Дробові числа наводять у вигляді десяткових дробів; з однаковою кількістю знаків після коми в одній графі. Розміри в дюймах можна записувати у вигляді: «1/2», «114,3», «118,0».
Ставити лапки замість цифр чи математичних символів, які повторюються, не можна. Якщо цифрові чи інші дані в таблиці ненаводяться, то ставиться прочерк.
Таблиця може бути великою як в горизонтальному, такі ввертикальному напрямках, або іншими словами може мати велику кількість граф ірядків. В таких випадках таблицю розділяють на частини і переносять на іншісторінки або розміщують одну частину підодною чипоряд.
Якщо частини таблиці розміщують поряд, то в кожній частині повторюють головку таблиці, а при розміщенні однієї частини під одною - повторюють боковик.
Якщо вкінці сторінки таблиця переривається і їїпродовження буде на наступній сторінці, в першій частині таблиці нижню горизонтальнулінію, що обмежує таблицю, не проводять.
При перенесенні частин таблиці на інші сторінки, повторюють або продовжують найменування граф.Допускається виконувати нумерацію граф на початку таблиці іпри перенесенні частини таблиці на наступні сторінки повторювати тільки нумерацію граф.
Увсіх випадках назву (при її наявності) -таблиці розміщують тільки над першою частиною, а над іншими частинами від лівого кута таблиці пишуть "Продовження таблиці4.2" без крапки в кінці.
Інші вимоги до виконання таблиць - відповідно до чинних стандартів на технічнудокументацію.
3.9 Висновки
Висновки оформляють з нової пронумерованої сторінки іззаголовком "Висновки".
Висновки є заключною частиною, підсумком прийнятого інженерного рішення виконаного проекту іззазначенням досягнутих результатів, визначенням перспектив їх покращення,пропозиціями реалізації проекту .
Втексті пояснювальної записки рекомендується давати висновки в кожному розділі, що єпостановкою задачі до наступного розділу.

3.10 Списоквикористаної літератури. Форми запису
Списоквикористаноїлітературиоформляютьзновоїпронумерованої сторінки із заголовком "Список літератури".Список літератури повиненвключати тільки ті літературні джерела яківикористовувалися в курсовому проекті ізаписуватися в порядку посилання на неї в тексті .
В списку кожнулітературу записують забзацу інумерують арабськими числами. Літературу записують мовою оригіналу.
Форми запису літератури:
1 Прізвищета ініціали  автора. Назва книги. - Місце видання: Видавництво, рік. - Кількість сторінок.
2 Назва книги/ Ініціали та прізвище - Місце видання: Видавництво, рік.- Кількість сторінок.Примітка -Великі міста,такі як Київ, Вінниця дозволяється записувати однією великою буквоюз крапкою.
3Прізвище та ініціали. Назва частини книги // Прізвище та ініціали.
4 Назва книги. -Місце видання: Видавництво, рік - С. Інтервал сторінок.
5 Прізвище та ініціали. Назва частини видання « Назва видання»
6 Рік- N2 ЧИСЛО.- С. Інтервал сторінок.
7 Нормативно-технічні та патентні документи. 
3.11 Додатки
Таблиці, тексти допоміжного характеру, схеми можна оформляти удодатках.
Додатки оформляють як продовження документа на його наступних сторінках, розташовуючи в порядку  посилань на них у тексті ПЗ.
Кожен додаток необхідно починати з нової сторінки вказуючи зверху посерединірядка слово"Додаток"їчерез пропуск його позначення. Додатки  позначають послідовно великими українськими буквами, за винятком буквГ, Є, З, І, Ї, Й,О,Ч,Ь, наприклад,Додаток А,Додаток Б іт.д.Якщо додатків більше ніжбукв, то продовжуютьпозначати арабськимицифрами. Дозволяєтьсяпозначатидодаткилатинськими буквами, за винятком букв Іі О.

Під позначенням вказують вид додатка:

· для обов'язкового додатка в дужках пишуть слово (обов 'язковий); для інформативного - (довідниковий).
Кожен додаток повинен мати тематичний (змістовний) заголовок,який записують підвидом додатка, посередині рядка малими літерами,починаючи з великої. При наявності основного напису - заголовок записують у відповідній графі.

Нумерація аркушів документа і додатків, які входять до його складу, повинна бути наскрізна .

Всі додатки включають у зміст, вказуючи номер, виддодатка,заголовок і сторінки зяких вони починаються.

Першим додатком в курсовому проекті може бути технічне завдання. 
3.11.1Технічне (технологічне)завдання
Технічне (технологічне)завдання -ТЗ є основним вихідним документом для розробки продукції і технічної(технологічної)документації на неї. Титульний аркуш ТЗ наведений в додатку А.

ТЗ оформляють відповідно до вимог стандарту ГОСТ2.105-95, на аркушах формату А4 з однієї сторони, як правило, без рамки,основного напису і додаткових граф до нього. Номери сторінок проставляють у верхній частині аркуша справа.

ТЗ, як правило, складається із таких розділів:

1.Найменування та область застосування розробки; 
2.Підстава для проведення робіт;

3.Мета іпризначення;

4.Технічні (технологічні) вимоги:

   а) склад продукціїта вимоги до змісту;
     б) вимоги надійності;

     в) умови експлуатації;

     г) естетичні та ергономічні вимоги;

     д) вимоги безпеки, охорони здоров'я і природи;
      е) вимоги технологічності та метрологічного забезпечення;
     ж) вимоги до маркування та упаковки;
      з) вимоги до транспортування та зберігання; 
    і) економічні показники;
      к) стадії та етапи розробки;
      л) порядокконтролю та приймання.
Т3 затверджується на засіданні циклової комісії. 
4. Оформлення графічної частини
Графічну частину виконують відповідно до вимог стандартів ЄСКД на установлених форматах(див.п.2. 1) з використанням комп'ютерних графічних редакторів.
Перелік графічного матеріалу повинен відповідати індивідуальному завданню (додаток В).
При виконанніструктурних, функціональних, принципових та кінематичних схем кожний елемент (пристрій), який входитьдо виробу, повинен мати відповідне графічне зображення на схемі та буквено​-цифрове позиційне позначення (ГОСТ 2.702-75).
Для кожного складального креслення проекту складаються специфікації, які оформляються згідно з діючими вимогами ГОСТ 2.106-68 на аркушах формату А4.
Якщо графічна інформація КП подається у вигляді плакатів, то їх слід оформлювати зоднієї сторони аркуша належним чином, а назворотній частині аркуша у відповідному місці розташовувати основнийнапис за формою з обов'язковими підписами.
Якщона одному цілому аркуші формату А 1 подається інформація на менших форматах (А2 чиА3), то формат Аl слід правильно ділити на менші стандартні формати .
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Вступ
Характеристика ресторанного господарства в Україні та в світі. Звернути увагу на визначення закладу ресторанного господарства за характером виробництва, за асортиментом продукції.
1 Характеристика проектованого підприємства
Описання конкретного закладу ресторанного господарства, де треба вказати:

- назву закладу, його призначення, розташування, особливості обслуговування, режим роботи (незаперечні рекламні фотографії), загальна характеристика меню. 

Складських приміщень ресторану, вимоги до них, відповідають СНіП, ДБН (або не відповідають)

Компонування приміщень ресторану здійснюють враховуючи забезпечення найкоротших зв’язківміж ними без перетинання відвідувачів і обслуговуючого персоналу, чистого і використаного посуду, готових страв, напівфабрикатів, сировини і відходів.
2Визначення виробничої програми підприємства
2.1Визначення кількості відвідувачів ресторану за день
Кількість споживачів розраховують для визначення приблизної потужності підприємства, яку встановлюють за допомогою графіка завантаження торговельного залу. Під час складання графіка враховують режим роботи залу, приблизні коефіцієнти завантаження в різні години роботи підприємства.

Час приймання їжі однією людиною залежить від типу підприємства та форми обслуговування (Таблиця1)

Коефіцієнт завантаження залу в різні години роботи визначають на основі вивчення пропускної здатності залів діючих підприємств харчування, аналогічних проектованим.

Аналогічними вважають підприємства, що обслуговують подібний контингент споживачів, незалежно від кількості місць в торгівельному залі.
Приблизну потужність підприємства (кількість відвідувачів ресторану за день) можна розрахувати через кількість місць в торговельному залі і середньої оборотності кожного місця. Загальну кількість відвідувачів за день визначаємо за формулою 1: 

N=P х Z,




(1)

деN - загальна кількість споживачів;

P - кількість місць в залі;

Z - середня оборотність місця за день ( коефіцієнт оборотності) 

Для загальнодоступного ресторану на 120 місць 

N= 120 х 5,5  

N = 660 (чол.)

Дані приведені з ( 2, стор. 11)

Для визначення кількості споживачів за кожну годину роботи залу використовуємо дані таблиці 1 за формулою 1
Час приймання їжі одним споживачем в ЗРГ приведений в таблиці 1
Таблиця 1 - Час приймання їжі одним споживачем , хв.

	Тип підприємства
	Сніданок
	Обід
	Вечеря

	Їдальня загальнодоступна
	20
	30
	30

	Дієтична їдальня:
	
	
	

	з самообслуговуванням
	25
	35
	30

	з обслуговуванням офіціантами
	30
	40
	40

	Ресторан:
	
	
	

	загальнодоступний
	-
	40-60
	120-150

	при готелі
	40
	40-50
	100-120

	при залізничному вокзалі
	40
	40-50
	90-100

	Кафе:
	
	
	

	з самообслуговуванням
	20
	30
	30-40

	з обслуговуванням офіціантами
	40
	40
	100-120


Кількість споживачів, яких обслуговують за кожну годину роботи залу, розраховують за формулою 2:

N=P х 60/tх Кз.з.,



(2)

де N - загальна кількість споживачів;

P - кількість місць в залі;

t - тривалість посадки (час приймання їжі одним споживачем), хв.;

      Кз.з. - коефіцієнт завантаження залу за цей час.

Відношення 60/t характеризує кількість посадок за 1 годину .

Кількість споживачів за день визначають як суму числа споживачів за кожну годину роботи обіднього залу за формулою 3: 

N=∑P х 60/tх Кз.з.



(3)

Орієнтовне визначення кількості споживачів, що обслуговують за кожну годину роботи торгового залу загальнодоступного ресторану, розраховуємо за наведеною формулою (3) та зводимо в таблицю 2.
Таблиця 2 - Кількість споживачів загальнодоступного ресторану 
на 120 місць

	Години роботи
	Кількість посадок за годину
	Коефіцієнт завантаження залу
	Кількість споживачів за год.

	12.00 - 13.00
	1
	0,6
	72

	13.00 - 14.00
	1
	0,7
	84

	14.00 - 15.00
	1
	0,7
	84

	15.00 - 16.00
	1
	0,6
	72

	16.00 - 17.00
	1
	0,5
	60

	17.00 - 18.00
	1
	0,6
	72

	18.00 - 19.00
	0,4
	0,7
	34

	19.00 - 20.00
	0,4
	0,9
	43

	20.00 - 21.00
	0,4
	0,9
	43

	21.00 - 22.00
	0,4
	0,8
	38

	22.00 - 23.00
	0,4
	0,7
	34

	23.00 - 24.00
	0,4
	0,5
	24

	Всьго:
	
	
	660


Дані для ресторану при готелі приймаємо згідно рекомендацій 2, стор. 115.
2.2Складання плану-меню
Після визначення кількості гостей, які харчуються, розробляємо виробничу програму підприємства, що проектуємо: складаємо меню, визначаємо кількість страв та напоїв кожного найменування. Порядок запису страв в меню наведено в Додатку В. 
На підприємствах ресторанного господарства з вільним вибором страв в першу чергу розраховують загальну кількість страв, що реалізують в торговельному залі.
Кількість страв визначаємо за формулою 4:

М = N х п,
                      (4)

де М - загальна кількість страв;

N - загальна кількість споживачів;

     п - сумарний коефіцієнт споживання страв, він складається з суми коефіцієнтів споживання окремих видів страв обідньої продукції власного виробництва: 

Сумарний коефіцієнт споживання страв п, складається з суми коефіцієнтів споживання окремих видів страв обідньої продукції власного виробництва розраховується за формулою 5:
п = пх. з. + п с. + п д. с. + п с. с.(5)
У середині груп розподіл страв за асортиментом здійснюється відповідно до процентного співвідношення страв в однотипних діючих підприємствах (2, стор.118)
Для визначення кількості іншої продукції власного виробництва та купівельних товарів використовують норми споживання на одного споживача (2, стор.15).
Для ресторанів при готелі, які обслуговують мешканців сніданками, інформація щодо меню «Шведського столу» наведена в додатку Д. 

Порядок запису і кількість страв у бланках плану- меню та меню згідно «Меню вільного вибору страв»  (2, стр.118; конспект)
Кількість страв, які обовязкові при написанні КП:
- холодні страви та закуски - 18 

- гарячі закуски - 3 

- перші страви - 8 

- другі страви - 25 

- десерти - 8 

- кондитерські вироби - 5 

- напої - 8
Перелік та розраховану кількість страв зводимо в таблицю 3.
Таблиця 3 - Виробнича програма (План - меню)
	
	№ за Збірником рецептур, технологічна картка
	Назва страви
	Вихід, г
	Кількість страв

	1
	2
	3
	4
	5

	Холодні  страви  та закуски

	1
	
	Тар - Тар з лосося
	150
	105

	2
	
	Ірландський паштет з креветок (св. морожених)
	150
	100

	3…18
	
	
	
	

	Гарячі закуски 

	18…21
	
	
	
	

	Перші  страви

	22…30
	
	
	
	

	Другі страви

	31…53
	
	
	
	

	Десерти

	54…59
	
	
	
	

	Кондитерські вироби

	60 …65
	
	
	
	

	Напої

	66…74
	
	
	
	


2.3 Складання меню
В ресторанах застосовують меню з вільним вибором страв, яке містить таку інформацію: вихід страви (г), її найменування і ціну. Для салатів і страв, що готуються разом з гарніром і соусом, наприклад, «Салат по-шопськи», «Лобстер фарширований», «Яловичина запечена по-монастирськи» вихід вказують однією цифрою. Для страв, що відпускаються з гарніром і соусом,  вихід вказується дробовим числом (основний продукт, соус, гарнір), длятих, що відпускаються зі складним гарніром, вказують масу кожного виду гарніру. У змісті меню виділяють такі елементи: заголовки, назви страв і їх описання. 
3Характеристика та призначення цеху
Дати характеристику гарячому цеху ЗРГ, його розміщення, взаємозв’язокׄз іншими цехами, вимоги до виробничого приміщення, устаткування, мікроклімат цеху, режим роботи.

Гарячий цех призначений для доведення до кулінарної готовності напівфабрикатів та приготування готової до вживання їжі.

Режим роботи гарячого цеху залежить від режиму роботи торговельного залу та форми відпуску готової продукції. 

Доготівельні цехи розпочинають роботу на 1-2 години раніше до відкриття торговельного залу.

При розміщенні устаткування в цеху враховують обсяг роботи, кількість одночасно зайнятих працівників, план приміщення. 

При розміщенні устаткування необхідно передбачити зручності для його обслуговування і ремонту, площу для зберігання запасу продукції та резервну площу.

4 Складання виробничої програми цеху  та розрахунок сировини
Виробнича програма цеху складається на основі виробничої програми закладу ресторанного господарства. Вона містить перелік страв, що готуються в гарячому цеху протягом дня. Виробничу програму цеху оформлюють у вигляді таблиці 4:
Таблиця 4- Страви, що готують в гарячому цеху
	
	Номер за Збірником рецептур
	Назва страв
	Вихід, г
	Кількість

страв

	1
	2
	3
	4
	5

	Перші страви

	1
	186
	Зелений борщ
	250
	100

	2
	256
	Український борщ
	300
	150

	Другі страви

	4
	
	Осетрина відварна  з  картоплею відварною та соусом біле вино
	125/150/75
	200

	5
	632/759
	Гуляш із осетрини з картоплянім пюре
	225/150
	200

	6
	і т. д.
	
	
	


4.1 Розрахунок кількості сировини та продуктів
Розрахунок потрібної кількості сировини для гарячого цеху ресторану виконуємо згідно даних одноденного меню за вагою нетто, за винятком гастрономічних та бакалійних продуктів, розрахунок яких виконується за вагоюбрутто.
Q = g х n / 1000,                           (6)

де Q - вага продукту даного виду, кг;
g - норма продукту даного виду на одну страву, г;
n - кількість страв, що включають продукт даного виду, реалізованих за день;
1000 - перерахунок грамів в кілограми.
Розрахунок виконують для кожного виду страв окремо за відповідними рецептурами  діючих Збірників рецептур страв та кулінарних виробів або інших офіційних документів (технологічних карток). 

Розрахунок потрібної кількості сировини і продуктів зводимо в таблицю 5.
Таблиця 5 - Сировинно - продуктова відомість
	
	Номери рецептури
	169
	183
	Разом, кг

	
	Назвастрави
	Борщ
	Борщ український
	

	
	
	Кількість порції
	Кількість порції
	

	
	
	НЕТТО
	НЕТТО
	

	
	
	1 п
	100 п
	1 п.
	200 п.
	

	
	Назва

продуктів
	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	1
	Картопля
	
	
	160
	320000
	320,0

	2
	Морква
	40
	4000
	40
	8000
	12,0

	3
	Буряк
	160
	160000
	120
	240000
	400,0

	4
	Капуста свіжа білоголова
	120
	120000
	80
	160000
	280,0

	5
	і т.д.
	
	
	
	
	


5 Лінії приготування страв

У гарячому цеху для приготування страв організовують супове та соусне відділення, у яких визначають окремі технологічні лінії

У суповому відділенні лінія теплового устаткування для приготування бульйонів, супів, пасерування борошна і овочів для перших страв та лінія немеханічного устаткування.

У соусному відділенні лінія тепловогоустаткування для приготування других страв з різноманітних продуктів з різною тепловою обробкою та приготування гарнірів і соусів в наплитному посуді, лінія немеханічного устаткування для виконання допоміжних операцій та оформлення страв.

Перелік технологічних процесів та оснащення робочих місць в гарячому цеху приведено в таблиці 6:
Таблиця 6- Технологічні процеси та устаткування робочих місць
 в гарячому цеху

	Технологічні лінії та відділення цеху
	Виконувані операції
	Потрібне

устаткування

	Супове відділення - приготування супів
	Варіння бульйонів
	Стравоварильний посуд

	
	Проціджування бульйонів
	Сітка - вставка

	
	Пасерування овочів
	Плити, сковороди

	
	Підготовка компонентів: перебирання круп, фруктів, нарізання овочів та ін.
	Виробничі столи

	
	Підготовка гарнирів до супів : запікання, варіння продуктів
	Плити, сковороди, жарова шафа, пароконвектомат

	Соусне відділення - приготування других страв


	Варіння, припускання, тушкування, смаження, запікання
	Стравоварильні котли, пароварильна шафа,

плити, сковороди, пароконвектомат,

жарова шафа

	
	Смаження у фритюрі
	Фритюрниця

	
	Запікання
	Жарова шафа, пароконвектомат

	
	Приготування кави
	Кавоварка

	
	Приготування чаю
	Електрокип’ятильник

	
	Приготування шашликів
	Шашлична піч, пароконвектомат

	
	Варіння сосисок
	Сосисковарка

	
	Протирання компонентів страв, подрібнення
	Привід з комплектом змінних механізмів

	
	Приготування пюре
	Механізм для приготування пюре

	
	Промивання гарнірів
	Ванни мийні

	
	Смаження, варіння продуктів
	Плити, сковороди

	
	Короткострокове зберігання продукції
	Марміти, виробничі стелажі

	
	Короткострокове зберігання продуктів, що швидко псуються
	Холодильна шафа

	
	Підготовчі операції
	Виробничі столи

	
	Обсмажування кісток, пасерування борошна, підпікання овочів
	Жарова шафа, плита,сковороди, пароконвектомат

	
	Варіння бульйону
	Котли

	
	Проціджування бульйону
	Сітка- вставка

	
	Підготовчі операції
	Виробничі столи

	Лінія приготування солодких страв
	Підготовчі операції, перебирання фруктів
	Виробничі столи

	
	Варіння компотів, сиропів
	Котли, плити

	
	Запікання пудингів та інших солодких страв
	Жарова шафа, пароконвектомат

	
	Приготування компонентів, видавлювання соку
	Механізм  для протирання, сокодавка

	В баре

	Приготування кави
	Кавоварка

	
	Приготування чаю
	Електрокип’ятильник


6Графік реалізації страв
Графік реалізації страв складається на основі графіків завантаження залів, виробничої програми цеху та допустимих термінів реалізації, кількість страв, реалізованих за кожну годину  роботи залів визначаємо за формулою 7:
nгод = nденьх Kгод. ,(7)

деnгод - кількість страв, реалізованих за дану годину;

nдень - кількість страв, реалізованих за день;

Kгод. - коефіцієнт перерозрахунку для даної години.

Kгод. = Nгод./Nдень,                          (8)

деNгод - кількість споживачів, обслужених за дану годину;

Nдень - кількість споживачів, обслужених за день.
Для перших страв, які реалізують з 11 до 19 години, коефіцієнт перерозрахунку визначаємо окремо. Значення Nдень беремо за графіком завантаження у період з 11 до 19 години.

Результати розрахунків зводимо в таблицю 7:

Таблиця7 -  Графік реалізації страв
	Назва страв
	Кількість страв
	Години реалізації

	
	
	11-12
	12-13
	13-14
	14-15
	15-16
	16-17
	17-18
	18-19
	19-…….

	
	
	Коефіцієнт перерозрахунку

	
	
	0,09-0,12
	0,11-0,15
	0,15- 0,2
	0,13- 0,18 
	0,11 - 0,15
	0,09- 0,13
	0,05 0,07
	0,06
	

	Солянка донська
	600
	72
	90
	120
	108
	90
	78
	42
	
	

	Суп молочний
	125
	15
	19
	25
	22
	19
	16
	9
	
	

	Осетрина відварна з картопляним пюре, соус біле вино
	200
	18
	22
	30
	26
	22
	18
	10
	12
	

	Гуляш
	200
	18
	22
	30
	26
	22
	18
	10
	12
	

	Печінка по-строгановськи
	150
	13
	17
	22
	20
	17
	14
	8
	9
	

	Соус білий
	200
	18
	22
	30
	26
	22
	18
	10
	12
	


7 Розрахунок та підбір варильного устаткування
Розрахунок потрібного об’єму варильного устаткування здійснюють , враховуючи термін реалізації страв (2,Додаток 26)

Він включає визначення об’ємів та кількості котлів для варіння бульйонів, супів, соусів, других страв, гарнірів, солодких страв, гарячих напоїв. Кількість порцій, реалізованих за розрахунковий день визначають за графіком реалізації страв. Супи готують з розрахунку реалізації 2-3години, соуси основний червоний та томатний - 6 годин, сметанні та молочні - 2 год., солодкі страви - на цілий день.
Для страв, які готують декілька разів на день (виходячи з  невеликих термінів реалізації), об’єм котлів розраховують спочатку на години максимальної реалізації.

Об’єм котла для варіння бульйонів визначають за формулою 9:
Vк = Q1(1+W) +Q2(9)

K
де Vк - об’єм котла для варіння бульйонів, дм3;

Q1 - кількість основного продукту, кг;

Q2- кількість овочів, кг;

W - норма води на 1 кг основного продукту, дм3;

К - коефіцієнт заповнення котла (К =0,85).
Спочатку розраховують, яку кількість кожного виду бульйону потрібно приготувати. Потім, користуючись даними таблиці 38 (2. стр48), визначають кількість основного продукту та овочів, що потрібні для розрахованої кількості бульйону. Бульйони можуть бути готовими до вживання і концентрованими. Кількість води для отримання бульйонів, характеристику підготовки сировини та використання бульйонів різної концентрації приведена в таблиці 8.

Таблиця 8 -Норми води для бульйонів різної концентрації 

	Найменуваннябульйону
	Норма водина 1 кг основного продукту, дм3
	Концентраціябульйонів
	Часваріння, год
	Підготовкасировини

	Кістковий
	4,0
	Нормальної 
	5-6
	Кістки рубають

на частини довжино

ю 5-6 см

	Кістковий
	1,25
	Концентрований
	4
	

	М’ясо-кістковий
	3,7
	Нормальної


	5-6
	Використовують руб

ані кістки, зачищені

шматки м'яса, масою

1,5-2 кг

	М’ясо-кістковий 
	1,15
	Концентрований
	4
	

	 Курячий
	4,0
	Нормальної

	2-4
	Цілі тушки кур
кісток

	Рибний
	І,1
	Концентрований
	1
	Харчові

рибні відходи.

	Грибний
	7,0
	Концентрований
	2-3
	Сухі гриби


Розрахунок об’єму і підбір котлів для варіння бульйону, супів, 

соусів ,солодких страв та напоїв приведені в таблицях 9, 10.

Таблиця 9- Розрахунок об’єму посуду для варіння бульйону

	№ за Збірником рецептур
	Назва продукту
	Норма основного продукту на 1 л бульйону, кг
	Кількість продуктів для бульйону, кг
	Норма води на 1 кгосновного продукту, кг
	Коефіцієнт заповнення котла, %
	Розрахунковий об’єм котла, дм3
	Прийнятий об ’єм котла, дм3.

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	174
	Кістковий

	
	Кістки
	0,4
	84,0
	1,25
	0,85
	229,3
	КПЕ-250

	
	Овочі
	0,028
	5,9
	
	0,85
	
	


Таблиця10 - Розрахунок об’єму посуду для варіння супів, соусів, 


солодких страв та напоїв

	Назва страв


	Час, до якого повинна бути готова страва
	Термін реалізації, год
	Кількість порцій
	Вихід порцій, гр.
	Розрахунковий об’єм котла, дм3
	Прийнятий об’єм котла, дм3
	Марка котла

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	Борщ
	11:00
	2
	120
	0,5
	70,6
	100
	КПЕ-100

2 котли

КПЕСМ-60 КПЕСМ-60

	
	13:00
	2
	200
	0,5
	117,6
	
	

	
	15:00
	
	100
	0,5
	58,8
	
	

	Соус «Біле вино»
	11:00
	2
	56
	0,075
	4,9
	
	Наплитний посуд

	Компот
	11:00
	день
	200
	0,2
	47
	
	Наплитний посуд


Супи готуютьна 2-3 год. реалізації, соуси основний червоний, томатний - 6 год, сметанний, молочний соуси - 2 год, солодкі страви - одноразово на цілий день.
Стаціонарні котли встановлюють в закладах ресторанного господарства великої потужності.
Об'єм посудудляваріння соусів, солодких страв, гарячих напоїв (продуктів, що не набухають) розраховуємо по формулі 10:
Vk =( Q/γ +W) / K,(10)
де  Q - вага продукту, що відварюється;
γ - об’ємна маса продукту, що відварюють, кг/дм куб. (2, 


Додаток 13,стр.146 );
W - об’єм води для варіння основного продукту, дм3.

W = ( 1,15 Q/γ) β,              (11)
де1,15 - коефіцієнт, що враховує покриття продукту водою;

β - коефіцієнт, що враховує проміжки між продуктами.
β = 1 -γ(12)
Об’єм котлів для варіння продуктів, що набухають розраховуємо по формулі 13:
Vk = (Vпрод. +Vводи) / К                       (13)
Об’єм котла для варіння тушкованих продуктів розраховується за формулою 14:

Vk = Vпрод./К,(14)
деVпрод. - об’єм продукту, дм3.

Vпрод. = Q/ γ,                 (15)

де: Vпрод. - об’єм продукту, дм3
Vводи = Qn,                   (16)
де: n - норма води для варіння 1 кг основного продукту, дм3.
Таблиця11- Розрахунок об’єму посуду для варіння гарнірів, других страв

	Назва страв
	Кількість страв за 2-6 год. реалізації
	Норма одної порції, кг.
	Об’ємна маса продукту, кг/дм3
	Норма води, л
	К
	Обєм посуду розрахунковий, дм3
	Прийнятий обєм, дм3,устаткування

	Картопляне пюре
	168
	0,15
	0,65
	0,60
	0,85
	45,2
	Наплитний котел

	Картопля відварна
	112
	0,15
	0,65
	0,60
	0,85
	41,4
	Наплитний котел

	
	
	
	
	
	
	
	


Другі страви та гарніри готуємо із розрахунку на 2-3 години реалізації.

Норми витрати води для варіння каш, макаронних виробів визначаємо за Збірником рецептур .

Графік завантаження котлів складаємо після розрахунку об’єму котлів.

Він дозволяє визначити кількість стаціонарних котлів, що відповідають розрахунковому об’єму, які потрібно встановити в цеху з врахуванням їх максимального завантаження. Графік будується в прямокутній системі координат, по осі ординат відкладаємо об’єм стаціонарних котлів, по осі абсцис - тривалість роботи котлів (години). При складанні графіку враховують тривалість повного обороту котлів, яка складається з періодів, необхідних для завантаження, миття котлів. Наближений розрахунок завантаження котлів наведено у таблиці 12.
Таблиця 12 - Розрахунок тривалості завантаження котлів по операціях

	Операція
	Витрати часу, хв.

	
	Об’єм котла

до 60 дм куб.
	Об’єм котла

понад 60 дм куб.

	Завантаження продуктів
	5
	20

	Вихід на стаціонарний режим завантаження котлів:
	
	

	- холодною рідиною
	50
	70

	- гарячою  рідиною
	12
	24

	Варіння
	залежить від виду продукту

	Розвантаження
	10
	30

	Миття
	10
	30


При побудові графіка завантаження котлів враховуємо, що закінчення технологічного процесу приготування страв повинно співпадати з початком їх реалізації.

Розраховуємо тривалість повного обертання котлів та зводимо в таблицю 13.
Таблиця13 - Визначення тривалості роботи котлів

	Страви, вироби
	Година, до якої дана страва повинна бути готова
	Об’єм котла, дм3
	Тривалість повного

обертання котла, хв.

	
	
	розрахунковий
	прийнятий
	завантаження
	розігрівання
	варіння
	розвантаження
	миття
	Разом

	Суп
	12:00
	
	
	
	
	
	
	
	


8 Розрахунок та підбір устаткування для смаження
Розрахунок поверхні плити виконують на період протягом 1-2 год. реалізації страв. Максимальне завантаження плити розпочинається за годину до максимального завантаження залу. Поверхню плити для смаження розраховують  за формулою 17: 
Fпл. = nf/η,                                   

(17)
де F пл. -поверхня плити для смаження, яку використовують для приготування даного виду страв, м2;
n - кількість посуду;
f - площа, зайнята однією одиницею посуду, м2;
η - оборотність посуду за годину;

η= 60/t





(18)
 де  t - тривалість термічної обробки, хв. (2, Додаток 27)

Поверхня плити для смаженнявизначається як сума смажильних поверхонь, які використовують для приготування окремих страв розраховується за формулою 19:

Fпл. = ∑  nf/η(19)
Посуд та інвентар для теплової обробки  продуктів приймаємо з вказаного  в (2, Додаток 16).
Для одержання загальної поверхні плити  до розрахункової поверхні додаємо 30%, що враховують нещільність прилягання посуду та деякі невраховані операції.

Таким чином, загальна поверхня плити для смаження дорівнює:

Fзаг.= Fпл. + 30% Fпл.,                              (20)

Розраховуємо смажильну поверхню плити і результати розрахунків оформлюємо в таблицю 14:
Таблиця 14 - Поверхня нагріву плити 

	Назва страв
	Кількість страв, порцій
	Вид наплитного посуду
	Місткість посуду, дм 3
	Кількість посуду
	Площа одиниці посуду, м2
	Тривалість теплової обробки, хв.
	Оборотність посуду за годину
	Розрахункова площа смажильної поверхні плити,м2
	Назва і марка смажильного устаткування

	Суп молочний
	25
	Каструля
	15
	1
	0,1
	30
	2
	0,05
	

	Картопляне пюре
	168
	Котел наплитний
	50
	1
	0,16
	30
	2
	0,08
	

	Разом:
	
	
	
	
	
	
	
	
	


На основі одержаної загальної площі поверхні нагріву плити підбираємо необхідне устаткування (плити, сковороди, фритюрниці).

Відповідно до Норм оснащення підприємств харчування та виробничої необхідності в гарячих цехах встановлюють жарові шафи, пароконвектомати, пароварильні котли, автомати для приготування кулінарних виробів (пиріжків, пончиків, оладок, млинців і т. д.), роздавальне теплове устаткування. Підбір даних апаратівпроводять на підставі їх продуктивності, годин роботи та коефіцієнтів використання.

Технічна характеристикаустаткування для смаження в (2.Додаток 17).

9 Підбір механічного та холодильного устаткування

Підбір механічного та холодильного устаткуваннягарячого цеху 

здійснюємо згідно з Нормами оснащення  доготівельних підприємств харчування.
Для виконання механічної обробки продукції гарячого цеху (супи - пюре, паштети і т.д.) встановлюємо універсальний привід.
Характеристику устаткуваннязводять у таблицю 15:

Таблиця 15 - Механічне та холодильне устаткування

	Назва устаткування
	Тип
	Кількість одиниць
	Продуктивність, кг/год, або об’єм, дм куб
	Габаритні

розміри
	Вага, кг

	
	
	
	
	l
	b
	h
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


10 Розрахунок чисельності працівників

Кількість працівників гарячого цеху визначають на основі виробничої програми цеху та коефіцієнтів трудомісткості страв за формулою21:

N1 = A/ 3600Tλ,       (19)
де:A - кількість людино - секунд

А = n Ктруд-сті. 100,(20)
де:n - кількість страв даного виду;
Ктруд-сті - коефіцієнт трудомісткості страв даного виду;
            100 - норма часу (у секундах) на приготування страв, коефіцієнт трудомісткості якого прийнятий за одиницю;
λ - коефіцієнт , що враховує ріст продуктивності праці (λ = 1,14).

Розрахунок людино - секунд зводимо в таблицю 16:

Таблиця 16 - Кількість людино - секунд

	Назва страв
	Кількість страв
	Коефіцієнт трудомісткості
	Норма часу, сек.
	Кількість людино-секунд

	1
	2
	3
	4
	5

	Солянка донська
	600
	1,5
	100
	96000

	Риба смажена
	300
	1,2
	100
	36000

	Ростбіф
	100
	0,4
	100
	4000

	І т.д.
	
	
	
	

	Разом
	
	
	
	350000


Чисельність працівників, безпосередньо зайнятих в цеху:
N1= А/ 3600 х 8 х 1,14
350000/ 3600 х 8 х 1,14 = 10(чол.)

Ресторан працює без вихідних і святкових днів, загальну кількість працівників гарячого цеху розраховуємо за формулою 22:
N2 = N1 х α,                                                      (22)

де α - коефіцієнт, що враховує роботу підприємства у святкові дні та без вихідних  (α = 1,32 )
Складаємо графік виходу працівників на роботу , заносимо в таблицю 17. 
Таблиця 17- Графік роботи кухарів за день

	Відділення
	№

п/п
	П.І.Б
	Кваліфікація
	Графік роботи гарячого цеху

	
	
	
	
	7.00-8.00-9.00-10.00-11.00-12.00-13.00-

	
	
	
	
	14.00-15.00-16.00-17.00-18.00-19.00

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	8.00-9.00-10.00-11.00-12.00-13.00-

	
	
	
	
	14.00-15.00-16.00-17.00-18.00-19.00

	1
	2
	3
	4
	5

	Супове відділення
	1
	Іванова
	У
	

	
	2
	Петрова
	У
	

	Соусне відділення
	3
	Сидорчук
	ІУ
	

	
	4
	Філіпенко
	УІ
	


Тривалість робочого дня - 11 год.30 хв.

Тривалість перерви - 30 хв.

Склав зав. виробництвом                            


 (підпис)

(Т-  тривалість робочого днякухаря (кондитера) год, при роботі без вихідних та святкових днівТ = 12 год).
11 Розрахунок немеханічного устаткування
В гарячому цеху ресторанавстановлюють наступне немеханічнеустаткування: виробничістоли, мийні ванни, стелажі, шафи. 

Довжину виробничих столів розраховують за кількістю працівників одночасно зайнятих на окремих операціях в максимальну зміну та за нормою довжини столу на одного працівника, яка залежить від характеру технологічних операцій:

L = N1,(23)
де L - загальна довжина столудляданоїоперації, м;

N - кількість працівників, які одноразово працюють в цеху;
1 - норма довжини столу  на 1 людину для даної операції, м.

Для гарячого цехузначенняI= 1,5 м. Якщо кількість виробничих працівників,що одночасно працюютьвцеху, меншекількості операцій, виконання яких не можна сумістити на одному столі за санітарними нормами, то кількість столів підбирають за числом несумісних операцій.

В залежності відзагальної розрахунковоїдовжинистолуіхарактеруоперацій, що виконують, столипідбирають за видамиігабаритними розмірами.

Таблиця 18 -Столи виробничі секційно-модульовані

	
	Тип
	
	Довжина
	
	Ширина
	
	Висота

	
	СПСМ-1
	
	1050
	
	840
	
	860

	
	СПСМ-2
	
	1050
	
	840
	
	860

	
	СПСМ-4
	
	1260
	
	840
	
	860

	
	СПСМ-4
	
	1260
	
	840
	
	860

	 
	
	 
	
	 
	
	 
	


Для зберігання посуду та інвентарю для кожного відділення цеху підбирають стелажі. Підбір допоміжного устаткуваннязводять у таблицю за формою (2.стр.31,таблиця24).

12 Розрахунок площіцеху
Оптимальнаплощавиробничих приміщень, їх раціональне розміщення та забезпечення виробничих цехів необхідним устаткуванням - основні умови правильної організації технологічного процесу приготування їжі.
При визначенні площівиробничих приміщеньвраховують характер виробничої діяльності підприємства (заготівельне, доготівельне, підприємство з повним циклом виробництва), його потужність, розміри торговельного залу і т.д. Площа виробничих приміщень повинназабезпечитибезпечні умови праціідотримання санітарно-гігієнічних вимог. Площа складається з корисної площі, зайнятої під різним технологічним устаткуванням, а також площі проходів.
Розраховуємо площу, необхіднудлянормальної роботи в гарячому цеху розраховується за формулою 24
Sзаг. = Sкорисна /η,(24)
де Sкорисна– площазанята устаткуванням.
η - коефіцієнт використання площідля гарячого цеху (η =0,25 - 0,3)
Компонована площа цеху включає 10 -15%  від розрахункової площі, і визначається за формулою 25: 

Sкомп.=Sзаг. + 10-15% Sзаг.,(25)
Розрахунок площі зводимо в таблицю 19:
Таблиця19-Корисна площа цеху

	Назва устаткування
	Тип
	Кількість устаткування
	Габаритні розміри, мм
	Корисна площа, м2

	
	
	
	l
	b
	h
	

	Котел
	КПЕ-160
	1
	1200
	1100
	1100
	1,32

	Столи виробничі секційно модульовані
	СПСМ-4
	3
	1260
	840
	860
	3,18

	Разом
	
	
	
	
	
	18,68


Sзаг = 18,68 / 0,3
Sзаг = 62,27 м2
Площа виробничих приміщеньповинназабезпечитибезпечні умови праціідотримання санітарно-гігієнічних вимог. Площа складається з корисної площі, зайнятої під різним технологічним устаткуванням, а також площі проходів:
Sзаг. = 11,64 / 0,35 
Sзаг. = 33,26 м2
При розміщенні устаткування у виробничих цехах потрібно враховувати ширину проходів, відстань між устаткуванням, будівельні вимоги. При компонуванні допустимі відхилення від загальної площи приміщення до 10-15%. Тому компонована площа дорівнює:

Sкомп.=33,2+ 3,32
Sкомп.=36,52
13Організація праці в гарячому цеху
У цьому пункті розподіляють функціональні обов’язки між працівниками відповідно до їх кваліфікації.

Висновки
Література
Графічна частина
Вимоги до проектування гарячого цеху закладів ресторанного господарства

Проектування виробничого цеху закладу ресторанного господарства  основане на рекомендаціях ДБН В.2.2-25 «Будівельні споруди. Підприємства харчування» та «Санітарних правил для підприємств ресторанного господарства, включаючи кондитерські цехи і підприємства, яки виробляють м’яке морозиво №5777-91».

Рекомендовані відстані при розміщенні технологічного устаткування (м):
-Вільний фронт робіт біля плити на одну людину – 1,25;
- Відстань від плит до варильних котлів - 2,5;
- Прохід між плитами і столами або стелажами - 1,5;
- Відстань від плити до робочого столу (робочого місця кухаря гарячого цеху) - 1,3;
- Між стіною і технологічною  лінією немеханічного устаткування - 0,1- 0,2;
- Між стіною і механічним устаткуванням-0,2- 0,4;
- Між стіною і тепловим устаткуванням- 0,4;
- Між технологічною лінією теплового устаткування і роздавальною - 1,5;
- Між робочими фронтами теплового і немеханічного устаткування - 1,5;
- Між робочими фронтами секцій варильних котлів– 2,0;
- Між електричними котлами, що встановлені в одну лінію- 0,75;
- Між технологічними лініями устаткування, що виділяє тепло - 1,5.

Додаток А 
Асортимент та кількість страв, які входять до Шведського столу

Холодні страви та закуски – 12 

Рибні - 2-3

М'ясні - 2-3 

Салати -2-3, без важких соусів

Овочі, маслини, олівки, салатні листя

Гарячі страви - 12

Вироби власного виробництва - 15-20 видів. Дуже популярні - хліб з різних злаків, з добавками: насінням, горіхами, курагой, родзинками

Сухофрукти - 5 видів (курага, інжир, фініки, папая, ананас і т.і.)

Горіхи: мигдаль, кеш’ю, фундук

Фрукти, ягоди в залежності від сезону та  місцезнаходження отелю. Але повинен бути великий асортимент та наявність делікатесних інгридіентів.

Десерти

Вода мінеральна з газом та без











Додаток Б
Порядок запису страв в меню

Фірмові закуски, страви і напої

Холодні страви і закуски:

Ікра зерниста осетрових риб

Риба малосольна (сьомга, лосось, сельдь, скумбрія)

Риба відварна з гарніром (осетрина, білуга, севрюга), заливна

Риба під маринадом, під майонезом

Рибна гастрономія і закусочні консерви

Нерибні продукти моря

Салати і вінегрети

М'ясо відварне, заливне

М'ясна  гастрономія

М'ясо смажене

Птиця і дичина холодні

Кисломолочні продукти

Гарячі закуски:

Рибні та нерибних продуктів моря

М'ясні

З субпродуктів, птиці і дичини

Овочеві і грибні

Яєчні і борошняні

Перші страви:

Прозорі

Заправні

Пюреподібні

Молочні, холодні, солодкі

Други страви:

Риба відварна, припущена, смажена, тушкована і запечена

М'ясо відварне, припущене, смажене, в соусі (бефстроганов, піджарка)

М'ясо тушковане і запечене

Страви з рубленого мяса і котлетної маси

Страви з субпродуктів

Птиця відварна, припущена, фарширована

Птиця і дичина смажені

Страви з тушкованої, січеної маси з птиці

Страви з овочів (відварних, припущених, смажених, тушкованих, запечених)

Страви з круп, бобових, макароних виробів, борошняні

Страви з яєць

Страви з яєць та кисломолочного сиру

Солодкі страви:
Гарячі(суфле, пудинги)
Холодні (киселі, муси, самбуки, креми, морозиво, вершки взбиті з наповнювачами, узвари)

Фрукти, ягоди натуральні і в сиропі

Гарячі напої:

Чай, кава, какао, молоко

Холодні напої власного виробництва і соки:
З фруктів і ягід

Коктейлі(безалкогольні)

Хлібобулочні, борошняні і кондитерські вироби
Покупні товари:

Кондитерські вироби(печиво, цукерки, шоколад)

Соки

Вода (мінеральна і солодка)

Фрукти

Пиво

Алкогольні напої
Додаток В

Рекомендована література:

Нормативна документація:

1.ДСТУ 4281:2004 Заклади ресторанного господарства. Класифікація.

2.ГОСТ30390-95 Общественное питание.Кулинарная продукцияреализуемая населению.

3.  ДСТУ ISO 22000:2007 Система управління безпечністю харчових продуктів. 

4.ДСТУISO 9001:2007 Система управління якістю. Вимоги.

5.  Збірник рецептур страв та кулінарних виробів: Київ «А.С.К.»-2005р

6. Збірник технологічних карток для підприємств ресторанного господарства: Київ «А.С.К.»-2012 р.

7. Збірник рецептур національних страв та кулінарних виробів, правових,нормативно-правових та інших актів для закладів ресторанного господарства: Київ «Арій»-2013 р.

Основна:

1.  Архіпов В.В. Організація ресторанного господарства Київ, «Центр учбової літератури»; 2010
4 .  Томишин-Лелекач М.М.-«Технологічні розрахунки при проектуванні підприємств харчування»: Ужгород, В.Падяка, 2010

3.Архіпов В.В., Іванникова Т.В., Архіпова А.В. Ресторанна справа: асортимент, технологія і управління якістю продукції в сучасному ресторані: - К.: Фірма ІНКОС, «Центр навчальної літератури», 2007

Додаткова:

1.Мостова Л.М., Новикова О.В. Організація обслуговування на підприємствах ресторанного господарства: Навчальний посібник - К.:  Ліра-К, 2011

2.В.І. Карсекін «Основи проектування підприємств громадського харчування”., Київ, Вища школа 2002

Додаток Г
Міністерство освіти і науки України

Київський державний коледж туризму та готельного господарства

Спеціальність 5.05170101

Виробництво харчової продукції

КУРСОВИЙ ПРОЕКТ

з дисципліни:

«Організація виробництва в закладах

ресторанного господарства»

на тему:

____________________________________
Виконав:
Студент(ка) групи 

ПІП
Керівник:

ПІП
Київ 2017

Додаток Д

Міністерство освіти і науки України

Київський державний коледж туризму та готельного господарства

Спеціальність 181
Харчові технології
КУРСОВИЙ ПРОЕКТ

з дисципліни:

«Організація виробництва в закладах

ресторанного господарства»

на тему:

______________________________________
Виконав:
студент(ка) групи 

ПІП
Керівник:

ПІП
Київ 2017
Додаток Е

Київський державний коледж туризму та готельного господарства

Циклова комісія «Виробництво харчової продукції»
«Затверджую»

Голова циклової комісії

__________ О. В. Бірюкова

«___»___________201___ р.

Завдання для курсового проекту

1.Тема___________________________________________________________________________________________________________________________

2.Студент гр._____________________________________________________








ПІБ

3. Вихідні дані до роботи:


1.__________________________________________________________

2.__________________________________________________________

3.__________________________________________________________


4.__________________________________________________________


5.__________________________________________________________

4. Перелік графічного матеріалу________________________________________________________
________________________________________________________________

5. Дата здачі роботи_______________________________________________
Завдання отримав (ла)_____________________________________________









(підпис студента)

Керівник курсового проекту________________________________________









(підпис)
Додаток Ж

Р Е Ц Е Н З І Я

на курсовий проект студент(ка)_____ групи _____

________________________________________________________________

(П.І.Б.)

Тема____________________________________________________________

________________________________________________________________
Вихідні дані:_____________________________________________________

________________________________________________________________
________________________________________________________________
________________________________________________________________
Курсовий проект розроблений в _____ частинах

Позитивні фактори:

1. ______________________________________________________________________________________________________________________

2. ______________________________________________________________________________________________________________________
3. ___________________________________________________________

Недоліки:
1.____________________________________________________________ ______________________________________________________________
2.__________________________________________________________________________________________________________________________

3.__________________________________________________________________________________________________________________________

4. ____________________________________________________________
5.____________________________________________________________

Робота творча, не творча (підкреслити).

Оформлення відповідає, не відповідає (підкреслити) ГОСТу.

Допускається, не допускається (підкреслити) до захисту. 

Оцінка_________________«____» ______ 201_ р.
_______________________

(П.І.П. викладача)


Додаток З
	
	плита електрична секційно- модульна на 4 конфорки



	
	плита електрична секційно- модульна на 2 конфорки
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	сковорода електрична секційно-модульна
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	котел харчоварильний електричний
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	котел харчоварильний секційно – модульний електричний
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	електричний кип’ятильник безперервної дії
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	фритюрниця електрична секційно-модульна
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	жарильна шафа електрична секційно-модульна
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	пекарська шафа електрична секційно-модульна
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	конвекційна електрична шафа



	[image: image67.png]



	пароконвенційна електрична шафа
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	марміт пересувний для перших і других страв



	[image: image69.png]



	стіл виробничий (розміри змінюються)
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	стіл виробничий з мийною ванною



	[image: image71.png]



	ванна мийна
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	секція-стіл з холодильною шафою
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	рукомийник
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	холодильна шафа
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	ванна пересувна
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	привід універсальний
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	обсмажувальний горн
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	місткість для відходів
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	м’ясорубка
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	підтоварник
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	машина для чищення картоплі
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	стіл для дочищення овочів
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	стіл для оброблення риби з рибочисткою

	[image: image84.png]



	розрубувальна колода
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	стіл для чищення цибулі
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	машина для нарізання овочів
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	ваги товарні




МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ І НАУКИ УКРАЇНИ

КИЇВСЬКИЙ ДЕРЖАВНИЙ КОЛЕДЖ ТУРИЗМУ ТА ГОТЕЛЬНОГО ГОСПОДАРСТВА

Методичні рекомендації

щодо підготовки та виконання курсових проектів

з дисципліни «Організація виробництва закладів ресторанного господарства»

для студентів усіх форм навчання за спеціальностями:

5.05170101 «Виробництво харчової продукції»

181 «Харчові технології»
Київ 2017

Розробники методичних рекомендацій:

викладач другої категоріїШулякова Валентина Михайлівна
викладач вищої  категоріїCеменідо Ольга Вікторівна

викладач вищої  категорії   Пушкарьова  Неллі  Володимирівна

викладач другої категорії   Бірюкова Олександра Василівна

викладач вищої категорії   Мялковський  Олег Володимирович
викладач спеціаліст  Шуліка  Володимир Вікторович
Обговорено на засіданні циклової комісії

«Виробництво харчової продукції»
Протокол № 6 від 01 червня 2017 року

Голова циклової комісії  ____________ О.В. Бірюкова

Міністерство освіти і науки України
Київський державний коледж туризму та готельного господарства

ВИМОГИ

До оформлення курсового проекту 
з дисципліни «Організація виробництва в закладах

ресторанного господарства»
для студентів усіх форм навчання за спеціальностями:

5.05170101«Виробництво харчової продукції»

181 «Технологія харчування»
Київ 2017

Структура курсового проекту
1. За змістом курсові проектиповинні відповідати індивідуальному завданнюна курсове проектування.
2. Курсові проектимістять у собі ряд обов'язкових складових частин, перелікяких тавимоги до яких конкретизуються керівником відповіднодопрофілю дисципліни.
3. Кожну складову частину необхідно починати з нового аркуша. 
4. Порядок подання обов' язкових складових частин курсового проекту і їх рекомендований обсяг:
- титульний аркуш пояснювальної записки;

- індивідуальне завдання на курсовий проект;
- рецензія (1 стор.);
- зміст;
- анотація (1 стор.);
- вступ (1-3 стор.);
- основна (технічна) частина (її підрозділи  30-50 стор);
- висновки; 
- література;
- додатки;
- графічна частина. 
5. Наведені заголовки основної  частини є рекомендованими для КП.
6. Дозволяється вводити нові частини за вказівками керівника.
7. Кожний розділ пояснювальної запискиможе складатися з підрозділів, пунктів, підпунктів іт.д.
8. Обсяг пояснювальної записки повинен складати 30-50 сторінокдрукованого тексту на аркушах формату A4, причому об'єм технічної (технологічної) частини повинен складати не менше 70 %всієї записки.
2.Основні положення щодооформлення пояснювальної записки та графічної частини
16 . Основні положення встановлюють форму, розміри, розміщення та порядок заповнення основних документів в курсовому проектіі повністю відповідають вимогам діючих стандартів до конструкторської документації.
17 . Пояснювальна записка та графічна частина до курсового проекту, якібудь-яка конструкторська документація, до якої можуть входити текстові, схемніта інші документиоформляються на аркушах білого паперу певних розмірів, якіназиваються "формати".
18 . Графічна частина виконується лініями, які мають відповідну товщину іформу (міждержавний стандарт ГОСТ 2.303-68).

19 . Всі надписи на схемах, графіках та інших документах, якщовони, виконуються вручну, повинні виконуватись креслярським шрифтомчорним кольором згідно з міждержавним стандартом ГОСТ 2.304-85.

20 . На документах КП всіх форматів, незалежно від їх орієнтації,повинна бути рамка робочого поля документа, яку виконують суцільноютовстою лінією, відступаючи від лівого краю аркуша - 20 мм, від інших - 5 мм.
6. Всі документи повинні мати основний напис і додатковіграфи до нього, за винятком титульного аркуша, індивідуального завданнята окремих додатків.
7. Форма, розміри, зміст , порядок заповнення основного напису і додаткових граф до нього викладені в міждержавному стандарті ГОСТ 2.104-68, в якому наведені три форми основного напису:
форма 1 (55- 185 мм) - для перших аркушів схем (для графічної частини);
форма 2 (40 - 185 мм)- для перших аркушів текстових документів (зміст, план);
форма 2а (15 -185 мм) - для наступних аркушів схем і текстовихдокументів (додаток)
8. Розміщуютьосновний напис унизу справа рамки робочого поля. Порядок заповнення граф основного напису:
- в графі 1 симетрично до тексту вказують найменування виробу, якезаписують в називному відмінку однини, ставлячи на першому місцііменник. Нижче записують найменування документа шрифтом меншого розміру.Знак переносу не використовують ів кінці найменувань крапку неставлять;
- в графі 2 вказують позначення документа (див.4.6) відповідно до рекомендацій ВНТУ;

- в графі 3 вказують позначення матеріалу деталі (цю графу заповнюють тільки на кресленнях деталей);
- в графі 4 вказують літеру згідно з міждержавним стандартом ГОСТ 2.105-68, яка відповідає стадії розробки документа,наприклад, ескізний проект - Е, технічний проект - Т, навчальний проект - Н;

9. Кожний документ повинен мати своє унікальне позначення.
10. Позначення документів вказують на титульних аркушах, в основнихнаписах або припосиланні на той чи інший документ.
3 Оформленняі зміст ПЗ
3.1 Загальні вимоги
Пояснювальну записку до КП оформляють відповідно до вимог міждержавного стандарту ГОСТ 2.105-95.

Текст оформляють засобами комп'ютерної технікичерез 1,5міжрядкових інтервалів з висотою букв не менше 2,5 мм (наприклад, текстовий редактор Wогd, шрифт –№ 14) без виділення по тексту абопідкреслення.
ВикористовуватиКСЕРОКОПІЇ (сканування) СУВОРО ЗАБОРОНЕНО!
Тільки в оглядовій частині проекту допускаються чіткі відредаговані копії українською мовою.Друкарські помилки, описки та графічні неточності можна виправляти зафарбуванням білим коректором в кількості не більше ДВОХ помилок на одній сторінці і нанесенням на тому ж місці тексту друкованим способом або чорнилом, тушшю, пастою тільки чорного кольору.
3.1.1 Заголовки
Назви складових частинпояснювальної запискичи розділів записують у виглядізаголовків. Заголовки повинні бути короткимиівідповідати тематиці викладеного матеріалу. Перенесення слів у заголовках не допускаються. Крапку в кінці заголовків не ставлять. Якщо заголовок складається з двох ібільше речень, то тоді їх розділяють крапкою. Відстань між заголовком ітекстом 3 інтервали, між заголовками -1,5 інтервала .
Не дозволяється залишати заголовок без тексту на попередній сторінці.
Всі заголовки пояснювальної запискивиконують з абзацу малими буквами починаючи звеликої, за винятком змісту і додатків, які виконують посередині рядка.
3.1.2 Нумерація
Титульний аркуш є першою сторінкою курсового проекту, яка не нумерується.На інших сторінках порядковий номер вказують в графі 7 основного напису, а загальну кількість аркушів вказують в графі 8 основного напису.
Заголовки розділів основної частини, підрозділів, пунктів, підпунктів т.д. нумерують послідовно арабськими цифрами. Номер підрозділувключає номер розділу та порядковийномер підрозділу, розділенихкрапкою. В кінці номера крапкуне ставлять, а пропускають один знак . Пункти, підпункти нумерують аналогічно.
Цифри, які вказують номер, не повинні виступати за абзац.

Рисунки, таблицііформули нумерують послідовно арабськими цифрами в межах розділу або додатків (детальніше див. пункт 3.7.1).
Втексті документа може наводитись перелік, який рекомендуєтьсянумерувати малими буквами українського алфавіту з дужкою, або виділяти дефісомпередтекстом.Дляподальшоїдеталізації переліку використовують арабські цифри з дужкою.
Кожну частину переліку записують з абзацу, починаючи з малої букви і закінчуючи крапкою з комою. В кінці останньої ставлять крапку.
При необхідності пояснення інформації в тексті, таблиці, ілюстрації дозволяється розміщувати примітки зразу ж за ними, починаючи з абзацу словом "Примітка"чи"Примітки".
Одна примітка не нумерується і після слова "Примітка"ставиться тире. Текст примітки починають в цьому ж рядку з великої літери і продовжують без абзацу. Якщо примітоккілька, то після слова "Примітки"нічого не ставлять, а записують кожну примітку з абзацу, нумеруючи за порядком арабськими числами. Після номера крапку неставлять. Текст примітки починають з великої літери іпродовжують безабзацу. Після кожної примітки ставлять крапку.
Примітка - Текст приміток дозволяється друкувати через одинінтервал.
Примітки
І Текст першої примітки______________________________
. 

та його продовження.
І Текст другої примітки______________________________
. 

та його продовження.
3.1.3 Правила написання тексту

При написанні тексту слід дотримуватися таких правил:
а) текст необхідно викладати обгрунтовано в лаконічному стилі;
б)умовні буквеніпозначення компонентів повинні відповідати установленим встандартах. Перед буквеним позначенням фізичної величини повинно бути її пояснення;
в) числа з розмірністю слід записувати цифрами, а без розмірності словами;

г) позначення одиниць слід писати в рядок з числовим значенням без перенесення внаступний рядок. Між останньою цифрою числа і позначенням одиниці слід робити пропуск;
д) якщо наводиться ряд числових значень однієї ітієї ж фізичноївеличини, то одиницю фізичної величини останнього числового значення (1,5; 1,75; 2 мм);
е)позначення величин з граничними відхиленнями слід записуватитак: 100 ± 5 мм;
ж)буквені позначення одиниць, яківходять в добуток, розділяють крапкою на середній лінії (.); знак ділення замінюють похилою рискою (/);

з) порядкові числівники слід записувати цифрами з відмінковими закінченнями (9-йдень, 4-а лінія);при кількох порядкових числівниках відмінкове закінчення записують після останнього (З,4,5-й графіки);кількісні числівники записують без відмінкових закінчень (на 20 аркушах); не пишуть закінчення в датах (21 жовтня)та при римських числах (ХХІ століття);
і) скорочення слів в тексті не допускаються, крім загальноприйнятих в українській мові і установлених в стандарті ГОСТ 2.316-68, а також скорочень, які прийняті для надписів на виробі (в тексті вони повинні бути виділені великим  шрифтом),а якщо надпис складається з цифр або знаків,тов лапках. Лапками також виділяють найменування команд, режимів, сигналів ("Запуск");
к) не дозволяється:

-допускати професійних або місцевих слів і виразів;

- після назви місяця писати слово "місяць"(не "в травні місяці", а "втравні");
· використовувати вирази: "цього року", "минулого року",слід писати конкретну дату "в червні 2012 року";
-використовувати позначення одиниць  фізичних величин без цифр,  необхідно писати повністю: "кілька кілограмів"(за виняткомоформлення таблиць і формул);
- з'єднувати текст з умовним позначенням фізичних величин задопомогоюматематичних знаків(не "швидкість = 5 км/год", а"швидкість дорівнює 5 км/год", не "температура дорівнює - 50 °С", а "температура дорівнює мінус 50°С");
· використовувати математичні знаки <,>,' О, №, % та ін. без цифрових або буквених позначень. В тексті слід писати словами"нуль", "номер" і т. д.
·  використовувати індекси стандартів (ДСТУ, СТП) без реєстраційного номера.
3.2 Титульний аркуш
Титульний аркуш є першою сторінкою пояснювальної записки КП, яка не нумерується. Згідно з діючим стандартом на текстову конструкторську документацію (ГОСТ 2.1054 -95, ДСТУ 3008-95) та з врахуванням вимог навчального закладу відповідно до профілю спеціальності в (додатку А) ПЗнаведен зразок титульного аркуша.

3.3 Індивідуальне завдання
В завданні формулюють тему проекту,вказують вихіднідані, перелікпитань, що належить розробити, перепис графічного чи розрахункового матеріалу, який необхідно подати в результаті розробки. Вказується дата попереднього захисту проекту .
На основі індивідуального завдання студентом увзаємодії з керівником проекту може розроблятися технічне завдання (ТЗ), яке розташовується (додаток В) ПЗ. 

3.4 Рецензія
Складається викладачем- керівникомв стандартномуі підшитому в КП бланку(додаток В).

3.5 Зміст
Зміст розташовують після рецензії, починаючи з нової сторінки із заголовком "Зміст"посередині рядка. До змісту включають всізаголовки (без змін) структурних частин, розділів, підрозділів, пунктів, підпунктів (якщовони мають заголовки) і додатків з зазначенням сторінок, на яких вони розміщені.
Зміст за нумерацією ПЗ є другою сторінкою, на якій виконуютьосновний напис. Додатки можуть мати іншу форму.Основний напис слідподавати українською мовою.
Нумерацію на даній іна наступних сторінках проставляють в основному написі. Нумерація сторінок повинна бути наскрізною.
3.6 Анотація
Анотацію виконують державною мовою після змісту з нової пронумерованої сторінки із заголовком "Анотація"забзацу.
Текст анотації (не більше 0,5 стор.) має бути стислим, інформативним і містити відомості, які характеризують виконаний КП.
3.7 Вступ
Вступ виконуютьз нової пронумерованоїсторінки іззаголовком"Вступ"з абзацу. Текст вступу (1 - 3 стор.) повинен містити постановку проблеми у загальному вигляді, короткийаналіз сучасного стану вирішення проблеми, обгрунтування необхідності виконання роботи, призначення КП, оцінку новизни теми, висвітлювати питання актуальності ізначення розробки. Надається характеристика ресторанного бізнесу в світі і в Україні в сучасних умовах.

У вступі ідалі по тексту не дозволяється використовувати скороченіслова, терміни, крім загальноприйнятих. 
3.8 Основна (технічна, технологічна) частина
Основна (технічна, технологічна) частина проекту містить усінеобхіднірозробкита обгрунтування прийнятих рішень, які супроводжуються відповідними розрахунками (втому числі з допомогою ЕОМ), рисунками, таблицями, посиланнями на літературні джерела,результатами власних експериментальних та теоретичних досліджень.
Структурними елементами основної частини є розділи, підрозділи, пункти, підпункти, переписи та примітки.
3.8.1 Правила нумерації таблиць, формул, схем
Всі таблиці, формули, схеминумерують впорядку появи їхвтексті подвійною нумерацією в межах розділу (додатка) арабськими цифрами. Першим числом в нумерації ставиться номер розділу (додатка), за ним через крапку ставиться порядковий номертаблиці або формули в розділі (додатку).
Нумерація таблиці починається із слова "Таблиця" (Таблиця 4.2 - .. ). Нумерація формул вказується в круглих дужках (5.3) з правогобоку, в кінці рядка, на рівні закінчення формули.
В додатках до порядкового номера таблиці або формулидодається номер додатка (буква). 
3.8.2 Оформлення посилань
Посилання необхідно виконувати за такими формами:
- на літературу. Посилання на літературні джерела наводять в квадратних дужках [1], вказуючи порядковий номер за списком. Нумераціяпосилань повинна починатися з одиниці ідалі за порядком;
- на формули. " ... в формулі(5.2) "; " ... в формулах(5.3, ... , 5.7)";
- на додатки. " ... наведено в додатку А", " ... наведено в таблиці В. 5 "або (додаток Б),(рисунок Б.3),(додатки К, Л);
· на таблиці. " ... наведено в таблиці 3.1"; ": .. в таблицях 3.2 - 3.5"або в дужках по тексту (таблиця 3. б);
Посилання на раніше наведені таблиці дають зіскороченим словом "дивись"в дужках за ходом чи в кінці речення(див. таблицю 3.2).
3.8.3 Оформлення формул
Кожну формулу записують з нового рядка, симетрично до тексту. Між формулою ітекстом пропускають одинрядок.
Умовні буквені позначення (символи) в формулі повинні відповідати установленим у міждержавному стандарті ГОСТ 1494-77 і повинні бути однаковими в тексті ів формулі. Їх пояснення наводять після першоговикористання в тексті або зразу ж під формулою. Для цього після формули ставлять комуізаписують пояснення до кожного символу з нового рядка в тій послідовності, в якій вони наведені у формулі, розділяючи крапкою з комою.  Перший рядок повинен починатися з абзацу із слова "де"і без будь-якого знака після нього.
Одиницю вимірювання, при необхідності, беруть в круглі дужки. Формулу пишуть по середині, виділивши жирним шрифтом.
Наприклад:
n= N(m,(1)
де n- кількість страв в меню;

N- кількість споживачів;

m- коефіцієнт споживання страв на 1 гостя.

Числову підстановку ірозрахунок виконують з нового рядка не нумеруючи. Одиницю вимірювання беруть вкруглі дужки. 
Наприклад:
n = 1250(3,5

n = 4375 (страв)
Розмірність одногой того ж параметра в межах документа повинна бути однаковою.
Якщо формула займає кілька рядків, то вона повинна бути розірванатільки на математичних знаках: додавання  «+», віднімання«-», множення«х»,ділення «:»та ін., які повторюють на початку наступного рядка.
Формула є частиною речення, тому до неї застосовують такі ж правила граматики, як ідо іншихчленів речення. Якщо формулазнаходиться в кінці речення, то після неї ставлять крапку. Формули, якіідуть одна за одною і не розділені текстом, розділяють комою.
3.8.4 Оформлення таблиць
Таблицю розміщують симетрично до тексту після першого посилання на даній сторінці або на наступній, якщо на даній вона не уміщується ітакимчином, щоб зручно було її розглядати без повороту, або з поворотом на кут 90° за годинниковою стрілкою.

Таблиця повиннаскладатися із номера таблиці, найменування таблиці і самої таблиці.

Номер таблиці ,її найменування вказують над таблицею починаючи від лівого її кута за формою: "Таблиця 4.2 - Назва таблиці".Крапку в кінці не ставлять. Якщо назва таблиці довга, то продовжують у наступному рядку починаючи від слова «Таблиця».
Таблицю розділяють на графи (колонки)ірядки. В верхній частині розміщують головку таблиці, в якій вказують назву граф. Діагональне ділення головки таблиці не допускається. Ліву графу (боковик) часто використовують для назви рядів. Допускається не розділяти рядки горизонтальними лініями. Мінімальний розмір між основами рядків - 8 мм. Розміри таблиці визначаються об'ємом матеріалу.

Графу "№п/п" в таблицю не включають. При необхідності нумерації, номери вказують в боковику таблиці перед назвою рядка .
Назва граф може складатися із заголовків і підзаголовків,якізаписують в однині, симетрично до тексту графи малими буквами, починаючи з великої, якщо підзаголовок складає одне речення із заголовком, то в цьому випадку його починають з малої букви.В кінцізаголовків і підзаголовків граф таблиці крапку не ставлять. Дозволяється заголовки іпідзаголовки граф таблиці виконувати через один інтервал.
Якщо всі параметри величин, які наведені в таблиці, мають одну й ту ж одиницю фізичної величини, то над таблицею розміщують їїскорочене позначення (мм).Якщо ж параметри мають різні одиниці фізичних величин, то позначення одиниць  записують в заголовках граф після коми,(Довжина, мм).
Текст заголовків, підзаголовків, граф може бути заміненийбуквеними позначеннями, якщо тільки вони пояснені в попередньому тексті чи на ілюстраціях( D - діаметр, Н -висота т.д.).Однакові буквеніпозначення групують послідовно в порядку росту їхіндексів, наприклад: (L1,L2, ……).
Найменування рядків записують в боковику таблиці у  вигляді заголовків в називному відмінку однини, малими буквами, починаючи звеликої із однієї позиції. В кінці заголовків крапку не ставлять. Позначення одиниць фізичних величин вказують в заголовках після коми.

Для опису певного інтервалу значень в найменуваннях граф і рядків таблиці можна використовувати слова: "більше", "менше", "не більше", "не менше", "в межах". Ці слова розміщують після одиниці фізичної величини (Напруга, В, не більше),а також використовують слова "від", "більше", "до":(Від 10 до 15; більше 15; до 20).
Дані, що наводяться в таблиці, можуть бути словесними і числовими. Слова записують в графах з однієї позиції. Якщо рядкитаблиці не розділені лініями, то текст, який повторюється і складається з одного слова дозволяється замінювати лапками («»).Якщо текст складається з одного і більше слів, то при першому повторенні його замінюють словами "те ж",а далі лапками. При розділенні таблиці горизонтальними лініями- ніякої заміни не виконують.
Числа записують посередині графи так, щоб їх однакові розряди по  всій графі були точно один під одним, за винятком випадку коливказують інтервал. Інтервал вказують від меншого числа до більшого з тире між ними:12-35,122-450.
Дробові числа наводять у вигляді десяткових дробів; з однаковою кількістю знаків після коми в одній графі. Розміри в дюймах можна записувати у вигляді: «1/2», «114,3», «118,0».
Ставити лапки замість цифр чи математичних символів, які повторюються, не можна. Якщо цифрові чи інші дані в таблиці ненаводяться, то ставиться прочерк.
Таблиця може бути великою як в горизонтальному, такі ввертикальному напрямках, або іншими словами може мати велику кількість граф ірядків. В таких випадках таблицю розділяють на частини і переносять на іншісторінки або розміщують одну частину підодною чипоряд.
Якщо частини таблиці розміщують поряд, то в кожній частині повторюють головку таблиці, а при розміщенні однієї частини під одною - повторюють боковик.
Якщо вкінці сторінки таблиця переривається і їїпродовження буде на наступній сторінці, в першій частині таблиці нижню горизонтальнулінію, що обмежує таблицю, не проводять.
При перенесенні частин таблиці на інші сторінки, повторюють або продовжують найменування граф.Допускається виконувати нумерацію граф на початку таблиці іпри перенесенні частини таблиці на наступні сторінки повторювати тільки нумерацію граф.
Увсіх випадках назву (при її наявності) -таблиці розміщують тільки над першою частиною, а над іншими частинами від лівого кута таблиці пишуть "Продовження таблиці4.2" без крапки в кінці.
Інші вимоги до виконання таблиць - відповідно до чинних стандартів на технічнудокументацію.
3.9 Висновки
Висновки оформляють з нової пронумерованої сторінки іззаголовком "Висновки".
Висновки є заключною частиною, підсумком прийнятого інженерного рішення виконаного проекту іззазначенням досягнутих результатів, визначенням перспектив їх покращення,пропозиціями реалізації проекту .
Втексті пояснювальної записки рекомендується давати висновки в кожному розділі, що єпостановкою задачі до наступного розділу.

3.10 Списоквикористаної літератури. Форми запису
Списоквикористаноїлітературиоформляютьзновоїпронумерованої сторінки із заголовком "Список літератури".Список літератури повиненвключати тільки ті літературні джерела яківикористовувалися в курсовому проекті ізаписуватися в порядку посилання на неї в тексті .
В списку кожнулітературу записують забзацу інумерують арабськими числами. Літературу записують мовою оригіналу.
Форми запису літератури:
1 Прізвищета ініціали  автора. Назва книги. - Місце видання: Видавництво, рік. - Кількість сторінок.
2 Назва книги/ Ініціали та прізвище - Місце видання: Видавництво, рік.- Кількість сторінок.Примітка -Великі міста,такі як Київ, Вінниця дозволяється записувати однією великою буквоюз крапкою.
3Прізвище та ініціали. Назва частини книги // Прізвище та ініціали.
4 Назва книги. -Місце видання: Видавництво, рік - С. Інтервал сторінок.
5 Прізвище та ініціали. Назва частини видання « Назва видання»
6 Рік- N2 ЧИСЛО.- С. Інтервал сторінок.
7 Нормативно-технічні та патентні документи. 
3.11 Додатки
Таблиці, тексти допоміжного характеру, схеми можна оформляти удодатках.
Додатки оформляють як продовження документа на його наступних сторінках, розташовуючи в порядку  посилань на них у тексті ПЗ.
Кожен додаток необхідно починати з нової сторінки вказуючи зверху посерединірядка слово"Додаток"їчерез пропуск його позначення. Додатки  позначають послідовно великими українськими буквами, за винятком буквГ, Є, З, І, Ї, Й,О,Ч,Ь, наприклад,Додаток А,Додаток Б іт.д.Якщо додатків більше ніжбукв, то продовжуютьпозначати арабськимицифрами. Дозволяєтьсяпозначатидодаткилатинськими буквами, за винятком букв Іі О.

Під позначенням вказують вид додатка:

· для обов'язкового додатка в дужках пишуть слово (обов 'язковий); для інформативного - (довідниковий).
Кожен додаток повинен мати тематичний (змістовний) заголовок,який записують підвидом додатка, посередині рядка малими літерами,починаючи з великої. При наявності основного напису - заголовок записують у відповідній графі.

Нумерація аркушів документа і додатків, які входять до його складу, повинна бути наскрізна .

Всі додатки включають у зміст, вказуючи номер, виддодатка,заголовок і сторінки зяких вони починаються.

Першим додатком в курсовому проекті може бути технічне завдання. 
3.11.1Технічне (технологічне)завдання
Технічне (технологічне)завдання -ТЗ є основним вихідним документом для розробки продукції і технічної(технологічної)документації на неї. Титульний аркуш ТЗ наведений в додатку А.

ТЗ оформляють відповідно до вимог стандарту ГОСТ2.105-95, на аркушах формату А4 з однієї сторони, як правило, без рамки,основного напису і додаткових граф до нього. Номери сторінок проставляють у верхній частині аркуша справа.

ТЗ, як правило, складається із таких розділів:

1.Найменування та область застосування розробки; 
2.Підстава для проведення робіт;

3.Мета іпризначення;

4.Технічні (технологічні) вимоги:

   а) склад продукціїта вимоги до змісту;
     б) вимоги надійності;

     в) умови експлуатації;

     г) естетичні та ергономічні вимоги;

     д) вимоги безпеки, охорони здоров'я і природи;
      е) вимоги технологічності та метрологічного забезпечення;
     ж) вимоги до маркування та упаковки;
      з) вимоги до транспортування та зберігання; 
    і) економічні показники;
      к) стадії та етапи розробки;
      л) порядокконтролю та приймання.
Т3 затверджується на засіданні циклової комісії. 
4. Оформлення графічної частини
Графічну частину виконують відповідно до вимог стандартів ЄСКД на установлених форматах(див.п.2. 1) з використанням комп'ютерних графічних редакторів.
Перелік графічного матеріалу повинен відповідати індивідуальному завданню (додаток В).
При виконанніструктурних, функціональних, принципових та кінематичних схем кожний елемент (пристрій), який входитьдо виробу, повинен мати відповідне графічне зображення на схемі та буквено​-цифрове позиційне позначення (ГОСТ 2.702-75).
Для кожного складального креслення проекту складаються специфікації, які оформляються згідно з діючими вимогами ГОСТ 2.106-68 на аркушах формату А4.
Якщо графічна інформація КП подається у вигляді плакатів, то їх слід оформлювати зоднієї сторони аркуша належним чином, а назворотній частині аркуша у відповідному місці розташовувати основнийнапис за формою з обов'язковими підписами.
Якщона одному цілому аркуші формату А 1 подається інформація на менших форматах (А2 чиА3), то формат Аl слід правильно ділити на менші стандартні формати .
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Вступ
Характеристика ресторанного господарства в Україні та в світі. Звернути увагу на визначення закладу ресторанного господарства за характером виробництва, за асортиментом продукції.
1 Характеристика проектованого підприємства
Описання конкретного закладу ресторанного господарства, де треба вказати:

- назву закладу, його призначення, розташування, особливості обслуговування, режим роботи (незаперечні рекламні фотографії), загальна характеристика меню. 

Складських приміщень ресторану, вимоги до них, відповідають СНіП, ДБН (або не відповідають)

Компонування приміщень ресторану здійснюють враховуючи забезпечення найкоротших зв’язківміж ними без перетинання відвідувачів і обслуговуючого персоналу, чистого і використаного посуду, готових страв, напівфабрикатів, сировини і відходів.
2Визначення виробничої програми підприємства
2.1Визначення кількості відвідувачів ресторану за день
Кількість споживачів розраховують для визначення приблизної потужності підприємства, яку встановлюють за допомогою графіка завантаження торговельного залу. Під час складання графіка враховують режим роботи залу, приблизні коефіцієнти завантаження в різні години роботи підприємства.

Час приймання їжі однією людиною залежить від типу підприємства та форми обслуговування (Таблиця1)

Коефіцієнт завантаження залу в різні години роботи визначають на основі вивчення пропускної здатності залів діючих підприємств харчування, аналогічних проектованим.

Аналогічними вважають підприємства, що обслуговують подібний контингент споживачів, незалежно від кількості місць в торгівельному залі.
Приблизну потужність підприємства (кількість відвідувачів ресторану за день) можна розрахувати через кількість місць в торговельному залі і середньої оборотності кожного місця. Загальну кількість відвідувачів за день визначаємо за формулою 1: 

N=P х Z,




(1)

деN - загальна кількість споживачів;

P - кількість місць в залі;

Z - середня оборотність місця за день ( коефіцієнт оборотності) 

Для загальнодоступного ресторану на 120 місць 

N= 120 х 5,5  

N = 660 (чол.)

Дані приведені з ( 2, стор. 11)

Для визначення кількості споживачів за кожну годину роботи залу використовуємо дані таблиці 1 за формулою 1
Час приймання їжі одним споживачем в ЗРГ приведений в таблиці 1
Таблиця 1 - Час приймання їжі одним споживачем , хв.

	Тип підприємства
	Сніданок
	Обід
	Вечеря

	Їдальня загальнодоступна
	20
	30
	30

	Дієтична їдальня:
	
	
	

	з самообслуговуванням
	25
	35
	30

	з обслуговуванням офіціантами
	30
	40
	40

	Ресторан:
	
	
	

	загальнодоступний
	-
	40-60
	120-150

	при готелі
	40
	40-50
	100-120

	при залізничному вокзалі
	40
	40-50
	90-100

	Кафе:
	
	
	

	з самообслуговуванням
	20
	30
	30-40

	з обслуговуванням офіціантами
	40
	40
	100-120


Кількість споживачів, яких обслуговують за кожну годину роботи залу, розраховують за формулою 2:

N=P х 60/tх Кз.з.,



(2)

де N - загальна кількість споживачів;

P - кількість місць в залі;

t - тривалість посадки (час приймання їжі одним споживачем), хв.;

      Кз.з. - коефіцієнт завантаження залу за цей час.

Відношення 60/t характеризує кількість посадок за 1 годину .

Кількість споживачів за день визначають як суму числа споживачів за кожну годину роботи обіднього залу за формулою 3: 

N=∑P х 60/tх Кз.з.



(3)

Орієнтовне визначення кількості споживачів, що обслуговують за кожну годину роботи торгового залу загальнодоступного ресторану, розраховуємо за наведеною формулою (3) та зводимо в таблицю 2.
Таблиця 2 - Кількість споживачів загальнодоступного ресторану 
на 120 місць

	Години роботи
	Кількість посадок за годину
	Коефіцієнт завантаження залу
	Кількість споживачів за год.

	12.00 - 13.00
	1
	0,6
	72

	13.00 - 14.00
	1
	0,7
	84

	14.00 - 15.00
	1
	0,7
	84

	15.00 - 16.00
	1
	0,6
	72

	16.00 - 17.00
	1
	0,5
	60

	17.00 - 18.00
	1
	0,6
	72

	18.00 - 19.00
	0,4
	0,7
	34

	19.00 - 20.00
	0,4
	0,9
	43

	20.00 - 21.00
	0,4
	0,9
	43

	21.00 - 22.00
	0,4
	0,8
	38

	22.00 - 23.00
	0,4
	0,7
	34

	23.00 - 24.00
	0,4
	0,5
	24

	Всьго:
	
	
	660


Дані для ресторану при готелі приймаємо згідно рекомендацій 2, стор. 115.
2.2Складання плану-меню
Після визначення кількості гостей, які харчуються, розробляємо виробничу програму підприємства, що проектуємо: складаємо меню, визначаємо кількість страв та напоїв кожного найменування. Порядок запису страв в меню наведено в Додатку В. 
На підприємствах ресторанного господарства з вільним вибором страв в першу чергу розраховують загальну кількість страв, що реалізують в торговельному залі.
Кількість страв визначаємо за формулою 4:

М = N х п,
                      (4)

де М - загальна кількість страв;

N - загальна кількість споживачів;

     п - сумарний коефіцієнт споживання страв, він складається з суми коефіцієнтів споживання окремих видів страв обідньої продукції власного виробництва: 

Сумарний коефіцієнт споживання страв п, складається з суми коефіцієнтів споживання окремих видів страв обідньої продукції власного виробництва розраховується за формулою 5:
п = пх. з. + п с. + п д. с. + п с. с.(5)
У середині груп розподіл страв за асортиментом здійснюється відповідно до процентного співвідношення страв в однотипних діючих підприємствах (2, стор.118)
Для визначення кількості іншої продукції власного виробництва та купівельних товарів використовують норми споживання на одного споживача (2, стор.15).
Для ресторанів при готелі, які обслуговують мешканців сніданками, інформація щодо меню «Шведського столу» наведена в додатку Д. 

Порядок запису і кількість страв у бланках плану- меню та меню згідно «Меню вільного вибору страв»  (2, стр.118; конспект)
Кількість страв, які обовязкові при написанні КП:
- холодні страви та закуски - 18 

- гарячі закуски - 3 

- перші страви - 8 

- другі страви - 25 

- десерти - 8 

- кондитерські вироби - 5 

- напої - 8
Перелік та розраховану кількість страв зводимо в таблицю 3.
Таблиця 3 - Виробнича програма (План - меню)
	
	№ за Збірником рецептур, технологічна картка
	Назва страви
	Вихід, г
	Кількість страв

	1
	2
	3
	4
	5

	Холодні  страви  та закуски

	1
	
	Тар - Тар з лосося
	150
	105

	2
	
	Ірландський паштет з креветок (св. морожених)
	150
	100

	3…18
	
	
	
	

	Гарячі закуски 

	18…21
	
	
	
	

	Перші  страви

	22…30
	
	
	
	

	Другі страви

	31…53
	
	
	
	

	Десерти

	54…59
	
	
	
	

	Кондитерські вироби

	60 …65
	
	
	
	

	Напої

	66…74
	
	
	
	


2.3 Складання меню
В ресторанах застосовують меню з вільним вибором страв, яке містить таку інформацію: вихід страви (г), її найменування і ціну. Для салатів і страв, що готуються разом з гарніром і соусом, наприклад, «Салат по-шопськи», «Лобстер фарширований», «Яловичина запечена по-монастирськи» вихід вказують однією цифрою. Для страв, що відпускаються з гарніром і соусом,  вихід вказується дробовим числом (основний продукт, соус, гарнір), длятих, що відпускаються зі складним гарніром, вказують масу кожного виду гарніру. У змісті меню виділяють такі елементи: заголовки, назви страв і їх описання. 
3 Призначення холодногоцеху та режим його роботи
Дати характеристику холодного цеху, його розміщення, взаємозв’язок з іншими цехами, вимоги до виробничого приміщення, мікроклімат, режим роботи.

Холодний цех призначений для доведення до кулінарної готовності напівфабрикатів та приготування готової до вживання їжі.

Режим роботи холодного цеху залежить від режиму роботи торговельного залу та форми відпуску готової продукції. 

Холодний цех починає працювати  на 1-2 години до відкриття торговельного залу.

При розміщенні устаткування в цеху враховують обсяг роботи, кількість одночасно зайнятих працівників, план приміщення.
При розміщенні устаткування необхідно передбачити зручності для його обслуговування і ремонту, площу для зберігання запасу продукції та резервну площу.

4 Складання виробничої програми цеху та розрахунок сировини

Виробнича програма цеху складається на основі виробничої програми закладу ресторанного господарства. Виробничу програму цеху оформлюють у вигляді таблиці 4.

Таблиця 4- Виробнича програма цеху (План - меню)

	
	Номер

рецептури
	Назва страв
	Вихід, г
	Кількість порцій

	1
	47
	Шпроти з лимоном
	75
	60

	2
	146
	Риба під маринадом
	85/75
	50

	3
	81
	Салат з білоголової капусти
	100
	150

	4
	55
	Салат із свіжих огірків
	100
	40

	5
	42
	Сир голандський
	50
	25

	6
	41
	Масло вершкове
	20
	50

	7
	924
	Компот із свіжих яблук
	200
	200

	8
	1041
	Напій лимонний
	200
	150


Виробнича программа холодного цеху складається з  переліку страв, що будуть готуватися в холодному цеху протягом дня, для цього з розробленого плану - меню  для всього підприємства вибираємо холодні страви і закуски, холодні супи, солодкі холодні страви та холодні напої.

Для виконання робочої програми холодного цеху розраховуємо кількість необхідної сировини. Розрахунок сировини виконується вагою нетто, а для м’ясних та рибних гастрономічних продуктів, консервів, яєць та молочнокислих  продуктів - вагою брутто.

Поділ за асортиментом проводиться з врахуванням такого відсоткового співвідношення(2,стор.118-119).
4.1 Розрахунок кількості сировини та продуктів
Розрахунок потрібної кількості сировини для холодного цеху ресторану  виконуємо згідно даних одноденного меню за вагою нетто, а для м’ясних та рибних гастрономічних та бакалійних продуктів - консервів, яєць та молочнокислих продуктів, розрахунок яких виконується за вагою брутто
Q = g х n / 1000,



  (5)

де
Q - вага продукту даного виду, кг;
g - норма продукту даного виду на одну страву, г;
n - кількість страв, що містять продукт даного виду, реалізованих за день;
1000 - перерахунок грамів в кілограми;
Розрахунок виконують для кожного виду страв окремо за відповідними рецептурами  діючих Збірників рецептур страв та кулінарних виробів або інших офіційних документів (технологічних карток). 

Розрахунок потрібної кількості сировини і продуктів зводимо в таблицю 5.

Таблиця 5- Сировинно - продуктова відомість

	
	Номеррецептури
	70
	47
	Разом

	
	Назва страви
	Салат літній
	Шпроти з лимоном
	

	
	
	Кількість порцій
	Кількість порцій
	

	
	
	БРУТТО
	НЕТТО
	БРУТТО
	НЕТТО
	

	
	
	1,г 
	100, кг
	1,г
	100, кг
	1,г 
	200, кг
	1, г
	200 кг
	

	
	Назва продуктів
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	1
	Картопля
	19
	1,9
	
	
	107
	21,4
	
	
	23,3

	2
	Огірки свіжі
	26
	2,6
	
	
	
	
	
	
	2,6

	3
	Лимон
	
	
	
	
	80
	16
	
	
	16,0

	4
	і т.д.
	
	
	
	
	
	
	
	
	


5Характеристика ліній  приготування страв
В холодному цеху для приготування страв організовують окремі технологічні лінії, які розміщуються по ходу технологічного процесу,не перетинаючись між собою.

В холодному цеху виділяють лінії приготування холодних і солодких страв та напоїв. На даних лініях організовують окремі робочі місця для нарізування сирих та варених овочів, заправлення, порціонування та оформлення салатів і вінегретів, нарізування гастрономічних м’ясних та рибних продуктів, порціонування та оформлення страв, приготування заливних страв, приготування бутербродів, порціонування холодних супів, солодких страв та напоїв. Потрібно вказати устаткування, що використовують на окремих ділянках цеху.

6 Графік реалізації страв

Графік реалізації страв складається на основі графіків завантаження залів, виробничої програми цеху та допустимих термінів реалізації; кількість страв, реалізованих за кожну годину роботи залів визначаємо за формулою:
nгод = nдень х Kгод. ,



(6)

деnгод - кількість страв, реалізованих за дану годину;

nдень - кількість страв, реалізованих за день;

Kгод. - коефіцієнт перерозрахунку для даної години.

Kгод. = Nгод./Nдень, де



(7)

Nгод - кількість споживачів за дану годину;

Nдень - кількість споживачів за день.

Сума коефіцієнтів пере розрахунку повинна дорівнювати одиниці.

Розрахунок графіка реалізації страв по годинах роботи обіднього залу зводимо в таблицю 6.

Таблиця 6 - Графік реалізації страв
	Назва страв
	К-сть страв
	Години реалізації

	
	
	11-12
	12-13
	13-14
	14-15
	15-16
	16-17
	17-18
	18-……

	
	
	Коефіцієнт перерозрахунку

	
	
	0,09-0,12
	0,11 - 0,15
	0,15 - 0,2
	0,13 - 0,18 
	0,11 - 0,15
	0,09 0,13
	0,05 - 0,07
	0,06

	Салат з капусти
	130
	15
	30
	20
	20
	10
	10
	5
	20

	Салат із огірків
	135
	15
	20
	25
	20
	10
	15
	10
	20

	і т. д.
	200
	18
	22
	30
	26
	22
	18
	10
	12


7 Розрахунок та підбір холодильного устаткування
Холодильне устаткування підбирають у відповідності до потрібного об’єму охолоджувальних камер, який розраховують за вагою тих страв та напівфабрикатів, які підлягають одноразовому зберіганню в холодильній шафі за розрахунковий період.

Е =Qгот.страв /φ  + Q н/ф /φ                                    ( 8 )

де  Е - вага продуктів і тари, що підлягає зберіганню, кг.
 Qгот.страв - вага готових страв за максимальні години реалізації, (визначається за графіком реалізації страв), кг.

     Qгот.страв = g х n, кг,




 (9)

де: g - вага однієї порції, кг;

n - кількість страв за максимальні години реалізації, шт 

Q н/ф - кількість напівфабрикатів, що підлягають зберіганню у шафі пів-зміни,  (визначається за таблицею розрахунку сировини), кг;

φ-  коефіцієнт, що враховує вагу посуду, в якомузберігають сировину (0,7 - 0,8).

Таблиця 7-  Розрахунок холодильної шафи для готових страв

	
	Назва страв
	Вага однієї порції,кг
	Кількість страв за максимальні години реалізації, шт 
	Вага страв за максимальні години реалізації, кг 
	Коефіцієнт, що враховує вагу посуду
	Місткість холодильної шафи, кг

	1
	Шпроти з лимоном
	0,1
	45
	4,5
	0,7
	

	2
	Риба під маринадом
	0,1
	76
	7,6
	0,7
	

	3
	Салат з білоголової капусти
	0,15
	6
	0,9
	0,7
	

	4
	Салат із свіжих огірків
	0,1
	20
	2,0
	0,7
	

	Р А З О М
	
	


Таблиця 8- Розрахунок холодильної шафи для напівфабрикатів

	
	Назва напівфабрикатів
	Вага напівфабрикатів за ½ зміни,кг
	Коефіцієнт, що враховує вагу посуду
	Місткість холодильної шафи, кг

	1
	Огірки свіжі
	1,6
	0,7
	

	2
	Сметана
	0,5
	0,7
	

	3
	 Капуста білоголова


	0,85
	0,7
	

	І т.д.
	
	
	
	

	
	Разом:
	
	
	


Результати сумарної місткості за таблицями 7 та 8 додають і за розрахунковим об’ємом підбирають холодильні шафи (2, Додаток 17, стр.149).

Об’єм робочої камери шафи визначаємо із розрахунку, що у 0,1 м3 об’єму вміщується 20 кг продукту:
Vкам. = Узаг. х 0,1 / 20                                            (10)

Vкам. = 210 х 0,1 / 20  =1,1м3=1100 л
На підставі зроблених розрахунків підібране наступне холодильне устаткування:

Таблиця 9 - Характеристика холодильного устаткування

	Назва устаткування
	Тип
	Кількість одиниць, шт
	Об’єм камери, л
	Габаритні розміри, мм

	
	
	
	
	l
	b
	h

	Холодильна шафа
	Polair ШН -0,6
	2
	600
	700
	800
	2050


8 Підбір механічного устаткування

Механічне устаткування  для цеху підбирають за Нормами оснащення доготівельних підприємств торговельно- технологічним устаткуванням. Механічне устаткування підбирають у відповідності до виробничої необхідності підприємства.
Характеристику механічного обладнання зводять у таблицю (2, Таблиця 46).

Таблиця 15 - Механічне та холодильне устаткування
	Назва устаткування
	Тип
	Кількість одиниць
	Продуктивність, кг/год, або об’єм, дм куб
	Габаритні розміри
	Вага, кг

	
	
	
	
	l
	b
	h
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


9 Розрахунок чисельності працівників

Кількість працівників холодного цеху визначають на основі виробничої програми цеху, діючих норм часу ( коефіцієнтів трудомісткості страв) за формулою 11:
N1 = A/ 3600Tλ, 



(11)

деA - кількість людино - секунд для виконання виробничої програми цеху.
А = n Ктруд-сті. 100,
         (12)

де n - кількість страв даного виду;

Т - тривалість робочого дня кухаря (при двох вихідних днях Т =8 год., при  одному - 7 год., при роботі без  вихідних та святкових днівТ = 12 год;
Ктруд-сті - коефіцієнт трудомісткості страв даного виду (2, Додаток 11, стр.136);
100 - норма часу (в секундах) на приготування страв, коефіцієнт трудомісткості якого прийнятий за 1;
«Ктруд-сті. 100» означає норму часу на приготування даної страви;
λ – коефіцієнт, що враховує ріст продуктивності праці ( λ приймається = 1,14).

Розрахунок людино - секунд зводиться в таблицю 16.
Таблиця 16 - Кількість людино – секун
	Назва страв
	Кількість страв
	Коефіцієнт трудомісткості
	Норма часу, сек..
	Кількість людино-секунд

	1
	2
	3
	4
	5

	Шпроти з лимоном
	60
	0,5
	100
	3000

	Салат з свіжих огірків
	40
	0,7
	100
	2800

	Напій лимонний
	150
	0,2
	100
	3000

	І т. д.
	
	
	
	

	Разом:
	
	
	
	350000


Чисельність працівників, безпосередньо зайнятих в цеху:
N1= А/ 3600 х  7 х 1,14    350000/ 3600 х 7 х1,14 = 12(чол)

Ресторан працює без вихідних і святкових днів, загальну кількість працівників гарячого цеху розраховуємо за формулою 13:

N2 = N1 х α,  





(13)

де:α - коефіцієнт, що враховує роботу підприємства у святкові дні та без вихідних,  (α - 1,32 )  

Якщо режим роботи підприємства 12 і більше годин, доцільніше встановити бригадний графік виходу на роботу, при якому працівники працюють через день по 11 годин 30 хв.

Для правильного визначення годин роботи працівників цеху складається денний графік - схема роботи кухарів, та місячний графік виходу на роботу (2, Таблиця 48,49, стр.56,57).
Складаємо графік виходу працівників на роботу заносимо в таблицю 17.

Таблиця 17 - Графік роботи кухарів за день

	Відділення
	
	П.І.Б
	Кваліфікація
	Графік роботи холодного цеху

	
	
	
	
	7.00-8.00-9.00-10.00-11.00-12.00-13.00-

	
	
	
	
	14.00-15.00-16.00-17.00-18.00-19.00

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	8.00-9.00-10.00-11.00-12.00-13.00-

	
	
	
	
	14.00-15.00-16.00-17.00-18.00-19.00

	1
	2
	3
	4
	5

	Салати
	1
	Іванова
	У
	

	Солодкі страви
	2
	Петрова
	У
	

	Гастрономія
	3
	Сидорчук
	ІУ
	

	
	4
	Філіпенко
	УІ
	


Тривалість робочого дня - 11 год.30 хв.

Тривалість перерви - 30 хв.

Склав зав. виробництвом





 (підпис)

10Розрахунок та підбір немеханічного устаткування
До немеханічного устаткування відносять устаткування, на якому технологічні операції виконують вручну. При проектуванні холодного цеху до нього відносять столи технологічні, мийні ванни, стелажі.

Кількість технологічних столів визначаємо на підставі кількості працівників, які зайняті одноразово на окремих операціях у максимальну зміну, і за нормою довжини столу на одного працівника, яка залежить від характеру операцій, що треба виконувати. Загальну довжину столу для даної операції визначаємо за формулою:
L = N1х l,





(14)

деL - загальна довжина столу для даної операції, м;

N1  - кількість працівників, одноразово зайнятих на даній операції;

l-  норма довжини столу на одного працівника для даної операції, м.

Значення l для різних операцій складає: приготування заливної риби, оформлення холодних і солодких страв - 1,25.
Розрахунки загальної довжини столів зводимо в таблицю 18.
Таблиця 18 - Характеристика технологічних столів
	
	Назва операцій
	Норма довжини столу
	Кількість праців-ників, зайнятих на операціях
	Загальна довжина столу
	Габаритні

розміри,   

 мм
	Кількістьстолів
	Примітки

	
	
	
	
	
	l
	b
	h
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	1 
	
	0,7
	2
	1,4
	840
	840
	860
	2
	

	2
	
	1,25
	1
	1,25
	1470
	840
	860
	1
	

	3
	і т. д.
	
	
	
	
	
	
	
	


Овочі та зелень поступають в холодний цех із овочевого цеху помиті, в холодному цеху будуть промиватися тільки свіжі фрукти та сухофрукти для приготування солодких страв. Для виконання цих операцій доцільно використовувати секційно - модульні технологічні столи з вмонтованою мийною ванною.

Для холодного цеху значення I = 1,5 м. Якщо кількість виробничих працівників,щоодночаснопрацюютьвцеху, меншекількості операцій, виконання яких не можна сумістити на одному столі за санітарними нормами, то кількість столів підбирають за кількістю несумісних операцій.

В залежності відзагальної розрахунковоїдовжинистолу іхарактеруоперацій, що виконують, столипідбирають за видамиігабаритними розмірами.
Мийні ванни , які використовують для миття продуктів,  підбирають за їх розрахунковим об’ємом. Робочий об’єм ванн залежить від кількості сировини, що обробляють, від терміну обробки. Геометричний об’єм ванни розраховуємо за формулою:

V = Q (W + 1)τ / KT60,



(15)

деQ - вага продукту, що переробляють  за максимальну зміну, кг;

W - норма витрат води для промивання 1 кг продукту, дм3;

τ  -  тривалість циклу в мийній ванні, хв;
К -   коефіцієнт заповнення ванни, К = 0,85;

Т - тривалість зміни, год.

Потрібну кількість ванн визначають діленням загального розрахункового об’єму ванн на об’єм прийнятої стандартної ванни.

Таблиця 19 - Вихідні дані для розрахунку мийних ванн
	
	Назва операції
	Норма витрат води на 1 кг продукту, W, дм3
	Тривалість циклу обробки продукту в мийній ванні,τ,    хв
	Примітки

	1
	2
	3
	4
	5

	1
	Промивання фруктів
	2
	30-40
	

	2
	Промивання сухофруктів
	2
	30-40
	


Розрахунок кількості мийних ванн зводимо в таблицю20.
Таблиця 20 - Підбір мийних ванн
	
	Назва операцій
	Кількість продукту, кг
	Норма витрат води на 1 кг продукту, дм3
	Тривалість циклу обробкипродукту, хв
	Коефіцієнт заповнення ванн
	Тривалість  зміни, год.
	Розрахунковий об’єм ванн, дм3
	Тип ванни
	Кількість  ванн, шт

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	1
	Промивання сухофруктів
	60
	1,0
	10
	0,85
	7
	47
	ВМ-1А
	3

	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Незалежно від кількості сировини, що перероблюють, для несумісних технологічних операцій ванни підбирають окремо.

Виробничі стелажі (стаціонарні і пересувні) підбирають без розрахунків, але при цьому враховують виробничу необхідність.

Підбір немеханічного технологічного устаткування зводимо в таблицю21.
Таблиця 21 - Характеристика немеханічного устаткування 

	
	Назва устаткування
	Тип устаткування
	Кількість одиниць, шт
	Габаритні розміри, мм
	Примітки

	
	
	
	
	l
	b
	h
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	1 
	Виробничий стіл 
	СВСМ-8
	2
	1470
	840
	860
	

	2
	Ванна мийна
	ВМ-1а
	1
	630
	630
	860
	

	3
	Стелаж пересувний
	СВП-1
	1
	1050
	840
	2000
	

	3
	і т. д.
	
	
	
	
	
	


Підбір інвентарю, посуду, тари, інструментів проводимо відповідно до норм оснащення конкретного типу підприємства, а також його потужності. Дані зводимо в таблицю 22.
Таблиця 22 - Перелік інвентарю, посуду, тари, інструментів

	
	Назва інвентарю, посуду, тари, інструментів
	Місткість, дм
	Кількість, шт
	Примітки

	1
	2
	3
	4
	5

	
	
	
	
	


При підборі посуду, інвентарю та інструментів треба враховувати, що в нормах вказана кількість в цілому для усіх виробничих цехів. 

11Розрахунок площі цеху
При розрахунку площі овочевого цеху визначаємо корисну, загальну та компоновану площу. 

Корисна площа - це площа, зайнята під устаткування, що встановлено в цеху, визначається множенням довжини на ширину кожної одиниці устаткування. Розрахунок корисної площі зводимо в таблицю 23:

Таблиця 23 - Корисна площа цеху
	
	Назва устаткування
	Тип устаткування
	Кількість одиниць, шт
	Габаритні розміри, мм
	Корисна площа, м2
	Примітки

	
	
	
	
	l
	b
	h
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	1 
	Виробничий стіл 
	СВК
	2
	840
	840
	860
	1,42
	

	2
	Холодильна шафа
	ШХ-0,6
	1
	800
	600
	900
	0,48
	

	2
	Ванна мийна
	ВМ-1а
	1
	630
	630
	860
	0,4
	

	3
	і т. д.
	
	
	
	
	
	
	

	
	Разом:
	
	
	
	
	
	2,3
	


Загальну площу цеху визначаємо за формулою 16: 
Sзаг. = Sкор. / η, 




(16)

деSкор. - корисна площа цеху, м2;

η - коефіцієнт використання площі цеху, для холодного цеху (0,35).
Компоновану (проектну) площу у м2 одержують в результаті компонування устаткування на загальній площі ,з врахуванням площі технологічних ліній та мінімально допустимої відстані між ними , а саме:

- між механічним устаткуванням та стіною - 0,4м;
- між окремими одиницями механічного устаткування - 0,7м;
- між стіною та немеханічним устаткуванням - 0,05м;
- між немеханічним устаткуванням - 0,1м.
При розміщенні устаткування у виробничих цехах потрібно забезпечувати ширину проходів, достатню для транспортування продукції і переміщення персоналу. Для цього відстані між лініями мають бути не менші, як :

- для немеханічного устаткування при двохсторонньому розміщенні робочих місць - 1,3м, а при односторонньому - 1м;
- між стіною і робочим столом для очищення овочів та картоплі - 0,8м;

При компонуванні допустимі відхилення від загальної площі приміщення до 10-15%.

Компонувальна (проектна ) площа дорівнює:

Sкомп. = Sзаг. + 10-15% Sзаг.



(17)

Розрахункова площа повинна відповідати Будівельним і Санітарним Нормам і Правилам .
12 Організація праці в холодному цеху

У цьому пункті розподіляють функціональні обов’язки між працівниками відповідно до їх кваліфікації.

Висновки

 Література

Графічна частина
Додаток А
Асортимент та кількість страв, які входять до Шведського столу

Холодні страви та закуски – 12 

Рибні - 2-3

М'ясні - 2-3 

Салати -2-3, без важких соусів

Овочі, маслини, олівки, салатні листя

Гарячі страви - 12

Вироби власного виробництва - 15-20 видів. Дуже популярні - хліб з різних злаків, з добавками: насінням, горіхами, курагой, родзинками

Сухофрукти - 5 видів (курага, інжир, фініки, папая, ананас і т.і.)

Горіхи: мигдаль, кеш’ю, фундук

Фрукти, ягоди в залежності від сезону та  місцезнаходження отелю. Але повинен бути великий асортимент та наявність делікатесних інгридіентів.

Десерти

Вода мінеральна з газом та без











ДодатокБ
Порядок запису страв в меню

Фірмові закуски, страви і напої

Холодні страви і закуски:

Ікра зерниста осетрових риб

Риба малосольна (сьомга, лосось, сельдь, скумбрія)

Риба відварна з гарніром (осетрина, білуга, севрюга), заливна

Риба під маринадом, під майонезом

Рибна гастрономія і закусочні консерви

Нерибні продукти моря

Салати і вінегрети

М'ясо відварне, заливне

М'ясна  гастрономія

М'ясо смажене

Птиця і дичина холодні

Кисломолочні продукти

Гарячі закуски:

Рибні та нерибних продуктів моря

М'ясні

З субпродуктів, птиці і дичини

Овочеві і грибні

Яєчні і борошняні

Перші страви:

Прозорі

Заправні

Пюреподібні

Молочні, холодні, солодкі

Други страви:

Риба відварна, припущена, смажена, тушкована і запечена

М'ясо відварне, припущене, смажене, в соусі (бефстроганов, піджарка)

М'ясо тушковане і запечене

Страви з рубленого мяса і котлетної маси

Страви з субпродуктів

Птиця відварна, припущена, фарширована

Птиця і дичина смажені

Страви з тушкованої, січеної маси з птиці

Страви з овочів (відварних, припущених, смажених, тушкованих, запечених)

Страви з круп, бобових, макароних виробів, борошняні

Страви з яєць

Страви з яєць та кисломолочного сиру

Солодкі страви:
Гарячі(суфле, пудинги)
Холодні (киселі, муси, самбуки, креми, морозиво, вершки взбиті з наповнювачами, узвари)

Фрукти, ягоди натуральні і в сиропі

Гарячі напої:

Чай, кава, какао, молоко

Холодні напої власного виробництва і соки:
З фруктів і ягід

Коктейлі(безалкогольні)

Хлібобулочні, борошняні і кондитерські вироби
Покупні товари:

Кондитерські вироби(печиво, цукерки, шоколад)

Соки

Вода (мінеральна і солодка)

Фрукти

Пиво

Алкогольні напої
Додаток В
Рекомендована література:

Нормативна документація:

1.ДСТУ 4281:2004 Заклади ресторанного господарства. Класифікація.

2.ГОСТ30390-95Общественноепитание.Кулинарная продукцияреализуемая населению.

3.  ДСТУ ISO 22000:2007 Система управління безпечністю харчових продуктів. 

4.ДСТУISO 9001:2007 Система управління якістю. Вимоги.

5. Збірник рецептур страв та кулінарних виробів: Київ «А.С.К.»-2005р

6. Збірник технологічних карток для підприємств ресторанного господарства: Київ «А.С.К.»-2012 р.

7. Збірник рецептур національних страв та кулінарних виробів, правових,нормативно-правових та інших актів для закладів ресторанного господарства: Київ «Арій»-2013 р.

Основна:

1.  Архіпов В.В. Організація ресторанного господарства Київ, «Центр учбової літератури»; 2010
5 .  Томишин-Лелекач М.М.-«Технологічні розрахунки при проектуванні підприємств харчування»: Ужгород, В.Падяка, 2010

3.Архіпов В.В., Іванникова Т.В., Архіпова А.В. Ресторанна справа: асортимент, технологія і управління якістю продукції в сучасному ресторані: - К.: Фірма ІНКОС, «Центр навчальної літератури», 2007

Додаткова:

1.Мостова Л.М., Новикова О.В. Організація обслуговування на підприємствах ресторанного господарства: Навчальний посібник - К.:  Ліра-К, 2011

2.В.І. Карсекін «Основи проектування підприємств громадського харчування”., Київ, Вища школа 2002
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