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Вступ
Ресторанне господарство - це сфера людської діяльності, що в останні роки стрімко розвивається. У всьому цивілізованому світі воно є одним із найбільш розповсюджених видів малого бізнесу, тому між закладами та підприємствами постійно точиться боротьба за оптимальне позиціювання на ринку та найбільш перспективні його сегменти; за пошук нових та утримання постійних клієнтів.
Незважаючи на наявність великої кількості закладів в сфері ресторанного господарства в нашій країні, присутня нестача спеціалізованих кафе для дітей, особливо це стосується середніх і невеликих міст. Подібні місця для маленьких відвідувачів користуються величезною популярністю.
Дитяче кафе - заклад ресторанного господарства з широким асортиментом страв нескладного приготування, кондитерських виробів і напоїв з цікавим  дизайном страв. Заклади ресторанного господарства для дітей рекомендовано розташовувати в зонах житлової забудови, великих торговельно- розважальних центрах, будинках дитячої творчості, спортивно - оздоровчих центрах, у зонах відпочинку, дитячих театрах і кінотеатрах, спеціалізованих музичних і художніх школах.Величезну роль відіграє правильний вибір інтер’єру дитячого кафе. Його дизайн повинен бути яскравим, барвистим і тематично витриманим.Основними задачами закладів ресторанного господарства для дитячого харчування є застосування найбільш раціональних способів оброблення продуктів для максимального збереження в них поживних речовин, випуск готової продукції високої якості, висока культура обслуговування.
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Попит на послуги розважальних точок для дітей дуже високий. Цей факт повинен привернути увагу підприємців, оскільки при правильній організації кафе його діяльність може перетворитися в дуже перспективний бізнес.
РОЗДІЛ 1.ТЕХНІКО-ЕКОНОМІЧНЕ ОБГРУНТУВАННЯ ПРОЄКТ
Проєктований заклад ресторанного господарства –  дитяче кафе « Little pig» на 80 місць планується розмістити за адресою: місто Одеса, вулиця Дерибасівська 21 ( Приморський район) в торговому центрі «Європа».Вулиця Дерибасівська – одна з найпопулярніших пішохідних вулиць Одеси. Вона розташована в центрі міста, і багато хто називає її серцем Одеси. Нею прогулювалися знаменитості, герої пісень та анекдотів. Цю вулицю згадують в популярних фільмах, і про неї можна почути в різних піснях. 
Сьогодні Дерибасівська є улюбленим місцем одеситів, які приходять сюди, щоб відзначити День міста і фестиваль Гуморини та відвідати  заклади ресторанного господарства. Крім того, щороку вулицю Дерибасівську відвідують тисячі туристів, які вже багато про неї чули.
Також на цій  вулиці є цікаві та оригінальні ресторани як: « Golden Rice», «Алхімія», «Kinza», «Стейкхаус», «Компот» тощо.
Дитяче кафе «Little pig» розташоване в торговому центрі «Європа» на четвертому поверсі. Призначене для приготування, реалізації та організації споживання їжі, приємного проведення часу та святкування днів народжень.
Для зручності дітей і батьків кафе «Little pig» працюватиме щодня з 10.00 до 20.00. 
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У кафе буде використана автономна система опалення відповідно до ДБН В.2.5-67:2013 «Опалення, вентиляція, кондиціонування», опалювальніприлади - сталеві штамповані радіатори. Передбачена витяжна вентиляція зпримусовою циркуляцією повітря відповідно до ДБН В.2.5-67:2013 «Опалення, вентиляція, кондиціонування». У залі для відвідувачів передбачено кондиціонери. Заклад обладнаний господарсько-питним водопроводом відповідно до вимог ДБН В.2.5-
64:2012 Внутрішній водопровід та каналізація. У кожне виробниче приміщення, у мийні столового, кухонного посуду, душову, санвузли підведена холодна і гаряча вода. Підприємство приєднано до централізованої міської каналізаційній мережі. Цехи і мийні мають зливні трапи, влаштовані біля ванн, раковин. У всіх виробничих цехах, залі кафе є природне і штучне освітлення. У коморах є тільки штучне освітлення. При розташуванні робочих місць у цехах враховані вимоги до їх освітлення: вони знаходяться або біля вікон, або світло падає на них зліва. Всі приміщення мають достатній коефіцієнт природного освітлення. Для забезпечення гарного природного освітлення і створення простору вікна в кафе вікна будуть досить великими і виходити на південну і східну сторону.
Для безперебійного виробництва кулінарної продукції у кафе налагоджена система постачання сировини та необхідних товарів, для цього заключні договори з: М’ясна продукція – фермерське господарство «ЛембергМіт» ; риба та рибна продукція – компанія «Скандинавія»; яйця і птиця – компанія «Авангард» ; молоко і молочна продукція - ТМ «Простоквашино»; овочі – фермерське господарство «Дари природи»; фрукти - ТОВ «Веста»; чай і кава - компанія «ЛідерКави»; борошно,макаронні вироби, крупи, печиво - ТОВ Агро – Південь – Сервіс.
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РОЗДІЛ 2.РОЗРАХУНКОВО-ПОЯСНЮВАЛЬНА ЧАСТИНА
2.1 Характеристика проєктованого підприємства
При оформленні залу дитячого кафе «Littlepig», використовуютьсяелементи декору з фрагментами із популярних мультфільмів і дитячих казок,а при сервіруванні столів - посуд і серветки з казковою або мультяшною  тематикою. Завдяки прикрасам у кафе буде  атмосфера святкового настрою і будь-який захід буде яскравим, веселим і цікавим.
Дитяче кафе «Little pig» буде надавати послуги:
- послуги харчування, які починаються зі складання дитячого меню(щоденного та бенкетного);
- організація дитячих свят;
- дитяча кімната з іграшками, ігрове містечко;
- ляльковий театр;
- перегляд мультфільмів, кінофільмів;
- окрема зала для дорослих;
- аніматори, артисти;
-творчі програми, тематичні заняття (орігамі, малювання, етикет тощо);
- танцювальний майстер-клас.
Як правило, усі послуги та розваги для дітей є безкоштовними.Режим роботи кафе 10.00 -19.00.
У кафе «Little pig» планується застосовувати програми споживчоїлояльності:
- всім маленьким відвідувачам дарують невеличкі подарунки, сувеніри;
- кожна дитина - іменинник стає учасником спеціальної бонусної програми;
-кожному імениннику, який відсвяткував свій день народження в кафе,вручають подарунковий сертифікат на користування послугами;
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-участь дитячих малюнків у щомісячному конкурсі, переможці якого
отримують смішні та смачні призи;
- кулька з логотипом ресторану та іграшка у подарунок;
- у певні дні дітей з особливими потребами пригощають безкоштовно.
Працівники кафе «Littlepig» обов’язково повинні мати фахову освіту,пройти медичний огляд, санітарно-гігієнічну атестацію, інструктаж зохорони праці та техніки безпеки.Працівники виробництва на період роботи будуть забезпечені санітарнимодягом, обслуговуючий персонал залу - форменим одягом, а персонал, якийпрацює з дітьми (аніматори) - одяг казкових або мультяшних героїв.
До складу кафе «Littlepig» входять: виробничі приміщення (гарячий,холодний, овочевий, мясо- рибний цех, мийна кухонного та столовогопосуду), адміністративні приміщення, побутові приміщення для персоналу,торгова зала, гардероб, туалетні кімнати. Передбачена ігрова зона з настільними іграми та розмальовками, що зацікавить дітей різної вікової категорії.
Зала розрахована на 80 посадкових місця. Використовуються столипрямокутної форми з заокругленнями, стільці з високою спинкою та дивани, присутні спеціалізовані столи та стільці для дітей 4-6 років. Двері закладу легковідчиняються, що дає можливість дітям без допомоги батьків їх відчинити. Утуалеті передбачений пеленальний столик.
Оформлення торгової зали для дітей буде виконане з урахуваннясприйняттям оточуючого середовища дітьми різних вікових груп. У палітрікольорів використовуються насичені кольори та контрастні поєднання(розписні стіни та однотонна підлога). А розписні стіни з легкістю станутфотозоною і стануть візитною карточкою цього закладу. Плануєтья розписстін популярними героями мультфільмів з незвичними поєднаннями.
Кожній страві, яке є в меню присутня  фотографія, щоб відвідувачі моглибачити, що вони вибирають. Посуд підібраний в нейтральному біломукольорі для підкреслення яскравого відтінку страви, а столові прилади з закругленими кінцями. У кафе застосовується такий вид обслуговування, якобслуговування офіціантами.
2.2 Визначення виробничої програми підприємства
Кількість відвідувачів визначають за графіком завантаження торгівельної зали, складеним з урахуванням режиму її роботи, середньої тривалості приймання їжі одним споживачем,орієнтовного коефіцієнта завантаження залу за кожу годину роботи закладу.Тривалість приймання їжі одним споживачем залежить від типу закладу та методу обслуговування.
Кількість відвідувачів, що обслуговуються за кожну годину роботи  зали,
визначають за формулою:	
,(2.1)
де Nгод.- кількість відвідувачів за кожну годину роботи зали;
Р - кількість місць у залі;
Кз – коефіцієнт завантаження залу за годину;
t – середня триваліть приймання їжі одним відвідувачем.
Відношення 60/t характеризує кількість посадок за 1 год.
Кількість відвідувачів за день визначають як суму кількостей відвідувачів за
кожну годину роботи торгівельної зали:
N = ΣP × 60/t × Кз,                                (2.2)
N= 80×2×0,3= 48
Визначення кількості споживачів, що обслуговують за кожну годину роботи  торгової  зали, зводиться в таблицю 2.1.
Таблиця 2.1
Графік завантаження торгової зали кафе на 80 місць
	Години роботи
	Кількість
посадок за 1
год.
	Коефіцієнт
завантаження
залу
	Кількість
споживачів

	10.00-11.00
	2
	0,3
	48

	11.00-12.00
	1
	0,4
	32

	12.00-13.00
	1
	0,6
	    48

	13.00-14.00
	1
	0,8
	64

	14.00-15.00
	1
	0,6
	48

	15.00-16.00
	1
	0,4
	32

	16.00-17.00
	0,5
	0,4
	16

	17.00-18.00
	0,5
	0,4
	16

	18.00-19.00
	0,5
	0,4
	16

	Разом
	
	
	320



Загальну кількість споживачів за день визначають за формулою:
,(2.3)
де       N – кількість споживачів
P - кількість місць у залі
- середня оборотність місця за день
N=80х4=320 споживачів
Загальну кількість страв, які реалізують у  залі кафе, визначають за формулою:
    ,(2.4)
деn - загальна кількість страв
m- коефіцієнт споживання страв, який характеризує середню кількість страв, споживаємих одним споживачем. Для дитячого кафе з обслуговуванням через офіціантів m=1,5.
 страв
Коефіцієнт споживання страв складається з коефіцієнтів споживання окремих видів страв обідньої продукції власного виробництва – супів , холодних закусок, , других страв , солодких страв .
m =  + + +,(2.5)
де mхз, mс , mдр, mсс – коефіцієнти споживання  холодних закусок, супів, других та солодких страв.
Дані розрахунків оформляються у  вигляді таблиці 2.2.
Таблиця 2.2
Розрахунок кількості страв

	Найменування груп
страв
	Кількість
відвідувачів, 
(N)
	Коефіцієнт 
споживання
страв (m)
	Кількість
страв (n)

	Холодні закуски
	
        320
	0,4
	128

	Супи
	
	0,05
	16

	Другі страви
	
	0,45
	144

	Солодкі страви
	
	0,6
	          192

	Разом
	
	1,5
	480



Розбивка загальної кількості страв на окремі групи (холодні страви, супи, другі страви, солодкі страви) і розподіл страв за основними продуктами (рибні, м'ясні, овочеві і т.д.) проводиться з урахуванням відсоткового розподілу страв в асортименті продукції. Дані розрахунків заносяться  у таблицю  2.3.
Таблиця 2.3

Розрахунок кількості продукції власного виробництва у асортименті
	Найменування груп
страв
	Коефіцієнт споживання
страв (m)
	Кількість
страв (n)

	Холодні страви
	
	128

	рибні
	5
	6

	м'ясні
	10
	13

	овочеві, салати
	40
	51

	бутерброди
	45
	58

	Супи
	
	16

	Прозорі
	100
	16

	Другі  страви
	
	144

	рибні
	20
	28

	м'ясні
	40
	58

	овочеві
	15
	22

	круп'яні і борошняні
	15
	22

	з яєць та сиру
	10
	14

	Солодкі страви
	
	102

	Гарячі 
	20
	20

	Холодні 
	80
	82


Для того щоб визначити кількість страв іншої продукції власного виробництва і покупних товарів, використовують норми споживання на одного споживача. Дані заносяться в таблицю 2.4.
Таблиця 2.4
Розрахунок кількості іншої продукції власного виробництва та покупних товарів

	Найменування
груп       страв
	Кількість відвідувачів,
(N)
	Одиниця виміру
	Коефіцієнт
споживання,
(m)
	Кількість
страв,
(n)

	Гарячі напої,у т.ч.:
	


320
	л
	0,36
	26

	чай
	
	л
	0,01
	2,4

	кава
	
	л
	0,03
	7,2

	какао
	
	л
	0,07
	16,8

	Холодні напої,у т.ч.:
	
	л
	0,025
	60

	фруктові води
	
	л
	0,09
	21,6

	мінеральні води
	
	л
	0,02
	4,8

	натуральні соки
	
	л
	0,14
	33,6

	Хліб у т.ч.:
	
	кг
	
	

	житній хліб
	
	кг
	0,09
	21,6

	пшеничний хліб
	
	кг
	0,14
	33,6

	Б/конд. вироби
	
	шт.
	0,5
	120

	Цукерки, печиво
	
	кг
	0,02
	48

	Фрукти
	
	кг
	0,075
	18


Після визначення кількості страв, перед складанням виробничої програми, складається розрахункове меню.
Таблиця 2.5
Розрахункове меню дитячого кафе «Little pig»  на 80 місць
	№
	Назва страви
	Вихід,г

	
	Холодні страви та закуски
	100

	ТК
	Бутерброд  «Золота  рибка»
	75

	ТК
	Бутерброди «Божа Корівка»
	75

	ТК
	Овочеве асорті міні « Веселка» 
	100

	ТК
	Сендвіч з шинкою та сиром «Мишеня»
	180

	ТК
	Салатик “Гламурний мурчик
	125

	ТК
	Салатик “Зайчик”
	150

	ТК
	Салатик “Світлофор”
	150

	ТК
	Салатик “Мадагаскар”
	100

	ТК
	Салатик “Вітамінка”
	100

	
	Гарячі закуски
	28

	ТК
	Бургер-міні дитячий
	200

	ТК
	Овочі барбекю
	100

	ТК
	Картопляні смайли
	150

	ТК
	Сирні котлети “Капітошка”
	150

	
	Супи 
	16

	ТК
	Бульйон “Kids”
	230

	
	Другі гарячі  страви
	144

	ТК
	Червона риба “Метелик”
	100

	ТК
	Гарячий рол «Динозаврик»
	110

	ТК
	Риба “Марабу”
	100

	ТК
	Котлетки “Золота рибка”
	130

	ТК
	Мітболи в рисових сухариках 
	120

	ТК
	Спагетті  «Балоньєзе» для малят
	100

	ТК
	Фарфале з курочкою  «Наша Ряба»
	200

	ТК
	Котлета “Їжачок”
	150

	ТК
	Курячі нагетси 
	150

	ТК
	Картопля фрі "Картопляні посмішки"
	150

	ТК
	Каша вівсяна “ Фруктик”
	150

	ТК
	Рис з овочами 
	100

	ТК
	Кольорові макарошки з сиром «Кольрова пригода»
	180

	ТК
	Піца “Капрічоза”
	200

	ТК
	Піца “Тигреня”
	250

	ТК 
	Піца «Маргаритка»
	250

	ТК
	Омлетик «Сонечко»
	120/10

	ТК 
	Сирнички мамині з варенням
	100/25

	
	Десерти 
	192

	ТК
	Крамбл яблучний
	100/5

	ТК 
	Суфле малинове
	145/5

	ТК
	Фруктова тарілка “Нектар”
	180

	ТК
	Міні чізкейк “Тірамісу”
	200

	ТК
	Самбук абрикосовий «Помаранчеве диво»
	100

	ТК
	Міні тортик з печива «Сонечко»
	180

	ТК
	Желе багатошарове
	140

	ТК
	Ягідний мус «Чарівна ягідка»
	100

	

ТК
	Морозиво ( в асортименті):
Пломбір з вареням
Ванільне
Шоколадне
Фісташкове
	
100
100
100
100

	
	Гарячі напої
	

	ТК
	Чай ( в асортименті):
Чорний
Зелений
Фруктовий
	
200
200
200

	ТК
	Гарячий шоколад
	200

	ТК
	Кава з молоком
	200

	ТК
	Какао з маршмеллоу
	200

	
	Холодні напої
	

	ТК
	Коктейль “Полунична радість”
	200

	ТК
	Коктейль “Шоко-Моко з бананом”
	200

	ТК
	Мохіто Baby
	200

	
ТК
	Сік (в асортименті)
Фреші (в асортименті):
апельсин
ананас
морква з яблуком
грейпфрут
	200
200
200
200
200


	
	Борошняні та кондитерські вироби
	

	ТК
	Тістечко «Баунті»
	150

	ТК
	Панкейки солодкі: з домашнім вишневим соусом та бананами
	150

	ТК
	Тістечко « Шоколадний снікерс»
	150

	ТК
	Шоколадно-ванільний рулетик
«День та ніч»
	100


Виробнича програма складається на один день і подається у вигляді таблиці 2.6
Таблиця 2.6
Виробнича програма кафе «Little pig»
	№
	Назва страви
	Вихід,г
	Кількість страв

	
	Холодні страви та закуски
	
	100

	ТК
	Бутерброд  «Золота  рибка»
	75
	10

	ТК
	Бутерброд «Божа Корівка»
	75
	10

	ТК
	Кіш з грибочками
	60
	10

	ТК
	Кіш з курочкою
	60
	10

	ТК
	Сендвіч з шинкою та сиром «Мишеня»
	180
	10

	ТК
	Овочеве асорті  - міні « Веселка»  
	100
	13

	ТК
	Салатик “Гламурний мурчик»
	125
	7

	ТК
	Салатик “Зайчик”
	150
	6

	ТК
	Салатик “Світлофор”
	150
	5

	ТК
	Салатик “Мадагаскар”
	100
	9

	ТК
	Салатик “Вітамінка”
	100
	10

	
	Гарячі закуски
	
	28

	ТК
	Бургер-міні дитячий
	200
	10

	ТК
	Овочі барбекю
	100
	6

	ТК
	Картопляні смайли
	150
	12

	
	Супи 
	
	16

	ТК
	Бульйон “Kids”
	230
	16

	
	Другі гарячі  страви
	
	144

	ТК
	Червона риба “Метелик”
	100
	7

	ТК
	Гарячий рол «Динозаврик»
	110
	7

	ТК
	Риба “Марабу”
	100
	6

	ТК
	Котлетки “Золота рибка”
	130
	8

	ТК
	Мітболи в рисових сухариках 
	120
	7

	ТК
	Спагетті  «Балоньєзе» для малят
	100
	8

	ТК
	Фарфале з курочкою  «Наша Ряба»
	200
	7

	ТК
	Котлета “Їжачок”
	150
	5

	ТК
	Курячі нагетси 
	150
	13

	ТК
	Картопля фрі "Картопляні посмішки"
	150
	20

	ТК
	Рис з овочами  «Фунтик»
	100
	7

	ТК
	Кольорові макарошки з сиром «Кольрова пригода»
	180
	8

	ТК
	Піца “Капрічоза”
	200
	8

	ТК
	Піца “Тигреня”
	250
	8

	ТК 
	Піца «Маргаритка»
	250
	6

	ТК
	Омлетик «Сонечко»
	120/10
	6

	ТК 
	Сирнички мамині з варенням
	100/25
	8

	
	Десерти 
	
	102

	ТК
	Крамбл яблучний
	100/5
	10

	ТК
	Суфле малинове
	145/5
	10

	ТК
	Фруктова тарілка “Нектар”
	150
	7

	ТК
	Міні чізкейк “Тірамісу”
	200
	5

	ТК
	Самбук абрикосовий «Помаранчеве диво»
	100
	6

	ТК
	Міні тортик з печива «Сонечко»
	180
	9

	ТК
	Желе багатошарове
	140
	8

	ТК
	Ягідний мус «Чарівна ягідка»
	100
	7

	

ТК
	Морозиво ( в асортименті):
Пломбір з варенням
Ванільне
Шоколадне
Фісташкове
	
100
100
100
100
	
10
10
10
10

	
	Гарячі напої
	
	

	ТК
	Чай ( в асортименті):
Чорний
Зелений
Фруктовий
	
200
200
	10


	ТК
	Гарячий шоколад
	200
	9

	ТК
	Кава з молоком
	200
	7

	ТК
	Какао з маршмеллоу
	200
	8

	
	Холодні напої
	
	

	ТК
	Коктейль “Полунична радість”
	200
	5

	ТК
	Коктейль “Шоко-Моко з бананом”
	200
	6

	ТК
	Мохіто Baby
	200
	4

	ТК
	Сік (в асортименті):
Фреші
апельсин
ананас
морква з яблуком
грейпфрут
	200
200
200
200
200
200
	8


	
	Борошняні та кондитерські вироби
	
	

	ТК
	Тістечко «Баунті»
	150
	9

	ТК
	Панкейки солодкі: з домашнім вишневим соусом та бананами
	150
	12

	ТК
	Тістечко « Шоколадний снікерс»
	150
	12

	ТК
	Шоколадно-ванільний рулетик
«День та ніч»
	100
	10



2.3 Характеристика та призначення проєкованого цеху, режим його роботи
У кафе  для виготовлення холодних м'ясних, рибних, овочевих страв і закусок,бутербродів, солодких страв організують холодний цех.
Під холодний цех відводять світле приміщення, що виходить вікнами на північ або північний захід. При організації холодного цеху з самого початку особлива увага приділяється суворому дотриманню санітарних правил, тому що значна кількість використовуваної сировини не піддається тепловій обробці. 
З обладнання в холодних цехах використовують слайсери, процесори зі змінними механізмами, що полегшують подрібнення, різання, протирання і збивання продуктів, вижимання соків з фруктів і ягід та ін. У холодному цеху, встановлюють робочі столи, стелажі, ваги. З огляду на те, що продукція цеху в основному швидко псується і подається охолодженою (7—14°), цех має бути забезпечений холодильним обладнанням уповному обсязі. 
У холодному цеху  встановлюють ванну для миття помідорів, огірків, цибулі, ягід та стіл для очищення і нарізання невеликої кількості овочів чи фруктів. Продукція в холодному цеху виготовляється не тільки з напівфабрикатів, що піддаються тепловій обробці,  а й з продуктів, що відпускаються без додаткової обробки на кухні. Тому необхідно суворо розмежовувати виробництво різних виробів за видами використовуваної сировини або напівфабрикатів. 
Фронт роботи одного кухаря повинен складати 1,5—1,8 м при ширині столів 0,85 м. На столі встановлюють ваги і гірку для гарнірів, приправ і спецій. Щоб інструмент і дрібний інвентар завжди були під рукою, доцільно над столом або під його кришкою зробити кілька полиць або встановити поряд невеликий стелаж. 
Для нарізання продуктів кухар може використовувати встановлені на робочому столі слайсер або процесор для нарізання відварених овочів. Неподалік від виробничих столів ставлять стелаж для остигання напівфабрикатів, що надходять з гарячого цеху. Тут же зберігають запас столового посуду.
Для нарізання і шаткування продуктів застосовується обробні дошки. Справа від кухаря встановлюють ваги. Швидкому і кваліфікованому виготовленню холодних закусок сприяє застосування різних пристроїв, що полегшують працю. Це формувальні ложки для масла, пристрої для нарізання томатів і фруктів, яйцерізки, сирні ножі, часничні та багато іншого.
На робочих місцях у достатній кількості повинні бути формочки для желе,заливних страв, мусів (круглі і чотирикутні), ножі середні і малі, гастрономічні і карбовочні, ножі-виїмки для фігурного нарізання овочів, шпажки, тертки,шовкові і волосяні сита, вінчики, каструлі, лотки, обробні дошки. Обробні дошки повинні мати маркування «ХЦ» (холодний цех), «Зелень», «Гастрономія»  для вареного м'яса, риби, відварених, квашених і маринованих овочів. Для зберігання маринованих і солоних овочів у цеху призначені фаянсові (порцелянові) миски, пластмасовий або емальований посуд. 
Кількість інструмента та інвентаря обумовлюється об'ємом і ассортиментом продукції, що випускається. На робочих місцях завжди повинен бути запас столового посуду (тарілок, салатниць, ікорниць, скляних вазочок, соусників, овальних блюд, склянок, креманок, розеток), у якому здійснюється відпуск страв і закусок. Хлібобулочні вироби, а також прянощі для солодких страв і запас посуду зберігають на стелажі. 
Продукція холодного цеху, як правило, відразу ж після виготовлення відправляється на роздачу. Холодні закуски та іншу продукцію відпускають у такій кількості, яка може бути швидко реалізована. 
Для більшої частини продукції холодного цеху час зберігання (включаючи виготовлення) при звичайній температурі обмежується однією годиною. 
Режим роботи холодного цеху встановлюється залежно від типу закладу і режиму його роботи. При тривалості робочого дня 11 годин і більше працюють по ступінчастому, двобригадному або комбінованому графіку. Загальне керівництво цехом здійснює бригадир або відповідальний працівник з кухарів VI чи V розряду. Бригадир організовує виконання виробничої програми відповідно до меню. З вечора приготовляють трудомісткі страви: студні, заливні страви, киселі, компоти і т. ін. Кухарі одержують завдання відповідно до їх кваліфікації. Бригадир слідкує за дотриманням правил технології приготування холодних і солодких страв, графіком їх випуску, щоб уникнути перебоїв в обслуговуванні відвідувачів. По закінченні робочої зміни кухарі звітують про роботу, а бригадир абовідповідальний кухар складає звіт про реалізацію страв за день у торговельний  залі.
2.4 Складання виробничої програми цеху та розрахунок кількоті сировини
Для визначення виробничої програми холодного цеху з розробленого плану-меню потрібно вибрати ті страви, які будуть готуватися в холодному цеху: холодні страви та закуски, холодні супи, солодкі страви, які відпускають у холодному виглядіта холодні напої
Таблиця 2.7
Виробнича програма холодного цеху
	№ 
	Назва страви
	гр
	кількість

	
	Холодні страви та закуски
	
	100

	ТК
	Бутерброд  «Золота  рибка»
	75
	10

	ТК
	Бутерброд «Божа Корівка»
	75
	10

	ТК
	Бутерброд « Забавний монстер»
	75
	10

	ТК
	Кіш з шпинатом 
	60
	10

	ТК
	Кіш з грибочками
	60
	10

	ТК
	Кіш з курочкою
	60
	10

	ТК
	Сендвіч з шинкою та сиром «Мишеня»
	180
	10

	ТК
	Овочеве асорті  - міні « Веселка»  
	100
	   13

	ТК
	Салатик “Гламурний мурчик»
	125
	7

	ТК
	Салатик “Зайчик”
	150
	6

	ТК
	Салатик “Світлофор”
	150
	5

	ТК
	Салатик “Мадагаскар”
	100
	9

	ТК
	Салатик “Вітамінка”
	100
	10

	
	Десерти 
	
	102

	ТК
	Фруктова тарілка “Нектар”
	150
	7

	ТК
	Міні чізкейк “Тірамісу”
	200
	5

	ТК
	Самбук абрикосовий «Помаранчеве диво»
	100
	6

	ТК
	Міні тортик з печива «Сонечко»
	180
	9

	ТК
	Желе багатошарове
	140
	8

	ТК
	Ягідний мус «Чарівна ягідка»
	100
	7

	

ТК
	Морозиво ( в асортименті):
Пломбір з варенням
	
100
	
10

	
	Ванільне 
	100
	10

	
	Шоколадне
	100
	10

	
	Фісташкове
	100
	10

	
	Холодні напої
	
	

	ТК
	Коктейль “Полунична радість”
	200
	5

	ТК
	Коктейль “Шоко-Моко з бананом”
	200
	6

	ТК
	Мохіто Baby
	200
	4

	ТК
	Сік (в асортименті):
Фреші
апельсин
ананас
морква з яблуком
грейпфрут
	
200
200
200
200
200
	5



Для виконання виробничої програми холодного цеху кафе виконують: розрахунок необхідної сировини. Розрахунок кількості продуктів за меню зводиться до визначення їх кількості для страв, які включені у виробничу програму, за формулою:
Q=qn1000,			(2.7)

де Q - вага продукту даного виду, кг;
q - норма продукту даного виду на одну страву, г;
n- кількість страв, які включають продукт даного виду, реалізованих за день.
Розрахунок потрібної кількості сировини та продуктів зводяться  у загальну таблицю 2.8 та оформляються  у вигляді додатку А.
Таблиця 2.8
Зведена таблиця сировини та напівфабрикатів
	№
з/п
	Назва сировини
	Кількість сировини, кг

	1
	Галетне печиво
	1,8

	2
	Паштет курячий
	1,5

	3
	Зелений салат
	0,9

	4
	Помідори Черрі
	2,4

	5
	Маслини
	0,9

	6
	Огірки свіжі
	8,1

	7
	Помідори свіжі 
	6,9

	8
	Болгарський перець
	4,8

	9
	Редиска
	2,4

	10
	Зелень петрушки
	3

	11
	Зелень кропу
	3

	12
	Базилік
	2,4

	13
	Тостовий хліб
	10,8

	14
	сир Гауда
	4,2

	15
	Шинка
	6,9

	16
	Масло вершкове
	1,8

	17
	Оливкова олія
	0,3

	18
	Мацарелла
	0,9

	19
	Креветки
	1,8

	20
	Салат
	2,1

	21
	Зелена цибуля
	0,9

	22
	Концервована
кукурудза
	2,7

	23
	Яйця 
	4,2

	24
	Крабові палички
	6,3

	25
	Печериця
	1,8

	26
	Цибуля ріпчаста
	0,9

	27
	Червона капуста
	1,2

	28
	Жовті помідори
	1,8

	29
	Пшеничне борошно
	3,6

	30
	Червона цибуля
	0,6

	31
	Вода
	1,8

	32
	Горіхи кедрові
	0,24

	33
	Шпинат
	0,6

	34
	Бринза
	0,6

	35
	Сир 
	1,8

	36
	Вершки
	0,9

	37
	Копчена курка
	0,9

	38
	Мускатний горіх
	0,48

	39
	Сир Радамер
	0,6

	40
	Яблуко
	7,8

	41
	Банан
	5,1

	42
	Ківі
	1,8

	43
	Полуниця
	1,8

	44
	Апельсин
	1,8

	45
	Виноград
	1,8

	46
	Печиво
	2,7

	47
	Вершкове масло
	1,68

	48
	Сир Філадельфія
	2,1

	49
	Маскарпоне
	1,8

	50
	Цикорій
	0,6

	51
	Жовток
	0,9

	52
	Цукор
	2,58

	53
	Агар- агар
	0,36

	54
	Вершки 30%
	0,9

	55
	Какао порошок
	2,22

	56
	Шоколад
	2,22

	57
	Абрикос
	3,06

	58
	Вода
	7,56

	59
	Білок
	0,72

	60
	Лимонна кислота
	0,012

	61
	Сметана
	3

	62
	Крекери без солі
	3

	63
	Сироп ягідний
	2,7

	64
	Молоко
	2,7

	65
	Ванілін
	0,060

	66
	Ягідне асорті
	2,7

	67
	Біле морозиво
	6

	68
	Ванільне морозиво
	6

	69
	Шоколадне морозиво
	6

	70
	Фісташкове морозиво
	0,6

	71
	Молоко
	1,26

	72
	Персиковий сік
	3,6

	73
	Полуничний сироп
	1,2

	74
	Маршмелоу
	2,4

	75
	Шоколадний сироп
	1,2

	76
	Газована вода
	6,6

	77
	М'ята
	0,9

	78
	Лайм
	1,2

	79
	Лід
	4,2

	80
	Апельсин
	12

	81
	Ананас
	12

	82
	Морква
	6,9

	83
	Грейпфрут
	12



[bookmark: bookmark3]2.5  Характеристика ліній приготування страв
У холодному цеху дитячого кафе «Little pig» готують: холодні страви та закуски, солодкі страви, які відпускають у холодному вигляді та холодні напої. Характеристика ліній приготування  холодних страв та закусок, напоїв,  робочі місця холодного цеху кафе  вказані у таблиці 2.9.
Таблиця 2.9
   Характеристика  ліній приготування  холодних страв та закусок, напоїв 
	Технологічні лінії та робочі місця цеху
	Виконувані операції
	Потрібне обладнання

	Приготування
холодних страв та закусок
	Нарізання овочів
	Процесор  для холодного цеху

	
	Заправлення
	Виробничі столи, холодильне обладнання

	
	Порціонування та оформлення салатів
	Виробничі столи, холодильне обладнання

	
	Нарізання гастрономічних м’ясних та рибних продуктів
	Слайсер,виробничі столи

	
	Приготування заливних страв
	Виробничі столи, холодильне обладнання

	
	Приготування бутербродів
	Виробничі столи, слайсер

	Приготування
солодких страв
	Порціонування солодких страв
	Холодильне обладнання, виробничі столи

	Приготування
холодних напоїв
	Порціонування та оформлення
	Виробничі столи



На робочому місці для приготування салатів використовуються ванни або стіл з вбудованою ванною для приготування свіжих огірків, помідорів, зелені. Нарізують сирі та варені овочі на різних виробничих столах, застосовуючи обробні дошки з маркуванням «ОС» або «ОВ» і ножі кухарської трійки. З'єднують компоненти, заправляють і перемішують салат в лотках, використовую дерев'яні веселки або металеві лопатки.При приготуванні великих партій салату ці операції здійснюються в наплитних котлах або за допомогою механізму до універсального приводу для перемішування салатів і вінегретів.
      Робоче місце для порціонування та оформлення страв з м'ясних рибних продуктів організують  як і для оформлення салатів. На робочому місці повинні бути виробничі столи із засобами малих механізації, обробні дошки, гастрономічні ножі. Для контролю за масою порцій гастрономічних продуктів передбачають ваги.
2.6 Графік реалізації страв
Графік реалізації страв складається на основі графіків завантаження залів, виробничої програми цеху та допустимих термінів реалізації, кількість      реалізованих за кожну годину роботи залів визначається за формулою:
 =  ,                        (2.10)
де – кількість страв реалізованих за дану годину 
 – кількість страв реалізованих за день 
– коефіцієнт перерозрахунку для даної години
= ,                                   (2.11)
де– кількість споживачів обслужених за годину часу
 – кількість споживачів обслужених за день
Усі розрахунки зведено в Додаток Б.
2.7 Розрахунок і підбір механічного обладнання
Механічне обладнання для цеху підбирають за Нормами оснащення доготівельних підприємств торгово-технологічним обладнанням у відповідності до виробничої необхідності підприємства.Продуктивність механічного обладнання визначається  за формулою:
         G = Q/T,                             (2.12)
де       Q – кількість продуктів,  які обробляються протягом максимальної зміни,кг;                                                                                                                          Т – тривалість роботи цеху, год;
 0,5 – умовний коефіцієнт використання машини. 
За діючими довідниками та  каталогами слід підібрати  машину, що має продуктивність близьку до потрібної. Технічні характеристики механічного обладнання вказані у додатку К.
 Час роботи машини визначається за формулою:
                         t = Q/ G,                          (2.13)
де G – продуктивність прийнятої машини,  кг/год;
Фактичний коефіцієнт  використання машинифак)не повинен перевищувати 0,5 та визначається за формулою:
фак= t / T                          (2.14)
де  t – фактична тривалість роботи машини, год;
T – тривалість зміни, год
Дані розрахунків механічного обладнання заносяться в таблицю 2.12
Таблиця 2.12
Розрахунок та підбір машини для нарізання гастрономії (слайсера)
	№
	Найменування Страв
	Найменування продукції
	К-ть порцій
	К-ть шматочків
	Разом
	Продукти-вність
	Годи-ни робо-ти

	1
	Бутерброд « Забавний монстер»
	сир Гауда
сир радамер
шинка

	10
10
10

	2
2
2


	20
20
20

	2700
	0,03
0,03
0,14


	2
	Сендвіч з шинкою та сиром «Мишеня»
	сир Гауда
шинка
	10
10

	2
2
	20
20
	2700
	0,03
0,14

	3
	Піца “Капрічоза”
	сиров'ялена шинка
	8
	10
	80
	2700
	0,14

	4
	Піца “Тигреня”
	папероні
	8
	10
	80
	2700
	0,14

	
	Разом
	
	
	
	
	
	1,02



Слід підібрати слайсер RGV Lusso 25 GL (виробник Італія) продуктивністю  (G) – 9 кг/год  або 2700шт/год продуктивність машини RGV Lusso 25 GL, яка буде встановлена на виробничому столі.
Підбір процесора
Для нарізання овочів, подрібнення і перемішування продуктов, збивання холодних солодких страв у холодному цеху раціонально встановити кухонний процесор Robot-CoupeR 301 UltraE (з дисками, виробництва  Франція), який механізує виробничі процеси та значно збільшить продуктивність праці працівників цеху. Процесор буде всановлена на секційно – модульованій вставці.   Характеристика процесора вказана у таблиці 2.15.                                              
Таблиця 2.15.
Характеристика  кухонного процесора

	№
	Назва операцій
	Найменування страв
	Кількість
порцій

	1.
	Нарізання овочів 
	Салатик «Гламурний мурчик»
Салатик «Зайчик»
Салатик  «Мадагаскар»
Овочеве асорті- міні «Веселка»
	6
7
5
9
13

	2.
	Збивання сумішей
	Ягідний мус «Чарівна ягідка»
	7



Характеристика механічного обладнання вказана у таблиці 2.16.

Таблиця 2.16.
Характеристика механічного  обладнання

	Назва обладнання
	Тип
	Кількість одиниць
	Габаритні розміри, мм
	Продуктивність кг/год., або об’єм, дм3

	
	
	
	l
	l
	b
	

	Слайсер RGV Lusso 25 GL
	механічне
	1
	530
	390
	480
	21 кг/год

	Процесор Robot-CoupeR 301 UltraE
(Франція)
	механічне
	1

	325

	300
	550
	20



2.8 Розрахунок та підбір холодильного обладнання
Холодильні шафи підбирають за розрахунковою місткістю, яку визначають
найчастіше за масою продукції, що підлягає одночасному зберігання в розрахунковий
період. Максимальна кількість продукції, яка може зберігатися в холодильній шафі
холодного цеху одночасно – це сирі продукти і напівфабрикати на 0,5 зміни і готовапродукція на 1-2 години максимальної реалізації.
Місткість холодильної шафи визначається за формулою:
Е= Q/φ , (2.17)
де Q – кількість продукції, що підлягає зберіганню в шафі за розрахунковий
період, кг;
Q = Σ q с · n / 2 + Σ q п / ф · n / 2 + Σ q · n 4 ,   (2.18)
де q с , q п / ф – норма, сировини що швидко псується, і напівфабрикатів даного видуна одну страву, кг;
q – вихід однієї страви, кг;
n, n 4 – кількість страв даного виду, що реалізовується відповідно за день і за
розрахунковий час (або 2 години);
φ – коефіцієнт, що враховує масу посуду, в якому зберігається продукція (φ
= 0,7 або 0,8). Дані розрахунків заносяться у таблиці 2.17 та 2.18.
Таблиця 2.17
Розрахунок холодильної шафи для готових страв
	Назва страви
	Вага однієї порції, г
	Кількість страв за максимальної години релізації
	Вага страви
за максима-
льної години реалізації
	Коефіцієнт, щовраховує
вагупосуду
	Містькість,
кг

	Міні чізкейк “Тірамісу”
	0,2
	2
	0,4
	0,7
	0,57

	Самбук абрикосовий
	0,1
	2
	0,2
	0,7
	0,29

	Крем-брюле з манго та йогурта
	0,2
	2
	0,4
	0,7
	0,57

	Ягідний мус
	0,1
	2
	0,2
	0,7
	0,29

	Желе багатошарове
	0,1
	2
	0,2
	0,7
	0,29

	Всього
	
	2,01




Таблиця 2.18
Розрахунок холодильної шафи для напівфабрикатів
	Назва сировини та 
напівфабрикатів
	Вага
напівфабрикатів 
за 1/2 зміни, кг
	Вага
сировини за 1/2 зміни, кг
	Коефіцієнт,що враховує вагу 
посуду
	Місткість,
 кг

	Паштет курячий
	0,025
	-
	0,7
	0,04

	Зелений салат
	-
	0,150
	0,7
	0,21

	Помідори Черрі
	-
	0,241
	0,7
	0,35

	Маслини
	-
	0,083
	0.7
	0,12

	Огірки свіжі
	-
	0,518
	0,7
	0,74

	Помідори свіжі
	-
	0,32
	0,7
	0,46

	Болгарський перець
	-
	0,313
	0,7
	0,45

	Шинка 
	-
	0,050
	0,7
	0,07

	Редиска
	-
	0,04
	0,7
	0,6

	Зелень петрушки
	-
	0,04
	0,7
	0,6

	Зелень кропу
	-
	0,04
	0,7
	0,6

	Базилік
	-
	0,04
	0,7
	0,6

	Плавлений сир
	-
	0,150
	0,7
	0,21

	Масло вершкове
	-
	0,095
	0,7
	0,14

	Оливкова олія
	-
	0,12
	0,7
	0,17

	Мацарела
	-
	0,5
	0,7
	0,17

	Креветки
	0,030
	-
	0,7
	0,04

	Зелена цибуля
	-
	0,04
	0,7
	0,06

	Канцервована кукурудза
	-
	0,45
	0,7
	0,64

	Яйця
	-
	0,136
	0,7
	0,19

	Крабові палички
	-
	0,065
	0,7
	0,09

	Печериця
	-
	0,30
	0,7
	0,43

	Цибуля ріпчаста
	-
	0,15
	0,7
	0,21

	Жовті помідори
	-
	0,030
	0,7
	0,04

	Яблуко
	-
	0,30
	0,7
	0,43

	Банан
	-
	0,65
	0,7
	0,93

	Ківі
	-
	0,30
	0,7
	0,43

	Полуниця
	-
	0,30
	0,7
	0,43

	Апельсин
	-
	0,30
	0,7
	0,43

	Виноград
	-
	0,30
	0,7
	0,43

	Сир Філадельфія
	-
	0,150
	0,7
	0,21

	Маскарпоне
	-
	0,150
	0,7
	0,21

	Вершки
	-
	0,03
	0,7
	0,04

	Шоколад
	-
	0,037
	0,7
	0,05

	Абрикос
	-
	0,51
	0,7
	0,73

	Сметана
	-
	0,50
	0,7
	0,71

	Сироп ягідний
	-
	0,45
	0,7
	0,64

	Молоко
	-
	0,456
	0,7
	0,65

	Ягідне асорті
	-
	0,045
	0,7
	0,06

	Персиковий сік
	-
	0,280
	0,7
	0,04

	Полуничний сироп
	-
	0,020
	0,7
	0,02

	Шоколадний сироп
	-
	0,020
	0,7
	0,02

	Вода (газована)
	-
	0,450
	0,7
	0,06

	Лайм
	-
	0,05
	0,7
	0,07

	Апельсин
	-
	0,200
	0,7
	0,29

	Ананас
	-
	0,200
	0,7
	0,29

	Грейпфрут
	-
	0,200
	0,7
	0,29

	Всього
	29



Загальна місткість холодильної шафи:
= 2,01+29=31,01 кг
об'єм розраховується за формулою:
,                  (2.19)
де          Vкам-обєм робочої камери холодильної шафи , дм3 
  Е – розрахункова місткість шафи, кг.
31,01 = 0,16дм3
Задіючимидовідникамипідібрана шафахолодильна OZTI 72K4.06NMV.00об’ємом 600дм3.Дані розрахунків холодильного устаткування заносяться у таблицю 2.19.
Таблиця 2.19
Характеристика холодильного обладнання
	№
п./п
	Назва
обладнання
	Тип
	Кількість
одиниць
	Місткість,
кг
	Габаритні розміри, мм

	
	
	
	
	
	l
	b
	h

	1
	Шафа холодильна
	OZTI 72K4.06NMV.00
	1
	107
	654
	830
	2000



2.9.  Розрахунок чисельності працівників цеху
Кількість працівників холодного  цеху визначають на основі виробничої програми цеху та коефіцієнтів трудомісткості страв за формулою:
                                                    N1=A/3600T  ,             (2.20)
                                            
де      А - кількість людино-секунд;
A = n×Kmp. × 100,                  (2.21)
де    n - кількість страв даного виду;  
       Кmp. - коефіцієнт трудомісткості, страв даного виду;
       100 - норма часу (у секундах) на приготування страв коефіцієнт 
трудомісткості  якого прийнятий за одиницю;
       T  - тривалість робочого дня кухаря, год.;
       λ -  коефіцієнт, що враховує ріст продуктивності праці (λ = 1,14) 
Розрахунок кількості людино-секунд зводиться у таблицю   2.20.

Таблиця 2.20
Розрахунок трудовитрат (кількості  людино-секунд)

	Страви (вироби)
	Кількість за день, порцій (кг)
	Коефіцієнт трудомісткості
	Трудовитрати людино - секунд

	Бутерброди «Божа Корівка»
	    6

	  1
	600

	Овочеве асорті міні «Веселка»
	    4
	  1,2
	480

	Сендвіч з шинкою та сиром «Мишеня»
	   7
	  0,2
	              140

	Салатик “Гламурний мурчик»
	     6
	    1,1
	660

	Салатик “Зайчик”
	      5
	      0,8
	400

	Салатик “Світлофор”
	      9
	      0,8
	720

	Салатик “Мадагаскар”
	       10
	        0,9
	900

	Салатик “Вітамінка”
	        11
	        0,8
	              880

	Фруктова тарілка “Нектар”
	        7

	          0,6
	420

	Міні чізкейк “Тірамісу”
	5
	0,5
	              250

	Самбук абрикосовий «Помаранчеве диво»
	6
	2
	             1200

	Міні тортик з печива «Сонечко»
	9
	0,5
	             450

	Желе багатошарове
	8
	0,8
	            640

	Ягідний мус «Чарівна ягідка»
	7
	0,7
	           490

	Морозиво 
	12
	2
	           2400

	Коктейль “Полунична радість”
	5
	0,7
	350

	Коктейль “Шоко-Моко з бананом”
	6
	0,7
	   420

	Мохіто Baby
	4
	0,6
	 240

	Сік 
	5
	0,1
	  50

	Разом 
	
	
	   11690



Кількість працівників, безпосередньо зайнятих роботою у цеху:
N1= 11690/3600×7×1,14=1 (чол.)
Якщо підприємство відкритого типу і працює у святкові та вихідні дні, тоді загальна кількість працівників цеху складає:
                                                           N2= N1a                          (2.22)        
N2 = 1 х 1,32  = 2 (чол.) 
Графік виходу на роботу працівників холодного цеху зведено у додаток В.
2.10. Розрахунок і підбір немеханічного обладнання
У холодному цеху встановлюють виробничі столи, холодильні шафи, стелажі,
мийні ванни або столи з вмонтованою мийною ванною, немеханічне
обладнання та інше.
Розрахунок  необхідної  довжини  столів   ведеться  за  кількістю  одночасно працюючих у  цеху працівників  та  довжині робочого місця на одного працівника за формулою:
L = N × l,                                 ( 2.23)
деL – загальна довжина столів, м;
N – кількість працівників, які одноразово працюють у цеху; 
l – норма довжини столу на одного працівника, м (l = 1,25).
Дані розрахунків виробничих столів вказані у таблиці 2.23.
Таблиця 2.23
Розрахунок та підбір  виробничих столів 
	№
	Найменування операцій
	Кількість людей чоловік занятих на операціях
	Норма довжини столу на 1-го робітника, м
	Загальна довжина стола, м
	Габарити, мм
	Кількість столів марка

	
	
	
	
	
	
l
	
b
	
h
	

	1
	Нарізування овочів, вареної риби,  м’яса, приготування салатів
	1
	1,25
	1,5
	1500
	600
	850
	Техна


	2
	Нарізування гастрономічних продуктів.
	1
	1,25
	1,2
	1200
	600
	850
	КВ СВ-4


	3
	Оформлення солодких страв, прикрашання страв
	1
	1,25
	1,2
	1200
	600
	850
	Стіл виробничий з охолоджувальною камерою СХ




Розрахунок об’му мийних ванн  виконується  за формулою:
Мийні ванни, що використовують для миття продуктів  підбирають їх за розрахунковим об’ємом, який, визначається за формулою:
(2.24)
Q – вага продукту, який переробляється за максимальну зміну, кг;
W – норма витрат води для промивання 1кг продукту, дм3; 
τ – тривалість циклу в мийній ванні, хв.; 
K – коефіцієнт заповнення ванни, К=0,85;
T – тривалість зміни, год.
Дані розрахунків мийних ван вказані у таблиці 2.24.
Таблиця 2.24
Розрахунок об’єму мийних ванн
	Найменування сировини
	Кількіть сировини що обробляється, кг
	Норма води на 1 кг продукту, дм3
	Коефіцієнт оборотності ванни
	Розрахунковий обсяг ванн,дм3

	Промивання овочів
	27,6
	2
	10,5
	16,7

	Промивання зелені 
	1,8
	5
	9
	0,24

	Промивання фруктів
	56,36
	1,5
	10,5
	15,62

	Разом
	
	
	
	32,56



Таблиця 2.22
Характеристика немеханічне обладнання

	Назва обладнання
	Тип
	Кількість
одиниць
	Габаритні розміри, мм

	
	
	
	l
	b
	h

	Стіл виробничий Техна
	немеханічне
	1
	1500
	600
	850

	Стіл виробничий КВ СВ-4
	немеханічне
	1

	1200
	600
	850

	Стіл виробничий з охолоджувальною камерою СХ
	немеханічне
	1
	
1200
	
600
	
850

	Стіл для посуду та сервізу СВ-1 Кий-В
	немеханічне
	1
	1100
	600
	850

	Стелаж пересувний СВП-1
	немеханічне
	1
	1050
	840
	2000

	Мийна ванна КВ
	немеханічне 
	2
	1200
	600
	850



2.11. Підбір інвентарю, інструментів, посуду
У холодному цеху використовують спеціалізований інвентар, посуд та інвентар. Дані підбору вказані у таблиці 2.23.
Таблиця 2.23
Підбір інвентарю, інструментів, посуду
	№ 
	Назва інвентарю та інструментів
	Кількість, шт

	1
	Ножі «кухарська трійка»
	3

	2
	Дошка обробна
	3

	3
	Тримач для кухонних ножів
	1

	4
	Овочечистка
	3

	5
	Миски нержавіюча сталь
	6

	6
	Ложки для перемішування салатів
	6

	7
	Лотки
	8

	8
	Щіпці для перекладання
	3

	9
	Прилади для перекладання страв 
	4



2.12. Розрахунок площі цеху
Розрахунок площі цеху зводиться до послідовного визначення корисної, загальної та компонованої площ. Корисна площа - це площа, зайнята безпосередньо обладнанням, розміщеним у цеху, і визначається шляхом множення довжини на ширину кожної одиниці обладнання.
           Дані розрахунків зводяться у таблицю 2.24.
Таблиця 2.24.
Розрахунок корисної площі цеху

	Назва 
обладнання
	Тип
	Кількість
одиниць
	Габарити, мм
	Корисна площа, м2

	
	
	
	l
	b
	h
	

	Холодильна
шафа
	OZTI 72K4.06NMV.00
	1
	654
	830
	2000
	0,57

	Слайсер
	UNOLD 78856
	1
	340
	235
	205
	На виробничому столі

	Вставка секційно-модульована
	
ВСМ 420
	
1
	
420
	
840
	
860
	
0,35

	Процесор


	Robot-CoupeR 301 UltraE

	1

	325

	300

	550

	На вставці секційно-модульованій

	Виробничий стіл
	КВ СВ-4
	1
	1200
	600
	850
	0,72

	Виробничий стіл 
	Техна
	1
	1500
	600
	850
	0,9

	Стелаж пересувний
	СВП-1
	1
	1050
	840
	2000
	0,88

	Мийна ванна
	КВ
	2
	1200
	600
	850
	1,44

	Бачок для відходів
	БО
	1
	500
	500
	500
	0,25

	Раковина для миття рук
	АК Проф-430
	1
	600
	600
	850
	0,36

	Ваги настільні електронні
	CAS SW-20

	1
	260
	287
	137
	на виробничому столі

	Площа під обладнання
	5,47


		
Загальна площа цеху визначається за формулою:
,      (2.25)
деSкор - корисна площа цеху, м2; 
 - коефіцієнт використання площі у цеху; для холодного цеху
η=0,35-0,4.
 м2
Компонована площа приміщення визначається за формулою:
,        (2.26)

2.13. Організація праці в цеху, вимоги санітарії, техніка безпеки і охорона праці.
При організації холодного цеху необхідно враховувати його особливості: продукція цеху після приготування і порціонування не піддається вдруге тепловому оброблянню, тому необхідно строго дотримуватися санітарних правил при організації виробничого процесу, а кухарям - правил особистої гігієни, а саме:
· при приготуванні продукції кухарі повиннізнаходитисяусанітарномуодязі (халатчикітель,брюки,ковпак,фартух,рушник).
· у санітарному одязі забороняється: виконувати роботи з прибирання приміщень,заходити та перебувати в туалеті, виходити на вулицю з приміщення ресторану,знаходитисьуцьомуодязівіншихприміщеннях,позавиробничими приміщеннями;
· забороняється застібати санітарний одяг шпильками, голками та зберігати у кишенях різні сторонні предмети, а також працювати у прикрасах.
	До роботи в холодному цехуне допускаються особи із ознакамивірусних,захворювань,гнійничковимиураженнямишкіритощо.До виконання завдань допускаються кухарі, якіпрослухалиінструктажзбезпекипрацітазробиливідповіднізаписиужурналіінструктажів.Уходівиконаннязавданькухарі повиннідотримуватись правил безпечної експлуатації устаткування, вимог виробничої гігієнитасанітарії.
Холодні страви та закуски  повинні виготовлятися в такій кількості, яка може бути реалізована в короткий термін. Салати і вінегрети зберігають у холодильних шафах при температурі 2-6 °С не більш 6 год. Заправляти салати і вінегрети слід безпосередньо перед відпуском, не допускаються до реалізації вироби, що залишилися від попереднього дня: салати, вінегрети, холодці, заливні страви й інші холодні страви, які швидко псуються, а також компоти і напої власного виробництва.
Холодні страви та закуски  відпускаються після охолодження в холодильних шафах і повинні мати температуру10-140 С, тому в цеху передбачається достатня кількість холодильного обладнання.
З огляду на те, що в холодному цеху виготовляється продукція з продуктів, що пройшли теплову обробку, і з продуктів без додаткової обробки, необхідно чітко розмежувати виробництво страв із сирих і варених овочів, з риби і м'яса. Обробні дошки, кухонний посуд та приладдя повинне бути про марковане. Обробні дошки вимивають під проточною гарячою водою,ошпарюють окропом, витирають насухо бавовняною тканиною. Обробка овочів пов'язана із значним забрудненням виробничих приміщень, а тому її необхідно проводити ізольовано в спеціальних овочевих цехах. Там овочі миють, перебирають і просушують. При обробці інших овочів звертається увага на ретельне миття, особливо тих овочів, які не будуть оброблятись термічно.
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