Завдання 1.

Кількість споживачів у закладі визначають за формулою: 

N = p · η, чол.,

де р – кількість місць у залі;

η – оборотність одного місця (додаток А).

Кількість страв, які реалізують за день, розраховують за формулою: 
n = N · m,

де m – коефіцієнт споживання страв.

Окремо за відповідними коефіцієнтами споживання визначають кількість страв за видами (холодні закуски, супи, гарячі, солодкі страви) (табл. 1) (додатки Б, В).
Таблиця 1 Розрахунок кількості продукції

	Вид продукції
	Одиниці виміру
	Кількість відвідувачів
	Коефіцієнт  або норма споживання
	Кількість страв

	Всього страв, у т.ч.
	порц.
	
	
	

	холодні закуски
	порц.
	
	
	

	супи
	порц.
	
	
	

	гарячі страви
	порц.
	
	
	

	солодкі страви
	порц.
	
	
	

	Борошняні кондитерські вироби
	шт.
	
	
	

	Гарячі напої
	л
	
	
	

	Холодні напої 
	л
	
	
	


На основі отриманих результатів розробляється виробнича програма закладу (табл. 1). Кількість страв за асортиментом в розрізі видів (холодні, супи, гарячі тощо) обирається довільно з урахуванням попиту відвідувачів, що можна спрогнозувати на підставі особистого досвіду роботи у закладах ресторанного господарства. Для складання виробничої програми використовується нормативно-технологічна документація – збірники рецептур страв, технологічні картки []. Кількість гарнірів приймається з урахуванням гарячих страв, до яких ці гарніри подаються.
Таблиця 2 Виробнича програма закладу на _______________ 20___ р.

	№ рецептури
	Назва страв
	Вихід, г
	Кількість

	
	Холодні закуски
	
	

	
	Асорті рибне
	100
	25

	
	
	
	

	
	тощо
	
	


Завдання 2.
Схема технологічного процесу в заготівельному цеху може бути подана у вигляді табл. 3 або графічного зображення 
Таблиця 3 Схема технологічного процесу в овочевому цеху

	Технологічні лінії
	Операції
	Обладнання

	Обробляння картоплі і коренеплодів
	Миття,

очищення,

доочищення
	Ванна,

картоплечистка

стіл виробничий

	
	
	


Завдання 3

Наряд-замовлення заготівельним цехам складається відповідно до розробленої виробничої програми закладу (табл. 4).
Таблиця 4.Наряд замовлення на приготування напівфабрикатів овочевому цеху

	№ рецептур
	Назва страв
	Вихід, г
	Кількість страв
	Назва і кількість напівфабрикатів (нетто, кг)
	Термін приготування

	
	
	
	
	Цибуля
	Морква
	Капуста 
	і т.д.
	

	81
	Салат з капусти
	100
	20
	20
	0,2
	1,3
	
	9.00

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	тощо
	
	
	
	
	
	
	


Завдання 4.

Наряд-замовлення кондитерському цеху складається у вигляді табл. 5.
Таблиця 5  Наряд-замовлення бригаді кондитерського цеху

	№ рецептур
	Назва виробів
	Одиниця виміру
	Кількість за день
	Термін виготовлення

	
	Тістечко бісквітне з кремом
	шт.
	100
	10.00 (50 %)

15.00

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


