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Задача. Составить план-меню обеда студенческой столовой в осенне-зимний период на 500 человек с включением в меню блюда: Гуляш с гарниром (рассыпчатая рисовая каша)
Определение числа потребителей

Число потребителей можно найти по графику загрузки зала или оборачиваемости мест в течение дня.
При определении числа потребителей по графику загрузки зала основными данными для составления графика служат: режим работы зала; продолжительность приема пищи одним потребителем; загрузка зала (в процентах) по часам его работы.  

Число потребителей, обслуживаемых за 1 ч работы предприятия,

Nч = (Р φч хч) /100,                                                                
     
( 1 )

где 

Nч – число потребителей; 
Р — вместимость зала (число мест);

φч, — оборачиваемость места в зале в течение данного часа; 

хч, — загрузка зала в данный час, %.
Оборачиваемость мест зависит от продолжительности приема пищи.

Если на предприятии предусмотрено несколько приемов пищи (завтрак, обед и ужин), то число потребителей определяют для каждого приема пищи в отдельности.

Общее число потребителей за день определяем по формуле:

NД = ∑NЧ.                                                                                                  (2)

При определении числа потребителей с учетом оборачиваемости мест в зале расчет ведут по формуле

 NД = Р  φД,

                                                            
                           (3)                                                       

где 

NД — число потребителей, обслуживаемых в течение дня; — вместимость зала, число мест; 

φД — оборачиваемость места в зале в течение дня.

  Таблица 1  – Количество потребителей студенческой столовой  на 500 посадочных мест 

	Часы работы 
	Оборачиваемость места за 1 ч., раз
	% средней загрузки зала
	Количество потребителей

	                                                                          Завтрак 

	7.30-8
	2
	20
	200

	8-9
	4
	20
	400

	Итого 
	
	
	600

	                                                                              Обед 

	12-13
	2
	60
	600

	13-14
	2
	90
	900

	14-15
	2
	60
	600

	Итого 
	
	
	2100

	                                                                           Ужин 

	17.30-18
	2
	20
	200

	18-19
	4
	20
	400

	Итого 
	
	
	600

	Всего потребителей
	3300


Из таблицы 1 видно, что за завтрак столовую посетят 600 потребителей, за обед 2100, а за ужин 600. Всего за день в студенческой столовой будет обслужено 3300 человек.

Количество блюд (nб), реализуемых в течение дня в зале студенческой столовой, в которой предусмотрено несколько режимов питания (завтрак, обед, ужин) определяют по формуле:

nз  = Nз . kз,                                                                                          (4)

nо  = Nо . kо,                                                                                         (5)

nу  = Nу . kу,                                                                                         (6)

где nз, nо, nу  - общее количество блюд, реализуемых соответственно в течение завтрака, обеда, ужина;

 Nз,  Nо, Nу  - число потребителей в течение завтрака, обеда, ужина;

 kз kо kу,      - коэффициенты потребления блюд во время завтрака, обеда и ужина.                                                                                  

Значения коэффициента потребления блюд для различных типов предприятий общественного питания определены исходя из фактических средних данных о ежедневной реализации блюд в этих предприятиях в разные периоды времени и приведены в таблице. 
Таблица 2 – Коэффициент потребления блюд в  столовой при вузах
	Общедоступная столовая
	Коэффициент потребления блюд

	завтрак
	2,0

	обед
	3,0

	ужин
	2,0


nб  = (600 х 2) + (2100 х 3) + (600 х 2) = 1200 + 6300 + 1200 = 8700 блюд

Пользуясь таблицей процентного соотношения блюд, проводим групповую и внутригрупповую разбивку блюд и сводим в таблицу.

Таблица 3 – Расчет количества блюд и ассортиментного перечня

студенческой столовой на 500   мест (обед)
	Блюда
	Обед 

	
	от общего количества
	от данной группы

	Холодные  блюда и  закуски:
	20/1260
	

	рыбные, мясные, салаты


	70
	882

	молоко и кисломолочные продукты
	30
	378

	Супы:
	25/1575
	

	прозрачные, заправочные, пюреобразные

молочные, холодные, 
	90
	1418

	сладкие
	10
	157

	Горячие блюда:
	35/2205
	

	рыбные, мясные, овощные, крупяные


	80
	1764

	яичные и творожные
	20
	441

	Сладкие блюда и горячие напитки
	20/1260
	1260

	Всего 
	6300
	6300


Составление плана-меню расчетного дня

На основании проведенных расчетов и с учетом ассортимента блюд, а также при помощи Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий разрабатываем производственную программу предприятия, которая представляет собой расчетное меню с указанием наименования выхода блюда, а также количества порций и ссылкой на соответствующую рецептуру в сборнике рецептур.

Расчетное меню составляют по действующим сборникам рецептур блюд и кулинарных изделий с учетом ассортиментного минимума для различных типов предприятий общественного питания, сезонности продуктов, разнообразия блюд по дням недели, приемов тепловой обработки, особенностей вкусов местного населения, климатических условий.

Таблица 4  – План- меню студенческой  столовой  на 500 посадочных мест 
	Номер рецептуры по Сборнику рецептур 2005 г.
	Наименование блюда, кулинарного полуфабриката, кулинарного изделия
	Выход 1 порции, г
	Количество блюд, шт

	                                                  Холодные блюда и закуски
	
	
	

	65
	Сыр порциями
	30
	50

	66
	Колбаса порциями
	40
	50

	68
	Бутерброд с маслом
	45
	50

	73
	Бутерброд  с икрой из щуки
	52
	50

	5
	Салат из свежих  помидоров и яблок
	100
	50

	8
	Салат из редиса 
	100
	50

	10
	Салат картофельный с зеленым горошком
	100
	50

	12
	Салат картофельный с кальмарами
	100
	50

	28
	Салат из свеклы с курагой
	100
	50

	36
	Салат мясной
	150
	50

	38
	Винегрет со сметаной
	100
	50

	44
	Икра овощная
	100
	50

	56
	Паштет селедочный
	100
	50

	60
	Паштет из печени
	100
	50

	61
	Сыр мясной 
	100
	182

	ХХ
	Йогурт 
	125
	100

	ХХ
	Сметана порциями
	100
	178

	ХХ
	Кисло-молочный напиток  
	100
	100

	Итого 
	
	
	1260

	Супы
	
	
	

	125
	Суп-пюре из цветной капусты
	250/35
	709

	115
	Суп молочный с саго
	250
	709

	119
	Суп из яблок 
	400
	157

	
	Итого 
	
	1575

	Вторые горячие блюда
	
	
	

	364/441
	Сосиски отварные с рисом 
	75/150
	140

	371/454
	Гуляш с кашей рисовой
	100/150/5
	150

	430
	Котлеты из рубленой птицы с картофельным пюре
	255
	140

	392/454
	Биточки паровые с картофелем
	275
	130

	480
	Баклажаны, тушеные в сметане
	200
	170

	328/157
	Судак отварной  с маслом и картофелем отварным
	230
	130

	293
	Яичница-глазунья с помидорами
	114
	160

	311
	Оладьи из творога
	225
	140

	206
	Зразы картофельные с творогом и сметаной
	245
	120

	211
	Оладьи из капусты
	220
	150

	298
	Омлет из яичных белков с цветной капустой
	150
	130

	213
	Капуста жареная
	180
	120

	279
	Оладьи манные со сметаной
	170
	130

	418
	Лапшевник  с говядиной
	260
	150

	308
	Вареники ленивые отварные со сметаной
	190
	130

	407
	Оладьи из печени
	256
	95

	Итого
	
	
	2205

	                                                          Сладкие блюда и горячие напитки
	
	
	

	639
	Чай с лимоном 
	200/15/7
	150

	649
	Какао с молоком
	200
	160

	646
	Кофе на молоке по-варшавски
	200/5
	130

	618
	Мусс яблочный
	200
	160

	652
	Молоко кипяченое 
	200
	140

	623
	Крем ягодный
	200
	140

	633
	Яблоки печеные
	80
	170

	636
	Чернослив со сливками взбитыми
	100
	210

	
	Итого 
	
	1260
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