2. Разработка производственной программы проектируемого предприятия.

Производственной программой различных типов предприятий общественного питания – доготовочных и работающих на сырье (столовые, рестораны, кафе, закусочные и др.) – является дневное расчётное меню, для реализации блюд в зале данного предприятия и для снабжения буфетов.

Методика разработки производственной программы зависит от типа, предприятия и принятой формы обслуживания.

В предприятиях общественного питания со свободным выбором блюд исходными данными является количество питающихся, коэффициенты потребления блюд, примерные нормы потребления покупных товаров, примерный ассортимент блюд процентное соотношение блюд в ассортименте

При составлении производственной программы, специализированных предприятий необходимо учитывать, что не менее 60% по количеству и ассортименту должны составлять блюда - специализации.

Разработка производственной программы доготовочного предприятия и работающего на сырье осуществляется в следующем порядке:
- определяется вместимость залов;
- определяется количество потребителей;
- рассчитывается общее количество блюд и количество блюд по группа в ассортименте;
- составляется планово – расчетное меню.
Определение количества потребителей

Количество потребителей может быть определено на основе графика загрузки зала или оборачиваемости мест в течение дня.

При определении количества потребителей по графику загрузки зала основными данными для составления графика являются: режим работы предприятия; оборачиваемость места в зале в течение данного часа; процент загрузки зала по часам его работы и вместимость зала.

Количество потребителей, обслуживаемых за 1 ч. работы предприятия определяются по формуле:
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где Nr – количество потребителей, обслуживаемых за 1 час работы;

P – вместимость зала;

f – оборачиваемость места в зале в течение данного часа;

X – загрузка зала в данный час;

Расчёты сводятся в таблицу.

Таблица 1 
График загрузки зала кофейни на 75 мест

	Часы

работы
	Оборачиваемость

мест в зале за 1 час, f
	Процент загрузки

зала, % Х
	Количество потребителей за час работы, чел., Nr

	10-11
	1,5
	30
	34

	11-12
	1,5
	40
	45

	12-13
	1,5
	90
	101

	13-14
	1,5
	100
	113

	14-15
	1,5
	90
	101

	15-16
	1,5
	50
	56

	16-17
	Перерыв

	17-18
	1,5
	40
	45

	18-19
	1,5
	30
	34

	19-20
	0,5
	60
	68

	20-21
	0,5
	90
	101

	21-22
	0,5
	90
	101

	22-23
	0,5
	60
	68

	Итого:
	
	
	867


Определение общего количества реализуемых блюд в групповом ассортименте

Исходными данными для расчётов являются: количество потребителей и коэффициент потребления блюд.

Общее количество блюд определяется по формуле:

n = N·m 

где m - коэффициент потребления блюд (сумма коэффициентов потребления холодных блюд, супов, вторых блюд, сладких блюд и горячих напитков);

Расчёт коэффициентов потребления каждой группы блюд (коэффициент потребления холодных блюд, супов и т.д.) производят в соответствии с таблицей процентного соотношения различных групп блюд.

Таблица 2. 

Расчёт коэффициентов потребления блюд для кофейни
	Наименование

групп блюд
	Обед
	Ужин

	
	%
	m
	%
	m

	Холодные блюда
	25
	0,625
	25
	0,625

	Супы
	5
	0,125
	-
	-

	горячие блюда
	45
	1,125
	50
	1,25

	сладкие блюда
	25
	0,625
	25
	0,625

	Итого:
	100%
	2,5
	100%
	2,5


По данным таблиц 1 и 2 разрабатывается дневная производственная программа предприятия.

Таблица 3 

Расчёт дневной производственной программы проектируемого ресторана.

	Часы

работы
	Плановое количество посетителей
	Плановый выпуск продукции в групповом ассортименте

	
	
	Холодные

блюда
	супы
	II блюда
	Сладкие блюда и горячие

напитки
	Итого

	
	
	Норма потребления блюд

	
	Обед
	0,625
	0,125
	1,125
	0,625
	2,5

	
	Ужин
	0,625
	 -
	1,25
	0,625
	2,5

	
	Количество блюд реализуемых по часам

	10-11
	34
	21
	4
	38
	21
	84

	11-12
	45
	28
	7
	51
	28
	114

	12-13
	101
	63
	13
	114
	63
	253

	13 - 14
	113
	71
	14
	127
	71
	283

	14 - 15
	101
	63
	13
	114
	63
	253

	15 - 16
	56
	35
	7
	63
	35
	140

	Итого 
	450
	281
	58
	507
	281
	1127

	17 - 18
	45
	28
	-
	56
	28
	112

	18 - 19
	34
	21
	-
	43
	21
	85

	19 - 20
	68
	43
	-
	85
	43
	171

	20 - 21
	101
	63
	-
	126
	63
	252

	21 - 22
	101
	63
	-
	126
	63
	252

	22 - 23
	68
	43
	-
	85
	43
	171

	Итого
	417
	261
	-
	521
	261
	1043

	Итого:
	867
	542
	58
	1028
	542
	2170


Составление планово-расчётного меню

Расчётное меню составляется на основании ассортиментного минимума, расчёта покупных товаров и дневной производственной программы предприятия.

Таблица 4
Расчет количества покупных товаров для кофейни
	Наименование товаров
	Ед. измер.
	Норма потребления
	Расчётное кол-во

	Холодные напитки
	л.
	0,09
	78

	В том числе:
	
	
	

	Фруктовая вода
	
	0,02
	17

	Минеральная вода
	
	0,02
	17

	Натуральный сок
	
	0,02
	17

	Напиток собствен. произв.
	
	0,03
	26

	Хлеб и хлебобулочные изделия
	г.
	75
	65025

	В том числе:
	
	
	

	Ржаной
	
	25
	21675

	пшеничный
	
	50
	43350

	Мучные кондитерские изделия
	шт.
	0,85
	737

	Конфеты, печенье 
	кг
	0,03
	26

	Фрукты
	кг
	0,03
	26

	Пиво
	л.
	0,05
	43

	Вино-водочные изделия
	л.
	0,05
	43


На основании процентного соотношения различных групп блюд, и ассортиментного минимума, определяем количество наименований блюд в каждой подгруппе, и на основании сборника рецептур блюд, составляется меню на три дня и из полученных данных предыдущих таблиц составляется расчётное меню.
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