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Введение 

 

Приступая к проектированию предприятия общественного питания, сту-

дент должен в первую очередь обосновать целесообразность и техническую 

возможность его строительства или реконструкции. Обоснование включает, ха-

рактеристику района деятельности проектируемого предприятия и перспективы 

его развития, расчет и обоснование мощности предприятия, сегментирование 

рынка по потребителям, товару, конкурентам; обоснование типа, режима рабо-

ты и места привязки. Вес исходные данные проектируемого предприятия сту-

дент должен собрать в период преддипломной практики. 
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1 Характеристика деятельности предприятия 

 

Характеристика района деятельности предприятия позволяет определить 

основные направления специализации сельского хозяйства, а для города - 

направления специализации промышленности и связанные с ней основные кон-

тингенты питающихся, уровень развития общественного питания, торговли. 

Необходимо осветить следующие материалы: 

- характеристика района, города, в котором предполагается строительство 

(реконструкция) проектируемого предприятия; 

- климатические и географические данные района; 

- наличие предприятий пищевой промышленности, предприятий обще-

ственного питания; 

- сведения по техническому состоянию намеченного к реконструкции или 

техническому перевооружению предприятия, анализа и оценка имеющегося 

оборудования и состава помещений; 

- предполагаемый контингент и численность питающихся в проектируе-

мом (реконструируемом) предприятии; 

- режим работы учреждения, учебного заведения, промышленного пред-

приятия. Количество и продолжительность смен; 

- число работающих по сменам, в том числе и в максимальную смену и т.д. 

На основании этих данных устанавливается тип предприятия общественного 

питания, режим работы, ассортимент выпускаемой продукции и т.д. 

Кратко описывается назначение проектируемого предприятия общественно-

го питания, указывается наличие специальных видов питаний, количество при-

крепленных филиалов, доготовочных предприятий, буфетов и т.п. 

Кроме того, необходимо определить численность групп социального со-

става населения и рассчитать перспективную численность с учетом естествен-

ного прироста, миграции. 

Расчет перспективной численности ведется по формуле: 
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Nn =
Nф ∙ (1 + (Х + Y))

100
∙ Т 

 

где Nn - перспективная численность с учетом естественного прироста и 

миграции, чел.; 

Nф - фактическая численность населения, чел.; 

У - средний прирост ежегодного движения населения («-» - выбыл, 

«+» - прибыл); 

X - процент ежедневного, естественного прироста населения; 

Т - расчетный срок в годах. 

Состав: населения определяется по профессиональной структуре для го-

родов, рабочих поселков и для сельской местности. Данные по составу населе-

ния необходимо свести в таблицу (приложение А). 

В основу расчета социального состава населения должны быть положены 

статистические данные и материалы местных планирующих органов. 

На основании характеристики района произвести сегментирование рынка. 

 

2 Расчет обоснования мощности предприятия 

 

Мощность проектируемого предприятия общественного питания опреде-

ляется количеством мест в залах предприятия, объемом выпускаемой продук-

ции и численностью обслуживаемых потребителей. 

Расчет количества мест в зале может быть произведен по одному из сле-

дующих методов: 

- по нормативу на 1000 человек; 

- по товарообороту в расчете на одно место в зале; 

- по коэффициенту охвата населения общественным питанием. 

Универсальным методом является метод расчета, по нормативу на, 1000 

человек для определения количества мест в залах всех типов доготовочных 

предприятий и работающих па сырье предприятий. 
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Расчет ведется по формуле: 

 

Р =
N ∙ Pн
100  

 

где Р - необходимое количество мест; 

N - численность жителей населенного пункта (района, города, села и 

т.п.), предприятий, организаций, учреждений, и т.д.; 

Рн - норматив мест на 1000 человек. 

Примерные нормативы мест даны в приложении Б. 

Расчетная численность определяется следующим образом:  

- на промышленных предприятиях, стройках, транспортных предприяти-

ях, и в организациях как численность работающих в наиболее многочисленную 

смену с учетом явочного коэффициента 0,9; 

- в школах как численность учащихся 1-й смены; 

- в колледжах, школах-интернатах как общая численность с учетом явоч-

ного коэффициента 0,9; 

- в ВУЗах и техникумах как численность студентов дневного обучения и 

10 % студентов заочного обучения, с учетом явочного коэффициента 0,9; 

- в  учреждениях  как  общая  численность  с  учетом  явочного коэффи-

циента 0,9. 

Нормативы на 1000 человек необходимо корректировать в зависимости от 

уровня развития сети предприятий общественного питания в области (крае), 

районе. 

Средние нормативы мест на 1000 человек; в свою очередь; должны быть 

дифференцированы по группам населенных пунктов района. Коэффициент 

дифференциации может быть принят: 

- для районных центров - 1,3; 

- для местных (кустовых) центров - 0,9; 

- для рядовых - 0,8. 



8 
 

При разработке выпускных квалификационных работ в курортных зонах 

общедоступную сеть предприятий общественного питания планируют из расче-

та 40 мест на 1000 человек местных жителей и 150 мест на 1000 отдыхающих 

без путевок. 

Расчет необходимого числа мест в общедоступной сети может быть све-

ден в таблицу 2.1. 

 

Таблица 2.1 - Расчет необходимого числа мест в общедоступной сети 

Тип 

насе-

ленного 

пункта 

Числен-

ность, 

тыс. чел. 

При-

рост 

насе-

ления 

в год, 

% 

Числен-

ность с 

учетом 

приро-

ста, тыс. 

чел. 

Нор-

матив 

мест 

на 

1000 

чел. 

Необхо-

димое 

число 

мест по 

норма-

тиву 

Факти-

ческое 

число 

мест 

Откло-

нение 

мест 

(+, -) 

        

 

По данным таблицы 2.1 определяются степень обеспеченности в общедо-

ступной сети по формуле: 

С =
Рф
Рн

∙ 100% 

 

где С - степень обеспеченности в общедоступной сети, %; 

Рф - фактическое число мест в общедоступной сети предприятий об-

щественного питания; 

Рн - необходимое число мест в общедоступной сети предприятий об-

щественного питания по нормативу. 

Рекомендуемую структуру предприятий общественного питания и тип 

предприятия определяют на основе процентного соотношения между типами. 

Примерное соотношение - между типами предприятий общественного 

питания представлено в приложении В. 
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Для определения целесообразности строительства отдельных типов пред-

приятий общественного питания в анализируемом населенном пункте приво-

дится анализ структуры общедоступной сети: 

 

Таблица 2.2 - Анализ структуры общественной сети 

Тин предприятия 

Количество мест 

в существую-

щей сети 
по нормативу 

рекомендуемое 

для  

строительства 

Столовые    

Столовые диетические    

Рестораны    

Рестораны специализированные    

Кафе    

Кафе специализированные    

Закусочные    

Закусочные специализирован-

ные 
   

Бары    

 

По данным таблицы 2.2 делается обоснование необходимости строитель-

ства предприятий общественного питания. 

При расчете потребности, количества мест по среднему проценту охвата 

жителей населенного пункта общественным питанием можно рекомендовать 

следующий процент охвата: 

- для рабочих и служащих промышленного предприятия 100%; 

- для учащихся студентов учебных заведений 70-80%; 

- для учащихся общеобразовательных школ 60-80%; 

- для школ-интернатов, домов отдыха, кемпингов, пионерских лагерей, 

учащихся колледжей 100%; 



10 
 

- для рабочих сельскохозяйственных предприятий 50-70%; 

- для населенных пунктов в целом 30-40%; 

Мощность заготовочных предприятий, определяемых в тоннах всех видов 

перерабатываемого сырья в смену, должна быть рассчитана с учетом полного, 

удовлетворения потребности в их продукции обслуживаемых доготовочных 

предприятий и с учетом максимальной протяженности перевозки ее в 30 км. 

Производственная мощность заготовочных предприятий общественного 

питания может быть рассчитана по удельному расходу сырья и по нормам для 

централизованного изготовления полуфабрикатов, кулинарных и кондитерских 

изделий (Приложения Г, Д). 

Обоснование реконструкции предприятия общественного питания не 

имеет принципиального отличия от обоснования строительства проектируемого 

предприятия. Дополнительно к указанным разделам, приводится обоснование 

целесообразности проведения реконструкции данного предприятия. 

Реконструкция предприятия может быть произведена с целью:  

- расширения производства;  

- создания нормальных условий для организации производства кулинар-

ной продукции;  

- внедрения прогрессивной технологии и новейшего оборудования, новых 

видов топлива;  

- внедрение прогрессивных методов обслуживания потребителей;  

- улучшение архитектурно-планировочных решений и т.д. 

Каждое из принятых направлений должно быть тщательно обосновано. 

Все остальные расчеты обоснования реконструируемого предприятия анало-

гичны расчетам вновь строящихся предприятий. 
 

3 Обоснование режима работу предприятия 
 

Обоснование начинается с определения общей продолжительности рабо-

ты залов проектируемого предприятия. Нежим работы предприятий обще-

ственного питания при промышленных предприятиях, учреждениях, учебных 
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заведениях устанавливается в зависимости от режима работы объекта и графи-

ков обеденных перерывов па предприятиях и учреждениях. В соответствии с 

требованиями рационального питания прием горячей пищи должен произво-

диться через 3-4 часа после начала работы. Эти требования определяют начало 

обеденного перерыва на промышленных предприятиях и учреждениях. 

Режим работы общедоступных предприятий общественного питания 

устанавливается с учетом типа, места расположения и состава потенциальных 

потребителей. При определении режима работы проектируемого предприятия 

необходимо также учитывать режим работы других близрасположенных пред-

приятий общественного питания. 

При продолжительности работы залов 10 и более часов допускается уста-

навливать перерыв для уборки зала длительностью не более одного часа, но не 

ранее 16 часов. 

Режим работы предприятия должен обосновываться графиком загрузки 

зала, который разрабатывается на основе изучения работы не менее 2-3 анало-

гичных действующих предприятий, а также с учетом специфики потенциально-

го контингента потребителей. 

 

4 Сегментирование рынка 

 

Для успешного функционирования, проектируемого (или реконструируе-

мого) предприятия необходимо произвести сегментирование рынка. Сегодня 

хозяйственный руководитель имеет множество способов повышения конкурен-

тоспособности предприятия и увеличения его доли на рынке. Но в любом слу-

чае начинать ему приходится, не с анализа производственных и технологиче-

ских возможностей собственного предприятия, а с изучения рынка, его сегмен-

тирования. 

Сегментирование рынка, безусловно, один из важнейших инструмент 

маркетинга. От того, насколько правильно выбран сегмент рынка, во многом 

зависит успех предприятия в конкурентной борьбе. 
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Основные принципы сегментирования:  

- сегментирование, рынка по потребителям,  

- сегментирование рынка по товару,  

- сегментирование рынка по конкурентам. 

 

4.1 Сегментирование рынка по потребителям 

 

Основными факторами, по которым можно проанализировать различные, 

группы потребителей и выбрать сегмент рынка для предприятия являются: 

- численность населения (до 5 тыс. чел.; 5-20 тыс. чел.; 20 - 50 тыс. чел.; 

50-100 тыс. чел; 100-250 тыс. чел.; 250-500 тыс. чел.; 500-1 млн., чел.; 1-4 млн. 

чел. и более); 

- плотность населения (город, пригород, сельская местность); 

- возраст (до 6 лег, 6-11; 12-19; 20-34; 35-43; 4-49; 50-64 и более); 

- пол (мужской, женский); 

- размер семьи (1-2 чел.; 3 - 4  чел.; и т.д.); 

- семейное положение (молодежь - одинокие, молодежь - семейные без 

детей; молодежь - семейные с детьми; пожилые - семейные, имеющие детей, 

пожилые - семейные, не имеющие детей пожилые - одинокие и т.п.); 

- уровень образования (высшее, среднее специальное образование, и т.п.); 

- социальный слой (неимущие; среднего достатка; более высокого уровня 

достатка, чем средний; высокого достатка; очень высокого достатка). 

 

4.2 Сегментирование рынка по товару 

 

Сегментирование рынка по продукту основывается на том, какие именно 

параметры того или иного изделия могут бить, привлекательны для потребите-

ля и насколько конкуренты уже позаботились об этом. Сегментирование рынка 

по товару имеет особое значение при выпуске и сбыте новых изделий. Можно 

получите сравнительные преимущества в конкурентной борьбе, оснастив свое 
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предприятие первоклассным оборудованием, но сохранять эти преимущества 

на протяжении многих лет, можно, только постоянно создавая новые изделия и 

применяя новые технологии. Новые технологии способствуют укреплению 

сравнительных преимуществ путем снижения издержек производства и цен на 

продукции, повышения ее качества. 

 

4.3 Сегментирование рынка по конкурентам 

 

Для того, чтобы не только закрепиться на выбранном сегменте рынка, а и 

продвинуться внутрь, необходимо провести анализ хозяйственного профиля 

основных конкурентов по следующим разделам: 

Рынок 

На каком по величине рынке оперирует каждый из Ваших конкурентов? 

Как Ваши конкуренты обычно внедряются на рынок? Как расставлены приори-

теты Ваших конкурентов на данном рынке? Насколько быстро Ваша конкурен-

ты приспосабливаются к различным ситуациям на рынке? Насколько гибкой 

является их рыночная стратегия? 

Продукт 

Насколько эффективно Ваши конкуренты откликаются на запросы и же-

лания потребителей? Насколько широк ассортимент изделий и услуг, предлага-

емых Вашими конкурентами? Какой гибкостью обладает производство конку-

рентов? Как ведут себя конкуренты в отношении разработки новых изделий? 

Цены  

Как ведут себя Ваши конкуренты области ценообразования на новые из-

делия? Какой политики цен придерживаются конкуренты в отношении уже 

освоенных на производстве видов изделий и услуг? 

Продвижение продуктов на рынок 

Какой форме рекламы отдают предпочтение конкуренты? Какого рода 

сбытовые подразделения имеются у конкурентов? 

Организация сбыта и распределения 
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Какой стратегии придерживались Ваши конкуренты в области сбыта, 

чтобы выйти на данный рынок? Какие формы сбыта, применяя, конкуренты и 

предпочитают использовать? Каким образом конкуренты осуществляют кон-

троля за каналами сбыта? 

 

5 Обоснование места привязки проекта предприятия 

 

В основу размещения сети предприятий общественного питания должны 

быть положены следующие требования: 

- наибольшее приближение продукции общественного питания к потре-

бителям по месту их работы, учебы, жительства и отдыха; 

- наличие подъездных путей, коммуникаций и удобства для посетителей; 

- привести характеристику источников снабжения сырьем, полуфабрика-

тами и формы их доставки; 

- обосновываются теплоносители (газ, пар, электричество, жидкое или 

твердое топливо), источники горячего водоснабжения и отопления, наличие ка-

нализации. 

Сеть общедоступных предприятий существенного питания строится на 

взаимодействии двух групп предприятий - местного и городского значения. 

Предприятия местного значения размещаются относительно равномерно 

в жилой зоне города, с учетом остановок общественного транспорта и основ-

ных направлений пешеходных потоков и обслуживают население в пределах 

пешеходной доступности 7 - 10 мин. Основными типами предприятий обще-

ственного питания местного значения являются комплексные предприятия и 

столовые (вечером - кафе) с магазинами кулинарии. 

Предприятия общественного питания городского значения, (рестораны, 

специализированные кафе и т.д.) размещают в, общегородском центре, центрах 

планировочных районов, на площадях, главных улицах и магистралях, у транс-

портных узлов. В зонах отдыха рекомендуется размещать 3 - 5 % стационарных 

предприятий общественного питания от общей сети города. Предприятия об-
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щественного питания могут размещаться в торговых центрах, отдельно стоя-

щих зданиях и помещениях, встроенных или пристроенных к жилым домам и 

административным зданиям и пр. 

Радиус обслуживания предприятий общественного питания на террито-

рии микрорайонов должен примерно составлять до 0,5 км, в жилых районах до  

1,5 км. 

Зона обслуживания в жилых районах, курорта определяется временем 

пешеходной доступности (не более 7  -  1 0  мин). При размещении предприятий 

общественного питания, обслуживающих определенный контингент потреби-

телей, необходимо учитывать принцип концентрирования контингентов. На 

этой основе выделяют три типа предприятия:  

- с рассредоточенным,  

- сосредоточенным  

- смешанным контингентами.  

К первому типу относятся промышленные предприятия, на которых рабо-

тает до 50 чел., а в расчете на радиус обслуживания, равный 2 - 3 км, - 300 - 500 

чел.; ко второму - предприятия, на которых на такой же площади сосредото-

ченно свыше 500 чел.; предприятия третьего типа - это объекты с крупными це-

хами, находящимися на значительном расстоянии друг от друга. 

Обслуживание может быть у рабочих мест (торговые, автоматы, ларьки, 

установки для горячего чая, кофе, внутрицеховые буфеты). Радиус обслужива-

ния 75 - 100 м. Цеховое обслуживание - через столовые доготовочные, столо-

вые раздаточные, буфеты. Радиус обслуживания не более 200 м. 

Межцеховое обслуживание - столовые доготовочные большой вместимо-

сти, с несколькими залами. Радиус обслуживания 1000 - 2000 м. 

Общезаводское обслуживание крупные заготовочные предприятия. Если 

это предприятие размещается вне территории закола, то оно предназначается 

также для обслуживания городского населения. В предприятиях предусматри-

вают залы столовых, кафе, магазинов, кулинарии. Радиус, обслуживания 2000 - 

3000 м. 
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Столовые при учебных заведениях следует размещать отдельно стоящи-

ми и соединять с учебными корпусами переходами. 

Размещение заготовочных предприятий взаимосвязано с сетью догото-

вочных предприятий общественного питания и удобством получения сырья от 

поставщиков. 

Заготовочные предприятия располагают, учитывая допустимые сроки хра-

нения продукции и протяженность перевоза, не превышающей 30 км. В городе 

(районе) с численностью до 75 тыс. чел. целесообразно, создавать одно загото-

вочное предприятие, по обслуживанию различных контингентов населения. 

В городе (районе) с большей численностью населения при наличии двух 

и более заготовочных предприятий допустима вариантность прикрепления:  

- по территориальной близости (без учета обслуживаемого контингента); 

- по принципу однородности обслуживающего контингента (рабочих, 

студентов и т.п.). 

При определении источников продовольственного снабжения сырьем, по-

луфабрикатами и товарами, реализуемыми без переработки необходимо исхо-

дить из месторасположения, проектируемого (реконструируемого) предприятия. 

Студент определяет наиболее удобно расположенные и менее удаленные источ-

ники снабжения: продовольственные базы, предприятия пищевой промышлен-

ности, сельскохозяйственные предприятия. Данные сводятся в таблицу 5.1. 

Таблица5.1 - Источники продовольственного снабжения проектируемого 

предприятия общественного питания 

Наименование  

источников  

снабжения 

Наименование 

групп товаров и 

полуфабрикатов 

Частота завоза Примечание 

    

 

Сводные показатели обоснования: позволяют оценить эффективность и 

целесообразность строительства (реконструкции) предприятия. 

Сводные показатели обоснования 
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1. Наименование объекта и его адрес 

2. Где размешается предприятие общественного питания: 

- на первом этаже здания; 

- в отдельно стоящем здании; 

- в пристроенном здании; 

3. Характер проектируемых работ (новое строительство, реконструкция) 

4. Намечаемый тип и профиль предприятия (ресторан, кафе и т.п.) с ука-

занием количества мест в залах  

5. Контингент потребителей 

6. Режим работы предприятия 

7. Наличие оборудования (проект реконструкции) и его использования.
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Приложение А 

 

Социальный состав населения района деятельности проектируемого 

предприятия 

Социальные группы 
Численность, тыс. 

чел. 
Доля, % 

1. Рабочие и служащие   

2. Работники сельхозпредприятий   

3. Учащиеся общеобразовательных 

школ и школ-интернатов 

  

4. Учащиеся ВУЗов, техникумов, кол-

леджей 

  

5. Дети дошкольного возраста   

6. Пенсионеры   

7. Неработающее население   

8. Бизнесмены   
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Приложение Б 

 

Наименование Норматив, мест 

1. Столовые при промышленных предприятиях учрежде-

ниях, строительных организациях, 

в т. ч. диетическое питание, % 

 

250 

20 

2. Столовые при транспортных организациях, 

в т.ч. диетическое питание, % 

125 

20 

3. Столовые при учреждениях, 

в т. ч. диетическое питание, % 

200 

20 

4 Столовые при ВУЗах, всего 

в т. ч. диетическое питание, % 

в столовых для студентов и обслуживающего персонала 

в буфетах для студентов  

для профессорско-преподавательского состава 

200 

20 

130 

30 

20 

5. Столовые в общеобразовательных школах 330 

6. Столовые в школах-интернатах 500 

7. Столовые при колледжей 330 

8. Столовые в сельскохозяйственных предприятиях: 

- на центральной усадьбе 

- на полевых станах 

 

100 

220 

9. Предприятия общественного питания при гостинице 100 + 10% 

10. Предприятия при железнодорожных вокзалах (пасса-

жирский поток вокзала, человек единовременно) 

50 – 200 - буфет 

300 - 700 - кафетерий 

900 – 1500 - ресторан 

более 1500 - ресторан 

 

 

20 - 15% 

12 - 10% 

8% 

7% 
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Продолжение таблицы  

11. Предприятия при аэропортах: 

- до 200 человек в час – кафе 

-до 600 человек в час – кафе 

- 2000 человек в час – кафе  

 

35% 

26% 

27% 

12. Предприятия общественного питания общедоступной, 

сети (средний норматив по стране) 

- на расчетный срок 

магазин кулинарии (торговая площадь) 

- на первую очередь 

магазин кулинарии (торговая площадь) 

 

 

40 

6 м2 

28 

4 м2 

13. Предприятия общественного питания местного значе-

ния, жилая зона (микрорайон, жилые районы, жилые ком-

плексы, межмагистральные территории, кварталы и т.п.) 

- на расчетный срок 

магазин кулинарии 

- на первую очередь 

магазин кулинарии 
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Приложение В 

 

Примерное соотношение между типами предприятий общественного пи-

тания (в % от общего количества мест) 

Тип предприятия 

Процентное соотношение, % 

на первую очередь на расчетный срок 

город село город село 

Столовые 20 - 24, 25-30 12 - 16 20 - 22 

Столовые диетические 5 - 6 5 6 - 7 6 

Рестораны 25 - 30 18 - 20 30 - 35 20 - 22 

Кафе и закусочные; 40 - 45 18 - 22 40 - 45 20 - 25 

Бары 2 - 3 3 - 4 4 - 5 4 - 5 

 

Примечание: 

1. Доля специализированных предприятий от общего числа мест должна 

составлять: 

- на расчетный срок 20 - 25%;  

- на первую очередь – 15%. 

2. В городских зонах отдыха рекомендуется размещать 3-5% стационар-

ных предприятий общественного питания от общей сети города. 

3. В таблице не указываются комплексные предприятия общественного 

питания, так как они формируются из названных типов предприятий и учре-

ждений в приводимых процентных соотношениях. 

4. В графу «Бары» входят коктейл-холлы. 
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Приложение Г 

Расход сырья для центральной выработки полуфабрикатов, кулинарных 

кондитерских изделий, кг/сут. 

 

Вид сырья 

Расчетный срок Первая очередь 

на 1000  

жителей  

города 

на одно место 

на 1000  

жителей  

города 

на одно место 

Мясо и птица 95 0,78 81 0,78 

Рыба 20 0,17 17 0,17 

Овощи 80 0.6 75 0,6 

Картофель 83 0.8 78 0,8 

Сырьё для конди-

терских изделий 
17 0,15 14 0,15 

Сухие и молочно-

жировые продукты 
13 0,06 10 0,06 

Итого: 308 -2.56 275 2,56 
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Приложение Д 

 

Расчет сырья и полуфабрикатов в расчете на одно место в различных типах предприятий общественного питания, 

г/сут. 

Предприятия  

общественного питания  

Мясо  Рыба  Овощи  Картофель  
Конди-

терские 

изделия  

Сухие, 

молочно-

жировые 

продукты 

сырье п/ф сырье п/ф сырье п/ф сырье п/ф 

Столовые при промышлен-

ных предприятиях с трудом 

обслуживаемого континген-

та 

немеханизированным 

механизированным 

 

 

 

 

800 

700 

 

 

 

 

600 

525 

 

 

 

 

150 

150 

 

 

 

 

115 

115 

 

 

 

 

800 

650 

 

 

 

 

560 

455 

 

 

 

 

900 

800 

 

 

 

 

585 

520 

 

 

 

 

100 

100 

 

 

 

 

70 

60 

Столовые при учреждениях 600 450 250 115 500 350 700 455 150 65 

Столовые при ВУЗах и 

средних специальных учеб-

ных заведениях 

 

700 

 

525 

 

200 

 

190 

 

850 

 

395 

 

900 

 

585 

 

175 

 

70 
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Продолжение таблицы  

Столовые при колледжах 300 225 70 150 600 420 900 585 100 40 

Столовые при общеобразо-

вательных школах 

 

250 

 

190 

 

250 

 

55 

 

300 

 

210 

 

400 

 

400 

 

175 

 

65 

Общедоступные предприя-

тия, в т.ч.: 

столовые 

рестораны 

кафе с самообслуживанием 

кафе с обслуживанием офи-

циантами 

закусочные с самообслужи-

ванием 

закусочные с обслуживани-

ем официантами 

 

 

100 

1100 

700 

800 

 

950 

 

1300 

 

 

750 

830 

525 

600 

 

215 

 

980 

 

 

250 

200 

150 

200 

 

200 

 

150 

 

 

190 

150 

115 

150 

 

150 

 

115 

 

 

1000 

700 

500 

400 

 

300 

 

350 

 

 

700 

190 

350 

280 

 

210 

 

245 

 

 

1300 

700 

600 

450 

 

400 

 

400 

 

 

845 

455 

390 

290 

 

260 

 

260 

 

 

150 

125 

400 

250 

 

200 

 

100 

 

 

80 

55 

70 

60 

 

75 

 

35 
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