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ВВЕДЕНИЕ 

 

Предприятие общественного питания – предприятие, которое организует 

производство, реализацию продукции и обслуживание потребителей на месте 

либо навынос. 

Заведения общественного питания с каждым годом становятся все 

популярнее. Это объясняется все ускоряющимся ритмом жизни. Из-за 

постоянной спешки у людей остается слишком мало времени на прием пищи, а 

приготовление кондитерских изделий в домашних условиях для некоторых 

вообще является непозволительной роскошью. 

Кафе - кондитерская - предприятие общественного питания, 

специализированное на изготовлении и реализации с потреблением на месте 

широкого ассортимента горячих напитков из кофе, какао и чая, мучных и 

кондитерских изделий, кулинарной продукции и покупных товаров. 

Сама идея угостить посетителей чашкой кофе с своей выпечкой не нова. И 

поэтому эта тема не потеряет своей актуальности. В век высокого темпа жизни 

люди гораздо больше ценят отдохнуть за чашкой кофе или чая в кафе, где пахнет 

свежеиспеченными булками и круассанами.  

Целью написания выпускной квалификационной работы является 

разработка проекта кафе-кондитерской «Cup&Cake» на 42 места с кондитерским 

цехом производительностью 4500 изделий в сутки.  

Кондитерские изделия являются неотъемлемой частью жизни и имеют 

большое значении в питании человека. Стабильный спрос на кондитерские 

изделия порождает высокую прибыльность и доходность бизнеса по их 

производству.  Этим вызвана актуальность выбранной темы. 

Для выполнения работы поставлены задачи: 

- разработать концепцию предприятия; 

- рассчитать производственную программу; 

- разработать производственно-торговую структуру; 

- рассчитать кондитерский цех, оборудование численность работников; 

- разработать заготовочный и доготовочные цеха; 

- описать складскую группу помещений; 

- разработать систему организации обслуживания; 

- разработать программу лояльности потребителей; 

- изучить охрану труда; 

- разработать систему безопасности ХАССП. 

Структура работы включает в себя введение, 4 главы, заключение, список 

использованных источников и приложения. 
  



[изъята 1 глава] 

 

[изъята 2 глава] 

 

[изъята 3 глава] 

 

[изъята 4 глава] 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

 

Итогом выпускной квалификационной работы является проект кафе-

кондитерской «Cup&Cake» на 42 места с кондитерским цехом 

производительностью 4500 изделий в сутки. 

В первом разделе представлена разработка концепции предприятия, 

выбран его формат, представлено обоснование выбора местоположения, анализ 

контингента будущих потребителей. Также проанализирован рынок с целью 

определения конкурентов. 

 Вторая глава является организационно-технологическим разделом. В 

разделе представлены расчёты количества потребителей на основе графика 

загрузки зала, дневной производственной программы, покупных товаров, 

планово-расчётного меню. Также во второй главе описана производственно-

торговая структура, в которой отражён состав всех помещений проектируемого 

предприятия, описана организация работы заготовочного, доготовочных и 

кондитерского цехов. При расчёте складской группы помещений определённо 

количество суточного запаса сырья, прописаны условия и сроки хранения.  

В кондитерском цехе представлен расчёт производственной программы в 

виде плана суточного выпуска готовой продукции, рассчитана численность 

производственной бригады и составлен график выхода на работу. Также в 

данном разделе рассчитано и принято тепловое, механическое, немеханическое 

и вспомогательное оборудование, представлена спецификация. Помимо прочего 

в организационном разделе рассчитана площадь кондитерского цеха. 

В третьем разделе была рассмотрена охрана труда на данном предприятии. 

На предприятии организована система безопасности на принципах 

ХАССП. Разработка системы ХАССП является обязательной. В данной работе 

разработана технологическая документация на фирменное изделие «Пирожное с 

творожным кремом и фруктовой начинкой»: разработана технико-

технологическая карта, определены контрольные и критические контрольные 

точки, а также методы их мониторинга и коррекции. 

В данной выпускной квалификационной работе разработан детальный 

проект кафе-кондитерская на 42 места. В ходе работы были выполнены все 

поставленные задачи. Проектируемое предприятия может стать 

конкурентоспособным на рынке общественного питания 
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