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ВВЕДЕНИЕ 

 

Общественное питание является специфической отраслью, которая 

выполняет три функции – производство, реализацию и организацию потребления. 

Основу данной отрасли составляют предприятия, характеризующиеся 

единством форм организации производства и обслуживания потребителей и 

различающиеся по типам, специализации. 

Только с помощью предприятий общественного питания можно 

наладить питание людей на производстве, в учреждениях, больницах, садах, 

школах, в высших и средних учебных заведениях, а также организовать 

специальное лечебное питание. 

Ресторанный бизнес отличается от всех остальных видов бизнеса. Это 

предприятие, которое объединяет в себе искусство и традиции, механизмы 

деятельности и опыт маркетологов, философию обслуживания и концепцию 

формирования потенциальной аудитории. В предприятия общественного 

питания приходят не только для того, чтобы поесть, но и отметить юбилей, 

важное событие в жизни человека, того или иного коллектива, провести 

свадебное торжество, деловую или официальную встречу, просто отдохнуть в 

кругу близких людей. 

Данный дипломный проект посвящен проектированию кафе детское 30 

мест. В дипломном проекте представлены 4 раздела, каждый из которых 

охватывает свою область проектирования.  

В технико-экономическом обосновании описывается район 

строительства предприятия, делаются выводы о необходимости в нем 

проектируемого предприятия, определяется его график работы и составляется 

дневная производственная программа предприятия.  

В рамках технологического раздела составляется планово-расчетное 

меню, производится расчет необходимых работников производства, 

количества производственного и складского оборудования, определяются 

требуемые площади помещений проектируемого предприятия.  

Организационный раздел описывает работу складского, 

производственного и торгового подразделения предприятия.  

Разработка фирменного блюда является заключительной частью 

бакалаврской работы. Его целью является расчет фирменного блюда для 

проектируемого предприятия, разработка документации плана ХААСП для 

данной группы продукции, в которую входит фирменное блюдо и контроль 

качества. 
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

 

Спроектировано новое предприятие общественного питания в городе 

Красноярск, располагается на центральной улице города, вблизи предприятия 

находятся парки, скверы, детские учебные заведения. 

В работе обусловлена целесообразность предприятия детского кафе 

«Мультимания» на 30 мест, последовательно изложены технико-

экономическое обоснование кафе, проведен расчет обслуживаемых 

посетителей.  

В технологическом разделе рассчитана производственная программа 

предприятия, составлена сырьевая ведомость, проведены расчеты складских 

помещений, производственных цехов, моечных кухонной и столовой посуды, 

тары, административные и технические помещения. Составлены расчетные 

таблицы и графики выхода на работу, рассчитана численность 

производственного персонала, определено количество торгово-технического 

оборудования.  

В организационном разделе представлено подробное описание рабочих 

мест в цехах, дана характеристика дополнительных услуг и рекламы 

предприятия, создан корпоративный стиль предприятия, описан интерьер 

кафе и представлен логотип заведения. 

В разделе разработки фирменного блюда, включенного в меню, была 

представлена характеристика сырья для блюда, разработана технологическая 

карта и схема блюда, проведен контроль качества и рассчитана пищевая и 

энергетическая ценность.  

Анализируя результаты хозяйственной деятельности 

спроектированного предприятия, можно сделать вывод, что создание 

проектируемого детского кафе на 30 мест целесообразно. 
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