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ВВЕДЕНИЕ 

 

Массовое питание играет важную роль в жизни общества. Оно наиболее 

полно удовлетворяет потребности людей в питании. 

Общественное питание выполняет три взаимосвязанные функции: 

производство готовой продукции, ее реализацию и организацию потребления. 

Питание является необходимой жизненной потребностью большинства 

рабочих, служащих, учащихся и значительного количества других групп 

населения страны. 

Индустрия массового питания находится в процессе развития – растет как 

число заведений, так и качество обслуживания. 

Основными задачами предприятий общественного питания являются 

наиболее полное удовлетворение спросов населения, улучшение качества 

выпускаемой продукции, повышение культуры обслуживания. 

Сейчас оказанием услуг общественного питания, как одним из видов 

предпринимательской деятельности, занимается громадное количество 

организаций и индивидуальных предпринимателей. При этом предприятия 

общественного питания, предназначенные для удовлетворения потребности в 

питании и проведении досуга, различаются между собой по типам, по 

размерам, а также по видам оказываемых услуг. 

Большую роль в предприятиях общественного питания, играет 

организация сервисной деятельности и высокая культура обслуживания 

посетителей. На сегодняшний день это является одним из главных факторов 

при выборе того или иного заведения общественного питания. А, 

следовательно, повышает конкурентоспособность предприятия, что очень 

важно при рыночных отношениях. 

В городах Красноярского края представлены различные предприятия 

общественного питания, отличающиеся концепцией, спецификой. Одной из 

любимых и наиболее востребованных кухонь среди потребителей уже многие 

годы остается итальянская кухня. Заведений, реализующих итальянскую пиццу, 

пасту и другие традиционные блюда в городе достаточно много, но каждому 

удается привлечь своего посетителя. 

Итальянская кухня отличается изысканностью, легкостью, и достаточно 

быстрым обслуживанием. Особо привлекательны такие заведения для 

молодежи. 

Цель работы разработать проект кафе итальянской кухни «Песто» на 69 

мест.  

Задачи: 

- разработать концепцию проектируемого предприятия; 

- разработать производственную программу предприятия; 

- описать производственно-торговую структуру предприятия; 

- описать работу сотрудников складской группы помещений; 

- произвести производственные расчеты горячего цеха; 

- описать работу производства; 

- описать организацию обслуживания посетителей; 



- разработать программу лояльности и продвижения предприятия; 

- описать охрану труда на проектируемом предприятии; 

- произвести разработку фирменного блюда, с составлением 

соответствующей документации; 

- разработать элементов системы обеспечения безопасности на принципах 

ХАССП для фирменного блюда.  



[изъята 1 глава] 
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

 

В данной бакалаврской работе представлен проект кафе итальянской 

кухни «Песто» на 64 места.  

На первоначальном этапе описана концепция заведения. «Песто» - кафе, 

реализующее блюда итальянской кухни, с соответствующим оформлением 

зала, меню в изысканном итальянском стиле. Выбран район деятельности 

предприятия. Проектируемое кафе предполагается построить в селе Ирбейском,  

Ирбейского района Красноярского края, на улице Кооперативной 7.  

Разработана производственная программа предприятия – дневное 

расчетное меню. Исходными данными являются количество питающихся, 

коэффициенты потребления блюд, примерные нормы потребления покупных 

товаров, ассортимент блюд, процентное соотношение блюд в ассортименте. 

Определена вместимость залов проектируемого предприятия и количество 

потребителей, рассчитано общее количество блюд и количество блюд по 

группам в ассортименте, составлено планово-расчетное меню. 

В ходе выполнения бакалаврской работы описана производственно-

торговая структура предприятия, в которой раскрыта взаимосвязь всех 

подразделения. 

Описана работа складской группы помещений, рассчитано количество 

сырья, необходимое для реализации дневной производственной программы. 

Проектируемое кафе – предприятие с полным производственным циклом, 

работающее на сырье, крупнокусковых полуфабрикатах. Описаны условия и 

сроки хранения различных групп сырья. 

Рассчитан горячий цех, описана организация работы производства, 

разработана схема организация рабочих мест в заготовочных, доготовочных 

цехах, в специализированном мучном цехе. 

Описана организация обслуживания кафе. В соответствии с концепцией 

описан интерьер заведения, форма персонала. Разработана программа 

лояльности посетителей, описаны принципы продвижения продукции и услуг 

предприятия. 

Описана охрана труда на предприятии.  

В научно-исследовательском разделе разработано фирменное блюдо, 

составлена схема технологического процесса приготовления, рассчитана 

пищевая ценность, проведен органолептический и лабораторный контроль 

качества, разработана нормативная документация.  

Разработаны элементов системы обеспечения безопасности на принципах 

ХАССП для фирменного блюда. 
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