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ВВЕДЕНИЕ 

 

На оснований данных различных исследований об общественном 

питании, самые популярными заведения в нашей стране – это рестораны 

русской и итальянской кухни. Самыми популярными в Москве, Петербурге и 

еще 13 городах-миллионниках стали рестораны с концепцией национальной 

русской кухни, что неудивительно, ведь мы все привыкли к вкусной домашней 

кухне, зачастую состоящей из блюд русской кухни. 

Русская кухня прошла длительный путь развития от деревянных бочек и 

чугунных печей до новейшей техники и мировой узнаваемости. Этому 

поспособствовала урбанизация и отход от классово-социального устройства 

общества. Национальная кухня формируется под влиянием определенного 

климата, экономических, географический, социальных условий страны. 

Традиционная русская пища сформировалась из тяги к земле, долгих зим, 

колоссального физического труда и многообразия продуктов.  

Неотъемлемой частью культуры каждого народа является кухня. Недаром 

этнографы начинают исследования жизни любого народа с изучения его кухни, 

ибо в ней отражается история, быт и нравы народа. Русская кухня – часть 

национальной культуры, прошедшая большой путь исторического развития, 

достигшая своего совершенства и международного признания. На 

формирование русской кухни самое большое влияние оказали природно-

географические условия. Обилие рек, озёр, лесов способствовало появлению в 

русской кухне большого количества блюд из рыбы, дичи, грибов, лесных ягод. 

Концептуальное заведение с русской душевностью и добротой всегда 

интересны и нашему народу, и гостям из разных стран. Таковых заведений хоть 

и много, но каждое вносит в свой колорит что-то интересной из русской кухни, 

из русской культуры, ведь вместить всю широту русских кулинарных традиций 

в одном заведении невозможно. 

Цель работы: разработать проект ресторана русской кухни на 50 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. 
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

 

В данной бакалаврской работе представлен проект ресторана русской 

кухни «Гармошка» на 50 мест.  

На первоначальном этапе описана концепция заведения. «Гармошка» - 

ресторан, реализующий блюда русской кухни, с соответствующим 

оформлением зала, меню. Выбран район деятельности предприятия.  

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 зала 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. 

Проектируемый ресторан – предприятие с полным производственным циклом, 

работающее на сырье и полуфабрикатах. Описаны условия и сроки хранения 

различных групп сырья. 

Рассчитан горячий цех, описана организация работы производства, 

разработана схема организация рабочих мест в заготовочных, холодном и 

горячем цехах, специализированого мучного цеха. 

Описана организация обслуживания в ресторане. 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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