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РЕФЕРАТ 

 
Выпускная квалификационная работа по теме «Разработка проекта 

блинной «Пекло» на 44 места» содержит 117 страницы текстового документа, 
28 таблиц, 6 рисунков, 11 приложений, 64 использованных источников. 

РАЗРАБОТКА КОНЦЕПЦИИ ПРЕДПРИЯТИЯ, ОРГАНИЗАЦИОННО - 
ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ РАЗДЕЛ, ОХРАНА ТРУДА, НАУЧНЫЙ РАЗДЕЛ. 

Цель работы: разработать проект блинной «Пекло» на 44 мест.  

Задачи: 

- разработать концепцию проектируемого предприятия; 

- разработать производственную программу предприятия; 

- описать производственно-торговую структуру предприятия; 

- описать работу  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 элементы системы обеспечения безопасности на принципах 

ХАССП для фирменного блюда. 

В результате выполнения работы разработан проект блинной, 

описана концепция заведения, разработана производственная программа 

предприятия, описана производственно-торговая структура блинной, 

рассчитан горячий цех, описана организация производства на 

предприятии, выполнена расстановка оборудования, также разработано 

фирменное блюдо и элементы системы обеспечения безопасности на 

принципах ХАССП для фирменного блюда. Данный проект может 

послужить основой для открытия нового предприятия общественного 

питания. 
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ВВЕДЕНИЕ 

 

Так повелось, что блины всегда были популярным в России продуктом, 

который готовят и на десерт, и в качестве второго блюда. Спрос на блины 

обусловлен их сытностью, легкой рецептурой и недорогими ингредиентами. 

Это блюдо стало символом Масленицы, оно связано со множеством русских 

традиций, поэтому открытие блинной, в которой готовят вкусные блины в 

ассортименте, может стать очень выгодным вложением средств, ведь интерес к 

блюду будет всегда. 

Блинные, как правило, предприятия демократичные, если цены будут 

невысокими, клиенты не смогут отказать себе в удовольствии посетить 

заведение. Такие форматы в кризис, как правило, только выигрывают. Кроме 

того, на рынке общественного питания в Красноярске небольшое количество 

подобных заведений, а это значит, что всегда можно выделиться. Людей будет 

привлекать широкий ассортимент любимого блюда, быстрая скорость 

приготовления, доступные цены на продукт. 

Цель работы: разработать проект блинной «Пекло» на 44 мест.  

Задачи: 

- разработать концепцию проектируемого предприятия; 

- разработать производственную программу предприятия; 

- описать производственно-торговую структуру предприятия; 

- описать работу  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. 



 

1 Разработка концепции предприятия 

 

В условиях растущей популярности быстрого обслуживания на рынке все 

больше предпринимателей обращаются к традиционной русской культуре и 

предлагают исконные, давно любимые блюда.  

Блины – одно из самых популярных блюд в нашей стране, история 

которого насчитывает многие столетия. Известно, что ещё в IX веке восточные 

славяне готовили блины.  

В Древней дохристианской Руси блины изначально готовились для 

поминовения умерших. Позже блины стали основным блюдом во время 

Масленицы и, вероятно, были символами солнца и бога Ярилы. На 

масленичной неделе традиционно принято съедать очень много блинов – в 

древности их продавали торговки и разносчики в лотках, готовили блины и в 

трактирах. 

В нашей стране издревле существует огромное количество 

разнообразных рецептов, по которым пекут блины. К примеру, в древности 

иногда пекли дрожжевые блины, а в период, когда Россия была под властью 

царей, часто готовили блины из манной или гречневой муки – они выступали в 

качестве закуски к блюдам из мяса или же в виде десерта. В блины часто 

добавляли множество разных вариантов начинок – таких, как фрукты, грибы, 

овощи и т.д. Также блины поливались сливками, мёдом, растопленным 

сливочным маслом или сметаной. 

На сегодняшний день блины можно встретить в меню многих кафе и 

ресторанов, блинных, а также в замороженном виде на прилавках 

супермаркетов. Покупателей привлекает приятный вкус блинчиков, их 

питательность и, в случае с покупкой в кафе, высокая скорость обслуживания. 

Блины являются хорошим вариантом недорогого и вкусного фаст – фуда и, 

следовательно, разработка концепции блинной в г. Красноярске является 

актуальной задачей. 

Одним из первых факторов, который необходимо учитывать при 

проектировании нового предприятия общественного питания – это 

месторасположение предприятия. Расположить блинную «Пекло» планируется 

в городе Красноярске на левом берегу. Так как блинная – это предприятие 

быстрого обслуживания, ориентированное на широкий круг потребителей, в 

том числе на семей с детьми, подростков и студенческую молодежь, место 

расположения должно быть востребовано у данных категорий граждан. Парки и 

скверы традиционно пользуются популярностью у населения разных возрастов. 

Семьи с детьми любят проводить время в парках из – за наличия аттракционов, 

подростки любят сидеть компаниями в кафе и кататься по дорожкам на роликах 

или лонг – бордах, а люди старшего возраста просто наслаждаются тихой и 

спокойной прогулкой с близкими людьми. 

Исходя из этого, при определении места строительства заведения выбор 

стоял между четырьмя парками левого берега: 

1. Сады «Мечты» - Советский район; 



2. Центральный парк им. Горького - Центральный район; 

3. Парк «Троя» - Железнодорожный район; 

4. Пляж – парк «Прищепка» - Октябрьский район. 

При оценке местоположения планируемого предприятия общественного 

питания рассматривались: 

- потоки людей (пассажиро-, автопотоки) в непосредственной близости от 

предполагаемого местоположения;  

- конкурентное окружение;  

- офисы, магазины, производственные предприятия, жилые кварталы и 

т.д. в радиусе предполагаемого действия предприятия;  

- удобство прохода/проезда к месту размещения; возможности внешнего 

оформления (фасад, вывески, наружная реклама и т. п.). 

При выборе наилучшего месторасположения заведения, 

вышеперечисленные факторы были оценены по пятибалльной шкале. Оценка 

месторасположения ресторана произведена в форме таблицы 1.1. 

Таблица 1.1 – Определение наилучшего месторасположения блинной «Пекло» 

№ Факторы 

Варианты размещения предприятия 

Сады 

«Мечты» 

Советский 

район 

«Парк 

Горького» 

Центральный 

район 

Парк «Троя» 

Железнодорожный 

район 

Пляж – парк 

«Прищепка» 

Октябрьский 

район 

1 2 3 4 5 6 

1 Покупательская 

активность в этом 

районе 

4 5 3 3 

2 Удобство 

подъезда 
5 5 5 4 

3 Оживленность 

движения 

транспортных 

средств 

4 5 4 4 

4 Оживленность 

движения 

пешеходов 

4 5 3 3 

5 Наличие 

парковки 
4 5 5 5 

6 Сообщение 

общественным 

транспортом 

4 5 4 4 

7 Расположение 

улицы 
4 5 4 3 

8 Ближайшие 

конкуренты 
3 4  4  5  

9 Место для 

рекламы 
4 5 5 5 

10 Удобство входа и 

выхода 
5 5 5 5 

11 Доступ с тыльной 

стороны здания  
5 5 5 5 



 

Окончание таблицы 1.1 
1 2 3 4 5 6 

 для доставки 

сырья     

12 Необходимые 

коммунальные 

услуги 

5 5 5 5 

13 Ограничения на 

деятельность в 

районе 

5 5 5 5 

  Итого 56 64 57 56 

 

Анализируя результаты, представленные в таблице 1.1, можно заметить, 

что наилучшим местом расположения блинной «Пекло» на левом берегу 

Красноярска является «Центральный парк имени Горького». Данный вывод 

сделан в связи с рядом факторов: 

1. Покупательская активность  

Максимальная покупательская активность наблюдается в Центральном и 

Советском районах в связи с большой концентрацией офисных зданий, 

предприятий торговли и обслуживания. В Центральном районе также 

располагается много государственных учреждений, крупных образовательных 

и культурных учреждений, а также культурных пространств и площадок.  

2. Удобство подъезда 

Самыми удобными в плане подъезда являются Советский, Центральный и 

Железнодорожный районы. Центр имеет удобные подъездные пути благодаря 

своему месторасположению и взаимосвязи с другими районами города. 

Советский район имеет удобную взаимосвязь с Центром и правым берегом, 

благодаря Октябрьскому мосту и мосту «777». Железнодорожный район удобен 

благодаря тесной взаимосвязи с Центром города, а также правым берегом, 

благодаря недавно построенной развязке, связывающей Железнодорожный 

район с четвертым мостом через Енисей. 

3. Оживленность движения транспортных средств 

Наибольшая оживленность транспортных средств наблюдается в 

Центральном районе. Это связано с месторасположением района и тем, что 

через него проходят дорожные пути в другие районы Красноярска.  

4. Оживленность движения пешеходов 

Наибольшая оживленность пешеходов наблюдается в Центральном 

районе. Это связано с большой концентрацией в Центре офисов, магазинов, 

предприятий обслуживания, государственных, учебных и культурных 

учреждений.  

5. Наличие парковки 

По данному критерию лидируют Железнодорожный, Октябрьский и 

Центральный районы. В Железнодорожном и Октябрьском районах это связано 

с наличием парковок с жилыми и офисными зданиями, особенно недавно 



построенными. В Центре на сегодняшний день существует несколько крупных 

парковок: на площади Революции и рядом с галереей «Енисей». И хотя они не 

могут справиться с общей проблемой затрудненности парковки в Центре, 

непосредственно рядом с Парком Горького ситуация благоприятная – парковка 

на площади Революции отлично справляется с потоком автомобилей.  

6. Сообщение с общественным транспортом 

Наилучшее сообщение с общественным транспортом наблюдается в 

Центральном районе. Большинство автобусных маршрутов проходит через 

Центр, так как данный район связывает остальные районы между собой. 

7. Ближайшие конкуренты  

По критерию «Ближайшие конкуренты» самая неблагоприятная ситуация 

в Центральном и Советском районе. Это связано с тем, что в этих районах 

достаточно большая концентрация предприятий общественного питания. И 

если в Центре рынок ресторанных услуг всегда был насыщенным, то в 

последнее время рестораторы предпочитают также открывать заведения в 

Советском районе. Это связано с наличием в Советском районе большого 

количества офисов, компаний, различных магазинов, учреждений и торговых 

центров, что обеспечивает большой потенциальный поток потребителей.  

При этом, если рассматривать ближайших конкурентов не в рамках всего 

района, а в частности по выбранным паркам, то наиболее благоприятная 

ситуация с конкурентным окружением наблюдается в парке «Горького», т.к. в 

нем функционирует только одно детское кафе «Карлсон». Самая 

неблагоприятная ситуация с конкурентным окружением в парке Сады «Мечты» 

- там располагается достаточно успешная кафе – блинная.  

8. Место для рекламы. 

Согласно пункту «Место для рекламы», удобнее всего располагать 

наружную рекламу в парках в Центральном, Железнодорожном и Октябрьском 

районах. В парке Сады «Мечты» рекламу предприятия питания расположить 

сложнее, т.к. парк имеет продуманную дизайнерскую и ландшафтную 

составляющую. И, соответственно, рекламные инструменты (таблички, 

вывески) должны быть тщательно подобраны и согласованы с администрацией 

парка.  

Для расположения предприятия питания предполагается строительство 

отдельно стоящего здания, независимого от других построек. Строительство 

здания под блинную позволит решить ряд вопросов, связанных с 

проектированием заведения. Также проектирование здания позволит 

предусмотреть удобный вход и выход в блинную, комфортный доступ с 

тыльной стороны для доставки сырья и вывоза мусора, а также позволит 

проложить в здании новые и современные коммуникации.  

Таким образом, проектируемую блинную «Пекло» на 44 места 

планируется разместить Центральном парке культуры и отдыха им. М. 

Горького по адресу г. Красноярск ул. Карла Маркса, 151. Данное 

местоположение является наиболее выгодным для размещения блинной, так 

как центральный парк является местом массового отдыха потенциальных 

гостей блинной, чьи вкусные, сытные, разнообразные и быстрые в 



приготовлении блюда с демократичной ценой максимально отвечают запросам 

большинства посетителей парка культуры и отдыха. Формат предприятия 

быстрого обслуживания позволяет максимально использовать возможности 

большого потока гостей и получить высокую прибыль за счёт высокой 

оборачиваемости мест в зале. 

Планируемый контингент питающихся в проектируемой блинной 

«Пекло» являются люди в возрасте от 5 до 60 лет. Основной целевой 

аудиторией блинной являются отдыхающие парка: семьи с детьми, подростки и 

пенсионеры. Также потенциальными клиентами заведения могут быть 

студенты и ученики ближайших учебных заведений, а также офисные 

работники.  

Ценовая политика проектируемой блинной является весьма 

демократичной. Цены в блинной предполагаются следующие: блинчики – от 80 

до 150 рублей; добавки к блинам – от 30 до 50 рублей; супы – 150 рублей; 

сладкие блюда – 80 рублей; горячие и холодные напитки – от 50 до 80 рублей; 

добавки к напиткам – от 10 до 20 рублей. Средний чек– 250 - 300 рублей.  

Так как проектируемая блинная является предприятием быстрого 

обслуживания с доступными ценами, целесообразным представляется 

внедрение в меню различных специальных предложений. Специальные 

предложения в блинной будут представлены купонами с индивидуальным 

номером и фиксированной ценой.  На этапе открытия блинной и в первые 

месяцы работы предполагаются следующие купоны: 

- Купон 5151 – Блинчик «Пряное яблоко» и капучино за 200 рублей; 

- Купон 5252 – Блинчик «Нутелла+баннан» и латте за 230 рублей; 

- Купон 5353 – Бульон куриный, блинчик «Болгарская цыпочка» и 

зеленый чай за 260 рублей; 

- Купон 5454 – Два пшеничных блинчика с топпингом по цене одного – за 

130 рублей; 

- Купон 5555 – Салат «Легкий» и любой пшеничный блин с топпингом за 

150 рублей. 

Проектируемое предприятие является блинной специализирующейся на 

реализации блинов разного вида: куриных, рыбных, овощных, сладких. 

Разработка меню – это важный элемент успеха, оно может привлечь или 

оттолкнуть клиентов. От разработки меню зависит имидж предприятия, это 

вторая реклама после вывески. Меню дает возможность гостю формировать 

свой заказ из тех блюд, которые предлагаются в полном объёме. Для каждого 

блюда в меню указана цена, и выход, поэтому гость может выбирать блюдо по 

своему усмотрению.  

Так как проектируемая блинная является предприятием быстрого 

обслуживания с раздаточной линией, то наиболее оптимальным вариантом 

будет использование тейбл – тентов для оформления меню.  

Тейбл - тент — это небольшая конструкция с рекламой или важной 

информацией (например, меню или сезонным предложением) в виде домика. 

Тейбл-тент относится к POS-материалам — рекламной продукции для точек 



продаж. Такую рекламу часто используют компании сектора HoReCa: кафе, 

бары, рестораны. 

В блинной тейбл – тенты будут устанавливаться на стойке линии раздачи, 

на уровне глаз посетителей. Такой вариант размещения меню является 

наиболее оптимальным и удобным, т.к. меню в проектируемой блинной 

достаточно компактное и легко сможет уместиться на нескольких тейбл – 

тентах. Меню блинной представлено в таблице А.1 (приложение А). 

Как было сказано ранее, проектируемую блинную предполагается 

расположить в Центральном парке им. Горького. Основная доля посетителей 

блинной будет приходиться на гостей парка. Соответственно, при анализе 

конкурентного окружения блинной рациональнее всего рассматривать 

заведения, функционирующие непосредственно в парке, а также находящиеся в 

шаговой доступности от него. 

Проанализировав конкурентное окружение предполагаемого места 

строительства блинной «Пекло» были найдены следующие предприятия 

питания: кафе «Карлсон», чайная «Юрта», ресторан «Калиостро», кофейня 

«Green House» а также несколько ларьков быстрого обслуживания, 

реализующих пончики и шаурму. Список предприятий питания, 

расположенных неподалеку от блинной «Пекло», представлен в таблице 1.2.  

Таблица 1.2 – Список предприятий общественного питания, действующих в 

зоне проектируемого предприятия общественного питания 
Наименование 

действующих 

предприятий 

общественного 

питания 

Адрес 

Коли-

чество 

мест 

Режим 

работы 

Форма 

обслуживания 

Характеристика 

предприятия 

Кафе «Карлсон» 

Карла 

Маркса, 

151/4 

80 
11:00-

23:00 
Официанты 

Летнее кафе 

(нерабочие месяцы с 

сентября по май), 

восточная кухня, 

шашлыки, средний 

чек 150 рублей. 

Рейтинг Фламп – 

1,9/5,0 

Чайная «Юрта» 

Карла 

Маркса, 

151/9 

50 
16:00-

23:00 
Официанты 

Восточная кухня, 

средний чек 480 

рублей. Рйтинг 

Фламп – 4,2/5,0 

Ресторан 

«Калиостро»  

Карла 

Маркса, 

149 

40 
12:00-

24:00 
Официанты 

Итальянская кухня, 

средний чек 700 

рублей, бизнес – 

ланч – 380 рублей. 

Рейтинг Фламп – 

4,1/5,0 

Кофейня «Green 

House» 

Карла 

Маркса, 

147 

25 
08:00-

23:00 

Самообслужив

ание 

Кофейня, средний 

чек – 300 рублей. 

Рейтинг Фламп 

4,1/5,0 



Итого:   195       

Исходя из данных, представленных в таблице 1.2 можно сделать вывод, 

что в качестве конкурентов блинной можно рассматривать только два 

предприятия питания: кофейню «Green House» и ресторан «Калиостро». 

Данный выбор связан с тем, что кофейня «Green House» фактически является 

предприятием быстрого обслуживания: реализует напитки и холодные закуски, 

а также имеет высокую оборачиваемость мест в зале. Также меню кофейни 

подходит для семей с детьми, т.к. в нем присутствуют подходящие для детей 

напитки, а также сэндвичи и сладости. Ресторан «Калиостро» с одной стороны 

не является прямым конкурентом проектируемой блинной, т.к. имеет 

совершенно другой класс, меню и средний чек. Однако, данный ресторан 

хорошо подходит для семей с детьми, что потенциально делает его 

привлекательным в глазах посетителей парка Горького.  

Кафе «Карлсон» и чайная «Юрта» не являются прямыми конкурентами 

проектируемой блинной в виду следующих обстоятельств: 

- Кафе «Карлсон» - сезонное предприятие питания, реализующее блюда, 

не подходящие широкому контингенту; 

- Чайная «Юрта» - специфическое национальное заведение, не 

ориентированное на широкий контингент, в том числе на семей с детьми.  

Для определения сильных и слабых сторон основных конкурентов 

проектируемого предприятия общественного питания, построен многоугольник 

конкурентоспособности (рисунок 1.1). В качестве параметров для оценки 

выбраны наиболее важные для деятельности заведения: местоположение, меню, 

цены, сервис, персонал, атмосфера, продвижение. Для оценки выбрана 

пятибалльная шкала.  

 

 
Рисунок 1.1 – Многоугольник конкурентоспособности 

 

На основании данных, представленных на рисунке 1.1 можно сделать 

вывод, что основным серьезным конкурентом проектируемой блинной является 

кофейня «Green House». Это заведение достаточно новое, интересное и 

атмосферное. Поэтому, несмотря на имеющиеся преимущества блинной 



«Пекло» необходимо обеспечить дополнительное конкурентное преимущество, 

как перед кофейней «Green House», так и перед другими заведениями.  

Одно из основных конкурентных преимуществ, которое необходимо 

постоянно контролировать и поддерживать – это обеспечение стабильного м 

качественного сервиса. Предприятие быстрого питания – это такое 

предприятие, приходя в которое посетитель должен каждый раз получать 

вкусную еду, качественный сервис и быстрое обслуживание. Для это в 

проектируемой блинной необходимо заниматься обучением сотрудников. 

Работники должны проходить обучение продажам, этапам и шагам сервиса, а 

также должны ориентироваться в психологии и уметь решать конфликтные 

ситуации. Такое обучение важно для формирования достойного облика 

заведения. После обучения и повышения квалификаций необходимо проверять 

качество усвоения новой информации сотрудниками. Для этого управляющим и 

администраторами могут проводиться различные тестирования и устные 

опросы. Также необходимо периодически контролировать качество 

предоставляемых услуг таким инструментом, как «тайный покупатель». По 

итогам контрольных мероприятий управляющий применяет к сотрудникам 

поощрительные или штрафные меры.  

Также обеспечить конкурентное преимущество перед другими 

заведениями позволит продвижение ресторана в медиа-поле. К методам такого 

продвижения можно отнести контекстную, таргетированную рекламу, а также 

грамотное ведение всех социальных групп блинной и сайта доставки.  

Успех предприятия зависит от правильно выбранного названия. Хорошее 

название на высококонкурентном рынке выделяется среди однородных 

одноименных товаров и услуг, само привлекает клиентов и тем самым 

экономит бюджет. Существуют некоторые правила при выборе названия: 

- имя должно вызывать положительную ассоциацию; 

- легко запоминаться; 

- заметно отличаться от известных брендов. 

Для подбора оптимального названия заведения было проведено 

анкетирование, в результате которого были предложены следующие имена для 

заведения: 

- «Чудо блинчик»; 

- «Блинная»; 

- «Мистер Блин»; 

- «Пекло». 

Для предложенных названий была составлена матрица ситуаций (таблица 

1.3), благодаря которой было выбрано самое оптимальное название для 

проектируемого заведения. 

Таблица 1.3 – Матрица ситуаций для отбора наилучшего названия 

проектируемого предприятия общественного питания 

Критерии оценки 
«Чудо 

блинчик» 
«Блинная» 

«Мистер 

Блин» 
«Пекло» 

1 2 3 4 5 

Легкость запоминания 4 5 4 4 



Окончание таблицы 1.3 
1 2 3 4 5 

Оригинальность 4 3 4 5 

Отражение специфики 

заведения 

4 5 4 5 

Отражение типа целевой 

аудитории 

4 4 4 4 

Охват предполагаемого 

рынка 

5 5 5 4 

Конкурентоспособность 

названия 

3 4 4 5 

Итого 24 26 25 27 

 

Исходя из данных, полученных в таблице 1.3, было выбрано название 

«Пекло». Это название хорошо характеризует специфику заведения, а также 

оно простое для запоминания.  

Выбранный тип проектируемой блинной предполагает быстрое и 

качественное обслуживание посетителей. Учитывая количество располагаемых 

рядом с проектируемым заведением предприятий питания, оптимальным для 

данного ресторана выбирается 44 посадочных места.  

В проектируемой блинной «Пекло» планируется использовать метод 

самообслуживания с непосредственной оплатой. При таком способе 

обслуживания посетитель блинной подходит к кассе, знакомится с меню, 

озвучивает свой заказ кассиру и рассчитывается. После чего заказ готовится и 

выставляется на линию раздачи, где посетитель самостоятельно его забирает. 

После окончания трапезы гости относят подносы с грязной посудой и 

салфетками к окну моечной столовой посуды. По мере необходимости в зале 

убирается уборщик: протирает столы и спецовники, а также убирает подносы с 

грязной посудой, если это не сделали гости. 

Продукция, вырабатываемая в блинной, реализуется непосредственно в 

зале заведения, а также возможна реализация вне заведения (заказ на вынос). 

Все блюда готовят в доготовочных цехах, и реализуются в зал заведения через 

окно раздачи.  

В зоне кассы блинной установлен смарт терминал Атол Sigma 10 (онлайн 

- касса). Данный смарт – терминал хорошо подходит для небольших 

предприятий питания с компактным меню. В данном терминале возможно 

управлять производством, номенклатурой, создавать технологические карты, 

управлять документами производства и списания, а также прописывать 

модификаторы и вариации для блюд. Данная касса работает с широким 

спектром банков (Сбер, Райффайзен, Открытие, Альфа-банк), а также позволяет 

напрямую передавать все данные о продажах в 1С Предприятие (программу 

бухгалтерского учета).  

При выборе оптимального режима работы предприятия было 

проанализировано время работы ближайших конкурентов, режим работы парка, 

а также время работы офисных, административных и коммерческих зданий. 



Практически все офисы и здания начинают работать с 9 – 10 часов утра, а 

завершают работу в 18 – 19 часов. Исходя из этого, оптимальным считается 

время работы блинной «Пекло» с 9:00 до 21:00. 

 



 

ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

 

В данной бакалаврской работе представлен проект блинной «Пекло» на 

44 места.  

На первоначальном этапе описана концепция заведения. Блинная 

«Пекло» – милое и уютное заведение, реализующее различные блины. 

Предполагаемое место открытия кафе – Центральный район города Красноярск, 

в Центральном парке. 

В бакалаврской работе разработана производственная программа 

предприятия. 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 

подразделений: административно-бытовых, торговых, производственных, 

складских и технических. 

Описана работа складской группы помещений, рассчитано количество 

сырья, необходимое для реализации дневной производственной программы. 

Проектируемая блинная – предприятие с полным производственным циклом, 

работающее на полуфабрикатах, крупнокусковых полуфабрикатах. Описаны 

условия и сроки хранения различных групп сырья. 

Рассчитан горячий цех – основной производственный цех. Описана 

организация работы производства, разработана схема организации рабочих 

мест, расстановка оборудования на отметке 0.00. Описан график и функционал 

работников производственной группы. 

Описана организация обслуживания в блинной. В соответствии с 

концепцией описан интерьер заведения, форма персонала. Разработана 

программа лояльности посетителей, описаны принципы продвижения 

продукции и услуг предприятия. Описана охрана труда работников 

предприятия.  

В научно-исследовательском разделе разработана технология 

приготовления фирменной блинной закуски «Заковырочка», рассчитана 

пищевая ценность, проведен органолептический и лабораторный контроль 

качества, разработана нормативная документация (ТТК№1).  

На фирменное блюдо разработаны элементы системы обеспечения 

безопасности на принципах ХАССП, состоящие из двух рабочих листов, 

которые могут быть внедрены в проектируемом предприятии.
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