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ВВЕДЕНИЕ 
 

Азиатская кухня - одна из наиболее разнообразных и вкусных кухонных 

традиций мира. Она представляет собой синтез многих культур и традиций, 

которые существуют на территории Азии. Красноярск, как и другие города 

России, принимает и активно внедряет в свою кулинарную практику традиции 

азиатской кухни. В этом городе можно отведать не только классические блюда, 

но и экзотические, которые поразят своей оригинальностью и вкусом.  

В целом, азиатская кухня очень популярна в Красноярске, и люди могут 

выбирать из разнообразных вариантов, которые предлагают местные рестораны 

и кафе. 

Именно поэтому целью выпускной квалификационной работы является 

разработка проекта кафе азиатской кухни «ARAI» на 72 места. 

В современном мире кафе являются одним из самых популярных мест для 

проведения досуга и отдыха. Однако, их успех зависит не только от интерьера 

и атмосферы, но также от качества обслуживания и предложенного меню. 

В соответствии с поставленной целью, необходимо реализовать 

следующие задачи: 

- разработать концепцию предприятия; 

- составить производственную программу предприятия; 

- рассчитать количество сырья складских помещений; 

- рассчитать производственную программу горячего, холодного, 

доготовочного цехов; 

- описать организацию работы производства; 

- разработать программы лояльности потребителей; 

- разработать продвижение продукции и услуг предприятия; 

- дать описание мероприятий, обеспечивающих безопасные и комфортные 

условия труда в проектируемом предприятии, меры противопожарной 

безопасности. 

            -разработка технологической документации на фирменную продукцию 

заведения, основанную на принципах ХАССП. 
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ 
 

В данном отчете была разработана концепция кафе, определена 

организационная структура, создан корпоративный стиль с уникальным 

логотипом, интерьером и униформой персонала. Сформированная концепция 

предприятия отражается в интерьере, в меню предприятия. 

Определено оптимальное месторасположение кафе путём анализа потока 

предполагаемых потребителей, конкурентного окружения, наличия офисных и 

торговых помещений, наличия парковочных мест, возможности фасадного 

оформления и рекламы. 

Организованное предприятие - кафе на 72 места – спроектировано с учетом 

всех требований и норм. Выпускаемая продукция востребована клиентами 

благодаря высокому качеству реализуемых изделий и блюд.  

Выбранной формой обслуживания на предприятии является полное 

обслуживание официантами. 

Определен и охарактеризован состав помещений кафе, обоснован выбор 

цеховой структуры производства. Был произведён расчёт горячего, холодного и 

доготовочного цехов. Эти расчеты позволяют определить производственную 

программу проектируемого предприятия, численность работников, виды и 

количество используемого технологического оборудования. Так же было 

рассчитано и подобрано тепловое, механическое, холодильное и вспомогательное 

оборудование горячего цеха. Определена и описана структура складского 

хозяйства. 

Для безопасности производственного процесса разработаны мероприятия 

по охране труда. 

Была разработана вся необходимая технологическая документация на 

фирменную продукцию с элементами системы обеспечения безопасности на 

принципах ХАССП в кафе азиатской кухни «ARAI». 
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tests : национальный стандарт Российской Федерации : издание официальное : 
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