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ВВЕДЕНИЕ 

 

Знание и учет особенностей и привычек питания народов различных 

стран являются обязательным условием высокопрофессионального подхода к 

обслуживанию иностранных туристов российскими предприятиями 

общественного питания.  

Отбивная из свинины в кляре – чисто европейское блюдо, в России оно 

появилось в 18 веке благодаря Петру I и стало неотъемлемой частью 

императорских пиршеств. Любопытно, что в Европе это блюдо считалось едой 

бедняков, ведь на тот момент в почете были изысканные и более сложные в 

приготовлении кушанья. Европейский же рабочий класс ценил отбивные за 

сытность и доступность свиного мяса. В настоящее время редкостный 

ресторатор не включит в свое меню блюдо, а в Польше оно стало 

традиционным воскресным уженом.   

Среди населения блюда из мяса пользуются высокой популярностью. В 

меню практически каждого предприятия общественного питания присутствуют 

блюда из различных видов мяса. Мясо для организма человека является 

источником полноценных белков, жиров, жирорастворимых витаминов, железа 

и т. д., но при этом в химическом составе мяса отсутствуют углеводы, пищевые 

волокна, ряд водорастворимых витаминов. Решить данную проблему возможно 

за счет создания комбинированных продуктов на основе растительного и 

животного сырья. Поэтому исследования, направленные новых 

комбинированных продуктов, в настоящее время является актуальным.  

Актуальность в рассмотрении и изучении немецкой кухни связаны с тем, что 

это довольно молодая и зарождающаяся культура питания. Немцы еще совсем 

недавно были нацией с очень скудными пищевыми пристрастиями. А на 

данный момент немецкая кухня отличается большим разнообразием блюд и 

имеет свою специфику, ассортимент и уже сформировала традиции. Немецкая 

кухня стала, узнаваема и интересна потребителям. 

Несмотря на всё это, в нашем городе нет таких заведений, которые 

позволили бы посетителям не только наслаждаться вкусом еды, но и 

обогащаться духовно. Представленный проект кафе является олицетворением 

классической немецкой культуры, во всём её национальном колорите, с 

характерными  традициями.  

Немецкая кухня близка нам по духу, многие блюда русской и немецкой 

кухни перекликаются. В Германии, как и в России квашенная капуста является 

национальным блюдом. Так же немцы предпочитают свинину, которая 

популярна в России. Немецкая кухня близка и понятна российскому 

потребителю.  

Цель работы - разработать проект кафе немецкой кухни «Натюрлих» на 

58 мест.   

Для достижения поставленной цели решили следующие задачи:  

1. Разработать концепцию предприятия.  

2. Составить планов-расчетное меню проектируемого предприятия.  
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3. Описать производственно-торговую структуру предприятия.  

4. Описать организацию складской группы.  

5. Составить производственную программу горячего цеха, произвести 

расчет числа работников, технологического оборудования, площади цеха. 

Описать организацию работы в горячем цехе. 

6. Составить производственную программу холодного цеха, определить 

число работников, площадь цеха. Описать организацию работы в холодном 

цехе. 

7. Составить производственную программу овощного цеха, определить 

число работников, площадь цеха. Описать организацию работы в овощном 

цехе. 

8. Составить производственную программу мясо-рыбного цеха, определить 

число работников, площадь цеха. Описать организацию работы в мясо-рыбном 

цехе. 

9. Определить состав вспомогательных производственных помещений, 

административно–бытовых и технических.  

10.  Описать организацию обслуживания посетителей.  

11.  Разработать программу лояльности потребителей.  

12.  Разработать мероприятия по продвижению продукции и услуги 

предприятия питания.  

13.  Описать организацию охрану труда.   

14.  Разработать фирменное блюдо.  

15.  Разработать элементов системы обеспечения безопасности на принципах 

ХАССП для фирменной продукции.  
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

 

В результате бакалаврской работы был выполнен разработка проект кафе 

немецкой кухни на 58 мест.  

Проведен анализ рынка предприятий общественного питания 

Красноярского края, г. Минусинска в результате которого было определено 

место расположения предприятия, режим его работы, контингент потребителей, 

составлено планово-расчетное меню, на основании которого были определены 

производственные программы цехов, подобрано технологическое 

оборудование, описана организация работы предприятия, а также графически 

представлено объемно-планировочное решение помещений проектируемого 

предприятия.  

В условиях современного рынка, когда потребитель непрерывно 

сталкивается с множественными видами дизайна, именно фирменный стиль 

играет ключевую роль в успешности бренда и узнаваемости кафе. В настоящее 

время рынок общественного питания очень обширен, а потому каждому новому 

предприятию все труднее и труднее разработать свой фирменный стиль, 

который отвечал бы следующим требованиям: выделял данное заведение на 

фоне всех остальных; создавал однозначные ассоциации с продуктом или 

услугой, предоставляемой предприятием; ассоциировался в сознании 

потребителей только с данным заведением. Поэтому были разработаны 

программы лояльности потребителей и продвижения продукции и услуг 

проектируемого предприятия питания.  

Разработано фирменное блюдо «Отбивная из свинины в облепиховом 

кляре с брусничным соусом» и рассчитана его пищевая ценность. Для 

фирменной продукции разработаны элементы системы обеспечения 

безопасности на принципах ХАССП соответствии с требованиями стандарта 

22000:2018.   
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