
Министерство науки и высшего образования РФ
Федеральное государственное автономное

образовательное учреждение высшего
образования «СИБИРСКИЙ ФЕДЕРАЛЬНЫЙ

УНИВЕРСИТЕТ»

Институт торговли и сферы услуг Кафедра технологии и
организации общественного питания

УТВЕРЖДАЮ

Заведующий  кафедрой
_______Г.А. Губаненко

подпись        инициалы, фамилия

«_____» ________2023г.

БАКАЛАВРСКАЯ РАБОТА

19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания
код и наименование направления подготовки

19.03.04.02.01 Технология организации ресторанной деятельности «Разработка

проекта кафе-кондитерская «ШокоЛэнд» на 28 мест»
тема

Руководитель ________________ профессор, д-р техн. наук Г.А. Губаненко
подпись, дата                должность, ученая степень инициалы, фамилия

Выпускник__________________ К.Д. Тырзу
подпись, дата инициалы, фамилия

Нормоконтролер ____________ доцент, канд. биол. наук Н.Ю.Теплюк
подпись, дата                должность, ученая степень инициалы, фамилия



Красноярск 2023

СОДЕРЖАНИЕ

Введение...............................................................................................................................

3

1 Разработка концепции предприятия питания.................................................................
4
2 Организационно -технологический раздел.....................................................................
9
2.1 Производственная программа проектируемого предприятия.................................
9
2.2 Производственно-торговая структура предприятия..............................................
15
2.2.1 Производственно -торговая структура кондитерского цеха...........................
15
2.2.2 Производственно -торговая структура кафе-кондитерской............................
16
      2.3  Складская  группа
помещений……………………………………………………..
2.3.1 Складская группа помещений кондитерского цеха........................................
17
2.3.2 Складская группа помещений кафе-кондитерской.........................................
19
2.4 Производственный цех кафе-кондитерской...........................................................
20
2.5 Кондитерский цех....................................................................................................
24
2.6 Вспомогательные производственные помещения, административно -
бытовые и технические в кафе-кондитерской.................................................................
53

2.6.1 Вспомогательные производственные помещения, административно -
бытовые и технические в кондитерском цехе
.....................................................................................................................................
54

2.7 Организация обслуживания посетителей..............................................................
55



2.8 Разработка программы лояльности потребителей................................................
58

2.7 Продвижения продукции и услуг предприятий питания
........................................................................................................................................
59

3 Охрана труда...................................................................................................................
61
4 Разработка технологической документации на фирменную продукцию с
элементами системы обеспечения безопасности на принципах ХАССП.....................
63
4.1 Разработка технологической карты фирменной продукции.................................
63
4.2 Расчет пищевой и энергетической ценности фирменной продукции..................
63
4.3 Разработка технологической документации на фирменную продукцию .. 65
4.4 Разработка элементов системы обеспечения безопасности на принципах
ХАССП для фирменной продукции.................................................................................
66
Заключение........................................................................................................................
73
Список используемых источников...................................................................................
75
Приложение А-И…………………………………………………………………77-105



ВВЕДЕНИЕ

Выпускная  квалификационная  работа  является  заключающимся  этапом
обучения  в  учебном  заведении.  Данная  работа  выполнена  в  соответствии  с
учебным планом подготовки бакалавров по направлению «Технология продукции
и организации общественного питания».

Данная  выпускная  квалификационная  работа  является  проектом  по
разработке кафе-кондитерской «ШокоЛэнд» на 28 мест и цеха по производству
кондитерских изделий на 4 тысячи изделий в смену в городе Красноярск.

По данным компании анализов рынка «BusinesStat» спрос на кондитерские
изделия в России за 2017-2021 года возрос на 6,1% [1].

Кондитерские  изделия  богаты  не  только  вкусовыми  качес  твами,  но  и
химическим составом.  Входящие в  состав вещества способствуют выработке  в
организме серотонина - гормона счастья, отвечающего за улучшение настроения и
повышение уровня эндорфинов, способствующих уменьшить боль и вызывающих
чувство наслаждения [2].

Элементом  новизны  в  разрабатываемом  предприятии  является  наличие
шоколада  во  всех  кондитерских  изделий,  реализуемых  в  кафе-кондитерской
«ШокоЛэнд».

Шоколад  содержит  высокое  количество  калия  и  фосфора  [3],  которые
участвуют  в  процессе  костеобразования,  выведения  холестерина  и  синтез
гемоглобина,  так  же  он  содержит  в  себе  полезные  микроэлементы  (группу
витаминов В, С, РР), отвечающие за образование организмом энергии [2].

Целью данной выпускной квалификационной работы является разработка
конкурентоспособного, нового, прибыльного, безопасного предприятия питания.

Задачами ВКР является:
- разработка концепции кафе-кондитерской «ШокоЛэнд»;
- разработка  производственной  программы,  определение  численности
производственной  бригады  и  необходимого  технологического  оборудов  ания,
определение площади кондитерского цеха «ШокоЛэнд»;
- описание  организационных  принципов  деятельности  кафе-кондитерской
«ШокоЛэнд»;
- описание условий труда на проектируемых предприятиях;
- разработка  технологической  документации  на  фирменную  продукцию
заведения, основанную на принципах ХАССП.



[изъята 1 глава]
[изъята 2 глава] 
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ

В ходе  написания  выпускной  квалификационной  работы  было
спроектировано конкурентоспособное предприятие общественного питания.

При  выборе  месторасположения  заведения  был  сделан  вывод,  что
наиболее удобное расположение для кафе-кондитерской «ШокоЛэнд» является по
адресу  Свободные  проспект,  дом  80.  Кондитерский  цех  предприятия  будет
находиться  по  другому  адресу  -  Телевизорная,  дом  1,  строение  25.  Разное
месторасположение  связано  с  недостаточной  площадью  в  месте  строительства
кафе-кондитерской.  Потенциальными  клиентами  заведения  будут  являться
студенты и преподаватели Сибирского федерального университета.  Концепцией
разрабатываемого  предприятия  является  -  реализация  изделий  с  высоким
количеством  шоколада  и  какао  -порошка,  которые  благоприятно  влияют  на
организм  человека.  При  составлении  меню  кафе-кондитерской  учитывалась
современность, быстрота приготовления и вкусовые качества блюд и изделий.

При  написании  работы  было  проведены  необходимые  расчеты  для
составления  производственной  программы  предприятия,  было  рассчитано,  что
кафе-кондитерскую «ШокоЛэнд» за рабочий день посетит 563 человека, плановый
выпуск продукции заведения составит 450 блюд. Рассчитано, что кондитерский
цех  будет  поставлять  кафе-кондитерской  «ШокоЛэнд»  845  изделий  в  сутки,
другим  предприятиям  будет  доставляться  3155  изделий.  Рассчитано,  что
кондитерском цехе  необходимо 3  кондитера  для  выполнения производственной
программы, в кафе-кондитерской «ШокоЛэнд» потребуется 2 повара.

В ходе написания работы было определено необходимое оборудования для
организации  технологического  процесса  кондитерского  цеха  и  кафе  -
кондитерской.  Подобрано  механическое,  тепловое,  холодильное  и  нейтральное
оборудование.

После  расчётов  площади  помещений  предприятий  были  составлены
компоновочные 2решения. Компоновочная площадь кондитерского цеха составила
205,5  м2,  компоновочная  площадь  кафе-кондитерской  «ШокоЛэнд»  составила
217,9 м2.

В кафе-кондитерской будет частичное самообслуживание с последующей
оплатой  гостей.  Данный  вид  обслуживания  является  подходящим  для  формы
предприятия  и  количества  посадочных  мест.  В  качестве  методов  привлечения
клиентов в кафе-кондитерской будет выступать наличие бесплатного  wi-fi, акция
бесплатный «горячий шоколад» во время сессии при предъявление студенческого
билета, наличие настольных игра, музыкальное сопровождение в торговом зале,
наличие  книжной  полк.  Для  продвижения  заведения  будет  использоваться
наружная  реклама,  интернет-реклама,  проведение  розыгрышей,  взаимосвязь  с
клиентами.

При написании выпускной квалификационной работы была рассмотрена
охрана труда на предприятии, описаны возможные опасности и пути их решений.



Так же была разработана технологическая документация на фирменную
продукцию  кафе-кондитерской  «ШокоЛэнд»  пирожное  «Банановый  шоколад».
Была рассчитана пищевая ценность пирожного, которая составила 324 ккал на 100
г готового изделия. При разработке элементов системы обеспечения безопасности
на  принципах  ХАССП  для  фирменного  изделия  выявлены  2  критические
контрольные точки - наличие металлических частиц в сыпучих продуктах, этап
подготовки сырья к производству и наличие яичной скорлупы, этап подготовки
сырья  к  производству.  Для  ККТ  разработана  система  мониторинга  в  форме
рабочего листа ХАССП.
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