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ВВЕДЕНИЕ

Общественное  питание  —  это  отрасль  народного  хозяйства,  основу
которой  составляют  предприятия,  характеризующиеся  единством  форм
организации производства и обслуживания потребителей и различающиеся по
типам,  специализации.  Предприятия  общественного  питания  выполняют
функцию  по  обеспечению  населения  питанием,  а  также  организацию  его
досуга. 

Особенностью  деятельности  предприятий  общественного  питания
является  то,  что  процессы  производства,  реализации  и  организации
потребления тесно связаны между собой и, зачастую, совпадают по времени.
При этом главными задачами  предприятий общественного  питания  является
удовлетворение  потребностей  населения  в  продовольственных  продуктах  в
соответствии  с  требованиями  научно  сбалансированного  питания,  а  также
предоставление  потребителям  дополнительных  услуг.  Однако  повышение
качества  производимой продукции и  предоставляемых услуг  не  может  быть
достигнуто без правильной организации производства на предприятиях.

Целью  выпускной  квалификационной  работы  является  разработка
проекта салатного бара «Амарант» на 20 мест.

Актуальность темы обусловлена тем, что в современном мире люди все
больше и больше уделяют внимание своему здоровью и тому, чем питаются.
Предприятия общественного питания тоже подхватывают данную тенденцию и
разрабатывают  специальные  меню  с  полезными  и  здоровыми  блюдами  и
напитками или же открываются заведения, которые полностью основываются
на  здоровом  питании.  Также  актуальность  заключается  в  уникальности
проектируемого  салатного  бара,  так  как  в  Красноярске  нет  данного  типа
предприятия.  Когда  человек  слышит  о  здоровом  питании,  то  на  ум  сразу
приходит салат.  Салатная продукция пользуется большим спросом, особенно
качественная и с уклоном на здоровое питание.  Поэтому разработка проекта
салатного бара в настоящее время интересна и актуальна.

Для достижения цели были поставлены следующие задачи:
- разработка концепции предприятия;
-  выполнение  организационно-технологического  раздела,  который

включает  в  себя  расчет  овощного  цеха,  цеха  доработки  полуфабрикатов,
холодного  цеха,  вспомогательные  производственные,  административно-
бытовые и технические помещения;

- описание правил охраны труда в проектируемом салатном баре;
-  расчет  научно-исследовательского  раздела,  который  включает  в  себя

разработку  технологической  документации  на  фирменную  продукцию  с
элементами системы обеспечения безопасности на принципах ХАССП.
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ

В ходе работы был разработан проект салатного бара «Амарант» на 20
мест.

Салатный  бар  «Амарант»  будет  располагаться  в  Центральном  районе
города  Красноярска  по  адресу:  ул.  Ленина,  18,  жилой  комплекс  Адмирал.
Средний  чек  составляет  400  рублей.  Режим  работы  с  10:00  до  21:00,  без
выходных. В баре осуществляется самообслуживание через линию раздачи.

Бар  является  предприятием  с  цеховой  структурой  производства,
работающим на полуфабрикатах охлажденных и замороженных и на сырье, на
котором  выполняется  заготовочная  и  доготовочная  стадия  технологического
процесса  приготовления  пищи.  Предприятие  размещается  в  одноэтажном
здании.

В ходе работы была разработана производственная программа салатного
бара,  произведены  технологические  расчеты  холодного  цеха
производительностью 200 кг салатов в сутки, цеха доработки полуфабрикатов и
овощного цеха; описана организация труда работников обслуживания и цехов,
описаны  мероприятия,  обеспечивающие  безопасные  и  комфортные  условия
труда  в  проектируемом  предприятии,  меры  противопожарной  безопасности,
противопожарные инструктажи и требования к плану эвакуации.

Были  разработаны  и  представлены  логотип,  интерьер  и  форменная
одежда  персонала  бара.  Логотипом  салатного  бара  «Амарант»  является
растение  амарант  в  оттенке  красного  цвета,  окруженное  по  бокам  двумя
ветками с листьями черного цвета на фоне оттенка бирюзового цвета.

Общая  площадь  здания  составляет378  м2.План  размещения
технологического оборудования представлен в форме чертежа в масштабе 1:50
на ватмане размером А1.

У  салатного  бара  «Амарант»  будет  бонусная  система  и  мобильное
приложение. Гости всегда смогут подзарядить свои электронные устройства.

Была  разработана  технико-технологическая  карта  на  фирменный  салат
«Полумесяц»,  даны  рекомендации  по  подаче  разработанного  салата,
рассчитаны пищевая и энергетическая ценности. Соотношение Б:Ж:У в 100 г
готового салата составляет 10,1г:21,1г:4,1г, энергетическая ценность на 100 г
готового салата – 247 ккал.

Технологический процесс фирменного блюда был составлен в виде блок-
схемы технологического процесса,  включающей этапы процесса с  указанием
технологических  параметров,  обеспечивающих  безопасность  пищевой
продукции.Была  осуществлена  идентификация  потенциальных  опасностей
технологического  процесса  производства  фирменного  салата  «Полумесяц»:
наличие  плесени,  микроорганизмов,  продуктов  окисления  жиров,  земли  в
продуктах;  наличие  консерванта,  КМАФАнМ,  посторонних  предметов  в
готовой  продукции.  Определены  2  ККТ:  наличие  консерванта  в  салатах  на
этапе приготовления салатов и наличие КМАФАнМв салатах на этапе хранения
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готовой продукции. Для каждой ККТ был составлен рабочий лист  ХАССП,
которые в совокупности представляют план ХАССП.
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