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РЕФЕРАТ 

Выпускная квалификационна работа по тебе «Разработка проекта 

столовой хакасской кухни «Кюн харагы» на 54 места» содержит 128 страниц 

тексового документа, 5 иллюстраций, 45 таблицы, 40 формул, 13 приложений, 

64 использованных источников. 

ПРОЕКТИРОВАНИЕ ПРЕДПРИЯТИЙ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ, 

ОБЩЕСТВЕННОЕ ПИТАНИЕ, ХАКАССКАЯ КУХНЯ, ПИТАНИЕ 

ТУРИСТОВ, ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОИЗВОДСТВА, ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ 

СТРУКТУРА, ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС, ОРГАНИЗАЦИЯ 

ОБСЛУЖИВАНИЯ, ОХРАНА ТРУДА, СИСТЕМА ОБЕСПЕЧЕНИЯ 

БЕЗОПАСНОСТИ. 

Цель работы: представление проекта столовой хакасской кухни, 

направленной на обеспечение питания туристических групп. 

В результате выполнения проекта была составлена и спроектирована 

структура предприятия, определены критерии обеспечения безопасности сырья 

и готовой продукции, разработана дневная производственная программа 

предприятия, произведен расчет технологического оборудования, потребность 

в сырье, также разработано фирменное блюдо и необходимая технико-

технологическая документация. 
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ВВЕДЕНИЕ 

Проблемы рационального питания туристов, в настоящее время требует 

серьезного внимания. Все больше туристов стремятся питаться неправильно, 

отдавая предпочтение углеводной пище и фаст-фуду. 

Текущее состояние питания туристов вызывает беспокойство по 

нескольким причинам. Во-первых, часть туристов страдает от неполноценности 

рациона питания, в частности, недостаточное употребление продуктов, 

содержащих белки и витамины, и наоборот чрезмерное количество 

углеводсодержащих продуктов.  Во-вторых, нарушение режима питания  

приводит к усталости, слабости, раздражительности и различным заболеваниям 

желудочно-кишечного тракта. В-третьих, организация питания в походных 

условиях оставляет желать лучшего, что туристы предпочитают перекусы в 

закусочных.  Подчас блюда слишком дорогие, и туристы предпочитают перекус 

мучными изделиями или макаронами, нежели купить полноценное блюдо. Это 

также нарушает рациональный режим питания, учитывая, что туристы имеют 

продолжительные походы. 

Сказанное выше, показывает необходимость проектирование 

предприятий индустрии питания, специализированных на обслуживании 

туристических групп. 

Хакасская кухня разнообразна и питательна. Известно, что с глбокой 

древности хакасы вели полукочевой образ жизни.Блюда национальной кухни 

не только богаты питательными веществами, но также обладают целебными 

свойствами. Они содержат именно те элементы, которые необходимы для 

здоровья и продолжительной нагрузки. 

Тему дипломного проекта можно считать актуальной, опираясь на 

следующие аргументы: 

- организация столовой хакасской кухни удовлетворит физиологические 

потребности туристов; 

 - планируемое предприятие способствует ознакомлению людей с 

образом жизни малочисленного народа – хакасов; 

- подобные предприятия питания необходимы, так как, количество  

предприятий, направленных на питание туристов невелико. 

Цель работы: представление проекта столовой хакасской кухни, 

направленной на обеспечение питания туристических групп. 

Задачами проекта являются: 

- разработка концепции предприятия питания; 

- организационно-технологический раздел; 

- охрана труда; 

- разработка технологический документации на фирменную продукцию с 

элементами системы обеспечения безопасности на принципах ХАССП.
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1 Разработка концепции предприятия питания 

 

Концепция предприятия питания – это видение будущего заведения. 

Фактически, она является техническим заданием для всех участников, 

создающих предприятие общественного питания. 

В основе концепции будущего заведения лежит месторасположение 

предприятия общественного питания. 

Месторасположение предприятия питания столовой «Кюн харагы» была 

выбрана Республика Хакасия. 

Хакасия – уникальный регион, который объединяет в себе разнообразие 

ландшафтов, богатое археологическое наследие и удивительную культуру 

хакасского народа. Регион привлекает туристов своей компактностью, 

разнообразием достопримечательностей, развитым сервисом и 

гостеприимством местных жителей. Теплые минеральные озера, шаманские 

ритуалы, степи с древними курганами, Саянские горы и бескрайняя тайга – все    

это ждет каждого, кто решится посетить этот удивительный уголок планеты. 

Республика Хакасия состоит из 8-ми районов: Алтайский, Бейский, 

Аскизский, Боградский, Орджоникидзевский, Таштыпский, Усть-Абаканский, 

Ширинский. Для расположения проектируемого предприятия был выбран 

Ширинский район. 

Ширинский район Республики Хакасия привлекателен для развития 

экологического туризма. На территории района располагаются три участка 

заповедника «Хакасский» со своей уникальной флорой и фауной: «Озеро 

Шира», «Озеро Иткуль» и «Озеро Беле». Также в районе разработаны шесть 

новых детских маршрутов, которые знакомят школьников со своеобразными 

ландшафтами и растительностью высокогорной тундры и субальпийских лугов 

района, с пещерами, с древнейшим поселением Сибири и редкими наскальными 

рисунками. 

Для определения наилучшего месторасположения предприятия 

общественного питания воспользуемся таблицей 1.1. 

Таблица 1.1 – Определение наилучшего месторасположения столовой 

«Кюн харагы» 
№ Факторы Варианты размещения бизнеса 

пос. Туим с. Ефремкино с. Шира 

1 2 3 4 5 

1. Удобство подъезда 3 2 5 

2. Расстояние до 
возможных 

поставщиков 

5 3 5 

3. Стоимость аренды в 
месяц 

4 5 2 

4. Численность населения 4 (3 785) 1 (451) 5 (9 545) 

5. Место для рекламы 5 5 5 

6. Ближайшие конкуренты 3 4 2 

7. Наличие парковки 3 2 4 
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Продолжение таблицы 1.1 
1 2 3 4 5 

8. Количество ближайших 
достопримечательностей 

5 3 5 

Итого 38 28 37 

По результатам таблицы 1.1 наилучшим месторасположением для 

проектируемого предприятия является поселок Туим. Поселок Туим имеет 

развитую инфраструктуру – железные дороги, асфальтированные дороги. 

Благодаря развитой инфраструктуре можно добраться до любой желаемой 

достопримечательности. 

Поселок Туим окружен достопримечательностями. Например, в 60 км от 

поселка Туим находится «Тропа предков», или «тропа шамана» - пешеходный 

туристический маршрут, позволяющий познакомиться с живописной природой 

Республики Хакасия. Он проходит по склону горного массива Тогыз-Аз в 

отрогах Кузнецкого Алатау и вдоль реки Белый Июс. Кроме скал, тайги и реки 

на маршруте встречаются несколько гротов и пещер. 

Помимо этого, в непосредственной близости от поселка находится один из   

часто посещаемых достопримечательностей – «Туимский провал». 

«Туимский провал» — уникальная достопримечательность техногенного 

происхождения и популярный экстремальный «аттракцион» в Хакасии под 

поселком Туим. Представляет собой глубокую цилиндрическую впадину в 

«медной» горе Киялых-Узень, на дне которой находится озеро с ярко-

голубой водой. Провал образовался в результате обрушения части скалы над 

полым выработанным рудником. 

Все эти туристические маршруты требуют организации питания 

туристических групп. Поэтому, считаем целесообразным проектирование 

предприятия общественного питания для организации обслуживания 

туристических групп. 

Наиболее рациональным считаем – проектирование столовой для 

обслуживания туристов. 

Столовая – самый распространенный тип предприятия индустрии 

питания. Услуга питания столовой представляет собой услугу по изготовлению 

кулинарной продукции, разнообразный по дням недели, а также по созданию 

условий для реализации и потреблении кулинарной продукции на предприятии. 

Целевой аудиторией проектируемой столовой «Кюн харагы» являются 

гости Республики – туристы. 

В связи с нестабильной международной обстановкой произошло       

снижение внешнего туризма, что привело к повышению внутреннего туризма. 

Количество желающих посетить регионы страны, в том числе Республику 

Хакасия возрос. 

Поселок Туим, расположенный в живописной местности, окружен 

памятными объектами, которые привлекают туристов со всего мира. Именно на 

основе этого богатого культурного наследия туристические компании 

республики создали уникальные туристические маршруты. Туристические 
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компании, организующие маршруты, проходящие через поселок Туим, 

как базовая отправная точка туристических маршрутов, представлены в 

таблице 1.2. 

Таблица 1.2 – Туристические компании 
Наименование туристической 

компании 

Количество, 

задействованного 

транспорта 

Количество  

туристов 

1 2 3 

ООО «Ладование» 3 150 -200 

ООО «СаяныЭкоТур» 1 60-100 

ООО «Туристическая компания 
«Дискавери»» 

2 100-130 

ООО «Следуй за нами» 4 250-280 

Итого в сутки  560-710 

После привоза туристов компаниями в поселок Туим, их разбивают на 

группы для экскурсий по различным местам, таким как «Тропа предков», 

«Сундуки», «Туимский провал» и «Ящик Пандоры». Продолжительность 

экскурсий составляет примерно 2-3 часа, после чего группы меняются между 

собой, с установленным временем на прием пищи. Туристические компании 

заранее заключают договора с проектируемой столовой с указанием времени, 

продолжительности заездов, а также количеством туристов. В соответствии с 

предоставленными графиками столовая организует питание туристических 

групп. 

Проектируемая столовая специализируется на приготовление блюд 

национальной хакасской кухни. Национальная кухня Хакасии имеет свои 

неповторимые особенности и традиции. Основу пищи хакасов, как и других 

скотоводческих народов юга Сибири, составляют молочные продукты, 

растительная пища в летнее время, а с наступлением зимы в пищу 

употребляется мясо домашнего скота и птицы, рыба, дичь. Помимо своих 

питательных значений, многие национальные блюда имеют целебные свойства, 

они насыщены именно теми полезными веществами, которые необходимы для 

здоровой жизни в суровых условиях Сибири. 

Меню предприятия представляет собой скомплектованные блюда с 

национальным уклоном для более комфортного обслуживания туристов. 

(Приложение А). 

Фирменным блюдом предприятия является холодное  блюдо 

«Профитроли с черемшово-сметанным кремом». 

Холодные блюда в питании играют роль возбудителей аппетита и, как 

правило, их подают в начале приема пищи. Возбуждение аппетита 

обеспечивается высокими вкусовыми качествами блюд, содержание в них 

веществ, способствующих выделение желудочного сока – органических кислот, 

ароматических веществ овощей. Растительные масла, майонез, сметана, 

которыми заправляют холодные блюда, обеспечивают высокое содержание 

жиров в них и калорийность. 

Черемша имеет характерный чесночный запах, обладает сильным 
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антибактериальным и противовирусным действием, благотворно влияет на 

работу желудочно-кишечного тракта, улучшает аппетит, укрепляет иммунитет. 

В черемше много витамина С и бета-каротина, есть серосодержащие 

соединения, селеносодержащие аминокислоты и даже полиненасыщенные 

жирные кислоты омега-3, омега-6. 

За счет заварных кондитерских изделий в организм человека поступает 

половина суточной нормы витаминов группы В: тиамин (В1), рибофлавин (В2) и 

никотиновая кислота (РР). Изделия из заварного теста важны и как источник 

минеральных веществ. В них содержится калий, фосфор, магний; в несколько 

меньших количествах – кальций, натрий и в небольших количествах другие 

элементы. 

Помимо фирменного блюда, столовая может порадовать мясными 

блюдами из баранины, рыбными, молочными, мучными изделиями 

национальной кухни. 

Оценивая рынок общественного питания в поселке Туим, не были 

выявлены конкуренты, так как в поселке Туим нет предприятий общественного 

питания, предназначенных для обслуживания туристических групп. В 

настоящее время маршруты составлены таким образом, что питание туристов 

осуществляется в селе Шира, что влечет за собой укорочение туристических 

маршрутов для заезда на прием пищи. Следовательно, рассмотрим 

потенциальных конкурентов в селе Шира. 

Потенциальными конкурентами проектируемой столовой могут стать 

кафе, фаст-фуд «Сибирь»; кафе «Пиццбург»; кафе, фаст-фуд «Кафе 555»; кафе 

«Аленка»; «Столовая», 

Для анализа конкурентного положения разрабатываемого предприятия 

воспользуемся многоугольником конкурентноспособности. 

Многоугольник конкурентноспособности – это метод сравнения 

конкуренции предприятий питания. Он представляет собой отображение на 

графике значений различных показателей. Таким образом, формируется четкое 

представление о конкуретноспособности предприятия, что дает возможность 

глубокого анализа рассматриваемых факторов. 

Для определения конкурентноспособности были выбраны параметры 

сравнения и потенциальные конкуренты (таблица 1.3). 

Таблица 1.3 – Оценка потенциальных конкурентов 
№ Фактор Кафе, фаст- 

фуд 

«Сибирь» 

«Кафе 

555» 

Кафе 

«Аленк 

а» 

«Столов 

ая» 

Кафе 

«Пиццбург 

» 

1 2 3 4 5 6 7 

1. Местоположен 

ие 

с.Шира, 

ул. 

Курортная, 10 

с.Шира, 

ул. 

Щетинин а 

114Б 

с.Шира, 

ул. 

Щетини 

на 114А 

с.Шира, 

ул. 

Щетинин 

а, 115 

с.Шира, 

ул. 

Курортная, 

71Г 

2. Целевая 
аудитория 

местные 
жители 

местные 
жители 

местные 
жители 

местные 
жители 

местные 
жители 
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Продолжение таблицы 1.3  
1 2 3 4 5 6 7 

3 Средний чек 300-500 300-400 - 200 200-1500 

4 Тематика 
кухни 

европейская, 
китайская, 
русская, 

японская, 
смешанная 

- - грузинск 

ая, 

кавказска 

я, русская, 

ближнево 

сточная, 

домашня 
я 

смешанная 

5 Метод 
обслуживания 

частичное 
обслуживан 

ие 
официантам 

и 

частично 

е 

обслужив 

ание 

официант 
ами 

частичн 

ое 

обслуж 

ивание 

официа 
нтами 

самообсл 

уживание 

частичное 
обслужива 

ние 
официанта 

ми 

6 Дополнительн 
ые услуги 

доставка доставка, 

на вынос, 

кофе в 

дорогу 

доставк 

а, на 

вынос 

доставка, 

на вынос 

- 

По таблице 1.3 проведем 5-ти балльную оценку предприятий, где 1 балл 

- не является конкурентом, 5 – является конкурентом. Балльная оценка 

конкурентности предприятия представлена в таблице 1.4. 

Таблица 1.4 – Балльная оценка конкурентности предприятия 
№ Фактор Кафе, 

фаст-фуд 

«Сибирь 
» 

«Каф 

е 555» 

Кафе 

«Аленка 

» 

«Столовая 

» 

Кафе 

«Пиццбург 

» 

Баллы 

1 2 3 4 5 6 7 

1. Местоположени 
е 

5 1 1 1 5 

2. Целевая 
аудитория 

3 3 3 3 3 

3. Средний чек 5 5 1 5 5 

4. Тематика кухни 5 1 1 4 5 

5. Метод 
обслуживания 

4 4 4 5 4 

6. Дополнительны 
е услуги 

5 4 4 4 1 

Среднее 
значени 

е балла 

4,5 2,7 2,3 3,7 3,8  

По данным таблицы 1.4 построим многоугольник конкурентности. 



12  

 

Рисунок 1.1 – Многоугольник конкурентности 
предприятий 

По данным таблицы 1.4 и многоугольнику конкурентности можно 

сказать, что возможными конкурентами предприятия «Кюн харагы» в селе 

Шира являются кафе, фаст-фуд «Сибирь» и кафе «Пиццбург» по таким 

факторам как, местоположение, средний чек. 

Название предприятия играет не последнюю роль в его процветании, 

развитии. Оно должно быть тесно связано с избранной темой, отражающейся в 

дальнейшем в интерьере, меню, формах обслуживания. 

Название проектируемого предприятия «Кюн харагы», что дословно с 

хакасского означает «глаза Солнца», то есть жарки. Жарки – цветы, 

символизирующие Хакасию. Этот цветок изображен на гербе столицы 

Республики. 
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ 
 

На основании проделанной работы были проделаны сделующие задачи: 

В ходе выполнения проекта был разработан проект хакасской столовой на 

54 места. Используемая форма обслуживания посетителей – самообслуживание.  

Производственной программой проектируемого предприятия является 

расчетное меню, состоящее из холодных блюд, первых блюд, вторых блюд и 

гарниров, сладких блюд, холодных и горячих напитков, мучных изделий, 

мучных кондитерских изделий.  

По итогам расчтета сырья была составлена сырьевая ведомость. 

Для каждого цеха были посчитаны площади и подобрано 

соответствующее оборудование. 

Проектируемая столовая хакасской кухни «Кюн харагы» на 54 места 

предназначена для приготовлнеия и реализации с потреблением на месте 

комплексных рационов. 

Форма оплаты по талонам удобна, так как увеличивает скорость 

обслуживания, которая необходима в часы максимальной загрузки торгового 

зала. 

Столовая имеет торговый зал, производтсвенные, складские, 

административно-бытовые помещения. 

Дизайн и интерьер ресторана торгового зала столовой создают 

обстановку, способствующиего спокойному приему пищи.  

По характеру производства столовая работает на сырье, обрабатываемом 

в заготовочных цехах предприятия.  

  При разработке технологической документации на фирменную 

продукцию были разработаны технологические карта, технико-технологическая 

на фирменную продукцию. Также был произведен расчет пищевой и 

энергетической ценности фирменного продукции. При разработке элементов 

системы обеспечения безопасности на принципах ХАССП, исходя из 

особенностей хакасской кухни, была выбрана группа блюд из мяса и мясных 

продуктов: мясо отварное, жареное, тушеное, пловы, пельмени, беляши, 

блинчики, изделия из рубленного мяса, в т.ч. запеченные.  

Таким образом, цель выпускной квалификационной работы была 

достигнута, посредством решения всех поставленных задач. 
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