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ВВЕДЕНИЕ 

 

Узбекская кухня, так же как узбекская культура и узбекский этнос, 

формировалось в течении столетий под влиянием тюркской, таджикской и 

монгольской кухонь. Сегодня узбекская кухня – это своеобразная кулинарная 

книга среднеазиатских стран. 

Среди предприятий общественного питания основное место занимают 

кафе. Они играют заметную роль в организации отдыха населения. Туда 

приходят не только для того, чтобы поесть, но и отметить важное событие в 

жизни человека, того или иного коллектива, провести деловую или 

официальную встречу, просто отдохнуть в кругу близких людей. 

Кафе-чайхана – это тип объекта общественного питания, который 

специализируется на подаче напитков, таких как чай, кофе, а также лёгких 

закусок. Он часто ассоциируется с атмосферой уюта, отдыха и общения. В 

кафе-чайхане часто предлагаются традиционные напитки и закуски, которые 

могут быть характерны для определённой культуры или региона. Радушно 

встретить, быстро и вкусно накормить людей, создать им все условия для 

полноценного отдыха – такова задача работников данного предприятия. 

Целью данной работы является разработка проекта кафе-чайхана «Сказки 

востока» на 64 места. 

Для реализации поставленной цели необходимо решить следующие 

задачи: 

1. Разработать концепцию предприятия; 

2. Разработать производственную программу проектируемого 

предприятия; 

3. Разработать складскую группу помещений; 

4. Разработать доготовочный цех и цех доработки зелени, горячий, 

холодный, мучной цеха; 

5. Разработать вспомогательные производственные помещения, 

административно-бытовые и технические; 

6. Разработать программу лояльности потребителей, продвижение 

продукции и услуг предприятий питания; 

7. Разработать технологическую документацию на фирменную 

продукцию с элементами системы обеспечения безопасности на принципах 

ХАССП; 

Актуальность работы очевидна, так как в современном обществе 

увеличивается потребность людей в разнообразных и уникальных местах 

общественного питания, где можно не только вкусно поесть, но и насладиться 

атмосферой, получить новый культурный опыт. В этом контексте кафе-чайхана 

«Сказки востока» представляет собой ответ на потребности современных 

горожан, где жители и гости города Красноярск, могут не только откушать 

блюда национальной узбекской кухни, но и познакомиться с узбекским бытом, 

традициями, национальными праздниками. 
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1 Разработка концепции предприятия 
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2 Организационно-технологический раздел 

 

[Второй раздел изъят] 
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3 Охрана труда 

 

[Третий раздел изъят] 
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4 Разработка технологической документации на фирменную 

продукцию с элементами системы обеспечения безопасности на принципах 

ХАССП 

 

[Четвертый раздел изъят] 
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

 

Данная выпускная квалификационная работа была проектирование кафе-

чайханы «Сказки востока» на 64 места.  

Все поставленные задачи были выполнены в полном объеме в 

соответствии с заданием:  

1. Было изучено состояние общественного питания в городе Красноярск, 

для выявления потенциальных конкурентов проектируемого предприятия. 

Также в первом разделе работы была разработана концепция кафе-чайхана, 

подобрано оформление и обосновано ее расположение по адресу: улица 

Академика Киренского, 13.  

2. В технологическом разделе было составлено меню проектируемого 

предприятия в двух вариантах. На основании меню была составлена 

производственная программа предприятия и произведены все основные 

технологические расчеты складских, производственных, технических и 

потребительских помещений в соответствии с нормами проектирования и 

санитарными нормами. Общая расчетная площадь проектируемого 

предприятия составила 506,4 м2, компоновочная площадь предприятия после 

выполнения графической части составила 534,3 м2.  

3. В графической части работы были разработаны: компоновочное 

решение проектируемого предприятия с расстановкой технологического 

оборудования, план горячего цеха с монтажной привязкой оборудования, 

генеральный план проектируемого предприятия, схема технологических 

потоков на производстве и технологическая схема фирменного блюда.  

4. В заключительном разделе была разработана технико-технологическая 

карта на фирменное «Манты с тыквой, свеклой и изюмом» и элементы системы 

обеспечения безопасности на принципах ХАССП для фирменной продукции. 
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