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ВВЕДЕНИЕ

Общественное питание стало неотъемлемой частью современной 
жизни. В каждом населенном пункте существует хотя бы один из видов 
предприятий общественного питания. Огромной популярностью пользуются 
пиццерии -  пицца пользуется спросом среди разных слоев населения и 
практически в любых экономических условиях. Ее любят заказывать и в 
заведениях фастфуда, и в дорогих ресторанах, и, конечно, часто заказывают 
на дом. Пицца за последние 50 лет входит в тройку самых популярных блюд 
мира. В России сегодня существует огромное количество пиццерий, где 
можно попробовать самые разнообразные сорта пиццы. Многие россияне 
также любят готовить домашнюю пиццу.

В Интернете был проведен опрос, который показал, что 78% его 
пользователей считают пиццу своим самым любимым блюдом.

Согласно данным другого исследования, ежегодно 
среднестатистический европеец потребляет 300 кг пиццы. При этом были 
учтены данные только по пицце, которую заказывают на дом.

В ходе исследования было выявлено, что посетителем пиццерии может 
быть как школьник, студент, так и молодые пары, приходящие со своими 
детьми. Посетители приходят с различными целями, поэтому стоит не 
упускать не единого момента. Это может быть и место, где клиент 
предпочитает перекусить или заменить семейный обед или ужин, и место 
встречи со своими друзьями или же наоборот, познакомиться с кем-либо, и 
место его отдыха.

Целью представленной выпускной квалификационной работы является 
разработка и проектирование пиццерии на 55 мест. Актуальность темы 
заключается в том, что пиццерии имеют хорошую прибыль благодаря тому, 
что цена и спрос на продукт высоки, а его себестоимость довольно низкая. 
Все это наталкивает людей на мысль открыть собственное заведение по 
изготовлению и дальнейшим продажам этого вкусного блюда.

Проектируемое предприятие специализируется на приготовлении 
пиццы, работает в формате быстрого обслуживания. Ориентировано 
предприятия, прежде всего, на потребителей с невысокими доходами. 
Проектируемое предприятие предлагает широкий ассортимент готовых 
блюд, на пицца продолжает оставаться главным продуктом.

6

https://ktovdele.ru/chto-takoe-sebestoimost-i-kak-ee-raschitat.html


1 Технико-экономическое обоснование

1.1 Экономико-географическая характеристика района, деятельности
предприятия

Проектируемое предприятие пиццерия на 55 мест предполагается 
разместить в Свердловском в г. Красноярске, на проспекте Красноярский 
рабочий. Проспект имени газеты «Красноярский рабочий», в разговорной речи
- «Красраб» - одна из главных и вторая по длине улица города Красноярска, 
проходящая через все районы правобережья: Кировский, Ленинский и 
Свердловский; является транспортной артерией города. Начинается от ТЭЦ-1 и 
заканчивается у Предмостной площади.

В районе предполагаемого строительства располагаются множество 
офисов, магазинов, производственных предприятий, остановки общественного 
транспорта, образовательные учреждения: Красноярский колледж
радиоэлектроники и информационных технологий и Красноярский монтажный 
колледж.

Предполагается, что основной контингент посетителей пиццерии, это 
сотрудники близлежащих офисов и предприятий, студенты а также жители 
микрорайона - люди разной возрастной категории, со средним уровнем дохода. 
Данное проектируемое предприятие планируется с полным производственным 
циклом.

Режим работы пиццерии на 55 мест с 800 до 2100, с перерывом на обед с
00 00 16 до 17 .

Потенциальный контингент потребителей представлен в таблице 1.1. 
Таблица 1.1 - Расчет потенциального контингента потребителей предприятия

Наименование объектов 
в радиусе до 500 кв. м. от 

проектируемого 
предприятия

Адрес

Количество
проживающих,
работающих,

учащихся

Режим
работающих

объектов.

Время 
обеденных 
перерывов 
на объектах

Красноярский колледж 
радиоэлектроники и 
информационных 
технологий

пр. Красноярский 
рабочий,156 200 9 0 0 1 0 0 0 скользящий

Красноярский 
монтажный колледж ул. Вавилова, 19а 200 9 0 0 1 2 0 0 0 скользящий

Фонд социального 
страхования РФ

пр. Красноярский 
рабочий, 117 40 900-1800 скользящий

Автошкола «Движение»пр. Красноярский 
рабочий,115 80 900-1800 скользящий

Норд-Транс, ООО, 
транспортная компания

пр.
Красноярский 
рабочий, 150

30 900-1800 скользящий

Стройэксперт, ООО, 
строительная компания

пр. Красноярский 
рабочий,150 40 900-1800 скользящий
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Продолжение таблицы 1.1

Наименование объектов 
в радиусе до 500 кв. м. от 

проектируемого 
предприятия

Адрес

Количество
проживающих,
работающих,

учащихся

Режим
работающих

объектов.

Время 
обеденных 
перерывов 
на объектах

Баварские окна,
производственная
компания

пр. Красноярский 
рабочий,150 40 900-1800 скользящий

АКБ Окна+,
производственная
компания

пр. Красноярский 
рабочий, 150 50 900_2100 скользящий

ОКНА ОСКАР, ООО, 
торговая компания

пр. Красноярский 
рабочий,150 50 900-1800 скользящий

ОЛИМП, центр натяжных 
потолков

пр. Красноярский 
рабочий, 150 50 900-1800 скользящий

Тенториум, апицентр пр. Красноярский 
рабочий,150 20 900_2100 скользящий

Айсберг, ООО, 
стоматологическая

пр. Красноярский 
рабочий, 150 15 900-1800 скользящий

Этап-Развития, ООО, 
оптовая компания ул. Затонская, 4 20 900-1800 скользящий

Эско Восток, группа 
компаний

ул.Базарная,
124а 20 900_2100 скользящий

Parker Hannifin, ООО ул.Базарная,
124а 30 900-1800 скользящий

Weber Group, торговая 
компания

ул.Базарная,
124а 30 900-1800 скользящий

Правобережный центр 
недвижимости, 
агентство недвижимости

ул.Базарная,
124а 20 900_2100 скользящий

Лолита, салон-ателье ул.Базарная,
124а 10 900-1800 скользящий

ЗАТОН, ТСЖ ул.Базарная,
124а 20 900-1800 скользящий

Кристалл-S центр 
ремонта и продажи 
холодильного 
оборудования

Красноярский 
Рабочий, 115а 10 900-1800 скользящий

Центр
путешественников, 
молодежный центр

Красноярский 
Рабочий, 115а 20 900-1800 скользящий

Easy School, школа 
иностранного языка

Красноярский 
Рабочий, 115а 50 900-1800 скользящий

Ямайка, сеть солярий- 
клубов

Красноярский 
Рабочий 
проспект, 119а

10 900-1800 скользящий

Карамель, магазин 
нижнего белья

Красноярский 
Рабочий 
проспект, 119а

10 900-1800 скользящий
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Окончание таблицы 1.1

Наименование объектов 
в радиусе до 500 кв. м. от 

проектируемого 
предприятия

Адрес

Количество
проживающих,
работающих,

учащихся

Режим
работающих

объектов.

Время 
обеденных 
перерывов 
на объектах

Автокорея магазин 
корейских автозапчастей

ул. Затонская, 3 20 900-1800 скользящий

СоюзАвто Красноярск 
магазин автозапчастей

ул. Затонская, 3 10 900-1800 скользящий

Playavto, интернет- 
магазин

ул. Затонская, 3 20 900-1900 скользящий

Велис, ООО, центр 
бытовых услуг

ул. Затонская, 3 15 900-1800 скользящий

ТехноПласт Материум, 
производственно­
монтажная компания

ул. Затонская, 3
30 9 0 0 1 2 0 0 скользящий

24 часа, гостиница в 
квартирах

пр. Красноярский 
Рабочий 
проспект, 113а

10 900-1800 скользящий

Жилая зона пр. Красноярский 
Рабочий 
проспект, 113­
125, 150; ул. 
Затонская, 3

6000 - -

Итого: - 6770 - -

При обосновании выбора места строительства учитывается наличие 
предприятий общественного питания, находящихся вблизи проектируемого 
предприятия. Данные о наличии предприятий питания занесены в таблицу 1.2. 
Таблица 1.2 - Список предприятий общественного питания, действующих в 
зоне проектируемого предприятия общественного питания

Наименование
действующих
предприятий

общественного
питания

Адрес

Ко
ли

че
ст

во
м

ес
т

Р
еж

им
 

ра
бо

ты
, 

ч

Форма
обслуживания

Характеристи
ка

предприятия

Кафе
«Самарканд»

ул.
Вавилова, 2а 30 900 - б00 официанты узбекская

Итого: - 30 - - -

1.2. Расчет пропускной способности предприятия. Обоснование 
выбора типа проектируемого предприятия общественного питания и 
формы обслуживания

Пропускная способность предприятия определяется количеством мест в
зале.
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Общая потребность мест для населения в микрорайоне строительства 
проектируемого на расчетный срок и первую очередь строительства 
определяют в соответствии с нормативами развития сети общественных 
предприятий общественного питания на 1 000 жителей.

Расчет ведется по формуле

Р=№РН-1000, (1.1)

где Р -  необходимое количество мест;
N -  численность жителей населенного пункта, предприятий, организаций 

и учреждений, чел.;
РН -  норма мест на 1000 человек;
РН на расчетный период 40 мест.
P=(6770x40)/1000=271 мест.
Общее число мест распределяется между отдельными типами 

предприятий общественного питания согласно процентного соотношения, 
удельный вес кафе и закусочных составляет 40%.

271x40/100=108 (мест на расчетный срок).
Степень обеспеченности местами для данных предприятий определяется 

по формуле

С=(РФ/Р)х100 % , (1.2)

где РФ -  фактическое число мест в общедоступной сети предприятий
общественного питания;

С -  необходимое число мест в общедоступной сети предприятий
общественного питания по нормативу;

P -  необходимое число мест в общедоступной сети предприятий
общественного питания по нормативу.

Степень обеспеченности местами с учетом проектируемого предприятия:
С=((30+55)/108)х 100%=79%.
Проектирование пиццерии на 55 мест целесообразно, так как фактическое 

число мест в общедоступной сети предприятий общественного питания не 
превышает 100% по степени обеспеченности местами на данном участке.

В предприятии предполагается обслуживание официантами. Ценовая 
политика предприятия достаточно демократичная, ориентирована на уровень 
дохода людей, проживающих в работающих в данном районе и являющихся 
будущими потенциальными потребителями.

1.3 Обоснование режима работы предприятия. Определение
количества питающихся

При определении режима работы общедоступных предприятий 
общественного питания учитывается тип предприятия, его местоположение, 
состав потенциального контингента потребителей.
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Количество потребителей определено на основе графика загрузки зала 
или оборачиваемости мест в течении дня.

При определении количества потребителей по графику загрузки зала 
основными данными для составления графика являются: режим работы 
предприятия, продолжительность приема пищи одним потребителем и процент 
загрузки зала по часам его работы.

Режим работы планируется с 800 до 2100.
Количество потребителей, обслуживаемых за 1 час работы предприятия 

определяется по формуле

Nr=(PxfxX)/100 % , (1.3)

где N -  количество потребителей, обслуживаемых за 1 час;
Р -  вместимость зала;
f -  оборачиваемость мест в зале в течение данного часа; [18]
Х -  загрузка зала в данный час, % [18].
Расчеты сводятся в таблицу 1.3.

Таблица 1.3 -  График загрузки пиццерии на 55 мест

Часы работы
Оборачиваемость 
мест в зале за 1 

час/

Процент
загрузки
зала,%,Х

Количество 
потребителей за 1 

час работы, Nr
Завтрак: - - -

8-9 3 40 66
9-10 3 50 83
10-11 3 50 83

Итого за завтрак: - - 232
11-12 3 50 83
12-13 3 90 149
13 -14 3 90 149
14 - 15 3 90 149
15 - 16 3 60 99

Итого обед: - - 629
16 - 17 перерыв -
17 - 18 3 30 50
18 -19 3 50 83
19 -20 3 60 99

20 -  21 3 30 50
Итого ужин: - - 282

Итого: - - 1143

В пиццерии численность потребителей в день составляет 1143 человека.

1.4 Расчет дневной производственной программы

Исходными данными для расчета являются: количество потребителей; 
коэффициент потребления блюд.
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Плановый выпуск продукции определяется по формуле

Q=Nxm, (1.3)

где Q - плановое количество блюд, реализуемых за час в торговом зале;
m расчетная норма потребления блюд, реализуемых в среднем на одного 

потребителя.
Данные расчета сводятся в таблицу 1.4.

Таблица 1.4 - Расчет дневной производственной программы зала пиццерии на 
55 мест

Часы работы

Плановое
количество
посетителей

Плановый выпуск продукции в групповом ассортименте

холодные
закуски

супы вторые
блюда

сладкие блюда 
и горячие 
напитки

Итого
Х

Гэо )фициент потребления блюд
завтрак 0,66 - 1,20 0,14 2,00

обед 0,66 0,2 1,00 0,14 2,00
ужин 0,66 - 1,20 0,14 2,00

Количество блюд реализуемых по часам
Завтрак: - - - - - -

8-9 66 43 - 78 9 130
9-10 83 55 - 100 12 167
10-11 83 55 - 100 12 167

Итого за завтрак: 232 153 - 278 33 464
11-12 83 55 17 83 12 167
12-13 149 98 30 149 21 298
13-14 149 98 30 149 21 298
14-15 149 98 30 149 21 298
15-16 99 66 19 99 13 197

Итого обед: 629 415 126 629 88 1258
17-18 50 33 - 60 7 100
18-19 83 55 - 100 12 167
19-20 99 65 - 118 14 197
20-21 50 33 - 60 7 100

Итого ужин: 282 186 - 338 40 564
Итого: 1143 754 126 1245 161 2286

Количество блюд в пиццерии на 55 мест день составит 2286.

1.5 Определение источников продовольственного снабжения
проектируемого предприятия сырьем, полуфабрикатами и товарами, 
реализуемыми без переработки

Ориентируясь на место расположения предприятия, определяются удобно 
расположенные источники снабжения.
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В настоящее время, предприятия-поставщики сами доставляют свою 
продукцию, вследствие чего, выбор поставщиков производится, ориентируясь 
на цену предлагаемого товара и на его качество.

Материалы оформляются в таблице 1.5.
Таблица 1.5 - Источники продовольственного снабжения проектируемого 
предприятия общественного питания

Наименование источников 
снабжения

Наименование групп товаров и 
полуфабрикатов Частота завоза

ООО «Искра» Мясо говядина, свинина 2 раза в неделю

ООО «Сибирская губерния» Птица, яйцо 2 раза в неделю
Группа компаний «Атлант» Рыба, морепродукты 2 раза в неделю
ООО «ГрандПродукт» Консервированная продукция 1 раз в неделю
ООО «АгроНик,” Молочная продукция Ежедневно
ОАО «Дары Сибири» Овощи, фрукты 3 раза в неделю

Оптовая компания «Алькор”
Гастрономические товары, 
бакалея, приправы, чай, кофе, 
маргарин и кулинарные жиры

2 раз в неделю

ОАО «Дары Сибири»
Мука, крупа, сахар, макароны и 
макаронные изделия, 
кондитерские изделия

1 раз в неделю

ООО «Борус» Соки, фруктовая, минеральная 
воды 2 раза в неделю

ПАО «Красноярский хлеб» Хлеб и хлебобулочные изделия Ежедневно

[Изъят 2 раздел]
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3 Организационный раздел

3.1 Организация работы производства

Пиццерия относится к предприятиям быстрого питания и поэтому имеет 
высокую пропускную способность. Пицца неизменно пользуется спросом среди 
разных слоев населения. Ассортимент блюд позволяет максимально 
автоматизировать технологические процессы по пpoизвoдству пиццы.

В предприятии планируется безцеховая структура пpoизвoдства: цеха 
выделяются условно, для разграничения различных технологических процессов 
по видам обрабатываемого сырья или способам кулинарной обработки. 
Плановое задание и объем выполняемых работ устанавливается в целом для 
всего пpoизвoдства, которое возглавляет заведующий пpoизвoдством.

Управление пpoизвoдственным процессом на предприятии 
осуществляется с помощью оперативного планирования, при котором 
устанавливается конкретное задание для каждого участка предприятия.

Основными участками проектируемого предприятия являются цеха: 
заготовочные: горячий, холодный и специализированный мучной цех. Также 
предприятие имеет вспомогательные помещения: моечную cтoловой и
кухонной посуды; бельевую; помещение зав пpoизвoдства; кабинет директора и 
контору; гардероб персонала.

Важным фактором успешной работы цехов является правильная 
организация рабочих мест, в проектируемом предприятии преобладают 
универсальные рабочие места, на которых осуществляется несколько 
неоднородных технологических операций. В каждом пpoизвoдственном цехе 
организуют несколько рабочих мест, расположенных по ходу технологического 
процесса.

3.2 Организация работы складских помещений

Складские помещения на предприятии общественного питания служат 
для приемки и кратковременного хранения продуктов, сырья и 
полуфабрикатов. Они имеют удобную взаимосвязь с пpoизвoдственной и 
торговой группами помещений предприятия. Помещения этой группы 
занимают 20 % общей площади предприятия. На предприятии организованы 
охлаждаемые камеры: мясная, молочно-жировая, для хранения фруктов, зелени 
и напитков, а также неохлаждаемые: кладовая сухих продуктов, кладовая 
овощей, кладовая вино-водочных изделий, кладовая тары.

Оснащение складских помещений соответствует нормативам товарных 
запасов, объемам работ по приемке, хранению и отпуску продукции. Склады 
оснащены подтоварниками и стеллажи, весоизмерительными приборами, 
холодильным оборудованием, ручными тележками. Складские помещения 
также оснащены необходимым инвентарем и инструментами.

К организации и продовольственному снабжению предприятия 
предъявляются следующие требования: обеспечение широкого ассортимента
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товаров в достаточном количестве и надлежащего качества в течение года; 
своевременность и ритмичность завоза товаров; оптимальный выбор 
поставщиков и своевременное заключение с ними договоров на поставку 
товаров.

Объёмно-планировочные решения:
-  складская площадь рационально спланирована, для каждого товара 

выделен участок, отвечающий размеру и характеру продукции;
-  оборудование рационально размещено с учетом необходимой площади 

для проездов, проходов и перемещения грузов;
-  транспортировка сырья и товаров из загрузочной в кладовые и 

охлаждаемые камеры осуществляется без пересечения потоков 
полуфабрикатов, тары по кратчайшим маршрутам с максимально возможной 
механизации трудоемких работ;

-  подъезд транспорта и разгрузка товаров осуществляется со стороны 
хозяйственного двора;

-  охлаждаемые камеры размещаются единым блоком с общим тамбуром 
глубиной 1,6 м.;

-  камера пищевых отходов с тамбуром размещается с выходом наружу;
-  складские помещения непроходные.

Санитарно -  гигиенические требования:
-  помещения содержатся в чистоте;
-  температура, влажность воздуха и кратность его обмена соответствует 

режимам хранения и СниП;
-  освещение неохлаждаемых складских помещений искусственное;
-  вентиляция в складских помещениях естественная и механическая;
-  охлаждаемые камеры располагаются отдельно от помещений с 

повышенной температурой.
На предприятии погрузка и разгрузка сырья на складе осуществляются 

при помощи ручных тележек, ширина коридоров и дверных проемов складов 
достаточна для их применения.

При приемке продуктов кладовщик проверяет их качество и 
документацию (накладные, сертификаты и пр.) и обращает особое внимание на 
сроки реализации продуктов, указанные в документах.

Санитарно-гигиенические требования:
-  помещения содержатся в чистоте;
-  температура, влажность воздуха и кратность его обмена соответствует 

режимам хранения и СНиП;
-  в кладовой овощей, напитков и в охлаждаемых камерах освещение 

только искусственное;
-  стены в складских помещениях защищены от проникновения грызунов 

и облицованы керамической плиткой на высоту 1,8 м, а стены охлаждаемых 
камер облицованы глазурованной плиткой;
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-  полы обеспечивают безопасное и удобное передвижение грузов, 
прочные, влагонепроницаемые, без пустот и выбоин, без порогов;

-  ширина, коридоров для складских помещений принята 1,5 м, ширина 
дверей 1,2 м в неохлаждаемых кладовых, в охлаждаемых камерах -  0,9 м.

На предприятии применяют несколько способов хранения и укладки 
сырья и продуктов:

-  стеллажный -  продукция хранится на полках, стеллажах, в шкафах;
-  ящичный -  продукция хранится в ящиках (плоды, овощи, яйца и т. д.);
-  штабельный -  продукция хранится на подтоварниках (сахар, крупы, 

мука, изюм).
Склады оборудованы подтоварниками и стеллажами, весоизмеритель­

ными приборами, холодильным оборудованием и тележками, необходимым 
инвентарем и инструментами.

Для хранения сухих товаров и консервов на предприятии используют 
подтоварники, стеллажи.

Полуфабрикаты мяса, птица, рыба хранится в охлаждаемой камере в 
емкостях на стеллажах. В молочно-жировой камере молоко, жир, сливочное 
масло, сыры, яйца хранятся в таре на стеллажах, стеллажным способом. 
Фрукты хранят в ящиках в охлаждаемой камере, ящичным способом.

Картофель, корнеплоды, лук репчатый хранят ящичным способом в 
кладовой овощей.

В кладовой сухих продуктов хранятся в мешках на подтоварниках 
штабельным способом мука, сахар, крупы, соль.

Отпуск продукции на производство осуществляется по требованиям- 
накладным, подписанных зав. производством и кладовщиком. При получении 
продуктов со склада проверяется их соответствие требованию-накладной по 
ассортименту, массе и качеству.

3.3 Организация производства

Назначение заготовочных цехов проектируемого предприятия -  
механическая обработка сырья и выпуск полуфабрикатов для снабжения ими 
горячего и холодного цеха. В пиццерии организуют овощной и мясорыбные 
заготовочные цеха. В цехах организуют универсальные рабочие места.

Организация работы овощного цеха
Овощной цех вместе с кладовой овощей размещаться в едином блоке со 

складскими помещениями, что обеспечивает удобство разгрузки овощей при 
поступлении. Цех имеет удобную взаимосвязь с холодным и горячим цехами, в 
которых завершается технологический процесс выпуска готовой продукции.

Организация рабочих мест:
В соответствии с технологическим процессом в цехе организованы 

следующие рабочие места:
-  очистке лука репчатого, хрена, чеснока;
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-  обработке капусты свежей белокочанной, кабачков, свежей зелени и 
других сезонных овощей;

-  нарезке овощей.
Для кратковременного хранения овощей установлен подтоварник, для 

транспортировки овощных полуфабрикатов в доготовочные цеха стеллаж 
передвижной СПП.

На рабочем месте по очистке лука, чеснока, хрена установлен стол 
производственный, моечная ванна. На рабочем месте по обработке 
белокочанной капусты и сезонных овощей установлена моечная ванна, стол 
производственный.

В овощном цехе будет производиться нарезка овощей. Рабочее место по 
нарезке овощей, оборудовано производственным столом, овощерезательной 
машиной ROBOT COUPT CL20, необходимым инвентарем и разделочными 
досками. На досках нанесена маркировка «ОС». При работе по нарезке овощей, 
сырье размещают слева от разделочной доски, а инструменты (ножи) справой. 
Также справа находится тара для нарезанных овощей (полуфабрикатов).

Оборудование в цехе размещено в линии, пристенно.

Организация труда работников в цехе
Работу овощного цеха организует заведующий производством. В цехе 

работает 2 повара 2 разряда, которые выполняет все операции по обработке 
овощей и приготовление полуфабрикатов. Рабочий день составляет по 11,2 часа 
с 600 до 1800. Для вечерней работы предприятие овощные полуфабрикаты 
заготавливает заранее с учетом сроков хранения и реализации.

В конце рабочего дня работники цеха составляет отчет о количестве 
израсходованного сырья и выпущенных полуфабрикатов. Расчет выхода 
полуфабриката и отходов производится на основании суточного количества 
сырья.

Организация работы мясо-рыбного цеха
Планируется, что на предприятие будет поступать следующая продукция: 

курица потрошенная охлажденная, мясо крупнокусковое охлаждённое, 
субпродукты охлажденные, морепродукты мороженные.

Мясо-рыбный цех имеет удобное сообщение с моечной кухонной посуды, 
с холодным и горячим цехами, где завершается технологический процесс 
приготовления пищи. Цех имеет естественное освещение.

В мясо-рыбном цехе предусматривается организация отдельных участков 
для обработки мяса, птицы и рыбы:

-  для обработки мяса и птицы и приготовления мелкокусковых 
полуфабрикатов из мяса и птицы;

-  для обработки морепродуктов;
-  для приготовления фаршей.
На рабочем месте для приготовления порционных и мелкокусковых 

полуфабрикатов из мяса и птицы установлены стол марки ПРОФИ-1200. Из 
инвентаря используется доска разделочная, ножи поварской тройки, доски
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разделочные, лотки для сырья и полуфабрикатов. Промывание мяса 
осуществляется в моечной ванне ВМ-1А.

На рабочем месте для приготовления фаршей установлена настольная 
мясорубка Everest, стеллаж производственный передвижной типа СПС-2.

В цехе установлен холодильный шкаф ШХ 0,40М для хранения сырья на 
1А смены.

На участке обработки морепродуктов организовано рабочее место для 
размораживания, для этого установлена моечные ванна ВМ-1А, стол 
производственный марки ПРОФИ-1000, разделочные доски.

В мясо-рыбном цехе работают 2 повара 3-4 разрядов. Цех работает с 600 
до 1800 по 11,2 часа с перерывом на обед 40 мин.

Общее руководство мясо-рыбным цехом осуществляется заведующим 
производством. На основании плана-меню заведующий производством дает 
задание поварам в соответствии с их квалификацией, распределяет продукты 
между членами бригады. Бригадир осуществляет контроль за ходом 
технологического процесса, нормами расхода сырья и выхода полуфабрикатов.

К доготовочным цехам относятся горячий и холодный цеха. 
Производственной программой доготовочных цехов является план-меню. 
Работа производственных бригад доготовочных цехов строго согласуется со 
временем работы зала и с графиком потока потребителей на предприятии.

Организация работы холодного цеха
Холодный цех предназначен для приготовления и порционирования 

холодных блюд и закусок, сладких блюд. Поскольку в холодном цехе 
значительное количество блюд и изделий не подвергаются тепловой обработке, 
строго соблюдаются санитарные правила при организации технологического 
процесса.

Основным принципом планировочного решения цеха является 
обеспечение поточности технологического процесса. В связи с этим цех имеет 
удобную взаимосвязь горячим цехом, моечной кухонной и столовой посуды, а 
также овощным цехом.

В холодном цехе установлено механическое, холодильное и
немеханическое оборудование. Рабочие места в цехе располагаются по ходу 
технологического процесса. В холодном цехе выделены технологические линии 
по приготовлению холодных блюд и закусок, сладких блюд.

В холодном цехе установлено механическое, холодильное и
немеханическое оборудование. Рабочие места располагаются по ходу
технологического процесса.

В холодном цехе организованы следующие рабочие места:
-  для нарезки сырых и вареных овощей; заправки, порционирования и 

оформления салатов;
-  для приготовления и порционирования сладких блюд, холодных 

напитков;
-  для нарезки хлеба.
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На рабочем месте для приготовления салатов используют стол 
производственный ПР0ФИ-1000.

Для приготовления салатов нарезают сырые и вареные овощи, применяя 
разделочные доски с маркировкой «ОС» или «ОВ» и ножи поварской тройки.

Для кратковременного хранения продуктов предназначен 
комбинированный холодильный шкаф ШХК-400М.

На рабочем месте по приготовлению сладких блюд установлены: стол 
производственный охлаждаемым шкафом ANGELO PO KPB94X, различная 
посуда и инвентарь.

На рабочем месте для нарезки хлеба установлена машина для нарезки 
хлеба MAG- Q37, стол производственный ПРОФИ-1000 и шкаф ШХ для 
хранения хлеба.

Повара в холодном цехе работают по ступенчатому графику. Цех 
работает с 600 до 2100 часов. Всего в холодном цехе трудятся 2 повара 4 и 5 
разрядов. Общее руководство цехом осуществляется заведующим 
производством. Заведующий производством организует работу по выполнению 
производственной программы цеха в соответствии с планом-меню.

Повар 4 разряда занимается нарезкой сырых и вареных овощей, 
порционированием и оформлением салатов, повар 5 разряда осуществляют 
приготовление и порционирование сладких блюд и напитков.

По окончании рабочей смены повара отчитываются за количество 
использованных продуктов и реализованных блюд.

Организация работы горячего цеха
В горячем цехе осуществляется тепловая обработка продуктов и 

полуфабрикатов, происходит приготовление бульонов, супов, соусов, гарниров, 
вторых блюд, выпечка пиццы, выполняется тепловая обработка продуктов для 
холодных и сладких блюд. Формовка пиццы происходит в мучном цехе, затем 
на передвижных стеллажах она транспортируется в горячий цех, где и 
происходит выпекание.

В горячем цехе используется тепловое секционное оборудование
Из теплового оборудования используются плита электрическая Fagor CE 

7 - 40- Q, сковорода стационарная Fagor SBE- 7 - 10I, кипятильник Backerson на 
подставке ППК-4/4/4, Stillag, пароконвектомат Ratwnal CM-101, фритюрница 
настольная FIMAR, пароконвектомат FAGOR HMM-6/11.

Для выпечки пиццы установлены 2 печи для пиццы PEO- 33Х3 ERGO.
Холодильный шкаф ШХ-0,4 М предназначен для хранения жиров, 

сметаны, молока, яиц и других продуктов, используемых для приготовления 
блюд и других видов кулинарной продукции.

В цехе организовано рабочие места:
-  по приготовлению супов, бульонов и горячих напитков. На рабочем

месте установлен производственный стол ПРОФИ-1000 с настольными весами 
и необходимым инвентарем и производственный стол со встроенной ванной 
ПРОФИ 1200 для промывания круп и макаронных изделий.
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-  для жаренья, варки, припускания и запекания продуктов и для 
приготовления соусов. На рабочем месте установлен стол производственный 
ПРОФИ-1000 для подготовки продуктов к жарке, пассерованию, весы 
настольные, необходимый инвентарь.

-  для выпекания пиццы. На рабочем месте установлены 2 стола 
производственных ПРОФИ-1200.

В горячем цехе работают 5 поваров 4 и 5 разрядов по ступенчатому 
графику. Цех работает с 600 до 2100 часов. Общее руководство цехом 
осуществляется заведующим производством. Заведующий производством 
организует работу по выполнению производственной программы цеха в 
соответствии с планом-меню.

Организация работы мучного цеха
В проектируемом предприятии пицца выпекается в горячем цехе. В 

мучном цехе производится тесто для пиццы, происходит формовка изделий и 
сформованная пицца на передвижных стеллажах транспортируется в горячий 
цех.

В составе мучного цеха выделены помещения:
-  обработки яиц
-  помещение подготовки продуктов;
-  замеса теста и разделки изделий;
-  кладовая и моечная тары.
На рабочем месте для обработки яиц установлен производственный стол 

ПРОФИ- 600 с овоскопом ОН-10 для проверки качества яиц, 4 ванны ВМ-2А 
для их санитарной обработки. Из инвентаря используются решетчатые 
металлические корзины, волосяные щетки.

Просеивание муки осуществляется в помещении для подготовки муки и 
обработки сырья. На этом рабочем месте установлен мукопросеиватель марки 
Каскад, подтоварник ПТ-2 для хранения муки. Рабочее место для подготовки 
других видов сырья оборудовано шкафом холодильным ШХ 0,40 М, столом 
производственным ПРОФИ- 1000, стеллажом СПС для транспортирования 
сырья. Из инвентаря применяются дуршлаг, шумовка, сита с ячейками 
различных размеров, весы, мерная посуда и т.д.

В помещении замеса теста и разделки теста:
-  на рабочем месте для приготовления дрожжевого теста установлены 

стол производственный ПРОФИ-1200 с настольными весами, тестомес PIZZA 
GROUP IF42, кипятильник Backerson на подставке ППК- 4/4/4, Stillag и 
стеллаж передвижной СПП;

-  на рабочем месте для разделки изделий из дрожжевого песочного теста 
установлен стол производственный ПРОФИ-1200.

-  на участке формовки пиццы установлен пресс для пиццы KAYMAN 
1111- ЭМ- 350- 1; стол производственный ПРОФИ-1200 с настольными весами, 
стеллаж передвижной СПП.

В помещении для обработки инвентаря установлены ванны моечные ВМ- 
1А, подтоварник ПТ-2А, стеллаж стационарный СПС-2.
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В цехе работают 3 пекаря 3 разряда по ступенчатому графику. Цех 
работает с 700 до 2000 часов. Общее руководство цехом осуществляется 
заведующим производством. Заведующий производством организует работу по 
выполнению производственной программы цеха в соответствии с планом - 
меню.

3.5 Организация обслуживания

Наравне с функцией производства продукции, пиццерия выполняет 
функцию обслуживания потребителей (реализация продукции и организация ее 
потребления). Большое значение имеет их высокая культура обслуживания, 
качество выпускаемой продукции.

В пиццерии проектируется торговый зал на 55 мест. В зале применяется 
метод самообслуживания.

Такой метод обеспечивает одновременность выбора блюд, их получения 
через раздаточную и оплату стоимости.

В пиццерии установлена линия раздачи «Тульская», которая удобна для 
потребителей и персонала. Линия раздачи собрана из отдельных элементов, 
вмонтированных в корпусную конструкцию, решенных в соответствии с 
концепцией интерьера кафе.

Линия раздачи состоит из трех видов оборудования, которые различаются 
по возможности воздействия на помещенные продукты:

- нейтральное оборудование (для хранения и подачи блюд);
- тепловое оборудование (для подогрева и поддержание температуры);
- холодильное оборудование (для охлаждения и поддержания 

температуры).
Режим работы раздатчиков будет применяться двухбригадный. При 

двухбригадном графике выхода на работу, каждая бригада раздатчиков 
работает через день при длине смены общей продолжительностью 11ч 20 мин., 
при условии предоставления отдыха на следующий день.

8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 час
Рисунок 1 -  Г рафик выхода на работу официантов с перерывом на обед 

40 минут.
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Интерьер зала
От интерьера зависит настроение гостей заведения. Зал пиццерии -  это 

стильный демократичный интерьер. Пиццерия оформлена в итальянском стиле. 
В интерьере преобладают светлые тона и яркие солнечные оттенки. Даже в 
пасмурный серый день, войдя в пиццерию, клиенты чувствуют себя под 
приветливым солнцем Италии. Немаловажную роль играет и освещение: яркие 
светильники с белыми плафонами и большие окна добавляют свет и зрительно 
увеличивают площадь помещения.

Декоративные отделочные элементы позволяют создать запоминающийся 
дизайн, место, куда захочется возвращаться снова и снова: стены помещения 
отделаны декоративной штукатуркой и украшены пейзажами итальянской 
природы, натюрмортами с оливками, кувшинами и прочими символами 
Италии.

В зале установлены небольшие столы, уютные и оригинальной формы 
плетеные диванчики и стулья.

Особого внимания заслуживает уникальный пол пиццерии -  мягкая 
глиняная плитка ручной работы, создаст атмосферу домашнего уюта.

Прогрессивные технологии обслуживания
Одними из основных направлений развития современных технологий 

обслуживания в предприятиях общественного питания являются:
-  организация обслуживания по системе кейтеринг;
-  внедрение мерчандайзинга(сбыта продукции и услуг).

Кейтеринг -  вид деятельности компании, поставляющей продукты 
питания, посуду, напитки и все необходимое для организации какого-либо 
общественного мероприятия.

В пиццерии используется вид кейтеринга -  розничная продажа.
Розничная продажа готовой продукции является разновидностью 

кейтеринга. Предприятие осуществляет доставку готовой продукции на дом, в 
офисы, на общественные мероприятия.

Такая услуга актуальна, если речь идет о спортивных соревнования, 
фестивалях, выставках, концертах и т.д. Ассортимент готовой кулинарной 
представлен кулинарными изделиями в фирменной подарочной упаковке, 
прохладительными напитками.

Мерчандайзинг
Мерчандайзинг общественного питания -  деятельность по 

стимулированию сбыта продукции и услуг общественного питания.
С этой целью в пиццерии применяют различные приемы мерчандайзинга:
-  презентация блюд
-  реклама.
Рекламные послания разработаны в соответствии с индивидуальными 

запросами клиентов.
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Презентация блюд является эффективным способом формирования 
интереса потребителей и увеличения объема продаж (например, повара- 
раздатчики предлагают пробные порции нового блюда, которое не нужно 
оплачивать.

Реклама -  это совокупность информационно-пропагандистских средства 
и мероприятий, применяемых в целях формирования спроса потребителей, 
эффективной реализации товаров.

Цель рекламы -  с минимальными затратами донести информацию об 
услугах кафе с бутербродным залом, т.е. основные цели рекламы -  создать 
осведомленность, предоставить информацию, убедить, напомнить, склонить к 
решению посетить заведение.

Суть воздействия рекламы состоит в том, чтобы создать в умах 
потребителей такие образы товаров, которые в условиях конкуренции 
побуждали бы их приобрести рекламируемые услуги и товары.

Неоновая вывеска кафе с подсветкой является элементом внешней 
рекламы. Вывеска органически связана с оформлением улицы. Это своего рода 
визитная карточка предприятия, которая знакомит потребителей с типом 
предприятия, режимом работы. Эмблема кафе тоже привлекает внимание 
прохожих и вызывает у них чувство любопытства. В вечернее время яркая 
неоновая вывеска зазывает жителей и гостей приятно провести время. 
Неподалеку от предприятия размещены рекламные стенды и флажки, несущие 
информацию о самом предприятии, об услугах оказываемых населению. В 
качестве внутренней рекламы выступает интерьер предприятия, форменная 
одежда обслуживающего персонала.

На проектируемом предприятии используются и другие виды рекламы:
-  зрительная реклама в наиболее популярных газетах города;
-  звуковая реклама;
-  рекламные объявления по радио и телевидению;
-  реклама в интернете.
В пиццерии будут оказываться следующие виды дополнительных услуг:
-  прием заказов на изготовление полуфабрикатов, кулинарных и мучных 

изделий,
-  организация выставок-продаж и дегустации новых фирменных блюд.

[Изъяты 4 раздел, приложения]
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ

Технологический проект предприятия общественного питания является 
важнейшим документом при проектировании предприятия общественного 
питания.

В бакалаврской работе выполнены технологические расчеты 
проектируемого предприятия -  пиццерия на 55 мест.

На основе расчетно-планового меню пиццерии рассчитана 
производственная программа предприятия, численность персонала каждого 
цеха. В бакалаврской работе разработан график реализации блюд по часам. 
После выполнения технологических расчетов по действующим каталогам 
подобрано оборудование, которое максимально отвечает требования 
производства.

В организационном разделе рассмотрена структура предприятия, 
организация работы производственных цехов, складской группы помещений, 
организация обслуживания на предприятии, организация труда работников 
предприятия.

Большое внимание уделено дизайну торгового зала. Пиццерия 
оформлена в итальянском стиле. В интерьере преобладают светлые тона и 
яркие солнечные оттенки. Даже в пасмурный серый день, войдя в пиццерию, 
клиенты чувствуют себя под приветливым солнцем Италии.

В бакалаврской работе разработано фирменное блюдо «Крем-суп из 
спаржи со шпинатом». На фирменное блюдо разработана технологическая 
документация.

Разработанное блюдо «Крем-суп из спаржи со шпинатом» обладает 
высокими органолептическими показателями, а также пищевой и 
энергетической ценностью: блюдо содержит: белков -  13,20 г; жиров -  24,27 
г; углеводов- 6,59 г; кальция- 699,60 мг; фосфора- 229,31 мг; магния- 51,35 
мг; железа- 1,99 мг. Блюдо может рекомендоваться для приготовления в 
предприятиях питания.

Правильная организации производства и обслуживания на предприятии 
питания, разработка современных рекламно-маркетинговых мероприятий 
является залогом успешной работы заведения.
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