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ВВЕДЕНИЕ

Общественное питание -  это специфическая отрасль народного 
хозяйства и разновидность торговой деятельности, поскольку предмет 
деятельности из сферы производства переходит в сферу обращения и 
потребления.

Общественное питание выполняет задачи как социальные -  
удовлетворение физиологических и культурных потребностей общества в 
организации питания по месту работы, учебы, жительства, отдыха, так и 
экономические -  обеспечение условий самоокупаемости объектов 
хозяйствования через извлечение прибыли от своей деятельности.

Целью представленной выпускной квалификационной работы является 
разработка и проектирование пельменной на 58 мест с цехом по 
производству пельменей мощностью 250 кг в смену, направленного на 
обеспечение населения высококачественными услугами.

В пельменной на 58 мест предполагается создать приятную атмосферу, 
что дает возможность передохнуть от суеты во время ланча или после 
работы, а также неспешно позавтракать перед началом рабочего дня. В 
пельменной можно одновременно и насладится хорошей кухней и послушать 
негромкую музыку, которая постоянно транслируется на больших экранах 
(классика рока, джаз, концерты, клипы).

Актуальность темы заключается в том, что заведения питания, 
особенно те, где можно вкусно и быстро покушать, в настоящее время 
пользуются заслуженной популярностью. Это так называемые «фаст-фуды» 
или кафе быстрого питания. И если заведений, предлагающих нам различные 
гамбургеры, картошку-фри, чебуреки и пирожки очень много, то 
пельменных, которые специализируются на приготовлении пельменей 
сравнительно небольшое количество. Именно поэтому можно с успехом 
начать свой бизнес и открыть пельменную. Безусловно, это даст хороший 
старт даже в жестких условиях конкурентной борьбы. Но какой бы 
оригинальной ни была бизнес-идея всегда неизбежны трудности в начале 
пути. И поэтому перед тем, как открыть пельменную нужно подготовить 
бизнес план, который будет давать хотя бы 70-80% гарантий на успешное 
развитие заведения. Основой такого плана можно считать данную 
бакалаврскую работу.

Особо рентабельным считается бизнес по производству пельменей 
(пельменный цех). Окупаются цеха по производству такой продукции 
буквально за год. Ведь пельмени и вареники — товар на самом деле очень 
популярный и на рынке более чем востребованный. Каждому знакома 
ситуация, когда бежишь домой с одной мыслью сытно и быстро перекусить. 
Именно тогда на выручку приходит пакет замороженных пельменей. Сытно, 
быстро и вкусно. Из всего вышеперечисленного, можно сделать вывод -  что 
пельменный бизнес не только выгодный, он беспроигрышный.
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1 Технико-экономическое обоснование

1.1 Экономико-географическая характеристика района, деятельности 
предприятия

Проектируемое предприятие пельменная на 58 мест с цехом по 
производству пельменей мощностью 250 кг в смену предполагается разместить 
в Советском районе г.Красноярска, на Комсомольском проспекте. Численность 
населения данного микрорайона постоянно растет и расширяется за счет ввода 
нового жилья. Молодой, неповторимый, динамично развивающийся, гордо 
носящий звания "самый современный" и "перспективный", а также неразрывно 
связанный со своим родным городом, таким представляется Советский район 
сегодня. Предполагаемое место постройки - жилой массив с развитой 
инфраструктурой: здесь расположены многочисленные салоны, офисы,
супермаркет, развлекательный центр, поэтому ожидается хороший 
потребительский поток.

Несмотря на то что в меню есть супы и салаты, главное блюдо здесь 
всё-таки пельмени. Кухня в пельменной открытая и идёт параллельно 
раздаче. В пельменной предполагается самообслуживание и очень 
демократичные цены.

Режим работы пельменной с 800 до 2100 с перерывом на обед с 1600 до 1700.
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

Автолидер, транспортная 
компания

ул.
Комсомольский 
проспект 3в

50 900-1900 скользящий

Ирина, ателье, ИП 
Пожарская И.А.

ул.
Комсомольский 
проспект 3в

30 900-1800 скользящий

Интехсервис, ООО, 
торгово-монтажная 
компания

ул.
Комсомольский 
проспект 3в

30 900-1900 скользящий

Движение, краевая 
автошкола, Центральный 
филиал

ул.
Комсомольский 
проспект 3в

50 900-1800 скользящий

Теплый дом, торговый 
дом, Офис

ул.
Комсомольский 
проспект 3в

30 900-1900 скользящий

Зиас, производственно­
торговая компания

ул.
Комсомольский 
проспект 3в

30 900-1800 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

Приор, ООО, 
строительная компания

ул.
Комсомольский 
проспект 3в

10 900-1900 скользящий

Диона, торгово­
сервисная компания

ул.
Комсомольский 
проспект 3в

20 900-1800 скользящий

Ритас, центр мебели
ул.
Комсомольский 
проспект 3 а

20 900-1900 скользящий

Городской бестселлер, 
сеть магазинов, ООО 
Бестселлер

ул.
Комсомольский 
проспект 3 а

30 900-1800 скользящий

ОАО Восточно­
Сибирский банк 
Сбербанка России

ул.
Комсомольский 
проспект 3 а

30 900-1800 скользящий

Азиатско-Тихоокеанский 
Банк, ОАО

ул.
Комсомольский 
проспект 3 а

30 900-1800 скользящий

Наринэ, торговая 
компания

ул.
Комсомольский 
проспект 3 а

20 900-1900 скользящий

Компания Экспресс 
Сервис, ООО

ул.
Комсомольский 
проспект 1б

20 900-1900 скользящий

Автоклуб, центр 
автодиагностики

ул.
Комсомольский 
проспект 1б

20 900-1800 скользящий

Аудит-Истина, ООО, 
служба бухгалтерского 
учета и аудита

ул. Урванцева, 6
30 900-1900 скользящий

^Verzi, рекламное 
ателье

ул. Урванцева, 6 30 900-1800 скользящий

Малина, рекламная 
студия

ул. Урванцева, 6 10 900-1900 скользящий

МК Инвест, ООО ул. Урванцева, 5 20 900-1800 скользящий
Стильный дом, магазин 
мебели

ул. Урванцева, 8 10 900-1900 скользящий

Корунд Системы 
Безопасности, ООО

ул. Урванцева, 8 20 900-1800 скользящий

Бива, ЗАО, строительно­
торговая компания, 
Офис

ул. Урванцева, 8
30 900-1900 скользящий

Дилижанс, транспортная 
компания

ул. Урванцева, 8 30 900-1800 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

Атика, ООО, 
производственно­
строительная компания

ул. Урванцева, 8
20 900-1900 скользящий

Мир воздушных шаров, 
агентство праздничного 
оформления

ул. Урванцева, 8
20 900-1800 скользящий

Мистер Чисто, фабрика- 
химчистка, Мистер 
Чисто Агент

ул. Урванцева, 8
30 900-1900 скользящий

Витязь, ТСЖ ул. Урванцева, 8 60 9 0 0 1 8 0 0 скользящий

Жилая зона

ул. Урванцева, 
1-10; ул. 

Комсомольский 
проспект 1-5

7000

Итого: - 7730 - -

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 «Шанс» ая9. 
а 

л. 
9 

у
5 30 900 - б00 официанты европейская.

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.

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
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P=NxPH-1000, (1.1)

где P -  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=(7730x40)/1000=309 мест.
Общее число мест распределяется между отдельными типами 

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

309x40/100=123 (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+58)/123)х 100%=72%.
Проектирование пельменной на 58 места целесообразно, так как 

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

В предприятии будет обслуживание официантами. Ценовая политика 
предприятия предполагает, что получение прибыли предприятия будет 
формироваться за счет высокой проходимости и демократичных цен.

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.

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
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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 зала пельменной на 58 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 70
9-10 3 50 87
10-11 3 50 87

Итого за завтрак: - - 244
11-12 3 50 87
12-13 3 90 157
13-14 3 90 157
14-15 3 90 157
15-16 3 60 104

Итого обед: - - 662
16-17 перерыв - -
17-18 3 30 52
18-19 3 50 87
19-20 3 60 104
20-21 3 30 52

Итого ужин: - - 295
Итого: - - 1201

В пельменной численность потребителей в день составляет 1201 
человека.

1.4 Расчет дневной производственной программы

Исходными данными для расчета являются: количество потребителей; 
коэффициент потребления блюд.

Плановый выпуск продукции определяется по формуле

Q==Nxm, (1.3)
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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 пельменной на 
58 мест

Часы работы

Плановое
количество
посетителей

Плановый выпуск продукции в групповом ассортименте

холодные
закуски супы вторые

блюда

сладкие 
блюда и 
горячие 
напитки

Итого

эоК )фициент потребления блюд
завтрак 0,7 - 1,2 0,1 2,0

обед 0,4 0,3 1,2 0,1 2,0
ужин 0,7 - 1,2 0,1 2,0

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

8-9 70 49 84 7 140
9-10 87 61 104 9 174
10-11 87 61 104 9 174

Итого за завтрак: 244 171 0 292 25 488
11-12 87 35 26 104 9 174
12-13 157 63 47 188 16 314
13-14 157 63 47 188 16 314
14-15 157 63 47 188 16 314
15-16 104 42 31 125 10 208

Итого обед: 662 266 198 793 67 1324
17-18 52 36 - 16663 5 104
18-19 87 61 - 104 9 174
19-20 104 73 - 125 10 208
20-21 52 36 - 63 5 104

Итого ужин: 295 206 - 355 29 590
Итого: 1201 643 198 1440 121 2402

Количество блюд в день в пельменной на 58 мест составит 2402.

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.

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.
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Таблица 1.5 - Источники продовольственного снабжения проектируемого 
предприятия общественного питания

Наименование источников 
снабжения

Наименование групп товаров и 
полуфабрикатов Частота завоза

ООО «Мясная партия» Мясо говядина, свинина, 
баранина

2 раза в неделю

ООО «Владелита» Рыба, морепродукты 2 раза в неделю
ООО «ТуттиФрутти» Овощи, фрукты 3 раза в неделю
ООО «Альком” Замороженные овощи, фрукты
ООО «Владелита» Консервированная продукция 1 раз в неделю
ООО «берест» Молочная продукция Ежедневно
ОАО «Заря» Птица, яйцо 2 раза в неделю

ООО «Восток-Запад»
Гастрономические товары, 
бакалея, приправы, чай, кофе, 
маргарин и кулинарные жиры

2 раз в неделю

ООО «Продукт24»
Мука, крупа, сахар, макароны и 
макаронные изделия, 
кондитерские изделия

1 раз в неделю

ИП Эрбес Петр Андреевич 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

Пельменная относится к предприятиям быстрого питания и поэтому 
имеет высокую пропускную способность. Узкий ассортимент блюд позволяет 
автоматизировать технологические процессы.

В проектируемом ресторане применяется бесцеховая структура, где цеха 
выделяются условно. Они подразделяются на заготовочные (мясо-рыбный, 
овощной), доготовочные (горячий, холодный) и специализированный мучной 
цех. В мучном цехе выделено помещение для производства пельменей.

Кроме цехов на производстве имеются вспомогательные помещения: 
моечная столовой посуды, моечная кухонной посуды, моечная и кладовая тары, 
охлаждаемые камеры, загрузочная.

Плановое задание и объем выполняемых работ устанавливается в целом 
для всего производства, которое возглавляет заведующий производством.

Важным фактором успешной работы цехов является правильная 
организация рабочих мест. На предприятии преобладают универсальные 
рабочие места, где осуществляется выполнение несколько неоднородных 
технологических операций.

Основным требованием организации труда на производстве:
-  учет прихода количества сырья и количества готовой продукции;
-  правильное составление производственной программы с учетом 

специфики изготавливаемой продукции, производственной мощности цеха, 
численности и квалификации работников;

-  четкое распределение обязанностей между работниками в соответствии 
с их квалификацией и производственным заданием;

-  правильный учет движения продукции и своевременная отчетность о 
проделанной работе.

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 производственной и 
торговой группами помещений предприятия. На проектируемом предприятии 
оборудуют следующие охлаждаемые камеры: мясо-рыбную, молочно-жировую, 
для хранения фруктов, напитков и зелени, а также неохлаждаемые: кладовая 
сухих продуктов, овощей, солений и квашений.

При планировке складских помещений учтены определённые объёмно­
планировочные и санитарно-гигиенические требования.

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

выделен участок, отвечающий размеру и характеру продукции;
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-  оборудование размещено рационально с учётом необходимой площади 
для проходов и перемещения грузов;

-  транспортировка сырья и полуфабрикатов из загрузочной в кладовые и 
охлаждаемые камеры осуществляется без пересечения потоков сырья, 
полуфабрикатов, тары по кратчайшим маршрутам;

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

-  для приёмки грузов оборудована разгрузочная площадка;
-  камера пищевых отходов размещается с выходом наружу;
-  складские помещения непроходные.
В складских помещениях проектируемой пельменной находится все 

необходимое оборудование, весь инструмент и инвентарь для приемки сырья, 
его хранения и отпуска.

Для обеспечения максимальной сохранности продуктов в установленные 
сроки созданы оптимальные условия, при которых качество продуктов не 
ухудшается. Оптимальный режим хранения продуктов заключается в 
поддержании определенной температуры, влажности воздуха, а также 
кратности обмена воздуха в сутки, согласно существующим стандартам 
хранения продуктов питания.

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;

-  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.
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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 пельменной организуют овощной и мясорыбные 
заготовочные цеха. В цехах организуют универсальные рабочие места.

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

складскими помещениями, что обеспечивает удобство разгрузки овощей при 
поступлении. В овощном цехе осуществляется первичная обработка овощей и 
изготовление полуфабрикатов из них. Из овощного цеха изготовленные 
полуфабрикаты транспортируют в холодный и горячий цеха, в которых 
завершается технологический процесс выпуска готовой продукции.

В соответствии с технологическим процессом в цехе организованы 
следующие рабочие места:

-  очистки картофеля и корнеплодов, дочистки и промывания их;
-  обработки овощей, зелени и фруктов;
-  нарезки овощей (механической и ручной).
На рабочем месте по обработке картофеля и корнеплодов установлены: 

ванна моечная ВМ-1А; картофелечистка Sirman РР 4, стол производственный 
СПК для доочистки корнеплодов.

Рабочее место по обработке сезонных овощей, лука, зелени, фруктов 
оборудовано столом СПЛ с местным вытяжным устройством, моечной ванной 
марки ВМ-1А, необходимым инвентарем (разделочные доски, лотки, ножи и 
т.д.).

Рабочее место для нарезки овощей оборудовано производственный 
столом СПСМ-3, разделочными досками, овощерезательной машиной □  Robot 
Coup R 101, необходимым инструментом. Для транспортировки нарезанных 
овощей предусмотрен стеллаж передвижной марки СПП.

Для хранения сырья овощного цеха предусмотрен подтоварник ПТ-2А.
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Работу овощного цеха организует заведующий производством. В цехе 
работает 1 человек. Повар 2 разряда выполняет все операции по обработке 
овощей и приготовление полуфабрикатов. Заведующий производством, 
согласно плану-меню, составляет график отпуска овощных полуфабрикатов 
партиями в зависимости от сроков реализации блюд в течение дня и сроков 
хранения полуфабрикатов. Цех работает с 600 до 1500 с перерывом на обед 40 
мин. Для вечерней работы предприятия овощные полуфабрикаты заготавливает 
заранее с учетом сроков хранения и реализации.

В конце рабочего дня работник 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 в пельменную будет поступать следующая продукция: 

мясо в виде крупнокусковых полуфабрикатов охлаждённое, рыба потрошенная 
охлажденная, мясо птицы бескостное.

Мясо -  рыбный цех имеет удобную взаимосвязь с холодным и горячим 
цехами, где завершается технологический процесс приготовления пищи, 
моечной кухонной посуды. 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 рыбы;
-  для приготовления фаршей.
На рабочем месте для приготовления порционных и мелкокусковых 

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

На рабочем месте для приготовления фаршей установлена универсальная 
кухонная машина УКМ, стеллаж производственный передвижной типа СПС.

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

На участке обработки рыбы организовано рабочее место для 
размораживания, потрошения рыбы и для приготовления порционных 
полуфабрикатов. Для этого установлены моечные ванны, стол 
производственный марки СПР, разделочные доски, ящики для специй и ножи 
поварской тройки.

В мясо-рыбном цехе работают 2 повара 3-4 разрядов. Цех работает с 600 
до 1500 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
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между членами бригады. Бригадир осуществляет контроль за ходом 
технологического процесса, нормами расхода сырья и выхода полуфабрикатов.

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.

Холодный цех располагается в помещении с естественным освещением, 
удобно связан с горячим цехом, а также раздачей и моечной столовой посуды.

Технологические условия производства, а также сырье и полуфабрикаты, 
используемые для производства готовой продукции, требует оснащения цехов 
холодными шкафами.

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.
На рабочем месте для приготовления салатов используют стол 

производственный СПСМ-1.
Для приготовления салатов нарезают сырые и вареные овощи, применяя 

разделочные доски с маркировкой «ОС» или «ОВ» и ножи поварской тройки, 
овощерезка Robot Coupe CL20.

Для кратковременного хранения продуктов предназначен холодильный 
шкаф ШХК-400М, для хранения мороженных продуктов предусмотрен шкаф 
морозильный Бирюса 114.

На рабочем месте по приготовлению сладких блюд установлены: стол 
производственный охлаждаемым шкафом СОЭСМ-1, различная посуда и 
инвентарь.

На рабочем месте для нарезки хлеба установлена хлеборезка ТР-350, стол 
производственный и шкаф ШХ для хранения хлеба.

Повара в холодном цехе работают 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.

Повар 4 разряда занимается нарезкой сырых и вареных овощей, 
порционированием и оформлением салатов, повар 5 разряда осуществляют 
приготовление и порционирование сладких блюд и напитков.
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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, выполняют тепловую обработку продуктов для холодных и 
сладких блюд.

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

ES-T27/P, сковорода стационарная Kovinastroj EKP-T7/40SL, фритюрница 
Kovinastroj (kogast) EF-T7/14 55862, макароноварка Kovinastroj (Kogast) ekt 
t47/v-t, кипятильник GASTRORAG PCF-38HM на подставке, пароконвектомат 
Rational CM-101, фритюрница настольная FIMAR, пароконвектомат HMM-6/11 
FAGOR. Макароноварка используется для варки пельменей.

Холодильный шкаф ШХ-400М предназначен для хранения жиров, 
сметаны, молока, яиц и других продуктов, используемых для приготовления 
блюд и других видов кулинарной продукции. Для хранения пельменей 
предусмотрен шкаф низкотемпературный ШХн-1,4-02.

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

месте установлен производственный стол с настольными весами и 
необходимым инвентарем.

-  для жаренья, варки, припускания и запекания продуктов и для 
приготовления соусов. На рабочем месте установлен стол производственный 
для подготовки продуктов к жарке, пассерованию, весы настольные, 
необходимый инвентарь.

В горячем цехе работают 3 повара 4 разряда 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
Мучной цех занимает особое место на предприятии общественного 

питания. Он выпускает изделия, которые реализуются в торговом зале 
предприятия. В цехе выделена линия по производству пельменей для 
реализации в зале и розничной продажи. Ассортимент мучного цеха 
составляют изделия из дрожжевого и песочного теста, а так же пельмени п/ф, 
вареники п/ф, манты п/ф.

В мучном цехе выделены следующие помещения:
-  для обработки яиц;
-  подготовка муки и сырья;
-  замеса теста, разделки и выпечки изделий;
-  помещение для производства пельменей;

82



-  кладовая и моечная тары;
-  экспедиция.
На рабочем месте для обработки яиц установлен производственный стол 

СПСМ-1 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-0,8 М, столом 
производственным СПСМ -1, 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, разделки и выпечки теста:
-  на рабочем месте для приготовления песочного, дрожжевого и пресного 

теста установлены стол производственный с настольными весами, тестомес 
МТМ-65МНА 1,1, миксер планетарный для замеса теста Gastrorag B20-HG, 
кипятильник GASTRORAG PCF-38HM на подставке и стеллаж передвижной 
СПП;

-  на рабочем месте для разделки изделий из дрожжевого песочного теста 
установлен стол производственный СПСМ-3.

-  на участке выпечки изделий установлен пекарский шкаф с расстойкой 
MIWE singo, стеллаж передвижной.

В помещении для производства пельменей установлены:
-  пельменный аппарат АП(С)-150, стол производственный СПСМ-3, 

стеллаж передвижной СПП, Аппарат шоковой заморозки Abat ШОК-10-1/1.
В помещении экспедиции установлены 2 шкафа низкотемпературных 

ШХн-1,4-02 для кратковременного хранения пельменей, 2 стеллажа 
передвижной СПП, стол производственный СПСМ-3, вакуумный упаковщик 
Jumbo 35. Помещение имеет отдельный выход.

В помещении для обработки инвентаря установлены ванны моечные, 
подтоварник ПТ-2, стеллаж стационарный СПС-2.

Руководство мучным цехом осуществляет заведующий производством. В 
цехе работают 1 пекарь, 1 изготовитель пельменей.

3.4 Организация обслуживания

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

В пельменной проектируется торговый зал на 58 мест. В зале 
применяется метод самообслуживания с непосредственной оплатой стоимости 
блюд. Такой метод обеспечивает одновременность выбора блюд, их получения 
через раздаточную и оплату стоимости. Посетитель в начале знакомится с
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ассортиментом блюд в меню, затем холодные блюда он берет на раздаче, а 
горячие блюда порционирует повар по просьбе посетителя. В конце 
раздаточной линии оплачивает их стоимость кассиру и проходит к обеденному 
столу. Г орячие блюда повара порционируют непосредственно перед отпуском. 
Такая форма обслуживания позволяет на 20 -  30% увеличить пропускную 
способность залов, почти вдвое сократить время на получение пищи.

Линия раздачи установлена в торговом зале и 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).
Прилавок холодильный высокотемпературный предназначен для 

кратковременного хранения, демонстрации и раздачи холодных закусок. 
Мармит электрический стационарный для первых блюд предназначен для 
кратковременного сохранения в горячем состоянии первых блюд в наплитных 
котлах и раздачи их потребителю на предприятиях общественного питания 
самостоятельно или в составе технологических линий. Прилавок для горячих 
напитков предназначен для кратковременного хранения хлебобулочных и 
кондитерских изделий, а также для установки на его столе термостатов с 
напитками. Прилавок кассовый предназначен для установки на нем кассового 
аппарата, а также для расчета с потребителями и устанавливается в торговых 
залах предприятий общественного питания в комплекте линий прилавков 
самообслуживания.

Процесс труда при самообслуживании включает: подготовку торгового 
зала, рабочих мест на раздаче; получение раздатчиками блюд, кулинарных и 
других изделий с последующим их порционированием, оформлением и 
отпуском; расчет за отпущенную продукцию; уборку столов; мойку посуды. 
Исходя из этого, на определенных участках заняты буфетчики -  раздатчики, 
кассиры, уборщики столов, мойщики посуды.

Специализированная раздаточная линия в часы пик в общем зале 
обслуживается двумя раздатчиками. Линия раздачи позволяет организовать 
питание первыми, вторыми и холодными блюдами, горячими и холодными 
напитками, мучными изделиями, обслуживая клиентов с высоким качеством и 
скоростью обслуживания.

Раздатчики имеют навыки работы с разнообразными инструментами для 
отпуска пищи, знают выход изделий (объем, количество штук на порцию, массу 
и т. д.), необходимую температуру отпускаемой продукции, правила 
эксплуатации раздаточного оборудования.

На рабочем месте раздатчика слева от него устанавливают тележку с 
чистой посудой так, чтобы раздатчику было удобно брать тарелки левой рукой, 
не поворачиваясь и не наклоняясь. Для отпуска блюд используют специальный 
мерный инструмент.
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На рабочем месте раздатчика вторых блюд в зависимости от 
ассортимента отпускаемой продукции должны быть соусные ложки (50, 75, 100 
г), лопаточки, вилки со сбрасывателем, щипцы, ложки (150, 200, 250 г).

Раздатчику третьих блюд, напитков необходимо иметь разливательные 
ложки (0,2; 0,5 л), лопаточки, щипцы для отпуска сладких блюд, мерные ложки 
для сахара и т. п.

Планируется использовать на раздаче двух поваров -  раздатчиков, одного 
кассира. График работы: 11ч 30 мин (двухсменный режим работы).

График выхода на работу раздатчиков пельменной представлен на 
рисунке 4.1.

Чел

2
1

8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 2С 21 час
Рисунок 4.1 -  График выхода на работу поваров -  раздатчиков.

Интерьер зала
От интерьера во многом зависит настроение посетителей, условия работы 

персонала и качество обслуживания. декора, украшения, соответствующие 
концепции.

Зал пельменной - это стильный демократичный интерьер. Пельменная 
оформлена в стиле хай-тек. Разнообразие современных материалов поможет 
создать поистине непередаваемые сочетания. Холодный блеск металла 
сочетается с яркими, интенсивными цветами. Яркий свет создаётт ощущение 
большого открытого пространства. Мебель в зале простой формы. Стулья из 
кожзаменителя и прозрачного пластика. Столы расположены таким образом, 
что посетитель сможет в спокойной обстановке поесть, пообщаться, посмотреть 
музыкальные клипы на плазменных экранах, развешенных в зале. Стены 
оформлены при помощи современных авторских фотографий с абстрактным 
изображением больших размеров и в металлических легких рамах. Большие 
панорамные окна на треть прикрывают металлические жалюзи.

Одним из важнейших моментов при создании интерьера является 
правильно подобранное освещение. Этот аспект вдвойне важен для стиля хай- 
тек, в нем большое число встроенных светильников и каскад подвесных 
небольших галогенных ламп. Простые легкие светильники подвешены над 
столами. В качестве напольного покрытия в зале и вестибюле использована 
керамическая плитка.

Прогрессивные технологии обслуживания
Одними из основных направлений развития современных технологий 

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

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

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

кейтеринга в том случае, если предприятие общественного питания 
осуществляет доставку готовой продукции на дом, в офисы, на общественные 
мероприятия.

Схема работы, заключается в следующем:
-  прием заказа;
-  подготовка и обеспечение необходимой посудой, кухонным 

инвентарем, столовыми приборами;
-  доставка всего необходимого заказчику;
Этот вид деятельности подлежит обязательной сертификации.

Мерчандайзинг
Мерчандайзинг общественного питания -  деятельность по 

стимулированию сбыта продукции и услуг общественного питания.
С этой целью в пельменной применяют различные приемы 

мерчандайзинга:
-  эстетическое оформление блюд;
-  внедрение новых приемов подачи блюд;
-  агитация в зале;
-  убеждающая продажа;
-  торговые презентации;
-  рекламные послания потенциальным клиентам.
Рекламные послания разработаны в соответствии с индивидуальными 

запросами клиентов.
Презентация блюд является эффективным способом формирования 

интереса потребителей и увеличения объема продаж (например, повара- 
раздатчики предлагают пробные порции нового блюда, которое не нужно 
оплачивать.

Эстетическое оформление блюд способствует эффективному 
воздействию на потребителя с цель увеличения продаж. Воздействие на 
потребителя начинается сразу при входе его заведение. Приемы 
мерчандайзинга используют при организации обслуживания гостей в зале. К 
агитации в торговом зале относятся фотографии блюд, помещаемые на 
столиках.

Реклама, согласно проведенным исследованиям, способна увеличить 
уровень покупок в два раза.
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Средства внешней рекламы рассчитаны на все население. Они 
информируют население о типе предприятия, его особенностях, о месте 
расположения, режиме работы, о видах предоставляемых услуг.

В качестве средств внутренней рекламы использованы:
-  форменная одежда обслуживающего персонала и салфетки с 

логотипами заведения;
-  купоны, скидки определенной величины при определенном заказе.
В пельменной 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 в процессе выполнения технологических 
расчетов определены количество обслуживаемых посетителей; 
производственная программа; количество и ассортимент полуфабрикатов, 
кулинарной продукции. На основании технологических расчетов были 
приняты определенные архитектурно-планировочные решения, выбрано 
необходимое технологическое оборудование.

В меню проектируемого предприятия включено новое блюдо 
«Пельмени из свинины с кедровым орехом», разработка нормативно­
технологической документации представлена в данной работе. Новизна 
блюда заключается в необычном сочетании продуктов - мяса и кедровых 
орешков. Разработанное блюдо содержит: белков -  22,63 г; жиров -  38,04 г; 
углеводов- 5,74 г; кальция- 163,64 мг; фосфора- 134,64 мг; магния- 105,86 мг; 
железа- 1,35 мг, что делает его еще более интересным.

Разработанное блюдо обладает высокими органолептическими 
показателями, а также пищевой и энергетической ценностью и поэтому 
может рекомендоваться для приготовления в предприятиях питания.

В бакалаврской работе рассчитано специализированное оборудование 
для производства пельменей: пельменный аппарат АП(С)-150, аппарат 
шоковой заморозки Abat Ш0К-10-1/1э

Пельменный аппарат АП(С)-150 предназначен для производства 
полуфабрикатов пельменей, вареников, мантов. В пельменный аппарат 
подается готовое пельменное тесто и измельченное мясо (мясной фарш) или 
любая другая начинка (овощная, рыбная, смешанная). Для обслуживания 
пельменного аппарата необходим всего 1 человек. В аппарате предусмотрена 
полная автоматизация процесса контроля беспрерывной подачи теста и 
фарша.

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