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Цель ВКР:
◦ Анализ и оптимизация работы производства мясного цеха и технологического процесса 

приготовления блюд из мяса на базе столовой. 

Задачи ВКР:
◦ Проанализировать материально-техническую базу производства предприятия;

◦ Провести анализ организации производственного процесса в мясном цехе, столовой 
«Столовая №1»;

◦ Разработать меры по оптимизации организации производства мясной продукции в 
столовой «Столовая №1»;

◦ Внедрить в производство новые блюда из мяса;

◦ Разработать технические и технико-технологические карты на новые блюда из мяса;

◦ Рассчитать пищевую и энергетическая ценность новых мясных блюд;

◦ Составить калькуляционные карты на новые блюда из мяса;

◦ Внедрить новое оборудование для оптимизации технологии приготовления блюд из 
рубленого мяса;

◦ Оптимизация расходов по производству.  



ООО «АгроПромРесурс» – организация 
общественного питания, которая имеет сеть 
столовых по городу Саратов с фирменным 
названием «Столовая №1».

Исследовательская работа проводилась в 
одной из столовых предприятия по адресу: 
г. Саратов ул. Астраханская, 118Б.

«Столовая №1» по адресу г. Саратов ул. Астраханская, 118Б предназначена для обеспечения 
продукцией массового спроса в основном населения данного района и приезжих. Режим работы 
столовой с 12-00 до 22-00. Столовая имеет два зала – основной и банкетный. Количество 
посадочных мест в основном 45 мест, а в банкетном 60 мест. 
Специализация кухни: европейская, русская. В столовой применяется метод самообслуживания.



◦горячий цех; 
◦холодный цех; 
◦мясной цех; 

◦кондитерский цех, 
◦складские и моечные 

помещения.

«Столовая №1» имеет следующие цеха:



Сырьё и продукты Источники снабжения
Периодичность 

завоза

Мука ООО «Саратов мука» 1 раз в 10 дней

Фрукты, ягоды, овощи ООО «Овощная тема» 1 раз в 2 дня

Сахар, соль, крупы,
специи

Оптовая база «Садко» 1 раз в неделю

Мясо ООО " Абсолют" 1 раз в неделю

Консервы ООО "Торг-Альянс" 2 раза в месяц

Жиры Саратовский жиркомбинат 1 раз в 5 дней

Молоко Саратовский молокозавод Ежедневно

Рыба ООО " Морепродукт-М" 2 раза в неделю

Яйца, птица Михайловская птицефабрика 1 раз в 5 дней

Зелень(петрушка, салат) Крытый рынок Ежедневно

Источники продовольственного снабжения «Столовая № 1»



Разбивка блюд по ассортименту столовая «Столовая №1»



План-меню «Столовая №1»



Технологическая карта блюда «Котлета по-киевски» 



Технологическая карта блюда «Бефстроганов» 



Технико-технологическая карта блюда «Жаркое по-Саратовски»



План-меню «Столовая №1»



Технологическая карта блюда «Котлета домашняя» 





Технологическая карта блюда «Зразы рубленные» 





Технико-технологическая карта блюда «Тефтели Золотые огни»





Расчет химического состава и энергетической ценности новых блюд



Сводно-продуктовая ведомость новых блюд



Составление калькуляции цен на блюда



Подбор оборудования для «Столовая No1» 



При выполнении данной дипломной работы была достигнута заданная цель, а именно 
анализ и оптимизация работы производства мясного цеха и технологического процесса 
приготовления блюд из мяса на базе столовой. 

В ходе написания дипломной работы были выполнены следующие задачи: 

◦ Проанализированы материально-технические базы производства предприятия;

◦ Проведен анализ организации производственного процесса в мясном цехе, столовой 
«Столовая №1»;

◦ Разработаны меры по оптимизации организации производства мясной продукции в 
столовой «Столовая №1»;

◦ В производство внедрены новые блюда из мяса;

◦ Разработаны технические и технико-технологические карты на новые блюда из мяса;

◦ Рассчитаны пищевая и энергетическая ценность новых мясных блюд;

◦ Составлены калькуляционные карты на новые блюда из мяса;

◦ Внедрено новое оборудование для оптимизации технологии приготовления блюд из 
рубленого мяса.

◦ Проведена оптимизация расходов по трудовым часам и затратам на электроэнергию. 

Заключение



Разработанные рекомендации по оптимизации 
производственного процесса в мясном цехе «Столовой №1»

1. В производственную программу для привлечения посетителей и 
увеличения товарооборота были добавлены блюда из рубленого мяса; 

2. Внедрено новое оборудование для оптимизации технологии
приготовления блюд из рубленого мяса;

3. Разработаны технико-технологические карты на новые блюда из
мяса;

4. Рассчитаны пищевая и энергетическая ценность мясных блюд;

5. Составлены калькуляционные карты на блюда из мяса;

6. Разработана новая производственная программа столовой с
внедрением новых блюд из мяса;

7. Внесено предложение по оптимизации и сокращению расходов по 
оплате.
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