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Цель курсовой работы: Разработать организационно-технологический 
процесс выпуска продукции в ………. на …….. мест.

Задачи:
-подобрать нормативные документы, регламентирующие деятельность 
предприятия питания;
-обосновать необходимость размещения предприятия питания в выбранном 
районе города;
-определить основные направления разрабатываемой концепции предприятия;
-охарактеризовать производственную инфраструктуру предприятия;
-выполнить организационно-технологические расчеты количества сырья и 
готовой продукции; площади основного цеха; подобрать квалификационный 
состав и количество работников основного производственного цеха 
предприятия; технологическое оборудование (складской, производственной и 
вспомогательной службы предприятия);
-выполнить расчет экономических показателей основного производственного 
цеха: розничный товарооборот; валовой доход; издержки производства и 
обращения; плановую прибыль.
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Таблица 1-  Расчет необходимого числа мест в 
общедоступной сети

Рисунок 1-  Место размещения
ПОП в г.Набережные челны
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Таблица 2-  Результаты анкетирования

Рисунок 2-  Диаграмма спроса на 
продукцию ПОП 
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Рисунок 4-  Интерьер ПОПРисунок 3-Экстерьер ПОП

Название предприятия
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Рисунок 6-  ……………Рисунок 5-…………
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Таблица 3 - Ассортиментный перечень блюд, 
вырабатываемых предприятия 

Рисунок 7-  Основная продукция
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Таблица 4 - Производственная инфраструктура предприятия

Рисунок 8  Основная продукция
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Рисунок 9 – Схема ………. цеха ……………………..

Схема последовательности выполнения технологических операций 
при производстве продукции …………. цеха предприятия



Наименование производственного 
инвентаря Назначение производственного инвентаря

Таблица 5 - Оснащение …………….цеха инвентарем и инструментами



Таблица 6- График выхода на работу поваров горячего цеха на октябрь 2018

Должность
Дни месяца Эффективный 

фонд, Ээф1 2 3 4 5 6 7



Таблица 7- Основные экономические показатели предприятия (за год)

№  
п\п Наименование показателя Единица 

измерения
Значение 

показателей

1 Розничный товарооборот тыс. руб.

2 Удельный вес продукции собственного производства %

3 Единый налог на вменённый доход тыс. руб
4

Численность работников горячего  цеха чел

5 Валовой доход, сумма тыс. руб.
% к товарообороту %

6 Издержки производства и обращения, сумма 
тыс. руб.

% к товарообороту %
7 Плановая чистая прибыль,  сумма тыс. руб.

% к товарообороту (рентабельность) %


