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ВВЕДЕНИЕ
� Предприятие общественного питания — общее название организации, которая оказывает услуги 

общественного питания посредством: производства кулинарной продукции, её реализации и организации 
питания различных групп населения.

� Сегодня уровень конкуренции в ресторанной сфере очень высок. Развитие для ресторана, даже самого 
популярного на данный момент, жизненно необходимо. Время идет, каждый день вносит в нашу жизнь что 
– то новое, а поэтому и ресторанный бизнес как сфера услуг так же должен развиваться, вбирая в себя все 
самые лучшие традиции и современные традиции.

� В Крыму предприятия действуют в условиях изменяющихся ценностей и ориентиров потребителей, 
усиление фактора конкуренции, наличие экономических, политических и социальных изменений. В этих 
условиях к предприятиям общественного питания предъявляют требования вести свои дела с повышением 
уровня социально – этической ответственности.

� Объектом данного исследования является ресторан высшего класса «Чистые Пруды» г. Симферополь на 45 
мест.  При этом предметом исследования является овощной цех ресторанавысшего класса «Чистые 
Пруды» г. Симферополь на 45 мест.

� Целью исследования является последовательное составление алгоритма организации производства и 
рабочих мест в овощном цехе рассматриваемого ресторана, произведение необходимых расчетов.





ГЛАВА 1. ХАРАКТЕРИСТИКА ОСНОВНЫХ СТРУКТУРНЫХ 
ПОДРАЗДЕЛЕНИЙ РЕСТОРАНА «ЧИСТЫЕ ПРУДЫ»

Ресторан «Чистые пруды» по праву считается одним из лучших в 
городе. Располагается он в парковой зоне, а именно — под 
сенью тенистых деревьев в Гагаринском парке Симферополя. 
Здесь можно отдохнуть от городского шума и суеты, 
насладиться красотой природы под звуки журчащих 
фонтанов. Летнюю площадку украшают тропические 
растения, цветы и уникальные скульптуры. Обновленный 
интерьер ресторана — это роскошь в сочетании с 
утонченностью.

� Режим работы с 10.00-22.00 
� Количество посадочных мест -45



1.2. ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОЧИХ МЕСТ СТРУКТУРНЫХ 
ПОДРАЗДЕЛЕНИЙ РЕСТОРАНА «ЧИСТЫЕ ПРУДЫ»

Овощной цех (Приложение Б)  необходимо располагать в надземных этажах и ориентировать на север 
или северо-запад. Высота стен должна быть не менее 3,3 м, стены на всю высоту должны быть 
облицованы керамической плиткой. Полы должны быть влагонепроницаемыми с уклоном к трапу не 
менее 0,015 м. При установке модулированного оборудования трапы делают в виде линии, полы без 
уклонов. Они покрываются метлахской плиткой. Двери должны быть двупольными, шириной не менее 
1,4 м, высотой 2,3 м. Оптимальная температура воздуха должна быть в пределах 16-18°С. 
Относительная влажность воздуха от 60 до 70%.Технологический процесс обработки овощей состоит 
из сортировки, мытья, очистки, дочистки после механической очистки, промывания, нарезки. Рабочие 
места оснащены инструментами, инвентарём для выполнения определенных операций.
В соответствии с технологическим процессом в цехе организованы 3 линии:
1. Очистка картофеля и корнеплодов, доочистки и промывания их.
2. Обработка и очистка лука, чеснока.
3.Обработка капустных овощей, зелени.



1.3. ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОТЫ КОЛЛЕКТИВА ИСПОЛНИТЕЛЕЙ 
РЕСТОРАНА «ЧИСТЫЕ ПРУДЫ»

Руководство овощным цехом возглавляет бригадир (повар V разряда).
В овощном цехе работают повара III, IV, V разрядов.
Согласна Проф. стандарта «Повар», 2015г. обязанности работников:
Повар 3 разряда (помощник повара )
� Трудовые действия: подготовка к работе основного производства организации питания и своего рабочего 

места в соответствии с инструкциями и регламентами организации питания; уборка рабочих мест 
сотрудников основного производства организации питания по заданию повара; проверка технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов основного 
производства организации питания по заданию повара

Повар 4 разряда:
� - Подготовка инвентаря, оборудования и рабочего места повара к работе, в том числе:
� - Оценка наличия запасов сырья и полуфабрикатов, необходимых для
� приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий;
� - Оценка наличия персонала и материальных ресурсов, необходимых для
� приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий;
� - Составление заявок на сырье и полуфабрикаты, используемые при
� приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий;
� - Подготовка товарных отчетов по производству блюд, напитков и кулинарных
� изделий;
� - Контроль выполнения помощником повара заданий;
� - Контроль хранения и расхода продуктов, используемых при производстве блюд, напитков и кулинарных 

изделий;
� - Приготовление, оформление и презентация блюд, напитков и кулинарных изделий, в том числе: - 

Изготовлять блюда, напитки и кулинарные изделия по технологическим картам, фирменным рецептам, а 
также рецептам национальных кухонь;



ГЛАВА 2. ПЛАНИРОВАНИЕ ОСНОВНЫХ ПОКАЗАТЕЛЕЙ ПРОИЗВОДСТВА
 2.1. РАСЧЕТ ОСНОВНЫХ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ ПОКАЗАТЕЛЕЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ СТРУКТУРНОГО ПОДРАЗДЕЛЕНИЯ (ОВОЩНОГО ЦЕХА)

� Для моделируемого заведения количество потребителей за каждый 
час в зале, рассчитываю по формуле 2:

                                                    Nч= Кз*60/t 

































ГЛАВА 3. КОНТРОЛЬ ХОД И ОЦЕНКИ РЕЗУЛЬТАТОВ ВЫПОЛНЕНИЯ РАБОТ 
ИСПОЛНИТЕЛЯМИ В РЕСТОРАНЕ «ЧИСТЫЕ ПРУДЫ»

 3.1. КОНТРОЛЬ ЗА КАЧЕСТВОМ ПРИГОТОВЛЕНИЯ ПРОДУКЦИИ 
ПРОИЗВОДСТВА

Качество - совокупность свойств продукции, обусловливающих ее пригодность удовлетворять 
определенные потребности в соответствии с ее назначением.

На предприятии важным является контроль качества продукции на всех этапах производства (по 
месту в технологическом цикле) входной, операционный, приемочный, а со стороны 
контролирующих организаций - инспекционный контроль.:

� Входной контроль
� Операционный контроль
� Приемочный контроль
� Инспекционный
� Периодический
� Производственный
Бракераж – это комиссионная оценка качества кулинарной продукции по органолептическим 

показателям с отбраковкой некачественных блюд и изделий. 
� Бракеражу подвергается каждая партия подготовленной к реализации продукции. При 

изготовлении блюд и изделий по заказу бракераж проводят периодически, по мере 
изготовления до начала реализации блюда. 

� В ходе бракеража проверяется соблюдение требований технологического режима, норм 
выхода блюд, кулинарных изделий, полуфабрикатов и отдельных компонентов. 



3.2. КОНТРОЛЬ ЗА СОБЛЮДЕНИЕМ РАБОТНИКАМИ ПРАВИЛ ОХРАНЫ ТРУДА
 

 При принятии нового сотрудника на должность он проходит стажировку. Инструктаж по 
безопасности труда, обучение по устройству и правилам, эксплуатации используемого 
оборудования; проходит санитарно-гигиеническую подготовку.
      На рабочем месте производят проверку знаний по электробезопасности (при работе с 
оборудованием, работающем от электросети), а так же теоретических знаний и 
приобретенных навыков способов работы.
Инструктаж по охране труда проводится в утвержденном руководителе организатора 
обучения порядка, разработано с учетом характера производственной деятельности условий 
труда на рабочем месте и трудовой функции инструктируемого лица, а так же вида 
инструктажа.
 Проведении всех видов инструктажа по охране труда и усвоение их содержания 
регистрируются и фиксируются в соответствующих журналах проведения инструктажей. 
    Повторный инструктаж по безопасности на рабочем месте работники проходят один раз в 
три месяца. 





3.3. РЕКОМЕНДАЦИИ ПО СОВЕРШЕНСТВОВАНИЮ 
ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ПРЕДПРИЯТИЯ

 При стремительном развитии сферы общественного питания 
предприятия должны находиться в постоянном динамическом 
развитии. Рациональная организация производства направлена на 
повышение производительности труда и снижение издержек 
производства. Достигает это путем применения современных 
методов решения проблем и принятии решении, внедрения 
проектного планирования и управления, стратегического 
планирования продукта и рынка, инновационного управления, 
компьютеризации процессов производства.
издержки производства организации и производственные 
проблемы.
  Одним из важнейших факторов является изучение спроса 
потребителей, ведь вся работа предприятия нацелена на выпуск 
качественной и безопасной продукции, которая удовлетворяла бы 
потребности гостя.



ЗАКЛЮЧЕНИЕ
� В ходе выполнения курсовой работы на  тему«Организация работы овощного цеха ресторана 

высшего класса «Чистые Пруды» г.Симферополь на 45 мест» я дала характеристику ресторана 
высшего класса «Чистые Пруды»; описала обязанности работников овощного цеха;  описала 
организацию работы коллектива исполнителей. 

� Рассчитала планирование основных показателей  производства; рассчитала основные 
технологические показатели деятельности структурного подразделения; рассчитала количество 
потребителей; составила график загруженности торгового зала; рассчитала количество блюд , 
реализуемых за день; рассчитала количество блюд по группам; рассчитала количество прочей 
продукции собственного производства и покупных товаров; составила таблицы процентного 
соотношения блюд для план-меню; ознакомилась с ассортиментным минимумом; составила план-
меню со свободным выбором блюд; подобрала блюда из план-меню , содержащих овощное сырье; 
рассчитала потребность сырья,  составила сводную продуктовую ведомость; определила 
производственную программу цеха; рассчитала выход п/ф и отходов при ручной и механической 
обработке; подобрала технологическое, холодильное оборудование для выполнения 
производственной программы цеха ; рассчитала
 численность работников, составила график табеля выхода
 на работу; подобрала немеханическое оборудование; 
подобрала инструменты, инвентарь; Провела контроль за
 качеством приготовления продукции производства,
 за соблюдение работниками правил охраны труда.
 Дала рекомендации по совершенствованию 
производственной деятельности предприятия.

. 


