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Введения
• В своей дипломной работе я поставила перед собой задачи:

• изучить структуру производства оперативное планирование 
производства;

• правила составления плана - меню;

• расчет потребления сырья и выхода продукции;

• оснащение производства.



Характеристика и описания кафе 
кондитерской «Виктория

Торговые 
помещения:
-торговый зал;
-туалетные 
комнаты;
- вестибюль;
- бар

Производственные 
помещения:
- кондитерский цех;
- моечная столовой 
посуды;
- моечная кухонной 
посуды 

Складские 
помещения:
- охлаждаемые 
камеры для 
хранения 
скоропортящихся 
продуктов;
- кладовая сухих 
продуктов;
- кладовая 
инвентаря и тары

Административно-
бытовые помещения:
- кабинет директора;
- гардероб для 
персонала;
- туалетные комнаты;
- кладовая уборного 
инвентаря



Организационная структура 
управления в кондитерском кафе 

«Виктория»



Охрана труда в кафе-
кондитерское «Виктория»



Санитарно-гигиенические 
требования к организации процесса 



Организация рабочего места в 
кафе-кондитерской



Технологические режимы и 
характеристика современных 

приемов приготовления десертов



Хранение и реализация блюд 



Меню кафе- кондитерской 
Виктория

• Десерты
• 1.Десерт Панакота с малиновым соусом
• 2. Торт «Наполеон»
• 3.Торт «Прага»
• 4.Шоколадный мафин
• 5.Твороженые кексы с изюмом
• 6.Банановые панкейки
• Горячие напитки
• 1.Чай черный
• 2.Чай зеленый
• 3.Кофе
• 4.Горячий шоколад
• 5.Какао
• Холодные Напитки
• 1.Вода газированная
• 2.Вода не газированная
• 3.Смузи ягодное
• 4.Фреш Апельсиновый
• 5.Лимонад



Товароведная характеристика 
сырья, используемого для 

приготовления торта «Прага»



Рецептура торт «Прага»
Наиминование сырья и 

полуфабрикатов
массовая доля 

сухих веществ 

,%

Расход сырья на полуфабрикаты, г Расход сырья на 10 кг готовой 

продукции

  Бисквит 

"Прага" №7

Крем"

Пражский"

Помада 

шоколадная №60

В натуре Всухих 

веществах
Мука пшеничная 

высший сорт
85,50 1158,0   1158,0 990,1

Масло сливочное 84,00 382,0 1990,0  2372,0 1992,5
Сахар-песок 99,85 1509,0  907,0 2416,0 2412,4
Какао порошок 95,00 234,0 93,0 57,0 384,0 364,8
Яйца 27,00 3345,0   3345,0 903,2
Желтки яичные 46,0  207,0  207,0 95,2
Молоко цельное 

сгущеное с сахаром
74,0  1202,0  1202,0 889,5

Ванилин 0,00  1,0  1,0 0,0
Патока крахмальная 78,00   136,0 136,0 106,1

Пудра ванильная 99,85   2,8 2,8 2,8

Эссенция 0,00   3,1 3,1 0,0
Итого сырья на 

полуфабрикаты
 6628,0 3493,0 1105,9   

Выход полуфабрикатов  4872,0 3706,0 1202,0   
Повидло фруктово-

ягодное
66,0    553,0 365,0

Итого сырья     11779,9 88121,6
Выход полуфабрикатов 

в готовой продукции
 4715,0 3587,0 1163,0   

Выход готовой 

продукции
75,61    10000,0 7560,5



Проект рецептуры торт «Прага



Инвентарь используемый для 
приготовления торта «Прага »



Расчет энергетической ценности 
торта «Прага»

Выход, г Белки, г Жиры, г
Углеводы, 
г

Энергетическая 
ценность, ккал

100 7 27 40 585кКал



Органолептические показатели 
качества



Оценка результатов выполненных 
работ

Дата и час 
изготов-

ления блюда

Время 
снятия 

бракеража

Наименование 
блюда, 

кулинарного 
изделия

Результаты 
органолепти-

ческой оценки и 
степени 

готовности блюда

Разреше-ние к 
реализации 

блюда, 
кулинар-ного 

изделия

Подписи 
членов 
браке-

ражной 
комис-сии

Примеча-
ние
<*>

11.04.2021
8.05

 
11.05

Торт «Прага » Соответствует 
блюду

разрешено  -



Анализ производственной 
программы

Наименова-
ние блюда

Число 
продаж 

за 
мемяц

Себесто
имость, 

руб.

 
Цена, 
руб.

 
Оборот, 

руб.

Нацен
ка, %

Маржин
альная 

прибыль 
с 

единицы
, руб.

Маржин
альная 
сумма, 

руб.

количес
тво

Оборот
Маржинальна

я
прибыль

Десерт 
Панакота с 
малиновым 

соусом

220 100,00 150,00 33000,00 30 50 11 000 А А А

Торт 
«Наполеон»

215 120,00 180,00 25800,00 30 60 12 900 А В В

Торт «Прага» 315 575,80 748 181377 30 172,2 54 243 А А А

Шоколадный 
мафин

165 37,00 148,00 24 420 30 111 18 315 В А А

Кекс 
творожный с 
изюмом

150 60,00 90,00 10 200 30 30 4 500 С С С

Банановые 
панкейки

132 50,00 70,00 7 392 30 20 2 640 С С С



Отпуск продуктов со склада на 
производство



Заключение
В своей дипломной работе я провела анализ и проектирование 
кафе кондитерской в процессе проведенной работы были 
изучены рецептуры и технологии приготовления кондитерских 
изделий и десертов, а так же рассмотрела методы 
обслуживание посетителей В свете происходящих событий, 
связанных с пандемией большое значения приобрело 
предоставление новых услуг предприятиями общественного 
питания : дистанционный заказ блюд по меню предприятия , 
доставка на дом, оплата через приложения дистанционно. 
Проанализировав данные и выводы выпускной 
квалификационной работы можно сказать что, открытие кафе 
кондитерской оправдывает затраты и является прибыльным 
бизнесом


