
Задание: 1. Изучить материалы лекции 

    2. Выполнить тестовые задания (в конце лекции) 

 

Тема 1.2:  Предприятие, как основное звено экономики 

Лекция 1.  

1. Современное состояние и перспективы развития отрасли.  

2. Понятие предприятия. 

3. Роль и организация  хозяйствующих субъектов в рыночной экономике.  

4. Классификация предприятий в зависимости от цели деятельности,  по 

сфере деятельности,  по типу производства,  по характеру воздействия на 

предметы труда, от размеров, по количеству видов производимой 

продукции. 

1. Современное состояние и перспективы развития отрасли. 

Общественное питание представляет собой отрасль народного хозяйства, основу 

которой составляют предприятия, характеризующиеся единством форм организации 

производства и обслуживания потребителей и различающиеся по типам, 

специализации. 

Развитие общественного питания: 

 дает существенную экономию общественного труда вследствие более 

рационального использования техники, сырья, материалов; 

 предоставляет рабочим и служащим в течение рабочего дня горячую пищу, 

что повышает их работоспособность, сохраняет здоровье; 

 дает возможность организации сбалансированного рационального питания в 

детских и учебных заведениях. 

Многие предприятия общественного питания являются чисто коммерческими, но 

наряду с ними развивается и социальное питание: столовые при 

производственных предприятиях, студенческие и школьные столовые. 

Появляются комбинаты питания, фирмы, которые берут на себя задачи 

организации социального питания. 

Конкуренция - неотъемлемая составная часть рыночной среды, развитой рынок 

немыслим без конкуренции. Конкуренция - главный двигатель рыночной 

экономики. У посетителей возникает возможность выбора. Основной задачей 

каждого предприятия является повышение качества производимой продукции и 

предоставляемых услуг.  

Успешная деятельность предприятия (фирмы) должна обеспечиваться 

производством продукции и услуг, которые: 

1.Отвечают четко определенным потребностям. 

2.Удовлетворяют требованиям потребителя. 

3.Соответствуют применяемым стандартам и техническим условиям 

4.Отвечают действующему законодательству и другим требованиям общества 

5.Предлагаются потребителю по конкурентоспособным ценам 

6.Обуславливают получение прибыли 

Для достижения поставленных целей предприятие должно организовывать свою 

деятельность так, что бы держать под контролем все технические, 



административные и человеческие факторы, влияющие на качество продукции и её 

безопасность. 

Предприятия общественного питания выполняют три взаимосвязанные функции: 

1. производство кулинарной продукции; 

2. реализация кулинарной продукции; 

3. организация ее потребления. 

 

2. Понятие предприятия. 
Предприятие - это самостоятельный хозяйствующий субъект, созданный для 

производства продукции, выполнения работ и оказания услуг с целью 

удовлетворения общественных потребностей и получения прибыли. 

Общественное питание (общепит) — отрасль народного хозяйства, которая 

занимается производством и реализацией готовых продуктов питания или 

полуфабрикатов. К таким предприятиям относятся столовые, кофейни, бары, 

кондитерские цеха, пиццерии, «фаст-фуды», рестораны, пельменные и многие 

другие предприятия. 

Другими словами также можно сказать, что это все предприятия, которые 

оказывают услуги питания, а также  изготавливают кулинарную продукцию 

или полуфабрикаты. 

Предприятия общепита разделяются на государственные (столовые в детских 

садах, больницах, школах, государственных предприятиях) и частные (кафе, 

бары рестораны). 

Услуги, которые предоставляются на предприятиях общепита подразделяются 

на: 

 услуги питания; 

 услуги по изготовлению кулинарной продукции и кондитерских изделий; 

 услуги по организации потребления и обслуживания; 

 услуги по организации досуга посетителей; 

 прочие услуги. 

Предприятия общественного питания обязательно должны соблюдать 

установленные санитарные, противопожарные правила, выполнять 

нормативные и технологические документы, заботится о качестве 

предоставляемых услуг и продукции. Также в обязанности предприятий 

входит забота о здоровье и безопасности работников и посетителей и забота 

об окружающей среде. 

Предприятия общепита также подразделяют на: 

 заготовочные; 

 доготовочные; 

 имеющие законченный цикл производства. 

К заготовочным относятся предприятия, на которых из сырья производят 

кондитерские изделия или полуфабрикаты, в дальнейшем используемые на 

доготовочных заведениях. Как правило, это довольно крупные предприятия с 

большим товарооборотом, своими складами, морозильными камерами, 

высокотехнологичным оборудованием, автопарком для доставки продуктов 

потребителям. 



К таким предприятиям можно отнести кондитерские, кулинарные цеха, 

молочные фабрики и т. д. 

А далее уже доготовочные предприятия используют эту продукцию для того, 

чтобы приготовить из полуфабрикатов конечные продукты питания и реализуют 

их населению через закусочные, фаст-фуды, кафе, бары, столовые, пельменные, 

вареничные, пивные. 

К заведениям, имеющим законченный цикл производства относят те, которые 

имеют возможность из сырья полностью приготовить конечный продукт и 

реализуют его своим посетителям, а также имеют крупные торговые или 

банкетные залы для реализации продукции. Это могут быть довольно крупные 

пиццерии, кафе или рестораны. 

В ресторанах помимо реализации высококачественных продуктов и блюд, 

высокого качества обслуживания еще должны позаботится и про развлечение 

своих гостей, культурном отдыхе)) 

3. Роль и организация  хозяйствующих субъектов в рыночной экономике.  

Конечно же, успешная деятельность предприятия питания должна 

обеспечиваться производством продукции и услуг, которые: 

 отвечают четко определенным потребностям; 

 удовлетворяют требованиям потребителей; 

 соответствуют применяемым стандартам; 

 отвечают действующему законодательству и другим требованиям 

общества; 

 предлагаются потребителю по конкурентоспособным ценам; 

 обуславливают получение прибыли. 

Услуги питания и обслуживания должны быть конкурентоспособными. 

Основные критерии конкурентоспособности - безопасность, качество, 

ассортимент, цена, сервисные услуги.  

Нужны маркетинговые исследования качества услуг. Объект исследования - 

потребители, их отношения к услугам, требования к качеству и ассортименту 

продукции и услуг. Результаты исследования могут быть положены в основу 

политики предприятия в области качества; при этом не обойтись без создания 

системы качества. 

Улучшение показателей предприятий торговли и общественного питания 

основывается на общих для всех принципах интенсификации производства - 

достижение высоких результатов при наименьших затратах материальных и 

трудовых ресурсов. Это означает, что существует два основных направления 

повышения эффективности деятельности.  

Первое включает мероприятия по увеличению выручки (оборота), а второе 

направление - мероприятия по снижению издержек. 

      

 К таким мероприятиям можно отнести  

• совершенствование организационной структуры,  

• активизацию рекламной деятельности,  

• улучшение системы мотивации персонала,  



• повышение уровня квалификации кадров, снижение издержек 

производства, т.е. мероприятия которые в конечном итоге должны оказать 

влияние на увеличении товарооборота анализируемого предприятия. 

 

 

4. Классификация предприятий общественного питания 

 

1. Определения. 

Предприятие общественного питания – предприятие, предназначенное для 

производства кулинарной продукции, мучных кондитерских и булочных изделий, 

их реализации и (или) организации потребления (ГОСТ Р 50647). 

Тип предприятия общественного питания – вид предприятия с характерными 

особенностями обслуживания, ассортимента реализуемой кулинарной продукции 

и номенклатуры предоставляемых потребителям услуг. 

Класс предприятия общественного питания – совокупность отличительных 

признаков предприятия определенного типа, характеризующая качество 

предоставляемых услуг, уровень и условия обслуживания. 

Услуга общественного питания – результат деятельности предприятий и 

граждан-предпринимателей по удовлетворению потребностей потребителя в 

питании и проведении досуга (ГОСТ Р 50764-95). 

Услуга питания кафе представляет собой услугу по изготовлению и реализации 

кулинарной продукции и покупных товаров в ограниченном ассортименте по 

сравнению с предприятиями других типов и в основном несложного 

изготовления, а также по созданию условий для их потребления на предприятии. 

Услуга питания закусочной представляет услугу по изготовлению узкого 

ассортимента кулинарной продукции, в том числе из определенного вида сырья, а 

также созданию условий для ее реализации и потребления. 

 

При определении типа предприятий учитывают следующие факторы: 
- ассортимент реализуемой продукции, ее разнообразие и сложность 

приготовления; 

- техническую оснащенность; 

- методы обслуживания; 

- квалификацию персонала; 

- качество обслуживания; 

- номенклатуру предоставляемых услуг. 

 

В настоящее время выделяют следующие типы предприятий общественного 

питания:  

Столовая - общедоступное или обслуживающее определенный контингент 

потребителей предприятие общественного питания, производящее и 

реализующее блюда в соответствии с разнообразным по дням меню. Услуга 

питания столовой представляет собой услугу по изготовлению кулинарной 

продукции, разнообразной по дням недели или специальных рационов питания 

для различных групп обслуживаемого контингента (рабочих, школьников, 

туристов и пр.), а также по созданию условий для реализации и потребления на 



предприятии. Столовые различают: 

 

- по ассортименту реализуемой продукции - общего типа и диетическая; 

- по обслуживаемому контингенту потребителей - школьная, студенческая, 

рабочая и др.; 

- по месту расположения - общедоступная, по месту учебы, работы. 

 

Общедоступные столовые предназначены для обеспечения продукцией 

массового спроса (завтраками, обедами, ужинами) в основном населения 

данного района и приезжих. В столовых применяется метод самообслуживания 

потребителей с последующей оплатой. 

 

Столовые при производственных предприятиях, учреждениях и учебных 

заведениях размещаются с учетом максимального приближения к 

обслуживаемым .контингентам. Столовые при производственных 

предприятиях организуют питание работающих в дневные, вечерние и ночные 

смены, при необходимости доставляют горячую пищу непосредственно в цехи 

или на строительные площадки. Порядок работы столовых согласовывается с 

администрацией предприятий, учреждений и учебных заведений. 

 

Столовые при профессионально-технических училищах организуют двух- или 

трехразовое питание исходя из норм суточного рациона. Как правило, в этих 

столовых применяется предварительное накрытие на столы. Столовые при 

общеобразовательных школах создаются при количестве учащихся не менее 

320 человек. 

 

Рекомендуется готовить комплексные завтраки, обеды для двух возрастных 

групп: первой - для учащихся I-V классов, второй - для учащихся VI-XI 

классов. В крупных городах создаются комбинаты школьного питания, 

которые централизованно снабжают школьные столовые полуфабрикатами, 

мучными кулинарными и кондитерскими изделиями. Режим работы школьных 

столовых согласуется с администрацией школы. 

 

Диетические столовые специализируются на обслуживании лиц, нуждающихся 

в лечебном питании. В диетических столовых вместимостью 100 мест и более ' 

рекомендуется иметь 5-6 основных диет, в других столовых, имеющих 

диетическое отделение (столы), - не менее 3. Блюда готовятся по специальным 

рецептурам и технологии поварами, имеющими соответствующую подготовку, 

под контролем врача-диетолога или медсестры. Производство диетических 

столовых оснащается специализированным оборудованием и инвентарем - 

пароварочными шкафами, протирочными машинами, паровыми наплитными 

котлами, соковыжималками. 

 

Столовые-раздаточные и передвижные предназначены для обслуживания 

небольших коллективов рабочих, служащих, обычно рассредоточенных на 

больших территориях. Передвижные столовые не имеют кухни, а 



осуществляют только подогрев пищи, доставляемой из других предприятий 

общественного питания в изотермической таре. Такие столовые 

обеспечиваются небьющейся посудой и приборами. 

 

Столовые должны иметь вывеску с указанием организационно-правовой 

формы, часов работы. В оформлении торговых залов используются 

декоративные элементы, создающие единство стиля. В столовых применяют 

мебель стандартную облегченных конструкций, соответствующую интерьеру 

помещения, столы должны иметь гигиенические покрытия. Из столовой 

посуды применяется фаянсовая, стеклянная из прессованного стекла. Из 

помещений для потребителей столовые должны иметь вестибюль, гардероб, 

туалетные комнаты. Площади торговых залов должны соответствовать 

нормативу - 1,8 м
2
 на одно посадочное место. 

 

Ресторан - предприятие общественного питания с широким ассортиментом 

блюд сложного приготовления, включая заказные и фирменные, винно-

водочные, табачные и кондитерские изделия, с повышенным уровнем 

обслуживания в сочетании с организацией досуга. В зависимости от качества 

предоставляемых услуг, уровня и условий обслуживания рестораны делятся на 

классы: люкс, высший, первый. Услуга питания ресторана представляет собой 

услугу по изготовлению, реализации и организации потребления широкого 

ассортимента блюд и изделий сложного изготовления из различных видов 

сырья, покупных товаров, винно-водочных изделий, оказываемую 

квалифицированным производственным и обслуживающим персоналом в 

условиях повышенной комфортности и материально-технического оснащения в 

сочетании с организацией досуга. Некоторые рестораны специализируются на 

приготовлении блюд национальной кухни и кухни зарубежных стран. 

 

Рестораны предоставляют потребителям, как правило, обеды и ужины, а при 

обслуживании участников конференций, семинаров, совещаний - полный 

рацион -питания. Также полный рацион питания отпускают потребителям 

рестораны при железнодорожных вокзалах, аэропортах, гостиницах. Рестораны 

организуют обслуживание банкетов различных видов, тематических вечеров. 

Рестораны предоставляют населению дополнительные услуги: услуга 

официанта на дому, заказ и доставка потребителям кулинарных, кондитерских 

изделий, в том числе в банкетном исполнении; бронирование мест в зале 

ресторана; прокат столовой посуды и др. Услуги по организации досуга 

включают: 

 

- организацию музыкального обслуживания; 

- организацию проведения концертов, программ варьете; 

- предоставление газет, журналов, настольных игр, игровых автоматов, 

бильярда. 

 

Обслуживание потребителей осуществляется метрдотелями, официантами. В 

ресторанах высших классов, а также обслуживающих иностранных туристов 



официанты должны владеть иностранным языком в объеме, необходимом для 

выполнения своих обязанностей. 

 

Рестораны должны иметь кроме обычной вывески вывеску световую с 

элементами оформления. Для оформления залов и помещений для 

потребителей используются изысканные и оригинальные декоративные 

элементы (светильники, драпировки и др.). В торговом зале в ресторанах 

классов люкс и высший наличие эстрады и танцплощадки обязательно. Для 

создания оптимального микроклимата в торговом зале в ресторанах люкс 

система кондиционирования воздуха с автоматическим поддержанием 

оптимальных параметров температуры и влажности обязательна. Для 

ресторанов высшего и первого класса допустима обычная система вентиляции. 

Мебель в ресторанах должна быть повышенной комфортности, 

соответствующая интерьеру помещения; столы должны иметь мягкое 

покрытие, в ресторанах первого 'класса возможно применение столов с 

полиэфирным покрытием. Кресла должны быть мягкими или полумягкими с 

подлокотниками. Большие требования предъявляются к посуде и приборам. 

Применяется посуда из мельхиора, нейзильбера, нержавеющей стали, фарфоро-

фаянсовая с монограммой или художественным оформлением, хрустальная, 

художественно оформленная посуда из выдувного стекла. 

 

Площадь торгового зала с эстрадой и танцплощадкой должна соответствовать 

нормативу - 2 м
2
 на одно посадочное место. 

 

Вагоны-рестораны - предназначены для обслуживания пассажиров 

железнодорожного транспорта в пути. Вагоны-рестораны включаются в состав 

поездов дальнего следования, находящихся в пути в одном направлении более 

суток. Вагон-ресторан имеет зал для потребителей, производственное 

помещение, моечное отделение и буфет. Скоропортящиеся товары хранят в 

охлаждаемых шкафах, люках. Реализуются холодные закуски, первые, вторые 

блюда, винно-водочные изделия, холодные и горячие напитки, кондитерские и 

табачные изделия. Дополнительные услуги: продажа товаров и напитков 

вразнос. Обслуживание официантами. 

 

Купе-буфеты - организуются в поездах с продолжительностью рейса менее 

суток. Занимают они 2-3 купе; имеют торговое и подсобное помещения. 

Имеются холодильные шкафы. Реализуются бутерброды, кисломолочная 

продукция, отварные сосиски, сардельки, горячие напитки и холодные 

безалкогольные напитки, кондитерские изделия. 

 

Бар - предприятие общественного питания с барной стойкой, реализующее 

смешанные напитки, крепкие алкогольные, слабоалкогольные и 

безалкогольные напитки, закуски, десерты, мучные кондитерские и булочные 

изделия, покупные товары. Бары подразделяются на классы: люкс, высший и 

первый. Бары различают: 

 



- по ассортименту реализуемой продукции и способу приготовления - 

молочный, пивной, кофейный, коктейль-бар, гриль-бар и др.; 

- по специфике обслуживания потребителей - видео-бар, варьете-бар и др. 

 

Услуги питания бара представляют собой услугу по приготовлению и 

реализации широкого ассортимента напитков, закусок, кондитерских изделий, 

покупных товаров, по созданию условий для их потребления у барной стойки 

или в зале. 

 

Обслуживание в барах осуществляется метрдотелями, барменами, 

официантами, имеющими специальное образование и прошедшими 

профессиональную подготовку. 

 

Бары должны иметь световую вывеску с элементами оформления; для 

оформления залов используют декоративные элементы, создающие единство 

стиля. Микроклимат поддерживается кондиционированием воздуха или 

приточно-вытяжной вентиляцией. Обязательная принадлежность бара - барная 

стойка высотой до 1,2 м и табуреты с вращающимися сиденьями высотой 0,8 м. 

В зале столы с мягким или полиэфирным покрытием, кресла мягкие с 

подлокотниками. Требования к посуде применяются такие же, как и в 

ресторанах, используется посуда из мельхиора, нейзильбера, нержавеющей 

стали, фарфоро-фаянсовая, хрустальная, стеклянная высших сортов. 

 

Кафе - предприятие общественного питания, предназначенное для организации 

отдыха потребителей. Ассортимент реализуемой продукции по сравнению с 

рестораном ограниченный. Реализует фирменные, заказные блюда, мучные 

кондитерские изделия, напитки, покупные товары. Блюда в основном 

несложного приготовления, расширенный ассортимент горячих напитков (чай, 

кофе, молоко, шоколад и др.). Кафе различают: 

 

- по ассортименту реализуемой продукции - кафе-мороженое, кафе-

кондитерская, кафе-молочная; 

- по контингенту потребителей - кафе молодежное, кафе детское; 

- по методу обслуживания - самообслуживание, обслуживание официантами. 

 

Кафе на классы не делятся, поэтому ассортимент блюд зависит от 

специализации кафе. 

 

Универсальные кафе с самообслуживанием реализуют прозрачные бульоны из 

первых блюд, вторые блюда несложного приготовления: блинчики с 

различными начинками, яичница, сосиски, сардельки с несложным гарниром. 

 

Кафе с обслуживанием официантами в своем меню имеют фирменные, 

заказные блюда, но в основном быстрого изготовления. 

 

Составление меню и соответственно запись начинается с горячих напитков (не 



менее 10 наименований), затем пишут холодные напитки, мучные 

кондитерские изделия (8-10 наименований), горячие блюда, холодные блюда. 

 

Кафе предназначено для отдыха посетителей, поэтому большое значение имеет 

оформление торгового зала декоративными элементами, под освещение, 

цветовое решение. Микроклимат поддерживается системой приточно-

вытяжной вентиляции. Мебель применяется стандартная облегченных 

конструкций, столы должны иметь полиэфирное покрытие. Из столовой 

посуды применяется: металлическая из нержавеющей стали, полуфарфоровая 

фаянсовая, сортовая стеклянная. 

 

В кафе кроме торговых залов должны быть вестибюль, гардероб, туалетные 

комнаты для посетителей. 

 

Норма площади на одно посадочное место в кафе 1,6 м
2
. 

 

Кафетерий организуется преимущественно при крупных продовольственных и 

универсальных магазинах. Предназначен для продажи и потребления на месте 

горячих напитков, молочнокислых продуктов, бутербродов, кондитерских 

изделий и других товаров, не требующих сложного приготовления. Реализация 

спиртных напитков в кафетериях не допускается. 

 

Помещение кафетерия состоит из двух частей: зала и подсобного помещения. 

Бутерброды, горячие напитки готовятся на месте, остальная продукция 

поступает в готовом виде. Кафетерии организуются на 8, 16, 24, 32 места. Они 

оборудуются высокими четырехместными столами. Для обслуживания детей и 

пожилых людей устанавливаются один-два четырехместных стола со стульями. 

 

Закусочная - предприятие общественного питания с ограниченным 

ассортиментом блюд несложного приготовления для быстрого обслуживания 

потребителей. Услуга питания закусочной зависит от специализации. 

 

Закусочные разделяют: 

 

- по ассортименту реализуемой продукции общего типа; 

- специализированные (сосисочная, пельменная, блинная, пирожковая, 

пончиковая, шашлычная, чайная, пиццерия, гамбургерная и т. д.). 

 

Закусочные должны иметь высокую пропускную способность, от этого зависит 

их экономическая эффективность, поэтому их размещают в оживленных 

местах, на центральных улицах городов и в зонах отдыха. 

 

Закусочные относятся к предприятиям быстрого обслуживания, поэтому 

должно применяться самообслуживание. В крупных закусочных могут 

организовываться несколько раздаточных самообслуживания. Иногда секции 

раздаточных располагают уступами, каждая сек- -ция реализует продукцию 



одного наименования со своим расчетным узлом, это ускоряет обслуживание 

потребителей, которые имеют мало времени. 

 

Торговые залы оборудуются высокими столами с гигиеническими покрытиями. 

Оформление залов также должно отвечать определенным требованиям 

эстетики, санитарии. 

 

Из столовой посуды допускается применение посуды из алюминия, фаянса, 

прессованного стекла. 

 

По стандартным требованиям закусочные могут не иметь вестибюля, 

гардероба, туалетов для посетителей. 

 

Площадь залов закусочных должна соответствовать нормативу - 1,6 м
2
 на одно 

посадочное место.. 

 

Чайная - специализированная закусочная, предприятие, предназначенное для 

приготовления и реализации в широком ассортименте чая и мучных 

кондитерских изделий. Кроме того, в меню чайных включают горячие вторые 

блюда из рыбы, мяса, овощей, яичницу натуральную с колбасой, ветчиной и др. 

 

В архитектурно-художественном режиме зала используются элементы 

русского национального стиля. 

 

Специализация закусочных предполагает реализацию определенных видов 

продукции, характерной для этого предприятия. 

 

Шашлычная - распространенный вид специализированного предприятия. В 

меню шашлычной не менее трех-четырех наименований шашлыков с разными 

гарнирами и соусами, а также люля-кебаб, чахохбили, цыплята-табака, из 

первых блюд - харчо и другие национальные блюда, пользующиеся большим 

спросом у посетителей. Обслуживают посетителей в шашлычных, как правило, 

официанты. В остальных закусочных применяется самообслуживание. 

 

Пельменные - специализированные закусочные, основной продукцией 

которых являются пельмени с различными фаршами. В меню включают также 

холодные закуски несложного приготовления, горячие и холодные напитки. 

Пельмени могут поступать в виде полуфабрикатов или готовиться на месте, в 

этом случае в пельменных применяют пельменные автоматы. 

 

Блинные специализируются на приготовлении и реализации изделий из 

жидкого теста - блинов, блинчиков, оладий, блинчиков фаршированных с 

различными фаршами. Разнообразят подачу этих изделий сметаной, икрой, 

повидлом, вареньем, медом и др. 

 

Пирожковые предназначены для приготовления и реализации жареных и 



печеных пирожков, кулебяк, расстегаев и других изделий из различных видов 

теста. 

 

Чебуречные предназначены для приготовления и реализации популярных 

блюд восточной кухни - чебуреков и беляшей. Сопутствующая продукция в 

чебу-1 речных - бульоны, салаты, бутерброды, а также холодные и горячие 

закуски. 

 

Сосисочные специализируются на реализации горячих сосисок, сарделек, 

отварных, запеченных с разнообразными гарнирами, а также холодных (воды, 

пива, соков и др.) и горячих напитков, молочнокислых продуктов. 

 

Пиццерия предназначена для приготовления и реализации пиццы с 

различными начинками. При самообслуживании раздатчик готовит пиццу в 

присутствии посетителя, используя соответствующее оборудование для 

приготовления. В пиццерии может быть обслуживание официантами. 

 

Бистро - новая сеть предприятий быстрого обслуживания. В Москве успешно 

функционирует фирма «Русское бистро», которая открывает многочисленные 

предприятия этого типа. Бистро специализируется на русской кухне (пирожки, 

расстегаи, бульоны, салаты, напитки). 

 

Специализированные предприятия при интенсивной нагрузке имеют более 

высокие экономические показатели, чем предприятия универсального типа, так 

как оборачиваемость посадочных мест может быть более высокой, чем на 

других предприятиях. Специализированные предприятия более полно 

удовлетворяют потребности посетителей определенной продукцией, чем 

универсальные предприятия. 

 

Узкий ассортимент блюд позволяет автоматизировать процессы обслуживания 

и создавать такие предприятия, как кафе-автоматы, закусочные-автоматы. 

Такие предприятия рекомендуется открывать там, где скапливается большое 

количество людей: при зрелищных учреждениях, стадионах, дворцах спорта. 

 

Для расширения услуг общественного питания в городах в жилых районах 

размещают предприятий по отпуску готовой продукции на дом. Такое 

предприятие предназначено для приготовления и реализации на дом обеденной 

продукции, кулинарных и кондитерских изделий, полуфабрикатов. 

Предприятие может принимать предварительные заказы на эту продукцию. В 

ассортименте предприятия - выбор холодных блюд, первых, вторых и сладких 

блюд. Обслуживание осуществляется раздатчиком. 

 

Предприятие имеет склады для хранения продуктов, производственное 

помещение, торговый зал, в котором могут размещаться несколько 

четырехместных столов (3-4) для потребления пищи на месте, но главная его 

задача - отпускать продукцию на дом. 



 

Предприятия общественного питания могут также работать как предприятия 

розничной торговли. К ним относятся магазины кулинарии, мелкорозничная 

сеть (киоски, разносная торговля). При реализации кулинарной продукции 

через мелкорозничную сеть должны также соблюдаться все правила, 

обеспечивающие безопасность продукции. Каждая партия кулинарной 

продукции должна сопровождаться удостоверением о качестве с указанием 

предприятия-изготовителя, нормативного документа, по которому выработана 

продукция, срока хранения, массы, цены одной штуки (килограмма) изделия. 

Сроки хранения, указанные в удостоверении, являются сроками годности 

кулинарной продукции и включают в себя время пребывания продукции на 

предприятии-изготовителе (с момента окончания производственного процесса), 

время транспортирования, хранения и реализации. Через мелкорозничную сеть 

могут реализовываться покупные товары, но при этом необходимо соблюдать 

правило, что торговля товарами, срок хранения которых истек, запрещена. 

 

Магазины кулинарии - предприятия, реализующие населению кулинарные и 

кондитерские изделия, полуфабрикаты; проводят прием предварительных 

заказов на полуфабрикаты и мучные кондитерские изделия. Торговый зал 

магазина организуют на 2, 3, 5 и 8 рабочих мест. Магазин своего производства 

не имеет и является филиалом других предприятий общественного питания 

(комбината питания, ресторана, столовой). 

 

В магазине чаще всего организуют три отдела: 

 

- отдел полуфабрикатов (мясных, рыбных, овощных, крупяных), натуральных 

крупнокусковых, порционных, мелкопорционных (гуляш, азу), рубленых 

(бифштексы, котлеты, фарш); 

- отдел готовой кулинарной продукции: салаты, винегреты; запеканки овощные 

и крупяные; печеночный паштет; отварные, жареные мясные, рыбные и из 

птицы кулинарные изделия; рассыпчатые каши (гречневая) и др.; 

- кондитерский отдел - реализует мучные кондитерские изделия из различных 

видов теста (торты, пирожные, пирожки, булочки и др.) и покупные 

кондитерские изделия - конфеты, шоколад, печенье, вафли и др. 

 

При магазине кулинарии, если позволяет площадь торгового зала, организуется 

кафетерий; для потребления продукции на месте ставят несколько высоких 

столов. 

 

1. В зависимости от функционального назначения в системе 

общественного питания сеть распределяется на следующие группы 

предприятий: 
- сочетающие функции производства, реализации и организации потребления 

кулинарной продукции и покупных товаров (столовые, рестораны, кафе, бары, 

закусочные); 



- осуществляющие производство полуфабрикатов, кулинарных и кондитерских 

изделий (заготовочные предприятия); 

- сочетающие функции производства и реализации кулинарной продукции 

(предприятие по отпуску обедов на дом); 

- осуществляющие реализацию полуфабрикатов, кулинарных и кондитерских 

изделий (магазины кулинарии и отделы полуфабрикатов). 

2. В соответствии с технологической стадией обработки сырья (в 

зависимости от выполняемых производственных функций) сеть предприятий 

общественного питания делится на предприятия заготовочные и доготовочные. 

Функция производственно-торговой деятельности заготовочных предприятий 

направлена на централизованный выпуск полуфабрикатов различной степени 

готовности, кулинарных и кондитерских изделий и снабжение ими 

предприятий общественного питания закрытой и открытой сети. 

К заготовочным предприятиям относят фабрики - заготовочные, фабрики-

кухни, специализированные цехи по выпуску полуфабрикатов, 

специализированные цехи по выпуску кулинарной продукции, кулинарные 

фабрики и фабрики быстрозамороженных блюд. 

Фабрики заготовочные – предприятия, предназначенные для изготовления в 

широком ассортименте полуфабрикатов и комплексного снабжения ими 

предприятий доготовочных, розничной торговли и магазинов кулинарии. 

Фабрики-кухни – крупные механизированные предприятия, выпускающие в 

основном обеденную продукцию, кулинарные и кондитерские изделия с 

доставкой специализированным транспортом на предприятия доготовочные. 

Наиболее целесообразна организация таких предприятий для снабжения 

продукцией школьных столовых и других предприятий некоммерческого типа. 

Кулинарная фабрика и фабрика быстрозамороженных блюд – предприятия, 

изготавливающие индустриальными методами готовые блюда с расфасовкой и 

упаковкой. 

Наиболее целесообразен этот тип предприятий общественного питания при 

организации питания на транспорте, для снабжения розницы. 

Специализированные цехи по выработке полуфабрикатов – цехи, 

специализирующиеся на выработке различного ассортимента полуфабрикатов. 

Чаще всего они располагаются при предприятиях пищевой промышленности. 

Специализированные кулинарные цехи – цехи, которые организуют, как 

правило, в составе крупных предприятий общественного питания. Их 

назначение – изготовление кулинарной продукции из мяса, рыбы и т.д. для 

реализации в магазинах кулинарии и по другим каналам реализации 

продукции. 

Цех бортового питания. Цех организуют при аэропортах для приготовления, 

комплектования, кратковременного хранения и отпуска пищи на самолеты. 

Школьная кулинарная фабрика - заготовочное предприятие для 

производства кулинарной продукции и снабжения школьных столовых и 

буфетов. 

Комбинат общественного питания – производственно-хозяйственный 

комплекс из заготовочных и доготовочных предприятий общественного 

питания с единым технологическим процессом приготовления продукции, 



магазином кулинарии и различными вспомогательными службами (при 

заводах). 

Доготовочные предприятия общественного питания вырабатывают 

кулинарную продукции из полуфабрикатов различной степени готовности, 

получаемую от заготовочных предприятий или предприятий пищевой 

промышленности. Они также могут производить механическую обработку 

сырья для дальнейшего его использования с целью получения кулинарной 

продукции. 

К доготовочным предприятиям относят следующие типы предприятий 

общественного питания: рестораны, бары, кафе, столовые, закусочные. 

 

3. В зависимости от способа производства кулинарной продукции 

предприятия общественного питания могут работать на сырье, 

полуфабрикатах, сырье и полуфабрикатах. 

4. Ассортимент реализуемой продукции в предприятиях общественного 

питания может быть широким (в столовых, ресторанах) и ограниченным (в 

закусочных, кафе, специализированных предприятиях). 

5. По характеру обслуживания и предоставляемым услугам предприятия 

могут обеспечивать прием пищи с организацией досуга (рестораны, бары, 

кафе), либо относительно быстрое обслуживание (столовые, закусочные, 

буфеты). 

6. По частоте потребительского спроса предприятия могут удовлетворять 

ежедневные потребности в питании (столовые, закусочные, буфеты), 

периодический спрос на специализированную продукцию или продукцию 

повышенного качества (рестораны, специализированные кафе), редкий спрос 

на национальную кулинарную продукцию (рестораны и кафе с национальной 

кухней). 

7. В соответствии с местонахождением и обслуживаемым кон-тингентом 

посетителей сеть предприятий общественного питания подразделяют на 

следующие группы: 
- обслуживающие определенный контингент населения и размещающиеся на 

производственных предприятиях, в учреждениях, вузах, школах; 

- обслуживающие все контингенты питающихся и размещающиеся на улицах и 

площадях города (общедоступные). 

8. В зависимости от сезонности работы предприятия могут работать круглый 

год (постоянного функционирования) или периодично (сезонные). 

9. По степени мобильности предприятия общественного питания могут быть 

стационарными и передвижными (автобуфеты, тоннары и т.д.). 

  



Тест 1. Классификация предприятий общественного питания 

 

Установи соответствие между колонками. 

1. Специализированное   предприятие 

предназначается для реализации смешанных 

напитков в широком ассортименте 

 

2 Специализированное предприятие, предлагающее 

потребителям широкий выбор кофейных напитков. 

 

3 Предприятие реализует в широком ассортименте 

чай и мучные кондитерские изделия. 

 

4 Предприятие предназначено для производства и 

реализации фирменных, заказных блюд несложного 

приготовления в ограниченном ассортименте, а 

также разнообразных горячих  и холодных 

напитков, кондитерских изделий. 

 

5 Предприятие общественного питания с 

ограниченным ассортиментом блюд несложного 

приготовления из определённого вида сырья, 

предназначенное для быстрого обслуживания 

посетителей. 

 

6 Предприятие предназначено для продажи 

кулинарных изделий, полуфабрикатов, различных 

сопутствующих товаров, а также для приготовления 

и отпуска горячих напитков массового спроса. 

 

7 Цех, предназначенный для приготовления 

холодных блюд и закусок из мяса, рыбы, овощей. 

 

8 Цех по производству полуфабрикатов из 

говядины, свинины, баранины. 

 

9 Цех для первичной обработки овощей и 

изготовления полуфабрикатов для собственного 

производства. 

 

10 Цех, предназначенный для приготовления 

первых, вторых и сладких блюд, подготовки 

продуктов для холодных блюд. 

a. Кофейня 

 

б. Буфет 

 

в. Ресторан 

 

г. Бар 

 

д. Кафе 

 

е.  Столовая 

 

ж. Закусочная 

 

з. Чайная 

 

и. Овощной цех 

 

к. Мясной цех 

 

л. Горячий цех 

 

м.  Холодный цех 

 

н. Раздаточная 

 

о. Кондитерский  цех 

 

 
  



Тест 2.    

 

Рекомендации по выполнению тестовых заданий 

Необходимо внимательно прочитать задание и выбрать один или несколько из 

предложенных вариантов ответа. 

 

     1. Мощность заготовочного предприятия питания определяется: 

a. Массой перерабатываемого сырья в сутки/смену 

б.  Количеством мест в зале 

в. Числом блюд за день 

г.  количеством в тыс. штук мучных кондитерских изделий 

д. массой вырабатываемых полуфабрикатов 

 

2. Технико-экономическое обоснование разрабатывается: 

а. На предпроектном этапе проектирования 

б. В ходе маркетинговых исследований 

в. На проектном этапе 

г. В процессе авторского надзора за строительством 

д. На послепроектном этапе 

е. После привлечения инвесторов проекта 

 

3. Проект предприятия питания - это: 

а. Чертеж предприятия с расстановкой оборудования 

б.  Техническая документация, состоящая из маркетинговых исследований по 

обоснованию целесообразности проектирования предприятия общественного 

питания 

в.   Комплекс технической документации, состоящий из пояснительной 

записки с расчетами, чертежей и смет 

г.  Система технико-экономических показателей, подтверждающих 

техническую возможность строительства 

д.  Система технико-экономических показателей, обосновывающая 

эффективность капитальных вложений в строительство предприятия 

е.   План основного цеха с монтажной привязкой оборудования 

 

4. Функциональная структура предприятия общественного питания – это: 

а. Формирование групп помещений в общей производственно-торговой 

структуре предприятия в соответствии с выполняемыми функциями 

б. Выделение помещений, непосредственно занятых производством 

кулинарной продукции 

в. Объединение групп помещений по назначению и рабочим операциям 

г. Объемно-планировочное решение предприятия 

д. Архитектурно-строительная схема предприятия 

е.  Размещение помещений по сторонам света 

 

 



5. Выделение отдельных функциональных групп помещений и их 

взаимосвязь: 

a. Должны обеспечить несущую способность здания 

б. Должны обеспечить поточность технологического процесса – от 

поступления продуктов до приготовления и отпуска кулинарной продукции 

в. Должны обеспечить исключение встречных технологических потоков 

сырья, полуфабрикатов, готовой продукции 

г. Предусматривает общий вход для персонала и посетителей 

д. Должны обеспечить минимальную протяженность технологических, 

транспортных и людских потоков 

е. Не является принципиальной основой проектирования предприятий 

общественного питания 

 

6. Укажите состав функциональных групп помещений предприятия 

общественного питания: 

а. Экспедиция, загрузочная платформа с боксами, кладовая кондитерских 

изделий; производственные и служебные помещения 

б. Для посетителей, для приема и хранения продуктов, технические, 

служебные и бытовые 

в. Производственные, для посетителей, для приема и хранения сырья, 

служебно-бытовые, технические 

г. Мясной, рыбный, овощной, горячий, холодный, кулинарный, кондитерский 

цеха 

д. Торговый и банкетный залы, гардероб, умывальные, санузлы для 

потребителей, вестибюль, аванзал 

е. Помещение для резки хлеба, цех обработки зелени, горячий, холодный цеха, 

кладовая и моечная тары, моечная столовой посуды, моечная кухонной 

посуды 

 

 

 

 

 

 

 

 


