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ВВЕДЕНИЕ
Переход в настоящее время к рыночной экономике и развитие отраслей, ранее относимых к
«непроизводственной сфере», обеспечили преобразование этой сферы в актуальный сектор услуг, который
оказывает значительное влияние на экономику нашей страны.
Исследование проблем развития отрасли общественного питания актуально в плане значения его роли в
экономической жизни людей и разработки направлений гос. политики.
Сеть предприятий общественного питания в настоящее время включает в себя: рестораны, кафе, столовые,
закусочные, бары и др.
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Проектирование кафе должно осуществляться с учетом климатических, гидрогеологических,
экологических, национально-бытовых, демографических и других местных условий конкретного региона
(района) строительства.
В Новосибирске зафиксировано предприятий общественного питания в количестве 1 601 наименование на
78 050 мест. В Новосибирске существуют все типы предприятий общественного питания: столовая,
ресторан, кафе, закусочная, бар, буфет и др. При этом большее число - это столовая, закусочная (21 %),
кафе (16 %). По сравнению с 2018 г. отмечается большой прирост ресторана – на 14 %, бара – на 12 %,
незначительный рост – на кафе (7 %), закусочные (3 %), столовые (на 3 %), другие предприятия (на 2,1 %).
За последние года открылись и работают 173 предприятия, это – ресторан “Пепперони”, “Колизей”,
“Пивоварня”, “Форум”, “Неаполь”, “Островский”, кафе “Кафела”, закусочная “Нью-Йорк-Пицца”, “Ясная
поляна”.
В настоящее время имеется тенденция к повышению уровня жизни жителей города, что меняет традиции в
питании. Увеличивается число допуслуг, развиваются новые предприятия по кейтерингу (организация
мероприятий с выездом).
В связи с вышеизложенным тема «Проект кафе на 40 посадочных мест с барной стойкой на 10 посадочных
мест в Ленинском районе города Новосибирска» является актуальной.
Целью работы является спроектировать кафе на 40 посадочных мест с барной стойкой на 10 посадочных
мест в Ленинском районе города Новосибирска.
Для достижения поставленной цели следует решить ряд обозначенных задач:
1.Обоснование проекта.
2. Расчет технологических показателей
3. Выполнение организационной части
4. Выполнение научной части и разработка технической документации на новую продукцию предприятия
(ТТК, СТП, рецептуры кондитерских и мучных изделий, сбор материалов для ТУ).
5. Описание инженерно- технических показателей
6. Изучение безопасности жизнедеятельности.
7. Расчет экономических показателей.
8. Выполнение графической части
Перечень графического материала
Весь графический материал содержит: генеральный план здания с разрезом и фасадом (1 лист),
экспликацию генерального плана, технико-экономические показатели, строительный план М 1:100 с
экспликацией помещений (1 лист), план здания с расстановкой и спецификацией оборудования М 1:100 (1
лист), план здания с подводом силовой сети М 1:100 (1 лист), схема приготовления блюда или изделия (1
лист), план здания с подводками воды и канализации М 1:100 (1 лист).
Целесообразность разработки проекта кафе на 40 посадочных мест с барной стойкой на 10 посадочных
мест в ленинском районе города Новосибирска обусловлена повышенным спросом среди жителей города на
продукцию общественного питания, а также тем, что в данном районе нет подобного типа заведений –
кафе с барной стойкой, которое принесет прибыль.
1.ОБОСНОВАНИЕ ПРОЕКТА
Экономико-географическая характеристика района.
Характеристика района функционирования кафе позволяет определить основные направления
специализации промышленности и связанные с ней основные контингенты питающихся, уровень развития
общественного питания, торговли.
Проектирование кафе «Огонек» на 40 посадочных мест с барной стойкой на 10 посадочных мест в
Ленинском районе города Новосибирска предусмотрено в отдельно стоящем здании, по ул. Пархоменко, д.
26 (рисунок 1).
Рисунок 1 – Расположение на карте

Город Новосибирск имеет 3 место по численности населения и 20 место по площади в РФ, это
административный центр Сибирского Федерального округа. Новосибирск расположен в лесостепной и
лесной природной зоне, континентальная климатическая зона скрашивает расположение Обского
водохранилища, естественных лесных массивов, малых озер и рек. Среднегодовая температура - 1,8 оС.
В Новосибирске имеется 10 административных районов, они делятся на микрорайоны, жилищные массивы,
поселки в черте города.
Экономическая ситуация в городе имеет позитивную тенденцию роста. Основа экономики города



Новосибирск – это торговли и сферы услуг, различные виды промышленности, строительная отрасль,
транспортная промышленность, научная деятельность.
В городе работают 120 000 предприятий, а так же более 40 000 индивидуальных предпринимателей. 800
000 чел. заняты в экономике города, при этом 53 % трудятся в средних и крупных предприятиях (их
насчитывают 235 компаний), 28 % - в малых предприятиях.
Новосибирск - это крупный транспортный узел Западной Сибири, расположенный на пересечении
транспортных магистралей, имеет железнодорожный путь в Среднюю Азию.
В городе стремительно растет строительство жилья, объектов (спортивно-оздоровительные, общественно-
административные, культурно-развлекательные, торговые комплексы.
Торговая сеть города представлена 8300 предприятиями, в том числе 4200 стационарных объектов, 3200
предприятий с филиалами и приемной сетью.
В городе открываются в месяц около 8 предприятий общественного питания: рестораны, кафе, отделы
кулинарии, закусочные, бары.
В 2018 г. - 1934 предприятий на 106300. посадочных мест. По сравнению с 2017 г. – это больше на 5,5 %.
Ле́нинский райо́н — один из десяти районов города Новосибирска, третий по величине и самый населённый
из них. Расположен на левом берегу Оби. Население в 2018 г. - 302803 чел. Станции метро :Студенческая,
Площадь Маркса. Территория — 70,3 км². Существующие жилмассивы: Башня, Горский, Западный, Сад
Кирова, Станиславский, Троллейный, Юго-Западный. В Ленинском районе располагается около 18 %
предприятий общественного питания.
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