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Предложен проект столовой закрытого типа расположенного в здании бизнес-центра 

на 100 мест в городе Барнауле. Разработана производственная программа данного пред-
приятия, предложен график загрузки зала.   

 
Сегодня российский рынок общественно-

го питания увеличивается достаточно быст-
рыми темпами, так как подобные предприятия 
являются перспективным и прибыльным де-
лом. 

По данным управления Алтайского края 
по развитию предпринимательства и рыноч-
ной инфраструктуры в 2011 году наблюдался 
рост оборота предприятий общественного пи-
тания (рестораны, кафе, бары, столовые при 
предприятиях и учреждениях, а также органи-
заций, осуществляющих поставку продукции 
общественного питания). Данный показатель 
составил 1169,4 млн. рублей, что на 6,7% 
больше (в сопоставимых ценах) соответст-
вующего периода предыдущего года [2]. 

Наибольший рост числа объектов на-
блюдается за счет открытия демократиче-
ских форматов среднего ценового сегмента: 
кофейни, бары, кафе «быстрого питания» и 
столовые. 

В современном мире, где человек все 
свое время проводит в движении, в делах, 
пытаясь угнаться за постоянно развиваю-
щимся окружающим его миром, ему просто 
не остается времени на нормальное и ра-
циональное питание. В нашу жизнь прочно 
вошли разнообразные полуфабрикаты, кото-
рые, однако, не отличаются полезными для 
человеческого организма свойствами, но ко-
торые не занимают много времени для сво-
его приготовления. Однако вместе с разви-
вающимся миром, развивается и совершен-
ствуется человек, который теперь имеет дос-
туп практически ко всем имеющимся знани-
ям, в том числе и в сфере правильного и ра-
ционального питания. И он уже не довольст-
вуется тем, что может предложить ему инду-
стрия «быстрого питания». А то, что он хочет 
получить при значительной экономии своего 
времени, он получает на предприятиях пита-
ния, отличающихся высоким качеством не 

только изготовляемой продукции, но и техно-
логии обслуживания. 

В настоящее время предприятий общест-
венного питания подобно проектируемой сто-
ловой закрытого типа осталось мало. В основ-
ном они применяются в учреждениях с боль-
шим количеством работающих (заводы, фаб-
рики), в остальном используются различные 
предприятия общественного питания быстрого 
обслуживания услуг [1]. 

Необходимость строительства столовой 
закрытого типа в бизнес-центре связана с ди-
намичностью  работы офисных работников, 
отсутствием времени на обед, а также воз-
можности полноценного питания.  

В связи со сложившейся ситуацией в ин-
дустриальном районе, размещение в бизнес-
центре столовой закрытого типа является ак-
туальным решением.  

При размещении бизнес-центра учиты-
вались близлежащие здания, их назначение и 
организации. Было установлено, что в на-
стоящее время в городе Барнауле существует 
68 различных по назначению бизнес-центров. 
Достаточное количество подобных организа-
ций имеет развлекательный характер. В на-
шем случае здание бизнес-центра имеет на-
значение административного типа, в котором 
планируется размещать офисные структуры.  

Место расположения было выбрано ис-
ходя из того, что земельная площадь между 
улицами Взлетная и Балтийская уже начинает 
обустраиваться зданиями административного 
типа, и размещение в одном из них столовой 
является актуальным, тем более, что подоб-
ные организации насчитывают около тысячи 
служащих. Расположение проектируемого 
бизнес-центра со встроенной столовой  имеет 
удобную развязку дорог.  

Площадь расположенной в здании сто-
ловой составляет 720  м2.  Поскольку столо-
вая закрытого типа расположена в бизнес-
центре, то потенциальными или планируе-
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мыми посетителями являются только работ-
ники бизнес-центра. При проектировании 
столовой было рассчитано требуемое коли-
чество посадочных мест, которое составило 
100 мест.  

В бизнес-центре запланировано около 
200  офисных помещений. Численность ра-
ботников учреждения может достигать свыше 
тысячи человек, поэтому рациональность 
проектирования столовой в бизнес-центре 
теоретически очевидна. 

Предприятие расположено рядом с ос-
новными инженерными коммуникациями. 
Существует техническая возможность под-
ключения к центральным водопроводным, 
канализационным и тепловым сетям.  

Столовую планируется расположить на 
первом этаже бизнес-центра. Все торгово-
производственные помещения столовой раз-
мещены на одном уровне. Работники бизнес-
центра будут спускаться в столовую с верх-
них этажей пятиэтажного  офисного здания. 

 Столовая планирует работать с 8 часов 
утра и до 18 часов вечера, что соответствует  
рабочему дню сотрудников бизнес-центра. 
Этот график очень удобен тем, что офисные 
работники  могут прийти покушать, провести 
деловые и корпоративные встречи.  

График загрузки зала представлен на 
рисунке 1. 

 
Рисунок 1 - График загрузки зала 

Для проектируемого предприятия была 
разработана производственная программа, 
т.е. обоснованный план выпуска всех видов 
продукции собственного производства. План 
включает в себя объем выпуска  и ассорти-
мент продукции. 

В результате расчетов численность пи-
тающихся за день составило 1160 человек, 
количество реализуемых блюд 3480 штук. В 
меню представлен большой ассортимент хо-
лодных закусок, первых и вторых блюд, муч-
ных кондитерских изделий, а также горячих и 

холодных напитков, разработаны варианты 
бизнес-ланчей и банкетное меню. 

Проектируемая столовая планирует ра-
ботать на сырье, что позволит уменьшить 
цену на блюда и повысить его качество. Не-
обходимое сырье будет закупаться на опто-
вых базах города Барнаула.  

Загрузка продуктов будет производиться 
с улицы, с торца здания. 

На предприятии планируется представить 
следующие складские помещения: склад су-
хих продуктов, склад овощей и картофеля  и 
морозильная камера. 

При планировке складских помещений 
будут учитываться объёмно-планировочные 
и санитарно-гигиенические требования к 
данным помещениям. 

На данном предприятии планируется 
применение цеховой структуры с четким раз-
граничением технологических процессов по 
видам обрабатываемого сырья или способам 
кулинарной обработки.   В заготовочных це-
хах будут представлены – овощной и мясо-
рыбный, в доготовочных цехах – холодный, 
горячий и кондитерские цеха. 

Объемно-планировочным решением пре-
дусмотрена поточность технологического 
процесса, исключая встречные потоки сырья, 
полуфабрикатов и готовой продукции, ис-
пользованной и чистой посуды, а также пере-
сечения путей движения потребителей и пер-
сонала, что соответствует требованиям 
строительных норм и правил для предпри-
ятий общественного питания. 

В здании предприятия питания преду-
смотрены раздельные входы для потребите-
лей и персонала. 

Оптимальный подбор и расстановка обо-
рудования позволяют обеспечить приготов-
ление широкого ассортимента блюд для зав-
траков, обедов и специальных банкетов. Сто-
ловая будет оснащена высокоэффективным и 
высокопроизводительным оборудованием. 

Горячий цех планируется расположить 
рядом с заготовочными цехами, со складски-
ми помещениями, для удобной взаимосвязи с 
холодным цехом, раздаточной, торговым за-
лом и  моечной кухонной посуды. 

Режим работы производственного персо-
нала доготовочных цехов будет строго согла-
сован со временем работы зала и графиком 
потока потребителей. 

В столовой при бизнес-центре принято 
для посетителей самообслуживание.  

Применение линии раздачи дало возмож-
ность при большой проходимости сохранить 
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свежесть и вкусовые качества приготовлен-
ных блюд. 

При этом холодные блюда и закуски бу-
дут оформляться в отдельных приборах (са-
латниках) и находиться в охлаждаемой вит-
рине; на каждой полке витрины  будут распо-
лагаться разные виды салатов или закусок. 
Холодные напитки будут расположены в вит-
рине для холодных напитков. Вторые горячие 
блюда и гарниры –  в подогреваемых марми-
тах.  

По мере продвижения посетителя вдоль 
линии раздачи, им будет производиться вы-
бор желаемых блюд из предложенного меню, 
а затем осуществляться расчет на кассе. 

Для удовлетворения потребностей со-
трудников бизнес-центра в приобретении 
штучного товара (кофе, свежевыжатые соки, 
напитки и другие продукты) установлена бар-
ная стойка как продолжение линии раздачи. 

Во всех производственных цехах преду-
смотрены приточно-вытяжные системы вен-
тиляции. Моечные столовой и кухонной посу-
ды оснащены необходимым оборудованием 
для мойки, сушки, складирования посуды и 
инвентаря.  

Во всех производственных, вспомога-
тельных и санитарно-бытовых помещениях 
предусмотрены холодное и горячее водо-
снабжение и отопление, также максимально 
будет использоваться естественное освеще-
ние. Внутренняя система канализации произ-
водственных и хозяйственно-бытовых сточ-
ных вод будет раздельной с самостоятель-
ными выпусками во внутриплощадочную сеть 
канализации. Пищевые отходы будут утили-
зироваться и вывозиться централизовано. 

По расчетам общая численность произ-
водственных работников составило  
25 человек. 

Весь обслуживающий персонал будет 
иметь форменную одежду и обувь. Форма

работников будет изготовлена из легкой тка-
ни, и выдержана в соответствующем стиле. 

 В столовой планируется расположить 20 
столов прямоугольной формы на четыре  
места, два стола на шесть мест и  пять сто-
лов на два места, стулья полумягкие будут 
располагаться с обеих сторон.  

Уют и комфорт в зале столовой  зависят 
от качественного освещения, благодаря ко-
торому можно полностью изменить воспри-
ятие самого скучного интерьера. Главные 
критерии на сегодняшний день, это мобиль-
ность и разнообразие, которых можно дос-
тичь комбинированием комфортно рассеян-
ного или отраженного освещения с подвиж-
ными световыми акцентами, создаваемые 
яркими пучками направленного света. 

Насыщенные оттенки стен  желто-
песочного цвета в зале столовой подарят 
ощущение тепла, уюта и комфорта. Скатерти 
планируется использовать на столах  желто-
песочного цвета. Стены  залов украсят карти-
ны. 

Для сервировки столов идеальным реше-
нием будет светлый фарфор, легкой и изящ-
ной формы и высокого качества, а также про-
зрачное стекло. Столовые приборы – мель-
хиоровые.  

В результате можно сделать вывод об 
эффективности и выгодности инвестирования 
данного проекта, что подтверждают сведе-
ния, изложенные выше. 
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