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Проект осуществлен в соответствии с нормами, правилами, инструкциями, 

государственными стандартами, заданием на проектирование, техническими 

условиями на инженерное обеспечение и с документами по отводу 

земельного участка (выбору площадки для строительства). 
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Технология детского кафе 
1  Исходные данные 

Технологическая часть проекта детского кафе в жилом доме с паркингом, рас-

положенного по адресу: г.Пушкино,ул. Тургенева, в районе дом 13,  разрабо-

тана на основании технического задания на проектирование и в соответствии 

со следующими документами:  

– СНиП 2.09.04-87* «Административные и бытовые здания»; 

– СП 2.3.6.1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них продоволь-

ственного сырья и пищевых продуктов; 

– СНиП 2.08-02-89* "Общественные здания и сооружения", (справочное посо-

бие "Проектирование предприятий общественного питания"), Стройиздат, 1992 г.; 

– Нормы оснащения предприятий общественного питания торгово-

технологическим и холодильным оборудованием; 

– техническая характеристика технологического оборудования. 
 

2 Назначение 

Настоящим проектом в жилом доме с подземным паркингом на 1 этаже в 

осях 1-14, С/1-Ю предусмотрено размещение помещений детского кафе.  

Детское кафе относится к предприятиям быстрого питания, работающему  

на полуфабрикатах высокой степени готовности и предназначено для детей и их 

родителей. 

Детское кафе рассчитано на 25 посадочных места.  

Детское кафе обслуживается транспортом фирм поставщиков продуктов 

питания.  

 

3 Производственная мощность и ассортимент 

Предполагается работа детского кафе на полуфабрикатах высокой степени го-

товности.  

Полуфабрикаты поступают в готовом к тепловой обработке виде. Мясо посту-

пает - в виде полуфабрикатов, рыба – виде филе. Овощи поступают свежие 

(сезонные)  и в замороженном виде.  

Производственная мощность детского кафе составляет 400 блюд/сутки. Коли-

чество условных блюд – 80 мах блюд /час. 
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Ассортимент предлагаемых блюд представляется заказчиком и включает: 

 горячие первые блюда из мясных и рыбных полуфабрикатов, овощи в 

виде заморозки и частично в свежем виде; 

 горячие вторые блюда из мясных и рыбных полуфабрикатов,  готовых 

полуфабрикатов из фарша мяса и рыбы,  

 сосиски, пельмени, вареники, пицца (привозные); 

 гарниры –  макаронные изделия, крупы, картофель фри ( заморозка), 

пюре (из хлопьев); овощи из замороженных п/ф; 

 салаты овощные из сезонных овощей и  не сложного приготовления из 

готовых привозных и консервированных  продуктов; 

 холодные закуски; 

 бутерброды, в том числе горячие (разогрев в микроволновой печи); 

 прохладительные напитки промышленного изготовления - соки, ми-

неральная вода, лимонад; 

 привозные выпечные и кондитерские изделия (без крема). 

В детском кафе запроектированы моечные отделения столовой и кухонной по-

суды.  

 

4 Состав помещений и их площади 

Площади, отводимые  для размещения помещений детского кафе,  определены 

в соответствии с принятыми компоновочными решениями, технологическим 

процессом работы, а также планировкой технологического оборудования ка-

фе.  

Состав и площади помещений приведены в экспликации помещений см. 198-

ТХ.5 л.2. 

План расстановки технологического оборудования детского кафе приведен на 

чертеже марки «198-ТХ.5». 

 

5 Режим работы 

В соответствии с заданием на проектирование настоящим проектом принима-

ется режим работы детского кафе -  360 дней в году,  в 1 смену  -  по 11 часов.  

 

6 Численность работающих 

Состав работающих и списочная численность персонала детского кафе опре-

делены на основании программы выпуска продукции. Списочное  количество 

персонала 13 человек, в том числе 7 человек  в смену.  

 

 

7 Организация производства и основные технические решения 
Доставка продуктов для проектируемого детского кафе осуществляется грузовым 

транспортом поставщиков пищевой продукции.  
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Разгрузка продуктов осуществляется через тамбур. 

Сухие продукты хранятся в кладовой на предусмотренных стеллажах в фабрич-

ной упаковке. Для хранения скоропортящихся продуктов запроектировано холо-

дильное оборудование. 

Загрузка детского кафе осуществляется ежедневно  в утренние часы перед от-

крытием предприятия. Продукция поступает в объеме однодневной потребности.  

Работа детского кафе планируется на  полуфабрикатах высокой степени готовно-

сти. 

Приготовление продуктов осуществляется в  доготовочной. 

Доготовочная включает   горячую и холодную линии.   

Основным участком является горячая линия, где осуществляется  

термическая обработка продуктов и изготовление горячих блюд.  

Горячая линия оснащена необходимым высокопроизводительным тепловым обо-

рудованием на электрическом обогреве: 

-плита стационарная четырех конфорочная 2 шт; 

-сковорода; 

-фритюрница; 

-конвекционная печь. 

Для нужд производства и повышения производительности горячая линия обору-

дована:торговыми электронными весами, имеется моечная ванна.  

Для  приготовления холодных блюд и  закусок   в доготовочной  выделена хо-

лодная линия, где   предусматривается изготовление холодных блюд и закусок, 

салатов из сезонных овощей.  Зона оборудуется  производственными столами, 

технологическим оборудованием, мойкой, столом-холодильником. При необхо-

димости, промежуточные продукты изготовления хранятся в установленном хо-

лодильном оборудовании. Готовые порции поступают на раздачу. Приготовление 

холодных закусок осуществляется по мере их реализации. Холодная линия снаб-

жена гастрономической машиной, весами, моечной ванной, бактерицидной лам-

пой. 

В доготовочной установлены холодильные и морозильные шкафы.  

Производственный инвентарь  хранится в навесных полках. 

Доготовочная оборудуется умывальником для рук.   

Для уменьшения вредного воздействия тепловыделений и паров на персонал, над 

тепловым оборудованием (плита, сковорода) установлены вентиляционные вы-

тяжные зонты.  

Имеются поливочный кран для уборки помещения и технологический трап. 

Для мытья столовой посуды запроектировано  моечное отделение. Моечная сто-

ловой посуды оснащена посудомоечной машиной, душем для предварительной 
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мойки,  тремя моечными ваннами,  стеллажом для хранения и сушки посу-

ды, предусматривается  организация трапа с уклоном. 

Для мойки кухонной посуды доготовочная оснащена двумя моечными ваннами и 

стеллажом для хранения и сушки посуды.  

Все производственные ванны подсоединяются к канализационной сети с воздуш-

ным разрывом не менее 20 мм от верха приемной воронки.  

В проектируемом детском кафе проектируется  обеденный зал на 25 посадочных 

места, который оснащен комплектами обеденной мебели, стойкой официанта. 

Для верхней одежды посетителей установлены вешалки. 

В детском кафе применяется обслуживание официантами. Расчет с покупателями 

производится за стойкой официанта. 

Расчет посетителей через кассовый аппарат. 

В составе детского кафе запроектированы санузлы для посетителей.  

Перечень технологического оборудования кафе приведен в спецификации 198-

ТХ.5.С 

Для хранения пищевых отходов запроектирован холодильный шкаф. 

Пищевые отходы собираются в специальные контейнеры для сбора отходов с 

вложенными одноразовыми мешками для мусора (полиэтилен марок М и Т по 

ГОСТ 10354-82). В санитарный час отходы в герметически закрытых мешках 

удаляются из детского кафе.   

Вывозятся отходы спецтранспортом по заключенному договору. 

Сбор бытового мусора   осуществляется в контейнеры для мусора.  

Для обслуживающего персонала проектом предусматривается отдельное бытовое 

помещение, оборудованное душевой и шкафчиками для одежды. Для персонала 

имеется отдельный санузел.   

Для хранения уборочного инвентаря и дезсредств проектом предусмотрен специ-

альный шкаф. В санузле для персонала предусматривается кран со смесителем 

для забора воды для мытья полов и сливной трап.  

Бытовые стоки отводятся в наружную канализацию с отдельным выпуском.  

Помещения кафе оснащены необходимым технологическим оборудованием и 

мебелью. При заключении договоров на поставку оборудования и мебели долж-

ны быть получены необходимые сертификаты соответствия и гигиенические сер-

тификаты. 

При решении вопросов организации рабочих мест персонала в проекте учитыва-

лись наиболее рациональные технологические потоки с соответствующим раз-

мещением инженерного оборудования. 

Инженерное оснащение проекта включает, в соответствии с требованиями СНиП, 

устройства отопления, вентиляции, электроснабжения, холодного и горячего во-

доснабжения и канализации. 
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Отделка помещений. 

Отделка помещений кафе удовлетворяет санитарно-гигиеническим и пожарным 

нормам. Во всех  производственных цехах, загрузочной,  душевой, санитарном 

узле – стены облицовываются глазурованной плиткой на высоту 1700мм, пол вы-

ложен керамической плиткой. 

 

 

Отопление. 

Система центрального водяного отопления. Расчетные параметры темпера-

туры +12 - +18С. Все нагревательные приборы доступны для влажной уборки. 

 

Вентиляция: 

Система приточно-вытяжной вентиляции. В доготовочной над тепловым 

оборудованием устанавливаются местные отсосы по расчету. 

 

Водопровод и канализация. 

Система централизованного холодного и горячего водоснабжения. А также 

две раздельные системы канализации с самостоятельными выпусками в наруж-

ную сеть городской канализации для производственных и бытовых сточных вод. 

Производственные моечные ванны присоединяются к канализационной сети с 

воздушным разрывом 20мм. Моечные ванны  оборудованы смесителями с гиб-

ким душевым шлангом. 

 

Освещение: 

Для общего освещения производственных и бытовых помещений и помеще-

ний для посетителей применяются светильники с лампами накаливания и люми-

несцентные светильники в соответствии с классом пожароопасности по ПУЭ-

2000. 

 

Электроснабжение: 

Электроснабжение детского кафе осуществляется от своего электрического 

распределительного щита. Имеется счетчик электроэнергии. 

 
 

8 Производственная санитария 

 

1. Для хранения уборочного инвентаря запроектирован специальный шкаф, где 

кроме уборочного инвентаря хранятся дезрастворы для обработки помещений и 

оборудования. 

2. Для наполнения ведер для мытья полов предусмотрен поливочный кран со 

смесителем на высоте 500 мм и трап.  

3. В санузле для персонала предусматривается унитаз с педальным спуском. 
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4. Во всех производственных цехах дет- ского кафе предусматриваются гигие-

нические раковины 

 

 

 



Отделочные материалы должны иметь санитарно -эпидемиологечское заключение , допускающее их

использование в жилых и общественных зданиях .
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