
Министерство науки и высшего образования РФ 
Федеральное государственное автономное образовательное 

учреждение высшего образования 

«СИБИРСКИЙ ФЕДЕРАЛЬНЫЙ УНИВЕРСИТЕТ» 

 
 

Институт торговли и сферы услуг 

Кафедра технологии и организации общественного питания 

 

УТВЕРЖДАЮ 
 

Заведующий кафедрой 

______  Г.А. Губаненко  
  подпись     инициалы, фамилия 

«_____»   ________  2024г. 

 

 

 

БАКАЛАВРСКАЯ РАБОТА 

 

19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания  

код и наименование направления подготовки 

 

19.03.04.01.01 Технология организации ресторанного дела 
 

«Разработка проекта кафе 

«Горный Кавказ» на 50 мест» 
тема 

 

 

 

      Руководитель  ________________     доцент,канд. техн. наук О.В. Гоголева 
                                            подпись, дата           должность, ученая степень              инициалы, фамилия 
 

      Выпускник           _________К.А. Кухарь 
                                            подпись, дата                                                                       инициалы, фамилия 

 

      Нормоконтролер    _________доцент, канд. биол. наукН.Ю.Теплюк  
подпись, дата          должность, ученая степень                инициалы, фамилия  

 

 

Красноярск 2024 



Федеральное государственное автономное  

образовательное учреждение 

высшего образования 

«СИБИРСКИЙ ФЕДЕРАЛЬНЫЙ УНИВЕРСИТЕТ» 
 

Институт торговли и сферы услуг 
 

Кафедра технологии и организации общественного питания 

 
 

УТВЕРЖДАЮ 

Заведующий кафедрой 

_______  Г.А.Губаненко  
  (подпись)   (инициалы, фамилия)  

 « ___ » ________ 2024 г. 

 

 

 

 

 

 

 
 

ЗАДАНИЕ 

НА ВЫПУСКНУЮ КВАЛИФИКАЦИОННУЮ РАБОТУ 

 

в форме     бакалаврской работы      
            (бакалаврской работы, дипломного проекта, дипломной работы, магистерской диссертации) 

 

 

 

  



Студенту (ке)                     Кухарь Кристине Александровне 
(фамилия, имя, отчество студента(ки)) 

 

Группа ЗТТ19-02БТ                                 направление подготовки     19.03.04 
                                                                                                                                                                  (код) 

Технология продукции и организация общественного питания_________  
                                                                                   (наименование) 

профиль 19.03.04.01.01 Технология организации ресторанного дела  

 

Тема выпускной квалификационной работы     

 Разработка проекта кафе «Горный Кавказ» на 50 мест 

 

 

Утверждена приказом по университету       №  5763/с от 01.04.2024 

 

Руководитель ВКР   

О.В. Гоголева,  доцент кафедры технологии и организации питания ИТиСУ                                                                                                                 
                                                (инициалы, фамилия, должность и место работы) 

 

Исходные данные для ВКР:  кафе на 50 мест 

 

Перечень разделов ВКР: Разработка концепции предприятия; 

Организационно - технологический раздел;  Охрана труда; Разработка 

технологической документации на фирменную продукцию с элементами 

системы обеспечения безопасности на принципах ХАССП                                                                                 

. 

 

 

Перечень графического или иллюстративного материала: план размещения 

технологического оборудования на  ОТМ ± 0,000                                           . 
 

 

 

 

Руководитель ВКР            _________________         О.В. Гоголева 
                                                                             (подпись)                                     (инициалы и фамилия) 

 
 

Задание принял к исполнению        _____________        К.А. Кухарь          . 
                                                                                    (подпись, инициалы и фамилия студента(ки)) 

 

 

« ___ » __________ 2024 г. 
 

  



СОДЕРЖАНИЕ 

Введение ............................................................................................................... 5 

1 Разработка концепции предприятия................................................................. 6 

2 Организационно-технологический раздел ....... Error! Bookmark not defined. 

2.1 Производственная программа проектируемого предприятия ......... Error! 

Bookmark not defined. 

2.2 Производственно – торговая структура помещения .. Error! Bookmark not 

defined. 

2.3 Складская группа помещений ....................... Error! Bookmark not defined. 

2.4 Овощной цех ................................................ Error! Bookmark not defined. 

2.5 Мясной цех .................................................. Error! Bookmark not defined. 

2.6 Горячий цех ................................................. Error! Bookmark not defined. 

2.7 Холодный цех .............................................. Error! Bookmark not defined. 

2.8 Мучной цех ..................................................... Error! Bookmark not defined. 

2.9 Вспомогательные производственные помещения, административно-

бытовые и технические ..................................... Error! Bookmark not defined. 

2.10 Организация обслуживания посетителей.... Error! Bookmark not defined. 

2.11 Разработка программы лояльности потребителей .... Error! Bookmark not 

defined. 

2.12 Продвижения продукции и услуг предприятий питания Error! Bookmark 

not defined. 

3 Охрана труда...................................................... Error! Bookmark not defined. 

4 Научно-исследовательский раздел ................... Error! Bookmark not defined. 

4.1 Показатели качества и безопасности сырья, используемого для 

изготовления фирменной продукции .................. Error! Bookmark not defined. 

4.2 Разработка технологической карты фирменной продукции ............... Error! 

Bookmark not defined. 

4.3 Рекомендации по подаче разработанной фирменной продукции....... Error! 

Bookmark not defined. 

4.4 Расчет пищевой и энергетической ценности фирменной продукции Error! 

Bookmark not defined. 

4.5 Разработка технологической документации на фирменную продукцию

 ............................................................................... Error! Bookmark not defined. 

4.6 Разработка элементов системы обеспечения безопасности на принципах 

ХАССП для фирменной продукции .................... Error! Bookmark not defined. 



Заключение ......................................................................................................... 13 

Список использованных источников ................................................................ 15 

Пприложения А-К ....................................................................................... 22-133 

 

 



ВВЕДЕНИЕ 

Общественное питание — это отрасль общественно организованных 

форм, которая удовлетворяет потребности людей в питании вне дома. Оно 

появилось благодаря развитию производительных сил и углублению 

разделения труда, что привело к обобществлению процесса приготовления 

пищи и организации её потребления. 

В наше время туризм активно развивается. Путешествуя, туристы хотят 

изучать местную культуру и пробовать национальную кухню, поэтому 

открытие кафе определённой тематики весьма актуально. 

Целью разработать проект кафе «Горный Кавказ на 50 мест». 

Для достижения поставленной цели необходимо выполнить следующие за

дачи: 

 создать концепцию планируемого предприятия; 

 разработать производственный план предприятия; 

 описать производственно-торговую структуру предприятия; 

 описать работу сотрудников складских помещений; 

 описать работу производства; 

 описать организацию обслуживания клиентов; 

 разработать программу лояльности и продвижения предприятия; 

 описать охрану труда на планируемом предприятии; 

 создать фирменное изделие с соответствующей документацией; 

 разработать элементы системы безопасности на основе принципов ХА

ССП для фирменного изделия. 

На основании разработанного меню предстоит разработать 

производственную программу предприятия и произвести технологические 

расчёты оборудования, определить организацию работы производственных 

цехов. На основании вышеперечисленных расчётов будет разработана 

технологическая схема планировки помещений с размещением в них 

оборудования в масштабе 1:50. 

 

 

 



1Разработка концепции предприятия 

Контингент предприятий общественного питания в путешествиях – 

очень разнообразный, новсех их что-то связывает. Для туристов важно, 

чтобы заведение было современным, уютным, быстрым по обслуживанию, 

но и самое важное, имело демократичные цены.  

Кафе «Горный Кавказ» – современное, демократичное заведение. Здесь 

можно пообщаться с такими же путешественниками за чашечкой кофе, 

передохнуть от долгой поездки, а еще – насладиться закусками, 

кондитерскими изделиями местного народа. 

Данное заведение можно отнести предприятию быстрого 

обслуживания, обладающему специфической концепцией и ассортиментом 

блюд. Данное предприятие питания реализует узкий ассортимент блюд и 

напитков несложного изготовления, и позволяет минимизировать затраты 

времени на обслуживание потребителей [1]. 

Одним из первых факторов, который необходимо учитывать при 

проектировании нового предприятия общественного питания – это 

месторасположение предприятия. Расположить кафе«Горный Кавказ» 

планируется вблизи основной дороги, ведущей к подножью самой высокой 

горы Кавказских гор - Эльбрусу. При определении места строительства 

заведения выбор стоял между тремя: 

1. Г. Пятигорск; 

2. Поселок Чегет в Кабардино-Балкарской Республике; 

3. Г. Тырныауз – город в Кабардино-Балкарской Республике. 

При анализе расположения будущего предприятия общественного пита

ния учитывались следующие аспекты: 

 людские потоки (пешеходные и автомобильные) вблизи предполагаемо

го местоположения; 

 конкуренты; 

 офисные здания, торговые точки, промышленные предприятия, жилые 

районы и т. д. в зоне потенциального охвата предприятия; 

 доступность и удобство доступа к месту расположения; 

 внешний вид (фасад, вывески, наружная реклама) и другие визуальные 

аспекты. 

Для определения оптимального местоположения кафе перечисленные 

факторы оценивались по пятибалльной шкале. Оценка месторасположения 

кафе произведена в форме таблицы 1.1. 

 

 

 



Таблица 1.1 – Определение наилучшего месторасположения кафе «Горный 

Кавказ» 

№ Факторы 
Варианты размещения предприятия 

Пятигорск Чегет Тырныауз 

1 Покупательская активность в этом районе 4 3 5 

2 Удобство подъезда 4 4 5 

3 Оживленность движения транспортных 

средств 
4 5 4 

4 Оживленность движения пешеходов 4 5 3 

5 Наличие парковки 4 2 5 

6 Сообщение общественным транспортом 4 2 4 

7 Расположение улицы 5 5 5 

8 Ближайшие конкуренты 3 3 5 

9 Место для рекламы 4 3 5 

10 Удобство входа и выхода 4 4 5 

11 Доступ с тыльной стороны здания для 

доставки сырья 
5 3 5 

12 Необходимые коммунальные услуги 5 5 5 

13 Состояние здания 5 3 5 

14 Ограничения на деятельность в районе 4 5 3 

  Итого 60 52 64 

 

Анализируя данные таблицы 1.1, можно заметить, что наибольшей 

покупательной способностью обладает г. Тырныауз, так как через него 

проходят путь до горнолыжного комплекса, приезжая в поселок Чегет, 

туристы уже вовлечены в местное занятие, скорее хочется поехать выше в 

горы, а от г. Пятигорска еще достаточно далеко до самого горнолыжного 

комплекса. 

Точки в г. Пятигорск и г. Тырныауз обладают достаточно удобными 

подъездными путями, но в поселке Чегет подъезд может быть затруднен 

большим количеством транспорта и узкими улицами. В г. Пятигорск и г. 

Тырныауз достаточно оживленное движение транспортных средств. 

Существенным минусом поляны Чегет является отсутствие удобных мест для 

парковки, в г. Пятигорск и г. Тырныауз с парковками дела обстоят лучше.  



Минимальная конкуренция среди предприятий общественного питания 

в г. Тырныауз (5 баллов), больше предприятий в г. Пятигорске и в поселке 

Чегет. 

В связи с достаточно насыщенным на различные заведения местом в 

поселке Чегет, рекламное место получить не так просто, другие два 

месторасположения удобны для размещения рекламы.  

Для подвоза сырья и продуктов, а также для вывоза мусора необходим 

доступ с тыльной стороны здания. В поселке Чегет с этим возникают 

проблемы, а г. Пятигорск и г. Тырныауз достаточно легко организовать 

подъезд с тыльной стороны. 

Кафе«Горный Кавказ» планируется разместить в новом построенном 

здании. В поселке Чегет строительство затруднено, а в г. Пятигорск и г. 

Тырныауз и в настоящее время ведется активная стройка, и вполне возможно 

строительство нового заведения.  

По данным таблицы 1.1 наилучшим районом для открытия нового кафе 

является г. Тырныауз.  

Контингент посетителей предприятий общественного питания вблизи 

горнолыжного комплекса достаточно разнообразный, в любом возрасте 

найдутся туристы. В том числе среди туристов могут быть и активные 

пенсионеры. Поэтому актуально строительство заведения, ориентированного 

именно на демократичность. Помимо этого, для туристов важна скорость 

приобретения блюда, поэтому в кафе всё подготовлено для этого. 

Ценовая политика заведения очень демократичная. Потенциальными 

клиентами заведения будут люди среднего и высокого достатка, посетить 

заведение смогут и семьи с детьми, и персионеры. Цены на блюда основного 

меню следующие: горячие закуски и салаты – от 110 до 300 рублей, горячие 

блюда – от 150 до 450 рублей, сладкие блюда и мучные кондитерские 

изделия – от 100 до 250 рублей. Средний чек на одного человека 300-600 

рублей. 

Разработка меню – это важный элемент успеха, оно может привлечь 

или оттолкнуть клиентов. От разработки меню зависит имидж предприятия, 

это вторая реклама после вывески. Меню дает возможность гостю 

формировать свой заказ из тех блюд, которые предлагаются в полном 

объёме. Для каждого блюда в меню указана цена, и выход, поэтому гость 

может выбирать блюдо по своему усмотрению. 

Меню кафе«Горный Кавказ» представлено в приложении А.  



В кафе«Горный Кавказ» меню представлено собой сложенный пополам 

листа плотной бумаги темно-синего цвета, гладкой структуры. На лицевой 

стороне расположен фирменный знак заведения, для описания используются 

буквы и рисунки белых, голубых цветов. Внутри меню располагается 

перечень всех реализуемых блюд в определенной последовательности. 

Оформление меню очень сдержанное, без изобилия рисунков и другой 

визуальной информации. Вся информация, указанная в меню, описана на 

русском языке, более мелким шрифтом дублируется наименование и состав 

блюд на английском языке.  

Все блюда имеют названия, отражающие тематику заведения, все они 

представители традиционной кавказской кухни. Хорошим дополнением 

является интересное, самобытное описание каждого блюда. Меню является 

удобным для гостя, в поисках интересного блюда гостю не приходится 

перелистывать множество страниц для сравнения выхода и цены блюд. 

На обратной стороне меню располагается информация о истории кафе, 

легенда заведения.  

В выбранном районе, не смотря на развитую инфраструктуру, не так 

много предприятий общественного питания. Многие из них относятся к 

предприятиям быстрого питания (столовая, пиццерия), заведения с 

самообслуживанием. Специфика данных заведений не предполагает 

приятного времяпрепровождения. Целевая аудитория данных заведений 

имеет низкий и средний уровень доходов, то есть потенциально не 

являющиеся интересной аудиторией для проектируемого предприятия. 

Помимо этого, неподалеку от планируемого места строительства 

располагается ресторан японской кухни – заведение, далекое по типу 

отличающееся от проектируемого. Концепция заведения предполагает так же 

только прием пищи, без каких-либо других форм времяпрепровождения.  

Список предприятий общественного питания, действующих 

неподалеку от проектируемого предприятия общественного питания, 

представлен в таблице 1.2. 

Таблица 1.2 – Список предприятий общественного питания, действующих в 

зоне проектируемого предприятия общественного питания 

 

Наименование 

действующих 

предприятий 

общественного 

питания 

Адрес 

Коли-

чество 

мест 

Режим 

работы 

Форма 

обслуживания 

Характеристика 

предприятия 

Столовая 

«Поляна» 

Байсултанова, 

9 

45 11:00-

24:00 

Само-

обслуживание 

Предприятие 

работает на сырье 

 



 

Окончание таблицы 1.2 

Ресторан «Суши 

Дом» 

Советская, 4 40 09:00-

18:00 

Официанты Ресторан японской 

кухни. Предприятие 

работает на сырье. 

Пиццерия 

«Cheez» 

Мира, 18 25 10:00-

22:00 

Само-

обслуживание 

Предприятие 

работает на 

полуфабрикатах 

Итого:   110       

Для определения сильных и слабых сторон основных конкурентов 

проектируемого предприятия общественного питания, построен 

многоугольник конкурентоспособности (рисунок 1.2). В качестве параметров 

для оценки выбраны наиболее важные для деятельности заведения: 

местоположение, меню, цены, сервис, персонал, атмосфера, продвижение. 

Для оценки выбрана пятибалльная шкала.  

 

Рисунок 1.2 – Многоугольник конкурентоспособности кафе «Горный 

Кавказ». 

 

 Наравне с функцией производства продукции, предприятия питания 

выполняют функцию обслуживания потребителей (реализация продукции и 

организация ее потребления). В новых условиях хозяйствования предприятий 

и организаций общественного питания большое значение приобретает их 

высокая культура обслуживания, качество выпускаемой продукции. 

Культура обслуживания – один из основных критериев в оценке 

деятельности работников общественного питания. К основным факторам, 



определяющим культуру обслуживания в общественном питании, относятся 

наличие современной материально-технической базы, объем, виды и 

характер представляемых услуг, ассортимент выпускаемой продукции, 

внедрение прогрессивных методов и форм обслуживания, уровень рекламно-

информационной работы, профессиональное мастерство работников 

общественного питания, санитарное состояние помещений, степень 

комфортности и уюта залов и т. д.  

Для внедрения и поддержания высокой культуры обслуживания в кафе 

«Горный Кавказ» разработаны стандарты обслуживания, включающие в себя 

описание всех этапов обслуживания гостей заведения с четкими правилами, 

соблюдение которых является обязательным для работников обслуживания.  

В кафе «Горный Кавказ» используется индивидуальный метод 

организации труда официантов. При этом процесс обслуживания 

складывается из следующих операций: встреча и размещение гостей, прием 

заказов, получение и подача блюд, расчет. За каждым отдельным 

официантом закрепляют определенный участок зала (4 столика). Все 

операции, связанные с обслуживанием, выполняет один официант. В кафе в 

среднем на одного официанта приходится 16 мест, поэтому одновременно в 

зале заведения работает 3 официанта (два официанта 5 разряда, один 

официант 4 разряда). Официант 4 разряда подготавливает рабочую зону и 

обслуживает посетителей, сервирует стол в соответствии с требованиями 

вида обслуживания, убирает использованные приборы и посуду.  

В обязанности официанта 5 разряда входит: подготовка рабочей зоны 

обслуживание посетителей, сервировка стола в соответствии с требованиями 

вида обслуживания, составление меню банкетов и расчет необходимого 

количества посуды, приборов, столового белья, подача блюд и напитков 

различными методами, организация обслуживания иностранных туристов. 

За барной стойкой обслуживание осуществляет бармен 5 разряда. Хоть 

стойка и не предусматривает непосредственного обслуживания гостей, но 

при желании гости могут разместиться за барной стойкой, тогда бармен 

работает с гостями, а также подготавливают напитки для подачи в зал кафе.  

Режим работы официантов устанавливают с учетом производственно-

торговой деятельности предприятия. В кафе «Горный Кавказ» работает две 

бригады работников обслуживания, состоящие из администратора, бармена и 

трех официантов. Бригады работают по сменному графику, три через три 

дня.  

В заведении применяют ступенчатый график работы официантов и 

барменов, чтобы в часы наибольшей загрузки предприятия в зале можно 

было сосредоточить максимальное количество работников. Официанты и 



бармены работают по 12 часов. В 08.00 часов на работу выходит официант 4 

разряда, занимается подготовкой зала к началу рабочего дня, один бармен 5 

разряда подготавливает бар, готовит напитки для подачи во время обеда, в 

10.00 часов выходят два официанта 5 разряда. График выхода на работу 

официантов и барменов кафе представлен на рисунке 4.1. 

Администратор выходит на работу к моменту открытия зала, и работает 

вплоть до закрытия заведения. Администратор занимается расчетом столов, 

улаживанием всех спорных ситуаций, и общим контролем процесса 

обслуживания. Отвечает на поступающие звонки, бронирует столы, 

принимает предварительные заказы на торжества. 

 

Рисунок 4.1 – График выхода на работу официантов и бармена 

 

Встречей и размещением потребителей занимается администратор 

заведения, они провожают гостей до столика и подают меню. Приема 

заказов, получения и подачи блюд и расчет гостя осуществляется 

официантами. В кафе установлена автоматическая система оформления и 

передачи заказа на производство через R-keeper. Заказ вносится в смартфон в 

момент принятия заказа и автоматически происходит распределение его по 

различным цехам и на барную стойку, а также по окончании смены 

происходит автоматическое списание продуктов. 

У работников обслуживания главный принцип – взаимопомощь. Если 

кому-то из официантов необходима помощь, он не успевает принять заказ, 

или подать какие-либо готовые блюда, на подмогу может прийти любой 

сотрудник, будь то свободный официант, либо даже бармен, а при 

необходимости и сам администратор. Вся команда работает во благо главной 

цели – качественное обслуживание, которое привлекает новых гостей, 

позволяет создать круг постоянных гостей, и в общем влияет на имидж 

заведения. Именно слаженная командная работа отличает данное заведение, 



и каждый гость может почувствовать себя в безопасности, комфорте, как у 

себя дома. 

 [изъята 2 глава] 

[изъята 3 глава] 

[изъята 4 глава] 

  



ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

В данной бакалаврской работе представлен проект кафе «горный 

Кавказ» на 50 мест. 

На начальном этапе была разработана концепция заведения. 

Запланировано открытие кафе «Горный Кавказ», специализирующегося на 

блюдах кавказской кухни. Определён регион деятельности компании, кафе 

будет расположено на пути к горе Эльбрус. 

Разработана производственная программа предприятия – дневное 

расчетное меню. Исходными данными являются количество питающихся, 

коэффициенты потребления блюд, примерные нормы потребления покупных 

товаров, ассортимент блюд, процентное соотношение блюд в ассортименте. 

Определена вместимость залов проектируемого предприятия и количество 

потребителей, рассчитано общее количество блюд и количество блюд по 

группам в ассортименте, составлено планово-расчетное меню. 

В ходе выполнения бакалаврской работы описана производственно-

торговая структура предприятия, в которой раскрыта взаимосвязь всех 

подразделения. 

Представлена работа складских помещений, определено количество сы

рья, необходимое для выполнения суточной производственной программы. Р

ассматриваемое заведение представляет собой предприятие с полным произв

одственным циклом, использующее сырьё и крупнокусковые полуфабрикат. 

Описаны условия и сроки хранения различных категорий сырья. 

Организация обслуживания в заведении подробно описана. Концепция 

включает дизайн интерьера, униформу сотрудников. Также представлена про

грамма лояльности для посетителей и принципы продвижения товаров и услу

г компании. 

Описана охрана труда на предприятии. 

В научно-исследовательском разделе разработано фирменное изделие – 

«Хычины с картофелем, сыром и грибами», составлена схема 

технологического процесса приготовления, рассчитана пищевая ценность, 

проведен органолептический и лабораторный контроль качества, разработана 

нормативная документация.  

Разработаны элементов системы обеспечения безопасности на 

принципах ХАССП для фирменного изделия. 
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