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РЕФЕРАТ 

 

Выпускная квалификационная работа по теме разработка кафе русской 

кухни «У Пруда» содержит 112страницы текстового документа, 10иллюстраций, 

19таблиц, 14 приложений, 57использованных источников. 

КАФЕ РУССКОЙ КУХНИ, РАЗРАБОТКA КОНЦЕПЦИИ КАФЕ, 

ОРГАНИЗАЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ РАЗДЕЛ, ОХРАНА ТРУДА, 

НАУЧНО-ИССЛЕДОВАТЕЛЬСКИЙ РАЗДЕЛ. 

Объект – кафе русской кухни «У Пруда» на 50 мест. 

Зaдачи: 

- разработка концепции кафе, определение наилучшего месторасположения; 

- разработка производственной программы для кафе; 

- разработка организационных мероприятий по охране труда; 

- введение нормативной документации с элементами системы обеспечения 

безопасности на принципах ХАССП. 

В результате проведения аудита была определена концепция кафе, 

установлена производственная программа, введены мероприятия: 

организационные, технические, санитарно-гигиенические и по обеспечению 

пожарной безопасности, введена и разработана нормативная документация с 

элементами системы обеспечения безопасности на принципах ХАССП. 

В итоге было разработано кафе русской кухни «У Пруда» на 50 мест. 
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ВВЕДЕНИЕ 

Массовое питание играет важную роль в жизни общества. Оно наиболее 

полно удовлетворяет потребности людей в питании. Предприятия питания 

выполняют тaкие функции, как производство, реализация и организация 

потребления кулинарной продукции населением в специально организованных 

местах. Предприятия питания осуществляют самостоятельную хозяйственную 

деятельность и в этом отношении ни отличаются от других предприятий.  

Питание является необходимой жизненной потребностью большинства 

рабочих, служащих, учащихся и значительного количества других групп 

населения страны. 

Индустрия массового питания находится в процессе развития – растет как 

число заведений, так и качество обслуживания. 

С каждым годом массовое питание все больше внедряется в быт широких 

масс населения, способствует решению многих социально-экономических 

проблем; помогает лучше использовать продовольственные ресурсы страны, 

своевременно предоставляет нaселению качественное питание, имеющего 

решающего значения для сохранения здоровья, роста производительности труда, 

повышению качества учебы; позволяет более эффективно использовать 

свободное время, что в наши дни является немало важным фактором для 

населения. Спрос на продукцию и услуги массового питания непрерывно 

изменяется и растет. 

Цель работы: разработать проект кафе русской кухни «У Пруда» на 50 мест.  

Зaдачи: 

- разработать концепцию проектируемого предприятия; 

- разработать производственную программу предприятия; 

- описать производственно-торговую структуру предприятия; 

- описать работу сотрудников складской группы помещений; 

- произвести производственные расчеты горячего цеха; 

- описать работу производства; 

- описать организацию обслуживания посетителей; 

- разработать программу лояльности и продвижения предприятия; 

- описать охрану труда на проектируемом предприятии; 

- произвести разработку фирменного блюда, с составлением 

соответствующей документации; 

- разработать элементов системы обеспечения безопасности на принципах 

ХАССП для фирменного блюда. 
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1 Рaзработкa концепции предприятия 

 

Общественноепитаниестановитсявнашевремяоченьактивноразвивающейся

отраслью.Еслираньшекафеиресторанырасполагалисьвосновномтольковбольшихг

ородах,тосейчастенденцияизменилась,ирестораторыактивнооткрываютвсеновыез

аведенияивмаленькихгородах. 

ПроектируемоекафепредполагаетсяпостроитьвгородеЖелезногорск,Красно

ярского Края. Маленький город со своими сложившимися традициями. 

ВЖелезногорскенетбольшогоколичествазаведений,поэтомууновогозаведениябуд

етне так много конкурентов. 

Дляразработкиновогозаведениявнебольшомгороде,нужноопределитьсяскон

цепцией,выбратькухню.Проанализироваврынокобщественного питания в нашей 

стране, можно заметить, что очень популярнызаведения с русской кухней, и 

среди блюд самыми популярными являютсяблюдарусскойкухни.Поэтому 

открыть в небольшом городе кафе с русской кухней – вполнеразумная идея. 

Русская кухня очень многогранна и разнообразна. Она складывалась на 

протяжении многих веков, обогащались за счёт заимствований из кулинарных 

традиций других народов. 

Традиционные блюда русской кухни готовятся из привычных и известных 

в нашей полосе продуктов. Основу русской кухни составляют разнообразные 

каши, пироги, блюда из мяса, дичи, рыбы и грибов. По мере проникновения 

новых продуктов на территорию нашей страны традиционные русские блюда 

приобрели новые ингредиенты, без которых сложно представить застолье. 

Такими «гостями», например, стали картошка, помидор и кабачок. 

В современные рецепты все чаще приникают доступные приправы, специи 

и масла, привезенные из других стран. 

Блюда русской кухни, конечно же, потеряют свое очарование 

без ароматных разносолов. Соление и мочение, как раньше, так и сейчас, служит 

способом сохранить любимые продукты и витамины для холодной зимы 

и разнообразить привычные блюда и угощения. 

Типпроектируемогопредприятияобщественногопитания–

кафе.Таккакпроектируемоекаферасполагаетсявмаленькомгороде, предполагается 

формат демократичного заведения, сневысокими ценами, но обладающее 

специфической концепцией и широкимассортиментомблюд. 

Дляначалаподберемместорасположениедляпроектируемогопредприятия. Же

лезногорск официально разделен на четыре микрорайона: Девятый район, поселок 

Заозерный, Ленинградский и Центр.  

Дляпроектируемогопредприятиянеобходимоподобратьрайонсразвитойинфраструк

турой,высокими потокамилюдей.Изперечисленногостоит рассмотреть два 

территориальных объекта: ул. Ленинградский проспект 37 и ул. Парковая. 

УлицаПарковая–центральнаяулицагорода.Неподалекурасполагаются 

здание администрации города, городской парк. Это район достаточно 

оживленный. 

Ленинградскаяулицарасполагаетсявспальномрайонегорода.Здесьрасполага
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ется крупный торгово-развлекательный центр – место, 

гдеконцентрируетсямногомолодежиидругихжителейгорода. 

При оценке местоположения планируемого предприятия 

общественногопитаниярассматривались: 

- потоки людей в непосредственной близости отпредполагаемого 

местоположения; 

- конкурентноеокружение; 

- офисы,магазины,производственныепредприятия,жилыекварталыит.д.врад

иусепредполагаемогодействияпредприятия; 

- удобствопрохода/проездакместуразмещения;возможностивнешнегооформ

ления(фасад,вывески,наружнаяреклама и т.п.). 

Привыборенаилучшегоместорасположениякафе,вышеперечисленные 

факторы были оценены по пятибалльной шкале. 

Оценкаместорасположениякафепроизведена вформе таблицы1.1. 

Таблица1.1–

Определениенаилучшегоместорасположенияновогопредприятияобщественногоп

итания 

 
№ Факторы 

Вариантыразмещенияпредприят

ия 

Парковая Ленинградская 

1 
Покупательскаяактивностьвэтомрайо

не 

5 5 

2 Удобствоподъезда 4 5 

3 
Оживленностьдвижениятранспортны

хсредств 

5 3 

4 Оживленностьдвиженияпешеходов 5 5 

5 Наличиепарковки 5 5 

6 
Сообщениеобщественнымтранспорто
м 

5 3 

7 Расположениеулицы 4 5 

8 Ближайшиеконкуренты 3 4 

9 Местодлярекламы 5 5 

10 Удобствовходаивыхода 5 5 

11 
Доступ с тыльной стороны здания 

длядоставки сырья 

3 5 

12 Необходимыекоммунальныеуслуги 5 5 

13 Состояниездания 5 5 

14 
Стоимость аренды (если 

зданиепланируетсяарендовать) 

3 4 

15 
Срокаренды(еслизданиепланируетсяа

рендовать) 

5 5 

16 Ограничениянадеятельностьврайоне 5 5 

 Итого 72 74 

Поданным,представленнымвтаблице1.1,можнозаметить,чтонаибольшей 

покупательной способностью обладают ул. Парковая (так как этоцентр города) и 

Ленинградская (так как рядом располагается крупный торговыйцентр). 
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Все два выбранных месторасположения обладают достаточно 

удобнымиподъезднымипутями.ТаккакгородЖелезногорскнетакойбольшой,внемн

ебывает таких пробок, как в крупных городах. На улице Парковая 

достаточнооживленноедвижениетранспортныхсредствипешеходов,районулицыЛ

енинградскойотдаленныйотцентра,тампотокитранспортныхсредствневелики, но 

достаточно много пешеходов. С парковочными местами ситуациядостаточно 

благополучная, в любое время можно найти места для парковки, ноих не много. 

За счет широких улиц и широких дворовых проездов, 

жителивсегдамогутнайти,где припарковаться. 

Сообщениеобщественнымтранспортомлучшевсегоорганизованонаулице 

Парковая, там проходят 10 автобусных маршрутов, тогда как на 

ул.Ленинградской всего 4 маршрута. 

Еслиговоритьоконкурентномпреимуществе,стоитзаметить,чтопредприятия 

общественного питания есть во всех выбранных районах, 

ноэтоилогично,таккакеслибыихнебыло,тоскореевсего,тампосетителейине стоило 

бы ожидать. Меньше конкуренция среди предприятий общественногопитания на 

улице Ленинградской,тампоблизостивсего3 точкиобщественного питания, и все 

они являются предприятиями быстрого питания.В центральном районе на улице 

Парковая располагается 8 предприятий.  

В городе нет строгих правил оформления фасадов, поэтому 

расположитьнаружную рекламу можно в любом районе города, используя любые 

формы:баннеры, плакаты, рекламу на фасаде. Также при планировании 

предприятийможно без проблем организовать вход в заведение с нужной 

стороны, 

такжекрупныедворовыепроездыпозволяюторганизоватьподъездстыльнойсторон

ы. Также в данных районах проведены все необходимые 

коммуникации(водопровод,канализация, электроснабжение). 

Строить новое здание для предприятий общественного питания в 

нашевремя достаточно проблематично и дорого. В каждом районе есть 

достаточнозданий для переделки под предприятие питания, которые можно 

снять в аренду.Только стоимость существенно отличается, чем ближе к центру, 

тем дороже.Поэтому по данному параметру наиболее удачное расположение в 

районе ул.Ленинградской(там цена арендынаименьшая). 

Итак, проанализировав все факторы, можно сделать вывод, что 

несмотрянаконкуренцию,всежесамымлучшимрайономизвыбранных,являетсяул.

Ленинградская.Удобноеместодляоткрытияновогокаферасполагаетсяпоадресу 

проспектЛенинградский,37. 

Дом,вкоторомпланируетсяоткрытьновоезаведение,находитсярядом с 

городским озером.Недалекоотпроектируемогопредприятия расположена 

остановка общественного транспорта, накоторойостанавливаются8 автобусных 

маршрутов. 

Контингентпосетителейпроектируемогокафебудутлюдиввозрасте от 16 до 

60 лет. Это могут быть работники администрации города идругих близлежащих 

организаций, студенты, жители района и гости города.Цены на блюда основного 
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меню следующие: холодныезакуски и салаты – от 170 до 260 рублей, горячие 

закуски – от 99 до 349рублей, супы – от 249 до 360 рублей, горячие блюда – от 

249 до 579 рублей,сладкие блюда – от 150 до 250 рублей. Средний чек на одного 

человека 600-1000рублей. 

Ассортименткулинарныхизделийвкафепостоянный.Менюкаферазделенона

несколькоразделов:холодныеблюдаизакуски,горячиезакуски,супы,вторыегорячие

блюда,сладкиеблюда,горячиеихолодныенапитки.Такжевкафебудетреализоваться

большойассортименталкогольныхнапитков. 

Весьассортиментблюдкафеоформляетсявменю(таблицаА.1,приложениеА).

Вкафеменюрасполагаетсянаразворотесложенногопополам листа формата А3, 

плотной текстурированной бумаги кремового 

цвета.Наобложкеменюуказанлоготиппредприятияиназвание. 

Всеблюдаимеют названия, отражающиетематику заведения,все 

онипредставителитрадиционнойрусскойкухни.Менюявляетсяудобнымдлягостя,в

поискахинтересногоблюдагостюнеприходитсяперелистыватьмножествостраницд

лясравнениявыходаиценыблюд. 

На обратной стороне меню располагается информация об истории 

кафе,легендазаведения. 

Вомногом,успехпредприятиязависитотправильновыбранногоназвания. 

Хорошее название на высоко конкурентном рынке выделяется средиоднородных 

одноименных товаров и услуг, само привлекает клиентов и 

темсамымэкономитбюджет.Существуютнекоторыеправилапривыбореназвания: 

- имядолжновызыватьположительнуюассоциацию; 

- легкозапоминаться; 

- заметноотличатьсяотизвестных брендов. 

Для подбора оптимального названия заведения был проведен 

«мозговойштурм»,врезультатекоторогобылипредложеныследующиеименадлязав

едения: 

- «Изба»; 

- «Ваша кухня»; 

- «У пруда»; 

- «Русская душа»; 

- «Дворянское Гнездо». 

Для предложенных названий была составлена матрица ситуаций 

(таблица1.2),благодарякоторойбыловыбраносамоеоптимальноеназваниедляпроек

тируемого заведения. 

Таблица1.2–

Матрицаситуацийдляотборанаилучшегоназванияпроектируемогопредприятия 

общественного питания 
Критерииоценки «Изба» «Ваша 

кухня» 

«У пруда» «Русская 

душа» 

«Дворянс

кое 

Гнездо» 

1 2 3 4 5 6 

Легкостьзапоминания 5 5 5 3 3 

Окончание таблицы 1.2 
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1 2 3 4 5 6 

Оригинальность 3 4 5 4 5 

Отражениеспецифики 

Заведения 
4 3 4 5 5 

Отражениетипацелево

й 

аудитории 

4 4 5 5 4 

Охватпредполагаемог

о 

рынка 

4 4 5 5 5 

Конкурентоспособнос

ть 

названия 

3 4 5 5 3 

Итого 23 24 29 27 25 

Поданнымтаблицы1.2выбраноназваниекаферусскойкухни 

«У Пруда». 

Несмотря на то, что предполагаемое место открытия заведения 

находитсяне в центре города,иконкуренциядостаточно не 

высокая,заведенийподобногоформатанет.Предприятияконкурентыпредставленыс

ледующимизаведениями: кафе «Облако», бар - ресторан «Море на углях», сеть 

ресторановбыстрогопитания«Денер»,кафе - бар«Дикий Запад»,кафе быстрого 

питания «Суши Бургер Пицца Тут». 

Дляопределениясильныхислабыхстороносновныхконкурентовпроектируем

ого предприятия общественного питания, построен 

многоугольникконкурентоспособности(рисунок1.1).Вкачествепараметровдляоце

нкивыбраны наиболее важные для деятельности заведения: местоположение, 

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

льнаяшкала. 

 

 

 

Рисунок1.1–Многоугольникконкурентоспособности 

 

Поданнымрисунка1.1можнозаметить,чтоглавнымконкурентом,наиболее 

близким по анализируемым параметрам, является кафе «Облако». 

Дляполучениянаибольшегоконкурентногопреимущества 

0
1
2
3
4
5

Местополож
ение

Меню

Цены

СервисПерсонал

Атмосфера

Продвижен
ие

Кафе "У Пруда"

Кафе "Облако"

Кафе-бар "Дикий 
Запад"

Бар -ресторан "Море 
на углях"
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впроектируемомзаведениинеобходимоусилитьмерыпопродвижениюзаведения,

разработатьинтереснуюрекламудлязаведения. 

Так как проектируемое кафе располагается в небольшом городе, длятого, 

чтобы заведение было рентабельным, не имело простаивающих столиков,и в 

то же время могло разместить достаточно много гостей – принимаем 

50посадочных мест.  

Впроектируемомпредприятиибудетприменятьсяиндивидуальныйметод 

обслуживания официантами. Индивидуальный метод — официант 

одинобслуживаеттри-четырестоликаивыполняетвсеоперации—

сервируетстолы, встречает гостей, принимает заказы, подает блюда, 

производит расчет иуборкустолов. 

Продукция, вырабатываемая в кафе, реализуется непосредственно взале 

заведения. Все блюда готовят в доготовочных цехах, и реализуются в 

залзаведениячерезокнораздачи. 

Прием заказов осуществляют официанты, записывают в блокнот, 

затемпереносят в компьютер. Автоматическая система распределяет заказ по 

разнымцехамиотделениям. 

Продукция, вырабатываемая в кафе, реализуется непосредственно взале 

заведения. Все блюда готовят в доготовочных цехах, и реализуются в 

залзаведениячерезокнораздачи. 

Прием заказов осуществляют официанты, записывают в блокнот, 

затемпереносят в компьютер. Автоматическая система распределяет заказ по 

разнымцехамиотделениям. 

           Расчетгостейосуществляетадминистратор. 

Времяработыкафес 11.00 

до22.00часов.Данныйрежимработыоптимальнодляпосещениякафе в обеденное 

время и проведения ужина в компании друзей или всемейномкругу. 

Исходя из данного режима, удобно простроить график выхода на 

работусотрудников,которыемогутработатьпо11часовсчасовымобеденнымпере

рывам,поступенчатомуграфику. 

Итак,проектируемое  предприятие  –  кафе русскойкухни 

«У Пруда» – сможет стать достойным заведением города 

Железногорска, способным статьлюбимым заведениемжителей города. 
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[Изъята 2 глава] 

 

[Изъята 3 глава] 

 

[Изъята 4 глава] 
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

 

Спроектировано новое предприятие общественного питания в городе 

Железногорск - кафе русской  кухни «У Пруда» на 50 мест. 

В работе обусловлена целесообразность предприятия кафе русской 

кухни«У Пруда» на 50 мест, последовательно изложены технико-

экономическоеобоснование кафе, проведен расчет обслуживаемых 

посетителей. 

В технологическом разделе рассчитана производственная 

программапредприятия, составлена сырьевая ведомость, проведены расчеты 

складскихпомещений, производственных цехов, моечных кухонной и 

столовой посуды,тары, административные и технические помещения. 

Составлены расчетныетаблицы и графики выхода на работу, рассчитана 

численностьпроизводственного персонала, определено количество торгово-

техническогооборудования. 

В организационном разделе представлено подробное описание 

рабочихмест в цехах, дана характеристика дополнительных услуг и рекламы 

предприятия, создан корпоративный стиль предприятия, описан интерьер 

кафеи представлен логотип заведения.В разделе разработки фирменного 

блюда, включенного в меню, былапредставлена характеристика сырья для 

блюда, разработана технологическаякарта и схема блюда, проведен контроль 

качества и рассчитана пищевая иэнергетическая ценность.  

Анализируя результаты хозяйственной деятельности 

спроектированногопредприятия,можносделатьвывод,чтосозданиепроектируе

мого кафе русской кухни на 50 мест целесообразно. 
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