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ВВЕДЕНИЕ 

 

В последнее время произошли заметные изменения в системе 

организации общественного питания, а именно, сеть предприятий 

общественного питания увеличилась, в большой степени увеличились 

показатели обеспеченности, повысилось качество и организация обслуживания. 

Тем не менее, спрос в предприятиях, направленных на детский и семейный 

досуг в действительности не удовлетворяются. Для покрытия дефицита многие 

рестораны и кафе стали создавать отдельные детские меню, организовывать 

детские игровые комнаты, устраивать театрализованные представления и 

детские конкурсы. Открытие современных предприятий питания семейного и 

детского досуга позволит восстановить инфраструктуру досуга и отдыха 

населения, питания по доступным ценам, удовлетворить потребность в услугах 

общественного питания всех категорий населения. Примером тому является 

открытие детского кафе. 

Организация технологического процесса на предприятиях 

обслуживающих детей имеет ряд особенностей, связанных со спецификой 

общественного питания.  

В связи с большой рождаемостью населения, появилась потребность в 

открытии предприятий общественного питания, как детское кафе. И это дало 

актуальность выбранной темы. Питание в детских кафе играет важную роль в 

жизни общества. Предприятия питания выполняют такие функции, как 

производство, реализация и организация потребления кулинарной продукции 

населением в специально организованных местах. Предприятия питания 

осуществляют самостоятельную хозяйственную деятельность и в этом 

отношении не отличаются от других предприятий. Детские кафе представлены 

в основном небольшими частными предприятиями. 

Целью выпускной квалификационной работы является разработать 

проект детского кафе «Smile» на 55 мест. 

Выявлены задачи, поставленные для выполнения поставленной цели: 

- разработать концепцию предприятия; 

- составить планово-расчетное меню; 

- разработать производственную программу, произвести расчет и 

подбор оборудования, определить площадь горячего цех проектируемого 

предприятия; 

- описать организацию обслуживания потребителей; 

- организовать соблюдение техники безопасности и охраны труда на 

проектируемом предприятии общественного питания; 

- разработать технологическую документацию на фирменную 

продукцию с элементами системы обеспечения безопасности на 

принципах   ХАССП. 
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1 Разработка концепции детского кафе 

 

Концепция раскрывает идею предприятия, описывает все составляющие 

деятельности кафе, является подробнейшим техническим заданием на 

разработку дизайнерских решений, стратегии позиционирования, 

маркетинговых программ по привлечению и удержанию потребителей и других 

составляющих деятельности. Концепция проектируемого детского кафе 

«Smile» полностью раскрывает тему мультфильмов, как отечественных, так и 

зарубежных. В основу интерьера взяты главные герои мультфильмов. Название 

кафе отображает общее восприятие детьми интересных и красочных 

мультфильмов. Это смех, радость, улыбка.  

 

Месторасположение 

Проектируемое детское кафе планируется построить в городе Ростов-на-

Дону. 

Проектируемое предприятие будет размещено в отдельном здании. 

Для определения наилучшего месторасположения был проведен анализ 

факторов, определяющих выбор месторасположения предприятия 

общественного питания. 

В таблице 1.1 проведено определение наилучшего месторасположения 

строительства предприятия общественного питания. Оценка необходимых 

факторов проведена по  пятибалльной шкале. Были рассмотрены следующие 

адреса города Ростова-на-Дону:  

− Будёновский проспект, рядом со строением Будёновский проспект 

61; 

− Доломановский переулок, рядом со строением Доломановский 

переулок 7; 

− Эко-район Вересаево, рядом со строением Вересаева, 101/6 ст.2 

Таблица 1.1 – Определение наилучшего месторасположения предприятия 

общественного питания 

№ Факторы 
Варианты размещения бизнеса 

1 2 3 

1 Покупательская активность в этом районе 2 5 5 

2 Удобство подъезда 3 4 4 

3 Оживленность движения транспортных средств 5 5 5 

4 Оживленность движения пешеходов 3 5 5 

5 Наличие парковки 4 3 5 

  Сообщение общественным транспортом 4 3 5 

7 Расположение улицы 4 5 5 

8 Ближайшие конкуренты 3 1 4 

9 Место для рекламы 5 5 5 

10 Удобство входа и выхода 5 5 5 

11 Доступ с тыльной стороны здания для доставки сырья 5 5 5 

12 Необходимые коммунальные услуги 5 4 5 

13  Ограничения на деятельность в районе 5 5 5 

ИТОГО 53 55 63 
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На основании полученных результатов было решено разместить 

предприятие в  эко-районе Вересаево, рядом со строением Вересаева, 101/6 

ст.2, так как данное местонахождение  исходя из аналитических данных, 

представилось более приоритетным по отношению к другим рассматриваемым 

вариантам. 

 

Формат предприятия 

В связи с высокими темпами роста детского населения города одним из 

перспективных предприятий общественного питания является строительство 

детского кафе. В городе Ростов-на-Дону специализированных детских кафе 

очень мало. В дополнение к вышеизложенному,  детское кафе на данный 

момент времени имеет высокий спрос на рынке общественного питания, так 

как многие форматы предприятий не подходят для посетителей с детьми. 

Местоположение данного кафе будет находиться в жилой зоне, так как 

там проходит массовый поток населения, а также в шаговой доступности от 

остановок общественного транспорта, нескольких школ и детских садов. 

Средний чек кафе должен соответствовать месторасположению данного 

предприятия, а также клиентской базе. Так как предприятие рассчитано для 

семей с детьми, средний чек детского кафе составит 400 руб. Исходя из этого, 

предприятие будет достаточно демократичным.  

Характерным признаком детского кафе, кроме специальных детских 

стульчиков, еды и тематического оформления кафе, будет игровая зона. 

Развлекать и следить за детьми будет детский аниматор.  

 

Целевая аудитория 

Выбор вида планируемого предприятия имеет зависимость от спроса со 

стороны потребителей, так как потребительский спрос выстраивает рынок 

услуг общественного питания.  

Целевой аудиторией разрабатываемого предприятия являются и дети, и 

взрослые. Среди взрослых посетителями кафе будут только те, у кого есть дети. 

Классификацию детской аудитории можно представить как: 

- дети до двух лет, находящиеся под постоянным присмотром 

родителей; 

- дети 2-6 лет, также нуждающиеся в контроле родителей, но 

которым уже доступно посещение игровой комнаты; 

- дети 6-12 лет, они могут посещать игровую комнату 

самостоятельно. С ними проводятся конкурсы и мероприятия. Дети 

данного возраста будут основной целевой аудиторией.  

Предприятие расположено в жилой зоне, где также размещены школы и 

детские сады. Таким образом, целевая аудитория также может быть 

представлена школьным классом, группой детского садика, а также друзьями 

одного ребенка, у которого день рождения. 
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Выбор кухни 

Меню заведения составлено по рекомендациям диетологов и детских 

специалистов. Также был принят во внимание перечень пищевой продукции, 

которая не допускается при организации питания детей, приведенном в 

приложении 6 к СанПиН 2.3/2.4.3590-20 Санитарно-эпидемиологические 

требования к организации общественного питания населения. В перечне 

указаны такие продукты, как мясо сельскохозяйственных животных и птицы, 

рыба, не прошедшие ветеринарно-санитарную экспертизу; яйцо и мясо 

водоплавающих птиц; творог из непастеризованного молока; грибы и продукты 

из них приготовленные и тд [20]. 

Помимо этого блюда для детей подобраны таким образом, чтобы блюдо 

вызывало интерес у детей. Так например на предприятие будут разработаны 

сладкие пиццы: с фруктами «Тутти-Фрути» и с маршмелоу «Нежное облако», а 

для разнообразия повседневных каш, будут разработаны такие каши, как: 

овсяная кашка с фруктами «Фрутамикс» и манная кашка с малиновым джемом 

«Машенька». Детское меню полностью исключает наличие блюд с майонезом; 

сырокопченые колбасы; продукцию, жаренную во фритюре; арахис; 

газированные напитки и тд. Ассортиментный перечень основан на 

использовании свежих овощей, применяемые виды тепловой обработки при 

приготовлении вторых горячих блюд – варка на пару и тушение, сырьевой 

набор супов подобран с учетом содержания в них большого количества 

необходимых макро- и микроэлементов, а также витаминов.  

На предприятии будет разработано два меню, как для детей, так и для 

взрослых. Алкогольные напитки на предприятии не реализуются. 

 

Конкурентное окружение 

Конкурентное окружение в выбранном месторасположении крайне мало. 

Оно представлено: кафе-кондитерской «Патисари», кулинарией «Сытый 

добрый» и рестораном суши «Seafood sushi». 

Спросом у желаемой целевой аудитории будет также пользоваться кафе-

кондитерская «Патисари». 

В аналогичном ценовом сегменте работает кулинария «Сытый добрый», 

средний чек составляет 350 руб. 

Тематика кухни детского кафе «Smile» наиболее близка к кафе-

кондитерской «Патисари» и кулинарии «Сытый добрый». 

На основании полученных результатов были выбраны два основных 

конкурента кафе-кондитерская «Патисари» и кулинария «Сытый добрый», 

деятельность которых наиболее близка к проектируемому предприятию. Далее 

необходимо было определить их сильные и слабые стороны, построив 

многоугольник конкурентоспособности. 

Многоугольник конкурентоспособности – это один из методов анализа 

конкурентного положения разрабатываемого предприятия. Данный метод 

позволяет быстро провести анализ конкурентоспособности предприятия 

общественного питания в сравнении с ключевыми конкурентами и разработать 
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эффективные мероприятия по повышению уровня конкурентоспособности. Для 

построения многоугольника были выбраны следующие аспекты: меню, цены, 

сервис, атмосфера и продвижение. Оценивание проводилось по 5-тибалльной 

шкале. Построенный многоугольник конкурентоспособности представлен на 

рисунке 1.  

 

 
 

Рисунок 1 – Многоугольник конкурентоспособности 
 

По многоугольнику конкурентоспособности можно сделать выводы, что 

кафе-кондитерская «Патисари» наиболее конкурентоспособна по параметру 

меню, а кулинария «Сытый Добрый» менее конкурентоспособна по всем 

параметрам.  

 

Формы и методы обслуживания 

Обслуживание посетителей полностью осуществляется официантами. 

Официант принимает заказ у клиента и после выполнения заказа подает 

готовую продукцию на стол гостю, далее производит расчет клиента. Оплата 

производится наличными средствами, также есть возможность расчета по 

банковским картам. 

В соответствии с ГОСТ 31984-2012 «Услуги общественного питания. 

Общие требования» разработан комплекс услуг детского кафе «Smile»: 

- организация и обслуживание всех видов мероприятий (праздников, 

день рождений и др.); 

- оказание потребителям музыкального, развлекательного 

(анимационного) и телевизионного сопровождения; 

- предоставление посетителям спортивных настольных игр, игровых 

автоматов, в том числе детям младшего возраста в детских игровых 

комнатах; 

- организация детских игровых комнат для детей младшего возраста; 

- возможность бронирования мест в залах предприятия 

общественного питания по заказам потребителей; 

0

1

2

3

4

5
Меню

Цена

СервисАтмосфера

Продвижение

Кафе-кондитерская "Патисари" Кулинария "Сытый Добрый"

Детское кафе "SMILE"
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- тара для продукции общественного питания, оставшейся после 

обслуживания, для потребителей; 

- предоставление бесплатной сети Wi-Fi; 

- предоставление организованной стоянки для автомобилей 

потребителей на территории предприятия [1]. 

 

Обоснование режима работы 

Режим работы детского кафе с  10.00 утра до 21.00 вечера. График работы 

данного предприятия рассчитан с учетом необходимости предоставления 

услуги общественного питания для возможного потребителя в обозначенное 

время, спецконтингента потребителей.  График работы цехов начинается за  час 

до начала работы торгового зала,  так как на раздаче к моменту открытия 

торгового зала должны быть все блюда, указанные в меню, и заканчивает свою 

работу за час до закрытия. Следовательно, работа в производственных цехах 

начинается с 09.00 часов и заканчивается в 20.00. 

  



11 

 

[Изъята 2 глава] 

 

 

[Изъята 3 глава] 

 

 

[Изъята 4 глава] 
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

В современных условиях наблюдается очень жесткая конкуренция. Для 

того чтобы предприятие успешно функционировало, оно обязано 

соответствовать необходимым требованиям. 

Важнейшим и главным является производство высококачественной 

продукции. Кроме этого должны быть созданы все условия (соответствующий 

уровень комфортности в торговых залах, вежливый и обходительный персонал, 

правильно организованный процесс обслуживания), чтобы у потребителя, 

посещаемого кафе, возникло желание посетить это предприятие питания снова 

или организовать торжество. 

В выполненной выпускной квалификационной работе было разработано 

детское кафе «Smile» на 55 мест. 

В ходе выполнения была разработана концепция предприятия питания и 

составлено планово-расчетное меню с учетом контингента потребителей. 

Произведен расчет площади горячего цеха предприятия, которая равна18,7 м2 

Была спланирована организация обслуживания в детском кафе «Smile». 

Для этого был разработан соответствующий корпоративный стиль (логотип, 

интерьер, форменная одежда). Установлены самые подходящие форма и метод 

обслуживания, а также график выхода на работу обслуживающего персонала. 

Также была спланирована организация техники безопасности и охраны 

труда на проектируемом предприятии. 

Была разработана вся необходимая технологическая документация на 

фирменную продукцию с элементами системы обеспечения безопасности на 

принципах ХАССП в детском кафе «Smile». 
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