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РЕФЕРАТ 

 

Выпускная квалификационная работа по теме «Разработка проекта кафе 

молочное «КОТМОС» на 78 мест с мучным цехом мощностью 2000 изделий в 

смену» содержит 115 страниц текстового документа, 3 иллюстрации, 37 таблиц, 

10 приложений, 73 использованных источника, 1 лист графического материала. 

КАФЕ, МУЧНОЙ ЦЕХ, РАЗРАБОТКА ПРОЕКТА, КОНЦЕПЦИЯ, 

ХАССП, ПРОДУКЦИЯ, ОБОРУДОВАНИЕ, ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ 

ПРОГРАММА, ЦЕХ, ОБСЛУЖИВАНИЕ, ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС  

Объект выпускной квалификационной работы – кафе молочное 

«КОТМОС». 

Целью выпускной квалификационной работы является разработка 

проекта кафе молочное «КОТМОС» на 78 мест с мучным цехом мощностью 

2000 изделий в смену. 

Задачи выпускной квалификационной работы: 

 разработка концепции предприятия; 

 разработка ассортимента выпускаемой продукции согласно концепции 

предприятия; 

 составление производственной программы для расчёта численности 

производственной бригады, необходимого технологического оборудования и 

площади мучного цеха; 

 разработка программы лояльности потребителей и систему 

продвижения продукции и услуг проектируемого кафе; 

 описать мероприятия, обеспечивающие комфортные и безопасные 

условия труда в проектируемом кафе; 

 разработка технологической документации на фирменную продукцию с 

элементами системы обеспечения безопасности на принципах ХАССП. 

На сегодняшний день практически отсутствуют специализированные 

предприятия общественного питания со средней ценовой политикой. Кафе 

молочное «КОТМОС» специализируется на использовании молока и молочных 

продуктов в блюдах, а также на мучных изделиях. Мучные кулинарные изделия 

– занимают существенную долю в рационе питания населения. Именно поэтому 

разработка специализированного кафе молочное «КОТМОС» с мучным цехом 

является актуальной на рынке услуг. 

В ходе выполнения выпускной квалификационной работы была 

разработана концепция кафе, определена организационная структура, создан 

корпоративный стиль с уникальным логотипом и интерьером. Составлена 

производственная программа кафе, рассчитаны площадь и численность 

производственной бригады для специализированного мучного цеха. 

Охарактеризована организация работы. Определена и расписана структура 

складского хозяйства. Подобрано и расставлено оборудование по ходу 

технологического процесса. Разработана система ХАССП. 
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ВВЕДЕНИЕ 

Общественное питание - это развивающееся сфера услуг, так как растет 

не только численность самих предприятий общественного питания, но и 

увеличивается их разновидность.  

Потребность в различных типах предприятий общественного питания 

определяется: разнохарактерностью интереса населения на различные виды 

питания (завтраки, обеды, ужины, промежуточные приемы пищи, бизнес–

ланчи); спецификой обслуживания людей и во время коротких обеденных 

перерывов, и во время досуга; необходимостью обслуживания взрослого 

населения и детей, здоровых и нуждающихся в лечебном питании. Спрос на 

продукцию и услуги массового питания постоянно изменяется и растет. 

В наше время резко сократилась доля физической работы благодаря 

автоматизации многих производств, а также довольно часто темп жизни не 

позволяет человеку уделять достаточно внимания своему рациону и тогда 

человек прибегает к употреблению доступных фастфудов и продуктам 

быстрого приготовления, содержащих преимущественно быстрые углеводы и 

жиры. Растет число людей, которые страдают различными заболеваниями из-за 

нерационального питания. Недостаточное потребление организмом кальция, 

белка и других полезных веществ, приводит к гиповитаминозу и 

гипомикроэлементозу. 

Целью выпускной квалификационной работы является разработка 

проекта кафе молочное «КОТМОС» на 78 мест с мучным цехом мощностью 

2000 изделий в смену. Кафе молочное «КОТМОС» специализируется на 

использовании молока и молочных продуктов в блюдах, а также на мучных 

изделиях. Ассортимент блюд в меню представлен холодными закусками, 

супами, горячими блюдами, мучными изделиями и сладкими блюдами, 

горячими и холодными напитками.  

На сегодняшний день практически отсутствуют специализированные 

предприятия общественного питания со средней ценовой политикой. Мучные 

кулинарные изделия – занимают существенную долю в рационе питания 

населения. Возможность реализовывать свою продукцию на месте, без затрат 

на транспортировку, позволяет быстрее реагировать на спрос потребителей 

посредством обновления и расширения ассортимента изделий. Именно поэтому 

разработка специализированного кафе молочное «КОТМОС» с мучным цехом 

является актуальной на рынке услуг. 

Задачи, поставленные в выпускной квалификационной работы:  

 разработка концепции предприятия; 

 разработка ассортимента выпускаемой продукции согласно концепции 

предприятия; 

 составление производственной программы для расчёта численности 

производственной бригады, необходимого технологического оборудования и 

площади мучного цеха; 

 разработка программы лояльности потребителей и систему 

продвижения продукции и услуг проектируемого кафе; 



 описать мероприятия, обеспечивающие комфортные и безопасные 

условия труда в проектируемом кафе; 

 разработка технологической документации на фирменную продукцию с 

элементами системы обеспечения безопасности на принципах ХАССП. 

  



1 Разработка концепции предприятия 

 

Концепция предприятия основывается на потребностях посетителей 

заведения, учитывает плюсы и минусы конкурентов, раскрывает идею 

предприятия, описывает все составляющие его деятельности, интегрируя 

предприятие в единое целое, как с точки зрения его позиционирования, так и 

управления. 

В данном разделе описаны основные пункты в формировании общего 

представления о предприятии:  

– месторасположение; 

– планируемый формат предприятия; 

– целевая аудитория; 

– концепция кухни предприятия; 

– конкурентное окружение; 

– название предприятия; 

– формы и методы обслуживания; 

– обоснование режима работы. 

Кафе молочное «КОТМОС» рассчитано на одновременное обслуживание 

до 78 человек. Районом предполагаемого строительства является Октябрьский 

район города Красноярск.  

Сегодня Октябрьский район – это «западные ворота» столицы края. 

Среди 7 районов города Октябрьский район занимает второе место по величине 

территории и численности населения. Выгодной особенностью района является 

его непосредственное соседство со значительной зелёной зоной. В районе 

сосредоточена академическая и отраслевая наука, крупнейшая в городе 

инфраструктура по зимним видам спорта, важнейшие объекты здравоохранения 

краевого значения [65]. 

При определении места расположения выбор стоял между тремя 

вариантами: 

1) Свободный проспект, 74а; 

2) Телевизорная ул., 1 ст78; 

3) Лиственная ул., 23. 

При оценке местоположения планируемого предприятия общественного 

питания необходимо рассматривать потоки людей в непосредственной 

близости от предполагаемого месторасположения; конкурентное окружение; 

удобство прохода и проезда к месту размещения; возможности внешнего 

оформления. 

В таблице 1.1 представлены оценки факторов месторасположения 

проектируемого предприятия общественного питания по пятибалльной шкале. 

Таблица 1.1 – Определение наилучшего месторасположения предприятия 

общественного питания 

Факторы 
Варианты размещения бизнеса 

1 2 3 

1 2 3 4 

Покупательская активность в этом районе 4 5 3 



Окончание таблицы 1.1 
1 2 3 4 

Удобство подъезда 5 5 5 

Оживленность транспортных средств движения 5 5 3 

Оживленность пешеходов движения 4 5 3 

Наличие парковки 3 5 3 

Сообщение транспортом общественным 4 5 3 

Расположение улицы 4 5 2 

Ближайшие конкуренты 5 3 5 

Место для рекламы 5 3 5 

Удобство входа и выхода 5 5 5 

Доступ с тыльной стороны здания для доставки сырья 5 4 5 

Необходимые услуги коммунальные 5 5 5 

Состояние здания 4 5 5 

Необходимость ремонта 3 4 3 

Стоимость аренды  - 4 3 

Срок аренды  - 5 5 

Итого 4,4 4,6 3,9 

По итогам анализа и оценки предложенных месторасположений 

предприятия питания предпочтительной по количеству баллов является второй 

вариант – Телевизорная ул., 1 ст78. В данном месте имеется большой поток 

людей, что предполагает высокое количество посетителей. В радиусе 500 

метров расположены следующие места для отдыха и развлечения: парк «Троя», 

ТЦ «На Свободном», ГорДК – культурный центр на Высотной, а также 

административные здания и офисы. Имеется хорошее транспортное сообщение.  

Проектируемое предприятие относится к типу кафе. Кафе - это место, где 

люди могут расслабиться, покушать и насладиться общением в приятной 

обстановке. Данный тип предприятий общественного питания предлагает 

широкий выбор напитков, десертов, закусок и легких блюд. 

Предполагаемый контингент кафе молочное «КОТМОС» подростки и 

студенты, молодые люди. Следовательно, кафе имеет демократические цены, 

средний чек на одного человека от 500 рублей. 

Кафе молочное «КОТМОС» специализируется на использовании молока 

и молочных продуктов в блюдах, а также на мучных изделиях. Ассортимент 

блюд в меню представлен холодными закусками, супами, горячими блюдами, 

мучными изделиями и сладкими блюдами, горячими и холодными напитками.  

При составлении меню были применены следующие принципы 

разработки: 

– лаконичность, доступность для гостей; 

– соответствие концепции заведения; 

– наличие спецпредложений; 

– сбалансированность. 

Меню разрабатывает команда: шеф-повар, управляющий, арт-директор. 

Шеф придумывает определенный набор блюд, основную матрицу 

используемых ингредиентов (следя за рациональным использование 

продуктов), фирменные «фишки», современные способы подачи. На этапе 



открытия кафе собирается перечень позиций, соответствующих концепту. В 

процессе работы кафе в меню вносятся изменения, основанные на данных 

продаж.  

В настоящее время на рынке общественного питания города Красноярска 

сложилась высокая конкуренция, которая обостряется за счет постоянного 

увеличения числа предприятий. 

В качестве преимуществ предприятия общественного питания, как 

правило, выступают ценовая политика, обширный ассортимент, условия 

обслуживания посетителей, внутренний интерьер зала, качество продукции. 

Вблизи от проектируемого кафе расположены следующие заведения 

общественного питания:  

– сеть ресторанов быстрого обслуживания «KFC», средний чек – 350 р, 

режим работы – Пн-Вс 10:00-22:00, вместимость – до 20 мест, вид 

обслуживания – самообслуживание, сайт – www.kfc.ru; 

– сеть кафе быстрого питания «Chiken dener», средний чек – 200 р, режим 

работы – круглосуточно, вместимость – до 6 мест, вид обслуживания – 

самообслуживание, сайт – chickendener.ru; 

– ресторан паназиатской кухни «Сёгун», средний чек – 700 р, режим 

работы – Пн-Вс 11:00-22:00, вместимость – до 56 мест, вид обслуживания – 

официантами и доставка, сайт – www.segun24.ru; 

– кафе корейской кухни «Kannam Chicken», средний чек – 800 р, режим 

работы – Пн-Вс 10:00-02:00, вместимость – до 6 мест, вид обслуживания – 

самообслуживание и доставка, сайт – krasnoyarsk.kannam.ru; 

–  «БургерКит», средний чек – 250 р, режим работы – Пн-Вс 10:00-22:00, 

вместимость – до 10 мест, вид обслуживания – самообслуживание, сайт – 

burgerkit.ru; 

– кафе «Заповедное», средний чек 1500 р, режим работы – Пн-Вс 11:00-

01:00, до 200 мест, вид обслуживания – официантами, сайт - https://zapovednoe-

cafe.ru/ 

– столовая «Съем слона» средний чек – 300 р, режим работы – Пн-Вс 

10:00-20:00, вместимость – до 50 мест, вид обслуживания – самообслуживание. 

Преимуществом проектируемого кафе молочное «КОТМОС» является 

его уникальная концепция, уютная обстановка и внимание к каждому 

посетителю. Интерьер торгового зала разработан таким образом, чтобы гость 

захотел возвращаться в кафе вновь и вновь, здесь получатся прекрасные 

снимки, как на память, так и в социальные сети. Помимо эстетического 

удовольствия гость также насладится блюдами из оригинального меню, 

отлично проведет время как в большой компании, так и в одиночестве, 

наслаждаясь свежей выпечкой под атмосферную музыку в окружении звезд и 

котиков.  

Одним из методов анализа конкурентного положения, разрабатываемого 

кафе, является построение многоугольника конкурентоспособности. 

Данный метод позволяет достаточно быстро провести анализ 

конкурентоспособности предприятий общественного питания в сравнении с 

http://link.2gis.ru/1.2/5EBDC751/webapi/20220501/project7/70000001036495445/flamp.ru/tFkhq14438I5GH1J1HH1gfrq8qG5I81J55931140AImdo83A5735844767H0Djyf9G3681G9003474A7H4JH4JIJGJI26b?http://chickendener.ru
http://link.2gis.ru/1.2/5FB877E0/webapi/20220501/project7/70000001007253401/flamp.ru/plDk114438I5GH1J1HH1togqdqG5I88J55831140sImdo804299956B723H0eme2cG3681G900318265H4JH4JIJGJI2c4?http://www.segun24.ru
https://vk.com/away.php?to=https%3A%2F%2Fzapovednoe-cafe.ru%2F&cc_key=
https://vk.com/away.php?to=https%3A%2F%2Fzapovednoe-cafe.ru%2F&cc_key=


ключевыми конкурентам и разработать эффективные мероприятия по 

повышению уровня конкурентоспособности.  

Для выбранных предприятий – конкурентов построим многоугольник 

конкурентоспособности для того, чтобы определить сильные и слабые стороны 

каждого из них.  

В качестве примеров для оценки выбраны наиболее важные для 

деятельности предприятия аспекты: меню, цены, сервис, атмосфера, 

местоположение. Каждый критерий был оценен по 5-бальной шкале. 

Полученный результат представлен на рисунке 1.1.  

 
Рисунок 1.1 – Многоугольник конкурентоспособности 

По данным, представленным на рисунке 1.1, можно сделать вывод, что 

основными конкурентами проектируемого кафе является кафе «Сёгун» и сеть 

быстрого питания «Chiken dener».  

Для проектируемого предприятия было выбрано название «КОТМОС». 

Название легко и хорошо запоминается, что поможет привлечь и 

заинтересовать аудиторию. 

В кафе молочное «КОТМОС» применяется метод частичного 

обслуживания официантами. Частичное обслуживание официантами 

предполагает выполнение ряда операций потребителями. Такая форма 

позволяет ускорить процесс обслуживания посетителей, увеличить пропускную 

способность зала и сократить численность обслуживающего персонала. 

Оптимальным режимом работы кафе «КОТМОС» является время с 10:00 

до 22:00 часов, без выходных дней. В более раннее время кафе 

специализированного типа открывать экономически нецелесообразно, так как 

большая часть потребителей находится на работе, учебе, следовательно, не 

обеспечивается необходимая загруженность зала. В более позднее время 

больше пользуются спросом бары или рестораны, которые расположены в 

данном районе предполагаемого строительства. 
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

 

В ходе выполнения выпускной квалификационной работы были 

выполнены следующие задачи: 

 разработка концепции предприятия; 

 разработка программы лояльности потребителей и систему 

продвижения продукции и услуг проектируемого кафе; 

 разработка ассортимента выпускаемой продукции согласно концепции 

предприятия; 

 составление производственной программы для расчёта численности 

производственной бригады, необходимого технологического оборудования и 

площади мучного цеха; 

 описать мероприятия, обеспечивающие комфортные и безопасные 

условия труда в проектируемом кафе; 

 разработка технологической документации на фирменную продукцию с 

элементами системы обеспечения безопасности на принципах ХАССП. 

Разработанная концепция предприятия отражается в корпоративном 

стиле сотрудников и уникальном логотипе, интерьере кафе, выполненном в 

темных тонах розового, фиолетового, серого цветов, дополненном яркими 

акцентами – неоновыми силуэтами котов и планет. Были рассмотрены пути 

продвижения кафе, путем рекламы в социальных сетях, проведением викторин 

на базе кафе, введением системы лояльности и различных акций. 

Разработан ассортимент выпускаемой продукции. Кафе молочное 

«КОТМОС» специализируется на применении молока и молочных продуктов в 

блюдах, а также на мучных изделиях. Ассортимент блюд в меню представлен 

холодными закусками, супами, горячими блюдами, мучными изделиями и 

сладкими блюдами, горячими и холодными напитками. 

Составлена производственная программа кафе молочное «КОТМОС», 

рассчитаны площадь и численность производственной бригады для 

специализированного мучного цеха. Охарактеризована организация работы. 

Определена и расписана структура складского хозяйства. Подобрано и 

расставлено оборудование по ходу технологического процесса.  

Производственные помещения кафе молочное «КОТМОС» были 

спроектированы в соответствии с ходом технологического процесса, это 

позволяет исключить встречные потоки сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции.  

Для безопасности производственного процесса разработаны мероприятия 

по охране труда.  

Была разработана основная технологическая документация для 

фирменного блюда «Запеканка из творога с рикоттой «Молочный блюз» и 

молочно-смородиновым соусом». Фирменное блюдо отвечает требованиям 

энергетической ценности и разработано с учетом концепции предприятия. 

При разработке системы ХАССП в кафе молочное «КОТМОС» в 

обязательном порядке были применены семь принципов ХАССП. 



Для фирменного блюда была произведена идентификация потенциальных 

опасностей технологического процесса с проведением анализа вероятности 

проявления и степени тяжести последствий для биологических, химических и 

физических видов опасностей. Определены критические контрольные точки 

технологического процесса. Для каждой контрольной критической точки были 

созданы формы рабочих листов ХАССП с процедурами мониторинга и 

корректирующими действиями по устранению опасных факторов. 
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