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РЕФЕРАТ 

 

Выпускная квалификационная работа по теме «Разработка проекта 

кафе белорусской кухни на 53 места» содержит 106 страниц текстового 

документа, 5 иллюстраций, 37 таблиц, 8 приложений, 64 использованных 

источника, 1 лист графического материала. 

СЫРЬЕВАЯ ВЕДОМОСТЬ, ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА, 

ОБЩЕСТВЕННОЕ ПИТАНИЕ, ПЛАНОВО-РАССЧЕТНОЕ МЕНЮ, 

ГОРЯЧИЙ ЦЕХ, ВАРЕНИКИ, ОХРАНА ТРУДА, БЕЛОРУССКАЯ КУХНЯ, 

РАЗРАБОТКА ПРОЕКТА КАФЕ. 

Объект ВКР – Кафе белорусской кухни «Талака». 

Цели ВКР: 

- разработка проекта кафе белорусской кухни «Талака» на 53 места. 

В результате выполнения выпускной квалификационной работы была 

разработана концепция предприятия, разработаны мероприятия по охране 

труда, организована работа производственных цехов, разработана 

производственная программа предприятия. Разработана технологическая 

документация на фирменную продукцию с элементами системы обеспечения 

безопасности на принципах ХАССП. 

В итоге был разработан проект кафе белорусской кухни на 53 места. 

Концепция данного предприятия является актуальной, так как в последнее 

время в обществе возрастает интерес к специализированным предприятиям 

общественного питания. 
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ВВЕДЕНИЕ 

Общественное питание занимает одну из главных частей жизни общества, 

так как одной из основных потребностей людей является пища. Не во всех 

случаях мы можем питаться дома, и тогда на помощь приходят предприятия 

питания, которые выполняют такие функции, как производство, реализация и 

организация потребления кулинарной продукции населением  в специально 

организованных местах. 

Заведения общественного питания с каждым годом становятся все 

популярнее. Это объясняется все ускоряющимся темпом жизни. Из-за 

постоянной спешки у людей остается мало времени для приема пищи. За 

последнее время возросло количество точек питания, где можно быстро поесть, 

но они соответствуют запросам далеко не всех групп населения. 

На данный момент наблюдается рост числа предприятий общественного 

питания и вследствие чего повышается конкуренция в данной отрасли. В 

результате конкурирующим предприятиям необходимо разрабатывать и 

внедрять новые рецептуры, создавать и применять новые технологии для 

производства своей продукции, приобретать новые виды оборудования.  

Кафе белорусской кухни предполагает формат заведения, где можно 

насладиться национальными блюдами в уютной домашней атмосфере. 

Целью выпускной квалификационной работы является разработка 

проекта кафе белорусской кухни «Талака» на 53 места. 

При этом ставятся следующие задачи: 

- разработать концепцию предприятия; 

- составить производственную программу предприятия; 

- рассчитать количество сырья складских помещений; 

- рассчитать производственную программу горячего, холодного, 

мучного, доготовочного цехов, цеха по обработке зелени; 

- описать организацию работы производства; 

- дать описание мероприятий, обеспечивающих безопасные и 

комфортные условия труда в проектируемом предприятии, меры 

противопожарной безопасности. 

Актуальность выпускной квалификационной работы заключается в том, 

что в современном обществе все больше возрастает интерес к 

специализированным предприятиям общественного питания. 
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1 Разработка концепции ресторанного заведения 

Кафе белорусской кухни является заведением с простой, домашней 

атмосферой и качественной едой с высоким качеством обслуживания.  

Концепция кафе народной кухни является очень перспективной. Поэтому 

было принято решение о разработке кафе белорусской кухни в Красноярске.  

Оценка месторасположения кафе белорусской кухни 

Предположительное месторасположение ул. Кирова, 23. Оценка места 

расположения представлена в таблице 1. 

 

Таблица 1 – Оценка месторасположения кафе  
№ Факторы Оценка 

1 2 3 4 5 

1 Покупательская активность в этом 

районе 

- - - - + 

2 Удобство подъезда - - + - - 

3 Оживленность транспортных средств 

движения  

- - - - + 

4 Оживленность пешеходов движения - - - - + 

5 Наличие парковки + - - - - 

6 Сообщение общественным 

транспортом  

- - - - + 

7 Расположение улицы - - - - + 

8 Ближайшие конкуренты + - - - - 

9 Место для рекламы - + - - - 

10 Удобство входа и выхода - - - - + 

11 Доступ с тыльной стороны здания для 

доставки сырья 

- - + - - 

12 Необходимые услуги коммунальные - - - - + 

13 Состояние здания - - + - - 

14 Стоимость аренды (если здание 

планируется арендовать) 

- + - - - 

15 Срок аренды (если планируется 

арендовать) 

- - - - + 

16 Ограничения  на деятельность в 

районе 

- - - + - 

 

По оценке данных таблицы можно сказать, что расположение является 

коммерчески выгодным для предприятия общественного питания. 

Расположение в центре города на одной из прогулочных улиц позволит 

привлечь интерес потребителей.  

Планируемый формат заведения – кафе с залом для посетителей. В 

заведении 53 посадочных места, 13 из которых располагаются за барной 

стойкой, обслуживание осуществляют бармены.  

Любое предприятие общественного питания создается для людей, 

поэтому важно оценить целевую аудиторию и понять, что больше нравится той 

или иной группе населения. 

Основной контингент заведения – семейные пары, молодежь.  
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Уникальность разработанного заведения заключается в том, что 

подобные заведения совмещают в себе элементы нескольких культур: 

интересное меню с домашними блюдами национальной белоруской кухни 

высокого уровня дополненное картой бара, в которую включены не только 

крепкие напитки и разнообразные коктейли, но и обширный выбор пивных 

напитков. Меню представлено в приложении А. 

Кафе оборудовано барной стойкой, столиками для посетителей.  

Кафе предназначено для приготовления горячих блюд и закусок 

ресторанного уровня. 

Данное местоположение является наиболее выгодным для кафе, так как 

имеет большую проходимость, находясь в центре города. Выбранное 

расположение является культурно-историческим центром города, что собирает 

большое количество людей, как при проведении общегородских мероприятий, 

так и в любой другой день. Наличие большого количества предприятий 

общественно питания в выбранном районе не конкурентно, так как они 

являются предприятиям среднего класса. 

Выбираем наиболее опасных и ближайших конкурентов. В нашем случае 

это будут два заведения, работающие в том же сегменте ресторанного рынка, 

что и наше кафе. Затем оцениваем каждый из параметров и заносим результаты 

в таблицу 2.  

 

Таблица 2 – Оценка конкурентов  
Элементы комплекса маркетинга «Талака» Kiko Ramen 

Izakaya 

Mama Roma 

Местоположение 7 5 6 

Меню 9 8 3 

Цены 8 5 9 

Сервис 5 7 9 

Персонал 7 4 6 

Атмосфера 7 3 8 

Продвижение 5 7 9 

Итого 48 39 50 

 

По общему количеству баллов исследуемые заведения распределяются 

следующим образом: 

1. Mama Roma; 

2. Кафе «Талака»; 

3. Kiko Ramen Izakaya.  

Изображая на одном рисунке многоугольники конкурентоспособности 

для разных предприятий, легко провести анализ уровня их 

конкурентоспособности по разным факторам.  
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Рисунок 1 - Многоугольник конкуренции для кафе «Талака» 

Как видно из рисунка, кафе «Талака» имеет устойчивые позиции и ни 

один из исследуемых параметров не находится в слабой зоне. А такие 

элементы, как продвижение и сервис, находятся в области риска (зона средних 

оценок). Поэтому необходимо уделить внимание улучшению качества 

предоставляемого сервиса и заняться продвижением кафе «Талака» среди его 

целевых потребителей.  

Процесс обслуживания складывается из следующих операций: встреча и 

размещение потребителей, прием заказа, получение и подача блюд, расчет.  

Бизнес-процесс обслуживания представлен в приложении Б.  

Формы расчета: непосредственный и безналичный расчет. 

График работы кафе с 11.00 до 00.00. Без перерывов на обед и выходных. 

Режим работы охранников, официантов, поваров и работников кухни, 

устанавливается два через два дня, без перерывов, с 10.30 до 00.30. Уборщица 

работает утром (до открытия) и вечером (после закрытия), график работы 

может изменяться. 

Обеденный перерыв работникам администрация предприятия 

предоставляет по графику, не прерывая обслуживания посетителей. 

[изъята 2 глава], [изъята 3 глава], [изъята 4 глава], [изъяты приложения]. 
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

 

В ходе работы над проектом кафе белорусской кухни «Талака» на 53 

посадочных места был разработан концепт предприятия и был подобран район 

предполагаемого расположения данного предприятия. А также был подобран 

оптимальный режим работы заведения. 

Были выбраны и описаны складские помещения для хранения 

поступающего сырья и помещения для хранения моечного инвентаря и 

упаковочных материалов. 

Так как разработанное предприятие работает как на сырье, так и на 

полуфабрикатах, то для организации его работы были организованы мучной 

цех, горячий цех с отделением холодных закусок, цех по обработке зелени и 

цех по доготовке полуфабрикатов, а также моечная кухонной посуды, 

обработки инвентаря и тары. 

Далее была подробно прописана организация рабочих мест и труда 

работников в каждом цехе, с указанием квалификации работников. На каждый 

цех была разработана схема организации рабочих мест. Также были составлены 

графики выхода на работу для работников всех цехов. 

При разработке предприятия была составлена производственная 

программа.  

Далее был произведен расчет и подбор технологического, теплового и 

холодильного оборудования.  

Были осуществлены расчет площадей помещений цеха, а также расчет и 

проектирование экспедиции.  

При разработке фирменного изделия «Вареники с тыквой» была 

прописана характеристика сырья с указанием нормативной технической 

документации, используемого для приготовления данного изделия, проведен по 

литературным данным анализ пищевой ценности основных видов сырья и его 

обоснование для включения в состав фирменного изделия. 

Был составлен проект технологической карты, разработана рецептура для  

изделия, отработан технологический процесс приготовления, определены 

условия и сроки реализации, опираясь на действующие Сборник рецептур, 

СанПиН. 

Также была разработана система обеспечения безопасности на принципах 

ХАССП. 

В результате проделанной работы было разработано предприятие с 

уникальной концепцией и фирменным стилем. 
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