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РЕФЕРАТ 

 

Выпускная квалификационная работа по теме «Разработка проекта 

предприятия быстрого обслуживания на 56 мест с мучным цехом 

производительностью 1500 изделий в сутки» содержит 131 страниц текстового 

документа, 8 иллюстраций, 44 таблицы, 11 приложений, 44 использованных 

источников, 1 лист графического материала. 

КОНЦЕПЦИЯ ПРЕДПРИЯТИЯ; ОРГАНИЗАЦИОННО-ТЕХНИЧЕСКИЙ 

РАЗДЕЛ; МУЧНОЙ ЦЕХ; ЦЕХ ОБРАБОТКИ ЗЕЛЕНИ; ЦЕХ ДОРАБОТКИ 

ПОЛУФАБРИКАТОВ; ХОЛОДНЫЙ ЦЕХ С ОТДЕЛЕНИЕМ ТЕПЛОВОЙ 

ОБРАБОТКИ ПРОДУКТОВ; ОХРАНА ТРУДА; ХАССП; МУЧНЫЕ 

КУЛИНАРНЫЕ ИЗДЕЛИЯ. 

Объект– предприятие быстрого обслуживания на 56 мест с предприятие 

быстрого обслуживания на 56 мест с мучным цехом 

производительностью 1500 изделий в сутки. 

Цель: 

- систематизация полученных навыков и знаний, и их применение при 

разработке предприятия. 

Задачи: 

- исследование рынка; 

- разработка концепции предприятия; 

- разработка производственных программ для всех разрабатываемых 

цехов на предприятии; 

- изучение и внедрение системы ХАССП на предприятии; 

- изучение и внедрение новых принципов и обслуживания на 

предприятиях. 

В результате проделанной работы были проведены: маркетинговые 

исследования рынка, разработка концепции предприятия, были разработаны 

производственные программы для всех разработанных цехов на предприятии. 

Итогом проделанной работы стал разработанный проект предприятия 

быстрого обслуживания на 56 мест с мучным цехом производительностью 1500 

изделий в сутки. 
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ВВЕДЕНИЕ 
 

Общественное питание является неотъемлемой частью жизни 

современного общества. Предприятия общественного питания выполняют 

такие функции, как производство, реализация и организация потребления 

готовой кулинарной продукции. 

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. 

Одной из перспективных линий в развитии и совершенствовании 

общественного питания на сегодняшний день является увеличение сети 

специализированных предприятий питания быстрого обслуживания. Это 

обусловлено целым рядом факторов, как специальных, так и экономических, 

в том числе возрастанием спроса населения на организацию общественного 

питания с минимальными затратами времени. 

Предприятие быстрого обслуживания – предприятие общественного 

питания, реализующее узкий ассортимент блюд, изделий, напитков 

несложного изготовления и обеспечивающее минимальные затраты времени 

на обслуживание потребителей. Особенность организации таких 

предприятий – это практически полное самообслуживание, минимализм и 

свободные формы в оформлении интерьера. 

Пекарня – это предприятия, специализацией которых являются 

производство и реализация хлебобулочных изделий. Фишкой подобных 

заведений является предложение различных сортов хлеба, ориентированных 

на разных потребителей. Некоторые розничные пекарни также 

классифицируются как кафе, где покупатель сможет приобрести не только 

разнообразные сорта хлеба и выпечку, но и различные блюда (холодные, 

горячие, закуски и пр.) и напитки, а также потреблять их на месте, в самом 

пункте реализации. 

Целевая аудитория кафе-пекарни – жители соседних домов, люди, 

посещающие данную местность для прогулок и пр., а также сети ресторанов 

и гостиниц, в которых может реализоваться продукция данного предприятия 

общественного питания. 

Актуальность выпускной квалификационной работы заключается в том, 

что в современном обществе на прием пищи у людей остается все меньше 

времени, поэтому и повышается популярность предприятий быстрого питания 



1 Разработка концепции предприятия 

 

В основе концепции кафе-пекарни «Rut Bakery» – захватывающая 

история молодой путешественницы Рут, еврейки с русскими корнями. Девушка 

настолько сильно полюбила традиции русской и еврейской кухни, привитой её 

родителями с детства, что её любовь привела к созданию уютной, семейной 

кафе-пекарне. Сама же путешественница стала символом заведения. Она рада 

принять гостей в своих стенах и угостить выпечкой русской и еврейской кухни. 

Главная цель меню – в доступной форме показать клиенту, какие блюда 

он может получить в заведении. Меню должно направлять покупателя на те 

блюда, которые предпочтительно заказывать, с помощью правильно 

составленного и представительного меню можно планировать ожидаемую 

прибыль в коммерческом предприятии, в то же время полностью удовлетворяя 

потребности клиентов.  

Меню является визитной карточкой предприятия общественного питания. 

Меню может оказаться наиболее важным рекламным средством внутри самого 

заведения, стимулируя покупательный спрос посетителей. Оно 

непосредственно влияет па выбор посетителями изделий, а также на количество 

заказов. 

Основной ассортимент для данного заведения являются мучные 

кулинарные изделия еврейской и русской кухни. Они занимают 2/3 всего 

ассортимента, начиная от хлебов, включая традиционный еврейский хлеб – 

хала, заканчивая различными мелкоштучными изделиями такими, как пирожки 

и расстегаи. 

Меню представлено в приложении А. Пример оформления меню 

представлен в приложении Б. 

Рабочее время кафе-пекарни – 10:00-22:00 пн.-вск. Такой график работы 

кафе-пекарни обусловлен тем, что утром гости смогут зайти за перекусом перед 

работой или учебой, в дневное время работники близлежащих предприятий 

могут прийти на обед взять с собой выпечку, а также вечером после работы 

взять домой булочку свежего хлеба или же побаловать себя и своих родных и 

близких чем-то вкусным. 

Целевой аудиторией, спрос которой производство ставит задачей 

удовлетворить, являются граждане и гости города, которые смогут приобретать 

продукцию производства в готовом виде или в качестве полуфабрикатов через 

сеть мелких розничных магазинов-пекарен, в ресторанах и гостиницах. 

К выбору названия заведения необходимо подходить с осторожностью, 

так как от правильно выбранного названия также может зависеть успех 

предприятия.  

Существуют некоторые правила при выборе названия: 

 имя должно вызывать положительную ассоциацию; 

 легко запоминаться; 

 заметно отличаться от известных брендов. 

 Так как у проектируемого предприятия общественного питания имеется  



четкая концепция, а также свой символ в виде девушки-

путешественницы, выбор названия сводился к следующим вариантам: 

1. Rut Bakery – Rut (Рут) – это имя символа заведения, которое 

соответствует понятию «дружба», что означает для предприятия дружбу 

народов и традиций разных кухонь мира; 

2. Масорот – переводится с иврита как «традиции», так как согласно 

легенде, заложенной в концепцию заведения, все мучные кулинарные изделия, 

выпускаемые предприятием, выпекаются согласно традициям кухонь мира. 

3. Вместе в тесте – подбиралось под специфику заведения. 

Для предложенных названий была составлена матрица ситуаций (таблица 

1), благодаря которой было выбрано самое оптимальное название для 

проектируемого заведения. 

 

Таблица 1 – Матрица ситуаций для отбора наилучшего названия 

проектируемого предприятия общественного питания 

Критерии оценки Rut Bakery Масорот Вместе в тесте 

Легкость запоминания 5 3 5 

Оригинальность 4 4 3 

Отражение специфики заведения 4 5 4 

Отражение типа целевой аудитории 5 4 4 

Охват предполагаемого рынка 5 3 3 

Конкурентоспособность названия 5 3 3 

Итого 25 22 22 

 

Анализируя данные, представленные в таблице 1 можно сделать вывод, 

что оптимальным для проектируемого кафе станет название «Rut Bakery», так 

как оно набрало 25 баллов из 30 возможных. Данное название легко 

запоминается и отражает специфику заведения. 

Для данного заведения был выбран тип обслуживания – частичное 

самообслуживание. Отпуск продукции и расчет с потребителем 

осуществляются одним работником. Потребители выполняют самостоятельно 

все операции, связанные с получением блюд и напитков, доставкой их к 

обеденному столу. После потребления гостем продукции, оставленную грязную 

посуду убирает работник зала, также приводя стол в порядок для следующего 

посетителя. Вся продукция и безалкогольные напитки реализуются через 

торговый зал, а также навынос. 

Предположительное месторасположение город Красноярск, микрорайон 

Южный берег, Навигационная, 7. Оценка места расположения представлена в 

таблице 2. 



Таблица 2 – Оценка месторасположения кафе-пекарни «Rut Bakery» 

№ Факторы 
Оценка 

1 2 3 4 5 

1 2 3 4 5 6 7 

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 коммунальные услуги  - - - - + 

13 Состояние здания - - - - + 

14 
Стоимость аренды (если здание 

планируется арендовать) 
- - - + - 

15 
Ограничения на деятельность в 

районе 
- - - + - 

 

По оценке данных таблицы можно сказать, что расположение является 

коммерчески выгодным для предприятия общественного питания. 

Расположение в микрорайоне Южный берег по адресу: улица Навигационная, 

дом 7. Южный Берег имеет очень удачное расположение. Он находится на 

правобережье Красноярска, недалеко от Коммунального моста и, 

соответственно, недалеко от центра города. Микрорайон граничит с 

проспектом имени газеты «Красноярский рабочий». Это главная улица 

правобережья, связывающая Кировский, Ленинский и Свердловский районы 

города. Соответственно, проблем со связностью Южный Берег не имеет. 

Отсюда легко можно попасть как в другие спальные районы, так и в центр. В 

микрорайоне расположено довольно много пешеходных улиц, здесь большой 

поток людей и первые этажи, отданные под ритейл, способствуют появлению и 

развитию различных гастрономических заведений. Расположение представлено 

в приложении В. 

Из-за специфики размещения кафе-пекарни «Rut Bakery» оформление и 

дизайн входной группы не должно нарушать гармонию с дизайном и цветовой 

гаммой самого дома. Все дома в данном микрорайоне выполнены в светло-

серых и светло-коричневых цветах. Фасад здания имеет возможность 

расположить на нём как вывеску заведения, так и рекламные баннеры 

Вблизи проектируемого заведения расположены несколько жилых домов, 

с коммерческими помещениями, баскетбольная площадка, стоматологические и  



медицинские клиники, салоны красоты, а также Центр грудничкового и раннего 

плавания и Красноярская городская федерация тхэквондо. Исходя из этого, 

посетителями кафе-пекарни «Rut Bakery» могут быть не только жильцы 

близлежащих домов, но и сотрудники различных предприятий и их клиенты, а 

также простые прохожие. 

Если рассматривать конкурентное окружение кафе-пекарни, то в 

непосредственной близости функционируют ещё несколько заведений 

общественного питания. Рядом с предполагаемой кафе-пекарней расположены: 

ресторан-бар «Baker street», кофейня «Cityfix», домашняя кулинария 

«Oladushki», кофейня «Molokoffe», семейный ресторан «Mama’s». 

В таблице 3 представлен анализ предприятий питания, действующих в 

зоне проектирования кафе-пекарни «Rut Bakery» 

 

Таблица 3 – Список предприятий общественного питания, действующих в зоне 

проектируемого предприятия общественного питания 

Наименование 

действующих 

предприятий 

общественного 

питания 

Адрес 
Кол-во  

мест 

Режим 

работы 

Форма 

обслуживания 

Характеристика 

предприятия 

1 2 3 4 5 6 

Ресторан-бар 

«Baker street», 
Капитанская,14 25 

10:00-

23:00 
Официанты 

Европейская кухня, 

средний    

чек 800 рублей 

Кофейня «Cityfix» Парусная, 8 10 
07:00-

22:00 
Самообслуживание 

Кофейня, средний 

чек 200 рублей 

Домашняя 

кулинария 

«Oladushki» 

Капитанская,12 30 
10:00-

22:00 
Самообслуживание 

Столовая, средний 

чек 350 рублей 

Кофейня 

«Molokoffe» 
Парусная, 10 22 

7:30-

22:00 

Частичное 

самообслуживание 

Кофейня, 

средний чек 350 

рублей 

Семейный 

ресторан 

«Mama’s» 

Капитанская,12 80 
10:00-

23:00 
Официанты 

Европейская кухня, 

средний чек 1300  

рублей 

Итого:  167    

 

Для определения сильных и слабых сторон основных конкурентов для 

проектируемого предприятия общественного питания был построен 

многоугольник конкурентоспособности (рисунок 1). Для оценки заведений 

была выбрана пятибалльная шкала. Для оценки деятельности заведения были 

выбранные наиболее важные параметры для оценки, а именно:  

 месторасположение,  

 меню,  

 цены,  
  



 сервис,  

 атмосфера,  

 продвижение.  

 

 
Рисунок 1 – Многоугольник конкурентоспособности 

  
В результате анализа приведенной на диаграмме можно сделать вывод, 

что, большинство анализируемых предприятий имеют относительно выгодное 

по своему существу расположение, поскольку достаточно проходные улицы, 

находящиеся рядом с жилыми домами и различными коммерческими 

заведениями. Также, у всех заведений в области приемлемая ценовая политика, 

которая позволяет завлекать к себе больше посетителей, чем в других 

предприятиях. 

По сравнению с остальными предприятиями, домашняя кулинария 

«Oladushki» имеет достаточно скудное меню, которое не способно составить 

конкуренцию проектируемому предприятию. Отсутствие продвижения и 

атмосферы так же сказывается на конкурентоспособности данного 

предприятия. 

Анализируя диаграмму, можно сказать, что самый лучший сервис у 

,ресторана-бара «Baker street» и семейного ресторана «Mama’s». В будущем 

именно данные предприятия будут составлять конкуренцию проектируемому 

предприятию питания. 

Наиболее развитое продвижение предприятия выявлено у «Molokoffe», 

это связано с тем, что данные предприятия вкладывают больше финансов в 

коммуникацию, и развитие в средствах массовой информации и социальных 

сетях. 

Наименее конкурентно способными предприятиями будут домашняя 

кулинария «Oladushki» и кофейня «Cityfix». 

[изъята глава 1], [изъята глава 2], [изъята глава 3], [изъята глава 4], 
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ 
 

В ходе работы над проектом предприятия быстрого обслуживания «Rut 

Bakery» с мучным цехом производительностью 1500 изделий в сутки на 56 

посадочных мест 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, холодный цех с отделением тепловой обработки продуктов, 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 в каждом цехе. Также 

были составлены графики выхода на работу для работников всех цехов. 

При разработке предприятия была составлена производственная 

программа. Исходя из производственной программы мучного цеха, был 

произведен расчет выхода теста и составлены технологические схемы 

производства заданных изделий. 

Далее был произведен расчет и подбор технологического и холодильного 

оборудования.  

Были осуществлены расчет площадей помещений цеха, а также расчет и 

проектирование экспедиции. Таким образом, в состав цеха входят следующие 

помещения: для подготовки яиц, помещение хранения и подготовки сырья к 

производству и помещение замеса теста, разделки и выпечки изделий и 

помещение приготовления начинок. 

При разработке фирменного изделия «Хала с кедровой мукой» 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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