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РЕФЕРАТ 

 

Выпускная квалификационная работа по теме «Разработка проекта кафе 

«Бенефит» на 73 места» содержит 120 страниц текстового документа, 5 

иллюстраций, 28 таблицы, 14 приложений, 35 использованных источников, 1 

лист графического материала (план размещения технологического 

оборудования). 

КАФЕ, ПРОЕКТИРОВАНИЕ, КОНЦЕПЦИЯ, РАЗРАБОТКА, 

ФИРМЕННАЯ ПРОДУКЦИЯ, РЕАЛИЗАЦИЯ, ЦЕХ, ОБСЛУЖИВАНИЕ, 

БЕЗОПАСНОСТЬ, ПРОДВИЖЕНИЕ, ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ. 

Целью выпускной квалификационной работы является разработка 

проекта кафе «Бенефит». 

Задачи работы: 

 разработка концепции предприятия; 

  разработка производственной программы кафе; 

 расчет производственных цехов, складских и технических помещений, 

расчет и подбор оборудования; 

 организация обслуживания посетителей; 

 разработка программы лояльности; 

  разработка способов продвижения продукции и услуг предприятия; 

  описание мероприятий, обеспечивающих безопасные и комфортные 

условия труда в проектируемом предприятии, меры противопожарной 

безопасности; 

  разработка технологической документации на фирменную продукцию с 

элементами системы обеспечения безопасности на принципах ХАССП. 

Последние несколько лет прослеживается рост российского и мирового 

рынков здорового питания, что является прямым следствием изменений в 

моделях потребительского поведения. Здоровый образ жизни сегодня 

становится не просто трендом, а стилем жизни во всем мире. Сети, которые 

пропагандируют здоровое питание, признаны одним из самых быстрорастущих 

сегментов рынка общественного питания, поскольку они способствуют 

решению актуальной на данный момент проблемы правильного питания, 

удовлетворяя потребность жителей города в заботе о здоровье, красоте и 

долголетии. Этим обосновывается актуальность темы выпускной 

квалификационной работы ¬ разработка проекта кафе «Бенефит» на 73 места, 

которое специализируется на правильном питании. 

В данной бакалаврской работе приведены основные характеристики 

проектируемого кафе «Бенефит», технологические расчеты, связанные с 

производством кулинарной продукции и ее реализацией в торговом зале. На 

основе этих расчетов можно проанализировать эффективность производства 

кафе, наметить его основные особенности, связанные с осуществлением 

производственной и экономической деятельности. 
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ВВЕДЕНИЕ 

 

Последние несколько лет прослеживается рост российского и мирового 

рынков здорового питания, что является прямым следствием изменений в 

моделях потребительского поведения. 

Традиционные критерии потребительского выбора на рынке 

общественного питания (цена, вкус и качество) сегодня неотделимы от новой 

группы критериев, большинство из которых являются индикаторами роста 

популярности для жителей всех стран: здоровье и здоровый образ жизни, 

безопасность и прозрачность. Здоровый образ жизни сегодня становится не 

просто трендом, а стилем жизни во всем мире. 

Качество употребляемой пищи влияет непосредственно на все факторы 

человеческой жизни, такие как трудоспособность индивидуума, 

продолжительность жизни, частоту заболеваний и состояние нервной системы, 

а также качество жизни. С потребляемой пищей человек должен снабжать себя 

достаточным количеством белков, жиров, углеводов, минеральных веществ, с 

комплексом витаминов и жизненно необходимых микроэлементов. 

Современным людям все труднее употреблять полезные продукты 

питания, поскольку они испытывают дефицит времени, впоследствии быстрого 

ритма жизни. Сети, которые пропагандируют здоровое питание, признаны 

одним из самых быстрорастущих сегментов рынка общественного питания, 

поскольку они способствуют решению актуальной на данный момент 

проблемы правильного питания, удовлетворяя потребность жителей города в 

заботе о здоровье, красоте и долголетии. Этим обосновывается актуальность 

темы выпускной квалификационной работы  разработка проекта кафе 

«Бенефит» на 73 места, которое специализируется на правильном питании. 

Проектирование предприятия данной специализации в современных 

экономических условиях имеет важное значение в силу необходимости 

обеспечения отрасли общественного питания предприятиями данного формата, 

а также высокой их рентабельности, что обуславливается наличием 

платежеспособного спроса и ростом интереса населения к здоровому питанию. 

В данной бакалаврской работе приведены основные характеристики 

проектируемого кафе «Бенефит», технологические расчеты, связанные с 

производством кулинарной продукции и ее реализацией в торговом зале. На 

основе этих расчетов можно проанализировать эффективность производства 

проектируемого предприятия, наметить его основные особенности, связанные с 

осуществлением производственной и экономической деятельности. 

 

 

 

 

 

 

 

 



1 Разработка концепции предприятия 

 

Концепция сосредоточена на удовлетворении потребностей посетителей 

заведения, оценке сильных и слабых сторон конкурентов, представлении 

видения предприятия, описании всех аспектов его деятельности, интегрируя 

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

управления. 

Концепция служит общим руководством по созданию предприятия, 

обеспечивая координацию всех заинтересованных сторон при его создании, 

запуске и функционировании. 

В данном разделе бакалаврской работы было сформировано общее 

представление о проектируемом предприятии, а именно его 

месторасположение, планируемый формат, целевая аудитория, выбор кухни, 

конкурентное окружение, название предприятия, формы и методы 

обслуживания, обоснование режима работы. 

Размещение проектируемого предприятия предполагается в городе 

Красноярске, в Железнодорожном районе, который расположен на западной 

стороне левого берега Енисея. Он является самым молодым районом города, 

его благоустройство началось в 1979 году, при этом на его территории 

площадью в 11 квадратных километров проживают около 100 000 человек. 

Таким образом, Железнодорожный район можно назвать самым 

густонаселенным [15].  

Выбранный для размещения предприятия район можно считать развитым, 

так как в нем сконцентрировано множество жилых домов, бизнес-центров и 

офисных зданий – «Баланс», «Домино» и др., учебных заведений – институт 

торговли и сферы услуг, юридический институт, колледж олимпийского 

резерва, общеобразовательные школы и др. К преимуществам 

Железнодорожного района, безусловно, нужно отнести близость к 

историческому центру города и хорошую пешеходную инфраструктуру. В 

данном районе хорошо развиты транспортное сообщение, прогулочные зоны и 

зоны отдыха: парк имени Юрия Гагарина на пр. Свободный – культурно-

спортивное «сердце» района; сквер на ул. Баумана; сквер имени Александра 

Степанова на ул. Копылова; сквер «Уют» на ул. Железнодорожников; сквер 

«Калининский» в переулке Индустриальный; сквер с ротондой на ул. 

Республики; сквер имени Анатолия Чмыхало с читальной зоной на ул. 

Белопольского и др.  

В Железнодорожном районе культивируются самые разнообразные виды 

спорта, в нем расположено 156 спортивных сооружений, из них 68 спортивных 

залов, а именно спорткомплексы – «Энергия» и «Сибиряк», фитнес-клубы – 

«Да Винчи», «Pool and Gym», «Гараж», фитнес-центры – «Excellent» и «Level 

up». Спортивный характер предполагаемого района строительства играет свою 

роль в выборе специфики проектируемого предприятия.  

Сегодня молодой и энергичный Железнодорожный район нацелен на 

перспективу. В дальнейшем в данном районе увеличится проходимость, за счет 



строительства новых жилых домов бизнес-класса, что приведет к увеличению 

населения со средним и высоким уровнем достатка. 

Для определения наилучшего месторасположения проектируемого 

предприятия в выбранном районе строительства были оценены три варианта 

адреса размещения, а именно: 

1 улица Республики 47; 

2 улица Калинина 18; 

3 улица Свободный проспект 44. 

Данные варианты были охарактеризованы по пятибалльной шкале по 

наиболее важным в выборе места строительства факторам, которые приведены 

в таблице 1.1. 

Таблица 1.1 – Определение наилучшего месторасположения предприятия 

общественного питания  

№ Факторы 

Варианты размещения 

проектируемого предприятия 

1 2 3 

1 Покупательская активность 5 4 5 

2 Удобство подъезда 4 4 3 

3 Оживленность движения транспортных средств  5 5 5 

4 Оживленность движения пешеходов  5 4 5 

5 Наличие парковки 4 3 3 

6 Сообщение общественным транспортом  5 4 5 

7 Расположение улицы 5 4 5 

8 Ближайшие конкуренты 3 4 2 

9 Удобство входа и выхода 5 5 5 

10 Доступ с тыльной стороны здания для доставки сырья 4 5 1 

11 Необходимые коммунальные услуги  4 3 2 

12 Состояние здания 5 3 4 

13 Стоимость аренды 4 4 3 

 Итого  58 52 48 

 

По результатам таблицы 1 можно сделать вывод о том, что первый 

вариант размещения, а именно улица Республики 47 в Железнодорожном 

районе, является предпочтительным, так как данный вариант набрал 

наибольшую сумму баллов. 

При выборе типа проектируемого предприятия общественного питания 

рассматривались следующие параметры: покупательский спрос потенциального 

контингента потребителей, а также месторасположение предприятия.  

После анализа конкурентного окружения, их формата и специфики, был 

сделан вывод о том, что наиболее предпочтительным вариантом в выборе типа 

проектируемого предприятия, является кафе общего типа. 

Кафе – предприятие общественного питания, специализирующееся в 

организации питания и отдыха потребителей с предоставлением им 

ограниченного по сравнению с рестораном ассортимента продукции [2]. 

Проектирование кафе в Железнодорожном районе может быть наиболее 

предпочтительным, поскольку данное место размещения имеет развитую 

инфраструктуру, которая была описана выше. Большинство предприятий 



общественного питания, расположенных поблизости, являются 

закусочными/кафе быстрого питания, их услуги по организации досуга могут 

оказаться недостаточными для посетителей, желающих провести время в 

уютной обстановке. Рестораны, с другой стороны, обычно имеют более 

высокую цену и более формальную обстановку, что может не соответствовать 

интересам посетителей. 

Следовательно, можно сделать вывод о том, что, покупательский спрос 

потенциального контингента будет высокими, если в качестве формата 

проектируемого предприятия будет выбрано кафе общего типа. Данный формат 

будет соответствовать предпочтениям большинства посетителей, что позитивно 

повлияет на потенциальный поток посещаемости и доходности предприятия. 

Потребительская база проектируемого кафе была рассмотрена с точки 

зрения социально-экономических, географических и демографических 

факторов. 

С точки зрения социально-экономических факторов, потребители в 

Железнодорожном районе, вероятно, представляют собой людей с разным 

уровнем образования, дохода, статуса и занятости. Наличие учебных заведений 

предполагает, что значительную часть потребительской базы могут составлять 

лица, получающие высшее образование. Кроме того, проектируемое кафе 

может привлечь предпринимателей и деловых людей благодаря наличию 

поблизости бизнес-центров и офисных зданий. Этот сегмент целевой 

аудитории, предположительно, имеет более высокий уровень дохода. 

С точки зрения географических факторов, в Железнодорожном районе 

расположены традиционные жилые кварталы и престижные комплексы. 

Данный сегмент может привлечь семейных людей с детьми, предпочитающих 

совместный досуг в проектируемом кафе. 

Если оценивать демографические факторы, можно сказать, что 

планируемый контингент питающихся в проектируемого кафе представляет 

собой людей в возрасте от 15 до 70 лет, так как готовая продукция предприятия 

подойдет для каждого кто пожелает попробовать ее, не зависимо от возраста, 

пола, социального статуса, а также для тех, кому близка концепция здорового 

питания. 

Проектируемое кафе общего типа специализируется на здоровом 

питании. Данное предприятие реализует блюда, напитки и кулинарные изделия, 

которые соответствуют принципам здорового питания – правилам и 

положениям, способствующие укреплению здоровья человека и будущего 

поколения, снижению риска развития заболеваний и включающие в себя [8]: 

 обеспечение максимально разнообразного здорового питания и 

оптимального его режима; 

 применение технологической обработки и кулинарной обработки 

пищевых продуктов, обеспечивающих сохранность их исходной пищевой 

ценности; 

 обеспечение соблюдения санитарно-эпидемиологических требований 

на всех этапах обращения пищевых продуктов; 



 наличие в составе ежедневного рациона пищевых продуктов со 

сниженным содержанием насыщенных жиров, простых сахаров и поваренной 

соли, а также пищевых продуктов, обогащенных витаминами, пищевыми 

волокнами и биологически активными веществами; 

 соответствие химического состава ежедневного рациона 

физиологическим потребностям человека в макронутриентах и 

микронутриентах. 

Особенностью меню проектируемого кафе является упор на 

использование свежих, натуральных ингредиентов и способов их 

приготовления, сохраняющих пищевую ценность сырья. Использование данных 

факторов в приготовлении блюд и напитков отражают концепцию 

проектируемого предприятия и подчеркивают уникальные особенности 

выбранной кухни. 

К основным группам сырья, используемых в приготовлении блюд можно 

отнести различные овощи, зелень и фрукты. Эти ингредиенты богаты 

витаминами, минеральными веществами и антиоксидантами, что делает их 

неотъемлемой частью здорового питания. Для приготовления некоторых блюд 

повара будут придавать основным ингредиентам разнообразную структуру и 

форму, что, в свою очередь, привлечет и заинтересует потребителей. 

В кафе предполагается красочная и визуально привлекательная подача 

блюд и напитков, для создания которой будут использованы различные цвета и 

текстуры входящих в рецептуру ингредиентов, а также гармоничная и красивая 

посуда. 

Меню в кафе «Бенефит» представлено в минималистичном 

одностраничном формате, цветовая гамма которого соответствует фирменному 

стилю заведения. В меню не отражены фотографии и изображения с 

экономической точки зрения, так как стоимость и выход блюд и напитков 

могут меняться, что делает невыгодным для кафе каждый раз его 

перепечатывать. Таким образом, простой формат одного листа позволяет легко 

и экономично обновлять меню без ущерба для предприятия. 

При этом для повышения качества обслуживания посетителям кафе 

«Бенефит» будет предложено отсканировать QR-код для просмотра 

изображений блюд и напитков из меню. Это позволит гостям увидеть, как 

выглядят блюда, прежде чем сделать свой выбор, что делает процесс заказа еще 

более удобным и приятным. 

Для проектируемого кафе было выбрано название – Бенефит, что с 

английского переводится как «полезный», поэтому данное название идеально 

отражает специализацию предприятия. Оно четко сообщает потребителям, что 

кафе предлагает питательные, полезные и здоровые блюда и напитки. 

Для определения потенциальных конкурентов проектируемого кафе 

«Бенефит» был охарактеризован уровень развития рынка общественного 

питания в Железнодорожном районе. 

Предприятия общественного питания, находящиеся в непосредственной 

близости с предполагаемым местом размещения проектируемого кафе, 

отражают различные концепции и специализации кухни, а именно: кафе 



быстрого питания – DёnDёner, Cheski, Денер&Шаурма, Мистер Джоми, Че 

буреки; столовые – Пловная №1, Точка на мира, Кулинар, Фисташка; 

специализированные предприятия: бургерная – Дочь мясника, суши-бары – 

Цунами, Sushi-kam, кофейни – Кофемашина 1969, Bloom coffee, пицерия – 

Субито. 

Тематика кухонь данных и других заведений отличается от 

специализации проектируемого кафе «Бенефит», поэтому при выборе основных 

конкурентов, учитывались следующие критерии – месторасположение, т.е. 

близость с проектируемом кафе, целевая аудитория, средний чек. Исходя из 

этого в радиусе 500 метров от предполагаемого места строительства были 

выбраны следующие основные конкуренты [24]: 

 ресторан «Купеческий», режим работы – ежедневно 11:00–23:00, 

средний чек – 5000 р., вместимость – до 40 мест, вид обслуживания – 

официантами; 

 бургерная «Дочь мясника», режим работы – ежедневно 10:00–22:00, 

средний чек – 500 р., вместимость – до 24 мест, вид обслуживания – 

самообслуживание; 

 бар «Алхимия», режим работы – будние 08:00–23:00, выходные с 10:00, 

средний чек – 1000 р., вместимость – до 42 мест, вид обслуживания – 

официантами. 

Далее с помощью построение многоугольника конкурентоспособности 

был проведен анализ конкурентоспособности кафе «Бенефит» в сравнении с 

выбранными конкурентами. Данный метод позволяет достаточно быстро 

провести и разработать эффективные мероприятия по повышению уровня 

конкурентоспособности. 

В качестве параметров для оценки были выбраны – местоположение, 

меню, уровень цен (соотношение цена: качество), сервис, персонал, атмосфера, 

продвижение. Многоугольная диаграмма конкурентоспособности представлена 

на рисунке 1.1. 

 

 
 

Рисунок 1.1 – Многоугольная диаграмма конкурентоспособности 

 



На основании полученных результатов, можно говорить о том, что 

главным конкурентом кафе «Бенефит» является бар «Алхимия». Данная 

диаграмма позволяет разработать эффективные мероприятия по повышению 

уровня конкурентоспособности. 

Конечной целью производственного процесса в кафе «Бенефит» является 

реализация готовой продукции и организация ее потребления. Обслуживание 

при этом осуществляется непосредственно на предприятии общественного 

питания – в обеденном зале кафе. 

В кафе «Бенефит» был выбран метод обслуживания официантами, чтобы 

обеспечить более персонализированный подход для каждого потребителя. 

Благодаря обслуживанию официантами потребители могут получить 

индивидуальное внимание со стороны персонала, который в случае чего 

порекомендует и ответит на любые вопросы, возникающие по поводу меню, а 

именно предоставит информацию об ингредиентах, используемых в каждом 

блюде, а также о пищевой ценности, которая может понадобиться гостям.  

Кроме того, интерьер и атмосфера кафе созданы для того, чтобы 

посетители могли насладиться трапезой в расслабляющей и комфортной 

обстановке.  

В проектируемом кафе будет организована полная форма обслуживания 

официантами. При полном обслуживании все операции по обслуживанию 

потребителей, а именно получение продукции собственного производства, 

доставка их в зал и подача на обеденный стол, обслуживание за столом, уборка 

посуды и расчет, осуществляют официанты. Также по организации труда 

официантов будет применен индивидуальный метод обслуживания, при 

котором за каждым официантом закрепляется определенное количество мест, в 

зависимости от его разряда и опыта работы. Все операции и элементы 

обслуживания потребителей, а именно встреча и размещение посетителей, 

прием и выполнение заказа, расчет, официант выполняет самостоятельно. 

Режим работы предприятия предполагается с 10:00 до 23:00, ежедневно, 

то есть общая продолжительность работы зала проектируемого кафе «Бенефит» 

составляет 13 часов. Начало работы кафе ориентировано на предоставлении 

предполагаемым посетителям здорового варианта обеда, так как многие 

учебные заведения и офисные помещения начинают свою работу в 8–9 часов 

утра. Кроме того, в кафе «Бенефит» планируется предоставление бизнес-ланчей 

в обеденное время, с 12:00 до 16:00 часов. Многие офисные работники и 

бизнесмены используют обеденный перерыв для проведения деловых встреч, 

что дает кафе отличную возможность увеличить клиентскую базу. Помимо 

привлечения на обед офисных работников и деловых людей, начало работы 

кафе направлено на семейных людей с детьми, проживающих поблизости.  

Решение о закрытии кафе в 23:00 часов связано с тем, что в более позднее 

время необходимая загруженность зала не будет обеспечена. В окрестностях 

предполагаемого строительства расположены бары и рестораны, которые будут 

пользоваться большим спросом у тех, кто ищет вечерние развлечения. Кроме 

того, работа в ночное время может привести к отсутствию клиентов, что может 

привести к увеличению операционных расходов и снижению прибыли кафе. 



[Изъята 2 глава] 
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

В данной бакалаврской работе была разработана концепция 

проектируемого кафе «Бенефит» на 73 места, в результате чего было 

сформировано общее представление о месторасположении, планируемом 

формате предприятия, целевой аудитории, специализации, конкурентном 

окружении и режиме работы. 

Была разработана производственная программа кафе, рассчитано 

суточное количество сырья, необходимого для ее реализации. Описано 

складское хозяйство  условия и сроки хранения продовольственных товаров в 

кладовых и охлаждаемых камерах. 

Произведен расчет горячего цеха, холодного, овощного и мясо-рыбного 

цехов, в ходе которого было подобрано тепловое, механическое, холодильное и 

вспомогательное оборудование. Были определены состав помещений 

предприятия, их площадь, а также общая площадь здания. 

Были описаны организация труда обслуживающего персонала, 

характеристика процессов обслуживания, включая современные виды услуг и 

форм обслуживания  счастливый час. Представлены способы продвижения 

продукции и услуг кафе «Бенефит». 

В процессе разработки концепции кафе был сформирован и описан 

корпоративный стиль предприятия, включая форменную одежду, логотип, 

интерьер кафе. 

Так же представлены мероприятия по охране труда и пожарной 

безопасности предприятия. 

В современных условиях наблюдается жесткая конкуренция, поэтому для 

успешной работы предприятия, необходимо соблюдать необходимые 

требования, самым важным и главным, из которых является производство 

высококачественной кулинарной продукции. Поэтому для разработки 

фирменного блюда были исследованы показатели качества и безопасности 

сырья, используемого для его изготовления. Была разработана технико-

технологическая карта фирменной продукции, для которой был произведен 

расчет пищевой и энергетической ценности. 

Так же, для того чтобы данная фирменная продукция соответствовала 

показателям безопасности, для нее были разработаны элементы системы 

обеспечения безопасности на принципах ХАССП, а именно описание 

продукции, блок-схема ее производства, перечень опасных факторов и 

критических контрольных точек, листы ХАССП для контроля двух ККТ. 

Предприятия общественного питания играют главную роль в организации 

отдыха и досуга населения. Поэтому основной задачей персонала данных 

заведений является душевно встретить, грамотно разместить, максимально 

быстро и качественно обслужить своих гостей и создать все условия для 

хорошего отдыха. Успешная работа предприятия на прямую зависит от 

правильной организации работы обслуживающего персонала, а также от 

качества реализуемой кулинарной продукции, что является залогом его 

развития и процветания. 
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