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РЕФЕРАТ 

 

Бакалаврская работа по теме «Разработка проекта кафе правильного 

питания «Citrus» на 48 мест» содержит 98 страниц текстового документа, 6 

иллюстраций, 41 таблицы, 12 приложений, 59 использованных источников, 1 

лист графического материала. 

ПРЕДПРИЯТИЕ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ, КАФЕ, 

ПРАВИЛЬНОЕ ПИТАНИЕ, БЛЮДО, ОБСЛУЖИВАНИЕ, ЦЕХ, 

БЕЗОПАСНОСТЬ, БИЗНЕС. 

Цели и задачи: 

- разработка проекта кафе правильного питания «Citrus» на 48 мест и 

организация работы производства в нем; 

- разработка концепции предприятия; 

- разработка ассортимента выпускаемой продукции согласно концепции 

предприятия; 

- составление производственной программы для расчёта численности 

производственной бригады, необходимого технологического оборудования и 

площади горячего цеха; 

- описание организационных принципов деятельности кафе; 

- разработка программы лояльности потребителей и систему 

продвижения продукции и услуг кафе; 

- описать мероприятия, обеспечивающие комфортные и безопасные 

условия труда в кафе; 

- разработка технологической документации на фирменную продукцию 

с элементами системы обеспечения безопасности на принципах ХАССП. 

В результате выполнения бакалаврской работы была разработана 

концепция кафе, определена организационная структура, создан 

корпоративный стиль с уникальным логотипом, интерьером и униформой 

персонала. Сформированная концепция предприятия отражается в интерьере, 

в меню предприятия. Были внедрены формы обслуживания, отвечающие 

современный тенденциям развития ресторанного бизнеса. Также был 

рассмотрен вопрос продвижения предприятия. Определен и охарактеризован 

состав помещений кафе, обоснован выбор бесцеховой структуры 

производства. Был произведён расчёт горячего цеха. Была разработана 

основная технологическая документация для фирменного блюда «Куриное 

суфле «Розарий»» и разработаны элементы системы обеспечения 

безопасности на принципах ХАССП. 
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ВВЕДЕНИЕ 

 

Общественное питание ‒ это отрасль экономики, основанная на различных 

типах предприятий по обслуживанию клиентов. Поскольку пищевая 

промышленность является важной частью отрасли, цель которой предоставление 

населению необходимых высококачественных продуктов питания и услуг. 

Индустрия общественного питания относится к отрасли, которая постоянно 

привлекает предпринимателей. 

Статистические исследования показали, что в последние 10 лет 

ресторанный бизнес начал привлекать все больше и больше инвесторов в 

различных сферах бизнеса. В основном это связано с привлекательностью рынка 

в условиях экономического роста страны и благосостояния населения, а также 

возможностью получения стабильной прибыли в течение всего времени 

надлежащего управления предприятиями. Успех ресторана или кафе 

складывается из нескольких важных факторов: расположения, уровня 

обслуживания, красивого интерьера и хорошего меню. Однако посетителей 

привлекает его кухня, качество и кулинарные особенности. В связи с этим 

современное техническое оснащение играет важную роль в получении 

положительной репутации. Сегодня профессиональные кухни должны отвечать 

требованиям надежности, универсальности и доступности. 

В настоящее время правильное питание имеет большое значение для 

поддержания здоровья. В виде быстрого обслуживания предлагается открыть 

кафе с разобранными высококачественными продуктами, которые отвечают 

требованиям здорового питания, поддерживают высокую активность и 

работоспособность, удовлетворяют потребности людей, заботящихся о здоровье, 

красоте и долголетии. 

Целью работы является разработка проекта кафе правильного питания 

«Citrus» на 48 мест и организация работы производства в нем. 

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 горячего цеха; 

- описание организационных принципов деятельности кафе; 

- разработка программы лояльности потребителей и систему продвижения 

продукции и услуг кафе; 

- описать мероприятия, обеспечивающие комфортные и безопасные 

условия труда в кафе; 

- разработка технологической документации на фирменную продукцию с 

элементами системы обеспечения безопасности на принципах ХАССП. 

 



 
 

1 Разработка концепции предприятия 

 

Проектируемое предприятие общественного питания является кафе 

правильного питания. Кафе – предприятие общественного питания по 

организации питания и отдыха потребителей с предоставлением, ограниченного 

по сравнению с ресторанном ассортимента продукции общественного питания, 

реализующее фирменные, заказные блюда, изделия и безалкогольные напитки 

[11]. 

Месторасположение 

На первом этапе проектирования кафе правильного питания «Citrus» на 48 

мест необходимо изучить месторасположение для его размещения. 

Расположить кафе «Citrus» запланировано в городе Красноярске. При 

определении места открытия стоял выбор между тремя вариантами: 

1) ул. Проспект Металлургов, 51а/2; 

2) ул. Дмитрия Мартынова, 20; 

3) ул. Борисова, 3. 

Оценивая месторасположение планируемого предприятия общественного 

питания, необходимо рассмотреть потоки людей в непосредственной близости 

от предполагаемого месторасположения; конкурентное окружение в радиусе 

предполагаемого действия предприятия; удобство прохода и проезда к месту 

размещения; возможности внешнего обустройства (вывески, наружная реклама, 

фасад и так далее). 

При выборе наилучшего расположения кафе, вышеперечисленные 

факторы были оценены по пятибалльной системе. Оценка месторасположения 

кафе произведена в форме таблицы 1.1. 

Таблица 1.1 - Определение наилучшего месторасположения предприятия 

общественного питания 

№ Фактoры 
Варианты размещения бизнеса 

1 2 3 

1 2 3 4 5 

1 Пoкупательская активнoсть в этoм районе 4 4 5 

2 Удoбство пoдъезда 3 5 4 

3 
Оживленность транспoртных средств 

движения 
5 4 5 

4 Оживленность пешеходoв движения 5 5 4 

5 Наличие паркoвки 2 5 4 

6 Соoбщение транспoртом oбщественным 5 5 3 

7 Распoложение улицы 3 4 4 

8 Ближайшие конкуренты 4 5 4 

9 Местo для рекламы 3 5 5 

10 Удoбство вхoда и выхoда 4 5 5 

11 
Дoступ с тыльной стoроны здания для 

дoставки сырья 
3 5 4 

12 Неoбходимые услуги кoммунальные 5 5 3 

13 Сoстояние здания 4 4 4 

 



 
 

Окончание таблицы 1.1 

1 2 3 4 5 

14 
Стоимость аренды (если здание планируется 

арендoвать) 
4 5 4 

15 
Срoк аренды (если планируется арендoвать) 

здание 
5 5 4 

ИТОГО 59 71 62 

Произведя оценку по наиболее значимым факторам, которые являются 

определяющими для выбора дальнейшего месторасположения предприятия, 

вариант №2, набравший наибольшую сумму баллов, является 

предпочтительным. 

Так же рядом с данным местом расположения находится небольшой сквер, 

где часто гуляют молодые семьи с детьми и подразумевает под собой большой 

поток людей. 

Исходя из всего вышеперечисленного месторасположение предприятия 

выбрано крайне удачно, так как находится в спальном районе, непосредственной 

близости с семейными парами, имеются пешеходные дорожки, удобная парковка 

с торца здания, поблизости находятся остановки. 

Формат предприятия 

В современном обществе очень популярным местом отдыха стали кафе. В 

большей мере такие заведения связаны с организацией питания, но их 

особенности привлекают посетителей не только этим. Атмосфера уюта и 

комфорта, разнообразия ассортимента и доступность цен, приятное 

обслуживание притягивают желание провести время или отпраздновать какое-

либо событие. 

Целевая аудитория 

Важно на этапе разработки концепции кафе выделить основные 

потребительские группы, проанализировать их предпочтения и определиться со 

спектром предлагаемых услуг. Для выявления потенциальной аудитории в 

данном случае применялся метод наблюдения за местом предполагаемого 

открытия предприятия. 

Кафе правильного питания «Citrus» находится в спальном районе города. 

Основным контингентом посетителей кафе могут быть люди от 20 до 40 

лет, семейные пары с детьми, предположительно жители ближайших домов. 

При оценке будущей целевой аудитории на вопрос выбора ценовой 

политики, было выявлено, что кафе должно быть демократичным для 

посетителей с уровнем дохода от 15-20 тыс.руб. Средний чек на одного человека 

варьируется от 600 до 800 рублей. 

Выбор кухни 

Большим спросом в нашем городе пользуются заведения с европейской, 

русской и азиатской кухней, специфика кафе «Citrus» - заключается на 

разнообразном ассортименте блюд, направленных на правильное питание и 

здоровый образ жизни. Ассортимент блюд в меню будет представлен горячими 

и холодными напитками, холодными закусками и салатами, супами, горячими 



 
 

блюдами с гарниром, мучными изделиями и сладкими блюдами. Меню кафе 

правильного питания «Citrus» представлен в приложении А. 

Разработка дизайна меню – важный элемент успеха предприятия в целом. 

От разработки меню зависит имидж предприятия, это вторая реклама после 

вывески. Меню дает возможность гость сформировать свой заказ, для этого в 

меню приводится краткое описание того или иного блюда.  

Для каждого блюда в меню указа цена и выход. Помимо русскоязычного 

наименования и описании блюд, более мелким шрифтом печатается английская 

версия наименования, чтобы англоязычные посетители могли с комфортом 

заказать блюдо. 

Меню разделена на «меню бара» и «меню кухни», которые расположены 

отдельно на плотных листах бумаги, сформированных в небольшую книжку на 

кольцах. 

Стиль оформления меню - обложка меню выполнена из деревянной 

таблички с названием кафе и выгравированным логотипом. Цветовая гамма 

листов состоит из молочного фона, на котором по краям будут располагаться 

ветви с листами приглушенно-зеленого цвета, по центру страницы будет 

изображен текст меню с ценой и выходом блюд. Примерный стиль оформления 

меню представлен в приложении Б. 

Помимо основного меню, будет представлено детское меню, которое 

предоставляется отдельной книжкой с увлекательными и познавательными 

играми, внутри. 

Конкурентное окружение 

Покровский микрорайон обладает достаточно низкой плотностью 

предприятий питания. В непосредственной близости с предполагаемым местом 

размещения проектируемого предприятия на ул. Дмитрия Мартынова, 20 

находятся такие заведения общественного питания как: 

1) сеть быстрого питания «Грильница»; 

2) сеть пиццерии «Додо Пицца»; 

3) сеть пиццерии «Cheez»; 

4) сеть кофеен «Green Green»; 

5) бар «Farsh в булках»; 

6) доставка суши «Гейша»; 

7) доставка суши «Суши Аист». 

Практически все перечисленные предприятия питания относятся либо к 

предприятиям быстрого питания, либо к доставкам. 

Преимуществом проектируемого кафе «Citrus», по сравнению с 

вышеуказанными заведениями, является интересная концепция, уютная 

обстановка и направленность на здоровое питание, способная привлечь гостей 

не только из ближайших домов, а также посетителей с других районов города. 

Одним из методов анализа конкурентного положения, разрабатываемого 

кафе, является построение многоугольника конкурентоспособности. 

Этот метод позволяет довольно быстро проанализировать 

конкурентоспособность предприятий общественного питания по сравнению с 



 
 

ключевыми конкурентами 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.  

 
Рисунок 1 ‒ многоугольник конкурентоспособности 

По данным, представленным на рисунке 1, можно сделать вывод, что 

основными конкурентами проектируемого кафе являются сеть пиццерий «Додо 

Пицца» и сеть быстрого питания «Грильница». 

Формы и методы обслуживания 

Так как кафе предполагается разместить в жилом доме, на 

инфраструктурном первом этаже, то количество мест должно быть не большим, 

так как площади, отведенные на общественные объекты невелики. Также, 

учитывается количество предприятий питания, расположенных вблизи. 

Оптимальным для данного заведения выбирается 48 посадочных мест. 

В проектируемом кафе будет применяться индивидуальный метод 

обслуживания официантами. Официант один обслуживает несколько столиков, 

расположенных в определенной зоне кафе, при этом выполняя все операции 

(сервирует столы, принимает заказы, подает блюда, производит расчет и уборку 

столов). Способ расчета для удобства посетителей будет как наличный, так и 

безналичный, также по своему смотрению гость может оставить чаевые с 

помощью qr-кода. В торговом зале, помимо столиков будет располагаться барная 

стойка, за которой бармен будет заниматься приготовлением и оформлением 

холодных и горячих напитков. Подачу подготовленных напитков будут 

осуществлять официанты. 
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Встречает гостей у входа официант, который провожает гостей к столику 

и подает меню. Администратор следит за процессом обслуживания, 

контролирует соблюдение официантами их обязанностей, а также за качеством 

подаваемых блюд и напитков. 

Для автоматизации процесса будет задействована система r-keeper, в 

которой одним из главных критериев является качество обслуживания и 

скорость его предоставления кроме того не менее важно избежать ошибок при 

оформлении заказа а также автоматически обрабатывать и передавать его для 

исполнения. Важным преимуществом является полный контроль над всеми 

этапами от приема заказа до его выполнения, а также возможность постоянного 

отслеживания финансовых результатов работы 

Обоснование режима работы 

При разработке режима работы предприятия, были проанализированы 

часы работы конкурентных заведений. Продолжительность работы зала у 

которых составила в среднем 14 часов. Для улучшения обслуживания клиентов 

в утренние часы, было принято решение взять продолжительность работы зала 

13 часов, то есть планируемое предприятие будет работать с 9:00 до 22:00 часов 

без выходных. 

Для соблюдения режима труда и отдыха работников кафе, принят 

двухсменный режим работы зала. Предприятие работает с перерывом на 

санитарный час с 17:00 до 18:00. Уборка зала производится 3 раза в день. 

 

[изъята 2 глава] 

 

[изъята 3 глава] 

 

[изъята 4 глава] 

 



 
 

ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

 

В данной выпускной квалификационной работе была разработана 

концепция кафе, определена организационная структура, создан корпоративный 

стиль с уникальным логотипом, интерьером и униформой персонала. 

Сформированная концепция предприятия отражается в интерьере, в меню 

предприятия. Были внедрены формы обслуживания, отвечающие современный 

тенденциям развития ресторанного бизнеса. Также был рассмотрен вопрос 

продвижения предприятия. В кафе правильного питания будет организована 

система лояльности, также будет использоваться реклама путем продвижения в 

социальных сетях, наружной рекламы. 

Определено оптимальное месторасположение кафе путём анализа потока 

предполагаемых потребителей, конкурентного окружения, наличия офисных и 

торговых помещений, удобства подъезда и подхода, наличия парковочных мест, 

возможности фасадного оформления и рекламы. 

Организованное предприятие – кафе на 48 мест – спроектировано с учетом 

всех требований и норм. Выпускаемая продукция востребована клиентами 

благодаря высокому качеству реализуемых изделий и блюд.  

Выбранной формой обслуживания на предприятии является полное 

обслуживание официантами. 

Определен и охарактеризован состав помещений блинной, обоснован 

выбор бесцеховой структуры производства. Для горячего цеха были 

произведены расчеты, которые позволили определить производственную 

программу, численность работников, а также виды и количество используемого 

технологического оборудования. Определена и описана структура складского 

хозяйства. 

Для безопасности производственного процесса разработаны мероприятия 

по охране труда. 

Была разработана основная технологическая документация для 

фирменного блюда «Куриное суфле «Розарий»» и разработаны элементы 

системы обеспечения безопасности на принципах ХАССП. Выбранное 

фирменное блюдо отвечает требованиям энергетической ценности и разработано 

с учетом концепции предприятия. 

В ходе разработки элементов системы обеспечения безопасности на 

принципах ХАССП была описана группа продукции «Блюда из мяса и мясных 

продуктов: мясо отварное, жареное, тушеное, пловы, пельмени, беляши, 

блинчики, изделия из рубленого мяса, в т.ч. запеченные» с указанием 

нормативной документации на используемое сырьё, условия и сроки хранения и 

реализации выбранной группы блюд, противопоказания. Составлена блок – 

схема ведения технологического процесса производства описываемой группы 

для определения возможных опасностей на каждом этапе (приемке сырья, 

хранения сырья и его подготовке к производству, тепловая обработка, 

реализации и хранении готовой продукции).  



 
 

Для выделенной группы произведена идентификация потенциальные 

опасности технологического процесса с проведением анализа вероятности 

проявления и степени тяжести последствий; определен перечь критических 

контрольных точек технологического процесса. Для критических контрольных 

точек разработан порядок мониторинга и порядок действий в случае отклонения 

предельного значения параметра.  

Цель выпускной квалификационной работы в разработке проекта кафе 

правильного питания «Citrus» на 48 мест достигнута в полном объёме. При 

исследовании данной темы, кафе правильного питания является необходимым 

предприятием в современных условиях города. 
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