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РЕФЕРАТ 

 

Выпускная квалификационная работа по теме «Разработка кафе «Уют» на 50 

мест» содержит 131 страниц текстового документа, 57 таблиц, 6 рисунка, 9 

приложений, 64 использованных источников, 1 план размещения технологического 

оборудования. 

Целью работы являлась разработка проекта кафе «Уют» на 50 мест. 

К основным задачам относится разработка: 

1. Концепции предприятия; 

2. Организационно-технического раздела, который включает в себя  

холодный, овощной, кондитерский цеха, вспомогательные 

производственные, административно-бытовые и технические 

помещения; 

3. Охраны труда предприятия общественного питания; 

4. Научно-исследовательского раздела. 

Актуальность темы заключается в том, чтобы разработать интересный 

проект кафе с оригинальным меню и оригинальным оформлением торгового 

зала, в котором будет создана приятная атмосфера, что даёт возможность 

отдохнуть после тяжёлого дня, где всегда рады гостям. 

В ходе работы над дипломным проектом были проведены необходимые 

технологические расчёты. На основании технологических расчётов были 

приняты определённые архитектурно-планировочные решения, выбрано 

необходимое технологическое, инженерное оборудование. Для достижения 

данной цели решались следующие задачи: овладение основными понятиями, 

терминами и методикой расчётов в области обслуживания, проектирования и 

организации предприятия общественного питания; изучение необходимых 

нормативных документов, применение теоретических и практических 

знаний, полученных за период обучения по специальности. 

 
  



 

ВВЕДЕНИЕ 

 

Общественное питание играет важную роль в жизни общества. Оно 

наиболее полно удовлетворяет потребности людей в питании.  

С каждым годом общественное питание все больше внедряется в быт 

широких масс населения, способствует решению многих социально-

экономических проблем; помогает лучше использовать продовольственные 

ресурсы страны, своевременно предоставляет населению качественное 

питание, имеющего решающего значения для сохранения здоровья, роста 

производительности труда, повышению качества учёбы; позволяет более 

эффективно использовать свободное время, что в наши дни является немало 

важным фактором для населения. 

Целью представленной выпускной квалификационной работы является 

разработка и проектирование кафе «Уют» на 50 мест. 

Кафе отличается широким  ассортиментом блюд, включая заказные и 

фирменные, винно-водочные и кондитерские изделия, с высоким уровнем 

обслуживания в сочетании с организацией досуга. Кафе предоставляют 

потребителям обеды и ужины, организует досуг потребителей. 

Актуальность темы заключается в том, чтобы разработать интересный 

проект кафе с оригинальным меню и оригинальным оформлением торгового 

зала, в котором будет создана приятная атмосфера, что даёт возможность 

отдохнуть после тяжёлого дня, где всегда рады гостям. В кафе можно 

одновременно насладится самой большой подборкой музыки и хорошей 

кухней. 

Днём на большом экране постоянно транслируется музыкальное видео. 

По выходным дням планируется выступление лучших артистов города и 

приезжих музыкантов. 

В кафе ждут гостей желающих попить кофе и поболтать в модном 

интерьере. Здесь будут встречаются для деловых переговоров, 

романтических свиданий, весёлых мгновений с друзьями, с семьёй отведать 

вкусных десертов, да просто скоротать время случайно высвободившееся в 

плотном графике. 

Кафе, разработан корпоративный стиль, исследованы бизнесс-

процессы на предприятии, описаны услуги кафе; на основании 

разработанного меню предстоит разработать производственную программу 

предприятия и произвести технологические расчёты оборудования, 

определить организацию работы производственных цехов. В результате 

вышеперечисленных расчётов будет разработана технологическая схема 

планировки помещений с размещением в них оборудования в масштабе 1:50. 
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1 Разработка концепции предприятия 

 

Концепция – это видение будущего заведения, фактически являющееся 

техническим заданием для всех участников открытия кафе 

(проектировщиков, дизайнеров, шеф-повара, шеф-бармена, айтишников и 

прочих). 

Концепция предприятия общественного питания представляет собой 

сложный многостраничный документ, состоящий, как и из базовых вещей, 

(выбор типа предприятия общественного питания, контингента, на который 

рассчитана деятельность данного заведения), так и более 

узкоспециализированных категорий вплоть до обоснования меню и 

фирменного стиля заведения. Первоочередной задачей владельца 

предприятия общественного питания становится определение типа 

заведения, то есть основы деятельности предприятия, по которой в 

дальнейшем и будет функционировать данное предприятие. 

Одной из самых важных задач при открытии кафе является выбор 

места. Даже самый выигрышный дизайн, хорошее меню и безукоризненное 

обслуживание – все это совершенно беспомощно при невыгодном 

месторасположении предприятия. И в любом случае, строится ли новое 

здание специально под ресторан, или же выбирается помещение для покупки 

или долгосрочной аренды, необходимо провести предварительный анализ 

демографической ситуации, конкуренции и общей проходимости данного 

района, в котором планируется открыть новое предприятие. Такие действия 

помогут подобрать наиболее выгодное и прибыльное месторасположение. 

Такие факторы, как концепция предприятия и его целевая аудитория будут 

служить дополнительной поддержкой для выбранного месторасположения. 

Уделение особого внимания всем аспектам выбора месторасположения 

значительно уменьшает риски при открытии кафе. 

Месторасположение для кафе выбиралось на правобережье 

Красноярска. Для определения наилучшего месторасположения предприятия 

факторы оцениваются по пятибалльной шкале и данные сводятся в таблицу 

1.1. 

Таблица 1.1 – Определение наилучшего месторасположения кафе «Уют» 

№ Факторы 

Варианты размещения предприятия 

ЖК «Тихие 

зори», ул. 

Лесников 

ЖК «Сити 

парк», 

Свердловская, 8 

ЖК 

«Панорама», 

ул. Прибойная 

1 2 3 4 5 

1 Покупательская активность в 

этом районе 
5 5 5 

2 Удобство подъезда 4 5 4 

3 Оживленность движения 

транспортных средств 
4 5 4 

4 Оживленность движения 4 5 3 



 

пешеходов 

5 Наличие парковки 4 5 4 

6 Сообщение общественным 

транспортом 
5 4 4 

Окончание таблицы 1.1 
1 2 3 4 5 

7 Расположение улицы 4 5 4 

8 Ближайшие конкуренты 2 5 4 

9 Место для рекламы 3 5 3 

10 Удобство входа и выхода 5 5 5 

11 Доступ с тыльной стороны 

здания для доставки сырья 
4 5 5 

12 Необходимые коммунальные 

услуги 
5 5 5 

13 Ограничения на деятельность в 

районе 
5 5 5 

  Итого 54 64 55 

 

При анализе данных таблицы 1.1 месторасположение для 

строительства кафе было выбрано в районе ЖК «Сити Парк» на ул. 

Свердловской, 8. Район активно застраивается и благоустраивается, улица 

Свердловская выходит на Федеральную трассу Р255 «Сибирь». В этом месте 

большой трафик движения, поэтому кафе может привлекать автотуристов. 

Жилой комплекс «Сити Парк» уже заселён и строительство продолжается. 

Недалеко находится многофункциональный спортивно-зрелищный комплекс 

с ледовой ареной «Платинум Арена», что благоприятно скажется на 

посещаемости кафе. В месте предполагаемого строительства кафе 

прекрасные подъездные пути, хорошая возможность для парковки 

транспорта. 

Формат предприятия – кафе на 50 мест. Кафе предприятие 

общественного питания по организации питания и отдыха потребителей с 

предоставлением продукции общественного питания, реализующее 

фирменные, заказные блюда, изделия и алкогольные и безалкогольные 

напитки. 

Кафе будет находиться в отдельном здании, предполагается наличие 

собственной парковки. 

Целевой аудиторией кафе называют группу людей, которая пользуется 

услугами заведения общественного питания. Представители целевой 

аудиторией объединены возрастом, уровнем дохода, стилем жизни. 

Определение целевой аудитории кафе должно произойти на этапе 

запуска – сразу после исследования рынка и даже раньше разработки 

концепции. Так как первым шагом важно понять, что и кому можно 

предложить. 

Важной группой критериев для российских потребителей является 

понятие «здесь и сейчас», при этом особо выделены «удобное расположение 

заведения» и «быстрота обслуживания». Современные темпы жизни диктуют 



 

необходимость есть быстро, по возможности недалеко от места работы, 

учёбы или деловой встречи., поэтому кафе, в большей степени 

ориентировано на жителей и гостей района, которые приходят в кафе 

пообедать, а также провести вечер после рабочего дня в хорошей компании и 

работники ближайших офисов. Потенциальными гостями кафе являются 

посетители многофункционального спортивно-зрелищного комплекса 

«Платинум Арена», а так же дополнительный трафик даёт большой поток 

автолюбителей, направляющихся за город, на Столбы и т.д. 

Средний чек в кафе предполагается 800 руб. Для посетителей бизнес-

ланча планируются три варианта на выбор: 

салат + суп + напиток = 239 рублей,  

салат/суп + горячее + напиток = 279 рублей, 

салат + суп + горячее + напиток = 319 руб. 

В проектируемом кафе «Уют» предполагается смешанная кухня на 

основе традиционных европейских и русской кухонь. Ассортимент 

основного меню предприятия состоит из блюд общеевропейской кухни, 

являющихся в настоящее время модными, широко распространёнными на 

предприятиях питания. 

Это самые популярные и любимые блюда из мяса, рыбы, овощей и 

круп, в том числе фирменные, например «Филе куриное с овощами в 

сливках». В меню кафе представлены салаты, закуски, вторые горячие 

блюда, сладкие блюда и мучные кондитерские изделия. 

Основным этапом в составлении меню является разработка 

оптимального ассортимента блюд и напитков, который сочетает традиции и 

новшества, содержит фирменные и деликатесные блюда наряду с простой 

привычной пищей. 

Главная задача меню – показать потребителю, какие услуги он может 

получить в предприятии. С помощью правильно составленного и 

представительного меню можно планировать ожидаемую прибыль в 

коммерческом предприятии, в то же время полностью удовлетворяя 

потребности клиентов. 

Составление меню - элемент оперативного планирования, с помощью 

которого осуществляется управление производственным процессом. 

Конкуренция – неотъемлемая часть рыночной среды, развитой рынок 

немыслим без конкуренции. Конкуренция – главный двигатель рыночной 

экономики. У посетителей возникает возможность выбора. Основной задачей 

каждого предприятия является повышение качества производимой 

продукции и предоставляемых услуг. 

На сегодняшний день рынок общественного питания в городе 

Красноярск стабильно развивается. В 2022 году оборот общественного 

составил 42,4 миллиарда рублей и увеличился по сравнению с предыдущим 

годом в сопоставимых ценах на 9,2 процента (в 2021 году по сравнению с 

2020 годом – на 32 процента). В расчёте на душу населения оборот 

общественного питания составил 14867 рублей, увеличившись по сравнению 

с предыдущим годом на 2899 рублей. Всего в 2022 году в регионе открылось 



 

более 20 новых кафе, баров, ресторанов. Существующие заведения 

приспосабливались к новым условиям: меняли концепцию, подстраивали 

меню, а также развивали доставку. Поэтому, как никогда, конкуренция 

является одним из определяющих факторов при открытии заведения. 

Территориальный признак является основным для формирования 

непосредственной конкурентной среды кафе. Основным и единственными на 

данный момент конкурентами кафе «Уют» являются кафе «Буду 

Бургер».Других заведений подобного формата поблизости нет. Тем не менее, 

так как район бурно развивается, необходимо постоянно мониторить 

появление новых заведений. 

Для успешного развития, необходимо учитывать все факторы, 

влияющие на конкурентные позиции предприятия: качество продукции, 

ассортимент, представление лучшей услуги, поэтому комплексная политика, 

направленная на улучшение каждого аспекта, занимает важное место в 

повышении конкурентоспособности предприятия.  

Необходимо отмечать все слабые и сильные стороны конкурентов, 

чтобы потом выбрать самую выгодную позицию в конкурентной борьбе. Так 

же обязательно нужно обращать внимание на все новые, только 

открывающиеся заведения.  

Для того чтобы привлечь новых клиентов проводятся комплексные 

работы по позиционированию кафе: созданы группы в социальных сетях, в 

которых транслируются видеоролики о кафе. Кроме этого предприятие 

использует методы стимулирования клиентов, такие как акции, бонусы и 

скидки. 

Существует множество разнообразных названий кафе. При желании им 

может стать любое слово, как из русского, так и из любого иностранного 

языка. Однако подробный анализ имён действующих заведений позволяет 

определить основные принципы их формирования, приведённые ниже.  

Популярным и эффективным методом формирования имён является 

использование в названии кафе наименований блюд или их ингредиентов, 

фруктов и овощей. Ещё одну многочисленную группу представляют 

названия, которые вызывают очевидные ассоциации с едой. Такие имена 

позволяют потенциальным посетителям сразу связать место с рестораном 

общественного питания («Когда я ем», «Тарелка», «Кухня на углях», «Simple 

food»). При выборе географические  названия можно подчеркнуть 

особенности кухни и тематики заведения («Шанхай», «Старый Баку», 

«Нячанг»), сделать акцент на названии города или района, в котором 

находится кафе, особенно если это примечательное место («Вечерний 

Питер», «Старый Невский»). Интересным подходом может стать и 

использование адреса заведения, как улицы, так и просто номера дома 

(«Трактир на Бронницкой», «Таверна на Карпинского», «Дом 7», «101»).  Не 

менее распространено и использование имён и фамилий, как простых и 

привычных слуху («У Юры», «Валерия», «Алиса»), так и более экзотичных 

(«Венера», «Милана», «Лаура»). Названия, включающие слово «вкус». 

Названия с использованием слов «вкус, вкусно» легко запоминаются, 



 

вызывают положительные эмоции и ассоциации, что способствует 

привлечению посетителей.  

Другие оригинальные названия. В эту группу входят названия, 

напрямую не связанные с темой общественного питания. Название кафе 

«Уют» можно отнести к последней группе, так как название оригинальное, 

связанно непосредственно с интерьером и атмосферой данного предприятия. 

Интерьер кафе «Уют» выполнен в стиле кантри с элементами романтизма, 

что полностью соответствует названию заведения. 

В кафе будет применяться форма обслуживания официантами 

индивидуальны методом.  

При индивидуальном методе обслуживания каждый официант на 

отведённом ему участке торгового зала (3-4 столиках) выполняет все 

операции, связанные с обслуживанием. Официант находится в торговом зале 

в момент приёма заказа, дополнительной сервировки стола, подачи блюд и 

расчёта с посетителями. При индивидуальном методе обслуживания акцент 

делается на большом объёме подготовительной работы. Простые, 

универсальные операции по скручиванию салфеток, подготовке хлебных 

корзин, подставок под сахар и др. выполняются официантами в тот момент, 

когда они не заняты обслуживанием посетителей. 

Обслуживание складывается из следующих основных элементов: 

встреча и размещение посетителей, приём заказа, выполнение заказа, подача 

заказанных блюд и напитков, расчёт по окончании обслуживания. 

Официанты предлагают, рекомендуют, советуют, готовят выбор посетителя, 

осуществляют обслуживание во время приёма пищи и готовят к оплате счета. 

Уровень профессиональной подготовки официанта, его внешний вид, 

образованность, культура поведения, общительность являются 

составляющими успеха этой формы обслуживания. Время обслуживания 

посетителей будет зависеть от времени, которым они располагают и от 

технологических возможностей кухни. При приёме заказа у посетителя 

официант обязательно должен проинформировать гостя о времени, 

необходимом для приготовления заказываемого блюда. 

Режим работы кафе «Уют» с 11:00 до 01:00, без обеда и выходных. 

Режим выбран с учётом месторасположения предприятия и контингента 

потенциальных потребителей. 

Перерыв в работе кафе не предусмотрен. Администрация 

предоставляет обеденный перерыв работникам по графику, не прерывая 

обслуживания посетителей. 



 

[Изъята глава 2], [Изъята глава 3], [Изъята глава 4]. 

  



 

ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

 

В данной бакалаврской работе представлена разработка 

производственно-технологической деятельности кафе «Уют» на 50 мест. 

Разработана концепция предприятия, определено наилучшее 

месторасположения кафе, проанализированы сильные и слабые стороны 

конкурентов. Для подбора оптимального названия заведения были 

проанализированы возможные варианты.. При выборе оптимального режима 

работы предприятия было проанализировано время работы ближайших 

офисов, административных и коммерческих зданий и время их обеденного 

перерыва. 

Рассмотрены основные вопросы оперативного планирования, вопросы 

организации складского хозяйства, организация работы заготовочных цехов, 

организация работы доготовочных цехов, организации производственных 

участков и рабочих мест, организации труда работников. 

Освещены вопросы организация обслуживания и характеристика 

торговых помещений, схемы движения полуфабрикатов и готовой 

продукции. 

Для достижения данной цели решались следующие задачи: овладение 

основными понятиями, терминами и методикой расчётов в области 

обслуживания, проектирования и организации предприятия общественного 

питания; изучение необходимых нормативных документов, применение 

теоретических и практических знаний, полученных за период обучения по 

специальности. 

В ходе работы над дипломным проектом были проведены необходимые 

технологические расчёты. На основании технологических расчётов были 

приняты определённые архитектурно-планировочные решения, выбрано 

необходимое технологическое, инженерное оборудование. Для достижения 

данной цели решались следующие задачи: овладение основными понятиями, 

терминами и методикой расчётов в области обслуживания, проектирования и 

организации предприятия общественного питания; изучение необходимых 

нормативных документов, применение теоретических и практических 

знаний, полученных за период обучения по специальности. 

В меню проектируемого предприятия включено новое блюдо «Филе 

куриное с овощами в сливках» разработана нормативно-технологическая 

документация на данное блюдо, определены критические контрольные 

точки, где необходимо применение контроля, чтобы предотвратить, 

устранить или уменьшить опасность на принципах ХАССП. 
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