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РЕФЕРАТ 

 

Выпускная квалификационная работа по теме «Разработка проекта 
рыбного ресторана «Lovis dies» на 70 мест» содержит 121 страницу текстового 
документа, 8 иллюстраций, 30 таблиц, 14 приложений, 44 использованных 
источников, 1 лист графического материала (план размещения 
технологического оборудования). 

РЫБА, ЦЕХ, РЕСТОРАН, ОХРАНА ТРУДА, ОБОРУДОВАНИЕ, 
ОРГАНИЗАЦИЯ, КОНЦЕПЦИЯ, ХАССП. 
 Целью данной выпускной квалификационной работы является: 

разработка  проекта рыбного ресторана на 70 мест в городе Красноярске. 

 Задачами данной выпускной квалификационной работы является:  

 – разработка концепции проектируемого предприятия;  

 – разработка производственной программы проектируемого предприятия, 

расчет и оснащение производственных помещений; 

 – организация обслуживания посетителей;  

 – составление правил охраны труда, применяемых на проектируемом 

предприятии;  

 – разработка технологической документации на фирменную продукцию с 

элементами обеспечения безопасности на принципах ХАССП;  

 – разработка компоновочного решения проектируемого предприятия. 

 В настоящее время набирают  популярность предприятия общественного 

питания, специализирующиеся на определенном виде продукции или основного 

сырья, из которого производятся блюда, реализуемые в данных предприятиях. 

 В современном обществе все больше людей обращают внимание на 

качественное питание и заботу о здоровье. Рыба является одним из самых 

полезных и питательных продуктов, что делает рестораны, 

специализирующиеся на рыбной кухне, все более популярными среди гурманов 

и ценителей здорового питания. 

 Рыбная кухня обладает обширным разнообразием видов рыб, способов 

приготовления и сочетаний ингредиентов, что позволяет создавать уникальные 

и изысканные блюда. Правильно разработанная концепция ресторана, которая 

учитывает эти особенности, может выделить его на фоне конкурентов. 
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ВВЕДЕНИЕ 

 

 В настоящее время набирают  популярность предприятия общественного 

питания, специализирующиеся на определенном виде продукции или основного 

сырья, из которого производятся блюда, реализуемые в данных предприятиях. 

 На текущий момент в городе Красноярске и  многих других городах 

России открывается все больше специализированных заведений. Рестораны, 

кафе, специализирующиеся на рыбе, мясе, определенной кухне или стиле 

приготовления блюд. Они пользуются большой популярностью, среди 

посетителей, ведь зачастую в них применены особые методы обработки 

продуктов, используются редкие ингредиенты, либо приготавливаются блюда, 

которые нельзя попробовать в других местах. 

 В современном обществе все больше людей обращают внимание на 

качественное питание и заботу о здоровье. Рыба является одним из самых 

полезных и питательных продуктов, что делает рестораны, 

специализирующиеся на рыбной кухне, все более популярными среди гурманов 

и ценителей здорового питания. 

 Рыбная кухня обладает обширным разнообразием видов рыб, способов 

приготовления и сочетаний ингредиентов, что позволяет создавать уникальные 

и изысканные блюда. Правильно разработанная концепция ресторана, которая 

учитывает эти особенности, может выделить его на фоне конкурентов. 

 Целью данной выпускной квалификационной работы является: 

разработка  проекта рыбного ресторана на 70 мест в городе Красноярске. 

 Задачами данной выпускной квалификационной работы является:  

 – разработка концепции проектируемого предприятия;  

 – разработка производственной программы проектируемого предприятия, 

расчет и оснащение производственных помещений; 

 – организация обслуживания посетителей;  

 – составление правил охраны труда, применяемых на проектируемом 

предприятии;  

 – разработка технологической документации на фирменную продукцию с 

элементами обеспечения безопасности на принципах ХАССП;  

 – разработка компоновочного решения проектируемого предприятия.  
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1 Разработка концепции предприятия 

 

 Концепция заведений, специализирующихся на определенной группе 

продуктов не нова, однако пользуется популярностью. В Красноярске не так 

много заведений специализирующихся на рыбе и морепродуктах, это ресторан 

«Чешуя»  и  ресторан «Seabass  & sauvignon». 

 Одним из первых факторов, который необходимо учитывать при 

проектировании нового предприятия общественного питания – это 

месторасположение. Расположить проектируемый ресторан планируется в 

городе Красноярске. Так как существующие заведения специализирующиеся на 

рыбе и морепродуктах располагаются в Центральном районе города, при 

определении места строительства заведения был выбран микрорайон 

«Взлетка». 

 Данный район был выбран исходя из того, что в нем довольно развитая 

инфраструктура, есть места большого скопления людей, а так же располагаются 

офисные комплексы крупных компаний города. 

 При оценке местоположения планируемого предприятия общественного 

питания рассматривались:  

 – потоки людей в непосредственной близости от предполагаемого 

местоположения;  

 – конкурентное окружение;  

 – офисы, магазины, производственные предприятия, жилые кварталы в 

радиусе предполагаемого действия предприятия;  

 – удобство прохода и проезда к месту размещения, возможности 

внешнего оформления: фасад, вывески, наружная реклама. 

 При выборе наилучшего месторасположения ресторана, 

вышеперечисленные факторы были оценены по десятибалльной шкале. Оценка 

месторасположения ресторана произведена в таблице 1.1.  

 

Таблица 1.1 – Определение наилучшего месторасположения проектируемого 

ресторана  рыбной кухни 
Фактор Варианты размещения ресторана 

Улица 9 Мая Улица 78 

Добровольческой 

бригады 

Улица 

Батурина 

1 2 3 4 
    

Покупательская активность в 

этом районе 

10 8 6 

Удобство подъезда 10 9 8 

Оживленность движения 

транспортных средств 

8 8 7 

Оживленность движения 

пешеходов 

10 9 6 

Наличие парковки 10 9 8 

Сообщение общественным 

транспортом 

10 10 8 
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Окончание таблицы 1.1 
1 2 3 4 

    

Расположение улицы 9 9 8 

Ближайшие конкуренты 5 7 10 

Место для рекламы 2 7 8 

Удобство входа и выхода 7 8 8 

Доступ с тыльной стороны 

здания для доставки сырья 

5 9 8 

Необходимые коммунальные 

услуги 

9 9 9 

Состояние здания 8 8 7 

Стоимость аренды 4 6 8 

Срок аренды 5 7 8 

Ограничения на деятельность в 

районе 

3 6 7 

Итого 115 129 124 

  

 Проводя анализ данных, представленных в таблице 1.1, можно заметить, 

что по многим оцениваемым факторам сравниваемые месторасположения 

очень схожи: покупательская активность, конечно же, выше в  районе улицы  9 

Мая. Однако предприятие, расположенное по улице 78 Добровольческой 

бригады не сильно уступает в этом параметре. 

 У расположения на улице 9 Мая есть ряд преимуществ, перед другими 

местами:  удобный подъезд, оживленное движение пешеходов,  наличие 

просторной парковки, однако, все эти преимущества перекрываются 

невозможностью установки хороших  мест для рекламы, довольно 

затрудненным способом доставки сырья до предприятия. 

 По совокупности всех  признаков наибольшее количество баллов набрало 

расположение по улице: 78 Добровольческой бригады.  

  Согласно расчетам, новый ресторан планируется открыть в отдельно 

стоящем здании, расположенном на улице 78 Добровольческой бригады. 

 Формат предприятия. Проектируемое заведение – это ресторан первого 

класса, основной которого являются блюда из рыбы и морепродуктов. Это 

место, где можно приятно перекусить днем и прекрасно провести вечер, за 

бокалом вина в сочетании с легкими рыбными блюдами. «Lovis Dies» – 

ресторан с полным производственным циклом, то есть работает на сырье и 

полуфабрикатах.  

 Целевая аудитория будет состоять из офисных работников, любителей 

шопинга из торгово-развлекательного центра «Планета», жителей микрорайона 

«Взлетка». В основном это люди от 20 до 45 лет, с высшим образованием, со 

средним уровнем дохода,  которые могут себе позволить ужин в ресторане, но 

не исключено и появление гостей более высокого уровня. Для этого нужно 

будет постоянно следить за качеством сервиса, блюд и напитков, можно ввести 

небольшое поощрение в виде премии за хорошую, бесперебойную работу,  с 

целью поддержания стремления персонала к высокому качеству труда. 
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 Средний чек составляет 1500 рублей, что обеспечит постоянный спрос в 

расчете на потребности определенной социальной группы, в данном случае – 

офисных работников и жителей микрорайона «Взлетка». 1500 рублей на 

человека это средний показатель по Красноярску, такой средний чек 

способствует привлечению гостей из разных слоев населения, что увеличит 

итоговую прибыль предприятия.  

 В ресторане «Lovis dies» представлены блюда из различных кухонь мира: 

Франции, Италии, России, стран азии, но все их объединяет одна концепция – 

блюда приготавливаются из рыбы и морепродуктов. Таким образом, придя в 

«Lovis dies» можно отправиться в гастрономическое турне по разным странам и 

попробовать их лучшие блюда из рыбы и морепродуктов. 

 Разнообразное «морское» меню, представлено  в виде листов из плотного 

картона с напечатанными названиями, составом, выходом и ценой блюд в 

переплете из плотного текстурного картона. 

 В меню представлены все группы блюд и кулинарных изделий. 

 Меню дополняет не менее красочная карта вин состоящая из множества  

наименований белых, красных и игристых вин, шампанского, а также крепкого 

алкоголя, коктейлей и прочей алкогольной продукции. Карта вин по своему 

виду идентична основному меню.  

 В районе микрорайона «Взлетка» располагается довольно много 

заведений общественного питания: столовые – «Боржч», «Чернослив», «Съем 

слона»; кафе – «Залечь на дно в Брюгге», «Green villa pizza», «Fettuccine 

Pasticceria», «Mike and Molly»;  Рестораны – «Сёгун», «Пивоварня Яна 

Гримуса», «Пекин». 

 Основными конкурентами «Lovis dies» будут являться: кафе – «Mike and 

Molly» и рестораны: «Сёгун» и «Пивоварня Яна гримуса». 

 Кафе «Mike and Molly» – располагается по адресу: 78 Добровольческой 

бригады, 23. Средний чек составляет 1200 рублей,  

количество посадочных мест: 80, кухня – итальянская, режим работы с 11 до 23 

часов, обслуживание производится официантами. 

 Ресторан «Сёгун»  – располагается по адресу: 78 Добровольческой 

бригады, 23. Средний чек составляет 1300 рублей, количество посадочных 

мест: 110, кухня – паназиатская режим работы с 11 до 23 часов, обслуживание 

производится официантами. 

 Ресторан «Пивоварня Яна Гримуса» располагается в торгово-

развлекательном центре «Планета». Средний чек составляет 1500 рублей, 

количество посадочных мест: 200, кухня – Русская, Европейская, с примесью 

японских рецептур, режим работы с 11 до 24 часов, обслуживание 

производится официантами. 

 Для определения сильных и слабых сторон основных конкурентов 

проектируемого предприятия общественного питания, построен многоугольник 

конкурентоспособности рисунок 1. В качестве параметров для оценки выбраны 

наиболее важные для деятельности заведения: местоположение, меню, цены, 

сервис, персонал, атмосфера, продвижение. Для оценки выбрана 

десятибалльная шкала. 



126 
 

 

               
 

Рисунок 1 – Многоугольник конкурентоспособности 

 

 Из многоугольника конкурентоспособности видно, что ресторан «Lovis 

dies» будет довольно уверенно себя чувствовать в окружении конкурентов, он 

уступает ресторану «Пивоварня Яна Гримуса» в расположении, и атмосфере, 

однако гораздо лучше его по сервису, меню и продвижению. Наиболее близким 

по показателям оказалось кафе «Mike and Molly», оно обладает довольно 

хорошим меню, сервисом и атмосферой, а так же уже довольно хорошо 

зарекомендовало себя на рынке и крепко заняло свою нишу, это кафе станет 

главным конкурентом ресторана «Lovis dies», так как имеет схожий контингент  

и относительно такие же параметры по среднему чеку и местам в обеденном 

зале. Ресторан «Сёгун» мог бы  являться сильным конкурентом, однако в  

последнее время он становится все менее и менее востребованным на рынке. 

 Успех предприятия зависит от правильно выбранного названия. Хорошее 

название на конкурентном рынке выделяется среди однородных одноименных 

товаров и услуг, само привлекает клиентов и тем самым экономит бюджет. 

Существуют некоторые правила при выборе названия:  

 – имя должно вызывать положительную ассоциацию;  

 – легко запоминаться;  

 – заметно отличаться от известных брендов.  

 Для подбора оптимального названия заведения был проведен «мозговой 

штурм», была собрана фокус-группа в состав которой вошли 12 человек, 

входящие в категорию целевого контингента. В результате «мозгового штурма» 

были предложены следующие имена для заведения: «Fish and servise»; «Lovis 

dies»;  «Рыбка»; «7 Морей».  

 У всех участников спросили мнение по поводу предлагаемых имен 

заведения и провели тестирование по десятибалльной шкале оценки, 

результатом которого стала матрица ситуаций для отбора наилучшего названия 

проектируемо предприятия общественного питания. Матрица ситуаций для 

отбора наилучшего названия проектируемого предприятия общественного 

питания представлена в таблице 1.2. 
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Таблица 1.2 – Матрица ситуаций для отбора наилучшего названия 

проектируемого предприятия общественного питания  
Критерии оценки «Fish and 

servise» 

«Lovis dies» «Рыбка» «7 Морей» 

     

Легкость запоминания 8 7 8 8 

Оригинальность 6 9 3 4 

Отражение специфики 

заведения 

8 6 8 7 

Отражение типа  

целевой аудитории 

7 8 5 6 

Охват предполагаемого 

рынка 

8 8 6 5 

Конкурентоспособность 

названия   

8 8 4 4 

Итого 45 46 34 34 

  

 По данным таблицы 1.2  выбрано название «Lovis dies», название 

звучное, отсылает нас к давним временам, «Lovis dies» в переводе с латиницы  

означает: день Юпитера, или же четверг. Как известно четверг это рыбный 

день, от того и  пошло такое довольно сложное название. Название «Lovis dies» 

вызвало максимальный интерес у фокус-группы, и вырвалось в лидеры  с 

небольшим опережением от второго претендента «Fish and servise», который,  

по мнению фокус-группы лучше отражает специфику заведения. 

 В ресторане «Lovis dies» применяется форма обслуживания официантами. 

На входе гостей встречает хостес, уточняет наличие брони, провожает до стола, 

дает меню, уже за столом гостя встречает официант, который полностью 

сопровождает ужин гостя и делает его максимально комфортным и уютным.  

 Персонал максимально вовлечен в процесс обслуживания, приоритетом  

является полный контроль внешнего вида на столе гостя, внимательность и 

отзывчивость официантов к просьбам гостей, максимальный упор на сервис. В 

ресторане предполагается установить барную стойку, за которой будет работать 

бармен. Бармен будет непосредственно заниматься приготовлением холодных и 

горячих напитков, подготовкой вина и других алкогольных напитков, а также 

подготовкой и подачей подходящих к ним бокалов. Подачей напитков гостям, 

так же, как и подачей блюд занимаются официанты.  

 Администратор следит за процессом обслуживания, контролирует 

соблюдение официантами стандартов обслуживания, а также за качеством 

подаваемых блюд и напитков.  

 Продукция, вырабатываемая в ресторане, реализуется непосредственно в 

зале заведения, а также возможна реализация вне заведения заказ на вынос. Все 

блюда готовят в доготовочных цехах, и реализуются в зал заведения через окно 

раздачи. Занесение заказа производится в личный блокнот официанта, в 

дальнейшем заказ заносится в систему «Iiko», через специальный терминал, 

расположенный на стейшене официантов. По завершении введения заказ сразу 

же отправляются в холодный и горячий цех, в сервис-бар и за барную стойку, 

откуда официанты забирают уже приготовленные блюда и напитки.  
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 Расчет производится официантом. Оплатить счет можно наличными, либо 

картой, так же предусмотрена система лояльности, в виде накоплений баллов с 

каждого чека на виртуальную карту гостя, в дальнейшем этими баллами можно 

оплатить до 50% от счета.  

 Закрытие столов производится официантами, в конце смены официанты 

обязаны сдать чеки и наличные администратору, который занимается 

сведением кассы в конце смены. 

 Ресторан «Lovis dies» начинает свою работу в 12 часов, это связано с тем, 

что у большинства рабочих фирм обеденный перерыв для сотрудников 

проходит с 12 до 14 часов, начиная работу в 12 часов, ресторан сможет 

полностью охватить этот промежуток времени, как раз в это время. Заведение 

заканчивает свою работу в 24 часа. 

 График работы двухсменный в среднем рабочая смена длится 8 часов 20 

минут с перерывом на обед. 

 Так же с 17 до 18 часов проходит перерыв для уборки зала. 

 Подводя итоги  из всего вышесказанного. Ресторан «Lovis dies» – 

интересное, современное место с упором на сервис и качественные блюда из 

рыбы и морепродуктов, идеально подойдет для обеда в рабочее время и для 

приятного вечернего ужина. Сочетание интересных рыбных блюд, хорошего 

вина и чуткого, грамотного сервиса – это основа ресторана «Lovis dies». 
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[изъята 2 глава] 
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[изъята 3 глава] 
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[изъята 4 глава] 
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

 

 В ходе данной выпускной квалификационной работы был разработан 

проект рыбного ресторана «Lovis dies» на 70 мест в городе Красноярске.  

 Была разработана концепция предприятия, определено наилучшее 

местоположение, для проектируемого заведения (улица 78 Добровольческой 

бригады), был построен многоугольник конкурентоспособности.  

 Была разработана производственная программа проектируемого 

предприятия,  определено количество блюд, реализуемых за один рабочий день, 

равное 994 единицам. Произведен расчет и подбор необходимого 

оборудования, рассчитана площадь производственных, административно-

бытовых, складских и торговых помещений, было разработано компановочное 

решение для проектируемого предприятия. 

 Так же была описана организация обслуживания потребителей, 

разработана программа лояльности и методы стимулирования покупательской 

способности. 

 В третьем разделе данной выпускной квалификационной работы были 

составлены правила охраны труда, на проектируемом предприятии, рассчитано 

необходимое количество средств пожаротушения и определены пути эвакуации 

гостей и персонала. 

 В четвертом разделе была разработана технологическая документация на 

фирменную продукцию с элементами обеспечения безопасности на принципах 

ХАССП, были определены 2 критические контрольные точки:  

 – на этапе приемки сырья – наличие нитратов в зелени петрушке и листе 

салата-латук; 

 – на этапе хранения полуфабрикатов – рост численности 

микроорганизмов при хранении полуфабрикатов из филе лосося холодного 

копчения. 

 В ходе выполнения выпускной квалификационной работы были 

выполнены все поставленные задачи и достигнута цель работы – составлен 

проект рыбного ресторана «Lovis dies» на 70 мест. 
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