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РЕФЕРАТ 

 

Выпускная квалификационная работа по теме «Модернизация столовой на 

44 места Центра студенческого питания СФУ» содержит 197 страниц текстового 

документа, 9 иллюстраций, 36 таблицы, 37 приложений, 46 использованных ис- 

точников, 1 лист графического материала. 

МОДЕРНИЗАЦИЯ, НОВАЯ КОНЦЕЦИЯ ПРЕДПРИЯТИЯ, АНКЕТИРО- 

ВАНИЕ, КОМПЛЕКСНЫЕ ЗАВТРАКИ И БИЗНЕС-ЛАНЧИ, ОРГАНИЗАЦИ- 

ОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ РАЗДЕЛ, ГОРЯЧИЙ ЦЕХ, ХОЛОДНЫЙ ЦЕХ, 

ДОГОТОВОЧНЫЙ ЦЕХ, ОХРАНА ТРУДА, ПОСТАВЩИКИ РЕГИОНАЛЬ- 

НЫХ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ, ВЕНДИНГОВЫЕ АППАРАТЫ, ОДНОРАЗО- 

ВЫЕ ТАРЫ, ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ ДОКУМЕНТАЦИЯ НА ФИРМЕННУЮ 

ПРОДУКЦИЮ. 

Объект исследования: Столовая на 44 места Центра студенческого питания 

СФУ. 

Цели исследования: Проведение модернизации столовой на 44 места со- 

гласно заказу заказчика. 

Задачами ВКР, согласно заказу на работу, являются: 

- произвести ребрендинг предприятия в части изменения типа со столовой 

на кафе с увеличением количества посадочных мест в торговом зале с 44 до 75, 

разработать концепцию для кафе «Siberian Cuisine Express»; 

- изучить предпочтения проживающих в гостинице, посетителей столовой 

в отношении потенциальных услуг проектируемого кафе; 

- разработать меню комплексных завтраков и бизнес-ланчей с использова- 

нием региональной пищевых продуктов на 14 дней; 

- произвести расчет оборудования для заготовочных и доготовочных цехов 

в соответствии с производственной программой; 

- разработать производственную программу и определить численность 

производственной бригады, а также определить площади; 

- обосновать выбор поставщиков региональных пищевых продуктов и по- 

купных товаров; 

- обосновать внедрение вендинговых аппаратов и разработать ассортимент 

продукции для реализации; 

- обосновать использования одноразовой тары для реализации продукции 

через вендинговые автоматы и на вынос; 

- создать дизайн проект торгового зала; 

- разработать макет сайта предприятия с использованием QR-кодов; 

- произвести перепланировку цехов предприятия с целью оптимизации 

производственных процессов согласно производственной программе; 

- описать организационные принципы деятельности модернизируемого 

предприятия; 

- описать условия труда на предприятии; 

- разработать технологическую документацию на фирменную продукцию 

в вендинговых автоматах, основанную на принципах ХАССП; 

- рассчитать стоимость комплексов. 
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ВВЕДЕНИЕ 

 

Рынок общественного питания постоянно развивается, и с каждым годом 

становится всё сложнее для заведений оставаться конкурентоспособными. 

Чтобы привлекать посетителей и выделяться среди конкурентов, предприятиям 

общественного питания приходится проводить ребрендинг, улучшать сервис и 

качество продукции, а также активно применять современные технологии. В 

условиях высокой конкуренции устаревшим предприятиям необходимо посто- 

янно развиваться и совершенствоваться, чтобы оставаться востребованными на 

рынке. Ведь, как известно, даже проверенные временем стратегии и концепции 

в заведениях приедаются потребителям и утрачивают свою конкурентоспособ- 

ность. Именно поэтому многие предприятия с устаревшей концепцией нужда- 

ются в модернизации. Это позволит им улучшить качество обслуживания, рас- 

ширить ассортимент и привлечь новых посетителей. 

Основная цель выпускной квалификационной работы — модернизация 

столовой на 44 места, расположенной по адресу Свободный, 76 Ж. Для выполне- 

ния этой задачи был получен заказ от руководства столовой и составлены необ- 

ходимые документы. 

В процессе модернизации предполагается преобразование столовой в кафе 

с увеличением количества мест с 44 до 75. Вследствие изменения типа предпри- 

ятия было принято решение о изменение названия заведения в «Siberian Cuisine 

Express». Основной целью этих изменений является поддержание конкуренто- 

способности на рынке, что определило выбор реализации только комплексов в 

качестве основного направления деятельности обновленного объекта. 

Комплексные приемы пищи используют практически во всех заведениях 

общественного питания. Обычно включают в себя несколько блюд, которые по- 

даются вместе для обеспечения полноценного и сбалансированного питания. К 

основным плюсам можно отнести - удобство и экономию времени, так как не 

нужно выбирать множество блюд отдельно. Именно поэтому было принято ре- 

шение разрабатывать заведение, которые в своем обороте используют только 

комплексы. Данная концепция позволяет сформировать индивидуальный фор- 

мат заведения, который может заинтересовать потребителя. Ведь комплексы рас- 

считаны на потребителя с разным уровнем достатка и позволяет охватить разную 

аудиторию. Так же концепция заведения включает в себя внедрение сибирского 

сырья. 

Задачами выпускной квалификационной работы по проведению модерни- 

зации, согласно заказу на работу, являются: 

- произвести ребрендинг предприятия в части изменения типа со столовой 

на кафе с увеличением количества посадочных мест в торговом зале с 44 до 75, 

разработать концепцию для кафе «Siberian Cuisine Express»; 

- изучить предпочтения проживающих в гостинице, посетителей столовой 

в отношении потенциальных услуг проектируемого кафе; 

- разработать меню комплексных завтраков и бизнес-ланчей с использова- 

нием региональной пищевых продуктов на 14 дней; 
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- произвести расчет оборудования для заготовочных и доготовочных цехов 

в соответствии с производственной программой; 

- разработать производственную программу и определить численность 

производственной бригады, а также определить площади; 

- обосновать выбор поставщиков региональных пищевых продуктов и по- 

купных товаров; 

- обосновать внедрение вендинговых аппаратов и разработать ассортимент 

продукции для реализации; 

- обосновать использования одноразовой тары для реализации продукции 

через вендинговые автоматы и на вынос; 

- создать дизайн проект торгового зала; 

- разработать макет сайта предприятия с использованием QR-кодов; 

- произвести перепланировку цехов предприятия с целью оптимизации 

производственных процессов согласно производственной программе; 

- описать организационные принципы деятельности модернизируемого 

предприятия; 

- описать условия труда на предприятии; 

- разработать технологическую документацию на фирменную продукцию 

вендинговых автоматах, основанную на принципах ХАССП; 

- рассчитать стоимость комплексов. 
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1 Разработка новой концепции модернизуемого предприятия 

 

В рамках выпускной квалификационной работы проводится проект модер- 

низации столовой СФУ на 44 места в кафе «Siberian Cuisine Express» на 75 мест 

на основании заявки заказчика представлена в приложении А. Проект включает 

в себя анализ текущего состояния объекта для дальнейшей разработки новой 

концепции предприятия. 

В рамках модернизации было разработано новое название — «Siberian 

Cuisine Express». Это название отражает концепцию предприятия, его географи- 

ческую принадлежность и основную идею — быстрота и качество обслужива- 

ния. Название кафе «Siberian Cuisine Express» было выбрано не случайно. Оно 

отражает концепцию заведения, предлагая посетителям блюда сибирской кухни 

в формате быстрого обслуживания. 

Слово «Siberian» указывает на географическую принадлежность и подчер- 

кивает использование местных продуктов в технологическом процессе приго- 

товлении блюд. Ведь как известно Красноярск, будучи крупнейшим городом Во- 

сточной Сибири и одним из ключевых экономических, индустриальных, образо- 

вательных и культурных центров региона, играет важную роль в развитии обще- 

ственного питания. 

«Cuisine» говорит о качестве и разнообразии предлагаемой продукции. 

«Express» акцентирует внимание на скорости обслуживания и доступности заве- 

дения для широкого круга посетителей. 

Таким образом, название «Siberian Cuisine Express» станет не просто мар- 

кетинговым ходом, а отражением философии и миссии кафе — предложить по- 

сетителям вкусную и здоровую еду в удобном формате, сохраняя при этом тра- 

диции и уникальность сибирской кухни. 

В основе новой концепции предприятия лежит отпуск комплексных зав- 

траков и бизнес-ланчей с использованием регионального сырья. Комплексное 

меню завтраков и бизнес-ланчей подразделяется на ценовые категории. 

Для завтраков будет введено 3 категории. Первая категория самая дешевая 

и рассчитана на людей с более низким уровнем доходов, цена второй категории 

средняя и позволяет увеличить средний чек предприятия. А третья категория 

представляет из себя самую высокую цену, в которую включен полноценный 

комплекс. 

На сегодняшний день достаточно сложно удивить потребителя чем-то но- 

вым. Поэтому одним из направлений концепции является внедрение достаточно 

нестандартного вида реализации блюд. На практике большинство предприятий 

общественного питания включают продажу блюд в комплексах, но в основном 

реализация данного формата подачи блюд происходит во время бизнес-ланчей. 

Так как в классических заведениях реализация больше сводится к одиночным 

блюдам. Именно поэтому для привлечения было принято решение использовать 

подачу только комплексов, но не только в бизнес-ланчах, а также и в завтраках. 

Другим направлением концепции является внедрение регионального сы- 

рья Сибири. В большинстве случаев региональное сырье используется в 
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ресторанах, и цена блюд не позволяет охватить потребителей с разным уровнем 

достатка. Так же данное сырье достаточно специфичное и не каждый готов внед- 

рять в производственную программу. Сибирское сырье является важным ресур- 

сом для предприятий общественного питания. Оно не только обеспечивает до- 

ступ к свежим и качественным продуктам, но и позволяет сохранить традицион- 

ные рецепты и культуру региона. В данной работе использование регионального 

сырья позволит создать уникальные блюда и улучшить качество питания. 

Во-первых, региональное сырье может быть использовано для приготовле- 

ния блюд, которые отражают культурные особенности региона. 

Во-вторых, региональное сырье позволяет создавать блюда с повышенной 

пищевой ценностью. 

В-третьих, региональное сырье может помочь снизить стоимость блюд. 

Например, если использовать местные продукты вместо импортных, 

можно сэкономить на транспортных расходах и налогах. 

Наконец, использование регионального сырья помогает сохранять мест- 

ную культуру и традиции. Это важно для поддержания идентичности региона и 

привлечения потребителей. 

Действующее заведение расположено по адресу Свободный проспект, 76 

Ж при общежитий №25. В задние находится гостиница на 150 человек. Располо- 

жение достаточно выгодное с коммерческой точки зрения. Можно сказать, что 

данное заведение располагается в центре студенческой жизни. 

В данном районе расположены следующие учреждения: 

- институт экологии и географии; 

- библиотечно-издательский комплекс Сибирского федерального универ- 

ситета (СФУ); 

- институт педагогики, психологии и социологии; 

- институт математики и фундаментальной информатики; 

- институт архитектуры и дизайна; 

- инженерно-строительный институт; 

- институт физической культуры, спорта и туризма; 

- институт гастрономии; 

- Федеральный Сибирский научно-клинический центр Федерального ме- 

дико-биологического агентства России; 

- конгресс-холл СФУ; 

- комплексы общежитий № 21, 20, 17, 18, 19, 26, 27, 22. 

Так же можно отметить удобную транспортную развязку и наличие пар- 

ковки. Наглядно расположение представлено в приложении Б. 

Вблизи заведения расположены коммерческие предприятия и автобусная 

остановка. Посетителями могут быть не только жильцы гостиницы, но и сотруд- 

ники институтов, студенты, а также простые прохожие. 

Для разрабатываемого заведения, расположенного в данной локации, ос- 

новными потребителями станут люди с разным уровнем достатка: студенты, пре- 

подаватели, сотрудники организаций Сибирского федерального университета, а 

также гости города, проживающие в гостинице. Именно поэтому в заведение 
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предложены комплексы разной ценовой категории. 

Меню является ключевым инструментом коммуникации с клиентами, 

предоставляя им информацию о доступных блюдах и услугах. Правильно состав- 

ленное и презентабельное меню помогает не только удовлетворить потребности 

клиентов, но и способствует планированию ожидаемой прибыли в коммерческой 

деятельности. 

Ассортимент блюд играет важную роль в формировании имиджа заведе- 

ния общественного питания. Согласно концепции заведения, основу составляют 

разнообразные комплексные завтраки и бизнес-ланчи, приготовленные из реги- 

ональных продуктов. 

Комплексные завтраки включают в себя каши, яичницу, омлеты, блюда из 

творога, картофельные оладьи и драники. Особенностью меню завтраков явля- 

ется наличие вафель, приготовленных из овощей и различных видов муки. 

Комплексные бизнес-ланчи представляют собой сбалансированный приём 

пищи, приготовленный с использованием региональных продуктов Сибири. В 

рамках бизнес-ланчей предлагаются разнообразные салаты, супы и горячие 

блюда, в состав которых входят папоротник, дичь, различные виды грибов, рыба 

и ягоды. 

Рабочее время кафе «Siberian Cuisine Express» – с 07:00 до 16:00 ежедневно. 

Такой график работы обусловлен тем, что утром гости смогут отведать питатель- 

ный завтрак перед работой или учебой, в дневное время работники близлежащих 

предприятий могут прийти за полноценным и сбалансированным обедом. 

Для работников заведения в соответствии с трудовым кодексом режим ра- 

боты устанавливается два через два с 06:00 до 17:00. Режим работы директора 

заведения с 09.00 до 17.00 с перерывом на обед пять дней в неделю. Для данного 

заведения выбрано 75 мест с типом обслуживания – самообслуживание. Отпуск 

продукции и расчет с потребителем осуществляются двумя работниками. Потре- 

бители следуют вдоль линии раздачи, на которой выбирают товары или блюда и 

оплачивают. Эта система позволяет сократить время ожидания в очереди и уве- 

личить пропускную способность заведения. После того как посетители уходят, 

оставленную грязную посуду убирает работники зала и приводят стол в порядок 

для следующего посетителя. Вся продукция реализуются через торговый зал и 

навынос. 

Самообслуживание с линией раздачи предполагает, что посетители само- 

стоятельно выбирают блюда из представленных на линии раздачи и оплачивают 

их на кассе. Такой формат обслуживания имеет ряд преимуществ как для посе- 

тителей, так и для владельцев кафе [1, 6]. 

Для посетителей самообслуживание с линией раздачи означает возмож- 

ность быстро получить желаемые блюда без ожидания официанта. Это особенно 

ценно в условиях современного ритма жизни, когда время становится ключевым 

фактором. 

Для владельцев кафе самообслуживание с линией раздачи является эффек- 

тивным способом оптимизации рабочего процесса и снижения затрат на персо- 

нал. Это позволяет сократить количество официантов и кассиров, что, в свою 
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очередь, уменьшает расходы на заработную плату и обучение персонала. Кроме 

того, такой формат обслуживания требует меньше пространства, что может быть 

важным фактором для небольших кафе. 

Если рассматривать конкурентное окружение, то в непосредственной бли- 

зости функционируют несколько заведений общественного питания. Основные 

конкуренты для кафе «Siberian Cuisine Express» представлены в таблице 1.1. 

 

Таблица 1.1 – Список предприятий общественного питания, действующих в зоне 

проектируемого предприятия общественного питания 
Наименование 

действующих 

предприятий 

общественного 
питания 

 

 

Адрес 

 

Режим 

работы 

 

Форма 

обслуживания 

 

Характеристика 

предприятия 

1 2 3 4 5 

Блинное быстро 
«БлинБери» 

Свободный проспект, 

90/2 к3 
08:00-22:00 Самообслуживание 

Блинное быстро, сред- 

ний чек 150 рублей 

Столовая СФУ 
Свободный проспект, 

82а 
08:00-16:00 Самообслуживание 

Столовая, средний чек 

200 рублей 

Пельменная 
«Ручная лепка» 

Свободный проспект, 

90/8 
10:00-21:00 Самообслуживание 

Кафе, средний чек 160 

рублей 

Кафетерий СФУ 
Свободный проспект, 82 

ст6 
08:00-16:00 Самообслуживание 

Кафетерий, средний 

чек 200 рублей 

 

Для оценки конкурентного окружения для проектируемого заведения вы- 

бран метод анализа, который включает в себя построение многоугольника «Кон- 

курентоспособности». Данный метод позволяет оценить в сравнении сильные и 

слабые стороны с изображением на графике основных показателей, выбранных 

для анализа конкурентоспособности [2]. 

В качестве параметров оценки выбраны следующие показатели: 

- месторасположение; 

- уровень цен; 

- ассортимент меню; 

- сервис; 

- атмосфера; 

- продвижения. 

Многоугольник «Конкурентоспособности» для проектируемого заведения 

кафе «Siberian Cuisine Express» представлен на рисунке 1.1. 
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Рисунок 1.1 – 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 заведени- 

ями. 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 блинное быстро «БлинБери» 

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 лучший сервис у Столовая 

СФУ и Кафетерий СФУ. В будущем именно данные предприятия будут состав- 

лять конкуренцию модернизируемому предприятию питания. 

Наиболее развитое продвижение предприятия выявлено у пельменной 

«Ручная лепка», это связано с тем, что данные предприятия вкладывают больше 

финансов в коммуникацию, и развитие в средствах массовой информации и со- 

циальных сетях. 

Наименее конкурентно способными предприятием будет блинное быстро 

«БлинБери». 

Местоположение 
5 

4 

3 
Продвижение Меню 

2 

1 

0 

Атмосфера Цены 

Сервис 

Столовая СФУ Пельменная «Ручная лепка» Блинное быстро «БлинБери» Кафетерий СФУ 
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

 

В рамках выпускной квалификационной работы была проведена модерни- 

зация столовой на 44 места, которая относится к центру питания СФУ и нахо- 

дится по адресу Свободный, 76 Ж. В ходе модернизации тип предприятия изме- 

нился со столовой на кафе, а количество мест увеличилось до 75, что представ- 

ляет собой рост на 41%. 

Была разработана новая концепция для кафе, сформирована организацион- 

ная структура, создан уникальный логотип, который отражает корпоративный 

стиль, а также подготовлены эскизы дизайна для торгового зала и вендинговой 

зоны. Кроме того, была создана брендированная униформа для персонала и вы- 

брано название «Siberian Cuisine Express», которое подчёркивает специфику за- 

ведения. Разработан макет сайта предприятия с использованием QR-кодов. 

Изучено месторасположение кафе путём анализа потока предполагаемых 

потребителей и конкурентного окружения. А также проведено анкетирование, 

которое позволила изучить предпочтение потребителей. На основание получен- 

ных данных было разработано меню комплексных завтраков и бизнес-ланчей на 

14 дней и ассортимент вендинговых аппаратов. Так же было обосновано исполь- 

зование одноразовой тары для реализации продукции собственного производ- 

ства в вендинговых аппаратах и навынос. 

Определен и охарактеризован состав помещений кафе, обоснован выбор 

цеховой структуры производства. Был произведён расчёт горячего, холодного и 

доготовочных цехов. Эти расчеты позволяют определить производственную 

программу проектируемого предприятия, численность работников, виды и коли- 

чество используемого технологического оборудования. Так же было рассчитано 

и подобрано тепловое, механическое, холодильное и вспомогательное оборудо- 

вание горячего цеха. Определена и описана структура складских помещений. 

Произведена перепланировка цехов предприятия с целью оптимизации 

производственных процессов согласно производственной программе и обосно- 

ван выбор местных поставщиков, а также критерии их оценки. 

Для безопасности производственного процесса разработаны мероприятия 

по охране труда. Была разработана вся необходимая технологическая докумен- 

тация на фирменную продукцию с элементами системы обеспечения безопасно- 

сти на принципах ХАССП в кафе «Siberian Cuisine Express». 

Рассчитана производственная себестоимость комплексов и стоимость с 

учетом наценки. Стоимость комплексных завтраков варьируется от 100 до 400 

рублей с учетом наценки. А для комплексных бизнес-ланчей цена составляет от 

150 до 600 рублей. 

Результатом модернизации является подписанный акт о внедрение резуль- 

татов бакалаврской работы руководством. 

Основная цель модернизации заключается в формировании новой совре- 

менной модели предприятия способное эффективно функционировать и конку- 

рировать на рынке общественного питания. 
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