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РЕФЕРАТ 

 

Выпускная квалификационная работа по теме «Разработка проекта ресторана 
сибирской кухни «Сибирское посольство» на 85 мест» содержит 133 страниц 
текстового документа, 10 иллюстраций, 47 таблиц, 12 приложений, 42 
использованных источников, 1 лист графического материала. 

РАЗРАБОТКА КОНЦЕПЦИИ ПРЕДПРИЯТИЯ, ОРГАНИЗАЦИОННО-
ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ РАЗДЕЛ, ОХРАНА ТРУДА, РАЗРАБОТКА 
ТЕХНОЛОГИЧЕСКОЙ ДОКУМЕНТАЦИИ НА ФИРМЕННУЮ ПРОДУКЦИЮ С 
ЭЛЕМЕНТАМИ СИСТЕМЫ ОБЕСПЕЧЕНИЯ БЕЗОПАСНОСТИ НА 
ПРИНЦИПАХ ХАССП. 

Цель работы: Разработать проект ресторана сибирской кухни «Сибирское 
посольство» на 85 мест. 

Задачи работы: 

 Разработать концепцию предприятия 
 Разработать производственно-торговую структуру предприятия 
 Разработать систему по охране труда 
 Разработать технологическую документацию на фирменную 

продукцию 
 Разработать систему обеспечения безопасности с на принципах 

ХАССП 
В последнее время становится все популярнее становится кухня коренных 

народов различных территорий, а также возрастает интерес потребителя к 

привычным блюдам, приготовленным из локальных продуктов. Это связано, в том 

числе, с сокращением на рынке количества импортных продуктов. 

Сибирская кухня уникальна по своему разнообразию. Это связано с тем, что 

на огромной территории Сибири проживало большое количество различных 

народностей, которые, до развития транспорта, никак не взаимодействовали. У 

каждого из сибирских народов была своя культура, и кухня в том числе. Но с 

течением времени происходил культурный обмен, кухни перемешивались и 

дополняли друг друга. 

Концепция ресторана сибирской кухни основана на использовании местных 

продуктов – мяса и рыбы, в том числе дичи, грибов и ягод. Это привлекательно для 

потребителей, так как современные гурманы предпочитают локальную кухню, 

которая использует продукты из местного сельского хозяйства. 

Для проектируемого ресторана была разработана концепция и 

производственно-торговая структура, описана работа каждого цеха, разработана 

технологическая документация на фирменную продукцию с элементами системы 

обеспечения безопасности на принципах ХАССП. 
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ВВЕДЕНИЕ 

В последнее время становится все популярнее становится кухня коренных 

народов различных территорий, а также возрастает интерес потребителя к 

привычным блюдам, приготовленным из локальных продуктов. Это связано, в том 

числе, с сокращением на рынке количества импортных продуктов. С развитием 

интереса к региональным кухням, начал развиваться гастрономический туризм 

[39]. 

Сибирская кухня уникальна по своему разнообразию. Это связано с тем, что 

на огромной территории Сибири проживало большое количество различных 

народностей, которые, до развития транспорта, никак не взаимодействовали [40]. 

У каждого из сибирских народов была своя культура, и кухня в том числе. Но с 

течением времени происходил культурный обмен, кухни перемешивались и 

дополняли друг друга. Позже Сибирская кухня переняла некоторые традиции 

русской кухни. 

К основным особенностям Сибирской кухни, кроме разнообразия, можно 

отнести высокую калорийность блюд, что связано с суровым климатом на 

большинстве территорий Сибири. Множество блюд из рыбы и мяса, которые 

обладают высокой пищевой и энергетической ценностью. Мало свежих овощей и 

фруктов, в зимний период времени, они вообще практически отсутствуют. Вместо 

свежих, присутствуют переработанные овощи, грибы и ягоды. 

Концепция ресторана сибирской кухни основана на использовании местных 

продуктов – мяса и рыбы, в том числе дичи, грибов и ягод. Это привлекательно 

для потребителей, так как современные гурманы предпочитают локальную 

кухню, которая использует продукты из местного сельского хозяйства. 

Проектируемое предприятие – ресторан сибирской кухни первого класса на 85 

мест. Проектируемый ресторан будет располагаться в городе Екатеринбурге в 

отдельно стоящем здании, специально построенном под ресторан. В оформлении 

обеденного зала будут использоваться натуральные материалы, такие как дерево, 

камень и текстиль. Цвета природные: зеленый, коричневый, голубой. 

Цель работы: Разработать проект ресторана сибирской кухни «Сибирское 
посольство» на 85 мест. 

Задачи работы: 
 Разработать концепцию предприятия 

 Произвести расчет основных групп помещений проектируемого 
предприятия 

 Разработать мероприятия по охране труда 

 Разработать технологическую документацию на фирменную 
продукцию 

 Разработать элементы системы обеспечения безопасности с на 
принципах ХАССП 
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1 Разработка концепции предприятия 

 
Концепция ресторана сибирской кухни основана на использовании местных 

продуктов – мяса и рыбы, в том числе дичи, грибов и ягод. Это привлекательно 

для потребителей, так как современные гурманы предпочитают локальную 

кухню, которая использует продукты из местного сельского хозяйства. Для 

заведения с тематикой сибирской кухни выбран формат ресторана, так как именно 

ресторан может передать богатство Сибири. Для ресторана характерен 

изысканный интерьер, который легко стилизовать в данной концепции. Также 

ассортимент ресторана сможет передать многообразие кухни Сибири [25,26]. 

Общий стиль интерьера должен передавать дух и душу Сибири, показывать 

гостям благородство и глубину сибирской природы, чтобы они могли по 

достоинству оценить кухню этого региона. В оформлении обеденного зала будут 

использоваться натуральные материалы, такие как дерево, камень и текстиль. 

Цвета природные: зеленый, коричневый, голубой, желтый. Также в оформлении 

будут применяться дополнительные декоративные элементы, например, еловые 

ветки, шишки, глиняная посуда, возможно, чучела животных. 

Проектируемый ресторан будет располагаться в центре города 

Екатеринбурга. 

Для объективной оценки возможных мест расположения предприятия была 

составлена таблица 1. В начале было выбрано три варианта расположения близко 

к центру города Екатеринбурга. Первый вариант – строительство здания на 

пересечении улиц Гоголя и Малышева, второй вариант – в ТРЦ Гринвич, третий 

вариант – аренда помещения по адресу Театральный переулок 7А. Оценка 

проводилась по 10 критериям пятибалльной шкале. 

Из таблицы видно, что расположение в торговом центре является самым не 

удачным, это связано с рядом сложностей, которые возникают при доставке 

сырья, также в ресторан, находящийся в торговом центре в основном ходят только 

посетители данного ТЦ, а это ограниченный контингент. Просто жители города 

не будут заходить в ТЦ для того, чтобы посетить конкретный ресторан. 

Театральный переулок находится в пешеходной зоне города, это создает 

неудобство для гостей, так как нет подъездных путей и парковок, остановки 

общественного транспорта находятся достаточно далеко, также возникают 

проблемы с транспортом предприятия, осуществляющим доставку сырья. 

Наивысший балл имеет расположение на пересечении улиц Малышева и Гоголя, 

это место находится в центре города, имеет удобные пути подхода и подъезда, 

рядом находятся остановки общественного транспорта. 

По результатам оценки возможных мест расположения был выбран вариант 
№1: размещение предприятия в отдельно стоящем, специально построенном 

здании на пересечении улиц Малышева и Гоголя, недалеко от исторического 

центра, музеев, парков, там проходит большое количество людей, как местных 

жителей, так и гостей города, также в непосредственной близости находятся 

несколько крупных офисных центров, сотрудники которых смогут обедать в 

проектируемом ресторане. Центр города имеет плотную застройку, в основном 
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это офисные здания и торговые центры, и в ближайшее время строительство 

новых зданий не планируется. 

Таблица 1 – Оценка вариантов месторасположения ресторана 
 

 
Факторы 

Варианты размещения бизнеса 

На пересечении 

улиц Гоголя и 

Малышева 

(строить здание) 

 
В ТРЦ 

Гринвич 

Театральный 

переулок 7А 

(аренда 

помещения) 

1 2 3 4 

Удобство подъезда 5 4 2 

Оживленность движения транспортны 

средств 
5 5 2 

Оживленность движения 

пешеходов 
5 5 5 

Наличие парковки 4 5 0 

Сообщение общественным 

транспортом 
5 5 4 

Расположение улицы 5 - 5 

Ближайшие конкуренты 1 1 3 

Место для рекламы 4 2 4 

Удобство входа и выхода 5 2 5 

Доступ с тыльной стороны здания 

для доставки сырья 
5 0 5 

ИТОГО 44 29 35 

Целевая аудитория – жители города Екатеринбурга и туристы, 

интересующиеся кухней Сибири, но не имеющие возможность путешествовать. 

Так как предприятие планируется расположить в центре города целевая аудитория 

– достаточно состоятельные люди: цены в ресторанах-конкурентах на высоком 

уровне. 

Меню ресторана представлено блюдами, которые готовятся по рецептурам, 

основанным на традиционных сибирских рецептурах. Основа меню – 

осовремененные традиционные блюда народов Сибири [30]. Меню представлено 

в приложении А. Карта напитков представлена в приложении Б. Меню содержит 

большое количество горячих мясных и рыбных блюд, а также мучных 

кулинарных изделий. Большинство из них подаются с соусами из сибирских ягод, 

таких как облепиха и брусника. Основные блюда в меню объединяет высокая 

калорийность, это отличительная особенность блюд народов Сибири, связанная с 

климатическими условиями. Самыми распространенными алкогольными 

напитками в Сибири являются различные наливки и настойки. В барной карте 

представлены различные виды настоек. 

Фирменное блюдо ресторана – сиг конфи с отварной цветной капустой, с 

облепиховым соусом. Данное блюдо соответствует новым тенденциям в 

кулинарии, так как сочетает в себе основное рыбное блюдо и ягодный 

(облепиховый) соус, при этом оно готовится из региональных, локальных 
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продуктов: енисейской рыбы и облепихи. Сиг конфи с отварной цветной 

капустой, с облепиховым соусом является блюдом с повышенной биологической 

ценностью, так как в него внесено 50% от рекомендуемой суточной нормы 

янтарной кислоты. Янтарная кислота участвует в процессе клеточного дыхания, 

она способствует лучшему усвоению кислорода клетками тканей; обладает 

прекрасным антиоксидантным действием [42]. 

В центральном районе расположено достаточно много заведений 

общественного питания различных типов и специализаций, в том числе несколько 

ресторанов, однако ресторана именно сибирской кухни нет. Наиболее значимыми 

конкурентами будут являться ресторан итальянской кухни «Итальянцы», 

ресторан японской кухни «Self Edge Japanese» и рыбный ресторан «Рыба Love». В 

Екатеринбурге есть несколько ресторанов сибирской кухни, но все они находятся 

в отдаленных от центра районах города. На рисунке 1 представлен многоугольник 

конкурентоспособности. Оценка проводилась по пятибалльной шкале. 

Оценивались элементы комплекса маркетинга («7Р»): местоположение, меню, 

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

продвижение. Оценка проводилась на основании данных из открытых 

источников: социальные сети и сайты ресторанов, отзывы. 

При анализе конкурентов было выявлено, что наибольшую оценку имеет 

ресторан «Итальянцы», в этом ресторане наилучший сервис и работа персонала, 

однако очень высокие цены. У «Итальянцев» по сравнению с двумя другими 

конкурентами хорошо организовано продвижение, есть наружная реклама, 

активно ведутся социальные сети. Наименьшую оценку получил ресторан 

японской кухни «Self Edge Japanese», в этом ресторане более низкие цены, но не 

проработанная атмосфера, не высокая квалификация персонала, практически 

отсутствует продвижение: социальные сети ведутся не регулярно, нет наружной 

рекламы. Основным преимуществом ресторана «Рыба Love» является атмосфера 

в зале, там много аквариумов, в которых плавают рыбы, акцент в интерьере – 

большой аквариум, обитателем которого является краб. 

Для того, чтобы составить достойную конкуренцию всем этим ресторанам 

проектируемый ресторан должен иметь оптимальное соотношение цены и 

качества. Также в условиях рыночных отношений важную роль играет 

продвижение, для того, чтобы потребитель выбрал именно наш ресторан, 

необходимо регулярно напоминать потребителям о его существовании и 

рассказывать обо всех преимуществах. Для более легкого нахождения нужна 

яркая и заметная наружная реклама, вывеска над входом, которая укажет о 

наличии здесь ресторана и привлечет внимания потенциальных посетителей. 
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Рисунок 1 – Многоугольник 
конкурентоспособности 

Для ресторана выбрано название «Сибирское посольство». Согласно 

«Большой Российской энциклопедии», посольство – это постоянное 

дипломатическое представительство. Такое название было выбрано потому, что 

ресторан «представляет» кухню сибирского региона в другом регионе нашей 

страны. Первыми российскими посольствами на территории Сибири являлись 

крепости и остроги, которые располагались по берегам сибирских рек. Отсылки к 

первым сибирским крепостям будут прослеживаться и в интерьере обеденного 

зала. 

В соответствии с типом предприятия – ресторан, обслуживание полностью 

осуществляется официантами. Работа официантов будет организованна по 

индивидуальному методу, то есть все операции с посетителем выполняет один 

официант, за которым закреплено определенное количество столов в зале. По 

нормативу на одного официанта ресторана должно приходиться 14-16 

обслуживаемых мест в зале. 

Режим работы проектируемого ресторана с 10:00 до 22:00. В это время в 

центре города наибольшее количество людей, которые потенциально могут стать 

посетителями ресторана. Также в этот временной промежуток попадает время 

обеденных перерывов в близлежащих офисных центрах, сотрудники которых 

смогут обедать в проектируемом ресторане. 
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

 

В процессе выполнения выпускной квалификационной работы для 

проектируемого ресторана сибирской кухни «Сибирское посольство» была 

разработана концепция. При разработке концепции учитывалось местоположение 

проектируемого ресторана, конкурентное окружение и целевая аудитория. Кроме 

того, разработка концепции включала в себя составление меню и барной карты. 

После разработки концепции для ресторана были рассчитаны основное 

группы помещений, к которым относятся производственные, торговые, 

вспомогательные, административно-бытовые и технические. В соответствии с 

производственной программой каждого цехе, было подобрано технологическое 

оборудование, подходящее по мощности и производительности. На основании 

трудоемкости блюд для доготовочных цехов и норм выработки для заготовочных 

цехов были определены производственные бригады поваров различных уровней 

квалификации. 

Для ресторана «Сибирское посольство» были разработаны системы 

лояльности потребителей, система продвижения продукции и услуг 

общественного питания. Также были описаны этапы бизнес-процесса «прием и 

обслуживание гостей». 

На основании нормативно-технических документов были разработаны 

мероприятия по охране труда. Все мероприятия направлены на минимизацию 

воздействия на человека вредных факторов производства. Для ресторана 

представлены следующие виды мероприятий: организационные, технические, 

санитарно-гигиенические, по обеспечению пожарной безопасности. 

Разработано фирменное блюдо Сиг конфи с отварной цветной капустой, с 

облепиховым соусом. Данное блюдо соответствует новым тенденциям в 

кулинарии, так как сочетает в себе основное рыбное блюдо и ягодный 

(облепиховый) соус. Разработанное блюдо является блюдом с повышенной 

биологической ценностью, так как в него внесено 50% от рекомендуемой 

суточной нормы янтарной кислоты. Янтарная кислота участвует в процессе 

клеточного дыхания, она способствует лучшему усвоению кислорода клетками 

тканей; обладает прекрасным антиоксидантным действием. 

Для обеспечения безопасности пищевой продукции в ресторане сибирской 

кухни разработаны элементы системы обеспечения безопасности на принципах 

ХАССП. В разработанной системе обеспечения безопасности реализованы все 

семь принципов ХАССП: определены опасные факторы, определен перечень 

ККТ, определены предельные значения параметров, контролируемых в ККТ, 

порядок мониторинга ККТ, определен порядок действия в случае отклонения 

значений контролируемых параметров, периодичность проведения проверок 

продукции на соответствие требованиям ТРТС 021/2011 Порядок ведения и 

хранения документации. 

Для проектируемого ресторана разработано компоновочное решение, 

расположение помещений исключает перекрестное загрязнение готовой 

продукции. 
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