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ВВЕДЕНИЕ 

 

 Индустрия  общественного питания выполняет три важнейшие 

взаимосвязанные функции: создание конечных продуктов питания, их продажу 

и организацию потребления. С появлением большего количества предприятий и 

расширенных услуг отрасль находится на подъеме. 

  Предприятия общественного питания стремятся удовлетворить 

потребности населения, повысить качество подаваемых блюд, улучшить 

качество предоставляемых блюд, улучшить общее качество обслуживания.  

 Услуги общественного питания в настоящее время доступны многим 

организациям и индивидуальным предпринимателям, причем услуги 

общественного питания различаются по типу, размеру и типу заведения. Успех 

любого предприятия общественного питания можно объяснить сочетанием 

организованной сервисной деятельности и эффективного обслуживания 

клиентов, которые имеют решающее значение для обеспечения эффективной 

работы и постоянного удовлетворения клиентов. Выбор предоставляемой 

услуги общественного питания может существенно повысить 

конкурентоспособность предприятия и его положение на рынке. 

В дипломном проекте рассмотрена концепция кафе русской кухни. 

Русская кухня отличается традиционными рецептами блюд средней ценовой 

категории, которые можно встретить во многих блюдах. В отличие от других 

заведений общепита его отличают простые рецепты, привычный ассортимент 

продуктов, минимум украшений, большие и щедрые порции. Наконец, эта 

кухня не находится исключительно под влиянием национальной кухни; он 

может включать как региональные, так и нетрадиционные блюда из разных 

регионов мира, а также блюда с использованием новых ингредиентов, 

отражающих современные тенденции в культуре питания. 

Целью работы является разработка проекта кафе «Little Chiken» на 45 

мест. 

Для достижения поставленной цели в работе следует решить 

следующие задачи: 

- разработать концепцию проектируемого кафе 

- разработать производственную программу предприятия 

- рассчитать группы складских помещений 

- организовать работу производственных цехов 

- определить особенности организации обслуживания 

- разработать программу лояльности потребителей и систему 

продвижения   услуг проектируемого кафе 

- разработать мероприятия по охране труда 

- разработать технологическую документацию на фирменную 

продукцию с элементами системы обеспечения безопасности на принципах 

ХАССП.
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1 Разработка концепции предприятия 

 

Для выбора наилучшего расположения была проведена оценка каждого 

из вариантов, которая представлена в таблице 1.1. В таблице отражены 

сравнительные характеристики: покупательская активность в этом районе, 

удобство подъезда, оживленность движения транспортных средств, 

оживленность движения пешеходов, наличие парковки, сообщение с 

общественным транспортом, расположение улицы, ближайшие конкуренты, 

место для рекламы, удобство входа и выхода, доступ с тыльной стороны 

здания для доставки сырья, необходимые коммунальные услуги, состояние 

здания, ограничения на деятельность в районе. 

Были рассмотрены 2 варианта размещения:  

1  вариант  г. Минусинск, ул. Трегубенко, 2г 

2 вариант  г. Минусинск, ул Гагарина,10 

В результате был выбран вариант, расположенный по адресу г. 

Минусинск, ул Гагарина,10, который набрал наибольшее количество баллов. 

Таблица 1.1 – Определение наилучшего месторасположения предприятия 

общественного питания 
№ Фактор

ы 

Варианты размещения 

1 2 

1 Покупательская активность в этом 
районе 

3 4 

2 Удобство подъезда 2 5 

3 Оживленность движения 
транспортных 
средств 

3 5 

4 Оживленность движения пешеходов 4 4 

5 Наличие парковки 3 4 

6 Сообщение общественным транспортом 5 5 

7 Расположение улицы 4 4 

8 Ближайшие конкуренты 4 3 

9 Место для рекламы 3 5 

1
0 

Удобство входа и выхода 4 4 

1
1 

Доступ с тыльной стороны здания 
для 
доставки сырья 

3 5 

1
2 

Необходимые коммунальные услуги 5 5 

1
3 

Состояние здания 4 5 

1
4 

Ограничения на деятельность в районе 3 5 

Итого 3,6 4
,
5 

 

Кафе — предприятие общественного питания по организации питания и 

(или без) отдыха потребителей с предоставлением ограниченного по 
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сравнению с рестораном ассортимента продукции общественного питания, 

реализующее фирменные, заказные блюда, изделия, а также безалкогольные 

напитки.  

Целевой аудиторией кафе «Little Chiken» выступает как молодая 

категория людей до 35 лет, так и взрослая от 35 лет и старше. Кафе нацелено на 

аудиторию со средним уровнем дохода. 

Разрабатываемое кафе специализируется на русской кухне. Простота и 

доступность русской кухни делают ее лучшим вариантом для быстрого 

перекуса. Основным преимуществом кафе русской кухни является то, что они 

полагаются на традиционные рецепты, простые в употреблении и используют 

обычные ингредиенты, а не прибегают к дорогим ресторанным рецептам, 

ресторанам или разнообразным ингредиентам.. Русская кухня не 

ограничивается какой-то конкретной кухней, она сочетает в себе классические 

блюда со всего мира с инновационными ингредиентами, адаптированными 

путем смешивания.  

Дизайн меню выполнен в светлых тонах, напечатан с двух сторон на 

плотном картоне формата А4. Меню кафе «Little Chiken» представлено в 

приложении А. В данном меню будут представлены холодные блюда и закуски, 

супы, вторые горячие блюда, а так же холодные напитки. Цены на блюда меню 

быстрого обеда будут следующими: холодные блюда и закуски от 100 до 120 

рублей; супы от 120 до 150 рублей; вторые горячие блюда от 250 до 310 рублей. 

При заказе от двух блюд в подарок будут предоставляться напитки. 

Для предприятий сферы общественного питания оптимальна оценка 

конкурентоспособности по элементам комплекса маркетинга («7Р»): 

местоположение, меню, уровень цен (соотношение цена: качество), сервис, 

персонал, атмосфера, продвижение. Для определения конкурентного положения 

был проведен анализ. Для него использовалось построение многоугольника 

конкурентоспособности. Исходя из полученных результатов, были выбраны 3 

конкурента, определены их сильные и слабые стороны. Данными конкурентами 

являются: 

1 конкурент Золотой замок, г Минусинск, ул Гагарина, 16  

2 конкурент Кухня гриль , г Минусинск, Абаканская  улица, 70Б 

           3 конкурент Шамбала,  г Минусинск, ул.  Тимирязева, 7Б 

Построенный многоугольник конкурентоспособности представлен на 

рисунке 1.1 . 

Для того, чтобы выдерживать конкуренцию с данными предприятиями, 

нужно добиваться высокого уровня профессионализма персонала, выдерживать 

стабильную ценовую политику, заниматься продвижением продукции и 

превзойти уровень сервиса. 

Название кафе «Little Chiken» отражает концепцию заведения. 

Посетителям сразу понятно, что здесь теплая и уютная атмосфера, а блюда 

имеют отношение к домашним, простым и знакомым. Первая ассоциация 

должна возникать с домом, чтобы в это заведение хотелось возвращаться. В 

кафе посетители могут расслабиться, насладиться вкусной едой и приятным 

времяпровождением. Название простое, короткое и хорошо запоминается. 
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Кухня гриль, Шамбала , Золотой замок 

Рисунок 1.1 – Многоугольник конкурентоспособности 
 

В кафе «Little Chiken» применяется индивидуальный метод обслуживания  

официантами. Один официант будет обслуживать три- четыре столика, и 

выполнять основные операции - сервировку столов, прием заказа, подачу блюд 

и расчет гостей.  

Также в кафе предполагается наличие бара с барной стойкой, за которой 

будут работать бармены. В обязанности бармена входит: приготовление и 

сервировка холодных напитков и коктейлей. 

Встречает гостей администратор. который провожают гостей к столику, 

подает меню. Администратор следит за процессом обслуживания, 

контролирует соблюдение официантами стандартов обслуживания, а также за 

качеством подаваемых блюд и напитков. 

Время работы кафе с 11:00 утра до 22:00 вечера, и этот график был 

тщательно выбран с учетом клиентуры и местоположения кафе. Так как в кафе 

не подают завтрак, имеет смысл открыться в 11:00. Время закрытия кафе в 22:00 

было определено после тщательного рассмотрения различных факторов. 

Прежде всего, местонахождение кафе играет важную роль в определении 

времени закрытия. Известно,  что рядом с разрабатываемым кафе «Little 

Chiken» находятся магазины обуви и одежды Старт, гости не смогут пройти 

мимо и обязательно заглянут на чашечку кофе или на бизнес-ланч. Также рядом 

находится офис, который является потенциальным контингентом.  

Кроме того, важным фактором является целевая аудитория кафе. 

Большинство посетителей кафе — люди, предпочитающие обедать днем или 

ужинать ранним вечером, поэтому держать кафе открытым до поздней ночи 

было бы не рационально. 

Наконец, персонал кафе также нуждается в достаточном отдыхе и 

времени для подготовки к работе на следующий день. Закрытие в 22:00 

позволяет персоналу убраться, отдохнуть и быть готовым к приходу гостей на 

следующий день. 

 

 



6 

 

[изъята 2 глава] 

[изъята 3 глава] 

[изъята 4 глава] 

 

 



ЗАКЛЮЧЕНИЕ  

 

В данной бакалаврской работе была разработана концепция предприятия 

– кафе «Little Chiken» на 45 мест. Наиболее оптимальным районом для 

размещения кафе является г. Минусинск. Целевой аудиторией кафе «Little 

Chiken» выступает как молодая категория людей до 35 лет, так и взрослая от 35 

лет и старше. Кафе нацелено на аудиторию со средним уровнем дохода. 

Современные программы лояльности – это четко разработанная 

стратегия, подразумевающая определенные действия, целью которых являются 

формирование у покупателя, клиента привязанности к конкретной компании, 

продукции. Кафе«Event» будет работать над созданием таких условий, чтобы 

отношения с клиентами были бы не разовыми, а переходили на стабильную и 

долговременную основу. Одной из самых привычных программ лояльности  

является дисконтная, когда посетитель при посещении помещения получает 

определенную скидку и бонусы.   

Для проектирования кафе, помимо разработки концепции, разработана 

производственная программа предприятия в целом. Основным показателем 

производственной деятельности кафе является выпуск продукции собственного 

производства.  Количество реализуемых блюд в день в кафе русской кухни 

кафе «Little Chiken» на 45местсоставит 1018 блюд.  

Главным производственным цехом проектируемого кафе является 

горячий цех. В горячем цехе произведён подбор теплового, механического, 

вспомогательного оборудования. Общая площадь горячего цеха составит 21,3 

м2. 

Кафе с полным производственным циклом выполняется все стадии 

технологического процесса по приготовлению пищи, и ее реализации. На 

предприятии организуются заготовочные и доготовочные цеха. Приведены 

схемы расстановки производственного оборудования в цехах. Описана 

организация обслуживания, интерьер предприятия и фирменная одежда 

персонала.   

Для увеличения ассортимента выпускаемых кулинарных блюд было 

разработано фирменное блюдо «Куриные рулетики с омлетом». Энергетическая 

ценность составляет  217,8  ккал/100г. 

Разработаны элементы системы обеспечения безопасности на принципах 

ХАССП для фирменного блюда. 

Таким образом, в результате проведённыхрасчётов можно сделать вывод, 

строительство кафе «Little Chiken t» на 45 мест в г Минусинск в отдельно 

стоящим здании не просто целесообразно,  но и выгодно населению. 
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