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Актуальность темы

⚫ Данную тему мы считаем актуальной, так как в 
Москве существует небольшое количество рыбных 
ресторанов и поэтому открытие нашего ресторана 
встретит меньшую конкуренцию.



 Характеристика  предприятия  
общественного питания 

⚫ Проклассифицируем ресторан «Нептун» по следующим признакам:
-по ассортименту реализуемой продукции
⚫ специализированный 
- по местонахождению
⚫ в отдельно стоящих зданиях;
- по интересам потребителей
⚫  рыбный ресторан;
- по методам и формам обслуживания 
⚫  ресторан с обслуживанием официантами;
- по составу и назначению помещений 
⚫  стационарные;
- по уровню обслуживания и номенклатуре предоставляемых услуг
⚫ высший класс.



Логотип



Миссия и концепция ресторана 

«Нептун»
⚫ Задача нашего ресторана – предоставить клиенту 

изысканные блюда в сочетании с обслуживанием 

наивысшего уровня. Мы создаём  непревзойдённую 

атмосферу, благодаря которой клиенты могут не только 

отдохнуть, но и незабываемо провести время в нашем 

ресторане.



Интерьер

Для интерьера и декора была использована красная древесина. 
Атмосферу создают висящие на стенах картины знаменитых художников, 
на различную морскую тематику. Кроме освещения люстрами, на стенах 
ресторана установлены небольшие светильники. В центре зала 
установлен огромный аквариум, в котором неторопливо плавают разные 
виды рыбы и другие морские обитатели, при этом гости могут 
самостоятельно выбрать одно из них для своего блюда. Столы 
сервированы по последнему слову ресторанной моды. Посуда выполнена 
из фарфора, так же для некоторых блюд существуют специальные виды 
посуды.
Официанты одеты в фирменную форму ресторана, соответствующую 
концепции .
В ресторане играет классическая музыка, способствующая отдыху 
гостей.



⚫ Ценовая политика
    Ценовая политика предприятия направлена на посетителей со средним 

достатком. Средний чек от 1500 до 3000 тысяч рублей.
⚫ Маркетинговые мероприятия
     В бонусной системе ресторана присутствуют скидки. Для постоянных 

клиентов существуют  карты со скидкой на 15%. Так же по четвергам  
10% скидки на некоторые блюда.

⚫ Реклама
     Для продвижения своих услуг, предприятие использует различные 

виды рекламы: интернет, печатные листовки, газеты.
⚫ Таким образом, все рассмотренные элементы соответствуют единой 
концепции ресторана «Нептун»



              

Персонал



График загрузки торгового зала



Разбивка блюд по ассортименту 



Расчётное меню предприятия
Ассортиментный минимум



План меню











Составление графика выхода на 
работу

  





Оборудование



Расчёт полезной площади цеха



Заключение

В ходе выполнения данной курсовой работы при создании проекта 
горячего цеха, рыбного ресторана высшего класса на 50  мест мной 
были выполнены  следующие задачи: рассчитано плановое количество 
посетителей ресторана в день, производственная программа на день,  
подобраны оборудование, инвентарь, средства малой механизации для 
холодного цеха, рассчитана численность работников цеха, составлен 
график выхода на работу поваров, оформлены учетно-отчетные 
документы.

Считаю, что данная курсовая может  иметь  практическое 
применение.



СПАСИБО ЗА ВНИМАНИЕ!


