

1. Характеристика предприятия

Кафе – это предприятие общественного питания, предназначенное для организации отдыха потребителей, реализации фирменных заказных блюд, мучных, кондитерских изделий, напитков, покупных товаров. Ассортимент для реализации продукции, по сравнению с рестораном ограниченный.

Блюда в основном не сложного приготовления, расширенный ассортимент горячих напитков.

Данная дипломная работа посвящена  организации работы кафе на 25 посадочных мест с украинской кухней. Данное кафе будет называться «Станица».
1.1. Маркетинговые исследования
Какие цели преследует маркетинг кафе? Самая главная цель любого бизнеса – прибыль. Только к ней каждый идет своим путем. Повысить привлекательность заведения можно многими методами. Как традиционными, так и эксклюзивными. 

Для начала попробуйте встать на место своего гостя. Что он хочет? Насколько ему удобно? Что он ждет от вашего заведения? А теперь предвосхитите его ожидания. Сделайте сюрприз. Часто в новых заведениях в качестве бонуса выносят подарки от шеф-повара. Мелочь, но такое заведение остается в памяти как приятное место отдыха. Где о тебе заботятся. Послевкусие от посещения. Это очень важно! Потому важна каждая деталь. От внешнего вида и настроения линейного персонала до чистоты туалетных комнат и вкуса воздуха в зале. В ресторанном бизнесе мелочей не бывает. 

Для приобретения полной версии работы перейдите по ссылке.
Подготовка и предъявление счета. Оформление счета преследует две цели: проинформировать гостя о сумме оплаты (в деталях) и выполнить роль системы контроля для ресторана.

Счет гостям можно подавать за столом, в баре или у кассы. Независимо от места предъявления счет следует подавать по первому требованию. Он должен быть всегда наготове.

Официант должен быть начеку и не пропустить момент, когда гости захотят получить счет. Общее правило: счет не следует подавать, пока вас об этом не попросят. Если счет подается на стол, его кладут перед хозяином застолья с правой стороны. В кафе «Станице» счет подают в специальной папочке. Если среди гостей нет явного хозяина застолья, счет кладут на середину стола.
1.2. Тип, класс, специализация и стиль предприятия
Работа над созданием предприятия питания должна начинаться с четкого определения стратегии и концепции этого предприятия. Для составления концепции необходимо выявить контингент посетителей заведения, уровень изменения потока посетителей и, соответственно, формат предприятия. 

Исходя из этого, планируется меню и ценовая политика. 

Престиж заведения: высокое качество, приготовленных из свежих продуктов, блюд гарантировано не только высоким профессионализмом поваров, но и четким соблюдением отработанной технологии, опирающейся на современное кухонное оборудование. 

Потребителей обслуживают официанты, метрдотели, бармены, прошедшие специальную подготовку.

Блюда и напитки приготовляют высококвалифицированные повара. Обслуживающий персонал имеет форменную одежду и обувь единого образца.

В практику обслуживания входит устройство семейных обедов. Для этого составлено специальное меню в расчете на детей (детское меню), где предлагаются блюда, которые могут заинтересовать детей своим названием и оформлением, причем цены на блюда не очень высокие. Детское меню представлено в приложение. А
Для приобретения полной версии работы перейдите по ссылке.
1.3 . Характеристика и взаимосвязь производственных помещений. Схема производственного цикла предприятия
Кафе имеет следующие помещения:
· Торговые

· Складские

· Административно – бытовые

· Производственные
Схема взаимосвязи групп помещений.

Складские помещения


                                                               Административно бытовые помещения

Производственные помещения


Торговые помещения
Для приобретения полной версии работы перейдите по ссылке.
Горячий и холодный цех располагаются рядом друг с другом, разделенные между собой теплоизоляционной стенной, и рядом с раздачей.

Также рядом располагается моечная столовой посуды.

Для приобретения полной версии работы перейдите по ссылке.
Английский метод
Этот метод предусматривает обязательное наличие приставного сервировочного столика, тележки или трейджика на котором производится порционирование.

Все блюдо укладывается на кухне на блюде, при этом соус всегда подается отдельно в соуснике.

На подстановочном столике официант перекладывает пищу с блюда на тарелку и оформляет ее в точности как с общим блюдом.

Русский метод «В стол»

Для приобретения полной версии работы перейдите по ссылке.
1.5. Направления рекламной политики предприятия

Реклама играет большую роль в деятельности предприятия общественного питания, предоставляя потребителю об изделиях или услугах, помогая клиенту предпочесть данный бар всем остальным. Основа рекламы - информация.

Основными мероприятиями по активизации и улучшению рекламной деятельности следует считать:

- выявление продукции, наиболее нуждающейся в рекламе;

- создание высокохудожественных, современных рекламно-графических средств;

- использование маркетинговых подходов к планированию выпуска рекламной продукции;

- различие производства рекламной продукции с учетом значимости и специфики товаров, сроков ее изготовления, поставленных целей;

- наиболее полное использование и стимулирование творческого потенциала специалистов, занимающихся рекламой;

- поиск новых форм рекламной продукции.

На смену изучению спроса пришло изучение потребностей, покупательских мотивов, использования доходов потребителями.

Для приобретения полной версии работы перейдите по ссылке.
