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ВВЕДЕНИЕ

Общественное питание – это отрасль народного хозяйства, основу которой составляют предприятия,
характеризующиеся единством форм организации производства и обслуживания потребителей и
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различающиеся по типам, специализации.
Сегодня в России общественное питание имеет бурное развитие. Это связанно с ростом экономики нашей
страны, повышением уровня жизни населения, благоприятной обстановкой для развития малого и среднего
бизнеса.
Развитие питания даёт: существенную экономию времени вследствие более рационального использования
техники, сырья, материалов; предоставляет рабочим и служащим в течение рабочего дня горячую пищу,
что повышает их работоспособность, сохраняет здоровье; даёт возможность организации
сбалансированного питания в детских и учебных заведениях.
Большинство предприятий общественного питания в России являются чисто коммерческими, поэтому
главный двигатель рыночной экономики – конкуренция. У посетителей возникает возможность выбора.
Основной задачей каждого предприятия является по-вышение качества производимой продукции и
предоставляемых услуг. Успешная деятельность предприятия, достижение целей зависят от того, как
предприятие будет организовы-вать свою деятельность. Важную роль играет маркетинг – это предвидение,
управление, удовлетворение спроса потребителей на кулинарную продукцию. Прогнозировать спрос можно
только постоянно, изучая рынок, определяя потребности населения в продукции и ориентируя
производство на эти потребности.

1. ТЕХНИКО-ЭКОНОМИЧЕСКОЕ ОБОСНОВАНИЕ ПРОЕКТИРУЕМОГО ПРЕДПРИЯТИЯ

1.1 Экономико-географическая характеристика района деятельности предприятия

Ресторан первого класса «Вельвет» на 74 посадочных места предполагается построить в городе Нижнем
Новгороде в Ленинском районе по адресу Комсомольская площадь 2 Б.
Площадь территории Ленинского района — 2,7 тыс. га, что составляет 7,3 % всей территории города.
Численность населения — 141 391 чел. Численность экономически активного населения — 75,1 тыс.
человек. Плотность населения на — 5385 человека на км².
Историческое ядро района — посёлок Молитовка (где и предполагается строительство ресторана), где в
конце XIX века была основана льноткацкая фабрика — Молитовская мануфактура (ныне — ОАО
«Льнокомбинат «Техноткань», в его зданиях размещается деловой центр «Бугров бизнес парк»).
На территории Ленинского района расположены следующие промышленные, и транспортные предприятия:
АО ПКО «Теплообменник (предприятие)», ОАО «Завод Красная Этна», ОАО «РУМО» (ранее — завод
«Двигатель революции»), ФГУП НПП «Полёт», Филиал «Волга» ООО «Объединённые Пивоварни Хейнекен»,
Филиал компании «Кока-Кола ЭйчБиСи Евразия», ОАО «Завод электромонтажных инструментов»,
Нижегородский филиал ЗАО «Хромтан» — предприятие по обработке кожи, основано в 1916 году, Филиал
ОАО «Российские железные дороги» — Горьковская железная дорога, ЗАО «Нижегородский завод
фрезерных станков», а также крупные предприятия торговли: универмаг «Муравей», ТЦ «Океан»,
строительный гипермаркет «Максидом», гипермаркет «Карусель», рынок «Заречный», рынок «Комсомолка»,
Карповский рынок стройматериалов, рынок автозапчастей.
Контингент обслуживаемого населения в данном ресторане – люди со средним достатком, мужчины и
женщины разного социального статуса, возраста и профессий, работники находящихся рядом предприятий
и учреждений, студенты филиала Самарского университета путей сообщения, посетители магазинов,
торговых центров, жители микрорайона и гости города, т.е. люди, живущие или оказавшиеся вблизи
ресторана.

1.3 Выбор места привязки и источников снабжения

Расположение ресторана выбрано не случайно, ведь данный микрорайон является одним из самых
оживленных в городе, рядом расположены гипермаркет «Карусель», торговый центр «Комсомолка»,
деловой центр «Бугров Бизнес парк», имеются удобные подъездные пути, парковка, подведены все
необходимые коммуникации, недалеко находится станция метро «Ленинская», а также большая
численность населения проживающего в этом районе, которые могут быть потенциальными потребителями
услуг предприятия.
На предприятии нашего типа рациональнее использовать централизованную доставку, для того чтобы
предприятие освободилось от необходимости иметь свой транспорт, что уменьшает необходимость



увеличения капитальных затрат.
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