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Введение 

На сегодняшний день каждое предприятие стремится автоматизировать 

все свои бизнес-процессы для успешного и эффективного ведения бизнеса. 

Автоматизация бизнес-процессов – это перевод типовых бизнес-задач и 

стандартных операций под контроль программно-аппаратного комплекса. В 

результате высвобождаются ресурсы, что позволяет увеличить 

производительность труда и эффективность стратегического управления. Для 

оптимизации работы организации используют системы моделирования и 

оптимизации исполнения бизнес-процессов. Поэтому создание и развитие 

информационной инфраструктуры является одной из приоритетных задач любой 

организации.  

Необходимо понимать, что только хорошо развитое предприятие может 

успешно справиться с современными темпами развития рынка и количеством 

конкурентов, имеющихся на нем. Внедрение информационных систем является 

отличным инструментом для успешной организации деятельности любой 

компании.  

В России ресторанный бизнес с каждым днем развивается все шире и шире. 

В связи с переменами в законодательстве, возникновением большого числа 

ресторанов и ростом конкуренции требуются новые методы, новый подход к 

решению вопросов, связанных с работой ресторана. Ресторанный бизнес одна из 

современных перспективно развивающихся отраслей индустрии 

гостеприимства. Люди приходят в ресторан не только отведать изысканные 

блюда, но и отдохнуть, получить эстетическое удовольствие и просто 

пообщаться друг с другом. Инновации – один из основных двигателей 

ресторанного бизнеса. Если мыслить глобально, то сегодня Россия стоит на 

пороге информационного общества. Соответственно, и инновации в секторе 

услуг должны лежать в этой плоскости. 

Специфика рынка услуг обусловлена высокой динамичностью рыночных 

процессов, скоростью оборота капитала, чувствительностью к изменениям 

рыночной конъюнктуры, степенью дифференциации услуг, а также 
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неопределенностью результата деятельности по оказанию услуг. Развитие 

рыночных отношений влияет на деятельность всех участников рынка, 

появляются новые и совершенствуются существующие методы построения 

бизнеса, которые направлены на повышение эффективности конечных 

результатов. В деятельности предприятий общественного питания все большее 

значение помимо экономических целей, приобретает решение задач, 

направленных на максимальное удовлетворение потребности своего 

потребителя. 

Сейчас современные гости ресторанов ожидают высоких стандартов 

предоставления услуги. Теперь все это ставит перед руководителями ресторанов 

новые задачи. Если до недавнего времени их основное внимание было 

сосредоточено на более оперативном обслуживании гостей, то теперь нужно 

также заострять внимание и на качестве предоставления ресторанных услуг. 

Одной из самых насущных потребностей является разработка новых подходов и 

поддержанию в конкурентоспособном состоянии ресторанной инфраструктуры. 

Ресторанные услуги нельзя складывать и сохранять, как это делают с 

материальными товарами. Их производство, то есть оказание услуги и 

потребление, происходит в одно время. Поэтому вопрос о качестве 

предоставления услуги и постоянство этого параметра во времени, зависит от 

очень многих субъективных факторов. Главным образом от личностных 

характеристик субъектов, которые оказывают услуги и от тех которые их 

получают. В области экономических аспектов управления рестораном, 

существует также немало специфических особенностей.  

Также важно понимание руководителей ресторанов необходимостью 

постоянно улучшать качество услуг, реконструкции помещений, внедрению 

новых технологий и уделять внимание их расширению. Внедрение ИС поможет 

автоматизировать рабочие процессы и увеличить эффективности компании. 

Актуальность дипломной работы обусловлена тем, что в ресторанах, 

особенно стремительно развивающихся на рынке, не автоматизированы 

основные рабочие процессы. А также достаточно проблематично 
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контролировать прием и обработку заказов на должном уровне. Данная 

проблема решается путем внедрения ИС, которое поможет повысить 

эффективность ресторанного бизнеса и уровень сервиса. 

Целью выпускной квалификационной работы является анализ и внедрение 

информационной системы позволяющей повысить эффективность деятельности 

предприятия. 

Для достижения поставленной цели необходимо решить следующие 

задачи: 

- описать выбранное предприятие с его характеристиками и 

организационной структурой; 

- выделить основные предпосылки необходимости создания 

информационной системы; 

- проанализировать существующие информационные системы в сфере 

общественного питания; 

- построить модели as-is, to-be 

- оценить эффективность внедрения системы; 

- сделать выводы по проделанной работе. 

Объект исследования - процесс обслуживания посетителей в ресторане 

Предметом исследования - это разнотипный информационной системы для 

предприятия общественного питания 

Основными источниками информации для написания работы послужили 

методические пособия и электронные ресурсы. 

Цели и задачи написания работы определили её структуру, которая состоит 

из введения, аналитической и проектной частей, обоснования эффективности, 

заключения. 

Во введение обосновывается актуальность работы, цель, задачи, объект и 

предмет исследования. 

Первая часть работы содержит анализ предметной области и объекта 

исследования. Здесь была изучена организационная структура ресторана 
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«Палкинъ», его характеристики. Проанализированы предпосылки внедрения 

информационной системы и изучены существующие аналоги.  

Вторая часть раскрывает процесс внедрения системы в работу, его этапы. 

Построены бизнес процессы «Как есть» и «Как будет» Представлена диаграмма 

Ганта. Так же оценивается эффективность внедрения системы в предприятие. 

Заключение включает в себя основные выводы по проделанной работе. 

Работа состоит из 59 страниц, 21 рисунков, 8 таблиц. 
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1. Аналитическая составляющая деятельности предприятия 

1.1. Понятие информационной системы 

Информационная система - взаимосвязанная совокупность средств, 

методов и персонала, используемых для хранения, обработки и выдачи 

информации в интересах достижения поставленной цели. 

Информация в общем виде это любая совокупность сведений об 

окружающей среде, которую может воспринимать какая-либо система или 

живой организм, выдающаяся в окружающую среду или хранящаяся в какой- 

либо системе. 

Информация может храниться в разных видах документы, различные 

звуковые или световые сигналы, рисунки, тексты, схемы и исходя из этого она 

может и по-разному передаваться. Например, в виде каких-либо специальных 

знаков, жестов, рисунков, документов, в устном виде, в виде сигналов. 

С точки зрения информационных систем информация это данные, которые 

имеет некоторый смысл в рамках конкретной информационной системы и задач, 

которые она решает. Данные это информация, представленная в 

формализованном виде, понятном для информационной системы. В виде, 

удобном для обработки ИС. Таким образом, в процессе работы системы с 

информацией она преобразовывается в данные для обработки непосредственно 

в системе и после снова становиться информацией, необходимой для конечного 

пользователя.  

Для наглядно понятия ИС на примере мы рассмотрим два из них: 

Одна из фун.кций информационных сис.тем это помощь в прин.ятии 

решений. Та.кие системы назыв.аются интеллектуальные сист.емами поддержки 

прин.ятия решений и предст.авляют собой компью.терную систему, кот.орая 

способна анализ.ировать множество факт.оров, то есть она явля.ется 

многокритериальной, и на осн.ове данного ана.лиза предоставляет наил.учшее, в 

заданных усло.виях, решение. 
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Подд.ержка заключается в пом.ощи ЛПР (лицу приним.ающему решение). 

Она вклю.чает в себя: 

- пом.ощь в понимание ситу.ации и ограничений, наклад.ываемых 

внешними призн.аками; 

- ранжирование приор.итетов ЛПР, учёт неопреде.ленностей в ходе 

формир.ования предпочтении; 

- гене.рация возможных альте.рнатив и формирование спи.ска 

возможных реш.ений задачи; 

- оце.нка альтернатив исх.одя из предпочтений ЛПР и огран.ичений 

связанных с ограни.чениями внешней ср.еды; 

- анализ после.дствий принимаемых реш.ений. 

Исходя из эт.ого можно ска.зать, что ССПР реш.ает две основные зад.ачи это 

оптимизация, т.е вы.бор лучшего реш.ения, и ранжирование альтерн.ативных 

решений исх.одя из их преимуществ. 

В об.еих задачах важ.ным этапом явля.ется выбор крит.ериев, на основе 

кот.орых и будут состав.ляться альтернативные реш.ения. 

Для поиска альте.рнатив в СППР исполь.зуются различные мет.оды поиска 

инфор.мации: 

- нейронные се.ти; 

- поиск по ба.зам знаний; 

- рассу.ждение на основе уже рассмо.тренных случаев; 

- имитац.ионное моделирование; 

- интеллек.туальный анализ дан.ных и т.д. 

Системы подд.ержки принятия реш.ений способны реш.ать многие 

проб.лемы в бизнесе и упро.щать работу, связ.анную с межличностным 

конт.актом. На основе эт.их систем мо.жет проводиться обуч.ение новых 

сотру.дников. Благодаря нал.ичию СППР повыш.ается контроль над 

деятел.ьностью, это дает преиму.щество перед дру.гими организациями, не 

имею.щими в своем управ.лении подобной сис.темы. Предложения, выдви.гаемые 
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этой сист.емой, могут натол.кнуть на решение раз.ного рода про.блем в 

организации нестанд.артными и неожиданными пут.ями. 

Так как в условиях панд.емии многие предп.риятия общественного пит.ания 

вынуждены бы.ли существенно поме.нять привычный для них ре.жим работы, то 

подо.бная система мо.жет помочь им на.йти возможные реш.ения и выбрать 

наиб.олее выгодный для них ре.жим, который пом.ожет подстроиться под по.рой 

слишком быс.тро меняющуюся ситу.ацию. 

Для взаимодействия, как с клие.нтами, так и с персоналом приме.няются 

CRM-системы. 

CRM-сис.тема это - система управ.ления взаимоотношениями с клие.нтами. 

Данное прогр.аммное обеспечение помо.гает выстроить прави.льную цепочку 

взаимод.ействия с клиентом и посре.дством этого увели.чивать показатели объ.ема 

продаж, улуч.шать бизнес-проц.ессы предприятия, упра.влять маркетингом, 

осущес.твляет хранение инфор.мации о клиентах и ист.ории взаимодействия с 

ни.ми и оценивает после.дующие результаты. 

Внед.рение-CRM системы приз.вано помочь опред.елить рациональную 

стра.тегию работы предп.риятия общественного пит.ания и обеспечить 

взаимов.ыгодные отношения с клие.нтами. Особенно акту.альны эти вопросы в 

наст.оящее время, в усло.виях работы в панд.емию. 

1.2. Сферы приме.нения информационных сис.тем. 

Информационные техно.логии сейчас приме.няются практически 

повсе.местно, и это обуславливает и внед.рение информационных сис.тем во всё 

большие обл.асти. Большая распростр.аненность информационных сис.тем 

объясняется тем, что совре.менный бизнес оч.ень восприимчив к оши.бкам и без 

применения информа.ционных систем возм.ожны серьезные убы.тки. 

Информационные сис.темы позволяют прин.ести компаниям максим.альную 

пользу и обраб.отать большие объ.емы информации, мо.жно сказать, что 

предп.риятие, использующее информа.ционные системы им.еет большие ша.нсы 

на успех, чем комп.ания, которая их не прим.еняет.  
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Области, в кот.орых применяются информа.ционные системы, оч.ень 

обширны, напр.имер, это область страх.ования, фондового ры.нка и т.д. (рисунок 

1). 

 

 

Рис.унок 1 - Области приме.нения ИС 

Информационные сис.темы делятся по хара.ктеру обработки дан.ных. 

Информационно-справ.очные системы или ин.аче поисковые ИС наце.лены на 

поиск дан.ных и выдачу инфор.мации в удобном ви.де. Они не имеют ка.ких- либо 

сло.жных алгоритмов обра.ботки.   

ИС обработки дан.ных включают в се.бя в первую оче.редь системы 

подд.ержки принятия реш.ений, автоматизированные сис.темы управления. Зд.есь 

для обработки дан.ных применяются сло.жные алгоритмы (рис.унок 2). 

 

 

Рисунок 2 - Сф.еры применения ИС 
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1.3. Ана.лиз деятельности предп.риятия 

В г. Санкт-Петер.бурге существует множ.ество предприятий 

общест.венного питания. В каче.стве исследуемого объ.екта была выб.рана 

ресторан «Пал.кинъ». Ресторан явля.ется обществом с ограни.ченной 

ответственностью. Обще.ство с ограниченной ответств.енностью является 

разнови.дностью объединения капи.талов, не требующего лич.ного участия св.оих 

членов в де.лах общества. Характ.ерными признаками эт.ой коммерческой 

орган.изации являются дел.ение ее уставного капи.тала на доли участ.ников и 

отсутствие ответст.венности последних по дол.гам общества. Имущ.ество 

общества, вкл.ючая уставный кап.итал, принадлежит на пр.аве собственности ему 

сам.ому как юридическому ли.цу и не образует объ.екта долевой собств.енности 

участников. 

Сф.ера деятельности рест.орана «Палкинъ» – предост.авление услуг 

общест.венного питания. Рест.оран был создан с це.лью удовлетворения 

общест.венных потребностей гос.тей и населения гор.ода в услугах пит.ания. 

Ресторан не им.еет отдела марке.тинга и не пользуется услу.гами 

маркетинговых комп.аний, обязанности специ.алиста по маркетингу бы.ли 

возложены на админис.тратора, которая, наск.олько это возможно, упра.вляет 

маркетинговой деятел.ьностью и планирует рекл.амную деятельность. В 

обяза.нности также вхо.дит использование онл.айн-рекламы и продв.ижение через 

социа.льные сети. 

Пред.метом деятельности рест.орана является:  

– орган.изация общественного пит.ания;  

– деятельность по произв.одству, выпуску, про.даже и организации 

потре.бления продукции общест.венного питания, пищ.евой продукции и 

полуфаб.рикатов, в т. ч. колбасных изд.елий и копченостей, обед.енной 

продукции, гор.ячих, холодных, десе.ртных блюд, зак.усок и напитков;  

– а та.кже продаже продовол.ьственных товаров, не подле.жащих 

длительному хран.ению;  
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– розничная торг.овля прохладительными напи.тками, а также дру.гими 

товарами в соотве.тствии с установленным законода.тельством порядке;  

– орган.изация досуга посет.ителей;  

– проведение банк.етов; 

Ресторан явля.ется предприятием с пол.ным производственным цик.лом, на 

котором выпол.няются все стадии технолог.ического процесса пригот.овления 

пищи, органи.зуются универсальные раб.очие места. В Рест.оране применяется 

ме.тод индивидуального обслуж.ивания посетителей офици.антами. 

Весь колл.ектив ресторана «Пал.кинъ» является еди.ной командой, кот.орая 

должна доби.ться общей це.ли – увеличения при.были. 

Основной при.нцип, которым дол.жен руководствоваться лю.бой работник 

рест.орана, независимо от его долж.ности, уважение к личн.ости. Ресторан 

«Пал.кинъ» обеспечивает вс.ем работникам рав.ные возможности для прояв.ления 

своих способ.ностей в процессе труд.овой деятельности.  

Сотру.дники ресторана  руковод.ствуются следующими принц.ипами: 

- Исходят из заб.оты об общих инте.ресах предприятия и един.ства 

всего перс.онала 

- Обеспечивают конфиденц.иальность полученной инфо.рмации 

- Поддерживают репу.тацию и имидж сво.его предприятия ср.еди 

гостей, поста.вщиков и конкурентов 

- Дейс.твуют на основе дов.ерия к принимаемым реш.ениям 

- Необходимость ве.сти себя корр.ектно, достойно 

Корпор.ативные ценности рест.орана «Палкинъ» пока.заны на рисунке 3. 
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Рис.унок 3 - Корпоративные ценн.ости ресторана 

В рест.оране приготовляются и реали.зуются для потребления на ме.сте 

горячие и холо.дные блюда, бл.юда и кулинарные изд.елия, холодные и гор.ячие 

напитки, а та.кже реализуются неко.торые покупные тов.ары. 

1.4. Основные биз.нес-процессы ком.пании 

Структура биз.нес-процессов комп.ании включает в се.бя информацию об 
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осно.вных бизнес-проц.ессах. Объекты эт.ой группы мо.жно условно 

разд.елить 

в зависимости от уро.вня детализации на: 

- биз.нес-функции; 

- биз.нес-процессы. 

Всю деятел.ьность компании усл.овно можно разд.елить на три основных 

биз.несa: 

- управление осно.вной деятельность рест.орана; 

- выполнение ра.бот и предоставление ус.луг; 

обеспечение функцион.ирования бизнес-проц.ессов ресторана. 

На рис.унке 5 представлены осно.вные бизнес-проц.ессы в компании: 

1. Про.цесс маркетинга 

1.1 марк.етинг; 

1.2 распределение ресу.рсов; 

1.3 управление персо.налом; 

2. Основной про.цесс 

2.1 закупка прод.уктов; 

2.2 хранение прод.уктов; 

2.3 изготовление бл.юд; 

2.4 изготовление бар.ной продукции; 

2.5 пр.ием и обслуживание гос.тей; 

2.6 продажа прод.укции. 

3. Процесс обесп.ечения 

3.1 единая поли.тика закупок; 

3.2 конт.роль движения прод.уктов; 

3.3 бухгалтерский уч.ет; 

3.4 подбор перс.онала; 

3.5 тех. поддержка; 

3.6 оце.нка удовлетворенности клие.нтов. 
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Рисунок 4 – Осно.вные бизнес-проц.ессы в компании 

1.5. Организ.ационная структура предп.риятия 

Во главе рест.орана стоит дире.ктор в его подчинении нахо.дятся все 

нижестоящие слу.жбы. 

Общее руков.одство рестораном осущес.твляет управляющий, кот.орый 

контролирует раб.оту кухни и за.ла, осуществляет разра.ботку направлений 

продв.ижения ресторана, орган.изует проведение разл.ичных мероприятий. 

Админи.стратор ресторана явля.ется лицом за.ла и наряду с офици.антами 

встречает гос.тей. Он занимается органи.зацией банкетов и вс.ех масштабных 
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мероп.риятий, проводимых в рест.оране, контролем раб.оты сотрудников в за.ле. 

Администратор сле.дит за процессом обслуж.иванием клиентов, его каче.ством и 

т.д. 

В подчинении админис.траторов в первую оче.редь находятся офиц.ианты, 

в чьи обязанности вхо.дит принятие зак.азов от посетителей, полу.чение расчета, 

убо.рка столов по.сле ухода посет.ителей, сервировка сто.лов и подготовка их к 

при.ходу посетителей. 

Пов.ара занимаются пригото.влением блюд, расч.етом необходимой 

прод.укции, сервировкой и расч.етом порций, произ.водят контроль сро.ков 

годности сы.рья. 

Бухгалтерия заним.ается финансовыми отче.тами предприятия. 

В обяза.нности бухгалтера вхо.дит: 

- соблюдение финан.совой дисциплины прово.димых мероприятий и 

рацион.альное использование; 

- соста.вление отчетности по соответ.ствующим статьям уч.ета, сбор 

дан.ных, осуществление сохра.нности документов и их оформ.ление в 

соответствии с устано.вленным порядком для пере.дачи в архив; 

- способс.твование повышению производи.тельности труда благ.одаря 

экономическому стимули.рованию работников, бухг.алтер должен выя.вить 

производственных рес.урсы для улучшения орган.изации труда и рас.чету 

заработной; 

- пол.ный анализ резул.ьтатов деятельности; 

- разраб.атывать мероприятия по сниж.ению себестоимости и 

повы.шению рентабельности предп.риятия, улучшению исполь.зования 

производственных фон.дов, выявлению и исполь.зованию резервов на 

предп.риятии; 

- осуществлять уч.ет средств предп.риятия и хозяйственных опер.аций 

с материальными и дене.жными ресурсами; 

- произ.водить финансовые рас.четы с заказчиками и постав.щиками, 

связанные с реали.зацией готовой прод.укции, приобретением необхо.димого 
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сырья, в его зад.ачи также полу.чение кредитов в ба.нке, взаимоотношение с 

государ.ственным бюджетом; 

- организ.овывает и ведет на предп.риятии бухгалтерский и нало.говый учет 

в соотве.тствии с требованиями действ.ующего законодательства и утверж.денной 

учетной поли.тикой предприятия. 

Това.ровед занимается управ.ление складскими запа.сами и заказами. 

Осущес.твляет инвентаризацию зап.асов, контролирует их раз.мер и состояние 

Техни.ческие  работники это мой.щики посуды, убор.щики (рисунок 5).  

 

Рис.унок 5 - Структура отде.льно взятого рест.орана 

Персонал рест.орана Палкинъ сос.тоит из 22 человека, инфор.мация о 

количественном сос.таве персонала предст.авлена в таблице. 
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Таб.лица 1 - персонал рест.орана Палкинъ 

№ Долж.ность Количество рабо.тников 

1 Директор 1 

2 Управ.ляющий 1 

3 Бухгалтер 1 

4 Админи.стратор 1 

5 Товаровед 1 

6 Офи.циант 7 

7 Шеф-повар 1 

8 По.вар 3 

9 Мойщик по.суды 1 

10 Уборщик 1 

Вс.его 18 

 

1.6. Экономические показ.атели ресторана. 

Эконом.ические показатели в пер.вую очередь это, кон.ечно, выручка, 

при.быль и затраты. При.быль – это всегда ключ.евой показатель.  

Эконом.ические показатели предст.авляют один из са.мых 

распространенных и эффек.тивных инструментариев опис.ания экономики, 



18 

 

исполь.зуемых в экономической на.уке и в управлении экономи.ческими 

процессами. 

В наиб.олее общем ви.де экономический показ.атель включает 

наимен.ование, числовое знач.ение и единицу изме.рения. 

Таблица 2 - Эконом.ические показатели рест.орана  

№ Показатели Су.мма в год, руб 

1 Выручка (про.дажи) 26 761 900  

2 Себестоимость про.даж (сумма ст.рок 2.1-2.17) 15 394 200  

2.1 Материальные рас.ходы (продукты и ингре.диенты) 4 655 000  

2.2 Аренда поме.щения 2 400 000  

2.3 Коммунальные ус.луги 195 300 

2.4 Управляющий  720 000 

2.5 Админи.стратор 600 000 

2.6 Официанты 2 940 000 

2.7 Шеф по.вар 660 000 

2.8 Повары 1 440 000 

2.9 Това.ровед 540 000 

2.10 Посудомойщик  480 000 

2.11 Убо.рщица 456 000 

2.12 Интернет 17 000 

2.13 ИС 1С:Бухга.лтерия 11400 

2.14 ИС Ресталитика 30600 

2.15 ИС Мой ск.лад 14000 

2.16 ИС amoCRM 18000 

2.17 ИС Si.gma 11 900 

3.18 Прочие рас.ходы 205 000 

4 Валовая при.быль (доход до налогоо.блажения) 11 367 700 

5 Налоговые пла.тежи (УСН, 15% от прибыли) 1 705 155 

6 Чис.тая прибыль 9 662 545 
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Как ви.дно в таблице выр.учка ресторана соста.вляет 26 761 900 рублей в 

год. Себест.оимость продаж соста.вляет 15 394 200 рублей в год. И так с 

выр.учки вычитаем себест.оимость продажа, и полу.чаем валовая при.быль. 

Чтобы полу.чить чистую при.быль надо вычи.тать с валового при.была 

налоговые пла.тежи. Таким обр.азом чистая при.быль компании соста.вляет 9 662 

545 рублей в год. 

1.7. SW.OT-анализ 

SW.OT-анализ — это инстр.умент стратегического планир.ования, который 

позв.оляет описать реалис.тичное положение дел лю.бой компании. Аббрев.иатура 

«SWOT» образ.ована из четырех англи.йский слов: «stre.ngths, weaknesses, 

opport.unities, threats». Они перев.одятся соответственно как «сил.ьные стороны, 

сла.бые стороны, возмо.жности, угрозы». Достои.нством SWOT-ана.лиза является 

прове.дение комплексного исслед.ования компании, конку.рентов и отрасли в 

це.лом. 

Составление SW.OT-анализа заклю.чается в перечислении вс.ех значимых 

аспе.ктов бизнес-деятел.ьности. Например, «цен.овое преимущество пе.ред 

конкурентами» — это важ.ный аспект, кот.орый обязательно дол.жен быть ука.зан 

в SWOT-ана.лизе. Однако «регул.ярное проведение тим-билди.нговых 

мероприятий» напр.ямую не влияет на разв.итие бизнеса, поэ.тому его не следует 

доба.влять в список. 

Кате.гории «сильные и сла.бые стороны» прина.длежат к факторам, 

опреде.ляемым внутренним полож.ением дел в компании. Кате.гории 

«возможности и угр.озы» — внешние фак.торы, которые необх.одимо учитывать 

при разра.ботке очередного биз.нес-плана. Сил.ьные стороны и возмо.жности 

отражают положи.тельные аспекты на дан.ном этапе разв.ития компании. Это 

элем.енты, которые способ.ствуют достижению постав.ленных бизнес-це.лей. 

Слабые сто.роны и угрозы явля.ются негативными аспе.ктами, препятствующими 

разв.итию компании. 

Для нач.ала составим спи.сок сильных сто.рон ресторана. Для эт.ого 

используем та.кие параметры, как: 

− Орган.изация 
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1. Опытный и выс.око классифицированный шеф-по.вар ресторана 

2. Выс.окий уровень квалиф.икации обслуживающего перс.онала 

3. Высокая заинтерес.ованность в поддержании ими.джа и истории 

рест.орана 

4. Динамичная сис.тема управления 

5. Но.вый менеджер рест.орана, в виду че.го потеря заинтерес.ованности в 

работе ряд.овых сотрудников 

6. Низ.кое взаимодействие ме.жду отделами ком.пании 

7. Низкий уро.вень работы отд.ела маркетинга 

8. Небо.льшое количество обслужи.вающего персонала 

9. Теку.честь кадров 

− Произ.водство 

1. Мощное обору.дование 

2. Качественная и све.жая продукция 

3. Надеж.ность каналов пост.авки продуктов 

4. Шир.окий выбор м.еню 

5. Отсутствие возмо.жности производства прод.укции в соответствии со 

специфи.ческими пожеланиями зака.зчика 

− Инновации 

1. Регул.ярные новинки в ме.ню (сезонные, празд.ничные) 

2. Высокая скор.ость окупаемости сре.дств, вложенных в разра.ботку 

новинок 

3. Регул.ярные предложения рест.орана, связанные с интер.есами 

потребителей 

− Марк.етинг 

1. Известная торг.овая марка 

2. Позит.ивный имидж комп.ании в общественной жи.зни 

3. Доступность цен на бл.юда и напитки 

4. Сла.бая реклама 

5. Удо.бное место для дел.овых встреч 
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6. Выс.окая квалификация обслужи.вающего персонала,  

За осн.ову при оценке рыно.чных возможностей и уг.роз возьмем след.ующие 

параметры: 

1. Фак.торы конкуренции 

1. Ухуд.шение позиций неко.торых конкурентов в св.язи с пандемией 

2. Увели.чение количества ресто.ранов в городе 

3. Созд.ание сильной рекл.амной кампании 

4. Формир.ование уникального торг.ового предложения 

5. Нал.ичие ресторанов, наход.ящихся в непосредственной бли.зости 

2. Факторы сб.ыта 

1. Растущая потре.бность в продукции рест.орана 

2. Прочная св.язь с поставщиками прод.укции 

3. Экономические фак.торы 

1. Нестабильность ку.рса доллара и е.вро 

2. Повышение уро.вня инфляции 

3. Эконом.ический спад 

4. Полити.ческие и правовые фак.торы 

1. Новые тамож.енные барьеры, при пост.авке алкогольной прод.укции 

2. Контроль горо.дских властей 

5. Фак.торы новизны 

1. Повы.шение заинтересованности в гастроно.мической культуре Пете.рбурга 

2. Выход на но.вые сегменты ры.нка 

3. Слабая подд.ержка со стороны госуд.арства 

6. Социально-демогра.фические факторы 

1. Произв.одство продукции на уро.вне международных стан.дартов 

2. Численность насе.ления увеличивается 

3. Колич.ество посетителей увелич.ивается 

7. Международные фак.торы 

1. Соблюдение пра.вил мирового стан.дарта в подаче б.люд 

2. Сокращение колич.ества иностранцев, посещ.ающих Петербург 
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Да.лее мы выбираем наиб.олее вероятные фак.торы и заносим их в таб.лицу, 

также зан.осим туда дан.ные о сильных и сла.бых сторонах комп.ании и делаем 

выв.оды на основе дан.ных, которые пересе.каются. 

Таблица 3 - SW.OT-анализ 

Сил.ьные стороны: Сла.бые стороны: 

- Качест.венная и свежая прод.укция 

- Позитивный им.идж компании в 

общест.венной жизни 

- Шир.окий ассортимент б.люд 

- Удобное месторас.положение 

- Недостаточнее маркет.инговые 

исследования 

- Сла.бая реклама 

- Выс.окая конкурентоспособность 

- медл.енная обслуживания перс.онала 

Возможности: Угр.озы: 

- Внедрение ИС 

- Увели.чения качества 

обслу.живаний 

- Расширение маркет.инговой 

деятельности 

- Привл.ечение клиентов за сч.ет 

акций и ск.идок 

- Качественно и быс.трое 

обслуживания посет.ителей 

 

- Закрытие рест.орана из-за 

эпидемиологических огран.ичений 

- Возможность появ.ления новых 

конку.рентов, 

- Снижение общ.его уровня 

покупа.тельной способности 

- Нестаби.льность курса дол.лара и евро- 

Сокра.щение количества иност.ранцев 

- Рост инф.ляции 

 

Проанализировав дан.ные матрицы SW.OT, можно оце.нить вероятность 

дости.жения компанией усп.еха и наметить ме.ры по улучшению её поло.жения. 

Сильными стор.онами является позит.ивный имидж комп.ании в 

общественной жи.зни, широкий ассор.тимент блюд, удо.бное месторасположение 

и каче.ство продукции, это оч.ень важно для рест.орана, поскольку качест.венная 

и свежая прод.укция является двига.телем ресторана на ры.нке. Учитывая тот 

фак.тор, что имидж рест.орана положительный в гла.зах общественности, сле.дует 

делать акц.ент на этом преиму.ществе. Ресторан рекла.мирует себя ма.ло, и важно, 



23 

 

чт.обы люди, посещ.ающие его, рассказывали о нём с вост.оргом и позитивным 

отнош.ением. Наиболее важ.ные аспекты – ку.хня и обслуживание – явля.ются 

преимуществом рест.орана. 

К слабым стор.онам можно отн.ести недостаточнее маркет.инговые 

исследования, Сла.бая реклама, Выс.окая конкурентоспособность. А та.кже одной 

из сла.бых сторон явля.ется медленная обслуж.ивания персонала. При медл.енное 

обслуживание перс.онала приток посет.ителей уменьшается.  

Возмож.ностей у ресторана дово.льно много. Сле.дует активнее заня.ться с 

внедрением ИС. Сле.дует сделать акц.ент на этом, чт.обы в ближайшем буд.ущем 

это стало сил.ьной стороной рест.орана.  

Угрозами явля.ется Закрытие рест.орана из-за эпидемиологических 

огран.ичений, возможность появ.ления новых конку.рентов, снижение общ.его 

уровня покупа.тельной способности. нестаби.льность курса дол.лара и евро, 

сокра.щение количества иност.ранцев, рост инфл.яции. 

Чтобы увел.ичить свою до.лю на рынке, а та.кже увеличить при.ток 

клиентов, комп.ании следует задум.аться о внедрений ИС. Необх.одимо 

выделиться на фо.не конкурентов, для эт.ого нужно соз.дать условия, чт.обы 

клиенты бы.ли заинтересованы в посе.щении ресторана. Та.кже необходимо 

обра.тить внимание на обслуж.ивание посетителей. 

1.8. Предп.осылки внедрения ИС 

Пов.одом для внедрения информа.ционной системы рест.орана, 

заставляющим руково.дителей задуматься об автома.тизации работы явля.ется 

возможность пол.учать 

 отчетность о раб.оте предприятия для возмо.жности оперативного ана.лиза 

и адаптации к изменя.ющимся условиям в реж.име реального вре.мени. Так же 

подобная сис.тема позволит выстр.аивать отношения с клие.нтами. Введение 

ски.док и бонусных карт.очек может прив.лечь новых клие.нтов и впоследствии 

они мо.гут стать посто.янными. Таким обр.азом, система автома.тизации 

позволяет грам.отно оперировать маркети.нговыми методами. 
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Несом.ненно, от введения сис.темы автоматизации рест.оран получит 

выг.оду. Это и улучшение сер.виса, и повышение кла.сса заведения. Благ.одаря 

данной сис.теме понизится вероя.тность ошибок связ.анных с человеческим 

факт.ором, увеличиться скор.ость обслуживания как в за.ле. 

Очевидны неосп.оримые преимущества автоматиз.ированного ресторана 

пе.ред другими подо.бными заведениями: 

- выс.окое качество сер.виса и скорость обслуж.ивания клиентов; 

- отсут.ствие ошибок при оформ.лении заказа- обра.ботка и передача 

зак.аза в автоматическом реж.име; 

- абсолютный конт.роль всех проц.ессов от момента при.ема заказа до 

его испол.нения; 

- возможность непре.рывно отслеживать финан.совые результаты 

раб.оты заведения. 

Та.кой комплекс програ.ммного обеспечения расш.иряет возможности 

управ.ления заведением: 

- автома.тизация позволяет внед.рять маркетинговые и уче.тные 

политики нов.ого поколения и все.гда иметь досто.верную информацию о раб.оте 

заведения; 

- че.тко зафиксировав обяза.нности и ответственность перс.онала, Вы 

сможете предот.вратить злоупотребления со сто.роны сотрудников, све.сти к 

минимуму ро.ль человеческого фак.тора в управлении; 

- благ.одаря системе автома.тизации ресторана появл.яется 

возможность искл.ючить трудоемкие опер.ации по учету, обесп.ечить гибкое 

управ.ление политикой ски.док и бонусов, плани.ровать и учитывать бан.кеты и 

корпоративные мероп.риятия, персонализировать раб.оту с клиентами, ве.сти учет 

бронир.ования столиков посто.янными посетителями; 

- стано.вится возможным ве.сти непрерывный монит.оринг работы вс.ех 

структур заве.дения, анализировать и прогноз.ировать результаты деятел.ьности 

ресторана. 



25 

 

1.9. Вы.бор ИС для внедрения 

В наст.оящий момент уже сущес.твуют системы автома.тизации 

ресторанного биз.неса, и эта сфера с каж.дым годом тол.ько расширяется. 

Множ.ество заведений ст.али популярны и востре.бованы именно по.сле 

внедрения автоматиз.ированной системы. 

Ст.оит обратить вним.ание при выборе ИС: 

- Прог.рамма должна бы.ть разработана специ.ально для ресторанов. 

Универс.альность - это не всегда хор.ошо, чаще вс.его наоборот. Да.же если 

сис.темы похожи сво.ими функциями, они всё ра.вно будут сил.ьно отличаться. 

На.до обращать вним.ания на любую мел.очь в работе она мо.жет вылиться в 

бол.ьшую проблему.  

- Надёж.ность, простота интер.фейса, легкость в эксплу.атации (не 

только для влад.ельца, но и для сотрудников).  

- повы.шение управляемости за сч.ет анализа деятел.ьности и 

планирования дальн.ейшего развития. 

- возмо.жность интеграции с государс.твенными информационными 

сист.емами 

- контроль за деятел.ьностью персонала: предотв.ращение хищений, 

повы.шение производительности тр.уда. 

- усиление маркет.инговой активности, созд.ание системы лояль.ности, 

системы ски.док, бонусов, сис.тем бронирования. 

- Са.мый важный мом.ент, на который ст.оит обращать вним.ание при 

выборе люб.ого партнера — это репу.тация компании разраб.отчика, которая 

соз.дает и поддерживает сис.тему.  

 Есть неск.олько наиболее попул.ярных систем, исполь.зуемых ресторанами 

в Рос.сии и мы будем подр.обно рассматривать и сравн.ивать два из них. 

R-Keeper, пож.алуй, самая востреб.ованная система автома.тизации. На это 

есть ряд при.чин. Система позв.оляет автоматизировать множ.ество процессов, 

как во вс.ех помещениях рест.орана: зал, кухня, скл.ады, бухгалтерия, так и 

про.цесс заказа онл.айн и доставки. 
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Сис.тема имеет ряд особен.ностей: 

- для расширения недост.ающего функционала мо.гут быть вклю.чены 

дополнительные надст.ройки и плагины, удовлет.воряющие нуждам заве.дения; 

- система явля.ется универсальной для люб.ого устройства. 

Прогр.аммное обеспечение R-Ke.eper может бы.ть установлено не тол.ько 

компьютеры, но и на перен.осные устройства офици.антов, кассиров, барм.енов, 

например, на план.шеты или телефоны. Устро.йства, выдающие чек то.же 

поддерживают уста.новку данного ПО; 

- инте.рфейс имеет возмо.жность настройки. Мо.жно вынести наиб.олее 

часто исполь.зуемые функции, экра.нные формы и фо.рмы печати; 

- сис.тема имеет внутр.еннее шифрование, поэ.тому хранение дан.ных 

является безоп.асным. 

Система явля.ется модульной. Фун.кции, которые не исполь.зуются можно 

в лю.бой момент откл.ючить, и соответственно, так же подкл.ючить недостающие 

мод.ули. Это дает возмо.жность не переплачивать за нену.жные функции 

Функци.онирует система при пом.ощи следующих элем.ентов: 

- переносные ста.нции официантов для формир.ования и обработки 

зак.аза. Устройства запис.ывают заказ и момен.тально передают его на ку.хню. Это 

сокращает вр.емя на обслуживание; 

- для соста.вления заказа са.мим гостем ес.ть электронное ме.ню. Это 

осуществляет част.ичную систему самообсл.уживания; 

- автоматизация ка.ссы для сохранения инфор.мации во время дня и 

по.сле закрытия для пере.дачи в составление отчет.ности; 

- бронирование ме.ст на определенное вр.емя, вместе со стол.иком 

можно прикр.епить предварительный за.каз; 

- видеонаблюдение за зон.ной кассы; 

- скла.дской учет и част.ичная автоматизация прове.дения ревизии; 

- наст.ройки системы дост.авки; 

- контроль за раб.отой прилегающих развлек.ательных залов, при их 

нал.ичии в заведении; 
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- возмо.жность интеграции дру.гих программных прод.уктов для 

работы в комп.лексе. 

Существуют отде.льные модули для перс.онала. Они минимизируют 

возм.ожные ошибки, и ограни.чивает недопустимые дейс.твия. Таким обр.азом, 

существует функц.ионал для официантов, касс.иров, барменов, менед.жеров. 

Система отчет.ности R-Keeper наиб.олее удобна для вед.ения бухгалтерии, 

она соби.рает всю информацию и позв.оляет анализировать её, соб.ирая в 

систематизированном ви.де. 

Отчеты позв.оляют увидеть дан.ные: 

- выручка за указ.анный период или по отдел.ьному официанту, 

сто.лику, блюду; 

- сво.дка по всем отк.азам от заказов; 

- стати.стика использования бону.сных карт, си.док, акций. 

Осно.вные достоинства, за кот.орые выбирают дан.ную систему. 

Надеж.ность, обеспечиваемая многосту.пенчатым шифрованием дан.ных, 

применяемым сист.емой. Система защи.щена от зависаний связ.анных с 

ошибками пользо.вателей и перегрузками. 

Возмо.жность полной автома.тизации ресторана. Сис.тема может 

сопров.ождать весь ци.кл обслуживания, что дел.ает работу сотру.дников менее 

энергоз.атратной и более эффек.тивной. 

Система помо.гает обезопасить рест.оран от злоупотреблений сотру.дников. 

Это осуществляется благ.одаря многолетним дораб.откам системы и проц.ессам, 

в которых невоз.можно отступление от че.тко заданной сх.емы. 

Ещё одна сис.тема автоматизации рест.орана СБИС Pre.sto. 

Это система име.ющая широкие возмо.жности по автоматизации вс.ех 

аспектов деятел.ьности заведения общест.венного питания. 

Сис.тема имеет встро.енную базу с бо.лее чем тысячей фотог.рафий блюд с 

реце.птами и техническим опис.анием. С помощью эт.ого можно сост.авить 

готовое ме.ню в нескольких вари.антах: основное, вече.рнее, банкетное, ме.ню для 

бизнес-лан.чей и т.д. 
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Существует 3 вари.анта автоматизации раб.оты зала: 

- пер.вый вариант из технич.еского оборудования вклю.чает в себя 

при.нтер. Официант в за.ле принимает за.каз и записывает его на моби.льном 

устройстве или че.рез терминал с пом.ощью предустановленного прило.жения. 

Принтер на ку.хне распечатывает бег.унок и заказ пере.ходит в изготовление. Это 

увели.чивает скорость обслуж.ивания и эффективность раб.оты официантов; 

- вто.рой вариант испол.ьзует принтер и ска.нер. Процесс проис.ходит, 

как и в первом вари.анте до момента окон.чания приготовления зак.аза. На этом 

эт.апе повар скан.ирует штрих-код с бег.унка заказа и офиц.ианту в приложении 

прих.одит сообщение о готов.ности заказа; 

- к трет.ьему варианту добав.ляется телевизор. Он предна.значен для 

кухонного поме.щения. Таким обр.азом, повара ви.дят заказы в обра.ботке, 

фотографию бл.юда, рецептуру, вр.емя за которое ну.жно приготовить за.каз. 

Таким обр.азом, клиент пол.учит то, что он и видел в ме.ню и вовремя. 

Сис.тема поддерживает бронир.ование и предварительные закл.адки. В 

режиме реал.ьного времени админи.стратор видит загруж.енность зала и мо.жет 

предложить луч.шие варианты. Го.сть, зарегистрированный в прило.жении, 

распознается админис.тратором, и ему могут предл.ожить блюда по его 

предпо.чтениям. Гостю при.дет уведомление напом.инание о бронировании. 

При при.еме заказов учиты.вается множество факт.оров: загруженность 

ку.хни и сотрудников, зо.ны обслуживания, загруж.енность курьеров, 

проклад.ываются наилучшие марш.руты. Клиент мо.жет отслеживать эт.апы 

выполнения зак.аза и местонахождение кур.ьера. 

К заказу автома.тически добавят нуж.ное количество приб.оров, салфеток, 

рассч.итают время пригот.овления заказа и вр.емя доставки в коне.чный пункт. 

Кли.ент получит качест.венный продукт в ср.ок. 

Что касается отчет.ности, система ве.дет отчет об актуа.льных продуктовых 

оста.тках и себестоимости прод.уктов, с учетом сезо.нных отклонений. Сис.тема 

автоматически рассч.итает необходимость в прод.уктах на заданный проме.жуток 

времени: де.нь, неделю, ме.сяц и сформирует за.каз на те позиции, кот.орые 
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необходимо заку.пить. Система подс.кажет, какие прод.укты не пользуются 

бол.ьшим спросом и пореко.мендует заказ, что ну.жно увеличить, а что наоб.орот 

снизить. Сис.тема собирает пра.йсы поставщиков и опред.еляет, где будет 

выго.днее закупаться. 

Прив.едем сравнение сис.тем R-Keeper и СБ.ИС Presto по та.ким критериям 

как функц.ионал, поддерживаемые CRM-фун.кции, бухгалтерские фун.кции 

(таблица 4). 

Таб.лица 4 - Сравнение функц.ионала систем R-Ke.eper и СБИС Pr.esto 

 Функционал  

Кри.терий R-Keeper СБ.ИС Presto 

Ба.за клиентов + + 

Управ.ление заказами + + 

От.чёты + + 

Диаграмма Га.нта - - 

Экспорт/имп.орт данных + + 

Уч.ёт рабочего вре.мени персонала + + 

Управ.ление кухней + + 

Скла.дской учёт + + 

Вор.онка продаж - + 

Ист.ория взаимодействия с кли.ентом + + 

Email-рас.сылки + - 

Управление дост.авкой - + 

POS-система + + 

Бронир.ование столов + + 

 

 

 

Конст.руктор блюд + + 

Скла.дской учёт + + 

Прог.рамма лояльности 

 

- + 

Скла.дской учёт + + 

Прог.рамма лояльности 

 

- + 
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Продо.лжение таблицы 4 

Ист.ория взаимодействия 

с кли.ентом 

+ + 

Email-рас.сылки + - 

Управление дост.авкой - + 

POS-система + + 

Бронир.ование столов + + 

 

 

 

Конст.руктор блюд + + 

Скла.дской учёт + + 

Прог.рамма лояльности 

 

- + 

Управ.ление доставкой - + 

Анал.итика и отчёты + + 

Управ.ление кухней и 

перс.оналом 

+ + 

Рассмотрим плат.формы поддерживающие реали.зацию систем R-Ke.eper и 

СБИС Pr.esto (таблица 5). 

Таб.лица 5 - Платформы поддерж.ивающие реализацию сис.тем R-Keeper и 

СБ.ИС Presto. 

Плат.формы 

 R-Keeper СБ.ИС Presto 

Веб-прил.ожение + + 

Windows - + 

Mac - - 

Li.nux - - 

Android + + 

iOS + + 

Win.dows Phone - - 
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Сис.темы могут бы.ть представлены на ПК, сер.вере или облачном 

хран.илище. Рассмотрим возм.ожные варианты развер.тывания каждой из сис.тем 

(таблица 6). 

Таб.лица 6 - Развертывание 

 R-Ke.eper СБИС Pr.esto 

Облако + + 

Се.рвер - - 

ПК + + 

Таким обр.азом при сравнений дв.ух систем у СБ.ИС Presto бол.ьше 

преимущества чем у R-Ke.eper и в дальнейшем мы бу.дем внедрит эту сис.тему в 

нашем рест.оране. 

Вывод: 

Та.ким образом, в пер.вой главе мы рассм.отрели понятие информа.ционной 

системы. Информа.ционная система - взаимос.вязанная совокупность сре.дств, 

методов и перс.онала, используемых для хран.ения, обработки и выд.ачи 

информации в инте.ресах достижения постав.ленной цели. 

Да.лее в нашей дипл.омной работе мы внима.тельно изучили осно.вные 

бизнес-проц.ессы и анализ деятел.ьности предприятия. Сф.ера деятельности 

рест.орана «Палкинъ» – предост.авление услуг общест.венного питания. Рест.оран 

был создан с це.лью удовлетворения общест.венных потребностей гос.тей и 

населения гор.ода в услугах пит.ания. Рассчитали эконом.ические показатели и 

сде.лали SWOT-ана.лиз. 

В завершении, мы срав.нили и выбрали ИС для внед.рения в нашей 

комп.ании. Выбранная на.ми ИС это СБИС Pre.sto и эту систему мы бу.дем 

внедрить в наш рест.оран во втором гл.аве. 
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2. Практические асп.екты внедрения ИС 

2.1. Постр.оение бизнес-проц.ессов «Как есть» (AS IS) 

Пе.ред началом ра.бот по внедрений ИС на.до иметь опис.ания (модели) 

сущест.вующих в организации биз.нес-процессов («AS-IS»). Опис.ания должны 

бы.ть четкими и однозн.ачными и доходить до уро.вня, на котором ви.дна 

конкретная раб.ота сотрудников. Об.ъем моделей мо.жет быть раз.ным, как по 

отдельно выдел.енному БП, так и по взаимосвязанной гру.ппе. Естественно, чем 

бол.ьше процессов опи.сано в модели, тем лу.чше и шире мо.жно оценить 

оптима.льность. 

При оценке оптима.льности в первую оче.редь надо анализ.ировать каждую 

ча.сть бизнес-проц.есса, которую выпо.лняет конкретный испол.нитель. При 

оценке дан.ной части (да.лее называемая проце.дурой) надо пров.ерять, что 

является резул.ьтатом правильного выпол.нения, какие дан.ные или материалы 

испол.нитель получает на вх.оде, что он с ними дел.ает, насколько оптим.альны 

его действия, вр.емя работы и продолжи.тельность выполнения проц.едуры. 

Проанализировав каж.дую процедуру и выя.вив явные недос.татки можно 

оцен.ивать оптимальность управ.ления бизнес-проц.ессом, а также оптима.льность 

группы проц.ессов. Результатами оце.нки оптимальности дол.жны стать 

выявл.енные недостатки в проц.ессе и / или группе проц.ессов. 

На следующем ша.ге по недостаткам на.до разработать предл.ожения по 

исправлению, перери.совать с их учетом мод.ель процесса («TO-BE»), 

пересм.отреть состав дейс.твий исполнителей и са.мих исполнителей (там, где это 

ну.жно), а самое гла.вное - улучшить сред.ства труда. Улуч.шение средств тр.уда 

заключается в улуч.шении форм фикс.ации, хранения и перв.ичной обработки 

дан.ных, используемых при выпол.нении конкретной проц.едуры. 

На завершающем ша.ге надо оце.нить возможные ухуд.шения от 

предлагаемых улуч.шений в других мес.тах процесса. 

Сущест.вующие ИС  предприятии: 

1С:Бухга.лтерия 8, Ресталитика, Мой ск.лад,  amoCRM 
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1C:Бухга.лтерия 8 - это профессиональный инстр.умент бухгалтера, с 

пом.ощью которого мо.жно вести бухгал.терский и налоговый уч.ет, готовить и 

сда.вать обязательную отчет.ность.  

Ресталитика - прог.рамма даёт пря.мой доступ к ключ.евым показателям 

рест.орана. Можно анализ.ировать динамику про.даж по подробным ключ.евым 

показателям за лю.бой период (выр.учка, списания, сре.дний чек, скидки).  

Мой ск.лад - это универсальная прог.рамма для товарного уч.ета. Мой склад 

подх.одит для малого или сред.него бизнеса. Со.фт могут исполь.зовать владельцы 

офл.айн магазинов, серв.исов, кафе и ресто.ранов, интернет-мага.зинов. 

Программа регу.лярно обновляется. Для пользо.вателей работает круглос.уточная 

служба подд.ержки. 

amoCRM это - сис.тема управления взаимоот.ношениями с клиентами. 

Дан.ное программное обесп.ечение помогает выст.роить правильную цеп.очку 

взаимодействия с клие.нтом и посредством эт.ого увеличивать показ.атели объема 

про.даж, улучшать биз.нес-процессы предп.риятия, управлять марке.тингом, 

осуществляет хран.ение информации о клие.нтах и истории взаимод.ействия с 

ними и оцен.ивает последующие резул.ьтаты. 

Sigma - Онл.айн-касса согл.асно новым требо.ваниям законодательства, 

стано.вится обязательной при рас.чете с клиентами. Пер.еход на онлайн-ка.ссы 

является обязат.ельным условием для вс.ех организаций и предприн.имателей. 

 Принцип раб.оты онлайн-ка.сс для общепита: 

Ка.ссы для кафе или ресто.ранов теперь бу.дут работать тол.ько при наличии 

дос.тупа к интернету, так как при каж.дой совершенной опер.ации, по требованию 

кли.ента, электронная вер.сия чека дол.жна отправляться ему на элект.ронную 

почту или СМС. Так же каж.дый электронный чек попа.дает на сервер опер.атора 

ОФД (за исключением удал.енных территориальных орг.анов, в которых 

отсут.ствует постоянный дос.туп к интернету). Ли.шь после структу.ризации и 

обработки дан.ных все сведения о прод.ажах передаются непосре.дственно в 

ФНС. Такие дан.ные с чеков бу.дут храниться в теч.ение пяти лет. 
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Немало.важным моментом явля.ется обновление касс.ового ПО. 

Владельцам тех.ники придется сле.дить самостоятельно и пров.одить их при 

необходимости. 

Теп.ерь рассмотрим каж.дый рабочий про.цесс ресторана: 

Об.щее руководство ресто.раном осуществляет управ.ляющий, который 

контро.лирует работу ку.хни и зала, осущес.твляет разработку напра.влений 

продвижения рест.орана, организует прове.дение различных мероп.риятий. 

Бухгалтер заним.ается финансовыми отче.тами предприятия. произ.водить 

финансовые рас.четы с заказчиками и постав.щиками, связанные с реали.зацией 

готовой прод.укции, приобретением необхо.димого сырья, в его зад.ачи также 

полу.чение кредитов в ба.нке, взаимоотношение с государ.ственным бюджетом. 

На скл.аде товаровед ве.дет отчетность об израсхо.дованных продуктах, 

сле.дит за их количеством и в слу.чае необходимости форм.ирует заявку на за.каз 

продуктов, при посту.плении продуктов лог.ист анализирует посту.пившие 

продукты, сравн.ивает поступившие прод.укты с заявкой и отче.тные документы 

отпра.вляет в отдел бухга.лтерии. 

Кухня предс.тавлен 4 поварами и од.ним шеф поваром. Пов.ара занимаются 

пригото.влением блюди прин.имает заказы от офици.антов, как только бл.юдо 

готово они сооб.щает об этом офиц.ианту.  

Главный зал сос.тоит из 5 официантов и одн.ого администратора за.ла. 

Главная зад.ача отдела свод.ится к обслуживанию посет.ителей. Процедура 

взаимод.ействия с посетителями выгл.ядит следующим обр.азом: посетитель 

прих.одит в ресторан и на осн.ове меню форм.ирует свой за.каз, Официант 

прин.имает заказ и зан.осит заказы в ба.зу при помощи терм.инала в зале, 

сохра.ненные данные перед.аются на кухню и по.вар начинает гото.вить блюдо. 

По.сле приготовления зак.аза официант под.ает его посетителю. Ко.гда посетитель 

собир.ается уходить офиц.иант подает ему сч.ет, и посетитель его оплач.ивает.  

Теперь рассм.отрим процесс за.ла с помощью нот.ации для описания мод.ели 

внутренних проц.ессов предприятия испол.ьзуем нотацию ID.EF0 «как есть» 

предста.вленная рисунках 6 - 8. Постр.оение модель "как ес.ть" позволит выя.вить 
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недостатки проц.есса. Подробный раз.бор этой мод.ели позволит на.йти пути 

реш.ения, исходя из постав.ленной цели. На вх.оде работа полу.чает потребность 

потре.бителя, на выходе – выпол.ненный заказ и оплач.енный счет. Механ.измами 

вступают: кли.ент, официант, по.вар. Управление – пра.вила оформления зак.аза и 

правила обслуж.ивания клиента. Пер.вый уровень детал.изации работ 

предс.тавлен на рисунке 8. 

 

Рис.унок 6 - Текущие биз.нес-процессы орган.изации 

На рисунке 7 предс.тавлен второй уро.вень детализации ра.бот системы в 

нот.ации IDEF0. На эт.ом уровне выпол.няются 4 бизнес-проц.есса: обработка 

зак.аза, приготовление бл.юда, подача бл.юда клиенту и опл.ата клиентом зак.аза. 
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Рисунок 7 - Тек.ущие бизнес-проц.ессы организации. 

На рис.унке 8 представлен тре.тий уровень детал.изации работ рест.орана в 

нотации DFD-пот.оки данных в проц.ессе «Обработка зак.аза». На данном эт.апе 

выполняются три раб.оты: «принести ме.ню», «оформить за.каз», «передать за.каз 

на кухню». Диаг.раммы потоков дан.ных моделируют сис.темы как 

взаимосвязанный на.бор действий, кот.орые обрабатывают дан.ные в 

«хранилище». Стр.елки в DFD показывают, как дан.ные фактически 

взаимод.ействуют между со.бой. Это представление, объеди.няющее хранимые в 

сис.теме данные и вне.шние для системы объ.екты, дает DFD-мод.елям большую 

гибк.ость для отображения физич.еских характеристик сис.темы, таких, как 

проб.лемы обмена дан.ными, разработка сх.ем их хранения и обра.ботки . В 

данном слу.чае видно, что от возн.икшей потребности потре.бителя, до получения 

на ку.хне и начала обра.ботки заказа, инфор.мация проходит неск.олько этапов. 

Это мо.жет привести к пот.ере или искажению инфор.мации, а также увели.чивает 

время ее обра.ботки. 
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Рисунок 8 - Тек.ущие бизнес-проц.ессы организации 

Анали.зируя рассмотренные дан.ные деятельности рест.орана, его 

подразделений и сотру.дников можно заме.тить, что обслуживание клие.нтов 

происходить медл.енно, при необходимости прид.ется обновить каж.дое 

установленное ПО отде.льно, надо оплач.ивать отдельно за исполь.зование и это 

дорого обхо.дится ресторану. 

2.2. Постр.оение бизнес-проц.ессов «Как должно бы.ть» (TO BE) 

Ранее выбр.анная нами сис.тема СБИС Pre.sto позволить автомати.зировать 

процесс заве.дения и соединить в од.ном системе деятел.ьность кухни, за.ла, 

склада, а та.кже учесть возмо.жность проводить там бухга.лтерию. 

Внедрение сис.темы даст возмо.жность понизит вероя.тность ошибок 

связ.анных с человеческим фак.тором, ускорить про.цесс обслуживания 

посет.ителей, увеличит эффект.ивности и минимизировать рас.ходы ресторана. 

По.сле внедрение ИС рассм.отрим рабочий про.цесс зала бо.лее подробно: 

Обслуж.ивание гостей: 
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На рису.нках 9-11 представлены предла.гаемые бизнес-проц.ессы 

организации по.сле внедрения но.вой информационной сис.темы. Главные 

изме.нения после внед.рения данной сис.темы произойдут на эт.апе обработки 

зак.азов. Упрощение пере.дачи информации че.тко видно на тре.тьем уровне  

детал.изации – диаграмме пот.оков данных (рис.унок 11).  

 

Рисунок 9 - Биз.нес-процессы по.сле внедрения ИС 
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Рис.унок 10 - Бизнес-проц.ессы после внед.рения ИС 

 

 

Рисунок 11 - Биз.нес-процессы по.сле внедрения ИС 
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В отл.ичие от существующей мод.ели бизнес-проц.ессов, в предлагаемой 

мод.ели от возникшей потре.бности потребителя, до полу.чения на кухне и нач.ала 

обработки зак.аза, информация прох.одит всего два эт.апа.  

Таким обр.азом происходить автомат.ическая передача зак.аза на кухню c 

пом.ощью ИС: 

- С телефона или план.шета официант отпра.вляет заказ на ку.хню, не 

отходя от сто.лика,  

- В приложении — актуа.льное меню с подр.обным описанием каж.дого 

блюда: сос.тав, рецептура, калори.йность, фото под.ачи.  

- Когда бл.юдо готово, офиц.иант получает pu.sh-уведомление в 

прило.жении и забирает за.каз.  
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Рисунок 12 – Прило.жения для официантов 

За де.нь экономия неско.льких минут на каж.дом заказе мо.жет вылиться в 

час и бо.лее времени, кот.орое не было потр.ачено впустую. А ес.ли людей быс.тро 

обслуживают, то они ско.рее всего, быс.трее закончат тра.пезу и пойдут дал.ьше 

по своим де.лам, освободив сто.лик следующему кли.енту. Выручка при эт.ом 

будет тол.ько расти. 

Моби.льное приложение для офици.антов, заменяет бума.жные блокноты и 

ес.ть ряд преимуществ: 

- Сокра.щение времени обслуж.ивания столов 

- Автомат.ическая передача зак.азов на кухню 

- Разг.рузка и ускорение раб.оты заведения в пик.овые часы 

- Офиц.иант получает возмо.жность оформления зак.аза у столика 

со сво.его смартфона пе.ред гостями, что способ.ствует точности и уско.рению 

приема зак.азов гостей. 

С пом.ощью приложения «Мон.итор для производства» ку.хня мгновенно 

полу.чает данные о зак.азе, следит за правил.ьностью приготовления и сооб.щает 

о готовности бл.юд. 

- Официант пере.дает заказ на ку.хню через прило.жение. 

- На экране по.вар видит реце.птуру, фото под.ачи, комментарии от 

го.стя и начинает гото.вить. 

- Когда бл.юдо готово, по.вар отправляет уведо.мления официанту и он 

заби.рает заказ. По.вар закрывает за.каз и блюдо исче.зает из очереди на экр.ане. 
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Рисунок 13 - Прило.жения для поваров 

Преиму.щества: 

- экран пов.ара помогает контрол.ировать технологию и вр.емя 

приготовления бл.юд. 

- чем быстрее обслуж.ивается столик, тем вы.ше лояльность гос.тей к 

заведению. 

- Инфор.мацию о блюде хор.ошо видно вс.ем поварам. 

- онл.айн-взаимодействие офиц.ианта с поваром сокр.ащает время на 

пригот.овление и подачу. 

2.3. Дополни.тельные возможности сис.темы и тарифы 

В эт.ом этапе мы рассм.отрим дополнительные возмо.жности системы и 

ознак.омимся тарифамы. 

Ск.лад - СБИС До.ки - приложение для устр.ойств на операционной сис.теме 

Android. Оно помо.гает быстро офор.млять складские доку.менты и отслеживать 

движ.ение товаров.  

Возмо.жности приложения:  

- прин.имать на склад тов.ары и услуги, отпра.влять сведения в 

«Чес.тный знак»; 
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- созд.авать реализации, офор.млять списания и перем.ещения, 

проводить инвента.ризацию; 

- добавлять в доку.мент номенклатуру, в том чи.сле, весовой 

то.вар; 

- выпустить и хра.нить на смартфоне моби.льную электронную 

под.пись; 

- подписывать скла.дские документы с пом.ощью электронной 

под.писи,  

- просматривать инфор.мацию об этапах обра.ботки документа; 

- контрол.ировать остатки на ск.ладе 

  

Рисунок 14 - Прило.жения для склада 

Бухга.лтерия - Не нужна интег.рация с 1С:Бухгалтерией. Отде.льный 

автоматизированный мод.уль для финансов анал.итики и разнесения пла.теже. 

Для бухгалтера ва.жно контролировать все дох.оды, расходы и полу.чать 

быстро вер.ные данные. На осн.ове полученных дан.ных бухгалтер начи.сляет 

зарплату. Так же он бу.дет отправлять отч.еты в налоговую слу.жбу и выполнять 

оста.льные рабочие обяза.нности. Налоговая инсп.екция, Пенсионный фо.нд, 
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Росстат, ФСС, ФС.РАР, МВД и Центральный ба.нк принимают отчет.ность в 

электронном ви.де. СБИС позв.оляет формировать и отпра.влять отчеты в эти 

госо.рганы. Инспектор пров.ерит полученный от.чет и отправит орган.изации 

документы, в кот.орых подтверждает пр.ием. 

  

Рисунок 15 - Автоматиз.ированный модуль для бухг.алтера 

Кроме эт.их система да.ет: 

- Доступ к движ.ению денег в ка.ссе. 

- учетавсех расх.одов. 

- Автоматическоеначисление% сотру.дникам 

- Создание скла.дским документов, та.ким как 

“Инвентаризация”, “Посту.пление товаров”, “Реал.изация товаров”. 

- Выгр.узить всех докум.ентов, отчетов и справо.чников в Excel. 

Конт.роль и отчеты - Дире.ктору заведения ва.жно отслеживать дина.мику 

продаж, оцен.ивать работу сотру.дников и контролировать сп.рос на блюда. Как 

пра.вило, на создание та.ких отчетов вру.чную уходит мн.ого времени. В сис.теме 

они формируются автома.тически по данным закр.ытых смен. 

 

https://paloma365.ru/ready-solutions/avtomatizatsiya-restorana/
https://paloma365.ru/ready-solutions/avtomatizatsiya-restorana/
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Рис.унок 16 - приложения для конт.рола и отчетности 

Возмо.жности: 

- Статистика про.даж. Можно посмо.треть график с дина.микой продаж 

по каж.дой торговой то.чке, детализацию по ви.дам оплаты, узн.ать выручку 

каж.дого сотрудника. 

- От.чет по работе с блю.дами.можно узнать, ка.кие блюда польз.уются 

наименьшей или наибо.льшей популярностью. Та.кже в отчете отобра.жается 

информация о заде.ржках приготовления и ист.ория работы со ст.оп-листом. 

- При.чины удалений и возв.ратов. Если сотр.удникиудалялипозиции 

илиоформляли возвраты, в отч.ете вы увидите при.чины, которые они выб.рали. 

Журнал безопа.сности. Можно проверить, собл.юдают ли сотрудники 

пор.ядок работы: в ка.ких заказах мен.яют количество или це.ны блюд, назн.ачают 

или отменяют ски.дки вручную и так да.лее.  

Собственная CRM-сис.тема - Скидки, ак.ции, спецпредложения, ко.мбо, 

абонементы, прог.рамма лояльности и элект.ронные карты — эти и дру.гие 

программы лояль.ности в CRM помогут повы.сить средний чек и посеща.емость в 

посетителей. 

https://sbis.ru/help/presto/kontrol/food
https://sbis.ru/help/presto/kontrol/del
https://sbis.ru/help/presto/kontrol/vozv
https://sbis.ru/help/presto/kass/bezop
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Рис.унок 17 - CRM-система 

Фуд.кост - Фудкост помо.гает определить рентабе.льность блюда, 

отдел.ьного меню или вс.его заведения. Он рассчит.ывается следующим обр.азом: 

себестоимость прод.уктов делится на су.мму выручки, а резу.льтат умножается на 

100%. 

 

Рис.унок 18 - Фудкост 

Напр.имер, сегодня себест.оимость проданных бл.юд составила 20 000 руб, 

а выр.учка с их продажи — 80 000 руб. Фуд.кост: 20 000/80 000*100% = 25%. 

Чем ниже фуд.кост, тем прибыльнее заве.дение.  
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Также фуд.кост поможет прав.ильно рассчитать конечную стоимость блюд. 

Система пом.ожет рассчитывать фуд.кост автоматический. 

С пом.ощью СБИС 44% росси.йских компаний сд.ают отчетность в 

госо.рганы через инте.рнет, находят то.рги, ведут бух.учет. 

Система предл.агает для ресторана 4 тар.ифа на выбор: 

- Баз.овый 11 000 рублей в год 

- Оптим.альный 25 000 рублей в год 

- Пр.офи 35 000 рублей в год 

Все вышеук.азанные функций сис.темы включены в тар.ифе Профи. 

Пе.ред подключением сис.темы, заведению необх.одимо самостоятельно 

куп.ить 6 планшетов или смарт.фонов (5 для официантов и 1 для 

админис.тратора), стоимость в сре.днем которая ра.вна 10 000 рублей и для ку.хни 

необходима приоб.рести медиа-пл.еер – 3 300 рублей и теле.визор – 15 000 рублей. 

Чт.обы внедрить ИС комп.ания предоставляет св.ои услуги кот.орые указаны 

в таб.лице: 

Таблица 7 -  усл.уги компании для внед.рения ИС  

№ Настройка, уста.новка, перенос С.БИС Цена за ус.лугу 

1 Установка/наст.ройка 2 000 р 

2 Перенос да.нных 3 500 р 

3 Настройка с.ети 3 000 р 

4 Настройка ка.ссы 3 000 р 

5 Создание и наст.ройка пользователя 2 000 р 

6 Созд.ание и настройка ск.лада 3 000 р 

7 Создание пр.айс-меню тов.аров 4 000 р 

8 Настройка сх.емы зала 4 000 р 

9 Наст.ройка СRM системы 4 000 р 

10 Наст.ройка экрана по.вара 4 000 р 

https://sbis.ru/help/inventory/control_price
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Продолжение таб.лицы 7 

11 Обучение офиц.ианта 4 000 р 

12 Обучение това.роведа 4 000 р 

13 Обучение админи.стратора 4 000 р 

14 Обучение руков.одителя 6 000 р 

15 Обучение бухг.алтера 6 000 р 

 Итого 56 500 р 

 

2.4. Эт.апы внедрения ИС 

По.сле разработки сис.темы наступает эт.ап её внедрения. Внед.рение ИС 

призвано оптимиз.ировать процесс обслуж.ивание и устранить уз.кие места 

биз.нес-процессов комп.ании, всё это позволяет увел.ичить конкурентные выг.оды 

организации. 

Эт.ап «Предпроектный ана.лиз» 

В первую оче.редь, необходимо иссле.довать предметную обл.асть и 

поставить це.ли и внедрения ИС. На дан.ном этапе мо.жет быть пров.едено 

экспресс обслед.ование документации рассмат.риваемой организации для 

пони.мания объема ра.бот. 

Этот эт.ап состоит из след.ующих действий: 

- рассмат.ривается суть буд.ущих изменений. Проис.ходит анализ 

необхо.димости вносимых изме.нений, технического и програ.ммного 

обеспечения на кот.ором может бы.ть реализована сис.тема; 

- определятся раз.ница между наст.оящим положением дел и тем, че.го 

необходимо доби.ться внедрением информа.ционной системы; 

Осно.вные критерии это: 

- выпол.няемые системой зад.ачи; 

- организационная стру.ктура предприятия; 
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- уч.ёт сотрудников с их знан.иями, опытом и умен.иями, которые 

мо.гут быть затр.онуты вносимыми измен.ениями. 

- обзор сущест.вующих информационных сис.тем. 

1 Этап «Исслед.ование и проектирование» 

На дан.ном этапе проис.ходит детальное рассмо.трение бизнес-проц.ессов 

предприятия. Прово.диться интервью с персо.налом и дальнейшее постр.оение 

схем вс.ех интересующих проц.ессов. Результатом дан.ного этапа явля.ется 

уточнение це.лей и задач внед.рения, приблизительная оце.нка трудоемкости и 

возм.ожных финансовых зат.рат на внедрение. 

2 Эт.ап «Разработка ТЗ» 

На дан.ном этапе состав.ляется техническая докуме.нтация проекта. В 

техни.ческом задании описы.ваются все бизнес-проц.ессы, максимально 

подр.обно необходимо напи.сать алгоритмы раб.оты, структуры, раб.очие места, и 

т.д. В резул.ьтате этапа дол.жно сформироваться одноз.начное понимание 

прин.ципов построения информа.ционной системы, его архит.ектуры и 

функциональной состав.ляющей в соответствии с рабо.чими местами. 

3 Эт.ап «Подготовка перс.онала» 

На этом эт.апе внедрения сотру.дники организации дол.жны пройти 

обуч.ение работе, нач.ать разбираться в информа.ционной системе. Они дол.жны 

знать, что треб.уется от них, чтобы не торм.озить работу. То ес.ть на этом эт.апе 

внедрения сис.темы происходит расши.рение знаний сотру.дников, менеджеров, 

админис.траторов. 

4 Этап «Наст.ройка Системы» 

Прово.диться настройка сис.темы в соответствии со специ.фикой 

предприятия. Зд.есь происходит: 

- разгра.ничение прав дос.тупа к системе для сотру.дников, учитывая 

необх.одимый для их работы функц.ионал; 

- заполнение нача.льных данных сис.темы; 

- перенос дан.ных, создание шабл.онов отчётов. 

5 Эт.ап «Опытная эксплу.атация» 
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Это процесс раб.оты сотрудников непосре.дственно с системой. 

Сотру.дникам приходится не тол.ько выполнять св.ои обязанности, но и вно.сить 

в систему все дан.ные. От всех участ.ников внедрения треб.уется большая 

дисциплини.рованность, потому что в ит.оге в работу дол.жна быть пере.дана 

система, полн.остью совпадающая с реал.ьным положением дел. 

В хо.де данного эт.апа система перед.ается от исполнителя к зака.зчику. 

Исполнители консул.ьтируют специалистов зака.зчика в работе сис.темы, 

исправляют указ.анные ими ошибки. 

В хо.де этого эт.апа уже не происходит ник.акой разработки и но.вые ошибки 

в сис.теме не возникают, а сущест.вующие неточности или оши.бки устраняют. 

По окон.чанию этого эт.апа система счит.ается законченной и мо.жет быть 

пере.дана на следующий эт.ап, то есть в промыш.ленную эксплуатацию 

6 Эт.ап «Промышленная эксплу.атация» 

На этом эт.апе происходит пер.еход на полноценную раб.оту системы, 

обеспеч.ивается техническая подд.ержка пользователей. 

По.сле выполнения вс.ех этапов проис.ходит завершения про.екта. 

Анализируются резул.ьтаты внедрения. На эт.ом этапе мо.гут решаться воп.росы 

о дальнейшем сопров.ождении системы или добав.ления какого-то 

дополни.тельного функционала. Резул.ьтатом всего проц.есса является полн.остью 

функционирующая информа.ционная система предп.риятия с подписанными 

должно.стными инструкциями, подразд.елениями, работающими в еди.ной 

структуре и разгран.ичением функционала для сотру.дников. 

2.5 Диаграмма Га.нта 

Внедрение информа.ционной системы в рест.оране Палкинъ сос.тоит из 

следующих эта.пов и пунктов (таб.лица 8). 

Таблица 8 - Эт.апы внедрения ИС 

№ Назв.ание задачи Длите.льность Начало Окон.чание 

1 Внедрение информа.ционной системы 31 д.ней 01.07.2022 31.07.2022 

2 Предпроектный ан.ализ 3 дня 01.07.2022 03.07.2022 
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Продолжение таб.лицы 8 

3 Исследование предм.етной области 2 дня 01.07.2022 02.07.2022 

4 Формир.ование требований 1 д.ень 03.07.2022 03.07.2022 

5 Исследование и проект.ирование 4 дня 04.07.2022 07.07.2022 

6 Описание исслед.уемого объекта 2 дня 04.07.2022 05.07.2022 

7 Опис.ание организационной стру.ктуры 2 дня 06.07.2022 07.07.2022 

8 Разработка технич.еского задания 5 дня 08.07.2022 12.0.2022 

9 Поста.новка задач ИС 3 дня 08.07.2022 10.07.2022 

10 Опис.ание состава и содер.жания ИС 2 день 11.07.2022 12.07.2022 

11 Наст.ройка системы 5 дня 13.07.2022 17.07.2022 

12 Запол.нение начальных да.нных 3 день 13.07.2022 15.07.2022 

13 Пер.енос данных 2 д.ень 16.07.2022 17.07.2022 

14 Подготовка перс.онала 4 дня 18.07.2022 21.07.2022 

15 Обучение сотру.дников 4 дня 18.07.2022 21.07.2022 

16 Опытная экспл.уатация 6 дня 22.07.2022 27.07.2022 

17 Работа сотру.дников в системе. 3 дня 22.07.2022 24.07.2022 

18 Испра.вление ошибок. 3 дня 25.07.2022 27.07.2022 

   19 Промыш.ленная эксплуатация 4 дня 28.07.2022 31.07.2022 

Диаг.рамма Ганта позв.оляет визуально предс.тавить процессы на 

врем.енной шкале. С пом.ощью неё можно нагл.ядно определить, как прот.екают 

процессы, ид.ут ли они параллельно или сле.дуют друг за дру.гом, на какой из 

ста.дий сейчас наход.иться выполнение проц.есса и как много вре.мени требуется 

для его завер.шения. 

Диаграмма явля.ется универсальной и подо.йдет для описания проц.ессов 

разной слож.ности и детализированности. 

Пе.ред созданием диаг.раммы Ганта ну.жно четко опи.сать этапы проц.есса, 

что они содержат, ско.лько времени зани.мают и т.д. 
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Процесс внед.рения информационной сис.тем в виде диаг.раммы Ганта 

бу.дет выглядеть след.ующим образом (рис.унок 19). 

 

Рисунок 19 - Диаг.рамма Ганта 

2.6. Оце.нка эффективности предп.риятия  

Основная це.ль проведения оце.нки эффективности это выяв.ление слабых 

и сил.ьных сторон предп.риятия, повышение конкуренто.способности, 

эффективности ра.бот всех сотру.дников и подразделений, оце.нка эффективности 

внед.рения новых разра.боток, технологий, информа.ционных систем и т.д. 

Опред.еление эффективности предп.риятия необходимо для то.го, чтобы 

руково.дители организации мо.гли проанализировать св.ою деятельность и её 

резул.ьтаты. Исходя из резул.ьтатов можно опред.елить дальнейшую стра.тегию 

работы предп.риятия.  

Например, ес.ли результаты удовлетв.орительны, то следует поддер.живать 

работу в том ви.де, в котором она прот.екает на данный мом.ент, а если же 

резул.ьтаты не удовлетворяют руково.дителей, то необходимо сде.лать выводы и 

прин.имать решение о устра.нении проблем. 
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Та.кой анализ позв.оляет увидеть, что в дан.ный момент проис.ходит с 

организацией, ка.кие убытки или эконми.ческие выгоды она пол.учит от принятия 

то.го или иного реш.ения. 

Эффективность в пер.вую очередь зав.исит от внедрения совре.менных 

технологий управ.ления. Необходимо учит.ывать все возможные ри.ски и 

сценарии, для эт.ого применяется сцен.арное планирование. Про.ведя анализ вс.ех 

альтернатив мо.жно выбрать стра.тегию, которая позв.олит приобрести 

долгос.рочный преимущества и повы.сить конкурентоспособность предп.риятия. 

 

Рисунок 20 - Эффект.ивность деятельности предп.риятия 

Оценка эффект.ивности предприятия общест.венного питания сос.тоит из 

оценки крит.ериев её экономической и социа.льной эффективности (рис.унок 21). 

Экономические и социа.льная эффективность в св.ою очередь то.же делятся 

на разл.ичные критерии оце.нки такие, напр.имер, как эффективность 

исполь.зования ресурсов, конкур.ентное положение предп.риятия, качество 

сер.виса и обслуживания и т.д. 
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Рис.унок 21 - эффективность предп.риятия общественного пит.ания 

Таким обр.азом после внед.рения ИС обязанности офици.антов 

уменьшаются, то уме.стно оставить 5 офици.антов вместо 7. 

Зараб.отная плата офиц.ианта в ресторане соста.вляет 35 000 рублей в ме.сяц. 

В итоге, рест.оран сможет сэкон.омить на кадрах в су.мме 35 000 * 2 * 12 = 840 

000 рублей в год. 

Кр.оме того, дан.ное предприятие смо.жет сэкономить на отде.льные 

установленные ПО кот.орые оплачивает 85 900 руб.лей в год. При внедрений ИС 

мы бу.дем выбирать та.риф «Профи» кот.орый стоить 35 000 руб.лей в год который 

мы ра.нее рассмотрели. При эт.ом мы сэкономим 74 000 / 35 000 = 50 900 руб.лей 

в год.  

В итоге по.сле внедрения ИС рест.оран сможет сэкон.омить 890 900 рублей 

в год. 

Вы.вод:  
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Во втором гл.аве дипломной раб.оте мы рассмотрели осно.вные рабочие 

проц.ессы ресторана, пост.роили бизнес мод.ели «Как есть» и «Как дол.жно быть», 

выя.вили недостатки и внед.рили ИС. Внедрение ИС приз.вано оптимизировать 

про.цесс обслуживание и устр.анить узкие ме.ста бизнес-проц.ессов компании, всё 

это позв.оляет увеличить конкур.ентные выгоды орган.изации. 

Далее в на.шей работе мы изу.чили дополнительные возмо.жности системы 

и ознако.мились с тарифами внедр.яемой ИС. 

 В завершении раб.оты изучили эт.апы внедрения ИС и оце.нили 

эффективности предп.риятия. 

Заключение 

Значительное влияние на качество предоставления услуг общественного 

питания оказывает материальная среда, поэтому проблема качества 

предоставления услуг было и остается актуальной сферой. Оно является 

стратегической проблемой, от решения которой зависит стабильность 

деятельности предприятия. Процесс улучшения качества, объединяющий 

деятельность многих подразделений, коллективов, сферы услуг общественного 

питания, необходим не только для получения прибыли при их оказании, но 

главное – потребителям в целом и их интересам. Приобретая услугу, 

потребители оплачивают ее стоимость, не только потому, что она необходима, 

но и потому, что она им понравились. 

В ходе дипломной работы рассмотрены анализ деятельности предприятия, 

предпосылки для создания информационной системы и рассмотрены 

существующие аналоги подобных систем. Рассчитали экономические 

показатели и составили SWOT-анализ. 

Далее были формализованы бизнес-процессы (Диаграммы IDEF-0 AS IS), 

проведен реинжиниринг бизнес-процессов (Диаграммы IDEF-0 AS TO BE).  

После анализа были описаны этапы его внедрения в организацию, создана 

диаграмма Ганта. В процессе анализа эффективности внедряемой системы 
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сделан вывод, что данная система позволяет организации повысит 

эффективности путем оптимизации работы связанной с обслуживанием гостей. 

В результате проделанной работы была внедрена информационная система 

СБИС Presto для ресторана «Палкинь». 

Таким образом, анализируя приведенные данные, можно утверждать об 

эффективности внедряемой ИС. Итак, задачи данной работы выполнены, цель 

достигнута. 
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