Здравствуйте, я студент Северного колледжа  Аккалайнен  Дмитрий, обучаюсь на 2  курсе по профессии «Повар, кондитер».

В нашем городе многие  хозяйки в силу занятости  все реже и реже имеют возможность и время для приготовления по- настоящему вкусных и ароматных блинчиков, в том числе и с различной начинкой. Однако многие горожане с удовольствием отдохнули бы в уютном кафе с быстрым и качественным обслуживанием, с предложением вкусных  изделий, которые ничем не отличаются от блинчиков домашнего приготовления. 

Разрешите представить вашему вниманию бизнес проект  Кафе «Блинная».

Суть данного проекта заключается в том, чтобы обеспечить население хорошими, качественными, всегда свежими изделиями из теста.
Полное название предприятия  - кафе «Блинная» 
Организационно правовая форма – ИП (Индивидуальное предприятие).
Характер собственности  - частная. 

Сфера деятельности – общественное питание.
Цель проекта – спланировать хозяйственную деятельность предприятия на краткосрочный и долгосрочный период в соответствии с потребностями рынка и возможностями получения  необходимой прибыли.
Задачи

·  Определить направление деятельности фирмы

·  Выбрать ассортимент 

· Составить SWOT – анализ;

· Определить структуру предприятия  и составить   штатное расписание;

· Разработать маркетинговый  план;

Кафе «Блинная» планирует предоставлять следующий вид услуг:

· Выпечка и реализация блинов и оладьей.
· В ассортимент кафе будут включены горячие и холодные закуски, напитки.

· Предоставление услуги «товары в дорогу».

· Кейтеринговые услуги
· Интернет Wi-Fi
Создаваемое кафе  ориентировано на студентов колледжа, школьников и посетителей, заинтересованных в получении качественно приготовленных  мучных изделий. 
В настоящее время в нашем городе существует несколько кафе, баров, столовых предоставляющих аналогичные услуги, однако, основным недостатком товаров и услуг у конкурентов являются высокие цены, малый ассортимент блинчиков и невысокое качество продукции. 

Недостатком нашей блинной является непосредственная близость конкурентов, предлагающих услуги по приготовлению блюд. В данном месте расположения находятся два основных конкурента: столовая  школы №6, столовая ГАПОУ РК  «Северный колледж». 

Проведя SWOT – анализ мы определили свои Сильные и Слабые стороны, Возможности и Угрозы
Производственный процесс выпечки блинов состоит из следующих действий (операций):

· Замешивания теста

· Выпечка блинов

· Оформление и подача

Для приготовления блинов нам понадобится следующее  оборудование: Холодильник, Миксер, Чайник, Микроволновая печь, Плита электрическая, Кассовый аппарат, Мебель торгового зала на общую сумму 51600 руб.
Позже при увеличении объёмов производства планируется приобрести пароконвектамат, тестомесильную машину, блинницу, компьютер, музыкальный центр.
Ингредиенты для изготовления блинов, первое время будут приобретаться в магазинах, для того, чтобы снизить их стоимость. 

Для достижения целей планируется рекламировать свою продукцию с помощью  средств  массовой информации и  рекламных буклетов. Кроме того, предусмотрено регулярное проведение различных акций, для привлечения дополнительных посетителей, например акция купоны – метод предложения скидки, предоставления нового блюда в меню, а также увеличение сбыта конкретного блюда. 
Для организации работы предприятия на первоначальном этапе необходимо численность работников в количестве двух человек: Директор, Повар.
 Директор выполняет функции бухгалтера, кассира, оформляет заявки, работает с поставщиками.
Повар занимается приготовление блинов, холодных и горячих закусок, принимает заказы, обслуживает посетителей и занимается уборкой столов.

Зарплата работников напрямую зависит от прибыли.  Со временем при увеличении прибыли, планируется увеличить штат сотрудников. 

Вашему вниманию предлагаю финансовый план, где представлен ассортимент блинов и продажа сопутствующих товаров на общую стоимость 64000 руб. 
8.1  Доходы (месяц)
	Ассортимент
	Количество
	Цена, руб.
	Сумма, руб.

	Основной выпуск

	Блины классические
	500
	18,00
	9000

	Блины  по - царски
	100
	40,00
	4000

	Блины с мясом
	150
	35,00
	5250

	Блины,  фаршированные яблоками
	300
	25,00
	7500

	Блины, фаршированные сердцем
	100
	25,00
	2500

	Тёщины блины
	300
	20,00
	6000

	Картофельные блины
	200
	15,00
	3000

	Блины овсяные
	150
	10,00
	1500

	Блины с творогом
	300
	15,00
	4500

	ИТОГ
	
	
	43250

	Продажа сопутствующих товаров (чай, кофе, покупных товаров)
	
	
	20750

	ИТОГО
	
	
	64000


Но получение прибыли невозможно без затрат (за месяц): затраты на закупку сырья, заработную плату, коммунальные услуги, аренду помещения, рекламу. Общая стоимость составляет 53000 руб.
	№ п/п
	Наименование
	Цена

	1.
	Закупка сырья
	15000

	2. 
	Заработная плата
	33000

	3. 
	Коммунальные услуги

· Электроэнергия

· Канализация

· Водоснабжение 

      Горячая вода, холодная вода
	
10000

	4.
	Аренда помещения
	4000

	5. 
	Реклама
	1000

	ИТОГО
	
	53000


 8.3  Прибыль 
Прибыль = Доходы – Затраты

Прибыль 64000 – 53000 = 11000 руб. 

Налог    11000х12%=1320 руб.

Чистая прибыль   11000  руб. – 1320 руб. = 9680 руб.

Рентабельность 9680 руб. : 64000 х 100 = 15,1%

Рентабельность проекта 15,1 % возможна, только при стабильном спросе и постепенным расширением ассортимента. 
Окупаемость = 64000/9680=6,6
В настоящее время ресторанный бизнес развивается достаточно высокими темпами, и кафе всегда будут пользоваться популярностью в народе, так как это не только предприятие общественного питания, но и место для отдыха с семьёй, друзьями. 

Главной целью было спланировать хозяйственную деятельность фирмы на краткосрочный и долгосрочный период в соответствии с потребностями рынка и возможностями получения  необходимой прибыли.
Считаю, чтобы предприятие пользовалось спросом, необходимо выпускать продукцию более высокого качества и по более низким ценам, а также расширять ассортимент услуг и повышать уровень обслуживания.    








