Espresso coffee 

Бизнес план кофейни
Учредитель кофейни: Вдовцев Михаил Валерьевич

Чувашская Республика г. Чебоксары

Т.: 8 903 345 84 52/ 89196616383

E-mail: mike-riche@yandex.ru
Краткое описание
· Капитальные вложения: 4400000  рублей.

· Среднемесячная выручка: 2617500 рублей.

· Ежемесячная прибыль: 1551480 рублей. 

· Полная себестоимость предприятия в месяц 1066020 рублей.

· Ежемесячный налог на прибыль (УСН 15%): 232722 рублей.

· Ежемесячная чистая прибыль (с вычетом налога): 1318758 рублей.

· Окупаемость: 24 месяцев (2 года).

Расчетный годовой объем реализации продукции и услуг составляет более 31  млн. руб. Чистый приведенный доход инвестора за два года составит  2640000 рублей. Реализация проекта предполагает создание 12 новых рабочих мест. Общая сумма отчислений по налогам и сборам составит более 3  млн. руб. в год.
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0.1 Причины открытия заведения, история проекта, политика отношения потребителей к кофе (кофейня).

В связи с увеличением спроса на заведения общественного питания, а так же с увеличением потребности в развлечении и росте населения, увеличились и предложения. За последние 10 лет на рынок выходили множества  компаний, с новыми предложениями, в последние годы эта политика стала набирать особо сильный оборот. Но благодаря проведённому анализу стало ясно, что рестораторы, открывающие новое предприятие, не уходят от общих стандартов понимания и открытия концепции заведения общественного  питания, и в связи с этим на рынке наблюдается  средняя динамика, повторяющаяся у каждого предприятия которое вышло на уровень потребителей. Благодаря первопроходцам-рестораторам, был создан спрос на предприятия общественного питания, который, увеличивается, и по сей день. Из-за многообразия существующих предложений на рынке, потребители могут выбирать и пользоваться любым классом предоставляемых услуг. Благодаря проведённому анализу, и наблюдению за последние несколько лет большой интерес у потребителей, вызывают предприятия, у которых есть в ассортименте горячие безалкогольные напитки: зерновое кофе, приготовленное в кофе-машине, чай, а так же алкогольные напитки, десерты. Так как с ростом населения и приходом новых технологий движение жизни стремительно меняется, и сейчас стало модным выпить чашку кофе с утра или в обед, не тратя много времени на посиделки в предприятии общественного питания, а вечером спокойно с компанией выпить спиртное и расслабиться после трудового дня. В Европе, существует такое подразделение предприятия общественного питания, как «Кофейня». Она служит для людей символом бодрости и свежести утра. Эта древняя культура стала очень популярна в ХIХ, ХХ, и в особенности в  ХХIвв., с приходом новых технологий и развития  кофейного производства. Кофе шагнуло в новый мир,  и открыла новые границы для любителей этого напитка. По экспорту кофе является вторым продуктом в мире. В России отношение к кофе, менялось так же стремительно, как и развевались технологии по приготовлению этого напитка. За последние годы в России было открыто очень большое количество предприятий общественного питания, которые сосредоточили своё внимание на приготовлении кофе. Было открыто большое количество Кофейнь с разнообразным способом приготовления кофе. Сейчас этот субъект является, перспективным, по причине развевающейся кофейной культуре, которая пришла вместе с кофе, в Россию, а так же большого спроса на кофе, отсутствие большой конкуренции, и не большим вложениям, особый интерес наблюдается у инвесторов, связанный с перспективным вложением средств и быстрым возвратом денег.

После проведённых мною наблюдений и изучения рынка, был сделан вывод, что подразделения предприятие общественного питания «Кофейня» является перспективным бизнесом и имеет спрос не меньше, чем у предприятий реализующих пищевую продукцию, возможно даже и больше. Поэтому открытия «Кофейни»  это положительная перспектива и имеет большой потенциал в сетевом расширении.

0.2 Причины   посещаемости заведения.

Для привлечения желаемой аудитории и постоянных гостей в концепцию заведения заложены следующие основы: приготовление, реализация горячих и холодных напитков (кофе, чай), десертов. Реализация алкогольных напитков. Сигар и кальяна. Комфортный зал, аристократический интерьер, изысканная мебель. Шоу-программы: танцы, кабаре-шоу, фламенко, танго, живая музыка, джаз, блюз, живое пение, мини оркестр, мини-театр, мини-опера. Всё это служит для интереса постоянных гостей и привлечения новых. Постоянный спрос на отдых и развлечения. Главная концепция Кофейни - это приготовление и реализация кофе, кофейных напитков (в зале или на вынос) 

аудитория: рабочий слой населения с достаточным заработком с возрастом до 30 лет, тинэйджеры, студенты с возрастом до 25 лет (продвинутый слой населения любящий кофе, бодрое утро, отдохнуть и провести время в компании)

Таким образом появиться совершенно новое заведение которое включает в себя не только  культуру кофе, но и красоту жизни, люди будут приходить не только для того что бы выпить кофе, но и почувствовать красоту богатой жизни наполненной радостью и развлечениями, и на мгновение забыть о рутине своей жизни.  

1.Открытие кофейни: идея проекта и дополнение примерный дизайн интерьера.

Кофейня- это место где готовят и пьют кофе, это место, куда приходят, что бы взбодриться, место встреч первого свидания, романтики магии кофе, место уюта и теплоты в холодную погоду. С  чашечкой кофе хорошо сочетается булочки и пирожное. В Европе кофейня это место, куда люди приходят каждое утро, что бы выпить чашечку вкусного и ароматного кофе, это место встреч, и романтики магии кофе. В России, кофейня стала весьма популярным местом, куда можно придти для бодрости и свежести утра, местом, где можно провести хорошо время с друзьями, местом, где можно провести деловую встречу при этом, не потратив много денег. 

Для ресторатора, кофейня является весьма перспективным направлением по причине минимальных вложений и высоких доходов. Особое внимание уделяется оборудованию для приготовления кофе. Моя идея заключается в том, что бы, вынести на рынок, совершено новый подход и новое заведения с классификацией кофейня, уйти от общих стандартов, и совместить кофейню с аристократическим дизайном. Уделить внимание  не только кофе, но и интерьеру, комфорту, красоте, развлечениям. Ведь когда гость приходит в кофейню, он в первую очередь приходить отдохнуть от дневной суеты и получить заряд бодрости, уверенности и лучшего настроения. И за это он готов платить. Большинство людей думают что, открыв заведения классификацией кофейня, они открыли место, где люди пьют кофе  и кушают, но как и в любом деле существую детали, понимание потребности гостя, и понимание данного бизнеса. Моя задача превратить кофейню в место где, каждый гость сможет почувствовать целую культуру кофе, вкус, запах, бодрость, и благодаря нестандартному дизайну интерьера и мебели, гость почувствует себя богатым и успешным. Утро это время бодрости и свежести, самое время, что бы выпить кофе и кофейня это место где каждый может выпить кофе, и получить заряд бодрости, настроить себя на успешный день. В кофейне будет не только кофе, чай, но и алкоголь,  сигары, кальян (что не свойственно этому направлению). Таким образом появиться совершенно новое заведение которое включает в себя не только  культуру кофе, но и красоту жизни, люди будут приходить не только для того что бы выпить кофе, но и почувствовать красоту богатой жизни наполненной радостью и развлечениями, и на мгновение забыть о рутине своей жизни.  

Дизайн интерьера Кофейни  будет оформлен в  стиле классика, с курящим залом. Цвет зала Кофейни будет тёмно коричного – чёрного, бардового с оттенком зеленоватого цвета.

В концепцию Кофейни заложены следующие основы: приготовление, реализация горячих и холодных напитков (кофе, чай), десертов. Реализация алкогольных напитков. Сигары, кальян. Комфортный зал, аристократический интерьер, изысканная мебель. Шоу-программы: танцы,  фламенко, танго, живая музыка, блюз, живое пение, мини оркестр, мини-опера. Всё это служит для интереса постоянных гостей и привлечения новых. Постоянный спрос на отдых и развлечения. Главная концепция Кофейни - это приготовление и реализация кофе, кофейных напитков (в зале или на вынос) 

У входа в кофейню стоит приятный аромат,  свежемолотого кофе. Большие окна открывают обзор всей кофейни с улицы.  В зале стоят кожаные кресла тёмно бардового цвета для гостей, кожаные диваны, небольшие круглые столики, журнальные стойки с журналами и газетами  о бизнесе. Пол оформлен  глянцевыми чёрными плитами, так, что бы он отражал свет. Стены выполнены  с добавлением дерева  на небольшую часть стены, низ, середина и верх, сливается со   вставками обои. Обои  бежево зелёного цвета с узорами, стены украшены канделябрами, занавески тёмно бардового цвета золотистыми прошивками  окутывают окно создавая эффект уединения. В зале приглушенный свет, но благодаря большим окнам  в зале много дневного света.  Атмосфера пропитана запахом свежемолотого кофе. В зале есть  несколько  небольших, декоративных камина которые создают приятный общий фон. В зале играет тихая не принуждённая музыка, Office Lounge, Chillоut. Барная стойка дополнят  красоту этого места, оформлена в тёмно бардовый цвет классического стиля, на стенах весят фотографии знаменитых богатых людей.

Приложение примерного дизайна (фото) [image: image1.png]
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2.Вводные данные.

· Вид деятельности: Кофейня.

· Месторасположение: Чувашская республика, г. Чебоксары, район: Центр, первый этаж жилого дома, отдельный вход, первая линия, перекрёсток, рядом стоящая остановка.

· Площадь: Общая площадь заведения 60-100 кв.м.

· Тип собственности на помещение: аренда

· Количество мест: Кофейня будет рассчитана на 20 посадочных мест (10 столиков)

· Курящий зал

· Аристократический дизайн интерьера и мебели 

· Режим работы с 8:00 до 23:00

· Меню: Кофе в ассортименте (кофейные коктейль), чай, соки, алкоголь, кондитерские изделия (торты, пирожное, выпечка, печенья, кексы), мороженное, кальян, сигары.

· Организационная форма ведения бизнеса: индивидуальный предприниматель.

· Форма налогообложения: Упрощенная система налогообложения, налогооблагаемая база, доходы минус расходы.

3.Виды товаров (услуг).

Кофейня предоставляет услуги общественного питания и проведения досуга. Основной целью кофейни является приготовление качественного кофе, превосходящего по своим вкусовым качествам напитки конкурентов. Помимо кофе в кофейне широкий ассортимент: горячие напитки (кофе, чай), холодные напитки, безалкогольные коктейли на основе кофе, кондитерские изделия и десерты, печенье, алкогольные напитки (виски, скотч, коньяк, бренди, пиво) кальян, сигары, мороженое.

4.Объем капитальных затрат на открытие кофейни.
	Объем капитальных затрат на открытие кофейни

	Описание:
	Объем затрат, руб.

	Регистрация в ИФНС, заказ печати
	15000

	Заказ дизайна интерьера, Технологическое проектирование, Инженерное проектирование
	100000

	Закуп стройматериалов, санузел раковина для туалета, предметов интерьера и декора
	415000

	Ремонт помещения
	200000

	Покупка и монтаж систем вентиляции, кондиционирования, пожарной сигнализации, системы видеонаблюдения, охрана
	130000

	Приобретение оборудования, посуды и мебели для кухни и зала (см. в 5,6,7 пункте) 
	960000                                                                                                                    

	Аренда помещения до момента открытия 
	400000

	Реклама
	600000

	Финансирование деятельности до выхода проекта на самоокупаемость
	1066020

	Заказ печатных материалов (меню)
	15000

	Создание товарного запаса на неделю вперёд
	201635

	Прочие расходы
	200000

	ИТОГО
	4302655


Для открытия кофейни понадобится вложения в размере 4400000  млн. рублей, в смету заложили так же расходы на финансирование деятельности до выхода на самоокупаемость.
Размер инвестиций на осуществление разработанного проекта состоит из капитальных затрат и затрат единовременного характера, необходимых для его реализации.

4.1. Закуп стройматериалов, санузел, раковина для туалета, предметов интерьера и декора.

	Наименование
	Количество

единиц (шт.)
	Средняя стоимость одной единицы (тыс. руб.)
	Сметная стоимость оборудования (тыс. руб.)

	Стройматериалы
	-
	-
	300000

	Санузел
	2
	10000
	10000

	Раковина для туалета
	1
	10000
	5000

	Предметы интерьера и декора 

(камин, канделябры, занавески, картины, часы, лампы и т.д.)
	-
	
	100000

	итог
	415000


4.2. Покупка и монтаж систем вентиляции, кондиционирование, пожарная сигнализация, система видеонаблюдения, охрана.

	Наименование

оборудования
	Количество

единиц (шт.)
	Средняя стоимость одной единицы (тыс. руб.)
	Сметная стоимость оборудования (тыс. руб.)

	Покупка и монтаж систем вентиляции
	1
	100000
	80000

	кондиционирование
	1
	30000
	20000

	пожарная сигнализация
	1
	10000
	5000

	система видеонаблюдения
	4
	10000
	20000

	охрана
	1
	15000
	5000

	итог
	130000


4.3. Расчет стоимости, оборудования и средств уборки для кофейни.

	Наименование

оборудования
	Количество

единиц (шт.)
	Средняя стоимость одной единицы (тыс. руб.)
	Сметная стоимость оборудования (тыс. руб.)

	стеллаж (тумба) для хранения спиртного (склад-кухня)
	1шт.
	5000
	5000

	Стеллаж для хранения кофе (склад-кухня)
	1шт.
	5000
	5000

	Холодильник-шкаф (склад-кухня)
	1шт.
	25000
	25000

	Холодильник  кондитерский, витрина (для зала)
	1шт.
	30000
	30000

	Холодильник для бара
	1 шт.
	10 000
	10 000

	кухонный стеллаж для посуды (склад-кухня)
	1 шт.
	5000
	5000

	мойка раковина  (склад-кухня)
	1 шт.
	8000
	8000

	стол кухонный  (склад-кухня)
	1шт.
	5000
	5000

	Кофе машина (двух рожковая)
	1 шт.
	150000
	150000

	Кофе на песке (Аппараты для приготовления кофе по-восточному)
	1шт.
	20000
	20000

	Кофемолка
	1шт.
	30000
	30000

	Фильтр воды/ Смягчитель воды
	1шт.
	15000
	15000

	Ледогенератор
	1 шт.
	20000
	20000

	Блендер
	1 шт.
	15000
	15000

	Соковыжималка
	1шт.
	15000
	15000

	Кальян
	4шт.
	4000
	16000

	R-Keeper
	1шт.
	80000
	80000

	Компьютер
	1 шт.
	20000
	20000

	акустическая система
	1 шт.
	20000
	20000

	Электроплитка
	2шт.
	7000
	12000

	Весы для измерения 
	1шт.
	4000
	4000

	Бойлер для воды 20 лит.
	1шт.
	10000
	10000

	Итог:
	520000


Кроме оборудования рассчитаем величину затрат на приобретение посуды, приборов гигиены, одежды для персонала 

4.4. Расчет стоимости посуды, приборов.

	Наименование изделия
	Количество комплектов
	Итоговая стоимость руб.

	Посуда для зала
	23
	100000 

	 Принадлежности для склада-кухни и барной стойки 
	1
	25000

	Картонные стаканы для кофе на вынос
	300
	8000

	Санитарно-гигиеническое средства (моющие средство, губки, салфетки для чистки, полотенце, салфетки белые, зубочистки, трубочки, мыло, швабра, метелка, мусорные мешки, мусорное ведро, средство для мытья туалета, туалетная бумага, освежитель воздуха)  
	30
	20000

	Итог:
	153000


4.5. Расчет стоимости мебели для кофейни.

	Наименование изделия
	Количество шт.
	Цена единицы, руб.
	Итоговая стоимость руб.

	стулья для персонала (для кухни)
	2
	1000
	2000

	Барная стойка (со всеми дополнениями)  
	1 
	40000
	40000

	Барные стулья  (в зал)
	5
	5000
	25000

	кресло для зала
	12 
	8000
	96000

	диван для зала 
	8
	10000
	80000

	столы  (в зал)
	10   
	4000
	40000

	Вешалки (в зал)
	2
	2000
	4000

	Итог
	287000


	План по выдачи средств, для аренды помещения (исчисление в руб.)

	Январь - Февраль
	Март-Апрель
	Май-Июнь
	Июль - Август

	100 000
	100 000
	100 000
	100 000

	Итог: 400000


	План по выдачи средств, для  финансирования деятельности до момента самоокупаемости кофейни (исчисление в руб.)

	Март-Апрель

	1066020

	Итог: 1066020


Деньги будут браться по возрастанию, частичной суммой ежемесячно 

6. График выполнения работ по запуску проекта.
Согласно графику, все подготовительные работы по запуску кофейни должны быть выполнены за 4 месяца. Все этапы связаны с открытием будет контролировать собственник бизнеса самостоятельно.

	График выполнения работ по запуску проекта
	
	

	Перечень работ:
	Январь - Февраль
	Март-Апрель
	Май-Июнь
	Июль - Август
	Сентябрь - Октябрь
	
	

	Аренда помещения
	
	
	
	
	
	
	

	Мобилизация с поставщиками и подрядчиками 
	
	
	
	
	
	
	

	Регистрация в ИФНС, заказ печати
	
	
	
	
	
	
	

	Заказ дизайна интерьера
	
	
	
	
	
	
	

	Технологическое проектирование
	
	
	
	
	
	
	

	Инженерное проектирование
	
	
	
	
	
	
	

	Закуп стройматериалов, предметов интерьера и декора
	
	
	
	
	
	
	

	Ремонт помещения
	
	
	
	
	
	
	

	Покупка и монтаж систем вентиляции, кондиционирования, пожарной сигнализации, системы видеонаблюдения
	
	
	
	
	
	
	

	Приобретение оборудования для кухни, кухонный инвентарь, холодильное оборудование, посуда, текстиль, барная стойка, витрины, мебель для посетителей и так далее.
	
	
	
	
	
	

	Получение согласований СЭС и пожарной службы необходимых для открытия
	
	
	
	
	
	

	поиск и обучения персонала
	
	
	
	
	
	

	Разработка меню
	
	
	
	
	
	

	Приобретение специального программного обеспечения
	
	
	
	
	
	

	установка оборудования, мебели
	
	
	
	
	
	

	Заказ печатных материалов (меню)
	
	
	
	
	
	

	Реклама
	
	
	
	
	
	

	Закуп продуктов и напитков для кухни
	
	
	
	
	
	

	Открытие
	
	
	
	
	
	


	Должность:
	Кол.
	Оклад
	Итог (месяц)
	Итог (год)

	Управляющий
	1
	20000
	20000
	240000

	Бухгалтер 
	1
	15000
	15000
	180000

	Бариста/Бармен
	3
	12 000
	36000
	432000

	Главный бариста
	1
	15000
	15000
	180000

	Официант
	3
	10000
	30000
	360000

	Уборщица/ Посуда мойщица
	3
	8000
	24000
	288000

	Социальные отчисления  30.2%
	42280
	507360

	Итог:
	182280
	2187360

	Общее количество сотрудников: 12


7. План по персоналу (исчисление в руб.)

Для организации бесперебойной работы кофейни планируется взять на работу 12 человек. Режим работы персонала посменный, два через два. В смене работают , 1 бариста, 1 официант, 1 уборщица/ посуда-мойщица.  Управляющий работает ежедневно, приезжает в заведения для контроля над качеством предоставляемых услуг. Бухгалтер работает с понедельника по пятницу. С 8:00 до 18:00.

Для персонала будет выделана на кухне зона для приготовления служебной еды, готовка будет  осуществляться путём электрической плиты, продукты будут закупаться еженедельно.  Для персонала предусмотрено двух разовое питание обед и ужин, с перерывом на приём пищи по 5-10 минут, а так же чай, и перерыв на чай, 3-5 минут, 3 раза в день. Для лучшей работы сотрудников, управляющий, либо сам ресторатор, будет присутствовать в рабочей смене, для наибольшей ответственности персонала, будут введены штрафные санкции, материальная ответственность,  оплата недодачи. Так же будут введены внутренние правила, этикета работы перед гостями, общение. Для наилучшей работы бариста, и снижения издержек на поиск и обучения новых сотрудников,  в штат будет взят, главный бариста. Он будет отвечать за обучение персонала (бариста, официант), контроль качества приготовления кофе и т.д. Главный бариста будет работать ежедневно с 10:00 до 19:00. В кофейни будут так же организованы курсы, тренинги бариста и официантов, для обучения персонала и повышения качества предоставляемых услуг.  

8. Планируемая выручка кофейни.

Выручка кофейни строиться  исходи из предоставления услуг общественного питания и проведения досуга. Основной целью кофейни является приготовление качественного кофе, превосходящего по своим вкусовым качествам напитки конкурентов. Помимо кофе в кофейне широкий ассортимент: горячие напитки (кофе, чай), холодные напитки, безалкогольные коктейли на основе кофе, кондитерские изделия и десерты, печенье, алкогольные напитки (виски, скотч, коньяк, бренди, пиво) кальян, сигары, мороженое.

8.1. Средняя динамика количества посетителей за день по графику загрузки зала.

	Часы работы
	Оборачиваемость места в час
	Процент загрузки
	Количество посетителей
	Количество посетителей (заказывающих кофе на вынос)

	8:00-9:00
	2
	15
	2
	1

	9:00-10:00
	2
	20
	3
	1

	10:00-11:00
	2
	30
	3
	1

	11:00-12:00
	2
	40
	3
	1

	12:00-13:00
	2
	50
	9
	1

	13:00-14:00
	2
	40
	8
	1

	14:00-15:00
	2
	25
	6
	1

	15:00-16:00
	2
	40
	4
	1

	16:00-17:00
	2
	60
	4
	1

	17:00-18:00
	2
	75
	6
	1

	18:00-19:00
	2
	85
	8
	1

	19:00-20:00
	2
	60
	6
	

	20:00-21:00
	2
	50
	4
	

	21:00-22:00
	2
	25
	3
	

	22:00-23:00
	2
	15
	2
	

	Итог
	15 часов
	71
	11

	
	Итог: 82


Количество посадочных мест в кофейне 20. 
Часы работы кофейни: с 08:00 – до 23:00 (15 часов)

8.2. Примерный план по заказам напитков,  десерта и табачной продукции по часам в течение дня.
	Часы работы
	Оборачиваемость места в час

Процент загрузки
	Количество посетителей
	Посетители (на вынос)

	8:00-9:00
	Горячие напитки, десерты, булочки, освежающие напитки 
	2
	1

	9:00-10:00
	Горячие напитки, десерты, булочки, освежающие напитки
	3
	1

	10:00-11:00
	Горячие напитки, десерты, булочки, освежающие напитки
	3
	1

	11:00-12:00
	Горячие напитки, десерты, булочки, освежающие напитки 
	3
	1

	12:00-13:00
	Горячие напитки, десерты, булочки, освежающие напитки 
	9
	1

	13:00-14:00
	Горячие напитки, десерты, булочки, освежающие напитки
	8
	1

	14:00-15:00
	Горячие напитки, десерты, булочки, освежающие напитки
	6
	1

	15:00-16:00
	Горячие напитки, десерты, булочки, освежающие напитки
	4
	1

	16:00-17:00
	Горячие напитки, десерты, булочки, освежающие напитки 
	4
	1

	17:00-18:00
	Горячие напитки, десерты, булочки, освежающие напитки, табачная карта, алкогольная карта
	6
	1

	18:00-19:00
	Горячие напитки, десерты, булочки, освежающие напитки, табачная карта, алкогольная карта
	8
	1

	19:00-20:00
	Горячие напитки, булочки, освежающие напитки, табачная карта, алкогольная карта
	6
	

	20:00-21:00
	Горячие напитки, булочки, освежающие напитки, табачная карта, алкогольная карта
	4
	

	21:00-22:00
	Горячие напитки, булочки, освежающие напитки, табачная карта, алкогольная карта
	3
	

	22:00-23:00
	Горячие напитки, булочки, освежающие напитки, табачная карта, алкогольная карта
	2
	

	Итог
	15 часов
	71
	11

	
	Итог: 82


8.3.  Расчет количества реализованных продуктов.

Количество продуктов в граммах и миллилитрах на одну порцию:

Кофе: 8-9 г. / Сахар:4г. / Молоко: 190-200мл.  

Горячий шоколад: 24 г.

Чай: чёрный 6-7г. / 9г. зелёный.

Крепкие алкогольные напитки: 50 мл.

Слабый алкогольный напиток: 0.33мл. 

Кальян: 17г.- на чашку. / Уголь для кальяна: 5 шт. на 1 – кальян 

Свежевыжатый сок:  2 фрукта – 0.33 мл.

Сироп: 10-15 мл.

Шоколад: 6 г.
8.4.  Примерный расчёт продуктов, для создания запаса.

	Наименование продукции
	Ед.изм.
	Количество на одну порцию
	Примерное планирование реализации и  запаса продукции

	
	
	
	День
	Неделя
	месяц

	Кофе
	г.
	8-9г
	1000
	7000
	28000

	Сахар
	г.
	6г
	500
	3500
	14000

	Молоко
	мл.
	190-200мл.
	6000
	42000
	168000

	Горячий шоколад:
	г.
	24г
	1000
	7000
	28000

	Чай: чёрный
	г.
	6-7г
	500
	3500
	14000

	Чай: зелёный
	г.
	9г
	1000
	7000
	28000

	Крепкие алкогольные напитки
	мл.
	50мл
	1000
	7000
	28000

	Слабый алкогольный напиток  (Пиво)
	мл.
	0.33мл
	15
	105
	420

	Кальян
	г.
	17г
	500
	3500
	14000

	Уголь для кальяна
	шт.
	5шт
	100
	700
	2800

	Газированные напитки (кока-кола и т.д.)
	шт.
	0.33(1 бутылка)
	10
	70
	280

	Минеральная вода
	шт.
	0.33(1 бутылка)
	10
	70
	280

	Сироп
	мл.
	10-15мл
	1000
	7000
	28000

	Твердый шоколад
	г.
	6г
	500
	3500
	14000

	Мороженое
	г.
	100г
	500
	3500
	14000

	Торт
	г.
	100г
	1000
	7000
	28000

	Шоколадный кекс
	шт.
	1шт
	20
	140
	560

	Булочка с начинкой
	шт.
	1шт
	20
	140
	560

	Печенье
	шт.
	3шт
	20
	140
	560

	Свежие фрукты
	шт.
	2шт
	10
	70
	280

	Сигары
	шт.
	1шт
	3
	21
	84

	Количество проходимости людей  за день: в зале 71; на вынос 11. Итог  82 человека. 


8.5. Себестоимость продукции, цена за упаковку.

	Наименование продукции
	Количество грамм, кг., мил., л., шт., в упаковке
	Цена за упаковку (руб.)
	Примерное планирование реализации и  запаса продукции

	
	
	
	День 
	Неделя
	месяц

	Кофе
	1000г.
	1500 
	1500
	10500
	42000

	Сахар
	1000г
	50
	50
	175
	700

	Молоко
	6000мл.
	300
	300
	12600
	50400

	Горячий шоколад:
	1000г.
	600
	600
	4200
	16800

	Чай: чёрный
	1000г.
	1500 
	1500
	5250
	21000

	Чай: зелёный
	1000г.
	2000
	2000
	14000
	56000

	Крепкие алкогольные напитки
	1000мл.
	4000
	4000
	28000
	112000

	Слабый алкогольный напиток  (Пиво)
	12шт.
	600
	600
	4200
	16800

	Кальян
	1000г.
	1000
	1000
	4000
	14000

	Уголь для кальяна
	100шт.
	200
	200
	1400
	5600

	Газированные напитки (кока-кола и т.д.)
	12шт.
	480
	480
	3360
	13440

	Минеральная вода
	12шт.
	360 
	360
	2520
	10080

	Сироп
	1000мл.
	100
	100
	700
	2800

	Твердый шоколад
	1000г
	150 
	150
	600
	2100

	Мороженое
	1000г.
	 250 
	250
	1000
	3500

	Торт
	1000г.
	250 
	250
	1750
	7000

	Шоколадный кекс
	10шт.
	200
	400
	1400
	5600

	Булочка с начинкой
	10шт.
	200
	400
	1400
	5600

	Печенье
	1000г. (20шт.)
	200 
	200
	1400
	5600

	Свежие фрукты
	1кг.
	40 
	40
	280
	1120

	Сигары
	1шт.
	400 
	1200
	8400
	33600

	Количество проходимости людей  за день: в зале 71; на вынос 11. Итог  82 человека.

	Итог себестоимости продукции (в руб.)
	15580
	107135
	425740


На основе планируемой производственной программы, продажных цен меню рассчитываем продажную среднюю стоимость напитков, кондитерских изделий и табачной продукции и т.д.

8.6. Продажная стоимость реализованной продукции.

	Наименование продукции
	Средняя продажная стоимость, руб.

	Кофейная карта:
	200

	Чайная карта:
	300

	Карта освежающих напитков и Смузи:
	150

	Алкогольная карта: Крепкие алкогольные напитки, пиво
	300(50мл.) 6000(1000мл.)100 (0,33л)

	Десертная карта: 
	200

	Карта мучных изделий:
	100

	Карта табачной продукции: сигары, кальяна
	1000/450

	Средний чек
	600-700 


Полученные расчётные данные дают возможность для определения валового товарооборота за день, месяц, год, а также расчета себестоимости продукции и, следовательно, денежных затрат на приобретение сырья, необходимых для плановой работы предприятия.
8.7.  План по примерной плановой выручки.

	Наименование продукции
	цена
	количество реализованного  продукта
	Примерная планируема выручка

	
	
	
	День 
	месяц
	Год

	Горячие напитки
	200
	82
	16400
	492000
	5904000

	Чайная карта 
	300
	50
	15000
	450000
	5400000

	Алкогольная карта: крепкие алкогольные напитки, пиво
	300(50мл.) 6000(1000мл.)100 (0,33л)
	29
	8700
	261000
	3132000

	Кальян
	450
	29
	13050
	391500
	4698000

	Карта освежающих напитков и Смузи
	150
	30
	4500
	135000
	1620000

	Десертная карта
	200
	82
	16400
	492000
	5904000

	Карта мучных изделий:
	100
	82
	8200
	246000
	2952000

	Сигары
	1000
	5
	5000
	150000
	1800000

	Итог
	87250
	2617500
	31410000

	Количество проходимости людей  за день: в зале 126; на вынос 100. Итог  226 человек.


Финансовая часть.
9. План по возврату денег инвестору.

	Общее количество инвестиций

сумма в рублях
	Стоимость денег за 2 года 30 % (от всей суммы)

сумма в рублях
	Проценты
	База
	Общее количество выплат в месяц (база + процент) сумма в рублях

	
	
	Количество выплат в месяц

сумма в рублях
	

	4400000 
	2640000
	110000
	183333,3
	293333,3


9.1.  Примерный план по выплате денежных средств ресторатору.

Выплата средств ресторатору происходит ежемесячно, по окончанию всех расчётов  необходимых для работы предприятия. Ресторатор ежемесячно забирает остаток (чистая прибыль).

	Работа предприятия 
	Сумма в руб.

	Среднемесячная выручка
	2617500

	Ежемесячная прибыль
	1551480

	Полная себестоимость предприятия в месяц 
	1066020

	Ежемесячный налог на прибыль (УСН 15%)
	232722

	Ежемесячная чистая прибыль (с вычетом налога)
	1318758


9.2. Расчёт дохода кофейни (в руб.)

	Общий расход
	Прибыль
	Чистая прибыль с учётом налога (УСН 15% доход - расход)

	день
	Месяц
	год
	день
	месяц
	год
	день
	Месяц
	год

	38072,14
	1066020


	12792240
	55410
	1551480
	18617760
	47098,5
	1318758
	15825096


В деятельности кофейни присутствует сезонность, в период, с Августа, по Май, наблюдается повышенный поток посетителей и как следствие увеличение выручки, в период, с Мая,  по Август, происходит снижение выручки, за счет уменьшения количества посетителей. Выход на прогнозную выручку запланирован на 2014 - 2015 г.

9.3.  Выход на самоокупаемость кофейни.

Выход кофейни на самоокупаемость запланирован по истечению месяца с момента открытия, финансирование общих расходов до этого момента будет происходить за счет запланированного резерва для работы предприятия.

10. Расходная часть.

	Планируемые  ежемесячные расходы кофейни.

	Планируемые расходы
	Сумма в руб.

	Коммунальные расходы  
	35000

	Себестоимость продукции 
	425740

	Обслуживание  оборудования
	8000

	Фон оплаты труда 
	182280

	Арендная плата 
	100000

	Прочие расходы (телефон, интернет и т.д.)
	15000

	Возврат денег инвестору
	300000

	Итог 
	1066020


11. Расчёт годовой прибыли предприятия.

	Наименование показателя
	Сумма тыс. руб.

	Валовой доход
	31410000

	Полная себестоимость
	12792240

	Прибыль
	18617760

	Налог на прибыль
	2792664

	Чистая прибыль
	15825096


Эффективность проекта характеризуется такими показателями как размер годовой чистой прибыли, рентабельность продаж, чистой рентабельностью и сроком окупаемости проекта.
12. Экономические показатели в год от реализации проекта (в руб.)

	Наименование
	Единица измерения
	Сумма

	Валовой доход предприятия
	руб.
	31410000

	Полная себестоимость
	 руб.
	12792240

	Прибыль
	руб.
	18617760

	Налог на прибыль
	руб.
	2792664

	Чистая прибыль  
	руб.
	15825096

	Рентабельность деятельности
	%
	145,53

	Срок окупаемости 
	мес.
	24


12.1. Примерный финансовый показатель на 2013 - 2015 гг.

	
	2014г.
	2015г.
	2016г.

	Валовой доход
	31410000
	31410000
	31410000

	Прибыль 
	18617760
	18617760
	18617760

	Рентабельность
	145,53
	145,53
	145,53


13. План Маркетинга  кофейни.

Маркетинговый план определяется путём выявления целевой аудитории. Исходя, из целевой аудитории выявляется  интерес потребителей, и разрабатывается реклама для конкретной массы. В ходе выявления целевой аудитории была выбрана категория: рабочий слой населения с достаточным заработком с возрастом до 30 лет, тинэйджеры, студенты с возрастом до 25 лет (продвинутый слой населения любящий кофе - бодрящее утро, любители отдохнуть и провести время в компании). 

Кофейня  будет успешная, если она нацелена на удовлетворение желаний гостей в продукции и услугах. Ресторатор и коллектив должны быть заинтересованы в создании условий для увеличения посещаемости кофейни. Добившись этого можно увеличить объем продаж. Маркетинг кофейни – комплексная система организации производства и сбыта продукции, ориентированная на удовлетворение потребностей конкретных потребителей и получение прибыли на основе исследования и прогнозирования рынка, изучения внутренней и внешней среды предприятия, разработки стратегии и тактики поведения на рынке с помощью маркетинговых программ. В этих программах заложены мероприятия по улучшению услуг, изучению потребителей, конкурентов и конкурентной среды, по обеспечению ценовой политики, формированию спроса и стимулированию сбыта, расширения ассортимента предоставляемых сервисных услуг. Реклама играет важную роль в деятельности предприятия общественного питания, предоставляя потребителю информацию об изделиях или услугах, помогая гостю предпочесть данное предприятие всем остальным. Основа рекламы – информация. Основная задача рекламы – сделать сообщение о предприятии, продукте или услуге не только понятным, но и приятным. Разработанная программа маркетинговых коммуникаций является системой продвижения и стимулирования продаж.

Составляющими элементами системы являются: реклама – распространение информации об услугах. Стимулирование сбыта – формирование системы побудительных мер и приемов с целью поощрения продаж услуг.

Планируется повышать работоспособность  заведения с помощью рекламы для привлечения новых гостей и увеличения выручки. Ежемесячный прирост посетителей.

Для повышения и привлечения  интереса новых гостей к заведению планируется:

· Ежедневные предложения, со скидкой на товар.

· эквайринговое обслуживание.

· Wi-Fi

· музыка. 

· Курящий зал

· Кальян

· Журналы, газеты (о бизнесе)

Шоу-программы: танцы, кабаре-шоу, фламенко, танго, живая музыка, джаз, блюз, живое пение, мини оркестр, мини-театр, мини-опера.
Выручка кофейни складывается от реализации следующих блюд: Кофе, чай, кондитерские изделия (десерты, торты, пирожное, выпечка, печенья, кексы), мороженное, кальян, алкоголь, сигары

13.1.  Маркетинговые коммуникации кофейни. 

Маркетинговые коммуникации: «Рекламные средства, Рекламные издания, Наружная реклама, Медиареклама, Прямая почтовая реклама, Интернет, Материалы периодической печати, Стимулирование сбыта, Презентации, Выставки, Накопительные скидки, Соревнование, бариста (конкурс), Дегустации и т.д.»

Цели рекламных мероприятий:

создание имиджа кофейни, услуг и торговой марки;

привлечение потребителей кофейни

расширение круга потребителей.

Рекламная компания заведения должны быть направлена на несколько целей.

Первая цель информирование жителей и гостей города о том, по такому то адресу открылась кофейня. Реклама заведения должна начинаться за месяц до открытия. Реклама будет осуществляться на следующих носителях: Радио (Love радио, Европа плюс, авто радио, MFM,   Русское радио), размещение наружной рекламы (растяжки, ситилайны, баннеры). Реклама на троллейбусах и маршрутках. Реклама в журналах, газетах 

Вторая цель. Создание постоянного потока просителей. Размещение рекламы в интернете (баннерная реклама на региональных интернет ресурсах, реклама в социальных сетях, создание собственного сайта), Реклама на радио (спонсоры рубрики). Реклама в кинотеатрах

Третья цель. Повышение лояльности к заведению,  раздача флаеров, рассылка буклетов с описанием по городу в почтовые ящики, доставка кофе  по городу, предоставление дисконтных карт.

14. Целевая аудитория.

Рабочий слой населения с достаточным заработком с возрастом до 30 лет, тинэйджеры, студенты с возрастом до 25 лет (продвинутый слой населения любящий кофе - бодрящее утро, любители отдохнуть и провести время в компании). 
15. Оценка риска, наименование рисков и их отрицательные последствия.

	Вид риска
	Отрицательное влияние на ожидаемую прибыль от реализации проекта

	1. Развитие конкуренции
	Развитее маркетинговой программы, стимулирование  на посещаемость, акции и т.п.  Необходимость привлечения дополнительных средств, для повышения конкурентного преимущества

	2. Снижение доходов у потребителей
	Необходимость разработки стратегии для снижения себестоимости торговых услуг и ведения новых их видов.

	3. Увеличение налогов
	Снижение чистой прибыли

	4. Неустойчивость спроса
	Снижение цен, недополучение прибыли

	5. Непредвиденные затраты
	Увеличение объема заемных средств

	6. Увеличение цен на закупки, энергию
	Рост цен, снижение спроса

	7. Ухудшение качества товаров
	Снижение объемов продаж

	8. Появление конкурентной точки на рынке
	Рост расходов на качество, рекламу, снижение объема реализации

	9. Осложнение отношений с местными властями 
	Увеличение затрат, связанных с требования местных органов и предписаниями согласно законодательству.

	10. Зависимость от поставщиков
	Снижение объема реализации


16. Итоговый расчет окупаемости кофейни.

· Старт проекта:  Январь - Февраль  (2014г.)
· Открытие кофейни:  Март – Апрель (2014г.)
· Выход на оперативную безубыточность:  Май – Июнь (2014г.)
· Выход на прогнозную выручку:  Июнь – Июль (2014г.)
· Дата окупаемости проекта: Март  (2016г.)
· Срок окупаемости проекта: 24 месяцев (2 года)
При положительном чистом доходе, планируется увеличить платежи инвестору и ускорить срок окупаемости проекта. 
· Доходность инвестиций – 30 %
Дополнительно:
· Индивидуальные пожелания инвестора (переговоры) 
16.1.  Планируемый план по расширению.

Кофейня является перспективным бизнесом для расширения сетей кофейни, по плану намечена экспансия по регионам России,  Европы и далее. 

17. Анализ конкурентов.

Кофейня является конкурентоспособным заведением, так как имеет достаточно большой ассортимент, кофейных и чайных напитков, кондитерских изделий, мороженого, кальяна и алкогольной продукции. Кофейня имеет достаточно выгодное месторасположение, недалеко расположен университет, разнообразные офисы, фирмы, государственные органы. Проведем сравнительный анализ нашего предприятия с некоторыми предприятиями-конкурентами.

Подробное описание в таблице ниже:
18. Дополнение: сотрудничество с поставщиками, описание.

Помещение

 1)Агентство недвижимости Профи /Адрес: Чебоксары, просп. Ленина, 17 контакт: Инна – 44 21 00 

Дизайн/ Инженерное проектирование/ Технологическое проектирование/ Ремонт

1)Хамелеон - Марина Авторский дизайн интерьера любой сложности, полный спектр услуг от профессионалов.

Адрес: г.Чебоксары, ул. Афанасьева, 8 (офис 505) 
Телефон: 373804
Сайт: www.hameleon5.ucoz.ru
450 руб. за кВ ( Тертеж, проект) +ведения проекта после дизайна (50 % от стоимости дизайн проекта)

2) Дизайн и декор квартир, офисов, магазинов, коттеджей. Подбор и продажа отделочных материалов. Авторское сопровождение. Отделка "под ключ".Адрес: г.Чебоксары, ул. Урукова, 19/т. 443302, 439712 design.dobro-stroy.ru
3) Дизайнер Громозова Надежда 89176665806/ 400 р. За кв. м.

4) Дизайн-студия Ирины Курвичёвой  Дизайн квартир, перепланировка, ремонт квартир, декорирование.Адрес: г.Чебоксары, Московский пр., 17 корп. 1 (офис 312)Телефон: 673322 Сайт: cheb-design.ru 400 руб. за кв.м  40% авторский надзор 

Оборудование для зала

1)Телефоны: +7 (8352) 62-70-30  (ООО МАКСИМУС ) Дмитрий 36 24 19

2) Витязь Тел.:  (8352) 585-711 – многоканальный Тел.:  (8352) 585-121 

3) Компьютерный салон Африка

Оборудование для кухни/бара (складская мебель)

1)Деловая Русь 8 800 200 4000
Мебель для зала

1)Арт мебель от фабрики «МАКСИК» 8 800 700 91 33

2) Чебоксары Эдуарт  89278649988

Кухонные принадлежности

1)Комплекс – бар  22-27-72

Оборудование  для кофе

1) Деловая Русь

2) http://www.sanremorus.ru/contact/ ООО "Мир Кофе" Телефоны: (843) 518-70-10, (843) 290-33-45/ http://www.lavazza-kazan.ru/
3) La CIMBALI Телефоны: 8 (812) 702 63 06 / 8 (812) 702 63 07

Кальяны

1) Сладкий туман 22 84 89

Продукты питания

1) Сладкая жизнь Коммерческий директор – Варганова Елена + 7 951 902 42 48
Кондитерские изделия

1) Планета 562-088

2)Кондитерская фирма Смак :54-64-44

3) Кондитерской фабрики «Сластена» Телефон: +7 (8352) 52-99-05

4) акконд  Контактыhttp://www.akkond.ru Телефоны:(8352) 63-16-71 (приемная)(8352) 63-33-47 (отдел маркетинга и рекламы) (8352) 63-02-12 (департамент развития продаж

5)АБК  8-800-200-25-12

Кофе/чай

1) Illy(Кофе,чай, кофе машины, кофемолки сервис Официальный дистрибьютор http://www.illy-cafe.ru/coffee.html
Компания: ООО МВэспрессо 
ОГРН: 1057749206866 
Наш телефон: (495) 7418663 
Наш адрес: г. Москва,1й Магистральный тупик, дом 11, стр. 10, БЦ «Ярд» 
email: info@illy-cafe.ru
Звоните, пишите. Работаем с 10-00 до 18-00 кроме Сб и Вс.

2)Кофе «Pellini» 

Данилом Поморцевым для уточнения возможных вопросов: +7-925-091-93-07, pomortsev@pellini.ru 

http://www.pellini.ru/Oфис: 
+7 (499) 951-03-20

3)Blasercafe http://domkofe.ua/catalog-i-37.html  0-800-508-50-70 
Алкогольная продукция

1) Гулливерия (8352) 57-20-00

 2) «Русский алкоголь»Тел. +7(495) 644-2020/ +7(495) 229-50-50

3) Русьимпорт (352) 35-06-12 http://www.rusimport.ru/
Табачная продукция

1) ООО Формула доставки 8(495) 777-14-97 
19. Временной график по получению средств.

	График получения средств  (исчисление в руб.)
	Январь-Февраль
	Март-Апрель
	Май- Июнь
	Июль- Август
	Сентябрь - Октябрь

	План по выдачи средств, для аренды помещения 
	400000
	
	
	
	

	Регистрация в ИФНС, заказ печати, Заказ дизайна интерьера, Технологическое проектирование
	115000
	
	
	
	

	Закуп стройматериалов, санузел раковина для туалета, предметов интерьера и декора, Ремонт помещения, Покупка и монтаж систем вентиляции, кондиционирования, пожарной сигнализации, системы видеонаблюдения, охрана
	
	745000


	
	
	

	Приобретение оборудования и мебели для кухни, кухонный инвентарь холодильное оборудование, посуда, барная стойка, барные атрибуты, оборудование для бара, кофе машина, кофемолка, миксер,  лёдогенератор, блендер, очиститель воды, размягчитесь воды, фильтр,  текстиль, холодильная витрина, программное обеспечение для кафе, компьютер, акустическая система  мебель для посетителей и так далее.  
	
	
	960000 
	
	

	Реклама, Заказ печатных материалов (меню) 
	
	
	
	615000
	

	Прочие расходы 
	
	
	200000
	
	

	Создание товарного запаса
	
	
	
	315000
	

	План по выдачи средств, для  финансирования деятельности до момента самоокупаемости кофейни
	
	
	
	
	1150240

	Общий итог:  4 400 000 рублей


Досрочное погашение - (высчитываются только месяцы, в течение которых деньги были использованы, остальные проценты по кредиту аннулируются)

Основной долг: 4400000  рублей.
Стоимость денег: 2640000 рублей за 2 года (24 месяца).

20. Примерное меню. (Карта бара)

Кофейная карта:

Эспрессо 100 руб.

Доппио Эспрессо 160 руб. 

Ристретто  90 руб.

Эспрессо  коретто 130 руб.

Эспрессо Американо 100 руб.

Эспрессо Маккиато  120 руб.

Капучино 100 руб.

Американо допио 160 руб.

Капучино допио 160 руб.

Мега капучино 200 руб.

Лате Маккиато  180 руб.

Мокко 170 руб.

Глясе 170 руб.

Фраппе 110 руб.

Айриш кофе 200 руб.  

Горячий шоколад  110 руб.

Кофейные коктейли: «В разработке» 180 – 200 руб.

Кофейные алкогольные: «В разработке» 180 -200 руб.

Кофе по восточному (кофе в турке) 200 руб.

Чайная карта:

Зелёный/

Молочный улун  600мл. 300 руб.

Женьшень улун 600мл. 300 руб.

Чёрный/

Пу эр 600мл. 300 руб.

Эрел грей классический 600мл. 200 руб.

Чай с чабрецом 600мл. 200 руб.

Карта освежающих напитков и Смузи:

Натуральные прохладительные смузи: «В разработке»  200 руб.

Натуральные соки: «В разработке» 200 руб.

Натуральные соки микс: «В разработке» 200 руб.

Напитки: сок на выбор 100 руб.

Минеральная вода 60 руб.

Газированная вода (coca-cola и т.д.)  60 руб.

Алкогольная карта:

Шотландский виски Скотч

Ирландский виски 

Американский виски, бурбон

Французский Коньяк

Бренди

Джин

Ром

Красное вино (Франция, Италия) 

Пиво 100 руб.

Десертная карта: 

Мороженое «в ассортименте» 200

Торт «в ассортименте» 200

Пирожное «в ассортименте» 150

Карта мучных изделий:

Шоколадные кексы  100 руб.

Булочка с начинкой 80 руб.

Шоколадные печенья 80 руб.

Карта табачной продукции:

Кальян 450 руб.

Сигары  1000 руб.
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