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Резюме инициатора проекта


От ресторатора с 20-ти летним стажем:

Проект сети пельменных по России и в мире.
Ожидаемая стоимость сети через 6-10 лет - от 100 до 200 млн. дол.

Пилотный проект (первое, пробное кафе сети) – 590-690 тыс. долларов.
1. Концепция бизнеса (резюме)
В данном проекте речь пойдет о строительстве «пилотного» заведения кафе-пельменной  на 130 посадочных мест.

Стоимость ввода в эксплуатацию пельменной площадью 300-380 кв. м. составляет         
590-690 тыс $;

Время, необходимое для ввода в эксплуатацию  – 7 месяцев.
Срок окупаемости проекта – 15-21  месяц.

.

В течение последующих 5 - 10-ти  лет  возможно открытие 50 - 100 демократичных специализированных точек общепита (образование сети кафе-пельменных в России и за рубежом)  на

· 10 тыс посадочных мест 
· 100 млн. долларов - общий годовой оборот 
при среднем счете  9  $ с человека и с 4-7-кратным оборотом торгового места.
В «новое» время открывалось много пельменных,  и все они закрывались через 
1-2 года. Почему моя пельменная будет успешной? - За счёт моей оригинальной технологии лепки пельменей.
С помощью моей технологии я увеличиваю производительность труда в 2 раза, и это при гораздо лучшем качестве пельменей. 

Данное увеличение Производительности Труда позволит назначить цену 
за   200гр-овую порцию (13штук) ниже 100 рублей (под психологический рубеж), 

что обеспечит лавинообразный спрос (создаст очереди).    
2. Уникальность  технологии приготовления пельменей 
В основе технологии лежит 3 принципа:
1.Разделение операций (см схему) + использование моего изобретения «Устройство для нарезки тонкослойных продуктов», патент №_________ : 

Конфиденциально. Ноу-хау………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….
Да, именно таким образом Мак начал «собирать» свои гамбургеры и смог увеличить производительность труда, и, как следствие, предложить к продаже гамбургер по цене в 2 раза меньшей, чем у конкурентов http://wowfacts.net/pervye-restorany-seti-mcdonalds/
Завершенность технологическому процессу придал мой патент на «Устройство для нарезки тонкослойных продуктов» №___________
2-ая особенность  технологического процесса - НЕЗАМОРАЖИВАНИЕ пельменей.

Я буду торговать отварными незамороженными пельменями. Для этого есть 2 причины
А) ноу-хау
В) Ноу-хау

Вообще, замораживание пельменей имеет 2 причины

1. Историческая.

Наши недавние предки 18-19 веков, жившие в Зауралье и Сибири, зимой брали замороженные пельмени с собой в поход или на охоту: навалят пельменей в туес и приторочат к седлу. А на привале вскипятят воды и варят пельмени – а что? – еда сытная и вкусная. Так и повелось, что вроде как пельмени НУЖНО морозить.
2. Современная.
Пельмени относятся к одному из самых трудозатратных блюд в мире. 
Говорят: Хм…пельмени…? Это так просто…..Да я их дома сделаю….:

· Мясо купи – проверни – добавь приправы-приготовь фарш- помой мясорубку

· Тесто замеси - выдержи – раскатай-нарежь сочни – раскатай кружочки

· Налепи пельмени

· Заморозь пельмени (их потому и замораживают, что предварительные операции с мясом-тестом нерациональны ради приготовления нескольких десятков пельменей, готовят оптом и замораживают)

· Отвари пельмени: 90 % людей не умеют отваривать замороженные пельмени: они бросают их в МАЛОЕ количество воды, в результате температура воды резко падает, а потом медленно (6-7 минут) растёт до температуры кипения. За эти 7 минут, что температура добирается до центра мяса, тесто уже разваривается, – поэтому много разварившихся пельменей.

Поэтому, как во многих трудоёмких и многоэтапных процессах, рационализация, дающая 15-20%-ый выигрыш во времени на каждом этапе,  в моём случае реализуется в 2-ух кратном увеличении производительности труда по процессу в целом при неизменных ФОТ работников и занятой под процесс полезной площади. 

3-ая особенность технологического процесса – приобретение правильного (котлетного) мяса по низкой цене (оптом).
Здесь 2 аспекта

1. Финансовый

Данный фактор сильно влияет на себестоимость пельменей: 
для пельменей я приобретаю средним оптом 1,5-2 тонны по ценам:

Тримминг говяжий 80/20 – 170 руб/кг

Тримминг говяжий 70/30 – 160 руб/кг 
Тримминг свиной 80/20 – 160 руб/кг

Тримминг свиной 70/30 – 150 руб/кг

Котлетное мясо 2 сорт – 185 руб/кг.
Цена вырастет значительно при «не оптовом» приобретении мяса
- на 25-30 % - при приобретении «мелкооптового» количества 100-200 кг – до 210 руб/кг
- на 35-40 % - при приобретении 40-50 кг – столько обычно приобретает ресторан – до 225 руб/кг
Я постоянно мониторю цены на мясо, которые подвержены небольшим колебаниям, как сезонным, так и санкционным. На жизнеспособность моего проекта данные ценовые колебания значения не оказывают.

Что происходит на кухнях общепита сейчас? Что, никто из шеф-поваров не знает про тримминг? И вообще: что такое тримминг?

Конечно, знают. Просто кухне ресторана для работы нужно 5-10 кг котлетного мяса в день: 20 порций пельменей + 10 котлет пожарских+.20 бифштексов рубленых+…. – очень немного продукции из котлетного мяса реализуется в ресторане (в фастфуде больше, но не на порядок). 
Котлетно-фаршевая продукция в среднем ресторане – это всего 2-3 % от оборота.
Поэтому для ресторана не важно, почём им обойдется котлетное мясо: в 160 руб/кг, как мне, или 250 – столько стоит 2-ой сорт в магазине. Более того, в 95 % случаев повара ресторанов мясо на фарш не покупают вообще – они используют обрезки от основных мясных блюд. То есть, они для фарша используют тримминг, или по-русски – обрезки.
Термин "тримминг" означает небольшие кусочки бескостного мяса с содержанием жировой ткани не более 70 мас. %, без шкуры, полученные в процессе зачистки, разделки или обвалки мяса и предназначенные для промышленного применения. 

Тримминг – это продукция мясозавода, реализуется только оптом – а мне опт и нужен, т к пельмени и весь мой проект базируется на «котлетке».

Тримминг – это «нормальное» мясо для переработки в фарш. Которое становится даже «хорошим»,  если его, разморозив, перебрать, - а его всё равно перебираешь, так как в мясорубку кусочки мяса кладутся руками и после осмотра. 

Потери тримминга превращению мяса их «нормального» в «хорошее» я оцениваю в 8-9% (это в основном сухожилия).

Это 8-9% не пропадут, т к я буду варить из них «правильный» холодец, который именно из сухожилий, где, как известно, много коллагена http://vse-o-miase.com/ - правильный холодец варится именно из мясопродуктов с большим количеством сухожилий. Блюдо «холодец» идеологически полностью гармонирует с меню моей пельменной.
2. Технологический.
Наличие сока в отварном пельмене – это ключевой показатель качественности пельменя (после количества мяса в пельмене: пропорции мясо, гр/тесто, гр > 1,0)
Для того, чтобы фарш в пельмене был сочным, нужно, чтобы

- пельмень был герметичным

- мясо в пельмене было «правильным».

Что такое «правильное» для пельменя мясо? Это котлетное мясо; мясо с большим количеством «нестойкого» коллагена, который при варке, то есть под действием тепла и при наличии воды превращается в глютин (клей), растворимый в горячей воде – пельмень сочный.
То есть, котлетное мясо для пельменей лучше и сочнее, чем вырезка: она хороша для жарки, но фарш в пельмене даёт суховатый – про экономику (вырезка стОт 500 руб/кг.) я не говорю. 
Потому, если я вижу в меню ресторана «Пельмени из вырезки», - я понимаю, куда я попал: нет ни малейшего смысла делать пельмени из вырезки. 

Писать об этом в меню я бы тоже не стал, потому что меню читают не только дилетанты, реагирующие на ассоциативный ряд «вырезка=качество». Да, качество. Но не для пельменей.
Вывод: 
таким образом, предлагаемая технология позволяет мне делать пельмени 
- КАЧЕСТВЕННЫЕ: 

качественное, с осмотром каждого кусочка, сырьё  + легко реализуемый контроль качества конечного продукта- пельменей, т к производство поточное                             + незамораживание пельменей + правильная варка в большом количестве воды.
- НЕДОРОГО:

 себестоимость пельменей 100 руб/кг при продажной цене 500 руб/кг (100 руб за 200-гр порцию) благодаря оптовой цене на мясосырьё.
3. Концепция пельменной
Название – Божья коровка. Логотип – в правим верхнем углу. 
 - Площадь заведения 300-380 кв м делится в пропорции примерно 50/50, 45/55, :
150 кв м (служебные помещения+кухня); 170-200 кв м – зал для посетителей- 130 посад мест
 - Приготовление пельменей ручное, но высокопроизводительное: конвейерным способом, с разделением процесса на операции.
 - Категория – фаст-фуд; раздача, вдоль которой движутся посетители с подносами (как в Му-Му или столовых). 
 - Интерьер эмоционально описывается словами: чистый, светлый, открытый,  простой, стильный; для детализации интерьера предполагается привлечение проф дизайнера, расход на него заложен в бюджет.
 - В интерьере ненавязчиво присутствует (плитка, шторы, панно, магнитики, подушечки на детских стульчиках, наклейки, элементы униформы персонала и т п) Божья коровка или её цвета. 
 - Столы небольшие, стоят плотно друг к другу, что делает обстановку ещё более демократичной; 
 - 25-30% стоячих столов с высокими стульями.
 - Меню небольшое (см приложение 3): 
· 4 салата (только из свежих овощей!) 

· 1 суп, меняется каждый день  (только на пельменном бульоне!!!) 

· 1 сорт пельменей (фарш = говядина+свинина+лук) 
· 4 оригинальных соуса. 
· Отсутствие Колы и Пепси. 
· Бочковой квас. 
· Алкоголь не предполагается.
 - Основные соуса, уксус, горчица и кетчуп, предполагается давать бесплатно: в зале будут «гулять» несколько больших красных, желтых и белых  бутылок
Наши гости – это «любители» пельменей: 16 % населения Москвы считает пельмени «любимым» блюдом; 
Наши гости - мужчины 60%+женщины 40%; доход: ниже среднего+средний+выше среднего = до 90 тыс в месяц. Национальный состав – преимущественно славяне.
4. Наши «фишки»

Мы не торгуем алкоголем. Никаким. Даже пивом
Мы заботимся об окружающей среде, поэтому мы
·      не плодим бесконечной разовой бумажной и ПЭТ-упаковки;
·      экономим воду и электричество в заботе об экологии, а не только потому, что хотим      тратить меньше денег на коммуналку;
·      используем моющие средства, не наносящие вред окружающей среде: хозяйственное мыло, горчицу и уксус.
·      используем индукционные электроплиты, которые потребляют меньше энергии и не создают опасности для персонала.
Мы – патриоты

· Мы – патриоты России, и нам небезразлична судьба страны. Поэтому мы используем 
· отечественное оборудование и инвентарь
· отечественное сырьё (мясо и овощи)
· отечественные моющие средства
Мы предоставляем работу 
· людям с ограниченными возможностями.
· пенсионерам
· соотечественникам, освободившимся из мест лишения свободы
Мы не «раздуваем» меню, пытаясь угодить всем

Мы торгуем ТОЛЬКО пельменями, потому что пельмени:

· исконно русское блюдо
· легкоусвояемы – в них мясной фарш, тесто, специи
· имеют сбалансированный состав белков, жиров и углеводов
· не содержат канцерогенов, сопутствующих жареной пище.
Мы изготавливаем пельмени

·   вручную, потому что мы заботимся о вас.
·   из мяса и муки высокого качества.
·   по оригинальным, не имеющим аналогов рецептурам, указывая, между тем, все ингредиенты, входящие в продукт, как и положено по закону
·   с соблюдением всех санитарных норм и правил.
5. Ситуационный анализ.
Согласно данным, полученным IRG (Interactive Research Group), в Москве сейчас открыто и работает 4 550 ресторанов, не считая небольших заведений, буфетов и кафе в учебных заведениях, музеях, на вокзалах.

Всего, по информации Департамента потребительского рынка и услуг Правительства Москвы на 1 июля 2013 года, в  Москве работало 8 382 предприятий общепита. Только за первую половину 2013 года открылись 150 ресторанов; прирост составил 6 %.

Это предприятия:

· различных ценовых категорий – от недорогих до очень дорогих;

· c различными формами обслуживания – от «a la card» до «buffet» и их возможных вариаций до самообслуживания;

· где представлены кухни более 70 стран и народов мира;

· интерьеры некоторых ресторанов по художественной ценности и материальным вложениям достойны самой  высокой оценки.

Между тем опрос ста посетителей ресторана со средним счётом 15 $/чел  (ресторан «Круиз», ул. Мясницкая, 13.), проведенный способом случайной выборки показал, что на вопрос: «Знаете ли Вы, где в Москве можно поесть вкусные пельмени?», смогли ответить только два человека.

Состояние на рынке среди предприятий общепита на сегодняшний день таково, что при появлении пельменной у неё совсем не будет прямых (по продукту) конкурентов, так как:

· вкусные пельмени («Шинок», и другие «рестораны») стоят 300-400 руб./пор.

· пельмени по цене 160-230 руб/пор. («Му-Му», «Едрёна – Матрёна», Пельмень-бар, Большая Кастрюля, ПельМан, Пельмешка, Пельменная дюжина  и т.п.) вкусными не являются (максимум 3,5 балла по 5-тибалльной шкале), и это при:

· непродуманности подачи блюда
· почти полном отсутствии соусов и приправ.
Между тем предполагаемая цена  99 руб/пор.  при гораздо лучшем качестве продукта, обусловленном определенными «know-how» в технологии, позволит – при необходимости -  проводить демпинговую политику для завоевания рынка.
6. Характеристика продукции (пельменей).

Уникальность предложения.
1. Возможность монополизации рынка с помощью развития сети и патентной защиты технологии («know-how»).

2. «Русскость» идеи и, как следствие, возможная поддержка со стороны властных структур.

3. Низкая себестоимость продукции: 100  руб/кг при продажной цене 500 руб/кг.

4. Независимость от импортного сырья (важно!!!!)
5. Возможность высокой визуальной вариативности конечного продукта 

при низкой  реальной вариативности.

6. Сравнительно невысокая зарплата персонала кухни; быстрая обучаемость.

7. Сравнительно недорогая концепция  интерьера.

8. Возможность открытия предприятий  различных ценовых категорий (1 «фаст-фуд» - 2 кафе  - 3 ресторан).

9. Практически неограниченный ассортимент.

10. Возможность патентной защиты названия и торгового знака.
11. Пельмени – варёная пища. Ничего жареного. Нет канцерогенов.

12. Малое количество жиров. Постное мясо и тесто. 
7. Исследование и анализ рынка.

7.1.Объем рынка.

Репрезентативный опрос 200 мужчин и 200 женщин обнаружил следующее: пельмени является любимым блюдом у 19% мужчин и 13% женщин.*

При 15-имиллионном населении Москвы примерно треть - потенциальные посетители точек общепита (люди в возрасте от 18 до 50-и лет), т. е. 5 млн. человек.

Половина из этих 5-и млн. человек - люди неплатежеспособные или  никогда не посещающие закусочные, кафе  и рестораны – их в расчет не берем.

16% из оставшихся 2,5 млн., т.е. 400 тыс. человек – активные потребители данного блюда,  каждый из которых хотя бы 1 раз в месяц (данные опроса) готов посетить пельменную.

400 тыс./30 дней.= 13 333 посетителей в день

При  5-кратной  оборачиваемости торгового места  в Москве  необходимо создать 2 670 посадочных  мест, то есть если предположить, что мы единовременно откроем 27          100-местных пельменных, то в каждой из них в обед и ужин будет стоять очередь и проходимость каждой из них будет 500-600 человек в день.
7.2.Местные и культурные предпочтения.

  Пельмени – национальное русское блюдо. 

Количество потенциальных потребителей - см. 4.1.

7.3. Политика Московского Правительства.

В течение ряда последних двух десятилетий (с момента появления «Русского Бистро») Московское правительство выказывает явную заинтересованность к появлению на рынке общественного питания «прорусских» предприятий  категории уличный*** и стационарный «фаст-фуд» – в противовес «Макдоналдс». Примером этому служат: «Крошка – Картошка»,  «Теремок», «Пирожки из печи» и некоторые другие.                     
7.4.Конкуренция.

Из-за отсутствия пельменных как специализированных предприятий говорить о прямой конкуренции не приходится. Пельменных в Москве и в России мало, и качество пельменей в них оставляет желать лучшего.
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Мы видим, что цена за порцию пельменей в фастфуде или кафе составляет 180-200 рублей за 200-граммовую порцию при довольно среднем качестве – я же предлагаю пельмени за 100 рублей порция, причём более высокого качества. 
Также существует косвенная конкуренция со стороны предприятий аналогичной ценовой категории, то есть со средним чеком 250-300 руб – Му-Му, Макдональдс, Бургер-Кинг.

KFC-220 руб.
7.5. Новые технологии.
· Современные технологии, а вместе с ними и потребности потребителей изменяются чрезвычайно быстро, но при этом технология приготовления блюда со временем не изменилась и не изменится  (лепка пельменей осуществляется вручную, и пельменям ручной лепки всегда будет оказано предпочтение перед машинными);

· Подготовительные операции, хотя и занимают существенное время, почти полностью механизированы (приготовление фарша, замес и раскатка теста);
· Потребности потребителя (любовь к пельменям) может измениться с  совершенствованием технологии, по влиянием моды или тенденций здорового питания,  но не в сторону предпочтения пельменей машинного изготовления!

 Начиная с августа 2014 года введены значительные ограничения на импорт в Россию продуктов из Западной Европы, что с большой вероятностью приведёт к неустойчивости финансового положения предприятий общественного питания, так или иначе использующих продукты, внезапно ставшие запрещенными.

 Проект пельменных – уникальный проект, который использует ТОЛЬКО отечественное сырьё и, более того, - только отечественное оборудование, и, соответственно, независим от импортного сырья.

ВЫВОД:
Исследование внешнего рынка показало, что ситуация крайне благоприятна для появления товара на рынке.

Прим.* - при условии: 

- безукоризненного качества продукта («как у бабушки»),

- ассортимента соусов и приправ 

- нормального (!) сервиса.

Прим.** -  (19% + 13%) / 2 = 16%.

Прим.*** -  в связи с последними распоряжениями  Московского правительства по ужесточению санитарных норм можно ожидать ещё более значительного замедления развития «стрит-фуда» и продолжения перехода некоторых, наиболее платёжеспособных его операторов в категорию стационарного «фаст-фуда».
8. Организационный план.
Для осуществления задачи регистрируется  ООО и все дальнейшие действия (аренда помещения, получение необходимого пакета документов, патентной защиты и т. п.) осуществляются менеджером проекта в соответствии с действующим законодательством РФ.
Как человек, отрывший с «нуля» не один ресторан, считаю открытие Пельменной простым делом. Тем не менее, отдаю себе отчёт в том, что этап «Поиск помещения» по срокам не гарантирован: я отвёл на «Поиск помещения» некий средний для этой задачи срок - 2 месяца. 

Я ежедневно мониторю рынок аренды помещений. 
Требования к помещению для Пельменной, а также предложения по помещениям в Москве на конец июля 2014 – в Приложении 2, 7 страниц

9. Персонал и управление.

Менеджером проекта по открытию предприятия является  автор проекта, ________________; 

окончил МИНХ им. Г. В. Плеханова в 1991г. по специальности: «Организация и технология предприятий общественного питания», который;

· набирает постоянный персонал согласно штатному расписанию;

· открывает предприятие и управляет им в течение 2 – 4  месяцев после открытия,

т.е. до выхода предприятия на режим с планируемой рентабельностью.
и оставляет за собой право производить изменения организационного и технического характера в бизнес-плане с условием не увеличения общей потребности в инвестициях.
Резюме инициатора проекта в приложении.

Таблица 1.

Штатное расписание (часы работы 10.00-22.00)
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1Управляющий 1 2000 2000

2Гл. бухгалтер 1 1000 1000 Аутсортинг

3Бухгалтер-калькулятор 1 500 500 неполный день

4Кассир 2 800 1600

5Системный программист 1 400 400 Аутсортинг

6Зав производством 1 1000 1000

7Зам. зав. производством 1 800 800

8Повар - пельменщик 22 500 11000 15 чел-начало

9Повар холодного цеха+супа 2 1200 2400

10Повар тесто+фарш 2 600 1200

11Посуд+уборщ+корен 2 550 1100

12Посудомойщица + уборщица 2 500 1000

13Администратор 1 700 700

14Работник зала 2 500 1000

15Бармен 0

16Сантехник+электрик+рабочий 1 600 600

17Секретарь+отдел кадров 1 500 500 неполный день

18Закупщик 1 600 600

19Охранник 2 400 800

20ГРУЗЧИК 1 600 600

Итого 47 28800


10. План производства.

                           Прогнозируемый объем реализации продукции                         Таблица 2
(для наиболее вероятного варианта).

	Вид продукции,

показатель
	Единица

Измерения
	Величина показателей по периодам

	
	
	1-ый месяц
	2-ой месяц
	3-ий месяц
	4-ый месяц

	Пельмени:
	
	
	
	
	

	Цена за порцию
	Рублей
	100
	100
	100
	100

	Объем продаж
	Порций
	13 500
	16 000
	18 000
	22 500

	Объем реализации
	Рублей
	1 350 000
	1 600 000
	1 800 000
	2 250 000

	Салаты и соуса
	
	
	
	
	

	Цена за порцию
	Рублей
	99
	99
	129
	129

	Объем продаж
	Порций
	3 000
	4 000
	6 000
	7 500

	Объем реализации
	Рублей
	297 000
	396 000
	774 000
	967 500

	Безалког.напит.
	
	
	
	
	

	Цена за порцию
	Рублей
	40
	40
	40
	50

	Объем продаж
	Порций
	9000
	12000
	12000
	15000

	Объем реализации
	Рублей
	360 000
	480 000
	480 000
	750 000

	Первые блюда
	
	
	
	
	

	Цена за порцию
	Рублей
	50
	60
	70
	85

	Объем продаж
	Порций
	4500
	6000
	6000
	7500

	Объем реализации
	Рублей
	225 00
	360 000
	420 000
	637 500

	Объем реализ, всего
	Рублей
	2 232 000
	2 836 000
	3 474 000
	4 605 000

	Кол-во посетителей
	Чел./день
	300
	400
	400
	500

	Кол порц/день
	порц/день
	450
	533
	600
	750

	Оборот торг. места
	-
	2,31
	3, 08
	3,08
	3, 8

	Средний чек
	Рублей
	248
	236
	289
	307

	Средний чек
	у.е
	7.3 
	8.2
	7.9
	9.0


11. Сценарий эволюции бизнеса.

Наиболее вероятный прогноз (базовый)

Оборот торгового места составит 3, 8 при среднем счете 307 руб/чел.

Ежемесячный товарооборот (доходная часть) составит 4 605 тыс руб.

При этом

· себестоимость продукции  (20% от т/о)                                                  921 тыс руб./мес.
· зарплата персонала                                                                                    986 тыс  руб./мес.
· арендная плата (31-32 тыс/мес за кв м /год)                                            900 тыс  руб./мес.
· Прочие издержки (налоги, коммуналка и пр)                                          750 тыс руб/ мес

Итого расходная часть                                                                            3 557 тыс руб./мес.
· прибыль составит 1 048 тыс руб./мес. или 30,8  тыс  $/мес
· период окупаемости проекта -  21 месяц.
Оптимистичный прогноз.

Оборот торгового места составит 5,0 при среднем счете 302 руб./чел.

Ежемесячный товарооборот (доходная часть) составит 5 890 тыс руб/мес
При этом

· себестоимость  (21 % от т/о)                                                             1200 тыс  руб./мес.
· зарплата персонала  + премии                                                          1250 000 руб./мес.
· арендная плата                                                                                      900 000 руб./мес.
· Прочие издержки (налоги и пр)                                                          950 тыс руб/ мес

 Итого расходная часть                                                                        4 300 тыс руб./мес.
· прибыль составит 1,590 млн  руб/ мес или  46,8  тыс $/мес, 
· период окупаемости проекта – 13  мес.
Таблица 3
12. Потребность в оборудовании и других технических средствах 
(см Приложение)
	Приложение №
	Вид оборудования
	Условия

поставки
	Срок

Поставки
	Стоимость

оборудов, $

	№1 – специф. оборудования

От компании «****»
	Пищевое
	50%-предоплата,

50%- после отгрузки

товара
	60 дней для обычного обор., 90 –

для спец. оборудов.
	$ 89.900.00

	№2-специф. оборудования от компании

«хххххххххх»
	Для вентиляции и кондициони-

Рования
	
	
	$ 90.000.00


Таблица 4

13.  Потребность в средствах на оплату труда

в течение периода открытия (в течение 7 месяцев).

	Категория

работников
	Зарплата, $/мес
	

	
	1 мес
	2 мес.
	3 мес.
	4 мес.
	5 мес.
	6 мес.
	7 мес

	Менеджера проекта
	2 500
	2500
	3500
	3500
	3500
	3500
	3500

	Менеджер по набору персонала
	
	
	
	
	
	
	1000

	ИТОГО
	2500
	2500
	3500
	3500
	3500
	3500
	4500


Итого за 7 месяцев – 23 500 $: 
1 и 2 месяц – поиск помещения, корректировка спецификации оборудования, инвентаря и посуды, встречи с потенциальными контрагентами, поставщиками и т п. 

3-7 месяц – стройка-запуск заведения, подключение оборудования, набор и обучение персонала. Для повышения эффективности работы в предпусковой период необходимо снять жильё в пешей доступности, чтоб 7 дней в неделю с утра до вечера контролировать 
стройку – только так можно полностью отвечать за проект, не имеющий аналогов в российской истории.
На 7 месяце за 20 дней до открытия подключится Менеджер по набору персонала (её зарплата 20 тыс за 20 дней), она будет давать объявления о наборе персонала на сайты и печатные издания (бюджет – 15 тыс руб)

14.  План маркетинговых мероприятий.
Развитие предприятия предполагает разработку стратегии интенсивного роста:
· максимально возможный рост выпуска основной продукции (пельменей) при обусловленных «know-how» производственных мощностях  (до 2000 порций/день);
· создание сети пельменных;
· совершенствование товара (разработка разнообразных рецептур) после насыщения рынка монопродуктом (одним-двумя сортами пельменей). 

 Ценовая стратегия предполагает:

· использование «гибких цен»;

· наилучшее в Москве качество при более низких ценах;

· разработку системы скидок (клубные карты, флайеры и т. п.) 
План маркетинговых мероприятий на период 7 месяцев до открытия + 2 месяца после открытия пельменной. 
Бюджет на 7 месяцев -  360 тыс руб, или 10 тыс $, запланированных в 7-ом месяце

1. Социальные сети. Заведение блога в Живом Журнале. Блог в ЖЖ позволяет автоматически транслировать сообщения в Фейсбук и Вконтакте. О чем данный блог? – о строительстве пельменной. Буквально о том, что сделано,  с ежедневной выкладкой материала и фотографий. Также возможны копипастные статьи и заметки на гастрономическую тему.

Срок исполнения - с начала строительства объекта

Бюджет – 20 тыс руб на 5 месяцев, которые пойдут на продвижение блога в ЖЖ

Ожидания – 500 подписчиков-френдов к моменту открытия пельменной.

2. Прямая реклама

2.1 Баннеры-указатели на выходе из метро. 2 этапа

А) За месяц до открытия: Скоро!!! Пельмени….Адрес

Б) С момента открытия и далее на 2 месяца: Пельменная. Слоган. Адрес

Срок исполнения – за месяц до открытия пельменной + 2 месяца после открытия

Бюджет – 100 тыс руб. 

Ожидания – 2-3 тыс увидевших рекламу людей, 2-3 % из которых посетят пельменную.
2.2  Флаеры-меню. (с текстом; ежедневно первым 40-50-ти посетителям– подарки!!!)

Пельменная. Слоган. Адрес – в фирменном стиле

Срок исполнения – на третий день после открытия пельменной

Бюджет – 10 тыс руб, 20 тыс штук+ раздача 10 тыс руб (100 часов)

Ожидания – 8 % , или 1600 человек придут по флаерам, обещающим подарок.

2.3 Подарки – «носители» фирменного стиля: кружки, брелоки и пр сувенирная продукция. Закупать в Китае – процесс долгий, но цена получается хорошая.

Срок исполнения – к открытию пельменной подарки должны быть.

Бюджет – 120 тыс руб, или 3 тыс ХОРОШИХ подарков 3-4 видов (чередовать). Раздача в течение первых 2ух месяцев. Информацию о раздаче подарков указывать во флаерах, что РЕАЛЬНО будет стимулировать посетить Пельменную.
50 первых посетителей будут премироваться хорошими подарками с лого Божьей коровки, заказанными и привезёнными из Китая. Например, качественная кружка с БК или брелок….или термос… - их цена с доставкой из Китая будет 35-50 рублей, - а выглядит «это» на 250-400 руб. Нужно только позаботиться о заказе за 3 месяца до открытия.

Примеры подарков: http://www.alibaba.com/product-detail/16-oz-ladybird-water-bottle-Food_206396506.html
http://www.alibaba.com/product-detail/PU-promotional-cheap-gift-ladybird-stress_1695723259.html
http://www.alibaba.com/product-detail/2010-Hand-Painted-Cartoon-Shape-Ceramic_586290919.html
http://www.alibaba.com/product-detail/Wooden-Ladybird-Beetle-Stapler_671738347.html
http://www.alibaba.com/product-detail/Ladybird-Kitchen-Timer_751872884.html

Ожидания – 90 % посетителей – жителей Москвы, получивших подарок, вернутся вновь.

2.4 Новостные разделы «ресторанных» сайтов: меню.ру, ресторанофф.ру

Бесплатно, накануне открытия – В разделе «Скоро…» или сразу же после открытия в разделе «Новые заведения»

3. Сарафанное радио.

При отличном качестве продукта 90 % от пришедших вернутся снова и каждый из них расскажет о Пельменной 5ти своим друзьям
4. Сайт

Регистрация доменного имени, создание сайта

Срок исполнения – до открытия пельменной

Бюджет – 100 тыс руб. 

Таблица. 

План маркетинговых мероприятий на период 7 месяцев до открытия + 2 месяца после открытия пельменной.

	Наименование мероприятия, акции
	Бюджет, тыс руб
	Начало
	Открытие
	Окончание
	Примечание

	Блог в ЖЖ
	20
	ЗА 5 МЕС
	0
	ПОСТОЯННО
	

	Баннеры в/около метро
	100
	За 1 мес
	0
	2 месяца после
	Всего 3 мес

	Флаеры около метро
	20
	------------
	0
	2 мес после
	

	Новости в рест сайтах
	0
	За нед
	0
	1 нед после
	

	Сараф радио
	0
	За 5 мес
	0
	постоянно
	

	Сайт
	100
	За неделю
	0
	постоянно
	

	Подарки
	120
	К открытию
	0
	Через 2-3 мес после открытия
	

	Всего
	360
	
	
	
	


15. Потенциальные риски.

15.1. Производственные риски.

«Человеческий фактор» имеет особое значение вследствие ручного производства, поэтому эффективным будет действенный контроль за поставляемым сырьем и ходом производственного процесса на каждой стадии приготовления продукта.

15.2. Коммерческие риски.

Мерами снижения коммерческих рисков могут быть:

· систематическое изучение конъюнктуры рынка, мониторинг предприятий аналогичной ценовой категории;
· соответствующая ценовая политика;
· формирование общественного мнения (паблик рилейшнз) и поддержание фирменного стиля;
· реклама в интернете, соц сетях
· обеспечение (разумное!) информационной безопасности (защита «ноу-хау»)
15.3. Финансовые риски.

· Нестабильная ситуация в стране.

· Ужесточение законодательства.

· Конкуренция со стороны предприятий аналогичной ценовой категории.

· Возможное повышение арендной платы
· Повышение цен на сырьё (прогнозируемое)

15.4 Концептуальные риски.

Под концептуальными рисками я имею в виду свою недостаточную способность донести  веру в проект до потенциального инвестора. Существует непонимание по аспектам пельменной концепции, таким как:

 - как можно торговать ТОЛЬКО пельменями?  - в советские времена подобная категория предприятия общепита называлась «закусочная», торговала монопродуктом: пельменная, хинкальная, котлетная, - и не вызывала никакого удивления. 

В настоящее время 16% населения Москвы назвали пельмени «любимым» блюдом.

Пицца и пельмени – только 2 монопродукта настолько популярны в России.

Пиццерий много, а пельменных как не было, так и нет. Почему? –нет концепции и технологии, позволяющей делать пельмени ВКУСНЫЕ и одновременно НЕДОРОГО.
 - как можно 1/5 часть  (60 кв метров) арендованного за бешеные деньги помещения отдать под производство ТОЛЬКО пельменей? - а как иначе? Ведь у меня ПЕЛЬМЕННАЯ. И я буду делать ТОЛЬКО пельмени, но ЛУЧШЕ ВСЕХ в Москве и в России

 - Как можно приготовить КАЧЕСТВЕННЫЕ пельмени по себестоимости 100 руб/кг?

Поясняю:  

пельмень – это:  
2/3 фарша, состоящего из 

 - котлетного мяса II сорта по 180 руб/кг и/или тримминга по 150-160 руб/кг 
 - лука – 7% от веса фарша по 12 руб/кг
 - холодная вода или вчерашний пельменный бульон – 6-7 % от веса фарша

145-150 руб/кг – себестоимость фарша. Качественного. Мясного. Без сухожилий. Без добавления белка.

+ 1/3 теста по 15 руб/кг 
Себестоимость качественных пельменей = 100 руб/кг

- Почему до сих пор никто не сделал? - Я не могу ответить на данный вопрос. 

Почему никто не сделал? – видимо, время не пришло
15.5 Мифы о пельменях
Величайший враг правды зачастую не ложь — преднамеренная, запутанная и бесчестная, — а миф — настойчивый, убедительный и нереалистичный.

Дж. Ф. Кеннеди

· Нельзя сделать ВКУСНЫЕ пельмени НЕДОРОГО – МИФ
· Нельзя преуспеть, торгуя в фаст-фуде ТОЛЬКО пельменями – МИФ.                                                         Делай ТОЛЬКО ПЕЛЬМЕНИ…вкуснее всех в Москве…приобрети авторитет УЗКОГО специалиста
· Пельмени  нужно замораживать – МИФ. Наоборот, их НЕ НУЖНО замораживать. Но это возможно только в одном случае – если они будут лепиться в месте их реализации.
· Человек не поедет специально в центр города поесть пельмени – МИФ.                           

Если там пельмени ВКУСНО и НЕДОРОГО – поедет. Потому что приготовление пельменей дома – это ОЧЕНЬ сложный процесс, обременённый не просто наличием/отсутствием умения, но и трудоёмкостью (см стр 8)                                                                                
16.Финансовый план.
Таблица 5

Потребность в инвестициях на первые 7 месяцев до открытия 
заведения + 2 убыточных месяца

[image: image3.emf]Наименование показателя Величина показателя по периодам, тыс $

открыто!!!!

1-2 мес 3 мес 4мес 5 мес 6 мес 7 мес 8 мес 9 мес ИТОГО

Финансово-консультационные услуги 7 7

Зарплата группы проект-менеджера 5 3,5 3,5 3,5 3,5 4,5 23,5

Дизайн-проект, его утверждение 5 5 2 2 14

Поиск помещения 15 15

Ремонт основных фондов 40 40 40 40 160

Вентиляция и кондиционирование 22,5 22,5 22,5 22,5 90

Пищевое оборудование 40 30 10 9,9 89,9

Инвентарь, посуда и мебель 20 10 10 40

Программное обеспечение IIKO 10,5 10,5

Видеонаблюдение 5 4 9

Разрешительная документация 2 2 4

Торговый Знак (фирм стиль), униформа, печатная продукция 2 2 2 2 2 2,5 12,5

Оборудование служебных помещений: 

мебель, принтер, комп, расходные 

материалы 3 3 6

Зарплата персонала перед открытием 15 15

Продукты на начало 25 25

Депозит арендный 2 месяца 53 53

Аренда 27 27 54

Реклама 10 10

Непредвиденные расходы 2 2 2 2 2 2 12

Финансирование в первые 2 убыточных 

месяца 26 13 39

Потребность в инвестициях, итого 89 55,5 125 89 133,4 158,5 26 13 689,4


Таблица ???
Диаграмма «Потребности в инвестициях по месяцам»:

 на первые 7 месяцев до открытия 
заведения + 2 убыточных месяца
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17. Кэш-фло с момента открытия и далее – всего на 16 месяцев.                                                                         
Таблица

\

	Отчет о прибылях и убытках


	Наименование показателя
	Величина показателя по месяцам (тыс.руб)

	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16

	Выручка от реализации
	2232
	2836
	3474
	4605
	4605
	4605
	4605
	4605
	4605
	4605
	4605
	4605
	4605
	4605
	4605
	4605

	Затраты , всего
	3127
	3260
	3360
	3557
	3557
	3557
	3557
	3557
	3557
	3557
	3557
	3557
	3557
	3557
	3557
	3557

	В том числе:
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Продукты 
	491
	624
	764
	921
	921
	921
	921
	921
	921
	921
	921
	921
	921
	921
	921
	921

	Заработная плата
	986
	986
	986
	986
	986
	986
	986
	986
	986
	986
	986
	986
	986
	986
	986
	986

	Прочие расходы
	750
	750
	750
	750
	750
	750
	750
	750
	750
	750
	750
	750
	750
	750
	750
	750

	Арендная плата,тыс.руб.
	900
	900
	900
	900
	900
	900
	900
	900
	900
	900
	900
	900
	900
	900
	900
	900

	Баланс, тыс.руб.
	-895
	-424
	114
	1048
	1048
	1048
	1048
	1048
	1048
	1048
	1048
	1048
	1048
	1048
	1048
	1048


1 млн 205 тыс руб =36 тыс уе – минус за первые 3 месяца, 

1 млн 319  тыс руб = 39 тыс уе – минус за первые 2 месяца
Данный кэш-фло (см выше – Табл. 6)  и прибыль 1048 тыс руб/мес, или 30 тыс $ – это удовлетворительный, средний, практически гарантированный показатель.
Я же рассчитываю на показатель прибыли 1,2-1, 4 млн руб/мес, 
а при популярности кафе и переходе на круглосуточный 
режим работы – до 2 млн руб/мес
18. Потенциал и перспективы Проекта на ближайшие 5 лет.

На каждые 100 тыс жителей центральных городов  

и на каждые 150 тыс жителей менее обеспеченных городов 

необходимо открыть минимум 1 пельменную = 70-80 мест. 

Я лично, то есть плотно контролируя, могу открыть за 5 лет 100 пельменных =7-8 тыс мест

Перспективы проекта по России:
· Города ЧМ-2018  - с 2015 года- мировая известность бренда

· Трассы – с 2015 – франшизабельно. 
· Мини –пельменные (30-50) кв м и ТЦ-пельм – в 2015 году – технология уже полностью разработана.
· Мульфильм с зарегистрированным персонажем «Пельменем»– 2015

· Партнёрство с Уральскими пельменями-2015

· Зайти в зоны с количеством  з/к более 800 осуждённых

· Зайти в Российскую Армию (войсковые части с более 800 человек)
· Социальный проект (инвалиды) – так как у меня 10-12 человек в каждой пельменной – это лепщики, сидящие неподвижно, можно активно использовать труд инвалидов, что придаст проекту дополнительную социальную направленность и возможные льготы от города по аренде помещений.
· Франшиза = 30-60 тыс USD паушальный взнос + 4-6 % роялти ежемесячно
СНГ – Украина, Казахстан, Белоруссия

ДАЛЬНЕЕ ЗАРУБЕЖЬЕ: города с большим количеством русскоязычной диаспоры
2
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				№		Должность		Кол-во штатн. единиц.		Оклад, y.e.		Оклад, итого		Примечание

				1		Управляющий		1		2000		2000

				2		Гл. бухгалтер		1		1000		1000		Аутсортинг

				3		Бухгалтер-калькулятор		1		500		500		неполный день

				4		Кассир		2		800		1600

				5		Системный программист		1		400		400		Аутсортинг

				6		Зав производством		1		1000		1000

				7		Зам. зав. производством		1		800		800

				8		Повар - пельменщик		22		500		11000		15 чел-начало

				9		Повар холодного цеха+супа		2		1200		2400

				10		Повар тесто+фарш		2		600		1200

				11		Посуд+уборщ+корен		2		550		1100

				12		Посудомойщица + уборщица		2		500		1000

				13		Администратор		1		700		700

				14		Работник зала		2		500		1000

				15		Бармен						0

				16		Сантехник+электрик+рабочий		1		600		600

				17		Секретарь+отдел кадров		1		500		500		неполный день

				18		Закупщик		1		600		600

				19		Охранник		2		400		800

				20		ГРУЗЧИК		1		600		600

						Итого		47				28800
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