КАВ'ЯРНЯ «…»
місто Київ, вулиця … будинок …
ПРОПОЗИЦІЇ ЩОДО КОРИГУВАННЯ РОБОТИ ПРАЦЮЮЧОГО ЗАКЛАДУ НА ПІДСТАВІ РЕЗУЛЬТАТІВ ЗОВНІШНЬОГО АУДИТУ  

Даний заклад розташований в історичній частині міста, і екстер’єрно і інтер’єрно має вигляд класичної сучасної кав’ярні.

Але, проходячи повз, дуже легко взагалі не помітити заклад. Відсутність будь-яких елементарних оздоблень (зелень, квіти, парасольки, елементи декору...) робить зовнішній вигляд закладу аскетично-монохромним і дуже непривабливим.

Спонтанне бажання зайти в той чи інший невідомий заклад, в першу чергу, викликає його привабливо-цікавий екстер’єр.
ПЕРШИЙ ВИСНОВОК – зовнішній вигляд закладу необхідно змінити. Навіть мінімальне прикрашання приверне увагу до закладу.

1. Столики та крісла, що розміщені на вулиці, необхідно прикрасити гарними яскравими скатертинами або крісла – яскравими подушками. 
!!!Моя особиста думка. Краще скатертини, бо у разі дощу вони швидше сохнуть, незважаючи не те, що їх можна просто замінити, беручи до уваги обмежений бюджет — це буде дешевше. Але в ідеалі, було б добре зробити все!!!
2. Квіти та зелень на вулиці, біля закладу - це обов'язковий елемент декору який, в жодному разі, не можна ігнорувати.

Петунії у круглих кашпо, над вікнами біля входу, виглядатимуть казково, тим паче, що їх потрібно просто підвісити, бо гачечки там вже є.

Також потрібно повісити прямокутне кашпо на поручні, навпроти входу. Це можуть бути квіти, наприклад герань, бегонія..., а також плющ. 
3. Дошка-меню

Дошка-меню на вулиці, яку Ви не маєте бажання прибирати, повинна бути не з надрукованим панно, а з «Меню на сьогодні», написаним від руки.

Вартість покращення зовнішнього вигляду закладу становитиме приблизно 3.000,00 гривень.

На жаль, під час планування та відкриття закладу ніхто не подумав ані про аудиторію, ані про концепцію. 

Тому, на сьогоднішній день заклад працює у форматі кав’ярні (інтер’єр повністю відповідає формату кав’ярні) але з невластивими для неї баром, який оснащений повноцінним обладнанням саме для коктейль-бару, майже з повною відсутністю алкоголю для роботи цього обладнання та невеликою кухнею.
Валовий дохід закладу, за період з березня по червень 2024 року включно, становить 373.446,40 гривень, в якому майже половина усіх продажів припадає саме на каву та випічку до неї. 

І це не випадковість, бо у випадку із закладом «Кав'ярня …», спрацьовують класичні підсвідомі асоціації визначення, які підсилюються візуальним ефектом: по-перше, «назва закладу»; по-друге, його інтер'єр, включаючи велику кавоварку та вітрину з кондитерськими виробами; по-третє, — кількість та асортимент запропонованої кави. 

Відсутність більшої частини технологічних карт унеможливлює ідентифікацію кількісних та вартісних показників щодо напоїв, проданих у березні, як «фірмовий напій». Але детальний аналіз статистичних даних за постачаннями, продажами та залишками, дозволив визначити приблизну суму, що припадає на продаж саме кави, яка становить приблизно 153.480,00 грн.
	назва 
	Березень
	Квітень
	Травень
	Червень
	всього

	
	кількість
	сума
	кількість
	сума
	кількість
	сума
	кількість
	сума
	

	кава
	293
	17 462,00
	560
	37 349,00
	507
	33 774,00
	359
	24502,00
	113 087,00

	фірмовий напій
	100
	40 393,00
	0
	0,00
	0
	0,00
	0
	0,00
	40 393,00

	випічка
	58
	7 268,00
	77
	8 958,00
	70
	7 467,00
	39
	3 802,00
	27 495,00

	напої б/а покупні
	15
	825,00
	34
	1 870,00
	24
	1 320,00
	34
	1 870,00
	5 885,00

	салати
	31
	7 329,00
	33
	8 071,00
	24
	5 700,00
	13
	3 310,00
	24 410,00

	сніданки
	13
	2 995,00
	32
	7 166,00
	29
	6 546,00
	41
	8 505,00
	25 212,00

	супи
	15
	2 235,00
	27
	4 023,00
	9
	1 341,00
	9
	1 350,00
	8 949,00

	основні страви
	41
	9 740,00
	26
	6 325,00
	34
	8 090,00
	15
	3 520,00
	27 675,00

	бургери
	8
	2 348,00
	14
	3 815,00
	13
	3 588,00
	5
	1 382,00
	11 133,00

	закуски
	3
	700,00
	2
	460,00
	4
	1 150,00
	1
	310,00
	2 620,00

	десерти
	15
	2 370,00
	18
	2 860,00
	6
	954,00
	0
	0,00
	6 184,00

	алкоголь
	62
	9 120,00
	125
	17 097,00
	124
	15 903,00
	78
	10 490,00
	52 610,00

	алкоголь акція
	0
	0,00
	11
	11,00
	11
	11,00
	8
	8,00
	30,00

	лимонади
	12
	1 320,00
	71
	7 750,00
	64
	7 000,00
	80
	8 858,00
	24 928,00

	соки
	6
	330,00
	15
	825,00
	20
	1 100,00
	9
	495,00
	2 750,00

	гарніри
	0
	0,00
	0
	0,00
	1
	85,00
	0
	0,00
	85,00

	104 435,00
	106 580,00
	94 029,00
	68 402,40
	373 446,00


Провівши ретельний аналіз діяльності закладу з дня його відкриття до 30 червня включно, беручи до уваги отримані результати, враховуючи те, що заклад працює під час війни зі стрімким погіршенням ситуації з електропостачанням та заради запобіганню збільшення щоденних непокритих витрат, наполегливо рекомендую «відкоригувати» формат закладу. 

Не змінити, а саме відкоригувати. Заклад, який працює зі збитками не може собі дозволити кардинальну одночасну зміну формату.  

Відкоригувати — це поступово змінити заклад з мінімальними втратами: по-перше, без одночасної процедури оновлення чи повної зміни інтер’єру та обладнання, а як наслідок — без зупинки роботи закладу; по-друге, без відправки працюючого персоналу на відпочинок на період оновлення, та без необхідності, в подальшому, найму додаткового персоналу, що призведе до підвищення витрат на оплату праці, а відповідно і податкового навантаження.
ДРУГИЙ ВИСНОВОК – формат закладу необхідно «відкоригувати».

Найекономнішими варіантами для цього закладу є перетворення його або на сімейну ресторацію або на класичну кав’ярню. Розглянемо кожний варіант окремо.
ВАРІАНТ ПЕРШИЙ — СІМЕЙНА РЕСТОРАЦІЯ
Це не дуже важкий та не дуже дорогий варіант змін, які можна провести на базі існуючого закладу. 

Секрет перетворень в невеликому, контрольованому щоденному меню, але з великою кількістю вин та великою кількістю важкого алкоголю. 

При цьому кількість коктейлів, що потребують додаткового виготовлення напівфабрикатів, та кількість кавових напоїв повинна бути зменшена.

Переваги невеликого меню в тому, що продукти закуповуються у меншій кількості, а страви готуються до приходу гостей, в тому числі і у вигляді напівфабрикатів, що значно прискорює доведення страви для видачі. 

Тобто люди обирають із того, що є в наявності, а не із того, що кухня повинна ще приготувати.

Це вплине на оборотність столів під час сніданків та ланчів, люди будуть швидше отримуватимуть свіжеприготовану їжу та будуть швидше звільняти столи для наступних гостей.

Що стосується вечері, то більше часу піде на спілкування за келихом вина в доброму настрої, що позитивно вплине на кількість випитого алкоголю, а також на співвідношення роботи кухні та бару (класичне відсоткове співвідношення — 70/30), збільшивши суму чеку. 
БАР В бар потрібно буде докупити наступне обладнання: холодильну вітрину (звичайна скляна вітрина, що є в наявності, не передбачає зберігання тортів та смаколиків з кремом); льодогенератор (це з годом стане більш рентабельним ніж постійно купувати лід); професійний барний холодильник (старий побутовий залишається для молока); посуд; міксер для приготування молочних коктейлів, в тому числі для коктейлів з алкоголем - це дорожче і смачніше ніж звичайні лимонади із сиропів, а найголовніше – фільтр для кавоварки. 

Наповнення бару алкоголем може відбуватися поступово, за рахунок зароблених коштів, також на зароблені кошти, необхідно буде купувати чи міняти усе потрібне обладнання. 
КУХНЯ Кухня також потребує заміни, оновлення та додаткового обладнання. Справа в тому, що під час відкриття закладу «під ключ», майже все поставлене обладнання було раніше в користуванні але не все обладнання є працездатним. Дещо можна замінити, наприклад, продати морозильну камеру та придбати професійний стіл-морозильник, продати фритюр, та індукційні плити, а замість них купити електричну настільну плиту на 1 конфорку,  професійні ваги, професійну мандоліну, міксер, необхідний інвентар та посуд.  
ДОШКА-МЕНЮ Дошка в закладі – з меню на сьогодні, написаному від руки. Кухонне меню формується заздалегідь на 1-2 дні.

Кавове та коктейльне меню, після приведення у відповідність до стандартних меню ресторацій, необхідно роздрукувати у паперовому вигляді.
За попередніми підрахунками вартість таких нагальних перетворень складе щонайменше 48.600,00 грн. у разі придбання нової техніки, інвентарю та посуду

!!! Ціни на нову техніку та обладнання використовуються довідково, у зв'язку з тим, що на ринку є пропозиції професійної базової техніки та обладнання, що вже використовувалися але вона, на відміну від раніше поставленої в заклад, працює.  
!!! До речі кожен постачальник нової техніки чи обладнання продає її з розстроченням платежів, у лізинг чи у кредит 
	№
	Найменування обладнання
	Терміновість придбання
	Вартість нової техніки та посуду

	1.
	Холодильна вітрина GoodFood RT68L, 
але в ідеалі  краще було б придбати
GoodFood RT280L3, але її  вартість 37.500,00
	терміново
	14 800,00

	2.
	Льодогенератор автономний Frosty IM-15B
	
	

	3.
	Професійний барний холодильний  BC60-I
	
	

	4.
	Фільтр (пом'якшувач води) для кавоварки
	терміново
	3 500,00

	5.
	Міксер для приготування молочних коктейлів Frosty DM-B
	
	

	6.
	Посуд для десертів, мусів, пирогів...
	терміново
	3 000,00

	7.
	Дошка-меню (мелова, з рамкою, чорна, 60х84)
	терміново
	500,00

	8. 
	Професійний стіл-морозильник типу  HKN-GXS3GN Hurakan
	
	

	9.
	Мікрохвильова піч з конвекцією Samsung MC32K7055CT
	терміново
	15 000,00

	10.
	Електрична настільна плита на 1 конфорку PLT1 Remta
	
	

	11.
	Професійні настільні ваги 
	терміново
	3 000,00

	12.
	Професійна мандоліна
	терміново
	1 800,00

	13.
	Кухонний інвентар
	терміново
	2 000,00

	14.
	Посуд для видачі страв
	терміново
	5 000,00

	Всього
	48 600,00


Аудиторія, на яку необхідно орієнтуватися, для будь-якого із запропонованих закладів — це, в основному, місцеві мешканці, співробітники офісів, а також туристи. 

Відсутність повноцінного літнього майданчику негативно впливає на валовий дохід закладу.

Повна посадка закладу з урахування місць на терасі складає 39 місць, але зважаючи на війну та постійні відключення світла, для планового розрахунку до уваги приймаємо 40 % від повної кількості — це 16 посадкових місць.

Середній чек для закладів харчування Києва складає від 250,00 до 600,00 грн., в середні за відвідуваністю дні.

При повній «обмеженій» відвідуваності миттєва виручка складе — 16 людей * 300,00 грн. (запланований чек без урахування напоїв) = 4.800,00 грн.

Запланована оборотність столів 60 хвилин в годині/120 хвилин (середній час приймання їжі) = 0,5

Кількість гостей за кожні 2 години роботи закладу 16 посадкових місць * 0,5 * 0,5 (коефіцієнт завантаження залів та тераси) = 4 людини

Запланований робочий час закладу становить 12 годин. 

Запланований валовий дохід за день складає 4 людини * 12 годин * 300,00 грн. = 14.400,00 грн. (без урахування проданих напоїв).

У розрахунках використовується  класичне співвідношення продажів кухня/бар, що становить 70/30

Відповідно валовий дохід, від проданих напоїв за день, становитиме 6.171,00 грн.

Середня собівартість (гарним відсотком фудкоста в ресторанній індустрії вважається від 20% до 30%)

В закладі «…» розмір ціни розраховується за різними відсотками, середній  0,35.

Відповідно фудкост від щоденного продажу складе 20.571,00 грн. (щоденний валовий дохід з урахуванням вартості напоїв) * 35% = 7.200,00 грн (вартість інгредієнтів, в тому числі витратні матеріалів, упакування...) 
ЗАПЛАНОВАНІ ЩОДЕННІ ВИТРАТИ ДЛЯ СІМЕЙНОЇ РЕСТОРАЦІЇ
	№
	Найменування витрат
	Запланована сума

	1
	Оренда приміщення та комунальні послуги
	2 500,00

	2
	Заробітна плата персоналу, включаючи податкове навантаження
	3 800,00

	3
	Бухгалтерське та юридичне обслуговування закладу, Інтернет, Poster 
	800,00

	4
	Послуги маркетингу, включаючи розробку, друк, розповсюдження матеріалів
	500,00

	6
	Витратні матеріали, для безперебійної роботи закладу
	200,00

	7 
	Фудкост 
	2 000,00

	Всього
	9 800,00


Для виходу на щоденну точку беззбитковості,  заклад повинен обслуговувати не менше 3 людей кожної години, з середнім чеком 300,00 грн. або 9 людей з середнім чеком 100,00 грн.

ВАРІАНТ ДРУГИЙ - КАВ'ЯРНЯ
Це найпростіший варіант для існуючого закладу, який не буде вимагати значних вкладень, враховуючи те, що продавши непотрібне обладнання власники зможуть придбати необхідне.

Робимо класичну кав’ярню з власною випічкою. Все залишається в рамках існуючого закладу. 

Прибираються (коктейлі, що потребують додаткового виготовлення напівфабрикатів, пиво…) та продаються деяке обладнання бару (барна станція, крани для пива та вина…). 

Кухня перетворюється на міні пекарню власних виробів. Усе кухонне  обладнання, що не буде використовуватися у пекарні, підлягає продажу. 

Не пропоную формат “професійної” кав'ярні з агрегатом для обсмаження кави, з безліччю сортів кави та обладнанням, для виготовлення кави різними методами, бо: по-перше, на цьому необхідно знатися; по-друге, необхідно мати професійний, навчений персонал з відповідним досвідом роботи та рівнем оплати; по-третє, інтер'єр такі потрібно буде міняти. Це дорого, а чи  воно того варте?
БАР В бар потрібно буде докупити наступне обладнання: холодильну вітрину (звичайна скляна вітрина, що є в наявності, не передбачає зберігання тортів та смаколиків з кремом); льодогенератор (це з годом стане більш рентабельним ніж постійно купувати лід); професійний барний холодильник (старий побутовий залишається для молока); посуд; міксер для приготування молочних коктейлів, в тому числі для коктейлів з алкоголем - це дорожче і смачніше ніж звичайні лимонади із сиропів, а найголовніше – фільтр для кавоварки. 

Найнагальніша потреба в обладнанні — це професійна холодильна вітрина, льодогенератор, професійний барний холодильник та фільтр для кавоварки!!!
ПЕКАРНЯ Пекарня потребує наступного обладнання: професійний стіл-морозильник, подова піч; тістоміс, міксер, кондитерський інвентар, відповідний посуд. При влаштуванні пекарні на місці кухні, персонал кухарів треба замінити на кондитерів.
ДОШКА-МЕНЮ Меню кав’ярні окрім електронного, має бути ще в роздрукованому вигляді. Що стосується меню пекарні, то воно повинно бути написано на дошці від руки. До щоденної пропозиції власноруч приготованої випічки та десертів також можна додавати, наприклад, сендвічі та салати.
За попередніми підрахунками вартість таких перетворень складе щонайменше 49.800,00 грн. у разі придбання нової техніки, інвентарю та посуду

!!! Ціни на нову техніку та обладнання використовуються довідково, у зв'язку з тим, що на ринку є пропозиції професійної базової техніки та обладнання, що вже використовувалися.

!!! До речі кожен постачальник нової техніки чи обладнання продає її з розстроченням платежів, у лізинг чи у кредит 

	№
	Найменування обладнання
	Терміновість придбання
	Вартість нової техніки та посуду

	1.
	Холодильна вітрина GoodFood RT68L, але в ідеалі  краще було б придбати
GoodFood RT280L3, але її  вартість 37.500,00
	терміново
	14 800,00

	2.
	Льодогенератор автономний Frosty IM-15B
	
	

	3.
	Професійний барний холодильний  BC60-I
	
	

	4.
	Фільтр (пом'якшувач води) для кавоварки
	терміново
	3 500,00

	5.
	Міксер для приготування молочних коктейлів Frosty DM-B
	
	

	6.
	Посуд для десертів, мусів, пирогів...
	терміново
	3 000,00

	7.
	Дошка-меню (мелова, з рамкою, чорна, 60х84)
	терміново
	500,00

	8. 
	Професійний стіл-морозильник типу  HKN-GXS3GN Hurakan
	
	

	9.
	Подова піч Frosty HGB-20D
	терміново
	17 000,00

	10. 
	Тістоміс Kenwood KHC 29A.HO WH Prospero Plus
	терміново
	9 000,00

	11.
	Кондитерський інвентар
	терміново
	2 000,00

	Всього
	49 800,00


Повна посадка закладу з урахування місць на терасі складає 39 місць, але зважаючи на війну та постійні відключення світла, для планового розрахунку до уваги приймаємо 40 % від повної кількості — це 16 посадкових місць..

Середній чек для кав'ярень Києва складає від 60,00 до 120,00 грн., в середні за відвідуваністю дні.

При повній «обмеженій» відвідуваності миттєва виручка складе — 16 людей * 120,00 грн. (запланований чек без урахування напоїв) = 1.920,00 грн.

Запланована оборотність столів 60 хвилин в годині/120 хвилин (середній час приймання їжі) = 0,5

Кількість гостей за кожні 2 години роботи закладу 16 посадкових місць * 0,5 * 0,5 (коефіцієнт завантаження залів та тераси) = 4 людини

Запланований робочий час закладу становить 12 годин. 

Запланований валовий дохід за день складає 4 людини * 12 годин * 120,00 грн. = 5.760,00 грн. (без урахування проданих напоїв).

У розрахунках використовується  класичне співвідношення продажів кав'ярня/бар, що становить 95/5

Відповідно валовий дохід, від проданих напоїв за день, становитиме 303,00 грн.

Середня собівартість (гарним відсотком фудкоста в ресторанній індустрії вважається від 20% до 30%)

В закладі «…» розмір ціни розраховується за різними відсотками, середній  0,35.
Відповідно фудкост від щоденного продажу складе 6,063,00 грн. (щоденний валовий дохід з урахуванням вартості напоїв) * 35% = 2.122,00 грн (вартість інгредієнтів, в тому числі витратні матеріалів, упакування...) 
ЗАПЛАНОВАНІ ЩОДЕННІ ВИТРАТИ ДЛЯ КАВ'ЯРНІ  
	№
	Найменування витрат
	Запланована сума

	1
	Оренда приміщення та комунальні послуги
	2 500,00

	2
	Заробітна плата персоналу, включаючи податкове навантаження
	3 800,00

	3
	Бухгалтерське та юридичне обслуговування закладу, Інтернет, Poster 
	800,00

	4
	Послуги маркетингу, включаючи розробку, друк, розповсюдження матеріалів
	500,00

	6
	Витратні матеріали, для безперебійної роботи закладу
	200,00

	7 
	Фудкост (із розрахунку на кожну 1,000,00 валового доходу)  
	2 000,00

	Всього
	9 800,00


 Для виходу на щоденну точку беззбитковості,  заклад повинен обслуговувати не менше 7 людей кожної години, з середнім чеком 130,00 грн. або 11 людей з середнім чеком 80,00 грн.

Усі процеси необхідно впроваджувати за допомогою спеціалістів. Ретельний щоденний контроль бару та кухні до моменту повного контакту та доведених до повного автоматизму процесів виготовлення страв та їх продажу.

Усі закупки повинна здійснювати тільки одна людина. 

