БИЗНЕС ИДЕЯ ОТКРЫТИЯ РЕСТОРАНА
Бизнес Идея - открытие заведения общественного питания (ресторана).
С ЧЕГО НАЧИНАТЬ?

Первое, на что необходимо обратить Ваше внимание – с выяснения, где можно найти и получить подходящее помещение или участок земли под строительство ресторана. Практика показывает, что это одна из главных концепций при осуществлении своей идеи.

Ну, предположим, чем дальше новый ресторан будет находиться от районов, где в основном проживают состоятельные горожане, тем больше он должен отличаться от других  заведений. «Изюминка» может проявиться в кухне, интерьере, атмосфере, которая усиливается качественным сервисом и т. д. Так или иначе, вряд ли кому-то захочется ехать на край города в «однотипное» заведение.

А БУДЕТ ЛИ ВКУСНО?

Открывая заведение, будущий ресторатор должен будет уделить достаточно много времени и внимания для выбора направления в приготовлении блюд по меню, т. е. Выбору кухни. Здесь уже всё зависит от вкусов, фантазии и возможностей будущего бизнесмена. Что касается какой-либо национальной кухни, то здесь нужно быть предельно осторожным, т .к. «особая» кухня нашим потребителем может быть воспринята неверно. Именно здесь всё должно быть взаимосвязано: кухня, интерьер, музыка, мебель, посуда, скатерти и многое другое.

И ещё, меню (кухню) нужно постоянно чем-то «подпитывать», периодически внедряя какие-то новинки, например, весеннее меню, летнее меню и т. д.

Прежде чем открывать ресторан с незнакомой экзотической кухней, нужно убедиться в том, сможете ли вы, выбирая будущего шеф-повара и заведующего производством, отличить специалиста, мастера-творца от «самозванца». И ещё, без надежного поставщика Вам ну никак не обойтись. Ведь свежая, а не замороженная, клубника круглый год – это уже необходимость, скажем даже требование для любого ресторана.

НАЧАЛО СТРОИТЕЛЬСТВА И ПОЛУЧЕНИЕ РАЗРЕШЕНИЙ.
Общепит считается производственно-торговой деятельностью, а значит, что пока идёт строительство, необходимо заняться, во-первых, получением патента на деятельность.

ПОКУПКА И УСТАНОВКА ОБОРУДОВАНИЯ
Решить, каким будет инженерное и технологическое кухонное оборудование и заказать его нужно уже в начале строительства.

Вентиляцию помещений ресторана нужно детально прорабатывать ещё на стадии проекта, и это будет требовать серьёзных затрат.

Что касается покупки и расстановки кухонного технологического оборудования, здесь существует много мнений. Чаще всего, владелец ресторана находит сам своего технолога, с которым будет в дальнейшем работать в одной связке, и который будет полностью отвечать за техническое обслуживание данного оборудования.

Задачи технолога:

-распланировать помещение кухни

-выстроить технологические цепочки

-согласовать с шеф-поваром список необходимого оборудования  и расставить опять же в соответствии с желанием и знаниями шеф-повара.

КАК ПОДОБРАТЬ ПРАВИЛЬНОЕ ОБОРУДОВАНИЕ?
Существует несколько правил, к которым должен присматриваться ресторатор при выборе и покупке технологического оборудования:

1.Не «гнаться» за низкими ценами. Это всегда  приводит к повышенным затратам в дальнейшем.

2.Доверяй солидным поставщикам и раскрученным брэндам, ведь хорошая репутация и проверенное качество всегда имеют большое значение.

СКОЛЬКО НУЖНО ВЛОЖИТЬ?

Ресторанный бизнес сегодня пользуется у инвесторов большой популярностью. При первом грубом, определении размера будущих вложений в предприятие общественного питания специалисты рекомендуют исходить из расчёта 1000 долл. На один квадратный метр помещения. При грамотном подходе к управлению, если всё пойдёт по плану уже через четыре месяца после открытия вашего «детища» рост оборота начнёт увеличиваться. А года через 1,5 – 2 (это средний срок  окупаемости ресторана) вы начнёте  получать прибыль. Минимальная рентабельность в этом бизнесе составляет 20%, средняя – около 25%, а в случае успеха она может достигать 50 – 60%.

Размеры вложений и будущих доходов зависят от уровня и масштаба бизнеса: вы можете открыть как ресторан в классическом смысле этого слова, так и просто бар или кафе. Существуют также различные сочетания типа кафе-бар, бар-ресторан и т. д.

Правильно расположенный и позиционированный ресторан для «среднего» класса может принести своему владельцу в среднем от 100 до 350 тыс. долл. в год. А по некоторым экспертным оценкам его максимальная годовая прибыль способна  достигнуть 500 тыс. долл. На его открытие  в среднем придётся затратить 200 – 250 тыс. долл.

Для желающих стать владельцами ресторана существуют два пути: купить готовый бизнес  или инвестировать деньги в создание дела «с нуля». Для тех, кто хочет обзавестись рестораном и воплотить в нём свою идею, своё видение будущего заведения, больше подходит второй вариант.

«Если у вас возникла идея приобрести готовый ресторан, но вы всё равно собираетесь в нём всё ломать и перестраивать по своему, экономически целесообразнее наладить бизнес самому – с самого начала».

Во всём мире принято начинать с создания идеи, под которую потом подыскивают подходящее помещение. В «спальных» районах стоимость аренды начинается от 10 долл. за 1 кв.м. в месяц. В современных торговых комплексах и бизнес центрах цена может превышать 50 долл. за 1 кв.м. в  месяц.

