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Avantajele dezvoltarii unui plan profesional de afaceri

pentru restaurant

Deschiderea unui restaurant este o munca grea. Nu sunt suficiente doar pasiunea de a gati
pentru a va transforma visul intr-o afacere profitabila. Din aceasta cauza este necesar sa
dezvoltati un plan de afaceri coherent si bine fundamentat. Tn mod traditional, planurile de
afaceri sunt concepute pentru a va ajuta sa obtineti finantare sau sa identificati potentiali
investitori. Chiar daca ai finantare pentru a-ti dezvolta afacerea, este necesar sa elaborezi un
plan de afaceri pentru ca acesta te poate ajuta sa-ti rezolvi nulte din problemele aparute pe
parcurs.

Beneficiile crearii unui plan de afaceri pentru un restaurant includ obtinerea de finantare,
precum si identificarea obstacolelor pe care le veti intalni in dezvoltarea unei afaceri de succes,
identificarea obiectivelor firmei, precum si a strategiei de afaceri.

Planul dvs. de afaceri este, de fapt, o foaie de parcurs a afacerii. Dupa ce firma dvs. a fost
infiintata, puteti reveni la planul dvs. pentru a vedea daca megeti in directia buna, sau trebuie sa
va modificati strategia.

Componente critice ale planului dvs. de afaceri

Planurile de afaceri au, in general, un format standardizat, care ii ajuta pe investitori sa
gaseasca informatiile de care au nevoie. Informatiile includ detaliile afacerii, bugetul, informatii
despre conceptul dvs. de afaceri, experienta dvs. si informatii financiare.

Planul de afaceri trebuie sa prezinte urmatoarele capitole:

Rezumatul afacerii

Rezumatul este o introducere care face un rezumat al intregului plan. Tn aceasta sectiune, veti
atrage atentia cititorului cu privire la elementele de baza ale ideii dvs. de restaurant. Veti
descrie stilul restaurantului, locatia, ce clienti veti viza si cat de bine sunteti bine pregatit pentru
a conduce un restaurant. Veti prezenta cati bani ati investit dvs., precum si de cat de multi bani
aveti nevoie pentru a dezvolta afacerea.



Conceptul afacerii

Conceptul de baza si obiectivul afacerii trebuie sa fie usor de inteles. Conceptul restaurantului
dvs. ar putea fi fast-food, restaurant destinat meselor de familie, restaurant cu alimente
gourmet, sau restaurant exclusivist. Este util sa cititi diverse planuri de afaceri pentru restaurant
pentru a identifica tipul de afacere pe care doriti sa o desfasurati intrucéat fiecare tip de
restaurant are specificul si particularitatile lui.

Proiectarea afacerii

Designul cuprinde atat designul interior, cat si cel exterior al restaurantului. Acesta include, de
asemenea, meniul, culorile companiei, logo-ul, etc. Toate aceste lucruri sunt foarte importante
pentru a-ti particularize restaurantul. In analiza pe care o faceti va trebui s& includeti toate
costurile, respectiv costurile legate de proiectarea restaurantului, costurile pentru mobilier si
echipamente, precum si cheltuielile cu personalul.

Meniul si serviciile oferite clientilor

Ar trebui sa intrati in detaliu despre felurile de mancare si bautura pe care intentionati sa il
serviti si cum va fi servit maéncarea. Identificati ce va fi unic in restaurantul dvs. si de ce idea pe
care o propuneti va avea success in zona pe care ati ales-o pentru a va localiza afacerea.
Includeti un meniu de proba cu preturile proiectate, costurile produselor alimentare si detaliile
lantului de aprovizionare. Tendintele de astazi tind sa favorizeze restaurante care folosesc
furnizori si ferme locale, asa ca incercati sa includeti surse locale in planurile dvs. Ar trebui sa
realizati o analiza detaliata a costurilor. Creati un logo pentru restaurantul dvs. pentru a-l include
in planul dvs. de afaceri.

Bugetul afacerii

Va trebui sa elaborati un buget detaliat, care include cheltuielile generale, chiria, salariile
proiectate, impozitele, costurile de proiectare si modernizare, cheltuielile de marketing, costurile
sistemului POS, cheltuielile cu utilitatile, acoperirea asigurarilor si modul in care intentionati sa
rezolvati deseurile excesive, furtul, asigurarea protectiei si pazei, etc. Este important sa aratati
finantatorilor ca ati depus mult efort in planificarea dvs. Tineti cont de faptul ca restaurantele de
pizza au, in general, cele mai mici costuri de mancare, iar restaurantele fine au cele mai mari
costuri de functionare, dar si incasarile sunt diferite.



Analiza SWOT

Exista mereu provocari si oportunitati pentru orice restaurant. Planificarea buna va ajuta sa va
identificati punctele tari, punctele slabe, oportunitatile si amenintarile. Analiza SWOT este
important sa fie conceputa, atat pentru dvs., cat si pentru potentialii finantatori.

Punctele forte pot include reteaua dvs. de prieteni si asociati, locatia dvs., experienta dvs. in
restaurant si alte elemente. Punctele slabe ar putea include lipsa experientei de afaceri sau
concurenta mare a restaurantelor din apropiere. Oportunitatile ar putea include oferirea de
servicii de livrare, catering, etc. Amenintarile ar putea include pierderea unui furnizor care care
va oferea produse bio si care prefera sa-si vanda marfa unui lant de magazine, dezastre
naturale, actiunile concurentilor dvs., etc. Trebuie sa includeti o strategie care va oferi solutii
pentru amenintarile identificate.

Strategia de marketing

Zilele prin care publicitatea se realiza "din gura in gura" au disparut. Chiar si locuitorii cartierului
incearca sa identifice cele mai attractive oferte prin telefonul mobil. Clientii dvs. petrec mult timp
pe platformele sociale, deci trebuie sa va conectati cu ei. Este important sa dezvoltati un plan
de marketing inainte de lansare si un plan pentru a mentine impulsul dupa deschidere.

Daca intentionati sa angajati o echipa de PR sau o agentie de publicitate, acum este momentul
sa faceti acest lucru . Mentionati acest lucru in planul dvs. de afaceri.

Identificati ce tipuri de publicatii citesc clientii dvs. si ce platforme sociale utilizeaza. Decideti
daca doriti sa includeti un program de loialitate automata si recompense pentru clientii dvs.

Lucrati cu specialisti si consultanti

Nu puteti face totul singur intucét in firma sunt sarcini specializate, cum ar fi proiectarea site-ului
dvs., marketingul restaurantului si contabilitatea firmei. Un contabil este foarte util pentru a va
ghida prin finantele si bugetul proiectat. Contabilul dvs. va trebui sa stie cate locuri va avea
restaurantul dvs., sa faca previziuni privind clientii, rata cifrei de afaceri, strategia de gestionare
a riscurilor si planurile de marketing pentru a face previziuni precise si rezonabile.



