事業概要シート









【動機】


料理の技術を生かし生まれ育った故郷の人に貢献したい。


自分の夢の実現








事業名：ビストロ・・（洋風食堂）








（経営方針）　　　　　　　　　　　　　


一.「お客様あっての・・・・・・の精神で、お客様第一主義に徹する。


一.新鮮で、安全･安心な地域の食材にこだわる。





（経営理念）　　　　　　　　　　　　　


一.安全・安心の食の提供を通して、お客様に貢献する。


一.企業の繁栄を通して、従業員、家族の幸せに貢献する。





【外部環境】


（機会）


外食化の傾向の高まり


女性の社会進出


消費の二極化による品質志向の高まり


情報化の進展による繁盛店への集中








（脅威）


消費の停滞


店舗の増加による競争の激化


情報化・自動車の普及による商圏の拡大




















【内部環境】


（強み）


本格的西洋料理と無国籍料理で「料理のおいしさ」


味だけでなく料理の提供の方法、器や盛りつけなどの演出


楽しく食事ができる雰囲気のある店づくりと


心をこめたおもてなし


（弱み）


資金力


経営経験





（テーマ）


手ごろな価格でおいしい料理と笑顔のもてなしで地域一番店


（目標）


・売上高：350万円/月、原価率：35％、営業利益：50万円


・1店舗目の飲食店経営ノウハウで多店舗化による店舗展開








【誰に】


①昼のメイン・ターゲット


近隣に在住する住宅地の女性客


近隣の企業の女性客（OL）　　・大学の学生客


②夜のメイン・ターゲット


大学の学生、関係者のグループ


近隣の企業のサラリーマン、ＯＬとカップル客


③顧客の求めるニーズ


手頃な価格でおいしい料理


スタッフの心をこめたもてなしと楽しい食事のできる店の雰囲気


タイムリーな企画による楽しいイベント








【どのように】


①顧客獲得の方法


飲食店紹介雑誌への広告掲載


無料配布のサンプレス社とリビングに広告掲載


前会社時代の顧客リストや友人にＤＭ送付


エリア内にチラシのポスティング





②固定客化の方法


スタンプカードの導入


地域ナンバーワンの接客























【何を】


①昼：洋食、フランス料理，無国籍料理を中心にしたランチ


　・シェフの気まぐれランチ　　　　　　750円


　・シェフのこだわりフランス料理　1,000円～2,500円　


　・洋食コース（スパゲティ、ハンバーグなど）　800円～1,200円


　・アイドルタイムの自家製ケーキ


②夜は洋食、フランス料理、イタリア料理などのコース形式と無国籍料理の単品


　・無国籍料理、３０～４０種類　　　　250円～1,000円


　・フランス料理とイタリア料理コース　3,000円～


　・パーティーコース、デザートコース　2,500円～


③ドリンク


・世界のワインとドリンク・カクテル類　　　・ビール




















【課題】


・資金調達　　　・人材の確保


・顧客の開拓








【特長・新規性・独自性】


手ごろな価格でおいしい料理　　　・笑顔のよい、明るく元気な接客


魅力的なイベント

















