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РАЗДЕЛ 1
                                                       Общие сведения о проекте

Инициатор проекта: МОУ СОШ №2 р.п. Колышлей Пензенской области

Организационная форма предприятия: «Свежая выпечка – круглый год» на базе школьного кафе «Парус» 
Цель проекта: формирование у школьников первоначальных теоретических знаний и практических умений в области кулинарного искусства, создание устойчивой системы работы в области кулинарного бизнеса, направленной на производство продукции с целью получения дополнительной прибыли, реализуемой на улучшение учебно-материальной базы школьного кафе.
Задачи проекта для школьников:
· создание условий, способствующих воспитанию социально активных, компетентных в вопросах экономики, менеджмента и психологии граждан, обладающих способностью к творческой созидательной деятельности;
· формирование у учащихся навыка приобщения к труду;
· воспитание в детях таких качеств, как предприимчивость, расчетливость, экономичность, мобильность, креативность мышления;
· формирование у учащихся уверенности в собственных силах и возможностях по осуществлению несложной, доступной возрасту предпринимательской деятельности, как важном способе социальной защиты в условиях нестабильности рынка труда.
Задачи проекта для компаний - менторов:
· возможность реализовать собственную продукцию через организацию совместной деятельности со школьным кафе;

· предложить школьникам и их родителям свои услуги в области проведения детских праздников на базе собственного заведения совместно с персоналом школьного кафе.
Вид деятельности со стороны школьного кафе «Парус»: реализация продукции компании – ментора посредством организации школьного кафе «Парус»
Вид деятельности со стороны компании - ментора: поставка выпечки на базе школьного кафе «Парус»; оказание содействия педагогическому коллективу образовательного учреждения в работе по формированию у школьников первоначальных теоретических знаний и практических умений в области кулинарного искусства
Размер штата: 20 - 30 человек

Идея проекта

Проект по выпуску хлебобулочных и кондитерских изделий и реализации хлебобулочной и кондитерской продукции компании – ментора. 

Булочки, пряники, пирожки, ватрушки и многое другое – вкусная и ароматная выпечка. Приготовленные с любовью и старанием, они по-настоящему утоляют голод. Это оптимальное дополнение к чаю и кофе на полдник и один из неплохих вариантов завтрака.
Выпечка школьного кафе «Парус» МОУ СОШ № 2 р.п. Колышлей стремимся к тому, чтобы чаепитие наших клиентов всегда радовало и, став своеобразной традицией, напоминало бы праздник, который ждешь каждый раз с нетерпением. А печенье, пряники и кексы были бы не просто фоном, а приносили настоящее удовольствие. 
Под руководством специалиста юные кулинары из числа школьников будут обучаться замешивать тесто, выпекать хлебобулочные и кондитерские изделия и реализовывать их через работу кафе. Помощь специалистов из компании-ментора позволит расширить предлагаемый ассортимент, получить профессиональные консультации по организации кафе.
Приобрести выпечку в школьном кафе смогут не только школьники МОУ СОШ № 2 р.п. Колышлей, их родители и работники школы, но и все жители поселка. Извещать жителей о свежей выпечке планируется посредством размещения рекламы, которая будет проводиться рекламным агентством «ЧИЖ» (Чтобы Интереснее Жилось) МОУ СОШ № 2 р.п. Колышлей.

Предпосылки проекта 

В 2005 - 2006 учебном году творческая группа учащихся и педагогов МОУ СОШ № 2 р.п. Колышлей приняла участие в конкурсе проектов образовательных учреждений Пензенской области «Лидер в социальной и предпринимательской деятельности» и стала его финалистом. Проект молодежного кафе «Парус» на базе школы в номинации «Лидер в социальной деятельности» был удостоен II места и стал обладателем Сертификата на получение оборудования на сумму 100 000 рублей. 

В последующие годы проводилась работа по реализации данного проекта: получено оборудование по Сертификату, приобретены предметы кухонного обихода и кухонная техника, сформирован штат сотрудников из числа учащихся, педагогов и выпускников школы, проведены переговоры с поставщиками кондитерских изделий и прохладительных напитков. На базе кафе проводятся различные школьные мероприятия, встречи, круглые столы, музыкальные и литературные гостиные и др.
Как показывает практика, наибольшим спросом из предлагаемой продукции школьного кафе среди детей и взрослых пользуется выпечка. Поэтому было решено на уже имеющейся базе кафе провести реализацию еще одного школьного проекта - «Свежая выпечка – круглый год» на базе школьного кафе «Парус» МОУ СОШ № 2 р.п. Колышлей. 
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РАЗДЕЛ 2
                                                    Маркетинг

2.1. Стратегия

 Маркетинговая стратегия заключается в разработке предложения на рынке продаж в следующих ключевых факторах: вид предлагаемой продукции, место реализации, объемы продаж.

Вид предлагаемой продукции: 
· пирожки;

· булочки;

· плюшки;

· блины;

· пироги с начинкой;

· пирожные;

· торты
Место реализации продукции:
· школьное кафе «Парус» на базе МОУ СОШ № 2 р.п. Колышлей;

· места массового скопления населения;

· доставка продукции к месту заказа
Объемы продаж: состоит в прямой зависимости от качества, количества, внешних объемов рекламируемой продукции.
2.2. Рынок сбыта  
Выпечка школьного кафе «Парус» на базе МОУ СОШ № 2 р.п. Колышлей пользуется спросом среди школьников, их родителей и работников школы в период проведения учебных занятий, при организации школьных праздников. Положительные отзывы получает продукция юных кулинаров и со стороны жителей  поселка, которую персонал школьного кафе реализует через проведение различных ярмарок, общепоселковых праздников. Привлекает население поселка и услуга, предлагаемая работниками школьного кафе - доставка продукции к месту заказа.
2.3. Цели маркетинга

· обеспечение рентабельности школьного кафе;

· расширение рынка сбыта;

· создание предприятия, с большой долей профессионализма занимающегося выпечкой и реализацией хлебобулочных и кондитерских изделий населению  Колышлейского района
2.4. Конкуренция
 Выпечка школьного кафе «Парус» на базе МОУ СОШ № 2 р.п. Колышлей уже завоевала любовь среди школьников, их родителей, работников школы, а так же жителей прилегающего к школе микрорайона. Такие факторы, как близость расположения школьного кафе, сравнительно невысокие цены, разнообразный ассортимент и хорошие вкусовые качества, сумеют сделать новый проект рентабельным. А новая услуга - доставка продукции к месту заказа – привлекут к продукции школьного кафе еще больший круг покупателей. Положительную репутацию продукции кафе «Парус» сделает и сотрудничество с компанией – ментором «ИП Генералова С. В. Кафе «Старый дворик».
2.5. Ценообразование
Цена на хлебобулочную и кондитерскую продукцию школьного кафе «Парус»  МОУ СОШ № 2 р.п. Колышлей будет складываться из следующих составляющих: стоимость использованных расходных материалов, оплаты коммунальных затрат, зарплаты работникам кафе, наценки.

РАЗДЕЛ 3
Организационный план реализации проекта
      Внедрение  проекта «Свежая выпечка – круглый год» предполагается осуществлять на базе уже отрегулированной работы школьного кафе «Парус» МОУ СОШ № 2 р.п. Колышлей с опорой на работу школьного кружка «Юный предприниматель» и уроков технологии (группа девочек), а так же с опорой на поддержку компании – ментора «ИП Генералова С. В. Кафе «Старый дворик». Поэтому специального подготовительного этапа для организации работы не потребуется. Организация же этапа реализации проекта заключает в себе мероприятия фактической деятельности кафе в соответствии с производственным планом.
РАЗДЕЛ 4

Производственный план
	№ п/п
	Вилы продукции
	Субъекты
предпринимательства

(педагогические кадры)

учащиеся школы)
	Условия обеспеченности (материальная база)
	Наименова-ние
Кондитер-ского

изделия
	Цена
	Распределение прибыли,
полученной в результате

производственной

деятельности

	
	
	
	Имеется в наличии
	Требуется приобрести
	
	
	На
поощрение

членов

ученической

бригады

10%
	На
укрепление

материальной

базы школы

90%

	1.
2.

3.

4.

5.

6.

7.

8.


	· пирожки;

· булочки;

· плюшки;

· блины;

· пироги с начинкой;

· пирожные;

· торты


	Андреева Н.Г. - старший повар; Елистратова Г.А. – руководитель кружка «Юный предприниматель»; учителя технологии Маркина И.Н., Чиханова И.В.; волонтеры – персонал школьного кафе «Парус» из числа учащихся школы
	Пищеблок: жарочный
шкаф -1 шт.
	-
мука в/сорт -
100 кг.
-
дрожжи -
7 кг.

-
сахар -
20 кг.

-
растительное
масло    20 кг.
-
соль -5 кг.

-
молоко -
100 л.

-
ванилин -
20 пак.

-
яйцо -
200 шт.
	500 шт. 500 шт. 500 шт. 1000 шт.
	7р–3500 р
5 р-2500р

6р-3000р
5 р-5000р

Итого: 

14000 р.
	350 р.
250 р.

300 р.

500 р.

Итого:

1400 р.


	3150 р.
2250 р.

2700 р.

4500 р.

Итого: 12600 р.


РАЗДЕЛ 5

Управление и персонал компании 
5.1. Кадровые ресурсы проекта
Для эффективного осуществления проекта необходима сплоченная команда детей и взрослых. Такая команда сформирована и действует на базе школьного кафе «Парус» МОУ СОШ № 2 р.п. Колышлей.

Персонал кафе «Парус» МОУ СОШ № 2 р.п. Колышлей
	Штатные сотрудники проекта
	Внештатные сотрудники проекта

	Должность
	Количество человек
	Должность
	Количество человек

	Руководитель проекта
	1
	Привлеченные сотрудники
	По мере необходимости

	Консультант - администратор
	1
	Специалист по техническому обслуживанию
	1

	Специалист по связям с общественностью
	1
	Учащиеся - волонтеры
	20

	Бухгалтер проекта
	1
	Технические сотрудники
	1

	Менеджер по продажам
	1
	Сотрудники компании - ментора
	


5.2. Мотивационные элементы кадровой политики

Для достижения этой цели возможны следующие приемы двух видов:

1. Нематериальные:

· возможность овладеть необходимыми знаниями, умениями, навыками на начальных этапах организации малого бизнеса;
· возможность узнать и реализовать свои способности к кулинарному искусству
2. Материальные

· оплата труда;

· премии
РАЗДЕЛ 6
Анализ рисков проекта 
Анализ рисков и компенсационные мероприятия
 Основная цель данного этапа оценки - выявить виды наиболее вероятных и наиболее значимых рисков и найти вероятные пути их предотвращения или снижения. Преимущество такого подхода заключается в том, что уже на начальном этапе анализа руководитель проекта может наглядно оценить степень рискованности и уже на этом этапе планировать адекватные действия.
Уровни оценки рисков и приоритетов:
1.
незначительный;
2.
ниже среднего;
3.
средний;
4.
выше среднего;
5.
значительный

6.1. Основные риски проекта

	Вид риска
	Оценка риска

	Политический

1. Неблагоприятные изменения политической ситуации
	1

	2. Вероятность принятия законов, способных помешать успеху.
	1

	Производственно-технологический

1. Поломка оборудования (аварии, отказы оборудования, производственный брак).
	2

	2. Несвоевременная закупка продуктов
	1

	3. Низкое качество исходных продуктов
	2

	Маркетинговый

1. Рост цен на исходные продукты
	3

	2. Появление конкурентов
	1

	3. Неустойчивость спроса
	2

	4. Вероятность появления альтернативного продукта
	2

	Финансовый

1. Несоответствие цены и качества
	1

	2. Рост цен на коммунальные услуги
	3

	Организационный

1. Неверный выбор стратегии предприятия
	2

	2. Недостаточная квалификация команды
	2

	Имущественный

1. Вероятность выхода из строя оборудования
	3

	Кадровый

1. Вероятность утраты интереса управленческих работников и персонала кафе к делу
	1


Риски, итоговая оценка которых превышает 8 баллов, требуют дополнительного исследования и принятия компенсационных решений.

3

