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Описание работы.

   Данная работа, проводимая в виде открытого урока на заседании Методического объединения юго-восточного куста МО выполнена в виде.проекта (бизнес – плана) и является итогом работы коллектива учащихся Лицея профессии «Коммерсант в промышленности» третьего и четвертого курса под руководством преподавателей спецпредметов: Андрияновой И.А., Князьковой Г.М.,  Толмачевой Ж.А. Методическая разработка  урока выполнена преподавателем спецпредметов, мастером производственного обучения Андрияновой И.А.
   Работа была выполнена в три этапа:

1. Постановка проблемы перед учащимися. Экскурсии на торговые и промышленные предприятия, посещение банков с целью изучения условий и возможностей получения кредитов.

2. Процесс активной самостоятельной работы: распределение учащихся на группы с учетом их индивидуальных особенностей и склонностей, постановка задач перед группами учащихся: разработчиками, независимыми экспертами, группой обсуждения. 

3. Процесс защиты бизнес – плана (в виде открытого урока).

   Предметом данной работы является изучение возможности создания бизнес – плана открытия ученического предприятия на базе Лицея.
Цели работы:

1. Развитие профессиональных компетенций учащихся:

· способности к экономическому анализу и синтезу;

· способности к организации и планированию;

· способности к разработке проектов;

· исследовательские способности;

· способность применять 

2. Развитие общепрофессиональных компетенций:
· способность к самостоятельной работе;

· персональная ответственность;

· готовность принимать самостоятельные решения;

· готовность обучаться самостоятельно;

· готовность к работе в группе;

· готовность разрешать конфликтные ситуации.

Задачи работы:

· Развивать у учащихся познавательные компетенции;

· Развивать коммуникативные способности учащихся;

· Развивать готовность использовать новые идеи, находить выход из проблемных ситуаций;

·  Адаптировать учащихся к самостоятельной деятельности на рынке труда;

· Использовать современные информационные технологии в процессе подготовки и защиты проекта.

Работа выполнена в формате  Microsoft® Office Word 2003
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Введение.

  Данная работа содержит материалы проведения интегрированного открытого урока, проводимого в виде защиты проекта (бизнес – плана), а также анализ проведения урока и сам бизнес – план, разработанный учащимися Лицея по профессии «Коммерсант в промышленности» под руководством преподавателей.   Работа показывает возможность интегрированного использования знаний учащимися по большинству изучаемых ими спецпредметов, межпредметных связей, практическое использование их в будущей трудовой деятельности и имеет возможность практического вредрения. Использование подобных методических и обучающих подходов дает возможность показать возможности их профессии, адаптировать учащихся к современным профессиональным требованиям, успешно конкурировать на рынке труда, а преподавателям, использующим модульное обучение, аттестовывать учащихся по проектам.
   Работа может быть использована в системе НПО и СПО по различным профессиям как методический подход к изучению не только теоретических, но и практических аспектов профессии.

Схема подготовки и проведения учебного занятия «Защита бизнес-плана по теме «Открытие цеха выпечки хлебобулочных изделий»» Лицей №13 по профессии коммерсант в промышленности.






ОТКРЫТЫЙ УРОК

Тип урока –интегрированный, защита проекта.

Тема проекта: Бизнес – план «Открытие цеха по выпечке пирожков».

Ход урока.

1. Вводная  часть (комментарии по организации хода урока): -5 мин.

· Учащиеся заранее были разбиты на 3 группы:

· Преподавателями заранее были обозначены разделы плана в соответствии с теоретическими основами, изучаемыми на их предметах, а также согласованы исполнители по каждому из разделов и задач при разработке плана.

Преподаватель спецпредметов, мастер производственного обучения И.А. Андриянова         (преподаватель №1)

Предметы: «Организация коммерческой деятельности на основе маркетинга»; «Основы менеджмента»

Разделы плана: 

- Описание вида деятельности

- Описание товара

- Внешняя среда. Описание отрасли.

- Анализ рисков

-  План производственных помещений

- Конкуренция

- Маркетинг

- Организационный план

- Рекламная идея

Преподаватель спецпредметов, мастер производственного обучения Г.М. Князькова (преподаватель №2)

Предметы: «Ос новы экономики»; «Налоги и налогообложение»

Разделы плана:

- Имеющиеся средства и возможности для осуществления проекта

- Расчет себестоимости товара (затрат сырья и материалов для пирожков и булочек)

- Реализация ценовой стратегии

- Стратегия финансирования

- Расчет кулинарных блюд

- Техника безопасности

- Финансовый план

Мастер производственного обучения, преподаватель спецпредметов Ж.А. Толмачева (преподаватель №3)

Предмет: «Современная оргтехника и организация труда коммерсанта: обработка коммерческой информации с помощью ЭВМ»

- Представление разделов проекта с помощью технических средств

-Представление проекта в электронном виде на его защите 
Задачи преподавателей №1, №2 :

· Теоретическая подготовка обучающихся в рамках изучения предметов

· Консультирование обучающихся по теоретическим и практическим вопросам разработки бизнес-плана

· Ведение открытого урока

                 Задачи преподавателя №3:

· Теоретическая подготовка обучающихся в рамках изучения предметов

· Консультирование обучающихся при разработке наглядных средств отражения проекта на носителях ПК

· Техническая поддержка урока с помощью оргтехники

2. Начало урока.

Один из преподавателей( преподаватель №1) начинает урок.
Тема урока: Защита бизнес – плана «Открытие цеха по выпечке пирожков» 

Организационная часть – 3 мин.

Тип урока: нетрадиционный, развивающий, защита проекта.

Актуальность выбора типа урока:

Данный тип урока позволяет развивать у обучающихся самостоятельность мышления, аналитические способности. Что позволит им быстрее адаптироваться на рынке труда. Увереннее себя чувствовать в последующей трудовой деятельности

Актуальность выбора темы урока:

Данная тема дает нацеленность обучающимся на открытие собственного дела, что в современных условиях ( в т.ч., в условиях финансового кризиса) является, безусловно полезным, т.к. в данный момент правительство и государство делает ставку на малый бизнес.

Цели  урока:

· Развивающая – развивать у учащихся способность к анализу и обобщению теоретических знаний, инициативность, творчество.

· Воспитательная – обеспечить сформирование способности к самостоятельной работе.

Задачи урока:

1. Обучить обучающихся самостоятельной исследовательской и аналитической работе

2. Обучить обучающихся общению, совместной работе в группе, опираясь на взаимопомощь и взаимовыручку.

3. Развивать элементы творчества обучающихся.

4. Адаптировать к самостоятельной деятельности на рынке труда.

Шкала оценок:

- за выступление по представлению раздела

- за конструктивные вопросы

- за использование технических средств 

- за общую активность

Повторение. 
Вопросы всем группам обучающихся: - 10 мин.

1. Что такое бизнес план.

2. Из каких разделов он состоит.

3. Что такое коммерческие риски, какими они бывают.

4. Что такое себестоимость и цена продукции.

5. Какими способами можно рассчитать себестоимость и цена товара.

6. Что такое структура предприятия.

7. Для чего составляется финансовый план предприятия.

3. Защита проекта. –всего 42 мин.

Преподаватель №1 предоставляет слово для введения в курс дела и защиты каждого раздела и проекта в целом группе №1.

1. ВЫСТУПЛЕНИЯ 1 - ОЙ ГРУППЫ- разработчики проекта
По каждому из 15 разделов предоставляется слово для представления и защиты обучающемуся, разработавшему данный раздел с использованием оргтехники -15 мин.

1. группа разработчиков проекта; в их обязанности входит проработка и оформление отдельных разделов бизнес – плана на основании ранее изученных теоретических материалов по предметам: Организация коммерции на основе маркетинга;  Основы экономики; Налоги и налогообложение; Основы менеджмента; Современная оргтехника и организация труда коммерсанта: обработка коммерческой информации с помощью ЭВМ и координация их в единый бизнес – план с последующим представлением на заключительном уроке.

Преподаватель №1 предоставляет слово для рецензирования проекта 2-ой группе, которая заранее ознакомившись с проектом, подготовила по тему письменное заключение.

2. ВЫСТУПЛЕНИЕ 2 – ОЙ ГРУППЫ  - группа независимых экспертов -7 мин.

Ознакомление всех присутствующих с письменным заключением по качеству разработки проекта
2. группа независимых экспертов;  в их обязанности входит, опираясь на ранее полученные теоретические знания по вышеперечисленным предметам,  предварительное изучение разработанного 1-ой группой бизнес- плана и анализ его разделов с целью составления письменного заключения о теоретической и практической обоснованности плана и возможности его внедрения.
Преподаватель №1 предоставляет слово для аппонирования( в виде вопросов) по выступлениям 1-ой группы, внесения изменений, предложений  по проекту, 3-ей группе.

3.ВЫСТУПЛЕНИЯ 3- ЕЙ ГРУППЫ – группа обсуждения -15 мин.

Обучающиеся задают вопросы, касающиеся разработки и внедрения проекта

3. группа обсуждения; в их задачи входит активное участие в процессе обсуждения бизнес – плана на заключительном занятии, основанное на теоретических знаниях, с целью принятия участия в обсуждении проекта 

(задают вопросы, вносят предложения) и составлении итогового заключения по представляемому проекту.

4. секретарь – один из преподавателей (преподаватель №2); в его задачи входит фиксация вопросов и предложений обучающихся, необходимых для обсуждения проекта и  разработки итогового заключения.

4. ОБЩИЕ ВЫВОДЫ ПО РАЗРАБОТКЕ И ВНЕДРЕНИЮ ПРОЕКТА- 5 мин.

Преподаватель №2:
На основании проведенных процедур: 

- защиты проекта 1-ой группой

- выступления независимых экспертов с заключением по проекту

- обсуждения проекта с помощью 3-ей группы

- общего заключения с учетом предложений, возникших в ходе обсуждения

Всеми обучающимися под руководством преподавателей делается заключение по представленному проекту:
Варианты:

- внедрить в представленном виде

- доработать с учетом внесенных предложений

- признать несвоевременным

- другие варианты

Преподаватель №2 обобщая результаты процедур обсуждения, делает выводы по проекту, затем приступает к подведению итогов урока.

4. . Подведение итогов урока – 10 мин.

РЕФЛЕКСИЯ. Преподаватель №2 задает обучающимся вопросы:

- Что нового Вы узнали сегодня?

- Чему Вы научились?

- Является ли для Вас полезной подобная форма проведения занятий и почему7 

- Что изменилось в Ваших знаниях, умениях, навыках?

- Изменилось ли Ваше отношение к профессии

Преподаватель подводит итоги урока: цель, задачи урока выполнены.

Оценки обучающимся:

Сообщает оценки каждому обучающемуся и дает характеристику их работы на уроке, согласно шкале оценок:

Благодарит за участие всех.

Прощается
Общая продолжительность урока- 60 мин.

Предварительная теоретическая зарисовка ( для комиссии)- 5 мин.

Общее время работы – 65 мин.

САМОАНАЛИЗ ОТКРЫТОГО УРОКА:

защита проекта «Бизнес-план по выпечке хлебобулочных изделий».

Актуальность выбора типа урока:

Данный тип урока позволяет развивать у обучающихся познавательные навыки, самостоятельность мышления, аналитические способности, что позволяет им быстрее адаптироваться на рынке труда, увереннее чувствовать в последующей трудовой деятельности.      

Актуальность выбора темы урока:

Данная тема дает нацеленность обучающимся на открытие собственного дела, что в современных условиях (в т.ч., в условиях финансово-экономического кризиса) является, безусловно полезным, т.к. в данный момент правительство и государство делает ставку на малый бизнес.

1. Урок является итоговым, работа в данном направлении велась с сентября в рамках учебного плана по предметам: Основы экономики, Налоги и налогообложение современных предприятий, Основы менеджмента, Коммерция на основе маркетинга, Современная оргтехника и организация труда коммерсанта: обработка коммерческой информации с помощью ЭВМ, а также на факультативных занятиях и консультациях, что является традиционным при подготовке обучающихся по данной профессии. Подобный подход позволяет подготовить детей к самостоятельной работе как по предметам, так и в их последующей профессиональной деятельности. К тому же такая форма работы позволяет сохранять преемственность у обучающихся (4-й курс руководит 3-м). Тип урока определялся исходя из его целей и задач.

2. При подготовке урока были учтены индивидуальные особенности обучающихся: их склонность к самостоятельной работе, к анализу, к творчеству; индивидуальные особенности характера личности: настойчивость, целеустремленность, умение доводить дело до конца, усидчивость; коммуникативные особенности и т.п.

3. ЗАДАЧИ УРОКА:

· Развивать у обучающихся способность к  исследовательской и аналитической работе.

· Развивать познавательные компетенции обучающихся.

· Развивать коммуникативные способности обучающихся

· Развивать готовность использовать новые идеи, находить выход из проблемных ситуаций.

· Адаптировать к самостоятельной деятельности на рынке труда.

· Использовать информационные технологии в работе обучающихся по подготовке и защите проекта.

Решение подобных задач позволяет подготовить специалистов, адаптированных к самостоятельной деятельности, соединить воедино знания, полученные на всех спецпредметах, установив межпредметные связи.

4. Подобная структура урока позволяет обучающимся проявить себя, научиться общаться, излагать логично и последовательно свои мысли и работать в команде.

Акцент на содержании объясняется спецификой профессии: коммерсант- это человек, способный к открытию и ведению собственного бизнеса, либо умеющий выполнять какое- либо из направлений коммерческой деятельности (реклама, логистика, финансы и учет, торговля и склад, поиск поставщиков и сбыт и т.п.), что проявилось при подготовке у уроку:

     -исследование потребностей жителей района МЖК – опрос. 

Предмет: «Организация коммерции на основе маркетинга»

-реальных конкурентов (посещение торговых предприятий с целью анализа их ассортимента и цен, органолептической оценки качества их товара) 

Предмет: «Организация коммерции на основе маркетинга»

                 «Экономика»

                «Товароведение»

-и кредитных учреждений (банки и условия кредитования); 

 Предмет «Экономика»

                  «Организация учета, кредитование и налогообложение»

-посещение конкретных производств: Раменский хлебокомбинат, кондитерский цех, торговые предприятия, мебельная фабрика, РПЗ)

Предмет: «Основы менеджмента», 

                 «Промышленная специализация»   

-самостоятельная разработка рекламы и презентации обучающимися под руководством преподавателей.

Предмет: «Организация коммерции на основе маркетинга»

           «Современная оргтехника и организация труда коммерсанта: обработка коммерческой информации с помощью ЭВМ».

5. Ход урока выбран исходя из его типа; дифференцированный подход к учащимся начинался с начала учебного года при постановке задач с учетом их сложности, объемности, размера самостоятельной работы обучающихся, владения техническими средствами и т.д. На уроке обучающиеся стимулировались оценками по предметам, возлагаемой на них ответственностью, делегированием части полномочий преподавателя (сильный учит слабого; старший младшего), работой над ошибками.

6. Морально-психологический климат на уроке формировался за счет взаимопомощи, взаимной поддержки обучающихся в командах, роли педагогов – консультантов, а не учителей, дано право обучающимся на ошибку. Гигиенические и эстетические требования обеспечивались соблюдением санитарно-гигиенических требований к учебным помещениям, а также с помощью озеленения, оформления и поддержания кабинетов в соответствии с современными эстетическими требованиями. Экономия времени осуществлялась за счет использования современных технических  средств и технологий (электронные носители, специальные программы).

7. На уроке удалось выполнить все поставленные цели и задачи;

ЦЕЛИ УРОКА:

1. Защита проекта: «Бизнес-план по открытию цеха выпечки хлебобулочных изделий».

2. Развитие общепрофессиональных компетентностей обучающихся.
3. Избежание  перегрузки обучающихся за счет дифференциации и разделения их труда, а также разнообразия его форм, использования технических средств.

ЗАДАЧИ УРОКА:

· Развивать у обучающихся способность к  исследовательской и аналитической работе.

· Развивать познавательные компетенции обучающихся.

· Развивать коммуникативные способности обучающихся

· Развивать готовность использовать новые идеи, находить выход из проблемных ситуаций.

· Адаптировать к самостоятельной деятельности на рынке труда.

· Использовать информационные технологии в работе обучающихся по подготовке и защите проекта.

По нашему мнению, а также, исходя из мнения  обучающихся, подобная форма урока является интересной, полезной, развивающей самостоятельность, уверенность в себе, интерес к выбранной професс
БИЗНЕС-ПЛАН «Открытие цеха выпечки хлебобулочных изделий» ГОУ НПО ПЛ № 13 М.О.
1. Резюме
ГОУ НПО ПЛ № 13 М.О. - образовательное учреждение начального профессионального образования, находящееся в собственности Министерства образования Московской области, и осуществляющее многопрофильное обучение по ряду специальностей, в т.ч. по профессиям:

· Повар
· Кондитер
· Мастер - пекарь
· Коммерсант в промышленности

В рамках производственного обучения учащиеся Лицея получают практические навыки и умение по выбранным ими специальностям. Нами предлагается открыть на базе проведения практических занятий отделения  «Общественное питание» и «Коммерсант» фирму по выпечке пирожков для их дальнейшей реализации учащимся Лицея и жителям того района, где находится Лицей.

Цех по выпечке пирожков создается с целью быстрого и качественного обслуживания учащихся Лицея и жителей близлежащих районов с максимальным вниманием к ним и предложением наиболее качественных изделий, которые ничем не отличаются от выпечки домашнего приготовления. В настоящее время изменился темп жизни, и домохозяйки все реже имеют возможность и время для приготовления по настоящему вкусных, питательных и ароматных пирогов.

Многие из нас, вспоминая лучшие минуты своей жизни, говорят о семейном застолье с чаем и домашними пирогами. Сейчас появилась возможность вернуть прежние воспоминания с чашечкой горячего чая лимоном или стаканом молока и восхитительным свежим пирогом. Все это предлагает цех по выпечке пирожков.

Наш ассортимент поначалу будет не особенно широк, однако это никак не отразится на качестве изделий. Все пирожки приготавливаются только из натуральных продуктов.

В будние дни в первый год работы цеха основными покупателями наших изделий будут учащиеся Лицея. В дальнейшем с расширением ассортимента и объема производства планируется реализация изделий для учащихся Лицея и преподавателей, привлекая при этом другие категории населения свежестью изделий, их доступностью в цене, качеством.

Ежемесячная выручка цеха Лицея в 2009 г. и в первом полугодии 2010 года составит 330 000 рублей, к сентябрю 2010 года - 385 000 рублей, а к концу 2011 года составит 946 000 рублей. Чистая прибыль за период 2009-2011 годы составит 2504271,10 рублей.

2. Имеющиеся средства и возможности для осуществления проекта.
Для осуществления данного проекта мы используем мастерскую по выпечке хлебобулочных изделий состоящая из 9 помещений:

1. Склад готовой продукции (18 м2);
2. Цех тепловой обработки (12 м2);
3. Цех первичной обработки сырья (12 м2);
4. Склад сырья (18 м2);
5. Посудомоечная (5 м2);
6. Кабинет теоретического обучения (18 м2);   .
7. Женская раздевалка (12 м2);
8. Мужская раздевалка (12 м2);
9. Дегустационный зал (18 м2),
общей площадью 143 м2, в том числе 2 коридора (по 7 м2) и туалет (4 м2). В нашем штате имеются квалифицированные и грамотные работники с большим стажем работы в пищевой промышленности, которые являются мастерами производственного обучения Лицея, имеют высокие квалифицированные разряды и способны руководить процессом выпечки изделий обучающимися.

Реализация пирожков будет производится обучающимися отделения «Коммерсант в промышленности» под руководством мастеров производственного обучения и преподавателей спецпредметов, имеющих опыт деятельности в данной сфере и высокую профессиональную квалификацию.

2.1. Описание вида деятельности.
Наше предприятие занимается производством и реализацией выпечки, деятельность планируется начать с сентября 2009 года на базе ГОУ НПО ПЛ № 13 МО. Данное предприятие относится к категории малого. В качестве помещения для выпечки пирожков и булочек используются мастерские по подготовке обучающихся по профессиям «Мастер-пекарь», «Повар», «Кондитер», которые проходят производственное обучение в данных мастерских. Предприятие основано в приспособленном здании. Реализация

выпечки на первоначальном этапе будет производится в помещении столовой Лицея студентами отделения «Коммерсант в промышленности» для учащихся данного учебного учреждения и преподавателей. Но в дальнейшем при расширении ассортимента и увеличении объёма выпускаемой продукции, кроме столовой Лицея, планируется реализация через близлежащие магазины, либо через продажу по заказу с доставкой на дом на территории района МЖК и близлежащих улиц. Основных заказчиков на данный момент не имеется.

Для изготовления выпечки для предприятия необходимо сырьё, а чтобы его получить нужно иметь реальных поставщиков. На данном предприятии имеются основные поставщики:

1. Мелькомбинат, производит поставку муки пшеничной хлебопекарной;
2. ООО «Вемс», производит поставку сахара-песка для нашего предприятия;
3. Агроторг - НН, поставляет овощи, а точнее капусту и лук;
4. ЗАО «Ирника», поставщик занимается поставкой масложировой продукции.
2.2. Описание товара.
Наш цех занимается изготовлением и выпечкой изделий из дрожжевого теста. Наша продукция не очень разнообразна и не имеет широкого ассортимента, но с учетом дальнейшей деятельности и улучшения возможностей производства, мы сможем расширить наш ассортимент продукции, за счет чего продукция нашего предприятия может пользоваться большей популярностью нежели в начале производства.
Наша продукция изготавливается из высококачественного дрожжевого теста. За счет этого изделия будут всегда качественными и свежими. Предприятие готово представить потребителям свой ассортимент продукции:
1. Пирожки печеные с капустой из дрожжевого сдобного теста (100 гр.);
2. Булочка сдобная из дрожжевого опарного теста (65 гр.). Процентное соотношение в объеме выпуска нашей продукции:
- Пирожки печеные с капустой из дрожжевого сдобного теста - 50%;

- Булочка сдобная из дрожжевого опарного теста - 50%. Представленные данные показывают, что объем продаж занимает 2 вида выпечки.

Наша продукция отличается следующими важными особенностями:
· Высокое качество;
· Традиционная рецептура;
· Свежесть;
· Прекрасные вкусовые качества;
· Низкая цена.
Приведенный ассортимент продукции позволяет сделать вывод о стабильности производства предприятия, что в свою очередь, оказывает положительное воздействие на стабильность производственного процесса.
Техническое переоснащение производства даст возможность предприятию сформировать больший ассортимент продукции, на выпуск высококачественных видов изделий, а также увеличения объема производства.
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3. Конкуренция.
Наши непосредственные (прямые) конкуренты указаны в таблице:

Наши конкуренты.           Таблица № 1.
	Наименование магазина, адрес
	Ассортимент хлебобулочных изделий
	Вес
	Цена
	Поставщики
	Удаленность

	ООО «Рико - Сервис», 140103, М.О., г. Раменское, ул. Приборостроителей, д.5 Режим работы: с 7:00 до 23:00 без выходных и перерывов.
	Плюшка «Московская»
	100 гр.
	22,00 руб.
	Жуковский хлебозавод. Поставка продукции производится каждый день.
	100 метров          

	Г.Раменское

	Коржик
	100 гр.
	15,00 руб.
	
	

	
	Пирожок с мясом
	100 гр.
	18,00 руб.
	
	

	
	Слойка лимонная, фруктовая
	70 гр.
	13,00 руб.
	
	

	ООО «Околица», 140103, М.О.,
 г. РаменскоеРаменское, Донинское шоссе, д.4. Режим работы: с 8.00 до 15.00, перерыв с 14.30 до 15.00, без выходных
	Слойка с курагой
	100 гр.
	11,10 руб.
	Жуковский хлеб, Москва, Черкизово. Поставка продукции производится каждый день.
	400 метров          

	Г.Раменское

	Слойка чудесная
	100 гр.
	11,50 руб.
	
	

	
	Булка калорийная
	100 гр.
	10,00 руб.
	
	

	
	Круассан со сгущенкой
	70 гр.
	10,00 руб.
	
	

	
	Кольцо творожное
	75 гр.
	14,40 руб.
	
	

	
	Сдоба «Февральская»
	200 гр.
	12,00 руб.
	
	

	
	«Звёздочка»
	70 гр.
	14,40 руб.
	
	

	Универсам ООО «Альфа», МО140103, М.О., г. Раменское, ул. Дергаевская, д. 36. Режим работы: круглосуточно.
	Пирожки печёные с капустой
	200 гр.
	34,90 руб.
	Щелково, Жуковский хлебозавод. Поставка продукции производится каждый день.
	600 метров

	МО, г.Раменское

	Круассан со сгущенкой
	ПОгр.
	11,50 руб.
	
	

	
	Булочка с посыпкой
	90 гр.
	10,50 руб.
	
	

	
	Корж молочный
	80 гр.
	14,50 руб.
	
	

	 Универсам ООО «Пятачок», 140103, М.О.,

г. Раменское, Донинское шоссе, д.2а/1.

Режим работы: с 8.00 до 23.00
	Сдоба с маком
	80 гр.
	11,30 руб.
	Жуковский хлебозавод. Поставка продукции производится каждый день.
	350 метров

	МО, г.Раменское

	Слойка с марципаном
	100 гр.
	12,00 руб.
	
	

	
	Плюшка «Московская»
	200 гр.
	16,30 руб.
	
	

	
	Калач десертный
	100 гр.
	7,40 руб.
	
	

	
	Ватрушка «Праздничная»
	70 гр.
	10,40 руб.
	
	

	
	Пирог домашний с капустой
	150 гр.
	14,70 руб.
	
	

	 Столовая ДК «Орбита», 140103, М.О., г. Раменское, Донинское шоссе, д. 1
	Пирожок с капустой
	75 гр.
	8,00 руб.
	
5
собственная выпечка ежедневная.
	450 метров

	МО, г.Раменское

	Пирожок с мясом
	75 гр.
	12,80 руб.
	
	

	
	Булочка с маком
	80 гр.
	13,80 руб.
	
	

	
	Булочка с творогом
	75 гр.
	7,00 руб.
	
	

	
	Ватрушка
	75 гр.
	6,60 руб.
	
	

	
	Коржик
	75 гр.
	6,00 руб.
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В      порядке      убывающей      значимости      можно      выделить      определяющие      факторы конкурентоспособности и рассчитать ее количественные параметры.

Факторы конкурентоспособности.    Таблица №2
	Факторы

	Цех по
выпечки
пирожков
ГОУ НПО
ПЛ №13 МО
ПЛ№13

	Конкуренты

	
	
	ООО «Рико-Сервис»
	ООО

«Околица»
	ООО

«Альфа»
	ООО

«Пятачок»
	ДК «Орбита»

	Качество
	Всегда

теплые,

свежие,

вкусные

изделия
	Завод

выпечки не каждый день.
	Выпечка свежая, качество не стабильное.
	Выпечка свежая, качество стабильное.
	Завоз каждый день по

ограниченному кругу ассортимента.
	Всегда

теплые,

качество

низкое,

рецептура не
соблюдается.

	Место​нахожде-ние
	В самом Лицеев 100 м. от жилого района
	100 м. от Лицея, оживленное место
	400 м. от Лицея, оживленное место
	600 м. от Лицея, оживленное место
	350 метров от лицея, в жилом районе
	450 м. от Лицея,
 Оживленное
 место

	Уровень цены
	Низкий
	Высокий
	Низкий
	Высокий
	Средний
	Низкий

	Исключи​тельность товаров
	Всегда

выдержанная
рецептура
	Обычный
	Обычный
	Обычный
	Обычный
	Обычный

	Ассорти-мент
	3 вида
	4 вида
	7 видов
	4 вида
	6 видов
	6 видов

	Репута-ция фирмы
	Новая
	Сомнитель-ная
	Постоянные клиенты
	Постоян-ные клиенты
	Сомнитель-ная
	Сомнительная


                                                    Расчет конкурентоспособности.       Таблица №3

	Параметры
	Весо​мость предпри -ятия
	ПЛ№13
	ООО

«Рико-Сервис»

№1
	ООО

«Околи​ца» №2
	ООО

«Альфа» №3
	ООО

«Пята​чок» №4
	ДК «Орбита»
№5

	
	
	Pi
	ai Pi
	Рi
	ai Рi
	Pi
	aiPi
	Pi
	aiРi
	Pi
	aiPi
	Pi
	a iPi

	Качество
	0,25
	1,0
	0,25
	0,3
	0,08
	0,8
	0,20
	1,0
	0,25
	0,5
	0,13
	0,3
	0,08

	Местонахожде-ние
	0,2
	1,0
	0,20
	1,0
	0,20
	0.8
	0,16
	1,0
	0,20
	0,6
	0,12
	1.0
	0,20

	Уровень цены
	0,19
	1,0
	0,19
	0,3
	0,08
	0.8
	0,15
	0,3
	0,06
	0,5
	0,10
	1,0
	0,19

	Исключитель
ность товаров
	0,15
	1,0
	0.15
	0,5
	0,08
	0,5
	0,08
	0.5
	0,08
	0,5
	0,08
	0,5
	0,08

	Ассортимент
	0,11
	0,3
	0,03
	0,5
	0,06
	1,0
	0,11 _,
	0,5
	0,06
	0.6
	0,07
	0.6
	0,07

	Репутация фирмы
	0,1
	0
	0
	0,3
	0,03
	0,8
	0,08
	0,8
	0,08
	0,5
	0,05
	0.5
	0,05

	Ʃa iРi
	1
	0,82
	0,53
	0,78
	0,73
	0,55
	0,67


В процентном выражении коэффициенты конкурентоспособности - aipi-
отражают действительное положение фирмы на рынке. Преимущества цеха Лицея
выше по сравнению с конкурентом № 1 на 35,4% с конкурентом №2 - на 4,88%; с

конкурентом №3 - на 10,98%; с конкурентом №4 - на 32,93%; с конкурентом №5 - на

18,30%
Наш Лицей в настоящий момент имеет все возможности для внедрения своего проекта на
реальный рынок.
4. Маркетинг
1. Создание комфортных условий для обучающихся в данном учебном учреждении за счет дополнительного горячего питания, а в дальнейшем - и для сотрудников Лицея.
2. Получение прибыли для создания эффективной и современной учебной базы и стимулирования сотрудников и учащихся.
3. Обеспечение условий быстрой адаптации на рынке труда учащимся и выпускникам Лицея, за счет приобретения опыта работы.
4. Положение на рынке, за счет конкурентного преимущества в качестве, удобства приобретения, доступности цен.
5. Максимальная производительность.
6. Разработка, производство продукта и обновление технологий
Производимую продукцию мы планируем распространять в своем Лицее.
Планируется при увеличении объема продаж наладить доставку изделий на дом
по телефону. Наша продукция не будет распространяться через другие
магазины, кафе и столовые.
У нас доступные цены, что тоже будет способствовать продвижению/
Перед предприятием стоит задача войти на рынок общественного питания г. Раменское Одним из рычагов может быть усилие рекламной компании и применение

необычного приема маркетинга: поскольку в Лицее учатся студенты, получающие профессию «Коммерсант», в программу обучения которых входит предмет «Маркетинг» и тема «Создание рекламы», учащиеся в рамках обучения (теоретического и практического) разрабатывают листовки с рекламой и распространяют их в районе предполагаемых продаж.

5. Реализация ценовой стратегии
 Конечно же, в условиях быстро меняющийся экономико-политической ситуация в России трудно однозначно определить тип рынка, на который мы выходим, но наиболее близок он к монополистической конкуренции. С одной стороны, мы, конечно, хотим получать максимальную прибыль, с другой стороны, мы не хотим привлекать на наш сегмент рынка конкурентов и терять клиентуру. Перед нами стоит задача получить максимальную прибыль, но с тем расчетом, чтобы цена товара была приемлемой для наших потребителей, и они не ушли бы от нас к нашим конкурентам. Поэтому,  учитывая поставленную задачу, мы будем определять цену методами «средних издержек плюс прибыль», но не будем также забывать об уровне текущих цен. Спросу на нашу продукцию эластичен, так как наш товар имеет замену.

Придерживаясь общей методики расчета цены, при ее определении будем следовать следующему плану:

1. Постановка задачи ценообразования;
2. Определение спроса;
3. Прогноз издержек;
4. Анализ цен и товаров конкурентов;
5. Выбор метода ценообразования;
6. Установление окончательной цены
 Нашейзадачей будет являться следующее:
Исходя из этого, при определении цены, будем использовать метод
«средних издержек плюс прибыль», но также не будем забывать о ценах конкурентов.

План общей методики расчета цены по двум методам:
1. Затратный метод:
Цена=Себестоимость + прибыли (50 %)
Булочка сдобная
Цена =3,872+1,936 =5,81 (руб./шт.)
Стоимость одной сдобной булочки приблизительно равна 6,00 рублей
Пирожок с капустой
Цена =3,608 +1,804 =5,41 (руб./ шт.)
Стоимость одного пирожка с капустой приблизительна равна 5,50 рублей
Метод ценообразования сдобной булочки и пирожка с капустой на основе
текущих цен:
	Максимальная возможная цена
	Возможная цена
	Максимальная возможная цена (предел спроса)

	Получение

прибыли

невозможно
	
	Формирование спроса

	«Сдобная булочка» нет спроса от 4 рублей


	Массовый спрос:
	Снижение спроса из-за возможности замены:
	Престижный спрос:
	Нет спроса

(высокая

цена):

	
	«Сдобная булочка» 6-7 рублей
	«Сдобная булочка» 8 рублей
	«Сдобная булочка» 8-10 Рублей
	«Сдобная булочка» свыше 10 рублей

	«Пирожок с капустой» нет спроса от 5 рублей
	«Пирожок с капустой» 7-8 рублей
	9 рублей
	«Пирожок с капустой» 10-15 рублей
	«Пирожок с капустой» свыше 15 рублей


Учитывая темпы инфляции цены на нашу продукцию будут меняться, на момент составления бизнес-плана они составили:
	№п/п
	Наименование продукции
	Цена единицы, руб.

	1
	Булочка сдобная
	7,00 руб.

	2
	Пирожки с капустой
	8,00 руб.


Несмотря на то, что затратный метод показал результат по ценам на булочку сдобную -6,00 руб., пирожок с капустой - 5,50 руб., реальная рыночная цена у конкурентов гораздо выше. Эта информация отражена в таблице № Следовательно, при реализации данных изделий мы будем применять метод текущих цен
РАСЧЕТ КУЛИНАРНЫХ БЛЮД
Пирожки печеные сдобные с капустой из дрожжевого теста массой 100 гр.
	№ п/п
	Наименование продуктов
	Расход продуктов, гр.

	Тесто дрожжевое (рецепт № 511)
	6400

	1.
	Мука пшеничная в/с
	4096

	2.
	Сахар
	294

	3.
	Маргарин столовый
	442

	4.
	Меланж
	442

	5.
	Соль
	51,2

	6.
	Дрожжи (прессованные)
	147

	7.
	Вода
	1088

	Мука на подпыл
	192

	Фарш (рецепт № 540)
	4545/4500*

	1.
	Капуста белокочанная свежая
	6818

	2.
	Маргарин столовый (для жаренья свежей капусты)
	318

	3.
	Яйца
	П2/5

	4.
	Соль
	45,5

	Жир для смазывания листов
	35

	Меланж для смазывания пирожков
	200

	Выход: 100 шт. по 100 гр.


(В числителе указана масса брутто, в знаменателе - масса нетто с учетом потерь при порционировании.
Булочка сдобная из дроэюэюееого опарного теста массой 65 гр.
	№ п/п
	Наименование продуктов
	Расход продуктов, гр.

	1
	Мука,
	3739

	2
	Сахар
	670

	3
	Масло сливочное
	925

	4
	Яйца
	552

	5
	Дрожжи
	158

	6
	Соль
	30

	7
	Вода
	1340

	8
	Мука на подпыл
	210

	9
	Масло растит. Для смазки листов
	20

	10
	Яйца для смазки изделий
	315

	Выход: 100 шт. по 65 гр.
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РАСЧЕТ ЗАТРАТ СЫРЬЯ И МАТЕРИАЛОВ ДЛЯ БУЛОЧКИ СДОБНОЙ И ПИРОЖКОВ
	№ п/п

	Наименование продукта

	Стоимость за 1кг руб.

	Вес материалов на 100 шт. кг.
	Стоимость материалов за 100 шт. руб

	
	
	
	д/пирожков 100 гр
	д/бул. сдобной 65 гр.
	д/пирожков 100 гр
	д/бул. сдобной 65 гр.

	1
	Мука в/с
	22,00
	4,288
	3,949
	94,34
	86,67

	2
	Сахар
	25,00
	0,294
	0,670
	7,35
	16,75

	3
	Маргарин столовый
	46,00
	0,760
	-
	34,96
	-

	4
	Масло сливочное
	178,00
	-
	0,925
	-
	164,65

	5
	Меланж
	88,00
	-
	0,867
	-
	76,30

	6
	Яйца
	27,00 за 10шт
	27'/2
	-
	74,25
	-

	7
	Соль
	6,00
	0,100
	0,030
	0,60
	0,18

	8
	Дрожжи
	17,00
	0,147
	0,158
	2,50
	2,69

	9
	Капуста белокочанная
	16,00
	6,818
	-
	109,09
	-

	10
	Масло растительное
	82,00
	0,035
	0,020
	2,87
	1,64

	Итого
	
	
	
	325,96
	349,08

	Затраты на сырье и материалы на одно изделие
	
	
	
	3,26
	3,49
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СПИСОК ИНВЕНТАРЯ
	Наименование инвентаря
	Количество
	Стоимость одной штуки
	Общая стоимость
	Срок службы

	Кастрюли
	6
	500
	3000
	1


	Противни
	6
	700
	4200
	1

	Сковородки
	2
	600
	1200
	1

	Скалки
	3
	100
	300
	1

	Доски
	6
	250
	1500
	1

	Дуршлаг
	2
	200
	400
	1

	Сито
	2
	300
	600
	1

	Ножи
	8
	160
	1280
	1

	ИТОГО
	35
	2810
	12480
	-


Кастрюли: 500:12=41,7*6=250 (руб.) на месяц. Противень:700:12=58,3*6=350 (руб.) на месяц Сковородка: 600:12=50*2=100 (руб.) на месяц Скалка:100:12=8,3*3=25 (руб.) на месяц Доски:250:12=20,8*6=125 (руб.) на месяц Дуршлаг:200:12=16,7*2=33,3 (руб.) на месяц Сито:300:12=25*2=50 (руб.) на месяц Нож:160:12=13,3*8=106,7 (руб.) на месяц 
Сумма затрат на инвентарь на 1 месяц=1040 (руб.)
РАСЧЕТ СЕБЕСТОИМОСТИ ОДНОГО ИЗДЕЛИЯ
	Статьи затрат,
руб.
	Наименование изделий

	
	Пирожок с капустой 100 гр.
	Булочка сдобная 65 гр.

	Затраты на сырье и материалы в месяц
	71720,00
	76797,60

	Стоимость инвентаря в месяц
	502,37
	537,68

	Общие затраты на производство в месяц
	72222,37
	77335,28

	Себестоимость одного изделия
	3,28
	3,52

	Затраты на одно изделие с учетом НДС
	3,608
	3,872


7. Организационный план
Выпечка изделий будет производится каждый рабочий день одной бригадой студентов-7 чел. Под руководством мастера производственного обучения в рамках учебного процесса (производственное обучение). В лицее ежегодно открывается по 2-3 группы специальности «поваров», «кондитеров» в учебном плане которых входят тема «Дрожжевое тесто и мучные изделия», а их выпечка является частью программы производственного обучения студентов данной специальностей. Реализация выпечки будет осуществляться бригадой студентов отделения «Коммерсант»-2 чел. (1 чел на кассе, 1 чел продажа) под руководством мастера производственного обучения в рамках занятий по производственному обучению данной специальности, в программу обучения которого входит овладения подобными видами деятельности.

[image: image1.png]Japexrop

v
3amecTuTeNDL
aapexropa no YIIP
! l

Macrep Macrep
TPOM3BOJICTBEHHOrO HPOU3BOICTBEHHOTO
00yqenus oTAeNCHHS ofy1eHusn oTaeieHus
«obecTBeHHOE «KOMMEPCAHT»
NHTAHHE»

i

CmenHbIe GpHTagnl
OTACICHHS
«ofmecTBeHHOE
NHTAHHE»

l

CmeHHbIe GpUraanl
YHANIHXCH OT/ACTCHHS
«KOMMEPCAHT»





Директор:
· Организует всю работу Лицея
· Несет полную ответственность за его состояние трудового коллектива, в том числе за проведение производственное обучения

· Представляет предприятие во всех учреждениях и организациях

· Распоряжается имуществом предприятия
· Заключает договоры
· Издает приказы по предприятию в соответствии с трудовым законодательством, принимает и увольняет работников, в том числе мастеров производственного обучения
· Принимает меры поощрения и налагает взыскания на работников предприятия

· Открывает в банках счета предприятия
Зам. директора по УПР несет ответственность совместно с мастерами производственного обучения отделения «Общественное питание»

· Выпуск высококачественной продукции и ее совершенствование

· Разработки новых видов продукции
· Внедрение в производство новейших достижений науки и техники

· Механизация и автоматизация производственных процессов

· Соблюдение установленной технологии
· Использование новейшей техники и технологии
· Осуществляет оперативный контроль за ходом производства

· Разрабатывает календарные графики работы
· Устраняет причины, нарушающий нормальный режим производства

· Осуществляет контроль за поступающими на предприятие сырья, материалов, полуфабрикатов и др., так как качество продукции является определяющем в общей оценке результатов деятельности трудового коллектива.
Мастер производственного обучения «Коммерсант»

        •  Разрабатывает всесторонний анализ
· Разрабатывает мероприятия по снижению себестоимости и повышению рентабельности предприятия, улучшению использования производственных фондов, выявлению и использованию резервов на предприятии.
· Осуществляет учет средств предприятия и хозяйственных операций с материальными и денежными ресурсами

· Устанавливает результаты финансово-хозяйственной деятельности предприятия

· Производит финансовые расчеты с заказчиками и поставщиками, связанные с реализацией готовой продукции, приобретением необходимого сырья, в его задачи также получение кредитов в банке, своевременный возврат ссуд, взаимоотношения с государственным бюджетом

Применение коллективной ответственности приводит к существенному снижению потерь рабочего времени и затрат. Наиболее ценными качествами наших учащихся являются: честность, порядочность, добросовестность, ответственность.
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Спецификация.

1. Оборудование.
1.1. Пекарский шкаф (достоинства их в том что: выпечка большого ассортимента, быстрая и легкая установка тепловых режимов, электросбережения. За 20-30 мин до начала включить для прогрева, в течении 20 мин можно выпечь 150 шт. по 100 гр.)
1.2. Электроплиты
1.3. Универсальный привод
1.4. Тестомесильная машина (перед замесом в дежу загружается определенная порция компонентов, после замеса дежу с тестом откатывают в камеру брожения, где происходит его созревания)
1.5. Сбивальная машина (предназначена для приготовления жидкого теста и крема)
1.6. Просеиватель муки ( состоит из цельнометаллического корпуса, внутри которого установлены горизонтальные сита, в виде ситовых рамок с поддонами)
1.7. Расстойный шкаф (сборная изотермическая камера, которая состоит из комплекса унифицированных панелей с теплоизоляцией)
1.8. Стол
1.9. Разделочный стол
1.10. Умывальник
	2. Помещения

	2.1.
	Склад готовой продукции

	2.2.
	Цех тепловой обработки

	2.3.
	Цех первичной обработки

	2.4.
	Склад сырья

	2.5.
	Посудомоечная

	2.6.
	Кабинет для инструктажей

	2.7.
	Женская раздевалка

	2.8.
	Мужская раздевалка

	2.9.
	Дегустационная

	2.10.
	Туалет


7. Анализ рисков.
Возможные риски и источники их возникновения. Коммерческие риски:
· Природно-климатические риски связаны с проявлением стихийных сил природы, таких как землетрясение, наводнение, буря, эпидемия и т.п.

· Политические риски связаны с политической ситуацией в стране и деятельностью государства.

· национализация предприятия
· конфискация товаров или предприятий
· введение эмбарго
· введения моратория
· изменение налоговой политики государства
· невозможность осуществления хозяйственной деятельности
>
Хозяйственные риски
· Риск случайной гибели имущества
· Риск невыполнения договорных обязательств
· Экономический риск
· Ценовой риск
· Маркетинговый риск
· Валютный риск
· Процентный риск
· Инфляционный риск
· Инвестиционный риск
· Риск неплатежеспособности
· Транспортный риск
В зависимости от возможного результата все риски делятся на 2 группы:
>
Чистые риски
К ним относятся природно-климатические, политические и часть хозяйственных рисков.
>
Спекулятивные риски
К ним относятся большинство хозяйственных рисков.
Источники возникновения рисков:
· Недостаточное изучение рынка сбыта
· Недооценка конкурентов
· Падение спроса на товар
Факторы, влияющие на коммерческий риск.
· Внешние факторы
· Внутренние факторы
· Управляемые факторы
· Труднорегулируемые факторы
· Неуправляемые факторы
Методы снижения коммерческого риска.
· Политика избежания риска
· Политика принятия риска
· Политика снижения риска
· Внешнее страхование
· Внутренне страхование
· Диверсификация
· Лимитирование
8.  Финансовый план.
Прогноз объема производства и получения прибыли от реализации продукцию.
	Годы
	Месяц
	Наименование
	Объем
продаж
(шт.)
	Выручка от реализации
(руб.)
	Затраты на производст-во
(руб.)
	Прибыль
(руб.)
	Налоги с прибыли
(руб.)
	Чистая прибыль
(руб.)

	2009
	Сентябрь
	Булочка сдобная
	22 000
	154 000
	77335,28
	76664,72
	15332,95
	61331,78

	
	
	Пирожок с капустой
	22 000
	176 000
	72222,37
	103777,63
	20755,53
	103777,63

	
	Октябрь
	—//—//—//—
	44 000
	330 000
	149557,65
	180442,35
	36088,48
	165109,41

	
	Ноябрь
	—//—//—//—
	44 000
	330 000
	149557,65
	180442,35
	36088,48
	165109,41

	
	Декабрь
	—//—//—//—
	44 000
	330 000
	149557,65
	180442,35
	36088,48
	165109,41

	2010
	Январь
	—//—//—//—
	44 000
	330 000
	149557,65
	180442,35
	36088,48
	165109,41

	
	Февраль
	—//—//—//—
	44 000
	330 000
	149557,65
	180442,35
	36088,48
	165109,41

	
	Март
	—//—//—//—
	44 000
	330 000
	149557,65
	180442,35
	36088,48
	165109,41

	
	Апрель
	—//—//—//—
	44 000
	330 000
	149557,65
	180442,35
	36088,48
	165109,41

	
	Май
	—//—//—//—
	44 000
	330 000
	149557,65
	180442,35
	36088,48
	165109,41

	
	Июнь
	—//—//—//—
	44 000
	330 000
	149557,65
	180442,35
	36088,48
	165109,41

	
	Сентябрь
	Булочка сдобная
	22 000
	176 000
	92802,24
	83197,67
	16639,54
	66558,14

	
	
	Пирожок с капустой
	22 000
	209 000
	86666,85
	122333,16
	24466,64
	97866,53

	
	Октябрь
	—//—//—//—
	44 000
	385 000
	179469,09
	205530,83
	41106,18
	164424,67

	
	Ноябрь
	—//—//—//-
	44 000
	385 000
	179469,09
	205530,83
	41106,18
	164424,67

	
	Декабрь
	—//—//—//—
	44 000
	385 000
	179469,09
	205530,83
	41106,18
	164424,67

	
	ИТОГО:
	—//—//—//—
	616 000
	4 840 000
	2213452,80
	2626546,80
	5255309,52
	2308792,70

	2011
	Январь
	Булочка сдобная
	22 000
	209 000
	111362,68
	97637,32
	19527,47
	78109,86

	
	
	Пирожок с капустой
	22 000
	242 000
	104000,22
	137999,78
	27599,96
	110399,83

	
	Февраль
	—//—//—//-
	44 000
	451 000
	215362,90
	235637,1
	47127,43
	158509,69

	
	Март
	—//—//—//—
	44 000
	451 000
	215362,90
	235637,1
	47127,43
	158509,69

	
	Апрель
	—//—//—//—
	44 000
	451 000
	215362,90
	235637,1
	47127,43
	158509,69

	
	Май
	—//—//—//—
	44 000
	451 000
	215362,90
	235637,1
	47127,43
	158509,69

	
	Июнь
	—//—//—//—
	44 000
	451 000
	215362,90
	235637,1
	47127,43
	158509,69

	
	Сентябрь
	Булочка сдобная
	44 000
	440 000
	267270,43
	172729,57
	34545,92
	138183,66

	
	
	Пирожок с капустой
	44 000
	506 000
	249600,52
	256399,48
	51279,90
	205119,59

	
	Октябрь
	—//—//—//—
	88 000
	946 000
	516870,95
	429129,05
	85825,82
	343303,25

	
	Ноябрь
	—//—//—//—
	88 000
	946 000
	516870,95
	429129,05
	85825,82
	343303,25

	
	Декабрь
	—//—//—//-
	88 000
	946 000
	516870,95
	429129,05
	85825,82
	343303,25

	
	ИТОГО:
	
	616 000
	6 490 000
	3359661,20
	3130338,80
	62606,76
	2504271,10

	2012
	Сентябрь-Декабрь *
	Булочка сдобная
	176 000
	1 760 000
	1282898,00
	477102,00
	95420,40
	381681,60

	
	
	Пирожок с капустой
	176 000
	2 024 000
	1198082,40
	825917,60
	165183,52
	660734,08


     * данные за 5 месяцев
Полученная прибыль будет использоваться для укрепления материально-технической базы Лицея и материального стимулирования руководителей, рабочих Лицея и студентов, задействованных в данном проекте.
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9. Стратегия финансирования.
Лицеем для эксплуатации цеха по выпечке пирогов используются все оборудование находящиеся на его балансе, на которое в установленном порядке начисляется амортизация. Следовательно, данная статья не потребует дополнительного финансирования.

Инвентарь, сырье, материалы и оргтехника приобретается в установленном порядке для проведения производственного обучения учащихся Лицея на отделениях «Общественного питания», «Коммерсант». Следовательно, данный проект не потребует никаких дополнительных затрат и может быть внедрен без привлечения дополниельных денежных средств.

;
10.   Охрана труда.
Безопасность труда при эксплуатации технологического
оборудования.
Тепловое оборудование применяется в кондитерских цехах на оцепом, газовом и электрическом обогреве. Нельзя работать на теплом оборудовании без Исправной арматуры. На циферблате манометра должна быть нанесена красная черта предельного рабочего давления. Предохранительный клапан и продувочный кран следует проверять один раз в 6 месяцев. У каждого аппарата вывешивают инструкцию по безопасности труда.

Противопожарная техника безопасности.
Противопожарная техника безопасности представляет собой ряд мероприятий, предупреждающих возникновение пожаров; и организацию их тушения. По пожарной безопасности производства подразделяются на пять категорий: А, Б, В, Г и Д. Предприятия питания и кондитерские цехи относятся к категории Г, так как связано с обработкой несгораемых веществ в горячем состоянии, сопровождающиеся делением лучистого тепла, искр и пламени. Для удаления пара и продуктов сгорания в кондитерских цехах устанавливают искусственную приточно-вытяжную вентиляцию.

Санитарные требования к содержанию кондитерского цеха.
Планировка кондитерского цеха должна соответствовать
последовательности технологического процесса приготовления
кондитерских изделий и исключать возможность встречных или
пересекающихся потоков сырья и готовой продукции.
Рабочие места кондитеров организуют четко в соответствии с
выполняемой производственной операцией и видом приготовляемого
изделия.
Весь инвентарь цеха моют горячей водой с моющими средствами.
Деревянный инвентарь дезинфицируют, ополаскивая горячей водой не
ниже 65 С.
Хранят кухонную посуду вверх дном на стеллажах. Перед
использованием ее обязательно ополаскивают горячей водой,
предварительно проверив чистоту внутренней поверхности. Кухонную
посуду не дезинфицируют, так как она постоянно подвергается тепловой
обработке.
Нарушение санитарно- гигиенических правил мытья и содержание инвентаря и посуды может стать причиной обсеменения микробами готовых изделий, а следовательно, возникновения пищевых отравлений и кишечных инфекций.

Экспертные заключения по проекту.
Экспертное заключение по проекту (эксперт №1).

на бизнес-план «Открытие цеха по выпечке пирожков».

Сильные стороны проекта.

1. Лицеем №13 предлагается открыть на базе проведения практических занятий отделения «Общественное питание» и «Коммерсант в промышленности» фирму по выпечке пирожков для их дальнейшей реализации учащимся Лицея и жителям района, где находится Лицей, а также в дальнейшем через магазины.

2. Имеются реальные средства и возможности для осуществления проекта: использование мастерской Лицея по выпечке хлебобулочных изделий.

Мастерская состоит из девяти помещений:

а) Склад готовой продукции;

б) Цех тепловой обработки;

в) Цех первичной обработки;

г) Склад сырья;

д) Посудомоечная;

е) Кабинет для инструктажей;

ж) Женская раздевалка;

з) Мужская раздевалка;

и) Дегустационный зал.

3. Выпускаемая продукция имеет высокое качество; традиционную рецептуру; свежесть; прекрасные вкусовые качества и низкие цены.

4. Охрана труда соответствует правилам безопасности при эксплуатации технологического оборудования; противопожарной технике кондитерского цеха.
Экспертное заключение по проекту (эксперт №2).

на бизнес-план «Открытие цеха по выпечке пирожков».

Сильные стороны проекта.

1. Производство продукции осуществляется на базе Лицея с использованием его помещений и оборудования и, как следствие, исключает затраты на аренду, амортизацию оборудования, необходимость выплаты заработной платы, чем создает возможность снижения себестоимости изделий и, таким образом, повышает конкурентоспособность продукта на рынке.

2. Использование рецептуры в производстве товара, исключающей консерванты и стабилизаторы, применение технологии «домашней выпечки» резко повышает качество такой продукции , следовательно, повышает конкурентоспособность такого предприятия.

3. Выпуск продукции небольшими порциями к ожидаемым пикам продаж, что гарантирует свежесть продукта и тоже увеличивает  его конкурентоспособность.

Слабые стороны проекта.

1. Зависимость от поставщиков, т.к. наши поставщики предоставляют сырье под реализацию продукции, т.е. в.кредит, то изменения условий кредитования самым негативным образом отразятся на дальнейшем производстве вплоть до его остановки.

2. Отсутствие возможности дальнейшего роста или расширения ассортимента в случае успешной деятельности нашего предприятия из-за ограничения размеров производственных помещений и устаревшего оборудования.

3. Высокая степень зависимости нашего производства от государственного финансирования ГОУ НПО ПЛ №13, т.к. это производство является частью учебного процесса.

4. Очень узкий ассортимент выпускаемой продукции (всего два наименования), и как следствие, потеря части покупателей, предпочитающих употреблять хлебобулочные изделия других видов.

                                                           Предложение:

1. Создать резервный фонд из полученной прибыли на случай изменения условий поставки сырья и материалов, а также для покупки и монтажа современного хлебопекарного оборудования.

2. В будущем при росте прибыли расширить ассортимент выпускаемой продукции с учетом спроса населения.

Заключение экспертов по проекту.

Проанализировав все сильные и слабые стороны проекта, эксперты пришли к выводу, что данный проект:

· реальный;

· актуальный и своевременный, т.к. район растет быстрыми темпами, а точек реализации свежей, теплой выпечки в нем нет.

· конкурентоспособный за счет низкой цены и высокого качества изделий.

Следовательно, проект может быть внедрен, несмотря на некоторые его ограничения и недостатки с учетом внесенных экспертами предложений.

Заключение.

   Представляя данную работу, автор надеется на ее практическую пользу для преподавателей и мастеров производственного обучения, которые могут использовать ее разделы как темы отдельных занятий, а также для дополнительного развития профессиональных и общепрофессиональных компетенций  учащихся данного профиля.
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Этап мотивации и целеполагания





Определение темы





Подготовительный этап





Постановка учебной проблемы





Экскурсия на торговые и промышленные предприятия





Развитие надпрофессиональных компетенций:


самостоятельность и оригинальность мышления;


установка на взаимный выигрыш;


готовность работать над чем-либо спорным;


способность принимать решения и др.





1 этап


Процесс активной самодеятельной работы





Создание проблемной ситуации личностно значимой для каждого обучающегося и формирующей у него потребность освоения того или иного знания.





Знания приобретают качественно новую форму. Преподаватель создает условия для выработки каждым учащимся на его уровне развития интеллектуальных и прочих способностей определенных компетенций. Все это происходит в процессе реализации собственных интересов и желаний, приложения усилий, взятия на себя ответственности.





Развитие профессиональных компетенций:


способности к анализу и синтезу;


способность к организации и планированию;


способность к разработке проектов;


исследовательские способности;


способность применять знания на практике и др.





Развитие ключевых компетенций:


способность к совместной работе;


персональная ответственность;


готовность принимать самостоятельные решения;


готовность принимать самостоятельные решения;


готовность обучаться самостоятельно;


готовность разрешать конфликтные ситуации и др.





Постановка учебной задачи





Распределение учащихся на группы





Самостоятельная работа учащихся с использованием базовых знаний в новых условиях





Дискуссия по бизнес плану (группа оппонентов)





Рефлексия





Анализ бизнес-плана (группой экспертов)





Защита бизнес-плана (группой разработчиков)





Актуализация знаний (опрос)





2 этап


Процесс защиты бизнес плана








