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[bookmark: _Toc401526572]1 Анализ рынка ресторанных услуг Санкт-Петербурга
Рассмотрим развитие ресторанного бизнеса в Санкт-Петербурге. В настоящее время на территории г. Санкт-Петербурга функционирует более 200 тысяч малых предприятий, что составляет 20,5% от общего числа действующих организаций, причем 56,4% из них являются организациями торговли и общественного питания. Причина быстрого роста в торговле и общественном питании связана с отсутствием необходимости серьезных первоначальных затрат, в отличие от промышленности, жестких требований к квалификации и опыту при быстром обороте капитала и минимальном риске[footnoteRef:1]. [1:  Санкт-Петербург: основные итоги социально-экономического развития за 2010 год / Комитет Экономического развития, промышленности и торговли Санкт-Петербурга, источник - http://www.cedipt.spb.ru/www/site.nsf/web/doc_07022011143438.html] 

На сегодняшний день сфера торговли и общественного питания является одной из приоритетных в развитии малого предпринимательства г. Санкт-Петербурга, но ее роль уменьшается. К сожалению, эта отрасль развивается экстенсивным путем. 
Расчет емкости рынка предприятий общественного питания ведется по формулам (1) и (2):
Е=Н*Кн,										(1)
Е=Н*Кн*Ц,									(2)
Где	Е – емкость рынка;
	Н – норма потребления продукции общественного питания на 1 человека в год
	Кн – численность населения города; 
	Ц – цена 1 блюда (средняя, руб.)
Численность населения Санкт-Петербурга на 1 января 2014 года составила 5 131 942 человек, среднее потребление продукции общественного питания на душу населения составляет 42,4 ед, средняя цена 1 блюда 223,9 руб., следовательно, емкость рынка общественного питания города составляет:
В натуральном выражении -= 5 131 942 *42,4 =217 594,34 тыс. блюд
В стоимостном выражении -= 5 131 942 *42,4 * 223,9 = 48,7 млрд руб.
В настоящее время в Петербурге находится большое количество предприятий общественного питания всех типов и видов. Их открытие обусловлено не только потребностями населения города в услугах общественного питания и развлечения, но и все возрастающей привлекательностью Санкт-Петербурга как центра делового и туристского интереса, увеличивающей количество потенциальных и реальных потребителей продукции и услуг предприятий общественного питания в несколько раз.
На текущий момент в г. Санкт-Петербурге имеется 1591 ресторан различного уровня, 624 кафе, 305 баров, 120 пабов, 88 клубов, 8 ресторанных комплексов,1 винотека. 92 предприятия общественного питания города позиционируются как банкетные залы, также в городе функционирует 19 кейтеринговых компаний и 8 служб доставки. Таким образом, для туристов, посещающих город с развлекательно-познавательными целями кейтеринговые предприятия и банкетные залы вряд ли будут представлять интерес, также как и служба доставки.
Все рестораны Санкт-Петербурга можно классифицировать по следующим признакам:
А) По местоположению (районы города) (табл. 2.2, рис. 2.2).
Из таблицы 1 видно, что на настоящий момент в городе зарегистрировано 3658 предприятий общественного питания всех видов.
Таблица 1
Распределение предприятий общественного питания по районам города*
	Район
	Кол-во
	Доля, %
	Доля, % накопительным итогом

	Центр города
	1242
	33,95
	33,95

	Адмиралтейский
	346
	9,46
	43,41

	Невский проспект
	342
	9,35
	52,76

	Север/ Озерки
	307
	8,39
	61,15

	Петроградская сторона
	227
	6,21
	67,36

	Васильевский остров
	203
	5,55
	72,91

	Старая деревня
	179
	4,89
	77,80

	Купчино/Звездная
	175
	4,78
	82,59

	Курортный район/Приморское шоссе
	139
	3,80
	86,39

	Юго-Запад/Автово
	110
	3,01
	89,39

	Выборгская сторона/Калининский
	110
	3,01
	92,40

	Охта
	79
	2,16
	94,56

	Гражданка
	78
	2,13
	96,69

	Невский район
	73
	2,00
	98,69

	Веселый поселок
	48
	1,31
	100,00

	ИТОГО
	3658
	100,00
	


*составлено автором по данным сайтов ресторанов Санкт-Петербурга 
Наиболее наполненным предприятиями общественного питания является Центральный район (33,95 %), наименее обеспеченным – Веселый поселок (1,31 %) (рис. 1). Более 50 % всех предприятий общественного питания находится в центре города, в районе Адмиралтейства и на Невском проспекте. Это вполне логично, так как именно эти районы наиболее посещаемы туристами, там же находится большое количество административных зданий, что повышает проходимость, а следовательно – прибыльность предприятий питания именно в этих районах. Также здесь наиболее высокий уровень транспортной доступности, проходят все виды городского транспорта, в т.ч. метро и водный транспорт, большое количество широких магистралей, что принципиально для автомобилей.
Б) По признаку кухни можно выделить 28 основных предлагаемых разновидностей предприятий общественного питания (табл. 2). Из таблицы видно, что основное направление предложений предприятий общественного питания города – европейская кухня (33,53 %), на втором месте – интернациональная (30,94 %), третье место – японская (суши) и восточная кухня, занимают каждая чуть больше 6 %предложения на рынке.

Рис. 1. Распределение ПОП Санкт-Петербурга по местоположению

Менее 1 % от числа предприятий общественного питания занимают специализированные национальные предложения (всего 13 разновидностей, в т.ч. немецкая, африканская, украинская и т.п.), либо узконаправленные предприятия – кофейни (0,98 %), стейк-хаузы (0,48 %), рыбные рестораны (0,43 %), вегетарианские (0,41 %), охотничьи бары (0,19 %). Рестораны, предлагающие авторскую кухню, занимают только 1,01 % рыночного предложения.
Таблица 2
Распределение предприятий общественного питания по признаку кухни
	Кухня
	Кол-во предприятий
	Доля, %
	Доля, накопительным итогом, %

	Европейская
	1397
	33,53
	33,53

	Интернациональная
	1289
	30,94
	64,47

	Японская
	283
	6,79
	71,27

	Восточная
	251
	6,02
	77,29

	Итальянская
	219
	5,26
	82,55

	Кавказская
	134
	3,22
	85,77

	Русская
	86
	2,06
	87,83

	Китайская
	84
	2,02
	89,85

	Средиземноморская
	78
	1,87
	91,72

	Авторская
	42
	1,01
	92,73

	Кофейни
	41
	0,98
	93,71

	Французская
	39
	0,94
	94,65

	Немецкая
	34
	0,82
	95,46

	Американская
	33
	0,79
	96,26

	Латиноамериканская
	28
	0,67
	96,93

	Стейк-хаус
	20
	0,48
	97,41

	Рыба/Морепродукты
	18
	0,43
	97,84

	Вегетарианская
	17
	0,41
	98,25

	Испанская
	13
	0,31
	98,56

	Индийская
	12
	0,29
	98,85

	Ирландская
	11
	0,26
	99,11

	Украинская
	11
	0,26
	99,38

	Охотничья
	8
	0,19
	99,57

	Еврейская
	6
	0,14
	99,71

	Чешская
	4
	0,10
	99,81

	Скандинавская
	4
	0,10
	99,90

	Греческая
	2
	0,05
	99,95

	Африканская
	2
	0,05
	100,00

	Итого
	4166
	100,00
	


*составлено автором по данным сайтов ресторанов Санкт-Петербурга

При сравнении таблиц 1 и 2 можно увидеть, что итоговое количество предприятий питания различается. Это объясняется тем, что большинство предприятий общественного питания предлагают посетителям сочетания кухонь, например, русская и европейская, итальянская, средиземноморская и греческая и т.п.
В) По ценовым характеристикам (стоимость среднего чека на 1 человека) распределение предприятий общественного питания города представлено в табл. 3 и на рис. 2.
Таблица 3
Распределение предприятий общественного питания города по размеру среднего чека*
	Ценовой сегмент
	Сумма чека
	Кол-во предприятий
	Доля, %

	Высокий
	более 2000
	94
	2,58

	Средний высокий
	1500-2000
	167
	4,55

	Средний
	1000-1500
	852
	23,29

	Средний низкий
	500-1000
	2112
	57,75

	Низкий
	менее 500
	433
	11,83

	ИТОГО
	
	3658
	100,00


*составлено автором по данным сайтов ресторанов Санкт-Петербурга
Из представленных данных видно, что основная часть (57,75 %) предприятий общественного питания в городе относится к среднему низкому ценовому сегменту, обеспечивая средний чек от 500 до 1000 руб. На втором месте – средний ценовой сегмент с суммой среднего чека от 1000 до 1500 руб. Высокий ценовой сегмент представлен 94 ресторанами класса «люкс», что составляет 2,58 % общего количества предприятий общественного питания города.

Рис. 2. Распределение ПОП г. Санкт-Петербург по среднему чеку*
* составлено автором согласно табл. 3
Практически все предприятия общественного питания предоставляют ряд дополнительных услуг, причем набор этих услуг варьируется в зависимости от класса заведения, специализации, возможностей помещения и даже времени года (например, летняя веранда). Из наиболее представленных на сегодняшний момент дополнительных услуг следует назвать Wi-fi – доступ к Интернету в залах ресторана, который предоставляет 935 заведений (25,6 %), детское меню – 619 предприятий (16,9 %), бизнес-ланч – 578 (15,8 %), живая музыка – 526 (14,4 %), кальян – 506 (13,8). К наименее распространенным предложениям ресторанов города можно отнести свою пивоварню – 18 (0,49 %), стриптиз – 13 (0,36 %), сауна – 12 (0,33 %), ресторан на воде – 8 (0,22 %), боулинг- 6 (0,16 %). Всего было выявлено 32 разновидности дополнительных услуг ресторанов.
Наиболее интересными являются предприятия общественного питания города, расположенные в центральных исторических районах, а также большое количество сетевых и индивидуальных ресторанов авторской и национальной кухни, загородные рестораны и комплексы, учитывающие потребности жителей и гостей города не только в обеспечении питания, но и развлечения, в том числе эксклюзивные, в виде организуемых шоу-программ, показов мод, детских и городских праздников и т.п.


[bookmark: _Toc401526573]2 Анализ положения на рынке основных предприятий итальянской кухни

Рассмотрим сегмент ресторанов итальянской кухни города, как наиболее популярных в последнее время для всех сегментов посетителей. Конкуренция в городе огромная,  каждый месяц открываются новые заведения, которые демонстрируют пустые ячейки в развитии ресторанного бизнеса. Не все проекты являются успешными, но все заведения похожей концепции являются конкурентами. Наиболее известными соперниками в этом сегменте являются рестораны сетей «Пробка групп» и «Гинза», между которыми  есть множество отличий и абсолютно разные идеи заведений, несмотря на общую основу – итальянская кухня. 
Все рестораны имеют общую направленность – итальянская кухня, но есть различия в ценовой политики, проходимости, сервисе, качестве продуктов и подаче блюд. Большинство заведений можно назвать ресторанами среднего уровня, а вот ресторан “Пробка” и “Гинза” являются эталоном высокой итальянской кухни с продуктами высочайшего качества, повышенным сервисом, великолепно подобранной винной картой  и особенной подачей блюд.
Построение конкурентной карты рынка начинается с расчетов долей и темпов их роста конкурентов кафе (таблица 4), и распределения их по соответствующим группам согласно занимаемым позициям (таблица 5).
Таблица 4
Исходные данные для построения конкурентной карты рынка 
ресторана «Густо»
	
	рыночная доля 2012
	рыночная доля 2013
	темпы прироста

	ресторан «Густо»
	0,046
	0,051
	0,109

	Кафе «Ультра»
	0,062
	0,063
	0,016

	ресторан «Пробка»
	0,081
	0,079
	-0,025

	Бар-ресторан «Витраж»
	0,031
	0,031
	0,000

	Ресторан «Мартен»
	0,042
	0,041
	-0,024

	Ресторан «Франческа»
	0,051
	0,053
	0,039

	Кафе «Альмак»
	0,044
	0,049
	0,114

	ресторан «Гинза» 
	0,048
	0,053
	0,104

	Клуб «Пируэт»
	0,039
	0,041
	0,051

	СА
	
	0,051
	

	СКО
	
	0,00154
	

	Нижнее значение
	0,050
	

	Верхнее значение
	0,053
	



Из таблицы 4 получаем данные для распределения ближайших конкурентов по группам. 
Таблица 5
Конкурентная карта рынка ресторана «Густо»
	Рыночная доля





Темпы прироста РД
	Классификационные группы

	
	Лидеры рынка
(Др больше 0,053)
	Фирмы с сильной конкурентной позицией (0,051 – 0,053)
	Фирмы со слабой конкурентной позицией (0,050 – 0,051)
	Аутсайдеры рынка (Др меньше 0,050)

	
	1
	2
	3
	4

	Фирмы с быстро улучшающейся позицией (более 0,1)
	1
	ресторан «Гинза»
	ресторан «Густо»
	
	Кафе «Альмак»

	Фирмы с улучшающейся позицией (более 0,0)
	2
	Кафе «Ультра»
Ресторан «Франческа»
	
	
	Клуб «Пируэт»

	Фирмы с ухудшающейся позицией (0  - 0,05)
	3
	ресторан «Пробка»
	
	
	Ресторан «Мартен» Бар-ресторан «Витраж»

	Фирмы с быстро ухудшающейся позицией (менее -0,05)
	4
	
	
	
	



Из построенной карты видно, что ресторан «Густо» имеет сильную и быстро улучшающуюся конкурентную позицию, а, например, выявленный лидер ресторан «Пробка» постепенно теряет свои позиции, сокращая долю рынка. Основным лидером рынка является ресторан «Гинза», имеющая достаточно большую долю рынка из-за большего времени нахождения на рынке, аутсайдерами являются Ресторан «Мартен» и бар-ресторан «Витраж».
Основными конкурентами являются: рестораны «Гинза», «Пробка» и «Франческа» (таблица 6), оцененные по критериям оценки  и оценочной шкале, в которой «+» означает превосходство конкурента над рестораном «Густо», «=» - конкурент не отличается от нас, «-» - наше предприятие превосходит конкурента по данному параметру. 
Таблица 6
Анализ основных конкурентов ресторана «Густо»

	Критерии оценки
	Конкуренты

	
	Гинза
	Пробка
	Франческа

	Предприятие
	+
	+
	=

	- доходность
	+
	+
	=

	- финансы
	+
	=
	-

	 - инвестиции
	+
	+
	-

	 - ресурсы
	=
	=
	=

	 - организация
	=
	+
	=

	Рынок
	+
	=
	=

	 - концепция маркетинга
	+
	+
	-

	- ассортимент
	+
	=
	-

	 - сервисные услуги
	=
	+
	=

	 - клиенты
	=
	=
	=

	 - соотношение между ценой и качеством
	=
	=
	=

	Производство услуг
	=
	=
	=

	- удобство расположения, доступность
	=
	=
	=

	- инновационная способность
	=
	+
	+

	- сроки обработки заказа
	-
	+
	-

	- качество
	=
	+
	=

	- оригинальные разработки
	=
	-
	=

	Персонал
	+
	+
	-

	 - квалификация руководства
	+
	+
	=

	 - квалификация сотрудников
	+
	+
	-

	- гибкость при принятии решений
	=
	+
	-

	- образование
	+
	+
	=

	- методы подготовки кадров
	=
	=
	-

	Состав продукта/услуги
	=
	-
	=

	Поставщики
	=
	=
	=

	Цены
	=
	-
	-

	Посредники
	-
	=
	=

	Оптимальность решений
	=
	-
	-

	Постоянные договора
	-
	=
	=

	ИТОГО
	++=+=
	+==+-
	= = = - =

	Сильные стороны
	Доходность,
Ассортимент,персонал
	Финансы, Персонал
	Производство 

	Слабые стороны
	услуги
	услуги
	персонал



Проведенный анализ показал, что фирма занимает среднее положение на рынке, по ряду критериев уступая лидерам «Гинза» и «Пробка», но и обгоняя такого конкурента как «Франческа» Для усиления конкурентной позиции анализируемой фирме следует изменить концепцию маркетинга, изыскать возможности инвестиций, повысить гибкость и качество производства услуг, ввести дополнительные услуги. 
Проведем анализ предоставляемых конкурентами дополнительных услуг (табл. 7).
Таблица 7
Перечень дополнительных услуг ресторанов – конкурентов
	Дополнительные услуги
	Густо
	Пробка
	Франческа
	Гинза

	Система скидок и бонусов
	+
	+
	+
	+

	Оплата карточкой
	+
	+
	+
	+

	Фоновая музыка
	+
	+
	+
	+

	Живая музыка
	+
	+
	-
	-

	Телепросмотр
	+
	+
	+
	+

	WiFi
	+
	+
	-
	+

	Бронирование столиков на сайте и по телефону
	+
	+
	+
	+

	Банкеты 
	+
	+
	+
	+

	Кейтеринг
	-
	-
	+
	-

	Шоу-программы
	+
	+
	+
	+

	Итого
	9 из 10
	9 из 10
	8 из 10
	8 из 10



Таким образом, видно, что основные резервы в расширении спектра дополнительных услуг ресторан «Густо» имеет за счет введения услуг кейтеринга и живой музыки. Поэтому необходимо разработать стратегию внедрения данных услуг в деятельность ресторана «Густо».
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Ресторан итальянской кухни «Густо» - предприятие общественного питания с широким ассортиментом блюд сложного приготовления, включая заказные и фирменные; винно-водочные, табачные и кондитерские изделия, с повышенным уровнем обслуживания в сочетании с организацией отдыха. Юридический адрес ресторана: г. Санкт-Петербург, ул. Чапаева, 35. Адрес местонахождения  - г. Санкт-Петербург, пр-т Блюхера, 11. Ресторан расположен в двух этажах, имеет летнюю террасу. На втором этаже – зона для некурящих, для детей предлагается специальная мебель и принадлежности для рисования.
Время работы:
Первый этаж: вс-чт 12.00-24.00, кухня работает до 23.30, пт, сб: 12.00-01.00, кухня работает до 00.30. Второй этаж: вс-чт 18.00-24.00, кухня работает до 23.30, пт, сб: 18.00-01.00, кухня работает до 00.30.
Густо – ресторан итальянской кухни, где шеф-поваром является итальянец Марко Белучи. Он не первый год работает в России. По словам Марко Белучи, готовит он, в основном, по рецептам своей бабушки Сары. Но бабушка явно была не так проста и готовила она не только Пармиджана из баклажанов, но и Равиолини со шпинатом, рикоттой и пармезаном, Паккери ди Граньяно с помидорини, базиликом и буйволиной моцареллой, Тальяту из говядины с салатом руккола и помидорини. Впрочем, многие блюда разработаны именно Марко: Салат из шпината с куриной печенью, козьим сыром и миндалем, Карпаччо из осьминога с картофелем, белой фасолью и сельдереем, Рулеты из дорадо с шалфеем, картофельным пюре и соусом из белого вина. Конечно, итальянское меню не могло обойтись без пасты и ризотто. А на десерт – нежная ванильная панна кота с сочными лесными ягодами.
Винная карта ресторана гармонично сочетается с меню, и к каждому блюду можно подобрать вино, максимально подчеркивающее его вкус. Уникальную винную коллекцию собирает по всему миру петербургский ресторатор. В нее входят и популярные итальянские вина, и вина многих других стран - от демократичных до изысканных.
В Густо находится самая крупная в Петербурге система хранения вин «Эноматик»: она позволяет подавать по бокалам до 48 сортов вин одновременно. Открытая бутылка может храниться до трех недель, при этом вино не теряет своих характеристик. Таким образом, в баре можно продегустировать сразу несколько сортов, заказав по 25 мл каждого, а затем уже брать целую бутылку. Часто гости приходят сюда просто насладиться вином в сочетании с оливками.
Интерьер Густо встречает вас удивительным уютом и безупречным европейским стилем. Небольшой зал на первом этаже, благодаря теплым тонам дерева и мягкому дивану вдоль окон, создает ощущение спокойствия и комфорта. Чугунная винтовая лестница ведет на второй этаж. Настроение его более праздничное: белые скатерти, зеркала и южная зелень в кадках.
Не только поужинать в приятной обстановке, но и отметить праздник компанией удобно в Густо. Расположиться с гостями можно на втором этаже ресторана или же в особом зале для банкетов под названием «Квартира». В нем создана обстановка современной квартиры: нарядная столовая с фортепьяно и столом на 18 человек – и комфортабельная гостиная с диванами и огромным плазменным экраном. В «Квартире» так уютно, что гости порой просто не хотят уходить отсюда.
Но все же главное, для чего приходят в Густо, - отведать отличную кухню от признанного итальянского мастера в сопровождении великолепного вина
Основной целью создания данного предприятия является осуществление коммерческой деятельности для извлечения прибыли. Для достижения поставленных перед Обществом целей, оно, в установленном действующим законодательством РФ порядке, осуществляет ниже перечисленные виды деятельности:
· выполнение торгово-закупочных, торговых, посреднических, бартерных и иных операций, открытие коммерческо-комиссионных магазинов и других торговых предприятий;
· создание самостоятельных торговых предприятий, пунктов общественного питания, хранилищ и баз хранения продовольственной и промышленной продукции;
· производство и реализация услуг в сфере общественного питания, открытие ресторанов, кафе;
· производство и реализация продовольственных товаров, включая безалкогольные напитки и алкогольную продукцию;
· организация общественного питания;
· осуществление культурно-развлекательных программ, организация и проведение концертов, дискотек, варьете, выставок, аукционов;
· производство продуктов питания;
Ресторан «Густо» имеет самостоятельный баланс, расчетный счет в банке и имеет право от своего имени заключать договора, приобретать имущественные и неимущественные права, также нести обязанности, быть истцом и ответчиком в арбитражном и третейском суде.
Характеристика ресторана:
· вывеска световая с элементами оформления;
· наличие нескольких залов;
· мебель индивидуальная, соответствующая интерьеру помещений;
· столы с полиэфирным покрытием;
· кресла и диваны мягкие и полумягкие;
· металлическая посуда и столовые приборы из нержавеющей стали;
· полуфарфоровая, фаянсовая посуда, фирменная ;
· скатерти фирменные;
· разнообразный ассортимент фирменных блюд, изделий и напитков сложного приготовления;
· широкий ассортимент кондитерских изделий промышленного производства, фруктов, вино - водочных, табачных изделий, фруктовых и минеральных вод.
В ресторане обеспечен высокий уровень комфортности за счет оборудования его удобной мебелью, создания надлежащего интерьера и микроклимата, в частности, путем кондиционирования воздуха. Интерьер ресторана имеет высокий класс архитектурно – художественного оформления торгового помещения и технического оснащения. 
Всегда вежливое обслуживание, профессиональные официанты готовы исполнить и предугадать любое желание клиента. В считанные минуты у вас примут заказ и приготовят все заказанные вами блюда тут же. Все готовится только из самых свежих и высококачественных продуктов. Никакого подогрева ранее приготовленного из холодильника. Только все самое свежее и самое лучшее. Каждое блюдо, приготовленное профессиональными поварами ресторана «Густо», выглядит как произведение искусства не только внешне, но и на вкус. Даже обыкновенные блюда приготовят вам с фантазией и необыкновенно вкусно.
Ресторан «Густо» предлагает ряд дополнительных услуг и развлечений для своих посетителей. Это и зажигательные танцы под приятную фоновую музыку, любителям спортивных телепередач предлагается большой современный телевизор в баре. Любителям здорового образа жизни предоставят отдельный зал для некурящих. При вашем желании вам приготовят постные блюда. Желающим провести в кафе свое семейное торжество администрация поможет празднично накрыть стол и украсить зал, а молодоженам на свадебном торжестве преподнесут подарок за счет заведения.
Анализ структуры и динамики финансовых результатов ресторана проводим на основе данных таблицы 8. Из данных таблицы  видно, что выручка от реализации продукции за анализируемый период выросла на 10569 тыс. рублей, то есть на 25,66%.
Таблица 8
Динамика основных показателей деятельности ресторана «Густо»
	Наименование показателя
	Ед.
изм.
	2012
	2013
	Изменения

	
	
	
	
	+/-
	%

	Выручка (без НДС)
	тыс. руб.
	41188,0
	51757,0
	10569,0
	125,7

	численность работающих
	чел
	28,0
	29,0
	1,0
	103,6

	Производительность труда 
	тыс. руб./чел
	1471,0
	1784,7
	313,7
	121,3

	ФОТ
	тыс. руб.
	6744,0
	7296,0
	552,0
	108,2

	Средняя заработная плата, год 
	тыс. руб.
	240,9
	251,6
	10,7
	104,5

	Себестоимость
	тыс. руб.
	40043,0
	50056,0
	10013,0
	125,0

	Затраты на 1 руб. реализации
	Коп.
	97,2
	96,7
	-0,5
	99,5

	Прибыль от реализации 
	тыс. руб.
	1145,0
	1701,0
	556,0
	148,6

	Рентабельность производства 
	%
	2,9
	3,4
	0,5
	118,8

	Рентабельность продаж 
	%
	2,8
	3,3
	0,5
	118,2



Численность персонала увеличилась на 1 человека (3,6 %), поэтому прирост производительности труда составил только 21,3 % (313,7 тыс. руб.). Размер ФОТ увеличился на 552 тыс. руб. (8,2 %), как за счет роста численности персонала, так и за счет увеличения среднегодовой заработной платы на 10,7 тыс. руб. (4,5 %).
Рост себестоимости чуть медленнее по темпам, чем рост выручки (25 %), что показывает сокращение доли затрат в выручке на 0,5 %. Прибыль от реализации весьма невелика, и составила в 2012 году – 1145 тыс. руб., в 2013 году – 1701 тыс. руб., но темп роста составляет 48,6 %, что является положительной тенденцией. Из-за низкого размера прибыли показатели рентабельности также занижены, но имеют тенденцию к росту.
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Рейтинговая оценка используется при сравнении предприятий отрасли или региона. при этом используется десятифакторная модель, структурированная по двум основным аспектам: эффективности хозяйственной деятельности (пять факторов) и финансовой стабильности (пять факторов).
Рассмотрим предлагаемые показатели по выбранным предприятиям 
Таблица 9 
Показатели, включаемые в модель рейтинговой оценки ресторанов
	Показатели
	Вес
	Показатель

	
	
	Густо
	Пробка
	Франческа
	Гинза

	1) Эффективность хозяйственной деятельности:
	 
	
	
	
	

	* Рентабельность продукции 
	1,5
	3,3
	4,2
	2,8
	3,6

	*Балансовая прибыль на 1 руб. совокупных активов
	1
	0,81
	0,73
	0,65
	0,71

	* Балансовая прибыль к собственным средствам
	0,7
	0,54
	0,51
	0,53
	0,49

	* Доля износа основных средств в первоначальной стоимости
	0,5
	0,29
	0,21
	0,32
	0,23

	* Балансовая прибыль к величине оборотных средств
	0,3
	0,06
	0,08
	0,05
	0,07

	Итого (сумма весов)
	4
	
	
	
	

	2. Финансовое состояние:
	 
	
	
	
	

	*Коэффициент текущей ликвидности 
	0,8
	1,15
	1,08
	1,12
	1,01

	* Коэффициент срочной ликвидности 
	0,8
	0,67
	0,61
	0,71
	0,65

	* Коэффициент абсолютной ликвидности 
	1,5
	0,054
	0,059
	0,044
	0,042

	* Отношение чистого оборотного капитала 
	0,5
	0,88
	0,72
	0,67
	0,77

	* Доля собственных средств в совокупных пассивах 
	0,4
	0,32
	0,25
	0,28
	0,21

	Итого: (сумма весов)
	4
	
	
	
	



Итоговый балл по рейтингу каждого отдельного предприятия выводится по формуле:
TM = Σ (MiBi)
где, ТМ – итоговый балл предприятия по результатам рейтинговой оценки;
Mi – балл (количественная оценка) предприятия по i-му показателю хозяйственной деятельности, включаемому в модель составления рейтинга;
Σ (MiBi) – сумма произведений баллов отдельных показателей и их весов.
В результате все предприятия ранжируются по сумме баллов (табл. 10)
Таблица 10
Расчет рейтинга выбранных ресторанов по взвешенной оценке
	Показатели
	Взвешенная оценка

	
	Густо
	Пробка
	Франческа
	Гинза

	1) Эффективность хозяйственной деятельности:
	
	
	
	

	* Рентабельность продукции (балансовая прибыль/объем реализации)
	4,95
	6,3
	4,2
	5,4

	*Балансовая прибыль на 1 руб. совокупных активов
	0,81
	0,73
	0,65
	0,71

	* Балансовая прибыль к собственным средствам
	0,378
	0,357
	0,371
	0,343

	* Доля износа основных средств в первоначальной стоимости
	0,145
	0,105
	0,16
	0,115

	* Балансовая прибыль к величине оборотных средств
	0,018
	0,024
	0,015
	0,021

	Итого 
	6,301
	7,516
	5,396
	6,589

	2. Финансовое состояние:
	
	
	
	

	*Коэффициент текущей ликвидности (оборотные активы/краткосрочные обязательства)
	1,725
	1,62
	1,68
	1,515

	* Коэффициент срочной ликвидности ( (денежные средства + краткосрочные финансовые вложения + дебиторская задолженность)/краткосрочные обязательства)
	0,67
	0,61
	0,71
	0,65

	* Коэффициент абсолютной ликвидности ((денежные средства + краткосрочные финансовые вложения)/краткосрочные обязательства)
	0,0378
	0,0413
	0,0308
	0,0294

	* Отношение чистого оборотного капитала (разницы оборотных средств и краткосрочных обязательств) к объему реализации за отчетный период
	0,44
	0,36
	0,335
	0,385

	* Доля собственных средств в совокупных пассивах (валюте баланса)
	0,096
	0,075
	0,084
	0,063

	Итого: 
	2,9688
	2,7063
	2,8398
	2,6424

	Всего 
	9,2698
	10,2223
	8,2358
	9,2314



Из проведенного анализа видно, что по рейтинговой оценке ресторан «Густо» занимает 2 место с общим рейтингом 9,2698, что только на 0,0384 балла ниже, чем у ресторана «Гинза». При этом по эффективности хозяйственной деятельности ресторан «Густо» занимает 3 место (6,301 балл, максимальное по конкурентам значение – 7,516 у ресторана «Пробка» ), а по финансовому состоянию – 1 место (2,9688 балла).
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Доля рынка определяется как удельный вес розничного товарооборота в общем его объеме. Увеличение или уменьшение в интервале от 0 до 100% свидетельствует об уровне конкурентоспособности:
MS = RC / TC
где, MS – доля рынка субъекта; 
RС – розничный объем товарооборота;
TC – общий объем розничного товарооборота на рынке.
Проведем соответствующие расчеты (табл. 11)
Таблица 11
Динамика доли рынка анализируемых ресторанов*
	показатель
	Густо
	Пробка
	Франческа
	Гинза
	Всего по рынку

	товарооборот 2012, тыс. руб.
	41188,00
	72530,00
	45600,00
	43100,00
	895391,30

	доля товарооборота, %
	4,60
	8,10
	5,09
	4,81
	

	товарооборот 2013, тыс.руб.
	51757,00
	80250,00
	53789,00
	53700,00
	1014800,00

	доля товарооборота, %
	5,10
	7,91
	5,30
	5,29
	

	Динамика товарооборота, тыс. руб.
	10569,00
	7720,00
	8189,00
	10600,00
	119408,70

	Динамика доли товарооборота, %%
	0,50
	-0,19
	0,21
	0,48
	


* для анализа взят объем рынка ресторанов итальянской кухни, а не всего рынка в целом
Таким образом, видно, что анализируемый ресторан занимает 3 место среди выбранных конкурентов по доле рынка. Однако наиболее быстрые темпы прироста товарооборота данного ресторана показывают повышение конкурентоспособности данного ресторана по сравнению со всеми конкурентами. 

[bookmark: _Toc401526578]4.3. Матрица БКГ
Разработка Матрица БKГ (англ. BCG matrix) - инструмент для стратегического анализа и планирования в маркетинге. 
[bookmark: _Toc286602803]Для построения матрицы БКГ нам необходимо определить относительную долю рынка анализируемого предприятия, что сделано в виде таблицы 12. 
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	Год
	доля рынка  компаний в % в этом секторе
	Относительная доля рынка, %

	
	Густо
	Франческа
	Гинза
	Франческа
	Гинза

	Темп роста
	10,9
	4,1
	10,0
	
	

	2013
	5,1
	5,30
	5,29
	0,962
	0,964

	2012
	4,6
	5,09
	4,81
	0,904
	0,956


[bookmark: _Toc286602806][bookmark: _Toc286603158]
Нанесем данные по годам на модель матрицы БКГ (рис. 6). 
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Рисунок 6 - Матрица БКГ для анализируемой компании
Исходя из полученных данных, можно видеть, что ресторан «Густо» является звездой. Такая ситуация требует дополнительных вложений в бизнес, с тем, чтобы сохранять статус «звезды», а со снижением темпов роста рынка стать «дойной коровой». Этого можно достичь путем расширения бизнеса, увеличения объемов работ и экономией на затратах.


[bookmark: _Toc401526581]4.4. Модель «Привлекательность рынка – преимущества в конкуренции» (Матрица Мак-Кинси).
Построение Матрицы Мак – Кинси имеет размерность 3х3. По осям Y и X определяются привлекательность отрасли производства и конкурентное положение предприятия. 
Таблица 14
Оценка привлекательности отрасли ресторанного бизнеса
	Параметры
отрасли
	Относительный вес
	Оценка
привлекательности
	Результат

	1. Рост рынка
	0,3
	4
	1,2

	2. Развитие технологий
	0,25
	4
	1

	3. Прибыльность
	0,25
	3
	0,75

	4. Конкуренция
	0,2
	2
	0,4

	Оценка привлекательности отрасли
	3,35



Таблица 15
Оценка конкурентной позиции ресторана «Густо»
	

	Относительный вес
	Оценка
конкурентной силы
	Результат

	1. Ресурсный потенциал
	0,2
	3
	0,6

	2. Известность на рынке
	0,25
	3
	0,75

	3. Качество продукции
	0,3
	4
	1,2

	4. Доля рынка
	0,25
	4
	1

	Оценка конкурентной позиции
	3,55



После проведенной оценки параметров матрицы МакКинси для ресторана «Густо» нанесем результаты на предварительную матрицу (рис. 7), а затем определим, какому квадранту матрицы МакКинси соответствует данное положение предприятия (рис. 8).
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Рисунок 7 – Предварительная матрица для ресторана «Густо»
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Рисунок 8 – Итоговая матрица для ресторана «Густо»
Таким образом, для предприятия  целом определена позиция «Успех», что говорит о необходимости применения общей стратегии дальнейшего развития предприятия.

[bookmark: _Toc401526582]4.5. Модель Портера

Для оценки степени конкуренции обычно используют модель анализа конкуренции М. Портера. Анализ конкуренции по М. Портеру предполагает определение 5 факторов конкуренции, влияющих на ее структуру, привлекательность и прибыльность:
1. Соперничество среди предприятий
1. Конкуренция товаров-субститутов
1. Угроза появления новых конкурентов
1. Экономические возможности и торговые способности поставщиков
1. Экономические возможности и торговые способности покупателей. 
На рис. 9. представлено влияние этих факторов конкуренции на ресторан «Густо». 
[image: ]
Рис. 9. Влияние пяти сил конкуренции на ресторана «Густо»
Из рисунка видно, что основное влияние на конкуренцию в отрасли оказывают потребители (около 50 %), на втором месте – конкуренты (30 %). Потенциальные конкуренты и поставщики оказывают наименьшее влияние – по 5 %. 
Матрица Портера построена на основе концепции конкурентной стратегии: в центре внимания предприятия стоит не только удовлетворение потребностей покупателей, но и конкурирующие силы рынка. На основе данной модели предлагаются рекомендации.
	
	Неповторимость продукта с точкизрения покупателя
	Преимущества в себестоимости

	СТРАТЕГИЧЕСКАЯ
ЦЕЛЬ
	Вся отрасль
	ДИФФЕРЕНЦИРОВАНИЕ
	ЛИДЕРСТВО В ОБЛАСТИ ЗАТРАТ

	
	Один сегмент рынка
	КОНЦЕНТРАЦИЯ НА СЕГМЕНТЕ



Возможности применения данного типа стратегий для Ресторана «Густо» представлены в табл. 16.
Таблица 16
Возможности и ограничения применения стратегий для ресторана «Густо»
	Наименование стратегии
	Возможности
	Ограничения

	Стратегия лидерства по издержкам
	Снижение издержек фирмы за счет применения эффекта масштаба
	Компания не может снизить стоимость услуг слишком сильно 

	Стратегия
дифференциации
	Использовать преимущества эксклюзивности представляемых марок
	Малая известность эксклюзивных марок в обществе

	Стратегия фокусирования
	Усиление влияния на отдельных сегментах рынка
	Опасность потери других сегментов и рыночной доли в целом



Рассмотрев возможности конкурентного поведения предприятия на рынке, предлагается придерживаться стратегии дифференциации, которая позволит расширять перечень услуг, формировать положительный имидж для привлечения крупных платежеспособных клиентов.


[bookmark: _Toc401526583]5. Анализ конкурентоспособности услуг ресторана «Густо»

[bookmark: _Toc401526584]5.1 Общая оценка качества услуг ресторана
Степень удовлетворенности потребителя услугами ресторана «Густо» позволяет оценить вклад различных составляющих качества услуг в общее мнение потребителя о качестве исследуемого объекта. Для данной оценки необходимо определить важность составляющих качества работы и важность компонентов качества. Для изучения потребительской удовлетворенности было опрошено 56 гостей, которым было предложено оценить (приложение 1):
· важность составляющих работы ресторана (рис. 10);
· качество этих составляющих (рис.11 ).
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Рис. 10. Оценка важности составляющих услуг ресторана «Густо» посетителями
Как видно из рисунка 10, наиболее важными составляющими ресторанной услуги для посетителей являются радушный прием гостей, чистота в зале и профессиональные качества персонала (по 12,85 % из 100 возможных). На втором месте для потребителей ресторанных услуг оказался ассортимент предлагаемых блюд (12,34 %), на третьем – организация питания (11,57%). Минимальное значение для гостей имеет географическое положение (8,23 %) и наличие бизнес-ланча в меню (7,71 %). 
Средняя оценка качества услуг ресторана по десятибалльной шкале составила 8,6 балла (рис. 11), что означает 86 % удовлетворение гостей обслуживанием в ресторане. Максимальную оценку – 9,8 балла – получила чистота в зале, близко к этому показателю стоят ассортимент блюд – 9,6 баллов и дополнительные услуги (живая музыка, караоке, трансляции, проведение торжеств)– 9,4 балла. Минимальное значение получила оценка географического положения – 6,7 балла.

[image: ]
Рис. 11.  Оценка качества услуг ресторана «Густо»
В целом можно сказать, что удовлетворенность клиентов ресторана находится на достаточно высоком уровне. Основное внимание для повышения степени удовлетворенности посетителей следует уделять таким значимым для них характеристикам как прием на входе в зал и чистота в помещениях, также необходима модернизация и улучшение службы организации заказа. Все эти направления напрямую связаны с работой персонала.

[bookmark: _Toc401526585]5.2. Интегральный показатель конкурентоспособности
Интегральный показатель конкурентоспособности товара — обобщенная численная характеристика конкурентоспособности товара; отношение группового, интегрированного показателя качества или технических параметров изделия к сводному показателю экономических параметров, включающему, например, цену, величину издержек производства и обращения.
4 основных этапа:
1. Выбирается база сравнения. В качестве базы для сравнения может служить либо лучший из уже существующих на целевом рынке товар-конкурент, либо некоторый абстрактный эталон.
2. Выделяются наиболее значимые для потребителя критерии. Значение критерия у базисной модели обозначается Рб, а у сравниваемого образца – Р.
3. По каждому критерию рассчитывается единичный показатель конкурентоспособности (qi):
Qi = Р / Рб (1.3)
4. Производится ранжирование показателей по степени их значимости для потребителя и в соответствии с этим присваивают им вес.
5. Суммируются взвешенные единичные показатели конкурентоспособности для получения интегрального показателя
Рассчитаем интегральный показатель конкурентоспособности для ресторана «Густо» на основе приложения 1. Эталонная оценка Рб = 5 баллов по каждому параметру. Расчеты приведены в таблице 17

Таблица 17
Расчет интегрального показателя конкурентоспособности услуг ресторана «Густо»
	Показатель
	Вес
	Оценка (Р)
	qi
	Взвешенная оценка

	Встреча посетителя
	0,1048
	4,11
	0,822
	0,086

	Наличие парковки
	0,0901
	4,25
	0,850
	0,077

	Летняя веранда
	0,0861
	4,66
	0,932
	0,080

	Ассортимент блюд
	0,0839
	4,48
	0,896
	0,075

	Чистота в зале
	0,1048
	4,43
	0,886
	0,093

	Дополнительные услуги
	0,0943
	4,64
	0,928
	0,088

	Наличие бизнес-ланча
	0,0755
	4,32
	0,864
	0,065

	Организация питания в ресторане
	0,0922
	4,43
	0,886
	0,082

	Географическое расположение 
	0,0734
	3,46
	0,692
	0,051

	Система заказа
	0,0964
	3,8
	0,760
	0,073

	Профессиональная пригодность персонала
	0,0985
	4,2
	0,840
	0,083

	Итог: 
	1
	46,78
	9,356
	0,852



Таким образом, интегральный показатель конкурентоспособности услуг ресторана «Густо» составляет 0,852 при максимальном значении равном 1. Следовательно, услуги ресторана являются весьма конкурентоспособными на рынке, но для достижения эталонного значения существует ряд резервов.

[bookmark: _Toc401526586]5.3. Оценка конкурентоспособности на основе уровня продаж

Критерием конкурентоспособности может служить относительная доля продаж B0i оцениваемого товара по сравнению с конкурентом:
B0i = М0/(М0+М1)
где, М0 — объем продаж данного товара за определенный период; М1 — объем продаж товара-конкурента за тот же период.
Рассчитаем данный показатель для ресторана «Густо» в сравнении с остальными конкурентами (табл. 18)
Таблица 18
Определение конкурентоспособности услуг ресторана «Густо» по уровню продаж
	Показатель
	Густо
	Пробка
	Франческа
	Гинза

	Товарооборот 2013, тыс. руб.
	51757,00
	80250,00
	53789,00
	53700,00

	B0i
	Х
	0,392
	0,490
	0,491



Проведенные расчеты показали, что по объему продаж ресторан «Густо» отстает от конкурентов, следовательно, необходимо принимать меры по его дальнейшему увеличению.


[bookmark: _Toc401526587]5.4. Индексный метод 

Индексный метод предназначен для оценки индексов по техническим и экономических параметрам, по итогам которого рассчитывается индекс конкурентоспособности. Индекс экономических параметров рассчитывается по следующей формуле:
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где, Iэn - индекс экономических параметров;
Zn - стоимость товара;
Zэ – стоимость эксплуатационных затрат при пользовании товаром;
а и б - соответственно для анализируемого и базисного товара.

В качестве технических параметров выбираются наиболее значимые семь - восемь характеристик, которые выбирают по градации в соответствии со значимостью для продукта. Индекс технических параметров рассчитывается по формуле:
[image: ]

Iт.п. - индекс технических параметров;
Kз - коэффициент значимости параметра;
qi - относительный параметр коэффициента качества, который рассчитывается по формуле:
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где, qi - относительный параметр коэффициента качества;
qбi – параметр базового товара; 
qаi - параметр анализируемого товара.

Итоговое значение коэффициента конкурентоспособности рассчитывается по формуле:
[image: ]

где, КСП - коэффициент конкурентоспособности; 
Itn – индекс технических параметров;
Iэn - индекс экономических параметров.

Для ресторана «Густо» рассчитаем данный показатель с небольшими уточнениями:
Для расчета индекса экономических параметров рассмотрим соотношение цен на основные блюда ресторана «Густо» с основными конкурентами. Среднее значение данного показателя и будет составлять Итп для ресторана «Густо» по сравнению с соответствующим конкурентом (табл. 19).
Таблица 19
Расчет индекса экономических параметров
	Наименование Блюд
	Цена блюда, руб.
	Соотношение цен

	
	Густо
	Пробка
	Франческа
	Гинза
	Пробка
	Франческа
	Гинза

	Салат "Цезарь" с курицей
	400
	472
	420
	450
	0,85
	0,95
	0,89

	Карпаччо из говядины
	530
	500
	590
	550
	1,09
	0,92
	0,99

	Каре ягненка
	990
	1490
	1290
	1550
	0,66
	0,77
	0,64

	Стейк из лосося
	630
	690
	720
	650
	0,91
	0,88
	0,97

	Дорадо на гриле
	790
	980
	950
	890
	0,81
	0,83
	0,89

	Спагетти "Карбонара"
	360
	470
	340
	390
	0,77
	1,06
	0,92

	Тирамису 
	290
	300
	350
	310
	0,97
	0,83
	0,94

	Индекс экономических параметров
	
	
	
	
	0,865
	0,891
	0,891



За индекс технических параметров примем рассчитанный выше интегральный показатель конкурентоспособности услуг ресторана «Густо», который составляет 0,852.
Рассчитаем коэффициент конкурентоспособности ресторана «Густо» по сравнению с конкурентами (табл. 20).
Таблица 20
Расчет КСП ресторана «Густо» по сравнению с конкурентами
	Показатель
	Пробка
	Франческа
	Гинза

	Индекс экономических параметров
	0,865
	0,891
	0,891

	Индекс технических параметров= интегральный показатель конкурентоспособности услуг
	0,852
	0,852
	0,852

	КСП
	0,985
	0,956
	0,957



Из проведенных расчетов видно, что ресторан «Густо» чуть ниже по конкурентоспособности, чем его конкуренты, но данная разница весьма незначительна. Тем не менее, следует повышать качество услуг и оптимизировать экономические показатели деятельности ресторана, чтобы КСП стал превышать 1, то есть ресторан «Густо» превосходил бы ближайших конкурентов по уровню конкурентоспособности.
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[bookmark: _Toc310598606][bookmark: _Toc311308010][bookmark: _Toc401526588]ПРИЛОЖЕНИЯ 
Приложение 1
Обследование удовлетворенности потребителей сервисом ресторана «Густо»
	Основные составляющие сервиса гостиницы
	Важность для потребителей компонентов 
	Оценка качества
	Общая сумма
	Среднее значение оценки качества
	Индекс потребительской удовлетворенности, %

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	Бi
	Бi/∑Бi*100
	5
	4
	3
	2
	1
	
	
	

	
	I
	II
	III
	IV
	V
	VI
	VII
	VIII
	IX
	X

	Встреча посетителя
	5,00
	10,48
	22,00
	21,00
	10,00
	3,00
	0,00
	56,00
	4,11
	82,14

	Наличие парковки
	4,30
	9,01
	21,00
	28,00
	7,00
	0,00
	0,00
	56,00
	4,25
	85,00

	Летняя веранда
	4,10
	8,60
	37,00
	19,00
	0,00
	0,00
	0,00
	56,00
	4,66
	93,21

	Ассортимент блюд
	4,00
	8,39
	30,00
	23,00
	3,00
	0,00
	0,00
	56,00
	4,48
	89,64

	Чистота в зале
	5,00
	10,48
	27,00
	26,00
	3,00
	0,00
	0,00
	56,00
	4,43
	88,57

	Дополнительные услуги
	4,50
	9,43
	40,00
	12,00
	4,00
	0,00
	0,00
	56,00
	4,64
	92,86

	Наличие бизнес-ланча
	3,60
	7,55
	21,00
	32,00
	3,00
	0,00
	0,00
	56,00
	4,32
	86,43

	Организация питания в ресторане
	4,40
	9,22
	28,00
	24,00
	4,00
	0,00
	0,00
	56,00
	4,43
	88,57

	Географическое расположение 
	3,50
	7,34
	15,00
	7,00
	24,00
	9,00
	1,00
	56,00
	3,46
	69,29

	Система заказа
	4,60
	9,64
	15,00
	20,00
	17,00
	3,00
	1,00
	56,00
	3,80
	76,07

	Профессиональная пригодность персонала
	4,70
	9,85
	19,00
	29,00
	8,00
	0,00
	0,00
	56,00
	4,20
	83,93

	Итог: (абсолютное значение суммы чисел в столбце)
	47,70
	100,00
	275,00
	241,00
	83,00
	15,00
	2,00
	616,00
	46,79
	935,71

	Среднее значение оценки работы и соответствующей степени потребительской удовлетворенности
	25,00
	21,91
	7,55
	1,36
	0,18
	56,00
	4,25
	85,06
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