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ㄧ、創業市場狀況與創業機會分析

開店真的會快樂嗎？在最近幾年， 不安於現狀想要自己創業的族群一直居高不下，其中又以餐飲業為最多。但是許多想要自行創業的人都會有過度理想化與盲目樂觀的現象，覺得開店就是能夠賺錢。

開店就是能夠賺錢嗎？其實創業開店會面臨到的問題是非常瑣碎惱人的，並不是我們平常所看到的表象狀況而已。一般人只注意到生意好的狀況、只看到每天收現金的快樂、只想到客人對於餐點或服務上滿意的成就感、只想到自己就是老闆從此不用在別人底下受氣的自由自在。

可是這都是理想的狀況。事實上不論生意好或壞，我們會面對的問題卻不僅於此：當生意好時，要擔心員工沒來上班怎麼辦（餐飲業可是流動率最高的行業，面對技術性的廚務或飲務人員和面對具熱誠性的服務人員都有一套因材施教、送心摸腦的管理模式，既不能讓他們拿竅又要給他們適度關心，還要讓他們覺得有前景有成長）？當生意好時，才發現原來要全心投入那麼多的時間才會有好的品質和服務（此時您將會發現原來開一家店不是只有營業時間的忙碌。開店前的採買和食物準備，以及打烊後的收拾殘局更是耗時耗力，每天必定是整天應戰累的半死）！當生意好時，突然發現自己因為開店而完全沒有生活品質了！沒有正常上下班時間，更別奢望週休二日了！

以上所描述的狀況都是在生意好時所發生的問題，萬一生意不好時所面對的問題更是令人感到心力交瘁。因為生意不佳，每個月入不敷出的生存壓力！因為生意不佳，食材丟棄的比銷售的還多時的心痛！因為生意不佳，所以對物料成本及人事費用的斤斤計較，造成服務和品質不良的惡性循環！因為生意不佳，要繼續經營就必須增資！若要結束營業除了沒面子還負債累累，而所投資的生財器具都變成了廉價二手貨，更不用說帶不走的裝潢了！

二、餐飲業產品結構與技術來源

三、商圈及立地評估

只要是開店，都要先將經營主題給塑造出來。所謂的主題就是經營的大類，也就是招牌上除了店名以外的文字：例如泡沫紅茶、池上飯包、外帶式茶吧、咖啡簡餐或是義大利麵專賣店…等等。主題定位以後再依主力消費群之習性來規劃營業時間及所需人力，也才能去設定所需店面大小和適合的商圈。

地點的評估乃是科學的參考依據。假設以經營複合式茶飲為例：就必須在用餐時間確實了解該商圈的用餐動線！當中午十二點時，該商圈的主要辦公大樓外出用餐的人口有多少？都往哪邊走？離峰時間有多少消費人口？哪幾家店生意較佳？哪幾家生意較差？為何較佳？為何差？是價格、口味或是服務問題？和我們同性質的店生意如何？一般所接受的價位為何？假日和平常日是否有很大的落差？要有多少的座位在多少租金以內才能達到最佳獲利？這些問號都必須實際去市調了解，才能知己知彼增加勝算，也才能以此訂定最佳的店型定位。

四、創業初期資金規劃

創業初期開店資金規劃：創業資金的來源可分為自有資金和借貸兩種，貸款部分可參考青年創業貸款（行政院青年輔導委員會）或微型創業貸款（經濟部中小企業處馬上解決問題中心0800-056476）等創業貸款說明，此處不多贅述。不管資金來源為何，創業就是要有成本觀念和好的財務規劃，所以要審慎規劃，明確紀錄資金用途，讓自己了解資金的使用狀況和預算，所以在創業初期的資金規劃上一定要依現實狀況作最實際的分配，不然極容易有預算透支的狀況發生，也要避免為了開店去擴張自己的信用，造成資金不足的惡性循環。因此不論是五萬元的小路邊攤還是上千萬的景觀餐廳，只要是投資就是要賺錢獲利，一定要有所謂的預算概念，最忌諱無計畫性的給付款項，將會影響整體作業及混淆投資成本概念，並且要預留整體費用的10﹪來做營運週轉金，以作為初期的食材進貨資金或開幕促銷費用，才不至於因資金不足形成營運上的困難。

五、創業初期市場規劃

在了解行銷規劃之前，我們必須先了解消費者選擇要在一家陌生的餐廳用餐考量的因素有哪些？

1.方便：單純只是因為有用餐需求，又正好路過，就是因為方便。

2. 便宜：由文宣或其他管道了解目前有折扣活動，專程來檢便宜。 

3. 新鮮感：主要是熟悉該商圈的流動客層，因為是新開幕，所以來吃吃看。

4.口碑：因為該店的餐點或整體形象有一定的水準或經由朋友介紹，口耳相傳

是最好的宣傳方式。 

5. 人潮：若是一家店總是需要排隊或一位難求，自然就會讓人想要嚐試看看。

我想要為開店去做準備，所以我想要先寫個企劃書，只是一直無頭緒，不知道該從何寫起，所以有經驗的大大，麻煩提供可以參考的網站或論壇，或者是本身的範例及簡易的企劃書格式告訴我，我會比較知道該怎麼完成這份企劃書
我要開的是飲料店，所需要花總投資6萬元， 另外，我希望租金部份，希望能降到最小，所以我只會花到1、2坪數的店面，在租金方面在一萬塊(含以下) 

若沒法租，我想我會用攤販車代替，所以成本會算到攤販車的問題
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