Проект готовится в партнерстве с международным институтом нутрициологии. Флагманский ресторан проекта , готовится к открытию в г воронеж ( в бывшем магазине летуаль , на проспекте революции ) и на момент открытия будет являться самым большим рестораном функционального питания в мире .

Уникальное торговое предложение и конкурентные преимущества кбжу кафе по ценностным характеристикам :

 Полезность :  
Все блюда основного меню и завтраки ( основное меню 12-14 блюд . завтраки 5-6 блюд ) созданы по принципу одной тарелки . каждое из них идеально сбалансированно по составу кбжу и клетчатки . средний вес блюда 400 гр . это полноценный прием пищи для гостя весом 50-70 кг. По желанию гостя , он может отрегулировать под себя параметры кбжу выбранного блюда при заказе .
Каждое блюдо имеет повышенное содержание белка.
Помимо основных блюд , в меню будут низкокалорийные супы 4-5 блюд . и низкокалорийные закуски 4-5 блюд .
Рездел меню-конструктор позволяет гостю самостоятельно  сконструировать своё блюдо из 50 предложенных  ингредиентов, разделённых в меню для удобства по категориям: белки, жиры, углеводы, клечатка. Кратность порции ингредиентов по 50 г. позволяет гостю собрать идеальную комбинацию КБЖУ в соответствии с его вкусом , или индивидуальным планом питания.

В категории «углеводы» представлены только продукты относящиеся к сложным углеводам.
Большой выбор ингредиентов с высоким содержанием клетчатки.
Минимизация использования соли при приготовлении блюд.
Полный отказ от продуктов глубокой пром переработки .
Полный отказ от готовых соусов содержащих большое количество жиров , соли и усилителей вкуса .
Полный отказ от использования промышленных полуфабрикатов.
Полный отказ от использования продуктов с изначальной высокой жирностью.
Полный отказ от приготовления блюд путем обжаривания с использованием масла .
Полный отказ от использования фритюра.
Использование только щадящих способов температурной обработки (су вид , на пару ,запекание ,томление , гриль )
Полный отказ от использования трансжиров .
Минимизация скрытого жира в блюдах .
Базовое содержание жира в блюдах не более 25 гр на порцию.
Использование только «правильных жиров»
Полный отказ от рафинированного сахара .
Минимизация быстрых углеводов .
Собственное производство высоко качественных коллагеновых бульонов .
Подача коллагеновых бульонов в виде напитков . 
Использование коллагеновых бульонов вместо воды , при производстве всех супов .
Собственное производство диетических хлебных изделий на закваске , из цельнозерновой муки , а также без глютеновой продукции .
Использование овощей с повышенным содержанием клетчатки , витаминов и минералов .
Активное использование методов ферментации и маринования при приготовлении овощей .
Кондитерские изделия со сниженной калорийностью за счет минимизации в них жиров и сахара.
Детокс напитки .
Фитнес коктейли .
Полезные смузи и фреши .


. Цифровизация ,бесконтактность , информативность, технологичность.

Собственное , уникальное программное обеспечение , содержит информативный калькулятор калорий . благодаря которому гость видит точные параметры кбжу порции каждого продукта , или ингредиента в меню , а также итоговое кбжу всего  своего заказа  .Что позволяет гостю сформировать заказ под свои индивидуальные кбжу параметры .
 Электронный формат  меню позволит гостю получить максимально подробную информацию о блюдах и ингредиентах, точный состав ,точный вес ,  полный расчёт кбжу, максимально информативное фото, описание способов приготовления, информацию о новинках и новостях, информацию об акциях и скидках, и прочую актуальную информацию. 
Оформление заказа на доставку будет возможно двумя вариантами , через скаченное приложение , либо на сайте.
Минимаркет будет оборудован кассами самообслуживания. 
 Для гостей которым требуется помощь при заказе , будет предусмотрена возможность сделать заказ контактным образом , на кассе .
 В условиях тотального обмана покупателей в части показателей кбжу продуктов в торговых сетях и предприятиях общепита, мы проведем лабораторный анализ всех ингредиентов и блюд, на состав кбжу и предоставим нашим гостям официальные документы, это подтверждающие.

Фирменное приложение предоставит гостю дополнительные возможности :
 возможность пользоваться своим смартфоном при заказе в кафе.
Возможность делать предварительный заказ в кафе ко времени.
Возможность пользоваться программой расчета индивидуальной , дневной калорийности.
Бесплатно получать доступ к искусственному интеллекту кбжу кафе и задавать ему любые вопросы по темам здоровья, питания, фитнеса.
Бесплатно получать онлайн консультации партнёров проекта: эндокринологов, 
диетологов, нутрициологов.
Возможность Оформлять заказ на доставку блюд и продуктов из кбжу кафе.
Участвовать в бонусных программах.

 
Доступная цена
В условиях снижения покупательской платежеспособности, значительную роль играет ценовая категория заведения. Для обеспечения высокого уровня привлекательности для массового сегмента потребителей , уровень среднего чека заведения , должен соответствовать нижней среднерыночной планки среднего чека . конкурентных заведений формата кафе . на сегодняшний день , в городе воронеж , это составляет 800-900 р. 
Что же позволит нам комфортно вписаться в данную ценовую нишу ,  не уступив конкурентам в качестве и при этом сохранив высокий уровень рентабельности ?
Активное использование не дорогого сырья  , сделав акцент на оригинальных способах его приготовления , повышающих ценность конечных блюд для потребителя .
Использование  щадящих методов тепловой обработки мясных продуктов, минимизирующих потери веса продукта при приготовлении.
Использование не дорогих овощей и круп , которые будут составлять не менее 70% от общего веса комплексного блюда ,позволит значительно снизить общую себестоимость блюда , не снижая при этом его полезности.
 Активное использование технологий вакуумирования ,газации и шоковой заморозки ингредиентов , позволит минимизировать списания продуктов и увеличить производственную эффективность.

 Обширное применение стандартизации и механизации производственных и кухонных  процессов , позволит минимизировать потребность в высококвалифицированном , а соответственно высокооплачиваемом производственном персонале , при этом поднимет объём персональной выработки каждого сотрудника кухни и производства.
 Отсутствие официантов и хостес значительно снизит зарплатный фонд.
Все  эти факторы в совокупности позволят сформировать требуемое ценовое предложение  сохранив при этом комфортный уровень наценки в 300%

Вкус и персонализация.
 В части персонализации, у нас беспрецедентное  предложение : мы предоставляем гостю возможность создать абсолютно индивидуальное блюдо , пользуясь конструктором ингредиентов , опираясь на свой вкус , план питания , или бюджет .
Для этого Мы предоставим гостю максимальную палитру вкусов ингредиентов , для самостоятельного создания уникальных вкусов блюд. 
 глубокая предварительная работа по проработке меню позволяет добиться максимально интересного вкуса каждого ингредиента и готового блюда , учитывая при этом концепцию пп . Мы готовы разрушить стереотип о том что блюда ПП пресные и безвкусные. Мы уже отработали множество не имеющих широкого распространения рецептов блюд ПП кухни, которые по вкусовым характеристикам и визуальной презентабельности не уступают лучшим блюдам классической кухни.

У нас высокие шансы добиться позиции лидеров вкуса в отдельных категориях : Каши ,Супы, Ферментированные продукты .


 
 
Скорость.
Работа без официантов позволяет исключить человеческий фактор.
Заказ сделанный в электронном меню , или в приложении сразу попадает в работу на кухню.
 Расчёт производится гостем самостоятельно по куаркоду, либо при получении заказа ,картой , либо наличными.
Быстрая сборка блюд ,в кафе, из готовых ингредиентов , которые будут поставляться с базового производства , позволит добиться высокой скорости отдачи заказа ( плановое время отдачи 5 минут) 
 Предусмотрена Возможность предзаказа в приложении , или заказа ко времени .
Предусмотрена  Возможность  быстрого приобретения готовых блюд с витрины минимаркета , рассчитавшись на кассе самообслуживания  . 

Безопасность
Интерьер, мебель, посуда, форма персонала, всё должно создавать психологическое ощущение чистоты, аккуратности и пищевой безопасности.
 Повышенное внимание   пищевой безопасности будет уделено на всех этапах производства .
  Профессиональное проектирование , в соответствии с нормами сес и хасп .
  Активное использование одноразовой посуды .
 Автоматизация контроля сроков годности продуктов .
 Отказ от производства блюд из сырых мяса и рыбы , без тепловой обработки.
 Порционная фасовка заготовок с применением вакуумной и газовой упаковки, а также шоковой заморозки, даст существенное увеличение сроков годности ингредиентов.
Культивирование среди персонала четко прописанной концепции безопасности , как одной из основ бренда . 

.
 




 Удобство и эстетичность,
 Комфортный зал с запасом посадочных мест , для пиковых часов .
Идеальная чистота.
Свежий воздух , с отсутствием посторонних запахов.
Аром маркетинг.
Удобные , чистые санузлы , в сверхнормативном  количестве.
Столики на разное количество посадочных мест , в том числе , места рассчитанные на длительное пребывание.
Выделенные зоны для одноместных столиков .
 Минимаркет для быстрых покупок .
 Возможность предзаказа и заказа на быструю доставку .
 Возможность приобрести с собой фасованные ингредиенты для домашнего приготовления в упаковке « для семьи»
. Создаем у гостей не обычный и не забываемый опыт ,вызывая сильные положительные чувства.
 Формируем в архитектурных аспектах проекта, имидж общепита будущего.  Интерьер помещения  максимально стильный, с использованием уникальных дизайнерских решений и элементов .
Крупноформатные диджитал мониторы , не стандартных размеров .
Проекционные инсталляции.
Маркет с мерчем и оригинальной стильной одежды для спорта и жизни .


Удобная и необычная мебель.
Оригинальное решение сервировки стола и предметов декора
Кабинет проверки состава тела . (бесплатно для гостей скачавших приложение )
 
Экспертность :
Создатель проекта имеет собственный 10 летний опыт следования правилам зож и пп , и применяя их к себе добился высоких личных результатов . также он является дипломированным нутрициологом , с дипломом международного института нутрициологии .
Международный институт нутрициологии является информационным партнёром проекта .

Основная миссия проекта – снимаем с наших потенциальных потребителей и берем на себя сложнейшую задачу  по выбору между правильной и не правильной едой .  создаем полезные продукты , являющиеся полноценной альтернативой не полезной еде , ни уступая при этом ни в цене , не во вкусе .
берем на себя обучающую функцию основам зож и пп .
 создадим чат бот на корпоративном сайте , отвечающего на вопросы наших гостей  связанные с зож и пп  .
создадим виртуальную базу знаний по теме пп , зож и фитнеса.
Каждый сотрудник должен , со временем , стать экспертом в области пп , и быть примером для подражания в своем круге общения ,вне работы.

Привлечем сертифицированную лабораторию для компетентного расчета кбжу ингредиентов и блюд.
Будем  Стремится к максимальному удовлетворению запросов экспертной части целевой аудитории.
Будем Вести активную маркетинговую политику в отношении экспертной части целевой аудитории.
Будем Активно  Информировать гостей и потенциальных клиентов о всех разделах  нашего утп и открыто демонстрировать подтверждение  заявленных преимуществ .  

.  Экологичность :
 Экологичный интерьер заведений .
 Экологичная цветовая концепция бренда .
 Минимальное использования  синтетических материалов в интерьере .
использование Мебели из нержавеющей стали, минимизирует количество применяемой при уборки химии .
использование   биоразлагаемой , одноразовой посуды, из сахарного тростника , а также экологичной упаковки.
 Отказ от использования фритюра . 
Минимизация полиграфической продукции .
 Низкое энергопотребления производства .

Геймеризация .
Сборка уникального собственного блюда , уже сама по себе имеет игровую составляющую.
По окончанию заказа у гостей будет возможность  сыграть , на планшете в фирменную онлайн игру , с реальными призами в виде товаров из минимаркета .
Различные челенджи и конкурсы , на тему фитнеса , усилят игровую составляющую проекта .
Возможна установка автомата призовой игры , с игрушками , с высоким коэффициентом выигрыша , игра в котором производится жетонами , выданными за определенную сумму заказа.

Утп дополнительных элементов торговой концепции.

Минимаркет-буфет КБЖУ
 уникальный формат для воронежа . основа ассортимента - фасованная готовая еда . средний размер порции 250 гр . цена на полке 200-300 р . 
Основные конкурентные преимущества нашей готовой еды :
Свежесть . продукт будет готовится и упаковываться непосредственно в заведениях . соответственно на наших витринах будет продаваться продукт произведённый максимум несколько часов назад . практически ни один из конкурентов не может сделать такое же предложение в категории готовой еды.
Качество и вкус . благодаря отсутствию в нашей торговой цепи посредников и логистических издержек , мы можем позволить себе более высокую сырьевую себестоимость нашей продукции . а значит использовать более качественное сырье . а уникальные рецепты и ресторанные технологии приготовления , позволят создать вкусы значительно превосходящие все конкурентные предложения .
Эстетика . достаточно высокий уровень рентабельности , позволяет привлекать лучших дизайнеров для создания уникального дизайна упаковки и использовать упаковочные материалы не доступные конкурентам . стильное торговое оборудование , грамотная выкладка и освещение помогут создать дополнительную ценность.
Возможность подогреть купленную еду и употребить ее в комфортных условия , в зоне посадки буфета , является уникальным предложением в городе .
В зоне буфета будет расположена кофейная станция самообслуживания с бюджетными горячими напитками.
Дополнительный ассортимент минимаркета КБЖУ :
 ингредиенты из меню конструктора  кафе, в семейной упаковке по 500-1000 г.
супы из меню кафе в запаянных контейнерах . фасовка по 300-350 гр.
Супы из меню кафе ведёрках по 1000 г.
Готовые бульоны в стаканах по 200 г. и ведрах по 1000 г.
Фасованные напитки из фитнес бара.
Различные снеки и батончики из категории фитнес питания.
Высокобелковые молочные продукты с низким содержанием жиров.
Кондитерские изделия фабричного производства без сахара.
Безглютеновые продукты.
Эксклюзивная линейка спорт пита , бадов и витаминов.
Уникальные Хлебные изделия собственного производства, в том числе цельнозерновые и безглютеновые.



Фитнес бар
Классические кофейные напитки.
 Кофейные напитки с протеином.
Кофе без кофеина.
Чаи классические, травяные, фруктовые несладкие.
Фруктовые и овощные соки и смузи .
Различные фитнес  коктейли .

Фитнес кондитерская
Большой выбор тортов, пирожных, десертов из категории фитнес, в том числе целые торты  ( с низкой калорийностью и низким содержанием сахара )
Йогуртовое мороженое с низкокалорийными топпингами.
Хлеб бездрожжевой длительной ферментации, без сахара и жиров,
сниженной калорийности. 
 Цельнозерновые и безглютеновые хлебные изделия
Низкокалорийная выпечка с высоким содержанием белка .
Помимо создания максимального уровня привлекательности нашего проекта для широких масс потребителей , мы планируем уделить необходимое внимание привлечению малочисленных групп потребителей :
Инвалиды .
Без пороговый въезд в помещение ресторана с улицы .
Расширенные дверные проемы .
Достаточные проходы между рядами посадки.
Туалет для инвалидов .

Гости с маленькими детьми .
 Без пороговый въезд в помещение ресторана с улицы .
Расширенные дверные проемы .
Достаточные проходы между рядами посадки
Просторный туалет с пеленальным столиком .

Вегетарианцы .
Несколько блюд в меню предназначено для вегетарианцев .
Меню конструктор позволяет вегетарианцам собрать разнообразные комбинации блюд .

Профессиональные спортсмены с максимально жестким планом питания .
Люди  с различными ограничениями в питании по состоянию здоровья .
Люди с пищевыми аллергиями .








 
 
 
  
 

