様式６

企　画　提　案　書


（１）運営計画
	営業時間
	

	定休日
	

	人員配置
	人
	正規職員
	人

	
	
	パート・アルバイト
	人

	食品衛生責任者名
	


※季節、曜日によって営業時間を変更する場合は、それぞれの営業時間を記入すること

（２）収支計画
	　
	金　　　額（千円）
	経費を計算した根拠

	売上高①
	千円
	　

	経　　費
	原材料費
	千円
	　

	
	人件費
	千円
	　

	
	光熱水費
	千円
	　

	
	保健衛生費
	千円
	　

	
	施設使用料 ※
	千円
	　

	
	消耗品費
	千円
	　

	
	その他
	千円
	　

	
	合　計②
	千円
	
	

	利　益　①－②
	千円
	
	


※施設使用料率提案書（様式７）で提案する率を用いて積算すること


（３）提供メニュー、料金等（※行が足りない場合は追加して記載してください）
①食べ物類
	メニュー
	料金（税抜き）
	概要

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	



②飲み物類
	メニュー
	料金（税抜き）
	概要

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	



③その他
	メニュー
	料金（税抜き）
	概要

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


④提供メニュー以外の商品の販売
	品目
	料金（税抜き）
	概要

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	



（４）店舗コンセプト
	


※上記に記載しきれない場合は、別添とすることも可能です。ただし、Ａ４用紙１枚程度に納めてください。

（５）カフェイメージ
厨房及び客席内レイアウトの平面図と、店舗内部の意匠の分かるパース図を添付してください。

（６）利用者対応・サービスについての工夫
	利用者サービス
	

	混雑緩和の工夫
	

	クレーム・要望
対応、処理方法
	


（７）人材育成、従業員教育に関する取組計画
	



（８）衛生管理方法等
	衛生管理
（感染対策含む）
	

	清掃及び消毒計画
	

	事故防止・安全対策
	

	環境への配慮
	



９．その他の独自の提案やアピール
	






