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第七組第七組
指導老師：李宜玲 老師          
組長：9466420 戴姵宜 (書面整理) 、(資料蒐集)
組員：9466402 林富娟 (書面整理) 、(資料蒐集)
9466415 陳佳琪 (Power Point)、(資料蒐集)

      9466419 洪文雪 (書面整理) 、(資料蒐集)
  9466463 江信德 (上台報告) 、(資料蒐集)
9466466 江信豪 (Power Point) 、(資料蒐集)
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1、 公司簡介
(開創起源

  一群五、六年級學生，在一天的偶然下，為了慶祝工作的辛勞，決定去大飯店喝下午茶。在享受浮生半日閒的同時，身為餐飲業的一份子，卻必須在幾經思量荷包的狀況下，才「敢」到五星級的飯店去喝杯咖啡、吃塊蛋糕，難道五星級的東西只能讓特定族群享用嗎？一般大眾難道都沒有毫無顧慮、負擔的情況下去享受的權利嗎？在廣泛的討論及積極努力的策劃之下，結合五星級飯店主廚及國宴指定頂級咖啡豆的新型態創意店—「85度C」終於誕生了。

(為何會命名85度C？
  公司的命名為85度C，是因為咖啡在沸點85度C時是最好喝的狀態，為了想讓大家喝到最好喝的咖啡，而且想以一個新品牌打入市場，成功的用品牌為號召，所以命名85度C咖啡。
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1. 五星級的咖啡
85 度C 的咖啡主要是使用瓜地馬拉的安堤瓜火山咖啡，除了採用保護自然環境的餘蔭法栽培咖啡樹外，主要特色是種植於瓜地馬拉的安堤瓜高山區，當地的活火山所持續噴出的火山灰除了使該地區
的土壤肥沃外，同時也是增加咖啡豆風韻的一大助力。也因此，該咖啡豆獲得國內外許多知名及成功人士所指定使用，同時也在各大五星級酒店販售。除此之外，這一獨特風味的咖啡豆同時亦是我國2002年國宴所指定使用的咖啡豆。 
2. 五星級的蛋糕 
8 5度C禮聘曾任遠東香格里拉大飯店，國家金廚獎得主及前華膳空廚主廚倪世豪先生率領專業的五星級團隊擔任蛋糕西點研發製作，讓消費者用平價的消費享用五星級的產品。
3. 五星級的烘焙
85 度C 禮聘曾任開平中學西點副教授，亞太會館主廚的鄭吉隆師傅和他的五星級團隊負責，以五星級飯店才使用的食材及概念，來製造出新鮮現做的麵包。所有麵包秉持當日現做，賣不完立即丟棄，強調 新鮮現烤，五星口感，頂級享受的概念。保障消費者們都能吃到最新鮮，非隔夜的麵包。
4. 五星級的服務
85 度C為因應都會人口的新生活型態，我們首創24小時的咖啡、蛋糕專賣，讓消費者不論多晚休息，多早起床，都能享受到新鮮的咖啡、蛋糕等美食，另外，全天候二十四小時提供三明治選擇，讓消費者更能感受到85度C的貼心與服務。
二、公司組織
公司名稱：美食達人股份有限公司

負責人：吳政學 先生

創業準備金：大約350萬

目前店家數：直營7家  加盟約35家
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1. 經營理念

	基 本 原 則
	目 標 政 策
	全 員 共 識

	品質
	全面提昇產品品質
	一流的設備才有一流的產品，嚴格的　管理才有優良的品質保證。

	專 業
	專業人才訓練
商品研發
優質競爭力 
	重視門市訓練才有專業的人才，重視產品的改良才有優質的競爭力。

	創 新
	不斷求新求變，因應整個環境
	以創新領先的思想做法，配合時代變　遷需要，不斷開發研究，自我提升參　與國際競爭。


	責 任
	永遠關懷並持續要求企業之於加盟業主、員工及消費者的責任
	持續性要求輔導、協助創業加盟主精　益求精、追求最大消費者滿意，發揮　最大化的企業責任。


2. 文化特質
勤奮與踏實：85度C秉持著實實在在做事 → 誠懇待人 。
追求顧客滿意：永無止境的服務精神 → 不以顧客滿意為滿足 。
創新與活力：凡是追求創新 → 做事充滿活力。
終身學習：學無止境 → 85度C的每個人都抱持著一顆謙虛的心
          在學習 。
三、經營團隊
[image: image3.jpg]EE

1998 2EEERRER -
SR RLERRTE -
EBEEHUREE -
WHEEEE

B ARAARE
TS CIER SIS -

KHm

S

EE
BABMEARIERAR 6 -
19905 2ELEERREHE -
ZELEAE RU Patisserie BRI -
Bl SKERR -

ks

S

EE

BERRREEEE -

ERR e T

2000 H M ETEMBENHEES -
2000EHIMBETEEEHERE -
SR B CHLE T RITIER -
EFSE S E R SR EOT RIS

EE

PELLBREAREREFE
PELLBEEAREABS SIS
FREEFEABSEEN




強大的研發團隊 
(1) 鄭吉隆師傅
　 職業技能競賽榮獲金牌
　 亞太會館廚務部點心房 - 主廚
　 89年新加坡廚藝麵包裝飾競賽銀獎
　 89年新加坡廚藝蛋糕競賽銀牌
　　鄭吉隆師傅在以往的比賽中，獲獎無數，尤其在89年新加坡廚藝麵包裝飾競賽中，稱雄於亞洲餐飲各路精英。鄭師傅不時從研發的過程中，尋找創作糕點靈感與創意，足跡曾踏遍故宮、美術館、鶯歌，並特別從交趾陶名師身上研習技藝，以至現今均能賦予另類的造型及細緻的手法，宛如成就一番藝術創作來完成85度C中的各項麵包與糕點。
(2) 倪世豪師傅     

1988全國金廚獎金牌
華膳空廚-點心麵包房主廚
歐華酒店點心房主廚
糖村蛋糕廠長
伯諾食品有限公司廠長

(3) 尹自立師傅
　 台北凱悅大飯店點心房主廚
　 1990年全國金廚獎銀牌
　 美國洛杉磯RJPatisserie顧問
　 舊金山SK顧問
四、經營特色
1. 最符合消費者需求的產品
一、消費經濟實惠無負擔注重食材的挑選，堅持選擇最好的，價錢方
  面，都能掌握在四十元以下。
二、最合乎大眾口味的茶飲　
　  茶飲方面，以梅子綠為例，採用最具本土特色的南投梅子，經過
  醃製作而成，絕對合手大眾口味。
三、最合乎市場主流經營趨勢
　  滿足消費者需求兼顧美味以及健康的趨勢。
四、最具特色的經營模式
　  二十四小時的經營模式，更可滿足消費者各類的需求。

2. 最專業及信賴的總部作為您的後盾
一、專業化設備及最專業人員，大幅提昇效率及品質。
二、電腦化進銷存、會計管理系統，以節省人力，提高績效。
三、持續不斷的經營輔導，協助您創造最大的利潤。
四、完善的教育訓練。
五、新商品開發，配合強勢促銷活動，帶來更高的利潤及競爭趨勢。 

3.獲獎肯定
一、中華民國九十四年度全國卓越企業及第一消費品牌金禧獎。
二、與摩托羅拉電子股份有限公司，英華達股份有限公司,燦坤實與
愛之味同獲中華民國九十四～九十五年度頂級商品金鑽獎及中華民國全國第一消費品牌金牌獎肯定。
三、2006年最佳連鎖加盟業態創新獎佳選─經濟部商業司主辦。
五、加盟流程
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1. 快速回收的營運模式　 
	店 舖 型 態
	咖啡 蛋糕複合式經營 

	　平均營收
	150 ~ 200 萬

	　平均毛利
	75 ~ 100 萬 

	　平均毛利率
	蛋糕35%，飲料65%

	　平均租金
	8 ~ 15 萬

	　平均人事費用
	17 ~ 25 萬

	　水、電、瓦斯費
	4.5 萬

	　其他雜支
	3 萬

	　平均獲利
	42.5 ~ 52.5萬

	　預估投資金額
	250 ~ 300 萬 

	　預估回收期〈月〉
	8 ~ 10 月


2. 永續經營的事業-------------咖啡與蛋糕的結合 

永不退流行的飲料------------------咖啡
    台灣人愛喝咖啡，根據估計一年的市場規模超過四百億元，其中，現煮研磨咖啡佔了三成五也就是一百三十五億元。與歐美國家比較，台灣咖啡市場的成長空間還大有可為。以消費習慣為例，芬蘭人每人一年平均喝掉1240杯咖啡，瑞士800杯，日本200杯，而國人目前一年不到80杯，隨著國人飲用咖啡的習慣逐漸養成，頻度日漸升高，市場的空間自不待言。不過，消費者飲用咖啡習慣的養成需要時間，各咖啡品牌展店的企圖心與速度卻全力搶快，市場供需間的競爭自然日漸白熱化。消費者就咖啡品質、價格、環境舒適度、品牌形象去選擇自己喜歡的消費場所；各連鎖咖啡店如何做好市場的區隔定位，鎖定目標客層，擄獲、滿足消費者的心，就各憑本事了。
　　因此，85度C 特別選用國宴指定的安提瓜火山咖啡，在平價的消費中帶領出高級的享受。消費者在消費之餘，還享受到精緻高級的附加價值。因此，85度C不只能吸引到咖啡的消費人口，同時也創造出更多的新興消費人口及更大的咖啡市場。

咖啡的最佳良伴------------------蛋糕
　　喝咖啡，搭配一塊精緻可口的糕點，是一種再自然不過的事情了。基於國人生活型態轉變週休二日的實施，咖啡文化風尚的形成，蛋糕在日常生活中的定位愈顯多元、重要，在節慶中如情人節、母親節、父親節、 X'mas 等，在紀念日中如滿月、生日、婚姻、活動慶典在生活中如餐點、下午茶、休閒點心，在商務上如會議點心、員工慶生、活度贈品等均有極佳的成長空間，蛋糕市場的極大化將是業者積極耕耘的焦點。
　　 目前蛋糕市場競爭態勢已由傳統的糕餅西點麵包店加入了蛋糕專賣店〈如白木屋、比利小屋、糖村等〉，新興麵包專賣店在賣場配比上也多加大了蛋糕的經營比重，連最重視陳列排面的便利超商在 2000 年也規劃了短效期的蛋糕甜點(如7-11的左岸咖啡系列)。市場大餅擴大強食者眾，未來在經營型態、產品研發 (口味、形狀、規格等 )、促銷手法、顧客關係管理( CRM )等操作策略方面，將是所有業者建立品牌風格掌握忠誠顧客的不二法門。
　　 為此，85度C 咖啡蛋糕特聘四大五星級名廚，以最精緻的產品、最平價的消費、及低糖的健康新概念，使蛋糕成為咖啡市場裡一顆耀眼的新星。由精緻的蛋糕，帶領非咖啡人口進入85度C消費，同時，簡單但多元化的產 品，也使消費者得以選擇咖啡，茶甚或特調的飲品，符合每一個人的個別需求。
六、加盟模式
1. 加盟模式與準備金
	店舖別 項目別
	咖啡、茶飲、蛋糕小型複合店

	營業型態
	售咖啡、茶飲、蛋糕等特色點心及飲品、並提供外送服務

	店舖面積
	約25坪以上

	創
業
資
金
	加盟金
	25萬元

	
	設備、裝潢、水電、招牌、五金等費用
	約250~300萬元

	
	保證金
	本票50萬元

	利
潤評
估
	平均毛利率
	飲料約65%，蛋糕約35％

	
	投資回收期
	8~10 個月

	契約期限
	2年

	教育訓練
	加盟總部提供店舖約7天之專業訓練課程(含操作實習)，課程內容如下：
● 開店及打烊作業。
● 吧台作業。　
● 原物料控管及品質控制。
● 蛋糕裝飾技巧--7天。
● 經營成本控制。
● 顧客關係及促銷管理。 
● 表單及數字管理。
● 機器設備維護。

	員工培訓
	7天【公司課程及直營店鋪現場操作教育訓練】

	開幕人員進駐輔導
	5天
輔導人員之食、宿統由加盟主負擔


七、總部支援（10大保證）
· KNOW HOW 轉移：完整的教育訓練及店舖經營管理100%轉移。（包含廚房及吧台管理、原物料控管、標準操作手冊、會計報表、員工管理、專業的蛋糕裝飾技巧…等）除了營運管理之外，可多學好幾樣專業知識。
· 商圈評估：立地條件評估及商圈調查建議。
· 產品安全保障：公司保障6000萬產品責任險。

· 商標許可：國家專利商標局申請合格。

· 品質保障：全球咖啡業者首創，國家專利商標局申請合格之發明專利，確保品質穩定及一致。

· 行銷企劃：年度行銷規劃 / 機動性舉辦活動（例如：母親節、父親節特惠，8月5日週年慶全部商品85折優待…）

· 商品研發：頂及原物料及新品研發力強（新品會在直營店先試賣過後，在召集各分店回總公司受訓，進而推出販售）

· 專業物流：公司有配送物流車隊，除機動性高之外，每週數次固定配送，降低加盟主庫存負擔。
· 資訊管理：店舖使用公司自行研發設計之POS系統，提供清楚明瞭的市場分析及店家營運狀況，縱使在家，也可觀看營運收支情形。

· 維修保障：總部專業人員負責維修處理，免去機器維修困難疑慮。
八、SWOT分析
	SWOT分析


	S (強勢)

1.店面設計觀感清新
2.提供外送服務

3.重視員工職前訓練

4.物超所值的商品

5.中央物流品質控管
	W (弱勢)

1.加盟店的數量短期內拓展過快。（如先前的熱到家Pizza）
2.外部行銷模式與其他業者相仿

	O (機會)
1.台灣市場仍可持續發

  展。 

2.新優良的品質形象
	可將目前良好的品牌形象擴大在台灣的市場規模，進而拓展至大陸。
	1.審慎評估市場佔有率及飽和程度決定加盟店數多寡。
2.增加網路訂購的方式與其他市場銷售做創新的行銷區隔。

	T (威脅)
1.市場上存在著許多同性質的競爭對手（如星巴克）。

2.產業生命週期縮短， 容易出現蛋塔效應。
	利用商品價格上的優勢，並持續在口味及經營管理或服務模式上，不斷創新，阻擋同行的跟進。

	1. 撤資。

2. 降低加盟店總數。
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