Открываем ресторан: условия успеха
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Сфера гостеприимства является сейчас одной из быстро развивающихся отраслей экономики. В связи с возникновением большого количества ресторанов и ростом конкуренции требуются новые методы, новый подход к решению вопросов, связанных с работой заведения. Одни, взявшись за ресторанный бизнес, начинают экспериментировать в поисках путей достижения успеха, другие имеют достаточный опыт работы и хорошо знают свое дело, но оказались в непривычных условиях конкуренции. Первых и вторых объединяет одно – малочисленность посетителей.

В былые времена, когда ресторанов было мало, народ толпился у входа. За определенную мзду проходил отсев, кого «пущать», а кого нет. Главная задача персонала сводилась к тому, чтобы содрать с клиента побольше денег, и все применяемые методы были хороши.

 
Сегодня мир перевернулся. Посетители в рестораны не ломятся, конкуренция с каждым днем растет. Методы работы, которые еще вчера были хороши, сегодня не годятся. Надо что-то делать, а ЧТО?


Сегодня Национальная библиотека Удмуртской Республики предлагает познакомиться с изданиями, которые, возможно, помогут выбрать перспективный путь развития вашего заведения, организовать работу персонала, наладить производственные отношения. Полученные знания, примененные на практике, позволят вам организовать работу ресторана с большими доходами и меньшими расходами, дадут ощутимый результат, выраженный в денежной форме.

1. Пикалев А.В., Маевская А.П. Как увеличить доход ресторана, бара, кафе. – СПб.: Бизнеспресса, 2004. – 168с.

Если вы решили открыть свой ресторан, бар, кафе, дискотеку, хотите увеличить доходы уже действующего заведения – эта книга для вас. В ней освещаются вопросы маркетинга, менеджмента, организации труда, организации мероприятий, рекламной кампании и многие другие. Издание содержит интересный материал об опыте работы зарубежных ресторанов. 


Автор книги долгое время работал за границей. Имея специальное высшее образование дирижера, режиссера, журналиста, он видел с точки зрения сферы культуры положительные и отрицательные стороны в организации работы ресторанов.


Вначале эта книга была задумана как описание работы ресторанов за границей. Но в процессе работы, автор пришел к выводу, что следует показать всю работу заведения как единое целое, как систему, в которой все взаимосвязано. Интерьер, кухня, обслуживание, программа, реклама, организация труда и прочее дают желаемый результат только в тесном взаимодействии. 

Автор не дает готовых рецептов, как надо делать: «Я хотел показать не столько руководство к действию, сколько широту и многогранность аспектов ресторанной деятельности, так как руководство к действию состоит из мозаики разных факторов и для каждого ресторана оно индивидуально. Как невозможно составить один рецепт для всех больных, также невозможно составить один «рецепт успеха» для всех ресторанов».


Эта книга позволит вам шире взглянуть на ресторанный бизнес, применить на практике формы и методы работы зарубежных ресторанов.

2. Наволоцкая Я. Библия ресторатора. – М.: АСТ: АСТ МОСКВА: ХРАНИТЕЛЬ, 2008. – 237с.

Янина Наволоцкая – ведущий профессионал ресторанного бизнеса, участвующий во многих известных ресторанных проектах. Ее книгу отличает удивительная легкость восприятия, простота, доступность изложения и потрясающая эмоциональность. Так может писать только очень неравнодушный, болеющий душой за свое дело человек! Даже новичку в ресторанном бизнесе не составит труда понять, что автор хотел донести до читателя.

Я. Наволоцкая исследует основные проблемы и сложности, которые встают перед начинающим ресторатором: какой ресторан открыть? На какого клиента ориентироваться, студента или банкира? Что у вас в меню? Нужна ли реклама вашему заведению? и т.д. На страницах книги собрано огромное количество примеров из жизни и советов, не раз проверенных автором на практике и поэтому действенных.

Прочитав эту книгу, невозможно не согласиться с мнением автора о том, что «ресторан – это театр, персонал и гости – это актеры», и чтобы добиться успеха, нужно в первую очередь любить свое дело, а уж потом ждать от него денег и удовлетворения честолюбивых замыслов. Верьте, что все получится, потому что «такая энергетика желания заставит даже стулья в ресторане здороваться с клиентами!»

3. Лобков Д. Как открыть ресторан. – М.: НТ Пресс, 2006. – 160с. 

Статистика утверждает: 70% ресторанов закрываются в первый год работы. И это при том, что минимальная стоимость входа на рынок для этого вида деятельности оценивается специалистами в 150 тыс. долларов США. Такой вот «капризный» бизнес.

Рестораны, открытые на паях с известными людьми, имеют в несколько раз больше шансов на выживание. В чем здесь секрет? Как открыть ресторан на паях со знаменитостью? Как войти в ресторанный бизнес с успешным проектом, найти свою «золотую жилу» и научиться зарабатывать деньги в системе общественного питания?

В книге Д. Лобкова вы найдете секреты ресторанного бизнеса, закулисные игры и откровения мэтров – А. Новикова, А. Табакова, Ф. Бондарчука и др.

Вот как, например, отзывалась об этой книге Анна Самохина, известная актриса, совладелица ресторанов «Граф Суворов» и «Поручик Ржевский»: «С большим интересом прочитала книгу Дениса Лобкова. Мне, как профессионалу в ресторанном бизнесе уже известны многие описанные на ее страницах схемы и инструкции. Но для тех, кто только пришел в этот бизнес, это будет очень ценный учебник, за который будущие знаменитые рестораторы, наверняка, поблагодарят автора».

4. Яроцкая О.В. Как стать успешным ресторатором. Откровения 15 лидеров рынка. – М.: ЭКСМО, 2008. – 320с.: ил.

В этой книге ведущие рестораторы России впервые лично рассказывают об истории и технологиях своего успеха. Прочитав ее, вы узнаете о роли концепции и расположения ресторана; создании креативного пространства и особой атмосферы в нем; формировании команды и ее мотивации; роли эксперимента и стандартизации бизнес-процессов.

Опыт героев книги проанализирован и систематизирован по основным направлениям бизнеса (маркетинг, менеджмент, финансы, управление персоналом, информационная безопасность и др.), приведены результаты различных маркетинговых исследований рынка.

Благодаря эксклюзивным фотографиям читатель сможет заглянуть «за занавес» и побывает на кухнях и в ресторанных залах героев книги.

Отлично иллюстрированная, книга будет интересна и полезна всем, кто занимается ресторанным бизнесом или только планирует открыть собственный ресторан.
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