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Наталья Аверьянова
Аарон Д. Аллен
Лилия Арутюнова- 
Медзмариашвили
Лана Баду
Давид Басов
Виталий Бганцов
Елена Бердяга
Алан Берри
Аина Боброва
Людмила Букина
Владимир Бурдин
Руслан Бурмистров
Станислав Ведякин
Андрей Войлочников
Андреа Галли
Заза Герадзе
Павел Гончаров
Александр Горайчук
Сергей Горбунов
Светлана Долгополова
Владислав Дрожжин
Ольга Дыбенко
Сергей Егоров
Сергей Ерошенко 
Антон Желнов
Александр Жулковский
Александр Затуливетров
Илья Захаров
Александр Иванов
Юлия Иванова

Дмитрий Каневский
Константин Ключников
Екатерина Ковалевская
Вячеслав Колотушкин
Анатолий Комм
Андрей Кондрашин
Валерий Коршунов
Сергей Косенко
Анастасия Косихина
Андрей Костин
Джордже Костич 
Михаил Кузьмин
Ольга Курочкина
Анна Кустова
Александр Кутянин
Антон Лялин
Александр Майоров
Маму
Дмитрий Марков
Кирилл Мартыненко
Алексей Мартынов
Андрей Махов
Пьетро Мацца
Александра Мельникова
Сергей Миронов
Антон Мухин
Владимир Мухин
Олег Назаров
Марина Наумова
Дмитрий Нестеренко
Александр Никифоров

АВТОРЫ ИДЕЙ
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Ирина Никулина
Дэвид Новак
Аркадий Новиков
Елизавета Новинская
Станислав Образцов
Сергей Омельяненко
Юрий Пак
Юлия Пальчевская
Татьяна Паточникова
Роман Рожниковский
Филипп Самарец
Виктор Смирнов
Константин Суворов
Мария Сыромятникова

Иванна Табачникова
Роман Торощин
Алексей Торубаров
Алексей Травницкий
Фабрицио Фатуччи
Майк Флеминг
Михаил Фоменко
Ларри Форджионе
Сергей Цыро
Алексей Шапошников
Юлия Шмакова
Вячеслав Шустов
Виктор Юзеев
Давид Ян, 

а также специалисты компаний Electrolux Professional, Resterra, 
Merida, UCS, Unilever Food Solution, «Виста», «Звезды общепита», 
«Импакт», «Интрада», «Радиус», «Старый Мастер-НВ» и «Симпл».

отдельная благодарность компании iiko за те бесценные 
идеи и советы, которыми она поделилась с нами во время под-
готовки книги. 
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1

никогда не открывайте ресторан «под себя», 
не думайте о том, как быстрее на нем заработать 
побольше денег, делайте его для людей, думайте 
о своих гостях.
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2

тщательно выбирайте место для своего ресто-
рана. Для него расположение, location, — самое 
важное. Если оно правильное, ресторан будет 
работать. Этому существует простое объяснение 
— в заведении есть движимое и недвижимое. Если 
что-то не устраивает, движимое можно поменять. 
Поменяете шефа, станет лучше кухня, управляю-
щего — сервис. А место не изменить, и оно всегда 
определяет, насколько долго будет жить ресто-
ран.
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очень распространенная ошибка неопытных 
предпринимателей — делать ресторан по образу 
и подобию конкурентов и рассчитывать на то, что 
при более низких ценах в меню от гостей не будет 
отбоя. Так вот — это не срабатывает!

3
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если у вашего ресторана два и более соуч-
редителей, учтите, что лучший способ заключить 
деловое партнерство — построить его только и 
исключительно на интересах бизнеса. И ни на ка-
ких других. Если в дело вовлекаются родственни-
ки или друзья, процесс принятия решений слиш-
ком персонифицируется, приводит к конфликтам 
интересов и со временем превращается в хаос. 
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При создании ресторана не слушайте только 
свой внутренний голос. Выберите лучших профес-
сионалов, которые вам по карману, и вниматель-
но слушайте и анализируйте все, что они говорят. 
Специалисты это делают не для того, чтобы пока-
зать свою образованность или продемонстриро-
вать превосходство над вами, — в их словах дей-
ствительно всегда есть смысл, которого вы, воз-
можно, просто не принимаете во внимание.

5
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Подыскав подходящее помещение для свое-
го ресторана, не торопитесь заключать договор 
аренды (купли–продажи) и начинать в нем стро-
ительные работы. Сначала выясните, можно ли 
в нем в принципе организовать предприятие об-
щественного питания, соответствует ли оно всем 
предъявляемым требованиям, нет ли каких-либо 
ограничений.    
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Покупка или аренда помещения, в котором уже 
находилось предприятие общественного питания, 
на первый взгляд кажется лучшим вариантом для 
сокращения инвестиций. Однако обязательно вы-
ясните его историю и поинтересуйтесь, почему не 
пошел бизнес у предыдущих владельцев, не гро-
зят ли вам те же самые, возможно, объективные, 
причины неуспеха этого места.
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Проектируя ресторан, нужно двигаться от 
кухни к залу, иначе можно остаться без жизнен-
но необходимых производственных помещений. 
Рестораны с большими красивыми площадями и 
крохотными кухнями не выживают.  
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не следует вкладывать в строительство ресто-
рана слишком много денег. Этот подход в боль-
шинстве случаев экономически не оправдан, 
поскольку деньги просто «вмуровываются» в по-
мещение и пропадают вместе с закрытием заве-
дения.
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если потенциальным гостям трудно найти ваш 
ресторан потому, что его просто ниоткуда не вид-
но, он почти наверняка обречен. И не думайте, 
что этот совет так уж очевиден: примеров закры-
тых именно по этой причине заведений можно 
привести десятки.
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открыв новый ресторан, помните, что успех 
не всегда приходит сразу. Запаситесь выдержкой 
— пройдет полгода, прежде чем люди узнают о 
вашем заведении и начнут туда ходить. При этом 
всегда будьте готовы к полной посадке: когда го-
сти наконец появятся, вам всего хватит для их безу-
пречного обслуживания.
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Хотите всегда «держать руку на пульсе» своего 
бизнеса? Установите на свой iPhone приложение 
iikoDashboard. Выручка по типам оплат, количе-
ство чеков, средний чек — любые данные всегда 
под рукой как в виде цифр, так и в удобном гра-
фическом представлении. Где бы вы ни находи-
лись, вы сможете отслеживать любую статистику, 
для этого нужно только выбрать интересующие 
вас показатели. А если у вас с собой ноутбук, то 
вам доступна информация об открытых и закры-
тых заказах, о сумме и составе открытых заказов, 
о длительности визитов гостей и многом другом. 
При этом вы можете работать совершенно над 
другими проектами — приложение iikoMonitoring 
в нужный момент уведомит вас об опасной опе-
рации с помощью всплывающего сообщения, а 
также предоставит возможность сразу отправить 
соответствующее сообщение для персонала пря-
мо на терминал, стоящий в заведении.
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Коллекционируйте идеи разных людей, думай-
те о том, как их можно применить в ресторанном 
бизнесе, развивайте их.


