


Идейный вдохновитель, стратег и финансист.   
Основатель консалтинговой компании в сфере  
ресторанного бизнеса Bureau Business Ideas

с 2004 года в ресторанном бизнесе

с 2014 года помогает открывать  
и управлять успешными заведениями

Обучила более 1500 человек основам  
ресторанного бизнеса

Приняла участие в разработке, запуске  
и перезапуске более 30 заведений, среди которых :  
ресторан мексиканской кухни Rojo Ojo, бар Zweig,  
кафе-маркет У Хань, кафе Дилетант, ресторан-доставка 
Куры гриль,  раменная Naushi и многие другие 
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Наши 
услуги



Консалтинг  
под ключ

Обучение

Бизнес-планы  

Сопровождение 
проектов

 Маркетинг  
заведения

Консультации  



Наши проекты:  
консалтинг, 
ребрендинг, 
концепции





Наши проекты:  
аудит, 

консультации, 
бизнес-план 





Наши 
выпускники



100 +



ДАВАЙТЕ 
ПОЗНАКОМИМСЯ



PADAWAN JEDI MASTER



Программа



Концепция 

Финансовое планирование 

Меню 

Бухгалтерский и налоговый учет 

Автоматизация заведения

Выбор помещения  

Дизайн  

Ремонт 

Разрешительная документация  

Команда 

Маркетинговая стратегия 

Запуск



С чего начать  
ресторанный бизнес?





Концепция



БРЕНДБУК



Деньги Амбиции

Мечта Самореализация

Пример 1 
Инвестировать 120 000 $ в проект.  
Вернуть инвестиции за 1,5 года и стабильно  
получать прибыль в размере 7 000 $ в месяц. 

Пример 2 
Открыть бар и за первый год работы выйти  
в ТОP 10 баров Украины по версии всех  
Украинских премий. 

Пример 3 
С детства мечтаю о семейном ресторане.  
Встречать гостей, друзей, вкусно кормить соседей.  
Муж тоже мечтает. И мама мечтала. Все мечтают.



Позиционирование



Все понятноНе понятно



Продукт



Визуализируйте каждую  
категорию вашего  
будущего меню



Как придумать 
название ?





Слоган





Ценности



Предложение                             Персональность                           Предназначение 

Ценность бренда - это просто общая сумма того, сколько люди готовы переплатить,  
или как часто из всех они будут выбирать именно этот бренд - связанные с ним  
ожидания, воспоминания, истории и отношения. 

Сет Годин

3 П вашего бренда



Миссия или  
философия 

бренда



Создать место мужской силы. Мужскую берлогу. Место, куда мужчина может сбежать  
в любой момент. Где нет угроз. Оно настолько мужское, что заходя в него, у любого  
человека сразу растет борода. Здесь нет места женщинам, но они ему доверяют.  
Потому что мужчины возвращаются отдохнувшими, снявши стресс и напряг.  
Полная свобода, и в то же время безопасность. Мужской мир, где ничего не отвлекает.  
Будь то важная встреча, деловые переговоры, встречи с друзьями или партнерами,  
просмотр спортивных событий, игра в покер, бильярд или беттинг. Место, где есть все,  
что он привык получать, и есть то, что ему не дали другие форматы. Место, где каждый  
мужчина чувствует себя красавчиком. Место, которое дает возможность быть причастным  
к миру спорта, азарта, свободы - мужской свободы. Стать lifestyle– образом жизни  
для успешных мужчин.



Портреты 
целевой 

аудитории



Дэнии Натали Яната Аня

Метод Шерингтона  
5 W

Метод BBI 
5 W + How much



Портреты команды



Витя Артем Богдана

Тереза Женя

Ира

Миша Макс

Ксения и Игорь Влад



Референсы 
дизайн 

заведения





Референсы 
брендинг





Требования  
к помещению



Месторасположение 

Площадь 

Мощность 

Цена 

Фасад



Легенда заведения



Напишите причинно-следственную связь.  
Придумайте историю, от которой можно ждать продолжения. 



Бизнес-план 
Часть 1 
Гипотеза



Условие задачи



Помещение 100 кв.м. 

Бюджет 120 000 $ 

Желаемый доход 7000 $ в месяц 

Желаемый срок возврата инвестиций 17 месяцев 

Срок договора аренды 2 года 11 месяцев 

Рентабельность 20% 



Решение



Общая площадь - 100 кв.м., из которых 
Кухня/Бар/Хоз.зоны - 35 кв.м. 
Зал + транзитные зоны - 65 кв.м. 
Стол + 2 стула - 2,5 кв.м. 
Итого : 65 : 2,5 = 26*2 = 52 места 

Действие 1 
Рассчитываем потенциальное количество посадочных мест: 



Действие 2 
Рассчитываем потенциальное количество гостей: 

9:00 

10:00 

11:00 

12:00

13:00 

14:00 

15:00

16:00 

17:00 

18:00

19:00 

20:00 

21:00

22:00 

23:0025 %  
загрузка 
зала

70 %  
загрузка  
зала

25%  
загрузка  
зала

70 % 
загрузка 
зала

40%  
загрузка 
зала

= 13 чел = 36 чел = 13 чел = 36 чел = 20 чел 

118 человек в день



Действие 3 
Анализируем коллег и соседей 
Определяем среднюю стоимость для каждой категории меню 

Бар 

Напитки алкогольные 159 грн 

Напитки безалкогольные 49 грн 

Кухня 

Завтраки 109 грн 

Салаты 125 грн 

Супы 95 грн 

Основные блюда 215 грн 

Десерты  97 грн 

Другие продукты 

Кальян 210 грн



Действие 4 
Пишем гипотезу модели поведения гостей 

9:00 - 12:00    
А: Напиток безалкогольный 49 грн + завтрак 109 грн / десерт 97 грн ( ср.цена 103 грн) = 152 грн 

12:00 - 15:00  
В: Напиток безалкогольный 49 грн / напиток алкогольный 159 грн + салат 125 грн / суп 95 грн / основное блюдо 215 грн /  
десерт 97 грн. Cредняя цена напитка 104 грн + средняя цена блюда 133 грн = 237 грн 

15:00 - 18:00  
С: Модель поведения В + каждый четвертый гость покупает кальян 210 грн. Cредняя цена напитка 104 грн + средняя цена блюда  
133 грн + средняя цена кальяна на 1 чел. 52 грн = 289 грн 

18:00 - 21:00  
D: Модель поведения В + каждый третий гость покупает кальян 210 грн ( 70 грн на 1 чел.). 237 + 70 = 307 грн 

21:00 - 23:00  
Е: Модель поведения D - 307 грн

Средний чек :  152 - 237 - 289 - 307 - 307 = 283 грн



Действие 5 
Товарооборот по категориям и форме оплаты 

количество гостей  х средний чек х месяц = товарооборот

118 х 283 х 30 = 1 001 820



Действие 6 
Распределение товарооборота по категориям расходов 

118 х 283 х 30 = 1 001 820



Действие 7 
Детальная гипотеза каждой категории затрат 

Расходы  
производства

Расходы  
на маркетинг

Операционные  
расходы

Административные  
расходы

Товарный запас 

Foodcost 

Списания по всем cтатьям 

Питание штата 

Проработки

SMM / Таргетинг 

Фотограф 

Граф.дизайн 

Копирайтер 

Музыка 

Развлечения гостей 

Декорирование 

Программа лояльности 

Угощения 

Реклама (все виды) 

Обслуживание сайта 

Статьи 

Журналы 

Блогеры 

Полиграфия и носители бренда 

Эмоциональный маркетинг

Упаковка на вынос 

Столовая/ Кухонная / Барная утварь 

Форма 

Транспортные расходы 

Хозяйственные расходы 

Канцтовары 

Ремонт 

Аренда и обслуживание оборудования 

Услуги связи

Услуги банка 

Эквайринг 

Налоги 

Налоги на фонд зарплаты 

Обязательные и разрешительные платежи 

Акциз и лицензия 

Охрана и пожарная безопасность 

Автоматизация



Действие 7 
Детальная гипотеза каждой категории затрат 

Расходы  
на персонал

Аренда  
и коммунальные  
расходы

Резервный  
фонд

Возврат инвестиций /  
прибыль

Фонд заработной платы 

Проценты и премии 

Другие расходы на персонал

Аренда помещения 

Коммунальные расходы

Улучшения 

Форс-мажор

Возврат инвестиций 

Управление



Бизнес-план 
Часть 2 
Бюджет 

инвестиций



ФОРМИРУЕМ БЮДЖЕТ



Start up  
15 %

Бухгалтерия  
Документация 
1 %

Консалтинг 

Разработка  
и внедрение проекта 

Брендинг  

Дизайнер-архитектор 

Шефы 

Технологи 

Налоговый консультант 

Юрист

Команда 
2 %

Комиссия риелтора 

Гарантированный платеж 

Аренда  

Гарантированный платеж  

1-2 месяца

Регистрация предприятий 

Получение лицензий 

Пожарная безопасность  
( документация ) 

Госпотребслужба  
( документация ) 

Оформление сотрудников  
( пакет документов) 

Другие документы

Программа автоматизации Poster 

Бухгалтерские программы 

Оборудование для автоматизации 

Оборудование для офиса

Подбор 

Адаптация 

Обучение 

Форма

Локация  
5 %

Автоматизация 
1 %



Оборудование 
23 %

Посуда / Текстиль/ 
Инвентарь 
10 %

Маркетинг 
5 %

Запуск проекта 
5 %

Холодильное 

Морозильное 

Торговое 

Тепловое 

Посудомоечное 

Нейтральное 

Кофейное 

Барное 

Мелкое и другое

Адаптация  
помещения 
33 %

Инвентарь кухни 

Инвентарь бара 

Другие цеха 

Посуда 

Приборы 

Стекло 

Сервировка 

Текстиль 

Фото/ Промо-ролики /  
Сайт 

Программа лояльности 

Услуги графического  
дизайнера 

Полиграфия 

Статьи / Блогеры /  
Обзоры / Реклама 

Внешняя реклама 

Запись музыки 

Открытие ( угощения / подарки) 

Другие расходы

Первая закупка продуктов  
и расходников 

Резервный фонд на  
операционную деятельность 

Другие расходы

Вентиляция 

Электрика 

Канализация 

Слаботочка 

Неотъемлемые улучшения 

Отделочные работы 

Пожарная безопасность 

Охрана 

Мебель / Декор 

Зона офиса / Персонала 

Гардероб / Транзит 

Входная группа / Летняя 

Другие расходы 



При правильной разработке и внедрении 100 % стратегии  
вы получите 80 % результата

Магия



МЕНЮ



Стать активным потребителем формата, который планируете запускать 

Развивать вкусовые рецепторы 

Посетить все тренинги, курсы, выставки, конкурсы 

Много говорить о своем проекте, знакомиться, общаться с людьми из этой сферы 

Сайты о работе. . ну такое 

Если у вас консалтинг - вам всех найдут

Главное  
найти своих



Даже если есть ТЗ, но нашел не своих 
Тест задание



ТЗ ХЗ

ТЗ

ХЗ



Готовим техническое задание для шеф-повара / 
кондитера / пекаря / бартендера / бариста



Концепция 
меню 



Пример. 

От слова Автор - у нас авторская кухня. 

Цвейг родился в Еврейской семье, откуда и берут корни закуски нашего меню. Сердцевиной  
каждого рассказа Цвейга становится монолог, который герой произносит в состоянии аффекта. 
Поэтому многие наши творения могут остаться не понятыми, да и не нужно искать во всем смысл,  
его не найти. Цвейг много путешествовал. За всю жизнь он побывал в Лондоне и Париже, 
путешествовал по Италии и Испании, посетил Индию, Индокитай, Африку, США, Кубу, и  
Панаму, жил в Швейцарии и Бразилии. На этой географии и основана наша карта бара и меню.



Структура и 
категории 

меню





Готовим 
подробности





Анализ коллег у которых  
есть наши гости





Расстановка и 
подбор 

оборудования







Выбор посуды и 
инвентаря





Технологические и 
калькуляционные 

карты





Номенклатура 
товаров





Маркетинг 
меню



Подача  
блюда

Оформление  
блюда

Состав 
Блюда



Стратегия 
развития меню 

ABC анализ +



Категория А - 70 %           Сезонное меню 10 %               От шефа 10 %                         Новинки 10 % 



Финальные проработки 

Формирование цен  
и foodcost 

Описание меню  
для персонала 

Фотографии блюд  

Обучение команды 

Подготовка меню  
к печати



Если ваше меню соответствует заявленной концепции  
и оправдывает ожидания ваших гостей по цене,  
качеству и вкусу - вы на правильном пути.

Магия



Бухгалтерия



Общие рекомендации 

1. Найти налогового консультанта и 
юриста с опытом в ресторанном 
бизнесе 

2. Выбрать систему налогообложения, 
отталкиваясь от писсимистического 
бизнес-плана, но с перспективой роста 
до оптимистического 

3. Открыть предприятие перед 
подписанием договора аренды 

4. Открыть расчетный счет 
5. Вникнуть в возможности оптимизации 

налогообложения 
6. Проработать документ кадровой 

дисциплины 
7. Подписать все договора с 

поставщиками, подрядчиками и 
услугами 

Рекомендации для предприятий с 
фискальным регистратором 

1. Выбрать фискальный регистратор, 
который работает с выбранной 
программой автоматизации  

2. За месяц до открытия подать документы 
на получение лицензий 

3. Проработать документ кассовой 
дисциплины 

4. Заказать в банке кредитный терминал 
5. Проработать документ о правилах 

поведения при проверках 



Юридическая 
сторона 

ресторанного 
бизнеса



Общие рекомендации 

1. Найти юриста с опытом в ресторанном бизнесе для решения следующих вопросов: 
2. Закрепить документально отношения между партнерами 
3. Проверка арендодателя, помещения, договора аренды 
4. Проверка всех договоров подрядчиков и исполнителей 
5. Внутренние договора с подрядчиками предоставляющие услуги и товары 
6. Трудовые договора 
7. Сопровождение при получении разрешений на вывеску, летнюю площадку 
8. Регистрация торговой марки 
9. Франчайзинг 
10. Поддержка при проверках 



Разрешительная 
документация



Госпродпотребслужба 

1. Консалтинговая компания на обслуживание или 
консультант 

2. Декларация о регистрации мощностей 
3. Проект вентиляции 
4. Договор о вывозе твердых бытовых отходов 
5. Договор о дератизации, дезинсекции и дезинфекции, 

акт выполненных работ 
6. Санитарные книжки и лист контроля 
7. Выполнение установленных карантинных норм 
8. Анализы света, шума, воды 
9. Стандарты ХАССП 

Пожарная безопасность 

1. Консалтинговая компания на обслуживание или кон         
сультант 

2. Декларация соответствия материально-технической 
базы по пожарной безопасности 

3. Проект пожарной безопасности и акт ввода в 
эксплуатацию 

4. Журналы инструктажей и инструкция по пожарной 
безопасности 

5. Журнал о проверке огнетушителей и огнетушители 
6. План эвакуации 
7. Корочка ответственного по пожарной безопасности и 

охране труда 
8. Замеры изоляции, расчет допустимого 

электрического напряжения и акт скрытых работ 
9. Страхование ответственности перед третьими 

лицами 



Автоматизация



Что такое автоматизация?



Все проще



Без автоматизации работать тоже 
можно





Облачная VS Стационарная





Что важно при выборе программы 
автоматизации





















Если вы не контролируете все - вы не контролируете ничего.

Магия



Дизайн и 
Брендинг



Поиск помещения



Гулять Риелтор Создать карту
Сайты  

с обьявлениями



Оценка помещения



Вентиляция 

Мощность 

Стоимость 

Собственник 

Соседи 

Конкуренты 

Летняя площадка 

Входная группа 

Запасной выход 

Феншуй



Главное найти 
своих. Часть 

вторая.



Референс



Художник так 
видит

Видит  
так художник

Так художник 
видит

Художник 
видит так

Ну а что?



Коллаж от 
дизайнера-

архитектора



Референс

Вариант 1 Вариант 2

Вариант 3 Вариант 4



Написать список 
всех зон



Зона кухни 

Зона открытой кухни 

Зона бара 

Кофейная зона 

Раздевалка для персонала 

Санузел для персонала 

Кабинет 

Склад 

Моечная 

Зона для мытья рук 

Касса 

Витрины (кондитерская, винная и тп) 

Гостевой санузел (количество)

Рабочие дроверы для официантов 

Зона для встречи гостей 

Зоны для станций официанта 

Пандус для колясок 

Звонок для заказа кофе 

Зона для гостей с ноутбуками 

Зона для парочек 

Зона для больших компаний 

Подставки для сумок, зонтов 

Зона для детей 

Зона для DJ / музыки 

Проектор / Телевизоры 

Гардероб для гостей или вешалки



Планировочные 
решения





Метод морского боя 

Не количество, а комфорт 

Минимум пересечений  
процессов 

Дьявол в мелочах



Визуализация





Рабочие чертежи





Реализация





Брендинг





Команда



Создаем 
структуру 

управления





Прописываем 
функционал 





Создаем 
штатное 

расписание и 
зарплатный 

фонд





Разрабатываем 
программу 

мотивации топ-
менеджмента





Разрабатываем 
программу мотивации 
линейного персонала





Создаем программу 
обучения и 

стажировки





Готовим вопросы 
для собеседования





Размещаем  
вакансию





1 сотрудник в команде – это 5 кандидатов на стажировке, 
19 собеседований, 35 телефонных интервью и 62 резюме

Магия



Основная 
сложность





Команда мечты



Ожидание Реальность



ВЫ в этой  
истории



Главное - найти 
своих!

Магия



Маркетинг



Все, что вам 
нужно - это ПЛАН



ДЕЙСТВИЙ 
И ИДЕЙ



Маркетинг - 
календарь



Календарные праздники 

Тренды 

Сезонность 

Вечеринки 

Другие события



Внешняя 
реклама





Маркетинг меню





HR маркетинг



Люди доверяют людям



Инфлюенс-
маркетинг



Люди  
доверяют  
людям



Эмоциональный 
маркетинг





Концепция 
инстаграм



Так видит  
проект  

собственник

Так видят  
проект  
гости



Дьявол в 
мелочах





Сценарий 
открытия



Придумать повод вечера  
и заказать обзорную статью  
о событии в топовых журналах.

Привезти на угощение  
лимитированную коллекцию  
эксклюзивного алкоголя.

Пригласить на открытие  
топового DJ. 

Четкий фейсконтроль.



Отправить запоминающиеся  
пригласительные, совместно  
разработанные с брендом  
ювелирных украшений,  
с подвеской первой буквы  
имени приглашенного гостя  
лидерам мнений и представителям  
групп целевой аудитории.

Украсить зал живыми цветами совместно  
с топовым цветочным бутиком.

Сделать фотоотчет художественных 
фотографий и коротких видео 
роликов с каждым гостем, и 
отправить им лично. Они обязательно 
опубликуют у себя в социальных 
сетях.



Нормально делай - нормально будет!

Магия



Запуск



Тест-режим



Протестировать меню 

Команду 

Технологию 

Производительность 

Стрессовые ситуации 

Доделать мелочи 

Подготовиться  
к следующему месяцу



У вас не будет второго 
шанса произвести 
первое впечатление.



Создать структуру  
внутренних документов 

Создать все бланки,  
таблицы и чек-листы 

Внедрить в работу 

Контролировать  
выполнение



Финансовое 
управление





Воровство



Ручные чеки 

Не сохраненные заказы 

Отмена предчека 

Обрезанные чеки  
со скидкой 

Расчет на словах 

Третья касса 

Продукты домой 

Хозяйственные товары  
домой 

Детали итерьера 



Собственник в среднем теряет  
до 10 % от товарооборота , если все 
контролирует. До 30 % - если не 

контролирует.



WE ARE 
OPEN



P.S. 
эта презентация - не волшебная 

таблетка. 



При правильной разработке и внедрении 100 %  
стратегии вы получите 80 % результата. 

Если ваше меню соответствует заявленной концепции  
и оправдывает ожидания ваших гостей по цене,  
качеству и вкусу - вы на правильном пути. 

Если вы не контролируете все - вы не контролируете ничего. 

Главное - найти своих. 

Нормально делай - нормально будет. 

День сурка. 

Чтобы гости тратили у вас свое время и деньги -  
вы должны тратить на них свое время и деньги.



Спасибо, что были с нами! Для более детального изучения 
процесса открытия собственного заведения, рекомендуем 
вам приобрести нашу книгу или документальный фильм  

Как открыть свое заведение.


