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Jvadas

Ar jasy salé pilna, jasy recenzijos susizavéjusios, o jlsy paties
banko saskaita vis tiek tyliai nyksta? Ar finansuojate restorano
ambicijg iS santaupy, antro darbo ar partnerio kantrybés,
sakydami sau, kad pripazinimas galiausiai tai padengs? Ar
jtariate, kad zvaigzduté, jei kada nors ateis, gali finansine
problema pirmiau pabloginti, nei pagerinti? Skaitykite toliau — Si
knyga egzistuoja batent dél tos bedugnés tarp pilnos salés ir
sveiko verslo.

Sia instrukcija $i knyga ir siekia bati. Ne knyga apie amatg —
tokiy jau egzistuoja pakankamai gery, ir tai netaikoma bati dar
viena i$ jy — bet veiklos modelis specifinei, struktariskai
nejprastai verslo raSiai: restoranui, pastatytam bati vertinamam
tiek pat, kiek pastatytam buti pilnam, veikianCiam su vienu
servisu, meniu, kurio negalima paskubinti, ir kasty struktdra,
baudzianCia batent uz tg ambicijg, dél kurios verta apie jj rasyti.

Stai pazadas, pasakytas aiSkiai: iki $ios knygos pabaigos jus
galésite pazvelgti j savo paties restorano skaicius ir Zinoti, su
tikslumu vietoj baimés, tiksliai, kiek §j ménesj jums kainuoja
pripazinimo siekis, tiksliai kurig svirtj patraukti pirmiausia, kad
uzdarytumeéte spraga, ir tiksliai kaip iSsaugoti sale, kurig mylite,
tyliai nefinansuojant jos savo nheapmokamomis valandomis. Jus
galésite kainodaros meniu pagal tai, kiek jj is tikryjy kainuoja
pagaminti, 0 ne pagal tai, kas atrodo pateisinama imti i$ svetimo
Zmogaus. Jas Zinosite, dar prie$ atvykstant bet kokiam gidui, ar
jasy virtuve pakankamai nuosekli, kad nusipelnyty to, ko siekia.



PrieSakyje: Ambicijos knyga, kuri suteikia tikrg skaiCiy eurais
tam, kiek dabar jums kainuoja Sis siekis. Vietos-valandos verté,
vienintelé metrika, kuri iS naujo jkainoja kiekvieng sprendima,
kurj priimate dél salés. Zvaigzdes knyga, sujungianti kiekvieng
Sios knygos struktirg j vieng iSsamiai iSdirbtg restorano model;,
kuris kartu yra ir pripazintas, ir pagaliau apmokamas.

Jas jau zinote, kaip virti Siuo lygiu. Tai, kas seka, yra dalis, kurios
niekas jasy nemokeé — ir tai prasideda nuo tikslaus momento, kai
jasy restoranas tycCia praranda pinigus. Pasilikite iki paskutinio
skyriaus, ir tai taps daugiau nei Siy mety skaiciy pataisymu: jos
turésite modelj restorano, kuris pastatytas taip, kad vertéty jj
valdyti ir po deSimties metuy, ir jis vis dar baty jlsy.



SKYRIUS 1

Restoranas, Kuris Ty€ia Praranda
Pinigus

Bddas, kuriuo darai bet kg, yra badas,
kuriuo darai viska.

— DZEN PATARLE



|sivaizduokite sale penktadienio vakarg. Kiekviena jasy 28 viety
uzimta. Prie iSdavimo lango tylu tokiu badu, koks bina tik tada,
kai virtuve veikia tiksliai ritmu. Svecia dviem staliukais nuo lango
fotografuoja penktajj patiekalg, pries jj paragaudama. Jusy
maitre d' jums sako, kaip daro beveik kas savaite, kad pora
atskrido iS Kopenhagos butent Siam vakarui. 3 rimty leidiniy
recenzijos guli jusy pasto déezutéje, visos susizavejusios. O kai
sekmadienj atsisedate prie sgskaity, restoranas per visg savaite
uzdirbo 41 eurg pelno, arba prarado 800, arba — dazniau nei bet
kuris iS Siy dviejy atvejy — jus tiesiog negalite pasakyti, nes
bddas, kuriuo tvarkote knygas, neatskiria ,restorano” nuo ,visko,
ka asmeniSkai investavau j restorang §j meénesj, kad jis likty ant
kojy."

Tai ne hipotezé. Tai artima medianai patir€iai ambicingo, gerai
vertinamo, 30 ar maZziau viety degustacinio meniu restorano, ir
beveik niekas to nesako garsiai, nes pasakyti tai garsiai skamba
kaip prisipazinimas, kad projektas Zlugo, kai salé akivaizdZiai
sekminga. Jis nezlugo. Jis daro tiksliai tai, kg Si restorany
kategorija paprastai daro, kai niekas jam tyCia nesukare
finansinio modelio: pavercia pilng sale ir puikias recenzijas
prestiZzu, kaina, kurig savininkas asmeniskai padengia, neribotg
laika, tikédamasis, kad pripazinimas galiausiai apmokés
saskaitg.

Stai kodél aritmetika veikia batent taip, struktariskai, dar pries
mums pasiekiant josy konkrecius skaicius. Degustacinio meniu
restoranas tokio dydzio paprastai veikia su vienu servisu per
vakara, kartais pietumis, retai daugiau. Tai apriboja josy
maksimaly sveciy skaiciy iki skai¢iaus, kurj 35 viety bistro laikyty



létu antradieniu. Jasy produkty kaina IékStei yra auksta, nes visa
meniu prielaida yra produktai, pakankamai geri, kad pateisinty
kaing ir reputacijg — omarai, brandinta antiena, rinkti dalykai, uz
kuriy radima reikéjo kam nors sumoketi. Jusy darbo sanaudos
sveciui yra aukSciausios pramonegje, nes 17 patiekaly
degustacinis meniu 28 Zmonéms paprastai reikalauja brigados,
sudarytos salei tris kartus didesnei, atliekancios kur kas daugiau
paruoSimo lekstei, nei kada nors bandyty didelio apyvartos
virtuve. O jasy pajamos sveciui, net esant tikrai premium kainai,
turi lubas, nes egzistuoja realus skaicius, virs kurio jusy vietos
rinka tiesiog nemokés uz vakariene, nesvarbu, kokie geri buty
omarai.

Aukstos fiksuotos sgnaudos, aukstos kintamos sgnaudos, ribotas
svecCiy skaicius, ribota kaina. Tai ne verslo modelis su silpnu
vykdymu. Tai verslo modelis, kuris pagal konstrukcijg praranda
pinigus, nebent kiekviena kita svirtis — vietos-valandos verte,
gérimy marza, personalo santykis, apsauga nuo neatvykimo —
yra teisingai ir stipriai patraukta. Dauguma ambicingy Sefy-
savininky nepatraukia né vienos i$ jy, nes niekas jiems nesake,
kad Sios svirtys egzistuoja, ir vietoj to kompensuoja struktariskai
silpna verslg vieninteliu iStekliumi, kurio néra pelno-nuostolio
ataskaitoje: savo neapmokamomis valandomis, o daZnai ir savo
neapmokamu kapitalu.

Nustokite spélioti, kiek tai jums kainuoja, ir sukurkite Ambicijos
knyga — ménesine apyskaita, atskirg nuo jlisy restorano
oficialios pelno-nuostolio ataskaitos, fiksuojancia visa siekio
kaing, jskaitant dalis, kuriy jasy buhalteris niekada nematys, nes
jos neatsiranda kaip saskaita.



Ambicijos knygoje yra keturios eilutés, pildomos kas menesj:

1. Restorano veiklos rezultatas — pajamos minus visos
sanaudos, kurias verslas iS tikryjy moka, i$ jasy esamy
knygu.

2. Savininko atlygio trikumas — spraga tarp to, kg mokate
sau, ir to, kiek kainuoty samdyti ir iSlaikyti kitur jusy lygio Sefa.
Jei parsineSate namo 1 800 € per ménesj, o jusy patirties
Sefas kainuoty 4 500 € su visais mokesciais, ta 2 700 €
spraga yra reali subsidija, kurig suteikiate verslui, nesvarbu,
ar ji kur nors pasirodo apskaitoje.

3. IneStas asmeninis kapitalas — bet kokie pinigai, perkelti iS
jusy asmeniniy saskaity, santaupy ar partnerio pajamy j
verslg §j ménesj, uzfiksuojami net tada, kai atrodo, kad tai ,tik
Sjkart padengti algas."

4. Neapmokamos valandos vir$ normalaus visos darbo
dienos kriaivio — valandos, dirbtos virs to, kg jnesty teisingai
atlygintas generalinis vadovas ar Sefas-savininkas, jvertintos
konservatyvia rinkos norma tai pareigybei, ne jasy svajoniy
norma.

Sudékite Sias keturias eilutes ir gausite skaiCiy: kiek siekis jums
IS tikryjy kainuoja Sj menesj, eurais, ne emocijomis. Apsvarstykite
reprezentatyvy 20 aStuoniy viety restorang, veikiantj Siuo badu
— iliustraciniai skaiCiai, ne konkretaus restorano tikros knygos —
kur ménesiné apyskaita daznai nusistovi kazkur apie 900 €
veiklos nuostolj, 2 700 € savininko atlygio trikuma, jokios
kapitalo injekcijos tg konkrety menesj, ir apytiksliai 60 valandy
neapmokamo perteklinio darbo, vertinamo 25 € uz valanda, arba



1 500 €. Tai reali ménesiné siekio kaina apie 5 100 €, kas
menesj, tol, kol restoranas veikia Siuo badu.

Sis skaiCius néra argumentas mesti. Tai skaicius, kurio jums
reikia priimti informuotg sprendima apie tai, kiek ilgai galite
palaikyti siekj, ir — naudingiau — tai josy atskaitos taSkas.
Kiekviena struktdra likusioje Sios knygos dalyje egzistuoja tam,
kad §j skai€iy priartinty prie nulio ir toliau Zemiau jo,
neatskiedZiant to, kas i$ pradziy padaré restorang vertg siekti
pripazinimo. Sefas, kuris zino Ambicijos knygos skai¢iy,
kontroliuoja siekj. Sefas, kuris jo nezino, tiesiog tikisi, kad
recenzijos galiausiai virs pinigais huomai, o viltis néra finansinis
modelis.

Palyginkite tg restorang su antruoju, jsivaizduojamu sesers
restoranu netoliese: tas pats Sefo-savininko talentas, tos pacios
20 aStuonios vietos, bet veikiantis su dviem trumpesniais
servisais per vakara Siek tiek Zemesne kaina vietoj vieno ilgo, su
siauresniu meniu ir mazesne brigada. Tas restoranas galbit
niekur niekada nebus aprasSytas. Jis taip pat gali tyliai mokeéti
savo savininkui 4 000 € per ménes;j, kol prestizinis restoranas
Salia nemoka nieko, nes buvo pastatytas pagal apyvartos, o ne
prestizo modelj nuo pat pirmos dienos. Tapti tuo restoranu néra
tikslas — visa Sios knygos prielaida yra ta, kad jums nereikia
rinktis tarp pripazinimo ir mokumo. Esmé yra ta, kad skirtumas
tarp Siy dviejy restorany néra talentas, ir tai néra maisto kokybé.
Tai yra tai, kad vienas i$ jy turi finansinj modelj, sukurtg tam, kg
jis i§ tikryjy daro, o kitas veikia vilties ir savininko nugaros
pagrindu.

10



AMBICIJOS KNYGA

Veiklos rezultatas + Savininko atlygio
trikumas + Jnestas asmeninis kapitalas +
Neapmokamos perteklinés valandos
(vertinamos rinkos norma) = Reali ménesiné
siekio kaina

Siag savaite: sukurkite vieno ménesio savo Ambicijos knyga,
naudodami tikrus skaicius ten, kur juos turite, ir sgziningus
jvercius ten, kur jy neturite. Neapvalinkite savo naudai. Negalite
valdyti sagnaudos, kurios nematavote, o Siuo metu ta sgnauda
beveik tikrai didesne, nei manote.
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Kaip Pradéti

Atverkite skaiCiuokle ir pazymeékite keturias eilutes: veiklos
rezultatas, savininko atlygio trikumas, jnestas asmeninis
kapitalas, neapmokamos perteklinés valandos.

Paimkite praéjusio ménesio faktines pajamas ir sgnaudas i
savo knygy, kad uzpildytumeéte pirmg eilute.

Jvertinkite saZiningg, visais mokesciais apmokestintg rinkos
atlyginima savo paciy pareigybei ir atimkite tai, ka is tikryjy sau
sumokéjote, kad gautumeéte antrg eilute.

Registruokite kiekvieng asmeninio j verslo pervedima ir
kiekvieng valanda, dirbtg virS normalios visos darbo dienos
krdvio tg ménesj.

Sudékite keturias eilutes, kad gautumeéte savo realig ménesine
siekio kaing, eurais, ne emocijomis.
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SKYRIUS 2

Vietos-Valanda Yra Jiisy
Vienintelis Vienetas

Laikas yra reciausias isteklius, ir jei jis
nevaldomas, nieko kito negalima valdyti.

— PETER DRUCKER
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Sefas-savininkas, perzidredamas pilng svecCiy savaite, kartg
pastebéjo kazkg, kas nesutapo: antradienio pietds su puse viety
ir puse kainos parodé beveik tokj patj pelng per valanda kaip
iSparduota SeStadienio vakariene. Ta pati virtuvé, tie patys
standartai, visiSkai skirtinga matematika — nes piety servisas
buvo trisdeSimcia minuciy trumpesnis staliukui, ir niekas
anksciau nebuvo jkainojes nei vieno servisu valanda.

Kiekvienas restoranas turi pagrindine metrika, pagal kurig turéty
valdytis, nesvarbu, ar savininkas jg kada nors jvardijo. Dideliam
apyvartos, daugkartinio staliuko restoranui ta metrika paprastai
yra sveciai per pamaing arba pajamos darbo valandai.
Degustacinio meniu restoranui su vienu servisu, trisdeSimcia
viety ir fiksuota meniu trukme, né viena i$ Siy metriky nepasako
jums to, ka turite Zinoti, nes visas jusy verslas yra apribotas
vienu iStekliumi, kuris nesiskaliuoja: viety-valandy skaiciumi, kurj
Sjvakar turite parduoti.

Stai skaiGiavimas, ir tai yra skaicius, prie kurio galiausiai grjzta
kiekvienas Sios knygos sprendimas. Vietos-valandos verté yra
jusy bendros maisto ir gérimy pajamos vienam servisuli,
padalintos iS viety skaiCiaus, padalintos i$ valandy skaiciaus, kurj
tas servisas uzima sale.

Paimkite 20 aStuoniy viety restorana, veikiantj su vienu servisu
per vakarg, Sesis vakarus per savaite, su meniu, trunkanciu tris
valandas nuo pirmo patiekalo iki kavos. Jei kiekviena vieta
parduodama uz 165 € degustacinj meniu su vidutiniSkai 55 €
gérimy pajamy svecCiui — derinimas, vynas tauremis arba butelis,
padalintas per staliukg — tai yra 220 € sveciui, 6 160 € servisuli,
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per 28 vietas ir 3 valandas, kas sudaro 84 vietas-valandas. 6 160
€ padalinti iS 84 duoda 73,33 € Vietos-valandos verte.

VIETOS-VALANDOS VERTE

Bendros maisto ir gérimy pajamos servisui +
Vietos + Valandos, kurias servisas uzima sale

Kodél Sis skaiCius svarbesnis nei sveciy skaicius, vidutiné
sgskaita, maisto kasty procentas? Nes tai vienintelis skaicius,
teisingai jkainojantis tai, ko jums i$ tikryjy triksta: laiko saléje.
Didelio apyvartos restoranas, kuris apsuka staliukus tris kartus
per vakara, iS esmés parduoda tg pacig vietg tris atskirus kartus.
Jus parduodate kiekvieng vietg tiksliai vieng kartg. Kiekviena
minuté, kurig uztrunka patiekalo padavimas, kiekviena minuté,
kurig sommelier praleidzia aiSkindamas derinima, kiekviena
tempo minuté tarp patiekaly yra jasy vienintelio iStekliaus minuté,
kuri sunaudojama, nesvarbu, ar ji generuoja proporcingas
pajamas. Meniu, dvideSimc€ia minuciy ilgesnis uz tg pacia kaina,
néra dosnesnis vakaras. Tai 10-15 % Vietos-valandos vertés
sumazinimas, tyliai atliktas, kurio niekas nedejo j saskaitg.

Tai performuluoja sprendimus, kurie kitaip atrodo grynai
karybiSkai. Tarkime, kad josy dabartinis 17 patiekaly meniu
trunka tris valandas 20 minuciy, o jasy gerbiamos degustacinio
meniu bendruomenés dalis patiekia 12 patiekaly per dvi
valandas 40. Meniu sutrumpinimas dvideSimcia minuciy,
nesumazinant kainos, perkelia jisy vietos-valandos matematikg
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nuo 73,33 € iki 78,30 € — 3Suolis, vertas apie 4 940 € per metus
per SeSis vakarus savaitéje, 50 savaiCiy per metus, dél pokycio,
kuris nieko nekainuoja produktams ir, gerai atliktas, nieko
nekainuoja svecio patirCiai. Tai beveik iki euro tiek, kiek kainuoja
prideti sommelier'a ne visg darbo dieng tris vakarus per savaite.
Trumpesnis meniu ne tik sutankino vakara. Jis finansavo
samdyma.

PrieSingybé yra tiek pat reali ir tiek pat nematoma, jei jos
nesekate. Sario patiekalo, digestyvy serviso ar pratestos amuse-
bouche sekos pridéjimas nekeiiant kainos pratesia
sunaudojamas vietas-valandas nepratesiant pajamy, ir tai tyliai
eroduos josy Vietos-valandos verte, net jei sveciy skaicius ir
recenzijos lieka tiek pat tvirti kaip anksciau. Tai modelis, kuris
kartojasi visame aukstos virtuveés sektoriuje: restoranas prideda
40 minuciy svecio patirties prie meniu per 18 meénesiy mazy,
geros valios papildymy ir tame procese praranda 18 % savo
vietos-valandos vertés, o savininkas jsitikines, kad verslas tiesiog
tapo brangesnis valdyti, kai i$ tikryjy verslas tapo maziau
efektyvus paverciant tg pacig sale pajamomis.

Etalony juostos padeda Zinoti, kur stovite. Tokio masto
degustacinio meniu restorany diapazone Vietos-valandos verté
Zemiau 50 € paprastai reiSkia, kad restoranas yra zymiai per
pigus, atsizvelgiant j jo kaSty struktdrag, arba meniu trunka per
ilgai jo kainai, arba abu. Vietos-valandos verté tarp 50 € ir 80 €
yra ten, kur paprastai yra dauguma mokiy, gerai valdomy 20-40
penkiy viety degustacinio meniu restorany. Virs 80 € paprastai
reiSkia arba tikrai premium, didelés paklausos sale, galinCig
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palaikyti kaing, arba tyCia sukurtg meniu ir derinimy strukttirg —
kas yra butent kity dviejy skyriy tema.

Dvi struktdrinés svirtys judina jasy Vietos-valandos verte, ir tik
dvi: kaina ir trukmé. Viskas, ka darote saléje, arba padidina
pajamas per tg patj laikg, arba palaiko pajamas trumpindami
laikg, arba, matematiskai, veikia pries jus, nesvarbu, kaip gerai
tai jauCiasi saléje.

Verta atlikti tg patj skaiCiavimag antram servisui, jei jj turite —
piety servisui, trumpesniam savaités dienos meniu, vietai prie
baro — nes tokio lygio restoranai daznai atranda, kad jy antrinis
servisas turi drastiSkai skirtingg Vietos-valandos verte nuo jy
pagrindinio vakarienes serviso, bet kuria kryptimi. Sandarus,
gerai jkainotas dviejy valandy degustacinis pietus Zzemesne
kaina kartais gali parodyti Vietos-valandos verte, artimg
vakarienei, tiesiog todél, kad trumpesne trukme kompensuoja
Zemesne kaina; iStestas, per pigus sekmadienio brunch gali tyliai
bdti maziausiai pelningas salés naudojimas visoje savaitéje,
palaikomas tik todél, kad ,atrodo", jog turéty veikti. Skai€iuokite
kiekvieng servisg, kurj vedate, atskirai. Vidurkinimas paslepia
bdtent tg informacija, kurios Siai metrikai reikia atskleisti.

Naudinga disciplina yra iS naujo skaiciuoti savo Vietos-valandos
verte kiekvieng karta, kai darote bet kokj pakeitimg meniu, saléje
ar kainoje — ne kas ketvirtj, o i$S karto. Ketvirto staliuko
pridéjimas prie salés, kad sugautuméte daugiau sveciy
uzimtame savaitgalyje, pavyzdZiui, atrodo kaip grynas
laimejimas, bet jei tai priverCia Siek tiek sandaresnj iSdéstyma ir
letesnj bendrg tempg tam kompensuoti, arba jei tam reikia
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papildomo padavéjo, kurio kaStai nekompensuojami
papildomomis pajamomis, vietos-valandos matematika gali
pasakoti kitg istorijg nei rodo pats sveciy skai¢ius. Si metrika pigi
apskaiciuoti — skaiCiuokle su keturiais duomenimis — ir brangi
ignoruoti, nes kiekviena kita Sios knygos struktira daro prielaida,
kad §j skaiCiy Zinote atmintinai.

Siag savaite: apskaiiuokite savo dabartine realig Vietos-
valandos verte, naudodami praéjusio ménesio tikrus skaicius, ne
vidutinj vakara. Tada trijy reprezentatyviy vakary metu
chronometruokite savo meniu, patiekalas po patiekalo, nuo pirmo
kasnio iki sgskaitos ant staliuko. Jei jusy vietos-valandos verté
Zemiau 50 €, arba jei chronometrazas atskleidZia 15 ar daugiau
minuciy nejkainoto tempo, radote savo pirma svirtj, ir ja patraukti
nieko nekainuoja.
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VIETOS-VALANDOS VERTE — PRAKTINIS PAVYZDYS, 30 VIETY
RESTORANAS

Duomuo Skaicius

Vietos 30

Servisy per vakarg 1

Atviry vakary per savaite 5

Vidutinés islaidos sveciui (meniu + derinimas) €165
Vidutinis uZimtumas 85%

Trukmeé prie staliuko 2 val. 45 min.

Pajamos uz galima vieta-valanda €60
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Sig Savaite

e

Apskaiciuokite savo dabartine Vietos-valandos verte,
naudodami praéjusio meénesio tikras pajamas, vietas ir meniu
trukme.

Chronometruokite savo meniu patiekalas po patiekalo, nuo
pirmo kasnio iki sgskaitos, trijy reprezentatyviy vakary metu.

PaZymekite bet kokj penkiolikos ar daugiau minuciy nejkainotg
tempo pripildyma.

Jei jisy Vietos-valandos verté zemiau 50 €, nuspreskite, ar
pirma kelti kaing, ar trumpinti trukme.
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SKYRIUS 3

Degustacinio Meniu Kainodara

Kaina yra tai, kg moki. Verte yra tai, kg
gauni.

— WARREN BUFFETT
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Per zemas jkainojimas yra dazniausia klaida ambicingose
virtuvése, ir tai beveik niekada néra aritmetikos klaida. Sio lygio
Sefai-savininkai geba jkainoti patiekalg iki gramo. Klaida yra
psichologiné: meniu kainodara pagal tai, kas atrodo pateisinama
imti iS svetimo Zmogaus uZ vakarieng, o ne pagal tai, kiek meniu
i$ tikryjy kainuoja pagaminti ir kg rinka jau parodé, kad toleruos
salei kaip jusy.

Pradékite nuo to, kiek meniu kainuoja, teisingai paskirstyta, ne tik
produkty kaStus, kurie pasirodo recepttros lape. Degustacinis
meniu turi tris kasty sluoksnius patiekalui, 0 dauguma kainodaros
modeliy Ziari tik j pirmayjj.

Pirmasis sluoksnis yra zaliavos kaina — tai, kg sumokejote
tiekejui. Antrasis yra tai, kg vadinu darbo intensyvumo sluoksniu:
konkreciy valandy kastai, kuriy reikalauja patiekalas, nuo
apdorojimo iki padavimo, padauginti i$ jasy brigados
apmokestintos valandinés kainos. Skrudinta Sukuté su trimis
komponentais gali turéti 4 € produkty kasty ir 11 minuciy chef de
partie laiko; patiekalas, reikalaujantis 40 aStuoniy valandy
fermentacijos, ranka spausto papuoSimo ir padazo, gaminamo
dvi dienas, gali turéti 6 € produkty kasty ir 90 minuciy sukauptos
virtuveés darbo, paskirstytos jo gamybos lange. |kainoti tik pagal
produktus, Sie 2 patiekalai atrodo beveik identisSki. |kainoti su
jtrauktu darbu, antras patiekalas kainuoja mazdaug tris kartus
daugiau padéti ant stalo, o0 meniu, kuris niekur savo kainodaroje
neatspindi Sios spragos, tyliai kryziSkai subsidijuoja savo
daugiausiai darbo reikalaujancius, ,jspadingiausius" patiekalus i
paprasciausiy.
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Treciasis sluoksnis yra tai, kg vadinu amortizuotomis karimo ir
Svaistymo kaStais — jusy R&D laiko, nepavykusiy testiniy partijy
ir neiSvengiamy nuostoliy apdorojant premium produktus,
kuriuos Sis konkretus patiekalas nesa, dalis, vidurkinta pagal tai,
kiek laiko jis lieka meniu. 7 ir 8 skyriai gilinasi j abu; kainodaros
tikslais pagrjstas pakaitalas yra pridéeti 8—12 % virs produkty ir
darbo kaSty Siam sluoksniui padengti, ir perziareti tikrg skaiciy,
kai sezong paleisite Derlingumo Sekimo Lapag ir Kirimo Biudzetg
iS ty skyriy.

Stai Darbo Priskyrimo Patiekalui modelis, pritaikytas pilnam
devyniy patiekaly degustaciniam meniu. Sudékite visy devyniy
patiekaly produkty kastus: tarkime, i$ viso 38 €. Sudékite darbo
intensyvumo kastus, esant miSriai apmokestintai 22 €/val.
virtuvés algai: per visg meniu paruosimo ir padavimo laikg tai
sudaro apytiksliai 31 €. Pridékite 10 % karimui ir Svaistymui: 6,90
€. Bendri gamybos kastai sveciui: 75,90 €.
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Darbo Priskyrimas Patiekalui, Zingsnis Po Zingsnio
Sudékite kiekvieno meniu patiekalo Zaliavos kastus.

a Sudékite darbo intensyvumo kaStus: paruoSimo ir padavimo
laikg patiekalui, padauginta i$ jasy miSrios apmokestintos
virtuveés algos.

a Pridékite 8—12 % Sios tarpinés sumos amortizuotam kadrimui ir
Svaistymui.

u Padalinkite bendrus gamybos kastus i$ jasy tikslinio bendro
maisto-ir-darbo santykio, kad gautuméte meniu kaing, kurios
reikalauja jaosy modelis.

Dabar pritaikykite savo tikslinj maisto-ir-darbo kasty santykj.
Dauguma mokiy degustacinio meniu restorany palaiko $j bendrg
santykj — produktai plius priskirtas darbas plius kdrimas, kaip
meniu kainos dalis — tarp 42 % ir 50 %, zymiai aukStesnj nei
vien maisto kasty tikslas didelio apyvartos restorane, nes Siame
amato lygyje darbas yra neatskiriamas nuo produkto. Esant 46
%, jusy meniu kaina turety bati 75,90 € padalinta iS 0,46, kas yra
165 €
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DARBO PRISKYRIMAS PATIEKALUI

(Produkty kastai + Darbo intensyvumo kastai
+ 8-12 % karimas/Svaistymas) + Tikslinis
bendras santykis = Meniu kaina

— ir jei Siuo metu imate 125 € uz meniu, kuris tokiu budu
kainuoja 75,90 € pagaminti, jis valdote maisto-ir-darbo santykj
61 %, kas nera perspektyvus skaicius verslui, kuris vis dar turi
mokeéti nuoma, draudima, rinkodarg ir jus. Lyginkités su
konkurentais tyCia, ne atsitiktinai. Sukurkite paprasta lentele
keturiy ar penkiy restorany jusy pripazinimo lygyje — panasus
Zvaigzdziy lygis ar pozicija gide, panasSus viety skaiCius, panasus
regionas — ir jy vieSas degustacinio meniu kainas. Jus
nekopijuojate jy skaiCiaus. JUs nustatote juosta, kurig jasy rinka
jau prieme, kad galétuméte pasakyti, ar juosy kaina, pagrjsta
gamybos kastais, patenka j ja ar uz jos riby. Jei jusy kaina,
pagrjsta kastais, gerokai virSija konkurenty juosta, tai signalas
perziGréti porcijas, patiekaly skaiciy ar tiekéjy salygas pries
nustatant kaina, kurig rinka atmes. Jei ji patenka j juosta ar
Zemiau jos, turite realios erdvés, ir dauguma Sefy-savininky
tokioje pozicijoje vis tiek per pigiai kainodaria dél jprocio ar
nervingumo. Apvaliy skaiciy psichologija turi didesne reikSme,
nei turéty, ir turétumeéte jg naudoti, o ne su ja kovoti. 165 €
skaitosi kaip apgalvota, premium kaina. 160 € skaitosi kaip
kaina, kurig kazkas apvalino Zemyn, kad jaustysi saugiau, ir
sveciai pastebi tokj draudimasi labiau, nei savininkai mano.
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Kainodariuokite pagal skaiCiy, kurj duoda jaosy modelis, apvalintg
iki artimiausio 5 € jusy naudai, ne zemyn dél nervingumo. Verta
aiSkiai padaryti dar vieng skirtuma pries finalizuojant skaiciy:
skirtuma tarp jusy meniu kainos ir to, kg pavadinciau jusy
**Meniu Kainy Kopeciomis** — faktu, kad tokio lygio restoranas
daznai gauna naudos sitlydamas daugiau nei vieng jéjimo taska,
ne viena fiksuotg kaing visiems. Trumpesnis, penkiy-septyniy
patiekaly ,atradimo" meniu Zemesne kaina Salia jusy pilno
degustacinio meniu praplecCia svecCiy baze, kuriai galite tarnauti,
neatskiedziant pagrindines patirties, jei trumpesnis meniu yra
kainodariamas pagal savo paties Darbo Priskyrimg Patiekalui, o
ne tiesiog nuolaidziuojamas nuo pilno meniu kainos. Atradimo
meniu, kainodariamas kaip ,pilnas meniu minus keli patiekalai,
minus fiksuota 30 % nuolaida”, paprastai yra per pigus,
atsizvelgiant j jo tikrus gamybos kaStus, nes patiekalai, kuriuos
iSkertate, retai yra tie, reikalaujantys daugiausia darbo — Sefai
linke saugoti techniSkai sunkiausius patiekalus ir pirma iskirsti
paprastesnius patiekalus, kas matematiSkai reiSkia, kad nuolaida
daZnai turéty bati mazesné, nei sitlo intuicija. Sezoninis
perkainojimas nusipelno tokio pat grieztumo kaip pradinis kainos
nustatymas, ir dauguma restorany jj nepakankamai naudoja.
Kadangi produkty kastai kinta su sezonais — trumo patiekalas
gruodj kainuoja zymiai daugiau nei tas pats konceptualus
patiekalas, sukurtas apie vasaros darzove liepg — pagunda yra
palaikyti meniu kaing fiksuotg visus metus dél paprastumo ir
svecio lukesciy. Tai pagrjstas pasirinkimas, bet jis turéty bdati
tyCinis, priimtas apskaiciavus, ka fiksuota metiné kaina is tikryjy
vidutiniSkai reiSkia, 0 ne numatytasis niekieno neiSnagrinétas
variantas. Kai kurie geriausiai valdomi degustacinio meniu
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restoranai vietoj to jtraukia j kainodarg nedidele sezonine juostag
— kuklig premijg brangiausiais produktams ménesiais,
absorbuojama sveciy kaip laukiama sezoninio restorano veikimo
dalis — o ne tyliai praryja pleCiantis marzos atotrikj ketvirtj mety.
**Sjg savaite:** atlikite Darbo Priskyrima Patiekalui savo
dabartiniam meniu, patiekalas po patiekalo, ir palyginkite gautag
kaing su tuo, ka is tikryjy imate. Jei spraga didesne nei 10 %, jus
klystate ne kraStuose kainodaros — jus per pigiai kainodariuojate
visg versla, ir kiekvienas skyrius po Sio kovos j kalna, kol Sis
skaiCius bus pataisytas.

Zema kaina

Mazai darbo Daug darbo

KAINA PRIES DARBO INTENSYVUMA — KUR YRA KIEKVIENA
PASIULYMO DALIS, IR KODEL VIEN DEGUSTACINIS MENIU RETAI
FINANSUOJA SALE
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Kaip Pradéti

Atlikite Darbo Priskyrima Patiekalui savo dabartiniam meniu,
patiekalas po patiekalo: produkty kastai, darbo intensyvumo
kastai, ir 8—12 % karimui ir Svaistymui.

Padalinkite bendrus gamybos kastus i$ savo tikslinio bendro
santykio (42-50 %), kad gautuméte kaing, kurios is tikryjy
reikalauja jasy modelis.

spraga procentais.

Sukurkite keturiy ar penkiy restorany jusy pripazinimo lygyje
lentele su jy vieSomis kainomis, kad pamatytumeéte, ar jlisy
kaStais pagrjstas skaicius patenka j tg juosta.

Jei spraga virSija 10 %, nustatykite datg perkainoti, o ne leiskite
jai praeiti dar vieng sezona.

a Palyginkite tg skaiciy su tuo, kg dabar imate, ir pazymékite
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SKYRIUS 4

Vyny Derinimas Ir Gérimy Marza

Viynas yra saules Sviesa, sulaikyta vandens.

— GALILEO GALILEI
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Maistas, esant 3 skyriuje apraSytai kainy disciplinai, pakels jlsy
Vietos-valandos verte iki iSgyvenamo skaiCiaus. Jis retai pakels
ja iki patogaus. Marza, kuri is tikryjy finansuoja sommelier'o
atlyginima, létg rasio brangima, ir skirtuma tarp ,nulinio pelno" ir
~pelningumo” beveik visada ateina iS gérimy, ne maisto — ir
klestintys degustacinio meniu restoranai elgiasi su savo derinimo
programa kaip su antruoju, ty€ia sukurtu pelno centru, ne kaip su
vélesniu papildymu prisuktu prie meniu.

|sivaizduokite sommelier'g, vedantj keturiy Zmoniy staliukg per
Sesiy tauriy derinima, pilstantj tg patj butelj, kurj pylé Simtg karty
tg sezonag, pasakojantj apie jj taip, tarsi niekada nebaty tuo
pavarges — ir jsivaizduokite, ménesio pabaigoje, savininka
atrandantj, kad vien derinimas sugeneravo daugiau bendrosios
marzos nei visas devyniy patiekaly meniu, kurj jis lydéjo. Ta
viena eiluté, mety metais traktuota kaip vélesné mintis, pasirodé
esanti tai, kas tyliai palaike Sviesas jjungtas.

Priezastis, kodél gérimai neSa marza, kurios maistas negali, yra
struktdriné. Jasy maisto kasStai, paskirstyti taip, kaip apraso 3
skyrius, turi bati arti 46 % meniu kainos vien tam, kad padengty
juose jterptg darba. Vynas turi beveik jokiy Siy darbo kasty,
susiety su juo — butelis, pilstomas per SeSis patiekalus,
sommelier'ui uzima mazdaug tiek pat serviso sekundziy,
nesvarbu, ar jis kainavo 18 €, ar 80 € didmena — todél pilstymo
kasStai, kurie maiste bty neapdairis, vyne yra patogiai pelningi.

Nustatykite Pilstymo Kasty Lubas ir jy laikykités. Tokio lygio
derinimo programai, tikslinis pilstymo kasStas — jasy didmeniné
vyno kaina, padalinta i$ to, kg imate uz derinimg — tarp 28 % ir

30



35 % yra pagrjsta juosta; Svelnesné nei maisto kastai, nes taip
pat parduodate ekspertize, saugojimo rizikg ir gerai suderinto
pilstymo emocinj pakilima, kurie neatsiranda butelio kainoje.
PaskaiCiuokite SeSiy tauriy derinimo skaicius: jei jusy didmeniné
kaina per SeSis pilstymus sudaro iS viso 34 €, o derinimg
kainodariuojate 110 €, jasy pilstymo kastai yra 31 % — patogiai
juostoje, ir generuoja 76 € bendros marzos vir§ maisto marzos is
to paties serviso, uz serviso kastus, kurie yra dalele virtuvés
kasty.

PILSTYMO KASTY LUBOS

Didmeniné vyno kaina + Kaina, imama uz
derinimg — tikslas 28-35 %

Palyginkite tai su maisto marza tam paciam sveciui. Esant 165 €
meniu su 46 % bendru maisto-ir-darbo santykiu, jasy bendroji
maisto marza yra 89,10 €. Vien derinimas, su 76 € bendra
marza, prideda 85 % tiek pelno, kiek visas devyniy patiekaly
meniu, iS vieno sommelier'o pilstymo, ir tas palyginimas yra
tikras argumentas imti savo vyny programa taip pat rimtai, kaip
savo virtuve.

Nealkoholiniai deriniai nusipelno tokio pat grieztumo, ne
nemokamo bilieto, nes ,tai tik sultys ir arbata." Gerai sukurtas
nealkoholinis derinimas — namuose gamintas verjus,
fermentuota arbata, skaidrintas vaisiy shrub — paprastai
kainuoja maziau pagaminti nei vyno derinimas ir gali bati
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kainodariamas 5565 % vyno derinimo kainos, iSlaikant panaSig
ar geresne marzg, nes jusy produkty kastai yra dalelé butelio
didmeninés kainos. Kai blaivas ir saikingi sveciai dabar sudaro
reikSminga ir augancig sveciy dalj tokio lygio restoranuose,
nealkoholinis derinimas, kainodariamas be marzos disciplinos —
traktuojamas kaip mandagumas, ne kaip produktas — yra
pinigai, palikti ant stalo su kiekvienu iS ty svecCiy, ir restoranai
rutiniSkai palieka ant stalo 15-20 % savo bendry géerimy pajamy
tokiu badu, tiesiog per pigiai kainodariuodami nealkoholine opcijg
i5 mandagumo.

Tada yra pats rusys, kuris elgiasi maZiau kaip atsargos, o
daugiau kaip kapitalas, ir turéty bati biudZetuojamas atitinkamai.
Rasio Investicijy Taisyklé, kurig duodu Sefams-savininkams,
yra tokia: elkités su bet kokiu buteliu, laikomu daugiau nei 12
ménesiy nepilstant, kaip su suristu kapitalu, uzdirbanciu nuline
graza, ir apribokite Sig kategorijg iki ne daugiau kaip 20 %
bendros jusy rasio vertés savikaina. Rasys, kuris 40 % susideda
iS senstinamy biblioteka laikomy buteliy, kuriuos ,taupote
tinkamam sveciui", yra verslas, tyliai finansuojantis privacig
kolekcijg restorano pinigy srautu. Pirkite pilstymui per sezona,
laikykite tikrai maZzg bibliotekos pasirinkima, tyCia ir atskirai
biudZetuojama, ir sekite rlsio apyvartg — bendrus rasio kastus,
padalintus iS parduoto vyno kasty per 12 meénesiy — taip pat,
kaip sektumeéte bet kokj kitg apyvartinj kapitalg. Apyvartos
santykis zemiau 1,5 paprastai reiSkia, kad per daug kapitalo stovi
rusyje, atsizvelgiant j tai, ko is tikryjy reikia derinimo programai
veikti.
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Kartu, gerai valdoma geérimy programa 20 astuoniy viety
restorane, veikianCiame SeSis vakarus per savaite, gali pagrjstai
prisidéti 35-45 % bendros bendrosios marzos iS mazdaug 25-30
% bendry pajamy — kas yra visa esme. Maistas atneSa jums
reputacijg. Gérimai, kainodariami ir valdomi su ta pacia
disciplina, tai apmoka.

Taurés ir baro programa sveciams, kurie nori vyno be
jsipareigojimo pilnam derinimui, taip pat nusipelno savo mazo,
ty&inio marzos tikslo, atskiro nuo derinimo. Kadangi taurés
pilstymas neturi sommelier'o pasakojimo, jtraukto j kaing taip,
kaip pilnas derinimas, jis paprastai gali veikti su grieztesnémis
pilstymo kasty lubomis — 22—-28 % vietoj 28—35 % — ir vis tiek
jaustis tinkamai kainodariamu sveciui, uzsakanciam a la carte.
Restoranai, kainodariantys savo tauriy sgrasSa kaip vélesne mintj,
tiesiog perpus sumazindami butelio maZzmenine kaina,
netikrindami gauto pilstymo kaSty pries realy tiksla, daznai
palieka reikSmingg marzg ant stalo butent su sveciais,
maziausiai linkusiais rinktis pilng derinima, kas yra batent
segmentas, kur gérimy marzos disciplina svarbiausia, nes vien
maistas toje sgskaitoje nesa pilng Vietos-valandos vertés dalj be
derinimo pagalbos.

Personalo mokymas paciame derinime yra, praktine prasme, tiek
pat gérimy marzos svirtis, kiek svetingumo. Padavéjas ar
sommelier, gebantis paaiskinti, kodél konkretus pilstymas buvo
pasirinktas konkreCiam patiekalui — ne tik kas tai yra, bet ir
pagrindimas — matomai padidina tiek derinimo pasirinkima, tiek
svecio pasitenkinima juo, o Sis modelis pasitvirtina restoranuose,
kurie iS tikryjy investuoja j §j mokyma, palyginti su tais, kurie
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traktuoja jj kaip kazka, kg personalas iSmoks osmoze.
BiudZetuokite realy, pasikartojantj mokymo laikg tam, idealiai
vadovaujama to, kas sukdre derinimg, o ne vienkartine jvadine
sesija, kurig nauji darbuotojai gauna vieng kartg ir daugiau prie
jos negrjzta, kai meniu keiCiasi sezoniskai.

Sig savaite: apskaiciuokite savo tikruosius pilstymo kastus
dabartiniame derinime, ir atskirai apskaiciuokite, koks sveciy
procentas apskritai renkasi derinima. Jei pasirinkimas Zemiau 60
%, spraga paprastai yra kainos nerimas tame, kaip derinimas
sidlomas prie staliuko, ne svecio nenoras leisti pinigus — ir tai
serviso scenarijaus problema, ne kainos problema, kurig verta
spresti pries lieCiant pacig kaina.
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Sig Savaite

e

Apskaiciuokite savo tikruosius pilstymo kaStus per visg
derinima ir palyginkite juos su 28-35 % lubomis.

Apskaiciuokite savo derinimo pasirinkimo procentg nuo bendro
sveciy skaiciaus.

Kainodariuokite ar perkainodariuokite nealkoholinj derinimg 55—
65 % vyno derinimo kainos, patikrintg pries jo pacio marza.

Atlikite Rsio Investicijy Taisykle: pazymékite bet kokj butelj,
laikoma vir$ dvylikos ménesiy, ir patvirtinkite, kad ta kategorija
lieka Zemiau 20 % rasio vertes.

Jei pasirinkimas Zemiau 60 %, perraSykite scenarijy prie
staliuko derinimo sidlymui pries lieCiant jo kaing.
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SKYRIUS 5

UZstatai, Bilietai Ir Neatvykimo
Problema

Tuscia vieta nera mazi nuostoliai. Tai visas
vakaras, kurj galejo tureti kazkas kitas.

— RESTORANUY VERSLO POSAKIS
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|sivaizduokite antradienio servisg su trimis neatvykimais devyniy
staliuky saléje: 3 tuscCios vietos, apie kurias niekas nejspejo
virtuves, 3 paruostos ir neparduotos porcijos, ir — dar blogiau, jei
knyga buvo pilna pries savaites — 3 poros, kurios noréjo batent
to staliuko ir buvo atsisakytos veltui. Salé iS valgomojo grindy
atrode gerai. SkaiCiai pasakojo visiSkai kitg istorija.

Neatvykimas 30 penkiy viety bistro, veikian&iame tris apyvartas
per vakara, yra nemalonumas. Neatvykimas 20 aStuoniy viety
degustacinio meniu restorane su vienu servisu yra struktariné
Zaizda, ir dauguma Sefy-savininky nuvertina jo tikrg kaing dydZzio
eile, nes galvoja apie tai kaip apie ,vieng prarastg staliukg", o ne
kaip apie tai, kuo tai i$ tikryjy yra: neparduodama, neatgaunama
talpa vieninteliame iStekliuje, kurio verslas negali Sjvakar
pagaminti daugiau.

Teisingai kiekybiSkai jvertinkite tai prieS apsisprendziant del
politikos. Dviese neatvykes staliukas prie 165 € meniu su 70 %
derinimo pasirinkimu uz 110 € kainuoja jums ne tik 330 € maisto
pajamy. Jis kainuoja jums maisto pajamas, tikétinas gerimy
pajamas iS tos staliuko dalies, kuri jj bty pasirinkusi, ir —
kritiSkai — labai tikétina, kad jis kainavo jums antrajg pora, kurig
atsisakéte pries savaites, nes knyga rodé staliuka kaip parduota.
Neatvykimo Kasty Formulé yra: prarastos meniu pajamos,
plius prarastos tikétinos gérimy pajamos pagal jasy tikrg
pasirinkimo lygj, plius atsisakytos rezervacijos verte, kurig
galéjote parduoti vietoj to, nes esant Siam viety skai€iui ir Siam
rezervacijos iSankstinio laiko terminui, neatvykusi vieta néra

4

LusCia" — tai vieta, kurios aktyviai atsisakéte kazkam kitam.
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NEATVYKIMO KASTY FORMULE

Prarastos meniu pajamos + Prarastos
tikétinos gérimy pajamos (pagal jasy tikra
pasirinkimo lygj) + Atsisakytos rezervacijos

verté = Tikra vieno neatvykimo kaina

Atlikite pilng skai€iy. 2 sveciai, 165 € meniu, 70 % derinimo
pasirinkimas uz 110 €: prarastos meniu pajamos yra 330 €,
prarastos tikétinos gerimy pajamos yra 154 € (0,7 x 220 €), ir jei
to tipo staliukas paprastai uZpildomas per atleidimo langg — kas
kryptinguose restoranuose paprastai ir bina — atsisakytos
rezervacijos kaina iS esmes yra tie patys 484 € vél, nes turéjote
tikrg antrajg pora, kuri bity jg paémusi. Bendra tikra to vieno
neatvykusio dviese staliuko kaina: kazkas 480-960 € diapazone,
priklausomai nuo to, kaip konservatyviai skaiCiuojate atsisakytg
rezervacijg. Padauginkite tai bent viena ar dviem neatvykimais
per savaite, ir Zidrite j 25 000-50 000 € per metus restorane,
kurio visas metinis pelno tikslas, pagal 1 skyriaus Ambicijos
knygos matematika, gali bati tik jo dalis.

Egzistuoja 3 politikos modeliai, ir kiekvienas skirtingai kei€ia trintj
su sveciu j finansine apsaugg. Kortelés garantijos modelis —
jokio mokescio, nebent svecias atSaukia per nurodytg langa,
paprastai 48—72 valandas — yra lengviausio prisilietimo opcija,
generuojanti maziausiai svecio pasiprieSinimo, bet neatgauna
nieko i$ jasy prarasty pajamy esant tikram neatvykimui, be to, ka
jums pavyksta gauti i$ atSaukimo mokescio, kuris praktiSkai
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daznai atleidziamas iS geros valios. UZstato modelis — dalinis
mokéjimas, paprastai 30—50 % tikétinos sgskaitos, imamas
rezervuojant ir prarandamas dél velyvo atSaukimo ar neatvykimo
— atgauna realius pinigus ir reikSmingai sumazina neatvykimo
lygius tiesiog todel, kad sveciai, jau jsipareigoje pinigais, elgiasi
kitaip, bet jveda trintj tiksliai tuo momentu, kai bandote priversti
rezervacija jaustis jaudinancia, o ne transakcine. Pilnai i$
anksto apmokéty biliety modelis — visa meniu kaina
apmokama rezervuojant, grgzinama ar keiCiama tik apibréztame
lange, taip, kaip parduodamas koncertas ar degustacinis
renginys — yra stipriausia finansiné apsauga ir, prieSingai
intuicijai, linkusi generuoti maziausiai svecio pasiprieSinimo
bdtent kryptinguose restoranuose, nes sveciai, rezervuojantys
tris ménesius i$ anksto, kad atskristy konkreciai datai, jau mintimi
kategorizavo vakarg kaip renginio pirkima, ne kasdiene
vakarienés rezervacija.

Zema apsauga

Mazai trinties Daug trinties

3 NEATVYKIMO POLITIKOS MODELIAI, PAVAIZDUOTI PRIES
SVECIO TRINT] IR FINANSINE APSAUGA
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Kuris modelis tinka jlsy restoranui, priklauso nuo josy
rezervacijos iSankstinio laiko ir sveCiy miSinio. Restoranas,
kuriame dauguma sveciy rezervuoja dvi-keturias savaites i$
anksto, daugiausia vietiniai, gerai veikia su uzstato modeliu ir
aisSkia, malonia formuluote. Restoranas, kuriame dauguma
sveciy rezervuoja 2-3eSis menesius iS anksto, su reikSminga
dalimi, atskrendancia ar atvaziuojancia specialiai dél valgio,
paprastai palieka pinigus ir apsaugg ant stalo, nepereidamas prie
pilnos biletikos.

Formuluoté turi realy svorj tame, kaip sveciai priima bet kurj i$
Siy modeliy. ,Reikalaujame uzstato apsisaugoti nuo neatvykimo"
skaitosi kaip kaltinimas, nukreiptas j kiekvieng svecia uz keliy
nuodémes. ,Kadangi kiekvienas staliukas ruoSiamas specialiai
jums ir negali bati perparduotas per trumpa laika, praSome [X]
rezervuojant, pilnai pritaikomo jusy vakarui" formuluoja tg pacig
politikg kaip faktg apie tai, kaip veikia jusy restoranas, ne kaip
jtarimg sveciui, tai skaitan€iam, ir rezervacijos atsisakymas su
antruoju formulavimu paprastai reikSmingai zemesnis nei su

pirmuoju funkciskai identiSkoms politikoms.

Dideliy grupiy rezervacijos nusipelno atskiros, grieztesnés bet
kokios politikos, kurig pasirenkate, versijos, nes kasty kreivé
néra tiesiné. AStuoniy Zmoniy grupé, kuri neatvyksta, jums
kainuoja ne keturis kartus daugiau nei dviese staliukas —
paprastai kainuoja daugiau nei tai, nes staliukg asStuoniems
Zmonéms sunkiau perparduoti per trumpa laika, nei baty buve 2
atskiri dviese staliukai, ir jlsy virtuva greiCiausiai pritaiké
paruoSimo kiekius ir tempg pagal patvirtintg tos grupés dyd;.
Dauguma restorany, kurie tai gerai tvarko, nustato Zemesnj
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uzstato procenta, bet grieZtesnj, nederamg atSaukimo langa
Sesiy ir daugiau Zmoniy grupéems, ir aiSkiai perduoda §j skirtumag
rezervacijos momentu, o ne atranda spragg apsaugoje tik po to,
kai didelé grupé neatvyksta.

Nesvarbu, kurj modelj pasirenkate, matuokite jo tikrg poveikj, o
ne darykite prielaida, kad vien politika iSsprendzia problema.
Sekite savo neatvykimo lygj kas ménesj, pries ir po bet kokio
politikos pakeitimo, taip pat, kaip sektuméte bet kokig kitg veiklos
metrikg. Restoranas, pereinantis nuo kortelés garantijos modelio
prie 40 % uzstato modelio, gali pamatyti, kaip jo neatvykimo lygis
krenta nuo apytiksliai vienos i8 18 rezervacijy iki beveik vienos i$
SeSiasdeSimties — reali, iSmatuojama pagerinimas — bet taip
pat kukly kritimg bendrame uZklausy kiekyje pirmus 2 ménesius
iSkart po pakeitimo, nes kai kurie sveciai prieSinosi naujai trinCiai.
Abu efektai realds, ir grynas finansinis poveikis pereinant prie
grieZztesnés politikos yra skaicius, kuris turéty vairuoti sprendima,
ne instinktas apie svecio reakcijg bet kuria kryptimi.

Siag savaite: apskaiciuokite savo tikrg Neatvykimo Kasty
Formulés skaiciy, naudodami savo tikrg meniu kainag, tikrg
derinimo pasirinkima, ir sgzininga pakartotinés rezervacijos
tikimybés jvertj jlsy tipiniu iSankstinio laiko terminu. Tada is
naujo perskaitykite savo dabartinés atSaukimo politikos
formuluote, tarsi batuméte svecias, matantis jg pirma karta, ir
perraSykite viska, kas formuluoja jtarima vietoj fakto.
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lgyvendinti PraktiSkai

Atlikite Neatvykimo Kasty Formule, naudodami savo tikrg
meniu kaing, derinimo pasirinkimag ir pakartotinés rezervacijos
tikimybe.

Nuspreskite, kuris i$ trijy politikos modeliy — kortelés garantija,
uzstatas, pilnai iS anksto apmokeéti bilietai — tinka jasy tikram
rezervacijos iSankstinio laiko terminui ir sveciy miSiniui.

Nustatykite atskira, griezZtesnj uzstatg ir atSaukimo langg SeSiy
ir daugiau Zmoniy grupéms.

Perrasykite savo politikos formuluote taip, kad ji formuluoty
faktg apie tai, kaip veikia restoranas, ne jtarimg sveciui.

Pradékite sekti savo ménesinj neatvykimo lygj pries ir po
pakeitimo.
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SKYRIUS 6

Personalo Santykis

Vieni galime padaryti taip mazai; kartu
galime padaryti taip daug.

— HELEN KELLER
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Keturiolikos Zzmoniy brigada, gaminanti ir aptarnaujanti 30 sveciy,
néra klaida, ir tai néra ir prabanga — tai artima tam, ko is tikryjy
reikalauja amatas Siuo sudétingumo lygiu, ir kiekvienas Sefas-
savininkas, bandes valdyti 17 patiekaly degustacinj meniu su
minimaliu personalu, jau zino kodél. Klausimas, j kurj atsako Sis
skyrius, yra ne tai, ar jums reikia didelio personalo, atsizvelgiant |
jasy svecius. Reikia. Klausimas yra, koks santykis yra tvarus,
teisetas ir finansuojamas, ir kur dauguma ambicingy virtuviy tyliai
perzengia riba, kurios neketino perzengti.

Sukurkite Sveciy-Prie-Brigados Santykj kaip savo pagrindinj
planavimo skaiciy: bendras sveciy skaicius, aptarnautas per
servisg, padalintas i bendro apmokamy personalo valandy,
dirbty tam servisui pagaminti ir aptarnauti, virtuvé ir salé kartu.
20 astuoniy sveciy servisui, reikalaujanciam, tarkime, SeSiy
viréjy, dirbanciy vidutiniSkai Sesiy valandy pamaing kiekvienas
(36 val.) plius penkiy salés darbuotojy, dirbanciy vidutiniSkai
penkiy valandy pamaing kiekvienas (25 val.), tai yra 61 valandos
bendro personalo 20 asStuoniems sveCiams — 0,46 svecio
valandai santykis, arba apytiksliai 2,2 valandos personalo

svedciui.

SVECIU-PRIE-BRIGADOS SANTYKIS

Bendras sveciy skaicius, aptarnautas per
servisg + Bendras apmokamy personalo
valandy skai€ius (virtuvé + salé)
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Sekite tai kas meénesj. Santykis, nukrypstantis nuo 2,2 valandos
personalo sveciui link 2,8 ar 3,0 be pokyCio meniu sudétingume,
sako jums, kad kazkas negerai vyksta grafiky sudaryme,
paruoSimo efektyvume, ar nereikalingoje brigados perteklingje
dalyje — verta istirti, prie$ tai tampant nauja norma.
Apsvarstykite jaung vireja, kuri registruojasi Sesiy savaiciy
stazuotei, mokantis technikos virtuveje, kurig gerbia, ir vis dar ten
po astuoniy ménesiy, valdanti pilng stotj serviso naktimis,
neapmokama, nes niekas niekada formaliai neperformavo jos
vaidmens, o ji buvo per daug dekinga uz galimybe, kad
paklausty. Tos virtuves tikras personalo santykis niekada nebuvo
tai, kg sake grafikas — jis buvo palaikomas subsidijos, kuri
galéjo iSeiti pro duris tg dieng, kai ji rado apmokama darbg kitur,
kas galiausiai ir atsitiko. Riba, kuri perzengiama dazniausiai, ir
daro daugiausia tylios zalos, yra neapmokamas ar
nepakankamai apmokamas staZzuotojy darbas. StaZzuotés yra
reali ir pateisinama dalis to, kaip ambicingos virtuvés moko
talenta, ir gerai valdoma staZzuociy programa yra tikra abipusé
nauda: viréjas gauna prieigg prie amato lygio, kurio negaléty
nusipirkti, o virtuvé gauna motyvuotas papildomas rankas. Bet
yra griezta riba tarp stazuotés — is tikryjy struktdruotos apie
minimaliai apmokamos vietinio darbo jstatymo leidZziamose
ribose mokymo jdarbinimams — ir to, j kg kelios virtuvés tyliai
nuslysta: neapmokamas ar beveik heapmokamas darbas,
atliekantis pilnas gamybos pamainas, neribotg laika, nes ,taip
daroma Siame lygyje." Teisiné ekspozicija yra reali ir skiriasi
pagal jurisdikcijg, bet ekonominé ekspozicija svarbi net ten, kur
teisiné rizika nejkanda: virtuvé, sukdrusi savo tikrg personalo
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santykj apie nemokama darba, sukiré kasty struktdrg, kuri
zlunga tg akimirka, kai tas darbo Saltinis iSsenka, o jis iSseks,
nes zinia sklinda mazoje pramoneéje apie tai, kurios virtuvés
traktuoja stazuotes kaip mokymo programa, o kurios kaip
subsidijg. Sukurkite savo darbo biudzetg pagal brigada, kurig
galétumeéte sukomplektuoti ir teisingai apmoketi, jei stazuotojy
srautas rytoj dingty, tada su bet kokiais stazuotojais, kuriuos
turite, elkités kaip su tikru bonusu serviso kokybei ir mokymo
pajegumui, ne kaip su eilute, nuo kurios priklauso jusy mokumas.
Tam paciam 20 aStuoniy sveciy servisui, pilnai apmokama
brigada — 6 virejai su 24 €/val. apmokestinta kaina, 5 sales
darbuotojai su 19 €/val. apmokestinta kaina — kainuoja 864 €
(virtuve) plius 475 € (salé), arba 1 339 € servisui. PrieS 6 160 €
maisto ir gérimy pajamas pagal 2 skyriaus pavyzdzio skaicius, tai
yra 21,7 % pajamy darbo kaStai tam vienam servisui — prieS
pridedant vadybg, sommelier'a, ir bet kokj galinio ofiso darba,
nesusijusj tiesiogiai su servisu. Naudingas sveiko proto
patikrinimas visai operacijai, dauguma savaiciy: bendras
tiesioginis darbas, pilnai apmokestintas ir pilnai apmokamas,
turéty bati kazkur 32—40 % bendry pajamy juostoje, kad tokio
lygio restoranas turéty realistiSka kelig j pelninguma,
apskai€iavus nuoma, produktus ir viskg kita. Virs 45 %,
struktdriskai, kazkas kitas modelyje — vietos-valandos verte,
kainodara, ar sveciy skaiCius — turi judéti, nes joks efektyviy
grafiky kiekis negali pats vienas iSgelbéti tokio auksto darbo
santykio. Sommelier'o personalas nusipelno savo eilutés, o ne
bati jtrauktas j bendra sale, nes 4 skyriaus gérimy marza
tiesiogiai priklauso nuo turéjimo kazko pakankamai jgudusio
parduoti derinimg su pasitikéjimu, o ne atsipraSinéjant.
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Sommelier'as, keliantis derinimo pasirinkimg nuo 55 % iki 75 %,
beveik kiekvienu atveju apmoka savo paties atlyginima kelis
kartus vien per gérimy marzos spraga, apskaiciuotg 4 skyriuje —
kas yra aiSkiausias man zinomas argumentas traktuoti
sommelier'o samdyma kaip investicija j pajamas, ne kaip kasty
centrg, kai sprendziate, ar biudZetas leidZia tai. Kryzminis
mokymas turi didesne reikSme tokio personalo mastui, nei
dauguma Sefy-savininky iS pradziy biudzetuoja, nes brigada,
tokia liesa, atsizvelgiant j savo sudetinguma, turi labai mazai
integruoto perteklaus — vienas jgudes virejas, sergantis
penktadienj, gali i$ tikryjy sukelti gresme iSdavimo langui tokiu
bddu, kokio nekelty didesnéje, maziau specializuotoje virtuvéje.
Bent vieno kryzmisSkai apmokyto pakaitalo kiekvienai labai
specializuotai stotelei sukdrimas, net jei tas pakaitalas veikia 70
% pagrindinio viréjo grei€io, yra pigus draudimas prie$
alternatyva: serviso naktj, kai brigadai troksta kritinio jgtdzio, ir
arba kokybé, ar laikas kencia batent pries tg auditorijg — gido
inspektoriy, kritikg, kalby nuolatinj sveCig — pries$ kurig
maziausiai galite sau leisti tai. Salés personalas neSa savo
paties santykio disciplinos versija, skirtingg nuo virtuvés brigados
dydZio nustatymo, nes tokio lygio serviso stilius — paaisSkinimas
prie staliuko, tiksliai laiku pateikiami patiekalai, tikras
svetingumas, o ne transakcinis servisas — reikalauja skirtingo
personalo-svecio santykio nei apyvartinio restorano salé.
Dazniausiai veiksmingas diapazonas yra vienas padaveéjas
kiekvienoms SeSioms-aStuonioms sveciams, kai pilnas derinimas
ir patiekaly pasakojimas yra standarto dalis, sugrieztéjantis link
vieno padavéjo penkiems sveciams teatriSkiausiam, aukScCiausio
kontakto serviso stiliams. Personalo sudarymas plonesnis nei tas
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santykis, siekiant sutaupyti darbo kastus, linkes pirmiausia
pasireiksti serviso tempe — tiksliai toje nuoseklumo dimensijoje,
kurig 9 skyriaus auditas sukurtas sugauti — prie$ pasirodydamas
bet kur pelno-nuostolio ataskaitoje, kas yra tiksliai prieZastis,
kodél tai patrauklu, ir tiksliai priezastis, kodel tai netikras
taupymas. **Sig savaite:** apskaiciuokite savo Sveciy-Prie-
Brigados Santykj pragjusios savaités tikriems servisams, ir
atskirai iSvardykite kiekvieng stazuotojg, Siuo metu jusy grafike,
su pilny gamybos pamainy, kurias kiekvienas dirbo per pastarajj
ménes;j, skaiCiumi. Jei bet kuris stazuotojas dirbo daugiau nei
aStuonias pilnas pamainas be aiSkaus, laike ribojamo mokymo
plano, tai jau nebe stazuoté — nuspreskite Sig savaite, ar ji taps
apmokama pozicija, ar baigsis.

SVECIY-PRIE-BRIGADOS SANTYKIS — 30 VIETY
DEGUSTACINIO MENIU RESTORANAS

Zmoniy Aptarnauti svedéiai,

Vaidmuo e . .
skaicius vienas servisas

Virtuve (Sefas + linija + 7 30
konditerija)
Sale (registratara, 5 30

padavéjai, sommelier)

StaZuotojai (apmokami, 2 —
rotuojami)

Brigada i$ viso 14 2,1 svedio Zmogui
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Sig Savaite

e

Apskaiciuokite savo Sveciy-Prie-Brigados Santykj praéjusios
savaités tikriems servisams, virtuvé ir salé kartu.

ISvardykite kiekvieng stazuotojg savo grafike su pilny gamybos
pamainy, kurias kiekvienas dirbo praéjusj ménesj, skaiciumi.

Bet kuriam staZzuotojui, dirbusiam daugiau nei astuonias pilnas
pamainas be laike ribojamo mokymo plano, nuspreskite Sig
savaite: apmokama pozicija ar pabaiga.

Patikrinkite bendra tiesioginj darbg kaip pajamy procentg pries
tvarig 32—40 % juosta.

Patvirtinkite, kad egzistuoja bent vienas kryZmiskai apmokytas
pakaitalas kiekvienai labai specializuotai stotelei.
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SKYRIUS 7

Produkty Derlingumas Virsiinéje

Kas nesvaisto, tas nestokoja.

— ANGLUY PATARLE
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Instinktas, padares jus rimtu Sefu — pirkti geriausig produkta,
apdoroti jj iki tobulumo, patiekti tik idealy gabalg — taip pat, jei
nevaldomas, yra vienas i$ brangesniy jasy virtuves jprociy.
Esant apyvartinio restorano kainos ir apimties lygiui, apdorojimo
Svaistymas ant vidutinio gabalo yra apvalinimo klaida. Esant viso
omaro, visos antienos, ar rinktos zaliavos, kurig kazkas turejo dvi
valandas veZzti, kad pristatyty, kainai, gabalas, kurj iSmetate, nes
jis neturéjo tikslios formos, kurios noréejote lekstei, nera
apvalinimo klaida. Tai daznai 15-30 % to, kg sumokéjote uz
Zaliava, iSmesta, esant produktui, kurio didmeniné kaina
kilogramui jau atspindi tikrg trakumag.

Cia derlingumo disciplina nustoja bati galinio ofiso dorybe ir
tampa tiesiogiai marzos, finansuojancios Zvaigzdés siek|,
Saltiniu. Kiekviena premium Zaliavos dalis, kuriai randate teisétg
panaudojimg — sultinys, papuoSimas, personalo maisto
komponentas, fermentuotas priedas, laikomas basimam meniu
— yra marza, kurig jau vieng kartg sumokeéjote ir dabar
susigrazinate antrg karta, iS5 esmes nemokamai, nes darbas jg
panaudoti yra jos gavimo ir apdorojimo darbo dalelé i pradziy.

Sukurkite Derlingumo Disciplinos Lapa savo penkioms ar
SeSioms brangiausioms, daZniausiai naudojamoms premium
Zaliavoms, sekama kas savaite: gauto viso produkto svoris, i$
tikryjy patiektas svoris meniu, kuriame jis naudojamas, svoris,
nukreiptas j antrinj panaudojima (sultinys, papuoSimas,
personalo maistas, konservai), ir svoris, i$ tikryjy iSmestas kaip
nenaudingas. Apskaiciuokite derlingumo procentg — naudinga
svorj (patiekta plius antrinj panaudojimg), padalinta iS bendro
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gauto svorio — kiekvienai zaliavai, ir sekite jj laikui begant taip
pat, kaip sektuméte bet kokj kitg kasty santykj.

NAUDINGO DERLINGUMO PROCENTAS

(Patiektas svoris + Svoris, nukreiptas | antrinj
panaudojima) + Bendras gautas svoris

Paimkite visg antj, nupirktg meniu, kuris ant IékStés naudoja tik
kratinéle. Nupirkta visa uz 14 €/kg, vidutiné 2,4 kg antis kainuoja
33,60 €. Vien kratinélés gali sudaryti 28 % to svorio naudingame
derlingume — apytiksliai 670 g — kai kojos, skeletas ir
apdorojimo atliekos sudaro likusius 72 %. Virtuve, patiekianti tik
kratinéle ir iSmetanti likusig dalj, veda 28 % derlingumag 33,60 €
Zaliavoje, o tai reiSkia, kad tikra i3 tikryjy panaudotos kratinélés
porcijos kaina yra 33,60 €, ne 9,41 €, kuriuos sidlyty vien
kratinélés svoris, jei nupirktas atskirai, iSkaulinis, iSkaulinta kaina
pas meésininkga. Virtuve, pavercianti kojas confit personalo maisto
ar amuse-bouche rotacijai, sumazinanti skeletg j sultinio baze,
naudojama trijuose kituose patiekaluose, ir iStirpinanti riebalus
papuoSimo komponentui, pastumia naudingg derlinguma nuo 28
% link 70—80 %, ir efektyvi patiektos krutinélés porcijos kaina
proporcingai krenta — daznai daugiau nei per puse — nes likusi
gyvano dalis nebéra negyvi kastai, gulintys atlieky dezéje.

Tai ne argumentas taupyti ant leékstés. Leksté lieka tiek pat
ambicinga, kokia buvo. Kas keiciasi, yra tai, kas nutinka Zaliavos
dalims, kurios néra toje konkrecCioje 1€kStéje, ir virtuvé su tikra
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derlingumo disciplina paprastai atranda, kad gali sau leisti
nupirkti Zymiai geresnj bazinj produktg — auginama laukuose, o
ne standartinj, retesne rinktg Zaliavg sezono metu, papildomg
savaite sausai brandinti — naudodama marzg, susigrazintg is
likusios gyvano dalies, visai nekeiCiant meniu kainos. Tai tikras
mechanizmas, kuriuo ,,pirkti geriausig ir panaudoti visg"
finansuoja zvaigzdeés siekj: ne per discipling kaip moraline gérj, o
per discipling kaip tiesioginj, apskaiCiuojamg apyvartinio kapitalo
Saltinj, kuris moka uz geresnes zaliavas ir geresnj personala.

Sezoninis ir rinktas tiekimas neSa susijusia, bet skirtinga rizika,
kurig verta sekti atskirai: trumpas galiojimo laikas, reiSkiantis, kad
bloga pristatymo savaite, tiekéjas, negalintis gauti pazadéto
kiekio, ar rinkta Zaliava, ateinanti Zemesnés nei specifikacijos
kokybeés, gali priversti meniu keitimg paskutine minute, kuris
kainuoja daugiau Svaistytu paruoSimu ir skubotu tiekimu nei pati
Zaliava. Sekite savo pakeitimo lygj — savaites, kai suplanuotas
patiekalas turéjo keistis dél tiekimo, padalintas i bendro savaiciy
skaiCiaus — ir traktuokite bet kg vir§ mazdaug vienos savaités is
aStuoniy kaip signalg, kad jasy tiekéjy santykiams tai Zaliavai
reikia integruoto atsarginio tiekimo, ne tik vilties, kad Sios
savaités pristatymas ateis.

Rinkty ir hipersezoniniy Zaliavy vaikymasis neSa susijusig kaina,
kurig verta sgziningai jvardyti: santykiy su rinkéjais ir mazais
gamintojais, kurie daznai negali jsipareigoti dél apimties ar
pristatymo grafiky taip, kaip gali platintojas, kdrimo laikas.
BiudZetuokite realias valandas Siam santykiy valdymui taip pat,
kaip biudZetuojate karimo laikg kitame skyriuje — rinkéjas, kuris
pasitiki jumis pakankamai, kad skambinty pirma, kai sezono
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metu ateina kazkas iSskirtinio, yra tikras konkurencinis
pranaSumas prie$ virtuve, kuri skambina tik tada, kai reikia
produkto, ir tas pasitikéjimas kuriamas per sezonus, ne per
pavienius uzsakymus, per nuosekly saziningg mokejima ir tikrg
susidomejima tuo, kg jie jums atnesa, ne tik tuo, kiek esate
pasiruosSe moketi tg savaite.

Visy gyvany ir Zuvy kapojimas specialiai atlygina investavimag j
tikrg vidinj jgadj vietoj i$ anksto sukapoty gabaly pirkimo, ir
atlygis laikui bégant kaupiasi taip, kaip verta aiSkiai jvardyti:
viréjas, gebantis efektyviai sukapoti visg gyvinag, ne tik
susigraZina daugiau naudingo derlingumo per sesija, bet ir
tampa greitesnis, o tai reiSkia, kad darbo intensyvumo kastai,
jterpti j §j derlingumo susigraZinimg — treciasis sluoksnis jasy 3
skyriaus Darbo Priskyrime Patiekalui — krenta per ménesius, kai
joadis vystosi. Traktuokite vidinj kapojimo mokyma kaip kapitalo
investicijg j savo kasty struktirag, ne kaip malony tureti virtuvés
joadj, ir lengviau pateisinti mokymo valandas pries aiSkig
finansine graza.

Paprasta ménesiné Derlingumo Disciplinos Lapo perzitra jlsy
pagrindinéms Zaliavoms, atvirai dalinama su visa virtuve, o ne
laikoma kaip savininko privati skaiCiuoklé, linkusi keisti elgesj
greiciau nei bet koks politikos memorandumas. Viréjai, matantys,
konkreciais skaiciais, kiek per ménesj vertas 20 procentiniy
punkty derlingumo pagerinimas vienai Zaliavai, pradeda savo
iniciatyva rasti antrinius panaudojimus, nes skaicius padaro
paskatg akivaizdZig tokiu badu, kokiu ,praSome nesvaistyti
produkto" niekada visiSkai nesugeba.
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Sig savaite: pasirinkite savo vieng brangiausig Zaliava pagal
savaitines iSlaidas ir savaite taikykite jai Derlingumo Disciplinos
Lapa. Apskaiciuokite savo tikrg naudingo derlingumo procenta, ir
nustatykite vieng teisétg antrinj panaudojimg iSmestai daliai,
kurios Siuo metu nenaudojate.

Kaip Pradéti

Pasirinkite savo vieng brangiausia, dazniausiai naudojamag
premium Zaliava.

Sekite jos visg gautg svorj, patiektg svorj, svorj, nukreiptg j
antrinj panaudojima, ir iSmestg svorj savaite.

Apskaiciuokite naudingo derlingumo procenta: (patiektas plius
antrinis panaudojimas), padalintg iS bendro gauto svorio.

Nustatykite viena teisétg antrinj panaudojima — sultinys,
papuosimas, personalo maistas, konservai — dabartinei
iSmestai daliai.

Registruokite savo pakeitimo lygj Sios zaliavos tiekimui, ir
pazymeékite jj, jei virSija vieng savaite i astuoniy.
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SKYRIUS 8

Meniu Kirimas Kaip Kasty
Centras

Tobulumas pasiekiamas ne tada, kai nebera
ka prideti, o tada, kai nebera kg atimti.

— ANTOINE DE SAINT-EXUPERY
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Paklauskite daugumos Sefy-savininky, kiek jiems kainuoja valdyti
savo meniu, ir jie duos jums skaiciy uz zaliavas ir darbg
dabartiniame, gatavame meniu — skaiciy, kurj teisingai kuria 3
skyrius. Paklauskite jy, kiek kainavo sukurti tg meniu, ir dauguma
iS viso negalés atsakyti, nes R&D laikas, testiniy partijy
Svaistymas, ir pats sezoninis pakeitimas traktuojami kaip
nematoma, nebiudzetuota foniné veikla, o ne kaip tikras kasty
centras su sava eilute apskaitoje. Tai realUs pinigai, daznai
reikSmingi, ir restoranas, kuris jy nebiudzetuoja, arba per pigiai
kainodariuoja savo meniu, atsizvelgiant j tikrus gamybos kastus,
arba tyliai kraujuoja karimo kastais | serviso naktis, kai
testavimas persilieja j virtuve, kuri turéty bati sutelkta j svecius.

SaZiningai jvertinkite, kiek karimas i$ tikryjy kainuoja per sezoninj
pakeitima. Jei jusy sous chef ir 2 komiai praleidZia vidutinisSkai
SeSias valandas per savaite kiekvienas, per astuoniy savaiciy
karimo langg prie$S naujo meniu paleidima, testuodami ir
tobulindami naujus patiekalus, tai yra 18 valandy per savaite su
miSria apmokestinta kaina, tarkime, 23 €/val. — 414 € per
savaite, arba 3 312 € per karimo langa. Pridékite produkty kastus
testinéms partijoms, paprastai atliekamoms visomis porcijomis,
kad tinkamai jvertinty patiekalg, konservatyviai vertinamus 40 %
gatavo meniu produkty kasty del mazesniy testiniy partijy kiekiy
ir iteracijos Svaistymo — tarkime, dar 1 100 € per langg. Bendri
karimo kastai vienam sezoniniam meniu pakeitimui: apytiksliai 4
400 €.
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KURIMO KASTAI PAKEITIMUI

(R&D valandos x misri apmokestinta alga) +
(Testiniy partijy produkty kastai, ~40 % gatavo
meniu kasty)

Karimo Kasty Vertinimas, Zingsnis Po Zingsnio

1 Susumuokite valandas, kurias sous chef ir komiai praleidzia
testuodami ir tobulindami per karimo langa.

Padauginkite tas valandas i$ savo miSrios apmokestintos
virtuveés algos.

Pridékite testiniy partijy produkty kastus, vertinamus apytiksliai
40 % gatavo meniu produkty kasty.

Palyginkite bendrg suma su 8-12 % karimo paskirstymu, jau
jtrauktu j jsy meniu kainodara.

Atliekant keturis sezoninius pakeitimus per metus, karimas
restoranui kainuoja apytiksliai 17 600 € per metus — realus,
reikSmingas skaicius, kuriam padengti egzistuoja 8—-12 % kdrimo
ir Svaistymo paskirstymas 3 skyriaus kainodaros modelyje, ir
verta patikrinti savo tikra skaiciy pries tg paskirstyma, o ne daryti
prielaidg, kad jis padengtas.
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Be paciy zaliy kasty, didesné veiklos rizika yra karimas,
kraujuojantis j servisa. Virtuvé be suplanuoto karimo lango
testuoja naujus patiekalus serviso nakty plySiuose — po
iSdavimo lango uzdarymo, per létus paruoSimo langus, kurie
turéjo buti kito dienos mise en place — kas ir sukuria prastesnj
karimo darbg (pavarge viréjai, testuojantys valandg nakties,
priima blogesnius sprendimus nei pailséje viréjai, testuojantys
deSimta ryto), ir tyliai eroduoja tikro serviso meniu paruoSimo
kokybe, nes valandos, kurios turéjo eiti j rytojaus mise, €jo vietoj
to j Sios nakties testinj patiekala.

Sprendimas yra tikra Karimo BiudZeto Linija su savomis
saugomomis valandomis, neiSspaudziama is to, kas tg savaite
atrodo laisva. Priskirkite karimg konkreCiam blokui — daZniausiai
létesnei serviso dienai, ar pirmoms dviem paruoSimo pamainos
valandoms dieng, kai virtuvé neskuba link vakaro serviso — ir
traktuokite tg blokg kaip neprieinama bet kam kitam, taip pat,
kaip saugotuméte bet kokj kitg fiksuotg kastg. Sukurkite
Pakeitimy Kalendoriy visiems metams: fiksuotas datas,
nustatytas bent 2 ménesius i§ anksto, tam, kada kiekvienas
sezoninis meniu uzsidaro, kada prasideda kdrimas, ir kada
vyksta paskutinis iSeinan¢io meniu servisas. Siuo badu veikiantis
restoranas paprastai veda karima aiSkiai apibréztame SeSiy-
aStuoniy savaiciy lange sezonui, uzdaro naujg meniu visg
savaite prieS paleidima, kad leisty tikrg generaline repeticijg ar
dvi su personalu ir pasirinktais nuolatiniais sveciais, ir traktuoja
bet kokj karima, vykstantj uz to lango riby, kaip signala, kad
kazkas kalendoriuje pasislinko ir turi bati iStaisyta, prieS tampant
létiniu.
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Generalinés repeticijos zingsnis turi didesne reikSme, nei atrodo.
Meniu, testuojamas tik karimo virtuvéje, niekada nepaleistas
pilnu tempu pilnam servisui, patikimai atskleidzia laiko ir
padavimo problemas tikrg premjeros vakara, kurias vienas
personalo vakariené ar pakviesta sesija nuolatiniams sveciams 2
ar tris vakarus pries paleidimg bty sugavusios nemokamai.
Aiskiai biudzetuokite vieng ar dvi pakviestas ar smarkiai
nuolaidZiuojamas ,perzitros" sesijas savo Kurimo Biudzeto
Linijoje — prarastos pajamos iS ty sveciy yra pigus draudimas
prieS nesklandy, recenzijoms rizikingg pirma savaite tikrame
meniu.

Sekite patiekalo veikimg po paleidimo su tokiu pat grieZtumu,
kokiu sekéte jo karima, nes kita meniu karimo kaip kasty centro
pusé yra Zinoti, kada pasalinti patiekalg, kuris nenusipelno savo
vietos. Paprastas Patiekalo PaSalinimo Signalas — patiekalas,
nuosekliai generuojantis zemesnius nei vidutinius l1ékStes
grazinimo lygius, neproporcingus specialaus praSymo
modifikacijas, ar pastebimai létesne staliuko rotacija,
atsizvelgiant j jo pozicijg meniu sekoje — sako jums kazka, ko
karimo procesas visiSkai nesugavo. Virtuvé, kuri tik prideda
patiekalus per sezoninius pakeitimus, niekada formaliai
nepaSalindama prastai veikianCiy, baigia meniu pripatimu, kuris
skiedZia demesj, niekam to tyCia nenusprendus.

Jtraukite savo salés komanda j kdrimo langa, ne tik virtuve, ir
biudZetuokite jy laika taip pat. Patiekalas, kuris skanus
nepaprastai, bet is tikryjy sunku jj gerai apibadinti ar patarnauti
prie staliuko — pernelyg sudétinga padavimo seka, Zaliavos
istorija, kurios paaiskinimas uztrunka 90 sekundziy, kai jasy 2
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skyriaus tempo modelis numaté 20 — yra karimo kastas, véliau
pasireiSkiantis kaip serviso problema, jei salé su juo pirma kartg
susiduria premjeros vakarg. Trumpa, strukttruota degustacijos ir
instruktaZo sesija visai salés komandai kdrimo lango metu, ne tik
pries paleidima, nuosekliai sukuria sklandesnj servisg pirmas dvi
naujo meniu savaites nei vienas pries paleidimg instruktazas.

Veskite paprastg rasytinj jraSa kiekvieno testuoto patiekalo, kuris
nepateko j galutinj meniu, jskaitant prieZastj, kodél jis buvo
iSkirstas — per sudétingas patiekti tempu, per artimas esamam
patiekalui, svecio atsiliepimas, kuris netiko, ar tiesiog
nepakankamai geras. Sis archyvas laikui bégant vertas daugiau,
nei atrodo tuo metu: atmesta idéja i$ praeito prie$ dvi sezonus, i$
naujo aplankyta su kita technika ar kita Zaliava sezono metu,
daZnai yra greiCiausias kelias j stipry nauja patiekalg, o virtuve
be jra3o iS naujo atranda tas pacias aklavietes kiekvienais

metais, 0 ne remiasi jomis.

Sig savaite: jvertinkite savo tikrus kdrimo kastus paskutiniam
sezoniniam pakeitimui, naudodami tikras valandas, kur galite, ir
saziningus jvercius, kur negalite, ir palyginkite juos su 8-12 %
karimo paskirstymu, jtrauktu j dabartine jisy meniu kainodara.
Jei tikras skai€ius reikSmingai didesnis, ta spraga iSeina is jlsy
marzos, nesvarbu, ar jg sekéte, ar ne.
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Sig Savaite

e

Jvertinkite savo tikrus karimo kaStus paskutiniam sezoniniam
pakeitimui: valandas su apmokestinta kaina plius testiniy partijy
produkty kastus.

Palyginkite ta tikrg skaiCiy su 8-12 % karimo paskirstymu,
jtrauktu j dabartine jasy meniu kainodara.

Blokuokite saugomg karimo langg Pakeitimy Kalendoriuje —
konkrecig dieng ar pamaina, ne ,kada bus laisva."

Suplanuokite vieng pakviesta ar nuolaidziuojama perzidros
sesijg pries tikrg naujo meniu premjeros vakara.

Pradékite rasytinj jraSa kiekvieno testuoto patiekalo, kuris
nepateko j meniu, ir kodel.
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SKYRIUS 9

Gidas, Inspektorius Ir Taisykles,
Kuriy Niekas Neskelbia

Kompetencija yra daryti paprastus dalykus
nepaprastai gerai.

— JOHN W. GARDNER
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Verta bati atsargiam ir sgziningam dél to, kg Sis skyrius gali ir
negali jums pasakyti, nes ambicingy restorany erdve pilna
pasitikin€ios mitologijos apie tai, kaip i$ tikryjy sprendziamas
pripazinimas, dauguma jos nejmanoma patikrinti, kai kas aktyviai
kontraproduktyvu, kai Sefas-savininkas pradeda priimineti realius
veiklos sprendimus, remdamasis gandu vietoj fakto. Né vienas
pasalietis neturi vidiniy Ziniy apie tai, kaip veikia bet kokio
konkretaus gido inspektoriai, ko jie individualiai ieSko, ar kaip
vyksta jy vidiniai svarstymai, ir apsimetimas prieSingai bty
meskos paslauga. Toliau seka tai, kas iS tikryjy yra vieSai
prieinama — kriterijai, kuriuos patys pagrindiniai gidai skelbia
apie tai, kg jie vertina — paversti kazkuo, pries$ kg galite is tikryjy
audituoti savo restorana, pagal grafika, o ne traktuoti pripazinima
kaip paslaptj, kurios galite tik tikétis jtikti.

Kriterijai, kuriuos rimti gidai vieSai teigia svarstg, placiai nuosekliu
pavidalu tarp daugumos pagrindiniy gidy, linke grupuotis apie
nedidelj temy rinkinj: produkty kokybe, technikos ir skonio deriniy
jvaldyma, asmenybe ir tapatybe, iSreikstg per virtuve, verte,
atsizvelgiant j kaing, ir — tai, kurj dauguma Sefy-savininky
nuvertina, atsizvelgiant j tai, kiek jis teigiamas kaip svarbus —
nuosekluma patirtyje per pakartotinius apsilankymus laikui
bégant. Sis paskutinis kriterijus yra tai, apie kg 3is skyrius i$
tikryjy yra, nes tai vienas labiausiai jusy kontroliuojamas,
labiausiai iSmatuojamas, ir dazniausiai tai, kas atskiria restorana,
pastebeta vieng karta, nuo pripazinto ir pripazinima iSlaikancio.

|sivaizduokite firminj patiekala, gaunantj tobulg penketa
geriausiai atsimenama vakarg ir dvejeta atsitiktinj antradien;,
kurio niekas nestebéjo — ta pati receptlra, tas pats viréjas, 15
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sekundziy skirtumas poilsio laike, kurio niekas niekada
nematavo, nes niekas niekada neziarejo j nieka kita, tik j
geriausius vakarus. Vidurkis atrode gerai. Sklaida buvo tikra
istorija, ir tai sklaida, kurig neapskelbtas pakartotinis
apsilankymas sukurtas sugauti.

Sukurkite Nuoseklumo Audita, atliekama kas ménes;,
vertinama saziningai, o ne dosniai, per dimensijas, déel kuriy
patys gidai teigia, kad jiems svarbu:

» Patiekalo-j-patiekalg sklaida: iStraukite tuos pacius tris ar
keturis firminius patiekalus i$ atsitiktines sveciy atrankos per
ménesj — ne savo geriausig vakara, tikrg atsitiktine atranka
— ir papraSykite savo sous chef ar patikimo vyresnio viréjo
jvertinti padavimo, prieskoniy ir temperatiros nuoseklumag
pries jusy vidine standartine nuotrauka ir receptira. Jvertinkite
kiekvieng paprastoje 1-5 skaleje ir sekite vidurkj ir sklaidg, ne
tik vidurkj; patiekalas su 4,2 vidurkiu su individualiais
jvertinimais nuo 2 iki 5 yra daug didesnée nuoseklumo rizika
nei patiekalas su plokStesniu, patikimesniu 3,8 visoje linijoje.

» Serviso laiko nuoseklumas: sekite tikrg praéjusj laika tarp
patiekaly per staliuky atranka kiekvieng savaite, ne tik
vakarais, kuriuos Zinote esant svarbiais. Virtuve, palaikanti
sandary 18 minuciy tempa tarp patiekaly létg antradien; ir
skubotg devyniy minuciy tempa perpildyta Sestadien], teikia 2
skirtingus restoranus, priklausomai nuo vakaro, ir ta sklaida
yra tiksliai tas dalykas, kurj pastebéty pakartotinis sveCias —
ar neapskelbtas pakartotinis apsilankymas.
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» Salés Ziniy nuoseklumas: atsitiktinai patikrinkite kas meénes;j,
ar kiekvienas padaveéjas saléje gali teisingai apibadinti
dabartinio degustacinio meniu patiekaly kilme, technika ir
derinimo pagrindima, ne tik 2 vyresnius darbuotojus. Svecias,
gaunantis pasitikintj, konkrety atsakyma iS vieno padavejo ir
miglota iS kito j ta patj klausima, skirtingais apsilankymais,
patiria nenuosekluma, kurj galite iStaisyti mokymu, ne talentu.

» Produkty kilmés nuoseklumas: sekite, kaip daZznai meniu
nurodytas kilmés detalis — ,gaudytas meskere," jvardytas
gamintojas, konkreti kilmé — turi bati tyliai pakeista dél
tiekimo problemuy, ir kaip tas pakeitimas yra ar néra
perduodamas prie staliuko.

Né vienas i$ Siy dalyky negarantuoja Zvaigzdutés, ir as
nepasitikécCiau niekuo, kas jums sakyty, kad garantuoja. Tai, kg
jie daro, yra nukreipia jusy energijg j vienintele pripazinimo
proceso dalj, kurig iS tikryjy galite tikrai paveikti: ar restoranas,
kurj patiria gido inspektorius per bet kokj neapskelbtg
apsilankyma, kurj jie atlieka, yra tas pats restoranas, kurj patiria
jasy geriausi nuolatiniai sveciai per savo deSimtgjj apsilankyma.
Gidai, kurie kazkg skelbia apie savo procesg, nuosekliai pabrézia
pakartotinius, neapskelbtus apsilankymus batent todél, kad
restoranas gali sukurti vieng nepaprastg vakarg per adrenaling ir
sékme; sukurti tg patj standartg patikimai, per paprasta
antradienj, kurio niekas nestebejo, yra kitas ir sunkesnis
pasiekimas, ir tai tas, kurio, kaip sako gidai, jie i$ tikryjy testuoja.

Nekontroliuojama pusé nusipelno lygios sgZiningumo. Regioninis
pripazinimo paskirstymas, tempas, kuriuo gidas pleciasi j rinka,
inspektoriy skonio preferencijos, kintanc€ios per metus, ir grynas
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laikas, atsizvelgiant j tai, kada josy restoranas atsitinka pasiekti
pika, visi yra realus veiksniai, ir né vienas is jy nera jasy valdyti.
Sefai-savininkai, geriausiai tvarkantys pripazinima, yra tie, kurie
deda visas pastangas j kontroliuojamg puse — nuosekluma,
tikrai — ir traktuoja nekontroliuojamag puse su kazkuo artimesniu
orui nei strategijai: vertg stebeti, ne vertg prarasti miega bandant
paveikti.

Verta aiSkiai jvardyti, kaip galvoti apie galimybe, kad bet koks
servisas yra inspekcija, nes nerimas dél Sio klausimo padaro
daugiau Zalos kai kurioms virtuvéms nei padaryty tikrai bloga
recenzija. VieSai deklaruota neapskelbty, pakartotiniy
apsilankymy logika reiSkia, kad traktuoti pazodZziui kiekvieng
servisa kaip potencialig inspekcijg — vedant jtemptesne,
nerimastingesne virtuve kiekvieng vieng naktj tuo atveju, jei
Sjvakar ir yra ta naktis — néra nei tvaru, nei, remiantis tuo, kg
gidai teigia verting apie autentiSka restorano charakterj,
tikriausiai ta jasy restorano versija, kurig jie i$ tikryjy bando
vertinti. Nuoseklumo Auditas egzistuoja batent tam, kad jums
nereikéty veikti nuolatinés Zemo laipsnio panikos blsenoje: jei
jasy nuoseklumo jvertinimai tikrai tvirti paprastg atsitiktinj
antradienj, jus jau atlikote vienintelj pasiruoSima, kuris svarbus,
naktj, kurios niekas nestebejo.

Nuoseklumo darbas taip pat apsaugo jus nuo rizikos, neturin€ios
nieko bendra su gidais: paprasto nuolatinio svecio, kuris
apsilanké jasy geriausig vakara ir grjZta tikétis tiksliai to
standarto, kiekvieng karta, nes tai standartas, kurj nustatéte.
Kryptingas restoranas gyvena neproporcingai is Zodzio i$ ltpy
sveciy, kurie keliavo, kad ten baty, ir svecias, papasakojes
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SeSiems draugams apie nepaprastg valgj, o tada patyres
pastebimai prastesne versijg per pakartotinj apsilankyma, padaro
daugiau reputacinés Zalos, tyliai, per metus, nei dauguma
savininky apskaiciuoja. Nuoseklumo Auditas yra tiek pat jusy
esamos reputacijos gynyba, kiek puolimas, nukreiptas j naujo
pripazinimo pelnyma.

Siag savaite: atlikite Patiekalo-|-Patiekala Sklaidos patikrinima
savo dviem svarbiausiems firminiams patiekalams, naudodami
tikrg atsitiktine atranka i$ paskutiniy dviejy savai€iy, o ne savo
geriausiai atsimenamas lékstes, ir sgziningai jas jvertinkite.

Sig Savaite

1 IStraukite atsitiktine sveciy atranka i$ paskutiniy dviejy savaiciy
savo dviem svarbiausiems firminiams patiekalams.

Jvertinkite padavima, prieskonius ir temperatirg 1-5 skaléje
pries savo vidine receptirg, sekdami sklaida ir vidurkj.

Chronometruokite praéjusj tarpg tarp patiekaly per staliuky
atranka ir léta, ir judrig naktj.

Atsitiktinai patikrinkite tris padaveéjus, ne tik vyresniuosius, dél
kilmés ir derinimo pagrindimo dabartiniam meniu.

Registruokite bet kokj tyly nurodytos kilmés detalés pakeitimg ir
kaip jis buvo ar nebuvo perduotas prie staliuko.
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Fifty Best, Vietiniai Gidai Ir
Demesio Ekonomika

Reputacija yra tai, kg kiti apie tave galvoja;
charakteris yra tai, kas tu is tikryjy esi.

— JOHN WOODEN
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UZ bet kokios Zvaigzduciy sistemos, dominuojancios jusy
ambicijose, riby yra platesné sarasuy, reitingy, kritiky, vietiniy gidy
ir socialinio démesio ekosistema, formuojanti rezervacijas ir
reputacijg savo déka, ir traktuoti tai visa kaip vienodai svarbu —
ar vienodai verta vaikytis — yra greitas budas sudeginti
valandas, kuriy neturite, dél pripazinimo, kuris nejudina josy
skaiCiy. Dalis Sios ekosistemos skatina realig, iSmatuojamag
rezervacijy paklausg. Dalis yra prestizas be pridety pajamy.
Zinoti, kas yra kas, jusy konkregiam restoranui ir regionui, verta
daryti tyCia, o ne iS instinkto.

Sukurkite PripaZinimo Zemélapj: paprasta dviejy asiy grafika,
reikalingas pastangas prie$ stebimg poveikj rezervacijoms,
apimantj kiekvieng pripazinimo Saltinj, aktualy josy restoranui —
pagrindinj gida, kurio siekiate, bet kokj nacionalinj ,,geriausiy"
sgrasa, regioninj maisto kritiko demesj, nominacijg globaliame
reitinguotame sgraSe, vietinius miesto gidus, ir organisSkg démes;j
socialiniuose tinkluose (virusiné patiekalo nuotrauka, maisto
karejo vaizdo jrasSas). Kiekvienam registruokite 2 sgziningus
skaiCius per slenkancius 12 meénesiy: valandas, kurias jus ar jusy
komanda praleidote pirSdamiesi ar bendraudami su tuo Saltiniu
(pateikiant paraiSkas svarstymui, priimant kritikg, tvarkant
socialinj turinj, sukélusj démesj), ir iSmatuojama rezervacijos
uzklausy ar sveciy skaiCiaus pokytj keturias savaites po bet
kokio demesio ar sagraso jtraukimo.
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Mazas poveikis

Mazai pastangy Daug pastangy

PRIPAZINIMO ZEMELAPIS — PASTANGOS PRIES ISMATUOTA
POVEIK| REZERVACIJOMS, PAVAIZDUOTA PAGAL SALTIN]

Tali, kas linke pasireiksti Siame Zemélapyje, tarp restorany,
sekanciy jj, yra tikra staigmena daugumai Sefy-savininky: viena
gerai patalpinta regioninio kritiko recenzija ar stiprus jtraukimas j
vietinj gida dazZnai sukelia astresnj, tiesioginj rezervacijy Suolj nei
nominacija prestiZziniame globaliame reitinguotame sgrase, nes
kritiko ar vietinio gido auditorija neproporcingai sudaryta i$
Zmoniy, kurie iS tikryjy gali rezervuoti staliuka josy restorane §j
sezonag, kai globalaus reitinguoto saraso auditorija pasvirusi link
Zmoniy, atrandanciy jusy varda be realistiSko artimo kelio
apsilankyti. Tai ne argumentas prie$ globalaus sgraso siekimg —
ilgalaikis prestizas ir karjeros verté yra realls — tai argumentas
pries prielaida, kad poveikis skaliuojasi su prestizu, ir uz savo
faktiSkai riboty valandy atitinkama biudzetavima.

Socialiniai tinklai nusipelno savo saziningo jraSo Zemeélapyje
vietoj bendro ,turétume daryti to daugiau." Vienas patiekalas,
tapes iS tikryjy virusiniu, gali sukurti realy, iSmatuojamag uzklausy
Suolj — stiprus vaizdo momentas i$ maisto karéjo gali sukurti
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tris-keturias savaites trunkantj antpladj, vertg 15-25 % virS
bazinio rezervacijy tempo — bet taip pat sukuria uzklausy
antpladj iS platesneés, kainai jautresnés auditorijos, maziau
linkusios peretiti j tikrg rezervacijg jusy kainos lygyje, ir serviso
komanda, nepasiruosusig sekancio Zemos intencijos uzklausy
kiekiui. Sekite konversijos lygj per antplidj, ne tik uzklausy kiekj,
prieS nuspresdami, ar socialinis démesys vertas valandy, kurias
jusy komanda deda j turinj.

Zemelapio kasty pusé svarbi tiek pat, kiek poveikio puse.
Tinkamai priimti kritikg — pakviesta ar nuolaidZiuojama
vakarieneé, papildomas Sefo ir salés komandos démesys, tolesni
veiksmai — yra reali, apskaiCiuojama kaina, ne paslauga, kurig
darote uz nemokamg matomuma. ParaiSka dideliam saraSui
daZnai ne3a tikras administracines valandas: formas,
palaikomaja medZziaga, fotografija. Aktyvaus buvimo
socialiniuose tinkluose valdymas lygiu, kuris i$ tikryjy skatina
démesj, daznai yra puse darbo dienos dirbancio darbo verté
valandomis per ménesj, nesvarbu, ar tai biudZetavote kaip tokj,
ar ne. Né viena iS Siy kasty nedaro siekio nevertingo — bet
Sefas-savininkas, kuris niekada nesusumavo valandy prie$
iSmatuotg poveikj, daZniau nei ne, per daug investuoja j

investuoja j tuos, kurie is tikryjy pripildo antradienio vakarus.

Naudokite Zzemélapj vienam tyCiniam perskirstymui per ketvirtj, o
ne visos jlsy pripazinimo strategijos perdirbimui vienu metu. Jei
jasy Zemélapis rodo 40 valandy per ménes;j, einancias j
globalaus sgraSo paraiSkos procesa, kuris per dvejus metus
nesukdreé jokio iSmatuojamo pokycio rezervacijose, ir aStuonias
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valandas per ménesj, einancias j santykj su regioniniu kritiku ir
maisto rasytoju, kuris 2 kartus sukaré tikrg keturiy savaiciy
rezervacijy antpludj, tai néra priezastis visiskai apleisti globalaus
sgraso siekj — to pripazinimo poveikis karjerai ir galutiniam
vertinimui yra realus ir letesnis, nei gali uzfiksuoti vienas
rezervacijy Suolis — bet tai aiSkus signalas pirmiausia apsaugoti
ir plétoti regioninj santykj, nes tai tas su aiskiausia iSmatuota
graza.

Neigiamas démesys taip pat priklauso Zemélapiui, ir dauguma
Sefy-savininky vengia jj sekti batent todél, kad nemalonu Zitréti j
ji tiesiogiai. AStri, bet saZininga kritiné recenzija, virusinis
neigiamas socialinis jraSas apie serviso nesekme, ar viesas
palyginimas su konkurentu, kuris nepavyko jlsy naudai, visi
nesa realy, iSmatuojamag poveikj sekanciy savaiciy
rezervacijoms, ir apsimetimas, kad jie nevyksta, nepadaro
rezervacijy kritimo dingti — tai tik reiSkia, kad valdote savo
atsaka be duomeny. Registruokite neigiama démes;j taip pat,
kaip registruojate teigiamg, su tomis paciomis dviem aSimis, ir
daznai atrasite, kad vieno astraus neigiamo teksto poveikis
rezervacijoms iSnyksta greiCiau, nei atrodo trunkant
nerimastingoms savaitéms iSkart po jo, kas yra pati savaime

naudinga informacija sekantj kartg tam nutikus.

Traktuokite bet kokj atskirg pripazinimo elementg — jtraukima,
recenzijg, paminéjima — kaip galimybe paversti démes;j j savo
valdomus turtus, o ne vien démesiu. Stiprig recenzijg verta
cituoti, su leidimu, savo paciy rezervacijy puslapyje. Jtraukimas j
sgrasg vertas nuoSirdaus, konkretaus padékos ir santykius
kuriancio kreipimosi j ta, kuris jj sudaré, ne tik socialinio
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perpublikavimo. Restoranai, gaunantys ilgiausiai iSliekancCia verte
iS pripazinimo, traktuoja kiekvieng atvejj kaip zaliavg savo paciy
ilgalaikiams svecCiy pritraukimo turtams, ne kaip vienkartinj Suolj,
kuriuo malonu pasidziaugti ir tada leisti iSnykti, o tai yra
numatytoji blsena, jei niekas komandoje neatsakingas uz
pripazinimo pavertimg kazkuo, kas toliau veikia po to, kai
pradinis démesys praeina.

Sig savaite: sukurkite PripaZinimo Zemélapj paskutiniams 12
ménesiy, haudodami savo tikrus rezervacijy duomenis apie
kiekvieng gauta démesio ar jtraukimo elementag, net apytiksliai
rekonstruotus i$§ atminties ir jusy rezervacijy sistemos istorijos.
Nustatykite vienintelj Saltinj, davusj geriausig poveikj valandai, ir
tg, davusj prascCiausia, ir atlikite vieng tyCinj savo laiko
perskirstyma link pirmojo Sj ketvirtj.
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Kaip Pradéti

ISvardykite kiekvieng pripazinimo Saltinj, aktualy jasy
restoranui: gidg, nacionalinius sarasus, regioninius kritikus,
reitinguotus sarasus, vietinius gidus, socialinj démes;j.

Kiekvienam registruokite valandas, praleistas pirSliantis jam, ir
iSmatuotg pokytj rezervacijos uzklausose keturias savaites po
bet kokio démesio.

Jtraukite neigiama démes;j j ta patj Zemélapj, naudodami tas
pacias dvi aSis.

Nustatykite vienintelj Saltinj su geriausiu poveikiu valandai ir
vienintelj prasCiausia.

Atlikite vieng tycCinj savo laiko perskirstyma link geriausiai
veikiancio Saltinio §j ketvirtj.
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SKYRIUS 11

Rezervacijy Kreive

Tinkamas laikas, atkaklumas ir 10 mety
bandymy pagaliau padarys taip, kad
atrodysite kaip sekme per nakij.

— BIZ STONE
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Apyvartinio restorano paklausa yra mazdaug numatoma:
judresné savaitgaliais, ramesné vidury savaités, pastebima
sezoniné svyravimas apie Sventes. Kryptingo degustacinio meniu
restorano paklausa elgiasi kitaip, ir jei nesuprantate jos formos,
chroniskai neteisingai kainodariuosite savo léCiausius vakarus ir
per mazai parduosite judriausius, kartais tg pacCig savaite.

Pradékite teisingai kartografuodami Rezervacijy Kreive:
kiekvienai savaites dienai brézkite, kiek iS anksto sveciai
paprastai rezervuojami, koks talpos procentas uzZpildomas dvi
savaites iS anksto, ir kaip atrodo galutinis uZpildymo lygis tg
vakarg. Daugumoje Sio lygio restorany modelis aiSkiai skiriasi.
Penktadienis ir SeStadienis linke uzsipildyti anksti ir pilnai —
daznai virs 80 % rezervuota dvi-tris savaites iS anksto, kartais
iSparduota atsilaisvinimo momentu dideles paklausos salese —
kai antradienis ir treCiadienis uzsipildo veliau, plonai, ir
neproporcingai is paskutinés minutés, vietiniy, kainai jautriy
rezervuotojy, o ne kryptingy sveciy, sudaranciy jasy savaitgalio
miSinj. Restoranas, traktuojantis kiekvieng vakarg identiskai
kainodaroje ir atlaisvinimo strategijoje, i5 esmés naudoja
Sestadienio strategijg antradienj ir palieka realy kiekj antradienio
viety tusCiy, kurias kitas pozilris baty pardaves.

Instinktas, kurj daugelis Sefy-savininky turi létiems savaités
vidurio vakarams, yra tiesiog juos uzdaryti — sumazinti iki keturiy
vakary savaitéje, apsaugoti brigada, vengti valdyti perpus tuscig
sale. Tai kartais teisingas sprendimas, ir 17 skyrius teisingai
nagrinéja darbo ir perdegimo matematika uz uzdarymo
sprendimy. Bet prie$ pereinant prie uzdarymo pagal numatytajj,
verta patikrinti, ar problema i$ tikryjy yra nepakankama paklausa,
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ar tiesiog nediferencijuota kaina ir atlaisvinimo strategija, taikoma
vakarui, kuriam reikia kitokio.

Antradieniy pardavimas prasideda traktuojant antradienj kaip i$
tikryjy kita produkta, ne Sestadienio nuolaidos versija.
Trumpesnis, sandaresnis meniu jasy léCiausiam vakarui —
atradimo meniu koncepcija i$ 3 skyriaus Meniu Kainy Kopéciy —
kainodariamas pagal savo tikrus gamybos kastus, atleidziamas
su trumpesniu, lankstesniu rezervacijos langu, tinkanciu
paskutinés minutés, vietinei paklausai, o ne trijy meénesiy is
anksto kryptingam rezervuotojui, gali uzpildyti vakara, kurj
plokscias, nediferencijuotas pozidris palieka 50 % talpos.
Apsvarstykite restorang, kurio antradienio uzpildymo lygis
pasistimé nuo vidutiniSkai 46 % iki 78 % per 2 sezonus, darant
batent tai: SeSiy patiekaly meniu uz 65 % pilno degustacinio
meniu kainos, atleidZziamas tik 14 dieny i$ anksto vietoj jprasty
90, rinkodariamas specialiai vietiniam nuolatiniy sveciy sgrasui, o
ne kryptingai orientuotiems kanalams, pripildantiems
savaitgalius.

Pats atlaisvinimo laikas yra svirtis, kurig verta ty€ia valdyti, vietoj
numatytojo ,atveriame knyga tris ménesius iS anksto, nes visada
taip daréme." Restoranai su tikrai auksta paklausa — keliy
ménesiy laukianciyjy sarasai, iSparduotos atlaisvinimo dienos —
daZnai gauna naudos i$ pakopinio atlaisvinimo daty: mazesné
staliuky partija atleista anksciau sveCiams, planuojantiems
kelione apie valgj, antra partija atleista ar€iau datos, kad sugauty
spontaniSkiau apsisprendziancius svecius, ir paskutiné maza
rezervacija atleista paskutine savaite specialiai atSaukimams
uzpildyti, be jokios spragos, kuri kada nors vieSai pasirodyty
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knygoje. Sis pakopinis pozidris paprastai sukuria aukstesnj
galutinj uzpildymo lygj nei 100 % inventoriaus atleidimas vienoje
dienoje, nes vienos datos atleidimas arba iSkart iSsiparduoda —
palikdamas tikrg paklausg nepatenkintg ir, dar blogiau,
neiSmatuotg, nes niekada suzinosite, kiek papildomos paklausos
egzistavo virs jusy talpos — arba per mazai parduoda ir palieka
matomas spragas, kurios tada atgraso tolesnes rezervacijas nuo
sveciy, mananciy, kad dalinai tuscia knyga signalizuoja
mazejancig paklausa.

LaukiancCiyjy sarasai nusipelno aktyvaus valdymo, ne pasyvaus
rinkimo. LaukiancCiyjy saraSas, prie kurio sveciai prisijungia ir
tada daugiau apie jj niekada negirdi, yra iS8vaistyta gera valia ir
iSSvaistyti duomenys — kiekvienas vardas jame yra realus
paklausos signalas, kurj turétuméte naudoti tiek informuoti
atlaisvinimo strategija, tiek greitai uzpildyti atSaukimus, nes
laukiancCiojo sgrase esantis svecias, paverstas per valandas nuo
atSaukimo, yra tiek geresné svecio patirtis, tiek daug didesnés
tikimybés rezervacija, nei atverti tg vietg Saltai paklausai. Sekite
savo laukianciojo-sgraSo-j-rezervacijg konversijos lygj taip pat,
kaip sektumeéte bet kokj kitg piltuva; sveikas konversijos lygis
atSaukimo uzpildymuose paprastai yra gerokai virs 40 %, o lygis
reikSmingai Zemesnis nei tai sidlo, kad josy laukianciojo sgraso
komunikacija — kaip greitai susisiekiate, kaip aiSkiai perduodate
skubg — reikalauja démesio prie$ darant iSvada, kad pats
laukianciojo sgrasas neturi vertés.

Sekite savaités dienos versus savaitgalio paklausa kaip santykj
laikui bégant, ne tik akimirkos nuotrauka. Restoranas, kurio
savaités dienos uzpildymo lygis kyla, atsizvelgiant j savaitgalio
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uzpildymo lygj per sekancius sezonus, yra restoranas, kurio
kryptinga reputacija is tikryjy giléja — sveciai vis labiau linke
statyti savaités vidurio kelione apie valgj, vietoj numatytojo
savaitgalio apsilankymo — ir ta tendencija yra vienas is
aiSkiausiy, ankstyviausiy prieinamy signaly, kad pripazinimas ir
reputacija verciasi tikra, kredituojama paklausa, o ne vien
palankia spauda.

Verta sukurti paprastg metinj Rezervacijy Kreivés vaizda taip pat,
kaip savaitinj, nes kryptingos restoranai Sio lygio paprastai neSa
tikrg sezonine forma virSuje savaités dienos formos — kaupimasi
pries pagrindinius regioninius jvykius ar turistinius sezonus, tikrg
nuosmukj apie tam tikras Sventines savaites, kai net kryptingi
kelioniy modeliai suplonéja, ir daZznai antrine paklausos banga,
susijusig su josy paciy pripazinimo kalendoriumi, jei metinis gido
skelbimas patenka j jusy veiklos sezong. UZdékite Sias dvi
kreives vieng ant kitos — savaitine ir metine — ir paprastai
atrasite, kad jasy vienintelis sunkiausias uzpildyti vakaras yra ne
fiksuotas antradienis kiekvieng mety savaite, tai antradienis
specifinio trijy savaiciy nuosmukio metu, kurio plokscia, visy
mety antradienio strategija pilnai neidspres. Zinojimas, tiksliai
kada tas nuosmukis patenka, leidzia jums sutelkti savo Meniu
Kainy Kopécias ir atlaisvinimo lango eksperimentus ten, kur jy is
tikryjy reikia, o ne vesti nuolat nuolaidziuojama savaités vidurio
pasitlyma, kuris palieka marzg ant stalo savaitemis, kai
antradienis vis tiek buty uzsipildes.

Rezervacijy kreivé, sukurta vien i$ jisy paties restorano istoriniy
duomeny, visada bus véluojantis rodiklis, naudingas suprasti tai,
kas jau nutiko, bet ribotas numatant tikrg laiptelinj paklausos
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pokytj — pripazinimo skelbima, didelj spaudos straipsn;,
konkurento uzdaryma netoliese. Aktyviai grjZkite prie kreivés po
bet kokio tokio jvykio, o ne darykite prielaidg, kad praéjusiy mety
modelis vis dar galioja, nes visa jos sekimo verté yra sugauti
momenta, kai pagrindiné forma is tikryjy keiciasi.

Sig savaite: kartografuokite savo tikrg Rezervacijy Kreive
kiekvienai savaités dienai per paskutinius tris ménesius — kiek i$
anksto rezervacijos ateina, ir jisy galutinj uzpildymo lygj.
Nustatykite savo vienintelj silpniausig vakarg pagal uzpildymo
lygj, ir 8] ménesj iSbandykite vieng tyCinj jo meniu, kainos, ar
atlaisvinimo lango pokytj, vietoj numatytojo jo uzdarymo.
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Sig Savaite

Kartografuokite, kiek iS anksto rezervacijos ateina ir galutinj
uzpildymo lygj kiekvienai savaités dienai, per paskutinius tris
ménesius.

e

Nustatykite savo vienintelj silpniausig vakarg pagal tikrg
uzpildymo lyg;.

Sukurkite iS tikryjy skirtingg produktg tam vakarui — trumpesnj,
kitaip kainodariamg meniu su savo paciy atlaisvinimo langu —
0 ne SeStadienio nuolaidos versija.

Patikrinkite savo laukianciojo-sgraSo-j-rezervacijg konversijos
lygj atSaukimuose pries 40 % lyginamajj standarta.

Sj ménesj isbandykite vieng ty¢inj to silpniausio vakaro meniu,
kainos, ar atlaisvinimo lango pokytj, vietoj numatytojo jo
uzdarymo.
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SKYRIUS 12

Sveciy Duomenys Ir Nuolatinis
Svecias Kryptingame Restorane

Svetingumas susideda is truputelio davimo
ir daug emimo.

— MARK TWAIN
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Pakartotinio verslo ekonomika atrodo kitaip restorane, kurj
dauguma sveciy aplanko vieng kartg del ypatingos progos, nei
kaimynystés bistro, kur nuolatinis svecias gali valgyti 40 karty per
metus. Jus niekada nesukursite lojalumo programos apie
apsilankymy daznuma taip, kaip gali paprastas restoranas. Bet
»Svecias apsilanko retai" nereiskia ,svecias negrjzta" — tai
reiSkia, kad nuolatinio svecio apibrézimas ir pakartotinio verslo
pelnymo mechanika turi bati abu perkurti pagal jasy tikrg sveciy
elgesj, ne pasiskolinti i5 modelio, kuris netinka.

Kryptingo restorano nuolatinis svecias paprastai apsilanko kartg
per 12-20 keturis ménesius, daZznai apie pasikartojancig proga —
jubiliejy, gimtadienj, metine kelione j regiong — ir restoranai,
gerai besitvarkantys su Sio tipo sveciu, yra tie, kurie padaro
kiekvieng i$ ty rety apsilankymy taip, kad jaustysi kaip santykio
tesinys, ne kaip pirmas susitikimas kiekvieng karta. Tam reikia
sveciy duomeny disciplinos, kurios dauguma Sio lygio restorany
tiesiog neturi, nes pakartotiniy apsilankymy kiekis pakankamai
Zemas, kad atmintis atrodo pakankama, kol komandos narys,
atsimines svecig, nepalieka, arba restoranas neiSauga is to, kg
gali sulaikyti galvoje vienas zmogus.

Sukurkite tikrg Svecdio Kortelés struktirg, ne miglota pastaby
lauka, prisuktg prie jlsy rezervacijy sistemos. Bent minimaliai,
fiksuokite: dietos ir alergijy informacijg (zinoma, ir palaikomag
aktualig — svecio alergijos gali keistis tarp apsilankymy); vyno ir
gérimy preferencijas, stebimas serviso metu, ne tik nurodytas
rezervuojant; proga, susieta su kiekvienu apsilankymu, jei
atskleista; konkre€ius momentus, kuriuos personalas pastebéjo
serviso metu — patiekalg, kuriuo svecCias Zaveéjosi, sédimaja
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vieta, kurig pirmenybé teiké, istorija, kurig pasidalino apie tai, kg
Svencia,; ir paprasta veliavéle bet kam, kas nepavyko ankstesnio
apsilankymo metu, kad ir kaip smulku, kad tai niekada
nepasikartoty. Sis jradas turéty bati i$ tikryjy naudingas bet
kuriam personalo nariui saléje, ne uzrakintas savininko atmintyje
ar vieno vadybininko privaCiame uzraSinyje.

|sivaizduokite svecia, grjZztantj 18 ménesiy po pirmo
apsilankymo, tikintis, kad reikés i$ naujo prisistatyti, ir vietoj to
girdinti maitre d' tyliai, be ceremonijos paminint, kad virtuvé
prisimena omaro patiekalg, kuriuo ji Zaveéjosi, ir kad jo versija §j
sezong grjZo j meniu. Ji niekam nesaké, kad nervinosi, ar
atmintis iSsilaikys. Tas vienas sakinys yra prieZastis, kodél ji
rezervavo treCiajj apsilankyma, dar nebaigusi antrojo.

Antro apsilankymo pasidlymas yra ten, kur Sie duomenys pelno
savo vieta. Svecias, apsilankes prieS 18 ménesiy dél savo
jubiliejaus, kurio jraSas rodo, kad jis zavéjosi konkrec€iu patiekalu,
nuo tada palikusiu meniu, nusipelno rezervacijos patvirtinimo,
kuris paminéty — trumpai, nuoSirdziai, ne kaip pardavimo
taktikag, aprengtg asmenisku démesiu — kad virtuve prisimena, ir
galbat pastaba, kad patiekalas, jkvéptas to patiekalo, sezoniSkai
vél atsiranda. Tai neautomatizuojama taip, kaip nuolaidos kodas;
tam reikia, kad kazkas i$ josy komandos iS tikryjy perziaréty
svecio jraSg prieS patvirtinant rezervacijag ir parasyty kazka tikro.
Bet tai tiksliai toks gestas, kurio vien atmintimi pagrjsta sistema
negali patikimai sukurti dideliu mastu, kai jau praeina pirmi 18
ménesiy bet kurio nuolatinio svecio istorijos su restoranu, ir tai
neproporcingai tai, kas pavercia kartg gyvenime svecig sveciu,
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grjiztanCiu deél antros vienkartinés progos, ir sakanciu draugams
rezervuoti trecia.

Sekite savo tikrg pakartotiniy apsilankymy lygj kaip tikrg metrika,
ne jspudj. IStraukite kiekvieng svecia, rezervavusj per paskutinius
20 keturis ménesius, ir apskaiciuokite, koks procentas rezervavo
daugiau nei vieng kartg tame lange. Daugumai Sios apimties
kryptingiems restoranams tikras pakartojimo lygis — tikri grjzZimo
apsilankymai, ne tik pakartotinos uzklausos — kazkur tarp 15 %
ir 25 % per dviejy mety langa yra tvirtas, sveikas skai€ius;
Zemiau 10 % paprastai signalizuoja arba svecio kortelés sistema,
kuri i$ tikryjy nenaudojama rezervacijos momentu, arba
restorang, kurio reputacija vis dar pagrjsta daugiausia pirmo
karto naujumu, o ne tikra svetingumo gilumu. Vir$ 30 % Sios
kategorijos restorane daznai reiSkia, kad sukdréte kazka
nejprastai stipry, verta apsaugoti ir vidiniu badu tirti, kas i$ tikryjy
tai skatina.

Vienas struktdrinis jtempimas verta saziningai jvardyti: labai
aukstas pakartojimo lygis tokiame mazame restorane gali
iSstumti naujus kryptingus svecius ir naujg kritine démesj, abu
svarbius pripazinimo tikslams, aptartiems 9 ir 10 skyriuose.
Restoranai, gerai su tuo tvarkantis, apsaugo ty¢inj inventoriaus
paskirstymg — daZniausiai 15-25 % talpos — naujy sveciy
rezervacijoms net stipraus nuolatiniy sveciy paklausos
laikotarpiais, 0 ne leidZia knygai visiSkai uZsipildyti grjztanciais
veidais, kad ir kokie istikimi bei mieli jie baty.

Personalo kaita yra tyli gresme bet kokiai sveCiy santykiy
sistemai, sukurtai apie atmintj vietoj jrasy, ir verta su tuo
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susidoroti tiesiogiai: sommelier ar maitre d', asmenisSkai sukire
santykius su jusy vertingiausiais nuolatiniais sveciais per trejus
metus, atstovauja ir tikrg turta, ir tikrg rizikg, nes jei tas santykis
egzistuoja tik jy galvoje, jis iSeina kartu su jais. Rasytiné Svecio
Korteles sistema néra biurokratine antstatas ant tikro svetingumo
— gerai atlikta, tai yra tai, kas leidzia tikram svetingumui
iSgyventi vieno darbuotojo iSvykima, ir tai, kas leidzia naujesniam
komandos nariui pateikti asmeninio pripazinimo versijg, kurig
kitaip uztrukty metai stazo pelnyti savarankiskai.

Apsvarstykite taip pat, kaip tvarkotés su sveciu, kuris aplanko
kelias vietas ar valgo pas jus kaip platesnio santykio dalj —
vieSbucio konsjerzas, kuris pakartotinai siuncia jums svecius,
vietiné jmoné, rezervuojanti jisy sale kliento vakarienéms kelis
kartus per metus, vyno importuotojas, valgantis pas jus, kad
jvertinty derinimo santykj. Sie néra gerai uZzfiksuoti modelio,
sukurto vien apie individualaus valgytojo apsilankymo daznuma,
ir nusipelno savo sekimo, nes stipraus rekomendacijos santykio
kryptingame restorane gyvenimo verté daznai virSija net jusy
iStikimiausio individualaus nuolatinio svecio gyvenimo verte,
tiesiog per naujy sveciy, kuriuos jis atveda laikui bégant, kiekj.

Né vienas iS Siy dalyky neturi jaustis transakciniu sve¢iams, ir
neturéty. Svecio Kortelés esmé yra padaryti svetingumag
tikslesnj, ne mechaniSkesnj — gerai vedamas jraSas visiskai
iSnyksta iS svecio patirties ir tiesiog pasireisSkia kaip restoranas,
kuris atrodo i$ tikryjy juos prisimena.

Sig savaite: audituokite savo dabartinius sve&iy duomenis — kur
jie Siuo metu gyvena, kad ir kokie neformalds — prie$ penkis
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auksSciau nurodytus laukus, ir nustatykite vienintele didziausig
spraga. Tada pasirinkite tris artimiausias rezervacijas i
grjztanCiy sveciy ir kiekvieno patvirtinimo metu parasykite
nuosirdzig, konkrecCig pastaba, nurodancia jy paskutinj
apsilankyma.

Sig Savaite

Audituokite savo dabartinius sveciy duomenis, kur jie gyvena,
pries penkis Svecio Kortelés laukus: dieta/alergijos, gérimy
preferencija, proga, konkretils momentai, ir praeities
problemos.

Nustatykite vienintele didZiausig spraga tame jraSe ir pradékite
ja uzdaryti.

Apskaiciuokite savo tikrg pakartotiniy apsilankymy lygj per
paskutinius 20 keturis ménesius rezervacijy.

Pasirinkite tris artimiausias rezervacijas i$ grjztanciy sveciy ir
kiekvieno patvirtinimo metu paraSykite nuoSirdzig, konkrecia
pastaba, nurodanciag jy paskutinj apsilankyma.

Patvirtinkite, kad laikote 15—-25 % inventoriaus atviro naujy
sveciy rezervacijoms, vietoj to, kad leistuméte knygai visiSkai
uzsipildyti nuolatiniais sveciais.
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SKYRIUS 13

Sefo Staliukas, Baras Ir Antra
Pajamy Linija

Nesigedykite savo nesekmiy, mokykites is
Jy ir pradekite iS naujo.

— RICHARD BRANSON
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Jasy pagrindiné salé turi tvirtas talpos lubas ir fiksuotg kainy
struktdra, sukurtg apie pilng degustacinio meniu patirtj. Sis
apribojimas yra visa jusy siekiamo pripazinimo prielaida —
negalite tiesiog pridéti sveciy, kad iSsprestuméte pajamy
problema, neatskiedziant to, kas daro restorang vertg rasyti apie
ji- Bet virtuve, gaminanti tg meniu, ir jgadis, jterptas josy
komandoje, yra iSteklius, kurj antras, mazesnés kainos formatas
gali naudoti visai nepaliesdamas pagrindines patirties, ir
restoranai, kuriantys is tikryjy sveikg ekonomika Siame lygyje,
neproporcingai veda antrg formatg Salia pagrindines sales, o ne
remiasi vien pagrindine sale, kad nesSioty visg versla.

Galimybés grupuojasi j kelias atpazjstamas formas: baras ar Sefo
staliukas, sodinantis saujele sveciy tiesiai prie iSdavimo lango,
daZnai uz priemoka, o ne nuolaidg, parduodantis artuma ir
teatrg, o ne pigesne valgio versijg; baro meniu, sitlantis
trumpesnj, a la carte formata, sukurtg iS gretimy techniky ir
Zaliavy, o ne sumazintg degustacinj meniu; piety servisg kita
kaina ir tempu; arba, ambicingesniame gale, iS tikryjy atskira,
neformaly sesers restorang, dalinantj galinj ofisg, tiekimo
santykius, ar net fizine virtuvés erdve su pagrindiniu restoranu.

Kiekvienas neSa skirtinga marzos profilj ir skirtingg atskiedimo
rizika, ir sprendimas tarp jy turéty eiti per Antro Formato
Sprendimy Matrica: kiekvienai galimybei jvertinkite tiketing
papildomg marzos indélj, kapitalo ir jdarbinimo kaStus paleidimui,
ir — a§j, kurig dauguma Sefy-savininky nuvertina — prekeés
Zenklo atskiedimo rizika, tai yra, tikimybe, kad antras formatas
pakeis, kaip sveciai suvokia pagrindinio restorano iSskirtinumag ir
ambicija.
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Maza marza

Maza atskiedimo rizika Didele atskiedimo rizika

ANTRO FORMATO SPRENDIMY MATRICA — MARZOS INDELIS
PRIES PREKES ZENKLO ATSKIEDIMO RIZIKA

Sefo staliuko ar baro formatas paprastai vertinamas geriausiai
marzoje ir prasCiausiai talpoje — pridedate galbat keturias-
aStuonias vietas, uz priemoka, atspindinCig artuma ir prieiga,
naudodami virtuvés talpg ir personala, kurj jau turite, kas
priartina tai prie grynos papildomos marzos, bet absoliucios
pajamy lubos yra Zemos dél mazo viety skaiiaus. Baro meniu
vertinamas gerai tiek marzoje, tiek talpoje, atsizvelgiant |
paleidimo kastus, nes paprastai naudoja esamag erdve ir virtuves
infrastruktrg su kukliu papildomu personalu, bet nesa tikrg
atskiedimo rizika, jei nekruopsciai pozicijonuojamas — baro
meniu, naudojantis tuos pacius produktus ir technikas kaip
degustacinis meniu, uz dalj kainos, gali skaitytis sveCiams ir
gidams vienodai kaip ,tas pats restoranas, bet versija,
pasiruoSusi kompromisui," kas yra tiksliai suvokimas, kurio
ambicinga virtuve turi vengti. Restoranai, gerai tai darantys, kuria
baro meniu apie gretimus, bet iS tikryjy skirtingus patiekalus —
kitas technikas, kitg kdrybinj registrg — o ne supaprastintas
degustacinio meniu patiekaly versijas.
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IS tikryjy atskira neformali sesuo vertinama auksciausiai ilgalaikiu
pajamy potencialu ir Zemiausiai paleidimo kasty ir vadybos
pajéegumo asyse — tai, iS esmés, antras verslas, reikalaujantis
savo pelno-nuostolio ataskaitos, daznai savo vyriausio Sefo,
atsiskaitancio jums, o ne kiekvienam patiekalui praeinant per
jasy rankas, ir realaus kapitalo. Ji taip pat neSa maziausig
atskiedimo rizikg i$ visy opcijy, batent todél, kad yra
pozicijonuota kaip aiSkiai atskira, o ne gretima — sveciai
supranta Sefo-savininko neformaly antrg restorang kaip Kkita,
papildant] projekta, o ne pagrindinio restorano nuolaidos versija,
jei prekes zenklas ir meniu iS tikryjy jsipareigoja tam atskyrimui,
o ne prekiauja pagrindinio restorano pripazinimu Zzemesne kaina.

Atlikite skaiCius pries jsipareigojant bet kuriai opcijai. Keturiy
viety Sefo staliukas su 40 % priemoka virs standartinés
degustacinio meniu kainos, uZpildytas 2 vakarus per savaite
naudojant esama virtuves talpa, gali pridéti 340 € papildomy
savaitiniy pajamy su papildoma marza, artima 70 %, nes beveik
Visos susijusios sgnaudos jau paskendusios pagrindinéje
virtuvéje — is tikryjy patrauklus, mazos rizikos papildymas.
Pilnas baro meniu, reikalaujantis vieno skirto virejo ir vieno skirto
padaveéjo, tris vakarus per savaite, gali pridéti 4 200 € savaitiniy
pajamy su kuklesne 35 % marza po naujo skirto darbo —
didesnis absoliutus indelis, bet toks, kuris turi perSokti materialiai
auksStesne kartele vykdyme ir pozicijonavime, kad iSvengty
auksciau apraSytos atskiedimo rizikos.

Gerai personalu aprapinti antrg formata reiSkia atsispirti
pagundai tiesiog iStempti esama brigada plonesniu sluoksniu per
2 servisus, vietoj to, kad i$ tikryjy aprapinty naujg. Baro meniu,
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aprupintas ,kiekvienu laisvu" iS pagrindinés virtuves tam tikrg
vakarg, o ne viréju ir padavéju, turinCiu tikrg to formato
nuosavybe, linke sukurti nenuosekly vykdyma batent tame
formate, kuris turi bati jusy maziausios rizikos, atlaidziausia
pajamy linija — ir nenuoseklumas ten taip pat nesa tikrg
reputacine rizikg, nes svecio pirmasis susidurimas su jusy
restoranu tiek pat tikétinas kaip neformalus baro apsilankymas,
kiek pilna degustacinio meniu rezervacija, ypac vietiniams,
sprendziantiems, ar pilna patirtis verta galiausiai rezervuoti.

Bet kokio antro formato paleidimo laikas, atsizvelgiant j jasy
dabartine veiklos realybe, svarbesnis nei paties formato vidiniai
privalumai. Virtuve vidury nuoseklumo kdrimo etapo pries
numatoma inspekcijos langa, ar komanda, neseniai absorbavusi
paklausos antplidj iS naujo pripaZinimo, retai yra tinkamas
momentas taip pat paleisti naujg formata, reikalaujantj naujy
samdymy, naujo mokymo ir naujy sistemy — nesvarbu, kaip
gerai atrodo pagrindiné ekonomika popieriuje. Restoranai,
gaunantys realig verte iS antro formato, linke jj paleisti palyginti
stabiliu laikotarpiu, kai pagrindinés salés veikla vyksta
pakankamai sklandZiai, kad absorbuoty vadybinj démesj, kurio
naujam formatui is tikryjy reikia pirmuosius kelis menesius.

Grjzkite prie matricos kasmet, o ne traktuokite pradinj sprendimag
kaip nuolatinj; formatas, prie$ dvejus metus vertintas prastai,
pries jisy komandai turint pajéguma ar jasy reputacijai turint
traukos jj palaikyti, gali Siandien vertintis labai skirtingai.

Sig savaite: jvertinkite savo realistiskas antro formato opcijas
pries tris Antro Formato Sprendimy Matricos aSis — marza,
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paleidimo kastus, atskiedimo rizika — naudodami apytikslius, bet

saziningus jvercius, ir nustatykite, kuri vienintelé opcija, jei tokia

yra, pakankamai gerai persoka visas tris, kad buty verta tikro

pokalbio apie jgyvendinamuma Sj ketvirtj.

Sig Savaite

e

ISvardykite savo realistiSkas antro formato opcijas: Sefo
staliuka/barg, baro meniu, piety servisa, ar atskirg neformalig
seser]j.

Jvertinkite kiekvieng pries tris Antro Formato Sprendimy
Matricos aSis: papildomg marZg, paleidimo ir samdymo kasStus,
prekes zenklo atskiedimo rizika.

Atlikite tikrg savaitiniy pajamy ir marZzos matematikg savo
geriausiai vertinamai opcijai, naudodami realius skaicius, ne
intuicija.

Patikrinkite laikg prieS savo dabartine veiklos realybe — ne
vidury inspekcijos spaudimo ar paklausos antpltdzio.

Nustatykite vienintele opcija, jei tokia yra, pakankamai gerai
perSokancig visas tris asis tikram pokalbiui apie
jgyvendinamuma Sj ketvirt].
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SKYRIUS 14
Privatis Renginiai Ir
Bendradarbiavimas

Didelius dalykus versle niekada nedaro
vienas Zzmogus. Juos daro Zzmoniy
komanda.

— STEVE JOBS
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Pilnas iSpirkimas, vakariene su pakviestu Sefu, ar tikras
bendradarbiavimas su prekés Zenklu gali bati didZziausios marzos
pajamos, kurias jusy restoranas sukuria per tam tikrg ménesj, ir
taip pat gali, aplaidziai atlikti, bati greiCiausias budas pazeisti
pacia ta dalykg — nuosekluma, amata, iSskirtinumg — ant kurios
pastatytas pripazinimas. Sis skyrius yra apie pirmojo sugavima,
nerizikuojant antruoju.

Privatds renginiai iS esmés neSa geresne ekonomika nei jprastas
serviso vakaras dél struktdrinés priezasties: jus iS anksto Zinote
tiksly sveciy skaiciy ir meniu, kas eliminuoja dauguma veiklos
neapibréZztumo — neatvykimo rizikg, a la carte kintamuma,
paskutinés minutés pokycius — kuriuos neSa jprastas servisas.
Pilnas jasy 20 aStuoniy viety salés iSpirkimas, parduodamas kaip
fiksuotas paketas, o ne kainodariamas sveciui pagal standartine
meniu norma, turéty atspindéti tg tikrumg ir parduodama
iSskirtinuma, o ne tiesiog dauginti jasy normalig kaing sveciui i3
viety skaiciaus.

Sukurkite ty€ia Minimalig ISpirkimo Kaing: pradékite nuo savo
normaliy pajamy sveciui pilnu talpumu (sveciai kartag meniu kaina
karta tikétinas gerimy pasirinkimas), tada pridékite priemoka,
atspindincig alternatyviosios sgnaudos kaing, atsisakius
normalaus jlsy rezervacijy misinio tai datai — paprastai 15-25
% virs tiesioginio daugiklio sveciui trokStamai datai, nes iSpirkimo
svecias iS esmes perka iSskirtine prieiga prie reto istekliaus, ir
mazesne ar jokios priemokos i$ tikryjy létai datai, kur alternatyva
vis tiek yra dalinai tuscia salé. 20 aStuoniy viety salei uz 165 €
sveciui su vidutiniSkai 55 € gérimais, standartinés pajamos
sveciui yra 220 €, arba 6 160 € pilna talpa; SeStadienio minimali
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iSpirkimo kaina, su 20 % priemoka, turéty bati apie 7 390 €, o
Sefas-savininkas, nusileidziantis zemiau savo standartiniy
pajamy sveciui, kad ,sudaryty sandorj" trokStama data,
matematisSkai moka privaciai grupei uz jos vertingiausio savaités
serviso peremima.

MINIMALI ISPIRKIMO KAINA

(Svedciai x Meniu kaina x Tikétinas gérimy
pasirinkimas) x (1 + 15-25 % priemoka
trokStamai datai)

Vakarienés su pakviestu Sefu ir bendradarbiavimas su prekés
Zenklais neSa skirtingg ekonomine forma ir aStresne valdyting
rizikg. Gerai atlikta, vakariené su pakviestu Sefu atneSa is tikryjy
papildancia kadrybine perspektyva, kryZzmiskai propaguoja abiejy
Sefy sekéjus, ir gali reikalauti priemokos kainos batent todél, kad
tai vienkartinis renginys, kurio sveciai neturés kitos progos patirti.
Blogai atlikta, atskiedZia jusy virtuves tapatybe vienam vakarui,
sumaiSo svecius dél to, kas jasy restoranas is tikryjy yra, arba —
rizika, kurig Sefai-savininkai labiausiai nuvertina — kainuoja
daugiau jasy paciy komandos pasiruoSimo ir koordinavimo laiko,
nei renginio priemokos kainodara i tikryjy susigraZina, nes tikras
dviejy Sefy bendradarbiavimo meniu paprastai reikalauja zymiai
daugiau karimo ir koordinavimo laiko nei jprastas sezoninis
pakeitimas, sukoncentruotas zymiai trumpesniame lange.
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Kainodariuokite bendradarbiavimus, kad aiSkiai padengty tg tikrg
koordinavimo kaing, ne tik produktus ir standartinj darbg paciam
vakarui. Naudinga taisyklé: biudzetuokite ekvivalentg vienos
pilnos savaités savo normalios 8 skyriaus Kurimo Biudzeto
Linijos j bet kokio bendradarbiavimo su pakviestu Sefu kainodarg,
nes koordinavimas, meniu kdrimas ir repeticijos laikas i$ tikryjy
primena suglaudintg sezoninj pakeitima, ir restoranai,
kainodariantys bendradarbiavimus taip, tarsi jie baty jprastas
serviso vakaras su prisegtu pakviestu Sefu, nuosekliai atranda,
kad renginys buvo maziau pelningas, nei atrode, kai
suskaiciuotos tikros pasiruoSimo valandos.

Branduolio apsauga svarbiausia bendradarbiavimuose su prekeés
Zenklais — spiritiniy gérimy prekés Zenklu, prabangos produktu,
medijos partneryste, sidlancia remti renginj ar vakariene. Sie gali
bati i tikryjy vertingi, tiek finansiskai, tiek dél pripazinimui
gretimo matomumao, aptarto 10 skyriuje, bet neSa aStriausia
prekes zenklo atskiedimo rizikg iS viso Sio skyriaus, nes matomai
jasy saléje esanti prekes Zenklo partnerysté — Zenklinimas,
prekes zenklo taures, meniu, sukurtas apie reméjo produkto
pozicionavima, 0 ne jusy karybine vizijg — nedelsiant skaitosi
sveCiams ir bet kuriam esamam inspektoriui ar kritikui kaip
kompromisas nepriklausomybegje ir vientisoje vizijoje, kurias
pripazinimas sukurtas atlyginti. Bendradarbiavimai, gerai
veikiantys Siame lygyje, yra tie, kur prekés zenklo buvimas iS
tikryjy subtilus ar visiSkai uz kulisy — finansuojantis zaliavy
tyrinejima, remiantis konkrecios vakarienés kaing be matomo
Zenklinimo saléje — o ne tie, kur partneryste yra matomas
vakaro taskas.
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ISpirkimo veiklos planavimas nusipelno tokio pat grieztumo kaip
jo kainodara. Patvirtinkite galutinj sveciy skaiciy, dietos
reikalavimus, ir bet kokius specialius praSymus su pakankamu i$
anksto laiku prieS datg — privatus renginys su fiksuotu, i§ anksto
sutartu meniu palieka Zymiai maziau vietos tokio tipo paskutinés
minutés lankstumui, kurj gali absorbuoti jprastas a la carte ar
degustacinis servisas, ir iSpirkimas, kuris virsta skubéjimu, nes
galutinis skaiCius ar reikalavimai nebuvo pakankamai anksti
uzfiksuoti, pakerta tiksliai tg priemokos serviso jspudj, kurj
aukstesne kaina turi suteikti. Sukurkite standartinj iSpirkimo
planavimo grafikg — galutinis skaiCius uzfiksuotas dvi savaites iS
anksto, meniu patvirtintas savaite i$ anksto, bet kokie specialts
praSymai perduoti virtuvei bent 72 valandas iS anksto — ir jo
laikykités tiek pat tvirtai, kiek laikytumetes jprasto serviso
standarto, nes privataus renginio svecias daznai yra
pasikartojantis korporacinis ar didelés vertés klientas, kurio
patirtis neproporcingai svarbi ateities rezervacijoms batent Sio
tipo.

Bendradarbiavimai ir vakarienés su pakviestu Sefu taip pat
nusipelno aiSkaus rasytinio susitarimo, apimancio daugiau nei tik
pajamy padalijima: kas kontroliuoja galutinj meniu patvirtinima,
kaip dalijamos sgnaudos, jei renginys virSija biudzZeta, kas
nutinka bendrai sukurtiems receptams ar technikoms, ir kaip
renginys reklamuojamas ir kieno. Susitarimas rankos
paspaudimu tarp dviejy Sefy, susizavéjusiy karybisku
bendradarbiavimu, yra tiksliai ta situacija, kur aiSkus
dokumentas, sutartas prie$S planavimo susizavejimui paimant
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vir8y, apsaugo, kad tikrai gera idéja veliau nesugesty dél
neisSsprestos detalés.

Veskite nuolatinj kiekvieno privataus renginio tikros marzos jrasSa
pries standartinj serviso vakara, kurj jis pakeité, ir grjzkite prie
savo minimalios kainos bent kasmet, kai vystosi jasy standartiné
meniu kainodara ir paklausos lygis.

Sig savaite: apskaiciuokite savo tikrg Minimalig 13pirkimo Kaina,
naudodami savo realius skaiCius, ir palyginkite ja su tuo, kg
emete uz paskutinj privaty renginj, kurj priemeéte. Jei spraga
reikSminga, tai pajamos, kurias Siuo metu paliekate savo
vieninteléje lanksciausioje, didziausio tikrumo pajamy
galimybeje.
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Sig Savaite

Apskaiciuokite savo Minimalig ISpirkimo Kaing: pajamas sveciui
pilna talpa plius 15-25 % priemoka trokStamai datai.

e

Palyginkite jg su tuo, kg i$ tikryjy émete uz savo paskutinj
privaty renginj ar iSpirkima.

BiudZetuokite ekvivalentag vienos savaités Kirimo Biudzeto
Linijos j bet kokio bendradarbiavimo su pakviestu Sefu
kainodara.

Nustatykite standartinj iSpirkimo planavimo grafika: galutinis
skaiCius dvi savaités iS anksto, meniu savaité i§ anksto,
specialls praSymai 72 valandos i$ anksto.

ParaSykite raSytinio susitarimo Sablona, apimantj meniu
patvirtinima, sgnaudy virSijimus, ir reklamavima bet kokiam
ateities bendradarbiavimui.
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SKYRIUS 15

Diena, Kai Atvyksta Zvaigzdé

Sekme lydi pasiruosusius protus.

— LOUIS PASTEUR
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|sivaizduokite telefong ryta, kai iSeina skelbimas: 40 praleisty
skambuciy, rezervacijy puslapis, jau 2 kartus sugriuves, viréjas is
linijos, athaujinantis gido svetaine tarp uzsakymy, nes vis dar
netiki. Savaité, kai atvyksta zvaigzdé, ar lygiavertis pripazinimas,
yra kartu geriausia savaite, kokig jusy restoranas kada nors
turéjo, ir viena veikliai pavojingiausiy, ir beveik niekas nesiruoSia
antrai to sakinio pusei, nes pirmoji tokia pribloSkianti. Paklausa
iSkart ir Zymiai paSoks — rezervacijos uzklausos paprastai
Soktels 300—600 % per pirmas 72 valandas po zZvaigzdutés
skelbimo, palaikomos padidintu paklausos pries pripazinimg
kartotiniu ménesius veliau. Jisy esamos sistemos, sukurtos
tokiam paklausos lygiui, kokj turéjote diena pries skelbima, bus
testuojamos griezciau nei bet kuriuo kitu restorano istorijos

momentu, tiksliai tuo metu, kai visa pramoneé Zzilri atidZiausiai.

3 zingsniai, kuriuos verta atlikti nedelsiant, prieS skelbima, jei
turite bet kokio iSankstinio praneSimo, ir per pirmas 48 valandas,
jei neturite, sudaro Pripazinimo Reakcijos Plana.

Pirma: suSaldykite rezervacijy sistema ir rankiniu badu
patikrinkite talpa pries vél jg atverdami antpladziui. Sistema,
sukurta stabiliai, numatomai paklausai, nesugebés graksciai
susidoroti su paklausos Suoliu, matuojamu kartotiniais, o ne
procentais — rizikuojate perrezervavimu, dvigubomis
rezervacijomis, ar sugriuvusiu rezervacijy puslapiu tiksliai tuo
metu, kai daugiausia akiy zidri j jus. Vél atverkite rezervacijas
tyCia, kontroliuojamu atlaisvinimu, idealiai su aiSkia komunikacija
apie tai, kada atsivers kita daty partija, o ne palikdami svecius
atnaujinti sugadintg puslapj.
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Antra: aiSkiai apsaugokite savo esamus nuolatinius svecius ir
patvirtintas trumpalaikes rezervacijas. GreiCiausias budas
paZeisti gerg valig, kurig kiréte mety metus, yra atSaukti ar
sumazinti istikimo svecio ilgalaike rezervacija, kad
prisitaikytuméte prie staigios naujos paklausos, besivejancios
patj pripazinima. Sukurkite aisSkig vidine taisykle — patvirtintos
rezervacijos, padarytos pries skelbimg, yra nelieCiamos — ir
perduokite jg savo komandai, kad niekas nepadaryty iSimties
spaudziami gerai susietos naujos uzklausos.

PripaZinimo Reakcijos Planas, Zingsnis Po Zingsnio

SusSaldykite rezervacijy sistema ir rankiniu badu patikrinkite
talpg pries ja vel atverdami.

a Vél atverkite rezervacijas kontroliuojamu, perduotu
atlaisvinimu, o ne visas iSkart.

a Uzfiksuokite taisykle, kad patvirtintos rezervacijos pries
skelbima yra nelieCiamos, ir pasakykite tai visai komandai.

n Palaikykite kaing visg sezong pries ka nors koreguodami.

Trecia: atsispirkite iSkart perkainoti, net jei pagunda didziulé, o
rinka tikriausiai tai pakelty. Kainos padidinimas, paskelbtas tg
pacig savaite kaip pripazinimas, skaitosi daugeliui sveciy ir
spaudai, aprasanciai Sig istorijg, kaip oportunizmas, ne kaip
natdralus prisitaikymas, ir tai zingsnis, kurj galite patikimai atlikti
tik vieng karta, blogai, blogiausiu galimu momentu josy
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reputacijai. Sefai-savininkai, geriausiai su tuo tvarkantys, laukia
visg sezong — pakankamai ilgai, kad pradinis antpltdis
normalizuotysi j naujg stabily paklausos lygj — pries
koreguodami kaing, ir, kai koregavimas atéjo, jj formulavo apie
Vietos-Valandos Verteés ir Darbo Priskyrimo Patiekalui
matematikg iS 2 ir 3 skyriy, o ne apie patj pripazinima.

Dvi klaidos patikimai pasireiSkia restoranuose, kurie neplanuoja
Sio momento. Pirma yra nepakankamas personalo aprapinimas
antpladziui paCiame servise, ne tik rezervacijy sistemoje —
virtuve ir salés komanda, staiga aptarnaujanti sale, pilna sveciy
pirma karta, auksto likescio, daugelis specialiai ten, kad
iSbandyty, ar pripazinimas nusipelnytas, reikalauja daugiau
paramos Siuo laikotarpiu, ne maziau, net jei trumpalaikés marzos
gali gundyti savininkg palaikyti kastus fiksuotus, kol pajamos
Soktels. Atsiveskite papildomg parama, net laikinai, o ne
prasSykite jau jtemptos brigados absorbuoti antpladj virs jos
esamos apkrovos; 6 skyriaus personalo santykio disciplina
svarbesne Siame lange, ne maziau.

Antra klaida yra traktuoti momentg kaip finiSo linijg, o ne naujg
pagrinda. Restoranas, atleidziantis 9 skyriaus nuoseklumo
discipling, kai pripazinimas jau atéjo — samprotaudamas,
suprantamai, bet klaidingai, kad sunkioji dalis baigési — yra
restoranas, labiausiai linkes pamatyti pripazinima pasirodant
trumpalaikj. Gidai, vieSai pabréZiantys nuolatinj, pakartotinj
vertinima, pagal savo paciy deklaruotg logikg stebi, ar
standartas, uzdirbes pripazinima, laikosi, ne tik ar jis buvo
pasiektas vieng karta.
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Finansiskai, tinkamai biudZetuokite antpladj, o ne darykite
prielaidg, kad papildomos pajamos yra grynas pelnas. Praeikite
savo 1 skyriaus Ambicijos Knyga per §j laikotarpj konkreciai —
papildomg personala, papildoma zaliavy kiekj galimai maziau
palankiomis sglygomis, jei greitai didinate tiekima, ir bet kokj
trumpalaikj neefektyvuma, kai jtempta komanda randa savo
naujg ritma, visi pasireiskia kaip tikros sgnaudos pries tikrg
pajamy antpludj, ir grynoji marza pirmg menes;j ar 2 po
pripazinimo daznai plonesne, nei vien apyvartos augimas sitlo.

Verta konkreciai simuliuoti finansine antpltdzio puse, ne tik
veiklos puse. Modeliuokite, kas nutinka jasy Ambicijos Knygai ir
Vietos-Valandos Vertei, jei paklausa trigubinasi tris ménesius:
papildomas laikino personalo sgnaudas, bet kokig priemoka,
sumokeétg uz skubius Zaliavy uzsakymus, kai apimtis skaliuojasi
greiciau, nei jisy normalads tiekéjy santykiai buvo sukurti tvarkyti,
ir tikrg rizika, kad serviso kokybé kris po spaudimu tiksliai tada,
kai saléje daugiausiai naujy, pirma kartg vertinanciy sveciy.
Restoranai, kurie tai modeliuoja i$ anksto, linke biudzetuoti tikrg
pagalve — papildoma laiking darba, Siek tiek konservatyvesn;
rezervacijy tempa nei maksimali teoriné talpa pirmojo antpltdzio
meénesio metu — o ne atrasti jtampag realiu laiku vienintelio
didZiausio matomumo laikotarpio metu, kurj restoranas kada
nors patirs.

Komunikuokite viduje prie$ skelbima, jei turite bet kokj iSankstinj
praneSima, ar iSkart po jo, jei neturite. Komanda, suzinojusi apie
didj pripazinimo momenta i$ socialiniy tinkly ar susizavéjusio
svecio komentaro, o ne tiesiogiai i$ jasy su aiskiu planu, kas
keiCiasi ir kas ne, suprantamai jausis nerimastinga ir reaktyvi
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tiksliai tg savaite, kai jums reikia, kad ji baty rami ir nuosekli.
Trumpas, aisSkus komandos susitikimas — Stai kas keiciasi, Stai
kas ne, Stai planas — padaro daugiau apsaugoti nuoseklumui,
kuris uzdirbo pripazinima, nei beveik bet kas kitas, kg galite
padaryti tame pirmame 48 valandy lange.

Sig savaite: paradykite savo paciy PripaZinimo Reakcijos Plang
dabar, pries jo prireikiant — 3 aukS&iau nurodyti Zingsniai,
pritaikyti jasy konkreciai rezervacijy sistemai, komandos dydZiui,
ir sveCiy bazei — kad, jei ar kai ateis skambutis, jos vykdytuméte
plang, o ne improvizuotumeéte jj po labiausiai vieSu spaudimu,
kokj jasy restoranas kada nors patirs.
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Kaip Pradéti

ParaSykite savo Pripazinimo Reakcijos Plano rezervacijy
suSaldymo zingsnj: kaip sustabdysite ir rankiniu btdu
patikrinsite talpg pries vél atverdami.

ParaSykite taisykle, apsaugancig esamus nuolatinius svecius ir
patvirtintas rezervacijas, ir pasidalinkite ja su visa komanda.

Nuspreskite i anksto, kad palaikysite kaing visg sezona, kai
atvyks bet koks pripazinimas.

Nustatykite, kg atsiveisite kaip laiking personalo parama tuo
momentu, kai prasideda paklausos antpludis.

Parasykite trumpa, aiSky komandos susitikima, kurj surengsite
per pirmas 48 valandas po skelbimo.
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SKYRIUS 16

Diena, Kai ZvaigZdé Palieka

Krites septynis kartus, kelkis astuntg.

— JAPONUY PATARLE
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Pripazinimo praradimas Siame lygyje yra reali galimybé, ne
tolima eventualybe, ir nusipelno tokio pat sgZiningo,
nesentimentalaus traktavimo, kaip kiekviena kita rizika Sioje
knygoje, o ne tylos, kurig jis paprastai gauna. Gidai perzilri savo
vertinimus; standartai, kuriuos sale metus puikiai palaike, gali
paslysti spaudziami naujy slégio; rinka gali tiesiog eiti toliau.
Nesvarbu, kokia priezastis, restoranas, sukires savo finansinj
modelj, personalg, ir tapatybe visiSkai apie pripazinimo
palaikyma, be plano jj prarasti, patiria tg praradima kaip
egzistencine krize. Restoranas, planaves tokig galimybe, patiria
ja kaip sunky, skausminga, bet iSgyvenamg smagj.

Paklausos Sokas yra tiesioginis ir realus, ir verta jvardyti tikra jo
forma, o ne miglota ,bus sunkiau" jausma. Rezervacijy
uzklausos paprastai reikSmingai krenta savaites po viesSo
pripazinimo praradimo — restoranuose, tai vairuojanciuose,
pradinis uzklausy kiekis paprastai krenta 20—40 % diapazone
pirma ménesj, neproporcingai koncentruotas tarp kryptingy
sveciy, kuriy apsilankymas buvo i§ esmes motyvuotas paciu
pripazinimu, o ne ankstesne tiesiogine restorano patirtimi.
Vietiniai nuolatiniai sveciai ir sveCiai su tikrais ankstesniais
santykiais su restoranu linke buti daug tvirtesni, kas yra tiksliai
priezastis, kodel 12 skyriaus svecio kortelés ir pakartotinio verslo
darbas, ir 20 skyriuje aptarti nuo pripazinimo nepriklausomi
etalonai, yra tiek pat svarbas, kiek jie ir yra — jie yra tos josy
verslo dalys, kurios neiSgaruoja, kai keicCiasi gido vertinimas.

|sivaizduokite viréjq is linijos, suzinantj naujieng is kliento
telefono dar prie$ savininkui pasakant Zodj — skaitantj apie
praradimg svetimo Zmogaus ekrane vidury serviso, patiekiantj
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Sestg patiekalg rankomis, kurios staiga jauciasi netvirtos. Tas
prisiminimas iSsilaiko ilgiau nei rezervacijy kritimas mety metus,
kas yra tiksliai priezastis, kodel komanda tai iSgirsta iS
vadovybés pirmoji, ne paskutinioji.

Smaugis moralei viduje daznai sunkiau valdyti nei paklausos
Sokas, ir nusipelno tiesioginio, sgZiningo vadovavimo, o0 ne
vengimo. Komanda, dirbusi tempu ir intensyvumu, aprasytu Sioje
knygoje, konkreciai vejantis pripaZzinima, patiria jo praradimg
asmeniskai, ne tik finansiSkai — viréjai ir salés personalas,
prisijunge specialiai dél pripazinimo, ar turintys tikrg
pasididZiavima, kad padéjo jj uzdirbti ir palaikyti, turi girdéti
tiesiogiai i$ jlsy, greitai ir sgZiningai, o ne sudélioti situacijg i$
spaudos praneSimy ar sveciy reakcijy saléje. Vadovybés tyla
Siuo momentu skaitosi kaip neigimas ar abejingumas, ir ne
vienas i$ jy nepadeda komandai, kuriai reikia aiSkaus nurodymo,
kas nutiks toliau.

Sukurkite Blogesnio Scenarijaus Plang prie$ jo prireikiant, ta
pati disciplina kaip 15 skyriaus Pripazinimo Reakcijos Planas,
nukreiptas j prieSingg scenarijy. Jis turéty konkreciai apimti tris
dalykus: perzilrétg, sazininga finansinj modelj, atspindintj
paklausos kritimg 20—40 % diapazone, palaikoma bent 2
ketvirCius, kad i§ anksto zinotumeéte, kokie kasty koregavimai —
personalas, Zaliavy kiekis, formatas — iS tikryjy baty reikalingi, o
ne atrastuméte trokuma realiu laiku; komandos komunikacijos
planag, tiesiogiai adresuojantj praradima ir i$ naujo patvirtinantj
tai, kas nepasikeité dél restorano standarty ir tikslo; ir sveciy bei
spaudos komunikacijos plana, atsispiriantj instinktui link tylos ar
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per didelio paaiskinimo, ir vietoj to aiSkiai teigiantj, kuo
didZiuojatés ir j kg sutelksite démes;j toliau.

Restoranai, i$ tikryjy atsigave po pripazinimo praradimo, dalinasi
modeliu, verta jvardyti: jie traktavo praradimag kaip informacijg
apie konkrety vertinima, ne kaip verdiktg apie tikrg restorano
kokybe, ir panaudojo spaudima, kurj tai pasalino — iSorinio
standarto, prie$ kurj reikéjo pasirodyti, praradimg — kad i$ naujo
susitelkty j standartg, kurj patys nusistaté dar prie$ pripazinimui
apskritai patenkant j paveiksla. Keli restoranai, tai vairuojantys,
panaudojo tiesiogines pasekmes, kad padaryty pokycius, kuriuos
norejo padaryti jau kurj laikg, bet atidéjo, bijodami, kaip gidas gali
reaguoti — trumpesnj meniu, kitokj tempa, tikrg karybinj
atstatyma — tiksliai todél, kad iSorinis spaudimas, ribojes tuos
pasirinkimus, kol kas dingo. Kai kurie iS ty restorany atgavo
pripazinima per keletg mety, ant meniu, iS esmes skirtingo ir,
pagal savo paciy vertinima, geresnio nei tas, kuris jj prarado. Kiti
neatgavo, bet vis tiek sukare is tikryjy sveika, pelninga versla, kai
atsipalaidavo nuo kiekvieno sprendimo optimizavimo pries iSorinj
vertinima.

Finansiné disciplina, svarbiausia Siuo laikotarpiu, yra
atsispyrimas impulsui agresyviai nuolaidziuoti, vejantis atgal
iSéjusig paklausa. Restoranas, Zymiai sumazinantis kaing
savaites po pripazinimo praradimo, bandant bet kokia kaina vél
uzpildyti sale, signalizuoja béda tiksliai tai sveciy bazei —
likusiems nuolatiniams sveciams, vietinei spaudai, pramonei —
kurios pasitikéjimas svarbiausias atsigavimui. Palaikykite savo
Vietos-Valandos Vertés ir Darbo Priskyrimo Patiekalui
kainodaros discipling Siuo laikotarpiu konkreciai; mazesné, pilnai
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apmokama salé, tyCia atsistatanti, yra stipresné ilgalaikeé pozicija
nei pilna, nuolaidziuojama salé, signalizuojanti, kad restoranas
jau nebetiki savo verte.

Verta savo mastyme ir tame, kaip tai komunikuojate komandai,
atskirti tarp konkretaus pripazinimo elemento praradimo ir
pagrindinés kokybés, kuri jj uzdirbo, praradimo — tai ne tas pats
jvykis, net jei jie gali atrodyti identiSki i$ vidaus tikrg savaite, kai
naujiena ateina. Gido vertinimas yra vienas restorano
matavimas, atliktas konkreciu momentu, konkreciu procesu su
savo ribomis ir aklosiomis démémis, vieSai deklaruojamas kaip
toks daugumos paciy gidy. Palaikyti ta skirtuma aiskiai, ir
komunikuoti jj saZiningai komandai, kuri kencia, skiriasi nuo
neigimo — tai tiesiog tikslu, ir tai pagrindas, ant kurio auksciau
apraSytas atsigavimas is tikryjy stovi.

Draudimas nuo Sio scenarijaus, praktine prasme, daugiausia yra
darbas, kurj visa Si knyga jau aprasé: is tikryjy diversifikuota
pajamy bazé (13 ir 14 skyriai), tikras pakartotiniy sveciy
pagrindas, nepriklausantis nuo pripazinimo egzistuoti (12
skyrius), ir pakankamai disciplinuota kasty struktdra, kad
iSgyventy tikrg paklausos kritima be tiesioginés krizés (visas
modelis, iSdirbtas 19 skyriuje). Restoranas, gerai tai pastates dar
pries pripazinimui apskritai atvykstant, beveik pagal apibrézimag
yra restoranas, galintis iSgyventi jo praradima — kas yra dar
vienas argumentas, Salia visy kity Sioje knygoje, tinkamai statyti
pagrindine ekonomikag nepriklausomai nuo to, kaip pats
pripazinimas vystysis.
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Sig savaite: parasykite savo paciy Blogesnio Scenarijaus Plang
dabar, kol tai hipotetinis pratimas, o ne skubus — perzitrétg
finansinj modelj, komunikacijg su komanda, komunikacijg su
sveciais — naudodami tg paciag discipling, kurig norétuméte tureti
prieinama, jei jos prireikty rytoj.

Kaip Pradéti

Modeliuokite perzidréta finansinj plana, darant prielaidg 20-40
% paklausos kritimg, palaikomg 2 ketvirCius.

Nustatykite i§ anksto, kurias kasty svirtis — personalg, Zaliavy
kiekj, formatg — i$ tikryjy patrauktumeéte tame scenarijuje.

Parasykite komandos komunikacija, kurig duotumete tiesiogiai
ir greitai, jei pripaZinimas baty prarastas.

Parasykite svediy ir spaudos komunikacija, aiSkiai teigiancia,
kuo didZiuojateés ir j kg sutelksite démes;j toliau.

|sipareigokite rastu palaikyti savo Vietos-Valandos Vertés ir
kainodaros discipling, 0 ne nuolaidziuoti, vejantis paklausg
atgal.
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SKYRIUS 17

Perdegimo Ekonomika

Beveik viskas vel prades veikti, jei tai
atjungsi kelioms minutems

— IR JUS NE ISIMTIS. — ANNE LAMOTT
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Kiekviena Sios knygos struktara iki Siol traktavo juosy komandos
valandas kaip optimizuoting sgnauda. Sis skyrius traktuoja jas ir
kaip kazkg kita: ribotg zmogiskajj iStekliy su tikromis ribomis, ir
sujungia tas ribas tiesiogiai su finansiniu modeliu, nes Sie 2
dalykai daug labiau susipyne, nei dauguma Sefy-savininky nori
prisipazinti po spaudimu.

Sio ambicijos lygio dirbamos valandos yra i$ tikryjy krastutinés, ir
apsimetimas prieSingai niekam nepadeda. 60, 70, kartais 80
valandy savaités Sefui-savininkui ir vyresniam virtuvés personalui
reikliais laikotarpiais yra jprastos restoranuose, siekianciuose ir
palaikanciuose pripaZinima Siuo mastu, kai kuriais atvejais
palaikomos mety metus. Sio tempo Zmogiskoji kaina yra reali ir
gerai dokumentuota visoje pramonéje apskritai: padidinta kaita,
fiziniy traumy nuo pasikartojancio jtempimo ir virtuves nelaimingy
atsitikimy lygiai, kylantys su nuovargiu, ir psichinés sveikatos
jtampa, kurig svetingumo pramoné istoriskai létai pavadino
atvirai, o juo labiau struktariSkai sprendé.

|sivaizduokite talentingg chef de partie, teikianciag atsistatydinimag
po 2 mety 70 valandy savaiciy, ne todél, kad nustojo myléti
darba, bet todél, kad jos kinas pagaliau pasaké kazkg, kam jos
kalendorius niekada neturéjo vietos girdéti. Jg pakeisti uztrunka
keturis ménesius, kai visa linija tyliai kompensuoja spraga,
samdymo mokestj, ir kelias nervingas savaites, kai iSdavimo
langas veikia |éCiau nei anksCiau — sgnaudos, kurias niekas
niekur nejrasé, nes né viena i$ jy neatéjo kaip saskaita.

Finansinis rySys yra tiesioginis, net jei retai eksplicitiSkai
modeliuojamas. Kaita Siame lygyje yra brangi badu, kuris
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sudedasi su 1 skyriaus Ambicijos Knygos kaina: samdyti ir
apmokyti pakaitine chef de partie iki pilnos kompetencijos
sudetingoje degustacinio meniu virtuveje paprastai uztrunka 2-
keturis ménesius sumazinto visos linijos produktyvumo,
prisitaikant apie spraga, plius tiesioginj samdymo kasta, plius
tikrg nuoseklumo kritimo rizikg pereinamuoju laikotarpiu — tiksliai
rizikg, kurig 9 skyriaus auditas sukurtas sugauti, pasireiSkiancig
blogiausiu galimu momentu. Virtuve, prarandanti ir pakeiCianti 2
vyresnius virejus per metus del perdegimo, konservatyviai
vertinama 12 000-18 000 € bendry trikdymo kasty per iSvykima,
kai apskaiCiuojamas mokymo laikas, sumazinta produkcija
paleidimo metu, ir samdymo kastai, absorbuoja 24 000-36 000 €
kasmet kaSty kategorijoje, kuri niekada nepasireiSkia kaip sava
eiluté, vietoj to uzmaskuota kaip miglai Zzemesnis produktyvumas
ir periodiniai serviso trikdziai, kuriy niekas tiksliai neatseka iki jy
tikros priezasties.

METINIS KAITOS TRIKDYMO KASTAS

Vyresniy darbuotojy iSvykimai per metus x 12
000-18 000 € uz iSvykima (mokymo laikas +
sumazinta produkcija + samdymo kastas)

Keturiy dieny savaités ir ty€iniai uzdarymo modeliai, daugelio
ambicingy Sefy traktuojami kaip nepasiekiama prabanga,
nusipelno tikro finansinio modelio, o ne refleksinio atmetimo, nes

pajamy matematika daznai maZiau Ziauri, nei intuicija sidlo.
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Uzdarymas dar vienam vakarui per savaite — perejimas nuo
SeSiy vakary prie penkiy vakary veiklos grafiko — paSalina to
vakaro Vietos-Valandos Verte i jasy pajamy, bet taip pat
pasalina to vakaro kintamas sgnaudas (zZaliavas, valandinj darbg,
komunalines paslaugas), ir jei uzdaromas vakaras pasirinktas
tyCia kaip jasy silpniausias pagal 11 skyriaus Rezervacijy Kreives
analize, ne savavaliSkas vakaras, i$ tikryjy prarastos pajamos
yra reikSmingai mazesnés nei plokscCias vienos Sestosios

sumazinimas per savaite.

Atlikite tikrg palyginima. Restoranas, sgskaitas iSraSantis 38 000
€ per savaite per 3eSis vakarus, su savo silpniausiu vakaru —
pagal Rezervacijy Kreive — prisidedanciu apytiksliai 4 200 € to
bendro skaiCiaus pries 2 600 € susijusiy kintamy sanaudy tam
vakarui, gauna 1 600 € tikro savaitinio pelno indélio, likdamas
atviras tg SeStg vakarag. Jo uzdarymas kainuoja 1 600 € per
savaite, arba apytiksliai 83 000 € per metus per 50 veiklos
savaiCiy — realus skaicius, ne nulis, bet daznai daug mazesnis
nei sumazinimas kaitos susijusio trikdymo kastuose, sumazintoje
virSvalandziy ir traumy rizikoje, ir geresniame vyresnio personalo
iSlaikyme, kurj gali sukurti penkiy dieny grafikas. Keli restoranai,
peréeje nuo SesSiy prie penkiy veiklos vakary, pranesa, kad pokytis
iS5 esmés apsimokejo pats per 18 ménesiy, kai buvo apskaicCiuota
sumazinta kaita ir pagerintas nuoseklumas (maziau nuovargio
sukelty serviso klaidy), dar priesS apskaiciuojant sunkiau
kiekybiSkai jvertinamg Sefo-savininko ir vyresnio personalo, vis
dar dirbancio §j darbg, sveikai, penkeriais metais véliau, verte.

Sukurkite savo paciy uzdarymo modelio modelj naudodami tg
pacig struktlrg: nustatykite savo tikrai silpniausig vakarag pagal
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tikras pajamas ir tikras kintamas sgnaudas, ne prielaida, ir
apskaiciuokite tikrg grynajj jo uzdarymo kasta pries savo
geriausig sgziningg jvertj kaitos ir perdegimo kasty, kuriuos Siuo
metu absorbuojate. Atsakymas nebus identiSkas kiekvienam
restoranui — salé su iSskirtinai stipria paklausa kiekvieng vieng
naktj susiduria su sunkesniu kompromisu nei ta, turinti is tikryjy
silpna savaites vidurio vakarg aukojimui — bet tikry skaiCiy
atlikimas, o ne uzdarymo traktavimas kaip akivaizdzios
prabangos ar akivaizdzios nejmanomybes, yra disciplina, kuri
svarbi.

Be paties grafiko, struktdrinés apsaugos nuo perdegimo, kurias
verta eksplicitiSkai biudZetuoti, apima tikrg, apsaugotg metiniy
atostogy politikg vyresniam personalui (ne tik teisiSkai
reikalaujamus minimumus nenoriai laikomus), tikras eiles
einancio dirbty dieny limitas net reikliais laikotarpiais, ir kryzminis
mokymas, pakankamai gilus, kad jokio vieno Zzmogaus buvimas
nebdty vienintelis nesékmés taskas pilnam servisui — tas pats
perteklinio pajéegumo principas i$ 6 skyriaus personalo santykio
diskusijos, Cia pritaikytas zmogiskajam tvarumui, ne tik serviso

rizikai.

Verta bati sgziningam ir dél riby to, kg vien grafiko pokyciai gali
iStaisyti. Keturiy dieny savaité ar penktas uzdarytas vakaras
sumazina bendras valandas, bet jei likusios serviso naktys vis
tiek vedamos netvariu tempu — skubotas paruoSimas,
nepakankamas personalas sveciui, brigada vis dar jtemptai
iSskleista per dienas, kai ji dirba — perdegimo rizika tiesiog
susikoncentruoja j maziau dieny, o ne iS tikryjy iSsprendziama. 6
skyriaus Sveciy-Prie-Brigados Santykis ir Sio skyriaus uzdarymo
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modelis turi bati sprendziami kartu, ne traktuojami kaip atskiros
svirtys; penkiy dieny grafikas, personalu aprapintas tuo paciu
plonu santykiu, kaip senas Sesiy dieny grafikas, daznai sukuria
labai mazai tikros palengvos, nes bendros sutaupytos valandos
tyliai vél absorbuojamos kaip ,vejimasis" likusiomis dienomis.

Psichinés sveikatos parama, rimtai traktuojama, o ne kaip
plakatas personalo kambaryje, taip pat priklauso Siam biudzetui.
Kuklios, tikros investicijos — prieiga prie konsultavimo, tikra ir
vykdoma politika prie$ darbg per trauma ar ligg, vadovybé, savo
pacios pavyzdZiu rodanti laisvy dieny émimag, o ne buvimo
traktavima kaip garbés Zenklg — kainuoja dalj to, kg kainuoja
vienas vyresnio darbuotojo iSvykimas ankstesnéje Sio skyriaus
trikdymo matematikoje, ir restoranai, tyCia integrave tai j savo
kultdrg, o ne reaktyviai po krizés, linke bati tais, kuriy vyresnis
personalas ten dar ir po mety.

Siag savaite: apskaiciuokite tikrg grynajj savaitinj kasta, uzdarant
savo silpniausig veiklos vakarg, naudodami tikrus pajamuy ir
kintamy sgnaudy skaicius, ne prielaida, ir sgziningai palyginkite jj
Su savo geriausiu jverciu to, kg jums Siuo metu kainuoja kaita ir
perdegimas.
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Sig Savaite

e

Nustatykite savo tikrai silpniausig veiklos vakarg pagal tikras
pajamas ir tikras kintamas sgnaudas, naudodami 11 skyriaus
Rezervacijy Kreive.

Apskaiciuokite tikrg grynajj savaitinj pelng, kurio atsisakytuméte
uzdarant tg vakara.

Jvertinkite savo dabartinj metinj kaitos trikdymo kastg i$
vyresnio personalo, 12 000-18 000 € uz iSvykima.

Saziningai palyginkite Siuos 2 skaiCius prie$ apsisprendziant
tarp penkiy ir SeSiy dieny grafiko.

Patikrinkite savo Sveciy-Prie-Brigados Santykj dienomis, kai
liktumeéte atviri, kad bet koks uzdarymas nebdty tiesiog tyliai vel
absorbuotas kaip ,vejimasis."
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SKYRIUS 18

Investuotojai, Partneriai Ir Kam
Priklauso Sefo Vardas

Pasitikek, bet tikrink.

— RUSUY PATARLE
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Tam tikru pripazinimo siekio momentu dauguma ambicingy Sefy-
savininky susiduria su kapitalo sprendimu: rémejas, sitlantis
finansuoti plétrg ar renovacijg, nuomotojas, sidlantis partneryste
antrai vietai, vieSbuciy grupé, susidoméjusi josy vardo jtraukimu j
savo nuosavybe, ar esamo partnerio vaidmuo ir kapitalo dalis,
kuriuos reikia formalizuoti, kai verslas iSaugo iS savo pradinio
neformalaus pagrindo. Sie susitarimai gali bati i$ tikryjy vertingi,
ir taip pat gali, aplaidziai struktdruoti, kainuoti Sefui-savininkui
kontrole virs vienintelio Siame versle svarbiausio turto: jo paties
vardo ir karybinio krypties.

Siame lygyje jprastos kapitalo struktaros dalijasi j kelias
atpaZjstamas formas, kiekviena su skirtingu rizikos profiliu.
Grynas finansinis rémeéjas — investuotojas, teikiantis kapitalg
mainais uz kapitalo dalj ar pelno dalj, be veiklos jsitraukimo —
yra Svariausia struktdra, bet ta, kur i5&jimo ir kontrolés salygos
svarbiausios, nes pasyvus investuotojas Siandien gali tapti
aktyviu, savo nuomone turinCiu momenta, kai restoranas
nepatenkina jo I0kesciy. Partnerysté su nuomotoju, jprasta ten,
kur restoranas uzima iSskirtine ar didelés vertés nuosavybe,
daZnai susieja restorano likimg su platesne nuomotojo
nekilnojamojo turto strategija budais, kurie néera akivaizdus, kol
nuomos atnaujinimas ar nuosavybes pardavimas neiSreikalauja
klausimo. Partnerysté su vieSbuciy ar svetingumo grupe — jusy
vardo ir koncepcijos jtraukimas j jy nuosavybe, kartais keliose
vietose — sidlo tikrus masto ir iStekliy privalumus, bet kelia
aStriausig Sio skyriaus centrinio klausimo versijg: kas iS tikryjy
valdo jusy vardo verte, kai jis licencijuotas, franSizuotas, ar kitaip
iSplestas uz sales, kurig asmeniskai valdote, riby.
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Sis klausimas nusipelno tiesioginio, nesentimentalaus atsakymo
pries pasiraSant bet kokj susitarima, nes tai tiksliai ta salyga,
kurig dauguma Sefy-savininky nuvertina deryby metu, vedamuy,
suprantamai, susizavéjimo ir partnerystes dvasia, o ne teisinio
atsargumo. Sukurkite Salygy Lapo Kontrolinj Sgrasa ir
reikalaukite aiSkumo kiekvienam punktui prie$ pereinant uz bet
kokios kapitalo ar partnerystés diskusijos rankos paspaudimo
etapo:

» Vardo ir prekés Zenklo nuosavybé: kas valdo teise
komerciskai naudoti jisy varda, kokiomis aplinkybémis, ir kas
nutinka su ta teise, jei partnerysté pasibaigia — ar kita Salis
iSsaugo bet kokig galimybe toliau naudoti jasy varda,
atvaizda, ar restorano koncepcija, kai jos jau nebejsitrauke?

» Kirybiné kontrolé: kokie sprendimai reikalauja jasy sutikimo
— meniu, vyresnio virtuvés personalo samdymas, kainos,
plétra j papildomas vietas — ir kokie sprendimai gali bati
priimti partnerio ar investuotojo be jusy?

« ISéjimo salygos: kokiomis sglygomis galite iSpirkti partnerio
dalj, ar jie jasy, ir pagal kokig vertinimo metodologija, sutartg
i$ anksto, o ne derybas dél tikro nesutarimo spaudziant?

» Plétros teisés: jei partnerysté pavyksta ir silloma antra vieta,
kas turi teise vadovauti tam sprendimui, ir kas nutinka josy
vardui ir jsitraukimui, jei atsisakote pléstis, kai partneris nori?

« PripaZinimo rizikos paskirstymas: jei restoranas praranda
pripazinima, naudojant 16 skyriaus Blogesnio Scenarijaus
Plano strukttirg, kaip tai paveikia partnerystés sglygas — ar
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remejas turi bet kokia teise keisti susitarimg pagal gido
vertinima, ir ar tai rizika, su kuria jauCiatés patogiai sutikti?

Susitarimai, kurie pasiseka blogai, modelyje, pasikartojanciame
tai vairuojanciuose restoranuose, dalinasi bendra gija: Sefas-
savininkas, susiZzavéjes partnerysteés istekliais ir patvirtinimu,
pasiraSé greitai, palankiai skambanciomis pagrindinémis
salygomis, be reikalavimo aiSkumo dél aukSciau nurodyty
kontrolinio sgraso punkty, ir atrado spraga tik tada, kai
nesutarimas ar prastas veikimo laikotarpis atskleidé tiksliai, kiek
kontrolés iS tikryjy buvo perleista. VieSbuciy grupé, valdanti
placias teises j jusy vardg ir koncepcija, pavyzdziui, kai kuriose
struktdrose gali testi veiklg josy vardu badais, kuriy jau
nebekontroliuojate, net pasibaigus jusy paciy jsitraukimui —
scenarijus, skambantis nejtikinamai, kol jis nenutinka Sefui-
savininkui, pasitikéjusiam rankos paspaudimo lygio supratimu
vietoj rasytinos salygos, kuri i$ tikryjy tai sake.

Né vienas iS Siy dalyky nera argumentas prieS partneryste ar
kapitalg — iStekliai ir patvirtinimas, kuriuos jie atneSa, daznai i$
tikryjy vertingi, ir daug tokiy santykiy gerai veikia deSimtmecius.
Tai argumentas traktuoti savo paties varda, Siame lygyje, kaip
vienintelj turta, kuriuo jis i$ tikryjy yra, ir derétis dél jo naudojimo
su tokiu pat grieztumu, kokj norétumeéte, kad nuomotojas atnesty
derybose dél jusy pastato nuomos.

Atsiveskite advokatg su tikra patirtimi svetingumo ar prekés
zenklo licencijavimo susitarimuose specialiai bet kokioms
deryboms virs tam tikro dydzio, vietoj generalisto, ir biudzetuokite
tas sgnaudas kaip tikrus, gerai iSleistus pinigus, o ne
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minimizuotinas iSlaidas. Konkrets badai, kuriais restorano
partnerysté ar vardo licencijavimo susitarimas gali pasisukti
blogai, pakankamai skiriasi nuo standartinés komercinés
sutarties, kad bendrine teisiné konsultacija daznai praleidzia
tiksliai tas rizikas, kurias apraso Sis skyrius — dviprasmiskumag
apie prekes zenklo nuosavybe po atsiskyrimo, migloti karybinés
kontrolés kalbg, skambanciag pagrjstai, kol jos neiSbando tikras
nesutarimas.

Taip pat verta turéti atvirg pokalbj su kitais Sefais-savininkais,
praéjusiais panasy susitarima, jei jy rasite norinciy kalbéti
sgziningai, o ne diplomatiSkai. Konkrets nesékmés modeliai
Sioje partnerystés kategorijoje pakartotinai pasireiSkia
pakankamai daZnai, skirtinguose restoranuose ir skirtinguose
regionuose, kad atviras pokalbis su kazkuo, kas tai patyre, gali
atskleisti kontrolinio saraso punktg, kurio nesvarsteéte, greiciau ir
konkrec€iau nei bet kokia bendriné konsultacija, jskaitant Sio
skyriaus konsultacija.

Uzdékite perziGros datg ant bet kokio pasirasSyto susitarimo, net
palankaus — suplanuotg metinj patikrinima, kur i$ naujo
jvertinate, ar salygos vis dar atspindi tikrg santykj ir tikrg
kiekvienos Salies deryby galia, o ne leidziate dokumentui,
pasiraSytam prie$ metus, tyliai valdyti versla, kuris nuo tada
Zymiai pasikeité.

Sig savaite: jei turite bet kokj esama partnerystés, investicijos,
ar licencijavimo susitarima, perskaitykite jj i naujo pries
auksSciau nurodyta Salygy Lapo Kontrolinj Sgrasa ir nustatykite
bet kokj punkta, kurio jis aiSkiai neaptaria. Jei Siuo metu neturite
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jokio, paraSykite savo paciy nederama pozicijg kiekvienam
punktui, dar prie$ atsidursiant kambaryje, derantis dél vieno

spaudziami.

Sig Savaite

Perskaitykite iS naujo bet kokj esamag partnerystes, investicijos,
ar licencijavimo susitarima prieS penkis Salygy Lapo Kontrolinio
Saraso punktus.

e

Pazymeékite bet kokj punktg — vardo nuosavybe, kirybine
kontrole, iSéjimo salygas, plétros teises, pripazinimo rizikos
paskirstymg — kuris aiSkiai neaptariamas.

Jei neturite dabartinio susitarimo, paraSykite savo paciy
nederama pozicijg kiekvienam i$ penkiy punkty dabar.

Nustatykite advokatg su tikra svetingumo ar prekés zenklo
licencijavimo patirtimi, kad perziaréty bet kokj susitarimg virs
tam tikro dydzio.

Nustatykite metine perzilros datg ant bet kokio pasiraSyto
susitarimo, kad i$ naujo jvertintumeéte, ar jo sglygos vis dar
atitinka realybe.
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SKYRIUS 19

Pelninga ZvaigZdé

Mes esame tai, kg kartotinal darome.
Puikumas tada yra ne veiksmas, o jprotis.

— WILL DURANT (PARAFRAZUOJANT ARISTOTEL])
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Viskas Sioje knygoje susilieja Cia. Jus suklréte Ambicijos Knyga,
sakanCig jums tikrg siekio kaing. Jus zinote savo Vietos-
Valandos Verte ir kas jg judina. Jas kainodariavote meniu pagal
jo tikrus gamybos kasStus, o ne nervus. Jas sukurete gerimy
programa, neSancig marzg, kurios maistas struktariSkai negali.
Jus kiekybiSkai jvertinote, kg IS tikryjy kainuoja neatvykimas, ir
pasirinkote politika, apsaugancig nuo to. Jus sudareéte savo
brigados dydj pagal tikrg santykj, o ne improvizuotg. Jus
susigrgzinate derlinguma iS Zaliavy, uz kurias mokate premium
kainas. JUs biudzetavote meniu kirimg kaip tikrg kastg, kuriuo jis
yra. Jus vedate sgziningg Nuoseklumo Auditg. JUs suprantate,
kurie pripazinimo Saltiniai verti jasy valandy, o kurie ne. Jis tyCia
valdote savo rezervacijy kreive, o ne traktuojate kiekvieng vakarg
vienodai. JUs kuriate tikrg pakartotinj verslg nepaisant rety
apsilankymy. Galbdt jas valdote antra formata, pridedantj marza,
neatskiedZiant branduolio. Turite plang dienai, kai atvyksta
pripazinimas, ir plang dienai, kai jis gali iSeiti. JUs tyCia valdote
ZmogisSkajg tempo kaina, o ne apsimetate, kad jos néra. Ir Zinote
tiksliai, ko atsisakote bet kokiame kapitalo ar partnerystés
susitarime.

Kartu, tai ne atskiri patobulinimai — tai vienas modelis, ir verta jj
matyti kaip tokj, iSdirbta per pilng pavyzdj, kad suprastumeéte,
kaip dalys iS tikryjy daugeéja, o ne tiesiog sudedasi.

Paimkite 20 aStuoniy viety restorang, vieng servisg per vakara,
SeSis vakarus per savaite, vedant pilng modelj, kurj apraso Si
knyga. Vietos-Valandos Verte, iS 175 € degustacinio meniu
(perkainoto naudojant 3 skyriaus Darbo Priskyrimg Patiekalui) su
68 % derinimo pasirinkimu uz 115 € (4 skyriaus Pilstymo KasSty
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Lubos pritaikytos), per sugrieztintg 2 valandy 50 minuciy meniu
(2 skyriaus trukmes disciplina): bendros pajamos sveciui yra 175
€ plius (0,68 x 115 €), arba 253,20 €. Per 28 vietas ir 2,83
valandas, tai yra 90,05 € Vietos-Valandos Verté — tvirtai
virSutinéje 2 skyriaus lyginamojo standarto juostoje.

Esant 85 % vidutiniam uzpildymo lygiui per SeSis vakarus
(atspindint 11 skyriaus Rezervacijy Kreivés valdyma, jskaitant
diferencijuotg antradienio pasitlyma), tai apytiksliai 143 sveciai
per savaite, arba 36 208 € savaitiniy pajamy. Neatvykimo
politika, palaikanti tikrus neatvykimo nuostolius Zemiau 1 %
sveciy (5 skyrius), apsaugo beveik visas tas planuojamas
pajamas nuo tuscios vietos mokescio, kurj absorbuoja
nevaldomas restoranas. Personalo santykis, palaikomas arti 2,2
pilnai apmokamy personalo valandy sveciui (6 skyrius), vietoj
iSpusto, nuo neapmokamo darbo priklausomo santykio, kainuoja
apytiksliai 13 800 € per savaite pilnai apmokestintame darbe —
38 % pajamy, tvarioje juostoje. Zaliavy kastai, disciplinuoti 7
skyriaus derlingumo sekimu, veikia 24 % pajamy, vietoj 30 %+,
kuriuos nedisciplinuota virtuvé turéty su ta pacia Zaliavy sarasu.
Karimo kastai, tinkamai biudZetuojami pagal 8 skyriy, vidutiniSkai
per metus amortizuoja 340 € per savaite. Nuoma, komunalinés
paslaugos, draudimas, rinkodara ir administravimas — kastai, |
kuriuos Si knyga nesitelké, nes jie néra unikalUs Siai restorany
kategorijai — veikia reprezentatyviais 18 % pajamy tokio dydzio
ir vietos salei.

Sudékite tai: 36 208 € pajamy, minus 38 % darbo (13 759 €),
minus 24 % Zaliavy (8 690 €), minus 340 € kdrimo, minus 18 %

pridétiniy (6 517 €), palieka 6 902 € per savaite, arba apytiksliai
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345 000 € per metus prieS mokescius, per 50 veiklos savaiciy —
i$ tikryjy pelningas verslas, dar prie$ apskaiciuojant bet kokj
indélj iS antro formato (13 skyrius) ar privaciy renginiy (14
skyrius), abu, gerai valdomi, prideda papildomg marzg virS Sio
pagrindo.

ZVAIGZDES KNYGA
Pajamos - (% Darbo + % Zaliavy + Karimo
kaStai + % Pridétiniy) = Savaitinis indélis |
pelna

Zvaigzdés Knygos Kirimas, Zingsnis Po Zingsnio

Apskaiciuokite Vietos-Valandos Verte iS savo perkainoto meniu
ir tikro derinimo pasirinkimo.

Pritaikykite savo tikrg uzpildymo lygj, kad gautumeéte savaitinius
svecius ir savaitines pajamas.

Atimkite darbo, Zaliavy, karimo ir pridétiniy kastus kaip ty
pajamy procentus.

Nustatykite vienintele svirtj — kaing, trukme, darbo santykj, ar
uzpildymo lygj — kuri §j ketvirtj labiausiai pajudinty galutinj
rezultata.
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Sukurkite savo paciy Zvaigzdés Knyga, naudodami tg pacia
struktdirg, uzpildytg savo tikrais skaiCiais vietoj Siy iliustraciniy:
Vietos-Valandos Verte, uzpildymo lygj, darbo santykj, zaliavy
santykj, karimo kastus, pridetiniy santykj, ir gautg savaitinj bei
metinj indélj j pelng. PerskaiCiuokite tai kas ménesj, ta pati
disciplina kaip 1 skyriaus Ambicijos Knyga, kad visada
Zinotumete, ar modelis laikosi, ar nukrypsta, ir kuri vienintelé
svirtis — kaina, trukme, darbo santykis, uzpildymo lygis —
labiausiai pajudinty skaiCiy, jei tekty Sj ketvirtj pasirinkti tik viena,
su kuria dirbti.

Restoranai, pasiekiantys tikrg pelninguma Siame ambicijos
lygyje, paprastai néra tie su vieninteliu geriausiu patiekalu ar
talentingiausiu Sefu. Jie neproporcingai yra tie, kur Sefas-
savininkas traktavo verslo model;j tokiu pat grieZtumu kaip maistg
— kur kiekviena Sios knygos struktdra buvo sukurta, sekta, ir
perzitréta, ne priimta vieng kartg ir pamirSta. Ta disciplina jums
prieinama nepriklausomai nuo to, kaip nusileidzia pats
pripazinimas, ir tai disciplina, nulemianti, ar siekis, kad ir kaip
pasisukty, palieka jus su verslu, ar tik graZiu, netvariu

prisiminimu.

Atkreipkite démes;j taip pat, ko Sis iSdirbtas pavyzdys
nereikalauja: jis nereikalauja, kad restoranas gauty pripazinima,
kurio siekia. Kiekvienas skai¢ius auk3¢iau esancioje Zvaigzdes
Knygoje yra pasiekiamas, ir buvo pasiektas restorany dar pries
atvykstant bet kokiai Zvaigzdutei ar dideliam sgraso jtraukimui —
nes modelis pastatytas ant paties restorano valdomos
ekonomikos, ne ant paklausos stiprinimo, kurj teikia
pripazinimas. Tai ty€iné struktdros savybe, ne atsitiktiné:
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restoranas, statantis pelninga Zvaigzdés Knyga, vis dar
siekdamas pripazinimo, yra iS5 esmés stipresnéje pozicijoje nei
tas, kuris tampa pelningas tik atvykus pripazinimui, nes
pastarasis bet kuriuo momentu yra vieno gido vertinimo atstumu
nuo krizés, kurig apraso 16 skyrius. Pirmasis tiesiog gauna
papildomg marzos stiprinima, jei ir kai pripazinimas ateina, virs
verslo, kuris jau buvo sveikas ir be jo.

Pasidalinkite Zvaigzdés Knyga, ar bent jos pagrindiniais
skaiCiais, su savo vyresne komanda ten, kur jauCiatés tam
patogiai. Brigada, suprantanti tikra ekonominj modelj, kurio dalis
ji yra, linkusi kitaip jsitraukti j sprendimus apie tempa, Svaistyma,
ir nuosekluma, nei komanda, veikianti tikéjimu, kad ,skaiCiai
kaZzkaip susitvarko."

Sig savaite: sukurkite savo pilng Zvaigzdés Knyga, naudodami
savo tikrus skaicius visose aukScCiau nurodytose kategorijose, ir
nustatykite vienintele svirtj, kuri labiausiai pajudinty jlsy galutinj
rezultata, jei §j ketvirtj patobulintumeéte tik jg viena.
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lgyvendinti PraktiSkai

Sukurkite savo ZvaigZzdes Knyga: Vietos-Valandos Verte,
uzpildymo lygj, darbo santykj, Zaliavy santykj, karimo kastus, ir
pridétiniy santykj, naudodami savo tikrus skaicius.

Apskaiciuokite gautg savaitinj ir metinj indélj j pelna pries bet
kokj pripazinimo skatinamag paklausos stiprinima.

Nustatykite vienintele svirtj — kaing, trukme, darbo santykj, ar
uZpildymo lygj — kuri §j ketvirtj labiausiai pajudinty galutinj
rezultata.

Nustatykite pasikartojancig meénesine datg Zvaigzdés Knygos
perskaiciavimui, ta pati disciplina kaip Ambicijos Knyga.

Pasidalinkite pagrindiniais skaiciais su savo vyresne komanda.
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SKYRIUS 20

DeSimtmecio Restoranas

Ne kalng mes nugalime, o save pacius.

— EDMUND HILLARY
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Didzioji Sios knygos dalis buvo apie pripazinimo siekio
iSgyvenima, kelyje neprarandant pinigy. Sis paskutinis skyrius
yra apie ilgesnj klausimg po tuo: ko reikia, kad vis dar
valdytuméte §j restorang, savo paciy salygomis, po deSimtmecio
— pripazinti ar ne, ir nepriklausomai nuo to, kas nutiks bet kuriai
ZvaigZzdutei ar sgraso jtraukimui kelyje.

|pédinysté virtuvéje yra pirmoji dalis, ir tai viena iS ty, apie kurig
dauguma Sefy-savininky vengia galvoti, kol jie vis dar yra tie prie
iSdavimo lango kiekvieng naktj, suprantamai, nes visa restorano
tapatybé daZnai susieta su jy asmenine buvimu prie viryklés. Bet
restoranas, galintis veikti pilnu standartu tik tada, kai steigiantis
Sefas fiziSkai dalyvauja, turi struktdrines lubas tiek savo
ilgaamziSkumui, tiek, praktiSkai, savo savininko galimybei kada
nors tureti tikras atostogas, atsigauti nuo traumaos, ar galiausiai
pasitraukti pasirinkimu, o ne krize. Tikro sous chef ar vyriausio
sous chef, gebancio vesti pilng servisg tikru restorano standartu
— ne sumazinta, ,pakankamai gera, kol Sefo néra" versija, bet
tikru standartu — statymas uztrunka metus tycinio vystymo, ne
titulo pakeitimg savaite prieS planuojamg nebuvima. Pradékite tg
vystyma dabar, kad ir koks tas ,dabar” yra tuo momentu, kai tai
skaitote, nes laikas, reikalingas tai kompetencijai sukurti,
matuojamas metais, ir jos poreikis linkes ateiti be didelio jsp&jimo
— liga, Seimos aplinkybés, paprastas iSsekimas.

Brigados palaikymas deSimtmetj, o ne kaitos, kurig 17 skyrius
aprasé kaip normalig, patyrimas, reikalauja iSlaikyma traktuoti
kaip sava tyCine praktikg, o ne tikimasi gero atlyginimo Salutinj
efekta. Virtuvés, ilgiausiai iSlaikancios vyresnj personalg, dalinasi
keliais bendrais sidlais: tikrus, skaidrius pazangos kelius
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restorane, o ne personalui reikalinga palikti, kad augty; 17
skyriaus uzdarymo ir perdegimo discipling is tikryjy jgyvendinta,
0 ne aptartg ir atidéta; ir kultdirg, kur paties Sefo-savininko
matomas rySys su darbo tempu ir spaudimu — jie atrodo kaip
kazkas, palaikantis deSimtmetj, ar kazkas, degantis link sienos
— nustato tong, kurj absorbuoja visa komanda, tiek gerai, tiek
blogai.

Meniu vystymas per deSimtmetj yra kitokia disciplina nei 8
skyriuje aptarti sezoniniai pokyciai, veikianti daug ilgesniu laiko
mastu ir sunkesniu klausimu: kaip restorano virtuve toliau auga ir
lieka i$ tikryjy jdomi savo paciam Sefui ir komandai, ne tik
sveCiams, per 10 mety, nei stagnuodama j muziejaus eksponata,
nei taip stipriai vydamasi kiekvieng praeinancia tendencijg, kad
restoranas praranda bet kokig savitg tapatybe, iS pradziy jam
atneSusig déemesj. Restoranai, gerai su tuo tvarkantys, linke
apsaugoti tyCine erdve tikram karybiniam tyrinejimui — 13
skyriaus antro formato eksperimentavima, periodinj pop-up ar
bendradarbiavima, leidziantj virtuvei iStesti uz nusistovéjusios
pagrindinio meniu tapatybes, sabatikaliui panaSius kelionés ar
tyrimy periodus, integruotus j kalendoriy — traktuojant karybine
atsinaujinima kaip tikrg veiklos indelj, ne prabanga, jsprausta tik
tada, kai viskas kita leidzia.

Sprendimas nustoti vytis pripazinima, restoranams, jj
pasiekusiems, nusipelno sgziningo aptarimo, o ne traktavimo
kaip nuosmukio prisipazinimo. Kai kurie sveikiausi, ilgiausiai
trunkantys restoranai Siame ambicijos lygyje, uzdirbe ir palaike
pripazinima mety metus, padaré ty€inj, vieSg pasirinkimg
pasitraukti nuo tolesniy apdovanojimy vaikymosi bégimo tako —
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atsisakydami bati svarstomi tam tikriems sgraSams, ar tiesiog
daugiau nebestruktarindami sprendimy apie tai, kg gidas galéty
apdovanoti — ir nukreipé tg energija | dalykus, iS pradziy
padariusius restorang vertg pripazinimo siekio: maista, komanda,
svecius, iS tikryjy esancius saléje. Tai neprieinama kiekvienam
restoranui kiekviename etape — Sios knygos finansinis modelis
i$ tikryjy priklauso, daugeliui saliy, nuo paklausos, kurig skatina
pripazinimas — bet restoranui, sukdrusiam Zemiau nurodytus
nuo pripazinimo nepriklausomus etalonus, tai tikras, teisetas
pasirinkimas, o ne nesugebejimas palaikyti ambicijos.

|sivaizduokite Sefg-savininke, deSimtmetj véliau, paklausiamag
jaunos viréjos, kodél ji vis dar pati veda iSdavimo langa
penktadieniais, kai galéty lengvai pasitraukti. Ji galvoja apie tai
ilgiau, nei klausimas atrodo nusipelnantis, tada sako: nes tai vis
dar geriausia savaités dalis. Tas atsakymas, duotas saziningai,
yra tikras testas, apie kurj sukurtas Sis skyrius — ne ar
apdovanojimai vis dar ateina, o ar Zmogus, pradéjes restorang,
vis dar jj rinktysi, savo paciy sglygomis, Siandien.

Sukurkite nuo pripazinimo nepriklausomy etalony rinkinj, kurj
sekate nepriklausomai nuo to, ka bet koks gidas, sarasas, ar
kritikas sako tam tikrais metais: savo tikrg nuolatiniy sveciy lygj i$
12 skyriaus, savo komandos vidutine darbo trukme, savo paciy
valandas ir sveikatg, sgziningai matuojamas, tikrg savo
Zvaigzdés Knygos pelninguma, ir paprasta metinj instinkto
patikrinimg — ar jis asmeniskai vis dar rinktumeéteés valdyti §j
restorana, jei jokio tolesnio pripazinimo daugiau niekada
neateity, remiantis grynai paciu darbu ir verslu, kuriuo jis tapo.
Restoranas, gerai vertinamas Siais etalonais, yra restoranas,
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pastatytas testis nepriklausomai nuo pripazinimo ekonomikos,
saziningai aptartos Sios knygos 9, 10, 15 ir 16 skyriuose,
nuosavo neprognozuojamumo. Restoranas, gerai vertinamas tik
tada, kai pripazinimas aktyviai teka, pastate kazka trapesnio, nei
Siuo metu atrodo.

ParaSykite savo paciy deSimtmecio plana: ne grieZztg 10 mety
verslo plana, kurio niekas i$ tikryjy nesilaiko, bet aisky teiginj
apie tai, ko norite, kad likty teisinga apie §j restoranag, ir apie
savo paciy gyvenima, po deSimtmecio — kas yra virtuvéje, kaip
atrodo tempas, kuo tapo meniu, kg sako skaiciai, ir kaip pakeliui
suzinosite, ar statote link to, ar nuo to dreifuojate.

Né viena Sios knygos struktira néra daug verta, jei sukurta vieng
kartg ir tada padedama j Salj. Grjzkite prie Ambicijos Knygos,
Vietos-Valandos Vertés, Zvaigzdés Knygos ir $io deSimtmecio
plano pagal tikrg pasikartojantj grafikq — menesinj veiklos
skaiCiams, metinj paCiam deSimtmecio planui — nes restoranas,
pradéjes Sig knyga, ir restoranas, egzistuosiantis po penkeriy
mety, bus skirtingi verslai, susiduriantys su skirtingais
spaudimais, ir modelis, sukurtas vieng kartg restoranui, kurj
turéjote, kai pirma kartg tai perskaitéte, pasens tiksliai taip
greitai, kaip keiciasi pats restoranas.

Jei yra viena gija, einanti po visais 20 skyriy, tai yra: pripazinimo
siekis ir tvaraus, pelningo verslo siekis néra jtampoje budu, kokj
egzistuojanti literatdra apie §j pasaulj linkusi teigti. Jie tampa
turite discipling, standartus ir amata, kurie atne3é jus iki ¢ia. Si
knyga buvo triokstama pusé — skaiciai, pavadinti ir iSdirbti, kad
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restoranas, uzdirbantis pripazinima, taip pat bty restoranas,

teisingai mokantis jums uz jo sukdrima, deSimtmeciui ir toliau.

Siag savaite: paradykite pirma sazininga savo paciy desimtmecio

plano juodrast] — tris-penkis sakinius, pakankamai konkrecius,

kad galétumeéte is tikryjy save patikrinti pries juos po mety — ir

nustatykite vienintele didZiausig spraga tarp to, kur restoranas

yra Siandien, ir kur tas planas sako norintys jj matyti.

Kaip Pradéti

Nustatykite, kas toliausiai pazenges link gebéjimo vesti pilng
servisg josy tikru standartu, ir nustatykite jiems ty€inj vystymo
grafika.

SaZiningai jsivertinkite nuo pripazinimo nepriklausomus
etalonus: nuolatiniy sveciy lygj, komandos darbo trukme, savo
paciy valandas ir sveikata, ir Zvaigzdés Knygos pelninguma.

ParaSykite savo deSimtmecio plang — tris-penkis sakinius apie
tai, kas virtuvéje, tempa, meniu, ir skai¢ius po deSimtmecio.

Nustatykite vienintele didZiausig spraga tarp to, kur restoranas
yra Siandien, ir kg tas planas apibadina.

Jtraukite Ambicijos Knyga, Vietos-Valandos Verte, ZvaigZzdés
Knyga, ir deSimtmecio plang j pasikartojantj ménesinj ir metinj
perzidros grafika.
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Zodynélis

Ambicijos knyga

Vietos-valandos verté

Darbo Priskyrimas
Patiekalui

Pilstymo Kasty
Lubos

Neatvykimo Kasty
Formulé

Sveciy-Prie-Brigados
Santykis

Ménesiné apyskaita to, ka pripazinimo
siekis Siuo metu kainuoja verslui, atskira

nuo jprasty veiklos sgnaudy.

Pajamos uZ galimg vietg-valanda,
pagrindiné metrika mazam degustacinio
meniu restoranui su vienu servisu ir
fiksuota sale.

Virtuvés darbo kasty dalis, priskirta
kiekvienam degustacinio meniu patiekalui,
naudojama saZiningai kainodariuoti meniu.

Maksimalus priimtinas vyno ar gérimo
kaStas tauréje, iSreikStas kaip dalis to, uz
ka parduodamas tas derinimas.

SkaiCiavimas to, ka tuscias staliukas i
tikryjy kainuoja 30 viety restoranui,
naudojamas pateisinti uzstato ar biliety
politika.

Sveciy skaicius, kurj virtuveés ir salés

brigada tam tikro dydzio gali tinkamai
aptarnauti per vieng servisa.
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Derlingumo
Disciplinos Lapas

Karimo Biudzeto

Linija

Nuoseklumo Auditas

PripaZinimo

Zemélapis

Rezervacijy Kreivé

Svecio Kortelé

Sekimo jraSas premium Zaliavoms,
rodantis, kiek viso gyvano, Zuvies ar
rinktos Zaliavos i$ tikryjy panaudojama.

Atskiras, suplanuotas biudZetas meniu
tyrimams ir testiniams patiekalams, kad
sezoniniai pokyciai neiSvesty is véziy
veikiancios virtuves.

Savikontrolé prie$ kriterijus, kuriuos patys
gidai skelbia, naudojama rasti ir iStaisyti
spragas, kurias pripazinimas is tikryjy
baudZia.

Platesnio démesio ekosistemos apZvalga
(gidai, sgrasai, kritikai, socialiniai tinklai)
su poveikiu rezervacijoms ir kiekvieno

laiko kaina.

Modelis to, kaip degustacinio meniu
restoranas uzsipildo laikui bégant:
atlaisvinimo datos, iSankstiniai laikai, ir
spraga tarp savaités dienos ir savaitgalio
paklausos.

Struktdruotos pastabos apie nuolatinj
svecig kryptingame restorane:
preferencijas, praeities apsilankymus ir
prieZastj pakviesti juos vél.
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Antro Formato
Sprendimy Matrica

Minimali ISpirkimo

Kaina

PripaZinimo
Reakcijos Planas

Blogesnio
Scenarijaus Planas

Salyguy Lapo

Kontrolinis SgrasSas

Zvaigzdés Knyga

Degustacinis meniu

Rémas spresti, ar Zemesneés kainos
formatas (baras, prekystalis, piets)
atskiedzia, ar sustiprina pagrindine sale.

Minimali kaina, kurig pilnas restorano
iSpirkimas turi perSokti, kad jveikty
normalios nakties pajamas, kai kiekvienas
nuolatinis svecias atsisakomas.

3 Zingsniai ir dvi klaidos, kuriy reikia vengti
savaite, kai restoranas gauna nauja
pripazinima, paruostg i$ anksto.

Paruosta reakcija j paklausos Sokg ir
moralés smugj, sekantj po Zvaigzdutés ar
sgraso jtraukimo praradimo.

Susitarimo punkty sgrasas, kurj reikia
patikrinti prie$ priimant investuotoja,
rémeja, ar vieSbucio partneryste apie Sefo
varda.

Pilnas iSdirbtas modelis, jungiantis vietos-
valandos verte, gérimy marza, neatvykimo
politikg, personalo santykj, ir antra pajamy
linijg j vieng skaiciy.

Fiksuotos sekos mazy patiekaly meniu,

formatas, apie kurj pastatyta beveik visa
Sios knygos ekonomika.
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Apie autoriy

Thibault Van de Sompele yra HappyChef, rezervacijy ir veiklos
platformos restoranams ir vieSbuciams, jkaréjas. Jis gyvena ir
dirba Esene, Belgijoje, kur yra jsikrusi HappyChef. Su juo
galima susisiekti adresu thibault@happychef.cloud.
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