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E-KNIHA - SPRIEVODCA OD HAPPYCHEF

Komplexny sprievodca
jedalnym listkom &
hapojmi

Vase menu je vas jediny produktovy katalog, vas
Nnajlepsi predajca a vas marzovy motor — nastavte
vsetky tri vedome.

Thibault Van de Sompele Zakladatel HappyChef
vytvorené s restauratérmi a pre restauratérov
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SPRIEVODCA OD HAPPYCHEF

Komplexny sprievodca jedalnym listkom &
napojmi

N iekde na vasom listku je prave teraz jedlo, ktoré vas stoji peniaze pri
kazdej jednej objednavke. Pokojne to mdze byt to, na ktoré ste
najpysnejsi. Hostia ho fotia, recenzie ho spominaju — a dnes vecer opat
potichu odsaje marzu z vasej kuchyne. Ktoré jedlo to je? Ak neviete
odpovedat do desiatich sekdnd, vase menu rozhoduje bez vas.

Menu vyzerd ako zoznam jedal. V skutoCnosti je to obchod na jednej
strane, v ktorom priemerny host stravi 109 sekind — a kde drobné volby
hybu tisickami eur rocne: kde na strane jedlo sedi, ¢i cena nosi znak €, Co
posepka popis. Tento sprievodca tym vSetkym prejde v Siestich kapitolach,
od matice so Styrmi polami, ktord urobi vasSmu listku rontgen, po sezénne
doladenie, ktoré ho udrzi ostry. Na konci budete presne vediet, ¢o kazdy

tanier zaraba — a preCo moze byt vas bestseller vasim najhorsim jedlom.

Thibault Van de Sompele Zakladatel HappyChef
vytvorené s reStauratérmi a pre reStauratérov
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STRUCNE

V skratke

Klasifikujte kazdé jedlo stvrtrocéne do hviezd, taznych koni, hlavolamov a
prepadakov podla marze x popularity — a s kazdym kvadrantom nalozte
inak.

Nacente recepty na gram presne food cost 28-32% je vo fine diningu
znakom zdravia; Co nemeriate, sa nepozorovane vysplha na 38%.

Nacente zazitok, nie suroviny odstrante znaky €, ukotvite ponuku
jednou prémiovou poloZzkou a nechajte Struktulru prix-fixe odviest tazku
pracu.

Napoje su polovica vasho marzového motora vino po pohari, parovania
a kratky kokteilovy listok Casto zarobia ha minuUtu prace viac nez kuchyna.

Opisy predavaju pévod, technika a chutové slova meratelne zvysuju
objednavky jedla; sentimentalny balast pochovava vase hviezdy.
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MATICA

Citajte menu ako inZinier: hviezdy, tazné kone,
hlavolamy, prepadaky

—— KLUCOVY POZNATOK

Menu engineering — inziniersky pristup k jedalnemu listku — umiestni
kazdé jedlo na dve osi: kryci prispevok a popularitu. Vzniknu styri
kvadranty: hviezdy (vysoké/vysoké), tazné kone (oblUbené, nizka marza),
hlavolamy (ziskové, prehliadané) a prepadaky (ani jedno, ani druhé). Jeden
Stvrtro¢ny cyklus ,klasifikuj a konaj* zvy¢ajne zdvihne celkovd marzu
menu o 10-15%.

MATICA FIG. 01

Nakreslite kazdé jedlo: marza x popularita

Oracie kone popularny, nizka marza
Hadanky vysoka marza, nizke trzby
Psy spadnut alebo prepracovat

+10—15°/° triedenie jedal do Styroch kvadrantov méze zvysit zisk zmenu o010 -15 %

Nemodzete riadit menu, ktoré ste nikdy nezmerali. Metdda, zdokonalovana od 80. rokov a
dodnes neprekonand, zaberie jedno pokojné popoludnie za Stvrtrok: exportujte predajny
miX, poctivo nacente kazdé jedlo (kapitola 2) a umiestnite ho na maticu.

STYRI KVADRANTY — A JEDINY SPRAVNY TAH PRE KAZDY Z NICH
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Kvadrant Profil Tah
Hviezdy Vysokd marza, Chrante: nikdy ich nemenite len tak, doprajte im
vysoka popularita najlepsie miesto na listku a naucte personal spomenut

ich ako prvé

Tazné Obldbeng, ale s Prepracujte: zmensite porciu nakladnej zlozky,
kone tenkou marzou dohodnite lepsiu cenu klUcovej suroviny alebo posunte
cenu o €12

Hlavolamy Ziskové, ale Propagujte: lepsi opis, lepSie umiestnenie, pribeh od
prehliadané C¢asnika — alebo jedlo rovno premenujte

Prepadaky Nizka marza, malo Odstrante bez sentimentu — kazdy prepadak kradne
objednavok pozornost niektorej hviezde

Kompletny postup aj s logikou nacenenia v tabulke najdete v ¢lanku menu engineering.

Disciplina, vdaka ktorej to funguje

Vacsinu pokusov zabiju dva zlozvyky. Prvy: nacenenie od oka — , kacica bude tak okolo 30%"
— ktoré lieci kapitola 2. Druhy: sentiment — $éfkucharov oblUbeny prepadak, ktory prezije
kazdé skrtanie vdaka pribehu, ¢o sa nan viaze. Matica nie je kritika varenia; je to zasadaci

poriadok pre jedla. Aj menu s tromi hviezdami Michelin ma svoje tazné kone —
majstrovstvo je vediet, ktoré si svoje miesto zaslUzZia.

@ UROBTE ESTE DNES VECER

Exportujte predaje za minuly mesiac podla jedal. Zatial bez akéhokolvek

nacenenia oznacte podla citu svoje hviezdy a prepadaky. Zoznam si odlozte —
po kapitole 2 ich nacenite poriadne a zistite, ktoré instinkty vas vysli draho.

TAJOMSTVO SEFKUCHARA
Preco vase najdrahsie jedlo nikdy nema byt bestsellerom

Luxusna vlajkova lod — kaviarovy chod, celd kambala pre dvoch — zardba vacsinu
penazi bez toho, aby si ju niekto objednal. Ukotvuje cenovy strop: vedla plateau za
€120 pbdsobi degustacné menu za €68 rozumne. Inzinieri tomu hovoria efekt
navnady. Ak sa vilajkova lod niekedy stane vasim bestsellerom, vas strop je prilis
nizko — zdvihnite ho a sledujte, ako sa jedla pod nim predavaju lahsie.

HLBSIE
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Menu engineering je umenie a veda navrhovania jedalneho listka tak, aby
maximalizoval prijmy.

Kombinuje psycholdgiu, dizajn a data, aby jemne nasmeroval hosti k jedlam s vySSou
marzou. V tomto podrobnom sprievodcovi sa naucite techniky, ktoré Spickové reStauracie
vyuzivaju na zvysSenie ziskovosti bez ohrozenia kvality alebo zazitku hosta.

Vas jedalny listok je viac nez len zoznam jedal — je to predajny nastroj. Rovhako ako dobry e-
shop strategicky prezentuje produkty, dobre navrhnuty jedalny listok méze nasmerovat
hosti k jedlam, ktoré su idealne pre vas aj pre nich. Najlepsi menu engineering pdsobi pre
hosta prirodzene, pricom v zakulisi vyrazne zlepsuje ziskovost.

Co je menu engineering?

Menu engineering je systematicky, datami riadeny pristup k analyze a optimalizacii
jedalneho listka. Bol vyvinuty v 80. rokoch na Michiganskej statnej univerzite a odvtedy ho
zdokonaluju odbornici z pohostinstva po celom svete. Toci sa okolo dvoch zakladnych
otazok pre kazdé jedlo:

1. Popularita: Ako Casto sa objednava v porovnani s inymi polozkami?

2. Ziskovost: Kolko na nom zarobite (prispevok na krytie = predajna cena minus naklady na
suroviny)?

Umiestnenim kazdého jedla do matice podla tychto dvoch dimenzii ziskate konkrétny
prehlad o tom, ktoré polozky propagovat, ktoré zlepsit a ktoré pripadne odstranit z
jedalneho listka.

Matica menu engineeringu

Podla popularity a ziskovosti zaradujete jedla do Styroch kategorii:

Hviezdy (Stars)

Vysoka popularita + vysoka marza

- Toto su vlajkové lode vasho menu - vela sa objednavaju a su ziskové
- Stratégia: Prezentujte ich prominentne, nemente ich
- Umiestnite ich na ,horudce miesta" jedalneho listka (stred, pravy horny roh)

- Zaskolte personal na ich aktivne odporucanie

Hlavolamy (Puzzles)

Nizka popularita + vysoka marza

- Ziskové jedl3, ktoré su podcenované

- Stratégia: Lepsie ich prezentujte a propagujte
- Zlepsite ich nazvy a popis

- Presunte ich na prominentnejsiu poziciu

- Pridajte oznacenie ,Odporucanie séfkuchara"

- Zvazte pridanie fotografie


https://happychef.cloud/sk/blog/zazitok-hosta/zlepsenie-zazitku-hosta.html
https://happychef.cloud/sk/blog/personal/personal-restauracia.html
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Tazni korie (Plowhorses)

Vysoka popularita + nizka marza

- Hostia ich miluju, ale zarobite na nich malo

- Stratégia: Zvyste marzu bez straty popularity

- Opatrne zvySujte cenu (testujte po malych krokoch)

- Optimalizujte suroviny bez straty kvality

- Analyzujte velkost porcie - mdzete prilohy predavat zvlast?

- Presunte na menej prominentné miesto

Psi (Dogs)
Nizka popularita + nizka marza
- Ani popularne, ani ziskové
- Stratégia: Odstrante alebo radikalne prerobte
- Niektori ,psi" maju strategicku funkciu (detské menu, vegetarianske)

- Ak zostanu, umiestnite ich nenapadne a neinvestujte do nich

Analyza jedalneho listka: krok za krokom

Krok 1: Zozbierajte predajné data

Vyuzivajte restauracnu analytiku pre kazdé jedlo:
- Pocet predani (posledny mesiac/stvrtrok)
- Nakladova cena (suroviny)
- Predajna cena

- Prispevok na krytie (predajna cena — nakladova cena)

Krok 2: Vypocitajte priemery
- Priemerna popularita: Celkovy pocet predani/ pocet jedal

- Priemerna marza: Celkovy prispevok na krytie / pocet jedal

Krok 3: Kategorizujte kazdé jedlo

Umiestnite ho do matice a urcCte jeho kategoriu.


https://happychef.cloud/sk/blog/digitalne-data/analytika-restauracie.html
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CASTE OTAZKY

Co je menu engineering a ako ho aplikujem vo svojej restauracii?

Menu engineering analyzuje vase jedla podla popularity (ako ¢asto sa objednavaju) a
ziskovosti (marza). Kazdé jedlo zaradite ako ,hviezdu", ,tazného kona", ,hlavolam" alebo
.psa" a podla toho prispdsobite dizajn jedalneho listka.

Ako vyuzZijem umiestnenie na jedalnom listku na zvySenie prijmov?

Umiestnite hviezdy na najviditelnejSie miesta (pravy horny roh kazdej strany). Presunte
hlavolamy na prominentnejsie pozicie alebo ich zaradte medzi odporucania. Odstrante
psov alebo zvyste ich ceny. Znizte viditelnost taznych konov.

Ako vypocéitam ziskovost kazdého jedla na svojom jedalnom listku?

Od predajnej ceny odpocitajte celkové naklady na suroviny, potom vydelte predajnou
cenou na uréenie marze. Usilujte sa o marzu aspon 65-70 % na jedlo.
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KONTROLA NAKLADOV

Kontrolujte naklady pod kazdgm tanierom — na
gram presne

—— KLUCOVY POZNATOK

Kontrola food costu znamena receptdrnu kartu s nacenenim na gram pre
kazdé jedlo, tyzdenné sledovanie celkového percenta a systematické

znizovanie odpadu. Fine dining je zdravy pri food coste 28-32%; nemerané
menu sa cez rastuce porcie, tiché zdrazovanie a straty v koSi posuva k 38%.

KONTROLA NAKLADOV FIG. 02

Posuny nakladov na potraviny bez tyzdenného sledovania

ciel 28 -32 %

380/0 Ponechané bez sledovania, naklady na jedlo sa plizia zo zdravych 28 - 32 % az na 38 %

Marza nevznika pri pokladni; vznika na krajacej doske. Odnasaju ju tri tiché uniky: rastuce
porcie (160g porcia, z ktorej sa stalo 180g, lebo uz nikto nevazi), plizivé zdraZzovanie
dodavatelov (smotana, ktord za Sest faktUr zdrazela o 14%, no nikto ich neporovnal) a kés
(odrezky, nadvyroba, Specialita, ktora sa nepredala).

Recepturne karty su zmluva

Kazdé jedlo dostane kartu: suroviny v gramoch, aktualna cena od dodavatela, vytaznost po
ocisteni, cielova cena taniera. Nie je to byrokracia — je to jediny spbsob, ako menu, ktoré ste
si v kapitole 1 nastavili, nastavené aj zostane. Ked karta hovori, Ze tanier z diviny stoji €9.40, a

10
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matica hovori, ze pri €34 je to hviezda, mate fakt. Bez karty mate len pocit. Celd metédu
najdete v ¢lanku ako dostat food cost pod kontrolu.

Odpad je marza v kosi

Studie odhaduju potravinovy odpad restauracii na 4-10% nakudpenych potravin — pri
cenach surovin vo fine diningu je horny okraj toho rozpatia cely percentualny bod Cistej
marze. Protiopatrenia sa sc¢itavaju: myslenie ,z odrezku ozdoba“ (fenyklova viat patri na
tanier, nie do kosa), pripravné harky riadené predpovedou rezervacii a tyzdenny
patminutovy audit koSa. Podrobné taktiky najdete v ¢lanku ako znizit plytvanie
potravinami.

- Kazdy stvrtrok jeden tyzden vazte pri vydaji pat najdrahsich proteinov — rastlce porcie
zomieraju na dennom svetle.

- Dvakrat ro¢ne si vyziadajte nové cenové ponuky na desat najdélezitejsich surovin; vernost
bez porovnania je charita pre vasho dodavatela.

- Nacente aj stravu personalu — patri do food costu a poctivé Cislo meni spravanie.

@ UROBTE ESTE DNES VECER

Vezmite svoje najpredavanejsie jedlo a nacente ho na gram presne podla faktur

z tohto tyzdna. Ak vas skutocné percento prekvapi o viac nez dva body, nasli ste
prvy Unik — a pravdepodobne nie ten najvacsi.

HLBSIE

V gastronémii zalezi na kazdom euro a nikde to nie je zrejmejsie ako pri nakladoch na
potraviny.

S priemernym podielom nakladov na potraviny vo vyske 28-35 % trzieb predstavuju
suroviny jednu z najvacsich vydavkovych poloziek restauracie. Rozdiel medzi ziskovou a
stratovou restauraciou spociva ¢asto len v niekolkych percentualnych bodoch Uspory pri
nakladoch na jedlo. V tomto komplexnom ¢lanku zdielame osvedcené stratégie, ktorymi
mobzete udrzat naklady na jedlo pod kontrolou bez toho, aby ste ohrozili kvalitu alebo
zazitok hosti.

Co je podiel nakladov na jedlo a preco je klicéovy?

Podiel nakladov na jedlo je najdélezitejsim ukazovatelom finanéného zdravia prevadzky
reStauracie. Vypocet je jednoduchy:

(Celkové naklady na suroviny / Celkové trzby za jedlo) x 100 = Podiel ndkladov na jedlo
Zdravy podiel sa pohybuje medzi 28-35 %, v zavislosti od konceptu. Fine dining restauracie
Mozu smerovat k 35-40 % kvoli drahsim surovindm a mensim mnozstvdm, zatial ¢o fast-

casual koncepty cieluju na 25-30 %. Poznajte svoju referen¢nl hodnotu a pravidelne ju
sledujte.

n
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Preco je tento podiel taky dbélezity? Pretoze priamo urcuje ziskovd marzu. Ak naklady na
jedlo stupnu z 30 % na 35 %, stratite 5 percentualnych bodov trzieb ako zisk. Pri ro¢nych
trzbach 200 000 € to znamena o 10 000 € menej zisku, Cisto kvoli absencii efektivneho

riadenia nakladov.

Styri piliere efektivneho riadenia nakladov na jedlo

Uspedné riadenie nakladov stoji na styroch zakladnych pilieroch, ktoré funguju spolocne.
Slabost jedného piliera podkopava Usilie ostatnych.

1. Inteligentny a strategicky nakup
Nakup je vychodiskovym bodom riadenia nakladov. Suma zaplatend za suroviny priamo

uréuje marzu, ale ide o viac nez len porovnavanie cien:

- Aktivne vyjednavajte: Pozadujte zlavy pri vaésich mnozstvach, dlhodobych zmluvach
alebo exkluzivite. Dodavatelia radi poskytnu zlavu za predvidatelnost objednavok.
Precitajte si kompletného sprievodcu vyjednavanim s dodavatelmi v gastrondmii.

- Pravidelne porovnavajte dodavatelov: VVyZiadajte si aspon 3 ponuky na zakladné
produkty a stvrtrocne ich preverujte. Ceny koliSu a lojalita bez porovnavania stoji peniaze.

- Nakupujte sezénne: Sezénne produkty su lacnejsie, Cerstvejsie a chutnejsie. Prisposobte
jedalny listok dostupnosti, nie naopak.

- Kde je to mozné, nakupujte lokalne: Menej prepravy ¢asto znamena nizsie ceny,
Cerstvejsie produkty a lepsie vztahy s dodavatelmi.

- Dohodnite podmienky vratenia: Uzatvorte dohody o osude produktov, ktoré nespifaju
poziadavky kvality.

- Objednavajte mudro: Objednéavajte Castejsie a v mensich mnozstvach, aby ste predisli
pokazeniu, najma pri lahko skazitelnych produktoch.

Budujte osobné vztahy so svojimi dodavatelmi. M6zu vas informovat o akciach, pomoct v
naliehavych pripadoch na poslednu chvilu a premyslat o Usporach nakladov.

2. Prisne riadenie skladu
Skladové zasoby su viazany kapitdl, ktory nelezi na bankovom ucte. Cim lepsie riadite
zasoby, tym menej penazi viazete a tym menej plytvate:
- Dosledné uplatnovanie FIFO: Princip ,prvy dnu, prvy von" musi platit bez kompromisov.
Najstarsie produkty vpredu, najnovsie vzadu. Kazda dodavka sa uklada od zadu.

- Tyzdenny inventar: Presne vedzte, Co mate. Bez inventUry neviete, Co spotrebujete,
vyplytvate alebo Co treba doobjednat.

- Stanovte minimalne hladiny zasob: Urcte minimalne a maximalne zasoby pre kazdy
produkt na zaklade spotreby a dodacej doby. Predidete tak nedostatku aj prebytku.

- Presne merajte odpad: Merajte, Co vyhadzujete a preco. Pokazenie? Chyba v kuchyni?
Vrateny tanier? Bez dat sa nemobzete zlepSovat.

- Udrzujte poriadok v sklade: Organizovana chladnicka a Spajza brania tomu, aby
produkty upadli do zabudnutia a pokazili sa.

12
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Investujte do dobrych skladovacich materialov: vzduchotesné nadoby, datumové stitky a
systém, ktory kazdy rozumie a dodrziava.

CASTE OTAZKY

Aky je idedlny podiel nakladov na jedlo pre restauraciu?

Snazte sa 0 25-32 % trzieb ako naklady na potraviny. Fine dining restauracie mézu byt
niekedy vyssie kvoli drahym surovinam. Ak food cost presiahne 35 %, je potrebna okamzita
optimalizacia v zaujme ziskovosti.

Ako vypocitam podiel nakladov na jedlo vo svojej restauracii?

Podiel ndkladov na jedlo = (pociatocna zasoba + ndkupy - kone&na zasoba) / trzby x 100.
Merajte pociato¢nu a konecnu zasobu kazdy mesiac a scitajte vSetky nakupy.

Ako kontrolujem velkost porcii, aby som udrzal naklady na jedlo pod kontrolou?

Pracujte s receptovymi kartickami s presnymi hmotnostami na porciu, pouzivajte
kuchynsku vahu pre kritické suroviny a zaskolte kucharsky tim na konzistentné porcie.
Nekonzistentné porcie sU jednou z najvacsich pri¢in nekontrolovatelného food costu.

13
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CENOTVORBA

Nacente zazitok, nie suroviny

—— KLUCOVY POZNATOK

Cenotvorba menu funguje vtedy, ked' riadi vnimanie: odstrante symboly
meny, vyhnite sa cenovym stipcom, ktoré zvadzaju k porovnavaniu,
ukotvite ponuku jednou prémiovou polozkou a vyuzite prix-fixe Ci
degustacné struktury, aby sa rozhodovanie presunulo z ceny za jedlo na
hodnotu za vecCer. Samotné nacenenie metédou naklady plus prirazka
fine dining systematicky podcenuje.

CENOTVORBA FIG. 03

Ukotvit cenu, predat stred

€34.00 citi drahé

€19,90 posobi lacno

1.6)( Cisté Cisla — ziadny symbol meny, nie 0,99 — zdvihnite priemerny Sek, tu 28 az 44 eur

Naklady x 3 je aritmetika, nie stratégia. Hostia nezazivaju vase naklady; zazivaju veCer — a
jeho cenu posudzujud voci kotvam, ktoré mate v rukach. Remeslo spociva v tom, nastavit tie
kotvy vedome.

Pat pak, vSetky overené

- Vynechajte znak €. Vyskum cenotvorby menu zistil, Ze hostia minu vyrazne viac, ked'
symboly meny chybaju — ,34" sa Cita ako Cislo; ,€34,00" sa Cita ako platba.

14
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- Rozbite cenovy stipec. Ceny zarovnané v hladnom pravom stipci pozyvaju k
porovnavaniu cien zhora nadol. Namiesto toho vnorte kazdu cenu nendpadne na koniec
opisu.

- Ukotvite vysoko. Jedna skuto¢ne prémiova polozka v kazdej sekcii nanovo definuje, ¢o
znamena ,drahé" (pozri tajomstvo z kapitoly 1).

- Deviatkové koncovky su signal triedy: ceny konciace deviatkou (€19,90) Sepkaju zlava;
celé Cisla (34) pbsobia sebavedomo. Fine dining nacenuje celymi cislami.

- Strazte cenové rozpatie: hlavné chody drzte v pasme zhruba 1.6x — rozptyl €26 az €68
robi hosti cenovo nervoznymi; €28 az €44 nechava volbu na chuti do jedla.

Struktura poraza cenovku

Najsilnejsi cenovy tah vo fine diningu vébec nie je Cislo — je to Struktdra. Prix-fixe popri a la
carte presunie rozhodovanie z tridsiatich cien na jednu, predvidatelne zdvihne priemernu
Utratu a upokoji kuchynu. A na samom vrchole meni degustacné menu cenotvorbu na
rozpravanie pribehu: jedno Cislo, jedna cesta, marze nastavené chod po chode tam, kde ich
Ziaden host nerozlozi na polozky.

@ UROBTE ESTE DNES VECER

Vytlacte si aktualne menu a zakruzkujte kazdy znak € a kazdu cenu sediacu v

Uhladnom pravom stipci. To je zajtrajsia dizajnova oprava — nulové nakladly,

meratelny efekt a nikto si vedome nevsimne, ¢o sa zmenilo.

HLBSIE

Len malokteré rozhodnutie ma na vasu restauraciu taky dalekosiahly dopad ako vol'ba
medzi prix fixe a a la carte.

Tato otdzka presahuje daleko za ramec toho, ,aky velky vyber ddm hostom". Je to
rozhodnutie o finan¢nej architekture vasho podniku: ako predvidatelné su vase trzby, kolko
potravinového odpadu produkujete, ako efektivne pracuje vasa kuchyna a akych hosti
pritahujete. V tomto ¢lanku systematicky rozoberieme oba formaty so zvlastnym zretelom
na konkrétny dopad na hospodarsky vysledok.

Ci prevadzkujete fine dining retauraciu alebo bistro, ktoré chcete posunut na vyssiu Uroven
—volba formatu jedalneho listka je spolufaktorom vasho dlhodobého Uspechu. Zacnime od
zakladov.

Prix fixe alebo a la carte? Strategické rozhodnutie s velkymi dosledkami

Kazdy majitel reStauracie sa s touto otazkou skor ¢i neskor stretne. A predsa sa na Nu
zriedkakedy odpoveda vedome: vacsina podnikov ,jednoducho robi to, Co sa vich
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segmente vzdy robilo". To je premarena prilezitost, pretoze volba formatu jedalneho listka
ma priame doésledky pre:
- Cashflow a predvidatelnhost trzieb: Viete v pondelok, kol'ko zarobite v piatok?
- Naklady na nakup a potravinovy odpad: Objednéavate prilis vela alebo prilis malo?
- Planovanie personalu a mzdové naklady: Kolko zamestnancov potrebujete na jednu
obsluhu?
- Kuchynska logistika a kontrola kvality: Aku variabilitu musi vasa kuchyna zvladnut?

- Zazitok hosti a pozicionovanie: Aku klientelu oslovujete?

Oba formaty maju svoje silné stranky. Otazka znie: ktory format zodpoveda vasmu
konceptu, cielovej skupine a ambiciam? A mozno by ste mohli kombinovat to najlepsie z
oboch svetov?

Co presne je prix fixe?

Prix fixe — doslova ,pevna cena" — je format jedalneho listka, v ktorom si hostia objednaju
cell vecCeru za vopred stanovenu cenu. ZvyCajne zahfna tri az pat chodov: amuse-bouche,
predjedlo, medzichod, hlavny chod a dezert. Niekedy je sucastou aj syrovy chod alebo vinny
pairing, pripadne su k dispozicii ako plateného extra.

Koncept ma hlboké korene vo francuzskej gastrondmii. Velki $éfkuchari 19. storocia povysili
table d'héte — spolocny stdl s pevnym menu — na umenie. Dnes je prix fixe menu
dominantnym formatom aj v slovenskej fine dining gastronémii. Spickové restauracie v
Bratislave, Kosiciach a vo vychytenych penziénoch pod Tatrami pracuju takmer vylucne s
pevnymi degustacnymi menu. Nie je to nahoda: format dokonale zodpoveda filozofii
celkového zazitku a ich prevadzkovym poziadavkam.

Co robi prix fixe strukturalne odlisnym od 3 la carte?

- Hostia si nevyberaju po chodoch, ale vydavaju sa na kulinarsku cestu
- Cena je jasna a transparentna od momentu rezervacie
- Kuchyna vie presne, ¢o ma pre kazdu obsluhu pripravit

- Alergie a stravovacie preferencie sa oznamuju vopred cez rezervacny systém

Nie je to teda jednoducho ,Ziaden dalsi vyber" — je to vedome kuratorovana ponuka, ktora
vedie hosta vopred premyslenym kulinarskym zazitkom.

Financna logika prix fixe

Predstavte si: vasa restauracia funguje v piatok vecer s tridsiatimi obednikmi. V pripade a la
carte si host A objedna len hlavny chod (28 €), host B predjedlo a hlavny chod (52 €) a host
C hlavny chod, ale vynecha dezert (24 €). Priemerna trzba na hosta je 34,67 €.

S prix fixe za 68 € na osobu (3 chody + amuse-bouche + mignardise) pri tych istych
tridsiatich obednikoch zarobite 2 040 € namiesto priemernych 1 040 €. Toto nie je tedria: je
to financ¢na realita, ktora robi prix fixe atraktivnym.
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CASTE OTAZKY

Co je pre restauraciu vynosnejsie: prix fixe alebo a la carte?

Prix fixe je spravidla vynosnejSie vdaka nizSiemu potravinovému odpadu, efektivnejsej
priprave mise en place a lepsej rychlosti obratu stolov. A la carte prindsa vy3siu marzu na
chod, ale s vacsou variabilitou nakladov. Najlepsie reStauracie kombinuju oboje.

Ako zostavim vynosné prix fixe menu?

Vyberte chody s dobrym pomerom food cost (max. 30 %), zefektivnite mise en place (so
surovinami opakujdcimi sa vo viacerych chodoch) a stanovte cenu tak, aby ste si zachovali
marzu aspon 65 %.

Kedy zvolit obedové menu oproti veernému s rozdielnym cennikom?

LacnejSie obedové menu pritiahne firemnych hosti a miestnych obyvatelov v tichsich
hodinach. Pripravu obeda zjednoduste oproti ve¢ernému menu, aby ste prilis nezatazili
kuchynsky personal.
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TEKUTA MARZA

Postavte napojovy program, ktory zaraba ako
druha kuchyna

—— KLUCOVY POZNATOK

Napoje bezne prinasaju 20-30% trzieb fine diningu, a to s marzami, akym
sa kuchyna nevyrovna. Motor ma styri Casti: vinnu kartu postavenu na
rotacii vin po pohari, parovania nacenené ako produkt, kratky listok
signature kokteilov a aperitivové ¢i digestivhe momenty zrezirované
priamo do servisu.

TEKUTA MARZA FIG. 04

Napoje zarabaju ako druha kuchyna

Navrhnuté parovanie _ asi 60% hovori ano

Ni¢ sa neponukalo takmer Ziadne
Pridané do uUctu asi 2-nasobok vydavkov
20— napoje prinasaju 20 — 30 % prijmov — navrhnite parovanie za 14 EUR a vacsina hosti to

300/0 akceptuje

Ziadna ¢ast menu nepremiefna pozornost na marzu rychlejsie nez ta tekutd. Pohar vina za
€14 stoji devatdesiat sekdnd prace; tanier za €14 stoji celd brigddu. A predsa vacsina
podnikov berie vinnu kartu ako kniznicu a aperitiv ako nahodu. Berte oboje ako produkt.

Vinna Karta je na predavanie, nie na zbieranie

Karta so 400 polozkami ohudri somelierov a hosti zastrasi k druhej najlacnejsej flasi. Funkeéna
karta — rozobratd v ¢lanku vinna karta a manazment napojov — je uzsia: kazda flasa ma
svoju Ulohu, vyber po pohari rotuje s menu (a s tym, ¢o treba predat) a naklady na
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skladovanie sa pocitaju ako pracovny kapital, ktorym aj su. Vytrénujte obsluhu pomocou
sebavedomého vinneho poradenstva: otazka ,smiem nieco vybrat pre cely stol?" je veta s
Nnajvyssou marzou v celom servise.

Zrezirujte tekuté momenty

Moment Produkt Preco to funguje

Prichod Domaci aperitiv, ponudknuty »Pohar nasej cuvée, kym si vyberiete?”
menom konvertuje ~60%, ked' zaznie — a ~0%, ked nie

Objednavka Parovanie ako predvolena .S parovanim alebo bez?* ho meni z priplatku
moznost na volbu

Hlavny Otéazka na druhy pohar v tej Nacasovanie dolievania, nie tlak — pozri

chod spravnej sekunde upselling, ktory pdsobi ako servis

Dezert Digestivny vozik alebo Divadlo pred3, o listok nedokaze
syrovy chod

Kratky listok signature kokteilov — pat drinkov, ktoré patria k vaSmu konceptu — motor
dokonci: marze kokteilov prekonavaju vino a pomenovany domaci drink sa stava
marketingom, ktory si hostia fotia.

@ UROBTE ESTE DNES VECER

Spocitajte dnesné kuverty a potom spocitajte, kolkym hostom bol aperitiv
ponuknuty menom — nie na poziadanie, ale ponuknuty. Rozdiel medzi tymi

Cislami, krat €11, krat 300 veceroy, je velkost produktu, ktory ste esSte nespustili.

TAJOMSTVO SEFKUCHARA
Trik s parovanim, ktory zdvojnasobi jeho predaj

Podniky s najvyssim podielom parovania ho nikdy nepredavaju ako priplatok.
Menu uvadza cenu degustacného menu s parovanim ako prvu, cenu bez neho
ako druhu — a ¢asnik sa pyta ,s vinnou cestou alebo bez nej?*. O zvysok sa postara
architektura volby: predaj sa zhruba zdvojnasobi oproti otazke ,prajete si k tomu
vina?“, bez akéhokolvek tlaku a so spokojnejsim stolom. Parovanie navyse umozni
somelierovi predat po pohari zasoby, ktoré by sa po flasiach nikdy nepohli.
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HLBSIE

Premyslena vinna karta moéze rozhodovat o tom, Ci pre vasich hosti aj vas podnik bude
vecer priemerny alebo vynimocny.

Napoje, a najma vino, tvoria v jedalnom listku ¢asto najziskovejsiu kategodriu. Napriek tomu
ma mnoho majitelov restauracii problém zostavit atraktivnu vinnu kartu, ktora oslovuje
hosti a zaroven je financ¢ne zdrava. V tomto podrobnom sprievodcovi sa naucite vsetko o
budovani Uspesnej vinnej karty a optimalizacii spravy napojov.

Preco su napoje také dolezité z hladiska prijmov?

Hruba marza na napoje je vo vacsine restauracii medzi 65 a 80 percentami, zatial ¢o pri
jedle sa pohybuje ¢asto medzi 60 a 70 percentami. Tento rozdiel robi z ndpojov kldcovy
faktor pre ziskovost. ReStauracia, ktora ro¢ne preda vina za 100 000 eur so 70-percentnou
marzou, si ponecha 70 000 eur. So 65-percentnou marzou to je 65 000 eur — rozdiel 5 000
eur iba vdaka lepsiemu naceneniu.

Navyse vasa ponuka napojov ovplyviuje cely zazitok hosti. Dobre zvolené vino zvysuje
pozitok z jedla, ¢o vedie k lepSim hodnoteniam a k hostom, ktori sa vracaju.

Zaklad: zostavenie vinnej karty

Poznajte svoje cielové publikum

Skoér ako za¢nete vyberat flase, zamyslite sa, kto su vasi hostia a ¢o hladaju:

- Casual dining: Lahko pristupné vina, zndme odrody, priatelské ceny.
- Fine dining: HIbsi vyber, prémiové moznosti, vyskoleny personal, ktory vie poradit.
- Bistro/brasserie: Rovnovaha medzi kvalitou a cenou, dobré domace vina.

- Tematicka restauracia: Vina zodpovedajlice kuchyni (talianska? talianske vina).

Spravna vel'kost

Dobra vinna karta nemusi byt nevyhnutne velka vinna karta. Kvalita pred mnozstvom:

- Mala (10-20 vin): Idedlne pre casual restauracie, lahko spravovatelna a dobre vzdelatelna.

- Stredna (20-50 vin): Vhodna pre vacsinu restauracii, ponuka dostatocny vyber bez
zahltenia hosti.

- Vel'ka (50+ vin): Pre vinarske bary a fine dining restauracie s vyskolenymi sormmeliermi.
Kazdé vino na karte musi mat dobry dévod. Vino, ktoré sa nikdy nepredava, viaze kapital a

mobze sa znehodnotit. Analyzujte pomocou restauracnej analytiky, ktoré vina sa predavaju
a ktoré nie.

Rovnovaha vo vybere

Zabezpecte pestrost:
- Typ: Cervené, biele, ruzové, sumivé, pripadne dezertné vina.
- Styl: Od lahkych po plnotelesné, od suchych po sladké.

- Cena: Od vstupnej Urovne po prémiové, s dobrym rozlozenim.
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- Pévod: Kombinacia znamych regiénov a prekvapivych objavov.

- Odrody: Zname klasiky a zaujimavé alternativy.

Hladiska parovania s jedlom
Vasa vinna karta musi ladit s jedalnym listkom. Niekolko usmerneni:
- Morské plody si ziadaju Cerstvé, minerdlne biele vina alebo lahké ruzové.
- Cervené maso vyzaduje plné, taninové cervené vina.
- Vegetarianske jedla su zvyCajne vsestranné — dobre funguju stredne silné vina.

- Korenené kuchyne sa daju kombinovat s lahko sladkymi alebo nizkoalkoholickymi
vinami.

Pri sezonnych jedalnych listkoch mézete svoju vinnu kartu tiez sezdnne upravovat:
osviezujuce vina v lete, pInsie vina v zime.

Cenova stratégia: zlata stredna cesta
€18-25

Vstupna

€30-45

Najpredavanejsie

€50-80

Prémiové

€80+

Prestiz

Vacsina hosti si vyberd druhu alebo tretiu najlacnejSiu moznost

CASTE OTAZKY

Aka velka by mala byt moja vinna karta ako restauracia?

Pre vacsinu restauracii je idedlna ponuka 20 az 40 vin. Prilis mala karta dava hostom malo
moznosti; prilis velkd zvysuje naklady na skladovanie a spésobuje hostom rozhodovaciu
dnavu.

Ako spravovat zasoby napojov bez velkych strat kvéli expirovanym produktom?

Pouzivajte FIFO (First In, First Out): nové zasoby ukladajte za existujuce. Mesacne
kontrolujte datumy spotreby vsetkych napojov a pomaly predavané produkty vyuzite v
koktailoch alebo akciach.

Ako vypocitam spravnu predajnu cenu pri pivach a specidlnych pivach?

Pri pivach pouzite 3- az 4-nasobny multiplikator na nakupnu cenu. Pri flaskovych
Specialnych pivach to moéze byt az 4- az 5-nasobok kvoli mensim objemom a vyssej
nakupnej cene.
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SAMOTNY LiSTOK

Napiste a navrhnite listok, ktory predava tie
spravne jedla

—— KLUCOVY POZNATOK

Host ¢ita menu necelé dve minudty a skenuje predvidatelné zény. Vitazné
listky s tym rataju: hviezdy na prvej a poslednej pozicii kazdej sekcie, opisy
postavené na vzorci pévod + technika + chut, ziadny balast ani
sentimentalne eseje a zrozumitelnost alergénov, ktora signalizuje
remeslo, nie iba sulad s predpismi.

SAMOTNY LiSTOK FIG. 05

Dobre navrhnuta karta predava viac

Oby¢ajny zoznam bez vytahu

hostia naskenuju kartu za menej ako dve minuty — zvyraznite 7 alebo menej poloziek v
+27%
sekcii a predaje sa zvysia

Vsetko, ¢o ste doteraz nastavili, sa odovzdava cez jediny artefakt: listok v rukach hosta. Dve
mMinuUty pozornosti, vacsinou venovaneé prvej a poslednej polozke kazdej sekcie a vsetkému,
Co je vizualne odlisné. Nalozte s tymi sekundami vedome.

Umiestnenie je tichy predajca

- Prva a posledna polozka v kazdej sekcii dostdvaju nelmerne vela objednavok —
usadte tam svoje hviezdy, nikdy nie prepadaky.

- Maximalne jeden ramcek, zvyraznenie ¢i odporucanie séfkuchara na stranu: kto
zvyrazni vsetko, nezvyrazni nic.
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- Sedem poloziek na sekciu je pohodIny strop; nad nim tlaci Uzkost z vyberu hosti k
zndmemu — zvycajne k taznému konovi.

Opisy su druhy predajca

Vzorec, ktory zvysSuje objednavky jedlo za jedlom: pévod + technika + chut. ,Kambala zo
Severného mora, grilovana na beurre blanc, pripaleny citron® predava lepsie nez ,Kambala s
citronom®, lebo kazdé slovo si svoje miesto zasluzi. Vyskum opisnych nazvov ukazuje, ze
zdvihnu predaj jedla az 0 27% a zlepSia aj hodnotenie chuti po jedle. Vynechajte inflaciu
pridavnych mien — ,vynikajuci®, ,povestny”, ,lJahodny" nepredavaju nic. Celé remeslo
najdete v ¢lanku ako pisat opisy jedal.

Alergény: zrozumitelnost je Styl

Fine dining riesi alergény v dialégu — ,na alergie sa pytame pri kazdom stole" — podlozene
kuchynskou maticou pre kazdé jedlo. Listok zapratany strnastimi ikonami pdsobi ako
lekaren; sebavedoma poznamka (,alergie? povedzte ndm — takmer vsetko vieme
prispdsobit”) podsobi ako remeslo. Zakonu aj hostovi posluzi lepsSie ta druha.

@ UROBTE ESTE DNES VECER

Prepiste svoje tri hlavolamy (ziskové, prehliadané) podla vzorca pbévod +
technika + chut a jeden presunte na zaciatok jeho sekcie. Dva tyzdne sledujte

ich objednavky — je to najlacnejsi A/B test v gastronomii.

HLBSIE

Vas jedalny listok je najcitanejsi marketingovy dokument vasej restauracie. Kazdy host
ho ¢ita, slovo za slovom, prave v okamihu, ked'sa rozhoduje, ¢o — a kol'ko — minie. A
predsa ide o najzanedbanejsieho predajcu v podniku.

Majitelia reStauracii investuju do skvelého séfkuchara, premysleného interiéru, vone cerstvo
upeceného chleba. Ale slova, ktorymi sa jedlo ponuka — skutocny predajny text — su prilis
¢asto napisané za pat minudt na kuchynskom stole. To je premarnena prilezitost, pretoze
vplyv jazyka jedalneho listka je meratelny, vyrazny a lacno dosiahnutelny.

V tomto ¢lanku rozoberieme psycholégiu a techniku popisov jedal: od slavnej Cornellovej
Studie, ktord ukazala narast trzieb o 27 %, cez jemnuU umenie prezentacie cien, storytelling o
pbvode az po zmyslovd rec. Piseme Specificky pre fine dining reStauracie, kde je napatie
medzi minimalistickou striedmostou a evokacnym zvodom najvyraznejsie.

Preco slova na vasom listku urcuju chut

Najkontraintuitivnejsia pravda gastronémie: host nevnima chut len jazykom. Vnima ju
ocCakavanim. A toto ocakavanie formuje jedalny listok ovela skoér, ako sa tanier dostane na
stol.
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Kldcovy vyskum pochadza od Briana Wansinka (Cornell University). V kontrolovanej studii
dostali hostia rovnaké jedla — raz s holym nazvom (,Cervena fazula s ryZzou”) a raz s opisnym,
sugestivnym nazvom (,cajunska cervena fazula s ryzou z Louisiany”). Vysledok:

- Opisné jedla sa predavali o 27 % lepsie;
- Hostia hodnotili rovnaké jedlo ako chutnejsie a pritazlivejsie;

- PovazZovali ho zaroven za lepsiu hodnotu za peniaze — pri identickej cene;

- A boli viac ochotni vratit sa.

Inymi slovami: popis nezmenil len to, ¢o si ludia vybrali, ale aj to, ako jedlo chutilo. Nejde o
marketingovy trik — ide 0 manazment oCakavani, mechanizmus hlboko zakotveny v
neurovede chuti. Jedalny listok je vas prvy chod.

Vo fine diningu je tento efekt este silnegjsi, pretoZze host sa vedome rozhodol vziat si ¢as, ¢itat
a nechat sa unasat. Dobre napisany listok buduje anticipaciu — a anticipacia je, ako
opisujeme v nasom c¢lanku o multisenzoricky zazitok fine dining, jednou z najsilnejsich pak
spokojnosti hosta.

Dve Skoly: minimalizmus verzus evokacia

Skoér ako napisSete jediné slovo, musite urobit zasadnu volbu. V sUcasnej gastrondmii
existuju dva dominantné Styly a navzajom sa vylucuju.

1. Minimalisticky listok

Spickové restauracie ako Noma, Mirazur a mnohé michelinské podniky volia radikalnu
striedmost: len hlavné suroviny, oddelené &iarkami. ,Pstruh, pér, képor.” Ziadne pridavné
mena, ziadny pribeh. Filozofia: produkt hovori sém za seba a obsluha doplni zvysok pri stole.

Tento Styl vyzaruje déveru a sebavedomie. Funguje — za splnenia dvoch podmienok: vase
suroviny su skutoc¢ne vynimocné a vas tim obsluhy je vyskoleny, aby kazdé jedlo Ustne ozivil.
Listok sa tak stava vychodiskovym bodom rozhovoru, nie jeho zaverom.

2. Evokacny listok

Druha skola pouziva jazyk ako zvodny nastroj: jedna az dve vety kombinujuce pbvod,
techniku a zmyslovy detail. ,Pomaly peceny tatransky pstruh CHOP, glazovany vlastnym
vyvarom z kosti, pér z farmy Liptov a olej z divokého kdpru.” Tu listok sam odvadza predajnu
pracu.

Tento Styl buduje hodnotu este predtym, ako host cokolvek objedna. Je idedlny pre
reStauracie s mensim timom obsluhy, kde hostia Citaju listok v pokoji, alebo kde chcete
rozpravat pribeh o terroir a remeselnom spracovani. Riziko: prebujnelost. Prilis vela
pridavnych mien, prilis vela viet a listok zacne unavovat.

Zlaté pravidlo: zvolte jednu skolu a dosledne ju aplikujte na cely listok. Ni¢ nepodryva
doéveryhodnost fine dining jedalneho listka rychlejsie ako mix holych vypoctov a kvetnatej
prozy vedla seba. Konzistentnost je sama o sebe signadlom kvality — rovnako ako pri SirSom
gastronomickom koncepte restauracie, kde kazdy detail musi hovorit rovnakym jazykom.
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CASTE OTAZKY

ZvysSuju opisné popisy jedal skuto¢ne predaj?

Ano. Slavna tudia Cornell University (Brian Wansink) preukazala, Ze jedla s opisnym,
sugestivnym nazvom sa predavali az o 27 % lepsie ako rovnakeé jedla s holym nazvom.
Hostia navyse hodnotili jedlo ako chutnejSie a ako lepsiu hodnotu za peniaze. Slova na
vasom listku formuju vnimanie este pred prvym sdstom.

Mam vynechat symbol € na jedalnom listku?

Vo fine diningu: va¢sinou ano. Cornellsky vyskum (Yang, Kimes & Sessarego) ukazal, ze
hostia s jedalnym listkom bez menového symbolu minali vyrazne viac ako hostia s cenami s
€ alebo $. Symbol aktivuje ,bolest platenia”. Piste ceny ako holé ¢&islo (38) bez symbolu a
bez desatinnych miest a vyhnite sa pravému stipcu cien s bodkami, ktory nuti hosti
nakupovat podla ceny.

Ako dlhy ma byt popis jedla?

Pre fine dining platia dve skoly. Minimalisticky listok uvadza len hlavné suroviny (,Pstruh,
por, kbpor”) a zvysok prenechdava obsluhe. Evokacny listok pouziva jednu az dve vety s
pdvodom, technikou a jednym zmyslovym detailom. Drzte sa pod 20 az 25 slov na jedlo: viac
a popis zacina podsobit kontraproduktivne. Zvolte jeden Styl a désledne ho aplikujte na cely
listok.

Ktoré slova predavaju na jedalnom listku najlepsie?

Tri kategodrie sa preukazatelne osvedcuju: oznacenia pévodu (meno farmara, region, CHOP/
CHZO), zmyslové slova a slova popisujuce techniku (,pomaly peceny”, ,zamatovo jemny”,
L,udeny”) a nostalgické ¢i autentické odkazy (,podla receptu starej mamy”). Vyhybajte sa
prazdnemu marketingovému jazyku ako ,vyborny” alebo ,Cerstvy” — ni€ nepridavaju.
Nechajte pracovat suroviny a techniku.
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RYTMUS

Nechajte sezony, nech stroj naladuju za vas

—— KLUCOVY POZNATOK

Sezénny cyklus menu je servisny plan menu engineeringu: Styrikrat do
roka suroviny zlacneju a zlepsia sa zaroven, prepadaky elegantne odidu,
hlavolamy dostanu novu scénu a listok zostava témou na rozhovor. Kazda

rotacia je zaroven nacenené zopakovanie vsetkych kapitol tohto
sprievodcu.

RYTMUS FIG. 06

Jedalny listok preladovat Styrikrat do roka

4x do roka

4)( osviezte menu kazdu sezonu — lacnejsie suroviny, lepsSia marza, Cerstvé hviezdy

Sezénnost je jedina sila v gastrondmii, ktora zlepsuje kvalitu aj marzu naraz: Spargla v
sezdne stoji menej a chuti lepsie nez Spargla mimo nej, s marketingom v cene. Sezénne
menu preto nie je tvorivy rozmar — je to udrzbovy cyklus celého inzinierskeho stroja.
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Stvrtroény ritual
Pri kazdej zmene menu prebehnite slucku v poradi — zaberie jedno popoludnie s Cislami a

jednu ochutnavku s brigadou:

- Nanovo prebehnite maticu (kapitola 1) na odchadzajdcom listku: ktoré hviezdy prezijd
zmenu sezény? Ktoré prepadaky kone¢ne odidu, elegantne skryté za ,robime miesto
novej sezéne*?

- VSetko nanovo nacente (kapitola 2) v cenach novej sezény — receptudrne karty z
minulého stvrtroka uz neplatia.

- Nanovo ukotvite ceny (kapitola 3): nova vlajkova lod urcuje strop; skontrolujte, ¢i sa
rozpatie neposunulo.

- OtocCte pohare (kapitola 4): vina po pohari a parovania nasleduju kuchynu a leziaky z
pivnice dostanu svoj odchod po pohari.

- Nanovo zrezirujte listok (kapitola 5): nové hviezdy na silné pozicie, Cerstvé opisy, jedno
noveé zvyraznenie.

A potom nechajte zmenu zazniet: nové menu je hotova kampan pre vas marketingovy
systém a predajné data, ktoré vygeneruje, kimia maticu dalSieho stvrtroka. Slucka sa
uzatvara sama — marze sa, tak ako omacky, robia redukciou a opakovanim.

@ UROBTE ESTE DNES VECER

Zapiste si do kalendara datum najblizSej zmeny menu uz teraz — a tyzden pred

nim dvojhodinovy blok ,matica + nacenenie”. Ritual, ktory ma termin, je ritual,

ktory sa naozaj uskutocni.

HLBSIE

Praca so sezénnymi surovinami nie je len kulinarnym rozhodnutim - je to inteligentna
obchodna stratégia, ktora posiliuje restauraciu na viacerych frontoch.

Sezdénne menu znizuje naklady na nakup surovin, zlepsuje kvalitu jedal, dava hostom doévod
vracat sa a pozicionuje reStauraciu ako miesto, ktoré berie kvalitu a remeslo vazne. V tomto
¢lanku sa dozviete, ako UspesSne zaviest sezdnne menu vo vasej restauracii.

Preco sezonne menu funguje

Vyhod prace so sezOnnymi surovinami je mnoho a dotykaju sa kazdého aspektu vasej
reStauracie. Pozrime sa na ne jednu po druhej.

1. NiZsie nadklady na nakup surovin

Sezénne produkty sU hojne dostupné, a preto vyrazne lacnejSie ako produkty dovazané
zdialky alebo pestované v sklenikoch. Spargla v maji stoji zZlomok toho, ¢o v decembri.
Paradajky v auguste su nielen chutnejsie, ale aj ovela lacnejsie ako vo februari.
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Inteligentnym nakupom v rytme ro¢nych obdobi mbzete naklady na potraviny znizit o 10—
20 %, pricom zaroven zvysite kvalitu. To priamo zlepsSuje marze a dava vam priestor
investovat do inych oblasti reStauracie.

2. Lepsia kvalita a chut

Produkty na vrchole sezény suU chutnejsie, Cerstvejsie a vyzivnejsie. Paradajka plne dozreta
na slnku je nieCo iné ako sklenikova zimna paradajka, ktora je casto vodnata a bez chuti.
Vase jedld budud automaticky lepSie, ked' pracujete s vysoko kvalitnymi surovinami.

Tento rozdiel hostia citia. Mozno ho nevedia pomenovat, ale vnimajd, ze jedla su iné, lepsie,
s vacsou hibkou a charakterom. To vas odlisuje od restauracii, ktoré po cely rok ponukaju to
isté v premenlivej kvalite.

3. Pribeh a marketing

Sezdnne menu neustale poskytuje obsah pre socidlne siete a marketing. ,Novinka: nase
jesenné menu so zverinou" je ovela zaujimavejsie ako staticky jedalny listok, ktory sa nikdy
nemeni. Styrikrat roéne mate legitimny dévod uputat pozornost a zdielat novinky.

Okrem toho mdézete rozpravat pribehy: Odkial pochadza Spargla? Ktory miestny farmar
dodava tekvicu? Ako Séfkuchar vybera najlepsSiu zverinové maso? To su pribehy, ktoré
rezonuju u modernych hosti, ktori si cenia pdvod, kvalitu a autentickost.

4. Hostia sa vracaju znova a znova

Meniaca sa ponuka dava vernym hostom ddvod navstevovat reStauraciu castejsie. Vedia, Zze
vzdy najdu nieCo nové na objavenie. Ak je jedalny listok cely rok rovnaky, preco by sa stali
hostia vracali kazdy mesiac? So sezonnym menu vytvarate oCakavanie: ,V septembri zacina
sezoéna zverinoviny, musime tam ist!"

Tento mechanizmus prirodzene posilnuje udrzanie hosti. Hostia sa viazu k restauracii,
pretoze ju navstevuju s kazdym ro¢nym obdobim a tesia sa na oblUbené sezdénne jedla.

5. Udrzatelnhost a regionalne zakorenenie

Sezénny a regionalny nakup drasticky znizuje kilometraje prepravy a podporuje miestnych
vyrobcov. To je v sUlade s udrzatelnymi postupmi v pohostinstve, ktoré su pre
uvedomelych hosti Coraz dblezitejsie.

Zaroven budujete vztahy s miestnymi dodavatelmi, ktoré obohacuju vas pribeh. ,Nasa
Spargla pochadza z farmy Zelené luky, vzdialenej 20 kilometrov" je silny odkaz, ktory hostia
ocenuju a pamataju si ho.
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CASTE OTAZKY

Aké su vyhody sezénneho menu pre moju restauraciu?

NizSie naklady na nakup surovin (sezénne produkty su lacnejsie a dostupnejsie), vyssia
kvalita, lepsia udrzatelnost a dévod, preco sa hostia budu pravidelne vracat.

Ako efektivhe komunikovat sez6nne menu hostom?

Oznamte to na socialnych médiach 1-2 tyzdne pred zavedenim, poslite e-mail vasej
databaze hosti a aktualizujte jedalny listok v Google Business Profile. Vyskolte personal, aby
menu prirodzene spominal pri stole.

Ako planovat nakup surovin pri sezbnnom menu?

Nadviazte vztahy s 2-3 miestnymi dodavatelmi, ktori vas tyzdenne informujd o dostupnosti.
Prispbsobte mise en place rezervaciam, aby ste minimalizovali odpad.
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E-KNIHA

Ako dobre mate svoje menu nastavené?

Kazdé jedlo ma recepturnu kartu s nacenenim na gram a aktualnymi cenami
Jedla klasifikujeme do styroch kvadrantov aspon dvakrat ro¢ne

Celkovy food cost sledujeme tyzdenne oproti cielu 28-32%

Nas listok nema znaky € ani Uhladny cenovy stipec

Kazdu sekciu otvara jedna prémiova kotviaca polozka

Vina po pohari a parovania rotuju s kazdou zmenou menu

00 0ggn
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PRIPRAVENI ZACAT

Chcete maticu bez tabuliek v
Exceli?

HappyChef sleduje vas predajny mix, marze a trendy automaticky —
aby kazda zmena menu vychadzala z faktov, nie z pocitov.

Zadarmo, 30 minut, bez akychkolvek zavazkov

Wappy«gwf
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