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RESTAURACIA BEZ ILUzZI

CO V KNIHE NAJDES

PRE KOHO

Pre majitel'a, manaZéra alebo Cloveka, ktory zvazuje otvorenie restauracie, pizzerie, kaviarne alebo inej gastro prevadzky.
Obsah ide od reality majitela, cez ¢isla, menu a dodavatelov, az po technolégiu, Al a ludi. Nie ako tedria, ale ako pracovny
manual.

I. REALITA A MYSLENIE MAJITELA Ill. MENU, SKLAD A DODAVATELIA

Najprv musi byt jasné, ¢o sa v prevadzke redlne deje. Tato Menu, sklad a dodavatel spolu vytvaraju ekonomiku
cast nastavuje hlavu majitela. taniera.

 Realita, ktoru nie je vidiet * Menu ako ekonomicky nastroj

e Komu je kniha urc¢end * Obedové menu ako objemovy model

* Pre aky druh prevadzky je uréend * Pizza: Standardizéacia, opakovatelnost a kontrola porcie
 Ako c¢itat knihu ako pracovny nastroj * Sklad, prijem tovaru, vydaj surovin a skryté Gniky penazi
« Co prinesie v kazdodennej praxi » Dodavatel surovin ako sucast systému

e Trzba nie je zisk  Pravidla spoluprace: zadvoz, objednéavka, reklamacie,

» Systém, proces a disciplina splatnost a zalozny plan

* VSetko spolu suvisi
* Preco kontrola rozhoduje

IV. TECHNOLOGIA, Al A RESTART

Moderné nastroje pomahaju az vtedy, ked vies, ¢o chces

Il. RIADENIE PREVADZKY A CISLA riadit.
Tu sa rozhoduje, Ci prevadzka iba predava, alebo aj zardba. » Technoldgia rozhoduje, ¢i bude$ zarabat
» Ekonomika prevadzky krok po kroku * Al ako nastroj, nie ndhrada riadenia
* Fixné a variabilné naklady bez zbyto¢nej tedrie  Ako zaddvat Al spravne vstupy
* Vypocet minimalnej mesacnej a dennej trzby » Optimalizovat mézes az zisk
» Dennd kontrola: trzba, Ucty, priemerny Ucet, odpad, * ReStart prevadzky bez paniky
storno, zlavy, vykon zmeny * Rozhodnutia podla ¢isel, nie podla pocitu

* Food cost percento ako alarm, nie ozdoba v tabulke
e Mzdy, produktivita a vykon timu v pomere k trzbe
* Hruba marza polozky V. LUDIA A VYKON
* Eura klamd, percenta hovoria pravdu Vysledok kazdy den vytvaraju ludia a pravidla, podla
ktorych pracuju.

» Pracovny pohovor je prvy filter systému

POINTA KNIHY * Pohovor: kuchéar

* Nie je to kniha na obdivovanie. * Pohovor: manazér

* Je to pracovny manual, ktory ma pomoct dostat prevadzku |« zagkolenie pracovnika rozhoduje o sluzbe aj ekonomike
pod kontrolu. * Tri fazy zaskolenia

* Ciel: z trzieb vytvarat riadeny zisk. « Vykon timu, zodpovednost na zmene a odmeriovanie

V PRAKTICKYCH CASTIACH NA)JDES

Kazda téma ma viest k rozhodnutiu, nie iba k pochopeniu
pojmu.

* realitu problému bez prikradslovania

e preco dana vec nefunguje

* praktické dosledky pre peniaze, 'udi a vykon

* kontrolné otazky pre majitela

* varovné signaly

e AK / TAK rozhodnutia pre prax
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