


Тема: Как построить экономически эффективное меню 
ресторана
Полная схема анализа меню, для выявления ошибок и подходы по их 
корректировкам

Специалист по управлению 
ресторанами и ресторанными сетями. 
Руководитель компании Welcomepro.

Территория идей
площадка

ИНТЕРАКТИВ









ТЕМЫ ВСТРЕЧИ

1. Полная схема экономического анализа меню со стороны 
коммуникации с гостем, со стороны влияния на выручку и доход.

2. Анализ меню с точки зрения товарных остатков и 
производственных потерь. Логика корректировки.

3. Правила управления эффективностью сырьевой матрицы и матрицы 
поставщиков. Примеры из практики.

4. Структурный подход в построении матрицы меню, чтобы были 
учтены интересы всех: и гостей, и производства, и бизнеса.

5. Операционный экспресс-анализ меню ресторана. Быстро 
обнаруживаем ошибки и корректируем их. Практика на примерах.



1. АВС
2. АМ
3. НАПОЛНЯЕМОСТЬ
4. Цена меню
5. Стратегия МЕНЮ
6. ТЗ для ШП
7. Дегустации БЛЮД



Концепция развития 
меню ресторана



СТРУКТУРА 
КОНЦЕПЦИИ МЕНЮ

-Группы меню - 4
-Количество позиций - ???
-Ценовые категории
-Широта представленности
-Уровни себестоимостей

КТО СТАВИТ ЗАДАЧУ
КОГДА



ПРИМЕР. Структура нового меню 



ПРИМЕР. Холодные закуски
Размер группы: 6 наименований, аперитивы, дополнение к основному блюду. 
Наценка 350-400%. Ценовой диапазон: 190-250 !!!!
Формат: блюда для индивидуального или группового потребления:
Севиче, тар тары, брускеты.



НОРМИРОВАНИЕ СЕБЕСТОИМОСТИ В 
РАЗРЕЗЕ ГРУПП МЕНЮ
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НОРМИРОВАНИЕ СЕБЕСТОИМОСТИ

% CC июль август сентябрь Нормы 
Закуски 27,8% 27,4%   25% 
Салаты 30,4% 31,7% 32,4% 29% 
Супы 27,3% 27,7% 28,6% 26% 
Бургеры 43,4% 42,9%     
Основное 33,6% 34,6% 35,9% 32% 
Пицца 40,6% 41,2% 40,9% 33% 
Роллы 25,5% 24,9% 24,2% 23% 
Десерты 26,2% 26,2% 26,8% 25% 
Детское 30,1% 30,2% 28,6% 25% 
Бизнес-ланч 37,8% 38,5% 38,9% 36% 
Добавки 27,0% 26,8% 27,2% 26% 
Алкогольные 36,8% 33,1% 35,4% 33% 
Безалкогольные 27,6% 27,5% 32,6% 27% 
Добавки 27,0% 26,8% 27,2% 26% 

 



ФОРМА ТЗ 
Дата создания ТЗ _________________
Ожидаемый срок ввода нового меню ______________
Дата передачи ТЗ БШ или ББ___________________

Группа 
меню

Кол-во 
позиций в 
группе

Ожидаемая 
ценовая 
категория 
для гостя

Широта 
представленности,
если в категории 
цены разные

Уровень
себестоимости

Ожидаем
ые для 
использов
ания 
ключевые 
продукты

Ожидаемая 
тематическая 
идея

Прилагается список блюд для ротации из существующего меню.
Поясняются причины ротации на основании АВС анализа по спросу 
и себестоимости.



Бизнес-симуляции 
для рестораторов
Развивает навыки 
управления ресторанным 
бизнесом. Для владельцев 
ресторанов, операционных 
директоров и 
управляющих. Темы:

● “Больше денег в 
ресторане”

● “Оценка и 
улучшение сервиса”

● “Управление кухней”



ВАЖНЫЙ ПАРАМЕТРЫ В 
РАБОТЕ СО ВКУСОМ

- Идейные параметры - параметры, 
которые задает концепция

- Менеджерские параметры
- Экономические параметры
- Вкусовые параметры

Рождение КОНЦЕПЦИИ МЕНЮ!



ИДЕЙНЫЕ ПАРАМЕТРЫ

ü КХБ
ü ПРО ЧТО БЛЮДО
ü ИСТОРИЯ –

ГОСТЮ!!!



5 путей создания красочного описания

Вкусные
слова

Технология 
приготовления

История

Необычная 
подача

Ценность:
выгода,

сочетания,
полезность

вкус



Форма FB



Создание красочного описания

Методика  создания 
красочного описания

по Тезаурусу вкусов

Блюдо из вашего 
меню

Описательные 
слова из текста





МЕНЕДЖЕРСКИЕ 
ПАРАМЕТРЫ

ØСКОРОСТЬ КОМПАНИИ+ГОСТЕВАЯ СКОРОСТЬ

ØЛЕГКОСТЬ В ЗАПОМИНАНИИ И ПРИГОТОВЛЕНИИ –

ЗАКОН !!!!! ТТК РЕЦЕПТ СТК

ØНАЛИЧИЕ ОБОРУДОВАНИЯ И ИНВЕНТАРЯ

Экономические последствия



СЕРВИСНЫЙ 
TICKET TIME

Время от момента выхода 
чека до окончания 

приготовления

ПРОИЗВОДСТВЕННЫЙ 
TICKET TIME

Время непосредственного 
взаимодействия повара с 

блюдом



ВКУСОВЫЕ ПАРАМЕТРЫ

-ВКУС
-ТЕКСТУРА
-ТЕХНОЛОГИЯ 
ПРИГОТОВЛЕНИЯ



ГОТОВНОСТЬ К ДЕГУСТАЦИИ
1 - ГЛАЗАМИ – ПОДАЧИ –
КОЛ-ВО ЦВЕТОВ
2-4

2 - НОС – ЗАПАХ –
СЛЮНА

3 - РОТ – (ДЕТСОВ)
ВКУС!!! – 2-3
ТЕКСТУРА!!! – 2-3



ЧЕМ РУКОВОДСТВУЕТСЯ ШП ПРИ 
СОЗДАНИИ ВКУСА?

• ЦА ЯДРО

• КОНКУРЕНТЫ

• ПРОТОТИПЫ

• НАСМОТРЕННОСТЬ



KITCHEN 
MANAGEMENT
Управление производством 
ресторана

На курсе разберемся в важных 
аспектах работы производства 
ресторана любого масштаба, поймем 
принципы и взаимосвязи , научимся 
проводить объективную оценку и 
аналитику работы кухни и бара, а 
также влиять на организацию 
процессов и грамотно их 
отстраивать.

ВЫ ПОЛУЧИТЕ:
• 6-8 недель
• 1-2 урока в неделю
• домашние задания
• сопровождение тьютора
• план внедрения

ОНЛАЙН-КУРС    
НОЯБРЬ



Полная схема экономического 
анализа меню 

со стороны коммуникации с гостем, со 
стороны влияния на выручку и доход



НУЖНО ПОДГОТОВИТЬСЯ
К АНАЛИЗУ



АНАЛИТИЧНОСТЬ ДАННЫХ

Стандарты

Правила 

Регламенты 



НАСТРОЙКА СИСТЕМЫ

МЕТОДЫ 
ОПЛАТСТОЛЫ

КАССОВАЯ ДИСЦИПЛИНА

НОМЕНКЛАТУРА



ПРИМЕР СТАНДАРТА 
НУМЕРАЦИИ СТОЛОВ



ПРИМЕР. НЕПЛАТЕЛЬЩИКИ



ПРИМЕР 
СТАНДАРТА МЕТОДОВ ОПЛАТ



СТАНДАРТЫ 
КАССОВОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Ø СТОЛЫ ЗАКРЫВАЮТСЯ ДЕНЬ В ДЕНЬ

Ø ОДИН ОТВЕТСТВЕННЫЙ ЗА КАССУ

Ø БЛЮДА И ЗАКАЗЫ НЕЛЬЗЯ УДАЛЯТЬ



СТАНДАРТ 
КАТЕГОРИИ МЕНЮ

ГРУППИРОВКА МЕНЮ - ГДЕ 
ПОЗИЦИЯ ПРОИЗВЕДЕНА: 

КУХНЯ, БАР, КАЛЬЯН И ПРОЧЕЕ.



ФРОНТ БЭК

НЕЛЬЗЯ ИСПОЛЬЗОВАТЬ КЛАССИФИКАЦИЮ И 
СПРАВОЧНИКИ ФРОНТА

ОТДЕЛЬНЫЙ КЛАССИФИКАТОР ДЛЯ ФРОНТА И 
ДЛЯ АНАЛИЗА





АНАЛИЗ МЕНЮ – ЭТО…?

ИЩЕМ эффективные позиции 
меню ресторана 

1) формирования стратегии развития меню
2) и для ценообразования



ЦЕЛЬ

1) увеличить количество блюд и напитков, 
заказываемых одним гостем

2) по максимально возможной цене



АНАЛИЗ ГОСТЕВОГО 
ПОТРЕБЛЕНИЯ



АНАЛИЗ ПРОДАЖ – ДЛЯ 
ЧЕГО?

ОПРЕДЕЛЯЕМ 
ПРОФИЛИРУЮЩИЕ 
ГРУППЫ

ОПРЕДЕЛЯЕМ 
ДОПОЛНИТЕЛЬНЫЕ ГРУППЫ

ФОРМИРУЕМ 
ОЧЕРЕДНОСТЬ 
ИССЛЕДОВАНИЯ



ПРАВИЛА АНАЛИЗА

ПРИ ПЕРВОМ 
АНАЛИЗЕ –

НЕСЕЗОННЫЕ 
МЕСЯЦЫ

ОТДЕЛЬНО ПО 
ПОДРАЗДЕЛЕНИЯМ

ИСКЛЮЧАЕМ 
БАНКЕТЫ ПРИ 

ОБЪЕМЕ ПРОДАЖ 
БОЛЕЕ 20%



АНАЛИЗ ПРОДАЖ КУХНИ



РЕЙТИНГ КАТЕГОРИЙ И ТОВАРНЫХ 
ГРУПП ГРУЗИНСКИЙ РЕСТОРАН



РЕЙТИНГ КАТЕГОРИЙ И 
ТОВАРНЫХ ГРУПП

ДРУГОЙ ГРУЗИНСКИЙ РЕСТОРАН





средний чек на гостя ~250 ~800 ~1400 ~2000 ~3500

сколько гостей с таким средним чеком 91,1% 7,2% 1,3% 0,2% 0,1%
сколько выручки приходится на гостей с 
таким средним чеком 72,1% 18,8% 6,0% 1,6% 1,6%

ДОЛЯ ГОСТЕЙ И ВЫРУЧКИ В ЗАВИСИМОСТИ ОТ СРЕДНЕГО ЧЕКА НА ГОСТЯ

ГОСТИ ФОРМИРУЮТ 
РАЗНЫЕ ЧЕКИ



КАТЕГОРИЯ МЕНЮ ~250 ~800 ~1400 ~2000 ~3500 ДОЛЯ КАТЕГОРИИ 
МЕНЮ В ВЫРУЧКЕ

БАР АЛГОГОЛЬНОЕ 0,11% 0,05% 0,03% 0,01% 0,01% 0,2%
БАР БЕЗАЛКОГОЛЬНОЕ 23,03% 4,85% 0,78% 0,14% 0,06% 28,8%
ДОБАВКИ 0,40% 0,08% 0,01% 0,00% 0,00% 0,5%
КУХНЯ МОЛОЧНОЕ 0,81% 0,13% 0,03% 0,00% 0,00% 1,0%
КУХНЯ ХЛЕБ 9,74% 0,79% 0,19% 0,06% 0,03% 10,8%
КУХНЯ СЭНДВИЧИ/БРУСКЕТТЫ/ПАИ 7,97% 3,49% 0,90% 0,24% 0,24% 12,8%
КУХНЯ ВЫПЕЧКА 18,41% 3,99% 0,77% 0,21% 0,11% 23,5%
КУХНЯ ПИРОГИ 0,03% 0,10% 0,02% 0,01% 0,01% 0,2%
КУХНЯ ПЕЧЕНЬЕ 0,94% 0,23% 0,06% 0,02% 0,20% 1,4%
КУХНЯ ДЕСЕРТЫ 5,50% 4,21% 3,02% 0,86% 0,89% 14,5%
КУХНЯ ЗАВТРАКИ 3,45% 0,37% 0,04% 0,01% 0,00% 3,9%
КУХНЯ ОБЕДЫ 1,34% 0,33% 0,02% 0,00% 0,00% 1,7%
КУХНЯ САЛАТЫ 0,11% 0,06% 0,02% 0,00% 0,00% 0,2%
КУХНЯ СУПЫ 0,11% 0,03% 0,01% 0,00% 0,00% 0,1%
КУХНЯ ОСНОВНЫЕ 0,15% 0,08% 0,03% 0,01% 0,00% 0,3%

% ОТ ОБЩЕЙ ВЫРУЧКИ

РАЗНЫЕ ГОСТИ ЕДЯТ РАЗНОЕ



КАТЕГОРИЯ МЕНЮ ~250 ~800 ~1400 ~2000 ~3500
ДОЛЯ ПРОДАЖ 

ПРИХОДИТСЯ НА 
ВРЕМЯ

00:00:00-07:59:59 0,48% 0,09% 0,04% 0,01% 0,03% 0,6%
08:00:00-11:59:59 21,30% 4,95% 1,59% 0,48% 0,54% 28,9%
12:00:00-17:59:59 33,99% 9,76% 3,06% 0,86% 0,80% 48,5%
18:00:00-23:59:59 16,33% 3,98% 1,28% 0,23% 0,20% 22,0%

ДОЛЯ ВЫРУЧКИ В ЗАВИСИМОСТИ ОТ СРЕДНЕГО ЧЕКА НА ГОСТЯ И ВРЕМЕНИ

РАЗНЫЕ ГОСТИ ХОДЯТ В 
РАЗНОЕ ВРЕМЯ



КАТЕГОРИЯ МЕНЮ ~250 ~800 ~1400 ~2000 ~3500
БАР АЛГОГОЛЬНОЕ 180,9 250,0 250,0 250,0 250,0
БАР БЕЗАЛКОГОЛЬНОЕ 134,3 172,8 179,8 186,6 182,3
ДОБАВКИ 8,2 5,8 3,8 1,8 1,7
КУХНЯ МОЛОЧНОЕ 76,2 86,6 83,9 84,5 83,4
КУХНЯ ХЛЕБ 37,4 107,6 107,1 108,4 103,5
КУХНЯ СЭНДВИЧИ/БРУСКЕТТЫ/ПАИ 146,2 219,9 239,1 242,1 233,4
КУХНЯ ВЫПЕЧКА 46,7 102,5 104,4 103,6 97,3
КУХНЯ ПИРОГИ 184,4 598,8 450,0 400,0 635,0
КУХНЯ ПЕЧЕНЬЕ 24,4 29,6 35,2 39,1 35,5
КУХНЯ ДЕСЕРТЫ 90,7 180,2 322,6 243,6 262,5
КУХНЯ ЗАВТРАКИ 132,8 160,5 175,7 168,8 150,4
КУХНЯ ОБЕДЫ 369,5 380,8 371,9 286,3 0,0
КУХНЯ САЛАТЫ 77,6 131,9 218,4 284,3 0,0
КУХНЯ СУПЫ 88,6 130,1 176,9 0,0 0,0
КУХНЯ ОСНОВНЫЕ 96,4 147,4 270,0 327,7 288,0

СРЕДНЯ ЦЕНА НА БЛЮДО В КАЖДОЙ КАТЕГОРИИ В ЗАВИСИМОСТИ ОТ РАЗМЕРА СРЕДНЕГО ЧЕКА

РАЗНЫЕ ГОСТИ ПОКУПАЮТ ПО РАЗНЫМ 
ЦЕНАМ В ОГДИНАКОВЫХ ГРУППАХ МЕНЮ





ПОРТФЕЛЬНЫЙ АНАЛИЗ 
МЕНЮ



МОДЕЛЬ 
КАСАВАНА -

СМИТА

МОДЕЛЬ 
ДЭВИДА 

ПАВЕСИКА
АВС 

АНАЛИЗ 

МОДЕЛИ ПОРТФЕЛЬНОГО 
АНАЛИЗА МЕНЮ



СРЕДНЕВЗВЕШЕННАЯ 
МАРЖИНАЛЬНОСТЬ

ПОПУЛЯРНОСТЬ 
БЛЮДА

МОДЕЛЬ 
КАСАВАНА И СМИТА



ОПРЕДЕЛЕНИЕ РАНГА БЛЮДА





% ВАЛОВОЙ 
СЕБЕСТОИМОСТИ

СРЕДНЕВЗВЕШЕННАЯ 
ВАЛОВАЯ МАРЖА

МОДЕЛЬ ДЭВИДА 
ПАВЕСИКА



ОПРЕДЕЛЕНИЕ РАНГА БЛЮДА





ОБЪЕМ 
ПРОДАЖ

ВЫРУЧКА 

МАРЖА / 
СС

АВС 
АНАЛИЗ



2АВС ПО КУХНЕПо себестоимости
A B C ИТОГО

A 4% 5% 8% 17%

B 14% 11% 4% 29%

C 36% 11% 8% 54%

ИТОГО 54% 26% 20% 100%

П
о 

пр
од

аж
ам

АВС двойной Кухня
По себестоимости
A B C ИТОГО

A -1% -3% 4% 0%

B 7% 0% -1% 6%

C -2% -4% 0% -6%

ИТОГО 3% -6% 3% 0%

П
о 

пр
од

аж
ам



Формирование списка 
слабых позиций СС  



GO LIST ИЗМЕНЕНИЕ ПРОДАЖ 
7.09.20-13.09.20/3.08.20-9.08.20

ИТОГО

0% ПОЗИЦИЙ С 
КАТЕГОРИЕЙ 
«ХОРОШИЙ 
РЕЗУЛЬТАТ»

33% ПОЗИЦИИ С 
КАТЕГОРИЕЙ «НЕТ 

РЕЗУЛЬТАТА»

35% ПОЗИЦИЙ С 
КАТЕГОРИЕЙ 
«ХОРОШИЙ 
РЕЗУЛЬТАТ»

24% ПОЗИЦИИ С 
КАТЕГОРИЕЙ «НЕТ 

РЕЗУЛЬТАТА»

03.08.20 – 09.08.20 Август 2020





ВЛИЯНИЕ НА ПРИБЫЛЬ
СБАЛАНСИРОВАННОЕ 
ЦЕНООБРАЗОВАНИЕ

ВЫВОД 
АУТСАЙДЕРОВ

СТИМУЛИРОВАНИЕ 
СПРОСА 

«ПРАВИЛЬНЫХ» 
ПОЗИЦИЙ

УВЕЛИЧЕНИЕ 
ПРИБЫЛИ



ОШИБКИ В РАБОТЕ С 
ПОРТФЕЛЬНЫМ АНАЛИЗОМ МЕНЮ

ПРИНЯТИЕ РЕШЕНИЙ 
НА ОСНОВЕ ОДНОЙ 

МОДЕЛИ

ПРИНЯТИЕ 
РЕШЕНИЙ ТОЛЬКО 
НА ОСНОВЕ ЦИФР

ОТСУТСТВИЕ 
РЕГУЛЯРНОСТИ 

АНАЛИЗА



АКТУАЛЬНОСТЬ МЕТОДИКИ

ПАРАМЕТР
ABС 

АНАЛИЗ

МОДЕЛЬ 
КАСАВАНА-

СМИТ

МОДЕЛЬ 
ПАВЕСИКА

СВОДНАЯ 
МОДЕЛЬ

ОБЪЕМ ПРОДАЖ + + – +

ВЫРУЧКА + – – +

ВАЛОВАЯ МАРЖА + – + +

МАРЖИНАЛЬНОСТЬ ШТ. – + + +

СЕБЕСТОИМОСТЬ ШТ. – – + +



СВОДНЫЙ АНАЛИТИЧЕСКИЙ 
ОТЧЕТ ПО МЕНЮ ДЛЯ ШП





АССОРТИМЕНТНАЯ МАТРИЦА

АНАЛИТИКА И КАК РАБОТАТЬ



ЧАСТАЯ ПРОБЛЕМА В РАБОТЕ С 
ТОВАРНЫМ ПОРТФЕЛЕМ

SKU 700 
позиций?

Stock Keeping Unit
Складская учетная единица



ДВА ТИПА 
АССОРТИМЕНТНОЙ 
МАТРИЦЫ

По сырью По
полуфабрикатам



ЦЕНЫ НА 
СЫРЬЕ

УДОБСТВО 
ЗАКАЗОВ

КОЛ-ВО 
СПИСАНИЙ

ХРАНЕНИЕ НА 
СКЛАДАХ

ЛИКВИДНОСТЬ

АМ ПО СЫРЬЮ РЕШАЕТ 
ВОПРОСЫ



АМ ПО П/Ф РЕШАЕТ 
ВОПРОСЫ

КОЛ-ВО 
СОТРУДНИКОВ

СКОРОСТЬ 
ПРИГОТОВЛЕНИЯ

КОЛ-ВО 
СПИСАНИЙ

ХРАНЕНИЕ В 
ЦЕХАХ

ПИЩЕВАЯ 
БЕЗОПАСНОСТЬ

ПРОВЕРКА 
РЕЦЕПТОВ



№1 - ПОЛУФАБРИКАТНЫЙ И РЕАЛЬНЫЙ 
ПРИНЦИП СОЗДАНИЯ РЕЦЕПТОВ



ТСП



ШАГ 2 - К СЫРЬЕВОЙ АМ
Подготовка скелета таблицы



ШАГ 3 - К СЫРЬЕВОЙ АМ
Заполнение таблицы

Ставим «1» 
если ингредиент есть в 

блюде



ШАГ 3 - К СЫРЬЕВОЙ АМ
Заполнение таблицы
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111 2 1 2 48 41 42 29 28 26 25 1 1 23 21 17 1 16 16 13

ШАГ 4 - К СЫРЬЕВОЙ АМ

Суммирование значений



➢ A - в матрице меню встретились
10 раз и более.

➢ B - в матрице меню встретились
от 3 до 9 раз.

➢ C - встретились в матрице меню
1,2 раза.

ШАГ 5 - К СЫРЬЕВОЙ АМ
Определение критериев сортировки



В первую очередь работаем с 
категорией СС

ШАГ 5 - К СЫРЬЕВОЙ АМ
Формируем двойной ABC



➢Выбрать все ингредиенты из группы CC

➢По каждому ингредиенту посмотреть, куда он входит

➢Проверить, как продается блюдо, в которое входит
ингредиент

➢Если хорошо, то ингредиент вписать в список на прошивку

СХЕМА РАБОТЫ С РЕЗУЛЬТАТАМИ 
АНАЛИЗА АМ



➢Если блюдо продается плохо, то необходимо
распродать остатки сырья, вывести блюдо.

➢Появится список ингредиентов для прошивки, его
необходимо отдать в качестве ТЗ разработчику.

СХЕМА РАБОТЫ С РЕЗУЛЬТАТАМИ 
АНАЛИЗА АМ





ДЕГУСТАЦИОННЫЙ 
ПРОЦЕСС



ВОПРОСЫ КОТОРЫЕ 
СТОИТ ПРОЯСНИТЬ НА ДЕГУСТАЦИИ

ØКакие участвуют цеха – ЗЦ ОВ МЯС ЦЕХ СБ
ØЧто делает каждый цех  - СБОРКА КАК ЛЕГО
ØКакое время приготовления в каждом цеху?
ØКакая человеческая нагрузка в каждом цеху?
ØЕсть ли прошивка полуфабрикатами



КАКИЕ БЫВАЮТ ДЕГУСТАЦИИ

1) ЦЕЛЬ – СОЛАСОВАТЬ БЛЮДО ДЛЯ ВВОДА В МЕНЮ
2) ЦЕЛЬ – ОБУЧИТЬ ПОВАРОВ – МАСТЕР КЛАССЫ
3) ЦЕЛЬ – ОБУЧИТЬ ОФИКОВ ПРОДАВАТЬ – КАК ГОСТЮ 

ПРЕЗЕНТОВАТЬ БЛЮДО
4) ЦЕЛЬ – ОБУЧИТЬ УПР АДМИНА МРА – КОНТРОЛИРОВАТЬ 

КАЧЕСТВО БЛЮДА
5) ЦЕЛЬ – МАСТЕР КЛАСС – ПРАВИЛЬНО ПРОРАБАТЫВАТЬ 

СЫРЬЕ



КТО УЧАСТВУЕТ НА 
ДЕГУСТАЦИИ?

• ШП, БШ
• ОД, УПР
• СОБСТВЕННИКИ
• HIPO

СЛАБЫЕ ДЕГУСТАЦИОННЫЕ 
КОМПЕТЕНЦИИ
ЧТО С НИМ ДЕЛАТЬ???



КОМПЕТЕНЦИИ 
ДЕГУСТАЦИОННОЙ КОМАНДЫ
1) КОНЦЕПЦИЯ РЕСТОРАНА
2) ЦА И ЕЕ ПРЕДПОЧТЕНИЯ
3) УРОВЕНЬ ПОВАРОВ
4) РЫНОК - КОНКУРЕНТЫ – ПРОТОТИПЫ
5) ВКУС ВКУСОЛОГИЯ 



Критерии 
оценки 1 2 3 4 5

внешни
й 
вид/по
дача

Небрежное, 
неаккуратное, не 
вызывает аппетита, 
грязная тарелка

Неаккуратная выкладка 
продукта, небрежная 
нарезка

Неподходящая посуда, 
подача не интересная, 
неудачное сочетание 
цвета, подача не 
подчеркивает достоинств 
блюда

интересная посуда, 
аккуратная подача, 
визуально смотрится 
достойно, не вызывает 
чувства полного восторга

Внешний вид вызывает 
аппетит и желание 
сфотографировать 
выставить в социальные 
сети, интерактивная 
подача

запах

Резкий неприятный 
запах, вызывает резкие 
отрицательные эмоции

Неприятный запах, 
перебивает аппетит

В целом неплохо, но не 
очень приятный запах 

приятный естественный 
запах блюда, восторга не 
вызвало

Запах сочетается с 
внешним видом блюда, 
пробуждает аппетит, 
запах уникален и не 
повторим

вкус

невкусно, непригодно к 
употреблению

неудачное сочетание 
вкусов продуктов

есть можно, но ничего 
особеного, впечатлений 
не вызывает

интересное сочетание 
продуктов, но 
ярковыроженого 
уникального вкуса нет, не 
хватило соусов и специй. 
Не доведено до 
финального вкуса

Вкус блюда велеколепен, 
доведено до вкуса, нет 
ничего лишнего, 
основной вкус 
подчеркнут

Общее 
впечатле
ние

Блюдо не понравилось 
совсем, кто это 
придумал!!!??

Блюдо не понравилось, 
не было ничего хорошего

Блюдо не вызвало 
никаких ярких эмоций, 
ни положительных ни 
отрицательных

В целом блюдо хорошее, 
но есть недостатки

Идеальное блюдо, готов 
есть его три раза в день!!

Что означает оценка по каждому параметру



Наименование/На
звание

Внешний 
вид/пода

ча
Запах Вкус

Общее 
впечатл

ение
СС Комментарии

Какое 
дополнительное 
оборудование 
либо инвентарь 
потребуется

Филе судака 4 5 5 5 128 Нужно убрать 
хворост PACOJET

ПРИМЕР. 
Дегустационный лист

https://pacojet.net/


ДОКУМЕНТЫ ДЛЯ ВКУСА

- Рецептуры, ТТК, станционки
- Список продуктов, описание -
ЛУП

- Ориентировочные 
производственные задания - ЛЧ
- План подготовки к ВВОДУ 
БЛЮДА! СП МЕНЮ



ПРИМЕР. СТАНЦИОНКА

Салат с языком и домашним майонезом
№ наименование выход

1 отварной язык 30гр
2 помидоры черри 50гр
3 отвварной картофель 30гр
4 перец болгарский 25гр
5 сыр мацарела(батон) 35гр
6 перец черный 1гр
7 соль 2гр
8 салат фризе 20гр
9 майонез пф 50гр

10 горчица(готовая) 10гр
11 базилик зеленый 5гр

выход 250гр

Технология приготовления
Язык,картофель,болгарский перец и мацарелу нарезать соломкой.черри нарезать
дольками,добавить фризе,соль,черный перец.Заправка майонез,горчица.
Все перемешать выложить в тарелку горкой.Декор зеленый базелик.

Общее время отдачи заказа состовляет 15 минут



Подготовка к вводу меню
1 ЭТАП

• Разработка ТЗ
• Проведение дегустаций
• Утверждение блюд по всем параметрам
• Повторная дегустация 3 ЭТАП

• Обучение шеф поваров, 
поваров и всю команду. В 
несколько этап

• Проведение аттестации 
команды по вкусу

2 ЭТАП
• Создание обучающих материалов
• Проведение фотоссесии блюд
• Продукты, поставщики закуп
• Полное описание блюда
• Проверка ттк, стк и тд
• Проверить сайт, мп, меню



СОЗДАНИЕ 
ВКУСА
РЕШЕНИЕ ПО 
ПРИСУТСТВИЮ

АКТУАЛЬНЫЙ ВКУС
ПРОШИВКА СЫРЬЕМ
ПРОШИВКА ПФ
БЛЮДА-БЛИЗНЕЦЫ

ЭФФЕКТИВНЫЙ ПРОЦЕСС
ПРОИЗВОДИТЕЛЬНОСТЬ 
ОБОРУДОВАНИЯ
ПРОИЗВОДИТЕЛЬНОСТЬ 
ТРУДА СОТРУДНИКОВ

СКОРОСТЬ 
ПРИГОТОВЛЕНИЯ
ВСЕ СЕБЕСТОИМОСТИ

ОТ ГОСТЕВОГО СПРОСА

ОЦЕНОЧНЫЕ 
ПАРАМЕТРЫ ПРИ 

СОЗДАНИИ МЕНЮ

Сводный анализ 
эффективности 
меню



ЧЕК-ТЕСТЫ
7 чек-тестов от экспертов Welcomepro, которые быстро покажут вам, где у вас слабые 
места и, что ценно, дадут рекомендации что конкретно нужно сделать. Темы 
тестирования:

- Экономика
- Эффективность управленческого учета
- Прозрачность производственного учета
- Работа производства (кухни и бара)
- Качество вашего сервиса
- Эффективность систем обучения
- Оценка настроения команды

Чек-тесты построены по принципам:
• Состоят только из 15 вопросов
• При заполнении руководитель получает результат,
в котором описывается текущее состояние
системы в ресторане и рекомендации по
улучшению конкретно по каждому пункту

admin@welcomepro.ru





Скачайте презентацию, 
сканируйте qr-код! 



@welcomepro.ru

welcomepro.ru

8 800 301-13-38

hello@welcomepro.ru

welcomepro.ru


