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Картошка фри в каждый дом
Ассортимент любого фастфуд-ресторана сложно представить без картофеля фри. 
Согласно данным маркетинговых исследований, потребление жареного картофеля 
растет примерно на 5–7% ежегодно. Для удовлетворения растущего спроса в про-
дукте в Липецкой области был построен и открыт первый крупномасштабный завод 
в России по производству картофеля фри. Этот проект был реализован совмест-
ным предприятием российской группы компаний «Белая Дача» и Lamb Weston/
Meijer, являющейся мировым лидером по производству продукции из картофе-
ля. Инвестиции в проект составили почти девять миллиардов рублей. Первым по-
требителем продукции завода станет сеть ресторанов «Макдоналдс», с которой 
уже подписано долгосрочное соглашение на поставку картофеля фри. В процессе 
подписания находятся контракты с другими компаниями общественного питания 
и торговыми сетями по всей стране.

Идеи Поля Бокюза пришли в Россию
Во время прохождения Красноярского экономического форума 2018 состоялось 
событие, которое, как мы надеемся, окажет серьезное влияние на развитие ресто-
ранного рынка страны, — было подписано соглашение об открытии в Красноярске 
первого в России представительства Института Поля Бокюза. Благодаря договору 
будет создана кафедра высшего образования на базе СФУ, студенты которой будут 
обучаться поварскому мастерству по высшим мировым стандартам, установленным 
Институтом Поля Бокюза. Однако одной теории без практики недостаточно, поэто-
му обучающиеся будут стажироваться как в ресторанах компании Bellini group, так 
и в ведущих мировых ресторанах. В подписании соглашения приняли участие ру-
ководитель международного отдела Института Поля Бокюза Матье Мутон, дирек-
тор Bellini group Алексей Горенский, а также и.о. ректора СФУ Владимир Колмаков.

Подавайте футбол  
на горячее
Чемпионат мира по футболу в этом году станет событи-
ем планетарного масштаба. Поэтому большинство ре-
стораторов сделали закономерный шаг и озаботились 
установкой в своих заведениях специализированного 
оборудования для трансляций матчей чемпионата. Ос-
новной интерес проявляют как владельцы крупных и 
сетевых ресторанов и кафе, которым необходимы мас-
штабные впечатляющие решения, так и представители 
малого бизнеса. 
Рост интереса на новые цифровые решения начался 
еще в конце лета прошлого года, а в феврале-марте 
2018-го произошел резкий скачок — объем закупок 
увеличился примерно на четверть ежемесячно. На се-
годняшний день среднее увеличение спроса по сравне-
нию с тем же периодом прошлого года составило 42% 
и тем не менее продолжает расти. Однако более 37% 
рестораторов решили не ограничиваться банальным 
транслированием футбольного контента, а заказывают 
цифровые решения с несколькими мониторами, кото-
рые позволяют не просто показывать матчи, но и вы-
водить на экраны видеоролики со спецпредложения-
ми заведений, «горячими» позициями меню и предло-
жениями по напиткам определенных производителей. 
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Начался сезон летних веранд
Летом 2018 года в Москве откроется 2575 летних веранд. Начать установку от-
крытых веранд рестораторы могли с 15 марта. Земельные участки для разме-
щения летних кафе предоставляются городом бесплатно. Их площадь и распо-
ложение регламентируются специальной схемой. За соблюдением требований 
следит столичная Госинспекция по недвижимости. По ее данным, за послед-
ние два года количество совершаемых рестораторами нарушений сократи-
лось на 40%. «Практика показывает, что большинство владельцев общепита 
пользуются возможностью привлечь посетителей в рестораны, установив се-
зонные веранды, — заявил глава столичного департамента торговли и услуг 
Алексей Немерюк. — И их количество растет год от года. Например, в 2017 го-
ду летом в столице работало больше 2,3 тыс. летних кафе, что в 1,8 раза выше 
показателей 2012 года, когда в Москве насчитывалось 1,3 тыс. летних кафе».

Рынок фудсервиса растет
Начиная со второго квартала 2017 года рынок фудсервиса 
стал расти и по результатам на начало года прибавил 2% 
в деньгах. В 2017 году исследования зафиксировали еще один 
мотивационный сдвиг — еда вне дома окончательно стала ча-
стью образа жизни: вместо того чтобы готовить дома, люди 
предпочитают зайти в ресторан, чтобы поесть и пообщаться 
с друзьями. Выросло и количество гостей, которые заказы-
вают в ресторанах блюда с доставкой на дом или забирают 
заказ самостоятельно. По данным NPD, популярность услуги 
онлайн-заказа навынос заметно росла в 2017 году в крупных 
европейских городах. Еще одним трендом, по мнению экспер-
тов, стало то, что потребители начали относиться к заказу еды 
в заведениях прагматически. Вкусная и качественная еда по-
теснила значимость атмосферы и прочих внешних атрибутов 
при выборе заведения. Цена по-прежнему остается важным 
фактором выбора заведения.

Кофейни «Даблби» стали 
мобильными
Кофейни «Даблби» всегда были на шаг впереди своих кон-
курентов. Вот и в этот раз Анна Цфасман придумала не-
ожиданный ход, пересадив своих бариста на велосипеды. 
И теперь москвичи и гости столицы, гуляющие по парку 
Горького, смогут выпить бодрящие напитки без проблем 
и без длинных очередей. С 1 мая начали работу мобиль-
ные кофейни «Даблби», которые представляют собой ве-
лосипеды с тележками, где находятся уже приготовленные 
напитки. Ассортимент пока невелик, но отвечает основ-
ным запросам клиентов — холодные чай и кофе, а также 
кофейный тоник. Мобильная кофейня работает до 22.00.
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Сессия 1 

Привлечение инвестиций в ресторанном  
бизнесе: возможности и риски партнерства
Открылось мероприятие сессией с уча-
стием первых лиц отрасли: на сцене 
Конгресс-центра тему «Привлечение 
инвестиций в ресторанном бизнесе: 
возможности и риски партнерства» об-
суждали Ростислав Ордовский-Танаев-
ский Бланко, основатель ПАО «Росин-
тер Ресторантс Холдинг», Аркадий Но-
виков, основатель и владелец Группы 
компаний Novikov Group, Александр 
Орлов, основатель ресторанного хол-
динга Bulldozer Group, Анастасия Та-

тулова, владелец сети кафе-кондитер-
ских «АндерСон», Тимур Ланский, 
основатель ресторанного холдинга 
«Рестораны Тимура Ланского». Моде-
ратором сессии выступил Сергей Ми-
ронов, владелец сети ресторанов «Мясо 
& Рыба». Тема инвестиций — одна из 
самых животрепещущих, и интерес к 
первой сессии среди участников РЭФ 
был огромным.
 
О вариантах привлечения инвестиций 
в проект:
«Ресторанный бизнес — один из самых 
развитых и одновременно рискован-
ных бизнесов во всем мире. Сфера об-

III Ресторанный экономический форум: 
ресторанный рынок в период глобальной трансформации. 
Диджитализация. Оптимизация. Диверсификация.

18–19 апреля прошел 
РЭФ, в рамках которого 

состоялось более 
25 бизнес-сессий 

различного формата  
и масштаба.  

Более 400 участников 
форума — рестораторы,  
топ-менеджеры и другие 

игроки сферы 
HoReCa — смогли стать 

участниками одного 
из самых масштабных 

мероприятий для 
профессионалов рынка 

общественного питания.
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щественного питания 
— главный работода-
тель, именно на ее до-
лю приходится мак-
симальное число ра-
бочих мест. Человече-
ский организм — наш 
главный партнер и со-
юзник, три раза в день 
он просит еды, и, по-
ка не придумали аль-
тернативного способа 
удовлетворить его по-
требности в пище, ресторанный бизнес 
в безопасности. И интернет пока не вме-
шивается в наши бизнес-процессы: не 
придуман еще способ оцифровать еду и 
послать клиенту по сети. Так что рынку 
есть куда развиваться. Вы можете значи-
тельно сократить риски, если будете раз-
вивать свой бизнес по франшизе, хотя 
мировая практика франшизы тоже про-
шла через скандалы. Необходимо пони-
мать разницу между привлечением денег 
друзей или частных инвесторов и денег 
финансовых партнеров. А она измеряет-
ся коэффициентом, по которому вы мо-
жете оценить ваш бизнес. Еще одна мо-
дель привлечения денег — краудфандинг. 
Но пока это относительно новое направ-
ление для бизнеса».

Сдержанная оценка 
плюсов и минусов ин-
вестиционного разви-
тия проектов:
«Все зависит от успеш-
ности предприятия. 
Чем успешнее ваши 
проекты, чем успеш-
нее вы, тем легче вам 
будет привлечь инве-
стиции в новые проек-
ты. Но надо помнить, 
что инвестиции — вещь интимная. Хо-
роший инвестор — это подарок жизни, 
это круче, чем хорошая жена». 

Успех любого проекта во многом за-
висит от харизмы и удачливости ре-
сторатора:
«В портфеле моей компании много ре-
сторанов, но это никогда не было це-
лью. И это не шутка. Многие проекты 
начинались с появления инвесторов-
друзей, которые приходили с предло-
жением: «Давай запустим новый про-

ект, есть помеще-
ние». А я не мог 
отказать. То есть я 
давно не ищу инве-
сторов под новые 
проекты, все раз-
вивается органич-
но. Успех проекта 
зависит от вас — 
не просчитались ли 
вы в выборе места, 
не ошиблись ли на 
этапе расчета проекта… Очень важ-

но для ресторатора «поймать» тему, ту 
самую «птицу счастья». Но сколь слож-
но ее поймать, столь же легко упустить, 
потому как придумать проект — одно, а 
осуществить, развить и сделать из идеи 
большой бизнес — совсем другая исто-
рия. У вас вряд ли возникнут проблемы 
с инвесторами, если проект успешен и 
приносит прибыль. Проблемы начина-
ются, когда надо погашать долги, пла-
тить по счетам…» 

О проблемах, кото-
рые могут возник-
нуть, когда у совла-
дельцев бизнеса рас-
ходятся взгляды на 
развитие проекта:
«Работа со сторон-

ним инвестором — 
схема не для всех. 
Так как последую-
щее расставание с 
партнером по биз-
несу — как развод, только в этот мо-
мент на поверхности появляются все 
подводные камни, начинаются слож-
ности. Главная проблема при выкупе 
доли бизнеса у партнера, что то, кто 
продает, и то, кто покупает, прин-
ципиально по-разному оценивают 

стоимость доли. И тут важно догова-
риваться. 
Сегодня мы развиваем свою сеть по 
франшизе. И если мы входим с че-
ловеком в какое-то инвестиционное 
партнерство, то я прописываю каж-
дую «непригодящуюся» мелочь. Это 
мой опыт, и он страхует мой бизнес от 
многих-многих неприятностей и нерв-
ных срывов. Мы очень занудные, и с 
нами сложно работать, потому что мы 
очень бережем свой бренд, мы делаем 
все, чтобы никто не мог его испортить». 

О рисках, связан-
ных с инвестици-
онными проекта-
ми:
«Не могу сказать, 
что у меня поло-
жительный опыт 
работы с инвесто-
рами. Как только 
новый ресторан на-
чинает приносить 
хорошую прибыль, 

многие не желают делиться. Более того, 
многие начинают вмешиваться в рабо-
ту проекта, пытаться навязывать управ-
ляющему партнеру новые идеи и дикто-
вать условия работы. Это не на пользу 
бизнесу. Разногласия нередко приводи-
ли к закрытию проекта, к уходу с рынка 
успешных концепций».

Об истории становле-
ния своего бизнеса:
«Первый ресторан 

мы открыли с дру-
зьями, и такого по-
нятия, как инве-
сторы, тогда еще 
не было. После от-
крытия девяти ре-
сторанов на соб-
ственные деньги 
мы поняли, что 
выросли и готовы 
привлекать сторонних инвесторов в 
бизнес. На мой взгляд, смысла в при-
влечении инвестиций на этапе стар-

тапа нет. Если я уверен в месте, кон-
цепции, в том, что это сработает, то не 
вижу проблем в привлечении исклю-
чительно собственных средств. Если 
же это спорный проект, но мы видим, 
что у концепции есть шансы «выстре-
лить» в  этой локации, то стараемся 
привлекать инвестиционные деньги.  
Мы развиваем бизнес по франчайзин-
гу, но очень и очень осторожно: кон-
тролируем выбор локации потенци-
ального франчайзи, проверяем фи-
нансовую и бизнес-состоятельность 
нового партнера. Если есть какие-то 
сомнения, то не продаем франшизу, 
сколько бы денег нам ни предлагали.  
Стараемся к деньгам инвесторов, кото-
рые вкладываются во франчайзинг, от-
носиться так, как будто это наш проект, 
который мы сами финансируем». 
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Сессия 2 

Основные тренды регионов: развиваться  
по-своему или равняться на столицу?
Во второй сессии успешные ресторато-
ры из Ижевска, Санкт-Петербурга, Вол-
гограда, Новосибирска и Нижнего Нов-
города обсудили проблемы развития 
бизнеса в регионах. Почти все участни-
ки сессии признались, что Москва дик-
тует моду на те или иные концепции и 
вдохновляться успешными столичными 
проектами — не преступление.

«Любой ресторатор, 
бывая в другом горо-
де, другой стране, за-
ходит в хорошие ре-
стораны, обращает 
внимание на детали, 
напитывается впечат-
лениями. Я изучаю 
хорошие столичные 
концепции, совме-
щаю увиденное с той 
картинкой, которую уже сложил в сво-
ей голове. Бывает и так, что открытый 
тобой концепт имеет «близнеца» в дру-
гом городе. В 2016-м я открыл White café, 

а чуть позже узнал, что такой концепт 
уже существует. Тут же услышал, мол, 
скопировал чужое. Но это не так. Не 
бойтесь подобных обвинений. Успеш-
ные рестораторы думают в одном на-
правлении». 

«Мы являемся лиде-
ром на рынке Ново-
сибирска, лидером 
кондитерской и уже 
ресторанной инду-
стрии. Наша регио-
нальная концепция 

сейчас успешно за-
ходит и на москов-
ский рынок. В 2008 
году мы поняли, что 
нам будет более экономически эффек-
тивно и целесообразно использовать 
собственное кондитерское производ-
ство под собственный сбыт, нежели 
работать с ритейл-сетями, которых 
было достаточно много в Новоси-
бирске даже на тот момент, и реше-

ние оказалось правильным. Мы разви-
ваемся в основном за счет собственных 
средств. Основными параметрами, ко-
торые мы для себя поставили в прио-

ритет, — это обязательное наличие про-
дукции на полке всегда! Главный пара-
метр — хорошие ингредиенты, вкусная 
продукция и доступная цена. Мы пози-
ционируем себя как удовольствие по до-
ступной цене». 

«Индустрия госте-
приимства будет 
напрямую зависеть 
от поваров, их на-
выков, умений, же-
ланий. Рынок раз-
вивается, и вектор 
дальнейшего дви-
жения будут опре-
делять именно ше-
фы. Рестораторам 

надо начинать правильно выстраивать 
отношения с поварами, правильно их 
мотивировать, привлекать их в развитие 
проекта, собирать вокруг них команду. 
Многие рестораторы боятся вклады-
ваться в шефа, опасаясь, что он словит 
звездную болезнь и его быстро переку-
пят конкуренты. Но задача собственни-
ка — замотивировать свою команду на 
общий успех. Успешные проекты есть не 
только в Москве, но и в регионах. Тут 
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