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Этим летом пикник, организован-

ный Российской ассоциацией со-

мелье в партнерстве с информа-

ционной группой «Ресторанные 

ведомости», приобрел бизнес-ак-

цент! За три дня лидеры отрасли деталь-

но разобрали четыре трендовые ресто-

ранные концепции, поделились с участ-

никами опытом, практическими знани-

ями и действенными инструментами 

ведения бизнеса. Главной особенностью 

мероприятия стал его формат, который 

предполагал практически индивидуаль-

ное общение со спикерами. В фешене-

бельном отеле «Империал Парк Отель 

& SPA» участники имели возможность 

максимально глубоко погрузиться в те-

му, задать вопросы и получить ответы 

«из первых рук». Особый интерес вы-

звали обсуждение практических вопро-

сов по организации работы в ресторане, 

а также темы, связанные с увеличением 

продаж, материальной и нематериаль-

ной мотивацией и выбором концепции.

В рамках форума ведущие эксперты рын-

ка дали свои практические рекомендации 

20–22 июля информационная группа «Ресторанные 

ведомости» представила совершенно новый формат 

образовательных мероприятий — Форум ресторанных 

концепций RESTOCONCEPT. Событие состоялось в рамках 

проекта Wine & Gastro Business Picnic, организованного 

совместно с Российской ассоциацией сомелье.

Форум ресторанных концепций RESTOCONCEPT

	 С О Б ЫТ  И Е
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по всем главным темам организации ра-

боты ресторана — от выбора правильной 

концепции и продвижения до разработ-

ки мотивационных программ для гостей. 

Форум ресторанных концепций 

RESTOCONCEPT позволил получить 

практические знания в формате нетвор-

кинга, а в конце закрепить их на практике.

21 июля для всех любителей и ценителей 

винной культуры Российская ассоциация 

сомелье при поддержке ИГ «Ресторанные 

ведомости» представила свой ежегодный 

проект Wine-picnic, который приобрел 

серьезную бизнес-составляющую! Участ-

ники провели целый день на открытой 

площадке, посещая эногастрономиче-

ские мастер-классы от шеф-поваров и 

лучших сомелье России и винные дегу-

стации, проявляя смекалку и знания в 

Винном казино. В рамках мероприятия 

были подведены итоги ежегодного кон-

курса на лучшую винную карту, в ходе 

которого экспертное жюри оценивало 

сочетание винной карты с меню и фор-

матом ресторана. Гран-при достался про-

екту братьев Березуцких Twins Garden.

22 июля участники форума в рамках ре-

стотуров посетили рестораны «Мясо & 

Рыба», Bird BQ, «ОбедБуфет» и ShkVarka. 

Участники отметили, что рестотуры по-

лезны своим открытым форматом и воз-

можностью обсудить все животрепещу-

щие вопросы в приватной обстановке, 

побывать «за кулисами» популярных 

ресторанов и продегустировать меню, а 

также узнать у их владельцев все секре-

ты ведения бизнеса. 
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	 Н О В И Н К И  

Шкафы шоковой заморозки HICOLD
HICOLD предлагает шкафы шоковой заморозки в исполнении  
на три,  пять, семь, а также десять и четырнадцать уровней. 
Все модели объединяют высочайшее качество сборки  
и продуманность конструкции:
1) Шкафы шоковой заморозки изготавливаются из стали марки AISI 304
2) �Предусмотрены различные варианты работы: шоковая заморозка,  

шоковое охлаждение и деликатное шоковое охлаждение
3) Закругленные углы камеры облегчают процесс мойки аппарата
4) �Регулируемые по высоте ножки позволяют установить аппарат  

на неровном полу
5) Изоляционный слой толщиной 60 мм
6) �Дверца с автодоводчиком и фиксацией  

в положении 105 (градусов)
7) Автоматическая оттайка

Цена от 149 000 рублей

Торговые центры Selgros Cash & Carry пред-
ставляют новинку в молочном ассортименте 
— молоко для капучино бренда «Петмол» 
Почему именно молоко для капучино?
	 • �В среднем россиянин стабильно выпи-

вает 1 чашку кофе с молоком в день
	 • �Самый популярный кофейный напи-

ток в России — это капучино
	 �• �Напитки на основе кофе и молока — 

это активный растущий тренд на про-
тяжении последних лет

	 �• �Потребитель стал гораздо более тре-
бовательным к кофейным напиткам 
за счет большого количества предло-
жений на рынке общепита

Молоко для капучино от «Петмол» — это 
специально разработанный продукт для 
использования в кофейных напитках, ко-
торый полностью отвечает требованиям 
потребителей:
	� • �Молоко, которое легко взбивается в 

воздушную пену благодаря уникаль-
ному составу с повышенным содер-
жанием белка

	 • �Легко взбивается в домашних условиях
	 • Имеет нежный сливочный вкус
	 • �Самый популярный формат — 3,2% 

в литровой упаковке
Молоко для капучино от «Петмол» — 
выбор профессионалов. Его выбирают 
не только конечные потребители, но и 
такие профессионалы в сфере быстро-
го питания, как Макдоналдс и МакКафе, 
ресторанах Novikov Group, Ginza Project 
и Лотте Отель.
Подробнее об этой 
новинке, остальном 
ассортименте, а так-
же акциях и бонусных 
программах вы може-
те узнать в отделе по 
работе с клиентами, 
которые есть в каж-
дом торговом центре 
Selgros Cash & Carry.

Гибкая система скидок
Безусловно, хорошие скидки, да и вообще лю-
бые скидки всегда положительно влияют на 
привлечение гостей. Но сегодня, в жестких 
условиях конкуренции, ресторатору недоста-
точно просто обозначить скидку, к примеру, 
на конкретный заказ. Для расширения круга 
постоянных гостей ресторатору необходима 
гибкая система скидок.
В этом случае эффективным инструментом 
выступает использование комплексного ре-
шения для автоматизации ресторана или ка-
фе — r_keeper_7.
В r_keeper_7 встроена гибкая система скидок, 
с помощью которой ресторатор может само-
стоятельно назначить скидку не только на за-
каз, но и на блюдо в заказе, на n-ю позицию 
блюда в заказе, на тип гостя, на определенные 
часы работы заведения и не только.
Устанавливайте свою систему скидок вме-
сте с r_keeper_7.

— 

Анализ динамики 
эффективности блюд
iikoMenuManager помогает выявить наиболее и наименее 
эффективные блюда в меню, которое может состоять из 
большого количества позиций. Начиная с версии iiko 6.1, 
вы можете отслеживать также изменения в популярности 
и прибыльности блюд за определенный отрезок времени. 
Теперь будет гораздо проще анализировать эффективность 
маркетинговых акций, а также контролировать сезонные 
изменения.
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Многие стремятся вынести свои 
размышления на всеобщее об-
суждение — одни в TripAdvizor, 
другие в  Facebook, третьи 
в  Allcafe и  так далее. В  стра-

не нет ни  одного ресторана или бара, 
про который кто-нибудь что-нибудь бы 
не написал. Миллионы отзывов людей, 
пришедших в ваш ресторан отдыхать, за-
полняют интернет-пространство. Впро-
чем, это не критики. Это гости. Насто-

ящий ресторанный критик приходит 
в ресторан работать. Он ест не для то-
го, чтобы насытиться, и пьет не для то-
го, чтобы расслабиться. Он делает это со-
вершенно с иными целями. Его интере-
сует, правильно ли проварена паста и со-
ответствует ли степень прожарки стейка 
сделанному заказу. Его волнуют чистота 
скатертей и профессионализм персона-
ла. Он задает администратору странные 
вопросы, фотографирует все принесен-
ные ему блюда, проверяет мягкость туа-
летной бумаги и оценивает соответствие 
музыкальных фонограмм концепции за-
ведения. Он привередлив. У него чаще 
всего недовольное выражение лица. Ему 
сложно угодить. Он считает, что разби-
рается в еде лучше всех. Ну или как ми-
нимум лучше вас! Вы таких встречали?
Ресторанный критик — профессия, кото-
рой не учат в институтах. Чаще всего в нее 
приходят из журналистики, крайне ред-
ко — из ресторанного бизнеса. И именно 
в этом проблема. Ресторанный критик из-
начально дилетант и неуч, начинающий 
свой путь с примитивного рассуждения 
на тему — нравится/не нравится. Профес-
сионалами становятся единицы. 
Для того чтобы стать настоящим кри-
тиком, нужно много работать. Необхо-

димо разбираться в рецептах, как шеф-
повар, нужно понимать правила работы 
персонала, как директор по HR, важно 
погружаться в нюансы управления ре-
стораном. А  еще читать книги по  га-
строномии, знать технологии приго-
товления, посещать лучшие рестораны 
страны. Требуется в конце концов мно-
го есть, и не только бизнес-ланчи и хот-
доги. А  еще, разумеется, надо уметь 
писать. Писать вкусно, интересно, за-
хватывающе. Только тогда это превра-
щается в профессию. Профессию, по-
настоящему интересную. Интересную 
потому, что среднестатистический чело-
век ест ежедневно, а значит, должен про-
являть интерес к пище. А значит, любая 
информация о блюдах, ресторанах, ка-
фе и барах найдет своего потребителя. 
Ресторанный критик как сомелье. Он ре-
док! Вот только сомелье любят, пригла-
шают на мастер-классы, советуются при 
составлении винной карты. К ресторан-
ным критикам чаще всего иное отноше-
ние. Их боятся… ну или как минимум 
опасаются. Боятся из-за того, что они вы-
брали профессию, способную принести 
ресторану как пользу, так и вред. А порой 
и первое, и второе одновременно. Ведь 
любая профессия подразумевает процесс 

Стоит ли сотрудничать 
с ресторанными критиками?

Президент ГК «ПИР»  
Нижний Новгород

Александр Котюсов

	 М Н Е Н И Е

Ресторанный критик — 
профессия крайне редкая,  

я бы сказал, штучная.  
В наше время, пожалуй, 

каждый второй считает, что он 
разбирается в еде. Желающих 

покритиковать кухню 
того или иного заведения 

огромное количество. 
И не в устной беседе 

с друзьями или письменно 
в жалобной книге, которую 

никто не читает, кроме 
управляющего и сотрудников 

Санэпиднадзора.




