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Понятия «ресторан» и «ресторанная  
сеть»

Рестораны играют довольно важную роль в 
жизни человека. Кроме удовлетворения 
физиологических нужд в питании, «выход» в 
ресторан несет важную социальную функцию.
Ресторан - заведение, которое продает готовую 
еду, и напитки по заказу для употребления в 
пищу на месте.
Под ресторанной сетью будем понимать 
рестораны, работающие под единым брендом, с 
единым меню в рамках одной территории, 
придерживающиеся единых технологических 
стандартов и стандартов обслуживания.



Понятие «концепция ресторана» 
Концепция - это 
техническое задание, 
или пошаговая 
инструкция создания 
ресторана как бизнеса, 
с подробной 
разработкой всех его 
составляющих.

Грамотная концепция 
сделает успешным 
сетевой ресторанный 
бизнес любого 
формата.



Сетевая концепция ресторана 
Детальной разработке концепции ресторана, 
должны предшествовать маркетинговые 
исследования! Они, как независимый 
объективный источник, подтверждают или
опровергают 
актуальность 
имеющейся идеи сети 
ресторанов в 
конкретном формате, 
в конкретное время, в 
конкретном ценовом 
сегменте.



Этапы разработки сетевой концепции 
ресторанного бизнеса

Обязательные элементы: 
✔ разработка торговой марки, названия сети;
✔ разработка экстерьера и интерьера  ресторанов, 

внутреннего дизайна;
✔ подбор мебели и посуды 

ресторанов, кухонного 
оборудования;

✔ разработка меню 
ресторанов, его дизайна, 
общего направления, 
приблизительного списка 
блюд, винной и 
коктейльной карты;



Этапы разработки сетевой концепции 
ресторанного бизнеса

✔разработка стиля одежды, квалификационных 
требований к персоналу;

✔ разработка ценовой 
политики ресторанов 
сети;

✔ привлечение 
поставщиков и 
специалистов 
логистической службы;

✔ разработка рекламной 
стратегии. 



«Brand book»
Брендбук  — официальный 
документ компании, в котором описывается 
концепция бренда, атрибуты 
бренда, целевая аудитория, 
позиционирование компании и другие 
данные, которыми руководствуется 
отдел маркетинга и руководители бизнеса 
для построения коммуникации с 
потребителями и развития компании в 
целом.



Особенности организации работы сети
В отличие от одиночных заведений, обычными условиями 
работы ресторанных сетей являются:
• стандартизация работы;
• централизованная работа с поставщиками;
• внимание к эффективности меню;
• организация системы скидок для всех ресторанов сети; 
• единые корпоративные стандарты производственных 

процессов, уровня сервиса.
  



Документы франшизы 

Франчайзинговый пакет – это совокупность документов, которые 
по функционалу можно разделить на несколько категорий: 
• договоры, описывающие юридическую сторону соглашения;
• стандарты, которым обязуется соответствовать франчайзи;
• руководство по франшизе – свод правил и рекомендаций;
• документы, помогающие
франчайзеру продавать свой

продукт. :



Основные преимущества сети перед 
одиночными заведениями:

• привлечение дополнительных клиентов за счет узнаваемости 
бренда

• эффект масштаба
• большая устойчивость в кризисные периоды 
• возможность привлечения высококвалифицированных 

специалистов
• возможность развития по системе франчайзинга. Как результат:  

ускоренное продвижение, в том числе и в других странах
• усиление рекламной кампании за счет центрального бюджета
• лучшие места для аренды по приемлемым ценам для 

ресторанов, входящих в сеть. Арендодатели дожат сетевыми. 
клиентами.

Недостатки:
• сложность для маневра.



Преимущества сетевого ресторанного 
бизнеса для посетителей:
•  возможность посещения знакомого, 

«проверенного» заведения вдали от дома(другой 
город, страна);

• возможность получения скидки по программе 
лояльности;

• примерно фиксированные цены в любом ресторане 
сети и тд. 



Сеть ресторанов «IL Патио»
• IL Патио – сеть итальянских ресторанов от ресторанного 

холдинга Росинтер. В «Иль Патио» угощают гостей блюдами 
традиционной кухни Италии. «Звезды» меню – пицца и паста. 

Шеф-повар IL Патио – 
Ренцо де Сарио, 
контролирует 
соблюдение всех 
традиций приготовления 
пиццы: технологию, 
рецептуры, ингредиенты 
и процесс выпечки.
 Рестораны могут 
осуществить адресную 
доставку блюд своего 
меню, которую можно 
оформить на сайте или 
в мобильном 
приложении.
 





Заключение
Разработка сетевой ресторанной 
концепции  начинается с формирования 
идеи, зарождается на уровне мыслительного 
процесса и рассуждений, продолжается 
четким построением, воплощением, 
развитием реального единичного 
ресторанного объекта и заканчивается 
организацией сети ресторанов со схожим 
замыслом.
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Глоссарий 
• Рестора́н (от лат. restauro, восстановить, крепить) — 

предприятие общественного питания с широким ассортиментом блюд 
сложного приготовления, включая заказные и фирменные.

• Ресторанная сеть - рестораны, работающие под единым брендом, с единым 
меню в рамках одной территории, придерживающиеся единых 
технологических стандартов и стандартов обслуживания

• Концепция – особый способ трактовки, точка зрения, система взглядов, 
особый способ понимания автором явления, события, предмета.  Термин 
концепция происходит от латинского conceptio — «понимание», «система».

• Маркетинговое исследование — это систематический поиск, сбор, анализ и 
представление данных и сведений, относящихся к конкретной рыночной 
ситуации, с которой пришлось столкнуться предприятию.

• Эффе́кт масшта́ба связан с изменением стоимости единицы продукции в 
зависимости от масштабов её производства фирмой. Рассматривается в 
долгосрочном периоде.

• Брендбук  — официальный документ компании, в котором описывается 
концепция бренда, атрибуты бренда, целевая аудитория,, позиционирование 
компании и другие данные, которыми руководствуется отдел маркетинга и 
руководители бизнеса для построения коммуникации с потребителями и 
развития компании в целом.

• Франча́йзинг  — вид отношений между рыночными субъектами, когда одна 
сторона (франча́йзер) передаёт другой стороне (франча́йзи) за плату  право 
на определённый вид бизнеса, используя разработанную бизнес-модель его 
ведения. 



Тест
Концепция ресторана должна быть основана на

1. личных наблюдениях владельца
2. маркетинговых исследованиях
3. записях в книге жалоб и предложений
4. веянии моды. 

Главной особенностью сетевого ресторанного 
бизнеса является

1. стандартизация работы
2. наличие более 100 ресторанов в одной сети
3. ориентация только на определённого 

потребителя
4. наличие одного единственного владельца.



Спасибо за внимание!


