Электронная книга

Расходы на питание и управление кухней
8. Покупки в супермаркете – это проклятие (а иногда и счастье). Запретите это для всех продуктов с истечением срока действия, но контролируйте для фирменных продуктов, например, салат из овощей.

9. Определите необходимость обучения персонала при помощи поставщиков продукции, когда они начнут поставлять тебе, например, цыпленка, поставщик покажет персоналу, как получить дополнительную прибыль от разделывания всего цыпленка, как запанировать филе для шницелей, чтобы приготовить “главные”  порции и т. д. Торговым представителям нравится эта часть работы – это изменение от торгов над ценами, и они будут больше мотивированные, чтобы найти предложения для вас. Они также получать поощрения в офисе за свои дополнительные услуги клиенту. 

26. Изучите то, как приходят крупные заказы, например, размер поддона или размер контейнера – как только ты узнаешь какой размер,  не составит  труда, чтобы разделить их, ты получишь лучшее предложение, когда договоришься о таком качестве.
41. Смените фритюрницы и сохраните для продукции, которые потребляют много масла, например, испорченная пища. Даже с фильтрованием она испортиться быстрее, но лучше чаще менять одну, а не все.
52. Создайте номинальные уровни на количество пищи и необходимый запас бара на определенное время и дни, чтобы не перерабатывать. 
57. Создайте комитет по надзору за отходами, чтобы направить идеи от работников и создать идею постоянного обзора и ревизии.

58. Воспользуйтесь системами в наборе Выгодное Гостеприимство, Выгодный Управляющий Кухни, чтобы быстро организовать кухню. Гибкие, писаные системы всегда означают стандартизированную продукцию и более низкие цены. Подробности в интернете на 
63. Организуйте административный персонал для оказания помощи во вводе данных по затратам на рецепт так, чтобы шеф-повар мог сразу перейти  к написанию рецепта.

73. Низкотемпературная ларь – это меч с двумя лезвиями. Это очень низкое энергопотребление, но огромные количества запаса затериваются на дне в замершей гробнице – в итоге они могут расходовать больше, чем  экономят.
80. Устраивайте конкурс время от времени на “лучшее предложение”  за отходы и уменьшение затрат – не всегда, потому что это станет уж слишком привычным, но довольно частым, чтобы учесть это. Уведомите победителя письмом благодарности и скромным призом (письмо останется наверняка).
126. Блюда, не выставленные должным образом с морозильника  или холодильника необходимо выбрасывать в конце приема пищи при требуемой пищевой температуре.
133. Нужные резиновые скребки, не используемые для опустошения баллонных песочниц – нужно иметь неопределенное количество размеров и не дешевые – они погибают.
Администрация и страховка

7. Уменьшите количество объема, которое ты предлагаешь клиентам – им что, правда нужно сохранить свой бизнес или они  в любом случае бы пришли? Новая система может быть подставой, где сумма поддерживается кредитной карточкой, которую ты дебетуешь на сумму за каждую неделю.
26. Если некоторые кредитные карты взимают плату больше других, разрекламируйте карту, которая дает тебе гораздо лучшее предложение  или имеет в наличии другие возможности при необходимости.
27. Наймите отдельного человека до балансирования и проверки  - и удостоверься, что у них есть мало или нет контакта с другим персоналом. Им нужно проверить тебя.
28. Создайте правила общего принципа НЕ создавать функции ревизии оперативным персоналом.

29. Удостоверьтесь, что бухгалтеры берут регулярный отпуск и создают системы так, чтобы кто-то другой  выполнял работу, пока их нет.
30. Меняйте кассы и кассовые аппараты между сменами и разделите функции счета так, чтобы те, которые только что обналичили деньги, не посчитали свою кассу. Удостоверьтесь, что проверка выполнена в течение 24 часов, таким образом, несоответствия оповещены и возбуждено уголовное дело немедленно.
31. Сделайте ваше меню более длинным, печатая его на бумаге стандартного размера, купите ламинатор и сделайте ее сам – ламинаторы очень дешевые и задача быстро за себя вознаградиться. Это также склонит тебя к тому, чтобы регулярно менять меню (и цены), таким образом, увеличивая свою прибыль не неся непопулярные или ошибочно оцененные товары.

32. Оплачивайте свои счета вовремя, поскольку ты в крепком состоянии, чтобы поторговаться за лучшую цену.
33. Разработай свои электронные системы заказа для поставщиков – ты будешь впереди всей группы. Операторы самого-самого гостеприимства, особенно в еде, очень отстали в развитии со своими использованиями ИТ. и компьютеризованных систем. Если ты примешь их систему, их вознаградят за тебя предложениями, не говоря уже о преимуществах эффективности.
34. Блокируй телефонные звонки с рабочих телефонов на мобильные/сотовые телефоны.

35. Блокируй получение голосовой почты или отправление СМС-сообщений  с рабочих телефонов.

36. Назначай определенные номера на междугородные звонки и блокируй другие, имеющие доступ. Менеджеры, давшие определенные права на отмену.
37. Все ярлыки должны иметь серийный номер и правило заключается в том, что их не следует повторно использовать. Снова собери их после смены и не беспокойся о том, чего не хватает.
38. Научите персонал финансовой грамотности – расценкам на кредитные карты, личным финансам, финансовому планированию на будущее.  Как только они начнут понимать, как работают деньги и финансы, у них будет более разумный и информационный подход к предпринимательским расходам по сокращению усилий – твоей целью является превратить их в твоих “партнеров по бизнесу”.
39. Обучите персонал различию между фиксированными затратами (на что они обычно не могут повлиять) и различной стоимостью, что все вот-вот получат продукт на тарелку или в стакан, о том, что попадает на тарелку или в стакан и принесут это своему клиенту. Обучайтесь, используя 100к за один доллар,  и объясните, куда это все уходит – возможно, они будут удивлены узнать о том, как мала прибыль!
40. Измените день, когда вы закупаете монеты с традиционной пятницы, когда каждый беспокоится, опаздывает и испытывает стресс (и это идеально подходит для ошибок и даже грабежа).
41. Научите персонал финансовой грамотности – расценкам на кредитные карты, личным финансам, финансовому планированию на будущее.  Как только они начнут понимать, как работают деньги и финансы, у них будет более разумный и информационный подход к предпринимательским расходам по сокращению усилий – твоей целью является превратить их в твоих “партнеров по бизнесу”.

42. Обучите персонал различию между фиксированными затратами (на что они обычно не могут повлиять) и различной стоимостью, что все вот-вот получат продукт на тарелке или в стакане, о том, что попадает на тарелку или в стакан и донести это до своего клиента. Обучайся, используя 100к за один доллар,  и объясни, куда это все уходит – возможно, они будут удивлены узнать о том, как мала прибыль!

Электричество и газ

       1.  Используйте целевое освещение – хорошее освещение в целевом помещении уменьшает потребность в высоком уровне общего освещения – сложите общую мощность в помещении и посмотрите, сможет ли она уменьшиться и вероятно дать каждому человеку больше света в помещении, где они работают, например освещение над пространством готовки.
2. Регулярно производите чистку осветительной арматуры.

3. Установите температуру, производящее оборудование подальше от термостата так, чтобы у них было истинное представление о пространстве.

4.  Объясните клиентам и персоналу, почему вы осуществляете политику энергосбережения и потребуйте у них вклад и сотрудничество.
5. Стирайте белье и одежду в холодной воде, если это поможет – проверьте то, что необходимо. Большой объем стирки производится в воде, намного горячее необходимой. Принудите персонал по уборке заниматься тем, чем они занимаются.
6. Используйте вытяжные вентиляторы только по необходимости – не включайте их автоматически, когда кухня открыта.

7. Газовые плиты лишь для того, чтобы их включали, когда готовка вот-вот начнется – не включаются ритуально при старте поваров.

8. Проверьте и очистите или замените фильтры вытяжки выхлопных газов, чтобы вытяжные вентиляторы работали более эффективно.

9. Проверьте и замените уплотнения на всех дверях холодильника.

10. Проверьте максимальные и минимальные температуры для холодильного цикла включение/выключение.   
– обсудите с механиком холодильного оборудования его следующий визит. Это может иметь большую разницу в количестве времени при работе двигателя.
11. Замените лампы накаливания в рабочих помещениях люминесцентными лампами.

12. Используйте скрытые цвета люминесцентных ламп для атмосферного и дисплейного освещения.

13. Используйте освещение натрия для наружного освещения – гораздо меньше мощности, чем другие типы.

14. Поставьте датчики движения на свет в менее используемых помещениях, например, свет на складах не случайно не выключают.
15. Поставьте автоматический выключатель на кондиционер так, чтобы он по ошибке не остался включенным всю ночь – его могут блокировать, если до сих пор открыт.

16. Установите тенты, солнечные экраны и жалюзи, чтобы сохранить холодный воздух в жаркую погоду.

17. Установите шлюзовые двери, чтобы теплый воздух не затерялся в холодном климате.

18. Переключите плиты с электричества на естественный газ.

20. Исследуйте газовый кондиционер вместо электрического.
 21.  Установите вентиляционные окошки высоко на стенах для удаления горячего воздуха
автоматически – уменьшите потребность в постоянном кондиционировании.

22. Держите все батареи отопления, и оборудования для охлаждения незапыленными.

      23. Убедитесь, что они доступны для легкой очистки.

      24. Убедитесь, что двигатели не находятся близко друг к другу, так они уменьшает

эффективность.

      25. Передвиньте двигатели холодильника наружу, где они могут охладиться гораздо эффективнее. 
      27. Проверьте время, необходимое для нагревания мармитов и пароварок до максимума – это может быть намного меньше, чем ты думаешь. Сократи время соответственно.
 28. Используй микроволновую печь, чтобы заменить определенные приготовления и задачи по размораживанию.

 29. Проводите подготовку по размораживанию, что происходит всю ночь в прохладной комнате, а не быстро на плите (Проверьте требования безопасности по пищевым продуктам).
30. Не загрязняйте уплотнения печей и замените при необходимости. Тот же принцип, как с  дверными уплотнителями холодильника – не выпускайте дорогое тепло.

31. Выключите оборудование при неиспользовании.
32.  Убедитесь, что оборудования тепла, а именно конвекционные и комбинированные печи имеют таймер, который выключается, когда вышло время.
33.  Используйте нужный размер кастрюли для приготовления пищи – не меньше горелки.

34. Держите кастрюли вместе так, что они разделяли тепло

35.  Выключите пламя при достижении корректной температуры.
36.  Закройте кастрюлю крышкой при приготовлении пищи для сохранения тепла.
37.  Убедитесь, что крышек на кастрюли хватает.
38.  Включите только сковородку или секцию горячего прессования, которая тебе нужна.
39.  Рассчитайте продолжительность времени, которое нужно, чтобы разогреть печь до температуры – не включайте до необходимости.
40.  Используйте комбинационную сковородку, что варится наверху и гриль ниже

41.  Проверьте точную температуру, необходимую для жарки и отрегулируйте температуру соответственно – это сэкономит энергию и будет означать, что масла тоже останется дольше.

42.  Выключите газовую горелку между занятостью.
43.  Проверьте, сколько предметов для жарки необходимо в более тихие времена – нужно ли фритюрнице быть включенной на полную все время? Возможно, клиент может и подождать несколько минут дольше, пока фритюрница разогреется.

44  Регулярно проверяйте и перенастраивайте термостаты на все кухонное оборудование.

При необходимости замените.

45.  Убедитесь, что все элементы управления имеют ручки с температурой – они

часто изношенные, грязные и не читаются.

46.  Имейте в наличие точные термометры для печи, чтобы проверить, что температура готовки правильна.

47.  Чистите горелки от жира и подгоревшей пищи регулярно, так они работают более эффективно.

48. Не включайте две печи, когда включается одна.

49.  Используйте печи с многочисленными шельфами, потому как одновременно можно приготовить несколько блюд.

50.  Инвестируйте деньги в конвекционную печь – их не очень дорого покупать.

51.  Составьте график приготовления блюд в печи, можно использовать “отступление” и сохраненную температуру.
52.  Узнайте, как еда готовится в сохраненной температуре продукта, например мяса, большой кастрюли супа и т.д.

53.  Чистите вентилятор и свет в регулярной очистки конвекционной печи.

54.  Жарьте в диапазоне 300-350 º Ф или 150-180 ºС – это сохранит энергию и

масла для жарки от порчи.

55. Пусть твердый жир растает в теплом помещении перед тем, как заливать во фритюрницу вместо того, чтобы использовать фритюрницу тепла, чтобы расплавить его

56  Посудомоечная машина работает только тогда, когда  имеет полную нагрузку.

57.  Проверьте, что температура воды не жарче необходимой(в соответствии с

с правила продовольственной безопасности).

58. Проверьте работу цикла мощность-ополаскиватель на посудомоечной машине – он работает только на требуемый период времени

59. Пусть блюда остынуть, прежде чем поместить их в прохладную комнату(в

в соответствии с правилами продовольственной безопасности).

60. Установите раздвижные двери на задней части дисплеев, чтобы они сохранили прохладный воздух.
61. Распланируйте размораживание плавника или катушки, охлаждая блюда в блоках deli-style – лучше в конце недели или в конце дня.

62. Убедитесь, что холодильники поддерживают уровень, так как двери всегда закрываются должным образом.

63.  Убедитесь, что двери холодильника не подогнулись, так они не смогут должным образом закрываться.

64. Держите холодильники на расстоянии, по крайней мере, кулак от стены так, чтобы была возможность для воздуха свободно циркулировать.

65.  Держите маленький веник, привязанный к двигателю, чтобы очистить ребра – таким образом, они не будут жирными, что всегда ухудшает улавливания пыли.

66.  Изучите системы по восстановлению высокой температуры, чтобы использовать отходящее тепло от вашего компрессора.

67.  Изучите наличие коэффициентов процесса тепла у вашей  компании по электричеству.

68.  Установите мгновенную горячую воду вместо хранения, чтобы вы подогрели, что вам нужно.

69. Установите переключатели выключения на место подачи питания, использованное для утюгов в номерах сотрудниках – они могут часто оставаться включенными, используя мощность и опасны.

70. Если используются водонагреватели хранения, установите таймеры так, чтобы они выключались и включались снова в нужное время.

71.  Изолируйте все трубы, проводящие горячую воду так, чтобы они не теряли температуры.

72. Изолируйте все трубы, проводящие охлаждение так, чтобы они не подвергались горячему воздуху и сохранили охлажденные теплоносители внутри.

73. Изучите эффективности  энергии в реконструкции дизайна зданий – часто существуют значительные возможности для улучшения.
74. Установите изоляцию крыши, чтобы уменьшить необходимости к отоплению и охлаждению

75. Установите “тонкие обшивочные доски” или толстые алюминиевые листы, чтобы выровнять  крышу и держитесь подальше от жаркого солнца.

76. Создайте тенты на террасу, чтобы учесть угол солнца в разное время года – теневой зимой и солнечный летом.

77. Установите отопления на солнечной энергии для увеличения нагрева воды – можно сделать предварительный нагрев так, чтобы вам не нужно было столько газового или электрического отопления, даже если не достаточно сделать весь нагрев.
78. Для повышения теплоизоляции используете двойной стеклопакет.

79.  Избегайте использования полноразмерных складных дверей по всей передней части ресторана или бара – они увеличат надобность к очистке и резко снизят эффективность кондиционирования воздуха. Такой же эффект можно получить от открытия окон с высоты стола и не выпустить весь охлажденный воздух на улицу.

80. Отрегулируйте пламя газа так, чтобы он почти приобрел голубой оттенок, а не оранжевый –  эффективнее и жарче.

81 Регулярно калибруйте термостат печи, так же, как вы проверяете термостаты для холодильного оборудования (проверьте 100ºC / 232ºF, это и правда температура кипения).

82.  Используйте лампы низкой мощности на указателях выхода и направления – они на все время и не нуждается, чтобы быть мощными
83. Очистите фильтры в блоках на кондиционерах – они быстро запылятся. Сделайте это частью регулярного еженедельного списка. Убедитесь в том, что до них легко добраться – они часто очень высокие и труднодоступные.

85. Установите пластиковый ребристый занавес на двери охлажденной комнаты, чтобы сохранить холодный воздух.
87  Объясните сотрудникам единицы измерения, используемые для потребления энергии – БТЕ (британские тепловые единицы), Ватт, кДж и т.д – сократите их до единиц, которые они понимают, например, количество энергии для запуска электрического нагревателя за один час, и количество угля, которое необходимо сжечь для его производства. Обращаюсь к защитнику природы – более мотивирующий и эффективный.

88. Максимизируйте использование естественного света при проектировании новых помещений – большие окна означает меньше потребность к дневному освещению

89. Установите прокладку качества вокруг дверных проходов, чтобы снизить сквозняки.

90. Уберите ледогенераторы  из-под бара, где они чрезмерно нагреваются  – они будут гораздо лучше работать в хорошо проветриваемом помещении и используются  лишь каждый час или около того

91 Регулярно заменяйте все флуоресцентные трубки (прежде чем они сгорят), так как они постепенно выделяют меньше света, но используют то же количество энергии.

92. Обратите внимание, сколько приборов и компьютерных систем в настоящее время в “спящем” режиме – это заменило отключение многими элементами, но они по-прежнему используют энергию.

93. Изучите программы время использования или вне пик на потребление энергии – могут быть хорошие сбережения.

Использование воды
1. Поменяйте насадки для душа для гостей и в помещениях для персонала для слаботочных систем – объясните, почему вы сделали это для уменьшения негативных реакций.

2. Газоны и сады можно поливать рано утром, поздно вечером или на ночь для уменьшения испарения.

3. Посадите травяные покровы вместо газона - они требуют мало полива и меньше

технического обслуживания.

4. Замените прокладки в капающих кранах – найдите местного квалифицируемого человека, который занимается этим (часто называются Господа Мойщики или что-то в этом роде на желтых страницах).

5. Убедитесь, что водопроводные арматуры настолько тяжелые, коммерческой разновидности не отечественного производства, чтобы они не разлетелись на части после использования 100 раз в день.

6. Замените резиновые шайбы и прокладки на кранах  керамическими или металлическими – гораздо продолжительнее срок службы и остановит протечки. Установите устройства по ограничению потока на определенные краны, чтобы они не включались на полную.

7. Проверьте размер раковин, необходимых в определенных местах  – возможно, вам не нужны огромные глубокие раковины, которые неизбежно заполняются только для простых моечных работ.

8. Установите автоматически выключающиеся краны в определенных местах, чтобы они не смогли остаться работающими (в соответствии с правила продовольственной безопасности).

9. Установите емкости для сбора сточной воды и используйте для садоводства – цена покупки часто субсидируются для стоимости.

10. Замените туалетные бачки над мужскими писсуарами, которые автоматически спускают воду 24/7. Установите кнопки или типы цепей или системы фотоэлемента и разместите соответствующие вывески.

11. Используйте туалетные бачки, которые наполовину спускают воду, если это необходимо (в соответствии с правилами местной гигиены). Вода, используемая в туалетах, может быть на 50% или более от общего водопользования во многих пищевых операциях, поэтому внимание здесь будет окупаться.

12. Обучите сотрудников последствиям использования воды, и сколько используется каждый день – опишите с точки зрения то, что они поймут, например, каждую неделю мы используем достаточно воды, чтобы заполнить 50 ванн или один бассейн (выработайте ваш эквивалент).

13. Также сравните сохранение после какого-то промежутка времени, например, мы спасли 50 ванн или, если отключить свет – сохранив 100 кВт, мы сохранили X тонн сжигающего угля и X тонн, выпускающего в воздух, углекислого газа (у твоей энергокомпании будут цифры для сравнения).
14. Пусть вода и энергия используют ревизию, сделанную вашим поставщиком или частным подрядчиком – их работа заключается в том, чтобы обнаружить,  где утечки и отходы и зачастую удивительно то, что они обнаруживают это. Используйте специалистов для выполнения этой задачи.

15.Шланг не веник - сперва как следует подметите, прежде чем поливать кухонный пол или внешние помещения.

16.Подметите и очистите террасы сверхмощной щеткой перед поливкой, так как это быстро и эффективно.
Ремонт и обслуживание

1. Убедитесь, что все ремонтники настоящие - спросите удостоверение. Просто, нося форму, не означает, что они пришли, чтобы выполнить работу. Поддельный обслуживающий персонал может быть проблемой, например, они приходят, чтобы пополнить огнетушитель, но ничего не делают.

2. Регулярно чистите  пароварки правильной чисткой для удаления наростов из воды.

3. Установите фильтр для воды на водоснабжение для пароварки для предотвращения налета и менее эффективной работы.

4. Промывайте, сливайте воду и продувайте пароварку, по крайней мере, ежедневно, если используется на длительный  период для приготовления пищи.

5. Договоритесь с ремонтниками холодильника на ежемесячный вызов по профилактически-техническому обслуживанию – возможно в обмен на ваучер на обед, или что-нибудь этакое.

6. Зарезервируйте визиты по обслуживанию до того, как начнется летняя жара. Двигатели холодильника часто выходят из строя в первую жаркую оживленную ночь и это всегда в то время, когда вызов стоит намного больше.

7. Запланируйте следующий визит по обслуживанию,  когда они закончат текущий – договоритесь так, чтобы не начисляли сумму за полную стоимость, а в течение недели, когда они находятся в этом районе.

8. Назначьте проверку оборудования  второму или третьему главному человеку – шеф или менеджер слишком занят для того, чтобы часто выполнять второстепенные основные  задачи, и они будут игнорироваться. Если это ответственность нижестоящих, то они будут более вовлечены в то, чтобы поучаствовать в  задаче по «управлению»  и могут доложить о результатах менеджеру.

9. Обзаведитесь судовым журналом/дневником, чтобы вносить в запись ремонт и техническое обслуживание, и дневники необходимы для дальнейшего обслуживания.
Бар, погреб и напитки

1. Забудьте про формулы, которые вам сказали про цену на вино. Купите хорошее вино (такое, о котором никто многого не знает) по низкой цене, и начислите плату на столько, на сколько сможете (имеющий маркетинговый предел конечно – восприятие о стоимости для клиента является ключом к успеху).

2. Держите еженедельную ценность вашего вина на складе - сохраните для того, чтобы установить стоимость. Эту цифру часто пересматривают  в спешке, чтобы выработать цифры на расход в инвентаризации.
3. Убедитесь, что все рецепты коктейлей есть на картах в баре, где они будут приготовлены. Крупным шрифтом так, чтобы их могли прочитать в тусклом освещении.

4. Фруктовые гарниры должны быть временными, не фиксируемыми, если вообще возможно, т.е. дешевле.

5. Используйте бесплатные образцы напитков, которые приготовят оригинальный пунш для функции.

6. Выработайте и запишите свои  формулы расхода  на потребление спиртных напитков, например, количество мужчин и женщин, возрастные группы, этнические группы (Разные отношения к потреблению алкоголя). Это число, на котором вы основываете  свой  запас.

7. Инвентаризируй бар и подсчитай стоимость покупок и снова проверь все бутылки – не должно быть выброшено пустых бутылок, поскольку они должны учитываться. Используй конкретный список, чтобы организовать это.

9. Продемонстрируйте стоимость 20 граммов впустую выпитого молотого кофе каждый год – 20 г x 5 раз в день x 7 дней в неделю х 52 недели в год = 36,5 кг в год @ $20 за кг = $728. Что могли бы купить сотрудников за $728, если бы они у них были?
10. Используйте системы в Прибыльное Гостеприимство Прибыльный Менеджер Бара, чтобы быстро организовать  бар и погреб. Гибкая, писаная система всегда означает стандартизированную продукцию и более низкие расходы.

11. Поэкспериментируйте с тем, как вы продаете холодные напитки, когда  предоставляете воду  в начале еды. Бесплатная вода является существенной вежливости – и она не нужна, чтобы исключить продажу напитков, если вам нужно должным образом рассчитать по времени  предложение и заказ.

12. Перед  домом и баром у людей тоже есть перечень по уборке – это не просто работа на кухне от руки. Наклейте и напечатайте на стену график дежурства. Профессиональные уборщики сосредоточатся на более тяжелой работе.

13. Исследуйте общие средства о кражи в барах и на кухнях.

14. Не заполняйте ледяные бункеры, пока не начнется пик - многие сотрудники заполняют их, когда начинают смену, часто за час или больше до пика и большая часть тает.
15. Купите большую по емкости  машину для льда, которая справится с оживленных ночами – поместите ее в удобное и хорошо вентилируемое помещение, чтобы она работала эффективно – это избавит от дорогих поездок, чтобы купить лед в часы пик. Сколько это стоит вам в каждый год??

16. Продайте многоразовые кружки, чтобы поощрять людей приносить свои кружки для того, чтобы взять кофе на дом.

17. Используйте прочные подставки, а не салфетки для коктейлей – испытайте тип картона, который вы используете, и попытайтесь получить больше пользы от них. Не использование всех подставок автоматически выбрасываются в конце ночи.

18. Сосчитайте количество  подставок, используемых за неделю, и сравните с числом клиентов -  цифры удивляют?

19. Подставки не ноутбуки — Не используй их в качестве универсального блокнота. Сколько каждая стоит? Сообщи сотрудникам.

21. Проверьте, сколько газа осталось в бутылке прежде, чем ее вернут – узнайте, как проверить это при помощи датчиков. Много бутылок возвращается со значительным количеством газа. Это одна из работ, часто выполненная менее квалифицированными людьми, которые не знают, что ждать – обучи их!

22. Постоянно проверяйте соотношение сиропа к воде и калибровки в машинах  пост-микс - многие упорные любители Коки и Пепси предпочитают ее из бутылки или жестяной банки из-за разнообразий качества, но в ваших интересах продать ее с пост-микса из-за более высокой прибыли.

23. Купите свой собственный автомат для кофе и кофеварку, чтобы вы ходили по магазинам, договариваясь о кофейных зернах.

27. Приобретите соковыжималку коммерческого качества и начните покупать сочные фрукты, чтобы внести свежие соки в список напитков – очень высокая прибыль и популярно.

28. Увеличьте ваше пространство в охлажденной комнате, чтобы у вас была возможность приобрести сочные фрукты и овощи оптом
29. Приведите в порядок меню соки, когда некоторые фрукты не дозрели или с завышенной ценой.

31. Запретите безалкогольные напитки для сотрудников, которые привозят на кухню в кувшинах – половина будет теплой до того, как их захотят, и затем будут выброшены.

32. Установите фильтр для воды для сотрудников, а затем запретите пить дорогую воду в бутылках.

33. Позвольте приобрести теплые напитки (например, лимон или лайм), которые готовятся для кухни для оживленных ночей – затем запретить сотрудникам  потребление газированных и карбонатных напитков.

34. Не наполняйте кофейники до закрытия – на всякий случай. Приготовьте небольшой кофейник для последнего заказа – клиент будет польщен, что ты приготовил свежезаваренный кофе именно для них.

35. Неподготовленные сотрудники бара, которые не знают, как налить пиво, обычно создают много пены и отходов. Покажите им, что делать!

36 Неверный газ, подключенный к линиям пива в погребе, приведет к загрязнению, и множество продукции потеряется в процессе.

37. Используйте оставшийся кофе и чай в качестве чая и кофе со льдом – приведите ваши рецепты в порядок соответственно.

38. Налейте остаток обезжиренного молока (для капучинно) в регулярное молоко, чтобы оно не испортилось.

41.Некоторые цены растут, особенно на средние по цене товары –  более 50 центов на пол десятка товаров может означать разницу от 0,5% на стоимость напитков.

42. Поймите гибкость ваших цен – насколько некоторые можно «растянуть», не слишком подействовав на продажи. Некоторых основные продукты питания как пиво и т. д. имеют цены, за которыми наблюдают и комментируют – не снижайте цен на чуть менее заметные товары.

43. Сломите вашу стоимость, сокращая усилия  на 2 или 3 пункта за каждую неделю – таким образом, сотрудникам кажется, что это достижимый (даже забавный) проект, а не массовое мероприятие. Взволнуйтесь хорошими результатами, которые они достигают

44. Определите необходимость подготовки при помощи поставщиков, когда они начнут с тебя, например, поставщик вина покажет сотрудникам характеристики продукта, подбор продуктов питания и т.д. Представители также наслаждаются этой частью  работы – переходом от торга за цены и они будут более мотивированы, чтобы искать предложения для тебя.

45. Узнайте, как представитель по продажам зарабатывает свои деньги - вам  не нужно  загружаться  огромными количествами запасов, на использование которых уйдут недели, но в конце месяца, когда у них есть квоты для удовлетворения того, что ты сможешь получить хорошие предложения на вещи, которыми вы пользуетесь много раз.
46. Напишите план вашего погреба (как и план книжного магазина), чтобы новые сотрудники могли находить вещи быстро, и не было причин для того, чтобы убирать вещи в нужное место.

47. Понимай, что сотрудники хотят быть щедрым и часто наполняют вино до краев. Ответом может быть то, чтобы обзавестись стаканы меньшего размера именно для тех предметов.

48 Владельцы и менеджеры платят за свои напитки – за свой счет или платят реальными деньгами. Это исключает идею того, что они бесплатны для всех.

50. Используйте  барную ткань на барной поверхности во избежание поломок

54.Убедись, что  воздух может дуть от вентилятора на склад – посмотри на соответствующие принципы циркуляции воздуха.

56. Прикрепите этикетку на дату покупки на картонные коробки, которые приходят и не отмечены - распечатайте собственные большие этикетки для работы.

57. Держите фломастеры под рукой, возле склада и охлажденной комнаты, чтобы  нанести ярлыки на товары.

59. Поместите ваши сроки доставки на знак при въезде в район доставки – это позволит спокойно получать и проверять товар для вашего удобства, а не для удобства водителя.

60. Напечатайте ваши сроки доставки на счете на доставку или на перечне, чтобы не было никаких недоразумений о том, когда их примут.

61.Создайте номинальные уровни на количество необходимого запаса бара в определенное время и дни, чтобы не поставлять избыточное количество.                                                 

63. Создайте правило, что если сотрудникам разрешают крепкие напитки и они не потребляются, то их нельзя брать домой.
64. Создайте правило, что сотрудникам нельзя  покупать спиртные напитки через ваш счет от поставщиков – если они хотят купить, то должен быть отдельный счет и оплаченный.

65 Наймите консультанта для работы конкретно по расходам – это слишком большая работа, которую персонал надеется выполнить так же, как и свою обычную работу.

66. Проверяя поставки, скомбинируйте ежедневные процедуры по проверке, неожиданные ревизии и рейды. Обычно это работа для помощника, но присутствие боссов время от времени донесут мощное сообщение

67. Регулярно очищайте холодильники от задней стороны к передней - лучше всего в воскресенье или спокойный день, когда что-нибудь потеряется с задней стороны можно вернуть, прежде чем оно сломается или испортится.

69.Разберитесь со стоимостью веса клубники, лимона и лайма и другой дорогостоящий гарнир или предметы роскоши – расскажите всем!

70. Используйте замороженные фрукты в пюре и коктейлях в баре – обычно они довольно достаточно высокого качества.

71 Регулярно просматривайте договоры о купли-продажи, с приглашением к участию в торгах.

72. Изучите установление связей эксклюзивного поставщика с одним поставщиком, а не натравливайте несколько поставщиками друг на друга – удивительно то, какие сделки можно совершить.

73. Уменьшить количество стеллажей на складе, так более-менее возможен заказ.

74. Пусть кто-нибудь проверит цены на соответствие котируемых цен на поставку - подчеркните различия и попросите кредит. Как только поставщики узнают, что вы

наблюдаете за ценами, изменения могут замедлиться.

75. Нанесите на планшет Формы Заказа, где принимаются поставки, чтобы легко проверить цены по прибытию товара.

76. Используйте Книгу по Покупке Заказов как минимум - сделать копию страниц означает то, что вы можете проверить и появится запись всех заказов. Создайте Формы Заказа, предназначенные для использования в течение целой недели – продукт, перечисленный внизу слева и столбцы на каждый ежедневный заказ. Посчитайте итоговые значения в конце недели.

77. Что приходит и уходит через заднюю дверь? Разместите там большой и четкий знак с правилами о вашем бизнесе, о краже и вывозе запасов. Подключите домофон или колокол, чтобы все знали, кто пришел.

78. Поставьте замки на морозильники, холодильники и складские помещения, которые расположены вдали от главного бара – чем дальше, тем больше вы потеряете времени и запасов.

79. Выборочно проверьте контейнеры для бутылок на дорогие вещи, такие как импортные спиртные напитки, и т.д. – собранные на выходе сотрудниками, идущими домой,

80. Выработайте поощрительную сделку для Менеджера Бара по поддержанию расходов ниже определенного процента. Убедитесь, что цифры являются точными, чтобы они знали, “как победить”, и предоставьте им цифры на текущую неделю к ежемесячной общей сумме, чтобы они смогли привести все в порядок.
81 «Ваш склад должен быть как бутик». Подумайте об этом - аккуратные привлекательные прилавки со всем, что  легко найти.

Функции и мероприятия

1.Убедитесь, что все функциональные уступки в письменном виде не затрагивают споров по возврату. Любые изменения также подтверждаются в письменной форме. Споры обычно означает, что вы отдаете (и теряете), чтобы сохранить будущий бизнес.

2. Будьте готовы предложить уступки и приготовьтесь потребовать противоуступки, если цена договорная.

3. Узнайте фактическую стоимость всех уступок, например, дополнительный набор сотрудников, дополнительный кофе и т.д.

4. Убедитесь, что  четко понимаете предложение об отмене в договоре по мероприятию.

5. Предложите протяженные часы и бесплатное дополнительное пространство, бесплатную парковку, офисные помещения, обновленные номера, использование оздоровительного клуба, питание, экспонента пространства и т.д. вместо скидок.

6. Используйте комплект систем в Выгодные Функции по Выгодное Гостеприимство и Менеджер по Развлечению, чтобы быстро организовать  ваши функции и мероприятия. Гибкие писаные системы всегда означают стандартизированные процедуры и более низкие затраты.

7. Узнайте ваши часы большого спроса и предложите специальные предложения для времен малого пика, чтобы сохранить ваши продажи и покрыть постоянные затраты.

8. Создай свой спектр наемного оборудования, тарелки, столы, канделябры, аудиовизуальное оборудование и т.д., а затем сдай внаем по обычным коммерческим тарифам.

9. Изучите доступные Аудиовизуальные и ИТ навыки среди ваших сотрудников, которые могли бы продемонстрировать эти возможности как дополнение для своей обычной работы – сэкономьте стоимость найма у дорогого специалиста.

10. Попытайтесь договориться о продуктах и напитках, истраченных на основе за каждого, чтобы ваши расходы покрылись для неявившихся.
11. Разузнайте про ту вероятную долю людей, которые не пьют алкоголь (в зависимости от типа клиента) и факторизируйте это в прибыль в упаковки для напитков.

12. Следите за фактическим потреблением с предыдущих мероприятий и сравните с тем, чтобы дать вам руководство о том, что предлагается - сравните типы клиентов.
13. Не забывайте про фактор неявившихся – проверьте его с предыдущих мероприятий и соответственно примите на себя. Авиакомпании делают это искусство! Есть в наличии кухня и бар, чтобы загрузиться спиртным при необходимости.
17. Создайте ваши бонусные схемы для функций торгового персонала с более высоким бонусом на товары, приносящие высокую прибыль.

18. Поместите места общественного питания у стены, чтобы снизить пожирание пищи .

19. Поставьте сотрудников на места питания, чтобы ограничить потребление.

20. Изучите специалиста по управлению мероприятиями для обработки заказов, производства ходовых списков и т.д.

21. Изучите и поймите правила союза для музыканта,  минимальную игру и тарифы – определите развлечения и цену, которую вы возьмете соответственно.

22. Убедитесь, что артисты используют музыку, которая была уже организована, чтобы вы не платили за специальные организационные расходы.

25. Скажите нет малым заказам на поставку продуктов - они что, действительно того стоят? Сосчитайте стоимость расходов и установите минимальную прибыль, которую ты хочешь заработать, затем выработайте вежливый способ отказаться.
Трудовые затраты

1. Используйте интернет, чтобы разрекламировать места - ускорьте процесс набора персонала и сократите расходы. Таким образом, объявление остается в течение дней или недель.

2. Заставьте ваших сотрудников  помочь набрать персонал - как только они будут созданы, попросите их порекомендовать другим
3. Заплатите доверенным сотрудников бонус, если человек, которого они рекомендуют, остается на определенное время, например 3 месяца.

Советы по поддержанию хороших сотрудников, которых вы только что набрали:

4. Гостеприимные начала – уделите время для ознакомления и экскурсии по помещению.

5. Выделите им время и уголок, чтобы прочесть политику и процедуры сотрудников.

6. Представьте их другим сотрудникам в передней и задней части дома.

7. Уделите время на обучение для ознакомления с меню, напитками, методами приготовление пищи и т.д.

8. Назначьте группу друзей для демонстрации процедур и ответьте на вопросы.

9. Уточните ключевые вопросы, а именно день и тарифы оплаты, питание и обмундирование сотрудников и т.д.

10. Перепроверьте в течение 2 дней и в конце первой недели – официальное, допущенное к членству обсуждение о том, что происходит и что еще они должны знать.

11 Гибкие писаные системы всегда означает более низкие расходы

13. Будьте особо ответственны за просмотр расходов и отчета об отходах в должностных инструкциях всех сотрудников.

15. Убедитесь, что у руководителей и менеджеров есть конкретные цифры, о которых нужно сообщить и информация, от которой им нужно составить свои отчеты.

19. Убедитесь, что ваша система распределения информации работает для вашего бизнеса, также как и сотрудники, которые собирают их. Проверьте, что она поощряет надлежащие продажи и поведение контроля над уровнем издержек. При необходимости измените правила.

20. Проверьте классификацию персонала на страховые тарифы компенсации для рабочих. Проверьте исключения, которые могут быть возможными для учеников и стажеров, и отдельно классифицируйте их в фондах заработной платы, чтобы можно быстро и легко получить итоговые значения.

21. Убедитесь, что стимулы для сокращения труда не снижают качество – они должны соответствовать показателям производительности для услуг или продукта, в противном случае общее качество может снизиться

25. Будьте осторожны, чтобы не давать слишком много времени сотрудникам, которые хотят дополнительно  поработать, потому что у них не хватает денег - существует преимущество в краткосрочной перспективе, но так как они устают, страдает их качество работы, и производительность труда снижается. Вы могли бы нанять кого-нибудь другого, чтобы выполнить эти дополнительные 20 часов по тому же тарифу, и они будут новыми, более энергичными и аккуратными.

26. Переделайте штатное расписание или список в «позиционном» формате, а не имена сотрудников – таким образом, вы можете заранее запланировать часы и затраты и делегировать значительную часть места, которое заполняет руководитель. Посмотрите статью о Лучших Списках на странице Статей о Выгодном Гостеприимстве.

27. Обучение стоит денег, но это намного дороже для использования неподготовленных людей! Подумайте об этом как об обучении за "двадцать минут" – небольшие кусочки, которые вписываются в другую работу. Каждый мини-сеанс научит нескольким коротким пунктам. Больше будет сделано и нет паники по поводу стоимости.
28. Рассмотрите подрядчиков в качестве кандидатуры на определенные рабочие места, например уборка, традиционно выполняющаяся сотрудниками кухни или бара, и не выполняющаяся как следует, например, чистка пола и ванных комнат в конце длинной смены – никому это не нравится или  это очень хорошо выполняется.

29. Взгляните на весь пакет, что вы предлагаете при установлении тарифов по заработной плате. Часто бизнес в вашем районе с низкой текучестью не платит самый высокий тариф в час. Они обычно предлагают много других преимуществ и нематериальные активы такие, как работа в команде, обучение, униформа, скидки сотрудникам, социальная деятельность и т.д. В целом их стоимость значительно ниже, даже, хотя, по-видимому, они предлагают «больше».

Безопасные рабочие условия

2.Проведите свои собственные 10-минутные сеансы по обучению о том, как пользоваться режущим оборудованием. Сделайте это частью должностной инструкции шеф-повара.

4. Не оставайтесь на всю ночь после поздней смены. Уставшие сотрудники являются ходячей проблемой по безопасности.

5. Используйте плакаты по безопасности возле рабочего места и регулярно вращайте их. Сделайте это ответственностью руководителя или заместителя руководителя - менеджеры обычно слишком заняты для такой работы и забывают о них.

6. Только пластиковые стаканы и кружки разрешаются для сотрудников на кухне, – ни каких стаканов или хрупких предметов.
8. Выделите пространство для их личных вещей, например, безопасный шкафчик, помещения для переодеваний и др.

9. Используйте шкафчик, который необходим персоналу для обеспечения  собственного маленького замка. Это дает им больше контроля и исключит бесконечную стоимость и трагедию потерянных ключей.

11. Установите свою безопасность КПИ (ключевые показатели эффективности) и поговорите о них – стоимость страхования сохранена, если нет несчастных случаев, продолжительность времени с последнего несчастного случая, вознаграждения сотрудников по снижение несчастных случаев и т.д.
12.Заставьте поставщиков нового оборудования провести инструктаж по безопасности для всех сотрудников в рамках процесса внедрения.

14. Сообщите сотрудникам реальную еженедельную стоимость компенсации рабочих или страхование по безопасности  – в долларах, а не только в качестве процентов. Это придаст вашим посланиям по безопасности больше смысла.

Затраты на чистку

1. Выпускайте продукты по очистки так же, как и выпускаете спиртные напитки – они дорогостоящие и нужно обращаться с осторожностью.

2. Произведите сравнение для сотрудников информации – сравните цену за унцию/литр дорогой чистящей жидкости и недорого вина. Это заставит их подумать!

4. Устройте регулярную программу для очистки внутри вытяжного зонта (часто требуется страховка вашей пожарной безопасности). Это повышает эффективность и может

означать в маловероятном случае возникновения пожара, это не катастрофа.

5. Очистите гриль, чтобы удалить наросты обугленной пищи – это вызывает порчу мяса и морепродуктов, которые нельзя продавать.

6. Выровняйте дно печи при помощи сверхмощной фольги, чтобы облегчить удаление пятен.

7. Установите автоматическую раздачу, если сотрудники неосторожны с использованием химических веществ.

8. Проверьте, что автоматические дозаторы моющих средств откалиброваны как надо, чтобы они не перекачались.

9. Уточните у химической компании (и запишите это в письменной форме) их ответственность за то, чтобы заменить все химические вещества, которые перекачались, если машина неисправна.

10. Изучите покупку собственного раздаточного оборудования, чтобы избежать дорогостоящих контактов с клининговыми компаниями.

11. Регулярно чистите посудомоечную машину во время смены так, чтобы лоток фильтра не засорял снижение эффективности.

12. Сделайте тест по эффективности различных марок порошка для мытья, чтобы избежать покупки самого дешевого, который не действует – иногда один поставщик не может иметь все самое лучшее.

13. Купите концентрат моющего средства и создайте свой собственный согласно строгим рецептам.
15. Обучите персонал тому, как пользоваться химическими веществами – большинство людей не имеют представление о необходимой концентрации  и исходят из своей собственной практики на дому, даже, несмотря на то, что качество коммерческих химических веществ зачастую гораздо более концентрированное.

18. Имейте в наличие стандартные измерительные чашки определенных цветов для порошковых моющих средств – прекратите использование кофейных чашек и т.д.
21. Регулярно проверяйте вашу сумму кредита на возвратные барабаны в ежемесячной выписке.
24. Используйте многоразовую ткань для протирания столов и скамеек с обычной повседневной стерилизацией.

25. Установите свою собственную стиральную машину, чтобы сделать кухонное полотенце и другое белье. Она справится с очень грязными нагрузками, поэтому можно заплатить, чтобы приобрести коммерческую машину и использовать моющий раствор коммерческого класса.

27. Замените небольшие рулоны туалетной бумаги  крупными коммерческими рулонами для раздачи – больше комфорта для клиентов и сохраняет концы трубочек, которые выбрасывают.

28. Используйте очистители многоцелевого назначения, которые могут выполнить ряд работ – вы будете использовать меньше общего продукта.
Оборудование и изделия

1. Используйте поставщиков по поставке оборудования для подготовки персонала по сложному оборудованию, которые они поставляют, например, готовить и удерживать печи, комбинированные пароварки и т.д. В рамках сделки с ними отметьте, что это обучение  доступно каждые 6 месяцев (или регулярно) для новых сотрудников. Они обычно любят помогать, и это дает им хороший кредит в их офисе.

2. Покупайте посуду, которая имеет гарантийный срок замены – специальные предложения на такие товары означает, что у вас есть несколько неиспользуемых товаров, потому что они не достаточны для ваших нужд.

3. Инвестируйте деньги в формованные  стеклоомывающие лотки (от моющей компании). Это дорого, но экономия на хрупкие предметы является значительной. Попрощайся с металлическими лотками для хранения.
5. Поместите доску на стену с примерами и фактической ценой каждого изделия из стекла, столовых приборов и посуды – сотрудники не имеют представления об индивидуальной стоимости.

7. Избавьтесь от отверстий для царапин около раковины, поскольку они становятся черными дырами, которые разъедают столовые приборы – убедитесь, что ячейки могут быть легкодоступны, чтобы можно было спасти столовые приборы.
9. Привяжите ежемесячную стоимость покупки на изделия к бонусной схемы – это может даже сократить другие бонусы, если поломки и потери выходят за рамки определенных приемлемых цифр (так что, это действительно приемлемо на вашем месте).

10. Постелите резиновые коврики на полу перед посудомоечными машинами и стеклянными мойками так, чтобы выпадение предметов отскакивали и не разбивались.

11. Проверьте, что полки со стеклянной посудой и чашками немного не наклоняются  вперед, что приводит предметы к падению и поломке – может быть стоит положить планку вокруг них. Посмотрите, как это делается на лодке.

12. Продайте нежелательную столовую и стеклянную посуду –  только занимает место.
