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تقدیم به
همۀ رویاسازانی که جرأت می‌کنند رستورانی از صفر بنا کنند؛

به کسانی که با اشتیاق، خلاقیت و پشتکار، تجربه‌ای فراتر از 

یک وعدۀ غذا را خلق می‌کنند.

این کتاب برای شماست که مسیر موفقیت را قدم به قدم، با 

عشق و امید می‌پیمایید.





سخنی با خواننده

به شما تبریک می‌گویم! با مطالعۀ این کتاب، نخستین قدم را برای ورود به دنیای حرفه‌ای 

و هیجان‌انگیز صنعت رستوران‌داری برداشته‌اید. این انتخاب، نشان از هدفمندی، انگیزه و 

تمایل شما برای خلق یک تجربۀ متفاوت دارد. با این گام ارزشمند، آماده‌اید تا رویایی را 

که در ذهن دارید به واقعیت تبدیل کرده و تأثیری ماندگار در زندگی مشتریانتان بگذارید.

من مریم باوندپور هستم و دکترای مدیریت رفتار سازمانی از دانشگاه علامه طباطبایی دارم. 

علاوه بر فعالیت‌های آکادمیک و تدریس در دوره‌های MBA در معتبرترین بیزینس‌اسکول‌های 

ایران، سابقۀ گسترده‌ای در مشاوره و آموزش کسب‌وکار دارم. در سال‌های اخیر، به‌ویژه 

در نیچ مارکتینگ صنعت غذا، به بینش‌ها و دستاوردهای ارزشمندی دست یافته‌ام که به 

من این امکان را می‌دهد تا دانش علمی و مهارت‌های عملی را به‌طور مؤثری ترکیب کنم. 

هدفم این است که با این پشتوانه، به بهترین شکل به صاحبان کسب‌وکار کمک کنم تا به 

موفقیت و رشد دست یابند.

در طول همکاری با کافه‌ها و رستوران‌های مختلف، به این نتیجه رسیدم که منابع 

عملی و کاربردی برای صنعت غذا در ایران بسیار محدود هستند. به همین دلیل، تصمیم 

 The Food & Beverage کتاب ،Setting the Table گرفتم پس از ترجمه و خلاصه‌سازی کتاب

Magazine; Guide to Restaurant Success را ترجمه کنم. این کتاب که توسط مایکل پولیتز، 

متخصص باتجربه صنعت غذا و نوشیدنی نوشته شده است، به ارائۀ راهکارهای عملی، 

نکات حرفه‌ای و تجربه‌های واقعی می‌پردازد. هدف من از این ترجمه، فراهم کردن یک 

منبع جامع و کاربردی برای صاحبان کسب‌وکارها و علاقه‌مندان این حوزه در ایران است تا 

بتوانند با استفاده از آن به موفقیت و رشد دست یابند.

کتابی که در دست دارید؛ نه‌تنها نکات پایه‌ای و تخصصی مدیریت رستوران را به شما 

می‌آموزد؛ بلکه حاصل تجربیات نویسنده‌ای است که با موفقیت‌های مستند و راهکارهای 
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آزموده، به شما نشان می‌دهد چگونه می‌توانید کسب‌وکارتان را به سمت رشد و پایداری 

هدایت کنید. نکات و توصیه‌های این کتاب از دل تجربیات واقعی استخراج شده‌اند و به 

کار بستن آن‌ها می‌تواند تفاوتی شگرف در موفقیت شما ایجاد کند.

البته باید توجه داشت که مثال‌ها، قوانین و برخی مفاهیمی که در این کتاب به آن‌ها 

اشاره شده است، به فضای کسب‌وکاری ایالات متحده تعلق دارند. برای حفظ اصالت اثر 

و انتقال دقیق مفاهیم، این مثال‌ها و قوانین به‌طور کامل آورده شده‌اند؛ بااین‌حال، برای 

کاربردی‌تر شدن مطالب و همخوانی با فرهنگ و قوانین ایران، توضیحات و مثال‌های 

تکمیلی در پاورقی گنجانده شده است. این یادداشت‌ها به خواننده کمک می‌کنند تا 

راهکارهای ارائه‌ شده را به شکلی ملموس‌تر و قابل اجرا در ایران به‌کار بگیرد و از تجربۀ 

نویسنده در جهت رشد و موفقیت کسب‌وکار خود بهره‌مند شود.

هدف از این کار، آن است که کتاب به مرجعی ارزشمند و عملی برای مدیران و صاحبان 

رستوران‌های ایرانی تبدیل شود و با تطبیق آن با شرایط محلی، امکان استفاده‌ حداکثری 

از مطالب آن فراهم گردد. امیدوارم این تلاش، ارزش افزوده‌ای برای کتاب ایجاد کند و 

آن را به ابزاری سودمند و قابل اعتماد برای ارتقای رستوران‌ها و کسب‌وکارهای حوزۀ‌ غذا 

و نوشیدنی در ایران بدل سازد.

اگر علاقه‌مندید بیشتر با اصول پایه‌ای و تجربیات موفقیت‌آمیز در صنعت رستوران‌داری 

آشنا شوید، پیشنهاد می‌کنم نگاهی به کتاب Setting the Table، نیز داشته باشید. این اثر 

که پیش‌تر آن را ترجمه و خلاصه کرده‌ام، به شما دیدگاهی کاربردی و واقع‌بینانه از اصول 

مهمان‌نوازی و مدیریت رستوران و کافه ارائه می‌دهد.

از شما دعوت می‌کنم که از هر صفحه و نکتۀ این اثر بهره ببرید و آن را به ابزار موفقیت 

خود در این مسیر هیجان‌انگیز تبدیل کنید.

با آرزوی موفقیت و دستیابی به قله‌های پیشرفت،

دکتر مریم باوندپور  

مترجم، مدرس و مشاور کسب‌وکار
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مقدمه: چرا به این کتاب نیاز دارید

آیا رویای راه‌اندازی یک رستوران یا کافۀ دلنشین، شما را نیز وسوسه کرده است؟ بدون 

شک این رویا برای بسیاری از شما آشناست؛ اما شاید با این سؤال مواجه شده باشید که 

چگونه می‌توان با بودجه‌ای محدود، به این رویا دست یافت؟ کتاب‌های زیادی در این زمینه 

وجود دارد؛ اما چه چیزی این کتاب را از سایرین متمایز می‌کند؟

کتاب »هنر موفقیت در رستوران‌داری؛ از راه‌اندازی تا مدیریت حرفه‌ای« تمام آنچه برای 

شروع یک رستوران موفق نیاز دارید را در یک جلد جمع‌آوری کرده است. این کتاب جامع 

و کاربردی، شما را قدم به قدم در مسیر راه‌اندازی رستوران همراهی می‌کند.

در این کتاب می‌آموزید:
 آغاز کار: چگونه پتانسیل خود را در صنعت رستوران‌داری شناسایی کنید.�	

 انتخاب مکان: بهترین مکان برای راه‌اندازی رستوران کجاست؟�	

 طراحی منو و استخدام نیرو: چگونه یک منو جذاب ایجاد کرده و بهترین پرسنل را �	

استخدام کنید؟

 راه‌اندازی گام‌به‌گام: همۀ مراحل راه‌اندازی رستوران را به صورت مرحله به مرحله �	

یاد بگیرید.

 بازاریابی موفق: چگونه رستوران خود را به مشتریان معرفی کرده و آن‌ها را به مشتریان �	

وفادار تبدیل کنید.

چرا این کتاب متفاوت است؟
 مبتنی بر تجربه: این کتاب حاصل سال‌ها تجربه و تحقیق در صنعت رستوران‌داری است.�	

 کاربردی و عملی: تمام مطالب کتاب به صورت کاربردی و قابل اجرا ارائه شده‌اند.�	

 مناسب برای همه: چه بودجۀ زیادی داشته باشید و چه بودجۀ محدود، این کتاب �	
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برای شما مفید خواهد بود.

ممکن است کارشناسان به شما بگویند که بدون سرمایۀ هنگفت، راه‌اندازی رستوران 

غیرممکن است؛ اما این کتاب با ارائۀ داده‌ها و استراتژی‌های عملی، نشان می‌دهد چگونه 

با مدیریت هوشمندانه منابع، می‌توانید یک کسب‌وکار موفق در صنعت رستوران‌داری را 

آغاز کنید.

مهم‌ترین نکته‌ای که باید به خاطر داشته باشید
این بخش را چندین بار بخوانید تا درک بهتری از کتاب پیدا کنید. 

شاید، تابه‌حال به خودتان به‌عنوان یک کارآفرین نگاه نکرده باشید؛ اما اگر رویای 

راه‌اندازی یک رستوران را در سر می‌پرورانید، به این معناست که شما جسور، خلاق و پر از 

ایده‌های نو هستید. تمام ویژگی‌هایی که یک کارآفرین موفق باید داشته باشد.

کارآفرین کیست؟
آیا تابه‌حال، برنامه‌هایی دیده‌اید که افراد با ایده‌های خلاقانه، کسب‌وکار خود را معرفی 

می‌کنند؟ آیا هنگام تماشای این برنامه‌ها، حس کرده‌اید که می‌توانید از آن‌ها پیشی بگیرید؟ 

این برنامه‌ها ممکن است جذاب باشند؛ اما تنها بخش کوچکی از دنیای پرچالشی هستند 

که یک کارآفرین در آن قدم می‌گذارد.

طبق تعریف مجلۀ فوربز، کارآفرین صرفاً مدیر یک کسب‌وکار نیست. او رهبر، مدیر و 

یک نوآور است. کارآفرین، مشکلات را به فرصت تبدیل می‌کند و با ایجاد کسب‌وکارهای 

جدید، ارزش آفرینی می‌نماید.

به‌عنوان یک کارآفرین، شما به دنبال آزادی، هدف و انعطاف‌پذیری هستید. پول درمی‌آورید 

و در نهایت، میراثی از خود به جا می‌گذارید. مهم‌تر از همه، شما آماده هستید با ایمان به 

خود و آنچه که می‌خواهید به آن برسید، بهای لازم را با فداکاری، شکست و سخت‌کوشی 

بپردازید.

داستان شروع مسیر کارآفرینی من
بیشتر نویسندگان در حوزۀ صنعت غذا و نوشیدنی، هنگام نگارش کتاب، تمایل دارند 

بر موفقیت‌های متعدد خود در این صنعت تأکید کنند. بی‌شک، من نیز در این زمینه 
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دستاوردهای قابل‌توجهی داشته‌ام؛ اما هدف اصلی من در این کتاب چیزی فراتر از معرفی 

موفقیت‌هایم است؛ می‌خواهم شما مرا به‌عنوان یک انسان و یک کارآفرین بشناسید. در 

این مسیر، نشان خواهم داد که چگونه می‌توانید بدون نیاز به سرمایه‌های هنگفت، یک 

رستوران راه‌اندازی نمایید. باور کنید که حتی با کمتر از ۲۵٬۰۰۰ دلار نیز می‌توان یک رستوران 

موفق تأسیس کرد؛ اما چطور؟ جزئیات و مراحل آن را در ادامۀ کتاب با شما به اشتراک 

خواهم گذاشت. حالا اجازه دهید از نقطۀ آغاز این سفر شروع کنیم.

وقتی فقط ۸ سال داشتم، راهی برای فروش کارت‌های تبریک و مناسبتی پیدا کردم. این 

کارت‌ها یک ویژگی خاص داشتند: اگر به تعداد کافی می‌فروختم، امتیازاتی جمع می‌کردم 

که می‌توانستم با آن‌ها جایزۀ دلخواهم را انتخاب کنم. 

حس درونی‌ام می‌گفت که توانایی انجام این کار را دارم. پس با جعبه‌ای از کارت‌ها، 

به در خانه‌ها رفتم و کارم را شروع کردم. هر بار که پول جمع می‌کردم، به هدفم نزدیک‌تر 

می‌شدم و این انگیزه‌ام را بیشتر می‌کرد؛ چراکه می‌دانستم، می‌توانم جایزه‌ای را که آرزو 

داشتم به دست بیاورم.

جایزه‌ای که انتخاب کردم، یک ترومپت براق بود. راستش را بخواهید، حتی نمی‌دانم 

چرا آن ترومپت را انتخاب کردم یا چه سرنوشتی برایش رقم خورد. تنها چیزی که به وضوح 

در خاطرم مانده، احساس غرور و موفقیتی بود که از فروش کارت‌ها به دست آوردم و این 

حس هنوز در وجودم زنده است. 

بااین‌حال، پدر و مادرم همیشه تأکید داشتند که باید به دنبال یک شغل حرفه‌ای بروم. 

هنوز هم گاهی با خودم فکر می‌کنم که اگر دکتر یا وکیل می‌شدم، امروز کجا بودم. پدرم و 

دیگران مرتب از من می‌خواستند که دربارۀ مسیر شغلی‌ام جدی‌تر فکر کنم. در آن دوران، 

کمی به کسانی که دقیقاً می‌دانستند چه مسیری در زندگی پیش رو دارند و چه می‌خواهند 

بشوند، حسادت می‌کردم.

من خانواده‌ام را بسیار دوست داشتم و احترام عمیقی برای پدرم قائل بودم، به همین 

دلیل تصمیم گرفتم وارد دانشگاه شوم و مدرک بگیرم؛ بااین‌حال، در آن زمان هیچ برنامه 

یا هدف حرفه‌ای مشخصی نداشتم. تنها چیزی که برایم اهمیت داشت، یادگیری و گذراندن 

وقت با دوستانم بود. برای من، زندگی خلاصه می‌شد در دوستان خوب، ماشین‌های اسپرت، 

موتورسیکلت‌ها و لحظات شادی که همۀ این‌ها به همراه داشت. چه چیزی می‌توانست 

بهتر از این‌ها باشد؟
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بعد از فارغ‌التحصیلی از دبیرستان و پیش از ورود به دانشگاه، به درآمد نیاز داشتم؛ 

اما شغل‌های معمولی هیچ جذابیتی برایم نداشتند. آن زمان، تبلیغات خرید و فروش در 

روزنامه‌ها منتشر می‌شد و من شیفتۀ این بخش بودم، به‌ویژه قسمت مربوط به کسب‌وکارهای 

قابل فروش. یک روز، چشمم به تبلیغی افتاد که به دنبال فردی برای اجارۀ یک کامیون 

بستنی بود. با خودم گفتم: »چه کار جذابی!« و بلافاصله دست به کار شدم.  

به تدریج وارد حوزه‌های مختلف کسب‌وکار شدم؛ اما در نهایت، به این نتیجه رسیدم 

که جای من در صنعت غذا و نوشیدنی است. حالا، پس از سه دهه تجربه و یادگیری از 

موفقیت‌ها و شکست‌های متعدد، تصمیم گرفتم رویای خود را به واقعیت تبدیل کنم و 

رستوران خودم را راه‌اندازی نمایم.

یکی از دوستان پدرم رستورانی به نام Celebrity Deli داشت که همیشه مملو از مشتری 

بود. سال‌ها گوش دادن به تجربیات او و یادگیری از داستان‌هایش، تأثیر زیادی بر من 

گذاشت. در نهایت، در سال ۲۰۱۲، با سرمایه‌ای محدود، تصمیم گرفتم رستوران خودم 

را افتتاح کنم. در این مسیر فهمیدم که کارآفرینی، یعنی پذیرش چالش‌های بزرگ، گرفتن 

تصمیمات سخت و گاهی کنار گذاشتن کسب‌وکارهای قدیمی برای تمرکز بر فرصت‌های جدید.  

اولین تجربۀ من از راه‌اندازی رستوران، در یک پمپ بنزین بود. با وجود اینکه هزینۀ 

اجارۀ آن مکان )۳۵۰۰ دلار در ماه( مناسب بود؛ اما به دلیل موقعیت مکانی نامطلوب، این 

کسب‌وکار به موفقیت نرسید. حتی صف‌های طولانی مشتریان نتوانست بر مشکل ناامنی 

منطقه غلبه کند و همین مسئله مانع جذب بیشتر مشتریان شد. این تجربۀ ارزشمند به من 

نشان داد که انتخاب مکان مناسب برای یک رستوران چقدر حیاتی است. با همین درس 

مهم، تصمیم گرفتم با بودجه‌ای که داشتم، مکانی بهتر و مناسب‌تر برای رستورانم پیدا کنم.

من مهارت بالایی در بازاریابی داشتم و می‌توانستم مشتریان زیادی را جذب کنم؛ اما 

در مدیریت بخش‌های پشت‌صحنۀ کسب‌وکار، تجربۀ کافی نداشتم. همین کمبود دانش 

باعث شد که نتوانم همگام با افزایش تقاضا، عملیات را به‌خوبی پیش ببرم. علاوه بر این، 

شریکی انتخاب کرده بودم که دیدگاه‌های متفاوتی نسبت به من داشت و این تفاوت نظرات، 

مشکلاتی را در مدیریت ایجاد کرد؛ بااین‌حال، توانستم بر چالش‌ها غلبه کنم و در نهایت 

چهار شعبۀ دیگر نیز افتتاح کنم.

در این شعبه‌ها منوی ساده، اما جذابی ارائه می‌دادم: برگر )با یا بدون پنیر(، سیب‌زمینی 

سرخ‌کرده، ساندویچ مرغ، چیلی، کیک تولد و میلک‌شیک با شربت شکلات یا وانیل. یکی از 
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جالب‌ترین آیتم‌هایم، »چیلی ۲۳۹ لوبیایی« بود. اگر کسی دربارۀ این عدد می‌پرسید، پاسخ 

می‌دادم: »اگر یک لوبیای دیگر اضافه می‌کردیم، خیلی نفاخ می‌شد!« این شوخی قدیمی 

پدرم بود که به جذابیت این آیتم در منو اضافه می‌کرد و مشتریان را به خنده وامی‌داشت.

در نهایت، پس از موفقیت‌های متعدد، تصمیم گرفتم این کسب‌وکار را بفروشم و به 

سراغ فرصت‌های جدید بروم.

در صنعت غذا و نوشیدنی، تجربۀ مدیریت کسب‌وکارهای زیادی را دارم. برخی از آن‌ها 

موفقیت‌آمیز بودند؛ درحالی‌که برخی دیگر را فروختم یا تعطیل کردم. به‌عنوان یک کارآفرین، 

باید آمادگی این را داشته باشید که گاهی کسب‌وکارهای فعلی خود را رها کرده و به دنبال 

فرصت‌های جدید بروید. من همیشه دوست داشتم مانند جویباری باشم که وقتی به سنگی 

برخورد می‌کند، مسیرش را تغییر داده و ادامه می‌دهد، به جای اینکه در یک نقطه بایستد 

و راکد بماند. این طرز فکر به من کمک کرده تا در برابر چالش‌ها و تغییرات صنعت غذا و 

نوشیدنی، انعطاف‌پذیر بمانم و همیشه به سمت رشد حرکت کنم.

رستوران‌داری؛ مسیرکارآفرینی در صنعت غذا و نوشیدنی
کارآفرینان همواره جذب کسب‌وکارهایی می‌شوند که نه‌تنها به دلشان می‌نشیند؛ بلکه به 

عمق وجودشان راه می‌یابد. برای آن‌ها، این فراتر از یک هدف ساده است؛ به‌نوعی، بخشی 

از هویت و علاقۀ درونی‌شان محسوب می‌شود. نکتۀ جالب این است که چنین کارآفرینانی 

معمولاً نیازی به تفکر طولانی ندارند. آن‌ها به‌خوبی می‌دانند خواهان چه چیزی هستند و 

به چه مقصدی می‌خواهند برسند.  

اما چالش اصلی زمانی آغاز می‌شود که پای مسیر رسیدن به هدف به میان می‌آید. اغلب 

کارآفرینان مقصد و نتیجۀ مطلوب را در ذهن دارند؛ اما از جزئیات راه و چگونگی پیمودن 

آن اطلاع دقیقی ندارند. این موضوع در هر صنعتی صدق می‌کند؛ اما در صنعت غذا و 

نوشیدنی، به دلیل پیچیدگی‌ها و چالش‌های خاص آن، برجسته‌تر است.  

اینجاست که اهمیت شناخت مسیر و برنامه‌ریزی دقیق برای موفقیت در این حوزه به 

وضوح نمایان می‌شود.

تصور کنید یک دستور غذایی شگفت‌انگیز از مادربزرگتان در دست دارید؛ یک سس 

پاستای بی‌نظیر، کیک هویجی که همه را مجذوب می‌کند یا حتی یک نوشیدنی خاص و 

پرطرفدار. حالا سؤال این است: »آیا باید این دستور را به محصولی برای تولید و توزیع 
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گسترده تبدیل کنید؟ یا شاید بهتر باشد همین سس را در منوی یک رستوران بگنجانید و 

با پاستای تازه سرو کنید؟ شاید هم رویای شما راه‌اندازی یک نانوایی یا قنادی باشد که این 

دستورهای خاص را ارائه می‌دهد.  

خواستۀ شما مشخص است: می‌خواهید این لذت غذایی را با دنیا به اشتراک بگذارید 

و درعین‌حال، از آن کسب درآمد کنید؛ اما سؤال اصلی اینجاست: چطور می‌توانید این 

رویا را به واقعیت تبدیل کنید؟«  

برای این کار، نه‌تنها باید هنر رستوران‌داری را یاد بگیرید؛ بلکه لازم است ذهنیتی کارآفرینانه 

داشته باشید. این ترکیب مهارت‌ها و بینش است که به شما امکان می‌دهد، ایده‌تان را به 

شکلی موفقیت‌آمیز پیاده کنید و به بازار ارائه دهید. من شما را گام‌به‌گام همراهی می‌کنم 

تا بتوانید از ایدۀ اولیۀ رستوران، کافه یا هر کسب‌وکار غذایی دیگری، به یک واقعیت موفق 

دست پیدا کنید. شما قرار است از شکست‌ها و موفقیت‌های من و دیگران درس بگیرید. در 

طول سال‌ها کار در این صنعت و انتشار مجلۀ غذا و نوشیدنی1، شکست‌ها و موفقیت‌های 

زیادی را تجربه کرده‌ام؛ هزاران شکست و صدها موفقیت.

به عقیدۀ من، شکست‌ها اغلب آموزنده‌تر از موفقیت‌ها هستند؛ درحالی‌که بسیاری 

از کسب‌وکارهای موفق با سرمایه‌های کلان یا پشتوانۀ نام‌های مشهور آغاز شده‌اند، این 

عوامل به‌تنهایی نه راز موفقیت هستند و نه تضمینی برای پیشگیری از شکست.  

پیش از هر چیز، باید دقیقاً مشخص کنید که از این مسیر چه می‌خواهید. آیا قرار است 

این شغل تمام‌وقت شما باشد یا شغلی پاره‌وقت و مکمل؟ آیا به‌دنبال آزادی عمل به‌عنوان 

رئیس خودتان هستید یا تنها به‌دنبال درآمدزایی می‌گردید؟ آیا عشق به غذا و صنعت غذا 

شما را به این مسیر کشانده یا انگیزۀ اصلی‌تان پول است؟

شاید می‌خواهید میراثی برای آیندۀ خود و فرزندانتان بسازید یا شاید هدفتان خدمت 

به مردم است و حتی حاضر هستید ظرف‌های کثیف مشتریان را بشویید تا لبخند رضایت بر 

چهرۀ آن‌ها ببینید؛ اما مهم‌تر از همه، باید بدانید نتیجۀ ایده‌آل شما از این کسب‌وکار چیست.  

در این مسیر، شفافیت دربارۀ انگیزه‌ها و اهداف، کلید موفقیت است. وقتی بدانید چه 

چیزی شما را به حرکت وا‌می‌دارد، می‌توانید گام‌های مؤثری برای تبدیل ایدۀ ذهنی‌تان به 

1.  مجلۀ غذا و نوشیدنی، یک مرجع معتبر در صنعت رستوران‌داری است که نویسنده به‌عنوان ناشر و مشاور 

در این حوزه فعالیت کرده است.
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واقعیت بردارید و کسب‌وکاری بسازید که واقعاً با رویاها و ارزش‌های شما همخوانی دارد.

واقع‌بینی در مورد رؤیای شما
زمانی که این کتاب را می‌خوانید، ممکن است با خود بگویید: »بله، من هم می‌خواهم 

رستوران خودم را داشته باشم.«  

اجازه دهید تصوری را که اغلب افراد هنگام بیان این جمله دارند، برایتان ترسیم کنم: 

در این رویا، شما هر زمان که بخواهید به رستوران سر می‌زنید )چرا که شما رئیس هستید(. 

از میزی به میز دیگر می‌روید، با مشتریان گپ می‌زنید یا در کنار بار می‌نشینید و با مشتریان 

صمیمانه صحبت می‌کنید. تیمی وفادار از کارکنان، تمام جزئیات را بدون دخالت شما 

مدیریت می‌کنند. تمام درآمدتان به‌طور کامل تحت کنترل شماست. به‌راحتی و بدون 

نگرانی، به تعطیلات می‌روید؛ زیرا نیازی به حضور دائمی شما در رستوران نیست. درآمدتان 

به‌صورت  تقریباً  تنظیم‌شده،  به‌خوبی  مانند یک ماشین  و رستوران‌تان  چشمگیر است 

خودکار نیز کار می‌کند.  

تصویری رؤیایی و جذاب است، این‌طور نیست؟  

در تجربۀ شخصی من، جذابیت‌های اولیۀ مدیریت یک رستوران، خیلی زود رنگ می‌بازد، 

به‌ویژه پس از راه‌اندازی و شروع همکاری با دوستان. اگر مشتری نداشته باشید، منابع 

مالی شما به‌سرعت تحلیل می‌رود. در این شغل بدون توجه به ساعت کاری، همیشه باید 

در دسترس باشید. ممکن است مجبور شوید دستشویی‌ها را تمیز کنید، زباله‌ها را بیرون 

ببرید یا حتی در شیفت‌ها حاضر شوید؛ درحالی‌که درآمد به‌کندی و هزینه‌ها به‌سرعت 

جابه‌جا می‌شوند.

در این مسیر، باید به سؤالات مهم زندگی خود بیندیشید:  

 دقیقا چه کاری می‌خواهید انجام دهید؟  �	

 چگونه قرار است آن را به نتیجه برسانید؟  �	

 آیا برای سخت‌کوشی بی‌وقفه آماده‌اید؟  �	

 آیا توانایی پذیرش شکست را دارید؟  �	

 آیا می‌توانید با ریسک‌های جدی روبه‌رو شوید و باز هم مسیرتان را ادامه دهید؟  �	

و از همه مهم‌تر: شکست برای شما چه معنایی دارد؟  

شکست برای هرکس معنای منحصربه‌فردی دارد. گاهی شکست در قالب مشکلات 
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مالی ظاهر می‌شود و گاهی می‌تواند اثری عمیق بر شخصیت شما بگذارد؛ اما معنای واقعی 

شکست را تنها شما می‌توانید برای خودتان تعریف کنید. برای من، شکست همیشه در 

بعد مالی خلاصه نشده است. من به‌دنبال پایداری و دوام هستم. شاید همین نگاه است 

که باعث شده، فعالیت مستمر بیش از ۲۰ سالۀ مجلۀ صنایع غذایی و نوشیدنی را یک 

موفقیت واقعی بدانم.

این مجله در طول سال‌ها، دوره‌های پرفراز و نشیب مالی بسیاری را پشت سر گذاشته 

است. یکی از موضوعاتی که در اینجا به آن خواهم پرداخت، چگونگی عبور از این چالش‌هاست. 

زندگی را می‌توان به یک ترن هوایی تشبیه کرد: اگر هنگام پایین رفتن به‌اندازۀ کافی سرعت 

نگیرید، هرگز به اوج بعدی نخواهید رسید. ترمز گرفتن در مسیر نزولی، تنها مانع پیشرفت شما 

می‌شود. این یکی از مهم‌ترین درس‌هایی است که به‌سرعت در این مسیر خواهید آموخت.

این‌ها برخی از مسائلی هستند که هر کارآفرین )رستوران‌دار( باید به آن‌ها توجه کند. 

من همیشه علاقه‌مند به خدمت‌رسانی در صنعت مهمان‌نوازی بوده‌ام. از کودکی با شنیدن 

  Entrepreneur داستان‌های موفقیت بزرگ شده‌ام و همواره دوست داشتم مجله‌هایی مانند

یا Inc. را بخوانم تا بیاموزم چگونه می‌توان موفق شد. همیشه آرزو داشتم که یکی از آن 

افراد باشم. وقتی ۲۷ ساله بودم، بالاخره فرصتی پیش آمد و در مجلۀ Entrepreneu  به‌عنوان 

یکی از ۴۰ کارآفرین برتر زیر ۴۰ سال کشور معرفی شدم. اگرچه این موفقیت بخشی از مسیر 

شغلی‌ام بود؛ اما تصمیم گرفتم که این تنها دستاورد برجستۀ زندگی‌ام نباشد.

آیا می‌توانید به کارکنان، تأمین‌کنندگان، مشتریان‌تان و حتی به خودتان خدمت کنید؟ 

کارآفرینی قوانین خاص و ارزش‌های منحصربه‌فردی دارد. کارآفرینانی همچون ریچارد 

برانسون و مارک کوبان، طرفداران زیادی دارند که آرزو دارند مانند آن‌ها زندگی کنند. موفقیت 

تنها به شهرت و ثروت محدود نمی‌شود )اگرچه موفقیت مالی نیز ارزشمند است(؛ بلکه 

در این است که شما هم مانند آن‌ها به‌عنوان کارآفرین و رستوران‌دار مورد تحسین قرار 

گیرید و زندگی‌ای مشابه آن‌ها بسازید. آیا به یاد دارید که وقتی بچه بودید، آرزو می‌کردید 

به مک‌دونالد بروید و با رونالد مک‌دونالد ملاقات کنید؛ چون فکر می‌کردید او صاحب 

آنجاست؟ این همان روحیۀ کارآفرینی است.

اگر آماده‌اید، بیایید ادامه دهیم. منتظرم به‌زودی در رستوران یا کافی‌شاپ جدیدتان 

غذا بخورم و از آن لذت ببرم.


