



	Top 10 Ways to Keep Your Restaurant Alive in a Tough Economy

The most recent economic plunge has left many United States businesses in extreme distress. Restaurants have been especially hurt by the dramatic drop in customers and the increase in operational expenses. According to a recent survey, 54 percent of people who dine out regularly are doing so less often because of the economy, and three quarters of those are cutting out restaurant dining entirely

Commodity and transportation prices have skyrocketed, and many restaurants are seeing an almost impossible rise in food costs. The restaurant industry saw a loss of more than 67,000 jobs during the months of July through November, 2008. Even, the world's coffee shop monopoly Starbucks, closed 600 stores in 2008. With the nation's economy in a slump, restaurant owners and franchisees have had to put their aspirations for growth on the back burner, making survival a priority instead. 

The economic downturn has caused restaurant operators to re-evaluate their objectives and their means of moving forward. Although you may not be able to keep your restaurant thriving in a poor economy, keep it from sinking by re-assessing your strategies and re-energizing your workers and your customers. Consider these guidelines:

1. Rethink your business plan.
Your business plan is the overall plan for budgeting and growth that you created when you opened your restaurant. Revisit the business plan and assess every detail to figure out how your strategy will need to change going forward. This likely includes putting growth on hold, anticipating inflation and minimizing any investment in overhead expenses such as drastic redecorating or plans for aggressive hiring or promotions.
	10 способов сохранить Ваш ресторан в период экономического спада.

Недавняя волна экономического кризиса оставила множество предприятий в США в крайне тяжелом положении. Больше всех пострадали рестораны от резкого уменьшения количества клиентов и повышения производственных затрат. Согласно недавнему опросу, 54% людей, которые часто питаются в ресторанах, делают это намного реже в период экономического кризиса, а три четверти опрошенных и вовсе перестают питаться вне дома. 

Цены на товары и транспортировку продукции взлетели до небес, и многие рестораны наблюдают небывалое повышение стоимости продуктов. В период с июля по ноябрь 2008 года в ресторанной индустрии более 67 000 людей потеряло работу. Даже компания Starbucks, мировой гигант среди кофеен, закрыл 600 торговых точек в 2008-м году. Во время экономического спада, владельцы ресторанов и получатели франшизы вынуждены были отложить свои стремления к расширению бизнеса на задний план, и сделать приоритетом выживание.

Экономический кризис заставил многих рестораторов переоценить свои цели и способы продвижения вперед. Хотя невозможно сделать так, чтобы Ваш ресторан процветал в период неблагоприятных экономических условий, все же Вы в силах спасти его от разорения, с помощью переоценки своих стратегий и воодушевления своих работников и клиентов. Примите к сведению данные указания:

1. Пересмотрите свой бизнес-план. Бизнес-план представляет собой общий план финансирования и развития Вашего бизнеса, который Вы создали при открытии ресторана. Пересмотрите свой бизнес-план и оцените каждый его пункт, чтобы понять, как нужно изменить стратегии, чтобы продвигаться дальше. Возможно, потребуется повременить с развитием бизнеса при надвигающейся инфляции и свести к минимуму все инвестиции в накладные расходы, например, в капитальный ремонт или агрессивные кампании по набору кадров или продвижению ресторана



