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izmaiņas komandā

APMĀCĪBA
daudz intensivākā;
vairāk informācijas, kas jāzin
un jāizmanto.

LIELĀKA KOMANDA
dubultojās.

SLODZE
katru dienu pilns restorāns
(32 sēdvietas);
1 ekstra darba diena vasarā;
vairāk rutīnas;
darba struktūras izmaiņas.

KONTROLE
stingrāka un sistematizēta;
bez kompromisiem.



IZMAIŅAS RESTORĀNĀ
/ DIZAINS / SERVISS / ĒDIENKARTE / 



DARBS AR KLIENTIEM 
ONLINE REZERVĀCIJAS

PIETURAMIES PIE SAVIEM
STANDARTIEM

OFFLINE PIEZĪMES

Rezervācija dod iespēju saņemt
svarīgo informāciju (īpašie
notikumi, partīkas preferences
un alergēni)

Apmēklēšānas laikā tiek ievākta
informācija par viesiem (ko dzēr,
kā jūtas, uzvedības īpašības);
Tiek saglabāta privātuma
politika.

Mēs izglītojām viesus nevis
mācām.

KLIENTU KLASIFIKĀCIJA

lojāls viesis;
vienas reizes viesis;
pieredzējošs viesis fine dining;
neregulārs viesis (piemēram ar
dāvanu karti)

MŪSU STANDARTI



DIGITĀLĀ PASAULE
UN TĀS IETEKME

 SOCIĀLIE MEDIJI 
 PUBLIKĀCIJAS  
 ATSAUKSMES 
 MAKSĀJUMI ONLINE 



Secinājumi un nākotnes vīzija
Jāveido stipra sadarbība starp vietējām organizācijām 
(LIAA, Live Riga, AirBaltic un Michelin ceļveža restorāniem); 

Vairāk sadarboties ar ārzemju Michelin restorāniem un organizēt
kopīgus pasākumus;

Michelin zvaigznes - katras dienas process ir nemainīgs, sastāv no  
90% rutīnas, lai nodrošināt pastāvību un 10% radošuma, lai
nepazaudētu unikalitāti.

Michelin atzinība iedod lielako klientu pieplūdumu, kā arī lielāku
slodzi un atbildību. 

Latvijas tēls starptautiskā vidē atkarīgs ne tikai no restorāna
darba, bet arī no tā kā vietejie mediji/organizācijas var popularizēt
šo notikumu. 



THANK YOU!


