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ТОП-5  
принципов  
продающего меню  
для пиццерии   c. 13

ТОМАТНАЯ 
КОЛЛЕКЦИЯ  
для современного 

пиццайоло   c. 6

АВТОРСКАЯ 
ПИЦЦА  
от лучших 
шефов   c. 14



СРЕДНИЙ ЧЕК ПО ПИЦЦЕРИЯМ  
В МЕГАПОЛИСАХ (2017 г.)

Москва — 346 рублей
Санкт-Петербург — 359 рублей
Новосибирск — 351 рубль
Екатеринбург — 274 рубля
Нижний Новгород — 248 рублей

Источник: NPD Group, данные по 5 крупнейшим городам на февраль 2018 года  
по пиццериям форматов fast food, fast casual и casual dining

ПОДАЧА/УПАКОВКА:

• �Фотографируют пиццу и постят в соцсетях, 
потому что #мирдолжензнатьчтояем 54% 

• �Ценят крафтовость: посуда ручной работы, 
нарочито небрежная подача, упаковка 
из переработанного картона и пр.

СТОИМОСТЬ:

• �Очень экономны, уверены, что всему  
знают цену

ТЕСТО:

• Предпочитают тонкое тесто
• �Ценят необычные истории вроде  

долгого вызревания
• ��Интересуются возможностью  

заказать пиццу без глютена 37% 

СОУСЫ:

• �Предпочитают томатную основу
• Любят дип-соусы

ФУДПЕЙРИНГ:

• �Готовы заказывать крепкие напитки  
к пицце 42%

БРЕНД:

• �По возможности избегают сетевых 
заведений

• �Идеальная аудитория для новых заведений 
с интересной легендой

• �Падки на необычные коллаборации
• �Легко ведутся на возможность совместного 

с поваром/ресторатором творчества
• �Читают отзывы в соцсетях, прежде чем идти 

в пиццерию или заказать пиццу на дом 33% 

НАЧИНКА:

• �Содержание жира важно для 50%
• �Калорийностью интересуются 49%
• �Органические ингредиенты  

предпочитают 37%
• �Вегетарианцы/флекситарианцы — 37%
• Веганы — 5%
• �Заявляют, что заказывают пиццу  

только из натуральных ингредиентов 77%
• �Утверждают, что не закажут пиццу  

с нездоровой, на их взгляд, начинкой �60%
• �Интересуются правильным, по их мнению, 

сочетанием продуктов в начинке 73%

pizza

Миллениалы — рожденные в 1980–2000 гг.

Пицца  
для миллениала

Данные: опрос слушателей школы компьютерной графики Scream School  
и Британской высшей школы дизайна в Москве,  

а также исследование The Center For Generational Kinetics, США
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Только в «Додо Пицца» 
продается 99 606 штук  
пиццы «Пепперони»!

ПИЦЦЕРИЯ В МИЛЛИОННИКАХ 

Доля на рынке питания вне дома (в визитах, %)
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МИРОВОЙ РЫНОК ПИЦЦЫ 
ТЕКУЩИЕ ПРОДАЖИ + ПРОГНОЗ НА 5 ЛЕТ 

$134 МЛРД  
(2017 год)

Источник: Euromonitor International
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Австралия и Океания 
$2,01 млрд

18%

Южная Америка 
$15,07 млрд

12%

Северная Америка 
$50,07 млрд

Западная Европа 
$46,99 млрд

Восточная Европа 
$3,90 млрд

Ближний Восток и Африка 
$4,79 млрд

2%

Россия 
$1,18 млрд

Китай 
$3,6 млрд

22%

Азиатско-
Тихоокеанский регион 

$10,85 млрд
Регионы, которые вносят 
вклад в $134 млрд 
мирового пицца-рынка

Российский и китайский  
рынок пиццы, где учитываются 
только сетевые заведения

НАИБОЛЕЕ ДИНАМИЧНО РАЗВИВАЮЩИЕСЯ СЕТИ

Количество точек на территории России

Источник: «Ресторанные ведомости»
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Domino’s pizza«Додо Пицца» Papa John’s

79%

55%
29,5%

май 2017 апрель 2018 

Среднегодовые темпы прироста

326
РОССИЯ ЗАНИМАЕТ ВТОРОЕ МЕСТО В ЕВРОПЕ  
ПО ДОЛЕ ПИЦЦЕРИЙ НА РЫНКЕ ПИТАНИЯ ВНЕ ДОМА 

Доля на рынке питания вне дома (в визитах, %)

Источник: NPD Group, данные на февраль 2018 года   
по пиццериям форматов fast food, fast casual и casual dining
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Италия Россия Германия Испания Англия Франция
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7,8 6,4
3,7 2,8

1,2
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ДИНАМИКА КОЛИЧЕСТВА СЕТЕВЫХ ПИЦЦЕРИЙ В РОССИИ, 
март 2013 — май 2017, шт., % 

Количество сетевых пиццерий, шт.

Источник:  
РБК Исследования рынков

* — прирост, а также количество пиццерий рассчитаны на основе анализа  
динамики развития 614 сетевых проектов, среди которых 56 сетевых пиццерий

март 2013 г.       март 2014 г.       май 2015 г.       май 2016 г.       май 2017 г.

684 740 824 892
1007

8,2%
11,4% 8,3%

12,9%

+56*
+84*

+68*
+115*

Темп прироста сетевых пиццерий, %

БЕСТСЕЛЛЕРЫ 

1. «Пепперони»
2. «Мясная»
3. «Маргарита»
4. Фирменная пицца сети/заведения
5. «4 сыра»

Источник: данные крупнейших сетевых игроков  
пицца-рынка России на март 2018 года

Источник: NPD Group, данные на февраль 2018 года  
по пиццериям форматов fast food, fast casual и casual dining

Москва Новосибирск Екатеринбург Санкт-
Петербург

Нижний 
Новгород
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ВКУСАэтажа
В с е  д е л о  в  с о у с е !

Этажи 2,  3.  СОУСЫ HORECA (БАЛК)
•	�Легкость в использовании.
•	�Максимальная гигиеническая защита.
•	�Удобство в хранении, транспортировке, реализации и утилизации.
•	�Использование продукта без потерь.
•	�KraftHeinz предлагает широкую линейку альтернативных балковых 

соусов для пиццы: ранч, барбекью и чесночный, бургер и гриль. 
•	�В качестве декоративных соусов подойдут бестселлеры от Heinz:  

барбекью, цезарь, сырный и другие. Особенно хороши эти соусы  
при подготовке мясных, рыбных или овощных топпингов. 

Упаковка: 6 полиэтиленовых пакетов  
(с коннектором или без) в гофрокоробе

Масса — 1 или 2 кг (в зависимости от вида соуса)

Этаж 1.  ТОМАТНАЯ ОСНОВА

* Упаковка: 6 жестяных банок на гофроподдоне. Масса — 2,5 кг

**  Упаковка: 6 упаковок тетра пак на гофроподдоне. Масса — 2,1 кг  

Путешествие по этажам  
с KraftHeinz

Heinz Finely Crushed Tomatoes (томаты протертые)*
•	�Соус обладает равномерной структурой с небольшим содержанием ко-

жицы и семян. Продукт отлично подходит как для запекания, так и для 
использования в качестве самостоятельного ингредиента. На его основе 
можно создать пицца- и паста-соусы, супы и томатные коктейли.

Хранится 36 месяцев  при t° от 0 до +25°С, брикс 4–7%

Heinz Peeled Тomatoes  (томаты целые очищенные)*
•	�Спелые целые очищенные томаты в собственном соку сохранили всю 

свежесть только что собранных плодов. Идеально подходят для созда-
ния заправок и соусов.

Хранится 24 месяца при t° от 0 до +30°С

Heinz Pizza Sauce (пицца-соус в жестяной банке)*
•	�Создан из спелых красных томатов с добавлением сбалансированного 

букета специй и трав, сделает пиццу незабываемой. Отлично подой-
дет для сетевых концепций.

Хранится 12 месяцев при t° от +4 до +25°С

Heinz Tomato Pulp (пульпа томатная)
•	�Протертая мякоть томатов с нежным вкусом и легкой текстурой, 

не содержит специй. Универсальный продукт имеет максимально 
широкий спектр применения. Идеален для пицц и брускетт.  

Хранится 40 месяцев при t° от +4 до +25°С,  брикс 10–12%

Heinz Pizza Sauce (пицца-соус, тетра пак)**
•	�Благодаря традиционной селекции отборных томатов Heinz пицца-соус 

обладает необходимой консистенцией, а идеально подобранный ба-
ланс специй и трав придает пицце неповторимо притягательный вкус.

Хранится 18 месяцев при t° от 0 до +25°С

Heinz Tomato Frito (томато фрито, тетра пак)**
•	�Пюреобразный томатный соус приготовлен из грунтовых перетертых 

томатов с небольшим количеством обжаренного лука, чеснока и ово-
щей, используется в качестве основного ингредиента и основного блю-
да. Обладает однородной консистенцией, тонким ароматом и мягким 
томатно-овощным вкусом. Идеален для супов, пасты и многих других 
блюд итальянской кухни с добавлением овощей.

Хранится 18 месяцев при t° от 0 до +25°С

Этаж 4.  ПОРЦИОННЫЕ СОУСЫ
•	��Дип-поты Heinz стали у потребителей синонимом качества  

и стабильности.
•	�Упаковка отличается современным дизайном, качеством  

и практичностью. 
•	�Маржинальность дип-потов Heinz в заведениях общественного 

питания очень высока.
•	�Соусы удобно хранить, применять и продавать. 

Возможности использования дип-потов в пиццерии
Дип-поты Heinz  — самый востребованный и популярный продукт  
для апселлинга (дополнительные продажи).
•	�Вложение в упаковку при доставке или навынос в качестве  

бесплатного комплимента для повышения лояльности гостей  
или как платного дополнения к заказу. 

•	�Реализация при приеме заказа на кассе. Специальные демонстра-
торы и накопители для дип-потов можно установить в производ-
ственных помещениях или на прилавке.

•	�Не стоит также забывать о том, что крылышки, ребрышки и про-
чие фриты невозможно представить без дипов. К такому исполь-
зованию гости давно привыкли и ожидают видеть это предложе-
ние в меню любимых пиццерий.

Упаковка: 125 полипропиленовых дип-потов (25 мл) в гофрокоробе

4
Этаж 2
АЛЬТЕРНАТИВНАЯ ОСНОВА   
•	�Соусы разнообразных вкусов, которые наносят на корочку  

как альтернативу томатному пицца-соусу. 
•	��Позволяют разнообразить меню и удерживать интерес гостей.
•	�Наиболее популярные: чесночный, ранч, сливочный Альфре-

до (со шпинатом и без), сальса, сырный соус рикотта и др. 
•	�Соусы должны быть стабильными при термообработке.
•	�В линейке соусов Heinz насчитывается более 10 видов раз-

личных соусов в упаковке балк.

Этаж 1
КЛАССИЧЕСКАЯ ОСНОВА  
•	�Томатный соус, который наносится непосредственно  

на тестовую заготовку (корочку). 
•	�Используется в 80% всех пицц. 
•	��60% российских пиццерий отдают предпочтение готовым 

томатным основам. Остальные 40% самостоятельно готовят  
соусы из томатной пульпы, измельченных или целых томатов. 

•	�KraftHeinz предлагает линейку продуктов для этого этажа: 
томаты протертые, томаты целые очищенные, пульпа томат-
ная, пицца-соус в жестяной банке и томато фрито и пицца-
соус в упаковке тетра пак.

Этаж 4
ДИП-СОУСЫ ИЛИ ДИП-ПОТЫ 
•	�Соусы, которые применяются для того, чтобы макать 

 в них корочки пиццы, а также закуски. 
•	�Позволяют кастомизировать стандартное меню. 
•	�Могут стать источником дополнительной прибыли благода-

ря высокой маржинальности.
•	�Самые популярные — чесночный, ранч, горчичный,  

сырный, цезарь, тысяча островов, томатный кетчуп и др. 
•	��В линейке соусов Heinz насчитывается более 10 видов  

разнообразных вкусов. 
•	�Фасовка — 25 мл.
•	�К этой группе можно отнести и порционные соусы в сашетах. 

Этаж 3
ДЕКОРАТИВНЫЕ СОУСЫ 
•	�Соусы, которые наносятся на готовую пиццу поверх всех 

топпингов (мяса, овощей, морепродуктов) и сыра сразу,  
как только пицца покинула печь. 

•	�Декорирование придает пицце аппетитный вид и особую 
палитру вкусов. Обычно при нанесении используется специ-
альная бутылка-сквиз. 

•	��Возможен вариант: основной топпинг обваливается  
в соусе (маринуется), после чего укладывается на пиццу  
перед запеканием в печи. 

•	��У KraftHeinz данная группа представлена широкой линейкой 
вкусов: барбекью, терияки, ранч, горчичный, сырный и т.д. 

Владимир ДАВЫДОВ, 
руководитель российского отделения 

пицца-школы Scuola Italiana Pizzaioli 
Россия, главный редактор журнала  
«PMQ Пицца & Паста», автор 
концепции четырехэтажного 
предложения соусов: 

Безусловно, можно готовить соусы по секрет-
ным рецептам вашего заведения, однако хоте-

лось бы отметить, что, используя готовые соусы 
Heinz или применяя их как базу для создания ваших 

уникальных соусов, вы всегда будете иметь стандартный вкус: один и тот же 
соус Heinz поставляется в пиццерию и наносится на пиццу вне зависимости 
от географического места расположения пиццерии. Это особенно важно для 
пицца-предприятий, развивающихся по франшизе, для которых применение 
стандартизированных ингредиентов — краеугольный подход к единообра-
зию выпускаемой продукции и идентичности. Удобно брать у одного постав-
щика всю соусную линейку.
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HEINZ TOMATO PULP

• �Пульпа томатная Heinz,  
брикс 10–12%

• �Протертые сочные томаты

• ��Равномерная густая структура 
и небольшое содержание 
кожицы и семян 

• ��Не содержит специй в составе 

• ��Универсальный продукт 

• ��Имеет максимально широкий 
спектр применения 

• ��Основа для создания 
огромного количества блюд 
средиземноморской кухни:  
от пицц и паст до брускетт  
и лазаний.

Томатная основа
НА ПРОРАБОТКУ!
Надежда ТУРБАНОВА, 
директор по франчайзингу сети Papa Johns  
в России и СНГ:
Для проработки новых продуктов Heinz Finely Crushed Tomatoes 
и Heinz Pizza Sauce мы приготовили две классические пиццы. 
Heinz Finely Crushed Tomatoes имеет нейтральный томатный вкус. 
Думаю, этот продукт хорошо подойдет как основа для соуса или 
блюда в ресторане авторской кухни. 
Очень нам понравился и Heinz Pizza Sauce. Он подойдет для не-
больших сетей и региональных игроков пицца-рынка, которые 
еще не разработали собственный соус, но осознают важность по-
стоянства качества продукции. 

Антон КОТЕНКО, 
NPD менеджер Pizza Hut:
Heinz Finely Crushed Tomatoes выгоден по цене и хорош по каче-
ству. В несетевых пиццериях и ресторанах итальянской кухни 
в этот продукт можно добавлять различные ингредиенты, доводя 
его до необходимого вкуса, и использовать как соус для пиццы, 
пасты и супа.

Никита МИХЕЕВ, 
руководитель отдела R’n’D  
службы доставки еды «Dostaевский»: 
Сейчас наша команда прорабатывает сочетания различных ингре-
диентов для создания фирменного пицца-соуса от «Dostaевского», 
поэтому мы с удовольствием познакомились с продуктами Heinz 
Tomato Pulp, Heinz Pizza Sauce и Heinz Finely Crushed Tomatoes.
Нам важно, чтобы продукты от «Dostaевского» были уникаль-
ными, и мы разрабатываем свою рецептуру, используя при этом 
сырье высокого качества. Вот почему нас очень заинтересовала 
томатная пульпа. Это отличная база для создания собственного 
неповторимого соуса. 
А вот Heinz Pizza Sauce — уже готовый продукт со сбалансирован-
ным вкусом. И это неплохое решение для тех, кто не хочет ничего 
изобретать. Он прекрасно подойдет для ресторанов со смешанным 
меню, в котором в том числе есть пицца.
Heinz Finely Crushed Tomatoes, возможно, стоит замешивать с Heinz 
Tomato Pulp для оптимизации органолептических показателей 
пицца-соуса. Этот продукт, без сомнения, можно использовать 
по назначению как томатную пасту высокого качества. 

Юрий УСТИНОВ, 
основатель и владелец «Слайс Пицца»: 
На своем производстве мы отработали Heinz Finely Crushed 
Tomatoes и Heinz Pizza Sauce. Heinz Finely Crushed Tomatoes может 
быть хорошей основой для собственных рецептур. А Heinz Pizza 
Sauce имеет концентрированный вкус и полностью готов к ис-
пользованию. 

Владимир ДАВЫДОВ, 
руководитель российского отделения пицца-школы  
Scuola Italiana Pizzaioli Россия, главный редактор  
журнала «PMQ Пицца & Паста»:
Продукт Heinz Tomato Pulp хорош тем, что шеф-повар может при-
готовить на его основе свой фирменный соус. Так получится более 
специализированный и конкурентный продукт. А историю соз-
дания соуса можно поддержать интересной легендой для гостей. 
На своей кухне я добавляю в Heinz Tomato Pulp свежие листоч-
ки базилика. Можно добавить чеснок. В некоторых пиццериях 
из него варят соус. Вариантов использования — масса.
После того как все ингредиенты соединены, соус должен еще  
24 часа постоять в холодильнике. Так что нужно продумать чет-
кий график приготовления. 
Heinz Tomato Pulp отлично подойдет для авторских проектов. 
Для сетевых пицца-проектов лучше использовать Heinz Pizza 
Sauce. Это  уже полностью готовый пицца-соус, в котором есть  
все необходимые для яркого вкуса специи и ингредиенты. 
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Уже более трех десятков 

лет в каждой коробке 

с пиццей от «Папа Джонс» 

гости получают компли-

мент: чесночно-сливоч-

ный дип-соус для корочек 

и чили-перчик. Этой тра-

диции в сети не изменяют 

даже в кризисные годы. 

Джекпот 
С ДИПОМ 

ДВА БЛЮДА В ОДНОЙ КОРОБКЕ

Если отмотать время назад и вспом-
нить, когда появились дип-соусы 
в пиццериях, то «Папа Джонc» на этом 
пути не были первопроходцами. Pizza 
Hut предлагали соусы в маленьких 
упаковках к чесночному хлебу и хлеб-
ным палочкам еще с конца 50-х годов. 
Новаторство «Папа Джонc» в том, что 
пиццайоло сети предложили чесноч-
но-сливочный дип-соус для корочек 
пиццы. Гости были в восторге, ведь они 
получали, по сути, два разных по вкусу 
блюда по цене одного. 

Американская пицца от «Папа Джонс» 
очень сытная, с щедрой начинкой и вы-
соким бортиком. За счет такой формы 
пиццу удобнее есть. Гость съедает часть 
с начинкой, и у него остается аппетит-
ная корочка из вкусного теста. Но есть ее 
всухомятку неинтересно, поэтому и по-
явился фирменный дип-соус, который 
стали вкладывать в качестве бесплатного 
комплимента в каждую коробку с амери-
канской пиццей. 

Соус для корочек от «Папа Джонс» по кон-
систенции немного гуще, чем растоплен-
ное масло, но не такой густой, как ранч. 
В его вкусе отчетливо читаются основные 
оттенки: чесночный, сливочный и со-
леный. Такой букет выбран не случайно. 
В «Папа Джонс» готовят пиццу на класси-
ческой томатной основе, и концептуально 
иной дип-соус для остатков позволяет раз-
нообразить вкусовые впечатления. 

FOOD COST ИЛИ РЕПУТАЦИЯ?

С момента выхода сети на российский 
рынок в 2003 году отечественные по-
клонники американской пиццы быстро 
оценили это предложение и, что называ-
ется, «подсели» на наш комплимент. 

В период кризиса перчик и соус стали для 
сети золотыми. Но дороже была ценность 
для гостей. Фирменный дип то отменя-
ли, то заменяли на другие предложения. 
На пиццерии и офис обрушился шквал 
звонков с просьбой вернуть привычный 
вкус. Было очевидно, что российские 
фанаты «Папа Джонс» не готовы поте-
рять полюбившийся комплимент. Если 
человек привык есть пиццу с дип-соусом 
и вдруг в какой-то момент любимое им 
блюдо предстает перед ним в непривыч-
ном виде, то гость может разочароваться 
в бренде. И поправить репутацию очень 
сложно. 

ОПТИМАЛЬНЫЙ ВАРИАНТ

Изначально дип для корочек мы экспор-
тировали из-за рубежа. Но после введения 
продуктовых санкций встал выбор: отка-
заться от этого соуса или разработать ана-
лог отечественного производства. В 2015 
году мы начали активно сотрудничать 
с российским подразделением KraftHeinz. 

Искали правильную рецептуру и нужный 
вкус довольно долго. Наши специалисты 
работали вместе с экспертами KraftHeinz 
непосредственно на заводе. Новый продукт 
был адаптирован для российских гостей. 
Вкус нашего соуса — не яркий, а мягкий, 
с пикантными нотками, не оставляющими 
неприятного запаха и чесночного после-
вкусия. Изменилась и упаковка. Изначаль-
но экспортируемый продукт был в кру-
глых коробочках, а теперь соус фасуется 
в прямоугольные дип-поты, оформленные 
в фирменном стиле, — это узнаваемая фор-
ма для популярных соусов от Heinz. 

Сейчас мы предлагаем эксклюзивный 
соус, который отвечает высоким стандар-
там качества, полностью удовлетворяет 
требованиям правообладателя и нравит-
ся нашим гостям.

Надежда ТУРБАНОВА, 
директор по франчайзингу  
сети «Папа Джонс» в России

Многие наши гости съедают корочку 
от пиццы с дип-соусом в первую 
очередь, а потом уже берутся за пиццу. 

Шон МАЛДУН,  
главный технолог сети «Папа Джонс»:“

ВКЛЮЧЕНИЕ ДИП-СОУСОВ  

В МЕНЮ СТАЛО MUST HAVE 

ДЛЯ ПИЦЦЕРИЙ И ФАСТФУДА. 

ПОКУПКА ДИПА ПСИХОЛОГИЧЕСКИ 

НЕСЛОЖНА ДЛЯ ГОСТЯ, НО ЭТИ 

ДОПОЛНИТЕЛЬНЫЕ ПРОДАЖИ 

ОЧЕНЬ ХОРОШО СКАЗЫВАЮТСЯ 

НА ПРИБЫЛИ ЗАВЕДЕНИЙ. 

КУЛИНАРЫ ВО ВСЕМ МИРЕ 

ПЫТАЮТСЯ РАЗГАДАТЬ  

СЕКРЕТ ВКУСА ОРИГИНАЛЬНОГО 

ЧЕСНОЧНО-СЛИВОЧНОГО СОУСА 

«ПАПА ДЖОНС».
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НА РЫНОК

Сначала рассчитывали открыть маленький 
уютный гастробар в отдельном помещении. 
Но стало понятно, что, во-первых, наших 
средств на открытие полноценного ресто-
рана не хватит, инвестиций потребовалось 
бы в два раза больше, чем мы могли себе 
позволить.

В поисках локации попали на Рогожский 
рынок. Нам очень понравилось, в каком русле 
он развивается. А главное — открыться тут 
можно было достаточно быстро. Так мы запу-
стились за три недели. 

25 КВАДРАТОВ

В центре пиццерии — дровяная печь «Жаруш-
ка», наше самое дорогое оборудование. На нее 
приходится и основная часть текущих рас-
ходов. Но зато печь так нравится гостям. Все 
говорят про печку: «как в детстве». 

Чтобы настроить на 25 квадратах ежеднев-
ную работу, нужно очень точно все рас-
считать. Мы проходили этот путь методом 
проб и ошибок. Сейчас получается более-
менее успешно, количества заказов нам 
хватает.

Самые пиковые часы — с 18.00 до 21.00. Три 
дня в неделю (четверг, пятницу и субботу) ра-
ботаем до 22.00, но этот дополнительный час, 
которого мы долго добивались, пока ничего 
не дает — фудкорт пустует. 

СЕРВИС И МЕНЮ

Каждую пиццу — от сборки до отдачи — мы 
готовим не более 5 минут. Пицца собирается 
за две минуты, и полторы минуты она выпе-
кается в печи. Еще полторы минуты заклады-
ваем для сборки сложных позиций, допустим, 
упаковка больших заказов, плюс сервис — 
надо вложить чек, пожелать «хорошего дня», 
«приятного аппетита».

Меню небольшое — девять пицц, два сэнд-
вича и фокачча с хумусом. В топе продаж — 
«Маргарита». Нам показалось скучно готовить 
ее классический вариант, и мы добавили два 
вида моцареллы, вяленые томаты и ввели 
специальную цену — 350 рублей. На втором 
месте — «Пепперони». Весной эта пицца была 
с черемшой, сейчас — с листьями свеклы, 
стоит 450 рублей. На третьем месте — «4 сыра» 

с манго или с хурмой. Гости сразу оценили ее 
оригинальность: «Два дня уже о ней думаем, 
поэтому на третий день вынуждены прийти. 
Ведь нельзя долго думать об одной и той же 
еде, ее надо просто прийти и съесть!»

ЛОГИСТИКА НА 50 МЕТРАХ

Многие ингредиенты закупаем тут же, на рын-
ке. Все в 50 метрах от нашей точки. У нас неболь-
шое меню, и такие закупки гарантируют мини-
мальные списания. При небольшой площади, 
отсутствии склада, заготовочного цеха и долж-
ности закупщика это было оптимальным реше-
нием. Все продукты закупаются с утра. 

Бакалею, продукты с длительным сроком 
хранения и те, что у нас идут в большом объ-
еме, например, томатный соус для пиццы, 
привозят оптовые компании. Вне рынка заку-
паем еще сыры, пармскую ветчину, вяленые 
томаты, а также молоко и сливки для кофе. 

По пицце и напиткам (сидр, минеральная 
вода, чай, соки) фудкост составляет в сред-
нем 25%. Были месяцы, когда он снижался 
до 22–23% из-за сезонных цен. 

По кофе фудкост — 38–40%, помимо смеси 
(100% бразильской арабики), на которой мы 
работаем, туда включена и упаковка. На-
ценка на кофе небольшая; чашка американо 
стоит у нас 50 рублей. 

ДОСТАВКА

Процент общих продаж через агрегаторы 
(Foodfox, Delivery Club и Uber) на данном 
этапе составляет 25% в месяц, еще около 

25% мы продаем в соседние офисы, осталь-
ные 50% — это оффлайн. В эти 50% входят 
и люди, питающиеся непосредственно 
на фудкорте, и заказы навынос. Соотно-
шение заказов в зал и навынос примерно 
одинаковое. 

ВЫВОДЫ И ПЛАНЫ

Мы вышли в ноль на третий месяц работы. 
Первый квартал вообще был достаточно 
плодотворным, потом рост притормозился. 
Вместо запланированных 1,5 лет, указан-
ных в бизнес-плане, на самоокупаемость мы 
выйдем через 2 года. Промахнуться в полго-
да — не самый страшный промах. 

Следующий шаг — повысить ежедневную 
выручку еще на 30–50%, увеличить ежеме-
сячный оборот на доставке в близлежащие 
районы, доработать классический процент 
доставки, уйти от агрегаторов. Фактически 
мы делаем выручку за три часа, а оставши-
еся девять занимаемся не очень выгодной 
деятельностью. И мы понимаем, что это 
надо исправить. 

ХОЧЕШЬ ОТКРЫТЬ  
РЕСТОРАН — ДЕЛАЙ

Делать все надо быстро, прибыльно и с 
интересом. Либо второй вариант — долго, 
муторно и без коммерческого интереса. 
Но при этом все равно надо делать. Без это-
го опыта дальше не двинешься. Нам нравит-
ся первый вариант. 

Владимир ДОЛМАТОВ, Евгений БАРКАНОВ, совладельцы пиццерии 
Pizza Like Pie & Bike (PLPB), были вполне успешными офисными функци- 
онерами, но в какой-то момент поняли: хотим работать на себя. 
Пиццерию открыли без инвесторов, рискнули и взяли кредит.

Пицца, на старт!

ТЕКУЩИЕ РАСХОДЫ

ФОТ (повар, помощник повара,  
два кассира-бариста) — 180000 рублей

30% от заказов — агрегаторам доставки

Бухгалтер (аутсорс) — 
12000–15000 рублей

Дизайн и печать рекламных  
материалов — 12000–15000 рублей

Обслуживание  
оборудования — 5000 рублей

Поддержка  
онлайн-коммуникаций — 5000 рублей

Аренда — 215000 рублей

Продукты — 200000 рублей 

Упаковка — 30000 рублей

ОТКРЫТИЕ БИЗНЕСА 

Дата открытия — 04.01.17

Средний чек — 600 рублей

Общие инвестиции — 2000000 рублей

Стройка/реконструкция  
помещения — 400000 рублей

Оборудование — 700000 рублей

Дизайн (упаковка, фирменный  
стиль и пр.) — 50000 рублей

Маркетинговые затраты  
на этапе запуска — 50000 рублей

Запланированный  
срок окупаемости — 18 месяцев

Записала Ольга РодионоваФ
О
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Продающее менюПирамида УСПЕХА
Схема развития бизнеса от «Додо Пицца» Пять важных пунктов, на которые стоит обратить 

внимание при составлении меню пиццерии 

Валентино БОНТЕМПИ, 
Pinzeria by Bontempi, Москва: 

Прежде всего надо четко понимать 
конечного потребителя — для кого вы 
делаете меню и кто гости вашего за-
ведения. Московская публика, напри-
мер, из-за обилия информации и насы-
щенного ритма жизни предпочитает 
небольшое понятное меню, в котором 
есть любимые блюда, так называемая 
«неувядающая классика». Что касается 
сезонных предложений, мне кажется 
наиболее эффективным предлагать 
гостям качественный продукт по по-
нятной цене без лишней суеты в меню. 
Изменения по сезонам, специальные 
сеты к праздникам и пр. — это лиш-
няя работа, все равно гости в основном 
консерваторы в еде и предпочтени-
ях, лишние перемены их скорее от-
толкнут. Также важно сделать такое 
меню, которым можно легко управ-
лять. Заказы должны выполняться бы-
стро. Важно быть уверенным в посто-
янном наличии всех позиций меню: 
и еды, и напитков. Иначе гости будут 
справедливо сердиться. 
Дизайн меню в пиццерии я считаю не-
важным. Гости хотят быстро и вкусно 
поесть, за разумные деньги, в друже-
любной и уютной обстановке. Наша 
задача — все это обеспечить. 

Кто они, ваши гости? Семьи с детьми, офисные сотрудники, студенты или 
креативный класс? Отнеситесь серьезно к определению своей аудитории. Где 
расположена пиццерия: в спальном районе или на центральной улице столи-
цы? Понимая, кого вы, собственно, будете кормить, можно и нужно предла-
гать гостю потенциально востребованные блюда. 

ЦЕЛЕВОЕ ПРЕДЛОЖЕНИЕ

Все блюда и напитки должны быть в наличии. Не стоит придумывать не-
вероятно вкусную пиццу, которая часто будет отправляться в стоп-лист 
из-за нестандартных ингредиентов. Также важно, чтобы картинка, иллю-
стрирующая пиццу, соответствовала поданному оригиналу. Вырасти в гла-
зах своего гостя — это не дать ему ни на минуту засомневаться в качестве 
своего продукта. 

ЧЕСТНОСТЬ С ГОСТЕМ

Пицца — блюдо быстрого приготовления. Гости не готовы ждать ее по полча-
са. В формате фудкорта долгое ожидание и вовсе чревато провалом проекта. 
Четко отработанные производственные процессы и поставки ингредиентов 
важнее, чем затейливый дизайн помещения или необычная форма пиццы. 

ОПЕРАТИВНОСТЬ 

СООТВЕТСТВИЕ ФОРМАТУ 

ЛАКОНИЧНОСТЬ

Не стоит предлагать в пиццерии меню на 30 страниц, 10–15 основных позиций 
и списка дополнительных ингредиентов вполне достаточно. Блок из любимой 
классики и раздел новинок — основной арсенал успешного заведения. Назва-
ния и описание ингредиентов блюд должны быть понятными и простыми, 
чтобы не обескуражить и не раздражить гостя. 

SPEED

Что хорошо для фастфуда — смерть для премиум-заведения, и наоборот. 
Меню фастфуд-формата должно иметь яркие, четкие фото блюд в зоне касс, 
промоутировать выгодные спецпредложения. Для успешной работы меню 
пиццерий премиум-формата достаточно следования заявленной концепции 
и имени шеф-повара, который собственноручно пишет блюда дня на гри-
фельной доске при входе в заведение. 

ПОЛЕЗНЫЕ ТЕРМИНЫ ИЗ «ЭНЦИКЛОПЕДИИ ДОДО»
Гемба
В японской системе менеджмента так называется место, где происхо-
дит рабочий процесс. Для пиццерии — это кухня или касса. Восточная 
управленческая наука говорит, что менеджеры должны постоянно 
«ходить в гембу», чтобы совершенствовать работу предприятия. То есть 
нельзя отрываться от реальности и сидеть целыми днями в офисе. Сле-
дует быть на передовой, видеть все своими глазами.

«Индекс счастья»
Ежемесячный рейтинг, который измеряет, довольны ли сотрудники сво-
ей работой. Составляется на основании анонимных опросов и служит 
для управляющих и партнеров ценным источником информации. Если 
«Индекс счастья» пиццерии падает ниже средних значений по сети, это 
веский повод заняться работой с командой и выяснить, что не так. 

«Ничего не получится»
Именно эти слова мотивируют Федора Овчинникова на работу и напол-
няют энергией, необходимой для достижения цели.

Стандарты
Простые и четкие правила помогают выполнять работу быстро, 
качественно и безопасно. Чтобы не задумываться о том, что можно 
и что нельзя делать в пиццерии, что полезно, а что вредно. 

Дата основания: 23 апреля 2011 года

321 пиццерия

10 стран: �Россия, Казахстан, Кыргызстан, Узбекистан,  
Эстония, Литва, Румыния, США, Китай и Великобритания

202 города России

118 критериев оценки качества

201 стандарт

>5,7 млрд рублей — выручка за 2017 год 

ТЕМПЫ РОСТА 

КОМАНДА — ПРОДУКТ —  ПРОДАЖИ — ПРИБЫЛЬ
Чтобы сделать пиццерию успешной, сначала нужно собрать 
классную команду, потом научиться делать безупречный про-
дукт и только затем заниматься рекламой и продвижением. 
Наконец, завоевав популярность, можно подумать о прибыли, 
заняться оптимизацией производства и искать возможности 
сэкономить. 
Изменение этой последовательности обычно приводит к не-
приятным результатам. Если не научиться делать классную 
пиццу, но при этом вложить деньги в рекламу, то можно толь-
ко распугать людей: получив посредственный продукт, они 
просто поставят крест на пиццерии. Если начать экономить 
и стараться выжать прибыль, не нарастив продаж, можно так 
никогда и не увидеть этой самой прибыли.
Конечно, пиццерии нужна реклама с первых дней жизни,  
а работа с командой не заканчивается ни через полгода,  
ни через три. Но важно найти правильную точку приложения 
усилий, в которой они принесут максимальный эффект.

МЕЖДУНАРОДНАЯ СЕТЬ ПИЦЦЕРИЙ  
«ДОДО ПИЦЦА»

2020 год, план — 2500

Источники: официальный сайт сети пиццерий «Додо Пицца», 
блог silauma.ru, «Додо-книга»

2011 
декабрь 

2012 
декабрь 

2013 
декабрь 

2014 
декабрь 

2015 
декабрь 

2016 
декабрь 

2018 
апрель

1 8 12 28 74 154 321
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Правильная база  
и изысканная начинкаШоу у печи 
Как приготовить отличную пиццу? 

Пицца-меню для трендовых 
пивных и винных форматов

Тесто для пиццы  
от Алены СПИРИНОЙ

Мука пшеничная хлебопекарная в/с — 550 г (100%)
Вода холодная (20оС) — 390 мл (70%)
Дрожжи прессованные — 11 г (2%)
Соль морская мелкая — 11 г (2%)
Сахар — 16 г (3%) 
Масло оливковое — 16 мл (3%)
Масло растительное — для обработки контейнера
Мука — на подпыл 

Выход: 1000 г (5 заготовок по 200 г)

•	�Муку залить 360 мл воды, перемешать до увлажнения муки, оставить на 15 минут. 
•	�Дрожжи раскрошить, смешать с 30 мл воды. 
•	�Добавить в мучную смесь дрожжевой раствор, соль, сахар и оливковое масло. Замесить 

в миксере (с насадкой «крюк») до однородности и умеренно развитой клейковины. 
•	�Переложить тесто в смазанный растительным маслом контейнер, закрыть крышкой 

и оставить для брожения на 60 минут. Через 30 минут от начала брожения сделать обмин-
ку методом «растянуть и сложить» (stretch and fold). 

•	�Сделать обминку еще раз и убрать тесто в холодильник на срок от 8 до 24 часов. 
•	�Достать из холодильника, переложить на слегка подпыленную мукой рабочую поверхность. 
•	��Разделить на четыре части, округлить и подкатать в шары. 
•	�Закрыть пленкой и оставить при комнатной температуре на 60 минут.

Пицца с томленой телячьей щекой  
от Дмитрия ПАРИКОВА 

Фирменное тесто для основы на пиве — 200 г 
Щека телячья томленая — 80 г 
Лук ялтинский запеченный — 45 г 
Томаты узбекские свежие — 80 г 
Лук зеленый — 7 г 
Heinz Tomato Pulp — 100 г 
Сыр моцарелла — 100 г 
Соус демиглас — 75 г 
Масло оливковое — 20 мл  
Масло петрушки — 10 мл 
Перец черный свежемолотый — по вкусу 
Кинза свежая, веточки — 6 г 

•	�Раскатать тесто, сформовать основу. 
•	�Нарезать ингредиенты для начинки: телячью 

щеку — слайсами, ялтинский лук — произвольно, 
томаты — кубиками, зеленый лук мелко порубить. 

•	�Смазать основу Heinz Tomato Pulp, cверху выло-
жить начинку. Добавить тертый сыр моцарелла, 
полить соусом демиглас. 

•	�Запекать в духовке до готовности при температуре 
400оС около 5 минут. 

•	�Сбрызнуть оливковым маслом и маслом петруш-
ки, добавить свежемолотый перец. Украсить 
веточками кинзы. 

Rainbow Pizza  
от Михаила КОРМИЛИЦЫНА

Тесто для пиццы — 200 г
Heinz Pizza Sauce — 60 г 
Моцарелла — 50 г 
Тунец — 50 г 
Анчоусы — 10 г 
Каперсы — 20 г 
Артишоки — 50 г 
Страчателла — 40 г 
Лук белый — 5 г 
Перцы черри с сыром — 10 г 
Орегано свежий — 5 г 

•	�Растянуть заготовки в круги, оставляя бортики. 
•	��Сформовать пиццу. Намазать соус на тесто. Вы-

ложить моцареллу. 
•	�Выпекать в печи для пиццы, в подовой печи 

или на камне при максимально возможной 
температуре 3–8 минут или до появления под-
палин на бортиках. 

•	�Украсить оставшимися ингредиентами. 

С О В Е Т Ы  Ш Е Ф О В

Алена СПИРИНА,  
основатель кулинарной школы «Хлеб и Еда»:
Если сократить количество дрожжей до 1% от мас-
сы муки, то можно замесить большой объем теста 
и хранить его в холодильнике до 72 часов. По мере 
необходимости отделяйте кусок теста нужного раз-
мера и используйте для выпечки пиццы. 
За время брожения тесто увеличивается в объеме 
более чем в 2,5 раза. Подберите прямоугольный 
контейнер подходящего размера, чтобы тесто 
не подняло крышку, но и чтобы воздушный зазор 
между тестом и крышкой не был слишком боль-
шим и тесто не подветрилось. 

Михаил КОРМИЛИЦЫН, 
бренд-шеф KraftHeinz Foodservice Russia:
С обширной линейкой соусов Heinz можно легко 
заменить наносимый на основу пиццы соус. Напри-
мер, мы можем использовать соус 1000 островов 
при приготовлении пиццы с рыбой или морепро-
дуктами. Он прекрасно дополнит вкус как простой 
белой рыбы, так и изысканного камчатского краба. 
И заметьте: вкус продукта будет стабильным, а фуд-
кост не увеличится. 

Дмитрий ПАРИКОВ, 
бренд-шеф ресторанного холдинга Perelman People: 
На этапе планирования в Beer&Brut не было пиццы, она появилась в меню бук-
вально за пару дней до открытия заведения. Мы решили, что пицца хорошо со-
четается и с пивом, и с игристым, и с вином. И еще приготовление пиццы в зале 
добавило залу ресторана действие, интересный антураж, поскольку кухня у нас 
находится в подвальном помещении и недоступна глазам гостей.
Пиццу мы решили делать необычную. Я разработал тесто на закваске из темного 
пива. Тесто хорошо работает с пивом, оно приобретает легкую горчинку и при-
ятную хрусткость. К тому же пиво в составе пиццы очень подходит к имиджу 
нашего пивного ресторана. Наша пицца квадратной формы, а не круглой.  
И я придумал нестандартные начинки. У нас появилась азиатская пицца: с форе-
лью, с пак-чой, с соусом унаги. Есть пицца с телячьей щекой и пицца Сациви. 
Всего в меню Beer&Brut семь позиций пиццы. Также мы выпекаем фокаччу.  
Все это можно заказывать не только в ресторане, но и навынос.
В день мы продаем порядка 60 пицц — это достаточно хороший результат  
для заведения непиццерийного формата.
В I Like Wine тоже есть пицца. Сначала там хотели делать классическую пиццу, 
но потом решили, что надо предложить гостям что-то особенное. Например,  
к белому вину — пицца со страчателлой, маринованными в уксусе мидиями,  
свежими томатами, обилием зелени, а под красное — пицца с ягненком и нутом. 
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Вкус сбывшейся мечты

У меня будет сеть  
с лучшей пиццей  

на свете

Томатный соус из спелых 
помидоров, лучшая моцарелла, 
все как для себя

Каждый заказ 
готовлю 

индивидуально

С нашим дипом пиццу  
хочется съесть  

до последней корочки.  
Что в соусе?  
Это секрет!

salE  
$250,000

Продам свой Camaro. Куплю 
оборудование, начну печь пиццу 

в кладовке 
salE  $2,800
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Дизайн и верстка: Наталья Кожинова

Над номером работали:  
Марк Боярский, Анна Кантемирова,  
Дмитрий Париков, Ольга Родионова, 
Алена Спирина, Дарья Уколова

Отец, 
я вернулся  

помогать тебе
в таверне!

Сынок, 
мы почти 
банкроты

Пицца на тонком  
или на толстом тесте?  

А может быть,  
с сырным бортиком?

Какая она – самая 
лучшая пицца?

Со вкусом 
сбывшейся 

мечты!

Это же мой 
1972 Camaro Z28.
И теперь я могу его 

выкупить! 
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