B4214



바닥에서 성업으로 전환한 식당     16-10-18a

저는 타주에 잠시 다녀왔습니다. 그 도시에는 두 개의 한식당이 있습니다. 경쟁하는 두 개의 한식당은 당연히 승자와 패자가 있기로 마련입니다. 그래서 그 중의 한 개의 식당은 존폐의 기로에 처했습니다. 장사가 잘 되지 않았기 때문이었습니다. 그런 식당을 유학생 부부가 용감하게 인수를 했습니다. 인수한지 한달만에 이 식당은 고객수가 급증을 했고 더 잘되던 다른 식당이 이제 존폐를 걱정하게 되었습니다. 식당 경영자를 포함해서 각종의 경영자들에게 강의를 하는 저는 새롭게 성업중인 식당에 들렸습니다. 한달도 되지 않아서 바닥으로부터 성업으로 전환한 이유를 알아보기 위해서이었습니다. 


그 식당의 주인이자 주방장이기도 한 유학생 아내와 간단한 인터뷰를 했습니다. 인터뷰라기보다 그 주인은 자진해서 자기가 하는 식당경영기법을 저에게 말해주었습니다. 다음은 그녀가 말해 준 경영기법입니다. 이 방송을 들으시는 식당경영인들의 참고가 되기를 바라면서 말씀을 드립니다.


첫째: 이 여주인은 음식은 신선하고 깨끗하며 맛이 있어야 한다는 믿음을 갖고 있습니다. 자기 친정어머니께서 식당을 운영하셨기 때문에 어머니로부터 배운 음식솜씨를 발휘할 수 있는 기쁨이 대단히 컸습니다. 고객들을 만나는 기쁨이 컸기 때문에 매일 아침에 식당에 나오는 일이 신난다고 했습니다. 식당에 도착을 하면 지난 밤에 청소를 했지만 또다시 청결상태를 점검하여 보충 청소를 합니다. 그리고는 웨이트레스들과 함께 고객서비스를 잘 하는 방법을 담은 CD를 다 함께 듣습니다. 30분 정도 그런 교육 CD를 듣고 나서 웨이트레스들과 하루에 명심할 점들을 토의합니다 그런 후에 음식 재료를 준비합니다 물론 누가 맛을 보아도 만족할 정도의 음식을 제공할 준비를 갖추는 것입니다.


두째: 고객 한 사람 한 사람에게  주인 주방장이 직접 식탁마다 돌면서 친절한 인사를 올립니다. 그녀는 영어가 유창함으로 상냥하고 반가운 어조로 고객들에게 자기가 주방장이라고 설명을 합니다. 인사를 하면서 반찬 중에서 어느 것이 제일 좋냐고 물어봅니다. 미국인들은 거의 전부가 오이무침을 제일 선호한다고 말합니다. 그러면 즉시로 그 오이무침을 적은 상자에 넣어서 손님에게 줍니다. 손님이 오이무침 값을 주겠다고 해도 거절을 합니다. 고마워 하는 손님은 오히려 팁을 더욱 두툼하게 놓고 갑니다. 팁이 많이 생기니 웨이트레스들도 일을 하는 것이 신이 납니다. 그러니 웨이트레스들도 손님들에게 더욱 친절하고 손님들은 만족한 음식 맛과 친절한 서비스를 받고 다음에는 친구들을 데리고 옵니다. 어떤 손님들은 주방장의 솜씨가 특히 좋다고 하면서 인사하는 주방장에게 박수를 치기도 합니다.


셋째: 그 여주인 주방장인 유학생 아내는 찾아오는 손님들의 성명과 전화번호와 전자우편 주소등을 되도록 많이 수집하고 있습니다. 이 신분 자료를 전산화해서 찾아온 모든 손님들에게 감사편지를 보낼 작정이라고 합니다. 그뿐만 아니라 매일 십여명의 고객을 선택하여 전화, 편지 또는 전자우편으로 접촉을 할 예정이라고 했습니다.  맛있게 식사를 한 식당 주인으로부터 감사의 편지를 받고 또 다시 찾고 싶은 마음을 갖지 않는 손님은 없을 것입니다.


네째: 사실상 무자본으로인수를 한 식당임으로 어느 정도 운영자금을 모으면 식당의 간판을 좀더 크고 매력적으로 개조하겠다고 말했습니다. 간판 뿐만 아니고 주방장이나 웨이트레스의 복장을 지금보다 훨씬 고상한 복장으로 바꾸려고 이미 그런 유니폼을 주문했다고 했습니다.

이상 말씀드린 그녀의 경영스타일은 기법보다 태도를 반영합니다. 그런 식당을 운영하는 것이 신난다고 말하면서 그녀는 자나 깨마 손님들을 기쁘고 만족스럽게 할 궁리를 하게 된다고 했습니다. 그녀 처럼 어떤 사업을 운영하던지 즐겁고 신나게 일을 하면서 찾아 오는 모든 손님을 기쁘고 반갑게 마지하여 성심성의껏 서비스를 하면 성공하지 않을 사업은 없을 것입니다. 애청자들의 참고가 되었기를 바랍니다.    끝 

