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सभी टूल · संित िववरण · तैयार िकया गया 26 Aug 2026

यह इस उोग के सभी AiSevak टूस की सचूी है, येक के संित िववरण के साथ। िकसी भी टूल को चलाने के िलए aisevak.in पर उसका पेज खोल । (टूल के
नाम अंग ेज़ी म  रखे गए ह ।)

Business Setup & Concept

Food Business Setup Guide
खा-यवसाय थापना कई चरण की िया है।

Food Business Plan
यवसाय-योजना ब क/िनवेशक-तैयार दतावेज़ देती है।

Food Concept & Format Selector
सही खा-सेवा ाप लय, बजट और बाज़ार पर िनभर है।

Restaurant Feasibility Study
यवहायता-अययन बताता है आउटलेट लाभदायक होगा या नही।ं

Restaurant Location Analyzer
थान-िवलेषण सही जगह चुनने म  मदद करता है।

Restaurant Org & Roles Structure
संगठन-संरचना रसोई, सेवा और शासन टीम तय करती है।

Dine-in vs Delivery vs Hybrid Analyzer
डाइन-इन/िडलीवरी िमण अथशा और माँग पर तय होता है।

Licensing & Compliance

Food Business Licensing Roadmap
लाइस स-रोडमैप हर आवयक लाइस स सही म म  िदखाता है।

FSSAI Licence Guide (Food Service)
खा-सेवा हेतु सही एफएसएसएआई (FSSAI) लाइस स अिनवाय है।

Health Trade Licence Guide
नगरपािलका वाय-यापार लाइस स आउटलेट हेतु आवयक है।

Liquor / Bar Licence Guide
शराब-परोसने हेतु राय आबकारी (Excise) लाइस स अिनवाय है।

Fire NOC & Safety Compliance Guide
अिन-सुरा और अिन-एनओसी (NOC) खा-आउटलेट हेतु आवयक ह ।

Restaurant GST Setup Guide
खा-यवसाय पर जीएसटी (GST) पंजीकरण और सही दर/योजना ज़री है।

Shops & Establishment Registration Guide
दुकान एवं थापना (Shops & Establishment) पंजीकरण और म-मलू-बात  आवयक ह ।

Eating House Licence Guide
कई शहर म  पुिलस ईिटंग-हाउस लाइस स आवयक है।



Menu Engineering & Pricing

Menu Engineering & Optimization
मेय-ूइंजीिनयिरंग मािजन और लोकियता से लाभ बढ़ाती है।

Recipe & Dish Costing Tool
यंजन-लागत सामग ी और यीड से सटीक िनकलती है।

Menu Pricing Strategy
मेय-ूमूय िनधारण लाभ और मूय संतुिलत करता है।

Recipe Standardization & SOP
रेिसपी-मानकीकरण एकपता और लागत-िनयंण देता है।

Portion Control & Food Cost Discipline
पोशन-िनयंण असंगत-माा से लागत-िरसाव रोकता है।

Menu Card Design & Layout Guide
मेय-ूिडज़ाइन िबी बढ़ाने वाला लेआउट देता है।

Seasonal & Special Menu Planner
मौसमी-मेय ूयोजना उसव/सीिमत-अविध मेय ूदेती है।

Kitchen Setup & Operations

Commercial Kitchen Design & Layout
रसोई-िडज़ाइन कुशल, अनुपालक वािणियक रसोई देता है।

Kitchen Operations SOP
रसोई-एसओपी एकसमान मानक पर संचालन देती है।

Kitchen Equipment Selection
सही उपकरण मेय ूऔर माा अनुसार चुना जाता है।

Kitchen Productivity & Throughput
रसोई-उपादकता गित और थ पुूट बढ़ाती है।

Prep & Mise-en-Place Planner
ेप-वक लो सुगम सेवा हेतु तैयारी िनयोिजत करता है।

Opening & Closing Checklist Builder
ओपिनंग/लोिज़ंग चेकिलट िदनचया मानकीकृत करती है।

Food Quality & Consistency System
गुणवा-णाली हर बार एकसमान गुणवा देती है।



Cloud Kitchen & Delivery

Cloud Kitchen Setup Guide
लाउड-िकचन केवल-िडलीवरी मॉडल है।

Swiggy / Zomato Onboarding Guide
एग ीगेटर-ऑनबोिडंग सचूी और सेटअप सही कराती है।

Aggregator Ranking & Sales Optimizer
एग ीगेटर-अनुकूलन र क और िबी बढ़ाता है।

Virtual / Delivery Brand Builder
वचुअल-ब ांड मौजदूा रसोई से नया िडलीवरी-ब ांड देता है।

Delivery Packaging Selection
िडलीवरी-पैकेिजंग भोजन सही िथित म  पहँुचाती है।

Aggregator Commission & Margin Analyzer
कमीशन-िवलेषण एग ीगेटर-कमीशन के बाद असली मािजन िदखाता है।

Multi-Brand Cloud Kitchen Strategy
मटी-ब ांड रणनीित एक रसोई से कई ब ांड चलाती है।

Delivery Zone & Radius Optimizer
िडलीवरी-रेिडयस अनुकूलक पहँुच और समय संतुिलत करता है।

Food Safety & Hygiene

FSSAI Food Safety Compliance Guide
एफएसएसएआई (FSSAI) खा-सुरा मानक सतत पालन माँगते ह ।

HACCP / Food Safety Plan Builder
हैसेप (HACCP) योजना ििटकल-कंट ोल िबंदु तय करती है।

Kitchen Hygiene & Cleaning SOP
वछता-एसओपी सफाई और सैिनटेशन मानकीकृत करती है।

Food Handler Training Program (FoSTaC)
फूड-ह डलर िशण (FoSTaC) खा-सुरा िसखाता है।

Pest Control & Prevention Plan
कीट-िनयंण रसोई को कीट से बचाता है।

Food Safety Self-Audit Tool
खा-सुरा व-ऑिडट िनरीक से पहले किमयाँ पकड़ता है।

Allergen Management & Labelling
एलजन-बंधन ग ाहक को पट सचूना देता है।



Service & Front-of-House

Service Standards & FOH SOP
सेवा-मानक एकसमान बेहतरीन सेवा देते ह ।

Table Management & Turnover Optimizer
टेबल-बंधन कवर बढ़ाता है, अितिथय पर दबाव िबना।

Guest Experience Design
अितिथ-अनुभव यादगार डाइिनंग बनाता है।

Guest Complaint Handling Protocol
िशकायत-ोटोकॉल िशकायत को वफ़ादार अितिथय म  बदलता है।

Reservation & Waitlist System
आरण-णाली बुिकंग और तीा-सचूी सहज करती है।

Upselling & Average-Ticket Booster
अपसेिलंग औसत-ऑडर मूय सही ढंग से बढ़ाती है।

Marketing & Customer Acquisition

Restaurant Marketing Plan
िवपणन-योजना ग ाहक लाती और बनाए रखती है।

Food Social Media Playbook
सोशल-मीिडया इंटाग ाम/रीस से वृदि्ध देता है।

Offers & Promotions Designer
ऑफ़र-िडज़ाइनर िबी बढ़ाता है, हािन नही।ं

Restaurant Loyalty Program Designer
लॉयटी-कायम पहली-बार आए ग ाहक को िनयिमत बनाता है।

Online Review & Reputation Management
समीा-बंधन रेिटंग बनाता और साख बचाता है।

Google Business Profile & Local SEO
गगूल िबज़नेस ोफ़ाइल/लोकल एसईओ पास के ग ाहक को िदखाता है।

Food Influencer Collaboration Plan
इलुएंसर-सहयोग फुटफॉल बढ़ाता है।

Festival & Occasion Campaign Planner
उसव-अिभयान योहार/अवसर माँग पकड़ता है।



Supply Chain & Inventory

Ingredient Vendor Selection
व डर-चयन िववसनीय, गुणवापणू आपिूतकता िदलाता है।

Food Inventory Management System
इव टरी-बंधन टॉक, ताज़गी और लागत िनयंित करता है।

Procurement & Purchasing SOP
य-एसओपी खरीद और ाित यविथत करती है।

Food Wastage Control Plan
अपिशट-िनयंण रसोई और लेट-बबादी घटाता है।

Cold Storage & Temperature Control
कोड-टोरेज नाशवान वतुएँ सुरित रखता है।

Stock Costing & Food Cost Tracker
टॉक-लागत वातिवक खा-लागत टॉक-गित से टै क करती है।

Finance & Unit Economics

Restaurant P&L Modeller
लाभ-हािन (P&L) मॉडल राजव, लागत और लाभ िदखाता है।

Restaurant Break-Even Calculator
ब ेक-ईवन बताता है िटकने हेतु िकतनी िबी चािहए।

Food Cost % Target Modeller
खा-लागत % लय मॉडल मेय-ूलागत िनयंित करता है।

Restaurant Unit Economics Analyzer
यिूनट-इकोनॉिमस ित-कवर और ित-ऑडर अथशा िदखाता है।

Restaurant Cash-Flow Planner
नकदी-वाह योजना सेटअप और संचालन म  नकदी िनयोिजत करती है।

Restaurant Working Capital Planner
कायशील-पूँजी योजना दैिनक-संचालन हेतु नकदी आँकती है।

Restaurant Funding & Financing Plan
िवपोषण-योजना सेटअप और िवतार हेतु धन जुटाती है।

Restaurant / Food Brand Valuation
मूयांकन बताता है यवसाय/ब ांड का मूय िकतना है।



Contracts & Commercial

Restaurant Lease Agreement
पट्टा-अनुबंध अविध, िकराया, उपयोग और िनकास तय करता है।

Food Franchise Agreement
 चाइज़-अनुबंध ब ांड, शुक, े और मानक तय करता है।

Catering / Event Contract
कैटिरंग-अनुबंध मेय,ू संया, मूय और समय तय करता है।

Supplier / Vendor Agreement
आपिूतकता-अनुबंध गुणवा, मूय और आपिूत तय करता है।

Restaurant Employment Agreement
रोज़गार-अनुबंध भिूमका, वेतन, घंटे और आचरण तय करता है।

Aggregator Agreement Review
एग ीगेटर-अनुबंध समीा हतार से पहले शत  समझाती है।

Cloud Kitchen Space / Partnership Agreement
लाउड-िकचन अनुबंध थान, शुक, अविध और उरदाियव तय करता है।

HR & Staffing

Restaurant Hiring Plan
भती -योजना सही रसोई/सेवा-टाफ िदलाती है।

Restaurant Staff Training Program
टाफ-िशण रसोई/सेवा-टाफ को मानक पर लाता है।

Kitchen Brigade & Roles Designer
िकचन-िब गेड भिूमका और पदानुम तय करती है।

Staff Incentive & Tip Structure
ोसाहन/िटप-संरचना टाफ को िनप पुरकार देती है।

Restaurant Staff Retention Plan
ितधारण-योजना उच-चन उोग म  छँटाई घटाती है।

Staff Roster & Shift Planner
रोटर-योजना माँग अनुसार टाफ कुशलता से लगाती है।

Restaurant Labour Compliance Guide
म-अनुपालन खा-टाफ को िविधसमत िनयुत कराता है।



Franchise & Expansion

Food Franchise Model Designer
 चाइज़-मॉडल खा-ब ांड को  चाइज़-योय बनाता है।

Franchise Disclosure Document Builder
 चाइज़-कटीकरण  चाइज़ी को िनप जानकारी देता है।

New Outlet Business Case
नया-आउटलेट केस िवतार-िनणय का आधार देता है।

Multi-Outlet Operations Playbook
मटी-आउटलेट लेबुक कई आउटलेट एकसमान चलाती है।

Cloud Kitchen Expansion Strategy
लाउड-िकचन िवतार ज़ोन-दर-ज़ोन वृदि्ध देता है।

Central Kitchen / Commissary Setup
क द ीय-रसोई/किमसरी आउटलेट को आपिूत करती है।

Food Brand Scaling Strategy
ब ांड-केिलंग खा-ब ांड को िटकाऊ ढंग से बढ़ाती है।

Technology & Growth

Restaurant POS & Tech Selection
सही पीओएस (POS)/तकनीक संचालन आसान करती है।

Restaurant Technology Roadmap
तकनीक-रोडमैप सही खा-यवसाय तकनीक बनाता है।

Restaurant Data & Analytics Guide
डेटा-एनािलिटस माट संचालन देता है।

Food Business Diversification Advisor
िविवधीकरण आउटलेट से आगे राजव-ोत जोड़ता है।

Catering & Events Service Builder
कैटिरंग-सेवा नया राजव-ोत देती है।

Packaged Food Product Line Builder
पैकेड-फूड ब ांड को उपाद-रेखा म  बढ़ाता है।

यह एआई-सहाियत मागदशन है। िकसी भी बायकारी िनणय से पहले योय पेशेवर से पुिट कर । शुक, ािधकरण और ियाएँ राय और समय के अनुसार बदलती ह  —
अपने राय के ािधकरण से सयािपत कर ।

AiSevak.in ारा तैयार — ABL Digital Technologies का उपाद। भारत के िलए एआई-संचािलत यावसाियक सेवाएँ।


