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#002 - 11 pytan zanim otworzysz restauracje.

Zanim otworzylem swoja pierwszg restauracje poswiecitem duzo czasu na przygotowanie.
Przez wiele lat szkolitem sie, praktykowatem, szukatem wiedzy.

Bardzo brakowato mi osdéb, ktére jasno, bez ogrodek powiedziatyby mi o tym jaki jest ten biznes,
co mnie czeka. 11 pytan zanim otworzysz restauracje pomoze Ci nie popetni¢ moich btedéw i
dziata¢ z sukcesem.

Jezeli stuchasz tego podcastu prawdopodobnie interesuje Cie biznes gastronomiczny. By¢ moze
tli Ci sie w gtowie mysI, ze mogtbys$ sprobowac swoich sit prowadzac restauracje, food tracka czy
moze dark kitchen. Zapraszam na podcast 11 pytan zanim otworzysz restauracje. Podcast o
sprawach, ktére warto rozwazy¢ zanim uruchomisz swaj biznes. Zanim nawet podejmiesz
pierwsze kroki w kierunku otwarcia.

Z tego odcinka dowiesz sie:

1,04 min. — dlaczego warto zada¢ 11 pytan zanim otworzysz restauracje.
2,05 min. — Mit Motywaciji i FastText czyli o ksigzkach ktére warto przeczytac.
6,40 min. — 11 pytan zanim otworzysz restauracje.

20,40 min. — o bezptatnym poradniku dotyczgcym dostaw positkow

11 pytan zanim otworzysz restauracje.

Czes¢ mowi Marcin. Witam po przerwie w drugim odcinku mojego podcastu. Miedzy odcinkami
mineto kilka tygodni, ale juz jestem z Wami i mam nadzieje, nic nie zaktuci naszych co-
tygodniowych spotkan.

Dzisiaj temat, ktory obiecatem poruszy¢ w pierwszym odcinku podcastu Mata Wielka
Gastronomia. Wybratem dla Was 11 pytan, na ktére w mojej ocenie powiniene$ odpowiedz zanim
podejmiesz decyzje o otwarciu. Zanim zaczniemy pamietaj, ze podcast mozesz przeczytac lub
wydrukowac a tres¢ znajdziesz na stronie marcinkoch.pl Tam tez znajdziesz linki oraz inne
wazne informacje dotyczace podcastu.

Jezeli ciekawi Cie co jeszcze mozesz zrobi¢ zanim otworzysz gastronomie, przeczytaj artykut na
blogu ,20 i wiecej pytan, na ktére powiniene$ odpowiedzie¢ zanim otworzysz biznes w
gastronomii”.



Czes¢ pierwsza podcastu Mata Wielka Gastronomia.

Jak zawsze podcast dzieli sie na dwie czesci. Pierwsza luzniej zwigzana z gastronomig zajmuje
ok 5 min. Druga to omoéwienie tematu odcinka tym razem 11 pytan zanim otworzysz restauracje.
Na koncu znajdziesz dodatkowe informacje, warto na nie poczekac.

O ksigzkach

Warto czytac to wie kazdy. Jestem pewien, ze wsréd Was jest sporo oséb, ktore lubig czyta¢ tak
jak ja. W ciggu tygodni miedzy pierwszym a drugim podcastem, ksigzek, ktére przeczytatem
nazbierato sie sporo. Oto dwie pozycje, ktére uwazam za ciekawe, sprawnie napisane i ktore
mogg Wam pomadc w pracy i nie tylko.

Mit Motywaciji

Dtugo zytem w przeswiadczeniu, ze motywacja to jest cos podobnego do inspiracji czy zapatu.
Wystarczy, powiedzmy, ze zapale sie do czegos, albo po prostu tego bardzo bede chciat a juz to
bede miat. Kto nie robit styczniowych obietnic, ze bedzie regularnie ¢wiczyt, albo ze rzuci palenie
lub Ze rozpocznie wazny dla siebie projekt. W styczniu marzymy o czyms$ wielkim i mamy tzw.
motywacje do wykonania.

Tez tak myslatem do czasu az nie postuchatem znajomej, ktéra wspomniata, ze motywacja to mit.
Motywacja jest pochodng pracy jakg wykonujemy a nie jej trigerem. Najpierw trzeba co$ zrobi¢,
wykonac jakgs$ prace, aby uzyska¢ motywacije. Doktadnie mowigc, jezeli cos zrobimy, ukonczymy
jakies zadanie bedziemy mie¢ poczucie sukcesu, duzego czy mniejszego to bez znaczenia. Ten
sukces zmotywuje nas do dalszego dziatania.

Zdanie sobie sprawy z takiej kolejnosci jest szczegdlnie wazne jak marzymy o czyms lub
planujemy cos naprawde duzego. Osiggniecie duzych rzeczy czesto wymaga, powiedziatbym
kiedys$ bardzo duzej motywacji. Duze rzeczy wymagajg jednak przede wszystkim pracy i czasu a
nagroda za ich osiggniecie oddalona jest czesto o rok, dwa. Komu starczy tzw. motywaciji, aby
wytrwac dwa lata w oczekiwaniu na realizacje marzenia. Niewielu albo nikomu. Jezeli jednak
wiemy, ze to nie motywacja sama nas napedza do dziatania, ale ze to poczucie sukcesu wyzwala
motywacje, mozemy nie koncentrowac sie na wyznaczonym celu, ale na procesie, ktéry nas do
niego prowadzi. Podzieli¢ droge, ktéra nas dzieli na mate kroki, a kazde wykonanie
pojedynczego kroku bedzie sukcesem.

Uwierzcie mi to dziata.

Nawet jezeli méwisz, ze maty sukces to nie jest to samo co ten ktory bedzie po osiggnieciu
ostatecznego celu, ktory sobie stawiasz. Jezeli wykonasz wyznaczone zadanie, jedno z wielu
potrzebnych do osiggniecia celu, za kazdym razem poczujesz satysfakcje i za kazdym razem
bedziesz miat motywacje do dalszej pracy. By¢ moze nawet zapomnisz o tym, daleko oddalonym
celu. Szczerze mowigc dobrze Ci to zrobi.

Przyjemnos¢ jakg odczujesz z wykonania kazdego kroku, etapu w dotarciu do celu da Ci
motywacje do pchania tego swojego wozka. Pewnego dnia sie rozglgdniesz i ze zdziwieniem
zobaczysz, ze osiggnates swoj cel, a nawet wiecej.

O motywacji jako micie pisze w swojej ksigzce Mit Motywacii Jeff Haden. Ksigzka przyda sie
kazdemu z nas. Tym co stojg w rozkroku pomiedzy jednym projektem a drugim, tym wahajgcym
sie nad zmiang pracy, studentom, ktorzy stojg przed decyzjg co dalej, albo wszystkim z nas
ktérzy chca podja¢ decyzje o zmianie w swoim zyciu, ale nie wiedza, jak dziata¢, aby zrealizowac
to co planuja.




FastText, o tresci nie tylko dla fanéw Insta.

Druga ksigzka to moim zdaniem pozycja obowigzkowa dla os6b zajmujacych sie na powaznie
Instagramem. Czy to prowadzacych konto Instagrama dla firmy, w ktérej pracujg czy
rozwijajgcych swoje wtasne social media.

Zaréwno, gdy walczymy o zasiegi jak i o respons zawsze mamy mato miejsca i czasu na
przyciggniecie czytelnika, klienta, fana itd. Na Instagramie i nie tylko przeciez, dominuje krotki i
szybki przekaz. Social media to nie ksigzka, ktora kto$ czyta lezgc na kanapie. Nadawca czy
tworca ma mato miejsca i czasu na przyciggniecie uwagi, tutaj liczy sie dobrze dopasowane
stowo, Swietnie zbudowane zdanie.

Myslac o moich social mediach szukam inspiracji i podpowiedzi jak to robi¢ dobrze. Tydzien temu
trafitem na FastText, Joanny Wryczy-Bekier. Ksigzka relatywnie nowa, bo wydana w zeszlym
roku, dobrze ujmuje wyzwanie, ktére stoi przed wszystkimi, ktérzy chcg tworzy¢ dobre i krotkie
tresci. Wiedza zawarta w ksigzce przyda sie nie tylko przy tworzeniu instagrama. Pomocna
bedzie tym ktorzy co jakis czas muszg napisac ogtoszenie rekrutacyjne, opisy na stronie
internetowej, czy tworzg oferty ofert dla klientow.

Czes¢ druga podcastu Mata Wielka Gastronomia czyli 11 pytan zanim
otworzysz restauracje.

No wiec jestesmy. Gdzies tam siedzisz sobie wygodnie albo moze jedziesz do pracy i myslisz czy
aby nie czas zatozy¢ cos swojego. Knajpke, food track a moze luksusowg restauracje? Moze tez
znalazte$ jakis istniejgcy format i myslisz o podpisaniu umowy franczyzowej? Pora zada¢ sobie
11 pytan zanim otworzysz restauracje.

Jak sie przygotowac?

Spedzitem w tym biznesie ponad 11 lat. Zaczynatem jako typowy zapaleniec, gotowatem,
uczytem sie, zrobitem staze az ostatecznie otworzytem swojg pierwszg i kolejng restauracje.
Jedno co moge Ci powiedzie¢ na pewno, gastronomia to nie jest fatwy biznes. Jest to jedyna,
pewna opinia dot. gastronomii. To nie jest tez fatwy pienigdz. Cho¢ satysfakcja moze by¢
wyjatkowo spora.

Jezeli faktycznie myslisz o otwarciu swojego miejsca warto sie do tego bardzo dobrze
przygotowac. Nie uchroni Cie to przed btedami, ale zwiekszy szanse na sukces.

1. Pytanie pierwsze.

Zacznijmy od poczatku, czyli od pracy. Praca w kazdej wtasnej firmie to nie 168h miesiecznie.
Nie mowie, ze tak jest zawsze, ale szansa, ze bedziesz spokojnie popijat kawe i patrzyt na
ptynaca gotowke jest naprawde bardzo mata.

Zastanéw sie wiec czy faktycznie jestes gotéw na prace w nielimitowanym, nieregulowanym
systemie. Czy masz przestrzen do wstawania bardzo wczesnie i do zasypiania bardzo pézno.
Czy masz w sobie gotowos¢ do rozwigzywania nagtych problemow, zastepowania osob, ktére nie



pojawity sie w pracy lub po prostu gaszenia cigglych pozarow. Méwigc przestrzen, mysle o twoich
innych obowigzkach, czy po prostu o Twoim zdrowiu. Praca w gastronomii to czesto fizyczna
praca. nie chodzi o sporadyczne nadwyzki godzin, ale o staty problem z ciggtg pracg. Pomysl o
tym, Zze przynajmniej pierwszy rok od otwarcia to bedzie prawdziwy roller coaster.

2. Koleje pytanie dotyczy naszych kompetencji. Na czym sie znasz? Czy znasz sie na
gastronomii?

Dzwoni do mnie osoba, ktéra planuje otworzy¢ piekarnie w Warszawie. W krotkiej rozmowie
okazuje sie, ze wygrata konkurs na lokal, ale dopiero teraz zadaje sobie pytanie, czy lokal sie
nadaje do uzytku. Pierwsze pytanie, ktore przychodzi mi do glowy jest takie jak to sie stato, ze nie
przemyslata, czy lokal nadaje sie do uzytku zanim staneta w konkursie. Rozmowa jest dos¢
krotka, jestem w drodze na pociag. Na koniec pytam, czy wie jak wyglada biznes, ze piekarnia
oznacza prace nocami. Zachecam do przemyslenia decyzji, to moze by¢ ostatnia chwila na
zmiane koncepgji lub rezygnacje. Zegnajac sie, pytam kto bedzie odpowiedzialny za produkcje,

Panie Marcinie, pieke chleb w domu, bedzie dobrze.

Wiesz lub nie wiesz, odpowiadam. Pieczenie, gotowanie, cukrzenie w domu to nie sg
umiejetnosci, ktore wystarczg do prowadzenia produkcji. Méwie produkcji, bo nie jest to ani
gotowanie, ani pieczenie, cukrzenie itd. to jest produkcja, ktéra wymaga innych umiejetnosci niz
te ktore wystarczg do gotowania, pieczenia w domu. Jezeli my$lisz inaczej to sam/sama prosisz
sie o ktopoty. Nie twierdze, ze umiejetnosci zdobyte w domu nie mogg by¢ dobrym punktem
wyjscia, ale jezeli nie mamy doswiadczenia w produkcji to potrzebujemy profesjonalisty. Osobe,
ktéra to dla nas, dla firmy zrobi.

Nie jest dobrym pomystem nabywanie tych umiejetnosci wraz ze startem swojego biznesu. Tym
samym, odpowiedz na pytanie na czym sie znam powinno by¢ postawione a udzielona
odpowiedz niech bedg szczera. Pozwoli to skupic sie na tym, co potrafisz robi¢ najlepiej i szukac
0so6b, ktore wypetnig brakujgce w firmie kompetencije.

3. Jak juz wiesz na czym sie znasz i utozytes sobie w gtowie to co bedziesz robit pojawia
sie pytanie o finanse. Jak chcesz sfinansowaé¢ swoéj biznes?

Przyjuje, ze podejmujac decyzje o wejsciu w biznes nie zaktadasz, ze od pierwszego miesigca
bedzie dziatat jak torpeda. Z biznesem r6znie bywa, moze by¢ superswietnie od pierwszego dnia.
Moze by¢ i tak, ze Twoj pomyst bedzie wymagat korekty i dopiero za kilka miesiecy sie dotrze.
Szczerze polecam zatozy¢é min 30% zapasu na samg inwestycje, tzn. na prace budowlane (jezeli
planowane), na meble, na wyposazanie itp. Dodatkowo przyda Ci sie komfort posiadania
srodkéw na finansowanie min 6 miesiecy prowadzenia dziatalnosci, na zakupy towaru, czynsz,
optaty i wynagrodzenia. Brak ptynnosci to najgorsze co moze Ci sie przytrafi¢. Wiele firm ma
klientdow, gosci, generuje obroét, ale nie posiada srodkéw na pokrywanie swoich biezgcych
zobowigzan. Brak ptynnosci to najczestszych powoddw problemow firmy i ich ostatecznego
zamkniecia.

4. Wszystko co robisz powinienes zaplanowac, podzieli¢ na zadania. Zadania, ktore beda
miaty Cie przyblizy¢ do wyznaczonego celu. Cel, ktory sobie postawites powinien by¢
powiazany z biznes planem a sam biznes plan zrobiony przed rozpoczeciem inwestycji.
Czy masz biznes plan?



Witamy w Swiecie cyfr. Tak wiem, nie po to idziesz do gastronomii, aby zajmowac¢ sie Excelem
(styszatem to juz kilka razy), ale uwierz mi dla wkasnego dobra, tabelki ratujg wielu
przedsiebiorcow. Pokazujg na czym stoisz, czy to co chcesz zrobi¢ ma finansowe uzasadnienie.
W wielkim uproszczeniu biznes plan to odpowiedz na pytanie czy to co chcesz zrobi¢ ma sens.
Co, komu i jak chcesz sprzedawac, ile na tym zarobisz i jakiej wysokos$ci inwestycja jest
konieczna, aby wdrozy¢ swoj plan. Czescig biznes planu jest bardziej lub mniej rozbudowane
zestawienie przewidywanych, miesiecznych obrotow oraz kosztéw. Gdzie$ tam na linii czasu
powinienes$ zaznaczy¢ moment, kiedy pokryjesz pierwotng inwestycje, a ostatecznie wykazesz
zysk. Czy masz biznes plan?

5. lle pieniedzy musisz zarobi¢, aby by¢ rentownym? Skad to wiesz?

Powoli chyba robi sie coraz ciezsza atmosfera. Pytanie nie nalezy do najtatwiejszych, ale jest
bardzo wazne i nie mozesz go poming¢. Czy masz jakis plan, policzytes cos? Czy po prostu
zaczniesz, wytozysz oszczednosci swojego zycia a reszta jako$ ma sie utozyé? Zatrzymaj sie
wiec tutaj i przyjmij do wiadomosci, ze wigkszosci z nas co$ sie nie ukfada, i nie tylko w gastro.
Biznes to droga wystana niepowodzeniami, ktére po prostu nalezy przezy¢ i is¢ dalej. Osobiscie
wierze, ze sukces jest w zasiegu kazdej ciezko pracujacej, z gtowg na karku osoby. Jednak,
jezeli nie wiemy, ile pieniedzy musimy zarobi¢ to najlepszy plan moze sie nie powies¢. Jezeli nie
chcesz policzy¢ naktadow oraz szacowac przychodow to lepiej robi¢ cos innego, da¢ sobie
spokoj z wikasnym biznesem. W ustaleniu tego, ile musimy zarobi¢ pomoze nam biznes plan.

6. Lokalizacja jest kluczowa i co jeszcze?

Opinie na temat lokalizacji znajdziesz na wielu stronach dotyczacych otwierania biznesu
gastronomicznego. Cos co moze Ci umkng¢ to pytanie o to, co znajdowato sie w Twojej
lokalizacji przed Tobg i dlaczego tego tam juz tam nie ma?

To pozornie mato istotne pytanie moze uratowac Cie od wielu probleméw. Przyktadem jest moja
pierwsza umowa najmu i problemy, ktére pojawity sie zaraz po jej podpisaniu. Gdyby kolejni
najemcy sprawdzili, dlaczego wycofalismy sie z tej umowy oszczedziliby sobie bolu gtowy i
srodkow ktére wydali. Lokal bowiem nadawat sie do prowadzenia restauracji dopiero po wielu,
kosztownych zmianach. Czesciowo w praktyce niemozliwych do realizacji. Co wigcej byt olbrzymi
problem ze wspdlnotg. W tej lokalizacji byty dwie, trzy restauracje po nas. Zadna nie dziatata
dtuzej niz rok. Obecnie jest tam sieciowy sklep spozywczy.

7. Moze sie zdziwisz, ale znowu wracamy do finanséw. Kolejne pytanie dotyczy kontroli
kosztow?

| znowu wracamy do pytania o biznes plan. To tam pojawia sie pierwszy raz cos takiego co
nazywa sie rachunkiem zysku i strat (P&L). Jest to zestawienie, ktére po otwarciu biznesu
powinienes$ wykonywac raz w miesigcu. Powinny w nim znalez¢ wszystkie koszty jakie ponosisz
miesiecznie i ktére powinienes obserwowac czy nie ma nieuzasadnionego wzrostu. Jest to tez
narzedzie do poszukiwania oszczedno$ci i optymalizacji. Nikt jak wiemy nie chce za duzo
wydawag, najpierw jednak musimy wiedzie¢ na co i ile wydajemy.

8. Jak juz wiemy co nieco o finansach pora przejs¢ do produktu, ktory bedziemy
sprzedawaé. Czym w ogole jest Twoj produkt, kto ma go kupic?



Jak wiemy kazdy zna sie na jedzeniu. Jezeli nie myslates o jednym z pytan, ktére padio
wczesniej to z pewnoscig zastanawiates sie nad tym co bedziesz podawat. Czesto na tym
pozostajemy, mamy w gfowie wytgcznie pyszne, mega trendy, samo-jedzgce sie dania. Ty
bedziesz zbierat pochwaty na blogach, portalach a kolejka po stolik bedzie zawijata ja ta pod
Manekinem w Warszawie. | to bytoby na tyle. Jezeli nie postrzegasz dan jako elementu wiekszej
catosci mozesz wyrzadzi¢ sobie krzywde.

Twaj produkt to wiecej niz jedzenie.

Sam przyznaij, ze jest wiele restauracji, ktére podajg takie sobie dania, ale cieszg sie
popularnoscig. Same dania rewolucji nie czynig i nie sg gwarantem sukcesu. Menu Twojej
restauracji wptywa na technologie, na koszt wytworzenia, na kontrole i optymalizacje magazynu.
Menu wptynie na pracownikow, ktérych bedziesz musiat zatrudnic, ich wiedze i umiejetnosci.
Ostatecznie zdefiniuje gosci, ktérzy do Ciebie przyjda.

Tworzgc dania w oderwaniu od catosci moze wyjs¢, ze bedziesz potrzebowat jednoczesnie piec
do pizzy, frytownice, dwie chtodnie, pasciare i minimum 8 blatéw chtodniczych, szafe do
sezonowania miesa itd. Pomijam kwestie naktadow, ktére zaraz okazg sie bardzo wysokie, ale
zarzadzanie nieprzemyslanym menu, moze sie skonczy¢ stratami, brakiem spoéjnosci restauracji i
ostateczng utratg gosci.

9. Jak méwimy o menu to warto zada¢ pytanie kto bedzie do Ciebie przychodzit i zamawiat
twoje frykasy i za nie ptacit. Kim jest Twéj gos¢?

To pytanie bardzo mocno dotyczy tego co bedziesz podawat, ale tez jakie bedzie wnetrze,
obstuga, godziny pracy czy w jakiej lokalizacji otworzysz swoj biznes. Twoj produkt tworz w
powigzaniu ze wszystkimi elementami restauracji. Bo nie menu jest twoim produktem, ale caty
lokal. Planuj to myslac o swoich gosciach czy klientach. Skad oni sa, gdzie mieszkajg, czym
przyjada, w jakich godzinach, jakie positki czy napoje bedg chcieli zamowic, czy przyjdg sami czy
moze w towarzystwie, jakie elementy wnetrza sg konieczne, aby spetni¢ oczekiwania gosci.

Prace nad menu powinna poprzedzi¢ analiza tego kto ma by¢ odbiorcg Twojego produktu.

10. Skad wezmiesz ludzi do pracy? Czy planujesz zebra¢ zesp6t zanim otworzysz biznes w
gastronomii?

Masz juz wizje miejsca, wymarzong lokalizacje, przygotowates biznes plan. Wiesz, kiedy chcesz
otworzy¢. Zaczynasz szukac pracownikéw, ktorzy bedg mieli wprowadzi¢ w zycie Twoje plany.

Pytanie z gatunku tych najbardziej aktualnych. Nie ma pracownikéw i nic nie zapowiada sie, aby
to miato ulec zmianie. Na dodatek zaczynasz i z catym szacunkiem, ale nie bedzie Ci prosto
namowic profesjonalistow, aby zrezygnowali z juz wykonywanej pracy i przyszli do Ciebie.
Przygotuj sie, ze dobranie zgranej ekipy zajmie Ci sporo czasu. Po otwarciu moze sie okazac, ze
i tak potrzebne sg zmiany.

11. Na koniec kluczowe pytanie, czyli wiesz jak i na czym chcesz zarabia¢?

To z pozoru proste pytanie ma drugie dno. Jak mam nadzieje wiesz, sprzedaz w gastronomii jest
sezonowa. To, kiedy w restauraciji jest wiecej lub mniej gosci zalezy m.in. od lokalizacji i tego w



jakim segmencie dziatasz. Robigc biznes plan przyjmujesz jakies dane usrednione, jednak warto
od razu wzig¢ sezonowos¢ pod uwage. Jezeli jestes w centrum miasta, ktore nie lezy na
turystycznym szlaku zadaj sobie pytanie na czym twoja firma bedzie zarabia¢ latem, kiedy
mieszkancy po pracy lub w weekendy, bedg spedzi¢ czas nad wode, w parku czy poza miastem?
Czy masz jakis pomyst? Co planujesz robi¢ w tradycyjnym miesigcu mniejszej sprzedazy, czyli w
styczniu? Bierzesz pod uwage udziat w pop-upach, planujesz realizacje cateringu? Czy moze
Twdj loka bedzie w wakacje nieczynny?

To tylko czesc¢ pytan, ktore powinienes sobie zada¢ zanim rozpoczniesz prace nad swoim
wymarzonym biznesem. Pozostate pytania znajdziesz w artykule "20 i wiecej pytan, na ktére
powinienes odpowiedzie¢ zanim otworzysz biznes w gastronomii".

DODATEK dla cierpliwych stuchaczy i czytelnikéw :)

Delivery czyli dostawy positkdw to juz nawet nie przyszto$¢ a terazniejszos¢. Wszystko sie
zmienia i nawet najwieksi sceptycy nie kwestionujg juz faktu, Ze jest to bardzo wazna czesé
biznesu gastronomicznego. Jak to robi¢ dobrze, jak zarabia¢ pomimo kosztu dostawy czy marz
agregatorow? Wszystko o tym jak prowadzi¢ delivery z sukcesem znajdziesz w pierwszej
czesci e-booka ,11 krokéw do sukcesu w delivery”. Jest dostepny bezpfatnie dla os6b
zalogowanych na MarcinKoch.pl Sciggnij go juz teraz i dziataj skutecznie;j.

Dziekuje, ze wystuchates kolejnego odcinka podcastu Mata Wielka Gastronomia. Zapraszam na
kolejny odcinek. Zycze mitego dnia i do ustyszenia.

Linki, ktére moga Ci sie przydac:

e 0 micie motywacji w ksigzce pod tym samym tytule Mit Motywaciji

e 0 pisaniu kroétkich tresci, przydatnych do pracy jak i do tworzenia social mediéw w ksigzce
FastText

e 14 waznych trendach w gastronomii na 2022 rok.

Dzwieki wykorzystane w nagraniu pochodzg z Pixabay



