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#004 ILE MOZNA ZAROBIC NA RESTAURACJI? e e BGE

Rézne motywacje stojg za decyzjg o prowadzeniu restauracji. Niektorzy szukajg w nim sposobu
realizacji swoich aspiracji, inni po prostu myslg o tym, aby zarobi¢. Nasze motywacije do
prowadzenia przedsiebiorstwa, bardzo czesto wptywajg na to, jakie osiggamy rezultaty i ile
ostatecznie mozna zarobi¢ na restauracji.

Nawet, jezeli kto$ chce robi¢ ten biznes z pasji, marzen, sam chce byc¢ sterem i okretem, to
jednak firme zaktada sie po to, aby przynosita zysk. W innym wypadku inwestycja nie ma
uzasadniania.

Méj znajomy w Warszawie w zesztym roku powiedziat, ze przed covidem zarabiat na swojej
restauracji 7% To znaczy, ze jego zysk netto wynidst 7% przychodu. Czy to duzo czy mato? Jak
zaplanowac¢ dziatania, aby zarabia¢? Jak oszacowac zysk firmy zanim otworzymy biznes w
gastronomii? Jaki typ inwestora ma najwieksze szanse powodzenia?

Zapraszam Was na czwarty odcinek podcast’'u Mata Wielka Gastronomia. Tym razem bedzie
bardzo, ale to bardzo konkretnie.

Mitego stuchania, lub czytania :)

Z tego podcastu dowiesz sie:

jakie motywacje stojg za rozpoczeciem biznesu gastronomicznego
czy istnieje bariera wejscia do biznesu restauracyjnego
jakie sg typy inwestorow
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[ ]
[ ]
e czy to kim jesteSmy wptywa na szanse na zysk w biznesie

Stowem wstepu.

Oto odcinek podcastu, w ktdorym znajdziecie mndstwo wskazéwek i wiedzy zbieranej przeze mnie
przez lata. Wazna informacja jest taka, ze podcast zostanie uzupetniony o tabele do pobrania.
Takag nazwijmy to, kartg pracy. Znajdziecie jg na stronie MarcinKoch.pl.

Karta pracy moze sie okazac potrzebna, jezeli zechcecie potraktowac¢ podcast, jako wyjscie do
analizy swojego planu na biznesu. Pamietajcie, ze jezeli wolicie czyta¢, to na stronie



MarcinKoch.pl znajdziecie rowniez transkrypt podcastu. W przypadku tego odcinka moze sie on
okazac wyjatkowo uzyteczny.

W podcascie jak zwykle znajdziecie troche ciekawych historii i inspiraciji.

Ten podcast ma dwa odcinki.

W pierwszym odcinku oméwimy typy inwestorow a w drugim, przedstawie Wam sposob na
oszacowanie przysztym przychodow i zysku. Dziele podcast na dwie czesci dla Waszego
komfortu stuchania. Specjalisci od podcastow méwig, ze uwaga stuchacza rozprasza sie po 20
min. Drugi odcinek pojawi sie za tydzien, w poniedziatek siddmego lutego. Jezeli zapisates sie do
newslettera, dostaniesz wiadomosc, ze odcinek jest juz dostepny.

Kawa jest, mikrofon dziata, zaczynamy!!!

Pierwsza czes¢ podcastu Mata Wielka Gastronomia.

Zanim przejdziemy do tematu podcastu tradycyjnie kilka informacji na poczatek. Troche inspirac;ji
i troche wiesci z minionego tygodnia.

Zacznijmy od tego ze to juz czwarty podcast. Pozostate trzy sg na stronie, na ktérej stale
przybywa zarowno wartosciowej tresci jak i odwiedzajgcych. Ku mojemu zaskoczeniu, dzieje sie
to pomimo, ze moje social media wcigz sg w rozsypce i dopiero planuje sie nimi zajgc. To ze
strona rosnie to dobry znak. Wejdzcie na strone i dajcie zna¢ jakie sg Wasze uwagi, co Wam sie
podoba a co nie. Moze macie jakie$ propozycje, pomysty? Z checig wezme je pod uwage, w
koncu MarcinKoch.pl powstaje przede wszystkim dla Was.

Nowy wpis na blogu

Na blogu MarcinKoch.pl znajdziecie nowy artykut, z ktérego jestem strasznie zadowolony.
Dotyczy storytellingu czyli tworzenia historii. Narzedzia, ktére mozecie wykorzysta¢ w swoich
dziataniach marketingowych. Storytelling to umiejetnos¢ budowania historii. Dzigki nim
nawigzujemy relacje z otoczeniem, przetamujemy bariery, wybijamy sie ponad

konkurencje. Koniecznie przeczytajcie artykut. Znajdziecie tam nie tylko wyjasnienie, dlaczego to
narzedzie jest warte uwagi, ale rowniez jak to zrobi¢. Sg wskazowki, podpowiedzi — czyli jak w
kazdym artykule ktory publikuje. Storytelling moze by¢ bardzo tanim narzedziem. Przede
wszystkim liczy sie kreatywnos$¢, zaangazowanie i wiozona w to praca.

Ksiazka warta uwagi!

Na koniec co$ co jest powigzane z artykutem na blogu. Chodzi mi o ksigzke dotyczgca
storytellingu.



W artykule dotyczgcym storytellingu wspominam dwie. Jednak jedng cenie szczegdlnie. Jest ona
tak ciekawa, ze nawet jezeli nie myslisz o pracy nad storytellingiem, samo spotkanie bohaterek
ksigzki, jest warte spedzonego czasu.

Ksigzke "Jak mowic o sobie dobrze" napisata Aleksandra Wiecka. Wida¢, ze Ola od lat zajmuje
sie zawodowo pisaniem i tworzeniem historii, bo ksigzke po prostu swietnie sie czyta. Olaw
sposob przystepny, przybliza nam temat storytellingu i zacheca do stworzenia swojego wiasnego.
W ksigzce znajdziemy przyktady historii kobiet, z ktérymi Ola pracowata, ktdre pod jej okiem
wypracowaty swoje opowiesci. Czytajgc ksigzke, krok po kroku odnajdujesz sie w teorii i praktyce
tworzenia opowiesci, az w kohcu sam tworzysz swojg wiasng. Czy to dla siebie, czy dla biznesu,
ktory prowadzisz.

Jezeli ktokolwiek z Was wie cho¢ troche, czym jest storytelling, nie musze ttumaczyc, ze
umiejetnos¢ opowiadania historii, przyda sie dostownie wszedzie. Moze to jest dobry moment,
aby przy pomocy ksigzki Oli, zaczg¢ budowac wiasng historie?

Druga czesé¢ podcastu Mata Wielka Gastronomia. lle mozna zarobi¢ na restaurac;ji?

Decydujgc sie zmieni¢ dotychczasowe zycie i z korporacyjnego swiat, wyruszy¢ w podroz ku
nieznanemu swiatu gastronomii, wiedziatem ze chce prowadzi¢ biznes. Nie wiedziatem, ze
bedzie to restauracja, myslatem o czyms matym. Pézniej sie to zmienito. Pierwotnie chciatem
otworzy¢ bistro potgczone ze sklepem i warsztatami. Restauracja, ktdra powstata byta wynikiem
ewolucji.

Zbierajgc doswiadczenia, uczgc sie, ponoszac mniejsze i wieksze niepowodzenia, budowatem w
gtowie firme, ktdrg chciatem zrobi¢. Wiele elementdw sie ztozyto na to, Ze otworzytem taka a nie
inng restauracje. W procesie przygotowania najwazniejsza byfa dla mnie stata korekta moich
planéw. Zarowno pod kontem naktadow jak i potencjalnych przychodow a ostatecznie zysku jaki
moge wygenerowac. Poszukiwanie informacji, ich wersyfikacja odbywata sie non stop,
niezaleznie w jakim punkcie realizacji planow bytem.

13 os6b i wspodlny cel

Robigc grand diplome w Le Cordon Bleu — Osobom, ktére nie wiedzg czym jest Le Cordon Bleu
wyjasniam, ze to najstarsza akademia kulinarna na swiecie. Ma odziaty od Nowej Zelandii przez
Paryz, po Lime w Peru. Mozna tam zrobi¢ jednodniowe szkolenia, kursy, regularne studia.

Tak wiec robigc grand diplome, ktory zajat mi 3 lata, na ostatnim poziomie spotkatem 13 osdb,
ktére byly zawodowo zwigzane z biznesem hospitality. Poza trzema wyjatkami, mng, moja
przyjaciotkg Mirjam oraz pochodzgcg z Australii Anne, w grupie byty wytgcznie osoby pracujgce
na state w restauracjach czy hotelach. Jednak z osdb, doktadnie Cristina pochodzita z rodziny,
ktéra w tym czasie zarzadzata 12 restauracjami w Hiszpanii. Niektore z oséb miaty za sobg staze
lub prace w restauracjach gwiazdkowych np. Gabor w NOM’ie. Wszystkie te osoby miaty w
planach prowadzenie swojej wtasnej firmy w tym biznesie. Czy to restauracji, firmy cateringowej
czy np. akademii kulinarnej. Po zajeciach, przy piwie, w potozonym przy ulicy Vaugirard bistro,
nasze rozmowy bardzo czesto konczytly sie na omawianiu wtasnych planéw, wyzwan, kosztach
prowadzenia biznesu. Gotowanie byto tylko elementem w maszynce, ktérg mieliSmy tworzy¢.

Ostatecznie restauracje zatozylto troje z naszej grupy. Wspomniany wczesnie Gabor z Wegier,
Tetsuya z Japonii oraz ja. Tetsuyi zatozenie restauracji zajeto kilka lat, po LCB odbywat staze i
pracowat w wielu restauracjach w Paryzu, az ostatecznie wrocit do Japonii. Kilka innych oséb



zatozyto biznesy na styku gastronomii i korporacji, np. Mirjam uruchomita akademie, w ktorej
gotowanie byto tylko ttem do zdobywania nowych umiejetnosci managerskich.

Dla wielu oséb, ktore poznatem po otwarciu restauracji, to co zrobitem, okazato sie ich
marzeniem, idealnym pomystem na zycie, $wietnym biznesem do prowadzenia.

Kuszacy urok gastronomii.

Jak juz wspomniatem na blogu, gastronomia buduje wizerunek pieknego i satysfakcjonujgcego
Swiata. Dla goscia czy obecnie czesto klienta, niewidoczne sg problemy zwigzane z codziennym
prowadzeniem tego biznesu. Gastronomia jest mistrzem w tworzeniu pozorow swiata z bajki.
Wchodzac do restauracji, knajpy, cukierni widzimy usmiechnietych i szczesliwych ludzi. Trudno
nie by¢ zadowolonym w oczekiwaniu na smaczny positek, deser, napdj, a to wszystko podane
przez zyczliwego kelnera czy pracownika obstugi.

Czesto wizyta w restauracji oznacza mozliwos¢ przebywania w pieknych wnetrzach,
delektowanie sie spokojem i po prostu - nazwijmy to - ,nic nie musieniem”. Dla niektorych
dodatkowym magnesem jest perspektywa spotkania znanych im oséb, i nie muszg to by¢
gwiazdy telewizyjne. To mite - myslimy sobie — prowadzi¢ taki biznes. | cho¢ kazdy, kto rozwaza
decyzje o otwarciu swojego pierwszego lokalu, zdaje sobie sprawe, ze to tylko czes¢
rzeczywistosci i ze za tym biznesem, jak za kazdym, stoi olbrzymia ilos¢ pracy, wcigz pozostaje
pod urokiem kreowanego wizerunku.

Niewielka bariera wejscia, czy to prawda?

Gastronomia to rowniez biznes prosty do wyobrazenia. Nie trzeba pracowa¢ w gastronomii, aby
wiedzie¢, ze do prowadzenia np. restauracji potrzebni sg kucharze, moze cukiernicy, pracownicy
baru, jezeli jest planowany, no i kelnerzy. Wiemy réwniez, cho¢by z wlasnego doswiadczenia
zawodowego, ze ktos tym musi zarzgdza¢. Zarzgdzanie tez nie wydaje sie trudne. Wielu
inwestorow zmagato sie we wczesniejszej pracy z zespotami liczniejszymi niz zatrudnienie w
sredniej wielkosci restauracji. Dodajmy do tego powszechng wiedze, ze do prowadzenia biznesu
przyda sie system do zarzgdzania sprzedazg, koncesja na alkohol i lokal w miare dobrym
miejscu. Wszystko wydaje sie by¢ proste.

Jezeli do wyliczanki nie wtgczymy potrzebnych do zainwestowania srodkéw, bariera wejscia
wydaje sie by¢ dos¢ niska. Wielu z nowych inwestorow jest przekonanych, ze to nie jest zaden
rocket science czyli, ze nie jest to wiedza, ktérej nie mozna w prosty sposéb posigsé.

Nie zaniechajg informacje, ze 50% lokali pada w pierwszym roku od uruchomienia ani ze tylko
1/10 restauracji dociera do swoich 5 urodzin.

Sukcesy innych przyciagaja.

Patrzac chocby na lokale otwierane w trakcie pandemii covid, kiedy ryzyko zwigzane z
prowadzeniem jest jeszcze wigksze, oséb z marzeniami o swojej knajpie jest bardzo wiele. W
gtowach inwestorow, przysztych restauratoréw jest przede wszystkim obraz tych firm, ktérym sie
udato. Chcg odnies¢ taki sam sukces. | bardzo dobrze.

Bo przeciez jest sporo firm, ktére przechodzg przez pierwszy, piaty czy kolejny rok dziatalnosci.
S3a firmy prowadzace sporg dziatalnosc¢, opartg na dwdéch, trzech i wiecej lokalach. Niektére
biznesy wyrosty poza swoj pierwotny rynek, na przykfad oferujgc franczyze jak zrobit to Bobby



Burger, Krowarzywa czy Fabryka Pizzy. Franczyza to zresztg Swietne rozwigzanie na rozwg;j
sieci. Dla firmy franczyza to sposéb na rozwoj, jednoczesnie ograniczajgc ryzyko i srodki wiasne
spotki.

Wracajgc jednak do mniejszych firm. Nawet jezeli nie znasz nikogo, kto prowadzi kilka restauraciji
w twoim miescie, bez problemu znajdziesz maty biznes, ktéry trwa pomimo przeciwnosci losu,
zmian na rynku. Podpatrywanie jak dziatajg osoby, firmy, ktdre przeszty pewien prég rozwoju jest
bardzo ciekawym i pouczajgcym zajeciem.

lle zarabiajg firmy odnoszace sukces?

Tak wiec po jednej stronie mamy firmy, ktore nie przetrwajg roku a po drugiej przedsiewziecia
dziatajgce z sukcesem przez lata. Generujgce obroty, opierajgce sie przeciwnosciom, kryzysom,
budujgce swojg marke. Jezeli istniejg to znaczy, ze zarabiajg, generujg dochod, ktéry pozwala im
utrzymac swoje rodziny, pracownikow, inwestowac w siebie, w nowe przedsiewziecia.

Jak oni to robig? Czy potrafig przewidzie¢, ile mogg zarobi¢ na prowadzonym
biznesie? Sprobujmy sobie odpowiedzie¢ na pytanie, ile mozna zarobi¢ w biznesie
gastronomicznym i jak przewidzie¢ co nas moze spotkac?

Nasze motywacje to punkt wyjscia.

Wazne sg motywacje. Od tego sie zawsze zaczyna i to definiuje w jakim kierunki idziemy i na co
bedziemy zwraca¢ uwage. To dlaczego chcemy dziata¢ na rynku gastronomii rowniez wptynie na
to czy bedziemy potrafili generowac zysk. | jaki ten zysk bedzie. W gtowie mam kilka typow osob,
ktére wchodzg w ten biznes.

Ro6zne motywacje, rézni inwestorzy.

1. Pracownik gastronomii.

Ma dosc¢ pracy dla kogos, chce wykorzysta¢ swojg wiedze i prowadzi¢ wtasng firme. Ma nascie
lat doswiadczenia na stanowisku szefa kuchni lub menadzera. Duzo wie o tym biznesie.
Przewaznie nie posiada wystarczajgcych srodkéw na sfinansowanie inwestycji. Realizacji swoich
planéw podejmuje sie ze wspolnikiem. Najczesciej wszyscy wspolnicy restauraciji, znajdujg w
firmie swoje miejsce pracy. Inwestujg w budowe swojej firmy rozsgdnie, wiedzg na czym moga
zarobi¢, rozumiejg specyfike pracy w tym biznesie. Bardzo czesto ich lokale sg w niepozornych
miejscach.

2. Inwestor, jak ja go nazywam towarzyski.

Taka osoba prowadzi wtasne przedsiebiorstwo i chciataby mie¢ miejsce, gdzie bedzie sie
spotykac¢ z klientami. Jezeli uSmiechasz sie z przekgsem, Ze to nie jest mozliwe, musisz mi
uwierzy¢ na stowo, Uczestniczytlem w spotkaniu z inwestorem, w trakcie ktérego padt taki
argument za otwarciem. Dla tej osoby otwarcie restauracji to nie tylko miejsce do spotkan, ale



prestiz. Bardzo czesto chce narzuci¢ wtasng wizje lokalu, jednoczesnie zatrudniajgc osoby do
jego prowadzenia. Nie planuje sie angazowac¢ w prowadzenie biznesu. Nie mysli tez dtugofalowo
o tym biznesie, nie zagtebia sie z kwestie sezonowosci sprzedazy, budowania innych kanatow
dystrybuciji. Po prostu chce mie¢ cos wtasnego co bedzie swiadczy¢ o jej sukcesie. W przypadku
problemdw z tym biznesem i koniecznym na przyktad jej dofinansowaniem czesto rezygnuje.

3. Firma dystrybucyjna, produkcyjna.

Produkuje czy tez dystrybuuje np. mieso czy alkohol. Bistro czy restauracja moze by¢ dla niej
zaréwno kanatem sprzedazy jak i okazjg do budowania marki. Wynik finansowy jest istotnym
parametrem, jednak bardzo czesto ta dziatalnos¢ jako dodatkowa, po prostu ma wyjs¢ na tzw.
zero. Restauracje czy bistra, ktore sg prowadzone przez takie firmy, mogg zosta¢ zamkniete lub
sprzedane w chwili, kiedy przestajg realizowaé cele promocji marki lub gdy inne kanaty
dystrybuciji produktu sg bardziej efektywne. Jezeli okaze sie, ze taka dziatalno$¢ przynosi zysk,
firma czesto podejmuje préby rozwoju poprzez franczyze.

4. Kucharz amator, mito$nik kulinariow.

Bloger, blogerka, osoba pasjami gotujgca piekgca. To osoby, ktdre najczesciej przewijaty sie w
moich rozmowach o otwieraniu nowych miejsc. Bardzo czesto bywajg na miescie, bawig sie w
ocenianie restauracji, do ktérych chodza. Duzo gotuja, eksperymentujg. Uczestniczg w kursach,
znajg szeféw kuchni, nie obce im s3 techniki kulinarne wykorzystywane w restauracjach. Im
wiecej wiedzg o gotowaniu, tym powazniej myslg o otwarciu czegos swojego. Sg bardzo pewni
siebie, wreszcie - myslg — stworzg lokal, gdzie wszystko bedzie tak jak trzeba. Co$ w tylu
robienia restauracji czy cukierni pod swoje oczekiwania. Najczesciej widzg sie w roli tak zwanego
kreatora positkdw czy dan. Podoba im sie otoczka osoby znanej z dostarczania pysznych
smakotykow, potraw, koktajli. Oczami wyobrazni widzg prosby dziennikarzy o przepisy na
potrawy lub o przewidzenie trendéw na kolejny rok. Ich wyidealizowane wyobrazenie biznesu i
bardzo czesto catkowite oderwanie od rzeczywistosci, stoi na drodze ku sukcesowi.

5. Inwestor z glowa.

Ma juz pienigdze, jego firma czy firmy dziataja, by¢é moze ma nieruchomosci, ktére wynajmuije.
Wszystko idzie w dobrym kierunku. Restauracje zna jako typowy konsument, spotyka sie tam z
rodzing, przyjaciotmi, klientami. To przypadek osoby, ktéra ma niesamowitg wiare w swoje
umiejetnosci popartg odniesionym sukcesem. Restauracja z perspektywy tej osoby to po prostu
biznes, mozliwos¢ zainwestowania srodkow z zyskiem. Zanim zainwestuje oczekuje dowodu
stusznosci takiej decyzji. Nie planuje sam sie tym zajmowac, nie widzi w tym biznesie réwniez
miejsca na realizacje swoich pasji, ma ich wystarczajgco wiele. Nie znajac sie na tym biznesie
wie, ze finansowy sukces kryje sie w skali dziatania, ale warto zaczg¢ od czegos$ mniejszego.
Wycofa sie jezeli wyniki bedg odbiegac od zatozonych planéw.

6. ,,Nie znam sie, ale nie mam lepszego pomystu”.

Chyba najgorszy mozliwy przypadek. Osoby na zakrecie zycia albo moze zwigzane z show
biznesem? Bardzo czesto sg koneserami restauracji z pétki premium lub tych modnych, w
ktoérych po prostu warto sie pokazaé. Wiedzg przewaznie, ze nie chcg robic tego co robig do tej
pory, a restauracja wydaje im sie przestrzenig do potgczenia ich dotychczasowych doswiadczen



z przyjemnym $wiatem goscinnosci. Majg wiele dobrej woli, ale za mato wiedzy biznesowej czy
zarzadczej. Chcieliby zarabiaé, ale nie do konca wiedzg na czym i jak.

Ci zwigzani z show biznesem wierzg, ze sukces przyniesie im sciggniecie do lokalu znajomych z
mediéw. To co sprzedajg jest czesto przypadkowe. Nawet jezeli poczgtkowo oferowany w knajpie
produkt byt spéjny i sensowny, czesto rozjezdza sie w miare dokonywania kolejnych zmian,
wdrazania nieskoniczonej listy nowych pomystéw. Po uruchomieniu biznesu ilos¢ probleméw te
osoby po prostu przyttacza. Smutna konfrontacja wyobrazen z praktyka, brak blichtru i ciezka
praca. Nie tak sobie wyobrazali swojg knajpe czy kawiarnie. No ale wpakowali tam oszczednosci
catego zycia i nie wiedzg co dalej. Prébujg sprzedac biznes.

Podsumowanie podcastu 004

Typy sa rézne, ta lista sie nie konczy. Wiele oséb wykracza poza taki podziat, tgczgc w sobie
kilka typéw. Przypuszczam, ze kazdy z Was znajdzie kogos pasujgcego do ktorejs z kategorii.
Oczywiscie, bycie w danej kategorii nie oznacza, ze osiggniemy sukces albo zaliczymy porazke.

Znajdziemy wiele przyktadéw osoby bardzo doswiadczonej, ktorej sie nie udato jak i osoby bez
praktycznego doswiadczenia, ktora stworzyta dziatajgcy biznes. Bo przeciez nie ma jednego
rozwigzania. Na sukces w biznesie sktada sie wiele elementéw. Nasza motywacja to punkt
wyjscia, pozniej wiele moze sie zmieni¢, to zalezy tylko od danej osoby. W prowadzeniu
restauracji czy innego biznesu gastronomicznego dobre jest to, ze mozna sie szybko uczy¢ na
btedach. Kluczem jest, aby ich nie powiela¢.

Wiemy juz jakie sg typy i jakie majg szanse powodzenia oraz zarabiania. IdZzmy dalej w kierunku
ustalenia, ile te osoby mogg zarobi¢ na restauracji. Co ma na to wplyw i jak to wyliczy¢ zanim
uruchomimy biznes ...

Zapraszam do czesci drugiej podcastu "lle mozna zarobi¢ na restauracji?"

To byta pierwsza czes¢ podcastu o tym, ile mozna zarobi¢ na gastronomii. Drugg czes¢
wystuchacie w kolejnym, pigtym odcinku. Bedzie w nim mnéstwo cyfr w tym wyliczenie zysku
restauracji oraz dane z mojego biznesu.

Dziekuje, ze stuchasz podcastu Mata Wielka Gastronomia. Koniecznie rzu¢ okiem na materiaty
dotaczone do podcastu. Sg Pozdrawiam, mitego tygodnia i do ustyszenia za tydzien



