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WZÓR

UWAGA:
Jest to wzór i przykład biznesplanu fikcyjnej restauracji, zawiera fikcyjne kwoty i czas.
Powstał tylko i wyłącznie w celu inspiracji, dla osób potrzebujących takiego przykładu.
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Streszczenie biznesplanu

Cele

Cel Biznesowy:
Celem restauracji Zielony Talerz jest stworzenie wyjątkowego miejsca w dynamicznie
rozwijającym się centrum miasta, które w konsekwencji stanie się liderem w segmencie
kuchni roślinnej. Restauracja będzie promować zdrowy styl życia, dodatkowo korzystać z
lokalnych produktów i oferować dania przygotowywane z sezonowych składników. Kluczowe
założenia opierają się na budowie marki, która przyciągnie świadomych klientów, ceniących
zdrowie, jakość, jak również unikalne doświadczenia kulinarne.

Finansowe:

1. Osiągnięcie rentowności w ciągu 9 miesięcy od rozpoczęcia działalności.
2. Generowanie przychodów na poziomie 1,5 mln zł w pierwszym roku działalności.
3. Stałe zwiększanie marży brutto poprzez optymalizację kosztów i promowanie dań

premium.

Marketingowe:

1. Zbudowanie rozpoznawalności marki w lokalnej społeczności w ciągu pierwszych 6
miesięcy.

2. Przyciągnięcie co najmniej 5 000 unikalnych klientów w pierwszym roku działalności.
3. Wdrożenie programu lojalnościowego, który następnie zachęci klientów do

powtarzalnych wizyt.

Operacyjne:

1. Dostosowanie lokalu do wymogów sanepidu i stworzenie przyjaznego środowiska
pracy w ciągu pierwszych trzech miesięcy.

2. Utrzymanie wysokiego poziomu obsługi klienta poprzez regularne szkolenia zespołu.
3. Dodatkowo, wprowadzenie zamówień online i dostaw jako standardu w obsłudze

klientów.

Założenia operacyjne i finansowe

Lokalizacja:

Lokal o powierzchni 150 m², z możliwością wystawienia ogródka letniego. Restauracja
znajduje się przy ulicy z dużym natężeniem ruchu pieszego, w pobliżu biurowców, ale też
osiedli mieszkaniowych.

Koszty Początkowe:

● Koszt remontu i adaptacji lokalu: 150 000 zł.
● Zakup wyposażenia kuchennego: 60 000 zł.
● Budżet na marketing przed otwarciem: 20 000 zł.

Wzór biznesplanu restauracji 4



Prognoza Finansowa:

● Przychody miesięczne: Średnia dzienna sprzedaż wynosi 3 500 zł, co daje 105 000
zł miesięcznie w pierwszym kwartale.

● Marża brutto: 60%, z planowanym wzrostem w miarę optymalizacji procesów.
● Rentowność: Punkt rentowności osiągnięty przy miesięcznych przychodach na

poziomie 108 000 zł.

Plan Kamieni Milowych

1. Etap przygotowawczy (miesiąc -3 do -1):
○ Wynajęcie lokalu, remont, zakupy wyposażenia, rekrutacja i szkolenie

zespołu.
2. Etap startowy (miesiąc 1):

○ Uroczyste otwarcie restauracji, intensywna promocja w mediach
społecznościowych i lokalnych mediach.

3. Rozwój usług (miesiąc 4):
○ Wprowadzenie opcji dostawy i cateringu.
○ Pierwsze wydarzenie promocyjne, takie jak warsztaty kulinarne.

4. Budowanie lojalności klientów (miesiąc 9):
○ Wdrożenie programu lojalnościowego w aplikacji mobilnej.

5. Podsumowanie roku działalności (miesiąc 12):
○ Analiza finansowa i marketingowa, przygotowanie planu rozwoju na kolejny

rok.

Charakterystyka restauracji Zielony Talerz

1. Misja Restauracji

Naszą misją jest promowanie zdrowego stylu życia poprzez oferowanie pysznych,
wartościowych posiłków, które łączą nowoczesne podejście do gotowania z troską o
środowisko. Dodatkowo, wspierając lokalnych producentów, dążymy do budowania
świadomości w zakresie ekologii i odpowiedzialnej konsumpcji.

Dlaczego misja jest ważna?

● Buduje tożsamość marki, która przyciąga klientów utożsamiających się z podobnymi
wartościami.

● Tworzy narrację, która wyróżnia restaurację w komunikacji marketingowej.

2. Wizja Restauracji

Zielony Talerz ma stać się liderem w segmencie kuchni roślinnej, wyznaczając standardy
jakości i innowacyjności w polskiej gastronomii. W związku z tym nasza wizja obejmuje:
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● Inspirowanie klientów do wyboru zdrowszych i bardziej ekologicznych opcji
żywieniowych.

● Stałe wprowadzanie nowych trendów kulinarnych, które będą odpowiadały na
potrzeby rynku.

● Tworzenie społeczności lojalnych klientów, którzy docenią nasze podejście do
gotowania i obsługi.

3. Unikalne Wyróżniki Restauracji

Aby Zielony Talerz odniósł sukces, musi być wyjątkowy na tle konkurencji. Oto, co nas
wyróżnia:

a. Sezonowe menu

● Zmiany co kwartał: Nasze menu będzie dostosowywane do pór roku, co następnie
pozwoli na wykorzystanie świeżych, lokalnych składników.

● Tygodnie tematyczne: Regularnie wprowadzane specjalne wydarzenia, np.
„Festiwal Dyni” jesienią czy „Zielone Wiosenne Przysmaki”.

● Dania premium: Unikalne pozycje w karcie, takie jak tarty warzywne z
topinamburem czy kremy z jadalnych kwiatów, będą przyciągały miłośników
kulinarnych doznań.

b. Ekologiczne wnętrze

Wystrój restauracji będzie spójny z filozofią zrównoważonego rozwoju.

● Zielone ściany: Żywe rośliny, które nie tylko nadają wnętrzu unikalny charakter, ale
również poprawiają jakość powietrza.

● Meble z recyklingu:Wykonane z odzyskanych materiałów, będą dodatkowo
podkreślały ekologiczny charakter lokalu.

● Energooszczędne rozwiązania: Oświetlenie LED i systemy minimalizujące zużycie
wody w kuchni i łazienkach.

c. Otwarta kuchnia

● Transparentność: Klienci będą mogli obserwować proces przygotowywania
posiłków, co odpowiednio buduje zaufanie i przyciąga uwagę.

● Show kulinarny: Szefowie kuchni będą mogli prezentować swoje umiejętności
podczas przygotowywania niektórych dań, co również stworzy dodatkową atrakcję.

d. Zróżnicowane opcje dla klientów

● Menu dla alergików: Dania bezglutenowe, bezlaktozowe i bezcukrowe.
● Personalizacja: Możliwość dostosowania składników do preferencji klientów, np.

dodanie wybranego białka roślinnego.
● Dla rodzin: Menu dziecięce z atrakcyjnymi wizualnie i zdrowymi potrawami.
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4. Lokalizacja i układ przestrzeni

Lokalizacja:

Restauracja zlokalizowana jest w centrum dużego miasta, przy ulicy o wysokim natężeniu
ruchu pieszego. W pobliżu znajdują się biurowce, uczelnie i osiedla mieszkaniowe, co w
konsekwencji generuje potencjalnych klientów w różnym czasie dnia.

Układ przestrzeni:

● Sala główna (70 m²): Przestrzeń dla 40 gości, z możliwością elastycznego
ustawienia stołów.

● Kuchnia (40 m²): Zintegrowana z otwartym barem, co umożliwia obserwację pracy
kucharzy.

● Strefa dla dzieci (10 m²): Kącik z zabawkami i materiałami edukacyjnymi o zdrowym
żywieniu.

● Ogródek letni (30 m²): Przestrzeń na świeżym powietrzu z 10 stolikami.

5. Strategia Obsługi Klienta

Obsługa na sali:

● Kelnerzy przeszkoleni w personalizowaniu doświadczeń – np. rekomendowanie dań
na podstawie preferencji klientów.

● System rezerwacji online, który pozwala klientom wygodnie rezerwować stoliki i
podawać szczególne wymagania dietetyczne.

Dostawy i zamówienia na wynos:

● Aplikacja mobilna: Umożliwia szybkie zamówienia na wynos oraz korzystanie z
promocji i programu lojalnościowego.

● Ekologiczne opakowania:Wykonane z biodegradowalnych materiałów, które
wpisują się w filozofię restauracji.

6. Budowanie Relacji z Klientami

Zielony Talerz będzie budował trwałe relacje z klientami poprzez:

1. Program Lojalnościowy:
○ Punkty za każde zamówienie, wymieniane na zniżki lub darmowe dania.
○ Specjalne oferty dla stałych klientów, np. darmowy deser w dniu urodzin.

2. Warsztaty Kulinarne:
○ Regularne wydarzenia, na których klienci mogą nauczyć się przygotowywać

zdrowe posiłki.
3. Newsletter:

○ Cotygodniowe wiadomości z nowościami w menu, poradami kulinarnymi i
specjalnymi ofertami.
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Charakterystyka restauracji Zielony Talerz podkreśla jej unikalne cechy, które sprawią, że
lokal stanie się liderem w segmencie kuchni roślinnej. Dzięki sezonowemu menu,
ekologicznemu wnętrzu i profesjonalnej obsłudze klienci będą chętnie wracać, a restauracja
zyska solidną pozycję na rynku.

Analiza rynku
Analiza rynku jest kluczowym elementem biznesplanu, który pomaga zrozumieć otoczenie,
w którym restauracja będzie działać. Obejmuje ona zarówno analizę lokalizacji, jak i
konkurencji, a także badanie trendów i zachowań klientów.

1. Lokalizacja: fundament sukcesu

Opis lokalizacji

Restauracja „Zielony Talerz” znajdować się będzie w centrum dużego miasta, w otoczeniu
biurowców, osiedli mieszkaniowych i innych punktów gastronomicznych. Lokalizacja ta
została wybrana z uwagi na:

● Duży ruch pieszy: Obszar jest odwiedzany zarówno przez osoby pracujące w
biurach, jak i mieszkańców pobliskich osiedli.

● Bliskość do konkurencji: Lokalizacja w pobliżu innych restauracji pozwala
wykorzystać już istniejący ruch gastronomiczny.

● Dostępność komunikacyjna:W pobliżu znajdują się przystanki autobusowe i
tramwajowe oraz parkingi.

Atuty lokalizacji:

1. Wysoka widoczność lokalu dzięki dużym witrynom.
2. Możliwość wystawienia ogródka letniego w miesiącach wiosenno-letnich.
3. Bliskość centrum biznesowego, co generuje ruch w porze lunchu.

Wady lokalizacji:

1. Wysokie koszty wynajmu – czynsz na poziomie 10 000 zł miesięcznie.
2. Konieczność dostosowania lokalu do wymogów sanepidu i klientów.

2. Analiza demograficzna i społeczno-ekonomiczna

Charakterystyka mieszkańców i pracowników w okolicy:

● Populacja:W promieniu 2 km mieszka ok. 50 000 osób, a pracuje 30 000.
● Dochody: Średnie miesięczne dochody mieszkańców wynoszą 4 500 zł netto.
● Styl życia: Mieszkańcy preferują zdrowy styl życia, a pracownicy biurowi szukają

szybkich i zdrowych opcji lunchowych.
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Zachowania konsumenckie:

● Klienci w porze lunchu preferują zestawy w cenie do 50 zł, które są sycące, ale
lekkie.

● W weekendy restauracje odwiedzane są głównie przez rodziny z dziećmi i grupy
znajomych.

● 30% klientów w okolicy regularnie korzysta z aplikacji do zamawiania jedzenia.

3. Analiza konkurencji: kluczowe wnioski

Podstawowe dane o konkurencji w okolicy:

Restauracja Typ kuchni Cena za
posiłek

Godziny
otwarcia

Wyróżniki

Restauracja
X

Wegetariańska 50–70 zł 12:00–20:00 Długi czas
oczekiwania

Restauracja
Y

Międzynarodowa 30–50 zł 10:00–22:00 Szerokie menu

Bistro Z Kuchnia polska 40–60 zł 11:00–21:00 Brak promocji
lunchowych

Wady konkurencji:

● Restauracja X:Wysokie ceny i ograniczone godziny otwarcia. Nie oferuje opcji na
wynos ani dostawy.

● Restauracja Y: Brak wyróżniającego się konceptu. Klienci narzekają na brak
spójności w jakości dań.

● Bistro Z: Brak promocji i ograniczone opcje zdrowych posiłków.

Jak Zielony Talerz wykorzysta te wady?

1. Dłuższe godziny otwarcia: Od 11:00 do 22:00, co pozwoli obsłużyć klientów w
porze lunchu i kolacji.

2. Oferta na wynos i dostawa: Obsługa klientów korzystających z aplikacji oraz usługi
cateringu.

3. Unikalne menu: Kuchnia roślinna i sezonowe menu, co wyróżni restaurację na tle
konkurencji.

4. Analiza trendów rynkowych

Trendy w branży gastronomicznej:

1. Zdrowa kuchnia roślinna:Według badań, 40% Polaków deklaruje, że chce
spożywać więcej dań roślinnych.

2. Ekologia: Coraz więcej klientów wybiera lokale korzystające z ekologicznych
opakowań i lokalnych dostawców.
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3. Technologia: Popularność aplikacji mobilnych i zamówień online znacząco wzrosła
w ostatnich latach.

Przewidywania na przyszłość:

● Wzrost zapotrzebowania na dania roślinne może wynosić nawet 15% rocznie.
● Restauracje, które oferują catering i dostawy, odnotowują większe przychody w

okresach niskiego popytu stacjonarnego (np. zima, pandemie).

5. Badanie klientów: Kluczowe wnioski z ankiet i obserwacji

Ankieta online (próba: 500 osób w okolicy):

1. 60% respondentów jest zainteresowanych nową restauracją oferującą zdrowe i
roślinne dania.

2. 45% klientów wybrałoby restaurację z lokalnymi składnikami, nawet jeśli ceny byłyby
wyższe.

3. 30% deklaruje, że regularnie korzysta z aplikacji do zamawiania jedzenia, co
oznacza potencjał dla zamówień online.

Obserwacje w okolicy:

1. W porze lunchu większość restauracji jest pełna, co wskazuje na duży potencjał
rynku biurowego.

2. Rodziny z dziećmi w weekendy szukają miejsc przyjaznych dzieciom – warto
rozważyć strefę dla dzieci w lokalu.

6. SWOT dla rynku gastronomicznego w okolicy

Czynnik Opis

Silne strony Wysoki popyt na zdrową kuchnię, duża liczba klientów w porze
lunchu.

Słabe
strony

Wysokie koszty wynajmu lokalu.

Szanse Rosnące zainteresowanie kuchnią roślinną, trendy ekologiczne.

Zagrożenia Duża konkurencja, wahania cen surowców.

7. Podsumowanie analizy rynku

Zielony Talerz znajduje się w idealnym miejscu, by wykorzystać rosnące zainteresowanie
kuchnią roślinną. Przeprowadzona analiza rynku pokazała, że restauracja może z
powodzeniem konkurować dzięki unikalnemu menu, dłuższym godzinom otwarcia i usługom
dostawy. Zrozumienie potrzeb klientów w okolicy oraz bieżących trendów pozwala na
precyzyjne dopasowanie oferty do ich oczekiwań, co zwiększa szanse na sukces.
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Grupa Docelowa
Zrozumienie grupy docelowej to fundament sukcesu każdej restauracji. Pozwala to na
precyzyjne dopasowanie oferty, wystroju oraz strategii marketingowej do oczekiwań i
potrzeb klientów. Poniżej znajduje się szczegółowy opis grupy docelowej restauracji Zielony
Talerz oraz analiza jej preferencji i zachowań.

1. Segmentacja klientów restauracji Zielony Talerz

a. Demografia:

● Wiek:
○ Główna grupa: 25–45 lat (pracownicy biurowi, młode rodziny, single).
○ Drugorzędna grupa: 18–24 lata (studenci, młode osoby świadome

ekologicznie).
● Płeć:

○ Kobiety (60%): Częściej poszukują zdrowych i roślinnych opcji żywieniowych.
○ Mężczyźni (40%): Coraz bardziej zainteresowani kuchnią roślinną, zwłaszcza

w kontekście sportu i zdrowego stylu życia.
● Dochód:

○ Średni i wyższy: Klienci, którzy są w stanie zapłacić za jakość, lokalność i
sezonowość produktów.

● Miejsce zamieszkania:
○ Mieszkańcy pobliskich osiedli.
○ Pracownicy biurowi, którzy spędzają większość dnia w okolicy.

b. Styl życia i zachowania:

● Osoby aktywne zawodowo, które preferują szybkie, ale zdrowe lunche w przerwach
pracy.

● Klienci zainteresowani zdrowym stylem życia i świadomą konsumpcją.
● Rodziny z dziećmi, które szukają przyjaznych miejsc na rodzinne obiady.
● Młode osoby, które szukają lokali z unikalnym klimatem do spotkań towarzyskich.

2. Preferencje i wymagania klientów

a. Główne potrzeby grupy docelowej:

● Zdrowe jedzenie: Klienci oczekują dań przygotowanych z wysokiej jakości
składników, które są lekkie i bogate w wartości odżywcze.

● Elastyczność: Możliwość modyfikacji potraw pod kątem wymagań dietetycznych,
np. bezglutenowe, low-carb, wysokobiałkowe.

● Szybkość obsługi: Szczególnie w porze lunchu, kiedy czas na posiłek jest
ograniczony.

● Estetyka dań: Atrakcyjny wygląd potraw, które mogą być fotografowane i
udostępniane w mediach społecznościowych.
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b. Co przyciąga klientów do restauracji?

● Unikalne doświadczenie kulinarne: Sezonowe menu, jak również możliwość
obserwowania pracy kucharzy w otwartej kuchni.

● Ekologia: Lokal wpisuje się w trend dbania o środowisko dzięki ekologicznym
opakowaniom i współpracy z lokalnymi dostawcami.

● Wygoda: Opcja zamówień na wynos i dostaw przez aplikację mobilną restauracji.

3. Typy klientów – przykładowe profile

a. Klient codzienny – pracownik biurowy:

● Anna, 34 lata:
○ Codziennie je lunch w okolicznych restauracjach.
○ Szuka zdrowych opcji w przystępnej cenie (do 50 zł za zestaw).
○ Ale także ceni możliwość szybkiej obsługi i dostępność zamówień na wynos.

b. Klient rodzinny – rodzice z dziećmi:

● Kamil, 40 lat i Marta, 38 lat:
○ Odwiedzają restauracje głównie w weekendy z dwójką dzieci.
○ Dlatego oczekują miejsc przyjaznych dzieciom, z menu dziecięcym i

przestrzenią do zabawy.
○ Cenią zdrowe, ale proste dania, które będą odpowiadały całej rodzinie.

c. Klient okazjonalny – student:

● Jan, 22 lata:
○ Odwiedza restauracje podczas spotkań towarzyskich.
○ Dlatego szuka lokali z ciekawym klimatem i przystępnymi cenami.
○ Lubi nowe smaki i miejsca, które są modne w mediach społecznościowych.

4. Trendy w zachowaniach konsumentów

a. Roślinna rewolucja:

Z roku na rok wzrasta liczba osób redukujących spożycie mięsa. Roślinna dieta jest również
szczególnie popularna wśród młodych ludzi i mieszkańców dużych miast.

b. Ekologiczne rozwiązania:

Klienci coraz bardziej zwracają uwagę na to, czy restauracja stosuje ekologiczne praktyki,
takie jak używanie biodegradowalnych opakowań, minimalizowanie odpadów czy
współpraca z lokalnymi dostawcami.

c. Technologia w gastronomii:

Popularność aplikacji mobilnych do zamawiania jedzenia stale rośnie. Klienci oczekują
łatwego procesu zamówień online, ale też dostępu do promocji w aplikacji.
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5. Zasięg rynkowy restauracji

a. Promień działania:

● Klienci stacjonarni: Mieszkańcy i pracownicy w promieniu 2 km od restauracji.
● Klienci dostaw: Obsługiwani w promieniu do 5 km, dzięki rozwiniętemu systemowi

dostaw w aplikacji mobilnej.

b. Potencjalna liczba klientów:

● Przy założeniu, że 10% lokalnych mieszkańców i pracowników odwiedzi restaurację
raz w tygodniu, prognozowana liczba klientów wynosi ok. 8 000 miesięcznie.

6. Jak grupa docelowa wpłynie na działania restauracji?

a. Menu dopasowane do potrzeb:

● Zdrowe dania roślinne odpowiadają na rosnące zapotrzebowanie klientów na
alternatywne opcje żywieniowe.

● Sezonowe zmiany w karcie menu podkreślają świeżość składników, dodatkowo
oferują klientom różnorodność.

b. Marketing precyzyjnie ukierunkowany:

● Kampanie w mediach społecznościowych z przekazem o zdrowym odżywianiu,
skierowane głównie do grupy wiekowej 25–45 lat.

● Promocje lunchowe w godzinach pracy biur oraz oferty weekendowe dla rodzin.

c. Obsługa klienta:

● Personalizacja obsługi w sali głównej, np. rekomendacje dań zgodnie z preferencjami
klientów.

● Możliwość rezerwacji online z opcją dodania preferencji dietetycznych.

7. Podsumowanie grupy docelowej

Grupa docelowa restauracji Zielony Talerz to klienci świadomi ekologicznie, aktywni
zawodowo oraz rodziny z dziećmi. Natomiast znajomość ich potrzeb i preferencji pozwala na
precyzyjne dopasowanie oferty i działań marketingowych, co zwiększa szanse na sukces
lokalu. Dzięki uwzględnieniu różnych segmentów klientów restauracja będzie mogła
efektywnie działać zarówno w porze lunchu, jak i w weekendy, maksymalizując przychody.

Strategia marketingowa dla restauracji Zielony Talerz
Strategia marketingowa odgrywa kluczową rolę w budowaniu świadomości marki,
przyciąganiu klientów oraz zwiększaniu ich lojalności. Dla restauracji Zielony Talerz
marketing będzie oparty na precyzyjnym zrozumieniu grupy docelowej, unikalnych
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wartościach lokalu, ale też aktualnych trendach rynkowych. Poniżej znajduje się
szczegółowo opracowana strategia marketingowa z planem działań.

1. Cel strategii marketingowej

Główne cele:

1. Zwiększenie świadomości marki: Osiągnięcie rozpoznawalności w lokalnej
społeczności w ciągu pierwszych 6 miesięcy działalności.

2. Pozyskanie klientów: Przyciągnięcie co najmniej 5 000 unikalnych klientów w
pierwszym roku.

3. Budowanie lojalności: Stworzenie bazy lojalnych klientów, którzy regularnie
korzystają z oferty restauracji.

4. Promowanie wartości marki: Podkreślenie ekologicznego podejścia i zdrowego
stylu życia.

2. Kluczowe kanały marketingowe

a. Media Społecznościowe

● Instagram:
○ Codzienne publikacje zdjęć dań, kuchni i wnętrza restauracji.
○ Relacje „behind the scenes” pokazujące przygotowanie sezonowych potraw.
○ Hashtagi związane z kuchnią roślinną (#kuchniaroślinna, #zdrowejedzenie,

#zielonytalerz).
● Facebook:

○ Publikacje promujące wydarzenia, takie jak warsztaty kulinarne i degustacje.
○ Interakcja z klientami poprzez komentarze i wiadomości.
○ Reklamy targetowane na grupę docelową w promieniu 5 km od restauracji.

● TikTok:
○ Krótkie filmy pokazujące unikalne dania, jak również proces ich tworzenia.
○ Wyzwania kulinarne angażujące użytkowników.

b. Strona internetowa i SEO

● Strona internetowa:
○ Responsywny design, łatwy dostęp do menu i możliwość rezerwacji stolików.
○ Sekcja blogowa z artykułami o zdrowym odżywianiu, np. „Dlaczego warto jeść

sezonowe warzywa?”.
● SEO:

○ Optymalizacja strony pod lokalne słowa kluczowe, takie jak „restauracja
roślinna [miasto]” czy „zdrowe jedzenie na wynos [miasto]”.

○ Regularne publikowanie treści związanych z trendami kulinarnymi i ekologią.

c. Lokalne kampanie reklamowe

● Banery i plakaty:
○ Umieszczenie banerów w miejscach o dużym natężeniu ruchu pieszego, np.

w okolicy biurowców i osiedli mieszkaniowych.
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● Ulotki:
○ Dystrybucja ulotek w biurowcach, szkołach i centrach fitness z informacją o

lunchach i promocjach otwarcia.

d. Współpraca z lokalnymi influencerami

● Zaproszenie influencerów kulinarnych na uroczyste otwarcie restauracji, a także na
organizowane wydarzenia.

● Kampanie promocyjne z lokalnymi blogerami, którzy recenzują dania i promują ofertę
sezonową.

e. Kampanie e-mail i PUSH

● Tworzenie bazy e-mailowej klientów odwiedzających restaurację.
● Wysyłanie newsletterów z informacjami o nowościach w menu, wydarzeniach i

promocjach.
● Wysyłanie wiadomości PUSH do klientów z aplikacją mobilną, z informacjami o

nowościach w menu, jak również wydarzeniach i promocjach.

3. Promocje i oferty specjalne

a. Promocje otwarcia

1. Rabat na start: 20% zniżki dla pierwszych 100 klientów.
2. Degustacje: Darmowe próbki wybranych dań w dniu otwarcia.
3. Konkurs na Instagramie: Do wygrania voucher na kolację dla dwóch osób.

b. Promocje stałe

1. Happy hours: Zniżki na lunche w godzinach 12:00–14:00.
2. Menu dla rodzin: Darmowy deser dla dzieci przy zamówieniu rodzinnego obiadu w

weekendy.
3. Karnety lunchowe: Dla klientów biurowych – co piąty lunch gratis.

c. Program lojalnościowy

1. System punktowy: Klienci zbierają punkty za każde zamówienie, które mogą
wymienić na zniżki lub darmowe dania.

2. Pieczątki: Karta lojalnościowa, gdzie po 10 posiłkach klient otrzymuje darmowe
danie.

3. Oferty personalizowane: Specjalne zniżki urodzinowe jak również rabaty na
podstawie historii zamówień.

4. Abonamenty i pakiety złotówek: abonamenty na lunche i zasilanie pakietami
złotówek do wydania, płatne z góry w obniżonych cenach do wykorzystania później.
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4. Wydarzenia promocyjne i społecznościowe

a. Warsztaty kulinarne

● Tematyczne wydarzenia, np. „Jak przygotować idealne dania sezonowe?”.
● Współpraca z lokalnymi szefami kuchni i dietetykami.

b. Tygodnie tematyczne

● Organizacja cyklicznych wydarzeń, np. „Tydzień z dynią” jesienią lub „Wiosenne
Przysmaki” w kwietniu.

c. Partnerstwa lokalowe

● Współpraca z siłowniami, klubami fitness i biurami coworkingowymi w zakresie
cateringu lub promocji wzajemnej.

d. Akcje charytatywne

● Przeznaczenie części dochodów na lokalne inicjatywy ekologiczne.
● Organizowanie zbiórek, np. „Dania dla potrzebujących w okresie świątecznym”.

5. Budżet marketingowy

Budżet na rok 1:

Kategoria Kwota (zł)

Media społecznościowe 15 000

Reklama lokalna 10 000

Współpraca z influencerami 7 000

Wydarzenia promocyjne 8 000

Materiały drukowane (ulotki) 5 000

Kampanie e-mailowe 3 000

Razem 50 000

6. Harmonogram działań marketingowych

Przed otwarciem (3 miesiące wcześniej):

1. Uruchomienie profili w mediach społecznościowych i kampanii zapowiadającej
otwarcie.

2. Rozpoczęcie współpracy z influencerami.
3. Publikacja zdjęć lokalu i pierwszego menu w procesie tworzenia.
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Po otwarciu (1–3 miesiące):

1. Intensywna promocja w mediach społecznościowych i lokalnych.
2. Organizacja wydarzeń w restauracji, takich jak degustacje.
3. Rozpoczęcie programu lojalnościowego.

Długoterminowo (4–12 miesięcy):

1. Regularne zmiany w menu i wydarzenia tematyczne.
2. Kontynuacja działań w mediach społecznościowych i rozwój newslettera.
3. Optymalizacja kampanii reklamowych na podstawie danych o klientach.

7. Podsumowanie strategii marketingowej

Strategia marketingowa dla Zielonego Talerza skupia się na maksymalnym wykorzystaniu
potencjału lokalnej społeczności, a także budowaniu relacji z klientami poprzez unikalne
doświadczenia kulinarne, aktywność w mediach społecznościowych i działania
lojalnościowe. Dzięki różnorodnym kanałom promocji i precyzyjnie dopasowanym ofertom
restauracja będzie mogła skutecznie przyciągnąć klientów i w konsekwencji zbudować silną
pozycję na rynku.

Zespół restauracji Zielony Talerz
Zespół restauracji to serce i dusza lokalu, decydujące o jakości obsługi, efektywności
operacyjnej i doświadczeniach klientów. Dlatego, poniżej przedstawiamy szczegółowy opis
organizacji zespołu w Zielonym Talerzu, jego struktury, kluczowych ról oraz planów rozwoju i
szkoleń.

1. Organizacja Zespołu

Struktura zespołu restauracji:

1. Właściciel (1 osoba):
○ Główna odpowiedzialność za zarządzanie strategiczne.
○ Nadzór nad finansami, marketingiem i planowaniem rozwoju.
○ Regularne spotkania z managerem i kluczowymi członkami zespołu w celu

analizy wyników.
2. Manager restauracji (1 osoba):

○ Zarządzanie codziennymi operacjami restauracji, w tym organizacją pracy
zespołu.

○ Utrzymywanie wysokiego poziomu obsługi klienta oraz reagowanie na
bieżące wyzwania.

○ Odpowiedzialność za zamówienia surowców, kontrolę kosztów i zarządzanie
grafikami.

3. Szef kuchni (1 osoba):
○ Projektowanie menu, przygotowanie przepisów i kontrola jakości potraw.
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○ Zarządzanie zespołem kuchennym i dbanie o płynność pracy na zapleczu.
○ Wdrażanie nowych dań sezonowych i nadzór nad ich przygotowaniem.

4. Zespół kuchni (3 osoby):
○ Kucharze (2 osoby): Przygotowywanie dań zgodnie z recepturami i

standardami restauracji.
○ Pomoc kuchenna (1 osoba):Wspieranie kucharzy w przygotowywaniu

składników, utrzymaniu czystości i porządku na zapleczu.
5. Kelnerzy (3 osoby):

○ Obsługa klientów na sali, w tym rekomendowanie dań i przyjmowanie
zamówień.

○ Dbanie o spersonalizowane doświadczenia klientów.
○ Reagowanie na potrzeby gości w trakcie ich wizyty, np. szybkie dostarczanie

zamówień.
6. Pracownicy dostaw (2 osoby):

○ Obsługa zamówień na wynos i dostaw w promieniu 5 km.
○ Utrzymanie wysokiej jakości dostarczanych potraw oraz terminowości dostaw.

2. Rekrutacja i wymagania dla zespołu

Proces rekrutacji:

● Etap 1: Ogłoszenie rekrutacyjne w lokalnych portalach pracy, mediach
społecznościowych oraz we współpracy z biurami karier.

● Etap 2:Wstępna selekcja na podstawie CV i listów motywacyjnych.
● Etap 3: Rozmowy kwalifikacyjne, które koncentrują się na umiejętnościach

technicznych, doświadczeniu i podejściu do obsługi klienta.
● Etap 4: Okres próbny (2 tygodnie), w którym kandydaci są oceniani pod kątem

zaangażowania, umiejętności pracy zespołowej i zgodności z filozofią restauracji.

Kluczowe cechy idealnych kandydatów:

● Zaangażowanie w tworzenie wyjątkowych doświadczeń dla klientów.
● Doświadczenie w gastronomii lub chęć nauki.
● Znajomość zasad higieny i bezpieczeństwa pracy.
● Dobre umiejętności komunikacyjne i zdolność pracy pod presją czasu.

3. Szkolenia i Rozwój Zespołu

Szkolenia wstępne:

1. Dla kelnerów:
○ Techniki spersonalizowanej obsługi klienta.
○ Rekomendowanie dań zgodnie z preferencjami klientów.
○ Obsługa systemu POS i aplikacji mobilnej restauracji.

2. Dla kucharzy:
○ Przygotowywanie potraw zgodnie z wytycznymi szefa kuchni.
○ Zarządzanie czasem pracy w kuchni i organizacją stanowiska.
○ Bezpieczeństwo i higiena pracy w gastronomii.
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3. Dla managera:
○ Zarządzanie zespołem i rozwiązywanie konfliktów.
○ Analiza wyników finansowych i operacyjnych.
○ Planowanie działań promocyjnych i wydarzeń.

Program rozwoju zawodowego:

● Warsztaty kulinarne: Prowadzone przez szefa kuchni oraz zaproszonych gości (np.
specjalistów od kuchni roślinnej).

● Szkolenia z obsługi klienta premium: Regularne sesje rozwijające umiejętności
interpersonalne zespołu.

● Możliwość awansu: Przejrzysta ścieżka kariery dla najbardziej zaangażowanych
pracowników, np. awans kelnera na lidera zespołu obsługi.

4. Motywowanie Zespołu

System premiowy:

● Premie za osiąganie określonych celów, np. sprzedaż wybranych dań sezonowych
czy wyniki zespołu w obsłudze klientów.

● Nagrody dla „Pracownika Miesiąca,” takie jak vouchery do wykorzystania w
restauracji.

Przyjazne środowisko pracy:

● Elastyczne grafiki pracy dostosowane do indywidualnych potrzeb pracowników.
● Regularne spotkania integracyjne, które budują zespół, np. wspólne gotowanie lub

wyjścia na wydarzenia kulinarne.
● Docenianie osiągnięć pracowników poprzez publiczne wyróżnienia i gratulacje na

wewnętrznych kanałach komunikacji.

Benefity:

● Darmowe posiłki w trakcie pracy.
● Zniżki na menu dla pracowników i ich rodzin.
● Finansowanie udziału w kursach doszkalających związanych z gastronomią.

5. Harmonogram pracy zespołu
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Pozycja Liczba osób na
zmianie

Godziny pracy

Manager 1 9:00–17:00

Szef kuchni 1 10:00–18:00

Kucharze 2 11:00–22:00 (zmiany)

Pomoc kuchenna 1 12:00–20:00

Kelnerzy 2 11:00–22:00 (zmiany)

Pracownicy dostaw 2 11:00–21:00

6. Wpływ zespołu na sukces restauracji

Profesjonalny i zaangażowany zespół:

● Tworzy atmosferę, która zachęca klientów do powrotu.
● Gwarantuje płynną realizację zamówień i wysoką jakość serwowanych dań.
● Buduje pozytywny wizerunek restauracji dzięki bezpośredniemu kontaktowi z

klientem.

7. Podsumowanie zespołu restauracji

Zespół restauracji Zielony Talerz został starannie zaplanowany, aby odpowiadać na potrzeby
klientów oraz wspierać rozwój lokalu. Dzięki odpowiedniej strukturze, motywacji i
systematycznemu szkoleniu, restauracja będzie w stanie utrzymać najwyższe standardy
obsługi i jakości. Inwestycja w zespół to inwestycja w sukces restauracji na długie lata.

Plan finansowy restauracji Zielony Talerz
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Poniżej przedstawiamy szczegółowo opracowany plan finansowy dla restauracji Zielony
Talerz.

1. Koszty początkowe

Koszty początkowe obejmują wszystkie wydatki związane z przygotowaniem restauracji do
otwarcia.

Kategoria Kwota
(zł)

Opis

Wynajem lokalu
(kaucja)

20 000 Dwumiesięczna kaucja za lokal o powierzchni
150 m² w centrum miasta.

Remont i adaptacja
lokalu

150 000 Prace remontowe, instalacje, malowanie,
dostosowanie do wymogów sanepidu.

Wyposażenie kuchni 60 000 Piece, lodówki, zmywarki, drobny sprzęt
kuchenny (noże, garnki, etc.).

Meble i wyposażenie
sali

40 000 Stoły, krzesła, dekoracje, zielone ściany.

Marketing przed
otwarciem

20 000 Kampanie reklamowe, ulotki, banery, działania w
mediach społecznościowych.

Opłaty
administracyjne

5 000 Zezwolenia, licencje, konsultacje prawne.

Razem 295 000

2. Koszty operacyjne miesięczne

Koszty operacyjne obejmują wydatki związane z codziennym funkcjonowaniem restauracji.

Kategoria Kwota
(zł)

Opis

Czynsz 10 000 Miesięczny koszt wynajmu lokalu.

Wynagrodzenia 38 000 Pensje dla zespołu (manager, kucharze,
kelnerzy, dostawcy).

Media (prąd, woda,
gaz)

5 000 Stałe koszty utrzymania lokalu.

Składniki 15 000 Zakup produktów spożywczych od lokalnych
dostawców.

Wzór biznesplanu restauracji 21



Marketing 5 000 Działania promocyjne, kampanie w mediach
społecznościowych.

Amortyzacja 3 000 Stopniowe rozliczanie kosztów remontu i sprzętu.

Ubezpieczenie
lokalu

2 000 Polisa ubezpieczeniowa chroniąca przed
wypadkami i uszkodzeniami.

Razem 78 000

3. Prognoza przychodów

Założenia:

● Średni wydatek klienta: 50 zł.
● Liczba klientów dziennie:

○ Dni robocze (poniedziałek–piątek): 100 osób.
○ Weekendy (sobota i niedziela): 150 osób.

● Liczba dni otwarcia w miesiącu: 30.

Obliczenia miesięczne:

● Klienci w dni robocze: 100 osób × 22 dni = 2 200 klientów.
● Klienci w weekendy: 150 osób × 8 dni = 1 200 klientów.
● Łączna liczba klientów miesięcznie: 2 200 + 1 200 = 3 400 klientów.
● Przychód miesięczny: 3 400 klientów × 50 zł = 170 000 zł.

4. Prognoza Rentowności

Punkt rentowności:

Punkt rentowności to poziom przychodów, przy którym restauracja zaczyna generować
zyski. Obliczamy go jako stosunek kosztów stałych do marży brutto.

● Koszty stałe miesięczne:
Czynsz + wynagrodzenia + media + marketing + ubezpieczenie = 60 000 zł.

● Marża brutto:
○ Średnia marża na daniach: 60%.
○ Koszty zmienne (np. składniki): 40%.

Obliczenie:
Koszty stałe ÷ Marża brutto = 60 000 zł ÷ 60% = 100 000 zł miesięcznego przychodu.

Wnioski:

Przy prognozowanych przychodach na poziomie 170 000 zł miesięcznie, restauracja
osiągnie rentowność od pierwszego miesiąca działalności.
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5. Analiza wskaźników finansowych

Wskaźnik Wartość Interpretacja

Rentowność
operacyjna

25% Po odliczeniu kosztów stałych i zmiennych, 25%
przychodów pozostaje jako zysk.

Marża brutto 60% Z każdej złotówki przychodu, 60 groszy to zysk
przed odliczeniem kosztów stałych.

Zwrot z inwestycji
(ROI)

51%
rocznie

Restauracja odzyska zainwestowane środki w
ciągu 2 lat działalności.

6. Plan Awaryjny dla Finansów

Możliwe Ryzyka:

1. Niższa liczba klientów niż prognozowana:
○ Przyciąganie klientów dzięki dodatkowym promocjom, np. „Dwa dania w

cenie jednego” w dni robocze.
○ Intensyfikacja działań marketingowych, np. więcej kampanii w social mediach.

2. Nagły wzrost cen składników:
○ Zmiana dostawców na bardziej konkurencyjnych cenowo.
○ Wprowadzenie dynamicznego menu z tańszymi w sezonie składnikami.

3. Problemy z płynnością finansową:
○ Zabezpieczenie funduszu awaryjnego na poziomie 100 000 zł, co pokryje 3

miesiące kosztów operacyjnych.
○ Negocjacje z właścicielem lokalu dotyczące ewentualnego obniżenia czynszu

w trudnym okresie.

7. Amortyzacja Inwestycji

Amortyzacja sprzętu i kosztów remontu pozwala na równomierne rozliczanie wydatków
początkowych w czasie.

Przykładowe założenia amortyzacji:

● Sprzęt kuchenny (60 000 zł): amortyzowany przez 5 lat (12 000 zł rocznie).
● Remont lokalu (150 000 zł): amortyzowany przez 10 lat (15 000 zł rocznie).

Łączna amortyzacja roczna: 27 000 zł, co daje miesięczne obciążenie na poziomie 2 250 zł.

8. Podsumowanie planu finansowego

Plan finansowy dla restauracji „Zielony Talerz” opiera się na realistycznych założeniach
dotyczących kosztów, przychodów i rentowności. Natomiast prognozy wskazują na szybkie
osiągnięcie punktu rentowności oraz stabilny rozwój w pierwszym roku działalności.
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Dodatkowo, dzięki precyzyjnemu planowaniu i zabezpieczeniom finansowym restauracja jest
przygotowana na ewentualne trudności i zmieniające się warunki rynkowe.

Ryzyko i plan awaryjny
Każda działalność gospodarcza, w tym restauracja, wiąże się z różnorodnymi ryzykami,
które mogą wpływać na wyniki finansowe i operacyjne. Dlatego kluczowym elementem
biznesplanu jest identyfikacja tych ryzyk oraz przygotowanie odpowiednich planów
awaryjnych, które pozwolą skutecznie reagować na nieprzewidziane sytuacje.

1. Kluczowe Ryzyka

a. Ryzyka związane z rynkiem:

1. Nagły spadek liczby klientów:
○ Powody: Sezonowość, zmieniające się preferencje konsumentów, większa

konkurencja.
○ Potencjalny wpływ: Obniżenie przychodów i trudności z pokryciem kosztów

operacyjnych.
2. Wzrost konkurencji:

○ Powody: Otwarcie nowych restauracji w okolicy, wprowadzenie podobnego
menu przez konkurencję.

○ Potencjalny wpływ: Zmniejszenie udziału w rynku i konieczność intensyfikacji
działań marketingowych.

3. Zmiana trendów kulinarnych:
○ Powody: Dynamiczne zmiany w preferencjach konsumentów (np. rosnąca

popularność fast casual zamiast casual dining).
○ Potencjalny wpływ: Konieczność dostosowania menu i oferty do nowych

oczekiwań klientów.

b. Ryzyka finansowe:

1. Wzrost kosztów surowców:
○ Powody: Fluktuacje cen lokalnych składników, zmiany kursów walut

wpływające na importowane produkty.
○ Potencjalny wpływ: Obniżenie marży brutto.

2. Problemy z płynnością finansową:
○ Powody: Nieregularne przychody w okresach o niższym popycie.
○ Potencjalny wpływ: Trudności z terminowym opłacaniem rachunków i

wynagrodzeń.

c. Ryzyka operacyjne:

1. Problemy z personelem:
○ Powody: Wysoka rotacja pracowników, brak odpowiednio przeszkolonego

personelu.
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○ Potencjalny wpływ: Obniżenie jakości obsługi i wzrost kosztów rekrutacji.
2. Awaria sprzętu lub infrastruktury:

○ Powody: Nieoczekiwane usterki urządzeń kuchennych, problemy techniczne
w lokalu.

○ Potencjalny wpływ: Przestoje w działalności i dodatkowe koszty naprawy lub
wymiany sprzętu.

d. Ryzyka zewnętrzne:

1. Zmiany przepisów prawnych:
○ Powody: Nowe regulacje sanitarno-epidemiologiczne lub podatkowe.
○ Potencjalny wpływ: Konieczność dostosowania działalności i zwiększone

koszty administracyjne.
2. Nieprzewidziane sytuacje kryzysowe:

○ Powody: Pandemia, klęski żywiołowe, kryzys gospodarczy.
○ Potencjalny wpływ: Długotrwałe zamknięcie lokalu i ograniczenie popytu.

2. Plan Awaryjny

a. Reakcja na spadek liczby klientów:

● Działania marketingowe:
○ Intensywna kampania promocyjna w mediach społecznościowych i lokalnych.
○ Wprowadzenie sezonowych promocji i zestawów lunchowych, np. „Zielony

Lunch za 35 zł”.
○ Organizowanie wydarzeń tematycznych, takich jak warsztaty kulinarne czy

degustacje.
● Rozszerzenie kanałów sprzedaży:

○ Wprowadzenie nowych opcji dostawy z promocjami dla zamówień online.
○ Zwiększenie obecności w aplikacjach do zamawiania jedzenia.

● Analiza potrzeb klientów:
○ Przeprowadzanie ankiet wśród klientów, aby zrozumieć ich oczekiwania i

potrzeby.

b. Zarządzanie wzrostem kosztów surowców:

● Negocjacje z dostawcami:
○ Poszukiwanie alternatywnych dostawców oferujących konkurencyjne ceny.
○ Ustalanie długoterminowych kontraktów z producentami w celu stabilizacji

cen.
● Optymalizacja menu:

○ Wprowadzenie dynamicznego menu, które bazuje na aktualnie najtańszych i
sezonowych składnikach.

○ Zmniejszenie porcji najdroższych składników przy jednoczesnym zachowaniu
jakości potraw.

● Minimalizacja marnotrawstwa:
○ Lepsza kontrola stanów magazynowych i zarządzanie zapasami.
○ Szkolenie personelu w celu optymalizacji procesu przygotowywania dań.

Wzór biznesplanu restauracji 25



c. Problemy z personelem:

● Zatrzymanie pracowników:
○ Wdrożenie programów motywacyjnych, np. premiowania za wyniki zespołu.
○ Tworzenie przyjaznego środowiska pracy, elastyczne grafiki i benefity.

● Rekrutacja i szkolenia:
○ Stała współpraca z lokalnymi szkołami gastronomicznymi i uczelniami.
○ Organizowanie wewnętrznych szkoleń i warsztatów dla pracowników.

d. Awaria sprzętu:

● Zapewnienie rezerwy finansowej:
○ Fundusz awaryjny na pokrycie kosztów nagłych napraw lub wymiany sprzętu

(20 000 zł).
● Umowy serwisowe:

○ Podpisanie umów z firmami serwisowymi, które oferują szybkie naprawy
urządzeń kuchennych.

e. Zarządzanie ryzykiem zewnętrznym:

● Dostosowanie działalności:
○ Wprowadzenie dodatkowych opcji dostawy i cateringu w przypadku

ograniczeń sanitarnych.
○ Zainwestowanie w aplikację mobilną, aby umożliwić zamówienia online.

● Ubezpieczenie:
○ Wykupienie szerokiej polisy ubezpieczeniowej obejmującej szkody

wynikające z klęsk żywiołowych, wypadków i strat operacyjnych.

f. Przygotowanie na zmiany prawne:

● Monitorowanie regulacji:
○ Stała współpraca z kancelarią prawną w celu bieżącej analizy zmian w

przepisach.
○ Uczestnictwo w szkoleniach dotyczących nowych regulacji.

● Elastyczność:
○ Szybkie dostosowanie procedur operacyjnych, np. wdrożenie nowych

standardów sanitarnych lub zmiana systemów rozliczeniowych w związku z
nowymi stawkami podatkowymi.

3. Harmonogram działań awaryjnych

Ryzyko Czas
Reakcji

Działania

Wzór biznesplanu restauracji 26



Spadek liczby klientów 2 tygodnie Kampania marketingowa, nowe promocje,
ankiety klientów.

Wzrost kosztów
surowców

1 miesiąc Negocjacje z dostawcami, zmiana menu,
optymalizacja magazynowania.

Problemy z personelem 1–3
miesiące

Rekrutacja, szkolenia, wdrożenie
motywacyjnego systemu premiowego.

Awaria sprzętu 24–48
godzin

Zgłoszenie serwisowe, pokrycie kosztów
napraw z funduszu awaryjnego.

Ograniczenia związane
z pandemią

1 tydzień Rozszerzenie usług dostawy.

4. Podsumowanie

Odpowiednio przygotowany plan awaryjny minimalizuje ryzyko finansowe i operacyjne oraz
zwiększa odporność restauracji na nieprzewidziane zdarzenia. Zielony Talerz uwzględnia
szerokie spektrum ryzyk, które mogą wystąpić zarówno wewnętrznie, jak i w otoczeniu
zewnętrznym. Dzięki temu restauracja ma solidne podstawy do radzenia sobie z
wyzwaniami i utrzymania stabilności operacyjnej.

Harmonogram otwarcia
CZAS Działania

Miesiąc -3 Wynajęcie lokalu, rozpoczęcie remontu.

Miesiąc -2 Zakup wyposażenia, rekrutacja personelu.

Miesiąc -1 Testowe gotowanie, szkolenie zespołu.

Tydzień -2 Intensywna kampania reklamowa.

Dzień 0 Uroczyste otwarcie z wydarzeniem promocyjnym.

Harmonogram otwarcia restauracji Zielony Talerz obejmuje wszystkie kluczowe etapy, które
gwarantują płynne rozpoczęcie działalności. Precyzyjne planowanie, uwzględnienie
potencjalnych wyzwań oraz odpowiednia promocja, w konsekwencji pozwolą na skuteczne
przyciągnięcie klientów i budowę silnej marki od samego początku.
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