Biznesplan restauracji
Zielony Talerz

WZOR

UWAGA:
Jest to wzor i przyktad biznesplanu fikcyjnej restauracji, zawiera fikcyjne kwoty i czas.
Powstat tylko i wytgcznie w celu inspiracji, dla oséb potrzebujgcych takiego przyktadu.
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Streszczenie biznesplanu

Cele

Cel Biznesowy:

Celem restauracji Zielony Talerz jest stworzenie wyjgtkowego miejsca w dynamicznie
rozwijajgcym sie centrum miasta, ktore w konsekwencji stanie sie liderem w segmencie
kuchni roslinnej. Restauracja bedzie promowac zdrowy styl zycia, dodatkowo korzysta¢ z
lokalnych produktéw i oferowa¢ dania przygotowywane z sezonowych sktadnikow. Kluczowe
zatozenia opierajg sie na budowie marki, ktora przyciagnie swiadomych klientéw, cenigcych
zdrowie, jakosé, jak réwniez unikalne doswiadczenia kulinarne.

Finansowe:

1. Osiggniecie rentownosci w ciggu 9 miesiecy od rozpoczecia dziatalnosci.

2. Generowanie przychoddéw na poziomie 1,5 min zt w pierwszym roku dziatalnosci.

3. Stale zwiekszanie marzy brutto poprzez optymalizacje kosztéow i promowanie dan
premium.

Marketingowe:

1. Zbudowanie rozpoznawalnosci marki w lokalnej spotecznosci w ciggu pierwszych 6
miesiecy.

2. Przyciggniecie co najmniej 5 000 unikalnych klientéw w pierwszym roku dziatalnosci.

3. Wdrozenie programu lojalnosciowego, ktory nastepnie zacheci klientéw do
powtarzalnych wizyt.

Operacyjne:

1. Dostosowanie lokalu do wymogow sanepidu i stworzenie przyjaznego srodowiska
pracy w ciggu pierwszych trzech miesiecy.

2. Utrzymanie wysokiego poziomu obstugi klienta poprzez regularne szkolenia zespotu.

3. Dodatkowo, wprowadzenie zamowien online i dostaw jako standardu w obstudze
klientow.

Zatozenia operacyjne i finansowe

Lokalizacja:

Lokal o powierzchni 150 m?, z mozliwoscig wystawienia ogrodka letniego. Restauracja
znajduje sie przy ulicy z duzym natezeniem ruchu pieszego, w poblizu biurowcow, ale tez
osiedli mieszkaniowych.

Koszty Poczatkowe:

e Koszt remontu i adaptacji lokalu: 150 000 zt.
e Zakup wyposazenia kuchennego: 60 000 zt.
e Budzet na marketing przed otwarciem: 20 000 zt.
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Prognoza Finansowa:

e Przychody miesigeczne: Srednia dzienna sprzedaz wynosi 3 500 zt, co daje 105 000
zt miesiecznie w pierwszym kwartale.
Marza brutto: 60%, z planowanym wzrostem w miare optymalizacji procesow.
Rentownosé¢: Punkt rentownosci osiggniety przy miesiecznych przychodach na
poziomie 108 000 zt.

Plan Kamieni Milowych

1. Etap przygotowawczy (miesigc -3 do -1):
o Woynajecie lokalu, remont, zakupy wyposazenia, rekrutacja i szkolenie
zespotu.
2. Etap startowy (miesigc 1):
o Uroczyste otwarcie restauraciji, intensywna promocja w mediach
spotecznosciowych i lokalnych mediach.
3. Rozwdj ustug (miesiac 4):
o Wprowadzenie opcji dostawy i cateringu.
o Pierwsze wydarzenie promocyjne, takie jak warsztaty kulinarne.
4. Budowanie lojalnosci klientéw (miesigc 9):
o Wdrozenie programu lojalnosciowego w aplikacji mobilnej.
5. Podsumowanie roku dziatalnosci (miesigc 12):
o Analiza finansowa i marketingowa, przygotowanie planu rozwoju na kolejny
rok.

Charakterystyka restauracji Zielony Talerz

1. Misja Restauracji

Naszg misjg jest promowanie zdrowego stylu zycia poprzez oferowanie pysznych,
warto$ciowych positkow, ktdre tgczg nowoczesne podejscie do gotowania z troskg o
srodowisko. Dodatkowo, wspierajgc lokalnych producentéow, dgzymy do budowania
Swiadomosci w zakresie ekologii i odpowiedzialnej konsumpciji.

Dlaczego misja jest wazna?
e Buduje tozsamos¢ marki, ktora przycigga klientow utozsamiajgcych sie z podobnymi

warto$ciami.
e Tworzy narracje, ktora wyrdznia restauracje w komunikacji marketingowej.

2. Wizja Restauracji

Zielony Talerz ma stac sie liderem w segmencie kuchni roslinnej, wyznaczajgc standardy
jakosci i innowacyjnosci w polskiej gastronomii. W zwigzku z tym nasza wizja obejmuje:
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e Inspirowanie klientow do wyboru zdrowszych i bardziej ekologicznych opcji
zywieniowych.

e State wprowadzanie nowych trendéw kulinarnych, ktére bedg odpowiadaty na
potrzeby rynku.

e Tworzenie spotecznosci lojalnych klientow, ktdérzy docenig nasze podejscie do
gotowania i obstugi.

3. Unikalne Wyrézniki Restauraciji

Aby Zielony Talerz odniost sukces, musi by¢ wyjgtkowy na tle konkurencji. Oto, co nas
wyroznia:

a. Sezonowe menu

e Zmiany co kwartat: Nasze menu bedzie dostosowywane do p6ér roku, co nastepnie
pozwoli na wykorzystanie Swiezych, lokalnych sktadnikow.

e Tygodnie tematyczne: Regularnie wprowadzane specjalne wydarzenia, np.
.Festiwal Dyni” jesienig czy ,Zielone Wiosenne Przysmaki’.

e Dania premium: Unikalne pozycje w karcie, takie jak tarty warzywne z
topinamburem czy kremy z jadalnych kwiatow, bedg przyciggaty mitosnikow
kulinarnych doznan.

b. Ekologiczne wnetrze
Wystroj restauracji bedzie spojny z filozofig zrbwnowazonego rozwoju.

e Zielone $ciany: Zywe rosliny, ktore nie tylko nadajg wnetrzu unikalny charakter, ale
réwniez poprawiajg jakos$¢ powietrza.

e Meble z recyklingu: Wykonane z odzyskanych materiatow, bedg dodatkowo
podkreslaty ekologiczny charakter lokalu.

e Energooszczedne rozwigzania: Oswietlenie LED i systemy minimalizujgce zuzycie
wody w kuchni i fazienkach.

c. Otwarta kuchnia

e Transparentnosé: Klienci bedg mogli obserwowaé proces przygotowywania
positkdw, co odpowiednio buduje zaufanie i przycigga uwage.

e Show kulinarny: Szefowie kuchni bedg mogli prezentowa¢ swoje umiejetnosci
podczas przygotowywania niektérych dan, co rowniez stworzy dodatkowa atrakcje.

d. Zréznicowane opcje dla klientow

Menu dla alergikéw: Dania bezglutenowe, bezlaktozowe i bezcukrowe.
Personalizacja: Mozliwo$¢ dostosowania sktadnikow do preferencji klientow, np.
dodanie wybranego biatka roslinnego.

e Dla rodzin: Menu dziecigce z atrakcyjnymi wizualnie i zdrowymi potrawami.
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4. Lokalizacja i uktad przestrzeni
Lokalizacja:

Restauracja zlokalizowana jest w centrum duzego miasta, przy ulicy o wysokim natezeniu
ruchu pieszego. W poblizu znajdujg sie biurowce, uczelnie i osiedla mieszkaniowe, co w
konsekwenciji generuje potencjalnych klientow w réznym czasie dnia.

Uktad przestrzeni:

e Sala gtéwna (70 m?): Przestrzen dla 40 gosci, z mozliwoscig elastycznego
ustawienia stotow.

e Kuchnia (40 m?): Zintegrowana z otwartym barem, co umozliwia obserwacje pracy
kucharzy.

e Strefa dla dzieci (10 m?): Kgcik z zabawkami i materiatami edukacyjnymi o zdrowym
zywieniu.

e Ogrodek letni (30 m3): Przestrzen na swiezym powietrzu z 10 stolikami.

5. Strategia Obstugi Klienta
Obstuga na sali:

e Kelnerzy przeszkoleni w personalizowaniu doswiadczen — np. rekomendowanie dan
na podstawie preferencji klientow.

e System rezerwacji online, ktéry pozwala klientom wygodnie rezerwowac stoliki i
podawaé szczegodlne wymagania dietetyczne.

Dostawy i zaméwienia na wynos:

e Aplikacja mobilna: Umozliwia szybkie zamdwienia na wynos oraz korzystanie z
promocji i programu lojalnosciowego.

e Ekologiczne opakowania: Wykonane z biodegradowalnych materiatow, ktore
wpisujg sie w filozofie restauraciji.

6. Budowanie Relacji z Klientami

Zielony Talerz bedzie budowat trwate relacje z klientami poprzez:

1. Program Lojalnosciowy:
o Punkty za kazde zamowienie, wymieniane na znizki lub darmowe dania.
o Specjalne oferty dla statych klientéw, np. darmowy deser w dniu urodzin.
2. Warsztaty Kulinarne:
o Regularne wydarzenia, na ktorych klienci mogg nauczy¢ sie przygotowywac
zdrowe posifki.
3. Newsletter:
o Cotygodniowe wiadomosci z nowosciami w menu, poradami kulinarnymi i
specjalnymi ofertami.
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Charakterystyka restauracji Zielony Talerz podkre$la jej unikalne cechy, ktére sprawig, ze
lokal stanie sie liderem w segmencie kuchni roslinnej. Dzieki sezonowemu menu,
ekologicznemu wnetrzu i profesjonalnej obstudze klienci bedg chetnie wracaé, a restauracja
zyska solidng pozycje na rynku.

Analiza rynku

Analiza rynku jest kluczowym elementem biznesplanu, ktéry pomaga zrozumiec¢ otoczenie,
w ktoérym restauracja bedzie dziata¢. Obejmuje ona zaréwno analize lokalizacji, jak i
konkurencji, a takze badanie trendoéw i zachowan klientow.

1. Lokalizacja: fundament sukcesu
Opis lokalizacji

Restauracja ,Zielony Talerz” znajdowac sie bedzie w centrum duzego miasta, w otoczeniu
biurowcow, osiedli mieszkaniowych i innych punktow gastronomicznych. Lokalizacja ta
zostata wybrana z uwagi na:

e Duzy ruch pieszy: Obszar jest odwiedzany zaréwno przez osoby pracujgce w
biurach, jak i mieszkancéw pobliskich osiedli.

e Bliskos¢ do konkurencji: Lokalizacja w poblizu innych restauracji pozwala
wykorzystac juz istniejgcy ruch gastronomiczny.

e Dostepnosé komunikacyjna: W poblizu znajdujg sie przystanki autobusowe i
tramwajowe oraz parkingi.

Atuty lokalizacji:

1. Wysoka widocznos¢ lokalu dzieki duzym witrynom.
2. Mozliwos¢ wystawienia ogrédka letniego w miesigcach wiosenno-letnich.
3. Bliskos¢ centrum biznesowego, co generuje ruch w porze lunchu.

Wady lokalizacji:

1. Wysokie koszty wynajmu — czynsz na poziomie 10 000 zt miesiecznie.
2. Koniecznos¢ dostosowania lokalu do wymogdw sanepidu i klientéw.

2. Analiza demograficzna i spoteczno-ekonomiczna
Charakterystyka mieszkancow i pracownikéw w okolicy:

e Populacja: W promieniu 2 km mieszka ok. 50 000 os6b, a pracuje 30 000.

e Dochody: Srednie miesieczne dochody mieszkancéw wynosza 4 500 zt netto.

e Styl zycia: Mieszkanhcy preferujg zdrowy styl zycia, a pracownicy biurowi szukajg
szybkich i zdrowych opcji lunchowych.
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Zachowania konsumenckie:

Klienci w porze lunchu preferujg zestawy w cenie do 50 zt, ktére sg sycagce, ale
lekkie.

W weekendy restauracje odwiedzane sg gtdéwnie przez rodziny z dzieémi i grupy
znajomych.

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

3. Analiza konkurenciji: kluczowe wnioski

Podstawowe dane o konkurencji w okolicy:

Restauracja Typ kuchni Cena za Godziny Wyrézniki

positek otwarcia

Restauracja = Wegetarianska 50-70 zt 12:00-20:00 Dtugi czas

X oczekiwania
Restauracjia  Miedzynarodowa 30-50 zt 10:00-22:00 Szerokie menu
Y

Bistro Z Kuchnia polska 40-60 zt 11:00-21:00 Brak promocgji

lunchowych

Wady konkurencji:

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

Restauracja Y: Brak wyrdzniajgcego sie konceptu. Klienci narzekajg na brak
spoéjnosci w jakosci dan.

Bistro Z: Brak promoc;ji i ograniczone opcje zdrowych positkdw.

Jak Zielony Talerz wykorzysta te wady?

1.

Dluzsze godziny otwarcia: Od 11:00 do 22:00, co pozwoli obstuzy¢ klientow w
porze lunchu i kolaciji.

Oferta na wynos i dostawa: Obstuga klientdow korzystajgcych z aplikacji oraz ustugi
cateringu.

Unikalne menu: Kuchnia roslinna i sezonowe menu, co wyrézni restauracje na tle
konkurenciji.

4. Analiza trendéw rynkowych

Trendy w branzy gastronomicznej:

1.

2.

Zdrowa kuchnia roslinna: Wedtug badan, 40% Polakéw deklaruje, ze chce
spozywac wiecej dan roslinnych.

Ekologia: Coraz wiecej klientéw wybiera lokale korzystajgce z ekologicznych
opakowan i lokalnych dostawcow.
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3. Technologia: Popularnos¢ aplikacji mobilnych i zamowien online znaczgco wzrosta
w ostatnich latach.

Przewidywania na przyszios¢:

e Wozrost zapotrzebowania na dania roslinne moze wynosi¢ nawet 15% rocznie.
e Restauracje, ktore oferujg catering i dostawy, odnotowujg wieksze przychody w
okresach niskiego popytu stacjonarnego (np. zima, pandemie).

5. Badanie klientéw: Kluczowe wnioski z ankiet i obserwaciji
Ankieta online (proba: 500 oséb w okolicy):

1. 60% respondentéw jest zainteresowanych nowg restauracjg oferujgcg zdrowe i
roslinne dania.

2. 45% klientéw wybratoby restauracje z lokalnymi sktadnikami, nawet jesli ceny bytyby
wyzsze.

3. 30% deklaruje, ze regularnie korzysta z aplikacji do zamawiania jedzenia, co
oznacza potencjat dla zamowien online.

Obserwacje w okolicy:

1. W porze lunchu wiekszos¢ restauraciji jest petna, co wskazuje na duzy potencjat
rynku biurowego.

2. Rodziny z dzie¢mi w weekendy szukajg miejsc przyjaznych dzieciom — warto
rozwazy¢ strefe dla dzieci w lokalu.

6. SWOT dla rynku gastronomicznego w okolicy

Czynnik Opis
Silne strony  Wysoki popyt na zdrowa kuchnig, duza liczba klientéw w porze
lunchu.
Stabe Wysokie koszty wynajmu lokalu.
strony
Szanse Rosngce zainteresowanie kuchnig roslinng, trendy ekologiczne.

Zagrozenia  Duza konkurencja, wahania cen surowcow.

7. Podsumowanie analizy rynku

Zielony Talerz znajduje sie w idealnym miejscu, by wykorzystac rosngce zainteresowanie
kuchnig roslinng. Przeprowadzona analiza rynku pokazata, ze restauracja moze z
powodzeniem konkurowac dzieki unikalnemu menu, dtuzszym godzinom otwarcia i ustugom
dostawy. Zrozumienie potrzeb klientow w okolicy oraz biezgcych trendéw pozwala na
precyzyjne dopasowanie oferty do ich oczekiwan, co zwieksza szanse na sukces.
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Grupa Docelowa

Zrozumienie grupy docelowej to fundament sukcesu kazdej restauracji. Pozwala to na
precyzyjne dopasowanie oferty, wystroju oraz strategii marketingowej do oczekiwan i
potrzeb klientow. Ponizej znajduje sie szczegdtowy opis grupy docelowej restauracji Zielony
Talerz oraz analiza jej preferencji i zachowan.

1. Segmentacja klientow restauracji Zielony Talerz
a. Demografia:

o Wiek:
o Gtéwna grupa: 2545 lat (pracownicy biurowi, mtode rodziny, single).
o Drugorzedna grupa: 18-24 lata (studenci, mtode osoby swiadome
ekologicznie).

o Kobiety (60%): Czesciej poszukujg zdrowych i roslinnych opcji zywieniowych.
o Mezczyzni (40%): Coraz bardziej zainteresowani kuchnig roslinng, zwtaszcza
w kontekscie sportu i zdrowego stylu zycia.
e Dochéd:
o Sredniiwyzszy: Klienci, ktdrzy sg w stanie zaptaci¢ za jako$é, lokalno$é i
sezonowosc¢ produktow.
e Miejsce zamieszkania:
o Mieszkancy pobliskich osiedli.
o Pracownicy biurowi, ktérzy spedzajg wiekszos¢ dnia w okolicy.

b. Styl zycia i zachowania:

e Osoby aktywne zawodowo, ktore preferujg szybkie, ale zdrowe lunche w przerwach
pracy.
Klienci zainteresowani zdrowym stylem zycia i Swiadomg konsumpcja.
Rodziny z dzie¢mi, ktore szukajg przyjaznych miejsc na rodzinne obiady.
Mtode osoby, ktére szukajg lokali z unikalnym klimatem do spotkan towarzyskich.

2. Preferencje i wymagania klientow
a. Gtéwne potrzeby grupy docelowej:

e Zdrowe jedzenie: Klienci oczekujg dan przygotowanych z wysokiej jakosci
sktadnikow, ktore sg lekkie i bogate w wartosci odzywcze.

e Elastycznosé¢: Mozliwosé modyfikaciji potraw pod katem wymagan dietetycznych,
np. bezglutenowe, low-carb, wysokobiatkowe.

e Szybkos¢ obstugi: Szczegdlnie w porze lunchu, kiedy czas na positek jest
ograniczony.

e Estetyka dan: Atrakcyjny wyglad potraw, ktére mogg by¢ fotografowane i
udostepniane w mediach spotecznosciowych.

zamow Wzor biznesplanu restauracji 11



b. Co przyciaga klientéw do restauraciji?

e Unikalne doswiadczenie kulinarne: Sezonowe menu, jak réwniez mozliwos¢
obserwowania pracy kucharzy w otwartej kuchni.

e Ekologia: Lokal wpisuje sie w trend dbania o Srodowisko dzieki ekologicznym
opakowaniom i wspotpracy z lokalnymi dostawcami.

e Wygoda: Opcja zamowien na wynos i dostaw przez aplikacje mobilng restauraciji.

3. Typy klientéw — przyktadowe profile
a. Klient codzienny — pracownik biurowy:

e Anna, 34 lata:
o Codziennie je lunch w okolicznych restauracjach.
o Szuka zdrowych opcji w przystepnej cenie (do 50 zt za zestaw).
o Ale takze ceni mozliwos¢ szybkiej obstugi i dostepnosé zamdwieh na wynos.

b. Klient rodzinny — rodzice z dzie¢mi:

e Kamil, 40 lat i Marta, 38 lat:
o Odwiedzajg restauracje gtéwnie w weekendy z dwojkg dzieci.
o Dlatego oczekujg miejsc przyjaznych dzieciom, z menu dzieciecym i
przestrzenig do zabawy.
o Cenig zdrowe, ale proste dania, ktére bedg odpowiadaty catej rodzinie.

c. Klient okazjonalny — student:

e Jan, 22 lata:
o Odwiedza restauracje podczas spotkan towarzyskich.
o Dlatego szuka lokali z ciekawym klimatem i przystepnymi cenami.
o Lubi nowe smaki i miejsca, ktore sg modne w mediach spotecznosciowych.

4. Trendy w zachowaniach konsumentéw
a. Roslinna rewolucja:

Z roku na rok wzrasta liczba os6b redukujgcych spozycie migsa. Roslinna dieta jest rowniez
szczegolnie popularna wsrod mitodych ludzi i mieszkancéw duzych miast.

b. Ekologiczne rozwiagzania:

Klienci coraz bardziej zwracajg uwage na to, czy restauracja stosuje ekologiczne praktyki,
takie jak uzywanie biodegradowalnych opakowan, minimalizowanie odpadow czy
wspotpraca z lokalnymi dostawcami.

c. Technologia w gastronomii:

Popularnosc¢ aplikacji mobilnych do zamawiania jedzenia stale rosnie. Klienci oczekuja
tatwego procesu zamoéwien online, ale tez dostepu do promociji w aplikaciji.
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5. Zasieg rynkowy restauracji
a. Promien dziatania:

e Kilienci stacjonarni: Mieszkancy i pracownicy w promieniu 2 km od restauracji.
e Kilienci dostaw: Obstugiwani w promieniu do 5 km, dzieki rozwinietemu systemowi
dostaw w aplikacji mobilnej.

b. Potencjalna liczba klientéw:

e Przy zatozeniu, ze 10% lokalnych mieszkancéw i pracownikéw odwiedzi restauracje
raz w tygodniu, prognozowana liczba klientéw wynosi ok. 8 000 miesiecznie.

6. Jak grupa docelowa wplynie na dziatania restaurac;ji?
a. Menu dopasowane do potrzeb:

e Zdrowe dania roslinne odpowiadajg na rosngce zapotrzebowanie klientéw na
alternatywne opcje zywieniowe.

e Sezonowe zmiany w karcie menu podkreslajg swiezos¢ sktadnikow, dodatkowo
oferujg klientom réznorodnosc.

b. Marketing precyzyjnie ukierunkowany:

e Kampanie w mediach spotecznosciowych z przekazem o zdrowym odzywianiu,
skierowane gtoéwnie do grupy wiekowej 25-45 lat.
e Promocje lunchowe w godzinach pracy biur oraz oferty weekendowe dla rodzin.

c. Obstuga klienta:

e Personalizacja obstugi w sali gtdwnej, np. rekomendacje dahn zgodnie z preferencjami
klientow.
e Mozliwos¢ rezerwacji online z opcjg dodania preferenc;ji dietetycznych.

7. Podsumowanie grupy docelowej

Grupa docelowa restauracji Zielony Talerz to klienci $wiadomi ekologicznie, aktywni
zawodowo oraz rodziny z dzie¢mi. Natomiast znajomo$¢ ich potrzeb i preferencji pozwala na
precyzyjne dopasowanie oferty i dziatan marketingowych, co zwigksza szanse na sukces
lokalu. Dzieki uwzglednieniu roznych segmentow klientow restauracja bedzie mogta
efektywnie dziata¢ zaréwno w porze lunchu, jak i w weekendy, maksymalizujgc przychody.

Strategia marketingowa dla restauracji Zielony Talerz
Strategia marketingowa odgrywa kluczowg role w budowaniu swiadomosci marki,

przycigganiu klientéw oraz zwiekszaniu ich lojalnosci. Dla restauracji Zielony Talerz
marketing bedzie oparty na precyzyjnym zrozumieniu grupy docelowej, unikalnych
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wartosciach lokalu, ale tez aktualnych trendach rynkowych. Ponizej znajduje sie
szczegotowo opracowana strategia marketingowa z planem dziatan.

1. Cel strategii marketingowej
Gtéwne cele:

1. Zwiekszenie swiadomosci marki: Osiggniecie rozpoznawalnosci w lokalnej
spotecznosci w ciggu pierwszych 6 miesiecy dziatalnosci.

2. Pozyskanie klientow: Przyciggniecie co najmniej 5 000 unikalnych klientow w
pierwszym roku.

3. Budowanie lojalnosci: Stworzenie bazy lojalnych klientow, ktorzy regularnie
korzystajg z oferty restauracji.

4. Promowanie wartosci marki: Podkreslenie ekologicznego podejscia i zdrowego
stylu zycia.

2. Kluczowe kanaty marketingowe

a. Media Spotecznosciowe

e Instagram:
o Codzienne publikacje zdje¢ dan, kuchni i wnetrza restauraciji.
o Relacje ,behind the scenes” pokazujgce przygotowanie sezonowych potraw.
o Hashtagi zwigzane z kuchnig roslinng (#kuchniaroslinna, #zdrowejedzenie,
#zielonytalerz).
e Facebook:
o Publikacje promujgce wydarzenia, takie jak warsztaty kulinarne i degustacje.
o Interakcja z klientami poprzez komentarze i wiadomosci.
o Reklamy targetowane na grupe docelowg w promieniu 5 km od restauracji.
o TikTok:
o Krétkie filmy pokazujgce unikalne dania, jak rowniez proces ich tworzenia.
o Wyzwania kulinarne angazujace uzytkownikow.

b. Strona internetowa i SEO

e Strona internetowa:
o Responsywny design, tatwy dostep do menu i mozliwos¢ rezerwaciji stolikbw.
o Sekcja blogowa z artykutami o zdrowym odzywianiu, np. ,Dlaczego warto je$¢
sezonowe warzywa?”.

o Optymalizacja strony pod lokalne stowa kluczowe, takie jak ,restauracja
roslinna [miasto]” czy ,zdrowe jedzenie na wynos [miasto]”.
o Regularne publikowanie tredci zwigzanych z trendami kulinarnymi i ekologig.

c. Lokalne kampanie reklamowe

e Banery i plakaty:
o Umieszczenie baneréw w miejscach o duzym natezeniu ruchu pieszego, np.
w okolicy biurowcéw i osiedli mieszkaniowych.
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Ulotki:
o Dystrybucja ulotek w biurowcach, szkotach i centrach fitness z informacjg o
lunchach i promocjach otwarcia.

d. Wspotpraca z lokalnymi influencerami

Zaproszenie influenceréw kulinarnych na uroczyste otwarcie restauracji, a takze na
organizowane wydarzenia.

Kampanie promocyjne z lokalnymi blogerami, ktérzy recenzujg dania i promujg oferte
sezonowa.

e. Kampanie e-mail i PUSH

Tworzenie bazy e-mailowej klientdw odwiedzajgcych restauracje.

Wysytanie newsletteréw z informacjami o nowosciach w menu, wydarzeniach i
promocjach.

Wysytanie wiadomosci PUSH do klientéw z aplikacjg mobilng, z informacjami o
nowosciach w menu, jak rowniez wydarzeniach i promocjach.

3. Promocje i oferty specjalne

a. Promocje otwarcia

1.
2.
3.

Rabat na start: 20% znizki dla pierwszych 100 klientéw.
Degustacje: Darmowe probki wybranych dan w dniu otwarcia.
Konkurs na Instagramie: Do wygrania voucher na kolacje dla dwoch osob.

b. Promocje state

1.
2.

3.

Happy hours: Znizki na lunche w godzinach 12:00-14:00.

Menu dla rodzin: Darmowy deser dla dzieci przy zaméwieniu rodzinnego obiadu w
weekendy.

Karnety lunchowe: Dla klientéw biurowych — co piaty lunch gratis.

c. Program lojalnosciowy

1.

2.

System punktowy: Klienci zbierajg punkty za kazde zamowienie, kiére mogg
wymieni¢ na znizki lub darmowe dania.

Pieczatki: Karta lojalnosciowa, gdzie po 10 positkach klient otrzymuje darmowe
danie.

Oferty personalizowane: Specjalne znizki urodzinowe jak réwniez rabaty na
podstawie historii zamowien.

Abonamenty i pakiety zlotowek: abonamenty na lunche i zasilanie pakietami
ztotowek do wydania, ptatne z géry w obnizonych cenach do wykorzystania pozniej.
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4. Wydarzenia promocyjne i spotecznosciowe

a. Warsztaty kulinarne

e Tematyczne wydarzenia, np. ,Jak przygotowac idealne dania sezonowe?”.
e Wspoipraca z lokalnymi szefami kuchni i dietetykami.

b. Tygodnie tematyczne

e Organizacja cyklicznych wydarzen, np. ,Tydzien z dynig” jesienig lub ,Wiosenne
Przysmaki” w kwietniu.

c. Partnerstwa lokalowe

e Wspoipraca z sitowniami, klubami fitness i biurami coworkingowymi w zakresie
cateringu lub promocji wzajemne;.

d. Akcje charytatywne

e Przeznaczenie czesci dochoddw na lokalne inicjatywy ekologiczne.
e Organizowanie zbiorek, np. ,Dania dla potrzebujgcych w okresie swigtecznym”.

5. Budzet marketingowy

Budzet na rok 1:

Kategoria Kwota (zt)
Media spotecznosciowe 15 000
Reklama lokalna 10 000

Wspotpraca z influencerami 7 000
Wydarzenia promocyjne 8 000
Materiaty drukowane (ulotki) 5 000
Kampanie e-mailowe 3 000

Razem 50 000

6. Harmonogram dziatan marketingowych
Przed otwarciem (3 miesigce wczesniej):

1. Uruchomienie profili w mediach spotecznosciowych i kampanii zapowiadajgcej
otwarcie.

2. Rozpoczecie wspotpracy z influencerami.

3. Publikacja zdje¢ lokalu i pierwszego menu w procesie tworzenia.
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Po otwarciu (1-3 miesiace):

1. Intensywna promocja w mediach spotecznosciowych i lokalnych.
2. Organizacja wydarzeh w restauraciji, takich jak degustacje.
3. Rozpoczecie programu lojalnosciowego.

Dilugoterminowo (4-12 miesiecy):

1. Regularne zmiany w menu i wydarzenia tematyczne.
2. Kontynuacja dziatan w mediach spotecznosciowych i rozwoj newslettera.
3. Optymalizacja kampanii reklamowych na podstawie danych o klientach.

7. Podsumowanie strategii marketingowej

Strategia marketingowa dla Zielonego Talerza skupia sie na maksymalnym wykorzystaniu
potencjatu lokalnej spotecznosci, a takze budowaniu relacji z klientami poprzez unikalne
doswiadczenia kulinarne, aktywno$¢ w mediach spoteczno$ciowych i dziatania
lojalnosciowe. Dzieki roznorodnym kanatom promocji i precyzyjnie dopasowanym ofertom
restauracja bedzie mogta skutecznie przyciggngc¢ klientdéw i w konsekwencji zbudowac silng
pozycje na rynku.

Zespot restauraciji Zielony Talerz

Zespot restauraciji to serce i dusza lokalu, decydujgce o jakosci obstugi, efektywnosci
operacyjnej i doswiadczeniach klientéw. Dlatego, ponizej przedstawiamy szczegdtowy opis
organizacji zespotu w Zielonym Talerzu, jego struktury, kluczowych rél oraz planéw rozwoju i
szkolen.

1. Organizacja Zespotu
Struktura zespotu restauracji:

1. Wiasciciel (1 osoba):
o Gtéwna odpowiedzialnos¢ za zarzadzanie strategiczne.
o Nadzér nad finansami, marketingiem i planowaniem rozwoju.
o Regularne spotkania z managerem i kluczowymi cztonkami zespotu w celu
analizy wynikow.
2. Manager restauracji (1 osoba):
o Zarzgdzanie codziennymi operacjami restauracji, w tym organizacjg pracy
zespotu.
o Utrzymywanie wysokiego poziomu obstugi klienta oraz reagowanie na
biezgce wyzwania.
o Odpowiedzialno$¢ za zamdwienia surowcow, kontrole kosztow i zarzgdzanie
grafikami.
3. Szef kuchni (1 osoba):
o Projektowanie menu, przygotowanie przepisow i kontrola jakosci potraw.
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o Zarzadzanie zespotem kuchennym i dbanie o ptynnos¢ pracy na zapleczu.
o Wdrazanie nowych dan sezonowych i nadzor nad ich przygotowaniem.
4. Zespét kuchni (3 osoby):
o Kucharze (2 osoby): Przygotowywanie dan zgodnie z recepturami i
standardami restauraciji.
o Pomoc kuchenna (1 osoba): Wspieranie kucharzy w przygotowywaniu
sktadnikow, utrzymaniu czystosci i porzadku na zapleczu.
5. Kelnerzy (3 osoby):
o Obstuga klientow na sali, w tym rekomendowanie dan i przyjmowanie
zamowien.
o Dbanie o spersonalizowane doswiadczenia klientow.
o Reagowanie na potrzeby gosci w trakcie ich wizyty, np. szybkie dostarczanie
zamowien.
6. Pracownicy dostaw (2 osoby):
o Obstuga zaméwien na wynos i dostaw w promieniu 5 km.
o Utrzymanie wysokiej jakosci dostarczanych potraw oraz terminowosci dostaw.

2. Rekrutacja i wymagania dla zespotu
Proces rekrutacji:

e Etap 1: Ogtoszenie rekrutacyjne w lokalnych portalach pracy, mediach
spotecznosciowych oraz we wspotpracy z biurami karier.
Etap 2: Wstepna selekcja na podstawie CV i listéw motywacyjnych.
Etap 3: Rozmowy kwalifikacyjne, ktore koncentrujg sie na umiejetnosciach
technicznych, doswiadczeniu i podejsciu do obstugi klienta.

e Etap 4: Okres prébny (2 tygodnie), w ktéorym kandydaci sg oceniani pod kgtem
zaangazowania, umiejetnosci pracy zespotowej i zgodnosci z filozofig restaurac;ji.

Kluczowe cechy idealnych kandydatow:

Zaangazowanie w tworzenie wyjagtkowych doswiadczen dla klientéw.
Doswiadczenie w gastronomii lub che¢ nauki.

Znajomos¢ zasad higieny i bezpieczenstwa pracy.

Dobre umiejetnosci komunikacyjne i zdolnos¢ pracy pod presjg czasu.

3. Szkolenia i Rozwéj Zespotu
Szkolenia wstepne:

1. Dla kelneréw:
o Techniki spersonalizowanej obstugi klienta.
o Rekomendowanie dan zgodnie z preferencjami klientéw.
o Obstuga systemu POS i aplikacji mobilnej restauracji.

2. Dla kucharzy:
o Przygotowywanie potraw zgodnie z wytycznymi szefa kuchni.
o Zarzagdzanie czasem pracy w kuchni i organizacjg stanowiska.
o Bezpieczenstwo i higiena pracy w gastronomii.
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3. Dla managera:
o Zarzadzanie zespotem i rozwigzywanie konfliktow.
o Analiza wynikow finansowych i operacyjnych.
o Planowanie dziatan promocyjnych i wydarzen.

Program rozwoju zawodowego:

e Warsztaty kulinarne: Prowadzone przez szefa kuchni oraz zaproszonych gosci (np.
specjalistéw od kuchni roslinnej).

e Szkolenia z obstugi klienta premium: Regularne sesje rozwijajgce umiejetnosci
interpersonalne zespotu.

e Mozliwos¢é awansu: Przejrzysta sciezka kariery dla najbardziej zaangazowanych
pracownikéw, np. awans kelnera na lidera zespotu obstugi.

4. Motywowanie Zespotu
System premiowy:

e Premie za osigganie okreslonych celdw, np. sprzedaz wybranych dan sezonowych
czy wyniki zespotu w obstudze klientow.

e Nagrody dla ,Pracownika Miesigca,” takie jak vouchery do wykorzystania w
restauracji.

Przyjazne srodowisko pracy:

Elastyczne grafiki pracy dostosowane do indywidualnych potrzeb pracownikow.
Regularne spotkania integracyjne, ktére budujg zespo6t, np. wspolne gotowanie lub
wyjscia na wydarzenia kulinarne.

e Docenianie osiggnie¢ pracownikow poprzez publiczne wyrédznienia i gratulacje na
wewnetrznych kanatach komunikacji.

Benefity:

e Darmowe positki w trakcie pracy.
e Znizki na menu dla pracownikéw i ich rodzin.
e Finansowanie udziatu w kursach doszkalajgcych zwigzanych z gastronomia.

5. Harmonogram pracy zespotu
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Pozycja

Manager 1
Szef kuchni 1
Kucharze 2

Pomoc kuchenna 1
Kelnerzy 2

Pracownicy dostaw 2

Liczba oso6b na
Zmianie

Godziny pracy

9:00-17:00
10:00-18:00
11:00-22:00 (zmiany)
12:00-20:00
11:00-22:00 (zmiany)

11:00-21:00

6. Wplyw zespotu na sukces restauracji

Profesjonalny i zaangazowany zespot:

Tworzy atmosfere, ktéra zacheca klientéw do powrotu.
Gwarantuje ptynna realizacje zamoéwien i wysokg jako$¢ serwowanych dan.
Buduje pozytywny wizerunek restauracji dzieki bezposredniemu kontaktowi z

klientem.

7. Podsumowanie zespotu restauracji

Zespot restauracji Zielony Talerz zostat starannie zaplanowany, aby odpowiadac¢ na potrzeby
klientéw oraz wspierac rozwoj lokalu. Dzieki odpowiedniej strukturze, motywac;ji i
systematycznemu szkoleniu, restauracja bedzie w stanie utrzymac najwyzsze standardy
obstugi i jakosci. Inwestycja w zespét to inwestycja w sukces restauracji na dtugie lata.

Plan finansowy restauracji Zielony Talerz

ZaAMmOW /i)
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Ponizej przedstawiamy szczegdtowo opracowany plan finansowy dla restauracji Zielony

Talerz.

1. Koszty poczatkowe

Koszty poczatkowe obejmujg wszystkie wydatki zwigzane z przygotowaniem restauracji do

otwarcia.

Kategoria

Wynajem lokalu
(kaucja)

Remont i adaptacja
lokalu

Wyposazenie kuchni

Meble i wyposazenie
sali

Marketing przed
otwarciem

Optaty
administracyjne

Razem

Kwota

(zt)

20 000

150 000

60 000

40 000

20 000

5000

295 000

Opis
Dwumiesieczna kaucja za lokal o powierzchni

150 m? w centrum miasta.

Prace remontowe, instalacje, malowanie,
dostosowanie do wymogéw sanepidu.

Piece, lodowki, zmywarki, drobny sprzet
kuchenny (noze, garnki, etc.).

Stoty, krzesta, dekoracje, zielone Sciany.

Kampanie reklamowe, ulotki, banery, dziatania w
mediach spotecznosciowych.

Zezwolenia, licencje, konsultacje prawne.

2. Koszty operacyjne miesieczne

Koszty operacyjne obejmujg wydatki zwigzane z codziennym funkcjonowaniem restauraciji.

Kategoria

Czynsz

Wynagrodzenia

Media (prad, woda,
gaz)

Sktadniki

Kwota

(z)
10 000

38 000

5000

15 000

ZaAMmOW /i)

Opis

Miesieczny koszt wynajmu lokalu.

Pensje dla zespotu (manager, kucharze,
kelnerzy, dostawcy).

State koszty utrzymania lokalu.

Zakup produktéw spozywczych od lokalnych
dostawcoéw.
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Marketing 5000 Dziatania promocyjne, kampanie w mediach
spotecznosciowych.

Amortyzacja 3 000 Stopniowe rozliczanie kosztéw remontu i sprzetu.
Ubezpieczenie 2 000 Polisa ubezpieczeniowa chronigca przed

lokalu wypadkami i uszkodzeniami.

Razem 78 000

3. Prognoza przychodow
Zatozenia:

e Sredni wydatek klienta: 50 zt.

e Liczba klientéw dziennie:
o Dni robocze (poniedziatek—pigtek): 100 osdb.
o Weekendy (sobota i niedziela): 150 osob.

e Liczba dni otwarcia w miesigcu: 30.

Obliczenia miesigczne:

Klienci w dni robocze: 100 oséb x 22 dni = 2 200 klientéw.

Klienci w weekendy: 150 oséb x 8 dni = 1 200 klientow.

taczna liczba klientow miesiecznie: 2 200 + 1 200 = 3 400 klientéw.
Przychdd miesieczny: 3 400 klientéw x 50 zt = 170 000 zt.

4. Prognoza Rentownosci
Punkt rentownosci:

Punkt rentownosci to poziom przychodow, przy ktorym restauracja zaczyna generowac
zyski. Obliczamy go jako stosunek kosztéw statych do marzy brutto.

o Koszty stale miesieczne:
Czynsz + wynagrodzenia + media + marketing + ubezpieczenie = 60 000 z}.
e Marza brutto:
o Srednia marza na daniach: 60%.
o Koszty zmienne (np. sktadniki): 40%.

Obliczenie:
Koszty state + Marza brutto = 60 000 zt + 60% = 100 000 zt miesiecznego przychodu.

Whioski:

Przy prognozowanych przychodach na poziomie 170 000 zt miesiecznie, restauracja
osiggnie rentownosc¢ od pierwszego miesigca dziatalnosci.
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5. Analiza wskaznikéw finansowych

Wskaznik Wartos¢ Interpretacja
Rentownosé 25% Po odliczeniu kosztow statych i zmiennych, 25%
operacyjna przychoddéw pozostaje jako zysk.
Marza brutto 60% Z kazdej ztotdwki przychodu, 60 groszy to zysk
przed odliczeniem kosztow statych.
Zwrot z inwestycji  51% Restauracja odzyska zainwestowane $rodki w
(ROI) rocznie ciggu 2 lat dziatalnosci.

6. Plan Awaryjny dla Finanséw
Mozliwe Ryzyka:

1. Nizsza liczba klientéw niz prognozowana:
o Przycigganie klientéw dzieki dodatkowym promocjom, np. ,Dwa dania w
cenie jednego” w dni robocze.
o Intensyfikacja dziatan marketingowych, np. wiecej kampanii w social mediach.
2. Nagly wzrost cen sktadnikéw:
o Zmiana dostawcow na bardziej konkurencyjnych cenowo.
o Wprowadzenie dynamicznego menu z tanszymi w sezonie skfadnikami.
3. Problemy z ptynnoscia finansowa:
o Zabezpieczenie funduszu awaryjnego na poziomie 100 000 zt, co pokryje 3
miesigce kosztow operacyjnych.
o Negocjacje z wtascicielem lokalu dotyczgce ewentualnego obnizenia czynszu
w trudnym okresie.

7. Amortyzacja Inwestycji

Amortyzacja sprzetu i kosztow remontu pozwala na rownomierne rozliczanie wydatkéw
poczatkowych w czasie.

Przyktadowe zatozenia amortyzacji:

e Sprzet kuchenny (60 000 zt): amortyzowany przez 5 lat (12 000 zt rocznie).
e Remont lokalu (150 000 zt): amortyzowany przez 10 lat (15 000 zt rocznie).

taczna amortyzacja roczna: 27 000 zt, co daje miesieczne obcigzenie na poziomie 2 250 zt.

8. Podsumowanie planu finansowego
Plan finansowy dla restauracji ,Zielony Talerz” opiera sie na realistycznych zatozeniach

dotyczgcych kosztéw, przychoddw i rentownosci. Natomiast prognozy wskazujg na szybkie
osiggniecie punktu rentownosci oraz stabilny rozwoj w pierwszym roku dziatalnosci.
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Dodatkowo, dzieki precyzyjnemu planowaniu i zabezpieczeniom finansowym restauracja jest
przygotowana na ewentualne trudnosci i zmieniajgce sie warunki rynkowe.

Ryzyko i plan awaryjny

Kazda dziatalno$¢ gospodarcza, w tym restauracja, wigze sie z réznorodnymi ryzykami,
ktére mogg wptywac na wyniki finansowe i operacyjne. Dlatego kluczowym elementem
biznesplanu jest identyfikacja tych ryzyk oraz przygotowanie odpowiednich planow
awaryjnych, ktére pozwolg skutecznie reagowac na nieprzewidziane sytuacje.

1. Kluczowe Ryzyka
a. Ryzyka zwigzane z rynkiem:

1. Nagly spadek liczby klientow:
o Powody: Sezonowo$¢, zmieniajgce sie preferencje konsumentow, wieksza
konkurencja.
o Potencjalny wptyw: Obnizenie przychodéw i trudnosci z pokryciem kosztow
operacyjnych.
2. Wazrost konkurenciji:
o Powody: Otwarcie nowych restauracji w okolicy, wprowadzenie podobnego
menu przez konkurencje.
o Potencjalny wptyw: Zmniejszenie udziatu w rynku i konieczno$¢ intensyfikacji
dziatar marketingowych.
3. Zmiana trendoéw kulinarnych:
o Powody: Dynamiczne zmiany w preferencjach konsumentow (np. rosngca
popularnosc¢ fast casual zamiast casual dining).
o Potencjalny wptyw: Koniecznos¢ dostosowania menu i oferty do nowych
oczekiwan klientéw.

b. Ryzyka finansowe:

1. Wazrost kosztéw surowcéw:
o Powody: Fluktuacje cen lokalnych sktadnikow, zmiany kurséw walut
wptywajgce na importowane produkty.
o Potencjalny wptyw: Obnizenie marzy brutto.
2. Problemy z ptynnoscia finansowa:
o Powody: Nieregularne przychody w okresach o nizszym popycie.
o Potencjalny wptyw: Trudno$ci z terminowym optacaniem rachunkow i
wynagrodzen.

c. Ryzyka operacyjne:

1. Problemy z personelem:
o Powody: Wysoka rotacja pracownikéw, brak odpowiednio przeszkolonego
personelu.
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o Potencjalny wptyw: Obnizenie jakosci obstugi i wzrost kosztéw rekrutacii.

2. Awaria sprzetu lub infrastruktury:
o Powody: Nieoczekiwane usterki urzgdzen kuchennych, problemy techniczne

w lokalu.
o Potencjalny wptyw: Przestoje w dziatalnosci i dodatkowe koszty naprawy lub

wymiany sprzetu.
d. Ryzyka zewnetrzne:

1. Zmiany przepiséw prawnych:
o Powody: Nowe regulacje sanitarno-epidemiologiczne lub podatkowe.
o Potencjalny wptyw: Koniecznos¢ dostosowania dziatalnosci i zwiekszone

koszty administracyjne.

2. Nieprzewidziane sytuacje kryzysowe:
o Powody: Pandemia, kleski zywiotowe, kryzys gospodarczy.
o Potencjalny wptyw: Diugotrwate zamkniecie lokalu i ograniczenie popytu.

2. Plan Awaryjny
a. Reakcja na spadek liczby klientow:

e Dzialania marketingowe:
o Intensywna kampania promocyjna w mediach spotecznosciowych i lokalnych.

o Wprowadzenie sezonowych promocji i zestawéw lunchowych, np. ,Zielony
Lunch za 35 z".

o Organizowanie wydarzen tematycznych, takich jak warsztaty kulinarne czy
degustacje.

e Rozszerzenie kanatéw sprzedazy:
o Wprowadzenie nowych opcji dostawy z promocjami dla zaméwien online.

o Zwiekszenie obecnosci w aplikacjach do zamawiania jedzenia.

e Analiza potrzeb klientéw:
o Przeprowadzanie ankiet wsrod klientow, aby zrozumiec¢ ich oczekiwania i

potrzeby.
b. Zarzadzanie wzrostem kosztéw surowcow:

e Negocjacje z dostawcami:
o Poszukiwanie alternatywnych dostawcow oferujgcych konkurencyjne ceny.

o Ustalanie dtugoterminowych kontraktéw z producentami w celu stabilizacji

cen.
e Optymalizacja menu:
o Wprowadzenie dynamicznego menu, ktére bazuje na aktualnie najtanszych i

sezonowych sktadnikach.
o Zmniejszenie porcji najdrozszych sktadnikow przy jednoczesnym zachowaniu
jakosci potraw.
e Minimalizacja marnotrawstwa:
o Lepsza kontrola stanéw magazynowych i zarzgdzanie zapasami.
o Szkolenie personelu w celu optymalizacji procesu przygotowywania dan.
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c. Problemy z personelem:

e Zatrzymanie pracownikow:
o Wdrozenie programéw motywacyjnych, np. premiowania za wyniki zespotu.
o Tworzenie przyjaznego srodowiska pracy, elastyczne grafiki i benefity.
e Rekrutacja i szkolenia:
o Stata wspoétpraca z lokalnymi szkotami gastronomicznymi i uczelniami.
o Organizowanie wewnetrznych szkolen i warsztatéw dla pracownikow.

d. Awaria sprzetu:

e Zapewnienie rezerwy finansowej:
o Fundusz awaryjny na pokrycie kosztéw nagtych napraw lub wymiany sprzetu
(20 000 zt).
¢ Umowy serwisowe:
o Podpisanie umoéw z firmami serwisowymi, ktore oferujg szybkie naprawy
urzgdzen kuchennych.

e. Zarzadzanie ryzykiem zewnetrznym:

e Dostosowanie dziatalnosci:
o Wprowadzenie dodatkowych opcji dostawy i cateringu w przypadku
ograniczen sanitarnych.
o Zainwestowanie w aplikacje mobilng, aby umozliwi¢ zamdwienia online.
e Ubezpieczenie:
o Wykupienie szerokiej polisy ubezpieczeniowej obejmujgcej szkody
wynikajgce z klesk zywiotowych, wypadkéw i strat operacyjnych.

f. Przygotowanie na zmiany prawne:

e Monitorowanie regulacji:
o Stata wspoitpraca z kancelarig prawng w celu biezgcej analizy zmian w
przepisach.
o Uczestnictwo w szkoleniach dotyczagcych nowych regulacji.
e Elastycznosé:
o Szybkie dostosowanie procedur operacyjnych, np. wdrozenie nowych
standardow sanitarnych lub zmiana systeméw rozliczeniowych w zwigzku z
nowymi stawkami podatkowymi.

3. Harmonogram dziatan awaryjnych

Ryzyko Czas Dziatania
Reakcji

zamow Wzor biznesplanu restauracji 26



Spadek liczby klientow 2 tygodnie  Kampania marketingowa, nowe promocje,
ankiety klientéw.

Wzrost kosztow 1 miesigc  Negocjacje z dostawcami, zmiana menu,
surowcow optymalizacja magazynowania.
Problemy z personelem 1-3 Rekrutacja, szkolenia, wdrozenie

miesigce motywacyjnego systemu premiowego.

Awaria sprzetu 24-48 Zgtoszenie serwisowe, pokrycie kosztow
godzin napraw z funduszu awaryjnego.

Ograniczenia zwigzane 1 tydzien Rozszerzenie ustug dostawy.

z pandemig

4. Podsumowanie

Odpowiednio przygotowany plan awaryjny minimalizuje ryzyko finansowe i operacyjne oraz
zwieksza odpornos$¢ restauracji na nieprzewidziane zdarzenia. Zielony Talerz uwzglednia
szerokie spektrum ryzyk, ktére mogg wystgpi¢ zarbwno wewnetrznie, jak i w otoczeniu
zewnetrznym. Dzieki temu restauracja ma solidne podstawy do radzenia sobie z
wyzwaniami i utrzymania stabilnosci operacyjne;j.

Harmonogram otwarcia
CZAS Dziatania
Miesigc -3 Wynajecie lokalu, rozpoczecie remontu.
Miesigc -2 Zakup wyposazenia, rekrutacja personelu.
Miesigc -1 Testowe gotowanie, szkolenie zespotu.

Tydzien -2  Intensywna kampania reklamowa.

Dzieh 0 Uroczyste otwarcie z wydarzeniem promocyjnym.

Harmonogram otwarcia restauracji Zielony Talerz obejmuje wszystkie kluczowe etapy, ktore
gwarantujg ptynne rozpoczecie dziatalnosci. Precyzyjne planowanie, uwzglednienie
potencjalnych wyzwan oraz odpowiednia promocja, w konsekwencji pozwolg na skuteczne
przyciggniecie klientéw i budowe silnej marki od samego poczatku.
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