5 niezawodnych sposobdéw na sukces w gastronomii, czyli jak stworzy¢

popularng restauracje na rynku.

“Nie ma bardziej szczerej mitosci niz mitos¢ do jedzenia” - napisat kiedys George
Bernard Shaw. | trudno sie z nim nie zgodzi¢. Bez jedzenia cztowiek dostownie nie
moze zy¢. Dlatego tak szeroko rozwija sie branza gastronomiczna, ktéra dba o
podniebienia klientéw. Nie kazda restauracja jednak jest zadowalajgca. Kazdy z nas
chociaz raz natkngt sie na lokal, ktérego dobrze nie wspomina. Na co w takim razie

powinni zwréci¢ uwage restauratorzy?

Po pierwsze: jakosé

To, co oczywiScie w kazdej restauracii jest najwazniejsze, to pyszne jedzenie. Aby w
stu procentach zadowoli¢ kubki smakowe gosci, nalezy spetni¢ kilka warunkow.
Pierwszym z nich sqg jak najlepsze sktadniki. Nawet najprostsze dania mogg okazac
sie  niesamowitym doznaniem smakowym za sprawqg S$wiezych i naturalnych
produktéw. Wtasciciele powinni przytozy¢ szczegdlng wage do wspotpracy z
najlepszymi dostawcami. Warto przeznaczy< wiecej budzetu na dobre sktadniki, bo

pozniej zwrdci sie to w ilosci zadowolonych, statych klientdw.

Po drugie: personel

Zatoga restauracji to grupa, w ktérej kazdy cztonek jest tak samo wazny. Kelnerzy
odpowiadajg za szybkg obstuge klienta, szef kuchni kontroluje potrawy i rozdaje
zadania swoim podopiecznym, ktérzy z kolei sprawujg piecze nad sprawnym
przygotowaniem i wydawaniem positkdw. Manager kontroluje sytuacje na sali i
reaguje w sytuacjach kryzysowych. Dlatego przemyslany dobdr zatrudnionych oséb

jest tak wazny. Klient wraca do miejsca, w ktérym czut sie dobrze traktowany. Czesto



to wtasnie personel wptywa na ostateczng ocene wizyty w lokalu. Nawet najlepsze

jedzenie nie wynagrodzi wpadek, ktérych powodem jest nieprofesjonalna obstuga.

Po trzecie: spdjna idea

W kazdym wiekszym polskim miescie lista restauracii wtasciwie nie ma konca. Wybor
jest ogromny i tylko naprawde dobre lokale wyrdzniajq sie posrdd reszty. Cos, co
przycigga duze ilosci klientow to nietuzinkowy pomyst na restauracje. Chodzi tu o
nowatorskie podejscie do tematu, np. poprzez ciekawy motyw, ktéry tgczy
serwowanq kuchnie z wystrojem lokalu. Warto stworzy¢ miejsce, ktére bedzie
zapadac¢ w pamiec. Czy to przez ciekawe nazwy potraw w menu, niecodziennie

ubrang obstuge czy wyjgtkowy wystrdj.

Po czwarte: przemyslany lokal

Mimo Ze potrawy z danej restauracji najczesciej mozna tez zamdowi¢ na wynos,
positek na miejscu powinien by¢ doswiadczeniem na najwyzszym poziomie. Na
pewno trzeba zadbac¢ o ciekawy wystrdj wnetrza. Majgc juz pomyst na restauracie,
pozostaje tylko urzgdzi¢ jg spdjnie z tg ideq. Pomysty mogqg by¢ przerdzne, jednak to
ich egzekucja jest najwazniejsza. Czynnikiem, ktory rowniez jest niezmiernie wazny,
jest akustyka. Restauracja to miejsce rozmdw, dlatego czesto w srodku panuje gwar,
ktory moze w pewnym momencie byc¢ ucigzliwy. Takie zjawisko nazywa sie “efektem
spotkania towarzyskiego”. Jest to wtasnie moment, w ktérym kazdy z klientéw
zaczyna mowic coraz gtosniej, aby “przekrzyczel” panujgcy gwar, przez co hatas
jest jeszcze bardziej ucigzliwy. Do tego dochodzi jeszcze muzyka, ktéra czesto
wybrzmiewa na sali. Wszystkie problemy zwigzane z komfortem akustycznym mozna
rozwigza¢ z pomocqg odpowiednich metod. Porad w tym zakresie udziela np.
Stowarzyszenie “Komfort Ciszy”, ktére uswiadamia Polakéw o problemie

zanieczyszczenia hatasem. Jednym z rozwigzan, ktére mogqg poprawi¢ akustyke w



lokalu, bedzie zamontowanie podwieszanych sufitow ze szklanej wetny mineralnej.
Duza powierzchnia sufitu oraz zdolno$¢ wetny szklanej do pochtaniania dzwieku
bedq skutecznym dziataniem. Dobrym pomystem moze tez by¢é montaz paneli
sciennych z wetny szklanej, ktére obnizajgc pogtos w sali pomogg w lepszej

wzajemnej komunikacji oséb przy stolikach, czy barze.

Po pigte: dziatania w mediach spotecznosciowych

W dobie szeroko rozwinietego zycia w internecie nie wolno lekcewazy¢ potegi, jakg
dajg media spotecznosciowe. To wtadnie w sieci klienci zamieszczajg opinie o
restauracji i tam kreuje sie jej wizerunek jako marki. Na stronie lokalu mozna znalez&
aktualne menu, adres, numer telefonu i inne potrzebne informacje. Restauracje
wykorzystujg swoje kanaty, aby na biezgco informowac klientdw o sezonowym
menu, ftygodniowej ofercie lunchowej czy zmianach godzin otwarcia. System
komunikaciji wizualnej rozpoczyna sie od stworzenia logotypu i kolorystyki marki oraz
spojnej z nim strony internetowej. Pdzniej nalezy zdecydowad sie na jezyk i ton
komunikaciji, ktéry dostosowywany jest do danej grupy docelowej. Marketing
restauracji moze zdziata¢ cuda w promocji lokalu. Duzo korzysci przynosi interakcja z
uzytkownikami oraz organizowanie konkursdw, ktdre zwiekszajg popularno$c

restauracji i poszerzajq jej grono odbiorcow.

Prowadzenie restauracji to spore wyzwanie. Istnieje wiele aspektéw, na ktére trzeba
zwrécic uwage, aby lokal byt lubiany i czesto odwiedzany. Jakos$¢ produkiow,
odpowiedni personel, wystrdj i akustyka w lokalu to tylko niektére z waznych cech

restauracji. Pie¢ wspomnianych w artykule punktdéw stanowi dobry poradnik dla

przysztego restauratora.



