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Moja przygoda z gastronomig zaczeta sie od pasji do gotowania. Pézniej doszty wyksztatcenie, praca i
zycie, ktore przez 18 lat pokazywalo mi te branze z réznych stron.

Pracowatam jako kelnerka, kucharka, szefowa kuchni, intendentka i specjalistka zajmujgca sie HACCP.
Bytam rowniez managerka i kierowniczkg. Kazda z tych rol nauczyta mnie czegos innego: kontaktu z
gosciem, organizacji kuchni, odpowiedzialnosci za bezpieczenstwo zywnosci, zarzadzania ludzmi i
podejmowania decyzji, ktorych nie da sie odtozyc¢ na jutro.

Bylam takze witascicielka, dlatego znam odpowiedzialnosc¢ za biznes z wiasnego doswiadczenia. Wiem,
co oznacza pilnowanie kosztow, podejmowanie decyzji finansowych i dbanie o to, zeby codzienna praca
przektadata sie na wynik. Znam tez wyzwanie, jakim jest tgczenie prowadzenia gastronomii z zyciem
prywatnym - szczegdlnie gdy sprawy firmy nie kohczg sie wraz z ostatnim wydanym daniem.

Doswiadczenie zdobywatam w placowkach oswiatowych, firmach produkcyjnych, domach weselnych,
hotelach, restauracjach, barach, kawiarniach, cukierniach i piekarniach. To doswiadczenie nauczylo
mnie, ze kazde miejsce ma swojg specyfike, a dobra organizacja i zgrany zespot sg podstawg sprawnej
pracy w gastronomii.

Znam gastronomie od strony sali, kuchni, zaplecza i zarzgdzania. Wiem, ze za wydanym positkiem
stojq zakupy, przygotowania, dokumentacja, koszty i praca wielu oséb. Wiemn tez, ze nawet najlepszy
plan czasem trzeba zmieni¢ w srodku zmiany.

Seria ,Spokojnie, to tylko gastronomia” powstala z potaczenia tej praktyki i checi dzielenia sie wiedza.
Chce pomagac osobom, ktore dopiero planujg wiasny lokal, oraz tym, ktore juz pracujg w branzy i
potrzebujg uporzadkowac codzienne dzialania. Zalezy mi na pokazywaniu rozwigzan, ktore pomagaja
kontrolowac koszty, organizowac prace i zostawiac przestrzen na zycie poza firma.

Pisze tak, jak sama chciatabym miec¢ wyjasnione trudne tematy: jasno, konkretnie, z przyktadami i
narzedziami do wykorzystania we wlasnej pracy.

Bo gastronomia potrafi da¢ ogromng satysfakcje. Dobrze jednak wiedziec¢, co dzieje sie za kulisami.

Spokojnie. To tylko gastronomia.
Przejdzmy przez nig krok po kroku.
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Rozdziat 1. Czy naprawde chcesz prowadzic
bar?

Wieczor goscia i wieczor wiasciciela

Gos¢ widzi muzyke, ludzi i napdj. Wihasciciel widzi rowniez nieobecnego pracownika, koriczacy sie
I6d i ptatnosc za czynsz. Mozesz kochac atmosfere baru i nie chcie¢ organizowac go przez piec
wieczorow w tygodniu. Zanim kupisz wyposazenie, odpowiedz, czy interesuje Cie codzienna praca
tego miejsca.

Spisz obowigzki: zatrudnianie, grafik, dostawy, rozliczenie pieniedzy, kontrola jakosci, kontakty z
urzedami, obstuga awarii i trudnych sytuacji. Przy kazdym wpisz osobe oraz jej realng dostepnosc.
Jezeli wszedzie pojawia sie Twoje imie, sprawdz, czy fizycznie zmiescisz te prace w tygodniu.

Jaka role chcesz peinic?

Wiasciciel pracujacy na zmianie oszczedza czes¢ kosztow zatrudnienia, ale potrzebuje zastepstwa i
czasu na zarzadzanie. Wiasciciel zarzadzajacy buduje zespdt, deleguje serwis i sprawdza wyniki.
Inwestor potrzebuje osoby prowadzacej lokal oraz jasnych zasad raportowania. W kazdym modelu
musi by¢ wiadomo, kto podejmuje decyzje, gdy wiasciciela nie ma.

Nie oceniaj swojej gotowosci wytacznie doswiadczeniem barmanskim. Umiejetnos¢ robienia
koktajli nie zastepuje planu gotéwki. Brak doswiadczenia tez nie przekresla pomystu, ale zwigksza
znaczenie praktyki, kompetentnych ludzi i testow przed otwarciem. Zobacz kilka petnych zmian w
dziatajacym lokalu za zgodg jego wiasciciela. Sprawdz takze zamknigcie i nastepny poranek.

Przyktad: praca, ktorej nie policzono

Wtasciciel zaktada cztery wieczory po osiem godzin, czyli 32 godziny pracy. Dodaje zakupy, grafik,
przygotowanie, rozliczenia i naprawy: kolejne 18 godzin. Plan oznacza juz 50 godzin. Jesli
jednoczesnie pracuje na etacie, problemem nie jest motywacja, tylko brak obsady. Rozwigzaniem
moze by¢ mniejsza liczba dni, wspdlnik operacyjny albo budzet na kierownika.

Zanim powiesz ,wchodze w to”

Sprawdz, czy masz osobne pienigdze na zycie, okreslong maksymalng strate, kogos do
zastepstwa i czas na analize danych. Ustal takze warunek, po ktdrym zatrzymasz kolejne
inwestycje. Nie kazda watpliwos¢ wymaga rezygnacji. Kazda istotna luka wymaga sposobu
sprawdzenia.

Zadanie: wypetnij F-01. Opisz role, dostepnosc i trzy brakujace kompetencje. Przy kazdej zapisz, czy ja

zdobedziesz, zatrudnisz, czy powierzysz ustugodawcy. Wniosek tego rozdziatu ma by¢ konkretny: wiem, co bede
robic i kto zrobi reszte.
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Moja rola i gotowosc¢

Okresl, czy chcesz wykonywad codzienng prace baru. Nie zostawiaj brakujgcych kompetencji bez
sposobu ich uzupetnienia.

Bar / data / wersja:

Powod otwarcia i rola wlasciciela

Dostepne godziny w tygodniu i zakres pracy

Trzy brakujace kompetencje i sposob ich uzupelnienia

Zastepstwo: osoba, zakres, dostepnos¢

Maksymalna strata projektu i warunek zatrzymania

Prywatna rezerwa i miesieczne potrzeby wiasciciela

Sprawdzono budzet / dostepnosc / kompetencje / zastepstwo. Co nadal wymaga dowodu?

Decyzja / osoba odpowiedzialna / termin:

Sprawdzenie efektu / data / wynilk:
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