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SPOKOINIE, TO TYLKO GASTROMOMLA

O autorce

Marcela Tomczak

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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SPOKOINIE, TO TYLKO GASTROMOMLA

CZESC I « RUCH I OFERTA

Rozdziat 1. Gdzie naprawde brakuje gosci?

Zacznij od kalendarza serwisow

»~Mamy za mato klientow"” jest zbyt ogdlne. Czy brakuje ich we wtorek przed dwudziesta, w sobote
péznym wieczorem, czy podczas catego tygodnia? Zapisz wizyty, sprzedaz netto, obsade,
wydarzenia i wazne warunki dla porownywalnych przedziatow.

Oddziel gosci, rachunki i rezerwacje. Jedna grupa moze zaptacic¢ jednym rachunkiem lub kilkoma.
Rezerwacja na szes¢ oséb nie oznacza szesciu zrealizowanych wizyt. Jesli nie masz wiarygodnego
liczenia gosci, oznacz metode i jej ograniczenia.

Nie przenos wniosku z jednego swigtecznego piatku na wszystkie pigtki. Dotacz pogode, wieksze
grupy i zmiany godzin. Dane majg wyjasniac sytuacje, a nie tworzy¢ precyzje, ktorej nie
posiadasz.

Policz dostepnosc¢ w czasie

Przyktad: 32 miejsca przez cztery godziny dajq 128 dostepnych miejscogodzin. Jesli goscie zajeli
tacznie 64 miejscogodziny, srednie wykorzystanie wynosi 50%. To uproszczony model zajecia
miejsc, nie oficjalna norma ani miara bezpieczenstwa.

Sprzedaz netto 2800 zt podzielona przez 128 dostepnych miejscogodzin daje okoto 21,88 zt na
jednostke dostepnosci. Na zajetg miejscogodzine przypada 43,75 zt. To dwa rézne mianowniki.
Model nie obejmuje baru stojacego bez miejsc ani sprzedazy na wynos.

Nie zwigekszaj liczby miejsc ponad dopuszczone warunki lokalu. Dostepnosé marketingowa nie
nadaje prawa do wiekszej obsady sali. Sprawdz rowniez ukiad grup: wolne dwa krzesta przy
roéznych stolikach nie zawsze przyjma pare.
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SPOKOINIE, TO TYLKO GASTROMOMLA

WORKBOOK « G-01 « ROZDZIAL 01

Mapa ruchu i wyniku serwisow

Wybierz poréwnywalne przedziaty. Nie zastepuj wizyt liczbg rachunkéw bez zaznaczenia metody.

Bar / data / wersja:

Serwis / czas Wizyty / sprzedaz netto Warunki / wniosek

Serwis 1

Serwis 2

Serwis 3

Serwis 4

Serwis 5

Okres / godziny / metoda liczenia wizyt

Miejsca i czas [/ sprzedaz netto / zakres kosztow

Jeden problem / cel / dowod zmiany

Sprawdzenie: pogoda, wydarzenia i zmiany godzin sq widoczne w poréwnaniu.

Decyzja / osoba odpowiedzialna / termin:

Sprawdzenie efektu / data / wynik:
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