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

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

Bytam takze witascicielka, dlatego znam odpowiedzialno$¢ za biznes z wlasnego doswiadczenia. Wiem,
co oznacza pilnowanie kosztéw, podejmowanie decyzji finansowych i dbanie o to, zeby codzienna praca
przekfadata sie na wynik. Znam tez wyzwanie, jakim jest taczenie prowadzenia gastronomii z zyciem
prywatnym - szczegdlnie gdy sprawy firmy nie koncza sie wraz z ostatnim wydanym daniem.

Doswiadczenie zdobywatam w placowkach o$wiatowych, firmach produkcyjnych, domach weselnych,
hotelach, restauracjach, barach, kawiarniach, cukierniach i piekarniach. To doswiadczenie nauczyto
mnie, ze kazde miejsce ma swojg specyfike, a dobra organizacja i zgrany zespdt sq podstawg sprawnej
pracy w gastronomii.

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

Seria , Spokojnie, to tylko gastronomia” powstata z potgczenia tej praktyki i checi dzielenia sie wiedza.
Chce pomagac osobom, ktére dopiero planuja wiasny lokal, oraz tym, ktére juz pracujg w branzy i
potrzebuja uporzadkowac codzienne dziatania. Zalezy mi na pokazywaniu rozwigzan, ktére pomagajg
kontrolowac¢ koszty, organizowac prace i zostawiac przestrzen na zycie poza firma.

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

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

Spokojnie. To tylko gastronomia.
Przejdzmy przez nia krok po kroku.
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CZESC I « DIAGNOZA I OFERTA

Rozdziat 1. Pusta sala: najpierw ustal, kiedy
i dlaczego

Jeden staby wtorek nie opisuje catego biznesu

~Mamy za mato gosci” to za szeroka diagnoza. Mozesz miec petne pigtkowe kolacje, przecietne
niedziele i prawie pusty lunch. Kazdy z tych przedziatéw ma inng grupe odbiorcéw, inny powdd
wizyty i inng zdolno$¢ kuchni do obstugi.

Podziel tydzien na przedziaty odpowiadajace serwisowi. Zacznij od czterech poréwnywalnych
tygodni, a przy sezonowosci siegnij dalej. Zapisz dni zamkniete, Swieta, awarie, wydarzenia i
wieksze grupy. Nie porownuj zwyktego wtorku z dniem festiwalu, nie dodajac tej informacji.

Licz osoby obstuzone na miejscu, sprzedaz netto i rachunki oddzielnie. Liczba rachunkéw pomaga

oceni¢ transakcje, ale czteroosobowy stolik moze mie¢ jeden rachunek. Delivery prowadz osobno:
nie zajmuje miejsc na sali, lecz zajmuje kuchnie.

Obtozenie wymaga mianownika

Ustal, ile wizyt jeste$ w stanie obstuzy¢ w danym przedziale przy swoim uktadzie stolikéw, czasie
pobytu i zespole. To robocza pojemnos¢ serwisu. Sama liczba krzeset nie wystarcza. W diugiej
kolacji moze wystgpi¢ jedna rotacja, w lunchu wiecej, lecz muszg to potwierdzi¢ realne czasy.

Przyktad: 36 miejsc, jedna zaplanowana rotacja, osiem serwiséw daje 288 dostepnych
miejsc-wizyt. Przy 96 obstuzonych osobach wykorzystanie tej pojemnosci wynosi 96 + 288 x
100% = 33,3%. To wskaznik dla tych serwiséw, nie Srednie obtozenie catej restauracji.

Nie poprawiaj wskaznika samym obnizeniem mianownika. Gdy zmieniasz liczbe udostepnionych
miejsc lub godzin, odnotuj zmiane. Uczciwe poréwnanie wymaga wspdlnej definicji.
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Mapa wizyt i stabych przedziatow

Poréwnuj podobne serwisy. Miejsca-wizyty oznaczajg pojemnos¢ dla ustalonej liczby rotacji.

Restauracja / data / wersja:

Przedziat / serwis Osoby / rachunki Sprzedaz netto Pojemnosc¢

Serwis 1

Serwis 2

Serwis 3

Serwis 4

Serwis 5

Okres / jednostka wizyty / zrodio danych

Dostepne miejsca i rotacje / obtozenie / uwagi

Wybrany przedziat / przyczyna wyboru / brak danych

Sprawdzenie: liczba rachunkéw i liczba 0séb sg zapisane oddzielnie.

Decyzja / osoba odpowiedzialna / termin:

Sprawdzenie efektu / data / wynik:
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