15 najczesciej zadawanych pytan o franczyze KOKU Sushi

1. Czy miasto ,tej” wielkosci jest wystarczajace duze, aby otworzyc¢ sushi bar?

Koncept KOKU Sushi zostat stworzony z mysla o miastach réznej wielkosci - juz od
kilkunastu tysiecy mieszkancéw! Wiele zalezy tu od specyfiki lokalnego rynku, nasilenia
konkurencji i samej lokalizacji. Podczas rozmoéw franczyzowych zawsze doktadnie
analizujemy dana propozycje, sprawdzajac jej potencjat. Zalezy nam na tym, aby biznes
naszych partneréw przynosit im jak najwyzsze dochody, do czego potrzebny jest obrot
na odpowiednim poziomie.

2. Czy musze mie¢ doswiadczenie gastronomiczne, aby prowadzi¢ restauracje
KOKU Sushi?

Doswiadczenie w gastronomii jest oczywiscie mile widziane, ale nie jest konieczne. 99%
naszych franczyzobiorcdw nigdy nie miato nic wspoélnego z gastronomia. W ramach naszych
szkolen uczymy wlascicieli i manageréw wszystkiego od podstaw, a w trakcie wspétpracy
oferujemy swoje pelne wsparcie operacyjne i marketingowe.

3. Jakie Srodki sa potrzebne na otwarcie lokalu?

Wysokos¢ kwot uzalezniona jest od wyboru modelu wspoétpracy oraz stanu samego lokalu.

W przypadku restauracji standard inwestycja wynosi 120 tys. zt + koszt remontu, a projekt,
wizualizacja, technologia - 6 000 z. Jesli chodzi o lokal premium, inwestycja to 300 tys. zt +
koszt remontu, a projekt, wizualizacja i technologia - 8 000 zt. W obu przypadkach koszt
licencji to 25 tys. zt. Koncept point polecamy prawie wylacznie w duzych miastach typu
Warszawa, Katowice, Wroctaw itp., poniewaz tam moga one dziata¢ indywidualnie lub
franczyzobiorcom, ktérzy prowadza juz restauracje z sala konsumpcyjna. Tutaj inwestycja
wynosi 40 tys. zt + koszt remontu, a projekt, wizualizacja, technologia - 4 000 zi.

4. Jaka powierzchnie powinien miec lokal?

Do otwarcia restauracji standard wystarczy lokal o powierzchni ok. 70-100 m2, restauracja
premium - 120-160 m2, a point - ok. 40 m2.

5. Jak dlugo trwa otwarcie?

Proces otwarcia lokalu pod szyldem KOKU Sushi trwa ok. 3 miesiecy. W pierwszym etapie
trwaja rozmowy wstepne, w ramach ktorych przedstawiamy system franczyzowy,
przekazujemy wytyczne do szukania lokalu, akceptujemy lokalizacje i podpisujemy umowe.
Kolejny etap to projektowanie, ktore trwa okoto ok. 2-3 tygodni. Projekt obejmuje: czes¢
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budowlang, czes¢ stolarska oraz czes¢ technologiczna do odbioru Sanepidu. Najbardziej
czasochtonnym etapem jest remont - tu wiele zalezy od zakresu prac i sprawnosci ekipy
remontowej. W miedzyczasie odbywa sie dwudniowe szkolenie dla wtascicieli i managerow.
Po skonczonym remoncie przeprowadzamy miesieczne szkolenie - przez pierwsze trzy
tygodnie szkolimy pracownikéw, pdzniej pracujemy z nimi jeszcze tydzien po otwarciu.

6. Czy sie¢ ma wlasnego architekta i ekipe remontowa?

Wspotpracujemy z zaufanym biurem architektonicznym (zaprojektowaliSmy wspdlnie okoto
70 roznych roznych lokali), ktore zajmuje sie przygotowaniem projektu spojnego z wizja
sieci, zapewniajacego komfort gosciom i efektywna prace zespotu. Znalezienie ekipy
remontowej lezy w gestii franczyzobiorcéw, chociaz w réznych czesciach Polski polecamy
sprawdzone firmy.

7. Jak wyglada proces szkolenia pracownikow i franczyzobiorcow?

W KOKU Sushi opracowaliSmy nasz autorski program szkolenia przyszitych kucharzy, ktéry
trwa doktadnie miesigc. Prowadza go wykwalifikowani trenerzy, z kilkunastoletnim
doswiadczeniem w branzy. Kazda zatoga restauracji w naszej sieci zdobywa wiec wiedze
teoretyczna dotyczaca produktéw - ryb, owocéw morza, warzyw, przypraw. Do tego
dochodza metody obrébki oraz umiejetnosci praktyczne, ktore pozwalaja im przygotowywacé
potrawy na najwyzszym poziomie. Kelnerzy KOKU Sushi takze objeci sa oddzielnym,
profesjonalnym szkoleniem. Dzieki temu, ze obstuguja gosci wedlug standardéw sieci, kazda
restauracja buduje w ten sposéb swoja przewage konkurencyjna na rynku.

Szkolenie biznesowo-marketingowe dotyczy ponadto franczyzobiorcow i manageréw. Trwa
ono dwa dni i odbywa sie w centrali sieci w Biatymstoku.

8. Czy sie¢ prowadzi audyty i wspiera franczyzobiorcow i pracownikow?

Tak, regularnie odwiedzamy nasze lokale franczyzowe, aby wspierac je w codzienne;j
dzialalnosci, sprawnie rozwigzywac problemy i dba¢ o jakos$¢ i zadowolenie gosci. Kazdy
wtlasciciel objety jest tez opieka centrali.

Ponadto oferujemy dodatkowe szkolenia dla franczyzobiorcéw. Obejmuja one kilka
kluczowych zagadnien, z ktorymi zmagaja sie dzi$ wtasciciele restauracji. To m.in.
efektywna wspotpraca z franczyza, kontrola finanséw, zarzadzanie pracownikami

z pokolenia Z czy wykorzystanie nowoczesnych narzedzi promocyjnych do zwiekszania
obrotéw lokalli.



15 najczesciej zadawanych pytan o franczyze KOKU Sushi

Szkolenia kelnerskie odbywajace sie juz po otwarciu restauracji to nowos¢ w ofercie KOKU
Sushi. Propozycja skierowana jest do franczyzobiorcéw, ktérzy chca zwiekszy¢ efektywnosé
swoich zespotow i sprawi¢, aby ich restauracja wyrdzniata sie na tle konkurencji wysokiej
jakosci serwisem.

9. Ile bede miec¢ niezaleznosci, dzialajac w ramach sieci?

Do kazdego partnera podchodzimy indywidualnie, jesteSmy otwarci na propozycje
usprawnien, promocji i wdrazania rozwiazan nakierowanych na potrzeby lokalnego rynku.
Zawsze omawiamy tego typu pomysty, dzieki czemu wtasciciele restauracji maja realny
wplyw na to, jak wyglada ich biznes i w ktérym kierunku sie rozwija.

10. Czy bede musial pracowa¢ w restauracji caly czas?

Doswiadczenia naszych franczyzobiorcow pokazuja, ze obecnosé zaangazowanego
wladciciela jest jednym z kluczowych aspektow sukcesu restauracji, szczegdlnie na poczatku
jej dziatalnosci. Lokale, w ktorych wtasciciele dzialaja ramie w ramie z pracownikami, maja
czesto wyzsze obroty i buduja bardziej zgrane zespoty. Dlatego my rekomendujemy ten
model jako najbardziej optacalny. Kiedy juz nauczymy sie naszego biznesu i poznamy
naszych gosci, mozemy stanac¢ nieco z boku i obserwowac prace stworzonego przez nas
zespotu

11. Czy moge korzystac z kredytu, czy musze mie¢ pelne finansowanie?

Nasi franczyzobiorcy moga korzystac¢ z réznych form finansowania - kredytow,
dofinansowan unijnych czy dotacji. Przy czym, przy obecnym oprocentowaniu, z pierwszej
opcji polecamy korzystac jak najmniej.

12. Jakich przychoddéw moge sie spodziewac?

Srednie miesieczne dochody sa oczywiscie zréznicowane ze wzgledu na miasto, lokalizacje
restauracji, zaangazowanie franczyzobiorcy i jego zespotu, a takze wybranego formatu
dziatalnosci. W przypadku restauracji przy obrocie 100-150 tys. zysk wynosi 11-17%.
Natomiast przy obrotach 150 - 300 tys. zysk oscyluje na poziomie 15-25%.

13. Jak szybko nastepuje zwrot z inwestycji?
Prognozujemy, ze jest to ok. 24 miesiace.

14. Czy moge prowadzi¢ réwnolegle swoj pierwotny biznes/pracowac na etacie?
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Tak, nie wykluczamy takiej opcji, a wsréd naszych obecnych franczyzobiorcow mamy wielu
przedsiebiorcow, ktérzy prowadza rownolegle inne biznesy. Mimo to rekomendujemy,
szczegOlnie podczas pierwszych miesiecy dziatalnosci, maksymalne zaangazowanie
wlascicieli.

15. Czy pomagamy w wyborze lokalizacji?
Franczyzobiorcy samodzielnie poszukujq lokalizacji na podstawie wytycznych sieci. Tylko oni

znaja swoje miasto, przyzwyczajenia i preferencje mieszkancow. Lokal jest pdzniej
opiniowany przez centrale i jesli spelni warunki, mozna przejs¢ do podpisania umowy.



