Jak wspieramy franczyzobiorcéw w czasie inflacji?

Rosnace rachunki za prad i gaz, wyzsze koszty pracy, ceny paliw. Branza gastro
odczuwa inflacje w wysokim stopniu. Ale czy zastanawialiscie sie kiedys, jak to sie
dzieje, ze jedne restauracje wychodza z tego typu kryzyséw calo, a inne sa zmuszone
sie zamknac?

Jednym z czynnikéw, ktory ma realny wplyw na te sytuacje, jest pozycja marki na rynku. Nie
jest tajemnica, ze silne brandy, dziatajace od lat i konsekwentnie budujgce swoja przewage
konkurencyjna, maja lepsze zaplecze do tego, aby radzi¢ sobie z zawirowaniami

w gospodarce. State grono klientéw, swietne produkty, profesjonalna obstuga, sprawny
marketing i promocja, dziatanie wedtug strategii - to obszary, ktére pozwalaja utrzymac
obroty na zadowalajacym poziomie.

Drugim czynnikiem, o ktérym warto w tym kontekscie wspomnieé, jest sieciowosé. Co
konkretnie kryje sie pod tym hastem? Przede wszystkim fakt, Zze wtasciciel restauracji nie
dziata sam, a funkcjonuje w obrebie wiekszej struktury - franczyzodawcy oraz innych
franczyzobiorcow. Nie musi wiec samodzielnie poszukiwac rozwiazan, ale otrzymuje je od
centrali, ktéra na bazie swojego doswiadczenia, jest w stanie zaproponowac efektywne
Sciezki dziatania.

Jak to wyglada w sieci KOKU Sushi?

Rozwijamy delivery

Juz podczas pandemii rozwinelismy kilka pomystow, ktére byly wtedy odpowiedzia
na lockdown, ale dzis takze spetniaja swoja role.

W pierwszej kolejnosci skupiliSmy sie na zaméwieniach online. Na dlugo przed pandemia
postawiliSmy na wlasna aplikacje mobilng do zaméwien w internecie, ktéra mocno
promujemy. To korzystniejsze rozwigzanie w poréwnaniu do zewnetrznych operatorow.
Przemyslane dzialania na rynku delivery sprawity, ze obroty naszych lokali wzrosty

w porownaniu do czasu, kiedy restauracje przyjmowaty gosci na sali! WprowadziliSmy takze
nowy koncept wspdtpracy - POINT - lokal obstugujacy wytacznie wynosy i dowozy.

W obecnej sytuacji rynek delivery nadal pozostaje niezwykle wazna czescia dziatalnosci
kazdej restauracji KOKU Sushi. A otwarcie POINTA jest dla franczyzobiorcy dobra opcja,
poniewaz wiaze sie z nizsza inwestycja i mniejszym zapotrzebowaniem na zatrudnienie
pracownikow.
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Przemyslane menu

Jesienig wprowadziliSmy nowe menu, w ktérym oprécz swietnego smaku, wzieliSmy

pod uwage dostepnos¢ sktadnikéw na rynku, food costy, wysoka marze oraz stabilnos¢
dostaw. W efekcie powstata bardziej uniwersalna karta, wzbogacona o potrawy z miesem
i nowe gatunki ryb. Rezultat? Brak znaczacych podwyzek cen dla gosci, przy zachowaniu
wysokiej jakosci dan. Nasi franczyzobiorcy nie musza sie tez martwié, ze nie beda mogli
zrealizowaé swoich zamoéwien u dostawcow.

Negocjacja lepszych cen z dostawcami

Jesli juz o dostawcach mowa, warto zaznaczy¢, ze jako sie¢ jesteSmy w stanie wynegocjowac
lepsze warunki uméw w poréwnaniu do pojedynczych podmiotéw. Dzieki temu wiasciciele
KOKU Sushi zaopatruja sie w produkty po atrakcyjnych cenach.

Szkolenia i podnoszenie standardow

Profesjonalna obstuga gosci to kolejny element, ktory moze przekonac ich do tego,

aby wybrali wlasnie nasza restauracje. Dlatego w tym roku mocno postawiliSmy na szkolenia
i procedury realizowane przez kucharzy i kelnerki. Szkolenia objety takze manageréw

i samych wiascicieli. Przekazujemy im nasza wiedze biznesowa, aby jak najlepiej kierowali
swoim zespotem i zwiekszali sprzedaz.

Marketing w internecie

Profile na Facebooku, Instagramie, wizytowki Google. Kazda restauracja KOKU Sushi
prowadzi dziatania w internecie. Pozwala to nie tylko informowaé¢ o nowosciach w ofercie
czy akcjach promocyjnych, ale takze podtrzymywac zainteresowanie gosci i prowadzi¢

z nimi dialog. Konkursy, relacje oraz angazujace posty odpowiadaja na oczekiwania
wspotczesnych konsumentow, ktdrzy chca by¢ ze swoja ulubiong marka w stalym kontakcie.
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Jestes zainteresowany wspoétpraca z KOKU Sushi? Chcesz otworzy¢ wtasny sushi bar?
Porozmawiajmy o tym!



