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Otworzenie restauracji w modelu franczyzowym to dobre rozwiazanie dla osdb,
ktdre zaczynaja swoja przygode z biznesem gastronomicznym. Uporzadkowany

i przemyslany schemat postepowania pozwala lepiej zarzadza¢ budzetem, szybciej
realizowac¢ poszczegdlne etapy, efektywnie zdobywac¢ wiedze i doswiadczenie,

a finalnie - otworzy¢ lokal dopracowany w kazdym szczegole. Ponizej przeczytasz,
jak to wyglada w naszej sieci.

Obecnie pod szyldem KOKU Sushi dziata blisko 50 lokali w caltym kraju. Na przestrzeni
ponad dekady istnienia sieci mamy wiec za soba kilkadziesigt wspartych realizacji,
obejmujacych projekt, remont, szkolenia personelu i kadry zarzadzajacej. To pozwolito nam
wypracowac procedury, ktore dzi§ proponujemy wszystkim partnerom przylaczajacym sie
do franczyzy, jako sprawdzone, optymalne rozwiazania.

Etap I. Wstepna rozmowa

Jesli jestes zainteresowany franczyza KOKU Sushi, skontaktuj sie z nami pod numerem
telefonu 796 418 006 lub mailem: franczyza@kokusushi.pl. Uméwimy sie na wstepna
rozmowe, podczas ktorej przedstawimy ci wiecej informacji na temat sieci. Poznamy takze
twoje oczekiwania wzgledem biznesu i dowiemy sie wiecej na temat miejsca, w ktorym
chcesz prowadzi¢ restauracje Pamietaj! Ta rozmowa do niczego nie zobowiazuje. Mozemy ja
odby¢ telefonicznie, online lub osobiscie - to ty wybierasz forme, ktéra najbardziej ci
odpowiada. Jesli nasza oferta okaze sie strzatem w dziesiatke, opowiemy ci, jak wygladaja
dalsze kroki.

Etap II. Poszukiwanie i akceptacja lokalizacji

Czujesz, ze KOKU Sushi to biznes dla Ciebie? Przeanalizowates koszty, okreslites ryzyka?
Wspaniale! Przyszed} wiec czas na poszukiwanie odpowiedniej lokalizacji. W zaleznosci od
interesujacego cie modelu wspotpracy, otrzymasz od nas wytyczne dotyczace wymogow,
jakie powinien spetnia¢ lokal. Ich spetnienie zwieksza potencjat restauracji i jej szanse

na odniesienie sukcesu.

Punkty w wersji standard najlepiej sprawdza sie w centrach miast czy na duzych osiedlach.
Koncepty premium zostaly natomiast stworzone z mysla o najbardziej prestizowych
lokalizacjach, np. w okolicach rynku czy w dzielnicach biznesowych. W przypadku pointéw
wystarczy lokal o powierzchni ok. 40 m kw, bez sali konsumpcyjnej. Wariant ten polecamy
jednak prawie wylacznie obecnym franczyzobiorcom jako wsparcie istniejacego juz lokalu.

Po wybraniu odpowiedniego miejsca nasi specjaliSci dokonaja jego oceny i sprawdza,


mailto:franczyza@kokusushi.pl

Jak zatozy¢ restauracje KOKU Sushi we franczyzie? Poradnik KROK
PO KROKU

czy dana lokalizacja sprzyja wykorzystaniu potencjalu KOKU Sushi i rozwoju twojego
biznesu. Jesli decyzja bedzie pozytywna, bedziemy mogli przejs¢ do niezbednych
formalnosci.

Etap III. Podpisanie umowy

Dopiero na tym etapie, po wyborze miejsca na prowadzenie restauracji i wstepnym
oszacowaniu skali adaptacji lokalu, podpisujemy umowe franczyzowa. To przejrzyscie
skonstruowane dokumenty, ktére zawieraja zapisy zabezpieczajace interesy obu stron.
Pomagamy w ich analizie, tak aby wszystko byto dla ciebie jasne i klarowne. Zalezy nam
na przejrzystosci wspétpracy i partnerskich relacjach. Twoje zadowolenie i bezpieczenstwo
jest dla nas bardzo wazne.

Etap IV. Projektowanie

Przyszedl czas na wcielenie zatozen w zycie! Proponowany przez nas projekt obejmuje czes¢
budowlang, stolarska oraz czes¢ technologiczna do odbioru Sanepidu. Na tym etapie
zobaczysz, jak twoja restauracja bedzie sie prezentowac i jakie wrazenie zrobi na gosciach.
Projektowanie trwa okoto 3 tygodni, podczas ktorych mozesz przygotowywac sie

do remontu.

Etap V. Remont

Otwarcie KOKU Sushi zawsze wiaze sie z odpowiednia adaptacja lokalu. Remont to
zdecydowanie najdtuzszy etap otwierania wtasnej restauracji, ale za sprawa wypracowanych
rozwiazan i dostawcow, jesteSmy w stanie usprawnic caly proces. Z naszych doswiadczen
wynika, ze remont trwa ok. 3 miesigce, w zaleznosci od zaangazowania i terminéw réznych
ekip budowlanych.

Etap VI. Szkolenie

Etap szkoleniowy zaczyna sie zwykle jeszcze podczas remontu. Na pierwszy ogien ida
wtlasciciele oraz managerowie odpowiadajacy za prowadzenie restauracji. Ich szkolenie trwa
zwykle 2 dni i obejmuje zagadnienia zwigzane ze sprawna wspdtpraca z centrala,
zagadnienia biznesowe oraz zarzadzanie pracownikami. Otrzymuja oni podrecznik
operacyjny, zaznajamiaja sie ze wszystkimi procedurami i rozwigzaniami, ktére gwarantuja
im sprawna prace.

Odrebnie prowadzone jest szkolenie dla zespotu kucharzy i kelneréw. Trwa ono miesiac.
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Przez trzy tygodnie ekipa poznaje podstawy kuchni, menu i ¢wiczy umiejetnosci praktyczne.
Przez kolejny tydzien nasi szkoleniowcy towarzysza teamowi juz po otwarciu restauracji.
Dzieki temu minimalizujemy stres i ryzyko popeienia btedu w tym kluczowym dla lokalu
momencie, jakim jest obstuga pierwszych gosci.

Na etapie szkolenia ruszamy tez zwykle z dziataniami w mediach spotecznosciowych.
Zyskujemy grono fanéw, ktérzy z niecierpliwoscia beda czekaé na sprobowanie najlepszego
sushi w swoim miescie. Plan marketingowy otwarcia to strategia dziatan, w ktérych krok
po kroku budujemy napiecie i zainteresowanie gosci. Dzieki temu w wielkim dniu otwarcia
zwykle sala wypetniona jest po brzegi.

)k

Brzmi dobrze? A moze chcesz wiedzie¢ wiecej na temat otwarcia KOKU Sushi? Zachecamy
do kontaktu!



