Rozwdj we franczyzie - skalowanie biznesu w praktyce

Prowadzenie wlasnej restauracji dla oséb, ktore nigdy nie pracowaly w branzy
gastronomicznej, moze wydawac sie wyzwaniem. Jak to sie jednak dzieje, ze we
franczyzie KOKU Sushi tak wielu partnerdw sieci w szybkim czasie otwiera kolejny
lokal? Odpowiedz to - efektywne skalowanie biznesu przy wsparciu centrali.

Franczyza czesto kojarzona jest ze sztywnymi procedurami, niskim poziomem decyzyjnosci
ze strony franczyzobiorcy i biznesem z ograniczonymi mozliwosciami rozwoju. Jednak nic
bardziej mylnego. Dobre koncepty franczyzowe w swoim DNA powinny mie¢ wpisana opcje
skalowania dziatalnosci w celu optymalizacji proceséw i maksymalizacji zyskow.
Przemyslana strategia powiekszania biznesu pozwala na dynamiczny wzrost przy mniejszych
naktadach pracy ze strony wtasciciela. Przyjrzymy sie, jak to wyglada w przypadku KOKU
Sushi.

RoOzne opcje wspolpracy - restauracja, restauracja
premium, point

KOKU Sushi oferuje trzy koncepty wspotpracy, z ktérych podstawowa i najchetniej
wybierang opcja jest restauracja. To lokal z sala dla gosci, realizujacy zamowienia
na miejscu, na wynos i w dostawie. Jest to najbardziej uniwersalne i optymalne
pod wzgledem kosztdw inwestycji i zyskéw, rozwiazanie.

Kiedy partnerzy sieci posiadaja juz funkcjonujaca restauracje i mysla o skalowaniu biznesu,
najczesciej decyduja sie albo na otwarcie kolejnego, podobnego punktu, albo wybieraja inne
koncepty - point czy premium.

Koncept point to lokal bez sali konsumpcyjnej, nastawiony wytacznie na rynek delivery.
Stanowi zatem efektywne wsparcie dla istniejacej juz restauracji. Kiedy franczyzobiorca
dostrzega potencjat w innej czesci miasta, jednak nie na tyle duzy, aby zainwestowac tam
w restauracje, moze otworzy¢ niewielki point. Zalety? Niski koszt inwestycji, mniejsze
wymagania lokalowe, wyszkolony personel, ktéry moze obstugiwa¢ dwa punkty, ale przede
wszystkim - zagospodarowanie nowego obszaru lokalnego rynku, oferowanie szybkich
dostaw i wzrost liczby zamowien.

Podobnie przedstawia sie sytuacja z lokalami w formacie premium. Jest to koncept
stworzony z mysla o najbardziej prestizowych lokalizacjach, w Scistych centrach miast. Jesli
wiec franczyzobiorca dysponuje takim lokalem i chciatby p6js¢ w kierunku restauracji

o podwyzszonym standardzie, moze w szybkim czasie zbudowaé taki lokal na kanwie
zdobytego juz wczesniej doswiadczenia.
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Wylacznosc¢ terytorialna

Franczyzobiorcy, ktorzy maja w planach otwarcie kolejnych lokali, sa objeci przez KOKU
Sushi prawem do danej lokalizacji. Oznacza to, ze w danym miescie czy regionie otrzymuja
wylacznos¢ terytorialna. To rozwiazanie gwarantuje im mniejsza konkurencje na rynku ze
strony innych franczyzobiorcow. Co wazne, taka wylacznos¢ moze dotyczy¢ nie tylko
jednego miasta, ale takze okolicznych miejscowosci.

To opcja, z ktorej chetnie korzystaja partnerzy sieci prowadzacy restauracje w mniejszych
miastach, w ktérych dwa takie same lokale nie mogtyby istnie¢ ze wzgledu na ograniczony
potencjat danego rynku. Jednak oddalone od siebie 0 20-30 km moga z powodzeniem
funkcjonowac i przynosi¢ zadowalajace zyski.

Powtarzalnosc¢ operacyjna i jeden koszyk zakupowy

Na efektywnosé skalowania biznesu wptywa takze znajomos¢ branzy, lokalnego rynku,
procedur operacyjnych i sposobow na sprawne zarzadzanie. Kiedy mamy za soba otwarcie
jednego lokalu, powtorzenie tego procesu jest znacznie prostsze i szybsze. To samo dotyczy
wyszkolenia nowego personelu, ktory moze uczy¢ sie przy boku bardziej doswiadczonego
zespotu - w petni korzystac z ich wiedzy i technik. Podobnie jest z koszykiem zakupowym -
w ramach franczyzy KOKU Sushi oferuje dostep do sprawdzonych dostawcéw,

z wynegocjowanymi, konkurencyjnymi cenami w poréwnaniu do pojedynczych klientow.

Kuchnia centralna

Kolejnym elementem franczyzy KOKU Sushi utatwiajacym skalowanie biznesu jest tzw.
kuchnia centralna. To model, w ktdrym nowoczesne urzadzenia w znacznym stopniu
zastepuja czynnosci wykonywane do tej pory przez kucharzy. Dzieki temu jedna Swietnie
wyposazona kuchnia moze wspierac kilka lokali jednoczesnie, zapewniajac maksymalng
powtarzalnos¢, oszczednosé czasu i duza wydajnosé. Pierwsza kuchnia centralna powstata
w Bialymstoku w restauracji na osiedlu Antoniuk. Dzi$ stanowi zaplecze dla trzech innych
punktéw wiasnych prowadzonych przez sie¢ w tym miescie.

W kuchni centralnej znajduja sie m.in. maszyny do dozowania i ptukania ryzu, studzenia

i zaprawiania, urzadzenie do uktadania ryzu na nori oraz kater do krojenia rolek.
Nowoczesne urzadzenia zapewniaja szybsza prace i precyzje, ktore sa kluczowe podczas
przygotowywania sushi. W praktyce wyglada to tak, ze podstawowe czynnosci, jak ptukanie,
zaprawianie, gotowanie i studzenie ryzu, wykonuja maszyny nadzorowane przez pracownika.
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Nastepnie tak przygotowany ryz jest dostarczany do wszystkich lokali, ktérych kucharze
zajmuja sie dokonczeniem dan wedtug zamdéwien.

Kuchnia centralna pozwala ponadto na sprawniejsza obstuge cateringéw, lunch bufetu

czy nocy sushi - wspiera zatem w sytuacjach, w ktorych wystepuje duze obtozenie praca.To
szczegolnie wazne w obecnych czasach, kiedy branza gastronomiczna zmaga sie z odplywem
pracownikéw. Oczywiscie, w modelu kuchni centralnej cztowiek nadal pozostaje w centrum
dzialania. Wiasciciel jednak nie musi sie martwi¢ o poszukiwanie dodatkowych kucharzy, co
pozwala mu z jednej strony zaoszczedzi¢ czas, z drugiej za$ przynosi korzysci finansowe.

Chcesz otworzy¢ wlasna restauracje sushi? Zadzwon!



https://kokusushi.pl/franczyza-sushi/

