Poznaj nas blizej ...

KOKU Sushi

jestesmy najwiekszg siecig
sushi barow w Polsce



Dlaczego KOKU???

Jest to roczne zapotrzebowanie Japonczyka na ryz,
a takze japonska jednostka objetosci.

T koku = 180, 39 litra




Kilka stow 0 KOKU Sushi

SieC sushi barow powstata z myslg o Gosciach, ktorzy poszukujg nowych
doznan kulinarnych oraz niebanalnych potgczen smakow.
KOKU Sushi jest polska firmg zbudowang na podstawie wielu lat
doswiadczen.

Jestesmy z Wami juz od 2004 roku

Ciggle stawiamy na rozwoj, krok po kroku realizujemy nowe cele.
Jakosc, smak i atmosfera wyznaczajg nam droge dzieki ktorej mozemy
Was dalej zaskakiwac.



Sita Rodziny

KOKU Sushi jest firmag rodzinng, prowadzong przez Mariusza, Urszule i Piotra Olechno.
Pasja oraz wieloletnie doswiadczenie w branzy gastronomicznej pozwolito nam stworzyc

MARIUSZ OLECHNO
SUSHI CHEF

To on jest wyznacznikiem smaku.
Jego hobby to podroéze
z Ktorych czerpie inspiracje
spotykane w naszym menul.

najwiekszg siec sushi baréw w Polsce

URSZULA OLECHNO
CEO

Burza pomystow.
Kreatywna, stanowcza.
Jej drugie imie powinno brzmiec
,Wonder Woman".

PIOTR OLECHNO
COO

Mbzg operadji.
/awsze usmiechniety.
Mistrz goScinnosci
| rozwigzywania
problemow.



MAGDALENA MATEJCZUK

General Manager
Niezastgpiona.
Realizuje cele, wizje i misje,
oraz nadaje tempo
w realizacji strategii firmy.

MARTYNA KRZYMOWSKA

Restaurant Manager i trener

Charyzmatyczna manager KOKU Sushi,

ktora jest z nami od 10 lat.
To dzieki niej ekipa lokali w Polsce
wita Was z uSmiechem.

Pracownicy Koku

JAGODA NIKOtAJUK
Office Manager

MARCIN KENDRA
Graphic Designer

URSZULA JURCZENIA

Project Manager

Finanse KOKU ma w jednym
paluszku. Mita, filigranowa,
ale potrafi byC zadziorna.

Nasz przebojowy kreator wizualny.
Picasso w dziale graficznym.
Fotograf z pasjg, ktory uchwyca zycie sieci
KOKU Sushi na zjawiskowych fotografiach.

Zamitowanie do organizacji i porzadku
ma we krwi. Codziennie zaskakuje
nas Nowymi pomystami.

HUBERT ZUKOWSKI

Sushi Master i trener

tUKASZ tABUZ

Sushi Master i trener

SZYMON ZAJKOWSKI

Sushi Master i trener

Ostoja spokoju. Konkretny i stanowczy
w dziataniach. Jako Sushi Master
ma za zadanie wyszkoli¢ wiasny zespot,
ktory wznieci ogien na niejednym
japonskim talerzu.

Dusza towarzystwa.
Zawsze mozna na nim polegac.
W kuchni KOKU Sushi nieustannie
pogtebia swojg wiedze i przekazuje
ja szkolgc przysztych sushi masterow.

Kreatywny i oryginalny w swoim smaku.
Mitosnik diety Keto.
Motywuje do dziatania swoj zespot.

JUSTYNA BRONISZEWSKA

Trener

Opanowana i rzetelna.
Wprowadza ekipy KOKU Sushi w catej
Polsce w tajniki dobrego serwisu.
Pilnuje standardow.

KRZYSTOF GIZEWSKI
Sous Chef

/Zawsze usmiechniety, profesjonalista
pod kazdym wzgledem. Pod jego
czujnym okiem nasi Sushi masterzy
juz od pieciu lat uczg sie
technik przygotowywania sushi.
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KOKU Sushi w liczbach

) Q ©
ponad 43 DONa0 33 DONAa0 35

SUSHI BARY W POLSCE MIAST ROZNYCH ROLEK SUSHI

(4 lokale wtasne + ponad 44 franczyzowych) W Ktorych mozesz nas odwiedzic do sprobowania w naszych sushi barach

L &
okoto 2400 okoto 30 ton

GOSCI RYZU

ktorzy odwiedzajg nas kazdego dnia potrzebnego do przygotowania
naszego sushi miesiecznie



Nasze sushi bary

w Polsce

Stupsk Gdansk

Swinoujscie t omza

Szczecin

Stargard Ostroteka
Chojna

Wysogotowo @ Gniezno Warszawa

, ~ Komorniki@ Poznan Pruszkow(@
Zielona Gora b ods

ZaRl/owa Sol  Leszno  kalisz o

Bolestawiec © Gtogow ° ,
: ® Lubin Ostrow |
Luban @ Leani Wielkopolski
Szklarska Poreba ® egnica
<.+ Lubliniec © Czestochowa
Swidnica vk
Opole yszkow
S Watbrzych
ZCZawno

Zdroj Katowice ® D) Krakow

® \\/0dzistaw Slaski
Jastrzebie Zdrgj

Jélénia Gora

LEGENDA

KOKU Sushi
® KOKU Sushi Premium
® KOKU Sushi Point

Biatystok
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19 lat doswiadczen

2004

Zaczyna sie nasza przygoda z sushi powstaje

Od 2004 roku sukcesywnie podnosilismy kwalifikacje, szkolilismy oraz
budowalismy relacje z naszymi Goscmi. ProwadziliSmy warsztaty i szkolenia

sushi oraz kulinarne eventy:.

2017

Tworzymy marke KOKU Sushi

Koncept KOKU Sushi zostat bardzo dobrze przyjety przez naszych Gosci.
(Goscie docenili jakosC oraz réznorodnosc potraw, jakoSC serwisu oraz
SpOjnosC konceptu. Marzenia o wtasnej sieci sushi barow stawaty sie coraz

bardziej realne.




Poznan,
kolejny lokal w Legnicy

@

ROZWO

Gniezno, Grudzigdz, Szczecin,
/awiercie, Stargard, Leszno

T

drugi lokal w Warszawie,
czwarty lokal w Biatymstoku, Krakow
POINT, Wysogotowo Point, Chojna,
Zary, Jelenia Géra, Luban

® @ @
. £, L, Lubliniec, Komorniki Point, Szczawno-Zdrdj, Luban
PlerWSZy lokal franczyzovvy SWIHOUJSCI@, Point, Bolestawiec Point, Ostrow Point, Ostroteka,
w Ostrowie Wielkopolskim Kalisz Wodzistaw Slaski Point,
@ L @
2004 2012 2014 2016 2018 2020 2023
@ @ @ @ @ @ @ @ @ @ @ @ @ @
2011 2013 2015 2017 2019 2021 2022
’ ° ’ trzebie-Zdroj, Stupsk :
/ : . t - / /
Pierwszy Sushi Bar Gdansk, Warszawa, Watbrzych, kolejny lokal w tomzy Jasl\qcz)svaleSd E;OJfJogéL\J/\E)S Szczecin Point,
ORIENT EXPRESS Legnica | Biatymstoku, £6dz, Katowice trraci lokal W'Biajf mst/oku Zielona Gora,
y Myszkow,
® ° i i Szklarska Poreba,
Lo Krakow, Czestochowa, Opole
Ofmze Bolestawiec, Swidnica, Lubin




System franczyzowy

Nasze biuro centralne znajduje sie
w Biatymstoku, tutaj powstat nasz
pierwszy lokal KOKU Sushi.

Razem z zautanymi osobami
tworzymy sieC sushi barow.

Dbamy o dziatanie kazdego lokalu,
wspieramy partnerow od momentu
narodzenia pomystu po codzienne
funkcjonowanie.




Marzysz
O Wrasnym
susni barze?

Zacznij wspotprace
z KOKU Sushi

Franczyza to sposob na wtasny
biznes pod rozpoznawalnym
na rynku logo. Franczyzobiorca
korzysta z know how,
sprawdzonych standardow
Restauracji KOKU Sushi. Dzieki
Wspotpracy obniza ryzyko
ZWigzane z podjeciem nowej
nieznanej dziatalnosci, zwieksza
SWO0jg rozpoznawalnosc wsrod
klientow.




_ K@OKU
)

USHI

- 19 lat doswiadczen na rynku gastronomicznym
- sprawdzony system sprzedazy

- wtasny system zamowien online

- wskazanie sprawdzonych dostawcow

- wspolny koszyk zakupowy

- wsparcie marketingowe

- czterotygodniowe szkolenie (trzy tygodnie szkolenia pracownikow przed otwarciem sushi baru
D ‘ d CzegO oraz tydzien nadzoru na miejscu po otwarciu)

- dwudniowe szkolenie dla wtascicieli oraz managerow restauracji

Wda rtO d O NAas - regularna kontrola jakosci

/ - rozwoj wedtug trendow i ciggte doskonalenie
d O{'Q CZ>/C77? - reqularna aktualizacja karty menu oraz wprowadzanie sezonowych nowosci
- pomoc od momentu projektu, przez remont i funkcjonowanie restauracji
- opieka i ciggta wspotpraca z managerem sieci i zespotem KOKU Sushi
- sprawdzony system podnoszenia sprzedazy oraz motywowania pracownikow
- wspolna baza graficzna oraz zdjeciowa
- wspotpraca z graphic designer sieci KOKU Sushi
- kompendium wiedzy KOKU Sushi w podreczniku operacyjnym
- dodatkowy podrecznik kelnerski ze standardami
- niezbedne dokumenty HACCP oraz instrukcje GHP//GMP
- gotowe receptury wraz z alergenami i kartg produktu
- organizowane konkursy “Nowe Inspiracje” dla pracownikow restauracji KOKU Sushi w catej sieci
- coroczna nagroda Best Restaurant KOKU Sushi dla najlepszych restauracji




KLIMAT

Przytulne wnetrze utrzymane w charakterystycznej
dla krajow kwitngcej wisni harmonii kolorow pozwala
mile spedzic czas.
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Modele restaurac

SYSTEM FRANCZYZOWY KOKU SUSHI

KOKU Sushi Point

KOKU Sushi

KOKU Sushi Premium

Charakterystyka + restauracja bez sali konsumpcyjnej, + restauracja z salg konsumpcyjng, + restauracja z salg konsumpcyjng,
restauracji realizuje zamowienia tylko na wynos realizuje zamaowienia Na wynos spotkania biznesowe oraz
| z dostawg | z dostawg okolicznosciowe, realizuje zamowienia
*maty metraz, niski koszt inwesty(ji + obstuga kelnerska na wynos i z dostawg
- lokalizacje biznesowe, osiedla, centra * - centra miast, osiedla + wyzszy standard wystroju wnetrza
miast +ogrodek letni + obstuga kelnerska
+ dobry podjazd autem + koncesja na alkohol Ai B + koncesja na alkohol A, B, C
+ prestizowe lokalizacje np. rynki miast,
Sciste centrum
- ogrodek letni
S . 4 tygodnie szkolenia pracownikow 4 tygodnie szkolenia pracownikow 4 tygodnie szkolenia pracownikow
zkolenie . . : . . : . . :
+2 dni szkolenie dla wiascicieli i managerow +2 dni szkolenie dla wrascicieli i managerow +2 dni szkolenie dla wrascicieli i managerow
Licencja 25 tys zt 25 tys 7t 25 tys 7t
Stata optata miesieczna | 2000 zt 2500 zt 3000 zt

Inwestycja

okoto 40 tys zt + koszt remontu

okoto 120 tys. zt + koszt remontu

okoto 300 tys zt + koszt remontu

Projekt, wizualizacja, technologia

4000 zt netto

6000 zt netto

8000 zt netto

Powierzchnia lokalu

okoto 40 m’

okoto 70 - 100 m*

okoto 120 = 160 m’

oS¢ lokali

9

34

5







Proces otwierania restauracji KOKU Sushi

Caty proces otwierania lokalu to czas okoto 3 miesiecy zalezny od kondycji lokalu.

(1) ROZMOWY WSTEPNE:

* przedstawienie systemu franczyzowego
* wytyczne do szukania lokalizacji lokalu

* akceptacja lokalizacji

* podpisanie umowy

(2) PROJEKTOWANIE
(TRWA OKOtO 2 TYGODNIE).
PROJEKT OBEJMUJE:

* czesSC budowlang
* czeSC stolarskg
* czeScC technologiczng do odbioru Sanepidu

3

@

REMONT

Okres trwania etapu remontowego zalezy od kondycji
lokalu oraz ekipy remontowej ktora przystosuje wnetrze

do wymogow projektu. Zazwyczaj jest to okres od 10
do 14 tygodni.

SZKOLENIE

Czas szkolenia pracownikow to okres 4 tygodni.

Przez pierwsze 3 tygodnie szkolimy pracownikow przead
otwarciem. Nastepnie otwieramy lokal. Szkoleniowcy
0D0zOstajg Na 4 tydzien i wspdlnie pracujg z nowymi
pracownikami. Szkolenie dla wtascicieli oraz managerow
odbywa sie przed szkoleniem pracownikow, w trakcie
remontu restauracji i trwa 2 dni.



@

Szkolenia

Jednym z kluczowych elementow otwarcia
restauracji KOKU Sushi sg szkolenia
pracownikow oraz wiascicieli i przysztych
managerow. Kucharze uczg sie pod okiem
naszych gtownych sushimasterow catego
kunsztu tworzenia sushi, a kelnerzy
standardow goscinnosci w naszych
restauracjach. Bardzo wazne jest rowniez
spotkanie z osobami zarzgdzajgcymi
restauracjg. Przekazana jest im wiedza w
tematach takich jak rekrutacja i zarzadzanie
personelem, motywowanie,

komunikacja z pokoleniem Z,

dobre gospodarowanie

magazynem oraz wspotpraca z nasza siecig
KOKU SUSHI.
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Mamy wrasny system zamowien online

Nasi GoScie pobierajgc aplikacje cieszg sie wieloma funkcjami takimi jak ptatnosci online,
pDromocje, statusy i wiele wiece;...
Jest to prosty sposob na szybkie zamawianie ©

N
Ponad 30 OOO

UZYTKOWNIKOW MOBILNYCH ) ot
JEST JUZ Z NAMI




Program lojalnosciowy

Mitosnicy KOKU zbierajg punkty za
zamowienia oraz korzystajg z naszych

ciekawych ofert |

to GRATISOWOQ!

JAK TO DZIALA?

1. gosC otrzymu

e pakiet startowy:

pDOSzetka + arkusz rejestracyjny + karta
2. rejestruje sie przez strone lub aplikacje

3. odkleja karte

4. uzupetnia dane i zostawia obstudze




Program lojalnosciowy

CO ZYSKUJE NASZ KLIENT?

1. Zbiera punkty zamawiajgc 2. Punkty wymienia na ztotowki ktore sg
odliczane od rachunku

® = =

+100

punktéw

w lokalu na wynos korzystajac
Z wtasnym Z Zamowien
odbiorem Online

DOCENIAMY TO ZE NASI GOSCIE SA RAZEM Z NAMI.



Aktualnosci

Wszystkie informacje o lokalach,
aktualne promocje, ciekawostki

| wydarzenia mozna znalezc na
naszych funpage FB i kontach
Instagram oraz Tik Tok.

Kazdy lokal ma swoj wrasny
Obserwujgc nas mozna znalez¢ cos
ciekawego dla kazdego.
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Stale budujemy wizerunek naszej marki
W mediach spotecznosciowych
| staramy sie byC w nich ciggle widoczni

LOVEKOKU

ZROB ZDJECIE Z NASZYM SUSH|

J

OZNACZ HASHTAGIEM
#ILOVEKOKU

N/

CO MIESIAC WYBIERAMY NAJLEPSZE
/DJECIE KOKU SUSHI




YouTube

Nasi Goscie moga
subskrybowac nasz kanat
| byC z nami na biezgco.
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Nowe rozwigzania technologiczne

/awsze poszukujemy i wprowadzany nowe mozliwosci technologiczne dostepne na rynku.
Testujemy i przekazujemy petng informacje naszym franczyzobiorcom.



/nak Jakoscl

PREMIUM SUSHI QUALITY

- bardzo wazny dla nas
wyznacznik jakosci

| powtarzalnosci

naszej oferty.




Best Restaurant

Co roku wybieramy restauracje
najlepsza z najlepszych!
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Wspieranie sportowcow

SieC KOKU Sushi udziela sie w pomocy wielu sportowcom.
Bardzo chetnie uczestniczymy w karierze naszych reprezentantow.




Marka przyjazna
Srodowisku

Ekologicznie i designersko.
W catej sieci serwujemy sushi
W opakowaniach w catosci
biodegradowalnych.



NOC Sushi
w KOKU Susni

NOC Sushi to wydarzenie ktore
powtarzamy kilka razy w roku.
Kazdy moze wzigC udziat

- wystarczy wykupic bilet wstepu
w lokalu do ktorego chce sie wybrac.

CO CIEKAWEGO OFERUJEMY?

+ peten bufet roznorodnego sushi
+ 45 minut ciggrego dokradania
do talerzyka

* Mozna samemu decydowacd
CO sie zje




Marketing

Wspieramy naszych franczyzobiorcow

gotowymi rozwigzan
wypracowanymi w ca

iami i wspo:
ej sieci sus

pracami

NI Darow.

Rowniez wspaolnie szukamy
indywidualnych dziatan w poszczegolnych
regionach.

Posiadamy rozbudowang baze narzedzi
marketingowych gotowych do
wprowadzenia w restauradji.

Nasi franczyzobiorcy mogg zawsze liczyC na
naszg indywidualng pomoc.

@




Jestesmy z naszymi

GoSCmi przy kazdej
oKkazjl!
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Nowe Inspiracje

Co roku przed zmiang karty organizujemy wewnetrzny
konkurs dzieki ktoremu nasi pracownicy moga
wykazacl sie pomystowoscCig, a ich propozycja znajdzie
Sie w naszej ofercie ©



@

Kalendarz

Co roku projektujemy kalendarz, ktory jest naszg wizytowkg marki.



JakosSc kazdego
elementu

Pilnujemy jakosci kazdego elementu...
Zaczynajgc od ryzu.
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Sushi

|[dziemy z duchem czasu i wprowadzamy do menu nowe trenay.



Staramy sie
zaskakiwac
naszych
GOSCi nowymi
DOtgCzeniami
SMakow.




Vege | Vegan

Dla kazdego znajdziemy
cos dobrego ... ©
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Napoje
Wprowadzamy szerokg i wyselekcjonowana oferte napojow, ktora cieszy nie tylko podniebienie ale i oko.
tgczymy ze sobg smaki charakterystyczne dla kuchni japonskie].



Herpaty | Kawy

Wspotpracujemy z najlepsza
palarnig kawy oraz sprowadzamy
dobrej jakosci mieszanki herbat.




L unch Butet Sushi

|[dealny na przerwe w pracy.




@

/estawy Sushi
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Przekaski



Stodkosc

Sushi na stodko - czemu nie
Warto sprobowac! Przygotowujemy
same wyjgtkowe desery.




Nasze piwo

Od 2019 roku zaczelismy
wspotprace z Browarem Potnocnym
dzieki ktoremu mamy w sprzedazy
nasze piwo AMERICAN PALE ALE

0 smaku trawy cytrynowej i herbaty
matcha.

OISHI BIRU

O Zz n a Cc z a4

DOBRE PIWO
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WySmienity wybor
Koktajll

Aby zaspokoiC osobliwe gusta naszych
Gosci serwujemy w naszych lokalach
niepowtarzalne kompozycje koktajli
oraz eleganckie alkohole japonskiego

pochodzenia.

N



KOKU Sushi
Team

Nie bytoby nas tutaj
Zepy nie nasz team.
Wspaniali, mtodzi
luazie ...

To z nimi spotykajg

sie nasi Goscie na co
dzien, zawsze przywitajg
usSmiechem i doradza.




Atmostera i wspolny cel

Bierzemy udziat w takich wydarzeniach jak Restaurant Week i zdobywamy
nagrody dzieki zaangazowaniu wszystkich pracownikow KOKU Sushi.
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Chcesz dowiedzieC sie wiece] ...

SKONTAKTU]J SIE Z NAMI!

796 418 006

franczyza@kokusushi.pl

Odpowiemy na wszystkie Twoje pytania.



