
KO K U  S u s h i



Dlaczego KOKU???

 





M A R I U S Z  O L EC H N O
SUSHI CHEF

U R S Z U L A  O L EC H N O
CEO

P I OT R  O L EC H N O
COO

To on jest wyznacznikiem smaku. 
Jego hobby to podróże 

z których czerpie inspiracje 
spotykane w naszym menu.

KOKU Sushi jest firmą rodzinną, prowadzoną przez Mariusza, Urszulę i Piotra Olechno. 
Pasja oraz wieloletnie doświadczenie w branży gastronomicznej pozwoliło nam stworzyć 

największą sieć sushi barów w Polsce

Burza pomysłów.
Kreatywna, stanowcza.

Jej drugie imię powinno brzmieć
„Wonder Woman”.

Mózg operacji.
Zawsze uśmiechnięty.

Mistrz gościnności
i rozwiązywania

problemów.



M A G D A L E N A  M A T E J C Z U K
General Manager
Niezastąpiona. 

Realizuje cele, wizje i misje, 
oraz nadaje tempo 

w realizacji strategii firmy.

J A G O D A  N I K O Ł A J U K
Office Manager

Finanse KOKU  ma w jednym 
paluszku. Miła, filigranowa, 
ale potrafi być zadziorna.

M A R C I N  K E N D R A
Graphic Designer

Nasz przebojowy kreator wizualny. 
Picasso w dziale graficznym. 

Fotograf z pasją, który uchwyca życie sieci 
KOKU Sushi na zjawiskowych fotografiach.  

 

U R S Z U L A  J U R C Z E N I A
Project Manager

Zamiłowanie do organizacji i porządku 
ma we krwi. Codziennie zaskakuje 

nas nowymi pomysłami.

Pracownicy Koku

M A R T Y N A  K R Z Y M O W S K A
Restaurant Manager i trener

Charyzmatyczna manager KOKU Sushi, 
która jest z nami od 10 lat. 

To dzięki niej ekipa lokali w Polsce
wita Was z uśmiechem.

K R Z Y S T O F  G I Ż E W S K I
Sous Chef

Zawsze uśmiechnięty, profesjonalista 
pod każdym względem. Pod jego 

czujnym okiem nasi Sushi masterzy 
już od pięciu lat uczą się 

technik przygotowywania sushi.

H U B E R T  Ż U K O W S K I
Sushi Master i trener

Ostoja spokoju. Konkretny i stanowczy 
w działaniach. Jako Sushi Master 

ma za zadanie wyszkolić własny zespół, 
który wznieci ogień na niejednym 

japońskim talerzu.

S Z Y M O N  Z A J K O W S K I
Sushi Master i trener
Dusza towarzystwa. 

Zawsze można na nim polegać. 
W kuchni KOKU Sushi nieustannie 
pogłębia swoją wiedzę i przekazuje 

ją szkoląc przyszłych sushi masterów.

Ł U K A S Z  Ł A B U Z
Sushi Master i trener

Kreatywny i oryginalny w swoim smaku.
Miłośnik diety Keto. 

Motywuje do działania swój zespół.

J U S T Y N A  B R O N I S Z E W S K A  
Trener

Opanowana i rzetelna. 
Wprowadza ekipy KOKU Sushi w całej 

Polsce w tajniki dobrego serwisu. 
Pilnuje standardów.



ORIENT EXPRESS 
S U S H I  B A R Y  W  P O L S C E M I A S T

ponad 48 ponad 38 ponad 85

2400 30

(4 lokale własne + ponad 44 franczyzowych)



Nasze sushi bary 
w Polsce

LEGENDA

RESTAURACJE

W POLSCE

Zielona Góra

Jelenia Góra

Szklarska Poręba
Lubań

Myszków

Pruszków

CzęstochowaLubliniec

Wodzisław Śląski

Żary

Jastrzębie Zdrój

Ostrołęka

Chojna

Opole



19 lat doświadczeń 



Pierwszy lokal KOKU
SUSHI w Białymstoku

Pierwszy lokal franczyzowy
w Ostrowie Wielkopolskim

Poznań,
kolejny lokal w Legnicy

 

Kalisz

 

Nowy koncept
Pierwsza kuchnia centralna

w Białymstoku

Nowy koncept
KOKU Sushi POINT 

w Białymstoku

Nowy koncept
KOKU Sushi PREMIUM 

w Białymstoku

2 0 0 4

2 011

2 012

2 013

2 014

2 015

2 016

2 017

2 0 1 8

2 019

2 0 2 0

Jastrzębie-Zdrój, Słupsk,
Nowa Sól, Głogów,

trzeci lokal w Białymstoku
Szczecin Point, 
Zielona Góra, 

Myszków, 
Szklarska Poręba, 

Opole

Lubliniec, Komorniki Point, Szczawno-Zdrój, Lubań 
Point, Bolesławiec Point, Ostrów Point, Ostrołęka,

Wodzisław Śląski Point,

drugi lokal w Warszawie, 
czwarty lokal w Białymstoku, Kraków 
POINT, Wysogotowo Point, Chojna, 

Żary, Jelenia Góra, Lubań

2 0 21 2 0 22

2 0 23
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- 19 lat doświadczeń na rynku gastronomicznym
- sprawdzony system sprzedaży
- własny system zamówień online
- wskazanie sprawdzonych dostawców
- wspólny koszyk zakupowy
- wsparcie marketingowe
- czterotygodniowe szkolenie (trzy tygodnie szkolenia pracowników przed otwarciem sushi baru 
   oraz tydzień nadzoru na miejscu po otwarciu)
- dwudniowe szkolenie dla właścicieli oraz managerów restauracji
- regularna kontrola jakości
- rozwój według trendów i ciągłe doskonalenie
- regularna aktualizacja karty menu oraz wprowadzanie sezonowych nowości
- pomoc od momentu projektu, przez remont i funkcjonowanie restauracji
- opieka i ciągła współpraca z managerem sieci i zespołem KOKU Sushi
- sprawdzony system podnoszenia sprzedaży oraz motywowania pracowników
- wspólna baza graficzna oraz zdjęciowa
- współpraca z graphic designer sieci KOKU Sushi
- kompendium wiedzy KOKU Sushi w podręczniku operacyjnym
- dodatkowy podręcznik kelnerski ze standardami
- niezbędne dokumenty HACCP oraz instrukcje GHP//GMP
- gotowe receptury wraz z alergenami i kartą produktu
- organizowane konkursy “Nowe Inspiracje” dla pracowników restauracji KOKU Sushi w całej sieci
- coroczna nagroda Best Restaurant KOKU Sushi dla najlepszych restauracji
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Szkolenia



K O K U  Su s h i  P o i nt K O K U  Su s h i K O K U  Su s h i  P r e m i u m
•

•
•

•

•

•
•
•
•

•

•
•
•
•

•

5

9 34 5

Projekt, wizualizacja, technologia 4000 zł netto 6000 zł netto 8000 zł netto

4 tygodnie szkolenia pracowników 
+ 2 dni szkolenie dla właścicieli i managerów

4 tygodnie szkolenia pracowników  
+ 2 dni szkolenie dla właścicieli i managerów

4 tygodnie szkolenia pracowników 
+ 2 dni szkolenie dla właścicieli i managerów
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R E M O N T

 

 

S Z KO L E N I E
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Czas szkolenia pracowników to okres 4 tygodni. 
Przez pierwsze 3 tygodnie szkolimy pracowników przed 
otwarciem. Następnie otwieramy lokal. Szkoleniowcy 
pozostają na 4 tydzień i wspólnie pracują z nowymi 
pracownikami. Szkolenie dla właścicieli oraz managerów 
odbywa się przed szkoleniem pracowników, w trakcie 
remontu restauracji i trwa 2 dni.



 

 

 

 

Szkolenia
Jednym z kluczowych elementów otwarcia 
restauracji KOKU Sushi są szkolenia 
pracowników oraz właścicieli i przyszłych 
managerów. Kucharze uczą się  pod okiem 
naszych głównych sushimasterów całego 
kunsztu tworzenia sushi, a kelnerzy 
standardów gościnności w naszych 
restauracjach. Bardzo ważne jest również 
spotkanie z osobami zarządzającymi 
restauracją. Przekazana jest im wiedza w 
tematach takich jak rekrutacja i zarządzanie 
personelem, motywowanie, 
komunikacja z pokoleniem Z, 
dobre gospodarowanie 
magazynem oraz współpraca z nasza siecią 
KOKU SUSHI.



30 000





+ 50
punktów

+ 100
punktów

+ 25
punktów

w lokalu na wynos   

Online



oraz Tik Tok.



# I LOV E KO K U 

 





Nowe rozwiązania technologiczne
Zawsze poszukujemy i wprowadzany nowe możliwości technologiczne dostępne na rynku. 

Testujemy i przekazujemy pełną informację naszym franczyzobiorcom.
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Wspieranie sportowców
Sieć KOKU Sushi udziela się w pomocy wielu sportowcom. 

Bardzo chętnie uczestniczymy w karierze naszych reprezentantów.



Marka przyjazna 
środowisku

Ekologicznie i designersko.
W całej sieci serwujemy sushi
w opakowaniach w całości
biodegradowalnych.
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Szkolenia

Marketing

Wspieramy naszych franczyzobiorców 
gotowymi rozwiązaniami i współpracami 

wypracowanymi w całej sieci sushi barów. 
Również wspólnie szukamy 

indywidualnych działań w poszczególnych 
regionach.

Posiadamy rozbudowaną bazę narzędzi 
marketingowych gotowych do 
wprowadzenia w restauracji.

Nasi franczyzobiorcy mogą zawsze liczyć na 
naszą indywidualną pomoc.







Kalendarz
Co roku projektujemy kalendarz, który jest naszą wizytówką marki.



zaczynając od ryżu.
...





















 

TRAWA 
CYTRYNOWA 
I HERBATA 
MATCHA

AMERICAN PALE ALE

o z n a c z a
DOBRE PIWO



本



 



Atmosfera i wspólny cel

Bierzemy udział w takich wydarzeniach jak Restaurant Week i zdobywamy 
nagrody dzięki zaangażowaniu wszystkich pracowników KOKU Sushi.
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