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Podstawowe btedy poczatkujgcego restauratora

2016-12-08

Prowadzenie wtasnego biznesu to ciezki kawatek chleba. Na kazdym niemal kroku pojawiajg sie mniejsze badz wieksze
utrudnienia, z ktérymi musi sobie poradzi¢ "biznesowy swiezak". Dobry pomyst to jedno, trudnosci pojawiajg sie bowiem

dopiero na etapie jego realizaciji.

Czego zatem warto sie wystrzegac rozpoczynajac wiasny biznes? Jakie btedy najczesciej spotykajq startujgcych

przedsiebiorcow? Czy mozna zminimalizowa¢ prawdopodobienstwo ich wystgpienia?

Kazdego dnia w niemal kazdym miescie w Polsce swoje spektakularne otwarcia oraz mniej huczne zamkniecia ma kilka
restauracji. Co zatem decyduje o tym, ze jedne lokale z powodzeniem utrzymuja sie na rynku inne zas po kilku
miesigcach walki o klienta sg zmuszone "zwing¢ interes"? Startujacy przedsiebiorcy bardzo czesto popetniajg podobne
btedy.

1. Brak podstawowej wiedzy biznesowej

"Otwieram restauracje!" - ile razy takie hasto padto z ust oséb, ktére wpadty wtasnie na pomyst otwarcia wlasnego
biznesu? Ale czy za tym hastem i poczatkowym entuzjazmem idzie réwniez doktadna analiza rynku, sprawdzenie
wszystkich "za" i "przeciw", poznanie konkurencji? Bez tego otwarcie wlasnej dziatalno$ci bedzie réwnoznaczne z

rzuceniem sie na gtebokg wode. Rozpoczynajac kazdy projekt warto wczesniej zebra¢ najwazniejsze informacje.
2. Bagatelizowanie sieci kontaktow

Decydujac sie na otwarcie wkasnego biznesu restauracyjnego dobrze jest wczesniej wybrac¢ sprawdzonych dostawcoéw,
ktérzy beda dostarczali wysokiej jakosé produkty. - Zaufani dostawcy to ogromny atut, jezeli chodzi o prowadzenie
biznesu. Jednak bardzo czesto zapanowanie nad catym interesem okazuje sie niezwykle trudne, dlatego duzym
utatwieniem moze okazac sie wdrozenie systeméw POS. W przypadku dostaw ufatwiajg one kontrole statuséw
zamoéwien, zas generowane dokumenty magazynowe pozwalajg sprawdzic ile faktycznie towaréw zostato
przywiezionych do restauracji - komentuje Rafat Marek, Prezes firmy NetPOS.

3. Zapomniana konkurencja

Prowadzac restauracje musimy mie¢ swiadomos$¢, ze na rynku dziatajg lokale konkurencyjne. Co z tym faktem zrobié?
Walczyé¢, czy akceptowaé? Najwazniejsze to zdawac sobie sprawe z tego, ze konkurencja dziata rownolegle z naszym
biznesem. Przed rozpoczeciem dziatalnosci warto poznac oferte konkurencji, zeby nie powieli¢ pomystu, ktéry juz
funkcjonuje w okolicy. W ten sposdb stworzone zostanie oryginalne, unikatowe miejsce stanowigce nowa warto$¢ dla

klientow.
4. Bazowanie na schematach

To, ze w jednym lokalu dana kuchnia czy wystréj zdajg egzamin nie oznacza, ze wdrozenie ich w nowo powstatej
restauracji sprawi, ze bedzie ona réwnie popularna. Wszystko zalezy od miejsca, klientéw i jakosci obstugi. Nie warto

réwniez upierac sie co do menu. Jesli klienci bedg zgtasza¢ uwagi, warto ich postuchac.
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