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Klienci matej firmy gastronomicznej

Klientami matej firmy gastronomicznej mogg by¢ zaréwno osoby prywatne, jak i instytucje. Wiekszos¢ z nich pochodzic¢
bedzie z terenu siedziby firmy, gtdwnie z naszej gminy i powiatu, ale zdarzac sie tez beda klienci przyjezdni. Ci ostatni jednak
tylko okazjonalnie, na przyktad osoby przyjezdzajgce w celach stuzbowych, turysci indywidualni i grupy zorganizowane
przejezdzajgce przez naszg miejscowos¢. Mozna szacowac, ze klienci firmy bedg stanowic¢ ok. 10% mieszkancéw powiatu.

Cele i zasoby osobiste

Osoby planujgce uruchomienie dziatalno$ci gastronomicznej powinny posiada¢ wyksztatcenie w tym zakresie, jezeli planujg
prowadzenie dziatalnosci jednoosobowo. Jezeli jednak nie bedg przygotowywac positkbw osobiscie, muszg zatrudnic
wykwalifikowanych kucharzy z aktualnymi badaniami lekarskimi dopuszczajgcymi do pracy na danym stanowisku.
Doswiadczenie kucharzy i ich kunszt kulinarny bedg miaty wptyw na zadowolenie i opinie klientéw, wiec warto zatrudnic
mistrzéw w swoim fachu.

Potrzeby klientéw — jakie sg i czy produkt/ustuga je zaspokoi
Potrzebg klientéw jest, aby jedzenie byto smaczne, niedrogie, sprawnie i tadnie podane, a atmosfera w lokalu byta mita
I obstuga usmiechnieta. Obiekty $wiadczgce ustugi matej gastronomii Swietnie zaspokajajg te potrzeby.
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Produkt/ustuga

Zasadniczym zadaniem firmy jest zaspakajanie potrzeb zywieniowych spoteczenstwa, poprzez prowadzenie dziatalnosci
gastronomicznej. W zaleznosci od zakresu oferowanych ustug wyréznic mozna nastepujgce typy zaktadow
gastronomicznych:

* zakfady typu zamknietego

« zakfady typu otwartego, uzupetniajgcego

* punkty gastronomiczne.
Zaktady typu zamknietego majg na celu zaspokajanie potrzeb w zakresie zywienia statych konsumentéw. Zaliczamy do nich
stotowki w szpitalach, szkotach, zaktadach pracy, osrodkach wypoczynkowych, bufety pracownicze w biurowcach.
Zaktady typu otwartego swiadczg ustugi kulinarne, rozrywkowe i sg ogodlnie dostepne dla kazdego konsumenta np.
restauracje, kawiarnie, gospody.
Punkty gastronomiczne sg to zakfady prowadzgce ograniczong dziatalno$¢ gastronomiczng. Realizujg sprzedaz positkdw,
napojow. Mieszczg sie w obiektach lub w pomieszczeniach innego przeznaczenia i sg zaopatrywane przez zewnetrzne
zaktady wytwarzajgce wyroby kulinarne, ciastkarskie itd.
Wybor rodzaju planowanej gastronomii bedzie wynikac z:

* zapotrzebowania srodowiskowego,

» warunkow techniczno — budowlanych,

* posiadanych srodkow inwestycyjnych,

» wiedzy, pomystowosci przedsiebiorcy.
Nasza firma gastronomiczna Swiadczy¢ moze ustugi zywieniowe poprzez przygotowywanie i sprzedaz: obiadow domowych,
pizzy, kebabdw, zapiekanek, lasagni, nale$nikow, pierogow, frytek, satatek, napojow bezalkoholowych i alkoholowych itp.
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Analiza potencjatu firmy i otoczenia
Zaktadajgc matg firme gastronomiczng nalezy przeanalizowac¢ sytuacje i warunki, w jakich bedzie dziatac,
jakie sg plusy i minusy jej prowadzenia (mocne i stabe strony naszego przedsiewziecia), co mozna uznaé

za cechy sprzyjajgce (szansa rozwoju), a co stanowi bariere rozwoju (zagrozenia).

Atuty firmy i szansa, jakg stwarza otoczenie, Stabe strony przedsiewziecia i zagrozenia ze strony

sprzyjajace osiggnieciu sukcesu to: otoczenia to:

atrakcyjna oferta kulinarna, smaczne menu, brak wypracowanej renomy lokalu,

atrakcyjna lokalizacja, brak statych klientow,

atrakcyjny wyglad lokalu, kryzys gospodarczy, ubozenie spoteczenstwa,

wspotpraca z instytucjami branzy turystycznej, mozliwo$¢ pojawienia sie nowych konkurentow,

elastycznos¢ dostosowania sie do wymogow klientéw, zagrozenia zwigzane z rozwojem nowych potrzeb

zmiana stylu zycia spoteczenstwa — che¢ spedzania klientow,

czasu wolnego w lokalach, spotykania sie tam ze zmiennosc¢ przepisow prawnych dotyczgcych matych i

znajomymi, Srednich przedsigbiorstw,

mozliwo$¢ pozyskiwania statych klientow, kryzys gospodarczy, ubozenie spoteczenstwa.

wzrost gospodarczy, bogacenie sie spoteczenstwa,

mozliwos¢ korzystania z funduszy pomocowych,

zyczliwos¢ i serdecznos¢ miejscowych ludzi.
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Wzajemne potgczenia miedzy pomieszczeniami w zaktadach gastronomicznych. Relacje te
muszg uwzglednia¢ wszystkie relacje zwigzane z produkcjg gastronomiczng, ruchem
pracownikow, konsumentow jak i towardow.

Czesci uktadu funkcjonalnego pomieszczen zakladu gastronomicznego obejmuija:
ekspedycje — czesc ekspedycyjna,
handlowg — czes¢ handlowa,
produkcyjng — czes¢ produkcyjnag,
administracyjno-socjalng — czes¢ administracyjno-socjalng.

Ze wzgledoéw funkcjonalnych i higienicznych nie moga sie krzyzowaé drogi:
konsumentow z dostawcami, surowcami,
czystych i brudnych naczyn,
odpadoéw pokonsumpceyjnych i gotowych potraw.
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EKSPEDYCJA
pomieszczenie lub kilka pomieszczen przeznaczonych dla zatogi kelnerskiej w zaktadzie
gastronomicznym. Petni ona role tgcznika pomiedzy zapleczem gastronomicznym a salg

konsumencka, to wtasnie tu kelnerom wydawane sg zamowione potrawy i napoje. Czesto
stanowig swoisty magazyn podreczny dla sprzetu i bielizny potrzebnej do obstugi
konsumentow.

Wyposazenle ekspedyciji:
 szafy i regaty na bielizne stotowg i sprzet,
stoliki, tray-jacki, gerydony, wozki kelnerskie,
pojemniki i podgrzewacze do talerzy i potmiskow,
kasa fiskalna, terminale do kart kredytowych,
kostkarka do lodow, maszynka do krojenia pieczywa itp.,
regaty i szafy chtodnicze, |
ekspresy do kawy, herbaty, termosy itp.
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ZMYWALNIA
pomieszczenie bezposrednio potgczone z rozdzielnig kelnerskg (obstuga kelnerska) lub
bezposrednio z salg konsumenckg (samoobstuga), w ktorym odbywa sie proces mycia,

sortowania, wyparzania oraz przygotowania naczyn i sprzetu stotowego do wykorzystania na
sali konsumenckiej.

Wyposazenie zmywalni:
stoty na brudne i czyste naczynia,
pojemniki na odpadki,
zlewozmywaki,
maszyny do zmywania i/lub wyparzania naczyn i sztu¢cow,
regaty i wozki na czyste naczynia, szkto i sztucce,
regaty, stoty lub wozki stuzgce do suszenia naczyn,
umywalka i suszarka do rgk dla personelu,
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Kolejnos¢ wykonywania czynnosci w zmywalni od strony lewej do prawej:
odbior brudnych naczyn,
zmoczenie brudnych sztuccéw w wodzie

Z detergentami,

usuwanie resztek z naczyn stotowych,
sortowanie naczyn,

mycie naczyn i sztuc¢cow,
wyparzanie naczyn i sztuccow,
suszenie naczyn,

czyszczenie i polerowanie sztuccow,
umieszczenie naczyn na regatach

i wozkach podgrzewczych,
przekazanie naczyn i sztu¢cow

do rozdzielni kelnerskiej.
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POMIESZCZENIA HANDLOWE

zespot  pomieszczen bezposrednio dostepnych dla konsumenta w zakladzie
gastronomicznym. CzeSC ta obejmuje pomieszczenia: przedsionek, hall, toalety dla
konsumentow, szatnia dla konsumentow, sala konsumencka, vip-room

Przedsionek
czesto nazywany ,wiatrolapem” stanowi bariere oddzielajgcg wnetrze zakfadu
gastronomicznego od wptywu czynnikow atmosferycznych tj.: wiatr, deszcz, zimno itp.

Hall

stanowi swoistg poczekalnie dla konsumentéw oczekujgcych na wejscie do sali
konsumenckiej, powinien stanowi¢ wizytdwke lokalu, jak rowniez czesto stanowi miejsce,
gdzie mozna zapoznac sie z ofertg lokalu gastronomicznego
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Zespot sanitarny dla konsumentéw
toalety dla konsumentow bezwzglednie utrzymywane w nalezytej czystosci. Powinny by¢
przystosowane do ilosci konsumentow, osobno dla kobiet i mezczyzn, z przedsionkiem

z umywalkg i elektrycznym lub papierowym recznikiem

Szatnia dla konsumentéw

wydzielona czes¢ hallu lub osobne pomieszczenie, czesto z obstugg, umozliwiajgce
konsumentom pozostawienie odziezy wierzchniej. Jezeli w lokalu znajduje sie szatnia,
wowczas zaktad gastronomiczny odpowiada za pozostawiong w niej odziez.

Sala konsumencka

jedno lub kilka pomieszczen wyposazonych w stoty i miejsca do siedzenia, gdzie konsumenci
mogqg spozywac positki i napoje oferowane przez zaktad gastronomiczny. Czesto sala
konsumencka graniczy z tarasem, patio czy ogrodkiem przeznaczonym do konsumpcji
w okresie letnim. W sktad sali konsumenckiej czesto wchodzi bar lub bufet.
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przedsionek

hall

sala konsumencka
bar lub bufet
Vip-room

toaleta damska
toaleta meska
szatnia

kuchnia

. rozdzielnia kelnerska

. pomieszczenia administracyjne

. pomieszczenia socjalne dla pracownikow

. rampa dostawcza/wejScie od zaplecza

. korytarz/cigg komunikacyjny dla personelu
. zmywalnia naczyn otwarta na kuchnie
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Pomieszczenie podzielone na dwie
czesci kawiarniang i restauracyjna.
Podziat  podkresia zastosowanie
dwoch réznych rodzajow podtog.
W czesci restauracyjne] posadzka
wykonana zostata z gresu,
a kawiarnianej z lakierowanego
drewna. Lada zostata wykonana
z drewna w tym samym Kkolorze co
podtoga w czesci zastosowano luxfery,
uktad lady podkresla jasny kolor blatu.
Umieszczenie kubikowych foteli w
czesci kawiarnianej nadato jej bardziej
przytulnego charakteru.
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Pomieszczenie restauracyjne-
barowe, w ktérym zastosowano
ciepta kolorystyke.
Powierzchnia  scian  pomalowana
zostata na zofo i pomaranczowo.
Na Scianie widoczne sg dwie
ptaszczyzny wypetnione stiukiem, na
tle ktorych umieszczono kinkiety
Kierujgce Swiatto na boki.
Posadzka wykonana zostata z gresu
utozona w karo z widocznymi jasnymi
fugami. Po lewej stronie, przy wejsciu

dekor z motywem "Rdzy wiatrow".
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Sala weselna

Sala weselna jest miejscem, ktére powinno spetnia¢ najsurowsze wymogi dotyczgce aranzacji
wnetrza, doboru kolorystyki oraz zasad wykorzystania réznego rodzaju oswietlenia. Sala
weselna powinna byC¢ zaprojektowane z wykorzystaniem odpornych na eksploatacje
materiatow, jednak nie mogg one by¢ przyttaczajgce. O wyglgdzie sali weselnej nie decyduje
juz ilos¢ balonikow, czy tez innych dodatkow. Atrakcyjnie wyglgdajgca sala weselna nie musi
by¢ juz uzupetniana dodatkami w postaci ciezkich girland z bibuty lub balonowych winogron;
Nie bez znaczenia pozostaje aranzacja Swiatta, ktéra musi jednoczesnie umozliwié
zachowanie przytulnej atmosfery, pozwoli¢ na swobodne przemieszczanie, ale takze na
uzytkowanie na sali kamer.

Sala weselna, to takze inne imprezy okolicznosciowe, ktére mogg by¢ w niej realizowane.
Sala tego typu powinna takze umozliwia¢ przeprowadzenie innego rodzaju imprez.

Komunie, studniowki czy nawet stypy to szeroki wachlarz ustug jakie moze oferowac¢ dobrze
zaprojektowana sala weselna.
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Sala weselna
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