Smaki i aromaty — Artykut Kindlelazek w Rzeczpospolitej, 3 Marca 2006-03-21 nattem
otwierania herbaciarni, dodatek:

Zdaniem eksperta:

Jan Marek Motoniewicz, doradca ds. zarzadzania@asing
,Sto metrow od sukcesu”

Wedtug Jana Motoniewicza, eksperta ds. gdzania gastronony w miejscach, w ktorych
spotykaj si¢ ludzie biznesu,aczterokrotnie wicej pije s¢ kawy niz herbaty. Dlatego
otwierapc herbaciarni trzeba mié dobrze opracowarkoncepag na jej prowadzenie. Jego
zdaniem, najlepiepeby pasowata ona do miejsca. Tam, gdzie jesb thiur dobrze jest,
oprocz herbaty, zaoferow&awe i lekkie dania obiadowe. Taki koncept zwykle sprawdza.

Herbaciarnia to typ lokalu, do ktérego wchodzigizy okazji, tak jak do kawiarni. To nie
restauracja o ciej renomie, do ktérej klienci specjalnie siybierap. Dlatego raczej nie
powinna ona znajdowsasic na mato ucgszczanych przedmieiach. Najlepiejzeby koto
lokalu, ktory przeznaczymy na herbaciarpizechodzito dzo ludzi, bo zawsze €&¢ z nich
do nas wejdzie. Szaeype bxdzie to okoto 2-4 proc. (tzw. penetracja).Ale npigg samemu
to sprawdzi, zanim wynajmiemy lokal. Meemy usas¢ w knajpce obok i policzay
przechodzcych klientéw oraz tych, ktorzy wejdlo srodka. A znajc ich liczlkg i sredni
rachunek bdziemy mogli oszacowgprzychody, a po odgiu od nich kosztow — zysk. Me
si¢ okazd, jesli bedziemy chcieli zaoszedzi¢ na czynszu i wynajmiemy lokal trogh
oddalony od gtbwnego nurtu przechodniée wszystkie lokale gastronomiczne patne
blizej dobrze sobie radza nasz j# nie. Nazywam to ,lokal 100 m od sukcesu”. Dlatego
czasami nie warto wybietdanszego miejsca w nieco gorszej lokalizacji, bo ldién/g¢ maoze
do nas nie dofra oszcgdzanie na czynszu oka sk zta decyzj.

Zanim podejmiemy ostateczecyzg o otwarciu lokalu, musimy oszacotvie bedzie nas
kosztowata inwestycja. Bez kosztéw adaptacji pomuesnia trzeba liczysic z wydatkami
powyzej 35 tys. zt. Musimy miekas; fiskalm, zmywarlk podblatow, ekspres do kawy,
witryne chtodnica, szat chtodnicz, kostkark do lodu oraz drobny spgizbarowy jak np.
wyciskarke do cytruséw . Koszt tego wypasnia to okoto 16 tys. zt, przy zadeniu,ze
wybierzemy taszy model ekspresu, ktérego cena wyniesie 5 tydlalkery pametac, ze
zawsze za potogrceny maemy kupé uzywane urzadzenia, lub wynegocjowaekspres od
dostawcy kawy. Spet grapcy (ok.4 tys. zt) oraz stoliki i krzesta (5 —6 ty$) to wydatek
rzedu 10 tys. zt. Koszty jednorazowe ponoszone prredriem to okoto 10 tys. zt. W tym
sa m.in. wydatki na zakup towaru, a #&kna akcj marketingow. Dobrze w tym przypadku
powinny sprawd# sic reklamowe ulotki zawierajace rowiipromocg np., z f ulotka 5
PLN znizki”. Taka akcja nie &dzie dla nas droga, bo ndarna herbatjest bardzo wysoka i w
rzeczywistgci sprzedamyg po kosztach. Natomiast sprawe wiele oséb dowie sio
naszym lokalu. Trzeba policzyeszcze koszty pracownicze (okoto 3,2 tys. ztgaraynsz
(od 6 tys. zt w dobrej lokalizacji w wkszym midcie). Zaktadajc, ze wspotczynnik
penetracji wynosi 2 proc. i dziennie przechodzegrnasz herbaciarni 4 tys. osob, to lokal
powinno odwiedzi 80 os6b. Jdi kazda z nichérednio zostawi u nas 10 zt netto to nasze
przychody wyniog 24 tys.zt miesicznie. Po odjciu miestcznych kosztow (czynsz 7,5 tys.
zt, koszty operacyjne — 3,2 tys. zt, 3 pracownikéw,2 tys., oraz towar —4,4 tys. zt)powinno
nam zosta4,7 tys. zt. Jednakygo wyliczenia orientacyjne. Bez odpowiednich hada
konkretnej lokalizacji @zko stwierdz¢, jaka kzdzie penetracja rynku w danym miejscu.
Roéwniez asortyment, ceny zakupu i sprzéglamarketing oraz umiejne zaradzanie lokalem
maja dwzy wptyw na wynik. Musimy rownigz pamktac, ze obowiazkowe jest wdreenie
HACCAP-u, czyli procedur, ktére zapewrhezpieczastwo zywnosci.



