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PRZEWODNIK HAPPYCHEF

Kompletny przewodnik po menu i napojach

G dzies w Twoim menu, w tej chwili, siedzi danie, ktore kosztuje Cie
pienigdze przy kazdym zamowieniu. Bardzo mozliwe, ze to wtasnie to, z
ktorego jestes najbardziej dumny. Goscie je fotografujg, recenzje o nim
wspominajg — a dzis wieczorem znow po cichu wyssie marze z Twojegj
kuchni. Ktore to danie? Jesli nie potrafisz odpowiedziec¢ w dziesiec
sekund, Twoje menu podejmuje decyzje bez Ciebie.

Menu wyglada jak lista dan. W rzeczywistosci to jednostronicowy sklep, w
ktorym przecietny gosc spedza 109 sekund — i w ktorym drobiazgi
przesuwaja tysigce euro rocznie: miejsce dania na karcie, to, czy przy cenie
stoi znak €, to, co szepcze opis. Ten przewodnik przechodzi przez to
wszystko w szesciu rozdziatach: od macierzy czterech pdl, ktdra
przeswietli Twoja karte, po sezonowe strojenie, ktdre utrzyma jg w formie.
Na koncu bedziesz doktadnie wiedzied, ile zarabia kazdy talerz —i
dlaczego Twaj bestseller moze by¢ Twoim najgorszym daniem.

Thibault Van de Sompele Zatozyciel HappyChef
tworzony z restauratorami i dla restauratorow
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W SKROCIE

W skrocie

Klasyfikuj kazde danie co kwartat na Gwiazdy, Konie pociggowe,
Zagadki i Psy wedtug marzy x popularnosci — i dziataj inaczej w kazdej
¢wiartce.

Kalkuluj receptury co do grama food cost 28-32% to zdrowie fine
diningu; to, czego nie mierzysz, dryfuje do 38%.

Wyceniaj doswiadczenie, nie sktadniki usur symbole ztotéwki,
zakotwicz jedna pozycja premium i pozwol strukturze prix fixe odwalic
ciezka robote.

Napoje to potowa Twojego silnika marzy wino na kieliszki, pairingi i
zwiezta karta koktajli czesto zarabiajg wiecej niz kuchnia na minute pracy.

Opisy sprzedajg pochodzenie, technika i stowa smaku mierzalnie
podnoszg zamowienia dania; sentymentalny batagan grzebie Twoje
Gwiazdy.
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Czytaj menu jak inzynier: Gwiazdy, Konie
pociagowe, Zagadki, Psy

—— KLUCZOWY WNIOSEK

Menu engineering umieszcza kazde danie na dwdch osiach — marza
jednostkowa i popularno$é — dajac cztery ¢wiartki: Gwiazdy (wysoko/
wysoko), Konie pociggowe (popularne, niska marza), Zagadki (rentowne,
niepopularne) i Psy (ani jedno, ani drugie). Jeden kwartalny cykl klasyfikuj-
i-dziataj podnosi zwykle t3czng marze menu o 10-15%.

MACIERZ FIG. 01

Zakresl kazde danie: marza x popularnosc¢

Gwiazdy _ wysoka marza + popularnosé¢

Ptugi popularna, niska marza
Puzzle wysoka marza, niska sprzedaz
Psy upus¢ lub przeréb

+'|0—‘|5°/° sortowanie potraw na cztery ¢wiartki moze podnies¢ zysk menu o 10-15%

Nie zarzadzisz menu, ktérego nigdy nie zmierzytes. Metoda, szlifowana od lat 80. i wciaz
niepokonana, zajmuje jedno spokojne popotudnie na kwartat: wyeksportuj strukture
sprzedazy, skalkuluj uczciwie kazde danie (rozdziat 2) i umies¢ kazde na macierzy.

CZTERY CWIARTKI — | JEDYNY WLASCIWY RUCH DLA KAZDEJ
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Cwiartka Profil Ruch
Gwiazdy Wysoka marza, Chron: nigdy nie zmieniaj ich pochopnie, dajim
wysoka popularnosé najlepsze miejsce w karcie, ucz zespdt wymieniac je

jako pierwsze

Konie Popularne, ale cienka Przeprojektuj: przytnij porcje drogiego elementu,
pociggowe marza renegocjuj kluczowy sktadnik albo podnies cene o 5-
10 zt
Zagadki Rentowne, ale Promuj: lepszy opis, lepsze miegjsce, historia od
pomijane kelnera — albo catkiem zmien nazwe dania
Psy Niska marza, mato Usuwaj bez sentymentow — kazdy Pies kradnie
zamowien uwage jakiejs Gwiezdzie

Petny przewodnik krok po kroku z logika arkusza kalkulacyjnego znajdziesz w menu
engineeringu.

Dyscyplina, dzieki ktorej to dziata

Dwa tryby porazki zabijajg wiekszosc¢ prob. Pierwszy: kalkulacja na wyczucie — , kaczka
pewnie wychodzi koto 30%" — ktorg leczy rozdziat 2. Drugi: sentyment — ulubiony Pies szefa
kuchni, ktory przezywa kazda czystke dzieki przypietej do niego historii. Macierz nie jest
krytyka gotowania; to plan rozsadzenia dan przy stole. Nawet menu z trzema gwiazdkami
Michelin ma swoje Konie pociggowe — sztuka jest wiedzied, ktdre zarabiajg na swoje
miejsce.

@ ZROB TO DZIS WIECZOREM

Wyeksportuj zesztomiesieczng sprzedaz per danie. Jeszcze niczego nie

kalkulujac, zaznacz swoje intuicyjne Gwiazdy i Psy. Zachowaj liste — po
rozdziale 2 skalkulujesz je porzadnie i odkryjesz, ktore instynkty byty kosztowne.
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SEKRET SZEFA KUCHNI

Dlaczego Twoje najdrozsze danie nigdy nie powinno byc¢
bestsellerem

Luksusowy okret flagowy — danie z kawiorem, caty turbot dla dwojga — zarabia
wiekszosc swoich pieniedzy, nie bedac zamawianym. Kotwiczy sufit cenowy: obok
plateau za 520 zt menu degustacyjne za 290 zt czyta sie jako rozsadne.
Inzynierowie nazywaja to efektem wabika. Jesli okret flagowy kiedykolwiek stanie
sie Twoim bestsellerem, Twoj sufit jest za nisko — podnies go i patrz, jak dania pod
nim sprzedaja sie tatwiej.

POGLEBIENIE

Menu engineering to sztuka i nauka projektowania karty menu w celu maksymalizacji
obrotu.

taczy psychologig, design i dane, aby subtelnie kierowac gosci ku daniom o wyzszych
marzach. W tym obszernym przewodniku poznasz techniki, ktérych uzywaja najlepsze
restauracje, aby zwiekszy¢ swoja rentownosc¢ bez kompromiséw w jakosci czy
doswiadczeniu gosci.

Twoja karta menu to wiecej niz lista dan - to narzedzie sprzedazy. Tak jak dobry sklep
internetowy strategicznie prezentuje produkty, tak sprytnie zaprojektowane menu moze
kierowac gosci ku daniom, ktdre s3 idealne zarowno dla nich, jak i dla Ciebie. Najlepszy
menu engineering wydaje sie gosciowi naturalny, podczas gdy za kulisami znaczaco
poprawia Twojg rentownosc.

Czym jest menu engineering?

Menu engineering to systematyczne, oparte na danych podejscie do analizy i optymalizacji
karty menu. Zostato opracowane w latach 80. przez Michigan State University i od tego
czasu jest doskonalone przez profesjonalistow gastronomii na catym swiecie. Opiera sie na
dwaoch kluczowych pytaniach dla kazdego dania:

1. Popularnosé: Jak czesto jest zamawiane w porédwnaniu z innymi pozycjami?
2. Rentownosé: lle na nim zarabiasz (marza pokrycia = cena sprzedazy minus koszty
sktadnikow)?

Nanoszac kazde danie na te dwa wymiary w macierzy, uzyskujesz konkretny wglad w to,
ktdre pozycje nalezy promowac, ktére wymagaja poprawy, a ktére by¢é moze moga zniknac
z Twojej karty.

Macierz menu engineeringu

Na podstawie popularnosci i rentownosci dzielisz dania na cztery kategorie:


https://happychef.cloud/pl/blog/doswiadczenie-gosci/poprawa-doswiadczen.html
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Stars (Gwiazdy)

Wysoka popularnosé¢ + Wysoka marza

- To Twoje popisowe dania - czesto zamawiane i dochodowe
- Strategia: Prezentuj wyeksponowane, nie zmieniaj
- Umiesc je w "goracych punktach" Twojego menu (srodek, prawy gorny rég)

- Przeszkol swoj personel, aby aktywnie je polecat

Puzzles (Zagadki)

Niska popularnosé¢ + Wysoka marza

- Dochodowe dania, ktdre sg niedoceniane

- Strategia: Lepiej prezentuj i promuj

- Popraw nazwe i opis

- Przenies na bardziej wyeksponowanga pozycje
- Dodaj etykiete "Polecane przez szefa kuchni"

- Rozwaz dodanie zdjecia

Plowhorses (Konie pociggowe)

Wysoka popularnosé + Niska marza

- Goscie je uwielbiaja, ale niewiele na nich zarabiasz

- Strategia: Zwieksz marze bez utraty popularnosci

- Ostroznie podnos cene (testuj matymi krokami)

- Optymalizuj sktadniki bez rezygnacji z jakosci

- Analizuj wielkos$¢ porcji - czy mozesz sprzedawac dodatki osobno?

- Przenies na mniej wyeksponowana pozycje

Dogs (Psy)
Niska popularnosé + Niska marza
- Niepopularne i nierentowne
- Strategia: Usun lub gruntownie przeprojektuj
- Niektore "psy" petnig funkcje strategicznag (menu dzieciece, wegetarianskie)

- Jesli zostaja, umiesc je dyskretnie i nie inwestuj w nie
Analiza Twojego menu: plan dziatania krok po kroku

Krok 1: Zbierz swoje dane sprzedazowe

Uzyj analityki restauracyjnej, aby zebrac¢ dla kazdego dania:
- Liczbe sprzedazy (miniony miesigc/kwartat)
- Koszt (sktadniki)
- Cene sprzedazy

- Marze pokrycia (cena sprzedazy - koszt)


https://happychef.cloud/pl/blog/personel/personel-gastronomia.html
https://happychef.cloud/pl/blog/dane-cyfrowe/analityka-restauracji.html
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Krok 2: Oblicz $rednie
- Srednia popularnosé: t aczna sprzedaz / liczba dan

- Srednia marza: Laczna marza pokrycia / liczba dan

Krok 3: Skategoryzuj kazde danie

Nanies kazde danie na macierz i okresl| jego kategorie.

NAJCZESTSZE PYTANIA

Czym jest menu engineering i jak zastosowac je w restauracji?

Menu engineering analizuje dania pod katem popularnosci (jak czesto sg zamawiane) i
rentownosci (marza). Kazde danie klasyfikujesz jako "gwiazde", "konia roboczego", "zagadke"
lub "psa" i odpowiednio dostosowujesz uktad karty.

Jak wykorzysta¢ uktad karty, by zarabia¢ wiecej?

Umieszczaj gwiazdy w najbardziej widocznych miejscach (prawy gorny rog kazdej strony).
Eksponuj lub poleca "zagadki". Usuwaj "psy" albo podnos ich cene. Minimalizuj widocznosc¢
"koni roboczych".

Jak obliczy¢ rentownosé kazdego dania w karcie?

Odejmij petny koszt sktadnikdw od ceny sprzedazy i podziel przez cene sprzedazy, by
uzyskac¢ marze. Daz do co najmniej 65-70% marzy na danie.
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KONTROLA KOSZTOW

Kontroluj koszt pod kazdym talerzem — co do
grama

—— KLUCZOWY WNIOSEK

Kontrola food costu to karta receptury z kalkulacjg co do grama dla
kazdego dania, cotygodniowe Sledzenie tgcznego procentu i
systematyczne ograniczanie strat. Fine dining jest zdrowy przy food coscie
28-32%; niemierzone menu dryfuje w strone 38% przez petznace porcje,
inflacje cen dostawcow i straty w koszu.

KONTROLA KOSZTOW FIG. 02

Zmiany kosztow zywnosci bez cotygodniowego sledzenia

cel 28-32%

38% pozostawione bez nadzoru, koszty zywnosci rosna ze zdrowych 28-32% do 38%

Marza nie powstaje przy kasie; powstaje na desce do krojenia. Wynosz3 ja trzy ciche
przecieki: petznaca porcja (160 g, ktore stato sie 180 g, bo nikt juz nie wazy), dryf dostawcy
(Smietana, ktéra podrozata o 14% na szesciu fakturach, ktérych nikt nie poréwnat) i kosz
(okrawki, nadprodukcja, danie dnia, ktore sie nie sprzedato).

Karty receptur to kontrakt

Kazde danie dostaje karte: sktadniki w gramach, aktualna cena dostawcy, wydajnos¢ po
obrébce, docelowy koszt talerza. To nie biurokracja — to jedyny sposdéb, by menu

10
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zaprojektowane w rozdziale 1 pozostato zaprojektowane. Gdy karta moéwi, ze talerz z
jeleniem kosztuje 40 zt, a macierz moéwi, ze to Gwiazda za 145 zt, masz fakt. Bez karty masz
nastroéj. Petna metoda jest w kontrolowaniu food costu.

Straty to marza w koszu

Badania szacuja marnowanie zywnosci w restauracjach na 4-10% zakupdw — przy cenach
sktadnikéw fine dining gérna granica tego przedziatu to petny punkt marzy netto. Srodki
zaradcze sie sumuja: myslenie okrawek-to-garnirunek (koper wtoski zdobi talerz, nie kosz),
listy prep-to-par sterowane prognoza rezerwacji i cotygodniowy pieciominutowy audyt
kosza. Gtebsze taktyki znajdziesz w ograniczaniu marnowania zywnosci.

- Raz na kwartat przez tydzien waz przy wydawaniu piec¢ najdrozszych biatek — petznaca
porcja umiera w Swietle dziennym.

- Dwa razy w roku zbieraj nowe oferty na dziesiec kluczowych sktadnikow; lojalnos¢ bez
porownania to jatmuzna dla dostawcy.

- Skalkuluj positek pracowniczy — to czesc food costu, a uczciwa liczba zmienia
zachowania.

@ ZROB TO DZIS WIECZOREM

Wez swoje najlepiej sprzedajace sie danie i skalkuluj je co do grama wedtug

faktur z tego tygodnia. Jesli prawdziwy procent zaskoczy Cie o wiecej niz dwa
punkty, znalaztes pierwszy przeciek — i pewnie nie najwiekszy.

POGLEBIENIE

W gastronomii liczy sie kazde euro, a nigdzie nie jest to bardziej widoczne niz w
kosztach jedzenia.

Przy srednim food cost wynoszacym 28-35% obrotu skfadniki stanowig jeden z najwiekszych
kosztow Twojej restauracji. Réznica miedzy dochodowa a przynoszaca straty restauracja
tkwi czesto w zaledwie kilku punktach procentowych oszczednosci na kosztach jedzenia. W
tym obszernym artykule dzielimy sie sprawdzonymi strategiami, dzieki ktérym opanujesz
koszty jedzenia bez rezygnacji z jakosci czy doswiadczenia gosci.

Czym jest procent food cost i dlaczego jest kluczowy?
Twaj procent food cost to najwazniejszy wskaznik finansowy kondycji Twojej dziatalnosci
restauracyjnej. Obliczenie jest proste:

(Catkowite koszty sktadnikéw / Catkowity obrét z jedzenia) x 100 = Procent food cost

Zdrowy procent wynosi od 28 do 35%, w zaleznosci od Twojego konceptu. Restauracje fine
dining moga osiggac 35-40% ze wzgledu na drozsze sktadniki i nizsze wolumeny, podczas
gdy koncepty fast casual daza do 25-30%. Poznaj swodj wiasny benchmark i konsekwentnie
sie do niego odnos.

n


https://happychef.cloud/pl/blog/menu-i-napoje/kontrola-kosztow-jedzenia.html
https://happychef.cloud/pl/blog/menu-i-napoje/redukcja-marnowania-jedzenia.html
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Dlaczego ten procent jest tak wazny? Poniewaz bezposrednio determinuje Twoja marze
zysku. Jesli Twoj food cost wzrasta z 30% do 35%, tracisz 5 punktdéw procentowych obrotu
jako zysk. Przy rocznym obrocie 2.000.000 zt to 100.000 zt mniej zysku, po prostu przez
nieefektywna kontrole kosztow.

Cztery filary skutecznego zarzadzania kosztami jedzenia

Skuteczne zarzadzanie kosztami opiera sie na czterech fundamentalnych filarach, ktore ze
soba wspodtdziataja. Stabosc¢ w jednym filarze podkopuje wysitki w pozostatych.

1. Madre i strategiczne zakupy

Zakupy to miejsce, gdzie zaczyna sie zarzadzanie kosztami. To, ile ptacisz za sktadniki,
bezposrednio determinuje Twoja marze, ale chodzi o cos wiecej niz tylko pordwnywanie
cen:

- Aktywnie negocjuj: Pros o rabat przy wiekszych wolumenach, dtugoterminowych
umowach lub wytacznosci. Dostawcy chetnie udzielaja rabatéw w zamian za pewnoscé.
Zobacz nasz kompletny przewodnik o negocjacjach z dostawcami w gastronomii, aby
poznac 8 sprawdzonych taktyk.

- Systematycznie poréwnuj dostawcoéw: Pros o co najmniej 3 oferty na swoje produkty
podstawowe i weryfikuj je co kwartat. Ceny sie wahaja, a lojalnos¢ bez poréwnan kosztuje
pieniadze.

- Kupuj sezonowo: Produkty sezonowe sg tansze, swiezsze i smaczniejsze. Dostosuj swoje
menu do tego, co jest dostepne, a nie odwrotnie.

- Kupuj lokalnie, gdzie to mozliwe: Mniej transportu czesto oznacza nizsze ceny, Swiezsze
produkty i lepsze relacje z dostawcami, ktorzy moga by¢ bardziej elastyczni.

- Negocjuj mozliwosci zwrotu: Ustal zasady dotyczace tego, co dzieje sie z produktami,
ktdre nie spetniaja wymagan jakosciowych.

- Zamawiaj madrze: Zamawiaj czesciej w mniejszych ilosciach, aby zapobiec psuciu sie,
zwitaszcza produktow tatwo psujacych sie.

Buduj osobiste relacje ze swoimi dostawcami. Moga podpowiedzie¢ Ci o ofertach, pomaoc w
nagtych sytuacjach w ostatniej chwili i wspdlnie myslec¢ o oszczednosciach kosztow.

2. Scista kontrola zapaséw
Zapasy to zamrozony kapitat, ktérego nie ma na Twoim koncie bankowym. Im lepiej
zarzadzasz zapasami, tym mniej pieniedzy zamrazasz i tym mniej marnujesz:
- Stosuj FIFO religijnie: First In, First Out musi by¢ nienegocjowalne. Najstarsze produkty z
przodu, najnowsze z tytu. Kazda dostawa trafia na tyt.

- Cotygodniowa inwentaryzacja: Wiedz doktadnie, co masz. Bez inwentaryzacji nie wiesz,
ile zuzywasz, marnujesz lub musisz dozamawic.

- Ustal poziomy par: Okreél zapas minimalny i maksymalny na produkt na podstawie
zuzycia i czasu dostawy. Zapobiega to zaréwno brakom, jak i nadmiarom.

- Doktadnie notuj straty: Mierz, co wyrzucasz i dlaczego. Czy to psucie sie? Btedy
kuchenne? Zwroty z talerzy? Bez danych nie mozesz sie poprawic.

12
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- Organizuj przestrzenie magazynowe: Uporzadkowana chtodnia i magazyn zapobiegaja
zapominaniu o produktach iich psuciu sie.

NAJCZESTSZE PYTANIA

Jaki jest idealny wskaznik kosztu surowca dla restauracji?

Daz do 25-32% obrotu na koszty zywnosci. Fine dining bywa wyzszy ze wzgledu na drozsze
produkty. Gdy food cost przekroczy 35%, natychmiastowa optymalizacja jest niezbedna dla
rentownosci.

Jak obliczy¢ wskaznik kosztu surowca w mojej restauracji?

Wskaznik kosztu surowca = (zapas poczatkowy + zakupy - zapas koncowy) / obrét x 100. Co
miesigc mierz zapas poczatkowy i koncowy oraz sumuj wszystkie zakupy.

Jak kontrolowa¢ wielkosé porcji, by trzymac koszty surowca w ryzach?

Korzystaj z kart porcji z doktadna gramatura na danie, uzywaj wagi kuchennej do
kluczowych sktadnikow i ucz zespoét konsekwentnych porcji. Niespdjne porcje to jedna z
gtownych przyczyn niekontrolowanych food costow.

13



?Iappyaaef

CENY

Wyceniaj doswiadczenie, nie sktadniki

—— KLUCZOWY WNIOSEK

Wycena menu dziata, gdy zarzadza percepcja: usun symbole waluty,
unikaj kolumn cen zapraszajacych do skanowania, zakotwicz jedna
pozycja premium i uzywaj struktur prix fixe lub degustacyjnych, by
przenies¢ decyzje z ceny za danie na wartos¢ za wieczdér. Sama wycena
koszt-plus systematycznie zaniza ceny fine diningu.

CENY FIG. 03

Zakotwicz cene, sprzedaj srodek

€34.00 wydaje sie drogie

€19,90 wydaje sie tanie

1,6x czyste liczby — brak symbolu waluty, brak .99 — podnies sredni czek, tutaj z 28 do 44 euro

Koszt x 3 to arytmetyka, nie strategia. Goscie nie doswiadczajg Twoich kosztow;

doswiadczajg wieczoru — i oceniaja jego cene wzgledem kotwic, ktére Ty kontrolujesz.
Sztuka jest ustawic te kotwice celowo.

Pie¢ dzwigni, wszystkie przetestowane

- Usun symbol ztotéwki. Badania nad wyceng menu wykazaty, ze goscie wydaja istotnie
wiecej, gdy brak symboli waluty — 140" czyta sie jak liczba; 140,00 z" czyta sie jak
ptatnosc.

14



Wappy«g\ef

- Rozbij kolumne cen. Ceny rowno wyréwnane w prawej kolumnie zapraszaja do
porownywania od goéry do dotu. Zamiast tego wtul kazda cene dyskretnie na koncu
opisu.

- Kotwicz wysoko. Jedna naprawde premiowa pozycja w kazdej sekcji resetuje, co znaczy
,drogo" (zobacz sekret rozdziatu 1).

- Koncowki z dziewiatka niosa sygnat klasy: 79,90 zt szepcze ,rabat"; petne liczby (140)
brzmia jak pewnosc siebie. Fine dining wycenia w petnych liczbach.

- Pilnuj rozpietosci: trzymaj dania gtéwne w pasmie okoto 1,6x — rozpietos¢ od 110 do 290
zt budzi cenowy niepokdj; 120-190 zt zostawia wybor apetytowi.

Struktura bije metke

Najsilniejszy ruch cenowy w fine diningu w ogdle nie jest liczbg — jest struktura. Prix fixe
obok a la carte przenosi decyzje z trzydziestu cen na jedna, przewidywalnie podnosi sredni
rachunek i uspokaja kuchnie. Na szczycie menu degustacyjne zamienia wycene w
opowiesc: jedna liczba, jedna podrdz, marze zaprojektowane danie po daniu tam, gdzie
zaden gosc ich nie roztozy na czesci.

@ ZROB TO DZIS WIECZOREM

Wydrukuj obecne menu i zakresl kazdy symbol ztotowki i kazda cene siedzaca
w rownej prawej kolumnie. To jutrzejsza poprawka projektu — zero kosztu,

mierzalny wzrost, a nikt Swiadomie nie zauwazy, co sie zmienito.

POGLEBIENIE

Niewiele decyzji w Twojej restauracji ma tak szeroki wptyw jak wybér miedzy prix fixe a
a la carte.

To znacznie wiecej niz pytanie "ile wyboru daje moim gosciom". To decyzja o finansowej
architekturze Twojego lokalu: jak przewidywalny jest Twdj obrét, ile marnowania jedzenia
generujesz, jak wydajnie pracuje Twoja kuchnia i jakiego goscia przyciagasz? W tym
artykule systematycznie analizujemy oba formaty, ze szczegdlnym uwzglednieniem polskigj
kuchni wysokiej jakosci oraz konkretnego wptywu na Twoj wynik finansowy.

Niezaleznie od tego, czy prowadzisz lokal fine dining, jak najlepsi w Warszawie i Krakowie,
czy bistro, ktoére chce sie rozwija¢ — wybor formatu menu wspotdecyduje o Twoim
dtugoterminowym sukcesie. Zacznijmy od podstaw.

Prix fixe czy a la carte? Strategiczny wybor o duzych konsekwencjach

Kazdy wiasciciel restauracji predzej czy pdzniej staje przed tym pytaniem. A jednak rzadko
odpowiada sie na nie swiadomie: wiekszos¢ lokali robi "po prostu to, co zawsze robiono" w
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danym segmencie. To zaprzepaszczona szansa, poniewaz wybdr formatu menu ma
bezposredni wptyw na:

- Przeptyw gotéwki i przewidywalnosé obrotu: Czy w poniedziatek wiesz juz, ile zarobisz
w pigtek?
- Koszty zakupow i marnowanie jedzenia: Zamawiasz za duzo czy za mato?
- Planowanie personelu i koszty pracy: llu ludzi potrzebujesz na jedng zmiang?
- Logistyka kuchni i kontrola jakosci: Jak duzag réoznorodnos¢ musi udzwignac Twoja
kuchnia?
- Doswiadczenie gosci i pozycjonowanie: Do jakiej publicznosci trafiasz?
Oba formaty maja mocne strony. Pytanie brzmi: ktéry format pasuje do Twojego konceptu,
Twojej grupy docelowej i Twoich ambicji? A moze da sie potaczyc¢ to, co najlepsze z obu
Swiatow?
Czym doktadnie jest prix fixe?

Prix fixe — dostownie "stata cena" — to format menu, w ktérym goscie zamawiaja
kompletny positek za jedng z gdry ustalong cene. Zazwyczaj obejmuje to od trzech do
pieciu dan: amuse-bouche, przystawke, danie posrednie, danie gtdwne i deser. Czasami w
cenie zawarte sg rowniez deska seréw lub dopasowanie win, albo dostepne jako ptatny
dodatek.

Koncept ma gtebokie korzenie we francuskiej gastronomii. Wielcy szefowie kuchni XIX
wieku uczynili z table d'héte — wspodlnego stotu ze statym menu — prawdziwa sztuke. Dzis
menu prix fixe jest dominujacym formatem w polskiej kuchni wysokiej jakosci. Restauracje
z gwiazdkami, takie jak Bottiglieria 1881 (Krakéw), Epoka (Warszawa) i Senses (Warszawa),
pracuja niemal wytacznie ze statymi menu. Nie przypadkiem: ten format idealnie wpisuje
sie w ich filozofie catosciowego doswiadczenia oraz w ich potrzeby operacyjne.

Co czyni prix fixe strukturalnie odmiennym od a la carte?

- Goscie nie wybierajg poszczegodlnych dan, lecz akceptuja kulinarng podrdéz
- Cena jest jasna i przejrzysta juz od momentu rezerwacji
- Kuchnia wie dokfadnie, co musi przygotowac na kazda zmiane

- Alergie i preferencje dietetyczne sa przekazywane z wyprzedzeniem przez system
rezerwacji

To wiec nie jest uproszczone "brak wyboru" — to swiadomie wyselekcjonowana oferta, ktdra
zabiera goscia w wczesniej przemyslang podrdéz kulinarna.
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NAJCZESTSZE PYTANIA

Co jest bardziej rentowne dla restauracji: prix fixe czy a la carte?

Prix fixe jest zwykle bardziej rentowne dzieki mniejszemu marnowaniu zywnosci,
sprawniejszemu mise-en-place i lepszej rotacji stolikdw. A la carte ma wyzsze marze na
danie, ale wiekszg zmiennosc kosztow. Najlepsze restauracje facza oba podejscia.

Jak utozy¢ rentowne menu prix fixe?

Wybierz dania o dobrym wskazniku food cost (maks. 30%), zaprojektuj efektywne mise-en-
place (sktadniki powtarzajace sie w wielu daniach) i ustal cene, przy ktérej zachowasz co
najmniej 65% marzy.

Kiedy wprowadzi¢ menu lunchowe vs. menu wieczorne z réznymi cenami?

Tansze menu lunchowe przycigga gosci biznesowych i mieszkancow okolicy w
spokojniejszych godzinach. Utrzymuj przygotowanie lunchu prostsze niz menu
wieczornego, by nie przecigzac kuchni.

17



?Iappyaaef

PLYNNA MARZA

Zbuduj karte napojow, ktora zarabia jak druga
kuchnia

—— KLUCZOWY WNIOSEK

Napoje regularnie dostarczajg 20-30% przychodu fine diningu przy
marzach, ktérych kuchnia nie dogoni. Silnik ma cztery czesci: karte win
zbudowana wokdt rotacji na kieliszki, pairingi wyceniane jak produkt,
zwiezia liste koktajli autorskich oraz momenty aperitifu i digestifu
wpisane w choreografie serwisu.

PLYNNA MARZA FIG. 04

Napoje zarabiaja jak druga kuchnia

Sugerowane parowanie _ okoto 60% twierdzi, ze tak

Nic nie byto oferowane prawie zaden

Dodano do rachunku okoto 2x wydatki

20— napoje zapewniaja 20-30% przychoddw — zaproponuj potaczenie za 14 euro i wiekszosé
30% gosci to akceptuje

Zadna sekcja menu nie zamienia uwagi w marze szybciej niz ta ptynna. Kieliszek wina za 60
zt to dziewiecdziesiagt sekund pracy; talerz za 60 zt to cata brygada. A mimo to wiekszosc¢ sal
traktuje karte win jak biblioteke, a aperitif jak przypadek. Traktuj jedno i drugie jak produkty.

Karta win stuzy do sprzedawania, nie do kolekcjonowania

Lista 400 pozycji imponuje sommelierom i oniesmiela gosci w strone drugiej najtanszej
butelki. Karta robocza — sprofilowana w tekscie o karcie win i zarzagdzaniu napojami — jest
ciasniejsza: kazda butelka ma zadanie, wybdr na kieliszki rotuje z menu (i z tym, co trzeba
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sprzedac), a koszty magazynowania liczone sa jako kapitat obrotowy, ktérym sa. Szkol sale z
pewnego doradztwa winnego: pytanie ,,czy moge cos$ wybra¢ dla Panstwa stotu?" to zdanie
0 Najwyzszej marzy w catym serwisie.

Wyrezyseruj ptynne momenty

Moment Produkt Dlaczego dziata
Przywitanie Aperitif domu, .Kieliszek naszej cuvée do czytania karty?"
proponowany z Nnazwy konwertuje ~60%, gdy pada — i ~0%, gdy nie
pada
Zamawianie Pairing jako opcja domysina »Z pairingiem czy bez?" przeramowuje go z

dodatku na wybor

Danie Pytanie o drugi kieliszek we Timing dolewki, nie presja — zobacz upselling,
gtowne wiasciwej sekundzie ktory czuje sie jak serwis
Deser Wodzek z digestifami albo Teatr sprzedaje to, czego menu nie potrafi

deska serow

Krotka lista koktajli autorskich — pie¢ drinkéw nalezacych do Twojego konceptu —
domyka silnik: marze koktajli bija wino, a nazwany drink domu staje sie marketingiem, ktoéry
goscie fotografuja.

@ ZROB TO DZIS WIECZOREM

Policz dzisiejsze nakrycia, a potem policz, ilu gosciom zaproponowano — nie: ilu

poprosito, ilu zaproponowano — aperitif z nazwy. Réznica miedzy tymi liczbami,

razy 47 zt, razy 300 wieczorow, to rozmiar produktu, ktérego jeszcze nie
wprowadzites.
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SEKRET SZEFA KUCHNI
Trik z pairingiem, ktory podwaja sprzedaz

Domy z najwyzszym udziatem pairingow nigdy nie sprzedaja ich jako dodatku.
Menu drukuje cene menu degustacyjnego z pairingiem jako pierwszga, cene bez
— jako drugg, a kelner pyta: ,z winng podrdéza czy bez?". Reszte zatatwia
architektura wyboru: sprzedaz mniej wiecej sie podwaja w poréwnaniu z ,czy
dobrac¢ Panstwu wina?", przy zerowej presji i szczesliwszym stoliku. Pairing
pozwala tez sormmelierowi rozejs¢ na kieliszki zapasy, ktore nigdy nie sprzedatyby
sie na butelki.

POGLEBIENIE

Przemyslana karta win moze zadecydowac o réznicy miedzy przecietnym a
wysmienitym wieczorem dla Twoich gosci, a takze miedzy napietg a zdrowa marza dla
Twojego lokalu.

Napoje, a w szczegodlnosci wino, stanowia czesto najbardziej dochodowa kategorie w Twoim
menu. Mimo to wielu witascicieli restauracji zmaga sie z utozeniem atrakcyjnej karty win,
ktoéra zarowno przemawia do gosci, jak i jest zdrowa finansowo. W tym obszernym
przewodniku dowiesz sie wszystkiego o budowaniu skutecznej karty win i optymalizacji
zarzadzania napojami.

Dlaczego napoje sa tak wazne dla Twojego obrotu

W wiekszosci restauracji marza brutto na napojach wynosi od 65% do 80%, podczas gdy na
jedzeniu zwykle od 60% do 70%. Ta réznica czyni napoje kluczowym czynnikiem Twojej
rentownosci. Restauracja sprzedajgca wino za 400.000 zt rocznie przy marzy 70%
zachowuje 280.000 zt. Przy marzy 65% jest to 260.000 zt - réznica 20.000 zt wytacznie dzieki
lepszemu ustalaniu cen.

Co wiecej, Twoja oferta napojéw wptywa na cate doswiadczenie goscia. Dobrze dobrane
wino zwieksza przyjemnosé z positku, co prowadzi do lepszych opinii i powracajgcych gosci.

Podstawy: tworzenie karty win

Poznaj swoja grupe docelowa

Zanim wybierzesz butelki, zastandw sig, kim sa Twoi goscie i czego szukaja:

- Casual dining: Przystepne wina, rozpoznawalne szczepy, przyjazne ceny.

- Fine dining: Gtebsza selekcja, opcje premium, przeszkolony personel, ktéry potrafi
doradzic.

- Bistro/brasserie: Rbwnowaga miedzy jakoscig a ceng, dobre wina domowe.

- Restauracja tematyczna: \Wina pasujgce do kuchni (wtoska? witoskie wina).
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Odpowiednia wielkos¢

Dobra karta win niekoniecznie musi by¢ obszerna. Jakos¢ ponad ilosc:

- Mata (10-20 win): Idealna dla restauracji casual, tatwa w zarzadzaniu i szkoleniu.

- Srednia (20-50 win): Odpowiednia dla wiekszosci restauracji, oferuje wystarczajacy
wybdr bez przyttaczania.

- Duza (50+ win): Dla winiarni i fine dining z przeszkolonymi sommmelierami.
Kazde wino na Twojej karcie musi miec swoje uzasadnienie. Wino, ktére nigdy sie nie

sprzedaje, zamraza kapitat i moze sie zepsucé. Analizuj za pomoca analityki restauracyjnej,
ktore wina sie sprzedajg, a ktore nie.

Réwnowaga w selekcji

Zadbaj o réznorodnosc¢ w zakresie:

- Typu: Czerwone, biate, rozowe, musujace, ewentualnie wina deserowe.
- Stylu: Od lekkich po petne, od wytrawnych po stodkie.

- Ceny: Od poziomu podstawowego po premium, z dobrym roztozeniem.
- Pochodzenia: Mieszanka znanych regionéw i zaskakujgcych odkryc¢.

- Szczepow: Rozpoznawalne klasyki oraz interesujace alternatywy.
Wzgledy doboru wina do potraw
Twoja karta win musi pasowac do Twojego menu. Kilka wskazéwek:

- Owoce morza wymagaja swiezych, mineralnych win biatych lub lekkich rézowych.
- Czerwone mieso wymaga mocnych win czerwonych z taninami.

- Dania wegetarianskie sg czesto wszechstronne - dobrze sprawdzaja sie wina o sredniej
budowie.

- Pikantne kuchnie dobrze komponuja sie z lekko stodkimi winami lub winami o niskiej
zawartosci alkoholu.

Przy menu sezonowym mozesz rowniez uczyni¢ swoja karte win sezonowa: orzezwiajace
wina latem, bardziej obfite zima.

Strategia cenowa: ztoty sSrodek
70-100 zt

Podstawowy

120-180 zt

Najczesciej sprzedawane
200-320 zt

Premium

320+ zt

Prestige
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Wiekszos¢ gosci wybiera druga lub trzecia najtansza opcje

NAJCZESTSZE PYTANIA

Jak obszerna powinna by¢ karta win w restauracji?

Selekcja 20-40 win jest idealna dla wiekszosci restauracji. Zbyt mata karta daje gosciom
niewielki wybor; zbyt duza podnosi koszty zapasow i przyttacza gosci nadmiarem opcji.

Jak zarzadzaé zapasem napojéw bez duzych strat z przeterminowania?

Stosuj FIFO (First In, First Out): nowy zapas ustawiaj za dotychczasowym. Co miesiac
sprawdzaj terminy przydatnosci wszystkich napojow, a wolnho schodzace pozycje
wykorzystuj w koktajlach lub promocjach.

Jak ustali¢ wtasciwa cene sprzedazy piw i piw specjalnych?
Stosuj mnoznik 3-4x ceny zakupu dla piw. W przypadku piw specjalnych w butelce moze
on siegac 4-5x%, ze wzgledu na mniejsze wolumeny i wyzszy koszt zakupu.
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SAMA KARTA

Napisz i zaprojektuj karte, ktora sprzedaje
wiasciwe dania

—— KLUCZOWY WNIOSEK

Goscie czytajg menu krocej niz dwie minuty, skanujac przewidywalne
strefy. Wygrywajace karty wykorzystuja ten skan: Gwiazdy na pierwszych i
ostatnich pozycjach kazdej sekcji, opisy zbudowane z pochodzenia +
techniki + smaku, zero bataganu i sentymentalnych esejéw oraz
klarownosc¢ alergenodw, ktéra sygnalizuje rzemiosto, a nie przymus.

SAMA KARTA FIG. 05

Dobrze zaprojektowana karta sprzeclaje sie wiecej

opisana karta

Zwykta lista brak windy

goscie skanuja karte w czasie krétszym niz dwie minuty — zaznacz 7 lub mniej pozycji w
+27%
kazdej sekcji, a sprzedaz wzrosnie

Wszystko, co dotad zaprojektowates, dociera do goscia przez jeden artefakt: karte w jego
dtoniach. Dwie minuty uwagi, spedzone gtdwnie na pierwszych i ostatnich pozycjach kazdej
sekcji oraz na wszystkim, co wizualnie odrebne. Wydaj te sekundy celowo.

Rozmieszczenie to cicha sprzedaz

- Pierwsza i ostatnia pozycja kazdej sekcji dostaja nieproporcjonalnie duzo zamowien —
sadzaj tam swoje Gwiazdy, nigdy Psy.

- Maksymalnie jedna ramka, wyréznienie czy znak szefa kuchni na strone: wyroznij
wszystko, a nie wyrdznisz niczego.
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- Siedem pozycji na sekcje to komfortowy sufit; powyzej niego lek wyboru pcha gosci w
strone znajomego — zwykle Konia pociggowego.

Opisy to drugi sprzedawca

Formuta, ktdéra podnosi zamodwienia danie po daniu: pochodzenie + technika + smak.
LTurbot z Morza Pétnocnego, grillowany na beurre blanc, przypalana cytryna" sprzedaje
lepigj niz ,Turbot z cytryna", bo kazde stowo zarabia na swoje miejsce. Badania nad
opisowymi etykietami pokazuja, ze podnosza sprzedaz dania nawet 0 27% i poprawiaja
oceny smaku po positku. Daruj sobie inflacje przymiotnikéw — ,pyszny", ,.stynny",
,rozptywajacy sie w ustach" nie sprzedajag niczego. Petne rzemiosto jest w pisaniu opiséw
do menu.

Alergeny: klarownosc¢ to klasa

Fine dining obstuguje alergeny w dialogu — ,pytamy kazdy stolik o alergie" — wsparte
kuchennag macierza per danie. Karta zasmiecona czternastoma ikonami czyta sie jak
apteka; pewna siebie notka (,alergie? powiedz nam — niemal wszystko umiemy
dostosowac") czyta sie jak rzemiosto. | prawu, i gosciowi lepigj stuzy ta druga.

@ ZROB TO DZIS WIECZOREM

Przepisz swoje trzy Zagadki (rentowne, pomijane) formuta pochodzenie +

technika + smak i przesun jedna na gore jej sekcji. Sledz ich zamowienia przez

dwa tygodnie — to najtanszy test A/B w gastronomii.

POGLEBIENIE

Karta menu to najczesciej czytany dokument marketingowy Twojej restauracji. Kazdy
gos¢ przeglada ja stowo po stowie, w chwili gdy decyduje, co — i ile — wyda. A mimo to
pozostaje najbardziej zaniedbanym sprzedawca w catym lokalu.

Restauratorzy inwestuja w wybitnego szefa kuchni, przemyslany wystrdj, kuszacy aromat
Swiezo upieczonego chleba. Ale stowa, ktorymi opisuja dania — wiasciwy tekst sprzedazowy
— bywaja pisane w pie¢ minut na kuchennym stole. To zmarnowana szansa, bo wptyw
jezyka karty jest mierzalny, znaczacy i tani do osiggniecia.

W tym artykule omawiamy psychologie i technike opiséw dan: od stynnego badania
Cornell, ktére wykazato wzrost sprzedazy o 27%, po subtelna sztuke prezentacji cen,
storytelling o pochodzeniu sktadnikdw i jezyk sensoryczny. Piszemy z mysla o restauracjach
fine dining, gdzie napiecie miedzy minimalistyczng prostotg a ewokacyjnym
uwodzeniem jest najostrzej wyczuwalne.
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Dlaczego stowa na Karcie decydujg o smaku

Najbardziej kontraintuitywna prawda gastronomii: gos¢ nie smakuje wytacznie jezykiem.
Smakuje oczekiwaniem. A oczekiwanie ksztattuje karta menu, zanim talerz w ogdle stanie
na stole.

Badanie zrodtowe pochodzi od Briana Wansinka (Cornell University). W kontrolowanym
eksperymencie goscie otrzymywali te same dania — raz pod czysta, funkcjonalna nazwa, raz
pod opisowa, sugestywna. Wynik:

- Dania z opisowa nazwa sprzedawaty sie o 27% lepiej;
- Goécie oceniali to samo jedzenie jako smaczniejsze i bardziej atrakcyjne;
- Uznawali je za lepsze w stosunku do ceny — przy identycznej kwocie;

- | byli bardziej sktonni do powrotu.

INnnymi stowy: opis zmieniat nie tylko wybory, lecz i to, jak jedzenie smakowato. To nie trick
marketingowy — to zarzadzanie oczekiwaniem, mechanizm gteboko zakorzeniony w
neurobiologii smaku. Karta jest Twoim pierwszym daniem.

W fine dining efekt ten jest jeszcze silniejszy, bo gos¢ swiadomie decyduje sie na czas i
lekture, pozwalajac sie poniesc. Dobrze napisana karta buduje antycypacje — a antycypacja,
jak opisujemy w artykule o wielozmystowym doswiadczeniu fine dining, jest jedna z
najpotezniejszych dzwigni satysfakcji goscia.

Dwie szkoty: minimalizm versus ewokacja

Zanim napiszesz pierwsze stowo, musisz podjac¢ fundamentalna decyzje. We wspodtczesnej
gastronomii dominuja dwa style — i wzajemnie sie wykluczaja.

1. Karta minimalistyczna

Topowe restauracje jak Noma, Mirazur i wiele gwiazdkowych lokali wybieraja radykalna
prostote: wytacznie gtdwne sktadniki oddzielone przecinkami. ,Sandacz, koper, masto
klarowane.” Zero przymiotnikéw, zero narracji. Filozofia: produkt moéwi sam za siebie, a
obstuga dopowiada reszte przy stoliku.

Ten styl emanuje pewnoscia siebie. Dziata — pod warunkiem spetnienia dwdch warunkow:
skfadniki s naprawde wyjatkowe, a sala jest wyszkolona, by ustnie ozywiac¢ kazde danie.
Karta staje sie wowczas punktem wyjscia do rozmowy, nie jej koncem.

2. Karta ewokacyjna

Druga szkota uzywa jezyka jako uwodzenia: jedno do dwdch zdan taczacych pochodzenie,
technike i detal sensoryczny. ,Sandacz z mazurskich jezior, wolno pieczony, z glazura z
wihasnego fumet, koprem ogrodowym i mastem klarowanym z Podlasia." Tu karta wykonuje
cata prace sprzedazowa.

Ten styl buduje wartosc¢ jeszcze przed zamowieniem. Idealny dla restauracji z mniejsza sala,
tam gdzie goscie w spokoju czytaja karte lub gdzie chcesz opowiadac historie terroir i
rzemiosta. Ryzyko: przetadowanie. Zbyt wiele przymiotnikéw, zbyt wiele zdarn — i karta staje
sie wyczerpujaca.
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Ztota reguta: wybierz jedna szkote i stosuj ja konsekwentnie na catej karcie. Nic nie
podwaza wiarygodnosci karty fine dining szybciej niz mieszanina suchych wyliczen i bujnej
prozy. Konsekwencja jest sama w sobie sygnatem jakosSci — tak jak w szerszej koncepcji
gastronomicznej restauracji, gdzie kazdy detal przemawia tym samym jezykiem.

NAJCZESTSZE PYTANIA

Czy opisowe opisy dan w menu rzeczywiscie zwiekszajg sprzedaz?

Tak. Stynne badanie Cornell University (Brian Wansink) wykazato, ze dania z opisowa,
sugestywna nazwa sprzedawaty sie 0 27% lepiegj niz te same dania z nazwa czysto
funkcjonalna. Goscie oceniali jedzenie jako smacznigjsze i lepsze w stosunku do ceny. Stowa
na karcie ksztattuja percepcje jeszcze przed pierwszym kesem.

Czy powinienem pomija¢ znak ztotego na karcie menu?

W fine dining: czesto tak. Badanie Cornell (Yang, Kimes & Sessarego) wykazato, ze goscie z
karta bez symbolu waluty wydawali znaczaco wiecej niz ci, ktorzy widzieli ceny ze znakiem
ztotego lub dolarowym. Symbol aktywuje ,bdl ptacenia”. Zapisuj ceny jako gota liczbe (138)
bez znaku i bez groszy, unikaj prawej kolumny cen z kropkami, ktéra sktania do
poréwnywania rachunkow.

Jak dtugi powinien by¢ opis dania w menu?

W fine dining obowiazuja dwie szkoty. Minimalistyczna karta podaje jedynie gtdwne
sktadniki (,Sandacz, koper, masto klarowane”) i pozostawia reszte obstudze. Karta
ewokacyjna uzywa jednego do dwdch zdan z pochodzeniem, technika i jednym detalem
sensorycznym. Utrzymuj opis ponizej 20-25 stow na danie — wiecej dziata odwrotnie.
Wybierz jeden styl i stosuj go konsekwentnie na catej karcie.

Jakie stowa najlepiej sprzedaja na karcie menu?

Trzy kategorie dziataja udowodniong skutecznoscia: etykiety pochodzenia (nazwa
gospodarstwa, region, rasa zwierzecia), stowa sensoryczne i techniczne (,wolno duszone”,
.aksamitne”, ,wedzone w dymie”) oraz nawiazania do autentycznosci i tradycji (,wedtug
przepisu prababci”). Unikaj pustych marketingowych frazesow jak ,pyszne” czy ,Swieze" —
nic nie wnosza. Niech pracuja sktadniki, pochodzenie i technika.
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RYTM

Niech sezony przestrajaja maszyne za Ciebie

—— KLUCZOWY WNIOSEK

Sezonowy cykl menu to harmonogram konserwacji menu engineeringu:
cztery razy w roku sktadniki taniejg i zyskuja na jakosci jednoczesnie, Psy
wychodzg z wdziekiem, Zagadki dostajg nowa inscenizacje, a karta
pozostaje tematem rozmow. Kazda rotacja to tez skalkulowane
powtoérzenie wszystkich rozdziatéw tego przewodnika.

RYTM FIG. 06

Zmien menu cztery razy w roku

4x w roku

4)( odswiezaj menu co sezon — tansze skfadniki, lepsza marza, swieze gwiazdki

Sezonowosc to jedyna sita w gastronomii, ktdra poprawia jakos¢ i marze jednoczesnie:
szparagi w sezonie kosztujga mniej i smakuja lepiej niz poza nim, z marketingiem w pakiecie.
Menu sezonowe nie jest wiec twoércza fanaberig — to cykl konserwacji catej maszyny
inzynierskiej.
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Kwartalny rytuat

Przy kazdej zmianie menu przejdz petle po kolei — to jedno popotudnie z liczbami i jedna
sesja degustacyjna z brygada:

- Przelicz macierz na nowo (rozdziat 1) dla schodzacej karty: ktére Gwiazdy przezywaja
zZmiane sezonu? Ktére Psy w koncu odchodza, z wdziekiem schowane za ,,robimy
miejsce dla nowego sezonu"?

- Przekalkuluj wszystko (rozdziat 2) po cenach nowego sezonu — karty receptur z
poprzedniego kwartatu juz klamia.

- Zakotwicz ceny na nowo (rozdziat 3): nowy okret flagowy wyznacza sufit; sprawdz, czy
rozpietosc nie odptyneta.

- Zrotuj kieliszki (rozdziat 4): lista na kieliszki i pairingi podazaja za kuchnia, a wolno
schodzace pozycje piwniczki dostajg swoje wyjscie na kieliszki.

- Zainscenizuj karte na nowo (rozdziat 5): nowe Gwiazdy na pozycje mocy, Swieze opisy,
jedno nowe wyrdznienie.

A potem pozwdl zmianie zrobi¢ szum: nowe menu to gotowa kampania dla Twojego
systemu marketingu, a dane sprzedazowe, ktére wygeneruje, zasilajg macierz kolejnego
kwartatu. Petla zamyka sie sama — marze, jak sosy, powstaja przez redukcje i powtarzanie.

@ ZROB TO DZIS WIECZOREM

Wopisz do kalendarza date nastepnej zmiany menu, z dwugodzinnym blokiem

.macierz + kalkulacja" tydzien wczesniej. Rytuat, ktdry ma termin, to rytuat,
ktory sie odbywa.

POGLEBIENIE

Praca z sezonowymi skiadnikami to nie tylko wybér kulinarny - to madra strategia
biznesowa, ktéra wzmacnia Twoja restauracje na wielu frontach.

Menu sezonowe obniza koszty zakupow, podnosi jakos¢ Twoich dan, daje gosciom powdd
do powrotu i pozycjonuje Twoja restauracje jako miejsce, ktére powaznie traktuje jakosc i

kunszt. W tym artykule dowiesz sie doktadnie, jak skutecznie wdrozy¢ menu sezonowe w

swojej restauracji.

Dlaczego menu sezonowe dziata
Korzysci z pracy sezonowej jest wiele i dotycza one wszystkich aspektow dziatalnosci Twojej

restauracji. Przyjrzyjmy sie im po kolei.

1. Nizsze koszty zakupéw

Produkty sezonowe sg dostepne w obfitosci, a wiec znacznie tansze niz produkty, ktdre
musza przyjechac z daleka lub sg uprawiane w szklarniach. Szparagi w maju kosztuja
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utamek tego, co w grudniu. Pomidory w sierpniu s3 nie tylko smaczniejsze, ale i o wiele
tansze niz w lutym.

Kupujac madrze w rytm sezondw, mozesz obnizy¢ swoje koszty surowca o 10-20%,
jednoczesnie podnoszac jakose. To bezposrednio poprawia Twoje marze i daje przestrzen
na inwestowanie w inne aspekty restauracji.

2. Lepsza jakosé i smak

Produkty w szczytowej formie sg smaczniejsze, swiezsze i maja wieksza wartos¢ odzywcza.
Pomidor dojrzaty w petnym stoncu naprawde smakuje, podczas gdy zimowy pomidor ze
szklarni jest czesto wodnisty i mdty. Twoje dania automatycznie staja sie lepsze, gdy
pracujesz ze sktadnikami najwyzszej jakosci.

Te réznice goscie czuja w smaku. Moze nie potrafig jej nazwad, ale wyczuwaja, ze Twoje
dania sg inne, lepsze, z wieksza gtebia i charakterem. To wyréznia Cie na tle restauracji, ktore
przez caty rok serwujg to samo o zmiennej jakosci.

3. Opowiesé i marketing

Menu sezonowe zapewnia Ci statg tres¢ do mediéw spotecznosciowych i marketingu.
"Nowosc¢: nasze jesienne menu z dziczyzna" jest o wiele ciekawsze niz statyczna karta, ktora
nigdy sie nie zmienia. Cztery razy w roku masz uzasadniony powdd, by przyciagnac uwage i
podzieli¢ sie nowosciami.

Co wiecej, mozesz opowiedziec historie: skad pochodzag Twoje szparagi? Ktory lokalny rolnik
dostarcza Ci dynie? Jak Twdj szef kuchni wybiera najlepsza dziczyzne? To opowiesci, ktére
rezonuja ze wspotczesnymi gosc¢mi cenigcymi pochodzenie, jakos¢ i autentycznosc.

4, Goscie wracaja

Zmienna oferta daje lojalnym gosciom powdd, by przychodzi¢ czesciej. Wiedzga, ze zawsze
jest cos nowego do odkrycia. Jesli Twoje menu jest takie samo przez caty rok, dlaczego stali
goscie mieliby przychodzi¢ co miesigc? Dzieki menu sezonowemu budujesz oczekiwanie:
"We wrzesniu zaczyna sie sezon na dziczyzne, musimy tam pojs¢!”

Ten mechanizm w naturalny sposéb wzmacnia lojalnosé klientow. Goscie czuja wiez z
Twoja restauracja, poniewaz podazaja za rytmem sezondw i wyczekuja ulubionych dan
sezonowych.

5. Zrébwnowazony rozwdj i lokalne zakorzenienie

Zakupy sezonowe i lokalne drastycznie zmnigjszaja liczbe kilometréw transportu i wspieraja
lokalnych producentédw w Twoim regionie. Wpisuje sie to w zrownowazone praktyki
gastronomiczne, ktore staja sie coraz wazniejsze dla swiadomych gosci.

Budujesz tez relacje z lokalnymi dostawcami, ktérzy wzmacniaja Twoja opowiesc. "Nasze
szparagi pochodza z gospodarstwa De Groene Akker, 20 kilometrow stad" to mocny
przekaz, ktory goscie doceniajg i zapamietuja.
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NAJCZESTSZE PYTANIA

Jakie sg zalety menu sezonowego dla mojej restauracji?

Nizsze koszty zakupu (produkty sezonowe sg tansze i lepiej dostepne), wyzsza jakosc,
wieksza ekologicznos¢ oraz powdd, by goscie wracali regularnie.

Jak skutecznie komunikowaé menu sezonowe gosciom?

Zapowiedz je w social mediach 1-2 tygodnie przed wprowadzeniem, wyslij e-mail do bazy
gosci i zaktualizuj menu w Google Moja Firma. Przeszkol zespdt, by spontanicznie
wspominat o nim przy stoliku.

Jak zaplanowac¢ zakupy przy menu sezonowym?

Zbuduj relacje z 2-3 lokalnymi dostawcami, ktérzy co tydzien informuja Cie o dostepnosci.
Dopasuj mise-en-place do rezerwacji, aby zminimalizowa¢ marnowanie.
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Jak zaprojektowane jest Twoje menu?

I:l Kazde danie ma karte receptury co do grama z aktualnymi kosztami
Klasyfikujemy dania na cztery ¢wiartki co najmniej dwa razy w roku
taczny food cost sledzimy co tydzien wzgledem celu 28-32%

Nasza karta nie ma symboli ztotowki ani rownej kolumny cen

Kazda sekcje otwiera jedna pozycja-kotwica premium

Wino na kieliszki i pairingi rotujg z kazda zmiang menu

00 0gn
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GOTOWY, BY ZACZAC

Chcesz macierz bez arkusza
kalkulacyjnego?

HappyChef automatycznie sledzi Twoja strukture sprzedazy, marze i
trendy — zeby kazda zmiana menu zaczynata sie od faktéw, nie od
przeczuc.

Bezptatnie, 30 minut, bez zobowigzan
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