PIZZERIA

Gruby Benek
rozdaje 2 mln z}

Marka Gruby Benek ma dla franczyzobiorcéw w sumie 2 min zt.
Przeznaczy je na dofinansowanie otwaré nowych lokali.
Jak dotqczy¢ do tej sieci pizzerii?

POMYSt NA FIRME

! MONIKA WOJINIAK-ZYEOWSKA
NATALIA KEPKA, mwojniak@franchising.pl
cztonek zarzqdu spétki Gruby Benek .

Zaangazowany

Jranczyzobiorca

Gastronomia to biznes, ktorego wymaga
uwagi. Zdecydowanie preferujemy wiec
model franczyzobiorcy operacyjnego, ktory
angazuje sie w biznes. Taki system pracy
pozwala na osiggniecie lepszych wynikow
finansowych.




POMYSt NA FIRME

H istoria Grubego Benka siega 1997 roku. To wtedy
narodzit si¢ pomyst uruchomienia pizzerii, ale
innej od tych, jakie juz funkcjonowaty na rynku. -
Zalozenie bylo takie, ze ma by¢ ,,grubo i na wypasie”,
a klient sam ma decydowa¢, co znajdzie si¢ na jego
pizzy - u$miecha si¢ Natalia Kepka, czlonek zarzgdu
Gruby Benek Sp. z o0.0.

Na przetomie 1997/98 powstata pierwsza pizzeria
w Lodzi, a w 2005 roku marka postanowita rozwija¢
sie dalej poprzez franczyze. Dzi$ sie¢ pizzerii Gruby
Benek sklada sie wylacznie z lokali franczyzowych.
Rok 2023 zakonczylta z 35 lokalami.

KANDYDAT IDEALNY

Idealnym kandydatem na franczyzobiorce Grubego
Benka jest osoba, ktdra chce pracowaé w lokalu i be-
dzie na biezaco reagowa¢ na potrzeby swojego biz-
nesu. - Dzi§ mamy bardzo duzo zgloszen od oséb,
ktore widzialyby si¢ jako - jak my to nazywamy -
franczyzobiorcy finansowi. Czyli maja wystarczaja-
ce $rodki finansowe na inwestycje, ale niekoniecznie
chca angazowac sie w zycie lokalu, oczekujg przycho-
du pasywnego. A jak wszyscy wiemy, gastronomia
to biznes, ktéry wymaga uwagi - podkre$la Natalia
Kepka. - Zdecydowanie preferujemy wigc model fran-
czyzobiorcy operacyjnego. Taki system pracy pozwala
na osiggniecie lepszych wynikow finansowych. Jed-
noczeénie to nie jest tak, ze franczyzobiorca, ktéry
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nie pracuje w lokalu, jest na gorszej pozycji. Wielu
naszych franczyzobiorcéw prowadzi wigcej niz jedna
pizzerig i w planach majg kolejne.

Najmniejsze miasto, w jakim sie¢ Gruby Benek ma
swoj lokal, to liczacy niewiele ponad 4,5 tys. miesz-
kancow Brzes¢ Kujawski. Franczyzodawca zapewnia,
ze pizzerie poradza sobie na rynku kazdej wielko$ci.
- Kazda lokalizacja jest dobra, trzeba tylko dobra¢
odpowiedni model dzialalnosci - przekonuje Natalia
Kepka. - Na przyklad w duzych miastach udziat do-
staw i zamoéwien na wynos jest wiekszy niz w mniej-
szych miejscowos$ciach, gdzie sala konsumpcyjna jest
miejscem, ktdére przyciaga i skupia smakoszy pizzy.
Po tylu latach pracy w gastronomii wiemy, jak wyko-
rzysta¢ potencjal kazdej lokalizacji, cho¢ oczywiscie
inna jest specyfika lokalu w galerii handlowej, a inna
na osiedlu mieszkaniowym. My jako sie¢ mamy swoje
typy. Atrakcyjnos¢ lokalizacji podnosza ciagi komu-
nikacyjne, miejsce na ogrédek, parking dla klien-
tow i dla naszych dostawcow pizzy, ktorych na jednej
zmianie pracuje kilku, czasem nawet 4-5. Brak miejsc
parkingowych powoduje spowolnienie realizacji do-
staw, a szybko$¢ dostawy to ogromna przewaga kon-
kurencyjna, ktéra chcemy wykorzystywac.

POWTARZALNOSC TO PODSTAWA
Optymalna powierzchnia lokalu to 80-120 mkw.
Duza witryna zawsze bedzie dodatkowym atutem.

_ _a

Franczyzobiorca moze sam zaproponowac¢ lokal albo
poprosi¢ centrale o pomoc w jego wyszukaniu. — Jeste-
$my otwarci na kazdg opcje. Czesto zglaszajg si¢ osoby
z wlasnymi propozycjami lokalu, wtedy poddajemy te
oferty weryfikacji, dyskutujemy z zainteresowanymi
o potencjale danego miejsca, ale tez spodziewanych
utrudnieniach, ktérych franczyzobiorca musi by¢
$wiadomy — mowi Natalia Kepka. — Sg réw-
niez kandydaci, ktérzy prosza o wspar-
cie w wyszukaniu lokalizacji, w czym
oczywiécie pomagamy. Tak czy siak
kazda lokalizacja musi by¢ przez nas
zaakceptowana, inaczej nie podpi-
szemy umowy franczyzowej.

Centrala pomaga tez w negocja-
cjach umowy najmu. We wspot-
pracy ze specjalistami branzowymi
przygotowuje dla franczyzobiorcy
projekt koncepcyjny i technologicz-
ny lokalu.

Sredni czas od podpisania umowy do
otwarcia pizzerii to mniej wigcej cztery mie-
sigce. Wystroj kazdego lokalu jest zgodny z przyjeta
identyfikacjg wizualng sieci. Wyposazenie kuchni
takze jest jednolite we wszystkich. - Pozwala nam
to blyskawicznie wyprodukowa¢ pizze, utrzymac jej
powtarzalny wyglad, a do tego, poprzez stosowanie
w sieci tych samych surowcow, zapewni¢ doktadnie
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ten sam smak w kazdym z lokali Gruby Benek - pod-
kreéla Natalia Kepka. — Nie jest problemem zbudo-
wa¢ sie¢ 50 czy 8o lokali o wspdlnej nazwie. Dla nas
najwazniejsza jest jednak stuprocentowa powtarzal-
nos$¢ jesli chodzi o jako$¢ produktu oraz zadowole-
nie go$ci. W Grubym Benku zawsze stawialiémy na
nowoczesne rozwiazania, ktore w biezacym funk-
cjonowaniu lokalu ulatwiajg prace obstudze,
a klientom podnosza komfort wizyty czy
zaméwien na odlegto$¢. Przelotowy piec
do pizzy, monitory LED, zamé6wienia
online, centrala telefoniczna, autorski
system sprzedazowy, system $ledze-
nia dostaw - to juz standard w nowo

otwierajgcych sie lokalach.

DOFINANSOWANIE
OD FRANCZYZODAWCY

Jeséli uda sie znalez¢ lokal przystosowa-
ny juz do potrzeb gastronomii, na jego
adaptacje moze wystarczy¢ juz 5o tys. zt. Do
tego trzeba doliczy¢ okoto 100 tys. zt na sprzet. -
Natomiast inwestycja w lokal w stanie deweloperskim
bedzie zdecydowanie wyzsza, jeéli chodzi o adaptacje
pomieszczen. Kwota potrzebna na sprzet jest nato-

miast niezmienna — dodaje Natalia Kepka.
Ale franczyzodawca ma obecnie bardzo atrakcyjna
oferte dla nowych licencjobiorcéw. Gruby Benek na
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OTWIERAMY
PIZZERIE GRUBY BENEK

KOSZTY INWESTYCYJNE
v remont i adaptacja lokalu: 70 tys. zt

v wyposazenie: 120 tys. zt
+ pierwsze zatowarowanie:10 tys. zt
v optata wstepna: 5 tys. zt

RAZEM: 205 tys. zt
(przy wsparciu finansowym
franczyzodawcy - 100 tys. zt)

SREDNIE KOSZTY MIESIECZNE NETTO
v czynsz: 6 tys. zt
v koszty state lokalu: 8,7 tys. zt
v media: 6 tys. zt
v wynagrodzenie
pracownikéw: 35 tys. zt
+ zatowarowanie: 60 tys. zt
v marketing: 4 tys. zt
v prowizje dla operatoréw
online: 5 tys. zt

RAZEM:124,7 tys. zt

SPODZIEWANE

PRZYCHODY MIESIECZNE

30 dni x 70 zamoéwien x 76 zt (Srednia
kwota paragonu) = 159,6 tys. zt

SPODZIEWANE DOCHODY
159 600 zt minus 124 700 zt

DOCHOD PRZED OPODATKOWANIEM

34,9 TYS. Zk

Przedstawione zestawienie jest jedynie
przyktadowe - sugerujemy wykonanie wtasnego
biznesplanu dla konkretnych warunkéw
biznesowych.

ten rok przeznaczyl ze §rodkéw wlasnych 2 mln zi,
na dofinansowanie do otwar¢ nowych lokali franczy-
zowych. Moga uzyskaé wsparcie w wysoko$ci nawet
do 100 tys. zt, na remont lub zakup sprzetu. O przy-
znaniu dofinansowania decyduje franczyzodawca.
— Jest to przede wszystkim zalezne od atrakcyjnosci
danej lokalizacji - wyja$nia Natalia Kepka. — Ponad-
to franczyzobiorca musi posiada¢ kapitat wtasny na
pozostalg cze$¢ wydatkow, potrzebna do zamkniecia
inwestycji.

Jednorazowa oplata za przystgpienie do sieci wy-
nosi 5 tys. zt. Natomiast stata miesi¢czna oplata fran-
czyzowa to 1,8 tys. zt.

Jezeli jest taka potrzeba, centrala moze pomoc fran-
czyzobiorcy w rekrutacji personelu. — Niestety, ciez-
ko dzi$ o dobrych pracownikéw. Ale jak juz ich zdo-
bedziemy, to nasz wewnetrzny model wynagrodzen
i szkolen pozwala na utrzymanie ich przez dtuzszy
czas — mowi Natalia Kepka.

Wstepne szkolenia dla franczyzobiorcy i pracowni-
kéw trwajg w sumie okolo 14 dni. - To wystarczajacy
czas na sprawne wyszkolenie 0séb, ktére nie mia-
ty wczeéniej zadnego do$wiadczenia w gastronomii
- zapewnia Natalia Kepka. - Jest to mozliwe dzieki
naszemu niestandardowemu podejsciu do wytarza-
nia pizzy. W trakcie wspétpracy réwniez oferujemy
szkolenia doskonalgce.

MONITORING SPRZEDAZY

Na otwarcie nowego lokalu przygotowywany jest spe-
cjalny event dla mieszkancéw, z darmowymi pizzami
iinnyminagrodami. Ale juz kilka dni wczeséniej rusza
kampania marketingowa, ktéra jest prowadzona tak
dlugo, az pizzeria nie osiagnie progu rentownosci.
A to, jak informuje franczyzodawca, powinno nastapi¢
po 3-4 miesigcach funkcjonowania, pod warunkiem,
ze lokal jest prowadzony zgodnie z wytycznymi sieci.
- Kazdy nowo otwierany lokal ma duzy przyrost goéci
w pierwszym okresie dzialalno$ci. Najwazniejsze to
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Wsparcie

PIZZERIA

na starcie

dbac¢ o nich od samego poczat-
ku - podkresla Natalia Kepka.
- Od pierwszych dni funkcjo-
nowania pizzerii monitoruje-
my sprzedaz i obroty. Uwzgled-

otoczenia konkurencyjnego mamy
mozliwos$¢ dobierania dziatan, a potem
mierzenia ich efektow dzieki wielu funk-
cjonalno$ciom naszego systemu sprzedazowego.
Kazdy franczyzobiorca to samodzielny podmiot go-
spodarczy, ktéry po dokonanej inwestycji powinien
dba¢ o swoje zainwestowane $rodki. Jednakze my
jako franczyzodawca analizujemy wyniki finanso-
we naszych franczyzobiorcéw po kazdym miesigcu
funkcjonowania. Jezeli zauwazamy jakie$ anomalie
zwigzane ze spadkiem sprzedazy lub wzrostem cen
ustug lub surowcéw, zalecamy dokonanie okreslonych
zmian w cenniku lub w funkcjonowaniu lokalu. To
jest bardzo wazny element wspotpracy franczyzowe;.
Centrala dba tez caly czas o marketing online. Nato-
miast lokalne dziatania marketingowe sg w gestii fran-
czyzobiorcy. - Marketing to dzi$ podstawa dziatalnosci.
Zkazdym dniem walczymy o nowe zaméwienia online,
o nowych gosci dla lokali - podkresla Natalia Kepka.

].OO tys. zt

to maksymalna kwota
dofinansowania, jakg mozna
uzyskac na otwarcie
franczyzowego lokalu
niajac potencjal lokalizacji oraz Gruby Benek.

SItA W DOSTAWIE
Wigksza cze$¢ menu w lokalach
Grubego Benka jest jednako-

wa. Kazda z pizzerii ma w karcie

12 pizz tzw. centralnych, a do tego

moze mie¢ kilka pizz ,lokalnych”,

czyli wybranych dla konkretnego ryn-
ku. Oprécz pizzy w Grubym Benku moz-
na zje$¢ tez m.in.: burgery, pasty czy dania na

bazie kurczaka. — Nasi goscie to osoby miedzy 16-50
rokiem zycia. Sporg czeé¢ stanowia rodziny. Dla nich
mamy specjalne promocje, z ktorych chetnie korzystaja

- relacjonuje Natalia Kepka. — Nasze lokale realizujg tez

zamowienia w dostawie, powiedziatabym nawet, Ze sie

w tym specjalizujemy. Ponad 70 proc. naszej sprzedazy

stanowig dostawy do domu lub firmy.

Srednio miesiecznie pizzerie realizuja po 2,3 tys. za-
méwien. Srednia kwota paragonu to 76 z}. - Dla nas
franczyzobiorca jest najwazniejszym ogniwem w calej
dzialalnosci firmy. Wspélnie tworzymy jedna marke.
Dlatego staramy sie zawsze by¢ dostepni dla naszych
franczyzobiorcow, w kazdej godzinie ich pracy - zapew-
nia Natalia Kepka. — O sile marki i naszego konceptu
$wiadczy rowniez fakt, ze z niektérymi wspétpracuje-
my ponad 10 lat. [
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