O CZYM WARTO PAMIETAC !I!
ORGANIZUJAC LETNI
OGRODEK GASTRONOMICZMNY

Czy z zewnatrz widac jaki masz typ lokalu?

Czy masz na zewhatrz ogdélnodostepng karte na stojaku
lub w gablocie?

Czy masz potykacz, tablice, szyld lub neon?

Czy masz w widocznym miejscu godziny pracy lokalu?
Czy masz miejsce na rowery lub woézek?

Czy masz miske z wodg dla psa?

Czy w razie deszczu klienci mogg sucho siedzie¢ w twoim
ogrodku ?

Czy masz dla nich koce do przykrycia lub lampy gazowe?
Czy twdj lokal ma oferte dostosowang do potrzeb
klientow?

Czy twoj personel sie wyrabia czasowo przy duzej ilosci
klientow?

Czy nie masz za duzo propozycji w karcie?

Czy wszyscy klienci sg obstuzeni na czas?

Czy masz w ofercie produkty wysokomarzowe?

Czy masz oferte dodatkowej sprzedazy lub extra
stanowisko?

Czy twoi klienci sg informowani, ze mogg dosta¢ np.kawe
na wynos?

Czy masz dodatkowe wktadki do menu lub stendy na
stolikach z dodatkowg ofertg?

Czy twoja obstuga jest usmiechnieta i pomocna gosciom?
Czy twoj personel jest przeszkolony w obstudze gosci?
Czy monitorujesz miejsca, gdzie moze dochodzi¢ do
oszustw?

Czy kontrolujesz stany magazynowe i dzienng sprzedaz?
Czy masz miejsce, gdzie klienci moga poczekac na stolik?
Czy masz kacik dla dzieci, plac zabaw lub jakies ciekawe
atrakcje, aby im zajg¢ czas?




