
KREATOR POTRZEB BIZNESOWYCH
„PRACOWNIA SMAKU”



KREATYWNE POSTRZEGANIE

20-letnie doświadczenie zawodowe w wielu branżach m.in. w zarządzaniu 

kompleksami hotelowymi, restauracjami, pub’ami i sklepami z produktami 

regionalnymi.

a z trudnych sytuacji jest zawsze kilka wyjść.

Nie ma rzeczy niemożliwych

bez względu na produkt, sytuację rynkową czy też 

emocje, jestem zawsze pełna pozytywnej energii.

Sukces w każdym projekcie

zauroczył mnie swoimi możliwościami, które 

wykorzystuję w realizacji kolejnych kreatywnych 

inicjatyw.

Świat IT



SCF MAGAZINE



BRANŻA GASTRONOMICZNA

Pokazanie jak wygląda i smakuje 

produkt... co wchodzi w jego skład. 

Tworzymy menu pierogowe.

Analiza biznesowa

Myślenie strategiczne wprowadzamy 

w czyn. Tworzymy wizję 

z restauratorem i przekazujemy 

kelnerom i menadżerom restauracji.

Spójność wizerunkowa

Obniżenie ceny czy kosztów 

restauratorskich?

Wykorzystanie szans i ominięcie 

pojawiających się zagrożeń, daje 

dobre podłoże do rozwoju 

biznesu.

Analiza potrzeb

To połączenie pomysłu i kreatywności. 

Ważne by zaznaczyć, że nie każdy 

pomysł jest szansą tworzenia biznesu –

trzeba nad nim popracować, dlatego 

też niezbędna jest kreatywność, która 

jest podstawą znajdowania 

i wykorzystywania szans.

Analiza marketingowa

WSPARCIE NA NAJWYŻSZYM POZIOMIE



ATRYBUTY WSPÓŁPRACY
DLA RESTAURATORA



Produkty DIM SUM

(gwarancja jakości, powtarzalności smaku, różnorodne sploty, kolory, smaki)

AUTORSKIE

PIEROGI



OBNIŻENIE CENY

CZY KOSZTÓW?

Bardzo dobry food cost

(ok 20%-30%)
Brak strat przy parowaniu pierożków

(gotowanie pierożków na parze likwiduje pojęcie straty w kuchni, 
tak przygotowywane pierożki zachowują swój kształt i smak, przy tym eliminujemy rozgotowanie)



WSPARCIE 

KULINARNE

Wsparcie kulinarne przy wdrażaniu projektu pierożków do restauracji

(dobranie odpowiednich rodzaiów pierożków pod specyfikę danej restauracji i kuchni)



ROZWÓJ

IT

Serwis sprzedażowy 6 miesięcy bezpłatnie

(możliwość sprzedaży online na platformie sprzedażowej www.panrest.pl, wraz z możliwością 
podłączenia linku ze stronę internetową restauracji)



WARSZTATY

DLA GOŚCI

Warsztaty kulinarne 1 raz w miesiącu

(po uzgodnieniu)



Wsparcie marketingowe restauratora 6 miesięcy bezpłatnie

(kooperacja i wsparcie wizerunkowe w mediach społecznościowych: FB, IG, IN)

AKTYWNY

MARKETING



Wsparcie sprzedażowe restauratora w tworzeniu promocji online

(przy wykorzystaniu platformy sprzedażowej www.panrest.pl)

SPRZEDAŻ
ONLINE



Kompleksowe ułożenie menu

(dobranie sosów do pierożków, uzupełnienie menu o zupy)

DZIAŁANIE 

BIZNESOWE



REALIZACJE
Z MIŁOŚCI DO KUCHNI ŻYCIA BIZNESU



DZIĘKUJEMY

e. kontakt@ciociagotuje.pl

pl. +48 696 71 74 70

Monika Pojawa


