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SIECI FRANCZYZOWE W USLUGACH
GASTRONOMICZNYCH

Wprowadzenie

W ostatnich latach obserwuje si¢ intensywny rozwdj rynku ustug gastrono-
micznych w Polsce, co jest konsekwencja rozwoju cywilizacyjnego we wspot-
czesnym $wiecie. Warto$¢ tego sektora rosnie w czasie, zar6wno pod wzgledem
liczby zatrudnionych, jak i §wiadczonych ustug. Na wzrost znaczenia ustug ga-
stronomicznych maja wpltyw przemiany we wspotczesnym stylu zycia ludzi, ktore
sa uwarunkowane zmianami demograficznymi, spotecznymi i gospodarczymi oraz
stylem zycia w okreslonych s$rodowiskach, np. zawodowych. Ponad potowa
z 0sob korzystajacych z ustug gastronomicznych wskazuje jako ich powod spo-
tkania ze znajomymi'. Podstawowa sita, ktora ksztaltuje wielko$é i strukture sek-
tora ushug jest konsument. Badania prowadzone przez rézne osrodki wskazuja,
ze z roku na rok coraz wigcej Polakoéw korzysta z ustug gastronomicznych. Z ra-
portu ,,Polska na talerzu 2012” przeprowadzonego przez Instytut Badania Opinii
»Homo Homini” wynika, ze co trzeci Polak nie korzysta z ustug gastronomicz-
nych®. Wraz ze zmianami zachodzacymi w otoczeniu, zmieniaja si¢ wymagania
konsumentdéw, rowniez zaspokojenia potrzeb przez nabywanie ustug. We wspot-
czesnej gospodarce w pelni autonomiczna indywidualna dziatalno$¢ gospodarcza
traci wigc na znaczeniu ze wzgledu na ryzyko wyeliminowania z rynku i rosnaca
konkurencje¢ oraz coraz czgsciej pojawiajace sig przekonanie, ze wspolpraca i po-
rozumienie przynosi korzysci wszystkim partnerom’. Dlatego whasnie przedsie-
biorstwa tacza swoje zasoby i sity, wypracowuja wspdlna strategi¢ dystrybucji,
wprowadzaja innowacje techniczno-organizacyjne na wielu plaszczyznach dzia-
falnosci. W ostatnim czasie widoczne jest coraz wigksze zainteresowanie przedsig-

' E. Gheribi: Konsument i przedsigbiorstwo na rynku ustug gastronomicznych. Black Unicorn,

Jastrzgbie Zdr6j 2013
http://mediamakro.pl/pr/239076/pizza-lub-bigos-ale-wciaz-najchetniej-w-domu-wyniki-badania-
polska-na-talerzu-2013 (14.03.2013).
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2

3



Sieci franczyzowe w ustugach gastronomicznych 161

biorcow wspolpraca z sieciami gastronomicznymi na podstawie umow licencyj-
nych. Wielu przedsigbiorcow, ktorzy zdecydowali si¢ wejs¢ do branzy gastrono-
micznej w ostatnim czasie podjelo wlasnie decyzjg o otwarciu biznesu na podstawie
umowy franczyzowej. Przedsigbiorstwa te zgodnie z Polska Klasyfikacja Dzia-
tfalnosci z 2007 r. naleza do Sekcji 1, czyli Dzialalno$¢ Zwiazana z Zakwatero-
waniem 1 Ustugami Gastronomicznymi. Franczyza to model biznesowy, ktory
umozliwia franczyzodawcy rozwoj sieci na podstawie wspolpracy z osobami
dziatajacymi jako indywidualni przedsigbiorcy, ktérzy sa franczyzobiorcami.
Zarowno wielkie §wiatowe korporacje, jak 1 mniejsze firmy dziela si¢ swoimi
pomystami na prowadzenie biznesu oraz marka z niezaleznymi przedsigbiorcami
z catego $§wiata. Na $wiecie od dtuzszego juz czasu, a w Polsce od kilkunastu lat,
coraz czgsciej przedsigbiorcy podejmuja decyzjg o podpisaniu umowy franczy-
zowej i prowadzeniu firmy pod znana marka. W trakcie obowiazywania umowy
franczyzobiorca ptaci franczyzodawcy za wprowadzenie w tajniki swojej dzia-
falnos$ci 1 w zaleznosci od rodzaju umowy uiszcza optaty w postaci okreslonych
transz. Mozna zauwazy¢, ze ten model biznesowy staje si¢ coraz bardziej popu-
larny w naszym kraju. Na rynku dziata juz blisko tysiac systemoéw franczyzo-
wych, z czego ponad 140 w branzy gastronomicznej i wciaz powstaja kolejne.
Gastronomia to wciaz jedna z najbardziej interesujacych branz oferujacych roz-
woj wlasnie poprzez franczyzg. Podczas wspolpracy franczyzobiorca ma mozli-
wos$¢ poznania szczegolow dziatalnosci firmy, od ktorej kupit licencjg i moze uczy¢
si¢ m.in. metod zarzadzania, prowadzenia ksiggowosci, obstugi specjalistycznego
sprzetu, szkolen pracownikow, czy tworzenia oraz promowania produktow.

1. Franczyzowe sieci na Swiecie — aspekt historyczny

Do dzis nie wiadomo doktadnie kto, kiedy i komu sprzedat pierwsza licen-
cje na biznes. Korzenie stowa franchise, od ktéorego pochodzi spolszczona fran-
czyza, siggaja bowiem poczatkdéw drugiego tysiaclecia. Franczyza to koncepcja,
a zarazem dlugoterminowe, odplatne udzielenie franczyzobiorcy pozwolenia,
licencji, zgody na oferowanie produktéw lub §wiadczenie ustug w imieniu fran-
czyzodawcy oraz uzywanie jego nazwy handlowej, znaku towarowego, loga
firmy, a takze stosowanie przyjetych przez niego cen’. We franczyzie mamy do
czynienia z dwoma stronami — franczyzodawca i franczyzobiorca. Franczyzo-
dawca to osoba fizyczna lub prawna, ktora jest prawnym wiascicielem znaku
towarowego, nazwy handlowej, a takze posiada szeroka wiedze, tzw. know-how,

4 M. Stawicka: Franczyza droga do sukcesu. Helion, Gliwice 2009.
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ktoéra moze by¢ wykorzystana w innych przedsigbiorstwach. Franczyzobiorca
natomiast to osoba fizyczna lub prawna prowadzaca dziatalno$¢ gospodarcza, dzia-
fajaca w ramach systemu franczyzowego. W zamian za mozliwo$¢ prowadzenia
dzialalnosci w ramach systemu franczyzowego uiszcza oplaty za licencje, czyli
oplatg licencyjna, czasami nazywana optata wstgpna oraz inne optaty w zaleznosci
od sieci, np. oplaty od obrotoéw, optaty marketingowe i inne.

W $redniowieczu licencji na prowadzenie okreslonej dziatalnosci (np. uzyt-
kowanie lasow za optata, organizowanie targéw, handel na danym obszarze)
udzielali krolowie albo zwierzchnicy kosciota’. W XIX w. licencjodawcami byli
przedstawiciele cechow rzemieslniczych w brytyjskim City, ktorzy po przeprowa-
dzeniu szkolen udzielali rzemieslnikom pozwolenia na prowadzenie dzialalnosci. Za
kolebke nowoczesnej franczyzy czgsto uznaje si¢ Stany Zjednoczone, a za pierw-
szych tworcow takiego modelu biznesowego Izaaca Singera i Johna S. Pembertona.

Singer w potowie XIX w. stworzyt sie¢ dystrybutoréw, ktorzy za oplata
mogli sprzedawa¢ jego produkty na okreslonym terenie. Pemberton natomiast
byt wynalazca coca-coli i zdecydowat si¢ na udostgpnienie swojego know-how
rozlewniom, ktore dzigki temu mogty produkowac i sprzedawaé doktadnie taka
coca-colg, jaka opracowal Pemberton.

Niektore opracowania podaja, ze poczatki franczyzy w branzy gastronomicznej
siggaja XIX w., kiedy w Anglii i w Niemczech wtasciciele pubow z powodu duzych
trudnos$ci finansowych stali si¢ wylacznymi dystrybutorami piwa z okreslonych
browarow.

W latach 30. i po drugiej wojnie §wiatowe] franczyza przezyla okres prawdzi-
wego rozkwitu, odnoszac liczne sukcesy m.in. w branzy gastronomicznej. W 1930 .
Harlan Sanders otworzyt w Corbin w stanie Kentucky pierwsza restauracj¢ i na-
zwal ja Sanders Court&Cafe. W swoim menu oferowat smazonego kurczaka
w roznych postaciach. W 1952 r. zdecydowal si¢ natomiast na aktywowanie
franczyzy i pierwszgq umowg franczyzowa podpisal z Pet Harmona, wlascicielem
baru szybkiej obstugi, i od tego momentu bar nosit nazwg KFC od Kentucky
Fried Chicken. Marka funkcjonuje w 80 krajach §wiata. W 1938 r. John Fremont
McCullough wraz z synem otworzyli domowa spotke zajmujaca si¢ produkcja
lodoéw, ktora obecnie jest znang na catym $wiecie marka DQ, ktora jest obecna
w 22 krajach, w ktorych dziata 5700 restauracji. W tab. 1 zostaly przedstawione
czotowe firmy franczyzowe na $wiecie.

Firmy w branzy gastronomicznej wymagaly wigkszego wsparcia franczy-
zobiorcow w postaci know-how niezbednego do zalozenia firmy ustugowe;j
przez nowa osobg. Franczyzobiorcy otrzymywali wiedzg zwiazana nie tylko ze

5 P. Hall, R. Dixon: Franchising. Pitman Publishing, Great Britain 1988.
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sprzedaza produktu czy wykonaniem ustugi, ale dotyczaca prowadzenia calego
przedsigbiorstwa (od wytycznych odnoszacych sig¢ do wizualizacji punktu, uni-
forméw noszonych przez personel przez sposoby realizacji ustug, obstuge klien-
tow az po wskazowki w promocji i marketingu).

Tabela 1
Czotowe firmy franczyzowe na §wiecie
. . Od kiedy firma jest W 1’lu krajach dzlg}a
Firma Rok otwarcia franczyzodawca sie¢ (dane na koniec
2013 r.)
KFC 1930 1952 115
McDonald’s 1937 1953 120
Dairy Quenn 1938 1940 22
Dunkin Donuts 1946 1955 41
Burger King 1954 1957 73
Pizza Hut 1958 1959 100
Domino’s Pizza 1960 1967 73
Subway 1965 1974 103
Starbucks 1971 1987 64
Telepizza 1986 1988 10

2. Franczyzowe sieci w branzy gastronomicznej w Polsce

Franczyzowe sieci rozwijaly si¢ w Polsce od ponad dwudziestu lat. Pionie-
rem byta francuska sie¢ kosmetyczna Yves Rocher. Pierwsze sieci gastrono-
miczne pojawily si¢ po 1990 r. Jedna z pierwszych sieci franczyzowych w branzy
gastronomicznej w Polsce byl McDonald’s, ktory pierwsza restauracje otworzyt
w 1992 r. w Warszawie. Obecnie McDonald’s istnieje w 333 restauracjach w kraju
i zatrudnia ponad 16 tys. pracownikow. Pierwsza restauracja Pizza Hut zostata otwar-
taw 1993 r. we Wroctawiu, a pierwszy bar KFC powstat w 1995 r. w Szczecinie.

Ponad potowa ze 110 zagranicznych sieci obecnych na rynku polskim ma
ponad 30-letnia histori¢ dziatania na $wiecie. Oznacza to, Ze sa to systemy znane
1 przetestowane w wielu krajach zanim trafity na nasz rynek. Do najstarszych
i najwigkszych nalezy McDonald’s, posiadajacy 32 tys. restauracji w 120 krajach,
Subway — 33,5 tys. barow w 103 krajach, KFC — 13 tys. restauracji w 115 krajach.

Poczatek lat 90. nie byl tatwym czasem na podejmowanie decyzji o wita-
snym biznesie i wiazato si¢ to z duzym ryzykiem. Jednak polskie firmy za przy-
ktadem migdzynarodowych réwniez zdecydowatly si¢ na udostgpnienie swojej
koncepcji biznesowej. Jedna z takich polskich firm byta firma A. Blikle. Firma
A. Blikle powstata w 1869 r. w Warszawie i przez ponad 140 lat byla prowa-
dzona przez kolejne pokolenia rodziny Blikle. Pierwsza placowka franczyzowa
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A. Blikle powstata w 1992 r. w Lodzi. Jak wspomina wspotwlasciciel warszawskiej
firmy Lukasz Blikle, przez pierwszy rok byl to punkt sprzedazy. Przedsigbiorca
kupowat ciastka Bliklego w Warszawie i wozit do Lodzi, sprzedajac je tam z 50%
marza. To sklonilo wiascicieli znanej marki do podpisania z todzianinem umowy,
ktora pozwolita mu otworzy¢ whasny sklep firmowany ich nazwiskiem®.,

Nastepnie pojawiaty si¢ kolejne sieci franczyzowe zagraniczne i z polskimi
korzeniami. Gastronomia wciaz pozostaje jedna z najbardziej interesujacych dla
franczyzobiorcow branz. Jak wynika z danych GUS, co roku przychody z dzia-
talnosci gastronomicznej rosna, pomimo ze liczba placowek gastronomicznych
ogdtem nie ulega wigkszym zmianom. Dane dotyczace liczby placowek gastro-
nomicznych oraz przychodéw z dziatalno$ci gastronomicznej zostaty przedsta-
wione w tab. 2. Polscy konsumenci sa coraz bardziej zainteresowani korzysta-
niem z ustug oferowanych przez placowki gastronomiczne. Z raportu ,,Polska na
talerzu 2013” wynika, Zze najwazniejszym i najczgstszym positkiem spozywa-
nym poza domem jest obiad. Jak wynika z danych GUS, polskie gospodarstwa
domowe przeznaczajg coraz wigksza czgs¢ ze swojego budzetu na wydatki na
ustugi gastronomiczne, a najwigcej na ten cel wydaja gospodarstwa jednooso-
bowe. Od kilku lat mozna tez zauwazy¢ tendencj¢ wzrostowa w liczbie restaura-
cji w Polsce, co $wiadczy o pozytywnych zmianach jakosciowych, ktore nastg-
puja w branzy.

Tabela 2

Liczba placéwek gastronomicznych i przychody z dziatalno$ci gastronomiczne;j
w Polsce w latach 2010-2012

e Zmiana w roku 2012

Wyszczegdlnienie Rok 2010 Rok 2011 Rok 2012 w stosunku do 2010
Liczba placéwek 70483 67356 68787 -2,41
gastronomicznych
Liczba restauracji 14937 15287 16478 + 10,31
Przychody z dziatalnosci
gastronomicznej 21682,8 22782,6 24868,3 + 14,69
(ceny biezace) — w min zt
Przychody z produkeji 15022,0 | 158332 17788,1 + 1841
gastronomicznej — w min zk

Zrédto: Na podstawie danych GUS.

Mozliwos$ci osiggania zysku z dziatalno$ci gastronomicznej zachgcaja in-
westorow do nowych otwar¢, szczegdlnie na podstawie umowy franczyzowe;.
Pomimo ze w ostatnich latach kryzys dotknat réwniez ta branzg, to liczba lokali
dziatajacych na licencji franczyzowej nieustannie ro$nie. W 2009 r. w branzy

6 http://lifestyle.nf.pl/historia-franchisingu,,12870,216.
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gastronomicznej dziatato 88 systemow franczyzowych, w 2010 r. — 105, w 2012 r. —
137, a obecnie dziata ponad 140’. Wzrasta liczba systemow, ale rowniez z roku na
rok przybywa jednostek franczyzowych. Jak powiedziata Karolina Kazuta, me-
nedzer firmy Profit System, rynek franczyzowy ma si¢ dobrze i wszystko wska-
zuje na to, ze jest odporny na kryzys. Zwraca uwagg, ze rozwoj nie jest moze
bardzo dynamiczny, ale zar6wno przyrost systemow, jak i franczyzobiorcoOw czy
placowek franczyzowych jest na stabilnym poziomie i caly czas utrzymuje ten-
dencje wzrostowa®. Wynika z tego, ze franczyza jest bezpiecznym sposobem na
biznes, a przedsigbiorcy ufaja tej formie wspotpracy. Z danych Profit System,
mozna wysnu¢ wniosek, ze najwigcej systemow franczyzowych powstaje wiasnie
w branzy gastronomicznej’. Z raportu o franczyzie w Polsce w 2013 r. wynika,
ze 11 firm zrezygnowalo z franczyzy w branzy gastronomicznej. Z rynku znika-
ja sieci, ktore nie sa w stanie zaoferowac partnerom sprawdzonego i zyskowne-
go pomystu na biznes. W 2013 r. odnotowano wzrost liczby placowek franczy-
zowych, a rozwoj sieci byl mozliwy m.in. dzigki obnizeniu kwoty inwestycji
oraz skierowaniu franczyzy takze do mniejszych miast. Na przyktad Telepizza
postanowita szuka¢ partnerow biznesowych takze poza duzymi aglomeracjami
oraz ograniczyta koszty zwigzane z otwarciem i utrzymaniem restauracji o okoto
20%-30%, a takze uelastycznita optaty franczyzowe.

Na polskim rynku dziata ponad 140 sieci gastronomicznych oferujacych
franczyzg. Najwigcej jest w segmencie fast food oraz kawiarni, cukierni i lo-
dziarni. Wigkszo$¢ sieci posiada lokale wlasne, jak i franczyzowe. Dane o najwigk-
szych sieciach gastronomicznych rozwijajacych si¢ poprzez franczyzg w Polsce
przedstawiono w tab. 3. Na rynku franczyzy w Polsce z roku na rok przybywa
réwniez miejsc pracy.

Tabela 3

Najwigksze sieci gastronomiczne rozwijajace si¢ poprzez franczyzg w Polsce w 2012 r.

s Liczba placéwek Liczba placowek Laczna liczba
Wyszczegdlnienie i
franczyzowych wiasnych placowek
1 2 3 4
McDonald’s 157 142 299
Fornetti 200 54 254
Da Grasso Sie¢ Pizzeri 192 2 194
Lody Bonano 140 3 143
Cukiernie Sowa'’ 115 11 126

7 Raport o franczyzie w Polsce 2010, 2011, 2012, 2013.

8 http://www.se.pl/super-biznes/firma/franczyza-biznes-na-dobrej-licencji_360215.html.

° Raport o franczyzie w Polsce 2014.

19" http://franczyzawpolsce.pl/aktualnosci/aktualnosci/3888-cukiernie-sowa-zrownowazony-rozwoj-i-
nowy-format-sprzedazy (25.01.2013).
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cd. tabeli 3

1 2 3 4
Telepizza 70 45 115
Biesiadowo (sie¢ Pizzeri) 93 7 100
Sphinx Polska 44 47 91
Subway 84 84
KFC 81 81
Dominium Pizza 1 60 61
Pizza Hut 57 57
Kawiarnie Starbucks 32 32
A.Blikle 9 20 29
Burger King 28 28
Mr Hamburger 12 12 24

Warto rowniez zwroci¢ uwage, ze polskie firmy franczyzowe zaczynaja rozwi-
jac si¢ takze poza granicami naszego kraju. W Rumunii pojawilo si¢ pig¢ punktow
franczyzowych firmy Sphinx, a takze trzy wilasne pizzerie sieci Dominium.

3. Finansowe aspekty franczyzowego modelu biznesu w branzy
gastronomicznej

W modelu franczyzowym biznesu bardzo wazne jest oparcie oraz sita, jaka
mozna uzyskac od franczyzodawcy. Dobry franczyzodawca posiada sprawdzone
od lat rozwiazania, do§wiadczenie w branzy oraz know-how, ktore daja mozli-
wosci zaistnienia w biznesie 1 sa jego podstawa zwlaszcza na poczatku, gdy
trudno jest zdoby¢ zaufanie klientow i zbudowaé wizerunek firmy. Te mozliwo-
$ci daje wiasnie sie¢ franczyzowa, ktora umozliwia funkcjonowanie pod znana
marka i rozpoznawalnym logo. Otwarcie swojej firmy na podstawie umowy
franczyzowej daje wiele mozliwosci, ale w zamian za to franczyzobiorca musi
ponies¢ okreslone koszty. Najwazniejszymi elementami powiazania franczyzo-
wego sa oplaty uiszczane przez biorcg licencji. Najczesciej sa to: jednorazowa
optata wstgpna (licencyjna) i cykliczne optaty biezace. Wysoko$¢ optaty wstep-
nej jest ustalana najcze$ciej indywidualnie. Optaty biezace sa zazwyczaj ustala-
ne jako procent od uzyskiwanego przez franczyzobiorcg obrotu miesigcznego
netto, a ich wysokos¢ sigga nawet do 15%-25% w McDonald’s. W sieci A. Bli-
kle optata ta jest wkalkulowana w cen¢ towaru. Niektore sieci pobieraja stata
wysokos¢ optaty biezacej niezaleznie od obrotu. Dodatkowo trzeba poniesc
koszty przystosowania lokalu do wymogoéw franczyzodawcy. Koszty zwigzane
z uruchomieniem lokalu gastronomicznego sa roznorodne w zaleznosci od sys-
temu. W tab. 4 przedstawiono koszty zwiazane z uruchomieniem lokalu gastro-
nomicznego w wybranych sieciach. Niektore systemy pobieraja takze optate na
wspolny fundusz reklamowy.
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Tabela 4

Koszty zwiazane z uruchomieniem lokalu gastronomicznego w wybranych sieciach

Przewidywana suma

Firma franczyzowa inwestycji . Optata licencyjna/ Oplata. fra_mczyzowa

(przystosowanie /wstgpna miesigczna

lokalu)
Da Grasso 200 000 — 350 000 zt 12 000 zt 2 400 zt
A. Blikle ok. 200 000 zt 20 000 zt brak
Nie mniej niz 100 000 zt
Sphinx Polsa od 100 000 zt (obejmup rowniez 5% obrotu netto
inwestycj¢ w lokal
i know how)
Telepizza od 100 000 zt 10 000 zt uzalezniona od
obrotu

Presto od 100 000 zt 12 000-16 000 zt 1 000-2 000 zt
Mr Hamburger od 90 000 zt 25 000 zt brak danych
Kurcze Pieczone od 70 000 zt 7 000 zt 1 000 zt
Biesiadowo od 42 000 zt brak 1 000 zt
Lody Bonano ok. 49 000 zt brak 400-600 zt

Jak wynika z danych przedstawionych w tab. 4 niektore sieci rezygnuja z opta-
ty licencyjnej, tzw. wstepnej, by obnizy¢ koszty inwestycji dla franczyzobiorcow
1 zachgci¢ ich do przystgpowania do systemu. Wiele firm nie pobiera optaty na fun-
dusz marketingowy, co moze prowadzi¢ do niedostatecznej realizacji dziatan rekla-
mowo-promocyjnych przez franczyzodawcg. Coraz czgsciej franczyzodawcy, aby
zacheci¢ inwestorow, podaja czas potrzebny na zwrot zainwestowanego kapitatu.

Podsumowanie

Branza gastronomiczna wciaz si¢ w Polsce rozwija i przynosi coraz wigksze
przychody. Pomimo Ze kultura korzystania z ushug gastronomicznych w Polsce nie
jest dos¢ popularna, to mozna zauwazy¢, ze czgstotliwos¢ korzystania jest coraz
wigksza i wydatki na ten cel rowniez rosna. Korzystanie z ushug gastronomicznych
ma wyrazny wymiar spoteczny. Ponad potowa korzystajacych potwierdza, ze spo-
tkania towarzyskie sa glownym powodem korzystania z ustug oferowanych przez
placowki gastronomiczne. Z drugiej strony co trzeci konsument potwierdza, ze ko-
rzysta z ushug oferowanych przez gastronomig ze wzgledu na wygode.

Przedsigbiorstwa gastronomiczne to najczgsciej mikro 1 mate przedsigbior-
stwa, a te nie sa najcze¢sciej przygotowane do konkurencji w takich aspektach,
jak: szeroki i r6znorodny asortyment, marketing, techniki sprzedazy, kierowanie
personelem itp. Do osiagnigcia sukcesu na rynku przez te przedsigbiorstwa nie-
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zbedna staje si¢ ich wspotpraca z duzymi podmiotami. Wtasnie jedna z nowator-
skich strategii dziatania przedsigbiorstw w tym wzgledzie jest franczyza.

Systemy franczyzowe rozwijaja si¢ w Polsce od ponad dwudziestu lat,
a najwigcej powstaje ich w branzy gastronomicznej. Ten szczegdlny rodzaj wig-
zi gospodarczej pozwala na wzmocnienie pozycji konkurencyjnej pojedynczego
przedsigbiorstwa poprzez dzialanie w sieci. Gtéwnym czynnikiem, jakim kieruja
si¢ franczyzobiorcy jest bezpieczne inwestowanie kapitatu. Potencjalni inwesto-
rzy chetnie wybieraja systemy franczyzowe, ktore od dtuzszego czasu istnieja na
rynku, a wigc znane sieci. Franczyza jest uwazana za jedna z najbardziej efek-
tywnych form kooperacji przedsigbiorstw. Potencjalni inwestorzy musza si¢
jednak liczy¢ z tym, ze za korzystanie ze znanej marki, ktora utatwia rozwoj
i walke z konkurencja, trzeba zaplaci¢ wigcej w postaci optaty wstepnej lub li-
cencyjnej oraz wymagania wzgledem franczyzobiorcy sa bardziej wygorowane.

Franczyza jest uniwersalna forma wspotpracy, znajduje zastosowanie we
wszystkich branzach i przyczynia si¢ do rozwoju przedsigbiorczosci oraz samo-
dzielnosci gospodarczej. Daje mozliwo$¢ prowadzenia wlasnej dziatalnosci go-
spodarczej osobom, ktdre nie preferuja pracy najemnej lub nie wiedza jak roz-
pocza¢ zupetnie niezalezng dziatalno§¢. We wspotpracy w ramach powiazan
franczyzowych wystepuje takze ryzyko, poniewaz nie ma biznesu bezpiecznego,
ktore dotyczy¢ moze obu stron. Biorca ponosi koszty inwestycji finansowe;j
zwiazanej z organizacja przedsigwzigcia i nie ma gwarancji, ze w przysztosci
osiagnie zwrot zainwestowanego kapitatu. Ryzyko jest zawsze, bo nie jesteSmy
w stanie przewidzie¢ okolicznosci, ktore moga zaistnie¢ wokot placéwki fran-
czyzowe] w tak turbulentnym otoczeniu. Biorca natomiast udostgpnia know-how.
Pomimo wszystko, sieci franczyzowe sa sposobem rozwoju rynku wewngtrzne-
go 1 zdobywania na nim konkurencyjnej pozycji przede wszystkim przez firmy
z sektora mikro i matych przedsigbiorstw, jakimi sa wlasnie przedsigbiorstwa
gastronomiczne. Sukcesem franczyzodawcow i franczyzobiorcow jest glownie
efekt skali. Interesy obu stron sa spdjne i ida razem w tym samym kierunku, co
jest dobra metoda na dostosowywanie si¢ do trendow rynkowych.
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FRANCHISE CHAINS CATERING SERVICES

Summary

In recent years, Poland has witnessed the development of enterprises operating in
services across the board. This is shown by the growth of GUS income from catering in
one year because, inter alia, many new entrepreneurs decide to start a business in this
industry. Many entrepreneurs decide to open a business on the basis of a franchise
agreement. It can be seen that this business model is becoming increasingly popular in
Poland. The market contains nearly a thousand franchise systems, including more than
140 in the catering industry.
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