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Jak rozwija sie polski
rynek gastronomiczny?




¢ .~ Wprowadzenie

Polski rynek gastronomiczny jest jednym z niewielu obszarow stale wzra-
stajgcych od ponad 10 lat. Polacy coraz chetniej odwiedzaja lokale gastro-
nomiczne, a samao jedzenie na miescie nie kojarzy sie juz tylko z zaspoka-
janiem gtodu. Spotkania w lokalach coraz czesciej stuzg realizacji potrzeb
towarzyskich i probowaniu nowych smakow lub dan, ktérych sami nie
przygotowalibysmy.

Zmieniajg sie trendy. Kazdy wiasciciel lokalu gastronomicznego lub osoba
planujaca zatozenie wiasnego biznesu, powinna mie¢ na uwadze nowe
technologie, ktore pozwola usprawnic prace i zwiekszy¢ satysfakcje klien-
tow. Istotne s3a takze same oczekiwania klientow, chociazby rosnace zain-
teresowanie mediami spotecznosciowymi i zamowieniami online, potrze-
ba dostepu do bezprzewodowego internetu czy chec odwiedzenia
lokalu, ktory zaskoczy gosci nowoczesnym wnetrzem.

lle miesiecznie wydajemy na gastronomie? Jakie jedzenie zamawiaja
Polacy? Ktore trendy moga wptynac na rozwdj branzy gastronomicznej?
Czy warto inwestowac w nowe technologie? Odpowiedzi na te pytania
znajdziesz w naszym raporcie!




-~ Co chetnie

jemy

Polacy coraz chetniej korzystaja z oferty lokali gastronomicznych. Sniadania nadal najchetniej jemy w domu,
ale co innego obiad — 80% z nas je ten positek poza domem. Czy ze zmiang naszych nawykow idzie w parze
otwartos¢ na nowe smaki i che¢ poznawania kuchni innych regionow?

lak sig okazuje, o wyborze danej kuchni decyduje przede wszystkim smak potraw [58% ankietowanych],
dopiero na drugim miejscu plasuje sie chec poznania nowych smakow. Znaczenie maja rowniez: dostepnosc
danej kuchni, jej popularnose, a takze ceny.

Lubimy to, co znamy. W badaniu Polska na Talerzu 2018 zapytano rowniez o najchetniej wybierane kuchnie.
Najwiecej oséb zadeklarowato kuchnie polska (79%), a nastepnie: kuchnie wioska (56%), arabska [28%) i amery-
kariska (34%). Niewielkim zainteresowaniem ciesza sie lokale oferujace dania wegetariariskie i wegariskie.

58

smak

33«

Co powoduje, cheé poznania
ze wybieramy lokal nowych smakéw

oferujacy dang kuchnie?

26

dostepnos¢ kuchni
Zrédio: Raport Polska na talerzu 2018
Coraz czesciej obok pizzy, burgerow i keba-
bow w codziennym menu pojawiajg sie
dania kuchni azjatyckiej. Zupa pho, ramen,
phad tai czy curry w ostatnim roku podbity sniadania nadal naiChetniei
nasze podniebienia. g 2 I
jemy w domu. Co innego obiad
Zgodnie z wynikami raportu, tylko 24% kon- — 80% z nas je ten positek poza
sumentow wybiera dania, ktdre juz zna i jada domem. To jederl z WYiSZVCh
w domu. 37% respondentow wskazalo, ze el "
zamawiajg dania, ktére rzadko sami gotuja, wymkow w Eur°plel
chociazby ze wzgledu na czasochlonnosc
lub stopieri trudnosci ich przygotowania.




- Jak czesto jemy
poza domem

Jak czesto odwiedzamy lokale gastronomiczne?

Zrodio: Raport Polska na talerzu 2018
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codzlennle 2-3razy raz na 2-3 razy raz na mleslac raz na 2-3 raz na pot
lub prawle w tygodniu tydzlen w miesigcu miesigce roku
codziennie

Ponad 90% Polakéw w ciagu ostatnich 6 miesiecy od-
wiedzito przynajmniej raz lokal gastronomiczny. W
porownaniu z 2016 rokiem jest to wzrost az o 17 punk-
tow procentowych. Jedzenie na miescie petni funkcje
spoteczng oraz stanowi doskonatg okazje do pozna-
wania nowych smakow. Respondenci zapytani o
powody, dla ktorych decyduja sie na jedzenie poza
domem, najczescie] wskazywali na okazje do spotka-
nia ze znajomymi oraz mozliwosc probowania niezna-

nych im potraw.

Co powoduje, ze Polacy jadajg poza domem?

-_Ir‘-!b 44

37 %
Cheé poznawania
nowych smakéw

42%

Spotkania
ze znajomymi

28 %

Lunch w trakcie
pracy/szkoty

Najwieksza grupa badanych, bo az 28% procent, od-
wiedza lokale gastronomiczne 2-3 razy w miesigcu.
22% respondentow robi to raz na miesiac, a 21% stotu-
je sie na miescie sporadycznie, raz na kilka miesiecy.
Wiekszos¢ Polakow (61%) odwiedza lokale gastrono-
miczne niezaleznie od dnia tygodnia, zardwno w dni
robocze, jak i w weekendy, jednak w dni wolne wy-

dajemy wiece] pieniedzy.

Zrodio: Raport Polska na talerzu 2018
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Oszczednosé czasu  Celebracja specjalnych
wydarzen

W tygodniu na positki wydajemy srednio miedzy 11 a 40 ztotymi, natomiast w weekendy nasze rachunki
siegajg nawet 70 zfotych, rzadko wynoszg mniej niz 20 ztotych. Réznica wynika z innej motywacji. Do lokali
gastronomicznych przychodzimy w ciagu tygodnia przede wszystkim z zamiarem szybkiego zaspokojenie
atodu, natomiast w weekendy — towarzysko. Spedzamy wtedy wiecej czasu poza domem i jestesmy
gotowi na nowe doznania smakowe, ktore moga wigzac sie z wiekszymi wydatkami.



- lle miesiecznie
wydajemy na

gastronomie
4

Szybkie tempo zycia, potrzeba odpoczynku, zwrot ku lokal-
nosci i regionalnosci, szukanie wygodnych rozwigzan - to
najwazniejsze trendy, ktore w ostatnim czasie miaty wptyw
na gastronomie.

Wsrod czynnikow spoteczno-ekonomicznych, ktdre przyczynity sie do wzrostu wydatkow,
mozemy wskazac na zmiane roli rodziny. Zanikaja tradycyjne rodziny wielopokoleniowe,

a ich miejsce zajmuja rodziny nuklearne. Nieustannie zmienia sie rowniez sytuacja kobiet —
sg coraz bardziej aktywne zawodowo | spedzaja wiece] czasu poza domem. Nie mozemy
rowniez zapominac o millenialsach—mtodych przyzwyczajonych do szybkiego tempa 2ycia
i otwartych na nowoscl.

Jak wynika z badania, w ubiegtym roku Polacy wydawali na jedzenie okoto 100 ztotych miesiecz-
nie. Srednia warto$é rachunku za jedna wizyte w lokalu gastronomicznym wyniosta 43 zlote.

jedzenie za okoto 50,08 zt. Wybor tej ostatnigj

Czestos¢ korzystania Miesieczne wydatki
z gastronomii na gastronomie
94 e 98 e
2016 2017
2015 2016 2017

Zrodio: Rynek usiug gastronomicznych w Polsce, GK Polonia na zlecenie Sfinks Polska S.A.
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Goscie statystycznie korzystaja z gastronomii

w lokalu 4,3 razy w miesigcu, a ich przecietny ra-
chunek wynosi 51,52 zi, z dostawy natomiast kon-
sumenci korzystaja srednio 2,9 razy, zamawiajac

formy wiaze sie przede wszystkim z czynnikami

Tyle Polacy wydaja na
gastronomi¢ miesiecznie.

funkcjonalnymi, wynikajacymi z braku czasu, po-
Splechu i potrzeby wygodnego rozwiazania. Jak
wynika z badan, 10% konsumentow korzysta wy-
tacznie z dostawy, ale az 74% z obydwu mozliwosci.




« Pokolenie 50+
coraz wazniejsze

dla handiu
i gastronomii —— 5

LSrebrne tsunami” — tym sformutowaniem
okresla sie generacje 50+ Wprawdzie nie ko-
rzystaja z ustug gastronomicznych tak czesto
jak mtodsi, ale w restauracjach zostawiaja
wiece] pieniedzy - ich srednie rachunki wy-
nosza nawet wiecej niz 100 zi. Grupa ta jest
czesto pomijana, ale jak wykazuja badania,
nalezy o niej pamietac, jesli prowadzimy
wiasny biznes

Starsze pokolenia staja sie coraz bardziej
Swiadome nowych smakow, chod wyjscie
do restauracji traktuja jako swojego rodzaju
wydarzenie. Chca spedzac czas w inny
sposob niz dotad, whrew stereotypom, czyli

aktywnigj, ciekawiej, nie jak typowi emeryci’.

Rosnie rowniez ich wiedza na temat egzo-
tycznych dan, ktorych sami czesto nie przy-
gotowaliby w domu. Poszukuja rekomendacji
wirod rodziny, bliskich i lokalnych liderdw
opinii. Co wazne, grupa ta jest Swiadoma
swoich potrzeb i oczekuje odpowiedniego
standardu od lokali gastronomicznych.
Myslac o stworzeniu lokalu, nalezy pamietac,
ze migjsce powinno zachecac atmosfera,

i to zarowno osoby miodsze, jak i starsze,
Przedstawiciele starszej generacji nie moga
czuc sie nieswojo, odseparowani

W wiekszych miastach coraz bardziej popu-
larne staja sie roznego rodzaju formy aktywi-
zacji spotecznej seniorow. W restauracjach

i kawiarniach organizowane sa spotkania,
wieczory taneczne i karaoke, zajecia ze sztuki
improwizacji, kursy i warsztaty. Lokal moze
stac sie przyjazna przestrzenia dla tej grupy
konsumentow. Niektére punkty zachecaja
potencjalnych gosci znizkami dla oséb,

ktore osiggnely okreslony wiek.

Czy w ciggu ostatnich

v badani odwiedzili

Iokale gastronomlczne‘?

18-24

25-34

35-50

50+

Zrodio: Raport Polska na talerzu 2018
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- Czy ten rok zakonczymy
wiekszym sukcesem?

==mmm komentarz eksperta

Z pierwszego tegorocznego odczytu Barometru EFL! wynika, ze nastroje w branzy HoReCa [hotele, restauracje,
catering) nieco sie poprawity w porodwnaniu z ostatnim kwartatem ubiegtego roku.

2 < W | kwartale 2019 roku subindeks Barometru EFL dla branzy HoReCa wyniost 51,9 pkt. Jest to wynik lepszy niz
Adam Linkiewicz w IV kwartale 2018 roku [48.3 pkt.], ale stabszy niz rok temu [59.4 pkt.). Nalezy jednak zwrocic uwage na trzy
Menadzer ds, Rozwoju Rynkow w EFL czynniki. Po pierwsze, po najstabszym w historil badania [od poczatku 2015 roku] ostatnim kwartale ubiegtego
roku widac niewielkg poprawe. Po drugie, HoReCa jako jedna z dwaoch branz [obok budownictwal przekroczyla
prog OR wynoszacy 50 pkt. Oznacza to, ze mikro-, mate i srednie przedsigbiorstwa z tego sektora widzg szanse
na rozwo] w najblizszych miesiacach. Po trzecie, subindeks dla hoteli i obiektdw gastronomicznych jako jedyny
sposrod szesciu badanych branz wzrdst kwartat do kwartatu, Na lepsze nastroje restauratorow | hotelarzy naj-
wiekszy wplyw maja prognozy inwestycyjne. Co trzeci zapytany liczy na ich wzrost na poczatku roku [kwartat
wezesniej — co czwarty pytany).

' Barometr EFL jest syntetycznym wskaznikiem informujacym o sklonnosci firm z sektora MSP do wzrostu, tj. rozweju rozumianego jako sta-
wianie soble przez przedsiebiorstwa celow: wzrostu sprzedazy | produkeji, ekspansil na nowe rynki | maksymalizacii zyskdw, co jest zwig-
zane 2 Inwestyclami w érodki trwate. Prognozowana na dany kwartal kondycja finansowa MSP pozwala prognozowad kierunek zmian,
ktore sprzyjajg wzrostowi lub dziataja hamujaco na rozwdj firm. Badanie przygotowywane jest przez Ecorys na zlecenie Europejskiego
Funduszu Leasingowego SA, a jego wyniki s3 publikowane co kwartal. Uczestikami badania sa mikro-, male i srednie firmy z catej Polski,
reprezentatywna grupa wynosi 600 mikro, matych | $rednich firm. Aktualna edycdia badania odbyla sie miedzy 2 a 8 stycznia 2019 r.
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Coraz wiecej Polakow odwiedza restauracje i inne
lokale gastronomiczne, © wyborze decydujg przede
wszystkim rekomendacje znajomych i rodziny, a takze
opinie z serwisow spotecznosciowych i internetowe
rankingi lokali. Tutaj najczesciej wskazywany jest Face-
book | Google Maps. Jako zrodto wiedzy traktujemy
rowniez coraz czesciej fora i blogi, jednak nadal nie sa
zbyt popularne.

W sciste] czotdwee lokali, ktdre najchetniej odwiedza-

my, od lat pozostaja pizzerie, lokale typu fast food
oraz restauracje. Wysoko plasujg sie rowniez miejsca
serwujace kebaby, a takze lokalne bary | puby. Mimo
czescie] organizowanych w ostatnim roku zlotow
food truckéw czy targdw sniadaniowych i nocnych,

nie obserwujemy wzrostu zainteresowania tego typu Mozna powiedzied,
wydarzeniami. ze preferencje
Polakéw co do rodzaju

odwiedzanych lokali
nie ulegajg zmianie.
Do jakich lokali Polacy chodza najczesciej?

- Jakie punkty 69x  59x 53«  43x 424
@ & @ N ®

@
st ro n m l c z n plzzerle slecl typu restauracje kawiarnle, lokale
fast food clastkarnie serwujgce
kebaby
[ ] | 4 o @
n aj c z e s c I ej Zrédio: Raport Polska na talerzu 2018

Glownym czynnikiem decydujacym o powrocie do lokalu, bo wskazanym az przez 66% respondentow, jest

® @
Od w l ed za smak. Istotne sa rowniez ceny zamawianych dan (49%) oraz obstuga (29%) i lokalizacja (22%). Mniejsza uwage
przywiazujemy do wystroju i klimatu panujacego w lokalu, bogatej oferty czy popularnosci szefa kuchni

Mimo sezonowej mody na foodtrucki, ich wiasciciele okreslaja prowadzenie tego typu biznesow jako ciezkie.

Po I a c Mowi sie o tym, ze ztote czasy juz minety. Z ofert foodtruckow korzysta tylko 16% ankietowanych.
v 8 .
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« Jak zaprojektowac

whnetrze

Wizyta w restauracji moze by¢ niezwyktym doswiadczeniem, zaréwno towarzyskim,

jak i kulinarnym. O charakterze lokalu, kuchni, ktdra jest w nim serwowana, wiele moze
powiedziec atmosfera. Na nig przede wszystkim ma wplyw personel | wystrdj lokalu. Po-
mieszczenia muszg byc estetyczne, musza przyciggac gosci, a jednoczesnie byc¢ zapro-
jektowane pod katem wydajnosci operacyjnel. Oto najciekawsze trendy w projektowa-
niu lokali gastronomicznych.

Postaw na nature!

Rosliny pasuja do kazdego wnetrza! Bluszcz zwisajacy z sufitu, sciana pokryta mchem,
modne monstery czy pojedyncze donice z mnigjszymi roslinami — niezaleznie od formy,
zielony kolor pozytywnie wptywa na wnetrze i sprawia, ze chcemy w nim spedzac
wiece] czasu.

A moze otwarta kuchnia?

Rozwiazanie to kiedys stanowito nie lada problem. Dzisiaj, przy mozliwosciach wyposa-
=T zenia lokalu w wydajne wyciggi i klimatyzacje, przy odpowiednich inwestycjach

Iﬁ mozemy sprawdzic, by kuchnia stafa sie czescig wystroju. Mozliwosc podpatrywania ku-

charzy z pewnoscia stanie sie atrakcja.

Sztuka

ﬁ W lokalach coraz czesciej znajdziemy przestrzen, ktdra stanowi swojego rodzaju galerie
O.% 5 sztuki. Odpowiednio dobrane oswietlenie pozwoli w ciekawy sposob wyeksponowac
Op o dzieta. A moze warto rozejrzec sie za lokalnym artystg | oddac mu w rece urzadzenie
catego wnetrza?
Niezobowigzujgca atmosfera
n@o Barwy natury, stonowane beze | szaroicl z calg pewnoscia sprawdza sie w kazde| restau-
— racji. Lustra i ceramiczne plytki moga dodatkowo ociepli¢ atmosfere. Jesli myslisz o zato-
\ I Zeniu wiasnego pubu, mozesz pomyslec o klimacie nastrojowe] piwnicy. Cegly, drewno

i kamien sa ponadczasowe i kojarza sie z udanymi spotkaniami towarzyskimi.

Zgodnie z opiniami wiascicieli lokali, wspotczesni restauratorzy coraz czesciej oczekuja od architektow do-
radztwa w zakresie nowoczesnych rozwiazan i tworzenia rozbudowanych strategii wizerunkowych. Aby
wnetrze byto przyjazne, chetnie odwiedzane i fotografowane [co moze przefozyc sie na jego promocje w
mediach spotecznosciowych), nie wystarcza juz tylko realizacja samych pomysiow na aranzacje pomiesz-
czen. Dzieki rosnacej potedze social mediow, decyzja o wyborze konkretnegoe lokalu podejmowana jest

rowniez w oparciu o potencjat wizualny migjsca — mozliwosc wykonania tadnego zdjecia lokalu lub tla do
naszego selfie.

Co istotne, wszystkie meble, materiaty i sprzety, ktére znajduja sie w lokalu gastronomicznym, powinny byc
wykonane z wysokiej jakosci materialow. Wazna jest ich trwalosc, odpomosc na uszkodzenia, zabrudzenia
i zwiekszong eksploatacje. W koncu powinny stuzyc przez lata.



« Jedzenie z dostawg

do domu 10

Najczesciej zamawiamy jedzenie drogg telefoniczng,
jednak internet i aplikacje mobilne zyskuja na znaczeniu.

lak podaje raport Polska na talerzu 2018, Polacy zamawiaja jedzenie na wynos najczesciej przez telefon (77%). In-
ternet jest mniej powszechny, z tej formy korzysta 29% osob, a z aplikacji mobilnych jeszcze mnigj — okoto 17%.

Zamawiajac jedzenie, najczesciej zwracamy uwage na czas dostawy. Istotne sg rowniez: sposoby ptatnosci,
cena dostawy, ale tez przejrzystosc interfejsu i tatwosc obstugi. Progiem dla zamowienia moze okazac sie ko-
niecznosc zalozenia konta. Najpopularniejszg strona, wedtug respondentow, jest Pyszne.pl. Czynnikiem decy-
dujacym o zakupie sa rowniez znizki i promocje. Az 41% zwraca uwage na mozliwosc przystapienia do progra-
mu lojalnosciowego | korzystania z kodow rabatowych.

Wsréd zamawianego jedzenia krélujg dania kuchni wioskiej, z pizza na czele. Na drugim miejscu — dania pol-

skie, np. tradycyjny schabowy czy pierogi. Coraz chetniej siegamy jednak po dania charakterystyczne dla
kuchni innych krajow. Kuchnia azjatycka, burgery i kebaby wskazywane sa jako kolejne wybory Polakow.

Jak Polacy zamawiajq jedzenie?

77. 37. 29. 17. 8

¥y ¥% o ¥ % Va- % “'%
przeztelefon bezposrednio przez strone przez aplikacje nie zamawiam
w lokalu internetowg mobilng na wynos

Zrédio: Raport Polska na Talerzu 2018

Zgodnie z wynikami przedstawianymi przez najwiekszych dostawcow, na wzrost liczby zamowien jedzenia

z dostawa do domu wplyneta wprowadzona w zesztym roku ustawa o zakazie handlu w niedziele. Szczyt
zamowien przypadat dotychczas w weekendy i dni ustawowo wolne od pracy, a zgodnie z prognozami,
zmiany prawne wptynety na wzrost zapytan o dania na wynos. Na nowo ksztattuja sie nawyki konsumentow,
ktorzy jednak cenig wygode i chca w dogodny sposob wykorzystac czas wolny. Co ciekawe, wyrazny wzrost
korzystania z tej formy zamowien byt widoczny rowniez wsrod mieszkancow mniejszych migjscowosci. Do-
tychczas niedzielne zakupy w galerii handlowej mogty by dla nich pretekstem do spedzenia tam diuzszego
czasu | skorzystania z oferty gastronomicznej na migjscu.



< Rynek zamowien

online 1

Wzbogacenie swojego biznesu o mozliwos¢
zamawiania jedzenia z dostawa do domu jest
doskonatym sposobem na dotarcie

do nowych klientéw.

W ciagu kilku lat od powstania dwaoch najwigkszych agregatorow ofert lokali gastrono-
micznych — pyszne.pl | pizzaportal.pl — zmienity sie nasze nawyki, a przede wszystkim
przyzwyczailismy sie do platnosci internetowych. To wiasnie te serwisy odegraty zna-
czaca role w budowaniu zaufania do internetowych posrednikow.

Dzisiaj juz nikogo nie dziwi dokonywanie platnosci w aplikacji mobilnej. Mozemy tez
zaryzykowac stwierdzenie, ze nie ma juz dania, ktorego nie moglibysmy zamowic

z dostawa do domu. Dla klienta oznacza to niemal nieograniczony wybar, jednak
dosy¢ szybko przywiazujemy sie do kilku lokali.

Nawigzanie wspotpracy z istniejgcymi juz plat-
formami, jak wspominane serwisy czy Uber
Eats, lub rozwd] wiasnego systemu delivery
wydaje sie juz koniecznoscia. To doskonaty
sposob na wyskalowanie biznesu i dotarcie
do nowych klientdw.

Decydujac sie na
wprowadzenie oferty dostawy, mozesz pomysleé
o kilku rozwigzaniach.

o Rozwoj wiasnej logistyki delivery, promocja oferty delivery w kanatach wiasnych i w ramach ptatnych kam-
panil reklamowych. Konieczne jest poniesienie kosztéw: zatrudnienia pracownika i zakupu skutera lub sa-
mochodu do przewozenia zamowien.

o Dolaczenie do sieci adregatora, np. pyszne.pl, pizzaportal.pl — w tym modelu serwisy zarabiaja okoto 10%
od kazdej transakcji, w ich interesie jest wiec troska o powroty uzytkownikow i o duza zawartosc wirtualne-
go koszyka. Mozesz liczy¢ na zbudowanie lojalnej grupy edbiorcdw, poniewaz agregatory sg rozpozna-
walne i popularne wérod konsumentéw, maja duze budzety reklamowe.

o Skorzystanie z ustug posrednikow, jak: Uber Eats, Daily czy Zomato — centralna logistyka jest znacznie efek-
tywhniejsza, zwlaszcza dla matych i srednich lokali. Kurierzy nie sa przypisani do jednej restaurac|i — realizuja
zamowienia ze swojego regionu, co zdecydowanie skraca czas dostawy.

Na rynku funkcjonuje jednak wiecej systemaow, w ktdre warto inwestowac, bo pozwalajg wzmocnic pozycje re-
stauracji wzgledem posrednikow | zwiekszy¢ efektywnosc sprzedazy w kanatach wiasnych. Mozna podac jako

przyktad Upmenu i Restaumatic, ktore pomagaja lokalom w pozycjonowaniu sie w wyszukiwarce internetowe,

udostepniajg narzedzia do wysytki newsletterdw | SMS-dw, utatwiaja wprowadzenie na stroneg system do zama-
wiania odpowiednich pozycji z karty | do wygodnych ptatnosci online.

Milenialsi zmieniajg rynek zaméwien online.

Zgodnie z raportem przygotowanym przez pizzaportal.pl, milenialsi stanowig dzi§ 38% uzytkownikow platform
do zamawiania jedzenia online. Coraz czesciej rezygnuja z gotowania jedzenia, wola zamowic je do domu lub
do pracy. Mimo ze najwiece] zamowien skiada sie przez telefon, to dla nich oczywistym wyborem jest internet.

System rekomendacji, mozliwosé sprawdzenia rankingow i opinii innych klientow postrzegane sg jako uwiary-
godniajace (zwiaszcza w serwisach posredniczacych w sprzedazy), a wiascicieli lokali gastronomicznych zmu-
szajg do nieustannego dbania o jakos¢ serwowanych dan. Dla milenialsow istotna jest rowniez obietnica szyb-
kiej realizacji zamowienia | mozliwosc szybkiej platnosci.
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Na rynku przybywa urzadzen i technologii, ktore pozwalaja organizowac prace w lokalu
gastronomicznym, niwelowac pomytki i straty, a przede wszystkim efektywniej wykorzy-
stywac personel. Sprawdz jakie rozwiazania zyskuja na popularmosci.

Kioski samoobstugowe

Ekrany dotykowe umozliwiajg klientom szybkie zto-
Zenie zamowienia, spersonalizowanie wybranych

dar, a takze wygodne dokonanie platnosci.
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Pozwala na biezaco monitorowac praces przygoto-
wania. Dzieki niemu klient moze sprawdzic, kidre
dania sg obecnie przygotowywane | wydawane.

Dedykowane aplikacje

Nigktore lokale gastronomiczne decyduja sie na wdro-
zenie wiasnych aplikacji mobilnych. Utatwiajg rezer-
wacje stolika, a takze umozliwiajg ztozenie zamowie-
nia z wyprzedzeniem, co skraca czas oczekiwania na
gotowe dania.

véwietlacze LCD

Monitory przygotowane do wielogodzinnego wy-
Swietlania tresci pozwolg w atrakcyjny i dynamiczny
sposob zaprezentowac oferte lokalu. To rowniez sto-
sunkowo wysoki, lecz jednorazowy wydatek.

Robotyzacja

W lekalach typu fast food, gdzie serwowana jest
pizza lub burgery, wprowadzane sg nowoczesne
urzadzenia, ktore pozwalaja w petni wyeliminowac
czynnik ludzki z procesu przygotowania. Inwestycja
przekiada sie nie tylko na oszczednosc, ale réwniez
gwarantuje powtarzalnosc serwowanych produk-
tow i ich stata wysoka jakosc.



Dzieki nowoczesnym systemom informatycz-
nym mozliwe jest profesjonalne | bardziej
efektywne zarzadzanie lokalem gastrono-
micznym. Systemy te agreguja wszystkie infor-
macje, moga kontrolowac czas | jakos¢ obstu-
ai wszystkich klientow. Zestawianie najnow-
szych wynikow z poprzednimi okresami po-
zwala optymalizowac prace catej zatodgi,
przede wszystkim kelnerow i personelu ku-
chennego, tak, by wizyta w lokalu byfa satys-
fakcjonujaca dla wszystkich gosci.

Systemy informatyczne mogg przypominac

kelnerom o kolejnych etapach obstugi gosdi,
takich jak podanie kart, zebranie zamowien,

zaproponowanie kolejnych dan, rozliczenie

rachunkdw i posprzatanie stolika. Jest to nie-
zwykle istotne, zwtaszcza przy duzym ruchu
w lokalu,

Rowniez w kuchni mozna zamontowac
system monitoréw i tabletdw, ktére uporzad-
kuja pracg zespotu — wyswietla zamowienia,
ktore oczekuja na realizacje, poinformuja

o specjalnych zyczeniach gosci i zgtoszonych
nietolerancjach pokarmowych, wyswietla
czas oczekiwania na konkretne zamowienia.

Tego typu rozwigzania sa rowniez istotne z punktu widzenia osob pracujacych na stanowiskach menadzer-
skich, Z dedykowanych aplikacji i systemow informatycznych zazwyczaj mozna korzystac rowniez zdalnie,

’ N owoczesn e za pomoca komputera, tabletu lub smartfona. Niezaleznie od czasu | miejsca, wiasciciele lokali moga
sprawdzi¢ wyniki finansowe, aktualng liczbe gosci, zapotrzebowanie na towar, najpopularniejsze zamowie-
I & nia i na biezaco monitocrowac prace catego zespotu.

Dedykowane rozwiazania dostepne sa takze dla kierowcow pracujacych w gastronomii. Pracownik moze
dzieki nim w prosty sposéb sprawdzic lokalizacje klientdw na mapie, preferowane metody platnosci, dane
1 3 kontaktowe, a takze odznaczyc zamowienie jako zrealizowane, o czym od razu zostanie poinformowana
zatoga lokalu.




Adam Linkiewicz
Menadzer ds, Rozwoju Rynkow w EFL

-~ Zrodia finasowania

=mmm komentarz eksperta

Jak wynika z Barometru EFL, w | kwartale tego roku leasing pozostaje najwazniejszym zewnetrznym
zrodtem finansowania sektora MSP w Polsce. Skorzystanie z tego instrumentu deklaruje ponad 55
proc. przedsiebiorcodw. Siega po niego ponad dwa razy wiece] srednich firm niz mikrofirm [odpo-
wiednio — 72 proc. | 33 proc. wskazan).

Leasing jest najpopularniejszy w branzy transportowe] [71%), przemystowej [67%), w handlu [62%)
i budownictwie [54,4%). W HoReca korzystanie z leasingu deklaruje 44,3% respondentdw.

Liczby mowig same

| za siebie
m=mmm komentarz eksperta
Przytoczone wyniki znajdujg potwierdzenie w wynikach branzy leasingowej. Sprzet gastronomiczny
stanowi ok, 1% udziatu wszystkich finansowanych przez firmy leasingowe aktywow w segmencie
maszyn | urzadzen. taczna wartosc finansowania sprzetu gastronomicznego (leasing i pozyczka)
udzielonego przez firmy raportujgce do Zwiazku Polskiego Leasingu (ZPL] wyniosta 268 min zt | byta
wyisza o 6% od wyniku z 2017 roku.
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