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SLOWO WSTEPU

Oddajemy w Paristwa rece kolejny juz raport ,,Polska na Talerzu”, efekt prowadzonych przez MAKRO
Polska badan ankietowych wsréd przedstawicieli polskiej gastronomii. Trzyletnia przerwa (poprzedni
raport ukazal sie bowiem w 2019 roku) spowodowana byla rzecz jasna wyzwaniem przetrwania przez
branze pandemii COVID-19. Restauratorzy podjeli to wyzwanie z pelna determinacja, uruchamiajac
zarazem ogromne rezerwy kreatywnosci, by ocali¢ swoje biznesy. Dzis, kiedy lockdowny gastronomii
sa juz tylko zlym wspomnieniem, tym wieksze stlowa uznania naleza sie tym, ktérzy niemal z dnia
na dzien uruchomili oferte dowozdéw i wynosdow, cateringu okolicznos$ciowego, dain zamknietych

w sloikach, warsztatow, wreszcie zainwestowali w rozwdj narzedzi online.

Pomimo trudnej sytuacji branza nie zapominala o ciaglym rozwoju, sledzeniu nowych trendéw
rynkowych, poszukiwaniu rozwigzan, ktére pomoga wyréznic sie na tle konkurencji. Do najwazniejszych
z nich z pewnoscia nalezaly: dalszy wzrost znaczenia kuchni roslinnej, menu sezonowe i regionalne,
wdrozenie polityki less waste, a takze inwestycje w zaawansowany sprzet kuchenny i nacisk na
ekologie w kuchni.

Polska gastronomia przetrwala pandemie COVID-19, a obecnie stawia czola kolejnym wyzwaniom -
wzrostowi cen medidw, inflacji, zmniejszonej stabilnosci dostaw produktéw. Mimo to, co potwierdza
takze raport ,Polska na Talerzu”, przedstawiciele branzy wciaz swa przyszlos¢ wiaza z zapewnieniem

gosciom kulinarnych doswiadczen. Wspieramy ich w tym na co dzien.



Kto wypowiedzial sie

w badaniu Polska
na Talerzu 2022?

37% restauracja

11% catering

11% bar [ pub

L\
<

4% fast food

19% restauracja przy hotelu 4% street food

3% kawiarnia

1% piekarnia

1% klub

1% herbaciarnia

12% inny
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Dochody lokali

sprzedaz positkéw do
spozycia w lokalu

(na miejscu)

Ponad polowa zysku lokali wynika ze sprzedazy positkéw do
spozycia na miejscu (61%). Dowoz jedzenia i catering to ponad
¢éwieré dochodu lokali (32%). Sprzedaz gotowych potraw,
artykuléw spozywczych i zestawow do gotowania to w sumie
tylko 8% dochodu lokali.

61% 32%

dowdz, dostawa

jedzenia i catering

6% 2% 0,1%

sprzedaz gotowych sprzedaz artykulow sprzedaz zestawow

potraw spozywczych do gotowania
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Egzotyczne/nietypowe
potrawy oferowane

Rodzaje dan, ktore
mozna kupié¢ w lokalach
bioracych udzial

w badaniu

przez lokale krewetki 14%

owoce morza 13%

4 )

Najwieksza grupa lokali oferuje dania i potrawy z miesem,
63% wegetarianskie, z produktami zwierzecego pochodzenia
(ale bez miesa). 52% z badanych lokali oferuje dania z lokalnych
produktéw, a 43% dania z produktami tylko roslinnego

pochodzenia (wegarskie). kuchnia azjatycka 7%

\_ _/

owoce [ warzywa egzotyczne 11%
o$miorniczki 9%

kuchnia chinska 9%

kuchnia wloska 7%

kalmary 6%
z migsem 84%

sushi 6%

wegetarianiskie 63%
kuchnia indyjska 4%

dania z lokalnych produktéw 52%

homary 4%

weganskie 43%
mule 4%

comfort food 31%
ryby 4%

dania premium, fine dining 27%
dziczyzna 4%

egzotyczne, nietypowe dania 23%
ostrygi 3%
zabieudka 1%
inne 34%

nie wiem / trudno powiedzieé¢ [ zadne 8%
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W jaki sposéb odbywa
sie dowoz jedzenia

Uslugi oferowane

przez lokale Lokale najczesciej oferuja sprzedaz positkéw do spozycia
na miejscu, catering oraz dowdz i dostawe jedzenia. z lokalu do klientéw?

N
¢ > N

87% S -O0—0O

sprzedaz positkéw do
spozycia w lokalu (na miejscu)

78% dostawa odbywa sie przez wlasnych kurieréw
lub kurieréw niezwiazanych z aplikacjami

\\% -I% @»  23% poprzez Pyszne.pl
O
D
ap

m O i 23% poprzez inng aplikacje/strone online

56% 54%

catering dowdéz, dostawa jedzenia @D 9% poprzez Wolt

13% poprzez Uber Eats

10% poprzez Bolt Food

28% 11% 5%

sprzedaz gotowych potraw sprzedaz artykuléw spozywczych sprzedaz zestawéw Ponad polowa lokali (54%) dostarcza positki do domu. Zdecydowanie
(na zimno, do odgrzania w domu) (nieprzygotowanych positkéw) do gotowania najbardziej popularnym sposobem na dostawe jest zatrudnienie
wlasnych kurieréw. Najbardziej popularng aplikacja jest Pyszne.pl.
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Uslugi wprowadzone przez

Jakich problemoéw 0
doswiadczyl lokal 8 5 /0

od poczatku pandemii podwyzki cen za gaz lub prad
COVID-19?

lokale w odpowiedzi na

lockdown spowodowany
pandemia COVID-19

65%

niejasne zasady
funkcjonowania w pandemii

/— 61%

14% brak mozliwosci
e SN~—— funkcjonowania w pandemii

dowdz, dostawa jedzenia 20%

catering 15%

320 — — ~— —~57%

sprzedaz positkéw do spozycia 10%

w lokalu (na miejscu) problemy z dostawami produktéw obnizone zainteresowanie
(spézZnienia dostaw, brak produktéw) p
) o konsumentéw
sprzedaz gotowych potraw 8%
(na zimno, do odgrzania w domu) 4 2%
sprzedaz artykuléw spozywczych 2% konsumenci coraz 48%
(nieprzygotowanych positkow) rzadziej daja napiwki 0 konsumenci wydaja mniej
45% 47% (per paragon)

sprzedaz zestawow do gotowania 1%
podwyzki cen

zadne z powyzszych  59% za wynajem lokalu problemy z personelem

C . . ) ) . 85% respondentow jako problemy, z ktérymi zetkneli sie w czasie
W odpowiedzi na sytuacje rynkowa zwigzang z pandemia 41% lokali demii L. dwvik lub d. 65% nie;

dzito jaka$ nowa usluge. 20% badanych lokali rozszerzylo swoj pandemii wymieniaja podwyzkg cen za gaz lub prad, 65% niejasne
wprowagzrio ja%a A 8 v 4 12 zasady funkcjonowania w pandemii, 61% brak mozliwosci funkcjonowania,

rov Sk a a 57% obnizone zainteresowanie konsumentéw. r ow Sk a
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oferte o dowdz/dostawe jedzenia, a 15% o catering.




Potencjalne kierunki

. . §
rozwoju lokali K _%

gastronomicznych

O
47% 46%

dowéz, dostawa jedzenia

41% 36%

mniejsze problemy z zatrudnieniem ze wzgledu
na zwiekszony napltyw ludnosci z Ukrainy

30% 30%

otwarcie nowego lokalu pod obecnym
brandem (rozszerzenie sieci lokali)

sprzedaz gotowych potraw
(na zimno, do odgrzania w domu)

17% 17%

sprzedaz dark kitchen

zestawéw do gotowania

sprzedaz
artykulow spozywczych

22\

\

rozszerzenie dzialalnosci
o produkty / uslugi sezonowe

Q

digitalizacja
(np. strona internetowa, rezerwacja stolikow)

29%

zwiekszony popyt na ustugi ze wzgledu
na zwiekszony naplyw ludnosci z Ukrainy

12% 22%

inne

Badani, jako potencjalne kierunki rozwoju biznesu, najczesciej wskazuja dowdz
i dostawe jedzenia, rozszerzenie dzialalnosci o produkty/ustugi sezonowe. Lepsze
mozliwosci zatrudnienia ze wzgledu na zwiekszony naplyw ludnosci z Ukrainy to
tez popularny, potencjalny kierunek rozwoju.
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Rozwiazania istotne
z punktu widzenia

rozwoju lokali

67%

dostawa zamoéwien
w bardziej ekologicznych opakowaniach

dania sezonowe w karcie lokalu  64%

wprowadzenie potraw z lokalnych, 61%
regionalnych, produktéw

zainwestowanie w zaawansowany, 45%
inteligentny sprzet do kuchni

dodanie do karty potraw kuchni wloskiej  44%

implementacja proekologicznej polityki  39%
zero waste w lokalu

sprzedaz nowych, ciekawych, egzotycznych  37%
bezalkoholowych napojéw

wprowadzenie do karty wickszej liczby 35%
potraw roslinnych - weganskich

zmniejszenie liczby pozycji w menu  35%

Najlepiej rokujacymi rozwiazaniami do zastosowania w lokalu sa: dostarczanie
zamo6wienn w bardziej ekologicznych opakowaniach, umieszczenie w karcie dan
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sezonowych oraz wprowadzenie potraw z lokalnych, regionalnych produktéw.




Zagrozenia dla 0
funkcjonowania 84 A)

biznesu

Kuchnie, ktére zyskaly
na popularnosci
podczas pandemii

Zdaniem os6b odpowiedzialnych za prowadzenie lokalu
gastronomicznego, w czasie pandemii zdecydowanie na

Inflacja

Zwiekszone koszty prowadzenia

popularnosci zyskaly szeroko pojmowane fast foody, kuchnia
polska i wloska.

biznesu (koszty pracownicze,

koszty medidw itp.)

§ 82%

kuchnia polska 48% 80%
kuchnia wloska 31% /-\ DostaWy

fast food - sieciowe fast foody 25% ! \ Rosngce ceny paliwa wplyng na
(np. McDonalds, Burger King, KFC itp.)

Spadek popytu

Wzrost kosztow utrzymania

zwiekszenie cen dostaw jedzenia.

darstwa d
fast food - hamburgery niesieciowe 24% s g gosp'o ars . :a orflowego )
@ spowoduje zmniejszenie wydatkéw
kebaby 18% na positki w restauracjach.
kuchnia azjatycka (oprécz japoniskiej) 15% % 70%
kuchnia wegariska 14% 33%
kuchnia wegetariariska 1 1% NieStagilnos’é Spadek
o ospodaarcza 1
kuchnia japoriska 11% (( “ %" o \\ §0Sp tury jtykl
Przewidywane
Q .
kuchnia §rédziemnomorska (np. grecka) 10% °0—o problemyw sezonie,
o ] o

kuchnia fusion (polaczenie réznych styléw) 6%

kuchnia arabska/turecka (oprécz kebaba) 2%
Gléwne zagrozenia dla lokali to przede wszystkim inflacja
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Gléwne problemy
z personelem

31% 30%

Brak mozliwosci
zatrudnienia nowych osdb.

Mimo, ze byla taka potrzeba.

36%

Za mato personelu,
brak sity roboczej.

21%

Przestdj, brak mozliwosci
Swiadczenia ustug zwigzany
z malg liczbg osdb zatrudnionych

29%

Za duza zmiennosc personelu -
porzucanie pracy przez

pracownikow z dnia na dzien.
lub brakiem kwalifikacji.

Wskazano na wiele probleméw zwiazanych z personelem w czasie pandemii - dotyczyly
one gléwnie braku sily roboczej, duzej zmiennosci personelu i braku mozliwosci zatrudnienia
wiekszej liczby os6b oraz niskie kompetencje zatrudnianych os6b z powodu probleméw

z zatrudnieniem wystarczajaco wykwalifikowanych pracownikdw.

47%

Ma problemy
I z personelem.

Niska kwalifikacja kadry.
Problem z zatrudnieniem wystarczajgco

kompetentnego personelu.
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79%

wlasne wieksze zaangazowanie

w zadania w lokalu
56%

zwiekszenie obcigzenia
pozostalych pracownikéw

Zmiany w funkcjonowaniu
lokalu wprowadzone

w zwiazku z problemami
z personelem

— 51%

zatrudnienie pracownikéw czasowych
albo na cze$¢ etatu

S~ 49%

0
20%
zakup tzw. zestawéw convenience: skrécenie czasu pracy lokalu
dedykowane zestawy produktéw wstepnie
przygotowanych/obranych, przygotowane czesci dan,

ktére wystarczy jedynie obrobié¢ termicznie
32%

zmniejszenie zakresu

oferty lokalu

32%

zmiana karty menu tak, aby zawierala ona
produkty gotowe albo tatwe do ugotowania,
o dobrej i powtarzalnej jakosci, ktdre
bedzie potrafit podaé¢ kazdy nowy pracownik

Problemy z personelem powodowaly koniecznosé wiekszego zaangazowania
w prace lokalu, zwiekszenie obciazenia pozostalych pracownikéw, zatrudnianie
pracownikow czasowych albo na cze$é etatu, a w 49% skrocenie czasu pracy
lokalu. Z zestawow convenience korzysta tylko 20% lokali.
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Zdaniem ekspertow: Zdaniem ekspertow:

TRENDY RYNKOWE DOSTAWY DO KLIENTA

Znany francuski gastronom Anthelme Brillat-Savarin powiedziat ,Zaprosié ko- Dostawy stanowia obecnie podstawe biznesu restauracji. Bez dowozdéw chwile po

gos - znaczy miec na wzgledzie jego szczescie przez caly czas, gdy jest pod na- pandemii i podczas pandemii wiele restauracji nie przetrwatoby. Konsumentom
szym dachem”. Mysle, ze ta sentencja najlepiej ttumaczy wzrost popularnosci jest wygodnie i przyzwyczaili sie do tej ustugi. Oczywiscie milo jest czasami
kuchni polskiej podczas pandemii. Spotkania w domowym zaciszu sprawily, ze wyj$é, zmienié otoczenie, ale jezeli potrzebuje co$ na szybko, nie mam juz

zamawialismy potrawy, ktdre przypominaly nam okresy z zycia, ktdre zapisaliSmy potrzeby jezdzi¢ do restauracji. A czesto dostawa jest juz w cenie albo dostaje

w pamieci jako szczesliwe i ktorymi chcemy sie dzielic. Rodzima kuchnia nie tylko specjalne okazje.

al b wzbudza w nas sentyment, ale i jest dla nas namiastkg bezpieczerstwa i nor- Cezary Powala \_ Y,
Rafaf Zareba malnosci. Osobiscie bardzo cieszy mnie taki zwrot w strone naszych skarbdéw Szef Kuchni Studia
Executive Chef wuli . R . .
ulinarnych. Ostatnimi czasy zauwazyliSmy w Akademii Inspiracji MAKRO Kuchennego MAKRO

w Akademii Inspiracji

MAKRO ogromne zainteresowanie warsztatami z nowoczesnej kuchni polskiej. To swiadczy

o ugruntowaniu sie tego trendu i w niedalekiej przyszlosci o wprowadzeniu jeszcze

wiekszej liczby dan z kuchnig polska w kartach menu wielu restauracji. f
\_ ) Dostawa przez wlasnych kurieréw jest bardziej ekonomiczna, co nie zmienia faktu,

ze konieczne jest budowanie trafficu. Do tego dochodzi kwestia promocji, ktdrej
nie mozna przemilczed. Ale trzeba pamietad, ze ten traffic sie zmniejszy i mysled

o tym, ze to jest taka sama inwestycja - czy inwestujemy np. w Pyszne.pl czy

s

Biznes gastronomiczny to dynamicznie dzialajacy mechanizm. Ostatnie lata - jak

prowadzimy dostawy sami. Mozna zaczynac z posrednikami, natomiast warto tez
mysleé o tym, zeby przeniesc ich do siebie, aby ci zostali u nas, jako stali goscie Tomasz Tomasik

wiemy - nie byt dla niego najttatwiejsze z powodu ograniczeri pandemicznych, i korzystali z naszego menu, a nie z menu promowanego przez posrednika. Ekspert ds. Rozwoju

k J Biznesu Klientéw

w MAKRO Polska

jak rowniez obecnie z powodu niestabilnej sytuacji w Ukrainie. Taka codziennos¢

zmotywowala wlascicieli lokali gastronomicznych do rozszerzenia lub zmiany
profilu dotychczasowej dzialalnosci: prawie potowa ankietowanych klientéw

stawia na rozwoj dostaw potraw do klientdw i rozszerzenie dzialalnosci o nowe Robert Ciechomski 4 )
ushugi takie jak sprzedaz pieczywa, wlasnych wyrobéw garmazeryjnych, deserdw, Kierownik ds. Grupy Mimo otwarcia lokali po lockdownie pandemicznym, zdaniem ekspertéw posiadanie
lodéw czy nawet uruchomienia sklepu internetowego typu , Deli”. Klientéw HoReCa dostaw nadal jest bardzo waine, bo klient si¢ ,rozleniwil” i czesto preferuje zostaé
w MAKRO Polska w domu, zamdwic jedzenie z dostawa.
k J Jednak zdaniem ekspertéw, znacznie bardziej oplacalne od korzystania z platform takich

jak Pyszne.pl jest budowanie wlasnej sieci dostaw. Zaleta platform jest z pewnoscig
fakt, ze pomagaja one budowac traffic w restauracji. Niemniej rozpoczecie korzystania

r v k z platformy oznacza takze wyzwanie, jak przenies¢ klienta , platformowego” na bardziej r V k
Q S a- dochodowe dostawy wlasne. O S a-
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Zdaniem ekspertow:

ZROWNOWAZONY ROZWOJ

Zdaniem ekspertow:

SEZONOWOSC, REGIONALNOSC

ekologia, a z drugiej namoknieta stomka papierowa.

Uzywanie ekologicznych opakowar stalo sie jednym z podstawowych wymogodw,
jednak wielu gosci na nie narzeka. Nie sg do nich w pelni przekonani, poniewaz
tego typu opakowania w uzyciu zachowuja sie znacznie gorzej. Z jednej strony

~

_J

Cezary Powala
Szef Kuchni Studia
Kuchennego MAKRO

(" )

Opakowania ekologiczne to tylko niewielka czes¢ potencjalnych dziatand.
Wprowadzanie dzialani zréwnowazonych bedzie tym skuteczniejsze, im lepiej
przetozy sie na oszczednosci w funkcjonowaniu calego biznesu. Kluczem jest
to, aby wlasciciele uswiadomili sobie, ze sensowna polityka zréwnowazonej
gastronomii to podejscie calosciowe: takze inwestycja w panele fotowoltaicz-
ne, odejscie od zasilania gazowego na rzecz indukcji nowej klasy A i dzialanie
w taki sposdb, aby bilans energetyczny lokalu maksymalnie zblizat sie do zera.
Chodzi wiec o racjonalizacje kosztdw, aby biznes byl tariszy.

. _J

Szymon Gatlik

Przewodnik kulinarny

Opakowania ekologiczne nie sg najbardziej kluczowym dla lokalu elementem polityki
zréwnowazonego rozwoju. Pomijajac fakt, ze lokale sa zobowigzane je wprowadzié, sa
one drozsze i nie wszyscy klienci je lubia.

Znacznie bardziej istotne wydaje sie swiadome wprowadzanie polityki zero waste,
skracanie karty, a w dluzszej perspektywie takze inwestycje w bardziej ekologiczny
sprzet. Te dzialania moga bowiem przelozy¢ sie na realne zwiekszenie zysku lokalu.

leiska
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Tomasz Tomasik

Ekspert ds. Rozwoju
Biznesu Klientéw
w MAKRO Polska

Dania sezonowe sg niezbednym narzedziem dla nowoczesnej restauracji. Jezeli
mamy sezon na nowalijki czy kiszonki, to muszg by¢ one wprowadzone w menu.
To sprawia, ze lokal nie staje sie monotonny, bo caly czas zaskakuje czyms$ nowym.

s

Nie przepadam za okresleniem ,;sezonowos¢”, bo obecnie to jedna z najbardziej
zgranych kart w gastronomii. Kazdy szef kuchni dzi$ powie nam, ze jego menu
jest sezonowe. Ale stawianie na prawdziwg lokalnos¢ zawsze bedzie mialo sens.
Podanie dania z kaszy i warzyw od okolicznych rolnikdw, bedzie mialo wiekszy
sens, niz np. argentyriska wotowina, moim zdaniem jeden z symboli globalizacji

~

w gastronomii. Warto przy tym eksperymentowac i lokalny sktadnik wykorzystaé Szymon Gatlik
do przepiséw kuchni miedzynarodowej. Chetnie poznalbym efekty takich préb. Przewodnik kulinarny

_J

podstawa kuchni sezonowej.

Raport firmy MAKRO Polska

historycznych lub z PRLu.

Sezonowosc to wlasciwie juz norma, a nie trend, ale nadal bardzo wazny dla restauracji.
Daje mozliwos¢ budowania zainteresowania klientéw (zmiany w menu), a takze jest
sposobem na kuchnie bardziej ekonomiczna, oparta o warzywa i owoce, ktdre sg

Jest to bardzo ciekawy, ale zdaniem ekspertéw trudniejszy i nie do korica wykorzystywany

trend. Rozwigzaniem moze byé w tym trendzie odwolanie sie do dan/przepisow rOySka

N\
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Zdaniem ekspertow:

Zdaniem ekspertow:

INNOWACYJNE NARZEDZIA RESTAURACJE WOBEC WYZWAN RYNKU

Digitalizacja i automatyzacja. Wystarczy zapytac o rezerwacje stolikéw. Moze
by¢ manager pod mailem, ale moze by¢ tez aplikacja i przejscie do zdalnej
rezerwacji, ktéra w tej sytuacji jest nieunikniona.

Szymon Gatlik

Przewodnik kulinarny

( )

W dobie zmieniajacych sie trendéw w gastronomii narzedzia umozliwiajace
klientom rezerwacje stolika czy zamdwienie jedzenia z dowozem stajg sie
coraz bardziej istotne. Podobnie jak widoczno$é strony restauracji w sieci i jej 7
funkcjonalnosé. Dlatego nasza firma w ramach globalnego projektu METRO

przystapita do projektu DISH, ktérego gidwnym celem jest wspieranie

restauratoréw poprzez dostarczanie im nowoczesnych narzedzi cyfrowych.

Jakub Madaliniski
HoReCa Digitalization
Project Manager
w MAKRO Polska

Narzedzia te maja za zadanie przede wszystkim poprawianie widocznosci lokali
w sieci, ale takze zaoszczedzenie czasu restauratoréw i ich zespotéw w ramach
codziennych obowigzkéw. Dzieki projektowi Dish restauracje majg szanse

pozyskad nowych klientéw oraz zwiekszaé swoje obroty nawet do 30%.

. _J

Biorac pod uwage silng konkurencje na rynku, lokale, poza standardowa strona www,
powinny myslec o aplikacjach do zdalnych rezerwacji.

Jesli chca zaskoczy¢ klientow i zyskad ich uwage, by¢ moze nawet o rozwigzaniach

leiska

na Talerzu 2022

wrecz futurystycznych - jak automatyczna obstuga klienta.

Na pewno wielu restauratoréw musi usias$¢ do kalkulacji, bo niestety - co jest
czyms$ nieoczywistym - wielu nie kalkuluje. Gdy prosze o food cost w restauracji
okazuje sie, ze jest on sprzed 2-3 lat, albo nigdy nie byt robiony. W mojej opinii
food cost powinien byc¢ obecnie kalkulowany przynajmniej raz w miesigcu.

-

Cezary Powala W tej chwili gléwnym zagrozeniem sg: inflacja, ceny paliw,

Szef Kuchni Studia > . L. . ,
Kuchennego MAKRO skala podwyzek i tym, ze to wciaz nie koniec wzrostow

gazu i energii elektrycznej. Restauracje sg zaskoczone

cen. Trudno jest ludziom z gastronomii usig$c i ,wyczarowac”
koszty dzialania nizsze o 15-20%. Przerzucajg zatem podwyzki
na klientdw i kupujg tarisze produkty gorszej jakosci.

Dlatego mamy w kartach dan tyle dani z kurczaka i przystowiowe

Szymon Gatlik

1 liczki...
kwo owe ponerH Przewodnik kulinarny

(" )

Sam bylem oredownikiem stwierdzenia, ze gastronomia jest najbardziej bezpiecznym
N\ biznesem, bo ludzie zawsze bedg jesé. Nagle jednak pojawila sie pandemia i okazuje
sie, ze to jest biznes, ktéry bardzo tatwo , potozyc”.

Aktualnie trzeba sie przescigaé, zeby biznes wybudowac dla kogos i zeby za chwile

Tomasz Tomasik

Ekspert ds. Rozwoju sie nie znudzil. Gdy restaurator posiada w menu 85 pozycji, a czasem tak jest, to

Biznesu Klientéw
w MAKRO Polska

jego magazyn wyglada jak Luwr, gdzie ma wszystko. Natomiast z punktu widzenia
goscia, jezeli lokal ma 85 potraw, istotne jest to, w czym lokal jest faktycznie dobry..
Ta specjalizacja jest wiec wazna i niesie za sobg réwniez jakosé.

. _J

Raport firmy MAKRO Polska

Aktualna sytuacja i wzrost cen powoduja, Ze branza ,musi nauczy¢ sie liczy¢”. Konieczne
jest bardziej systemowe i nowoczesne podejscie do food costu niz dotychczas, lepsza

leiska
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analiza grupy docelowej oraz bardzo dobrze przemyslane i krétkie menu.

Raport firmy MAKRO Polska



Zdaniem ekspertow: Zdaniem ekspertow:

PRACOWNICY W BRANZY HORECA ROZWIAZANIA DLA BRANZY WOBEC BRAKU KLIENTOW

(" )

W ostatnich trzech latach gastronomia zbiera smutne owoce swojego postepowania

w poprzednich dwéch dekadach: zaniedbari na polu praw pracowniczych,

zatrudniania bez umo tacenia do reki. Przez to wszystko pracownikom tatwo . o L
WY P @ Y P Jeszcze przed pandemia i podczas pandemii wielu kucharzy przebranzowilo sie

bylo odejsé w 2020 roku do innych, pewniejszych branz. Teraz trzeba dojrzec do i pojawil sie ogélny problem z ludimi do pracy. Obecnie coraz rzadziej slysze

tego, ze w pracownika - jesli chcemy go zatrzymacé na dluzej - trzeba inwestowacd.

¢ ) ) ; - . ] o tym, ze jest problem z pracownikiem niewykwalifikowanym. Ale jezeli chodzi
Nie tylko dawac pensje, ale tez stwarzaé warunki do rozwoju, wiekszy komfort,

] o . ] Szvmon Gatlik o wykwalifikowanego, to jest to nadal bardzo duzy problem. Dlatego czesto
moze nawet ograniczy¢ godziny otwarcia lokalu w przypadku braku rak do pracy. Y . . .
k J Przewodnik kulinarny resta‘uratorzy przycl'lodzal d? m‘m.e z prosbaz‘o pomoc a.lbo w przygotowan.lu meflu
tak, zeby bylo zrobione zdjecie i pelen opis, aby kazdy nowy pracownik umiat
odtworzy¢ danie, albo aby bazowaé na takich pdlproduktach ktére wystarczy Cezary Powala
tylko odgrzaé, odsmazyd, ktére wymagajg tylko bardzo szybkiej obrdébki Szef Kuchni Studia
( \ niewymagajacej wiekszego zaangazowania. Kuchennego MAKRO

Rozmawiajac z restauratorami styszymy: nie mamy pracownikéw, bo ci, ktérzy Poza tym przez pandemie wiele 0séb, ktdre bylo do tej pory tylko wlascicielami
przychodza maja zbyt wysokie wymagania i nie maja zadnych kompetencji. Swiat zarzadzajacymi lokalem z dystansu, zaczeto sie w to angazowaé i bardzo im sie
obecnie wyglada inaczej i ludzi nie mozna winié za to, Ze majg inne oczekiwania. to spodobato. Zobaczyli gdzie moga ciac koszty, gdzie by¢ moze byli troszeczke

Teraz kwestia kompetencji: czyja to jest wina, ze ludzie ich nie posiadajg? Ich? oszukiwani. Zrozumieli, jak wyglada praca lokalu, jakie sa problemy, z czym sig

mierzga, lepiej zrozumieli osoby, ktdre pracujg i podeszli do nich inaczej.

Nie, bo oni chcg zaczaé pracowad, a restauratorom wydaje sie, ze powinni
przychodzié tylko doswiadczeni ludzie. A skad? - J

Zadaniem restauratora jest, aby pracownika zamienié¢ w dobrego sprzedawce, bo

Tomasz Tomasik

Ekspert ds. Rozwoju on sam tego nie zrobi. Jesli juz masz swoich kelnerdw, to w jaki sposéb pracujesz

Biznesu Klientéw nad ich kompetencjami sprzedazowymi?
w MAKRO Polska \_ Y,

Branza gastronomiczna niestety kojarzy sie z niedbaniem i brakiem inwestycji w pracownika. Najbardziej korzystne rozwiazania wobec problemu braku pracownikéw to modyfikacja

. .. . 1 karty oraz zestawy convenience. Na pewno nie zaszkodzi takze wieksze zaangazowanie
Z tego wzgledu odeszlo wielu starszych, doswiadczonych i kompetentnych pracownikéw. y wy P ¢ §

. o . . . . L wlasciciela lokalu. Ograniczanie czasu pracy restauracji moze by¢ tez dobrym
W efekcie rzeczywiscie trudno jest o pracownika z doswiadczeniem, a co wiecej

; o rozwigzaniem. Wedlug ekspertéw, jednym z najgorszych rozwigzan jest zatrudnianie k
miodych, wehodzacych na rynek nie ma kto szkolic. r ov Ska pracownikow czasowych i zwiekszanie zaangazowania reszty zespolu. o S a_
\ / na Talerzu 2022 \ J/ na Talerzu 2022

Raport firmy MAKRO Polska Raport firmy MAKRO Polska




Swoimi opiniami

podzielili sie z nami
eksperci:

Robert Ciechomski Szymon Gatlik Jakub Madaliniski

Kierownik ds. Grupy Przewodnik kulinarny HoReCa Digitalization
Klientéw HoReCa Project Manager
w MAKRO Polska w MAKRO Polska

Cezary Powala Tomasz Tomasik Rafal Zareba
Szef Kuchni Studia Ekspert ds. Rozwoju Executive Chef
Kuchennego MAKRO Biznesu Klientdw w Akademii Inspiracji
w MAKRO Polska MAKRO
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TERMIN BADANIA TECHNIKA

Badanie zostalo zrealizowane Dane zebrane zostaly w oparciu
w dniach 15.02-24.03.2022 roku. o wywiady telefoniczne.

GRUPA BADAWCZA

Osoby prowadzace restauracje,
restauracje hotelowe,
restauracje fast food, catering

Badanie przeprowadzone przez Kantar Polska
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