


Druga czes$é raportu ,Polska na Talerzu 2015" przygotowana zostata w oparciu
o badanie reprezentantéw branzy HoReCa, ktdérzy odpowiedzieli na kluczowe
pytania dotyczace trendéw, kierunkdéw rozwoju, preferenc;ji klientéw oraz aspektow
biznesowych prowadzonej dziatalnosci. Wyniki tego badania stanowig uzupetnienie
obrazu polskiego rynku gastronomicznego. Analizujac je, mozna zauwazy¢,
ze jego dominujacymi cechami stajg sie Swiadomosé¢, dynamika, otwartosé na
trendy i dbato$¢ o wysoka jakos$é. Poréwnujac dane z tej czesci raportu z czescig
konsumencka, mozemy ponadto zaobserwowaé, ze w wielu aspektach opinie
klientéw i branzy gastronomicznej sg zbiezne. Prezentowane wyniki niniejszego
raportu stanowig nie tylko charakterystyke rynku, ale sg w ogélnym ujeciu diagnoza

wiekszej zmiany zachodzacej w Swiadomosci zaréwno branzy, jak i klientow.

Zyczymy interesujacej lektury,

Magda Figurna, menedzer ds. PR i komunikacji wewnetrznej w MAKRO Cash & Carry




Przedstawiciele polskiej branzy gastronomicznej sg zadowoleni ze swoich
wynikow finansowych i z optymizmem patrzg w przysztos¢. Ponad jedna
trzecia zadeklarowata zwiekszenie obrotéw wzgledem poprzedniego roku,
a tyle samo utrzymato wynik bez zmian. WyrazZnie ponad potowa badanych
szeféw kuchni i wtascicieli lokali uwaza, ze potencjat gastronomii rosnie,
a doktadnie 50% z nich odnotowuje rosnaca liczbe gosci w swoich lokalach.

Jak Pani/Pan ocenia potencjat gastronomii?

Czy w poréwnaniu z ubiegtym rokiem zauwazyta/zauwazyt
Pani/Pan zmiane w liczbie odwiedzajacych lokal klientow?

Jak zmienity sie obroty Pani/Pana lokalu
w stosunku do ubiegtego roku?

Zostaty na tym samym Zwigkszyty Zmniejszyty Nie mam wiedzy na ten
poziomie sie o sieo temat/trudno powiedzie¢

33% 33% 12 22%

Czy czuje sie Pani/Pan zadowolona/zadowolony
z osigganych wynikéw finansowych?

Liczba klientow
zwiekszyta sie




Wedtug przedstawicieli lokali gastronomicznych klienci za wizyte ptacg
Srednio 24 zt.

.Srednia suma, ktéra klienci zostawiaja w lokalach, to dowdd na rosnaca
popularnos¢ dan stosunkowo tanich 1 szybkich. Jest to takze zbiezne z rosnacg
popularnoscig positkéw przygotowywanych na okreslong pore dnia —
w tym wypadku gtéwnie lunchu, na ktérym wyrosta kategoria Street Food
stanowigca trend swiatowy” — moéwi Szymon Kraus z organizacji Street
Food Polska.

Ile srednio pieniedzy (na osobe) za wizyte ptaca
klienci w Pani/Pana lokalu?

52%
23%
10/o - 0
6% -— % 2%
45 zt Nie wiem/
Do 10 zt 10-25 zt 26-35 zt 36-45 zt i powyzej trudno powiedzie¢

Przedstawiciele sektora gastronomicznego bez trudu charakteryzujq
oczekiwania klientéw. Zdaniem ankietowanych konsumenci przy wyborze
lokalu Kkierujg sie przede wszystkim jakoscig dan oraz cenami. Co istotne,
wyniki te pokrywajg sie niemal catkowicie z deklaracjami klientéw, ktorzy
w konsumenckiej czesci raportu na dwoch pierwszych miejscach umieszczali
wtasnie jako$¢ oraz ceny jako gtdwne elementy oceny lokalu.

Czym Pani/Pana zdaniem kierujg sie klienci
przy wyborze lokalu?

Jakos¢ dan Ceny
D73% (%) 70%

= ©

49%

Obstuga w lokalu

32%

Urozmaicone menu

18%

Fakt, ze lokal jest

JPrzyjazny rodzinom z dzie¢mi”

48%

Lokalizacja

e

26%

Wystrdj lokalu

@

15%

Aspekty zdrowotne positku

W

48%

Rekomendacje

25%

Promocje
(kupony znizkowe)

8%

Znany szef kuchni

39,

43%

Popularnos¢ lokalu

O

21%
Pochodzenie
produktow

4%
Dostepnos¢ dan
bez alergenow




Polska gastronomia nie pozostaje bierna wobec nowych trendéw. Rozwazne
ich wdrozenie zadeklarowata wiekszos¢ ankietowanych, twierdzac, ze
wykorzystuje niektdére nowosci w swoim lokalu bagdz dostosowuje je do
wtasnych potrzeb. Do istotnych kierunkéw rozwoju branza zalicza réwniez
mode na positki przeznaczone na dang pore dnia oraz mniej kaloryczne
jedzenie. Widoczny trend to takze zmniejszanie wielkos$ci porcji potraw na
rzecz ich jakosci oraz w celu osiggania lepszych efektéw wizualnych.

Jaki trend w gastronomii Pani/Pan zauwaza?

>kecal

39% 325

Trend zwigzany

z positkami przeznaczonymi Bardziej powszechne odzywianie sie o
na dang pore dnia pod katem odchudzania 30 A
(jedzenie oznaczane jako mniej kaloryczne) Wprowadzenie dan

bez alergenéw

o, o,
26% 26% 10%
Trendy zwigzane z kuchnig Rozwoj oferty Wieksza popularnos¢ dan
wegetarianska/wegariska lokali Street Food ﬂ z kuchni egzotycznych
22% 6%
Nie zauwazytam/em zadnego Inne trendy

konkretnego trendu

Prosze wskazad, jaki jest Pani/Pana stosunek do
wprowadzania najnowszych trendéw w swoim lokalu?

Nie wiem/trudno powiedzie¢

Wykorzystuje niektére nowosci,
jednak nie wszystkie

Chetnie siegam po nowosci B
i wprowadzam je u siebie w lokalu

Zdrowe jedzenie - kuchnia light i eko

Zauwazalny jest zwrot w strone jedzenia lekkostrawnego, mniej ttustego.

Restauratorzy poszukujg produktow autentycznych i niskoprzetworzonych.
Popularnoscia cieszg sie ryby i owoce morza, produkty prawdziwie regionalne.

Trend objawia sie rowniez zmniejszaniem wielkosci porcji potraw na rzecz jakosci
ilepszych efektow wizualnych.




Wymagania 1 oczekiwania klientdw na przestrzeni lat istotnie sie zmienity.

Rosngca swiadomos$¢ konsumentéw zobowigzuje wtascicieli lokali do
lepszego ich informowania, znajomosci produktéw, sktadu dan, a takze

dbania o wysoka jakos$¢ obstugi i profesjonalnego podejscia do gosci.

Takie deklaracje ztozyta zdecydowana wiekszos¢ ankietowanych. To
zmiana jakosciowa, dotyczaca nie tylko gastronomii, ale i coraz bardziej
Swiadomego spoteczenstwa.

Jak zmieniatly sie oczekiwania/wymagania klientow
W ciggu ostatnich lat?

Bardziej zwracaja uwage na profesjonalne

podejscie do klienta 76%

Oczekuja, ze obstuga bedzie w stanie

udzieli¢ informacji o sktadzie danej pozycji w menu 74%

Oczekuja bardziej kompetentnej obstugi 67%

Oczekuja wyzszej jakosci dan

(za co sg sktonni zaptaci¢ wieksza kwote) 63%

Oczekuja bardziej urozmaiconego menu 61%

Bardziej istotny jest dla nich klimat lokalu i wystrdj

dostosowany do jego charakteru 59%

Wiekszg uwage zwracajg na pochodzenie produktow

(od lokalnych, zaufanych dostawcow) 51%

Czesciej oczekuja, ze dania wykonane beda z produktow

: 47%
niskoprzetworzonych

Bardziej zwracajg uwage na nowoczesne techniki przygotowywania

- . 35%
1 serwowania potraw
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W zwigzku z rosngcymi wymaganiami klientéw, ktdrzy oczekujg kompetentnej
obstugi zdolnej do udzielania rzetelnych informacji, przedstawiciele branzy
zaczeli dostrzegac istotng role profesjonalnego przygotowania kadry. Blisko
60% zadeklarowato, ze inwestuje w szkolenia swojego zespotu.

Czy organizuje Pani/Pan szkolenia dla swoich pracownikow?
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Raport firmy MAKRO Cash & Carry

Badanie sektora HoReCa




