




59%

19%

Jak Pani/Pan ocenia potencjał gastronomii?

4%
Nie wiem/trudno powiedzieć

Zmniejsza się

Zwiększa się

19%

Pozostaje na tym
samym poziomie

Jak zmieniły się obroty Pani/Pana lokalu 
w stosunku do ubiegłego roku?

33% 22%12%33%

Nie mam wiedzy na ten
temat/trudno powiedzieć

Zmniejszyły
się o

Zostały na tym samym
poziomie

Zwiększyły
się o

Czy w porównaniu z ubiegłym rokiem zauważyła/zauważył 
Pani/Pan zmianę w liczbie odwiedzających lokal klientów?

16%

12%
Trudno powiedzieć

Liczba klientów zmniejszyła się

21%
Liczba klientów
pozostała bez zmian

50%
Liczba klientów
zwiększyła się 48%24%

Czy czuje się Pani/Pan zadowolona/zadowolony
z osiąganych wyników finansowych?

Trudno powiedzieć

Nie

Tak

28%



Czym Pani/Pana zdaniem kierują się klienci
przy wyborze lokalu?

Jakość dań

73%
Ceny

70%

49%
Obsługa w lokalu

48%
Lokalizacja

48%
Rekomendacje

43%
Popularność lokalu

32%

Urozmaicone menu

26%

Wystrój lokalu

25%
Promocje

(kupony zniżkowe)

21%
Pochodzenie
produktów

18%
Fakt, że lokal jest

„przyjazny rodzinom z dziećmi”

8%

Znany szef kuchni

15%

Aspekty zdrowotne posiłku

4%
Dostępność dań
bez alergenów

Ile średnio pieniędzy (na osobę) za wizytę płacą
klienci w Pani/Pana lokalu?

24 zł – tyle średnio płacą klienci
za wizytę w lokalu 

Nie wiem/ 
trudno powiedzieć

45 zł
i powyżej36-45 zł26-35 zł10-25 złDo 10 zł

6%

52%

23%

10%
6% 2%



Proszę wskazać, jaki jest Pani/Pana stosunek do
wprowadzania najnowszych trendów w swoim lokalu?

5%

8%

Nie wiem/trudno powiedzieć

Chętnie sięgam po nowości
i wprowadzam je u siebie w lokalu

Nie lubię dostosowywać się do nowości

Wykorzystuję niektóre nowości,
jednak nie wszystkie

69%

18%
Jaki trend w gastronomii Pani/Pan zauważa?

Trend związany
z posiłkami przeznaczonymi

na daną porę dnia

39%
32%

30%

26% 26% 10%

6%22%

Bardziej powszechne odżywianie się
pod kątem odchudzania

(jedzenie oznaczane jako mniej kaloryczne) Wprowadzenie dań
bez alergenów

Trendy związane z kuchnią
wegetariańską/wegańską 

Rozwój oferty
lokali Street Food

Większa popularność dań
z kuchni egzotycznych 

Inne trendyNie zauważyłam/em żadnego

konkretnego trendu

Zauważalny jest zwrot w stronę jedzenia lekkostrawnego, mniej tłustego.

Restauratorzy poszukują produktów autentycznych i niskoprzetworzonych.
Popularnością cieszą się ryby i owoce morza, produkty prawdziwie regionalne.

Trend objawia się również zmniejszaniem wielkości porcji potraw na rzecz jakości
i lepszych efektów wizualnych.

Zdrowe jedzenie - kuchnia light i eko



59%

Czy organizuje Pani/Pan szkolenia dla swoich pracowników?

41%
Nie

Tak

Jak zmieniały się oczekiwania/wymagania klientów
w ciągu ostatnich lat?

Bardziej zwracają uwagę na profesjonalne
podejście do klienta

Oczekują, że obsługa będzie w stanie
udzielić informacji o składzie danej pozycji w menu

Oczekują bardziej kompetentnej obsługi

Oczekują wyższej jakości dań
(za co są skłonni zapłacić większą kwotę)

Oczekują bardziej urozmaiconego menu

Bardziej istotny jest dla nich klimat lokalu i wystrój
dostosowany do jego charakteru

Większą uwagę zwracają na pochodzenie produktów
(od lokalnych, zaufanych dostawców)

Częściej oczekują, że dania wykonane będą z produktów 
niskoprzetworzonych

Bardziej zwracają uwagę na nowoczesne techniki przygotowywania
i serwowania potraw

76%

74%

67%

63%

61%

59%

51%

47%

35%




