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latach 2020 i 2021 zauwa-
zylismy, jak wygoda zama-
wiania jedzenia do domu
stala sie codziennoscig dla
wielu konsumentéw. Ry-
nek dostawy jedzenia, czyli
food delivery, przezywat
dynamiczny wzrost, a pandemia przyspie-
szyla ten trend. W tym kontekscie na pierw-
szy plan wysunely sie wirtualne restauracje
idark kitchen, dwa modele dziatalnosci, kté-
re, cho¢ czasem mylone, réznia sie podstawo-
wym podejsciem.

Powszechnos¢ aplikacji do zamawiania jedze-
nia na dostawe przyczynila sie do przeobra-
zenia branzy restauracyjnej. Z roku na rok
sprzedaz produktéw za posrednictwem wir-
tualnych restauracji rosnie dwucyfrowo. Sza-
cuje sie, ze w tym roku obroty wirtualnych
restauracji wzrosng az 0 67%. W duzej mierze
jest to zastuga pandemii, ktéra bardzo mocno
zmienila przyzwyczajenie konsumentow, za
czym poszio zwiekszenie dostepnosci oferty
na wynos i z dostawa. Pomimo stopniowego
powrotu do normalnosci, popyt na jedzenie
zdostawa wciaz jest wysoki i nic nie wskazuje
na to, aby miat zmale¢.

CZYM JEDNAK ROZNIA SIE WIRTUALNE
RESTAURACIJE OD DARK KITCHEN?
Zapoznaj sie z piecioma kluczowymi rézni-
cami i zrozum, dlaczego te modele biznesowe
staly sie prawdziwym uzupelnieniem przy-
sztodci branzy gastronomiczne;j.

Dark kitchen to lokal, w ktérym przygotowy-
wane jest jedzenie wylacznie pod dostawe.
Nie posiada ona przestrzeni dla klientéw,
a jedynie wydzielone miejsce do gotowania,
czesto wynajmowane specjalnie pod te dzia-
talnos¢. Dark kitchen to zazwyczaj komercyj-
ne pomieszczenia, ktore stajg sie konkurencja
dla istniejacych wdanym regionie restauracii.

Réznica miedzy dark kitchen a tradycyjna
restauracja polega gtéwnie na modelu dzia-
falnosci. Pomimo braku bezposredniego kon-
taktu z klientem, proces przygotowywania
positkow jest podobny do tego, jaki zachodzi
w restauracjach.

Z drugiej strony mamy wirtualne restaura-
cje, ktore sg czyms wiecej niz tylko kuchnia.
Takie restauracje, korzystajac z juz istniejgcej
przestrzeni kuchennej, oferuja jedzenie wy-
Iacznie na wynos lub z dostawa. Kluczowym
aspektem tego modelu jest fakt, ze wirtualna
restauracja jest niezwykle lekka forma bizne-
su, idealna do wdrozZenia w kazdej restauracji
stacjonarnej, a koszty takiej transformaciji sa
minimalne, aczasem nawet zadne.

Wirtualne restauracje daja restauratorom

Roznica miedzy
dark kitchen

a tradycyjna
restauracjq
polega giownie
na modelu
dziatalnosci.

Pomimo braku
bezposredniego
kontaktu

Z klientem,
proces
przygotowywania
positkow jest
podobny do tego,
jaki zachodzi

w restauracjach.

mozliwos¢ wykorzystania istniejgcych zaso-
béw kuchennych do generowania nowych,
zréwnowazonych Zrédet przychodéw. Dzieki
partnerstwom zoperatorami wirtualnych re-
stauracji, takimi jak Rebel Tang, restauratorzy
moga dodaé wirtualne marki, ktére sa zopty-
malizowane na podstawie danych z dziesia-
tek tysiecy transakcji.

JEDNA Z GEOWNYCH ZALET WIRTUAL-
NYCH RESTAURACIJI JEST ELASTYCZNOSC
Wiasciciel lokalu ma peina kontrole nad tym,
kiedy ijak wykorzystuje wirtualne koncepty
jako uzupelnienie gtéwnej dziatalnosci. Moze
to umozliwi¢ maksymalizacje zyskéw, wy-
korzystujac do tego czas, kiedy kuchnia nie
jest wykorzystywana. Ponadto, wirtualne re-
stauracje moga oferowaé klientom zaréwno
odbidr osobisty, jak i dostawe, poniewaz ich
fizyczna lokalizacja jest tatwo dostepna.

Wirtualna restauracja to ekonomiczny iprzy-
jazny dla srodowiska model biznesowy, kté-
ry maksymalizuje wykorzystanie personelu,
sprzetu i minimalizuje marnowanie zywno-
$ci. Zasoby, ktére mogltyby zostaé niewy-
korzystane w tradycyjnej restauracji, takie
jak przestrzen kuchenna czy czas personelu
podczas spowolnienia, sa efektywnie wyko-
rzystywane. Przykladowo, restauracja moze
prowadzi¢ wirtualng marke $niadaniowa,
korzystajac z zasobéw kuchennych w godzi-
nach porannych, zanim ruszy gtéwna dziatal-
nos¢ lokalu.

KUCHNIE WIDMO
Oproécz tego, zarowno kuchnie widmo, jak
i wirtualne restauracje, maja potencjat do re-
dukcji marnowania zywnosci. Ze wzgledu na
to, ze nie musza one obstugiwacé gosci na miej-
scu, moga lepiej zarzadza¢ swoim zapasem
iogranicza¢ marnotrawstwo.

Na koniec, warto zauwazy¢, ze oba te modele
moga istnie¢ réwnolegle, stanowigc uzupet-
nienie dla siebie. Wirtualne restauracje moga
skorzysta¢ z dark kitchen, aby rozszerzyé
swoja oferte i zasieg, podczas gdy dark kit-
chen moga korzystac z wirtualnych restaura-
cji do zwiekszenia swojej widoczno$ci w apli-
kacjach do zamawiania jedzenia.

Podsumowujac, dark Kkitchen i wirtualne
restauracje to dwa rozwijajace sie modele
biznesowe w branzy gastronomicznej, ktére
przystosowatly sie do rosnacego popytu na
ustugi dostawy jedzenia. Oba modele réznia
sie podejéciem, ale oba maja na celu zaspo-
kojenie potrzeb klientéw w swiecie, w ktoé-
rym zamowienie jedzenia za posrednictwem
aplikac;ji stato sie norma. Pomimo réznic, oba
te modele sa skrojone na miare przysztosci
branzy gastronomicznej, zaspokajajac potrze-
by zmieniajacego sie rynku.
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DELIVEROO TESTUJE SIEC
REKLAMOWA NA SKUTERACH
Brytyjska platforma dostaw jedzenia
instaluje na flocie swoich skuteréw
ekrany HD, ktére bedg emitowaty gra-
fiki promujgce restauracje. W ciggu
minuty ekran ma wyswietlaé 6 reklam.

REKLAMY VIDEO W APLIKACIJI
UBER EATS!
Uber Eats ogtosit, ze reklamy video
bedg odtwarzane w gtownej aplikaciji
Uber Eats, gdy uzytkownicy bedqg
czekali na swoje zaméwienie. Start
projektu ma nastgpié¢ w USA.

MRBEAST ZAMYKA SWOJA
BURGEROWNIE!
Nie tylko Blowek zdecydowat sie za-
mkng¢ swoje wirtualne restauracje.
Najwiekszy youtuber $wiata MrBeast
ogtosit, ze odchodzi od prowadzenia
marki restauracji MrBeast Burger ze
wzgledu na problemy z utrzymaniem
jakosci.

UBER EATS OPUSCIL WLOCHY!
Tylko do korica lipca Uber Eats
prowadzit dziatania we Whoszech.
Platforma byta obecna we Wioszech
od 2016 roku i byta dostepna w 60
miastach w catym kraju.

JUST EAT TAKEAWAY.COM
WSPOLPRACUJE Z LUSH
W celu dostarczania konsumentom
Swiezych, recznie robionych kosme-
tykéw Just Eat Takeaway.com ogtosit
globalne partnerstwo z Lush, pionie-
rem w dziedzinie $wiezych, recznie
robionych kosmetykéw, aby zaofe-
rowaé klientom wspaniate wrazenia
z zakupdw.

LITWA WPROWADZA NA DROGI
PUBLICZNE PIERWSZE W EUROPIE
ROBOTY DOSTAWCZE BEZ
KIEROWCY!

Wilno stato sie pierwszym europejskim
miastem, ktére wprowadzito matg
flote autonomicznych robotéw do-
stawczych na drogach publicznych.
Trzy roboty bez kierowcy, opraco-
wane przez estonski startup Clevon

i we wspdtpracy z litewskq platformg
dostawczq LastMile, dostarczajg teraz
artykuty spozywcze do drzwi kupujg-
cych w centrum stolicy.

CHATBOT OD UBER EATS
Uber Eats przygotowuje sie do
wprowadzenia innowacyjnego
chatbota opartego na sztucznej
inteligenciji, co stanowi znaczgcy
krok w dgzeniu do poprawy komfortu
uzytkowania. Wedtug niedawnego
raportu Bloomberga, chatbot ten nie
tylko zapewni uzytkownikom cenne
rekomendacje dotyczgce positkdw,
ale takze usprawni proces sktadania
zamdbwien, zapewniajgc szybszq i
wygodniejszq obstuge.
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ynek gastronomiczny nieustan-
nie sie zmienia i ewoluuje, a jed-
nym z najnowszych trendéw,
ktéry zdobywa na popularnosci,
sa wirtualne restauracje. Firma
Rebel Tang jest liderem w tej
dziedzinie, oferujagc unikalne
koncepty kulinarne, ktére restauracje moga
wiaczy¢ do swojej oferty i zwiekszy¢ swoje
dochody. Dzieki temu restauracje moga mak-
symalizowac zyski zdostawy jedzenia, nie in-
westujac dodatkowych srodkow.

Teraz, gdy wiesz juz wszystko co daja wir-
tualne restauracje, przeczytaj o najwazniej-
szych zasadach, ktére spowoduja, ze osia-
gniesz sukces! Zwréc¢ uwage na trzy kluczowe
zasady. Pierwsza to realizacja wszystkich
wplywajacych zaméwien - odrzucenie za-
méwienia moze obnizy¢ widoczno$é Twojej
restauracji na platformach dostaw. Druga za-
sada to utrzymanie poprawnych godzin pra-
cy - klienci chca wiedzieé, kiedy moga zlozy¢
u Ciebie zamoéwienie. Trzecia to przestrzega-
nie standardéw dla kazdej marki - upewnij
sie, ze Twoja kuchnia jest zatowarowana i go-
towa do realizacji zaméwien.

JEDNYM Z NAJMOCNIEJSZYCH KONCEP-
TOW REBEL TANG JEST ~PROKURATURA”
Opierajac sie na daniach z kurczaka, ,Pro-
kuratura” jest idealnym rozwiazaniem dla
restauracji specjalizujacych sie w miesie dro-
biowym, ktére chca zwiekszyé swojg oferte.
Najlepszym przykiadem jest osiedlowa piz-
zeria, ktéra moze z tatwoscia dodawac dania
»Prokuratura” do swojej oferty. Jej popularny
JProkurator”, wielka kanapka z udZzcem kur-

GRUBE PIEROGI

Rebel Tang
oferuje
wyjatkowa
mozliwosé trans-
formacji biznesu
gastronomiczne-
go, zwiekszenia
zyskow

i poszerzenia
oferty dla
klientow.
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czaka, swiezymi warzywami i sosem bazy-
liowym, jest smaczny isycacy, a jednoczesnie
latwy do przygotowania.

HOLY TACO

Dla restauracji szukajacych czego$ nowego,
,Holy Taco” moze by¢ ciekawym wyborem.
Ten koncept wprowadza do Polski ,french
tacos”, nowoczesny fast-food popularny we
Francji. Przykladowo, food truck specjalizu-
jacy sie w burritos mégiby tatwo wdrozy¢
,Holy Taco”, wprowadzajac do swojej oferty
nowe smaki i techniki.

TRADYCYJNE ,MNIAMCIU”
Jesli chodzi otradycyjne kuchnie, restauracja
Rebel Tang jest odpowiedzia. ,Mniamciu” ofe-
ruje tradycyjne polskie potrawy, ktére sg zna-
ne i lubiane przez wielu. Idealne dla gospod
restauracyjnych, ktére chca wzbogaci¢ swoje
menu ododatkowe potrawy.

KALKULACJA

Zalézmy, zZe restauracja wdraza jeden z kon-
ceptéw Rebel Tang i sprzedaje dodatkowo 10
positkéw dziennie po 50 zt kazdy. To oznacza
dodatkowe 500 zl dziennie, co przekiada sie
na 15 000 zt miesiecznie. Przy minimalnych
dodatkowych kosztach, to jest znaczne zwiek-
szenie zyskow.

Rebel Tang oferuje wyjatkowa mozliwosé
transformacji biznesu gastronomicznego,
zwiekszenia zyskow i poszerzenia oferty dla
klientéw. To innowacyjny sposéb na bycie
na czele zmian w branzy gastronomicznej,
a teraz jest idealny moment, aby sie w to za-
angazowac.

7122 ZL ZYSKU NA START

Przyklad jednej z restauracji z Wroctawia do-
wodzi, jak skuteczne moga by¢ te strategie.
Zainteresowany Rebel Tang wiasciciel lokalu
zdecydowat sie na wdrozenie jednego z do-
stepnych konceptéw. Efekt? Po pierwszym
miesigcu wspétpracy generowal 252 nowe
zamowienia, o Sredniej wartosci 56,51 zt kaz-
de. Dodatkowy przychdd, po optatach fran-
czyzowych, wyniost 9 496,15 z1, apo uwzgled-
nieniu kosztéw zywnosci (25% przychodéw),
restauracja zyskata czysty zysk 7122,12 zi.

ODDAJMY GLOS NASZYM PARTNEROM.
Z ankiet przeprowadzonych wsréd wtascicie-
li restauracji wspotpracujacych wynika, ze az
84% partneréw Rebel Tang uwaza, ze wpro-
wadzenie wirtualnych restauracji jest dodat-
kowa wartoscia dla ich biznesu.

Doswiadczenia restauratoréw pokazuja, ze
potencjat kuchni jest wykorzystywany czesto
wmniej niz 70%. W praktyce zamoéwienia na-
plywaja falami - wokolicach sniadania, porze
lunchu i podczas kolacji, gtéwnie w weeken-
dy. W efekcie nawet najlepsza kuchnia po-
trafi nie gotowac (a tym samym nie przynosic¢
zyskéw) nawet przez kilka godzin dziennie!
Zmieniajac taki stan rzeczy zapewnisz sobie
az do 10 zamowien dziennie, o wartosci okoto
50 ztotych.

Tak jak ta restauracja z Wroctawia, i Ty mo-
zesz przetrwaé lawine kryzysu. Skontaktuj
sie zdoradca Rebel Tang na bezptatng konsul-
tacje i zacznij generowac setki dodatkowych
zaméwien juz od pierwszego miesigca wspot-
pracy!




ZAPEWNIAMY DO

20 ZAMOWIEN
DZIENNIE

WWW.REBELTANG.COM
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iekszos¢ z nas wie, ze zysk
to réznica miedzy przy-
chodami a kosztami. Jed-
nak zarzadzanie finansa-
mi restauracji to nie tylko
podstawowe dodawanie
i odejmowanie. To sztuka,
w ktoérej umiejetnos¢ odpowiedniego zarza-
dzania kosztami produktu, tak zwanymi food
costami, moze zdecydowacé o sukcesie lub
porazce. Mozliwe, ze stworzyles$ restauracje
Z pasja do gotowania i marzeniem o intym-
nej przestrzeni dla lojalnych klientéw, gdzie
serwujesz doskonale dania. Brawo Ty! Praw-
dopodobnie jednak szybko sie zorientujesz,
ze restauracja to nie tylko wizja, ale przede
wszystkim biznes. A w brutalnej grze bizne-
sowej, zwlaszcza gdy klienci maja swobode
wyboru sposréd wielu réznych konceptéw
gastronomicznych i korzystaja z rekomenda-
cji znalezionych winternecie, niezrozumienie
lub ignorowanie kosztéw sprzedazy to prze-
pis na gastronomiczna katastrofe.

Przyjrzyjmy sie wiec blizej food costom. Zwy-
kle wahaja sie one od 20 do 40%, w zaleznosci
od typu restauracji. Na przykiad, prowadzenie
restauracji serwujacej sushi moze prowadzic¢
do wyzszych kosztéw niz, powiedzmy, kla-
sycznej pizzerii. Ale dla celéw naszej dyskusii,
zaldzmy, ze koszty sprzedazy wynosza srednio
okoto 30%. Tak, dobrze widzisz, to prawie /,
sprzedazy. Zarzadzanie food costami to balan-
sowanie na linie miedzy idealnym Swiatem,

Ten artykut po-
moze Ci wyliczyé
koszty swojego

menu, zrozumieé,

jak moga one
wplynaé na ren-
townosé Twojej
restauracji i wy-
jasni Ci, jak je
oplymalizowaé.

wktérym wszystko wnaszym menu sklada sie
ztanich skladnikéw, za ktére klienci sg gotowi
zaplacic jak za zloto, arzeczywistoscia, wktorej
mierzymy sie z konkurencja, ktéra oferuje po-
réwnywalna jakosé po nizszej cenie.

Proponuje teraz spojrze¢ na biznes z nieco
innej perspektywy. Zrozumienie znaczenia
zarzadzania kosztami produktu moze okazac
sie niezbedne, ale jednoczesnie mozna wyka-
zaé, Ze to nie jakas czarna magia. Oczywiscie,
bedzie to wymagalo od Ciebie pewnej gimna-
styki matematycznej, ale przeciez nikt nie po-
wiedzial, ze prowadzenie restauracji to spa-
cer po parku. Wiec zapnij pasy, zaléz fartuch
iprzygotuj kalkulator. Ten artykut pomoze Ci
wyliczy¢ koszty swojego menu, zrozumied,
jak moga one wplynac na rentownos¢ Twojej
restauracji i wyjasni Ci, jak je optymalizowac.
Wchodzimy w swiat, gdzie rachmistrz i ku-
charz to dwie strony tego samego medalu.
Zabawne, prawda? Ale tak wiasnie wyglada
dzisiejsza gastronomia. Zatem chodzmy, zo-
baczmy, co mozemy zrobi¢, zebySmy nie tyl-
ko przetrwali, ale tez zaistnieli na tym nietla-
twym rynku.

KONTROLA KOSZTOW: TEORIA KONTRA
RZECZYWISTOSCE
Znamy juz teorie zarzadzania kosztami, ale
czy jeste$ gotowy na praktyczne egzaminy?
Wielu restauratoréow, jak sie okazuje, nie jest.
Dlaczego? Poniewaz nie znaja szczegétowych
kosztéw poszczegdélnych skladnikéw, bar-

dziej opieraja sie na ogdélnych zalozeniach,
a nie na konkretnych liczbach. “Kupitem ta-
nio, kupitem w promoc;ji, dostatem rabat, wiec
powinno by¢ OK, ale jak bedzie, zobaczymy.’
Na koniec miesigca patrza na stan swojego
konta i zadaja sobie pytania: ,Czy to wystar-
czy zeby optaci¢ rachunki i pensje zatogi? Czy
zostanie z tego cos dla mnie, czy moze kolejny
miesigc pracowatem za darmo?” A z tym juz
bywa réznie.

Wiekszos$¢é restauratorow oczywiscie stara
sie jak najlepiej zrozumie¢ swoje przeptywy
finansowe. Majac dane z réznych systeméw
znaja swoja sprzedaz, a po odjeciu wszyst-
kich kosztéw, zakupow, pensji, czynszu, me-
diéw iinnych optat, s w stanie okresli¢ swéj
zysk. Najbardziej $wiadomi restauratorzy
rozumieja, ze kluczem do sukcesu w zarza-
dzaniu food costem jest analiza kosztowa na
poziomie poszczegdélnych skiadnikéw dania
W oparciu o gramature, jednostkowy Kkoszt
surowca i udziat w sprzedazy. Wyobrazmy
sobie, ze stworzyltes rewolucyjna pizze, gdzie
kosztéw skladnikéw wynosza 10 ziotych,
a sprzedajesz ja za 40 zlotych. To daje Ci food
cost procentowy 25%. Ale zabawa zaczyna
sie, kiedy zaczynamy sprzedawacé rézne pizze
z réznymi marzami. Czy Twoje $rednie kosz-
ty sprzedazy nadal wynosza 25%? To zalezy
od proporcji sprzedazy poszczegdlnych pizz.
Jedli jedna pizza ma koszt 20% a druga 40%
isprzedaja sie w proporcji 50% do 50% to sred-
ni koszt wyniesie 30%.
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Tutaj konicza sie matematyczne czary-mary.
Wszystkie wyliczenia, to tylko teoria, a my
w gastronomii wiemy, ze papier jest cierpli-
wy iprzyjmie wszystko. Restauracja to zywy
organizm, a w $wiecie zywych organizméw
liczy sie rzeczywistosé. I wilasnie rzeczywi-
ste koszty sa tym, co naprawde powinnismy
monitorowaé. Te koszty uwzgledniajg rézni-
ce miedzy idealnym kosztem teoretycznym
atym, co naprawde dzieje sie wnaszej kuchni.
Wychodzi na to, ze musimy by¢ detektywami
w swoim wiasnym biznesie. Inwentaryzacja
to nasze podstawowe narzedzie - szczegétowa
analiza zuzycia kazdego surowca, aby zoba-
czyé¢, czy teoria zgadza sie z praktyka. Czesto
okazuje sie, ze zuzywamy znacznie wiecej
surowcow, niz zaktada nasza receptura. Co
jest powodem? Czasami “przesypywanie”
potproduktéw, psucie sie sktadnikéw, lub
konczenie sie daty ich przydatnosci. Nie za-
pominajmy jeszcze o tajemniczym “ulatnia-
niu” sie produktéw z magazynow, co bywa
zmora w naszej branzy. Czasami pracowni-
cy ,ratuja” produkty zkroétka data izabieraja
je do domu. Warto wtedy specjalnie zama-
wiac za duzo, zeby pdzniej byto co ratowac.
Bywa, ze pracownik pomyli sie wrachunku,
albo nie zafiskalizuje sprzedazy, wowczas
sktadniki zostaja wydane, ale nie zostaje
zarejestrowany przychdd. Czasem tez za-
loga po prostu kompulsywnie i w duzych
ilodciach podjada, szczegélnie kiedy jest
na to przyzwolenie kierownictwa. Jeszcze
gorzej to wyglada, kiedy takie podbiera-
nie jest efektem dziatalnosci tak zwanych
,Spotdzielni” - pracownikow, ktérzy ze soba
wspotpracuja, w oparciu o jakis zmyslny
system korzystania z zasobéw restauracji
na wiasny uzytek. Tego rodzaju praktyki sa
trudne do wykrycia i moga powaznie zabu-
rzy¢ nasze obliczenia.

Podsumowujac, kluczem do sukcesu jest kon-
sekwentne monitorowanie i porownywanie
kosztow teoretycznych z rzeczywistymi. To
pozwoli Ci zlapa¢ réznice, ktéra gdzie$ ,zni-
ka”. Wiec zamiast zadawac sobie pytanie ,Czy
to wystarczy?’, zacznij pytanie ,Dlaczego
nie wystarczy?”. Swiat liczb jest do odkrycia,
a twoja restauracja moze odnies¢ sukces, gdy
bedziesz mie¢ peing kontrole nad rzeczywi-
stymi kosztami.

PODSUMOWANIE

Zarzadzanie kosztami produktow w biznesie
gastronomicznym jest zadaniem zlozonym,
ale niezmiernie waznym dla zdrowia finan-
sowego firmy. Istnieje wiele strategii, ktore
mozna zastosowaé, aby skutecznie obnizy¢
koszt procentowy produktu i zwiekszy¢ mar-
ze na danym produkcie. Pamietaj jednak, ze te
strategie sa jedynie ogdélnymi wskazéwkami
imoga nie by¢ odpowiednie dla kazdej restau-
racji. Wazne jest, aby dokladnie zrozumiec
specyfike swojego biznesu i swoich klientow,
a nastepnie dostosowac te zasady do wiasnej
sytuacji. Regularne przeglady i dostosowania
strategii beda niezbedne, aby zapewnic ciggla
optymalizacje kosztéw imarz.

Pamietaj tez, ze dazenie do obnizenia kosz-
téw nie powinno nigdy wplywac na spadek
jakos¢ Twojej oferty i obnizenie satysfakcji
Twoich godci. Zarzadzanie kosztami w ga-
stronomii to sztuka réwnowagi pomiedzy ja-
koscig, satysfakcja klienta i zdrowiem finan-
sowym firmy - to jest wyzwanie, ktére czyni
nasz biznes smaczniejszym.

SPRAWDZONE SPOSOBY

SPRAWDZONE SPOSOBY
NA OBNIZENIE KOSZTOW SPRZEDAZY

PRZYJECIE SKUTECZNEJ STRATEGII

CENOWE.J.

Cena konicowa dania jest jednym z naj-
wazniejszych czynnikéw wpltywajacych
na koszt procentowy produktu. Wyzsza
cena relatywna do kosztu zlotéwkowego
prowadzi do wiekszej marzy, ale moze row-
niez zniecheci¢ klientow. Tworzac strate-
gie cenowa, musimy znalez¢ zloty srodek,
ktéry pozwoli nam utrzymac atrakcyjnosé
oferty dla gosci, a jednoczesnie zapewni
odpowiedni zysk. Mozemy osiggnac to na
wiele sposobéw: poprzez badanie wrazli-
wosci cenowej, porownywanie naszych
cen z konkurencja, lub ustalanie ceny na
podstawie kosztéw i zamierzonej marzy.
Warto réwniez uwzglednié psychologiczne
aspekty cen, szczegdlnie tak zwane progi
cenowe - na przykiad, cena 29,9 PLN moze
by¢ atrakcyjniejsza dla klienta niz 30,9 PLN,
pomimo niewielkiej réznicy.

POSZUKIWANIE LEPSZYCH

DOSTAWCOW.

Bycie lojalnym klientem dla dostawcy
moze przynie$¢ wiele korzysci, takich jak
rabaty, oferty specjalne, czy wydtuzone ter-
miny ptatnosci. Warto jednak poznac ceny
uroéznych dostawcow - mozemy odkryé, ze
pewne produkty s3a tansze uinnych sprze-
dawcéw. Warto mieé¢ kilku dostawcéw
i poréwnywac ich ceny, aby zawsze kupo-
wac produkty wnajnizszej dostepnej cenie.
Mozemy rowniez wykorzysta¢ narzedzia
takie jak aplikacja StockEasy, ktéra poréw-
nuje ceny uréznych dostawcéw i sugeruje,
u ktérego warto co$ zamoéwié, uwzglednia-
jac aktualne cenniki i minima logistyczne.

OPTYMALIZACJA RECEPTUR.

Skladniki uzywane w naszych daniach
moga bardzo réznic sie ceng - niektore, jak
salata czy cebula, s tanie, inne, jak kawior
czy wotowina, sg drogie. Aby zréwnowazy¢
koszt dania, warto zestawiac drogie skiad-
niki z tanszymi. Réwniez warto rozwazyc¢
zastapienie niektérych drogich sktadnikow
ich tanszymi odpowiednikami, jezeli nie
wplynie to negatywnie na jakos¢ dania.

MINIMALIZOWANIE STRAT

NA PRODUKCIE.

W zdrowym biznesie gastronomicznym
straty nie powinny przekraczaé¢ 1-2%.
Jezeli sa wyzsze, warto przeanalizowaé
przyczyny - by¢ moze sa sktadniki, ktére
sa drogie, kupuje sie je w duzych opako-
waniach, a uzywa sie ich w niewielkich
ilosciach? Moze technologia przygoto-
wywania positkéw powoduje straty? By¢
moze przyczyna sa brak standardéw ope-
racyjnych i "przesypywanie" produktéow
przez pracownikéw?

ZARZADZANIE MIKSEM

SPRZEDAZOWYM.

Warto zrozumieé, ze analizowany przez
nas koszt to koszt sredni, ktéry wynika
ze Sredniej wazonej poszczegdlnych dan.
Dania o wysokim koszcie moga by¢ nasza
wizytowka, jednak wieksza czesé sprzeda-
zy powinny stanowié¢ produkty o nizszych
kosztach. Przykiadowo, pizza prosciutto
z szynka parmenska moze mie¢ koszt 40%,
ale moze by¢ wykorzystywana w mate-
riatach promocyjnych, podczas gdy pizza
peperoni o koszcie 20% powinna stanowic
wieksza czes¢ sprzedazy.

ROZSZERZENIE OFERTY

O DANIA Z TANSZYCH SKLADNIKOW
Jezeli restauracja oferuje wiele dan z drogi-
mi skladnikami, jej koszt procentowy pro-
duktu moze by¢ wysoki. Jednym ze spo-
sobéw na obnizenie go jest wprowadzenie
do menu dan opartych na tanszych skiad-
nikach. Oczywiscie, te dania musza by¢
smaczne i atrakcyjne dla klientow - wtedy
moga zwiekszy¢ sprzedaz, a tym samym
obnizy¢ koszt procentowy produktu. Dania
te moga by¢ promowane jako oferty dnia
lub specjalne promocje, aby przyciagnac do
nich uwage klientow.

PRZYDZIELENIE ODPOWIEDZIALNOSCI
ZA ZARZADZANIE KOSZTAMI PRODUKTU.
W kazdej restauracji powinna by¢ osoba
odpowiedzialna za zarzadzanie kosztami
produktu. Ta osoba powinna monitorowac

zuzycie produktow, zarzadzaé zamowie-
niami i inwentaryzacja, oraz edukowac
reszte zespolu na temat waznosci optyma-
lizacji kosztéw.

OPTYMALIZACJA PROCESOW

PRODUKCII.

Dobrze zoptymalizowane procesy pro-
dukcji moga znacznie zmniejszy¢ zaréw-
no zuzycie produktow, jak i czas pracy
personelu. W praktyce moze to oznaczac
zastosowanie technologii, takiej jak auto-
matyczne dozowniki do sktadnikéw czy
specjalistyczne sprzety, ktére zmniejszaja
ilo$¢ marnowanego jedzenia. Warto réw-
niez regularnie przegladac i aktualizowac¢
procedury operacyjne, aby upewnic sie,
ze sa one jak najbardziej efektywne i mi-
nimalizuja straty.

WYKORZYSTANIE MAREK

WIRTUALNYCH | ROZNYCH KANALOW
DOSTAW.
W dobie cyfryzacji i rozwoju gastronomii
online, jednym z coraz bardziej popular-
nych rozwigzan sa wirtualne marki - re-
stauracje dzialajace wylacznie online.
Mozna tu réwniez skorzystac¢ z réznych
kanalow dostawy, takich jak wlasne plat-
formy lub zewnetrzne aplikacje. Dzieki
temu jesteSmy w stanie zaoferowacé sze-
reg réznych potraw pod réznymi marka-
mi, ale wykorzystujac te same skiadniki,
co pozwala na ich optymalne wykorzy-
stanie i minimalizacje strat. Dodatkowo,
sktadniki te moga by¢ kupowane w wiek-
szych ilosciach, co czesto pozwala na uzy-
skanie lepszych cen od dostawcéw. Cross-
-utilization, czyli wykorzystanie tych
samych skiadnikéw w réznych potra-
wach, pozwala nie tylko na zwiekszenie
efektywnosci, ale takze na urozmaicenie
oferty, przycigganie réznych grup klien-
téw izwiekszanie obrotéw bez zwieksza-
nia kosztow. Przy takim podejsciu wazne
jest jednak utrzymanie wysokiej jakosci
i ciggle monitorowanie preferencji klien-
téw, aby oferowaé potrawy, ktére sg rze-
czywiscie chetnie zamawiane.

WEBINAR

REBEL
TANG™

KONTROLA I OPTYMALIZACJA
KOSZTOW PRODUKTU

11.10.2023, godzina 11:00 zapraszamy na webinar z Aleksandrem Patka COO Rebel Tang
na temat ustalania food costéw i kontroli kosztéw produktow.

‘ ZAPISZ SIE ;

www.webinar.rebeltang.com
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uzyskanych przez nas informa-
cji wynika, ze do coraz wiekszej
liczby lokali gastronomicznych
w Polsce pukaja przedstawiciele
Prokuratury. Powdd? Nieopty-
malne zarzadzanie zasobami re-
stauracji. Czym grozi takie prze-
winienie? Jak uchroni¢ sie od konsekwencji?

POJAWIENIE SIE PROKURATURY
W TWOIM LOKALU - COTO
OZNACZA?
Stowo ,Prokuratura” moze przy-
woltywaé obrazy napiecia, nie-
pokoju istresu, ale jest to dalekie
od prawdy w tym konkretnym
kontekscie. Wlasciwie, jest to
zupelnie przeciwna sytuacja.
Prokuratura, zamiast bycia zré-
diem klopotéw, niesie ze soba
mozliwo$¢ powiekszenia swoje-
go biznesu, otwarcia nowych
drzwi do sukcesu i odkrycia
niezwyktych mozliwosci, kté-
re moga przeksztatci¢ Twaj lo-
kal gastronomiczny w sposéb,
jakiego nigdy by$ nie przewi-
dziat.

ProKuratura to nazwa nowocze-
snej i dynamicznie rozwijajacej sie
marki, ktéra jest kluczowym ele-
mentem portfolio firmy Rebel Tang.
Firma ta jest pionierem na rynku ,wir-
tualnych restauracji” - konceptu, ktéry
umozliwia wilascicielom lokali gastro-
nomicznych wykorzystanie swoijej
kuchni w sposéb o wiele bardziej efek-
tywny izréwnowazony.

CO TO DOKLADNIE OZNACZA?
ProKuratura pozwala restauratorom na przy-
gotowywanie prostych, szybkich, a przede
wszystkim smacznych dan, oferowanych tyl-
ko na dostawe. Ta koncepcja, prosta w swojej
istocie, moze wydawac sie zaskakujaca, ale to

wlasnie jej prostota jest jednym z gtéwnych
czynnikow przyczyniajacych sie do jej suk-
cesu. Oznacza to, ze w czasach, kiedy kuch-

nia jest mniej zajeta, zamiast marnowac czas
izasoby, mozesz je wykorzysta¢ do tworzenia

R E s TA URA TO R Z Y T
P W dzisiejszym $wiecie, w ktérym dostawy

stanowia coraz wieksza czes¢ rynku gastro-
nomicznego, ProKuratura stawia na zrow-

. nowazone wykorzystanie zasobéw Twojego
lokalu. To nie jest tylko kwestia oszczedzania
J ' zasobow - chodzi o to, aby twoja restauracja
|

dziatata w sposéb jak najbardziej efektywny,
z maksymalnym wyKkorzystaniem swojego
potencjatu.

CZY MOZE BYC COS$ LEPSZEGO DLA
RESTAURATORA NIZ MOZLIWOSC WYGE-
NEROWANIA DODATKOWYCH ZYSKOW,
JEDNOCZESNIE ZAPEWNIAJAC SWOIM
KLIENTOM JESZCZE WIECEJ SMACZNYCH
POTRAW DO WYBORU?

To jest wilasnie obietnica, ktérg niesie ze
sobg ProKuratura. Jest to model biznesowy,
ktéry moze poméc Ci w niezwykty sposéb
zwiekszy¢ swoje zyski, jednoczednie dbajac
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o zadowolenie swoich klientéw. W koncu,
kto by nie chcial mie¢ mozliwosci zamo-
wienia jeszcze wiecej smacznych potraw
zulubionej restaurac;ji?

Pojawienie sie Prokuratury w Twoim loka-
Iu to okazja do odwaznego kroku naprzod.
To szansa na zwiekszenie Twoich zyskow,
poprawienie efektywnosci dzialania i za-
pewnienie klientom jeszcze wiekszej liczby
pysznych potraw. Dlatego nie pozwdl, aby
stowo ,Prokuratura” budzito w Tobie niepokdj
- zamiast tego, postrzegaj to jako nieoceniona
mozliwos¢. ProKuratura to nie problem, to
rozwiazanie - imoze by¢ kluczem do Twojego
sukcesu.

JAK ROZPOCZAC TE REWOLUCYJINA

WSPOLPRACE?

Rozpoczecie wspotpracy z ProKuratura nie
wymaga skomplikowanych procedur. Wy-
starczy skontaktowacé sie z doradcg, aby
umoéwié sie na spotkanie, ktére stanowi
pierwszy krok do stworzenia innowacyjnej
wspolpracy. Doradca ten nie jest zwyklym
pracownikiem - jest ekspertem w dziedzi-
nie gastronomii, ktérego wiedza i doswiad-
czenie pomoga Ci oceni¢, jak Twoja kuchnia

Wspoipraca

Z ProKuratura to
pewnosé, ze
unikniesz
wyroku brzmia-
cego ,spadek
obrotow". W do-
bie, kiedy sektor
gastronomiczny
jest narazony na
wyzwania spowo-
dowane roznymi
kryzysami, taka
wspoipraca moze
byé doskonatym
rozwigzaniem.

moze sprosta¢ nowym wyzwaniom i mozli-
wosciom, ktére niesie ze sobg model wirtu-
alnej restauraciji.

Podczas spotkania doradca oceni obecne
mozliwosci Twojej kuchni, zapozna Cie z pro-
pozycja menu ProKuratury i zasugeruje, jak
najlepiej dostosowaé przestrzen i procedury
do nowych warunkéw. W ciggu jednego dnia
dowiesz sie, jak szybko i efektywnie przygo-
towac smaczne dania, ktére sg sercem oferty
ProKuratury. Dowiesz sie tez, jak skutecznie
zarzadzac procesem gotowania, by jak najle-
piej sprostac oczekiwaniom klientéw oczeku-
jacych na dostawe.

Oprocz tego, spotkanie z doradca pozwoli Ci
pozna¢ wyjatkowy smak dan z oferty Pro-
Kuratury. Ten smak to nie tylko rezultat sta-
rannie wyselekcjonowanych skladnikéw
imistrzowskiego przygotowania, ale réwniez
wyraz filozofii marki, ktéra stawia na wysoka
jako$¢, swiezos¢ i autentycznosé.

Spotkanie z doradca to takze okazja, aby
zrozumie¢ koncept wirtualnej restauracji
iprzekonac sie, jakie korzysci moze przyniesc
Twojemu biznesowi. Doradca wyjasni Ci, jak
technologia, innowacja i przemyslane strate-
gie moga przeksztalci¢ Twoj lokal gastrono-
miczny i poméc Ci lepiej sprosta¢ rosnacym
wymaganiom rynku.

Rozpoczecie wspétpracy z ProKuratura to
przede wszystkim okazja do rozwoju, in-
nowacji i zwiekszenia rentownosci Twoje-
go biznesu. ProKuratura to partner, ktéry
dostarcza nie tylko narzedzi i wsparcia, ale
przede wszystkim wizji przysztosci - przy-
sztosci, w ktérej Twoja restauracja moze
osiagnaé nowe szczyty sukcesu. Jezeli wiec
szukasz sposobu na to, jak wzbogaci¢ swoja
oferte, zwiekszy¢ zyski i poprawié¢ efektyw-
nos$¢ swojego lokalu, rozpoczecie wspétpra-
cy z ProKuratura moze by¢ odpowiedzig na
Twoje pytania.

JAKIE SA REALNE KORZYSCI Z TEJ

WSPOLPRACY?

Wspélpraca z ProKuratura to pewnos¢, ze
unikniesz wyroku brzmiacego ,spadek obro-
tow”. W dobie, kiedy sektor gastronomiczny
jest narazony na wyzwania spowodowane
réznymi kryzysami, taka wspélpraca moze
by¢ doskonaltym rozwigzaniem. Co wiecej,
umozliwia Ci nie tylko unikniecie konsekwen-
cji nieefektywnego zarzadzania, ale wrecz wy-
przedzenie konkurencji. ProKuratura, zgodnie
Z Swoja misja, dostarcza twardych dowodow
na skutecznos¢ swojego dziatania.

Przykladowe case studies z réznych miast
w Polsce pokazujg, jak restauracje zwiekszyty
swoje obroty okilkaset zamoéwien i kilkadzie-
siat tysiecy zlotych miesiecznie. Czy mogli-
by$smy wymarzy¢ sobie lepszy dowdd na to,
ze ProKuratura to realna szansa dla polskich
restauracji?

Dlatego nie zwlekaj - juz dzisiaj uméw sie na
spotkanie z przedstawicielem ProKuratury.
Odkryj jej potencjat i pozwdl jej pomac Ci prze-
ja¢ inicjatywe na rynku. Sprawdz, jak ProKu-
ratura moze pomaoc Ci zoptymalizowac zasoby
swojego lokalu i zacza¢ generowac dodatkowe
zyski. Zdecyduj sie na innowacyjne rozwigza-
nie, ktére pomoze Ci przetrwac niepewne cza-
sy iwyrdéznic sie na tle konkurencji.
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olnoslagska scena gastrono-
miczna jest wcigz zszokowana
kwietniowymi  wydarzenia-
mi, ktére rozegraly sie na pla-
cu Hirszfelda we Wroctawiu.
Wiasciciel restauracji podjat
decyzje, ktéra zatrzesta jego
lokalem w sposdb spektakularny. Zysk ktory
wypracowat zobstugi ,wirtualnych restaura-
cji” urést do kwoty pietnastu tysiecy ztotych
- ito tylko za jeden miesiac!

PROKURATURA TO KLUCZ DO SUKCESU
Na szczescie dla restauratora, nie stat sie to za
sprawa zadnej nielegalnej dziatalnosci, lecz
dzieki Prokuraturze. Chociaz nazwa moze su-
gerowac inny kontekst, wtym przypadku jest
to jeden z najbardziej dochodowych koncep-
tow w gastronomii. Prokuratura to ukochane
przez Polakéw dania z kurczaka, serwowane
wylacznie na dowéz.

Koncept ten jest doskonalym rozwigzaniem
dla restauracji, ktére maja momenty przesto-
ju w kuchni, lub ktére sa w stanie przygoto-
wac dodatkowe, szybko dostarczane positki
w ciagu dnia. Wiasciciel lokalu we Wrocta-

Koncept len jest
doskonatym
rozwiagzaniem dla
restauracji, ktore
maja momently
przestoju

w kuchni

wiu zdecydowat sie na wspotprace z Proku-
ratura, co okazato sie strzalem w dziesigtke.
Juz w pierwszym miesigcu przyniosto mu to
niemal 15 tysiecy ztotych czystego zysku.

Prokuratura to koncepcja, ktéra nie zakiéca
podstawowej dziatalnosci restauracji, dzieki
czemu goscie moga cieszy¢ sie swoimi ulubio-
nymi potrawami, nie zdajac sobie sprawy, ze
w lokalu sa realizowane potrawy innej kuch-
ni, dostepne tylko w formie dostawy do domu.

WIRTUALNA RESTAURACIJA, REALNE

ZYSKI

Wirtualna restauracja, to innowacyjny kon-
cept, ktéry pozwala restauratorom na petl-
ne wykorzystanie ich kuchni. Ten koncept
dostarcza positki tylko na wynos, co jest
doskonatym uzupelnieniem dla lokali chca-
cych w pelni wykorzysta¢ swoje mozliwosci.
Godcie siedzacy przy stolikach nie sg nawet
Swiadomi, ze za kilka dni, pod zupelnie inng
marka, zamawiajac positek do domu, otrzy-
maja go ztej samej kuchni.

Uruchomienie tej ustugi jest bardzo proste
z logistycznego punktu widzenia: decyzje po-

dejmuje wtasciciel lokalu, biorac pod uwage
aktualne oblozenie i mozliwosci przygotowa-
nia dodatkowych potraw. Specjalne menu
jest tatwe i szybkie do przygotowania, a o do-
stawe dbaja kurierzy z najpopularniejszych
firm dostawczych, takich jak Uber Eats, Glo-
vo, Bolt Food czy Wolt.

CZY WARTO WSPOLPRACOWAC Z PRO-

KURATURA?

OdpowiedZ na to pytanie jest prosta: tak!
Dzieki temu konceptowi, restauratorzy moga
znacznie zwiekszy¢ swoje miesieczne przy-
chody bez ponoszenia dodatkowych kosztow.
Wr1asciciel lokalu we Wroctawiu to tylko je-
den zwielu sukceséw.

Efekty sa oszatamiajace. Dodatkowy przy-
chod lokalu we Wroctawiu wkwietniu, po od-
jeciu optat franczyzowych, wynidst 19481,44
zt. Koszt jedzenia to tylko 25%, co oznacza, ze
dochdd ,na czysto” wyniost 14611,08 zi.

Nie ma sie nad czym zastanawia¢. Skontaktuj
sie znaszym doradcg juz dzis i zobacz, jak Pro-
kuratura moze poméc Ci zwiekszyé dochody
juz od pierwszego miesigca wspodtpracy!
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PORADY

POPRAWNE PRZECHOWYWANIE OPAKOWAN
- KLUCZ DO ZACHOWANIA JAKOSCI PRODUKTOW

zrost temperatury powie-
trza oraz zmienne warunki
atmosferyczne moga zna-
czaco wplynaé na cechy
organoleptyczne produk-
tow oraz wytrzymatosc
opakowan. Dlatego wazne
jest, aby odpowiednio zadba¢ o transport
i przechowywanie opakowan, szczegélnie
tych wykonanych z tworzyw sztucznych
oraz tektury falistej i kartonu. W niniejszym
artykule omoéwimy zasady poprawnego prze-
chowywania i transportu réznych rodzajow
opakowan.

WARUNKI PRZECHOWYWANIA OPAKO-
WAN Z TWORZYW SZTUCZNYCH
Opakowania ztworzyw sztucznych, takie jak
polistyren (PS), politereftalan etylenu (PET),
orientowany polistyren (OPS) czy polipropy-
len (PP), wymagaja odpowiednich warunkéw
transportu i przechowywania, aby zachowac
swoje wiasciwosci.

WSKAZANE ZAKRESY TEMPERATUR DLA
ROZNYCH TWORZYW TO:

POLISTYREN (PS): -5/+80°C

POLITEREFTALAN ETYLENU (PET):
-40/+60°C

ORIENTOWANY POLISTYREN (OPS):
-25/+70°C

POLIPROPYLEN (PP): -20/+120°C

PLA nadaje sie do stosowania w tempe-
raturach do 40°C, a przegrzanie pojemni-
ka z tym tworzywem moze powodowac
deformacije.

Szczegdlng uwage nalezy zwrécic¢ na tworzy-
wo PET, ktére jest wyjatkowo wrazliwe na
warunki przechowywania i transportu.
Pracownicy powinni

miec $wiadomos¢
tych zalecen i prze-
strzega¢ odpowied-
nich warunkow
magazynowania,
sktadowania i trans-
portu opakowan.

PRZECHOWY-
WANIE OPAKOWAN
TEKTURY FALISTEJ
| KARTONU
Opakowania
kartonowe
sa popular-
nym wy-
borem, ale
wyma-
gaja od-
powied-
nich
warun-

k 6w
prze-

P

Opakowania

Z tworzyw
sztucznych,
wymagaja
odpowiednich
warunkow
transportu

i przechowy-
wania, aby -
Zachowaé
swoje
wilasci-
Wosci.

chowywania. Aby zachowa¢ ich jakosé i wy-
trzymatosé, warto przestrzegac kilku zasad:

Odpowiednia temperatura: Pudetka tekturo-
we najlepiej przechowywaé¢ w temperaturze
od 5°C do 30°C, unikajac gwattownych zmian
temperatury oraz bliskiego sasiedztwa zZrédet
ciepta i promieni stonecznych.

Odpowiednia wilgotnosé: Zalecana wilgot-
nos¢ powietrza to 30-70%. Pudetka tekturo-
we powinny by¢ chronione przed wilgocia
inie powinny by¢ ktadzione na mokrych po-
wierzchniach.

Czysta i sucha powierzchnia: Przechowujac
pudelka tekturowe, zaleca sie umieszczenie
ich na paletach lub podestach, aby uniknaé
bezposredniego kontaktu zpodtoga.

Zachowanie folii zabezpieczajacej: Opako-
wania tekturowe dostarczane sg zazwyczaj
w folii, ktéra warto pozostawi¢ do czasu uzy-
cia ostatniego pudetka. Unikaj
kontaktu kartonéw z bru-
dem i kurzem, zwlasz-
cza w przypadku
opakowan spo-
zyweczych.

Ostrozno$é z nozem: Otwierajac folie zabez-
pieczajaca, trzeba zachowaé ostroznosé, aby
nie uszkodzié¢ pudetek.

BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI W PRZE-
CHOWYWANIU | TRANSPORCIE
Produkty spozywcze wymagaja szczegdlnej
uwagi podczas przechowywania i transpor-
tu. W przypadku artykutéw spozywczych,
nalezy przestrzegac kilku kluczowych zasad:

1. Higiena: Przechowywanie zywnosci musi
odbywa¢ sie zgodnie z Dobra Praktyka Pro-
dukcyijna (GMP), Dobra Praktyka Higieniczna
(GHP) oraz Analiza Zagrozen i Krytycznych
Punktow Kontroli (HACCP).

2. Wybér odpowiedniego materiatu opako-
waniowego: W branzy spozywczej najczesciej
uzywa sie plastiku (np. polipropylen ozna-
czany symbolem PP icyfra 5). Nalezy zadbac
o prawidlowe oznaczenie opakowan, aby nie
uzywac materiatéw, ktore nie sg dopuszczone
do bezposredniego kontaktu zzywnoscia.

3. Etykietowanie: Etykieta produktu po-

winna zawiera¢ informacje o terminie

przydatnosci do spozycia, miejscu pro-

dukcji oraz wykazie sktadnikéw (wtym
alergendéw).

4. ERancuch chlodniczy:
Produkty latwo psujace
sig, takie jak mieso, lody
czy nabial, musza by¢
przewozone w pojaz-
dach przystosowa-
nych do transportu
w  odpowiednich
temperaturach, aby
unikng¢ rozwoju
bakterii i zatrucia
pokarmowego.

5. Szczelnosé opa-
kowan: Aby unikng¢
zanieczyszczenia Zyw-
nosci, opakowania powinny
by¢ szczelnie zamkniete.
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TYLKO JEDEN WARUNE

ABY WIRTUALNE RESTAURAC/J

BYLY OPLACALN

Grzegorz Kaczmarek - preznie dziatajgcy
restaurator z Poznania. Wspéitwiasciciel zna-
nej restauracji Bistro Literka oraz konceptéw
gastronomicznych Bulva, Vege Truck czy PIG in
FOG.

WR: - W 2020 roku Pana poznaiiskie restau-
racje uruchomily oferte wirtualnych restaura-
cji (dan dostepnych tylko z dowozem). Teraz
po 3 latach dziatania, jakie ma Pan odczucia
co do tej oferty?

Rozwdj naszej oferty wirtualnych restaura-
cji to proces, ktéry caly czas trwa, zyskujac
na site i wyrazistosci. Na poczatku, kiedy ra-
zem z Rebel Tang wprowadzali$émy ten kon-
cept, napotkaliSmy na pewne wyzwania. Dla
wielu naszych pracownikéw zrozumienie,
jak funkcjonuja wirtualne restauracje, byto
skomplikowane. Mieli pytania, ktére wyda-
watly sie proste, ale byty istotne: gdzie doktad-
nie ta Zywno$¢ jest przygotowywana? Skad
jest odbierana i dowozona? To wszystko byty
istotne kwestie, ktére trzeba bylo wyjasnic¢
naszej zatodze.

Ale w miare jak nasze spoteczenstwo zaczeto
bardziej zanurza¢ sie w $wiecie cyfrowym
itechnologie staty sie nieodlacznym elemen-
tem naszej codziennosci, ludzie zaczeli lepiej
rozumie¢, co oznaczaja wirtualne restauracje.
Te wyzwania, ktére poczatkowo byty trudne
do przeskoczenia, stopniowo zaczety zanikac.
Dzis, po trzech latach od uruchomienia naszej
oferty, moge z cala pewnoscia stwierdzi¢, ze
formuta wirtualnych restauracji jak najbar-
dziej sie sprawdza. Nie tylko utrzymata swoje
miejsce w naszej ofercie dai na dowdz, ale
takze poszerzyta palete mozliwosci, jakie ofe-
rujemy naszym klientom. Dzieki temu mo-
gliSmy dotrze¢ do nowych grup odbiorcéow,
wprowadzi¢ nowe smaki i koncepcje, a takze
zaoferowaé¢ wieksza elastycznos$c¢ i wygode
dla naszych klientéw. To nie tylko rewolu-
cjonizuje sposob, w jaki prowa-
dzimy nasza dziatalnosc,
ale takze wplywa na
to, jak spoteczen-
stwo postrze-
ga i ko-

rzysta
z ushug

gastronomicznych. Wirtualne restauracje to
przyszto$¢ branzy gastronomicznej, i jeste-
$my dumni, Ze jesteSmy czescia tej zmiany.

WR: - Czy wspélpraca z Rebel Tang jest trud-
na? Co musi zrobié kuchnia, zeby uruchomié
wirtualng restauracje?

Nie da sie ukry¢, ze poczatki naszej wspdtpra-
cy zRebel Tang nie byty proste. Jak to zazwy-
czaj bywa w przypadku wszelkiego rodzaju
nowosci, trzeba byto poswieci¢ czas i energie
na dopracowanie wszystkich szczegétow,
zaréwno wirtualnych, jak i tych zwigzanych
zrealnym $wiatem. Pierwszym krokiem byto
dogranie wszystkich palacych kwestii, ktére
wymagaty uwagi.

Rzeczywiscie, to bylo wyzwanie szczegélnie
w okresie pandemii. Musialem przekonaé
pracownikéw, ze wprowadzanie koncepcji
wirtualnej restauracji to nie tylko szansa na
utrzymanie ich stanowisk pracy i stabilnosci
wynagrodzenia,

To przynosi
korzysci.
Dziatalnosé
wirtualnej
restauracji stafa
sie dodatkowym
Zrodtem zyskow

= dla naszej
~ restauracji. To

jest mozliwosé,
J ktora pozwala
2 nam na ciagfe

chodow

ale réwniez sposéb na rozwijanie sie w bran-
zy, ktéra przez kryzys zdrowotny przeszia
wielkie zmiany.

Teraz, po kilku latach od poczatku naszej
wspolpracy, moge stwierdzi¢, ze to przynosi
korzysci. Dziatalnos¢ wirtualnej restauracji
stala sie dodatkowym zréodlem zyskow dla
naszej restauracji. To jest mozliwosé, ktéra
pozwala nam na ciaggle zwiekszanie naszych
dochodow. Ale, co wazne, wymaga to konse-
kwentnego dbania o jako$¢ przygotowywa-
nych dan. Bo w konicu to smak i jakos¢ zyw-
nosci sa najwazniejsze dla naszych klientow.
Uwazam, ze najwazniejszym elementem przy
wprowadzaniu takich nowosci jest zaufanie
i otwartos¢ na prébowanie nowych rzeczy.
Bez odwagi do podejmowania ryzyka i probo-
wania nowych rzeczy nie mozna skutecznie
prowadzi¢ biznesu, szczegdlnie w dynamicz-
nie zmieniajacym sie $wiecie, jakim jest bran-
Za gastronomiczna.

W przypadku uruchamiania wirtualnej re-
stauracji, kluczowe jest opracowanie szcze-
gélowego planu dzialania, ktéry obejmuje
wszystko - od opracowania menu, poprzez
szkolenie personelu, po optymalizacje proce-
séw logistycznych. Na szczescie wszystkie te
procesy sa w rekach naszego partnera - Rebel
Tang i oni odpowiadaja za cala otoczke zwia-
zang z oferta, my musimy tylko przygotowac
pyszne jedzenie.

WR: - Wiasnie, kto$ to jedzenie musi przy-
gotowaé, jak zareagowaly zespoly kuchenne
w Pana restauracjach, na wprowadzenie no-
wej oferty?

Zgadza sie, wprowadzenie oferty wirtualnej
restauracji mialo znaczacy wplyw na nasze
zespoly kuchenne. Jak wspomniatem, po-
czatki byly trudne. Przyjecie zmian, zwtasz-
cza tak fundamentalnych, zawsze wymaga
czasu, zrozumienia i adaptacji. Kazda nowos¢
przynosi ze sobg pewien poziom niepewnosci
i wymaga od naszej zalogi dostosowania sie
do nowych warunkow.

Na poczatku, kluczowe bylo przekonanie
naszych kucharzy, ze ta nowa inicjatywa
ma sens. Musieli zrozumieé, ze zmiany, kté-

' re wprowadzamy, maja na celu nie tylko

utrzymanie naszej konkurencyjnosci na
rynku, ale przede wszystkim zapewnie-
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nie stabilnosci pracy dla naszego personelu.
To bylo wazne, aby pokazaé¢ im, Zze ta nowa
koncepcja nie tylko przyniesie korzysci dla
firmy, ale takze dla nich samych.

Ze strony Rebel Tang zostaly przeprowadzo-
ne szkolenia i warsztaty, aby nasz zespét mégt
zrozumiec¢ i opanowac nowg forme pracy. Po-
mogli nam zrozumie¢, jak nowe procesy beda
wygladac i jak mozna je zoptymalizowac. Na
poczatku, bylo to wyzwanie, ale z czasem ze-
spot zaczat dostrzegaé korzysci ptynace z no-
wej oferty.

Obecnie, nasz zespdt kuchenny jest w pelni
zaangazowany w proces tworzenia potraw
dla naszych wirtualnych restauracji. Widza,
ze ich ciezka praca przeklada sie na zadowole-
nie klientéw i sukces firmy, co motywuje ich
do dalszej pracy. Efekty rzeczywiscie przy-
chodza same - zadowoleni klienci, rosnaca
sprzedaz, pozytywne opinie. Ale najwazniej-
sze, ze nasz zespol widzi i rozumie, jak ich
praca przyczynia sie do tych sukceséw. To,
w polaczeniu z poczuciem stabilnosci i bezpie-
czenstwa, ktére zapewnilismy, stanowi waz-
ny aspekt naszej wspoétpracy.

Podsumowujac, wprowadzenie nowej ofer-
ty to byl proces wymagajacy nie tylko cier-
pliwosdci i zaangazowania ze strony zarzadu,
ale przede wszystkim otwartosci, zaufania
ipracy ze strony naszego zespoltu kuchenne-
go. To bylo wyzwanie, ale jednocze$nie do-
Swiadczenie, ktére nas wzmocnilo i nauczyto
wiele o zarzadzaniu zmianami i adaptacji do
nowych warunkéw na rynku.

WR: - Najwiekszg obawg restauratoréw we
wspélpracy z Rebel Tang jest prowizja, ktéra
wynosi 35% od obrotu. Czy warto$éé przekazy-
wana przez firme jest adekwatna do wielkosci
prowizji?

Rozumiem i doceniam obawy wielu restaura-
toréw zwigzane zwysoka prowizja pobierang
przez firmy typu Rebel Tang. Na pierwszy
rzut oka, 35% wydaje sie by¢ znaczacym ob-
cigzeniem. Wielu moze uwazagd, ze to jest zbyt
duza czes¢ dochodow, ktoéra jest przekazywa-
na. Jednak, wartosciowanie tej prowizji wy-
maga szerszego spojrzenia na calg strukture
kosztéw i korzysci zwigzanych z funkcjono-
waniem wirtualnej restauracji.

Pierwszym aspektem jest to, co Rebel Tang
oferuje wzamian za swoja prowizje. Bierze na
siebie prowizje ze wszystkich platform, opta-
ca promocje, dostarcza technologie, obstuge
klienta, a takze szeroki zasieg potencjalnych
klientéw. Wszystko to sa ustugi, ktére same
W sobie generuja koszty, a ktére Rebel pokry-
wa.

Poza tym, musimy wzig¢ pod uwage oszczed-
nosci kosztéw, ktére generuje wspdtpraca
z firma oferujaca takie ustugi. Przy obstudze
wirtualnej restauracji nie ponosimy takich
kosztéw jak kelnerska obstuga, zmywanie
naczyn, sprzatanie sali czy organizacja i opta-
canie akcji promocyjnych. Te elementy, mimo
ze na pierwszy rzut oka niezwiazane bezpo-
$rednio z produkcja Zywnosci, to jednak sta-
nowia znaczaca cze$c¢ kosztéw prowadzenia
tradycyjnej restauracji.

Czy warto$¢ przekazywana przez Rebel Tang
jest adekwatna do wysokosci prowizji? To jest
pytanie, na ktére kazdy restaurator musi od-

Rebel Tang bierze
na siebie
prowizje ze
wszystkich
platform, opfaca
promocje,
dostarcza
technologie,
obstuge klienta,
a takze szeroki
zasieg
potencjalnych
klientow.

Wszystko lo sa
ustugi, ktore
same w sobie
generuja koszly,
a ktore Rebel
pokrywa.

Poza tym, musimy
wzigé pod

uwage oszczedno-
sci kosztow, ktore
generuje
wspoipraca

Z firmg oferujaca
takie ustugi.

powiedzie¢ sam, biorac pod uwage swoja spe-
cyficzna sytuacje. Ale patrzac na peten obraz
- korzysci zwiazane z zasiegiem, technologia,
obstuga klienta, a takze oszczednosci kosztow
- mozna argumentowa¢, ze proporcja ta moze
by¢ uczciwa.

Oczywiscie, wszyscy chcielibySmy zarabia¢
wiecej i kazda prowizja zawsze bedzie budzi¢
pewne obawy. Ale kluczem jest zrozumienie,
jakie korzysci przynosi nam ta prowizja, jakie
koszty pozwala nam oszczedzi¢ i jak te czyn-
niki wplywaja na nasza zdolnos$¢ do genero-
wania zyskow. To jest réwnanie, ktére kazdy
biznes musi rozwiazaé¢ na swéj wiasny, uni-
kalny sposéb.

WR: - lle zaméwiehh miesiecznie (w przyblize-
niu) robi Pana lokal z oferty wirtualnych re-
staurac;ji?

Liczba zamoéwien z oferty wirtualnych re-
stauracji w naszym lokalu waha sie w zalez-
nosci od wielu czynnikéw, takich jak miesiac,
biezace promocje czy trendy wsrod konsu-
mentéw. Na obecnym etapie, naszym celem
jest utrzymanie statego poziomu okoto 300-
400 zamowien miesiecznie. Jest to poziom,
ktéry umozliwia nam efektywne zarzadzanie
naszymi zasobami i utrzymanie wysokiej ja-
kosci ustug.

Waznym aspektem tej strategii jest to, ze daje
nam to elastycznos¢ w zarzadzaniu naszy-
mi operacjami. Jezeli obserwujemy, ze nasza
kuchnia jest szczegdlnie zajeta obstuga bie-
zacej dziatalnosci, zawsze mamy mozliwosé
tymczasowego wylaczenia aplikacji. Pozwala
to nam skupic sie na zapewnieniu najwyzszej
jakosci ustug dla naszych klientéw, zaréwno
wramach naszej tradycyjnej oferty, jak iwra-
mach oferty wirtualnej restauracji.

Jednakze, naszym dlugoterminowym celem
jest ciagly rozwdj i ekspansja naszej oferty
wirtualnej restauracji. Rebel zawsze przed-
stawia nam swoje nowe opracowane koncep-
ty gastronomiczne, ktére czesto wdrazamy
Iub zamieniamy na te, ktére w naszym bez-
posrednim otoczeniu nie odnosza sukcesow.
Wierzymy, ze ta forma dostarczania zywno-
$ci ma ogromny potencjat i bedzie odgrywac
coraz wieksza role w przysziosci sektora ga-
stronomicznego.

WR: - Czy przychéd generowany z tej wspél-
pracy jest zauwazalny?

Tak, przychdéd generowany z naszej wspot-
pracy zRebel Tang, jest zauwazalny istanowi
istotna cze$¢ naszej dziatalnosci. W tym kon-
tekscie, wazne jest podkreslenie, ze sukces
takiego przedsiewziecia nie jest natychmia-
stowy, a jego osiggniecie wymaga czasu, in-
westycji i starannej pielegnaciji.

Przychod generowany z wirtualnej restaura-
cji jest bezposrednio proporcjonalny do wysit-
kuiuwagi, ktére poswiecamy tej gatezi naszej
dziatalnosci. To obejmuje po naszej stronie
gléwnie dbatosé¢ o jakos¢ i smak naszych po-
traw. Przy wlasciwym podejsciu, oferta wir-
tualnej restauracji moze sta¢ sie znaczacym
zrédiem przychodow dla lokalu, dodatkowo
zwiekszajac jego widocznosé i zasieg.

Mimo Ze prowizja pobierana przez firmy ta-
kie jak Rebel Tang moze wydawac sie wy-
soka, musimy pamieta¢ o korzysciach, jakie

niesie ze soba ta forma wspéipracy. Z jednej
strony, oszczedzamy na kosztach zwigzanych
z tradycyjna obstuga stacjonarng - nie musi-
my zatrudnia¢ dodatkowego personelu do
obstugi godci, nie ponosimy kosztéw zwigza-
nych z utrzymaniem i sprzataniem pomiesz-
czen dla gosci. Z drugiej strony, mamy dostep
do szerszej grupy potencjalnych klientéw, co
przeklada sie na wieksze mozliwosci genero-
wania przychodéw.

Najwazniejsze jest, aby podejs¢ do tego z od-
powiednia strategia i poswieci¢ niezbedny
czas i wysitek na rozwijanie tej czesci naszego
biznesu.

WR: - Gdyby mégt Pan powiedzie¢ w kilku
zdaniach, czy wspélpraca z Rebel Tang jest
optacalna z punktu widzenia restauratora?

Podsumowujagc moje doswiadczenia, moge
stwierdzi¢, ze wspéitpraca z Rebel Tang jest
optacalna dla restauratora, pod warunkiem
wiasciwego podejscia. Kluczowe jest tutaj
zrozumienie, Ze ustugi typu wirtualna restau-
racja powinny by¢ traktowane jako dodatko-
we, anie gtéwne Zrédio dochodu. Dzieki temu
mozliwe jest wykorzystanie pelnego poten-
cjatu restauracji, uwzgledniajac jej specyficz-
ne moce przerobowe idostosowujac oferte do
aktualnych mozliwosci.

Prawidlowo zarzadzane i efektywnie wyko-
rzystane, wirtualne restauracje moga przy-
nosi¢ znaczne dochody, jednoczeénie rozsze-
rzajac zasieg i widocznos$¢ marki. Wspoétpraca
z Rebel Tang pozwala na dostep do nowych
grup klientéw iumozliwia korzystanie z efek-
tywnych narzedzi do zarzadzania zaméwie-
niami idostawami.

Zatem, moja odpowiedZ jest zdecydowanie
pozytywna - wspédlipraca z Rebel Tang jest
oplacalna, pod warunkiem podejscia do niej
zodpowiednim zrozumieniem i zaangazowa-
niem.

Naszym celem jest
utrzymanie
statego poziomu
okoto 300-400
Zamowien
miesiecznie
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DLACZEGO RESTAURACJE MUSZA BYC ELASTYCZNE?
JAK WIRTUALNE MARKI MOGA POMOC DOSTOSOWAC
OFERTE DO ZMIENIAJACYCH SIE POTRZEB KLIENTOW?

onsumenci przywykli do mno-
gosci wyboru w aplikacjach do
zamawiania jedzenia i widoku
kuriera z plecakiem termicznym
na ulicy. Zmienita sie definicja
niedzielnego obiadu i charakter
spotkan towarzyskich - zwtasz-
cza w duzych miastach i srednich miejscowo-
Sciach nikt nie wymaga juz od gospodarzy
gotowania. Coraz czesciej natomiast wspdlnie
przegladamy nowosci w okolicy izastanawia-
my sig, na jaka kuchnie wdowozie mamy dzi$
ochote. Motto restauratoréw powinno wiec
dzis$ brzmiec¢: “dostosuyj sie lub gin”.

KEBAB, SUSHI, BURGER... | CO DALEJ?
Kazdy, kto cho¢ troche interesuje sie gastro-
nomia, pamieta trendy jakimi kierowata
sie branza na przestrzeni lat. Zaczynajac od
przelomu wiekéw i uwielbianych przez Po-
lakéw dan azjatyckich, przez istny boom na
kebaby, po wysyp amerykanskich burgerow,
skonczywszy na modzie na sushi i ramen
w duzych miastach. Jako, ze nie sposéb co
kilka lat otwiera¢ nowego lokalu, wiele knajp
przez pewien czas podazalo droga dodawa-
nia réznych pozycji do swojego menu. Efekt?
Misz-masz i brak specjalizacji w jakiejkolwiek
kuchni, dezorientujacy gosciikonczacy sie za-
zwyczaj katastrofa - wszak nie od dzi$ wiado-
mo, ze jesli cos jest od wszystkiego, to okazuje
sie zazwyczaj do niczego.

Na szczescie w 2023 roku powiekszy¢ asorty-
ment mozna wbardzo tatwy sposdb - dotgcza-
jac do sieci wirtualnych restauracji i oferujac
tym samym dania tylko w dostawie, pod zu-
pelnie inng marka, bez ingerencji w podsta-
wowe dziatanie restauracji. Takie rozwigzanie
sprawia, ze wykorzystujac okresy przestoju
w dziataniu kuchni, jesteSmy w stanie spraw-
nie przygotowac dobrej jakosci positki opra-
cowane przez ekspertéw, z mysla o dostawie.
Goé¢ przychodzacy do lokalu po standardowa
oferte nie bedzie nawet wiedzial, ze mégiby
tu zaméwic¢ zupelnie co innego - musiatby
zrobié to przez aplikacje, na dowdz, wybiera-
jac zupelnie inna marke. To wiasnie optyma-
lizacja zasobdw, czasu pracy ielastycznos¢ na
miare XXI wieku.

GASTRONOMIA W PARZE

Z TECHNOLOGIA

Wirtualne restauracje sg odpowiedzia na cy-
fryzacje naszego zycia. W dobie algorytmow
i nieustannej obecnosci w sieci, nieodiacz-
nym zrédlem wiedzy o rynku i konsumen-
tach okazuje sie analiza big data, czyli setek
tysiecy terabajtéw danych o uzytkownikach

W Rebel Tang
wybiera¢ mozna
sposrod szesciu
gotowych
konceptow:
Grube Pierogi,
Prokuratura, Vito
Calzone, Rano
Podano, Wege
Gang czy Holy
Taco

smartfonéw, laptopéw i internetu. To zara-
zem jedna ze sktadowych zmian na rynku ga-
stronomicznym i efekt rosngcej popularnosci
zamawiania jedzenia do domu, ktérego wo-
lumen w Polsce wzrést w pandemii az 0 42%.
Siegnijmy wiec do rynkowych raportéw
isprawdzZmy, co najchetniej jedza Polacy. Taka
wiedza moze okaza¢ sie przydatna wszyst-
kim, ktérzy zastanawiaja sie nad dodaniem
do swojej kuchni wirtualnej marki. Tych na-
tomiast jest mndstwo - tylko w Rebel Tang
wybiera¢ mozna sposrod szesciu gotowych
konceptéw: Grube Pierogi, Prokuratura, Vito
Calzone, Rano Podano, Wege Gang czy Holy
Taco.

Jak wynika z raportu Food Trendy 2022
przygotowanego przez Pyszne.pl, najczesciej
zamawianym daniem w tej aplikacji nie jest
juz pizza - dotychczasowa liderka ustgpita bo-
wiem miejsca burgerom. Na trzecim miejscu
znalazt sie kebab, apo nim kurczak orientalny
iPad Thai. Raport zwraca réwniez uwage na
coraz popularniejsza kuchnie wegetarianska
- 31 procent Polakéw regularnie decyduje sie
na wybor dan bezmiesnych. Z kolei az 17 pro-
cent sposrod wszystkich pozycji zamoéwio-
nych na Pyszne.pl w 2022 roku to potrawy
wegetarianskie i weganskie, a najpopularniej-
szymi daniami wtej kategorii byty: pizza mar-
gherita, wegetarianskie sushi isatatka grecka.
Jednoczesnie uwielbiamy kuchnie polska -
w raporcie Rebel Tang “Food Delivery 2021”
znalazla sie ona na podium, tuz za wspomnia-
na kuchnia wioska i burgerami.

NADAZYE
ZA KONSUMENTEM
Potrzeby klientéw to nie tylko rodzaj wybra-
nego dania, cho¢ wedlug wspomnianego ra-
portu Rebel Tang, to wiasnie ciekawe menu

jest gléwnym czynnikiem skianiajacym do
zaméwienia z restauracji, w ktérej do tej pory
nie jedliSmy. Na dalszych miejscach znalazia
sie darmowa dostawa, polecenia znajomych,
krotki czas oczekiwania na dowdz, promo-
cje oraz wysokie opinie w aplikacjach i re-
cenzjach. Food Trendy 2022 zwracaja z kolei
uwage na jeszcze inne czynniki, w tym coraz
wieksza role swiadomosci ekologicznej - az
41 procent Polakéow sprawdza czy zamoéwio-
ne danie przyrzadzone jest z lokalnych pro-
duktow. Potwierdza sie takze prawdziwosc
stynnego powiedzenia otym, Ze jemy oczami:
taki sam odsetek ankietowanych przyznaje
bowiem, Ze czesto zamawia jedzenie nie na
podstawie sktadnikéw, a zdjecia.

Reasumujac, restauracje, ktéore chca wygraé
z konkurencja powinny by¢ elastyczne na
wielu ptaszczyznach. Nalezy na biezaco sle-
dzi¢ trendy i zachowania konsumentow,
przyzwyczajonych do coraz wiekszej wygo-
dy: nie tylko szybkich dostaw i mozliwosci
wyboru sposrdd setek rodzajéw dan w jednej
aplikacji, ale tez modyfikowania positkow
zgodnie z wlasnymi preferencjami. Warto
skorzystac ze wsparcia i doswiadczenia profe-
sjonalistéw, ktérzy w swiecie online czuja sie
jak ryby wwodzie. Rosnaca rola komunikato-
row internetowych iczatbotéw jest nie do za-
trzymania, a komunikacja pisemna wypiera
werbalnga. Szacuje sie, ze do 2030 roku ponad
polowa zamdéwien na wynos pochodzita be-
dzie zlokali, ktore dziatajg jako ghost kitchen,
a te juz dzi$ dostepne s3 gléwnie w najpopu-
larniejszych aplikacjach na smartfony. Ela-
stycznos¢ nowoczesnej restauracji powinna
wiec polega¢ dzi$ nie tylko na doborze menu
ipromociji, ale tez wspétpracy zekspertami od
technologii i pozycjonowania w aplikacjach
iinternecie.
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PORADY

WIRTUALNA RESTAURACJA JAKO ODPOWIEDZ NA
ZMIANY ZACHOWAN KONSUMENTOW W BRANZY
GASTRONOMICZNEJ

uz ponad dwa i pét tysiaca lat temu
Heraklit z Efezu powiedzial, ze jedy-
na stala rzecza w zyciu jest zmiana.
W 2023 roku naszej ery, w dobie
internetu i galopujacych nowosci
ze sztuczng inteligencja na czele,
stowa te wybrzmiewaja jak nigdy
dotad. Przytoczona madros¢ powinna bycé
wiec drogowskazem dla kazdej branzy. Rzut
oka na to, jak preznie rozwijaja sie wirtualne
restauracje dowodzi, ze gastronomia nie tylko
nie pozostaje w tyle, ale moze wrecz stuzy¢ za
przyklad tego, jak skutecznie dostosowywac
swoja oferte do nowych oczekiwan odbior-
cow.

NIE TA SAMA RZEKA

Aby dobrze zrozumie¢ zmieniajace sie zacho-
wania konsumenckie, nalezy odpowiedzie¢
na kluczowe pytanie: co to wiasciwie takie-
go? Pojecie pochodzi wprost z opracowan
i publikacji na temat marketingu - zostato
wiec stworzone w celu usystematyzowania
wiedzy i- po prostu - sprzedawania wiekszej
liczby produktéw, a co za tym idzie, szybsze-
go zarabiania pieniedzy. Cytujac publikacje
“Marketing. Kluczowe pojecia i praktyczne
zastosowania”, napisang przez ekspertéw Pol-
skiego Wydawnictwa Ekonomicznego pod
redakcja Lechostawa Garbarskiego:

“Zachowania konsumpcyjne to spdjna ca-
lo$¢ reakcji zwiazanych z dokonywaniem
wyboréw w procesie zaspokajania potrzeb
indywidualnych w okreslonych warunkach
spotecznych, kulturowych i ekonomicznych.
Na zachowania konsumpcyijne skiadaja sie
wszystkie te czynnosci, ktore sg pobudzane
przez odczuwanie potrzeb.”

CO OZNACZA TO W PRAKTYCE?
Jeszcze w 2010 roku nie przypuszczaliSmy,
ze juz za chwile zakupy odziezowe czy spo-
zywcze bedziemy zamawia¢ prosto pod
drzwi. Przeciez to trzeba przymierzy¢, wy-
bra¢, dotknaé w sklepie. A ciepty positek do
domu? Wiadomo: pizza na telefon, no, moze
“chinszczyzna’, jesli dowoza. Restauracja to
przeciez luksus, a ten wymaga odpowied-
niego anturazu: rezerwacji stolika, sto-
sownego ubioru i kelnera z wypolerowana
taca. Czas, jak rozwazana przez Heraklita
rzeka, nie stoi jednak w miejscu. Dzi$ zy-
jemy w $wiecie e-commerce i wlasnie tak
powinni$my rozpatrywac¢ nowoczesng ga-
stronomie: jako biznes lokalny, ale sprawnie
sprzedajacy w sieci. Zmienily sie bowiem
wspomniane w cytacie warunki spoteczne,
kulturowe i ekonomiczne, a potrzeby kon-
sumenté$w maja inne Zrédia - musza by¢é
wiec zaspokajane w zupeilnie nowy, przy-
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Ponad dwie
trzecie badanych
(69,9%) chetnie
Zamowi positek

Z miejsca, ktorego
oferta obejmuje
jedynie realizacje
Zamowien

w dostawie

»

stajagcy do czasoéw sposdb, przez restauracje
na miare XXI wieku.

WIRTUALNA RESTAURACIA,

REALNY ZYSK

Pora zmienié¢ perspektywe w relacjach z go-
$¢mi naszego lokalu. Samo stowo “gos¢” wy-
daje sie by¢ coraz mniej adekwatne, skoro
coraz czesciej to restauracje goszcza w na-
szych domach, anie na odwrét. Dzi$ ten, kto
korzysta z oferty restauracji, to po prostu
klient - cyfrowy konsument. Wedtug ra-
portu Rebel Tang “Food Delivery 2021", juz
dwa lata temu opcje zamodwienia positku
online wybrato 0 16,9% oséb wiecej niz rok
weczesniej. W ubiegltym roku natomiast ry-
nek dostaw jedzenia w Polsce wart byt 8,8
miliarda ztotych, aeksperci firmy Stava sza-
cuja, ze juz w przysztym przebije granice 10
miliardow. Najistotniejsze sa jednak kolejne
statystyki: ponad potowa (53,3%) badanych
zamawia w restauracjach, ktérych wecze-
$niej nie znato. Ponad dwie trzecie (69,9%)
chetnie zamoéwi positek z miejsca, ktorego
oferta obejmuje jedynie realizacje zamoé-
wien w dostawie.

Nie bez przyczyny wiec na swiecie operuje
juz ponad 100 tysiecy tak zwanych “dark
kitchens”. Wydzielenie czesci kuchni jedy-
nie na dostawy, uruchamianie positkéw na
wynos wylacznie w momencie zmniejszenia
liczby zaméwien stacjonarnych czy w koncu
otwarcie catego konceptu tylko na dowoz to
dzi$ strzat w dziesiatke. Restauracje bowiem
po prostu nam powszedniejg, co widocz-

.
id

ne jest zwlaszcza w wiekszych miejscowo-
$ciach. Spelniaja role nie tylko celebracyjna,
ale tez odciazaja nas w zyciu codziennym,
pomagajac zaoszczedzi¢ czas - chocby ofer-
ta lunchowa. Wspomniang potrzebg nie
jest juz swietowanie, ale wygoda, zagospo-
darowanie czasu bez wychodzenia z domu
oraz doswiadczanie nowego, dzieki szerokiej
ofercie i fatwosci wyboru. Brak obowigzku
gotowania, a potem sprzatania staje sie coraz
bardziej atrakcyjny. Nastat czas, by dotrzec
do tych, ktérzy zamiast korzystaé¢ z zapro-
szenia do restauracji, wola zaprosi¢ kuriera
zpositkiem do siebie.

NOWY GOSE, NOWY JA

Dobry restaurator powinien wiec dzis tgczy¢
ze soba nie tylko kompetencje swietnego ku-
charza z goscinnym panem domu. Czas stac¢
sie takze aktywnym sprzedawcg, bo tresci
komercyjne konsumujemy przeciez bez prze-
rwy: jako posty irelacje w social mediach czy
powiadomienia push w smartfonowych apli-
kacjach. Klienci natomiast pragna wybiera¢
produkt w swoich wilasnych, wygodnych
czterech $cianach. Nlc dziwnego, ze rynek
Food Delivery jeszcze przed pandemia roést
w tempie 40% rocznie. Dzi$ szacuje sie, ze
do 2030 roku polowa zamoéwien na wynos
pochodzi¢ bedzie z lokali oferujacych tylko
jedzenie w dostawie. W roku 2023 wygraja
wiec ci, ktérzy zrozumieja, Ze akcja #zostarnnw-
domu nigdy sie nie skonczyla, a siedem lat to
wystarczajaco duzo czasu, by zmienic jej bieg
iwraz ze swoja restauracja - wyptynac na sze-
rokie wody.
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MARKETING

DIGITAL MARKETING
" DLA RESTAURACJI

JAK RESTAURATORZY MOGA PLANOWAC | WDRAZAC SKUTECZNE KAMPANIE DIGITAL MARKETINGOWE? SPRAWDZ
NASZE KOMPENDIUM WIEDZY!

Zdefiniuj swoje cele, poznaj grupe docelowq i wybierz
odpowiednie kanaly

Pierwszym krokiem w planowaniu kam-
panii marketingowej jest okreslenie celow.
Co chcesz osiggnac? Zwiekszy¢ swiadomosé
marki? Pozyska¢ nowych klientéw, a moze
poprawic sprzedaz?

OTO KILKA PRZYKLADOWYCH CELOW
MARKETINGOWYCH DLA RESTAURACII:
o Zwiekszenie swiadomosci marki
e Zwiekszenie sprzedazy
¢ Poprawa satysfakcji klientéw

POZNANIE | ZROZUMIENIE GRUPY DO-
CELOWEIJ JEST KLUCZOWYM ELEMENTEM
SKUTECZNEJ KAMPANII MARKETINGOWE)J

NA KANALACH SOCIAL MEDIA.

¢ Badania demograficzne i behawioralne:
Poczatek poznawania grupy docelowej to
analiza danych demograficznych, takich jak
wiek, pte¢, lokalizacja i stan cywilny. Jakie
maja nawyki korzystania zmediéw spotecz-
nosciowych? Kiedy igdzie je przegladaja?

e Ankiety i opinie: Po prostu pogadaj z go-
$cmi, gdy odwiedza Twojarestauracje. Zapy-
taj ich oich preferencje kulinarne, powody,
dla ktérych wybieraja Twéj lokal. Z jakich
kanaty social media najczesciej korzystaja?

e Persony: Po zebraniu danych na temat
grupy docelowej stworz tzw. ,persony” czyli
fikcyjne, ale oparte na danych postacie re-

prezentujace rézne grupy klientéw. Nadaj
im imiona, opisy icechy charakterystyczne.

e Wspodlpraca z influencerami: Zréb re-
search. Wybierz influenceréw, ktérzy sa
popularni wéréd Twojej grupy docelowej
imoga pozytywnie wpltynaé na ich postrze-
ganie Twoijej restauraciji.

WYBOR ODPOWIEDNICH PLATFORM
SPOLECZNOSCIOWYCH JEST KLUCZO-
WYM ELEMENTEM SKUTECZNEJ STRATEGII
MARKETINGOWEJ DLA KAZDEJ RESTAU-
RACJI. NIE WSZYSTKIE KANALY MARKE-
TINGU CYFROWEGO BEDA PRZYNOSILY CI
TYLE SAMO KORZYSCI.

e Badanie preferencji: Czy Twoi goscie
korzystaja oni gtéwnie z Facebooka, In-
stagrama, Twittera, LinkedIn czy moze
TikToka?

e Monitorowanie konkurencji: Na jakich
platformach dziata Twoja konkurencja? Nie
oznacza to, ze powinienes$ kopiowac ich stra-
tegie. Zawsze mozesz dziata¢ tam gdzie oni,
ale owiele wiele lepie;...

o Recykling tresci: Niektdre tresci mozna
wielokrotnie wykorzysta¢ na réznych plat-
formach. Na przyklad, zdjecia moga lepiej
sprawdzi¢ sie na Instagramie, podczas gdy
na TikToku musisz postawi¢ na np. kolaz vi-
deo zlozony ztych zdjec.
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Twérz jakosciowe tresci

KREATYWNOSC JEST NAJWAZNIEJSZA.
Ograniczony budzet nie oznacza, ze
Twoje kampanie marketingowe w kana-
tach social media musza by¢ nudne jak
flaki z olejem.

OTO KILKA WSKAZOWEK W TYM
OBSZARZE:

e Tworz oryginalne tresci: Unikaj kopio-
wania. Skoncentruj sie na tworzeniu auten-
tycznych, unikalnych i wartosciowych po-
stéw. Mozesz opowiadaé historie zwigzane
z kulinariami, pokazywacé proces przygoto-
wywania potraw, dzielié¢ sie ciekawostkami
lub poradami kulinarnymi.

e Filmy: Tworzenie krétkich filmikéw
prezentujacych Twoje dania, zaplecze ku-
chenne, spotkania z klientami czy nawet
humorystyczne filmiki zwigzane z tematy-
ka gastronomiczna nie wymaga posiadania
drogiego sprzetu. Wystarczy przyzwoity
smartfon i podstawowe $wiatto. Na YouTu-
be znajdziesz tysigce poradnikéw na temat
montazu.

e Konkursy: Twérz aktywacje zwigzane
z np. wymyslaniem nowych dan, doda-
waniem Kkreatywnych zdje¢, czy opowia-
daniem o swoich najlepszych doswiadcze-
niach kulinarnych. Nagroda moze by¢ np.
darmowy positek, znizka czy voucher dla
bliskiej osoby..

¢ Uzywaj hashtagéw: Wykorzystaj popu-
larne hashtagi zwigzane z gastronomia i je-
dzeniem, ale nie zapominaj réwniez o two-
rzeniu swoich unikalnych hashtagéw, ktére
beda identyfikowaly i wyrdznialty Twoja
restauracje.

e Interakcja z klientami: Zachecaj gosci
do dzielenia sie swoimi doswiadczeniami
w Twojej restauracji. Mozesz réwniez wy-
korzystywac tresci wygenerowane przez
uzytkownikéw (User-Generated Content),
co pomoze w budowaniu zaufania wsrod
nowych klientéw.

e Zwracaj uwage na trendy: Sledz naj-
$wiezsze challange kulinarne, popularne
hashtagi czy nowe funkcje na platformach
spotecznosciowych.

Wypracuj spéjnqg estetyke i branding

Spdjna estetyka i branding sa kluczowe dla
budowania rozpoznawalnosci marki, zwiek-
szania zaufania klientéw i tworzenia pro-
fesjonalnego wizerunku. Oto kilka wskazoé-
wek, jak zadbac ospojnosc i branding:

e Logotyp i kolory: Upewnij sie, Ze logo
jest czytelne, atrakcyjne i odzwierciedla
charakter Twojej restauracji. Wybierz kilka
gtéwnych koloréw, ktére beda reprezento-

wac Twoja marke, i stosuj je konsekwentnie
w swoich postach, grafikach ifilmach.

o Wyraziste teksty: Krétki, ale wyrazisty
opis profilu na kanatach social media powi-
nien przedstawia¢ charakterystyke Twoijej
wirtualnej restauracji i wzbudzaé zaintere-
sowanie klientow.

o Grafika i zdjecia: Wybierz kreacje i zdje-
cia, ktére beda pasowaty do wizerunku idu-

Monitoruj i analizuj wyniki

Regularne $ledzenie wynikéw Twoich
kampanii pozwala zrozumieé, co dziala
najlepiej, aco wymaga poprawy. Oto kilka
wskazowek, jak skutecznie monitorowac
i analizowaé¢ wyniki dziatann marketingo-
wych:

e Ustal cele iKPI: Czy chcesz zwiekszy¢ licz-
be followerséw, poprawi¢ zaangazowanie,
generowac ruch do strony internetowej lub
platform delivery food, czy moze zwiekszy¢
liczbe gosci odwiedzajacych restauracje?

e Uzyj narzedzi do analizy: Wykorzystaj
narzedzia takie jak statystyki Facebooka,
Instagram Insights czy Google Analytics -
dostarcza Ci cennych informacji na temat
zasiegu, zaangazowania, demografii Twoijej
grupy docelowej oraz efektywnosci po-
szczegllnych kampanii.

o Sled? metryki: Polegaj na twardych da-
nych (zwrd¢ uwage na metryki takie jak za-
sieg, zaangazowanie, konwersje, czas trwa-
nia ses;ji).

e Poréwnuj wyniki: Odno$ wyniki swo-

cha Twojej wirtualnej restauracji. Moze to
by¢ stylistyka elegancka, rustykalna, nowo-
czesna, czy tez zabawna - wszystko zalezy
to od charakteru Twojej marki i preferencji
grupy docelowej.

e Jezyk i ton komunikacji: moze by¢ for-
malny, przyjazny, humorystyczny lub pe-
fen entuzjazmu - dostosuj go do charakteru
Twojej marki i preferencji grupy docelowe;j.

ich dziatan do poprzednich okreséw - tak by
ocenié¢ postepy i by¢ w stanie optymalizo-
wac dzialania.

¢ Stuchaj opinii gosci: Analiza komentarzy,
recenzji i reakcji gosci na tresci na kanatach

¢ Planowanie tresci: Stwoérz harmonogram
publikacji tresci na kanatach social media.
Wykorzystaj narzedzia takie jak np. Google
Sheets czy Buffer.

e Monitorowanie i analiza: Regularnie
monitoruj skuteczno$¢ Twoich dziatan.
Sprawdz, ktoére tresci i formaty dziataja naj-
lepiej, a ktére nie przynosza oczekiwanych
rezultatéw.

social media jest niezwykle wazna. Zwracaj
uwage na pozytywne i negatywne opinie -
reaguj na nie wodpowiedni sposoéb.

e Badz elastyczny: Swiat mediéw spotecz-
nosciowych jest dynamiczny, wiec badz
gotowy na zmiany i szybko reaguj na nowe
trendy czy zachowania Twojej grupy doce-
lowe;j.

PODSUMOWANIE

Nie musisz dysponowaé ogromnym bu-
dzetem ani zatrudnia¢ agencji marketin-
gowej, aby osiagnaé znaczace rezultaty.
Skorzystaj z dostepnych narzedzi, poznaj
swoja grupe docelowsy, twdrz wartoscio-
we tresci i angazuj lokalna spotecznosé.
Dzieki temu Twoja restauracja zyska
wieksza widoczno$é, a Ty zyskasz lojal-
nych klientéw.
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obliczu aktualnych wy-

zwan gospodarczych, ta-

kich jak pandemia czy

konflikt na Ukrainie, nie-

zbedne jest elastyczne po-

dejscie do biznesu. Pomoc

rzadowa nie zawsze spel-

nia oczekiwania, dlatego restauratorzy musza

liczy¢ przede wszystkim na siebie. W zwigz-

ku z tym warto podja¢ kroki majace na celu

zwiekszenie dochodéw z restauracji, co po-

zwoli na wyplacanie podwyzek pracowni-

kom. Pracownicy kuchni i sali odczuwaja

skutki inflacji rownie mocno co wiasciciele

restauracji. Przygotuj sie na to, ze przyjda

po podwyzke. Jest to trudny, ale niezbedny

aspekt prowadzenia restauracji w tych nie-
wielkich czasach.

Dla ilustracji, weZzmy za przyklad Mariana,
35-letniego szefa kuchni z dwodjka dzieci.
Przy obecnej inflacji, koszt utrzymania domu
gwaltownie rosnie. Biorac pod uwage wy-
datki na jedzenie, czynsz, rachunki, ubrania
dla dzieci - Marian i jego rodzina zastuguja
na podwyzke, by utrzymaé godny standard
zycia. To tylko jeden z wielu przypadkow,
ktére mozemy znalez¢ w dzisiejszym swiecie
restauracji. Takie sytuacje sa niestety norma,
a nie wyjatkiem, co pokazuje, jak wazne jest
szukanie sposobéw na zwiekszenie wynagro-
dzen.

SZUKAJ NOWYCH ROZWIAZAN:
Nieprzewidywalnosé rynku moze zaskoczy¢
kazdego, nawet te restauracje, ktére maja so-
lidne plany B iC. Na szczescie rozwéj techno-
logii i zmieniajace sie zachowania konsumen-
tow otwieraja nowe mozliwosci zwiekszania
dochodéw. Wymaga to jednak kreatywnosci
iotwartosci na nowe idee, ktére moga wyda-
wac sie odwazne lub nietypowe.

Na przyklad, rynek dostaw jedzenia w Polsce
wzrést o 42% w pierwszym roku pandemii,
osiggajac wartos¢ blisko 10 mld zt. Czy Twoja
restauracja korzysta z tej mozliwosci i oferuje
klientom rézne kanaty zaméwien (aplikacje,
telefon, media spotecznosciowe, czat na stro-
nie)? Wedlug raportu #FoodDelivery2021
ponad polowa zamawiajacych chetnie pro-
buje nowych smakéw z nieznanych im do-
tad lokali. Jesli nie wykorzystujesz pelnego
potencjatu Twojej kuchni, to moze by¢ dobry
moment, aby to zmienic. Dostawy izaméwie-
nia online to teraz klucz do sukcesu w branzy
gastronomicznej. Nie tylko zwiekszaja one za-
sieg Twojej restauracji, ale tez przyciggaja no-
wych klientéw, ktérzy moga staé sie statymi
bywalcami.

EWOLUCIJA, NIE REWOLUCJA: SCIEZKA

DO SUKCESU

Kiedy dochodzi do sukcesu lub porazki re-
stauracji, zawsze sprowadza sie to do serca
operacji - kuchni. Pomijajac kluczowe ele-
menty, takie jak jakos$¢ produktéw, umiejet-
nosci zespotu czy wiele innych czynnikéw,
jedna prawda zawsze stoi niewzruszona - ma-
tematyka jest nieubtagana. Jak czestoiza jaka
kwote sprzedajesz positki, to prosta kwestia
liczb, ktéra mozna obliczyé dos$é tatwo. Roz-
waz takie pytania: "Jakie jest rzeczywiste
obcigzenie pracy mojej kuchni?" lub "Ile cza-
su moji kucharze spedzajag na czekaniu na
kolejne zamoéwienia, zamiast rzeczywiscie
pracowac?" Poswiec¢ jeden dzien na nauke
otym, wez kalkulator izbadaj sam - znaszych

Szukaj no

ch rozwigzan

Szukaj nowych rozwigzan: Rozwadj technologii i zmieniajace sie zachowania konsumentéw otwieraja nowe mozliwosci zwiek-
szania dochodéw w restauracji, takie jak rozwiniecie rynku dostaw jedzenia i oferowanie réznych kanatéw zamowien.

Bie

Z przykiad z innych

Wykorzystaj trend wirtualnych restauracji, ktéry pozwala na zwiekszenie dochodéw bez zwiekszania kosztow operacyjnych,
jak lokal przy al. Jerozolimskich w Warszawie.

Inwestuj w nowe ro

wigzahnida

Wprowadzenie systemu dostawy jedzenia, we wspolpracy z firmami takimi jak Rebel Tang, pozwala na zwiekszenie liczby
zaméwien bez dodatkowych kosztéw i generowanie dodatkowych zyskow.

Ewolucija, nie rewolucja

Zwiekszenie czestotliwosci realizowanych zamoéwien jest jednym z najprostszych sposobéw na zachowanie rentownosci biznesu re-
stauracyjnego, wymagajacym ewolucji w mysleniu istrategii, ale przynoszacym znaczace korzysci dla pracownikéw irestauraciji.

doswiadczen wynika, ze rezultaty moga by¢
mniej optymistyczne, niz sie spodziewasz.
Najprawdopodobniej twoja kuchnia eksplo-
atuje maksymalnie 70% jej pelnego potencja-
hu. To jest wiasnie dlaczego...

AROD OW!

NNOTY EMITOWANE PRZEZ!
APRAWNYM SRODKIEM PEATY

g

W PONAD 90% PRZYPADKOW, ABY ZA-
CHOWAC RENTOWNOSC BIZNESU RESTAU-
RACYJNEGO, NAJPROSTSZYM ROZWIAZA-
NIEM JEST ZWIEKSZENIE CZESTOTLIWOQCI
REALIZOWANYCH ZAMOWIEN
Podejscie to moze wydawac sie oczywiste, ale
realizacja tego moze by¢ dos¢ skomplikowa-
na. Na szczescie mamy na to recepte - sposéb,
ktory pozwoli Ci osiggnac ten cel szybko i bez
potrzeby drastycznej reorganizacji dziatania
Twojego lokalu. Wymaga to ewolucji, nie
rewolucji, w Twoim mysleniu i strategii, ale
korzysci, ktdre moga ztego wynikaé, s3 warte
poswieconego czasu i wysitku.

BIERZ PRZYKLAD Z INNYCH:

Wiele restauracji poszerza swoja dziatalnos¢
o wirtualne kuchnie. To oznacza wykorzy-
stanie czasu, kiedy Twoja kuchnia nie jest
aktywna, do przygotowywania innych dan
pod inng marka. To nowoczesne podejscie
pomaga restauracjom zwiekszy¢ dochody
bez zwiekszania kosztéw operacyjnych. Jest
to kreatywny sposéb na wykorzystanie zaso-
béw, ktére inaczej moglyby pozostaé niewy-
korzystane.

Przykiadowo, lokal przy al. Jerozolimskich
w Warszawie, wykorzystuje to podejscie
iprzygotowuje zaméwienia dla dwéch wirtu-
alnych marek. Caty dochdd z tej dziatalnosci
jest przeznaczany na podwyzki dla pracow-
nikow kuchni. Jest to znakomity sposéb na
optymalizacje operacji i generowanie dodat-
kowych zyskéw bez koniecznoéci znaczacego
zwiekszania kosztéw. Taka strategia moze by¢
zastosowana w roznych skali, a jej skutecz-
nosé jest potwierdzona przez wiele innych
restauracji.

INWESTUJ W NOWE ROZWIAZANIA:
Istnieja firmy, ktére pomagaja restaurato-
rom w skutecznym wykorzystaniu nieza-

gospodarowanych zasobéw, poprzez wpro-
wadzenie systemu dostawy jedzenia. Takie
rozwigzanie umozliwia zwiekszenie liczby
zamoéwien bez dodatkowych kosztow, za-
chowujac przy tym plynnos$¢ operacyjna.
Wspdlpraca z takimi firmami pozwala na
wprowadzenie nowych dan, przeznaczo-
nych wylacznie na dowdz, bez konieczno-
$ci stworzenia wtlasnej infrastruktury od
podstaw. To jest szczegdlnie wazne w dzi-
siejszych czasach, kiedy koszty budowy
iutrzymania wtasnej infrastruktury dosta-
wy moga by¢ zaporowe.

Nalezy do nich Rebel Tang, ktéry zapewnia
restauracjom nie tylko know-how, ale tez
technologie i sprawdzony system. Dostarcza
on rowniez rabaty u najwiekszych dostaw-
céw produktéw gastronomicznych w Polsce
inajlepsze miejsca waplikacjach do zamawia-
nia jedzenia. Wlasciwe inwestycje w nowo-
czesne technologie i partnerstwa moga przy-
nies$¢ znaczace korzysci, ktére przekiadaja sie
na zwiekszenie dochodéw, a tym samym na
mozliwoé¢ podniesienia wynagrodzenia dla
pracownikow. To jest jedna z wielu $ciezek,
ktére restauracje moga podjaé, aby dostoso-
wac sie do zmieniajacej sie rzeczywistosci
i zapewnié lepsze wynagrodzenia dla swoich
pracownikéw.

W obliczu biezacych wyzwan, wykorzysta-
nie nowych rozwigzan i podejscie proaktyw-
ne moga pomoéc restauratorom zwiekszyé
dochody i zapewni¢ godziwe wynagrodzenie
dla pracownikéw. Przy niewielkim wysit-
ku i wlasciwej strategii, nawet najmniejsza
restauracja moze przetrwaé trudne czasy
iznaleZ¢ mozliwosci do rozwoju i zwiekszenia
dochodéw. Wszystko to moze zaczaé sie od
decyzji o skorzystaniu z nowych mozliwosci,
ktoére sa teraz dostepne dla branzy gastrono-
micznej.
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GLOVO - WSPARCIE W DIGITALOWEJ TRANSFORMACIJI
DLA MALYCH | SREDNICH RESTAURACIJI

lovo to najszybciej rozwijajaca
sie w Polsce platforma 1gczaca
uzytkownikéw, restauracje,
sklepy i kurieréw. Umozliwia
realizacje zamoéwien jedzenia,
zakupéw spozywczych czy
wielu innych produktow zeks-
presowa dostawa do domu wok. 30-40 minut.
W 2023 r. firma przekroczyla bariere 14 000
aktywnych partneréw. W ten sposéb zostata
w Polsce liderem pod wzgledem liczby do-
stepnych w aplikacji restauracji. Zdecydowa-
na wiekszosc z nich stanowia lokalne punkty
gastronomiczne. Zdanych platformy wynika,
ze dzieki dotaczeniu do Glovo moga one osia-
gna¢ nawet do 40% wzrostu przychoddéw.
Jednoczeénie, wedlug raportu rynku delive-
ry w 2022 r., przygotowanego przez Strave,
Glovo jest jedyna platforma, ktéra zwiekszyta
swdj udzial rynkowy w Polsce.

Wizja Glovo jest zapewnienie mieszkarncom
miast wszystkiego czego potrzebuja w szyb-
ki i latwy sposob. Najpopularniejsza ustuga
jest zamawianie jedzenia z restauracji, ale
kurierzy $wiadczacy ustugi dla Glovo moga
dostarczy¢ m.in. kwiaty, zakupy spozywcze,
elementy wyposazenia wnetrz, lody, wyroby
cukiernicze, artykuty biurowe, ubrania, a na-
wet gadzety z sexshopdéw. Glovo z powodze-
niem dziata juz na 25 rynkach, wponad 1300
miastach w Europie Potudniowej i Wschod-
niej, Azji Srodkowej i Afryce.

i

Glovo z najszerszg oferta
restauracji w Polsce!

14 000

aktywnych partnerdw w krajul

GLOVO JEDNA Z NAJPOPULARNIEIJ-

SZYCH APLIKACJI W POLSCE

W 2022 roku Glovo odnotowato 40% wzrost
liczby aktywnych partneréw zbranzy gastro-
nomicznej i handlowej, stajac sie tym samym
aplikacja z najszerszym wyborem sklepéw
i restauracji w Polsce. Juz co czwarta restau-
racja w kraju jest dostepna w aplikacji. Jedno-
czednie firma podwoita swéj zasieg - ustugi
dostepne s3 juz w 200 miastach w catej Polsce,
co oznacza dostep do aplikacji dla 50% miesz-
kancow kraju i80% populacji miejskiej, a apli-
kacje pobrato ja juz ponad 5 miliony oséb.

GLOVO OFERUJE DODATKOWE WSPAR-

CIE SPRZEDAZOWE DLA MALYCH | SRED-
NICH RESTAURACIJI

W zesztym roku Glovo przeprowadzito ba-
danie, z ktérego wynika, ze restauratorzy
z niepokojem obserwuja coraz trudniejsza
sytuacje na rynku. 47% wtascicieli matych
i $rednich restauracji w Polsce zmierzylo sie
z powaznymi trudnosciami w biznesie w cia-
gu ostatnich 2-3 lat. Wielu z nich dostrzega
rozwigzanie problemu w marketingu - 77%
ankietowanych inwestuje w takie dzialania,
a 51% zwieksza wydatki na reklame. Inni sta-
wiaja takze na dostawy - 29% restauratoréw
okreslito szybkie dostarczanie jedzenia jako
dziatania niezbedne.

Glovo 1aczy te dwa elementy i wspiera swoich
partneréw w dzialaniach marketingowych,
m.in. poprzez realizacje promocji w aplikacji,
wysytke newsletteréw, notyfikacje push czy
dedykowane bable wewnatrz aplikacji. Jed-
nym z projektéw, ktérego celem jest dodatko-
we wsparcie i zwiekszenie liczby zaméwien
u najmniejszych restauracji, jest program
“Wspieramy lokalséw”. Gtéwnga osig realizo-
wanej systematycznie kampanii jest dedy-
kowany babel “Lokalne knajpy” na gtéwnym
ekranie Glovo. Dzieki temu uzytkownicy apli-
kacji maja tatwiejszy dostep do oferty mniej-
szych restauracji. W kampanii wzieto udziat
kilkaset restauracji, a wiele z nich zwiekszyto
swoje przychody oponad 100%.

SZYBKI START W GLOVO Z PROGRAMEM
EDUKACYJIJNYM
Glovo rozumie potrzeby matych i srednich
przedsiebiorstw, ktére stanowig ponad 90%
sposrod 14 000 partneréw aplikacji w Polsce,
dlatego pomaga lokalnym firmom w zaist-
nieniu na cyfrowym rynku. Dla ponad 40%
restauracji wspétpraca z Glovo to pierwsze
doswiadczenie w szeroko pojetym rynku e-
-commerce. Dlatego, nowi partnerzy w Glo-
vo, po szybkiej rejestracji na platformie (caty
proces trwa ok. 5 dni), moga skorzystac¢ z
28-dniowego onboardingu, podczas ktérego
Glovo udostepnia materiaty edukacyjne oraz
zapewnia pelne wsparcie specjalistow, ktérzy
wyttumacza sposoéb dziatania aplikacji i pro-
ponuja najskuteczniejsze strategie i dzialania
promocyjne.

Oprécz marketingu i pomocy w strategii
sprzedazy Glovo zapewnia natychmiasto-
wa mozliwosé¢ skorzystania z kompleksowej
ustugi logistycznej. Samodzielne otwarcie
kanatu delivery to duza inwestycja finanso-
wa i czasowa. Wymaga znalezienia kurie-
ra, zapewnienia srodka transportu, paliwa,
stworzenia systemu zamoéwien itd. To bardzo
skomplikowany proces. W przypadku wspot-
pracy z Glovo partner bez wkladu wiasnego
otrzymuje caly kanatl sprzedazy, polaczenie
z kurierami oraz szeroka sie¢ nowych, poten-
cjalnych klientéw.
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MUZYKA JAKO NIEWIDZIALNY SMAKOSZ: KLUCZOWY
SKLADNIK DOSWIADCZEN W RESTAURACJACH

zy kiedykolwiek zastanawiates
sie, jak rozne rodzaje muzyki
wplywaja na Twoje dozna-
nia kulinarne podczas positku
w restauracji? Od zmiany tem-
pa jedzenia, przez wplyw na
odczucie smaku, po kreowanie
atmosfery, muzyka w restauracjach stanowi
nieoceniony skladnik kazdego multisenso-
rycznego doswiadczenia.

Nauka pokazuje, ze muzyka w restauracjach
jest sila napedowa, majaca nie tylko wpltyw
na nasz nastrdj, emocje, ale réwniez zacho-
wanie. Badania przeprowadzone przez Cros-
smodal Research Laboratory na Uniwersyte-
cie Oksfordzkim pokazaty, ze gtosna muzyka
o szybkim tempie moze przyspiesza¢ tempo
jedzenia gosci. Ciekawostka jest to, ze taka
muzyka moze jednoczes$nie zmniejszac satys-
fakcje zjedzenia inawet apetyt. Zdrugiej stro-
ny, fagodna muzyka owolniejszym rytmie ma
odwrotny efekt: pobudza do relaksu i zache-
ca gosci do dluzszego pozostawania, co moze
skutkowac mniejsza rotacja gosci, ale zazwy-
czaj zwieksza zaméwienia per stolik.

Interesujaco, muzyka ma takze wplyw na na-

sze odczucie smaku. Wysokie dZwieki sa koja-
rzone ze stodkim smakiem i moga podkresla¢
stodycz dan, podczas gdy glebokie, rezonuja-
ce brzmienia moga wplywac¢ na odczuwanie
goryczy. Ta zdolnos$¢ muzyki do wpltywania
na odczucia smakowe podkresla jej role jako
integralnej czesci doswiadczenia kulinarnej
podroézy.

Wybdér muzyki w restauracji nie ogranicza
sie jedynie do podjecia decyzji o jej tempie
i glosnosci. RéGwnie wazne jest dostosowanie
muzyki do marki restauracji, pory dnia i wy-
wolywanych przez nig emocji. Elegancka
restauracja francuska moze grac¢ tagodne me-
lodie z akordeonu, podkreslajac tradycyjna
atmosfere, podczas gdy sushi bar moze gra¢
nowoczesng muzyke ambient, aby podkre-
$li¢c swoja nowoczesnos¢é. Wiele restauracii,
ktére daza do zapewnienia klientom pelnego
doswiadczenia, wybiera dyskretng muzyke
instrumentalng, ktéra ma za zadanie towa-
rzyszy¢ potrawom, zamiast odwracac od nich
uwage.

Muzyka, podobnie jak wystrdj i menu, jest
wyrazem tozsamosci restauracji. Wykorzy-
stujac ja umiejetnie, restauracja moze stwo-

Wazne jest dosto-
sowanie muzyki
do marki restau-
racji, pory dnia

i wywolywanych
przez nig emocji

e

rzy¢ komfortowe tlo dla gosci, maskujac
niepozadane dzwieki i tworzac przyjemne
srodowisko. Przy tym, odpowiednio dobrane
utwory moga poméc zlagodzic¢ stres, ktory
jest znanym czynnikiem utrudniajacym tra-
wienie, co moze przyczyni¢ sie do lepszych
doznan kulinarncyh klientéw.

Prawidlowy poziom decybeli dla restauracji
to okoto 70, adla baréw od 75 do 80 decybeli.
Twardo powierzchnie, ktére odbijaja dzwiek,
warto wyposazy¢ w sofy, tapicerowane krze-
sta, ciezkie zastony czy obrazy na piétnie,
ktére moga pochlonagé czes¢ hatasu. Dobrze
dobrane utwory nie tylko tworza przyjemna
atmosfere, ale takze wplywaja na doznania
kulinarne gosci, zachecajac do dtuzszego po-
bytu i wiekszych zaméwien.

Podsumowujac, odpowiednio dobrana muzy-
ka w restauracji jest kluczem do kreowania
pozytywnych doswiadczen gosci. Kiedy jest
dobrze wykonana, moze przyciagaé klien-
téw, zwiekszaé ich satysfakcje i sktonié ich
do ponownych odwiedzin. Niezaleznie od
stylu Twojej restauracji, muzyka powinna
by¢ kluczowym elementem Twojej strategii
biznesowe;j.
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IM WIECEJ KONTROLUJESZ, TYM WIECEJ MUSISZ

ROBIC SAM

edna z najwiekszych iluzji pracy
menadzeréw czy wilascicieli jest
przekonanie, Ze patrzenie na rece
zespotowi daje kontrole. I ze w ogdle
zarzadzanie polega na kontrolowa-
niu. W mys$l zasady ,panskie oko
konia tuczy”.

W ogodle najwiekszym btedem kazdej kon-
troli jest iluzja, ze ja mamy. Zwlaszcza
w relacjach miedzy ludZzmi. Mam catkowi-
ty wplyw na to z kim pracujemy, ale nie
mamy zadnego wplywu na druga osobe,
cho¢ bardzo bysmy chcieli. To jest ryzyko
kazdej relacji.

CO POWODUJE ZATEM NADMIERNA
KONTROLA?
Po pierwsze: zwalnia zespét zmyslenia i odpo-
wiedzialnosci. Zamiast zespotu mamy ,przed-
szkole”, ktére wymaga cigglej atencjii,opieki”.

Po drugie: uczy bezradnosci. Kiedy nie musze
mysleé, bo ktos caty czas patrzy, nie musze wy-
kazywaé¢ zadnej inicjatywy. Rezultat: zespot
bedzie za kazdym razem przybiegal po pomoc,
podpowiedzi, rozwigzania.

Po trzecie: kontrolujac nadmiernie zapomnij
o kreatywnosci i zaangazowaniu. Zespét be-
dzie czekal az wszystko podpowiesz, az do-
stang gotowce. Co moze by¢ bardziej meczace
w zarzadzaniu niz niesamodzielny zespét?

Po czwarte: zespodt przestaje sie uczy¢ i powta-

rza te same btedy. Przeciez caly czas jest ktos,
kto zwrdci uwage. Rezultat: zamiast prébowac
rozwigzywac problemy zespodt bedzie czekat
az ktos przyjdzie i wszystko pokaze palcem.
Kolejny raz.

Po piate: bed3 bali sie popelniac¢ btedy i prébo-
waé nowych rzeczy. Kiedy napotkaja cos czego
jeszcze nie znaja, beda czekac na ciebie. Beda
czekac na instrukcje.

Paradoksalnie nadmierna kontrola nie przy-
nosi poprawy efektéw pracy, utrwala nato-
miast relacje z zespolem typu rodzi¢ - dziec-
ko. Dla wilascicieli i zarzadzajacych nie ma
nic gorszego poniewaz staja sie zakladnikami
wlasnego zespotu i sposobu pracy. Na wiasne
zyczenie.

Zeby nie wylewaé dziecka z kapiela: kontrolo-
wac trzeba. Pomysl: wijaki sposéb kontroluja to
firmy czy sieci, ktére maja kilkadziesiagt czy kil-
kaset lokali? Nikt przeciez nie stoi nad kazdym
pracownikiem przez caly dzien, nie maja ich
tylu i byloby to kosztowne, a jednak firmy te
rozwijaja sie izarabiaja. [ wlasnie dlatego moga
by¢ duze. Nie ma jednak znaczenia wielkos$¢
iplany, ma znaczenie sposoéb kontroli.

JAK TO ROBIA?
Po pierwsze nie mozna kontrolowac¢ czegos

ani zarzadza¢ czyms czego nie mozna zmie-
rzy¢é. Kropka. Zatem poczatek kazdej kon-
troli to wyznaczenie policzalnych celow. %
food cost, % kosztow pracy, % lub kwota do-
puszczalnych strat, albo wysokos¢ srednie-
go rachunku. Cokolwiek to jest to tych, kto-
rych chcesz kontrolowac powinienes otych
oczekiwaniach poinformowacé. To musi by¢
jednoznaczne.

Po drugie: bardzo wyraznie powiedz, wyja-
$ni, naucz, przeszkol, jak chcesz zeby, kon-
kretne rzeczy byly wykonywane. Naucz
prawidiowych procedur, zachowan, sposéb
jak te cele osiggad. I bardzo wyraznie po-
wiedz, czego nie chcesz, aby bylo robione.
To wazne.

Po trzecie: sprawdzaj na biezaco jak wyglada
realizacja. Wyrywkowo, raz czesciej raz rza-
dziej. Raz jeden obszar raz inny. Robiac tak
wysylasz sygnal, ze nadzorujesz, ale nie mu-

sisz patrze¢ na rece przez calty czas. Widzac
btedy koryguj na biezaco. Na tym polega za-
rzadzanie.

Ipo czwarte, najwazniejszy element tego sposo-
bu: oblicz rezultat (znowu: nie mozesz kontro-
lowac¢ tego czego nie jestes w stanie zmierzyd)
ipoinformuj zespét czy osiggnac to o co prosites
czy nie. Jezeli nie, ustal dlaczego, zeby nie po-
wtérzyc¢ btedéw. To najwazniejsi etap kontroli:
wysylanie konsekwentne sygnaty, ze widzisz.
Powtarzajac ten sposéb kontroli uczysz zespét,
ze regularnie efekty ich pracy zostang spraw-
dzone. Uczysz ich, ze kazdy btad czy brak re-
zultatéw i tak zostanie ujawniony. Uczysz ich
na przyklad, ze itak na koniec miesigca zrobisz
inwentaryzacje i wszelkie ewentualne réznice
w magazynach beda widoczne.

Taki sposéb pracy i kontroli daje ogromy bo-
nus: uwalnia twoj czas. Nie musisz sta¢ nad
kazdym. Mozesz zajac¢ sie planowanie swoje-

d

KRZYSZTOF KALICINSKI

WLASCICIELOM BIZNESOW, GDZIE WAZNE SA RELACJE POMAGAM ZBUDOWAC
ZESPOL MARZEN, KTORY NAWIAZUJE EMOCJONALNE RELACJE Z KLIENTAMI.
POMAGAM W ROZWOJU OSOBISTYM UCZAC SWIADOMEGO ZARZADZANIA.

Konsultacje, mentoring, warsztaty.

krzysztof-kalicinski.pl
Instagram: krzysztof_kalicinski.pl

go biznesu, rozwojem, analizag wynikéw albo
zwyczajnie mie¢ wiecej czasu dla zony/meza
idzieci. Tak kontrolowany zesp?ét staje sie bar-
dziej samodzielny.

Pojawia sie ten jeszcze jeden bonus. Przy cia-
glej potrzebie kontroli nie ma czasu na budo-
wanie relacji zklientami. Kontrolowanie nad-
mierne zespolu zawsze spowoduje napiecia
i stabg atmosfere a to zabija mozliwos¢ wia-
Sciwego zadbania o klientéw. W ten sposdéb
tez nadmierna kontrola wptywa Zle na ilos¢
klientoéw isprzedaz.

Mowiac o kontroli pojawia sie oczywiscie sto-
wo naduzycia. Dochodzi do nich z dwdéch po-
woddw. Pierwszy to niewlasciwy dobdr ludzi
do wspdlpracy. Drugi to brak systemu kon-
troli, ktéry jest niezalezny od tego kogo masz
w zespole. Ludzie popelniaja naduzycia wtedy,
kiedy jest taka mozliwosci, kiedy wiedza, ze
nikt nie kontroluje wynikéw ich pracy. Kiedy
wiedza, Ze jezeli raz sie uda, to mozna ponow-
nie. Jednoczesnie odpowiedzialnosé, ze tak jest
spoczywa na tych, ktérzy zarzadzaja.

Zbudowanie nie obcigzajacego systemu kon-
troli jest tak samo wazne jak witasciwy dobér
pracownikéw do zespotu. Im wiecej poswie-
ci sie czasu tym dwoch kwestiom tym mniej
czasu bedzie potrzebne na patrzenie na rece.
Itym lepsze przyniesie efekty.
Powodzenia
Krzysztof Kaliciniski
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CHWILA ODDECHU

Kiedy pnychadzisz

do pracy w dzier
wolny

~

Kiedy gosc¢ zamawia

ekspresso

iady godcie dali spoko Napiwer | Wysiaw

kiepska opinie na fb

GASTRO KRZYZOWKA

POZIOMO
3.Miejsce odbioru dan z kuchni
2 4. Synonim stowa ,poprosze” wsrdd elitarnej
| 3 | | | grupy klientéw
5. Na lekkie pobudzenie dla Grazyny - Latte...
| 4 | | | | 8. Szybki strat energii dla Janusza

9. Jakie powinno by¢ pieczywo do zupy

10. System do nabijania dan i napojéow

7 PIONOWO

1. Okreslenie duzego natezenia pracy w
8 | | | | | | slangu
2. Pracownik restauracji o najkrétszym sta-
| 9 | | | | | zu, odpowiedzialny za najgorsze stoliki
6. ,Dla babelka poprosimy o rosotek bez
marchewkiibez..”
7. ,Dla Brajana poprosimy soczek jabtkowy,
najlepiej nie z..”




Najlepszy partner gastro www.rebeltang.com

REBELTANG™

.

TWOJA KUCHNIA [l y
MOZE ZARABIAC Dodaj do swojej kuchni wirtualne
WI E C E J restauracje. To proste i dochodowe

Rebel Tang stworzyt bezpieczny
model operacyjny, ktory sprawdza

»
sie we wszystkich typach PODNIES

restauracji, od korporacyjnych po

mate rodzinne restauracje, WYDAJ NOéé
a nawet kuchnie hotelowe. swoa EJ KUCH NI

Oferujemy 8 gotowych do wyboru

wirtualnych marek Ustuga wirtualnej restauracji pozwala
restauracyjnych z dostawa, w tym uzyskac¢ dodatkowe rentowne przychody
znane i lubiane ProKuraTura, Wege poprzez lepsze wykorzystanie

Gang czy Holy Taco, ktére juz teraz posiadanych juz zasobow.

sg wykorzystywane przez
dziesiatki lokalizacji w catym kraju. SKONTAKTUJ SIE Z NAMI -

Poznan i okolice: Karolina Pucek
tel: 451 068 404

WIECEJ Wroctaw i okolice: Aleksandra Usniacka
PRZYCHODU tel: 535 281979

Krakow i okolice: Michat Twardg
tel: 798 859 571

Centrum: Bartosz Griese

tel: 798 045 390

Potnoc: Michat Filarski

tel: 786 422 994

Zarobisz 30% i wiecej
z kazdej wygenerowanej
przez nas transakcji.

Dowiedz sie wiecej na: www.rebeltang.com



