TRENDY
GASTRONOMICZNE
2024

Odkrywamy Prawde o Holy Taco - Kulinarne Fman;:s}l::gnl’f’zn:;li

z Wirtualnych Restaura- 8 arcydzieto lgczqce dwa 10 odpowiadaia za ;ukces

S. cjach - Fakty i Mity! S. $wiaty smakéw S. P ye 0
restauracji

PRZECZYTAJ TAKZE:

s. 18: Jak radzi¢ sobie z hejtem w opiniach w internecie? ©




NUMER
1(2) /2024

TREND

KROK PO KROKU

GASTRONOMICZN

2024

ok 2024 przyniost branzy gastro-
nomicznej nie tylko wyzwania,
ale i szanse, ktére moga sprawic,
Zze nawet najbardziej doswiad-
czeni restauratorzy beda potrze-
bowac¢ mocnej kawy, aby nada-
zy¢ za zmianami. W obliczu nadal
wysokiej inflacji, rosnacych kosztow mediow
oraz cen surowcéw, podwyzka ptacy minimal-
nej i wahajacych sie nastrojéw klientéow, bar-
dziej zmiennych niz pogoda w kwietniu, sek-
tor gastronomiczny staje przed wyborem: albo
sie zaadaptowad, albo zostac¢ daleko wtyle.

ALE NIE MA CO NARZEKAC - TO NIE
CZAS NA LAMENT!

Zamiast tego, wlaczmy myslenie kreatywne
i przyjrzyjmy sie, jak te wszystkie ,ekono-
miczno-gospodarcze burze” moga naprawde
wplynaé¢ na nasze kuchnie i sale. Przeciez
kazdy kryzys to taka sama szansa na opty-
malizacje biznesu, jak przepis na idealny stek
- trzeba tylko odpowiednio przyprawic i do-
brze wyczuc czas.

Skrupulatna kon-

trola kosztow,
zwfaszcza food
cost, staje sie
kluczowym ele-
mentem

TRENDY NA 2024 ROK? OJ, BEDZIE SIE
DZIALO!

Od rewolucji technologicznej i dalszego roz-
woju kanatlu delivery, poprzez rozkwit wir-
tualnych marek, az po zielona rewolucje
i zrownowazony rozwoj, ktérego pragniemy
by poprawic¢ swoj emocjonalny dobrostan. To
nie tylko inspirujace wielkie mysli, ale przede
wszystkim realne sugestie irozwigzania, ktére
moga wypchna¢ nasze biznesy na nowa orbi-
te sukcesu. Nie zapominajmy jednak otym, co
najwazniejsze wnaszej branzy - oludziach. Ich
oczekiwania, zmieniajace sie gusta i zaintere-
sowania to nasz kompas w tej podrozy.

Wiec chwyémy ten rok za rogi, przetrzasnij-
my nasze menu, przemeblujmy podejécie do
klienta i pokazmy, Ze nawet w obliczu wy-
zwan, nasza branza potrafi nie tylko prze-
trwad, ale i kwitna¢. Czas pokazac, ze nawet
gdy za oknem szaleje burza, w naszych loka-
lach zawsze panuje ciepta i przyjazna atmos-
fera. Przygoda zaczyna sie teraz, wiec do dzie-
tal

REWOLUCJA TECHNOLOGICZNA:

Postep wdziedzinie aplikacji mobilnych iplat-
form internetowych do zamawiania jedzenia
online, a takZze nowoczesne rozwigzania ko-
munikacyjne, znaczaco przeksztalcaja spo-
séb, w jaki konsumenci dokonuja zamoéwien
i odbieraja positki. W obecnej erze smartfo-
néw iaplikacji, dostawa iopcje na wynos staja
sie fundamentem funkcjonowania restaura-
cji. Wykorzystanie nowoczesnych technolo-
gii do analizy danych sprzedazowych i zamé-
wien online pozwala na glebsze zrozumienie
preferencji klientéw ioptymalizacje menu. To
jak posiada¢ osobistego eksperta ds. kulinar-
nych, ktéry podpowiada, co najbardziej przy-
padnie do gustu Twoim gosciom!

DOSTAWA | NA WYNOS - KOMFORT NA
PIERWSZYM MIEJSCU:

Wygoda to trend, ktéry bez wzgledu na nasze
preferencje szybko zmienia nasze nawyki. Je-
$li mozna cos$ zrobi¢ szybciej, taniej i z mniej-
szym wysitkiem, to zpewnoscia przyjmujemy




W obecnej erze

[} Wykorzystanie
nowoczesnych
technologii do
analizy danych
sprzedazowych

i Zamowien online
pozwala na gieb-
sze zrozumienie
preferencji klien-
tow i optymaliza-
cje menu

to bardzo chetnie. Dlatego aplikacje i platfor-
my, ktére umozliwiaja nam jednym kliknie-
ciem dostep do transportu lub ulubionego
jedzenia, odnosza ogromny sukces. Rynek do-
staw jedzenia wciaz dynamicznie sie rozwija,
ajego wzrost przyspieszy jeszcze bardziej, gdy
zaakceptujemy fakt, ze mozemy zaméwic po-
sitek nie tylko z restauracji, ale réwniez z do-
wolnego miejsca w naszej okolicy, ktére jest
godne zaufania i serwuje smaczne dania, do-
starczone na talerz w zaledwie 15 minut.

WIRTUALNE RESTAURACIJE:

W obliczu rozwoju gastronomii online, ro-
snacym trendem jest pojawienie sie wirtual-
nych marek restauracyjnych, ktére operuja
wylacznie w przestrzeni internetowej. Te
wirtualne marki oferuja potrawy wylacznie
w dostawy lub na wynos, gléwnie za posred-
nictwem aplikacji mobilnych, stron inter-
netowych lub platform dostawczych. Czesto

dzialaja one w obrebie istniejagcych kuchni
Iub jako czesé¢ istniejacych lokali gastrono-
micznych, ale operuja jako odrebne jednost-
ki biznesowe, prezentujac réznorodne menu
i style kuchni. To umozliwia wtascicielom
eksperymentowanie z réznymi koncepcjami
kulinar- nymi, wykorzystujac te same zaso-
by i kuchnie do przygotowywania potraw
pod réznymi markami. Dzieki temu restau-
racje moga dostosowywac¢ swoja oferte do
zmieniajacych sie preferencji klientéw oraz
zwiekszac¢ zasieg poprzez dostawy online, co
whpisuje sie w trend elastycznosci i réznorod-
noéci w branzy gastronomiczne;j.

INTELIGENTNE ZARZADZANIE KUCHNIA:

Automatyzacja i inteligentne rozwigzania
w dziedzinie kulinariéw to nie tylko przy-
sztos¢, lecz coraz czestsza rzeczywistosé. Od
zaawansowanych piecow, ktére precyzyjnie
reguluja temperature, po systemy zarzadza-
nia zapasami - inteligentne kuchnie przyczy-
niaja sie do optymalizacji proceséw i zmniej-
szenia marnotrawstwa. Presja na kontrole
kosztéw pracy skupia nasza uwage na syste-
mach i rozwiazaniach eliminujacych czyn-
niki ludzkie, zaréwno pod wzgledem koszto-
wymn, jak i eliminacji potencjalnych bteddow.
Postepujaca automatyzacja irobotyka zyskuja
coraz wieksze znaczenie w naszych restaura-
cyjnych kuchniach, co nie tylko nie wptywa
negatywnie na jakos$¢ potraw czy obstugi, ale
wrecz przeciwnie - moze przyczynic sie do
ich poprawy.

MOBILNE PUNKTY GASTRONOMICZNE:

Elastycznosé to klucz do odniesienia sukce-
su w dynamicznych czasach. Mobilne kon-
cepcje, takie jak food trucki czy przenosne
stoiska, stanowig doskonate rozwigzanie dla
przedsiebiorcow gastronomicznych, daza-
cych do efektywnego zarzadzania kosztami.
Pozwalaja one na testowanie nowych pomy-
stéw, bez koniecznosci zobowigzan diugoter-
minowych czy znaczacych inwestycji. Dzieki
swojej mobilnosci, umozliwiaja eksperymen-
towanie zréznymi lokalizacjami i menu, zbie-
ranie opinii klientéw oraz btyskawiczne do-
stosowywanie oferty na biezaco. To niemal
jak szybka, kulinarne adaptacja - za sprawa
mobilnych punktéw gastronomicznych, je-
steSmy w stanie elastycznie reagowaé na
zmieniajace sie gusta i potrzeby rynku, jedno-
czes$nie minimalizujac ryzyko i koszty.

WIECEJ NIZ JEDZENIE:

Restauracje ewoluuja w miejsca, gdzie jedze-
nie stanowi jedynie inicjacje przygody ku-
linarno-rozrywkowej. Interaktywne menu,
tematyczne wieczory, pop-up restauracje
- wszystko to sklada sie na niepowtarzalne
doswiadczenia, ktdre przyciagaja gosci w po-
szukiwaniu czegos$ znacznie wiecej niz tylko
smakowitej uczty. Konkurencja w tej dziedzi-
nie jest coraz bardziej zacieta. Obecnie, aby
odniesc¢ sukces, nie wystarczy jedynie dostar-
cza¢ wySmienite dania; teraz kluczowe jest
posiadanie wyjatkowej koncepcji, ktéra wy-
réznia sie sposrod innych. Trzeba zapropono-
wac cos, co przekracza granice kulinariéw, co
zacheca ludzi do stawiania sie w diugich ko-
lejkach po to wyjatkowe doswiadczenie. Aby
to osiagnad, niezbedne sa nie tylko doskonate
pomysty, ale przede wszystkim perfekcyjna
realizacja.

EDUKACJA KULINARNA:

Coraz czesciej restauracje pelnia role edukato-
row, uczac klientéw o pochodzeniu zywnosci
oraz jej wplywie na zdrowie. Ten trend budu-
je zaufanie i bardziej zaawansowana relacje
z klientami, jednoczesnie podkreslajac spo-
leczna odpowiedzialno$¢ marki. Media spo-
lecznosciowe odgrywaja tu kluczowa role,
przyczyniajac sie do rozwoju swiadomosci
kulinarnej i edukacji, co przekonuje nas, ze
w kulinariach nie chodzi wylacznie o smak.
Istotne jest nie tylko to, co spozywamy, ale
takze pochodzenie, przechowywanie, stopien
przetworzenia oraz wplyw tego co jemy na
nasze zdrowie - wszystkie te czynniki maja
znaczenie, coraz mocniej wpltywajac na nasze
decyzje zywieniowe.

KULINARNA FUZJA SMAKOW:

W dzisiejszym swiecie, gdzie granice staja sie
coraz bardziej elastyczne, fuzja kuchni stanowi
szanse na stworzenie czego$ naprawde wyjat-
kowego. Kombinowanie réznych tradycji ku-
linarnych, od azjatyckiej po latynoamerykan-
ska, otwiera drzwi do kreatywnosci i nowych
doswiadczen smakowych. To czesciowo efekt
podrozy, wpltywu medidow spotecznosciowych
oraz rosnacej liczby emigrantéw, ktérzy wzbo-
gacaja nasza rodzima kuchnie o nowe smaki.
Czesto jestesmy bardziej otwarci na prébowa-
nie czegos, co przypomina nam znane danie,
ale zostato przygotowane w nieco inny sposob,
na przyklad z orientalnym twistem, niz na zu-
pelnie nowe smaki.

ZIELONA REWOLUCJA:

Roslinne menu to juz nie tylko trend, to praw-
dziwa rewolucja na talerzu. Coraz wiecej
0s0b decyduje sie na weganskie i wegetarian-
skie opcje, doceniajac ich korzystny wplyw
na zdrowie i srodowisko. Restauracje, ktére
odpowiednio zareaguja na ten trend, moga
oczekiwac nowej fali gosci, ktérzy kieruja sie
zielonymi wartodciami. Cho¢ temat ten jest
obecny od dawna, odsetek wegan czy nawet

Automatyzacja

i inteligentne
rozwigzania

w dziedzinie kuli-

ko przysziosé,

lecz coraz czest-
sza rzeczywistosé

wegetarian wciaz pozostaje relatywnie niski.
Obecna zielona rewolucja nie oznacza ko-
niecznosci catkowitego rezygnowania z mie-
sa, lecz bardziej skupia sie na ograniczeniu
jego spozycia oraz zwraca uwage na jakosc¢
ipochodzenie miesa (np. przez flexitarianizm)

ZROWNOWAZONY ROZWOJ | OCHRO-
NA PLANETY:

W epoce wzrastajacej ekologicznej swiado-
mosci, zréwnowazona gastronomia nie tylko
staje sie koniecznoscia, lecz takze wielkim
atutem. Dzialania takie jak redukcja marno-
trawstwa, korzystanie z zréwnowazonych
Zrédet i promowanie rodlinnych alternatyw
przyciagaja klientow, ktorzy kieruja sie troska
o srodowisko. Warto dazy¢ nie tylko do mini-
malizacji strat w restauracji poprzez optymali-
zacje zamowien i procesow operacyjnych, ale
takze korzysta¢ z nowoczesnych technologii,
takich jak aplikacje, ktére pomagaja zarzadzac
zapasami, oraz platformy, ktére tacza restaura-
cje zkonsumentami szukajacymi pelnowarto-
Sciowych positkéw zkrotka data przydatnosci

ZDROWIE | EMOCJONALNY DOBROSTAN:

W obliczu dazenia do dlugowiecznosci, zdro-
we i pozywne jedzenie odgrywa kluczowa
role na naszych stotach. Ten trend przekla-
da sie na wzrastajaca popularnosé¢ swiezych,
nieprzetworzonych sktadnikéw oraz peino-
ziarnistych produktéw. Restauracje, ktoére
wlaczaja te elementy do swojego menu, zy-
skuja uznanie zaré6wno w oczach mito$nikéw
zdrowego odzywiania, jak i tych, ktérzy do-
piero rozpoczynaja swoja przygode ze zdro-
wa kuchnia. Po okresie pandemii i napieciach
wynikajacych z sytuacji geopolitycznych,
nadszedt czas, aby zadba¢ o wlasne zdrowie
oraz relacje znajblizszymi. Gastronomia moze
stanowi¢ doskonata platforme, ktéra utatwia
osiagniecie tego celu.

LOKALNOSCE | SEZONOWOSE:

Wyzrastajaca ekologiczna $wiadomosé i po-
szukiwanie wyjatkowych smakéw nape-
dzaja trend na wykorzystywanie lokalnych
i sezonowych produktéw. Restauracje, ktore
koncentruja sie na regionalnych sktadnikach
i daniach dostepnych w danym sezonie, nie
tylko wspieraja lokalna spotecznosé, ale tak-
ze oferuja klientom prawdziwe, autentyczne
doznania kulinarne. Lokalnos¢ i sezonowos¢
to nie tylko oznaka wsparcia dla lokalnych
producentow, ale takze mozliwosé korzysta-
nia znizszych cen, co przyczynia sie do opty-
malizacji dziatalnosci biznesowej

ROK 2024 PRZYNOSI WIELE OBIECUJA-
CYCH TRENDOW W BRANZY GASTRONO-
MICZNEJ

Od zielonej rewolucji po rosnaca role tech-
nologii, restauracje majg wiele mozliwosci do
wykorzystania. Warto jednak pamietac, ze
kluczem do sukcesu bedzie elastycznosé, in-
nowacyjnos¢ i gotowos¢ na dostosowywanie
sie do zmieniajacych sie oczekiwan klientow.
Restauracje, ktore beda dziata¢ zgodnie z tymi
trendami, moga spodziewac sie przyciggniecia
nowych gosci i utrzymania lojalnosci tych sta-
tych. To emocjonujacy czas dla branzy gastro-
nomicznej, ktéry obiecuje nie tylko wyzwania,
ale przede wszystkim szanse na osiggniecie
sukcesu.
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10 POWODOW,

DLACZEGO WARTO MIEC

WIRTUALNA RESTAURAC/J
W SWOJEJ KUCHN

WIRTUALNE RESTAURACIJE TO NIE TYL-
KO TREND, ALE TAKZE STRATEGICZ-
NE PODEJSCIE DO ROZWOJU BIZNESU
GASTRONOMICZNEGO. WYKORZY-
STANIE TECHNOLOGII, ANALIZY RYN-
KU ORAZ INNOWACYJINYCH ROZWIA-
ZAN MARKETINGOWYCH POZWALA NA
ZWIEKSZENIE ZYSKOW | KONKUREN-
CYJNOSCI NA RYNKU. WELACZENIE WIR-
TUALNEJ RESTAURACIJI DO TWOJEGO
BIZNESU TO KROK NAPRZOD W STRO-
NE PRZYSZLOSCI GASTRONOMII.

1. DODATKOWY ZYSK BEZ ZNACZACYCH

INWESTYCJI:

Wirtualne restauracje umozliwiajq whasci-
cielom istniejgcych lokali gastronomicz-
nych generowanie dodatkowych zyskéw bez
koniecznosci ponoszenia duzych kosztéw
zwiqzanych z otwarciem nowego punktu.
Dzieki strategii wdrazania nowych menu
do réznych kuchni, mozliwe jest zwigksze-
nie dochodéw. Studia przypadkéw poka-
zujg, ze nawet niewielkie restauracje mogq
zwiekszyé swoje przychody o 20-30% dzieki
wiqczeniu wirtualnych restauracji do swojej
oferty.

2. EFEKTYWNE WYKORZYSTANIE ZASO-

BOW:

Wprowadzajqc wirtualng restauracje, moz-
na znacznie zwiekszyé wydajno$é wykorzy-
stania istniejgcych zasobdéw. Na przyktad,
jesli restauracja ma nadmiar $wiezych
produktéw, mogqg one zostaé wykorzystane
do dan dla wirtualnej marki, co zmniejsza
straty zywnosci. Taka strategia moze przy-
czyni¢ sie do redukcji kosztéw operacyjnych
i zwigkszenia zyskownosci.




3. OPTYMALIZACJA PRACY KUCHNI:

Wprowadzenie dodatkowych marek moze
skutkowaé lepszym wykorzystaniem czasu
pracy personelu kuchennego. Dzieki opty-
malizacji proceséw produkcji, mozliwe jest
zwiekszenie wydajnosci pracy bez koniecz-
nosci zatrudniania dodatkowego personelu.
Wielu restauratoréw odnotowato wzrost wy-
dajnosci pracy o ponad 35%, wykorzystujqgc
czas przestojéw do przygotowywania posit-
kéw dla wirtualnych marek.

4. ELASTYCZNOSC | ADAPTACIJA:
Wirtualne restauracje oferujg mozliwosé
elastycznego dostosowywania menu w za-
leznosci od popytu, pdr roku, czy specjal-
nych okazji. Mozliwo$é szybkiego reagowa-
nia na zmieniajqce sie trendy kulinarne jest
kluczowa w utrzymaniu konkurencyjnosci na
rynku.

5. ZADOWOLENIE | MOTYWACIJA PERSO-

NELU:

Dzieki wprowadzeniu nowych, czesto kre-
atywnych projektéw kulinarnych, personel
moze odczuwaé wigksze zadowolenie z pra-
cy, co przektada sie na lepszq jakosé ustug.
Réznorodnosé zadan i mozliwo$é rozwoju
umiejetnosci kulinarnych moze przyczynié
sie do zmniejszenia rotacji pracownikéw
i budowania silniejszego zespotu.

6. BUDOWANIE ROZPOZNAWALNOSCI

MARKI:

7. WSPARCIE TECHNOLOGICZNE | MAR-

KETINGOWE:

Partnerstwo z firmami specjalizujgcymi sie
w wirtualnych restauracjach daje dostep do
zaawansowanych narzedzi analitycznych,
ktére pomagajq w optymalizacji menu
i strategii cenowej. Marketing cyfrowy,
w tym promocje i reklamy na platformach
do zamawiania jedzenia, mogq zwigkszyé
widoczno$é i zainteresowanie markg.

9. NISKI KOSZT WEJSCIA | ATRAKCYJNE

WARUNKI FINANSOWE:

Wspdtoraca z rozpoznawalnymi markami
moze przyciggnq¢ klientdw, ktérzy poszuku-
Jja znanych i lubianych smakéw. Wspdtpraca
z popularnymi markami, jak Prokuratura czy
podbijajgce obecnie rynek gastronomicz-
ny Holy Taco, moze zwigkszyé rozpozna-
walnosé restauracji i przyciqggngé nowych
klientéw, ktérzy mogq w przysztosci staé sie
statymi bywalcami.

8. REDUKCJA KOSZTOW OPERACY.J-

NYCH:

Dzieki skali dziatania i negocjacjom ceno-
wym, firmy oferujgce wirtualne restauracje
mogq uzyskaé nizsze ceny u dostawcdw, co
przektada sie na nizsze koszty zakupu sktad-
nikéw. To bezposrednio wptywa na zwigksze-
nie marzy i rentownosci restauracji.

Model partnerski pozwala na rozpoczecie
dziatalnosci z niskim poczgtkowym wkta-
dem finansowym, co czyni go atrakcyjnym
dla matych i srednich przedsiebiorstw. Wie-
le firm oferuje pomoc w zakresie szkolenia
personelu, marketingu i zarzqdzania, co
znacznie obniza bariere wejscia na rynek.

10. LATWY | SZYBKI START:

Wirtualne restauracje pozwalajg na szyb-
kie i tatwe wdrozenie nowej oferty, czesto
w ciggu kilku dni. UmoZliwia to szybkie re-
agowanie na zmieniajgce sie warunki ryn-
kowe i szybkie generowanie dodatkowych
przychoddw..
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Magdalena Lewicka, wiascicielka restauracji
»Street”, podajgcych autorskie i urozmaicone
menu, mieszczqcych sie w czterech popular-
nych i lubianych lokalizacjach Warszawy.

Jakie sg Pani odczucia po okresie dzia-
ania oferty wirtualnych restauracji, ktére zo-
staly uruchomione przez sieé¢ Pani restauracji
w 2022 roku?

MAGDA LEWICKA:- Wirtualne restauracje
wprowadziliSmy do naszych kuchni tuz po
zakonczeniu pandemii. Z jej doswiadczeniami
bylam bardzo zdeterminowana na dywersy-
fikacje przychodow z sieci restauracji, ktéra
do tej pory oparta byta na zupelnie zunifiko-
wanym koncepcie, bardzo stabo zorientowa-
nym na sprzedaz na wynos, opartym na spe-
dzaniu czasu przez gosci w lokalu.

Nie chciatam zmienia¢ osobowosci naszych
restauracji, ale jednoczesnie musialam za-
bezpieczy¢ je przed ewentualnym paralizem
sprzedazy. Rebel Tang przyszedt wtedy do
nas zupelnym zbiegiem okolicznosci i okazat
sie najzgrabniejsza odpowiedzia na te po-
trzeby - wirtualne koncepty nie wymagaty
nakiadu czasu na proces kreatywny, byly
przetestowane przez innych partneréw, mia-
ty wymierne wyniki, ktére pozwalaly na
planowanie procesu implementacji, z goto-
wym marketingiem i podpisanymi umowami
zoperatorami dostaw.

Oczywiscie nie wszystko mogto péjs¢ tak pro-
sto. Zperspektywy czasu zatuje, Ze nie zrobili-
Smy tego wczesniej - po pierwsze zoczywiste-
go powodu - sprzedaz na wynos byla jedyna
opcja na ratunek przychodéw w czasie lock-
down'u, ale rowniez dlatego ze integracja
konceptéw wirtualnych z preznie dzialaja-
cym organizmem naszych kuchni okazata sie
duzym wyzwaniem, szczegélnie w warstwie
nastrojéw personelu.

Czy proces wspélpracy z Rebel Tang
jest wymagajgcy? Jakie przygotowania po-
dejmuje kuchnia przed uruchomieniem wirtu-
alnej restaurac;ji?

ML:- Bardzo duzo zalezy od lokalizacji da-
nej restauracji - skracajac dtuga historie - im
drozszy metr kwadratowy lokalu tym trud-
niej. Najwiekszym wyzwaniem dla lokali

ROZMOWA

WIRTUALNE RESTAURACJE:
ROZMOWA O PRZYSZLOSC
EDZENIA NA WYNO

znajdujacych sie w centrum duzego miasta
jest odwieczny niedobér powierzchni maga-
zynowej - a od niej zaczynamy planowanie
wprowadzenia konceptu wirtualnych re-
stauracji. To nowe produkty, nowe opakowa-
nia - musimy je zmiescic¢, do tego w porzadku
pozwalajacym na sprawne przygotowywa-
nie zamoéwien, ktérych zaleta z definicji jest
szybka dostawa do klienta. W naszym wy-
padku odpowiedzig okazat sie dobdr wirtual-
nych konceptéw, ktére oparte sa na produk-
tach wystepujacych tez w naszym menu oraz
zasada mniej znaczy wiecej - kontrola jakosci
i egzekucja zaméwien jest dla nas tatwiejsza
na mniejszej ilosci wirtualnych marek.

Mozemy mowié
0 wzroscie rzedu
kilkudziesieciu

rownaniu do stan-
dardowej oferty.
To pokazuje, jak
duzy potencjaf
maja wirtualne
restauracje

w zwiekszaniu
obroltow

Jakie gléwne zmiany w operacjach re-
stauracji byly wymagane w celu wprowadze-
nia oferty wirtualnych restauracji, a takze jak
wplynely na ogéinqg efektywnosé dziatania?

ML:- Nie méwmy o zmianach w operacjach,
bo podstawowym warunkiem wprowa-
dzenia restauracji wirtualnych byto dla nas
nieobcigzanie naszego wilasnego brandu.
Szczesliwie prowadzimy restauracje peine
gosci i oni réwniez nie lubig czekac na swoje
zamowienia - wykorzystaliSmy okna czaso-
we o mniejszym natezeniu ruchu naturalnie
wystepujace w zyciu restauracji. Nazwata-
bym to bardziej optymalizacja wykorzystania
powierzchni lokalu i zasobow pracy. Czy to
w ciggu dnia czy z powodu charakterystycz-
nej sezonowosci tego biznesu. Na szczescie
Rebel Tang dobrze rozumiat te sytuacje i do-
stosowaliSmy godziny ,wlaczania” koncep-
téw do mozliwosci kazdego lokalu.

Czy proces wprowadzenia oferty wirtu-
alnych restauracji wymagat wiekszych nakia-
déw finansowych i inwestycji w poréwnaniu
z tradycyjnym modelem restaurac;ji?

ML:- Jedynym nakiadem, ktérego wymaga-
o od nas wprowadzenie wirtualnych marek
bylo zatowarowanie w produkty niezbedne
do ich produkcji i opakowania - nie bylo to
dotkliwe finansowo a z wiekszoscia wska-
zanych dostawcéw juz wspotpracowalismy.
Naturalnie, dobrane koncepty wirtualne
byly mozliwe do przygotowania w naszym
srodowisku kuchennym, wiec nie wynikaty
z tego powodu zadne inwestycje w dodatko-
wy sprzet. Ryzyko finansowe rozpoczecia
wspélpracy w modelu virtual restaurant
oceniam jako nieporéwnywalnie mniejsze do
otwarcia jakiejkolwiek tradycyijnej restaura-
cji czy punktu gastronomicznego. Stworzenie
wlasnego konceptu wynosowego réwniez
wymagatoby duzo wiekszego naktadu finan-
sowego - panele testowe, marketing, kreacja
graficzna, zespdl odpowiedzialny za koordy-
nacje wspotpracy z operatorami dostaw - to
bardzo duze koszty, bez mozliwosci przewi-
dzenia efektu i potencjalnej sprzedazy.

Jakie byly reakcje zespoléw kuchen-
nych w Pani restauracjach na wprowadzenie
nowej oferty?

ML:- Rozdzielmy te pytanie na dwie sytuacje.
W przypadku dzialajacych juz restauracji
wprowadzenie dodatkowej oferty wymaga

dialogu z personelem i elastycznosci po obu
stronach, szczegdélnie gdy nie zwiekszamy
jednoczeénie zatrudnienia stanowisk. Ze-
spét w trakcie swoich zmian zostaje obcia-
zony dodatkowymi zadaniami i spotyka sie
to z oczywistym oporem. Jednoczesnie znaj-
dujemy sie w takim miejscu na rynku pracy,
w ktorym kazde dodatkowe $rodki finansowe
na zwiekszenie pensji personelu sa bardzo
cenne dla morale calej organizacji. Z powo-
doéw, o ktérych moéwitam wczesniej potrak-
towatam wiec wprowadzenie dodatkowych
konceptéw jako polise ubezpieczeniowsa, na
wypadek spadku obrotéw z podstawowej
dziatalnosci, a wiekszo$¢ zyskéw z dodatko-
wych konceptow jako budzet na zwiekszenie
motywacji personelu.

Druga sytuacja, ktéra miatam okazje ostatnio
przetestowad, jest otwarcie restauracji z za-
mystem pracy na dodatkowych konceptach.
Zespot jest wtedy informowany o zakresie
obowigzkéw juz na etapie rekrutacji, moze-
my do tego dostosowacé warunki zatrudnienia
oraz przygotowac logistyke roztozenia stano-
wisk na kuchni zmys$lg opracy na kilku menu
jednoczeénie.

Czy uwaza Pani, ze konkurencja miedzy
tradycyjnymi restauracjami a ofertg wirtual-
nych restauracji byta trudna do zarzgdzania?

ML:- Jak wczesniej podkreslaltam, nie ma
mowy o konkurencji. Priorytetem jest dla
mnie zawsze zadowolenie gosci w lokaluy,
ale do kazdego przedsiewziecia, ktérego sie
podejmuje, staram sie podchodzi¢ z odpo-
wiednim zaangazowaniem. . Umiejetnosc¢
koordynacji pracy pomiedzy zamodwieniami
w lokalu, a tymi dedykowanymi do dostawy,
to kluczowa kwestia przy wdrazaniu wirtu-
alnych restauracji. Jak w kazdej dziedzinie
zycia, otwartos¢ na kompromisy i stuchanie
wszystkich zaangazowanych stron daje moz-
liwo$¢ wypracowania narzedzi, w ktérych
synergia marki wiasnej i marek wirtualnych
jest mozliwa.

Jakie nowe umiejetnosci lub zaso-
by byly wymagane od personelu w zwigzku
z wprowadzeniem oferty wirtualnych restau-
racji?

ML:- Przede wszystkim, wazne bylo prze-
szkolenie zespoléw kuchennych w zakresie
przygotowywania nowych dan. Personel
musiat réwniez nauczy¢ sie efektywnego za-




rzadzania czasem, aby zréwnowazy¢ potrze-
by zaréwno tradycyjnych, jak i wirtualnych
zaméwien. Na koniec, rozwéj umiejetnosci
komunikacyjnych i pracy zespolowej stat sie
niezbedny, aby zapewni¢ ptynne funkcjo-
nowanie restauracji przy obstudze dodatko-
wych zamoéwien.

Czy istnialy jakies wyzwania logistycz-
ne zwigzane z dostarczaniem dah z wirtual-
nych restauracji w poréwnaniu z tradycyjny-
mi ustugami w lokalu?

ML:- Przede wszystkim musieliSmy zmierzy¢
sie z kwestig efektywnej organizacji prze-
strzeni w kuchni, aby réwnoczesnie obstugi-
wac zamowienia z lokalu i na wynos. Wazne
bylo rowniez skuteczne zarzadzanie czasem
i kolejnoscia realizacji zamoéwien, by sprostac¢
oczekiwaniom zaréwno gosci w restauracji,
jak i klientéw skladajacych zaméwienia on-
line. Na szczescie koordynacja wspdlpracy
z firmami dostawczymi pozostaje po stronie
Rebel Tang i to oni odpowiadaja za sprawny
proces przyjazdu kurieré6w po dania zamé-
wione wdostawie.

Czy warto$é przekazywana przez firme
Rebel Tang jest adekwatna wobec wysokosci
prowizji wynoszqcej 35% od obrotu, najwiek-
szym zmartwieniem restauratoréw we wspét-
pracy?

ML:- Ocena wartosci przekazywanej przez
Rebel Tang w stosunku do prowizji 35% od
obrotu jest ztozona. Z jednej strony, wspédtpra-
ca ta daje dostep do sprawdzonych koncepcji
wirtualnych restauracji, wsparcia marketin-
gowego i technologicznego, co jest duza zale-
ta. Rozumiem tez, ze prowizja to istotny koszt,
ktéry musi by¢ starannie rozwazony. Kluczo-
we jest analizowanie, czy dodatkowe przy-
chody i oszczednosci operacyjne wynikajace
ze wspolpracy réwnowaza te koszty. Z mojej
praktyki wyglada to tak, ze zakladamy pier-
wotny wynik finansowy, bioragc pod uwa-
ge wszystkie zmienne koszty i przychody,
a pézniej, gdy ktéres z nich wybiegnie poza
zalozone ramy, analizujemy Zrédio problemu
ikontaktujemy sie zRebel Tang, zeby rozwia-
zac te kwestie. Przykladem jest sytuacja, gdy
sugerujemy podwyzki cen menu restaura-
cji wirtualnych, poniewaz widzimy, ze food
cost produktéw przekracza nasze zalozenia.
Decyzja o kontynuacji takiej wspdtpracy za-
wsze bedzie wynikaé z oceny, czy przynosi
ona korzysci finansowe i strategiczne dla
naszej sieci restauracji. W moim przy-
padku przewazaja plusy, dlatego konty-
nuujemy te wspotprace.

W przyblizeniu, ile zaméwieh
miesiecznie obstlugujg Pani lokale
dzieki ofercie wirtualnych restau-
racji?

ML:- Chociaz dokladna liczba

moze sie rézni¢ w zaleznosci od

wielu czynnikéw, jak lokalizacja

czy sezon, zauwazyliSmy wyrazny

wzrost. Mozemy moéwi¢ o wzroscie

rzedu kilkudziesieciu procent w poréw-
naniu do standardowej oferty. To pokazuje,
jak duzy potencjal maja wirtualne restau-
racje w zwiekszaniu obrotow, szczegdlnie
W segmencie zaméwien na wynos.

Jakie rodzaje danh okazaly sie najpopu-

larniejsze w ofercie wirtualnych restaurac;ji?
Czy te preferencje rézniq sie od tych w tra-
dycyjnym menu?

ML:- Najwieksza popularnoscia ciesza sie
dania, ktére sa zaréwno wyjatkowo skom-
ponowane, jak i tatwe do transportu. Moim
ulubionym przykladem jest marka Holy
Taco,, unikalny koncept casual stworzony
idealnie pod dostawe. Ta wirtualna restau-
racja zyskata duza popularnos¢ - widac to
po ilosci zamoéwien, jest Swietna zaréwno na
szybki lunch jak ina domowa impreze. Dania
wybierane w dostawie sg zupetnie rézne od
tych, ktére serwujemy na miejscu. Inny jest
kontekst skiadania zaméwienia i zaspokaja-
my nimi inne potrzeby klientéw. Ma to swoje
zaskakujace plusy - dzieki temu mozemy eks-
perymentowac ztrendami i testowac bardziej
innowacyjne koncepty.

Czy wspélpraca przynosi zauwaialne
przychody dla Pani restauracji?

ML:- Moge potwierdzi¢, ze wspolpraca zfirma
Rebel Tang i wprowadzenie oferty wirtual-
nychrestauracji przyniosty zauwazalne przy-
chody dla naszej sieci restauracji Street. Ta
innowacyjna strategia pozwo-

lita na dotarcie do nowych

klientéw i zwiekszenie

obrotéw w segmencie

zamowien na wynos.

Dzieki temu byliSmy

w stanie efektywniej

wykorzysta¢ nasze

zasoby i przestrzen,

co przekilada sie na

lepsze wyniki fi-

nansowe. Oczywi-

$cie, jak w kazdej

wspolpracy, istot-

ne jest ciggle mo-

nitorowanie efek-

tywnoséci

i ren-

Elastycznosé
i adaptacja do
Zmieniajacych sie
trendow
rynkowych sa
kluczowe dla
sukcesu w branzy
gastronomicz-

nam dolrzeé

do nowych

grup
klientow

townosci, ale do tej pory rezultaty sa obiecu-
jace.

Czy przewiduje Pani, ze model wirtu-
alnych restauracji bedzie nadal sie rozwijat
i wprowadzane bedq nowe innowacje w tej
dziedzinie?

Jestem przekonana, ze model wirtualnych
restauracji bedzie nadal ewoluowat i rozwijat
sie, wprowadzajac nowe innowacje. Trend
ten odpowiada na zmieniajace sie potrzeby
ipreferencje konsumentow, ktérzy coraz cze-
Sciej szukaja wygodnych opcji zamawiania
jedzenia na wynos. W przyszlosci mozemy
spodziewaé¢ sie wiekszego wykorzystania
technologii, takich jak automatyzacja, a tak-
ze dalszego rozwoju personalizacji oferty.
Roéwniez kwestie zrownowazonego rozwoju,
takie jak ekologiczne opakowania i wspétpra-
ca z lokalnymi dostawcami, beda odgrywac
coraz wieksza role. To ekscytujacy czas dla
branzy gastronomicznej, peten mozliwosci do
innowacji iadaptacji.

Jakie sg Pani najwazniejsze wnioski
i nauki wyniesione z doswiadczenia zwigza-
nego z ofertq wirtualnych restauracji?

ML:- Z doswiadczenia zwigzanego z oferta
wirtualnych restauracji wyniostam kilka
istotnych wnioskow. Przede wszystkim, ela-
stycznos¢ i adaptacja do zmieniajacych sie
trendéw rynkowych sa kluczowe dla sukce-
su w branzy gastronomicznej. Wirtualne re-
stauracje pozwolily nam dotrze¢ do nowych
grup klientéw i lepiej wykorzysta¢ nasze
zasoby. Druga wazna lekcja jest znaczenie
innowacji i cigglego poszukiwania nowych
mozliwosci, aby sprosta¢ oczekiwaniom kon-
sumentéw. Ponadto, doswiadczenie to uswia-
domito mi, jak wazna jest skuteczna komu-
nikacja i wspdlpraca z zespotem, zwlaszcza
w kontekscie wprowadzania nowych proce-
séw izmian. Na koniec, zrozumiatam, ze kaz-
da nowa inicjatywa biznesowa wiaze sie zry-
zykiem, ale réwniez oferuje szanse na rozwaj
iinnowacje, ktére moga znaczaco wptynaé na
wzrost istabilnosé firmy.

Czy jest co$, co chciataby Pani przeka-
zaé innym restauratorom lub przedsiebior-
com, ktérzy rozwazajg wprowadzenie oferty
wirtualnych restaurac;ji?

ML:- Po pierwsze, nie wolno sie ba¢ - wirtual-
nerestauracje oferuja mozliwosé eksplorowa-
nia nowych koncepcji kulinarnych przy sto-
sunkowo niewielkim ryzyku finansowym.
Kazda zmiana w organizacji pracy na kuch-
ni wigZe sie obawga ze strony pracownikéw,
ale moze by¢ tez okazja do poznania swoijej
zalogi z innej strony. Nalezy takze pamietac
o dostosowaniu infrastruktury kuchennej
ilogistyki, aby zapewni¢ sprawne potaczenie
funkcjonowania zaréwno tradycyjnych, jak
i wirtualnych ustug. Dla sprawnego funkcjo-
nowania warto wygospodarowac “mini” stre-
fe dla organizacji danii na wynos.

Ponadto, niezwykle istotne jest wybranie od-
powiedniego partnera do wspoéipracy, ktory
rozumie specyfike biznesu i wspomoze rozwaj
oferty. Wreszcie, podchodzenie do tego przed-
siewziecia z otwartoscia na zmiany i gotowo-
$cia do nauki jest kluczowe - swiat gastrono-
mii szybko sie zmienia, aadaptacja iinnowacja
sq niezbedne do odniesienia sukcesu.
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HOLY TACO

CYDZIELO

oly Taco to rewolucyjne danie
w Polsce, ktére taczy kuch-
nie francuska i meksykan-
ska, tworzac niezwykla mie-
szanke smakow. Inspiracja
do jego stworzenia byla che¢
polaczenia elegancji kuchni
francuskiej zintensywnoscia smakow mek-
sykanskich. French Taco, bedac rodzajem
premium kebaba, zawiera pszenng tortille,
sos serowy, mieso drobiowe, créme fraiche
oraz frytki. To polaczenie réznorodnych
sktadnikow z obu kuchni tworzy unikalne
doznania kulinarne.

Jednym
Z kluczowych
elementow

HISTORIA FRENCH TACO

Historia Holy Taco jest opowiescia opotacze-
niu dwoéch réznych kulinarnych tradycji.
Inspiracja do jej powstania byta che¢ zespo-
lenia elegancji francuskiej kuchni z bogac-
twem smakow kuchni meksykanskiej. Ten
mariaz kulinarny powstat z mitosci do eks-
perymentowania z jedzeniem i pragnienia
stworzenia czego$ wyjatkowego. Pomy-
stodawcy Holy Taco dazyli do stworzenia
dania, ktére nie tylko taczy skladniki obu
kuchni, ale takze przemawia do szerokiego
grona smakoszy, kreujac nowe doznania
smakowe. To danie to nie tylko polaczenie
sktadnikow, ale tez kulturowy most taczacy
dwa rézne $wiaty kulinarne w jedna har-
monijna catosé.

FRENCH TACO - KULINARNA HYBRYDA

French Taco, jako rodzaj premium kebaba, prze-
kracza granice tradycyjnych potraw. To nie tylko
danie; to harmonijne polaczenie réznorodnych
sktadnikéw inspirowanych dwiema odlegtymi
kulinarnymi kulturami. Menu obejmuje Kkla-
syczne wersje, smakowe eksplozje BBQ, meksy-
kaniskie inspiracje oraz stodko-wytrawne kom-
pozycje z karmelizowana cebulka. Podstawa
kazdego French Taco sa pszenna tortilla, sos se-
rowy, mieso drobiowe, créme fraiche oraz frytki.

PROSTA TECHNOLOGIA, WIELKIE MOZ-
LIwoscl

Jednym z kluczowych elementéw sukcesu
Holy Taco jest prosta technologia przygoto-
wania potrawy. WyKkorzystanie podstawo-
wego sprzetu kuchennego, takiego jak palniki
czy grill ryflowany, sprawia, ze kazdy moze
stac sie kucharzem. Dzieki temu French Taco
nie jest tylko dla wyrafinowanych smako-
szy; to danie, ktére kazdy moze przygotowad,
czerpiac rados¢ zgotowania.

ELASTYCZNOS¢E MENU

Holy Taco nieustannie zaskakuje swoich
klientéw elastycznoscia w doborze skladni-
kéw. Oferujac osiem réznych wersji French
Taco, marka pozwala na dostosowanie potra-
wy do indywidualnych gustéw. Kazdy moze

znalez¢ cos dla siebie, a kreatywnosé w dobo-
rze skladnikéw otwiera drzwi przed nowymi
kulinarnymi eksperymentami.

WPROWADZANIE INNOWACII

Jako prekursor trendu French Taco w Polsce,
Holy Taco nie poprzestaje na swoich dotych-
czasowych osiggnieciach. Aktywnie wpro-
wadza innowacje, eksperymentujac z lokal-
nymi skladnikami, tworzac nowe wersje
dania, dostosowane dla wegan i wegetarian.
To marka, ktéra nie boi sie wyzwan i stale
podnosi poprzeczke dla innych.

HOLY TACO - STYL ZYCIA SMAKOSZA

W $wiecie Holy Taco jedzenie staje sie nie tyl-
ko koniecznoscia, ale pasja, ktora taczy dwie
rozne kultury kulinarnego swiata. To nie tyl-
ko marka; to styl zycia dla smakoszy, ktorzy
pragna odkrywac¢ nowe smaki, eksplorowac
granice tradycji i doswiadcza¢ czegos wyijat-
kowego w swiecie kulinarnych doznan.

Holy Tacotonie tylko kolejna restauracja, to ku-
linarne doswiadczenie, ktére taczy dwie odlegte
kultury kulinarnego swiata. Prosta technologia,
elastycznos¢ menu, innowacje i atmosfera tego
miejsca sprawiaja, ze Holy Taco wyrasta na iko-
ne nowoczesnej gastronomii. Wejdz do swiata
Holy Taco idoswiadcz kulinarnej podrézy, jakiej
jeszcze nie bylo. Bon appétit!




Wigcz Holy Taco w swoim lokalu
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FINANSE POD KONTROLA

powiada

g za sukces restauraciji

twierajac lokal, kazdy restau-
rator marzy o tym, Ze jego
biznes bedzie przynosit wy-
sokie zyski. Aby tak mogto sie
sta¢, nie wystarcza checi. Ko-
nieczne jest monitorowanie
obszarow i wskaznikéw, ktore
odpowiadaja za rentowno$¢ przedsiebior-
stwa, oraz nieustanne podejmowanie na ich
podstawie dziatan. Tylko przemyslana strate-
gia i wykorzystanie odpowiednich narzedzi,
moze przynies¢ oczekiwane efekty. Gdzie
lezy klucz do sukcesu?

KONTROLA NAD ZYSKAMI, KOSZTAMI
| SUROWCAMI

Skuteczne zarzadzanie finansami restauracji
stanowi fundament sukcesu wbranzy gastro-
nomicznej. Kontrola nad zyskami, kosztami
i surowcami zapewnia stabilnosé finansowa,
ale umozliwia rowniez elastyczne reagowa-
nie na zmieniajace sie warunki rynkowe.

Skrupulatna kon-
trola kosztow,
zwlaszcza food
cost, staje sie
kluczowym ele-
mentem

W trosce o osiggniecie optymalnej rentow-
nosci, restauratorzy powinni aktywnie mo-
nitorowaé i analizowaé¢ wszystkie aspekty
zwiazane z finansami swojego przedsiebior-
stwa. Takie mozliwosci daje system cheff.it,
w ktérym restauratorzy moga na biezaco sle-
dzi¢ kluczowe wskazniki finansowe swojego
przedsiebiorstwa oraz typowac na podstawie
wielu analiz te procesy, ktére w najwiekszym
stopniu wptywaja na rentownosc¢ lokalu.

Systematyczne Sledzenie wskaznikow finan-
sowych, takich jak ROI (Zwrot z Inwestycji),
ROS (Zwrot ze Sprzedazy) czy food cost, po-
zwala na szybka identyfikacje obszaréow wy-
magajacych uwagi. Skuteczna analiza tych
danych umozliwia wlascicielom restauracji
podejmowanie $wiadomych i trafnych decy-
zji biznesowych.

Zarzadzanie finansami to takze umiejetnosé
dostosowywania strategii w zaleznosci od
aktualnej sytuacji rynkowej. Zmiany cen su-

rowcow, fluktuacje na rynku pracy czy na-
wet sytuacje kryzysowe moga wplynaé na
koszty i przychody restauracji. Wiasciwe za-
rzadzanie pozwala na szybkie dostosowywa-
nie sie do nowych warunkéw, minimalizujac
negatywne skutki dla przedsiebiorstwa.
Swiadomosé, gdzie ulokowane sa finanse re-
stauracji, daje mozliwosé¢ efektywnej alokacji
zasobdéw. Zrozumienie, ktére obszary generu-
ja najwieksze zyski, a ktére wymagaja popra-
wy, umozliwia wiascicielom doktadne plano-
wanie rozwoju i inwestycji.

Skrupulatna kontrola kosztéow, zwlaszcza
food cost, staje sie kluczowym elementem
W procesie zarzadzania obrotami restauraciji.
Modyfikacje receptur w systemie, regularne
analizy cen surowcéw czy efektywne nego-
cjacje zdostawcami pozwalaja utrzymac kosz-
ty na odpowiednim poziomie, co zkolei wpty-
wa na zwiekszenie marz. Cheff.it wyodrebnia
na podstawie faktur zakupowych wszystkie
te obszary i pozwala spojrzeé¢ na nie z wielu




perspektyw, aby podejmowac najkorzystniej-
sze w danym momencie decyzje.
Wspbélczesny rynek gastronomiczny jest
zmienny, dlatego planowanie finansowe po-
winno obejmowac¢ réwniez perspektywe
dlugoterminowa. Kapital zarezerwowany
na inwestycje, rozwoéj personelu czy moder-
nizacje infrastruktury pozwalaja restauracji
utrzymac konkurencyjnosé na rynku.

ZNACZENIE MENU DLA SUKCESU RE-
STAURACII

Menu to wizytowka kazdej restauracji, a jego
kompozycja moze zadecydowaé o sukcesie
lub porazce. Dlatego wiasciwa strategia przy
tworzeniu karty dan jest istotna dla przycia-
gniecia gosci, zwiekszenia obrotéw oraz bu-
dowania silnej marki gastronomiczne;j.

Systematyczna analiza danych dotyczacych
sprzedazy potraw pozwala na zidentyfikowa-
nie tych, ktére ciesza sie najwiekszym zainte-
resowaniem. Odkrycie kluczowych pozycji
umozliwia z kolei dostosowanie menu do ak-
tualnych preferencji gosci, co bezposrednio
przeklada sie na zwiekszenie obrotéw. Ko-
rzystajac z systemu cheff.it mozna sprawdzi¢,
ktoére potrawy generowaty najwieksze zyski,
zaledwie jednym kliknieciem. Wszystkie in-
formacje przedstawione s3 za pomoca czytel-
nych wykresow izestawien.

Zmienne trendy kulinarno-konsumenckie
wymagaja od restauratoréow réwniez ela-
stycznego podejécia do menu. Znajomos¢ bie-
zacych trendéw iszybka zdolnosé dostosowy-
wania oferty do zmieniajacych sie preferencji
gosci pozwala na utrzymanie lokalu gastro-
nomicznego w czoléwce konkurencji.
Konsumenci stale poszukuja unikalnych do-
znan kulinarnych. Dlatego wazne jest takze
wprowadzenie do menu autorskich dan, kto-
re wyrdzniaja restauracje na tle konkurencji.
Zréznicowane propozycje kulinarnego menu
przyciagaja réznorodne grupy gosci, co moze
przekiadac sie na wzrost popularnosci lokalu.
Niemniej wazny pozostaje monitoring recen-
zji i opinii klientéw na platformach spotecz-
nosciowych czy specjalistycznych portalach.
Szybka reakcja na sugestie i uwagi pozwala
na biezace dostosowywanie oferty do ocze-
kiwan, co sprzyja budowaniu pozytywnego
wizerunku.

OPTYMALIZACJA RECEPTUR | FOOD
COST

Optymalizacja receptur to nie tylko proces
doskonalenia smaku potraw, ale réwniez je-
den z najwazniejszych elementéow skutecz-
nego zarzadzania kosztami w restauracji.
Modyfikacje receptur, w polaczeniu z moni-
torowaniem wskaznika food cost, stanowia
integralny element strategii w drodze do osia-
gania zréwnowazonej rentownosci.

W pierwszym etapie optymalizacji receptur
konieczne jest dokladne przeanalizowanie
sktadnikéw uzywanych do przygotowy-
wania potraw. Identyfikacja kluczowych
surowcow, ich kosztéw i potencjalnych za-
miennikéw pozwala na $wiadome podejscie
do modyfikacji receptur. Nie oznacza to re-
zygnacji z jakosci potraw. Wiasciwie prze-
myslane zmiany powinny podnosi¢ wartos$é¢
sensoryczng potrawy, przy jednoczesnej kon-
troli kosztow produkcji. Dlatego konieczne
jest znalezienie réwnowagi miedzy zmniej-

Wspoipraca z re-
nomowanymi
dostawcami gwa-
rantuje dostar-
czenie swiezych,
wysokiej jakosci
produktow

szeniem wydatkow a utrzymaniem wysokiej
jakosci kulinarnej.

Food cost to informacja, jak - w odniesieniu
do ceny sprzedazy danej potrawy - ksztalto-
wat sie koszt surowcéw potrzebnych do jej
wytworzenia. Przyjmuje sie, ze jego wartos¢
powinna miesci¢ sie w przedziale 20 -25%,
aby receptura byla oplacalna. Regularne
monitorowanie tego wskaznika pozwala na
biezaca ocene efektywnosci dziatan opty-
malizacyjnych. W przypadku wzrostu kosz-
téw przyrzadzania poszczegdélnych dan lub
w ujeciu ogélnym, restauratorzy moga szybko
reagowac, dostosowujac strategie, np. zmniej-
szajac gramature surowcéw lub wybierajac
tanszych dostawcéw. W tym celu moga sko-
rzystac zzaawansowanych narzedzi systemu
cheff.it, ktéry przeliczy zaréwno $rednig cene
wykorzystanych zasobéw magazynowych
i wskaze obszary, w ktérych warto wprowa-
dzi¢ zmiany.

Optymalizacja receptur powinna by¢ ukie-

runkowana gléwnie na kluczowe pozycje
menu, ktore ciesza sie najwiekszym zainte-
resowaniem gosci. Z kolei przynoszace naj-
wieksze zyski, moga by¢ wykorzystane m.in.
w dziataniach marketingowych i promocjach.
Skoncentrowanie sie na strategicznych po-
trawach pozwala na uzyskanie najlepszych
efektow finansowych i wplywa na ogdlna
rentownos¢ menu.

Nalezy pamietaé, ze skuteczna optymalizacja
receptur wymaga réwniez wspotpracy z per-
sonelem kuchennym. Edukacja szeféw kuch-
ni i pozostatych pracownikéw wtym zakresie
przyczynia sie do zwiekszenia efektywnosci
procesu. Ponadto jednolite praktyki daja moz-
liwoé¢ zachowania spojnosci smaku izapachu
potraw, co z pewnoscia zostanie doceniane
przez restauracyjnych gosci.

WPLYW PARTNEROW BIZNESOWYCH NA
JAKOSE | KOSZTY

W konteksécie rynku gastronomicznego,
wybdr odpowiednich dostawcow stanowi
fundamentalny element skutecznego za-
rzadzania restauracja. Wplyw partnerow
biznesowych na jakos$¢ surowcéw, efektyw-
no$¢ operacyjna i koszty produkcji nie moze
by¢ bagatelizowany. Wiasciwa analiza ofert
i umiejetne negocjacje sa niezbedne dla osia-
gniecia optymalnych wynikow.

Wspdlpraca z renomowanymi dostawca-
mi gwarantuje dostarczenie $wiezych, wy-
sokiej jakosci produktéw, co bezposrednio
przeklada sie na smak potraw i zadowole-
nie klientéw. Z kolei analiza oraz negocjacje
warunkow handlowych pozwalaja na uzy-
skanie korzystniejszych cen, elastycznosci
w dostawach, a takze dodatkowych korzysci,
takich jak promocje czy rabaty dla statych
klientéw. System cheffit, dzieki dogilebnej
analizie wszystkich zakupéw, pozwala zebraé
skuteczne argumenty, ktére moga sktoni¢ do-
stawcéw do obnizenia cen.

Wprowadzenie zréznicowania dostawcow
sprawia, Ze restauracja jest mniej podatna na
ewentualne zaklécenia w dostawach czy wa-
hania cen na rynku. Réwnocze$nie konkuren-
cyjnos¢ motywuje kontrahentéw do utrzyma-
nia atrakcyjnych warunkéw wspoétpracy.

Wispbétczesny konsument coraz czesciej kie-
ruje sie nie tylko ceng, ale takze etycznymi
i zréwnowazonymi praktykami dostawcéw.
Wybierajac partneréw biznesowych, restau-
ratorzy powinni zatem bra¢ pod uwage ich
podejscie do kwestii spotecznych i sSrodowi-
skowych.

Natomiast juz po podjeciu wspélpracy, nie-
zaleznie od tego, czy to z nowym czy juz
znanym dostawcg, konieczne jest systema-
tyczne monitorowanie jakosci dostarczanych
surowcow. Pozwala to na szybkie reagowanie
w przypadku wszelkich niezgodnosci czy pro-
bleméw zjakoscia produktow.

MAGAZYN SUROWCOW
| PRZEWIDYWANIE ZAPOTRZEBOWANIA

Efektywne zarzadzanie surowcami i kontrola
zapasow to kluczowe elementy skutecz-
nego funkcjonowania restauracji. Odpo-
wiednia organizacja magazynu surowcow;
rejestracja zuzycia, wydan zewnetrznych
i przeniesien magazynowych oraz strat;
a takze przewidywanie zapotrzebowania,
gwarantuja utrzymanie plynnosci opera-
cyjnej i zmniejszenie kosztéw oraz skali
marnotrawstwa.

Automatyzacja tych proceséw z wykorzy-
staniem systemu cheff.it utatwia sledzenie,
kontrole oraz analize zuzycia, co umozli-
wia szybkie reagowanie na ewentualne
nieprawidiowosci. Aplikacja pozwala za-
rzadzac¢ zasobami na podstawie analizy da-
nych sprzedazy. Monitorowanie trendéw
konsumenckich, sezonowych zmian w pre-
ferencjach oraz sledzenie statystyk sprze-
dazy umozliwiaja trafne przewidywanie
potrzeb zaopatrzeniowych na poszczegol-
ne sktadniki.

Wszystkie te elementy skiladaja sie na
kompleksowe zarzadzanie finansami re-
stauracji, ktére zapewnia stabilnos$¢ eko-
nomiczna, ale rowniez stanowi fundament
dla dtugotrwatego sukcesu w wymagajacej
branzy gastronomicznej. Przedsiebiorcy,
ktérzy zrozumieli wage tego obszaru, maja
szanse na osiaggniecie nie tylko krétkoter-
minowych zyskéw, lecz takze trwatego
ugruntowania swojej pozycji na rynku.
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INNOWACYJNA WSPOLPRACA RESTAURACIJI
NA WARSZAWSKIM WILANOWIE: PROKURATURA
I HOLY TACO POD JEDNYM DACHEM

arszawska lokalizacja
na Wilanowie od kon-
ca lipca 2023 roku gosci
u siebie dwie wyjatkowe
marki kulinarne, dostep-
ne jedynie w dowozie:
Prokurature i Holy Taco.
Ta nietypowa wspoélpraca przyniosta nie
tylko smakowite dania z kurczaka, ale tak-
ze oryginalne french tacos, a takze niematy
sukces finansowy.

Od momentu, gdy wirtualna kuchnia na Wi-
lanowie otworzyla swoje podwoje dla marki
Prokuratura, specjalizujacej sie w szerokim
wyborze dan z kurczaka, a nastepnie pod
koniec lipca do swojej oferty dotozyla Holy
Taco, dochod przekroczyt imponujaca kwote
80 000,00 ztotych, pomijajac oplaty franczy-
zowe. To zaskakujace osiagniecie, biorac pod
uwage krétki okres czasu, jaki minat od roz-
poczecia tej kolaboracji.

MARKI W SKROCIE:

Prokuratura:
Prokuratura to znakomita marka, ktéra
zyskala popularnosé dzieki wyjatkowym
daniom z kurczaka. Znana z doskonatego
smaku i starannie wyselekcjonowanych
sktadnikow, specjalizuje sie w réznorodnych

Wprowadzenie
wspoipracy z
Prokuratura oraz
Holy Taco przy-
niosto restauracji
juz w pierwszym
miesigcu niemal
15 tysiecy ztotych

czystego zysku

potrawach. Kazda potrawa jest przygotowy-
wana z pasja i starannoscia.

Holy Taco:

Holy Taco, jedna zpierwszych polskich marek
oferujacych french tacos, czyli danie sktadaja-
ce sie z tortilli, grillowanej i zawinietej wokot
nadzienia z frytek, sera, miesa i innych sma-
kowitych dodatkéw. To propozycja zblizona
do burrito, zdobywajaca uznanie klientéw za
oryginalnosc¢ iintensywny smak.

Obie marki dostepne sg wytacznie na dowdz,
zapewniajac klientom niezapomniane dozna-
nia smakowe bez wychodzenia zdomu.

SUKCES FINANSOWY:

Wprowadzenie wspolpracy z Prokuraturg oraz
Holy Taco przyniosto restauracji juz w pierw-
szym miesigcu funkcjonowaniu obu tych. ma-
rek niemal 15 tysiecy zlotych czystego zysku.
Ostateczny sukces finansowy restauracji na
Wilanowie podkresla, ze elastycznosé i umie-
jetne dostosowywanie oferty do zmieniaja-
cych sie preferencji konsumentéw przekiada
sie na trwale i znaczace korzysci finansowe.
Wprowadzenie dwoéch marek jednoczesnie
okazalo sie nie tylko strzatem w dziesigtke dla
wiasciciela, ale réwniez dla wymagajacych ku-
linarnie gosci, ktérzy cenia réznorodnosé iwy-
soka jakos$¢ podawanych potraw.

INNOWACYIJNY KONCEPT WIRTUALNEJ RE-
STAURACII

Wirtualna kuchnia to innowacyjny koncept,
pozwalajacy restauratorom petniej wykorzy-
sta¢ potencjat swojej kuchni. Dziata ona jedy-
nie na zasadzie dostaw na wynos, co stanowi
doskonate uzupeinienie dla lokali pragnacych
maksymalnie wykorzysta¢ swoje mozliwosci
kulinarno-gastronomiczne. Fascynujace jest
to, ze goscie korzystajacy z ustug tej restaura-
cji nie zdaja sobie nawet sprawy, ze potrawy
zamawiane pod réznymi markami pochodza
ztej samej kuchni.

PROSTA LOGISTYKA:

Uruchomienie ustugi jest niezwykle proste
z punktu widzenia logistycznego. Wiasciciel
lokalu podejmuje decyzje, uwzgledniajac ak-
tualne oblozenie i zdolno$¢ przygotowania
dodatkowych potraw. Specjalne menu jest
latwe i szybkie do przygotowania, a dostawe
obstuguja sprawdzeni kurierzy z popular-
nych firm dostawczych, takich jak Uber Eats,
Glovo, Bolt Food, Wolt czy Pyszne.pl.

Dzieki tej innowacyjnej wspédtpracy, restau-
racja na Wilanowie nie tylko zdobyta uznanie
za wyjatkowa oferte kulinarna. To inspiruja-
cy przyklad, jak kreatywnosc¢ i elastycznosc
w biznesie moga przynie$¢ spektakularne
rezultaty.




STUDIUM PRZYPADKU

SUKCES WIRTUALNYCH RESTAURACJI W POZNANSKIM

LOKALU

czerwcu 2023 roku po-

znanska restauracja po-

stanowita wkroczy¢ w ere

NOWOoCZesnosci, rozpo-

czynajac przygode z wir-

tualnymi  restauracjami.

Wprowadzilta do swojej

kuchni innowacyjne koncepty: ,Holy Taco”

oraz ,Prokuratura”. Szybko okazalo sie, ze to

decyzja, ktéra przyniosta nie tylko $wieze po-

dejscie do kulinariéw, ale réwniez znaczacy
wzrost przychodéw.

MARKI W SKROCIE

Prokuratura to marka, ktéra zdobyta popular-
nos¢ dzieki wyjatkowym daniom z kurczaka.
Specjalizuje sie w réznorodnych potrawach,
a kazda z nich jest przygotowywana z pasja
i starannoscia. Zyskata renome dzieki dosko-
nalemu smakowi i starannie wyselekcjono-
wanym sktadnikom.

Holy Taco to jedna zpierwszych polskich ma-
rek oferujacych french tacos. Danie to skia-
da sie z tortilli zawinietej wokdt nadzienia
z frytek, sera, miesa i innych smakowitych
dodatkéw. Oferuje klientom oryginalnosé
i intensywny smak. Obie marki dostepne s3
wylacznie na dowdz, umozliwiajac klientom
niezapomniane doznania smakowe bez wy-
chodzenia zdomu.

SUKCES FINANSOWY

Dzieki wprowadzeniu tych konceptow, re-
stauracja zdotala wygenerowaé wartosé
transakcji, przynoszaca zysk blisko 125 zlo-
tych na przestrzeni pét roku. Ten sukces
zwiazany jest zobstuga zamoéwien na platfor-
mach takich jak Glovo, Uber Eats, Wolt, Bolt
iPyszne.pl.

W ciaggu zaledwie pét roku restauracja obstu-
zyta okoto 4 tysiecy dodatkowych zamoéwien,
co stanowi imponujacy wzrost, zwlaszcza
biorac pod uwage konkurencyjnos$¢ rynku
gastronomicznego.

PROSTA LOGISTYKA, WYSOKA EFEK-
TYWNOS$E

Wirtualna kuchnia umozliwila restauracji
skuteczne zarzadzanie logistyka. Wiasciciel
mogt podejmowac decyzje zgodnie z aktual-
nym obtozeniem i zdolnoscia przygotowania
dodatkowych potraw. Specjalne menu bylo
latwe i szybkie do przygotowania, a dostawe
obstugiwali sprawdzeni kurierzy z popular-
nych firm dostawczych.

Wirtualne restauracje
- mit czy rzeczywisto$é?

Wirtualne restauracje, znane réwniez jako
,dark kitchens” czy ,cloud kitchens’, staty sie

W ciagu zaledwie
pof roku restau-
racja obstuzyla
okofo 4 tysiecy
dodatkowych za-
mowien, co sta-
nowi imponujacy
wzrost

jednym z najsilniejszych trendéw gastrono-
micznych. Jednak wiele mitow krazy wokot
tego konceptu. Czas sie przyjrzec kilku znich.

1. WLACZENIE WIRTUALNYCH MAREK
JEST PROSTE

W rzeczywistosci: Tak, to proste. Wiascicie-

le restauracji, korzystajgc z gotowych kon-

cepcji, mogq fatwo dostosowaé swojq oferte

do zmieniajgcych sie trenddw i oczekiwari

klientéw.

2. CZY KLIENCI CHCA WIRTUALNYCH
MAREK?

W rzeczywistosci: oczywiscie, tak. Wirtual-

ne marki oferujg réznorodno$é i nowocze-

snosé, co przyciqga klientéw poszukujgcych

Swiezych doznan kulinarnych.

3. JAK WIRTUALNE MARKI POMAGAJA
RESTAURACII?

W' rzeczywistosci: pomagajg w zwigksze-

niu przychoddéw, dotarciu do nowych grup

klientéw i elastycznym dostosowaniu oferty

do zmieniajqcych sie warunkéw rynkowych.

JAK ZMAKSYMALIZOWAC ZYSKI W 2024
ROKU BIORAC PRZYKLAD Z POZNANSKIEJ
LOKALIZACJI?

Wirtualne restauracje to nie tylko trendy, ale
przede wszystkim realne szanse na wzrost
przychoddw. Rozumiejqgc te kwestie, restau-
racja w Poznaniu postanowita podjgé ten
eksperyment, co zaowocowato wymiernymi
korzysciami. Zastosowanie sprawdzonych
receptur, pozwolito osiggnqé sukces nie tyl-
ko finansowy, ale réwniez wzbogacito oferte
kulinarng, przyciqgajgc nowych klientéw.

Podsumowanie

Studium przypadku tej poznanskiej restauracji
pokazuje, ze wirtualne restauracje to nie tylko
przysztosc, ale aktualna rzeczywistos$é branzy
gastronomicznej. Poprzez smiaty krok w kie-
runku nowoczesnosci i dostosowanie sie do
zmieniajacych sie preferencji klientéw, restau-
racja osiggneta sukces, zaréwno finansowy, jak
i reputacyjny. Dla pozostalych restauratoréw
to sygnal, ze warto eksperymentowac, dosto-
sowywac sie do trendéw i siega¢ po nowocze-
sne rozwiazania, aby z powodzeniem konku-
rowac¢ wdynamicznym swiecie gastronomii.
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iczba 0séb czesciowo lub catkowi-
cie rezygnujacych z jedzenia miesa
co roku sie zwieksza. Odpowiedz
branzy spozywczej wida¢ we
wszystkich sklepach - od wielkopo-
wierzchniowych do tych matych,
osiedlowych - na pétkach pojawia-
ja sie roslinne zamienniki mleka i nabiatu lub
po prostu produkty wyraznie oznaczone ,dla
wegetarian’, ,dla wegan”.
Co na to branza gastronomiczna?

OFERTA WEGE W RESTAURACII - DLA-
CZEGO WARTO?

W zaleznosci od Zrédta, liczbe wegan i wege-
tarian w Polsce szacuje sie na kilka do ok. 10%
icho¢ mogloby sie wydawad, ze to wcigz dosé
mato, nalezy pamietac, ze zbadania GfK Polo-
nia opisanego w ,Rzeczpospolitej” wubiegtym
roku co trzeci konsument swiadomie ogra-
nicza spozycie miesa. A konsument, ktory
w sklepie wezZmie z pétki produkt bezmiesny,
za jakis czas, idac do restauracji lub zamawia-
jac jedzenie z dowozem, bedzie oczekiwal, ze
réowniez dostanie taka opcje. Restaurator po-
winien wiec by¢ na to przygotowany.

WPROWADZENIE DO MENU PROPOZYCJI
DLA WEGETARIAN | WEGAN TO SZEREG
KORZYSCI:

wieksza grupa potencjalnych klientow
- przyciagniecie nowych klientéw, ktérzy
do tej pory nie rozwazali oferty z powodu
braku opcji wege

mozliwos¢ urozmaicenia menu - i tym
samym uatrakcyjnienia oferty

budowanie lojalnosci klientéw i pozy-
tywnego wizerunku - opcje wege wpro-
wadzone na stale zacheca klientéw do
powrotu; klienci, zwlaszcza z mlodszego
pokolenia, moga tez pozytywnie postrze-
gac lokal, ktéry ma opcje wege - utozsa-
miac go z idacym za trendami i zréwno-
wazonym rozwojem

zwiekszenie wartosci zamdéwienia/ko-
szyka - w przypadku grup, jesli s3 w nich
osoby rezygnujace z miesa, posiadanie
menu, w ktérym kazdy znajdzie cos dla
siebie, zwieksza szanse, ze wszyscy zamo-
wia w jednym miejscu, a nie beda szukac
innego lokalu.

VEGE, VEGAN, A MOZE FLEX?

Jesli chodzi o klasyfikacje i nazewnictwo,
to samych odmian wegetarianizmu jest co
najmniej kilka. Kiedy styszymy, ze kto$ jest
wegetarianinem, to najczesciej chodzi o naj-
szerszy zakres tego pojecia (inaczej tez lak-
toowowegetarianizm), tj. osobe, ktdéra nie

DROGA DO ZYSKOW

PRZYCHODZI WEGETARIANIN

IRTUALNEJ) RESTAURACJ

spozywa zwierzat (takze ryb, owocéw morza,
$limakow itp.) oraz produktéw, ktére wyma-
gaja ich usmiercania (czyli zawierajacych np.
zelatyne, podpuszczke naturalng, koszenile).
Takie osoby spozywaja natomiast nabiat (bez
podpuszczki naturalnej), jajka, miéd. Z kolei
dieta wegan wyklucza wszystkie produkty
pochodzenia zwierzecego, a wiec oprocz tego,
czego nie jedza wegetarianie, weganie nie je-
dza réwniez nabialuy, jaj, miodu itp. Fleksita-
rianie natomiast nie wykluczaja z diety zad-
nych produktéw pochodzenia zwierzecego,
ale staraja sie te produkty jes¢ sporadycznie,
na co dzien bazujac w wiekszym stopniu na
produktach pochodzenia roslinnego.

CO ZAMIAST MIESA W WIRTUALNYM
MENU?

Utozenie bezmiesnego menu nie jest trudne,
jesli w ofercie mamy takie dania jak pierogi
czy nalesniki - dobierajac farsz inp. zamienia-
jac mleko napojem roslinnym, mozna tatwo
stworzy¢ opcje zaréwno dla wegetarian, jak
iwegan. Troche trudniej maja lokale serwuja-
ce burgery, kebab albo przekaski z kurczaka.
Tu z pomoca przychodza producenci alter-
natyw miesa, ktore tekstura, ksztattem, a po
doprawieniu czesto takze smakiem przypo-

minaja miesne odpowiedniki. Przygotowane
na bazie takich produktow jak tofu, seitan,
tempeh czy yuba opcje wege trafiaja do kart
menu. Mozna takze oczywiscie przygotowac
np. wegeburgera samodzielnie od podstaw,
np. z ciecierzycy, soczewicy, kaszy jaglanej
iwarzyw. A co zdodatkami?

FRYTKI W DOSTAWACH | NA WYNOS

W lokalach z segmentu fast food i (fast) casu-
al pierwszym bezmiesnym dodatkiem, ktéry
przychodzi na mysl i ktory jest najchetniej wy-
bierany przy zamawianiu z dowozem lub na
Wynos, sg frytki. Frytki same w sobie sg zaréw-
no wegetarianskie, jak i weganskie, o ile zasto-
sujemy 100% roslinna fryture do ich przygoto-
wania. To, na co warto zwrdci¢ uwage, oferujac
frytki poza lokalem, to jakos$¢, na ktéra oprécz
samego produktu, w warunkach transportu
skiada sie takze utrzymanie ciepta i chrupkosci.
Warto wybrac tzw. frytki coatowane, a wiec
pokryte delikatng panierka, ktéra utrzyma
produkt w dobrym stanie diuzej. Przykladem
takich frytek jest linia Aviko Super Crunch, de-
dykowana segmentowi dowozéw.

JESLI NIE FRYTKI, TO CO?
Oferowanie frytek, ktore utrzymuja powta-

rzalng wysoka jakos$¢ i wywotuja zadowole-
nie klientéw to pierwszy krok do sukcesu. Ko-
lejny to rozszerzenie menu dodatkow o inne
wegetarianskie/weganskie propozycije, ktére
przyciggna uwage zamawiajacych i pozwo-
la wygenerowac¢ dodatkowa sprzedaz. Moga
to by¢ znane i lubiane krazki cebulowe lub
paluszki z serem mozzarella albo co$ mniej
znanego, ale z efektem ,wow”. Firma Aviko
w ofercie dla gastronomii ma takie produkty
jak frytki w ksztatcie U (w wydaniu coatowa-
nym, a wiec idealne do menu zamawianego
na dowdz), czerwone i czarne nuggetsy sero-
we oraz nowo$¢ - linie weganskich przeka-
sek Green Delight, w skiad ktoérej wchodza
nuggetsy i krazki z dodatkiem innowacyjnej
alternatywy sera wyprodukowanej na bazie
ziemniaka oraz kuleczki o smaku kurczaka.
Gastronomiczna oferta bez miesa to obecnie
juz bardziej standard niz ,cos ekstra”. Wazne,
zeby z rosnacej liczby mozliwosci wybrac te,
ktore beda pasowac do menu lokalu, pozwola
wyréznic¢ oferte, a w przypadku oferowania
dowozéw i wynoséw - podolaja wyzwaniom,
ktdre niesie za soba transportowanie zamo-
wionego jedzenia.

Tekst: Karolina Bednarska, starsza specjalistka
ds. marketingu, Aviko
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1000 Zt NA REKLAME W INTERNECIE - CO MOZNA
ZROBIC, ZEBY ZAROBIC?

dzisiejszych czasach, gdy
internet jest gléwnym
zrédlem informacji dla
wiekszosci konsumentow,
obecnos$¢ Twojej restaura-
cji wswiecie cyfrowym jest
niezbedna. Marketing in-
ternetowy otwiera przed restauracjami nowe
mozliwosci dotarcia do klientéw, budowania
marki i zwiekszania sprzedazy. Nawet z ogra-
niczonym budzetem, jakim jest 1000 zi, ist-
nieje szereg skutecznych strategii, ktére mo-
zesz zastosowac, aby zwiekszy¢ widocznosé
Twoijej restauracji online.

PLANOWANIE STRATEGII MARKETINGO-
WEJ

Kluczowym elementem kazdej udanej kam-
panii marketingowej jest staranne planowa-
nie iokreslenie celéw. Zastanow sie, co chcesz
osiggnacé: czy to zwiekszenie $wiadomosci
marki, przycigganie nowych klientéw, czy
promowanie konkretnego produktu. Kazdy
cel wymaga innej strategii i narzedzi. Ponad-
to, zrozumienie Twojej grupy docelowej jest
krytyczne. Wiedza o tym, kim sg Twoi klien-

Efektywne zarza-
dzanie budzetem

{18 szczegolnie
gdy dysponujesz
ograniczonymi
srodkami.

ci, co lubia, gdzie spedzaja czas w internecie,
pozwoli Ci lepiej dostosowac swoje dziatania
marketingowe.

ANALIZA KONKURENCJI

Analiza tego, co robig Twoi konkurenci, jest
niezwykle wazna. Pozwala to zidentyfiko-
wac zaréowno ich mocne strony, jak i obszary,
w ktérych moga miec stabosci. Przejrzyj ich
strony internetowe, profile w mediach spo-
lecznosciowych, a takze dziatania reklamo-
we. Zwrdé uwage na to, jak komunikuja sie
z klientami, jakie promocje oferuja, oraz jak
prezentuja swoje menu. Te informacje moga
dostarczy¢ cennych wskazéwek do zbudowa-
nia wiasnej, unikatowej strategii marketingo-
wej, ktéra pozwoli wyrézni¢ Twoja restaura-
cje na rynku.

BUDZETOWANIE

Efektywne zarzadzanie budzetem to klucz do
sukcesu, szczegdlnie gdy dysponujesz ograni-
czonymi srodkami. Na poczatek, podziel 1000
zl na rézne dzialania marketingowe. Moze to
oznaczac przeznaczenie czesci na optymaliza-

cje SEO, czesci na reklame wmediach spotecz-
nosciowych, a reszty na inne dziatania, takie
jak e-mail marketing czy lokalne SEO. Waz-
ne jest, aby regularnie monitorowaé¢ wydatki
i efektywnos¢ kazdej inwestycji, co pozwoli
Ci na biezaco dostosowywac strategie.
Efektywne narzedzia marketingowe w bu-
dzecie 1000 zt

SEO | OPTYMALIZACJA STRONY INTER-
NETOWEJ

Podstawa widocznosci Twojej restauracji
w internecie jest optymalizacja pod katem
wyszukiwarek (SEO). Skup sie na optymali-
zacji strony internetowej Twojej restauracji,
w tym na stowach kluczowych zwigzanych
z gastronomia i Twoim regionem, jakosci tre-
$ci oraz szybkosci tadowania strony. Dziala-
nia te moga znaczaco zwiekszy¢ Twoja wi-
docznos¢ w wynikach wyszukiwania Google,
przyciagajac wiecej potencjalnych klientéw.

PORADA
Skup sie na dziataniach lokalnych, wyko-
rzystaj chat gpt do przeanalizowania tresci




Instagram swiet
nie nadaje sie do
wizualnej prezen
tacji potraw

i wnelrza restau-
racji, podczas gdy
na Facebooku mo-
Zesz tworzy¢ wy-
darzenia i angazo-
wacé sie

w dyskusje

Z klientami

na swojej stronie - ptatna wersja to tylko 20
euro miesiecznie, a dzieki temu mozesz po-
prosi¢ sztucznq inteligencje o analize tresci
na Twojej stronie pod kgtem SEO. Dodatko-
wo mozesz poprosié¢ o stworzenie wartoscio-
wych wpiséw na bloga, co réwniez przetozy
sie na lepszg widocznosé strony.

MARKETING W MEDIACH SPOLECZNO-
$CIOWYCH

Media spotecznosciowe to potezne narzedzie
do budowania markiiangazowania klientow.
Wykorzystaj platformy takie jak Facebo-
ok, Instagram, a nawet TikTok, aby tworzy¢
angazujace tresci, ktére pokazuja atmosfere
Twojej restauracji, prezentuja menu i specjal-
ne oferty. Regularne postowanie i interakcja
zobserwujacymi zwieksza Twoja widocznosé
i moga przeksztalci¢ obserwujacych w lojal-
nych klientow.

SOCIAL MEDIA - JAK WYKORZYSTAC?

Wybdér odpowiednich platform spoteczno-
Sciowych jest kluczowy. Kazda platforma
ma swoje unikatowe cechy i odbiorcéw. Na
przyklad, Instagram swietnie nadaje sie do
wizualnej prezentacji potraw i wnetrza re-
stauracji, podczas gdy na Facebooku mozesz
tworzy¢ wydarzenia i angazowac sie w dys-
kusje z klientami. Kluczem jest tworzenie
tresci, ktére sa nie tylko atrakcyjne wizualnie,
ale takze angazujace i wartosciowe dla Twoijej
grupy docelowej. Pamietaj, aby odpowiadac
na komentarze i wiadomosci, co buduje rela-
cje ilojalnosé¢ klientow.

Przygotuj 3 rodzaje postéw i publikuj je na-
przemiennie. Zréb posty angazujace - np.:
zapytaj fanéw o co$ zwigzanego z Twoja re-
stauracja, co chcieliby zjes¢, co zmieni¢. Zréb
typowy post sprzedazowy zjednym ze swoim
produktéw - pyszna pizza w super cenie. Do
tego dodaj jeden post lifestyle z zycia Twojej
restauracji, pokaz ludzi, lokal, ciekawostke. Te
3rodzaje postéw powinny sie ze soba mieszac
co tydzien, dzieki temu Twoi klienci nie beda
stale wiedzieli co u Ciebie stychac.

E-MAIL MARKETING

E-mail marketing to nadal jedno znajskutecz-
niejszych narzedzi w marketingu cyfrowym.
Rozpocznij od budowania listy mailingowej,
zachecajac klientéw do subskrypcji poprzez
Twoja strone internetowa lub bezposrednio
w restauracji. Regularne wysytanie wiado-
mosci e-mail z informacjami o nowosciach,
specjalnych ofertach czy nadchodzacych
wydarzeniach moze znaczaco zwiekszy¢ lo-
jalnos¢ klientéw i przyciagnac ich do ponow-
nych wizyt w Twojej restauracji.

REKLAMA PLATNA W INTERNECIE

Nawet z ograniczonym budzetem, ptatna re-
klama online moze przynie$¢ dobre efekty.
Platformy takie jak Google Ads i Facebook
Ads oferuja zaawansowane opcje targeto-
wania, co pozwala dotrze¢ do specyficznych
grup klientéw. Przykladowo, mozesz kiero-
wac reklamy na osoby mieszkajace w poblizu
Twojej restauracji lub tych, ktérzy wykazuja
zainteresowanie gastronomia. Wazne jest,
aby dobrze przemyslec¢ tres¢ i wizualng stro-
ne reklam, aby przyciagna¢ uwage i zaintere-
sowanie potencjalnych klientow.

JAK STWORZYC SKUTECZNA KAMPANIE?

Przy tworzeniu kampanii reklamowej, klu-
czowe jest zrozumienie, kto jest Twoim klien-
tem ijak najlepiej do niego dotrzeé. Precyzyj-
ne targetowanie pozwala na osiggniecie oséb
najbardziej zainteresowanych Twoja oferta.
Zwro¢ uwage na jezyk, obrazy iogdlny prze-
kaz reklamy, aby upewnic sie, ze rezonuje ona
z Twoja grupa docelowa. Monitoruj wyniki
i dostosowuj kampanie w oparciu o zebrane
dane, aby maksymalizowac jej efektywnosé.

PORADA

Kazda kampania w sieci powinna byé stwo-
rzona z géry okreslonym celem. W social
media warto wspieraé nie tylko posty sprze-
dazowe, ale réwniez te angazujgce. Kazda
interakcja klienta z naszg markq sprawia,
ze budujemy swiadomosé i zblizamy sie do
upragnionej konwersji.

LOKALNE DZIALANIA SEO

Dla restauracji, zwlaszcza tych z lokalizacja
fizyczna, lokalne SEO jest niezwykle wazne.
Optymalizujac swoja strone i profil Google
My Business pod katem lokalnych wyszu-
kiwan, zwiekszasz szanse na to, ze klienci
w Twojej okolicy znajda Cie w sieci. Upewnij
sie, ze Twoja strona zawiera lokalne stowa
kluczowe, informacje olokalizacji igodzinach
otwarcia. Zachecaj takze klientow do zosta-

wiania recenzji w Google, co moze pozytyw-
nie wplyna¢ na Twoja widocznos¢ w wyni-
kach wyszukiwania.

INNE DZIALANIA LOKALNE

Wipétpraca zlokalnymi influenceramiiorga-
nizowanie wydarzen specjalnych to kolejny
Sposdb na zwiekszenie widocznosci i przycia-
gniecie klientéw. Influencerzy zduza lokalna
spotecznosdcia moga skutecznie promowacé
Twoja restauracje wsréd ich obserwatoréw.
Lokalne wydarzenia, takie jak degustacje,
wieczory tematyczne czy wspoétpraca z lokal-
nymi artystami, moga przyciagna¢ nowych
klientéw i wzmocnic¢ Twoja obecnos¢ wlokal-
nej spotecznosci.

PORADA

Lokalne grupy na facebooku to najlepsze
miejsce zeby dotrze¢ do swojej grupy do-
celowej. Warto jednak skontaktowaé sie
z administratorami takiej grupy i dogadaé
mozliwoéé publikacji posta, ktéry zostanie
przypiety na gérze grupy.

MIERZENIE EFEKTOW | ANALIZA

Nie mozna lekcewazy¢ znaczenia mierzenia
efektow ianalizy wynikow dziatan marketin-
gowych. Uzywaj narzedzi takich jak Google
Analytics, aby sledzi¢ ruch na Twojej stronie
internetowej, poziom zaangazowania w me-
diach spotecznosciowych oraz efektywnosé
kampanii reklamowych. Analizuj te dane
regularnie, aby zrozumieé¢, ktdére dziatania
przynosza najlepsze wyniki, i na tej podsta-
wie dostosowywac swoja strategie. Na przy-
kiad, jesli zauwazysz, Ze posty na Instagramie
generuja najwiecej interakcji, rozwaz zwiek-

Skup sie na two
rzeniu angazujq-
cych tresci Q]
odzwierciedlaja
charakter Twojej
restauracji, od-
powiadaj na ko-
menlarze i buduj
relacje z obserwu-

Jjacymi

szenie czestotliwosci ijakosci tych postéw.
DLUGOTERMINOWE STRATEGIE

Ostatnim, ale rownie waznym elementem
jest myslenie dlugoterminowe. Marketing nie
jest tylko chwilowym wysitkiem, ale ciagtym
procesem budowania marki irelacji zklienta-
mi. Rozwaz, jak mozesz rozwija¢ swoja obec-
noé¢ online, aby budowac lojalnosé¢ klientéw
iadaptowac sie do zmieniajacych sie trendow.
Na przyktlad, regularne aktualizowanie menu
na Twojej stronie, tworzenie ciekawych po-
stow w mediach spotecznosciowych czy
wprowadzanie nowych ofert specjalnych
moga przyciggac klientéw i zachecac ich do
powrotu.

PODSUMOWANIE

Efektywne wykorzystanie budzetu 1000 zi
na marketing internetowy wymaga strate-
gicznego planowania, kreatywnosci i ciggte-
go monitorowania wynikéw. Kluczem jest
zrozumienie Twojej grupy docelowej, wyboér
odpowiednich narzedzi i kanatéw marketin-
gowych oraz elastycznos¢ w dostosowywa-
niu strategii. Pamietaj, ze sukces nie zawsze
jest natychmiastowy - budowanie marki
ilojalnosci klientéw to proces, ktéry wymaga
czasu icierpliwosci.

Najczesciej zadawane pytania

CZY MOZNA SKUTECZNIE PROMOWAC
RESTAURACJE ONLINE Z BUDZETEM 1000
ZL?

Tak, poprzez strategiczne wykorzystanie
narzedzi takich jak SEO, media spoteczno-
Sciowe, e-mail marketing i ptatne reklamy,
mozna skutecznie zwiekszy¢ widocznosé re-
stauracji online.

JAKIE SA NAJLEPSZE STRATEGIE W ME-
DIACH SPOLECZNOSCIOWYCH DLA RE-
STAURACII?

Skup sie na tworzeniu angazujqcych tresci,
ktére odzwierciedlajg charakter Twojej re-
stauracji, odpowiadaj na komentarze i bu-
duj relacje z obserwujgcymi.

JAK MIERZYC SKUTECZNOSC DZIALAN
MARKETINGOWYCH?

Uzywaj narzedzi analitycznych do Sledzenia

ruchu na stronie, zaangazowania w me-

diach spofecznosciowych | efektywnosci

kampanii reklamowych.

JAKIE DZIALANIA SEO SA NAJWAZNIEJ-
SZE DLA RESTAURACII?

Optymalizacja strony pod kqtem lokalnych

stéw kluczowych, zarzqdzanie profilem Go-

ogle My Business i gromadzenie pozytyw-

nych recenzji.

JAK DLUGO TRWA, ZANIM ZOBACZY SIE

EFEKTY DZIALAN MARKETINGOWYCH?
Efekty mogq by¢ widoczne w réznym czasie,
w zaleznosci od strategii. Niektére dziata-
nia, jak ptatna reklama, mogq przyniesé
szybkie rezultaty, podczas gdy inne, jak
SEO, wymagajq wiecej czasu.
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JAK RADZIC SOBIE Z HEJTEM W OPINIACH
W INTERNECIE?

erze cyfrowej, opinie onli-
ne staly sie nieodzownym
elementem kazdej dzia-
falnosci gastronomiczne;j.
Wiasciciele restauracji mu-
sza mie¢ Swiadomosé, ze
kazda recenzja, komentarz
na portalu spotecznosciowym czy w serwi-
sach typu TripAdvisor, ma realny wpltyw na
percepcje ich biznesu przez potencjalnych
klientéw. Badania pokazuja, ze wiekszosé
konsumentéw czyta opinie online przed
podjeciem decyzji o wizycie w restauracji, co
sprawia, ze zarzadzanie reputacjag w interne-
cie jest kluczowe dla sukcesu.

WPROWADZENIE DO PROBLEMU HEJTU
W INTERNECIE

Internet, bedac platforma o nieskonczonym
zasiegu, niesie ze soba rowniez ciemniejsza
strone - hejt. Hejt, czyli agresywne, czesto
nieuzasadnione negatywne komentarze,
moze by¢ szkodliwy nie tylko dla wizerun-
ku restauracji, ale takze dla samopoczucia jej
wilasciciela i pracownikéw. W obliczu tego
wyzwania, kluczowe staje sie zrozumienie
natury hejtu, jego przyczyn, a przede wszyst-
kim skuteczne metody radzenia sobie z nim.
Artykul ten ma na celu dostarczenie prak-
tycznych wskazowek i strategii, ktére pomo-
ga wilascicielom restauracji w efektywnym
zarzadzaniu opiniami online, ze szczegélnym
uwzglednieniem hejtu.

Wazne jest, by
odrozniaé¢ hejt

mimo ze moze byé¢
negatywna, jest
oparta na realnych
doswiadczeniach

i ma na celu po-
prawe jakosci

Rozdziatl I: Rozpoznawanie Hejtu
DEFINICJA HEJTU | JEGO RODZAIJE

Hejt winternecie mozna zdefiniowac jako agre-
sywne, czesto anonimowe wypowiedzi, ktore
maja na celu obrazenie, zdyskredytowanie lub
wywolanie negatywnych emocji u odbiorcy.
W kontekscie restauracji, hejt moze przybierac¢
forme nieuzasadnionych negatywnych recen-
zji, obrazliwych komentarzy na portalach spo-
tecznosciowych, a nawet kampanii nienawisci.
Wazne jest, by odrézniac hejt od konstruktyw-
nej krytyki, ktéra mimo ze moze by¢ negatyw-
na, jest oparta na realnych do$wiadczeniach
ima na celu poprawe jakosci ustug.

ROZNICA MIEDZY KONSTRUKTYWNA
KRYTYKA A HEJTEM

Konstruktywna krytyka jest czesto szczegdtowa
idotyczy konkretnych aspektéw ustug restaura-
cji, jak jakos¢ jedzenia, obstuga czy atmosfera. Na-
tomiast hejt zazwyczaj charakteryzuje sie ogol-
nikowoscig, brakiem konstruktywnosci i czesto
osobistym atakiem. Wiasciciele restauracji po-
winni nauczy¢ sie rozpoznawac te réznice, aby
efektywnie reagowac na kazdy rodzaj opinii.

Rozdzial 2: Przyczyny Hejtu
PSYCHOLOGIA HEJTU W INTERNECIE

Zrozumienie psychologii hejtu jest kluczowe

w radzeniu sobie z nim. Czesto, osoby publikuja-
ce hejt w internecie, kieruja sie anonimowoscia
i brakiem bezposrednich konsekwencji swoich
dziatan. Dla niektorych, jest to sposéb na wyra-
zenie frustracji, ztodci czy innych negatywnych
emocji, ktorych nie wyrazajg wrealnym swiecie.

SPECYFIKA HEJTU SKIEROWANEGO DO
RESTAURACII

Restauracje sa szczegélnie narazone na heit,
poniewaz jedzenie i doswiadczenia zwigzane
zjedzeniem sg bardzo subiektywne. Dodatko-
wo, konkurencja w branzy gastronomicznej
moze czasami prowadzi¢ do nieuczciwych
praktyk, takich jak zamieszczanie negatyw-
nych opinii przez konkurentéw. Wiascicie-
le restauracji powinni by¢ $wiadomi tych
aspektow irozwijac strategie, aby efektywnie
zarzadzacd takimi sytuacjami.

Rozdziat 3: Wplyw Hejtu na Biznes
STATYSTYKI | BADANIA

Badania pokazuja, Ze negatywne opinie
online moga znaczaco wptynaé¢ na decyzje
konsumentéw odnosnie wyboru restauracji.
Restauracje, ktore doswiadczaja wysokiego
poziomu negatywnego hejtu online, czesto
zmagaja sie ze spadkiem liczby klientéw oraz
ogdlnym pogorszeniem wizerunku. Dlatego
tez, efektywne zarzadzanie hejtem jest nie
tylko kwestig utrzymania dobrego wizerun-




ku, ale takze kluczowym aspektem zapew-
nienia finansowej stabilnosci biznesu.

PRZYKLADY REALNYCH SKUTKOW DLA
RESTAURACII

Istnieja liczne przyktady restauracji, ktére do-
$Swiadczyly realnych negatywnych skutkéw
w wyniku hejtu w internecie. Od spadkow
W rezerwacjach, poprzez negatywne artyku-
ty w prasie, az po trudnosci w rekrutacji pra-
cownikow - konsekwencje moga by¢ wszech-
stronne. Jednakze, istnieja takze przypadki,
gdzie restauracje skutecznie przeciwdzialaty
hejtowi, przeksztalcajac wyzwania w mozli-
wosci wzrostu i poprawy.

Rozdzial 4: Strategie Radzenia
Sobie z Hejtem

ZAPOBIEGANIE: BUDOWANIE POZYTYW-
NEGO WIZERUNKU ONLINE

Kluczowym elementem w radzeniu sobie
zhejtem jest zapobieganie poprzez budowanie
silnego, pozytywnego wizerunku online. To
obejmuje regularne publikowanie pozytyw-
nych tresci, utrzymywanie aktywnejiangazu-
jacej obecnosci w mediach spotecznosciowych
oraz zachecanie zadowolonych klientéw do
pozostawiania pozytywnych opinii.

REAGOWANIE NA NEGATYWNE OPINIE:
PRAKTYCZNE PORADY

Gdy mamy juz do czynienia z negatywnymi
opiniami, wazne jest, aby odpowiedzie¢ na
nie w sposob przemyslany. Odpowiedzi po-
winny by¢ profesjonalne, uprzejme i poka-
zujace gotowos¢ do rozwigzania problemu.
Ignorowanie negatywnych opinii czy reago-
wanie na nie emocjonalnie moze tylko po-
gorszy¢ sytuacje. Wazne jest, aby pokazaé, ze
kazda opinia jest wazna i ze restauracja dazy
do ciagtego doskonalenia swoich ustug.

Rozdzial 5: Narzedzia i Zasoby

WYKORZYSTANIE MEDIOW SPOLECZNO-
$CIOWYCH

Media spotecznosciowe sg poteznym narze-
dziem w radzeniu sobie z hejtem. Regularne
publikowanie pozytywnych tresci, interakcja
z klientami i szybkie reagowanie na wszelkie
komentarze moga poméc w ksztaltowaniu
pozytywnego wizerunku restauracji. Platfor-
my te pozwalaja takze na budowanie spotecz-
nosci wokét marki, co moze byé skuteczng
tarcza przeciwko negatywnym opiniom.

SOFTWARE DO MONITOROWANIA OPINII

Istnieje wiele narzedzi, ktére pomagaja w mo-
nitorowaniu opinii online. Uzywanie takich
narzedzi pozwala na szybkie wykrywanie
i reagowanie na negatywne komentarze, co
jest kluczowe w utrzymaniu dobrego wize-
runku restauracji. Ponadto, analiza zgroma-
dzonych danych moze dostarczy¢ cennych
wskazowek, jak poprawic dziatalnos¢ i zaspo-
koi¢ potrzeby klientéw.

Rozdziat 6: Komunikacja z Klientami

SZTUKA ODPOWIEDZI NA NEGATYWNE
OPINIE

Odpowiedzi na negatywne opinie powin-
ny by¢ przemyslane i pokazujace gotowosé
do rozwigzania problemu. Wazne jest, aby
unika¢ konfrontacji, nawet jesli opinia jest
nieuzasadniona. Profesjonalne i empatyczne
podejscie moze przeksztalci¢ negatywna opi-
nie w konstruktywny dialog, co z kolei moze
poprawi¢ wizerunek restauracji w oczach in-
nych klientow.

PRZYKLADY DOBRYCH PRAKTYK

Dobre praktyki w zakresie odpowiedzi na ne-
gatywne opinie obejmuja szybkie i uprzejme
reagowanie, oferowanie rozwiazania proble-
mu oraz pokazywanie wdziecznosci za feed-
back. Pokazanie, ze restauracja dba o swoich
klientoéw i jest gotowa pracowac nad popra-
w3, moze mie¢ pozytywny wplyw na jej wi-
zerunek.

Rozdzial 7: Aspekty Prawne Hejtu
GRANICE WOLNOSCI SEOWA

Hejt w internecie moze czasami przekraczac¢
granice wolnosci stowa, zwlaszcza gdy przy-
biera forme znieslawienia, oszczerstwa czy
grozby. Wiasciciele restauracji powinni by¢
$wiadomi swoich praw i wiedzie¢, kiedy hejt
przekracza granice prawna, stajac sie sprawa,
ktora nalezy zglosi¢ odpowiednim organom.

KIEDY HEJT STAJE SIE SPRAWA PRAWNA

Nie kazdy negatywny komentarz jest pod-
stawa do dzialania prawnego. Jednak w sytu-
acjach, gdzie hejt zawiera elementy oszczer-
stwa, zniestawienia lub grozby bezposredniej,
warto rozwazy¢ konsultacje z prawnikiem.
Wiasciciele restauracji powinni by¢ przygo-
towani na takie sytuacje, majac swiadomosc,
kiedy ijak korzystac¢ zpomocy prawnej.

Rozdziat 8: Zdrowie Mentalne Wiasciciela

JAK HEJT WPLYWA NA SAMOPOCZUCIE
WLASCICIELA

Hejt winternecie moze mie¢ znaczacy wptyw
na zdrowie mentalne wiascicieli restaura-
cji. Stres zwigzany z negatywnymi opiniami
i obawa o wizerunek biznesu moga prowa-
dzi¢ do probleméw takich jak lek, depresja
czy wypalenie zawodowe. Dlatego tak wazne
jest, aby wiasciciele dbali nie tylko oreputacje
swojego biznesu, ale takze o wlasne zdrowie
psychiczne.

RADZENIE SOBIE ZE STRESEM | EMOCJAMI

Wiasciciele restauracji powinni rozwija¢ stra-
tegie radzenia sobie ze stresem i negatywny-
mi emocjami. To moze obejmowac techniki
relaksacyjne, wsparcie ze strony rodziny,
przyjaciot czy profesjonalistow, a takze zdro-
we nawyki zyciowe. Wazne jest, aby pamie-
ta¢, ze dbanie o zdrowie psychiczne jest réw-
nie wazne, jak dbanie obiznes.

Rozdziat 9: Budowanie
Spofecznosci Wsparcia

SIECI WSPARCIA DLA WLASCICIELI RE-
STAURACII

Budowanie sieci wsparcia z innymi wtasci-

Radzenie sobie

Z hejtem w in-
ternecie wymaga
pofaczenia roz
nych strategii, g2l
proaktywnego bu-
dowania pozytyw-
nego wizerunku,
poprzez skutecz-
na komunikacje

Z klientami

cielami restauracji moze by¢ nieocenionym
zasobem. Wymiana doswiadczen, rad istrate-
gii w obliczu wspdlnych wyzwan, takich jak
hejt winternecie, pozwala nie tylko na znale-
zienie praktycznych rozwigzan, ale takze na
wzajemne wsparcie emocjonalne.

KORZYS$CI ZE WSPOLPRACY Z INNYMI
BIZNESAMI

Wspbdlpraca z lokalnymi biznesami, grupa-
mi branzowymi czy stowarzyszeniami moze
réowniez przyniesc¢ korzysci w radzeniu sobie
znegatywnymi opiniami. Tworzenie silnych,
pozytywnych relacji w lokalnej spotecznosci
moze pomdéc w budowaniu odpornosci na
hejt i w promowaniu pozytywnego wizerun-
ku restauracji.

Rozdzial 10: Przypadki Sukcesu

HISTORIE RESTAURACJI, KTORE POKO-
NALY NEGATYWNY PR

Istnieje wiele inspirujacych przykiladow re-
stauracji, ktére skutecznie poradzily sobie
z negatywnym PR i hejtem w internecie. Te
historie sukcesu czesto zawieraja elementy
takie jak skuteczna komunikacja z klientami,
innowacyjne strategie marketingowe i zdol-
nos¢ do przeksztalcania krytyki w konstruk-
tywny feedback. Analiza tych przypadkow
moze dostarczy¢ cennych wskazéwek dla in-
nych wiascicieli restauracji.

NAUKI Z DOSWIADCZEN INNYCH
Kluczowym aspektem w radzeniu sobie

z hejtem jest uczenie sie na doswiadczeniach
innych. Wlasciciele restauracji moga czer-
pa¢ wiedze z sukceséw i porazek innych,
dostosowujac te nauki do wiasnego kontek-
stu i potrzeb. Zrozumienie, jak inni poradzili
sobie z podobnymi wyzwaniami, moze by¢
nieoceniong pomoca w budowaniu wtasnej
strategii.

Podsumowanie

ZESTAWIENIE NAJWAZNIEJSZYCH
PUNKTOW

Podsumowujac, radzenie sobie z hejtem
w internecie wymaga potaczenia réznych
strategii, od proaktywnego budowania po-
zytywnego wizerunku, poprzez skutecz-
na komunikacje z klientami, az po dbanie
o wilasne zdrowie psychiczne i budowanie
sieci wsparcia. Pamietanie o tych aspektach
i adaptacja do dynamicznego $wiata opinii
online jest kluczowa dla kazdego wtascicie-
la restauracji.

ZACHETA DO PROAKTYWNEGO

DZIALANIA

Wiasciciele restauracji powinni by¢ swiado-
mi, Ze radzenie sobie z hejtem jest procesem
cigglym i wymaga stalego zaangazowania.
Proaktywne dziatanie, otwartos¢ na zmiany
iadaptacja do nowych wyzwan sa niezbedne,
aby utrzymac pozytywny wizerunek i odno-
si¢ sukces w swiecie gastronomii.

FAQ - Najczesciej Zadawane Pytania

JAK SZYBKO NALEZY REAGOWAC NA
NEGATYWNE OPINIE ONLINE?
Szybkie reagowanie jest kluczowe. Odpo-
wiedZ w ciggu 24 godzin jest zalecana, aby
pokazaé, ze dbasz o swoich klientéw i ich
doswiadczenia.

CZY KAZDA NEGATYWNA OPINIE NALE-
ZY TRAKTOWAC POWAZNIE?

Tak, kazda opinia jest wazna, ale wazne
jest odréznienie konstruktywnej krytyki od
hejtu. Konstruktywnq krytyke warto wykorzy-
staé jako feedback, natomiast hejt czesto
wymaga innego podejscia, w tym czasem
ignorowania.

JAKIE SA NAJLEPSZE SPOSOBY NA
BUDOWANIE POZYTYWNEGO WIZERUNKU
ONLINE?

Regularne publikowanie pozytywnych tresci,
angazowanie sie w dialog z klientami i za-
checanie zadowolonych klientéw do dziele-
nia sie swoimi pozytywnymi doswiadczenia-
mi online.

CZY POWINIENEM ODPOWIEDZIEC NA
KAZDY NEGATYWNY KOMENTARZ?
Tak, ale wazne jest, aby odpowied? byta
przemyslana, profesjonalna i pokazujgca
cheé rozwigzania problemu.

JAK DBAC O WLASNE ZDROWIE PSY-
CHICZNE W OBLICZU NEGATYWNYCH
OPINII?

Kluczowe jest znalezienie balansu miedzy
pracq a zyciem prywatnym, korzystanie
z technik relaksacyjnych, wsparcie ze strony
rodziny i przyjaciét oraz w razie potrzeby,
pomoc profesjonalisty.
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ODKRYWAMY PRAWDE O WIRTUALNYCH

STREFA WIEDZY

RESTAURACJACH - FAKTY I MITY!

irtualne restauracje, jako
nowoczesna innowacja
w branzy gastronomicznej,
wzbudzaja réznorodne opi-
nie. Wielu restauratoréw
zadaje sobie pytania doty-
czace efektywnodci i prak-
tycznosci tej koncepcji. Jest to obszar peten
mitéw, ktére moga odstrasza¢ przedsiebior-
cow od wykorzystania ogromnego potencjatu
jaki oferuja wirtualne marki. W Rebel Tang
rozwiewamy te mity, opierajac sie na rzetel-
nej wiedzy i doswiadczeniu. Przyjrzymy sie
kilku powszechnym przekonaniom, aby od-
dzieli¢ fakty od mitow.

MIT #1: WIRTUALNE RESTAURACIJE SA
TRUDNE W ZARZADZANIU

Falsz! Wirtualne restauracje moga by¢ pro-
ste w zarzadzaniu. Nie wymagaja zaawan-
sowanej technologii ani mndstwa sprzetu.
Wystarczy tablet zaplikacja Rebel APP, ktory
integruje sie z platformami do zamawiania
jedzenia, umozliwiajac latwe zarzadzanie
wszystkimi aspektami dziatalnosci.

MIT #2: WIRTUALNE RESTAURACIJE TO
CHWILOWA MODA

Prawda i Falsz! Rzeczywiscie, wirtualne re-
stauracje zyskaly na popularnosci w czasie
pandemii, ale nie s3 tylko chwilowym tren-
dem. Rynek dostaw jedzenia w Polsce rosnie
wtempie dwucyfrowym, awartos¢ rynku do-
staw ma przekroczy¢ 10 mld ztotych do 2025
roku. Wirtualne restauracje stanowia istotna
czesé tego rosnacego rynku, oferujac elastycz-
noé¢ i dostosowanie do zmieniajacych sie po-
trzeb konsumentow.

MIT #3: WIRTUALNE RESTAURACIJE NIE
GENERUJA ZYSKOW

Proces wdrozenia
wirtualnych
restauracji w Re
bel Tang jest
szybki

i intuicyjny. {0/]
podpisania
umowy do
rozpoczecia
sprzedazy moze
upfynaé

Zaledwie kilka dni.

Falsz! Wirtualne marki to jeden z najbardziej
dochodowych segmentéw w branzy gastro-
nomicznej. Dzieki modelowi opartemu na do-
stawach, minimalizuja koszty zwigzane z pro-
wadzeniem lokalu fizycznego i zwiekszaja
marze. Dodatkowo, obstuga zamoéwien z wir-
tualnych restauracji moze odbywac sie réw-
nolegle do biezacych operacji kuchennych, co
pozwala na efektywniejsze wykorzystanie
zasobdéw.

MIT #4: MARKI WIRTUALNE NIE PASUJA
DO KAZDEJ RESTAURACIJI

Falsz! Rebel Tang stworzyt szeroka game wir-
tualnych marek, opartych na analizie danych
rynkowych i preferencji konsumentéw. Na-
sze rozwigzania sg tatwe do wdrozenia w kaz-
dej kuchni, niezaleznie od jej specjalizacji.
Oferujemy brandy, ktore nie tylko uzupetnia-
ja istniejace menu, ale rowniez odpowiadaja
na aktualne trendy i preferencje kulinarnych
klientéw.

MIT #5: ROZPOCZECIE PRACY Z WIRTU-
ALNYMI MARKAMI JEST SKOMPLIKOWANE

Falsz! Proces wdrozenia wirtualnych restau-
racji w Rebel Tang jest szybki i intuicyjny. Od
podpisania umowy do rozpoczecia sprzeda-
zy moze uplynac¢ zaledwie kilka dni. Nasze
wsparcie obejmuje pomoc w zakresie zarza-
dzania, marketingu i technologii, co umozli-
wia sprawna adaptacje irozpoczecie efektyw-
nej dziatalnosci.

MIT #6: WIRTUALNE RESTAURACIJE SA
MNIEJ PROFESJONALNE NIZ TRADYCYJNE
LOKACIJE

Ten mit wynika z btednego przekonania, ze
wirtualne kuchnie, ze wzgledu na mniejsze
przestrzenie i brak fizycznej obecnosci, nie

sa tak profesjonalne jak pelnowymiarowe
restauracje. Jednak w rzeczywistosci, wir-
tualne restauracje czesto inwestuja w za-
awansowane urzadzenia i narzedzia, ktore
pozwalaja na efektywniejsze i innowacyj-
ne przygotowywanie dan. Dzieki nizszym
kosztom ogdélnym, wiasciciele moga lepiej
wykorzysta¢ swoje zasoby do utrzymania
wysokich standardéw jakos$ciowych.

MIT #7: WIRTUALNE KUCHNIE MUSZA
BYC ZLOKALIZOWANE NA OBRZEZACH
MIASTA

Istnieje bledne przekonanie, ze wirtualne
kuchnie powinny by¢ umieszczone w du-
zych magazynowych obiektach na obrze-
zach miasta. W rzeczywistosci, dla optymali-
zacji dostaw idostepnosci dla konsumentéw,
wiele wirtualnych kuchni jest umieszcza-
nych w gesto zaludnionych obszarach, bli-
sko gléownych arterii miejskich. Lokalizacja
w centrum miasta zapewnia szybsze dosta-
wy iswiezoé¢ dan, co jest kluczowe dla zado-
wolenia klientéw

PODSUMOWANIE:

Wirtualne restauracje stanowia dyna-
miczny i rozwijajacy sie segment rynku
gastronomicznego. Obalajac  powyzsze
mity, mozemy zobaczy¢, ze s3 one dostep-
ne, zyskowne i elastyczne, dostosowujac
sie do réznorodnych potrzeb i modeli biz-
nesowych w branzy gastronomiczne;j.
Wspdlpraca z Rebel Tang otwiera drzwi
do wykorzystania potencjatu wirtualnych
restauracji, umozliwiajac restauratorom
nie tylko zwiekszenie dochodéw, ale takze
rozszerzenie zasiegu i adaptacje do zmienia-
jacego sie rynku. Zapraszamy do skontak-
towania sie z nami i dotaczenia do cyfrowej
rewolucji w gastronomii.




TECHNOLOGIA A ZROWNOWAZONY ROZWO)

JAK INNOWACJE W GASTRONOMII MOGA
PRZYCZYNIC SIE DO OCHRONY SRODOWISKA?

dzisiejszym dynamicznym
srodowisku gospodarczym
restauracje musza nie tyl-
ko sprosta¢ wymaganiom
klientéw, ale takze dziataé¢
Z poszanowaniem zasad
ZrOWNowazonego IozZwo-
ju. Technologie odgrywaja kluczowa role
w transformacji sektora gastronomicznego
w kierunku bardziej ekologicznego i efektyw-
nego. W tym kontekscie warto przyjrzec¢ sie,
w jaki sposéb innowacje w gastronomii przy-
czyniaja sie do ochrony srodowiska, a jed-
noczesnie jakie sa oczekiwania pokolenia
ZiMillenialséw, ktére odgrywaja coraz wiek-
sza role jako klienci $wiadomi ekologicznie.

1. ZROWNOWAZONE ZRODLA | JAKOSE
SKLADNIKOW

W dzisiejszym $wiecie, gdzie troska o srodo-
wisko staje sie priorytetem, restauracje skupia-
ja sie na korzystaniu z zrownowazonych zré-
det i oferowaniu wysokiej jakosci sktadnikow.
Trendy wsrod Gen Z i Millenialsow wskazuja
na rosnace zainteresowanie jedzeniem, ktére
nie tylko smakuje dobrze, ale takze jest etyczne
i przyjazne dla srodowiska. Restauratorzy za-
czynaja docenia¢ wage lokalnych dostawcow,
organicznych produktéw oraz praktyk rolnic-
twa, ktére minimalizuja wpltyw na ekosystemy.

2. WEGETARIANSKIE | WEGANSKIE
OPCJE JAKO STANDARD

Pokolenie ZiMillenialsi, zwracajac uwage na zdro-
wie ietyke, coraz czesciej wybieraja diete roslinna.

Restauracje staraja sie sprosta¢ temu zapotrzebo-
waniu, wprowadzajac do swoich menu szeroka
game wegetarianskich i weganskich opcji. To nie
tylko odpowiedz na trendy zywieniowe, ale réw-
niez dowdd na zaangazowanie w dbanie odobro-
stan zwierzat itroske osrodowisko.

3. MINIMALIZACJA ODPADOW | RECYKLING

Nowoczesne technologie w gastronomii obej-
muja rowniez strategie zwigzane z minimali-
zacja odpadéw. Restauracje staraja sie elimi-
nowac plastikowe opakowania, wprowadzaé
systemy recyklingu oraz ograniczac ilos¢ od-
paddéw spozywezych. Aplikacje umozliwiaja-
ce zamowienia online coraz czesciej podczas
realizowanych dostaw wykorzystuja rowery
ipojazdy elektryczne, co jest zgodne zide3 ze-
ro-emisyjnego transportu i wspiera praktyki
przyjazne dla srodowiska.

4. AUTOMATYZACJA PROCESOW

Wprowadzanie nowoczesnych technologii
do kuchni nie tylko zwieksza efektywnosc,
ale takze pomaga w kontrolowaniu zuzycia
energii. Klimatyzacja, oSwietlenie i urzadze-
nia kuchenne dostosowuja sie do potrzeb, co
prowadzi do ograniczenia zuzycia energii. Dla
pokolenia, ktére zwraca uwage na zrowno-
wazone praktyki, to wazny element decydu-
jacy owyborze lokalu gastronomicznego.

5. EDUKACJA KONSUMENTOW
| TRANSPARENTNOSC DZIALALNOSCI

Klienci, zwlaszcza z Gen Z i Millenialsami

Klienci, zwlaszcza
Z Gen Z i Mille-
nialsami na czele,
coraz bardziej do-
ceniaja edukacje
dotyczacq pocho-
dzenia skfadnikow,
praktyk hodow-
lanych i wplywu
danego dania na
srodowisko.

na czele, coraz bardziej doceniaja edukacje
dotyczaca pochodzenia skitadnikow, prak-
tyk hodowlanych i wpltywu danego dania
na srodowisko. Restauracje stawiajace na
transparentnos¢ w dostarczaniu informacji
oswojej dziatalnosci, atakze edukujace kon-
sumentéw na temat ekologicznego podej-
$cia do jedzenia, zyskuja lojalnos¢ klientow.

6. ROZWOJ ALTERNATYWNYCH
TECHNOLOGII ZYWNOSCIOWYCH

W odpowiedzi na rosnace zapotrzebowa-
nie na zdrowe iekologiczne opcje, restaura-
cje zaczynaja eksperymentowac z alterna-
tywnymi technologiami zywnos$ciowymi.
To obejmuje miedzy innymi rozwdj dan
opartych na roslinach mniej znanych, ale
pelnych wartosci odzywczych. Techno-
logie takie jak drukowanie 3D zywnosci,
hodowla komérkowa czy alternatywy dla
tradycyjnych Zrodet biatka staja sie obsza-
rami badawczymi, ktére moga zrewolucjo-
nizowac branze gastronomiczna, jednocze-
$nie przyczyniajac sie do zréwnowazonego
rozwoju.

Wszystkie te aspekty tworza kierunek,
w ktérym technologia i innowacje w ga-
stronomii staja sie kluczowym narzedziem
wspierajgcym  zrownowazony  rozwoj.
Dzialania podejmowane przez restauracje
z mys$la o srodowisku nie tylko wpisuja sie
w oczekiwania, ale stanowia takze wazny
krok w kierunku ochrony naszej planety po-
przez odpowiedzialne prowadzenie biznesu
gastronomicznego.




NUMER
1(2) /2024

WYKORZYSTANIE DANYCH | ANALIZY W ZARZADZANIU RESTAURACJAMI

OPTYMALIZACJA MENU W ERZE WIRTUALNYCH

RESTAURACIJI

dzisiejszych czasach, wraz
zdynamicznym rozwojem
technologii i zmianami
w preferencjach konsu-
mentéw, zarzadzanie re-
stauracja wymaga nie tyl-
ko kulinarnego geniuszu,
ale takze sprytnej analizy danych. Wirtu-
alne restauracje, z ich zdolnoscia do zbiera-
nia ogromnych ilosci informacji, otwieraja
przed branza gastronomiczng nowe mozli-
wosci optymalizacji menu i dostosowania
oferty do indywidualnych upodoban klien-
tow. W niniejszym artykule przyjrzymy
sie, jak restauracje wykorzystuja analize
danych w procesie zarzadzania menu, ja-
kie korzysci to niesie, a takze jak wirtualne
restauracje odgrywaja kluczowa role w tej
ewoluciji.

Podstawa efek-
tywnego zarza-
dzania menu jest

ANALIZA DANYCH W ZARZADZANIU
MENU: MENU ENGINEERING

Podstawa efektywnego zarzadzania menu
jest analiza danych, a jedna z zaawansowa-
nych metod w tym zakresie jest Menu En-
gineering. To ,inzynieria” kulinarna, ktéra
kladzie nacisk na uklad potraw w kontekscie
prezentacji i podejmowania decyzji zakupo-
wych. Kluczowym celem Menu Engineering
jest podniesienie wynikéw sprzedazy, a na-
stepnie maksymalizacja zyskow.

W ramach Menu Engineering konieczna jest
szczegélowa analiza danych zwigzanych
z kosztami surowcow (food cost), popularno-
$cig potraw, ich rentownoscia oraz czasem
przygotowania. Dania sa nastepnie podda-
wane klasyfikacji, co umozliwia ich odpo-

wiednie rozmieszczenie na karcie menu czy
tez w aplikacji do zamawiania jedzenia. Dla
przykladu, potrawy najbardziej rentowne
lub popularne znajduja sie w centralnej czesci
menu, podczas gdy te bardziej pracochtonne
moga by¢ umieszczone na koncu.

SEGMENTACJA MENU: DOPASOWANIE
DO PREFERENCJI KLIENTOW

Jednym z kluczowych aspektéw opty-
malizacji menu jest segmentacja potraw
wedlug preferencji klientéw. Restauracje
zbieraja dane dotyczace preferencji zy-
wieniowych, popularnosci dania w danym
okresie czy wydanych recenzji. Te infor-
macje pozwalaja na stworzenie kategorii
i nadanie daniom odpowiednich etykiet.
Dzieki temu restauracja moze dostosowac
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Siedem magazynéw w Polsce pozwala
na dostawe do kazdego miejscal

Profesjonalna dystrybucja z flotq aut
dostawczych, chtodni i mrozni

Z167 wygodnie swoje zaméwienie
bez wychodzenia z domul

oferte do réznorodnych gustéw i oczeki-
wan klientow.

SKUTECZNOSE WIRTUALNYCH RESTAU-
RACJI W ANALIZIE DANYCH

Wirtualne restauracje, dzialajace gléwnie
wsrodowisku online, posiadaja unikalna zdol-
noé¢ do gromadzenia danych na temat swo-
ich klientéw. Dzieki zamoéwieniom online,
recenzjom, preferencjom i historii zakupow,
wirtualne restauracje dysponuja ogromem
informacji, ktére moga by¢ wykorzystane do
lepszego zrozumienia potrzeb klientow.

Za pomoca zaawansowanych algorytmow,
wirtualne restauracje sa w stanie analizowac
te dane i dostosowywac swoje menu w czasie
rzeczywistym. Przyktadowo, jesli dana potra-
wa staje sie bardziej popularna w okreslonym
sezonie, wirtualna restauracja moze podniesé

jej widocznos¢ w menu lub zaproponowac
atrakcyjne promocije.

INNOWACYJINOSE W KREOWANIU MENU

Wirtualne Restauracje czesto eksperymen-
tuja z innowacyjnymi pomystami w kreowa-
niu menu. Wykorzystujac dane na temat
aktualnych trendéw kulinarnych, zdrowego
odzywiania czy preferencji wegetarianskich,
potrafia szybko dostosowaé swoje menu do
panujacych upodoban. Ponadto, wirtualne
restauracje moga wprowadza¢ nowe dania
bez koniecznosci przeprowadzania diugo-
trwatych testéw na rynku, co jest znaczna
przewaga konkurencyjna.

PERSONALIZACJA OFERTY

Dane gromadzone przez wirtualne restau-

racje umozliwiajag takze personalizacje
oferty. Algorytmy analizujace zachowania
zakupowe klientéw sg w stanie sugerowac
im potrawy odpowiadajace ich indywidu-
alnym preferencjom. To tworzy bardziej
intymne i zindywidualizowane doswiad-
czenie gastronomiczne, co moze przekiadac
sie na lojalnos¢ klienta.

WYZWANIA ZWIAZANE
Z ANALIZA DANYCH | WIRTUALNYMI
RESTAURACIJAMI

Mimo licznych korzysci ptynacych z ana-
lizy danych i wykorzystania wirtualnych
restauracji, istnieja takze pewne wyzwania.
Ochrona prywatnosci klientow, bezpie-
czenstwo danych oraz koniecznos¢ ciggtego
doskonalenia algorytméw, aby skutecznie
przewidywaé¢ zmienne preferencje konsu-

mentoéw, to aspekty, ktdre wymagaja szcze-
golnej uwagi.

PRZYSZLOSE ZARZADZANIA MENU

Wykorzystanie danych i analizy w zarzadzaniu
restauracjami, zwlaszcza w kontekscie wirtu-
alnych restauraciji, staje sie nie tylko normga, ale
ikluczowym elementem sukcesu. Dzieki analizie
danych, restauracje moga nie tylko zoptymalizo-
wac swoje menu, ale takze tworzy¢ personalizo-
wane doswiadczenia dla klientéw, co przekitada
sie na zwiekszong satysfakcje i lojalnos¢. Wirtu-
alne restauracje, bedace symbolem innowacyj-
nosci, stanowia czotéwke tej ewoluciji, otwierajac
przed branza gastronomiczng nowe horyzonty.
Warto by¢ gotowym na te zmiany, aby skorzy-
sta¢ z dobrodziejstw, jakie niesie za soba analiza
danych wzarzadzaniu restauracja werze wirtu-
alnych doswiadczen kulinarnych.
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OPTYMALIZACJA KOSZTOW W GASTRONOMII

JAK UNIKNAC STRAT | ZWIEKSZYC ZYSKI?

rowadzenie restauracji w obec-
nych czasach to wielkie wy-
zwanie. Konkurencja w branzy
gastronomicznej jest ogromna,
a obecna sytuacja gospodarcza
nie ulatwia nam tego zadania.
Oczywiscie, chcemy stworzyc¢
atrakcyjne miejsce dla ludzi, serwowaé¢ wy-
jatkowe dania, ale to nie wszystko. Ostatecz-
nie w kazdym biznesie chodzi o zysk i odobra
perspektywe stabilnego rozwoju. Kluczem do
sukcesu jest wiec umiejetne zarzadzanie kosz-
tami i maksymalizacja sprzedazy. Optyma-
lizacja kosztéw jest jak sztuka kreatywnego
gotowania - trzeba umie¢ wybiera¢ najlepsze

Pokazemy It]

skladniki, dba¢ o réwnowage smakéw i nie
marnowac niczego. To sztuka, ktéra pozwala
na osiggniecie wyjatkowych rezultatéw bez
rozpraszania sie na zbednych rzeczach.

W naszym artykule pokazemy Ci jak optyma-
lizowac koszty i zwieksza¢ sprzedaz. Bedzie-
my tez analizowaé¢ wyzwania, z jakimi bory-
kaja sie wlasciciele restauracji, i zastanawiaé
sie, jak sobie znimi poradzi¢ oraz nad tym, ja-
kie korzysci przynosi swiadome zarzadzanie
finansami. Dowiesz sie, jak przeprowadzaé
analize kosztéw i przychodoéw, jak efektyw-
nie zarzadzaé¢ operacjami, a takze jak zwiek-
sza¢ przychody w sposéb optacalny.

ANALIZA KOSZTOW W TWOJEJ RESTAU-
RACIJI

Zidentyfikuj najwazniejsze pozycje kosztowe:
Aby zrozumieé, jak efektywnie zarzadzac
kosztami, musimy najpierw zidentyfikowac,
skad te koszty pochodza. W branzy gastrono-
micznej gléwne Zrédia kosztéw to surowce
i sktadniki potrzebne do przygotowania dan,
wynagrodzenia dla personelu, koszty opera-
cyjne (takie jak optaty za prad czy wynajem
lokalu) oraz inne wydatki, takie jak marke-
ting czy utrzymanie wyposazenia. Analiza
tych gtéwnych kosztow pozwoli nam zrozu-
mied, gdzie mozemy szukac oszczednosci.




Baczne przyjrze-
nie sie finansom
Twojej restaura-
cji to kluczowy
element sukcesu.
Pozwoli Ci to nie
tylko unikaé nad-
miernych kosz-
tow, ale takze
odkrywaé mozli-
wosci zwiekszenia
efektywnosci.

PRZEPROWADZ ANALIZE WYDATKOW:

Najwazniejszym krokiem w analizie kosztéw
jest zebranie i przeanalizowanie danych fi-
nansowych zwiazanych z Twoja restauracja.
To oznacza, Zze musisz prowadzi¢ ewidencje
wydatkéw i ledzié, ile wydajesz na surowce,
ile kosztuje personel, atakze na coida inne wy-
datki. Dzieki temu uzyskasz klarowny obraz
swoich finanséw i bedziesz w stanie zidentyfi-
kowac obszary, w ktérych mozesz oszczedzacd.

DOKONAJ NIEZBEDNYCH ZMIAN | KON-
TROLUJ WYDATKI:

Baczne przyijrzenie sie finansom Twojej restau-
racji to kluczowy element sukcesu. Pozwoli Ci
to nie tylko unika¢ nadmiernych kosztéw,
ale takze odkrywaé¢ mozliwosci zwiekszenia
efektywnosci. Warto réwniez sledzi¢ zmia-
ny w finansach, aby na biezaco reagowac na
ewentualne problemy i dostosowywac strate-
gie biznesowa. W koncu, lepsza kontrola nad
finansami przektada sie na zdolnos$¢ inwesto-
wania wrozwaj i podnoszenie jakosci ustug, co
przyciaga lojalnych klientéw izwieksza zyski.

Kiedy dokladnie rozumiemy, skad biora sie
gtowne koszty ijak je oceni¢, mozemy przejsé
do konkretnych dzialan majacych na celu
osiagniecie lepszych wynikéw finansowych.

OBNIZANIE KOSZTOW OPERACYJNYCH
Zarzqdzaj grafikiem i postaw

na rozwéj kadry:
Optymalizacja grafiku pracy personelu

i skuteczne szkolenia mogq znacznie wpty-
nqé na obnizenie kosztéw. Zorganizowanie
rotacyjnego systemu pracy, ktéry zapewni
pokrycie wszystkich zmian bez przeptacania
za nadgodziny, jest istotne. Ponadto, inwe-
stowanie w szkolenia pracownikéw moze
zwiekszyé ich efektywno$é i samodzielnoéé,
co przektada sie na szybsze i bardziej eko-
nomiczne $wiadczenie ustug. Wazne jest tez
motywowanie zespotu do oszczedzania su-
rowcéw i energii, co przyniesie dodatkowe
oszczednosci.

Oszczedzaj prqd:

Redukcja rachunkéw za energie jest moz-
liwa dzieki wdrozeniu kilku prostych zasad.
Na przyktad, zastgpienie tradycyjnego
oswietlenia energooszczednymi zaréwkami
LED moze znacznie obnizyé koszty energii.
Podobnie, regularne serwisowanie urzgdzen
kuchennych i HVAC (ogrzewanie, wentyla-
cja, klimatyzacja) zapewni ich efektywniej-
sze dziatanie i mniejsze zuzycie energii.
Warto tez rozwazyé inwestycje w sprzet
o wyzszej efektywnosci energetycznej, co
w dtuzszej perspektywie czasu przyniesie
oszczednosci.

Wybierz najlepszych dostawcéw:
Wybierajgc dostawcdw, kluczowe jest sku-
pienie sie nie tylko na cenie, ale réwniez
na jakosci oferowanych produktéw. Szukaj
dostawcdw, ktérzy oferujq Swieze i wysokiej
Jjakosci sktadniki, co bezposrednio przekta-
da sie na lepsze doswiadczenia klientéw.
Réwnie wazna jest elastycznosé i nieza-
wodnosé dostaw, co pozwala na unikniecie
przestojéow w kuchni. Zbuduj silne relacje
z dostawcami, aby negocjowaé korzystniej-
sze ceny i warunki, a takze bqdz otwarty na
wspdtprace z lokalnymi producentami, co
moze przyniesé¢ dodatkowe korzysci w po-
staci $wiezosci produktéw i wsparcia lokal-
nej spofecznosci.

Kontroluj zapasy:

Efektywna kontrola zapaséw jest niezbedna
do unikniecia marnowania zywnosci i nad-
miernych zakupéw. Regularne przeglgdy
zapaséw | precyzyjne planowanie zaku-
pow, oparte na dokfadnej analizie trenddéw
sprzedazy i popularnosci poszczegdlnych
dan, pozwolg Ci zamawiaé tylko to, co jest
naprawde potrzebne. Wykorzystaj systemy
zarzqdzania zapasami, ktére pomogqg Ci
Sledzi¢ poziomy zapaséw w czasie rzeczywi-
stym i przewidywaé przyszte potrzeby.

Zoptymalizuj swojq oferte:

Przeanalizuj swoje menu pod kgtem marzy
i popularnosci dar. Usuwanie z menu po-
traw o niskiej marzy i skupienie sie na tych,
ktére sq lubiane przez klientéw i przynoszq
wigkszy zysk, moze znaczqco wplyngé na
rentownos$¢ restauracji. Rozwaz wprowa-
dzenie sezonowych dar, ktére wykorzystujg
lokalne, dostepne i czesto tarisze sktadniki.
Dostosowanie menu do sezonu nie tylko ob-
nizy koszty, ale takze przyciggnie klientéw
poszukujgcych swiezych i unikalnych do-
Swiadczen kulinarnych.

Skuteczne oszczednosci i kontrola kosztéw to tyl-

ko potowa sukcesu, to jak zatatanie dziurawego
wiadra. Teraz czas wypelni¢ je po brzegi woda.
W naszym przypadku oznacza to pelne wyko-
rzystanie mozliwosci kuchni oraz wypemienie
restauracji go$¢mi az do ostatniego stolika.

ZWIEKSZANIE PRZYCHODOW:

Rozwaz oferte sezonowq:

Dodawanie sezonowych dain do menu
Jjest Swietnym sposobem na przyciqgnie-
cie klientéw. Sezonowe sktadniki sq czesto
Swiezsze i tansze, co pozwala na tworze-
nie atrakcyjnych i kosztowo efektywnych
potraw. Ponadto, regularne wprowadza-
nie nowych, sezonowych pozycji do menu
zacheca klientéw do czestszych wizyt, aby
sprébowaé nowosci, zwiekszajgc tym sa-
mym przychody.

Stwérz program lojalnosciowy:

Stworzenie programu lojalno$ciowego moze
znaczqco zwiekszyé liczbe powracajqcych
klientéw. Programy takie mogq oferowaé
znizki, punkty do wymiany na positki lub inne
ekskluzywne oferty dla statych gosci. To nie
tylko utrzymuje zainteresowanie klientéw,
ale réwniez buduje silniejszq relacje z nimi,
co przektada sie na state zwigkszone przy-
chodly.

Zaciesnij wspéiprace z lokalnymi firmami:
Partnerstwa z lokalnymi przedsiebiorstwami
mogq by¢ korzystne zaréwno dla promocji,
Jjak i wzrostu sprzedazy. Wspélne inicjatywy
marketingowe, oferty specjalne dla pracow-
nikéw partneréw, czy catering na firmowe
wydarzenia mogq otworzyé nowe kanaty
sprzedazy i zwiekszyé rozpoznawalno$é
marki restauracji.

Wykorzystaj nowoczesnqg technologie:

Integracja z nowoczesnymi technologiami,
takimi jak aplikacje mobilne i platformy in-
ternetowe, to klucz do przyciggniecia no-

Opltymalizacja
kosztow, poprzez
dokiadng analize
wydatkow i kon-
trole nad nimi,
jest fundamentem
trwalego sukcesu.

woczesnych konsumentéw. Utatwiajg one
zamawianie jedzenia na wynos lub z dosta-
waq, co jest coraz bardziej popularne. Wyko-
rzystanie danych sprzedazowych i analiza
preferencji klientéw mogq poméc w opty-
malizacji menu i zwigkszeniu efektywnosci
dziatars marketingowych.

Postaw na kanat delivery

i marki wirtualne:

Rozbudowa oferty dostawy i na wynos to
sposdéb na dotarcie do szerszego grona
klientéw. W obliczu dynamicznie rozwija-
jgcego sie rynku, warto rozwazyé stworze-
nie lub wspdtprace z wirtualnymi markami
restauracyjnymi, ktére operujq wytgcznie
online. Pozwala to na wykorzystanie istnie-
Jjgcych zasobéw kuchni do serwowania réz-
norodnych potraw pod réznymi markami,
co zwigksza potencjalne transakcje bez ko-
niecznosci inwestowania w dodatkowe prze-
strzenie czy sprzet.

PODSUMOWANIE

Optymalizacja kosztéw, poprzez dokladna
analize wydatkow i kontrole nad nimi, jest
fundamentem trwatego sukcesu. Zidenty-
fikowanie kluczowych pozycji kosztowych,
takich jak surowce, wynagrodzenia dla per-
sonelu, koszty operacyjne oraz inne wydatki,
umozliwia efektywne szukanie oszczedno-
$ci. Skuteczne zarzadzanie grafikiem pracy,
oszczedzanie energii, wybdr najlepszych
dostawcow i kontrola zapaséw to elementy,
ktore wspomagaja utrzymanie kosztow na ra-
cjonalnym poziomie.

JEDNAK OPTYMALIZACJA KOSZTOW TO
NIE WSZYSTKO

Rownie istotne jest zwiekszanie przychodéow.
Rozszerzenie oferty o sezonowe dania, two-
rzenie programow lojalnosciowych, wspét-
praca zlokalnymi firmami, wykorzystanie no-
woczesnej technologii w obszarze zaméwien
online oraz adaptacja koncepcji wirtualnych
marek sa krokami, ktére moga znaczaco przy-
czynic sie do wzrostu zyskéw i rozwoju Two-
jej restauracji. Wprowadzenie tych innowacji
pozwala nie tylko na zwiekszenie zasiegu
dzialania, ale rowniez na lepsze dostosowanie
oferty do potrzeb i oczekiwan klientéw.

Wdrozenie opisanych praktyk moze by¢ wy-
zwaniem, ale jednocze$nie stanowi szanse na
trwaty rozwdj i zwiekszenie zyskow w tak
trudnej branzy gastronomicznej. W obliczu
rosnacej konkurencji i zmieniajacych sie pre-
ferencji klientow, wiasciciele restauracji mu-
szg by¢ kreatywni i elastyczni, by przetrwac
i odnies¢ sukces. Wprowadzenie opisanych
zmian moze by¢ kluczem do trwatego rozwo-
juisukcesu Twojej restauracii.

Zapamietaj, ze kazda decyzja i kazdy krok,
podobnie jak w sztuce kulinarnej, moze mie¢
znaczacy wplyw na finalny wynik. Zache-
camy wiec do eksplorowania tych mozliwo-
$ci i dostosowania ich do indywidualnych
potrzeb i charakterystyki Twojej restauracji.
W ten sposéb mozesz nie tylko przetrwac na
wymagajacym rynku, ale takze osiagna¢ suk-
ces, cieszac sie lojalnosciag klientéw i stabilny-
mi finansami.
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WIRTUALNA RESTAURACJA

NOWA ERA ROZWOJU DLA HOTELI | MIEJSC
NOCLEGOWYCH

eraklit z Efezu, méwiac o nie-
ustannej zmianie, nie mogt
przewidzieé¢, ze w 2024 roku
branza gastronomiczna do-
swiadczy rewolucyjnych
przemian dzieki wirtual-
nym restauracjom. Dla hoteli
i miejsc noclegowych z zapleczem gastro-
nomicznym, wprowadzenie wirtualnej
kuchni staje sie kluczowym elementem
w dostosowywaniu sie do zmieniajacych sie
oczekiwan gosci oraz efektywnego wyko-
rzystywania zasobow.

ZMIENIAJACE SIE ZACHOWANIA GOSCI

W swiecie, gdzie zamawianie jedzenia online
stalo sie norma, hotele i miejsca noclegowe
musza dostosowac swoja oferte do nowocze-
snych trendéw konsumenckich. Goscie ocze-
kuja wygody, réznorodnosci i natychmia-
stowej dostepnosci, a wirtualne restauracje
sg idealnym narzedziem do spelniania tych
oczekiwan.

OPTYMALNE WYKORZYSTANIE ZASOBOW

Hotele czesto posiadaja dobrze wyposa-
zone kuchnie i personel, ktéry nie zawsze
pracuje w pelnym wymiarze godzin. Wpro-
wadzenie wirtualnej restauracji umozliwia
hotelom maksymalne wykorzystanie tych
zasobow, nawet poza tradycyjnymi godzi-
nami pracy restauracji. Wirtualne kuchnie
stanowiag doskonate uzupelnienie dla hote-
lowych kuchni, umozliwiajac generowanie
dodatkowych przychodéw bez konieczno-
$ci duzych inwestycji.

WIRTUALNA RESTAURACJA JAKO
ELEMENT MARKI

Wprowadzenie wirtualnej restauracji do ho-
telu moze by¢ takze strategicznym posunie-
ciem wbudowaniu marki. Unikalne koncepty
gastronomiczne oferowane przez wirtualne
restauracje moga przyciaga¢ nowych gosci
oraz dostarcza¢ nowych doswiadczen kuli-
narnych. To nie tylko sposdb na zwiekszenie
przychodéw, ale réwniez na budowanie po-
zytywnego wizerunku ilojalnosci klientow.

ELASTYCZNOSE | DOSTOSOWANIE
OFERTY

Wirtualne restauracje oferujag hotelom ela-
stycznos¢ w dostosowywaniu oferty do
zmieniajacych sie potrzeb rynku. Przy mini-
malnych nakladach finansowych i logistycz-
nych hotele moga wprowadza¢ réznorodne
koncepty gastronomiczne, dostosowujac sie
do sezonowosci czy preferencji lokalnej spo-
tecznosci. To rowniez szansa na eksperymen-
towanie znowymi trendami kulinarnymi.

POTENCJAL DO REDUKCIJI

Wirtualne
restauracje

oferuja hotelom
elastycznosc

w dostosowy-
waniu oferty do
Zmieniajacych sie
potrzeb rynku

MARNOWANIA ZYWNOSCI

Wirtualne restauracje moga rowniez wspoma-
gac hotele w redukcji marnowania zywnosci.
Dzieki efektywnemu zarzadzaniu zapasami
idostosowywaniu produkcji do rzeczywistego
popytu, hotele moga ograniczy¢ straty i jedno-
czesnie dbac o zrownowazony rozwaoj.

PRZYKLADY KONKRETNYCH KORZYSCI

Przyjrzyjmy sie przykladom konkretnych
korzysci, jakie wprowadzenie wirtualnej re-
stauracji moze przynies¢ hotelom:

1. Rozwéj nowych koncepcji

kulinarnych

Wirtualna kuchnia umozliwia hotelom wpro-
wadzanie nowych, unikalnych konceptéw
gastronomicznych, co przycigga réznorod-
nq klientele.

2. Elastyczne dostosowanie

do pory dnia

Hotele mogg dostosowaé oferte wirtualnej
restauracji do réznych pér dnia, oferujgc na
przyktad $niadania, co zwieksza przychody
réwniez poza tradycyjnymi godzinami re-
stauracji.

3. Wydajniejsze wykorzystanie personelu

i kuchni

Wirtualna restauracja pozwala na petne
wykorzystanie potencjatu personelu i kuch-
ni nawet w okresach nizszego obtozenia
hotelu.

4. Budowanie pozytywnego

wizerunku marki

Wyjgtkowe koncepty wirtualnych restauracji
mogq przyciggadé uwage medidw i klientdw,
budujqc pozytywny wizerunek marki hotelu.

5. Optymalizacja proceséw

Dzieki danym z transakgji wirtualnej restau-
racji, hotele mogqg optymalizowaé procesy
gastronomiczne i lepiej dostosowywaé ofer-
te do potrzeb gosci.

Whprowadzenie wirtualnej restauracji do hoteli
imiejsc noclegowych to nie tylko dostosowanie
sie do trendéw, ale takze strategiczne wyko-
rzystanie potencjatu, jaki te miejsca posiadaja.
To nowy rozdziat w gastronomii hotelowej, 13-
czacy tradycje znowoczesnoscia idostarczajacy
gosciom unikalnych doswiadczen kulinarnych.

Wirtualna restauracja staje sie kluczowym
narzedziem w budowaniu zréwnowazonych
zrédetl dochodu i innowacyjnej oferty dla
wspotczesnych podréznych.




I POZIOMO

4. Najatrakcyjniejszy stolik w restau-
racji.

10. Nie nalezy sie kelnerowi, bo prze-
ciez ma swoja wyplate

11. Gdy klient chce by¢ grozny i poka-
za¢ dominacje - ,Chcialbym rozma-
wiac z.."

I/ PIONOWO

1. Ile wykataczek ze stolika wezmie
Janusz w restauracji?

2. Informacja powodujaca btyskawicz-
ne wyjscie Janusza z restauracji ,Nie
ma dzi$ zadnych..”

3. Najczestszy poziom wiedzy i tajni-
kach gastronomii wsréd gosci

5. Kiedy restauracja najbardziej kusi
klientéw? 30 minut przed...

6. Jaki jest dla ,madki” 4-letni Braja-
nek szalejacy wrestauracji?

7. Najpopularniejszy argument ,mad-
ki” usprawiedliwiajacy karygodne za-
chowanie Brajanka wrestauracji - ,ale
przeciez to tylko

8. Popularny rodzaj zemsty za nie-
przyznanie niezastuzonego rabatu -
wystawienie ... na Google

9. Stolica Maroka inajbardziej pozada-
ny zapis na rachunku u Janusza w re-
stauracji

Sprawdzi




Najlepszy partner gastro www.rebeltang.com

TWOJA KUCHNIA
MOZE ZARABIAC Dodaj do swojej kuchni wirtualne
WI ECEJ restauracje. To proste i dochodowe

Rebel Tang stworzyt bezpieczny
model operacyjny, ktory sprawdza

sie we wszystkich typach PO D N I Es

restauracji, od korporacyjnych po

mate rodzinne restauracje, WYDAJ NOéé
a nawet kuchnie hotelowe. SWOJ 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 -

WIECEJ Regional Manager: Aleksandra Usniacka
tel: 535 281979
PRZYCHODU y

Regional Manager: Michat Twarog
tel: 798 859 571

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

Dowiedz sie wiecej na: www.rebeltang.com



