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Podstawa jest dobry
produkt i szybka dostawa

AGNIESZKA GOLEN
DZIAL JAKOSCI GRUBY BENEK

o trudnym okresie pan-
demii branza gastro-
nomiczna w 2023 roku

zanotowata zadowalajace wzro-
sty w sprzedazy. Aktualna sytu-
acja na rynku gastronomicznym
w Polsce zdaje sie by¢ stabilna
aczkolwiek wzrosty przycho-
déw w duzej mierze powigzane
s3 ze wzrostami cen i inflacja.
W zwiazku z tym, ze Siec
Pizzerii Gruby Benek
wspoétpracuje z za-
ufanymi dostaw-
cami od wielu
lat  jesteSmy

w stanie za-
gwarantowad
naszym odbior-
com wysokiej
jakosci  produkty
w najkorzystniejszych

cenach. Od stycznia dla na-
szych Franczyzobiorcéw wyne-
gocjowaliSmy lepsze warunki
zakupu podstawowych surow-
céw do przygotowania BenPiz-
zy, BenBurgera i BenKury. Wcigz
czuwamy nad biezacg analizg
kosztéw energii i doradzamy na-
szym Franczyzobiorcom najbar-
dziej korzystne opcje.

Branza gastronomiczna w Pol-
sce stoi w obliczu wielu wyzwan,
ktére wymagaja elastycznego po-
dejscia, kreatywnosci i odpowied-
nich dziatan ze strony restaurato-
réw oraz przedsiebiorcéw, aby
przetrwac i rozwijac sie na konku-
rencyjnym rynku. Gtéwnym pro-
blemem s3 wysokie koszty dzia-
falnosci, gtéwnie wynajem lokalu,
energii oraz pracownicze. Moga
by¢ trudne do udZwigniecia dla
wielu restauratoréw, zwiaszcza
w przypadku matych przedsie-
biorstw. Sie¢ Pizzerii Gruby Benek
skupia sie zatem na catosciowym
wsparciu swoich Franczyzobior-

cdw zarédwno w optymalizacji

kosztéw jak i rozwinietych na
szeroky skale dziatan marke-
tingowych. Dzieki przytaczeniu
sie do sieci franczyzowej mate
przedsiebiorstwa maja
przetrwac i rozwijac sie pomimo
trudnej sytuacji na rynku.
Odnosnie trendéw, w ostat-
nim roku zaobserwowaliémy
wzrost  zainteresowania  kon-
sumentéw takimi produktami,
jak burgery i makarony.
Wychodzac  temu
naprzeciw zdecy-
dowalismy  sie
wprowadzi¢ do
naszej oferty
réwniez i takie
pozycje. Uwaza-
my, ze zwieksze-
nie  réznorodnosci
w menu lokalu sprzy-
ja zdobyciu szerszego grona
klientéw, co w naturalny sposéb
zwieksza zyski Franczyzobior-
cy. Podstawg jest dobry produkt
i szybka dostawa oraz profesjo-
nalna obstuga - dlatego, wciaz
prowadzimy szkolenia w tym za-
kresie, pracownikéw jak i samych
Franczyzobiorcéw. Nieustannie
podejmujemy réwniez dziatania
zwigzane z ciggtym ulepszaniem
zaréwno uzywanych przez nas
surowcéw jak i opakowan. Dba-
my by wykorzystywaé wszystkie
nowe ekologiczne rozwigzania.
Wspébtpracujemy z najwiekszy-
mi firmami w zakresie produkgji
opakowan, ktére skupiajg sie na
innowacjach, ochronie $rodowi-
ska przez obnizanie zuzycia ener-
gii, mozliwos¢ recyklingu swoich
opakowan oraz wprowadzeniu
materiatéw odzyskiwalnych i bio-
degradowalnych. Kfadziemy tak-
ze duzy nacisk na dziatania mar-
ketingowe w przestrzeni inter-
netowej. Wszystkie te dziatania
maja na celu ciagty rozwdj sieci,

szanse
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utrzymywanie jak najwyzszej ja-
kosci na tle konkurencji. W naj-
blizszej przysztosci dazymy do

stworzenia najbardziej przyjaznej
dla Franczyzobiorcy i konsumen-
ta sieci pizzerii w Polsce.

Branza musi sie
profesjonalizowac

KATARZYNA NOGA, MARKETING MANAGER B2B
BUNGE POLSKA

ie jest tajemnicy, ze
branza  gastronomicz-
na mierzy sie obecnie

z powaznym kryzysem. Wyso-
ka inflacja, duzy wzrost kosztéw
energii, transportu, pracy i kredy-
téw sprawiaja, ze drastycznie ro-
sng koszty prowadzenia biznesu,
a jednoczesnie konsumenci ogra-
niczajg wydatki na gastronomie.

Wiekszo$¢ operatoréw gastro-
nomicznych, mimo podniesienia
cen, odnotowuje znacznie mniej-
sze zyski niz we wczesniejszych
latach.

Wszystko wskazuje na to, ze
na zmiane sytuacji, bedziemy
musieli niestety troche poczekac.
A to oznacza, ze aby utrzymad
biznes, trzeba wprowadzié
konkretne rozwiaza-
nia. Zdecydowanie
branza musi sie
profesjonalizo-
wad. Bez analiz,
precyzyjnego
liczenia kosztéow
czy odpowiedzia-
nego planowania
strategii rozwoju -
prowadzenie rentowanego
biznesu moze by¢ niemozliwe, jak
miato to czesto miejsce w latach
poprzednich. Rozwéj tych kom-
petencji wydaje sie dzi§ absolut-
na koniecznoscia.

Drugim  wyzwaniem, obok
wysokich  kosztéw prowadze-
nia dziatalnosci, ktéremu musza
sprostac przedstawiciele branzy,
jest rosnaca $wiadomos¢ konsu-
mentoéw, a co za tym idzie - tak-
ze zmiana ich oczekiwan wobec
oferty i postawy lokali gastrono-
micznych. Dzisiejsza oferta musi

by¢ nie tylko dostosowana do
szczegblnych potrzeb dietetycz-
nych i smakowych gosci, ale takze
ich wrazliwosci $rodowiskowej,
a ta w ostatnich latach bardzo dy-
namicznie sie rozwija. Te zjawiska
wymuszajg na restauratorach
zmiane w mysleniu o potrawach,
ktére oferujg w swoich lokalach,
o procesach produkcji, odpo-
wiednim zarzadzaniu odpadami
czy generalnie zréwnowazonym
sposobie prowadzenia biznesu.
Swiadomy klient - nie tylko we-
ganin czy wegetarianin, zwraca
coraz wieksza uwage na to, w jaki
sposéb wyprodukowane zosta-
o jedzenie i jaki ten proces ma
wptyw na srodowisko.
Jako lider na rynku ttusz-
czédw widzimy tu na-
sza role i chcemy
oraz wiemy w jaki
sposéb  mozemy
wspiera¢  rynek
gastronomiczny.
W naszej ofercie
pojawia sie
wigzania, ktére beda
odpowiedzig na wspo-
mniane trendy, a jednocze-
$nie zagwarantuja to, co w ga-
stronomii najwazniejsze — dosko-
naty smak.

Podsumowujac, analizy bizne-
sowe, precyzyjna ocena kosztéw,
inwestycja w receptury i produk-
ty minimalizujace negatywny
wptyw na srodowisko to, w mojej

roz-

ocenie, najwazniejsze narzedzia,
ktére powinny jak najszybciej
zosta¢ wdrozone w lokalach ga-
stronomicznych, by sprostaé wy-
zwaniom, jakie stawia przed nimi
Swiat.


https://www.grubybenek.pl/
https://bunge.pl/pl/

