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Wprowadzenie

Oddajemy w Panstwa rece pierwszy na polskim rynku gastro-
nomicznym kompleksowy raport o rynku dowozow jedzenia.
To pierwszy raport, ktory obejmuje swoim zakresem nie tylko
same zamowienia online, ale takze telefoniczne, ktdore wciaz
stanowig 60% catego rynku. To rowniez pierwszy raport, kto-
ry obejmuje aspekty logistyczne samych dowozdéw, takie jak
czasy oczekiwania klientow i odlegtosci.

Prezentowane dane s efektem ponad trzech lat doswiadczen
Stava na rynku ustug kurierskich dla gastronomii, setek tysiecy
dostaw zrealizowanych przez naszych kurieréw oraz dziesiatek
audytow przeprowadzanych w restauracjach zatrudniajgcych

wtasnych kierowcow.

Tym raportem otwieramy cykl regularnych publikacji na temat
catego rynku dowozow. Wierzymy, ze informacje zawarte w ra-
porcie pomoga wtascicielom i managerom restauracji dostrzec
biznesowa szanse w tym segmencie rynku, a tym ktorzy juz na

nim dziatajg lepiej zorganizowac swoje biznesy.
Chcemy aby raport byt réwniez impulsem dla wtascicieli re-

stauracji do metodycznego spojrzenia na swoje dowozy. Nasze

doswiadczenie pokazuje niestety, ze wielu restauratorow nie
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wie ile dowozow zrealizowali w poprzednim miesiacu, jaka jest
sSrednia wartos¢ zamowienia, jak dtugo klienci czekajg na dowoz
ani jaki ponoszga taczny koszt realizacji dowozu.

Technologiaiobecne narynku ustugi sg dzis tak tatwo dostepne
I przystepne cenowo, ze nawet najmniejsza restauracja moze
podpierac sie w biznesie analitykg rownie zaawansowang jak

duze korporacje.

Liczymy, ze raport bedzie dla Panstwa przydatnga i interesujaca
lektura.

Grzegorz Aksamit
wiceprezes Stava Sp. z o.0.

grzegorz.aksamit@stava.pl

www.stava.pl

Rynek HoReCa

Caty rynek HoReCa w Polsce wart jest 25 mld zt rocz-
nie i rosnie 5% kazdego roku. Z tego 1.5 mld zt stanowi
rynek dowozu positkdw. Ten segment rosnie szybciej
niz caty rynek - 10% rok do roku.

Dane w raporcie

Raport ktory czytasz oparty jest o dane z okresu
2016 - Q1 2017 z dwéch zrédet:

e 7 systemu informatycznego Stava - dane o dowo-
zach realizowanych w tym okresie dla restauracji

partnerskich Stava

e / kilkudziesieciu audytow przeprowadzanych w
2016 roku przez Stava w restauracjach, ktore za-

trudniajg wtasnych kierowcow

W sumie dane obejmujg kilkaset tysiecy dowozoéw zre-

alizowanych z kilkuset restauracji w Polsce.
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Czego nalezy spodziewac sie
w najblizszych latach?

Wiekszos¢ restauracji w Polsce bedzie oferowata klientom
mozliwosc¢ ztozenia zamowienia telefonicznie lub online bezpo-

sSrednio ze swojej strony internetowe,.

/naczace straty portali wynikajace z intensywnej konkurencji
(-18,5 mlIn zt PizzaPortal i -16 min zt Pyszne.pl za 2015 rok) oraz
przejecie PizzaPortal przez Amrest, wtasciciela marek takich
jak Pizza Hut, KFC czy Burger King, wskazuja, ze na rynku po-

zostanie docelowo tylko jeden gracz.

Ustugi, ktére nie sg podstawowg dziatalnoscig restauracji jak
ustugi IT, ksiegowe, ustugi kurierskie, sprzatanie itd. bedg zle-

cane na zewnatrz.

Marek Skubacz
Prezes Restaumatic

www.restaumatic.com

www.skubacz.pl

Koszty wciaz najwazniejsze

Chociaz wszyscy sie zgadzaja, ze czasy dostaw i jakosc¢ sg bar-
dzo istotne, praktyka pokazuje, ze to koszt dostawy jest wcigz
jednym z najwazniejszych czynnikéw ksztattujgcych rynek do-
wozow positkow. Restauracje, ktére nie pobierajg od klientow
optat za dostawy majg od kilku do kilkunastu razy wiecej dostaw
niz te, ktére obcigzaja ich kwotg rzedu 5 zt lub wiecej. Intensyw-
na konkurencja miedzy restauracjami zmusza wiec do nieustan-

nego obnizania kosztow.

W kontekscie malejgcego bezrobocia, rosngcych wynagrodzen
oraz rosnacych kosztéw eksploatacji pojazdéw, najwiekszym
wyzwaniem dla restauracji w zakresie dowozéw bedzie pogo-
dzenie niskich kosztéw z akceptowalnym dla klientdéw czasem i

jakoscig dostawy.

Pawet Aksamit
Prezes Stava Sp. z o.0.

pawel.aksamit@stava.pl

www.stava.pl

Dostawa = czas!

W dostawie bardzo wazna jest jakos¢ produktu, lecz na finalng
ocene takiej ustugi przez klienta wptywa réwniez czas realizacji
zamowienia. Zadowolenie klienta jest wiec wypadkowa jakosci

produktu i czasu dostawy.

Jakos¢ czasu dostawy jest wiec jednym z gtdwnych czynnikéw
ktory decyduje o wyborze zamoéwienia z danej lokalizacji - kiedy
jestesmy gtodni, nie chcemy oczekiwac na positek przez godzi-
ne lub dtuzej. Z tego powodu czas przeznaczony w restauracji
na przygotowanie dan i czas spedzony w drodze w potaczeniu z
jakoscig produktu bedzie kluczowym elementem wptywajgcym
na dalszy rozwoju kanatu dostaw do domui.

Krystian Kwiatkowski
KFC Delivery Manager

www.kfcdostawa.pl
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Wydarzenia w branzy 2016 - Q1 2017

Valk Fleet konczy dziatalnos¢

15 Marca 2016 / Zrdodta: TechCrunch.com, PulsBiznesu

Spotka Valk Fleet, odnoga PizzaPortal.pl odpowiedzialna za
flote realizujaca dowozy positkow konczy dziatalnosé¢ po roku
od startu.
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Korporacja z dnia na dzien zrezygnowata z mojego pomystu rozwi-
jania floty samochodow dostawczych. W dtuzszym terminie mogta
to by¢ duza wartos¢ dodana, ale firma nie chciata realizowac tak
kosztochtonnej inwestycji wobec planowanego IPO. - powiedziat
Lech Kaniuk (byty Dyrektor Generalny PizzaPortal.pl) w prze-
prowadzonym przez Puls Biznesu kilka m-cy po tym wydarzeniu

wywiadzie.

Pyszne.pl liderem w Polsce

31 marca 2016 / Zrédto: Horecanet.pl

Po zanotowaniu 185% wzrostu w 2015 roku Pyszne.pl utrzy-
mato pozycje lidera wsrod serwisow do zamawiania jedzenia

przez Internet.

" Zamow jedzenie online

—a8 Podaj adres i znajdz restauraqq z dowozem w TWOJE‘:] okollcy "\
. 4

Lubisz Pyszne.pl? Dotacz do nas na
Earahnnlail

Pod koniec roku miat do zaoferowania dania z blisko 5 tysiecy
restauracji. Uznanie rynku potwierdza takze otrzymany tytut
Dobra Marka 2016.

Powotano pierwsza w Polsce
organizacje gastronomiczna

3 sierpnia 2016 / Zrdédto: Horecanet.pl

Z wielka przyjemnoscia informujemy, ze do zycia wtasnie zo-
stata powotana pierwsza w naszym kraju organizacja zrzesza-
jaca gastronomow - Krajowa Rada Gastronomii i Cateringu.
Podczas organizowanego przez nasze wydawnictwo, najwaz-
niejszego spotkania profesjonalistow branzy Xlll Food Busi-
ness Forum 2015 udato nam sie zainicjowac ten proces.

Na czele organizacji stanat pre-
zes spotki Sfinks Polska - Syl-
wester Cacek. Nalezy juz do
niej ok. 1 tys. lokali. Oprécz

marek sieci nalezgcej do Sfinks

Polska przystapity do niej takze

miedzy innymi AmRest Polska,

Grycan, 7th Street - Bar & Grill, Green Caffe Nero, Telepizza,
Bobby Burger.
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UberEats niebawem w Polsce?
Bedziesz mogt sledzi¢ swoja pizze
nha mapie

16 grudnia 2016 / Zrédto: Business Insider

Uber poszukuje dyrektora sprzedazy do oddziatu w Warsza-
wie. Mazajmowacssie pozyskiwaniem restauracji do programu
UberEats, czyli ustugi Ubera polegajacej na dowozeniu klien-
tom jedzenia. Bytaby to konkurencja dla funkcjonujacych juz u
nas Pyszne.pl i Pizza Portal, ale z zagranicznym know-how.

Sktadajgc zaméwienie w UberEats
klient widzi cene potrawy razem z
kosztem dostawy. Ptatnos¢ odbywa
sie poprzez konto w aplikacji, a uzyt-
kownik moze sledzi¢ na biezaco trase
zamowienia. UberEats dziata juz w 50
miastach na catym swiecie. W Europie
sg to: Amsterdam, Bruksela, Londyn,
Lyon, Mediolan, Paryz, Sztokholm i
Wieden.

Firmaszukacbedzie napoczatku restauracji chetnych dowspot-

pracy w Warszawie. - Jak kazdy biznes, zaczynamy od rozezna-

nia w najwiekszych miastach - powiedziata llona Grzywinska,
rzeczniczka prasowa Ubera dodajac, ze prace sg wcigz na bar-

dzo wstepnym etapie.

100 restauracji z ustuga
KFC Dostawa

14 lutego 2017 / Zrédto: Horecanet.pl

Marka stynaca z panierowanego kurczaka dynamicznie roz-
wija oferte dostawy. 13 lutego sie¢ uruchomita ja juz w setnej
restauracji. Positkami na dowoz beda mogli cieszy¢ sie miesz-
kancy Zor. Tym samym to 55. miasto w Polsce, w ktérym KFC
dostarcza zamowienia pod wskazany przez klienta adres.

Konsekwentny rozwoj ustugi to odpowiedz markinacoraz szyb-
szy tryb zycia Polakéw i rosnaca popularnos¢ dowozu jedzenia

do domu lub pracy.

Ofertaod samego poczatku cieszy sie duzym zainteresowaniem
wsrod Gosci restauracji. Od kilku lat jej zasieg stale sie poszerza,
a od poniedziatku 13 lutego jest dostepna juz w stu restaura-
cjach. Tym samym KFC umacnia swojg czotowa pozycje wsrod

marek branzy gastronomicznej oferujgcych dostawe positkow.

KFC jako marka innowacyjna, stale sledzi trendy na rynku gastro-
nomicznym oraz zmiany w zwyczajach zywieniowych naszych gosci.
Widzimy wyrazny wzrost popularnosci segmentu dostaw do domu,
dlatego tez intensywnie rozwijamy oferte KFC Dostawa, zaréwno

pod wzgledem terytorialnym, operacyjnym, jak i technologicznym -

komentuje Olgierd Danielewicz, Brand President KFC.

Zamowienia na positek zdostawa mozna sktadac na trzy sposo-
by - telefonicznie, dzwoniac na jeden, ogdlnopolski numer te-

lefnu, poprzez platforme internetowa oraz za pomoca aplikacji.
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AmRest kupuje udziaty
w PizzaPortal

3 kwietnia 2017 / Zrédto: Horecanet.pl

Zarzad spotki poinformowat, ze w dniu 31 marca zostata pod-
pisana umowa inwestycyjna pomiedzy AmRest, Delivery Hero
GmbH z siedziba w Berlinie oraz Restaurant Partner Polska z
siedziba w todzi. Jej przedmiotem jest nabycie przez spétke
nowo wyemitowanych udziatéw w RPP od Delivery Hero.

W efekcie AmRest stat sie
udziatowcem wiekszoscio-
wym, posiadajacym 51% udzia-

e
AmRest

tow w RPP. Pozostata czesc

udziatéw (49%) pozostanie w

posiadaniu Delivery Hero, kto-
ry jest swiatowym liderem w
segmencie serwisow do zamawiania positkéw online. RPP pro-
wadzi platforme PizzaPortal.pl - agregator zbierajacy oferty

ponad 2,5 tys. restauracji w blisko 400 miastach w Polsce.

Przewiduje sig, ze platformy PizzaPortal.pl, DamelJidlo.cz i Net-
Pincér.hu wzmocnig operacyjnie kanat sprzedazy z dostawa do

domu w portfelu AmRest.

Zarzad AmRest uwaza, ze partnerstwo z Delivery Hero istotnie
zwiekszy dostepnosc ofert restauracji zarzadzanych przez spo6t-
ke i umozliwi dotarcie do nowych klientow, co w efekcie przeto-
Zy sie na wzmocnienie pozycji rynkowej AmRest w segmencie
delivery. W dtuzszym terminie powinno to pozytywnie wptynac

na budowanie wartosci dla akcjonariuszy AmRest.

Sfinks wchodzi na rynek dostaw

3 kwietnia 2017 / Zrodto: Horecanet.pl

Grupa Sfinks Polska zamierza rozwijac sie organicznie i przez
przejecia w nowych segmentach rynku. W pierwszym pétro-
czu planuje takze wprowadzi¢ nowa marke typu fast casual di-
ning oraz podnies¢ poziom sprzedazy przez wdrozenie oferty

delivery w zarzadzanych sieciach na bazie marki wtasne;.

Najbardziej popularnymi daniami dowozu do klienta sg dania
kuchni wtoskiej, a w szczegdlnosci pizza. Duzg popularnoscig w
dowozie cieszg sie tez dania kuchni azjatyckiej, amerykanskiej i
polskie;.

Strategianalata2017-2022 grupy Sfinks obejmuje rozwojsieci i
sprzedazy we wszystkich tych segmentach. Przewiduje ona tak-

ze utworzenie wtasnej marki delivery. Dzieki sprzedazy oferty

restauracji grupy Sfinks w tym kanale, zarzad zaktada wypraco-

wanie istotnego wzrostu przychoddw.

Najwiekszy potencjat dla sprzedazy w dostawie dotyczy kon-
ceptu Fabryka Pizzy - 30-50% udziatu w obrotach sieci. Marki
takie jak Chtopskie Jadto, WOOK i Funky Jim moga rowniez w
Znaczacy sposob podniesc swoja sprzedaz dzieki delivery.

Zarzad szacuje udziat dostawy w sprzedazy tych marek na po-
ziomie: 15-30% dla Chtopskiego Jadtai Funky Jim oraz 20-30%
dla WOOK. W przypadku marki Sphinx udziat ten jest estymo-
wany na poziomie 5-15%, a Meta - 5-10%

Segment delivery jest obecnie

w fazie bardzo dynamicznego O

SFINKS POLSKA S.A.

rozwoju i walki o zajecie pozycji

rynkowej. Dynamicznie dziatajq

i rozwijajq sie firmy specjalizu-

jgce sie w ustugach delivery, ale takze szybko rosnqg ustugi delivery
oferowane przez konkretne sieci firm. Mamy szanse zbudowac tu
przewage konkurencyjng dzieki rozpoznawalnym markom, bogatej
ofercie produktowej i planowanemu zasiegowi naszych sieci. W tym
przypadku rowniez rozwazamy akwizycje lub alianse, ktore pozwolq
nam na szybkie zbudowanie skali dziatania, duzego grona odbior-
cow i zapewnienie szerokiej oferty. Juz od prawie roku planujemy i
przygotowujemy sie do wdrozenia tej ustugi, w tym przez ponad pot

roku prowadzilismy testy w zakresie doboru dan procesu dowozu czy
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wielkosci sprzedazy. Jestesmy przekonani, ze mamy szanse 0siqggnqc
zaktadane w tym obszarze cele strategiczne - méwi Sylwester Ca-

cek, prezes Sfinks Polska.

Nowa strategia Sfinks Polska zaktada takze rozwdéj w segmencie
fast casual dining. Wigze sie to ze zmianami organizacyjnymi w
sieci Sphinx, ktéra ma zostac ujednolicona poprzez wydzielenie
z niej lokali o powierzchni ponizej 200 mkw. Spotka zaktada, ze
jednorodna siec bedzie bardziej efektywna pod wzgledem wy-

nikdw operacyjnych.

Pizza Hut na elektrycznych
skuterach

10 kwietnia 2017 / Zrédto: Horecanet.pl

Popularna marka restauracyjna
wprowadza nowe pojazdy, ktory-
mi bedzie dowozi¢ zaméwienia. W

ten sposab firma nie tylko zapewni

klientom najwyzsza jakos¢ dostar-

czanych positkow i krotki czas do-

stawy, ale przede wszystkim przyczynia sie do walki z proble-
mem smogu. Na ulicach Warszawy i Wroctawia pojawia sie
ekologiczne skutery Pizza Hut.

Pierwsza faza uruchomionego wtasnie planu marki obejmuje
wtaczenie do obstugi zamowien siedem skuterow w Warszawie
oraz trzy we Wroctawiu. W ciggu najblizszych tygodni Pizza Hut
powiekszy te liczbe o kolejne dziesiec¢ pojazddw. Jeszcze w tym
roku marka planuje dysponowac flotg 70 ekologicznych skute-

row na terenie catego kraju.

Plan wykorzystania w obstudze elektrycznych skuteréw to spo-
sob PizzaHut naadaptacje swojego biznesu do potrzeb klientéw
I Srodowiska. To ekologiczne rozwigzanie pomaga ograniczac
emisje CO2, a tym samym niwelowac przyczyny tworzenia sie
smogu, coraz wiekszego problemu polskich miast. Ma tez swo-
je uzasadnienie w trosce o zachowanie najwyzszych standar-
déw terminowej dostawy. Dzieki mozliwosci unikania korkéw
ulicznych i szybszemu dotarciu do klientéw, stanowi gwarancje
dowozu zamowien o odpowiedniej temperaturze. Inwestycja
obliczona jest takze na generowanie znacznych oszczednosci w

zakresie kosztow transportu.

Wydarzenia z branzy przygotowata Marta Kudosz, redaktor naczelna:

Zdecydowalismy sie na zakup skuterow elektrycznych z kilku powo-
dow. Przede wszystkim jest to dziatanie ekologiczne, ktore przyczy-
nia sie do poprawy jakosci powietrza w duzych miastach. Po drugie,
to innowacyjne rozwiqzanie gwarantuje, ze nasze positki zostang
dostarczone w idealnej temperaturze i w szybkim czasie. Co wiecej,
inwestycja w ekologiczng flote pozwala nam obnizy¢ koszty dziennej
eksploatacji pojazdow - podkresla Jarostaw Ortowski, Dyrektor
Operacyjny Pizza Hut Dostawa.

Skutery zakupione przez Pizza Hut nie emituja spalin, a dzienny
koszt ich tadowania wynosi zaledwie ok. 5 zt. W ramach jedne-
go tadowania skuter jest w stanie przejechac od 20 do 120 km
w zaleznosci od warunkéw atmosferycznych i sposobu eksplo-
atacji. Kazdorazowe tadowanie pojazdu trwa ok. 5-6 godzin, ale

juz 2 godziny wystarcza by uzupetnic 80% jego baterii.

Wraz z wprowadzeniem skuterow do uzytku firma zapewnita
pracownikom odpowiednie szkolenie z obstugi pojazdu, bez-

piecznej jazdy oraz wysokiej jakosci wielosezonowe uniformy.

horecanet.pl

Nowosci Gastronomiczne - Czasopismo dla profesjonalistéw branzy gastronomicznej

Horecanet.pl - Portal informacyjny dla branzy gastronomicznej i hotelarskiej

GASTI!I&YI%HICZNE



http://www.horecanet.pl
http://www.horecanet.pl/Nasze-media/Nowosci-gastronomiczne/04-2017.aspx
http://www.horecanet.pl/

Dane Stava o rynku dowozow
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Zamowienia na dowoz wg kalendarza

Srednia

Poniedziatek Wtorek Sroda

Czas jest tym czynnikiem ktory najbardziej wptywa na ilosé
sptywajacych zamdéwien na dowdz. Innego ruchu restaurator
musi spodziewac sie w poniedziatki, innego w soboty. Na inng
liczbe zlecerh musi przygotowac sie w porze lunchowejanainng
wieczorem tego samego dnia. Z tego powodu nie lada wyzwanie
stanowi utozenie dla kierowcow takiego grafiku, ktéry z jednej
strony zapewni klientom dobre czasy dostaw a z drugiej pozwo-

li restauracji wygenerowac zysk.

Czwartek Piatek Sobota Niedziela

Wykres powyzej pokazuje wahania liczby zamowien na dowéz
wedtug dnia tygodnia. Punktem odniesienia jest sSrednia liczba
zamowien. Jak widac, sroda i czwartek sg przecietnymi dniami.
W poniedziatki i wtorki nalezy spodziewac sie naptywu nawet
do 15% nizszego niz przecietnie. Intensywny okres w dowozach

to weekendy.

Polacy wydaja wyptate natychmiast
po jej otrzymaniu

To bardzo wyrazny trend obserwowany w dowozach
w Stava. W okolicach 10-go dnia miesigca, kiedy wiek-
szosS¢ Polakow dostaje wyptaty, wida¢ wyrazny skok
ilosci zamowien jedzenia na dowdz. Czasami to zjawi-
sko zaburzone jest innymi czynnikami takimi jak pogo-
da lub swieta. Konkretny dzien w ktérym widac szczyt
zalezy tez od dnia tygodnia w jakim wypada dzien wy-
ptat - czy jest to poczatek czy koniec tygodnia.

Srednia

Weekend przed Weekend po

llos¢ zamowien w pierwszy weekend po dniu wyptat
jest srednio 0 12% wyzsza w porownaniu do weekendu

tuz przed wyptatami.

llos¢ zamowien jedzenia na dowoz w weekend po
wyptacie jest srednio o 12% wyzsza niz w week-

end poprzedzajacy wyptate. #STAVA




Niedziela poza schematem

Szczyty liczby zamdwien wg pory dnia
W zaleznosci od dnia tygodnia szczyty moga wygladacd

inaczej - wyrodznia sie tutaj niedziela.

Srednia
11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23
. ——— W niedziele, kiedy wiekszos¢ osdb nie pracuje, jest

tylko jeden szczyt ,obiadowy” w okolicach godziny

11:00 12:00 13:00 14:00 15:00 16:00 17:00 18:00 19:00 20:00 21:00 22:00  23:00 14:00 - 15:00, ktéry zastepuije lunch.

Pierwszy szczytiloscidowozdéw pojawia sie w porze lunchu, mie- Drugi, wieczorny szczyt, przychodzi ok. godziny 18:00, lecz nie

dzy godzing 12:00 a 14:00. W okolicach godziny 16:00 - 17:00, jest juz tak intensywny i szybko wygasa. Jednak spojrzenie na

kiedy duza czes¢ ludzi wraca z pracy do domu pojawia sie maty poszczegodlne kategorie jedzenia oddzielnie pozwala zauwazyc¢

spadek iloSci zamowien. istotne réznice miedzy nimi, co widac na kolejnej stronie..




Rozne szczyty dla roznych kuchni
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Pizza Pierogi Kuchnia tajska

Zamowienia na pizze rosng powoli i sukcesywnie od potudnia, Pierogi zamawiane sg gtéwnie w porze lunchowej, im pdézniej- Kuchnia tajskawyglada na bardzo uniwersalng, ma mniej wiecej

by osiagnac szczyt wieczorem, okoto godziny 12:00 - 20:00. sza pora, tym mniejsza ochota na pierogi. state wolumeny przez caty dzien.



3,3% Kuchniawegetarianska i weganska

Kanapki

Popularnosc¢ kategorii

2 . | AT : Niekwestionowanym krélem jedzenia na dowo6z nadal pozo-
9 9% & 19 3 - Ad e, . S staje pizza. Widac tez wyraznie, ze popularne w ostatnich la-
'y 5 ~ LF ' tach burgery wyrwaty dla siebie istotny kawatek rynku.

Kuchnia orientalna
Burgery

017 / Dane Stavaorynkudowozow / Popularnosé kategorii 13/26



Srednia warto$¢ rachunku

Srednia warto$¢ rachunku za jedzenie na dowéz determinowa-

na jest przede wszystkim minimalng kwotg zamoéwienia. Zdecy-
dowana wiekszosc restauracji nie przyjmuje zamowien ponizej
20 - 25 zt. Koszt dowozu do klienta jest w takim wypadku zbyt
wysoki w stosunku do wartosci rachunku i takie zamowienia sg
zazwyczaj nieoptacalne. Klienci nie sg sktonni zaptaci¢ za dowoz
wiecej niz 5 zt, a to nie pokrywa w catosci kosztu. Duzg czesc

kosztu dostawy restauracja musi pokrywac z marzy na positku.

Restauracje ktore woza najwiecej czesto majg bezptatng dosta-

we dla klienta i caty jej koszt pokrywajg z marzy.

Restauracje ktore opieraja sie gtdwnie o ruch na sali a dowozy
traktujg jako dodatek ustawiajg minimalng kwote zamdwienia
jeszcze wyzej - na poziomie 40 - 50 zt. To jest juz jednak istot-
na bariera dla klientow i zazwyczaj oznacza automatycznie nie-

wielki wolumen dostaw z takiej restauracji.

Srednia wg kuchnii

Srednia wartoé¢ rachunku jest mocno uzalezniona od rodzaju

kuchnii. Réznice potrafig by¢ naprawde spore:

Pizza 44 zt
Burgery 58 zt
Kebab 40 zt
Kuchnia indyjska 66 zt
Kuchnia polska 56 zt
Kuchnia orientalna 46 zt
Pierogi 51zt
Sushi 131 zt
Kuchnia tajska 71 zt
Kuchnia weganska 62 zt



Rozna srednia wartosc¢ rachunku w réznych godzinach

80 zt
70 zt
60 zt
50 zt
40 zt
30 zt
20 zt
10 zt

0 zt

10:00 13:00 14:.00 15:00

11:00 12:00

Co ciekawe, roznice w Sredniej wartosci rachunku widoczne sg
takze w rozbiciu wg godziny zamoéwienia. Wyrazny szczyt wy-

stepuje od poniedziatku do pigtku o godzinie 11:00 - 12:00.

16:00

Q Poniedziatek - piatek

@ Sobota - niedziela

17:00 18:00 19:00 20:00 21:00 22:00 23:00

Klienci zamawiajg wtedy jedzenie do biur dla wiekszej grupy
0sOb na raz. Jako potwierdzenie warto zwréci¢ uwage, ze nie

ma tego szczytu w soboty i niedziele.

Dzien tygodnia tez ma znaczenie

+6%
+4%
+2%
Srednia

-2%

-4%

-6%

Pon Wto Sro Czw

Pia Sob Nie

Poréwnujac ogdlng srednig wartosc rachunku do srednichw po-
szczegolnych dniach tygodnia, mozemy zaobserwowac ze naj-
nizsza srednia wystepuje w poniedziatki, a najwyzsza w piatki.

Biorac pod uwage, ze w poniedziatki réwniez ilos¢ zamowien
jest najnizsza, czyni to poniedziatek najmniej optacalnym dniem

tygodnia dla restauratoréw.

/ tych powoddw niektore restauracje decyduja sie zrezygno-

wac z pracy wtasnie w poniedziatki.



Odlegtosci dostaw

Odlegtos¢ to jeden z kluczowych czynnikow wptywajacych na ja-

kos¢ ustugi dowozu i jej koszty dla restauracji. Obstugiwanie dale-
kichklientow jest drozsze nie tylko ze wzgledu na paliwo ale przede

wszystkim ze wzgledu na czas jaki kierowca jest poza lokalem.

Obstugiwana przez restauracje strefa dowozow jest scisle
Zwigzana z czasem oczekiwania na dostawe jaki moze zapewnic

klientom.

Klienci czesto dziwig sie, dlaczego dtugo czekali na swoje za-
mowienie, cho¢ mieszkajg blisko restauracji. Zazwyczaj jest to
wiasnie efekt wystania kierowcy przez restauracje z dalekimi
dostawami w inng strone miasta. Zanim kierowca tam dojedzie,
obstuzy innych klientéw i tg samg droga wraoci do restauracji,
moze mingc przeszto godzina. W tym czasie zamowienia skta-
daja klienci, ktérzy sg blisko, ale nie ma kuriera, ktéry mogtby
zrealizowac szybko dostawe.

Magiczna granica 4 km

Powyzej 10 km

9-10km
-9km
-8 km
-7 km
-6 km
-5km
-4km
-3km

= N W A U1 NN

-2km
Do 1km
0

X

5% 10% 15% 20% 25% 30%

Ponad 80% wszystkich dowozéw to dowozy do 4 km od lokalu.

Dobrze prosperujace sieci lokali zdowozem dowozg w strefie
nie wiekszej niz 3 km od lokalu. Zeby obstuzy¢ pozostata czesé
miasta otwierajg tam kolejny lokal.



Daleko do lunchu

Duze réznice w sredniej odlegtosci dostawy wystepuja
w poszczegodlnych kategoriach jedzenia. Im bardziej po-
wszechna kategoria, tym wiekszy wybor bliskich lokali,

co zmniejsza sredni dystans jaki musi pokonac jedzenie.

Burgery
: : : 1km 2km 3km 4km
Kuchnia
wegetarianska
i weganska

10:00 11:00 12:00 13:00 14:00 15:00 16:00 17:00 18:00 19:00 20:00 21:00 22:00 23:00 00:00 01:00

Interesujace zjawisko wzrostu sredniej odlegtosci dostawy wy- Wiele lokali otwiera sie dopiero o godzinie 12:00 oraz zamy- Pizzerie bedace kréolem dowozow majg najkrotsze sred-
stepuje na poczatku oraz w koncowce dnia. Duze réznice w sto- ka przed 23:00. Klienci ktorzy chca zamowic positek wczesnie nie odlegtosci: 2.2 km, drugie w zestawieniu sg burge-
sunku do sredniej wynikajg z godzin otwarcia niektorych lokali. rano lub p6zno wieczorem zmuszeni sg zamawiac z bardziej od- rownie (2.4 km).

legtych miegjsc.

Na drugim koncu skali jest kuchnia wegetarianska i we-
ganska (3.4 km) oraz sushi (3.5 km).




Czasy dostaw

Jakos¢ jedzenia, cena i wtasnie czas dostawy to najbardziej
istotne czynniki wptywajace na zadowolenie klientéw i suk-

ces restauracji.

W wiekszosci przypadkdéw restauracje nie znajg czasow swoich
dostaw, poniewaz nie dysponujg odpowiednimi narzedziami
do ich pomiaru. Natomiast subiektywna ocena restauratora po
obiektywnym audycie okazuje sie czesto daleka od rzeczywi-

stosci.

Prezentowane dane dotyczg czasu oczekiwania klientéw na
dostawe swoich zamoéwien, od momentu ztozenia zamowienia
do momentu otrzymania positku. Chociaz uznanie restaurato-
row zdobywaja szybko specjalistyczne ustugi kurierskie, wcigz
wiekszosc¢ rynku stanowia restauracje zatrudniajgce wtasnych
kurieréw. Dlatego pomiary dotycza takich wtasnie restauraciji.
Wykonane zostaty podczas audytow w kilkudziesieciu restau-
racjach, z wykorzystaniem GPS-6w i komputerowego pomiaru
czasu. To pierwsza taka analiza na rynku, niedostepna w innych

zrodtach i oparta o niepublikowane wczesniej dane.

Dane z audytow Stava dajgunikalng szanse wgladu w faktycznie

Swiadczong przez restauracje jakos¢ ustug. Pozwalajg tez zro-

zumied, jak scisle czas dostawy zwigzany jest z akceptowanymi

przez restauracje i ich klientow kosztami oraz strefg dowozow.
Szybkosc¢ kosztuje

Kazdarestauracjamoze tatwo poprawic¢ czasy dowozow zapew-

niajac wiecej kierowcow. Jak pokazuje jednak czesc raportu Sta-

va dotyczaca kosztéw, realizacja dowozow jest i tak kosztowna,
a klienci nie sa sktonni pokrywac catego kosztu doptacajac za

dostawe.

Poniewaz zwiekszenie liczby kurieréw z jednego do dwoch pod-
waja koszt dostawy, mato ktora restauracja decyduje sie na taki
krok.



Dalekie dostawy dziatajg jak hamulec

|stotny wptyw na czasy dostaw ma rowniez strefa dowozow. Jej
ograniczenie jest najprostszg metoda na skrécenie czasu ocze-
kiwania klientéw. Dla wielu restauracji mozliwosc¢ skierowania
oferty do wiekszej liczby, odleglejszych klientow jest jednak
zbyt kuszaca. W efekcie kurier, ktory wyjechat z dalszg dostawg
znika na godzine lub wiecej, a inni klienci, nawet w bliskiej okoli-

cy musza czekac az wréci, zeby zrealizowac ich dostawe.

Czasy dostaw w restauracjach
z wtasnymi kierowcami

do 20 20-40 40- 60 60-80 80-100 100-120
min min min min min min

Dane zebrane podczas audytow, pokazane nawykresie pokazu-
ja jakie czasy dostaw sg dzisiaj standardem na rynku.

W restauracjach zatrudniajacych wtasnych kurieréow tylko 12% klientow

moze liczy¢ na dostawe do 30 minut. Ponizej godziny restauracje dostarczaja
62% dostaw, a co siodmy dowdz trwa dtuzej niz 1h 30 minut. #STAVA

W kontekscie pokazanych czasow, sredni czas dostawy wyno-
szacy 56 minut pokazuje, jak niewiele znaczgca miarg jest sred-

nia.

Niektore firmy chwalg sie srednig na poziomie 30 minut. Nie
wiadomo jednak jaki odsetek klientow dostaje jedzenie w tym
czasie. Typowe rozktady czasow dostaw sugeruja, ze w najlep-
szym wypadku moze to by¢ potowa klientéw. Pozostali moga

natomiast czekac¢ znacznie dtuzej.

Z przeprowadzonych analiz wynika wniosek, ze rynek nie jest
dzisiaj sktonny zaakceptowac lepszej jakosci ustugi za wyzsza

cene i konieczne jest szukanie innych rozwigzan.

Duza flota to lepsze czasy

Centralna flota kurieréow stwarza mozliwosci do poprawy cza-
sOow bez podnoszenia kosztéw dostawy. Wynika to z wiekszej
liczby kurieréw i wiekszej liczby okazji, zeby szybciej odebrac
i dostarczyc¢ positek. Czas dostawy wciagz zalezy natomiast od

strefy dostaw i akceptowalnych kosztow.

Przyktadowo w Stava, gdzie rozdzielaniem zamowien zajmu-
je sie w 100% automatycznie zaawansowany algorytm, czasy
oczekiwania klientéw skracaja sie przecietnie o 20 do 30 minut
po przejeciu dostaw od kurierédw restauracji. Istnieje rowniez
mozliwos¢ indywidualnej konfiguracji czaséw dostaw w zalez-

nosci od oferty wybranej przez restauracje.



Przychodzi taki moment w trakcie dziatalnosci lokalu gastro-
nomicznego, kiedy wtasciciel rozwaza wprowadzenie dostaw

i zamowien na wynos...

...0Czywiscie, czesc restauracji Swiadczy tego typu ustugi od sa-
mego poczatku, poniewaz byto to zatozone juz w trakcie wdra-
zania konceptu. Niemniej jednak, zasadnicze pytanie w tej kwe-
stii to: ,Czy organizacja dostaw przez sam lokal jest optacalna?”.
Jezeli tak, to czy jest to najlepszy mozliwy sposdb na podnie-
sienie zyskow? Inaczej mowiac, czy jest to rozwigzanie, ktore
minimalizuje koszty? Aby odpowiedzie¢ na tak zadane pytanie,
nalezy rozwazy¢ wszystkie mozliwe wydatki jakie wigzg sie z

utrzymaniem procesu dostaw wewnatrz firmy.
Koszt pracownika

Pierwszym krokiem jest oczywiscie zatrudnienie jednego lub

wiecej kierowcow.

Wybor odpowiedniego rodzaju umowy, bedzie znaczaco wpty-
wac na koszt wynagrodzen, a konkretnie sktadek z nimi zwiga-

zanych. Mozna oczywiscie ograniczy¢ wydatki zatrudniajac stu-

dentdw na umowy zlecenie, zwieksza sie jednak wtedy ryzyko

zle wykonanych zadan i niedojrzatego podejscia do obowigzku

pracy.

Praktyka pokazuje, ze ludzie starsi, zatrudniani na umowe o
prace (co oznacza stosowanie sie do kodeksu pracy) znacznie
czesciej charakteryzujg sie sumiennoscig, odpowiedzialnoscia
i rzetelnoscig w stosunku do pracy jakg wykonujg. W dtuzszej
perspektywie, bardziej optaca sie zatem inwestowac w zatrud-
nienie w oparciu o tg wtasnie umowe, poniewaz ogranicza to
przyszte koszty zwigzane z rekrutacja. Dla przedsiebiorcy ozna-
cza to jednak wieksze wydatki z tytutu sktadek i stawek jakie

obowigzuje na tego typu kontraktach.
Koszt pojazdu

W kolejnym kroku, wtasciciel musi zdecydowad, czy zainwe-
stowacé w samochéd firmowy (skuter, motor i tym podobne) czy

jednak zrekrutowac kierowce z wtasnym pojazdem.

Druga mozliwosc oznacza wieksze koszty z tytutu wynagrodze-

nia (rekompensata za wydatki na paliwo, amortyzacje). Pierw-

Przyktadowa kalkulacja kosztow

KOSZTY ZATRUDNIENIA KIEROWCY
Liczba godzin pracy kierowcy !
Min. wynagrodzenie brutto / h
Petny koszt godziny pracy

Miesieczny koszt wynagrodzenia kierowcy

KOSZTY UTRZYMANIA SAMOCHODU 2
Paliwo / km3
Miesieczny koszt paliwa #
Ubezpieczenie OC >
Koszty napraw, sttuczek, awarii
Utrata wartosci samochodu ¢

taczne miesieczne koszty samochodu

Koszty zatrudniania i pojazdu tacznie

Miesieczna liczba dostaw (zaktadajac 20 dziennie)

Sredni koszt jednej dostawy

12
13,00 zt
15,60 zt

5616,00 zt

0,26 zt

624,00 zt

1 000,00 zt / rok
2 000,00 zt/ rok
1000,00 zt / rok
957,33 zt

6 573,332t/ m-c

600

1) Zaktadajac 1 kierowce na zmianie i lokal otwarty przez 12h od 10 do 22.

2

4

)

) Zaktadajac uzywany tani samochéd typu Fiat Panda.
3) Zaktadajac 4,30 zt/| PB95 i spalanie 61/100 km.

) Zaktadajac 4 km/dostawe i 20 dostaw dziennie.

)

5) Zaktadajac brak znizek (wysoka szkodowos¢ w restauracjach).
6) Réznica miedzy cena zakupu a mozliwa do uzyskania ceng sprzedazy po

roku jezdzenia w pizzerii.

Kalkulacja nie uwzglednia niektérych kosztéw takich jak: koszty rekrutacji,
ptatnych ogtoszen w portalach, koszty obstugi rotacji pracownikéw - np. szko-

len nowo zatrudnionych, koszty zarzadzania kierowcami, uktadania grafiku,

nadzoru.



https://www.facebook.com/Liczby-Na-Talerzu-333826623684688/

sza natomiast, generuje szereg nowych ptatnosci jakie niero-
zerwalnie wigzg sie z pojazdem stuzbowym. Przede wszystkim
moze to byc rata kredytu zaciggnietego na kupno samochodu,

czy tez rata leasingowa.

Dalej wymienia¢ mozna wszystkie wydatki, jakie sg znane kaz-
demu kierowcy. Pojawia sie koszt paliwa, koszt rocznego ubez-
pieczenia (w przypadku leasingu jest to zazwyczaj petne ubez-
pieczenie AC + OC) oraz wszelkie wydatki przeznaczone na
niespodziewany naprawy i serwisy pojazdu. S3 to co prawda
wartosci, ktére mozna wstepnie oszacowad, ale rzeczywistosc

sama zweryfikuje wielkosc¢ tych wydatkow.
Kto pokrywa koszt dowozu?

Koszty jakie generuje dowdz w ramach wtasnej dziatalnosci, to
oczywiscie potowa analizy rentownosci. O ostatecznym wyniku
zdecydujg dodatkowe przychody jakie docelowo ma wygenero-

wac oferta dostaw pod wskazany adres.

Zadanie wydaje sie proste: przychodzi zamowienie, kuchnia wy-
daje positek, kierowca dowozi, klient optaca. Zatozenia opieraja
sie zatem na zasadzie, ze cena sprzedazy dania plus ewentualna
optatazadostawe, pokryjgkoszt produkcji,dostawyioczywiscie
wygenerujg pewng nadwyzke. Zazwyczaj marza na daniach ofe-
rowanych w dostawie jest nizsza, niz ta przy sprzedazy na miej-

scu. Wtasciciele jednak zaktadaja, ze dostawa nie jest w zaden

sposob skorelowana z obrotem osigganym przez konsumpcje
w lokalu. Oznacza to, ze dowdz dan jest dodatkowym kanatem
sprzedazy powiekszajagcym przychdd. Wyzwaniem jest zatem
optymalizacja kosztu dostaw, tak aby ostatecznie zostato jak

najwiecej zysku.

\

Na wielkos¢ przychodu i kosztow bedzie oczywiscie wptywac
przede wszystkim liczba dostaw realizowanych w okreslonym
czasie. Co wiecej, kluczowy moze sie rowniez okazac rozktad
zamowien w ciggu dnia i ich intensywnosc. Praca kierowcy w
godzinach porannych bedzie znacznie odbiegac od tych popo-

tudniu, czy tez wieczorem.

Kolejnym czynnikiem jaki ma tu znaczenie, jest odlegtos¢ ad-
resu docelowego od lokalu czyli jego lokalizacja. Wreszcie, na
caty wynik wptynaé moga aspekty niezalezne od restauracji, na-

tezenie ruchu na drodze, utrudnienia na trasie i tym podobne.

Jak zatem tatwo zauwazy¢, proces dostaw to pewnego rodzaju
matryca kilkuwymiarowa, gdzie kazda z danych (ilos¢ dostaw,
godzina zamowienia, lokalizacja, trafik, zdarzenia nadzwyczaj-

ne) wptywa na ostateczny wynik.
Rozne koszty w roznych porach

t atwo wyobrazic¢ sobie nastepujgca sytuacje: w godzinach 10 -
12 rano, kierowca realizuje trzy zamowienia, nie zabiera mu to
duzo czasu, ruch na miescie jest niewielki. Pozostaty czas pra-

cownik spedza bezczynnie w lokalu.

e Przychod: wydanie trzech zamoéwien (dla uproszczenia ana-
lizy brak optaty za transport).

e Koszt: dwie godziny pracy kierowcy, paliwo, amortyzacja
pojazdu.

o Efektdodatkowy: zadowoleni klienci, ktorzy nie musieli

dtugo czekac na swoje dania.

Z kolei w godzinach 12 - 14, obraz sytuacji bedzie wygladat zu-
petnie inaczej. Jest znacznie wiecej zamodwien (pora obiadowa).
Kierowca musi odby¢ wiecej kursow i zdecydowacd, czy zabrac
jednoczesnie wszystkie zamoéwienia i kragzy¢ pomiedzy adresa-

mi, czy tez dowozic kilka pozycji i wracac do lokalu po kolejne.

Pierwszy wariant generuje zagrozenie w postaci pogorsze-

nia stanu dowiezionego dania, na wskutek czasu spedzonego



w pojezdzie. Drugi natomiast, znaczaco wydtuza czas dostawy i
zwieksza wydatkina paliwo. W miedzyczasie restauracja odbie-
ra kolejne zamowienia i juz na wstepie jest zmuszona informo-

wac o wydtuzonym czasie oczekiwania.

e Przychod: realizacja wszystkich dostarczonych zamowien.

o Koszt: dwie godziny pracy kierowcy, wiekszy niz wczesniej
wydatek na paliwo i zwiekszona amortyzacja.

o Efektuboczny: ryzyko pojawienia sie niezadowolenia klien-
tow w zwigzku z dtuzszym czasem oczekiwania czy tez niz-

szg jakoscig dostarczonych dan.

W obu przypadkach, kierowca otrzymuje doktadnie to samo
wynagrodzenie (w analizie zatozono najpopularniejszg stawke
godzinowa, czy tez wynagrodzenie state, niezalezne od ilosci
dostaw). Jednak jego praca, i to jaki generuje przychéd w kaz-
dym z tych dwoch przypadkoéw, jest zupetnie inny. Szybko moz-
na sie przekonacd, ze przez pewng czesc¢ dnia, pracownik jest
nieefektywny i jego mozliwosci nie sg w petni wykorzystywane.

Otrzymuje on jednak wynagrodzenie rowniez za ten czas.
Szybkosc¢ kontra zysk

Aby usprawnic proces dostaw w szczytowych godzinach moz-
na oczywiscie powiekszyc liczbe kierowcéw. Oznacza to jednak
koniecznosc¢ zakupu dodatkowych pojazdéw co zwieksza koszt

dostaw.

Analizujac zatem kwestie organizacji dostaw we wtasnym za-
kresie, pojawia sie kluczowe pytanie: czy jest to najbardzigj
efektywny sposob? Czy jest to rozwigzanie, ktére pozwala wy-
generowac najwiekszy zysk? Odpowiedz mozna otrzymac do-
piero po zestawieniu analizy wtasnej z kosztami i mozliwoscia-

mi jakie dajg firmy zewnetrzne.

Firmy zewnetrzne

Na ich korzys¢ przemawia bardzo duzo czynnikéw. Przede

wszystkim, liczba zatrudnionych oséb, ktoéra pozwala na rozta-
dowanie nawet najwiekszej ilosci sptywajacych zamowien i re-
alizacje ich na czas. Co wiecej, skupienie jednego kierowcy na
kilku adresach z réznych restauracji, pozwala zmniejszy¢ koszt

jednostkowy dostawy i bardziej efektywnie wykorzystac jego

prace. Kursujacy caty czas po miescie kierowcy, moga lepiej po-
radzi¢ sobie z duzym natezeniem ruchu i skrocic¢ przez to czas
dostawy. Korzystajac z takiej opcji, wtasciciel restauracji nie jest
narazony na wszelkie wydatki zwigzane z uzytkowaniem pojaz-
du, zaréwno te przewidywalne, jak i te niecodzienne. Wydaje
zatem sie, ze jest to bardzo atrakcyjna oferta z punktu widzenia

prowadzonego biznesu.

Niezaleznie od tego, czy restaurator bedzie realizowac dosta-
we we wtasnym zakresie, czy tez korzystajac z dostepnych roz-
wigzan rynkowych, jego decyzja poparta powinna byc¢ skrupu-
latng analiza rentownosci. O wszystkim ostatecznie zdecyduje
zapewne strona kosztowa, i to, w ktorym przypadku bedzie ona
nizsza. Warto skorzystac z audytéw jakie oferujg specjalistycz-
ne firmy zajmujace sie zagadnieniem dostaw i w oparciu o nie

podjac ostateczng decyzje.

Tomasz Habdas - wtasciciel firmy konsultingowej Liczby Na
Talerzu, manager warszawskich lokali Gtebokie Gardto i Be-

ach Bar. Ekspert w dziedzinie analiz finansowych w branzy

gastronomiczne;.



https://www.facebook.com/Liczby-Na-Talerzu-333826623684688/
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Od kilku lat obserwujemy transformacje kolejnych branz do

Internetu - nie inaczej jest w branzy jedzenia na dowoz.

Grupa klientéw preferujacych zamowienie online nad rozmowg
przez telefon rosnie systematycznie. Jest to jednak proces dosc

powolny. Wedtug danych firmy Stava, zajmujacej sie logistyka

dowozéw jedzenia, ponad 60% zamowien wcigz sktadanych

jest przez telefon. W restauracjach ktére swoj biznes opieraja

gtownie o dowozy jest to z reguty jeszcze wiekszy odsetek.

Nie zmieniajg tego nawet wielomilionowe budzety reklamowe

portali zamowien online. Przyczyng moga by¢ wysokie prowizje

pobierane od restauracji przez posredniczace portale. W przy-
padku gtosnego ostatnio UberEats prowizja wynosi az 30%. W
przypadku portali nie obstugujacych samego dowozu (np. Pysz-
ne.pl, PizzaPortal) prowizja wynosi typowo 10 - 12%. Dodatko-
wo restauracja musi zorganizowac¢ dowo6z na wtasny koszt. Nic

wiec dziwnego, ze restauracje dla ktérych dowozy nie s3 jedy-




nie dodatkiem do biznesu staraja sie za wszelkg cene pozyskac
klienta bezposrednio.

Bogaty wybor narzedzi

Wspomniane potrzeby restauratoréw nie pozostaty bez od-
powiedzi rynku. Zauwazyty je firmy takie jak Restaumatic, Up-
Menu czy Fachowcy.pl ktére proponujg restauracjom wtasne
strony internetowe. Zainteresowanie tymi ustugami potwier-
dzaja statystyki. Marek Skubacz z Restaumatic chwali sie liczba
40 - 50 nowych stron z zamowieniami online kazdego miesigca.
Jak podaje Piotr Surmacki, do fachowcy.pl dotagcza co miesiac
150 - 170 r6znych firm, w tym wiele restauracji.

Nowoscia sg rowniez portale oferujace lokalom zaréwno pozy-
skiwanie klientow, jak i logistyke dowozow - chociazby wspo-
mniany juz UberEats. Dostepnosc takich ustug ograniczona jest
jednak wytacznie do centréw duzych miast, gtdbwnie Warszawy.
Ze wzgledu na wysokie koszty zaréwno dla restauracji (30%
prowizji) jak i dla klienta (7,99 zt / dostawe) sg to réwniez ustugi
niszowe, atrakcyjne gtéwnie dla restauracji, ktore traktujg do-
wozy jako dodatek do swojej dziatalnosci. Restauracje, ktére
dowoza najwiecej wcigz bazujg gtdwnie na zamowieniach tele-
fonicznych i nie pobierajg od klientéw optat za dostawy.

Zarowno portale jak i wtasna strona internetowa majg swoje
wady i zalety. W przypadku wtasnej strony na gtowie restaura-

tora jest reklama swojej ustugi i zdobycie klientéw. Dotaczajac
do portalu takiego jak pyszne.pl czy pizzaportal.pl restaurator
moze liczy¢ na to, ze portale zdobeda klientéw dla niego w za-

mian za prowizje.

Z doswiadczen Stava i wspotpracy z restauracjami wytania sie
jednak inny wniosek. Okazuje sie, ze czesto klienci wchodzg na
portale juzitak zzamiarem zamowienia w konkretnej restaura-
cji, ktéra znaja i lubia.

Smartfony w natarciu

PC 50,5% 46% @ Smartfony

3,5% Tablety

Dzieki uprzejmosci Marka Skubacza z Restaumatic wiemy row-
niez,ze 46% ruchu na stronach restauracji pochodzi ze smartfo-
now, 3,5% z tabletow i tylko potowa z komputeréw.

Inne 5%

iOS (iPhone)  11%

43% ' Android

Windows o
Phone AL

Blisko 43% smartfondéw to urzagdzenia z Androidem, 41% pracu-

je na Windows Phone, a zaledwie 11% pod kontrolg iOS (iPho-

ne). Odsetek ruchu z urzadzen mobilnych zwieksza sie zkazdym

rokiem.



O Stava

JesteSmy pierwsza w Europie franczyza w branzy dowozow
positkow. Oferowane przez nas ustugi kurierskie pomagaja re-
stauracjomrozwija¢ biznes w oparciu o dowozy, sprowadzajac

kwestie dostawy positku do kilku kliknie¢ na tablecie.

Rozpoczelismy dziatalnos¢ w czerwcu 2014 roku jako jeden z
pionierow profesjonalnych ustug kurierskich dla gastronomii
w Polsce, od poczatku koncentrujac sie na stworzeniu narzedzi
informatycznych zapewniajacych najwyzsza efektywnos¢ logi-

styczna i administracyjng prowadzonej dziatalnosci.

Dysponujemy obecnie pierwszym na rynku oprogramowaniem,
ktorew 100% automatycznierozdzielazlecenia kurierom, uwal-
niajac od koniecznosci zaangazowania kosztownych dyspozy-
torow, a jednoczesnie redukujac liczbe potrzebnych na miescie
kurieréw o 30 do 40% dzieki zaawansowanym algorytmom logi-
stycznym. Zautomatyzowalismy réwniez administracyjng stro-
ne przedsiewziecia w stopniu ograniczajgcym pracochtonnosc¢

do mniej niz 10 godzin tygodniowo.

W marcu 2017 roku, jako pierwsi w Europie zaoferowalismy
mozliwos¢ otwarcia oddziatu gastro-kurierskiego w formie

franczyzy. Dzieki wysokiej automatyzacji i najwyzszej efektyw-

nosci w branzy, oddziaty Stava sg zyskowne nawet przy umiar-

kowanej skali, pozwalajgc naszym franczyzobiorcom dziata¢ w

miastach juz od 50 tys. mieszkancéw wzwyz.

Udostepniane franczyzobiorcom narzedzia pozwalajg im za-
pewnic restauracjom nie tylko ograniczenie ktopotow z utrzy-
maniem witasnych pojazdéw i kurierdw, ale rowniez zawsze
nizsze koszty i szybsze dostawy w poréwnaniu do zatrudniania

witasnych kierowcow.

Wiecej na www.franczyza.stava.pl

Pawet Aksamit

Prezes Stava Sp. z o.0.

pawel.aksamit@stava.pl

Grzegorz Aksamit

Wiceprezes Stava Sp. z o.o.

grzegorz.aksamit@stava.pl
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