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Rozdziat 1. Wprowadzenie

Rynek ekologicznych ustug cateringowych w Polsce dynamicznie sie rozwija, wpisujac sie w glo-
balne trendy proekologiczne i rosngca swiadomos¢ konsumentéw dotyczaca zdrowego stylu
zycia oraz ochrony srodowiska. Coraz wiecej firm cateringowych w Polsce dostosowuje swoje
oferty do ekologicznych standardéw, ktadac nacisk na zrbwnowazony rozwdj i odpowiedzial-
nos¢ srodowiskowa. Strategie te obejmuja minimalizacje odpadéw, wykorzystanie lokalnych i
sezonowych produktéw oraz promowanie diety roslinnej. Konsumenci, zwtaszcza mtodsze po-
kolenia, coraz czesciej poszukuja ustug cateringowych oferujgcych ekologiczne i zdrowe opcje
zywieniowe. Wedtug raportu ,,Rynek HoReCa w Polsce 2024", opublikowanego przez PMR Mar-
ket Experts, rynek HoReCa w Polsce odnotowuje wzrost, a eksperci prognozujg zwiekszone za-
interesowanie cateringiem dietetycznym.

Aby skutecznie dotrze¢ do ekologicznie Swiadomych konsumentéw, firmy cateringowe stosuja
réoznorodne strategie marketingowe:

e organizowanie warsztatéw i prezentacji na temat zdrowego odzywiania i ekologicznego
stylu zycia (edukacja klientéw);

e informowanie o pochodzeniu produktéw, certyfikatach ekologicznych oraz praktykach
zrownowazonego rozwoju (transparentnos¢)

e uzyskiwanie certyfikatoéw ekologicznych potwierdzajacych jakos¢ i ekologicznos¢ ofero-
wanych ustug.

Mimo rosnacego zainteresowania, rynek ekologicznych ustug cateringowych napotyka na
pewne bariery:

e Po pierwsze s3 to koszty - wyzsze ceny produktow ekologicznych mogg wptywac na
cene koncowa ustugi, co moze ogranicza¢ dostepnos¢ dla niektérych konsumentow.

e Drugi problem stanowi logistyka - zapewnienie statych dostaw Swiezych i lokalnych
produktéow ekologicznych wymaga efektywnego zarzadzania tafnicuchem dostaw.

Analizy wskazujg na dalszy rozwéj rynku ekologicznych ustug cateringowych w Polsce, nape-
dzany rosnaca Swiadomoscig ekologiczng konsumentéw oraz ich sktonnosciag do wyboru zdro-
wych i zrbwnowazonych opcji zywieniowych. Firmy, ktére bedg w stanie dostosowac sie do tych
trendéw, majg szanse na umocnienie swojej pozycji na rynku.

1) OGOLNE ZALOZENIA MENU ECOFOOD CATERING

Celem Menu ecoFOOD CATERING jest minimalizowanie marnotrawienia zywnosci w sektorze
hotelarskim i gastronomicznym - rozwigzanie do optymalnego i ekologicznego serwowania i
zamawiania cateringu okolicznosciowego. W Menu okoliczno$ciowym ecoFOOD CATERING
znajda sie dania w dwéch wielkosciach, w tym dania wegetarianskie. £acznie powstato 18 re-
ceptur (2 przystawki, 2 dania gtéwne, 2 desery x 3 (2 wielkosci plus danie wege)). Wypracowane
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narzedzia maja na celu ograniczenie powstawania resztek poprzez dobér odpowiednich porgji
dan.

Przygotowane w ramach projektu Menu ecoFOOD CATERING123 obejmuje nastepujace dania:

e Przystawki

1. Szczupak faszerowany

2. Rolada drobiowa

3. Pasztet z cukinii (wegetarianski)
e Dania gtéwne

4. Pieczony karczek wieprzowy

5. Noga z kaczki

6. Pieczone bataty (wegetarianski)
e Desery

7. Malinowa chmurka

8. Sernik pistacjowy

9. Sernik oreo (weganski)

W ramach przygotowania strategii promocji menu odbyty sie konsultacje z udziatem 5 grup
klientéw (wesele, impreza rodzinna typu urodziny, chrzciny lub pogrzeb, impreza biznesowa,
szkolenie, konferencja), ktérzy wzieli udziat w badaniach focusowych FGl.

2) NOWOCZESNE NARZEDZIA DO ZAMAWIANIA POSILKOW - APLIKACJA

Obecnie w trendy wpisuja sie aplikacje do zamawiania dan, co warto wykorzystac kierujac
oferte do klientéw. W projekcie ecoFOOD aplikacja dedykowana menu cateringowemu, ma sta-
nowi¢ element wspomagajacy zamawianie oraz cel nadrzedny, tzn. ograniczenie marnowania
zywnosci. Opracowanie informatyczne w postaci aplikacji ma stuzy¢ zamawianiu menu okolicz-
nosciowego przez organizatora lub uczestnikéw imprezy. Ponizej przedstawiono szczegétowy
opis dziatania i zatozen aplikacji:

1. Funkcjonalnos¢ zamawiania dan - aplikacja umozliwia klientom przegladanie menu ca-
teringowego oraz wybieranie dan w réznych wariantach rozmiarowych (np. S, M, L).
Klienci moga zapoznac sie z opisami potraw, ktére zawierajg podstawowe informacje o
sktadnikach, kalorycznosci oraz wartosciach odzywczych.

2. Personalizacja i transparentnos¢ - system pozwala na dopasowanie oferty do indywi-
dualnych potrzeb klientéw - zaréwno pod katem wielkosci porcji, jak i preferencji diete-
tycznych. Klienci, wybierajac dania, moga skorzystac¢ z opcji dodatkowych informacji.
Dzieki temu aplikacja nie tylko utatwia zamawianie, ale rowniez edukuje uzytkownikow,
wptywajac na ich Swiadome wybory.

3. Zarzadzanie zamoéwieniami i kontrola marnowania zywnosci - jednym z kluczowych
zatozen aplikacji jest precyzyjne monitorowanie procesu wydawania dan. Aplikacja ma
umozliwia¢ biezgce S$ledzenie zamoéwien oraz rejestrowanie ilosci niespozytych
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positkéw. Dzieki temu uzyskane dane beda podstawa do optymalizacji produkcji, dosto-
sowania zamoéwien oraz minimalizacji marnotrawstwa zywnosci. Integracja takich funk-
cjonalnosci pozwala na pézniejsze tworzenie raportéw, ktére moga by¢ wykorzystane
do dalszych analiz oraz wprowadzania zmian w procesie przygotowywania dan.

3) STRATEGIA CENOWA

Strategia cenowa w ramach menu cateringowego na wydarzenia okolicznosSciowe stanowi
jedno z kluczowych narzedzi budowania wartosci oferty oraz pozytywnego wizerunku firmy.
Ustalanie cen to nie tylko kalkulacja kosztow jednostkowych i dodanie do nich marzy zysku, ale
przede wszystkim uwzglednienie czynnikoéw zewnetrznych, takich jak konkurencja i oczekiwa-
nia klientéw. Na dynamicznym rynku cateringowym, gdzie konkurencja obejmuje zaréwno inne
firmy cateringowe, jak i alternatywne rozwigzania (np. samodzielne przygotowanie positkow
czy korzystanie z gotowych produktéw spozywczych), cena musi odzwierciedla¢ nie tylko
koszty, ale takze jakos$¢ oferowanych dan, prestiz wydarzenia i dodatkowe ustugi, takie jak wy-
jatkowa obstuga czy elementy dekoracyjne.

Z perspektywy klienta, cena cateringu petni funkcje informacyjna — wskazuje, czy budzet im-
prezy pozwala na wyboér konkretnego wariantu oferty, a takze moze by¢ postrzegana jako
miara jakosci. Wyzsza cena moze sugerowac bardziej wyrafinowane menu oraz korzystniejsze
sktadniki, co z kolei przektada sie na emocjonalne i spoteczne aspekty wyboru, takie jak podkre-
Slenie rangi wydarzenia. Nalezy takze uwzgledni¢ aspekt psychologiczny — ten sam koszt cater-
ingu moze by¢ odbierany inaczej w zaleznosci od sytuacji: w sytuacjach presji czasu cena moze
by¢ mniej istotna, natomiast przy swobodnym poréwnaniu ofert klienci mogg oczekiwac nego-
cjacji lub rabatow lojalnosciowych.

W praktyce, firmy cateringowe czesto tacza elementy réznych strategii cenowych, dostosowu-
jac je do specyfiki zamowienia i segmentu rynku. Mozna wyrézni¢ m.in.:

e Strategie wysokich cen (skimming) — stosowang przy ekskluzywnych, wyrafinowanych
ofertach, gdzie celem jest szybkie odzyskanie naktadéw inwestycyjnych,

e Strategie cen przecietnych — oparta na innych przewagach, takich jak silna marka czy
unikatowa kuchnia,

e Strategie niskich cen (penetracje rynku) — efektywng przy zamoéwieniach na wieksza
skale, gdzie atrakcyjne stawki jednostkowe pomagaja zdoby¢ znaczacy udziat w rynku,

e Strategie pakietowg — stosowang przy zaméwieniach planowanych z wyprzedzeniem
(np. wesela, komunie, jubileusze), gdzie im wiekszy pakiet, tym bardziej korzystna jed-
nostkowa cena.

Dodatkowo, strategia cenowa powinna by¢ elastyczna, dajac mozliwo$¢ negocjacji i dostoso-
wania oferty do indywidualnych potrzeb poszczegélnych klientéw. Dzieki temu firmy moga od-
powiada¢ na zmienne warunki rynkowe oraz budzety organizatoréw wydarzen, jednoczesnie
budujac lojalnos¢ klientéw poprzez rabaty lojalnosciowe czy specjalne promocje.
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Podsumowujac, skuteczna strategia cenowa dla menu cateringowego na imprezy okoliczno-
Sciowe musi opierac sie na kompleksowej analizie kosztéw, konkurencji i oczekiwan klientow.
Elastyczne podejscie, ktére taczy ekonomiczne i psychologiczne aspekty ustalania cen, umozli-
wia firmie cateringowej osiagniecie dtugofalowego sukcesu, budujac trwata marke i zdobywa-
jac zaufanie klientéw.

4) STRATEGIA DYSTRYBUCJI

Transparentnos¢ dostawcow jest dzis kluczowa w branzy gastronomicznej, dlatego coraz wie-
cej firm cateringowych prowadzi polityke zerowego marnotrawstwa i publicznie raportuje
swoje dziatania proekologiczne. Dodatkowym wsparciem dla organizatoréw imprez okoliczno-
Sciowych s aplikacje do zarzadzania cateringiem, wyposazone w funkcje monitorowania zamoé-
wien i analize ilosci pozostatosci jedzenia. Ich gtéwnym zatozeniem jest umozliwienie efektyw-
nego planowania zapaséw, ustawiania optymalnych porcji i gromadzenia danych bezposrednio
od uczestnikéw (np. zamoéwienia w przedsprzedazy, wskazania diet czy alergii). Daje to szanse
na unikanie produkcji nadmiaru potraw, a ponadto pozwala rejestrowa, ile dan zostato niewy-
korzystanych, generowac raporty o marnotrawstwie (z rozbiciem na rodzaje positkéw) oraz pro-
ponowac sposoby na redystrybucje nadwyzek we wspétpracy z bankami zywnos$ci badz organi-
zacjami charytatywnymi. Dzieki temu mozliwe jest réwniez $ledzenie sytuacji w czasie rzeczy-
wistym, a w trakcie trwajacego wydarzenia mozna dostosowac zaméwienia do zmian frekwen-
¢ji. Dodatkowo aplikacje tego typu analizuja dane z poprzednich imprez, co utatwia wycigganie
whnioskéw na przysztosc i pozwala na wskazanie produktéw najczesciej niewykorzystywanych.

Na rynku dostepnych jest juz kilka rozwigzan technologicznych tego typu. Przyktadowo, Lean-
path rejestruje straty zywnosci w czasie rzeczywistym i pomaga w identyfikacji najwiekszych
zrédet marnotrawstwa, Too Good To Go for Events pozwala na szybkie przekazanie nadwyzek
jedzenia lokalnej spotecznosci, Holidu Catering Manager utatwia kompleksowe planowanie
menu i $ledzenie kosztéw, a Event Catering Al oferuje narzedzia oparte na sztucznej inteligen-
¢ji, analizujace zapotrzebowanie i wspomagajace dopasowanie ilosci dan do rzeczywistego po-
pytu. Wykorzystywanie takich narzedzi przynosi korzysci Srodowiskowe, finansowe oraz pozy-
tywnie wptywa na opinie klientéw, ktérzy widza profesjonalizm i odpowiedzialnos¢ spoteczng
ustugodawcy.

W przypadku restauracji oferujacych obstuge konferencji czy imprez okolicznosciowych obser-
wuje sie réwniez kilka znaczacych trendéw, ktére odzwierciedlajg rosngce oczekiwania rynku w
obszarach zrownowazonego rozwoju, personalizacji ustug i innowacji. Przede wszystkim coraz
wiekszy nacisk ktadzie sie na zrbwnowazonga gospodarke zywnoscig i unikanie jej marnowania.
Przejawia sie to w postaci szerokiego wykorzystywania lokalnych dostawcow (przyblizenie tan-
cucha dostaw i wsparcie spotecznosci), opracowywania menu w duchu zero waste (np. tworze-
nie sokéw z ,brzydkich” warzyw i owocéw czy przekasek z obierek) oraz przekazywania ewen-
tualnych nadwyzek jedzenia do bankéw zywnosci. Wazne miejsce zajmuje tez personalizacja
oferty: restauracje starajg sie sprosta¢ réznorodnym preferencjom i dietom (weganskiej,
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bezglutenowej, ketogenicznej), proponuja kreatywne stacje kulinarne typu live cooking oraz
umozliwiaja klientom dobér indywidualnych porcji, co ogranicza potrzebe bufetéw generuja-
cych niekontrolowane nadwyzki.

Ponadto, marki restauracji starajg sie wyrézni¢ premium charakterem obstugi i dbatoscia o wra-
zenia. Wprowadzane sg fine diningowe propozycje cateringu, a niektére oferty bazuja na dopa-
sowywaniu napojow (win, herbat czy koktajli) do konkretnych dan. W czasach dynamicznego
rynku rosnie tez znaczenie wspélnotowego charakteru positkéw, zachecajacego do dzielenia
sie jedzeniem przy duzych stotach lub do organizowania degustacji tematycznych nawiazuja-
cych do kuchni regionalnej. Sporo moéwi sie réwniez o minimalizmie i estetyce — zaréwno w
kontekscie prostoty w podaniu (stylowe, acz oszczedne w formie dekoracje), jak i ekologicznych
rozwigzan w sferze zastawy stotowej (naczynia biodegradowalne czy wielorazowe).

Przyktadem takich inicjatyw sg oferty pakietéw konferencyjnych, gdzie oprécz wynajmu prze-
strzeni i wsparcia technicznego, klienci otrzymujg profesjonalny catering, oparty na Filozofii
zero waste i promowany w mediach spotecznosciowych. Dzieki temu organizatorzy moga pod-
kresla¢, ze ich wydarzenie wpisuje sie w zrownowazone podejscie do gastronomii. Wszystkie te
tendencje, poczawszy od wykorzystywania aplikacji stuzacych redukcji strat zywnosci, przez ela-
styczne, spersonalizowane oferty cateringu, az po kulinarna finezje i unikalny branding, kieruja
branze w strone bardziej przyjazng Srodowisku i bardziej wartosSciowa z punktu widzenia klien-
tow.

5) STRATEGIA KOMUNIKACJI MARKETINGOWEJ

Menu ecoFOOD CATERING zaktada mozliwos¢ wyboru dwoch wielkosci porcji — w rozmiarze M
i L. Ze wzgledu na przyjete okreslenia rozmiaréw i réznicowania dan mozliwe jest, w komunika-
¢ji marketingowej, rozszyfrowanie liter w sposoéb dla klientéw bardziej zrozumiaty, czyli np.:

e M - madry umiar: ta opcja to idealnie zbilansowana porcja, przeznaczona dla gosci ce-
nigcych umiarkowana, lecz petng smaku uczte, ktéra zaspokaja apetyt na kameralnych
spotkaniach, takich jak chrzciny czy mniejsze przyjecia rodzinne. Podkresla ona, ze posi-
tek jest wystarczajacy, by zapewnic energie, ale jednoczesnie nie przyttacza.

o L - lubie dobrze zjes¢: ta porcja to petna uczta, stworzona z mysla o osobach, ktére
oczekuja obfitego, wykwintnego doswiadczenia kulinarnego. Doskonale sprawdzi sie
podczas wesel i wiekszych imprez, gdzie goscie chca sie porzadnie najes¢ i cieszyc sie
bogactwem smakéw oraz sktadnikow.

W strategii promocji stosuje sie sprzedaz bezposrednia, opartg na bezposredniej interakcji mie-
dzy sprzedawca a klientem. Kluczowe znaczenie ma tu profesjonalne podejscie interpersonalne
oraz zdolnosci perswazyjne zespotu obstugi, ktére umozliwiaja budowanie zaufania i nawigzy-
wanie trwatych relacji. Dodatkowo, te metode mozna wzbogaci¢ o elementy wspierajace pro-
mocje, ktére przyciggajg uwage odbiorcow i czynig sam moment kontaktu bardziej atrakcyjnym
oraz angazujacym.

-] Q
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Kolejnym narzedziem jest public relations, ktére skupia sie gtéwnie na spotecznosci oraz pro-
pagowaniu okreslonych idei (w tym wartosci proekologicznych). Cho¢ dziataniom PR rzadko to-
warzyszg wysokie naktady finansowe, bywaja czasochtonne — wymagaja zaréwno planowania,
jak i wyczucia odpowiedniego momentu oraz zrozumienia potrzeb odbiorcéw. Poniewaz PR ma
charakter posredni, przekazywane tresci nie sg zazwyczaj odbierane jako nachalne. W celu do-
tarcia do wiekszej grupy i uzyskania rozgtosu, warto zaangazowac osoby cieszace sie zaufaniem
w danej spotecznosci (np. lokalnych lideréw opinii), co wzmacnia wiarygodnos$¢ przekazu i bu-
duje szersze zainteresowanie oferta.

Media spotecznosciowe odgrywaja kluczowa role w budowaniu sSwiadomosci marki, angazowa-
niu odbiorcéw i promowaniu menu ecoFOOD CATERING.
Przyktadowe formaty postéw na social media:

e Posty informacyjne —wyjasnienie koncepcji porcji M i L, korzysci aplikacji ecoFOOD.

e Posty edukacyjne — eko-trendy w gastronomii, jak minimalizowa¢ marnowanie zywnosci.

e Postywideo - prezentacje kulinarne, opinie klientéw, storytelling o ekologicznych sktad-
nikach.

e Posty angazujace — ankiety, quizy ("Jaka porcja jest dla Ciebie — M czy L?"), konkursy z
nagrodami.

e Wspoétpraca z influencerami — testowanie menu ecoFOOD przez blogeréw kulinarnych,
szeféw kuchni.

e Relacje i stories — relacje na zywo z eventéw cateringowych, pokaz funkgji aplikacji w
praktyce.

Kluczowe elementy strategii marketingowej

e Potaczenie sprzedazy bezposredniej z PR-em i marketingiem cyfrowym — osobisty kon-
takt, autentyczny przekaz i nowoczesne technologie.

e Angazowanie social media w promocje ekologicznego cateringu —inspirujace tresci, edu-
kacja, interakcja z odbiorcami.

e Edukowanie klientéw i budowanie spotecznosci eko-gastronomii — transparentnos¢,
zrébwnowazony rozwdéj, lokalne produkty.

e Wykorzystanie influenceréw i rekomendacji — wspotpraca z liderami opinii, ktérzy zwiek-
szg wiarygodnos¢ marki.

e Dziatania angazujace i personalizacja — interaktywne tresci, quizy, storytelling, mozli-
wos¢ wyboru wielkosci porgji.

Dzieki tej strategii ecoFOOD CATERING moze skutecznie dotrze¢ do klientéw zainteresowa-
nych Swiadomym podejsciem do zywienia.
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Rozdziat 2. Strategia marketingowa i promocyjna na rzecz klien-
tow w kategorii WESELE

1) RYNEK UStUG CATERINGOWYCH NA WESELACH

Rynek ustug cateringowych na weselach w Polsce jest dynamiczny i zréznicowany, dostosowu-
jac sie do zmieniajacych sie preferencji i oczekiwan par mtodych. Oto kluczowe cechy tego
rynku:

1. Zré6znicowana oferta

Tradycyjne dania weselne - dominuja tradycyjne polskie potrawy, takie jak rosoét, kotlet scha-
bowy, pierogi, czy bigos, ktére czesto sg podstawa weselnych menu.

Kuchnia miedzynarodowa - coraz wiecej firm oferuje kuchnie tematycznga (np. wtoska, azjatycka,
wegansky), odpowiadajac na potrzeby par pragnacych unikalnego doswiadczenia kulinarnego.

Menu dla diet specjalnych - firmy dostosowuja sie do wymagan gosci, oferujac opcje bezglute-
nowe, wegetarianskie, weganskie czy bezlaktozowe.

2. Rosnace znaczenie personalizacji

Klienci oczekuja, ze catering bedzie dopasowany do charakteru wesela, jego stylu i preferencji
gosci. Stad popularnos$¢ indywidualnie dopasowanych menu i nietypowych rozwigzan, takich jak
food trucki czy stacje live cooking.

3. Popularnos¢ dodatkowych atrakcji kulinarnych

Stodkie stoty - stoty z ciastami, deserami, fontannami czekoladowymi.

Stoty tematyczne - regionalne stoty wiejskie, stoty zowocami morza, sushi bary.
Drink bary - ustugi barmanskie z mozliwoscig serwowania autorskich drinkéw.

4. Sezonowos¢ rynku

Rynek ustug cateringowych na weselach jest silnie uzalezniony od sezonu weselnego, ktéry w
Polsce trwa gtéwnie od maja do wrzesnia. W okresach zimowych catering czesto taczy sie z ustu-
gami przy mniejszych, kameralnych uroczystosciach.

5. Rola nowych technologii

Firmy cateringowe wykorzystuja technologie do komunikacji z klientami, np. aplikacje mobilne
do wyboru menu czy platformy do sktadania zaméwien.

Wzrost popularnosci social media jako narzedzia promocyjnego — zdjecia potraw i pozytywne
opinie klientéw sa kluczowe w budowaniu wizerunku firmy.

6. Konkurencja i wyzwania
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Na rynku dziata wiele firm cateringowych, co sprawia, ze klienci maja szeroki wybér, ale jedno-
czesSnie wymaga od firm wyréznienia sie jakoscig i innowacyjnoscia.

Pojawiaja sie tez wyzwania logistyczne, wymagajaca organizacja dostawy, serwisu i obstugi w
réznych lokalizacjach wesel. Rosng tez koszty - inflacja wptywa na ceny produktéw spozywczych
i ustug, co moze powodowac wzrost cen ofert cateringowych.

7. Trendy rynkowe

e Eko-catering: coraz wiecej par mtodych zwraca uwage na zréwnowazony rozwoj, wybie-
rajac firmy oferujace lokalne produkty, biodegradowalne opakowania czy eliminujgce
marnotrawstwo zywnosci.

e Show cooking: prezentowanie procesu gotowania na zywo jako element atrakgcji dla go-
Sci.

e Food trucki: wprowadzenie mobilnych punktéw gastronomicznych, ktére dodaja luzu i
oryginalnosci przyjeciu.

Rynek ustug cateringowych na weselach stale ewoluuje, a jego sukces zalezy od umiejetnosci
adaptacji do nowych trendéw i oczekiwan klientéw.

Pod wzgledem cen rynek weselny w Polsce jest bardzo zréznicowany i zalezy od wielu czynni-
kéw, takich jak lokalizacja, liczba gosci, standard obiektu czy zakres ustug. Srednie koszty wesel
w Polsce rosng, gtownie ze wzgledu na inflacje, wzrost kosztéw pracy i cen surowcow.

Coraz popularniejsze s3 mniejsze wesela (do 50 oséb), ktére pozwalajg na ograniczenie kosz-
téw przy zachowaniu wysokiej jakosci, ale tez wybér zrownowazonych i ekologicznych rozwiga-
zan (np. lokalne produkty, minimalizacja dekoracji jednorazowych) bywa kosztowniejszy, ale
zdobywa na popularnosci.

Pary decyduja sie tez na destination wedding - wesela organizowane za granica (np. w Toskanii)
lub w nietypowych miejscach w Polsce, takich jak zamki czy winnice, moga znaczaco zwiekszy¢
wydatki.

Rynek weselny w Polsce wciaz sie rozwija, a pary mtode coraz czesciej wybierajg personalizo-
wane rozwigzania, co wptywa na ostateczny koszt. Przy odpowiednim planowaniu mozliwe jest
jednak dopasowanie budzetu do indywidualnych potrzeb.

Wydatki na sale weselng i catering stanowig najwazniejsza i czesto najwiekszg czes¢ budzetu
weselnego, obejmujac od 40% do 60% catosciowych kosztéw wesela.

Cena za osobe jest gtéwnym elementem kosztéw cateringowych. Obejmuje ona: przystawki,
zupe i danie gtoéwne, kolacje serwowane w trakcie przyjecia, desery i napoje (czasem takze al-
kohol, ale nie zawsze).

Przyktadowe koszty w zaleznosci od standardu:
e Podstawowy catering (lokalne domy weselne): 200-300 zt/osobe.
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o Sredni standard (sale hotelowe, obiekty o podwyzszonym standardzie): 300-500
zt/osobe.
e Ekskluzywny catering (zamki, patace, hotele 5-gwiazdkowe): 500-1000 zt/osobe.

Tradycyjna kuchnia polska jest standardem i czesto tansza opcja. Kuchnia tematyczna (np. wto-
ska, azjatycka) lub dietetyczne menu (np. weganskie, bezglutenowe) moze zwiekszy¢ koszty o
10-30%.

Ustugi dodatkowe w cateringu

Ciasta i tort weselny czesto rozliczane s3 w formule ,,0od osoby” albo w formie ryczattu za caty
stodki stét. Zazwyczaj za ciasta i desery przyjmuje sie stawke wynoszaca od 30 do 50 ztotych na
osobe lub, alternatywnie, optate ryczattowa w przedziale 1500-3000 ztotych za kompleksowe
przygotowanie stodkiego bufetu. Koszt tortu weselnego zaczyna sie od okoto 500 ztotych (pod-
stawowa, jednopietrowa propozycja) i moze siega¢ 3000 ztotych lub wiecej, jesli wybierzemy
tort artystyczny lub wielopoziomowy.

Jesli chodzi o napoje i alkohol, to wydatki na napoje bezalkoholowe wynosza zazwyczaj w gra-
nicach 10-20 ztotych na osobe, a czesto sa one juz wliczone w cene ,talerzyka”. W przypadku
alkoholi para mtoda moze wybrac¢ jedng z dwéch drég: dostarczy¢ trunki samodzielnie (koszt
jest wtedy z reguty nizszy) lub skorzystac z oferty sali weselnej czy cateringu (co bywa drozsze).
Cena butelki wodki waha sie zwykle od 30 do 100 ztotych, zas wino lub prosecco kosztuje w
okolicach 30-150 ztotych za butelke.

Popularnym rozwigzaniem na weselach sg réwniez stoty tematyczne i dodatkowe atrakcje kuli-
narne. Wynajecie stotu wiejskiego z tradycyjnymi wyrobami regionalnymi to wydatek rzedu
1000-5000 ztotych, w zaleznosci od jakosci i rodzaju produktéw. Wersje bardziej egzotyczne,
jak sushi bar, kosztujg przewaznie od 2000 do 5000 ztotych. Czesto spotykang atrakcjg jest
takze fontanna czekoladowa, ktérej cena miesci sie w przedziale 1000-3000 ztotych. Dodat-
kowo, coraz popularniejsze staja sie stacje live cooking (na przyktad z grillowaniem czy smaze-
niem na oczach gosci), ktére zwykle rozpoczynaja sie od okoto 2000 ztotych.

Warto zwréci¢ uwage na obstuge kelnerskg, ktéra czesto bywa wliczona w cene oferowanego
cateringu. Niekiedy jednak wymagane sg dodatkowe optaty — przy mniejszych weselach moze
to by¢ okoto 500 ztotych, natomiast przy duzych, rozbudowanych przyjeciach kwota potrafi
wzrosng¢ nawet do 3000 ztotych i wiecej, zwtaszcza jesli potrzebny jest liczniejszy personel
badz bardziej zaawansowana obstuga logistyczna.

Trendy zwigzane z gastronomig weselng

Trendy w obszarze gastronomii weselnej, zaréwno w przypadku cateringu, jak i obstugi na miej-
scu (np. w restauracjach hotelowych), odzwierciedlaja zmieniajace sie preferencje par mtodych
i ich gosci. Wspoétczesne wesela coraz czesciej ktada nacisk na jakos$¢, personalizacje, doswiad-
czenia kulinarne oraz aspekty ekologiczne. Oto najwazniejsze trendy:
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1. Personalizacja menu

Parom mtodym zalezy na spersonalizowanym menu, ktére odzwierciedla ich gusta kulinarne,
np. ulubione dania, kuchnie narodowe czy inspiracje zwigzane z podrézami. Popularnos$¢ zdo-
bywaja wesela z wielodaniowymi, mniejszymi porcjami serwowanymi jako degustacja, dzieki
czemu gosScie moga sprébowac réznorodnych smakéw lub wesela z menu inspirowanym kon-
kretnym motywem, np. kuchnig wtoska, japonska czy regionalnymi specjatami.

2. Zroznicowanie dietetyczne

Obecnie obowigzkowe w menu sg opcje dla wegetarian, wegan, oséb na diecie bezglutenowej,
bezlaktozowej czy keto. popularnos$é¢ zyskuja tez , dania fit” - zdrowe opcje positkéw, przygoto-
wywane z minimalng iloscig ttuszczu i cukru, zyskuja na popularnosci. Kolejna opcja to menu
dzieciece, proste i dostosowane do gustow najmtodszych uczestnikéw wesela.

3. Wzrost jakosci i lokalnosci

Wysokiej jakosci sktadniki pochodzace od lokalnych dostawcéw staja sie standardem w eksklu-
zywnych restauracjach i cateringu. Parom zalezy na Swiezosci i autentycznos$ci smakoéw. Coraz
wiecej sal i cateringéw oferuje potrawy zalezne od pory roku, co obniza koszty i podnosi jakos¢
potraw.

Regionalne specjaty, stoty wiejskie czy bufety z produktami regionalnymi, np. géralskimi czy
kaszubskimi, sg nie tylko smaczne, ale i wpisuja sie w idee powrotu do tradycji.

4. Show cooking i interaktywne stacje kulinarne

Gotowanie na zywo podczas wesela (np. przyrzadzanie makaronu, sushi, grillowanie) staje sie
atrakcja dla gosci, taczac jedzenie z widowiskiem. Stacje tematyczne, np. stacja z burgerami,
pizza, nale$nikami czy tapasami, gdzie gos$cie sami wybieraja sktadniki i obserwuja przygotowa-
nie potraw. Fontanny serowe lub czekoladowe s3 wcigz modne jako element urozmaicajacy
stodki lub wytrawny bufet.

5. Ekskluzywnos¢ i fine dining

Wesela inspirowane kuchnig fine dining, gdzie kazdy talerz jest matym dzietem sztuki, to opcja
dla par chcacych zaoferowac wyjatkowe doswiadczenie kulinarne. Dobieranie potraw do kon-
kretnych win, alkoholi czy koktajli jako cze$¢ doSwiadczenia gastronomicznego.

6. Trendy eko i zrownowazone podejscie

e Zero waste - minimalizowanie odpadéw, wykorzystywanie produktéw w catosci (np. li-
Scie i skorki jako dekoracje) oraz wspoétpraca z lokalnymi dostawcami.

e Opakowania ekologiczne - jesli wesele obejmuje catering plenerowy, coraz czesciej sto-
suje sie biodegradowalne naczynia i sztucce.

e Oszczednosc¢ energii - wybér metod gotowania i serwowania, ktére zuzywajg mniej ener-
gii (np. zamiast goracych bufetéw — zimne stoty degustacyjne).
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7. Atrakcje kulinarne jako czes¢ wesela

e Food trucki - mobilne punkty z lodami, burgerami, kawa czy prosecco sg coraz bardziej
popularne na weselach plenerowych.

e Mobilne bary - prosecco van, koktajlowe bary na kétkach czy serwowanie kraftowego
piwa w specjalnych stacjach.

e Degustacje, np. degustacja wina, whisky lub regionalnych alkoholi.

Gastronomia na weselach w Polsce staje sie coraz bardziej réznorodna, skupiajac sie na wyso-
kiej jakosci, wyjatkowych doswiadczeniach kulinarnych i personalizacji. Te trendy sprawiaja, ze
wesela sg nie tylko uroczystoscia, ale takze kulinarng przygodga, ktéra pozostaje w pamieci gosci
na dtugo.

2) CHARAKTERYSTYKA GRUPY DOCELOWEJ - WYNIKI FGI

W badaniu wzieto udziat 8 klientéw restauracji Lipcowy Ogréd. Grupe stanowity same kobiety,
ktére planujg lub w przesztosci planowaty wesele oraz pracownicy restauracji zajmujacy sie
przygotowywaniem imprez weselnych. Ta grupa klientéw miata mozliwos¢ przetestowac apli-
kacje do zamawiania dan oraz zaproponowane menu cateringowe.

Badani zapytani o to na co zwrdci¢ szczegolng uwage, wybierajac menu na wesele. Zdaniem
badanych kluczowe jest zwrécenie uwagi na uniwersalnosc¢ i ,,bezpieczng opcje” dan. Nalezy
dazy¢ do wyboru takich potraw, ktére przypadng do gustu wiekszosci gosci, unikajac zbyt kon-
trowersyjnych czy specyficznych smakéw, np. flaczkéw. Klasyczne, sprawdzone opcje jak rosét
sq zazwyczaj bezpiecznym wyborem. Wazna jest réwniez réznorodnos¢ menu, aby kazdy gos¢,
niezaleznie od preferencji smakowych, znalazt cos dla siebie. Kolejnym istotnym aspektem jest
zbalansowanie menu - [zejsza zupa powinna by¢ uzupetniona bardziej treSciwym daniem gtéw-
nym. Ponadto, nie mozna zapomnie¢ o uwzglednieniu diet specjalnych, takich jak wegetarian-
ska czy weganska, ktére sg coraz bardziej popularne.

Badani zostali tez zapytani o to czy wielkos¢ porcji ma znaczenie w przypadku menu wesel-
nego. Zdaniem klientéw biorgcych udziat w wywiadzie wielkos$¢ porcji ma znaczacy wptyw na
zadowolenie gosci. Wazne jest, aby porcje byty odpowiednie - nie za mate, aby nikt nie wyszedt
gtodny, ale tez nie za duze, aby unikngé¢ marnowania jedzenia. Optymalnym rozwigzaniem jest
wybér srednich porgji, ktére zadowola wiekszos¢ gosci. Warto réwniez rozwazy¢ mozliwosé
zréznicowania wielkosci porgji, szczegélnie w przypadku dzieci, ktére z pewnoscia nie zjedza
takiej porcji jak dorosli. Dodatkowo, przy wyborze dan nalezy pamieta¢, ze po zjedzeniu przy-
stawki, zupy i dania gtébwnego goscie powinni czuc sie najedzeni, a nie przejedzeni.

Pomyst aplikacji z mozliwoscig wyboru wielkosci dan na weselu okazat sie kontrowersyjny.
Z jednej strony, goscie mogliby mie¢ wiekszy wptyw na to, co i ile zjedza, co teoretycznie mo-
gtoby zwiekszy¢ ich satysfakcje. Z drugiej strony, taka opcja stwarza szereg probleméw logi-
stycznych i organizacyjnych. Pojawia sie problem z serwowaniem, réznicowaniem porcji, cza-
sem oczekiwania na dania, ewentualnymi dyskusjami miedzy gos¢mi oraz dodatkowym
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obciazeniem dla personelu kuchni i obstugi. Dla matych wesel do 20-30 os6b, gdzie goscie do-
brze sie znajg, moze to by¢ akceptowalne, lecz dla duzych wesel z wieloma gos$émi staje sie to
niepraktyczne. W konsekwencji, na weselach najlepiej sprawdza sie jednorodnosc¢ dan.

Dyskusja skoncentrowata sie wokét pomystu aplikacji, w ktérej goscie weselni (lub uczestnicy
imprez) mogliby sami wybiera¢ wielkos¢ porgji dan.

» Zalety - aplikacja mogtaby utatwi¢ proces zamawiania i dostosowanie porcji do indywi-
dualnych preferencji.

« Wady - pojawiaja sie obawy zwigzane z logistyka (jak kelnerzy mieliby serwowac rézne
rozmiary dan) oraz ewentualnymi konfliktami (dlaczego jeden gos$¢ dostat wieksza por-
cje, ainny mniejszg).

Pomyst jest atrakcyjny, ale wymaga starannego przemyslenia kwestii logistycznych i potencjal-
nych probleméw.

Idealna aplikacja do zamawiania dan powinna by¢ przede wszystkim intuicyjna i tatwa w obstu-
dze. Powinna zawiera¢ doktadne, wysokiej jakosci zdjecia dan, ktére pomoga klientom w wyob-
razeniu sobie wielko$ci i wygladu porcji. Niezbedne sg szczeg6towe opisy dan, w tym lista sktad-
nikoéw oraz informacja o alergenach. Aplikacja powinna rowniez oferowac¢ wybér jezykoéw i mieé
opcje ttumaczenia dan. Dodatkowo, dobrze bytoby, gdyby umozliwiata wybér wielkosci porgji,
a takze kategorizacje dan (np. wegetarianskie, weganskie, bezglutenowe). Wazne jest takze,
aby aplikacja nie sugerowata jedynie jednego wyboru wielkosci dania, a pozostawiata wolnos¢
wyboru klientowi.

Aplikacja moze by¢ réwniez przydatna w restauracjach, gdzie goscie mogg dokona¢ wyboru dan
i wielkosci porcji przed przyjsciem, a takze na wyjsciach firmowych, szkoleniach lub konferen-
cjach. W tych przypadkach, elastycznos¢ wyboru jest cenniejsza niz jednorodnos¢ dan. Klu-
czowe jest, aby taka ustuga nie sprawiata problemoéw logistycznych i byta korzystna dla obu
stron - klienta i organizatora wydarzenia.

Kolejnym pytaniem skierowanym do klientow byto to jak promowa¢ menu z mozliwoscia
wyboru wielkosci dan za pomocg aplikacji? Ich zdaniem takie menu nalezy promowac poprzez
dotarcie bezposrednio do miejsc i 0séb organizujacych réznego rodzaju wydarzenia. Zamiast
skupiac sie na mediach spotecznos$ciowych, lepiej skierowac oferte do hoteli, restauracji i firm,
ktére organizujg konferencje lub szkolenia. To wtasnie te podmioty, dziatajac jako posrednicy,
beda oferowac te ustuge swoim klientom, ktérzy z kolei s3 jej potencjalnymi odbiorcami. Do-
datkowo, wazne jest przedstawienie korzysci, jakie niesie za soba taka aplikacja - oszczednos¢,
elastycznos¢, mniejsze marnotrawstwo jedzenia.

Testowanie aplikacji i menu z réznymi wielkoSciami dan ujawnito szereg istotnych kwestii.
Przede wszystkim, niezbedne sg doktadne zdjecia dan z opisem sktadnikéw i gramaturg, ponie-
waz nazwa czesto nie oddaje w petni tego, jak danie wyglada i z czego sie sktada. Wazne jest,
aby zréznicowanie wielkosci porcji byto adekwatne do rodzaju dan i nie prowadzito do réznic w
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sktadnikach. Okazato sie tez, ze goscie s bardziej zadowoleni z bufetéw, ale tez akceptujg wy-
bor wielkosci porgji, zwtaszcza w przypadku mniejszych, bardziej kameralnych imprez. Ponadto,
podkreslono potrzebe zbalansowania smakéw, aby catos¢ menu byta smaczna i zaspokajata
oczekiwania klientéw. Ostatecznie, istotne jest, aby aplikacja byta prostaiintuicyjna, a jej wdro-
zenie nie generowato nadmiernych obcigzen dla personelu.

Podkreslono potrzebe uniwersalnych dan, odpowiedniej wielkosci porcji, uwzgledniania dzieci,
a takze balansu w catym menu. Aplikacja do wyboru wielkosci dan jest postrzegana jako obie-
Cujaca, ale wymaga dalszego rozwoju, szczegdlnie w zakresie opiséw i zdje¢ dan. Marketing po-
winien by¢ skierowany przede wszystkim do firm i hoteli, ktére organizujg wydarzenia. Obawy
zwigzane z niedostatkiem jedzenia i obawy przed nowymi rozwigzaniami, takimi jak bufet, po-
kazuja, ze nalezy wzig¢ pod uwage takze tradycje i preferencje klientow.

3) REKOMENDACJE SPRZEDAZOWO-MARKETINGOWE DLA KATEGORII ,WESELA"

Ponizej przedstawiono rekomendacje sprzedazowo-marketingowe dotyczace menu cateringo-
wego zintegrowanego z aplikacjg na wesela, oparte na analizie rynku ustug cateringowych na
weselach oraz wynikach badan preferencji klientéw:

Segmentacja klientow i personalizacja oferty

e Klienci tradycyjni i sentymentalni - dla par mtodych ceniacych tradycje i klasyczne
smaki, komunikacja powinna podkresla¢, ze menu oparte jest na sprawdzonych, polskich
potrawach (np. rosét, kotlet schabowy, bigos), a jednoczesnie zachowuje elementy no-
woczesnosci dzieki zastosowaniu interaktywnej aplikacji.

¢ Klienci nastawieni na zdrowie i eko - dla par mtodych dbajacych o zdrowie i sSrodowisko,
oferta musi uwzgledniac¢ opcje diet specjalnych (wegetarianskie, weganskie, bezglute-
nowe) oraz rozwigzania w duchu eko-cateringu — wykorzystanie lokalnych produktéw,
biodegradowalnych opakowan i minimalizacja marnotrawstwa.

o Klienci poszukujacy luksusu i wyjatkowych doswiadczen - dla segmentu premium
warto komunikowa¢, ze menu cateringowe jest dopasowane do indywidualnych prefe-
rencji gosci, a dodatkowe atrakcje, takie jak stacje live cooking czy pokaz gotowanisa,
podnosza range catego wydarzenia.

Integracja nowoczesnych technologii
e Gtéwna rekomendacja to wykorzystanie dedykowanej aplikacji, ktéra umozliwia parom
mtodym oraz ich gosciom interaktywne wybieranie positkow oraz dostosowywanie wiel-
kosci porcji zgodnie z indywidualnymi preferencjami.
e W aplikacji warto zastosowac¢ kody QR, ktére umozliwig dostep do dodatkowych infor-
macji o daniach — opiséw sktadnikéw, wartosci odzywczych oraz alergenéw. To rozwigza-
nie utatwi klientom poréwnanie opcji i podniesie transparentnos¢ oferty.
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e Aplikacja powinna umozliwia¢ zbieranie opinii od gosci (np. poprzez krétkie ankiety po
weselu), co pozwoli na ciggte udoskonalanie menu oraz dostosowywanie oferty do zmie-
niajacych sie oczekiwan.

Strategia cenowa i pakietowa

e Ze wzgledu na zréznicowany budzet weselny w Polsce, strategia cenowa musi uwzgled-
nia¢ elastycznos¢. Warto stosowaé model pakietowy —im wczesniej ztozone zaméwienie
i wieksza liczba gosci, tym atrakcyjniejsza jednostkowa cena.

e Dla statych klientéw lub przy zaméwieniach obejmujacych petny pakiet ustug (np. cater-
ing + dodatkowe atrakcje kulinarne), mozna zaproponowac rabaty lojalnosciowe.

e Cena powinna odzwierciedla¢ nie tylko koszty produkcji, ale réwniez dodatkowe korzy-
Sci, takie jak personalizacja menu, wykorzystanie wysokiej jakosci sktadnikéw czy wyjat-
kowe doswiadczenia kulinarne wynikajace z interaktywnej aplikacji.

Komunikacja i promocja oferty

— Wieloetapowa kampania marketingowa: promocja menu powinna by¢ prowadzona za po-
moca réznych kanatéow, w tym mediéow spotecznosciowych, bezposrednich prezentacji w hote-
lach, restauracjach oraz eventach branzowych. Kampanie w mediach powinny wykorzystywac
wysokiej jakosci zdjecia potraw, krétkie filmy z procesu gotowania oraz relacje z dotychczaso-
wych realizacji, podkreslajac unikalnos¢ oferty.

— Edukacyjny przekaz: w komunikacji warto skupi¢ sie na korzysciach zdrowotnych (np. warto-
Sci odzywcze, niska kalorycznos¢, wsparcie diet specjalnych) oraz ekologicznych (lokalne pro-
dukty, zero waste), co pozwoli budowa¢ pozytywny wizerunek marki.

— Historie sukcesu i referencje: wykorzystanie rekomendacji z poprzednich realizacji wesel-
nych oraz pozytywne opinie klientéw stang sie mocnym argumentem w przekonywaniu no-
wych odbiorcéw do wyboru menu cateringowego z aplikacja.

Wspotpraca partnerska i innowacyjnos¢

e Wdrozenie aplikacji oraz rozwéj menu powinny by¢ wspierane przez zesp6t specjalistow
— dietetykow, ekspertéow ds. marketingu i technologii, ktérzy zapewnig, ze oferta jest
zarowno zdrowa, jak i atrakcyjna wizualnie.

e Systematyczne przeprowadzanie badan Focus Group Interview wséréd réznych segmen-
tow klientéow (wesele, konferencje, spotkania rodzinne) pozwoli na biezace dostosowy-
wanie oferty i komunikatéw marketingowych do oczekiwan rynku.

Podsumowujac, rekomendacje sprzedazowo-marketingowe dla menu cateringowego na we-

sela z aplikacjg mobilng zaktadajg wielowarstwowe podejscie, taczace personalizacje oferty, no-

woczesne technologie oraz elastyczng strategie cenowa. Kluczowe jest, aby oferta byta
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dostosowana do réznorodnych potrzeb klientéw, a komunikacja skupiata sie zaréwno na war-
tosciach zdrowotnych i ekologicznych, jak i na zapewnieniu wyjatkowych doswiadczen kulinar-
nych, ktére pozostang w pamieci gosci weselnych.
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Rozdziat 3. Strategia marketingowa i promocyjna na rzecz klien-
tow w kategorii SPOTKANIE RODZINNE

1) RYNEK UStUG CATERINGOWYCH NA SPOTKANIACH RODZINNYCH

Organizacja cateringu na spotkanie rodzinne wymaga elastycznosci i dbatosci o detale, aby za-
spokoi¢ réznorodne gusta i stworzy¢ przyjazng, swobodna atmosfere. W tego typu wydarze-
niach kluczowe sa réznorodnos¢ menu, wygoda serwowania oraz elementy sprzyjajace integra-
¢ji i wspoélnemu biesiadowaniu.

Rodzinne bufety i stoty wspolne to idealne rozwiagzanie dla gosci cenigcych swobode i rézno-
rodnos¢ kulinarna. Bogate bufety pozwalaja na wybér dan wedtug indywidualnych upodoban,
oferujac szeroka game opgcji — od stotu satatkowego, przez ciepte dania, az po wykwintne prze-
kaski. Stoty wspoélne sprzyjajg integracji, umozliwiajac dzielenie sie potrawami, takimi jak pie-
czone miesa, grillowane warzywa czy deski seréw i wedlin. Wiele propozycji opiera sie na kuchni
regionalnej, co przywotuje smak tradycji i budzi sentymentalne wspomnienia.

Dania domowe w nowoczesnej odstonie to potaczenie klasycznych smakéw z nowoczesnym
podejsciem do ich podania. Komfortowe klasyki, takie jak pierogi, bigos czy zapiekanki, serwo-
wane sg w elegancki sposéb, a nowoczesne twisty nadajg im Swiezosci i lekkosci — przyktadem
moga by¢ mini gotabki w lisciach botwinki czy tatar z buraka. Dodatkowo, wtaczenie rodzinnych
przepisow do menu stanowi piekny ukton w strone tradycji i budowania wspoélnoty wokoét stotu.

Indywidualne zestawy dla kazdego goscia to wygodne rozwigzanie, ktére pozwala na dopa-
sowanie positkow do réznych potrzeb. Elegancko zapakowane porcje, np. w formie bento
boxéw czy mini-deseréw w stoiczkach, utatwiajg serwowanie i spozywanie positkéw w komfor-
towy sposdb. Mozliwos¢ dostosowania zestawéw do diet weganskich, bezglutenowych czy
dzieciecych sprawia, ze kazdy uczestnik wydarzenia znajdzie cos dla siebie.

Interaktywne stacje kulinarne to atrakcja, ktéra dodaje spotkaniom niepowtarzalnego cha-
rakteru. Live cooking, czyli gotowanie na zywo, umozliwia goSciom obserwowanie pracy szefa
kuchni, ktéry przygotowuje dania na ich oczach — moga to by¢ nalesniki, pierogi czy grillowane
ryby. Stacje DIY pozwalajg uczestnikom na samodzielne komponowanie potraw, takich jak sa-
tatki, tacos czy hot-dogi, co czyni positek bardziej angazujacym. Latem doskonatym rozwiaza-
niem jest grill na Swiezym powietrzu, gdzie mozna serwowac klasyczne szasztyki, burgery czy
grillowane warzywa.

Przekaski i Finger food to Swietna opcja dla tych, ktérzy preferujg mniejsze porcje i luzniejsza
atmosfere. Kanapeczki, koreczki i mini tarty sprawdzaja sie idealnie na stojacych przyjeciach, a
stodkie przekaski, takie jak muffiny, makaroniki czy mini-serniczki, umilaja czas pomiedzy gtéw-
nymi daniami. Interaktywne desery, np. fontanna czekoladowa, lody krecone na zywo czy gofry
z dodatkami, stanowig nie tylko smaczny, ale i widowiskowy element spotkania.
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Menu zero waste i ekologiczne podejscie wpisuja sie w nowoczesne trendy zréwnowazonej
gastronomii. Dania przygotowywane s3 z sezonowych sktadnikéw, pochodzacych od lokalnych
dostawcéw, co gwarantuje ich najwyzsza jakos¢. Ekologiczne opakowania, wykonane z biode-
gradowalnych materiatéw, podkreslajg troske o srodowisko, a kreatywne wykorzystanie resz-
tek, np. w postaci zup z pieczonych warzyw czy chipséw z obierek, ogranicza marnotrawstwo
ZyWnosci.

Dla najmtodszych gosci przygotowane s3 specjalne opcje dostosowane do ich gustéw i po-
trzeb. Przyjazne smaki, takie jak mini pizza, nuggetsy czy nalesniki, sprawiaja, ze dzieci chetniej
siegaja po jedzenie. Kreatywne prezentacje dan w zabawnych ksztattach oraz stacje DIY, w kté-
rych maluchy mogga dekorowac ciasteczka lub samodzielnie sktada¢ kanapki, zapewniajg im do-
datkowa rozrywke.

Napoje i bufety napojowe stanowia istotny element kazdego wydarzenia. Domowe lemo-
niady, podawane w duzych stoikach z kranikami, dostepne w smakach takich jak cytrynowa, ma-
linowa czy ziotowa, doskonale gasza pragnienie. Herbaciarnie z bogatym wyborem herbat i do-
datkéw, takich jak miéd, cytryna czy przyprawy, pozwalaja gosciom na personalizacje napojow
wedtug wtasnych upodoban. Koktajle bezalkoholowe, w tym smoothie i owocowe mocktaile, to
propozycja zaréwno dla dorostych, jak i dzieci.

Tematyczne podejscie do menu dodaje wyjgtkowego charakteru kazdemu spotkaniu. Styl ru-
stykalny, z drewnianymi deskami petnymi przekasek i swojskich dan, podkresla tradycyjny kli-
mat przyjecia. Motywy egzotyczne, np. inspirowane kuchnig meksykanska, azjatycka czy $réd-
ziemnomorska, wprowadzaja element kulinarnej podrézy. Kuchnia fusion natomiast taczy tra-
dycje z nowoczesnoscia, proponujac unikalne potgczenia smakéw, jak pierogi zhummusem czy
sushi z kasza gryczana.

Wygoda i praktycznosc to istotne aspekty organizacji cateringu. Dostawa gotowych zestawow
eliminuje koniecznos¢ gotowania, co pozwala skupic sie na cieszeniu sie chwila z bliskimi. Jed-
norazowe naczynia utatwiajg sprzatanie, co jest szczegoélnie istotne przy wiekszych spotka-
niach. Dodatkowo, opcja ,,na wynos”, w ramach ktérej goscie moga zabrac ze soba paczki z je-
dzeniem, pozwala unikngé¢ marnowania zywnosci i daje mozliwos¢ delektowania sie smakami
wydarzenia takze po jego zakonczeniu.

2) CHARAKTERYSTYKA GRUPY DOCELOWEJ - WYNIKI FGlI

Ponizsze wnioski powstaty w oparciu o dyskusje dotyczaca organizacji imprez rodzinnych
(chrzciny, komunie, urodziny, stypy) w restauracjach lub zzaméwionym cateringiem. W centrum
rozmowy znalazta sie idea ograniczania marnotrawstwa zywnosci przy jednoczesnym zacho-
waniu wygody i satysfakcji gosci. W badaniu wzieto udziat 7 badanych, w tym 2 mezczyzn i 5
kobiet.

Badania ujawnity kilka istotnych aspektéw dotyczacych oczekiwan klientéw, wyboru dan, tech-
nologicznego wsparcia oraz podejscia do ekologii. Uczestnicy rozméw podkreslali przede
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wszystkim znaczenie réznorodnosci menu oraz konieczno$¢ dostosowania oferty do réznych
preferencji zywieniowych. Coraz czesciej w gronie rodzinnym pojawiaja sie osoby na dietach
eliminacyjnych, takich jak dieta bezglutenowa, weganska czy wegetarianska, a takze osoby z
alergiami pokarmowymi. Dlatego kluczowe jest, aby menu uwzgledniato kilka wariantéw dan,
tak by kazdy mogt znalez¢ cos odpowiedniego dla siebie. Niektérzy organizatorzy decyduja sie
na tzw. ,skrocong karte”, zawierajaca kilka propozycji dan do wyboru, co pozwala gosciom na
wiekszg elastycznosé. W przypadku mniejszych imprez, liczacych okoto 20-30 oséb, pojawia sie
nawet mozliwos¢ udostepnienia petnej karty restauracji, z ukrytymi cenami, co daje gosciom
poczucie komfortu i swobody wyboru.

Wielkos¢ porcji okazata sie istotnym tematem dyskusji, zwtaszcza w kontekscie positkow dla
dzieci oraz zréznicowanych apetytéw dorostych. Dla najmtodszych czesto przygotowuje sie
uproszczone wersje dan gtéwnych, gdyz podanie im petnowymiarowej porgcji skutkuje najcze-
Sciej niedojedzeniem i marnowaniem jedzenia. W przypadku dorostych niektére osoby, szcze-
golnie kobiety, przyznaty, ze zdarza im sie zostawiac resztki na talerzu, gdy porcja jest zbyt
duza. Opcja wyboru rozmiaru (np. M lub L) mogtaby poméc w dostosowaniu porcji do indywi-
dualnych potrzeb i ograniczy¢ marnotrawstwo, jednak pojawity sie watpliwosci, czy na rodzin-
nych uroczystosciach ludzie chcieliby zaprzata¢ sobie gtowe decyzja o wielkosci positku. Wiele
0so6b traktuje takie wydarzenia jako okazje do Swietowania i oderwania sie od codziennych
ograniczen dietetycznych. Czes¢ uczestnikdéw badania wyrazita réwniez zainteresowanie poda-
waniem gramatury positkéw, np. iloSci miesa w gramach, co utatwia wyobrazenie sobie wielko-
$ci porgji. Inni sugerowali podanie kalorycznosci lub nawet rozbicie makrosktadnikéw, co mo-
gtoby by¢ pomocne dla oséb dbajacych o diete. Jednak w przypadku imprez rodzinnych wiek-
szo$¢ uznata, ze aspekt ten nie jest kluczowy, poniewaz w takich okolicznosciach kalorie scho-
dza na dalszy plan.

Technologiczne wsparcie w postaci wczesniejszego wyboru dan i cyfrowych narzedzi do
zamawiania wywotato mieszane reakcje. Teoretycznie mozliwos¢ wczesniejszego wyboru
menu pozwolitaby restauracjom na doktadniejsze oszacowanie zapotrzebowania i minimaliza-
cje strat zywnosci, jednak w praktyce takie rozwigzanie bywa problematyczne. Starsze pokole-
nie czesto nie ma nawyku planowania positkéw z wyprzedzeniem, a niektére osoby odczuwa-
tyby presje spoteczng, obawiajac sie, jak ich wybory zostang odebrane przezinnych uczestnikéw
spotkania. Tego rodzaju system wydaje sie bardziej naturalny w przypadku spotkan bizneso-
wych czy wyjs¢ w gronie znajomych, gdzie kazdy zamawia indywidualnie. Alternatywnym roz-
wigzaniem mogtoby by¢ udostepnienie gosciom elektronicznej karty menu na miejscu, np. po-
przez tablet obstugiwany przez kelnera lub kod QR, ktéry umozliwia sprawdzenie sktadu dan i
wyboru porgji. Jednak czes¢ uczestnikéw badania uznata to rozwigzanie za ,,zbyt nowoczesne”,
wskazujac, ze w kontekscie rodzinnych uroczystosci preferowany jest bardziej tradycyjny spo-
séb serwowania dan. Wysytanie linku do aplikacji przed impreza réwniez spotkato sie zpewnymi
watpliwosciami — wiele oséb nie odsytatoby swoich wyboréw na czas, a starsi uczestnicy
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mogliby nie czu¢ sie komfortowo z takim rozwigzaniem. Znacznie bardziej akceptowalna opcja
wydawato sie udostepnienie na miejscu papierowej karty z kilkoma wariantami dart do wyboru.

Ekologiczne podejscie do organizacji cateringow spotkato sie z pozytywnym odbiorem,
cho¢ jego znaczenie roznito sie w zaleznosci od grupy wiekowej i podejscia do tradycji. Ar-
gument o redukcji marnotrawstwa zywnosci i swiadomej konsumpcji przemawiat przede
wszystkim do mtodszych, bardziej ekologicznie Swiadomych oséb. Mozliwosé wczesniejszego
wyboru dan lub ograniczenia porcji mogtaby by¢ przedstawiona jako dziatanie w duchu dbatosci
o planete i szacunku dla surowcéw, co mogtoby zwiekszy¢ akceptacje takich rozwiagzan. Jednak
w przypadku imprez rodzinnych ekologia czesto nie jest priorytetem — uczestnicy czesciej kie-
ruja sie tradycja, wygoda i goscinnoscia, a gospodarze chca, aby jedzenia byto ,,na zapas”. Dla-
tego kluczowe staje sie dotarcie do organizatoréw wydarzen, takich jak rodzice planujacy przy-
jecie komunijne, i przekonanie ich, ze bardziej Swiadome podejscie do zamawiania positkéw
moze przynies¢ korzysci zaréwno dla nich, jak i dla srodowiska.

Skuteczna promocja ekologicznego cateringu wymaga odpowiedniego sposobu komunikagji,
dostosowanego do réznych grup odbiorcéw. Mtodsze pokolenie chetniej korzysta z rekomen-
dacji influenceréw kulinarnych, dietetykéw czy blogeréw promujacych zdrowy styl zycia i idee
zero waste. Natomiast starsze grupy docelowe lepiej reaguja na tradycyjne formy przekazu,
takie jak artykuty w mediach drukowanych, reklamy w telewizji Sniadaniowej czy osobiste reko-
mendacje znajomych. Kluczowe znaczenie ma autentycznos¢ komunikatu - ludzie sg bardziej
sktonni zaufa¢ osobom, ktére rzeczywiscie praktykuja ekologiczny styl zycia i moga wiarygodnie
polecac takie rozwigzania. Podsumowujac, badania FGI wskazaty, ze wdrozenie ekologicznych i
technologicznych usprawnien w cateringu na imprezy rodzinne wymaga nie tylko odpowied-
niego dopasowania do oczekiwan gosci, ale takze skutecznej strategii komunikacji, ktéra pod-
kresli zaréwno komfort organizacyjny, jak i realne korzysci dla srodowiska.

Whioski

1. Ekologia wrodzinnejoprawie - chocidea ograniczania odpadéw i personalizacji dan jest
coraz bardziej powszechna, w kontekscie imprez rodzinnych dochodza wyzwania zwia-
zane z tradycjg, roznymi pokoleniami oraz checia unikniecia zbednych komplikacji.

2. Elastycznos¢ zamiast sztywnego schematu - najlepszym rozwigzaniem w wielu przy-
padkach okazuje sie krotka karta z kilkoma propozycjami dan, zamiast koniecznosci
wybierania jednego wspdélnego menu dla wszystkich. Rozwazenie mniejszych porcji (np.
dzieciece, ewentualnie 2 rozmiary dla dorostych) moze ograniczy¢ wyrzucanie jedzenia,
ale nalezy gosciom wyraznie pokaza¢, jaka jest réznica w wielkosci. Informacja o sktadni-
kach i (opcjonalnie) kalorycznosci bywa cenna, zwtaszcza w erze diet i alergii, cho¢ nie
kazdy bedzie z niej korzystat.

3. Promocja: ekologia i wygoda - restauracje lub firmy cateringowe, ktére chcg wprowa-
dza¢ eko-menu na imprezach rodzinnych, musza umiejetnie promowac korzysci: m.in.
brak marnotrawstwa, indywidualne podejscie, zdrowie czy walory smakowe. Skuteczna
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moze by¢ komunikacja wielokanatowa (media spotecznosciowe, rekomendacje lokalne,
influencerzy, prasa, radio/TV), dostosowana do réznych grup wiekowych. W niektérych
typach wydarzen rodzinnych (np. stypy) czy w gronie starszych gosci zaawansowane
technologicznie rozwigzania moga sie nie przyja¢ — warto wiec zachowac wielos¢ Form i
alternatywe ,offline”.

Podsumowujac, ekologiczne menu na imprezach rodzinnych to realna wartos¢ dodana - o ile
zostanie dopasowane do charakteru wydarzeniai profilu gosci. Wsparcie technologiczne oraz
personalizacja dan nie sprawdzg sie w kazdej sytuacji, jednak swiadomos¢ ekologiczna i r6z-
norodnosc oferty stajg sie coraz wazniejsze elementy organizacji przyjec rodzinnych.

3) REKOMENDACJE SPRZEDAZOWO-MARKETINGOWE DLA KATEGORII ,,SPOTKANIA RO-
DZINNE”

Personalizacja oferty i r6znorodno$¢ menu stanowig klucz do sukcesu w cateringu rodzinnym.
Wprowadzenie opcji krotkiej karty z 2-3 propozycjami dan w kazdej kategorii (przystawki, dania
gtéwne, desery) umozliwia organizatorom elastyczny dobér potraw dostosowanych do gustéw
gosci. Uwzglednienie diet weganskich, bezglutenowych oraz specjalnych opcji dla dzieci dodat-
kowo podnosi atrakcyjnosc oferty. Oferowanie dwéch wariantéw porcji dla dorostych (standar-
dowej i duzej) oraz mniejszych porcji dla dzieci pozwala ograniczy¢ marnowanie jedzenia i
zwiekszy¢ satysfakcje gosci.

Promowanie ekologicznego podejscia powinno opierac sie na podkresleniu wykorzystania lo-
kalnych, sezonowych sktadnikéw oraz zasad zero waste w tworzeniu dan. Ekologiczne opako-
wania mogq by¢ promowane jako czes¢ proekologicznego wizerunku marki. Waznym elemen-
tem jest komunikacja wartosci ekologicznych poprzez przygotowanie komunikatéw edukuja-
cych klientow o zaletach niemarnowania jedzenia i odpowiedzialnego podejscia do sSrodowiska,
np. ,Zjedz tyle, ile potrzebujesz” lub ,Dbaj o planete z nami”.

Interaktywnosc i zaangazowanie klientéw mozna zwiekszy¢ dzieki warsztatom kulinarnym i de-
gustacjom, ktére umozliwiajg klientom sprébowanie dan z oferty i poznanie ich historii. Orga-
nizacja wydarzen takich jak live cooking przyciagga uwage gosci i czyni wydarzenie bardziej uni-
kalnym. Wsparcie technologiczne i edukacyjne moze obejmowac¢ zastosowanie aplikacji i ko-
déw QR, ktore utatwiajg gosciom dostep do informacji o daniach, sktadnikach, wartosciach od-
zywczych oraz szczegétach dotyczacych ekologii. Udostepnienie mozliwosci wczesniejszego
wyboru dan i porcji pozwala lepiej zarzadza¢ zapasami i minimalizowa¢ marnowanie jedzenia.
W bardziej tradycyjnych wydarzeniach warto jednak zachowa¢ opcje papierowego menu.

Budowanie wizerunku i promocja powinny opierac sie na wielokanatowej komunikacji. Media
spotecznosciowe mogg by¢ skutecznie wykorzystywane do promowania oferty cateringowej za
pomoca zdjec dan, historii o lokalnych sktadnikach oraz wartosci ekologicznych. W przypadku
starszych klientéw skuteczniejsze beda tradycyjne media, takie jak prasa czy TV. Wspoétpraca z
influencerami kulinarnymi i ekologicznymi pomoze w budowaniu autentycznego wizerunku, a
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oferowanie dedykowanych zestawéw na rézne okazje (chrzciny, komunie, jubileusze) z dodat-
kowymi korzysciami, np. rabatami na dania ekologiczne, zwiekszy zainteresowanie oferta.

Estetyka i wygoda rowniez odgrywaja istotna role. Biodegradowalne, eleganckie opakowania
podkreslajg dbatosc¢ o srodowisko i komfort gosci. Transparentny model cenowy, ktéry wyjasnia
réznice w kosztach w zaleznosci od wielkosci porcji i wyboru menu, buduje zaufanie klientéw.

Zintegrowana strategia sprzedazowo-marketingowa dla rodzinnych spotkan cateringowych
koncentruje sie na personalizacji oferty, ekologii, wygodzie oraz budowaniu zaangazowania
klientow. Dzieki elastycznemu podejsciu, wielokanatowej promocji oraz odpowiedniemu pozy-
cjonowaniu ekologicznych i tradycyjnych wartosci, oferta moze skutecznie wyréznic¢ sie na
rynku, zaspokajajac potrzeby zaréwno organizatoréw, jak i gosci.
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Rozdziat 4. Strategia marketingowa i promocyjna na rzecz klien-
tow w kategorii SPOTKANIE BIZNESOWE

1) RYNEK UStUG CATERINGOWYCH NA SPOTKANIACH BIZNESOWYCH

Indywidualne zestawy lunchowe na spotkania biznesowe to doskonate rozwigzanie taczace
wygode, estetyke i Funkcjonalnos¢. Wydarzenia biznesowe wymagaja starannie dobranej
oprawy kulinarnej, dlatego kluczowe stajg sie jakos¢ positkdw, ich elegancka prezentacja oraz
dopasowanie do formalnego charakteru spotkania. Profesjonalny charakter takich zestawéw
podkresla wykorzystanie estetycznych, wysokiej jakosci opakowan oraz starannie skompono-
wanych dan, ktére podnosza prestiz wydarzenia. Wysoka jakos¢ sktadnikéw, dbatos¢ o detale
oraz mozliwos¢ personalizacji menu sprawiajg, ze catering biznesowy staje sie elementem bu-
dowania wizerunku firmy i dbatosci o komfort gosci.

Dostosowanie menu do réznorodnych preferencji uczestnikow stanowi kluczowy aspekt
organizacji cateringu biznesowego. Wsrdd gosci coraz czesciej pojawiaja sie osoby na dietach
eliminacyjnych, takich jak weganska, bezglutenowa czy niskokaloryczna, dlatego oferta po-
winna uwzglednia¢ ré6znorodne warianty positkéw. Personalizacja zestawéw umozliwia dopa-
sowanie menu do indywidualnych potrzeb, a takze pozwala na wybér tematycznych propozycji
inspirowanych réznymi kuchniami $wiata. Dodatkowo, coraz popularniejsze staja sie tzw. pre-
order menu, ktére pozwalaja uczestnikom wydarzenia na wczesniejsze wybranie positku za po-
moca aplikacji lub formularza online, co usprawnia organizacje i redukuje ryzyko marnowania
ZyWnosci.

Efektywnosc¢ czasowa to kolejna istotna kwestia przy organizacji cateringu na spotkania
biznesowe. Indywidualnie pakowane zestawy pozwalaja na szybkie podanie i tatwe spozycie
positkow bez przerywania toku rozmoéw. Kompaktowe porcje umozliwiaja wygodne jedzenie
przy stole konferencyjnym lub nawet w trakcie prezentacji. Mozliwos$¢ wczesniejszego przygo-
towania i precyzyjnego zaplanowania cateringu sprawia, ze organizatorzy spotkan mogga unik-
n3ac¢ zbednych przerw i skupic¢ sie na merytorycznej czesci wydarzenia.

Eleganckie opakowania i dbatos¢ o detale dodatkowo wzmacniajg pozytywne doswiadczenie
uczestnikow. Do pakowania positkow czesto wykorzystuje sie pudetka wykonane z ekolo-
gicznych materiatéw z opcja personalizacji, np. z nadrukiem logo firmy. W przypadku dese-
row stosuje sie eleganckie stoiczki, ktére nie tylko efektownie wygladajg, ale réwniez pozwalaja
na tatwe przenoszenie. Sztu¢ce wykonane z drewna lub innych biodegradowalnych surowcéw
wpisuj3a sie w ekologiczne podejscie, ktére jest coraz bardziej doceniane przez klientéw bizne-
sowych.

Dodatkowe udogodnienia, takie jak stacje kawowe, mini bufety czy live cooking, moga wzbo-
gaci¢ catering biznesowy i uczyni¢ go bardziej atrakcyjnym. Profesjonalne stanowisko kawowe
serwujace kawe specialty, herbaty premium oraz zdrowe przekaski, takie jak orzechy czy su-
szone owoce, podkresla prestiz wydarzenia i dbatos¢ o komfort uczestnikéw. Mini bufety z
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przekaskami, np. $wiezymi owocami, makaronikami czy pralinkami, moga by¢ eleganckim do-
datkiem do indywidualnych zestawéw. Alternatywa jest takze live cooking station, gdzie szef
kuchni przygotowuje wybrane potrawy na oczach gosci, co stanowi dodatkowga atrakcje i uroz-
maicenie spotkania.

Zastosowanie indywidualnych zestawow lunchowych na spotkaniach biznesowych przynosi
wiele korzysci zarbwno organizatorom, jak i uczestnikom. Profesjonalna prezentacja cateringu
wptywa na pozytywny odbiér firmy i jej dbatos¢ o detale, co moze przyczynic sie do budowania
jej prestizu i wizerunku. Wygoda takiego rozwiazania pozwala na tatwg organizacje bez koniecz-
nosci aranzowania bufetu czy dtugich przerw na serwis. Elastyczno$¢ menu umozliwia dopaso-
wanie positkéw do charakteru spotkania, co sprawia, ze catering staje sie nie tylko elementem
uzupetniajgcym wydarzenie, ale takze jego integralng czescia.

Catering na spotkania biznesowe dostosowuje sie do zmieniajacych sie oczekiwan klientéw
oraz globalnych trendéw gastronomicznych, ktére koncentruja sie na personalizacji, ekologii,
nowoczesnych technologiach i innowacyjnym podejsciu do podawania positkéw. Personalizacja
oferty obejmuje dostosowanie zestawéw do preferencji dietetycznych uczestnikéw, a takze
mozliwos¢ wyboru menu tematycznego, np. kuchni regionalnej, sezonowej lub miedzynarodo-
wej. Wprowadzenie zdrowych sktadnikéw, takich jak produkty bogate w kwasy omega-3, anty-
oksydanty, petnoziarniste produkty i Swieze warzywa, pozytywnie wptywa na samopoczucie i
koncentracje uczestnikow.

Ekologiczne podejscie w cateringu biznesowym przejawia sie w minimalizacji marnowania
zywnosci, starannym planowaniu porcji oraz wykorzystywaniu biodegradowalnych opako-
wan. Coraz czesciej stosuje sie rowniez menu zero waste, w ktérym wykorzystywane sg cate
produkty — np. todygi warzyw w zupach, skorki ziemniakéw jako chipsy czy obierki jako baza do
bulionéw. Wykorzystanie nowoczesnych technologii, takich jak systemy do zarzadzania cater-
ingiem, aplikacje monitorujace zamoéwienia i preferencje uczestnikow czy kody QR do przegla-
dania menu online, usprawnia logistyke i zwieksza efektywno$¢ obstugi wydarzen.

Zroznicowanie opcji podania jest kluczowe dla dostosowania cateringu do réznych typéw
spotkan. Eleganckie bento boxy, indywidualne pudetka z gotowymi porcjami czy mini bufety to
tylko niektére z mozliwosci, ktére pozwalajg na dopasowanie cateringu do potrzeb organizato-
row. W luksusowych wariantach mozna uwzgledni¢ ekskluzywne sktadniki, takie jak trufle,
owoce morza czy wysokiej jakosci sery, a takze dedykowane stacje kawowe oferujace kawe spe-
cialty i szeroki wybér dodatkow.

Wsrod innowacyjnych formatow cateringu na spotkania biznesowe coraz wiekszg popular-
noscia cieszy sie finger food, czyli eleganckie, tatwe do spozycia przekaski, ktore nie wy-
magajq sztuécow. Przekaski degustacyjne, np. mini tarty, koreczki, quiche czy sushi, umozli-
wiaja gosciom sprébowanie réznych smakéw w wygodny sposéb. Wprowadzenie menu tema-
tycznego, inspirowanego kuchnig miedzynarodowa lub regionalnymi smakami, pozwala na lep-
sze dopasowanie cateringu do charakteru wydarzenia.
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Organizacja cateringu biznesowego wymaga takze dbatosci o czas i wygode uczestnikow.
Szybki serwis, gotowe do podania zestawy i mozliwos¢ zabrania przekasek na wynos sprawiaja,
ze catering nie zaktéca przebiegu spotkania, a jednoczesnie podkresla jego profesjonalny cha-
rakter. Dodatkowe ustugi, takie jak warsztaty kulinarne, degustacje win czy prezentacje seréw,
moga stac sie ciekawym elementem integracyjnym dla uczestnikéw spotkania.

2) CHARAKTERYSTYKA GRUPY DOCELOWEJ - WYNIKI FGI

Ponizsze wnioski powstaty w oparciu o dyskusje dotyczaca organizacji spotkan biznesowych w
restauracjach lub z zamoéwionym cateringiem. Rozmoéwcy skupili sie na tym, jak w kontekscie
réznego rodzaju spotkan biznesowych (wewnetrznych, z klientami, kontrahentami) podejs¢ do
kwestii menu, zwtaszcza w duchu ograniczania marnotrawstwa oraz z mozliwoscig personaliza-
¢ji dan. W badaniu wzieto udziat 5 oséb, ktére uczestnicza lub uczestniczyty w przesztosci w
spotkaniach biznesowych.

Badanie FGI wykazato, ze r6zne rodzaje wydarzen majy odmienne priorytety i wymagaj3 in-
dywidualnego podejscia do organizacji positkow. W przypadku spotkan wewnetrznych, ta-
kich jak firmowe imprezy integracyjne, $wigteczne czy team-buildingowe, kluczowa jest atmos-
fera i mozliwo$¢ budowania relacji miedzy pracownikami. Catering w takich przypadkach ma
petni¢ funkcje uatrakcyjnienia wydarzenia, a wczesniejsze zebranie preferencji dietetycznych
jest stosunkowo tatwe do przeprowadzenia poprzez wewnetrzne ankiety czy formularze.
Wprowadzenie ekologicznych rozwiazan, takich jak aplikacja do wyboru dan czy opcje zero wa-
ste, moze by¢ dobrze przyjete, poniewaz uczestnicy znaja sie nawzajem, a liczba i preferencje
gosci sa przewidywalne.

W przypadku spotkan zewnetrznych z kontrahentami priorytetem jest natomiast profe-
sjonalizm i goscinnos¢. Tego typu wydarzenia sg zwykle krétsze i bardziej formalne, dlatego
kluczowe jest, aby proces zamawiania positkow byt jak najmniej angazujacy dla gosci. Najlep-
szym rozwigzaniem okazuje sie skrécona karta dan z kilkoma propozycjami, z ktérych uczestnicy
moga wybiera¢ na miejscu. Zbyt skomplikowane procedury, np. konieczno$¢ wczesniejszego
wyboru positku w aplikacji, moga by¢ postrzegane jako zbedne utrudnienie i nie pasowac¢ do
oficjalnego charakteru spotkania. Jednak w przypadku firm o silnej polityce ekologicznej
mozna delikatnie komunikowa¢, ze wczesniejszy wybdr menu pozwala ograniczy¢ marnowanie
zywnosci, pod warunkiem ze przekaz jest odpowiednio sformutowany i nie sprawia wrazenia
narzucania obowiazku.

Kwestia wyboru dan i porcji jest istotna, ale powinna by¢ dostosowana do rodzaju wyda-
rzenia. Klasyczne rozwiazanie, jakim jest skrécona karta menu wreczana na miejscu, jest odbie-
rane jako eleganckie i wygodne. Zapewnia goSciom poczucie swobody, jednoczesnie nie roz-
praszajac zbyt duzg liczba opgcji. Firmy, ktére chca sie wyrdzni¢, moga zaoferowac wiekszy wy-
bor przystawek i deseréw lub dostosowaé menu do réznych diet eliminacyjnych. Wczesniejsze
wybieranie positkéw, np. online, sprawdza sie lepiej w przypadku imprez wewnetrznych, gdzie
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tatwo zebra¢ odpowiedzi od pracownikéw. Przy spotkaniach z klientami czy partnerami bizne-
sowymi moze by¢ to ryzykowne wizerunkowo, poniewaz nie wszyscy chca poswiecac czas na
dodatkowe zadania przed przyjazdem.

Interesujaca opcjq jest mozliwos¢ wyboru wielkosci porgcji, np. S, M, L, jednak w kontekscie
spotkan biznesowych wciaz silny jest stereotyp hojnego ugoszczenia. W niektérych bran-
zach czy regionach goscinnos¢ nadal kojarzy sie z obfitymi porcjami, dlatego wprowadzanie wy-
boru wielkosci dan wymaga starannego uzasadnienia. Jesli zostanie przedstawione jako ele-
ment dbatosci o zdrowie, ekologie i komfort gosci, moze spotkac sie z pozytywnym odbiorem.
Jednak wiele oséb, zwtaszcza na Formalnych spotkaniach, nie chce podejmowa¢ dodatkowych
decyzji co do wielkosci porcji — preferujg standardowg, solidng porcje, ktéra zapewnia satysfak-
cje bez konieczno$ci zastanawiania sie nad detalami. W nowoczesnych srodowiskach, np. w
branzach IT czy startupach, personalizacja porgji i informacja o wartosciach odzywczych moze
by¢ natomiast uznana za atut.

Swiadomoé¢ zdrowotna wséréd uczestnikéw spotkan biznesowych roénie, szczegélnie
wsrod menedzerow wyzszego szczebla, ktorzy czesto zwracajg uwage na bilans diety, zawar-
tos¢ biatka, ttuszczéw i weglowodandw. Informacje o kalorycznosci i sktadnikach odzywczych
bywaja doceniane, jednak czesciej w przypadku dtuzszych wydarzen, takich jak konferencje czy
kilkudniowe warsztaty. Przy krotkich spotkaniach biznesowych liczy sie przede wszystkim ja-
kos¢ i estetyka podania, a niekoniecznie szczegétowe dane o makrosktadnikach.

Aspekt ekologiczny staje sie coraz bardziej istotny, a wiele nowoczesnych firm dazy do
ograniczenia marnowania zywnosci. Restauracje i firmy cateringowe moga podkresla¢, ze
wczesniejsze wybory menu pomagaja zminimalizowad odpady, jednak nie powinno sie tego pro-
mowac¢ w sposob zbyt natarczywy. Kluczowe jest znalezienie rownowagi — pokazanie, ze firma
troszczy sie o srodowisko, ale nie obcigza tym gosci. Informacje o ekologicznych dziataniach
moga by¢ przekazywane subtelnie, np. poprzez notatke w menu czy krétkie wprowadzenie
przez obstuge. Rownie istotny jest sposéb prezentacji tych informacji — karty menu z czytelnymi
opisami, tablety lub kody QR umozliwiajace szybki podglad sktadnikéw moga by¢ wygodnym
rozwigzaniem. Jednak nalezy pamieta¢, ze nie kazda grupa docelowa jest gotowa na cyfrowe
rozwiazania —w niektoérych przypadkach lepiej sprawdzg sie tradycyjne, eleganckie karty menu.

Promocja ekologicznego cateringu na spotkaniach biznesowych powinna koncentrowac sie na
kilku kluczowych aspektach. Najbardziej skuteczne moze by¢ kierowanie ofert bezposrednio
do firm i instytucji, zwtaszcza do dziatow HR, marketingu i administracji, ktére odpowiadaja za
organizacje spotkan. Warto podkresla¢ wysoka jakos¢, proekologiczne podejscie i elastycz-
nos$¢ menu, uwzgledniajacy diety eliminacyjne. Skutecznym sposobem na budowanie wiary-
godnosci jest wspotpraca z lokalnymi liderami biznesu, ktérzy moga rekomendowac takie
rozwigzania w mediach spotecznosciowych lub branzowych publikacjach. W odréznieniu od in-
fluenceréw zwiagzanych z rynkiem konsumenckim, w Swiecie biznesu wieksze znaczenie maja
rekomendacje menedzerdéw i przedsiebiorcow, ktérzy realnie korzystali z ustugi.
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Wizerunek premium to kolejny czynnik, ktory moze przyciggna¢ klientéw korporacyjnych.
Wyrdznienie sie nowoczesnymi rozwigzaniami, takimi jak aplikacja do personalizacji menu, wy-
sokiej jakosci ekologiczne sktadniki czy transparentnos¢ dotyczaca kalorycznosci, moze pod-
nies¢ prestiz cateringu. Komunikacja powinna by¢ jednak subtelna — wazne jest, aby nie przy-
ttacza¢ kontrahentéw dodatkowymi obowigzkami, lecz pokaza¢, ze firma dba o ich komFfort.
Réwniez strategia cenowa i rabatowa odgrywa istotna role - firmy czesto zwracaja duza uwage
na budzet, dlatego warto pokaza¢, ze ograniczenie marnowania zywnosci przektada sie na osz-
czednosci. Mozliwos¢ uzyskania rabatu za wczesniejsze wybory dan czy eliminacje nadwyzek
jedzenia moze by¢ dodatkowym argumentem przemawiajgcym za wyborem ekologicznego ca-
teringu.

Whioski
e Spotkania biznesowe to zréznicowana kategoria

o Spotkania wewnetrzne w firmie mozna zorganizowac z wczesniejszym wyborem i
wprowadzi¢ rozwiazania eko (aplikacja, mniejsze porcje itp.).

o Przy kontaktach z zewnetrznymi kontrahentami/klientami lepiej postawi¢ na pro-
st3, elegancka Forme i ewentualnie subtelnie wples¢ elementy ekologii i perso-
nalizacji (kilka wariantéw dan gtéwnych, opcja bezmiesna, informacja o sktadni-
kach).

e Mozliwos¢ wyboru = goscinnos¢

o Biznes to czesto budowanie wrazenia profesjonalizmu i elastycznosci. Krotka
karta dan do wyboru na miejscu jest mile widziana.

o Zbytrozbudowane ,klikane” opcje przed spotkaniem mogg by¢ postrzegane jako
dodatkowy obowigzek dla goscia.

e Ekologiaizero waste

o Coraz wieksza grupa menadzeréw i przedsiebiorcéw docenia dbatos¢ o sSrodowi-
sko, chetnie tez zobaczy informacje o zawartosci kalorycznej czy dietach.

o Kluczem jest wywazona komunikacja: pokaza¢, ze eko-menu i personalizacja
stuzg wygodzie oraz zdrowiu, ale nie narzucac¢ skomplikowanych procedur.

e Promocja w Swiecie biznesu

o Dotrze¢ przez lokalne autorytety, bezposrednie oferty do firm, a takze czytelny
przekaz w materiatach marketingowych (podkreslajacych korzysci finansowe, wi-
zerunkowe i jakoSciowe).

o Umiejetnie powiazanie ekologii, zdrowego odzywiania i ograniczania strat jedze-
nia z prestizem wydarzenia moze wyrézni¢ oferte restauracji/hotelu na tle kon-
kurencji.
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W efekcie, ekologiczne i spersonalizowane menu przy spotkaniach biznesowych moze by¢
ciekawym atutem - o ile jest dostosowane do charakteru spotkania i rodzaju gosci. W branzy
biznesowej nie ma uniwersalnego rozwiazania: niektére firmy przyjmujg innowacyjne podejscie
i chetnie korzystaja z nowoczesnych aplikacji czy rozwigzan zero waste, inne wolg tradycyjna i
szybka forme sktadania zaméwien. Kluczowa jest elastycznosc i jasny przekaz korzysci

3) REKOMENDACJE SPRZEDAZOWO-MARKETINGOWE DLA KATEGORII ,,SPOTKANIE BIZNE-
SOWE"

Rekomendacje sprzedazowo-marketingowe dla kategorii ,Spotkanie Biznesowe” powinny kon-
centrowac sie na profesjonalizmie, wygodzie i dopasowaniu do specyfiki réznych wydarzen biz-
nesowych, z uwzglednieniem rosngcych oczekiwan w zakresie personalizacji i ekologii.

Strategia sprzedazowo-marketingowa powinna podkresla¢ zalety indywidualnych zestawéw
lunchowych jako rozwiazania wygodnego i prestizowego, ktére taczy estetyke z funkcjonalno-
$cig. Kluczowym elementem jest stworzenie oferty odpowiadajacej na potrzeby réoznych
typow spotkan: od formalnych rozméw z kontrahentami po warsztaty i konferencje we-
wnetrzne. Oferta powinna zawierac¢ elastyczne opcje wyboru dan, takie jak zestawy dopaso-
wane do preferencji dietetycznych (wege, bezglutenowe, fit), ktére moga by¢ personalizowane
przed wydarzeniem lub wybrane na miejscu z krétkiej karty menu. Promocja menu powinna
uwzgledniac jasne komunikaty o korzysciach, takich jak oszczedno$¢ czasu, minimalizacja mar-
nowania zywnosci oraz podniesienie prestizu spotkania dzieki wysokiej jakosci sktadnikom.

Wazne aspekty promocji to potaczenie tradycyjnych i nowoczesnych fForm komunikacji, ta-
kich jak oferty bezposrednie kierowane do dziatéw HR i administracji firm, kampanie w mediach
spotecznosciowych oraz wspétpraca z liderami lokalnych spotecznosci biznesowych. Wizerunek
ekologiczny firmy moze by¢ wzmacniany przez stosowanie biodegradowalnych opakowan,
menu zero waste oraz informowanie o sktadnikach i kalorycznosci dan, co odpowiada na po-
trzeby bardziej Swiadomych ekologicznie grup docelowych.

Elementy oferty cateringowej powinny obejmowac opcje serwowania takie jak indywidualne
bento boxy, mini bufety z przekgskami oraz stacje live cooking na wiekszych wydarzeniach.
Waznym atutem jest mozliwos¢ dodania elementéw premium, takich jak stacje kawowe z kawa
specialty, luksusowe desery w stoiczkach czy degustacje win. Ekologiczne i zdrowe podejscie
do zywienia powinno by¢ subtelnie wplecione w komunikacje, tak aby nie dominowato, lecz
podkreslato dbatos¢ o szczegdty i innowacyjnosé oferty.

W komunikacji z potencjalnymi klientami nalezy szczegélnie akcentowaé mozliwos¢ persona-
lizacji menu oraz korzysci wynikajgce z ograniczania marnotrawstwa. Materiaty marketin-
gowe powinny by¢ estetyczne i przejrzyste, a promocja w mediach spotecznosciowych wspie-
rana przez lideréw opinii z branzy biznesowej i lokalnych autorytetéw.

Elastyczna, spersonalizowana oferta cateringowa, potagczona z wywazonym komunikatem o
ekologii i zdrowym zywieniu, stanowi klucz do sukcesu na rynku spotkan biznesowych.
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Kluczowa jest zdolnos$¢ do adaptacji do réznorodnych potrzeb klientéw biznesowych, co po-
zwala wyréznic sie na tle konkurencji i budowa¢ dtugoterminowe relacje z firmami organizuja-
cymi wydarzenia
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Rozdziat 5. Strategia marketingowa i promocyjna na rzecz klien-
tow w kategorii KONFERENCJA

1) RYNEK UStUG CATERINGOWYCH NA KONFERENCJACH

Organizacja cateringu na konferencje coraz czesciej uwzglednia zasady niemarnowania zywno-
ci i zrownowazonego rozwoju. Jednym z kluczowych elementéw tego podejécia jest menu
Zero Waste, ktére polega na precyzyjnym dopasowaniu porgcji do liczby uczestnikéw, wykorzy-
staniu catych produktéw oraz minimalizacji odpadéw. Dania s3g komponowane tak, aby jak naj-
lepiej wykorzysta¢ dostepne sktadniki, na przyktad buliony przygotowywane sg z obierek wa-
rzyw, a pasty czy dipy powstaja z resztek warzyw. Rdwnoczesnie ogranicza sie stosowanie jed-
norazowych opakowan, zastepujac je materiatami biodegradowalnymi lub naczyniami wielora-
zowego uzytku.

Catering konferencyjny ewoluuje takze w kierunku elastycznych Form serwowania positkow.
Coraz czesciej rezygnuje sie z tradycyjnych bufetéw na rzecz indywidualnych porgji, ktére po-
zwalaja na lepsza kontrole nad iloscig przygotowywanej zywnosci i ograniczaja jej nadwyzki.
Popularnym rozwigzaniem stajg sie opcje na zyczenie, w ktérych uczestnicy konferencji zama-
wiaja positki z wyprzedzeniem, wybierajac z dostepnych propozycji. Dzieki temu organizatorzy
moga lepiej zaplanowa¢ zakupy i minimalizowac straty.

Coraz wiecej Firm cateringowych nawigzuje takze wspotprace z bankami zywnosci, co
umozliwia przekazywanie pozostatosci jedzenia organizacjom charytatywnym. Takie podejscie
nie tylko zmniejsza ilo§¢ marnowanej zywnosci, ale takze wspiera lokalne spotecznosci, ktore
mogq skorzystac z nadwyzek.

Waznym aspektem ekologicznego cateringu na konferencjach jest takze korzystanie z sezo-
nowych i lokalnych produktow. Wyboér sktadnikéw pochodzacych od regionalnych dostawcéw
pozwala zmniejszy¢ Slad weglowy i efektywnie zarzadzac zapasami, eliminujac koniecznos¢
transportu zywnosci na duze odlegtosci. Dodatkowo, organizatorzy coraz czesSciej edukuja
uczestnikéw konferencji na temat wprowadzonych praktyk niemarnowania jedzenia. Informa-
¢je o ekologicznych rozwiazaniach sg umieszczane w menu lub na specjalnie przygotowanych
materiatach edukacyjnych, podkreslajac znaczenie swiadomej konsumpgji.

Dania roslinne odgrywaja coraz wieksza role w cateringach konferencyjnych. Coraz wiecej
firm rozszerza swojg oferte o weganskie i wegetarianskie potrawy, ktére nie tylko majg mniej-
szy wptyw na Srodowisko, ale takze sg bardziej elastyczne pod wzgledem przechowywania i po-
nownego wykorzystania. Roslinne sktadniki mozna tatwiej przetwarza¢, co sprawia, ze ich obec-
nos$¢ W menu znaczaco ogranicza straty zywnosci.

Ekologiczne rozwigzania w cateringu konferencyjnym to nie tylko kwestia dbatosci o Srodowi-
sko, ale takze element budowania nowoczesnego i odpowiedzialnego wizerunku organizato-
row. Firmy, ktore decyduja sie na wdrazanie strategii zero waste i korzystanie z innowacyjnych
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technologii, nie tylko minimalizuja straty zywnosci, ale takze odpowiadaja na rosnace oczeki-
wania klientéw i uczestnikéw wydarzen. W efekcie catering na konferencjach staje sie bardziej
Swiadomy, zrownowazony i dostosowany do wspoétczesnych trendéw w gastronomii.

2) CHARAKTERYSTYKA GRUPY DOCELOWEJ - WYNIKI FGI

W badaniu FGI dotyczacym serowania dan na konferencjach, wzieto udziat 8 oséb — przedstawi-
cieli Uniwersytetu w Biatymstoku oraz wtascicieli lokalnych firm. Ich zdaniem personalizacja
positkow stanowi kluczowy element ograniczania strat i zwiekszania satysfakcji uczestni-
kow. Wiele oséb ma rézne preferencje zywieniowe, a takze odmienne potrzeby pod wzgledem
wielkosci porgji. Mozliwos$¢ wyboru mniejszych, srednich lub duzych porcji pozwala unikna¢ sy-
tuacji, w ktoérej uczestnik otrzymuje zbyt duzg ilos¢ jedzenia i nie jest w stanie jej spozy¢. Takie
podejscie nie tylko wpisuje sie w aspekt zdrowotny, umozliwiajac osobom na dietach czy z okre-
Slonymi schorzeniami kontrolowanie ilosci spozywanych kalorii, ale takze wspiera cele ekolo-
giczne, minimalizujac ilos¢ wyrzucanej zywnosci. Aby dodatkowo zwiekszy¢ efektywnosé sys-
temu, mozna wprowadzi¢ zamawianie positkow przez aplikacje lub specjalne platformy inter-
netowe, co umozliwia wczesniejsze okreslenie preferencji uczestnikéw i lepsze planowanie za-
kupoéw. Cho¢ rozwiazanie to ma wiele zalet, w tym ograniczenie strat i poprawe jakosci dan,
wigze sie takze z wyzwaniami organizacyjnymi, takimi jak niski odsetek odpowiedzi od uczest-
nikow czy koniecznos$¢ poézniejszych zmian. Alternatywa moga by¢ tablety lub kody QR do-
stepne na miejscu, pozwalajace na szybkie i wygodne zamédwienie dania, cho¢ wymaga to
sprawnej obstugi i odpowiedniej infrastruktury.

Dyskusja nad optymalnym modelem cateringu podczas konferencji skupita sie réwniez na po-
rownaniu tradycyjnego bufetu samoobstugowego z serwisem kelnerskim. Bufety w bemarach
sg stosunkowo tatwe w organizacji i pozwalajg obstuzy¢ duzg liczbe uczestnikéw, jednak gene-
ruja znaczne straty zywnosci, prowadza do nieréwnomiernej dystrybucji positkéw oraz obnizaja
jakos¢ jedzenia, ktére czesto przez dtugi czas utrzymywane jest w podgrzewaczach. Alterna-
tywa jest serwis kelnerski, ktéry pozwala na lepsza kontrole porcji, ograniczenie marnowania i
zapewnienie wyzszej jakosci podawanych dan. Cho¢ wymaga wiekszych naktadéw organizacyj-
nych i infrastrukturalnych, jego zalety obejmujg komfort konsumpcji, brak koniecznosci stania
w kolejkach oraz mozliwos$¢ dostosowania positkow do indywidualnych potrzeb. Co wiecej, w
dtuzszej perspektywie koszty moga sie wyréwnac dzieki mniejszym stratom zywnosci.

Jednym z najwiekszych wyzwan zwigzanych z wprowadzeniem ekologicznego menu na
konferencjach jest przyzwyczajenie organizatorow i uczestnikow do tradycyjnych form ca-
teringu. Wiele instytucji i firm od lat stosuje state schematy, co sprawia, ze wszelkie zmiany
moga budzi¢ opér. Ponadto logistyka organizacji wydarzen bywa nieprzewidywalna, a fluktua-
¢ja liczby uczestnikéw utrudnia doktadne planowanie positkéw. Nieoczekiwane zmiany fre-
kwencji, takie jak pojawienie sie dodatkowych gosci lub rezygnacje w ostatniej chwili, moga
prowadzi¢ do nadmiaru lub niedoboru zywnosci. Skutecznym rozwigzaniem mogtoby by¢
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wprowadzenie doktadniejszego systemu rejestracji oraz monitorowania liczby uczestnikéw,
cho¢ wymagatoby to dodatkowych naktadéw pracy.

Kluczowym elementem skutecznego wdrozenia ekologicznego menu jest odpowiednia pro-
mocja oraz edukacja organizatorow i uczestnikow. Organizatorzy mogg podkresla¢ wartos¢
dodang wydarzenia poprzez reklamowanie go jako ekologicznego i zgodnego z zasadami zrow-
nowazonego rozwoju. Wtaczenie informacji o korzysciach ptynacych z wyboru mniejszych porgji
czy eliminacji marnowania zywnosci moze zwiekszy¢ zaangazowanie uczestnikéw i sprawi¢, ze
poczuja sie wspotodpowiedzialni za sukces ekologicznych rozwigzan. Dodatkowo, potaczenie
inicjatyw zero waste z akcjami spotecznymi, takimi jak przekazywanie nadmiaru jedzenia orga-
nizacjom charytatywnym, moze zwiekszy¢ akceptacje takich praktyk. Istotnym krokiem jest
takze edukacja organizatoréw konferencji, gdyz to wtasnie oni decydujg o formacie wydarzenia.
Bezposrednia prezentacja korzysci, udziat w targach branzowych oraz materiaty edukacyjne
skierowane do 0séb odpowiedzialnych za logistyke i administracje mogg skutecznie przekona¢
do zmiany dotychczasowych praktyk.

Jedna z najskuteczniejszych metod promowania nowych rozwigzan jest ich praktyczna de-
monstracja. Organizacja pilotazowego wydarzenia z ekologicznym menu, serwisem przy stoli-
kach lub inng forma zréwnowazonego cateringu moze przekonac sceptykéw i udowodni¢, ze
system dziata sprawnie, a goscie s3 zadowoleni z jako$ci obstugi i jedzenia. W efekcie wprowa-
dzenie ekologicznych i spersonalizowanych rozwigzan na konferencjach moze stac sie nie tylko
korzystnym trendem, ale takze nowym standardem w organizacji wydarzen biznesowych i nau-
kowych.

Whioski i rekomendacje

Badani podkreslali, ze przysztoscig konferencji moze by¢ odejscie od masowych, identycznych
positkdw na rzecz indywidualnych zamoéwien, zwtaszcza przy serwisie kelnerskim. Rozwigzanie
to, cho¢ bardziej wymagajace logistycznie, pozwala zredukowac ilos¢ wyrzucanego jedzenia i
podnies¢ jakos¢ doswiadczenia kulinarnego.

Kod QR, formularze online czy nawet ekrany dotykowe w sali konferencyjnej — to rozwigzania,
ktére moga znaczaco usprawnic proces wyboru dan i utatwi¢ dopasowanie positkow do prefe-
rencji. Jednoczesnie pojawia sie potrzeba jasnych informacji o sktadzie i kalorycznosci potraw
(co szczegolnie doceniaja osoby z alergiami czy na specyficznych dietach).

Chociaz nowe podejscie na pierwszy rzut oka moze wydawac sie drozsze, w dtuzszej perspek-
tywie moze przynies¢ oszczednosci (m.in. dzieki mniejszemu zuzyciu zywnosci). Mozliwos¢ za-
mawiania konkretnych porcji zapobiega gotowaniu na wyrost, co zmniejsza koszty i skutkuje
lepszym wykorzystaniem produktéw.

W podsumowaniu rozmowy powraca watek, ze ekologia to nie tylko moda, ale realna potrzeba,
zwtaszcza w srodowiskach akademickich czy w biznesie. Stotowanie sie przy stole, a nie ,na
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stojaco z talerzem”, poprawia komfort gosci i podnosi range wydarzenia. Wszystko wskazuje
na to, ze zmiana ta moze przyspieszy¢ w nadchodzacych latach.

e Ro6znorodnosc i personalizacja to przyszto$¢ cateringu konferencyjnego: mniejsze
straty, wyzsza satysfakcja uczestnikéw.

e Serwis przy stolikach, cho¢ wymagajacy zaplecza, zdecydowanie sprzyja jakosci i ogra-
nicza marnotrawstwo.

e Aplikacje, kody QR i systemy online mogg utatwi¢ wybér potraw, poméc w dopasowa-
niu do diet i redukowa¢ odpady.

e Ekologiczny wizerunek jest dzi$ jednym z waznych atutéw — organizatorzy mogg w ten
spos6b pozytywnie wyréznic sie na rynku konferencyjnym.

e Edukacja organizatorow i pokazanie sprawdzonych przyktadéw (np. w formie pilotazu)
to klucz do upowszechnienia sie takiego rozwiazania.

Rozmowa jasno wskazuje, ze idea ekologicznego, spersonalizowanego menu na konferencjach
nie jest wytacznie ciekawostka, lecz rosngcym trendem, ktéry ma szanse stac sie standardem
— pod warunkiem zrozumienia korzysci i pokonania barier natury logistycznej i mentalne;j.

3) REKOMENDACJE SPRZEDAZOWE

Wspotczesne konferencje wymagaja elastycznego, ekologicznego i personalizowanego podej-
$cia do cateringu, ktére odpowiada na potrzeby zaréwno organizatoréw, jak i uczestnikéw. Klu-
czowym elementem strategii sprzedazowo-marketingowej jest promowanie wartosci dodanej,
jaka jest zrébwnowazony rozwdj i niemarnowanie zywnosci, przy jednoczesnym zachowaniu wy-
sokiej jakosci ustug oraz estetyki podania.

Catering konferencyjny powinien uwzglednia¢ szeroka game opcji dietetycznych, takich jak
dania wegetarianskie, weganskie, bezglutenowe czy niskokaloryczne, aby spetni¢ oczeki-
wania zréznicowanej grupy uczestnikow. Wprowadzenie mozliwosci wyboru wielkosci porgji
(mata, srednia, duza) pozwala unikna¢ marnowania jedzenia i odpowiada na indywidualne po-
trzeby zdrowotne, takie jak kontrola kalorii czy dieta eliminacyjna. Elastyczne formy cateringu,
takie jak zamawianie dan przez aplikacje lub wybor positkdéw na miejscu za pomoca kodéw QR,
mogqa znacznie zwiekszy¢ satysfakcje uczestnikéw, jednoczesnie utatwiajac organizacje.

Menu zero waste, oparte na wykorzystaniu sezonowych i lokalnych produktéw, jest odpo-
wiedzia na rosnacg Swiadomos¢ ekologiczna. Ekologiczne opakowania, biodegradowalne na-
czynia i ograniczenie jednorazowych plastikéw podnosza prestiz wydarzenia, a wspétpraca z
bankamizywnosciw celu przekazania nadwyzek jedzenia wspiera lokalne spotecznoscii wzmac-
nia wizerunek organizatora. Wprowadzenie komunikatéw edukacyjnych, takich jak informacje
0 ograniczaniu marnotrawstwa i ekologicznych rozwigzaniach, moze dodatkowo angazowac
uczestnikéw i budowac ich Swiadomosé.
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Tradycyjny bufet moze by¢ zastgpiony serwisem przy stolikach, ktéry podkresla profesjona-
lizm wydarzenia i ogranicza marnotrawstwo zywnosci. Chociaz wymaga to wiekszego zaanga-
zowania logistycznego, przynosi korzysci w postaci wyzszej jakosci obstugi, lepszej kontroli nad
porcjami oraz wiekszego komfortu uczestnikéw. Alternatywnie mozna zaproponowac indywi-
dualne zestawy lunchowe w estetycznych opakowaniach lub stacje live cooking, ktére stanowia
atrakcyjna forme urozmaicenia wydarzenia.

Nowoczesne narzedzia, takie jak aplikacje do zamawiania positkéw, kody QR prowadzace do
menu online czy inteligentne systemy zarzadzania cateringiem, pomagajg organizatorom pre-
cyzyjnie planowac ilosci jedzenia i monitorowac preferencje uczestnikéw. Mozliwos¢ wczesniej-
szego wyboru positkéw pozwala zredukowac ilos¢ odpadoéw, a jednoczesnie zapewnia wieksza
elastycznos$¢ w dostosowaniu menu do indywidualnych potrzeb.

Ekologiczne menu moze stac sie istotnym elementem strategii marketingowej konferencji, wy-
rézniajac ja na tle konkurencji. Komunikowanie dziatan proekologicznych, takich jak minima-
lizacja marnotrawstwa zywnosci czy wykorzystanie lokalnych produktéw, buduje pozy-
tywny wizerunek organizatora i przycigga uczestnikow. Mozna w tym celu wykorzysta¢ ka-
naty cyfrowe, takie jak media spotecznosciowe, oraz tradycyjne formy reklamy, podkreslajac
korzysci ptynace z ekologicznego podejscia. Potaczenie dziatan z akcjami spotecznymi, np. prze-
kazywaniem oszczednosci na cele charytatywne, dodatkowo wzmacnia pozytywne postrzega-
nie wydarzenia.

Skuteczna promocja wymaga przekonania organizatoréw konferencji o korzysciach ptynacych
z ekologicznych i personalizowanych rozwiazan. Bezposrednie prezentacje, targi branzowe czy
pilotazowe wydarzenia z wykorzystaniem ekomeni i serwisu przy stolikach moga przekona¢
sceptykéw, pokazujac w praktyce efektywnos¢ i estetyke takich rozwigzan.
Zréwnowazony rozwdj i personalizacja stajg sie kluczowymi trendami w cateringu konferencyj-
nym. Oferowanie ekologicznych, spersonalizowanych rozwigzan cateringowych nie tylko odpo-
wiada na potrzeby wspoétczesnych klientéw, ale takze buduje pozytywny wizerunek organiza-
toréw jako odpowiedzialnych i innowacyjnych. Kluczowe znaczenie ma jasna komunikacja ko-
rzysci, zaréwno dla uczestnikow, jak i dla srodowiska, co sprawia, ze konferencje staja sie wyda-
rzeniami nie tylko profesjonalnymi, ale i zrbwnowazonymi.
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Rozdziat 6. Strategia marketingowa i promocyjna na rzecz klien-
tow w kategorii SZKOLENIE

1) RYNEK UStUG CATERINGOWYCH NA SZKOLENIACH

Rynek ustug cateringowych na szkoleniach to dynamicznie rozwijajacy sie segment gastrono-
mii, ktéry dostosowuje sie do zmieniajacych sie trendéw, preferencji konsumentéw oraz rosna-
cych wymagan organizatoréw wydarzen biznesowych. Wspétczesne szkolenia, warsztaty i kon-
ferencje wymagajg kompleksowej obstugi gastronomicznej, ktéra nie tylko spetnia funkcje
praktyczna, ale réwniez wptywa na komfort uczestnikédw oraz wizerunek organizatora. Firmy
cateringowe dostosowujg swoje oferty, uwzgledniajac réznorodne modele serwowania posit-
kéw, preferencje dietetyczne oraz ekologiczne podejscie do zywnosci.

Rynek ustug cateringowych na szkoleniach jest zréznicowany i obejmuje zaréwno duze firmy
gastronomiczne obstugujgce korporacyjne wydarzenia na szeroka skale, jak i lokalne firmy ofe-
rujgce bardziej spersonalizowane ustugi. W zaleznos$ci od rodzaju szkolenia i liczby uczestnikow
ustugi moga obejmowac petne zestawy positkdw, bufety kawowe, przekaski serwowane w
przerwach lub bardziej zaawansowane rozwigzania, takie jak live cooking czy tematyczne menu.

Jednym z kluczowych elementow rynku jest elastycznos¢ dostawcow, ktorzy muszgy dopa-
sowac sie do roznych formatow wydarzen - od kameralnych szkolen wewnetrznych dla
kilku os6b po wielodniowe konferencje dla setek uczestnikéw. Waznym czynnikiem deter-
minujacym wybér ustug cateringowych jest takze budzet, ktéry w przypadku firm i instytucji
organizujacych szkolenia bywa ograniczony, co wymaga optymalizacji kosztéw bez utraty jako-
Sci ustug.

Obserwuje sie rosnace zainteresowanie zdrowg zywnoscia i dietami dostosowanymi do in-
dywidualnych preferencji. Organizatorzy szkolen coraz czesciej oczekujag menu uwzgledniaja-
cego rézne potrzeby uczestnikow, takie jak opcje wegetarianskie, weganskie, bezglutenowe
czy wysokobiatkowe. Wzrost Swiadomosci zywieniowej sprawia, ze standardowe dania miesne
ustepuja miejsca bardziej zréznicowanym i lekkim positkom, ktore sprzyjajg koncentracji i wy-
dajnosci uczestnikéw.

Innym istotnym trendem jest wprowadzenie ekologicznych rozwigzan w cateringu. Firmy ca-
teringowe coraz czesciej stosuja zasady zero waste, ograniczajg plastikowe opakowania, wybie-
rajg biodegradowalne naczynia oraz optymalizujg ilo$¢ przygotowywanej zywnosci, aby mini-
malizowac straty. Popularne stajg sie takze dania przygotowywane z lokalnych i sezonowych
produktow, co nie tylko zmniejsza $lad weglowy, ale takze wpisuje sie w globalne trendy zrow-
nowazonego rozwoju.

Catering na szkoleniach moze przybierac¢ rézne formy w zaleznosci od dtugosci wydarzenia,
liczby uczestnikéw oraz charakteru spotkania. Do najczesciej stosowanych modeli naleza:
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1. Bufety kawowe i przekaski — najprostsza i najczesciej wybierana forma cateringu, pole-
gajaca na serwowaniu kawy, herbaty, swiezych sokéw oraz lekkich przekasek, takich jak
ciastka, kanapki czy owoce. Jest to popularne rozwiazanie na kroétkie szkolenia i warsz-
taty.

2. Lunch serwowany w przerwie — positki dostarczane w formie gotowych zestawéw lun-
chowych, ktére uczestnicy moga spozy¢ w wyznaczonej strefie. W ramach tego modelu
stosuje sie zaréwno tradycyjne ciepte dania, jak i lekkie satatki, wrapy czy bento boxy.

3. Bufet samoobstugowy - stosowany gtéwnie na wiekszych szkoleniach i konferencjach.
Uczestnicy moga wybierac sposréd kilku rodzajéw dan, co zapewnia wieksza elastycz-
nos$¢ i dostosowanie do réznych preferencji dietetycznych. Wada tego modelu jest wiek-
sze ryzyko marnowania zywnosci.

4. Obstuga kelnerska przy stolikach — model stosowany gtéwnie podczas prestizowych
wydarzen i ekskluzywnych szkolen. Positki s podawane w indywidualnych porcjach, co
zapewnia wieksza kontrole nad jakoscig serwowanych dan i zmniejsza ilos¢ wyrzucanego
jedzenia.

5. Catering ekologiczny i zero waste — coraz popularniejsza forma ustug cateringowych,
ktéra ktadzie nacisk na minimalizacje odpadéw, stosowanie sezonowych i lokalnych pro-
duktéw oraz ograniczanie plastikowych opakowan.

Rynek cateringowy w segmencie szkolern charakteryzuje sie duza konkurencjg, a dostawcy
ustug musza nieustannie podnosi¢ jakos¢ swoich ofert, aby sprosta¢ wymaganiom klientow.
Jednym z gtéwnych wyzwan jest logistyka i organizacja dostaw, zwtaszcza w przypadku
wydarzen odbywajacych sie w réznych lokalizacjach i o nieregularnych godzinach. Dodat-
kowo Firmy cateringowe muszg dostosowac sie do restrykgji dietetycznych i alergii pokarmo-
wych uczestnikéw, co wymaga wiekszej elastycznosci i umiejetnego zarzadzania procesem
przygotowywania positkow.

Kluczowa role w budowaniu przewagi konkurencyjnej odgrywa takze jakos¢ produktéw i spo-
séb ich podania. Wspotczesne Firmy oczekujg nie tylko smacznych i zdrowych dan, ale row-
niez estetycznej prezentacji, ktora wpisuje sie w charakter wydarzenia i podkresla prestiz
organizatora. Dodatkowo, rosnace oczekiwania wobec ekologicznych rozwigzan sprawiajg, ze
firmy, ktére nie dostosuja sie do trendéw zréwnowazonego rozwoju, moga straci¢ czesc klien-
téw na rzecz konkurencji oferujacej bardziej ekologiczne i odpowiedzialne podejscie do gastro-
nomii.

Prognozy dla rynku ustug cateringowych na szkoleniach wskazujg na dalszy wzrost znaczenia
zdrowej i ekologicznej zywnosci, a takze na rozwdj technologii wspierajacych organizacje
cateringu. Coraz wiecej firm decyduje sie na wprowadzenie cyfrowych narzedzi do zarzadzania
zaméwieniami, co pozwala lepiej dostosowaé menu do oczekiwan klientéw i ograniczy¢é marno-
wanie zywnosci.
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Personalizacja ustug, elastyczne podejscie do dietetycznych preferencji uczestnikow oraz
dbatosc o sSrodowisko stang sie kluczowymi czynnikami decydujacymi o sukcesie na tym
rynku. Z tego wzgledu firmy cateringowe, ktére bedg inwestowac w jakos$¢, innowacje i zréw-
nowazony rozwoj, zyskaja przewage konkurencyjng i bedg mogty skutecznie odpowiadac na ro-
snace potrzeby organizatoréw szkolen i konferencji.

2) CHARAKTERYSTYKA GRUPY DOCELOWEJ - WYNIKI FGI

W badaniu FGI dotyczacym szkolen wzieto udziat 5 oséb — doswiadczonych organizatoréw réz-
nego rodzaju szkolen. Wnioski ptyngce z rozméw wskazuja na kluczowe czynniki decydujace o
wyborze ustug gastronomicznych oraz wyzwania zwigzane z dostosowaniem menu do potrzeb
uczestnikow. Organizatorzy szkolen muszg uwzglednia¢ aspekty budzetowe, jakos¢ posit-
kow, roznorodnosc oferty, a takze rosngce wymagania dotyczace diet specjalnych i ogra-
niczen zywieniowych. W kontekscie nowoczesnych rozwigzan, takich jak aplikacje umozliwia-
jace wczesdniejszy wybor dan, zauwazono zaréwno potencjalne korzysci, jak i trudnosci organi-
zacyjne.

Cena jest jednym z najwazniejszych czynnikow przy podejmowaniu decyzji. Organizatorzy
Zwracajg uwage na stosunek jakosci do kosztéw, a menu musi by¢ dopasowane do przeznaczo-
nego budzetu. Réwnie istotna jest wielko$¢ porcji, poniewaz uczestnicy oczekujg sycacych i
estetycznie podanych positkéw. Réznorodnos¢ oferty jest pozadana, jednak trudno osiggalna
przy ograniczonych zasobach finansowych. Podkreslono takze znaczenie sposobu podania -
decyzja, czy positki majg by¢ serwowane na porcelanie czy w opakowaniach jednorazowych, za-
lezy od charakteru wydarzenia. Kluczowe sg rowniez kwestie logistyczne, czyli termin dostawy
i liczba uczestnikéw. Coraz wiekszym wyzwaniem staja sie specjalne diety i nietolerancje po-
karmowe, co wymaga precyzyjnego dostosowania menu. Wskazano réwniez na koniecznos$¢
kontroli jakosci jedzenia — organizatorzy mogga zleca¢ ocene positkéw trenerowi lub koordyna-
torowi, co pozwala na biezaca weryfikacje standardéw.

Pomyst umozliwienia uczestnikom samodzielnego wyboru positkow za pomocg aplikacji
budzi mieszane uczucia. Z jednej strony zapewnia wiekszg satysfakcje gosci, umozliwiajac im
dopasowanie dan do swoich preferencji, ale z drugiej stanowi dodatkowe obcigzenie dla orga-
nizatorow, ktérzy musieliby pilnowac, aby wszyscy dokonali wyboru na czas. Istnieje ryzyko, ze
czes$¢ uczestnikow nie skorzystataby z tej opcji, co wymagatoby dodatkowych przypomnien i
interakgji. Restauracje réwniez moga mie¢ trudnosci z akceptacja takiego modelu, poniewaz
przygotowanie zréznicowanych darn w ramach okreslonego budzetu moze by¢ problematyczne.
Alternatywa jest delegowanie wyboru dan na koordynatora szkolenia, ktéry sktadatby zbio-
rowe zamoéwienie dla wszystkich uczestnikow. Takie rozwigzanie zmniejszytoby chaos organi-
zacyjny, ale nadal wymagatoby precyzyjnej logistyki.

Oferowanie réznych rozmiaréw porcji (S, M, L) nie jest postrzegane jako atrakcyjne roz-
wigzanie w kontekscie szkolen. Organizatorzy uwazajg, ze standardowa porcja powinna by¢
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wystarczajaca, a wprowadzenie dodatkowych opcji mogtoby jedynie skomplikowaé proces za-
mowien. Zauwazono takze, ze jesli uczestnicy mieliby wybiera¢ miedzy réznymi rozmiarami,
prawdopodobnie decydowaliby sie na najwieksza opcje, nawet jesli nie planowali jej zjes¢ w
catosci. Takie rozwiazanie mogtoby paradoksalnie prowadzi¢ do wiekszego marnotrawstwa
ZYyWnosci.

Najskuteczniejszg metodgy dotarcia do organizatoréw szkolen jest bezposrednia komuni-
kacja i oferowanie realnych korzysci. Restauracje powinny aktywnie nawigzywac wspotprace
z firmami szkoleniowymi, prezentujac im swoje ustugi i oferujac dodatkowe benefity, takie jak
elastycznos¢ w komponowaniu menu czy rabaty dla statych klientéw. Warto takze informowac
uczestnikéw o jakosci sktadnikéw i pochodzeniu produktéw — ulotki edukacyjne lub krétkie pre-
zentacje moga zwiekszy¢ swiadomos¢ klientéw i wptynac na postrzeganie cateringu jako war-
tosci dodanej do szkolenia. Wskazano réwniez na potencjat wzajemnej reklamy — jesli osrodek
szkoleniowy rekomenduje konkretng firme cateringowa, a catering promuje dany o$rodek, obie
strony moga na tym zyskac.

Coraz wiecej uczestnikéw szkolern ma specyficzne wymagania zywieniowe, co wymusza na fir-
mach cateringowych wiekszg elastycznos¢. Organizatorzy zauwazyli, ze konieczne jest wcze-
Sniejsze weryfikowanie sktadnikéw i upewnianie sie, ze kazde danie spetnia okreslone wymaga-
nia. Restauracje muszg by¢ gotowe na dostosowanie dan do potrzeb klientéw, ale jednoczesnie
nalezy unika¢ nadmiernego komplikowania procesu zaméwien. Sugerowano, aby ograniczy¢
liczbe mozliwych wyboréw, np. poprzez wprowadzenie kilku uniwersalnych opcji dietetycznych,
takich jak menu weganskie, bezglutenowe czy niskokaloryczne.

Choc¢ aplikacja pozwalajgca uczestnikom na wybor dan wydaje sie innowacyjnym rozwigza-
niem, organizatorzy obawiajg sie, ze moze to prowadzi¢ do dodatkowego zamieszania i ob-
owigzkow administracyjnych. Alternatywnie, system mégtby by¢ wykorzystywany przez koor-
dynatoréw, ktérzy dokonywaliby wyboru dla catej grupy. Mozliwe jest réwniez wprowadzenie
ograniczonej liczby opcji do wyboru, co zmniejszytoby ryzyko opdznien i probleméw logistycz-
nych.

W kontekscie szkolen komercyjnych, gdzie budzet jest kontrolowany, organizatorzy staraja sie
znalez¢ réwnowage miedzy jakoscia a kosztem ustug cateringowych. Restauracje muszg dosto-
sowac swoje menu do okreslonej kwoty, co czasami oznacza koniecznos$¢ rezygnacji z bardziej
wyszukanych sktadnikéw. Coraz czesciej organizatorzy zwracajg uwage na jakosc positkéw, jed-
nak nie zawsze sg gotowi zaptaci¢ wiecej za zdrowsze i bardziej zrbwnowazone opcje.

Zamiast bezposrednio reklamowac¢ aplikacje, restauracje mogg skupic sie na wspotpracy z
firmami szkoleniowymi i podkresleniu wartosci dodanej ustugi. Mozliwe strategie to orga-
nizowanie wspolnych promocji, oferowanie korzysci, takich jak ekologiczne opakowania czy
edukacyjne materiaty dla uczestnikéw, a takze budowanie wizerunku cateringu jako nowocze-
snej i elastycznej ustugi. Wzajemna reklama miedzy osrodkami szkoleniowymi a firmami
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cateringowymi moze okazac sie skutecznym sposobem na zwiekszenie Swiadomosci i zaintere-
sowania oferta.

Badanie FGI wskazuje, ze wybér cateringu na szkolenia jest ztozonym procesem, w ktérym klu-
czowe znaczenie majg budzet, jakos¢, réznorodnosc oferty oraz mozliwosé dostosowania posit-
kéw do indywidualnych potrzeb uczestnikéw. Aplikacja do wyboru menu moze by¢ atrakcyjna
0pcja, ale wiaze sie z wyzwaniami organizacyjnymi i logistycznymi. Wprowadzanie nowych roz-
wiazan, takich jak wybér rozmiaru porgji, nie jest postrzegane jako priorytet. Skuteczna promo-
cja ustug cateringowych wymaga bezposredniego kontaktu z firmami szkoleniowymi i oferowa-
nia im konkretnych korzysci. Kluczowym wyzwaniem dla firm cateringowych jest dostosowanie
sie do rosnacych wymagan dietetycznych oraz znalezienie optymalnej rownowagi miedzy jako-
$cig a kosztami.

3) REKOMENDACJE SPRZEDAZOWE

WSspoétczesny catering szkoleniowy wymaga elastycznosci, zrGwnowazonego podejscia oraz do-
stosowania do potrzeb uczestnikéw, takich jak wygoda, zdrowie i zachowanie koncentracji.
Wdrazajac ponizsze rekomendacje, mozna skutecznie zwiekszy¢ atrakcyjnosc oferty cateringo-
wej i dopasowac ja do zmieniajacych sie trendéw.

W szkoleniach kluczowe jest zapewnienie positkow wspierajacych koncentracje i energie.
Nalezy stawia¢ na dania typu "brain food", bogate w zdrowe ttuszcze, witaminy i biatko, takie
jak orzechy, ryby, warzywa czy ciemna czekolada. Niskokaloryczne propozycje z niskim indek-
sem glikemicznym, takie jak petnoziarniste wrapy czy satatki z kaszami, minimalizuja ryzyko sen-
nosci po positku. W ofercie napojow warto uwzgledni¢ swieze soki i smoothie jako zdrowsze
alternatywy dla stodzonych napojow.

Indywidualne zestawy lunchowe, dostosowane do potrzeb dietetycznych uczestnikéw, to
idealne rozwigzanie. Zestawy mozna tatwo spersonalizowaé, oferujac réznorodne dania
gtéwne, przekaski i desery. Bufety samoobstugowe z oznaczeniami dietetycznymi pozwalaja na
samodzielny wybér i zminimalizowanie strat jedzenia. Stacje z przekgskami, jak suszone owoce,
orzechy czy batoniki energetyczne, zachecaja uczestnikow do uzupetniania energii w trakcie
przerw.

Catering szkoleniowy powinien charakteryzowac sie minimalnym czasem serwowania.
Lunch boxy, ekologiczne bento boxy czy wczesniej zapakowane zestawy sa tatwe do transportu
i konsumpgji. Stacje kawowe z mozliwoscig personalizacji napojow, np. dodania mleka roslin-
nego czy syropéw smakowych, powinny by¢ dostepne przez caty dzien, co zwieksza komfort
uczestnikéw.

Stosowanie biodegradowalnych opakowan, wykorzystanie lokalnych i sezonowych sktadnikéw
oraz wprowadzenie praktyk niemarnowania zywnosci, takich jak upcycling resztek, wzmacnia
wizerunek firmy cateringowej jako odpowiedzialnej ekologicznie. Komunikowanie tych dziatan
w materiatach promocyjnych moze zwiekszy¢ wartos¢ oferty w oczach klientéw.
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Catering moze by¢ elementem wyrézniajacym szkolenie, np. poprzez brandowane opakowania
czy dania nawiazujace nazwami do tematyki wydarzenia. Promowanie lokalnej kuchni moze sta¢
sie dodatkowa atrakcja, a takze wzmacnia¢ poczucie autentycznosci i zwiazku z regionem.

Wprowadzenie aplikacji do zamawiania positkow przed wydarzeniem pozwala na precy-
zyjne zaplanowanie menu i ilosci jedzenia, co zmniejsza straty. Kody QR prowadzace do cy-
frowego menu z mozliwoscig wyboru opcji dietetycznych to wygodne i nowoczesne rozwigza-
nie, ktére mozna zastosowac zaréwno na miejscu, jak i przed wydarzeniem.

Oferta cateringowa powinna by¢ promowana w materiatach skierowanych do organizato-
row szkolen, takich jak dziaty HR, marketingu czy administracji firm. Podkreslenie korzysci eko-
logicznych, elastycznosci i jakosci menu, a takze mozliwos$¢ personalizacji, wzmacnia atrakcyj-
nos$¢ oferty. Mozna réwniez rozwazy¢ wspotprace z ekspertami branzowymi lub influencerami
promujacymi zdrowy styl zycia, co pomoze dotrze¢ do szerszego grona odbiorcow.

Efektywny catering szkoleniowy powinien taczy¢ elastycznos¢, zdrowie, ekologiczne podejscie
i nowoczesne technologie. Personalizowane menu, szybka obstuga, atrakcyjno$¢ wizualna i
smakowa positkéw, a takze dbatos¢ o zrbwnowazony rozwdj to kluczowe elementy strategii
marketingowejisprzedazowej. Promowanie oferty jako ekologicznej i dopasowanej do potrzeb
uczestnikéw zwieksza jej konkurencyjnosé na rynku, a wdrozenie interaktywnych i integracyj-
nych elementéw moze przyciggnaé¢ nowych klientéw i budowaé pozytywny wizerunek firmy ca-
teringowej.
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Rozdziat 6. Podsumowanie rekomendacji sprzedazowych dotycza-
cych menu okolicznosciowego ecoFOOD

Strategia sprzedazy i marketingu menu cateringowego/okolicznosciowego ecoFOOD oferowa-
nego przez firme HASS Wasiluk powinna opierac sie na kilku kluczowych filarach, ktére pozwola
skutecznie dotrze¢ do klientéw organizujacych réznego rodzaju imprezy okolicznosciowe. Klu-
czowe znaczenie ma odpowiednie pozycjonowanie oferty, podkreslajace jej elastycznosg,
nowoczesno$¢ i dostosowanie do potrzeb wspotczesnych konsumentow. Wprowadzenie
dwéch wielkosci porgji oraz aplikacji umozliwiajacej ich wybér to innowacyjne rozwiazanie,
ktére moze stanowic¢ przewage konkurencyjng na rynku.

Podstawa skutecznej sprzedazy jest wtasciwa segmentacja klientéw. OFerta powinna by¢ skie-
rowana do réznych grup odbiorcéw, w tym os6b organizujgcych wesela, komunie, chrzciny,
jubileusze oraz spotkania biznesowe. W kazdym z tych przypadkéw klienci oczekujg wysokiej
jakosci jedzenia, elastycznosci w doborze menu oraz sprawnej obstugi. Organizatorzy przyjec
rodzinnych czesto ktada nacisk na tradycyjne smaki i komfortowe rozwiazania, podczas gdy
klienci biznesowi moga preferowa¢ nowoczesne formy cateringu, np. indywidualnie pakowane
positki czy dania o mniejszych porcjach. Uwzglednienie tych réznic w komunikacji marketingo-
wej pozwoli na lepsze dopasowanie przekazu do oczekiwan poszczegélnych segmentow.

Efektywna strategia sprzedazy powinna opierac sie na potaczeniu réznych kanatow dys-
trybucji. Kluczowa role odgrywa bezposrednia sprzedaz poprzez restauracje oraz kontakt z
klientami na etapie rezerwacji lokalu na wydarzenie. Obstuga powinna aktywnie proponowac¢
menu cateringowe jako element kompleksowej oferty organizacji przyjecia. Rbwnoczesnie
warto wdrozy¢ model sprzedazy online, umozliwiajacy klientom samodzielne zapoznanie sie z
menu i ztozenie zamoOwienia przez strone internetowa lub aplikacje. Wspoétpraca z hotelami,
domami weselnymi i firmami eventowymi moze poméc w dotarciu do klientéw poszukujacych
profesjonalnych ustug cateringowych. Warto réwniez rozwazy¢ wspoétprace z influencerami ku-
linarnymi, blogerami slubnymi czy ekspertami ds. organizacji eventéw, ktérzy moga promowac
oferte w mediach spotecznosciowych.

Strategia komunikacji marketingowej powinna koncentrowac sie na wyréznikach oferty, czyli
elastycznosci w doborze porcji, nowoczesnej aplikacji oraz wysokiej jakos$ci potraw bazujacych
na lokalnych i ekologicznych sktadnikach. Nalezy podkresla¢, ze mozliwos¢ wyboru wielkosci
porcji pozwala nie tylko na wiekszg kontrole nad zamoéwieniem, ale takze na redukcje strat zyw-
nosci. W komunikacji warto akcentowac wygode korzystania z aplikacji, ktéra utatwia organiza-
cje cateringu, a takze podkresla¢ ekologiczne podejscie, ktére wpisuje sie w rosnace zaintere-
sowanie konsumentéw odpowiedzialng konsumpcja.

Dziatania promocyjne powinny obejmowa¢ zarowno marketing internetowy, jak i trady-
cyjne Formy reklamy. Strona internetowa firmy powinna zawierac intuicyjna sekcje dotyczaca
menu cateringowego, z mozliwoscig konfiguracji zamowienia i zapoznania sie z opcjami
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wielkosci porcji. Kampanie reklamowe w mediach spotecznosciowych powinny koncentrowac
sie na tresciach wizualnych - zdjeciach elegancko podanych dan, relacjach z udanych wydarzen
oraz rekomendacjach klientéw. Warto takze prowadzi¢ kampanie edukacyjne dotyczace ogra-
niczania marnowania zywnosci oraz korzysci wynikajacych z personalizacji zaméwien. Dodatko-
wym elementem promocji moga byc¢ specjalne oferty dla klientéw rezerwujacych catering z wy-
przedzeniem, programy lojalnosciowe dla statych klientéw oraz znizki na wieksze zamoéwienia.

Aby skutecznie przekona¢ klientéw do wyboru menu cateringowego, kluczowe jest takze bu-
dowanie relacji i zaangazowania. Mozna to osiagnac¢ poprzez organizacje degustacji dla przy-
sztych klientéw, spotkania z doradcami cateringowymi czy udziat w targach $Slubnych i evento-
wych. Profesjonalna obstuga klienta powinna wspierac klientéw na kazdym etapie zamawiania,
pomagajac w wyborze odpowiednich dan i doradzajac w kwestii dostosowania cateringu do
charakteru wydarzenia.

Skuteczna strategia sprzedazy i marketingu powinna taczy¢ nowoczesne technologie z bezpo-
$rednim kontaktem z klientem, podkreslajac wygode, elastyczno$¢ i wysoka jakos¢ oferty.
Dzieki innowacyjnemu podejsciu firma HASS Wasiluk moze nie tylko zwiekszy¢ liczbe zamé-
wien, ale takze wyréznic sie na rynku gastronomicznym jako marka odpowiedzialna i nowocze-
sna, dostosowujaca sie do zmieniajacych sie oczekiwan klientow.
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ZALACZNIKI

ZALACZNIK 1: ZALECENIA DIETETYCZNE DO STRATEGII MARKETINGOWEJ Z UZYCIEM ROZ-
NYCH RODZAJOW DIET

DIETA KETO
ZROZUMIENIE DIETY KETOGENICZNEJ

Dieta ketogeniczna polega na spozywaniu duzych ilosci ttuszczéw (70-80% dziennego spozy-
cia kalorii), umiarkowanej ilosci biatek (15-20%) i minimalnej ilo$ci weglowodanéw (5-10%). Or-
ganizm wchodzi w stan ketozy, w ktérym jako gtéwne zrédto energii wykorzystuje ttuszcze za-
miast glukozy. Powoduje wytwarzanie z ttuszczéw duzej ilosci ciat ketonowych, dostarczajac
jednoczes$nie wystarczajacej ilosci energii. Stosunek ttuszczéw do weglowodanéw w tej diecie
wynosi 3-4:1. Ciata ketonowe sg produktem spalania ttuszczéw w mitochondriach. Dieta boga-
tottuszczowa moze powodowaé podwyzszone stezenie cholesterolu i przedwczesng miaz-
dzyce naczyn. Nalezy wiec systematycznie monitorowac stezenie lipidow we krwi.

KLUCZOWE ZALECENIA DIETETYCZNE DLA KOMUNIKACJI MARKETINGOWEJ

A. Dobor produktéw zgodnych z dietga keto:

e Ttuszcze: awokado, masto, oliwa z oliwek, olej kokosowy, orzechy i nasiona, ttuste ryby
(np. tosos, makrela).

e Biatko: mieso, jaja, sery, tofu, tempeh (dla wegan).

e Niskoweglowodanowe warzywa: cukinia, kalafior, brokuty, szpinak, sataty.

e Przekaski keto: batony ketogeniczne, kremy orzechowe bez cukru.

B. Promowanie korzysci zdrowotnych:

e Redukcja wagi poprzez spalanie ttuszczu.
e Lepsza koncentracja i stabilny poziom energii.
e Wspomaganie zdrowia metabolicznego i regulacja poziomu cukru we krwi.

C. Tworzenie contentu edukacyjnego:

e Przepisy kulinarne oparte na diecie keto.
e Listy zakupow z podziatem na grupy produktéw ketogenicznych.
e Wskazowki dotyczace unikania typowych btedéw (np. spozywania ukrytych cukrow).

SPOSOBY WEACZENIA ZALECEN DIETETYCZNYCH DO STRATEGII MARKETINGOWEJ
A. Personalizacja:

e Oferty indywidualnych planéw positkéw keto.
e Narzedzia do liczenia makrosktadnikéw (np. aplikacja lub kalkulator online).

B. Promocja produktow:

e Tworzenie linii produktéw ,Keto Friendly” i odpowiednie oznaczenie opakowan.
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e Kampanie podkreslajace naturalnosc i jakos¢ sktadnikow.
C. Wspotpraca z influencerami i dietetykami:

e Partnerstwo z influencerami promujacymi zdrowy styl zycia i diete keto.
e Organizacja webinariéw i warsztatéw online z ekspertami.

D. Uwzglednienie trendéw zywieniowych:

e taczenie diety keto z innymi trendami, np. z zywieniem ekologicznym czy GOZ (opako-
wania wielorazowe).
e Oferta dan ketogenicznych w restauracjach lub cateringu.

E. Tworzenie spotecznosci:

e Grupy wsparcia na mediach spotecznosciowych, gdzie klienci dzielg sie przepisami i po-
stepami w diecie keto.
e Newslettery z aktualnymi zaleceniami i inspiracjami dietetycznymi.

4. Przyktady komunikacji:

e ,Poczujenergie na nowym poziomie — wyprébuj nasz keto catering!”
e ,Twoja keto lista zakupow — wszystko, czego potrzebujesz w jednym miejscu.”
e ,Keto zaczyna sie tutaj — odkryj nasze produkty, ktére zmienia Twoja kuchnie!”

ZASTOSOWANIE DIETY KETO W MENU NA ROZNE WYDARZENIA

1. Spotkanie biznesowe

Dieta keto na spotkaniach biznesowych powinna by¢ dostosowana do krétkiego czasu przerw i
umozliwiaé tatwe spozywanie positkow. Idealne sg mate przekaski ketogeniczne, takie jak deski
serow, orzechy, mini warzywa z dipami na bazie ttuszczéw, np. guacamole. Wazne jest, aby na
etykietach wyrézni¢ produkty zgodne z dieta keto, dzieki czemu goscie szybko zidentyfikuja
odpowiednie opcje.

2. Konferencja

W przypadku konferencji, gdzie serwuje sie zaréwno przerwy kawowe, jak i wieksze positki,
dieta keto moze obejmowac przekaski wysokottuszczowe, takie jak chipsy serowe, a takze da-
nia gtéwne z duzg iloscig biatka i ttuszczéw, np. toso$ z mastem i warzywami. Sekcja keto po-

winna by¢ wyraznie wydzielona w bufecie, a menu uzupetnione informacja o zawartosci weglo-
wodanoéw w daniach.

3. Szkolenie

Podczas szkolen dieta keto moze wspierac utrzymanie energii i koncentracji. Warto wprowa-
dzi¢ zestawy lunchowe keto, ktére zawierajg np. satatki z awokado, oliwa z oliwek i miesem, a
takze keto-przekaski w fFormie batonéw ketogenicznych. Dobrg praktyka jest dostarczanie go-
Sciom broszur z informacjami o zgodnosci serwowanych positkéw z zasadami keto.
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4. Wesele

Menu weselne powinno uwzglednia¢ specjalne dania ketogeniczne dla zainteresowanych gosci.
Moga to by¢ np. przystawki, takie jak tédeczki z awokado, dania gtéwne oparte na ttustych ry-
bachimiesie oraz desery bez cukru, stodzone erytrytolem. Warto zapewni¢ wyrazne oznaczenia
na stotach, np. etykiety ,Keto Friendly”.

5. Spotkanie rodzinne

Podczas spotkan rodzinnych dieta keto moze by¢ wprowadzona w formie prostych dan, takich
jak omlety, pieczone warzywa z mastem lub ttuste sery. Dobrze sprawdzaja sie takze desery
ketogeniczne, np. ciasta migdatowe bez cukru. Wazne jest, aby dania byty uniwersalne i atrak-
cyjne wizualnie, co utatwi akceptacje takiej diety w gronie rodzinnym.

uwaga: Warto zadbac o réznorodnos¢ dan, by goscie mogli wybiera¢ sposréd dan miesnych,
rybnych i wegetarianskich. Dodatkowo, wszystkie potrawy odpowiednie dla diety keto powinny
by¢ odpowiednio oznaczone, aby goscie tatwo mogli je znalez¢. Informowanie o sktadnikach
dan oraz ich kalorycznosci i makrosktadnikach (np. ilos¢ ttuszczu, biatka, weglowodanéw) be-
dzie duzym plusem dla oséb na tej diecie.

DIETA WYSOKOBIALtKOWA

Dieta wysokobiatkowa polega na spozywaniu wiekszej ilosci biatka w celu wspierania regene-
racji miesni, redukcji tkanki ttuszczowej i wydtuzenia uczucia sytosci. Jest popularna wsrod
sportowcéw, oséb odchudzajacych sie i prowadzacych aktywny tryb zycia. Dieta wysokobiat-
kowa opiera sie na zwiekszonym spozyciu biatka, ktére jest kluczowym sktadnikiem budulco-
wym organizmu. W tej diecie unika sie produktéw wysokoweglowodanowych na rzecz chu-
dych mies, ryb, nabiatu, jajek i roslin straczkowych.

KLUCZOWE ZALECENIA DIETETYCZNE DLA KOMUNIKACJI MARKETINGOWEJ

A. Dobor produktéw zgodnych z dietg wysokobiatkowa:

o Zrédta biatka zwierzecego: kurczak, indyk, wotowina, ryby (tosoé, dorsz, tunczyk), jajka,
ser twarogowy, jogurt grecki.

e Zrédta biatka roélinnego: tofu, tempeh, soczewica, ciecierzyca, fasola.

e Przekaski wysokobiatkowe: batony proteinowe, shake'i biatkowe, orzechy, migdaty, jajka
na twardo.

B. Promowanie korzysci zdrowotnych:

e Przyspieszenie regeneracji miesni i wzrost ich masy.
e Dtugotrwate uczucie sytosci.
e Wspomaganie redukgji tkanki ttuszczowe;.

C. Tworzenie contentu edukacyjnego:

e Przepisy na szybkie i wysokobiatkowe dania.
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e Przyktadowe plany positkow.
e Porady, jak dostarcza¢ optymalng ilos¢ biatka z réznych zrédet.

SPOSOBY WEACZENIA ZALECEN DIETETYCZNYCH DO STRATEGII MARKETINGOWEJ

A. Personalizacja:

e Tworzenie aplikacji do monitorowania spozycia biatka.
e Oferty indywidualnych planéw positkéw wysokobiatkowych.

B. Promocja produktow:

e Linia produktéw ,Protein+" z wyraznym oznaczeniem iloSci biatka na opakowaniach.
e Podkreslenie jakosci sktadnikéw (np. brak antybiotykéw w miesie).
C. Wspétpraca z influencerami i dietetykami:

e Organizowanie wyzwan dietetycznych z influencerami.
e Warsztaty na temat wysokobiatkowego odzywiania.

D. Tworzenie spotecznosci:

e Grupy wsparcia dla oséb na diecie wysokobiatkowe;.
e Newslettery z poradami dietetycznymi i nowosciami w ofercie.

E. Przyktady komunikacji:

e ,Osiagnij wiecej — dzieki biatku Twoj organizm bedzie dziata¢ na najwyzszych obrotach!”

e ,Wysokobiatkowe przekaski - idealne na kazdg pore dnia!”

e Podanie informacji: Ulotka o korzysciach diety wysokobiatkowej dostepna dla gosci,
warsztaty kulinarne podczas wydarzenia pokazujace, jak przygotowac zdrowe, wysoko-
biatkowe dania.

ZASTOSOWANIE DIETY WYSOKOBIALKOWEJ W MENU NA ROZNE WYDARZENIA

1. Spotkanie biznesowe

Dieta wysokobiatkowa na spotkaniach biznesowych moze by¢ wprowadzona przez serwowa-
nie matych przekasek, takich jak mini roladki z kurczaka, faszerowane jajka czy koktajle protei-
nowe. Wazne jest, aby dania byty tatwe do spozycia i podkreslaty swoje wtasciwosci odzywcze,
co mozna zaznaczy¢ na tabliczkach lub w krétkim opisie na stole.

2. Konferencja

Podczas konferencji dieta wysokobiatkowa moze by¢ realizowana przez bufet zawierajacy roz-
norodne zrodta biatka, takie jak grillowane miesa, satatki z tofu, czy koktajle biatkowe. Dzieki
odpowiedniemu oznaczeniu strefy wysokobiatkowej uczestnicy tatwo znajdq dania dostoso-
wane do swoich potrzeb. Dobrze jest tez zadba¢ o mozliwos¢ konsultacji z personelem w spra-
wie sktadu potraw.

3. Szkolenie
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Na szkoleniach dieta wysokobiatkowa moze wspierac utrzymanie energii i koncentracji dzieki
przygotowanym zestawom lunchowym. Moga one zawiera¢ np. pieczone miesa, ryby, jaja czy
batony proteinowe. W przerwach mozna serwowac biatkowe smoothie, ktére beda szybkie do
spozycia i smaczne.

4. Wesele

Na weselu dieta wysokobiatkowa moze by¢ czescig gtéwnego menu, np. w postaci grillowanych
mies, ryb oraz dodatkéw wysokobiatkowych, takich jak faszerowane warzywa. Dobrym pomy-
stem s3 takze opcje deseréw wzbogaconych biatkiem, np. musy jogurtowe. Go$cie mogg wcze-
Sniej zgtosic preferencje, co utatwi organizacje.

5. Spotkanie rodzinne

Dieta wysokobiatkowa podczas spotkan rodzinnych moze by¢ wprowadzona w formie uniwer-
salnych dan, takich jak satatki z dodatkiem miesa, grillowane potrawy czy pasty na bazie ciecie-
rzycy. Warto zadba¢ o réznorodno$¢, aby dania byty atrakcyjne dla kazdego cztonka rodziny,
niezaleznie od wieku czy preferencji.

Uwaga: Warto uwzgledni¢ w menu dania z duzj iloscig miesa (np. dréb, wotowina, jagniecina),
ryb oraz opcje roslinne bogate w biatko (np. tofu, tempeh). Goscie powinni mie¢ dostep do réz-
norodnych opcji biatkowych, ktére beda odpowiadaty ich preferencjom, np. grillowane miesa,
pieczone ryby czy satatki z dodatkiem biatka. Dobrym pomystem jest réwniez oferowanie lek-
kich przystawek wysokobiatkowych. Oznaczenie dan wysokobiatkowych w menu pomoze go-
Sciom szybko dokona¢ wyboru.

DIETA BEZGLUTENOWA

Dieta bezglutenowa polega na wyeliminowaniu glutenu - biatka obecnego w pszenicy, zycie,
jeczmieniu i ich przetworach. Jest niezbedna dla os6b z celiakia i nietolerancja glutenu, a
takze coraz czesciej wybierana przez osoby szukajgce lekkostrawnych positkéw.

KLUCZOWE ZALECENIA DIETETYCZNE DLA KOMUNIKACJI MARKETINGOWEJ

A. Dobor produktéw zgodnych z dietg bezglutenowa:

e Podstawowe sktadniki: ryz, ziemniaki, komosa ryzowa, kasza jaglana, maki bezglutenowe
(ryzowa, kokosowa, migdatowa).
e Biatko: mieso, ryby, tofu, jaja, nabiat.

Przekaski: batony bezglutenowe, owoce, orzechy.
B. Promowanie korzysci zdrowotnych:

e Utatwienie trawienia i eliminacja dyskomfortu zotagdkowego.
e Lepsze samopoczucie dla oséb z nietolerancja glutenu.
e Zdrowsze alternatywy dla przetworzonych produktéw.

C. Tworzenie contentu edukacyjnego:
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e Przepisy na dania bezglutenowe.
e Porady, jak unika¢ ukrytego glutenu w produktach.
e Informacje o réznorodnosci mak bezglutenowych.

SPOSOBY WEACZENIA ZALECEN DIETETYCZNYCH DO STRATEGII MARKETINGOWE.J
A. Personalizacja:

e Wprowadzenie aplikacji z katalogiem produktéw bezglutenowych.
¢ Indywidualne konsultacje dietetyczne.

B. Promocja produktow:
e Oznaczenia ,gluten-free” na opakowaniach produktéw.
e Dedykowane potki w sklepach z zywnoscig bezglutenowa.
C. Wspoétpraca z ekspertami:
e Partnerstwo z dietetykami specjalizujacymi sie w diecie bezglutenowe;.
e Warsztaty kulinarne dla oséb poczatkujgcych w diecie bezglutenowe;.
D. Tworzenie spotecznosci:
e Foraigrupy wsparcia dla oséb na diecie bezglutenowe;j.
e Wspdlne akcje ,,bezglutenowy tydzien” z ofertami promocyjnymi.

E. Przyktady komunikacji:
!"

e ,Smacznie i bez glutenu — wyprébuj nasze propozycje dla catej rodziny
e ,Czujeszréznice? Bezglutenowe produkty, ktére odmieniaja codziennos¢!”

ZASTOSOWANIE DIETY BEZGLUTENOWEJ W MENU NA ROZNE WYDARZENIA

1. Spotkanie biznesowe

Dieta bezglutenowa moze by¢ uwzgledniona przez oferowanie przekasek, takich jak satatki,
owoce czy pieczywo bezglutenowe. Kluczowe jest unikanie zanieczyszczen krzyzowych i wy-
razne oznaczanie potraw bezglutenowych.

2. Konferencja

Bezglutenowe bufety konferencyjne moga zawierac dania na bazie ryzu, ziemniakéw lub ka-
szy jaglanej. Warto wprowadzi¢ desery bezglutenowe, np. ciasta migdatowe, i zapewni¢ wy-
razne oznaczenia na bufecie.

3. Szkolenie

Podczas szkolen dieta bezglutenowa moze by¢ wdrozona w postaci lunch boxéw z bezglute-
nowymi satatkami, kanapkami czy owocami. Wazne jest doktadne oznaczenie dan i zapewnie-
nie réznorodnosci, aby kazdy uczestnik znalazt cos$ dla siebie.

4, Wesele
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Na weselach dieta bezglutenowa moze obejmowac zaréwno dania gtéwne, jak i bezglutenowy
tort weselny. Kluczowe jest poinformowanie gosci o dostepnosci takich opcji i umieszczenie
ich w oficjalnym menu.

5. Spotkanie rodzinne

Dieta bezglutenowa na spotkaniach rodzinnych moze by¢ realizowana przez przygotowanie
prostych dan, takich jak zapiekanki z ziemniakéw, satatki z kaszg jaglang i bezglutenowe de-
sery. Krzyzowa kontaminacja powinna by¢ wyeliminowana poprzez oddzielne przygotowanie
positkow.

Uwaga: Istotne jest, aby restauracja odpowiednio oznaczata dania wolne od glutenu, aby go-
Scie mogli tatwo je znalez¢. Ponadto, nalezy upewnié sie, ze w przygotowywanych potrawach
nie ma ukrytych zrédet glutenu, takich jak w sosach czy przyprawach.

DIETA O NISKIM INDEKSIE GLIKEMICZNYM

Dieta o niskim IG skupia sie na spozywaniu produktéw, ktére powoli podnosza poziom cukru
we krwi, co zapewnia stabilny poziom energii i zapobiega gwattownym wahaniom glukozy. Pro-
dukty w tej diecie s3 klasyfikowane wedtug ich indeksu glikemicznego (IG ponizej 55), czyli
wskaznika, ktory okresla, jak szybko dany produkt wptywa na wzrost poziomu cukru we krwi.
Im nizszy IG produktu, tym wolniejsze i bardziej stabilne jest jego dziatanie na organizm.

KLUCZOWE ZALECENIA DIETETYCZNE DLA KOMUNIKACJI MARKETINGOWEJ

A. Dobo6r produktéw zgodnych z dietg o niskim IG:

e Weglowodany: petnoziarniste pieczywo, komosa ryzowa, kasze, brazowy ryz, makaron
razowy.
e Biatko: chude mieso, ryby, tofu, jajka, straczki.
e Ttuszcze: orzechy, awokado, oliwa z oliwek.
e Owoce i warzywa: jagody, maliny, warzywa zielone, bataty.
B. Promowanie korzysci zdrowotnych:

e Stabilizacja poziomu cukru we krwi.
e Redukcja ryzyka cukrzycy typu 2.
e Zwiekszenie poziomu energii i koncentragji.

C. Tworzenie contentu edukacyjnego:

e Przepisy na dania o niskim IG.
e Porady dotyczace taczenia sktadnikéw w celu obnizenia IG positku.
e Tabelki zindeksami glikemicznymi popularnych produktow.

SPOSOBY WEACZENIA ZALECEN DIETETYCZNYCH DO STRATEGII MARKETINGOWE.J
A. Personalizacja:

e Plany positkow o niskim IG dla réznych grup klientéw.
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e Aplikacja do monitorowania poziomu cukru i sktadnikéw diety.
B. Promocja produktow:

e Oznaczenia ,Low GI" na etykietach produktow.
e Specjalne sekcje w sklepach z produktami o niskim IG.

C. Wspotpraca z ekspertami:

e Partnerstwo z diabetologamii trenerami zdrowia.
e Edukacyjne kampanie o znaczeniu IG w diecie.

D. Tworzenie spotecznosci:

e Grupy wsparcia i wyzwania ,,7 dni z niskim 1G".
e Spotkania z ekspertami i degustacje produktéw.

E. Przyktady komunikacji:

e Kontroluj energie z kazdym positkiem — odkryj dania o niskim IG!"
e ,NiskiIG, wielkie korzysci — smacznie, zdrowo, z energia!”

ZASTOSOWANIE DIETY O NISKIM IG W MENU NA ROZNE WYDARZENIA

1. Spotkanie biznesowe

Dieta o niskim IG moze obejmowac warzywa z hummusem, petnoziarniste przekaski czy
owoce o niskim IG. Wazne jest, aby menu zapewniato dtugotrwata energie i byto odpowiednio
oznaczone.

2. Konferencja

Bufety z daniami o niskim IG mogg zawierac satatki z kasza bulgur, grillowane warzywa oraz
dania miesne z petnoziarnistymi dodatkami. Oznaczenia i informacja o korzysciach zdrowot-
nych mogga przyciagna¢ uwage uczestnikéw.

3. Szkolenie

Na szkoleniach dieta o niskim IG moze obejmowac zestawy lunchowe z grillowanymi warzy-
wami, petnoziarnistym pieczywem i biatkiem. Przekaski, takie jak orzechy czy bataty pieczone,
mogq wspierac¢ koncentracje uczestnikéw.

4. Wesele

Na weselach dieta o niskim IG moze by¢ uwzgledniona w formie dan gtéwnych z petnoziarni-
stymi dodatkami i deseréw na bazie owocéw o niskim IG. Warto zadba¢ o odpowiednie ozna-
czenia i mozliwos¢ konsultacji z kelnerami.

5. Spotkanie rodzinne

Podczas rodzinnych spotkan dieta o niskim IG moze obejmowac dania takie jak pieczone ba-
taty, warzywa z petnoziarnistymi dodatkami i desery na bazie owocéw. Wazne jest, aby positki
byty smaczne i dostosowane do potrzeb gosci.
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uwaga: Restauracja powinna oferowac dania przygotowane z produktéw o niskim IG, takich jak
petnoziarniste produkty zbozowe, warzywa, owoce o niskim IG (np. jagody, jabtka, gruszki) oraz
zdrowe ttuszcze. Warto zadbac o to, aby positki byty lekkie, ale sycace, co pomoze utrzymacd
energie na dtuzej. Dla oséb na diecie o niskim IG wazne bedzie, aby w menu znalazty sie réwniez
opcje roélinne (np. zboza petnoziarniste, straczkowe) oraz dania oparte na rybach i chudym mie-
sie. Informowanie gosci o niskim IG poszczegdlnych dan (np. oznaczenie ,niski IG”) pomoze im
dokona¢ Swiadomego wyboru.
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