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1.- INTRODUCCIO
1.1.- Objectiu

Objectiu de I'estudi:
Analitzar el sector de la restauracié de Barcelona en relaci6 a 4 eixos:

1. Tipologia de restaurants

P
' .

. Tendeéncies i innovacions

2
3. Cadena d'aprovisionament de productes frescos
4

Despesa mitjana i grau de satisfaccio dels residents
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1.- INTRODUCCIO
1.2.- Metodologia

Fitxa técnica del treball de camp

600 Enquestes presencials a establiments 400 Enquestes telefoniques a residents
(data 20 de gener — 11 de febrer) (data 25 de gener — 5 de febrer)
* Establiments de restauracio on es serveixi menjar preparat / * Responsable de la compra de la llar

elaborat (queden exclosos els establiments on només . Duracié 5'
serveixen entrepans i/o amanides envasades)

* Telefoni - CATI
* Responsable de I'establiment eletoniques

Ay * Mostra:
* Duracio 15
. Mostra de
* Presencials » ' ]
Poblacio I'estudi
* Mostra: 450 restaurants, 150 bars-restaurant /cafeteria - BARCELONA 1.604.555 400
restaurants Uni bars*
o mvers. ars N Mostra de 1. Ciutat Vella 100.115 25
Districte cafeteries™® i . .
I'estudi 2. Eixample 263.558 66
restaurants (aprox.) 3 s Montiui 180.757 pu
1 Ciutat Vella 1392 90 - ants-Montjuic :
2 Eixample 2437 150 4. Les (iorts . 81.530 20
3 Sants-Montjuic 798 50 5. Sarria-Sant Gervasi 146.834 37
4 Les Corts 428 30 6. Gracia 120.401 30
Sarria-Sant 7. Horta-Guinardo 166.559 42
5 Gervasi 750 50 8. Nou Barris 164.648 41
6 Gracia 718 50 9. Sant Andreu 146.494 37
7 Horta-Guinardé 527 35 10. Sant Marti 233.659 58
8 Nou Barris 586 35
9 Sant Andreu 555 35
10 Sant Marti 1168 75 * Marge d'error del 5,0%, per a un interval de confianca del
600 95,5 i el suposit de maxima indeterminacié p=g=0,5.

*Amb o sense cuina.
Font: Cens d'establiments comercials 2014, Ajuntament de Barcelona

* Marge d'error del 4,1%, per a un interval de confianca del
95,5 i el suposit de maxima indeterminacié p=g=0,5.
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2.- ANALISI DE LA OFERTA DE RESTAURACIO A BARCELONA

2.1.- Caracteristiques de la tipologia d'establiments

Ve

El sector de la restauracid a Barcelona

Cens d'establiments

Hotel

Menjar

TOTAL
Restaurant RESTAURA Discoteca
10

C

Rapid*

Cafeteria*

Bar*

1.392 46 215

375

134

37

846

Ciutat Vella

170

780 2.437 115

174

409

1.074

Eixample

14 44

798

145

66

181

406

-2
S
=
S
=
)
w
2
c
©
n

28

15

428

114

42

119

153

Les Corts

40

44

750

297

45

142

266

Sarria-
St.Gervasi

36

22

718

194

75

61

388

Gracia

21

527

98

26

58

345

-Guinardo

Horta

a?r gt 2
ﬁvrnun(i, i

586

6 61 42 47

43

Nou Barris

-
“». ) Q0N

555

75

46

68

366

Sant Andreu

o I
Sirandy

ol e "

86 80 142 1.168 21 39

860

Sant Marti

1.222 730 2.267 9.359 296 597

5.140

TOTAL CIUTAT

*Amb o sense cuina.

Font: Cens d'establiments comercials 2014, Ajuntament de Barcelona



2.- ANALISI DE LA OFERTA DE RESTAURACIO A BARCELONA
2.1.- Caracteristiques de la tipologia d'establiments

El sector de la restauracid a Barcelona

KR ,'S\;f:‘\ .‘ < A\NESe . -
an Maniies e‘kzégt.meon;' Mapa de la concentracié d'establiments
e < g W
iStrells® ¥ /s 4 restaurants a Barcelona.
By

5%
1

- : .". 2 3
< X4 f@\(}'ﬁ‘v AN N
Font: Cens d'establiments comercials 2014, classificacié "Restaurants", Ajuntament de Barcelona



2.- ANALISI DE LA OFERTA DE RESTAURACIO A BARCELONA
2.1.- Caracteristiques de la tipologia d'establiments

Tipologia de I'establiment restaurant mitja

Restaurant Cadena
independent organitzada
Pertany a alguna
cadena 90,3% 9,7%
organitzada?

Superficie mitjana
2
(m?) 106 m
Treballadorsa | 5,9 (5,3 persones segons |'informe del comerg a Barcelona
temps complert 2015, Ajuntament de Barcelona)

Aforament maxim

nterior 55,8 persones

Numero de taules | 16,4 taules
interiors

Terrassa/

vetlladors 56,3% té terrassa. 17 persones d'aforament promig

Només Només
dinar sopar

75,3% 24,0% | 0,7%

Font: Elaboracié propia en base a 600 enquestes a establiments

Dinar + sopar

Oferta d'apats




2.- ANALISI DE LA OFERTA DE RESTAURACIO A BARCELONA

2.1.- Caracteristiques de la tipologia d'establiments

Tiquet mitja: 16,8 € per persona

El tiquet mitja per persona es situa en
16,8 €.

Les palanques principals que fan
incrementar el tiquet mitja sén:

* Latipologia d'establiment
restaurant

* La pertinenca a una cadena
organitzada

¢ Ladimensio de I'establiment

* El posicionament turistic de
I'establiment, entés com la
capacitat d'atraure turisme dins el
seus clients.

Cal notar que, a diferencia del sector
comercial, la localitzacié dels
establiments de restauracié no
condiciona tant la seva facturacio
turistica. Efectivament, els
establiments de restauracio
"emblematics" (aquells amb
distincions especials i estrelles
Michelin, singulars, reconeguts, etc.)
tenen per si sols la capacitat d'atraure
el turisme independentment d'on es
trobin ubicats.

Font: Elaboracié propia en base a 600 enquestes
a establiments

Tipologia d'establiment Dimensié
Tiquet mitja: 18,5 € Tiquet mitja: 19,2 €
16,8 € per persona 16,8 € per persona 17,5 € 179 €
............................................................................. 16,3€ 6oe
11,7 €
Bar/cafeteria - Restaurant Superficie Superficie Superficie Superficie Superficie
restaurant <50m2 50-100m2  100-150m2 150-200m2 >200m2

Pertinenca a una cadena

Intensitat turistica (% facturacio procedent de turistes)

22,8 €
Tiquet mitja: 19,2 € Tiquet mitja:
16,8 € per persona 16,8 € per persona 17,9 €
.............. 165€
15,5 €
14,4 €
Restaurant Cadena organitzada Baixa Mitja Alta Molt alta
Independent (<5%) (5%-25%) (<25%-50%) (>50%)

10



2.- ANALISI DE LA OFERTA DE RESTAURACIO A BARCELONA
2.1.- Caracteristiques de la tipologia d'establiments

Densitat de vendes (facturacié €/m?/any)

Barcelona base=100

La densitat de vendes (facturacio
€/m?/any) és molt variada a Barcelona
en funcié del perfil i les
caracteristiques de cada establiment.

Les palanques principals que fan
incrementar la facturacio, al igual que
en cas del tiquet mitja, sén:

* Latipologia d'establiment
restaurant

* Lapertinenga a una cadena
organitzada

* La dimensio de I'establiment

* El posicionament turistic de
I'establiment, entés com la
capacitat d'atraure turisme dins el
seus clients.

Font: Elaboracié propia en base a 600 enquestes
a establiments

Tipologia d'establiment Dimensié
203
BCN =1 108 =
L BCNbase =100 .2 00 e | . BCN base =100 .) 200 reererereressresesasesssssssrersssasses s essesssan s ersrsans
77 81
62
54
Bar/cafeteria - Restaurant Superficie Superficie Superficie Superficie Superficie
restaurant <50m2 50-100m2  100-150m2 150-200m?2 >200m2

Pertinenca a una cadena

Intensitat turistica (% facturacio procedent de turistes)

172

BCN base =100

92

Restaurant Cadena organitzada

Independent

177
117
BN D0 o100 eererrrereresrersarere g oresrerssresssssesssass s snesssansassnensanes
80 76
Baixa Mitja Alta Molt alta
(<5%) (5%-25%) (<25%-50%) (>50%)

11



2.- ANALISI DE LA OFERTA DE RESTAURACIO A BARCELONA
2.1.- Caracteristiques de la tipologia d'establiments

Restaurant independent vs. Cadena organitzada

Els establiments que pertanyen a grups organitzats presenten un millor comportament

en varis parametres:

* Major intensitat de contractacio de llocs de treball per unitat de superficie

* Major facturacio per unitat de superficie

* Una oferta més complerta (dinar+sopar)

* Un major enfoc a servei de carta, en comptes de menu

* Una major atraccié del segment turistic

Aproximadament uns 30 de grups de restauracio organitzada operen la majoria dels

locals de restauracio organitzats de Barcelona

GRUP TRAVI

GRUP TRAGALUZ
GRUP ADA PARELLADA
GRUP AMT

GRUP ARTEMI NOLLA
GRUP ASADOR DE ARANDA
GRUP BUFARULL
GRUP CACHEIRO
GRUP CAL PINXO
GRUP CAN PUNYETES:
GRUP EL GLOP

GRUP FANDANGO

GRUP HOSTAL DE LARITA /
ANDILANA

GRUP HUSA
GRUP INMORTALES
GRUP LA PROVENCA

GRUP LA TABERNA GRIEGA
GRUP LOMBARDO

GRUP L'OU COM BALLA
GRUP L'OVELLA NEGRA
GRUP MONCHO'S

GRUP PARADIS

GRUP PLANTER'S PUNCH
GRUP RESTMON

GRUP RESTUARANTES FILO
GRUP SALSITAS

GRUP SANDWICH&FRIENDS
GRUP SEMON

GRUP SILVESTRE

GRUP SOTERAS

GRUP TASCA | VINS

GRUP VIPS

GRUP YAMASHITA

Q¢

Z[IWEIVH%

Ca
e Mar

SANDWICH
&FRIENDS

CACHEIRO
FESTAURANTS

REPRESENTATIVITAT

DIMENSIO

TREBALLADORS

AFORAMENT

OFERTA DINAR +
SOPAR

SERVEI DE CARTA

TIQUET MIG

FACTURACIO
(€/m2/ANY)
BCN=base 100

% FACTURACIO
TURISTES

Restaurant
independent

90,3%

105

5,7

54 pax

73,8%

49,4%

16,5 €/persona

92

19%

Cadena
organitzada

9,7%

110

8,0

71 pax

89,7%

69,0%

19,2 €/persona

172

34%

Font: Elaboracié propia en base a 600 enquestes a establiments

12



2.- ANALISI DE LA OFERTA DE RESTAURACIO A BARCELONA
2.1.- Caracteristiques de la tipologia d'establiments

Localitzacié en Zona poc turistica vs. Zona turistica

El turisme esdevé una palanca important per
afavorir la competitivitat i sostenibilitat de
I'establiment.

Aixi, un major posicionament turistic es tradueix,
tal i com mostra la taula adjunta, en:

* Una oferta més complerta (dinar+sopar)

* Una oferta més enfocada a carta, en compres
de menu

* Meés ocupacid / treballadors
* Tiguet mitja per persona més alt
* Major facturacié per unitat de superficie

Les cadenes organitzades presenten, en termes
generals, un millor posicionament vers el
segment turistic. Aixi, dels establiments amb una
facturaci6 turistica inferior al 5%, només el 3,9%
pertanyen a cadenes organitzades.

Aquest percentatge creix fins al 21,3% en el cas
d'establiments amb una facturacid turistica
superior al 50%.

L'any 2015, el 61,7% dels restauradors valoren
el turisme com un element favorable per el seu
negoci, segons l'informe del Comerg a Barcelona,
2015, de I'Ajuntament de Barcelona.

REPRESENTATIVITAT

PRESENCIA DE CADENES
ORGANITZADES

TREBALLADORS

AFORAMENT

OFERTA DINAR + SOPAR

SERVEI DE CARTA

TIQUET MIG

FACTURACIO (€/m2/ANY)
BCN=base 100

Font: Elaboracid propia en base a 600 enquestes a establiments

BAIXA intensitat
turistica
(<5% facturacid)

21,2%

3,9%

4,8

51 pax

60,6%

40,2%

14,4

€/persona

80

MITJA intensitat

turistica

(5-25% facturacio)

42,0%

5,2%

5,2

51 pax

71,8%

46,0%

15,5

€/persona

76

ALTA intensitat

turistica

24,3%

16,4%

6,3

61 pax

86,3%

62,3%

17,9

€/persona

117

MOLT ALTA
intensitat turistica
(25-50% facturacid) (>50% facturacio)

12,5%

21,3%

9,5

69 pax

90,7%

66,7%

22,8

€/persona

177
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2.- ANALISI DE LA OFERTA DE RESTAURACIO A BARCELONA
2.2.- Proposta de valor i posicionament

Tipus de cuina: marc general

Més del 68% de la oferta es focalitza cap a propostes de cuina Mediterranies i/o locals.

Gairebé el 30% de la oferta es centra en cuines tematiques/especialitzades, i menys del 3%

representa la cuina moderna.
Mediterranea

Les principals cuines tematiques / especialitzades s6n amb gran diferéncia la italiana, seguida per
la xinesa, japonesa, arab i americana.

Tradicional 31,8% Italiana 26,1%
Xinesa 11,9%
Japonesa 10,8%
Arab/Oriental/Libanesa/Siria 7,4%
Americana (hamburgueses, etc.) 6,8%
Vegeteriana / vegana / flexitariana 6,3%
Especialitzada / Tematica 29,3% Hindu 5,7%
Mexicana 5,1%
Altres asiatica 4,5%
Altres sudamerica 4,5%
Peruana 3,4%
Argentina 2,8%
Moderna | 2,7% Altres europa 2,3%

Altres 1,1%

Francesa 1,1%

Font: Elaboracié propia en base a 600 enquestes a establiments 15



2.- ANALISI DE LA OFERTA DE RESTAURACIO A BARCELONA
2.2.- Proposta de valor i posicionament

Tipus de cuina: segons tipologia d'establiment

[ Rest. Indepenent @ Cadena Organitzada

41,4%
35,6%

33,9%

46,6%

3,0%

0,0%
|
Mediterranea Tradicional Especialitzada / Tematica Moderna
M Rest. Indepenent ™ Cadena Organitzada
26,8% 25,9%
12 8% 14,8%
187 12,1% 11,1%
6,0 6,7% 6,0%
3,7% 3,4% ﬂa 3,7% 4,0 47%3,7% 47%3,7% 4,0% 3,4% 2.7% 1%,
,0% ,0% 0,0% 4 ,0%
J [ e EBm > > " 2
Italiana Xinesa Japonesa Arab / Oriental  Americana Vegeteriana / Hindd Mexicana Altres Altres asiatica Peruana Argentina Altres europa Francesa
/ Libanesa/ (hamburgueses, vegana/ sudameérica
Siria etc.) flexitariana
16

Font: Elaboracié propia en base a 600 enquestes a establiments




2.- ANALISI DE LA OFERTA DE RESTAURACIO A BARCELONA
2.2.- Proposta de valor i posicionament

Tipus de cuina: tendéncies a UK
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2.- ANALISI DE LA OFERTA DE RESTAURACIO A BARCELONA

2.2.- Proposta de valor i posicionament

Tipus de cuina: tendéncies a USA

American
Fast Food
Tex Mex /
.. American
Southern Inc )
BEQ '
.
Italian
J
High -] o Coxtomporary 9 apae“
~ - merican
5 = ° Am“i“nSpanlsh Mexican
a = Steakhouses
Py
A Lebanese & Korean v French 9
a Middle Eastern o
a » ° American
2 " Korean
Hawallan
i Greek
4 Hawaiian o Mediterranean

South Thai

Cuban Mexican
3 .............°.......Komal....

Indian 9

hinese o
exican American
Japanese

4

Evidence of trend setting influence

2 tin
Japanese British
9 Scandinavian 9
Portuguese "
1

Niche 2

Font: https://thefoodpeople.co.uk/infographics/food-and-beverage-trends-2017-usa
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2.- ANALISI DE LA OFERTA DE RESTAURACIO A BARCELONA
2.2.- Proposta de valor i posicionament

Tipus de cuina: tendéncies a Australia-Asia

Australian
::“:g:s Traditional
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L Scandinavian °
= Eastern | Latin Malaysian . :::‘:;: Portuguese
g European 9 9 p
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2.- ANALISI DE LA OFERTA DE RESTAURACIO A BARCELONA

2.2.- Proposta de valor i posicionament

Tipus de cuina: segons zona d'intensitat turistica

El posicionament turistic i la especialitzacié de la
cuina també mostren un grau de relacid significatiu.

Aixi, un major posicionament turistic es tradueix en
un posicionament tematic vers la cuina italiana,
americana, oriental i vegetariana/flexitariana.

Per contra, en els establiments no influenciats per la
demana turistica predomina el format xines, japones,
italia i mexica.

Convé destacar com, en el cas de la cuina
vegetariana/flexitariana té un clar impulsoren la
demanda turistica, i creix 10 posicions en el ranking
d'especialitzacioé tematica de la cuina: és la 14
cuina en establiments poc turisticsila 42 en els
turistics.

Font: Elaboracié propia en base a 600 enquestes a establiments

Intensitat turistica (% facturacié procedent de turistes)

Baixa
(<5%)

Mitja m Alta
(5%-25%)

46,7% 48,0%

34,1%

(<25%-50%)

B Molt alta
(>50%)

37,7% 37,3%

30,2%
21,9%
16,0% 13,4%
3,1% 3,2% 2,7% 0,0%
. . . —
Mediterranea Tradicional Especialitzada / Tematica Moderna

Baixa Molt alta

(<5%) (>50%)
#1 Xinesa Italiana
#2 Japonesa Americana (hamburgueses, etc.)
#3 Italiana Arab/Oriental/Libanesa/Siria
#4 Mexicana Vegeteriana / vegana / flexitariana
#5 Hindu Mexicana
#6 Peruana Altres
#7 Argentina Japonesa
#8 Altres europa Hindu
#9 Americana (hamburgueses, etc.) Argentina
#10 Francesa Altres europa
#11 Tailandesa Altres asiatica
#12 Arab/Oriental/Libanesa/Siria Xinesa
#13 Altres sudamerica Francesa
#14 Vegeteriana / vegana / flexitariana Tailandesa
#15 Altres asiatica Peruana
#16 Altres Altres sudameérica




2.- ANALISI DE LA OFERTA DE RESTAURACIO A BARCELONA

2.2.- Proposta de valor i posicionament

Tipus de servei

La carta és el principal tipus de servei oferta, en contraposicié al menu.

Hi ha diferéncies significatives en relacio al tipus i caracteristiques dels
establiments que centren la seva proposta en carta, en comptes de menu.

Tal i com es mostra a la seglient pagina, la carta es veu impulsada en el cas de:

* Restaurants
* Restaurants que pertanyen a cadenes organitzades

* Restaurants amb major afluéncia turistica

D'altra banda, es notable destacar com els establiments enfocats a un
posicionament basat en carta presenten:

* una major intensitat de contractacid laboral

* un major tiquet mitja

Els establiments amb un posicionament de servei de Ment estan enfocats
als apats de migdia.

* EI62,2% dels establiments que tenen carta ofereixen un servei de dinar i
sopar, i només un 17,4% ofereix només dinar.

* Per contra, el 78,5% dels establiments que ofereixen menu només tenen
servei de dinar, i només el 32,1% ofereix un servei de dinar+sopar.

Carta m

Menu

Tapas 4,5%

- &

Buffet lliure p—i_§ 0,8%

Altres 0,2%

Font: Elaboracié propia en base a 600 enquestes a establiments

43,2%

51,3%
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2.- ANALISI DE LA OFERTA DE RESTAURACIO A BARCELONA
2.2.- Proposta de valor i posicionament

Tipus de servei: Carta

G

Tipologia d'establiment Pertinen¢a a una cadena Empleats
74,1%
60,4% 69,0%
/ 62,4%
49,4% /
36,2%
24,0%
T T \ T T Empleats Empleats Empleats
Bar / cafeteria - restaurant Restaurant Restaurant independent Cadena Organitzada <5 5-10 >10

Tiquet mig Intensitat turistica (% facturacié procedent de turistes)

66,7%
84,0% — 88,6% 91,7% 62,3% — 7
46,0%
/ 40,2% =
39,1%
21,4%
Tiquet mig Tiquet mig Tiquet mig Tiquet mig Tiquet mig Baixa Mitja Alta Molt alta
<10€ 10-20€ 20-30€ 30-40€ >40€ (<5%) (5%-25%) (<25%-50%) (>50%)

Font: Elaboracié propia en base a 600 enquestes
a establiments




2.- ANALISI DE LA OFERTA DE RESTAURACIO A BARCELONA
2.2.- Proposta de valor i posicionament

Tipus de servei: Carta

En la configuracié d'una comanda de
carta normal i habitual:

* Els entrants es comparteixen en la
majoria dels casos (71,4%)

* Els primers plats es demanen per
consum individual en molts casos
(68,5%), o per compartir (22,1%)

* Els segons plats es demanen per
consum individual (87,3%)

* Els postes es demanen per consum
individual en molts casos (66,9%) o per
compartir (29,5%)

Font: Elaboracié propia en base a 600 enquestes
a establiments

G

Entrants

Els demanen per 2
consum individual w

Els demanen per o2
compartir m

No els demanen x

71,4%

Segon plat

consum individual w =

compartir m

Els demanen per ° .
.ﬁ 10,4%

No els demanen x

2,3%

Primer plat

Els demanen per
consum individual w

Els demanen per ®
compartir m

No els demanen x

Postre

Els demanen per -
consum individual w

Els demanen per °
compartir m

No els demanen x

66,9%

68,5%
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2.- ANALISI DE LA OFERTA DE RESTAURACIO A BARCELONA

2.2.- Proposta de valor i posicionament

Tipus de servei: Menu

MENU

Tipologia d'establiment Pertinenca a una cadena Empleats
64,7% 9
o\ 45,6% 59,3%
36,0% 32,3%
20,7%
16,0%
r T , r T Empleats Empleats Empleats
Bar / cafeteria - restaurant Restaurant Restaurant independent Cadena Organitzada <5 5-10 >10
Tiquet mig Intensitat turistica (% facturacié procedent de turistes)
55,9%
67,9% 48,8%

56,4%

11,5% =—— 9,1

Tiquet mig Tiquet mig Tiquet mig Tiquet mig
<10€ 10-20€ 20-30€ 30-40€

Font: Elaboracié propia en base a 600 enquestes
a establiments

32,9% ~—
22,7%
% ——
4,2%
. — T T T
Tiquet mig Baixa Mitja Alta Molt alta
S40€ (<5%) (5%-25%) (<25%-50%) (>50%)
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2.- ANALISI DE LA OFERTA DE RESTAURACIO A BARCELONA
2.2.- Proposta de valor i posicionament

Tipus de servei: Menu

En la configuracié d'una comanda de
menu normal i habitual:

* ElI 74,9% dels establiments serveixen
de forma habitual el menud complert
(menys del 25% dels clients els demana
mig menu)ien el 63,7% dels
establiments es serveix també el
postre.

Font: Elaboracié propia en base a 600 enquestes
a establiments

MENU

MENU COMPLERT vs MIG MENU
% establiments segons perfil de comanda

Menu complert (menys del 25% dels clients demanen

. 74,9%
nomeés un plat)

Menu quasi complert (entre el 25%-50% dels clients
demanen només un plat)

Mig mend lleu (entre el 50%-75% dels clients
demanen només un plat)

Mig menu (més del 75% dels clients demanen
només un plat)

POSTRE vs SENSE POSTRE
% establiments segons perfil de comanda

Mend lert del 25% dels client
end complert (menys del 25% dels clients no pren — 63,7%

postre)

Menu quasi complert (entre el 25%-50% dels clients
N 22,8%
no pren postre)

Mig mend lleu (entre el 50%-75% dels clients no pren o
postre) . >4%

Mig menl (més del 75% dels clientsno pren postre) F 8,1%
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2.- ANALISI DE LA OFERTA DE RESTAURACIO A BARCELONA

2.2.- Proposta de valor i posicionament
Tipus d'ambient

La majoria d'establiments de Barcelona exposen un perfil i tipus
d'ambient molt transversal. En termes generals, els
establiments s'identifiquen amb 5,2 tipus d'ambient d'un total
de7.

En quant a I'ambient principal, predomina la familia (57%), seguit
dels negocis (17,7%) i del turisme (9,5%).

El perfil del posicionament i I'ambient és independent del tipus
d'establiment, la seva pertinen¢a o no a un grup organitzat, la
seva dimensid, I'afluéncia turistica o el tiquet mig.

[ ] [ ]
Negocis fﬁ\ - 17,7%
Turistic @ - 9,5%
Joves ﬂ . 7,7%
'..0
Parelles / romantic ﬂ l 4,5%

[ ] [ ]
Oci / amics / festes ﬁa I 3,0%

Altres 0,7%

Font: Elaboracié propia en base a 600 enquestes a establiments

26



2.- ANALISI DE LA OFERTA DE RESTAURACIO A BARCELONA

2.2.- Proposta de valor i posicionament

Elements diferenciadors

Els principals elements de diferenciacié son la carta de vins i
caves (37,7%) i la oferta de postres (30,8%).

Cal notar, pero, algunes diferencies respecte les caracteristiques i
tipologies dels establiments, tal i com es mostra en les segilients
pagines:

* Els restaurants independents treballen més la diferenciacié en
aspectes com els postres, els pans, els cocktels o la varietat
d'olis, que els establiments que pertanyen a una cadena
organitzada. Només en el cas de la carta de vins els
establiments organitzats mostren una major diferenciacio.

* En general, els establiments que busquen la diferenciacio en
els vins, postres, cocktels i/o olis tenen un major tiquet mig
per persona, una major nombre de treballadors i una major
afluencia de turistes.

* L'oferta de pans, en canvi, es transversal i uniforme respecte
els caracteristiques i tipologies dels establiments.

37,7%

Carta de vins/caves 9

Oferta en postres
diferencials

Carta de cocktels

=
Y

Oferta/varietat en
olis

DL~
(@

Font: Elaboracié propia en base a 600 enquestes a establiments -



2.- ANALISI DE LA OFERTA DE RESTAURACIO A BARCELONA

2.2.- Proposta de valor i posicionament

Elements diferenciadors: Carta de vins

Tipologia d'establiment

/ LU
36,9%
Restaurant Cadena Organitzada
independent
Empleats
55,6%
43,7%
27,9%
Empleats Empleats Empleats
<5 5-10 >10

Font: Elaboracié propia en base a 600 enquestes a establiments

Tiquet mig

63.6% = 70,8%

51,9%

32,5%
17,0%

Tiquet mig Tiquet mig Tiquet mig Tiquet mig Tiquet mig
<10€ 10-20€ 20-30€ 30-40€ >40€

Intensitat turistica (% facturacié procedent de turistes)

50,7%
44'5% /
(+)
34,6% =—————m— 31,3%
Baixa Mitja Alta Molt alta
(<5%) (5%-25%) (<25%-50%) (>50%)
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2.- ANALISI DE LA OFERTA DE RESTAURACIO A BARCELONA

2.2.- Proposta de valor i posicionament

Elements diferenciadors: Oferta de postres diferenciats %

Tipologia d'establiment

Tiquet mig

0,
— 40,9% — 37,5%

35,1%
28,6% 27,7%
Tiquet mig Tiquet mig Tiquet mig Tiquet mig Tiquet mig
<10€ 10-20€ 20-30€ 30-40€ >40€

Lol \
25,9%
Restaurant Cadena Organitzada
independent
Empleats
42,0%
32,3%
266%
Empleats Empleats Empleats
<5 5-10 >10

Intensitat turistica (% facturacié procedent de turistes)

30,7% =—— 27,8% = 29,5%

44,0%

Font: Elaboracié propia en base a 600 enquestes a establiments

Baixa Mitja Alta
(<5%) (5%-25%) (<25%-50%)

Molt alta
(>50%)
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2.- ANALISI DE LA OFERTA DE RESTAURACIO A BARCELONA

2.2.- Proposta de valor i posicionament

Elements diferenciadors: Oferta de pans

Tipologia d'establiment

10,9%
10,3%
Restaurant Cadena Organitzada
independent
Empleats
14,4%
8,6% 8,6%
Empleats Empleats Empleats
<5 5-10 >10

Font: Elaboracié propia en base a 600 enquestes a establiments

4

Tiquet mig
(1)
11,6% me 10,4% = 11,5% 11,4%
8,3%
Tiguet mig Tiguet mig Tiquet mig Tiguet mig Tiguet mig
<10€ 10-20€ 20-30€ 30-40€ >40€

Intensitat turistica (% facturacid procedent de turistes)

11,6%

11,0% / \
\ 10,7%

10,3%
Baixa Mitja Alta Molt alta
(<5%) (5%-25%) (<25%-50%) (>50%)
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2.- ANALISI DE LA OFERTA DE RESTAURACIO A BARCELONA

2.2.- Proposta de valor i posicionament

Elements diferenciadors: Oferta de cocktels

Tipologia d'establiment

8,9%
8,6%
Restaurant Cadena Organitzada
independent
Empleats
14,8%
11,4%
5,2%
Empleats Empleats Empleats
<5 5-10 >10

Font: Elaboracié propia en base a 600 enquestes a establiments

Y

Tiquet mig
29,2%
18,2%
= 9,9%
7,3%
3,6%
Tiquet mig Tiquet mig Tiquet mig Tiquet mig Tiquet mig
<10€ 10-20€ 20-30€ 30-40€ >40€

Intensitat turistica (% facturacié procedent de turistes)

22,7%
9,6%
4795 —— 6,3% —_
) (]
Baixa Mitja Alta Molt alta
(<5%) (5%-25%) (<25%-50%) (>50%)
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2.- ANALISI DE LA OFERTA DE RESTAURACIO A BARCELONA

2.2.- Proposta de valor i posicionament

Elements diferenciadors: Oferta d'olis

Tipologia d'establiment

5,5%

3,4%

Restaurant Cadena Organitzada
independent

Empleats

3,8%

Empleats
<5

Empleats
5-10

Empleats
>10

Font: Elaboracié propia en base a 600 enquestes a establiments

10

Tiquet mig
12,5%
8,4%
5,4% ~ \
T 38%
2,3%
Tiquet mig Tiquet mig Tiquet mig Tiquet mig Tiquet mig
<10€ 10-20€ 20-30€ 30-40€ >40€

Intensitat turistica (% facturacié procedent de turistes)

9,3%
o /
3,9% — T T
Baixa Mitja Alta Molt alta
(<5%) (5%-25%) (<25%-50%) (>50%)
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2.- ANALISI DE LA OFERTA DE RESTAURACIO A BARCELONA
2.3.- Innovacions i tendéencies

Tendéncies en la composicié de la carta/menu

Les primeres 4 tendéncies en relacié a la composicio del la carta / menu estan relacionades directa o indirectament amb el producte fresc i amb la salut.

Per ordre de nombre d'establiments que tenen preséncia en la carta/menu es troben els productes frescos (97,5%), els saludables (75,0%), els vegetarians/flexitarians
(75,0%) i els de proximitat (65,2%) (habitualment el producte de proximitat fa en referéncia al producte fresc de proximitat).

En relacié a la importancia (penetracid en la carta, és a dir, si és una presencia testimonial o significativa) de cada tipus de producte, aquells que tenen una preséncia més
significativa sén els productes frescos (66%), seguits dels de proximitat (51%), els saludables (48%), i els gourmet (48%).

Preséncia en la carta/menu == |mportancia en la carta / menu **

97,5%

75,0% 75,0%

65,2% 61,8%
55,0%
66,0% 48,2%
— \ -
48,0% P 51,0% 48,0% u
! 40,0% 41,0%

Productes Frescos Productes Saludables* Plats vegetarianso  Productes de proximitat, Productes/plats sense Productes gourmet, Productes ecologics
flexitarians kmO gluten premium

*baixos en grasses, calories, sucres, etc.

** Estimacio realitzada en base a ponderar les respostes "molt present"”, "bastant present" i "poc present" amb els percentatges 75%, 50%, 25% respectivament.
Font: Elaboracié propia en base a 600 enquestes a establiments



2.- ANALISI DE LA OFERTA DE RESTAURACIO A BARCELONA

2.3.- Innovacions i tendéencies

Tendéncies en la composicioé de la carta: rati d'incorporacié de nous productes

Independentment de la preséncia o importancia en la carta dels
diferents productes, en els darrers 3 anys les principals
incorporacions (amb més o menys intensitat) han estat:

* Els productes / plats sense gluten
* Els plats vegetarians / flexitarians
* Els productes saludables

* Els productes frescos

*baixos en grasses, calories, sucres, etc.
Font: Elaboracié propia en base a 600 enquestes a establiments

% establiments els han incorporat en els darrers 3 anys

Productes/plats sense gluten

Plats vegetarians o flexitarians

Productes Saludables*

Productes Frescos

Productes ecologics

Productes de proximitat, kmO

Productes gourmet, premium

@

S2dD

@
(2

38,2%

34,0%

31,5%

29,0%

28,0%

27,0%

25,3%
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2.- ANALISI DE LA OFERTA DE RESTAURACIO A BARCELONA
2.3.- Innovacions i tendencies

Tendéncies en la composicio de la carta: expectatives futures

Saldo net de la previsié de evolucié de la tendéncia:

Diferéncia entre % creixera i % disminuira
Pel que fa referéncia a les expectatives i previsié d'evolucid de les

tendencies de demanda en cada tipus de producte, existeix una
gran coincidéncia en que la demanda de productes frescos i

. e epe  as Productes frescos ‘s 63,0%
productes saludables creixera de forma significativa en els SEd® .
propers anys. i
Ambdads aspectes (el productes fresc i el producte saludable) s6n

. *
molt transversals entre els diferents segments de demanda. Productes saludables '@ 62,0%
En seglent lloc, les expectatives indiquen que creixeran també de ]
forma significativa la demanda de productes/plats sense gluten i
els vegetarians/flexitarians. Productes / plats sense gluten 51,3%
Cal notar que ambdds (sense gluten i vegetarians) son demandes |
menys transversals en la societat, que afecten només a
determinats segments de public. Productes vegetarians o flexitarians 43,8%
Productes ecologics 40,5%

Productes de proximitat, kmO 33,5%

Productes gourmet, premium @ 28,0%

*baixos en grasses, calories, sucres, etc.
Font: Elaboracié propia en base a 600 enquestes a establiments 36




2.- ANALISI DE LA OFERTA DE RESTAURACIO A BARCELONA

2.3.- Innovacions i tendéencies

Presencia en la carta / menu de: Producte fresc

La preséncia de producte fresc en la oferta
gastronomica dels establiments és molt alta (97,5%
dels establiments de mitjana) i molt uniforme en
totes les varietats, tipologies i formats
d'establiments.

La presencia de producte fresc és a més a més molt
intensa en la carta, i esta present en bona part dels
plats.

A més a més, el 63% dels establiments (saldo net)
creuen que sera una tendencia en augment en els
propers anys.

Tipologia d'establiment

Intensitat turistica (% facturacié procedent de turistes)

o . 98,4% 100,0% 100,0%
06,7% m—— 97,8% 91,3% =
Bar/cafeteria Restaurant Baixa Mitja Alta Molt alta
restaurant (<5%) (5%-25%) (<25%-50%) (>50%)
Pertinenga a una cadena Tiquet mig
97,4% m— 98,3% 95,59 m—— 96,5% e 100,0% 100,0% 100,0%
Restaurant Cadena Organitzada Tiquet mig Tiquet mig Tiquet mig Tiguet mig Tiquet mig
independent <10€ 10-20€ 20-30€ 30-40€ >40€

Font: Elaboracié propia en base a 600 enquestes a establiments
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2.- ANALISI DE LA OFERTA DE RESTAURACIO A BARCELONA

2.3.- Innovacions i tendéencies

Presencia en la carta / menu de: Productes Saludables*

La inclusio de productes saludables en la oferta és la
segona tendéncia amb major penetracié (un 75%
dels establiments), i la segona tendéncia amb
expectativa de creixement (un 62% d'establiments
aixi ho creu — saldo net-).

Es pot observar en els grafics adjunts que la
incorporacio d'aquests plats/productes a la oferta
de l'establiment és major en la mesura que pertanyi
a una cadena organitzada, i/o tingui una major
afluencia turistica.

També s'observa una correlacié entre una major
incidéncia en la carta de productes saludables i un
tiquet mitja més elevat, si bé no es pot concloure
que un efecte sigui causa de l'altre, o viceversa.

*baixos en grasses, calories, sucres, etc.
Font: Elaboracié propia en base a 600 enquestes a establiments

Tipologia d'establiment

Intensitat turistica (% facturacié procedent de turistes)

73 304 m— 75,6%

Bar/cafeteria Restaurant

restaurant

/ Rl
0,
75,8% =——" 79,5%
59,8%
Baixa Mitja Alta Molt alta
(<5%) (5%-25%) (<25%-50%) (>50%)

Pertinenca a una cadena

Tiquet mig

82,8%
2 87,5%
83,2¢y — 0, / ’
e 6 81,8%
0,
Restaurant Cadena Organitzada Tiquet mig Tiquet mig Tiquet mig Tiguet mig Tiguet mig
independent <10€ 10-20€ 20-30€ 30-40€ >40€
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2.- ANALISI DE LA OFERTA DE RESTAURACIO A BARCELONA

2.3.- Innovacions i tendéencies

Presencia en la carta / menu de: Vegetarians / Flexitarians

La inclusio de productes flexitarians en la oferta és
la tercera tendéncia amb major penetracié (un 75%
dels establiments), i la segona que ho ha fet amb
més rapidesa en els ultims 3 anys (un 34%
d'establiments incorporat plats destinats a aquest
col-lectiu recentment).

Es pot observar en els grafics adjunts que la
incorporacio d'aquests plats/productes a la oferta
de I'establiment és major en la mesura que pertanyi
a una cadena organitzada, i/o tingui una major
afluéncia turistica.

També s'observa una correlacié entre una major
incidencia en la carta de productes i un tiquet mitja
més elevat, si bé no es pot concloure que un efecte
sigui causa de l'altre, o viceversa.

Font: Elaboracid propia en base a 600 enquestes a establiments

Tipologia d'establiment

Rlll,

Intensitat turistica (% facturacié procedent de turistes)

77,1%
68,7% e 82,9% — B
! 76,6%
54,3%
Bar/cafeteria Restaurant Baixa Mitja Alta Molt alta
restaurant (<5%) (5%-25%) (<25%-50%) (>50%)
Pertinenca a una cadena Tiquet mig
91,7%
87,9% 81,79 —— 84,1% p—"
73,6% __—T73,0% —
e 65,2%
Restaurant Cadena Organitzada Tiquet mig Tiquet mig Tiquet mig Tiquet mig Tiquet mig
independent <10€ 10-20€ 20-30€ 30-40€ >40€
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2.- ANALISI DE LA OFERTA DE RESTAURACIO A BARCELONA

2.3.- Innovacions i tendencies

Comfort food searches including the
word “veggies” on Pinterest jumped 336

percent in the last year.
Font: http://www.thefiscaltimes.com

z ? ol i | US| i
INIA %ﬂowm > 4

Presencia en la carta / menu de: Vegetarians / Flexitarians

DIS ABEBA 8 GOVINDA )
GUARIBAY @ T20.6uT ~
4. AMALTEA " 21 HIMALI
. 5 ARABIA 22 [LLA DE GRACIA

Guia de restaurants de 6. ARCO IRIS 23. JUICY JONES .
7_ATIPIC 23B. JUICY JONES

BARCELONA B
9 CAFETERIA DOLCA. - 25. LA BASCULA 0
10.CAT BAR ~ 26. LA CERERIA 4 '
11. CHELO 27. LA GRANJA ”
12. CHILAM BALAM 28 LALLAVOR DELS ORIGENS
13. CULLERES 29 LALLUNA Sy N,
14 DIONISOS 30. LARIERA g .
15. EL BUFFET VERD 31 LANITAMINICA DE HORTA WA

1+ 16.EL PATI DE ROMA 32 MAILUNA AL - . I
17. GELAAATLDI MARCO 33. MAMACAFE : Lesseps @ oo
Camp Nou

o

* 34. MACROBIOTIC ZEN

35. MANDARINA . }
36 MAOZ FALAFEL " 4
37. MEDITERRANI
38. MIQUETES MAGIQUES
39. MO0
" 40 _MOSQUITO TAPAS - ) 52.SESAMO
41 MOTI MAHAL J # 5373A-TUNG &
42. NAMASKAR NEPAL < “54. TANDOOR ) Parc
43 NAMASTE 55. TERESA CARLES ok
44 ORGANIC. RESTAURANT 56. THAJ EARCELONA — ROYAL Ciutadella
'44B_0RGANIC MARKET - CUISINE (THAI GARDENS) .
45. OUT-OF CHINA RESTAURANT ~ 57. THEDOG IS HOT /0 "o =v 2" )
46.PIZZA PACO e 578, THEDOG IS HOT -
47.POTALA > 58. TONKA s
=B 48 RABIPELAQ-RAWALISTAN se.UDON- T\ :
*I Austarsentde = 49°SANTAPIADINA -~ —~~____60.VEGETALIA - £
(] Barcelona | 4ib 49B_ SANTA PIADINA &1.VEG WORLD !

- 50. SALTERIO 62. VEGAN BAKERY
2a Edicio 51. SELF NATURISTA 63. VEGGIE GARDEN

Font: Guia de restaurants vegetarians, Ajuntament de Barcelona




2.- ANALISI DE LA OFERTA DE RESTAURACIO A BARCELONA

2.3.- Innovacions i tendéencies

Presencia en la carta / menu de: Productes de proximitat, kmo0

La inclusio de productes de proximitat presenta una
penetracio del 65,2%.

La seva inclusio en la oferta de |'establiment no
presenta diferencies significatives en funcié del
tipus o caracteristiques de I'establiment.

Les politiques publiques en favor del consum de
proximitat (entre altres la Generalitat, Institut de
Mercats Municipals de Barcelona, o organismes
com Slow Food, etc.) han impulsat la compra
d'aquests productes des del sector de la
restauracio.

No obstant, les expectatives que manifesten els
propis restauradors de creixement en els propers
anys sén molt inferiors a altres tendéncies (com per
exemple els productes per vegetarians, etc.). El
33,5% dels establiments —saldo net- creuen que la
demanda de productes de proximitat anira en
augment els propers anys.

Font: Elaboracid propia en base a 600 enquestes a establiments

Tipologia d'establiment

2

Intensitat turistica (% facturacié procedent de turistes)

2% 9 70,7%
, 170
62,0% 67,1% = 69,9%
52,8%
T 1 T T T 1
Bar/cafeteria Restaurant Baixa Mitja Alta Molt alta
restaurant (<5%) (5%-25%) (<25%-50%) (>50%)
Pertinenca a una cadena Tiquet mig
77,3% —— 0,
65,1% =——— 65,5% 75,0%
67,5%
ST 64,1%
53,6%
T 1 T T T T 1
Restaurant Cadena Organitzada Tiquet mig Tiquet mig Tiquet mig Tiquet mig Tiguet mig
independent <10€ 10-20€ 20-30€ 30-40€ >40€
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2.- ANALISI DE LA OFERTA DE RESTAURACIO A BARCELONA

2.3.- Innovacions i tendéencies

Presencia en la carta / menu de: Productes sense gluten

En els darrers anys s'ha posat de manifest
I'important segment de poblacié que té, en major o
menor grau, intolerancia al gluten.

El primer impuls d'oferta a aquest col-lectiu s'ha
liderat des de la distribucié organitzada, incorporant
en els darrers 5 anys als lineals un ampli i profund
ventall de productes sense gluten.

El sector de la restauracié ha reaccionat també
rapidament a aquesta nova demanda.

El 61,8% dels establiments tenen productes/plats
sense gluten per als seus clients.

La incorporacid de productes/plats sense gluten a la
carta ha estat la tendéncia de major creixement en
els darrers anys (un 38,2% d'establiments).

A més a més, el 51,3% dels establiments (saldo net)
creu que seguira creixent aquesta demanda en els
propers anys.

Els establiments amb major intensitat de plats
sense gluten soén els restaurants i els establiments
de cadenes organitzades.

També s'observa una correlacié entre una major
incidencia en la carta de productes sense gluten i un
tiguet mitja més elevat, si bé no es pot concloure
que un efecte sigui causa de l'altre, o viceversa.

Font: Elaboracid propia en base a 600 enquestes a establiments

Tipologia d'establiment

sin gluten

Intensitat turistica (% facturacié procedent de turistes)

0,
66,0% __— 78,7%
/ (b
60,7%
49,3%
44,1%
T 1 T T T 1
Bar/cafeteria Restaurant Baixa Mitja Alta Molt alta
restaurant (<5%) (5%-25%) (<25%-50%) (>50%)
Pertinenca a una cadena Tiquet mig
82,8% 87,5%
68,7% /
/ oo —— T 3o
59,6% hz
50,9%
T 1 T T T T 1
Restaurant Cadena Organitzada Tiquet mig Tiquet mig Tiquet mig Tiguet mig Tiguet mig
independent <10€ 10-20€ 20-30€ 30-40€ >40€
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2.- ANALISI DE LA OFERTA DE RESTAURACIO A BARCELONA

2.3.- Innovacions i tendencies

Presencia en la carta / menu de: Productes sense gluten

Guia de restaurants de

BARCELONA

-~

! aptes pera CELiACS

Catala
Espanol
English
Francais

Font: Guia de restaurants celiacs, Ajuntament de Barcelona
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2.- ANALISI DE LA OFERTA DE RESTAURACIO A BARCELONA

2.3.- Innovacions i tendéencies

Presencia en la carta / menu de: Productes gourmet /premium

La preséncia de productes gourmet o premium és
també una tendéncia al alca, si bé presenta un
comportament i expectatives molt més moderades
que altres casos (productes fresc, vegetaria, sense
gluten, o saludables, per exemple).

El 55% dels establiments manifesta que té algun
tipus de producte gourmet o premium en la seva
oferta gastronomia.

No obstant, només el 25,3% dels establiments ho ha
incorporar en els darrers 3 anys, és a dir, que la seva
introduccid en la carta és més antiga en el temps
que altres fenomens (per exemple els productes
sense gluten).

Les expectatives per part dels restauradors mostren
una tendéencia també al al¢a (28,0% dels
restauradors creuen que s'incrementara, en termes
de saldo net), si bé és el menor percentatge de
totes les tendencies analitzades en aquest
document.

Font: Elaboracid propia en base a 600 enquestes a establiments

Tipologia d'establiment

Intensitat turistica (% facturacié procedent de turistes)

0,
e / 60,3% e 61,3%
56,7%
41,7%
43,3%
T 1 T T T
Bar/cafeteria Restaurant Baixa Mitja Alta Molt alta
restaurant (<5%) (5%-25%) (<25%-50%) (>50%)
Pertinenga a una cadena Tiquet mig
75,0% m—m_—___
55,5% b
61,8%
50,0%
50,9%
46,4% =
T 1 T T T T
Restaurant Cadena Organitzada Tiquet mig Tiquet mig Tiquet mig Tiguet mig Tiquet mig
independent <10€ 10-20€ 20-30€ 30-40€ >40€
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2.- ANALISI DE LA OFERTA DE RESTAURACIO A BARCELONA

2.3.- Innovacions i tendéencies

Presencia en la carta / menu de: Productes Ecologics

La preséencia de productes ecologics és la que
presenta menor percentatge d'establiments
(48,2%), i la que també presenta una menor
intensitat de preséncia en la carta (41,0%).

Es a dir, quasi la meitat dels establiments tenen

Tipologia d'establiment

Intensitat turistica (% facturacié procedent de turistes)

algun producte ecologic en la seva oferta de
plats/productes, perd no formen part de la majoria
de la seva oferta gastronomica.

Pel que fa a la seva inclusié en la carta, només el
28% dels establiments ho han fet en els darrers 3
anys

Les expectatives de creixement de la demanda

d'aquest tipus de producte sén més baixes que en
altres tendencies. El 40,5% dels restauradors —saldo

net- creu que la demanda d'aquests productes
creixera els propers anys.

S 54,7%
s
50,4% ’
35,4%
40,7%
T T 1 T T T 1
Bar/cafeteria Restaurant Baixa Mitja Alta Molt alta
restaurant (<5%) (5%-25%) (<25%-50%) (>50%)
Pertinenga a una cadena Tiquet mig
48,5% 51,2% —~——
48’1% — 47'7%
43,8%
44,8%
33,3%
Restaurant Cadena Organitzada Tiquet mig Tiquet mig Tiquet mig Tiguet mig Tiquet mig
independent <10€ 10-20€ 20-30€ 30-40€ >40€

Font: Elaboracid propia en base a 600 enquestes a establiments
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2.- ANALISI DE LA OFERTA DE RESTAURACIO A BARCELONA

2.3.- Innovacions i tendéencies

Innovacions tecnologiques / servei

En quan a les innovacions tecnologiques i en servei, destaquen aquelles enfocades a la accessibilitat i omnicanalitat del establiment: menjar per emportat, reserves

online i entrega a domicili.

Les innovacions purament tecnologiques tenen molt menys pes (dispositius mobils, pantalles tactils o codis de barres en la carta)

% establiments que disposen del servei

«+ -+ % establiments que els han incorporat els darrers 3 anys

56,0%
42,2%
28,8%
e 24,7%
oo-o.--OO".-o
See,. 19,7%
*e 14,5%
tee., 11,7%
10,5% 4,0%
Tteece.m 1,5%
3’3%- Teeeceeccecceiiaa. . e 13%
@ @ L] 'S NIi%
Take-away, menjar per emportar Reserves online / web Servei d'entrega a domicili  Dispositius mobils per prendre la Pantalles tactils per presentar la Codis de barres per escanejar i

Font: Elaboracié propia en base a 600 enquestes a establiments

comanda carta aportar informacié al client
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2.- ANALISI DE LA OFERTA DE RESTAURACIO A BARCELONA
2.4.- Canal d'aprovisionament del producte fresc

Distribucié de la despesa en compres alimentaries

mmm Distribucid de la despesa en compres —#— Creixement net els darrers 3 anys (diferéncia entre %creix - %disminueix)

Carn Fruita i horalissa Peix Begudes alcoholiques Begudes no Resta alimentacio
alcoholiques

Font: Elaboracié propia en base a 600 enquestes a establiments
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2.- ANALISI DE LA OFERTA DE RESTAURACIO A BARCELONA
2.4.- Canal d'aprovisionament del producte fresc

t\@ 98,5% compradors

Lloc de compra producte fresc: Carn

Les compres de productes carnics es realitzen fonamentalment (canal habitual + secundari) directament a empreses majoristes, indirectament a través

d'intermediaris i directament a Mercabarna —mercats centrals-.

El 50,6% de les establiments només compra en el canal habitual, és a dir, no té varis canals d'aprovisionament.

Els establiments que també compren en el canal secundari ho fan en una mitjana de 1,8 canals.

@ Lloc de compra habitual (% sobre total de compradors)

Directament, a Mercabarna (mercat central)

Directament, en altres majoristes (inclou Mercabarna)

Directament, en mercats municipals

Directament, en botigues especialitzades

Directament, en el productor

Indirectament, m'ho porta un distribuidor (inclou majoristes
Mercabarna amb servei entrega)

Font: Elaboracié propia en base a 600 enquestes a establiments

17,4%

42,8%

25,2%

17,4%

6,6%

39,9%

O Lloc de compra secundari (% sobre total de compradors)

11,0%

9,0%
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2.- ANALISI DE LA OFERTA DE RESTAURACIO A BARCELONA

2.4.- Canal d'aprovisionament del producte fresc

Lloc de compra producte fresc: Carn

LLOC DE COMPRA HABITUAL
(% sobre total de compradors)

LLOC DE COMPRA SECUNDARI

(% sobre els compradors del canal habitual)

Directament, a Mercabarna (MC) N/A
Directament, en altres majoristes (inclou Mercabarna) 25,6%
Directament, a Mercabarna 13.9% Directament, en mercats municipals 31,7%
(mercats centrals ) »970 Directament, en botigues especialitzades 12,2%
Directament, en el productor 1,2%
Indirectament, un distribuidor (inclou Majoristes Mercabarna amb servei) 18,3%
Directament, a Mercabarna (MC) 5,3%
Directament, en altres majoristes (inclou Mercabarna) N/A
Directament, a majoristes (inclou 31.8% Directament, en mercats municipals 10,6%
majoristes de Mercabarna) 70 Directament, en botigues especialitzades 10,1%
Directament, en el productor 2,1%
Indirectament, un distribuidor (inclou Majoristes Mercabarna amb servei) 10,1%
Directament, a Mercabarna (MC) 6,6%
Directament, en altres majoristes (inclou Mercabarna) 9,8%
. . Directament, en mercats municipals N/A
Directament, en mercats municipals 10,3% Directament, en botigues especialitzades 16,4%
Directament, en el productor 4,9%
Indirectament, un distribuidor (inclou Majoristes Mercabarna amb servei) 13,1%
Directament, a Mercabarna (MC) 4,0%
Directament, en altres majoristes (inclou Mercabarna) 12,0%
Directament, en botigues 8 5% Directament, en mercats municipals 16,0%
especialitzades y970 Directament, en botigues especialitzades N/A
Directament, en el productor 6,0%
Indirectament, un distribuidor (inclou Majoristes Mercabarna amb servei) 10,0%
Directament, a Mercabarna (MC) 0,0%
Directament, en altres majoristes (inclou Mercabarna) 14,8%
. Directament, en mercats municipals 14,8%
Directament, en el prOdUCtor 4,6% Directament, en botigues especialitzades 7,4%
Directament, en el productor N/A
Indirectament, un distribuidor (inclou Majoristes Mercabarna amb servei) 22,2%
Directament, a Mercabarna (MC) 2,7%
Indirectament, m'ho porta un Directament, en altres majoristes (inclou Mercabarna) 15,3%
e b e . .. o Directament, en mercats municipals 16,4%
distribuidor (mClou ma'Jolrlstes de 31,0% Directament, en botigues especialitzades 6,6%
Mercabarna amb servei d'entrega) Directament, en el productor 0,5%
Indirectament, un distribuidor (inclou Majoristes Mercabarna amb servei) N/A

Font: Elaboracié propia en base a 600 enquestes a establiments
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2.- ANALISI DE LA OFERTA DE RESTAURACIO A BARCELONA
2.4.- Canal d'aprovisionament del producte fresc

Lloc de compra producte fresc: Fruita i Hortalissa

y ;,’x} 98’5% compradors

Les compres de productes de fruita i verdura es realitzen fonamentalment (canal habitual + secundari) indirectament a través d'intermediaris, directament als mercats
municipals propers a I'establiment, en empreses majoristes, o directament a Mercabarna -mercats centrals-.

El 47,2% de les establiments només compra en el canal habitual, és a dir, no té varis canals d'aprovisionament.

Els establiments que també compren en el canal secundari ho fan en una mitjana de 1,9 canals.

[ Lloc de compra habitual (% sobre total de compradors) [ Lloc de compra secundari (% sobre total de compradors)
Directament, a Mercabarna (mercat central) 17,5% 15,7% 1,8%
Directament, en altres majoristes (inclou Mercabarna) 32,7% 22,3% 10,3%
Directament, en mercats municipals 32,8% 16,7% 16,2%
Directament, en botigues especialitzades 22,7% 11,2% 11,5%
Directament, en el productor 10,0% 6,3% || 3,7%
Indirectament, m'ho porta un distribuidor (inclou majoristes Mercabarna amb o
37,2% 27,8% 9,3%
servei entrega) ! :

Font: Elaboracié propia en base a 600 enquestes a establiments



2.- ANALISI DE LA OFERTA DE RESTAURACIO A BARCELONA

2.4.- Canal d'aprovisionament del producte fresc

Lloc de compra producte fresc: Fruita i Hortalissa

LLOC DE COMPRA HABITUAL

(% sobre total de compradors)

LLOC DE COMPRA SECUNDARI
(% sobre els compradors del canal habitual)

Directament, a Mercabarna (MC) N/A
Directament, en altres majoristes (inclou Mercabarna) 18,1%
Directament, a Mercabarna 15.7% Directament, en mercats municipals 24,5%
(mercats centrals ) ! Directament, en botigues especialitzades 14,9%
Directament, en el productor 5,3%
Indirectament, un distribuidor (inclou Majoristes Mercabarna amb servei) 17,0%

Directament, a Mercabarna (MC) 2,2%

Directament, en altres majoristes (inclou Mercabarna) N/A
Directament, a majoristes (inclou 22 3% Directament, en mercats municipals 23,9%
majoristes de Mercabarna) 1270 Directament, en botigues especialitzades 10,4%
Directament, en el productor 5,2%
Indirectament, un distribuidor (inclou Majoristes Mercabarna amb servei) 15,7%

Directament, a Mercabarna (MC) 1,0%

Directament, en altres majoristes (inclou Mercabarna) 8,0%

. .. Directament, en mercats municipals N/A
Directament, en mercats mun|C|paIs 16,7% Directament, en botigues especialitzades 16,0%
Directament, en el productor 1,0%

Indirectament, un distribuidor (inclou Majoristes Mercabarna amb servei) 9,0%

Directament, a Mercabarna (MC) 0,0%
Directament, en altres majoristes (inclou Mercabarna) 16,4%
Directament, en botigues 11.2% Directament, en mercats municipals 13,4%
especialitzades it Directament, en botigues especialitzades N/A
Directament, en el productor 4,5%

Indirectament, un distribuidor (inclou Majoristes Mercabarna amb servei) 6,0%

Directament, a Mercabarna (MC) 2,6%

Directament, en altres majoristes (inclou Mercabarna) 7,9%
. Directament, en mercats municipals 18,4%
Directament, en el prOdUCtor 6,3% Directament, en botigues especialitzades 18,4%
Directament, en el productor N/A
Indirectament, un distribuidor (inclou Majoristes Mercabarna amb servei) 15,8%

Directament, a Mercabarna (MC) 3,6%
di h Directament, en altres majoristes (inclou Mercabarna) 13,8%
dllsrlrlll;?.ltl:;aor:‘(?:(tiionl: m(;;:)()rrz'caetsl':je 27.8% Directament, en mercats municipals 15,6%
’ Directament, en botigues especialitzades 10,8%

Mercabarna amb servei d'entrega) Directament, en el productor 3,6%
Indirectament, un distribuidor (inclou Majoristes Mercabarna amb servei) N/A

Font: Elaboracié propia en base a 600 enquestes a establiments
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2.- ANALISI DE LA OFERTA DE RESTAURACIO A BARCELONA
2.4.- Canal d'aprovisionament del producte fresc

e h“‘&‘

Lloc de compra producte fresc: Peix \\\Xx 95’2% compradors

Les compres de productes del mar a es realitzen fonamentalment (canal habitual + secundari) indirectament a través d'intermediaris, en empreses majoristes,
directament als mercats municipals propers a I'establiment, o en botigues especialitzades.

El 49,9% de les establiments només compra en el canal habitual, és a dir, no té varis canals d'aprovisionament.

Els establiments que també compren en el canal secundari ho fan en una mitjana de 1,8 canals.

@ Lloc de compra habitual (% sobre total de compradors) O Lloc de compra secundari (% sobre total de compradors)

Directament, a Mercabarna (mercat central) 17,2% 14,7% 2,5%

Directament, en altres majoristes (inclou Mercabarna) 35,0% 26,6% 8,4%

Directament, en mercats municipals 31,2% 15,2% 15,9%

Directament, en botigues especialitzades 19,4% 8,6% 10,9%

Directament, en el productor 8,1% 5,1% 3,0%

Indirectament, m'ho porta un distribuidor (inclou majoristes Mercabarna amb

. 39,2% 29,8% 9,5%
servei entrega)

Font: Elaboracié propia en base a 600 enquestes a establiments



2.- ANALISI DE LA OFERTA DE RESTAURACIO A BARCELONA

2.4.- Canal d'aprovisionament del producte fresc

e “ﬂ
\W\

Lloc de compra producte fresc: Peix

LLOC DE COMPRA HABITUAL
(% sobre total de compradors)

LLOC DE COMPRA SECUNDARI
(% sobre els compradors del canal habitual)

Directament, a Mercabarna (MC) N/A
Directament, en altres majoristes (inclou Mercabarna) 15,5%
Directament, a Mercabarna 14.7% Directament, en mercats municipals 31,0%
(mercats centrals ) 1170 Directament, en botigues especialitzades 14,3%
Directament, en el productor 6,0%
Indirectament, un distribuidor (inclou Majoristes Mercabarna amb servei) 22,6%
Directament, a Mercabarna (MC) 3,9%
Directament, en altres majoristes (inclou Mercabarna) N/A
Directament, a majoristes (inclou 26.6% Directament, en mercats municipals 16,4%
majoristes de Mercabarna) 970 Directament, en botigues especialitzades 9,9%
Directament, en el productor 2,6%
Indirectament, un distribuidor (inclou Majoristes Mercabarna amb servei) 10,5%
Directament, a Mercabarna (MC) 1,1%
Directament, en altres majoristes (inclou Mercabarna) 13,8%
. .. Directament, en mercats municipals N/A
Directament, en mercats mun|C|paIs 15,2% Directament, en botigues especialitzades 14,9%
Directament, en el productor 1,1%
Indirectament, un distribuidor (inclou Majoristes Mercabarna amb servei) 10,3%
Directament, a Mercabarna (MC) 4,1%
Directament, en altres majoristes (inclou Mercabarna) 6,1%
Directament, en botigues 8 6% Directament, en mercats municipals 16,3%
especialitzades D70 Directament, en botigues especialitzades N/A
Directament, en el productor 6,1%
Indirectament, un distribuidor (inclou Majoristes Mercabarna amb servei) 8,2%
Directament, a Mercabarna (MC) 0,0%
Directament, en altres majoristes (inclou Mercabarna) 3,4%
. Directament, en mercats municipals 34,5%
Directament, en el productor 1% Directament, en botigues especialitzades 13,8%
Directament, en el productor N/A
Indirectament, un distribuidor (inclou Majoristes Mercabarna amb servei) 20,7%
Directament, a Mercabarna (MC) 2,9%
Indirectament, m'ho porta un Directament, en altres majoristes (inclou Mercabarna) 11,2%
distribuidor (inclou majoristes de 29,8% Directament, en mercats municipals 12,9%
. Directament, en botigues especialitzades 10,6%
Mercabarna amb servei d'entrega) Directament, en el productor 24%
Indirectament, un distribuidor (inclou Majoristes Mercabarna amb servei) N/A

Font: Elaboracié propia en base a 600 enquestes a establiments
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2.- ANALISI DE LA OFERTA DE RESTAURACIO A BARCELONA
2.4.- Canal d'aprovisionament del producte fresc

=)

Lloc de compra producte fresc: Xarcuteria f«j‘ 94,2% compradors

Les compres de productes xarcuteria es realitzen fonamentalment (canal habitual + secundari) indirectament a través d'intermediaris, en empreses majoristes,

directament als mercats municipals propers a I'establiment, o en botigues especialitzades.

El 51,9% de les establiments només compra en el canal habitual, és a dir, no té varis canals d'aprovisionament.

Els establiments que també compren en el canal secundari ho fan en una mitjana de 1,8 canals.

[ Lloc de compra habitual (% sobre total de compradors)

Directament, a Mercabarna

Directament, en altres majoristes (inclou Mercabarna)

Directament, en mercats municipals

Directament, en botigues especialitzades

Directament, en el productor

Indirectament, m'ho porta un distribuidor (inclou majoristes Mercabarna amb
servei entrega)

Font: Elaboracié propia en base a 600 enquestes a establiments

10,3%

36,3%

25,1%

24,4%

7,8%

44,2%

[JLloc de compra secundari (% sobre total de compradors)

8,8% 1,4%

27,3% 9,0%
12,0% 13,1%
11,2% 13,3%
5,8% 1,9%
34,9% 9,4%
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2.- ANALISI DE LA OFERTA DE RESTAURACIO A BARCELONA

2.4.- Canal d'aprovisionament del producte fresc

Lloc de compra producte fresc: Xarcuteria

LLOC DE COMPRA HABITUAL
(% sobre total de compradors)

LLOC DE COMPRA SECUNDARI

(% sobre els compradors del canal habitual)

Directament, a Mercabarna N/A
Directament, en altres majoristes (inclou Mercabarna) 15,5%
. Directament, en mercats municipals 31,0%
Directament, a Mercabarna 14,7% Directament, en botigues especialitzades 14,3%
Directament, en el productor 6,0%
Indirectament, un distribuidor (inclou Majoristes Mercabarna amb servei) 22,6%
Directament, a Mercabarna 3,9%
Directament, en altres majoristes (inclou Mercabarna) N/A
Directament, a majoristes (inclou 26.6% Directament, en mercats municipals 16,4%
majoristes de Mercabarna) y970 Directament, en botigues especialitzades 9,9%
Directament, en el productor 2,6%
Indirectament, un distribuidor (inclou Majoristes Mercabarna amb servei) 10,5%
Directament, a Mercabarna 1,1%
Directament, en altres majoristes (inclou Mercabarna) 13,8%
. .. Directament, en mercats municipals N/A
Directament, en mercats mumapals 15,2% Directament, en botigues especiZIitzades 14,9%
Directament, en el productor 1,1%
Indirectament, un distribuidor (inclou Majoristes Mercabarna amb servei) 10,3%
Directament, a Mercabarna 4,1%
Directament, en altres majoristes (inclou Mercabarna) 6,1%
Directament, en botigues 8.6% Directament, en mercats municipals 16,3%
especia“tzades 7970 Directament, en botigues especialitzades N/A
Directament, en el productor 6,1%
Indirectament, un distribuidor (inclou Majoristes Mercabarna amb servei) 8,2%
Directament, a Mercabarn 0,0%
Directament, en altres majoristes (inclou Mercabarna) 3,4%
. Directament, en mercats municipals 34,5%
Directament, en el productor 3,1% Directament, en botigues especialitzades 13,8%
Directament, en el productor N/A
Indirectament, un distribuidor (inclou Majoristes Mercabarna amb servei) 20,7%
Directament, a Mercabarna 2,9%
Indirectament, m'ho porta un Directament, en altres majoristes (inclou Mercabarna) 11,2%
distribuidor (inclou majoristes de 29,8% Directament, en mercats municipals 12,9%
i Directament, en botigues especialitzades 10,6%
Mercabarna amb servei d'entrega) Directament, en el productor 2.4%
Indirectament, un distribuidor (inclou Majoristes Mercabarna amb servei) N/A

Font: Elaboracié propia en base a 600 enquestes a establiments
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2.- ANALISI DE LA OFERTA DE RESTAURACIO A BARCELONA
2.4.- Canal d'aprovisionament del producte fresc

Perfil de despesa del comprador de Mercabarna

Els establiments que compren de forma habitual a Mercabarna sén els que realitzen una major despesa en les categories de producte fresc.

No obstant, els compradors del canal habitual de Marcabarna que també compren en un canal secundari sén superiors a la mitjana (per exemple, els compradors
de carn que compren també en un canal secundari sén el 49,4%, mentre que els compradors habituals de Mercabarna que també compren en un canal secundari
s'eleven fins al 75,6%, en fruita i verdura un 52,8% i un 69,1% respectivament, en peix un 50,1% i un 69%, respectivament)

”
8o <73 2 7
; S 2 BEe) . ] _ T S R T
% de despesa en carn segons el lloc % de despesa en fruita i verdura segons % de despesa en peix segons el lloc
habitual de compra el lloc habitual de compra habitual de compra ‘
: 5 - h -2 - s ~ :
r. : ‘3 W ? - g 5 E?‘ ' o B x w,
L J & : o BT / i 'b' =
Directament, a Mercabarna Directament, a Mercabarna Directament, a Mercabarna
0, 0, 2
(MC) 30,9% (MC) 21,7% (MC) 21,6%
irectament, en botigues 30,7% Directament, en el productor 20,9% DirecFament, (?n :Ialtres o
especialitzades ,7% f p ,9% majoristes (inclou 18,4%
Mercabarna)
Directament, en altres Directament, en altres Indirectament, m'ho porta un
majoristes (inclou 29,6% majoristes (inclou 20,8% distribuidor (inclou 18,2%
Mercabarna) Mercabarna) Mercabarna)
Indirectament, m'ho porta un Indirectament, m'ho porta un
distribuidor (inclou 28,7% distribuidor (inclou 20,2% Directament, en el productor 17,8%
Mercabarna) Mercabarna)
i Directament, en mercats Directament, en mercats
0, 0, 7
Directament, en el productor 26,7% municipals 17,7% municipals 17,1%
Directament, en mercats Directament, en botigues Directament, en botigues
0, 0, 4
municipals 23,5% especialitzades 17,1% especialitzades 16,5%
Mitjana Mitjana - Mitjana
28,4% 20,0% 17,6%
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2.- ANALISI DE LA OFERTA DE RESTAURACIO A BARCELONA
2.4.- Canal d'aprovisionament del producte fresc

Excedents alimentaris

Pel que fa a les politiques de lluita contra el malbaratament alimentarii el Rep el seu personal formacié sobre com

reaprofitament de I'excedent alimentari, només el 47% dels establiments reduir el malbaratament alimentari de forma
continuada?

manifesta que el seu personal rep formacié continuada per a reduir el
malbaratament.

Aquets percentatge és significativament més alt en el cas d'establiments

que pertanyen a una cadena organitzada, fins a un 70,7%.
70,7%

en les cadenes
organitzades

No obstant, només el 6,2% dels establiments col-labora amb alguna entitat
social, ONG, etc. a qui envien els excedents alimentaris.

Col-laboren amb alguna entitat social, ONG,

etc. per enviar-los els excedents alimentaris?
Si

6,2%

Font: Elaboracié propia en base a 600 enquestes a establiments 58
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2.- ANALISI DE LA OFERTA DE RESTAURACIO A BARCELONA

2.5.- Evolucio del negoci

Evolucio de la facturacio

L'evolucié de la facturacio en els darrers 3 anys ha estat positiva en termes
generals. El 26,7% dels establiments manifesten que la facturacié ha pujat
(en promig un 15,3%), mentre que el 18,7% dels establiments manifesten
que la facturacid ha baixat (en promig un -22,2%).

Per tant, el saldo net mostra un creixement del +8% (% establiments que
han augmentat la facturacié menys % establiments que I'han disminuit en
els darrers 3 anys).

Pel que fa a les palanques que caracteritzen els establiments que han
augmentat la facturacié —tal i com es mostra en la seglient pagina- cal
destacar:

* El 13,3% dels restaurants han incrementat la facturacid, mentre que els
bars/cafeteria-restaurant han decrescut en un -8,0%.

* Els establiments que pertanyen a cadenes organitzades han augmentat
més la facturacio (36,2%) que els establiments independents (5,0%)

* Els establiments amb un servei complert de dinar+sopar han augmentat
més la facturacio (13,7%) que els que només fan dinar (-11,8%)

* Els establiments amb posicionament turistic més elevat també han
augmentat més la facturacié que la mitjana.

Evolucid de la facturacioé en els darrers 3 anys
% establiments

Ha augmentat + 26,7%
Segueix igual — 18,7%
Ha disminuit - 18,7%

Font: Elaboracié propia en base a 600 enquestes a establiments

Augment

mitja
15,3%

Disminucid

mitjana
-22,2%
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2.- ANALISI DE LA OFERTA DE RESTAURACIO A BARCELONA
2.5.- Evolucio del negoci

Evolucio de la facturacié Saldo net: diferéncia entre % establiments que creix i els que disminueix
Tipologia d'establiment Pertinenga a una cadena Servei
36,2%

0, 0,
Mitjana 8,0% 13,3% Mitjana 8,0% Mitjana 8,0% 13,7%
5,0%
-8,0%
’ -11,8%
Bar/cafeteria restaurant Restaurant Restaurant independent  Cadena Organitzada Dinar Dinar+sopar
Tiquet mig Intensitat turistica (% facturacid procedent de turistes)
37,5%
28,1%
22,1% 22,7% T 213%
Mitjana 8,0% Mitjana 8,0%
5,5%
/ / 0,8%
-8,7%
-14,3%
Tiquet mig Tiquet mig Tiquet mig Tiquet mig Tiquet mig Baixa Mitja Alta Molt alta
<10€ 10-20€ 20-30€ 30-40€ >40€ (<5%) (5%-25%) (<25%-50%) (>50%)

Font: Elaboracié propia en base a 600 enquestes a establiments



2.- ANALISI DE LA OFERTA DE RESTAURACIO A BARCELONA

2.5.- Evolucio del negoci

Evolucioé del nombre de comensals

L'evolucié del nombre de comensals, seguint la mateixa linia que I'evolucié
de la facturacid, en els darrers 3 anys ha estat positiva en termes generals.
El 26,3% dels establiments manifesten que han augmentat els comensals
(en promig un 14,1%), mentre que el 18,5% dels establiments manifesten
han baixat (en promig un -19,1%).

Per tant, el saldo net mostra un creixement del +7,8% (% establiments que
han augmentat el nombre de comensals menys % establiments que I'han
disminuit en els darrers 3 anys).

Pel que fa a les palanques que caracteritzen els establiments que han
augmentat I'afluéncia de clients al seu establiment —tal i com es mostra en
la seglient pagina- cal destacar:

e El13,3% dels restaurants han incrementat el nombre de clients, mentre
que els bars/cafeteria-restaurant han decrescut en un -8,7%.

* Els establiments que pertanyen a cadenes organitzades han augmentat
més la seva clientela (31,0%) que els establiments independents (5,4%)

* Els establiments amb un servei complert de dinar+sopar han augmentat
més el nombre de clients (13,5%) que els que només fan dinar (-11,8%)

* Els establiments amb posicionament turistic més elevat també han
augmentat més el nombre de clients que la mitjana de la ciutat.

Evolucio del nombre de comensals en els darrers 3
anys
% establiments

Haaugmentat -}~ 26,3%
Segueix igual 18,5%
Ha disminuit _ 18,5%

Font: Elaboracié propia en base a 600 enquestes a establiments

Augment

mitja
14,1%

Disminucid

mitjana
-19,1%
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2.- ANALISI DE LA OFERTA DE RESTAURACIO A BARCELONA
2.5.- Evolucio del negoci

Evolucié del nombre de comensals Saldo net: diferéncia entre % establiments que creix i els que disminueix
Tipologia d'establiment Pertinenga a una cadena Servei
31,0%
0, 0,
Mitjana 7,8% 13,3% Mitjana 7,8% / Mitjana 7,8% 13,5%
5,4%
i 0,
8,7% -11,8%
Bar/cafeteria restaurant Restaurant Restaurant independent  Cadena Organitzada Dinar Dinar+sopar
Tiquet mig Intensitat turistica (% facturacié procedent de turistes)
33,3%
3 _— 26,7%
204% ——— 50,5% T 21,3%
Mitjana 7,8% Mitjana 7,8%
()
/ 4'2A) / 1'2%
-8,7%
-12,5% e
Tiquet mig Tiquet mig Tiquet mig Tiquet mig Tiquet mig Baixa Mitja Alta Molt alta
<10€ 10-20€ 20-30€ 30-40€ >40€ (<5%) (5%-25%) (<25%-50%) (>50%)

Font: Elaboracié propia en base a 600 enquestes a establiments



2.- ANALISI DE LA OFERTA DE RESTAURACIO A BARCELONA

2.5.- Evolucio del negoci

Evolucié del tiquet mitja per persona

L'evolucié del tiquet mitja és més moderada que I'increment en facturacid i
nombre de clients que s'han exposat anteriorment. En els darrers 3 anys ha
estat també positiva en termes generals. El 14,8% dels establiments
manifesten que la facturacié ha pujat (en promig un 11,3%), mentre que el
11,7% dels establiments manifesten que la facturacié ha baixat (en promig
un -16,8%).

Per tant, el saldo net mostra un creixement del +3,2% (% establiments que
han augmentat el tiquet mitja menys % establiments que I'han disminuit en
els darrers 3 anys).

Per tant, es pot concloure que I'augment de facturacié ha estat produit
sobretot per un augment en I'afluéncia de clients, no tant per un augment
de la despesa d'aquests.

Pel que fa a les palanques que caracteritzen els establiments que han
augmentat el tiquet mitja —tal i com es mostra en la segiient pagina- cal
destacar unes caracteristiques similars als establiments que han augmentat
la facturacié i el nombre de clients. Basicament:

* EI6,9% dels restaurants han incrementat el tiquet mitja, mentre que els
bars/cafeteria-restaurant han decrescut en un -8,0%.

* Els establiments que pertanyen a cadenes organitzades han augmentat
més el tiquet mitja (29,3%) que els establiments independents (0,4%)

* Els establiments amb un servei complert de dinar+sopar han augmentat
més el tiquet mitja (8,4%) que els que només fan dinar (-13,9%)

* Els establiments amb posicionament turistic més elevat també han
augmentat més el tiquet mitja que la mitjana.

Evolucié del nombre de comensals en els darrers 3
anys
% establiments

Ha augmentat - 14,8%
Segueix igual — 11,7%
Ha disminuit = 11,7%

Font: Elaboracié propia en base a 600 enquestes a establiments

Augment

mitja
11,3%

Disminucid

mitjana
-16,8%
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2.- ANALISI DE LA OFERTA DE RESTAURACIO A BARCELONA

2.5.- Evolucio del negoci

Evolucié del tiquet mitja per persona

Saldo net: diferéncia entre % establiments que creix i els que disminueix

Tipologia d'establiment Pertinenga a una cadena Servei
29,3%
0,
Mitjana 3,2% 6,9% Mitjana 3,2% Mitjana 2,2% 8,4%
0,4%
-8,0%
-13,9%
Bar/cafeteria restaurant Restaurant Restaurant independent  Cadena Organitzada Dinar Dinar+sopar
Tiquet mig Intensitat turistica (% facturacié procedent de turistes)
25,0%
153% 17,8% 16,0%
/ 11,4%
Mitjana 3,2% Mitjana 3,2%
0,0% o
_— -3,9% -5,6%
-10,7%
Tiquet mig Tiquet mig Tiquet mig Tiquet mig Tiquet mig Baixa Mitja Alta Molt alta
<10€ 10-20€ 20-30€ 30-40€ >40€ (<5%) (5%-25%) (<25%-50%) (>50%)

Font: Elaboracié propia en base a 600 enquestes a establiments
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3.- ANALISI DE LA DEMANDA DE RESTAURACIO A BARCELONA

3.1.- Demanda potencial

Habits de restauracio dels residents

Promig de visites a restaurants al mes*

Totals

Negocis

Parella

Familia

Amics

_ 6’8

3,0
1,3
1,1

1,4

Casi cada dia

2/3 cops per setmana
1 cop a lasetmana

2/3 cops al mes
Menys d'un cop al mes
Mai

Casi cada dia )

2/3 cops per setmana
1 cop a lasetmana

2/3 cops al mes
Menys d'un cop al mes
Mai

Casi cada dia 1
2/3 cops per setmana |
1copalasetmana |

2/3 cops al mes
Menys d'un cop al mes
Mai

Casi cada dia

2/3 cops per setmana |

1 cop a la setmana

2/3 cops al mes
Menys d'un cop al mes
Mai

Freqliéncies menjars de negocis

6,8%
4,3%
8,5%
8,0%
8,8%

Freqiiéncies menjars amb la parella

0,0%
1,5%
12,0%
19,3%
Freqiiéncies menjars amb la familia
0,0%
0,3%
5,5%
26,0%
17,8%
Freqiiéncies menjars amb els amics
0,0%
1,0%

10,5%
24,8%

20,5%

*Estimacid en base a ponderar les respostes de frequiéncia de visita (Casi cada dia; 2/3 cops per setmana; 1 cop a la setmana; 2/3 cops al mes; Menys d'un cop
al mes; Mai) amb els valors (30; 10; 4; 2,5; 0,5; 0) respectivament.

Font: Elaboracid propia en base a 400 enquestes a residents

63,8%

35,5%
31,8%

50,5%

43,3%
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3.- ANALISI DE LA DEMANDA DE RESTAURACIO A BARCELONA

3.1.- Demanda potencial

Despesa dels residents

El tiquet mig es situa en 18,8€ en base a les respostes dels
residents, i en 17€ en base a les respostes dels restauradors.

La despesa anual s'estima en 1.536 €/persona, amb un promig
de 6 sortides a restaurants al mes. Aquesta despesa inclou
també els apats que corren a carrec de I'empresa.

Aquesta despesa és superior a la que recull I'enquesta de
pressupostos familiars, que només recull les despeses que
suporten els ingressos familiars, sense incloure les que suporten
les empreses, etc.

Tenint en compte la poblacié de Barcelona (1,6 M persones), i la
poblacié més propera de I'Area Metropolitana de Barcelona (2,8
M persones), podem estimar la demanda potencial existent per
el sector de la restauracio de Barcelona:

* Demanda potencial residents Barcelona: 2.457 M€

* Demanda potencial poblacié AMB proxima: 4.300 M€

Despesa dels turistes
En base a les diverses fonts consultades, el segment turistic
queda caracteritzat per*:

* 33 milions de turistes aproximadament visiten Barcelona
cada any.

* Despesa turistica en restauracid: 2.400 M€
*Fonts: Elaboracid propia en base a Barcelona Turisme, Apartur, Pla de turisme

2020 de Barcelona, Port de Barcelona, Frontur —INE-, Enquesta habits turistics
Ajuntament de BArcelona

Tiquet mig 18,8 € (17€ en base a I'enquesta a restauradors)

Despesamensual | 128 ¢

Despesa anual

estimada 1.536 € (inclou els apats que corren a carrec de I'empresa)

Font: Elaboracié propia en base a 400 enquestes a residents

Despesa per capita anual en restauracio (€/persona/any)

1158 € 1.099 € 1.092 €

1.039 € 987 € 992 € 1.010 €

911 €

2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015

Font: Enquesta de pressupostos familiars, INE. Dades de Catalunya.



3.- ANALISI DE LA DEMANDA DE RESTAURACIO A BARCELONA
3.2.- Valoracio de la oferta per part dels residents

Valoracio de la oferta de restauracié per part dels residents

La valoracié de la oferta de restauracio per part dels residents és molt positiva.

Destaquen en primer lloc els aspectes més associats a I'experiéncia (qualitat, satisfer necessitats, decoracid i ambient), seguits dels aspectes més associats al servei
(professionalitat i relacié qualitat-preu)

7,5
6,8
La qualitat Satisfa les meves La decoracié i I'ambient La professionalitat del La relacié qualitat-preu
necessitats servei
ASPECTES ASSOCIATS A L'EXPERIENCIA ASPECTES ASSOCIATS AL SERVEI

Font: Elaboracié propia en base a 400 enquestes a residents 69
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4.- CONCLUSIONS

El present estudi té com a analitzar el sector de la restauracié de
Barcelona en relacié a 4 eixos: la tipologia de restaurants, les tendéncies
i innovacions, la cadena d'aprovisionament de productes frescos i la
despesa mitjanai grau de satisfaccié dels residents.

Metodologicament s'han realitat 600 enquestes presencials a
responsables d'establiments de restauracid, i 400 enquestes a residents
de la ciutat de Barcelona.

Tipologia de restaurant

Les caracteristiques del restaurant mitja a Barcelona queden resumides
en la segiient taula:

Restaurant Cadena
independent organitzada
Pertany a alguna
cadena 90,3% 9,7%
organitzada?

Superficie mitjana
P N2 1106 m?
(m?)
Treballadorsa | 5,9 (5,3 persones segons I'informe del comerg a Barcelona
temps complert 2015, Ajuntament de Barcelona)

Aforament maxim

o 55,8 persones

interior

Numero de taules | 16,4 taules
interiors

Terrassa /

vetlladors 56,3% té terrassa. 17 persones d'aforament promig

Només Només
dinar sopar

75,3% 24,0% | 0,7%

Dinar + sopar

Oferta d'apats

El tiquet mitja per persona es situa en 16,8 €. Les palanques principals
que fan incrementar el tiquet mitja i la facturacié sén:

o La tipologia d'establiment restaurant, en comptes de bar-
restaurant o cafeteria-restaurant

o La pertinenca a una cadena organitzada
o Ladimensié de I'establiment
o El posicionament turistic de I'establiment, entés com la capacitat
d'atraure turisme dins el seus clients.
Per altra banda, els establiments que pertanyen a cadenes organitzades
i/o tenen una significativa atraccié de clients turistes tenen:

o Major intensitat de contractacié de llocs de treball per unitat de
superficie

o Major facturacio per unitat de superficie
o Una oferta més complerta (dinar+sopar)
o Un major enfoc a servei de carta, en comptes de menu

De fet lI'any 2015, el 61,7% dels restauradors valoren el turisme com un
element favorable per el seu negoci, segons l'informe del Comerg a
Barcelona, 2015, de I'Ajuntament de Barcelona.

Pel que fa al tipus de cuina, més del 68% de la oferta es focalitza cap a
propostes de cuina Mediterranies i/o locals. Gairebé el 30% de la oferta
es centra en cuines tematiques/especialitzades, i menys del 3% representa
la cuina moderna.

o Les principals cuines tematiques / especialitzades sén amb gran
diferéncia la italiana, seguida per la xinesa, japonesa, arab i
americana.
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4.- CONCLUSIONS

La carta és el principal tipus de servei oferta, en contraposicié al menu.

Els establiments amb un posicionament de servei de Menu estan
enfocats als apats de migdia. El 62,2% dels establiments que tenen carta
ofereixen un servei de dinar i sopar, i només un 17,4% ofereix només
dinar. Per contra, el 78,5% dels establiments que ofereixen mend només
tenen servei de dinar, i només el 32,1% ofereix un servei de dinar+sopar.

La majoria d'establiments de Barcelona mostren un perfil i tipus
d'ambient molt transversal. En termes generals, els establiments
s'identifiguen amb 5,2 tipus d'ambient d'un total de 7. En quant a
I'ambient principal, predomina la familia (57%), seguit dels negocis
(17,7%) i del turisme (9,5%).

Els principals elements de diferenciacié son la carta de vins i caves
(37,7%) i la oferta de postres (30,8%).

o En general, els establiments que busquen la diferenciacié en els
vins, postres, cocktels i/o olis tenen un major tiquet mig per
persona, una major nombre de treballadors i una major
afluéncia de turistes.

o L'oferta de pans, en canvi, es transversal i uniforme respecte els
caracteristiques i tipologies dels establiments.

Innovacions i tendéncies

Les primeres 4 tendéncies en relacié a la composicié del la carta / menu
estan relacionades directa o indirectament amb el producte fresc i amb
la salut.

Per ordre de nombre d'establiments que tenen preséncia en la
carta/menl es troben els productes frescos (97,5%), els saludables
(75,0%), els vegetarians/flexitarians (75,0%) i els de proximitat (65,2%) -
habitualment el producte de proximitat fa en referencia al producte fresc
de proximitat-.

En relacié a la importancia (penetracié en la carta, és a dir, si és una
preséncia testimonial o significativa) de cada tipus de producte, aquells
que tenen una preséncia més significativa son els productes frescos (66%),
seguits dels de proximitat (51%), els saludables (48%), i els gourmet (48%).

Independentment de la preséncia o importancia en la carta dels diferents
productes, en els darrers 3 anys les principals incorporacions (amb més o
menys intensitat) han estat: els productes / plats sense gluten; els plats
vegetarians / flexitarians; els productes saludables; els productes
frescos.

Pel que fa referéncia a les expectatives i previsié d'evolucié de les
tendéncies de demanda en cada tipus de producte, existeix una gran
coincidencia en que la demanda de productes frescos i productes
saludables creixera de forma significativa en els propers anys. Ambdds
aspectes (el productes fresc i el producte saludable) sén molt transversals
entre els diferents segments de demanda.

En seglient lloc, les expectatives indiquen que creixeran també de forma
significativa la demanda de productes/plats sense gluten i els
vegetarians/flexitarians.
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4.- CONCLUSIONS

* En quan a les innovacions tecnologiques i en servei, destaquen aquelles
enfocades a la accessibilitat i omnicanalitat del establiment: menjar per
emportat, reserves online i entrega a domicili. Les innovacions purament
tecnologiques tenen molt menys pes (dispositius mobils, pantalles tactils
o codis de barres en la carta)

Canal d'aprovisionament

¢ La distribucié de la despesa en compres de productes alimentaris esta
liderada per el producte fresc. La despesa en carn representa el 28,4%
del total de despesa alimentaria, la fruita i verdura el 20,0%, el peix el
17,6%, les begudes alcoholiques el 13,3%, seguides de les begudes no
alcoholiques (12,7%) i la resta de productes alimentaris (8,1%).

* El seglient quadre resum mostra el canal de compra habitual dels
productes frescos segons el nombre d'establiments que hi compren:

FRUITA |

CARN PEIX XARCUTERIA
VERDURA

1.Maioristes 1.Intermediaris 1.Intermediaris

vl - 2.Mercats 2.Majoristes 1.Intermediaris

2.Intermediaris . -
Municipals 3.Mercats 2.Majoristes

3.Mercabarna - .

Mercat Central 3.Majoristes Municipals 3.Mercats

4.Mercabarna 4.Mercabarna Municipals

Mercat central Mercat Central

* No obstant, cal observar que els establiments que compren de forma
habitual a Mercabarna son els que realitzen una major despesa en les
categories de producte fresc.

* Aproximadament el 50% dels restauradors també compra en canals
secundaris a part del canal habitual. El nombre mig de canals secundaris
és de 1,8.

* Pel que fa a les politiques de lluita contra el malbaratament alimentari i el
reaprofitament de I'excedent alimentari, només el 47% dels establiments
manifesta que el seu personal rep formacié continuada per a reduir el
malbaratament. Aquets percentatge és significativament més alt en el cas
d'establiments que pertanyen a una cadena organitzada, fins a un 70,7%.

* No obstant, només el 6,2% dels establiments col-labora amb alguna entitat
social, ONG, etc. a qui envien els excedents alimentaris.

Expectatives de la marxa del negoci

¢ L'evolucio de la facturacio en els darrers 3 anys ha estat positiva en
termes generals. El 26,7% dels establiments manifesten que la facturacié
ha pujat (en promig un 15,3%), mentre que el 18,7% dels establiments
manifesten que la facturacié ha baixat (en promig un -22,2%). Per tant, el
saldo net mostra un creixement del +8% (% establiments que han
augmentat la facturacié menys % establiments que I'han disminuit en els
darrers 3 anys).

* Els formats que més han crescut en facturacié sén: els restaurants, els
establiments que pertanyen a cadenes organitzades, els establiments amb
servei complert de dinar + sopar, i els establiments amb posicionament
vers el segment turistic.

* L'evolucié del tiquet mitja és més moderada que l'increment en facturacié
i nombre de clients. El saldo net mostra un creixement del +3,2% (%
establiments que han augmentat el tiquet mitja menys % establiments que
I'han disminuit en els darrers 3 anys).

e Per tant, es pot concloure que I'augment de facturacié ha estat produit
sobretot per un augment en I'afluéncia de clients, no tant per un
augment de la despesa d'aquests.
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4.- CONCLUSIONS

Demanda

Pel que fa a la demanda de restauracid, en base a les dades obtingues
es pot dimensionar el mercat potencial en:

o Demanda potencial residents Barcelona: 2.457 M€
o Demanda potencial poblacié AMB proxima: 4.300 M€

o Despesa turistica en restauracio: 2.400 M€

El resident de Barcelona fa una mitja de 6,8 visites als restaurants al
mes. Els negocis (3 visites al mes) son la principal motivacid, seguit dels
amics (1,4 visites al mes), la parella (1,3) i la familia (1,1).

La valoracié de la oferta de restauracié per part dels residents és molt
positiva. Destaquen en primer lloc els aspectes més associats a
I'experiencia (qualitat, satisfer necessitats, decoracié i ambient), seguits
dels aspectes més associats al servei (professionalitat i relacié qualitat-
preu).

74



4RBD

COMSULTING GROUP




