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Projecte: Analisi del sector de la restauracié a Barcelona

El present estudi té com a objectiu 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 mitjana i grau de satisfaccié dels residents.

Metodologicament s'han realitat 600 enquestes presencials a responsables d'establiments de

restauracio, i 400 enquestes a residents de la ciutat de Barcelona.

Tipologia de restaurant

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

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

Superficie mitjana
P ¥an3 | 106 m:
(m?)
Treballadors a 5,9 (5,3 persones segons I'informe del comerg a Barcelona
temps complert 2015, Ajuntament de Barcelona)

Aforament maxim

interior 55,8 persones

Nimero de taules | 16,4 taules

interiors
Terrassa / )
vetlladors 56,3% té terrassa. 17 persones d'aforament promig
i Només Només
Dinar + sopar -
Oferta d'apats dinar  sopar

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

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

La pertinenca a una cadena organitzada
La dimensid de I'establiment

El posicionament turistic de I'establiment, entés com la capacitat d'atraure turisme
dins el seus clients.
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Per altra banda, els establiments que pertanyen a cadenes organitzades i/o tenen una
significativa atraccid 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 I'any 2015, el 61,7% dels restauradors valoren el turisme com un element favorable per el
seu negoci, segons |'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 Mediterranea

3% representa la cuina moderna.

o Les principals cuines
tematiques / especialitzades
son amb gran diferencia Ia
italiana, seguida per la xinesa, Tradicional 31,8%
japonesa, arab i americana.

o El posicionament turistic i la
especialitzaci6 de la cuina
també mostren un grau de

relacié significatiu. Aixi, un Especialitzada / 29 39
major posicionament turistic Tematica =
es tradueix en un

posicionament tematic vers la
cuina italiana, americana,
oriental i
vegetariana/flexitariana.  Per
. Moderna | 2,7%
contra, en els establiments no
influenciats per la demana

turistica predomina el format

xinés, japonés, italia i mexica.

La carta és el principal tipus de servei ofert (51,3%) seguit del menu (43,2%). 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.
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La majoria d'establiments de
Barcelona mostren un perfil i . .

tipus d'ambient molt transversal. Familiar ] _ 37.0%
En termes generals, els
establiments s'identifiquen amb Nogodis g - 177%
5,2 tipus d'ambient d'un total de

7. En quant a l'ambient principal,

predomina la familia (57%), seguit Turistic @ - 9,5%

dels negocis (17,7%) i del turisme

(9,5%).
Joves E . 7,7%

-.. v
Parelles / romantic ﬂ l 4,5%
Oci / amics [ festes ﬁé I 3,0%

Altres | 0,7%
Els principals elements de
diferenciacid son la carta de vins i
caves (37,7%) i la oferta de Carta de vins/caves 9 37,7%
postres (30,8%).
o Engeneral, els
establiments que busquen Oferta en postres 30,8%

. .y . diferencials
la diferenciacié en els vins,

postres, cocktels i/o olis
tenen un major tiquet mig

per persona, una major Oferta de pans i

10,8%

nombre de treballadors i
una major afluencia de

turistes.

Carta de cocktels 8,8%

o L'oferta de pans, en canvi,
es transversal i uniforme
respecte els Oferta/varietat en %6
caracteristiques i olis
tipologies dels
establiments.

5,3%
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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/menud 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%).

Preséncia en la
97,5%

75,0% 75,0%

66,0%

48,0% 45,0%

carta/menu =@—|mportancia en la carta / menu **

65,2%

51,0%

61,8%

48,2%

48,0%

40,0% 41,0%
= &) Q @
Productes Frescos Productes Saludables* Plats vegetarians o Productes de proximitat, Productes/plats sense Productes gourmet, Productes ecologics
flexitarians kmo gluten premium
Independentment de la presencia o % establiments els han incorporat en els darrers 3 anys
importancia en la carta dels diferents i
productes, en els darrers 3 anys les .
Productes/plats sense gluten [, 38,2%
principals incorporacions (amb més o
menys intensitat) han estat: els productes |
/ plats sense g|uten; els plats vegetarians Plats vegetarians o flexitarians 34,0%
/ flexitarians; els productes saludables; ]
els prOdUCteS frescos. Productes Saludables* @ 31,5%
Productes Frescos aits 29,0%
Productes ecologics 28,0%
Productes de proximitat, km0 27,0%
Productes gourmet, premium @ 25,3%
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Pel que fa referencia a les Saldo net de la previsid de evolucié de la tendéncia:

expectatives i previsio Diferénciaentre % creixerai % disminuira
d'evolucié de les tendéncies i

de demanda en cada tipus de
. . Productes frescos ‘s 63,0%
producte, existeix una gran
coincidencia en que Ia
demanda de  productes Productes saludables® () 62,0%
frescos i productes saludables
creixera de forma significativa
en els propers anys. Ambdds Productes / plats sense gluten 51,3%
aspectes (el productes fresc i |
el producte saludable) soén

Productes vegetarians o flexitarians 43,8%
molt transversals entre els
diferents segments de 1
demanda. Productes ecoldgics 40,5%
En seglient lloc, les ]
expectatives indiquen que Productes de proximitat, kmo @ 33,5%

creixeran també de forma
significativa la demanda de
productes/plats sense gluteni Productes gourmet, premium e 28,0%
els vegetarians/flexitarians.

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%
TIPSR 24,7%
‘ 19,7%
2
feal 14,5%
------ 11,7%
B U ST ...
105% tteee 4,0%
............. 1,5%
3,3 e - 13%
(] Q@ [ . Iy
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
comanda carta aportar informad al client
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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%).

mmm Distribuci6 de la despesa en compres  —#— Creixement net els darrers 3 anys (diferéncia entre %creix - %disminueix)

-

28,4%

?'-5.

20,0%

- 13,3% i
— 11,7%
10,2% \ 4\
8,1%
—
2,2%
Carn Fruita i horalissa Peix Begudes alcoholiques Begudes no Resta alimentacio

alcoholiques

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'evolucid de la facturacié 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 facturacid son: 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'evolucio 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).

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

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, decoracié i
ambient), seguits dels aspectes més associats al servei (professionalitat i relacié qualitat-preu).

7,6
75
7,2 7.2
I Li
T T

La qualitat Satisfa les meves La decoracid i I'ambient La professionalitat del  La relacié qualitat-preu
necessitats servei
ASPECTES ASSOCIATS A L'EXPERIENCIA ASPECTES ASSOCIATS AL SERVEI
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