DELIVERY y TAKE-AWAY, EL FUTURO DEL
NEGOCIO DE HOSTELERIA
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Hace 20 anos en
#DELIVERY el buzoneo y
el teléfono lo eran

todo....
Ahora....TAMBIEN
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IMPULSAMOS
TU NEGOCIO HOSTELERO
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;Por Qué el Delivery es un Exito? -+ GUSTO -

IMPULSAMOS

‘HAY UN CAMBIO DE HABITOS DE LA POBLACION URBANA! TU NEGOCIO HOSTELERO

1. EL TIEMPO ES EL VALOR MAS PRECIADO: Cocinar consume mucho tiempo
2.Ya NO se cocina por obligacion. Cocinar ahora es un hobby

3. La nueva cultura de NETFLIX

4. Cambio de habitos al mediodia: Decae el menu de 2 platos, postre....

5. Las medidas de distanciamiento social debidos a la COVID 19
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i BENDITO DELIVERY!

(Un buen amigo y cliente -con el 40% de sus
ventas en delivery- Dixit)
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CON

¢Por Qué el Buzoneo y el Teléfono siguen «GUSTO -~

IMPULSAMOS

Siendo una buena OpCién? TU NEGOCIO HOSTELERO

1. Es un habito cultural ya adquirido: Llamar para pedir y tefiir un Flyer informativo a mano.
2. El Delivery es un negocio EMINENTEMENTE LOCAL
3. Todo pasa en 2 KM a |la redonda. jAhi estan tus clientes!

4. Toda tu estrategia debe centrarse en cada mercado local en el que estés

iNO OLVIDES QUE HAY POCOS NEGOCIOS DONDE TUS VECINOS IMPORTEN MAS QUE EN

DELIVERY! '
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Los Pequenos seran rentables si buscan el negocio LOCAL:

Las Multinacionales molan, pero te compra tu Vecino

La indefinicién e incertidumbre actual del mercado se refleja en las opiniones de
los expertos en cuanto al espacio y viabilidad del delivery independiente
(restaurantes independientes y pequenos operadores) en el mercado de la
restauracion.

= La opinién mayoritaria es que los grandes, como hemos venido diciendo,
coparan el mercado y los pequenos y medianos independientes no lo tendran

= Sin embargo, hay un buen nimero de opiniones que afirman que habra sitio
para todos y quedard espacio para el delivery independiente con cardcter més
bien local, que supere y mejore las ventajas del market place.
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gastronomia y universidad

NEGOCIOS
INDEPENDIENTES

INCERTIDUMBRE
GENERALIZADA

CONCENTRACION DEL
SECTOR EN TORNO A
OPERADORES
GLOBALES

APARICION DE NUEVOS
NICHOS DE NEGOCIO
PEQUENO Y LOCAL

AUTOMATIZACION
LOGISTICA DEL
PROCESO
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CON
.Cémo tener éxito en #Delivery? «GUSTQ -+

IMPULSAMOS
TU NEGOCIO HOSTELERO

1. Las ventas en Delivery son INCREMENTALES a tu venta habitual
2. Las capacidad de tu Restaurante sera la de habitantes en 2km a la redonda

3. El cliente en casa NO es menos cliente que el cliente en el local.
4. HAZ PUBLICIDAD EN TU ENTORNO LOCAL
5. Los riders son tus Camareros de Exterior

LA OPERATIVA:

6. Capacidad Instalada: ;Cuantos pedidos por hora puedes atender en td cocina?
/. El Tiempo de preparacién de tu comida es tu camino al éxito.
&)

/
8. ; Dominas tus circuitos operativos? /\
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:Seré Rentable en Delivery? oor GU Sm oor

El eterno “problema” de los agregadores

TU NEGOCIO HOSTELERO

1. Los Agregadores NO son el Unico canal de ventas, ni el mas potente del futuro.

2. Si pagas >35% de comision a los MarketPlace NO seras rentable si tienes una operativa
impecable. Si te ofrecen un >40% te estan expulsando.

3. Si tenias problemas de rentabilidad ANTES del Delivery, CON delivery aun sera peor jNo le
eches mas gasolina a un incendio!

4. Tus costes fijos son FIJOS y tus minimos de personal MINIMOS: el delivery aumentara tu
productividad y te harad ser méas rentable en general
X
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i ATENCION!!!!  BUSTO -
Cosas a tener en cuenta nellsaos

1. DELIVEROOQO, UBER EATS, JUST EAT y GLOVO son un excelente canal comercial en delivery:
Es buena idea ser sus amigos.

2.Si no tienes una marca relevante en tu entorno...NO TIENES NADA

3. Aparecer en una posicion importante en las APP es un gran motor de las ventas y...

4. ...El posicionamiento en APP suelen ser por NUMERO DE PEDIDOS...apagar la tpv es una

pésima idea (y dar mal producto, peor) o
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;Merecen la pena las Virtual Brands? -+ GUSTO -

IMPULSAMOS
TU NEGOCIO HOSTELERO

e Crear marcas virtuales es una buena idea para complementar tus ventas

* Analiza si hay huecos de mercado libres en tu entorno

e Asegurate que a los Agregadores les interesan tus marcas virtuales antes de crearlas

* La promocién de la marca probablemente la deberas hacer tu: invierte en publicidad local

* Las Virtual Brands ayudan a mejorar la productividad del personal
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;Qué podemos esperar del futuro? -~ GUSTO -

IMPULSAMOS
TU NEGOCIO HOSTELERO

Las Dark Kitchen reduciran la saturacién de las cocinas

Las Dark Kitchen llevaran las marcas a nuevas ubicaciones.

Las Dark Kitchen serdn Multi marca y muy productivas.

Cada vez habrd mas negocios derivados o asociados al delivery, con nuevos formatos.

Los pedidos por teléfono irdn perdiendo peso répidamente vs los hechos pedidos WEB o APP
Aparecerdn nuevos negocios de comida a domicilio (fiambreras, catering...)

Deberas mejorar -mucho- la operativa para competir en calidad/precio

LOS AGREGADORES:

Los Agregadores mejoraran sus motores de busqueda y la IA de las APP
La seleccidon de marcas de los Agregadores serd cada vez mas dura \g_
Los Agregadores tenderan a ocupar nichos diferentes de mercado cada uno / C’d ‘T
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