TRENDY NA
RYNKU CATERINGU

Catering eventowy, tradycyjny, dietetyczny

- restauracje i firmy cateringowe dostarczaja
mnostwo kulinarnych rozwiazan dla konsumentow.
Jaka jest wartosc rynku i jego trendy?

W jaki sposob wyroznic sie na tle konkurencji?

ZNAJDZ INSPIRACJE DLA SWOJEGO ~
CATERINGU!
=
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RYNEK | TRENDY

Catering jest poteznym sektorem rynku gastronomicznego
w Polsce. Oszczednosc czasu i tatwa dostepnosc oferty determinuja
konsumentow do skorzystania z cateringowej oferty firm i restauracji.

gé Wartosc rynku cateringu

wycenia sie na 4,5 mld ztotych.

CZYNNIKI MOTYWUJACE KONSUMENTOW
DO SKORZYSTANIA Z OFERTY CATERINGU
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NAJWIEKSI ODBIORCY CATERINGU

e korporacje

* agencje eventowe

* mate i srednie przedsiebiorstwa
* instytucje publiczne

e klienci indywidualni

NAJPOPULARNIEJSZE OKAZJE
NA CATERING

* konferencje biznesowe

* imprezy integracyjne

e bankiety

Wielkanoc/Wigilia

przyjecia okolicznosciowe (urodziny, wesela, stypy,
wieczory panienskie/kawalerskie]

KUCHNIE W CATERINGU - TRENDY 2018

e meksykanska ¢ tajska ¢ wtoska

e indyjska ¢ wegetarianska

TOP TRENDY W CATERINGU - DANIA

e street food ¢ ramen ¢ udon ¢ verrines
o stodkie i wytrawne ¢ poke bowl
e wytrawne gofry

CATERING EVENTOWY

Przygotowujac catering eventowy, warto wzia¢ pod uwage rodzaj
wydarzenia i dostosowac menu, dekoracje oraz cata oprawe do
klienta i jego oczekiwan.

Kwestie food waste, ekologii | estetyki podczas eventowego
cateringu wskazuje sie za najwazniejsze.

live cooking candy bar finger food

gotowanie na zywo, bufet szwedzki na na jeden kes,

np. kuchnia stodko, a w nim np. bruschetta, crostini
molekularna, sushi minipaczki, tartaletki, czy faszerowane jajka

cake pops, makaroniki,
muffiny, ptysie, eklery

S

menu tematyczne lokalnie i kraftowo

w zaleznosci od produkty od lokalnych
tematu imprezy, menu dostawcow, piwa/wina
dostosowane do je] rzemieslnicze
charakteru,

np. hawajskie, lata 60.,

orientalne

CATERING DIETETYCZNY

Organizujac catering dietetyczny dla klienta nalezy pamietac
o zroznicowanej kalorycznosci positkow, mozliwosci wsparcia
dietetycznego oraz rzetelnych tabel kalorycznych do kazdego menu.

RODZAJE DIET

e standard ¢ bez cukru ¢ bez laktozy
e bez glutenu ¢ sportowa

e wege/wegan e junior

CO MOTYWUJE KLIENTOW DO ZAMOWIENIA
CATERINGU DIETETYCZNEGO?
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atrakcyjna cena oszczednosc czasu
=]
000
000
: 000
wsparcie dietetyka liczenie kalorii

i ograniczenie produktow
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@:%g’:.;@ Solutions Pomagamy szefom kuchni serwowac pyszne dania, ktdére sktonia gosci do ponownych
odwiedzin lokalu. Tworzymy profesjonalne produkty, ktére oszczedzaja cenny czas
w kuchni i pozwalaja zachowac¢ wyjatkowy smak oraz oryginalny styl potraw.
Réwnoczesnie dostarczamy pomysty i inspiracje, dzieki ktérym Twoje menu moze stac

sie jeszcze bardziej ekscytujace.

www.ufs.com
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