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Este informe tiene como objetivo detectar
algunas de las tendencias de alimentos y bebidas
mas relevantes que afectaran a la industria de la
hosteleria a nivel mundial en 2023.

Para mas informacion visita nuestra web
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forma de tener éxito en nuestra
ndustria.

Después de hacer nuestra
investigacion anual en tendencias
de F&B, encontramos que el
2023 parece ser el ano en que

la industria vuelva “totalmente

a la normalidad” después de

la pandemia. Esta claro que

la industria de la hospitalidad
sobrevivira a la crisis, pero que
las operaciones deben cambiar y
adaptarse.

No obstante, ahora enfrentamos
un escenario que esta lejos de
ser sencillo. Tasas de inflacion
elevadas, problemas con la
cadena de suministro, el alto
costo de los alimentos y un
complicado mercado laboral, son
aun obstaculos que debemos
navegar. Adicionalmente, los
habitos alimenticios v los
comportamientos del consumidor
vy del vigjero, estan cambiando a
pasos acelerados, influenciados
por cambios generacionales y
nuevas demandas relacionadas
con restricciones dietéticas o
motivaciones éticas.

Los negocios de F&B deben
actuar rapido para cumplir con las
nuevas demandas, pero también
para sobrevivir en un entorno
cambiante que es cada dia mas
competitivo. Nuestra investigacion

confirmo que estamos en el
momento de un cambio definitivo
en la manera de comer y hacer

las cosas; la conciencia global v

la profesionalizacion son la Gnica
forma de tener éxito en nuestra
industria. Encontramos que
algunas tendencias pasadas siguen
presentes, otras han desaparecido
y algunas han crecido al punto que
ya no pueden ser nombradas como
tendencias, sino como pilares. Es

el caso de la sostenibilidad vy la
tecnologia.

En los Gltimos anos, era opcional
ser sostenible e incluir la tecnologia
en un negocio, solo algunos
decidieron hacer el cambio. Pero
ambas se han convertido en
esenciales en las operaciones

de F&B si se busca desarrollarse

vy sobrevivir a futuro. No es una
sorpresa que el cambio climatico
global y la situacion actual nos han
hecho finalmente mas conscientes
de los problemas ambientales y
de que la industria de la hosteleria
tiene una gran responsabilidad.

Algunas de las formas en que la
industria de la hosteleria puede
ser mas sostenible son: reducir

el desperdicio, crear “alimentos
honestos”, y reducir el consumo de
aguay energia. La sostenibilidad

desafia las operaciones diarias,

pero la tecnologia puede ayudar
a alcanzar esto sin recaer en un
incremento de gastos laborales.

No solo la industria se esta
moviendo en esa direccion, sino
gue también los consumidores
se preocupan mas por el balance
ambiental y sus efectos, y por
tanto se sienten conectados y son
leales a una marca que comparta
sus mismos valores éticos vy
sociales. Si una empresa quiere
atraer clientes y sobrevivir en el
tiempo, esto debe ser tomado en
cuenta.

En este documento analizamos

las que consideramos son las
principales tendencias relacionadas
con el comportamiento del
consumidor, desarrollo de producto
v la situacion del mercado, con
objetivo que le pueden ayudar a
entender el nuevo contexto y poder
tomar las acciones oportunas.

iLes deseamos una buena lecturay
mucho éxito!

Foodservice Trends 2023



Tendencias
2023

En las siguientes paginas exponemos lo que creemos seran las principales tendencias en el
2023, con algunos ejemplos practicos de como se integran en nuestra industria.

Ya no como tendencias sino como caracteristicas del contexto actual, la tecnologia, la reduccion del personal
v la sostenibilidad, son factores transversales en cada categoria.

Consumidor

Sostenibilidad como indicador de calidad
‘Bleisure’

Bienestar y relajacion

Mercado

Balance entre tecnologia y personas
Estrategias de retencion y venta
M&A: expandir para sobrevivir

Producto

El desperdicio es el nuevo alimento
Productos sostenibles

Ingenieria de mena creativa

FDV CONSULTING © Foodservice Trends 2023 4



Consumidor
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sostenibles

Producto
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Mercado

Balance entre
tecnologia y
personas
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Consumidor

La sostenibilidad como indicador
de calidad.

Las practicas sostenibles son
parte de lo que los consumidores
perciben como calidad general y
generadores de satisfaccion, son
fuertes motivadores que ayudan a
crear fidelidad.

Viajeros ‘Bleisure’.

Con los viajes de ocio en furory
con la recuperacion del turismo de
negocios, la forma en qué viajamos
ha cambiado y ahora el ocio se
combina con el trabajo, también
conocido como “bleisure”.

Bienestar y relajacion.

Las personas se preocupan

mas por la salud fisica y mental,
mientras que siguen buscando
un bienestar general y un

estado mental de relajacion.

Los conceptosde F&B deberan
satisfacer esta nueva demandayy
ofrecer soluciones.

@

Mercado

Balance entre tecnologia y
personas.

La limitacion de mano de obra es
aun un problema para la industria,
y la tecnologia puede ayudar. Sin
embargo, los consumidores siguen
buscando interacciones humanas
significativas.

Estrategias de retencion y venta.
La tecnologia seguira estando
presente en las operaciones
diarias, pero usarla para
diversificar las estrategias de
marketing y ventas puede ayudar
a maximizar las ganancias.

F&A: expandir para sobrevivir.

En los dltimos anos las
transacciones cayeron
rapidamente pero ahora las
empresas estan listas para hacer
grandes movimientos. Las start-
ups tecnoldgicas y las marcas
innovadoras estan en la miray se
preven grandes movimientos.

Producto

El desperdicio es el nuevo
alimento.

El costo del desperdicio de
alimentos es alto e irreversible.
Al implementar estrategias de
residuo cero, los negocios no
solo estan salvando al planeta,
sino también ahorrando dinero y
siendo creativos.

Productos sostenibles.

Una forma en que la industria
puede proteger al medioambiente,
es apostando por los productos
eco-amigables: ingredientes,
empaques e incluso productos de
limpieza.

Ingenieria de menii creativa.

Los mends cortos y simples
llegaron para quedarse, por su
planeacion y produccion mas
sencilla, menor requerimiento de
mano de obra y equipamiento.
Simplificar las operaciones podria
ser la clave del éxito.
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Sostenibilidad como indicador

de calidad
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Las nuevas generaciones, especialmente los
Millennials y la Generacion Z, tienen nuevos
valores; son mas conscientes de los problemas
medioambientales y se preocupan mas por
el balance ecoldgico. Cuando viajan o salen

a comer, los consumidores quieren ser pro-
activos y progresivos, quieren sentir que
estan contribuyendo por un cambio positivo.
La busqueda de experiencias auténticamente
sostenibles se ha vuelto una demanday
algunos estudios demuestran que estas

generaciones estan mas dispuestas a pagar un
extra por experiencias eco-amigables.

El turismo regenerativo esta ganando fuerza
alrededor del mundo. Este tipo de turismo
lleva la sostenibilidad un paso mas alla, siendo
su esencia la de mejorar un destino en vez

de simplemente preservarlo. Tomar medidas
para proteger al medioambiente no solo ayuda
a salvar el planeta, sino que también puede
mejorar la reputacion, ampliar la base de
clientes y aumentar las ganancias.
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Case studies
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01

Ubicado al pie del Glaciar Svartisen,
abrira sus puertas en 2024 y se
convertira en el primer hotel de energia
positiva del mundo. Todo el hotel se
alimentara con energia solar y contara
con un sistema de gestion de aguasy
residuos e infraestructura de reciclaje.
Ademas, habra un restaurante y un bar
de cero residuos que servira productos
locales frescos de proveedores locales.

02

Ganador del Premio Flor de Cana Sostenible 2021,
Boragd ofrece ments de temporada que muestran

lo mejor de los productos nativos chilenos. Con un
enfoque en la cultura indigena Mapuche, la mayoria de
sus ingredientes provienen de su granja biodinamica.
El equipo da especial importancia a la cocina de
kilometro cero, la investigacion, el mantenimiento

de los ecosistemas locales v al trabajo junto a
comunidades recolectoras y pequenos productores.

03

La Guia Michelin ha creado un nuevo
reconocimiento que premia a los
restaurantes de todo el mundo que
combinan la excelencia culinaria con
practicas sostenibles. Aunque cada
restaurante tiene diferentes enfoques
segun las condiciones de su region, los
inspectores buscan aquellos con un
fuerte compromiso por la gastronomia
sostenible. Ya en la primera edicion de
2021, 23 restaurantes recibieron la
distincion.
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\Viajeros bDieisure’

A pesar de las restricciones de los Gltimos anos de cliente le atraen espacios de co-working en

y que la inflacién es una gran preocupacion, hoteles y restaurantes, que se espera estén

la demanda de viajes se ha recuperado y se tecnolégicamente equipados, tengan precios
espera que incluso supere los niveles de 2019. accesibles y opciones de pago flexibles, un

Sin embargo, ha habido una tendencia en servicio rapido y comida conveniente. Ademas
aumento por los viajes hibridos. Los nomadas de trabajar, también quieren desconectar, visitar
digitales y los viajeros ‘bleisure’, buscan la ciudad en la que viven, disfrutar de la cultura
cambiar sus entornos de trabajo y agregar local y ser parte de una comunidad para evitar
entretenimiento a los viajes de negocios, la soledad. La clave es centrarse en ofrecer

por lo que las empresas de hosteleria deben las experiencias locales, ya que los viajeros

adaptarse a las nuevas demandas. A este tipo ‘bleisure’ quieren sentirse como nativos.

FDV CONSULTING © Foodservice Trends 2023



Case studies
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01

Este hotel urbano ubicado en el distrito
RiNo de Denver, tiene como mision borrar
la linea entre hotel y hogar. Apuestan por
los ndmadas digitales al ofrecer estudios
ergon0omIcos para estancias prolongadas
CON cocinas pequenas, mejores espacios de
trabajo y atracciones sociales como un bar
en la azotea, salas de juegos v equipos de
alquiler, como scooters.

02

Proper Hotels se ha asociado con el
proveedor de espacios de trabajo flexible
Industrious, y esta transformando las
suites de sus hoteles en oficinas privadas
para n0madas digitales. Las suites pueden
ser reservadas para trabajar un dia, una
semana o un mes; las estancias mas
largas tienen descuentos. Los huéspedes
pueden disfrutar de check-in sin contacto,
servicios de trabajo en sus suites, como
Wi-Fi de alta velocidad, acceso ilimitado

a The New York Times vy servicios de
impresion. También tienen acceso a las
areas del hotel como el gimnasio y la
piscina.

03

En 2021, dos mujeres emprendedoras
recaudaron $2,5 millones para convertir
hoteles y restaurantes en espacios

de trabajo flexibles bajo demanda.
Actualmente activa en 18 ciudades de
los EE. UU., esta aplicacion ayuda a las
empresas a generar ingresos durante las
horas lentas. Las tarifas varian segun

el tamano de la empresa y tanto los
restaurantes como los hoteles pueden
guedarse con el 100% del dinero obtenido
en las ventas en F&B.
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Bienestar y relajacion
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El comportamiento del consumidor y los habitos
alimenticios han cambiado hacia una mentalidad
mas consciente, donde se eligen los alimentos
por su valor nutritivo vy lo que hacen a nuestro
cuerpo, mas alla del sabor. El consumo de alcohol
esta disminuyendo y algunos dicen que nos
acercamos al ano en que muchos cambiarian a
opciones bajas en alcohol o sin alcohol.

Como alternativas, las bebidas metabadlicas,
prebioticas, tranquilizantes y funcionales se
estan posicionando rapidamente. La relajacion

vy la atencion plena son prioridad para muchos
consumidores, no solo a través de la comida, sino
también en relacion con toda la experiencia en la
iIndustria hostelera, donde las empresas pueden
ser creativas.

Foodservice Trends 2023
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Case studies
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02

Estos refrescos prebioticos
hechos con agave organico
cosechado a mano, alimentany
nutren las bacterias intestinales,
lo que ayuda a tener una

mejor digestion, un sistema
inmunoldgico mas fuerte v un
metabolismo mas saludable.

01

Este es un lugar para explorar todo
tipo de conexiones y mejorar el
bienestar individual de una manera
divertida. Kula es un café en Roterdam
abierto todo el dia, en el que se sirven
desayunos, almuerzos, bebidas y cenas
pero también ofrece clases diarias de
yoga v talleres semanales de desarrollo
espiritual y personal.

03

Desde 2006, esta marca se ha asociado con 100 hoteles y resorts urbanos en

todo el mundo para promover la hospitalidad curativa. Pretenden ser un espacio de
aprendizaje y practica de la salud holistica para sus huéspedes, a través de diferentes
actividades y experiencias como yoga, escritura, ayuno, entre otras; yendo mas alla del
bienestar en las vacaciones promedio, cuidando el cuerpo, mente y alma.

04

Hechas con ingredientes que
calman la mente, como hongos
reishi, L-teanina y L-triptéfano,
estas bebidas sin alcohol ayudan a
trascender el estrés, abren un portal
a la calmay tienen efectos a largo
plazo sobre el equilibrio cerebral.

Foodservice Trends 2023
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Balance entre tecnologia y personas
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El sector de la hosteleria se enfrenta a una
crisis compleja con la reduccion de mano

de obra. Muchos antiguos trabajadores
cambiaron a trabajos mas estables durante la
pandemia y otros dudan en regresar. Aunque
la tecnologia puede ayudar a las empresas

a lidiar con la situacion, los robots no estan
destinados a reemplazar las interacciones
humanas. Es importante encontrar el equilibrio
adecuado entre la tecnologia y las personas
para simplificar los procesos y permitir que los

equipos humanos se concentren en el trabajo
gue importa. Si las empresas quieren recuperar
a su personal, deben atraer empleados
ofreciendo horarios de trabajo mejores y mas
flexibles, un equilibrio entre la vida laboral y
personal, beneficios, aprendizaje continuo vy
salarios mas altos.

Foodservice Trends 2023
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Mercado
Balance entre tecnologia y personas

Case studies
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01
Starbucks

Existen muchas formas de solucionar la
escasez de mano de obra; una de ellas

es enfocandose en el talento humano.
Starbucks anuncié una inversion de $200
millones en mano de obra, gran parte como
aumentos adicionales y beneficios para el
verano. Planean ofrecer mejores condiciones
para asi atraer, motivar y retener al talento.

02
Blendid

Opuesto a la idea del equilibrio, Blendid
cree que el futuro de la industria es 100%
sin contacto. La compania cuenta con 6
guioscos autonomos de robots en los
EE. UU., que preparan y sirven batidos.
La inversion en costos de construccion
es de alrededor de $100- $125k mas un
16%-22% de tarifa de servicio. Su vision
es expandir el sistema para servir sopas,
ensaladas, sandwiches vy bowls.

03
Bear Robotics

Esta empresa desarrolla robots que
pueden hacerse cargo de tareas
repetitivas, como llevar los platos. El robot
Servi tiene una bateria de 12 horas de
duracion y puede transportar hasta 30 kg.
Fue creado con el proposito de liberar a los
empleados de tareas simples y permitirles
enfocar su atencion en otras operaciones
de mas valor agregado.

Foodservice Trends 2023
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Estrategias de retencion y ventas
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No es una sorpresa que el desarrollo tecnologico
se haya acelerado en los ultimos dos anos.

La tecnologia sin contacto se implementd en
casi todos los restaurantes y ha venido para
quedarse. Sin embargo, el desarrollo tecnologico
no es solo automatizacion y dispositivos, sino
gue también puede usarse para impactar la
forma en que los clientes interacttan con

una marca. Algunas estrategias como las
suscripciones, membresias y programas de
fidelizacion, se estan volviendo populares

en la industria como una forma de aumentar
los ingresos vy atraer mas clientes. Ademas,
facilitan la comunicacion entre los restaurantes
v los clientes, permitiéndoles obtener mas
informacion a traves de datos y pudiendo

asi personalizar las ofertas. Adentrarse en

el Metaverso también podria convertirse en

la forma mas eficiente de llegar a las nuevas
generaciones.

Foodservice Trends 2023
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Case studies
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0}

El restaurante de tres Estrellas Michelin
con sede en San Francisco, lanzo la
membresia Quince & Co. por $5000

USD al ano, que otorga beneficios como
$1000 en presupuesto para cenar, cajas
de productos, vigjes a fincas y reserva
exclusiva también en sus dos restaurantes
hermanos. A pesar del precio, las plazas se
agotaron en pocos dias.

03

La cadena de bocadillos estadounidense se
aventuro en el Metaverso creando una version
interactiva de un restaurante en Decentraland,
una plataforma de realidad virtual, donde

los usuarios pueden crear su propio
"Metasandwich” que luego pueden recoger

en un establecimiento real. Esta forma de
publicidad podria ser mas eficiente para llegar
a los clientes de la Generacion Z, que se estima
pasaran el doble de tiempo en el Metaverso que
en la vida real.

02

Unlimited Sip Club es una suscripcion de todas las
bebidas que permite obtener cafg, refrescos, te frio,
etc. de manera ilimitada en todas las tiendas Panera
Bread, por una tarifa mensual de $11. Los resultados
mostraron que los miembros visitan aproximadamente
8 veces mas que los clientes habituales y suelen
comprar comida para acompanar su bebida, lo que
ayudo a la empresa a aumentar las ventas.

image @huzshop.com
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VI&A: expandir para sobrevivir
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Tras la caida del valor de las acciones de

los restaurantes durante la pandemiavy la
activacion de la industria hotelera, las fusiones
v adquisiciones estan de vuelta como parte
de las estrategias comerciales para mejorar
la relacion con clientes, adaptarse a nuevos
consumidores, expandir la cartera y ganar
presencia a nivel mundial. Los gigantes estan
aprovechando la situacion actual comprando
pequenas organizaciones que se venden a
precios bajos o fusionandose con socios de

rapido crecimiento para ganar fuerza. Los
movimientos de restaurantes parecen estar
en pausa, principalmente debido a los malos
flujos de efectivo. Sin embargo, se espera que
la industria hotelera se mantenga activa como
un medio para competir cuando la demanda
de vigjes se recupere. Las grandes empresas
buscan diversificarse e innovar, por lo que
podria ser el momento oportuno de brillar para
las pequenas empresas emergentes.

Foodservice Trends 2023
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01

Como parte de la estrategia de ampliacion
c d - de su cartera, la marca adquirira Radisson
ase Stu Ies Hotel Group Americas a finales de ano.
La transaccion agregara 624 hoteles en
Ameérica del Norte, Central y del Sur a las
propiedades de Choice Hotels y los ayudara
a desarrollar sus segmentos de lujo y de

escala media-alta, especialmente en la costa
oeste v el medio oeste de los EE. UU.

03

02 La cadena estadounidense de comida

rapida especializada en ensaladas adquirio

la nueva empresa de robotica de cocina
Spyce, para eventualmente implementar la
automatizacion en todas sus 120 ubicaciones
en el pais, para mejorar la calidad de los
alimentos vy la eficiencia de las tiendas. Las
ensaladas seran preparadas y servidas en

su totalidad por robots, lo que reduce la
necesidad de mano de obra.

La fusion con Accor ampliara el alcance
de las marcas existentes y utilizara la
experiencia local en una cartera mas
amplia de 14 marcas de hoteles y co-
working con 187 propiedades en todo

el mundo. Los modelos hibridos que
incorporan hoteles, espacios de co-
working vy azoteas estan teniendo exito
en el mundo post-covid. La fusion se
beneficiara del estilo de Ennismore y del
conocimiento de crecimiento v distribucion
de Accor, brindando a los clientes
productos y experiencias diferenciadas.

FDV CONSULTING © Foodservice Trends 2023
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Producto

El desperdicio es el nuevo alimento
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Desperdiciar alimentos no es una opcion en

el contexto actual, no solo por el desperdicio
de alimentos en si, sino también porque
malgasta el dinero, el agua y la energia que se
utilizaron para producir esos productos. Segln
las Naciones Unidas, 1/3 de los alimentos
producidos en todo el mundo se desperdicia

y contribuye con el 10 % de las emisiones de
gases de efecto invernadero provocadas por
el hombre. La industria de la hosteleria tiene
gue encontrar formas de reducir el desperdicio

de alimentos, como mejorar las estrategias de
gestion o ser creativo para reciclar, compostar,
regenerar o reciclar ingredientes para crear
nuevos platos; incluso promoverlo como un
valor agregado a la experiencia de marca.

Foodservice Trends 2023
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Producto
El desperdicio es el nuevo alimento

Case studies
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01
Re Bar

Re es una cocteleria con filosofia residuo-cero, desde los materiales
utilizados en el interior hasta los ingredientes de la carta son
regenerados . Su programa Never Wasted utiliza residuos de otros

8 negocios de hosteleria para crear nuevos cocteles y espera crecer
para trabajar con 50 o 100 establecimientos. Ganador del premio The
Ketel One Sustainable Bar Award 2021 de The World's 50 Best Bars.

03
Nolla

Como parte de su compromiso con la
sostenibilidad, los ingredientes se obtienen
localmente vy segun temporada, de agricultores,
pescadores vy productores locales. Nolla tiene una
ideologia libre de residuos: elaboran su propia
cerveza y compost en el lugar, lo que les permite
implementar la economia circular y devolver

|a tierra compostada a sus proveedores. Esta
reconocido como Bib Gourmand y es merecedor
de una Estrella VVerde por la Guia Michelin.

02

Rest

Todo su menu esta construido con
productos imperfectos que, de otro
modo, serian rechazados por los
supermercados v restaurantes. Su
menu fijo (no a la carta) experimenta
con pescados, mariscos y carnes, bajo
sabores asiaticos, sudamericanos,
italianos y espanoles, cambiando
diariamente segun la disponibilidad de

ingredientes. Rest ha sido premiado con
una Estrella Verde Michelin.

Foodservice Trends 2023
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Producto

Productos sostenibles
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La sostenibilidad toca muchas areas de las
operaciones de F&B, siendo los productos
algunos de los mas versatiles y populares.
Elegir productos ecologicos, como respetuosos
con el climay con poca huella de carbono,
puede parecer complicado en un principio, pero
estan llamando la atencion de los clientes y
pronto seran imprescindibles. Los productos
sostenibles también se refieren a aquellos

que se producen bajo practicas agricolas
sostenibles, como los alimentos organicos,

gue se cultivan localmente y se compran
segun la temporada. El embalaje también
puede ser sostenible si es reciclable o si se
evita en la medida de lo posible. Ser ecologico
y comunicarlo online sera un fuerte factor
diferenciador y ayudara a mejorar la reputacion
de las marcas.
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Producto
Productos sostenibles

Case studies
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image @ fastcasual.com

01
JustSalad

Just Salad es una cadena alimentaria
estadounidense que ha implementado
una forma interesante de mostrar a sus
clientes las emisiones de carbono de sus
ensaladas en el mendq, en funcion de Ias
practicas agricolas, el uso de la tierra'y
del agua de cada ingrediente.

02
Redefine Meat

Disfrutar de la carne de una forma mas
sostenible parece posible en el futuro
proximo. Con tecnologia avanzada,
esta empresa tiene la mision de crear
alimentos que se parezcan y sepan a

la carne animal utilizando ingredientes
de origen vegetal. Junto con la marca
de hospitalidad Selina, ambos se han
asociado para brindar menus 100% a
base de plantas para sus clientes jovenes
y conscientes del medio ambiente.

03
Manolo Bakes

Desde mayo de 2022, Manolo Bakes
lanzd agitadores de café comestibles en
todas sus ubicaciones en Espana. Este
producto sostenible esta hecho a base
de harina de arroz, es vegano, libre de
alérgenos y no afecta el sabor del cafeé.
Es la Unica solucion 100% biodegradable
para un articulo normalmente hecho

de plastico y desechado, asegurando la
proteccion del medio ambiente.

0L
Good Bank

Good Bank es un programa de franquicia y restaurante aleman con un menu
autosuficiente obtenido internamente de una granja vertical, donde cultivan
todos los ingredientes para sus ensaladas v los sirven directamente en la
mesa. Con este concepto, el embalaje, el transporte y el consumo energeético
relacionado con la conservacion de los alimentos, se minimizan al maximo.
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Producto

Ingenieria de menu creativa

FDV CONSULTING ©

Dirigirse a todo tipo de consumidores y
vender todo tipo de alimentos es cosa del
pasado. Los restaurantes de hoy deben
enfocarse y desarrollar un concepto de
negocio especifico, centrandose en la calidad
mas que en la cantidad. Crear menus cortos
y sencillos pero a la vez atractivos, es una

de las mejores soluciones para enfrentar la
escasez de mano de obray la inflacion, ya
que este tipo de produccion requiere menos
empleados vy equipos. Los restaurantes mono-

producto vy de especialidad ganaran fuerza

en los proximos anos, liderando el camino

en cuanto a rentabilidad. Ser creativo con los
menUs combinando ingredientes familiares
con ingredientes inesperados o permitiendo la
personalizacion, son formas de agregar valor a
Su negocio.
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Producto
Ingenieria de menu creativa

Case studies
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01
Chipotle

Los clientes de hoy buscan ofertas
convenientes y especificas, de ahi el éxito

de las cadenas rapidas informales que se
enfocan en una cocina particular con un
menu limitado. Los mends mas cortos dejan
lugar a la personalizacion. Chipotle tiene solo
cuatro elementos principales en su mend, sin
embargo, los clientes pueden personalizar
su pedido con 20 ingredientes. Tienen

3.016 ubicaciones en todo el mundo, todas
propiedad de la empresa. Por el momento no
hay disponibilidad de franquicia.

02
Ramen Shifu

Creado en 2017 en Madrid, Ramen Shifu

se especializa en esta sopa asiatica bajo

un concepto de comida callejera japonesa.
Su menu ofrece 20 variaciones de ramen,
desde los sabores mas tradicionales a

los mas innovadores, y también opciones
veganas. Aspirando a posicionarse como la
referencia del ramen en Europa, la franquicia
cuenta hoy en dia con 17 locales en Espana,
1 en Milan y proximamente mas.

03
The Avocado Show

Como su nombre lo dice, este restaurante mono-
producto tiene un menu completo con el aguacate
como ingrediente principal, con platos versatiles,
nutritivos y hermosos. Creada en 2017 en Amsterdam,
la marca se ha expandido internacionalmente como
franquicia a 19 ubicaciones en toda Europay planea
establecerse en el Reino Unido vy la India.

04
Jon Cake

Actualmente uno de los mejores postres de
Barcelona, Jon Cake paso de vender 60 a 600 tartas
de queso a la semana en tan solo unos meses.

Su oferta especifica les permitid enfocarse en
desarrollar la receta perfecta, que hace que la gente
haga fila todos los dias esperando para probar sus
tartas de queso artesanales, suaves y deliciosas,
elaboradas con diferentes tipos de queso.

Jon Garcia
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Somos una consultoria
network-based que brinda
servicios de estrategia y
operaciones a destinos de
Food & Beverage.

A traves de nuestro equipo hibrido de experimentaods consultores
independientes v partners internos, ayudamos a las empresas de
hosteleria v restauracion a desarrollan negocios de alto rendimiento.

Conmas de 10 anos de experiencia internacional y una amplia variedad de
proyectos de consultoria de alimentos vy bebidas, somo capaces de garantizar

una solucion personalizada para todo tipo de proyectos.

Prestamos nuestros servicios de consultoria estratégica y operativa a
clientes nacionales e internacionales.

Para obtener mas informacion, escribenos a 0
visita nuestra web

FDV CONSULTING ©


http://www.fdvconsulting.com/en

Foodservice trends 2023, entrevista con la co-autora.

Ana Maria Vargas

Consultorajr. en FDV

de Bogota a Barcelona por pasion a la hosteleria

iHola Ana! ; podrias explicarnos
brevemente tu trayectoria
profesional?

- He trabajado en operaciones
de backy front of the house
en Colombiay en Nueva

York, asi como en atencion al
cliente v mi propio proyecto de
emprendimiento.

¢Como describirias tu perfil?

- Sovy Consultora Junior para
proyectos de F&B. Hacer este
informe fue la manera perfecta
de comenzar a especializarme
en la busqueda de tendencias e
iNvestigacion de mercados.

¢Como ha sido tu experiencia en
Barcelona hasta ahora?

- Barcelona vive del turismo

v tiene una fuerte tradicion
gastronomica. Estudiar y trabajar
agui me ha ayudado a aprender de
personas con mucha experiencia y
fortalecer mi carrera profesional.

¢Qué es lo que mas te gusta de
la consultoria F&B?

- Considero gue la consultoria de
F&B es el espacio perfecto para

poner en practica conocimientos
diversos ala vez que me permite
seguir aprendiendo de diferentes
proyectos y personas.

¢Como te sientes trabajando en
consultoria?

- Me gusta que también he
aprendido muchas habilidades
blandas, como la flexibilidad,
organizacion, discipling, curiosidad
v No tener miedo a arriesgarme.

¢Por qué crees que es
importante mantenerse al dia
con las tendencias de F&B?

- Estainvestigacion confirmo
[0 rapido que esta cambiando
a industria hostelera v o
competitiva que es. Creo que
el aprendizaje v la evolucion
constantes son importantes

para enfrentar la incertidumbre v
navegar los desafios.

¢;Cual crees que es el mayor
desafio para la industria
hotelera en 20237

- Mantenerse flexible v adaptarse
a los nuevos comportamientos

de los consumidores v desarrollos
tecnologicos. Creo que es

hora de reevaluar estrategias

e Implementar acciones
transversales que iImpacten todas
as areas de operacion.

¢Como crees que los
profesionales mas jovenes
pueden contribuir a la industria?

- Con flexibilidad, adaptabilidad

v optimismo. Las nuevas
generaciones entienden los
problemas sociales, economicos

v ambientales, y somos muy
conscientes que nuestras
pequenas acciones pueden ayudar
a cambiar el curso de las cosas.
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+34 645 354 847
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