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MAKRO Cash and Carry Polska S.A.
Al. Krakowska 61, 02-183 Warszawa

tel. 22/ 500 - 0000
faks 22/ 500 - 0751
www.makro.pl

AKRO Cash & Carry jest niekwestiono-
wanym liderem w branzy zaopatrze-
nia sektora Horeca na polskim rynku.
29 hal Makro rozmieszczonych na te-
renie catego kraju oferuje asortyment niezbedny do
prowadzenia kazdego rodzaju dziatalnosci gastro-
nomicznej, poczynajac od restauradji z peing obstu-
g3 kelnerska, poprzez ustugi cateringowe, kantyny
i bary fast food skonczywszy na pubach i dyskote-
kach. Zaopatrzenie w systemie cash & carry pozwala
przedsiebiorcy branzy gastronomicznej na codzien-

Szkolenia w salach
konferencyjnych:

- Zarzadzanie personelem punktu
gastronomicznego

- Zarzadzanie kosztem sprzedazy
w gastronomii

- Skuteczny marketing lokalu
gastronomicznego

- Profesjonalny serwis kelnerski

- Profesjonalna dekoracja t nakrywanie stofu

- Pozyskiwanie funduszy unijnych dla wsparcia
inwestycji w branzy gastronomicznej

- HACCP

ne pozyskiwanie ultra swiezych produktow zarowno
na stoisku mieso, warzywa — owoce jak i ryby. Nowo-
$cig, ktérg Makro, jako jedyny w Polsce kompleksowy
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Leszek Jurczak - Menedzer Grupy Klientow
HoReCa Makro Cash and Carry Polska S.A.

dystrybutor do gastronomii uruchomito w pierwszej
potowie 2009 jest specjalistyczne centrum dystry-
budji ryb i owocdw morza. Dzieki niemu nasi klienci
przez siedem dni w tygodniu bedg mieli dostep do
szerokiej oferty $wiezych ryb. Jednym z podstawo-
wych zatozen tego projektu jest gwarancja dostep-
nosci Swiezego towaru. Maksymalne skrocenie fan-
cucha dostaw zapewnia cigglos¢ sprzedazy i stala
dostepnos¢ asortymentu we wszystkich naszych
halach. Ryby sg dostarczane do centrum dystrybucji
bezposrednio od hodowcow i rybakéw tuz po po-
towach. Utozone i przesypane lodem w specjalnych
styropianowych pojemnikach przeznaczonych do
transportu. Po dokladnej kontroli jakosciowej | za-
kwalifikowaniu do dalszego obrotu dostarczane sg
do wszystkich hal Makro w catej Polsce.

Oprécz bardzo szerokiego asortymentu produk-
téw zywnosciowych w halach Makro znajdziecie
Panstwo zardwno podstawowe wyposazenie ga-
stronomiczne (sztuéce, zastawa stotowa, drobny
sprzet gastro) jak i profesjonalne zestawy urzadzen

makro

TWOJ PARTNER W BIZNESIE

kl

do zaawansowanej technologicznie kuchni czy
baru. W Makro zalezy nam nie tylko na sprzedawa-
niu produktéw zaopatrzenia gastronomil, ale takze

Szkolenia w barze RIOBA:

- Profesjonalne przygotowywanie kawy
(szkolenia dla baristdw)
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na kompleksowym wspieraniu biznesu naszych
Klientdw. W hali Makro Klient moze wyposazy< sie
we wszelkie niezbedne urzadzenia oraz akcesoria
do uruchomienia kawiarni, restauracji czy baru. Aby
uruchomic i z sukcesemn prowadzi¢ takg placdwke
nieodzownym jest wstepne przeszkolenie i ciggte
podwyzszanie umiejetnosci personelu.

W pazdzierniku 2009 r. minat rok od otwarcia MAKRO
Centrum Rozwoju Firm. W ciggu 12 miesiecy dzia-
talnosci Centrum przeszkolito ponad 3600 Klientow
MAKRO z branzy HoReCa. W 2010 roku w MAKRO
Centrum Rozwoju Firm dostepne beda nastgpujgce
programy szkoleniowe:

+ Szkolenia w kuchni

« Szkolenia w barze RIOBA

- Szkolenia w salach konferencyjnych

Lojatni Klienci Makro mogg uczestniczy¢ w szko-
leniach nieodptatnie (Makro pokrywa caty koszt
szkolenia).

W 2010 roku Makro wychodzac naprzeciw potrze-
bom Klientéw wprowadzi w wigkszosci regiondw

w Polsce ustuge dowozu produktow do Klientow
z sektora gastronomicznego. Ustuga ta pozwoli na
zaproponowanie dostaw do sieci gastronomicz-
nych, dla ktérych z requly nieodzownym jest dostar-
czaniu towaru do drzwi restauracji. Dostarczac be-
dziemy zardbwno produkty spozywcze (takze Swieze
ryby), jak i artykuty przemystowe oraz wyposazenie
gastronomiczne.

W relacjach z Klientami Makro stawia na skuteczna
komunikacje. Jednym z nieodzownych jej elemen-
tow jest obecnost na duzych imprezach targowych
(Eurogastro, Polagra), gdzie stoiska Makro ze wzgle-
du na rozmiar i jakos¢ ekspozycji nalezg do najcze-
$ciej nagradzanych.

Blisko stu Konsultantéw ds. Klientdéw Horeca pracu-
jacych codziennie w terenie odwiedza kilkadziesiat
tysiecy Klientéw miesiecznie przedstawiajgc konku-
rencyjne oferty handlowe, doradzajac oraz zapew-
niajgc staty doptyw informacji o nowosciach w bran-
zy. Budujemy w ten sposob trwate relacje z Klientami
prowadzace do lojalnej wspotpracy.

Wsparcie miodziezy uczacej sie w szkotach gastro-
nomicznych jest kluczowym dla Makro elementem
wktadu w rozwaj rynku gastronomicznego w Polsce.
Kierowany do mtodziezy ze szkoto gastronomicz-
nych konkurs kulinarny,Zgotuj Sobie Sukces' na sta-
te wpisat sie w kalendarz imprez gastronomicznych
w Polsce. W edycji 2009 triumfowali miodzi kucha-
rze z Wroctawia, Gdanska i Pity. Fantazja i doswiad-
czenie junioréw zaowocowato takimi smakotykami,
jak sewiche 7 halibuta, sushi maki czy stek butterfly
z fososia. Zwycieskie zespoty zasilg szeregi Polskiej
Mtodziezowej Reprezentacji Kucharzy, ktéra bedzie
reprezentowata nasz kraj na Olimpiadzie Kulinarnej
w Luksemburgu w 2010r.
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Szkolenia w kuchni:

- Nowoczesne rozwiazania i techniki kulinarne
w kuchni polskiej

- Nowoczesne rozwigzania i techniki kutinarne
w kuchni miedzynarodowej

- Pizza & Pasta

- Potrawy ze swiezych ryb

- Grill i wedzenie

- Dary Lasu

« Kuchnia Wiosenna

« Wina, sery, pasztety



