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WYWIAD TOMASZ KORFEL

Tomasz Korfel jest Szefem odpowiedzialnym za produkcje
oraz logistyke w sieci kawiarni / cukierni Lajkonik, ktéra ma 16
punktow sprzedazowych w Krakowie i Katowicach. Firma ma
w planach otworzyc¢ kolejne 4 punkty do konca 2020 roku.
Tomasz nadal bada sytuacje, gdyz pandemia skomplikowata
plany ekspansji.

Z powodu pandemii firma musiata zamkng¢ prawie jedng
trzecig lokali, a w tych ktdére pozostaty otwarte, biznes byt na
poziomie 40-50% wydajnosci. To oczywiscie miato znaczny
wptyw na zyski firmy.

Dodatkowo firma musiata rowniez wprowadzi¢ zmiany w
ofercie produktowej - Tomasz zdecydowat sie na wiecej
produktow piekarniczych, ktore klienci mogag kupic¢ i zabrac¢ ze
sobg do domu, unikajgc tym samym wiekszych sklepow i
ttumow. Co wiecej, firma zredukowata rowniez oferte ciast,
gdyz klienci zaczeli zwracac¢ bardziej uwage na wydatki i
spadto zapotrzebowanie na produkty cukiernicze.

Punkty zlokalizowane w Krakowie odczuty skutki pandemii o
wiele silniej z powodu braku turystow.




WYWIAD TOMASZ KORFEL

"SPEDZAM WIEGEJ CZASU NA
ZARZADZANIU PRACA |
PRACOWNIKAMI = SYTUAGJA

JEST BARDZO DYNAMICZNA.'

Mimo mniejszych obrotdw,
potrzeba elastycznosci i szybkich
reakcji na zmieniajgcg sie sytuacje
spowodowata ze Tomasz miat
znacznie mniej czasu niz przed
pandemia. Czesto musiat zmieniac
zatozenia produkcyjne, nawet z
dnia na dzien. Tomek twierdzi:
"Musimy by¢ elastyczni, zarédwno
pod wzgledem asortymentu jak i
dostosowania sie do zmieniajgcych
sie ograniczen czy potrzeb
klientow".

"Z obszaru produkcyjnego i
logistyki, za ktére odpowiadam w
firmie, najwiekszym wyzwaniem
byto utrzymanie dostepnosci
surowcow, ktore stuzg nam do
wykonania naszych wyroboéw
finalnych.
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Staramy sie by¢ oryginalng firmag,
ktéra wyznacza trendy i w zwigzku
z tym nie bazujemy na surowcach,
ktére sg ogdlnie dostepne, a raczej
wyszukujemy surowce u
dostawcow, ktorzy sciggaja je z
réoznych zakgtkow sSwiata i ktére sg
niepowtarzalne i bardzo
oryginalne.

Pojawity sie réwniez problemy z
logistyka i transportem,

zwtaszcza z krajow takich jak
Wtochy czy Hiszpania, wiele firm
transportowych wycofato sie z tych
obszardéw a te, ktére nadal

jezdza, podniosty mocno ceny
logistyczne."

Wyzwaniem dla Tomasza byto
rowniez zapewnienie ochrony
zarowno dla klientdéw jak i
pracownikéw kawiarni.
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"CZESTO KONKURUJEMY | WALCZYMY O
KLIENTOW, ALE NA DZIEN DZISIEJSZY
TRZEBA TO ZLAGODZIC, PONIEWAZ KAZDY Z
NAS CHCE TO PRZETRWAC | POMOC JEST
TERAZ POTRZEBNA WSZYSTKIM.
KONKURENCJA MOTYWUJE MNIE DO PRACY I
ABY BYC CORAZ LEPSZYM, WIEC GDY JEJ NIE
BEDZIE, EKONOMICZNIE DLA NAS BEDZIE
KORZYSTNIEJ, ALE MOIM ZDANIEM
NIE BEDZIE LEPIEJ W ODNIESIENIU DO
ROZWOJU CALEGO SEKTORA BIZNESU!"
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ADAPTACIJA

Lajkonik Bakery nie miat w swojej
ofercie dostaw do klientow przed
pandemiag. W obecnej sytuacji
zdecydowali, ze nalezy sprawdzic¢
tg metode sprzedazy i zaczeli
wspotpracowac z zewnetrzng
firma, ktdora dostarcza produkty w
promieniu 5 km od kazdego
sklepu. "Ta forma dostawy naszych
produktow prawdopodobnie
zostanie wdrozona juz na state".

Kolejna kwestig do rozwazenia jest
oferta produktow jakg klienci beda
teraz oczekiwac. Czy bedg chcieli
produkty premium i czy bedg
mogli sobie na nie pozwoli¢ w
kwestii finansowej?




WYWIAD TOMASZ KORFEL

"MIMO KRYZYSU KLIENGI NADAL
CHCA SPRAWIAG SOBIE MALE
PRZYJEMNOSCI , NIE

ZREZYGNUJA Z DOBREJ KAWY
POLACZONE] Z CZYMS  trrreeess
SLODKIM.”

Niemniej Tomasz patrzy z pewnoscig w przysztosc. ,Mysle, ze aspekt
ekonomiczny wptynie na ich zakupy, ale klienci nie zrezygnujg z kawy
potgczonej z czyms stodkim”.

Uwaza rowniez, ze konsumenci bedg trzymac sie klasycznych produktow,
ktore znajg i kochajg. Minie troche czasu, zanim zndw zaczng szukac¢ nowych,
kulinarnych przygod. Jego zdaniem Szefowie bedg musieli powrdcic do
tradycyjnych, sprawdzonych i znanych wyrobow.

"Nastepnie powoli bedzie trzeba dodawac nowosci i obserwowac

czy klient jest juz na nie gotowy. Zobaczymy tez czy klient bedzie nadal
wymagat od nas podejscia ekologicznego i czy bedzie bardziej ukierunkowany
na szczelne opakowania ze wzgledow higieny".

TOMASZ KORFEL

LAJKONIK HOUSE OF BAKERY
KRAKOW, POLSKA
p ‘ WEB: LAJKONIK-PIK.PL
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