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BARIERY LOGISTYCZNE W DZIALALNOSCI GASTRONOMII
MOBILNEJ W POLSCE

Streszczenie: Gastronomia nalezy obecnie do jednej z najpopularniejszych
1 wcigz dynamicznie rozwijajacych si¢ gatgzi biznesu, nie tylko w kwestii nowych
technik, czy stylow kulinarnych, ale takze nowych typéw modeli biznesu. Obszary
dzialalnosci gastronomii mobilnej, ktére moga zosta¢ objete wsparciem
logistycznym mozna uzna¢ za strategiczne wyzwania dla jej funkcjonowania.
Kazda niesprawno$¢ procesow logistycznych w tym zakresie skutkuje
zmniejszonymi szansami na powodzenie biznesu, oraz osigganie przewagi
konkurencyjnej. Celem artykulu jest zidentyfikowanie obszarow wsparcia
logistycznego oraz barier wystgpujacych w dzialalnos$ci gastronomii mobilnej
majacych wptyw na zakres realizowanego wsparcia logistycznego. Cel pracy
Autorzy realizuja wykorzystujac podejScie mnogie jednorodne, w oparciu
0: obserwacj¢ bezposrednig, analize¢ tekstu dokumentéw aktualnych, poglgbione
swobodne wywiady ukierunkowane.

Stowa kluczowe: logistyka, wsparcie logistyczne, bariery logistyczne, food
truck.

LOGISTIC BARRIERS ON THE ACTIVITIES OF FOOD TRUCKS
IN POLAND

Abstract: Gastronomy is currently one of the most popular and still
dynamically developing branches of business, not only in terms of new techniques
or culinary styles, but also new types of business models. Areas of food trucks
activity that may be covered by logistic support can be considered as strategic
challenges for its functioning. Each disruption of logistic processes in this area
results in reduced chances for business success and achieving a competitive
advantage. The aim of the article is to identify areas of logistical support and
barriers in the food trucks business that have an impact on the scope of logistic
support. The aim of the work is to implement the Authors using a homogeneous
multiple approach, based on: direct observation, analysis of the text of current
documents, deepened free targeted interviews.

Keywords: logistics, logistic support, logistics barriers, food truck.
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1. Wprowadzanie

Polski sektor gastronomii w okresie ostatnich lat ulega dynamicznym zmianom, a jego
potencjat znaczaco wzrasta (Polska na talerzu, 2015). Gastronomia nalezy obecnie do jedne;j
znajpopularniejszych i wcigz dynamicznie rozwijajacych si¢ gatezi biznesu, nie tylko w kwestii
nowych technik, czy stylow kulinarnych, ale takze nowych typow lokali, w tym — lokali
mobilnych — jak np. gastronomii mobilnej (food truck).

Z danych Gtownego Urzedu Statystycznego wynika systematyczny wzrost wydatkow
zwigzanych z korzystaniem z ustug gastronomicznych, aczkolwiek wydatkowane przez
Polakéw kwoty weiaz sg nizsze niz w innych krajach europejskich, cho¢ popularnosé jedzenia
poza domem wcigz wzrasta (Kowalczuk, 2012). Z tego tez powodu uliczne jedzenie,
charakteryzujace si¢ przede wszystkim niska ceng idealnie sprawdza si¢ w polskich warunkach,
a to nie jedyna cecha przekonujac polskich konsumentow do prébowania dan sprzedawanych
w food truckach'.

Gastronomi¢ mobilng mozemy uzna¢ za specyficzne punkty gastronomiczne. Sg one
bowiem placoéwkami o waskim asortymencie i zakresie dziatalno$ci, korzystajace z wyrobow
gotowych 1 polproduktow. Produkcja gastronomiczna ogranicza si¢ do wykanczania dan
(Gorska-Warsewicz, 2014). Gastronomia mobilna stanowi swoistg konstrukcje hybrydowa
taczac cechy lokali serwujacych zdrowa, §wieza, sezonowa zywnos$¢ z czasem przygotowania
zblizonym zdecydowanie wyrazniej do restauracji typu fast food. Charakteryzuje si¢ duza
indywidualno$ciag w poréwnaniu do lokali systemowych, ponadto o jej specyfice i charakterze
decyduje gtownie kreatywnos$¢ 1 osobowos¢ samego wtasciciela. Zdecydowanie tatwiej jest
takze wprowadza¢ modyfikacje do oferty albo dostosowa¢ ja do indywidualnych potrzeb
klientow. Nie mozna rowniez zapomnie¢ catkowitej niezaleznosci od miejsca w ktorym
funkcjonuja.

Wsrod wielu aspektow organizacyjnych (dziatalno$¢ innowacyjna, bez ustalonych
w branzy standardéw) food trucki sg traktowane jako handel obwozny co powoduje wiele
utrudnien w codziennym funkcjonowaniu gastronomii mobilnej. Chodzi tu po pierwsze
o aspekty prawne - obecnie w Polsce nie istnieje, tak jak w przypadku hoteli przyjeta przez
prawo oficjalna kategoryzacja obiektow; po drugie kwestia wymagan sanepidu, czy nawet
teoretycznie btahe problemy zwigzanie z parkowaniem wozow gastronomicznych. Najbardziej
kluczowe dla funkcjonowania tego typu lokali ze wzgledu na ich najwazniejsza wyrdzniajaca
ceche —mobilno$¢ — staje sig, z logistycznego punktu widzenia (chociaz nie tylko), zapewnienie
dostgpnosci, stanowigce gtowny cel dziatan logistycznych (Szottysek, 2015). W przypadku
gastronomii mobilnej nalezy analizowaé zapewnienie dostepnosci na dwoch ptaszczyznach.

Z jednej strony chodzi o dostgpno$¢ towaru (w ustalonym asortymencie, ilo$ci 1 jakosci) dla

! Autorzy uzywajg pojecie food truck zamiast sugerowanego niekiedy ,,wozy gastronomiczne” wychodzac
z zatozenia, ze to anglojezyczne okres§lenie zadomowilo si¢ juz w jezyku polskim stosunkowo dobrze.
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klientow, co dzigki pelnej mobilnosci wydawac si¢ moze bardzo proste do osiagniecia; z drugiej
za$ strony chodzi o zapewnienie (w ramach wsparcia logistycznego) peinej funkcjonalnosci
1 mozliwosci dzialania wiascicielom food truckow, uzaleznionym do dostepu do tych
elementow wsparcia, ktore (co najmniej) determinujg (prawidlowe) funkcjonowanie (chodzi
np. o lokalizacj¢ food trucka wraz z dostepem do niezbednych zasobow i zasilania). Wsparcie
logistyczne 1 eliminowanie barier z zakresu logistycznych aspektow funkcjonowania
gastronomii mobilnej staje si¢ wiec kluczowe dla budowania pozycji konkurencyjnej tego typu

przedsigbiorstw.

2. Metodyka badan

Uzyskanie wyczerpujacych danych badawczych bylo mozliwe dzigki wykorzystaniu
podejscia mnogiego jednorodnego, opartego o: obserwacje bezposrednia, analize tekstu
aktualnych dokumentéw oraz pogtebione swobodne wywiady ukierunkowane. Takie podejscie
umozliwilo dokonanie jak najbardziej doktadnej i rzetelnej analizy tematu.

Poczatkowe obserwacje zachowan konsumentéw podczas organizowanego w Katowicach
»Rynku Smakoéw”, praktyki w restauracji, koordynowanie wielu eventow cateringowych oraz
praca w food trucku pozwolita na doktadniejsze poznanie branzy gastronomicznej. Dzigki temu
pytania zadawane podczas wywiadow mogly by¢ bardziej precyzyjne, co pozwolitlo na
uzyskanie skrupulatnych i wieloaspektowych odpowiedzi.

Przeprowadzone badania miaty charakter jakosciowy, wykorzystano metod¢ wywiadu
jawnego zrealizowang poprzez wywiad telefoniczny, na ktory zdecydowano si¢ ze wzgledu na
duze rozproszenie badanych w pracy food truckdow. Przyjeta zostata forma indywidualnego
wywiadu pogtebionego IDI (In-Depth-Interview), co pozwolito na uzyskanie doktadniejszych
1 petniejszych odpowiedzi, a jednoczesnie umozliwito poznanie odczu¢ i emocji ankietowanych
zwigzanych z poruszanymi w wywiadzie kwestiami.

Dobor metody wynikat z faktu, 1z nie istniejg ustandaryzowane rozwigzania techniczne
1 organizacyjne zwigzane z szeroko rozumianym wsparciem logistycznym dla gastronomii
mobilnej. Z tego tez powodu lista mozliwych do wyboru odpowiedzi mogtaby by¢ niepelna,
co wplyneloby negatywnie na uzyskane wyniki. Pozwolilo to takze na cze§ciowe poznanie
emocji respondentow, co zdecydowanie wzbogaca koncowe wnioski ptynace z pracy.

W pracy przeprowadzono rowniez badania metoda ,,desk research”, poprzez analizg danych
wtornych dostgpnych w raporcie ,,Polska na talerzu” opracowanym przez firm¢ Macro
Cash&Cary.

Przedstawiony doboér metod badawczych zapewnil mozliwo$¢ dokonania rozlegtej analizy

badanego tematu pracy. Przeprowadzenie badan jakosciowych na kilka r6znych sposobow
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1 postugiwanie si¢ réznymi zrédtami pozwolito na dokonanie wyczerpujacej analizy badanego
zagadnienia.

Przedmiotem badan bylo wsparcie logistyczne gastronomii mobilnej, analizowane
w siedmiu obszarach: lokalizacji, transportu, magazynowania, zarzadzania zapasami,
zabezpieczenia technicznego, gospodarki opakowaniami, a takze gospodarka odpadami.

Zakresem podmiotowym badania objete zostaty 22 food trucki, ktérych wiasciciele wyrazili
zgode na udzial w badaniach. Charakterystyka opisowa podmiotow badan (tab. 1) dokonana
zostata ze wzgledu na typ serwowanych dan lub napojow, mozliwos¢ sprzedazy ktorych
uwarunkowana jest spelnieniem wymogdéw dostepnosciowych, a zatem jest przestanka do

wyboru zakresu wspomagania logistycznego.

Tabela 1.
Badane food — oferowany asortyment (menu)
Specyfika oferty Food trucki
Kawa Hussar Coffee, mobiCafé, Cafe Cool’a, Kawavan
Hamburgery Burger na Koétkach, Gold Digger, Mafiosso, Concrete Jungle Meals
Kuchnia meksykanska Wheel Meal, Jakie Taco
Kuchnia meksykanska i amerykanska FIT FAT, Zapchaj Mordor, Natural Born Grillers
Produkty garmazeryjne, kuchnia Atelier Smaku
weganska i bezglutenowa
Sushi Przystanek Sushi
Nalesniki Bud-K
Zapiekanki Pozarcie
Dania jednogarnkowe PotSpot
Bulki, kanapki itp. PituPita, LosPlackos
Kietbaski Wurst Kiosk, Kietba w Ggbie

Zrodto: opracowanie wiasne na podstawie przeprowadzonych badan.

Ze wzgledu na mobilnos¢ food truckéw badania objety zakresem przestrzennym calg
Polske, ze szczegdlnym skupieniem si¢ na miastach, w ktorych badane wozy gastronomiczne
maja swoja stalg lokalizacje. Najwigcej z nich zlokalizowanych jest w Warszawie, a najmniej
w Trojymiescie. Poddane badaniom food trucki znajdujg rowniez w Katowicach, todzi,
Poznaniu oraz we Wroctawiu.

Wywiady z przedsigbiorcami rozpoczely si¢ 11.01.2016 roku a zakonczyty 22.02.2016
roku.

Uzyskane wyniki badan pozwolily na wyszczego6lnienie waskich gardel w obszarach
wspomagania logistycznego, a takze rozwigzan, ktdre uznac¢ nalezy za wzorcowe. Te rezultaty
stalty si¢ przestanka m.in. do okreslenia barier logistycznych w funkcjonowaniu food

truckowego biznesu.
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3. Branding emocjonalny i food design a wsparcie logistyczne

Postrzeganie ustug gastronomicznych przez konsumentéw w warunkach rynkowych opiera
si¢ na wielowymiarowej identyfikacji istotnych cech tych specyficznych ustug w przestrzeni
komunikacji rynkowej, przy jednoczesnym silnym oddzialywaniu specyfiki potrzeb
zywieniowych konsumentow (Kosicka-Gebska, Tul-Krzyszczuk, Gebski, 2011). Mozna tatwo
zaobserwowac, ze tak rozumiane postrzeganie gastronomii wptywa znaczaco na ksztattowanie
wizerunku lokali czy tez punktéw gastronomicznych (do ktérych, jak wspomniano uprzednio,
zaliczy¢ mozna food trucki). Zalezno$¢ pomiedzy wizerunkiem a podejmowaniem decyzji
konsumenckich w przypadku ustug i produktow gastronomicznych jest wyraznie widoczna,
najnowsza, ale wcigz zyskujaca na popularno$ci moda na zdrowe i ekologiczne jedzenie
zdecydowanie odzwierciedla si¢ w zachowaniach konsumentow uczestniczacych w targach ze
zdrowa zywnoscia, $niadaniach na trawie czy tez korzystajacych z oferty food truckow (Polska
na talerzu, 2017).

Wspotczesni menedzerowie i whasciciele wszelkiego typu gastronomii zaczynajg rozumiec,
ze samo jedzenie nie wystarczy juz do osiggniecia sukcesu. Zaczeto bardzo docenia¢ otoczenie
1 miejsce konsumpcji potraw, co stanowi element tzw. brandingu emocjonalnego (Mruk,
Sznajder, 2008). Wlasciciele gastronomii mobilnej sag w stanie stworzy¢ ze swoich wozéw
obiekty, ktore moga pretendowa¢ do miana dzien sztuki, jednoczesnie doskonale wpltywajac na
wyobrazni¢ 1 emocje gosci za pomocg zastosowania roznego rodzaju dziatan marketingowych.
Istotne staje si¢ takze wpasowanie si¢ w klimat danego miejsca, specyfike wydarzenia itp.
W przypadku food truckow mozna: po pierwsze zmieni¢ lokalizacj¢ w dowolnym momencie,
po drugie wybierac takie, ktore ze wzgledu na konkretng grupe docelowg przyniosg oczekiwane
rezultaty. To, jak si¢ czuje klient lokalu gastronomicznego, jest efektem wielu starannie
zaplanowanych elementéw, tj. jego wyposazenia (oddziatywanie ksztaltow, kolorow,
zapachow, samej przestrzeni i jej struktury), organizacji procesu wytwarzania oraz podawania
potraw, ktore silnie oddziatujagc na samopoczucie 1 nastrd) klienta, wptywaja na jego
zachowanie 1 decyzje o nabyciu ustugi oraz lojalnos$¢ (Kosicka-Gebska i in., 2011).

Ze wzgledu na specyfike dziatania gastronomii mobilnej i jej ograniczenia, ale tez szanse
rozwojowe zwigzane z cigglym przemieszczaniem czy niewielka powierzchnig magazynowga
kluczowe staje si¢ dobre zaplanowanie i realizowanie dostaw, dogodno$¢ w sktadaniu
zamowien oraz pewnos$¢ jakosci produktéw. Dopiero poprawne rozwigzania w powyzszym
zakresie pozwalaja na budowanie wyobrazen klientoéw i pozwalaja na budowanie wizerunku
1 zwigzkow emocjonalnych z danym food truckiem.

Na potrzeby realizowanych badan wyr6zniono 7 obszaréw wsparcia logistycznego (rys. 1),
rozumianego jako zbidr dziatah zmierzajacych do celowego ksztaltowania strumieni

materialnych w systemie logistycznym podmiotu gastronomicznego. Obszary te sg niezbgdne
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do prawidlowego funkcjonowania przedsigbiorstwa gastronomii mobilnej wptywajac dodatnio

na poziom obstugi klienta.

Lokalizacja

Gospodarka

odpadami Lo

Logistyczna
obstuga klienta
Gospodarka

— Magazynowanie
opakowaniami gazyn

Zabezpieczenie Zarzadzanie
techniczne zapasami

Rysunek. 1. Logistyczna obstuga klienta a wsparcie logistyczne. Zrodlo: opracowanie whasne.

Umieszczenie we wnetrzu rys. 1 logistycznej obstugi klienta jest zabiegiem celowym.
Warto zwroci¢ bowiem uwage na to, ze powinnismy analizowaé dzialanie przedsicbiorstw
gastronomicznych nie ze strony potencjalnej oferty, ktora prawdopodobnie zadowoli klienta
(strategia push), ale tego jak skonstruowac oferte zaczynajac od potrzeb klientow i starajac si¢
poprzez ofertg realizowac te potrzeby na jak najwyzszym poziomie (strategia pull). Wszystkie
wymienione na rysunku obszary wptywaja na poziom obslugi, a poprawnie i efektywnie
realizowane mogg wplywa¢ na jej poprawe, a co za tym idzie poprawe ocen klientow.
Nie nalezy rowniez zapomina¢ o informacji zwrotnej, stuzacej doskonaleniu procesow
logistycznych, oraz o wptywie realizowanych w wymienionych obszarach dzialan na koncowy
wymiar logistycznej obstugi. W gospodarce rynkowej, charakteryzujacej si¢ wysokim stopniem
konkurencyjnos$ci, by odnie$¢ sukces wazne jest wytwarzanie stalych relacji z nabywcami.
Wiasciciele food truckéw musza mie¢ wiedz¢ o tym, co dla klientoéw stanowi warto$¢ i skupié
si¢ na tych procesach, ktore tg warto$¢ sg w stanie dostarczy¢ (por. Krajewska, Lukasik, 2011).

Wszystkie wymienione na rys. 1 obszary maja ponadto wplyw na cel logistyczny podmiotu
gastronomii mobilnej za ktdry uznaje si¢ osigganie zalozonych walorow czasowo-
przestrzennych — sprowadzajacych si¢ do zapewnienia dostgpnosci (Szottysek, 2015).
Dostepnos¢ mozna w tym wypadku analizowaé¢ w oparciu o regute 7W (Shapiro, Heskett,
1985).

Pierwszym z obszaro6w wspomagania logistycznego jest lokalizacja food trucka. Decyzje

dotyczace lokalizacji dziatalno$ci stanowig kompleksowy proces, ktory zalezy od wielu
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czynnikow. Maja one charakter jako$ciowy (odnoszacy si¢ do konkretnych cech) i ilosciowy
(Matulewski, Konecka, Fajfer, Wojciechowski, 2007).

Gastronomia mobilna jak sama nazwa wskazuje posiada praktycznie nieograniczone
mozliwo$ci zmiany lokalizacji, nie tylko w skali tygodni czy tez miesigcy, ale nawet dni/dnia
czy godzin. Jesli okaze si¢, ze w danym miejscu nie ma klientéw to jedynym ograniczeniem co
do zmiany lokalizacji sg kwestie prawne (pozwolenie na sprzedaz w danym miejscu). Mozna
wyr6zni¢ dwa rodzaje lokalizacji: statg (wtasciciele food truckow posiadaja dwa lub trzy takie
miejsca postojowe), oraz sezonowa. Wybor odpowiedniej lokalizacji to bardzo wazna kwestia
o charakterze logistycznym, ze wzgledu na fakt, iz determinuje wiele innych obszaréw, takich
jak poziom obstugi klientow, koszty transportu czy tez poziom i struktur¢ zapasoOw
(Matulewski, Konecka, Fajfer, Wojciechowski, 2007). Nie mozna wiec dobra¢ lokalizacji
kierujac si¢ tylko i wylacznie jednym kryterium, gdyz moze ono negatywnie wplywaé na
pozostale (zasada trade-off).

Kolejnym z analizowanych aspektow jest transport. W przypadku gastronomii, méwimy
przede wszystkim o transporcie zywno$ci, ktory nie nalezy do najlatwiejszych z punktu
widzenia samej organizacji (ze wzgledu na warunki przechowywania, transportowania
zywnosci). Zywno$é poddana dziataniu zbyt niskiej lub wysokiej temperaturze, zbyt duzej lub
matej wilgotno$ci powietrza, traci znacznie na swojej jakosci 1 moze dany produkt
wyeliminowac z oferty (Rymarz, Dmowski, Niewczas, 2010). Kluczowe jest tu takze spelnienie
wymogow sanitarnych. W gastronomii mobilnej transport zywnos$ci odbywacé si¢ moze na dwa
sposoby. Po pierwsze dostawcy dostarczajg towar do wybranej lokalizacji food trucka, po
drugie to sami wlasciciele moga odbiera¢ dostawy swoim wozem bezposrednio od dostawcy.

Warto przeanalizowaé takze kwesti¢ transportu pod katem ekologicznym (co staje si¢
w ostatnich czasach szczego6lnie istotne) sg tzw. zywnosciokilometry (food miles). Food Miles
to odlegtos¢, jaka musi pokona¢ jedzenie, zanim trafi z miejsca produkcji do konsumenta
(www 1), wedlug ekologdéw odlegtos¢ ta nie powinna by¢ wigksza niz 100 km. Wiasciciele
wozow gastronomicznych korzystaja najczesciej z ushug lokalnych dostawcow, gdyz glownym
wyznacznikiem jedzenia sprzedawanego w food truckach powinna by¢ jego jakos¢. Jedyny
wyjatek moga stanowi¢ wyjazdy na imprezy zorganizowane.

Trzecim przedstawionym na rysunku obszarem jest skladowanie. Jedyna powierzchnia
sktadowa jaka dysponujg food trucki jest ta wewnatrz wozu. Organizacja powierzchni
sktadowania w gastronomii jest bardzo skomplikowana 1 rzadzi si¢ wieloma zasadami.
Nie wolno przechowywaé obok siebie produktow surowych i takich, ktore nadaja si¢ juz do
spozycia lub sa w potowie przetworzone (smazone migso z surowym). Migso nie powinno by¢
przechowywane razem z rybami. Niektore owoce czy warzywa przechowywane razem moga
powodowac¢ szybsze dojrzewanie, a w efekcie psucie si¢ pozostatych itp. Wyrdézni¢ mozna
6 stref magazynowania w gastronomii mobilnej (ré6znice miedzy nimi wynikaja przede
wszystkim ze specyfiki danego food trucka): strefa sktadowania produktow suchych, strefa
sktadowania produktow surowych (nieprzetworzonych), strefa magazynowania potproduktow,
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zamrazarki, lodéwki, strefa sktadowania warzyw i owocow. W gastronomii kolejnos¢ wydan
Z magazynu oparta jest na zasadzie FIFO — wymaga, aby jednostki fadunkowe tego samego
towaru, ktore zostaty dostarczone najwczesniej byly wydawane jako pierwsze (Niemczyk,
2007).

Kolejna sfera wspomagania logistycznego jest zwigzana z ksztalttowaniem poziomu
1 struktury zapasow. Zapasy food truckéw nie sg zwykle skladowane w specjalnie
przeznaczonych do tego magazynach, ale w samym wozie gastronomicznym. Skuteczne
zarzadzanie zapasami wymaga umiej¢tnosci przewidywania przysztych zdarzen. Z punktu
widzenia operacyjnego zarzadzania zapasami jest najistotniejszym przedmiotem przewidy-
wania jest przyszty popyt na towary lub materialy (Krzyzaniak 2005). Mozna si¢ spotkaé
z sytuacja, ze danego dania moze zabrakna¢. Dzieje si¢ to najczesciej w przypadku imprez
masowych, gdy klientow jest zbyt duzo. W praktyce wtasciciele znalezli na to sposob i menu
jest na biezagco modyfikowane lub jeden z pracownikdéw udaje si¢ na zakupy brakujacego
towaru, co niestety nie zawsze jest mozliwe. Ustalenie polityki zarzadzania zapasami jest
zagadnieniem taktycznym (Weiss, 2003). Ze wzgledu na dynamicznie zmieniajace si¢
sezonowe menu zarzadzanie zapasami nie nalezy do najprostszych czynnosci organizacyjnych.

W przypadku gospodarki odpadami i gastronomii mobilnej nalezy si¢ skupi¢ przede
wszystkim na opakowaniach jednostkowych. Gastronomia mobilna oferuje jedzenie ktorego
klient nie spozywa bezposrednio w lokalu, ale robi to doktadnie tam gdzie ma na o ochote.
Z punktu widzenia logistyki szczegdlnie istotne s3 funkcje, dzigki ktorym opakowania
utatwiaja (lub tez nawet umozliwiajg) procesy zwigzane z przeptywem materiatow 1 towarow
(Matulewski, Konecka, Fajfer, Wojciechowski, 2007). Popularnym rozwigzaniem jest
korzystanie z pakowarek prozniowych. Pozwala ono hermetycznie zamknaé produkty oraz
potprodukty, co umozliwia zmniejszenie zajmowanej przez nie przestrzeni oraz przedtuzenie
ich czasu przydatnosci do spozycia. Pakowanie prozniowe jest bardzo dobrym sposobem
przechowywania w warunkach chtodniczych zywnos$ci poddanej wezesniej obrobcee termicznej,
pakowa¢ mozna wlasciwie wszystkie produkty m.in. mig¢so surowe, mig¢so przetworzone,
potprodukty, przetwory maczne, sery, pltyny, warzywa, czy tez owoce (Www 2).

Zabezpieczenie techniczne food truckdw zawiera si¢ w trzech podstawowych zasileniach
niezbednych do funkcjonowania food trucka. Chodzi o to wode, energi¢ i gaz. Jesli chodzi
o wode — organizacja oparta jest wodzie butelkowanej w pojemnikach o ro6znych
pojemnosciach, instalacje sg bardzo proste czysta woda znajduje si¢ w jednym duzym zbiorniku
1 dzigki pompie po zuzyciu wptywa do drugiego zbiornika przeznaczonego na wode¢ brudna.
Jesli chodzi o energi¢ wiele food truckéw posiada mozliwo$¢ podpigcia do zewnetrznego zrodta
energii lub posiada swoje wlasne agregaty, sg one jednak gtosne 1 powoli zaczyna si¢ od nich
odchodzi¢, prawie kazdy z food truckoéw posiada takze oswietlenie ledowe, bardziej
ekologiczne 1 tansze w eksploatacji niz tradycyjne zarowki. Na popularnosci zyskuje
modyfikacja urzadzen elektrycznych na gazowe, pozwala to bowiem na duze oszczednosci,

a takze na niezaleznos¢ od zewnetrznych Zrddel energii.
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Ostatnim analizowanym elementem wspomagania logistycznego jest gospodarka
odpadami. Wedlug danych GRA (Green Restaurant Association) pojedyncza restauracja
potrafi wytworzy¢ bez wigkszych trudnosci od 50 000 do 100 000 funtéw odpaddow rocznie, to
od 22 do niecatych 50 tys. kilograméw odpadow (www 3). Jednak, warto zaznaczy¢, ze az 95%
z nich moze by¢ poddane procesowi recyclingu lub by¢ przeznaczone do kompostowania
(www 3). W gastronomii stacjonarnej jak i mobilnej codziennoscig staje si¢ realizowanie stylu
gospodarowania opartego na zasadzie 3R (Reduce-Reuse-Recycle) bazujacej na trzech filarach:
1) unikanie odpadow (reduce), 2) wielokrotne wykorzystanie produktow (reuse), 3) ponowne
wykorzystanie odpadow, odzysk surowcow wtornych — recykling (recycle) (Szottysek, 2009).
Nalezy wigc dazy¢ do tego, aby minimalizowa¢ ilo§¢ wytwarzanych odpadéw, w gastronomii
moze si¢ to 1 powinno odbywac¢ na zasadzie maksymalizacji wykorzystania surowcow.

Na uwage zashuguje w przypadku gastronomii mobilnej realizowana tu koncepcja Food
Design. W odniesieniu do ustug gastronomicznych poszukuje ona nowych rytualow
1 zastosowania surowcoOw oraz je tworzy. Koncepcja dotyczy kreatywnych szeféw kuchni ze
wzgledu na ich wysitki, zmiany systemu lub gastronomicznego rzemiosta (Maffei, Parini,
2010). Ustugi gastronomiczne w koncepcji Food Design to symbol spotecznego 1 kulturowego
statusu, bada si¢ tu i kreuje nowe potrawy, alternatywne wykorzystanie tradycyjnych receptur,
typowych i lokalnych surowcéw oraz przypraw, cechy przysztych rozwigzan i aktualne trendy
w konsumpcji zywnosci (Sanderson, Raymond, 2008; Maffei, Parini, 2010; Vogelzang, 2010).
Odnoszac si¢ do historii powstania i spopularyzowania food truckéw nalezy w kontekscie food
design zaznaczyc¢, ze to wlasnie kreatywni szefowie kuchni, ktorzy zaczeli taczy¢ pozycje menu
z ekskluzywnych lokali z klasycznym jedzeniem ulicznym wplyneli na zdecydowane
zwigkszenie popularnosci food truckow. Poza tym maja tu petne pole do popisu i praktycznie
nieograniczone mozliwosci techniczne (mamy juz na rynku wozy gastronomiczne serwujace
dania kuchni molekularnej). Daje to takze szanse dla klientow na poznanie smakow 1 produktow
na ktore w przypadku lokali stacjonarnych po prostu nie byloby ich sta¢ (na katowickim rynku
smakow zago$cit w biezacym roku food truck serwujacy zapomniane danie kuchni polskiej,
w tym raki).

4. Identyfikacja kluczowych waskich gardel w swietle przeprowadzonych
badan

Dzigki przeprowadzonym z przedsigbiorcami wywiadom udalo si¢ zlokalizowa¢ w aspekcie
omawianego wczesniej wsparcia logistycznego obszary problemowe, czy tez spowalniajace
1 utrudniajace biezacg prace food truckow. Waskie gardia zostaty zlokalizowane w obszarze:

e lokalizacji,
e transportu i zarzadzania zapasami,

e gospodarki opakowaniami.
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Wyzwaniem lokalizacyjnym dla gastronomii mobilnej s3 przede wszystkim lokalizacje
stale. Przepisy dotyczace gastronomii mobilnej w Polsce praktycznie nie istniejg, co stwarza
bardzo wiele utrudnien w prowadzeniu tego typu dziatalnosci (w przypadku eventow jest to juz
bardzo przejrzyste i bezproblemowe). Z tego tez powodu jedynym prawnie dozwolonym
rozwigzaniem jest wynajmowanie terenu prywatnego, najlepiej od duzych korporacji czy
biurowcow. Wigze si¢ to takze z trzecim aspektem czyli liczbg klientow, biurowce sg ich peine,
a ,kultura korporacyjna” pozwala na przerwy lunchowe dla ktérych food trucki sg wrecz
idealna oferta. Jednak mozliwosci ustawienia wozu w okolicach otwartych dla ludzi przestrzeni
miejskich takich jak parki, place zabaw, czy tez inne miejsca wypoczynku sa wcigz znacznie
ograniczone ze wzgledu na przepisy prawa.

Niemal wszyscy wiasciciele zgodnie podkreslaja, ze nie zdecydowaliby si¢ na zmiang
produktow na tansze gdyby miato to spowodowacé uszczerbek jakosciowy, jednak zapewnienie
swiezych produktow o dobrej jakosci staje si¢ trudne kiedy food truck nie przebywa w swoich
statych lokalizacjach lub chociaz w regionie. Wiasciciele zgodnie podkreslaja, ze w przypadku
owocOw czy warzyw mozna w tatwy sposob zorganizowal zaopatrzenie przebywajac na
drugim koncu kraju. Zdecydowanie gorzej jest w przypadku kuchni wyspecjalizowanych ze
specyficznymi produktami. Nie kazdy dostawca moze spelni¢ wymagania kucharzy
1 wladcicieli 1 nie zawsze udaje si¢ dobrze zaplanowaé poziom zapasdéw, szczegdlnie
w przypadku wydarzen na ktérych trudniejsze sg tez wspomniane wczesniej kwestie zwigzanie
z organizacjg dostaw 1 ich transportu. Tworzy si¢ przez to btedne koto, ktére czesto wymusza
zmiany w menu, z czego klienci nie sg zadowoleni, a wiasciciele — jak zgodnie podkreslajg —
nie zawsze majg jakas$ inng alternatywe.

Ostatnie przyklady waskich gardet zostaly zlokalizowane w obszarze gospodarki
opakowaniami. Po pierwsze, niezbedne okazuje si¢ wczesniejsze testowanie opakowan, chodzi
tutaj o dwa podstawowe aspekty: wytrzymatos¢ 1 wygode jedzenia. Zdarzaja si¢ sytuacje
w ktorych pod wplywem temperatury opakowania po prostu si¢ rozpuszczaty, a czasem nawet
sama konsumpcja stawata si¢ dla klientow wyzwaniem. Czgsto zdarza si¢, ze to nie brak
kreatywnos$ci powoduje brak zmian w menu, to niemoznos$¢ podania nowych dan w wygodniej
formie sprawdzajacej si¢ do jedzenia poza domem jest powodem. Po drugie, mimo tego,
ze kartonowe opakowania, a przede wszystkim papier okazuja si¢ najbardziej uniwersalne,
dobrze znosza wysokie temperatury, i nie zajmuja duzej ilo$ci powierzchni przeznaczonej do
sktadowania to nie zawsze pozwalaja na wprowadzanie w zycie nowych pomysiow.
Wiasciciele zdaja sobie sprawe doskonale z tego, ze o ile kazdy z nim posiada w swoim menu
flagowe pozycje, to klienci oczekujg zmian 1 nowosci. Ich brak wynikajacy z teoretycznie tak
prowizorycznego aspektu jak opakowanie wptywa znaczgco na spadek zainteresowania danym

food truckiem.
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5. Podsumowanie

Gastronomi¢ mozna uzna¢ za branz¢ zmieniajacg si¢ bardzo dynamicznie oraz za taka, ktéra
bardzo szybko 1 niezwykle trafnie potrafi identyfikowaé potrzeby swoich klientow
1 odpowiada¢ na nie doskonale dopasowang, oryginalng ofertg. To zapewne sktadowe modelu
biznesu food truckoéw. Wyniki badan potwierdzaja przypuszczenie Autorow, iz strategiczne
obszary funkcjonowania gastronomii mobilnej, wptywajace na poziom obstugi klienta to
przede wszystkim obszary o charakterze logistycznym. Co wigcej, to rowniez te obszary, ze
wzgledu na zidentyfikowane waskie gardla moga powodowac spadek lub wzrost poziomu
obstugi klientow i wptywac na wizerunek food trucka. Budowanie tego wizerunku w koncepcji
brandingu emocjonalnego bardzo czgsto opiera si¢ na aspektach zwigzanych z organizacja
wsparcia logistycznego realizowanego dla danego wozu gastronomicznego. Na potrzeby
przeprowadzonych w ramach badan wywiadow poglebionych zidentyfikowano 7 obszarow
wsparcia logistycznego wystepujacych w gastronomii mobilnej, a w przypadku ponad potowy
z nich zidentyfikowano waskie gardia. Powinno si¢ to sta¢ powodem to poglebionej analizy,
polaczonej z propozycja rozwigzan usprawniajacych dzialanie gastronomii mobilne;.
Uwzgledniajac funkcje tej dzialalnoSci w obszarze miasta nalezy zastanowi¢ sig, czy
zapewnienie wsparcia logistycznego powinno by¢ (wylacznie) inicjatywa oddolng
(przedsigbiorcow), czy tez wynikiem dziatan miejskich, tworzonych celem uatrakcyjniania
przestrzeni miasta (coraz wigcej miast decyduje si¢ na udostepnianie czgsci przestrzeni dla
gastronomii mobilnej zdajac sobie sprawe z jej wzrastajacej wsrdd mieszkancow popularnoscei).

Tak zarysowane nowe pola badawcze zostang poddane stosownej eksploracji.
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