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STRESZCZENIE

Niezaleznie od branzy przedsiebiorstwa potrzebuja dobrze zdefinio-
wanej infrastruktury logistyki zaopatrzenia, aby moéc rzetelnie oraz na
czas realizowaé zaméwienia. Okreslenie $rodkow transportu zewnetrz-
nego oraz wewnetrznego, magazynowania, a takze zarzadzania i ksztal-
towania zapasoéw bezposrednio wplywa na plynno$é pracy organizacji
dajac mozliwo$¢ jej usprawnienia. Gastronomia jest stale rozwijajaca sie
branza, w ktorej zaopatrzenie skupia sie na dostarczeniu odpowiedniej
ilodci jak najlepszych jakosciowo produktéw. Jej duzym ograniczeniem sg,
zaréwno przestrzen jak i restrykcyjne wymogi dla przechowywania zyw-
nodci. Opisany przyklad pokazuje sposéb zarzadzania zapotrzebowaniem
dla przyktadowych surowcéw, metode ich zamawiania oraz przechowy-
wania. Obrazuje wykorzystanie infrastruktury logistycznej dla wybranej
restauracji.

1. WSTEP

Logistyka obejmuje coraz szerszym spectrum przedsigbiorstwa. Obec-
nie rozwiazania majace na celu usprawnienie oraz poprawe jako$ci mozna
znalez¢ nie tylko w duzych organizacjach ale réwniez w coraz mniejszych
firmach wszelkiego rodzaju gatezi gospodarki. Jedna z nich jest gastrono-
mia, w ktérej niezwykle wazny jest wysoki poziom produktow w szczegol-
nosci zwigzany z krétkim terminem przydatnosci. Stawia to przed przed-
siebiorstwami wyzwania transportowe oraz organizacyjne. Istotny staje
sie proces zamoéwien oraz ich realizacji. Warto zwréci¢ réwniez uwage
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na czynniki wplywajace bezposrednio na zamowienia. Zapotrzebowanie
na produkty stale zmienia si¢. Konieczne jest utrzymanie minimalnych
zasobow do prowadzenia codziennej dzialalnosci oraz ich zwiekszenie
w przypadku przyje¢ okolicznosciowych. Wlasciwe skonstruowany sys-
tem logistyczny, a w szczegblnosci obszar zaopatrzenia przyczynia sie do
zwigkszenia wydajnosci przedsiebiorstwa oraz obnizenia kosztéw i strat.

2. SYSTEM LOGISTYCZNY FIRMY A LOGISTYKA
ZAOPATRZENIA

Logistyka zaopatrzenia to proces nalezacym do rynku. Okredla on
rozmieszczenie stan i przepltywy w przedsiebiorstwie oraz wymaga koor-
dynacji [4]. Stanowi on polaczenie pomiedzy cyklem dystrybucji dostaw-
c6éw i procesem produkeji w przedsiebiorstwie. Obiektami zaopatrzenia sa
towary, ktére trzeba udostepnié firmie, w celu realizacji jej zapotrzebowa-
nia. Obszarem pokrywania potrzeby jest magazyn zaopatrzeniowy lub,
w razie bezpoéredniej dostawy, odpowiedni etap produkcyjny w przed-
sigbiorstwie [6].

Zaopatrywanie przedsiebiorstwa ma charakter strategiczny, a wtasci-
wa, gospodarka nim pozwala na optymalizacje kosztéw. Istnieja bodz-
ce sprzyjajace rozwojowi przedsiebiorstwa oraz funkcjonuja kontrahenci,
ktérzy moga uwarunkowaé postep. W sklad formuly zapatrzenia wcho-
dza takie elementy jak:

— zakup materialéw i ustug dla firmy (réwniez proces pozyskiwania
débr i ustug),

— dziatania towarzyszace identyfikacji potrzeb, polozeniu i wyborze do-
stawcéw,

— proces pozyskiwania towaréw od dostawcéw zewnetrznych lub we-

wnetrznych [9].

Rozpatrujac system logistyczny, jako zbior elementéw z punktu wi-
dzenia struktury przedsiebiorstwa, mozna go traktowaé, jako podsys-
tem. W procesie analizy coraz wiekszego znaczenia nabiera identyfikacja
powiazan miedzy poszczegélnymi ogniwami oraz wskazanie priorytetow
i kluczowych elementéw [1]. Interakcje te stanowig klucz do zdefiniowania
i rozpoznania mechanizmu logistyki, ktory umozliwia celowa integracje
elementéw w skali calego przedsigbiorstwa.

Systemy logistyczne sa organizmami otwartymi, poniewaz ich ele-
menty wystepuja w relacji do otoczenia. Oznacza to, ze kazdy element
jest bezposrednio powiazany z innymi procesami, przez co jest od niego
zalezy, a zmiany w nim powstale rzutowaé¢ beda na pozostale odcin-
ki. Przyktadowo, element serwisu pozostaje w zwiazku z czynnos$ciami



JOURNAL OF TRANSLOGISTICS 2015 141

produkcji, dostaw i zaopatrzenia danego przedsiebiorstwa oraz innych
przedsiebiorstw. Calo$¢ moze obejmowaé takze logistyczne procesy mie-
dzy przedsigbiorstwem, a jego dostawcami i klientami, jako partnerami
lancucha tworzenia i dostarczania wartosci.

Uznajac logistyke zaopatrzenia, jako skladowa istniejacego w przed-
sigbiorstwie systemu mozna dostrzec polaczenia z planowaniem czy tez
produkcja. Warto zwréci¢ uwage, ze szczegdlnie w malych przedsiebior-
stwach zaleznosci te istotnie silnie oddziatuja, a konsekwencje ztych de-
cyzji sa bardzo szybko widoczne.

3. CEL I PODZIAL SYSTEMU LOGISTYKI ZAOPATRZENIA

Celem logistyki zaopatrywania jest pozyskanie i przygotowanie mate-
rialéw do produkeji, jak rowniez sprawna realizacja przeplywéw materia-
t6w oraz przyporzadkowanych im informacji. Zarzadzanie zapatrzeniem
to stala koordynacja wymienionych zadan zaréwno dlugoterminowych,
jak érednio- oraz krétkoterminowych, na rzecz ich realizacji zgodnie z ce-
lami przedsiebiorstwa i we wspétdziataniu z partnerami rynkowymi.

Wydzielenie wyraznych granic systemu logistyki zaopatrywania na-
potyka na okreslone problemy. Granice systemu wychodza z jednej strony
poza przedsiebiorstwo, wchodzac w system dystrybucji, a nawet produk-
cji dostawcy, natomiast w przedsigbiorstwie siggaja po pierwszy etap
strefy produkcji.

System logistyki zaopatrywania taczy procesy przeplywdéw materia-
16w i informacji od dostawcéw dzialajacych na rynku zaopatrzeniowym
do magazynéw przedsiebiorstwa. Integracja ta sprowadza sie przede
wszystkim do synchronizacji dostaw, ktéra polega na tym, aby materia-
ly potrzebne do produkcji znalazty sie¢ w momencie ich zapotrzebowania
w sktadzie zaopatrzeniowym lub na linii produkcyjnej zgodnie z har-
monogramem niwelujac tym samym nadmiary magazynowe, a docelowo
ograniczajac koszty wytworzenia. Ze wzgledu na zwiazek logistyki za-
opatrywania z rynkiem, nie wszystkie sytuacje decyzyjne, ktére maja
wplyw na zaopatrywanie przedsiebiorstwa wystepuja wewnatrz firmy.
Stad koordynacja przeplywu materialéw wymaga $cislejszych powiagzan
miedzy dostawcami i odbiorcami [9].

3.1. LOGISTYCZNY SYSTEM TRANSPORTU

Transport umozliwia, miedzy innymi, przeplyw towaréw pomiedzy
zainteresowanymi podmiotami (systemami gospodarczymi). Jest spo-
iwem wigzacym rozproszone przestrzennie miejsca: nabywcy i sprzeda-
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jacego. To transport dodaje produktom firmy wartos¢, tworzac uzytecz-
no$¢ czasu i miejsca w wyniku fizycznego przemieszczenia towarow, jako
dodatniej wartosci w wyznaczone miejsca i w okreslonym czasie. Jest on
kluczowym elementem poprawnego funkcjonowania lancucha dostaw [5].
W dzialalnosci gospodarczej ogdlnie mozna wyrdzni¢ system prze-

wozu zewnetrznego i wewnetrznego. Zadaniem transportu zewnetrznego
jest dostarczenie niezbednych surowcéw i péiproduktéw, a takze wywdz
finalnych produktéw i odpadéw. System przewozu wewnetrznego zawie-
ra wszystkie dziatania zwiazane z przemieszczaniem tadunkéow w obrebie
zakladu, od momentu przyjecia surowcéw i pélproduktéw z transportu
zewnetrznego, poprzez caly okres produkcyjny, az do przekazania goto-
wego wyrobu lub odpadu ponownie zewnetrznemu elementowi procesu.
Transport wewnetrzny dzieli sie umownie na [9]:
— magazynowy,
— produkcyjny:

- miedzykomorkowy,

- wewnatrzkomoérkowy.

3.2. LOGISTYCZNY SYSTEM KSZTAETOWANIA ZAPASOW

Zapasy sa nieodlacznym elementem proceséw gospodarczych. To one
zasilaja procesy, w ktérych nastepuje ich transformacja, to one, jako
produkt wyjsciowy, stanowig dopltyw do kolejnych przeksztalcen, prze-
obrazen czy konsumpcji. Przyczynami gromadzenia zapaséw sg: niepew-
nos¢ popytu i podazy, niedopasowanie podazy do popytu na skutek ztych
prognoz. Pomimo dazenia do utrzymywania jak najmniejszych zasobdow
konieczne jest przechowywanie, co najmniej iloSci wystarczajacej do nie-
przerwanej pracy oraz zapewnienie surowcéw do realizacji planu pro-
dukcyjnego przy mozliwie najmniejszych kosztach. Naczelnym zadaniem
logistyki zapasow jest takie sterowanie surowcami, materiatami, produk-
tami, wyrobami gotowymi, aby przy optymalnym, najbardziej korzyst-
nym poziomie zagwarantowaé¢ odpowiedni poziom zadowolenia klienta

[9]-

3.3. LOGISTYCZNY SYSTEM MAGAZYNOWY

Struktura magazynu zalezy od jego funkcji oraz mozliwych do za-
stosowania rozwiazan technicznych. Materialy musza byé¢ skladowane
w usystematyzowany i przejrzysty sposob, zgodnie, z ktérym towary
i przedmioty pokrewnych branz ukladane sa obok siebie. Przy rozmiesz-
czeniu nalezy zwroci¢é uwage na wzajemne, szkodliwe oddziatywanie pro-
duktéw w celu unikniecia przenikania zapachdéw lub skladowania ma-
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terialéw latwo zapalnych blisko tatwopalnych. Produkty szkodliwe dla
ludzi musza by¢ oznaczone tabliczkami ostrzegawczymi [9].

Obecnie duzym uproszczeniem sa systemy informatyczne wspoma-
gajace magazynowanie. Zawieraja one bazy danych produktéw, czy tez
materialéw. Znajdziemy w nich nie tylko polozenie danego elementu,
ale przykladowo réwniez jego stan ilociowy. Najlepiej sprawdzaja sie
w duzych magazynach o szerokim asortymencie, gdzie korzysci ptynace
7 inwestycji przewyzszaja jej koszty.

4. REALIZACJA PROCESU ZAOPATRZENIA

Opisane elementy systemu przyczyniaja si¢ do definicji sposobu reali-
zacji procesu zaopatrzenia w przedsiebiorstwie. Posiadana infrastruktu-
ra pozwala na wigksza lub mniejsza swobode w podejmowaniu decyzji.
Przyktadowo przedsiebiorstwo, ktére utrzymujace stale przestrzen maga-
zynowa, moze rozwazy¢ zamawianie wiekszych partii surowcéow w diuz-
szych odstepach czasowych, poniewaz koszty ich magazynowania mo-
ga by¢ nizsze niz catkowity koszt tej samej ilodci surowcdéw zamawianej
w mniejszych partiach. Podsumowujac oznacza to, ze im wiecej zmien-
nych w znaczacy sposéb ogranicza mozliwosci zaopatrzenia tym bardziej
istotne staje sie skrupulatne okreslenie jego zasad.

7 punktu widzenia marketingu czas, jaki uptywa od otrzymania za-
moéwienia klienta az do zamoéwienia surowcéw i otrzymania dostawy, ma
ogromne znaczenie. W epoce dostawy na czas, krétki termin realizacji
okazuje si¢ gtéwnym Zrédtem dominacji nad konkurencja [3]. Nalezy jed-
nak nie zapominaé, ze réwnie wazna jest niezawodno$é¢ czy tez spojnoéé
czasu realizacji kazdej dostawy. Mozna nawet powiedzie¢, ze niezawod-
noé¢ dostawy jest wazniejsza niz dlugosé cyklu realizacji zaméwienia —
przynajmniej do pewnego momentu — gdyz skutki niedotrzymania ter-
minu dostawy moga by¢ znacznie powazniejsze niz konieczno$¢ dalszego
zamawiania z wyprzedzeniem.

Elementy tworzace cykl zamowienia zostaly przedstawione na rys 1.
Kazdy z nich pochtania pewna ilo$¢ czasu. Z uwagi na tzw. waskie gardta,
niewydolno$¢ proceséw i wahania w iloSci zaméwien przyjetych do reali-
zacji, nalezy sie¢ spodziewaé, ze ukonczenie poszczegdlnych zadan moze
zajaé rdzng iloéé czasu, co odbija sie na niezawodnosci dostawy [2].

5. GASTRONOMICZNY ASPEKT LOGISTYKI ZAOPATRZENIA

W zalezno$ci od galezi, w jakiej pracuje przedsiebiorstwo mozna okre-
§li¢ pewne zalezno$ci tworzace ograniczenia dla logistyki zaopatrzenia.
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Klient sktada Przyjecie Przygotowanie
zamowienie zamowienia zamdwienia

2 Zestawienie
ransport zamowienia
dostawy

Rys. 1. Sktadowe cyklu zaméwienia
(¢rédlo: opracowanie wlasne na podstawie [2])

W przypadku restauracji w czasie wyboru dostawcy jednym z gléw-
nych kryteriow jest oferowana jako$¢ produktow. Wykorzystanie tan-
szych substytutow jest niewskazane, poniewaz wplywa negatywnie, na
standard finalnego produktu [7]. Zmniejszona jest tym samym ilo$¢ po-
tencjalnych dostawcow surowcoéw, poniewaz wielu z dzialajacych na lo-
kalnym rynku nie spelnia postawionych kryteriéw. Nie oznacza to jednak,
ze przedsiebiorstwa maja bardzo ograniczony wybor kontrahentéw. Stale
rosnaca popularno$¢ gastronomii w Polsce przyczynia sie nie tylko do po-
wstawania nowych lokali gastronomicznych, ale réwniez rozwéj i zwiek-
szenia iloéci obecnych na rynku wytwércéw oraz posrednikéw surowcow
[8].

Kolejne ograniczenia stanowi przestrzen oraz wymogi sanepidu. W re-
stauracji bardzo $cidle okreslony jest sposéb przechowywania towarow,
przez co nie ma mozliwoéci w pelni swobodnego planowania ich roz-
ktadu w magazynie. Produkty te mozna natomiast podzieli¢ na kilka
kategorii takich jak: produkty suche (np. maka, cukier), produkty suro-
we (np. mieso, ryba, przy czym w przypadku produktéw nieobrobionych
termicznie warunki przechowywania sg bardzo restrykeyjne), produkty
brudne (np. ziemniaki, marchew), nabial (np. ser, $mietana) dobierajac
je zblizonymi wlasciwosciami oraz sposobem przechowywania. Nastepne
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w obszarze tych pozioméw istnieje juz wieksza swoboda zarzadzania nimi
w odgornie ustalonych granicach.

Krétki termin przydatnosci wielu produktéow spozywcezych jest jed-
nym z wazniejszych kryteriéw ksztaltowania zapaséw. Oczywiste wydaje
si¢ stosowanie metody pierwsze wchodzi, pierwsze wychodzi, pozwala
wyeliminowa¢ nadmierne straty w produktach. Istota doboru ilosci to-
waru na magazynie sa zaméwienia. Przy prowadzeniu codziennej dzia-
lalnodci wystepuje wigksze ryzyko nadmiaru lub niedoboru towaru wyni-
kajace przede wszystkim z malej przewidywalnosci doktadnego utargu,
jest jednak mozliwe Srednie oszacowanie zapotrzebowania na podsta-
wie archiwalnych raportéw oraz do$wiadczenia. Znacznie proéciej jest
w przypadku przyje¢ okolicznoéciowych orgaznizowanych z przynajmniej
3 dniowym wyprzedzeniem dla grup do 50 oséb oraz co najmniej dwu-
tygodniowym dla grup powyzej 100 oséb.

Najmniejszym elementem systemu zapatrzenia w gastronomii jest
transport. Wewnatrz restauracji nie wykorzystuje sie specjalistycznych
maszyn. Towar zazwyczaj przenoszony jest reczne, a w rzadkich sytu-
acjach na wézkach. Skrupulatnie sa za to okreslone opakowania dla zyw-
nosci. Musza one spetnia¢ wymogi postawione przez sanepid. Transport
gotowego wyrobu ogranicza sie do przeniesienia go z kuchni na sale. Wy-
jatek stanowi tutaj catering, ktéry jest oferowany przez niektére restau-
racje, a jego zasady réwniez zostaly sprecyzowane przez organy kontroli.

6. CHARAKTERYSTYKA PRZEDSIEBIORSTWA,
IDENTYFIKACJA ZASOBOW I ODBIORCOW

Omawiana restauracja zajmuje sie organizacja przyje¢ okolicznoscio-
wych takich jak: wesela, komunie, urodziny itp., spotkan biznesowych,
konferencji i szkolen. Posiada trzy sale, parking, zaplecze. Restauracyjna
czynna jest codziennie i sktada si¢ z dwoch sal, trzecia sala przeznaczona
jest do organizacji przyje¢ oraz spotkan dla wigkszej ilodci gosci. Ofer-
ta bazuje na daniach kuchni $laskiej i polskiej. Dodatkowo restauracja
zajmuje si¢ wypiekiem ciast na wtasne potrzeby oraz na zamoéwienia.

6.1. IDENTYFIKACJA ZASOBOW

— Zasoby ludzkie:
- kelnerzy — obstuga goéci, dbanie o wizerunek firmy, dbanie o po-
rzadek stanowiska pracy,
- kucharz, pomoce kuchenne — gotowanie, wydawanie potraw,
przygotowywanie przyje¢, dbanie o kuchnie i zaplecze,
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- szefowa kuchni, wlascicielka — ,smak restauracji”, organizacja
przyjeé, uktadanie karty menu oraz ofert, podejmowanie decyzji, za-
rzadzanie.

— Zasoby finansowe:

- utarg — pieniadze wykorzystywane do zakupéw produktéw,
oplat (rachunki, wyplaty) oraz inwestycji, rozwoju firmy,

- dotacje z Unii Europejskiej (w ramach konkretnych projektéw).

— Zasoby rzeczowe:

- wyposazenie restauracji (stoly, krzesla, sprzety, chlodnia, lo-
déwki, winda itp.),

- produkty zywnos$ciowe do obrébki (mieso, skrobia, warzywa,
owoce itp.),

- plyny (soki, wody, napoje gazowane, alkohole itp.),

- $rodki czystosci,

- budynek (3 sale, kuchnia, toalety, magazyny, szatnia itp.).

— Zasoby informacyjne:

- raporty obrotu towaréw,

- raporty dobowe,

- zapotrzebowanie rynku, trendy,

- oferty konkurencji.

6.2. IDENTYFIKACJA DOSTAWCOW

Restauracja do wykonywania ustug potrzebuje gtéwnie produkty spo-
zywcze. Pozyskuje je przez dostawy, jaki i samodzielnie wykonywanie
zakupy. Mozemy, zatem podzieli¢ towar na dostarczony i zakupiony.

Dostawcami sa:

— zaklad przetwdrstwa miesnego,
— ubojnia drobiu,

— grupa piwna,

— dostawca napoi.

Dostawcami sa réwniez firmy dostarczajace media takie jak: prad,
gaz, wode, wegiel czy Internet oraz usuwajace odpady: $mieci, $cieki.
Nie beda one jednak uwzglednione szczegbétowo, poniewaz ich dostawa
w wiekszoéci przypadkéw obywa sie stale np.: za posrednictwem kabli
lub rur.

Waznym pod katem dostaw sa réwniez miejsca, w ktorych firma sama
nabywa towary: hurtownie gastronomiczne oraz lokalne bazary warzyw-
ne. Firma zakupuje tam potrzebne towary, ktore nie sa dostarczane.

Jako ze bardzo waznym kryterium towaru jest jego Swiezosé, produk-
ty typu mieso, ryby, warzywa czy tez owoce kupowane oraz dostarczane
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sg znacznie czesciej niz napoje, $rodki czystosci lub dekoracje. Ilog¢ do-
staw uzalezniona jest rowniez od zapotrzebowania.

Srednio mieso wieprzowe oraz wolowe dostarczane jest 3 razy w ty-
godniu (zazwyczaj w poniedzialki, érody oraz piatki lub soboty). W po-
zostalte dni jest ono odbierane w pobliskim sklepie nalezacym do ubojni.
Bezposrednio do restauracji dostarczane sg tylko wieksze dostawy. Drob,
takze dostarczany jest érednio 2 — 3 razy w tygodniu. W obu przypadkach
zamowienie skladane jest telefonicznie przez szefowa. W wypadku ma-
lych lub $rednich ilo$ci popularnych surowcéw, takich jak filety z kury,
schab, wystarczy jednodniowe wyprzedzenie, a w nagtych przypadkach
kilkugodzinne lub wizyta w sklepie firmowym. Przy wiekszych ilosciach
lub mniej dostepnych towarach (np.: poledwice wolowe) zamdwienie musi
zostaé zlozone, co najmniej z kilkudniowym wyprzedzeniem.

Warzywa oraz owoce kupowane sa w réznych miejscach (w zaleznosci
od sezonu oraz zapotrzebowania). Czesé z nich (np.: jablka, pomarancze,
banany, marchew lub cebula) znacznie dluzej zachowuja swoja $wiezodé
(zwlaszcza przy odpowiednim magazynowaniu), przez co wystarczy za-
kupié¢ je, co najmniej raz w tygodniu (przed weekendem). Nabial: sery,
jajka, $émietana, maslto, rowniez ma dluzsza gwarancje, przez co kupo-
wany jest w zaleznosci od potrzeb. Pozostale (np.: salata, pietruszka)
znacznie szybciej traca, na jakosci, dlatego kupowane sa nawet codzien-
nie. W obu przypadkach sa one dowozone przez szefostwo. Restauracja
zyskuje dzieki temu, na standardzie ustug, poniewaz na towar dostarcza-
ny ma znacznie mniejszy wplyw, a jego klasa zalezy tylko od przychylno-
Sci i sumienno$ci firmy. Niestety na rynku opolskim firmy dostarczajace
warzywa stosuja metode FIFO i bardzo obnizaja ilos¢ odpadéw wysyla-
jac produkty rézniej, wartosci. Proby wspdlpracy z istniejacymi konczyly
sie dos¢ szybko, poniewaz firmy te pozbywaly sie towaru niskiej, jakosci
za normalna ceng, co skutkowalo strata czasu na zwrotach i konczylo sie
szybkimi zakupami brakujacych towarow. W skrajnych przypadkach fir-
ma dostarczata nawet towary, ktérych data przydatnosci uptywalta dzien
po dostawie. Ponadto czesto ilo$¢ dostarczanych towaréw byla wieksza
niz zamodwiona, niejednokrotnie az od 20%.

Towary suche (np.: érodki czystosci, maka, cukier, s6l) moga przez
dlugi okres by¢ magazynowane. W celu unikniecia jednak wysokich
kosztéw magazynowania dzigki znajomosci zapotrzebowania restauracja
utrzymuje $rednio zapasy na poziomie: 30 kg maki pszennej, 20 kg maki
ziemniaczanej, 10 kg soli, 30 kg cukru. Przy czym stan ten w miare
mozliwoéci jest szybko uzupelniany i czasowo zwiekszany. Napoje réw-
niez nabywane sa w miare zapotrzebowania. Soki (0,21), napoje gazowa-
ne (0,21), oraz woda gazowana i niegazowana (0,251) dostarczane sa raz
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Tab. 1. Iloé¢ wybranych towaréw zaméwionych w grudniu 2010r.
(¢rédlo: opracowanie wlasne na podstawie danych restauracyi)

Nazwa towaru Ilosé Nazwa towaru Ilosé
Chtopska 1,5 kg Filet z kurzej piersi 65,0 kg
Golonka 20,8 kg Kurczak schtodzony 19,4 kg
Karczek bez kosci 25,6 kg Korpus 20,0 kg
Krakowska 0,9 kg Dorsz 14,8 kg
F.opatka bez kosci 7,9 kg Karp 10,2 kg
Ozory 4,2 kg Fosos 13,6 kg
Pieprzowa 1,1 kg Matias 10,0 kg
Poledwica sopocka 2,4 kg Mintaj 0,6 kg
Poledwica wieprzowa 25,6 kg Sandacz 2,5 kg
Poledwica wotowa 4,6 kg Coca-cola 10 skr. !
Schab 69,0 kg Fanta 4 skr.
Wiejska 4,8 kg Sprite 4 skr.
Wolowe ekstra b.k. 51,9 kg Tonic 2 skr.
Zeberka 4,7 kg Piwo zywiec 7 keg 2

w tygodniu. Zamdéwienie skladane jest w poniedziatki (firma kontaktuje
sie z restauracja), a termin dostawy ustalany jest przy zamoéwieniu. Piwo
zamawiane jest telefonicznie. Utrzymywany zapas to minimum 6 kegéw
(25 1 kazdy), przy czym liczone sa te w magazynie.

Nie sposéb wymieni¢ wszystkie towary uzywane w restauracji oraz ich
ilodci. W celu zobrazowania zapotrzebowania w ponizszej tabeli przed-
stawiono ilo$¢ zamdéwionego miesa, napoi oraz piwa w grudniu 2010 roku.

Restauracja w ciagu roku ma kilka r6znych sezonéw. W kazdym z nich
zapotrzebowanie na dane produkty jest rézne. Oczywista wydaje sig
wigksza sprzedaz w lecie piwa oraz napoi zimnych (soki, woda, napoje
gazowane), a w zimie cieptych (herbata, kawa, grzane wino). Widoczne
jest to réwniez w sprzedazy miesa. Przykladowo w lecie w ofercie nie
znajduje sie golonka gdyz nie ma na nia popytu za to w zimie cieszy sie
ona duza popularnoécia.

6.3. IDENTYFIKACJA ODBIORCOW

Klientem restauracji moze zosta¢ kazdy, jest to ustuga ogdlnodostep-
na. Odbiorcéw mozna podzieli¢ na kilka kategorii: klienci ,na co dzien”,

Lskr. — skrzynka, 25 szt. szklanych butelek o pojemnosci 0,21
2 keg — metalowa beczka o pojemnosci 25 1
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organizatorzy przyjec, firmy. Kazda z tych grup kieruje si¢ innymi priory-
tetami i kryteriami, dlatego restauracja posiada spersonalizowane oferty,
dla kazdej z grup docelowych.

Podzialu mozna dokonaé¢ réwniez ze wzgledu na poziom zycia klien-
téw. Pomimo powszechnosci lokali nie jest to ustuga dla kazdego, na co
dzien. Go$émi restauracji sa gléwnie osoby nalezace do Sredniej i wyzszej
klasy. Podzial ten tatwo zauwazy¢ w czasie przyjmowania zamowienia.
Osoby bogatsze dokonujac wyboru zwracaja uwage na to, na co maja
ochote nie patrzac na koszty, a wrecz decyduja si¢ na drozsze potrawy
w mysl zasady ,wyzsza cena — lepsza, jakos¢”. Osoby o nizszym statu-
cie majatkowym czesto kieruja sie cena, wybierajac tansze dania. Aby
zwiekszy¢ dostepnosé ushugi wprowadzono do menu w tygodniu lunche,
ktorych cena jest znacznie nizsza od pozostalych dan. Przyczynito sie to
réwniez do pojawienia si¢ w restauracji studentéw. Czesto w lokalu oby-
waja sie spotkania biznesowe, ze wzgledu na cisze, komfortowy dojazd
oraz wlasny parking, rozmowy kwalifikacyjne czy tez spotkania towa-
rzyskie szefostw réznych firm. W czasie weekendu klientami sa gtéwnie
rodziny. Obszerng grupe klientéw stanowia rowniez osoby podrézujace.
Jako ze restauracja znajduje sie przy drodze wojewddzkiej czesto z jej
ustugo korzystaja przypadkowi konsumenci, ktérzy szukaja miejsca, aby
chwile odpoczaé¢ od podrézy i zjesé jakis positek.

Restauracja w ciagu roku samodzielnie organizuje $rednio 3 imprezy:
andrzejki, bal sylwestrowy, zabawe karnawalowa i sa one skierowane do
wszystkich klientéw lokalu.

6.4. CHARAKTERYSTYKA INFRASTRUKTURY NAJBLIZSZEGO
ZASIEGU

Restauracja znajduje sie¢ przy drodze krajowej nr 45. Jest to trasa
wjazdowo—wyjazdowa do miasta. Posiada ona wlasny parking. Dojazd
do lokalu mozliwy jest tylko z jednej strony. Pod wzgledem topograficz-
nym budynek usytuowany jest na terenie zalewowym, nizinnym (Nizina
Slqska) niedaleko kanalu Ulgi oraz rzeki Odry. Za restauracja znajduja
si¢ pola, a przed nig zabudowa. W sasiedztwie znajduje sie kosdciél pa-
rafialny, uczelnia wyzsza, basen, stacja benzynowa oraz stacja kontroli
pojazdow.

6.5. UMIEJSCOWIENIE RESTAURACJI

Warto na poczatku zwrécié uwage, ze restauracja powstata zupelnie
od podstaw. Lokal byl budowany przez ok. 2 lata. Jego umiejscowie-

3 Informacje na podstawie pracy kelneréw, obserwacji oraz faktur
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nie, zatem bylo wybrane na podstawie analizy wtascicieli. Najbardziej
optymalna lokalizacja dla obiektéw gastronomicznych, ktore zajmuja, sie
gltéownie obstuga al ’a karta jest centrum miasta, jednak przy lokalach,
ktoére chca zajmowaé sie réwniez organizacja przyjeé¢ okolicznosciowych
wazny jest dojazd, parking, jak i mozliwosé posiadania duzej sali, a takze
udogodnienia takie jak taras czy plac zabaw dla dzieci. Wybudowanie
takiego miejsca w centrum jest wysoce kosztochlonne oraz bardzo utrud-
nione, ze wzgledu na duze zageszczenie budynkéw. Z tego powodu sale
weselne powstaja gléwnie na obrzezach miast. Biorac pod uwage wszyst-
kie wymienione aspekty lokalizacja restauracji jest optymalna w stosun-
ku do charakteru jej dziatalnosci.

7. ANALIZA DOSTEPU DO SUROWCA

7.1. SUROWCE UZYWANE W RESTAURACJI

Restauracja do przyrzadzania potraw wykorzystuje surowce takie jak:
miesa, jajka, nabial, ziota, przyprawy, warzywa, owoce oraz wiele innych.
Nie wykorzystuje si¢ w niej potproduktow. Surowce pochodza z réznych
7rédel (w zaleznosei od rodzaju). Potrzebne sa réwniez wszelkiego ro-
dzaju media, zwlaszcza prad, gaz i woda.

7.2. ZRODLA SUROWCA

Najwazniejszym surowcem dla restauracji jest mieso. Wieprzowina
oraz wolowina pochodzi z lokalnego zakladu przetwérstwa miesnego. Jest
to firma, ktora dziala na rynku Opola od 1989 roku. Skupuje ona zy-
wiec od opolskich rolnikéw. Drob natomiast pochodzi z pobliskiej ubojni
drobiu. Rownie wazne sa warzywa, owoce oraz ziola, ktére w wiekszosci
pochodza z targu (znajdziemy na nim gléwnie produkty pochodzenia re-
gionalnego), a w okresie zimowym z hurtowni (uprawy zagraniczne z calej
Europy: np.: mandarynki z Hiszpanii, marchew z Holandii). Kolejnym
istotnym surowcem sg ziemniaki, ktére pochodzg z prywatnej uprawy
wlascicielki. Przyprawy, tluszcze, nabial sa kupowane w hurtowni (kupo-
wany nabial oraz ttuszcz pochodzi z Polski, przyprawy z réznych krajow
calego $wiata).

7.3. DOSTEP DO SUROWCA

W ogdélnym rozumieniu dostep do surowca jest prosty i nie stwarza
probleméw (produkty ogdlnie dostepne). W przypadku surowcéw mie-
snych wystepuja okresowe ograniczenia dostepnosci (przy sporym zapo-
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trzebowaniu zwlaszcza na towary drozsze np. na poledwice wymagane
jest zlozenie, co najmniej zamdwienia kilka dni przed data realizacji). Po-
nadto wigkszo$¢ surowcdéw przywozg dostawcy, za wyjatkiem tych, ktére
sa kupowane na targach lub w hurtowaniach. Dostep do Zrdédet energii
oraz wody jest powszechny.

8. LANCUCH DOSTAW

Do zaprezentowania przyktadowego tancucha dostaw zostal wybrany
schab, jako towar czesto wykorzystywany oraz o duzej dostepnosci. Jest
on dostarczany z lokalnego zakladu przetwdrstwa miesnego.

Calo$¢ procesu rozpoczyna sie w opolskich gospodarstwach, ktére
prowadza hodowle trzody. Czes$¢ z nich znajduje sie w sasiedniej do re-
stauracji dzielnicy Opola. Rolnik zajmujacy sie wychowem prosiat, kt6-
re docelowo przeznaczone sa do sprzedazy. Po urodzeniu prosiak przez
pewien czas karmiony jest przez matke. Nastepnie do osiagniecia 6 -7
miesiecy trzoda karmiona jest mieszankg zmielonych zbd6z uzupelniong
o suplementy diety (w celu szybszego wzrostu oraz zwiekszania miedni,
a nie tluszczu, przy czym nie oznacza to karmy zmodyfikowanej, lecz
zbalansowane]j pod katem przyrostu). Odchowane zwierze wazy miedzy
100, a 120 kg (najkorzystniejsze sa te o masie 110 kg). Rolnik dzwoni do
ubojni z ktéra ma podpisany kontrakt i deklaruje cheé¢ sprzedazy poda-
jac ilos¢ trzody. Nabywca, na podstawie zapotrzebowania ustala termin.
Gospodarz wyznaczonego dnia o wyznaczonej porze odwozi i sprzedaje
zwierzeta ubojni. Swinia przechodzi badania weterynaryjne kontrolne, po
czym jest zabijana przez rzeznika i dzielona na czesci. Poniewaz schab nie
wymaga dodatkowej obrobki trafia do przygotowania do wysylki, gdzie
jest wazony, krojony i wktadany do odpowiedniej skrzynki, a nastepnie
przekazany dostawcy. Ten zabiera towar i rozwozi kolejnym klientom.
Zaopatrzeniowcy posiadaja zoptymalizowane trasy, przez co zmniejsza-
ne s koszty dostaw. Wlasciciele odbieraja towar i sprawdzaja zgodnosé
z zamoOwieniem oraz faktura, a nastepnie ptaca. W przypadku mniej-
szych ilosci jak i nieznalezienia dogodnego terminu dla obu stron, towar
jest odbierany w pobliskim sklepie tego zakladu (jak juz wspominano

W pracy).

9. INFRASTRUKTURA TRANSPORTU

Opole posiada Sieci drég miejskich, wojewddzkich oraz krajowych.
Restauracja znajduje sie bezposérednio przy drodze krajowej nr 45. Pro-
dukty dostarczane sg dzigki infrastrukturze liniowej oraz punktowej. Sa
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wykorzystywane do niej sieci drég jak i punkty przetadunkowe. Trans-
port wewnetrzny odbywa sie bez wykorzystywania dodatkowego sprzetu
jak juz wspomniano w pracy.

10. INFRASTRUKTURA MAGAZYNOWA

10.1. MAGAZYNY

Restauracja posiada 5 magazynéw na parterze oraz 1 na pietrze.
Pierwszy to sktad na alkohole znajduje sie obok toalet dla gosci. Jest
wykorzystywany do przechowywania, alkoholi, ma powierzchnie 1.54 m?
i jest wyposazony w lodowke oraz zlew gospodarczy. Pozostate znajduja
sie na zapleczu. Najwazniejszym z nich jest chlodnia, ktéra znajduje si¢
obok windy w kuchni. Wyposazona w dwa regaly, stuzy do przechowy-
wania wszelkiego rodzaju produktéw wymagajacych obnizonej tempe-
ratury miedzy innymi: migsa, ryb, niektérych warzyw, nabiatu. Ma ona
powierzchnie 2.85m?2. Magazyn na produkty suche oraz warzywa znajdu-
je sie w bezpoérednim sasiedztwie kuchni. Posiada powierzchnie 6.54m?2,
zamrazalnik, lodéwke i 2 regaty. Schowek porzadkowy zajmuje 0.82m?
i zawiera zlew gospodarczy, regal magazynowy na $rodki czystosci oraz
wieszaki na sprzet porzadkowy. Ostatnim skladem na parterze jest ko-
tlownia z miejscem sktadowania opatu: 11.88m?2. Na pietrze znajduje si¢
magazyn zasobéw o powierzchni 5.65m? w ktérym znajduja sie regaly
magazynowe.

10.2. OBSLUGA MAGAZYNOW

Magazyny obslugiwane sg przez pracownikow, a w szczegdlnosci przez
wtlascicieli. Kontroluja oni stan zasobéw oraz uzupelniaja braki. Jak juz
zostalo wspomniane restauracja stara si¢ utrzymac staly poziom zapa-
sow. Czasowo mogg one by¢ znacznie zwiekszane przez wzrost zapotrze-
bowania (np. w sezonie $§lubnym). Poniewaz odlegloéci pomiedzy maga-
zynami i miejscami obrobki sa male nie jest potrzebny dodatkowy sprzet
do transportu. Jedynym z udogodnien zastosowanym w restauracji jest
winda towarowa, dzieki ktorej zaréwno zywnos¢ jak i naczynia, ktére ma-
ja trafi¢ na inny poziom moga zostaé przetransportowane bez potrzeby
uzywania schodéw.

Dostarczany do restauracji towar przyjmowany jest przez wyznaczo-
nych pracownikow, a nastepnie uktadany na miejsce. Dostep do magazy-
néw ma kazdy pracownik. W celu zwigkszenia kontroli zuzywanej ilosci
produktéw oraz mozliwych brakéw, kontrolg stanu zajmuje sie stale wla-
Sciciel.
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Inwentaryzacja magazynéw przeprowadzania jest raz rocznie (31.12),
a czedciowa np.: produktéow miesnych, kilka razy w roku. Wykonuja ja
pracownicy uzupelniajac jednoczesnie dokumenty. Sprawdzane sa wtedy
nie tylko zasoby, ale réwniez liczone sa straty i wykazywane sa niezgod-
nodci ilosciowe.

11. PODSUMOWANIE

Przedstawiony przyklad restauracji pokazuje, ze w zaleznosci od
branzy definiujacej docelowo specyfike dzialalnosci przedsiebiorstwa ele-
menty transportu, ksztaltowania zapaséw oraz magazynowania maja
rozne wagi. Dla restauracji kluczowym czynnikiem jest $§wiezosé i wysoka
jako$¢ produktu, przez co zamawiane sa ilosci towardéw wystarczajace do
dziatalnosci z zachowaniem malego zapasu. Zaméwienie zbyt duzej par-
tii surowcéw spowodowaloby straty wnikajace z koniecznoéci wyrzucenia
nadmiaru po uptywie terminu waznosci lub zamrozenia, co nie tylko blo-
kuje kapitatl, ale rowniez obniza jako$¢ finalnych dan.

W gastronomii nalezy dobiera¢ sposéb magazynowania na podstawie
wymogéw stawianych przez organy kontroli takie jak sanepid. Widocz-
na jest rowniez bardzo mata istotnosé transportu wewnetrznego, ogra-
niczajaca sie gtéwnie do przenoszenia potrzebnych towardéw pomiedzy
stanowiskami.

System logistyczny ma na celu wsparcie przedsiebiorstwa oraz zwiek-
szenie jego efektywnoéci finansowej, a takze wprowadzenie systematyki
w przechowywaniu oraz zamawianiu towaréw. Zrozumienie zachodzacych
w lokalu procesu pozwala na eskalacje ptynnosci, a tym samym osiagnie-
cie optymalnego poziomu zarzadzania infrastruktura logistyczna.
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LOGISTICS SUPPLY AS AN ELEMENT OF
LOGISTIC INFRASTRUCTURE IN
GASTRONOMY ON SELECTED EXAMPLE

Keywords: supply logistics, logistics infrastructure, gastronomy

ABSTRACT

Regardless of industry companies need well-defined supply logistics
infrastructure to be able to reliably and on time fulfill orders. Determina-
tion of external and internal transport, storage as well as managing and
design of stocks directly affects the fluency of the organization’s work by
giving the opportunity to improve it. Gastronomy is constantly growing
industry where supply is focused on providing the right amount and
best quality products. It has major limitation is both space and strin-
gent requirements for food storage. The described example shows how
to manage the demand for materials examples of ordering and storage
management and the use of the logistic infrastructure for the selected
restaurants.
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