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Rozwijajgcy sie rynek ustug gastronomicznych sprzyja pre-
cyzowaniu obszarow zainteresowania zarzqdzania logistycz-
nego w sektorze. Zarzgqdzanie logistyczne jako orientacja
w prowadzeniu przedsiebiorstwa potrzebuje metod oraz na-
rzedzi, ktorymi moze sie postuzyé. Tworzgc ekonomiczne i lo-
gistyczne przeplywy, wiascicielom lokali gastronomicznych
zalezy na zachowaniu jak najwiekszej skutecznosci, efektyw-
nosci przy jak najmniejszej kapitatochlonnosci.
Opracowanie sktada sie z dwoch czesci. W drugiej czesci pu-
blikacji dotyczgcej nowoczesnych metod zarzgdzania logi-
stycznego w gastronomii dowiedziono, ze wdrazanie wspot-
czesnych systemow zarzqdzania logistycznego przyczynia
sige do budowania silnej pozycji przedsigbiorstwa na rynku.
Wymierng korzyscig dla przedsigbiorstwa funkcjonujgcego
w branzy gastronomicznej jest grono statych klientow, okre-
slajqgce pozycje przedsigbiorstwa na rynku.

WSTEP

Doskonalenie procesow logistycznych oraz zarzadzania
nimi jest wyzwaniem i priorytetem wielu przedsigbiorstw.
Istotne jest réwniez zwickszenie efektywnosci funkcjono-
wania przedsigbiorstw. W duzej mierze mozliwe jest to po-
przez implementacje nowoczesnych narz¢dzi, metod, syste-
moéw i technik, zapewniajacych optymalizacje proceséw lo-
gistycznych oraz profesjonalne zarzadzanie organizacja.

Trudno sobie wyobrazi¢ wspolczesne przedsigbiorstwa
bez efektywnie dziatajacych procesow logistycznych [3].
Proces logistyczny wystepuje wtedy, gdy pojawia si¢ potrze-
ba skoordynowania go z innymi procesami, w przedsigbior-
stwie. Efektem koncowym jest uzyskanie jednolitych dzia-
tan na wszystkich etapach dziatalnosci przedsigbiorstwa [9].

Restauratorzy codziennie staja przed zadaniem stworze-
nia jak najlepszych jakosciowo produktow za jak najnizsza

Key words: logistics management, logistics, gastronomy,
development, enterprise.

The growing food service market is conducive to clarify the
areas of interest of logistics management in the sector. Lo-
gistics Management as orientation in conducting businesses
need methods and tools that can be used. Creating economic
and logistic flows, the owners of dining options depends on
maintaining the highest efficiency, effectiveness with the le-
ast capital-intensive. The paper consists of two parts. In the
second part of the publication on modern methods of logi-
stics management in the hospitality demonstrated that the
implementation of modern logistics management system
contributes to building a strong position of the company on
the market. Measurable advantage for companies operating
in the catering industry is a group of regular customers, spe-
cifying the items enterprise.

ceng. Niewiele lokali moze sobie pozwoli¢ na wygoérowa-
ne stawki. Wigkszos$¢ z nich musi stale obniza¢ koszty, jed-
nak ciezko jest znalez¢ tansze produkty o podobnych wia-
Sciwo$ciach jakoSciowych. Niestety czesto zakup tanszego
odpowiednika Iub substytutu tworzy spadek jakosci produk-
tow, dlatego tez obnizki wydatkow szuka si¢ migdzy innymi
w pracy ludzkiej czy tez wydatkach na media.

Bardzo istotna obecnie staje si¢ spdjna organizacja oraz
tworzenie zintegrowanych systemow. Wtasnie z tendencji do
integracji oraz koordynacji procesow i czynnosci dla prze-
ptywow produktow, materialow, surowcow oraz wyrobow
finalnych wywodzi si¢ koncepcja zarzadzania logistycznego
[13]. Jest ona niezwykle istotna na poziomie strategicznym
w prowadzeniu restauracji (lokalu gastronomicznego), i daje
ogromny wachlarz nieskonczonych mozliwosci rozwoju.
Przy pomocy jego narzedzi mozna stworzy¢ $cisty system



158 POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 2/2014

zarzadzania, ktory przy efektowej implementacji nowocze-
snych narzedzi przyczyni si¢ do wzrostu znaczenia przedsig-
biorstwa na rynku oraz do zwigkszenia jego wartosci.

Celem artykulu jest przedstawienie nowoczesnych
metod zarzadzania logistycznego wykorzystanych w ana-
lizowanym przedsi¢biorstwie jako przykladu skuteczne-
go modelu prowadzenia lokalu gastronomicznego oraz
zwroécenie uwagi na istotne uzyskane korzysci oraz moz-
liwosci rozwojowe przedsi¢biorstwa uzyskane dzieki wy-
korzystaniu dalszego doskonalenia organizacji.

NOWOCZESNE METODY
| KONCEPCJE ZARZADZANIA
LOGISTYCZNEGO W GASTRONOMII
— BADANE PRZEDSIEBIORSTWO

System 5S w organizacji miejsca pracy

Organizacja przestrzeni roboczej wymaga statej dbato-
Sci oraz ciggtego doskonalenia przy zachowaniu statej sys-
tematyki. Systematyka 5S (pi¢¢ krokdéw) skupia si¢ na reali-
zacji zatozen w: sortowaniu, systematyce, sprzataniu, stan-
daryzacji oraz samodyscyplinie [12]. System 58 jest jednym
z najwazniejszych elementow dobrego zarzadzania. Pozwa-
la ulepsza¢ praceg, zapewniajagc odpowiednig jakos§¢ produk-
tow, niskie koszty wytwarzania, wlasciwg dostawe wyro-
boéw gotowych, bezpieczenstwo. Czyste i schludne stanowi-
ska pracy tworzg dobrg reputacje firmy, redukujg ukryte od-
pady [2]. Metoda 5S dziala w taki sposob, aby stanowisko
pracy bylo zorganizowane w sposdéb mozliwie ergonomicz-
ny, czas czynnos$ci do wykonania zadan na stanowisku pra-
cy byt jak najkrétszy, nastgpowala optymalizacja wykorzy-
stania powierzchni pracy oraz redukcja (zminimalizowanie)
czasu czynnoS$ci nie przynoszacych bezposrednio wymier-
nych korzysci, a ponadto wyposazenie — w tym produkcyjne
i biurowe — bylo jak najlepiej wykorzystane [2]. Rezultatem
zastosowania zasad Systemu 5S jest przede wszystkim na-
uka samodyscypliny przez pracownikow, poprawa efektyw-
nosci miejsca pracy, zmniejszanie marnotrawstwa, poprawa
bezpieczenstwa srodowiska pracy, poprawa jakosci i podnie-
sienie produktywnosci, redukcja niepotrzebnych czynnosci,
lepsza komunikacja interpersonalna oraz zapobieganie po-
wstawaniu btedow przy produkeji [10].

W analizowanym przedsi¢gbiorstwie gastronomicznym,
zastosowano metodologi¢ w celu przygotowania przestrzeni
roboczej a w szczego6lnosci naczyn w magazynie porcelany
oraz szafie przelotowej uktadu narzedzi, przypraw w kuch-
ni a takze analogiczne przygotowanie przestrzeni w barze.

Naczynia, bgdace kluczowym sprzgtem dla kelnerow,
ustawiono w sposob systematyczny — w zaleznoséci od swo-
jego przeznaczenia oraz czgsto$ci uzywania. Dlatego tez
w najwygodniejszym dla pracownikéw miejscu — na pozio-
mie tzw. ,,wyciagnigtej reki”, w szafie przelotowej usytuowa-
no talerze do serwowania dan z karty. Znacznie rzadziej w ob-
studze al’a karta stosowane sa np. sosjerki, wiec ich miejsce
Wyznaczono nieco nizej, podobnie jak dzbanki na soki czy na
mleko. Duza popularno$cia, zwlaszcza zima, cieszg si¢ zupy,
dlatego tez odpowiednie naczynia (bulionéwki) réwniez usy-
tuowano w zasiegu rgki pracownikéw. Istota rozplanowania
stalego ulozenia w szafie przelotowej jest dwoista. Z jednej
strony znajduje si¢ pracownik kuchni pobierajacy naczynia,

natomiast z drugiej kelner odktadajacy je po umyciu. Tylko
dzigki wzajemnej wspotpracy obu stron istnieje mozliwos¢
wykorzystania systemu 58S, rys. 1.

Rys. 1. Szafa przelotowa z etykietami, (fot. Skrzypczyk).
Fig. 1. Cruising cabinet with labels, (fot. Skrzypczyk).

Podobne rozwigzanie zastosowano w magazynie porce-
lany. Dzigki statej lokalizacji naczyn w zaleznosci od popu-
larno$ci wykorzystania, pracownicy nie traca czasu na ich
szukanie, a osoby sprzatajace wiedza gdzie je polozy¢. Nie-
co inaczej wyglada magazyn produktow suchych. Poniewaz
cze$¢ z nich kupowana jest tylko okresowo (na potrzeby re-
alizacji zamowienia), a ilo$¢ jest stale pilnowana, ich rozto-
zenie pozostaje tylko rodzajowe — tzn. artykutly stale maga-
zynowane i na biezaco uzupetiane maja okres$long lokaliza-
cj¢ — np. maka i cukier, inne sg odktadane na odpowiednie
p6tki w momencie zapotrzebowania — np. czekolada.

Podczas magazynowania naczyn szczeg6lng uwage
zwrocono na szkto (szklanki, kieliszki itp.). Jest ono bar-
dziej kruche niz porcelana, nie moze wigc by¢ sktadowane
pigtrowo — jedno na drugim. W lokalu wykorzystano do tego
szafki. Dlautatwienia wyposazono je w napisy okreslajaceich
zawarto$¢, a w przypadku specjalistycznego szkta rowniez
rysunek z ksztattem — ulatwiajacym pracg nowych kelnerow.
Podobnie jak w przypadku naczyn — stala lokalizacja zapew-
niafa eliminacjg¢ strat czasu np. podczas szukania odpowied-
niego rodzaju kieliszkow. Magazyny zostaly podzielone,
a miejsca zaetykietowane. Pozwolito to na utrzymanie syste-
matyki oraz skrocito czas dostepu poprzez eliminacj¢ poszu-
kiwania odpowiednich naczyn. Przyktadowy podziat regatu
zostal zaprezentowany na rys.2.

Bulionowki ‘ Podstawki pod bulionéwki

Miski: duze Srednie mate ‘ Rawierki ‘ Wazy

Wazy

Rys. 2. Dwuwymiarowy schemat regalu w magazynie
porcelany.

Fig. 2. Two-dimensional diagram of the shelf in the
warehouse porcelain.

Zrodlo: Opracowanie wiasne
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Posortowanie naczyn wiaze si¢ z wieloma korzysciami.
Ich utozenie zostato uzaleznione od czgstotliwosci zastoso-
wan. Dzigki takiej organizacji pracownik ma najszybszy do-
step do najbardziej niezbednych z nich.

Filozofia Kaizen — szansa na rozwdj
przedsi¢biorstwa

Na tym etapie system jest w pelni zaimplementowany
i rozpoczyna si¢ proces ciggtego udoskonalania, ktorego ce-
lem jest stata aktywno$¢ pracownikow oraz nieustanny roz-
woj. Filozofia Kaizen to narzg¢dzie, ktore pozwala zwigkszac
produktywnos$¢ oraz konkurencyjno$¢ firmy poprzez wpro-
wadzanie matych usprawnien [5]. Wymaga ona zaangazo-
wania wszystkich pracownikow, rowniez na szczeblach kie-
rowniczych [14]. Dziatania ulepszajace opierajg si¢ o cykl
Deminga, ktory zaktada ciggto$¢ planowania, wykonywania
zmian, sprawdzania ich efektywnosci oraz statej implemen-
tacji w przedsicbiorstwie [4].

Ulepszanie pracy w analizowanym przedsigbiorstwie
z wykorzystaniem Kaizen rozpocz¢to od obstugi kelnerskie;j.
Wdrozony system zarzadzania logistycznego wymaga cia-
glego szukania miejsc, w ktorym mozna dokonaé ulepszen
i wprowadzac¢ dalsze zmiany.

Gléwnym zadaniem pracy kelneréw jest przede wszyst-
kim dbanie o klienta. Musza oni jednak dba¢ rowniez o wize-
runek lokalu. Wiaze si¢ to z wykonywaniem réznych zadan tj.
myciem ekspresu, kega, lazienki, prasowania obruséw, my-
cia podlogi, lodowek, polek z alkoholami, cukierniczek itp.
Czynnosci te muszg by¢ wykonywane z 16zng czestotliwo-
Scig. Poniewaz kazdego dnia w pracy moga by¢ rdzne osoby,
pojawit si¢ problem z komunikacja co do wykonywanych za-
dan. Z tego powodu w jednym tygodniu mogta by¢ wielokrot-
nie wykonywana ta sama czynno$¢ (np. mycie cukierniczek)
a inne zosta¢ pominiete (np. podlewanie kwiatow). Aby unik-
naé nieporozumien, udoskonalono przeptyw informacji oraz
przydzielono obowigzki w postaci listy zadan z podzialem na
okresowos¢ ich wykonywania (tabela 1.).

Tabela 1. Miejsce na wpisanie zrealizowanych zadan da-
nego dnia w danym miesiacu

Place for completed tasks on a given day in
a given month

DATA CZYNNOSCI PODPIS
1
2
3

Table 1.

Zroédlo: Opracowanie wlasne

Ponadto, zaproponowano w kazdym miesiacu kolory-
styczng informacjg. Jesli jakie$ zadanie nie byto wykonane,
zostato oznaczone. Czynnosci zostaty podzielone na trzy ka-
tegorie cyklicznosSci: codziennej, tygodniowej oraz dwuty-
godniowej. Dzigki uzyskanej w ten sposob informacji o wy-
konanych obowiazkach mozna dodatkowo wywnioskowac
0 pracowito$ci oraz zaangazowaniu personelu, biorac oczy-
wiscie pod uwagg ilo$¢ klientow obstuzonych danego dnia.

159

W tabeli 2 zostaly umieszczone najwazniejsze czynno-
$ci, ktore sg stale wykonywane w lokalu. Okresowo wyglad
tej tabeli zmienia si¢, co wigze si¢ z sezonowosciag. Przykta-
dowo, latem dochodzi obowigzek dbania o taras.

Tabela 2. Podzial obowiazkéw na okresowos¢ ich wyko-
nywania

Table 2. The division of responsibilities on periodicity
of their execution

Raz na 2 tygodnie

Utrzymywanie
stategp porzqdku Zmiana Scierek Mycie lodéwek
1 | nasali, wtazien- [ | | pod szkiem na na barze
kach i na ogrod- barze
ku
Zmywanie naczyn o
2| iszuccow | W[ Mo polekz ~ biata
z polerowaniem
Zmiana wody e
3 |w kwiatach / pod- | Il Myc;t?ksév‘\ll\;ecz —warka
lewanie
Mycie ekspresu Mycie szafy _ i
g i mlynka do kawy 1 przelotowej coca-cola
5 Mycie kega ] Myclekgvn\;letm- -zywiec
Mycie tazienek Mycie i uzu- '(\C\ygéecidor\fvvgl
6 | z uzupetnieniem | VI | petnienie przy- biurol Iazienl,(i
pojemnikdw prawnikow 2mywak)
Prasowanie Mycie cukierni- Mycie okienek:
7 . VIl | czek (z zewnatrz wydawcze,
obrusow
i w $rodku) zmywak
Uzupetnianie . .
. ) Mycie wazonow
8 Iodowgk znapo Vil na kwiaty
jami
. I~ Mycie parape-
g | MVele POPIEIN | t6w na sali w
tazienkach
. . Mycie zmywarki
10| Mycie podtogi | X w §rodku

Zrédlo: Opracowanie whasne

Tabele 1 i tabele 2 umieszczono na tablicy korkowej, na
ktérej procz nich znajdowaly si¢ ogloszenia wlascicieli, re-
zerwacje oraz inne istotne dla pracownikow informacje. Ta-
blice powieszono w miejscu widocznym i ogdlnodostepnym
dla pracownikow, na wysokosci wzroku. Dzigki temu roz-
wigzaniu mozna okresli¢, ktory z pracownikéw wypetnia
swoje obowigzki sumiennie a zarazem wiasciciel ma pew-
nos¢, ze wszystkie wazne czynnos$ci zostaty wykonane.

PROBLEMY PODCZAS
WDRAZANIA SYSTEMOW
ZARZADZANIA LOGISTYCZNEGO

W czasie wdrazania systemow wystapity problemy. Pra-
cownicy sali — kelnerzy pomimo zastosowania etykietowa-
nia miejsc odktadania naczyn, szkla i innych przedmiotow
wykonywali to niewtasciwie. Wynikato to zazwyczaj z bra-
ku znajomosci rodzajow naczyn. Problem ten pojawial sig
glownie przy organizacji duzych przyjeé, gdy wszystkie lub
niemal wszystkie naczynia danego rodzaju byly w uzyciu,
a tym samym na miejscu ich skladowania nie znajdowat
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si¢ wzorzec, ktory utatwitby szczegolnie nowym pracowni-
kom identyfikacje. Najczesciej niewtasciwie odktadane byto
szklo, wynikato to z duzego podobienstwa. Przyktadowo, lo-
kal wyposazony byt w trzy rodzaje matych kieliszkow. Dwa
rodzaje z nich to kieliszki do wodki, jeden do likieru (rys. 3.).
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Rys. 3. Kieliszki: 1-do wédki, 2-do wodki na nézce, 3-do
likieru, (fot. Skrzypczyk).

Fig. 3. Glasses: 1-Vodka, 2-Vodka on the leg, 3-liqueur,
(fot. Skrzypczyk).

é AR TS

Wszystkie mialy zblizong pojemnos¢ (30 ml, 35 ml, 40
ml), a ré6znica w wygladzie byla niewystarczajaca do jedno-
znacznej identyfikacji. Wszystkie rodzaje kieliszkéw prze-
chowywane byly w jednej szafie, wiec czesto byly pomie-
szane. Dlatego rozwini¢to system etykietowania o wzor-
ce ksztaltéw (rys. 4). Od tej pory w szafkach sa one odpo-
wiednio ustawione. Nie zachowanie porzadku w magazy-
nie wynikalo rowniez z pospiechu w czasie realizacji zadan.
W czasie przyjecia, gtdéwnym zadaniem kelneréw jest dba-
nie o klientow. Mieli oni wigc mato czasu na realizacje po-
zostatych obowigzkéw co zmniejszato doktadno$¢ ich pracy.

' Kieliszki do
likieru !

Rys. 4. Przykladowa etykieta do szkla po modyfikacji,
(fot. Skrzypczyk).

Fig. 4. Example of label into glass after modification,
(fot. Skrzypczyk).

Glownym problemem wystgpujacym w czasie imple-
mentacji systemu w pracy kuchni byt Lean. Pracownicy
wielokrotnie udawali si¢ do magazynéw po produkty cza-
sem donoszac jednostkowo kazdy potrzebny. Geneza pro-
blemu byt brak znajomosci oferty. W lokalu karta menu jest
przygotowana w formie zestawow np. rolada $laska jest po-
dawana z kluskami, sosem oraz czerwong kapusta na cie-
pto. Oczywiscie istnieje mozliwos¢ modyfikacji takiego ze-
stawu, jednak przygotowanie gotowych kompletoéw w po-
staci dan gltéwnych w dluzszym czasie znacznie uspraw-
nia pracg. Po okoto miesigcu od rozpoczgcia pracy, zarowno
dla pracownika kuchni jak i sali oznaczenie ,,rolada $laska”
jest jednoznaczne z opisanym zestawem, jednak przed tym

czasem moga mie¢ oni problem z zapamigtaniem wszyst-
kich potrzebnych produktow, a nie zawsze wystarcza cza-
su na sprawdzenie sktadu przed udaniem si¢ do magazynu.
Oczywiscie nie kazdy zestaw zostanie zapamigtany w cza-
sie miesigca (ich ilo§¢ zalezy od popularnosci dan), z nie-
ktorymi pracownicy mieli jednak wigkszy problem niz z po-
zostatymi, a mianowicie ze sktadem pizz, satatek oraz de-
serow lodowych. W celu eliminacji tych trudnosci przygo-
towano oraz zalaminowano opisy tych dan a nastgpnie na
state przyklejono nad miejscem ich wykonywania (rys. 5.).
W przypadku deserow, poza opisami zaprezentowano row-
niez zdje¢cia gotowych deserow. Dzigki temu mogty one za-
wsze by¢ podane w tym samym pucharku oraz wykonane
w jednakowy sposob.

Safatki

Wegetariatiska
salata, pomidor, ogérek, papryka, cebula, kukurydza pe

ser feta, bazylia sy

Cesarskg
salata, pomidor, czerwona cebula, kukurydza,
grillowany filet 2 piersi kurzej, parmezan oy,

salata, papryka, pomidor, czerwona cebula, oliwki, E
¥
Fa

iy Méodosei

S salata, ogorek, czerwona cebula, fileciki 2 grapefruita,

',] camembert sug

34

y Kopiec sabi
brokuly, czerwona cebula, papryka, kielki, grillowana
poledwiczka wieprrowa pe
O— e SRR N

Rys. 5. Przykladowa lista skladnikéw salatek, (fot.
Skrzypezyk).

Fig. 5. Example list of ingredients salads, (fot. Skrzyp-
czyk).

Opisane problemy zostaty zniwelowane dzigki uspraw-
nieniu proceséw logistycznych zachodzacych w przedsie-
biorstwie jak réwniez poprzez zastosowanych wybranych
narzgdzi. Warto zwr6ci¢ uwagg, iz osiagnicty sukces wiaze
si¢ ze stalg praca wlascicieli nad rozwojem lokalu oraz cig-
gtym doskonaleniem zarzadzania logistycznego.

PROPOZYCJE MOZLIWOSCI
DALSZYCH ZMIAN | USPRAWNIEN
ORGANIZACJI

Jednorazowe ustanowienie systemu nie jest wystarcza-
jace i nie zaspokaja potrzeb firmy w budowaniu konkuren-
cyjnosci. Przedsigbiorstwo stale musi dazy¢ do doskonatosci
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rozwijajac swoje umiejetnosci i kompetencje. Jako propo-
zycje tendencji rozwojowych w zarzadzaniu logistycznym
przedsigbiorstwa wybrano trzy koncepcje. Pierwsza z nich
- Six Sigma, moglaby znalez¢ swoje zastosowanie w anali-
zie zadowolenia klientow, wymaga jednak solidnego zaan-
gazowania i czasu.

Zaproponowane rozwigzanie w postaci Six Sigma, poza-
wala na znalezienie kluczowych dla firmy czynnikéw wpty-

wajacych na sukces lub porazke. Zastosowanie Six Sigma
wymaga wczesniej odpowiedniej analizy. Nalezy mie¢ na
uwadze zalozenia teorii, wedlug ktorej Six Sigma okresla
si¢ jako proces gospodarczy, pozwalajacy uzyskac radykal-
ng poprawe wynikéw finansowych [6]. Metoda ta nie po-
siada ograniczen obszaru zastosowaniu jednak nie zawsze
istnieje mozliwo$¢ implementacji metody, a nawet po za-
stosowaniu, nie ma gwarancji powodzenia [8]. Jako narzg-
dzie doskonalenia jako$ci wymaga czasu, na zebranie i od-
powiednie przygotowanie danych ktore moga postuzy¢ do
analizy, a w konsekwencji przyczyni¢ si¢ do sukcesu lub po-
razki metody. Przyktadem zastosowania metody moglby by¢
zeszyt zwrotow, w ktorym pracownicy, jesli klient miatby
uwagi odnos$nie potrawy, notowaliby date oraz rodzaj wyste-
pujacego odchytu. Nastepnie takie dane nalezatoby podzie-
li¢ na kategorie w zaleznosci od stopnia istotnosci zaistnia-
tych wad, a ostatecznie odnies¢ ich ilo§¢ do catosci sprze-
dazy. Mozna wykorzysta¢ kilka specyficznych analiz np.
w stosunku do: wszystkich wydanych dan, do kategorii po-
trawy, wylacznie tych samych positkow. Przyktadowo ilo$¢
niepoprawnie podanych kotletow de volaille porowna¢ moz-
na do calosci sprzedanych dan w miesigcu, nastgpnie do in-
nych dan z drobiu a ostatecznie w stosunku do ilo$ci wyda-
nych kotletow de volaille. Jesli sama metoda Six Sigma nie
moze by¢ zaimplementowana, warto czerpac z niej wzorce
poszukiwania kluczowych czynnikow wplywajacych na ja-
kos$¢ ushugi, czas jej wykorzystania oraz kapitatochtonnosé,
celem wprowadzenia oszczedno$ci oraz udoskonalen na naj-
wazniejszych etapach produkcji.

Kolejnym zaproponowanym narzedziem jest reinzy-
nieria. Daje ona mozliwo$¢ gruntownego przemodelowa-
nia i przeksztalcenia procesu [11]. Ponadto pozwala na wy-
selekcjonowanie elementu z calego systemu i skupieniu
si¢ na ponownym zaprojektowaniu bez konieczno$ci inter-
pretacji pozostatych. W pierwszym kroku nalezy dokonac
identyfikacji potrzeb klientéow oraz uzytkownikéw infor-
macji, a takze uczestnikéw procesow informacyjnych. Na-
stepnie dokonuje si¢ oceny pod katem kosztow, jakosci oraz
czasu, po czym tworzony jest zespot do przeprowadzania
analizy 1 modyfikacji. Kolejny etap to poszukiwanie wzor-
cOw rozwigzan oraz ich metod wdrazania po czym tworzo-
ne s3 mozliwosci rozwiazania, a wybrana zostaje wdrozo-
na [1]. Nalezy pamigtaé, ze zastosowanie reinzynierii nie
moze by¢ stale, poniewaz ciggle zmienianie catego syste-
mu zle wptywa na dziatalnos$¢ firmy, budzi niepokdj, chaos
oraz stwarza zagrozenie brakiem nie istnienia zadnych za-
sad. Warto jednak co kilka lat sprébowac¢ odej$¢ od wszyst-
kich istniejacych zatozen i wykreowaé zupetnie nowy sys-
tem. Moze si¢ okaza¢, ze obecny wystarczy tylko delikat-
nie zmodyfikowac. Istnieje réwniez mozliwo$¢ zastosowa-
nia zupelnie nowego narzg¢dzia zarzadzania logistyczne-
g0, mogacego przynie$¢ znacznie wigksze niz spodziewane
rezultaty. Nalezy przypomnie¢, ze reengineering mozna

stosowac do wydzielonej cz¢sci dziatalnosei firmy, jako na-
rzgdzie naprawcze. Przykladowo, stwierdzajac niewlasci-
wa pracg kucharzy, po ulepszeniach nie przynoszacych efek-
tywnych skutkdéw, nalezy od nowa rozplanowac system ich
pracy. Powinno si¢ wigc zrezygnowac ze wszystkich wcze-
$niej zaproponowanych rozwigzan. Warto, jesli istnieje taka
mozliwo$¢, wspomoc si¢ benchmarkingiem, sprawdzajac ja-
kie systemy stosowane sa w innych lokalach i oceni¢ szan-
s¢ ich implementacji. Reinzynieria nie zabrania wykorzysta-
nia dobrze dzialajacych w biezagcym systemie (przed zmia-
nami) elementéw, chroni jednak przed ponownym przetwa-
rzaniem tej samej metodologii. Jesli System 58S przyczynitby
si¢ do zachowania ciagltego porzadku w przedsigbiorstwie,
nie nalezy z niego rezygnowac, a skupi¢ si¢ tylko na pro-
blematycznych przeplywach, generujacych straty i opdznie-
nia. Dobre zastosowanie reinzynierii to innowacyjna zmia-
na, ktéra w krotkim czasie przyniesie sporg poprawe. Nale-
7y pamigtaé przy stosowaniu tej metodyo gwaltownosci jej
charakteru, na ktorg pracownicy, przyzwyczajeni do Kaizen
moga zle zareagowac.

Ostatnig propozycija jest zarzadzanie przez czas. Czynnik
ten staje si¢ najwyzszym priorytetem w procesach [7]. Jest on

czesciowo wdrozony do istniejagcego systemu dzigki Lean oraz
Kaizen, jako czynnik produkcji. Mozna jednak rozwijaé t¢ teo-
ri¢ i kreowa¢ nowoczesny system, ktory stworzy mozliwosé
jeszcze wigkszej kontroli czasu. Czas jest dobrem rzadkim,
a jego wlasciwe wykorzystanie jest niezwykle istotne. Opie-
ra si¢ ono o stalag wspotprace wszystkich istniejacych w firmie
podmiotéw, skupiajacych sie na tworzeniu wartosci dodanej
firmy. Przyktadowo implementacji mozna dokona¢ w pracy
kucharzy. Oczywiscie w codziennych zadaniach zwigzanych
z gotowaniem potraw a’la karta, ograniczatoby si¢ to do two-
rzenia harmonograméw wykonania konkretnych potraw, jed-
nak przy planowaniu przyjecia istnieje szersza mozliwosc jego
zastosowania. W pierwszym kroku mozna np. przygotowac li-
ste rzeczy jakie muszg zosta¢ wykonane, przykladowo czte-
ry rodzaje migsa, trzy rodzaje salatek, dwa rodzaje dodatkow
skrobiowych. Nastepnie nalezy okresli¢ czas podania positku —
czas zakonczenia czynno$ci. Obliczajac dtugosé¢ czasu trwania
poszczego6lnych zadan mozna oszacowac przyblizony czas roz-
poczecia zadania. Przy planowaniu priorytetow, warto postuzy¢
si¢ ich czasowym ogranicznikiem, poniewaz potrawy o roznej
porze powinny zosta¢ poddane obrdbce termicznej, a niektore
z nich by¢ moze moga zostac przygotowane w pelni wezesniej.
Dzigki temu, w danym przedziale czasowym, pracownicy
beda mieli informacje, ktore z zadan jest najwazniejsze a przez
to podang kolejnos¢ ich wykonywania. Nalezy pamigtaé, ze
zarzadzanie czasem jest trudne i wymaga sporej wprawy kie-
rownika oraz zaangazowania pracownikow, jak i motywacji
obu stron. Porazki powinny by¢ traktowane jako lekcja, a sam
podziat czasowy pracy realistyczny do wykonania w okreslo-
nym czasie.

Zarzadzanie przez czas, reinzynieria czy tez Six Sigma
nie sg jedynymi metodami, ktore mozna rozwina¢ w istnie-
jacym juz systemie w branzy gastronomicznej. Ich wybor
jest zwigzany ze znajomoscig konkretnego lokalu, podbudo-
wany roznorodnoscia rozwigzan. Niezaleznie od wyboru ko-
lejnych metod implementowanych do systemu, nalezy stale
rozwija¢ firme, budujac tym samym silne przedsigbiorstwo
na rynku (dazac do pozycji lidera), poprzez usprawnienie za-
rzadzania logistycznego przedsigbiorstwa.
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ISTOTNE KORZYSCI
Z WYKORZYSTANIA NOWOCZESNYCH
METOD ZARZADZANIA LOGISTYCZNEGO

Na przestrzeni ponad pigciu lat zauwazono, ze zapropo-
nowane systemy zostaly w pelni zaimplementowane i dzigki
filozofii Kaizen sa nadal rozwijane.

Korzysci wynikajacych z wykorzystania narzedzi
usprawniajacych zarzadzanie logistyczne w organizacji jest
bardzo wiele, mozna tutaj wymieni¢ mig¢dzy innymi stata po-
zycje na rynku dzieki benchmarkingowi. W gastronomii pa-
nuje przeswiadczenie, ze okres pigciu lat jest proba po kto-
rej mozna okresli¢ zdolno$¢ lokalu. Mozna zauwazy¢, ze ba-
dana restauracja jest pr¢znie dziatajaca jednostka, brang pod
uwage przy wyborze miejsca do spgdzenia czasu, zjedze-
nia positku czy tez organizacji przyjecia. Cyklicznie orga-
nizowane imprezy: bal sylwestrowy, zabawa walentynkowo
— karnawatowa oraz Andrzejki, co roku cieszg si¢ sporym
zainteresowaniem. Analizowana restauracja zdobyla row-
niez grupe swoich statych klientow, regularnie odwiedzaja-
cych lokal.

Przekazanie dziatdéw do outsourcingu pozwolito skupi¢
si¢ na istocie dziatalno$ci a zarazem zapewnito kompletnosé¢
dziatalnosci. Od poczatku firma wspodtpracuje z tymi samy-
mi kontrahentami, co wigze si¢ z coraz wigkszym zaufaniem
obu stron.

Metoda Lean pozwolila stworzy¢ ptynne przebiegi logi-
styczne w firmie. Pracownicy nie marnuja czasu na czyn-
no$ci zbgdne nie przynoszace wartosci dodanej oraz stale
usprawniaja swoj system dziatania. Duza pomoca jest tutaj
systematyka 5S dzigki ktorej w lokalu stale panuje porzadek
(dostrzegany rowniez przez kontrole Panstwowej Inspekcji
Sanitarnej). Przyczynia si¢ ona rowniez do ptynnosci pra-
Cy, poniewaz nie poswieca si¢ czasu na szukanie np. naczyn
czy produktow.

Filozofia Kaizen pozwala stale rozwija¢ wdrozone sys-
temy. Budzi rowniez kreatywno$§¢ wsrod pracownikow, kto-
rzy wychodza z inicjatywami usprawnien. Dzigki nim stwo-
rzono np. specjalne stojaki na dekoracje stotow, czy tez maty
regal na sztucce. Regularne utrzymywanie czystosci wpty-
wa korzystnie na wizerunek lokalu. Goscie odwiedzajacy re-
stauracj¢ doceniajg schludnos¢ i dbalos¢ o szczegoty, ktore
sg istotne w tak specjalistycznej dziedzinie rynkowe;j.

Osiagnicty sukces wiaze si¢ ze stala pracg wilascicieli
nad wizerunkiem firmy. Staraja si¢ oni nie tylko nadazy¢ za
moda, ale rowniez dostarczy¢ klientowi produkt o jak naj-
wyzszej jakos$ci, pos§wigcajac caly swodj czas na pracg w lo-
kalu. Zmiany przyczyniaja si¢ rowniez do zwigkszenia zado-
wolenia pracownikow, mitej atmosfery pracy oraz poczucia
pewnosci. Ponadto wzrosta efektywno$¢, elastyczno$¢ oraz
konkurencyjnos$¢ lokalu.

WNIOSKI

Na podstawie przeprowadzonej analizy w badanym
przedsicbiorstwie branzy gastronomicznej stwierdza si¢, ze
zastosowane systemy daja wigksze mozliwosci funkcjonal-
ne niz tradycyjne rozwigzania, wykorzystujace schemat or-
ganizacji oparty na jednej z metod kierowniczych. Wdroze-
nie systemow przyczynito si¢ do zbudowania silnej pozycji

lokalu na rynku gastronomicznym, czego dowodem jest sz6-
sty rok dziatalnosci przynoszacy state zyski finansowe. Wy-
mierng korzyscig dla firmy jest grono stalych klientow, co
ma ogromy wplyw na opini¢ o lokalu. Znaczne oddziaty-
wanie na wybor systemow zarzadzania tworzacych jednoli-
ta strukture kierowania przedsigbiorstwem w restauracji mia-
fa specyfika lokalu gastronomicznego oraz che¢¢ do stale-
go utrzymywania jak najwyzszej jakosci produktow, surow-
cow a przede wszystkim ustugi, bedacej finalnym produk-
tem lokalu majacego na celu wpasowanie si¢ w potrzeby ryn-
ku oraz zaspokojenie wymagan klienta. Wprowadzenie za-
proponowanych metod zarzadzania logistycznego przynio-
sto wiele pozytku i korzysci w niemal wszystkich obszarach
dziatalnosci lokalu.
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