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Slajd pierwszy — Modut pierwszy: Wprowadzenie do zarzadzania

marnotrawstwem zywnosci, dostawami i zapasami.

Slajd drugi - Sesja czwarta.

Proces zamawiania — efektywne zarzgdzanie dostawami surowcow spozywczych.
Wyboér dostawcow w oparciu o ich wptyw na $rodowisko, tj. lokalne Zzrédfa
zaopatrzenia, produkty ekologiczne i etyczne fancuchy dostaw, ilosciowa i
jakosciowa ocena dostaw. Szkolenie w zakresie strategii inwentaryzacji Just-In-Time.
Ocena dostawcy. Technologie i systemy do zarzgdzania zapasami.

Slajd trzeci - Proces zamawiania.

Proces zamawiania to zorganizowany system planowania, sktadania i realizacji
zamdéwien na surowce spozywcze, majacy na celu zapewnienie ich terminowej
dostepnosci w odpowiedniej ilosci i jakosci.

Efektywne zarzadzanie dostawami polega na optymalizacji tego procesu w taki
sposob, aby minimalizowaé koszty, unika¢ nadmiaru lub niedoboru zapaséw oraz
zapobiega¢ marnotrawstwu.

Z punktu widzenia ograniczania marnotrawstwa zywnosci w lokalu gastronomicznym
to strategia zarzadzania dostawami, ktora skupia sie na minimalizowaniu strat
zywnos$ci poprzez precyzyjne planowanie, odpowiednie przechowywanie i
optymalizacje zuzycia surowcow.

Taki proces uwzglednia potrzeby lokalu, przewidywang liczbe gosci oraz cykl zycia
produktéw spozywczych.

Slajd czwarty - Korzysci efektywnego procesu zamawiania w gastronomii.

Do kluczowych korzysci efektywnego procesu zamawiania w gastronomii zaliczyé

mozna przede wszystkim:

e Ograniczenie kosztow zwigzanych z marnotrawstwem zywnosci. Poprzez
precyzyjne zamawianie tylko niezbednych ilosci surowcow oraz efektywne
zarzagdzanie zapasami, lokal unika strat wynikajgcych z psucia sie produktéw czy
niewykorzystanych skfadnikbw. Mniejsze marnotrawstwo oznacza mnigj
wydatkow na utylizacje odpaddéw i zakup nadmiarowych produktéw, co
bezposrednio przektada sie na redukcje kosztéw operacyjnych.

o« Zwiekszenie zyskéw poprzez bardziej efektywne wykorzystanie surowcow.
Optymalizacja procesu zamawiania i przechowywania pozwala na petiejsze
wykorzystanie dostepnych surowcéw. Dzieki temu mozna przygotowywac wiece;j
potraw bez koniecznosci dodatkowych zakupow. Na przyktad, resztki warzyw
mogg by¢ uzyte do przygotowania bulionéw, a niedokonczone produkty — do
specjalnych ofert dnia, co zwieksza rentowno$¢ kazdego sktadnika.

e« Poprawa wizerunku lokalu jako odpowiedzialnego i ekologicznego. Klienci
coraz czesciej wybierajg lokale gastronomiczne, ktore dziatajg w sposob
zrownowazony i Swiadomy ekologicznie. Komunikacja dziatan na rzecz
ograniczania marnotrawstwa zywnosci, takich jak minimalizacja odpaddw czy
uzycie lokalnych sktadnikéw, buduje pozytywny wizerunek i przycigga
ekologicznie swiadomych konsumentéw.

. the author(s) only and do not necessarily reflect those of the European Union or the
the European Union Foundation for the Development of the Education System (FRSE). Neither the

- Co-funded by Co-funded by the European Union. Views and opinions expressed are however those of
European Union nor FRSE can be held responsible for them.



FoodConscious: Towards effective food waste management and food waste prevention in the
food service sector

Project Number: 2022-1-PL01_KA220- VET-000089122 i~

o Wspieranie zrownowazonego rozwoju i ochrony srodowiska. Zmniejszenie
iloéci odpadow spozywczych redukuje obcigzenie srodowiska, w tym emisje
gazéw cieplarnianych wynikajgcych z rozktadu organicznych odpadow na
wysypiskach. Wspotpraca z lokalnymi dostawcami dodatkowo obniza $lad
weglowy transportu. Dziatajgc w zgodzie z zasadami zrownowazonego rozwoju,
lokal gastronomiczny wspiera globalne cele ochrony sSrodowiska, co ma
znaczenie nie tylko dla terazniejszosci, ale i przysztych pokolen.

Slajd piaty- Kluczowe elementy procesu zamawiania w celu redukcji

marnotrawstwa.

Do Kluczowych elementdéw procesu zamawiania w celu redukcji marnotrawstwa

zywnosci nalezg:

1. Analiza potrzeb i prognozowanie sprzedazy. Bazowanie na danych
historycznych, takich jak liczba klientow, najpopularniejsze dania czy
sezonowos¢ produktow, aby unika¢ zamawiania nadmiarowych ilosci surowcéw.

2. Standaryzacja zamoéwien i precyzyjne zamawianie ilosci. Opracowanie
formularzy = zaméwien, ktore usprawnig komunikacje z dostawcami.
Dostosowanie wielkosci zamdwienia do rzeczywistych potrzeb lokalu, biorgc pod
uwage ograniczenia w przechowywaniu oraz termin przydatnosci do spozycia.

3. Minimalizowanie strat poprzez planowanie menu. Tworzenie menu w oparciu
o surowce, ktére sg juz dostepne w magazynie, oraz wykorzystywanie resztek
(na przyktad do zup, soséw czy deserdw) w kreatywny sposéb.

Slajd szésty — Efektywne zarzadzanie zapasami.

Kolejnym waznym elementem efektywnego zarzgdzania zapasami jest Planowanie

oferty z zastosowaniem systemu FIFO, First In, First Out. Jest to strategia

zarzgdzania zapasami w gastronomii, ktéra polega na wykorzystaniu produktéw w

kolejnosci ich dostarczenia, czyli najstarsze zapasy sg uzywane jako pierwsze.

System ten wspiera efektywne planowanie oferty menu i ogranicza marnotrawstwo

zywnosci, co przektada sie na oszczednosci oraz zwiekszenie jakosci oferowanych

dan. Do kluczowych elementéw planowania oferty z zastosowaniem systemu FIFO
naleza:

« Organizacja magazynéw i kuchni. Produkty sg przechowywane w taki sposob,
aby najstarsze surowce byty fatwo dostepne i widoczne dla personelu. Nowo
dostarczone produkty umieszcza sie z tytu lub na spodzie magazynu, a starsze
blizej frontu.

. Scista kontrola dat waznosci. Regularne sprawdzanie dat przydatnosci do
spozycia pomaga w planowaniu wykorzystania produktow bliskich wygasniecia.
Takie surowce sg uwzgledniane w pierwszej kolejnosci w ofercie menu.

- Elastycznos¢ w tworzeniu menu. Planowanie dan w oparciu o dostepne
zapasy. Na przyktad, jesli w magazynie znajdujg sie warzywa o krétkim terminie
przydatnosci, mozna wprowadzi¢ do oferty zupy, satatki lub dania dnia oparte na
tych skfadnikach.

« Szkolenie personelu. Zespdt kuchenny i magazynowy powinien byé¢
przeszkolony w zakresie stosowania systemu FIFO, w tym wiasciwego
oznhaczania i rotacji produktéw.

* Wykorzystanie systemoéw informatycznych. Narzedzia cyfrowe, takie jak
systemy zarzgdzania zapasami (ERP), pozwalajg na $ledzenie dostaw i
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automatyczne przypisywanie produktéw do okreslonych dan zgodnie z zasadg
FIFO.
Przyktad zastosowania FIFO w planowaniu oferty menu:
Lokal gastronomiczny otrzymat dostawe $Swiezych pomidoréw, podczas gdy w
magazynie znajdujg sie jeszcze pomidory z poprzedniej partii. Zamiast uzywac nowe;
dostawy, personel kuchenny najpierw wykorzystuje starsze pomidory do
przygotowania zupy pomidorowej i sosOw. Nowo dostarczone pomidory sg
przechowywane tak, aby byly uzywane dopiero po wyczerpaniu starszych zapasow.

Slajd siédmy- korzysci stosowania FIFO w planowaniu oferty.

Wsréd korzysci stosowania FIFO w planowaniu oferty wymienia sie przede

wszystkim:

e Ograniczenie marnotrawstwa zywnosci. Produkty sg wykorzystywane zanim
stracg swojg swiezos$¢, co minimalizuje ilos¢ odpaddw spozywczych.

e Poprawa jakosci i swiezosci dan. Dzieki stosowaniu najstarszych produktow w
pierwsze] kolejnosci goscie otrzymujg dania przygotowane 2z surowcéw
najwyzszej jakosci.

¢ Redukcja kosztow operacyjnych. Unikanie strat finansowych wynikajgcych z
koniecznosci utylizacji przeterminowanych produktéw.

o Zwiekszenie efektywnosci magazynowania. Przestrzen magazynowa jest
lepiej zarzgdzana, poniewaz surowce sg regularnie rotowane, co zapobiega ich
gromadzeniu sie.

e Zwiekszenie elastycznosci oferty. Lokale mogg dostosowywaé menu w
zaleznoéci od dostepnosci surowcow, promujgc dania sezonowe lub ,dania dnia”
na bazie produktéw bliskich wygasniecia.

Slajd 6smy — Efektywne zarzadzanie zapasami.

Monitorowanie swiezosci zapasow polega na opracowaniu systemu oznaczania i
ewidencji produktow: Tabela zawiera przyktady oznaczania i ewidencji produktow w
magazynie, to jest:

- Etykietowanie produktéw. Produkty sg oznaczane etykietami zawierajgcymi

kluczowe informacije, takie jak data przydatnosci do spozycia, data dostawy,
partia produktu i kategoria zywnosci. Dodatkowo mozna stosowac kolorowe
oznaczenia, ktore utatwiajg szybkg identyfikacje priorytetowych produktow.
Karty magazynowe. Do etykietowania produktéw mozna na przyktad stosowac
kolorowe naklejki, kody kreskowe Iub opisy reczne za pomocg markerow,
datownikow czy naklejek. Na kazdym produkcie umieszcza sie naklejke z datg
dostawy i terminem przydatnosci do spozycia. w przypadku Logbooka w zeszycie
wpisuje sie date dostawy, nazwe produktu, iloS¢ oraz przyporzgdkowanie do
okreslonej strefy w magazynie.

| tak na przykfad Zielone etykiety oznaczajg produkty swieze, z dtugim terminem

waznosci. Zo6lte etykiety oznaczajg produkty o $rednim terminie waznosci, ktére

wymagajg uzycia w ciggu kilku dni. Czerwone etykiety produkty bliskie terminu
przydatnosci, ktore powinny by¢ uzyte w pierwszej kolejnosci.

Kolejna grupa oznaczen to Karty magazynowe, na ktérych pracownicy zapisujg

informacje o dostawcy, ilosci oraz partii. Karty te sg uzupetniane przy kazdej

dostawie i zuzyciu surowcow.
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Nastepnym sposobem oznaczania i ewidencjonowania produkiow sg kody
kreskowe i skanery. Kazdy produkt w magazynie otrzymuje unikalny kod kreskowy,
ktory mozna zeskanowa¢ za pomocg urzgdzeh mobilnych lub stacjonarnych
skanerow. System automatycznie rejestruje date przyjecia, ilos¢, kategorie i
lokalizacje produktu w magazynie. Na przyktad Restauracja uzywa systemu ERP, w
ktérym po zeskanowaniu kodu kreskowego personel widzi na ekranie informacje o
produkcie, jego ilo§¢ oraz termin waznosci. System automatycznie przypomina o
produktach, ktére nalezy zuzy¢ w pierwszej kolejnosci.

Tablica informacyjna w magazynie pokazuje liste produktow, date przyjecia i
priorytet zuzycia za$ arkusz kontrolny, jest codziennie aktualizowany przez
personel. Codzienny harmonogram zuzycia produktéw opiera sie na tablicy, ktora
informuje kucharzy o najwazniejszych surowcach do wykorzystania w danym dniu.

Slajd dziewiaty - Efektywne zarzgdzanie zapasami.

W celu utatwienia monitorowania zywnosci w magazynach mozna zastosowaé
réwniez system strefowy, gdzie produkty sg dzielone na strefy wedtug kategorii (np.
warzywa, mieso, nabiat) i dat przydatnosci do spozycia. Kazda strefa ma oznaczenie
i instrukcje rotacji zapaséw. Przykiad:

« Strefa pierwsza oznacza produkty do zuzycia w ciggu 1-3 dni.

« Strefa druga oznacza produkty o $rednim terminie waznosci.

« Strefa trzecia oznacza produkty dtugoterminowe.

W oznaczaniu alfanumerycznym kazdy produkt w magazynie otrzymuje unikalny kod
alfanumeryczny, ktory wskazuje jego kategorie, date dostawy oraz lokalizacie w
magazynie. Przyktad kodu: M-2024-01-001, M oznacza mieso, 2024-01 to dostawa
ze stycznia 2024 roku, zas$ numer 001, to numer dostawy. Produkty sg
przechowywane zgodnie z kolejnoscig koddéw, co utatwia przestrzeganie zasad FIFO.

Warty uwagi jest tez System cyfrowy z przypomnieniami. Cyfrowe systemy
ewidencji, takie jak aplikacje do zarzgdzania zapasami, sledzg wszystkie produkty w
magazynie, a takze wysytajg powiadomienia o koniecznosci ich zuzycia przed
uptywem terminu waznosci. Aplikacja gastronomiczna jak na przyktad MarketMan lub
FoodDocs, rejestruje przyjecia towaréw, generuje raporty o stanie zapasow i wysyta
przypomnienia o zblizajgcym sie terminie waznosci produktow.

Kazdy z tych systeméw mozna dostosowac¢ do wielkosci lokalu gastronomicznego,
zasobow ludzkich oraz technologicznych. Wprowadzenie skutecznego oznaczania i
ewidencji produktéw minimalizuje ryzyko strat i wspiera ptynne funkcjonowanie
kuchni.

Slajd dziesigty - Efektywne zarzadzanie zapasami.

W efektywnym zarzgdzaniu zapasami kluczowa jest wspotpraca z dostawcami,
ktérzy umozliwiajg czestsze, mniejsze dostawy, co pomaga utrzymaé sSwiezosc
produktéw i zmniejsza ryzyko ich psucia.

Just in Time to metoda zarzadzania zapasami i produkcjg, ktérej celem jest
dostarczanie surowcow lub towaréw doktadnie w momencie, kiedy sg potrzebne,
eliminujgc koniecznos¢ magazynowania duzych ilosci zapaséw. Ta koncepcja,
szeroko stosowana w przemysle, logistyce i gastronomii, pomaga ograniczy¢ koszty
operacyjne, minimalizowa¢ marnotrawstwo i zwiekszac¢ efektywnos¢ procesow.
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W gastronomii system ten pozwala na: Dostarczanie swiezych sktadnikdw: Surowce
sg zamawiane i dostarczane na biezgco, zgodnie z planowanymi potrzebami menu.
Dzieki dostawom na zgdanie minimalizuje sie ryzyko, ze produkty przeterminujg sie
lub ulegng zepsuciu. Ponadto, system ogranicza potrzebe przechowywania duzych
zapasow, co pozwala lepiej wykorzystac przestrzen w kuchni lub magazynie.

Na przyktad: restauracja serwujgca codziennie zmieniajgce sie menu wspétpracuje z
lokalnym dostawcg warzyw, ktéry codziennie rano dostarcza sktadniki zgodnie z
zapotrzebowaniem na dany dzien. Dzieki temu produkty sg zawsze swieze, a
magazynowanie ograniczone do minimum.

Slajd 11 — Zalety i wyzwania Strategii inwentaryzacji w systemie Just in Time

Strategia inwentaryzacji w tym systemie polega na minimalizowaniu ilosci zapasow
magazynowych poprzez dostarczanie surowcow lub produktéw doktadnie wtedy, gdy
sg potrzebne do biezgcej produkcji lub sprzedazy. Dzigeki temu zapasy magazynowe
sg ograniczone do absolutnego minimum, co zmniejsza koszty zwigzane z ich
przechowywaniem i zarzgdzaniem.

Wsréd zalet strategii inwentaryzacji w tym systemie wymienia sie: Redukcje
kosztobw magazynowania, poprzez mniejsze zapotrzebowanie na przestrzen
magazynowg i nizsze koszty operacyjne. Zwiekszenie efektywnosci, bowiem
biezgca dostawa surowcéw eliminuje czas i zasoby zwigzane z zarzgdzaniem
duzymi zapasami. Lepsza kontrola jakosci zamawianych surowcow. Czeste
dostawy pozwalajg na wykorzystanie $wiezszych produktdéw. Zmniejszenie strat,
wystepuje mniejsze ryzyko przeterminowania lub uszkodzenia produktow w
magazynie.

Natomiast wsrdd najwazniejszych wyzwan zwigzanych z wdrozeniem tego systemu
wymienia sie: Zaleznos¢ od dostawcédw. Nieprzewidziane opdznienia dostaw mogg
prowadzi¢ do brakdéw surowcow i zakidocen w produkcji, co w konsekwencji moze
wptyngé na opoznienia w realizacji zamowien i utrate zaufania klientéw. Kolejnym
wyzwaniem jest budowanie relacji partnerskich, polegajagca na wspotpracy,
wzajemnym zaufaniu i wspdlnym osigganiu celow miedzy restauratorami a
dostawcami. Ponadto, precyzyjne planowanie dostawy, wymaga starannego
zarzgdzania zapasami i zamowieniami. W przypadku btednych szacunkow
zapotrzebowania moze dojs¢ do przerw w pracy kuchni lub niedoboru produktéw.
Minimalne zapasy oznaczajg, ze nieprzewidziane wzrosty popytu mogg prowadzi¢ do
brakéw surowcow. Kolejnym wyzwaniem zwigzanym ze strategig inwentaryzacji sg
Wysokie wymagania organizacyjne: Strategia ta wymaga precyzyjnego
planowania, niezawodnych systeméw ewidencji oraz elastycznosci w
dostosowywaniu sie do zmian popytu.

Podsumowujgc jest to skuteczna strategia dla firm dgzgcych do minimalizacji
kosztéw i zwiekszenia efektywnosci, ale wymaga sprawnego zarzgdzania procesami
oraz niezawodnych partneréw w tancuchu dostaw. W gastronomii jej zastosowanie
pomaga utrzymac swiezos¢ produktéw i ograniczy¢ marnotrawstwo.
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Slajd dwunasty — Efektywne zarzadzanie zapasami: Wybor dostawcow.

Przy Wyborze dostawcéw surowcow spozywczych bierze sie pod uwage takie
Kryteria wyboru, jak Jako$¢ produktow, szerokos¢ oferty, niezawodno$¢ i
elastycznos¢ dostaw oraz ceny. Ponadto, wazna jest Forma i rodzaj zawieranej z
dostawca umowy, np. Umowa sprzedazy, Umowa o dostawe ciggta, Umowa o
dostawe na zadanie, Umowa ramowa o wspotpracy, Umowa o dostawe zgodng z
okreslong specyfikacjg, Umowa na wytgcznos¢, Umowa o wyniki.

Warto wzigé pod uwage alternatywne 2zrédia dostaw, czyli posiadanie kilku
dostawcow dla kluczowych produktéw, aby unikaé opdznien Nalezy wybieraé
sprawdzonych i lojalnych dostawcow. Wybor formy i rodzaju umowy z dostawcyg
zalezy od specyfiki dziatalno$ci, potrzeb firmy oraz dtugosci i charakteru wspotpracy.
Umowy pisemne i ramowe sg najczesciej wykorzystywane w dtugoterminowych
relacjach, zapewniajgc elastycznosé, bezpieczenstwo i jasnos¢ warunkéw. Umowy o
dostawy ciggte czy na zgdanie sg odpowiednie dla firm, ktére operujg w oparciu o
minimalizacje zapaséw i efektywnos¢ proceséw dostawczych.

Slajd trzynasty- Etyczne tancuchy dostaw.

To koncepcja opierajgca sie na zapewnieniu odpowiedzialnosci spotecznej,

Srodowiskowej i gospodarczej na kazdym etapie fancucha dostaw, od pozyskiwania

surowcéw po dostarczanie produktow koncowych do konsumentéow. Oznacza to

prowadzenie dziatan w sposéb, ktéry jest zgodny z zasadami uczciwego handlu,

ochrong praw pracownikdw oraz minimalizowaniem negatywnego wplywu na

srodowisko. Do najwazniejszych zalet wynikajgcych z korzystania z etycznych

tancuchoéw dostaw zalicza sie miedzy innymi:

o Zwiekszenie zaufania konsumentéw. Klienci coraz cze$ciej wybierajg marki
dbajgce o spoteczng odpowiedzialno$¢ i ochrone srodowiska naturalnego.

« Wspieranie zrownowazonego rozwoju. Przyczynianie sie do globalnych celéw,
takich jak walka z ubostwem, promowanie rownosci i ochrona klimatu.

o Lepsza wspotpraca z dostawcami: Budowanie dtugoterminowych i partnerskich
relacji opartych na uczciwosci i zaufaniu.

e Ochrona reputacji. Minimalizacja ryzyka skandali zwigzanych z
wykorzystywaniem pracownikow czy niszczeniem srodowiska.

Slajd czternasty - Kluczowe cechy etycznych tancuchéw dostaw.

Do kluczowych cech etycznych tancuchéw dostaw zaliczy¢ mozna:

- Poszanowanie praw pracownikow. Zapewnienie godnych warunkéw pracy,
uczciwego wynagrodzenia, przestrzegania standardow Bezpieczenstwa i
Higieny Pracy, oraz eliminacja pracy przymusowej czy pracy dzieci.

« Zrownowazony rozwoj. Minimalizowanie wptywu na srodowisko poprzez
stosowanie ekologicznych technologii, redukcje emisji, ograniczenie
marnotrawstwa i wspieranie gospodarki o obiegu zamknietym.

- Transparentnos¢. Jasne i otwarte informowanie o pochodzeniu surowcoéw,
warunkach produkcji i praktykach biznesowych dostawcow.
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- Etyka biznesowa. Unikanie korupcji, oszustw i nieuczciwych praktyk
handlowych w relacjach miedzy dostawcami a odbiorcami.

- Wspieranie lokalnych spotecznosci. Wspotpraca z lokalnymi dostawcami i
inwestowanie w rozwoj regiondw, w ktorych dziatajg podmioty w tancuchu
dostaw.

- Certyfikacje i standardy. Wykorzystywanie produktow i ustug z certyfikatem,
np. Fair Trade, Rainforest Alliance czy Forest Stewardship Council, ktore
potwierdzajg spetnianie standardow etycznych.

Slajd pietnasty- Wybor dostawcédw w oparciu o ich wptyw na srodowisko.

Wybdr dostawcow w oparciu o ich wptyw na srodowisko staje sie coraz wazniejszym
elementem strategii zréwnowazonego rozwoju firm, zwtaszcza w branzach takich jak
gastronomia, produkcja czy handel detaliczny. Firmy, ktére uwzgledniajg kwestie
Srodowiskowe w procesie selekcji dostawcdéw, przyczyniajg sie do zmniejszenia
swojego Sladu weglowego, redukcji odpaddéw oraz zminimalizowania negatywnego
wpltywu dziatalnosci na planete.

Gléwne kryteria wyboru dostawcéw pod katem wplywu na srodowisko to:

- Zréwnowazona produkcja i pozyskiwanie surowcow. Dostawcy, ktorzy
wykorzystujg materiaty pochodzgce z recyklingu lub zréwnowazonych zrodet,
np. certyfikowane drewno, ekologiczne uprawy, surowce z odpowiedzialnych
hodowli. Preferowanie dostawcow, ktérzy posiadajg certyfikaty ekologiczne,
takie jak Forest Stewardship Council, Fair Trade czy Global GAP.

- Zarzadzanie zuzyciem energii i wody. Dostawcy, ktorzy wdrazajg rozwigzania
zmniejszajgce zuzycie energii i wody w swoich procesach produkcyjnych.
Przykfady to stosowanie odnawialnych zrédet energii, modernizacja urzgdzen
do bardziej efektywnego wykorzystania energii oraz zmniejszenie ilosci wody
zuzywanej w produkcji. ponadto, Zréwnowazona gospodarka wodna. Firmy
dostarczajgce produkty, ktére sg zwigzane z intensywnym wykorzystaniem
wody (np. rolnicy czy przemyst spozywczy), mogg by¢ oceniane na podstawie
sposobu zarzgdzania wodg w produkcji i dostosowywania sie do lokalnych
zasobow wodnych. Wazne jest, aby dostawcy wdrazali systemy pozwalajgce na
oszczednos¢ wody i jej efektywne wykorzystanie.

- Emisje gazow cieplarnianych i zréownowazony transport. Preferowanie
dostawcow, ktorzy monitorujg i ograniczajg emisje gazow cieplarnianych w
procesie produkciji. Firmy, ktdre wdrazajg ekologiczne technologie produkciji,
inwestujg w niskoemisyjny transport (np. pojazdy elektryczne, transport
zbiorczy) oraz optymalizujg trasy dostaw.

« Odpady i recykling. Dostawcy, ktorzy stosujg polityki ograniczania odpadow
(np. zmniejszenie opakowan, odzysk surowcow) oraz zapewniajg odpowiednig
segregacje odpadow, recykling czy kompostowanie odpadow organicznych.
Firmy, ktore dgzg do minimalizacji odpadow na kazdym etapie produkcji, a
takze stosujg opakowania przyjazne s$rodowisku (np. biodegradowalne, z
recyklingu).

- Zielona chemia i niskotoksycznosé¢. Dostawcy, ktérzy stosujg chemikalia
przyjazne srodowisku lub niskotoksyczne, ktore nie powodujg negatywnego
wplywu na zdrowie ludzi ani ekosystemy. Przyktadem mogg by¢ firmy
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zajmujgce sie produkcjg srodkoéw czystosci lub kosmetykow, ktore stosujg
sktadniki pochodzenia naturalnego, certyfikowane jako ekologiczne.

- Polityki Corporate Social Responsibility. Wybér dostawcéw, ktorzy
prowadzg polityki odpowiedzialnosci spotecznej, majgce na celu wspieranie
inicjatyw ekologicznych i spotecznych. Przyktadem moze by¢ wspotpraca z
dostawcami, ktérzy wspierajg lokalne spotecznosci, inwestujg w edukacje
ekologiczng lub prowadzg dziatania na rzecz ochrony bioré6znorodnosci.

- Certyfikaty ekologiczne i standardy branzowe. Wybér dostawcow, ktorzy
posiadajg odpowiednie certyfikaty srodowiskowe, np. ISO 14001 (zarzgdzanie
Srodowiskowe), ISO 50001 (zarzadzanie energig) czy EMAS (System Eco-
Management and Audit Scheme). Te certyfikaty sg dowodem na to, ze firma
dziata zgodnie z normami ochrony srodowiska.

Slajd szesnasty - korzysci z wyboru dostawcow dbajacych o Srodowisko.

W$&rdd najwazniejszych korzysci z wyboru dostawcéw dbajgcych o srodowisko
wymienia sie przede wszystkim:

« Zredukowanie wptywu na srodowisko. Selekcja dostawcéw, ktorzy stosujg
zasady zrownowazonego rozwoju, prowadzi do zmniejszenia negatywnego
wplywu na planete, np. przez ograniczenie emisji dwutlenku wegla, mniejsze
zuzycie wody czy efektywne zarzgdzanie odpadami.

+ Poprawa wizerunku firmy. Firmy wspotpracujgce z dostawcami dbajgcymi o
srodowisko zyskujg reputacje odpowiedzialnych i proekologicznych, co moze
przyciggnac¢ lojalnych klientéw oraz zwiekszy¢ ich konkurencyjnos¢ na rynku.
Wystepujg takze

+ Oszczednosci kosztowe. Dzieki wspotpracy z dostawcami stosujgcymi bardziej
efektywne technologie (np. oszczednosc¢ energii, wody czy materiatéw), firma
moze zredukowac swoje koszty operacyjne i uzyskaé dlugoterminowe korzysci
finansowe.

« Zgodnos¢ z przepisami i regulacjami. Wyboér dostawcéw, ktérzy przestrzegajg
norm ekologicznych i zrbwnowazonego rozwoju, pomaga firmom unikngé ryzyka
prawnego, zwlaszcza w zwigzku z rosngcymi regulacjami dotyczgcymi ochrony
Srodowiska.

Slajd siedemnasty - Monitorowanie dostaw surowcoéw.

Jest to kluczowy element zarzadzania fahncuchem dostaw w lokalach
gastronomicznych. Polega na systematycznym sSledzeniu i analizowaniu procesu
dostarczania surowcoéw, od momentu ztozenia zamowienia az po ich odbior i
magazynowanie. Celem monitorowania jest zapewnienie ciggtosci dostaw, wysokiej
jakosci produktow oraz minimalizacja strat i kosztow.

Standaryzacja dostaw do lokalu gastronomicznego polega na wprowadzeniu
spojnych  procedur i zasad dotyczgcych zamawiania, odbierania oraz
przechowywania produktéw. Dzieki temu proces dostaw staje sie bardziej
przewidywalny, efektywny i zgodny z wymaganiami lokalu, co pozwala na utrzymanie
wysokiej jakosci ustug oraz ograniczenie strat.

Do narzedzi i technik monitorowania dostaw surowcoéw zalicza sie miedzy
innymi:

Elektroniczne systemy zarzadzania dostawami. na przyktad ERP, WMS), stuzgce
do automatyzacji procesow zamowien, odbioru i rejestrowania danych o dostawach
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oraz generowania raportdw o wydajnosci dostawcéw. Arkusze kontrolne, czyli
Checklisty dla pracownikbw magazynu do oceny zgodnosci dostaw. Technologie
sledzenia takie jak system nawigacji satelitarnej GPS Radio-Frequency
Identification, stuzg do monitorowania lokalizacji dostaw w czasie rzeczywistym i
identyfikowania potencjalnych opdznien.

Karty oceny dostawcéw, stuzg do oceny dostawcdw na podstawie terminowosci,
jakosci dostaw i elastyczno$ci oraz zgodnosci z zamowieniem.

Slajd osiemnasty — Ocena dostaw.

Zaréwno ilosciowa, jak i jakosciowa, jest kluczowa dla zapewnienia efektywnego
zarzagdzania tancuchem dostaw w przedsigbiorstwach, w tym w gastronomii. Obie
formy oceny pozwalajg na monitorowanie efektywnosci proceséw zaopatrzeniowych,
identyfikowanie ewentualnych probleméw i poprawe wspotpracy z dostawcami.
Ocena ilosciowa skupia sie na mierzeniu i ocenie parametrow zwigzanych z iloscig
dostarczanych produktow i czasem dostaw.

Do najwazniejszych wskaznikéw ilosciowych naleza:

Dokladnos¢ dostawy, ktora sprawdza, czy dostawca dostarczyt zamoéwiong ilosé
produktéw. w tym celu wykorzystuje sie Wskazniki takie jak: liczba dostaw zgodnych
z zamowieniem, procent dostaw spetniajgcych petne zamowienie czy liczba dostaw z
niedoborem lub nadmiarem produktéw.

Czas dostawy mierzy, czy dostawy odbywajg sie zgodnie z ustalonym
harmonogramem. Tutaj mozna wykorzysta¢ takie wskazniki jak: procent dostaw,
ktore dotarty na czas, Sredni czas opdznienia dostaw i procent dostaw op6znionych.
W ocenie ilosciowej bada sie tez zgodnosé z zaméwieniem czy dostawca dostarcza
doktadnie to, co zostato zaméwione. tutaj wykorzystuje sie takie wskazniki, jak
procent dostaw z petnym zakresem produktow i liczbe dostaw, w ktérych pojawity sie
btedy (na przyktad btedne produkty).

Nastepny parametr to Koszt dostawy. Ocena kosztow dostaw na jednostke
produktéw czy kosztu transportu w stosunku do wartos$ci zaméwienia.

Elastycznos¢ dostaw mierzy, jak elastyczny jest dostawca w przypadku zmian w
zamoéwieniu (np. zmiana ilosci) — tutaj wylicza sie procent zaméwien, ktére zostaty
zmienione i dostosowane w krotkim czasie.

Slajd dziewietnasty - Jakosciowa Ocena dostaw.

Dotyczy cech produktéw i jakosci obstugi dostawcy, a takze ich zgodnosci z
wymaganiami i oczekiwaniami odbiorcy. Najwazniejsze wskazniki jakosciowe to
przede wszystkim:

Jakos¢é produktéw czyli ocena jakosci dostarczonych produktéw, w tym swiezosci,
stanu technicznego (w przypadku artykutdow przemystowych) i spetnienia okreslonych
norm. Do petnej analizy stuzg tutaj wskazniki, jak: procent produktéw zgodnych z
wymaganiami jakosciowymi, liczba reklamacji zwigzanych z jakoscig produktéw i
procent produktow uszkodzonych podczas transportu.

Podobnie sprawdza sie zgodnos¢é z wymaganiami czy dostarczone produkty
spetniajg wszystkie wymagania, np. w zakresie certyfikacji, norm ekologicznych,
zdrowotnych, czy technologicznych. Wykorzystuje sie tutaj procent dostaw zgodnych
Zz wymaganiami jakosciowymi, ekologicznymi lub zdrowotnymi oraz liczbe dostaw,
ktére nie spetniajg norm i wymagajg dodatkowej kontroli. Kolejny aspekt Reakcja na
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reklamacje polega na ocenie, jak szybko dostawca reaguje na reklamacje i czy
skutecznie je rozwigzuje. Wykorzystuje sie tutaj czas reakcji na reklamacje, procent
rozpatrzonych reklamacji w okreslonym czasie czy liczbe reklamaciji, ktore zostaty
pomysinie rozwigzane. Wazna jest rowniez ocena Wsparcia dostawcy czyli
poziomu obstugi klienta przez dostawce, w tym komunikacji, pomocy w przypadku
probleméw oraz dostepnosci. mozna tutaj zastosowac takie wskazniki, jak oceny
dostawcy przez pracownikéw dziatu zakupdédw oraz liczbe zapytan i czasu
oczekiwania na odpowiedz. Wreszcie Zréwnowazony rozwdj i ekologicznosé,
ocenia, czy dostawcy przestrzegajg norm zwigzanych ze zrbwnowazonym rozwojem,
ochrong srodowiska i odpowiedzialnoscig spoteczng. Mozna tutaj sprawdzic¢ liczbe
dostawcow, ktorzy spetniajg standardy ekologiczne (np. czy posiadajg certyfikaty
ekologiczne) lub zgodnos¢ dostaw z zasadami "zielonego" transportu, recyklingu i
redukcji odpadow.

Slajd dwudziesty - Jakosciowa ocena dostaw.

Tabela przedstawia specyfikacje jakosciowg dla wybranych  artykutéw
zywnosciowych, Miedzy innymi Warzywa i owoce powinny by¢ zdrowe, jedrne,
wyrosniete, czyste, bez uszkodzenh, ubytkéow, peknie¢, otaré, oznak gnicia lub
zepsucia oraz szkodnikdw. Makaron powinien mie¢ jednolitg, jasnokremowg barwe,
Swiezy zapach, twardg konsystencje i gtadkg powierzchnie. Magka powinna miec
jednolitg barwe, przyjemny zapach i by¢ wolna od zanieczyszczen. Sery
podpuszczkowe powinny mie¢ gtadkg skoérke, elastyczng, zwartg i plastyczng
konsystencje, barwe jasnozéttg lub z6ttg oraz smak i zapach charakterystyczny dla
gatunku. Wadami sg nadmierna kruchos¢, gumowatos¢, nierébwnomierna struktura
lub barwa oraz nieprzyjemny zapach.

Podsumowujgc ten watek najlepszym podejsciem do oceny dostawcow jest
integracja zaréwno wskaznikoéw ilosciowych, jak i jakosciowych, co pozwala uzyskaé
petny obraz efektywnosci wspodtpracy. Nawet jesli dostawca dostarcza produkty na
czas (wskaznik ilosciowy), ale jakosc tych produktéw jest niezadowalajgca (wskaznik
jakosciowy), moze to wskazywac¢ na problemy, ktére wymagajg poprawy. Z kolei
dostawcy, ktorzy oferujg doskonatg jakos¢ produkidow, ale dostarczajg je z
opdéznieniem, mogg wymaga¢ uwagi pod wzgledem optymalizacji procesow
logistycznych.

Ocena dostaw w kontekscie ilosciowym i jakosciowym pomaga
przedsiebiorstwom, zwlaszcza w sektorze gastronomicznym, w podejmowaniu
Swiadomych decyzji dotyczgcych wspotpracy z dostawcami, optymalizacji kosztéw
oraz poprawy efektywnosci proceséw zaopatrzeniowych.
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Slajd dwudziesty pierwszy - Karta kontroli dostaw surowcéow.

Karta kontroli dostaw jest integralnym elementem efektywnego zarzgdzania jakoscig
w lokalach gastronomicznych. Korzysci ze stosowania karty kontroli sg nastepujace:
przede wszystkim zwiekszenie kontroli nad dostawami, dzieki mozliwosci szybkiego
reagowania na problemy. Ponadto, zgodnos¢ z normami sanitarnymi zapewnia
bezpieczenstwo zywnosci. Dzieki regularnej ocenie i analizie jakosci ustug nastepuje
poprawa wspotpracy z dostawcami. Wczesne wykrywanie niezgodnosci i reklamacije
minimalizujg straty surowcdéw, co przyczynia sie do ograniczania marnotrawstwa
zywnosci w catym tancuchu dostaw.

Slajd dwudziesty drugi - Technologie i systemy informatyczne do zarzadzania
zapasami.

Sg to narzedzia i rozwigzania informatyczne, ktore wspierajg monitorowanie,
kontrole, optymalizacje oraz s$ledzenie zapaséw w celu minimalizacji kosztéw i
zwiekszenia efektywnosci operacyjnej. Oto przeglad technologii i systemow
wspomagajgcych zarzgdzanie zapasami, ktdore mogg byC¢ stosowane w réznych
branzach, w tym w gastronomii, handlu detalicznym i produkciji:

Systemy informatyczne zarzadzania zapasami:

e« Enterprise Resource Planning: Kompleksowe systemy integrujgce
zarzgdzanie zapasami z innymi funkcjami, takimi jak ksiegowos¢, sprzedaz
czy logistyka.

e Warehouse Management System: Systemy zarzgdzania magazynem, ktore
optymalizujg procesy magazynowe, w tym przyjecia, wydania, lokalizacje
produktéw i inwentaryzacije.

e Inventory Management Software: Dedykowane systemy do zarzgdzania
zapasami, czesto zintegrowane z systemami sprzedazy POS.

Technologie identyfikaciji i Sledzenia produktéow:

o Radio-Frequency ldentification. Technologia wykorzystujgca fale radiowe do
Sledzenia produktéw i zarzgdzania stanami magazynowymi w czasie
rzeczywistym.

e Kody kreskowe i skanery. Standardowe narzedzie do identyfikacji i
rejestrowania ruchu produktow.

e Internet of Things. Sensory i urzgdzenia potgczone z internetem, ktore
monitorujg stan produktéw (np. temperature, wilgotnosc) i przesytajg dane do
systemow zarzgdzania.

Automatyczne systemy magazynowe:
o Automatyczne regaty magazynowe. Utatwiajg przechowywanie i wydobywanie
produktow z magazyndéw za pomocg robotow.
e Systemy pick-to-light i put-to-light. Technologia wspomagajgca kompletowanie
zamowien za pomocg sygnatow swietlnych.
e« Drony magazynowe. Wykorzystywane do inwentaryzacji i monitorowania
stanu zapasow w duzych magazynach.
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Slajd dwudziesty trzeci.

Technologie i systemy informatyczne wspierajgce zarzgdzanie zapasami, to takze:

Technologie mobilne i chmurowe, czyli
o Aplikacje mobilne do zarzgdzania zapasami, ktére umozliwiajg zarzadzanie
zapasami za pomocg urzgdzen mobilnych.
e Technologie Chmurowe czyli systemy zarzgdzania zapasami, to elastyczne
rozwigzania, ktére umozliwiajg zarzgdzanie zapasami z dowolnego miejsca.

Sztuczna inteligencja i analityka danych, to jest:

e Sztuczna inteligencja i uczenie maszynowe. Predykcyjne narzedzia do
prognozowania zapotrzebowania, optymalizacji zapasow i minimalizacji
nadmiaru.

e Business Intelligence analiza danych o zapasach i sprzedazy w celu
podejmowania lepszych decyzji biznesowych.

Systemy POS (Point of Sale). Systemy kasowe z funkcjg zarzadzania zapasami.
Integrujg sprzedaz z kontrolg zapaséw, umozliwiajgc automatyczne aktualizowanie
stanéw magazynowych.

Blockchain, czyli technologia zapewniajgca transparentnos¢ i bezpieczehstwo w
tancuchu dostaw, sledzgc przeptyw produktéw od dostawcy do konsumenta.

oraz Narzedzia do planowania zapasow, takie jak:

e« Economic Order Quantity. jest to model matematyczny do optymalizaciji
wielkosci zaméwien w celu minimalizacji kosztéw przechowywania i
zamawiania.

e« Systemy Material Requirements Planning, czyli narzedzia planujgce
zapotrzebowanie materiatowe na podstawie prognoz produkcji.

Wsréd Korzysci z zastosowania tych technologii wymienia sie najczesciej:

e Optymalizacje kosztow. Pomoc w redukcji nadmiaru zapasow i minimalizaciji
strat.

e Zwiekszenie efektywnosci, poprzez automatyzacje proceséw magazynowych i
zamowien.

e Doktadnos¢ danych i minimalizacja btedéw w rejestrowaniu i raportowaniu
zapasow.

e Lepsze prognozowanie i umozliwienie precyzyjnego zaplanowania zapasow.

e Sledzenie w czasie rzeczywistym i zapewnienie petnej kontroli nad zapasami.

Slajd dwudziesty czwarty - Dobre praktyki na swiecie:

Zachecamy do zapoznania sie z dobrymi praktykami w obszarze zarzgdzania
Zzapasami.

Slajd dwudziesty piaty - Dziekujemy za uwage!
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