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Czym się zajmujemy…

1. ILE?
2. CO?
3. KIEDY?
4. DLACZEGO?
5. CO ZROBIĆ?

Peter Drucker: 1909-2005

„Nie możesz tego 
poprawić ani tym 

zarządzać jeśli nie jesteś 
w stanie tego zmierzyć”



Początek czy koniec? I dlaczego to istotne?



Fundamentalna kwestia: gastro to nie apteka, ale…

niuanse i skala



Tradycyjny model zarządzania kuchnią ma swój koszt
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Klasyfikacja marnotrawstwa: czyli muda w kaizen
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Dlaczego muda w nadprodukcji jest tak niszcząca?

• Konsekwencja strachu;

• Pracownicy zawczasu martwią się, że może zabraknąć; 

• Daje ludziom złudne poczucie bezpieczeństwa;

• Pracownicy czują się zobowiązani produkować na wszelki wypadek;

• W systemie JIT wyprzedzanie produkcji jest uznawane za gorsze niż nienadążanie z realizacją 

zamówień. 

• Produkowanie większej ilości niż potrzeba prowadzi do ogromnych strat: zużycia surowców zanim są 

potrzebne, wkładu siły roboczej, dodatkowej przestrzeni itp. 

• Pomaga zamaskować problemy.

• Produkowanie w nadmiarze powinno być uznawane za przestępstwo.



Dlaczego nadprodukujemy w gastronomii?

5 x dlaczego

1. Boimy się, że zabraknie 
i goście będą niezadowoleni.

2. Klient zapłacił – co mnie to 
obchodzi.

3. U nas? U nas nic się nie wyrzuca!!

4. My nie oszukujemy naszych gości. 



2 kluczowe czynniki: zarządzania w kuchni



Efekty?



Znasz swojego klienta?

Skala robi 
różnicę!



Co i jak jest podawane?

54 tys. zł



Zarządzanie magazynami: inwentaryzacja w czasie rzeczywistym

Kto?
Ile?

Kiedy?

Po co?
Co gdzie jest?
Kto pilnuje?



POS bazuje na błędnym założeniu

Receptury



Pracochłonność a co to jest?



Zużycie wody, energii



Czy wiemy co i ile jest zjadane?

1 rok:
119 ton wydawki
39 ton nadmiaru

Śniadania:
2053

Obiady:
2087

Kolacje:
2089

0,53 kg 1,13 kg 0,71 kg

0,39 kg 0,69 kg 0,39 kg



Dla fanów żeglarstwa…

17 m 2018 dufour 56



Możliwe 
rozwiązania? 



Można podawać mniej, ale częściej znaczy lepiej



Można kupić i stosować 2 kluczowe rzeczy w kuchni



Można robić mniej: wystarczy chcieć

„Proszę zmniejszyć 
ilości wydawanych 
sałatek i dodatków 
o 50% na wszystkie 

bufety! Mała rezerwa 
w chłodni może 

zostać!”



Można zniechęcać do zostawiania resztek na talerzach 



Można lepiej planować i obliczać food cost?



Można lepiej obliczać food cost: 35%, 25%?



I jeszcze planowanie

Co robimy

Ile robimy

Jak robimy

Co i ile 
kupujemy



Dziękuję za uwagę!

Wszelkie treści zamieszczone w niniejszej prezentacji (teksty, zdjęcia, informacje itp.) podlegają ochronie prawnej na podstawie przepisów ustawy z dnia 4 lutego 1994 r. o
prawie autorskim i prawach pokrewnych (tekst jednolity z 2006 r., Dz.U. nr 90, poz. 631 z późn. zm.). Bez zgody autora zabronione jest m.in. komercyjne wykorzystanie,
powielanie treści, ich kopiowanie, przedruk, przechowywanie i przetwarzanie z zastosowaniem jakichkolwiek środków elektronicznych, zarówno w całości, jak i w części.
Zabronione jest dalsze rozpowszechnianie, o którym mowa w art. 25 ust. 1 pkt b ustawy z dnia 4 lutego 1994 r. o prawie autorskim i prawach pokrewnych.


