46

NARZEDZIA

Ograniczanie kosztow gastronomii
w duchu lean management i less waste

Gastronomia powinna eliminowac¢ marnotrawstwo zgodnie z zasadg, ze najtarisze odpady to te,
ktore nigdy nie powstaty. Eliminujac marnotrawstwo, w tym nadmiar produkowanego
i niezjadanego przez gosci jedzenia, poprawiamy swoj wynik finansowy.

Przynosi to rowniez korzysci spoteczno-etyczne i wizerunkowe.

ednym ze sposobdéw na ogra-
niczenie marnotrawstwa jest
precyzyjny plan i jego efektyw-
na realizacja. Plan nigdy nie
bedzie precyzyjny, jesli nie
bedziemy na biezagco mieli
wiedzy o tym, ile i co zjadaja nasi goscie,
ani ile i co rzeczywiscie produkujemy.
W ustaleniu planu oraz jego weryfikacji
pomagaja doktadne i codzienne pomia-
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ry, w tym analiza danych dotyczacych
skali produkgji, nadprodukcji oraz struk-
tury i ilosci wyrzucanego jedzenia.

TAK JAK FABRYKA TOYOTY

Czy gastronomia moze by¢ prowadzo-
na tak sprawnie, efektywnie i oszczednie
jak fabryki Toyoty? Otéz nie tylko moze,
ale wrecz powinna! Zgodnie z zasadami
lean management (jedno z polskich

ttumaczen to szczupte zarzadzanie, czyli
koncepcja zarzadzania przedsiebior-
stwem oparta na zasadach i narzedziach
wypracowanych w systemie produkcyj-
nym Toyoty) podstawowa sprawg jest
tworzenie wartosci dla klienta poprzez
optymalizacje zasobow i eliminacje jakie-
gokolwiek marnotrawstwa: czasu, wysit-
ku, pracy i pieniedzy. Czy nie o to samo
chodzi nam w gastronomii? O zaspoka-



