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Początek czy koniec? I dlaczego to istotne? 



Inspiracja  

„Pomiar jest pierwszym krokiem 

prowadzącym do uzyskania kontroli i 

ewentualnych usprawnień. 

 

 Jeżeli nie możesz czegoś zmierzyć, nie 

możesz tego zrozumieć. 

 Jeżeli czegoś nie rozumiesz, nie możesz 

tego kontrolować. 

 Jeżeli nie możesz czegoś kontrolować, nie 

możesz tego udoskonalić”. 

 

  

Autor: H. James 

Harrington 
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Dlaczego nadprodukcja uważana jest za najgorszą? 

• Konsekwencja strachu: pracownicy zawczasu martwią się, że może zabraknąć;  

• 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, maszyn, dodatkowej 

przestrzeni do składowania nadwyżki zapasów, dodatkowych kosztów 

transportu i administracji; 

• Daje ludziom złudne poczucie bezpieczeństwa.  

• Produkowanie w nadmiarze powinno być uznawane za przestępstwo. 

 



Dlaczego wyrzucamy jedzenie w HoReCa?  

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.  
 

5 x dlaczego 



W kuchni często rządzi…. 



Efekty…. 

1 miesiąc  
(31 dni): 

 
 

Prognoza  
1 rok  

(365 dni): 
 
 

1 041 kg/ 
14 973 zł 

 
 

12 264 kg/ 
176 295 zł 

 
 



Efekty cd…. 



Otwieranie oczu: pomiar 



Pomiar weryfikuje plan 

Wskaźnik 
‚zjadalności’ dla 

wszystkich 
posiłków: 

  
 
 45% 
 
 

Niepotrzebnie 
przygotowaliśmy 

w ciągu roku: 
  
 
 

6 384 kg 
 
 



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 



Hotel X 80 pokojów – strata: 780 tys. zł. 

Oszacowana wartość 
rocznej straty związanej  

z nieuzasadnioną 
nadprodukcją jedzenia 

 
 

780 000 zł 
 
 

Audi 
R8 

Urealniony koszt 
 
 



Hotel Y – strata 1,5 mln zł 

Strata  
1 rok 

(365 dni): 
 
 

Urealniony koszt 
 
 

 1 553 440 zł 
 



Ile traci branża hotelarska w Polsce na nadprodukcji/roku? 

1,5 mld zł 
1000 



Powrót do ‚dlaczego?’ 



Krojenie ma znaczenie 

16 tys. zł 



Co i jak jest podawane? 

54 tys. zł 



Rozwiązania: co możemy zrobić? 



Hierarchia możliwych rozwiązań 

 
Źródło: International Efforts on Wasted Food Recovery | US EPA 



Fundamentalna kwestia: gastro to nie apteka, ale… 

niuanse i skala 



Można zastosować filozofię kaizen 

• Nieustanna strategia doskonalenia: każdego dnia i w każdym miejscu.  

 

• Cokolwiek robisz, możesz to robić lepiej. 
 

• Spokojne i subtelne działanie. Jakby co zawsze można wrócić do status quo. 

 

• Eliminacja strat; reorganizacja miejsc pracy; znalezienie lepszego sposobu wykonywania pracy. 

 

• Zdrowy rozsądek, niski koszt wdrożenia. 

 

• Wprowadzanie zmian małymi krokami. 
 

• Zaangażowanie wszystkich w tym najwyższego kierownictwa. 

 

• Stosując takie podejście w praktyce stopniowo osiągnie się system zarządzania typu lean. 

 
 
 

 



Można zmienić model działania: wdrażaj, oceniaj, poprawiaj   

vs. 



Można podawać mniej, ale częściej 



Można komunikować się z klientami  



Można powiązać planowanie ze wskaźnikami zjadalności 

Co robimy? 

Ile robimy? 

Jak robimy? 

Co i ile 
kupujemy? 



Można korzystać z systemów IT: monitoring, planowanie 



Dziękuję za uwagę! 

Kontakt: 
Tomasz Szuba,  
604 179 122 
 


