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INNOWACJE ORGANIZACYJNE W DZIEDZINIE
GASTRONOMII | KELNERSTWA

Innowacja organizacyjna — to metoda organizacyjna ujeta w zasadach dziatania organizacji,
w miejscu pracy lub w stosunkach z otoczeniem. Celem innowacji organizacyjnych jest m.in.
optymalizacja kosztow dziatania firmy poprzez usprawnienie wewnetrznych proceséw, np.
administracyjnych.

Innowacje organizacyjne dotyczg najczesciej wdrazania nowych metod, wczesniej
niestosowanych w danym przedsiebiorstwie. Mogg one stanowi¢ czynnik wspierajgcy innowacje
w obrebie procesdw i produktéw, a co wiecej, mogg mie¢ wptyw na efektywnos¢ funkcjonowania
przedsiebiorstwa.

Przyktady innowaciji organizacyjnych wykorzystywanych w dziedzinie gastronomii i kelnerstwa:

* Otwarta kuchnia — bar
* Filozofia zero waste

« Standaryzacja receptur
* Wirtualny manager

Ponizej przedstawiono opis wybranych innowacji organizacyjnych.

1. OTWARTA KUCHNIA - BAR

Innowacja polega na przygotowaniu zamowien w lokalu gastronomicznym w formie pokazu, gdzie
goscie na zywo obserwujg techniki przygotowywania dan, napojow oraz drinkéw. W trakcie pokazu
oferowane sg gosciom doznania zmystowe, w ktérych stymulowany jest wech, stuch, smak oraz
wzrok. Ten trend otwartych kuchni wykazuje tendencje rosngcg, a otwarte kuchnie i bary zmieniaja
swoj zawdd z produkcyjnego na prace doswiadczalna.

Innowacja ma na celu zaprezentowanie przez kucharzy i barmandéw swoich umiejetnosci. Takie
dziatania pozwalajg wejsS¢ personelowi w interakcje z klientami.

Stosowanie innowacji wymaga:

* Przebudowy i adaptacji przestrzeni;

+ Odpowiedniego umiejscowienia stanowisk roboczych i ciggu pracy;

* Rozlokowania sprzetdéw oraz zadbania o wentylacje;

* Przeprowadzenia procesu mycia i dezynfekcji w taki sposdéb i przy uzyciu takich srodkéw, aby nie
dopusci¢ do zanieczyszczenia nimi zywnosci.

+ Obserwowanie pracy nie tylko kucharzy i barmandw, ale takze szefa kuchni, ktérzy na oczach
gosci przygotowujg od podstaw zamawiane dania i napoje;
* Oryginalny sposob zagospodarowania wolnej przestrzeni w lokalu;
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« Spozywanie positkédw w ciekawej atmosferze;
+ Wzrost innowacyjnosci lokalu.

Innowacja ma takze wymiar spoteczny. Bezposredni kontakt z klientem powoduje zmiany
w zachowaniu i sposobie pracy personelu. Taki wptyw otoczenia klientéw tworzy bardziej
przyjazne srodowisko pracy, zmieniajg sie relacje pomiedzy pracownikami kuchni a kadrg
kierowniczg - sg one bardziej pozytywne w tym pojawia sie:

 Wieksza satysfakcja z pracy;

« Zmniejszenie szyderstwa, mobbingu i obelg;

* Bardziej przyjazne srodowisko pracy dla kobiet — kucharzy;
* Lepsze relacje z personelem obstugi.

2.FILOZOFIA ZERO WASTE

Trend ten koncentruje sie na zrbwnowazonym rozwoju i niemarnowaniu zywnosci. Wedtug
innowacji dania mozna ugotowac z resztek i produktow, ktére nie spetniajg norm wizualnych oraz
tych, ktore przeznaczone sg do wyrzucenia. Innowacja polega na nie marnowaniu surowcéw

i zasobow.

Na swiecie powstaty pierwsze restauracje, ktére funkcjonujg wedle tej filozofii. Obecny tancuch
zywnosciowy i jego wydajnosé nie sg ani zrownowazone, ani dobre dla srodowiska.

W ramach innowacji wtasciciele restauracji podejmujg wspotprace z lokalnymi dostawcami, ktérzy
dostarczajg im produkty bez opakowan, pozostawione resztki jedzenia trafiajg do kompostownika
a wnetrze lokalu moze by¢ stworzone z przedmiotow, ktére pochodzg z recyklingu.

Innowacja ma zastosowanie w miejscach, ktére nie chcg marnowaé zywnosci, w tym: restauracje,
bary, kawiarnie, stotowki, itd.Idea konceptu obejmuje np. :

« oferowanie w lokalach metalowych stomek do napojéw;

*+ serwowanie napojoéw w szkle z recyklingu;

+ wydawanie ciast w opakowaniach po cukrze;

+ serwowanie kawy w czekoladowym waflu, ktéry nastepnie mozna zjes¢;

+ kompostowanie odpadow i recycling;

+ uzywanie dobrej jakosci nozy do filetowania podczas przygotowywania miesa oraz ryb;
* resztki kosci i okrawkow warzywnych mozna uzy¢ do przygotowania bulionéw i zup;

* recykling czerstwego pieczywa i wykorzystanie go do ponownego wypieku.

Warto i trzeba zmniejszac ilos¢ odpaddw restauraciji, nie tylko z pobudek ekologicznych, ale

z troski o wtasny interes. Stacja recyklingu w restauracji pozwala na zarzgdzanie odpadami. Koszt
marnowania zywnosci w przewazajgcej mierze pochodzi z jej ztego przechowywania i w rezultacie
psucia sie. Uzywanie oddzielnych pojemnikéw do identyfikowania Zzrédet odpadéw pozwala
precyzyjnie wyeliminowac zrédto problemu. Nadmierna ilos¢ jedzenia na zwrdconych talerzach
moze wskazywac, ze wielkosc¢ porcji wymaga przegladu. Cykl zycia produktéw dotyczy takze
mebli, ktére moga powstaé z przetworzonego drewna oraz naczyn np. ze sprasowanych fuséw

z kawy wymieszanych z wiéknem drzewnym.
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3.STANDARYZACJA RECEPTUR

Innowacja polega na opracowaniu zestawu receptur, na podstawie ktérych sporzadzana jest
kalkulacja przygotowywanych dan i napojow. Daje to gwarancje powtarzalnosci dan i napojoéw bez
zmian w jakosci, jakie wynikajg z r6znego doswiadczenia kucharzy w procesie przygotowywania
potraw.

W recepturze gastronomicznej znajduje sie:

* Nazwa dania i przynalezno$¢ do grupy (zupy, dania gtéwne, desery, napoje gorace itp.);
* Liczba wyprodukowanych dan z podanych gramatur - szt., porcja, litr itp.;

« Sktadniki wraz z doktadnymi gramaturami i jednostkami;

* Niezbedne wyposazenie do przygotowania dania lub napoju;

+ Kolejnos¢ wykonywanych czynnosci i sposéb przygotowania;

+ Czas obrobki wstepnej i przygotowania dania w catosci;

+ Sposob serwowania, zasady podawania na talerzu, ilos¢ poszczegolnych sktadnikéw;
* Informacja o mozliwych zamiennikach w przypadku braku jednego ze sktadnikow;

« Zdjecie gotowego dania na talerzu.

Receptury gastronomiczne oprécz przygotowywania dan (zup, dan gtéwnych, deseréw, napojow
goracych itp.) znajdujg takze zastosowanie w kontroli stanéw magazynowych.Pozwala to na
doktadne obliczenie food costu, czyli kosztu przygotowywania serwowanych dan. W ramach
innowacji istnieje wiele programoéow komputerowych, ktére utatwiajg nie tylko tworzenie procedur,
ale tagczenie ich takze ze stanami magazynowymi. Automatycznie generowana jest lista zakupéw,
gdy konczy sie jakis produkt.

Systemy do standaryzacji receptur dedykowane sg dla branzy gastronomicznej w tym: restauracji,
pizzerii, lokali sushi, bistro, food truckow, pubéw, baréw, cukierni, kawiarni, lodziarni.

« Zapewnienie spojnosci smaku, tekstury i wygladu dania, niezaleznie od tego kto je przygotuje;
* Spetnienie standarddéw jakosciowych, ekonomicznych i wielkosciowych lokaluy;

* Lepszg kontrole standw magazynowych;

* Oszczednosci finansowe;

+ Oszczednosé czasy;

+ Ustalenie wtasciwej ceny dania za porcje

4 WIRTUALNY MANAGER

Innowacja stworzona w celu utatwienia codziennej pracy w restauracji oraz obnizenia kosztéw
wynikajgcych z zatrudnienia na state wykwalifikowanego i skutecznego managera restaurac;ji.
Innowacja polega min. na zakupie ustugi online.

* Rozwigzywanie problemow restauratoréw zwigzanych z funkcjonowaniem restauraciji
+ Szkolenie nowych pracownikéw (kelneréw)



+ Podnoszenie kompetenciji pracujgcego personelu

« Systematyczne spotkania (minimum 2 razy w miesigcu)
* Pozyskiwanie nowych pracownikow

* Reklama restauraciji

+ Wspodtpraca z kilkunastoma restauracjami

+ Wsparcie podczas kontroli

KORZYSCI

+ Kompleksowa pomoc w rozwigzywaniu probleméw z personelem
+ Oszczednos¢ czasu wiascicieli restaurac;i

« Tworzenie dziatan grupowych miedzy restauracjami np.: wspdlna sprzedaz i promocja w grupach
docelowych

* Odpowiednia osoba do prowadzenia biznesu

* Fachowe doradztwo

* Obstuga administracyjna

* Obstuga kadrowa

« Wprowadzanie innowacyjnych rozwigzan

* Pomoc wdrozeniowa dla nowych procedur

« Zarzgdzanie zmianami

* Niskie koszty dla restauratora.
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