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Zrodta zaopatrzenia lokali gastronomicznych na przyktadzie
produktéw nabiatowych

Abstrakt: Celem opracowania jest charakterystyka zrodet zaopatrzenia lokali gastronomicz-
nych w produkty nabiatowe z uwzglgdnieniem réznic ze wzgledu na typ lokalu gastronomicz-
nego, jego lokalizacje oraz liczbe pracownikéw. Wyniki badan ilosciowych zrealizowanych
z menedzerami lokali gastronomicznych pokazuja, ze wybor zrodta zaopatrzenia w te produkty
jest zalezny od typu placowki gastronomicznej. Restauracje maja najwickszy udziat zaopatrze-
nia w hurtowniach $wiadczacych ustuge dostawy zamowionego towaru do klienta i hurtow-
niach samoobshugowych. W barach duze znaczenie maja takze zakupy u lokalnych sprzedaw-
coéw. Dodatkowo wielkos¢ przedsigbiorstwa i lokalizacja réznicuja wybdr zrodta zaopatrzenia.
Najwigksze zroznicowanie w wyborze zrodta zaopatrzenia wystgpuje ze wzgledu na lokaliza-
cje¢ przedsigbiorstwa gastronomicznego. Najczgstszymi dostawcami produktow nabiatowych
do lokali gastronomicznych sa lokalni dostawcy i1 hurtownie samoobshugowe Makro i Selgros.
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Kody JEL: D3

Wstep

Zaopatrzenie stanowi zesp6t dzialan niezbednych do nabycia materiatow po-
trzebnych dla zapewnienia dzialalno$ci przedsigbiorstwa, uwzgledniajacych wszyst-
kie czynniki wptywajace na racjonalizacj¢ procesu zaopatrzenia [Bendkowski i Ra-
dziejowska 2005].

Wedtug Bozartha i Handfielda [2007] proces zaopatrzenia obejmuje wszystkie
czynnoS$ci zwigzane z identyfikowaniem potrzeb, lokalizowaniem i wybieraniem
dostawcow, negocjowaniem warunkow i obserwowaniem kontrahenta pod katem
spetniania przez niego warunkéw wydajnosci.
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Lysons [2004] definiuje zakupy zaopatrzeniowe jako funkcje przedsigbiorstwa
odpowiadajaca za pozyskiwanie wyposazenia, materiatow, czesci 1 ustug poprzez
nabywanie, dzierzawienie w celu ich zuzycia do produkcji lub odsprzedazy.

Zaopatrzenie jest wigc zarzadzaniem tancuchem dostaw, zachodzacymi w nim
procesami i powigzaniami z dostawcami. Misja logistyki zaopatrzenia wyraza si¢
maksymalnym zabezpieczeniem wszelkich potrzeb materialowych przedsigbiorstwa
(ilosciowych i jakos$ciowych) zapewniajacych mu mozliwos¢ prowadzenia ciaglej
i rytmicznej dziatalno$ci. Wtasciwa logistyka zaopatrzenia przyczynia si¢ do zwick-
szenia wydajnosci przedsigbiorstwa oraz zmniejszenia kosztow i strat, co z kolei
pozwala na uzyskanie zdolno$ci konkurencyjnej na rynku i osiagnigcie okreslonego
poziomu rentownosci [Lysons 2004, Nogalski i Niewiadomski 2013].

Koszty powstajace w logistyce zaopatrzenia zaleza od stosowanych zasad ze-
wnetrznego zaopatrzenia materialowego, wsrod ktdorych mozna wymieni¢ [Pfohl
2001]:

* indywidualne zaopatrzenie w razie zapotrzebowania — nie ma potrzeby maga-
zynowania materiatow, zaangazowanie kapitatu 1 koszty magazynowania sa na
niskim poziomie, wada tego rozwiazania jest mozliwo$¢ przestojow produkcji
przy op6znieniu dostaw;

*  zaopatrzenie z utrzymywaniem zapasOw — zapasy wilasne przedsigbiorstwa po-
krywaja wewnetrzne zaopatrzenie materiatowe dostepne w kazdym terminie
wystapienia zapotrzebowania;

* dostawg zsynchronizowang z produkcja lub zuzyciem — dostawca musi dostar-
czy¢ material w terminach, ktore wynikajq z przebiegu produkcji w zaopatry-
wanym przedsigbiorstwie, zaangazowanie kapitatu 1 koszty magazynowania sa
na niskim poziomie, dostawy sa synchronizowane z produkcja i wymagaja nie-
zawodnych dostawcow.

Rozwiazania logistyczne majace na celu usprawnienie oraz poprawg jakosci sa
stosowane nie tylko w duzych organizacjach, ale takze w mniejszych, do ktorych
naleza zaktady gastronomiczne. Specyfika zaopatrzenia w sektorze gastronomii,
zwlaszcza w odniesieniu do produktow zywnosciowych, polega na dostarczeniu od-
powiedniej ilosci wysokiej jakosci produktow przy uwzglednieniu ograniczen zwia-
zanych z restrykcyjnymi wymogami dotyczacymi ich przechowywania i transportu.
Odpowiednie surowce i niezawodni ich dostawcy odgrywaja istotna rolg w realizacji
zatozonego menu lokalu gastronomicznego [Kowalczyk 2015].

Profesjonalny dostawca musi $wiadczy¢ kompleksowa ustuge, na ktora sktadaja
si¢ odpowiednia oferta produktowa oraz kompleksowe rozwiazanie dystrybucyjne.
Rynek dostawcdw systematycznie dazy do poprawy jakosci oferowanych ustug, co
znajduje odzwierciedlenie w powigkszeniu powierzchni magazynéw w celu popra-
wy warunkow przechowywania towarow, zwigkszenia zakresu i jako$ci ustug ofero-
wanych zaréwno producentom, jak i firmom detalicznym. Skutkiem dziatan podej-
mowanych przez dostawcow jest wzrost atrakcyjnosci krajowych przedsigbiorstw
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hurtowych przez zwigkszenie sprawnosci realizacji zadan hurtu, wsrdéd ktorych do
najwazniejszych naleza: prawidtowe zaopatrzenie placéwek wspotpracujacych, dba-
1o$¢ o odpowiednia jakos$¢ towarow i ochrona ich wartosci uzytkowych, organizo-
wanie przebiegéw towarowych [Tajer 2011].

Proces zamowien w sektorze gastronomii staje si¢ wyzwaniem, zwlaszcza wo-
bec tego, ze zapotrzebowanie na produkty stale zmienia sig, a utrzymanie minimal-
nych zasobow do prowadzenia codziennej dzialalno$ci oraz ich zwigkszenie w przy-
padku zleconych eventdw czy przyjec¢ okolicznosciowych sa konieczne [Kowalczyk
2015].

Dostarczenie produktéw i ustug zgodnie z potrzebami zdefiniowanymi w za-
mowieniu wyraza sig nie tylko samym aktem dostawy, ale wymaga takze spetnienia
zwiazanych z zamowieniem oczekiwan odbiorcy [Fechner 2007]. Takie podejscie
stanowi zrodlo satysfakcji dla odbiorcy i $wiadczy o elastyczno$ci dostawcy oraz
jego zdolnosci do odpowiadania na potrzeby klienta.

Cel i metody badawcze

Celem artykutu jest charakterystyka zrodel zaopatrzenia lokali gastronomicz-
nych w produkty nabiatowe powszechnie wykorzystywane w produkcji gastrono-
micznej. Zaprezentowane wyniki maja unikatowy charakter, poniewaz przedsta-
wiaja rynek dostawcow nabiatu, nie za$ wszystkich produktéw zywnosciowych.
W zwiazku z tak przedstawionym celem dokonano analizy literatury oraz przedsta-
wiono wyniki badan wtasnych.

Badanie wtasne zostato zrealizowane technika komputerowo wspomaganych
wywiadow telefonicznych — CATI (ang. computer-assisted telephone interviewing)
w styczniu 2014 roku na probie 600 lokali gastronomicznych przez firm¢ badawcza
PMR. Badanie zrealizowano w schemacie losowania warstwowego. Jeden z szesciu
typow lokali stanowil zmienna warstwujaca na poziomie doboru proby. Responden-
tami byli wlasciciele lub menedzerowie lokali gastronomicznych.

W niniejszym artykule przedstawiono wyniki dotyczace 217 lokali gastrono-
micznych, ktorych przedstawiciele udzielili odpowiedzi na pytania dotyczace zro-
det zaopatrzenia w produkty mleczarskie. Zrodla zaopatrzenia w te produkty scha-
rakteryzowano ze wzgledu na typ lokalu gastronomicznego, liczbg pracownikdéw
oraz miejscowos¢, w ktorej znajduja si¢ te przedsigbiorstwa. Na potrzeby opraco-
wania dokonano klasyfikacji lokali do dwoch typow placowek gastronomicznych,
a mianowicie do restauracji i baréw (zgodnie z typologia przyjmowana przez GUS).
W sktad restauracji wchodzity lokale z petna obstuga kelnerska, ktore okreslaty swoj
lokal jako: restauracje, restauracj¢ hotelowa lub pizzerig (gdzie gtdwnie podaje si¢
wloska pizzg). Do bardéw zaliczono zaktady bez peinej obstugi kelnerskiej, w tym:
bary, puby, kawiarnie i herbaciarnie. W badanej probie restauracje stanowity 45%
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og6tu placowek, a baréw byto o 10% wigcej. W przypadku liczby pracownikow ana-
lizowane lokale zatrudniaty od 1 do 50 pracownikéw (tylko jeden lokal zatrudniat
50 pracownikow) i zostaty podzielone na dwie grupy przedsigbiorstw: zatrudniaja-
cych od 1 do 9 pracownikéw (mikro przedsigbiorstwa, ktorych byto 70%) oraz od
10 i pracownikow i wigcej (mate przedsigbiorstwa — 30% proby). Wyniki poddano
takze analizie ze wzgledu na wielko$¢ miejscowosci, w ktorych prowadzono dzia-
falno$¢, wyrdzniajac lokale na wsi (22%), w miescie o zaludnieniu ponizej 20 tys.
mieszkancoéw (18%), od 21 do 49 tys. (17%), od 50 do 199 tys. (15%) oraz powyzej
200 tys. (28%).

Zaopatrzenie lokali gastronomicznych

Odbiorcy zamowien w gastronomii prezentuja rézne zasady wspotpracy z do-
stawcami zywnosci, cho¢ wspolne sa dla nich oczekiwanie surowca bezpiecznego
i wysokiej jakos$ci. Jak wynika z badan, najwazniejszymi czynnikami doboru dostaw-
cy sa jakos¢ oferowanego towaru (58% wskazan) i cena (28%) [Frontczak 2015].

W ostatnich latach systematycznie rosnie znaczenie wygody i tatwosci w reali-
zacji zaopatrzenia wsrod wilascicieli przedsigbiorstw gastronomicznych. W zwiazku
z czym dowodz zakupionych produktéw przez dostawceg zaczyna odgrywac coraz
wigksza rolg w wyborze dostawcow przez gestorow lokali gastronomicznych. Wy-
niki badan opublikowane w raporcie z 2015 roku dotyczacym rynku dostawcow
HoReCa w Polsce wskazuja hurtownie zapewniajace dowo6z zamoéwienia do zaktadu
gastronomicznego jako najczegsciej wybierana grupg dostawcow (71% wskazan). Na
drugim miejscu znalezli si¢ producenci zywnosci i innych wyrobdw (32% wskazan).
Wsrod dostawcow wybranych produktéw zywnosciowych zdecydowanie dominuja
mali, lokalni dostawcy (81% wskazan) oraz firma Makro Cash&Carry (46% respon-
dentow) [Frontczak 2015]. Wielkopowierzchniowe obiekty handlowe dynamicznie
rozwijaja bezposredni kanat dystrybucji FMCG. W 2015 roku posiadaty ponad 50-
-procentowy udziat w sprzedazy tej grupy produktoéw. Pomimo popularyzacji wygod-
nych dostaw towaru do klienta niektore przedsigbiorstwa detaliczne nadal preferuja
samodzielne zaopatrywanie si¢ w hurtowniach [WiadomosciHandlowe.pl 2015].

Wysoka jako$cia surowca zywnosciowego w sposob szczegdlny powinni by¢
zainteresowani wlasciciele restauracji pragnacy wyr6zni¢ si¢ na rynku wiasna, nie-
powtarzalna oferta, ktorzy jednoczes$nie chca stosowaé aktualne trendy w gastrono-
mii. Przektada si¢ to na wybieranie lokalnych dostawcow, ktorzy specjalizuja si¢
w dostawach wybranych produktow dla waskiej grupy odbiorcéw. W Polsce byto
i jest wielu producentéw i rolnikéw oferujacych unikatowe produkty (jagnigcing,
wieprzowing ze $win rasy ztotnickiej, jaja od kur zielonondzek, mleko i masto z go-
spodarstw ekologicznych), ktore jednak czg$ciej trafiaty do odbiorcy zagranicznego
niz krajowego [Russak 2007, Sadowski 2007]. Ta sytuacja zmienia si¢ gtdwnie za
sprawa gosci zaktadow gastronomicznych, ktorzy coraz wigksza wage przyktadaja
do zdrowego zywienia czy mozliwosci sprobowania lokalnych potraw. Chcac spet-
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ni¢ ich oczekiwania, stawia si¢ na surowce zywnosciowe zamawiane u sprawdzo-
nych dostawcow, czesto regionalnych, proponujacych swoje ustugi w elastycznym
czasie dostawy [Anonim 2013, Nowakowski 2013, Owczarek 2013].

Przedsigbiorstwa gastronomiczne wykazuja zréoznicowane podejscie do liczby
dostawcow. Nawet firmy sieciowe reprezentuja w tym zakresie odmienne strategie.
Przyktadowo firma Amrest przyjmuje ofertg kilku dostawcow, ktorych poddaje na-
stepnie systematycznej kontroli i selekcji, wybierajac najlepszych. Da Grasso stawia
na dziatalno$¢ wolnorynkowa, uznajac, ze wspdlpraca z wieloma dostawcami daje
mozliwos$¢ negocjacji najlepszych cen za dobrej jakosci produkty, R&C Union SA
z kolei koncentruje si¢ na opracowaniu zasad dtugotrwatej wspotpracy z dostawcami
kluczowych produktow i elastycznego systemu zamowien na poziomie lokalnym
[Anonim 2011].

Rozwijajacy sig rynek ustug gastronomicznych staje si¢ strategicznym kanatem
sprzedazy oraz dystrybucji dla producentéw i dostawcoOw hurtowych. Przyczynia
si¢ on do oferowania przez nich atrakcyjnych i nowych produktéw adresowanych
specjalnie do gastronomii, dodatkowo wspierajacych prowadzenie biznesu [Ano-
nim 2011]. Przyktadem takiego podejscia moga by¢ dostawcy kawy. Firma Doppio
Cafe ma swoje magazyny w wielu duzych miastach Polski i wszedzie tam zapewnia
codzienne dostawy bezposrednio do klienta. Inny dostawca Tchibo Coffee Service
oferuje klientom produkt wraz z ekspresem, serwisem, asortymentem dodatkowym
i ze wsparciem sprzedazy. Firma North Coast w celu lepszego dopasowania wias-
nej oferty do potrzeb klienta ogranicza zakres swoich odbiorcow do najlepszych
kawiarni i hoteli pigciogwiazdkowych Sam produkt zasadniczy przygotowuje sig
w tych firmach dla konkretnego odbiorcy gastronomicznego, oferujac rézne rodza-
je kawy (ziarnista, mielona na krotko przed dostawa, w saszetkach, rozpuszczalna,
w nabojach dla malej gastronomii), opakowania wymaganej wielkosci, konserwo-
wanie azotem pod ciSnieniem, zapewniajace zatrzymanie aromatu kawy nawet na
3 lata [Zimnicka 2007].

Wyniki badan i dyskusja

Najczgstszymi zrodtami zaopatrzenia w nabial w przypadku analizowanych
lokali gastronomicznych byty hurtownie z opcja dowozu do zaktadu lub dostawy
bezposrednio od producentow (ponad 40% wskazan). Istotnym Zrodlem zaopatrze-
nia byly takze hurtownie samoobstugowe lub lokalni dostawcy (tab. 1). Wyniki te,
a takze inne potwierdzaja badania przeprowadzone w branzy HoReCa [Stgpniak
2015]. Bezposrednia forma zaopatrzenia wynika z checi obnizenia ceny zakupu przy
zamowieniach dlugoterminowych i realizowanych w wigkszych ilosciach. Ponadto
zapewnia $wiezos¢ i odpowiednia jako$¢ towaru oraz gwarantuje terminowe dosta-
wy [Tul-Krzyszczuk 2005].
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Tabela 1
Zrédka zaopatrzenia lokali gastronomicznych w produkty nabiatowe ze wzgledu na typ lokalu gastro-
nomicznego [%]

- . Ogotem Restauracje Bary
Zrodta zaopatrzenia (n=217) (n=98) (n=119)
W hurtownll dowozacej lub pr,zedstawwlela gtéwnych 433 49,0 387
producentéw lub dystrybutorow

W hurtowni samoobstugowej (np. Makro, Selgros, 244 235 252
Eurocash)

W hipermarkecie/supermarkecie/dyskoncie 6,5 6,1 6,7
Na placu targowym/targowisku 14 3.1 -

U prywatnego/lokalnego dostawcy 20,7 16,3 244
W innym miejscu 3,7 2,0 5,0

Zrédto: Opracowanie wtasne na podstawie wynikéw badania PMR, 2014.

Lokale z obstuga kelnerska w wigkszym stopniu w poréwnaniu do baréw prefe-
ruja hurtownie dowozace (rdznica o ponad 10%), menedzerowie baréw zas czgsciej
zaopatruja si¢ w nabiat u lokalnych dostawcéw (r6znica o ponad 8%) — tabela 1. Ta-
kie wyniki moga §wiadczy¢ o preferowaniu (zaréwno przez wtascicieli restauracji,
jak 1 baréw) zrodel dostaw pozwalajacych w ramach jednego zaméwienia zaopa-
trzy¢ si¢ nie tylko w nabiatl, ale i inne grupy asortymentowe.

Obecnie przedsigbiorstwa gastronomiczne oczekuja od dostawcy elastycz-
nej oferty dopasowanej do charakteru dziatalnosci lokalu. Licza sig takze jakos¢
1 kreatywno$¢ partnera. Producenci i dostawcy uatrakcyjniaja swoja oferte, stosujac
wyzsza jakoscia i dodatkowe ustugi, np. doradztwo, szkolenia dla personelu, a tak-
Ze proponuja rozwiazania w zakresie kreacji produktu czy ekspozycji i marketingu
[Frontczak 2016].

Szczegblnie menadzerowie baréw korzystaja przy zaopatrywaniu si¢ w nabial
u malych, lokalnych dostawcow, ktorzy specjalizuja si¢ w dostawach wybranych,
nieszablonowych produktéw (tzw. lokalnych, regionalnych) przeznaczonych dla
waskiej grupy odbiorcow. Wynika to ze specjalizacji ofertowej zaréwno tych do-
stawcow, jak 1 regionalnego charakteru lokali gastronomicznych. W ostatnich latach
obserwuje si¢ tez zwigkszone zainteresowanie produktami §wiezymi, coraz czgsciej
ekologicznymi, o wysokiej jakosci 1 dostgpnymi w danym regionie [Anonim 2017].

Wtasciciele lokali gastronomicznych oczekuja od dostawcow polaczenia wyso-
kiej jakosci produktow, serwisu, elastycznosci w logistyce, szybkiego wyszukiwania
produktéw specyficznych i dopasowywania si¢ do nietypowych wymagan. Wsrod
dostawcow jest duza konkurencja, dlatego staraja si¢ by¢ elastyczni i dostosowywac
ofert¢ do zmieniajacych si¢ wymagan restauratorow, ktorzy rowniez musza dosto-
sowac si¢ do zmiennych oczekiwan coraz bardziej wymagajacych klientow [Jedral
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2017]. Jedynie relacje oparte na partnerstwie i zaufaniu pozwalaja na zadowalajaca
1 satysfakcjonujaca wspodlprace [Czerski 2017].

Menedzerowie badanych restauracji deklarowali takze zakup produktéw mle-
czarskich na pobliskich placach targowych czy targowiskach (tab. 1). Moze to wy-
nika¢ z poszukiwania unikatowych lokalnych produktow, ktore czgsto sa oferowane
do sprzedazy wtasnie w tego typu miejscach.

Zrodlo zaopatrzenia w omawiane produkty determinuje takze wielko$é przedsie-
biorstwa, co przedstawia tabela 2. Lokale gastronomiczne o wigkszej liczbie zatrudnio-
nych (od 10 pracownikdw) najczesciej zaopatruja si¢ w hurtowniach dowozacych oraz
samoobstugowych, stanowi to ponad 70% zaopatrzenia w tego typu produkty. Lokale
zatrudniajace do 9 pracownikow w mniejszym stopniu od lokali wigkszych korzystaja
z hurtowni dowozacych, stosunkowo czgsto wybieraja tez inne zrodla zaopatrzenia
w nabiat. Liczba zatrudnianych pracownikow jest jedna z miar $wiadczacych o skali
dziatania lokalu gastronomicznego, a uzyskane wyniki pokazuja, iz lokale z wigksza
liczba pracownikow w wigkszym stopniu korzystaja z wygodnych i kompleksowych
zrédet zaopatrzenia pozwalajacych zakupi¢ wszystkie grupy produktéw. Moze by¢ to
jeden z elementéw majacych na celu zwigkszenie efektywnosci pracy i lepsze gospo-
darowanie czasem w lokalach o wigkszym zatrudnieniu.

Tabela 2
Zrédta zaopatrzenia lokali gastronomicznych w produkty nabiatowe ze wzgledu na wielko$¢ lokalu
gastronomicznego [%]

7rodka zaopatrzenia od 1 do 9 pracownikéw od 10 pracownikéw
P (n=150) (n=67)
W hurtowni dowozacej lub przedstawiciela giéwnych
. ) 37,6 48,3
producentéw lub dystrybutoréw
W hurtowni samoobstugowej (np. Makro, Selgros, 267 224
Eurocash)
W hipermarkecie/supermarkecie/dyskoncie 6,9 6,0
Na placu targowym/targowisku 2,0 0,9
U prywatnego/lokalnego dostawcy 19,8 21,6
W innym miejscu 6,9 0,9

Zrédto: Opracowanie wiasne na podstawie wynikéw badania PMR, 2014.

W Polsce w 2015 roku liczba placowek gastronomicznych zatrudniajacych
powyzej 9 oso6b wzrosta o 7,4% w poréwnaniu do roku poprzedniego i wyniosta
18 611, co stanowito 27,2% placoéwek gastronomicznych ogotem w Polsce. Niestety
zrodta GUS nie podaja liczby mikroprzedsigbiorstw prowadzacych dziatalnos$¢ ga-
stronomiczng w naszym kraju, cho¢ takie moga mie¢ znaczacy udziat w strukturze
i tworzeniu PKB. GUS podat jedynie liczbg wszystkich najmniejszych firm funk-
cjonujacych w Polsce (1808,3 tys.), w tym prowadzacych dziatalno$¢ gospodarcza
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w zakresie handlu i naprawy pojazdow (478,7 tys., tj. najwyzszy, 25,1% udziat wsrod
wszystkich mikroprzedsigbiorstw w kraju) [GUS 2016].

Wyniki badan Staniewskiej [2012] wskazuja na $cista zaleznos¢ migdzy liczba
dostawcow a rozmiarami dzialalno$ci. Duze przedsigbiorstwa wspotpracuja zwykle
z najwigksza liczba dostawcow. Przedsigbiorstwa srednie i mate w znacznej mierze
wykorzystuja za$ transport wlasny odznaczajacy si¢ duzym stopniem elastyczno-
$ci oraz mniejszym kosztem dziatalnosci. Skala tego typu dostaw jest wigksza dla
mniejszych przedsigbiorstw, co pokrywa si¢ tez z badaniem wiasnym.

Hurtownie dowozace niezaleznie od wielkosci miejscowosci, w ktorej prowa-
dza dziatalno$¢ gospodarcza, sa najczestszym zrodlem zaopatrzenia. W przypadku
lokali gastronomicznych w miejscowosci o zaludnieniu ponizej 20 tys. mieszkancow
oraz w miastach o zaludnieniu od 50 do 199 tys. mieszkancow uzyskaty one jednak
ponad potowe wskazan. Hurtownie samoobstugowe sa najcze$ciej wskazywane jako
zrodlo zaopatrzenia w nabial przez menedzerow lokali z najwigkszych miast oraz
miejscowosci o zaludnieniu od 20 do 49 tys. mieszkancow i z najwigkszych miast.
Nabiat w hipermarketach, supermarketach oraz dyskontach kupuja lokale gastro-
nomiczne zlokalizowane na wsiach i w miastach o zaludnieniu do 50 tys. miesz-
kancow. Odpowiedzi wiascicieli lokali gastronomicznych z miejscowosci od 20 do
49 tys. mieszkancow sa najbardziej zroznicowane w zakresie zrodla zaopatrzenia
w nabial (tab. 3).

Tabela 3
Zrédka zaopatrzenia lokali gastronomicznych w produkty nabiatowe ze wzgledu na wielko$é miejsco-
wosci, w ktorej prowadzona jest dziatalno$¢ gastronomiczna [%)]

N Yol
=3 =3 <8 S
§2 | S| S§| R
ES| 58| 5% | 28
, , 2 22 | £8| 8 5 <
Zrédta zaopatrzenia = N g S e g E 3
= o = T . T & g »
o ¥ N g N > = 2
B = o = ° o N E
S o o o S o
=« |7} B o
v 8 8 S o %
= =7© @
=
W hurtowni dowozacej lub przedstawiciela gtéwnych
acey b p glowny M3 | 526 | 333 | 515 | 390

producentéw lub dystrybutoréw

W hurtowni samoobstugowej (np. Makro, Selgros, 217 159 278 212 32.2

Eurocash)

W hipermarkecie/supermarkecie/dyskoncie 13,0 2,6 8,3 - -
Na placu targowym/targowisku 2,2 - 5,6 - -
U prywatnego/lokalnego dostawcy 15,3 26,3 194 242 6,8
W innym miejscu 6,5 2,6 5,6 31 22,0

Zrédto: Opracowanie wiasne na podstawie wynikéw badania PMR, 2014
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Uzyskane wyniki moga $wiadczy¢ o zréznicowanej dostepnosci do zrodet za-
opatrzenia. O ile hurtownie dowozace ze wzgledu na kompleksowy charakter ushu-
gi moga stanowi¢ gldwnego dostawce niezaleznie od lokalizacji przedsigbiorstwa,
o tyle hurtownie samoobstugowe typu Cash&Carry sa zazwyczaj zlokalizowane
w poblizu duzych aglomeracji miejskich.

Biorac pod uwagg przedstawicieli dostawcoOw nabialu dla HoReCa, najwigk-
szy procent wskazan w przeprowadzonym badaniu uzyskali lokalni, mali dostawcy
(ponad 40%), co obrazuje rysunek. Kolejne pozycje nalezalty do samoobstugowych
hurtowni typu Cash&Carry, tj. Makro i Selgros oraz hipermarketu Auchan. Eurocash
zostal podany tylko przez niecate 3% ankietowanych, podobnie jak dyskonty Bie-
dronka i Kaufland. Zblizone wyniki przedstawiono w raporcie ,,Rynek dostawcow
HoReCa w Polsce 2016 dla wszystkich produktow spozywczych i napojow, w kto-
rym najczesciej wskazywani byli lokali dostawcy, a druga pozycje uzyskato Makro

Cash&Carry [Frontczak 2016].

Lokalny, mniejszy dostawca 44,6
Makro 16,3
Auchan 4,6
Selgros 4,6
Euracash 29
Biedronka 2,6
Augusto 25
Kaufland 2,5
Inny lub brak nazwy 21
Farutex 17
Carrefour 1,3
Tesco 13
Seriusz 0,8
Dorado 0,4
lglotex 0,4
Lewiatan 0,4
0 10 20 30 40 50

Rysunek
Dostawcy produktéw nabiatowych dla lokali gastronomicznych [% wskazan]
Zrédto: Opracowanie wtasne na podstawie wynikéw badania PMR, 2014.

Whioski

Zarzadzanie zaopatrzeniem w lokalach gastronomicznych odgrywa szczegdlna
role¢ w prowadzeniu dziatalnosci oraz zapewnianiu klientom wysokiej jakosci zyw-
nos$ci. Sama realizacja dostaw stanowi istotny element pracy menedzera ze wzglgdu
na czas i zaangazowanie, jakiego wymaga, oraz problemy, jakie moze przysporzy¢



102 D. Stangierska i in. / Ekonomika i Organizacja Gospodarki Zywno$ciowej nr 121 (2018), 93-103

w prowadzeniu lokalu gastronomicznego, na ktorego ustugi popyt jest zmienny
W czasie i czgsto nieprzewidywalny. W zwiazku z powyzszym wybor odpowiednie-
go dostawcy moze bezposrednio przetozy¢ si¢ na wyniki finansowe lokalu gastro-
nomicznego.

Wyniki badan ilosciowych zrealizowanych wéréd menedzerow lokali gastrono-
micznych pokazuja, ze wybor zrodta zaopatrzenia w produkty jest zalezny od typu pla-
cowki gastronomicznej. Najwigkszy udzial w zaopatrzeniu w restauracjach stanowia
hurtownie $wiadczace ustuge dostawy zamdwionego towaru do klienta i hurtownie sa-
moobstugowe. W barach duze znaczenie maja takze zakupy u lokalnych sprzedawcow
badz na targowiskach. Wielko$¢ przedsigbiorstwa (ze wzgledu na liczbg pracowni-
kow) takze roznicuje wybor zrodta zaopatrzenia. Lokale wigksze (zatrudniajace ponad
9 pracownikow) czesciej korzystaja z zaopatrzenia z bezposrednia dostawa. Najwigk-
sze zrdéznicowanie w wyborze zrodla zaopatrzenia wystepuje ze wzgledu na lokaliza-
cje przedsigbiorstwa gastronomicznego. Wynika to z rdéznej dostepnosci (,,geografii’”)
dostawcow. Najczestszymi dostawcami nabiatu do lokali gastronomicznych sg lokalni
dostawcy 1 hurtownie samoobstugowe Marko i Selgros.
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The sources of supply of catering establishments in dairy products

Abstract: The purpose of the study is to characterize the sources of supply of catering es-
tablishments in dairy products due to the type of catering establishment, its location and the
number of employees. The results of quantitative research conducted with catering establish-
ments managers show that the source of supply depends on the type of catering establish-
ment. In the case of restaurants the largest share of supply is wholesalers with delivery or
self-service. In the case of bars it is also important to shop at local retailers. Also the size of
the business and location differentiate the choice of source of supply. The greatest variation
in the source of supply is due to the location of the catering company. The most frequent
suppliers of dairy products to catering establishments are local suppliers and self-service
wholesalers: Makro and Selgros.
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