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Temat: Etapy procesu zaopatrzenia w gastronomii.

Proces zaopatrzenia laczy w sobie wszystkie dziatania niezbedne w celu pozyskania
okreslonych dobr, materiatlow, surowcow itp. zgodnych z zapotrzebowaniem danego zaktadu
gastronomicznego

Catly mechanizm mozemy podzieli¢ na kilka podstawowych etapow, wsrod ktorych
wyrdzniamy:

e Zdefiniowanie potrzeb. Zanim w ogdle bedziemy rozpoczyna¢ jakiekolwiek transakcje
zaopatrzeniowe, musimy okresli¢ potrzeby, ktore wynikajg z dziatalnosci naszego
przedsigbiorstwa. Na tym etapie nalezy si¢ zastanowic¢ jakie cechy powinien posiadac
pozadany przez nas produkt.

e Analiza rynku. Na tym etapie, jak sama nazwa wskazuje analizujemy dziatajacych na
rynku dostawcow, dostepne przez nich produkty, ktdrzy z nich sa w stanie spetnié
oczekiwane przez nas wymagania.

e Wybor dostawcy. Sposrod wszystkich spetniajacych nasze oczekiwania dostawcow
wybieramy tych, ktérzy odpowiadaja nam najbardziej, ktorzy spetniajg priorytetowe
wymagania i s3 w stanie sprosta¢ naszemu zapotrzebowaniu w stu procentach.
Oczywis$cie bierzemy pod uwage cene produktu 1 jakos$c¢.

e Okreslenie zasad wspolpracy.

o Zrealizowanie dostawy. Dostarczenie na czas oczekiwanych débr itp. Na tym etapie
nalezy dokona¢ oceny wykonanej ustugi, zweryfikowaé dostarczone produkty pod
katem naszych potrzeb.

Witam klase III, prosze zapoznajcie si¢ z dzisiejszym tematem lekcji. W ramach
zadania domowego prosze¢ napisa¢ co bedziecie bra¢ pod uwage jesli chodzi o
zaopatrzenie prowadzonej przez Was restauracji wloskiej, w ktorej bedzie serwowana
pizza i1 inne dania z kuchni wloskiej. Powodzenia. Czekam na prace nadestane od
Was.



