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A GDYBY TAK
WSZYSTKO
WYGLADALO
INACZEJ?

Po przeczytaniu takiej frazy automatycz-
nie nasuwa sie odpowiedz: to niemozliwe,
w naszym kraju tak sie zwyczajnie nie da.
Oczywiscie sg firmy, ktére odnoszg suk-
ces, ale na pewno majg lepszych pracow-
nikéw, szczescie lub bogatego inwesto-
ra... Chciatbym jednak przedstawi¢ sposéb,
ktory polega na witasciwym zarzadzaniu
firma i prowadzi dobrze zmotywowane-
go wlasciciela do celu, ktdry jest SMART
i w efekcie pozwoli mu na prowadzenie
biznesu w sposéb zorganizowany, spokojny
i komfortowy.

CZYM JEST
CEL SMART?

To skrét utworzony od pierwszych liter
stéw: szczegdtowy, mierzalny, atrakcyjny,
realistyczny i terminowy. Bez ustalenia ce-
I6w firma nie ma nawet szansy na zmiany,
nie podagza w zadnym okreslonym kierunku,
uzywajac terminologii zeglarskiej — dryfuje.
Dlatego pierwszym krokiem do wprowadze-
nia zmian w firmie, a nierzadko rowniez w
zyciu osobistym jest ustalenie takich celow,

Za drzwiami piekarni

.CZAS TO PIENIADZ" -

TO BANALNE POWIEDZENIE ZNA

KAZDY. CO NIE ZMIENIA FAKTU, ZE WIELU Wk ASCICIELI
PIEKARNI | CUKIERNI CODZIENNIE ZMAGA SIE Z NADMIAREM
OBOWIAZKOW, STRESEM, SYTUACJAMI AWARYJNYMI,
PROBLEMAMI Z PRACOWNIKAMI | FINANSAMI.

Mam tyle pracy,
Ze nie mam
kiedy zarabiac!

ktore s3 jasno okreslone, mozna je zdefi-
niowac¢ w liczbach, sg atrakcyjne dla wia-
Sciciela, rodziny, pracownikdw, realistyczne
w stosunku do zasobdw, jakimi przedsie-
biorca dysponuije, i sg okre$lone w czasie.
Juz samo wskazanie celéw daje przedsie-
biorcy obraz dziatan, ktore musi podja¢, aby
je zrealizowa¢, by¢ moze wdwczas przy-
pomni sobie cele, jakie juz wczesniej mu
przy$wiecaty, np. na poczatku prowadzenia

firmy. Ustalanie celdw, tworzenie plandw,
dzielenie ich na projekty, dziatania, budze-
towanie, kontrola czy wycigganie wnioskéw
to podstawy witasciwego zarzadzania firma,
bede jeszcze o tym pisa¢ w nastepnych ar-
tykutach. Tym razem postaram sie przed-
stawi¢ do$¢ ogolne wymagania pozwalajace
przeksztatci¢ zwykta piekarnie i cukiernie
w firme przysztosci, taka, ktéra wpasuje
sie w aktualne warunki rynkowe.



ZARZADZAJAC
CZLOWIEKIEM

Wracajac do pierwszego zdania w artyku-
le, z gory przepraszam wszystkich, ktorzy
po jego przeczytaniu poczujg metaliczny
smak w ustach. Wielu wtascicieli nie zarza-
dza swojq firmg w ogdle albo w niewielkim
stopniu. Co mam na mysli? Przede wszyst-
kim tzw. zarzadzanie zasobami ludzkimi
i oferte firmy. Co mozna rozumie¢ przez
wiasciwe zarzadzanie zasobami ludzkimi?
Pracownik oczekuje od pracodawcy, m.in.
dobrze zorganizowanego miejsca pracy,
szacunku, uczciwosci, mozliwosci rozwo-
ju zawodowego, uznania, jasno okreslonej
Sciezki kariery i nierzadko réwniez przyna-
leznosci do uznanej na rynku organizacji.
W zamian pracodawca moze wymagac do-
brze wykonanej pracy, odpowiedzialnosci
za powierzone obowigzki i sprzet.

Pracownik piekarni i cukierni rzemieslni-
czej to najwazniejszy element ukfadanki,
pracodawca musi go tak traktowacd i zy¢
z nim w synergii. To pracownik tworzy pro-
dukt i od wzajemnych relacji zalezy jego
starannos$¢, wydajnosé, lojalnosé i uczci-
wos¢. Wsrod wiascicieli czesto pokutuje
przekonanie, ze to oni muszg o wszyst-
kim mysle¢, wszystkim sie zajmowac,
a pracownicy nie sg godni zaufania. Ta-
kie zatozenia nakrecajg spirale nieporo-
zumienia i prowadzg do ogromnego mar-
notrawstwa takich zasobdw, jak energia
i czas. Problem jest oczywiscie o wiele
bardziej skomplikowany, nie sposdb opisac
go w kilku zdaniach, ale aby go rozwigzag,
potrzebny jest spory dystans pracodawcy
do swojego dotychczasowego sposobu po-
stepowania. Pamietajmy ze to wtasciciel
zarzadza firmg, wobec czego efekty, jakie
ona osigga, wynikaja z podjetych przez
niego decyzji, a niekoniecznie z tego, ze
kolejny pracownik nie sprawdzit sie. Te
stowa, cho¢ gorzkie, sg bardzo potrzebne,

pozwalajg bowiem na wyciggniecie wia-
$ciwych wnioskdw.

W idealnej sytuacji pracodawca potrafi do-
bra¢ zatoge pod wzgledem umiejetnosci,
temperamentu, potrafi wdrozy¢ pracowni-
kéw w obowigzki, odpowiednio przeszkoli¢
i stworzy¢ im warunki do dobrej integracji
z grupa. Ponadto pracodawca dba o wywia-
zanie sie z warunkdw zatrudnienia, szanuje
zycie osobiste i prawo do odpoczynku pra-
cownika, stara sie podnosic jego kwalifika-
cje, poznaje potrzeby. Sprawia réwniez, ze
pracownik czuje sie potrzebny, a praca daje
mu satysfakcje — tak przygotowany jest
znacznie bardziej zmotywowany I oddany
firmie, potrafi samodzielnie podejmowaé
nawet kluczowe dla firmy decyzje, a pra-
codawca zdejmuje z siebie wiekszo$¢ co-
dziennych, powtarzalnych zadan. Powstata
w ten sposdb przestrzen czasowa moze
by¢ przeznaczona na wdrazanie nowych
rozwigzan, uruchamianie nowych kawiarni,
aktualizacje oferty lub wakacje.
Chciatbym nawigza¢ do tytutu artykutu,
ktéry w zaczepny sposob przedstawia
codzienno$¢ wiekszosci wiascicieli firm
z naszej branzy. Zdanie ,Mam tyle pracy,
ze nie mam kiedy zarabia¢” — pokazu-
je, w czym czesto tkwi problem. To wy-
nik ztej organizacji przedsiebiorstwa, za
ktére odpowiada wtasciciel. Koszt pracy
wiasciciela jest najwyzszy i wynosi tyle,
ile ten chciatby zarabiaé. Czy napraw-
de nie moze on scedowac wszystkich
powtarzalnych zadah na pracownikéw?
Biorac pod uwage stawki pracownikow
i stawke wiasciciela, to sg to zupetnie
inne kwoty. I dlatego to wiasciciel po-
winien zajmowac sie gtéwnie rozwojem
swojej firmy. Odpowiednio przygotowana
i zmotywowana zatoga daje mu ogromna
przewage konkurencyjng. Doprowadze-
nie do takiej sytuacji wymaga jednak
wyjscia ze strefy komfortu, poszerzenia
wiedzy z zakresu zarzgdzania zasobami
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Zapraszamy na webinaria prowadzone

przez ekspertow CSB-System.

Szczegdly na www.csb.com/pl

Czy Twoje
oprogramowanie
sprawdza sie w
przemysle piekarskim?

Nasze sprawdza sie doskonale.

Spegjalistyczne procesy branzowe,
integracja maszyn i urzadzen,
zarzadzanie sklepami firmowymi,
sledzenie pochodzenia, zarzadzanie
jakoscia i wiele wiecej. CSB-System jest
oprogramowaniem do zarzadzania
przedsiebiorstwem w branzy piekarskiej
i cukierniczej. Jest kompleksowym
rozwigzaniem obejmujacym ERP,
FACTORY ERP i MES. Zawiera rowniez
standardy najlepszych praktyk.

Jesli chcesz dowiedzie€ sig, dlaczego
wiodace przedsiebiorstwa stawiaja na
CSB, zachecamy do kontaktu.

WWW.CSb.com
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ludzkimi i umiejetnego jej wykorzysty-
wania. Dobre warunki pracy i ptacy przy-
ciagng do firmy lepszych fachowcéw, co
jest niezwykle wazne w obecnej sytuacji
na rynku. Wartosciowi i ambitni kandy-
daci sami zgtaszajq sie do pracodawcy,
o ktérym wiadomo, ze dobrze traktuje
podwiadnych.

ATRAKCYJNA
OFERTA

Druga kwestig jest praca nad oferta.
Wiele firm rzemieslniczych nie dba wy-
starczajgco o klienta, ktéry oczekuje od
piekarza, cukiernika atrakcyjnych pro-
duktéw. Prawdziwy rzemieslnik musi
zdawad sobie sprawe, ze nie moze za-

dowoli¢ wszystkich, musi sie zdecydo-
wac, do kogo chce trafi¢. Préba konku-
rowania z fabrykami i marketami zapedza
go w kozi rég. Fabryki z natury rzeczy
sg na wygranej pozycji, jesli chodzi o
cene i powtarzalno$¢ produktu. Klienci
z chudszym portfelem, stawiajacy wy-
facznie na cene nie sg grupa docelowa
dla firm rzemieslniczych. Obecna sytuacja

Za drzwiami

piekarni

na rynku doprowadzita do tego, ze tylko
ci rzemieslnicy, ktérzy potrafig stworzyé
znacznie wyzszg jakos¢, swiezos¢ i smak
niz fabryki, zdobywaja uznanie klientéw.
Pozostali niestety walczg z wiatrakami.
I s na straconej pozycji, by¢ moze tak-
ze dlatego, ze rynek jest juz nasycony
tego typu przecietnymi ofertami. Obser-
wujemy masowe zamykanie sie przed-
siebiorstw z branzy, a jednoczesnie po-
wstaje wiele nowych, matych firm, gdzie
wiasciciel jest pasjonatem i wprowadza
na rynek nowg jakosé.

Praca nad ofertg polega na prowadzeniu
ciggtych badan, préb i ulepszaniu pro-
duktéw. Wazne jest réwniez podazanie
za trendami, takimi jak: clean label, slow
food, vege czy bio. Konsument oczekuje,

ze oprocz zelaznej oferty — 50-60% pro-
duktéw, ktére stanowig jej trzon — zasta-
nie w piekarni czy cukierni réwniez pro-
dukty sezonowe i okazjonalne. Dobrym
rozwigzaniem jest wdrozenie jednej no-
wosci tygodniowo. To przycigga klientdw
ciekawych nowych smakdw i sprawia, ze
nie szukajg ich u konkurencji. Odpowie-
dzialny i zaangazowany manager musi zna-

lez¢ czas na badania i rozwéj oferty. Dba-
nie o klientéw to podstawa sukcesu firmy
rzemiesIniczej. Swiadomoé¢ klientow wciaz
rosnie, co sie z tym wigze — oczekujg oni
krétkich sktaddéw, najlepszych surowcow
i elementarnej uczciwosci w biznesie. Kon-
sument nie daje sie juz nabieraé na prze-
terminowane produkty czy zafatszowane
sktady. Tajemnica poliszynela jest to, ze
nieliczni spetniajg te warunki. Dlatego ob-
serwujemy ciagty spadek spozycia pieczy-
wa w Polsce oraz zmniejszanie sie liczby
piekarni i cukierni. Innym tego powodem
jest rozwdj sieci marketéw i dyskontdw,
ktdre przejety znaczng cze$¢ rynku. Rze-
mieslnicy nie wygrajg z tym procesem, ale
mogq wycigga¢ wnioski i bra¢ przyktad
z dziatanh marketéw. Manager moze wdra-
za¢ rozwigzania, ktére zapewnia kliento-
wi gorgce wypieki i atrakcyjne produkty
0 niepowtarzalnym smaku. Firmy z wiek-
szym potencjatem rynkowym maja site, by
kreowac nowe potrzeby, ale to juz temat
na inny artykut...

PRZEJMIJ
STERY!

Przedsiebiorca ma dwa wyjscia: moze ob-
serwowad powolny upadek swojej firmy
lub by¢ jej rezyserem i gtdwnym aktorem.
To od wiasciciela lub managera zalezy,
jaka kulture wprowadza w organizacji,
jaki w niej panuje klimat, zasady. I ja-
kich ludzi do siebie przyciggnie. To wia-
Sciciel ustala, jakie produkty i dla kogo
chce wprowadzac na rynek. Wyjscie ze
strefy komfortu, przewarto$ciowanie po-
dejscia, pouktadanie firmy metoda rewo-
lucji lub ewolucji, rebranding to dziatania,
ktére pozwolg na osiagniecie zatozonych
celéw. Przyjazna atmosfera, harmonia,
satysfakcja, dobry wynik ekonomiczny
i uczucie, ze robimy co$ pozytecznego
dla spotecznosci, to wystarczajace powo-
dy, aby zmieni¢ swoja firme w piekarnie/
cukiernie przysztosci.
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W nastepnych artykutach poruszymy wie-
le tematéw zwigzanych z zarzadzaniem
piekarnia i cukiernig, m.in. kwestie kon-
troli kosztéw produkcji w czasie rzeczy-
wistym, czyszczenia etykiet produktdw,
sposobdw motywowania pracownikow
i wiele innych! [ ]



