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Zásobování v restauraci zajišťuje plynulý přísun surovin, nápojů a dalších potřeb pro provoz kuchyně i obsluhy. Cílem je mít vždy dostatek čerstvých surovin, ale zároveň se vyhnout nadměrným zásobám, které by se mohly zkazit.
Součástí procesu je výběr spolehlivých dodavatelů, objednávání zboží, kontrola kvality při převzetí a správné skladování potravin podle hygienických předpisů. Důležitá je i evidence zásob, která pomáhá sledovat spotřebu a plánovat nákupy podle poptávky.
Efektivní zásobování šetří náklady, zajišťuje plynulý chod restaurace a přispívá ke spokojenosti zákazníků díky čerstvým a kvalitním surovinám.


