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Szanowni Panstwo,

z przyjemnoscia przedstawiamy Panstwu fragmenty nowego podrecznika,
spetniajacego wszystkie wymagania nowej podstawy programowej ksztatcenia
zawodowego. Jest to publikacja gwarantujaca skuteczne przygotowanie

do egzaminéw potwierdzajacych kwalifikacje w zawodzie, napisana jezykiem
zrozumiatym dla ucznia i wzbogacona o atrakcyjny materiat ilustracyjny.
Prawdziwa nowos¢, warta Panstwa uwagi.

1 wrzesnia 2012 roku Ministerstwo Edukacji Narodowej rozpoczeto reforme
szkolnictwa zawodowego, ktéra wprowadzita nowa klasyfikacje zawoddw

oraz ich podziat na kwalifikacje. Dla wszystkich wyodrebnionych zawoddw
przygotowano nowe podstawy programowe. Zmienita sie takze formuta egzaminu
zawodowego — wprowadzono egzamin potwierdzajacy kwalifikacje w zawodzie.
Uczniowie, kohczacy nauke w zasadniczej szkole zawodowej i technikum

oraz stuchacze szkét policealnych, po zdaniu egzaminéw pisemnego

i praktycznego otrzymuja dyplom potwierdzajacy kwalifikacje w zawodzie.

Aby umozliwi¢ Pahnstwu zapoznanie sie z naszym podrecznikiem, prezentujemy
wykaz zawartych w nim tresci oraz fragmenty wybranych rozdziatow.

Wierzymy, ze przygotowana przez nas oferta umozliwi Panstwu efektywna prace
oraz pomoze w skutecznym przygotowaniu ucznidéw i stuchaczy do egzaminu
— zaréwno w czesci pisemnej, jak i praktycznej.

Zapraszamy do korzystania z naszego podrecznika.

Z nami warto sie uczyc!

A— . | —

Artur Dziganski

Szef Zespotu Szkolnictwa Zawodowego
Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne
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Wstep

Oddajemy w rece Czytelnikow podrecznik przekazujgcy podstawowg wiedze
7 zakresu organizacji produkcji gastronomicznej. Publikacje przygotowano zgod-
nie z podstawg programowg ksztatlcenia w zawodzie technik zywienia i ustug
gastronomicznych oraz Rozporzadzeniem Ministra Edukacji Narodowej z dnia
/ lutego 2012 . w sprawie podstawy programowej ksztatcenia w zawodach
(DzU z 17.02.2012 1. poz. 184).

W podreczniku w przejrzysty sposob omowiono planowanie produkcji po-
traw i napojow. Poswiecono wiele uwagi czynnikom determinujgcym sposob
planowania produkciji, zasadom i etapom planowania, wyjasniono schematy
blokowe wykorzystywane podczas produkcii potraw, zwrocono uwage na roz-
nice w planowaniu produkcji potraw i napojow dla réznych grup konsumentow
i roznych rodzajow ustug. Wskazano rowniez sposoby doboru surowcow i pot-
produktow do produkcji potraw, scharakteryzowano metody i techniki wykorzy-
stywane w produkcji gastronomicznej. Przedstawiono strukture organizacyjng
zakfadu gastronomicznego i stanowiska pracy oraz zakresy obowigzkow pra-
cownikdw w procesie produkciji potraw i napojow. Objasniono zasady kontroli
produkgcji potraw i napojow, wynikajgce z systemu HACCP i innych przepisdw
prawnych, oraz metody oceny jakosci potraw i napojow. Zaprezentowano zasady
opracowywania receptur na potrawy i napoje oraz wskazano metody przygoto-
wywania kart menu w zakladach gastronomicznych. Omaowiono rodzaje i formy
menu w gastronomii oraz zasady jego uktadania. Przedstawiono sposoby kalku-
lacji cen potraw i napojow.

Podrecznik ma na celu przekazanie wiadomosci niezbednych do efektywne-
go organizowania produkcji gastronomicznej. Staranny dobor tresci pod wzgle-
dem merytorycznym i metodycznym wzbogacono ilustracjami, schematami,
tabelami, rysunkami, co pozwala na szybkie i efektywne przyswajanie wiedzy.
Teorie wsparto przykiadami, ¢wiczeniami oraz zadaniami do wykonania, wska-
zano na liczne sposoby jej praktycznego zastosowania.

Polecamy te publikacje nie tylko uczniom, tez lecz takze osobom juz zatrud-
nionym w gastronomii, chcgcym uzupetic swoja wiedze, oraz studentom szkot
wyzszych na kierunkach: gastronomia i hotelarstwo, zywienie cztowieka i ocena
Zywnosci oraz technologia zywnosci | zywienie cziowieka.







Rozdziat /‘
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Planowanie produkdji
potraw i Napojow
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Rozdziat 1

1.

Czynniki wptywajagce na planowanie produkcji
potraw i napojow

Planowanie jest jedng z podstawowych funkcji zarzadzania przedsiebior-
stwem, ktdrg mozna zdefiniowac jako projektowanie przysziosci, czyli pod-
jecie decyzji o tym, co robic, jak robic i w jakim czasie, jeszcze przed przy-
stgpieniem do wiasciwego dziatania. W proces planowania sg zaangazowani
pracownicy, ktorzy majg odpowiednie kwalifikacje i wiedze (najczesciej kie-
rownicy, dyrektorzy).

Proces planowania sktada sie z:

e okreslenia celow;
° analizy biezgcej sytuaci;
e opracowania harmonogramu i planu dziafania.

Podstawowym celem planowania jest spetnienie wymagan klienta w zwigz-
ku ze zlozonym przez niego zamowieniem przy jednoczesnym racjonalnym
wykorzystaniu zdolnosci produkcyjnych i minimalizacji stanu zapasow. Plany
produkcyjne okreslajg, jakie wyroby, w jakiej kolejnosci i w jakich ilosciach beda
produkowane. Sg tez podstawg do obliczania zapotrzebowania na surowce. Plan
umozliwia sterowanie produkcja.

Aby przedsiebiorstwo mogto zrealizowac swoje plany, musi dysponowac od-
powiednimi zasobami ludzkimi, rzeczowymi i finansowymi.

Na proces planowania w zakladzie gastronomicznym ma wpltyw wiele rézno-
rodnych czynnikow (rys. 1.1).

CZYNNIKI
ludzkie materialne ekonomiczne organizacyjne
— wiedza — budynek — optacalnosé —rodzaj lokalu
— doswiadczenie — Wyposazenie: sprzedazy — typ obstugi
— kwalifikacje techniczne —cena — typologia konsu-
technologiczne mentow

Rys. 1.1. Czynniki wptywajgce na planowanie produkcji w zaktadzie gastronomicznym

Zr6dto: opracowanie wiasne.
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Jakosc kadry pracowniczej (czynnik ludzki) ma duze znaczenie w procesie
planowania i przygotowywania produkcji. Od wysoko wykwalifikowanych pra-
cownikow mozna oczekiwac, ze bedg samodzielnie wykonywac trudne zadania
i wykazywac sie kreatywnoscig. W przypadku zatrudniania pracownikow poczat-
kujacych (niedoswiadczonych) przygotowanie produkcji powinno by¢ bardzie]
rozbudowane (np. wieksza liczba szczegdtowych instrukgji) i w wiekszym stopniu
kontrolowane przez doswiadczonego pracownika. Poziom wiedzy i kwalifikacje
pracownikow powinny by¢ odpowiednie do charakteru wykonywanych przez
nich czynnosci. Nalezy pamietac, ze brak kompetencii i umiejetnosci prowadze-
nia zywienia zbiorowego moze zagrazac zdrowiu i zyciu konsumentow,

W trakcie planowania produkcji nalezy wzia¢ pod uwage zasoby rzeczowe
(czynnik materialny) zakladu. Swiadczenie ustug zywieniowych wymaga dyspo-
nowania:

e budynkiem przystosowanym do swiadczenia ustug gastronomicznych, maja-
cym:

— stosowne rozmieszczenie pomieszczen o niezbednej powierzchni do
prowadzenia procesow produkeyjnych (uktad funkcjonalny gwarantujgcy
niekrzyzowanie sie czystych drog technologicznych z drogami brudnymi);

—  niezbedne instalacje (kanalizacyjna, wodna, wentylacyjnay;

- wilasciwe wykonczenie scian, podtog, sufitow;

e zapleczem gospodarczym:

—  magazynami o odpowiednich warunkach do przechowywania surowcow

i zapewniajgcych rozdzielnos¢ asortymentows;

—  odpowiednio zorganizowanym dziatlem produkcyjnym z wyodrebnieniem
stosownych pomieszczen (np. przygotowalnie brudne, kuchnia zimna,
kuchnia ciepta), aneksow (np. aneks do zmywania naczyn kuchennych,
przygotowalnia czysta miesa), stanowisk roboczych

—  ekspedycja (rozdzielnia kelnerska lub bufet, zmywalnia naczyr konsumen-
ckichy;

* wyposazeniem wiasciwym do wykonywanych procesow technologicznych
(odpowiedni rodzaj urzadzen z uwzglednieniem ich wydajnosci i odpowied-
nia ich liczba). W sytuacji gdy zaklad ma ograniczenia w zasobach rzeczo-
wych, musi je uwzglednic i rozwazyC inng mozliwosc. Jesli w zakladzie ga-
stronomicznym nie mozna wydzieli¢ np.:

- zmywalni naczyn konsumenckich — mozna wykorzystac jednorazowe na-
czynia i sztucce;

—  pomieszczenia do magazynowania i dezynfekdji jaj — mozna zaplanowac
zakup jaj juz poddanych dezynfekgji (z certyfikatem), ktdre nie muszg byc
sktadowane w oddzielnym pomieszczeniu.

Rozdziat 1




Rozdziat 1

Zasoby finansowe (czynnik ekonomiczny) sg niezbedne do prowadzenia
biezacej dziatalnosci przedsiebiorstwa. Zaktad musi dysponowac odpowiednimi
finansami, aby mogt zaptacic m.in. za surowce, czynsz, dostawe mediow, prace
kadry. Z jednej strony przy ustalaniu ceny nalezy pamietac, ze musi ona gwaran-
towac zysk, z drugiej zas musi by¢ akceptowana przez konsumentow, do ktorych
sa kierowane ustugi danego przedsiebiorstwa.

Czynniki organizacyjne omowiono w kolejnych podrozdziatach.

Zasady planowania produkcji potraw
i napojow

Podczas planowania produkcji w zakiadzie gastronomicznym nalezy pamietac
0 kilku podstawowych zasadach.

Za nadrzedng zasade planowania mozna przyjac zasade realnosci, zgodnie
Z ktorg plan musi by¢ mozliwy do zrealizowania i oparty na realnych podstawach.

/ zasady celowosci wynika koniecznosc¢ sformutowania jasnych celow, zro-
zumiatych dla wszystkich pracownikow danego przedsigbiorstwa,

Planowanie produkcji powinno byc realizowane zgodnie z zasadg gospo-
darnosci, ktdra glosi, ze dziatania wytwaorcze i ustugowe powinny uwzgledniac
opfacalnosc ich realizacji. Podstawa realizacii tej zasady jest sprawna organizacja
pozwalajgca optymalnie dobra¢ wszystkie elementy dzialania: ludzi, narzedzia
pracy, surowce i metody, aby osiagnac wyznaczone cele. Stosowanie tej zasady
pozwala na;

e maksymalizacje efekiow przy zatozonym poziomie nakiadow (rzeczowych,
finansowych, ludzkich);
e minimalizacje nakladow przy zatozonym poziomie efektow.

Zasada szczegotowosci dotyczy budowy harmonogramu pozwalajgcego
na zminimalizowanie czasu miedzy rozpoczeciem pierwszego zlecenia a zakon-
czeniem ostatniego. W budowie harmonogramow w systemach ustugowych
istotne jest skoordynowanie czasu naptywu klientow ze zdolnoscig produkcyjng
tych systemow. Harmonogram stanowi podstawe wydania zlecenia produkcyj-
nego i kontrolowania realizacii.

Zasada koncentracji zaleca skupianie sie na najwazniejszych zadaniach.
Polega na przypisywaniu poszczegolnym zleceniom okreslonych wag (istotno-
sci). Zleceniom wazniejszym nadaje sie wyzszy priorytet,

Zasada elastycznosci podkresla koniecznosc¢ szybkiego i tatwego przy-
stosowywania sie do nowych warunkow zmieniajgcych sie w zaleznosci od
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konkretnej sytuacii. Jest rozumiana jako zdolnosc do wytwarzania roznorodnych
produktow dostosowanych do zmieniajgcych sie potrzeb konsumentow oraz
jako zdolnos¢ do przewidywania i szybkiego reagowania na odchylenia w reali-
zacji produkdji.

Zasada koordynacji pozwala na uporzadkowanie czynnikow wytworczych
i zsynchronizowanie (dopasowanie) dziatan w czasie. W przypadku ustug ga-
stronomicznych koordynacja musi wystepowac w zakresie wszystkich etapow
produkcii,

Wzajemne powigzanie planowania (wraz z czynnikami | zasadami) oraz reali-
zacji produkcji przedstawiono na rys. 1.2.

CZYNNIKI PLANOWANIE ZASADY
ludzkie —
okreslenie celow
materialne
analiza biezgcej —
ekonomiczne
opracowania planu
organizacyjne
koordynacji

PRODUKCJA

KONTROLA

Rys. 1.2. Wzajemne powigzanie planowania (wraz z czynnikami i zasadami) oraz realizacji produkcji
Zrédto; opracowanie wiasne.
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Etapy planowania produkcii

Proces produkcyjny to zbidr operacji, w wyniku ktorych z surowca otrzymuje
sie gotowy wyrob. W jego skiad wchodza:

Cczynnosci pomocnicze: zakup towaru, dostawa, transport, magazynowanie;
czynnosci wiasciwe, dokonywane bezposrednio na surowcu; wszystkie
Czynnosci, za pomoca ktorych nastepuje przeksztatcenie surowcow w goto-
wy produkt, nazywa sie procesem technologicznym;

czynnosci ustugowe, tj. mycie i dezynfekcja pomieszczen oraz wyposazenia,
dostarczenie mediow (woda, energia elektryczna), kontrola jakosci, usuwanie
odpadow.

Podczas planowania produkcji w zaktadzie gastronomicznym nalezy wzigc

pod uwage nastepujace etapy:

zaopatrzenie,

magazynowanie,

proces technologiczny,

ekspedycje.

Istotg decyzji w sferze zaopatrzenia jest odpowiedz na cztery gltowne pytania:
co kupic?;

le kupic?;

gdzie kupic?;

Kiedy kupic?.

Aby udzielic optymalnych odpowiedzi na te pytania, nalezy okreslic:
Asortyment i ilos¢ (obliczy¢ zapotrzebowanie na wszystkie surowce, potpro-
dukty, produkty niezbedne w procesie technologicznym).

Zrédta zaopatrzenia | wybraé dostawcdw,

Termin i wielko$é dostaw. Srodki niezbedne do produkcji powinny byé do-
starczane regulamie, z okreslona czestotliwoscig, kitora nie bedzie przyczy-
niac sie do przechowywania nadmiernych ilosci surowcow. Zbyt diugie ma-
gazynowanie moze negatywnie wptywac na ich jakosc. Jednoczesnie nalezy
pamietac, ze czeste dostawy moga powodowac wzrost kosztow transportu,
a zbyt mate zapasy mogg by¢ przyczyna przerw w produkcii.

Warunki sktadania zamaowien i ich realizacji.

Finansowe i techniczne warunki zakupu.

Formy transportu i zasady rozliczania.

Zasady reklamacji i zwrotow.

Jedng z najwaznigjszych kwestii jest wybor dostawcy. Zaklady gastrono-

miczne moga sie zaopatrywac bezposrednio u producentow, w hurtowniach,
sklepach detalicznych. Do podstawowych kryteriow wyboru dostawcow mozna
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zaliczy¢: oferowang cene, mozliwosc jej negocjowania, udzielanie rabatow i upu-
stow cenowych, sposoby i terminy ptatnosci (np. odroczona ptatnosc przele-
wem). Jedng z najwazniejszych cech niezawodnosci dostaw jest odpowiednia
jakosc¢ dostarczanych materiatow, ktora musi by¢ zgodna z ustalonym kontraktem
i aktualnym zamowieniem. Kryterium lokalizacji dostawcy zaleca wybdr najbliz-
szych zrodet zaopatrzenia, z czym wigzg sie: minimalizacja kosztow transportu
i dostawy oraz czasu dostawy, zwiekszenie bezpieczenstwa tadunku na krotsze)
trasie, mozliwosc realizaci elastycznych zamaowien. Zamowienia powinny byc¢ do-
starczone dostawcy z pewnym wyprzedzeniem, dlatego niezbedne sg ustalenia

w zakresie termindw ich skiadania i potwierdzania realizacji tych zamaowien.,

Proces sktadania i realizowania zamdwien skiada sie z nastepujgcych etapow:
e przygotowanie zamowienia przez zamawiajgcego — opracowanie odpowied-

niego dokumentu papierowego (rys. 1.3) lub elektronicznego;

e Zlozenie zamodwienia do dostawcy (obecnie najczesciej przestanie pocztg

elektroniczng, rzadziej tradycyjna).

Nazwa i adres
zamawiajgcego

Data ztozenia zamdwienia

Oczekiwany termin realizacii

Sposdb dostawy O Odbidr wlasny O Dostarczy¢ do
zamawiajgcego zamawiajgcego
Adres dostawy:
Sposdb platnose OGotowka O Przelew O Przedplata O Zaliczka
Dodatkowe uwagi
SPECYFIKACJA ZAMAWIANEGO TOWARU
L.p. Kod towaru Nazwa towaru Sﬁr:qbo\ llos¢ Uwagi
1
2
3
4
5
6
7
Rys. 1.3. Przyktadowy formularz zamowienia

Zrédto: opracowanie wiasne.

Rozdziat 1




Rozdziat 1

Miejscem, w ktorym przyjmuje sie dostawy towardw, dokonuje sie ich oceny

oraz rozdziela do poszczegdlinych magazyndw, jest przedmagazyn. Przyjecie
dostaw srodkow spozywczych musi by¢ potaczone z ocenami;

losciows, ktdra polega na sprawdzeniu, czy ilos¢ dostarczonego towaru jest
zgodna z zamowieniem (zliczenie lub zwazenie);

jakosciowa, ktdra obejmuie:

—  kontrole warunkow transportu;

— 0Ceng sensoryczng, przeprowadzong za pomocg Wzroku i wechu;

—  sprawdzenie stanu opakowan zbiorczych i jednostkowych

—  kontrole dokumentadiji.

Podczas kontroli warunkdw transportu nalezy sprawdzic:

SpOsOb przewozenia towarow — zachowanie rozdzielnosci asortymentowe,
tzn. czy zywnosc nie jest przewozona razem z produktami niezywnosciowy-
mi oraz czy surowce i produkty sa transportowane oddzielnie;

temperature srodka transportu, ktora powinna wynosic dla artykutow chio-
dzonych od 0°C do +4°C, dla mrozonych: ponizej —18°C, dla pozostalej zyw-
nosci: maksymalnie do 20°C;

warunki sanitarne samochodu;

higiene osobistg konwojenta.

Ocenie sensorycznej poddaje sie najczesciej nieopakowang zywnosc

w pojemnikach zwrotnych, np. pieczywo, wyroby cukiernicze, wedliny. Ocena
ta polega na sprawdzeniu wygladu, kontroli zapachu oraz wykluczeniu produk-
tow z widocznymi zanieczyszczeniami, plesnig, zmieniong barwg itp. Spraw-
dzenie opakowan polega na ocenie ich stanu (czy sg zamkniete i nieuszkodzo-
ne), poprawnosci oznakowan (m.in. nazwa wyrobu, wykaz skfadnikow, adres
producenta), sprawdzeniu daty minimalnej trwatosci lub terminu przydatnosci
do spozycia.

Kontrola dokumentaciji obejmuje dokumenty przewozowe w celu stwierdze-

nia, czy dostarczone surowce, potprodukty i produkty maja odpowiednie specy-
fikacje jakosciowe lub atest.

Kazdy zaktad powinien miec:

specyfikacje jakosciowg dla przyjmowanych artykutdw zywnosciowych, za-
wierajgca informacje dotyczace wymaganych cech (tab. 1.7);

instrukcie, w ktorej opisano sposob postepowania podczas przyjmowania
dostaw (m.in. elementy podlegajgce ocenie, postepowanie z towarami w przy-
padku stwierdzenia niezgodnosci) oraz wymieniono formularze wymagajace
wypetienia (karta oceny przyjmowanych dostaw, karta reklamacii).

Nalezy pamietac, ze w sytuacji kiedy istnieje jakiekolwiek podejrzenie dostar-

czonych surowcow o niewlasciwg jakose, to nie moga zostac przyjete do zaktadu.
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Tah. 1.1. Specyfikacja jakosciowa dla wybranych artykutéw zywnosciowych

Warzywa, owoce zdrowe, wyrosnigte, jedrne, o Swiezym wygladzie, bez oznak utraty jedrnosci, bez
ubytkow i uszkodzen, bez Swiezych peknig¢, otarc, uszkodzen, niezawilgocone, czyste, bez
zanieczyszczen, szkodnikdw; niedopuszczalne sa sztuki z objawami gnicia lub zepsucia

Makaron jednolita, jasnokremowa barwa, $wiezy zapach, twarda konsystencja, przetom szklisty, gtadka
powierzchnia

Maka przyjemny swoisty zapach, barwa jednolita, bez smug, bez zanieczyszczen

Sery podpuszczkowe skorka gtadka, konsystencja elastyczna, zwarta / migkka / plastyczna, barwa

jasnozotta, zotta; smak i zapach w zaleznosci od gatunku: delikatny, stodkawy, fagodny,
kwaskowaty; wady: nadmierna krucho$¢, gumowato$¢, struktura niewtasciwa,
oczka nieréwnomierne, barwa niejednolita, plamistos¢, zapach stechty, gnilny

Pieczywo, wyroby ksztatt typowy dla danego gatunku; dyskwalifikuje sie pieczywo zgniecione,

cukiernicze porozrywane, mechanicznie uszkodzone; migkisz elastyczny, bez zakalca, grudek
maki; zapach czysty, z wtasciwym aromatem, niedopuszczalny zapach stechty, obcy;
smak wtasciwy, niedopuszczalny smak gorzki, kwasny, mdty, niestony, zbyt stony

Przyprawy, sosy s0sy: potptynna jednolita masa o barwie z6ttej do jasnobrunatnej, smak charakterystyczny;
plesn lub fermentacja sa cechami dyskwalifikujagcymi; smak, zapach, barwa przypraw
charakterystyczne dla danego rodzaju, bez obcych zapachdw, zanieczyszczen

Zr6dto: opracowanie whasne.

Magazynowanie to kolejny etap po przyjeciu towaru. Dziat magazynowy po-
winien zapewnia¢ odpowiednie warunki przechowywania surowcow, produkiow
spozywczych i towarow. Magazyny w zakladach gastronomicznych mozna po-
dzieli¢ na dwie grupy:

e 7zywnosciowe — przeznaczone do przechowywania surowcow roslinnych
i zwierzecych, pofproduktow niezibednych do przeprowadzenia procesu
technologicznego oraz wyrobdow gotowych;

e niezywnosciowe, w ktorych skladuje sie wszelkie srodki niebedgce zywnos-
cig, niezbedne do prawidtowego funkcjonowania zaktadu (opakowania zwrot-
ne, $rodki czystosci, zapasy bielizny stolowej itp.) oraz odpady. Zywnosé,
w zaleznosci od wlasciwosci fizykochemicznych i biochemicznych, wymaga
roznych warunkow magazynowania (tab. 1.2). Poszczegdine magazyny mu-
szg sie roznic pod wzgledem temperatury, wilgotnosci powietrza, czesto-
tiwosci wymiany powietrza. Ze wzgledu na temperature przechowywania
Zywnosc mozna podzielic na trzy grupy:

—  produkty przechowywane w temperaturze pokojowej (Np.. cukier, maka,

przyprawy, przetwory owocowo-warzywne, napoje);

—  produkty przechowywane w temperaturze ok. 0°C (np.: mieso zwierzat

rzeznych, drob, ryby, nabiat, wedliny);

—  produkty przechowywane w temperaturze ponizej —18°C (np.: ryby mro-

Zone, warzywa, Owoce, mieso).
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Tah.1.2. Warunki przechowywania w wybranych magazynach zywnosciowych

Magazyny niechtodzone
Artykutow suchych od +15 do +18 56—60 dopuszcza sig posrednie
Win i wodek od +10 do +18 60-80 niedopuszczczalne
Ziemniakow i warzyw korzeniowych od +6 do +10 85-90 niedopuszczczalne
Kiszonek od +6 do +15 70-80 niedopuszczczalne
Sledzi od +5 do +18 90-95 niedopuszczczalne
Pomieszczenie urzadzen chtodniczych +18 70-75 niedopuszczczalne

Komory chtodnicze

Ryb od -2 do +2 90-95 niedopuszczczalne
Migsa od 0 do +3 70-90 niedopuszczczalne
Drobiu od 0 do +3 70-90 niedopuszczczalne
Nabiatu od +2 do +4 80-85 niedopuszczczalne
Wedlin i thuszczow od 0 do +3 80 niedopuszczczalne
Warzyw nietrwatych i owocow od +4 do +8 80-85 niedopuszczczalne
Piwa i napojow od +4 do +8 80-85 niedopuszczczalne
Komora niskotemperaturowa od —22 do—18 80-90 niedopuszczczalne

Zr6dto: W. Grzesiniska, Ogdine zasady projektowania technologicznego zakladéw gastronomicznych, w: Wyposazenie za-
ktadow gastronomicznych z elementami techniki i projektowania, red. A. Neryng, Wydawnictwo SGGW, Warszawa 2003.

Podczas magazynowania surowcow i produkiow nalezy:

e chroniC je przed zanieczyszczeniem, zepsuciem, uszkodzeniem;

e zapewniC oddzielne przechowywanie surowcow i produktow;

e zapewni¢ wlasciwe warunki (temperatura, wilgotnosc), regularnie je kontrolo-
wac i prowadzi¢ odpowiednie zapisy;

e sprawdzac stan opakowan oraz termin przydatnosci do spozycia lub date
minimalnej trwatosci;

e stosowac zasade FIFO — czyli ,pierwszy na wejsciu — pierwszy na wyjsciu’”,
W produkgji gastronomicznej proces technologiczny mozna podzielic na:

e obrobke brudng:
— warzyw i owocoOw — sortowanie, mycie, obieranie, oczkowanie;
—  miesa —rozbior ¢wierc / pottusz, rozmrazanie, mycie;
—  drobiu — skubanie, patroszenie;
—  ryb — odgltawianie, patroszenie, czyszczenie z tusek;
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e obrobke czysta:

— warzyw i owocow

— rozdrabnianie;

— miesa, drobiu, ryb

— porcjowanie, mielenie, formowanie, panierowanie, przyprawianie;

e obrobke cieplng, podczas ktdrej nastepuja przemiana potproduktow w pro-
dukt gotowy i dezaktywacja mikroflory (w celu zapewnienia bezpieczenstwa
potraw); nalezy pamietac o wiasciwym doborze odpowiedniego czasu i wias-
ciwej temperatury.

Miejscem prowadzenia procesu technologicznego jest dziat produkcyjny.
Rodzaj pomieszczen (przygotowalnie wstepne | wkasciwe, cukiernia, kuchnia
ciepta, kuchnia zimna) w tym dziale zalezy od typu zakiadu, asortymentu serwo-
wanych potraw oraz zakresu produkcji. W zakiadach, w ktorych jest realizowany
petny proces produkeyjny (tzn. od surowca do gotowego dania), wystepuje wiek-
sza roznorodnosc pomieszczen. Wykorzystywanie w procesie technologicznym
pofproduktow pozwala natomiast wyeliminowac czes¢ pomieszczen produkcy)-
nych (np. przygotowalnie brudne).

Kazde stanowisko pracy powinno by¢ zorganizowane zgodnie z zasadami
bhp i ergonomii dotyczacymi:

°  wyposazenia podstawowego;

*  powierzchni roboczej;

e przestrzeni wokot stanowiska;

e oswistlenia i wentylagji.

Przy projektowaniu stanowisk roboczych w zakiadzie gastronomicznym prze-
strzega sie ponizszych parametrow.

e Dhugosc stanowiska roboczego powinna wynosic 100-150 cm.

*  (lebokosc stanowiska pracy nie powinna by¢ wieksza niz 70-80 cm.

e Dot potek / szafek instalowanych nad stanowiskiem pracy powinien znajdo-
wac sie na wysokosci 50-60 cm od ptaszczyzny robocze;.

*  Wysokosc montowanej potki / szafki nie powinna przekracza¢ 60—70 cm.

°  (Glebokosc potki / szafki wiszacej nie powinna by¢ wieksza niz 30 cm, przy
glebokosci stanowiska roboczego 60 cm. Natomiast potki / szafki monto-
wane nad stanowiskami o glebokosci 70 cm i 80 cm moga mie¢ glebokosc
maksymalnie do 40 cm. Miedzy stanowiskami pracy a urzadzeniami / sciang
nalezy zachowac nastepujgce odlegtosci:

—  miedzy stanowiskami pracy a sciang — /0 cm;

—  miedzy stanowiskami pracy a sciang, z mozliwoscig przejscia — 110 cm;

— dlatransportu recznego — 70 cm;

—  miedzy stanowiskami pracy a urzadzeniem grzewczym — 140-180 cm.
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Najwazniejszym celem organizowania pracy w zakiadach zywienia zbiorowe-
go jest osiggniecie wickszej wydajnosci pracy przy jak najmniejszym nakladzie
pracy ludzkiej, bez marnotrawienia surowcow i srodkow pracy. Przykiadowe
funkcjonalne rozwigzanie stanowisk roboczych w pomieszczeniu do magazyno-
wania | dezynfekaji jaj przedstawiono na rys. 1.4.

wyjecie jaj

A
“
% mycie jaj
s
“
“
4 “
- a
; dezynfekcja jaj
“
“
< j
5
777 77777777777/

1—szafa chlodnicza

2 — zlew jednokomorowy

3 — stdt gastronomiczny

4 —naswietlacz UV do jaj

5—umywalka
Rys. 14. Przyktadowe funkcjonalne rozwigzanie stanowisk roboczych w pomieszczeniu do magazynowania
i dezynfekcji jaj

Zrédio: opracowanie wiasne.

Czynniki wplywajgce na dobrg organizacje pracy to doktadne rozplanowanie
wszystkich codziennych prac produkeyjnych i odpowiednie roziozenie narzedzi
na stanowisku pracy. Niezbedne narzedzia powinny:

e znajdowac sie w zasiegu rak pracownikow, na takiej wysokosci, aby uzycie
ich byto mozliwe w najdogodniejszej pozycii;

* by¢ utozone w kolejnosci ich uzywania;

e znajdowac sie zawsze na tym samym migjscu, zeby pracujgcy mogt zauto-
matyzowac ruchy;

°  pbyc¢ utozone tak, aby w miare mozliwosci nie trzeba bylo przesuwac innych
narzedzi.
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Podczas planowania rodzaju wyposazenia technologicznego nalezy uwzgled-
ni¢ asortyment produkowanych potraw i napojow, poniewaz technologia ich
przyrzadzania warunkuje zakup niezbednego sprzetu (np. schiadzarka szoko-
wa potrzebna do schtadzania potraw produkowanych w technologii cook-chill).
Doboru urzadzen pod wzgledem liczebnosci (liczba sztuk), wydajnosci (masa
towarowa, jakg mozna poddac obrdbce w ustalonym czasie), pojemnosci (np.
kottow warzelnych) dokonuje sie na podstawie wielkosci produkcji (im wieksza
skala produkgji, tym wiecej nalezy zaplanowac stanowisk pracy oraz urzgdzen
0 wiekszej wydajnosci / pojemnosci).

Ekspedycja polega na serwowaniu potraw konsumentowi. W zaktadach
z obstuga kelnerska ekspedycja odbywa sie przez rozdzielnie kelnerska, nato-
miast w zakladach samoobstugowych — przez bufety.

Temperatury wydawanych potraw powinny wynosic:

Zup — 75°G;

drugich dan — 63°C;

innych potraw gorgcych — 80°C;

satatek, surowek, innych potraw serwowanych na zimno — 4°C.

Potrawy utrzymywane w podgrzewaczach muszg zosta¢ wydane w czasie
do 2 godzin po przyrzadzeniu; po tym czasie nie nadajg sie do spozycia.

Proces odgrzewania schtodzonych potraw musi by¢ przeprowadzony przy
zachowaniu nastepujgcych zasad:

e temperatura w srodku potrawy musi 0siggngc co najmniej 75°C w ciggu

1 godziny od momentu wyjecia z chitodni;

e odgrzewana zywnos¢ musi by¢ jak najszybciej podana konsumentowi;
e temperatura odgrzewanej zywnosci powinna by¢ kontrolowana.

Schematy blokowe produkciji potraw,
napojow, positkow

Schemat procesu technologicznego powinien by¢ przygotowany w postaci
diagramu obejmujgcego wszystkie fazy procesu produkcji nastepujace w okre-
Slongj sekwencji czasowej, poczawszy od przyjmowania surowcow do uzy-
skania wyrobu gotowego. Na poszczegolnych etapach niezbedne jest usta-
lenie podstawowych parametrow, takich jak np. temperatura obrobki cieplne;,
czas trwania. Ciggi procesow giownych umieszcza sie w odpowiedniej kolej-
nosci, zgodnej z ich rzeczywistym przebiegiem, w uktadzie pionowym. Ciggi
procesow pomochiczych umieszcza sie obok ciggu gltownego. Nalezy unikac
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PLANOWANIE PRODUKCJI POTRAW | NAPOJOW

przecinania sie linii. Strumienie wchodzace, tj. surowce, potprodukty, rysuje sie
od gdry, natomiast wychodzace, czyli odpady, produkty uboczne — od dotu.
Na rys. 1.5 przedstawiono ideowy schemat technologiczny produkcii potrawy
w zakladzie gastronomicznym.

2

odwazanie

55,

=konec

Rys. 1.5. Ideowy schemat technologiczny produkcji potrawy w zaktadzie gastronomicznym
7rédto: opracowanie wasne.
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W schemacie technologicznym mozna wykorzystac umowne symbole gra-
ficzne (tab. 1.3). Poczatek procesu zaznacza sie za pomocg okregu, natomiast
kazdy kolejny etap procesu przedstawia sie jako prostokat z odpowiednim opi-
sem. Koniec procesu oznacza sie ,prostokatem” z zaokraglonymi naroznikami.

Tab. 1.3. Symbole graficzne stosowane do opracowania schematéw technologicznych

etap procesu czynnos¢

proces rownolegty, niemieszczacy sie czynno$¢
na danej stronie schematu procesu

surowiec, produkt, dodatki, materiaty nazwa
pomocnicze, produkty uboczne, odpadki

przejscie na nastepna strong schematu w symbolu nalezy umiesci¢
na koricu strony numer i ten
sam numer umiesci¢ na
poczatku nastepnej strony

cel lub koniec schematu nazwa

Zr6dto: H. Turlejska, Zasady GHP / GMP oraz system HACCP jako narzedzia zapewnienia bezpieczerstwa zdrowotnego 2ywnosci.
Poradnik dla przedsigbiorcy, FAPA, Warszawa 2003.

W produkeji gastronomiczne] mozna stosowac schematy blokowe, kiore sg
graficznym przedstawieniem procesu technologicznego, (Ktory jest definiowany
jako cigg operacji i procesow jednostkowych wzajemnie ze sobg powigzanych
i nastepujgcych w okreslonej sekwencji czasowej), polegajacym na zestawieniu
poszczegolnych etapdw w kolejnosci ich realizacji, z uwzglednieniem surowcow.
Na schemacie mozna umiesci¢ powstajace, a niepotrzebne produkty, ktdre
mozna wykorzystac w innym procesie produkcyjnym (np. zottka niewykorzystane
przy produkcji bezy) oraz odpady (np. skorupy jaj). Schematy blokowe przygoto-
wuje sie na podstawie receptur na potrawy i napoje. Moga by¢ wykorzystywane
jako instrukcje dla osob zajmujgcych sie produkcja, dzieki ktorym mozna uzyskac
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powtarzalng jakosc wytwarzanych potraw. Schematy te pozwalajg na wyodreb-
nienie gtownych i pomocniczych etapow, 1j..

e etap wstepny: sortowanie, mycie, czyszczenie SUrowca;

e etap pomocniczy: rozdrabnianie, porcjowanie, formowanie;

e etap gldwny: obrobka cieplng;

e etap koncowy: ekspedycja.

Podczas opracowywania schematow blokowych mozna wykorzystac wy-
brane zasady obowigzujace w trakcie tworzenia schematow technologicznych.
Nalezy pamietac, aby byly one dostatecznie duze, przejrzyste | odznaczaly sie
prosta budowa,

Przyktad
Na podstawie receptury na kopytka opracowano schemat blokowy (rys. 1.6).

Receptura

Skladniki:

e Zziemniaki — 1 kg;

e jgko— 1 szt,;

e maka pszenna — 200 g;
e kasza manna — 40 g;

e s0I-10g.

Sposoéb przygotowania

1. Ziemniaki ugotowac w osolonej wodzie. Ostudzi¢ i zemlec.

2. Doda¢ make, sol i kasze manne, zagniesc ciasto.

3. Dodac jajko | ponownie zagniesc na jednolite ciasto.

4. Ciasto podzielic na kilka czesci. Z kazdej czesci uformowac watek, lek-
ko go sptaszczyc i pocigC na ukosne kawatki — kopytka.

5. Kopytka nalezy gotowac porcjami w osolonej wodzie, ok. 2—3 minuty
od momentu wyptyniecia. Nastepnie odcedzic.

Schemat blokowy utatwia analize calego procesu technologicznego, tzn.
wyodrebnienie poszczegolnych surowcow oraz etapow — 1j. obrobka brudna,
czysta, cieplna.

Opracowane schematy blokowe mozna wykorzystac do opisu potraw w sy-
stemie HACCP (patrz rozdziat 3.2.2.).
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/ ziemniaki // maka //(asza manna sol

jaja
sortowanie mycie
v v
mycie dezynfekcja
v v
—|  obieranie wybijanie
v 2
plukanie ocena $wiezosci
2 v
otowanie
Y ¥ skorupy
odcedzanie
studzenie
v
mielenie
v > wyrabianie ciasta
obierki ¢

wyrabianie ciasta

v

formowanie

v

gotowanie

v

odcedzanie

v

porcjowanie

v

serwowanie

A

Rys. 1.6. Schemat blokowy produkcji kopytek
Zrédto: opracowanie wiasne.




Przyktad

Na podstawie schematu blokowego produkcji gulaszu (rys. 1.7) wyodreb-

NioNOo:

® SUrOWCE;
mieso, cebulg, marchew;

przyprawy, olej;

e etapy procesu technologicznego:

Rys. 1.7. Schemat blokowy produkcji gulaszu

obrdbke brudng warzyw: mycie, obieranie;
obrobke czystg miesa: mycie, rozdrabnianie;
obrobke czystg warzyw: ptukanie, rozdrabnianie;

obrdbke cieplng: smazenie, duszenie;
ekspedycje, porcjowanie, dekorowanie, wydawanie potrawy.

(=~

krojenie

obieranie

Zrédto: opracowanie wiasne.

krojenie

v
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Planowanie produkcji potraw i napojow
dla réznych grup konsumentow

Prawidtowe zywienie to dostarczanie organizmowi wszystkich niezbednych
sktadnikow pokarmowych w odpowiedniej ilosci | wiasciwej proporcii z uwzgled-
nieniem liczby positkdw oraz ich roztozeniem w ciggu dnia. Zawartos¢ poszcze-
gdlnych skiadnikow odzywczych zalezy od:
°  wieku,
* pici,
e wykonywanej pracy,
e stanu zdrowia.

Ze wzgledu na specyfike zywienia zbiorowego (w ktorym wyrdznia sie
m.in. stotowki Zobkowe, szkolne, przedszkolne, zaktadowe) jako gtowne kryte-
rium podziatu konsumentdw na grupy mozna przyjac wiek,

Dzieci w wieku od 1. roku do 3 lat

Liczba positkow zgodnie z fiziologicznym zapotrzebowaniem dziecka wynosi 4 1ub
5 na dobe (pierwsze Sniadanie, drugie sniadanie, obiad, podwieczorek, kolacja).
Najczesciej dzieciom przebywajgcym w ziobku podaje sie 4 posilki, ktdre powinny
pokry¢ ok. 75% dziennego zapotrzebowania na energie. Rodzaj produktu spo-
ZywCzego wybranego na positek powinien odpowiadac wiekowi dziecka oraz jego
zdolnosci do zucia i potykania. Dieta musi sie sktadac z duzej losci: warzyw, owo-
cow, produkiow zbozowych, chudego miesa (w tym drob i ryby), mileka, olejow,
oliwy. Nalezy stosowac masto do smarowania pieczywa. Trzeba unikac tuszczow
utwardzonych (margaryny). Gidwne zrodto weglowodandw stanowig produkty
zbozowe, 1. maki i kasze. Natomiast nasiona roslin strgczkowych, takich jak groch,
fasola, soja, soczewica, bob ze wzgledu na wiasciwosci wzdymajgce wprowadza
sie do diety dopiero pod koniec drugiego roku zycia dziecka; na poczatku wywar
Z nasion strgczkowych i purée z zielonego groszku.

Dzieci w wieku przedszkolnym

Okres przedszkolny dotyczy dzieci w wieku od 3 do 6 lat. Jest to populacja
szczegdlnie zagrozona nieprawidtowym zywieniem. Liczba zalecanych positkow
to 4-5 na dobe. Dzieciom w tym wieku nie nalezy podawac margaryny, a masto
i oleje roslinne serwowac w umiarkowanej ilosci i uzupetniac smietana. W zywie-
niu dzieci w wieku przedszkolnym wazna jest roznorodnosc¢ produktow spozyw-
czych (tab. 1.4). Mleko oraz produkty mleczne (jogurt, ser) pokrywaja zapotrze-
bowanie na wapr, chude mieso (w tym ryby i drob) dostarcza zelaza. Jaja kurze
sg cennym zrodiem biatka, witamin i zelaza.
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Tab. 14. Zalecany udziat produktow spozywczych w dziennej racji pokarmowej dzieci w wieku 36 lat

Produkt Zalecane spozycie

Mieko lub produkty mleczne 2-3 razy dziennie

Migso, drdb, ryby raz dziennie (5—6 razy w tygodniu)
Masto ok. 2—3 tyzeczki dziennie

Olej roslinny ok. 1-2 tyzeczki dziennie
Warzywa i owoce 2 razy dziennie

Chleb gruboziarnisty 2-3 razy dziennie

Kasze, makarony, itp. raz dziennie

Jaja 3—4 razy w tygodniu

Zrédio: W. Szotowa, Zywienie niemowlat i dzieci, w: Zywienie czlowieka zdrowego i chorego, red. J. Hasik, J. Gawecki,
Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 2000.

W zywieniu dzieci nalezy unikac potraw ciezkostrawnych, ttustych, stodkich,
stonych i kwasnych. Zalecang obrobka cieplng jest gotowanie (powinno sie uni-
kac¢ smazenia i duszenia).

Dzieci i mtodziez w wieku szkolnym

W zywieniu dzieci | mtodziezy w wieku szkolnym nalezy pokry¢ zapotrzebowa-

nie rosngcego organizmu na energie i skladniki zywieniowe oraz wiasciwie rea-

lizowac dozywianie w szkotach, w ktorych uczniowie przebywajg ok. 8 godzin.

Stwarza to koniecznosc zaspokojenia potrzeb zywieniowych tej grupy konsu-

mentéw w ok. 50%. Instytut Zywnosci | Zywienia opracowat 10 zasad zdrowego

zywienia dla dzieci i mtodziezy w wieku szkolnym. Zgodnie z nimi przy sporza-
dzaniu menu dla tej grupy konsumentow nalezy:

e Urozmaicac diete produktami z roznych grup. Kazda grupa produktow spo-
zywcezych jest zrodiem innych cennych dla zdrowia skladnikow odzywczych.
Na przykiad produkty mleczne dostarczajg wapnia i biatka, ale nie zawieraja
witaminy C, w ktore sg bogate owoce | warzywa.

e \WybieracC artykuty z tzw. grubego przemiatu, kitdre sg bogatsze w skiadniki
odzywcze. Oprocz pieczywa petnoziarnistego (ciemnego razowego, typu
graham) poleca sig ryz petnoziarnisty nietuskany (brgzowy), kasze gryczang
I jeczmienng oraz makaron razowy.

e Pamietac o tym, ze uczniowie powinni wypija¢ 3—4 szklanki mleka dziennie lub
czesc mleka zastepowac produktami mlecznymi: jogurtami, kefirami, maslankg
albo serami twarogowymi, podpuszczkowymi zottymi czy plesniowymi.

e Dostarcza¢ produkty miesne (0 matej zawartosci ttuszczu), ryby, jaja, ktdre
sg w diecie zrodiem petnowartosciowego biatka, zelaza, cynku oraz witamin
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7 grupy B. W jadtospisie powinny znalez¢ sie rowniez nasiona roslin stragczko-
wych i orzechy.

e Uwzglednia¢ réznorodne warzywa (warzywa zielone, np. satate, brokuty,
szpinak, czy warzywa pomaranczowe, np. marchew, pomidory, dynie). Nale-
zy wzbogacac diete w swieze, mrozone lub suszone owoce oraz — w mniej-
szej ilosci — w Soki.

*  Wiekszosc¢ tluszczu w diecie powinna pochodzic z ryb i ttuszczow roslinnych
— z olejow: rzepakowego, sojowego, stonecznikowego czy oliwy z oliwek.
Tiuszcze powinny byc¢ jedynie dodatkiem do potraw. Do smazenia poleca
sie stosowanie oleju rzepakowego bogatego w jednonienasycone kwasy
tluszczowe. Nalezy ograniczy¢ produkty zawierajgce duze ilosci cholesterolu
(gtownie podroby) i izomery trans nienasyconych kwasow ttuszczowych (wy-
roby ciastkarskie, cukiernicze, margaryny twarde, zywnosc typu fast food).

e (Ogranicza¢ spozycie soli kuchennej do 5 g dziennie (ilos¢ ta cbejmuje sol z pro-
duktow rynkowych i z dosalania potraw {gcznie), co w przyblizeniu odpowiada
plaskig) tyzeczce do herbaty. Sol w potrawach nalezy zastepowac aromatyczny-
mi ziotami: majerankiem, bazylig, oregano, czosnkiem, tymiankiem. Nalezy row-
niez zmnigjszyC spozywanie stonych przekgsek (chipsy, stone paluszki).

Osoby doroste

Racje pokarmowe przeznaczone dla osob dorostych uwzgledniajg zapotrzebo-

wanie energetyczne roznych grup ludnosci zaleznie od wieku, pici, aktywnosci

fizycznej. Majg znaczenie praktyczne mi.in. dla zakladow zywienia zbiorowego

i planowania sposobu zywienia. Dzienne racje pokarmowe, zwane tez zaleca-

nymi normami wyzywienia, okreslajg, jakie rodzaje i ilosci produktow (zestawy

produktow) powinny by¢ spozyte przez jedng osobe w ciggu jednego dnia, aby
7aspokoiC jej potrzeby energetyczne i pokryC zapotrzebowania na wszystkie
niezbedne skladniki pokarmowe. W ustalaniu racji pokarmowych uwzglednia sie

Kilka poziomdw ekonomicznych: A — warunkowo dostateczna, B — dostateczna

o umiarkowanym koszcie, C — petnowartosciowa o srednio wysokim koszcie,

D — docelowa. Racja pokarmowa B zasadniczo pokrywa dzienng norme na

energie i skiadniki pokarmowe | jest czesto stosowana w zakladach zywienia

zbiorowego. W codziennych racjach pokarmowych 0sob dorostych nalezy:

e zapewniC odpowiedni udzial warzyw, owocow, roslin straczkowych, kasz
gruboziamistych, a ogranicza¢ spozycie rafinowanych weglowodandw (cu-
Kier, przetwory cukiernicze, biata makay;

e zapewni¢ mleko i jego przetwory (0soby doroste czesto Zle tolerujg mileko
ze wzgledu na obecng w nim laktoze; mozna tego unikngc i zastgpic mieko
jogurtami i serami);
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° przynamniej 2-3 razy w tygodniu planowac w menu ryby, zwlaszcza mor-
skie;

e ogranicza¢ ogolng ilos¢ tuszczow, szczegdlnie pochodzenia zwierzecego;
najodpowiednigjsze sg produkty niskottuszczowe, 1. chude przetwory mlecz-
ne, mieso, wedliny.

W praktyce trudno jest opracowac takie zestawy, aby kazdego dnia ich
wartosci energetyczna i odzywcza odpowiadaty scisle normom zywieniowym.
/ tego powodu nalezy tak planowac wyzywienie, aby Srednia dzienna wartosc
odzywcza jadtospisow kilkudniowych (5-10) byta zgodna z normami. Jesli grupa
0sob zywionych jest jednolita pod wzgledem wieku i zajecia, nalezy stosowac
najbardziej odpowiednig dla nigj racje pokarmowa (tab. 1.5). W przypadku gdy
grupa konsumentow obejmuje osoby o réznym zapotrzebowaniu pokarmowym,
nalezy obliczy¢ srednig wazong racje pokarmowa.

Tab. 1.5. Racje pokarmowe dla grupy kobiet i mezczyzn pracujacych fizycznie, umiarkowanie cigzko

kobiety  mezczyzni

Grupa produktow

Gtowni przedstawiciele

()

1 Mleko i produkty w przeliczeniu mleko, twarogi, sery podpuszczkowe 800 800
na mleko (cm®)

2 Jaja(szt) 0,5 0,5

3 Migso, wedliny, ryby 170 170
w przeliczeniu na migso

4 Masto masto, $mietana 35 3B

5 Inne ttuszcze oleje, margaryny, smalec 30 85

6 Ziemniaki 400 500

7 Warzywa i owoce bogate w witaming C kapustne, pomidory, owoce 220 230

jagodowe i cytrusowe

8 Warzywa i owoce bogate w karoteny marchew, satata, fasolka, 140 140
szpinak, papryka

9 Inne warzywa i owoce ogorki, buraki, cebula, 295 828
jabtka, gruszki, sliwki

10  Strgczkowe suche groch, fasola, bob 7 10
11 Cukier i stodycze w przeliczeniu na cukier  cukier, dzem, marmolady, stodycze 70 80

Zrédto: J. Gawecki, J. Jeszka, Zywienie czowieka, Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 1995.
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Istotng kwestig w planowaniu zywienia jest ustalenie liczby positkow w ciggu
dnia. Powinno sie spozywac 4 lub 5 positkdw w ciggu dnia, bezwzglednie nie
nalezy jesc rzadziej niz trzykrotnie w ciggu dnia (zdrowe osoby doroste).

Osoby starsze

Osoby starsze to osoby w wieku powyzej 60. roku zycia. U ludzi starszych

zmnigjszajg sie aktywnosc fizyczna, sita miesni | praca narzadow wewnetrznych

(np. zwolnienie ruchdw perystaltycznych jelit, ograniczenie wydzielania zotci).

Ogdine zasady prawidiowego zywienia w starszym wieku zalecaja:

e urozmaicac diete;

e ograniczac spozycie cukru i thuszczow pochodzenia zwierzecego;

* unikaC spozywania potraw i produktow ciezkostrawnych, np. bigosu, grzy-
bow;

e unikac spozywania duzej ilosci soli i ostrych przypraw;

* gpozywac regularmie positki 0 mnigjszej objetosci.

Do gtownych przyczyn powodujgcych bledy w odzywianiu osdb starszych
mozna zaliczy¢: zmniejszenie odczucia glodu | pragnienia, trudnosci z gry-
zieniem | zuciem spowodowane brakiem uzebienia, liczne choroby, trudnosci
7 robieniem zakupow spowodowane niepetnosprawnoscia, nieprawidtowe przy-
Zwyczajenia i preferencje pokarmowe.

Zywienie w szpitalach jest waznym segmentem ustug zywienia zbiorowe-
go. Obowigzujgce w Polsce przepisy nie okreslajg norm zywieniowych w szpi-
talach. Nie ma zapisow o randze aktow prawnych, kidre precyzowatyby, jak ma
wyglagdac jadtospis szpitalny. Umowny standard, do ktorego moga sie odnosic
dietetycy okreslajgcy wielkosc i wartos¢ odzywczg porcji positku szpitalnego,
wyznaczaja normy ustalone przez Instytut Zywnosci | Zywienia opublikowane
w 2001 r. w opracowaniu Podstawy naukowe zywienia w szpitalach. Zywienie
pacjentow powinno by¢ dostosowane do rodzaju i przebiegu choroby. W zywie-
niu szpitalnym mozna wyrdozni¢ nastepujace diety:

* podstawowa;

e lekkostrawna;

e w chorobach zolgdka i dwunastnicy;

e w chorobach watroby i drog zotciowych;
e w chorobach nerek i drog moczowych,

Istotg sprawnie dziatajgcego systemu zywienia osdb chorych w szpitalach
jest zapewnienie positkow zaleconych w diecie i podanie ich o wiasciwej porze.
Positki powinny mie¢ odpowiednig temperature oraz apetyczny wyglad. W pla-
nowaniu zywienia szpitalnego (zakupy, kontrola standw magazynowych, kalkula-
cje) mozna korzystac z komputerowych systemow obliczeniowych.
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Planowanie produkcji potraw i napojow
dla roznych rodzajow ustug

Planowanie produkciji potraw i napojow zalezy od oferowanego rodzaju ustug.

Zaklady gastronomiczne mozna podzielic na zaklady typu otwartego i zaklady

typu zamknigtego.
Zgodnie z klasyfikacja GUS-u do gastronomii otwartej zalicza sie:

e restauracje, czyli zaktady gastronomiczne dostepne dla ogotu konsumentow,
z pelng obstuga kelnerskg, oferujgce szeroki i zréznicowany asortyment po-
traw i napojow;

e Dbary, czyli najczesciej samoobstugowe placowki gastronomiczne prowa-
dzgce dzialalnos¢ o charakterze zblizonym do restauracji, z asortymentem
ograniczonym do potraw i towarow popularnych. W tej kategorii mieszczg
sie: jadlodajnie, bary: uniwersalne, szybkiej obstugi, przekaskowe, mleczne,
bistra, kawiarnie, herbaciarnie, piwiarnie;

Tab. 1.6. Charakterystyka ustug zywieniowych w wybranych zaktadach gastronomii otwartej

Rodzaje e

Restauracja

Bar

Cukiernia

Pub

Smazalnie
Lodziarnie
Bufety

uniwersalny

szybkiej obstugi

przekaskowy
(snack bar)

mleczny

specjalistyczny
(grill bar,
rotisserie)

bistro
kawiarnia

dania obiadowe i $niadaniowe, wyzywienie catodzienne

potrawy typu barowego oraz wyroby i towary popularne

do najbardziej rozpowszechnionych dan naleza: hamburgery,
pizza, pieczone kurczaki, dania kuchni meksykanskiej

asortyment podstawowy stanowig przekaski zimne
i gorgce, desery, wyroby ciastkarskie

bogaty asortyment potraw nabiatowych, z kaszy, rzadziej dan miesnych

oferta przekgsek zimnych i goracych wraz z dodatkami
napoje bezalkoholowe zimne i gorace
napoje alkoholowe oraz mieszane

kawa, napoje, zupy, dania z ryb, pieczywo
bogaty asortyment napojow z kawy, napoje bezalkoholowe, wyroby cukiernicze
asortyment podstawowy: wyroby ciastkarskie i desery,

napoje gorace, napoje bezalkoholowe,
asortyment uzupetniajgcy: potrawy typu Sniadaniowego, podwieczorkowego

asortyment podstawowy: piwo, napoje zimne i gorace z zastosowaniem
piwa, przekaski zimne i gorgce, wybrane potrawy gorgce

sprzedaz dan smazonych do konsumpgji na miejscu lub na wynos
sprzedaz wytwarzanych na miejscu lub dowozonych lodow, deserdw lodowych

sprzedaz gotowych dan, zazwyczaj garmazeryjnych lub obiadowych, napojow
bezalkoholowych oraz towaréw handlowych na miejscu lub na wynos

Zrédto: opracowanie na podstawie: E. Czarniecka-Skubina, Obstuga konsumenta w gastronomii i cateringu. Wydawnictwo
SGGW, Warszawa 2008; J. Sala, Marketing w gastronomii, PWE, Warszawa 2004.
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* punkty gastronomiczne, ktdre prowadza ograniczong dziatainos¢ gastrono-

miczng: smazalnie, pijalinie, lodziarnie, bufety w kinach itp.

Charakterystyke ustug zywieniowych w wybranych zaktadach gastronomii
otwartej przedstawiono w tab. 1.6.

W zaktadach gastronomicznych typu zamknietego oferuje sie wyzywienie
caflodzienne i czesciowe okreslonej grupie konsumentow. Dotyczy to szpitali,
domow wczasowych, domow opieki, sanatoriow, przedszkoli (tab. 1.7).

Tab. 1.7. Dziatalnos¢ stotowek

Zywienie catodzienne Zywienie cze$ciowe

jednostka prowadzaca osoby korzystajace jednostka prowadzaca osoby korzystajace
domy wczasowe wczasowicze uczelnie studenci i pracownicy
sanatoria kuracjusze szkoty uczniowie i pracownicy
domy opieki i noclegownie pensjonariusze, przedszkola, ztobki dzieci i pracownicy
dzieci i mtodziez
internaty dzieci i mtodziez szkolna zaktady pracy pracownicy.
jednostki wojskowe Zotnierze
zaktady karne 0soby osadzone instytucje charytatywne 0soby potrzebujace

Zr6dto: Z. Mielczarczyk, B. Urbariska, Gospodarka i rachunkowos¢ w gastronomii, WSiP, Warszawa 2008.

Inny podziat wyrdznia zaklady typu:

°  zywieniowego, ktorych gtownym celem jest zaspokojenie potrzeb w zakresie
zywienia (restauracje, bary, jadtodajnie);

* uzupetniajgcego, Ktore swiadcza ustugi zywieniowe w ograniczonym zakresie
(kawiarnie, herbaciamie, cukiernie, winiamie, bary rozrywkowe, bary alkoho-
lowe, puby).

Wspotczesna gastronomia oferuje rowniez ustugi cateringowe (ang. cater

— dostarczac, zaopatrywac w zywnosc). Ze wzgledu na rodzaj Swiadczonych

ustug rynek cateringowy mozna podzielic¢ na:

e catering w srodkach transportu — lotniczy, na statkach, w pociggu;

e zywienie zbiorowe — prowadzenie stolowek, restauraci, barkow pracow-
niczych;

e catering biurowy — dostarczanie kanapek, salatek, wyrobdw cukierniczych,
prostych dan obiadowych lub garmazeryjnych do biur;

e party service — przygotowanie i dostarczenie positkdw oraz obstuga przyjec,
bankietow czy konferencji w lokalach lub w plenerze.
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Obstuga kelnerska jest najczesciej stosowana w restauracjach, kawiar-
niach, na przyjeciach zasiadanych. W zakiadach gastronomicznych, w ktorych
klientdw obstuguje kelner, musi by¢ wydzielone specjalne pomieszczenie, tzw.
rozdzielnia kelnerska. Do zadan kelnera nalezy m.in. wydawanie dan zimnych,
dan gorgcych i deserdw oraz napojow zimnych i napojow goracych.

W systemach samoobstugowych konsumenci przejmuja czesc czynno-
sci wykonywanych przez kelnerdw, dzieki czemu czas obstugi ulega skroceniu.
Do takiej organizacii obstugi muszg by¢ dostosowane rozwigzania techniczne
i odpowiednia organizacja pracy. Samoobstuga wystepuje w tych zakiadach ga-
stronomicznych, ktore w stosunkowo krotkim czasie chcg obstuzy¢ duzg liczbe
konsumentow, np. bary, stolowki. Ekspedycja w zakladach gastronomicznych
samoobstugowych opiera sie na organizacji bufetu. Bufety zapewniaja:

e atrakcyjne zaprezentowanie cieptych i zimnych dar\, surowek, salatek, dese-
row i napojow;

e przechowywanie potraw we wiasciwej temperaturze;

e szybka i dobrze zorganizowang obstuge klienta.

W systemie mieszanym goscie czesciowo obstugujg sie sami, a czesciowo
obstugujg ich kelnerzy, ktdrzy np. zbierajg brudne naczynia, uzupeiiaja dania,
serwujg napoje.System samoobstugl w potgczeniu z obstuga kelnerska jest
najczescigj stosowany przy obstudze sniadan w hotelach i przyje¢ bufetowych.
W czasie przyjecia typu angielskiego goscie obstuguja sie sami, a wszystkie
dania musza byc¢ tak przygotowane, aby ich spozycie nie nastreczato wiekszych
trudnosci. Bankiet amerykanski (inaczej: mieszany) jest potaczeniem przyjecia
zasiadanego z bankietem angielskim i odmiang przyjecia bufetowego.

W zakiadach gastronomicznych sporzadza sie globalny plan produkcji na
dany dzien, na ktdrego podstawie powstaja plany czgstkowe dla poszczegolinych
dziatdw produkcyjnych, np. deserowni, pracowni cukiernicza), kuchni zimne;.

Podstawa planowania produkcji sg:

e jadtospisy,

° receptury,

e liczba zywionych osob,
° rodzaje positkow.

Planowanie produkcji w zaktadach gastronomicznych typu otwartego

Podczas planowania produkciji w gastronomii otwartej nalezy pamietac o réznym
stopniu natezenia ruchu w zakladzie gastronomicznym. Ruch ten moze by¢ uza-
lezniony od:
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e pory dnia (np. w lokalach znajdujgcych sie w poblizu biurowcow wzrost liczby
Klientdw moze przypadac na pore lunchu);

e dnia tygodnia (puby ciesza sie najwiekszym zainteresowaniem w pigtkowy
wieczor i sobote, natomiast restauracje hoteli typu biznesowego odnotowujg
spadek frekwencji w weekendy);

e pory roku (szczyt sprzedazy w lokalach gastronomicznych zlokalizowanych
w miejscowosciach nadmorskich przypada w lato);

e 3Swigt, kiedy spada zapotrzebowanie na ustugi gastronomiczne (np. Wigilia
Bozego Narodzenia) i okresow Swigtecznych, kiedy wzrasta natezenie (np.
Sylwester).

Dzieki analizie sprzedazy mozna ustalic wielkos¢ sprzedazy w poszczegol-
nych godzinach, dniach, miesigcach. W opracowaniu planu produkcji na dany
dzien nalezy uwzglednic:

e grednig liczbe porcji i asortyment, okreslane na podstawie obserwacii i prak-
tyki — przewidziane dla konsumentow indywidualnych

e liczbe porcji i asortyment — przewidziane na bankiety i inne przyjecia okolicz-
nosciowe;

e liczbe porcji i asortyment — dla grup wycieczkowych;

e |okalizacje przyjecia —w przypadku ustug cateringowych;

® godzine rozpoczecia wydarzenia (np. obiadu dla uczestnikow konferencii).

Dobdr asortymentu jest scisle powigzany z rodzajem zaktadu. W restaura-
cjach potrawy sg przygotowywane na podstawie indywidualnego zamowienia
konsumenta i wydawane bezposrednio przed konsumpcjg. Na duze bankiety
niektore potrawy lub potprodukty mozna przygotowac wczesniej (przy wyko-
rzystaniu technologii cook-chill lub cook-freez patrz; rozdz. 2.2). Coraz czes-
ciej w duzych obiektach (np. w kuchniach hotelowych, kuchniach centralnych)
Znajduja sie maszyny do pakowania w prozni badz modyfikowanej atmosferze,
co daje mozliwosc wydiuzenia czasu przechowywania przygotowanych potoro-
duktow przy zachowaniu ich wysokigj jakosci. Podczas planowania kilku przyjec
W ciagu jednego dnia zaleca sie zaproponowanie tego samego lub podobnego
menu, co Ulatwi prace w kuchni.

Pierwszy etap to utozenie menu (rys. 1.8). Wielkos¢ oferowanych porcji jest
dowolna, przy czym najczesciej na jedng porcje podaje sie: zakaske w iloSCi
60-80 g, 180-200 ml zupy, 50-80 ml sosu jako dodatku smakowego. Na pod-
stawie receptur wylicza sie ilosci surowcow potrzebne na jeden positek i mnozy
przez przewidywang liczbe konsumentow. Nastepnie oblicza sie zapotrzebowa-
nie dobowe na surowce.
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okreslenie
' liczby
utozenie menu konsumentow
obstugiwanych
w ciggu doby
_ okreslenie
opracowanie liczby
dlfeﬁepéur konsumentéw
a aikego zamawiajgcych
posiku dang pozycje
Z menu
obliczenie obliczenie
zapotrzebowania zapotrzebowania
na dany :> na dany
surowiec surowiec
na 1 osobe

Rys. 1.8. Schemat obliczania zapotrzebowania dobowego na surowce w zaktadach gastronomicznych sieci otwartej

Zrédto: B. Bilska, Planowanie produkcji w zaktadach gastronomicznych, w: Technologiczne projektowanie zaktadéw gastro-
nomicznych, red. W. Grzesinska, Wydawnictwo SGGW, Warszawa 2012.

Planowanie produkcji w zaktadach gastronomicznych typu zamknietego

Przed planowaniem produkcji w zakladach gastronomicznych typu zamknietego
nalezy uwzglednic:

typ placowki (np. szpital, przedszkole, dom opieki);

rodzaj wyzywienia (catodzienne, czesciowe);

wiek konsumentow, charakter ich pracy (aktywnosc fizyczng);
przeprowadzi¢ kalkulacje kosztow.

Pierwszy etap planowania produkgji to utozenie jadtospisu. Jadiospis mozna

zdefiniowac jako catodzienny spis rodzajow positkow wraz z odpowiednio do-
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branymi potrawami i produktami spozywczymi wchodzgeymi w ich skiad. Jadto-
spisy nalezy opracowywac na dtuzszy okres, najlepiej 7 lub 10 dni. Na potrzeby
stotowek uktada sie jadtospisy dekadowe, co pozwala na unikanie powtarzania
sie tych samych lub zblizonych potraw i ich zestawow co kilka dni. Podczas pla-
nowania jadtospisu mozna wykorzystac racje pokarmowe opracowane w Insty-
tucie Zywnosci | Zywienia na podstawie norm zywieniowych.

Podczas ukiadania jadlospisu nalezy pamietac, aby:

e stosowac urozmaicone techniki kuliname;

* wykorzystywac roznorodne skladniki wystepujgce w danym sezonie;

e unikac potraw, ktorych nie lubi wiekszos¢ konsumentow;

e unika¢ tego samego surowca w kolejno podawanych po sobie potrawach

e unikac tej samej barwy w kolejnych potrawach (odpowiednie zestawienie ko-
lorystyczne produktow).

Dobowe zapotrzebowanie na surowce w zakladach gastronomicznych sieci
zamkniete] wylicza sie na podstawie jadiospisow, receptur, wielkosci porcji na
1 osobe i liczby osdb zywionych.,

Utozony jadtospis wymaga przeanalizowania pod katem kosztu wytworzenia
i ewentualnej potrzeby wprowadzenia modyfikacji (np. zastgpienie drozszych
sktadnikow tarszymi o podobnej wartosci odzywcze)).

Specyfika planowania produkcji w takich zaktadach gastronomicznych, jak
stotowki przedszkolne, szpitalne, wojskowe, polega na tym, ze positki sg wy-
dawane o te] samej porze. Nalezy zatem odpowiednio rozplanowac produkcie
i wczesniej przygotowac niektore potprodukty.

1. Wymien rodzaje magazyndw oraz pomieszczen produkceyjnych, kiore trze-
ba zaplanowac w restauracdii i w barze szybkiej obstugi.

2. Wymien kilka roznic w planowaniu produkcji potraw i napojow w zakiadach
gastronomicznych typu otwartego i zakladach gastronomicznych typu za-
mknietego.

3. Wymien najwazniejsze roznice w zywieniu 0sob dorostych i dzieci w wieku
przedszkolnym (podaj przykiady potraw).

4, Scharakteryzuj pojecie proces technologiczny.

5. Na podstawie podanej ponizej receptury opracuj schemat blokowy pro-
dukgji ciasta drozdzowego.
Sktadniki:
°* maka pszenna — 350 g;
e mileko — 110 ml;
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jaja — 3 szt. (1 jajo do smarowania);
drozdze swieze — 15 g;

cukier — 40 g;

masto — 100 g;

rodzynki — 100 g;

cukier puder — 250 g;

woda — 30 ml.

Sposdb przygotowania

Drozdze rozrobi¢ z niewielkg iloscig cieptego mieka i cukru; pozostawic
do wyrosniecia na ok. 15 minut.

Polgczy¢ wszystkie skiadniki i wyrabiac ciasto do momentu, az bedzie
elastyczne i gladkie.

Odstawi¢ do wyrosniecia na ok. 1 godz.

Przetozy¢ do wysmarowanej formy i odstawic do wyrosnigcia na ok, 30
minut.

Posmarowac rozkioconym jajkiem i piec w piekarniku nagrzanym do
180°C przez ok. 35—-40 minut.

6. Wybierz recepture na dowolng zupe i opracuj schemat blokowy.

7. Opracuj schemat obliczania zapotrzebowania dobowego na surowce
w stotowee pracowniczej oferujgce] dwa dania obiadowe do wyboru.

8. Opracyj funkcjonalne rozwigzanie stanowisk roboczych w pomieszczeniu
do obrobki czystej warzyw.
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Ksztatcimy zawodowo!

Najwieksza oferta publikacji zawodowych w Polsce
® podreczniki z aprobata MEN

® repetytoria i testy przygotowujace do egzaminéw

nowy cykl ,,Pracownia” do praktycznej nauki zawodu

¢wiczenia do nauki jezykow obcych zawodowych

dodatkowe materiaty dla nauczycieli na Ucze.pl

® wszystkie tresci zgodne z nowa podstawa programowa

Skuteczne przygotowanie do nowych egzaminéw
potwierdzajacych kwalifikacje w zawodzie

wsip.pl ‘ infolinia: 801 220 555
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