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Slajd pierwszy - Modut pierwszy.
Wprowadzenie do zarzgdzania marnotrawstwem zywnosci, dostawami i zapasami
Slajd drugi - Sesja szésta.

W tej sesji uwaga zostanie zwrocona na skuteczne zarzadzanie procesem
przechowywania zywnosci.

Dowiesz sie, jak zapewni¢ odpowiednie warunki przechowywania surowcow,
produktéw spozywczych i innych towarow w zaktadach gastronomicznych.

Zostang zaprezentowane rodzaje pomieszczen magazynowych w obiektach
gastronomicznych wraz z omowieniem niezbednego wyposazenia.

Oméwimy rowniez daty waznosci, ktérymi oznaczone sg produkty spozywcze — jak
je rozumiec i jak nimi zarzgdzac.

Slajd trzeci - Marnowanie zywnosci w gastronomii - etapy.

Do marnotrawstwa zywnosci w zaktadach gastronomicznych dochodzi na ré6znych
etapach obrotu zywnoscig, co zostato zaprezentowane na widocznym rysunku.
Odpady zywnosciowe mogqg by¢ generowane juz na etapie przyjecia surowca,
nastepnie magazynowania, poprzez produkcje i ekspedycje, kohczgc na sali
konsumenckiej, w postaci tak zwanych resztek talerzowych. Chociaz liczne dane
wskazujg, ze najczesciej do marnotrawstwa zywnosci dochodzi na ostatnich etapach
obrotu zywnos$cig w zaktadzie, to warto sie przyjrze¢ etapowi magazynowania
zywnosci. Tam tez dochodzi do jej marnowania.

Slajd czwarty - Przechowywanie zywnosci - znaczenie.

Prawidtowe przechowywanie zywnosci pomaga zachowac jakos¢ zdrowotng, w tym
wartos¢ odzywczg i bezpieczenstwo kupowanych produktow spozywczych. Musimy
pamietac, ze zachowujgc odpowiednie warunki przechowywania zywnosci, mozemy
ograniczy¢ ryzyko chordb przenoszonych drogg pokarmowa, na przyktad zwigzanych
Z obecnoscig szkodliwych mikroorganizmow.

Ponadto prawidtowe przechowywanie zywnosci ma wptyw na jej atrakcyjnosc¢
sensoryczng. Sg to cechy szczegdlnie istotne dla konsumentow, takie jak miedzy
innymi wyglad zewnetrzny, w tym barwa produktow spozywczych, ich konsystencja,
czy zapach.

Wreszcie, zapewniajgc odpowiednie warunki przechowywania wptywamy na
trwatos¢ sktadowanych produktow spozywczych. Trwatos¢ jest okreslana jako
stopien zabezpieczenia przed niekorzystnymi zmianami jakosci w okreslonych
warunkach, w tym przypadku przechowywania.

Musimy pamietac, ze w zasadzie nie ma produktéw absolutnie trwatych bgdz
nietrwatych. Wszystkie produkty zywnosciowe podlegajg roznym przemianom,
ktérych tempo uzaleznione bedzie miedzy innymi od zapewnionych warunkow
przechowywania.
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Dlatego musimy pamieta¢, ze niezagwarantowanie odpowiednich warunkéw w
czasie przechowywania zywnosci powoduje, ze zywnos¢ szybciej sie psuje, co
moze prowadzi¢ do jej wyrzucenia.

Slajd piaty - A co to znaczy odpowiednie warunki przechowywania zywnosci?

Musimy sobie zdawac sprawe z faktu, ze woda jest podstawowym skfadnikiem
wiekszosci produktéw spozywczych. W widocznej tabeli zaprezentowano zawartosc
wody wyrazong w procentach, dla przyktadowych grup produktéw spozywczych.

Woda stanowi srodowisko reakcji enzymatycznych, chemicznych i
mikrobiologicznych. Zatem musimy pamietac, ze wieksza zawartos¢ wody w
zywno$ci zwieksza szybko$¢ przebiegu reakcji chemicznych, a takze intensyfikuje
rozwoj drobnoustrojow.

Dlatego dobierajgc warunki przechowywania produktow zywnosciowych,
uwzgledniamy zawarto$¢ w nich wody. Jesli sg to produkty o znaczgcej zawartosci
wody powinnismy przechowywac je w odpowiednio niskiej temperaturze
zapewniajgcej ograniczenie tempa reakcji enzymatycznych i mikrobiologicznych.

Zatem odpowiadajgc czesciowo na postawione pytanie, odpowiednie warunki
przechowywania to takie, ktérych zapewnienie ograniczy tempo przemian
chemicznych, enzymatycznych i mikrobiologicznych w produktach, co pozwoli na
przedtuzenie trwatosci produktu.

Slajd szésty - Parametry przechowywania réznych produktéw spozywczych.

W zaprezentowanej tabeli widzimy podstawowe grupy produktéw spozywczych i
rekomendowane zakresy temperatury i wilgotnosci powietrza, ktére powinny by¢é
zagwarantowane w czasie ich przechowywania.

Aby przechowywane produkty spozywcze utrzymaty wysoka jakosc, przez jak
najdtuzszy czas, powinny mie¢ zapewnione odpowiednie parametry w czasie ich
sktadowania.

Parametrami, ktore bezwzglednie nalezy uwzgledni¢ w czasie przechowywania sg
temperatura i wilgotnos¢ otoczenia, a takze stopien nastonecznienia.
Ich wartosci powinny by¢ zgodne z deklaracja producenta.

Wiekszos¢ surowcdw powinna by¢ magazynowana w obnizonej temperaturze, co
spowalnia tempo zachodzgcych w nich proceséw zyciowych i szkodliwych zmian
fizykochemicznych.

Wilgotnos¢ wzgledna ma ogromny wptyw na wyglad i tempo psucia sie wielu
produktow spozywczych.

Jesli powietrze otaczajgce przechowywang zywnos¢ ma bardzo niskg wilgotnosé
wzgledng, wéwczas naturalnie pobiera wilgo¢ z samych produktow, co prowadzi do
ich odbarwienia, pekania i wysychania powierzchni.
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Z kolei gdy powietrze ma wysokg wilgotnos¢ wzgledng, moze dojs¢ do kondensaciji
wilgoci na zywnosci, co skutkuje jej rozmiekczeniem, plesnieniem lub rozwojem
bakterii.

Swiatto jest czynnikiem moggcym wywotywaé wiele zmian w surowcach, na przyktad
rozktad witamin, zmiany w ttuszczach, odbarwienia. Dostep Swiatta naturalnego w
magazynach powinien by¢ ograniczony, wskazane jest, aby magazyny surowcéw
zywnosciowych nie posiadaty okien.

Pamietajmy, ze dluzsze utrzymanie wysokiej jakosci surowcow w czasie ich
przechowywania to nizszy poziom marnowanej zywnosci.

Slajd siédmy - Przechowywanie a bezpieczenstwo zywnosci.

Odpowiednie warunki przechowywania, to tez niezbedny element zwigzany z
zagwarantowaniem bezpieczenstwa zywnosci.

Wedtug Kodeksu Zywnosciowego, ktory jest zbiorem przyjetych w skali
miedzynarodowej norm dotyczgcych zywnosci, bezpieczenstwo zywnosci zwigzane
jest z zapewnieniem, ze zywnos¢ nie spowoduje uszczerbku na zdrowiu
konsumenta, jesli jest przygotowywana i/lub spozywana zgodnie z zamierzonym
zastosowaniem.

Zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci wigze sie z wyeliminowaniem zagrozen,
ktére sg okreslane jako czynnik biologiczny, chemiczny lub fizyczny w zywnosci lub
paszy, badz stan zywnosci lub paszy, moggcy powodowac¢ negatywne skutki dla
zdrowia.

Generalnie zagrozenia te dzielone sg na:
v/ zagrozenia biologiczne, gtéwnie sg to drobnoustroje.

v/ zagrozenia chemiczne, bedgce réznego rodzaju zwigzkami chemicznymi
naturalnie wystepujgcymi w surowcach, na przyktad solanina w ziemniakach.
Obecnos¢ zagrozen chemicznych w zywnosci moze wynikac tez z zabiegéw
agrotechnicznych w trakcie uprawy roslin, na przyktad pozostatosci pestycydow i
zootechnicznych w trakcie hodowli zwierzat, jak pozostatosci lekow
weterynaryjnych. Zwigzki chemiczne mogg by¢ celowo dodawane na etapie
przetwdrstwa. Zanieczyszczenia chemiczne mogg byc¢ tez konsekwencjg: btedow
ludzkich, uprawy lub hodowli na terenach ekologicznie zagrozonych, czy
pozostatosci sSrodkéw myjgcych i dezynfekujgcych wykorzystywanych na liniach
produkcyjnych w zaktadach wytwarzajgcych zywnos¢.

v’ zagrozenia fizyczne, sg to réznego rodzaju ciata obce, czyli niebedace
naturalnym skfadnikiem zywnosci, ktére dostaty sie z zewnatrz, na przyktad
piasek, kamyki, pestki, fragmenty szkfa, plastyku, drewna, wiosy.

Kazda grupa surowcow moze posiadac¢ swoje charakterystyczne zanieczyszczenia
biologiczne, chemiczne, fizyczne. Niewtasciwe przechowywanie zywnosci moze
doprowadzi¢ do tak zwanych zakazen krzyzowych, czyli przeniesienia zagrozenia z
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jednego produktu zywnosciowego na inny, na przyktad piasku z marchwi na
niepakowane swieze mieso.

Slajd 6smy - Przechowywanie a bezpieczenstwo zywnosci.

Surowce spozywcze zawierajg tez rozng mikroflore, typowa dla danej grupy
produktéw spozywczych. Na slajdzie widzicie w tej chwili tylko przyktadowe
drobnoustroje, ktére mogg wystepowac w réoznych produktach spozywczych.

Majgc na uwadze, zréznicowane optymalne warunki przechowywania réznych grup
produktow spozywczych, a takze zwigzane z nimi rozne zagrozenia biologiczne,
chemiczne i fizyczne, powinienes pamietac, ze:

v Zywno$¢ w stanie surowym, a w szczegdlnosci mieso, drob, produkty
zawierajgce surowe jaja, ryby i mieczaki nie mogg by¢ przechowywane
wspolnie z produktami przetworzonymi.

v Nieprzetworzone surowce tez powinny by¢ przechowywane w oddzielnych
urzgdzeniach chtodniczych, takich jak szafy lub komory chtodnicze.

v Zywno$¢ w lodéwce powinna byé zabezpieczona ostonami bgdz trzymana w
pojemnikach.

Dodatkowo pamietaj aby utrzymywac porzadek w lodéwce.

Jeszcze raz przypomnijmy, ze zapewnienie optymalnych warunkéw w czasie
przechowywania to dluzsze utrzymanie wysokiej jakosci surowcow, a tym
samym nizszy poziom marnowanej zywnosci.

Slajd dziewiaty - Typowy przeptyw produktéw w gastronomii.

Wiemy juz, jak wazne jest zapewnienie odpowiednich warunkéw w czasie
przechowywania zywnosci. Zatem powstaje pytanie, jak wtasciwie zorganizowac
magazynowanie zywnosci w zaktadzie gastronomicznym.

Aby odpowiedzie¢ na to pytanie, przeanalizujmy zaprezentowany typowy przeptyw
produktéw w gastronomii. Widzimy, ze pierwszg strefg jest strefa dostawy i przyjecia
towaru w przedmagazynie. Wiekszos¢ restauracji lokalizuje strefe dostawy i przyjecia
blisko tylnego wejscia.

Nastepnym etapem jest magazynowanie: magazyn suchy, chtodnie lub mroznia, w
ktérych produkty zywnosciowe sg przechowywane w odpowiedniej temperaturze do
momentu ich uzycia.

Zywnos¢ wyjeta z magazynu trafia do jednej z kilku stref przygotowania,
przeznaczonej dla warzyw i owocow, miesa.

To wiasnie tutaj odbywa sie krojenie i porcjowanie, przed obrobka cieplng.
Wielkos¢ i funkcje strefy przygotowania znacznie sie réznig — gtdwnie w zaleznosci
od formy obstugi konsumenta i rodzaju kuchni.

Slajd dziesiagty - Dziat magazynowy w gastronomii.
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Wazna jest wlasciwa organizacja dziatu magazynowego kazdego zaktadu
gastronomicznego, w sktad ktérego wchodzi przedmagazyn i magazyny dedykowane
do przechowywania réznych towarow.

Po pierwsze, miejsce dostaw powinno mie¢ dogodne potgczenie z
przedmagazynem, czyli obszarem, w ktérym przyjmowane sg towary.

To w tym miejscu sprawdzana jest zgodnos¢é zamowionych i dostarczonych towaréw
pod wzgledem jako$ci, masy lub ilosci.

W przedmagazynie weryfikowana jest dokumentacja dotyczgca dostarczonych
towardw, a takze warunki transportu.

Sprawdzana jest temperatura dostarczonych towaréw, wazna zwtaszcza w
przypadku zywnosci nietrwate;.

Kontrolowany jest stan opakowan zbiorczych lub jednostkowych, a takze
prawidtowos¢ i czytelno$¢ oznaczenia produktow spozywczych.

Pamietaj, ze tylko bazujgc na surowcach odpowiedniej jakosci, jestes w stanie
przygotowac positki bezpieczne dla konsumenta.

Po kontroli dostarczone towary trafiajg do odpowiednich magazynéw. Produkty
spozywcze kierowane sg do magazynow zywnosciowych, przeznaczonych do
przechowywania produktéw roslinnych i zwierzecych. Magazyny, w ktérych
przechowywana jest zywnosc, dzielone sg na dwie podstawowe grupy, mianowicie
magazyny chtodzone i magazyny niechtodzone.

W kazdym zaktadzie nalezy wyraznie okresli¢ pomieszczenia do przechowywania
zywno$ci i pomieszczenia do innych towardw nie bedgcych zywnoscia, takich jak:
pojemniki na zywnos¢, materiaty opakowaniowe.

Pamietaj tez, ze bezwzglednie nalezy wykluczy¢ przechowywanie srodkéw
chemicznych wspodlnie z zywnoscig.

Slajd jedenasty - Magazyny chtodnicze.

W pierwszej kolejnosci skoncentrujmy naszg uwage na magazynach stuzgcych do
przechowywania zywnosci tatwo psujgcej sie, wymagajgcej niskiej temperatury w
czasie przechowywania. Wiemy juz, ze kazda grupa produktow spozywczych
posiada specyficzng mikroflore oraz optymalne dla zachowania swiezosci warunki
mikroklimatyczne. Ze wzgledu na te cechy wyroznia sie grupy produktow, ktére
powinny by¢ przechowywane rozdzielnie. Nalezy przewidzie¢ oddzielne miejsca
sktadowania dla miesa, drobiu, ryb, nabiatu, owocdéw i warzyw nietrwatych, wedlin,
gotowych potraw i oczywiscie mrozonek. Bezwzglednie nie dopuszcza sie wspdlnego
magazynowania surowcow z potproduktami lub wyrobami gotowymi.

Pamietaj tez, ze bez wzgledu na to, z czego jest wykonana zamrazarka czy
lodéwka, to nie jest w stanie catkowicie zatrzymac psucia sie zywnosci, a tym
bardziej nie poprawi jej jakosci z uptywem czasu.

Slajd dwunasty - Wyposazenie magazynéw chtodniczych

Co-funded b Co-funded by the European Union. Views and opinions expressed are however those of
y the author(s) only and do not necessarily reflect those of the European Union or the

the European Union Foundation for the Development of the Education System (FRSE). Neither the
European Union nor FRSE can be held responsible for them.



FoodConscious: Towards effective food waste management and food waste prevention in the
food service sector

Project Number: 2022-1-PL01_KA220- VET-000089122

Istniejg trzy podstawowe typy urzgdzen chtodniczych: lodowka lub zamrazarka,
komora chtodnicza oraz komora mroznicza.

Najbardziej oczywistg roznicg miedzy urzgdzeniami typu lodowka a komorg
chtodniczg, czy mroznicza, jest masa zywnosci, jakg sg w stanie one pomiescic.

Urzadzenia typu lodowka badz zamrazarka dostepne sg w roznych rozmiarach
przystosowanych do kuchni, w wersjach od jednej do trzech sekcji.
Najpopularniejsze sg modele jedno- i dwusekcyjne, poniewaz oferujg odpowiednig
pojemnosc¢ przy niewielkim zajeciu przestrzeni robocze;.

Tego typu urzadzenia zwykle majg wbudowane pofki lub prowadnice.

Z kolei komory chtodnicze lub mroznicze mogg by¢ wyposazone w indywidualnie
dopasowane systemy regatow, umozliwiajgce stworzenie uporzgdkowane;j
przestrzeni magazynowej.

Zakres temperatury w szafie chiodniczej dobiera sie w zaleznosci od rodzaju
przechowywanej zywnosci.

Niektdrzy producenci, co widaé na przedstawionym slajdzie, wyposazajg szafy
chtodnicze i mrozne w kétka zamiast ndzek, dzieki czemu mozna je tatwo
przemieszczaé. Urzgdzenia umozliwiajg ciggty odczyt temperatury dzieki obecnosci
elektronicznego wyswietlacza. Kolor wyswietlanej temperatury moze sie zmieni¢ w
sytuacji awarii urzgdzenia. Kontrola stanu pracy urzgdzenia pozwala szybko
wychwycié nieprawidtowg jego prace, a tym samym ograniczy¢ ryzyko zmarnowania
przechowywanych w nieodpowiednich warunkach surowcoéw.

Slajd trzynasty - Jak dobraé pojemnos¢ szafy chtodniczej.

Przepetnione lodowki czesto doprowadzajg do nieréwnomiernego chtodzenia z
powodu zablokowanej cyrkulacji powietrza wewnagtrz komory, co prowadzi do:
przecigzenia sprezarki, niewtasciwej temperatury w niektoérych strefach komory,
zagrozenia dla bezpieczenstwa zywnosci, a takze zwiekszonego ryzyka marnowania
ZYyWNOSCi.

Oczywiscie pojemnos¢ szafy chtodniczej lub mrozniczej wyrazona w litrach, czy
powierzchnia komory chtodniczej lub mrozniczej wyrazona w metrach kwadratowych
bedg scisle uzaleznione od rodzaju surowca i czestotliwosci jego dostawy. Im
rzadziej towar bedzie dostarczany, tym wiecej miejsca nalezy przewidzie¢ do jego
przechowywania.

Przy doborze pojemnosci lodéwki przyjmuje sie, ze na jeden kilogram
przechowywanych produktéw powinno przypadaé¢ osiem — dziesie¢ litrow
pojemnosci urzadzenia.

Jak widzimy, w szafie chfodniczej jedno-drzwiowej mozemy przechowywac od
szescédziesieciu do siedemdziesieciu kilograméw zywnosci. Natomiast w szafie
chtodniczej dwu-drzwiowej bedzie to od stu dwudziestu do stu piecdziesieciu
kilograméw a trzy-drzwiowej nawet do dwustu dwudziestu pieciu kilogramow.
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Warto rozwazy¢ inwestycje w komore chtodniczg, jesli zapotrzebowanie kuchni
na przechowywanie surowcoéw nietrwalych jest duze.

Slajd czternasty - Jak obliczyé powierzchnie komory chtodniczej.

Kazda komora chfodnicza lub mroznicza sktada sie z powierzchni sktadowania oraz
powierzchni przeznaczonej na cele komunikacyjne.

W pierwszej kolejnosci nalezy obliczy¢ powierzchnie sktadowania, czyli
powierzchnie, ktorg bedg zajmowaty w danej przestrzeni surowce spozywcze.

Jak to szybko obliczy¢? W tym celu musimy ustali¢c mase sktadowanego w
pomieszczeniu surowca. Aby te mase obliczy¢ musimy wiedzie¢ ile danego
surowca, np. miesa drobiowego, potrzebujemy w naszym zakfadzie do
przygotowania dan w jednym dniu. Wazna jest w tym przypadku czestotliwo$¢
dostaw surowca. Im rzadziej odbywajg sie dostawy surowcéw spozywczych, tym
wiecej miejsca musimy zaplanowac do ich przechowywania. Po uwzglednieniu czasu
sktadowania, otrzymujemy mase surowca, w naszym przyktadzie miesa drobiowego,
ktérg bedziemy przechowywaé w planowanym pomieszczeniu przez dwa dni.

W celu obliczenia powierzchni sktadowania, poza masg sktadowanego surowca,
nalezy tez uwzgledni¢ tak zwang norme sktadowania.

Norma sktadowania to masa towaru, jaka moze by¢ sktadowana na jednym metrze
kwadratowym. Jest ona ustalana na podstawie cech materiatu, warunkdéw
sktadowania oraz rodzaju opakowania. W naszym przyktadzie dla miesa drobiowego,
wynosi ona osiemdziesigt, czyli na jednym metrze kwadratowym przechowujemy
osiemdziesigt kilogramoéw swiezego miesa drobiowego.

Aby obliczy¢ catkowitg powierzchnie pomieszczenia magazynowego, niezbedne jest
okreslenie powierzchni komunikacyjnej. Wartos¢ ta stanowi okreslony procent
powierzchni zajmowanej przez surowiec. Przyjeto, ze powierzchnia wyznaczona na
cele komunikacyjne, w stosunku do powierzchni sktadowania powinna stanowic:

100% - jesli powierzchnia sktadowania nie przekracza jeden i osiem dziesigtych
metra kwadratowego,

80% - jesli powierzchnia sktadowania znajduje sie w przedziale od jeden i osiem
dziesigtych do czterech metrow kwadratowych,

60% - jesli powierzchnia sktadowania przekracza cztery metry kwadratowe.

Czyli w naszym przyktadzie powierzchnia na cele komunikacyjne powinna
wynosi¢ szes¢ metrow kwadratowych. Zatem powierzchnia komory chtodniczej
drobiu powinna wynosi¢ okoto szesnascie metrow kwadratowych.

Slajd pietnasty - Magazyny zywnosciowe niechtodzone.

Stuzg one do przechowywania surowcow, potproduktow i gotowych towarow, ktore
mogg by¢ przechowywane w warunkach otoczenia. W tej grupie magazynéw
zywnosciowych wyodrebni¢ mozna: magazyn artykutdw suchych, win i wodek, piwa i
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napojow, ziemniakow i warzyw korzeniowych, kiszonek. W tej grupie magazynow
mozna tez wyodrebni¢ pomieszczenie szaf chtodniczych, w ktérym ustawia sie
odpowiednig liczbe szaf chtodniczych dla surowcéw nietrwatych, z zachowaniem
zasady rozdzielnosci asortymentowej.

Slajd szesnasty - Magazyny niezywnosciowe.

Magazyny niezywnosciowe stuzg do przechowywania produktéw nieprzeznaczonych
do spozycia, ale niezbednych do prawidtowego funkcjonowania obiektu. Do tej grupy
pomieszczen magazynowych zalicza sie:

v' magazyn odpadow, w ktérym gromadzone sg niejadalne produkty uboczne
pozostate po procesie produkcyjnym, odpady pokonsumenckie.

v" magazyn opakowan zwrotnych, w ktérym przechowywane sg opakowania
zwracane dostawcom zywnosci, takie jak: skrzynki, beczki, pojemniki.

v' magazyn zasobow, w ktérym miedzy innymi przechowuje sie zapas zastawy
stotowej, ale takze zapasowe drobne wyposazenie typu garnki i tym podobne.

v' magazyn gospodarczy, w ktérym przechowywane sg $rodki czystosci, reczniki
jednorazowe, papier toaletowy, czy sprzet porzadkowy.

v'magazyn czystej bielizny stotowej i czystej odziezy robocze;.
Slajd siedemnasty - Rotacja zapasé6w w magazynach zywnosciowych.

Aby zapewni¢ konsumentom bezpieczne positki, nalezy odpowiednio zarzgdzaé
zapasami zywnosci sktadowanymi w magazynach. Utrzymanie odpowiedniej rotaciji
zywnosci i gotowych produktéw pozwoli ograniczy¢ przypadki jej wyrzucania z
powodu niewykorzystania na czas.

Skutecznym rozwigzaniem zwigzanym z zarzgdzaniem zapasami magazynowymi sg
zasady FIFO i FEFO. Wyjasnijmy na czym one polegaja.

Zasada FIFO, czyli ,pierwsze przyszio — pierwsze wyszio” polega na tym by pobieraé
produkty z magazynu w takiej kolejnosci, w ktorej byty one dostarczane do zaktadu.
Zatem w pierwszej kolejnosci z magazynu powinny by¢ pobrane surowce najdtuzej w
nim sktadowane.

Zasada FIFO jest szczegolnie wazna w przypadku zywnosci, gdzie data minimalnej
trwatosci nie jest wymagana, np. swieze owoce i warzywa, w tym ziemniaki, ktére nie
zostaty obrane, pokrojone ani poddane podobnej obrébce.

Slajd osiemnasty - Zarzgdzanie stanem magazynowym zasada FEFO

Inng metodg zwigzang z zarzgdzaniem stanami magazynowymi, jest rowniez metoda
FEFO — pierwsze traci waznos¢, pierwsze wychodzi. Wedtug tej koncepcji w
pierwszej kolejnosci zuzywa sie produkty, ktére majg najkrotszg date waznosci i
mogg najszybciej sie popsuc.

Pierwszenstwo majg te produkty, ktére jako pierwsze moga straci¢ na wartosci z
powodu uptywu terminu przydatnosci do spozycia lub uzycia. Zasada FEFO jest
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szczegolnie ceniona tam, gdzie swiezo$¢ produktéw bezposrednio przektada sie na
ich wartos$¢ rynkowg i bezpieczenstwo uzytkowania, czyli wiasnie w zaktadach
produkujgcych zywnos¢é.

Produkty w magazynach chtodniczych i magazynach niechtodniczych, zawsze
powinny by¢ ustawione zgodnie z ich datg waznosci, by najpierw pobrac te, ktore
majg ten termin najkrétszy. Dlatego wazne jest by czytac etykiety i zwracaé
szczegoblng uwage na daty waznosci umieszczone na opakowaniach produktow
spozywczych.

Slajd dziewietnasty - Zalety stosowania zasad FIFO i FEFO.

Metody FIFO i FEFO sg waznym narzedziem w procesie zarzgdzania zapasami
magazynowymi.

Ich wdrozenie zapewnia:
v rotacje produktéw w poszczegdlnych magazynach,
v' zmniejsza ryzyko przeterminowania sktadowanych produktéw,

v' zmniejsza ryzyko wystgpienia strat w produktach.

Oprécz implementacji zasady FIFO lub FEFO, réwnie wazne jest szkolenie
personelu. Pracownicy muszg by¢ swiadomi ich znaczenia oraz realizowaé
wdrozone w tym zakresie procedury.

Slajd dwudziesty - Zrozumienie oznaczen dotyczacych daty - fakty.

Produkty spozywcze, w zaleznosci od rodzaju sg oznaczone jednym z dwoch
sformutowan: najlepiej spozy¢ przed lub nalezy spozy¢ do.

Liczne badania przeprowadzane wsréd konsumentéw wskazujg, ze konsumenci
czesto zle rozumiejg i niewlasciwie uzywajg oznaczen zwigzanych z datg waznosci
na etykietach produktéw spozywczych.

Konsumenci czesto traktujg oznaczenie najlepiej spozy¢ przed i nalezy spozy¢ do
tak, jakby przekaz za nimi stojgcy byt taki sam, uznajgc wszystkie oznaczenia dat za
wskazniki bezpieczenstwa zywnosci.

Szacuje sie, ze brak wtasciwego zrozumienia oznaczen dat przyczynia sie do
marnowania przez Europejczykow dziesiec procent zywnosci kazdego roku.

Slajd dwudziesty pierwszy - Oznaczenie daty - regulacje Unii Europejskiej.

Kluczowym dokumentem w zakresie sposobu i zakresu informacji przekazywanych
konsumentom na temat zywnosci jest Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i
Rady numer tysigc sto szesc¢dziesigt dziewie¢ z dnia dwudziestego pigtego
pazdziernika z roku dwutysiecznego jedenastego.

Zgodnie z tym dokumentem data minimalnej trwatosci oznaczona zwrotem
najlepiej spozy¢ przed to data, do ktérej zywnos¢ zachowuje swoje szczegdlne
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wiasciwosci pod warunkiem prawidtowego przechowywania. Po tym terminie
producent nie gwarantuje juz takiej jakosci produktu (specyficznych wiasciwosci), jak
do tej daty. Date te umieszcza sie na opakowaniach produktow powszechnie
uznanych za trwate pod wzgledem mikrobiologicznym.

Natomiast termin przydatnosci do spozycia oznaczony zwrotem nalezy spozy¢
do stosuje sie w przypadku produktéw spozywczych, ktore z mikrobiologicznego
punktu widzenia szybko sie psujg i z tego wzgledu juz po krétkim czasie moga
stanowi¢ bezposrednie zagrozenie dla zdrowia ludzkiego.

Slajd dwudziesty drugi - Data minimalnej trwatosci - oznaczenie.

DATA MINIMALNEJ TRWALOSCI powinna zostaé wskazana w nastepujacy sposéb:
v"  Najlepiej spozy¢ przed, gdy data zawiera oznaczenie dnia,

v" Najlepiej spozy¢ przed koncem, w pozostatych przypadkach

Data powinna skfadac sie z dnia, miesigca i ewentualnie roku — w tej kolejnosci.
Jednak w przypadku zywnosci:

v ktérej trwatos$¢ nie przekracza trzech miesiecy, wystarczy podanie dnia i
miesigca,

v ktérej trwato$¢ przekracza trzy miesigce, lecz nie przekracza osiemnastu
miesiecy, wystarczy podanie miesigca i roku,

v ktérej trwato$¢ przekracza osiemnascie miesiecy, wystarczy podanie roku.
Slajd dwudziesty trzeci - Oznaczenie nalezy spozy¢ do.

Jak juz wspomniano, oznaczenie 'nalezy spozy¢ do' powinno by¢ stosowane w
przypadku zywnosci, ktéra z mikrobiologicznego punktu widzenia jest wysoce
nietrwata i dlatego po krotkim czasie od jej uptywu moze stanowi¢ bezposrednie
zagrozenie dla zdrowia cztowieka.

Oznaczenie ,nalezy spozy¢ do” powinno sktadac sie z dnia, miesigca i ewentualnie
roku. Powinno by¢ widoczne na kazdym opakowaniu jednostkowym produktu
spozywczego.

Slajd dwudziesty czwarty - Oznaczenia daty — dzialania Komisji Europejskiej

Celem dziatan Komisji Europejskiej jest zapobieganie niepotrzebnemu wyrzucaniu
zywnosci przez konsumentdw po uptywie daty ,najlepiej spozy¢ przed”, poprzez
przeciwdziatanie nieporozumieniom i niewtasciwemu rozumieniu oznaczen daty
waznosci.

Jednga z rozwazanych opcji jest zmiana zasad stosowania daty najlepiej spozy¢
przed.

Obecne przepisy sg zmieniane w celu rozszerzenia listy produktéw spozywczych, dla
ktérych nie jest wymagana data najlepiej spozy¢ przed.
Do tych produktéw nalezg:
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v' éwieze owoce i warzywa, w tym ziemniaki, ktére nie zostaty obrane, pokrojone
ani poddane podobnej obrébce; odstepstwo to nie dotyczy kietkujgcych nasion i
podobnych produktow, takich jak kietki warzywne,

v" Wina, wina likierowe, wina musujgce, wina aromatyzowane i podobne produkty
uzyskiwane z owocow innych niz winogrona, a takze napoje objete kodem CN
dwa dwa zero szes$¢ zero zero uzyskane z winogron lub moszczu
winogronowego,

v" Napoje o zawartosci alkoholu wynoszgcej dziesie¢ procent objetosciowo lub
wiecej,

v" Woyroby piekarskie i cukiernicze, ktére ze wzgledu na swdj sktad sg zwykle
spozywane w ciggu dwudziestu czterech godzin od momentu ich
wyprodukowania,

Ocet,
S6l kuchenna,

Cukier w postaci statej,

AN NI NN

Wyroby cukiernicze sktadajgce sie niemal wytgcznie z aromatyzowanego i/lub
barwionego cukru,

v" Gumy do zucia i podobne produkty do Zucia.

Data najlepiej spozy¢ przed mogtaby potencjalnie zosta¢ usunieta z produktow
niepsujgcych sie o dtugim okresie przydatnosci do spozycia, takich jak: makaron, ryz,
kawa czy herbata.

Slajd dwudziesty pigty - Oznaczenia daty — dziatania Komisji Europejskie;j.

Druga rozwazang opcja jest zniesienie koncepcji daty ,najlepiej spozy¢ przed”, aby
pozostawic tylko jedng date trwatosci, odnoszacg sie do ,bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci”.

Kolejng rozwazang opcjg jest poprawa sposobu wyrazania i prezentowania oznaczen
daty.

Zmiany te, dostosowane do jezykdw i poziomu zrozumienia konsumentow w
poszczegolnych panstwach cztonkowskich, mogtyby obejmowac: alternatywne lub
dodatkowe sformutowania, na przyktad: ,najlepiej spozy¢ przed, czesto dobre
réwniez po, terminologie Codex Alimentarius, na przyktad data waznosci kohcowa,
najlepsza jako$¢ do konca, a takze zmiany w formacie, uktadzie, kolorystyce — np.
obowigzkowe oznaczenia graficzne lub wizualne: kolor czerwony dla dat nalezy
spozy¢ do i zielony dla najlepiej spozy¢ przed lub rozne symbole, takie jak znak
STOP dla dat nalezy spozy¢ do.

Slajd dwudziesty szésty - Zmiana podejscia do redystrybucji Zywnosci w Unii
Europejskiej.
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W aspekcie ograniczenia marnotrawstwa zywnosci, w tym takze w zaktadach
gastronomicznych, warto wspomnie¢ o zmianie w zatgcznikach rozporzadzenia
numer osiemset piec¢dziesiat dwa Parlamentu Europejskiego i Rady w sprawie
higieny srodkow spozywczych.

Szczegolne znaczenie ma zatgcznik o numerze pie¢ A dotyczacy redystrybucii
Zywnosci.
W aspekcie redystrybuciji zywnosci, rozporzgdzenie to w diametralny sposéb zmienito

podejscie do ,terminu waznosci” oraz innych warunkéw gwarantujgcych
bezpieczenstwo darowanej zywnosci.

W mysl| zapiséw zawartych w zatgczniku rozporzgdzenia osiemset pieédziesigt dwa
podmioty prowadzgce przedsiebiorstwa spozywcze muszg regularnie kontrolowag,
czy zywnos¢ nie jest szkodliwa dla zdrowia i czy jest zdatna do spozycia przez ludzi.
Jesli wyniki kontroli sg zadowalajgce, moze zosta¢ dokonana redystrybucija. | tak:

* w przypadku zywnosci oznaczonej terminem przydatnosci do spozycia —
przed uptywem tego terminu,

* w przypadku zywnosci oznaczonej data minimalnej trwatosci — przed
uptywem i po uptywie tego terminu.

Slajd dwudziesty siédmy - Magazynowanie zywnosci - podsumowanie.
Przechowujac surowce i skladniki w zakladzie gastronomicznym pamietaj, aby:
v unika¢ przechowywania produktéw spozywczych w nadmierne;j ilosci,

v chroni¢ produkty spozywcze przed zanieczyszczeniem krzyzowym,
zepsuciem, zapewniajgc odpowiednie warunki sktadowania,

v' zywnos$¢ w stanie surowym, a w szczegoélnosci mieso, drob, surowe jaja, ryby i
mieczaki nie byly przechowywane wspolnie z produktami przetworzonymi.
Produkty takie powinny by¢ przechowywane w oddzielnych komorach
chtodniczych wedle zasady rozdzielnosci asortymentowej,

v zapewni¢ warunki przechowywania zgodne z deklaracjg producenta,
uwzgledniajgc temperature, wilgotnosc¢, stopien nastonecznienia.

Slajd dwudziesty 6smy - Magazynowanie zywnosci - podsumowanie.

Przechowujac surowce i sktadniki w zaktadzie gastronomicznym pamietaj tez,
aby:

v' posiada¢ odpowiednie co do wielko$ci, zawsze sprawne urzgdzenia do
chtodzenia i zamrazania zywnosci; urzgdzenia takie powinny by¢ wyposazone
w przyrzady do pomiaru temperatury,

v urzadzenia chtodnicze byly wyposazone w mechanizmy alarmujgce o
przekroczeniu dopuszczalnych pozioméw temperatury przechowywane;j
zywnosci (limitow krytycznych),
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v" regularnie monitorowac temperature urzgdzen chtodniczych,

v stosowac sie do zasady FIFO, czyli pierwszy na wejsciu — pierwszy na
wyjsciu, oraz FEFO, czyli pierwsze traci waznos¢ — pierwsze wychodzi.

Slajd dwudziesty dziewiaty - Dzigkujemy za uwage.
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