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Slajd pierwszy - modut trzeci.
Zarzadzanie ekspedycjg potraw
Slajd drugi - sesja pierwsza.

W tej sekcji zostang zaprezentowane takie zagadnienia, jak: systemy obstugi
konsumenta.

Zostang tez przedstawione najczestsze przyczyny marnowania zywnosci na etapie
ekspedycji dan w zaktadzie gastronomicznym.

Slajd trzeci - Obstuga konsumenta w zaktadzie gastronomicznym.

Obstuga konsumenta w zaktadzie gastronomicznym, niezaleznie od jego specyfiki,
jest jednym z kluczowych aspektéw dziatalnosci.

Obstuga konsumenta to zagadnienie wielowymiarowe, uwzgledniajgce takie aspekty,
jak: jako$¢ wydawanych positkdw, kompetencje personelu obstugujgcego,
odpowiednie elementy wyposazenia i wykonczenia sali konsumenckiej, zastosowany
system obstugi gosci.

Przyjrzyjmy sie kazdemu z tych elementow, bowiem kazdy konsument bedzie miat
wzgledem niego pewne oczekiwania.

Konsument korzystajgcy z ustug zaktadu gastronomicznego oczekuje dan o
odpowiedniej jakosci. Jakos¢ dla kazdego konsumenta moze oznaczaé zestaw
réznych cech. Ale z pewnoscig, kazdy z nich bedzie oczekiwat, ze zostang mu
podane potrawy smaczne i bezpieczne. Wazng cechg jakoéci bedzie tez
temperatura serwowanej potrawy.

Ogromng role w obstudze konsumenta odgrywa personel. Powinien by¢é
profesjonalny, dobrze znajgcy oferowane gosciom menu. Obstuga na sali powinna
wiedziec, z jakich produktéw zostaty przygotowane serwowane dania. Personel na
sali konsumenckiej powinien tez charakteryzowac sie odpowiednimi cechami
indywidualnymi, takimi jak: komunikatywnos¢, dbatos¢ o wyglad zewnetrzny,
zyczliwosc.

Obstuga konsumenta w zaktadzie gastronomicznym to tez wykorzystanie
odpowiedniego wyposazenia i wykonczenia sali konsumenckiej. Wazne jest
odpowiednie przygotowanie miejsca do spozywania positkow, ze zwréceniem uwagi
miedzy innymi na czystosc sali, czystosc¢ bielizny stotowej i zastawy stotowej, dobry
stan techniczny wszystkich elementdéw, z ktorymi ma stycznos¢ konsument.

Obstuga konsumenta nierozerwalnie zwigzana jest z przyjetym w danym zaktadzie
systemem obstugi gosci, czyli sposobem wydawania gotowych dan. W zaleznosci od
sytuaciji, konsumenci bedg zwracali uwage na szybkos¢ ustugi, w tym na dostepnosc¢
menu, a takze asortymentu serwowanych dan.

Nalezy podkresli¢, ze bez sprawnie zorganizowanej ekspedycji gotowych dan, nie
jest mozliwe wiasciwe funkcjonowanie zaktadu, i przede wszystkim nie jest mozliwe
zagwarantowanie satysfakcji konsumentow.
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Dlatego tez w tej czesci, szczegdlna uwaga zostanie zwrdécona na systemy obstugi
gosci w zaktadach gastronomicznych, ze zwrdceniem uwagi ha problem marnowania
Zywnosci.

Slajd czwarty - Systemy obstugi konsumentow.

W zaktadach gastronomicznych wykorzystuje sie nastepujgce systemy obstugi
konsumentow: obstuga kelnerska, samoobstuga i samoobstuga w potgczeniu z
obstugg kelnerska.

Wybor jednego z trzech wymienionych systeméw obstugi zalezy przede wszystkim
od rodzaju i standardu danego zaktadu. Nie bez znaczenia przy tym wyborze sg tez
indywidualne potrzeby i wymagania obstugiwanych gosci, w tym przede wszystkim
szybkos¢ swiadczonej ustugi.

S3a tez obiekty, jak hotele, w ktorych moze zosta¢ wykorzystany wiecej niz jeden
system obstugi, na przyktad w restauracji hotelowej bedzie to obstuga kelnerska, w
bufecie sniadaniowym samoobstuga w potagczeniu z obstugg kelnerskg, a w stotbwce
pracowniczej - samoobstuga.

Slajd piaty - obstuga kelnerska.

Obstuga kelnerska jest powszechng formg obstugi konsumentdéw w restauracjach,
kawiarniach, czy na ré6znego rodzaju przyjeciach zasiadanych, na przyktad na
przyjeciach weselnych.

Ten system obstugi w jego najprostszym wariancie polega na tym, ze kelner
obstuguje goscia przy stoliku, to jest przyjmuje zamodwienia, dostarcza je do stolika i
po zakonczonej konsumpciji rozlicza goscia za ustuge i nastepnie sprzata stolik.

Bardzo czesto, zwtaszcza w restauracjach o wysokim standardzie swiadczonych
ustug, kelner wita gosci po ich wejsciu do lokalu. Dane w literaturze wskazujg, ze
wiasciwy sposob powitania goscia przez obstuge restauracji to potowa sukcesu, a
druga czesc¢ - to kuchnia. Po przywitaniu kelner prowadzi goscia do stolika.
Konsument po zapoznaniu sie z kartg menu, dokonuje u kelnera zamoéwienia. Kelner
powinien znac¢ aktualng karte dan oraz napojéw alkoholowych i bezalkoholowych, tak
by stuzy¢ gosciom pomocg. Goscie muszg otrzymac podstawowe informacje na
temat oferowanego menu, na przyktad wykorzystanych sktadnikéw, sposobu
przygotowania dan.

Dlatego tez wazng kwestia, takze w kontekscie ograniczenia marnotrawstwa
zywnosci, jest nieustajgce szkolenie kelnerow tak, by potrafili doradzi¢
gosciom w kwestii zamawianych dan. Dopasowanie do preferencji konsumenta
dania, zarowno pod wzgledem asortymentu, jak tez wielkosci porciji, jest
jednym ze skuteczniejszych sposobow ograniczenia marnotrawstwa zywnosci
w zaktadach gastronomicznych.

Kelner powinien by¢ do dyspozycji goscia takze po ztozeniu zamdwienia, tak by
uzupetni¢ napoje, czy przekaski.
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Na koniec, po rozliczeniu goscia ze Swiadczonej ustugi, sprzata stolik i przygotowuje
go dla nastepnego goscia.

Istniejg bardziej formalne i wyrafinowane style obstugi kelnerskiej, jak tez bardziej
swobodne.

Znanych jest kilka systemow obstugi kelnerskie;.
Slajd szésty - System amerykanski.

System amerykanski (zwany réwniez niemieckim bgdz talerzowym), ktory polega na
przynoszeniu przez kelnera z kuchni dan wyporcjowanych. Proces naktadania i
dekorowania odbywa sie na kuchni, poza zasiegiem wzroku klienta. Kelner ma za
zadanie podac danie prosto do stolika.

System amerykanski obstugi kelnerskiej ma wiele zalet, miedzy innymi daje
mozliwo$¢ skrécenia czasu obstugi, wymaga mniejszej liczby drobnego sprzetu oraz
naczyn.

System ten ma tez wady, na przyktad mate zréznicowanie zakresu ustug, czy tez
brak mozliwosci dostosowania wielkosci porcji do preferencji konsumenta, co ma
ogromne znaczenie w kontekscie ograniczenia tak zwanych resztek talerzowych.

Slajd siédmy - System francuski.

Obstuga francuska to bardzo formalny i wyrafinowany styl obstugi, ktory jest obecnie
rzadko stosowany. Znane sg dwa style obstugi kelnerskiej w systemie francuskim.

W pierwszym kelner przynosi z kuchni niepoporcjowane skfadniki potraw i na
specjalnym wozku do flambirowania (zwanym gueridon), ustawionym obok stotu
gosci, sktadniki kroi, filetuje, przyprawia, flambiruje, przygotowuje sosy. Zatem
wykonczenie i prezentacja dan odbywa sie przy stole konsumenta.

W drugim stylu obstugi francuskiej, tak zwanym bankietowym, positek jest
przygotowywany w kuchni i podawany przez kelnera z potmiska na talerz kazdego
goscia.

Styl francuski obstugi niewatpliwie jest bardzo atrakcyjny dla gosci. Daje tez
mozliwos¢ uwzglednienia preferenciji indywidualnego konsumenta w czasie
przygotowywania dania, co ma ogromne znaczenie w kontekscie ograniczenia
marnotrawstwa zywnosci.

Posiada rowniez wady. Mianowicie wymaga wysokich umiejetnosci i rozlegtego
przeszkolenia pracownikow obstugujgcych konsumentéw. Z racji wykorzystania
licznego, dodatkowego sprzetu, w tym wozkdw ustawionych przy stole gosci, system
ten wymaga dodatkowego miejsca na sali konsumenckie;.

Slajd ésmy - System angielski.

Obstuga kelnerska w stylu angielskim polega na prezentaciji konsumentowi
serwowanych potraw na pétmiskach ustawionych na wozku kelnerskim bgdz stoliku
pomocniczym. Kelner indywidualnie serwuje dania kazdemu gosciowi, zaczynajgc od
gospodarza. W niewielkim zakresie potrawy mogg by¢ wykanczane przy gosciach.

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

Serwis angielski polega na indywidualnej obstudze, co sprawia, ze utrzymany jest
bezposredni kontakt goscia z obstuga, a tym samym czuje sie on dowartosciowany.
Gos¢, majgc staty kontakt z kelnerem, ma mozliwos¢ wyboru potrawy, a takze
wskazania wielkosci porcji.

Serwis angielski wymaga od kelnerow, poza dobrymi manierami i nienaganng
prezencjg, poprawnej kolejnosci wykonywania czynnos$ci. Zatem, podobnie jak przy
stylu francuskim, wymagane sg wysokie umiejetnosci kelneréw zwigzane z obstugg
gosci.

Serwis angielski sprawdza sie na przyjeciach, gdzie mamy niewielkg liczbe gosci. W
restauracji moze by¢ stosowany jako dodatkowa ustuga na specjalne okazje.

Slajd dziewiaty - System rosyjski.

Obstuga kelnerska w stylu rosyjskim polega na dostarczeniu gosciom przez kelnera
potmiskéw i salaterek z wyporcjowanymi daniami oraz napojow alkoholowych i
bezalkoholowych. Goscie sami sie obstugujg, naktadajgc sobie z pétmiskdéw, waz,
salaterek dania i podajgc je kolejnym gosciom. Kelner w czasie obstugi sukcesywnie
donosi dania ciepte i przekaski, uzupetnia dania na pétmiskach, wymienia brudne
naczynia i sztu¢ce na czyste.

System ten stosuje sie czesto na uroczystosciach w gronie rodziny i przyjaciot, na
przyktad podczas wesel, chrzcin, urodzin i tak dale;.

Do zalet tego systemu obstugi kelnerskiej mozna zaliczy¢ mozliwos¢ obstugi duze;j
liczby gosci w stosunkowo krétkim czasie. Bytoby to niemozliwe do osiggniecia
chociazby w serwisie angielskim.

Kolejng zaletg jest mozliwos¢ wczesniejszego przygotowania stotow. Wynika to z
faktu, ze organizatorzy zwykle planujg takie imprezy nawet z kilkumiesiecznym
wyprzedzeniem. Nalezy tez wspomniec, ze w systemie tym od kelnerow nie wymaga
sie takiego doswiadczenia jak na przyktad w serwisie francuskim.

A jakie sg wady rosyjskiego systemu obstugi kelnerskiej? Po pierwsze, konieczno$¢
przygotowania duzej liczby naczyn na jedno wydarzenie. Dodatkowo, podobnie jak w
serwisie talerzowym, do wad zaliczany jest dos¢ ograniczony kontakt kelnera z
gosciem. | wreszcie, jedna z kluczowych wad tego systemu, pozostawienie
nieskonsumowanych przez gosci potraw na pétmiskach wystawionych na
stotach.

Slajd dziesigty - Samoobstuga.

Samoobstuga, jako system obstugi gosci polega na tym, ze konsumenci zaktadu w
pewnym zakresie przejmujg czynnosci wykonywane przez kelnerow. Gos¢, po
zapoznaniu sie z asortymentem serwowanych potraw, wybiera dania oferowane w
bufecie (potrawy i napoje) sam przenosi je na swoje miejsce konsumenckie. Klient
jest tez odpowiedzialny za sprzagtniecie naczyn i sztuécdw po zakonczonym positku.
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W formie bufetu mozna serwowac¢ wszystko: przekaski ciepte i zimne, satatki, dania
gtébwne, zupy, desery, napoje.

Samoobstuga jest powszechnie stosowana w restauracjach typu fast-food, kantynach
pracowniczych, cafeteriach, punktach gastronomicznych, gdzie priorytetem jest
szybkos¢ i wygoda.

Slajd jedenasty - Uwarunkowania systemu samoobstugowego.

Podstawowg cechg systemu samoobstugowego jest szybkos¢ ustugi. Aby
zagwarantowac¢ odpowiednig wydajnos¢ zwigzang z obstugg konsumentéw, nalezy
zapewnic¢ nastepujgce warunki dotyczgce organizacji ekspedyciji.

Nalezy pamietac, by jadtospis byt widoczny dla konsumentow, tak by mogli sie
zapoznac z asortymentem serwowanych dan, zanim podejdg do lady bufetowe].
Menu powinno znajdowac sie w dobrze wyeksponowanym miejscu, na przyktad nad
ciggiem urzgdzenh ekspedycyjnych. Dobrym rozwigzaniem jest, aby obok nazwy
potrawy, znalazty sie takie informacije, jak: sktad, logotypy alergenéw w niej
wystepujgcych, gramatura, cena, czy zdjecie.

Informacje te sg wazne nie tylko z punktu widzenia szybkosci dokonania wyboru
przez konsumenta, ale tez ograniczenia mozliwosci pozostawiania tak zwanych
resztek talerzowych, czyli zywnosci nie spozytej przez konsumenta i pozostawionej
na talerzu.

Badania wskazujg, ze wiecej resztek talerzowych jest generowanych przy
serwowaniu positkéw w formie bufetu samoobstugowego, w poréwnaniu do obstugi
kelnerskie;.

Klienci, po pierwsze - czesto nie znajg sktadnikdéw potrawy, co moze prowadzi¢ do
zamawiania dan, ktére pozostang niedokonczone, po drugie - otrzymujg zbyt duzg
porcje potrawy, ktorej nie sg w stanie skonsumowac.

Im wiecej informacji na temat zamawianego dania otrzyma konsument przed
ztozeniem zamowienia, tym ryzyko pozostawienia resztek talerzowych jest
mniejsze.

Slajd dwunasty - Uwarunkowania systemu samoobstugowego.

Serwowanie dan w postaci bufetu samoobstugowego daje tez wiekszg, w
porownaniu do obstugi kelnerskiej, mozliwos¢ indywidualnego doboru dania, na
przyktad rezygnacja z dodatku skrobiowego.

Zalecane jest, by w obiektach serwujgcych positki w oparciu o system
samoobstugowy, jadtospis nie byt nadmiernie rozbudowany. Zbyt bogata oferta dan
wydtuza proces podejmowania decyzji przez konsumenta. Bogata oferta przyczynia
sie tez do brania przez konsumentow wiekszych ilosci potraw, ktore potem nie
zostang zjedzone.

Slajd trzynasty - Uwarunkowania systemu samoobstugowego.
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Inne uwarunkowania systemu samoobstugowego, to:

e eksponowanie w bufecie positki powinny by¢ wczesniej wyporcjowane; dzieki
temu, z jednej strony klient szybko skomponuje swoj zestaw, z drugiej
ograniczony zostanie jego kontakt z potrawami znajdujgcymi sie w bufecie.

e asortyment powinien by¢ dostosowany do popytu; nie nalezy podawac zbyt
duzej liczby dan opartych na tym samym surowcu

e i wreszcie ostatni wazny w aspekcie ograniczenia marnowania zywnosci
element - nie nalezy wszystkich przygotowanych porcji dania umieszcza¢ w
bufecie; czes¢ z nich nalezy przechowywac w lodéwce na zapleczu i wydawac
po uprzednim podgrzaniu w miare potrzeb.

Slajd czternasty - Uktady bufetu w systemie samoobstugowym.

Jak juz podkreslono, przy omawianiu jednego z poprzednich slajdéw, w systemie
samoobstugowym dania serwowane sg w bufecie. Bufety ekspedycyjne do
wydawania dan cieptych, zimnych, napojow, deseréw ustawione mogg by¢ w réznych
uktadach.

Wyrédznia sie:

bufet liniowy
bufet stoiskowy
bufet okienkowy
bufet barowy

W zaktadach gastronomicznych typu otwartego, najczesciej spotykamy bufet liniowy
badz stoiskowy.

Slajd pietnasty - Bufet w systemie liniowym.
W bufecie liniowym stanowiska sg rozmieszczone w najczesciej w jednej, ciggtej linii.

Na poczatku linii konsument powinien mie¢ mozliwos¢ pobrania tacy wraz ze
sztu¢cami. Dlatego powinien sie tu znalez¢ podajnik tac i sztu¢cow. W najprostszym
wariancie sg one utozone na neutralnym blacie. Na koncu linii planowana jest kasa.

Konsument pobiera tace i przechodzgc wzdtuz lady ekspedycyjnej, wybiera
wyeksponowane potrawy i hapoje.

Dtugos¢ i postac bufetu liniowego uzaleznione sg od liczby obstugiwanych
konsumentow i serwowanego asortymentu.

W niewielkich obiektach urzgdzenia do ekspedyciji potraw cieptych mogg by¢
umieszczone na poczatku lady. Jednak najczestszy uktad, zwtaszcza w obiektach
wiekszych, obstugujgcych wiekszg liczbe konsumentdw, to: zimne zakgski, potrawy
gorgce, surowki, desery i napoje.

Przemieszczanie sie konsumentow wzdtuz jednej linii gwarantuje szybka i sprawng
obstuge, a ciggi wydawcze zajmujg stosunkowo nieduzg powierzchnie.

Slajd szesnasty - Przyktadowe konfiguracje bufetu liniowego.
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Urzadzenia i elementy mebli i urzgdzen ekspedycyjnych w bufecie liniowym moga
by¢ zestawiane w rozne konfiguracje. Bufet moze mie¢ postac jednej linii,
przybierajgc ksztatt litery I, L lub U. W momencie potrzeby obstuzenia duzej liczby
konsumentow w krotkim czasie, mozna zastosowac dwie, a nawet trzy linie bufetu.
Na slajdzie zaprezentowano przyktad podwdjnej linii, w postaci litery E. Mozna tez
dwa ciggi ekspedycyjne ustawi¢ w ksztatcie liter V oraz W.

Slajd siedemnasty - Bufet w systemie stoiskowym.

W stoiskowym systemie obstugi poszczegdlne potrawy i napoje sg wydawane na
odpowiednio pogrupowanych stoiskach. Bufety ustawia sie w réznych miejscach
jednego pomieszczenia lub wydzielonego obszaru tej samej sali. Pozostatg czesc
sali przeznacza sie na sale konsumencka. Miedzy wydawalnig a salg konsumencka
znajduje sie kasa. Liczba stoisk zalezy od wielkosci zaktadu, natomiast uktad i
kolejnosc stoisk jest dowolna.

W celu poprawy organizacji pracy mozna tgczy¢ niektére stanowiska. Wszystkie
potrawy sg wyeksponowane w odpowiednich urzgdzeniach ekspedycyjnych i moga
by¢ podawane przez pracownikow obstugi lub cze$ciowo pobierane przez
konsumentow.

Utrudnieniem w tym systemie obstugi jest przecinanie sie drég poszczegdlnych
konsumentoéw wybierajgcych dania z réznych bufetéw.

Slajd osiemnasty - System okienkowy i barowy.

Organizacja bufetu w systemie okienkowym oparta jest na wydawaniu potraw przez
okienko tgczgce sale konsumencka z kuchnig. Nie wystepuje tu ekspozycja potraw, a
tylko ich spis. Po zaptaceniu w kasie konsument podchodzi do okienka, gdzie
otrzymuje potrawy i napoje. System ten jest jeszcze stosowany w stotéwkach
szkolnych, matych stotéwkach zaktadowych, barach mlecznych.

System barowy jest mieszanym systemem obstugi bufetowo-kelnerskiej. Potrawy sg
przygotowywane w ciggu bufetowym w obecnosci konsumentéw. Konsumpcja moze
sie odbywac¢ przy ladzie barowej lub stoliku na sali konsumenckiej. Obstugg
konsumentow i inkasowaniem naleznosci zajmuje sie barman (przy ladzie) lub kelner
podajgcy do stolika. Do przygotowania dan i napojéw za ladg muszg by¢
wyodrebnione odpowiednie stanowiska robocze. Rozmiary lady barowej i liczba
urzadzen jest uzalezniona od liczby miejsc przy ladzie i od rodzaju serwowanych
dan.

Przy bufetach czesto organizuje sie stanowisko live cooking, stuzgce do
przygotowania prostych potraw, na przyktad jajecznicy bezposrednio na sali
konsumenckiej, przy gosciach.

Slajd dziewietnasty - Ekspedycja dan w aspekcie stosowanego systemu
produkciji dan.
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System obstugi kelnerskiej, badZz wydawanie dan w postaci bufetu to konwencjonalne
typy obstugi, ktore stosuje sie w wiekszos$ci zaktadow gastronomicznych. Do
produkciji, w tych systemach wykorzystywana jest zywnosc o roznym stopniu
przetworzenia. Jak przedstawiono na prezentowanym schemacie, mogg byc¢
wykorzystywane surowce, wymagajgce petnego procesu technologicznego.
Wykorzystywane tez sg poétprodukty, typu wstepnie wyporcjowane mieso, czy obrane
warzywa. Niektore produkty spozywcze sg kupowane natomiast w postaci gotowej i
przechowywane w warunkach chtodniczych przed podaniem.

Cechg charakterystyczng konwencjonalnych systeméw ekspedyciji jest to, ze gotowe
positki sg serwowane konsumentom w tym samym miejscu, w ktérym miato miejsce
ich przygotowanie.

Po otrzymaniu i odpowiednim przechowywaniu artykutéw spozywczych i innych
skfadnikéw, pozycje menu powinny by¢ przygotowane jak najblizej czasu ich podania
konsumentom.

Slajd dwudziesty - System scentralizowanej produkcji i ekspedyciji.

System scentralizowanej produkcji i ekspedycji dan polega na zaopatrzeniu i
produkcji zywnosci w jednostce centralnej, z ktérej nastepuje dystrybucja
przygotowanych dan do kilku zaleznych zaktadow, tak zwanych jednostek
satelitarnych, w celu ostatecznego przygotowania i wydania ich konsumentom.

Koncepcja scentralizowanej produkcji i ekspedycji dan zaktada wiekszg
automatyzacje produkcji zywnosci, a takze wykorzystanie w znaczgcym stopniu
surowcow nieprzetworzonych. Zywno$é ta jest zazwyczaj kupowana w duzych
iloéciach. Po dostarczeniu jest przechowywana w jednostce centralnej w
odpowiednich warunkach. Na terenie jednostki centralnej ma miejsce produkcja
gotowych dan. Gotowe dania sg nastepnie transportowane do jednostek zaleznych w
postaci zamrozonej, schtodzonej lub w postaci cieptej, po uprzednim podgrzaniu.

W zaleznosci od rodzaju i lokalizacji kuchni zaleznych moze by¢ potrzebny wysoce
wyspecijalizowany sprzet dystrybucyjny.

Slajd dwudziesty pierwszy - Systemy dystrybucji positkéw do jednostek
zaleznych.

Organizacja scentralizowanej produkcji wymaga zaplanowania systemu ekspedyciji.
Gotowe dania mogg by¢ transportowane w postaci schtodzonej, zamrozonej badz w
postaci ciepte;.

W zaleznosci od postaci gotowych dan, a takze infrastruktury kuchni centralnej oraz
jednostki zaleznej, nalezy odpowiednio zaplanowac system dystrybucji positkow.

Ogolnie transport gotowych dan odbywaé sie moze w postaci zbiorczej. Wtedy
positki przygotowane na terenie kuchni centralnej sg transportowane do obiektow
zaleznych w bemarach bgdz termosach (zbiorczo). Porcjowanie bgdz kompletowanie
dan dla indywidualnych konsumentow odbywa sie w jednostce zalezne,.
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Transport gotowych dan odbywac sie moze w postaci indywidualnej. Wtedy
kompletowanie zestawdw dla indywidualnego konsumenta odbywa sie na terenie
jednostki centralnej — skad sg ekspediowane do obiektow zaleznych.

Slajd dwudziesty drugi - Dystrybucja zbiorcza positkow.

W zbiorczym systemie dystrybucji positkow, wyporcjowane lub niewyporcjowane
potrawy sg umieszczane w pojemnikach Gastro-Norm, oznaczenie GN, ktére wktada
sie do specjalnie izolowanych wozkéw bemarowych badz termosow, w ktérych
przewozone sg do obiektéw zaleznych.

Pojemniki gastronomiczne oraz bemary lub termosy mogq posiadac rézng wielkosc.
Najczesciej wystepujgce bemary majg dwa, trzy lub cztery pojemniki GN jeden na
jeden.

Wozki bemarowe sg ogrzewane elektrycznie dzieki temu utrzymujg w stanie gorgcym
uprzednio przygotowane i umieszczone w nich potrawy.

Termosy wykonane sg ze stali nierdzewnej, polietylenu bgdz tworzywa sztucznego,
charakteryzujgcego sie wysokg wytrzymatosciag. Dzieki odpowiedniej izolacji, termosy
odznaczajg sie utrzymaniem odpowiedniej temperatury przez okreslony czas. Sredni
spadek temperatury positkdw transportowanych za pomocg termoséw wynosi od
dwdch do czterech stopni Celsjusza na godzine.

Slajd dwudziesty trzeci - Dystrybucja indywidualna positkow.

W systemie tacowym kompletowanie zestawow dla konsumenta odbywa sie na
terenie jednostki centralnej — skad sg ekspediowane do obiektow zaleznych.

Ze wzgledu na fakt, ze produkcja positkdbw w tym systemie jest wysoko
zautomatyzowana, taki rodzaj dystrybucji jest szczegdlnie zalecany w szpitalach.

Obszar ekspedycyjny kuchni wyposazony jest najczesciej w specjalny ruchomy
tasmociag, przeznaczony do kompletowania positkow. Tasmociggi mogg byc¢ rézne;j
dtugosci, gdyz ich wymiary dostosowane sg do liczby wydawanych positkow.
Nastepnie indywidualne zestawy sg transportowane w specjalnych wozkach na tace
lub termosach na tace do jednostek zaleznych, w ktérych sg wydawane
konsumentom, czy pacjentom.

Kazda taca jest indywidualnie przyporzgdkowana pacjentowi zgodnie ze stosowang
przez niego dietg. Dla sprawniejszego rozdawania positkdbw pacjentom, taca zostaje
specjalnie oznaczona. Umieszcza sie na niej karte, ktéra zawiera informacie, takie
jak: dane personalne chorego (imie i nazwisko), oddziat szpitalny na jakim chory
przebywa oraz numer sali pacjenta. Dzieki takim oznaczeniom zmniejsza sie
prawdopodobienstwo pomytek przy wydawaniu tac pacjentom przez personel
dystrybuujacy.

Slajd dwudziesty czwarty - Marnowanie zywnosci w gastronomii - etapy.

W gastronomii, mozna wyroznié trzy podstawowe etapy, na ktérych dochodzi do
marnowania zywnosci. Pierwszym z nich sg dostawy oraz magazynowanie surowcow
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i pétproduktow spozywczych. Na tym etapie zywnosc najczesciej jest wyrzucana z
powodu przekroczenia daty waznosci.

Nastepnie do marnowania zywnos$ci dochodzi w kuchni, na etapie przygotowywania
potraw.

Ostatnim etapem, na ktérym dochodzi do marnowania zywnosci jest ekspedycja. W
tym przypadku mamy do czynienia z nadmiarem przygotowanych dan, to jest z
nadprodukcjg oraz resztkami talerzowymi.

Przygotowane w nadmiarze dania, jesli nie sg zanieczyszczone, mogg by¢
spozywane do maksymalnie czterdziestu oSmiu godzin po ich przygotowaniu, pod
warunkiem, ze sg odpowiednio zapakowane i przechowywane w temperaturze
chtodniczej.

Resztki talerzowe to positki wydane konsumentowi, ktore nie zostaty w catosci przez
niego spozyte. Sg one zatem skazone bakteriologicznie przez osoby, ktére
spozywaty dane danie, i z tego powodu takie resztki nigdy nie powinny by¢ ponownie
wykorzystywane do ponownego przygotowywania dan. Istnieje bowiem ryzyko
rozprzestrzeniania sie chorob zakaznych, na przyktad zapalenia watroby typu B.

Slajd dwudziesty piaty - Przyczyny marnowania zywnosci na etapie ekspedycji.

Problemem w gastronomii wptywajgcym na poziom marnowanej zywnosci jest
nieprzewidywalny popyt. Wyrzucanie zywnos$ci w zaktadach gastronomicznych z
powodu przygotowania zbyt duzej ilosci jedzenia, wykazato w swoich badaniach
wielu badaczy.

Oczywiscie w wiekszosci przypadkdw przygotowany nadmiar potraw czesto jest
przechowywany w temperaturze chtodniczej do dnia nastepnego. Zwlaszcza
przygotowane w nadmiarze takie potrawy, jak: zupy, wywary, sosy, dania miesne,
rybne, czy drobiowe, sataty i satatki warzywne. Niestety, czesto wskazywang
praktyka jest tez wyrzucanie niewydanych, przygotowanych w nadmiarze dan, z
powodu braku mozliwosci ich przechowania, czy wykorzystania do innej potrawy.
Problem ten dotyczy zwlaszcza dan warzywnych, ziemniakow, czy takze surowek,
satat i satatek warzywnych.

Uwaza sie, ze produkcja zywnosci w duzych ilosciach minimalizuje koszty, ale w
rzeczywistosci powoduje wiecej odpadow w poréwnaniu z przygotowywaniem na
zamowienie lub gotowaniem na zamowienie.

Problem z oszacowaniem niezbednej liczby porcji istnieje zwtaszcza w przypadku
obiektow, w ktérych dania wydawane sg w systemie samoobstugowym.

Slajd dwudziesty szdésty - Przyczyny marnowania zywnosci na etapie
ekspedycji.

Na liscie przyczyn marnowania zywnosci w gastronomii, czesto wymieniane jest
niedostosowanie wielkosci porcji do preferencji konsumentéw. Przyczyna ta
jest powigzana z masg generowanych resztek talerzowych.
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W wielu zaktadach jest oferowana stata porcja serwowanych dan, bez mozliwosci
wyboru mniejszej. Niejednokrotnie stanowi do problem dla kobiet i dzieci
korzystajgcych z ustug gastronomicznych.

Problematycznym moze tez okazac sie stosowany rozmiar talerza. Jego
niestandardowa wielkos¢, moze utrudni¢ nowym gosciom ocene objetosci
serwowanych potraw.

| wreszcie, z powstawaniem resztek talerzowych zwigzana jest strategia promocyjna
zaktadu, na przyktad umozliwienie zamawiania komponentéw positkdw w ilosci
przekraczajgcej mozliwosci konsumentéw. W Stanach Zjednoczonych wielkos¢
oferowanych porcji systematycznie wzrasta, co jest wykorzystywane w dziataniach
marketingowych obiektéw swiadczgcych ustugi gastronomiczne.

Slajd dwudziesty siédmy - Przyczyny marnowania zywnosci na etapie
ekspedyciji.

Jako inne przyczyny marnowania zywnos$ci na etapie ekspedycji, wymienia sie:

e dekorowanie positkow,

e oferowanie darmowych przekgsek, soséw, dan;

e btedy w obstudze;

e niezadowalajgca jakos¢ serwowanych dan

e obawy konsumentdéw dotyczgce bezpieczenstwa wydawanej zywnosci.

Slajd dwudziesty 6smy - Przyczyny marnowania zywnosci na etapie
ekspedycji.

Jedng z przyczyn generowania resztek zywnosci w gastronomii jest niska
Swiadomos$¢ klientow.

Na slajdzie zaprezentowano wybrane wypowiedzi pracownikdéw warszawskich
zaktaddw gastronomicznych. Pochodzg one z badania zrealizowanego w ramach
projektu ,Food Trails. Wspieranie tworzenia miejskich polityk zywnosciowych zgodnie
z inicjatywg FOOD2030”

Wypowiedz pierwszego pracownika: "Klienci czesto zostawiajg sporo na talerzu. Nie
zawsze chcg to zabraC ze sobg do domu, a my juz nic z tym zrobi¢ nie mozemy".
Wypowiedz drugiego pracownika: ,Klienci raczej sie nie zastanawiajg co sie z tym
stanie. My nawet pytamy czy chcq zabrac, ale nie zawsze chcg.”

Klienci nie wiedzg ile zywnosci jest marnowanej w gastronomii w skali kraju, Europy,

czy globalnie. Nie wszyscy z nich zastanawiajg sie, co sie dzieje z resztkami
pozostawionymi przez nich na talerzu.

Slajd dwudziesty dziewiaty - Dziekujemy za uwage
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