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STREFA BEZPIECZNA
DLA PRZECHOWYWANIA POTRAW
GOTOWYCH DLA KONSUMENTOW

STREFA, W KTOREJ POTRAWY
PODDANE OBROBCE TERICZNEJ
POWINNY BYC PRZECHOWYWANE
JAK NAJKROCEJ

STREFA BEZPIECZNA
DLA PRZECHOWYWANIA
POTRAW SCHtODZONYCH

STREFA BEZPIECZNA
DLA PRZECHOWYWANIA
POTRAW MROZONYCH

RYSUNEK 80. Strefy temperaturowe przechowywania
gotowych potraw [124]

/

Istnieje $cista zaleznos¢ miedzy systemem produkgji,
a warunkami i czasem przechowywania i dystrybucji po-
traw. Zakres temperatury, w jakich potrawy powinny by¢
przechowywane w zaleznosci od procesu technologicz-
nego przedstawia rysunek 80.

Nowe technologie stwarzaja mozliwosci przedtuzenia
trwatosci potraw poprzez ich chtodzenie, mrozenie oraz
pakowanie w prézni lub zmodyfikowanej atmosferze.

Nowoczesne technologie przewidujq nastepujace
systemy produkcji potraw, stosowane w zaktadach
gastronomicznych [130]:

@ schtadzanie potraw (,cook-chill”);

® mrozenie potraw (,cook-freeze”);

@ pakowanie w prézni lub zmodyfikowanej atmosferze;
@ typu fast-food”.

Technologie te stosowane sg réwniez przy produkcji
potraw o charakterze przemystowym.

Ponizej przedstawiono warunki przechowywania
(magazynowania) potraw dla réznych systeméw pro-
dukgcji [130].

SYSTEMY PRODUKCIJI

Tradycyjny

Na zaméwienie
(4 la carte)

typu ,fast - food”

Schfadzanie potraw
(,,Coock - chill”)

Mrozenie potraw
(,,Cook - freeze")

produkgja (P), magazynowanie (M), ekspedycja (E)

EN o

Temperatura przechowywania: 66 st.C
czas przechowywania: do 60 min.

P

E

Brak magazynowania

o .

Temperatura przechowywania: 66 st.C
czas przechowywania: do 15 min.

Em e

Temperatura przechowywania: od -1do +3 st.C
czas przechowywania: 5 min.

o e

Temperatura przechowywania: -20 st.C
czas przechowywania: od 1 do 3 miesiecy.

102

www.gastro-projekt.pl

spis tresci:



http://www.gastro-projekt.pl/

SYSTEMY PROKUKCJI POTRAW

e N

\_ /

8.2.

System ten jest stosowany w niektérych krajach euro-
pejskich miedzy innymi do produkgji i dystrybucji potraw
w kuchniach szpitalnych.

System schiadzania
potraw (,cook-chill”)

Podstawowe etapy procesu technologicznego pro-
dukcji potraw w systemie szybkiego schiadzania po-
traw s nastepujace:

@ przygotowanie surowcow;

@ obrébka termiczna;

@ gwattowne schtodzenie (fot.16);

@ magazynowanie w temperaturach chtodniczych;

@ odgrzanie i wydanie do konsumpgji.

Schtodzenie zywnosci nastepuje w temperaturze poni-
zej 4°C, a powyzej temperatury, ktéra powoduje pojawie-
nie sie krysztatkow lodu, to jest miedzy 0 a 3°C.

Parametry procesu produkcji potraw w systemie schta-
dzania nie sg standardowe. Przyktadowe parametry tego
procesu dla 4 panstw podano w tabeli 18.

Na podstawie doswiadczen z wdrazaniem technologii
schfadzania potraw na $wiecie mozna okresli¢ zaleznos¢
miedzy czasem ich schfadzania a dopuszczalnym okre-

-~ N sem przechowywania (tab. 19).

W Niemczech, Francji i Wielkiej Brytanii maksymalny
okres przechowywania gotowych potraw wynosi 5 dni
przy 90-minutowym czasie schfadzania i ten wariant be-
dzie szerzej omoéwiony [19, 99, 130].

Warunkiem wprowadzenia systemu schiadzania
potraw i jego prawidiowego funkcjonowania jest:
I wysoka jakos¢ sktadnikéw, uzywanych do produkgji;
I kontrola temperatur w pomieszczeniach
magazynowych;
I zapobieganie krzyzowaniu sie drég technologicznych;
I kontrola czasu i temperatur produkgji.

=
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TABELA 19. Zalezno$¢ miedzy czasem schtadzania
potraw a dopuszczalnym okresem ich przechowywania

[ el

Czas schtadzania Dopuszczalny okres
[min] przechowywania
[dni]
60-90 5
FOTOGRAFIA 16. Komora do gwattownego 90-120 4
schtadzania potraw [61] 120-180 3
NG . powyzej 180 1

TABELA 18. Zalecane parametry procesu schfadzania potraw dla réznych krajow [100]

Kraj Temperatura Maksymalny Zakres temperatur Maksymalny czas
konca schiadzania czas chlodzenia przechowywania przechowywania
[°C] [min] [°C] [dni]
Wielka Brytania 0+3 90 0+3 5
Szwecja +4 240 0+3 3
Dania +8 180 0+3 3
Japonia 0+3 20 0+3 4

spis tresci: www.gastro-projekt.pl 103
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FOTOGRAFIA 17. Tunel wielofunkcyjny [61]

/

Zasady stosowane przy schtadzaniu zywnosci sa
nastepujace:

1 Schtodzenie potrawy do temperatury 3°C nastepu-
je wciggu 90 minut. W czas ten powinny by¢ réwniez
wliczone sumaryczne czasy, przypadajace na czynnosci
zwigzane z krojeniem lub porcjowaniem potraw.

2 Temperatura magazynowania schtodzonych potraw
waha sie od 0° do 3°C.

3 Maksymalny czas magazynowania schtodzonej zyw-
nosci wynosi 5 dni, wliczajac czas produkgji i ekspedycji.

4 Zywno$¢ bezposrednio przed konsumpcja musi by¢
odgrzana do temperatury minimum 70°C.

5 Zywnos¢ po odgrzaniu musi by¢ dostarczona konsu-
mentowi w ciaggu maksymalnie 5 minut [113].

Glowne korzysci stosowania tej metody polegaja na:

@ wyeliminowaniu procesu przetrzymywania goracej
zywnosci, tak jak wymaga tego system tradycyjny;

@ eliminacji produkcji w okresach szczytowych (lepsza
organizacja czasu pracy personelu);

@ korzystaniu z mniejszej powierzchni niz przy systemie
tradycyjnym (pod warunkiem zastosowania nowo-
czesnego wyposazenia technologicznego);

@ szerokim zastosowaniu mozliwosci modyfikacji;

® mozliwosci stosowania zaréwno do indywidualnych
positkdw, jak ido hurtowej produkgji (w przypadku
hurtowej produkgcji, przy chtodzeniu wiekszych porc;ji
miesa konieczne jest wychtodzenie produktu do gte-
bokosci chtodzenia nie mniejszej niz 5 mm);

@ braku widocznych negatywnych efektéw w smako-
witosci i wartosci zywieniowej po 3 dniach (jednak
cielecina czy dréb moga ulec zepsuciu po 4 lub 5
dniach) [113, 126].

~
| I
- . C. | -
BxyzlH | 7xvwvz | 6xwz | Dxrv | dxvw | Sxrv | Z2xvwv | 1xrZ[H
| ! —
~ —» B A— || - -/
RYSUNEK 81. Tunel wielofunkcyjny - przekréj poprzeczny [61]: A - zatadunek surowca, B - odbidr produktu,
C - pulpit sterowniczy; X - ogrzewanie parowe, Y - ogrzewanie konwekcyjne, V - ogrzewanie mikrofalowe,
Z - promieniowanie podczerwone; 1, 2, 3,4, 5, 6, 7, 8 - sekcje termiczne
/
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Gléwne wady systemu szybkiego chlodzenia sg na-

stepujace:

@ technologia moze by¢ przedmiotem regulacji i kontroli
przez wiadze zdrowotne i rzadowe;

@ waski zakres temperatur, co pocigga za sobg wysokie
standardy operacyjne ze strony zarzadzania i perso-
nelu;

@ utrata witamin i skladnikéw mineralnych podczas prze-
chowywania (gtéwnie witaminy C);

@ konieczne sg specjalistyczne technologie produkcji
potproduktéw przez przemyst spozywczy, ktére spet-
niaja rygorystyczne warunki systemu;

@ nie przewiduje sie procesu technologicznego schia-
dzania zup.

Zastosowanie systemu schfadzania potraw wprowadza
znaczne modyfikacje przy projektowaniu pomieszczen
produkcyjnych. Do obrébki termicznej potraw mozna za-
stosowac jedno urzadzenie, ktére zastepuje dotychczas
wykorzystywane piece konwekcyjno-parowe, patelnie,
trzony kuchenne. Urzadzeniem tym jest tunel wielofunk-
cyjny (fot. 17), ktéry taczy cztery rodzaje zrédet energii,
stosowanych przy obrébce termicznej:
podczerwien, konwekcje, pare, mikrofale.

W ten sposéb rozmraza, gotuje, ze, smazy i utrzymuje
gotowe potrawy w wymaganej temperaturze. Techno-
logia produkcji potraw w systemie schfadzania zywno-
$ci przewiduje obrébke termiczng potraw raz na 5 dni.
W ciagu jednego dnia, przy pomocy tunelu, produkuje
sie positki obiadowe odpowiadajace 5-dniowemu zapo-
trzebowaniu. Nastepnie potrawy ulegajg gwattownemu
schtodzeniu i przechowywane s3 w komorach chtodni-
czych [61].

Tunel wielofunkcyjny (rys. 81) sklada sie z8 sekgji

o nastepujacych funkcjach:

@ od 1 do 8 - ogrzewanie parowe (w wilgotnej atmosfe-
rze), korzystne dla zachowania barwy i wartosci odzyw-
czej warzyw oraz nie powodujgce wysuszenia i strat su-
rowcow;

@ od 1 do 8 - ogrzewanie konwekcyjne (w atmosferze su-
chej), utrwalajace barwe zywnosci oraz nadajace poza-
danag teksture (chrupiace potrawy);

@ od 2 do 7 - ogrzewanie mikrofalowe (ogrzewanie zyw-
nosci od $rodka), przyspieszajace czas obrébki termicz-
nej oraz ujednolicajgce ogrzewanie produktu w catej
jego masie;

® 1,6, 7, 8 - ogrzewanie w podczerwieni, nadajace zyw-
nosci korzystna barwe oraz zarumieniong, chrupigca
powierzchnie.

Kombinacja tych metod ogrzewania pozwala skréci¢
obrébke termiczng 2-5-krotnie [61]. Budowa tunelu po-

spis tresci:
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zwala na doktadng i nieucigzliwg kontrole proceséw ter-
micznych, jakim poddawana jest zywno$¢. Pozwala to na
otrzymanie duzych partii potraw wysokiej jakosci, wy-
réwnanej wartosci odzywczej i cechach sensorycznych.

Obrébka termiczna odbywa sie w pojemnikach GN 1/1
gtebokosci 65 mm, ktére przesuwajg sie wzdtuz urza-
dzenia z predkoscig 0,2-1 m/min. Czas, w jakim potrawy
przebywaja w tunelu (czas obrébki termicznej), wynosi
od 10 do 15 minut.

Jest to urzadzenie wysokowydajne i energooszczedne.
Wymaga tez mniejszej powierzchni niz dotychczas sto-
sowane urzadzenia. Tunel fatwo utrzymac w czystosci,
co gwarantuje czystos¢ mikrobiologiczna produkowanej
Zywnosci.

Niektére parametry techniczne tunelu
s hastepujace:

@ 2 metody ogrzewania (parowe i mikrofale) przyspiesza-
ja obrébke cieplng przez szybkie osiggniecie wysokiej
temperatury wewnatrz produktu;

@ 3 metody ogrzewania (parowe, konwekcyjne i mikrofa-
le) przyspieszajg obrobke cieplng przez szybkie osigg-
niecie wysokiej temperatury wewnatrz produktu i ko-
rzystnie wptywajg na barwe zywnosci;

@ 4 metody ogrzewania (parowe, konwekcyjne, mikrofale
i promieniowanie podczerwone) przyspieszajg obrob-
ke cieplng przez szybkie osiggniecie wysokiej tempera-
tury wewnatrz produktu, korzystnie wptywaja na barwe
zywnosci, powoduja opiekanie produktu koncowego.

Sposob sterowania i programowania tunelu
mozna wybrac sposréd 3 mozliwosci:

® numerycznie - wybdr parametréw procesu za pomoca
pulpitu sterowniczego;

@ czesciowo automatycznie - dodatkowo 10 programoéw
standardowych, zaspokajajacych 80-90% potrzeb
uzytkownikéw;

@ komputerowo - wydawanie poleceri za posrednictwem
komputera, przy uzyciu standardowego programu
komputerowego, przystosowywanego do parametréw
wprowadzanych przez szefa kuchni, selekcjonujgcego
je i przystosowujacego do danego procesu, co pozwa-
la na ujednolicenie i nadzorowanie procesu.

TABELA 20. Wydajnos¢ tunelu
dla wybranych potraw [61]

Potrawa Wydajnos¢ tunelu

Steki siekane
Kotlety lub sznycle cielece

1300 porgji (100g)/h
1200 porgji (150g)/h
(

Ryby patroszone 1125 porgji (100g)/h
Filety rybne 1000 porgji (130g)/h
Warzywa 500-800 porgji (200g)/h
Ryz 1000 porgji (200g)/h
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RYSUNEK 82. Wézek do dystrybucji i odgrzewania potraw
w systemie schfadzania potraw - przekréj poziomy [61]:
1 - drzwi, 2 - ptyta do odgrzewania potraw1]
/

W tabeli 20 przedstawiono przyktadowe wydajnosci tu-
nelu dla kilku wybranych potraw. Z danych tych wynika, ze
tunel powinien by¢ stosowany w duzych kuchniach szpital-
nych, wydajacych dziennie kilka tysiecy positkdw [61].

Integralng czescig systemu schfadzania potraw, stoso-
wanego w kuchniach szpitalnych, sg wozki do dystrybu-
¢ji i odgrzewania schtodzonych potraw (rys. 82). Schto-
dzone potrawy rozdzielane sg na tace w pomieszczeniu
ekspedycji kuchni centralnej, a nastepnie umieszczane
w specjalnych wozkach.

Te z kolei transportowane sg na oddziaty do pacjentow,
przy czym temperatura potrawy wewnatrz wozka utrzy-
muje sie na poziomie +5°C. W docelowej klinice nastepu-
je odgrzanie potrawy (w tym samym woézku) - w ciggu 30
minut positek podgrzany jest do temperatury powyzej
65°C i natychmiast wydany do konsumpgji [61].

8.3.

Podstawowe etapy procesu technologicznego pro-
dukcji potraw w systemie szybkiego zamrazania po-
traw sa nastepujace:

@ przygotowanie surowcow;
@ obrébka termiczna;
@ gwattowne zamrozenie;

System zamrazania
potraw (,,cook-freeze”)
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@ magazynowanie w temperaturach mrozniczych;
@ odgrzanie i wydanie do konsumpcji.

Zasady obowigzujace w technologicznym procesie
Zamrazania potraw sg nastepujace:

1W czasie nie przekraczajgcym 30 minut od obrébki termicz-
nej nastepuje zamrozenie potrawy do temperatury pomiedzy
-10i-28°C. Czas procesu zamrazania wynosi 90 minut.

2 Temperatura magazynowania zamrozonych potraw
waha sie od -10 do -28°C.

3 Maksymalny czas magazynowania zamrozonej zyw-
nosci wynosi 3 miesiace.

4 Zywno$¢ bezposrednio przed konsumpcjg musi by¢
odgrzana do temperatury minimum 70°C.

5 Zywnos¢ po odgrzaniu musi by¢ dostarczona konsu-
mentowi w ciggu maksymalnie 5 minut [130].

Glowne korzysci systemu szybkiego zamrazania sg
nastepujace:
@ fatwosc¢ przenoszenia zywnosci w stanie zamrozonym
bez niebezpieczenstwa jej uszkodzenia;
® wieksza elastycznos¢ i wygoda uzycia takiej zywnosci.

spis tresci:
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Wady systemu szybkiego zamrazania
s nastepujace [79, 130]:

® nie wszystkie potrawy moga by¢ zamrozone, na przy-
kfad: jaja, owoce, satatki, kremy, zupy;

@ receptury moga wymagac pewnych modyfikacji, na
przyktad w przypadku soséw jest dodawana skrobia
modyfikowana;

@ nizsza temperatura przechowywania wymaga wieksze-
go zuzycia energii.

Dystrybucja potraw zamrozonych odbywa sie w por-
cjach indywidualnych, ktére wymagajg odgrzania (re-
stytucji) do temperatury konsumpcji. Proces ten jest
prowadzony najczesciej przy wykorzystaniu piecoOw wie-
lofunkcyjnych oraz mikrofalowych.

System ten nie jest stosowany w Polsce do produkg;ji
i dystrybucji potraw w kuchniach szpitalnych ze wzgledu
na uwarunkowania podane w rozdziale 8.2.

8.4.

Podstawowe etapy procesu technologicznego pro-
dukcji potraw w systemie prézniowego pakowania
zywnosci s nastepujace:

System préozniowego
pakowania (,,sous-vide”)

@ przygotowanie surowcow;

@ obrdbka termiczna;

@ porcjowanie i pakowanie w prozni;
@ gwattowne schtodzenie;

@ magazynowanie w temperaturach chtodniczych;
@ odgrzanie i wydanie do konsumpgji.

Technologia prézniowego pakowania zywnosci jest
jedna z najnowszych metod jej zabezpieczania. Surowa
lub czesciowo ugotowana zywnos¢ jest wkiadana do
torebek o duzej szczelnosci, poddawana dziataniu préz-
ni i nastepnie gotowana w warunkach kontrolowanych.
Stad trwatos¢ produktéw wynosi 21 dni.

System prézniowego pakowania mozna stosowac w przy-
padku zywnosci $wiezej, o dobrej jakosci mikrobiologicznej.
Bezposrednio przed konsumpcjg musi nastgpi¢ ogrzewanie
zywnosci w temperaturze 70°C przez 2 minuty, przewaznie
przy zastosowaniu pieca wielofunkcyjnego. Jezeli positek nie
zostat skonsumowany, musi zosta¢ wyrzucony.

Pakowanie prézniowe, taczone z pasteryzacja, usuwa
ryzyko wzrostu wiekszosci patogendw i innych form we-
getatywnych. Niska temperatura przechowywania (0 do
3°C) réwniez hamuje rozwdj patogenoéw. Jedynie rozwdj
Clostridium botulinum typu E jest nie zahamowany, jesli
temperatura jest wyzsza niz4°C[117].

Zalety metody prézniowego pakowania

sa nastepujace [19]:

@ naturalny smak potraw;

® koncentracja aromatéw oraz wysoki stopien zachowa-
nia substancji odzywczych;

® wyglad, Swiezo$¢ i barwa potraw pozostaja zachowane
az do chwili ich uzycia;

@ produkty nie tracg na wadze podczas obrébki termicz-
nej;

-

RYSUNEK 83. Stanowisko
pracy w procesie préznio-
wego pakowania potraw
(wizualizacja rozwigzania
modelowego); wyposaze-
nie: stét do przygotowania
surowcoéw, urzadzenie do
prézniowego pakowania,
piec wielofunkcyjny, wan-
na do schtadzania potraw
w temperaturze od 0 do
3°C, szafa chtodnicza (tem-
peratura magazynowania
od 0do + 3°C)
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@ produkty nie wysychaja (oszczednos¢ do 30%);

@ zachowanie pierwotnej jakosci;

® uniemozliwienie utleniania w przypadku $wiezego
miesa, szynek, pasztetéw itp.;

® wyzszy dochdd przy produkgji i wykorzystaniu potraw;

@ dituzszy okres przechowywania produktéw wrazliwych
(ryby) przez uniemozliwienie dostepu mikroorgani-
zmoéw znajdujacych sie w powietrzu;

® przy gotowaniu w folii niepotrzebny dodatek ttuszczu;

@ sktadniki idealne do produkcji wszelkiego rodzaju diet;

@ zr6znicowana oferta potraw bez dodatkowych kosztow
ponoszonych na wyposazenie i personel;

® mozliwosci sprzedazy potraw na wynos;

® mozliwos¢ rozdzielenia rejondw pracy: przygotowanie

~

U

[H] 1

RYSUNEK 84. Termos do transportu
potraw [65]

FOTOGRAFIA 18. Taca termoizolacyjna:
A - danie gtéwne, B - zupa, C - suréwka,
D - deser, E - sztuc¢ce [66]
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i produkcja w kuchni centralnej lub przechowywanie
i wydawanie w filiach. Stanowiska pracy produkgcji po-
traw w systemie prézniowego pakowania przedstawia
rysunek 83.

8.5.

W systemach tradycyjnych produkcji potraw ekspedy-
cja gotowych dan z kuchni centralnej odbywa sie w sta-
nie goragcym. Wymaga to przestrzegania odpowiednich
parametréw: czas transportu powinien wynosi¢ maksy-
malnie 60 minut, temperatura goracej potrawy zas nie
moze, przed konsumpcja, by¢ nizsza niz 66°C [140].

W zwigzku z tym do transportu gotowych potraw, sto-
suje sie nastepujace wyposazenie:

wozki bemarowe, termosy (rys. 84) i tace (fot. 18).

Tradycyjny system
produkcji potraw

W obiektach o zcentralizowanej produkcji potraw po-
szczeg6lne wydawalnie positkbw moga stanowié nie-
zalezne architektonicznie jednostki - potrawy transpor-
towane sg do nich za pomoca termoséw. W systemach
pawilonowych natomiast, potagczonych tunelem lub ko-
rytarzem z kuchnia centralng, do transportu potraw wy-
korzystywane sg wozki bemarowe lub wézki z tacami.

Dystrybucja potraw za pomoca tac jest charaktery-
styczna dla sposobu zywienia pacjentéw w szpitalach
lub domach dla oséb starszych. Natomiast transport
i dystrybucja potraw do szkét, domoéw opieki spotecznej
oraz stotéwek pracowniczych jest rozwigzywana przez
zastosowanie termosow lub wézkéw bemarowych.

W obiektach zwanych jednostkami zaleznymi (sto-
towkami zaleznymi), do ktérych potrawy sa dostarczane
w termosach, projektuje sie tylko cze$¢ pomieszczen.

Zostaje wyeliminowane zaplecze magazynowo-
produkcyjne, a pozostaja tylko pomieszczenia z prze-
znaczeniem do nastepujacych proceséw technolo-
gicznych:

@ dostawa gotowych potraw;

@ wydawanie potraw;

@ konsumpcja;

@ zmywanie naczyn stotowych;
® mycie termosow i pojemnikow.

W ten sposéb kuchnia centralna przejmuje wszystkie
czynnosci technologiczne - od dostawy surowca do eks-
pedycji gotowych potraw. Na rysunku 85 przedstawiono
0golny schemat zcentralizowanego systemu dystrybucji
potraw.

Kuchnia centralna dzieki takiej kooperacji przynosi

nastepujace korzysci ekonomiczne i usprawnienia or-
ganizacji pracy [104, 105]:
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RYSUNEK 85. Schemat zcentralizowanego systemu dystrybucji potraw
.

® wieksza wydajnos¢ personelu, wynikajaca z lepszego
harmonogramu pracy pracownikéw iprodukcji na
duzg skale; wydajnos¢ jest 2- i 3-krotnie wieksza;

@ nizsze koszty sity roboczej, to jest 10% oszczednosci
przy 5000 positkach centralnej produkcji i wiecej niz
20% przy 8000 positkach;

® wyposazenie technologiczne jest w petni wykorzysty-
wane - praca 2-3-zmianowa;

@ zatrudnienie wykwalifikowanych pracownikéw tylko
na wazniejszych stanowiskach, pozostali pracownicy
petnig funkcje pomocnicze;

@ poprawawarunkdw pracy pracownikow - wieksze moz-
liwosci nie przekraczania ustawowych godzin pracy,
unikania zmian, unikania pracy w soboty i niedziele;

@ 0szczednos¢ surowcow ze wzgledu na zakup ilosci hur-
towych i kontrola nad wykorzystaniem odpadéw;

@ poprawa jakosci artykutéw zywnosciowych ze wzgle-
du na centralng kontrole i organizacje pracy;

@ nizsze kapitatowe inwestycje z powodu produkgji na
duza skale.

Wady zcentralizowanego systemu dystrybucji po-
traw s nastepujace:
® koniecznos¢ wiasciwej lokalizacji kuchni centralnej
w stosunku do poszczegdlnych podjednostek;
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@ w przypadku zaistnienia zakazen zasieg ich rozprze-
strzeniania sie moze by¢ znacznie wiekszy z uwagi na
znacznie wiekszg liczbe odbiorcéw;

@ dodatkowe koszty zwigzane z ochrong srodowiska na-
turalnego;

@ relacje miedzy ludzmi moga by¢ trudniejsze.

8.6.

Charakterystyka obiektéw zywienia typu ,fast-food"
Obiekty te pojawity sie wlatach pie¢dziesigtych wduzych
aglomeracjach miejskich w USA. Pierwszymi firmami, ktére
wprowadzity ten system Zzywienia byly: McDonald'’s, Burger
King iKentucky Fried Chicken (KFC). Firma McDonald’s po-
wstata w 1955 roku, ajuz w1957 roku miata 967 zakladdw,
w 1969 roku - 1269, w 1975 roku - 3706, w 1989 roku ponad 10
000. Natomiast w 1994 roku w 72 krajach $wiata pod szyldem
McDonald's dziatato ponad 14 tysiecy baréw szybkiej obstu-
giW Europie rozwdj systemu typu ,fast-food” rozpoczat sie
w potowie lat piecdziesigtych. W Wielkiej Brytanii gtéwna role
w jego tworzeniu odegrata firma Wimpy, utworzona w 1954
roku, ktéra w latach szes$¢dziesigtych miata ponad 600 obiek-
téw, aobecnie 1200. W latach siedemdziesiatych i osiemdzie-
sigtych powstato w Wielkiej Brytanii: 1986 roku - 212 zakladéw

System typu
fast-food”
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McDonald's, w 1986 roku - 370 zakladéw KFC, a takze takich
firm jak Wendy’s, Pizza Express, Burger King [24, 44].

Wedtug raportu Company Asistance Ltd. (Catering
Distribution in Poland Report) w Polsce obecnie dziata
okoto 8600 zaktadéw wydajacych positki w systemie typu
Jfast-food” [143] ijest to najszybciej rozwijajacy sie typ
placowek, ktéry stanowi ponad 86% wszystkich obiek-
tow zywienia [44].

Maja na to wplyw nastepujace czynniki:

® zmiana w przyzwyczajeniach zywienia:
— ludzie majg mniej czasu na spozycie positku w porze
obiadu
— istniejg trendy w polityce wyzywienia, aby spozywac
mniej.

® wzrost liczby ludzi miedzy 18 a 25 rokiem zycia - mto-
dziez reprezentuje znaczacy procent populacji.Tagrupa
jest mniej konserwatywna i szybko adoptuje wygodne
produkty i ten sposéb konsumpcji;

® 40% pracujacej populacji to kobiety pracujace, ktére
preferuja tak zwang wygodnga zywnos$¢, poniewaz nie
majg czasu na przygotowanie positkdw;

® wysokie czynsze - w ciggu ostatnich 10 lat koszty dzier-
zawy i nieruchomosci wzrosty tak, ze zaktady gastrono-
miczne musiaty zwiekszy¢ sprzedaz (zyskownos¢), aby
pokry¢ wzrastajace koszty;

® amerykanskie koncerny, jak McDonald’s, Burger King,
Kentucky Fried Chicken.

Wspotczesne zakfady tego typu charakteryzuje duze
zréznicowanie powierzchnii wielkosci. Zalicza sie do nich
zaréwno kioski i mate placéwki o powierzchni 20 m2,
sprzedajgce mini hamburgery czy paréwki, jak i obiekty
o powierzchni od 70 do 700 m2, takie jak: McDonald’s,
KFC, Burger King, Pizza Hut, Taco Bell, Howard Johnson
[103].

Koncepcja i powodzenie zaktadéw typu ,fast-food”

zalezg od spetnienia nastepujacych warunkow:

@ tania zywnos¢;

® potrawy, ktére mozna szybko ugotowac i przetrzymy-
wac w krétkim czasie bez zepsucia;

@ duza rotacja konsumentow;

® popyt na zywnos¢, ktdra jest pobierana na wynos i kon-
sumowana na miejscu;

@ doktadna kontrola porgji.

Podstawowymi produktami w tych zakfadach sg: ham-
burgery, smazone kurczaki, ryby, frytki, pieczone ziem-
niaki, pizza.

Charakterystyka dziatalnosci koncernu McDonald’s.
Nazwa restauracji wywodzi sie od nazwiska braci Dick
i Mac McDonald, ktérzy zatozyli swojg pierwsza restau-
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racje dla zmotoryzowanych w Riveside w Kaliforni tuz
przed druga wojna $wiatowa.

Do tej pory McDonald’s otworzyt ponad 18 000 restau-
racji w90 krajach, w ktérych jest zatrudnionych ponad
milion pracownikow [43].

Centrala McDonald’s na Europe Wschodnia opubliko-
wata w 1996 roku dane o liczbie restauracji, nalezacych
do tego koncernu w Europie Wschodniej (z wytagczeniem

Wspolnoty Niepodlegtych Panistw). tacznie w krajach
tych znajduje sie 125 restauracji McDonald’s. W 1995 roku
zbudowano pierwsze restauracje McDonald’s w Estonii,
Rumunii oraz Stowacji. Najwiecej restauracji w tym regio-
nie Europy powstato w Polsce - 17, 10 wybudowano na
Wegrzech, a 8 w Czechach [43,108].

Jest prawie niewiarygodne, ze firma potrafita wypra-
cowac sobie taki,image” produktu, ktéry pozwolit jej tak
mocno zaistnie¢ na rynku. McDonald’s samodzielnie pro-
wadzi dziatalnos¢ i nie posiada przywilejéw rzadowych.
W Wielkiej Brytanii 45% udziatéw nalezy do indywidual-
nych udziatowcéw.

W roku 1980 McDonald's zaczat dziata¢ na zasadach
franschisingu, tzn. umowy, na mocy ktérej jedna ze stron
(franchise - dawca) udziela drugiej stronie (franchise -
biorcy), wzamian za wynagrodzenie pieniezne, prawa
do wykorzystania znaku towarowego, nazw handlowych,
praw autorskich lub patentéw w celach sprzedazy zindy-
widualizowanych typéw dobr i ustug.

Jednakze sukces tych zaktadéw byt spowodowany
przemyslang polityka dotyczaca otwieranych jednostek
oraz duza kampania reklamowa w telewizji, kosztéw rze-
du okoto 1 min funtéw/rok [124].

Inwestycje kapitalowe koncernu McDonald’s. Sie¢
zaktadéw typu ,fast-food” McDonald’s to wysokie koszty
inwestycyjne, ktére na przyktad w Wielkiej Brytanii docho-
dza do 500 000 funtéw dla jednej placéwki, znajdujacej
sie w miejscu natezonego ruchu. Inwestycje w Polsce wy-
nosity do konca 1995 roku 50 milionéw dolaréw, a Sredni
wktad w jedng restauracje wynosit 700 tysiecy USD, przy
czym 1/3 poniesionych kosztéw stanowito wyposazenie,
natomiast 2/3 wydatki na budowe [44].

Wysokie koszty inwestycyjne sa spowodowane dwoma
czynnikami. Pierwszy z nich wynika z tego, ze rynek ,fast-
food” opiera sie na zintegrowanym podejsciu do kazdego
produktu - kazdy szczegét jest rozwazony: wyglad, ubra-
nia personelu, opakowanie oraz w szczegélnosci projekt
zakfadu. Wiele zaktadéw jest modernizowanych po 2-3 la-
tach. Drugi czynnik, ktéry stanowi o tak wysokim koszcie,
to wyposazenie technologiczne oraz wszelkie zagadnie-
nia zwigzane z jego instalacja. Wyposazenie jest drogie,
poniewaz jest projektowane do proceséw obrobki duzej
liczby potraw. Jest to zwigzane zwysoka wydajnosciag
urzadzen, ktére ponadto musza spetnia¢ wymagania do-
tyczace utrzymania odpowiedniej temperatury obrébki
termicznej. Na przyktad grille czy frytownice muszg osia-
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gac wiasciwg dla danego produktu temperature smaze-
nia natychmiast po potozeniu zamrozonego hamburgera
na grill lub wiozeniu zamrozonych frytek do oleju.

W celu kontroli jakosci produktéw montowane s3 ter-
mostaty oraz mikrokomputery [141]. Niektére obiekty
wyposazone sg we frytownice posiadajace funkcje auto-
matycznego obnizenia kosza z frytkami do ttuszczu i jego
automatycznego podnoszenia po okreslonym czasie.

Przecietna powierzchnia zaktadu typu ,fast-food”
w Wielkiej Brytanii wynosi okoto 1200-1500 m2, chociaz
sg wieksze placéwki dochodzace do 1800 m2 w Londy-
nie, przy Oxford Street. Koszty takiej inwestycji, zlokali-
zowanej w centrum miasta przy gtéwnej ulicy, s bardzo
wysokie, ale McDonald’s zaakceptowat to, starajac sie je
obniza¢ poprzez roztozenie kosztéw poczatkowych na
wiele lat w wyniku kupowania ziemi na wiasnos¢ lub dtu-
goterminowa dzierzawe [38].

System typu,,fast-food”. W systemie tym zywnos¢ nie
jest przygotowywana przez wykwalifikowanych pracow-
nikéw w tradycyjny sposéb, nie jest réowniez wydawana
w konwencjonalny sposéb tak jak w restauracji, positki
moga by¢ konsumowane zaréwno na miejscu, jak ina
wynos, konsument moze zabrac je ze sobg, zjes¢ w sa-
mochodzie lub podczas spaceru. Systemten ma wiecej
wspdlnego ze sprzedazg detaliczng w sklepach i dlatego
plany zakladéw odnoszg sie bardziej do sklepéw niz re-
stauracji.

Czynniki, ktére odrézniaja system typu ,fast-food”

od innych gatezi przemystu sg nastepujace:

1 Wiekszy przeptyw konsumentéw; szacuje sie oko-
to 8000 osdb na tydzien w przecietnej placéwce
w mniejszych miastach, natomiast w Londynie okoto
35000 oséb tygodniowo.

2 Zysk jest czerpany z wysokiego obrotu, a nie z wyso-
kich kosztéw nakfadanych na poszczegélny produkt.

3 Produkt jest pakowany tak jak w sprzedazy detalicz-
nej, zarbwno dla konsumujgcych na miejscu jak i na
wynos. Opakowanie musi by¢ atrakcyjne, wyréznia-
jace ten produkt, wygodne do trzymania w jedne;j
rece.

4 Dziatalnos¢ opiera sie na ograniczonym jadtospisie
- przewaznie jednym, dwdch produktach ijego wa-
riantach.

5 Starania ida w kierunku zaspokojenia wszystkich
przedziatbw wiekowych konsumentéw [132].

Postrzeganie systemu typu ,fast-food” przez kon-
sumenta. Dziatania tego systemu opierajg sie na maksy-
mie, ktéra méwi, ze sukces tkwi w lokalizacji. Oczywiscie
w niektérych miejscach liczba klientéw jest tak wysoka,
ze kilka zakladéw moze istnie¢ obok siebie na przyktad
w Londynie na Oxford Street jest 7 placdwek w zasiegu
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1 mili (1 mila = 1,609 km) i kazda z nich obstuguje 30 000
klientéw w ciggu tygodnia.

Powodem tak znacznej liczby konsumentéw sg naste-
pujace czynniki: jakos¢, serwis, czystosc i cena.

Jakos$¢ - poczatkowo system typu,fast-food” byt syno-
nimem zywnosci ,kiepskiej’, poniewaz byfa tania i ame-
rykanska. Dlatego tez w Ameryce potozono szczegdlny
nacisk na poprawe jakosci produktu i uwaza sie, ze w rze-
czywistosci nie jest on juz niskiej jakosci pod wzgledem
wartosci zywieniowej. Wskazuje sie na fakt, ze hambur-
ger stanowi kompletnie zbilansowany positek (podkresla
sie, ze hamburgery to czysta wotowina). Przeciwnicy tego
systemu twierdzg natomiast, ze wylgczne zywienie sie
w zaktadach McDonald’s moze doprowadzi¢ do ostrego
niedoboru witaminy C w organizmie, a takze ostrzegaja
przed duza zawartoscig soli oraz thuszczu w hamburge-
rach i frytkach [103].

Kazdy z produktéw ma okreslony czas przechowywania
po obrébce termicznej, w przypadku, gdy w okreslonym
czasie nie jest wydany do konsumpgji, jest natychmiast
wyrzucany. Na przyktad frytki moga by¢ trzymane po ob-
rébce termicznej przez okoto 3 minuty, gdy sg zapakowa-
ne jednostkowo, lub 7 minut, gdy sa luzem.

Serwis - podstawa tego typu obstugi jest jego szyb-
kos¢, stad nazwa ,fast-food".

Wazny jest czas, w jakim klient wejdzie do zaktadu i zo-
stanie obstuzony. Czas ten nie powinien by¢ dtuzszy niz
3,5 minuty, z czego 2,5 minuty to maksymalny czas stania
w kolejce, a 60 sekund to przyjecie zamowienia, wydanie
positku i obstuga.

Charakterystyczna cecha obstugi konsumenta jest tak
zwana menu board - $wietlna tablica przedstawiajaca
oferowane danie, najczesciej z ich ilustracjami. Jest to in-
formacja o cenach, stanowigca zarazem zachete do zaku-
pu dania.

CzystoS¢ - operatorzy w tym systemie zgodnie przy-
Znaja, ze sg ,uczuleni” na punkcie zachowania czystosci.
Jest to bardzo wazne ze wzgledu na to, ze konsument
moze obserwowac przygotowywanie potraw.

Pracownicy dbaja o czystos¢ w restauracji: na bieza-
co zmywana jest podtoga, czyszczone sg stoliki, tace, na
ktérych podawane sa dania, $rednio cztery razy dziennie
podlegajag procesowi mycia i dezynfekowania. W kuchni
kazdy odpowiada za nienaganny porzadek na swoim sta-
nowisku pracy. Stoty w przygotowalniach maja specjalne
pojemniki na odpadki, co zapobiega rozsypywaniu sie
resztek na podtodze.

Wszystkie pomieszczenia iurzadzenia sg czyszczone
przez nocng zmiane pracownikéw.

Mleko pozostate w automacie do produkgcji koktajli
zostaje wylane, a urzadzenie dokfadnie wyczyszczo-
ne przy uzyciu srodkéw, zaakceptowanych przez Pan-
stwowy
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Zakfad Higieny (PZH). Personel nie moze nosi¢ bizuterii na re-
kach, poniewaz w jej obrebie moze gromadzic sie brud. Wazne
jest czeste mycie rak oraz ich dezynfekgja, w tym celu obok po-
jemnika z mydtem znajduije sie drugi - z ptynem do dezynfekgji.
Wszystkie reczniki sg papierowe, do jednorazowego
uzytku. Personel jest zobowiagzany do schludnego wygla-
du, ubranie musi by¢ idealnie czyste i wyprasowane [44].
Szczegdlny problem stanowig $miecie i odpady, przez ktére
czesto nastepuja opdznienia, czy odmowy otwarcia nowej re-
stauracji. Aby rozwigzac ten problem personel obowiazuje sie
sprzatac $miecie na ulicy wokét zaktadu. Obroncy Srodowiska
naturalnego zarzucajg niektérym sieciom,fast-food” produkcje
ogromnej liczby opakowan jednorazowych [44].
Czynnik ekonomiczny (cena) - z powodu tak zwanej
ekonomicznej depresji konsumenci bardzo zwracaja
uwage na ceny, tym bardziej ze ceny produktéw stale sie
zwiekszaja. Dlatego tez system typu ,fast-food” preferuje
modyfikowanie cen tylko wtedy, kiedy jest to koniecz-
ne. Mozna to zrobi¢ relatywnie tatwo, poniewaz nie ma
potrzeby produkowania nowych kart menu (cennik jest
umieszczony nad ladg wydawalniczg).
Konkurencja na rynku. Ze wzgledu na fakt, ze stale
rosnie liczba zaktadéw oferujacych zywnosc¢ typu ,fast-
food’, polityka cen jest prowadzona bardzo ostroznie.
Dlatego mozna powiedzie¢, ze nie ma konkurencji po-
miedzy firmami, jesli chodzi o ceny. Hamburger, shake
czy kawa - wszystko to kosztuje mniej wiecej tyle samo
w ramach jednej sieci.
W rzeczywistosci McDonald’s jest liderem na rynku
i operatorzy z innych sieci konkuruja z jego cenami. Jed-
nakze istnieje wiele firm wspdtzawodniczacych ze sobg
o rynek, wszystkie za$ przyjmuja prawie identyczne po-
stawy wobec jakosci, obstugi i ceny produktu.
Zazwyczaj kilku operatoréw rozpoznaje rynek, przepo-
wiadajac, co moze nastgpic.
Generalna zasada strategii marketingu polega na tym,
aby pokaza¢ konsumentowi oryginalnos¢ danego pro-
duktu, ktéry odrédznia sie od produktu konkurencji, na
przykfad:
® McDonald’s - ,oryginalny - prawdziwy” hamburger,
»,<domowy hamburger”;

® Wimpy — angielski hamburger w butce z catymi kawat-
kami miesa;

® Wendy - jeden podstawowy hamburger i 27 réznych
dodatkéw;

@ Burger King - the whopper - ,wiekszy ilepszy niz jaki-
kolwiek inny”.

W $lad za nowymi produktami idzie promocja na duzg
skale i reklama telewizyjna.

Szacuje sie, ze Kentucky Fried Chicken wydat 5
min funtéw na reklame w jednym roku, podczas gdy
McDonald’s wydat prawie 4 min funtéw tylko na rekla-
me telewizyjna [29].
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Cechy operacyjno - organizacyjne. Jak wida¢ koncep-
cja placéwki typu fastfood” opiera sie na potgczeniu fabryk
z przetwornig zywnosci i siecig sklepdw detalicznych.

Produkcja i obstuga. Produkcja oferowanych dan
opiera sie na pétproduktach regularnie dostarcza-
nych do restauracji. Do gtéwnych pétproduktéow na-
leza [44]:

@ butki gotowe do podgrzania, odpowiednio przekrojo-
ne, przechowywane w mrozni;

@ ser w postaci plastréw, przechowywany w chtodni;

@ mieso (hamburger wotowy, kurczak, ryba, bekon),
porcjowane, przechowywane w mrozni (temperatura
-18°C);

@ frytki dostarczane w workach o ciezarze 2,5 kg, prze-
chowywane w mrozni;

@ warzywa, satata, cebula, ogérki, pomidory; satata
i ogorki poszatkowane iprzechowywane w chtodni,
cebula - liofilizowana (suszona) wymaga wczeéniejsze-
g0 hamoczenia;

@sosy do kanapek, ketchup, musztarda dostarczane
w kilkulitrowych opakowaniach;

@ ciastka dostarczane w postaci zamrozonej i magazyno-
wane w mrozni;

@ napoje do przygotowywania na goraco, to jest kawa
i herbata;

@ napoje do podawania na zimno, to jest Coca-Cola, Fan-
ta, Sprite, napdj pomaranczowy;

@ mleko UHT o zawartosci ttuszczu 3,5% i 3,2%;

@ syropy: waniliowy, czekoladowy, truskawkowy dostar-
czane w pojemnikach 12-kilogramowych.

Do gtéwnych proceséw technologicznych przebiegaja-
cych w restauracjach typu ,fast-food” zalicza sie: obrébke
termiczng miesa (grillowanie, smazenie lub pieczenie na
ruszcie), smazenie frytek, podgrzewanie pieczywa, dre-
singowanie kanapek, produkcje deseréw.

Przygotowanie kanapek rozpoczyna sie od wtozenia do
tostera odpowiedniego rodzaju pieczywa. Réwnoczesnie przy-
gotowywane jest migso. Hamburgery wotowe poddawane sa
procesowi smazenia na ruszcie, temperatura gornej plyty wy-
nosi 218°C, a dolnej 177°C.Migso po usmazeniu powinno mie¢
temperature wewnatrz 71°C. Filet rybny oraz kurczak smazone
sa we fryturze o temperaturze 168°C. Proces trwa srednio 40 se-
kund, a temperatura miesa po wyjeciu powinna wynosic¢ 85°C.
Butki s3 garnirowane, dodawane sg warzywa, ser, nastepnie
przy pomocy dozownika naktada sie sosy. Po wtozeniu miesa
kanapka jest gotowa, pakuje sie jg w papier i przekazuje do
ekspedycji. Maksymalny czas jej przechowywania w tej postaci
wynosi 10 minut.

Frytki. Smazenie frytek odbywa sie w temperaturze
168°C. Czas tego procesu wynosi okoto 3 minut. Frytki nie
moga ulec potamaniu podczas smazenia, a ich standardo-
wa dhugos$¢ powinna wynosi¢ 7,5 cm. Gotowe frytki pozo-
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stawia sie na specjalnych sitach, umozliwiajacych odciek-
niecie nadmiaru ttuszczu. Tak jak kanapki, frytki pakowane
s3 w odpowiednie torebki [44].

Ciastka zamrozone poddaje sie procesowi smazenia
w gtebokim ttuszczu o temperaturze okoto 182°C. Po ob-
robce termicznej pakuje sie je w papierowe opakowania.

Lody ikoktajle mleczne (shake).Mleko wykorzysty-
wane do produkcji lodéw powinno zawiera¢ okoto 3,5%
thuszczu i by¢ sterylizowane. Jest ono mrozone do tem-
peratury okoto -8°C, a nastepnie intensywnie miksowane.
W wyniku tego procesu uzyskuje sie puszystg strukture.
Lody podaje sie w waflach z polewg czekoladowa, tru-
skawkowa lub karmelowa. Polewy czekoladowa i karme-
lowa maja temperature 52-53°C, natomiast truskawkowa
- temperature pokojowa, to jest okoto 21°C.

Bezalkoholowe napoje orzezwiajace, owocowo-mlecz-
ne (shakes) sporzadzone z dodatkami smakowymi. Pro-
dukowane s3 zmleka niezageszczonego o zawartosci
thuszczu 3,2%. Mleko zostaje schtodzone w automacie do
temperatury -3, -4°C, gdzie nastepuje proces intensywne-
go mieszania z syropem: czekoladowym, waniliowym lub
truskawkowym [24, 44].

Napoje gorace, takie jak kawa i herbata, przygotowy-
wane sg w ekspresach znajdujacych sie w sekcji ekspe-
dycji. Woda wykorzystywana do napoi jest specjalnie
filtrowana. Stuzy do tego system os$miu roéznych filtréw,
znajdujacych sie w czesci magazynowe;j. Filtracja usuwa
zaréwno osady mikrobiologiczne, jak i zanieczyszczenia
mechaniczne. Wymiana filtréw odbywa sie co najmniej
raz na trzy miesigce.

Napoje zimne produkowane s3 takze na bazie wody
oczyszczonej. Koncentraty miesza sie zwoda oraz nasyca
dwutlenkiem wegla. Do ich rozlewania stuzy dystrybutor
umieszczony przy ekspedycji. Napoje gazowane podawa-
ne sg z dodatkiem lodu.

Personel. Woperacjach ,fast-food” nie zaznacza sie wy-
raznej granicy miedzy produkcja positkdw aich serwisem.
Personel nie jest zatrudniony tu na takich stanowiskach, jak
na przyktad kucharz, lecz wystepuje jako zatoga.W trakcie
szkolenia jest pokazywane, jak wykonywac okreslone za-
dania, jesli chodzi o przygotowanie positkdéw i serwis. Pra-
cownicy sg przygotowywani do wykonywania réznych za-
dan podczas jednej zmiany. Nie ma tu jasno wydzielonych
zadan, a personel jest przy tych stanowiskach, przy ktérych
jest najwieksze zapotrzebowanie w danym czasie.

Zauwazy¢ tu mozna, ze personel pracuje jako druzyna
i kazda osoba ma proste, specyficzne zadanie do wykona-
nia.

Nieprawdziwa jest opinia, ze koszty pracownikéw sg niz-
sze, niz w konwencjonalnej restauracji. W rzeczywistosci
zatrudnia sie tu wiecej personelu, niz w przecietnej restau-
racji. Na przykiad zaktad dziatajacy na mniejszej ulicy moze
zatrudni¢ ponad 30 os6b na petnym etacie i drugie tyle na
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pot etatu. Aby pokazac zarys pozioméw personelu, poni-
zej przedstawiono przykfad operacji w godzinach szczytu
w duzym miescie:

Lobby: 1 kierownik pietra 5 0séb - sprzatanie stotéw,
przywitanie konsumenta,
specjalne zadania socjalne
Obstuga i wydawanie:
1 osoba - kierownik
1 osoba - kierownik sali
10 0séb - operatorzy kas
5 0séb - pomocnicy (Backers)
Tyt lady:
1 osoba - kierownik zaktadu
1 osoba - kierownik pietra
2 osoby - nalewanie napojéw
1 osoba - nalewanie koktajli (shake)
3 osoby - kontrola produkgji
4 osoby - przygotowanie frytek
2 osoby - obstuga tosteréw
5 0séb - grillowanie miesa
4 osoby - polewanie sosami (dressing)
2 osoby - obstuga tosteréw
3 osoby - sprzatanie

Razem: 51 osob.

Oczywiscie liczba personelu bedzie sie rézni¢ w za-
leznosci od przewidywanego popytu, na przykfad rano
moze pracowac 10 0séb istopniowo mozna zwiekszac
liczbe personelu [24, 58].

Kontrola.Wszystkie operacje sq doktadnie kontrolo-
wane. Kazdy kierownik zmiany przygotowuje raport,
ktory miedzy innymi zawiera analize nastepujacych
czynnikow:

@ utarg jednej kasy w stosunku do ogétu utargu;

® wielkos¢ sprzedazy na 1 godzine w relacji do pozio-
mu zatrudnienia, w celu okreslenia sprzedazy na ro-
boczogodzine i 0ogdlng dzienng sprzedaz na godzine
roboczg;

@ wszystkie bezgotdwkowe transakcje;

@ wydajnos¢ produktéow o wysokich kosztach, porcjowa-
nych w zakfadzie;

@ przecietng wielkos¢ zamowienia przez konsumenta;

@ 0ogolna liczba obstuzonych konsumentéw;

@ wielko$¢ sprzedazy po odliczeniu podatku VAT i posit-

kéw personelu [24,58].

Dane te umozliwiajg dokfadng analize elementéw wpty-
wajacych na koszt zywnosci, sity roboczej, koszt ogdlny,
a nastepnie odniesienie ich do rotacji konsumentéw.

Tam gdzie dziatania s nie satysfakcjonujace, nastepuje
natychmiastowa korekta. Inne koszty, to koszty dzierzawy
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i zuzycia energii elektrycznej. Koszty elektrycznosci moga
by¢ redukowane przez eliminowanie wahar mocy, aby
sprzet nie byt wkaczany w tym samym czasie uzywane sg
termostaty w celu zminimalizowania nakfadéw energii,
ponadto sprzet jest wylgczany, kiedy nie jest uzywany.

Nie ulega watpliwosci, ze $cista kontrola ijej pro-
cedura jest kosztowna, lecz takie czynnosci stanowig
podstawe w zapewnieniu sukcesu. Szczegdlnie bo-
wiem w tym przemysle istnieja stabe punkty. Trzeba
tez pamieta¢, ze system typu ,fast-food” polega na
przewidywaniu sprzedazy. Mozna wyrézni¢ dwa etapy
procesu przewidywania.

Pierwszy, kiedy kierownik musi okresli¢ przewidywany
poziom sprzedazy na nastepne 10 dni, drugi - gdy musi
by¢ przygotowywana odpowiednia ilos¢ dan, zapew-
niajgca ciggtosc sprzedazy.

Trendy w systemie typu ,fast-food”. Mozna wyréz-
ni¢ 3 gtéwne trendy, ktére rozwinety sie w tym systemie

w latach osiemdziesiatych:
\

FOTOGRAFIA 19. Stanowisko do obrobki ter-
micznej potraw w systemie typu ,fast-food”
wyposazone w urzadzenie (grill) do pieczenia
mies [61]

WV
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® rozwdj nowych koncepcji;
@ rozszerzenie gamy produktéw;
@ réznorodnosc lokalizacji.

Nalezy tez do nich dostawa positkéw do domu. Do-
stawa do domu jest jakby zaprzeczeniem tego, co zo-
stato opisane powyzej, lecz odkad positki na wynos sta-
nowigintegralng czes¢ tego systemu, to dostawa taka
moze by¢ brana pod uwage.

Proponowany asortyment ulega ciggtym modyfika-
cjom. Wiaze sie to ztendencja do wprowadzenia do
jadtospisu, obok typowych dan dla restauracji typu
Jfast-food’,charakterystycznych dan regionalnych (kur-
czaki, golonka, boczek), odzwierciedlajacych specyficz-
ne cechy miejscowego popytu, obyczajéw i tradycji (fot.
19). Na przyktad we Francji menu obejmuje odpowied-
ni wybér win, w Wielkiej Brytanii zong rybe z frytkami
i herbate, w Niemczech piwo, w Holandii krokiety z kur-
czat z sosem jabtkowym, w Austrii ¢wikte z pomidorami,
w Japonii - réznorodne zupy [44].

Wymagania funkcjonale obiektow. Dostawa pot-
produktéw do zaktadu odbywa sie poprzez rampe do
przedmagazynu. Po kontroli iloSciowej ijakosciowej
towary transportowane sg do odpowiednich maga-
zynéw. Produkty mrozone, takie jak: hamburgery, fi-
lety zdorsza, frytki, butki, ciasta, magazynowane sa
w mrozni w temperaturze od -18 do -23°C. Natomiast
w chtodni w temperaturze +5°C przechowuje sie obra-
ne warzywa. Do magazynu produktéw suchych kiero-
wane sg przyprawy sypkie, cebula liofilizowana, pole-

wy itp.

Rysunek 86 przedstawia dwa warianty ustawienia
urzadzenw pomieszczeniu obrébki termicznej potraw
(i ich ekspedycji) w zaktadzie typu ,fast-food”. Przezna-
czone jest ono do obrébki termicznej potproduktéw
oraz ekspedycji gotowych potraw, napojoéw i deseréw.
Poszczegdlne rozwigzania rdéznig sie miedzy sobg
gtéwnie liczba stanowisk do wydawania potraw i zwia-
zanym z tym rozmieszczeniem urzadzen do produkgji
i dystrybucji.

Stanowisko obrobki termicznej wyposazone w cha-
rakterystyczne urzadzenia dla obiektéw typu,fast-food”
przedstawiono na rysunku 87. Urzadzenia zlokalizowa-
ne sg wzdtuz $ciany pod okapem wentylacyjnym. Asor-
tyment wydawanych potraw, przy zastosowaniu tego
wyposazenia, jest dos¢ szeroki ze wzgledu na wykorzy-
stanie pieca konwekcyjno-parowego.
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RYSUNEK 86. Pomieszczenie obrobki termicznej i ekspedycji potraw w zaktadzie typu ,fast-food”:
a - wielostanowiskowy system wydawania, b - jednostanowiskowy system wydawania;
1 - dystrybutor do napojéw, 2 - grill, 3 - podgrzewacz, 4 - frytownica, 5 - kasa
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RYSUNEK 87. Stanowisko obrébki termicznej typowe dla zaktadéw typu,fast-food”: 1 - stét, 2 - dystrybu-
tor do talerzy, 3 - frytownica, 4 - podgrzewacz do frytek, 5 - p6tka na pojemniki gastronomiczne, 6 - stot
z szafka, 7 - ptyta grill, 8 - kuchnia mikrofalowa, 9 - stét chtodniczy, 10 - dyspenser do puree ziemniaczane-
go, 11 - piec konwekcyjno-parowy 5 x GN 1/1, 12 - okap wentylacyjny
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