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WSTĘP 

O raporcie 

Analizy dotyczące szanowania jedzenia w MDPS w Rybniku były przeprowadzane 

przez Tomasza Szubę w dniach 22-26 września 2020 r. Analizy obejmowały: a) pomiar 

produkcji kuchni oraz zjadanego (lub nie) jedzenia przez mieszkańców; b) rozmowy  

z wybranymi mieszkańcami i personelem ośrodka, w tym pracownicami kuchni oraz 

zaplecza magazynowego; c) obserwacje własne; d) dostępne dokumenty, np. księga 

HAACP. 

Analizy ilościowe w każdym z badanych dni obejmują następujące aspekty: wielkość  

i strukturę produkcji; żywność przygotowaną, ale niewydaną; strukturę i ilość resztek 

na talerzach; jedzenie zrobione, wydane i niezjedzone przez mieszkańców. Przekrój 

danych związany jest dodatkowo z miejscem spożywania posiłków (stołówka oraz 

poszczególne piętra) oraz z występującymi w ośrodku dietami ze szczególnym 

uwzględnieniem diet: miks, cukrzycowych oraz lekkostrawnych (zgodnie ze 

wskazaniami jadłospisu – kolorowe zapisy w tekście). 

Raport podzielony jest na 3 główne części: 

• Część I: analizy ilościowe w podziale na dni, rodzaje posiłków, diety itd., 

dotyczące przede wszystkim pomiarów struktury i wagi produkcji oraz 

wyrzucanego jedzenia; 

• Część II: analizy jakościowe dotyczące organizacji posiłków, pracy kuchni, 

jadłospisu oraz zarządzania magazynami; 

• Część III: kluczowe wnioski i rekomendacje – propozycje konkretnych działań, 

które w efekcie powinny przynieść ograniczenie nadprodukcji i konkretne 

oszczędności finansowe.  

O ośrodku 

Z informacji przekazanych przez MDPS wynika, że w czasie przeprowadzania analiz 

ośrodek przygotowywał 56 diet cukrzycowych (w tym 12 miks), 70 diet lekkostrawnych 

(w tym 26 miks), 25 diet miksowanych lekkostrawnych, 2 diety wątrobowe i 3 diety 

bezmleczne. Na stołówce posiłek spożywa 38 osób, w tym 16 diet cukrzycowych i 9 
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lekkostrawnych. Posiłki dietetyczne mieszkańcy spożywają zarówno na stołówce, jak 

i w pokojach. W ciągu 5 dni analiz dzienna liczba karmionych mieszkańców nie 

przekroczyła łącznie 144 osób. Zmiana liczby przygotowywanych diet zmieniała się  

w badanym okresie nieznacznie: maksymalnie o 1-2 osoby w skali jednego dnia. 

Wspomniane zmiany są statystycznie bez znaczenia dla końcowego wyniku badań 

ilościowych. Analizy zawierają również informację o absencjach na stołówce. Zwykle 

nieobecności dotyczyły nie więcej niż 2 osób na posiłku (zwykle śniadania i kolacje). 

W ośrodku przebywają osoby poruszające się na wózkach, swobodnie chodzące oraz 

unieruchomione, które wymagają indywidualnego karmienia. 60 osób posiada choroby 

otępienne. 69% podopiecznych stanowią kobiety, 31% mężczyźni. Mieszkańcy mają 

możliwość indywidualnego gotowania w niewielkich kuchniach na piętrach oraz 

zakupu dodatkowej żywności w sklepach. Po dostarczeniu produktów przez dostawcę, 

zakupy są ozonowane i przekazywane za pośrednictwem opiekunów bezpośrednio do 

mieszkańców. 

Kuchnia codziennie przygotowuje śniadania, obiady i kolacje. Obiady składają się 

zawsze z zupy i drugiego dania. W czasie analiz nie serwowano podwieczorków. Ze 

względu na ograniczenia finansowe i wysokość stawki żywieniowej podwieczorki są 

podawane, ale bardzo rzadko. Personel nie spożywa posiłków przygotowywanych  

w ośrodku. 

W kuchni zatrudnionych jest 9 osób (4 kucharzy i szef kuchni oraz 4 pomoce 

kuchenne) – w trakcie analiz jedna z osób była na zwolnieniu chorobowym, druga - na 

urlopie macierzyńskim. Dodatkowo w ośrodku zatrudnione są  2 osoby: dietetyk-

magazynier oraz dietetyk-intendent. Ośrodek na co dzień nie korzysta z darowizn 

żywności ani ze strony sieci handlowych, ani lokalnego banku żywności1. Stawka 

dzienna na wyżywienie wynosi 10,50 zł na mieszkańca. Budżet całoroczny na 

wyżywienie 150 mieszkańców wynosi 575 tys. zł (150*10,50 zł*365 dni). 

 
1 Śląski Bank Żywności, ul. Janasa 15, 41-500 Chorzów. W czasie pandemii MDPS przyjął darowiznę 

mleka od szkół, które nie zostało wypite ze względu na zamknięcie placówek edukacyjnych. 
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I. ANALIZY ILOŚCIOWE 

Szczegółowa analiza w ciągu 5 dni pomiarów skupiała się z jednej strony na ilości  

i strukturze produkcji dla każdego z posiłków w każdym dniu, z drugiej natomiast - na 

jedzeniu, które nie jest zjadane przez mieszkańców i w efekcie wyrzucane. Różnica 

między produkcją a tym, co nie zostało zjedzone, wskazuje, co i w jakiej ilości 

rzeczywiście zostało zjedzone. Raport zawiera kilka kluczowych pojęć, które są 

powtarzane w różnych rozdziałach. Są to: 

• nadprodukcja: jedzenie przygotowane/ugotowane, które nie zostało 

skonsumowane podczas danego posiłku. Nadprodukcja nie oznacza 

automatycznie straty – część niezjadanego w trakcie posiłków jedzenia – 

szczególnie dystrybuowana na piętrach, np. chleb, masło, napoje, dostępna jest 

w kuchniach i zjadana w pokojach po posiłku; 

• wskaźnik zjadalności: stosunek między tym, co zostało zjedzone a tym, co 

wyprodukowała/podała kuchnia; 

• wskaźnik strat: stosunek między tym, co ostatecznie w ciągu dnia nie zostało 

zjedzone i w efekcie wyrzucone, do wielkości produkcji; 

• wskaźnik zjadalności + wskaźnik strat = 100%; 

• straty: jedzenie, które jest przygotowywane/gotowane/podawane i ostatecznie 

wyrzucane. O stratach mówimy w 3 kluczowych przypadkach: a) jedzenie, które 

jest przygotowywane i z jakiegoś powodu nie opuszcza kuchni; b) jedzenie, 

które jest wydawane w bemarach (piętra – dania ciepłe), garnkach (stołówka 

np. zupa mleczna, zupy obiadowe), czajniczkach (napoje na stołówce), które 

pozostaje na końcu posiłku w pojemniku; c) resztki na talerzach2; 

W celu ujednolicenia miar wynik napojów oraz zup wyrażony jest w kg a nie w ml.  

 
2 Do strat nie liczy się jedzenia, które nie zostało zjedzone w trakcie posiłku i jest wykorzystywane w 

trakcie dnia (np. chleb, masło, napoje). 
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1. Wynik ogólny, w tym prognozy 

W ciągu 5 dni analiz na wszystkie 15 posiłków przygotowano łącznie 1696 kg jedzenia, 

z czego skonsumowano 1424 kg (w tym również napoje: kawę, herbatę, kompot). 

Wynika z tego kilka istotnych kwestii: 

• wyprodukowano więcej niż przewidywał plan wyjściowy (bazujący na 

gramaturze poszczególnych potraw na osobę), wg którego powinno się zrobić 

1513 kg. Różnica między planem a rzeczywistą produkcją wynosi 183 kg 

(średnio na dzień przygotowano zatem o 37 kg za dużo jedzenia niż wynikałoby 

to z planu); 

• z 1696 kg przygotowanego jedzenia mieszkańcy zjedli i wypili łącznie 1424 kg– 

czyli 84% (odliczając napoje: przygotowano 983 kg/zjedzono 778 kg – 21% 

strat);  

• średnio w ciągu dnia przygotowuje się 339,2 kg jedzenia i picia (155,6 kg bez 

napojów); 

• wyrzucono 272 kg jedzenia oraz picia (średnio 54,4 kg w ciągu dnia), bez 

napojów - 204 kg (średnio 41 kg); 

• wskaźnik zjadalności (stosunek zjedzonego/wypitego do wielkości produkcji) 

wynosi 84% (bez napojów 79%); 

• wskaźnik strat (stosunek wyrzuconego do zrobionego) wynosi zatem 16% (bez 

napojów 21%); 

• średnio w ciągu dnia mieszkaniec zjada i wypija 1,98 kg jedzenia/picia 

(odliczając napoje: 1,08 kg)3– robione jest natomiast średnio 2,35 kg z napojami 

lub 1,37 kg bez napojów;  

• prognozy marnowanego jedzenia zarówno w kg jak i zł są szacunkiem  

i obrazują  przybliżoną ilość i wartość – jedynie codzienny pomiar przez cały rok 

dałby rzeczywisty obraz strat. W przypadku dwóch zup: krupniku i jarzynowej 

 
3 Liczba mieszkańców w trakcie analiz nie przekroczyła 144 osób. Maksymalna liczba mieszkańców to 

150 osób. 
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przygotowano dokładne wyliczenie wartości strat (patrz III. Kluczowe wnioski  

i rekomendacje – str. 63 i 64 niniejszego raportu).  

 

Rys.1: wynik całościowy pomiarów w kg 

 

Rys.2: wynik całościowy pomiarów w kg 

 

• biorąc pod uwagę stawkę dzienną na mieszkańca – za 10,50 zł wytwarza się  

i podaje średnio 2,35 kg jedzenia na dzień i na mieszkańca (wliczając w to 

napoje). Odliczając napoje ośrodek przygotowuje średnio na mieszkańca 1,37 

kg, z czego zjadane jest 1,08 kg; 
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• różnica między tym, co się przygotowuje, a tym, co się zjada (na dzień i na 

mieszkańca) wynosi 0,37 kg, włączając w to napoje lub 0,29 kg bez napojów; 

• gdyby ośrodek przygotowywał tyle jedzenia i picia, ile jest rzeczywiście zjadane 

i wypijane, wówczas można byłoby zaoszczędzić nawet 1,65 zł na dzień i na 

mieszkańca4; 

• tę samą kalkulację można powtórzyć nie uwzględniając napojów. Wówczas  

ograniczając skalę nadprodukcji i przygotowując tyle jedzenia, ile jest potrzebne 

i zjadane przez mieszkańców,  według szacunków dziennie można byłoby 

zaoszczędzić 2,12 zł na mieszkańca; 

• kalkulacje strat finansowych i ich szacunek nie uwzględniają innych kosztów, 

które można byłoby ograniczyć poprzez racjonalizację wielkości i struktury 

produkcji: kosztów wody, energii, pracy ludzi, utylizacji odpadów spożywczych, 

czy wywozu śmieci; 

• zaoszczędzone środki można byłoby wydać na lepszej jakości surowce. 

Oszczędzając, zwiększa się siłę nabywczą dostępnej stawki dziennej – można 

wówczas bez konieczności zwiększania budżetu na surowce kupować droższe 

produkty, wprowadzać nowe dania i przebudować jadłospis. 

 

Kluczowe prognozy: 

Zakładając, że trend z 5-dniowych analiz jest utrzymany i średnio dziennie wyrzuca 

się 54,5 kg jedzenia i picia (lub 41 kg bez napojów), w skali roku marnuje się 19,9 tys. 

kg jedzenia (15 tys. kg bez napojów). Biorąc pod uwagę ilość zjadanego średnio na 

mieszkańca jedzenia w ciągu dnia, 15 tys. kg jedzenia w koszu na śmieci oznacza, 

że przez cały rok można byłoby dziennie wyżywić dodatkowe 38 osób. 

 

Ograniczając skalę strat, można byłoby zaoszczędzić w skali roku nawet 90 tys. zł 

(około 16% budżetu rocznego – wliczając napoje). Nie biorąc pod uwagę napojów: 

 
44 Jeśli 2,35 kg kosztuje nas 10,50 zł wówczas przygotowanie 1,98 kg powinno 8,85 zł (z napojami). 

Kalkulacje bez napojów – przy założeniu, że napoje kosztują nas nie więcej niż 50 gr na osobę – 

wówczas 1,37 kg kosztuje 10 zł, a to co jest zjadane czyli 1,08 kg można byłoby kupić za 7,88 zł. 
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oszczędności osiągnęłyby wartość 116 tys. zł rocznie (20% rocznego budżetu na 

zakup surowców).5 

 

Poniżej przedstawiona jest bardziej szczegółowa analiza kilku wybranych aspektów 

związanych z całościowym wynikiem pomiarów i analiz ilościowych. 

 

Plan/produkcja i konsumpcja: 

Z poniższych rysunków wynika, że najwięcej jedzenia przygotowuje się i zjada na 

obiady, najmniej na kolacje. Szczegóły poniżej: 

Rys.3 i 4: plan, zrobione i zjedzone w strukturze posiłków (z i bez napojów) 

 

 

 

 
5 2,12 zł x 150 mieszkańców x 365 dni = 116 tys. zł. 
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Rys. 5: produkcja w podziale na piętra 

 

Straty: 

Straty obrazują jedzenie przygotowane/ugotowane, które nie zostało zjedzone  

i w efekcie je wyrzucono. Kluczowe obserwacje oraz wnioski z bardziej szczegółowej 

analizy strat są następujące: 

• najwięcej strat generują resztki na talerzach: 130 kg (średnia w ciągu dnia 26 

kg). Stanowią 48% całości strat. Następną kluczową kategorią jest sytuacja, w 

której jedzenie wydaje się z kuchni, ale wraca niezjedzone (posiłki w bemarach, 

napoje w czajniczkach, zupy w garnkach itp.) – generują 127 kg strat (średnio 

w ciągu dnia 25,4 kg) - 47% strat. Ostatnią kategorią strat jest sytuacja, w której 

przygotowane jedzenie nie wychodzi z kuchni i jest wyrzucane – pozostałe 5% 

strat; 

• resztki na talerzach sygnalizują to, iż porcje są za duże, jedzenie mieszkańcom 

nie smakuje, lub jedno i drugie6;  

 
6 W połowie z 20 przeprowadzonych rozmów mieszkańcy wskazywali na zbyt duże porcje jako główny 

powód pozostawienia resztek na talerzach. Wielkość przygotowywanych porcji w stosunku do 

rzeczywistej zjadalności mieszkańców (w gramach) przedstawiona jest w analizach ilościowych poniżej 

w rozdziale. 
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• prognoza resztek na talerzach pokazuje, że nawet 9 490 kg jedzenia trafia  

w ten sposób do kosza; 

• kuchnia produkuje i wydaje zbyt dużo jedzenia w stosunku do tego, ile 

rzeczywiście zjadają mieszkańcy; 

• najwięcej strat generują obiady - 149 kg (55% całości strat), czyli średnio prawie 

30 kg dziennie, najmniej kolacje – 20% strat; 

• średnio na mieszkańca najwięcej strat wygenerowano w ciągu 5 dni na 

stołówce: 2,93 kg; najmniej natomiast na II piętrze 1,20; następnie na I piętrze 

- 1,74 kg i na III piętrze - 1,69 kg; 

• straty wynikają m.in. z rozbieżności pomiędzy założeniami dietetyków i norm 

żywieniowych zawartych w naukowych publikacjach, a tym, co i ile jest 

rzeczywiście zjadane przez mieszkańców. Niestety w wielu przypadkach 

książkowa teoria znacznie rozmija się z praktyką i rzeczywistością, powodując 

nadprodukcję. Mieszkańcy jedzą bowiem mniej, niż się zakłada. 
 

Rys. 6: przyczyny strat (w tym napoje) 
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Rys. 7: źródło strat w podziale na rodzaje posiłków 

 

Rys. 8: straty a miejsce ich wystąpienia 

 

 

STRATY A 

MIEJSCE 

POWSTAWANIA: 

SUMA 5 DNI

Wydane, 

niezjedzone

Resztki na 

talerzach

Nie 

wyszło z 

kuchni

SUMA:

Strata na 

mieszkańca 

(w kg)

Liczba osób

stołówka/kuchnia 59 40 15 114 2,93 38-39

I piętro 35 18 0 54 1,74 20+11 mix

II piętro 17 31 0 48 1,20 30+10 mix

III piętro 15 41 0 56 1,69 28+5 mix

SUMA: 127 130 15 272 143-144
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Rys. 9: straty a dzień wystąpienia 

 
 

W ciągu 5 dni dochodziło do niewielkich fluktuacji liczby osób na poszczególnych 

piętrach oraz na stołówce. Zwykle podział mieszkańców na diety był następujący: 

• dieta cukrzycowa 43, w tym 12 mix; 

• dieta lekkostrawna: 45, w tym 26 mix; 

• dieta wątrobowa: 2; 

• dieta mix lekkostrawna: 26, w tym 1 osoba obiad; 

• dieta bezmleczna: 3; 

• dieta normalna: 29. 

W dalszej części poniższego rozdziału przedstawione zostaną łączne wyniki dla 

poszczególnych posiłków, uwzględniające m.in. plan, produkcję rzeczywistą, straty, 

również w podziale na ich przyczyny, współczynniki oraz uśrednioną gramaturę 

poszczególnych pozycji w jadłospisie. 

 

Śniadania 

Kluczowe obserwacje i wnioski wynikające z analizy śniadań są następujące: 

• największy udział w ogólnej produkcji miały: napoje – 261 kg; następne: diety 

mix – 79 kg; chleb – 59 kg; zupy mleczne – 44 kg; nabiał – 39 kg; 
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• najwięcej strat zanotowały: napoje – 26 kg; zupy mleczne – 17 kg oraz chleb – 

12 kg; 

• najwyższy współczynnik strat (wyrzucone w stosunku do przygotowanego) 

przypada na: zupy mleczne – 38%, następnie: chleb/pieczywo: 20% (prognoza 

rocznych strat pieczywa patrz również str. 17), nabiał – 14%, wędliny – 13%; to 

na te grupy oraz na napoje należałoby zwrócić szczególną uwagę, 

zastanawiając się nad zmianą planu produkcji; 

• dieta mix generuje bardzo niski współczynnik strat na poziomie 8% wielkości 

produkcji. 
 

Szczegóły przedstawione są w poniższych tabelach. 

Tabela 1: łączny wynik dla śniadań 

 

 

Tabela 2: średni wynik dla śniadań w gramach na osobę 

 

 

ŚNIADANIE Plan

Zrobiono/

przygoto

wano

Zjedzono 

w ciągu 

dnia

Nie 

zjedzono 

na posiłku

% 

niezjedz. 

na 

posiłku

Zrobione, 

wydane, 

niezjedzone

Resztki 

talerze

Nie 

wyszło/kos

z (parter)

Do 

wykorzy-

stania

Straty
Współcz. 

strat

Zupa mleczna 89 44 28 17 0 16 1 0 0 17 38%

Wędliny 11 10 9 1 0 0 1 0 0 1 13%

Nabiał (sery, jaja) 39 39 33 6 0 2 3 1 0 6 14%

Masło 17 14 14 1 0 0 0 0 1 0 1%

Pieczywo 61 59 47 32 1 2 10 0 22 12 20%

Napoje (herbata, kawa inka) 200 261 235 76 0 22 4 0 50 26 10%

Dieta mix 69 79 73 6 0 5 2 0 0 6 8%

Dieta bezmleczna 8 7 7 0 0 0 0 0 0 0 0%

Dieta cukrzycowa 9 9 8 1 0 0 1 0 0 1 7%

SUMA: 503 522 453 140 0 46 22 1 73 69 13%

SUMA BEZ NAPOJÓW 302 260 218 64 0 24 18 1 23 42 16%

Śniadanie (w gramach) Plan Zrobiono 
Zjedzono/

wypito

Nie 

zjedzono 

% 

zjedzon.

Zupa mleczna 400 199 124 75 62%

Wędliny 60 53 46 7 87%

Nabiał (sery, jaja) 118 152 128 24 86%

Masło 25 20 19 1 99%

Pieczywo 100 101 81 20 80%

Napoje (herbata, kawa inka) 200 287 259 28 90%

Dieta mix 500 609 560 24 92%

Dieta bezmleczna 500 453 453 0 100%

Dieta cukrzycowa 70 67 63 4 93%
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Obiady 

Kluczowe obserwacje i wnioski dla obiadów są następujące: 

• największy udział w ogólnej produkcji miały: napoje – 219 kg; następne: zupy – 

155 kg, II dania – 126 kg; dieta mix – 77 kg, następnie: sałatki i surówki – 49 kg 

oraz dodatki skrobiowe (czyli np. ziemniaki) – 44 kg; 

• najwyższy współczynnik strat (wyrzucone w stosunku do przygotowanego) 

przypada na: sałatki/surówki – 39%, zupy i dodatki skrobiowe po 36% oraz II 

dania – 26%; 

• w kg najwięcej strat generują zupy – 56 kg, II dania – 33 kg oraz sałatki/surówki 

– 19 kg; 

• zastanawiając się nad zmianą planu/wielkości i struktury produkcji, należałoby 

zwrócić szczególną uwagę w zasadzie na każdy składnik obiadu, przede 

wszystkim na: sałatki/surówki, zupy i II dania; 

• dieta mix osiąga bardzo wysoki 98% współczynnik zjadalności. 

Tabela 3: łączny wynik dla obiadów 

 

Tabela 4: średni wynik dla obiadów w gramach na osobę 

 

Obiad Plan

Zrobiono/

przygoto-

wano

Zjedzono 

w ciągu 

dnia

Nie 

zjedzono 

na posiłku

% 

niezjedz. 

na 

posiłku

Zrobione, 

wydane, 

niezjedzone

Resztki 

talerze

Nie 

wyszło/kos

z (parter)

Do 

wykorzy-

stania

Straty
Współcz. 

strat

Zupy 198 155 100 55 0 27 25 5 0 56 36%

II dania 121 126 92 34 0 3 27 4 0 33 26%

Dodatki skrobiowe 34 44 28 16 0 2 12 1 0 16 36%

Sałatki/surówki 37 49 30 19 0 5 12 2 0 19 39%

Napoje 143 219 209 52 0 1 9 0 42 10 5%

Dieta mix 75 77 75 2 0 1 1 0 0 2 2%

Dieta lekkostrawna 53 49 36 12 0 6 5 2 0 12 26%

SUMA: 660 718 569 191 0 45 90 14 42 149 21%

SUMA BEZ NAPOJÓW 517 499 360 139 0 44 81 14 0 139 28%

Obiad (w gramach) Plan Zrobiono
Zjedzono/

wypito

Nie 

zjedzono 

średnio

% 

zjedzon.

Zupy 400 318 203 115 64%

II dania 231 230 171 59 74%

Dodatki skrobiowe 130 172 110 63 64%

Sałatki/surówki 147 185 110 75 59%

Napoje 200 306 292 14 95%

Dieta mix 500 593 581 12 98%

Dieta lekkostrawna 293 270 200 69 74%
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Kolacje 

Kluczowe obserwacje i wnioski dla kolacji są następujące: 

• największy udział w ogólnej produkcji miały: napoje – 233 kg; następne: dieta 

mix – 83 kg, pieczywo – 66 kg oraz sałatki i pasty – 29 kg; 

• najwyższy współczynnik strat (wyrzucone w stosunku do przygotowanego) 

przypada na: sery – 20%, sałatki i pasty – 14% oraz napoje – 13%; 

• w kg najwięcej strat generują: napoje – 30 kg oraz dieta mix – 8 kg i pieczywo 

również 8 kg; 

• zastanawiając się nad zmianą planu/wielkości i struktury produkcji, należałoby 

zwrócić szczególną uwagę na napoje, diety mix; 

• dieta mix osiąga 90% współczynnik zjadalności (najniższy spośród posiłków). 

Tabela 5: łączny wynik dla kolacji 

 

Tabela 6: średni wynik dla kolacji w gramach na osobę 

 

Kolacja Plan

Zrobiono/

przygoto

wano

Zjedzono 

w ciągu 

dnia

Nie 

zjedzono 

na posiłku

% 

niezjedz. 

na 

posiłku

Zrobione, 

wydane, 

niezjedzone

Resztki 

talerze

Nie 

wyszło/kos

z (parter)

Do 

wykorzy-

stania

Straty
Współcz. 

strat

Wędliny 20 19 18 2 0 0 1 0 0 2 9%

Sałatki/pasty 34 29 25 4 0 2 2 0 0 4 14%

Masło 15 12 11 1 0 0 0 0 0 0 0%

Pieczywo 59 66 59 31 0 0 8 0 24 8 12%

Napoje 143 233 202 67 0 26 4 0 36 30 13%

Sery 7 5 4 1 0 0 1 0 0 1 20%

Dieta mix 65 83 75 8 0 7 2 0 0 8 10%

Dieta bezmleczna 6 6 6 0 0 0 0 0 0 0 0%

Dieta lekkostrawna 3 2 2 0 0 0 0 0 0 0 10%

SUMA: 351 456 402 115 0 36 18 0 60 53 12%

SUMA BEZ NAPOJÓW 208 223 200 48 0 9 14 0 24 23 10%

Kolacja (w gramach) Plan Zrobiono
Zjedzono/

wypito

Nie 

zjedzono 

% 

zjedzon.

Wędliny 67 55 50 5 91%

Sałatki/pasty 145 123 106 17 86%

Masło 25 20 20 0 100%

Pieczywo 100 114 100 13 88%

Napoje 200 325 283 43 87%

Sery 60 47 37 9 80%

Dieta mix 500 639 575 64 90%

Dieta bezmleczna 500 467 467 0 100%

Dieta lekkostrawna 60 85 77 8 90%
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Ilustracja 1: ile i co wyrzucamy? 

Łącznie w ciągu 5 dni analizy wyrzucono 20 kg pieczywa (średnio 4 kg dziennie),  

z czego 18 kg to resztki na talerzach. Chleb jest jedzony wyłącznie na śniadania  

i kolacje. Prognoza całoroczna wskazuje, że marnuje się nawet 1 460 kg pieczywa. 

Charakterystyczne są częste niedojedzone skórki (patrz zdjęcia poniżej). 

Średnio dziennie wyrzucamy 11,2 kg zup obiadowych. Oznacza to, że w skali roku 

marnujemy 4 088 kg zup. 

Średnio dziennie marnujemy również 6,6 kg drugich dań. To oznacza, że w skali 

roku wyrzucamy ich 2 409 kg. 

 

Zdjęcia 1, 2: niezjadane resztki chleba 

  

 

W poniższych podrozdziałach przedstawione są szczegółowe dane dotyczące analiz 

ilościowych dla poszczególnych dni, przede wszystkim: 

• ogólny wynik dla dnia: plan, przygotowano, zjedzono oraz straty; 

• szczegółowe dane dotyczące poszczególnych posiłków oraz ich struktury; 

• dane wyrażone w gramach: średnio na osobę; 

• współczynniki strat oraz zjadalności dla poszczególnych typów posiłków oraz 

dań; 

• strukturę produkcji w rozbiciu na miejsce spożywania posiłków; 

• strukturę strat w rozbiciu na miejsce powstawania oraz przyczynę; 

• zdjęcia poszczególnych posiłków; 

• dla wybranych potraw zdjęcia resztek. 
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2. Dzień 1: wtorek 

Rys. 10: podsumowanie dnia nr 1: wtorek 22.09.2020 

 

Tabela 7 i 8: produkcja oraz straty w podziale na miejsce spożywania posiłków (w kg)

 

 

Produkcja w 

podziale na 

piętra

w tym 

napoje
Liczba osób

stołówka 90,2 34,5 39

I piętro 80,9 28,8 20+11 mix

II piętro 98,0 36,1 30+10 mix

III piętro 85,0 34,3 28+5 mix

SUMA: 354,1 133,7 143

STRATY A 

MIEJSCE 

POWSTAWANIA: 

DZIEŃ 1

Zrobione, 

wydane, 

niezjedzone

Resztki                  

talerze

Nie wyszło z 

kuchni do 

wyrzucenia

SUMA 

STRAT:

Strata na 

mieszkańca 

(w kg)

Liczba 

osób

stołówka/kuchnia 6,73 9,42 1,2 17,35 0,44 39

I piętro 9,95 5,2 0 15,15 0,49 20+11 mix

II piętro 6,47 6,89 0 13,36 0,33 30+10 mix

III piętro 8,55 8,69 0 17,24 0,52 28+5 mix

SUMA: 31,7 30,2 1,2 63,1 143
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Tabela 9: całościowy wynik dnia w podziale na kluczowe aspekty analizy 

 
 

Tabela 10: łączny wynik dla śniadania 

 

 

SUMA WSZYSTKO Plan Zrobiono Wydano     
Zrobiono/

niewyd.

Zjedzono 

w ciągu 

dnia

Nie 

zjedzono

% 

niezjedz. 

Zrobione, 

wydane, 

niezjedzone

Resztki 

talerze

Nie 

wyszło/

kosz

Do 

wykorzy-

stania

Straty
Współcz. 

strat

z napojami 303,5 354,1 352,9 1,2 291,1 102,6 29% 31,7 30,2 1,2 39,5 63,1 18%

bez napojów 217,7 220,4 219,2 1,2 172,2 57,0 26% 20,7 26,4 1,2 8,7 48,3 22%

Śniadanie Plan

Zrobiono/

przygoto-

wano

Wydano     
Zrobiono/

niewyd.

Zjedzono 

w ciągu 

dnia

Nie 

zjedzono 

na posiłku

% 

niezjedz. 

na posiłku

Zrobione, 

wydane, 

niezjedzone

Resztki 

talerze

Nie 

wyszło/

kosz 

(parter)

Do 

wykorzy-

stania

Straty
Współcz. 

strat

Zupa mleczna 29,6 13,5 13,5 0,0 9,5 4,0 30% 4,0 4,0 30%

Płatki kukurydziane 1,5 1,5 1,5 0,0 0,9 0,6 37% 0,6 0,6 37%

Powidła 4,4 5,5 5,5 0,0 5,3 0,7 13% 0,2 0,5 0,2 4%

Masło 3,6 2,5 2,5 0,0 2,5 0,3 12% 0,3 0,0 0%

Chleb 12,7 11,8 11,8 0,0 9,5 5,6 48% 2,3 3,3 2,3 20%

Herbata 28,6 51,0 51,0 0,0 45,3 18,5 36% 4,5 1,2 12,8 5,7 11%

Dżem (DC) 2,6 3,1 3,1 0,0 2,5 0,6 20% 0,1 0,5 0,6 20%

Ser w plastrach (DC) 1,3 1,2 1,2 0,0 1,2 0,0 0% 0,0 0%

Serek homogenizowany (DM) 3,9 3,6 3,6 0,0 3,3 0,3 8% 0,3 0,3 8%

Kasza manna z masł/mlek (DM) 13,0 13,8 13,8 0,0 12,3 1,5 11% 1,1 0,4 1,5 11%

Kasza manna z żólt/masłem (DBM) 1,5 1,3 1,3 0,0 1,3 0,0 0% 0,0 0%

SUMA: 102,7 108,8 108,8 0,0 93,5 32,1 30% 10,5 4,7 0,0 16,9 15,2 14%



 

 20  
 
 

Tabela 11: łączny wynik dla obiadu 

 

Tabela 12: łączny wynik dla kolacji 

Obiad Plan

Zrobiono/

przygoto-

wano

Wydano     
Zrobiono/

niewyd.

Zjedzono 

w ciągu 

dnia

Nie 

zjedzono 

na posiłku

% 

niezjedz. 

na posiłku

Zrobione, 

wydane, 

niezjedzone

Resztki 

talerze

Nie 

wyszło/

kosz 

(parter)

Do 

wykorzy-

stania

Straty
Współcz. 

strat

Kapuśniak z białej kapusty 28,8 25,0 24,5 0,5 15,5 9,5 38% 6,2 2,8 0,5 9,5 38%

Kotlet drobiowy 11,7 12,9 12,9 0,0 10,8 2,1 16% 2,1 2,1 16%

Marchew z groszkiem 14,0 23,3 22,7 0,6 15,3 8,0 34% 2,2 5,2 0,6 8,0 34%

Ziemniaki 15,2 23,3 23,2 0,1 15,7 7,6 33% 0,7 6,8 0,1 7,6 33%

Kompot 28,6 40,5 40,5 0,0 37,1 12,2 30% 1,4 2 8,8 3,4 8%

Rosół z zacierką (DL) 18,0 14,6 14,6 0,0 10,0 4,6 32% 1,8 2,84 4,6 32%

Rosół z zacierką (DM)

Mięso drobiowe (DM)

Marchew z groszkiem z wody (DM)

SUMA: 129,4 154,9 153,7 1,2 118,7 45,1 29% 12,9 22,2 1,2 8,8 36,3 23%

15,313,0 15,3 0,6 0,4 7%0,0 14,3 1,0 7% 1,0

Kolacja Plan

Zrobiono/

przygoto-

wano

Wydano     
Zrobiono/

niewyd.

Zjedzono 

w ciągu 

dnia

Nie 

zjedzono 

na posiłku

% 

niezjedz. 

na posiłku

Zrobione, 

wydane, 

niezjedzone

Resztki 

talerze

Nie 

wyszło/

kosz 

(parter)

Do 

wykorzy-

stania

Straty
Współcz. 

strat

Pasta z kiełbasy, jajka i ceb. zielonej 15,2 15,8 15,8 0,0 13,4 2,4 15% 1,2 1,2 2,4 15%

Masło 2,9 2,3 2,3 0,0 2,2 0,4 17% 0,1 0,3 0,1 4%

Chleb+bułki 11,7 13,7 13,7 0,0 12,4 5,7 41% 1,4 4,3 1,4 10%

Herbata 28,6 42,2 42,2 0,0 36,5 14,9 35% 5,1 0,6 9,2 5,7 14%

Pł.ryż.mus.masł.mlek (DM) 13,0 16,4 16,4 0,0 14,4 2,0 12% 2 2,0 12%

SUMA: 71,4 90,4 90,4 0,0 78,9 25,4 28% 8,3 3,3 0,0 13,8 11,6 13%
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Tabela 13: średni wynik dla śniadania w gramach na osobę 

 

Tabela 14: średni wynik dla obiadu w gramach na osobę 

 

 

 

 

Śniadanie Plan Zrobiono
Zjedzono

/wypito

Nie 

zjedzono

% 

zjedzon.

Zupa mleczna 400 182 128 54 70%

Płatki kukurydziane 13 13 8 5 63%

Powidła 60 74 72 3 96%

Masło 25 18 18 0 100%

Chleb 100 100 81 20 80%

Herbata 200 357 317 40 89%

Dżem (DC) 60 72 58 14 80%

Ser w plastrach (DC) 30 27 27 0 100%

Serek homogenizowany (DM) 150 138 127 12 92%

Kasza manna z masł/mlek (DM) 500 531 472 59 89%

Kasza manna z żólt/masłem (DBM) 500 433 433 0 100%

Obiad Plan Zrobiono
Zjedzono

/wypito

Nie 

zjedzono

% 

zjedzon.

Kapuśniak z białej kapusty 400 347 215 132 62%

Kotlet drobiowy 100 110 92 18 84%

Marchew z groszkiem 120 199 131 68 66%

Ziemniaki 130 199 134 65 67%

Kompot 200 283 259 24 92%

Rosół z zacierką (DL) 400 325 222 103 68%

Rosół z zacierką (DM)

Mięso drobiowe (DM)

Marchew z groszkiem z wody (DM)

500 588 550 38 93%
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Tabela 15: średni wynik dla kolacji w gramach na osobę 

 

Zdjęcia 3,4,5,6: poszczególne posiłki i resztki 

 

Śniadanie 1 

 

Obiad 1 

 

Kolacja 1 

 

Resztki 

 

 

 

  

Kolacja Plan Zrobiono
Zjedzono

/wypito

Nie 

zjedzono

% 

zjedzon.

Pasta z kiełbasy, jajka i ceb. zielonej 130 135 114 21 85%

Masło 25 20 19 1 96%

Chleb+bułki 100 117 106 12 90%

Herbata 200 295 255 40 86%

Pł.ryż.mus.masł.mlek (DM) 500 631 554 77 88%
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3. Dzień 2: środa 

Rys. 11: podsumowanie dnia nr 2: środa 23.09.2020 

 

Tabela 16,17: produkcja oraz straty w podziale na miejsce spożywania posiłków (w kg) 

 

 

 

 

316,1
338,5

287,1

51,4

230,3

194,5

156,3

38,2

0,0

50,0

100,0

150,0

200,0

250,0

300,0

350,0

400,0

Plan Zrobiono Zjedzono w ciągu
dnia

Straty

Podsumowanie dnia nr 2 (w kg)

z napojami bez napojów

Produkcja w 

podziale na 

piętra

w tym 

napoje

Liczba 

osób

stołówka 84,7 32,6 39

I piętro 84,5 38 20+11 mix

II piętro 84,6 36,8 30+10 mix

III piętro 84,7 36,6 28+5 mix

SUMA: 338,5 144 143

STRATY A 

MIEJSCE 

POWSTAWANIA: 

DZIEŃ 2

Zrobione, 

wydane, 

niezjedzone

Resztki                  

talerze

Nie wyszło 

z kuchni do 

wyrzucenia

SUMA:

Strata na 

mieszkańca 

(w kg)

Liczba 

osób

stołówka/kuchnia 16,5 5,9 2,8 25,2 0,65 39

I piętro 9,2 2,6 11,8 0,38 20+11 mix

II piętro 2,7 4,9 7,6 0,19 30+10 mix

III piętro 1,3 5,5 6,8 0,21 28+5 mix

SUMA: 29,7 18,9 2,8 51,4 143
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Tabela 18: całościowy wynik dnia w podziale na kluczowe aspekty analizy 

 

Tabela 19: łączny wynik dla śniadania 

 

SUMA WSZYSTKO Plan Zrobiono Wydano     
Zrobiono

/niewyd.

Zjedzono 

w ciągu 

dnia

Nie 

zjedzono

% 

niezjedz. 

Zrobione, 

wydane, 

niezjedzone

Resztki 

talerze

Nie 

wyszło/

kosz

Do 

wykorzy-

stania

Straty
Współcz. 

strat

z napojami 316,1 338,5 335,7 2,8 287,1 82,9 24% 29,7 18,9 2,8 31,3 51,4 15%

bez napojów 230,3 194,5 191,7 2,8 156,3 47,8 25% 19,9 15,5 2,8 9,4 38,2 20%

Śniadanie Plan

Zrobiono/

przygoto-

wano

Wydano     
Zrobiono

/niewyd.

Zjedzono 

w ciągu 

dnia

Nie 

zjedzono 

na 

posiłku

% 

niezjedz. 

na 

posiłku

Zrobione, 

wydane, 

niezjedzo-

ne

Resztki 

talerze

Nie 

wyszło/

kosz 

(parter)

Do 

wykorzy-

stania

Straty
Współcz. 

strat

Zupa mleczna z makaronem 29,6 15,8 15,8 0,0 7,1 8,7 55% 8,5 0,2 8,7 55%

Szynka dębicka 3,7 3,7 3,7 0,0 3,0 0,7 19% 0,7 0,7 19%

Masło 3,5 2,8 2,8 0,0 2,7 0,1 4% 0,1 0,1 4%

Chleb i bułki 12,7 11,6 11,6 0,0 10,0 5,5 47% 1,7 3,7 1,7 14%

Herbata 28,6 48,2 48,2 0,0 42,9 13,3 28% 4,7 0,6 8,0 5,3 11%

Szynka dębicka (DC) 2,6 2,6 2,6 0,0 2,6 0,0 0% 0,0 0%

Mleko, makaron, truskawki, masło (DM)13,0 13,8 13,8 0,0 12,4 1,4 10% 1,0 0,4 1,4 10%

Mix (DBM) 1,5 1,3 1,3 0,0 1,3 0,0 0% 0,0 0%

SUMA: 95,2 99,8 99,8 0,0 81,9 29,7 30% 14,2 3,7 0,0 11,7 17,9 18%
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Tabela 20: łączny wynik dla obiadu 

 

Tabela 21: łączny wynik dla kolacji 

Obiad Plan

Zrobiono/

przygoto-

wano

Wydano     
Zrobiono

/niewyd.

Zjedzono 

w ciągu 

dnia

Nie 

zjedzono 

na 

posiłku

% 

niezjedz. 

na 

posiłku

Zrobione, 

wydane, 

niezjedzone

Resztki 

talerze

Nie 

wyszło/

kosz 

(parter)

Do 

wykorzy-

stania

Straty
Współcz. 

strat

Zupa jarzynowa z kaszą manną 46,8 37,0 35,4 1,6 22,6 14,4 39% 6,1 6,7 1,6 14,4 39%

Placki ziemniaczane 28,8 18,7 18,7 0,0 17,3 1,4 8% 0,2 1,21 1,4 8%

Kompot 28,6 46,5 46,5 0,0 44,4 9,3 20% 2,1 7,2 2,1 5%

Pierogi leniwe (DL) 20,3 17,2 16,0 1,2 14,0 3,2 19% 0,6 1,41 1,2 3,2 19%

Zupa jarzynowa (DM)

Mięso wieprzowe (DM)

Ziemniaki (DM)

SUMA: 137,5 134,5 131,7 2,8 113,2 28,5 21% 6,9 11,6 2,8 7,2 21,3 16%

13,0 15,1 15,1 0,0 14,9 0,2 1% 0,2 0,2 1%

Kolacja Plan

Zrobiono/

przygoto

wano

Wydano     
Zrobiono

/niewyd.

Zjedzono 

w ciągu 

dnia

Nie 

zjedzono 

na 

posiłku

% 

niezjedz. 

na 

posiłku

Zrobione, 

wydane, 

niezjedzone

Resztki 

talerze

Nie 

wyszło/

kosz 

(parter)

Do 

wykorzy-

stania

Straty
Współcz. 

strat

Polędwica drobiowa 7,0 6,8 6,8 0,0 6,2 0,6 8% 0,6 0,6 8%

Sałatka z pomidora+cebula 18,7 12,9 12,9 0,0 11,4 1,6 12% 0,8 0,8 1,6 12%

Masło 2,9 2,4 2,4 0,0 2,4 0,0 0% 0,0 0%

Chleb+bułki 11,7 14,7 14,7 0,0 13,1 7,3 50% 1,6 5,7 1,6 11%

Herbata 28,6 49,3 49,3 0,0 43,5 12,5 25% 5,1 0,7 6,7 5,8 12%

Twaróg, budyń z mlek. i masłem (DM)13,0 16,7 16,7 0,0 14,0 2,7 16% 2,7 2,7 16%

Budyń z żółtkiem i masłem (DBM) 1,5 1,4 1,4 0,0 1,4 0,0 0% 0,0 0%

83,5 104,2 104,2 0,0 92,0 24,6 24% 8,6 3,6 0,0 12,4 12,2 12%
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Tabela 22: średni wynik dla śniadania w gramach na osobę 

 

Tabela 23: średni wynik dla obiadu w gramach na osobę 

 

 

 

 

 

  

Śniadanie Plan Zrobiono
Zjedzono

/wypito

Nie 

zjedzono

% 

zjedzon.

Zupa mleczna z makaronem 400 214 96 118 45%

Szynka dębicka 50 49 40 9 81%

Masło 25 20 19 1 96%

Chleb i bułki 100 99 85 14 86%

Herbata 200 337 300 37 89%

Szynka dębicka (DC) 60 60 60 0 100%

Mleko, makaron, truskawki, masło (DM)500 531 477 54 90%

Mix (DBM) 500 433 433 0 100%

Obiad Plan Zrobiono
Zjedzono

/wypito

Nie 

zjedzono

% 

zjedzon.

Zupa jarzynowa z kaszą manną 400 316 193 123 61%

Placki ziemniaczane 400 260 240 20 92%

Kompot 200 325 310 15 95%

Pierogi leniwe (DL) 450 382 311 71 81%

Zupa jarzynowa (DM)

Mięso wieprzowe (DM)

Ziemniaki (DM)

573 8 99%500 581
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Tabela 24: średni wynik dla kolacji w gramach na osobę 

 

Zdjęcia 7,8,9,10: poszczególne posiłki i resztki 

 

Śniadanie 2 

 

Obiad 2 

 

Kolacja 2 

 

Resztki 

 

Kolacja Plan Zrobiono
Zjedzono

/wypito

Nie 

zjedzono

% 

zjedzon.

Polędwica drobiowa 60 58 53 5 92%

Sałatka z pomidora+cebula 160 111 97 13 88%

Masło 25 21 21 0 100%

Chleb+bułki 100 126 112 14 89%

Herbata 200 345 304 41 88%

Twaróg, budyń z mlek. i masłem (DM)500 642 538 104 84%

Budyń z żółtkiem i masłem (DBM)500 467 467 0 100%
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4. Dzień 3: czwartek 

 

Rys. 12: podsumowanie dnia nr 3: czwartek 24.09.2020 

 

Tabela 25,26: produkcja oraz straty w podziale na miejsce spożywania posiłków (w kg) 

 

Produkcja w 

podziale na 

piętra

w tym 

napoje

Liczba 

osób

stołówka 76,9 31,5 39

I piętro 74,2 32 20+11 mix

II piętro 99,2 44,9 30+10 mix

III piętro 88,9 42,2 28+5 mix

SUMA: 339,2 150,6 144

STRATY A 

MIEJSCE 

POWSTAWANIA: 

DZIEŃ 3

Zrobione, 

wydane, 

niezjedzone

Resztki                  

talerze

Nie 

wyszło z 

kuchni do 

wyrzuceni

SUMA:

Strata na 

mieszkańc

a (w kg)

Liczba 

osób

stołówka/kuchnia 11,4 7,1 2,2 20,7 0,53 39

I piętro 4,5 4,5 9,0 0,29 20+11 mix

II piętro 8,5 8,5 0,21 30+11 mix

III piętro 1,0 9,7 10,7 0,33 28+5 mix

SUMA: 16,9 29,8 2,2 48,9 144
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Tabela 27: całościowy wynik dnia w podziale na kluczowe aspekty analizy 

 

 

 

Tabela 28: łączny wynik dla śniadania 

 

SUMA WSZYSTKO Plan Zrobiono Wydano     
Zrobiono

/niewyd.

Zjedzono 

w ciągu 

dnia

Nie 

zjedzono

% 

niezjedz. 

Zrobione, 

wydane, 

niezjedzone

Resztki 

talerze

Nie 

wyszło/

kosz

Do 

wykorzy-

stania

Straty
Współcz. 

strat

z napojami 299,1 339,2 337,0 2,2 290,3 84,2 25% 16,9 29,8 2,2 35,3 48,9 14%

bez napojów 183,9 188,6 186,4 2,2 151,5 46,4 25% 7,9 27,0 2,2 9,3 37,1 20%

Śniadanie Plan

Zrobiono/

przygoto-

wano

Wydano     
Zrobiono

/niewyd.

Zjedzono 

w ciągu 

dnia

Nie 

zjedzono 

na posiłku

% 

niezjedz. 

na 

posiłku

Zrobione, 

wydane, 

niezjedzo-ne

Resztki 

talerze

Nie 

wyszło/

kosz 

(parter)

Do 

wykorzy-

stania

Straty
Współcz. 

strat

Ser w plastrach 1,8 1,9 1,9 0,0 1,9 0,0 0% 0,0 0%

Kiełbasa kminkowa 7,0 6,7 6,7 0,0 6,1 0,6 9% 0,6 0,6 9%

Masło 3,3 2,8 2,8 0,0 2,8 0,2 7% 0,2 0,0 0%

Chleb/bułki 11,6 10,7 10,7 0,0 9,1 5,6 52% 1,6 4,0 1,6 15%

Kawa zbożowa 28,8 27,0 27,0 0,0 25,2 6,0 22% 1,5 0,3 4,2 1,8 7%

Herbata 28,8 28,6 28,6 0,0 26,9 8,6 30% 1,5 0,2 6,9 1,7 6%

Mix: kasza manna, żółtk, masło, mleko (DM) 13,5 15,4 15,4 0,0 15,0 0,4 3% 0,4 0,4 3%

Mix (DBM) 1,5 1,2 1,2 0,0 1,2 0,0 0% 0,0 0%

SUMA: 96,3 94,3 94,3 0,0 88,2 21,4 23% 3,0 3,1 0,0 15,3 6,1 6%
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Tabela 29: łączny wynik dla obiadu 

 

Tabela 30: łączny wynik dla kolacji 

 

Obiad Plan

Zrobiono/

przygoto-

wano

Wydano     
Zrobiono

/niewyd.

Zjedzono 

w ciągu 

dnia

Nie 

zjedzono 

na posiłku

% 

niezjedz. 

na 

posiłku

Zrobione, 

wydane, 

niezjedzone

Resztki 

talerze

Nie 

wyszło/

kosz 

(parter)

Do 

wykorzy-

stania

Straty
Współcz. 

strat

Rosół z makaronem 46,8 34,7 33,7 1,0 24,4 10,3 30% 4,0 5,3 1,0 10,3 30%

Udko z kurczaka 23,4 32,9 32,2 0,7 19,3 13,6 41% 0,3 12,6 0,7 13,6 41%

Sałatka ziemniaczana z og zielonym i kop 14,4 14,3 13,8 0,5 9,5 4,8 34% 0,6 3,7 0,5 4,8 34%

Kompot 28,8 44,4 44,4 0,0 43,2 9,7 22% 1,2 8,5 1,2 3%

Sałatka ziemniaczana bez majonezu (DL) 9,0 10,1 10,1 0,0 9,2 0,9 9% 0,9 0,9 9%

Rosół z makaronem (DM)

Udko z kurczaka (DM)

Ziemniaki (DM)

SUMA: 135,9 151,9 149,7 2,2 120,8 39,6 26% 5,8 23,1 2,2 8,5 31,1 20%

13,5 15,5 15,5 0,0 15,2 0,3 2% 0,3 0,3 2%

Kolacja Plan

Zrobiono/

przygoto

wano

Wydano     
Zrobiono

/niewyd.

Zjedzono 

w ciągu 

dnia

Nie 

zjedzono 

na posiłku

% 

niezjedz. 

na 

posiłku

Zrobione, 

wydane, 

niezjedzone

Resztki 

talerze

Nie 

wyszło/

kosz 

(parter)

Do 

wykorzy-

stania

Straty
Współcz. 

strat

Metka cebulowa 5,8 5,7 5,7 0,0 5,3 0,4 7% 0,4 0,4 7%

Masło 2,9 2,4 2,4 0,0 2,3 0,1 4% 0,1 0,1 4%

Chleb+bułki 11,7 14,0 14,0 0,0 12,7 6,4 46% 1,3 5,1 1,3 9%

Herbata 28,8 50,6 50,6 0,0 43,5 13,5 27% 6 1,1 6,4 7,1 14%

Płatki ryżowe, jabłko, masło, mleko (DM) 13,5 16,4 16,4 0,0 13,8 2,6 16% 2,1 0,5 2,6 16%

Mix (DBM) 1,5 1,5 1,5 0,0 1,5 0,0 0% 0,0 0%

Kiełbasa szynkowa (L) 2,7 2,5 2,5 0,0 2,2 0,2 10% 0,24 0,2 10%

66,9 93,0 93,0 0,0 81,3 23,2 25% 8,1 3,6 0,0 11,5 11,7 13%
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Tabela 31: średni wynik dla śniadania w gramach na osobę 

 

Tabela 32: średni wynik dla obiadu w gramach na osobę 

 

 

Śniadanie Plan Zrobiono
Zjedzono

/wypito

Nie 

zjedzono

% 

zjedzon.

Ser w plastrach 15 17 17 0 100%

Kiełbasa kminkowa 60 57 52 5 91%

Masło 25 20 20 0 100%

Chleb/bułki 100 92 78 13 85%

Kawa zbożowa 200 188 175 13 93%

Herbata 200 199 187 12 94%

Mix: kasza manna, żółtk, masło, mleko (DM)500 570 556 15 97%

Mix (DBM) 500 400 400 0 100%

Obiad Plan Zrobiono
Zjedzono

/wypito

Nie 

zjedzono

% 

zjedzon.

Rosół z makaronem 400 297 209 88 70%

Udko z kurczaka 200 281 165 116 59%

Sałatka ziemniaczana z og zielonym i kop200 199 132 67 66%

Kompot 200 308 300 8 97%

Sałatka ziemniaczana bez majonezu (DL)200 224 204 20 91%

Rosół z makaronem (DM)

Udko z kurczaka (DM)

Ziemniaki (DM)

563 11 98%500 574
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Tabela 33: średni wynik dla kolacji w gramach na osobę 

 

Zdjęcia 11,12,13,14: poszczególne posiłki i resztki 

 

Śniadanie 3 

 

Obiad 3 

 

Kolacja 3 

 

Resztki 

 

Kolacja Plan Zrobiono
Zjedzono

/wypito

Nie 

zjedzono

% 

zjedzon.

Metka cebulowa 80 49 45 3 93%

Masło 25 20 19 1 96%

Chleb+bułki 100 120 109 11 91%

Herbata 200 351 302 49 86%

Płatki ryżowe, jabłko, masło, mleko (DM)500 607 511 96 84%

Mix (DBM) 500 500 500 0 100%

Kiełbasa szynkowa (L) 60 85 77 8 90%
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5. Dzień 4: piątek 

Rys. 13: podsumowanie dnia nr 4: piątek 25.09.2020 

 

Tabela 34,35: produkcja oraz straty w podziale na miejsce spożywania posiłków (w kg) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Produkcja w 

podziale na 

piętra

w tym 

napoje

Liczba 

osób

stołówka 85,9 33,6 39

I piętro 83,5 32,5 20+11 mix

II piętro 100,1 39,4 30+10 mix

III piętro 93,3 38,5 28+5 mix

SUMA: 362,7 144 143

STRATY A 

MIEJSCE 

POWSTAWANIA: 

DZIEŃ 4

Zrobione, 

wydane, 

niezjedzone

Resztki                  

talerze

Nie wyszło 

z kuchni do 

wyrzucenia

SUMA:

Strata na 

mieszkańca 

(w kg)

Liczba osób

stołówka/kuchnia 15,0 11,7 5,7 32,4 0,83 39

I piętro 8,0 3,4 11,4 0,37 20+11 mix

II piętro 3,9 7,5 0,3 11,8 0,29 30+10 mix

III piętro 1,8 7,2 9,0 0,27 28+5 mix

SUMA: 28,7 29,8 6,0 64,5 143
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Tabela 36: całościowy wynik dnia w podziale na kluczowe aspekty analizy 

 

 

Tabela 37: łączny wynik dla śniadania 

 

 

SUMA WSZYSTKO Plan Zrobiono Wydano     
Zrobiono

/niewyd.

Zjedzono 

w ciągu 

dnia

Nie 

zjedzono

% 

niezjedz. 

Zrobione, 

wydane, 

niezjedzone

Resztki 

talerze

Nie 

wyszło/k

osz

Do 

wykorzy-

stania

Straty
Współcz. 

strat

z napojami 309,3 362,7 357,1 5,6 298,2 94,2 26% 28,7 29,8 6,0 29,8 64,5 18%

bez napojów 224,1 218,7 213,1 5,6 167,5 62,7 29% 18,8 26,4 6,0 11,6 51,2 23%

Śniadanie Plan

Zrobiono/

przygoto-

wano

Wydano     
Zrobiono

/niewyd.

Zjedzono 

w ciągu 

dnia

Nie 

zjedzono 

na 

posiłku

% 

niezjedz. 

na 

posiłku

Zrobione, 

wydane, 

niezjedzone

Resztki 

talerze

Nie 

wyszło/k

osz 

(parter)

Do 

wykorzy-

stania

Straty
Współcz. 

strat

Zupa mleczna z pł. owsianymi 29,6 14,8 14,8 0,0 10,9 3,9 26% 3,5 0,4 3,9 26%

Jajko gotowane 12,9 16,3 16,3 0,0 15,6 0,6 4% 0,4 0,3 0,7 4%

Masło 3,5 2,9 2,9 0,0 2,8 0,5 16% 0,1 0,4 0,1 4%

Chleb 11,8 12,3 12,3 0,0 10,4 6,8 55% 1,9 4,9 1,9 16%

Herbata 28,4 50,4 50,4 0,0 45,0 10,9 22% 4,4 1,0 5,5 5,4 11%

Ser capresi (DC) 2,6 1,8 1,8 0,0 1,8 0,0 0% 0,0 0%

Kasza kuskus, truskawki, masło, mleko (DM)12,5 17,0 17,0 0,0 15,0 2,0 12% 2,0 2,0 12%

Mix (DBM) 1,5 1,5 1,5 0,0 1,5 0,0 0% 0,0 0%

SUMA: 102,8 117,0 117,0 0,0 103,0 24,7 21% 10,3 3,4 0,3 10,8 14,0 12%
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Tabela 39: łączny wynik dla obiadu 

 

Tabela 41: łączny wynik dla kolacji 

 

Obiad Plan

Zrobiono/

przygoto-

wano

Wydano     
Zrobiono

/niewyd.

Zjedzono 

w ciągu 

dnia

Nie 

zjedzono 

na 

posiłku

% 

niezjedz. 

na 

posiłku

Zrobione, 

wydane, 

niezjedzone

Resztki 

talerze

Nie 

wyszło/k

osz 

(parter)

Do 

wykorzy-

stania

Straty
Współcz. 

strat

Barszcz czerwony ze św buraków 28,8 24,3 23,6 0,7 14,6 9,7 40% 2,4 6,6 0,7 9,7 40%

Rosól z zacierką (DL) 18,0 15,6 14,6 1,0 10,2 5,4 35% 3,3 1,1 1,0 5,4 35%

Pulpet rybny 22,0 20,2 19,6 0,6 14,9 5,3 26% 4,7 0,6 5,3 26%

Kapusta biała zasmażana 8,6 11,3 10,1 1,2 4,8 6,5 58% 2,5 2,9 1,2 6,5 58%

Ziemniaki 18,5 20,7 19,4 1,3 12,2 8,6 41% 1,8 5,5 1,3 8,6 41%

Kompot 28,4 44,1 44,1 0,0 42,5 9,0 20% 1,6 7,4 1,6 4%

Sałatka z b kapusty (DL) 5,4 6,6 6,0 0,6 2,9 3,7 56% 2,7 0,4 0,6 3,7 56%

Rosół z zacierką (DM)

Mięso drobiowe (DM)

Warzywa z wody, ziemniaki (DM)

SUMA: 142,2 158,4 153,0 5,4 117,6 48,2 30% 12,6 22,8 5,4 7,4 40,8 26%

12,5 15,6 15,6 0,0 15,6 0,0 0% 0,0 0%

Kolacja Plan

Zrobiono/

przygotow

ano

Wydano     
Zrobiono

/niewyd.

Zjedzono 

w ciągu 

dnia

Nie 

zjedzono 

na 

posiłku

% 

niezjedz. 

na 

posiłku

Zrobione, 

wydane, 

niezjedzone

Resztki 

talerze

Nie 

wyszło/k

osz 

(parter)

Do 

wykorzy-

stania

Straty
Współcz. 

strat

Ser żółty 7,0 5,5 5,3 0,2 4,4 1,1 20% 0,3 0,6 0,2 1,1 20%

Masło 2,9 2,5 2,5 0,0 2,3 0,4 16% 0,1 0,1 0,2 0,2 8%

Chleb+bułki 11,7 10,7 10,7 0,0 8,6 8,2 77% 2,1 6,1 2,1 20%

Herbata 28,4 49,5 49,5 0,0 43,2 11,6 23% 5,5 0,8 5,3 6,3 13%

Twaróg, budyń z mlek. i masłem (DM)12,5 17,4 17,4 0,0 17,4 0,0 0% 0,0 0%

Budyń z żółtkiem i masłem (DBM) 1,5 1,5 1,5 0,0 1,5 0,0 0% 0,0 0%

Serek homogenizowany (DW) 0,3 0,3 0,3 0,0 0,3 0,0 0% 0,0 0%

64,3 87,3 87,1 0,2 77,6 21,3 24% 5,8 3,6 0,3 11,6 9,7 11%
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Tabela 38: średni wynik dla śniadania w gramach na osobę 

 

Tabela 40: średni wynik dla obiadu w gramach na osobę 

 

 

 

 

 

 

 

Śniadanie Plan Zrobiono
Zjedzono/

wypito

Nie 

zjedzon

o

% 

zjedzon

.

Zupa mleczna z pł. owsianymi 400 200 147 53 74%

Jajko gotowane 130 165 158 7 96%

Masło 25 20 19 1 96%

Chleb 100 105 89 16 84%

Herbata 200 355 315 40 89%

Ser capresi (DC) 60 43 43 0 100%

Kasza kuskus, truskawki, masło, mleko (DM)500 680 600 80 88%

Mix (DBM) 500 500 500 0 100%

Obiad Plan Zrobiono
Zjedzono/

wypito

Nie 

zjedzon

o

% 

zjedzon

.

Barszcz czerwony ze św buraków400 338 203 135 60%

Rosól z zacierką (DL) 400 347 227 120 65%

Pulpet rybny 155 142 105 38 74%

Kapusta biała zasmażana 120 157 66 91 42%

Ziemniaki 130 146 86 60 59%

Kompot 200 311 299 11 96%

Sałatka z b kapusty (DL) 120 147 64 82 44%

Rosół z zacierką (DM)

Mięso drobiowe (DM)

Warzywa z wody, ziemniaki (DM)

624 0 100%500 624
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Tabela 42: średni wynik dla kolacji w gramach na osobę 

 

Zdjęcia 15,16,17,18: poszczególne posiłki i resztki 

 

Śniadanie 4 

 

Obiad 4 

 

 

 

Resztki 

 

 

  

Kolacja Plan Zrobiono
Zjedzono/

wypito

Nie 

zjedzon

o

% 

zjedzon

.

Ser żółty 60 47 37 9 80%

Masło 25 21 19 2 92%

Chleb+bułki 100 91 74 18 80%

Herbata 200 349 304 44 87%

Twaróg, budyń z mlek. i masłem (DM)500 696 696 0 100%

Budyń z żółtkiem i masłem (DBM)500 500 500 0 100%

Serek homogenizowany (DW) 150 150 150 0 100%
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6. Dzień 5: sobota 

Rys. 14: podsumowanie dnia nr 5: sobota 26.09.2020 

 

Tabela 43,44: produkcja oraz straty w podziale na miejsce spożywania posiłków (w kg) 

 

 

 

 

Produkcja w 

podziale na 

piętra

w tym 

napoje

Liczba 

osób

stołówka 82,9 35,8 39

I piętro 70,9 29,1 20+11 mix

II piętro 88,5 38,8 30+10 mix

III piętro 81,8 36,6 28+5 mix

SUMA: 324,2 140,3 143

STRATY A 

MIEJSCE 

POWSTAWANIA: 

DZIEŃ 5

Zrobione, 

wydane, 

niezjedzone

Resztki                  

talerze

Nie wyszło 

z kuchni do 

wyrzucenia

SUMA:

Strata na 

mieszkańca 

(w kg)

Liczba 

osób

stołówka/kuchnia 10,6 7,0 2,9 20,5 0,53 39

I piętro 4,8 2,8 7,6 0,25 20+11 mix

II piętro 5,1 2,9 8,0 0,20 30+10 mix

III piętro 3,6 10,5 14,2 0,43 28+5 mix

SUMA: 24,1 23,2 2,9 50,3 143
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Tabela 45: całościowy wynik dnia w podziale na kluczowe aspekty analizy 

 

Tabela 46: łączny wynik dla śniadania 

 

 

SUMA WSZYSTKO Plan Zrobiono Wydano     
Zrobiono

/niewyd.

Zjedzono 

w ciągu 

dnia

Nie 

zjedzono 

na posiłku

% 

niezjedz. 

Zrobione, 

wydane, 

niezjedzone

Resztki 

talerze

Nie 

wyszło/k

osz

Do 

wykorzy-

stania

Straty
Współcz. 

strat

z napojami 300,1 324,6 321,8 2,8 274,3 88,8 27% 24,1 23,2 2,9 40,0 50,3 15%

bez napojów 185,7 184,3 181,5 2,8 147,6 43,8 24% 13,9 19,8 2,9 8,6 36,7 20%

Śniadanie Plan

Zrobiono/

przygoto-

wano

Wydano     
Zrobiono

/niewyd.

Zjedzono 

w ciągu 

dnia

Nie 

zjedzono 

na posiłku

% 

niezjedz. 

na 

posiłku

Zrobione, 

wydane, 

niezjedzone

Resztki 

talerze

Nie 

wyszło/k

osz 

(parter)

Do 

wykorzy-

stania

Straty
Współcz. 

strat

Twaróg z rzodkiewką 24,6 20,4 20,0 0,4 15,5 4,9 24% 1,5 2,9 0,4 4,9 24%

Masło 3,5 2,9 2,9 0,0 2,9 0,0 0% 0,0 0%

Chleb 11,7 12,6 12,6 0,0 8,3 8,8 70% 1,5 2,8 6,0 4,3 34%

Kawa inka 28,6 28,0 28,0 0,0 22,9 11,3 40% 4,5 0,6 6,2 5,1 18%

Herbata 28,6 27,9 27,9 0,0 26,6 7,7 28% 1,0 0,3 6,4 1,3 5%

Twaróg, kasza manna, masło, mleko (DM)13,0 15,5 15,5 0,0 14,8 0,7 5% 0,5 0,2 0,7 5%

Mix (DBM) 1,5 1,5 1,5 0,0 1,5 0,0 0% 0,0 0%

Pasztet (DLBM) 0,1 0,1 0,1 0,0 0,1 0,0 0% 0,0 0%

SUMA: 111,6 108,9 108,5 0,4 92,6 33,4 31% 9,0 6,8 0,4 18,6 16,3 15%
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Tabela 47: łączny wynik dla obiadu 

 

Tabela 48: łączny wynik dla kolacji 

 

Obiad Plan

Zrobiono/

przygoto-

wano

Wydano     
Zrobiono

/niewyd.

Zjedzono 

w ciągu 

dnia

Nie 

zjedzono 

na posiłku

% 

niezjedz. 

na 

posiłku

Zrobione, 

wydane, 

niezjedzone

Resztki 

talerze

Nie 

wyszło/k

osz 

(parter)

Do 

wykorzy-

stania

Straty
Współcz. 

strat

Krupnik 46,8 34,0 34,0 0,0 22,8 11,2 33% 7,9 3,3 11,2 33%

Makaron z mięsem i sosem spaghetti 35,1 41,5 39,3 2,2 29,5 12,0 29% 2,5 7,3 2,2 12,0 29%

Kompot 28,6 43,3 43,3 0,0 41,6 11,7 27% 1,7 10 1,7 4%

Krupnik (DM)

Mięso drobiowe (DM)

Marchew z wody, makaron (DM)

SUMA: 123,5 134,3 132,1 2,2 109,0 35,3 26% 10,4 12,7 2,2 10,0 25,3 19%

0,4 3%13,0 15,5 15,5 0,0 15,1 0,4 3% 0,4

Kolacja Plan

Zrobiono/

przygoto

wano

Wydano     
Zrobiono

/niewyd.

Zjedzono 

w ciągu 

dnia

Nie 

zjedzono 

na posiłku

% 

niezjedz. 

na 

posiłku

Zrobione, 

wydane, 

niezjedzone

Resztki 

talerze

Nie 

wyszło/k

osz 

(parter)

Do 

wykorzy-

stania

Straty
Współcz. 

strat

Kiełbasa żywiecka 7,0 6,8 6,6 0,2 6,1 0,7 10% 0,5 0,2 0,7 10%

Masło 2,9 2,4 2,4 0,0 2,3 0,3 13% 0,1 0,2 0,1 4%

Chleb+bułki 11,7 13,3 13,3 0,0 12,0 3,7 28% 1,3 2,4 1,3 10%

Herbata 28,6 41,1 41,1 0,0 35,6 14,3 35% 4,7 0,8 8,8 5,5 13%

Twaróg, budyń z mlek. i masłem (DM) 13,0 16,1 16,1 0,0 15,0 1,1 7% 1,1 1,1 7%

Budyń z żółtkiem i masłem (DBM) 1,5 1,5 1,5 0,0 1,5 0,0 0% 0,0 0%

Serek homogenizowany (DW) 0,3 0,3 0,3 0,0 0,3 0,0 0% 0,0 0%

65,0 81,5 81,3 0,2 72,8 20,1 25% 4,7 3,7 0,3 11,4 8,7 11%
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Tabela 49: średni wynik dla śniadania w gramach na osobę 

 

Tabela 49: średni wynik dla obiadu w gramach na osobę 

 

 

 

 

 

 

 

  

Śniadanie Plan Zrobiono
Zjedzono

/wypito

Nie 

zjedzono

% 

zjedzon.

Twaróg z rzodkiewką 210 276 210 66 76%

Masło 25 20 20 0 100%

Chleb 100 108 71 37 66%

Kawa inka 200 196 160 36 82%

Herbata 200 195 186 9 95%

Twaróg, kasza manna, masło, mleko (DM)500 596 569 27 95%

Mix (DBM) 500 500 500 0 100%

Pasztet (DLBM) 90 90 90 0 100%

Obiad Plan Zrobiono
Zjedzono

/wypito

Nie 

zjedzono

% 

zjedzon.

Krupnik 400 291 195 96 67%

Makaron z mięsem i sosem spaghetti 300 355 252 103 71%

Kompot 200 303 291 12 96%

Krupnik (DM)

Mięso drobiowe (DM)

Marchew z wody, makaron (DM)

581 15 97%500 596
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Tabela 50: średni wynik dla kolacji w gramach na osobę 

 

 

Zdjęcia 19,20,21,22: poszczególne posiłki i resztki 

 

Śniadanie 5 

 

Obiad 5 

 

 

 

Resztki 

Kolacja Plan Zrobiono
Zjedzono

/wypito

Nie 

zjedzono

% 

zjedzon.

Kiełbasa żywiecka 60 58 52 6 90%

Masło 25 21 20 1 96%

Chleb+bułki 100 114 103 11 90%

Herbata 200 287 249 38 87%

Twaróg, budyń z mlek. i masłem (DM) 500 619 577 42 93%

Budyń z żółtkiem i masłem (DBM) 500 500 500 0 100%

Serek homogenizowany (DW) 150 150 150 0 100%
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II. ANALIZY JAKOŚCIOWE 

Analizy jakościowe dotyczą kilku aspektów zarządzania posiłkami, które są omawiane  

w kolejnych podrozdziałach: 

• organizacja posiłków; 

• organizacja pracy kuchni; 

• zarządzanie jadłospisem; 

• zarządzanie magazynami i zamówieniami. 

Podstawą analiz jakościowych były a) obserwacje eksperckie, b) rozmowy z personelem 

ośrodka, w tym z personelem kuchni oraz z samymi mieszkańcami, c) dostępne 

dokumenty. 

7. Organizacja posiłków 

Posiłki (przygotowywane w kuchni na parterze) spożywane są na 4 poziomach: w stołówce 

i na 3 piętrach. Na stołówkę przychodzą sprawni ruchowo mieszkańcy (również niektórzy 

na wózkach). Statystyki mieszkańców jedzących w różnych miejscach ośrodka są 

następujące: 

• Stołówka: 38 osób; 

• I piętro: 31 osób (18 pokojów); 

• II piętro: 40 osób (21 pokojów); 

• III piętro: 33 osoby (22 pokoje). 

Posiłki na stołówce wcześniej są porcjowane i wydawane mieszkańcom przez okienko. 

Wyjątek stanowią: herbata na śniadanie i kolację, która jest wystawiana na stoły w małych 

czajniczkach. Podobnie jest z zupą mleczną na śniadanie i zupą na obiad – wystawiane 

są one w wazach na wózkach i mieszkańcy sami nalewają sobie na talerze. Dla części 

mieszkańców, którzy jedzą na stołówce,  personel kuchni przygotowuje już wcześniej 

kanapki (dla tych, którzy mają problemy manualne i trudno byłoby im samym zrobić 

kanapkę). Chleb oraz bułki są porcjowane, można natomiast poprosić o dokładkę, jeśli 

brakuje pieczywa. W przypadku obiadu na stołówce: personel kuchni rozkłada na stoły 

kubki z rozlanym na obiad kompotem (podczas obiadu nie ma czajniczków). 
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Dla innych mieszkańców, którzy z różnych przyczyn nie są w stanie zejść na stołówkę, 

posiłki rozwożone są na piętra przez personel ośrodka. Rozdzielaniem porcji dla 

mieszkańców zajmują się opiekunki lub pielęgniarki - dla posiłków zwykłych oraz pokojowe 

- dla miksowanych (ci mieszkańcy wymagają karmienia). Potrawy na piętra odbierane są 

z kuchni na pół godziny przed godziną rozpoczęcia posiłku i rozwożone są na wózkach, 

a w przypadku obiadów na specjalnym wózku, który umożliwia utrzymywanie temperatury 

(patrz zdjęcie nr 23 poniżej). Wydawane posiłki są ciepłe. W praktyce zaczynają się 

punktualnie i nie trwają dłużej niż 1 godzinę.  

Zdjęcie 23: przewożenie obiadu na piętra 

 

Posiłki przygotowywane są w godzinach: 

• 7-8.15 dla śniadań; 

• 9-12.30 dla obiadów; 

• 14-16.30 dla kolacji 

Wydawane są natomiast w godzinach: 

• 8.30-10: dla śniadań; 

• 13-15: dla obiadów; 

• 17-19 dla kolacji. 

Po zakończeniu posiłku na stołówce część mieszkańców odnosi talerze na specjalny 

wystawiony do tego wózek, a część zostawia talerze i resztki na stołach, które zbiera 

potem personel kuchni. Na piętrach talerze oraz bemary z niewydanym jedzeniem 

transportuje się do niewielkiej kuchni, w której myte są talerze, sztućce oraz bemary  
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i wyrzucane niezjedzone resztki. Następnie wózki wraz z czystymi bemarami zwożone są 

z pięter do kuchni. 

Podsumowanie: 

• punktualność przygotowywania oraz wydawania posiłków jest bez zarzutu; 

• posiłki wydawane są sprawnie; 

• atmosfera na stołówce jest spokojna i przyjazna, widać duże zżycie się personelu 

kuchni z mieszkańcami, częsta jest sympatyczna wymiana zdań; 

• mieszkańcy spożywają posiłki raczej w ciszy, większość z nich ma już swoje stałe 

miejsca przy stołach i raczej ich nie zmienia; 

• na stołówce większość jedzenia wydawana jest i zjadana w ciągu pierwszych 30 

minut od rozpoczęcia posiłku; 

• na piętrach w ciągu dnia wykorzystuje się niewypite napoje, chleb, masło, dżemy – 

reszta jedzenia, które zostaje, jest wyrzucana; 

• najmniej resztek na talerzach generuje I piętro (szczegóły patrz rys. 8 str. 11) – im 

mniej jedzenia zostaje w bemarach, tym większa jest ilość resztek, co może 

świadczyć o zbyt dużych nakładanych porcjach na stołówce, II i III piętrze; 

• informacje o zmianach diet, ewentualnych nieobecnościach są zwykle zgłaszane 

rano do kuchni – w momencie, w którym personel odbiera rano jedzenia na wózkach 

do rozwiezienia na piętra, śniadania przygotowywane są na podstawie statystyk  

z dnia poprzedniego; 

• informacja o zmarłej wieczorem osobie nie została przekazana tego samego dnia 

do kuchni; 

• w trakcie pomiarów doszło do rozmowy między personelem kuchni  

a pielęgniarkami, ile jedzenia powinny nakładać chochlą na talerz mieszkańca  

w przypadku diet miksowanych; 

• absencje na posiłkach dotyczyły wyłącznie stołówki i były to pojedyncze przypadki; 

• mieszkańcy mają możliwość indywidualnego gotowania oraz przechowywania 

swojej żywności w lodówkach: na I piętrze są 2 ogólnodostępne lodówki i kuchenki 

w niewielkich pomieszczeniach kuchennych; na II piętrze: 3 lodówki oraz 1 prywatna 
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w pokoju mieszkańca; na III piętrze: 3 lodówki i 1 prywatna. W pomieszczeniach 

kuchennych oraz lodówkach panuje porządek, nie przechowuje się w nich 

zepsutego ani przeterminowanego jedzenia; 

• w jednym przypadku w trakcie jednego z obiadów zabrakło ziemniaków na II piętrze, 

więc posiłkowano się ziemniakami z I p. (tam zostało więcej w bemarze). 

Jednocześnie w tym dniu wyrzucono na II piętrze 1,8 kg resztek ziemniaków. Może 

to świadczyć o nakładaniu zbyt dużych porcji na początku wydawania posiłku; 

• na piętrach chleb z poprzedniego dnia lub starszy jest wydawany szybciej niż 

świeższy, który został przekazany później (zgodne z metodą FIFO); 

• oficjalnie nie można wynosić jedzenia poza stołówkę.W praktyce kilkakrotnie 

zauważono w trakcie analiz, że mieszkańcy robią sobie kanapki na wynos, lub 

rozlewają mleko do przyniesionych przez siebie słoiczków. Mieszkańcy mają 

również do dyspozycji żywność, która zostaje po śniadaniach i kolacjach na piętrach 

w poszczególnych kuchniach – głównie chodzi tu o: chleb, masło, dżem, napoje; 

• zdarzały się poranne telefony z pięter do kuchni, żeby ograniczyć ilość 

przekazywanego chleba na śniadanie, ponieważ sporo jeszcze zostało  

z poprzedniego dnia. 

 

8. Organizacja pracy kuchni 

W kuchni zatrudnionych jest 9 osób na stanowiskach bezpośrednio związanych  

z przygotowywaniem posiłków, oraz dodatkowo 2 dietetyczki (dietetyk-magazynier oraz 

dietetyk-intendent). Personel kuchenny stanowią: a) 4 kucharki oraz szefowa kuchni;  

b) 4 pomoce kuchenne (w tym 2 mężczyzn). 1 osoba jest obecnie na urlopie 

macierzyńskim, a 1 - na zwolnieniu chorobowym. Zastępca szefowej kuchni w przyszłym 

roku ma przejść na emeryturę. Wszyscy pracownicy zatrudnieni są na umowę o pracę. 

Skład jest stabilny, szefowa oraz zastępca pracują od ponad 20 lat. Grafik pracy ustalany 

jest z góry na cały miesiąc. Pierwsze 2 osoby przychodzą do pracy o godz. 7 i są do godz. 

15. O godz. 11 przychodzą do pracy pozostałe 2 osoby i są obecne do godz. 19. Kuchnia 

przygotowuje posiłki dla maksymalnie 150 mieszkańców (w trakcie badań było ich 
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143/144). Personel MDPS nie stołuje się w ośrodku. Pracownicy przynoszą do pracy 

własne jedzenie. 

Praca personelu skupia się przede wszystkim na: przygotowaniu posiłków wg jadłospisu, 

diet, liczby mieszkańców, zrobieniu posiłków na czas w odpowiedniej jakości, wydaniu ich 

mieszkańcom na stołówce oraz przygotowaniu do dystrybucji na piętrach, zebraniu  

i umyciu talerzy ze stołówki, posprzątaniu kuchni na koniec dnia. 

Kuchnia nie posiada klasycznie spisanych receptur (rozumianych jako struktura i ilość 

surowców potrzebnych do ugotowania/przygotowania określonej liczby porcji oraz sposób 

przygotowania konkretnego dania. Często elementem receptury są również zdjęcia 

i finalne gramatury przygotowanych potraw). Planując ilość oraz strukturę poszczególnych 

dań, bazuje się głównie na doświadczeniu i praktyce szefowej kuchni. Niektóre proporcje 

składników konkretnych dań oraz ilości rozpisane są w systemie informatycznym u pani 

intendentki (informacja o składnikach i proporcji przekazana przez szefową kuchni). 

Dotychczas nie weryfikowano w praktyce proporcji surowców w daniach.  

Kuchnia jest bardzo dobrze wyposażona w sprzęt. Jest czysta i przestronna, zapewnia 

bardzo dobre warunki pracy. System wentylacji działa bez zarzutu. W ostatnim okresie 

szefowa kuchni złożyła oficjalnie zapotrzebowanie na wymianę i zakup następującego 

sprzętu: tzw. wilk (maszyna służąca do rozdrabniania surowca), maszyna do krajania 

wędlin i serów, osobna lodówka na ciasta.  

Personel kuchni nie podnosi swoich kwalifikacji, ośrodek nie prowadzi ani nie wysyła 

pracowników na specjalistyczne szkolenia. 

Podsumowanie: 

• wysoko oceniam zaangażowanie oraz organizację pracy personelu kuchni; 

• szefowa kuchni jest prawdziwym liderem zespołu; 

• należy podkreślić, że praca w kuchni jest ciężka fizycznie i niestety zbyt rzadko jest 

doceniana i nagradzana. Pogodzenie różnych gustów i przyzwyczajeń w żywieniu 

zbiorowym jest bardzo trudne. Stopień skomplikowania jadłospisu, złożonego  

z wielu diet jest często rzeczą niezwykle trudną i wymagającą sporych umiejętności; 
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• atmosfera w pracy jest przyjazna i miła. Jest to niewątpliwie zasługa całego zespołu, 

przede wszystkim jednak szefowej kuchni; 

• każdy pracownik wie, co ma robić i wykonuje swoje zadania sumiennie; 

• kuchnia przygotowuje za dużo jedzenia w stosunku do tego, ile zjadają mieszkańcy 

– wymaga to zatem korekty planu; 

• gramatury (jeśli są dostępne) dotyczące składników i dań dotyczą w większości 

przypadków wagi surowca zarówno przed obróbką, jak i wagą dania na talerzu; 

• nie zbiera się ani nie analizuje w uporządkowany i planowy sposób opinii 

mieszkańców dotyczących jadłospisu, jakości dań oraz preferencji kulinarnych. 

9. Jadłospis 

Ułożenie jadłospisu w przypadku wielu diet, z których część nakłada się na siebie, jest 

zadaniem bardzo trudnym i złożonym. Jadłospis w MDPS jest tworzony raz na tydzień 

przez intendentkę i konsultowany z szefową kuchni. W tworzeniu jadłospisu bierze się pod 

uwagę przede wszystkim wymogi diet oraz finanse.  

Mieszkańcy mają możliwość indywidualnego przygotowywania dodatkowego jedzenia.  

Z relacji personelu oraz samych mieszkańców wynika, iż korzystają z tej możliwości 

(niekiedy łącząc się w grupy zakupowe i wspólne gotowanie potraw). Przed COVID-19 

mieszkańcy mieli do dyspozycji sklepik umiejscowiony w samym ośrodku. Obecnie w dobie 

pandemii mieszkańcy mogą dokonywać zakupów spożywczych za pośrednictwem 

ośrodka. Listę zakupową przekazuje się pracownikom socjalnym, którzy realizują 

zamówienie. Zakupy po dostarczeniu do ośrodka są ozonowane i przekazywane 

mieszkańcom. Ośrodek zbiera paragony, można zatem dokonywać szczegółowych analiz 

zarówno wartości, jak i struktury zakupów. Można zakładać, że to, co kupują mieszkańcy, 

jest tym, czego brakuje im najbardziej w ośrodku. W okresie między 8 a 17 września 2020 

r. mieszkańcy wydali na zakupy zewnętrzne łącznie kwotę 9 509 zł, z czego około 75% 

wydano na zakupy spożywcze. Z analizy zakupów z 16 i 17.09 na kwotę ponad 2 800 zł 

wynika, iż mieszkańcy dokonali 38 razy zakupów owoców, 37 -zakupów ciastek, 21 - wody 

mineralnej, 19 - cukierków a 17 - napojów i soków. 
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Pytani o jakość wyżywienia oraz preferencje kulinarne mieszkańcy wyrażają sprzeczne 

opinie. W mojej ocenie trudno jest znaleźć przeważającą ocenę. Jedni twierdzą, że 

jedzenie jest akceptowalne, smaczne i nie powinno się go krytykować. Inni z kolei uważają, 

że powinno się zmienić potrawy. Dla jednych potrawy są za słone, dla innych w sam raz. 

Jedna z mieszkanek na mój widok powiedziała: ‘panie kucharzu, dobre dziś to jedzonko 

było ale za słone, za słone’, albo ‘takie smaczności żeście dzisiaj nawarzyli’. W ocenie 

niektórych krytyka bywa nieuzasadniona, szczególnie w przypadku, kiedy przed 

przyjęciem do ośrodka jedli znacznie gorzej.  

W opinii personelu zatrudnionego na piętrach: 

• starsze osoby mają swoje ugruntowane opinie i preferencje, które trudno jest 

zmienić w tym wieku; 

• mieszkańcy oczekują raczej tradycyjnej kuchni śląskiej i potraw oraz smaków, które 

pamiętają jeszcze z domu; 

• mężczyźni preferują wędliny i mięso, panie natomiast – niekoniecznie;  

• do zup dodaje się zbyt dużo mąki.  

Ogólnie osoby na dietach są zwykle z tego powodu niezadowolone i chciałyby jeść coś 

innego – najlepiej to, co lubią, a niekoniecznie to, co powinny, zgodnie ze wskazaniami 

lekarza. 

Z zebranych opinii wynika, że mieszkańcy lubią: 

• kluski śląskie; 

• słodkie potrawy; 

• knedle ze śliwką; 

• rosół; 

• ogórkową,  

• pomidorową,  

• fasolową,  

• żurek 

Mieszkańcy nie lubią i trudno im zaakceptować: 

• nowe smaki; 
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• zupy kremy z ptysiami i grzankami; 

• kasze; 

• makarony. 

Podsumowanie: 

• jadłospis składa się z prostych potraw; 

• dominuje tradycyjna polska kuchnia, mięso i wędliny; 

• część mieszkańców ma kłopoty z gryzieniem, stąd chleb podaje się im bez skórek 

(lub sami te skórki zostawiają w resztkach); 

• kuchnia przygotowuje  własny zakwas do żurku oraz śledzie opiekane; barszcz 

kiszony (wigilia); sałatki: ziemniaczane, makaronowe, śledziowe; rolady; moczkę; 

makówki; pasztety; galaretki z golonek czy z kurczaka; knedle; rolmopsy; naleśniki; 

• dyskusyjne jest ‘podkręcanie’ smaku zup przyprawą maggi-podobną, robienie sosu 

do spaghetti z proszku, gotowanie jajek trójek (co oznacza jaja tańsze, od kur  

z przemysłowego chowu klatkowego, karmionych często genetycznie 

modyfikowanymi preparatami); 

 

Zdjęcie 24: dodatki do dań 

  

• rzadko podawane są świeże warzywa oraz owoce; 

• w jadłospisie występuje znaczna powtarzalność: wędlin (różnych typów), zup 

mlecznych, ziemniaków, ogólnie nabiału; 

• drugie dania są raczej smażone (chyba, że jest to dieta lekkostrawna); 

• w trakcie 5-dniowych analiz nie podano żadnej surówki ze świeżych warzyw, nie 

było również ciepłych kolacji; 
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• personel kuchni zauważa, że kupowany surowiec jest czasem różnej jakości (np. ta 

sama kasza raz jest cienko, a raz - grubo mielona – ma to wpływ na konsystencję 

zup i miksów), coraz gorsza w opinii kucharek jest również jakość kisieli i budyniów 

(‘jak trochę postoją, to robi się z nich woda’); 

• jadłospis planowany jest w perspektywie 1 tygodnia (jedynie w czasie wakacji na 

dłuższy okres ze względu na urlop intendentki); 

• jadłospis nie jest dobrze widoczny na piętrach, mieszkańcy czasem nie wiedzą, co 

będzie na posiłek, jedna z pań zrezygnowała z obiadu: pytając na stołówce, co dziś 

na obiad, stwierdziła: ‘e to nie, dziękuję’; 

• niektóre z kotletów rybnych różniły się znacznie wagą: od 135 gram do 195 gram 

na porcję; 

• w ciągu 5 dni analiz zauważono jedynie jedną zmianę w jadłospisie w stosunku do 

planu – metka łososiowa została zastąpiona metką cebulową. 

 

10. Zarządzanie magazynem i zamówieniami 

Opiekę nad magazynami sprawuje dietetyk-magazynier. Magazyny są zamykane, dostęp 

do nich mają intendentki oraz po uzgodnieniu z nimi - pracownicy kuchni. W ośrodku 

znajdują się następujące magazyny: 

• warzyw i owoców; 

• suchych produktów; 

• pomieszczenie chłodnicze, w którym znajdują się zamrażarki; 

• magazynek z lodówkami. 
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Zdjęcie 25: zapotrzebowanie na towar z magazynu 

 

Zwykle w ciągu tygodnia szefowa 

kuchni składa codzienne 

zapotrzebowanie na surowce na 

kolejny dzień. W tym celu wypełniany 

jest druk zapotrzebowania z magazynu 

(część dokumentu patrz zdj. 24 obok). 

Towar zostaje wydany przez 

intendentkę. Towar pobrany nie wraca 

już do magazynów. Przestrzeń  

w magazynach jest ograniczona, co  

wymusza częstsze dostawy towaru. Magazyny na weekend są zamykane. Oznacza to 

konieczność pobrania towaru z magazynu w piątek na 3 dni. Klucze do magazynów 

zabiera ze sobą intendentka, pracownicy kuchni w weekend nie mają zatem do nich 

dostępu. Wsparciem dla intendentki jest informatyczny program magazynowy. 

 

Podsumowanie: 

• w mojej ocenie magazyny zarządzane są we właściwy sposób; 

• towar nie zalega w magazynach i na bieżąco jest przetwarzany; 

• w magazynach nie znaleziono produktów przeterminowanych; 

• problemem są sztywne zasady przetargów publicznych – jeden przetarg na cały rok 

na jednego dostawcę danej grupy produktów. Po pewnym czasie dostawca 

przestaje się przejmować jakością; 

• gramatury surowców powinny być uzupełnione o gramatury dania końcowego (po 

obróbce cieplnej) oraz gramatury dania na talerzu; 

• magazyny prowadzone są zgodnie z zasadą FIFO: to co otrzymano wcześniej, 

powinno wyjść z magazynu jak najszybciej; 
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• MDPS posiada księgę HACCP; 

• inwentaryzacja robiona jest raz w roku, co miesiąc analizowane są stany 

magazynowe, w czym pomaga program informatyczny; 

• nie w każdym przypadku żywność w zamrażarkach jest opisana, brakuje czasem 

również daty zamrożenia. 

 

III. KLUCZOWE WNIOSKI I REKOMENDACJE 

 

Kluczowe wnioski: 

1. MDPS przygotowuje za dużo jedzenia (1696 kg) w stosunku do tego, ile rzeczywiście 

zjadają mieszkańcy (1424 kg).7 Średni współczynnik/wskaźnik strat (stosunek 

zjedzonego do przygotowanego) obejmujący wszystkie podane potrawy na wszystkich 

posiłkach wynosi 16% z napojami, bez napojów: 21%. 

2. Wskaźniki strat i zjadalności różnią się w zależności od potrawy i posiłku oraz miejsca 

ich spożywania – szczegółowe wyniki przedstawione są w rozdziale I dotyczącym analiz 

ilościowych. 

3. Skala resztek na talerzach (129 kg) oraz jedzenia (127 kg), które zostaje niezjedzone  

w bemarach wskazuje na to, że średnie nakładane porcje są zbyt duże. 

4. Prognoza roczna wskazuje na to, że MDPS wyrzuca 19,9 ton przetworzonego jedzenia 

– 15 ton odliczając napoje. 4 tony w skali roku stanowią wyrzucane zupy. Z informacji 

przekazanych przez personel kuchni na zrobienie zupy potrzebne jest 25 litrów wody; 

4,5-6 kg mięsa; 5,5 kg warzyw; 3-4 kg innych dodatków. Z analiz wynika, że ostatecznie 

taka ilość i struktura składników wystarcza do zrobienia średnio 31 kg zupy dla 144 

mieszkańców. 

5. Racjonalizując skalę produkcji i dopasowując ją do rzeczywistych potrzeb 

mieszkańców, można zaoszczędzić w skali całego roku 90 tys. zł (1,65 zł/osobę/dzień) 

lub odliczając napoje 116 tys. zł (2,12 zł/osobę/dzień) – i są to wyłącznie oszczędności 

 
7 Bez napojów: przygotowano 983 kg; zjedzono 778 kg. 
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wynikające z ograniczenia zakupu surowców. Oszczędności można byłoby wydać np. 

na lepszej jakości surowiec, wzmacniając siłę nabywczą dostępnej stawki dziennej. 

6. Kwota 116 tys. zł oszczędności nie uwzględnia kosztów wody, energii, pracy ludzi, 

wywozu i utylizacji śmieci, które można zmniejszyć, racjonalizując skalę nadprodukcji  

i strat. Łączna szacunkowa wartość oszczędności wynikająca z ograniczenia kosztów 

operacyjnych związanych z produkcją żywności może wynieść nawet 232 tys. zł w skali 

roku. 

7. Korzyści wynikające z ograniczenia skali strat żywności wykraczają poza wymiar stricte 

finansowy. W szerszym kontekście korzyści mowa również o wpływie na środowisko 

oraz aspekcie społeczno-etycznym związanym z marnowaniem jedzenia. 

8. Zaoszczędzone pieniądze można wydać na lepszej jakości surowiec, np. produkty  

z certyfikatem ekologicznym. 

9. Woda jest równie cennym surowcem jak żywność, szczególnie w sytuacji, w której 

zaczyna jej w kraju brakować. Lekceważenie faktu nadmiernego zużycia wody  

w procesie gotowania byłoby w moim odczuciu błędem. Chodzi nie tylko o kwestie 

finansowe (cena za wodę będzie rosła), ale również społeczną odpowiedzialność  

i dbałość o środowisko. W chwili obecnej szacunki pokazują, że MDPS marnuje rocznie 

5 tys. l. wody (wyłącznie ze względu na nadmiar przygotowywanych napojów). 

Kalkulacja nie uwzględnia wody użytej do przygotowania posiłków innych niż napoje np. 

zup, sosów, mięs itp., mycia garów itp. 

10. Zespół pracowników kuchni jest zgrany, sprawny i kompetentny. Wydaje się również, 

że jest otwarty na ewentualne zmiany. 

11.  Wprowadzenie sugerowanych zmian wymaga zaangażowania i współuczestnictwa 

całego zespołu ośrodka, nie tylko personelu kuchni, ale również dyrekcji, personelu na 

piętrach oraz samych mieszkańców. Wycinkowe działania dotyczące zmian w samej 

kuchni przyniosą pozytywny efekt, jednak wpływ na ostateczny wynik będzie 

ograniczony. 

12.  MDPS może stać się wzorem dla całej Polski i stać się pionierem pozytywnych zmian 

dotyczących jakości żywienia oraz dbałości o niewyrzucanie jedzenia. Pierwszy krok 

związany z udziałem w projekcie StratKIT został już wykonany.   
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Kluczowe rekomendacje: 

Podstawowym celem proponowanych działań jest poprawa procesu zarządzania kuchnią, 

lepsze gospodarowanie dostępnymi zasobami oraz minimalizacja strat wynikająca  

z marnowania: czasu, pracy, wiedzy, żywności, mediów itd. Kolejność 

rekomendacji/działań naprawczych odpowiada analizowanym wcześniej w raporcie 

obszarom funkcjonalnym: Niektóre z działań mogą się powtarzać – usprawniając 

jednocześnie więcej niż jeden obszar funkcjonalny. Zdecydowana większość sugestii ma 

charakter tzw. szybkich zwycięstw. Ich wprowadzenie w życie nie jest trudne, nie wymaga 

specjalnych dodatkowych zasobów, a pozytywny efekt powinien być szybko widoczny. Do 

spełnienia jest kilka warunków, które widoczne są poniżej na rys. nr 15. 

 

Rys. 15: kluczowe warunki sukcesu w zarządzaniu zmianą 

 

 

 

 

Kluczowe warunki sukcesu w zarządzaniu zmianą są następujące: 

• Proces: nie należy nastawiać się na osiągnięcie pozytywnego efektu następnego 

dnia po wprowadzeniu działania w życie; 
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• Szybkie zwycięstwa: warto osiągać pozytywną zmianę niedużymi krokami, które 

pokazują pozytywny efekt w możliwie krótkim czasie; 

• Plan: warto się przygotować do procesu zmian, tworząc m.in. realistyczny plan 

polegający na pisemnym określeniu: co robimy, kto to robi, kiedy, jak i dlaczego; 

• Konsekwencja: jest istotna z punktu widzenia kontynuacji procesu – warto (mimo 

częstych trudności) realizować plan, ewentualnie korygując go. Nie zatrzymujemy 

się w przysłowiowej połowie drogi; 

• Zespół: wprowadzanie zmian ma wymiar kolektywny, nie zrobi tego jedna osoba;  

• Wyjście z fazy papieru: często zmiany kończą się na napisaniu raportu –status quo 

jest zachowane, wprowadzanie zmian to zwykle dodatkowe obowiązki i czynności 

do wykonania, zmiana dotychczasowych procesów i procedur – nie jest to łatwe; 

• Weryfikacja i pomiar: warto ustalić mierzalny cel, do którego się dąży, jedynie 

mierzalny cel pozwoli na rzeczywistą weryfikację wpływu działań naprawczych. 

Pomiar w trakcie procesu pozwala na jego weryfikację. 

 

Priorytety dalszych działań zmierzających do ograniczenia skali nadprodukcji  

i marnotrawstwa jedzenia są następujące: 

1. Dokładna analiza niniejszego raportu przez dyrekcję oraz personel (w tym przede 

wszystkim personel kuchni, wewnętrzna dyskusja nad dokumentem, wyciągnięcie 

wspólnych wniosków). Warto uważnie przeanalizować szczegółowe wyniki badań 

ilościowych z perspektywy każdego dnia. 

2. Stopniowe zmniejszenie ilości przygotowywanego jedzenia oraz tam gdzie jest to 

możliwe zmniejszenie średnich wielkości porcji 

3. Określenie optymalnej wielkości porcji na talerzu i w chochli (dla diet mix) – pójście 

w kierunku ograniczania wielkości porcji z możliwością dokładki (jeśli jest taka 

potrzeba). 

4. Ograniczenie strat na napojach (szczególnie dotyczy to stołówki). 

5. Weryfikacja jadłospisu polegająca przede wszystkim na eliminacji lub ograniczeniu 

produkcji tych potraw, które generują najwięcej strat (patrz szczegóły analizy 

ilościowe poszczególnych dni). 
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6. Kontynuowanie analiz ilościowych produkcji i zjadalności. Warto mierzyć ile, co 

robimy i co do nas wraca niezjedzonego – w ten sposób można na bieżąco 

weryfikować wielkość produkcji dla poszczególnych dań i posiłków. 

7. Sugeruje się, aby ewentualne zmiany jadłospisu polegające na dodaniu nowych 

potraw były opomiarowane: ile robimy, ile wraca niezjedzone. Rozpoczęcie 

wprowadzania nowych potraw od niewielkich, próbnych ilości i testowanie nowych 

smaków na początek na ograniczonej liczbie mieszkańców. 

8. Spisanie receptur/przepisów, określenie proporcji składników, uwzględnienie 

wskaźników zjadalności dla poszczególnych potraw, typów potraw oraz posiłków. 

9. Więcej interakcji między personelem kuchni, intendentkami oraz personelem na 

piętrach. 

10. Wyeliminowanie dań, które nie cieszą się zbytnim powodzeniem wśród 

mieszkańców. 

11. Przekazanie do Urzędu Miasta informacji, które z działań naprawczych 

(sugerowanych w raporcie oraz wypracowanych przez personel MDPS wraz  

z dyrekcją) MDPS zamierza wprowadzić w życie, w jakim terminie i kto operacyjnie 

z personelu ośrodka będzie za nie odpowiedzialny. 

12. Cykliczne raportowanie do Urzędu Miasta co konkretnie zrobiono, aby ograniczyć 

skalę marnotrawstwa oraz przekazywanie analiz ilościowych pokazujących postęp 

i skale oszczędności wyrażone zarówno w kg jak i zł. 

 

Bardziej szczegółowa lista działań naprawczych przedstawiona jest poniżej w kolejności: 

organizacja posiłków 

W celu lepszej organizacji posiłków sugeruje się następujące działania: 

1. Dla stołówki: podjęcie próby wykładania większej ilości jedzenia na półmiski itp.  

a nie nakładanie porcji na talerz. Mieszkaniec sam decyduje o tym, ile chce zjeść. 

2. Pozwolenie na wynoszenie jedzenia ze stołówki: mieszkańcy i tak to teraz robią, 

niezależnie od zakazu. 
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3. Wstawienie lodówki do stołówki i wykładanie do niej nadmiarowego/niewydanego  

z kuchni jedzenia do późniejszej konsumpcji przez mieszkańców: dotyczy głównie 

obiadów. 

4. Wycofanie czajniczków ze stołówki: dotyczy śniadań i kolacji. 

5. Zupy generują duże ilości strat. Należałoby się zastanowić, czy zawsze na obiedzie 

potrzebna jest zarówno zupa, jak i II danie (być może można byłoby co drugi dzień 

podawać wyłącznie gęste i sycące zupy np. z pieczywem). 

6. Wprowadzenie standardu polegającego na tym, żeby ewentualne zmiany w składzie 

osobowym lub dietach docierały do kuchni jak najwcześniej rano, przed 

przygotowywaniem śniadania. 

7. Sugeruje się przeprowadzenie rozmów z osobami, które nie zgłosiły nieobecności 

na posiłku do określonej godziny – szczególnie w przypadku obiadu (zwykle 

dokładnie wiadomo, kto nie przyszedł) za każdym razem, kiedy nie przyjdą, z prośbą 

o zgłaszanie ewentualnych następnych nieobecności.  

8. Dotyczy pięter: podjęcie próby ograniczania ilości kanapek robionych ‘z góry’: przed 

rozpoczęciem posiłku przez mieszkańca. 

9. Wprowadzenie zasady wśród mieszkańców: dostajesz mniej, chcesz więcej, poproś 

o dokładkę, nie wyrzucaj jedzenia, staraj się je zjeść, jeśli wziąłeś za dużo, 

przechowaj na później. Wyrzucaj w ostateczności. 

 

W celu lepszej organizacji pracy personelu kuchni sugeruje się następujące działania: 

10. Kontynuowanie krótkich  cotygodniowych/15-minutowych spotkań zespołu kuchni  

i intendentek z dyrektorem oraz wybranym personelem z pięter i omawianie spraw 

związanych z żywieniem mieszkańców, organizacją pracy, problemami itp. 

(z informacji przekazanych przez dyrekcję ośrodka tego typu spotkania są już 

przeprowadzane w każdy poniedziałek). 

11. Spisanie receptur/przepisów przygotowywanych potraw, które określałyby 

dokładnie ilości surowca, wagę przed obróbką oraz wagę produktu końcowego na 

talerzu mieszkańca. Zrobienie zdjęć każdego z dań, aby łatwiej było zapewnić 

powtarzalność efektu końcowego. Stworzenie bazy danych receptur i korzystanie  
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z niej. Receptury powinny być połączone z ograniczoną skalą produkcji, tak, aby 

zacząć generować oszczędności. 

12. Organizacja szkoleń i warsztatów, które podnosiłyby praktyczne kompetencje 

personelu kuchni. Chodzi o warsztaty kulinarne, na których personel kuchni gotuje, 

testuje nowe smaki, wykorzystywanie nowych produktów, przypraw itp. Objęcie 

szkoleniami wszystkich pracowników kuchni, a nie jedynie wybranych tak to ma 

miejsce w ostatnich 2 latach.8 

13. Wprowadzenie zasady, że dyrektor oraz wybrany personel ośrodka opłaca i je 

posiłek na stołówce z mieszkańcami. Jest to dobra okazja do integracji, wysłuchania 

ewentualnych uwag i postulatów oraz próbowanie dań (wyrobienie w ten sposób 

własnej opinii o smaku i jakości kuchni). 

14. Pozostawianie kluczy do magazynów na weekend w rękach dyżurującej wówczas 

kucharki, bez konieczności wydawania towaru na 3 dni z góry. 

15. Prowadzenie na bieżąco rejestru wyrzuconego jedzenia oraz nadprodukcji wraz  

z podaniem przyczyny – dlaczego je wyrzucono: resztki, zostało w bemarze, zostało 

niewydane. Analizy ilościowe pozwalają ocenić skalę zjawiska, przeanalizować 

dokładniej przyczyny i pokazać trend.  

16. Wspólna ocena i okresowa dyskusja między personelem kuchni a dyrekcją ośrodka 

dotycząca wyników pomiarów i analiz ilościowych dotyczących wyrzucanego 

jedzenia. W trakcie dyskusji analizowane są również sposoby na ograniczenie skali 

marnowania. 

17. Stworzenie systemu nieskrępowanego i bezpiecznego zgłaszania pomysłów 

samych pracowników kuchni i intendentek na ograniczanie skali marnotrawstwa 

i generowanie oszczędności. 

18. Standaryzacja wielkości porcji dań na sztuki, tak aby kotlety były w porównywalnej 

wadze. 

 

 

 
8 Z informacji przekazanych przez dyrekcję w latach 2018/2019 w szkoleniach brało udział 7 pracowników 

na 11 zatrudnionych w kuchni w tym dietetycy. 
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Zmiany jadłospisów mogą polegać na: 

19. Stworzeniu nawet na próbę takiego jadłospisu, który cyklicznie można byłoby 

powtarzać przez np. 2 tygodnie dla okresu wiosenno-letniego oraz jesienno-

zimowego. Uwzględnienie preferencji mieszkańców oraz kompetencji kuchni (co 

lubią i w czym są dobre kucharki?). Jadłospis powinien być tworzony wspólnie przez 

intendentki, personel kuchni oraz opiekunów, pielęgniarki i pokojowe– jeśli mieliby 

jakieś uwagi. 

20. Zmniejszeniu powtarzalności dań, szczególnie zup mlecznych, wędlin, itp. 

21. Wydłużeniu okresu planowania jadłospisu z jednego dnia nawet na miesiąc do 

przodu (przynajmniej na tydzień) – pozwoli to uniknąć zbyt częstej powtarzalności 

dań, lepiej wykorzystać produkty w magazynach/zamrażarkach i zracjonalizuje 

dostawy darowizn (bierzemy tylko to, co jest nam potrzebne). 

22. Powiększeniu liter w drukowanych jadłospisach, wywieszeniu ich w widocznych 

miejscach na piętrach oraz na samej stołówce. 

23. Robieniu własnych przetworów warzywno-owocowych na jesień i zimę. 

24. Ograniczeniu strat pieczywa poprzez m.in. zmniejszenie wielkości robionych 

kanapek na piętrach (zgodnie z zasadą podajemy mniej, ale częściej i tylko 

wówczas, jeśli jest taka potrzeba), tak aby uniknąć obecnej sytuacji, w której 

zwracane są niezjedzone całe kanapki. Sugeruje się również, aby skórki z chleba 

odkrawać już w kuchni i ewentualnie dodawać do miksów. 

25. Uruchomieniu na terenie ośrodka własnego warzywnika oraz kompostownika. 

26. Analiza paragonów żywności kupowanej poza ośrodkiem – to cenna wskazówka, 

czego potrzebują mieszkańcy (nie zawsze i nie tylko są to „słodkości”, częstym 

zakupem jest woda mineralna).9 

27. Przy zmianach w jadłospisie - uwzględnienie również potraw, które dobrze gotuje 

personel kuchni.  

 
9 W MDPS nie ma dystrybutorów wody na korytarzach. W kuchniach na piętrach można zagotować wodę 

na herbatę czy kawę, dostępne są również napoje, które zostają po posiłkach (herbata, kawa, kompot). 
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W celu poprawy zarządzania magazynami i zapasami sugeruje się następujące 

działania: 

28. Opisywanie dokładnie każdej zamrażanej potrawy/surowca: kiedy zamrożenie, co 

jest zamrażane, przez kogo. Podobną zasadę należy stosować w lodówkach. 

29. Opracowanie receptur/przepisów – spisanie ich i stosowanie w praktyce – pomoże 

to w bardziej racjonalnym zarządzaniu magazynem i zakupami (szczególnie  

w sytuacji, w której jadłospis określany jest raz na tydzień) oraz ujednolici 

przygotowywanie potraw. Spisane receptury/przepisy trzymamy w kuchni oraz  

w magazynie w specjalnym segregatorze. Receptury uwzględniają wyniki badań 

ilościowych i zmniejszanie ilości przygotowywanego jedzenia. 

30. Określenie nie tylko ilości surowca w gramaturze, ale również wagi produktu/dania 

końcowego (szczególnie dotyczy potraw obiadowych: gotowania, smażenia, 

duszenia mieszania itp.), można w ten sposób określić również skalę strat wynikającą 

z obróbki. 

 

Ilustracja: jak generować oszczędności w praktyce 

Przykład krupniku poniżej obrazuje z jednej strony skalę niezjadanej nadprodukcji,  

z drugiej mechanizm, jaki powinien zastosować MDPS, dążąc do ograniczenia skali 

wyrzucanego jedzenia i generowania oszczędności. Pokazuje również, jak istotne jest 

opracowanie receptur dla poszczególnych potraw. 

 

Analizy ilościowe dla jednego z obiadów, w którym gotowano krupnik pokazuje, iż: 

• zgodnie z założonym planem kuchnia powinna była przygotować 47 kg zupy; 

• w rzeczywistości kuchnia przygotował 34 kg, z czego zjedzono 23 kg; 
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• oznacza to, że zrobiono o 11 kg zupy więcej w stosunku do tego, ile zjedli 

mieszkańcy (68% wskaźnik zjadalności – czyli stosunek zjedzonego do 

zrobionego). 

Struktura składników zupy pokazuje, z czego jest ugotowana i jakie są proporcje między 

składnikami. Znając ceny użytych surowców, można policzyć koszt wyprodukowania 34 kg 

krupniku. Z informacji przekazanych przez MDPS koszt wyprodukowania zupy (wyłącznie 

surowce) wyniósł 37,03 zł. 

Wiedząc, że nasi mieszkańcy zjadają tylko 23 kg zupy krupnik i przyjmując pewien bufor 

bezpieczeństwa (na wypadek gdyby następnym razem mieszkańcy zjedli więcej krupniku), 

załóżmy, że bufor wynosi 2 kg. Oznacza to, że chcemy następnym razem przygotować 25 

kg, a nie 34 (lub więcej) kg zupy. Zmniejszając w proporcjonalny sposób ilość użytych do 

ugotowania krupniku surowców, tak, aby ugotować 25 kg – koszt wyprodukowania 

krupniku wyniesie 28,03 zł. Oszczędność na zupie krupnik wynikająca z ograniczenia 

wielkości produkcji wyniosłaby zatem 9 zł (lub 24% mniej w stosunku do ceny 

wyprodukowania czyli 37,03 zł). 

Innym przykładem jest zupa jarzynowa. Dla 37 kg zrobionej rzeczywiście zupy jarzynowej 

struktura surowców oraz ich ilości są następujące: kurczak: 2,12 kg; indyk: 1,3 kg; porcje 

rosołowe: 0,93 kg; mieszanka 7-składnikowa: 7,5 kg; koperek pęczek: 2 kg; mąka pszenna 

1 kg; śmietana kremowa: 1,5 kg; ziemniaki: 7 kg. Łączny koszt surowców wynosi 83,81 zł.  

W rzeczywistości mieszkańcy zjedli 23 kg zupy. Strata wynosi zatem w tym przypadku 14 

kg. Dopasowując wielkość produkcji do tego, ile zjadają mieszkańcy, MDPS powinien 

przygotować 25 kg (zakładając bezpieczny bufor 2 kg nadmiaru – różnica między 25 kg  

a 23 kg), czyli mniej o 33%. Proporcjonalnie – również o 33% - MDPS powinien zmniejszyć 

ilość surowców. Oznacza to w praktyce, że do ugotowania 25 kg zupy jarzynowej potrzeba 

o 33% mniej surowców. Koszt wyprodukowania 25 kg zupy wyniesie wówczas 56,16 zł – 

MDPS (dopasowując wielkość produkcji do rzeczywistej zjadalności) mógłby zaoszczędzić 

na zupie jarzynowej 27,65 zł (innymi słowy stanowi to oszczędność rzędu 33% w stosunku 

do ceny wyprodukowania czyli 83,81 zł). Sugeruje się, aby podobny mechanizm 

zastosować do wszystkich przygotowywanych i podawanych potraw w jadłospisie. 


