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WSTEP

O raporcie

Analizy dotyczgce szanowania jedzenia w MDPS w Rybniku byty przeprowadzane
przez Tomasza Szube w dniach 22-26 wrzes$nia 2020 r. Analizy obejmowaty: a) pomiar
produkcji kuchni oraz zjadanego (lub nie) jedzenia przez mieszkancéw; b) rozmowy
z wybranymi mieszkancami i personelem osrodka, w tym pracownicami kuchni oraz
zaplecza magazynowego; c) obserwacje wtasne; d) dostepne dokumenty, np. ksiega
HAACP.

Analizy ilosciowe w kazdym z badanych dni obejmujg nastepujgce aspekty: wielkosc
i strukture produkcji; zywnos¢ przygotowang, ale niewydanag; strukture i ilos¢ resztek
na talerzach; jedzenie zrobione, wydane i niezjedzone przez mieszkancow. Przekrgj
danych zwigzany jest dodatkowo z miejscem spozywania positkow (stotdbwka oraz
poszczegolne pietra) oraz z wystepujgcymi w osrodku dietami ze szczegdlnym
uwzglednieniem diet: miks, cukrzycowych oraz lekkostrawnych (zgodnie ze

wskazaniami jadtospisu — kolorowe zapisy w tekscie).

Raport podzielony jest na 3 gtéwne czesci:

e (CzesC I: analizy ilosciowe w podziale na dni, rodzaje positkdéw, diety itd.,
dotyczgce przede wszystkim pomiarow struktury i wagi produkcji oraz
wyrzucanego jedzenia;

e C(Czes$¢ Il: analizy jakosciowe dotyczgce organizacji positkow, pracy kuchni,
jadtospisu oraz zarzgdzania magazynami;

e (Czes¢ lll: kluczowe wnioski i rekomendacje — propozycje konkretnych dziatan,
ktore w efekcie powinny przynies¢ ograniczenie nadprodukcji i konkretne

oszczednosci finansowe.

O osrodku

Z informaciji przekazanych przez MDPS wynika, ze w czasie przeprowadzania analiz
osrodek przygotowywat 56 diet cukrzycowych (w tym 12 miks), 70 diet lekkostrawnych
(w tym 26 miks), 25 diet miksowanych lekkostrawnych, 2 diety watrobowe i 3 diety

bezmleczne. Na stotéwce positek spozywa 38 oséb, w tym 16 diet cukrzycowych i 9
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lekkostrawnych. Positki dietetyczne mieszkancy spozywajg zarowno na stotdwce, jak
i w pokojach. W ciggu 5 dni analiz dzienna liczba karmionych mieszkancow nie
przekroczyta tacznie 144 osob. Zmiana liczby przygotowywanych diet zmieniata sie
w badanym okresie nieznacznie: maksymalnie o 1-2 osoby w skali jednego dnia.
Wspomniane zmiany sg statystycznie bez znaczenia dla koncowego wyniku badan
ilosciowych. Analizy zawierajg rowniez informacje o absencjach na stotéwce. Zwykle

nieobecnosci dotyczyty nie wiecej niz 2 osob na positku (zwykle Sniadania i kolacje).

W osrodku przebywajg osoby poruszajgce sie na wozkach, swobodnie chodzgce oraz
unieruchomione, ktére wymagajg indywidualnego karmienia. 60 osob posiada choroby
otepienne. 69% podopiecznych stanowig kobiety, 31% mezczyzni. Mieszkahcy majg
mozliwos¢ indywidualnego gotowania w niewielkich kuchniach na pietrach oraz
zakupu dodatkowej zywnosci w sklepach. Po dostarczeniu produktow przez dostawce,
zakupy sg ozonowane i przekazywane za posrednictwem opiekundéw bezposrednio do

mieszkancow.

Kuchnia codziennie przygotowuje $niadania, obiady i kolacje. Obiady skfadajg sie
zawsze z zupy i drugiego dania. W czasie analiz nie serwowano podwieczorkéw. Ze
wzgledu na ograniczenia finansowe i wysokos¢ stawki zywieniowej podwieczorki sg
podawane, ale bardzo rzadko. Personel nie spozywa positkbw przygotowywanych

w osrodku.

W kuchni zatrudnionych jest 9 oséb (4 kucharzy i szef kuchni oraz 4 pomoce
kuchenne) — w trakcie analiz jedna z os6b byta na zwolnieniu chorobowym, druga - na
urlopie macierzynskim. Dodatkowo w osrodku zatrudnione sg 2 osoby: dietetyk-
magazynier oraz dietetyk-intendent. Osrodek na co dzien nie korzysta z darowizn
zywnosci ani ze strony sieci handlowych, ani lokalnego banku zywnosci!. Stawka
dzienna na wyzywienie wynosi 10,50 zt na mieszkanca. Budzet catoroczny na

wyzywienie 150 mieszkancow wynosi 575 tys. zt (150*10,50 z*365 dni).

1 Slgski Bank Zywnosci, ul. Janasa 15, 41-500 Chorzéw. W czasie pandemii MDPS przyjat darowizne

mleka od szkot, ktore nie zostato wypite ze wzgledu na zamkniecie placéwek edukacyjnych.
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l.  ANALIZY ILOSCIOWE

Szczegotowa analiza w ciggu 5 dni pomiarow skupiata sie z jednej strony na iloSci

i strukturze produkcji dla kazdego z positkow w kazdym dniu, z drugiej natomiast - na

jedzeniu, ktore nie jest zjadane przez mieszkancow i w efekcie wyrzucane. Roznica

miedzy produkcjg a tym, co nie zostato zjedzone, wskazuje, co i w jakiej ilosci

rzeczywiscie zostato zjedzone. Raport zawiera kilka kluczowych pojec, ktore sg

powtarzane w réznych rozdziatach. Sg to:

nadprodukcja: jedzenie przygotowane/ugotowane, ktére nie zostato
skonsumowane podczas danego positku. Nadprodukcja nie oznacza
automatycznie straty — czes¢ niezjadanego w trakcie positkdw jedzenia —
szczegolnie dystrybuowana na pigetrach, np. chleb, masto, napoje, dostepna jest
w kuchniach i zjadana w pokojach po positku;

wskaznik zjadalnosci: stosunek miedzy tym, co zostato zjedzone a tym, co
wyprodukowata/podata kuchnia;

wskaznik strat: stosunek miedzy tym, co ostatecznie w ciggu dnia nie zostato
zjedzone i w efekcie wyrzucone, do wielkosci produkcji;

wskaznik zjadalnosci + wskaznik strat = 100%;

straty: jedzenie, ktére jest przygotowywane/gotowane/podawane i ostatecznie
wyrzucane. O stratach méwimy w 3 kluczowych przypadkach: a) jedzenie, ktére
jest przygotowywane i z jakiego$ powodu nie opuszcza kuchni; b) jedzenie,
ktére jest wydawane w bemarach (pietra — dania ciepte), garnkach (stotéwka
np. zupa mleczna, zupy obiadowe), czajniczkach (napoje na stotéwce), ktére

pozostaje na koncu positku w pojemniku; c) resztki na talerzach?;

W celu ujednolicenia miar wynik napojow oraz zup wyrazony jest w kg a nie w ml.

2 Do strat nie liczy sie jedzenia, ktére nie zostato zjedzone w trakcie positku i jest wykorzystywane w

trakcie dnia (np. chleb, masto, napoje).
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1. Wynik ogolny, w tym prognozy

W ciggu 5 dni analiz na wszystkie 15 positkdw przygotowano tgcznie 1696 kg jedzenia,
z czego skonsumowano 1424 kg (w tym rowniez napoje: kawe, herbate, kompot).
Wynika z tego kilka istotnych kwestii:

e wyprodukowano wiecej niz przewidywat plan wyjsciowy (bazujgcy na
gramaturze poszczegolnych potraw na osobe), wg ktérego powinno sie zrobi¢
1513 kg. Roznica miedzy planem a rzeczywistg produkcjg wynosi 183 kg
(Srednio na dzien przygotowano zatem o 37 kg za duzo jedzenia niz wynikatoby
to z planu);

e 71696 kg przygotowanego jedzenia mieszkancy zjedli i wypili tacznie 1424 kg—
czyli 84% (odliczajgc napoje: przygotowano 983 kg/zjedzono 778 kg — 21%
strat);

e Srednio w ciggu dnia przygotowuje sie 339,2 kg jedzenia i picia (155,6 kg bez
napojow);

e wyrzucono 272 kg jedzenia oraz picia (Srednio 54,4 kg w ciggu dnia), bez
napojow - 204 kg (srednio 41 kg);

e wskaznik zjadalnosci (stosunek zjedzonego/wypitego do wielkosci produkcji)
wynosi 84% (bez napojéw 79%);

e wskaznik strat (stosunek wyrzuconego do zrobionego) wynosi zatem 16% (bez
napojow 21%);

e Srednio w ciggu dnia mieszkaniec zjada i wypija 1,98 kg jedzenia/picia
(odliczajac napoje: 1,08 kg)3- robione jest natomiast $rednio 2,35 kg z napojami
lub 1,37 kg bez napojéw;

e prognozy marnowanego jedzenia zarowno w kg jak i zt sg szacunkiem
i obrazujg przyblizong ilos¢ i warto$¢ — jedynie codzienny pomiar przez caty rok

datby rzeczywisty obraz strat. W przypadku dwoch zup: krupniku i jarzynowej

3 Liczba mieszkancow w trakcie analiz nie przekroczyta 144 oséb. Maksymalna liczba mieszkancéw to
150 osob.
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przygotowano doktadne wyliczenie wartosci strat (patrz Ill. Kluczowe wnioski

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

Rys.1: wynik cato$ciowy pomiarow w kg

Wynik catoéciowy (w kg)
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Plan Przygotowano Zjedzono

Mz napojami M bez napojow

Rys.2: wynik catosciowy pomiarow w kg
Straty facznie (w kg)
300 272
250
200
150

100

Straty

Mz napojami M bez napojow

e biorgc pod uwage stawke dzienng na mieszkanca — za 10,50 zt wytwarza sie
i podaje srednio 2,35 kg jedzenia na dzien i na mieszkanca (wliczajgc w to
napoje). Odliczajgc napoje osrodek przygotowuje srednio na mieszkanca 1,37
kg, z czego zjadane jest 1,08 kg;
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e roOznica miedzy tym, co sie przygotowuje, a tym, co sie zjada (na dzien i na
mieszkanca) wynosi 0,37 kg, wtgczajgc w to napoje lub 0,29 kg bez napojow;

e gdyby osrodek przygotowywat tyle jedzenia i picia, ile jest rzeczywiscie zjadane
I wypijane, wowczas mozna bytoby zaoszczedzi¢ nawet 1,65 zt na dzien i na
mieszkanca®;

e te samg kalkulacje mozna powtorzy¢é nie uwzgledniajgc napojow. Wowczas
ograniczajgc skale nadprodukcji i przygotowujgc tyle jedzenia, ile jest potrzebne
i zjadane przez mieszkancow, wedtug szacunkéw dziennie mozna bytoby
zaoszczedzi¢ 2,12 zt na mieszkanca;

e kalkulacje strat finansowych i ich szacunek nie uwzgledniajg innych kosztow,
ktére mozna bytoby ograniczy¢ poprzez racjonalizacje wielkosci i struktury
produkcji: kosztéw wody, energii, pracy ludzi, utylizacji odpaddéw spozywczych,
Czy Wywozu Smieci;

e zaoszczedzone srodki mozna bytoby wydac na lepszej jakosci surowce.
Oszczedzajgc, zwieksza sie site nabywczg dostepnej stawki dziennej — mozna
wowczas bez koniecznosci zwiekszania budzetu na surowce kupowac drozsze

produkty, wprowadzac¢ nowe dania i przebudowac jadtospis.

Kluczowe prognozy:

Zakfadajgc, ze trend z 5-dniowych analiz jest utrzymany i Srednio dziennie wyrzuca
sie 54,5 kg jedzenia i picia (lub 41 kg bez napojow), w skali roku marnuje sie 19,9 tys.
kg jedzenia (15 tys. kg bez napojow). Biorgc pod uwage ilos¢ zjadanego $rednio na
mieszkanca jedzenia w ciggu dnia, 15 tys. kg jedzenia w koszu na smieci oznacza,

ze przez caty rok mozna bytoby dziennie wyzywi¢ dodatkowe 38 oséb.

Ograniczajgc skale strat, mozna bytoby zaoszczedzi¢ w skali roku nawet 90 tys. zt

(okoto 16% budzetu rocznego — wliczajgc napoje). Nie biorgc pod uwage napojow:

44 Jesli 2,35 kg kosztuje nas 10,50 zt wéwczas przygotowanie 1,98 kg powinno 8,85 zt (z napojami).
Kalkulacje bez napojéw — przy zatozeniu, ze napoje kosztujg nas nie wiecej niz 50 gr na osobe —

wowczas 1,37 kg kosztuje 10 zt, a to co jest zjadane czyli 1,08 kg mozna bytoby kupi¢ za 7,88 zt.
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oszczednosci osiggnetyby wartosé¢ 116 tys. zt rocznie (20% rocznego budzetu na

zakup surowcow).>

Ponizej przedstawiona jest bardziej szczegotowa analiza kilku wybranych aspektéw

zwigzanych z catosciowym wynikiem pomiarow i analiz ilosciowych.

Plan/produkcja i konsumpcja:

Z ponizszych rysunkéw wynika, ze najwiecej jedzenia przygotowuje sie i zjada na
obiady, najmniej na kolacje. Szczegoty ponizej:

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

Wynik w strukturze positkéw z napojami (w kg)
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mPlan ™ Zrobiono/produkcja  ®Zjedzono wciagu dnia
Wynik w strukturze positkéw bez napojéw (w kg)
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400 360
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300 260
218 208 223 200
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- I I
0

éniadania obiady kolacje

HPlan M Zrobiono/produkcja M Zjedzono w ciggu dnia

52,12 zt x 150 mieszkancow x 365 dni = 116 tys. z.
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Rys. 5: produkcja w podziale na pietra

Produkcja w podziale na pigtra (w kg)
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W Produkcja M w tym napoje

Straty:

Straty obrazujg jedzenie przygotowane/ugotowane, ktére nie zostato zjedzone
i w efekcie je wyrzucono. Kluczowe obserwacje oraz wnioski z bardziej szczegotowej
analizy strat sg nastepujgce:

e najwiecej strat generujg resztki na talerzach: 130 kg (Srednia w ciggu dnia 26
kg). Stanowig 48% catosci strat. Nastepng kluczowg kategorig jest sytuacja, w
ktérej jedzenie wydaje sie z kuchni, ale wraca niezjedzone (positki w bemarach,
napoje w czajniczkach, zupy w garnkach itp.) — generujg 127 kg strat (srednio
w ciggu dnia 25,4 kg) - 47% strat. Ostatnig kategorig strat jest sytuacja, w ktorej
przygotowane jedzenie nie wychodzi z kuchni i jest wyrzucane — pozostate 5%
strat;

e resztki natalerzach sygnalizujag to, iz porcje sg za duze, jedzenie mieszkarncom

nie smakuje, lub jedno i drugie®;

6 W potowie z 20 przeprowadzonych rozmoéw mieszkancy wskazywali na zbyt duze porcje jako gtéwny
powdd pozostawienia resztek na talerzach. Wielko$¢ przygotowywanych porcji w stosunku do
rzeczywistej zjadalnosci mieszkancéw (w gramach) przedstawiona jest w analizach ilosciowych ponizej

w rozdziale.
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e prognoza resztek na talerzach pokazuje, ze nawet 9 490 kg jedzenia trafia
w ten sposéb do kosza;

e kuchnia produkuje i wydaje zbyt duzo jedzenia w stosunku do tego, ile
rzeczywiscie zjadajg mieszkancy;

e najwiecej strat generujg obiady - 149 kg (55% cato$ci strat), czyli Srednio prawie
30 kg dziennie, najmniej kolacje — 20% strat;

e Srednio na mieszkanca najwiecej strat wygenerowano w ciggu 5 dni na
stotéwce: 2,93 kg; najmniej natomiast na Il pietrze 1,20; nastepnie na | pietrze
- 1,74 kg i na lll pietrze - 1,69 kg;

e straty wynikajg m.in. z rozbieznosci pomiedzy zatozeniami dietetykdw i norm
zywieniowych zawartych w naukowych publikacjach, a tym, co i ile jest
rzeczywiscie zjadane przez mieszkancow. Niestety w wielu przypadkach
ksigzkowa teoria znacznie rozmija sie z praktykg i rzeczywistoscig, powodujgc

nadprodukcje. Mieszkancy jedzg bowiem mniej, niz sie zaktada.

Rys. 6: przyczyny strat (w tym napoje)

Podziat strat na kategorie (w kg)
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120
100
80
60

40

20 15
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Rys. 7: zrodio strat w podziale na rodzaje positkow

Positki a straty (w kg)
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Rys. 8: straty a miejsce ich wystgpienia

Struktura strat a miejsce wystgpienia (w kg)
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Rys. 9: straty a dzieh wystgpienia

Straty w kolejnych dniach analizy (w kg)
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W ciggu 5 dni dochodzito do niewielkich fluktuacji liczby oséb na poszczegdinych
pietrach oraz na stotéwce. Zwykle podziat mieszkancéw na diety byt nastepujgcy:

e dieta cukrzycowa 43, w tym 12 mix;

e dieta lekkostrawna: 45, w tym 26 mix;

e dieta watrobowa: 2;

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

e dieta bezmleczna: 3;

e dieta normalna: 29.

W dalszej czesci ponizszego rozdziatu przedstawione zostang tgczne wyniki dla
poszczegolnych positkow, uwzgledniajgce m.in. plan, produkcje rzeczywistg, straty,
rébwniez w podziale na ich przyczyny, wspotczynniki oraz usredniong gramature
poszczegolnych pozycji w jadtospisie.
Sniadania
Kluczowe obserwacje i wnioski wynikajgce z analizy sniadan sg nastepujace:

e najwiekszy udziat w ogolnej produkcji miaty: napoje — 261 kg; nastepne: diety

mix — 79 kg; chleb — 59 kg; zupy mleczne — 44 kg; nabiat — 39 kg;
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e najwiecej strat zanotowaty: napoje — 26 kg; zupy mleczne — 17 kg oraz chleb —

12 kg;

e najwyzszy wspotczynnik strat (wyrzucone w stosunku do przygotowanego)

przypada na: zupy mleczne — 38%, nastepnie: chleb/pieczywo: 20% (prognoza

rocznych strat pieczywa patrz réwniez str. 17), nabiat — 14%, wedliny — 13%; to

na te grupy oraz na napoje nalezatoby zwréci¢ szczegbdlng uwage,

zastanawiajgc sie nad zmiang planu produkcji;

e dieta mix generuje bardzo niski wspétczynnik strat na poziomie 8% wielkosci

produkcji.

Szczegotly przedstawione sg w ponizszych tabelach.

Tabela 1: fgczny wynik dla sniadan

Zrobiono/ | Zjedzono Nie . %d Zrobione, Resziki Nie Do Wspolc
SNIADANIE Plan | przygoto | wciagu | zjedzono nleznjz z wydane, t:lzrzzel wyszlo/kos | wykorzy- | Straty Ssi);tz'
wano dnia  |na positku positku niezjedzone z (parter) stania
Zupa mleczna 89 44 28 17 0 16 1 0 0 17 38%
Wedliny 11 10 9 1 0 0 1 0 0 1 13%
Nabiat (sery, jaja) 39 39 33 6 0 2 3 1 0 6 14%
Masto 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 NAPOJOW 302 260 218 64 0 24 18 1 23 42 16%
Tabela 2: $redni wynik dla $niadah w gramach na osobe
i i 0
Plan |Zrobiono Zjedzgnol . Nie . %

wypito |zjedzono | zjedzon.

Zupa mleczna 400 199 124 75 62%

Wedliny 60 53 46 7 87%

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

Masto 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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Kluczowe obserwacje i wnioski dla obiaddéw sg nastepujgce:

¢ najwiekszy udziat w ogdlinej produkcji miaty: napoje — 219 kg; nastepne: zupy —

155 kg, Il dania — 126 kg; dieta mix — 77 kg, nastepnie: satatki i surowki — 49 kg

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

e najwyzszy wspotczynnik strat (wyrzucone w stosunku do przygotowanego)

przypada na: satatki/surowki — 39%, zupy i dodatki skrobiowe po 36% oraz Il
dania — 26%;

e w kg najwiecej strat generujg zupy — 56 kg, Il dania — 33 kg oraz satatki/surowki
— 19 kg;

e zastanawiajgc sie nad zmiang planu/wielkosci i struktury produkcji, nalezatoby

zwréci¢ szczegodlng uwage w zasadzie na kazdy sktadnik obiadu, przede

wszystkim na: satatki/surowki, zupy i Il dania;

e dieta mix osigga bardzo wysoki 98% wspétczynnik zjadalnosci.

Tabela 3: fgczny wynik dla obiadéw

Zrobiono/ | Zjedzono Nie n'e%ed Zrobione, Resztki Nie Do Wsnok
Obiad Plan | przygoto-| wciggu | zjedzono : Zr:a z wydane, talerZ el wyszlo/kos | wykorzy- | Straty Ss?rafz'
wano dnia  |na positku posil niezjedzone z z (parter) stania
Zupy 198 155 100 55 0 27 25 5 0 56 36%
Il 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%
Satatki/surowki 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 NAPOJOW 517 499 360 139 0 44 81 14 0 139 28%
Tabela 4: $redni wynik dla obiadow w gramach na osobe
. Nie
. . Zjedzono/| _. %
Obiad (w gramach) Plan |Zrobiono ! . Zjedzono | _. 0
wypito . . |zjedzon.
Srednio

Zupy 400 318 203 115  64%

Il dania 231 230 171 59 74%

Dodatki skrobiowe 130 172 110 63 64%

Satatki/suréwki 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 sg nastepujgce:

¢ najwiekszy udziat w ogolnej produkcji miaty: napoje — 233 kg; nastepne: dieta

mix — 83 kg, pieczywo — 66 kg oraz satatki i pasty — 29 kg;

e najwyzszy wspotczynnik strat (wyrzucone w stosunku do przygotowanego)

przypada na: sery — 20%, satatki i pasty — 14% oraz napoje — 13%;

e w kg najwiecej strat generujag: napoje — 30 kg oraz dieta mix — 8 kg i pieczywo

réowniez 8 kg;

e zastanawiajgc sie nad zmiang planu/wielkosci i struktury produkgcji, nalezatoby

Zwrocic¢ szczegblng uwage na napoje, diety mix;

e dieta mix osigga 90% wspotczynnik zjadalnosci (najnizszy sposréd positkdw).

Tabela 5: fgczny wynik dla kolacji

Zrobiono/ | Zjedzono Nie . %d Zrobione, Resztki Nie Do Wsnol
Plan | przygoto | wciggu | zjedzono niezjeaz. wydane, teisz : wyszio/kos | wykorzy- | Straty s;t)o tz.
wano dnia |na positku ng niezjedzone alerze z (parter) stania stra
positku
Wedliny 20 19 18 2 0 0 1 0 0 2 9%
Satatki/pasty 34 29 25 4 0 2 2 0 0 4 14%
Masto 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 NAPOJOW 208 223 200 48 0 9 14 0 24 23 10%
Tabela 6: sredni wynik dla kolacji w gramach na osobe
. . Zj n Ni %
Kolacja (w gramach) Plan |Zrobiono JEdZC.) o/ . € 7

wypito | zjedzono |zjedzon.

Wedliny 67 55 50 5 91%

Satatki/pasty 145 123 106 17 86%

Masto 25 20 20 0 100%

Pieczywo 100 114 100 13 88%

Napoje 200 325 283 43 87%

Sery 60 a7 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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llustracja 1: ile i co wyrzucamy?

tgcznie w ciggu 5 dni analizy wyrzucono 20 kg pieczywa (sSrednio 4 kg dziennie),
z czego 18 kg to resztki na talerzach. Chleb jest jedzony wytacznie na sniadania
i kolacje. Prognoza catoroczna wskazuje, ze marnuje sie nawet 1 460 kg pieczywa.
Charakterystyczne sg czeste niedojedzone skorki (patrz zdjecia ponizej).

Srednio dziennie wyrzucamy 11,2 kg zup obiadowych. Oznacza to, ze w skali roku
marnujemy 4 088 kg zup.

Srednio dziennie marnujemy réwniez 6,6 kg drugich dan. To oznacza, ze w skali

roku wyrzucamy ich 2 409 kg.

Zdjecia 1, 2: niezjadane resztki chleba

o F "

W ponizszych podrozdziatach przedstawione sg szczegétowe dane dotyczgce analiz
ilosciowych dla poszczegdlnych dni, przede wszystkim:

e 0goIlny wynik dla dnia: plan, przygotowano, zjedzono oraz straty;

e szczegotowe dane dotyczgce poszczegolnych positkéw oraz ich struktury;

e dane wyrazone w gramach: srednio na osobe;

e wspotczynniki strat oraz zjadalnosci dla poszczegodlnych typow positkow oraz

dan;

e strukture produkcji w rozbiciu na miejsce spozywania positkow;

e strukture strat w rozbiciu na miejsce powstawania oraz przyczyne;

e zdjecia poszczegolnych positkow;

e dla wybranych potraw zdjecia resztek.
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2. Dzien 1: wtorek

Rys. 10: podsumowanie dnia nr 1: wtorek 22.09.2020

Podsumowanie dnia nr 1 (w kg)

400,0 354,1

222:2 303,5 291,1

250,0 217,7 220,4

200,0 172,2

150,0

100,0 63,1 183
50,0 . ]

0,0

Plan

Zrobiono

dnia

Mz napojami M bez napojow

Zjedzono w ciagu

Straty

Tabela 7 i 8: produkcja oraz straty w podziale na miejsce spozywania positkow (w kg)

Produkcja w wym
podziale na . Liczba osdb
. napoje
pietra
stotéwka 90,2 34,5 39
| pietro 80,9 28,8| 20+11 mix
Il pietro 98,0 36,1 30+10 mix
Il pietro 85,0 34,3| 28+5 mix
SUMA: 354,1 133,7 143
STRATY A . .
MIEJSCE Z\;;g;’nle’ Resztki Nﬁjg]ynsizéz “l sumA m?;rsazt:azia Liczba
POWSTAWANIA: | .~ ’ talerze . STRAT: 0osob
. niezjedzone wyrzucenia (w kg)
DZIEN 1
stoldwka/kuchnia 6,73 9,42 1,2 17,35 0,44 39
| pietro 9,95 52 0 15,15 0,49|20+11 mix
Il pietro 6,47 6,89 0 13,36 0,33|30+10 mix
Il pietro 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: catosciowy wynik dnia w podziale na kluczowe aspekty analizy

Zrobiono/| 229290 | Nje % Zrobione, | p ootk | i€ | Do Wspoicz
SUMA WSZYSTKO | Plan | Zrobiono |Wydano | . wciggu | _. . wydane, wyszio/ |wykorzy-| Straty '
niewyd. . zjedzono | niezjedz. | . . talerze : strat
dnia niezjedzone kosz | stania

z napojami| 303,5 354,1 352,9 1,2 2911 102,6 29% 31,7 30,2 1,2 39,5 63,1 18%
bez napojéw| 217,7 2204 219,2 1,2 172,2 57,0 26% 20,7 26,4 1,2 8,7 48,3 22%

Tabela 10: tgczny wynik dla $niadania

Zrobiono/ . Zjedzono Nie % Zrobione, . Nie Do )
Zrobiono/ . . . Resztki | wyszio/ Wspdicz.
Plan | przygoto- [Wydano | . w ciggu | zjedzono | niezjedz. | wydane, wykorzy-| Straty
niewyd. . . . Lo talerze | kosz . strat
wano dnia  |na positku|na positku| niezjedzone (parter) stania

Zupa mleczna 29,6 13,5 13,5 0,0 9,5 4,0 30% 4,0 4,0 30%
Ptatki kukurydziane 15 1,5 15 0,0 0,9 0,6 37% 0,6 0,6 37%
Powidia 4,4 55 5,5 0,0 5,3 0,7 13% 0,2 0,5 0,2 4%
Masto 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 57 11%
Dzem (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 mast/mlek (DM) 13,0 13,8 13,8 0,0 12,3 15 11% 1,1 0,4 15 11%
Kasza manna z zélt/mastem (DBM) 15 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%
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Tabela 11: fgczny wynik dla obiadu

. . . . Nie
Zrobiono/ Zrobiono/ Zjed.zono . Nie . % Zrobione, Resztki | wyszto/ Do Wspodicz.
Plan | przygoto- [Wydano | . w ciggu | zjedzono | niezjedz. | wydane, wykorzy-| Straty
niewyd. . . . L talerze | kosz . strat
wano dnia  |na positku|na positku| niezjedzone (parter) stania
Kapusniak z biatej 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% 14 2 8,8 3,4 8%
Rosot z zacierkg (DL) 18,0 14,6 14,6 0,0 10,0 4,6 32% 1,8 2,84 4,6 32%
Rosot z zacierkg (DM)
Mieso drobiowe (DM) 13,0 15,3 15,3 0,0 14,3 1,0 7% 0,6 0,4 1,0 7%
Marchew z groszkiem z wody (DM)
SUMA:| 1294 154,9] 153,7 1.2 118,7 45,1 29% 12,9 22,2 1,2 8,8 36,3 23%
Tabela 12: fgczny wynik dla kolaciji
Zrobiono/ . Zjedzono Nie % Zrobione . Nie Do ]
Zrobiono/ , . . " | Resztki | wyszio/ Wspbicz.
Plan | przygoto- [Wydano | . w ciggu | zjedzono | niezjedz. | wydane, wykorzy-| Straty
niewyd. . . . L talerze | kosz . strat
wano dnia  |na positku|na positku| niezjedzone (parter) stania
Pasta z kietbasy, jajka i ceb. zielonej 15,2 15,8 15,8 0,0 13,4 2,4 15% 1,2 1,2 2,4 15%
Masio 2,9 2,3 2,3 0,0 2,2 0,4 17% 0,1 0,3 0,1 4%
Chleb+butki 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% 51 0,6 9,2 5,7 14%
Ptryz.mus.mast.mlek (DM) 13,0 16,4 16,4 0,0 14,4 2,0 12% 2 2,0 12%
SUMA:| 714 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: $redni wynik dla $niadania w gramach na osobe
Plan |Zrobiono Zjedzqno , Nie . &

/wypito | zjedzono | zjedzon.
Zupa mleczna 400 182 128 54 70%
Ptatki kukurydziane 13 13 8 5 63%
Powidta 60 74 72 3 96%
Masto 25 18 18 0 100%
Chleb 100 100 81 20 80%
Herbata 200 357 317 40 89%
Dzem (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 mast/mlek (DM) 500 531 472 59 89%
Kasza manna z z6lt/mastem (DBM)| 500 433 433 0 100%
Tabela 14: $redni wynik dla obiadu w gramach na osobe

Plan |Zrobiono Zjedzgno . Nie . %

/wypito | zjedzono | zjedzon.
Kapusniak z biatej 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%
Rosot z zacierkg (DL) 400 325 222 103 68%
Rosot z zacierkg (DM)
Mieso drobiowe (DM) 500 588 550 38 93%
Marchew z groszkiem z wody (DM)
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Tabela 15: $redni wynik dla kolacji w gramach na osobe

: Zjedzono Nie %
Plan |Zrobiono . . .
Iwypito |zjedzono |zjedzon.
Pasta z kietbasy, jajka i ceb. zielong 130 135 114 21 85%
Masto 25 20 19 1 96%
Chleb+butki 100 117 106 12 90%
Herbata 200 295 255 40 86%
Pt.ryz.mus.mast.mlek (DM) 500 631 554 77 88%

Zdjecia 3,4,5,6: poszczegolne positki i resztki

Kolacja 1
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3. Dzien 2: $roda

Rys. 11: podsumowanie dnia nr 2: sroda 23.09.2020

Podsumowanie dnia nr 2 (w kg)

400,0
350,0
300,0
250,0
200,0
150,0
100,0
50,0
0,0

338,5

316,1

287,1

230,3

194,5

I 156,3

Zrobiono

51,4 382

Straty

Plan Zjedzono w ciggu

dnia

Mz napojami M bez napojéw

Tabela 16,17: produkcja oraz straty w podziale na miejsce spozywania positkow (w kg)

Produkcja w .
. w tym Liczba
podziale na . ;
. napoje 0soOb
pietra
stotdwka 84,7 32,6 39
| pietro 84,5 38| 20+11 mix
Il pietro 84,6 36,8| 30+10 mix
Il pietro 84,7 36,6/ 28+5 mix
SUMA: 338,5 144 143
STRATY A . .
missce | A0S | Resata |RETEE0L C va: mesdanca| 202
POWSTAWANIA: ni:’;;e drone | EIZE [ ria B oo os6b
DZIEN 2
stotéwka/kuchnia 16,5 59 2,8 25,2 0,65 39
| pietro 9,2 2,6 11,8 0,38| 20+11 mix
Il pietro 2,7 49 7,6 0,19] 30+10 mix
Il pietro 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: cato$ciowy wynik dnia w podziale na kluczowe aspekty analizy
. Zjedzono . 0 Zrobione, .| Nie Do .
SUMA WSZYSTKO Plan | Zrobiono |Wydano ngblono W Cciggu | _. Nie . /0 wydane, Reszik wyszito/ | wykorzy{ Straty Wspoicz.
/niewyd. . zjedzono |niezjedz.| . ~. talerze . strat
dnia niezjedzone kosz | stania
z napojami| 316,1 338,5| 3357 2,8 287,1 82,9 24% 29,7] 18,9 2,8 31,3] 514 15%
bez napojow| 230,3 1945 1917 2,8 156,3 47,8 25% 19,9] 155 2,8 9,4 38,2 20%
Tabela 19: tgczny wynik dla $niadania
. 0 : .
Zrobiono/ , Zjedzono| _. Nie : A) Zrobione, , Nie Do .
- . Zrobiono . zjedzono |niezjedz.| wydane, |Resztki|wyszto/ Wspotcz.
Sniadanie Plan |przygoto-|Wydano| ", . w ciggu o wykorzy{ Straty
/niewyd. . na na niezjedzo- |talerze | kosz . strat
wano dnia . . stania
positku | positku ne (parter)
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 debicka 3,7 3,7 3,7 0,0 3,0 0,7 19% 0,7 0,7 19%
Masto 3,5 2,8 2,8 0,0 2,7 0,1 4% 0,1 0,1 4%
Chleb i butki 12,7 11,6 11,6 0,0 10,0 55 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 debicka (DC) 2,6 2,6 2,6 0,0 2,6 0,0 0% 0,0 0%
Mleko, makaron, truskawki, masfq{ 13,0 13,8 13,8 0,0 12,4 1,4 10% 1,0 0,4 1,4 10%
Mix (DBM) 15 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: fgczny wynik dla obiadu

. . Nie % . Nie
Zrobiono/ . Zjedzono| _. - Zrobione, . Do .
. Zrobiono ) zjedzono |niezjedz. Resztki|wyszio/ Wspotcz.
Obiad Plan |przygoto-|Wydano|", . w ciggu wydane, wykorzy{ Straty
/niewyd. . na na o talerze | kosz ) strat
wano dnia . . niezjedzone stania
positku | positku (parter)
Zupa jarzynowa z kaszg manng 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% 06| 1,41 1,2 3,2 19%
Zupa jarzynowa (DM)
Mieso wieprzowe (DM) 13,0 15,1 15,1 0,0 14,9 0,2 1% 0,2 0,2 1%
Ziemniaki (DM)
SUMA:| 1375 134,5| 131,7 2,8 113,2 28,5 21% 6,9 11,6 2,8 7,2 21,3 16%
Tabela 21: fgczny wynik dla kolaciji
. 0 .
Zrobiono/ . Zjedzono| _. Nie . /0 Zrobione, . Nie Do i
. Zrobiono . zjedzono |niezjedz. Resztki|wyszto/ Wspotcz.
Kolacja Plan | przygoto [Wydano| ", . w ciggu wydane, wykorzy{ Straty
/niewyd. ) na na L talerze | kosz ) strat
wano dnia . . niezjedzone stania
positku | positku (parter)
Poledwica drobiowa 7,0 6,8 6,8 0,0 6,2 0,6 8% 0,6 0,6 8%
Satatka z pomidora+cebula 18,7 12,9 12,9 0,0 11,4 1,6 12% 0,8 0,8 1,6 12%
Masto 2,9 2,4 2,4 0,0 2,4 0,0 0% 0,0 0%
Chleb+butki 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% 51 0,7 6,7 5,8 12%
Twardg, budyn z mlek. i mastem| 13,0 16,7 16,7 0,0 14,0 2,7 16% 2,7 2,7 16%
Budyn z z6ttkiem i mastem (DBM 15 14 14 0,0 14 0,0 0% 0,0 0%
83,5 104,2| 104,2 0,0 92,0 24,6 24% 8,6 3,6 0,0 124 122 12%
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Tabela 22: $redni wynik dla $niadania w gramach na osobe

Sniadanie Plan | Zrobiono| 40200\ Nie K
/wypito |zjedzono | zjedzon.
Zupa mleczna z makaronem 400 214 96 118 45%
Szynka debicka 50 49 40 9 81%
Masto 25 20 19 1 96%
Chleb i bufki 100 99 85 14 86%
Herbata 200 337 300 37 89%
Szynka debicka (DC) 60 60 60 0 100%
Mleko, makaron, truskawki, mg 500 531 477 54 90%
Mix (DBM) 500 433 433 0 100%
Tabela 23: $redni wynik dla obiadu w gramach na osobe
Obiad Plan |Zrobiono ZJedzqno . Nie . %
/wypito |zjedzono | zjedzon.
Zupa jarzynowa z kaszg manng 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)
Mieso wieprzowe (DM) 500 581 573 8 99%

Ziemniaki (DM)
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Tabela 24: $redni wynik dla kolacji w gramach na osobe

Kolacja Plan |Zrobiono Zjedzc_)no : Nie : Y
/wypito |zjedzono | zjedzon.
Poledwica drobiowa 60 58 53 5 92%
Satatka z pomidora+cebula 160 111 97 13 88%
Masto 25 21 21 0 100%
Chleb+bufki 100 126 112 14 89%
Herbata 200 345 304 41 88%
Twardg, budyn z mlek. i mastel 500 642 538 104 84%
Budyn z zéttkiem i mastem (D 500 467 467 0 100%

Zdjecia 7,8,9,10: poszczegdlne positki i resztki

Sniadanie 2

Kolacja 2

. Warsaw UNIVERSITY
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4. Dzien 3: czwartek

Rys. 12: podsumowanie dnia nr 3: czwartek 24.09.2020

Podsumowanie dnia nr 3 (w kg)

400,0
350,0
300,0
250,0
200,0
150,0
100,0
50,0
0,0

339,2

2991

290,3

188,6

I 151,5

Zrobiono

183,9

489 35,

Straty

Ziedzono w ciagu
dnia

Plan

B z napojami M bez napojow

Tabela 25,26: produkcja oraz straty w podziale na miejsce spozywania positkow (w kg)

Produkcja w .
podziale na W tym Llcz’ba
. napoje 0so6b
pietra
stofdowka 76,9 31,5 39
| pietro 74,2 32|20+11 mix
Il pietro 99,2 44 9|30+10 mix
Il pietro 88,9 42.2| 28+5 mix
SUMA: 339,2 150,6 144
STRATY A . Nie
MIEJSCE Z\L(;/l;:nr;e, Resztki | wyszio z SUMA: rrslit;:;ian:c Liczba
POWSTAWANIA: riezje dzo,ne talerze | kuchni do ' a (w kg) 0s6b
DZIEN 3 wyrzuceni
stotdwka/kuchnia 11,4 7,1 2,2 20,7 0,53 39
| pietro 4.5 45 9,0 0,29| 20+11 mix
Il pietro 8,5 8,5 0,21 30+11 mix
Il pietro 1,0 9,7 10,7 0,33| 28+5 mix
SUMA: 16,9 29,8 2,2 48,9 144

Warsaw UNIVERSITY
OF LIFE SCIENCES

~ -SGGW

Rybnik

28



cull Interreg

* *

* *
. . ** **
Baltic Sea Region &

EUROPEAN UNION

EUROPEAN
REGIONAL
DEVELOPMENT
FUND

Strat|

7R
=/

1

\a

Tabela 27: cato$ciowy wynik dnia w podziale na kluczowe aspekty analizy

Zrobiono Zjedzono Nie % Zrobione, Resztki Nie Do Wspétcz
SUMA WSZYSTKO Plan | Zrobiono |Wydano |, . wciggu | _. 0 wydane, wyszto/ |wykorzy- Straty potcz.
/niewyd. . Zjedzono |niezjedz.| . . talerze . strat
dnia niezjedzone kosz | stania
Z napojami| 299,1 339,2| 3370 2,2 290,3 84,2 25% 16,9 29,8 2,2 35,3] 48,9 14%
bez napojéw| 183,9 188,6| 186,4 2,2 151,5 46,4 25% 7,9 27,0 2,2 93 371 20%
Tabela 28: tgczny wynik dla Sniadania
0 .
Zrobiono/ . Zjedzono Nie . (O Zrobione, ) Nie Do .
- . Zrobiono . : niezjedz. Resztki | wyszio/ Wspotcz.
Sniadanie Plan |przygoto-|Wydano | . w ciggu | zjedzono wydane, wykorzy4 Straty
/niewyd. . . na L talerze | kosz . strat
wano dnia | na positku . niezjedzo-ne stania
positku (parter)

Ser w plastrach 1,8 19 1,9 0,0 19 0,0 0% 0,0 0%
Kietbasa kminkowa 7,0 6,7 6,7 0,0 6,1 0,6 9% 0,6 0,6 9%
Masto 3,3 2,8 2,8 0,0 2,8 0,2 7% 0,2 0,0 0%
Chleb/butki 11,6 10,7 10,7 0,0 9,1 5,6 52% 1,6 4,0 1,6 15%
Kawa zbozowa 28,8 27,0 27,0 0,0 25,2 6,0 22% 15 0,3 4,2 1,8 7%
Herbata 28,8 28,6 28,6 0,0 26,9 8,6 30% 15 0,2 6,9 1,7 6%
Mix: kasza manna, zoéttk, masto, mleko (D] 13,5 15,4 15,4 0,0 15,0 0,4 3% 0,4 0,4 3%
Mix (DBM) 15 1,2 1,2 0,0 1,2 0,0 0% 0,0 0%
SUMA:| 96,3 94,3 94,3 0,0 88,2 214 23% 3,0 3,1 0,0 15,3 6,1 6%
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Tabela 29: fgczny wynik dla obiadu
0 .
Zrobiono/ . Zjedzono Nie . A) Zrobione, . Nie Do .
. Zrobiono . . niezjedz. Resztki | wyszio/ Wspotcz.
Obiad Plan |przygoto-|Wydano |, . w ciggu | zjedzono wydane, wykorzy{ Straty
/niewyd. ) . na o talerze | kosz ) strat
wano dnia | na positku . niezjedzone stania
positku (parter)

Rosét 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%
Salatka ziemniaczana z og zielonym i kog 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%
Satatka ziemniaczana bez majonezu (DL 9,0 10,1 10,1 0,0 9,2 0,9 9% 0,9 0,9 9%

Ros6t z makaronem (DM)
Udko z kurczaka (DM) 13,5 155 15,5 0,0 15,2 0,3 2% 0,3 0,3 2%

Ziemniaki (DM)
SUMA:| 135,9 151,9] 1497 2,2 120,8 39,6 26% 58| 231 2,2 85/ 311 20%
Tabela 30: fgczny wynik dla kolaciji
0 .
Zrobiono/ . Zjedzono Nie ) A] Zrobione, . Nie Do .
. Zrobiono . . niezjedz. Resztki | wyszio/ Wspotcz.
Kolacja Plan | przygoto |Wydano |, . w ciggu | zjedzono wydane, wykorzy- Straty
/niewyd. ) . na L talerze | kosz . strat
wano dnia | na positku . niezjedzone stania
positku (parter)

Metka cebulowa 5,8 57 5,7 0,0 5,3 0,4 7% 0,4 0,4 7%
Masto 2,9 2,4 2,4 0,0 2,3 0,1 4% 0,1 0,1 4%
Chleb+butki 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%
Ptatki ryzowe, jabtko, masto, mleko (DM)| 13,5 16,4 16,4 0,0 13,8 2,6 16% 2,1 0,5 2,6 16%
Mix (DBM) 15 15 1,5 0,0 1,5 0,0 0% 0,0 0%
Kietbasa szynkowa (L) 2,7 25 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 11,5 117 13%
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Tabela 31: $redni wynik dla $niadania w gramach na osobe
' : . 0
Sniadanie Plan |Zrobiono Zjedzqno . Nie . o
/wypito |zjedzono| zjedzon.
Ser w plastrach 15 17 17 0 100%
Kietbasa kminkowa 60 57 52 5 91%
Masto 25 20 20 0 100%
Chleb/butki 100 92 78 13 85%
Kawa zbozowa 200 188 175 13 93%
Herbata 200 199 187 12 94%
Mix: kasza manna, zottk, masto, mli 500 570 556 15 97%
Mix (DBM) 500 400 400 0 100%
Tabela 32: $redni wynik dla obiadu w gramach na osobe
. . 0
Obiad Plan |Zrobiono Zjedzc_)no : Nie . &
Iwypito |zjedzono| zjedzon.
Rosét z makaronem 400 297 209 88 70%
Udko z kurczaka 200 281 165 116 59%
Satatka ziemniaczana z og zielonyl 200 199 132 67 66%
Kompot 200 308 300 8 97%
Satatka ziemniaczana bez majonez 200 224 204 20 91%
Ros6t z makaronem (DM)
Udko z kurczaka (DM) 500 574 563 11 98%

Ziemniaki (DM)

“ 7 WARSAW UNIVERSITY
. OF LIFE SCIENCES
-SGGW

31

Rybnik




"“Ilii;ntel’re :"'*:
Baltic Sea Regig Strat@

EUROPEAN UNION

EUROPEAN
REGIONAL
DEVELOPMENT
FUND

Tabela 33: $redni wynik dla kolacji w gramach na osobe

Kolacja Plan |Zrobiono Zjedzgno . Nie . &
/wypito |zjedzono| zjedzon.
Metka cebulowa 80 49 45 3 93%
Masto 25 20 19 1 96%
Chleb+butki 100 120 109 11 91%
Herbata 200 351 302 49 86%
Ptatki ryzowe, jabtko, masto, mleko| 500 607 511 96 84%
Mix (DBM) 500 500 500 0 100%
Kietbasa szynkowa (L) 60 85 77 8 90%

Zdjecia 11,12,13,14: poszczegolne positki i resztki

Kolacja 3
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5. Dzien 4: pigtek
Rys. 13: podsumowanie dnia nr 4: pigtek 25.09.2020
Podsumowanie dnia nr 4 (w kg)

400,0
350,0

362,7

309,3

298,2
300,0

224,1

250,0
200,0

218,7

I 167,5

Zrobiono

150,0

100,0 64,5 512

Kosz/straty

50,0
0,0

Plan Zjedzono w ciagu

dnia

Wz napojami  ® bez napojow

Tabela 34,35: produkcja oraz straty w podziale na miejsce spozywania positkéw (w kg)

PrOdl.JkCJa W w tym Liczba
podziale na . )
. napoje 0sob
pietra
stotdwka 85,9 33,6 39
| pietro 83,5 32,5| 20+11 mix
Il pietro 100,1 39,4| 30+10 mix
Il pietro 93,3 38,5 28+5 mix
SUMA: 362,7 144 143
STRATY A Zrobione, . | Nie wyszito Strata na
MIEJSCE wydane Reszik z kuchnido| SUMA: |mieszkanca |Liczba oséb
POWSTAWANIA: niezjedzohe talerze wyrzucenia - (w kg)
DZIEN 4
stotéwka/kuchnia 15,0 11,7 57 32,4 0,83 39
| pietro 8,0 3,4 11,4 0,37| 20+11 mix
Il pietro 3,9 7,5 0,3 11,8 0,29| 30+10 mix
Il pietro 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: cato$ciowy wynik dnia w podziale na kluczowe aspekty analizy
. Zjedzono . 0 Zrobione, .| Nie Do .
SUMA WSZYSTKO Plan | Zrobiono [Wydano ngblono wciggu | _. Nie . /o wydane, Resziki wyszio/k| wykorzy4{ Straty Wspoicz.
/niewyd. . Zjedzono | niezjedz. | . - talerze . strat
dnia niezjedzone 0Ssz stania
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 napojow| 224,1 218,7] 2131 5,6 167,5 62,7 29% 18,8 26,4 6,0 11,6 51,2 23%
Tabela 37: tgczny wynik dla Sniadania
. 5 ,
Zrobiono/ . Zjedzono| _. Nie . /0 Zrobione, . Nie Do .
o . Zrobiono . Zjedzono | niezjedz. Resztki |wyszto/k Wspoicz.
Sniadanie Plan | przygoto- |Wydano| , . w ciggu wydane, wykorzy- Straty
/niewyd. . na na o talerze | osz . strat
wano dnia . . niezjedzone stania
positku | positku (parter)
Zupa mleczna z pt. 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 1% 04 0,3 0,7 4%
Masto 3,5 2,9 29 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 55 54 11%
Ser capresi (DC) 2,6 1,8 1,8 0,0 1,8 0,0 0% 0,0 0%
Kasza kuskus, truskawki, masto,| 12,5 17,0 17,0 0,0 15,0 2,0 12% 2,0 2,0 12%
Mix (DBM) 15 15 15 0,0 15 0,0 0% 0,0 0%
SUMA:| 102,8 117,0] 117,0 0,0 103,0 24,7 21% 10,3 34 0,3 10,8 14,0 12%
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Tabela 39: fgczny wynik dla obiadu

Nie

%

Nie

Tabela 41: tgczny wynik dla kolacji

-SGGW

. Zrobiono/ Zrobiono Zjed.zono zjedzono | niezjedz. Zrobiore, Resztki wyszto/k Do Wspotcz.
Obiad Plan | przygoto- [Wydano |, . w ciggu wydane, wykorzy{ Straty
/niewyd. ) na na Lo talerze | osz ) strat
wano dnia - . niezjedzone stania
positku | positku (parter)

Barszcz czerwony ze $w burakd 28,8 24,3 23,6 0,7 14,6 9,7 40% 2,4 6,6 0,7 9,7 40%

Rosél z zacierkg (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 53 26%

Kapusta biata zasmazana 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 13 12,2 8,6 41% 1,8 55 13 8,6 41%

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

Satatka z b kapusty (DL) 54 6,6 6,0 0,6 2,9 3,7 56% 2,7 0,4 0,6 3,7 56%

Rosot z zacierkg (DM)

Migso drobiowe (DM) 125 15,6 15,6 0,0 15,6 0,0 0% 0,0 0%
Warzywa z wody, ziemniaki (DM

SUMA:| 142,2 158,4| 153,0 54 117,6 48,2 30% 12,6 22,8 54 74 40,8 26%

. o .
Zrobiono/ . Zjedzono | _. Nie . A) Zrobione, . Nie Do ,
. Zrobiono . zjedzono | niezjedz. Resztki |wyszto/k Wspédicz.
Kolacja Plan |przygotow|Wydano|", . w ciggu wydane, wykorzy4{ Straty
/niewyd. ) na na Lo talerze | osz ) strat
ano dnia . . niezjedzone stania
positku | positku (parter)

Ser zotty 7,0 55 53 0,2 4,4 1,1 20% 0,3 0,6 0,2 1,1 20%

Masto 2,9 25 2,5 0,0 2,3 0,4 16% 0,1 0,1 0,2 0,2 8%

Chleb+butki 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% 55 0,8 53 6,3 13%

Twardg, budyn z mlek. i mastem 12,5 17,4 17,4 0,0 17,4 0,0 0% 0,0 0%

Budyn z zéttkiem i mastem (DBM 15 15 15 0,0 15 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: sredni wynik dla Sniadania w gramach na osobe

. : Zjedzono/| _. Nie . i
Sniadanie Plan |Zrobiono . Zjedzon |zjedzon
wypito o
Zupa mleczna z pt. owsianymi| 400 200 147 53| 74%
Jajko gotowane 130 165 158 7] 96%
Masto 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, mast 500 680 600 80| 88%
Mix (DBM) 500 500 500 0] 100%
Tabela 40: $redni wynik dla obiadu w gramach na osobe
. . Zjedzono/| _. Nie : v
Obiad Plan |Zrobiono . zjedzon (zjedzon
wypito o
Barszcz czerwony ze sw buraf 400 338 203 135 60%
Rosél z zacierkag (DL) 400 347 227 120 65%
Pulpet rybny 155 142 105 38| 74%
Kapusta biata zasmazana 120 157 66 91| 42%
Ziemniaki 130 146 86 60| 59%
Kompot 200 311 299 11| 96%
Satatka z b kapusty (DL) 120 147 64 82| 44%
Rosot z zacierkg (DM)
Mieso drobiowe (DM) 500 624 624 0| 100%
Warzywa z wody, ziemniaki (D
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Tabela 42: $redni wynik dla kolacji w gramach na osobe

. : Zjedzono/| _. Nie : %
Kolacja Plan |Zrobiono . zjedzon |zjedzon
wypito o

Ser 20ty 60 47 37 9] 80%
Masto 25 21 19 2| 92%
Chleb+butki 100 91 74 18| 80%
Herbata 200 349 304 44|  87%
Twarog, budyn z mlek. i maste| 500 696 696 0| 100%
Budyn z zo6ttkiem i mastem (DE 500 500 500 0] 100%
Serek homogenizowany (DW)| 150 150 150 0| 100%

Zdjecia 15,16,17,18: poszczegolne positki i resztki

Sniadanie 4 Obiad 4

Resztki
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6. Dzien 5: sobota

Rys. 14: podsumowanie dnia nr 5: sobota 26.09.2020

Podsumowanie dnia nr 5 (w kg)

350,0 3246
300,1

300,0 2743

250,0
185,7 184,3

147,6
203 35

Plan Zrobiono Zjedzono w ciggu Straty
dnia

200,0
150,0
100,0

50,

(=]

0,0

Hz napojami M bez napojow

Tabela 43,44: produkcja oraz straty w podziale na miejsce spozywania positkow (w kg)

Produkcja w .
podziale na W tym L|cz’ba
. napoje 0s6b
pietra
stotdwka 82,9 35,8 39
| pietro 70,9 29,1| 20+11 mix
Il pietro 88,5 38,8| 30+10 mix
Il pietro 81,8 36,6 28+5 mix
SUMA: 324,2 140,3 143
STRATY A . .
MIEJSCE Zroz:nr:ee’ Resztki ;\l Liﬁ:zc:z SUMA: m?;:;t:a?\ia Liczba
POWSTAWANIA: ni:Ze drone | eZe (L0 nia ™ k) oséb
DZIEN 5
stotéwka/kuchnia 10,6 7,0 2,9 20,5 0,53 39
| pietro 4,8 2,8 7,6 0,25| 20+11 mix
Il pietro 51 2,9 8,0 0,20| 30+10 mix
Il pietro 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: cato$ciowy wynik dnia w podziale na kluczowe aspekty analizy

Zrobiono Zjedzono Nie % Zrobione, Reszti Nie Do Wspolez
SUMA WSZYSTKO Plan | Zrobiono |Wydano |-, . wciggu | zjedzono | . _. wydane, wyszio/k| wykorzy- | Straty pofcz.
/niewyd. : . |niezjedz.| .. talerze ) strat
dnia  |[na positku niezjedzone 0Sz Stania
Z napojami| 300,1 324,6| 3218 2,8 2743 88,8 27% 24,1 23,2 2,9 40,0 50,3 15%
bez napojéw| 185,7 184,3] 1815 2,8 147,6 43,8 24% 13,9 19,8 2,9 8,6] 36,7 20%
Tabela 46: tgczny wynik dla sniadania
5 -
Zrobiono/ . Zjedzono Nie . /0 Zrobione, . Nie Do )
o . Zrobiono . . niezjedz. Resztki wyszto/k Wspoicz.
Sniadanie Plan |przygoto-| Wydano Iniewvd. | W ¢iagu Zjedzono na wydane, walerze | osz wykorzy- | Straty strat
wano wyd. dnia  |[na positku . niezjedzone stania
positku (parter)
Twarog z rzodkiewkg 24,6 20,4 20,0 0,4 15,5 4,9 24% 15 29 0,4 4,9 24%
Masto 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% 15 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 51 18%
Herbata 28,6 27,9 27,9 0,0 26,6 7,7 28% 1,0 0,3 6,4 1,3 5%
Twaroég, kasza manna, masto, mleko (O 13,0 15,5 15,5 0,0 14,8 0,7 5% 0,5 0,2 0,7 5%
Mix (DBM) 15 15 15 0,0 15 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:| 1116 108,9] 108,55 04 92,6 33,4 31% 9,0 6,8 04 18,6 16,3 15%
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Tabela 47: tgczny wynik dla obiadu

0 .
Zrobiono/ . Zjedzono Nie . /0 Zrobione, . Nie Do .
. Zrobiono . . niezjedz. Resztki |wyszio/k Wspoicz.
Obiad Plan |przygoto-| Wydano |-, . w ciggu | zjedzono wydane, wykorzy- | Straty
/niewyd. . . na L talerze | osz . strat
wano dnia |na positku . niezjedzone stania
positku (parter)

Krupnik 46,8 34,0 34,0 0,0 22,8 11,2 33% 7,9 33 11,2 33%
Makaron z miesem 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)
Mieso drobiowe (DM) 13,0 15,5 15,5 0,0 15,1 04 3% 0,4 0,4 3%
Marchew z wody, makaron (DM)

SUMA:| 1235 134,3] 1321 2,2 109,0 35,3 26% 10,4 12,7 2,2 10,0 253 19%
Tabela 48: fgczny wynik dla kolaciji

0 .
Zrobiono/ . Zjedzono Nie . /0 Zrobione, . Nie Do .
. Zrobiono . . niezjedz. Resztki |wyszto/k Wspotcz.
Kolacja Plan | przygoto |Wydano |, . w ciggu | zjedzono wydane, wykorzy- | Straty
/niewyd. . . na e talerze | osz . strat
wano dnia |na positku - niezjedzone stania
positku (parter)
Kietbasa zywiecka 7,0 6,8 6,6 0,2 6,1 0,7 10% 0,5 0,2 0,7 10%
Masto 2,9 24 24 0,0 2,3 0,3 13% 0,1 0,2 0,1 4%
Chleb+butki 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% 47 0,8 8,8 55 13%
Twardg, budyn z mlek. i mastem (DM) 13,0 16,1 16,1 0,0 15,0 1,1 7% 11 1,1 7%
Budyn z zéttkiem i mastem (DBM) 15 15 15 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: $redni wynik dla $niadania w gramach na osobe
’ . : 0
Sniadanie Plan |Zrobiono Zjedzgno : Nie . &
/wypito |zjedzono | zjedzon.
Twardg z rzodkiewkag 210 276 210 66 76%
Masto 25 20 20 0 100%
Chleb 100 108 71 37 66%
Kawa inka 200 196 160 36 82%
Herbata 200 195 186 9 95%
Twardg, kasza manna, masto,| 500 596 569 27 95%
Mix (DBM) 500 500 500 0 100%
Pasztet (DLBM) 90 90 90 0 100%
Tabela 49: Sredni wynik dla obiadu w gramach na osobe
Obiad Plan |Zrobiono ZJedzgno . Nie . %
/wypito |zjedzono| zjedzon.

Krupnik 400 291 195 96 67%
Makaron z miesem i sosem spaghetti 300 355 252 103 71%
Kompot 200 303 291 12 96%
Krupnik (DM)

Mieso drobiowe (DM) 500 596 581 15 97%
Marchew z wody, makaron (DM)
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Tabela 50: $redni wynik dla kolacji w gramach na osobe

Kolacja Plan |Zrobiono ZJedzgno . Nie . %

/wypito |zjedzono| zjedzon.
Kietbasa zywiecka 60 58 52 6 90%
Masto 25 21 20 1 96%
Chleb+butki 100 114 103 11 90%
Herbata 200 287 249 38 87%
Twardg, budyn z mlek. i mastem (DM) 500 619 577 42 93%
Budyn z z6ttkiem i mastem (DBM) 500 500 500 0 100%
Serek homogenizowany (DW) 150 150 150 0 100%

Zdjecia 19,20,21,22:

poszczegoblne positki i resztki

Sniadanie 5
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Il. ANALIZY JAKOSCIOWE
Analizy jakosciowe dotyczg kilku aspektow zarzgdzania positkami, ktére sg omawiane
w kolejnych podrozdziatach:

e oOrganizacja positkow;

e organizacja pracy kuchni;

e zarzadzanie jadtospisem,;

e zarzgdzanie magazynami i zamowieniami.
Podstawg analiz jakosciowych byty a) obserwacje eksperckie, b) rozmowy z personelem
osrodka, w tym z personelem kuchni oraz z samymi mieszkancami, c) dostepne

dokumenty.

7. Organizacja positkéw
Posifki (przygotowywane w kuchni na parterze) spozywane sg na 4 poziomach: w stotéwce
i na 3 pietrach. Na stotdwke przychodzg sprawni ruchowo mieszkancy (réwniez niektorzy
na wozkach). Statystyki mieszkancow jedzgcych w réznych miejscach osrodka sg
nastepujgce:

e Stotéwka: 38 osdb;

e | pietro: 31 oséb (18 pokojéw);

e |l pietro: 40 oséb (21 pokojéw);

e |ll pietro: 33 osoby (22 pokoje).

Positki na stotéwce wczesniej sg porcjowane i wydawane mieszkancom przez okienko.
Wyijatek stanowig: herbata na sniadanie i kolacje, ktéra jest wystawiana na stoty w matych
czajniczkach. Podobnie jest z zupg mleczng na sniadanie i zupg na obiad — wystawiane
sg one w wazach na wdzkach i mieszkarncy sami nalewajg sobie na talerze. Dla cze$ci
mieszkancéw, ktérzy jedzg na stotdbwce, personel kuchni przygotowuje juz wczesnigj
kanapki (dla tych, ktérzy majg problemy manualne i trudno bytoby im samym zrobic
kanapke). Chleb oraz butki sg porcjowane, mozna natomiast poprosi¢ o dokftadke, jesli
brakuje pieczywa. W przypadku obiadu na stotdéwce: personel kuchni rozktada na stoty

kubki z rozlanym na obiad kompotem (podczas obiadu nie ma czajniczkow).
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Dla innych mieszkancow, ktérzy z réznych przyczyn nie sg w stanie zejS¢ na stotowke,
positki rozwozone sg na pietra przez personel osrodka. Rozdzielaniem porcji dla
mieszkancdéw zajmujg sie opiekunki lub pielegniarki - dla positkbw zwyktych oraz pokojowe
- dla miksowanych (ci mieszkancy wymagajg karmienia). Potrawy na pietra odbierane sg
z kuchni na po6t godziny przed godzing rozpoczecia positku i rozwozone sg na wozkach,
a w przypadku obiadoéw na specjalnym wozku, ktory umozliwia utrzymywanie temperatury
(patrz zdjecie nr 23 ponizej). Wydawane positki sg ciepte. W praktyce zaczynajg sie
punktualnie i nie trwajg dtuzej niz 1 godzine.

Zdjecie 23: przewozenie obiadu na pietra

Positki przygotowywane sg w godzinach:

e 7-8.15 dla sniadan;

e 9-12.30 dla obiadow;

e 14-16.30 dla kolacji
Wydawane sg natomiast w godzinach:

e 8.30-10: dla sniadan;

e 13-15: dla obiadow;

e 17-19 dla kolaciji.
Po zakohczeniu positku na stotdwce cze$¢ mieszkancédw odnosi talerze na specjalny
wystawiony do tego wodzek, a czes¢ zostawia talerze i resztki na stotach, ktore zbiera
potem personel kuchni. Na pietrach talerze oraz bemary z niewydanym jedzeniem

transportuje sie do niewielkiej kuchni, w ktérej myte sg talerze, sztuéce oraz bemary
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i wyrzucane niezjedzone resztki. Nastepnie wozki wraz z czystymi bemarami zwozone sg

z pieter do kuchni.

Podsumowanie:

punktualnos¢ przygotowywania oraz wydawania positkow jest bez zarzutu;

positki wydawane sg sprawnie;

atmosfera na stotdbwce jest spokojna i przyjazna, wida¢ duze zzycie sie personelu
kuchni z mieszkancami, czesta jest sympatyczna wymiana zdan;

mieszkancy spozywajg positki raczej w ciszy, wiekszos¢ z nich ma juz swoje state
miejsca przy stotach i raczej ich nie zmienia;

na stotbwce wiekszosc jedzenia wydawana jest i zjadana w ciggu pierwszych 30
minut od rozpoczecia positku;

na pietrach w ciggu dnia wykorzystuje sie niewypite napoje, chleb, masto, dzemy —
reszta jedzenia, ktore zostaje, jest wyrzucana;

najmniej resztek na talerzach generuje | pietro (szczegoty patrz rys. 8 str. 11) —im
mniej jedzenia zostaje w bemarach, tym wieksza jest ilos¢ resztek, co moze
Swiadczy¢ o zbyt duzych naktadanych porcjach na stotowce, Il i lll pietrze;
informacje o zmianach diet, ewentualnych nieobecnosciach sg zwykle zgtaszane
rano do kuchni —w momencie, w ktérym personel odbiera rano jedzenia na woézkach
do rozwiezienia na pietra, $niadania przygotowywane sg na podstawie statystyk
z dnia poprzedniego;

informacja o zmartej wieczorem osobie nie zostata przekazana tego samego dnia
do kuchni;

w trakcie pomiarow doszto do rozmowy miedzy personelem kuchni
a pielegniarkami, ile jedzenia powinny naktada¢ chochlg na talerz mieszkanca
w przypadku diet miksowanych;

absencje na positkach dotyczyty wytgcznie stotowki i byty to pojedyncze przypadki;
mieszkancy majg mozliwos¢ indywidualnego gotowania oraz przechowywania
swojej zywnosci w lodowkach: na | pietrze sg 2 ogélnodostepne lodéwki i kuchenki
w niewielkich pomieszczeniach kuchennych; na Il pietrze: 3 lodéwki oraz 1 prywatna
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w pokoju mieszkanca; na lll pietrze: 3 lodowki i 1 prywatna. W pomieszczeniach
kuchennych oraz lodéwkach panuje porzadek, nie przechowuje sie w nich
zepsutego ani przeterminowanego jedzenia;

w jednym przypadku w trakcie jednego z obiadéw zabrakto ziemniakéw na Il pietrze,
wiec positkowano sie ziemniakami z | p. (tam zostato wiecej w bemarze).
Jednoczesnie w tym dniu wyrzucono na Il pietrze 1,8 kg resztek ziemniakéw. Moze
to swiadczy¢ o naktadaniu zbyt duzych porcji na poczatku wydawania positku;

na pietrach chleb z poprzedniego dnia lub starszy jest wydawany szybciej niz
Swiezszy, ktory zostat przekazany pdzniej (zgodne z metodg FIFO);

oficjalnie nie mozna wynosi¢ jedzenia poza stotdwke.W praktyce kilkakrotnie
zauwazono w trakcie analiz, ze mieszkancy robig sobie kanapki na wynos, lub
rozlewajg mleko do przyniesionych przez siebie stoiczkéw. Mieszkancy majag
réwniez do dyspozycji zywnosc, ktdra zostaje po sniadaniach i kolacjach na pietrach
w poszczegodlnych kuchniach — gtdéwnie chodzi tu o: chleb, masto, dzem, napoje;
zdarzaly sie poranne telefony z pieter do kuchni, zeby ograniczy¢ ilosé
przekazywanego chleba na $niadanie, poniewaz sporo jeszcze zostato

z poprzedniego dnia.

8. Organizacja pracy kuchni

W kuchni zatrudnionych jest 9 oso6b na stanowiskach bezposrednio zwigzanych
z przygotowywaniem positkow, oraz dodatkowo 2 dietetyczki (dietetyk-magazynier oraz
dietetyk-intendent). Personel kuchenny stanowig: a) 4 kucharki oraz szefowa kuchni;
b) 4

macierzynskim, a 1 - na zwolnieniu chorobowym. Zastepca szefowej kuchni w przysztym

pomoce kuchenne (w tym 2 mezczyzn). 1 osoba jest obecnie na urlopie

roku ma przejs¢ na emeryture. Wszyscy pracownicy zatrudnieni sg na umowe o prace.
Sktad jest stabilny, szefowa oraz zastepca pracujg od ponad 20 lat. Grafik pracy ustalany
jest z gory na caty miesigc. Pierwsze 2 osoby przychodzg do pracy o godz. 7 i sg do godz.
15. O godz. 11 przychodzg do pracy pozostate 2 osoby i sg obecne do godz. 19. Kuchnia

przygotowuje positki dla maksymalnie 150 mieszkancow (w trakcie badan byto ich
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143/144). Personel MDPS nie stotuje sie w osrodku. Pracownicy przynoszg do pracy

wiasne jedzenie.

Praca personelu skupia sie przede wszystkim na: przygotowaniu positkdw wg jadtospisu,
diet, liczby mieszkancéw, zrobieniu positkbw na czas w odpowiedniej jakosci, wydaniu ich
mieszkancom na stotdbwce oraz przygotowaniu do dystrybucji na pietrach, zebraniu

i umyciu talerzy ze stotéwki, posprzataniu kuchni na koniec dnia.

Kuchnia nie posiada klasycznie spisanych receptur (rozumianych jako struktura i ilos¢
surowcow potrzebnych do ugotowania/przygotowania okreslonej liczby porcji oraz sposob
przygotowania konkretnego dania. Czesto elementem receptury sg réwniez zdjecia
i finalne gramatury przygotowanych potraw). Planujgc ilo$¢ oraz strukture poszczegdélnych
dan, bazuje sie gtdbwnie na doswiadczeniu i praktyce szefowej kuchni. Niektére proporcje
sktadnikow konkretnych dan oraz iloSci rozpisane sg w systemie informatycznym u pani
intendentki (informacja o sktadnikach i proporcji przekazana przez szefowg kuchni).

Dotychczas nie weryfikowano w praktyce proporcji surowcéw w daniach.

Kuchnia jest bardzo dobrze wyposazona w sprzet. Jest czysta i przestronna, zapewnia
bardzo dobre warunki pracy. System wentylacji dziata bez zarzutu. W ostatnim okresie
szefowa kuchni ztozyta oficjalnie zapotrzebowanie na wymiane i zakup nastepujgcego
sprzetu: tzw. wilk (maszyna stuzgca do rozdrabniania surowca), maszyna do krajania
wedlin i serow, osobna lodéwka na ciasta.

Personel kuchni nie podnosi swoich kwalifikacji, osrodek nie prowadzi ani nie wysyla
pracownikow na specjalistyczne szkolenia.

Podsumowanie:

¢ wysoko oceniam zaangazowanie oraz organizacje pracy personelu kuchni;

e szefowa kuchni jest prawdziwym liderem zespotu;

e nalezy podkresli¢, ze praca w kuchni jest ciezka fizycznie i niestety zbyt rzadko jest
doceniana i nagradzana. Pogodzenie réznych gustow i przyzwyczajen w zywieniu
zbiorowym jest bardzo trudne. Stopien skomplikowania jadtospisu, ztozonego
z wielu diet jest czesto rzeczg niezwykle trudng i wymagajgca sporych umiejetnosci;
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e atmosfera w pracy jest przyjazna i mita. Jest to niewatpliwie zastuga catego zespotu,
przede wszystkim jednak szefowej kuchni;

e kazdy pracownik wie, co ma robi¢ i wykonuje swoje zadania sumiennie;

e kuchnia przygotowuje za duzo jedzenia w stosunku do tego, ile zjadajg mieszkancy
— wymaga to zatem korekty planu;

e gramatury (jesli sg dostepne) dotyczace sktadnikéw i dan dotyczg w wiekszosci
przypadkoéw wagi surowca zaréwno przed obrébka, jak i wagg dania na talerzu;

e nie zbiera sie ani nie analizuje w uporzadkowany i planowy sposéb opinii

mieszkancéw dotyczacych jadtospisu, jakosci dan oraz preferencji kulinarnych.

9. Jadtospis

Utozenie jadtospisu w przypadku wielu diet, z ktérych cze$¢ naktada sie na siebie, jest
zadaniem bardzo trudnym i ztozonym. Jadtospis w MDPS jest tworzony raz na tydzien
przez intendentke i konsultowany z szefowg kuchni. W tworzeniu jadtospisu bierze sie pod
uwage przede wszystkim wymogi diet oraz finanse.

Mieszkancy majg mozliwos¢ indywidualnego przygotowywania dodatkowego jedzenia.
Z relacji personelu oraz samych mieszkancéw wynika, iz korzystajg z tej mozliwosci
(niekiedy tgczgc sie w grupy zakupowe i wspolne gotowanie potraw). Przed COVID-19
mieszkancy mieli do dyspozycji sklepik umiejscowiony w samym osrodku. Obecnie w dobie
pandemii mieszkancy mogg dokonywaé zakupow spozywczych za posrednictwem
osrodka. Liste zakupowg przekazuje sie pracownikom socjalnym, ktérzy realizujg
zamowienie. Zakupy po dostarczeniu do osrodka sg ozonowane i przekazywane
mieszkancom. Osrodek zbiera paragony, mozna zatem dokonywac szczegétowych analiz
zaréwno wartosci, jak i struktury zakupow. Mozna zaktadaé, ze to, co kupujg mieszkancy,
jest tym, czego brakuje im najbardziej w osrodku. W okresie miedzy 8 a 17 wrzesnia 2020
r. mieszkancy wydali na zakupy zewnetrzne tgcznie kwote 9 509 zt, z czego okoto 75%
wydano na zakupy spozywcze. Z analizy zakupdéw z 16 i 17.09 na kwote ponad 2 800 zi
wynika, iz mieszkancy dokonali 38 razy zakupow owocéw, 37 -zakupdw ciastek, 21 - wody

mineralnej, 19 - cukierkdw a 17 - napojow i sokow.
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Pytani o jakos¢ wyzywienia oraz preferencje kulinarne mieszkancy wyrazajg sprzeczne
opinie. W mojej ocenie trudno jest znalezC przewazajgcg ocene. Jedni twierdzg, ze
jedzenie jest akceptowalne, smaczne i nie powinno sie go krytykowac. Inni z kolei uwazaja,
ze powinno sie zmieni¢ potrawy. Dla jednych potrawy sg za stone, dla innych w sam raz.
Jedna z mieszkanek na méj widok powiedziata: ‘panie kucharzu, dobre dzis to jedzonko
byto ale za stone, za stone’, albo ‘takie smaczno$ci zescie dzisiaj nawarzyli’. W ocenie
niektorych krytyka bywa nieuzasadniona, szczegdlnie w przypadku, kiedy przed
przyjeciem do osrodka jedli znacznie gorzej.
W opinii personelu zatrudnionego na pietrach:

e starsze osoby majg swoje ugruntowane opinie i preferencje, ktore trudno jest

zmieni¢ w tym wieku;
e mieszkancy oczekujg raczej tradycyjnej kuchni $lgskiej i potraw oraz smakow, ktore
pamietajg jeszcze z domu;

e mezczyzni preferujg wedliny i mieso, panie natomiast — niekoniecznie;

e do zup dodaje sie zbyt duzo maki.
Ogdlnie osoby na dietach sg zwykle z tego powodu niezadowolone i chciatyby jes¢ co$
innego — najlepiej to, co lubig, a niekoniecznie to, co powinny, zgodnie ze wskazaniami
lekarza.
Z zebranych opinii wynika, ze mieszkancy lubia:

e Kkluski slgskie;

¢ stodkie potrawy;

e knedle ze $liwka;

e rosot

e 0goérkowa,

e pomidorowa,

e fasolowa,

e zurek

Mieszkancy nie lubig i trudno im zaakceptowac:

e nowe smaki;
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zupy kremy z ptysiami i grzankami;
kasze;

makarony.

Podsumowanie:

jadtospis sktada sie z prostych potraw;

dominuje tradycyjna polska kuchnia, mieso i wedliny;

czes¢ mieszkancow ma ktopoty z gryzieniem, stad chleb podaje sie im bez skorek
(lub sami te skorki zostawiajg w resztkach);

kuchnia przygotowuje wiasny zakwas do zurku oraz sledzie opiekane; barszcz
kiszony (wigilia); satatki: ziemniaczane, makaronowe, Sledziowe; rolady; moczke;
makowki; pasztety; galaretki z golonek czy z kurczaka; knedle; rolmopsy; nalesniki;
dyskusyjne jest ‘podkrecanie’ smaku zup przyprawg maggi-podobng, robienie sosu
do spaghetti z proszku, gotowanie jajek trojek (co oznacza jaja tansze, od kur

z przemystowego chowu Kklatkowego, karmionych czesto genetycznie

modyfikowanymi preparatami);

rzadko podawane sg sSwieze warzywa oraz owoce;

w jadtospisie wystepuje znaczna powtarzalnos¢: wedlin (réznych typow), zup
mlecznych, ziemniakéw, ogolnie nabiatu;

drugie dania sg raczej smazone (chyba, ze jest to dieta lekkostrawna);

w trakcie 5-dniowych analiz nie podano zadnej suréwki ze Swiezych warzyw, nie

byto réwniez cieptych kolaciji;
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personel kuchni zauwaza, ze kupowany surowiec jest czasem réznej jakosci (np. ta
sama kasza raz jest cienko, a raz - grubo mielona — ma to wptyw na konsystencje
zup i mikséw), coraz gorsza w opinii kucharek jest rowniez jakos¢ kisieli i budyniow
(‘jak troche postojg, to robi sie z nich woda’);

jadtospis planowany jest w perspektywie 1 tygodnia (jedynie w czasie wakacji na
dtuzszy okres ze wzgledu na urlop intendentki);

jadtospis nie jest dobrze widoczny na pietrach, mieszkancy czasem nie wiedzg, co
bedzie na positek, jedna z pan zrezygnowata z obiadu: pytajgc na stotowce, co dzis
na obiad, stwierdzita: ‘e to nie, dziekuje’;

niektére z kotletow rybnych roznity sie znacznie waga: od 135 gram do 195 gram
na porcje;

w ciggu 5 dni analiz zauwazono jedynie jedng zmiane w jadtospisie w stosunku do

planu — metka tososiowa zostata zastgpiona metkg cebulowa.

10. Zarzadzanie magazynem i zamdwieniami

Opieke nad magazynami sprawuje dietetyk-magazynier. Magazyny sg zamykane, dostep

do nich majg intendentki oraz po uzgodnieniu z nimi - pracownicy kuchni. W osrodku

znajdujg sie nastepujgce magazyny:

warzyw i owocow;
suchych produktéw;
pomieszczenie chtodnicze, w ktorym znajdujg sie zamrazarki;

magazynek z lodéwkami.
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Zdjecie 25: zapotrzebowanie na towar z magazynu

Zwykle w ciggu tygodnia szefowa

NAZTW3 3TV 9SS 3 ZyWNOSCiowysh

e AC : ; kuchni sktada codzienne

Marmoiaca

— zapotrzebowanie na surowce nha
Vicd naturainy

St kolejny dzien. W tym celu wypetiany
{Todone2 D% AT 4~

Siacz=

e jest druk zapotrzebowania z magazynu

ey
Sara< ooieny PO Ly 1,95 s

Viska S cni : 5 (czes¢ dokumentu patrz zdj. 24 obok).
Vaso  Eohe. T7ho ’gz, LS

Smieara | - .

Sar fEyeK : . Towar  zostaje  wydany  przez
Lk )

Jaja : | 1 26sH X6t . )

. T intendentke. Towar pobrany nie wraca
= : : o7 AV juz do magazynéw. Przestrzen
Z:Ls‘:;:.wafa ‘ : . .

Kaostaidspons : = W magazynach jest ograniczona, co

wymusza czestsze dostawy towaru. Magazyny na weekend sg zamykane. Oznacza to
konieczno$¢ pobrania towaru z magazynu w pigtek na 3 dni. Klucze do magazynow
zabiera ze sobg intendentka, pracownicy kuchni w weekend nie majg zatem do nich

dostepu. Wsparciem dla intendentki jest informatyczny program magazynowy.

Podsumowanie:

e W mojej ocenie magazyny zarzgdzane sg we wtasciwy sposéb;

e towar nie zalega w magazynach i na biezgco jest przetwarzany;

e W magazynach nie znaleziono produktow przeterminowanych;

e problemem sg sztywne zasady przetargdw publicznych — jeden przetarg na caty rok
na jednego dostawce danej grupy produktéw. Po pewnym czasie dostawca
przestaje sie przejmowac jakoscig;

e gramatury surowcéw powinny by¢ uzupetnione o gramatury dania koncowego (po
obrdbce cieplnej) oraz gramatury dania na talerzu;

e magazyny prowadzone sg zgodnie z zasadg FIFO: to co otrzymano wczesniej,

powinno wyj$¢ z magazynu jak najszybciej;
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e MDPS posiada ksiege HACCP;

e inwentaryzacja robiona jest raz w roku, co miesigc analizowane sg stany
magazynowe, w czym pomaga program informatyczny;

e nie w kazdym przypadku zywnos¢ w zamrazarkach jest opisana, brakuje czasem

réwniez daty zamrozenia.

[ll. KLUCZOWE WNIOSKI | REKOMENDACJE

Kluczowe wnioski:

1.

MDPS przygotowuje za duzo jedzenia (1696 kg) w stosunku do tego, ile rzeczywiscie
zjadajg mieszkancy (1424 kg).” Sredni wspdtczynnik/wskaznik strat (stosunek
zjedzonego do przygotowanego) obejmujgcy wszystkie podane potrawy na wszystkich

positkach wynosi 16% z napojami, bez napojéw: 21%.

. Wskazniki strat i zjadalnosci réznig sie w zaleznosci od potrawy i positku oraz miejsca

ich spozywania — szczegotowe wyniki przedstawione sg w rozdziale | dotyczagcym analiz
ilosciowych.

Skala resztek na talerzach (129 kg) oraz jedzenia (127 kg), ktére zostaje niezjedzone
w bemarach wskazuje na to, ze srednie naktadane porcje sg zbyt duze.

Prognoza roczna wskazuje na to, ze MDPS wyrzuca 19,9 ton przetworzonego jedzenia
— 15 ton odliczajgc napoje. 4 tony w skali roku stanowig wyrzucane zupy. Z informaciji
przekazanych przez personel kuchni na zrobienie zupy potrzebne jest 25 litrow wody;
4,5-6 kg miesa; 5,5 kg warzyw; 3-4 kg innych dodatkéw. Z analiz wynika, ze ostatecznie
taka ilos¢ i struktura sktadnikow wystarcza do zrobienia Srednio 31 kg zupy dla 144
mieszkancow.

Racjonalizujgc skale produkcji i dopasowujgc jg do rzeczywistych potrzeb
mieszkancéw, mozna zaoszczedzi¢ w skali catego roku 90 tys. zt (1,65 zl/osobe/dzien)
lub odliczajgc napoje 116 tys. zt (2,12 zt/osobe/dzien) — i sg to wytgcznie oszczednosci

7 Bez napojow: przygotowano 983 kg; zjedzono 778 kg.
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11.

12.

wynikajgce z ograniczenia zakupu surowcéw. Oszczednosci mozna bytoby wydac np.
na lepszej jakosci surowiec, wzmacniajgc site nabywczg dostepnej stawki dzienne;j.

Kwota 116 tys. zt oszczednosci nie uwzglednia kosztow wody, energii, pracy ludzi,
wywozu i utylizacji Smieci, ktére mozna zmniejszyc, racjonalizujgc skale nadprodukcji
i strat. tgczna szacunkowa wartos¢ oszczednosci wynikajgca z ograniczenia kosztéw
operacyjnych zwigzanych z produkcjg zywnosci moze wynies¢ nawet 232 tys. zt w skali

roku.

. Korzysci wynikajgce z ograniczenia skali strat zywnosci wykraczajg poza wymiar stricte

finansowy. W szerszym kontekscie korzysci mowa rowniez o wptywie na srodowisko
oraz aspekcie spoteczno-etycznym zwigzanym z marnowaniem jedzenia.
Zaoszczedzone pienigdze mozna wydacC na lepszej jakosci surowiec, np. produkty
z certyfikatem ekologicznym.

Woda jest rownie cennym surowcem jak zywnosc, szczegodlnie w sytuaciji, w ktorej
zaczyna jej w kraju brakowaé. Lekcewazenie faktu nadmiernego zuzycia wody
w procesie gotowania bytoby w moim odczuciu btedem. Chodzi nie tylko o kwestie
finansowe (cena za wode bedzie rosta), ale réwniez spoteczng odpowiedzialnosc
i dbatos¢ o srodowisko. W chwili obecnej szacunki pokazujg, ze MDPS marnuje rocznie
5 tys. . wody (wytgcznie ze wzgledu na nadmiar przygotowywanych napojow).
Kalkulacja nie uwzglednia wody uzytej do przygotowania positkéw innych niz napoje np.
Zup, sosow, mies itp., mycia garow itp.

. Zespot pracownikow kuchni jest zgrany, sprawny i kompetentny. Wydaje sie réwniez,
ze jest otwarty na ewentualne zmiany.

Wprowadzenie sugerowanych zmian wymaga zaangazowania i wspoétuczestnictwa
catego zespotu osrodka, nie tylko personelu kuchni, ale réwniez dyrekcji, personelu na
pietrach oraz samych mieszkancow. Wycinkowe dziatania dotyczgce zmian w samej
kuchni przyniosg pozytywny efekt, jednak wplyw na ostateczny wynik bedzie
ograniczony.

MDPS moze stac sie wzorem dla catej Polski i sta¢ sie pionierem pozytywnych zmian
dotyczacych jakosci zywienia oraz dbatosci o niewyrzucanie jedzenia. Pierwszy krok

zwigzany z udziatem w projekcie StratKIT zostat juz wykonany.
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Kluczowe rekomendacije:

Podstawowym celem proponowanych dziatan jest poprawa procesu zarzgdzania kuchnig,
lepsze gospodarowanie dostepnymi zasobami oraz minimalizacja strat wynikajgca
Z marnowania: czasu, pracy, wiedzy, zywnosci, mediow itd. Kolejnosé
rekomendacji/dziatarn naprawczych odpowiada analizowanym wczesniej w raporcie
obszarom funkcjonalnym: Niektore z dziatan mogg sie powtarza¢ — usprawniajgc
jednoczesnie wiecej niz jeden obszar funkcjonalny. Zdecydowana wiekszos¢ sugestii ma
charakter tzw. szybkich zwyciestw. Ich wprowadzenie w zycie nie jest trudne, nie wymaga
specjalnych dodatkowych zasobdw, a pozytywny efekt powinien by¢ szybko widoczny. Do

spetnienia jest kilka warunkow, ktére widoczne sg ponizej na rys. nr 15.

Rys. 15: kluczowe warunki sukcesu w zarzgdzaniu zmiang

P —

weryfikacja szybkie

\ipomiar chiqstwa

e

wyjscie
z fazy
papieru

konsekwe-

\ncja

Kluczowe warunki sukcesu w zarzgdzaniu zmiang sg nastepujgce:

e Proces: nie nalezy nastawiaé sie na osiggniecie pozytywnego efektu nastepnego

dnia po wprowadzeniu dziatania w zycie;

Warsaw UNIVERSITY ‘%)9 i}
OF LIFE SCIENCES Rybnlk
-SGGW &

55



interreg RIS

Baltic Sea Region i

EUROPEAN UNION

EUROPEAN
REGIONAL
DEVELOPMENT
FUND

Szybkie zwyciestwa: warto osigga¢ pozytywng zmiane nieduzymi krokami, ktére
pokazujg pozytywny efekt w mozliwie krétkim czasie;

Plan: warto sie przygotowacC do procesu zmian, tworzgc m.in. realistyczny plan
polegajgcy na pisemnym okresleniu: co robimy, kto to robi, kiedy, jak i dlaczego;
Konsekwencja: jest istotna z punktu widzenia kontynuacji procesu — warto (mimo
czestych trudnosci) realizowac plan, ewentualnie korygujac go. Nie zatrzymujemy
sie w przystowiowej potowie drogi;

Zespot: wprowadzanie zmian ma wymiar kolektywny, nie zrobi tego jedna osoba,;
Wyijscie z fazy papieru: czesto zmiany konczg sie na napisaniu raportu —status quo
jest zachowane, wprowadzanie zmian to zwykle dodatkowe obowigzki i czynnosci
do wykonania, zmiana dotychczasowych proceséw i procedur — nie jest to tatwe;
Weryfikacja i pomiar: warto ustali¢ mierzalny cel, do ktérego sie dazy, jedynie
mierzalny cel pozwoli na rzeczywistg weryfikacje wptywu dziatan naprawczych.

Pomiar w trakcie procesu pozwala na jego weryfikacje.

Priorytety dalszych dziatan zmierzajgcych do ograniczenia skali nadprodukcji

i marnotrawstwa jedzenia sg nastepujgce:

1.

Doktadna analiza niniejszego raportu przez dyrekcje oraz personel (w tym przede
wszystkim personel kuchni, wewnetrzna dyskusja nad dokumentem, wyciggniecie
wspolnych wnioskéw). Warto uwaznie przeanalizowaé szczegdtowe wyniki badan
ilosciowych z perspektywy kazdego dnia.

Stopniowe zmniejszenie ilosci przygotowywanego jedzenia oraz tam gdzie jest to
mozliwe zmniejszenie Srednich wielkosci porciji

Okreslenie optymalnej wielkosci porcji na talerzu i w chochli (dla diet mix) — péj$cie
w kierunku ograniczania wielkosci porcji z mozliwoscig doktadki (jesli jest taka
potrzeba).

Ograniczenie strat na napojach (szczegélnie dotyczy to stotdéwki).

5. Weryfikacja jadtospisu polegajgca przede wszystkim na eliminacji lub ograniczeniu

produkcji tych potraw, ktére generujg najwiecej strat (patrz szczegoty analizy
ilosciowe poszczegodlnych dni).
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Kontynuowanie analiz ilosciowych produkcji i zjadalnosci. Warto mierzy¢ ile, co
robimy i co do nas wraca niezjedzonego — w ten sposéb mozna na biezgco
weryfikowaé wielkos¢ produkcji dla poszczegdlnych dan i positkdw.

Sugeruje sig, aby ewentualne zmiany jadtospisu polegajgce na dodaniu nowych
potraw byly opomiarowane: ile robimy, ile wraca niezjedzone. Rozpoczecie
wprowadzania nowych potraw od niewielkich, probnych ilosci i testowanie nowych
smakow na poczgtek na ograniczonej liczbie mieszkancow.

Spisanie receptur/przepisow, okreslenie proporcji sktadnikéw, uwzglednienie
wskaznikéw zjadalnosci dla poszczegdlnych potraw, typow potraw oraz positkow.
Wiecej interakcji miedzy personelem kuchni, intendentkami oraz personelem na

pietrach.

10.Wyeliminowanie dan, ktoére nie cieszg sie zbytnim powodzeniem wsréd

mieszkancow.

11.Przekazanie do Urzedu Miasta informacji, ktére z dziatan naprawczych

(sugerowanych w raporcie oraz wypracowanych przez personel MDPS wraz
z dyrekcjg) MDPS zamierza wprowadzi¢ w zycie, w jakim terminie i kto operacyjnie

z personelu osrodka bedzie za nie odpowiedzialny.

12.Cykliczne raportowanie do Urzedu Miasta co konkretnie zrobiono, aby ograniczy¢

skale marnotrawstwa oraz przekazywanie analiz iloSciowych pokazujgcych postep

i skale oszczednosci wyrazone zarowno w kg jak i zt.

Bardziej szczegotowa lista dziatan naprawczych przedstawiona jest ponizej w kolejnosci:

organizacja positkow

W celu lepszej organizacji positkbw sugeruje sie nastepujgce dziatania:
1.

Dla stotéwki: podjecie proby wyktadania wiekszej ilosci jedzenia na potmiski itp.
a nie naktadanie porcji na talerz. Mieszkaniec sam decyduje o tym, ile chce zjesc.
Pozwolenie na wynoszenie jedzenia ze stotdwki: mieszkancy i tak to teraz robig,

niezaleznie od zakazu.
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Wstawienie lodowki do stotowki i wyktadanie do niej nadmiarowego/niewydanego
z kuchni jedzenia do pdzniejszej konsumpciji przez mieszkancow: dotyczy gtéwnie
obiadow.

Wycofanie czajniczkow ze stotdwki: dotyczy Sniadan i kolacji.

Zupy generujg duze ilosci strat. Nalezatoby sie zastanowic¢, czy zawsze na obiedzie
potrzebna jest zaréwno zupa, jak i Il danie (by¢ moze mozna bytoby co drugi dzien
podawac wytgcznie geste i sycgce zupy np. z pieczywem).

Wprowadzenie standardu polegajgcego na tym, zeby ewentualne zmiany w sktadzie
osobowym lub dietach docieraly do kuchni jak najwczesniej rano, przed
przygotowywaniem sniadania.

Sugeruje sie przeprowadzenie rozmdéw z osobami, ktére nie zgtosity nieobecnosci
na positku do okreslonej godziny — szczegdlnie w przypadku obiadu (zwykle
dokfadnie wiadomo, kto nie przyszedt) za kazdym razem, kiedy nie przyjdg, z prosbg
0 zgtaszanie ewentualnych nastepnych nieobecnosci.

Dotyczy pieter: podjecie proby ograniczania ilosci kanapek robionych ‘z gory’: przed
rozpoczeciem positku przez mieszkanca.

Wprowadzenie zasady wsrod mieszkancow: dostajesz mniej, chcesz wiecej, popros
o doktadke, nie wyrzucaj jedzenia, staraj sie je zjescC, jesli wzigtes za duzo,

przechowaj na pozniej. Wyrzucaj w ostatecznosci.

W celu lepszej organizacji pracy personelu kuchni sugeruje sie nastepujgce dziatania:

10.

11.

Kontynuowanie krotkich cotygodniowych/15-minutowych spotkan zespotu kuchni
i intendentek z dyrektorem oraz wybranym personelem z pieter i omawianie spraw
zwigzanych z Zzywieniem mieszkancow, organizacjg pracy, problemami itp.
(z informaciji przekazanych przez dyrekcje osrodka tego typu spotkania sg juz
przeprowadzane w kazdy poniedziatek).

Spisanie receptur/przepisdw przygotowywanych potraw, ktére okreS$latyby
dokfadnie ilosci surowca, wage przed obrébkg oraz wage produktu koncowego na
talerzu mieszkanhca. Zrobienie zdje¢ kazdego z dan, aby tatwiej byto zapewnié

powtarzalnos¢ efektu koncowego. Stworzenie bazy danych receptur i korzystanie
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12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

z niej. Receptury powinny by¢ potaczone z ograniczong skalg produkcji, tak, aby
zaczg¢ generowac 0szczednosci.

Organizacja szkolen i warsztatéw, ktore podnosityby praktyczne kompetencje
personelu kuchni. Chodzi o warsztaty kulinarne, na ktérych personel kuchni gotuje,
testuje nowe smaki, wykorzystywanie nowych produktéw, przypraw itp. Objecie
szkoleniami wszystkich pracownikdéw kuchni, a nie jedynie wybranych tak to ma
miejsce w ostatnich 2 latach.®

Wprowadzenie zasady, ze dyrektor oraz wybrany personel o$rodka optaca i je
positek na stotdwce z mieszkancami. Jest to dobra okazja do integracji, wystuchania
ewentualnych uwag i postulatéw oraz prébowanie dan (wyrobienie w ten sposob
wiasnej opinii o smaku i jakosci kuchni).

Pozostawianie kluczy do magazynéw na weekend w rekach dyzurujgcej wowczas
kucharki, bez koniecznosci wydawania towaru na 3 dni z gory.

Prowadzenie na biezgco rejestru wyrzuconego jedzenia oraz nadprodukcji wraz
z podaniem przyczyny — dlaczego je wyrzucono: resztki, zostato w bemarze, zostato
niewydane. Analizy ilosciowe pozwalajg oceni¢ skale zjawiska, przeanalizowaé
doktadniej przyczyny i pokazac trend.

Wspdblna ocena i okresowa dyskusja miedzy personelem kuchni a dyrekcjg osrodka
dotyczgca wynikow pomiaréw i analiz ilosciowych dotyczgcych wyrzucanego
jedzenia. W trakcie dyskusji analizowane sg réwniez sposoby na ograniczenie skali
marnowania.

Stworzenie systemu nieskrepowanego i bezpiecznego zgtaszania pomystéw
samych pracownikow kuchni i intendentek na ograniczanie skali marnotrawstwa
i generowanie 0szczednosci.

Standaryzacja wielkosci porcji dan na sztuki, tak aby kotlety byty w poréwnywalne;j

wadze.

8 Z informacji przekazanych przez dyrekcje w latach 2018/2019 w szkoleniach brato udziat 7 pracownikow

na 11 zatrudnionych w kuchni w tym dietetycy.
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Zmiany jadtospisow mogg polegac na:

19. Stworzeniu nawet na probe takiego jadtospisu, ktory cyklicznie mozna bytoby

20.
21.

22.

23.
24.

25.
26.

27.

powtarzaC przez np. 2 tygodnie dla okresu wiosenno-letniego oraz jesienno-
zimowego. Uwzglednienie preferencji mieszkancow oraz kompetencji kuchni (co
lubig i w czym sg dobre kucharki?). Jadtospis powinien by¢ tworzony wspdlnie przez
intendentki, personel kuchni oraz opiekunéw, pielegniarki i pokojowe— jesli mieliby
jakie$ uwagi.

Zmniejszeniu powtarzalnosci dan, szczegdlnie zup mlecznych, wedlin, itp.
Wydtuzeniu okresu planowania jadtospisu z jednego dnia nawet na miesigc do
przodu (przynajmniej na tydzien) — pozwoli to unikng¢ zbyt czestej powtarzalnosci
dan, lepiej wykorzystaé produkty w magazynach/zamrazarkach i zracjonalizuje
dostawy darowizn (bierzemy tylko to, co jest nam potrzebne).

Powiekszeniu liter w drukowanych jadtospisach, wywieszeniu ich w widocznych
miejscach na pietrach oraz na samej stotéwce.

Robieniu wiasnych przetworow warzywno-owocowych na jesien i zime.
Ograniczeniu strat pieczywa poprzez m.in. zmniejszenie wielkosci robionych
kanapek na pietrach (zgodnie z zasadg podajemy mniej, ale czesciej i tylko
wowczas, jesli jest taka potrzeba), tak aby unikngé obecnej sytuaciji, w ktérej
zwracane sg hiezjedzone cate kanapki. Sugeruje sie réwniez, aby skorki z chleba
odkrawac juz w kuchni i ewentualnie dodawac¢ do mikséw.

Uruchomieniu na terenie osrodka wtasnego warzywnika oraz kompostownika.
Analiza paragonow zywnosci kupowanej poza osrodkiem — to cenna wskazdéwka,
czego potrzebujg mieszkanhcy (nie zawsze i nie tylko sg to ,stodkosci”, czestym
zakupem jest woda mineralna).®

Przy zmianach w jadtospisie - uwzglednienie réwniez potraw, ktére dobrze gotuje

personel kuchni.

9 W MDPS nie ma dystrybutoréw wody na korytarzach. W kuchniach na pietrach mozna zagotowa¢ wode

na herbate czy kawe, dostepne sg rowniez napoje, ktére zostajg po positkach (herbata, kawa, kompot).
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W celu poprawy zarzgdzania magazynami i zapasami sugeruje sie nastepujgce
dziatania:
28. Opisywanie doktadnie kazdej zamrazanej potrawy/surowca: kiedy zamrozenie, co
jest zamrazane, przez kogo. Podobng zasade nalezy stosowac w lodéwkach.
29. Opracowanie receptur/przepisdow — spisanie ich i stosowanie w praktyce — pomoze
to w bardziej racjonalnym zarzadzaniu magazynem i zakupami (szczegodlnie
w sytuacji, w ktérej jadtospis okreslany jest raz na tydzien) oraz ujednolici
przygotowywanie potraw. Spisane receptury/przepisy trzymamy w kuchni oraz
w magazynie w specjalnym segregatorze. Receptury uwzgledniajg wyniki badan
ilosciowych i zmniejszanie ilosci przygotowywanego jedzenia.
30. Okreslenie nie tylko ilosci surowca w gramaturze, ale rowniez wagi produktu/dania
koncowego (szczegolnie dotyczy potraw obiadowych: gotowania, smazenia,
duszenia mieszania itp.), mozna w ten sposéb okresli¢ rowniez skale strat wynikajgca

z obroébki.

llustracja: jak generowac oszczednosci w praktyce

Przykfad krupniku ponizej obrazuje z jednej strony skale niezjadanej nadprodukciji,
z drugiej mechanizm, jaki powinien zastosowa¢ MDPS, dgzgc do ograniczenia skali
wyrzucanego jedzenia i generowania oszczednosci. Pokazuje rowniez, jak istotne jest

opracowanie receptur dla poszczegdlnych potraw.

Analizy ilosciowe dla jednego z obiaddéw, w ktéorym gotowano krupnik pokazuje, iz:

Krupnik: wynik (w kg)

47
34

30
25 23
20

15 11
10

5

0

Krupnik

Eplan Mzrobiono Mzjedzono M strata

e zgodnie z zatozonym planem kuchnia powinna byta przygotowac 47 kg zupy;

e W rzeczywistosci kuchnia przygotowat 34 kg, z czego zjedzono 23 kg;
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e oznacza to, ze zrobiono o 11 kg zupy wiecej w stosunku do tego, ile zjedli
mieszkancy (68% wskaznik zjadalnosci — czyli stosunek zjedzonego do
zrobionego).

Struktura skfadnikéw zupy pokazuje, z czego jest ugotowana i jakie sg proporcje miedzy
sktadnikami. Znajgc ceny uzytych surowcéw, mozna policzy¢ koszt wyprodukowania 34 kg
krupniku. Z informacji przekazanych przez MDPS koszt wyprodukowania zupy (wytgcznie
surowce) wyniost 37,03 zt.

Wiedzac, ze nasi mieszkancy zjadajg tylko 23 kg zupy krupnik i przyjmujgc pewien bufor
bezpieczenstwa (na wypadek gdyby nastepnym razem mieszkancy zjedli wiecej krupniku),
zatozmy, ze bufor wynosi 2 kg. Oznacza to, ze chcemy nastepnym razem przygotowac 25
kg, a nie 34 (lub wiecej) kg zupy. Zmniejszajgc w proporcjonalny sposéb ilos¢ uzytych do
ugotowania krupniku surowcoéw, tak, aby ugotowaé 25 kg — koszt wyprodukowania
krupniku wyniesie 28,03 zt. Oszczednos¢ na zupie krupnik wynikajgca z ograniczenia
wielkosci produkcji wyniostaby zatem 9 zt (lub 24% mniej w stosunku do ceny
wyprodukowania czyli 37,03 zi).

Innym przyktadem jest zupa jarzynowa. Dla 37 kg zrobionej rzeczywiscie zupy jarzynowej
struktura surowcow oraz ich ilosci sg nastepujgce: kurczak: 2,12 kg; indyk: 1,3 kg; porcje
rosotowe: 0,93 kg; mieszanka 7-sktadnikowa: 7,5 kg; koperek peczek: 2 kg; mgka pszenna
1 kg; smietana kremowa: 1,5 kg; ziemniaki: 7 kg. tgczny koszt surowcow wynosi 83,81 zt.
W rzeczywistosci mieszkancy zjedli 23 kg zupy. Strata wynosi zatem w tym przypadku 14
kg. Dopasowujgc wielkos¢ produkcji do tego, ile zjadajg mieszkancy, MDPS powinien
przygotowaé 25 kg (zaktadajgc bezpieczny bufor 2 kg nadmiaru — réznica miedzy 25 kg
a 23 kg), czyli mniej 0 33%. Proporcjonalnie — rowniez o 33% - MDPS powinien zmniejszy¢
ilos¢ surowcow. Oznacza to w praktyce, ze do ugotowania 25 kg zupy jarzynowej potrzeba
0 33% mniej surowcow. Koszt wyprodukowania 25 kg zupy wyniesie wowczas 56,16 zt —
MDPS (dopasowujgc wielkos¢ produkcji do rzeczywistej zjadalnosci) mogtby zaoszczedzic¢
na zupie jarzynowej 27,65 zt (innymi stowy stanowi to oszczednos$c¢ rzedu 33% w stosunku
do ceny wyprodukowania czyli 83,81 z). Sugeruje sie, aby podobny mechanizm

zastosowac do wszystkich przygotowywanych i podawanych potraw w jadtospisie.
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