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WSTEP

Analizy dotyczgce szanowania jedzenia w ZS3 w Rybniku byly przeprowadzane przez
Tomasza Szube w dniach 15-19 lutego 2021 r. Analizy obejmowaty: a) pomiary ilosciowe
szanowania jedzenia; b) rozmowy z personelem kuchni, Intendentkg oraz Dyrektorem
ZS3; c) obserwacje zwigzane z: organizacjg pracy i positkéw, zarzgdzaniem

magazynem/zakupami; d) analizy jadtospisu.

Analizy ilosciowe w kazdym z badanych dni obejmowaty nastepujgce aspekty:
e produkcja w strukturze jadtospisu i poszczegodlnych positkow;
e jedzenie przygotowane, ktore nie zostato zjedzone;

e prognozy roczne wyrzucanego jedzenia oraz jego koszty finansowe.

Raport zawiera kilka kluczowych poje¢, ktére sg powtarzane w réznych rozdziatach. Sg
to:
e straty: jedzenie przygotowane/ugotowane, ktore nie zostato skonsumowane
podczas danego positku;
e wskaznik zjadalnosci: stosunek miedzy tym, co zostato zjedzone a tym, co
wyprodukowata kuchnia;
e wskaznik strat: stosunek miedzy tym, co nie zostato zjedzone do wielkosci

produkcji;

Analizowano nastepujgcy tygodniowy jadtospis:

Dzien 1 Zupa ziemniaczana, spaghetti z miegsem mielonym, banan,
kompot
Dzien 2 Barszcz z uszkami z miesem, pieczen wieprzowa, ziemniaki,

s0s, mix satat z sosem pesto, mandarynka, kompot

Dzien 3 Zupa krem jarzynowy z grzankami, nalesniki z dzemem,

satatka owocowa, kompot

Dzien 4 Zupa ogoérkowa, gulasz drobiowy z fasolg czerwong, kasza

jeczmienna, warzywa z wody, jabtko, kompot
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Dzieh 5 Zupa pomidorowa z makaronem, filet z miruny, ziemniaki,

suréwka z kapusty kiszonej, kompot

W celu ujednolicenia miar wynik napojéw oraz zup wyrazony jest w kg a nie w ml. Analizy
dotyczg jedynie klas 1-3 z ZS3 (ze wzgledu na ograniczenie dziatalnosci szkét z powodu
COVID-19) oraz uczniow Zespotu Szkolno-Rewalidacyjnego w Rybniku zwanego Szkotg

Zycia, ktorzy korzystajg ze stotowki w Zespole Szkét nr 3.

Struktura raportu
Raport podzielony jest na 3 gtbwne czesci:

e Czes¢ I: analizy ilosciowe dotyczace pomiaréw struktury i wagi produkcji oraz
wyrzucanego jedzenia, w tym prognozy roczne ilosci i wartosci wyrzucanego
jedzenia

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

e Czes$¢ lll: kluczowe rekomendacje — propozycje konkretnych dziatan, ktére
w efekcie powinny przynies¢ ograniczenie nadprodukcji i konkretne oszczednosSci

finansowe.

Ogodlne informacje o zywieniu w ZS3

a. W trakcie 5-dniowych analiz $rednia dzienna liczba oséb jedzgcych obiad wynosita

129 dzieci (w klasach 4-8 z ZS3 korzysta z obiaddw kolejne 100 dzieci).

b. W kuchni zatrudnione sg cztery osoby, w tym szefowa kuchni (4 etaty). W ZS3
zatrudniona jest tez intendentka.
Personel kuchni oraz intendentka pracujg od godz. 7 do 15.
Obiad podawany byt od godziny 11 do 12 w dwdch pétgodzinnych przerwach.
Koszt obiadu dla rodzicow wynosi 4 zt i stanowi wktad do kotta.

-~ o o o

Obiady dla dzieci nie sg dofinansowywane przez Urzad Miasta.

W trakcie pomiaréw na terenie szkoty sklepik nie byt otwarty.

= Q@

Jadtospis planowany jest z tygodniowym wyprzedzeniem.

Nieobecnos$¢ dziecka w danym dniu moze by¢ zgtaszana telefonicznie lub drogg
mailowg do godz. 8.30.
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].  Niezgtoszenie nieobecnosci dziecka skutkuje utratg pieniedzy przez rodzica.

k. Optaty za obiady dokonywane sg za poprzedni miesigc do potowy kolejnego.
Zdarzajg sie sytuacje, w ktérych rodzice nie ptacg o czasie, ale sg to incydentalne
przypadki.

I.  Personel kuchni oraz stotéwka dziatajg w rezimie epidemicznym.

m. We wtorek nie byto na obiedzie jednej klasy.

|. ANALIZY ILOSCIOWE
W ponizszym rozdziale przedstawiono fgczne wyniki analiz ilosciowych dotyczacych:
e produkcji w strukturze poszczegdlnych positkéw,
e ilosci zjedzonych i niezjedzonych positkbw (w postaci resztek na talerzach
i niewydanego jedzenia),

e prognoz rocznych wyrzucanego jedzenia oraz kosztéw finansowych.

A. Kluczowe obserwacje — wynik ogolny

1. W ciggu 5 dni analiz przygotowano o 93 kg jedzenia za duzo w stosunku do tego, ile
rzeczywiscie zjedzono i wypito (lub 79,8 kg nie wliczajgc napojéw). Lgczna wielko$¢
produkcji wyniosta 459 kg, z czego zjedzono 366 kg (bez napojow odpowiednio:
396,4 kg i zjedzono 316,6 kg). Oznacza to, ze straty osiggnety 20% wielkosci

produkcji. Szczegoty patrz rys. 1 ponizej:
Rys. 1: ogdlny wynik 5-dniowych analiz

taczny wynik dla 5 dni (w kg)
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2. Srednio/dzien przygotowano 714 g jedzenia i kompotu, z czego zjedzono/wypito 569
g (w tym 77 g kompotu). To oznacza, ze srednio w ciggu dnia wyrzucono 145 g
jedzenia na osobe. Szczegoty w podziale na poszczegdlne dni patrz rys. 2 ponize;j:

Rys. 2: ogolny wynik 5-dniowych analiz w przeliczeniu $rednio/osobe w g

Poréwnanie miedzy dniami - z napojami ($r. w gr/osobe)
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3. Srednia liczba obecnych na obiedzie wyniosta 129 oséb. We wtorek na obiedzie nie
byto jednej klasy. Poszczegdlne dni przedstawione sg ponizej na rys. 3.

Rys. 3: analiza obecnosci

Statystyki uczniow w poszczegélnych dniach
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4. W produkcji dominuje drugie danie: przygotowano 147 kg, z czego zjedzono 123 kg
(84%). Kolejne miejsce zajmujg zupy: przygotowano 112 kg, z czego zjedzono 87 kg
(78%). Dodatki skrobiowe (ziemniaki, kasza jeczmienna): przygotowano 46 kg,

z czego zjedzono 26 kg (56%). Surdwki: przygotowano 27 kg, z czego zjedzono 18
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kg (67%). Poszczegdlne rodzaje potraw i ich wynik tgczny dla 5 dni analiz

przedstawione sg ponizej na rys. 4.

Rys. 4: wynik w podziale na rodzaje potraw

Whynik catosciowy dla 5 dni w podziale na rodzaj potrawy (w kg)

158
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5. Analiza zjadalnosci oraz produkcji poszczegdlnych potraw srednio w ciggu 5 dni w g
wynosi:
e Zupy: zjedzono Srednio 135 g/osobe (zrobiono 175 g);
¢ |l dania: zjedzono srednio 189 g/osobe (zrobiono 226 g);
e Dodatki: zjedzono s$rednio 70 g/osobe (zrobiono 123 g);
e Surdwki: zjedzono srednio 48 g/osobe (zrobiono 71 g);
e Owoce: zjedzono srednio 113 g/osobe (zrobiono 119 g);

e Kompot: wypito srednio 77 g/osobe (zrobiono 98 g).

Poszczegblne rodzaje potraw i ich wynik tgczny dla 5 dni (Srednio/osobe w Q)

przedstawione sg ponizej na rys. 5.
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Rys. 5: wynik w podziale na rodzaje potraw

Wynik dla 5 dni w ujeciu $r/osobe (w gr)
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6. Srednio na dzien przygotowuije sie 91,8 kg potraw, z czego zjada sie 73,2 kg (80%).
Najwiecej jedzenia przygotowano w czwartek - 121,3 kg, to byt rowniez dzien
0 najwyzszych stratach dziennych (27,9 kg). Im wiecej jedzenia przygotowuje sie,
tym wyzsze sg rowniez straty. Poszczegolne dni i ich wynik w kg przedstawione sg
ponizej na rys. 6/7.

Rys. 6 i 7: wynik w podziale na dni z napojami i bez nich (w kg)

Poréwnanie miedzy dniami - z napojami (w kg)
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Poréwnanie miedzy dniami - bez napojow (w kg)
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7. Wielkos¢ strat osiggneta poziom 20% produkcji. To w praktyce oznacza, ze kuchnia
przygotowuje o 1/5 za duzo jedzenia w stosunku do tego, ile rzeczywiscie jest
zjadane. Najwiecej strat generujg zupy - 25 kg, w tym 15,5 kg to resztki na talerzach
czyli 62% strat; Il dania - 24 kg, w tym 11,7 kg to resztki (49%); dodatki - 20 kg, w
tym resztki - 10,2 kg (51%); surowki - 9 kg, w tym resztki to 5,2 kg (58%); kompoty
13,2 kg, w tym 10,4 kg resztek (79%). Z 93 kg strat 54,5 kg wygenerowaty resztki na
talerzach (59%), reszta czyli 38,5 kg (41%) to jedzenie przygotowane, ktére nie
zostato wydane. Resztki na talerzach mogg $wiadczy¢ o: a) zbyt duzych porcjach
i/lub wielokrotnych doktadkach i/lub o tym, Zze jedzenie nie smakuje. W przypadku
ZS3 powodem duzej iloSci resztek na talerzach sg zbyt duze porcje oraz wielokrotne
doktadki siegajgce w niektdérych dniach nawet 20-30 dodatkowo wydawanych porciji
jedzenia.

8. Z 54,5 kg resztek 61%, czyli 33,3 kg wygenerowata Szkota Zycia (druga przerwa
obiadowa). Szczegdbty analizy ponize;j:

Tab. 1: resztki na talerzach w podziale na grupy

| przerwa Il przerwa (Szkota Zycia) SUMA:
Dzien 1 3,8 8,7 12,5
Dzien 2 2,6 7,4 10
Dzien 3 2,4 51 7,5
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Dzien 4 8,6 7 15,6

Dzien 5 3,8 51 8,9

SUMA: 21,2 33,3 54,5

Poszczegdlne aspekty strat przedstawione sg ponizej na rys. 8-10.

Rys. 8-10: wynik w podziale na dni z napojami i bez nich (w kg)

Straty - poréwnanie miedzy dniami - z napojami (w %)
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Straty w podziale na rodzaj potrawy (w %)
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B. Pordéwnanie poszczegolnych potraw

9. Srednia dzienna produkcja zup wynosi 22 kg, z czego zjadane jest 17 kg (77%).
Charakterystyczne jest to, ze zupa brana jest przez 47% do 78% obecnych na
obiedzie. Srednio ze 129 0s6b jedzgcych obiad jedynie 86 z nich je zaréwno zupe,
jak i drugie danie (67%).

10. Zjadalno$¢ zup nie przekracza 150 g/osobe (krem jarzynowy). Srednio dzieci zjadajg
135 g zupy. Szczegdty analizy dla zup ponizej w rys. 111 12:

Rys. 11, 12: wynik zup w podziale na dni

Zrobiono vs zjedzono w kg - zupy
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Zrobiono vs zjedzono (w gr/osohe) - zupy
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Ziemniaczana Barszcz z uszk. Krem jarzynowy  Ogorkowa Pomidorowa z  Srednia zupy
mak.

M zrobiono zjedzono M strata

11. Srednia dzienna produkcja Il dan wynosi 29 kg, z czego zjadane jest 25 kg (86%).

12. Zjadalno$¢ Il dan nie przekracza 350 g/osobe (323 g - spaghetti). Najmniej zjedzono

miruny — 92 g/osobe. Srednio dzieci zjadajg 189 g drugich dan. Szczegodty analizy dla

drugich dan ponizej w rys. 13 i 14:

Rys. 13, 14: wynik drugich dan w podziale na dni
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Zrobiono vs zjedzono (w gr/osobe) - Il dania
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M zrobiono zjedzono M strata

13. Srednia dzienna produkcja dodatkéw wynosi 15 kg, z czego zjadane jest 9 kg (60%).

14. Zjadalno$¢ dodatkéw nie przekracza 84 g/osobe (83 g - ziemniaki). Najmniej
zjedzono kaszy jeczmiennej — 62 glosobe. Srednio dzieci zjadajg 70 g dodatkdw.
Szczegobty analizy dla dodatkow ponizej w rys. 151 16:

Rys. 15, 16: wynik dodatkow w podziale na dni

Zrobiono vs zjedzono w kg - dodatki
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Zrobiono vs zjedzono ($r/osobe w gr) - dodatki
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M zrobiono zjedzono M strata

15. Srednia dzienna produkcja suréwek wynosi 9 kg, z czego zjadane jest 6 kg (67%).

16. Zjadalno$¢ dodatkow nie przekracza 65 g/osobe (64 g — warzywa z wody). Najmniej
zjedzono mixu satat — 32 g/osobe. Srednio dzieci zjadajg 48 g suréwek. Szczegoty
analizy dla safat ponizej w rys. 17 i 18:

Rys. 17, 18: wynik suréwek w podziale na dni (w kg).

Zrobiono vs zjedzono w kg - surowki
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Zrobiono vs zjedzono (w gr/osobe) - surowki
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m zrobiono zjedzono M strata

17. Srednia dzienna produkcja kompotéw wynosi 13 kg, z czego wypijane jest 10 kg
(77%).

18. Konsumpcja kompotéw nie przekracza 90 g/osobe. Srednio dzieci wypijajg 77 ¢
napojow. Szczegodty analizy dla napojéw ponizej w rys. 19 i 20:

Rys. 19, 20: wynik kompotéw w podziale na dni

Zrobiono vs zjedzono w kg - kompoty
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Zrobiono vs zjedzono (w gr/osobe) - kompoty
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zrobiono zjedzono M strata

C. Prognozy roczne

19. Srednia ilo$¢ strat w ciggu dnia: 18,6 kg z napojami (lub 16 kg bez napojéw)
oznacza, ze w skali roku (dla 220 dni, w ktérych pracuje kuchnia) dla srednio 129
0sOb na obiadach ilos¢ zmarnowanego jedzenia wynosi 4 092 kg z napojami (lub
3 511 kg bez kompotéw).

20. To oznacza, ze w ciggu roku Srednio na osobe przypada 32 kg zmarnowanego
jedzenia (lub 31 kg, nie wliczajgc napojéw) lub 56 obiaddw.

21. W koszu lgduje 7 192 positki.

22. Kazdego dnia wyrzuca sie do kosza surowce o sredniej wartosci 132 zt.

23. Koszt wyrzuconego (niepotrzebnie zrobionego jedzenia) wynosi 29 tys. zi.

Il. ANALIZY JAKOSCIOWE
Analizy jakosciowe dotyczg kilku aspektow zarzgdzania positkami, ktére sg omawiane
w kolejnych podrozdziatach:
e organizacja positkow;
e organizacja pracy kuchni;
e zarzadzanie jadtospisem;
e zarzgdzanie magazynami i zamowieniami.
Podstawg analiz jakosciowych byty a) obserwacje eksperckie, b) rozmowy z personelem

placowki, w tym z personelem kuchni.
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Organizacja positkéw

24.
25.

26.

27.

28.

29.

30.

W ciggu 5 dni pomiaréw z obiadow korzystato srednio 129 dzieci.

Zgodnie z rezimem sanitarnym w stotowce uczniowie zachowujg odstep w czasie
odbierania positku i w trakcie obiadu siedzg osobno klasami. Personel kuchni kazdej
osobie korzystajgcej ze stotowki podaje sztuéce indywidualnie.

Uczniowie majg wystarczajgco duzo czasu, zeby komfortowo zjes¢ positek.
Uczniowie mogg zdecydowac, czy naktada¢ im kazdg potrawe na talerz. Majg
rowniez mozliwos¢ wyboru, czy chcg zjeS¢ zupe. Korzystajg z tej mozliwosci —
zwykle w grupie nr 1 zupe bierze nie wiecej niz potowa dzieci. Wszystkie dzieci w
grupie 2 probujg zupy. Doktadki sg mozliwe i w praktyce wydawane sg w zasadzie
bez limitu.

Personel kuchni nakfada potrawy na talerze. W grupie nr 2 zupy podawane sg
w wazach i rozlewane przez nauczycieli bezposrednio do talerzy dzieci ze Szkoty
Zycia.

Positki przygotowywane sg w kuchni znajdujgcej sie na parterze budynku, gotowe
potrawy wjezdzajg windg na pierwsze pietro i poziom stotéwki.

Stotéwka jest przestronna. Patrz dodatkowo zdjecia ponize;j:

Stotowka w ZS3 Stotéwka w ZS3
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Wydawka widziana ze strony stotowki Wydawka widziana ze strony personelu

Organizacja pracy kuchni

31. W kuchni zatrudnione sg 4 osoby, przy czym w chwili obecnej w jednym czasie
pracujg 3. Dodatkowo na zapleczu kuchni zatrudniona jest intendentka, ktora
odpowiedzialna jest za zbieranie optat, zaopatrzenie i zarzagdzanie magazynem w
tym wydawanie towaru do gotowania.

32. Praca na kuchni trwa 8 godzin miedzy 7 a 15. Do obowigzkéw personelu nalezy
przygotowanie obiadu, podanie go, mycie naczyn, utrzymywanie czystosci w kuchni,
magazynach oraz na zapleczu w stotowce, stuzgcym do wydawania positkow.

33. Positki wydawane s3 o czasie.

34. Wysoko oceniam organizacje pracy — kazdy pracownik wie, co ma robic, jest rowniez
szefowa kuchni, ktéra zarzgdza catoscig procesu przygotowywania positkow.

35. Bardzo dobra jest rowniez atmosfera w pracy i wspoétdziatanie miedzy intendentkg
a personelem kuchni.

36. W kuchni brakuje pieca konwekcyjno-parowego, co ogranicza mozliwy do
przygotowania jadtospis. Réwniez wentylacja wymaga wymiany. Personel wskazywat

réwniez na potrzebe wymiany windy do przewozenia positkow.

Jadtospis

37. Jadtospis w ciggu 5 dni analiz przedstawiony jest we wstepie do niniejszego raportu.
Charakterystyczne jest to, ze w kazdym dniu podawana jest zupa z drugim daniem
oraz kompotem. W 4 z 5 dni podawano réwniez dodatkowo owoce.

38. Jadtospis ustalany jest w horyzoncie tygodnia wspodlnie przez intendentke oraz

szefowg kuchni.
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Jadtospis uwzglednia sezonowos¢ potraw, stany magazynowe towaréw oraz
preferencje dzieci.
Jadtospis uwzglednia diety dzieci.
W jadtospisie dominuje tradycyjna kuchnia polska, szczegdlnie potrawy miesne.
Sosy zageszcza sie maka.
Zdecydowana wiekszos¢ potraw przygotowywana jest na miejscu (np. nalesniki,
placki itp.), w niektorych rzadkich przypadkach (przede wszystkim ze wzgledu na
mniejszg pracochtonnosc¢) kupuje sie gotowe potrawy np. uszka do barszczu.
Analiza jadtospisu w dtuzszym horyzoncie czasu (dla 80 dni — 4 miesiecy) pokazuje,
ze istnieje pewna regularnosc i powtarzalnos¢ niektorych potraw:

e 10 najczesciej podawanych zup stanowito 72% jadtospisu zup; 15 najczesciej

podawanych zup stanowito ponad 85% jadtospisu;

¢ Najczesciej podawana 10-tka zup jest nastepujaca:

i.

il.
iii.
V.
V.
Vi.
Vil.
viii.
iX.

X.

Roso6t x9
Pomidorowa x8
Barszcz x8

Zupy kremy x8
Ziemniaczana x5
Jarzynowa x5
Ogoérkowa x4
Pieczarkowa x4
Kapusniak x4

Cebulowa x3

e 4 zupy pojawity sie w jadtospisie tylko raz, sg to: prowansalska, fasolowa,

kalarepowa, dyniowa.

e Godne pochwaty jest to, ze nie kazda zupa gotowana jest na bazie wywaru

zawierajgcego mieso.

e W przypadku Il dan: 10 najczesciej pojawiajgcych sie potraw stanowi 50% a 15 z

nich — 69% jadtospisu;

¢ Najczesciej podawane sa:

7 -SGGW
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i. Gulasz x7

ii.  Schabowyx5

iii.  Miruna x5

iv. Pieczen wieprzowa x4

v. Udziec z kurczaka x4

vi.  Bitki schabowe x3
vii.  Fasolka po bretonsku x3
viii.  Filet rybny x3

ix.  Nalesniki x3

X.  Spaghetti x3

Jedynie 12 na 80 byly potrawami wegetarianskimi. 6 dan pojawito sie tylko raz —
byty to: gyros, bogracz, leczo z warzywami, makaron z sosem carbonara, piers

z kurczaka grillowana, sztuka miesa gotowana.

W przypadku dodatkéw (podawanych jako osobna czes¢ obiadu) dominujg
ziemniaki podawane w 40 przypadkach na analizowane 80. Ponadto podawano

réwniez pieczywo X7; ryz x5; kasza jeczmienna x4, kuskus x2.

W 34 przypadkach na 80 nie podano surowki jako osobnego sktadnika obiadu.
Najczesciej podaje sie buraczki x7; marchewka x5; mizeria x4; coleslaw x3;
kapusta biata x3; kapusta kiszona x3; kapusta pekinska x3; ogorek konserwowy

x3; safata lodowa x3.

W 30 na 80 obiadéw podano owoc. Tylko dwa razy wystgpita rowniez satatka

owocowa.

Do picia podaje sie jedynie kompot.
45. Sugestie dzieci dotyczace jadtospisu przedstawia ponizsza tabela. Ciekawsze

propozycje podkreslono:
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Tab. 1: preferencje dzieci dotyczace poszczegdinych dant

TAK smakuje Spaghetti, nalesniki, schabowy, racuchy, pomidorowa, herbata,
makaron z cukrem, ryz z jabtkiem, sok, fazanki, kotlety, rosot,

kluski w sosie, pierogi, kluski na parze

NIE smakuje Pieczarkowa, jajko sadzone, kompot, kotlet mortadela, buraczki,
gulasz, mielony, zielony pomidor, mini marchewki, potrawka
chinska, kapus$niak, gyros, bigos, pyzy, pieczen w plastrach,

fasolka, barszcz czerwony, kurczak z ryzem, gulasz z kaszg

50/50 Pulpety, placki ziemniaczane, kapusta kiszona, zurek, tazanki, ryba

filet, ogorkowa

Propozycje Frytki, hamburger, nuggetsy, sok Tymbark, kurczak w panierce,

rolada, kluski, makaron z zéttym serem, hot dog, spaghetti z dtugim

makaronem, wrapy, pizza, lasagne, kluski na parze, woda z mietg,

woda z cytryna

Zarzadzanie magazynem i zakupami

46. Na zapleczu kuchennym znajdujg sie magazyny towaréw sypkich, warzyw i owocéw,
pomieszczenie z ladg chtodniczg oraz lodoéwkami.

47. Dostawy realizuje sie na biezgco, w magazynach utrzymuje sie minimalne zapasy
podstawowych towarow.

48. Magazyny sg zarzgdzane w zadowalajgcy sposéb.

Ponizsze zdjecia przedstawiajg niektore z pomieszczen magazynowych:

1 Dane z tabeli zebrane zostaty na podstawie ankiet i rozméw nauczycieli w klasach 1-3. Zadawano
dzieciom kilka pytanh: co lubisz, czego nie lubisz, co ci smakuje a co nie w stotdwce szkolne;.
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. REKOMENDACJE
49. Kluczowg sprawg jest zmiana logiki i praktyki dziatania, a co za tym - idzie przejscie

z kuchni opartej na intuicji do dziatann majgcych precyzyjny plan oparty na analityce
i zbieranych danych. Przygotowywanie positkow powinno by¢ oparte na rzetelnej
informacji dotyczacej tego, ile i co zjadajg dzieci. Majgc te wiedze, dopasowuje sie do
niej przygotowywang ilos¢ jedzenia, jego strukture, receptury i iloS¢ surowcow.
Personel kuchni co do zasady powinien robi¢ tyle jedzenia, ile jest zjadane przez
dzieci (plus pewien okreslony z gory bufor bezpieczenhstwa) — niezaleznie od tego, co
jest podawane. Jest to jeden z kluczowych aspektow ograniczania nadprodukcji i
strat, a tym samym - marnowania jedzenia. Wymaga to w miare statego monitoringu
zaréwno wielkosci produkcji, jak i ilosci oraz struktury niezjadanych positkdw. Logika
nowych dziatan przedstawiona jest ponizej na schemacie.

Rys. 21: nowa logika dziatania personelu kuchni

Robimy tyle ile
zjadaja dzieci

ieby to zrobi¢ musimy wiedzie¢:

‘ zeby to zrobi¢ musimy wiedzie¢:
ilei co jedza ile i czego nie jedza
‘ ieby to zrobi¢ musimy:

na biezaco
monitorowac

50. Pomocne w przejsciu na nowy system i podejscie do gotowania i wydawania
positkow sg nastepujgce wskazowki:

e Stworzenie jadtospisu sktadajgcego sie w wiekszosci przypadkow wytgcznie

z dan, o ktérych wiemy, ze sg zjadane i lubiane przez dzieci. Nie znaczy to, ze
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rezygnuje sie z dan mniej popularnych lub nowych — co do zasady dopasowuje
sie wielkos¢ produkcji do przewidywanej zjadalnosci i planuje sie takie dania
z nalezytg ilosciowg ostroznoscig. Nowy jadtospis planuje sie na okres 2-3
tygodni i powtarza cyklicznie.

e Jadtospis ma 2 warianty: wiosenno-letni oraz jesienno-zimowy. Jest to czesta
praktyka stosowana np. w hotelach w przypadku bufetow (cyklicznos¢
i sezonowe wersje). Kazda z potraw jest opomiarowana — wiemy wowczas, ile
i co zjadajg dzieci. Pomocny w opomiarowaniu moze by¢ KuMin.Kalkulator,
ktéry na podstawie wskaznika zjadalnosci oraz planowanej liczby jedzgcych
definiuje, ile danej potrawy nalezy zrobi¢ i jaka powinna by¢ proporcja
skfadnikéw.

Przyktadowy dzien w systemie kalkulatora pokazany jest ponizej:

Jadtospis na poniedziatek, 15.02.2021

DO UGOTOWANIA
Liczba oséb tacznie na 1 osobeg Do przygotowania dla
133 os6b
133 7459 99,1 kg
DANIA porcja na 133 porcji
Zupy ZS3 Rybnik: Ziemniaczana 156 g 20,6 kg
SKEADNIKI: Woda 141 g 18,8 kg
Wioszczyzna 8¢ 1,0 kg
Ziemniaki 509 6,7 kg
Kietbasa $laska 6g 0,8 kg
Boczek 99 1,2kg
Drugie dania ZS3 Spaghetti sos 185¢g 246 kg
Rybnik:
SKEADNIKI: Woda 120g 15,9 kg
Cebula 69 0,8 kg
Koncentrat pomidorowy |16 g 2,1kg
topatka wieprzowa 82g 10,9 kg
mielona
Skrobiowe ZS3 Rybnik: |Makaron do spaghetti |155g 20,6 kg
SKELADNIKI: Woda 128 ¢ 17,0 kg
Makaron $widerki 47 g 6,3 kg
Owoce ZS3 Rybnik: Banan 160 g 21,3 kg
Kompot ZS3 Rybnik:  |Kompot 90g 12,0 kg
SKEADNIKI: Woda 83g 11,0 kg
Cukier 39 0,5 kg
Mieszanka kompot 9¢g 1,1 kg

KuMin.Kalkulator, do uzytku wewngtrznego
Venturis HoReCa, Tomasz Szuba email: tomasz.szuba@venturishoreca.com
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. Sugeruje sie powtorzenie jadtospisu z tygodnia, w ktérym dokonato sie analiz

i gotowanie zgodnie ze wskaznikami zjadalnosci. Na ile to mozliwe, nowy jadtospis
powinien rowniez uwzglednia¢ sugestie dzieci. Nalezy wzig¢ pod uwage, ze tzw.

zupy hitowe i wielokrotne doktadki powoduja, ze zjada sie mniej drugich dan.

Inne propozycje dziatan:

52

53.

54.

55.

56.

S7.

58.

59.

60.

61.

. Wykorzystywanie czesci potraw znajdujgcych sie w strefie czystej np. niezjedzona

kapusta kiszona wykorzystana jest w tazankach itp.

Stworzenie systemu motywacyjnego dla personelu kuchni i intendentki powigzanego
z generowaniem oszczednosci wynikajgcych z ograniczenia nadprodukciji.
Stworzenie systemu szkolen dla personelu kuchni i intendentki w celu statego
podnoszenia kompetencji zawodowych.

Wprowadzenie w zycie cyklicznych spotkan dyrekcji szkoty z intendentkg oraz
personelem kuchni (raz w tygodniu max. 10-15 minut).

Zaadresowanie potrzeb kuchni: wymiana wentylacji, wymiana windy, zakup pieca
konwekcyjno-parowego.

Ograniczenie skali dokfadek, ktore generujg duze ilosci resztek. Co do zasady
doktadki mogg by¢ mozliwe, ale pod koniec ostatniej przerwy obiadowej, kiedy
wiadomo doktadnie, ile jedzenia zostato niezjedzone. Dokfadki powinny by¢
mniejszymi porcjami niz te wyjsciowe. Powyzsza zasada dotyczgca doktadek
powinna dotyczy¢ zaréwno klas 1-3, jak i Szkoty Zycia.

Prébowanie positkow przez Dyrekcje — warto wyrobi¢ swojg wtasng opinie dotyczacag
ich jakosci.

Umozliwienie rodzicom zamawiania obiadow na wynos - wéwczas cena za obiad
musiataby uwzgledniaé wszystkie ponoszone przez szkote koszty przygotowania
obiadu. Inspirujgcy moze by¢ przyktad w gminie Izabelin pod Warszawg, ktéra taki
system zamawiania obiadow na wynos z powodzeniem wprowadzita w zycie.
Zwiekszenie widocznosci jadtospisu — wieksze plakaty, wieksze litery, jadtospis
umieszczony jest na kazdym pietrze.

Zwiekszenie réznorodnosci napojow — nie tylko kompoty, czasem wystarczy woda

z mietg, cytryng, pomaranczg itp.
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62. Zageszczanie zup nie tylko maka, ale réwniez zblendowanymi warzywami.

63. Utrzymanie, a nawet zwiekszenie praktyki, w ktérej do bulionu, z ktérego
przygotowuje sie zupe, nie dodaje sie miesa.

64. Czestsze podawanie satatek owocowych, ktére skitadajg sie z niezjedzonych
w poprzednich dniach owocow.

65. W sezonie priorytet powinny mie¢ warzywa swieze, a nie mrozonki.

66. Cena nie powinna by¢ jedynym kryterium w ramach przetargdw na dostawy
surowcow. W przeciwnym razie nie ma szans na zmiane jakosciowa.

67. Zwiekszenie liczby dan wegetarianskich.

68. Zakup wagi do kuchni do 60 kg.

69. Serwowanie potraw na mniejszych talerzach, zupy w bulionéwkach.

ANEKS
W ponizszych podrozdziatach przedstawione sg szczegdtowe dane dotyczgce analiz

ilosciowych dla poszczegdlnych dni, przede wszystkim:
e 0golny wynik dla dnia: plan, przygotowano, zjedzono oraz straty;
e szczegotowe dane dotyczgce poszczegdlinych positkow oraz ich struktury;
e dane wyrazone w gramach: srednio na osobeg;

e zdjecia poszczegdlnych positkow.
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Szczegotowa analiza: dzien 1 — poniedziatek 84% skutecznosci

Obiad (w kg) Plan | Zrobiono |Zjedzono| Strata | . % Powrst | oSt Obiad (w gr) Plan | Zrobiono |Zjedzono| Strata | %
niezjedz. talerze zjedzon.

Ziemniaczana 26,6 24,7 19,4 53 21% 2,3 3,0 Ziemniaczana 200 186 146 40 79%
Spaghetti z miesem 53,2 52,3 42,9 9,4 18% 2,7 6,7 Spaghetti z miesem 400 393 323 71 82%
Banan 26,6 21,2 21,2 0,0 0% Banan 200 159 159 0 100%
Kompot 13,3 13,0 9,7 3,3 25% 0,5 2,8 Kompot 100 98 73 25 75%

SUMA: 119,7 111,2 93,2 18,0 16% 5,5 12,5 SUMA: 900 836 701 135 84%
bez napojéw: 106,4 98,2 83,5 14,7 15% 5,0 9,7 z napojow: 800 738 628 111 85%

Szczegodtowa analiza: dzien 2 — wtorek 78% skutecznosci
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Obiad (w kg) Plan | Zrobiono |Zjedzono| Strata | . % Powrét Resztki
niezjedz. talerze
Barszcz z uszk. 23,2 21,0 14,8 6,2 30% 2,9 3,3
Pieczen wieprz. 23,2 21,2 17,5 3,7 17% 2,5 1,2
Ziemniaki 139 14 9,8 4,2 30% 1,8 2,4
Mix satat z pesto 7,0 5,7 3,7 2,0 35% 0,8 1,2
Mandarynka 8,1 8,0 8,0 0,0 0%
Kompot 11,6 12,0 10,1 1,9 16% 1,9
SUMA: 87,0 81,9 63,9 18,0 22% 8,0 10,0
bez napojow: 75,4 69,9 53,8 16,1 23% 8,0 8,1

Obiad (w gr) Plan | Zrobiono | Zjedzono | Strata ,
zjedzon.

Barszcz z uszk. 200 181 128 53 70%
Pieczen wieprz. 200 183 151 32 83%
Ziemniaki 120 121 84 36 70%
Mix satat z pesto 60 49 32 17 65%
Mandarynka 70 69 69 0 100%
Kompot 100 103 87 16 84%
SUMA: 750 706 551 155 78%

bez napojow: 650 603 464 139 77%
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Szczegotowa analiza: dzien 3 — sroda 83% skutecznosci

Obiad (w kg) Plan | Zrobiono |Zjedzono| Strata | . % Powrst | Resztkd Obiad (w gr) Plan | Zrobiono | Zjedzono | Strata | . %
niezjedz. talerze zjedzon.

Krem jarzynowy 27,0 23,0 20,3 2,7 12% 2,7 Krem jarzynowy 200 170 150 20 88%
Nalesniki z dzemem 33,8 28,1 22,8 53 19% 3,9 1,4 Nalesniki z dzemem 250 208 169 39 81%
Satatka owocowa 13,5 9,2 7,7 1,5 16% 15 Satatka owocowa 100 68 57 11 84%
Kompot 13,5 12,2 9,3 2,9 24% 1 1,9 Kompot 100 90 69 21 76%
SUMA: 87,8 72,5 60,1 12,4 17% 4,9 7,5 SUMA: 650 537 445 92 83%

bez napojow: 74,3 60,3 50,8 9,5 16% 3,9 5,6 bez napojow: 550 447 376 70 84%
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Szczegotowa analiza: dzien 4 — czwartek 77% skutecznosci

Strat@

Obiad (w kg) Plan | Zrobiono |Zjedzono | Strata . % Powrét | Resztki
niezjedz.

Ogérkowa 26,0 20,0 13,6 6,4 32% 3,0 34
Gulasz drob. 32,5 31,0 27,4 3,6 12% 2,0 1,6
Kasza jeczm. 19,5 19 8,0 11,0 58% 5 6
Warzywa z wody 13,0 12,4 8,3 4,1 33% 1,3 2,8
Jabtko 26,0 26,0 26,0 0,0 0% 0,0 0,0
Kompot 13,0 12,9 10,1 2,8 22% 1 1,8
SUMA: 130,0 121,3 93,4 27,9 23% 12,3 15,6

bez napojow: 117,0 108,4 83,3 25,1 23% 11,3 13,8
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OF LIFE SCIENCES

-SGGW

29

Rybnik

%

Obiad (w gr) Plan | Zrobiono | Zjedzono | Strata | .
zjedzon.

Ogérkowa 200 154 105 49 68%
Gulasz drob. 250 238 211 28 88%
Kasza jeczm. 150 146 62 85 42%
Warzywa z wody 100 95 64 32 67%
Jabtko 200 200 200 0 100%
Kompot 100 99 78 22 78%
SUMA: 1000 933 718 215 77%

bez napojow: 900 834 641 193 77%
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Szczegotowa analiza: dzien 5 — pigtek 77% skutecznosci

Obiad w kg Plan | Zrobiono |Zjedzono| Strata |% niezjedz.| Powrét | Resztki Obiad w gr/osobe Plan | Zrobiono | Zjedzono | Strata zjet:/:on
Pomidorowa z mak. 25,8 23,6 19,0 46 19% 15 3,1 Pomidorowa z mak. 200 183 147 36 81%
Filet z miruny 15,5 14,0 11,9 2,1 15% 1,3 0,8 Filet z miruny 120 109 92 16 85%
Ziemniaki 15,5 13 8,2 4,8 37% 3 1,8 Ziemniaki 120 101 64 37 63%
Kapusta kiszona 10,3 9,0 6,1 2,9 32% 1,7 1,2 Kapusta kiszona 80 70 47 22 68%
Kompot 12,9 12,5 10,2 2,3 18% 0,3 2,0 Kompot 100 97 79 18 82%

SUMA: 80,0 72,1 55,4 16,7 23% 7,8 8,9 SUMA: 620 559 429 129 77%
bez napojéw: 67,1 59,6 45,2 14,4 24% 7,5 6,9 bez napojow: 520 462 350 112 76%
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