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Wstęp
Podręcznik Żywienie i usługi gastronomiczne cz. VII. Organizacja produkcji gastronomicznej za-

wiera treści mające przygotować przyszłych techników do trudnej sztuki zarządzania pro-
dukcją gastronomiczną i jej organizowania. Przybliżyć im podstawowe zadania dotyczące 
planowania procesu produkcji oraz nadzorowania i kontrolowania jej przebiegu. 

Celem podręcznika jest przekazanie teoretycznej i  praktycznej wiedzy umożliwia-
jącej nabycie umiejętności niezbędnych do wykonywania przyszłych zadań zawodo-
wych oraz pomoc w  skutecznym przygotowaniu do egzaminu z  kwalifikacji TG.16.  
Organizacja żywienia i usług gastronomicznych. 

Znajdują się tu praktyczne wskazówki dotyczące zasad, których należy przestrzegać, 
aby prawidłowo zaplanować produkcję gastronomiczną, kontrolować jej proces w sposób 
umożliwiający zachowanie jak najwyższej jakości sporządzanych potraw i napojów, a także 
oceniać ich jakość.

Prawidłowy proces produkcji w  zakładzie gastronomicznym, zgodny z  systemem  
HACCP, w  dużej mierze zależy od motywacji i  umiejętności osób czuwających nad jego 
przebiegiem. Dlatego też w  rozdziale 2 szczególnie podkreślono konieczność wdrożenia 
systemu HACCP i jego istotną rolę w nadzorowaniu czynności technologicznych zapewnia-
jących bezpieczeństwo zdrowotne gotowych wyrobów. 

Ważnym elementem działalności zakładu gastronomicznego oprócz efektywnego plano-
wania i kontrolowania procesu produkcji jest także opracowywanie jadłospisów oraz nowo-
czesnych kart menu zgodnie z wymaganiami konsumentów i możliwościami technologicz-
nymi danej placówki. Tym zagadnieniom poświęcono rozdział 3 podręcznika, podkreślając 
znaczenie prawidłowej receptury potrawy w planowaniu i rozliczaniu produkcji gastrono-
micznej. Zawarto tu także praktyczne wskazówki umożliwiające samodzielne opracowanie 
receptur.

Ponadto niniejszy podręcznik przybliży sposoby rozliczania produkcji gastronomicznej 
za pomocą nowoczesnych systemów kalkulacji kosztowej. Przedstawi, w  jaki sposób do 
kontrolowania i rozliczania produkcji gastronomicznej wykorzystuje się wskaźnik food cost, 
który ma zastosowanie m.in. w  specjalistycznych programach komputerowych przezna-
czonych dla gastronomii (rozdział 5). 

Rozdziały podręcznika mają przejrzysty układ, informacje w nich zawarte ilustrują sche-
maty oraz wykresy ułatwiające ich zrozumienie i zapamiętanie. Utrwaleniu treści meryto-
rycznych służą ćwiczenia i zadania testowe podobne do mogących pojawić się na egzaminie, 
a przyswojenie terminów wykraczających poza umiejętności efektów kształcenia do kwali-
fikacji TG.16., występujących jednak w świecie dynamicznie rozwijających się technologii, 
ułatwia Słowniczek trudniejszych pojęć zamieszczony na końcu rozdziałów i podrozdziałów.


