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Wstep

Podrecznik Zywienie i ustugi gastronomiczne cz. VI Organizacja produkcji gastronomicznej za-
wiera tre$ci majace przygotowac przyszlych technikéw do trudnej sztuki zarzgdzania pro-
dukcjg gastronomiczng i jej organizowania. Przyblizy¢ im podstawowe zadania dotyczace
planowania procesu produkeji oraz nadzorowania i kontrolowania jej przebiegu.

Celem podrecznika jest przekazanie teoretycznej i praktycznej wiedzy umozliwia-
jacej nabycie umiejetnodci niezbednych do wykonywania przyszlych zadari zawodo-
wych oraz pomoc w skutecznym przygotowaniu do egzaminu z kwalifikacji TG.16.
Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych.

Znajdujg sie tu praktyczne wskazéwki dotyczace zasad, ktérych nalezy przestrzegad,
aby prawidlowo zaplanowaé produkcje gastronomiczng, kontrolowa¢ jej proces w sposéb
umozliwiajgcy zachowanie jak najwyzszej jakosci sporzadzanych potraw i napojéw, a takze
oceniac ich jakosé.

Prawidlowy proces produkcji w zakladzie gastronomicznym, zgodny z systemem
HACCP, w duzej mierze zalezy od motywacji i umiejetnosci 0séb czuwajacych nad jego
przebiegiem. Dlatego tez w rozdziale 2 szczegdlnie podkreslono koniecznoéé wdrozenia
systemu HACCP i jego istotng role w nadzorowaniu czynnosci technologicznych zapewnia-
jacych bezpieczenstwo zdrowotne gotowych wyrobdw.

Waznym elementem dzialalnosci zakltadu gastronomicznego oprécz efektywnego plano-
wania i kontrolowania procesu produkcji jest takze opracowywanie jadlospiséw oraz nowo-
czesnych kart menu zgodnie z wymaganiami konsumentéw i mozliwosciami technologicz-
nymi danej placéwki. Tym zagadnieniom po$wiecono rozdzial 3 podrecznika, podkreslajac
znaczenie prawidiowej receptury potrawy w planowaniu i rozliczaniu produkcji gastrono-
micznej. Zawarto tu takze praktyczne wskazowki umozliwiajace samodzielne opracowanie
receptur.

Ponadto niniejszy podrecznik przyblizy sposoby rozliczania produkeji gastronomicznej
za pomocg nowoczesnych systeméw kalkulacji kosztowej. Przedstawi, w jaki sposéb do
kontrolowania i rozliczania produkcji gastronomicznej wykorzystuje sie wskaznik food cost,
ktéry ma zastosowanie m.in. w specjalistycznych programach komputerowych przezna-
czonych dla gastronomii (rozdzial 5).

Rozdzialy podrecznika maja przejrzysty uklad, informacje w nich zawarte ilustrujg sche-
maty oraz wykresy ulatwiajace ich zrozumienie i zapamietanie. Utrwaleniu tre$ci meryto-
rycznych stuzg ¢wiczeniaizadania testowe podobne do mogacych pojawic sie na egzaminie,
a przyswojenie terminéw wykraczajacych poza umiejetnosci efektéw ksztalcenia do kwali-
fikacji TG.16., wystepujacych jednak w $wiecie dynamicznie rozwijajacych sie technologii,
ulatwia Stowniczek trudniejszych poje¢ zamieszczony na koficu rozdzialéw i podrozdzialéw.
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