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SERWOWANIE POTRAW | NAPOJOW

Przez ,serwis” nalezy rozumie¢ zasady i formy swiadczenia ustug zywieniowych za
pomocg potrzebnego sprzetu, potraw, napojow i zwigzanych z tym procesow pracy
wykonywanych przez wykwalifikowanych kelneréw. Prawidtowe formy serwisu
mogg byc¢ realizowane tylko wtedy, gdy rozporzgdzamy wtasciwym sprzetem,
atrakcyjnymi potrawami i umiejetnoscig obstugi. Poziom swiadczenia ustug
w zaktadach gastronomicznych uzalezniony jest przede wszystkim od rodzaju
| asortymentu proponowanych potraw i napojow oraz od form obstugi. Serwis musi
odpowiada¢ nastepujgcym wymaganiom: potrawy i napoje muszg byC dobrej
jakosci | podane w warunkach odpowiadajgcych zasadom higieny | zdrowotnosci,
potrawy i napoje powinny zawieraC wszystkie sktadniki odzywcze, potrawy i napoje
muszg byc¢ atrakcyjnie udekorowane i estetycznie podane.




Miejsca serwowania
dan gorgcych

Catering
,u Klienta”

Zaktady gastronomiczne




W zaktadach zywienia zbiorowego, ze wzgledu na ogromng roéznorodnosc¢
asortymentowg, sposob | warunki przygotowywania potraw, wymagania
higieniczno-sanitarne powinny byC respektowane ze szczegdlng doktadnoscia.
Wyjatkowy nacisk powinien by¢ skierowany na higiene osobistg i stan zdrowia osob

zatrudnionych przy produkcji positkow, gdyz wiekszosSC prac personel wykonuje
przy uzyciu wiasnych rak.

W zaktadach zywienia zbiorowego do zakazen i zatru¢ pokarmowych
dochodzi najczesciej poprzez:

* nieprzestrzeganie higieny osobistej personelu
* zanieczyszczenia krzyzowe
* nieprzestrzeganie parametrow procesu technologicznego




Do zanieczyszczenia krzyzowego dochodzi jesli:

* nie zostata zachowana rozdzielnoS¢ przechowywania surowcow (np. surowe
mieso) i produktéw gotowych przeznaczonych do wydania konsumentowi (np.

wedliny);

* uzywa sie tego samego sprzetu do obrébki wstepnej (brudnej) | obrobki wtasciwej
(czyste));

» pracownik zajmowat sie obrébkg surowca, a nastepnie bez doktadnego mycia rgk

ma bezposredni kontakt z potrawg gotowa, przeznaczong do wydania
konsumentowi.




Niezwykle istotne jest, aby w zaktadach Zzywienia zbiorowego przestrzegac
nastepujgcych parametréw procesow technologicznych:

warunki magazynowania surowcow, potproduktow, produktdw gotowych
temperatura, okres przechowywania, stopien nastonecznienia, wilgotnos¢ winny
by¢ zgodne z zaleceniami producenta,

rozmrazanie surowcOw nalezy prowadzi¢ przy zastosowaniu najlepszych

technologii. Podczas rozmrazania surowcow pochodzenia zwierzecego trzeba
zwrocic uwage, aby ich wnetrze catkowicie zostato rozmrozone,

obrébka cieplna potraw powinna byC prowadzona tak, aby temperatura ich
wnetrza osiggneta wartos¢ co najmniej 63°C dla miesa wotowego oraz 74°C dla

drobiu i wieprzowiny.
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WARUNKI SERWOWANIA POTRAW:

« gorgcych zup - temperatura 75°C
 gorgcych drugich dan - temperatura 63°C
« gorgcych napojow - temperatura 80°C

« dan zimnych typu satatki,
surowki, sosy - temperatura +4°C




WARUNKI SERWOWANIA NAPOJOW GORACYCH:

Napoje gorace, do ktorych zaliczy¢ mozemy
kawe, herbate i1 czekolade, nierzadko
z dodatkiem alkoholu mozna serwowac
w roznych temperaturach, czesto w zaleznosci
od dodatkow:

* podgrzane od 65 do 75° C
« zagrzane od 75 do 80° C

* silnie zagrzane od 85 do 95 °C




CATERING

Catering — ustuga zewnetrzna dla firm; podmiot wykonuje we wilasnym zakresie (wtasne
zaplecze, materiaty, transport) obstuge gastronomiczng przyje¢, imprez, bankietow
| konferencii.

Pierwotnie termin zwigzany z naziemng obstugg lotnisk, kiedy szykowano positki dla
pasazerow na czas lotu. Catering wchodzi w sktad ustug oferowanych przez firmy
cateringowe oraz restauracje .

Profesjonalny catering nalezy do najtrudniejszych ustug, jakimi parajg sie firmy cateringowe.
Dobrze wykonany catering to bardzo wiele ré6znych czynnikow sktadajgcych sie w jedng
catosc.

Wiasciwy dobor dan na przyjecie to sprawa kluczowa. Dania dobiera sie w zaleznosci od
preferencji osoby zamawiajgcej, jak rowniez i od pory roku. Latem wybiera sie gtdwnie satatki
| przystawki kosztem mniejszej ilosci dan "ciezkich" oraz gorgcych. Zimg odwrotnie - na
stotach krolujg potrawy sycace. Zimowy catering to dania duszone, smazone, wedzone oraz
mniejsza ilos¢ lekkich przystawek z satatek.




Temperatura potraw utrzymywanych w podgrzewaczach musi wynosi¢ 63°C.
W tych warunkach potraw nie wolno przetrzymywac dtuzej niz 2 godziny.

Schtadzanie potraw po uprzedniej obrébce termicznej - nalezy obnizyC ich
temperature z 60 °C do 10°C w czasie nie dluzszym niz 2 godziny. Potrawy
przechowuje sie w warunkach chtodniczych w temperaturze do +4°C.

Proces porcjowania potraw schtodzonych po uprzedniej obrébce cieplnej nie
moze przekracza¢ 30 minut. W przeciwnym wypadku czynnos¢ ta powinna
odbywaC sie w specjalnie przeznaczonym do tego celu schtodzonym
pomieszczeniu, w ktérym temperatura wynosi nie wiecej niz 15°C.

Podczas odgrzewania uprzednio poddanych obrébce termicznej
| schtodzonych potraw nalezy pamietaé, ze wnetrze potrawy musi osiggngc
temperature co najmniej 75°C w ciggu 1 godziny od momentu wyjecia jej z lodowki.
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W  trakcie transportu potraw  powinno
przestrzegac sie nastepujacych zasad:

» Potrawy serwowane na gorgco winny utrzymywac
temperature 60°C i czas ich przewozu nie moze
przekraczac 2 godzin.

« Potrawy serwowane na zimno (poddane obrobce
termicznej i schtodzone) muszg bycC
transportowane w temperaturze +4°C. Dopuszcza
sie jej wzrost do +7°C na krotki okres czasu.

 Potrawy w stanie zamrozenia transportuje sie
przy zachowaniu temperatury -18°C. Dopuszcza
sie jej wzrost do -12°C na krotki okres czasu.
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