Organizacja produkcji gastronomicznej kl. 11l TZiUG - Zdalne nauczanie -tydzien czwarty

Temat: KONTROLA PRODUKCJI
Polecenia do wykonania przez ucznia:
1. zapoznanie si¢ z materialem

2. wykonanie notatki w zeszycie

Zdje¢cie notatki prosze przesta¢ do dnia 17.04.2020r na adres dyrektorradymno@onet.pl
MATRIAL

Prace personelu w zakladzie gastronomicznym ( w zalezno$ci od wielkosci zaktadu 1
struktury) nadzorujg kierownik gastronomii ( w hotelu) lub szef kuchni ( w gastronomii) wraz
z zastepcami 1 kierownikami zmiany.

Aby przygotowaé dobra potrawe nalezy uwzglednic:

- jako$¢ surowca

- wyposazenie zakladu i rozktad pomieszczen

- wlasciwie prowadzone procesy technologiczne

- warunki i sposob przechowywania gotowych dan

- ekspedycj¢ potraw

Kierownictwo zaktadu powinno systematycznie kontrolowac 1 analizowaé wszystkie zadania 1
etapy procesu technologicznego ( od rozpoczecia produkcji do ekspedycji)

Zadaniem takiej kontroli jest szybkie wychwycenie nieprawidtowosci i btedow w celu ich
wyeliminowania 1 podj¢cia dziatah naprawczych lub korygujacych.

Wazna rolg jest nadzor nad sporzadzaniem potraw zgodnie z recepturami. Ocenie podlega
waga , wyglad, smak, parametry produkcji, metody 1 parametry obrobki cieplnej 1 wstgpnej,
wykorzystanie maszyn, przestrzeganie zasad BHP 1 gospodarki odpadami ( ilo$¢ ich
powstawania, marnotrawstwo i bezmyslnos$¢ pracownikow).

Kontroli podlega réwniez planowanie i ocena jadtospisow( warto$¢ odzywcza i energetyczna)
oraz bezpieczenstwo zdrowotne ( zwtaszcza mikrobiologiczne — probki Zywnosci)

Jesli zaktad rozprowadza potrawy poza lokalem produkcyjnym kontroli podlega réwniez
transport.

W zakladzie gastronomicznym mozemy spotka¢ kontrole zewnetrzng i kontrole wewnetrzna.
Kontrola zewnetrzna prowadzone jest przez powotane do tego celu instytucje np, Sanepid,

Inspekcja Weterynaryjna, Urzad Miar i Wag, Panstwowa Inspekcja Pracy, Urzad Skarbowy,
Audyt HACCP
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Kontrola wewnetrzna przeprowadzana jest przez wskazanych pracownikéw zaktadu i moze
obejmowac:

- biezaca lub okresowa ocene jakosci zdrowotnej surowcow, potproduktow, wyrobow
gotowych, substancji pomocniczych i dodatkowych i innych wyrobow stosowanych w
produkcji i majacych styczno$¢ z zywnoscig. Kazda partia dostarczonych surowcéw powinna
by¢ oceniana organoleptycznie 1 wizualnie. Sprawdza si¢ rowniez znaki jakosci umieszczone
na opakowaniach lub produktach ( KJ — KT), atesty, certyfikaty, $wiadectwa kontroli. W
zaktadach zbiorowego zywienia nie wolno przyjmowac surowcow nieznanego pochodzenia.
- oceng stosowania systemu HACCP

- oceng procesOw technologicznych ( poprawno$¢) i znakowania wyrobow gotowych

- oceng stanu technicznego i1 czysto$ci urzadzen, magazynow i sprzgtu

- oceng jako$ci wody

- sposob przechowywania i uzytkowania §rodkow czystos$ci

- oceng¢ kwalifikacji, zdrowia i1 higieny personelu

- sposob postepowania z odpadami 1 Sciekami

- zabezpieczenia przed szkodnikami

- prawidlowo$¢ prowadzenia dokumentacji



