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WYKORZYSTANIE STANDARDOW UStUG
ZYWIENIOWYCH ORAZ NOWYCH TECHNOLOGII
W CATERINGU LOTNICZYM

Streszczenie

Celem artykutlu jest zwrdcenie uwagi na wykorzystanie standardow ustug
zywieniowych oraz nowych technologii w cateringu lotniczym. Zywienie
pasazeréw lotniczych powinno uwzglednia¢ dwa aspekty. Pierwszym
i bezwzglednie podstawowym aspektem jest bezpieczenstwo pasazerdw.
Potrawy podawane na pokladzie powinny odpowiada¢ wymogom bezpiecznej
produkcji Zzywnosci i uwzgledniaé restrykcje dietetyczne obowiazujace
poszczegdlnych konsumentéw. Szczegélnie na duzej wysokosci, na ktdrej
odbywa sie przelot samolotem, zaréwno smaki, zapachy, jak réwniez
samopoczucie gosci moga zmieniac si¢ na niekorzys$¢. Dlatego tez tak wazne
jest, aby zagwarantowa¢ pasazerom komfort wzgledem podstawowej potrzeby
zaspokojenia glodu i pragnienia. Drugim aspektem jest atrakcyjnos¢ oferty,
jaka przygotowuja linie lotnicze w celu zaspokojenia potrzeb. Specyfika
spozywania positkéw podczas lotu wprowadza koniecznos¢ zastosowania
pewnych zasad zywieniowych. W celu zapewnienia jako$ci zywienia, a co za
tym idzie zadowolenia pasazeréw, nalezy przestrzega¢ standardéw dotycza-
cych przygotowania oraz ekspedycji positkéw w samolotach. Do realizacji
standardéw potrzeba jest wykorzystywania nowych technologii przygoto-
wywania, transportu, przechowywania i podawania potraw pasazerom na
pokladzie samolotu.

Stowa kluczowe: catering, zywienie, Zywienie w czasie lotu.

Kody JEL: Q18, Z32

Wstep

Podroze samolotem sg obecnie jedna z popularniejszych metod przemiesz-
czania sie. Przewoznicy, chcac pozyskac jak najwiekszg liczbe nowych klientow
i utrzyma¢ dotychczasowych, oferuja dodatkowe pakiety, ktére majg zagwa-
rantowac zainteresowanie pasazeréw ich oferta poprzez zwiekszenie komfortu
pobytu na pokltadzie samolotu Jedna z rodzajow strategii marketingowej, ktéra
ma na celu pozyskanie nowych pasazeréw, dotyczy wyzywienia oferowanego
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przez linie lotnicze. Jak podaje Ch. Spencer (Spencer 2010), do roku 1952 ofert
zywieniowa w liniach lotniczych znacznie przewyzszala poziom sredni i byta
bardzo rozbudowana i luksusowa. Powyzsze zjawisko ulegto zmianie z chwilg
wprowadzenia klasy ekonomicznej a zwigzany z tym efekt skali sprawil, ze liczba
pasazeréw wzrosta spektakularnie. Do ograniczen w menu przyczynily si¢ takze
wytyczne Migdzynarodowego Zrzeszenia Przewoznikéw Powietrznych (IATA)
ograniczajace wybor potraw, ktdre mozna podawa¢ w powietrzu, przynajmniej
w klasie ekonomicznej (www?9).

Obecnie coraz mniej przewoznikdw serwuje na krotszych trasach positki,
co do niedawna traktowane bylo jako standard. Ograniczenia spowodowane
s3 cigciami budzetowymi zwigzanymi z obnizaniem kosztéw przelotu. Positek
wliczony w ceng biletu mozna otrzymac obecnie z reguly na dtuzszych polacze-
niach rejsowych. Podrézujac na krétszych trasach istnieje mozliwos¢ skorzy-
stania z mini baru, ktéry oferuje platne przekaski i napoje. Wazne jest jednak,
aby zywno$¢ podawana pasazerom byla bezpieczna, wysokiej jako$ci oraz
aby oferta zywieniowa byla zréznicowana. Wielu pasazeréw nie chce podczas
podrozy zrezygnowac z zywienia, a wrecz ma dodatkowe Zyczenia, aby oferta
zawierala takze menu dietetyczne. Specyfika spozywania positkéw podczas lotu
wprowadza konieczno$¢ zastosowania pewnych zasad zywieniowych. W celu
zapewnienia jakosci Zywienia, a co za tym idzie zadowolenia pasazeréw, nalezy
przestrzega¢ standardow dotyczacych przygotowania oraz ekspedycji positkow
w samolotach. Do realizacji standardow potrzebne jest wykorzystywanie no-
wych technologii przygotowywania, transportu, przechowywania i podawania
potraw pasazerom na pokiadzie samolotu (Taylor, Taylor 1990).

W systemie przygotowywania potraw mozna wyrozni¢ nastepujace metody:
restauratorstwo tradycyjne,
2. restauratorstwo opdznione.

Restauratorstwo tradycyjne zaklada ciggto$¢ miedzy gotowaniem potraw
a ich podaniem do konsumpcji. Polega na gotowaniu i natychmiastowym po-
dawaniu potraw w miejscu ich przygotowania, bez pozostawienia przedziatu
czasowego miedzy momentem obroébki cieplnej, przygotowaniem dan i ich
konsumpcja.

Restauratorstwo opdznione polega natomiast na oddzieleniu momentu
przygotowania potraw od momentu ich spozywania. W tym systemie jednostka
produkujaca zywnos¢ to tzw. kuchnia centralna. Dystrybucja zywnosci moze
odbywac sie: na cieplo, w stanie zamrozonym i schtodzonym (Krzywda, Wosik
2006, s. 11).

Catering jest waznym elementem dziatalnosci gastronomicznej. Nazwa tej
ustugi pochodzi od angielskiego stowa ,,cater”, tzn. dostarcza¢ zywno$¢, prowa-
dzi¢ ustugi gastronomiczne. Catering polega na przygotowywaniu gotowych po-
sitkéw i napojow do ich spozycia w miejscu innym niz miejsce przygotowania.
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Dziatalno$¢ ta charakteryzuje si¢ tym, ze miejsce produkgji i sprzedazy positkow
i napojow oddzielone jest czasowo i przestrzennie od miejsca ich konsumpcji
(Czarniecka-Skubina 2008, s. 35-40).

Waznym i bardzo istotnym elementem w dzialalnosci ustug cateringowych
jest transport gotowych potraw. Kazda firma cateringowa musi by¢ do tego
bardzo dobrze i profesjonalnie przygotowana. Nalezy zadba¢, aby w trakcie
transportu positki nie ulegly uszkodzeniu, zanieczyszczeniu, lub zepsuciu. Stuza
do tego specjalnie pojemniki i termosy transportowe.

Podstawowe zasady, ktére powinny by¢ stosowane w transporcie positkow
w ustugach cateringowych, to:
- stosowanie $rodkéw transportu lub konteneréw do przewozu zywnosci
ogrzewanej, w ktorych jest mozliwe utrzymanie temperatury powyzej 60°C;
- stosowanie konteneréw do przewozu potraw ugotowanych i schtodzonych,
ktére umozliwiaja utrzymanie temperatury podczas transportu okoto 4°C
- dopuszcza si¢ jedynie przekroczenie tej wartosci do 7°C na krétki okres;
- potrawy ugotowane i zamrozone powinny by¢ transportowane w taki
sposob, aby ich temperatura nie byta wyzsza niz -18°C - dopuszczalny jest
wzrost wartoéci temperatury do -12°C, ale na krotki okres transportu.

W ustugach cateringowych bezpieczny transport produktéw przygoto-
wanych do spozycia odgrywa najwazniejsza role. Bez przestrzegania zasady
bezpiecznego przechowywania i transportu produktéw firma nie ma szans na
rynku, gdyz obnizy to jakos¢ jej produktow oraz zagraza zdrowiu konsumentow.

Catering lotniczy to zaopatrzenie w zywnos¢ i napoje pasazerow oraz za-
togi samolotow. Posiada on wiele cech ogdlnie pojetego cateringu i stosuje si¢
wobec niego wymagania stawiane wszystkim firmom cateringowym. Wiele
standardow i technologii jest typowych dla tego typu form $wiadczenia ustug
gastronomicznych. Cechg wyrézniajaca catering lotniczy sposrod innych form
dzialalnosci cateringowej jest wazny rozdzial czasowo-przestrzenny miedzy
miejscem przygotowania potraw a miejscem ich dystrybucji, ktérym jest poklad
samolotu bedacego na duzych wysoko$ciach przelotowych.

Zalecenia zywieniowe

Z punktu widzenia zywieniowego istnieje koniecznos¢ doboru pozywienia
do wieku, stanu zdrowia i zapotrzebowania energetycznego cztowieka. Ponadto,
nalezy spozywa¢ pokarmy réznorodne, malo przetworzone, a co gwarantuje
dostarczanie organizmowi réznych skladnikéw. Zasady racjonalnego zywie-
nie zostaly stworzone na podstawie analizy wynikéw badan medycznych i s3
raczej wytycznymi, jak nalezy sie odzywia¢. Przyjmuje si¢ przede wszystkim,
ze prawidlowe odzywianie polega na dostarczaniu organizmowi niezbednych
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skladnikoéw i kalorii. Nalezy spozywac bardzo rézne pokarmy, a za podstawe po-
zywienia przyja¢ owoce i warzywa (Dominik, Szczepanowska 2017, s. 135-136)

Podczas lotu samolotem inaczej niz w warunkach na ziemi odbierane sg
wrazenia organoleptyczne.

Zmysly czlowieka nie sg przystosowane do jadania na wysokosci dziesigciu
tysiecy metréw. To co w przestworzach nie smakuje, na ziemi moze okaza¢ si¢
catkiem smaczne. Nie jest to wina oszczednosci przewoznika, a raczej ludzkich
kubkéw smakowych, ktére troche¢ inaczej pracuja na wysokosci (Bujnik 2017).

Na smak, zapach czy ogélny odbiér potraw spozywanych na pokladzie
samolotu wplywa wiele czynnikéw, do ktérych naleza: cisnienie, halas czy tez
wilgotnos¢ powietrza.

W duzej mierze to, co nazywamy smakiem, to tak naprawde zapach - na-
ukowcy wyliczaja, ze stanowi on od 75 do 95 proc. tego, co smakujemy.

Badacze z University of Manchester w Wielkiej Brytanii odkryli, ze im
wigkszy halas, tym mniej stono i mniej stodko smakuja potrawy. We wnetrzu
standardowej kabiny samolotu notuje si¢ okoto 95-105 dB. Skoro hatas ma
wplyw na percepcje smaku, nalezaloby go maksymalnie ograniczy¢ proponujac
pasazerom uzycie stuchawek nie tylko wyciszajacych hatas, ale umozliwiajacych
stuchanie ulubionej muzyki, co tez jest praktykowane w samolotach, wptywa na
nastréj podczas konsumpgji positku (Yan, Dando 2015).

Ciekawych obserwacji dotyczacych percepcji smaku podczas lotu samo-
lotem, dostarczyli w 2005 roku naukowcy z Cornell University. Jak wynika
z tych badan hatas wplywa specyficznie na czg$¢ kubkéw smakowych czlowieka.
Zdolno$¢ odbierania smaku stodkiego podczas konsumpcji spada gdy hatas sie
nasila. Doznawanie smaku stonego, kwasnego i gorzkiego nie ulega wptywowi
hatasu, natomiast intensywno$¢ wyczuwania smaku szumami wzrasta (Spence
2014).

Naukowcy z Cornell University uwazaja, ze w zgietku moze dochodzi¢ do
mechanicznej stymulacji galezi nerwu twarzowego, ktéra znajduje sie¢ miedzy
blong bebenkows a uchem $rodkowym, co moze wplywac na odbieranie przez
mozg wrazen smakowych. Te badania obalajg wczesniejsza hipoteze mdowiaca
o tym, Ze to obnizone ci$nienie w kabinie samolotu wptywa na postrzeganie
smakow positkow (www10).

Ciekawg zalezno$cia jest takze to, iz chrupkos¢ jedzenia oceniana jest wyzej
przez konsumentdw przy obecnosci halasu (w poréwnaniu z sytuacja ciszy). Tak
wiec linie lotnicze powinny wzig¢ pod uwage dodanie chrupkosci do swoich
dan i innych glosnych atrybutéw jedzenia, takich jak na przyktad kruchos¢. By¢
moze poprawiloby to postrzegang swiezos¢ i walory smakowe jedzenia. Jednym
z rozwigzan bazujacych na tej zaleznosci jest oferowanie $wiezych owocow przez
niektdre linie lotnicze w klasie biznesowej czy tez posypywanie safatek ziarnem
sezamowym dla wzmocnienia chrupkosci (Spence 2014).
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Jedna z teorii thumaczaca powyzsze zaleznosci glosi, ze reaktywnos¢ czlo-
wieka na rozne smaki jest funkcja poziomu stresu. Wielu pasazeréw w czasie
lotu, a zwlaszcza podczas turbulencji odczuwa stres.

Oproécz hatasu w tle, istotnym czynnikiem wplywajacycm na percepcje jest
obnizone ci$nienie panujace w kabinie. Wspolczesnie w kabinach zapewnia
sie ci$nienie odpowiadajace przebywaniu na wysokosci 1800-2400 metréw.
W takich warunkach cztowiek odbiera gorzej smak stodki, kwasny, stony i gorz-
ki. Dodatkowo, liczba lotnych czasteczek zapachowych zmniejsza si¢ wraz ze
spadkiem ci$nienia w kabinie. Moze by¢ to dodatkowym powodem pogarszaniu
si¢ percepcji smaku. Jednym z innowacyjnych rozwigzan moze by¢ zastosowanie
przyklejanego na nos plastra Breathe Right. Plastry te stworzono z mysla o spor-
towcach, ktdrzy mieli je przykleja¢ na nozdrza, zeby zwigkszy¢ ilos¢ wdychanego
powietrza i poprawi¢ wyniki. Wynalazek ten powoduje zwiekszenie przeptywu
powietrza o 25%. Udostepnienie pasazerom samolotu plastréw i zatyczek do
uszu, przyczyniloby sie do zwiekszenia ekspozycji na lotne czasteczki zapachu
jedzenia i napoju unoszace si¢ w powietrzu na duzej wysokosci.

Przyktadem zmiany percepcji smakowej moze by¢ odbiér smaku wina.
Wino w czasie lotu nie bedzie smakowa¢ tak samo jak na Ziemi. Kubki smakowe
przyzwyczaja sie do atmosfery panujacej na wysokosci, co spowoduje, ze stodkie
wino przestanie by¢ tak stodkie jak powinno. Zamiast tego stanie si¢ mocno
kwaskowe, z lekkim posmakiem goryczy. Efekt jest jeszcze bardziej wyczuwalny
w winach wytrawnych. Przyczyng jest to, ze podczas latania samolotem na
wysokosciach, ludzkie kubki smakowe staja si¢ mocno wyczulone na taniny.
Te za$ odpowiadaja za cierpki smak niektdrych roélin. Zatem cierpkos¢, gorycz
i kwaskowato$¢ bedzie si¢ wyczuwaé w znacznym zwielokrotnieniu (Spence
2018, s. 177-190).

Wedlug B. Smitha, wina powstajace na duzych wysokosciach (chodzi
0 uprawy winogron i miejsca ich przetwarzania) sg oceniane w przestworzach
lepiej, niz mozna byloby oczekiwac na podstawie degustacji na ziemi. Warunki
panujace na stoku gory, skad pochodza winogrona, sg blizsze warunkom
panujagcym w kabinie niz w przypadku innych win. Nie jest zalecana zatem
konsumpcja prestizowych win z wyraznym smakiem tanin, poniewaz moga
wywola¢ $ciagajacy/gorzki posmak w ustach (Smith 2014, s. 8).

Jeszcze inny problem zwigzany z atmosferg panujaca w kabinie samolotu
dotyczy znacznie nizszego niz na ziemi poziomu wilgotnosci (ponizej 20%
w pordéwnaniu z co najmniej 30% w przecietnym domu). Nizszy poziom wil-
gotnosci przeklada si¢ na obnizenie zdolno$ci odczuwania smaku, bo prowadzi
do wysychania §luzéwki w nosie, a to utrudnia wykrywanie lotnych czastek
zapachowych (See 2014).

Niska wilgotno$¢ w kabinie samolotu powoduje, Ze w ustach wytwarza si¢
mniej $liny (koniecznej, by smaki dobrze si¢ rozpuszczaly) i mniej §luzu w nosie
(przez co gorzej wyczuwamy aromaty). Poniewaz zucie gumy zwigksza przeplyw
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sliny w ustach, warto w samolocie mie¢ ja pod reka. Wedlug autoréw badania
opublikowanego w International Journal of Dentistry najlepsza do tego celu jest
guma migtowa (cho¢ inne gumy smakowe tez si¢ niezle sprawdzajg). Nalezy ja
zu¢ dobrych kilka minut, zanim zacznie dziatac.

Ze wzgledu na niska wilgotnos¢ na duzych wysokosciach, positki serwowane
w samolotach sg przewaznie podawane z sosami. Ma to zapobiec nadmiernemu
wysuszeniu Zzywnosci, jednoczesnie poprawiajac ich smak (Bujnik 2017).

Dla zrekompensowania stabszego odczuwania smakéw na pokladzie, positki
serwowane w samolocie zawierajg wigksza niz normalnie ilos¢ sodu. Te same
dania na ziemi bylyby dla nas za stone (Bujnik 2017).

Czesto linie lotnicze decyduja sie¢ na dodawanie do positkéw wigkszych
iloci cukru i soli, a takze wzmacniaczy smaku. Nie dziwi zatem, Ze serwowane
obecnie potrawy nie s3 najzdrowsze. Oszacowano, ze Brytyjczycy spozywaja
ponad 3400 kalorii w czasie od odprawy na lotnisku do momentu dotarcia do
celu podrozy.

Z uwagi na zamknietg przestrzen w samolocie, planujac i przygotowujac
positki, szefowie kuchni zwracajg uwage na uzywane produkty, a dokfadnie
na zapachy, jakie przygotowana potrawa moze wydziela¢. Zapach niektérych
produktéw moglby zle wplynac na pasazeréw w samolocie. Wykluczone s
potrawy o intensywnym zapachu, ktére moglyby spowodowa¢ np. nudnosci
(Bujnik 2017).

Badania przeprowadzone przez C. Spencea wykazaly, ze to, z jakich talerzy
i przy pomocy jakich sztu¢cow spozywa sie positki, wptywa na odczucie smaku.
Np. jogurt smakuje lepiej z metalowej tyzeczki niz z plastikowej. Dlatego tez
np. KLM w klasie biznes oferuje misternie grawerowane sztucce i porcelanowe
talerze zaprojektowane przez Marcela Wandersa.

Niektore potrawy lepiej sprawdzaja si¢ w powietrzu, inne gorzej.
Przykladowo wolowina, gdyz latwo traci soczysto$¢ i staje si¢ zylasta. Wérod
positkéw serwowanych podczas lotu dobrze sprawdzaja si¢ za to dania wegeta-
rianskie, zwlaszcza azjatyckie.

Badanie przeprowadzone w 2011 roku w specjalnym symulatorze kabiny
samolotowej w Niemczech wykazalo, ze szczegdlnie narazone na pogorszenie
jakosci sg delikatne i §wieze nuty smakowe. Dlatego tez Heston Blumenthal,
stynny brytyjski kucharz wspolpracujacy z liniami British Airways, zaczal do-
dawac do kreowanych przez siebie positkéw lotniczych mocniejsze, azjatyckie
przyprawy.

Pasazerowie preferujacy gorzka kawe, zauwaza, ze smakuje ona dos$¢ nor-
malnie, gdyz gorzki smak postrzegamy w kabinie samolotu podobnie jak na
Ziemi. Jesli jednak lubimy kawe na stodko, trzeba bedzie dosypac wiecej cukru
niz zwykle, by osiagna¢ ulubiony poziom stodyczy.
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Pijac herbate lub kawe podczas lotu, mozna zauwazy¢, ze ma ona nieco
metaliczny posmak, ktéry na dtugo pozostaje w ustach. Powodem tego nieprzy-
jemnego uczucia jest to, Ze woda na pokladzie podawana jest ze specjalnego
zbiornika, ktdry jest na state zainstalowany w samolocie. Nigdy nie jest on
w pelni oprozniany, nawet podczas serwisowania maszyny, dlatego zawsze
znajduje si¢ w nim jaka$ cze$¢ niewykorzystanej wody. Oczywiscie jest ona pod-
dawana filtrowaniu i oczyszczaniu. Niestety, nawet po uzupelnieniu zbiornika,
mozna nadal czu¢ jej posmak w kazdym serwowanym kubku napoju. Napoje
serwowane na pokladzie samolotu nie zaszkodza zdrowiu czlowieka, ale ich
smak pozostawia wiele do zyczenia (Bujnik 2017).

Jajka, podobnie jak kawa i herbata, réwniez nie smakujg najlepiej na po-
kiadzie. Problemem jest sposob przygotowania. Ze wzgledu na czasochlonnos¢
takiego zamodwienia, obstuga pokltadowa do$¢ czesto nie ma czasu na przy-
pilnowanie, czy jajka faktycznie si¢ dobrze ugotowaly. Na wpdt ugotowane
jajka potrafig niekiedy przysporzy¢ probleméw zoladkowych. Dlatego tez, ze
wzgledow zdrowotnych, lepiej pomina¢ positki z jajkiem podczas konsumpcji
w samolocie, nawet jesli linia lotnicza korzysta z przetworzonych jajek z tzw.
tuby (wwwl).

Nie nalezy zapomina¢ o nawadnianiu organizmu podczas lotu samolotem,
a takze wspierania organizmu naturalnymi zwigzkami mineralnymi. Dlatego
zalecane jest picie wody oraz soku pomidorowego. Ten ostatni wyjatkowo
dobrze smakuje na pokladzie, zwtaszcza z tabasco. Linie lotnicze juz dawno
zauwazyly, ze pasazerowie zamawiaja wyjatkowo duzo soku pomidorowego.
Lufthansa, ktéra podczas lotow rozdawala praktycznie tyle samo tego soku co
piwa, zlecita wrecz badania, by odkry¢ powody takich preferencji. Okazuje sig,
ze sok pomidorowy wyjatkowo smakuje podczas lotu, poniewaz wydaje si¢
znacznie mniej kwasny niz na ziemi (Jackson 2014).

Wyjatkowa cecha soku pomidorowego jest smak umami, zblizony do smaku
protein, a w czystej formie dostarczany przez glutaminian sodu. Produktami
bogatymi w umami sg oprocz pomidoréw, parmezan, grzyby, anchois (Feber,
Cabernac 1987, s. 229-35).

Umami to jeden z pieciu podstawowych smakéw odczuwanych przez czlo
wieka, ktéry zostal wyodrebniony w 2000 roku od smaku stonego. Wysokos¢
oraz ci$nienie nie majg negatywnego wplywu na odczuwanie umami, a wrecz

wzmacniajg ten smak. Stagd wybrane dania smakuja lepiej niz pozostate. (Bujnik
2017).

Przyktady oferty potraw dietetycznych w samolotach

Wsréd pasazeréw podroézujacych réznym liniami lotniczymi znajduja
si¢ osoby, ktorych stan zdrowia wymaga zastosowania odpowiedniego
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postepowania zywieniowego. Pasazerowie ci maja mozliwo$¢ realizacji swoich
potrzeb, w tym zakresie, takze na pokladzie samolotu.

W menu samolotowym mozna znalez¢ dania dla alergikéw czy oséb
chorujgcych na cukrzyce, ktorzy muszg jes¢ positki w okreslonych odstepach
czasowych. W wigkszosci przypadkow jest to dodatkowo platna ustuga.

Posilek dla diabetykdw przeznaczony jest dla pasazerdw cierpigcych na
cukrzyce (wysoki poziom cukru we krwi). Ten posilek zawiera jeden lub wigcej
nastepujacych skladnikéw: odtluszczone mleko, masto, jogurt naturalny, chude
mieso, gotowane lub ttuczone ziemniaki, warzywa i $wieze owoce. Nie zawiera
zadnego rodzaju cukru (dopuszcza si¢ wykorzystanie pewnych dozwolonych
zamiennikéw cukru). Posilek owocowy mozna zaméwic ze wzgledow dietetycz-
nych. Moga go réwniez zaméwic¢ cztonkowie niektérych spotecznosci, ktorzy
podczas postu spozywaja jedynie owoce. W ofercie mozna znalez¢ §wieze owoce
sezonowe. Jednak nie zawiera na owocow z puszki. Jednym z przyktadéw linii
lotniczych oferujacych posilki specjalne sg linie Emirates oferujace pasazerom
szeroki wybor positkéw specjalnych, aby spelni¢ ich wymogi dietetyczne, np.
posilek lekkostrawny dla pasazeréw cierpigcych na dolegliwosci zotadka lub
przewodu pokarmowego. Zawiera jeden lub wigcej nastepujacych sktadnikow:
tluczone ziemniaki, $wiezy szpinak, jajka na migkko, gotowane migso, tost, mle-
ko i produkty mleczne. Nie ma w nim pieczonych lub smazonych produktéw,
czosnku, cebuli ani przypraw.

Dla pasazeréw, ktorzy maja alergie lub nie toleruja glutenu dostepne s
positki bezglutenowe.

Dla pasazerdéw na diecie odchudzajacej przygotowywane sg positki nisko-
kaloryczne. Moga zawiera¢ skladniki bogate w blonnik, o malej zawartosci
ttuszczu 1 weglowodanoéw, nie zawieraja cukru, $§mietany, soséw, majonezu ani
tlustych dan. Posilki o obnizonej zawartosci kalorii i cholesterolu przeznaczone
sa dla pasazeréw pragnacych maksymalnie obnizy¢ poziom spozywanych tlusz-
czéw. Zawieraja margaryne, serek wiejski, bialka jaj, gotowany ryz, chude mieso,
ryby, chleb pelnoziarnisty, platki zbozowe i $wieze owoce. Nie zawierajg mleka,
$mietany, thuszczu, sera, z6ltek ani ttustego miesa. Positki z minimalng zawarto-
$cig sodu i soli przeznaczone sg dla 0sob cierpigcych na wysokie ci$nienie krwi.
Zawieraja jeden lub wiecej nastepujacych skladnikéw: margaryna niezawierajaca
soli, sktadniki o niskiej zawartosci soli oraz swieze produkty lub mrozonki.
Nie zawierajg stonych serow, sosow, dressingdéw, wedzonych i marynowanych
produktéw ani jedzenia z puszki. Posilki bez zawartosci mleka i produktow
mlecznych moga zamawia¢ osoby nietolerujace lub majace alergi¢ na mleko
i produkty mleczne oraz pasazerowie cierpigcy na niedobor laktozy. Zawieraja
jeden lub wiecej nastepujacych sktadnikéw: salaty, warzywa i inne pokarmy
bogate w blonnik, makaron, ryz lub migso. Nie zawierajg mleka i produktéw
mlecznych, sosow, miekkich butek, rogalikow francuskich ani czekolady. Positki
weganskie s calkowicie pozbawiony wszelkiego rodzaju migsa i produktéw po-
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chodzenia zwierzecego, np. jajek lub produktéw mlecznych. Zawierajg jeden lub
wiecej nastepujacych skladnikow: wszelkie rodzaje warzyw i swieze owoce. Nie
zawierajg zadnego rodzaju migsa, ryb ani produktéw pochodzenia zwierzecego.
Positki wegetarianskie z zawartoscig nabialu mogg zawiera¢ jaja lub produkty
mleczne. Zawierajg jeden lub wiecej nastepujacych skladnikow: warzywa, $wieze
owoce, jaja, produkty mleczne i rosliny straczkowe. Nie zawieraja zadnego
rodzaju migsa ani ryb.

Zréznicowanie kulturowe i narodowosciowe oferty
zywieniowej w zaleznosci od linii lotniczych

Zagraniczne linie lotnicze, a takze polski LOT, daja mozliwos¢ sprobowa-
nia orientalnych zagranicznych potraw, takich jak sushi, wrapy, owoce morza,
amerykanskie steaki czy burgery. Wiele linii lotniczych, ktorych samoloty wraz
z pasazerami lecg do danego kraju serwujg na pokladzie dania pochodzace
wlasnie z tamtego kraju, np. lecac do Japonii mozemy skosztowa¢ sushi, czy
lecac do Stanéw Zjednoczonych mozna otrzymac pigkny i krwisty stek. W lo-
tach KLM z Amsterdamu mozemy zamo6wi¢ np. sushi, a Air France oferuje
np. positki zrobione z produktéw ekologicznych. W liniach Air Baltic mozna
zamOwi¢ tradycyjne dania lotewskie, np. $ledzie z serkiem wiejskim albo placki
ziemniaczane z wedzonym ltososiem. Linie lotnicze KLM oferuja takze wege-
tarianski posilek dzinijski skierowany do czlonkéw spotecznosci dzinijskiej,
ktérzy $cisle przestrzegaja zasad wegetarianizmu. Zostaje on przygotowany
z wykorzystaniem szerokiego zestawu przypraw indyjskich. Zawiera jeden lub
wiecej nastepujacych sktadnikéow: swieze owoce i warzywa todygowe, ktére
rosng na powierzchni ziemi. Positek nie zawiera: migsa ani produktéw po-
chodzenia zwierzgcego, zadnych warzyw korzeniowych, np. cebuli, pieczarek,
imbiru, czosnku, ziemniakéw, marchwi, burakéw czerwonych, rzodkiewek itp.

Positek muzulmanski jest odpowiedni dla wyznawcéw religii muzutman-
skiej i jest przygotowywany zgodnie z zasadami halal. Zawiera jeden lub wigcej
nastepujacych sktadnikéw: jagniecina, kurczak, ryby, jaja, warzywa, owoce
i produkty mleczne. Nie ma w nim wieprzowiny, alkoholu ani innego migsa
przygotowanego niezgodnie z zasadami halal.

Organizacja ustug zywieniowych w transporcie lotniczym

Oczekiwania pasazerdéw lotniczych zalezg od dwoch podstawowych
sktadnikow:

a) czasu trwania podrozy, co wpltywa na potrzeby dotyczace ilosci pozywienia,
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b) wlasnych upodoban i zachowan zwigzanych z wyzywieniem, czyli oczeki-
wania dotyczace rodzaju pozywienia, jego jakosci, sposobu podania itp.
Ograniczone mozliwosci réznicowania dan, wchodzacych w sktad réznych

diet, w $rodkach transportu ze wzgledu na koniecznos$¢ ich wczesniejszego

przygotowania oraz malg ilo$¢ miejsca do ich przechowywania powoduje, ze

w $rodkach transportu serwowane s dania popularne, a jednoczesnie zdrowe

i lekkostrawne.

Jesli podroéz trwa krotko, pasazerowie chcieliby napi¢ si¢ zimnego lub
cieplego napoju i ewentualnie zje$¢ jakas przekaske w postaci stodyczy. Gdy
podréz trwa kilka godzin potrzeby i oczekiwania pasazerow zwigkszaja sie,
gdyz chcieliby oni zjes¢ jaka$ prosta niskokaloryczng potrawe, np. kanapke
czy safatke z migsem. Podczas podrézy trwajacej ponad 5 godzin potrzeby
pasazeréw dotycza juz bardziej kalorycznego i cieplego positku, np. w postaci
dania obiadowego.

Transport lotniczy umozliwia swoim pasazerom dotarcie do najbardziej
odlegtych miejsc na $wiecie, a za obstuge pasazerska na pokladzie samolotow
odpowiadajg stewardesy i stewardzi (Granecka-Wrzosek 2013, 5.184).

Zakres ustug zywieniowych obejmuje:

- podawanie positkéw — w zaleznosci od dtugosci lotu moze to by¢ $niadanie,
obiad i trzeci posilek,

- sprzedaz produktéw handlowych,

- podawanie przekasek i alkoholi podczas lotu,

- wydawanie wcze$niej dostarczanych positkow (lot catering),

- przyjecie i sprawdzenie wozkow z gotowymi potrawami przed odlotem
samolotu.

Stewardzi sa odpowiedzialni za przygotowywanie do wydania wczesniej
dostarczonych positkow

Wszystkie positki, zanim dotrg na poktad samolotu, przygotowuje si¢ w ca-
teringowych zaktadach produkcyjnych, pakuje na odpowiednie wézki (kazdy
z wozkoéw jest przeznaczony do odrebnej klasy pasazerskiej), chlodzi sig i prze-
wozi na lotnisko. Na pokladzie samolotu istnieje wydzielone miejsce, w ktérym
umieszcza si¢ wozki z potrawami. Przewaznie znajduje sie ono w przedniej
i tylnej czgsci samolotu.

Stanowiska przystosowane do wykanczania i wydawania potraw s3 wypo-
sazone w niezbedne urzadzenia:

- piecyki elektryczne,

- ekspresy do kawy,

- miejsce do zagotowania wody,
- miejsce na wozki z potrawami,
- urzadzenia pomocnicze.
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W cateringu lotniczym przygotowuje sie réznorodne menu:
- positki zimne i gorace,
— $niadania,
— lunche,
- obiady,
- positki lotnicze (rézne typy).
Menu moga pasazerowie wybra¢ przy dokonywaniu rezerwacji biletu
lotniczego.

Zestawy lotnicze odpowiadaja:
- r6znym wyznaniom religijnym, np. koszerne, muzulmanskie,
- wskazaniom zdrowotnym, np. bezglutenowe, niskottuszczowe,
- upodobaniom kulinarnym pasazeréw, np. wegetarianskie,

W klasie pierwszej i klasie biznes, podczas przelotéw, ustugi gastronomiczne
swiadczy si¢ z reguly w duzym zakresie. Do wyboru konsumenta s3:
- kilka dan miesnych,
- dania jarskie,
- jarzyny gotowane,
- suréwki.

Jest wiele czynnikéw, ktére wplywaja na specyfike positkéw podawanych
w czasie lotu. Raczej nie podaje si¢ zup ze wzgledu na ryzyko poparzenia go-
ragcym plynem. Wykluczone jest tez smazenie, bo w kuchniach samolotowych
nie ma miejsca na wyspecjalizowany sprzet (Granecka-Wrzosek 2013, 5.184).

W specjalnych pomieszczeniach bezposrednio na lotnisku, w wynajetych
pomieszczeniach, lub w okolicach lotniska, firmy cateringowe przygotowuja
positki. Nastepnie zywno$¢ podzielona na porcje, na specjalnych tackach,
pakowana jest do specjalistycznych wozkow transportowych, ktére schladzaja
potrawy, by dluzej byly $wieze i nie zajmowaly duzo miejsca. Do wézka wcho-
dzi wiele dan, gdyz w samolotach liczy si¢ miejsce, a positki nie powinny go
zbyt wiele zajmowac. Positki docierajg do samolotu przed wprowadzeniem do
niego podrézujacych. Stewardesy odpowiedzialne za zywno$¢, w odpowiednim
momencie lotu, odpakowujg positki z tac i wkladajg do elektrycznych kuche-
nek, w ktérych dania s3 podgrzewane, a nast¢pnie serwuja je pasazerom. Po
zakonczeniu przez pasazerow konsumpcji stewardesy zbieraja resztki i brudne
naczynia do samolotowej kuchni.

Zr6znicowanie oferty zywieniowej w zaleznosci od dtugosci
lotu i klasy rezerwacyjnej

Potrawy serwowane na pokladzie samolotu dostosowywane sg do pory
dnia i dystansu, a co za tym idzie, dlugosci lotu w godzinach. Podczas lotu
dalekobieznego positku mozna oczekiwac juz po kilku godzinach od startu -
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szczegOlnie na trasach miedzykontynentalnych. Wariant positku zalezy m.in.
od pory lotu.

Wigkszos¢ lotow dalekiego zasiegu to dwa serwowane positki, np. kolacja
i $niadanie, jesli lot odbywa si¢ noca. Pomiedzy positkami oferowane sg drobne
przekaski, np. lody. Podczas lotéw w Europie (do 2,5 godziny), z regutly, poda-
wane s3 napoje zimne i gorace, a na dluzszych rejsach — serwowana jest juz taca
z posiltkiem.Positki serwowane sg w tradycyjnych godzinach $niadania, lunchu
czy kolacji wg czasu lokalnego skad startuje samolot, tak aby pory podawanych
positkéw byly zgodne z rytmem pasazeréw rozpoczynajacych podroz. (Legie¢
2017).

Wiekszos¢ linii lotniczych oferuje trzy klasy rezerwacyjne: pierwsza, bizne-
sowa i ekonomiczng. Istniejg takze linie, ktére proponuja takze klasy posrednie,
np. ekonomiczng o podwyzszonym standardzie. Klasy rezerwacji zwigzane sa
z r6zna ceng biletu, komfortem foteli, wielkoscig i jakoscia positku. Wigkszosé
tanich linii lotniczych nie oferuje podréznym darmowych positkéw podczas
lotu. Na pokladzie istnieje mozliwo$¢ skorzystania z bufetu, ktéry obejmuje
zazwyczaj przekaski w postaci kanapek i stodyczy oraz napoje. Rejsowe linie
lotnicze z reguly oferuja darmowe positki podczas lotu. Podczas korzystania
z oferty regularnych przewoznikéw podrézni majg zapewniony pierwszy positek
po mniej wigcej godzinie od startu. Dla pasazeréw przygotowuje si¢ rowniez
zestaw przekasek oraz napojow orzezwiajacych, istnieje takze mozliwos¢ kon-
sumpcji napojow alkoholowych (nisko- i wysokoprocentowych). Na krotszych
trasach — zazwyczaj przekaski oraz zimne i cieple napoje, natomiast na diugich
trasach transkontynentalnych pasazerom serwowane sg zwykle dwa positki
- $niadanie lub kolacja (w zaleznosci od godzin wylotu) oraz obiad i napoje.
W Kklasie pierwszej oraz biznes podrézni moga oczekiwac jedzenia znacznie
lepszej jakosci. Positki podawane sg na ceramicznych talerzach, a pasazerowie
moga wybiera¢ sposrod wielu potraw serwowanych przez najlepszych kucharzy
z calego $wiata. Coraz wigcej linii oferuje, zwykle za dodatkowa opfata, mozli-
wos¢ wyboru potraw z karty jeszcze przed odlotem (Sawicka 2014, s. 262-264).

Przyktady praktyk realizacji zywienia na poktadach
samolotow

W3rdd lini lotniczych serwujacych najlepsze positki swoim pasazerom, na
pierwszym miejscu znajduja si¢ holenderskie linie lotnicze KLM. Otrzymaty
one wyroznienie Skycanner’s European Airline Food Awards w kategorii lotow
diugodystansowych. Na uwage zastuguja potrawy w klasie biznes. Menu, ktore
zmienia si¢ co tydzien, przygotowuje Richard Ekkebus, szef kuchni odznaczony
gwiazdkami Michelin. Turysci moga raczy¢ si¢ miedzy innymi duszong dziczy-
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zng lub dorszem w curry w sosie kokosowo-cytrynowym. W klasie ekonomicz-
nej podrézni mogg liczy¢ na kanapki z organicznego pieczywa.

Jurorzy ocenili nie tylko smak i jako$¢ potraw, ale réwniez sposdb ich po-
dania, a ten w holenderskich liniach lotniczych jest naprawde stylowy. Zastawe
zaprojektowal projektant Marcel Wanders.

Obok linii lotniczych KLM, kulinarne wyréznienia zasuguja m.in. réwniez
Aeroflot, SAS, Air France i British Airways (Wwww11).

Kolejnymi wyrdzniajacymi si¢ liniami sg Air France. W ofercie tej linii,
w klasie biznes i pierwszej nad menu czuwajg najstynniejsi szefowie kuchni
nagradzani gwiazdkami Michelin. Dopelnieniem wykwintnych positkéw sa
francuskie sery i starannie wyselekcjonowane wino. W klasie biznes menu zmie-
nia si¢ co tydzien. Podrézni maja do wyboru np. duszong dziczyzne lub dorsza
w curry w sosie kokosowo-cytrynowym. Na trasach azjatyckich holenderska
linia oferuje orientalne positki, np. dania chinskie, indyjskie czy koreanskie.

Na rejsach dlugodystansowych dzieciom ponizej 8. roku Zycia podawane jest
specjalnie danie przygotowane dla najmtodszych. Podobny zestaw dla dzieci do
11. roku Zycia mozna zamowi¢ podczas rezerwacji lotu (www4).

Wspolczesnie na polskim rynku ustug lotniczym funkcjonuje kilkudzie-
sieciu przewoznikow i wystepuje zjawisko silnego konkurowania o klientow.

Przewoznikéw, ktérzy funkcjonuja na rynku polskim, mozna podzieli¢ na
trzy podstawowe podgrupy:

1) lider PLL LOT - $wiadczacy ustugi dla klientéw zamoznych i $rednio
zamoznych, krajowych i zagranicznych, konkuruje gtownie z tanimi prze-
woznikami zagranicznymi;

2) tani przewoznicy - (kilkanascie réznych firm) $wiadcza ustugi nizszej
jakosci, dla $rednio i mniej zamoznych klientow, stale zwigkszaja swoje
obroty i udzial w rynku. Specjalizujg si¢ w przelotach nieregularnych
i czarterowych;

3) duze zagraniczne firmy lotnicze, np. Lufthansa czy British Airways, oferuja
loty rejsowe, wysoka jako$¢ ustug, ale ich udziat w rynku krajowym nie jest
zbyt duzy, poniewaz obstuguja jedynie wybrane polaczenia z Warszawa
i niektorymi miastami Polski.

Polskie Linnie Lotnicze LOT posiadaja specjalistyczng oferte zywieniowa.

Oferta zywieniowa na poktadach samolotéow PLL LOT uzalezniona jest,
zaréwno, od dystansu lotu jak i klasy miejsca zajmowanego przez pasazera.

W przypadku lotéw diugodystansowych, powyzej 6 godzin, wyszczegdlnié
mozna w zaleznosci od klasy nastepujace opcje oferty zywieniowej (www5):

Business Class

Na pokiadzie Boeing 787 Dreamliner™, w klasie lot Business Class mozna
poczuc sie jak w dobrej restauracji wybierajac sposrdd specjalnie skomponowa-
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nych dan poczynajac od wykwintnych przystawek, przez dania gorace i bogaty
wyboér deseréow. Podczas rejséw do/z Japonii mozna skosztowa¢ dan kuchni
japonskiej serwowanych w specjalnej zastawie oraz tradycyjnych japonskich
alkoholi i napojow bezalkoholowych.

Premium Economy

Podczas lotu Premium Economy pasazerowie mogg skosztowa¢ dan nieza-
pomnianych kuchni miedzynarodowej oraz znakomitych trunkéw.

Economy Class

W klasie ekonomicznej zawsze mozna skosztowa¢ smacznych i wyjatko-
wych. Positki mozna wykupi¢ dodatkowo.

»Moje Menu Premium” to oferta z profesjonalnym serwisem kelnerskim,
aby pasazer mogl poczuc si¢ jak w tradycyjnej restauracji. Loty miedzykonty-
nentalne oferujg dwa serwisy. Upgrade do Mojego Menu Premium obejmuje

oraz aromatycznego cieplego positku. Drugi serwis to przystawka, §wieza safatka
owocowa, a na deser czekolada.

Do kazdego z serwisow oferuje sie jedna porcje alkoholu z klasy lot
Premium Economy i napoje do wyboru.

W przypadku lotéw krétkodystansowych, do 6 godzin, wyszczegdlni¢ moz-
na w zaleznosci od klasy nastepujace opcje oferty Zzywieniowej:
Business Class

Menu biznesowe komponowane jest tak, aby nie zbraklo w nim elementéw
tradycyjnych oraz wplywoéw z kuchni miedzynarodowe;.

Premium Economy

Jest to doskonate rozwigzanie dla oséb szukajacych wygody podczas lotow
krétkodystansowych. W atrakcyjnej cenie pasazerowie otrzymuja wiele wygod,
dostepnych do tej pory w wyzszych klasach podrdzy, miedzy innymi positki
i napoje.

Menu zostalo przygotowane przez najlepszych szeféw kuchni, ktorzy przy-
gotowuja rowniez positki do lot Business Class!

Economy Class

W klasie ekonomicznej oferowana jest drobna przekaska. Ale to nie
wszystko, w wyjatkowym platnym menu lot Gourmet mozna znalez¢ bogactwo
smakow w bardzo przystepnych cenach.

Specjalny posilek

Na poktadach lot oferuje si¢ takze specjalne positki:

Positki dla dzieci:

- dla niemowlat (BBML) - danie w sloiczku przeznaczone dla dzieci do 2.
roku zycia,
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- dla dzieci (CHML) - posilek odpowiedni dla mlodych podréznikoéw, lek-
kostrawny i delikatny.

Positki dostosowane do wskazan medycznych:

- dla cukrzykéw (DBML) - positek odpowiedni dla pasazeréw chorych na
cukrzyce, wymagajacych zbilansowanego positku o niskiej zawartosci cukru,

- Dbezglutenowy (GFML) - positek odpowiedni na pasazeréw bedacych na
diecie bezglutenowej,

- wegetariansko-weganski (VGML) - posilek nie zawiera zadnych produktow
zwierzecych oraz pochodzenia zwierzecego,

- niskokaloryczny (LCML) - posilek odpowiedni dla pasazeréw bedacych na
diecie niskokalorycznej,

- lakto-owo-wegetarianski (VLML) - positek dla wegetarian jedzacych nabial,

-z niska zawartoscig laktozy (NLML) - positek zawiera produkty mleczne
bez laktozy. Nieodpowiedni dla pasazeréw z alergia na mleko krowie.

- niskopurynowy (PRML) - posilek odpowiedni dla pasazeréw chorych na
dne moczanows,

- dostosowany do indywidualnych potrzeb zywieniowych (SPML) - skom-
ponowany bez dwdch wybranych alergenoéw,

- bez orzechéw (NPML).
Positki uzwgledniajace wyznania religijne:

- halal (MOML) - positek przygotowany zgodnie z muztumanskimi zasadami
i zwyczajami zywieniowymi,

- hinduski (HNML) - positek niezawierajacy wolowiny,

- koszerny (KSML) - positek przygotowany zgodnie zasadami koszernosci.

Serwis positkéw specjalnych jest dostepny we wszystkich klasach serwi-
sowych podczas lotéw diugodystansowych oraz w lot Business Class oraz lot
Premium Economy Class na lotach krétkodystansowych. Positki specjalne
dostepne sa bez dodatkowych kosztéow. Mozna je nieodplatnie zamdéwic¢ w lot
Contact Center.

Przygotowanie potraw dla potrzeb cateringu lotniczego

Przygotowanie pelnej oferty zywieniowej wymaga wprowadzenia przez
firme procedur i ustalonych harmonograméw prac. Produkeje dzieli si¢ miedzy
poszczegolne pracownie: obrobki wstepnej, obrobki migsa, piekarnig, cukiernie,
przygotowalnie warzyw, kuchni¢ goracg i kuchnie zimng. Kazda z pracowni
posiada wtasne chtodnie i magazyny. Wszystkie towary wplywajace i wycho-
dzace z zakladu produkcyjnego musza by¢ opisane i oznaczone data. Produkcja
trwa cala dobe, a jej nasilenie zalezy od sezonu i rozktadu rejsu samolotow.
Pracownicy dysponuja specjalnymi kartami produkcyjnymi, w ktérych sa
szczegdlowo opisane i sfotografowane positki przygotowywane dla konkretnych
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klientéw. Zgodnie z wytycznymi zawartymi w kartach produkcyjnych odbywa
sie kompletowanie zestawow. Ma to miejsce w oddzielnej sali, do ktorej trafiaja
dania przyrzadzone wcze$niej w poszczegdlnych pracowniach (HACCP na
okrggto 2005). Tacki i pudelka z positkami sg pakowane na specjalne wozki,
ktore nastepnie trafiaja do chlodni. Kazdy wozek jest oznakowany i zawiera takie
dane, jak: rodzaj samolotu, numer rejsu, klasa podrézy. Nad prawidtowym prze-
biegiem dystrybucji czuwa dziat operacyjny, ktory jest odpowiedzialny za to, co,
komu i kiedy dostarczy¢. Ostatnim etapem, ktory w konczy proces produkcyjny
jest sala zwrotow. Trafiaja tam wszelkie odpady, ktore zostaly po positku podczas
lotu. W automatycznej myjni czyszczone s3: zastawa, pojemniki, wozki oraz
wyposazenie uzywane podczas rejsu. Wyczyszczony sprzet schnie w specjalnym
magazynie, skad wraca z powrotem na produkcje.

Standardy Dobrej Praktyki Cateringowe;j

Dobra Praktyka Cateringowa (GCP) obejmuje podstawowe wymagania
dotyczace prowadzonych w zakladzie proceséw technologicznych przygo-
towywania positkéw wraz z wymaganiami dotyczacymi maszyn, urzadzen
i wyposazenia, ktore biorg udzial w tych procesach, w celu wyprodukowania
potraw o wlasciwej jakosci zdrowotnej, calkowicie bezpiecznej dla zdrowia
konsumenta. Dobra Praktyka Cateringowa skupia si¢ przede wszystkim na
procesie realizacji produkcji, czyli poszczegélnych metodach postepowania
i operacjach technologicznych, bedacych skladowymi procesu przygotowywania
positkéw. Dlatego GCP zwraca szczegdlng uwage na takie aspekty, jak:

- selekcja surowcéw i ich prawidlowe przechowywanie (w urzadzeniach
chtodniczych, w zamrazarkach, w magazynach surowcow suchych itp.);

- prowadzenie prawidtowej obréobki wstepnej surowcow (sortowanie, mycie,
obieranie, czyszczenie, krojenie itp.);

- prawidlowe prowadzenie procesu rozmrazanie surowcow;

- wlasciwe prowadzenie proceséw obrobki termicznej (gotowanie, duszenie,
pieczenie, smazenie, grillowanie) z uwzglednieniem parametréw techno-
logicznych poszczegélnych proceséw (temperatura wewnatrz potrawy,
temperatura zastosowanego procesu obrobki i czas jej trwania);

- zapewnienie prawidlowych warunkéw do przechowywania i przewozu
gotowych potraw;

- ekspozycja i serwowanie positkow;

- gospodarowanie odpadami pokonsumpcyjnymi;

- eliminowanie podczas calego procesu technologicznego ewentualnie wy-
stepujacych zanieczyszczen krzyzowych (krzyzujace si¢ drogi transportu
surowcow i potraw; naczyn czystych i brudnych; surowcéw, potraw i od-
padow itp.).
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Zakres Dobrej Praktyki Cateringowej oparty jest $cisle na kolejnych fazach
procesu technologicznego przygotowywania positkéw. Jak wynika z powyzszych
zestawien, kazdy element stanowigcy fragment procesu przygotowywania posit-
koéw, jest ujety w ramy standardu Dobrej Praktyki Higienicznej, lub standardu
Dobrej Praktyki Cateringowej. Przy czym GCP nie skupia sie tylko i wylacznie
na bezpieczenstwie potrawy, a tym samym konsumenta tej potrawy. Ma ona
réwniez na uwadze jako$¢ potrawy, czyli jej wartos¢ odzywcza, kaloryczna,
wyglad, smakowitos¢ itp. Dlatego personel zakladu gastronomicznego powinien
umie¢ wywazy¢ metodyke postepowania zgodnie z zasadami Dobrej Praktyki
Cateringowej.

Warunki i wytyczne, ktére nalezy spetni¢, aby méc funkcjonowa¢ zgodnie
z GCP (Dominik 2016, s. 97-99).

Selekcja przyjmowanych surowcéw

Surowce, ktére przyjmowane sa do zaktadu musza spelnia¢ dwa podstawowe
wymagania — by¢ calkowicie zdrowe i jak najlepsze jakosciowo. Oznacza to, ze
tylko surowce, ktore sg wolne od wszelkiego rodzaju zanieczyszczen mikrobio-
logicznych (bakterie chorobotworcze, plesnie, mikotoksyny itp.), chemicznych
(pozostatosci srodkéw ochrony roslin, lekdw, metali cigzkich itp.), fizycznych
(zanieczyszczenia organiczne i nieorganiczne) oraz spetniajagce wymagane kry-
teria jakosciowe (wyglad, barwa, smak, zapach, konsystencja itp.) moga zostacé
przyjete do zakladu. Niemniej jednak, przed przekazaniem ich do produkecji
musi nastgpic ich selekcja, ktora ma na celu wyeliminowanie ewentualnie po-
wstalych ,np. w trakcie transportu wewnetrznego, albo magazynowania wad.
Nalezy wzia¢ tu pod uwage fakt, ze w duzej czgsci surowce te podawane sg
konsumentom w postaci nieprzetworzonej (np. owoce, warzywa, czasem jaja)
lub tylko lekko przetworzonej (np. suréwki). Dlatego ,,zdrowotnos$¢” surowcow
odgrywa priorytetowe znaczenie. Aby dostarczony surowiec byt zdrowy i wlasci-
wy jakosciowo, nalezy korzystac z ustug rzetelnych i kompetentnych dostawcow,
ktorzy sa w stanie kazdorazowo zagwarantowa¢ stawiane im wymagania. Nie da
sie bowiem sensorycznie dokonac oceny bezpieczenstwa zdrowotnego surowca.

Magazynowanie surowcow

Surowce wykorzystywane do przygotowywania positkéw powinny by¢
przechowywane zgodnie i $cisle z zaleceniami producentéw tych artykuléw.
Jesli producent okreslit na opakowaniu, ze dozwolona temperatura przechowy-
wania surowca wynosi maksymalnie do 4°C, to takie warunki nalezy zapewnié
temu surowcowi. Inaczej rzecz wyglada¢ moze w przypadku okreslenia przez
wytworce - ,,przechowywaé w warunkach chlodniczych” lub ,,przechowywac



Wykorzystanie standardéw ustug zywieniowych oraz nowych technologii w cateringu. .. 227

w obnizonej temperaturze”. Wowczas przyjmuje sie, ze standardem temperaturo-
wym jest zakres od 0°C do 7°C. Wszystkim surowcom nalezy zapewni¢ wlasciwe
warunki magazynowania, ze szczegélnym uwzglednieniem temperatury i wil-
gotnos$ci w pomieszczeniu, nastonecznienia, higieny itp. Nalezy pamietac o od-
powiednich opakowaniach zbiorczych (skrzynie, kosze, pojemniki) wykonanych
z materialéw dopuszczonych do kontaktu z Zywnoscig. Nalezy unika¢ opakowan
wykonanych z drewna (skrzynie, palety) oraz ze szkla (sloje). Bardzo waznym
i niezmiernie utatwiajagcym prace elementem jest zastosowanie zasad gospodarki
Fi-Fo (First in-First on) w magazynach. Surowce, ktdre jako pierwsze trafily
do magazynu, jako pierwsze powinny zosta¢ z niego wydane. Niezastosowanie
sie do tej zasady powoduje przetrzymywanie artykuléw spozywczych w ma-
gazynach, a tym samym wywolywanie niekorzystnych zmian jako$ciowych
i zdrowotnych, szczegélnie artykuléow o krétkich terminach przydatnosci do
spozycia oraz wrazliwych na wilgo¢ i stonce (owoce, warzywa).
Przechowywanym surowcom nalezy zapewnic¢ rozdzielnos¢ magazynowa-
nia. Dotyczy to zaréwno samych pomieszczen, jak i urzadzen chlodniczych.
W zakladzie powinny zosta¢ wydzielone i oznakowane pomieszczenia do
magazynowania:
- produktow suchych, sypkich,
- OWOCOW i warzyw,
- Jaj
- oraz pomieszczenia z lodowkami i zamrazarkami (Dominik 2016, s.
157-158).

Obroébka wstepna surowcow

Zgodnie z zasadami GCP ten etap procesu technologicznego powinien
przebiega¢ tylko w pomieszczeniach przeznaczonych do tego celu, ze wzgledu
na fakt, ze dla wiekszosci surowcow jest to etap obrobki tzw. brudnej. Obrébka
wstepna surowcoéw ma na celu usuniecie z ich powierzchni zanieczyszczen
fizycznych oraz czg¢$ciowo chemicznych i mikrobiologicznych poprzez wy-
plukanie, obranie, odkrojenie, wyszorowanie, oczyszczenie itp. Czynnosci
te powinny by¢ wykonywane w pomieszczeniach tzw. strefy brudnej. Nalezy
pamietad, ze podczas wykonywania obrobki wstepnej odrzuca si¢ wszelkie
artykuly podejrzane o mozliwos¢ skazenia mikrobiologicznego, zaplesniate
itp. oraz wykonuje oczyszczanie ,,zdrowych” surowcow z uwzglednieniem jak
najmniejszej liczby ubytkéw. Proces obrobki wstepnej niesie ze sobg duze straty
warto$ci odzywczych surowcéw (sole mineralne, witaminy), ze wzgledu na
usuniecie czesci surowca oraz wyplukiwanie cennych skladnikow Zywnosci
przez wode uzywana w tym procesie. Nalezy wiec tak dobiera¢ parametry
procesow, aby powodowaé mozliwie najmniejsze zmiany wartosci odzywczej
tych surowcéw (np. temperatura wody do mycia owocédw, warzyw, miesa su-
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rowego oraz czas trwania tego procesu — lepiej wykonywa¢ mycie i ptukanie
w wodzie o nizszej temperaturze, przez krétki okres czasu, niz dluzej i przy
wyzszej temperaturze wody. Zbyt dlugie przetrzymywanie surowcéw w wodzie
powoduje zaréwno fatwe wyplukanie sktadnikéw mineralnych i witamin roz-
puszczalnych w wodzie, jak réwniez niektorych frakeji biatkowych z surowcow
miesnych, ryb itp.). Sprzet drobny, naczynia i narzedzia wykorzystywane do
obrobki wstepnej surowcow pod zadnym pozorem nie moga by¢ uzyte w dal-
szych procesach w strefie czystej, czyli nie wolno np. na tej samej desce kroi¢
najpierw migsa, a nastgpnie pieczywa. Podobnie wyglada sytuacja w samej
strefie brudnej. Optymalnym rozwigzaniem byloby kolorystyczne rozdzielenie
drobnego sprzetu dla poszczegolnych asortymentéw surowcow (kolor czerwony
do miesa surowego, zielony do warzyw, 261ty do drobiu surowego, niebieski do
ryb, bialy do nabialu, brazowy do miesa gotowanego).

Rozmrazanie surowcow

Gléwna zasada dla tego procesu jest mozliwos¢ wykonania go tylko jeden
raz dla danego surowca — czyli zastosowanie si¢ do Zelaznej zasady - artykutu
spozywczego raz rozmrozonego nie wolno zamraza¢ ponownie. Rozmrazajac
zywnos¢ nalezy prowadzi¢ proces w sposdb, ktdry zabezpieczy surowce przed
namnozeniem si¢ mikroflory bakteryjnej. Temperatura rozmrazanej zywnosci,
zwlaszcza w koncowym etapie procesu, oscyluje w tzw. strefie temperatury
niebezpiecznej, czyli w zakresie, ktory przekroczyt 4°C (caty zakres to 4-65°C).
Zbyt dlugie przebywanie surowcoéw w tym zakresie powoduje najgwattowniejszy
wzrost mikroflory bakteryjnej. Dlatego tak wazne jest rozmrazanie zywnosci
w jak najkrotszym czasie, aby unikna¢ dlugotrwatego namnazania bakterii,
tym bardziej, ze w surowcach znajduja si¢ mikroorganizmy bakteryjne ,,zim-
nolubne’, czyli takie, ktére potrafig rozwija¢ si¢ w temperaturze chlodnicze;j.
Rozmrazanie najlepiej prowadzi¢ w urzadzeniach chtodniczych w temperaturze
do 4°C, a rozmrazang zywno$¢ umiesci¢ w szczelnym naczyniu, pod przykry-
ciem w celu zapobiezenia ewentualnemu wyciekowi soku z surowca i skazeniu
innych artykutéw. Nalezy réwniez zwraca¢ uwage na réwna wielkos¢ kawatkow
surowca, aby proces rozmrazania mogl przebiega¢ z jednakows intensywnoscia,
w kazdym kawatku. Przed przekazaniem surowca do dalszej obréobki nalezy
skontrolowac¢ jego stopien rozmrozenia w calosci elementu. Czesci zamrozonych
surowcow nie poddaje si¢ procesowi rozmrazania, lecz bezposrednio kieruje do
obrébki termicznej (np. owoce, warzywa). Obrébka termiczna potraw stanowi
zasadniczy etap calego procesu przygotowywania potraw. Dzigki procesom
termicznym, takim jak: gotowanie, duszenie, smazenie, pieczenie, ogranicza
sie mozliwos¢ wzrostu niekorzystnej mikroflory bakteryjnej (bakterie choro-
botworcze) lub obniza jej liczebno$¢ do bezpiecznego poziomu. Aby osiggnaé
taki poziom nalezy doprowadzi¢ temperature wewnatrz potrawy do wartosci
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minimum 65°C (optymalnie 70°C). Temperatura ta gwarantuje bowiem uniesz-
kodliwienie wigkszosci rodzajow bakterii, pasozytow, a takze termolabilnych
toksyn i enzymow, bowiem wiekszo$¢ mikroorganizméw chorobotwoérczych
rozwija si¢ w optymalnym dla nich zakresie temperatury pomiedzy 5°C a 63°C.
Temperatura 63/70°C nie gwarantuje jednak dezaktywacji mikroorganizméw
patogennych, ktére wytwarzajg przetrwalniki. Pomiaru temperatury nalezy
dokonywa¢ zawsze wewnatrz potrawy (najwigkszego elementu kulinarnego)
przy uzyciu specjalnego termometru sondy. Podczas wykonywania pomiaru
wazne jest, aby wskazywana temperatura utrzymywatla si¢ przez co najmniej
kilkanascie sekund. Istnieje wowczas pewno$¢ stabilizacji termicznej wewnatrz
potrawy oraz osiagni¢cie wymaganego minimalnego pulapu temperaturowego.
Podczas obrébki termicznej potraw w duzych kawatkach lub w catosci (np.
pieczony dréb), dla upewnienia sie¢, ze calos¢ elementu kulinarnego zostata
upieczona badz ugotowana, nalezy dany element przekroi¢ i sprawdzi¢ go
(Dominik 2016, s. 159-161).

Przechowywanie potraw gotowych

Potrawy, ktére po obrdbce cieplnej nie zostaly skierowane do biezacego
spozycia, powinny zosta¢ bezzwlocznie wychlodzone. Nie mozna dopusci¢ do
sytuacji, w ktorej potrawa bedzie przebywac w strefie temperatur niebezpiecz-
nych (5°C-63°C) dluzej niz dwie godziny. Istnieje wowczas duze prawdopodo-
bienstwo, ze bakterie lub ich przetrwalniki, ktére przezyly proces termiczny,
uaktywnig si¢ i zaczng si¢ namnaza¢. Dlatego wskazane jest, aby wychlodzenie
potrawy do bezpiecznej temperatury 4°C odbylo sie jak najszybciej. W dalszym
toku postepowania potrawa taka powinna zosta¢ umieszczona w chlodziarce
i przechowywana do momentu jej przygotowania do konsumpcji. To przecho-
wywanie w lodéwce nie powinno trwa¢ dluzej niz 48 godzin, w temperaturze
nie wyzszej niz 4°C. Zaréwno czas przechowywania, jak i temperatura powinny
by¢ monitorowane. Wszystkie potrawy lub pétprodukty do ich sporzadzenia
przechowywane w chlodziarkach powinny by¢ umieszczone w oddzielnych
pojemnikach. Pojemniki te powinny by¢ szczelnie zamknigte i konieczne ozna-
czone nazwg rodzaju potrawy oraz datg jej przygotowania (lacznie z godzing).
Nalezy pamietaé, aby w chlodziarkach, w ktorych umieszczone s3 pojemniki
z potrawami nie przechowywa¢ surowcéow. W zaktadach gastronomicznych
spotkac si¢ rdwniez mozna z procesem zamrazania pélproduktéw lub potraw.
Zasady przechowywania tych potraw w zamrazarkach s3 podobne do zasad
przechowywania w chlodziarkach, czyli z wykorzystaniem szczelnych i opi-
sanych pojemnikéw, monitorowaniem czasu i temperatury przechowywania
(temp. nie moze przekroczy¢ - 18°C). W przypadku odgrzewania potraw wy-
chlodzonych nalezy postgpowac jak z potrawami sporzadzanymi na biezaco.
Nalezy podda¢ je obrobce termicznej, np. w kuchence mikrofalowej, do mo-
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mentu osiggniecia wewnatrz potrawy temperatury minimum 70°C utrzymujacej
sie przez kilkanascie sekund. Jezeli pétprodukt lub potrawa przechowywana
w chlodziarce nie zostala wykorzystana w ciggu 48 godzin, nalezy ja potrakto-
wa¢ jako odpad i wyrzuci¢. Pod zadnym pozorem nie wolno przekazac jej do
spozycia (Dominik 2016, s. 162-163).

Warunki transportu potraw gotowych

Transport gotowych potraw do miejsca przeznaczenia znajdujacego si¢
poza budynkiem, w ktorym zostaly one przygotowane, powinien odbywac
sie w warunkach gwarantujacych pelne bezpieczenstwo tych potraw. Chodzi
tu zaréwno o zabezpieczenie przed zagrozeniami biologicznymi, jak réwniez
fizycznymi i chemicznymi. Przewozone potrawy nalezy zabezpieczy¢ przed
dwoma najwazniejszymi zagrozeniami - zanieczyszczeniami mogacymi przedo-
stac si¢ z otoczenia oraz utratg wymaganej temperatury, w przypadku transportu
potraw goracych. Dlatego nalezy zapewnic¢ im zaréwno odpowiednie pojemniki
do przewozenia, jak i wlasciwe $rodki transportu. Transportowana zZywno$¢
moze by¢ umieszczona w opakowaniach jednostkowych (np. jednorazowych
pojemnikach wykonanych z tworzyw sztucznych), jak réwniez w zbiorczych po-
jemnikach/kontenerach transportowych. Uzaleznione jest to od rodzaju positku,
od temperatury jej serwowania, od ilo$ci przewozonych positkéw i od Zyczenia
odbiorcy. Srodki transportu, ktérymi przewozone s3 positki, musza by¢ do tego
celu przystosowane oraz muszg posiada¢ dokumenty warunkujace to dopusz-
czenie. W przypadku potraw podawanych na zimno, jak i potraw ugotowanych
i wychtodzonych po obrébce termicznej, pojemniki i srodek transportu musza
zapewni¢ im warunki temperaturowe nie przekraczajace wartosci 4°C, ktore
powinny by¢ utrzymane wewnatrz potrawy, a nie wewnatrz srodka transportu.
Dopuszcza si¢ jednakze, krotkotrwale przekroczenie tej wartosci do poziomu
7°C. Podobnie rzecz si¢ ma w trakcie transportu potraw ugotowanych i zamro-
zonych. Temperatura zamrozonej potrawy nie powinna przekroczy¢ — 18°C, ale
dopuszcza si¢ jej podwyzszenie do - 12°C, ale tylko na krétki czas transportu.
Potrawy, ktére w miejscu przeznaczenia beda konsumowane w postaci positkow
cieplych, muszg by¢ przewozone w pojemnikach (kontenerach), ktére zapewnia
im minimalng temperature wewnatrz 60°C. Stuza do tego celu réznego rodzaju
termosy i bemary. Jezeli w miejscu docelowego spozycia istnieje mozliwo$¢
odgrzania potrawy, a potrawa nie jest przewozona w jednostkowych opako-
waniach, to mozna positki przewiez¢ w postaci schlodzonej i podda¢ obréobce
termicznej na miejscu tak, aby potrawa osiagneta minimum 70°C wewnatrz.
Takie rozwigzanie w niektorych przypadkach jest duzo bardziej korzystne ze
wzgledu na bezpieczenstwo potraw oraz zadowolenie konsumenta. Serwowanie
i ekspozycja potraw. Temperatury potraw serwowanych konsumentom powinny
wynosi¢ odpowiednio:
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- dla potraw na zimno (suréwki, satatki, wedliny, zimne sosy, chfodniki,
napoje zimne, desery zimne itp.) 4°C,

- dla zup na gorgco minimum 75°C,

- dla goracych dan gltéwnych (dania migsne, drobiowe, podrobowe, rybne
itp.) i deseréw goracych (budynie, suflety itp.) minimum 63°C,

- dla napojow goracych (kawa, herbata) minimum 80°C.

Minimalna bezpieczna temperatura podania §wiezo sporzadzonej potrawy
na goraco musi wynies$¢ 63°C, przekroczona zostaje wowczas strefa temperatury
niebezpiecznej. Troche inaczej wyglada sytuacja w przypadku potrawy lub
potproduktu, ktéry zostal przygotowany wczesniej i schlodzony. Temperatura
wewnatrz takiego $rodka spozywczego po odgrzaniu musi wynie$¢ przynajmniej
75°C. Réznica 12° to dodatkowa gwarancja bezpieczenistwa mikrobiologicznego
potrawy, ktora juz raz podczas schtadzania przechodzita strefe temperatur nie-
bezpiecznych, a podczas ogrzewania musi jg przej$¢ ponownie. 75°C wewnatrz
potrawy nalezy osiggna¢ w czasie nie dluzszym niz 1 godzina od momentu
wyjecia jej z lodéwki. Mozna regulowa¢ parametry procesu odgrzewania przez
odpowiedni dobér temperatury procesu cieplnego i czasu jego trwania, ale
tak, aby dezaktywowa¢ drobnoustroje, co ma miejsce przy temperaturze 75°C
w ciagu 1 godziny.

W przypadku ustug gastronomicznych w $rodkach transportu wystepuje
kilka specyficznych probleméw wynikajacych z ograniczonych zdolnosci do
przygotowania positku z powodu ograniczonej powierzchni, braku niezbednych
urzadzen kuchennych i zaplecza, niemoznosci dlugotrwalego przechowy-
wania zywnosci ,otwartej” w stanie §wiezo$ci, ograniczonych zdolno$ciach
do stosowania standardowych zastaw (talerzy, sztu¢céw), braku specjalnych
pomieszczen przeznaczonych wylacznie do konsumpcji. Dlatego stosowanie
zasad bezpieczenstwa w przypadku ustug gastronomicznych w srodkach trans-
portowych polega przede wszystkim na (Czarniecka-Skubina 2008, s. 35-40):

oferowaniu klientom gtéwnie napojow, positkow w formie wcze$niej

przygotowanych porcji, przez podmioty profesjonalnie stosujace zasady

HACCP, co zmniejsza potencjalng mozliwo$¢ powstania zagrozen w trakcie

przygotowywania positkow;

- oferowaniu pasazerom standardowych dan w formie zamknietej, w pojem-
nikach, opakowaniach szczelnych;

- stosowaniu opakowan, talerzy, pojemnikéw plastykowych, papierowych,
ktére maja charakter jednorazowy, sa lekkie, a po uzyciu sg skladowane

w jednym miejscu;

- oferowaniu klientom dan standardowych, ale jednoczes$nie uniwersalnych

(typowych) nie odbiegajacych od kuchni krajowej;

- unikaniu sktadnikéw szybko psujacych si¢ lub mogacych powodowac alergie
albo ,,cigzkich” dla uktadu trawiennego;
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- positki moga przygotowywac i podawac osoby posiadajace aktualne badania
lekarskie.

W $rodkach transportu mozliwosci réznicowania potraw wedlug indywi-
dualnych potrzeb pasazeréw sg bardzo ograniczone, gdyz niezbedna jest pewna
standaryzacja porcji zaréwno ilo$ciowa, jak i asortymentowa ora zawezenie
»>menu” do niezbednego minimum. W liniach lotniczych podaje sie positki
jednakowe dla wszystkich pasazeréw, a tylko napoje mozna wybra¢ sposrod
kilku rodzajéw. Dlatego oferta gastronomiczna w §rodkach transportowych
powinna by¢ starannie dobrana do potrzeb pasazerdw, a $cislej ujmujac do
potrzeb przecietnego pasazera. Zanim zostanie wybrane menu nalezaloby
przeprowadzi¢ badania marketingowe w zakresie oczekiwan podroéznych, co
do poszczegélnych potraw i napojow, zaréwno pod wzgledem ilosciowym, jak
i jako$ciowym.

W przypadku korzystania z zewnetrznych dostawcéw gotowych potraw
bardzo duze znaczenie ma sposob ich pakowania i transportu do odbiorcy.
Nalezy zadba¢, aby positki w trakcie transportu nie ulegly uszkodzeniu, zanie-
czyszczeniu lub zepsuciu, co wymaga stosowania odpowiednich pojemnikéw
transportowych.

Podstawowe zasady, ktore powinny by¢ stosowane w transporcie gotowych
positkéw w ustugach cateringu to (Turlejska, Pelzner, Konecka-Matyjek, 2003,
s. 48):

a) stosowanie §rodkéw transportu i/lub konteneréw do przewozu zywnosci
ogrzewanej, w ktorych mozliwe jest utrzymanie temperatury powyzej 60°
Celsjusza;

b) stosowanie konteneréw do przewozu potraw ugotowanych i schlodzonych,
ktére umozliwiaja utrzymanie temperatury podczas transportu okoto 4°C
- dopuszcza si¢ jedynie przekroczenie tej wartosci do 7°C na krétki okres;

c) potrawy ugotowane i zamrozone powinny by¢ transportowane w taki
sposob, aby ich temperatura nie byta wyzsza niz -18°C - dopuszczalny jest
wzrost takiej Zywnosci do -12 °C, ale na krétki okres transportu.

W praktyce transport gotowych produktéw w znacznej wigkszosci dotyczy
potraw wczesniej ugotowanych i schlodzonych lub w stanie §wiezym - np.
owocow, wiec kontenery do transportu powinny zapewnia¢ utrzymanie tem-
peratury na poziomie 4-7°C. Najczg$ciej w takich przypadkach stosuje si¢ po-
jemniki izolowane (izotermiczne) z wktadami chlodzacymi lub bez, ktére dzigki
zastosowanej izolacji utrzymuja temperature schlodzonych potraw w niskiej
temperaturze przez co najmniej kilka godzin.

Coraz wigksze znaczenie przy pakowaniu jednostkowym produktéw spo-
zywczych miesnych, rybnych, mleczarskich, a takze owocowo-warzywnych
odgrywaja nowe systemy pakowania. Nalezy tu wymieni¢ metody oparte na
technologii opakowan, w ktérych stosowana jest zmodyfikowana atmosfe-
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ra (Modified Atmosphere Packaging - MAP). Technologi¢ te stosuje si¢ przy
hermetycznym pakowaniu produktéw spozywczych w folie. Do modyfikacji
atmosfery najczesciej uzywa sie dwutlenku wegla, azotu i tlenu stosowanych
w réznych kombinacjach. Tlen hamuje wzrost drobnoustrojow beztlenowych,
dwutlenek wegla hamuje wzrost drobnoustrojow tlenowych, a azot, ze wzgledu
na najmniejszg przepuszczalnos¢ przez pory opakowania, uszczelnia opakowa-
nie. Metoda przediuza okres przydatnos$ci do spozycia produktéw bez zmiany
naturalnych wtasciwosci zapakowanych srodkow spozywczych (PARP 2009,
s. 67)

W technologii MAP rozrdznia si¢ dwa sposoby modyfikowania atmosfery —
pasywna i aktywna. Z metoda pasywna mamy do czynienia, gdy pozadany sktad
atmosfery uzyskuje si¢ na skutek oddychania produktu i dyfuzji gazéw przez
folie o odpowiednio dobranej selektywnej przepuszczalnosci dla gazéw - takze
wykonywane s3 miedzy innymi z polietylenu o niskiej lub ultraniskiej gestosci
(LDPE i ULDPE), polichlorku winylu (PVC), octanu etylenowinylu (EVA),
orientowanego polipropylenu (CPPP), poliuretanu (PU).

W przypadku metody aktywnej normalna atmosfera w opakowaniu zaste-
powana jest odpowiednia mieszaning gazéw juz w trakcie pakowania - stuza
do tego celu specjalne urzadzenia.

Obecnie coraz wigksze znaczenie przyklada si¢ do ochrony $rodowiska na-
turalnego zmieniajg sie takze wymagania odnosnie do opakowan. Spowodowalo
to znaczny postep w dziedzinie produkcji biodegradowalnych materiatow opa-
kowaniowych. Jednym z takich polimeréw ulegajacych biologicznej degradacji
jest skrobia, ktérag mozna otrzymywac ze srodkéw spozywczych, takich jak:
ziemniaki, kukurydza, ryz, zyto, owies, pszenica, tapioka i groch. Degradacja
tworzywa otrzymanego z naturalnych surowcéow dokonuje si¢ pod wplywem
bakterii i grzybow, w wyniku ktérego dochodzi do rozlozenia polimeru.

Technologie produkcji zywnosci stosowane w cateringu
lotniczym

W gastronomi w tym tez w cateringu lotniczym, rozrézniamy kilka sys-
temow produkgji i serwowania dan. Wsrdd nich wymieni¢ mozna systemy:
cook-serve, cook-chill, cook-freeze oraz: sous-vide.

Cook-serve, w wolnym ttumaczeniu brzmi ,,gotuj i podawaj”. Obecnie z sys-
temem cook-serve najczesciej mozemy spotkaé sie w sieciowych restauracjach
typu fast-food, gdyz przy a la carte stosuje si¢ gtéwnie pdétprodukty wezesniej
przetworzone, np. ugotowany wczesniej ryz. Zasada w wykorzystaniu systemu
cook-serve jest utrzymanie w produkcie, poddanym obrébce cieplnej, tempe-
ratury 72-75°C przez minimalnie 2 minuty oraz chwilowe przetrzymywanie
w bemarze lub podczerwieni w temperaturze minimalnej 63°C. Metoda ta
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posiada wiele zalet, o ile potrawy rzeczywiscie s3 przygotowywane i serwowane
od reki. Swieze danie zachowuje maksymalna, do osiggniecia w przetworzonym
produkcie, ilo§¢ sktadnikéw odzywczych oraz najlepsze walory organoleptycz-
ne. Stosowanie cook-serve moze $§wiadczy¢ o prestizu danego miejsca. Jezeli
potrawa po przygotowaniu ,,odlezy swoje” w bemarze lub podczerwieni, moze
sie wysuszy¢, zmieni¢ barwe i strukture, straci¢ wartosci odzywcze, a co gorsza,
moga rozwing¢ si¢ w niej drobnoustroje chorobotwdrcze. Dodatkowa wada
sg duze straty surowca, gdyz nie sprzedanych potraw nie mozna schtadza¢ do
nastepnego dnia lub zamraza¢. W przypadku cateringu lotniczego, w ktorym
procesy obrébki cieplnej rozdzielone s w czasie od samego serwowania potraw
- metoda ta ma male zastosowanie (Dominik, Szczepanowska 2017, s. 140).

Cook-chill, czyli gotowanie i schladzanie opiera si¢ na przygotowaniu po-
trawy przez obrobke cieplna, szybkim schlodzeniu i przechowywaniu w okreslo-
nych parametrach i czasie, a nastgpnie podaniu konsumentowi. O ile przestrzega
sie zasad, mozna przyjac system za optymalny zaréwno dla restauratora, jak
i konsumenta. Cook-chill stosowany jest wigkszosci restauracji, a takze bufetach,
stotéwkach, szpitalach i cateringu lotniczym, co sugeruje duza popularnos¢
systemu. Metoda ta pozwala na zachowanie optymalne ksztaltu potrawy oraz
wartosci odzywczych, a takze fatwos¢ porcjowania. Dodatkowo maksymalnie
wykorzystywana jest praca w kuchni, co zmniejsza koszty zaréwno personalne,
jak i surowcowe. Co wiecej, system pozwala na zmniejszenie kosztow energii,
a liczba dan w karcie menu nie jest ograniczona wydajnoscig urzadzen. Metoda
ta nie sprawdza sie jednak wobec wszystkich produktéw, np. w pieczywie oraz
delikatnych warzywach, takich jak szparagi. Poza tym wymaga wprowadzenia
kosztownej logistyki oraz przeprowadzenia szkolen dla pracownikéw. Niezbedna
jest higiena, systematyczno$¢ i zastosowanie metod kontrolnych opierajacych
sie na systemie zapiséw dat bezposrednio na foli przechowywanej potrawy.
Nalezy réwniez pamigta¢ o dokladnym ugotowaniu i wystarczajagcym schlo-
dzeniu potrawy oraz wlasciwym podgrzaniu przed podaniem, by nie stworzy¢
zagrozenia mikrobiologicznego. Inng grupa wad s3 zmiany w jakosci potraw,
ktdre zachodzg podczas przechowywania (Dominik 2011, s. 71-73).

Cook-freeze — gotuj i zamrazaj to metoda do$¢ popularna, jednak po-
siadajaca najwieksza sposrod wad - kosztownos¢. Potrawy w systemie cook-
-freeze przygotowuje si¢ przez skrocong obrobke cieplng (ok. 30%), otrzymujac
niedopieczong lub niedogotowang potrawe i szybkie zamrozenie, wedlug
ustalonych parametréw. Jakos$¢ potraw sporzadzonych w tym systemie zalezy
przede wszystkim od rodzaju wykorzystywanej zywnosci. Nalezy zaznaczy¢, ze
inaczej reagujg biatka (denaturujg si¢), inaczej tluszcze (utleniajg sie i ulegaja
hydrolizie), a inaczej zachowuja si¢ weglowodany (szczegdlnie retrogradacja
skrobi). Warto pamietaé, iz podczas zamrazania zachodzi wiele zmian zarow-
no fizycznych, chemicznych, jak enzymatycznych i mikrobiologicznych, ktdre
nalezy przestudiowa¢ w odniesieniu do poszczegélnych grup produktéow. Do
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gltéwnych zalet nalezy przede wszystkim niezalezno$¢ od pory roku, czyli brak
sezonowosci. Pozwala to na proponowanie w karcie potraw z produktéw obec-
nie niedostepnych, takich jak dynia czy truskawki. Inna zaletg jest stosunkowo
dobre zachowanie smaku, barwy i aromatu, oczywiscie w zaleznosci od produk-
tu. Pozostaje jeszcze bezpieczenstwo higieniczne, pod warunkiem stosowania sie
do zalecen przechowywania. Na uwage zastuguja réwniez wygoda, mozliwo$¢
porcjowania, krotki czas przygotowywania przed podaniem i zwigkszenie
asortymentu. Do wad nalezg przede wszystkim duze koszty zakupu urzadzen
i eksploatacji. Nie zapominajmy takze o tym, ze systemu cook-freeze nie mozna
stosowa¢ w odniesieniu do niektérych potraw, takich jak kremy, jaja czy satatki.
Istnieje rowniez ryzyko braku mozliwo$ci modyfikacji potraw (Dominik 2013,
s. 145-150).

Sous-vide - w prozni to najnowszy z wymienionych system produkcji
i przechowywania zywnosci zaréwno przetworzonej, jak i surowej, majacy na
celu zachowanie naturalnego smaku i najwyzszej jakosci produktu/potrawy.
Metoda polega na dlugotrwatym gotowaniu produktu w szczelnie zamknie-
tych, specjalnych workach ze sztucznego tworzywa, umieszczonych w wodzie
o odpowiedniej temperaturze, zaleznej od rodzaju produktu. System stosowany
jest w wigkszosci rodzajow gastronomii oraz handlu. Najbardziej pozadang
zaletg jest przede wszystkim zachowanie naturalnego smaku. Nalezy wymieni¢
réwniez zachowanie substancji odzywczych i aromatdw, a takze swiezo$ci barwy
i brak strat gramatury. Potrawy pakowane w prozni nie wysychaja i nie utleniajg
sie oraz moga by¢ przechowywane w niekosztownych warunkach przez ok. 21
dni. W odniesieniu do kosztéw warto zaznaczy¢, ze podnosza dochéd przy
produkgji, a jezeli spojrzymy na wzgledy zdrowotne, zdamy sobie sprawe, ze do
obrobki produktéw pakowanych prézniowo niepotrzebny jest dodatek tluszczu.
Placowki chcace postugiwac sie ta metoda, aby mozliwe bylo zastosowanie
systemu sous-vide, musza zaopatrzy¢ sie w niezbedny sprzet. Dodatkowo,
czasochlonnos¢ przygotowywania i konieczno$c¢ stalego nadzoru nad obrébka,
wymaga opracowania systemu logistycznego pracy w kuchni (Kmiofek 2013,
s. 44-45).

Technologia RFiD (Radio Frequency Identification)

Oszczedna logistyka cateringu stala si¢ prawdziwg przewaga konkurencyj-
ng dla linii lotniczych i firm cateringowych. Airbus prowadzi 3-letni projekt
badawczo-technologiczny pt. iC-RFID, czyli inteligentny catering przy uzyciu
RFID. Koncentruje si¢ on na poprawie efektywnosci tego procesu na wszystkich
odcinkach, od firmy cateringowej az do pasazera samolotu. Technologia RFID
umozliwia automatyczng identyfikacje, lokalizowanie i §ledzenie przedmiotow
przy pomocy fal elektromagnetycznych. Airbus, wspélnie z partnerami uczest-
niczacymi w badaniach, zastosowal te technologie do usprawnienia tancucha
logistycznego w cateringu lotniczym. Zaproponowane rozwigzanie umozliwia
oznaczanie i monitorowanie wszelkich towardw, ktdre trafiajg do samolotu lub
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go opuszczaja. Ponadto Airbus proponuje usprawnienie obsltugi cateringowej
przy pomocy technologii RFID, ktéra identyfikowalyby potrawy dostepne
w menu i przekazywala komunikat do kuchenki o wyborze odpowiedniego
programu. Pozwoli to skrdci¢ czas przygotowania positkow, a jednoczesnie za-
pewni ich najlepszy smak w momencie serwowania pasazerom. Aby stewardesa
mogta poda¢ pasazerowi kanapke 10 tys. metrow nad Ziemia, wczes$niej musi
sie odby¢ skomplikowany proces logistyczny. Najwigkszym problemem jest
zorganizowanie dtugiego tancucha zaleznosci miedzy dostawcami, wytwdrcami
a odbiorcami. ,Zagra¢” musi wszystko — poczawszy od zamoéwienia sataty na
kanapke, jej przygotowania, a na zapakowaniu i dostarczeniu do samolotu skon-
czywszy. Do tego trzeba odpowiednich pomieszczen, sprzetu i wyszkolonych
ludzi. Technologia RFID umozliwia automatyczng identyfikacje, lokalizacje
i $ledzenie przedmiotéw przy uzyciu fal elektromagnetycznych. Dotychczas
stosowano jg w centrach logistycznych, firmach dostawczych i spedytorskich.
Pozwalala na dokladne okreslenie, np. gdzie w danym momencie znajduje si¢
wystana paczka. Automatyczne kodowanie wozkéw z jedzeniem, przy uzyciu
technologii RFID, przyspiesza ich tadowanie na poktad samolotu. Po zakoncze-
niu tego procesu wigcza si¢ automatyczny sygnal w panelu kuchni, informujacy,
ze samolot zostal zaladowany.

Podsumowanie

Zywienie pasazer6w lotniczych powinno uwzglednia¢é dwa aspekty.
Pierwszym i bezwzglednie podstawowym aspektem jest bezpieczenstwo
pasazerow. Potrawy podawane na pokfadzie powinny odpowiada¢ wymogom
bezpiecznej produkeji zywnosci i uwzglednia¢ restrykcje dietetyczne obo-
wigzujace poszczegdlnych konsumentow. Szczegdlnie na duzej wysokosci, na
ktorej odbywa sie przelot samolotem, zaréwno smaki, zapachy, jak rowniez
i samopoczucie gosci moga zmieniac si¢ na niekorzys¢. Dlatego tez tak wazne
jest, aby zagwarantowa¢ pasazerom komfort wzgledem podstawowej potrzeby
zaspokojenia glodu i pragnienia. Drugim aspektem jest atrakcyjnos¢ oferty
linii lotniczych. Aby zapewni¢ wysoka jako$¢ i bezpieczenstwo $wiadczonej
uslugi Zywieniowej, niezbedne jest stosowanie standardéow przygotowywania
i serwowania positkéw. Niezbednym elementem zapewniajacym skuteczno$é
dzialan jest stosowanie nowoczesnych technologii w zakresie przygotowywania
potraw, jak réwniez ich dystrybuowania. Catering lotniczy uwzglednia rézno-
rodne preferencje konsumentéw wzgledem rodzaju spozywanych positkow,
co jest zwigzane z zapotrzebowaniem ze strony pasazeréw. Jak przedstawiono,
istnieja standardy dobrej praktyki cateringowej, ktore obowigzuja takze catering
lotniczy. Nowe technologie przyrzadzania potraw, a nastepnie kontrolowanie
ich stanu w drodze do konsumenta pozwalajg na utrzymanie bezpieczenstwa
i jako$ci Zywnosci serwowanej na poktadach samolotéw.
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Use of the Standards of Food Services and New
Technologies in In-flight Catering

Summary

The aim of the article is to pay attention to the use of the standards of food
services and new technologies in in-flight catering. Air passengers catering
should consider two aspects. The first and absolutely basic aspect is passengers’
safety. The meals served aboard should meet the requirements of safety food
production and take into account the dietary restrictions binding individual
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consumers. Especially at high altitude, where the flight takes place, both
tastes, odours and guests’ frame of mind may have changed to worse. That is
why it is so important to guarantee the passengers comfort in terms of their
primary need to satisfy hunger and thirst. The second aspect is attractiveness
of the offer prepared by airlines in order to satisfy the needs. The specificity
of eating meals inflight introduces the necessity to apply certain catering
rules. To ensure the quality of nutrition and, consequently, passengers’
satisfaction there should be observed the standards related to the preparation
and despatch of meals on planes. The standards observation requires the use
of new technologies of preparing, transporting, storing, and serving meals to
passengers on the plane.

Key words: catering, in-flight catering.
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