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Wielkanoc to jeden egy

z najbardziej wymagajqgcych
okresow w gastronomii.

Krétki intensywny okres sprzedazowy, wysokie oczekiwania
gosci, ograniczona dostepnosc personelu i rosngca presja na
food cost sprawiaja, ze improwizacje nie ma miejsca.

Q)

Wielkanoc w HoReCa to projekt operacyjny, w ktérym liczy

sie kazdy etap: planowanie, zakupy, organizacja pracy zespotu
i powtarzalnosc jakosci, niezaleznie od obtozenia czy sktadu
zmiany. W takich warunkach przewage zyskuja ci, ktorzy mysla

z wyprzedzeniem i podejmujg kluczowe decyzje wczesniej.
Coraz czesciej wygrywaja zespoty, ktore: g~

= planujg procesy i menu z wyprzedzeniem,

= korzystajg z rozwigzan skracajacych czas przygotowan /
I odcigzajacych personel,

= stawiajg na powtarzalng jakos¢, kontrole kosztow
i minimalizacje strat.

]

Sprawdz
4 e nasza
E% wielkanocng a1,

oferte!
Projekt Wielkanoc. Operacyjny przewodnik HoReCa to
praktyczne narzedzie, ktore realnie utatwia przygotowania.
Znajdziesz tu konkretne przepisy, gotowe rozwigzania
i rekomendacje produktow, ktdre pomagajg ograniczyc presje
czasowa, straty i koszty.

Bo dobra Wielkanoc w gastronomii zaczyna sie od dobrego
planu i wtasciwych narzedzi.
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Wielkanoc jako
projekt operacyjny




W HoReCa Wielkanoc zaczyna sie na dtugo przed pierwszym
serwisem. Wczesniejsze przygotowanie menu
| procesow determinuje przebieg sSwigtecznej pracy kuchni.
Na etapie realizacji kluczowa staje sie sprawnosc¢ operacyjna,
a kreatywnos¢ ma charakter wspierajacy caty proces.

Dobrze zaplanowana
Wielkanoc oznacza:

= przewidywalng produkcje,
= jasny podziat rol w zespole,
= ograniczenie punktow krytycznych,
= kontrole kosztdw i strat.



Ponizsze checklisty to zestawy pytan, ktore warto zadac sobie na etapie
planowania. Odpowiedzi pomoga oceni¢, czy oferta jest realna do
wykonania oraz gdzie warto przygotowac alternatywne scenariusze.

Checklista strategiczna

CZY NASZA WIELKANOC JEST OPERACYJNIE WYKONALNA?

O Czy kazde danie mozna przygotowac
nawet przy ograniczonym skladzie
w zespole?

O Czy kluczowe elementy menu nie
wymagaja intensywnej pracy tuz przed
serwisem?

Fosthoe”

[J Czy jakoSc¢ dan i obstugi nie zalezy od
obecnosci jednej konkretnej osoby
w zespole?

[0 Czy menu sprawdzi si¢ zarOwno
przy pelnym oblozeniu, jak i przy
mniejszym ruchu?

[0 Czy w ofercie znajduja si¢ rozwiazania,
ktore realnie skracajg czas pracy
i upraszczaja procesy w kuchni?




Gastronomia przygotowana
narozne formaty serwisu

Wielkanoc to zwykle kilka dni intensywnej pracy, a nie jeden serwis.
Sniadania, brunche, bufety, uroczyste obiady, catering eventowy

i room service funkcjonujg réwnolegle - czesto na tych samych
zasobach kadrowych i sprzetowych.

Dlatego kluczowe stajq sie:

= produkty o wielu zastosowaniach,
= mozliwos¢ wczesniejszego przygotowania i porcjowania,
= elastyczne planowanie produkcji.




Wybor naszych specjalistow:

Pieczywo rzemieslnicze
Grano Premium

,TO mrozone pieczywo najwyzszej jakosci, a dzieki
wykorzystaniu opatentowanego zakwasu Crustica
pozostaje dtuzej swieze i chrupigce - co realnie
pomaga w ograniczaniu strat.”

Miesa
sous vide

«Miesa sous-vide to rozwigzania, ktére pozwalaja
zachowadpetngkontrolenadjakoscigipowtarzalnoscia
dan, jednoczes$nie skracajac czas pracy w kuchni oraz
ograniczajac straty surowca.”

Tomasz
Pieta,

koordynator
kategorii
pieczywo

Kamil
Kaminski,

koordynator
kategorii
mieso i wedliny

Sprawdz
nasza

_ wielkanocna

oferte!
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Ciasta

Tomasz

[ ° L]
Simply Sweet Premium Pieta,
"Linia ciast premium umozliwia serwowanie deserow koordynator
o jakosci cukierni rzemies$Iniczej przy zachowaniu petnej kategorii
powtarzalnosci i kontoli procesu." pieczywo

Warzy wa Aleksander
obrane Ostrowski,

Warzywa obrane skracajg czas pracy w kuchni
i zdejmujg z zespotu czasochtonng obrébke, bez
generowania odpadoéw."”

koordynator
kategorii
warzywa i owoce

L.osos wedzony, sledzie

Justyna
Sea StOl’y Dobrowolska,
,Ltoso$ wedzony i sledzie Sea Story to produkty koordynatorka
wysokiej jakosci, stanowigce obowigzkowy element kategorii

bufetu $niadaniowego w hotelach, gdzie liczy sie

. L _ ryby i owoce morza
zaréwno smak, jak i estetyka podania.”




Checklista produkcyjna

CZY KUCHNIA JEST PRZYGOTOWANA NA ZMIENNOSC SERWISU?

[ Czy kluczowe komponenty menu
maja alternatywny scenariusz
przygotowania?

[0 Czy dania mozna przygotowac
wczesniej i sprawnie wykoncezy¢ przed
serwisem, bez spadku jakosci?

O Czy potprodukty sgjasno opisane pod
katem daty, wydajnosci i zastosowania?

[0 Czy procesy s proste, jasno okreslone
i mozliwe do powtorzenia przez rozne
0osoby?

[ Czy produkcje mozne roztozy¢ w czasie
bez ryzyka strat lub utraty jakoSci?



Produkty, ktore
zdejmujq presje




Nowoczesna kuchnia sSwiagteczna nie polega na robieniu wszystkiego od zera.

Polega na Swiadomym doborze produktéw, ktore stabilizujg prace zespotu i pozwalaja
zachowac kontrole nad jakoscig — nawet w okresach najwiekszego obcigzenia.

Szczegolng role odgrywajaq:

= miesa sous-vide i wolno gotowane,
= potprodukty skracajace procesy,
= dania convenience,
= mrozone pieczywo i ciasta najwyzszej jakosci.

Ich wspolng cechq jest:

= przewidywalna wydajnos¢,
= krétszy czas przygotowania,
= mniejsze uzaleznienie pracy kuchni od liczby
i doswiadczenia zespotu.




Checklista asortymentowa

CZY PRODUKTY PRACUJA NA NASZA KORZYSC?

[ Czy kazdy produkt ma wiecej niz jedno
zastosowanie w menu?

[0 Czy minimalizuje straty wagowe
i porcjowe?

[ Czy nie stanowi potencjalnego
waskiego gardla logistycznego?

[0 Czy ulatwia kontrole jakoSci
i bezpieczenstwa zywnosci?

L1 Czy rzeczywisty czas przygotowania
zostal sprawdzony w produkc;ji?




Koszty pod kontrolg
w okresie swigtecznym




Wielkanoc generuje wysokie obroty, ale jednoczes$nie zwieksza ryzyko nadprodukgji,
nadgodzin i niekontrolowanych strat. Utrzymanie marzy wymaga dyscypliny
operacyjnej, a nie obnizania jakosci oferty.

Kluczowe znaczenie maja decyzje podejmowane juz na etapie planowania menu,
doboru produktéw o przewidywalnej wydajnosci oraz organizacji pracy zespotu
W Czasie serwisu.

Checklista kosztowa

CZY REALNIE KONTROLUJEMY FOOD COST | STAFF COST?

[0 Czy porcje zostaly przetestowane
w realnych warunkach serwisowych?

0 Czy menu umozliwia wykorzystanie
tych samych baz i komponentow
w kilku daniach?

[0 Czy czas pracy zespotu jest
przewidywalny, a nie oparty na
reagowaniu "na ostatnig chwile"?

[ Czy koszt personelu miesci si¢
w zatlozonym procencie obrotu?

[0 Czy decyzje zakupowe wynikaja
z wydajnosci i funkcjonalnosci
produktow, a nie tylko ceny
jednostkowej?




Przepisy

Receptury w tej czesci pokazuja, jak w praktyce wykorzystac¢ opisane
wczesniej podejscie.

Kazdy przepis zostat opracowany tak, aby mozna byto go zaplanowac
z wyprzedzeniem, zachowad powtarzalng jakosc, skrocic¢ czas
przygotowania oraz wykorzystac go w réznych formatach serwisu.







Jajko poche na

kremowym jogurcie

SKEADNIKI 5 porgji

= Jogurt grecki 1 |

= Czosnek 4 zabki

= Wedzona papryka 2 tyzeczki
= Kmin rzymski V2 tyzeczki

= Sok z cytryny 1 tyzka

= Koperek $wiezy 1 peczek

= Mieta Swieza 1 peczek

= SOl do smaku

Jajo poche:

= Jajka 10 szt.

= Woda 2 |

= Ocet spirytusowy 100 ml

Opcjonalne dodatki:
= Mix chlebéw wykwintnych Grano
= Frankfurterki Eat Meat
= Boczek wedzony plastry
Eat Meat
= toso$ wedzony w plastrach
Sea Story

PRZYGOTOWANIE

Czosnek wycisnij przez praske. Ziota
posiekaj drobno. Do jogurtu dodaj
wszystkie sktadniki i wymieszaj. Dopraw
solg do smaku.

Zagotuj wode z octem. Zmniejsz ogien,
aby woda lekko puszczata babelki. Jajko
wybij do filizanki. Wlej jajko szybkim
ruchem na wode. Pozostaw na 22 minuty.
Wyjmij i od razu serwuij.

Franfurterki i boczek podgrzej w opiekaczu
lub na grillu.

Jogurt utdéz na dnie talerza, robiac
wgtebienie na srodku. We wgtebienie utéz
jajko poche. Polej chrupigcym chilli. Posyp
Swiezym koperkiem i mieta. Serwuj ze
Swiezym pieczywem.

www.bidfood.pl






Satatka z fileta

z kaczki sous vide

SKEADNIK]I 2 porcje

= Filet z kaczki ze skdrg sous vide
2 szt.

= Burak zotty 120 g

= Burak pasiasty Chioggia 120 g

* Burak czerwony 120 g

» Rzepa biata (daikon) 120 g

* Rzepa arbuzowa 120 g

* Jarmuz 60-100 g

» Czerwona cebula 50 g

= Rzodkiewka 60 g

= Ziota (trybula, szczypior,
koperek) ok. 15 g

= Kwiaty jadalne - nasturcja

= Kwiaty jadalne — gozdziki

» Chipsy z fioletowego batata

* Chipsy z buraka

= Vinegrette francuskie

PRZYGOTOWANIE

Skérke z kaczki natnij w drobna kratke
i zgrilluj od strony skoéry do chrupkosci,
a nastepnie pokrdj w plastry.

Warzywa umyj, obierz i pokréj w dowolne
ksztatty. Nastepnie wymieszaj warzywa
z ziotami, doprawiajac vinegrette.

Catosc utéz dekoracyjnie na talerzu

i 0zdéb kwiatami oraz chipsami z buraka
i fioletowego batata.

www.bidfood.pl






Satatka z kurczakiem
marynowanym

w lubczyku, guacamole, zielone szparagi z boczkiem, truskawkowy

vinegrette

SKEADNIK]I 1 porcja

* Filet z kurczaka 180 g

* Lubczyk ciety 5 g

= Mix satat 80 g

» Truskawka deserowa 60 g

= Oliwa EV cytryna 60 ml

= Szparagi zielone mrozone 80 g

* Boczek wedzony parzony plastry
60 g

= Guacamole 50 g

PRZYGOTOWANIE

Filet z kurczaka zamarynuj w soli i pieprzu
oraz posiekanym lubczyku. Filet umiesc

w worku vacum i gotuj przez 1 godzine

w 62°C w kapieli wodnej.

Szparagi owin boczkiem i podsmaz do
zarumienienia na patelni.

Truskawke pokrdj w kostke i zalej oliwg
cytrynowa. Nastepnie dodaj czosnek
i dopraw solg oraz pieprzem.

Na spdd talerza wytdéz mix satat, na to
pokrojony w plastry filet z kurczaka oraz
szparagi w boczku. Obok uformuj porcje
guacamole. Catos¢ skrop truskawkowym
vinegrette i wykoncz swiezymi listkami
lubczyku oraz odrobing swiezo mielonego
pieprzu dla podkreslenia aromatu.

www.bidfood.pl






Dorsz na soczewicy

Z mizeriq

SKEADNIKI 10 porgji

= Dorsz 1,1 kg

= Chleb tostowy 5-6 kromek
= Estragon 1 doniczka

* Tymianek 1 doniczka
Koperek 1 doniczka

» Soczewica czarna 500 g
Woda 500 ml

Midéd 150 g

= Cukier 80 g

*= Ogorek 500 g

» Smietana kwasna 200 ml
= Purée yuzu 100 g

= Brokut 200 g

www.bidfood.pl

PRZYGOTOWANIE

Rybe oczys¢, wytnij 10 porcji. Dopraw
solg oraz odrobing cukru, przetéz do
woreczkdédw vacum, gotuj sous-vide 20-25
minut w 54°C.

Ziota zmiksuj w thermomixie razem ze
stosowanym pieczywem.

Wczesniej namoczong soczewice ugotuj
na wolnym ogniu do miekkosci (posél pod
koniec gotowania).

Ogorki pokroj wzdtuz na cienkie plastry
przy uzyciu obieraczki do warzyw. Do
wody dodaj miéd oraz cukier - dobrze
wymieszaj - tak aby wszystkie sktadniki
doktadnie sie potaczyty. W tej mieszance
zamarynuj ogorki.

Yuzu potacz ze Smietang, by powstat sos.

Rézyczki brokutu zetnij skrobaczka i uzyj
jako dekoracji.

Na talerzu roztéz porcje cieptej soczewicy,
na niej utéz delikatnie odsaczony filet

z dorsza. Obok podaj zwinieta w lekkie
fale mizerie. Catosc dopetnij sosem
Smietanowo-yuzu oraz swiezymi
rozyczkami brokutu.
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Policzki wieprzowe

z ziemniakami

z koperkiem, mini warzywami i sosem sliwkowym

SKEADNIK]I 1 porcja

* Policzki wieprzowe wolno
gotowane 150 g

= Ziemniaki cate ugotowane VAC
100 g

= Koperek $wiezy 2 g

* Cukinia mini $wieza 50 g

* Marchewka mini tricolor swieza
50 g

= Fond demi glace w ptynie 100 ml

» Sliwki bez pestek 60 g

PRZYGOTOWANIE

Sliwki podsmaz na masle, zalej demi glace,
dodaj rozmaryn i dopraw. Zredukuj i dodaj
zimne masto.

Do sosu wrzu¢ policzki i zagrzej.
Podsmaz ziemniaki, nastepnie dodaj mini
warzywa, dopraw sola, na koniec wykoncz

mastem.

Catosc¢ udekoruj mikrolis¢mi lub jadalnymi
kwiatami dla efektu wizualnego.

www.bidfood.pl






Assiete z rzodkiewki
z palonym sledziem

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE

Galaretka z rzodkiewki Rzodkiewki wycisnij w sokowiréwce. Zwaz

» Peczki rzodkiewki 4 szt. powstaty sok i odmierz proporcje agaru

= Agar-agar w stosunku 2 g na 100 g soku. Sok zagrzej,

= SOl dodaj agar i zagotuj. Dopraw solg i octem

» Ocet jabtkowy (galaretka powinna by¢ kwasno-ostra).
PrzecedzZ przez gaze i wylej na spdéd

Sledz talerza. ChtodZ min. 1 godzine.

= Filety Sledzia 2 szt.

* Oliwa Sledzie wyjmij z zalewy i osusz. Wykrdj

* Pieprz 2 cm dzwonki. Posmaruj oliwg i opal
palnikiem.

Dodatki

* Rzepa takuan 1 szt. Rzepe wykrdj w dekoracyjne mate

= Peczek rzodkiewek z naciag 1 szt. kosteczki. Rzodkiewki umyj, oskrob,

» Peczek trybuli ogrodowej 1 szt. przetnij na pét, nastepnie dopraw oliwa,

solag i pieprzem.

Trybule utéz dekoracyjnie.

www.bidfood.pl







Sernik baskijski
a la creme brulee

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE
= Sernik baskijski Wykréj porcje sernika. Bok obtocz

Simply Sweet Premium w cukrze trzcinowym i delikatnie
= Cukier trzcinowy skarmelizuj przy uzyciu opalarki. Podawaj
= Malina w zelu z maling w zelu, a catos¢ udekoruj swieza
= Malina swieza do dekoracji malina.

www.bidfood.pl







Tarta pistacjowa

z aksamitnymi lodami, gruszkq i makaronikiem malinowym

SKEADNIKI

= Tarta pistacjowa
Simply Sweet Premium

= Makaronik malinowy 1 szt.

= Gruszka V2 szt.

Lody

» Smietana 30% 230 g
* Mleko 200 g

= Z6ttka jaj 100 g

* Cukier 80 g

= Pistacje prazone 55 g

PRZYGOTOWANIE

Tarte rozmrazaj przez 6 - 10 godzin
w warunkach chtodniczych.

Mleko i Smietanke zagotuj z pistacjami,
zmiksuj na gtadko. Cukier z zéttkami
dobrze wymieszaj i dodaj do mleka ze
Smietanka. Catosc¢ zagrzej do 82°C. Wlej
do maszyny do loddéw i wtacz odpowiedni
program. Lody przechowuj w temperaturze
-18°C.

Kawatek tarty wykrdj i utéz dekoracyjnie
na talerzu, podajac z lodami, gruszka
i makaronikiem.

www.bidfood.pl



Ostatni check
przed startem




Checklista gotowosci

operacyjnej

CZY JESTESMY GOTOWI NA WIELKANOCNE SERWISY?

[0 Czy menu i zakres oferty sa ostatecznie
zamkniete i nie bedg juz modyfikowane?

[ Czy plan produkcji zostal sprawdzony
w wariancie wi¢kszego oblozenia
i nadal jest realny do wykonania?

[ Czy kazdy kluczowy element menu ma
przygotowany alternatywny scenariusz
(produkt, proces lub osoba)?

[J Czy receptury, gramatury i Sposob
wydania sa jasne i dostepne dla calego
zespotu?

[ Czy kuchnia i serwis s3a przygotowane
na ptynng prace bez improwizacji
w trakcie pierwszych serwisow?




Na zakonczenie

Wielkanoc w HoReCa to zdecydowanie nie moment na
improwizacje, lecz sprawdzian planowania, proceséw i decyzji
podjetych z wyprzedzeniem. Dobrze przygotowana oferta
pozwala nie tylko sprostac oczekiwaniom gosci, ale takze zdjac
presje z zespotu i ograniczy¢ niepotrzebne straty.

E-book Projekt Wielkanoc pokazuje, ze swigteczna
gastronomia moze byc¢ przewidywalna, powtarzalna i optacalna
- nawet w najbardziej intensywnym okresie. Kluczem sa
Swiadome wybory: menu, produktdw i rozwigzan, ktore realnie
wspieraja prace kuchni. Bo dobra Wielkanoc to efekt dobrze
zaprojektowanego procesu. A najlepsze procesy realizuje sie

z partnerami, ktdrzy rozumiejg operacyjne realia gastronomii.

]

Sprawdz

nasza

wielkanocng _,
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