Żywność klasa I br.a i I br.

Temat: Rola białka w żywieniu. 

Przeczytaj tekst ze strony 25- 32 ( podręcznik), przepisz notatkę do zeszytu przedmiotowego, utrwal wiadomości i wykonaj zadanie domowe.

Białka są zasadniczym elementem budowy wszystkich tkanek ustroju człowieka i wielu czynnych biologicznie związków, jak enzymów i hormonów. Stanowią 50 % suchej masy ciała. Wchodzą one w skład każdej komórki, tak organizmów zwierzęcych jak i roślinnych. Regulują procesy przemiany materii i wiele funkcji ustroju zapewniając jego prawidłowy stan oraz przystosowanie się do środowiska zewnętrznego.  Z białka  występującego w pożywieniu  organizm nie tylko buduje,  ale również odbudowuje (odnawia)  własne komórki i tkanki. Niektóre są przeciwciałami  i inne elementami układu odpornościowego ustroju, broniące organizm przed drobnoustrojami i wirusami.  Dzięki swoim własnością buforującym białka biorą udział w utrzymywaniu  równowagi kwasowo- zasadowej ustroju. Regulują gospodarkę wodną w organizmie wiążąc cząsteczki wody i utrzymując je w środowisku wewnątrz i zewnątrzkomórkowym. Transportują substancje odżywcze i leki. Dostarczają energii. 
 
Wykorzystanie białka przez organizm zależy od jego składu aminokwasowego. Większość aminokwasów organizm może sam sobie wytworzyć  odpowiedniego materiału dostarczonego w pożywieniu. 

Stąd wszystkie aminokwasy zostały podzielone na 3 grupy: 

- aminokwasy egzogenne,

- aminokwasy względnie egzogenne,

-  aminokwasy endogenne.

Aminokwasy egzogenne - niezbędne – organizm nie potrafi ich syntetyzować z innych związków, muszą być dostarczone z pożywieniem.

Aminokwasy  względnie egzogenne – mogą być syntetyzowane w ustroju, lecz ich synteza jest zbyt wolna i niewystarczająca. 

Aminokwasy endogenne - organizm może sam wytworzyć.
Obecność aminokwasów egzogennych w białku określa jego wartość biologiczną. W zależności od tego rozróżniamy białka pełnowartościowe i niepełnowartościowe. 

Zadanie domowe
Wyjaśnij pojęcia: białka niepełnowartościowe i pełnowartościowe oraz   podaj ich przykłady.
Wyposażenie klasa I br.a i I br.

Temat: Zastosowanie blixerów, malakserów i  robotów kuchennych 
w gastronomii.
Przeczytaj tekst ze strony 251-252  ( podręcznik), przepisz notatkę do zeszytu przedmiotowego i utrwal wiadomości. 

Blixery  to urządzenie łączące funkcje kutra i blendera. W gospodarstwie domowym ich odpowiednik to malakser. Mają one zastosowanie 
w przygotowywaniu surowców o bardzo jednolitej strukturze. Mogą być  wykorzystywane w żywieniu dietetycznym, w stołówkach szpitalnych, przedszkolach, domach opieki do przygotowywania potraw wymagających zmiany konsystencji podawanych  pokarmów Dzięki nim przygotujemy żywność w postaci mokrej, suchej i płynnej. Rozdrabnianie, mielenie, miksowanie, ugniatanie i mieszanie, to jedynie część czynności, jakie można wykonać stosując w kuchni malaksery i blixery. Doskonałe są do przygotowywania mięsa, ryb, owoców, warzyw, orzechów, migdałów, parmezanu, czekolady, dresingów, olejów ziołowych, zagęszczaczy, ubitych mieszanek, majonezu, sosów, zup, deserów, a nawet ciasta.
Robot kuchenny to urządzenie niezwykle pomocne w kuchni, które łączy w sobie funkcje kilku różnych urządzeń. Dzięki niemu możemy przyrządzić różne produkty i wyroby, bez konieczności używania dodatkowych sprzętów kuchennych. Obecnie roboty kuchenne potrafią niemal wszystko: siekać, rozdrabniać, kroić w plastry, miksować, ucierać i ubijać przeróżne rodzaje żywności. Poza elektrycznymi robotami kuchennymi możemy też spotkać mniejsze urządzenia tego typu służące choćby do zgniatania czosnku, czy siekania orzechów.

Wśród robotów kuchennych wyróżnić możemy:

 

· Mikser (dzięki któremu możemy wykonać takie czynności jak mieszanie, ubijanie, wcieranie oraz zagniatanie) 

·  Blendery to urządzenia przeznaczone do rozdrabniania i mieszania półproduktów  aż do  uzyskania gładkiej, jednolitej – płynnej lub półpłynnej konsystencji.  Z ich pomocą można sporządzić różnego rodzaju sosy, koktajle mleczne, zupy kremy, musy owocowe, a nawet  kruszyć lód i przyrządzić owocowe sorbety. 
· Malakser - pełniący takie funkcje jak: miksowanie i jednoczesne mieszanie produktów, rozdrabnianie mięsa, szatkowanie, ucieranie, siekanie oraz wyrabianie ciasta

· Robot kuchenny wielofunkcyjny - robot kuchenny planetarny. Urządzenie to jest wyposażone mniej więcej 20 różnych przystawek,  wśród których oprócz tradycyjnych, są także przystawki do wyciskania soków, wyrobu lodów, formowania makaronu, mielenia mięsa, szatkownicy, czy obieraczki do ziemniaków.
  
Temat: Urządzenia do obróbki wstępnej jaj.

Przeczytaj tekst ze strony 252-256  ( podręcznik), przepisz notatkę do zeszytu przedmiotowego, utrwal wiadomości oraz wykonaj zadanie domowe.

Jaja są składnikiem wielu potraw, dlatego też są często używane w gastronomii. Zanim jednak owo zastosowanie nastąpi należy je odpowiednio przygotować. Jedną z norm systemu HACCP w tej kwestii jest odpowiednia ich dezynfekcja, którą przeprowadza się najczęściej za pomocą naświetlaczy.
Najpierw jednak jaja myje się w cieplej wodzie z detergentem po czym są one osuszane i wkładane do naświetlaczy. 

Naświetlacze do jaj są przeznaczone do powierzchniowego odkażania ich skorupek. Wyposaża się je w lampy emitujące promienie UV, które mają własności bakteriobójcze, działają na pałeczki salmonelli i okrężnicy, różne typy laseczek tlenowych i grzybów.   Najczęściej spotykane są dwa rodzaje tych urządzeń gastronomicznych: 
- walizkowe 
- szufladowe. 

Nazwa bierze się z różnic w konstrukcji każdego z nich. Wykonywane są ze stali nierdzewnej, co zapewnia im trwałość i łatwość w konserwacji. W trakcie jednego naświetlania można zdezynfekować 10-30 jaj (zależnie od modelu). Naświetlanie trwa około 60 - 90 sekund i usuwa wszystkie wymienione drobnoustroje.

Innym urządzeniem niezbędnym do obróbki wstępnej jaj jest owoskop, który pomoże nam określić ich świeżość.

Owoskop  to urządzenie służące do sprawdzania świeżości jaj; widoczny w podświetleniu przekrój komory jaja pozwala wykluczyć z  produkcji nieodpowiedni surowiec.
                                                  Zadanie domowe

Wykonaj w zeszycie ćw. 8 i 9 z podręcznika ze str. 255-256. 
Pamiętajcie! Wasze prace będą sprawdzone i ocenione a oceny wpisane do dziennika. 
                                                                                        Życzę powodzenia  I. F. 
PDG klasa I br.a i I br. 
Temat: Marketing mix . Dobór działań marketingowych do prowadzonej działalności.


Przeczytaj tekst ze strony 85-90 ( podręcznik), przepisz notatkę do zeszytu przedmiotowego i utrwal wiadomości. 

Marketing mix  jedną ze spotykanych definicji pojęcia marketingu jest określenie go jako procesu społecznego i zarządczego, dzięki któremu konkretnym osobom i grupom dostarcza się tego, czego potrzebują i co pragną osiągnąć. W innych definicjach mówi się, że marketing jest procesem, dzięki któremu przedsiębiorstwo jest powiązane z rynkiem  w sposób twórczy i zyskowny.  Marketing  pozwala na dostarczanie właściwych towarów i usług właściwym  ludziom, we właściwych miejscach,  o właściwym czasie, po właściwej cenie  i przy użyciu właściwych  środków komunikacji i promocji.   Marketing to sztuka aktywnego i systematycznego oddziaływania przedsiębiorstwa  na rynek oraz oddziaływania otoczenia marketingowego  firm na przedsiębiorstwo.


  Istnieje kilka koncepcji marketing mix: 4P, formuła 4C, formuła dwuczynnikowa Frey’a, formuła trójczynnikowa Lazera i Kelly’ego, marketing mix dla usług 7P. 
Marketing mix zbudowany jest z czterech komponentów z: 
- produktu, 
- ceny, 
- dystrybucji
- promocji. 
Produkt lub usługa powinny być wysokiej jakości w celu zbudowania marki. 
Cena powinna być dostosowana do grupy docelowej, tzn. nie za wysoka i nie za niska. Sprawdzą się także wszelkie rabaty. 
Kanałami dystrybucji produktów i usług są sklepy, hurtownie, sprzedaż przez Internet lub telefoniczna. 
Promocja, jako kolejny składnik marketing mix to public relations, reklama, merchandising i promocja osobista. 

Pod pojęciem public relations rozumie się budowanie pozytywnego wizerunku firmy wśród odbiorców. Promocja osobista związana jest z osobistym kontaktem z klientem (np. sprzedaż od biura do biura lub od drzwi do drzwi).

Koncepcja 4P obejmuje:  produkt, cenę, dystrybucję oraz promocję. 
Produkt ma posiadać pewne właściwości i może być rozpatrywany na różne sposoby. Jego analiza obejmuje także markę, jakość, opakowanie, gwarancję, postrzeganie przez klientów. 
Cena dla przedsiębiorców jest wynagrodzeniem za nakłady. Może być określana za pomocą np. progów rentowności, rabatów, warunków płatności. 
Dystrybucja wiąże się z rozmieszczeniem produktów na rynku i zaoferowaniem ich klientom. 
Promocja w marketing mix wiąże się z reklamą, sponsorowaniem, public relations, sprzedażą osobistą i promocją sprzedaży. 
Rozszerzona formuła 7P dołącza do elementów 4P ludzi, proces i świadectwo materialne. 
Ludzie – personel obsługujący klienta oraz innych nabywców.

Proces- procedura świadczenia usługi od zainteresowania klienta poprzez informacje, sprzedaż aż do obsługi posprzedażowej.

Świadectwo materialne – wszystkie wizualne i materialne elementy, które dla klienta stają się dowodem świadczącym o jakości wykonywanych usług, np. logo firmy, jej wystrój, wyposażenie  itp.

Formuła 4C jest propozycją widzianą od strony klienta. Występują w niej elementy te same, co w formule 4P. Dodatkowo uwzględnia potrzeby klienta.
