Klasa I br.a  przedmioty zawodowe - wyposażenie techniczne 
na dzień  08.06.2020 r.  ( 1 godz. lekcyjna ) + Kamil D.
Temat: Zasady przechowywania żywności w chłodziarkach i zamrażarkach. 
Proszę przeczytać tekst ze str. 331- 335, przepisz notatkę,  utrwal wiadomości.


 Jakość przechowywania produktów żywnościowych zarówno w gospodarstwie domowym jak i w zakładzie gastronomicznym zależy w dużym stopniu od całego procesu technologicznego. Wpływ maja również inne czynniki takie jak np. jakość produkcji roślinnej, zwierzęcej, właściwy przerób surowców, transport, opakowanie, obróbka wstępna 
i cieplna produktów.  Jeżeli zakupimy środki  spożywcze o wysokiej jakości, przetwarzane 
w odpowiednich warunkach  z zachowaniem wymogów sanitarno- higienicznych to czynnik ryzyka który może obniżyć ich wartość odżywczą, pogorszyć cechy organoleptyczne, osłabić czystość mikrobiologiczną, jest niewłaściwe przechowywania chłodnicze. Produkt wysokiej jakości, jeśli będzie źle przechowywany może pogorszyć jakość potraw i sprzyjać rozwojowi drobnoustrojów. Szczególne zagrożenie stanowią produkty zamrożone, które wymagają od producentów, dostawców i odbiorców zachowania ciągłości łańcuch chłodniczego. Dlatego należy przestrzegać temp. zalecanej dla danych produktów. W całym łańcuchu chłodniczym, w poszczególnych jego ogniwach ( chłodnie, samochody, magazyny ) spadki i zwyżki temp. nie mogą przekroczyć +-1 C. 
Podstawowe zasady eksploatacji urządzeń chłodniczych i mroźniczych

1. Dbać o stan techniczny urządzeń.

2. Monitorować temp. wewnątrz  urządzeń.

3. Oznakować urządzania w których składuje się poszczególne grupy produktów spożywczych.

4. Właściwie umieszczać produkty w urządzeniach.

Warunki sanitarne w pomieszczeniach chłodniczych opierają się one na 4 kluczowych elementach:
- utrzymywaniu łańcucha chłodniczego przez zarzadzanie systemem bezpieczeństwa żywności,
- stosowaniu zasad dobrej praktyki oraz analizie zagrożeń i krytycznych punktów kontroli 
( HACCAP), 

- spełnieniu kryteriów mikrobiologicznych dotyczących żywności oraz przestrzeganiu wymogów kontroli temp. żywności, 

- komunikacji, wszechstronnej wymianie informacji miedzy poszczególnymi organizacjami , łącznie z organami nadzoru. 

Klasa I br.a  przedmioty zawodowe - wyposażenie techniczne 
na dzień  08.06.2020 r.  ( 1 godz. lekcyjna ) + Kamil D.
Temat: Magazynowanie żywności 
Proszę przeczytać tekst ze str. 335- 337, przepisz notatkę,  utrwal wiadomości.

W pomieszczania magazynowe znajdują się w wielu zakładach gastronomicznych  
i mają różne przeznaczenie. Ich liczba, powierzchnia  i wyposażenie zależą od rodzaju 
i wielkości zakładu oraz asortymentu produkowanych potraw. Magazyny sytuuje się w części technologicznej  zakładu, ekspedycyjnej, konsumenckiej oraz części administracyjno – socjalnej. Dlatego należy dostosować dobór urządzeń magazynowych do potrzeb danego działu w zakładzie.

Podstawowymi urządzeniami w magazynach zakładu gastronomicznego są: 

- regały magazynowe

- szafy magazynowe

- półki wiszące

- palety

- urządzenia chłodnicze i transportowe

- przyrządy pomiarowe takie jak termometry, higrometry, wagi,

- lampy owadobójcze ( stojące i wiszące). 


Z pozdrowieniami I.F.
Klasa I br.a  przedmioty zawodowe - żywność  na dzień 08.06.2020 r.  
( 1 godz. lekcyjna) + Kamil D. 
Temat: Mikroelementy – rola żelaza.

Żelazo występuje w ilości 3-5 g w organizmie, w hemoglobinie ( 57%) , w enzymach tkankowych ( 16%) , w mięśniach (w mioglobinie 7 %)  oraz jako stały zapas organizmu
 ( 20%) w wątrobie, śledzionie i innych narządach. 
Rola żelaza w organizmie 

- składnik hemoglobiny,

- niezbędny do transportu i magazynowania tlenu.
Objawy niedoboru żelaza

- zmniejszone wytwarzanie hemoglobiny,

- zbyt małe zaopatrzenie w tlen,

- niedokrwistość ( anemia),

- obniżenie zdolności do wysiłku fizycznego,

- zakłócenia snu.


Przyczyny niedoboru żelaza

- krwotoki,
- złe przyswajanie.

Nadmiar żelaza w organizmie powoduje
-  zmniejszone wchłanianie niektórych składników mineralnych, np. cynku, miedzi, 

- zwiększone ryzyko wystąpienia infekcji,

- nadmiernie gromadzenie żelaza w tkankach i prowadzenie do ich uszkodzenia, 

- wzrost wolnych rodników, co zwiększa ryzyko chorób nowotworowych i choroby wieńcowej.

Źródła występowania żelaza 

- mięso,

- ryby,

- wątroba,

- warzywa liściaste,

- fasola zielona i żółta,

- ziemniaki,

-  marchew,

- kalafior,

- śliwki,

- maliny,

- truskawki.

Normy spożycia żelaza

Dla kobiet i mężczyzn zalecone spożycie wynosi średnio 10 mg/ na dobę , dla kobiet w wieku 
19 – 50 lat 18 mg/ na dobę, a kobiet  ciężarnych  27  mg /na dobę. 
Klasa I br.a  przedmioty zawodowe - PDG na dzień  08.06.2020 r. /15.06.2020 r.
( 2 godz. lekcyjne) + Kamil D.

Temat: Biznesplan.

Przeczytaj tekst z podręcznika ze str. 136- 137, przepisz notatkę do zeszytu przedmiotowego, utrwal wiadomości.

Biznesplan to dokument, w którym są określone cele przedsiębiorstwa oraz zakres 
i sposób jego działania dla osiągnięcia tych celów. Znajdują się w nim zatem odpowiedzi na 
2 podstawowe pytania, które musi zadać sobie każdy przedsiębiorca: - Co i jak będę robić? oraz - Czy moja działalność przyniesie zysk? Przygotowanie biznesplanu pozwala przedsiębiorcy sprawdzić, czy jego pomysł na firmę ma szansę powodzenia.

Biznesplan opracowuje się zwykle w 3 celach:

- stworzenia planu działań, które należy podjąć, by przedsiębiorstwo powstało i przynosiło zyski,

- stworzenia planu działań mających na celu rozwój lub poprawę kondycji już istniejącego przedsiębiorstwa, np. przy łączeniu (fuzji) przedsiębiorstw lub wprowadzaniu nowych produktów na rynek,

- stworzenia dokumentu, który przekona potencjalnych inwestorów (np. bank), że planowana działalność się powiedzie i że warto wesprzeć finansowo jej realizację.

Co daje przedsiębiorcy opracowanie biznesplanu?


Doświadczeni biznesmeni uważają, że biznesplan ma bardzo duże znaczenie dla powodzenia planowego przedsięwzięcia. Ich zdaniem opracowanie tego dokumentu pozwala:

- uporządkować swoje plany i przemyślenia,

- określić cele, do których się zmierza,

- określić, czy posiada się wystarczające środki (wiedzę, doświadczenie, pieniądze, kadrę, czas) na ich zrealizowanie,

- ustalić, jakie uwarunkowania mogą wpłynąć na powodzenie lub porażkę przedsięwzięcia (np. niewystarczające środki, silna konkurencja, wybór lokalizacji, cena towarów lub usług, wielkość rynku),

- ustalić, które zadania muszą, a które mogą być zrealizowane i w jakiej kolejności,

określić, jaki poziom sprzedaży przy określonych kosztach działalności okaże się gwarancją zysku,

- ocenić poziom ryzyka podejmowanej działalności.

Struktura biznesplanu


Biznesplan opracowuje się w różnych celach. Z tego względu, w zależności od przeznaczenia, poszczególne biznesplany są różnicowane i kładzie się w nich większy lub mniejszy nacisk na wybrane elementy. Przykładowo: biznesplan nowo powstającego przedsiębiorstwa skupiał się będzie bardziej na działaniach, które należy kolejno podjąć przy rozwijaniu działalności, a także na przeanalizowaniu, czy przyniosą one zysk. Biznesplan istniejącego przedsiębiorstwa, które chce wprowadzić na rynek nowy produkt, będzie zawierał dogłębną charakterystykę podobnych produktów konkurencji, a biznesplan przygotowany dla banku w celu uzyskania kredytu będzie miał bardziej rozbudowaną analizę finansową. Jednak każdy biznesplan powstaje według określonego wzorca, który tworzy uniwersalną strukturę biznesplanu.


Uniwersalna struktura biznesplanu przedstawia się następująco:

streszczenie – w którym należy podać najważniejsze informacje o przedsiębiorstwie, rozwinięte w pozostałych punktach biznesplanu;

ogólna charakterystyka firmy – ten element powinien zawierać informacje o:

- nazwie i formie organizacyjno-prawnej firmy,

- logo firmy,

- właścicielach firmy,

- zakresie działalności firmy,

- lokalizacji firmy;

analiza strategiczna – w której należy podać:

- ocenę szans i zagrożeń, mocnych i słabych stron przedsięwzięcia (analiza SWOT),

- możliwe warianty rozwoju firmy i pozyskiwania inwestorów;

struktura organizacyjna i plan zatrudnienia – tu podaje się informacje o tym:

- kto będzie kierował przedsiębiorstwem,

- jakie będą stanowiska w przedsiębiorstwie,

- jaki będzie zakres obowiązków pracowników zajmujących poszczególne stanowiska,

- ilu będzie pracowników, o jakich kwalifikacjach i jak będą rekrutowani oraz w jaki sposób będą wynagradzani za wykonaną pracę;

plan techniczny – który powinien zawierać informacje o tym:

- ile środków będzie potrzebnych na rozpoczęcie i prowadzenie działalności,

- skąd pozyskać te środki,

- jaka będzie wielkość produkcji,

- skąd pozyskiwane będzie zaopatrzenie;

analiza rynku i plan marketingowy – w którym zawiera się informacje:

- o rynku, na którym firma będzie działać,

- szczegółowo charakteryzujące sprzedawane towary lub świadczone usługi,

- o podejmowanych działaniach marketingowych w celu przyciągnięcia klientów;

plan finansowy działalności – w którym należy podać informacje o planowanych:

- przychodach,

- kosztach,

- zyskach przedsiębiorstwa;

podsumowanie; analiza szans powodzenia i ryzyka – element, w którym podaje się wnioski wynikające z opracowanego biznesplanu oraz ocenia się, czy planowane działania, przy wskazanych uwarunkowaniach, mają szansę powodzenia.

Z pozdrowieniami I. F 
