Data: 24.11.2020 r.
Przedmiot: Wtasciwo$ci towarow

22. Temat: Potrafimy przekazac informacje na temat konserwacji okreslonych
towarow.

Plesnienie pieczywa i owocow, kwasnienie kompotow i sokdw owocowych to psucie sie
Zywnosci, wywolane przez drobnoustroje. Produkty spozywcze psuja sie z ich powodu
znacznie szybciej w wilgotnym i cieplym powietrzu. By zabezpieczy¢ zywno$¢ przed zepsuciem,
nalezy ja odpowiednio zakonserwowac. Dzieki roZznym metodom konserwacji, jesteSmy

w stanie zatrzymac dobry smak i walory odzywcze naszej zywnosci.

Co zrobi¢, by Zzywnosc sie nie zepsula?

Wiele produktow spozyweczych, szczeg6lnie tych, ktére sg suche (jak makaron, ryz czy maka), mimo
dtugiego przechowywania, nie psuje sie. Inne, np. ryby, nalezy przygotowac i zje$¢ bardzo szybko,
gdyz juz na drugi dzien robig sie nieSwieze, co mozna pozna¢ miedzy innymi po zapachu. Psucie sie
zywnoSci najczesciej jest powodowane przez bardzo mate organizmy, tzw. drobnoustroje zyjace
wszedzie w naszym otoczeniu. Aby temu procesowi zapobiec, nalezy zywno$¢ odpowiednio
przechowywac.

Ryby w sklepie sg obtoZzone lodem. Dzieki temu przez caty dzien zachowuja Swiezo$¢, a klienci moga je
obejrze¢ przed zakupem

Podsumowanie

Odpowiednio zabezpieczona, przechowywana w suchym i chtodnym miejscu zywno$¢ nie psuje sie.

Proces psucia sie zywnos$ci mozna spowolnic¢ poprzez konserwacje zywnosci. Wiekszo$¢ produktow
jest w jaki$ sposob utrwalana. Tak zwane naturalne sposoby konserwacji znane sg od bardzo dawna.
Naleza do nich na przyktad mrozenie, suszenie, solenie czy kiszenie, a takze produkowanie
rozmaitych konfitur lub marynat. Utrwalona w ten spos6b zywnos$¢ zmienia swdj smak, nadal jednak
pozostaje zdrowa.

Dodawane do zywnosci sztuczne konserwanty zwykle pozwalajg zachowa¢ naturalny smak potraw,
uwaza sie jednak, ze spozywane w nadmiarze moga powodowac alergie, dusznosci oraz dolegliwosci
skory. Warto wiec sie zastanowi¢, czy ich spozywanie jest korzystne dla naszego zdrowia.

Zmiana barwy czy zapachu $wiadczy o tym, ze w bulionie rozwinety sie drobnoustroje, ktore
przyczynity sie do zepsucia zywnosci. Dodanie substancji konserwujacych spowalnia ten proces.

Naturalne sposoby konserwacji zywnosci

Metoda . . .

.. ZLasada dzialania Zastosowanie
konserwacji
suszenie Zywno$¢ jest pozbawiana zawartej w niej mieso, owoce, grzyby
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Naturalne sposoby konserwacji zywnosci

Metoda . . .
.. ZLasada dzialania Zastosowanie
konserwacji
wody; bez dostepu do wody drobnoustroje
nie majg warunkéw, zeby sie rozmnazac.
Zywno$¢ jest utrwalana w dymie -
pozbawiona zostaje czesSci zawartej w niej
dzeni wody, tworzy sie warstwa przesycona mieso, ryby, niektére
wedzenie . o R
® pochodzacymi z dymu substancjami, ktéra owoce (np. sliwki)
chroni przed zepsuciem, przy okazji zmieniaja
sie jej smak i aromat.
solenie Sdl jest naturalnym $rodkiem mieso, ryby, grzyby,
konserwujacym, hamujacym rozwdj bakterii. sery
Mrozenie hamuje rozwo6j bakterii i niszczy je, = .
. . . ‘s . , mieso, ryby, owoce
mrozenie a zamrozona zywno$¢ moze by¢  warzvwa
przechowywana nawet wiele miesiecy. yw
gléwnie warzywa
. ) Kiszenie sprawia, Ze potrawy zmieniaja swdj iowoce - ogorki,
iszenie . . . o
smak, zachowujg natomiast wiele witamin.  fasola, kapusta,
dynia, pomidory
Zywno$¢ jest podgrzewana przez krétki czas
do bardzo wysokiej temperatury, dzieki mleko, przetwory
. |czemu ging zyjace w niej drobne organizmy, owocowe
pasteryzowanie || Blra zyja : , . & Y .
ktére moglyby spowodowac psucie; i warzywne
w stodkich przetworach jako dodatkowy w stoikach
$rodek konserwujgcy uzywany jest cukier.
i Produkty ZywnoS$ciowe zalewane sg octem,  warzywa, owoce,
marynowanie

ktéry hamuje rozwoéj drobnoustrojow. grzyby
Jak przechowywac¢ zywnos$¢?

Nawet zakonserwowang zywnos$¢ nalezy przechowywa¢ w odpowiednich warunkach. Na pewno
wiesz, ze cze$¢ jedzenia przechowuje sie w lodowce, natomiast inne produkty - w suchych i chtodnych
miejscach, np. kuchennych szafkach. Rowniez w sklepie cze$¢ zywnoSci wystawiana jest na sprzedaz
w ladach chtodniczych, reszta natomiast jest po prostu ustawiona na regatach.

Sposoby przechowywania ZzywnosSci

Produkt

Metod h i U i
o etoda przechowywania wagi
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Sposoby przechowywania ZzywnosSci

Produkt

o Metoda przechowywania Uwagi

Na skorupkach jaj moga zy¢ grozne
bakterie - jaja przed rozbiciem
nalezy zawsze umyc¢ w cieptej

nabiat: mleko, zawsze wlodéwce z wyjatkiem
sery, jogurty  mleka w nieotwartym jeszcze

ijaja kartonie
4 wodzie.
w zamrazarce (—18 stopni), Raz rozmrozone produkty nie
produkty . ( pni) o P v
mrozone zwracajac uwage na date nadajg sie do ponownego
przydatnosci do spozycia zamrozenia.
edzone na surowo lepiej wyjaé
warzywa w specjalnej szufladzie J L. i pI€) Wyia
) i z lodéwki 30 minut przed
i owoce w lodéwece ) _ .
zjedzeniem - beda smaczniejsze.
Zywno$¢ w nieotwartych puszkach
jedzenie zamkniete - w szafce, otwarte jest zabezpieczona przed zepsuciem
w puszkach - w lodbéwece i nie ma potrzeby trzymania jej

w lodowce.

w chlebaku lub w szafce,

pieczywo w suchym miejscu Wilgotne pieczywo tatwo ple$nieje.
mieso i rvb w lodéwece, na najnizszej potce Ryby najlepiej przygotowac i zjesé¢
¢ Y lubw specjalnej szufladzie w dniu zakupu.
maka, kasze, . . . i s
3 z w szafce, w suchym miejscu ~ Wilgotna maka moze splesniec.
makarony
Wazne!

Wiekszos$¢ produktow spozywczych, ktére kupujemy w sklepie, ma okreslong date przydatnosci do
spozycia. Moze ona by¢ podana na dwa sposoby. Czasami producent stosuje termin ,nalezy spozy¢
do...”, co oznacza, ze po wyznaczonej dacie produkt nalezy bezwzglednie wyrzuci¢. Jesli na
opakowaniu znajduje sie napis ,najlepiej spozy¢ przed...”, to po uptywie wyznaczonej daty produkt
przez pewien czas nadal jest zdatny do spozycia.

Naturalne produkty, jak warzywa i owoce, nie majg okreslonej daty przydatnosci do spozycia. Musimy
umie¢ samodzielnie oceni¢, czy nadaja sie one do zjedzenia. Jest to bardzo proste. O tym, Ze Zywnos¢
nie nadaje sie do jedzenia, Swiadcza np. przykry zapach (w wypadku sokéw czy owocéw moze to by¢
zapach alkoholu albo kwasu), $lady plesni lub gnicia, a takze zmiana konsystencji i koloru. Kupujac
jedzenie w stoikach czy puszkach, nalezy zwroci¢ uwage, aby wieczko byto wkleste - wypukte
$Swiadczy o tym, ze opakowanie nie byto dobrze zamkniete i jego zawarto$¢ moze nie nadawac sie do
spozycia.
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Ciekawostka

Jeszcze sto lat temu lodéwki nie istnialy. Zywno$¢ przechowywato sie w chtodnych piwniczkach.
Z owocow i warzyw robito sie wiele przetworéw, a mieso i ryby trzymato sie zasolone w beczkach,
gdyz nie istniat inny sposdb na ich dtuzsze przechowywanie.

» Czynniki, ktére przyczyniajg sie do psucia sie zywnos$ci to miedzy innymi: drobnoustroje,
wilgotnos$¢, Swiatto oraz temperatura.

» Aby Zywno$c¢ sie nie psuta musi by¢ odpowiednio przygotowana, przetworzona
i przechowywana. Jest to tak zwana konserwacja zywnosci.

» Najstarszymi metodami konserwacji zywnoSci sa: suszenie, wedzenie oraz solenie.

» Jednym z naturalnych konserwantéw stosowanym zar6wno dawniej, jak i dzis$ jest sél. Trzeba
jednak pamietac, ze spozywanie jej w nadmiarze jest szkodliwe dla naszego zdrowia.

» Obecnie w przemysle spozywczym stosowane sg réwniez inne substancje konserwujace,
nazywane konserwantami sztucznymi.

» Dodawane do zywnoSci sztuczne konserwanty znajdujg sie na tak zwanej ,liscie E”
z przypisanymi odpowiednio numerami.

» Jesli mamy taka mozliwo$¢, kupujmy produkty pochodzenia naturalnego, ktére nie sg
zakonserwowane przy uzyciu sztucznych konserwantow.

» Konserwacja zywnoSci to takze odpowiednie jej przechowywanie w loddwce, ktére przedtuzy
termin jej przydatno$ci do spozycia.

Stowniczek
drobnoustroje

zZwyczajowa nazwa organizméw niewidocznych gotym okiem, tj. bakterii, pierwotniakéw i niektorych
grzybow, ktére wystepujg w powietrzu i w wodzie; bakterie i niektore grzyby rozwijajace sie na
zywnos$ci powoduja jej psucie

konserwant

substancja, ktora zapobiega rozwojowi drobnoustrojéw i przedituza przydatnos¢ zywnosci do
spozycia

pakowanie prozniowe

wspotczesna metoda konserwacji zywnosci polegajaca na usunieciu powietrza z opakowania,
w ktérym znajduje sie pozywienie

pasteryzacja
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metoda konserwacji zywnoSci polegajaca na niszczeniu drobnoustrojow poprzez dtugotrwate
ogrzewanie produktéw umieszczonych na przyktad w stoikach

Data: 24.11.2020 r.
Przedmiot: Wtasciwosci towarow

23. Temat: Jakich form grzecznosciowych uzywamy w komunikacji ustnej z klientem.

Wizualizacja rozmowy z Klientem:

e Wyobraz sobie rozmowe jako spokojnie ptynaca rzeke,

e Wraz z klientem znajdujesz sie na todzi, ktéra sterujesz,

e Twoim zadaniem jest omijanie wszelkich przeszkadd,

e Sterujesz todzig w taki sposéb, aby ptyneta spokojnie,

e Twoim celem jest bezpieczne doptyniecie do punktu przeznaczenia,
¢ Nie mozesz uzywac zbyt duzej sity ani marnowac energii,

e Jesli t6dz zaczyna za szybko ptynac z pradem, jesteS w stanie skierowac jg na spokojniejsze wody,
Potrafisz znakomicie sterowac todzia,

e Jeste$ wystarczajgco silny,

e Nie brakuje ci zapatu i energii.

Zwroty, z ktorvch nalezy korzystac

¢ ,Chciatbym sie upewni¢, czy mam wlasciwy numer: 6587. Zgadza sie?”,

¢ ,,Czy moge wpisa¢ pana dane do naszej bazy komputerowej? Dzieki temu bedziemy mogli
informowac pana na biezaco o nowych wersjach produktu”,

¢ ,Milo mi bylo z panem wspétpracowac. Dziekuje, Ze zglosil sie pan z tym problemem wlasnie
do nas”,

¢ ,ZapisaliSmy to na pana rachunku”, - 27 -
¢ ,Pana system dziala teraz bez zarzutu”,

¢ ,Czy jest pan zadowolony z tego rozwiazania?”

PODZIEKOWANIA
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Dziewiec sytuacji, w ktorych powiniene$ dziekowac klientom:
1. Zawsze wtedy, gdy robig z tobg interesy,

2. Kiedy chwalj ciebie lub twoja firme,

3. Kiedy przekazujg uwagi lub wysuwajg sugestie,

4. Kiedy decyduja sie na zakup nowego, nieznanego im produktu lub na korzystanie z nieznanej im
ustugi,

5. Kiedy polecaja cie znajomemu,

6. Kiedy sa cierpliwi... i mniej cierpliwi,

7. Kiedy pomagaja ci lepiej Swiadczy¢ ustugi,
8. Kiedy skarza sie na cos,

9. Kiedy sprawiajg, Ze sie uSmiechasz.

Klienci oceniajg jako$¢ obstugi, bioragc pod uwage pie¢ czynnikéw, ktére mozna okresli¢ jako:
S-U-P-E-R

S- SKUTECZNOSC - zdolnosé niezawodnego zapewnienia doktadnie tego, co zostato obiecane,

U - UPEWNIANIE - posiadanie wiedzy, uprzejme traktowanie klientéw oraz umiejetnos$¢ tworzenia

klimatu zaufania, profesjonalizmu i niezawodnoSci,

P - PREZENTOWANIE SIE - wyglad lokalu i jego wyposazenie oraz aparycja twoja i innych oséb w

firmie,

E - EMPATIA - uwaga i troska okazywane klientom,

R - REAKCJA - gotowos¢ do szybkiego udzielania pomocy klientom.

EMPATIA Postawe zainteresowania rozmowcg przewyzsza postawa nazywana empatig, to znaczy
zdolno$¢ utozsamiania sie z kim$, odczuwania tego, co on odczuwa, percypowania jego idei i postaw
dzieki przyjeciu jego punktu widzenia. Empatia to rozpoznanie i potwierdzenie stanu emocjonalnego
innej osoby. Gdy osoba obstugujaca klienta rozczula sie nad jego nieszczeSciem, s3 dwie ofiary zamiast
jednej. Jako profesjonalista musisz wyraZnie oddzieli¢ to, co ztego sie stato od osoby, ktérej sie to
przydarzyto - i popracowac nad rozwigzaniem powstatego problemu, tak aby sytuacja wrocita do
normy. Takie zjednanie utatwia przejScie klienta do punktu widzenia sprzedawcy.

PODSTAWOWE BLEDY W OBSLUDZE KLIENTA - 10 grzechéw gtéwnych:
1. Nie wiem,

2. Jest mi wszystko jedno,

3. Nie przeszkadzaj mi,

4. Nie lubie cie,

5. Wiem wszystko,

6. Nie masz o tym pojecia,

7. Nie chcemy tutaj takich oséb,

8. Prosze nie wracag,

9.]a mam racje, a pan sie myli,
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10. Spiesz sie i czekaj.

Cztery wskazdwki, ktore pomoga udoskonali¢ kontakty z klientem:

1. Postaraj sie, aby twoje ustugi odpowiadaty standardom wymaganym przez klienta; poznaj
oczekiwania Klienta i spréobuj je spetnic,

2. Potraktuj problem klienta jak wtasny i dot6z wszelkich staran, aby znalez¢ w petni
satysfakcjonujace rozwigzanie,

3. Zapoznaj sie z procedurami zarzadzania w sytuacjach kryzysowych i zastosuj je podczas
rozwigzywania probleméw; postepuj zgodnie z zaleceniami swojej firmy,

4. Nie odktadaj spraw na pdzniej; pamietaj, ze klient tez moze mie¢ swoje zobowigzania

METODY ZDOBYWANIA ZAUFANIA Zdobycie zaufania klientéw wymaga czasu, wymaga duzego
doswiadczenia i zaangazowania. Zaufanie mozesz bardzo szybko straci¢, jesli cho¢ raz je zawiedziesz,
lub umocni¢, dokonujac nawet czynu, ktory zostanie zapamietany. Klienci uwazajg, Ze sa traktowani
uczciwie, gdy:

¢ Dostaja to, czego oczekiwali, o co prosili,

e Nie byto zadnych problemoéw z realizacjg ich zamdéwienia,

¢ Dotrzymate$ obietnicy,

e Przyjate$ ze zrozumieniem ich specjalne zyczenia,

¢ Dziatasz w interesie klientow, nawet jesli bedzie to niewygodne dla twojej firmy.
Mozesz przyspieszy¢ proces budowania zaufania, jesli bedziesz:

e Pamietat o czestym komunikowaniu sie,
e Informowal otwarcie,

e Okazywat ciepto,

¢ Trzymat sie prawdy.

Data: 24.11.2020 .
Przedmiot: Wtasciwosci towarow
24. Temat : Powtdrzenie materialu i sprawdzenie wiadomosci.

Zachecam do odwiedzenia strony i zapoznania sie z zamieszczonymi tam materiatami ktére dotycza
tematow przez nas omdOwionych. Strona dedykowana jest edukacji zawodowej.

http://zawodowaedu.pl/index.php /tech-news/item /306-normy-towarowe-i-jakosciowe-dotyczace-
przechowywania-i-konserwacji-towarow

W trakcie realizacji zaje¢ sprawdzatam stopien opanowania przez Was materiatu.

Osoby ktdre maja jakiekolwiek zalegto$ci w przestaniu do mnie zadanych materiatéw musza to zrobic
w trybie pilnym jezeli oczywisScie chca by¢ klasyfikowane. To samo dotyczy innych przedmiotow
obowigzujacych w ramach turnusu.

Pozdrawiam Wszystkich Bozena Rajchel
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