4. 
A) Ön egy belvárosi étteremben dolgozik, ahová új konyhai gépeket vásároltak. Egyik tanuló kollégája még nem látott sokkoló-hűtő fagyasztót. Öntől kér felvilágosítást, hogy miért fontos az élelmiszereket hűteni, fagyasztani illetve gyorsfagyasztani? Mondja el hogyan csoportosíthatjuk a mikroorganizmusokat! Csoportosítsa és jellemezze tartósító eljárásokat! 

B) Mondja el, hogy mit kell tudni a vásárlók könyvének használatáról? Milyen módon tudja érvényesíteni a fogyasztó a kárigényét!

Vírusok: Kis méretük miatt csak elektronmikroszkóppal láthatók. Sejtes szerkezetük nincs. Csak az élő sejten belül mutatnak életjelséget. Az összes vírus élősködő. Az élő sejtből kikerülve nem szaporodnak, de fertőzőképességűket megtartják. Külső hatásokkal szemben általában ellenállóak, de hő hatására /100-120oC/ elpusztulnak. A hűtés, fagyasztás kevéssé pusztítja őket. A vírusok élelmi-szerekben, ételekben nem szaporodnak, de terjedhetnek segítségükkel. A növényeket megbetegítő növényi vírusok az emberre ártalmatlanok. Léteznek viszont állatot és embert egyaránt megbetegítők /száj- és körömfájás, veszettség/. Az ember vírusbetegségei közül a legfontosabbak: az influenza, a fertőző májgyulladás, a járványos gyermekbénulás, a himlő, az AIDS. 
Baktériumok: a vírusoknál nagyobb élőlények. Sejtes felépítésűek. A baktériumok kedvezőtlen körülmények között nagy ellenálló-képességű képletekké, spórákká alakulnak át. Kedvező körülmények között rövid idő alatt életképes baktériumokká alakulnak vissza. Szaporodásuk hasadással történik. Ez a szaporodás kedvező körülmények között igen gyors, 20-30 percenként megismétlődhet. 
Mikroszkópikus gombák: két fő csoportja van: az élesztők, a penészek. 
A penészek /fonalas gombák/ telepteste gomba-sejtfonalak tömött szövedékéből áll. Ezek már szabad szemmel is láthatók. Szaporodásuk spórákkal történik. A penészgombák az élelmiszerekben általában bomlasztó tevékenységet fejtenek ki, kellemetlen ízt, szagot eredményeznek a raktározott gyümölcsökben, zöldségekben. Az élesztők/sarjadzó gombák kedvező körülmények között a sarjadzás 1-2 óra alatt játszódik le. Az élelmiszereknél felhasznált élesztők /bor-, sör-, sütőélesztő/ alkoholos erjesztést idéznek elő. 
Mikroorganizmusok életfeltételei: víz- tápanyagtartalom, megfelelő kémhatás és hőmérséklet. Optimális körülmények között elszaporodnak, ellenkező esetben szaporodásuk csökken. 
Mikroorganizmusok káros tevékenysége: élelmiszer/ételfertőzés, élelmiszer/ételmérgezés és az élelmiszerromlás. 
Ételfertőzések: élő, kórokozó mikroorganizmusokkal terjednek, melyek egy bizonyos csíraszám felett betegségeket okozhatnak. A kórokozók a fertőzött ember váladékaival, rágcsálókkal, rovarokkal, férgekkel jutnak a szervezetbe. Előfordul, hogy a kórokozó ürítők /bacillusgazdák/ is terjeszthetik. A leggyakoribb megbetegedések: a fertőző májgyulladás, a hastífusz, a vérhas, a kolera. 
Ételmérgezés: az élelmiszerekbe jutó méreganyagok okozhatják. Emberről emberre nem terjednek, csak a közvetlen fogyasztót veszélyeztetik. Az ételmérgezés fellépéséhez az ételben egy bizonyos nagyságrendű mérgező anyagnak kell lenni. Az ételen, illetve az élelmiszeren a romlás jelei nem figyelhetők meg. Az ételmérgezéseket leggyakrabban a baktériumok által termelt toxinok okozhatják. 

A kolbászmérgezést egy spórás talajlakó baktérium okozza, mely nagyon ellenálló. Leggyakrabban a kolbászban, a sertéshúsban, a disznósajtban található. A tünetek nem gyorsan, hanem 1-2 nap múlva jelentkeznek: fejfájás, hasmenés, hányás, nyelési- és beszédza-varok, kettős látás. Súlyosabb esetben légzésbénulásos halált is okozhat. 

A szalmonellás ételmérgezés fertőzött hússal, béltartalommal, rágcsálók ürülékével terjedhet. A baromfifélék húsán kívül főleg a tojás a legveszélyesebb /különösen a kacstojás/. Ezért a tojást felhasználás előtt mindig fertőtleníteni kell, a kacsatojás a vendéglátásban nem használható fel. A tünetek 8-12 óra múlva jelentkeznek: hányás, hasmenés, ízületi fájdalmak. 

A sztafilokokkuszos ételmérgezést egy gennykeltő baktérium okozza. Leggyakrabban a baktérium a fagylaltban, a disznósajtban, a krémesekben, a pástétomokban található meg. A tünetek /hányás, hasmenés, hidegrázás/ 1-4 órán belül jelentkeznek. A védekezés a higiéniai előírások betartásával, az előírt konyhatechnológiai folyamatok elvégzésével történhet. 
Az élelmiszerromlás olyan változás, amely az élelmiszert emberi fogyasztásra alkalmatlanná teszi. A romlott élelmiszer nem fogyasztható, undort keltő, súlyosabb esetben mérgezést is okozhat. Az élelmiszerromlásnak jól látható érzékszervi jelei /szag-, íz-, szín-, állományváltozás/ vannak. Színváltozások zöme a mikroszkópikus gombáktól származik. Ízváltozások: a savanyodás /tej, sör, tejszín/, a keseredés. A szagváltozások: penészek /dohos szag/, a bűzös szag /záptojásszag a kénhidrogéntől/. Az állományváltozások közé sorolható a hártyaképződés, a zavarosodás, a nyálkásodás, a puffadás /sajtoknál, konzerveknél/. A romlásjelenségek érzékszervi tüneteinek ismerete megkönnyíti a kártevők felismerését és az ellenük való védekezést szakszerű, időben történő megindítását. A romlási folyamatok megelőzhetők az élelmiszerek szakszerű tárolásával és a tartósítási eljárásokkal. 
Az élelmiszerek tartósítási módjai 
1.Fizikai tartósítási eljárások 
a/A hőközléssel végzett tartósító eljárások: 
A hőközlés lényege, hogy az élelmiszert a mikroorganizmusok optimális életfeltételénél magasabb hőmérsékleten kezeljük. Így a mikroszervezetek szaporodása jelentősen csökken. 

A pasztőrözés elnevezését Pasteurről kapta. Főleg a nem spórás baktériumok pusztulnak el a 65-90°C hőmérsékleten végzett hőközlés során. A hőközlés időtartama kb.5 mp-től 3 percig tarthat. Főleg folyékony élelmiszereknél /pl. tej, sör, bor, gyümölcslé/ alkalmazzák. Az ultrapasztőrözést 130-150°C-on végzik, 2-8 mp alatt. Tartós tejnél, tejszínnél használják. 

A sterilezés során a spórák is elpusztulnak a 120-140°C-on és a 2-4 atm. nyomáson zárt térben végzett hőkezelés eredményeképpen. Főzelék-, gyümölcs-, húskonzerveknél alkalmazzuk, ezek a termékek évekig eltarthatók. 
b/A hőelvonással végzett tartósító eljárások:
A hőelvonás során a mikroszervezetek szaporodása, enzimműködése csökken vagy megszűnik. A hűtés 0°C feletti hőmérsékleten való tárolást jelent. A romlási folyamatokat csak lassítja, mert a mikroorganizmusok élettevékenysége lelassul. A hűtés hatékonysága így korlátozott idejű. Sok élelmiszernél alkalmazzák az élvezeti érték növelése céljából is (pl. sör, üdítők, pezsgő). 

A lassú fagyasztáskor /-15°C/ a víz makrokristályok formájában fagy meg. Felengedéskor a sejtközötti állományban lévő sejtnedv kifolyik a termékből, így jelentős tápanyagveszteség keletkezik. Gyorsfagyasztáskor mikrokristályos szerkezet alakul ki, ekkor a sejt-fal kevéssé roncsolódik, a tápértékcsökkenés is kisebb. A gyorsfagyasztást -35 – 40°C-on végzik, az optimális tárolási hőmérséklet -18 – 20°C. A gyorsfagyasztott /mirelit/ termékek esetén biztosítani kell a hűtőláncot. A gyorsfagyasztást gyümölcsök, zöldségfélék, hú-sok, félkész és készételek esetén alkalmazzák. 
c/A vízelvonással történő tartósító eljárások: 
A vízelvonáskor a szabad víztartalom elvonásával a mikroorganizmusok élettevékenységének a csökkentése történik. E tartósítási eljáráskor főleg a vízben oldott anyagok veszteségével kell számolnunk. A besűrítéskor, bepárláskor a víztartalom egy része távozik el, a tápanyagtartalom viszonylag jól megőrződik. A tejnél, a gyümölcsleveknél, a zöldségféléknél alkalmazzák. 

A szárítást, mint tartósító hatást már nagyon régóta alkalmazzák. A legegyszerűbb formája a természetes szárítás /aszalás/, pl. gombánál, a szilvánál. Modernebb eljárás a porlasztásos szárítás, ahol a besűrített folyadékot cseppekké porlasztják, majd meleg levegővel a cseppek víztartalmát elpárologtatják. Így készül a tejpor, a tojáspor, a fagylaltpor. 

A fagyasztva szárításkor /liofilizálás/ az előhűtött terméket -30°C-re hűtik le, majd légritkított térben a jégkristályokat elpárologtatják. Előnye, hogy a termék tápértéke kevéssé változik, hátránya: viszonylag drágább eljárás. Felhasználják a kávé- és a teakivonatoknál, a pudingporok készítésekor. 
2. Fizikai-kémiai tartósítási eljárások 
A sózást, mint tartósító hatást már nagyon régen alkalmazták. Nemcsak tartósító, hanem ízesítő hatás is elérhető a konyhasóval. A száraz sózáskor az élelmiszert bedörzsöljük a sóval, a nedves sózáskor pedig az élelmiszert 10-20%-os sóoldatba helyezzük. A sózást a húskészítmények, a zöldségek, a sajtok, a halak tartósításakor alkalmazzák. 

A cukrozás csak kb. 50%-os koncentráció felett fejt ki tartósító hatást. Ízhatása jelentős, az élelmiszerek, ételek tápértékét is növeli. Alkalmazása: gyümölcsöknél, gyümölcskészítményeknél /lekvárok, szörpök, levek/ gyakori. 

A füstölést többnyire sózás, pácolás előzi meg. A füstölésnek jelentős íz- és színhatása is van. A meleg hatására a termékek felülete kiszárad, védőkéreg keletkezik rajta. 

A pácolás esetében a konyhasó hatását kiegészítik salétromsókkal. Ezek az anyagok részben baktériumölő hatásúak, másrészt az izom színező anyagához kötődve megakadályozzák annak lebomlását. 
3.Kémiai eljárások 
A tartósítandó élelmiszerekhez kémiai anyagot adnak, ezzel gátolják a mikroszervezetek elszaporodását. Legnagyobb részüket kis töménységben alkalmazzuk, mert az emberi szervezetre károsak, mérgező hatásúak lehetnek. A legfontosabb kémiai tartósítószerek: hangyasav, citromsav, az ecetsav és az etil-alkohol. Fő felhasználási területeik: gyümölcskészítmények /levek, lekvárok, szörpök, velők/, zöldségfélék, savanyúságok. 
4.Biológiai eljárások 
Az egyes élőlények által termelt anyagcseretermékek megvédhetik az élelmiszereket a káros mikroszervezektől. Az egyes savanyodást okozó mikroszervezetek, pl. tejsavbaktériumok hatására keletkező tejsav gátolja a rothasztó fehérjebontó baktériumok elszaporodását. Ez a folyamat játszódik le a savanyú káposztánál és a kovászos uborkánál is. 
B tétel

Vásárlók könyve 
Amennyiben a vásárlónak bármilyen panasza van a vásárolt áruval, illetve a vendéglátóhelyen kapott szolgáltatással kapcsolatban, a panaszát szóban vagy a vásárlók könyvébe történő bejegyzéssel teheti meg. A vásárlót e jogának gyakorlásában megakadályozni vagy befolyásolni tilos. A vásárlók könyvét a jegyző hitelesíti, számozott oldalakból áll és minden a fogyasztókkal közvetlen kapcsolatban álló vendéglátóhelyen lennie kell. A vásárlók könyvét az üzletekben jól látható és könnyen hozzáférhető helyen kell elhelyezni, olyan módon, hogy a fogyasztó segítség nélkül is bejegyzést tehessen. A vásárló által tett bejegyzést érdemben meg kell vizsgálni, és az intézkedésről a vásárlót tájékoztatni kell. A jegyző, a fogyasztóvédelmi hatóság két évre visszamenőleg vizsgálhatja a vásárlók könyvébe tett bejegyzéseket.
