7. 
A) A barátja sütési tanácsot kér Öntől, mint vendéglátós szakembertől. Mondja el az állati és növényi eredetű zsiradékok jellemzőit, felhasználási lehetőségeit!   
B) Mi okozhat élelmiszer eredetű megbetegedéseket és milyen jellemző tünetei vannak?  

Az étkezési zsiradékok kétféle formában fordulnak elő: növényi és állati eredetben. 
Az állati zsiradékok a növényi olajoknál kevésbé értékesek, emésztésük, felszívásuk nagyobb munkát ró az emberi szervezetre. Hazánkban a zsíron a sertészsírt értjük. A sertészsír a sertés zsírdús kötőszöveteiből kiolvasztott termék. A tepertő a zsírfeldolgozás után visszamaradt termék. A hízott baromfifélék /kacsa, liba/ zsírszöveteiből fogyasztásra alkalmas zsír nyerhető, melynek a fogyasztása nem jelentős. E zsiradékok kevéssé szilárdak, emésztésük könnyebb a sertészsírnál. 

A zsírok egy részét zsiradék formájában használjuk az ételkészítésben, a másik részük azonban az élelmiszerekben /hús, tejtermékek/ található. A magas koleszterin bevitel zöme a tojástól és a sertéshús rejtett zsírtartalmából származik, de sokat tartalmaz a velő, a vaj és a belsőségek is. Zsír nélkül a táplálékunk és sok ételünk is élvezhetetlen lenne. A szalonnákat felhasználhatjuk száraz húsok spékelésére is. A hájból készíthető a hájas tészta. 
A vaj magas zsírtartalmú, de viszonylag könnyen emészthető termék. A zsírban oldódó vitaminok a vajban jól koncentrálódnak. A vaj az ételek telítő értékét növeli. 
A növényi ételzsírok finomított növényi zsiradékok, vagy azok keverékei. Előállításukhoz felhasználható nyersanyagok a növényi olajok vagy egyéb növényi zsiradékok lehetnek. Tartalmaznak adalékanyagokat és technológiai segédanyagokat is. 
Növényi eredetű az étolaj, a margarin, nagyobb mértékű hasznosítását ajánljuk. Az étolajok olyan élelmiszerek, melyeket olajtartalmú növényi részekből sajtolással állítanak elő. Az így kinyert növényi olajat a legtöbb esetben finomítják, hogy hosszan eltartható, semleges ízű és illatú élelmiszert állítsanak elő. Az ún. "szűz" és "hidegen sajtolt" étolajokat nem finomítják, az ilyen néven forgalmazott étolajoknak szigorú előállítási szabályaik vannak. Növényolaj fajták: napraforgó-, repce-, szója-, kukoricacsíra-, földimogyoró étolaj, olívaolaj. A növényi zsiradékok folyékony halmazállapota miatt a velük gyúrt tésztákat lágy állományúvá teszik. 
Felhasználása: a finomított étolajok alkalmasak sütésre, főzésre, hideg saláták, szószok készítésére egyaránt. A "szűz" ill. "hidegen sajtolt" étolajokat kizárólag hideg ételek készítésénél javasoljuk használni (saláták, öntetek, szószok). A nem finomított sajtolt olajok íze, illata a nyersanyagra emlékeztet, mely kellemes lehet egy salátán, de magas hőmérsékleten kellemetlen szagot okozhat. Ezért ezek felhasználása sütéshez nem javasolt. A hidegen sajtolt étolajok általában olcsóbbak, de ezek leginkább nyers salátákhoz valók, már csak azért is, mert nincsenek finomítva, így az alapanyag értékes részeit is tartalmazzák. Felhasználásig mindenképpen hagyjuk az eredeti csomagolásban. Napfénytől védve, hűvös helyen, legfeljebb szobahőmérsékleten tartsuk. 
A margarin olyan szilárd, képlékeny termékek, melyeket szilárd és/vagy folyékony növényi és/vagy állati, emberi fogyasztásra alkalmas zsiradékokból állítanak elő. 
A kakaóvaj bár kereskedelmi forgalomba nem kerül, de rendkívül stabil, gyakorlatilag semmilyen zsírromlási jelenség (avasodás, szappanosodás stb.) nem mutatkozik benne hosszú évek során sem. 
Hazai helyzet: az egy főre jutó zsiradékfogyasztás az elmúlt években lényegesen nem, inkább csak összetételében változott. Miközben a növényi zsiradékok szerepe az összes zsiradékfogyasztáson belül fokozatosan nőtt, az állati zsiradékoké ezzel párhuzamosan csök-kent. A zsiradékfogyasztás csökkenthető alacsonyabb zsírtartalmú húsok /pl. csirke-, pulyka-, borjú-, vad-, halhús/ fogyasztásának a növelésével, jól megválasztott konyhatechnikai eljárásokkal /pl. roston, teflonedényben, fritőzben, alufóliában történő sütés, grillezés/, valamint az alacsonyabb zsírtartalmú élelmiszerek /pl. zsírszegény tej, tejföl/ felhasználásával is. 

Felhasználás:- önálló fogyasztás, élelmiszer-nyersanyagok, tartósítóipari alapanyagok 

- ételkészítés: növelik az ételek élvezeti értékét, lazító anyagok, színt, ízhatást adnak, főzés, sütés, pirítás, salátaízesítés 

- alapanyagok (pl. majonéz, rántás, tészták) 

- cukrászat: tésztaalapanyagok, díszítő-, bevonó anyagok, töltelékanyagok, lazítóanyagok 
B tétel: Élelmiszer eredetű megbetegedések 
Az élelmiszer eredetű megbetegedések az élelmiszer, az étel és a víz fogyasztásával bekövetkező heveny élelmiszer/ételfertőzés vagy élelmiszer/ételmérgezés. 
Az élelmiszer eredetű megbetegedést okozó fő tényezők a következők: 

· a kórokozók jelenléte, a kórokozót közvetítő eszközök, berendezések, 

· az élelmiszerekkel, ételekkel foglalkozó dolgozók. 

Élelmiszer/ételfertőzés minden olyan egészségkárosodás, amely kórokozóval fertőzött élelmiszer/étel elfogyasztása következtében keletkezett. Itt a megbetegedés kiváltója az élelmiszerekben, az ételekben jelenlévő kórokozó vírus, baktérium, mikroszkópikus gomba, egysejtű, illetve valamilyen élősködő. Kiemelten kell figyelni a nyers, tisztítatlan élelmiszerekre, a húsokra, a tojásra, a tejre. Kényes ételeknek számítanak a darált húsból, a tojásból készült ételek és a mártások. 
A vírusok (pl. calicivírus) emberről kerülnek az élelmiszerekre. A baktériumokkal ellentétben az élelmiszerekben nem szaporodnak, ugyanakkor igen fertőzőek. A vírusok a szennyezett élelmiszert fogyasztók jelentős részét megbetegíthetik. A vírus a székletből, a beteg piszkos kezével közvetlenül is belekerülhet az élelmiszerbe. 
A vérhas okozója egy baktérium. A fertőzés forrása csak a beteg ember, vagy a tünetmentes kórokozó-ürítő lehet. A kórokozó kizárólag a széklettel ürül és a széklet útján terjed. 
A baktériumok által okozott fertőzések közül kiemelhetők a coli fertőzések. A coli törzsek az ember és a legtöbb állatfaj bélflórájának állandó tagjai. A külvilágba a széklettel kerülnek, de szennyezhetik az ivóvizet és az élelmiszereket is. 
A mikotoxinok egyes penészgombák által termelt erős biológiai hatású anyagok, melyek az élelmiszerekben természetes módon képződő legveszélyesebb méreganyagok közé tartoznak. Mind az emberi, mind az állati szervezetet károsíthatják, és befolyásolhatják a növekedést, a szaporodást, a fertőzésekkel szembeni ellenálló képességet. 
A kórokozók az élelmiszerekbe különféle módon kerülhetnek: 

– talajból, levegőből vagy mosóvízből, rovarokról, rágcsálókról vagy azok testváladékairól, 

– szennyezett edényzetről, eszközökről, gépekről, berendezési tárgyakról, 

– embertől a szennyezett keze, védőruhája, valamint testváladékai útján. 

A megelőzés legfontosabb módjai: Az alapanyagok jó minőségűek, megfelelően tisztítottak legyenek. 

· A szennyezett nyersanyagokat tartsuk elkülönítve a fogyasztásra kész ételektől. 

· Megfelelő hőkezelés (75°C-os maghőmérséklet) biztosítása. 

· A higiéniai eljárások (pl. kézmosás, takarítás, tisztántartás, fertőtlenítés) szigorú betartása. 

· A hulladékot zárt tárolóedénybe gyűjtsük és rendszeresen végezzük el a kiürítésüket. 

Teendők: a vendéglátó vállalkozó haladéktalanul tájékoztatja az illetékes hatóságokat, amennyiben úgy véli vagy okkal feltételezi, hogy az általa forgalomba hozott élelmiszer vagy étel ártalmas lehet az egészségre. 

A bejelentésben közölni kell: a megbetegedettek számát, a megbetegedés kezdetének idejét, a főbb tüneteit, 

– a megbetegedéssel összefüggésbe hozható élelmiszerek, ételek megnevezését, fogyasztásának helyét, idejét, 

– az előállítás, a forgalomba hozatal és a beszerzés helyét, a megtett intézkedéseket. 

Az előállító, illetőleg a forgalmazó köteles a gyanús élelmiszer/étel további előállítását, illetőleg forgalomba hozatalát azonnal beszüntetni. Intézkedni kell a meglévő készleteknek, a helyiségeknek, a munkaeszközöknek - az egészségügyi hatóság helyszíni eljárásáig - változatlan állapotban történő megőrzéséről. Az előállító, illetve a forgalmazó köteles az élelmiszer eredetű megbetegedés okainak kivizsgálásában az illetékes hatóságokkal együttműködni.
