9. 
A) A konyhafőnök megkéri Önt, hogy segítsen átvenni a húsokat a szállítótól. Foglalja össze, hogy milyen táplálkozás-élettani jelentősége van a húsoknak! Ismertesse hús érésének folyamatát, minőségét meghatározó tényezőket! Jellemezze a vágóállatok húsát és a belsőségeket!
B) Milyen szempontokat kell figyelembe venni a vendéglátó egységek kialakításánál? 
A hús szűk értelemben a vágóállatok harántcsíkolt izomszövete, míg tág értelemben minden emberi fogyasztásra alkalmas része.

Húst adó melegvérű állatok:
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1. izomszövet: harántcsíkolt (mozgása akaratlagos, nagy erőkifejtésre képes, de fáradékony – vázizomzat), simaizomszövet (akarattól függetlenül mozog, nem fáradékony – belső szervek, bél), szívizom (mikroszkópikus képe harántcsíkolt, de tulajdonságaiban a simaizomhoz hasonló). Felépítése: izomrost – izomköteg – izomcsoport – izomzat

2. kötőszövet: sejt egyesülés, mely más szövetek összekötésére szolgál. Izmokat kötőszöveti hártya borítja, az izomcsoportok végén inakba tömörülnek, inak segítségével kapcsolódnak a csontokhoz.
3. zsírszövet: módosult kötőszövet, melyben zsírcseppek találhatók

4. csontszövet: gerinces állatok váza, mely lehet csövescsont (velőscsont) és laposcsont (vöröscsont).

5. porcszövet: a sejt közötti állományokban csoportosan elhelyezkedő porc sejtek.

6. hámszövet: külső védelmet szolgáló szövet

A hús kémiai összetétele:
a. fehérje: 12-20% öregebb állatoknál kevesebb, fiatalnál több.

  fajtái:  strukturális fehérjék (miozin –gömb alakú, aktin – fonál szerű)



sejtnedv fehérjék: albuminok, globulinok

kötőszöveti fehérjék: porcokban, kötőszöveti rostokban – kollagén (vízoldható) és elasztin
hús szinezőanyaga: mioglobin – vastartalmú protein, vérfesték – hemoglobin

keratin: bőrben, szőrben, körömben található, nem emészthető

húsbázisok: nitrogén tartalmú szerves vegyületek, melyek a hús ízét adják, emésztőnedv termelést serkentik. (ATP, kretin, kreatinin, xantin)

b. zsír: 2,5-35% - kis mértékben élvezeti értéket javít, nagy mértékben rontja. Nehezen emészthető, jelentős koleszterin tartalmú, főleg telített zsírsavakat tartalmaz. Túlzott fogyasztása elhízást okoz.

c. szénhidrát: 0,2-1% glikogén formájában, mely a májban raktározódik, de izomszövetekben is előfordul. A HÚS ÉRÉSI FOLYAMATÁBAN JELENTŐS SZEREPE VAN!

d. vitaminok: B csoport vitaminjai (B1, B2), A, D vitamin

e. ásványi anyagok: 1-2% foszforsavas kötésben Na, K, Ca, Mg, Fe, nyomokban réz, mangán, cink

Táplálkozás-élettani jelentősége:
· A hús az egyik legfontosabb koncentrált, teljes értékű és jó biológiai hasznosulású fehérjeforrásunk. Már napi 50 g hús elfogyasztása is a teljes esszenciálisaminosav-igényünket fedezi, és fehérjeszükségletünknek pedig 20%-át.
· A zsíroknak jelentős biológiai szerepük van: a legnagyobb energiatartalmú tápanyagok 1 g zsír = 37 kj), a sejtek nélkülözhetetlen építőkövei, a zsíroldható vitaminok és aromaanyagok hordozói, a bőr alatti zsírszövet mechanikai védőréteg és hőszigetelő réteg.
· A húsok a b-vitamincsoport tagjait (b1, b2, niacin, b6, b12) tartalmazzák jelentős mennyiségben (hiányukban fáradékonyság, gyulladás, álmatlanság, vérszegénység lép fel). Különösen kiemelkedő a sertéshús b1-vitamintartalma, amely más állatok húsához viszonyítva ötszörös mennyiségű. Zsírban oldódó vitaminokat a hús kis, a belsőségek viszont nagy mennyiségben tartalmaznak, főleg a- és d-vitamint (az a-vitamin hiányában látáskárosodás, míg a d-vitamin hiányában csontképzési rendellenesség lép fel).
· A jelentős ásványi anyag tartalom biztosítja a szervezet sav-bázis egyensúlyát, nélkülözhetetlen építőkövei a csontoknak és egyes enzimeknek. 
· Változatosan elkészíthetőek.
A hús érése:
Közvetlen a vágás után a hús étel készítésére alkalmatlan. Az érési folyamat az a bonyolult kémiai folyamat, mely során a hús puhává, rugalmassá, étel készítésére alkalmassá válik.

· vágás után beáll a hullamerevség, majd felenged

· a hús kémhatása pedig folyamatosan csökken

· oka, hogy a hús saját enzimeinek hatására a glikogén tejsavvá bomlik, míg az ATP foszforsav képződés mellett lebomlik.
· Az érési idő függ az állat fajtájától és a hőmérséklettől (magasabb hőmérsékleten gyorsabban lezajlik a folyamat)
Hús minőségét meghatározó tényezők:

· Egészségügyi szempontból a vágást követően: állatorvos végzi a bontást követően

· fogyasztásra alkalmas: kör alakú bélyegző, vendéglátásban csak ez használható fel.

· fogyasztásra feltételesen alkalmas: bizonyos eljárás után fogyasztásra alkalmassá tehető pl: hőkezelés, fagyasztás, gőzölés

· fogyasztásra alkalmatlan: forgalomba nem kerülhet, ipar hasznosítja pl. takarmány, szappan készítésre

· Kereskedelmi érték alapján forgalmazáskor: I., II., III. osztályokba sorolják. A hús minőségét az izomszövet és zsírszövet aránya, érzékszervi tulajdonságai, kötőszövet jelenléte határozza meg. (állat nemétől, fajtájától, korától, tápláltsági fokától, vágás körülményeitől függnek)

· Színe: mioglobintól élénk húspiros (fiatal világosabb, idősebb sötétebb), sötétebb hússzín utalhat az elvéreztetés hibájára. Színt befolyásol a zsírszövet és a kötőszövet mennyisége is. – márványozottség, hártya, ín, stb.

· Szag: friss hús enyhén édeskés, később kellemesen savanykás. Hím állatnak ivarszaga lehet. Idegen szagokat a hús könnyen felvesz.

· Íz: állat fajtájától, takarmányozásától függ, idegen íztől mentes

· Vágási felülete: márványozottság, víztartalom, rostozat

·  Húsminőség függ a vágás körülményeitől és az érési folyamattól.

· PSE (halvány, puha, vizenyős) – ha az éréskor a ph hamar leesik 5,4 alá. – étel készítéskor sok vizet veszít.

· DFD (sötét, feszes, száraz-tapadós) – ph magas, hosszú érési folyamat után sem csökken 6,2 alá – eltarthatósága rosszabb ennek a húsnak.

· Normál húsra jellemző: PH 5,5-5,8; HALVÁNY VÖRÖS, RUGALMAS, KISSÉ NEDVES TAPINTÁSÚ, KÖTÖTTVÍZ TARTALMA 60-70%

Egyes vágóállatok jellemzése:

· szarvasmarha: barnásvörös, tömött rostozatú, helyenként zsírral átszőtt

· borjúhús: rózsaszínű esetleg halványszürke, zsírral nincs átszőve, rostozata finom

· sertéshús: halványpiros, halványvörös, zsírral erősen átszőtt/márványozott, nagyobb izomcsoportokat zsír veszi körül.

Juh: színe barnásvörös, sötétvörös, rostozata tömöttebb, zsírral erősen átszőtt – faggyú, 
B tétel: Vendéglátó egységek kialakítása 
Vendéglátó egység létesítése és az üzemelésének megkezdése engedélyhez kötött. A létesítés (pl. építés, bontás, átépítés) engedélyét a területileg illetékes építésügyi hatóság adja ki. A működés megkezdéséhez az adott település jegyzője által kiadott működési engedély szükséges. Szükséges még az Állami Népegészségügyi és Tisztiorvosi Szolgálat (ÁNTSZ) és a Mezőgazdasági Szakigazgatási Hivatal (MgSzH) szakhatósági hozzájárulása is. A működési engedély módosítását (pl. üzletköri változás, névváltozás) a jegyzőtől lehet kérni. 

Vendéglátó-vállalkozás csak olyan helyen és módon létesíthető, ahol biztosítottak az élelmiszer-biztonsági, az élelmiszer-minőségi előírások, valamint a környezetvédelemre vonatkozó jogszabályoknak megfelel. A működéséhez a jogszabály szerinti vendéglátó-ipari szakképesítés megléte szükséges. Az ételkészítő és a forgalmazó helyek elrendezésével, tervezésével és méretezésével kapcsolatos főbb előírások: 

· elegendő munkaterületet kell biztosítani a technológiai műveletek higiénikus elvégzéséhez, 

· kellő számú gép, berendezés legyen elhelyezhető bennük, 

· meg kell akadályozni, illetve csökkenteni kell a levegő útján történő szennyeződéseket, 

· védelmet kell nyújtani az idegen anyagoknak az ételbe való bekerülésének a megakadályozására, 

· meg kell akadályozni a páralecsapódást és a penészbevonat képződést, 

· az élelmiszerek, az ételek megfelelő hőmérsékleten való tárolására kellő kapacitású hűtőteret kell biztosítani. 

A vendéglátó vállalkozást olyan helyre lehet telepíteni, ahol a környezet nem jelent élelmiszer-biztonsági veszélyt az ételek elő-állítására, illetve forgalmazására. 
Ivóvízrendszer 

Valamennyi vendéglátó egység esetében a működés alapfeltétele, hogy valamennyi vizes szerelvénynél (pl. kézmosás, tisztálkodás, takarítás, élelmiszerek mosása stb.) ivóvíz minőségű víz legyen. Az ivóvíz nem tartalmazhat olyan anyagot vagy élő szervezetet, ami az ember egészségét veszélyeztetheti. Élelmiszer-biztonsági szempontból ivóvíz minőségűnek tekintjük azt a vizet, amely érzékszervi tulajdonságai, mikrobiológiai, kémiai tisztasága alapján megfelel a mindenkor érvényben lévő jogszabályi előírásoknak. 
Az alábbi esetekben köteles a vendéglátó egység üzemeltetője hatósági vízvizsgálatot végeztetni: 

– új vendéglátó egység működésének, illetve a szezonálisan üzemelő egység újraindításának megkezdése előtt, 

– csőtörés és egyéb javítási munkák után, illetve a csővezetékek bővítésekor, bármilyen egyéb szennyeződés gyanúja esetén. 

Ha a vendéglátó egység saját vízellátó, vízkezelő rendszerrel működik, erre külön engedélyt kell kérni, valamint előírt gyakorisággal, laboratóriumi vizsgálatokkal ellenőriznie kell a felhasznált víz minőségét. 

A vendéglátó termékek közvetlen hűtésére csak ivóvíz minőségű vízből előállított jég használható fel. Az italok felszolgálásakor a jeget kézzel érinteni nem szabad. A jeget kizárólag az erre a célra rendszeresített tárolóedényben szabad a vendégnek átadni. 

Gondoskodni kell az ivóvizes vezetékrendszer korszerűsítéséről és rendszeres karbantartásáról. A vízművek kötelessége jó minőségű ivóvizet szolgáltatni. Ugyanakkor a vendéglátó vállalkozó a felelős az előállított és az általa forgalmazott élelmiszerek, ételek megfelelő minőségéért. Ennek értelmében a vállalkozó köteles a vízminőséget rendszeresen figyelemmel kísérni. 
Szennyvízelvezetés 

A vendéglátó létesítménynek hatékony szennyvízelvezető rendszerrel kell rendelkeznie, amelyet mindig jó műszaki állapotban kell tartani. Az összes szennyvízelvezető csövet el kell látni a megfelelő aknákkal és azoknak a szennyvízcsatornába kell csatlakozniuk. Ki kell alakítani, illetve biztosítani kell a csatorna-összefolyó bűzelzárását. Élelmiszer/étel-előállító helyiségben szennyvízvezeték a mennyezeten nem futhat, még álmennyezettel takartan sem. nagyobb húsrészeket, izomcsoportokat faggyú veszi körül.

