13. 
A) Az Ön egy kisvendéglőben dolgozik. Az üzletvezető megkéri Önt, hogy a szállítótól ma Ön vegye át a zöldségféléket. Csoportosítsa és jellemezze a zöldségféléket! Mondja el felhasználási lehetőségeit az étkeztetésben!

B) Sorolja fel, hogy melyek a tárolásra, raktározásra vonatkozó főbb előírások?  Mit jelent a FIFO elv? 

13/A Zöldségfélék 
A zöldségfélék különböző részeit nyersen vagy feldolgozva táplálkozásra használjuk fel. 
Kémiai összetételük: a zöldségfélék legnagyobb része a víz. Főleg a fiatal növények víztartalma a nagyobb mértékű. Fehérjéi - a szója, a gomba és a burgonya kivételével - nem teljes értékűek. A szénhidrátok mennyisége alacsony, ennek nagy része keményítő és szőlő-cukor, de található bennük jelentős rostanyag is. A zsiradéktartalmuk kevés, főleg a különböző növényi részekben meglévő illóolajok formájában található meg. A zöldségfélék ásványi anyagokban gazdagok. A vitaminok közül főleg a C- és a B-vitaminok a jelentősek. Vitamintartalmuk nagy részét a tárolás közben elveszítik. 

Táplálkozástani szerepük: a szervezet ásványi anyag és vitaminszükségletének nagy részét biztosítják, 

- könnyen felvehető szénhidrátokat tartalmaznak, 

- rostanyag-tartalmuk a gyomor- és bélmozgást, az emésztőnedvek termelődését serkenti, 

- telítő értékük magas, energiaértékük viszonylag kicsi, ezért a diétás táplálkozásban is alkalmazhatók, 

- íz-, zamat- és illatanyagaik fokozzák az emésztést. 
Hazai helyzet: zöldségfogyasztásunk nem kielégítő mértékű. A rostanyag, a vitamin és az ásványi anyag felvételünk növelése érdekében nagyobb arányban kellene fogyasztanunk a nyers és a kisebb hőhatásoknak kitett /pl. párolt/ zöldségféléket. Feltétlenül növelni kellene a zöldségfélék köretként való alkalmazását. 

Fontosabb csoportjaik:

- a burgonyafélék: burgonya, paprika, paradicsom, 
- a káposztafélék: fejes-, vörös-, kelkáposzta, karfiol, karalábé, brokkoli, bimbóskel 

- a gyökérzöldségek: sárgarépa, petrezselyem, zeller, retek, cékla 

- a hüvelyesek: bab, borsó, lencse

- a hagymafélék: vörös-, fok-, metélőhagyma, póré, medve, stb

- a kabakosok: tök, uborka, patisszon 

- a levélzöldségek: fejes saláta, spenót, sóska

Vendéglátási felhasználásuk: 

- nyersfogyasztás, élelmiszer-nyersanyagok: előételek, levesek, saláták, főzelékek, mártások, köretek, húsételek,- konzerv-, hűtőipari alapanyagok 

- ételízesítő alapanyagok: ketchup, paprika-sűrítmény, stb. 

- díszítő-, színezőanyagok, italalapanyagok: zöldséglevek, kevert italok 

- tartósítás: hőkezelés, szárítás, aszalás, porítás, sűrítés, hűtés, gyorsfagyasztás, sózás, konzerválás, savanyítás 

B tétel: Raktározás, tárolás 
Az átvett terméket haladéktalanul a megfelelő raktárakba kell szállítani. Az egyes élelmiszereket a gyártó vagy a forgalmazó által előírt körülmények között kell tárolni. 

Az áruk raktározása során biztosítani kell: a minőség-megőrzéséhez szükséges tárolási körülményeket, 

– gondoskodni kell a termékek élvezeti értékének a megőrzéséről, 

– a fertőződéstől, szennyeződéstől, romlástól való védelemről, 

– a különböző tisztasági fokú árukat egymástól elkülönítetten úgy kell elhelyezni, hogy egymást ne szennyezzék, 

– a fogyaszthatósági, a minőség-megőrzési időtartamokat szükség szerinti gyakorisággal figyelemmel kell kísérni, 

– a romlott és a romlásra gyanús terméket a raktárakból haladéktalanul el kell távolítani, 

– a tárolt élelmiszereket a megfelelő tárolóeszközön, alátéten, polcon, állványon, horgon kell tárolni, padozaton élelmiszert még csomagoltan sem szabad tárolni, 

– élelmiszerrel közös raktárban egyéb áruk, berendezések vagy személyes tárgyak nem tárolhatók. 

Az árukat a FIFO elv (elsőnek be - elsőnek ki) betartásának figyelembe vételével kell elhelyezni. Ez azt jelenti, hogy azonos áru-féleségek esetében azokat helyezzük előre a polcon, amelyek fogyaszthatósági ideje előbb jár le, így azok fognak először felhasználásra kerülni. 

Raktározás környezeti hőmérsékleten 
A hűtést nem igénylő, a nem romlandó élelmi-anyagokat száraz, tiszta, állati kártevőktől mentes helyen kell tárolni. A szárazáru raktár hőmérséklete ne haladja meg a 25°C-ot. A csomagolatlan nyers, füstölt húsárut hűvös, jól szellőző helyen felakasztva, elkülönítetten kell tárolni. Külön helyiség hiányában ezek a termékek a szárazáru raktár elkülönített részében tárolhatók úgy, hogy az esetlegesen lecsöpögő zsiradék felfogására alájuk tálcát kell helyezni. A kenyér tárolása polcokon vagy a szállítórekeszekben történjen, a padozattól legalább 50 cm-re, élére állítva, a porszennyeződéstől védve történjen. Szárazárut (pl. lisztet, cukrot, konzerveket) jól szellőztetett, száraz, lehetőleg hűvös helyen kell tárolni. A megbontott lisztet, cukrot vissza kell zárni, ügyelve arra, hogy idegen anyag ne kerüljön bele. Iparilag fertőtlenített, hűtést nem igénylő tojás a szárazáru raktárban is elhelyezhető. 

Hűtve tárolás 
A gyorsan romló élelmiszereket a fogyasztásig hűtve kell tárolni. A hőmérséklet 0-5 °C között, illetve gyártó által előírt legyen. Ennek biztosítása érdekében megfelelő kapacitású hűtőberendezést, hűtőkamrát kell biztosítani. A hűtőket működő hőmérővel kell ellátni és hőmérsékletüket rendszeresen ellenőrizni kell. A hűtőtárolók nem megfelelő belső léghőmérsékletének észlelése esetén, a termék maghőmérséklete és az érzékszervi tulajdonságai alapján döntünk a termékek további sorsáról. A hűtő belső felületei és a bennük elhelyezett polc sima, résmentes, jól tisztítható, fertőtleníthető legyen. 

A hűtőket a bennük tárolt élelmiszer, illetve étel jellegétől függően, a felhasználási helyük közelében kell elhelyezni. A hűtőtároláskor a romlás veszély miatt a nyersanyagokat, a félkész- és a késztermékeket rendszeresen felül kell vizsgálni. 

Külön-külön hűtőtérben kell tárolnia következő élelmiszer-csoportokat, olyan módon, hogy egymást ne szennyezhessék: nyers húsok, kültakarójában lévő, illetve zsigereletlen elejtett vad, hidegvérű állatok húsa, hűteni kívánt tisztítatlan zöldség, gyümölcs, gomba és a felületén nem kezelt héjas tojás, nyers tej. 

A fogyasztásra közvetlenül alkalmas élelmiszerek, a hőkezelést nem igénylő félkész- és késztermékek egy hűtőtérben is tárolhatók. 

Fagyasztva tárolás 
A fagyasztott készítményeket -18 °C alatti, illetve a gyártó által meghatározott hőmérsékleten kell tárolni. A fagyasztott, teljes felületükön becsomagolt alapanyagok, félkész- és késztermékek közös mélyhűtő-térben is tárolhatók. 

A fagyasztókat működő hőmérővel kell ellátni, és hőmérsékletüket rendszeresen ellenőrizni kell. A fagyasztva tárolók nem meg-felelő belső léghőmérsékletének észlelése esetén, a maghőmérséklet és az érzékszervi tulajdonságok alapján döntünk a termék további sorsáról (pl. gyors felhasználás, a termék megsemmisítése).
