14.
A) Öntől kér barátja segítséget, hogy a gyümölcskehelybe milyen gyümölcsöket tegyen. Foglalja össze, hogy a gyümölcsök fogyasztása táplálkozás-élettani szempontból miért fontos és mondja el felhasználási lehetőségeit a vendéglátásban! 

B) Ismertesse az előkészítésre vonatkozó főbb szabályokat!

A Gyümölcsök: Gyümölcsöknek a növények nyersen is élvezhető húsos terméseit vagy olajtartalmú magjait nevezzük. 
Kémiai összetételük: kémiai összetételében jelentős eltérés mutatkozik a lédús /pl. alma, körte, szőlő, dinnye/ és a száraz termésűek /pl. dió, mogyoró, gesztenye, mandula/ között. A lédús gyümölcsök esetében magas, a száraz termésűeknél alacsony a víztartalom. A gyümölcsök víztartalma az ivóvízzel ellentétben nem távozik gyorsan a gyomorból és jobban oltja a szomjat, mint a víz. Fehérjéik kis mennyiségűek, kivéve a száraz termésűeket. Zsírtartalmuk általában kevés, kivételt képeznek a száraz termésűek, /pl. a dió és a mogyoró/, ezért zsiradék kinyerésére is alkalmasak. Szénhidráttartalmuk közepes, amelynek nagy része szőlő- és gyümölcscukor, melyek gyorsan szívódnak fel és hasznosulnak a szervezetben. Az éretlen gyümölcsök nagyobb arányban tartalmaznak keményítőt, mely érés közben alakul át egyszerű cukrokká. A gyümölcsök cellulóztartalma előnyösen hat a bélműködésre, jelentősebb arányban fordul elő a ribiszkében, a málnában, a földi eperben. C-vitaminban a csipkebogyó, a fekete ribiszke és a citrusfélék a leggazdagabbak, a száraz termésűek pedig a legszegényebbek. Élvezeti értéküket a különböző szerves savak és illóolajok adják. 
Táplálkozástani szerepük: fontos vitaminforrások, részben fedezik a szervezet ásványi anyagszükségletét, 

- kedvező étrendi hatásúak, könnyen emészthetőek, 

- a cukortartalmuk könnyen felszívódik, jól értékesül, 

- rostanyag tartalmuk (cellulóz, pektin) segíti az emésztést, 

- víz- és szerves savtartalmuk miatt üdítő, frissítő hatásúak, íz-, zamatanyagokban gazdagok. 

Csoportjai:
- almatermésűek: alma, körte, birs 

- csonthéjas magvúak: barack, cseresznye, meggy, szilva 

- bogyós termésűek: szőlő, földi eper, málna, 

- dinnyefélék: sárga-, görögdinnye 

- száraz termésűek: dió, mogyoró, mandula, gesztenye 

- déligyümölcsök: citrom, narancs, banán, füge, mazsola 
Vendéglátási felhasználásuk:
- nyersfogyasztás, élelmiszer-nyersanyagok: pl. előételek, levesek, saláták, mártások, cukrásztermékek, fagylaltok 

- konzerv-, hűtőipari alapanyagok, díszítő-, színezőanyagok, kozmetikai- gyógyszeralapanyagok 

- italalapanyagok: gyümölcslevek, szörpök, üdítők, bor, párlatok, likőrök, kevert italok 

- tartósítás: szárítás, porítás, aszalás, sűrítés, hűtés, gyorsfagyasztás, konzerválás (befőtt), cukrozás, savanyítás 
B tétel: Előkészítés 
Az áruk előkészítése során gondoskodni kell azok élvezeti értekének megőrzéséről, fertőződéstől, szennyeződéstől, romlástól, kereszt-szennyeződéstől való védelméről. Az előkészítési folyamat során tilos minden olyan tevékenység, ami a nem megfelelő minőségű termék minőségének „javítását”, a minőségi hibáinak elfedését szolgálja. 

A termékek előkészítésénél biztosítani kell: a folyamat szakosítottságát, a munkafolyamat elején kell előkészíteni a legkevésbé szennyezett, a legvégén pedig a legkisebb tisztasági fokú árukat, meg kell győződni arról, hogy a termékek minőség-megőrzési ideje nem járt-e le, csak érzékszervileg is megfelelőnek ítélt termék dolgozható fel. 

Külön-külön előkészítő helyiségekben kell végezni a nyers húsféleségek, illetve az elejtett előkészítését, valamint a földesáruk (zöldségek, gyümölcsök) tisztítását. Amennyiben nincs külön tojáselőkészítő helyiség, a tisztítatlan héjú tojás mosása, fertőtlenítése a földesáru-előkészítőben végezhető el. Külön előkészítő hely vagy helyiség hiányában az adott alapanyagból csak előkészített vagy konyhakész állapotú használható fel. 
Húselőkészítés 
A húsokat különösen szennyezett nyersanyagnak kell tekinteni. A húsok előkészítési folyamatait jellegüktől függően (pl. tőkehús, baromfi, hal) időben elkülönítetten a húselőkészítőben kell végezni. A különböző típusú hústermékek előkészítése között biztosítani kell az előkészítő helyiség, a berendezések, az eszközök szakszerű tisztítását, fertőtlenítését. 

A húsok előkészítése a mechanikai tisztításával kezdődik. Ekkor el kell távolítani a látható szennyeződéseket, a roncsolt, a fogyasztásra alkalmatlan részeket, valamint az esetlegesen észlelt csontszilánkokat. 

Ezt követi a húsok mosása, melyet csak a technológiailag szükséges ideig, hideg vízben szabad elvégezni. A mosás után a húsokat le kell csepegtetni. A húsmosó-medencét tilos más élelmiszer mosására felhasználni. Tilos a hőkezelésre nem kerülő húsok felületét ruhával vagy szennyezést okozó anyaggal törölni. Az így előkészített húsokat a készítendő étel jellegének megfelelően daraboljuk. Felszeletelni vagy felkockázni csak a várható napi felhasználásnak megfelelő mennyiséget szabad. A felhasználásig biztosítani kell a megfelelően elkülönített, folyamatos hűtve tárolást. 

A darált húst a ledarálás napján fel kell használni, és a felhasználásig a hűtőben kell tárolni 0-5°C között. Amennyiben ez a hőmérséklet nem biztosított vagy a termék hőkezelés nélkül kerül fogyasztásra, a húst darálás után azonnal fel kell használni. A különböző húsfélék darálása között a darálót szét kell szedni, ki kell tisztítani, és el kell végezni a fertőtlenítését. 

A húselőkészítőben elvégezhető a baromfi előkészítése is. Ezt a munkafolyamatot - a baromfihús Salmonella fertőzöttsége miatt - az egyéb húsok előkészítésétől időben elkülönítve kell elvégezni. Utána alaposan el kell mosni, valamint fertőtleníteni kell minden az erre a célra felhasznált eszközt. A panírozást a főzőtérben is el lehet végezni, egy erre a célra elkülönített munkaasztalon. 
Zöldségek és gyümölcsök előkészítése 
A zöldségek és a gyümölcsök előkészítése során nagy figyelmet kell fordítani az egyes termékek kezelésének sorrendjére. Először a legtisztább, a végén a legszennyezettebb élelmi-nyersanyag előkészítése történjen. 

Az előkészítési folyamat első lépéseként ki kell válogatni, illetve el kell távolítani a romlásra gyanús vagy roncsolt termékeket és termékrészeket. A zöldségeket, a gyümölcsöket egészben kell tisztára mosni, mert a felaprított állapotban történt mosásukkor sok értékes vitamint veszíthetünk el. A megmosott termékeket szűrőedényben le kell csepegtetni. A mosási folyamat gondos elvégzésére, a felületi szennyeződések eltávolítására különösen nagy gondot kell fordítani. A földdel erősen szennyezett zöldség és gyümölcs eseté-ben alkalmazhatjuk a szennyeződések néhány perces áztatással történő lazítását. Majd a folyó vizes öblítés következzék. 

A zöldségek darabolását szakszerűen, a kívánt célnak megfelelően kell elvégezni. Gépi szeletelés esetén meg kell győződni arról, hogy a szeletelő gépből gépzsírfolyás nem veszélyezteti-e a termékek tisztaságát. A gépi darabolás befejezése után is ellenőrizni kell a berendezés felületeinek, alkatrészeinek épségét. 

Az előkészített zöldségeket, gyümölcsöket a felhasználás előtt a földesáru-előkészítőben vagy esetleg a főzőtérben, kizárólag az erre a célra használt szűrőedényben alaposan át kell öblíteni. Az értékesítésre kerülő egész gyümölcsöt mindig meg kell mosni. 
Tojás előkészítése 
A tojás előkészítése a tojás tisztítását, fertőtlenítését jelenti. A felületén nem kezelt tojás héja kórokozóval fertőzöttnek tekintendő, ezért felhasználásakor fokozott körültekintéssel kell eljárni. A kockázat csökkentése érdekében csak olyan étkezési tojás szerezhető be, melynek héján látható szennyeződés nincs. A tojásokat – kivéve az ipari módszerrel fertőtlenített héjú tojásokat – feltörésük előtt fertőtleníteni kell. E folyamat közvetlenül felhasználás előtt, a főzőtéren kívül, a földesáru előkészítő helyiségben történhet. A tojás fertőtlenítéséhez felhasznált edényzetet jelöléssel kell ellátni. 

A tojásmosást közvetlenül a felhasználás előtt szabad csak elvégezni. A fertőtlenített tojás csak tiszta edényzetbe szedve kerülhet felhasználásra. A tojásokat egyenként, külön edényzet használata mellett kell feltörni, ügyelve arra, hogy héj ne kerüljön a tojáslébe. A feltört friss tojást átlátszó fehérje, egészben maradó sárgája és jól látható jégzsinór jellemzi. A feltört tojást lehetőleg ne tároljuk, haladéktalanul fel kell használni. 
Előkészített anyagok lefagyasztása 
A fagyasztás csak a kizárólag e célra használt gyorsfagyasztóban vagy gyorsfagyasztó résszel ellátott hűtőberendezésben szabad elvégezni. Ajánlott a nagy hőelvonó teljesítményű sokkoló fagyasztó használata. A lefagyasztott termékek csomagolásán fel kell tüntetni: azok megnevezését, a fagyasztás dátumát, a minőség-megőrzési idejének lejárati napját (meghatározása a vendéglátó felelőssége). 
Felengedtetés 
A felengedtetés sebességét nagymértékben befolyásolja a felengedendő áru mérete. Gondoskodni kell a kiolvadó lé felfogásáról, mert a felmelegedő felületen nagymértékben elszaporodhatnak a baktériumok. A felengedett termékek ismételt lefagyasztása tilos. Nem megengedett a meleg vízben és a környezeti hőmérsékleten történő felengedtetés.

