 15. A) Az egyik barátja azt kérdi Öntől, hogy milyen módon történik a kakaópor előállítása? Mi a különbség a csokoládé és bevonó massza között? Mutassa be barátjának az édesipari termékek fő csoportjait és a gasztronómiában betöltött szerepét!

B) Mondja el, hogy a főzőtér kialakítására milyen higiéniai előírások vonatkoznak! Ismertesse, hogy melyek az ételkészítés során betartandó főbb szabályok?

A kakaófák egész évben virágoznak és teremnek. Orchideára emlékeztető rózsaszín virágai és uborka formájú gyümölcsei közvetlenül a törzsön és a vastagabb ágakon sarjadnak. A kb. 20 cm hosszú termésekben 40-60 mag (kakaóbab) van pépes terméshúsba ágyazva. 

A kakaóport kakaóbabból állítjuk elő. Az ipari feldolgozás a babok válogatásával, pörkölésével, csírátlanításával és megőrlésével kezdődik. A kakaóbabban erjesztés végére alakul ki a finom, jellegzetes zamatanyagok és színezőanyagok. Ezzel az ún. elsődleges feldolgozás véget ér - a többi a kakaó-feldolgozó üzemekben folytatódik. Az üzemi feldolgozás fizikai tisztítással kezdődik, majd pörkölik a kakaóbabot, ekkor héja fellazul, víztartalma csökken, és folytatódik az íz- és aromaanyagok kialakulása. A feldolgozás során nyerik a kakaóvajat és a kakaóport. A kakaópor jó minőségű, tiszta illató, sötét színű termék. Felhasználják a reggeli italok, valamint különböző cukrászati termék ízesítésére, színezésére, díszítésére is. Ismeretesek továbbá a különböző kakaópor-cukor keverékek, ezek nagymértékben leegyszerűsítik a kakaó-italkészítést, könnyítik a háziasszony munkáját. 

A kakaóvaj bár kereskedelmi forgalomba nem kerül, de rendkívül stabil, gyakorlatilag semmilyen zsírromlási jelenség (avasodás, szappanosodás stb.) nem mutatkozik benne hosszú évek során sem. 

A csokoládéban kb. 30-40% kakaóvaj van, kakaótészta cukor és különböző ízesítő anyagok vannak. Az előbbiek miatt, hogy nagy az energiatartalmuk. A táblás csokoládék között találhatunk ét-, és tejcsokoládét. A tejcsokoládéban kb. 20% tejanyag (pl. teljes tejpor) van, amely rendkívül értékes fehérjeforrás, és a tej többi összetevői (mikroelemek, vitaminok stb.) is növelik a tejcsokoládé értékét. A tejcsokoládék nagyon sokrétűek: készítenek töltetlen és töltött táblás csokoládékat, "falatnyi" desszerteket, amelyeket nevezünk bon-bonnak is. Csokoládét cukorkák, nugátszeletek, drazsék, torták és ostyák bevonásra vagy áthúzásra is használnak. A jó minőségű csokoládé fényes felületű, szürküléstől mentes. 

Az ún. fehércsokoládé, amely csak cukrot, kakaóvajat és tejport tartalmaz, és azért "fehér", mert a kakaósejtek jellegzetes barna színezékeit nem tartalmazza. 

A fondán úgy készül, hogy vízben feloldják a cukrot és a keményítőszörpöt (megfelelő arányban), majd az oldatot kb. 8-12 % víztartalomig besűrítik, majd lehűtik. A fondánmasszát a legkülönbözőbb ízesítéssel lehet ellátni: gyümölcsízesítéssel, de és keverhetnek hozzá kakaóport, tejkészítményeket, kókuszt, olajos magvakat (török/vagy gömbölyű/ mogyorót, mandulát, diót), gyümölcskészítményeket stb. A fondántermékek szinte kizárólag csokoládéval vagy kakaótartalmú bevonómasszával) mártva kerülnek forgalomba, mert a fondán hajlamos a gyors kiszáradásra. Marcipán: mandulát leforrázzák, majd hideg vízbe engedik, hogy a héja fellazuljon, héjtalanítják, és a válogatott mandula-szemeket kristálycukorral 1:1 arányban "durván" összehengerlik. A marcipánokból sokféle termék készül, készítenek belőlük figurákat, de használják tölteléknek is a legkülönbözőbb édesipari termékekben. 
Megj.: édesipari termékek rész kiegészítésre szorul

B tétel: Ételkészítés 
Ételt kizárólag emberi táplálkozásra alkalmas élelmi-anyagokból, félkész és késztermékekből, illetve élelmezési célra engedélyezett adalékanyagok felhasználásával szabad készíteni. Az ételkészítéséhez felhasznált alapanyagok érzékszervileg kifogástalan minőségűek legyenek. Tilos minden olyan tevékenység, amely az étel fogyaszthatósági határidőn túli fogyasztását célozza meg. 

Az elkészítési eljárások munkafolyamatait úgy kell szervezni, hogy: 

– a különböző munkafolyamatok során a késztermékek ne szennyeződhessenek, 

– a nyers-, a félkész- és a készételeket elkülönítetten kezeljük, 

– gondoskodni kell az élvezeti értek megőrzéséről, a szennyeződéstől, a romlástól való védelemről, 

– nagy figyelmet kell fordítani a szakosított eszközhasználatra, valamint a megfelelő gyakoriságú kézmosásra. 

Hőkezelés 
Az ételek készítésekor a hőkezelés hatására különböző folyamatok játszódnak le: megváltozik élvezeti értékük és érzékszervi tulajdonságuk, javul az emészthetőségük, a nyersanyagokban lévő mikroorganizmusok nagyrészt elpusztulnak. 

Biztonságos hőkezelés az a hőkezelési eljárás, amely legalább 2 percen át tartó 72 °C-os maghőmérsékletet, vagy az étel minden pontján legalább 75 °C-t biztosít. Gyakran fordul elő elégtelen hőkezelés az angolosan elkészített termékeknél, a nagydarabban egybensütött, a párolt, a főzött húsok, illetve a töltelékes termékek esetén. 

A nyers tojással, hőkezelés nélkül készítendő ételeknél (pl. tatárbifsztek, majonéz, tartármártás) friss, fertőtlenített tojás felhasználásával, a műveletek gyors végzésével, a készítmény hűtőtárolásával csökkenthető a kockázat. 
Az olajban, zsírban sütés szabályai 
Nagyon sokszor alkalmazzák az ételkészítés során a bő zsiradékban történő sütést. A sütés közben a zsiradékokban bomlástermékek keletkeznek, melyek egy része káros az egészségre, sőt rákkeltő hatású is lehet. Így a felhasznált sütőzsiradék felhasználási ideje korlátozott. A sütőzsiradék használhatatlanságának a jelei: habzás, sűrűsödés, kellemetlen szag, sötét színű anyagok lerakódása az edényzetbe. A különféle sütőzsiradékok nem megfelelő használatkor keletkező anyagok beszívódhatnak az ételekbe is. A sütőzsiradék használatra való alkalmasságát a sütési folyamat során érzékszervileg rendszeresen vizsgálni kell. A benne sült étel csak annak megfelelősége esetén adható ki. A nem megfelelőség esetén az ételt meg kell semmisíteni. Az elhasznált sütőzsiradék elszállítására szerződést kell kötni egy begyűjtéssel foglalkozó céggel. 
Az ételminta: a közétkeztetésben, valamint rendezvényi étkeztetés során 29 adag fölött valamennyi ételféleségből külön-külön, legalább 100 gramm ételmintát tárolóedénybe csomagolva, 72 órán át, 0-5 °C közötti hőmérsékletű hűtőtérben meg kell tárolni. Az ételmintát a tálalás vagy étkeztetés végén kell tárolóedénybe vagy csomagolásba helyezni. Ételmintához olyan tiszta, mikrobiológiai és kémiai szempontból megfelelő tárolóedény vagy csomagolás használható fel, amely nem okozhatja az ételminta szennyeződését, és a tárolás során biztosítja az ételminta szennyeződéstől való védelmét. A tárolóedényt vagy a csomagolást úgy kell lezárni és jelölni, hogy annak tartalma a zárás és a csomagolás látható megsértése nélkül ne legyen manipulálható. Az ételminta jelölése mindig tartalmazza az étel megnevezését, a mintavevő nevét és a mintavétel időpontját (óra, perc).
