17.
A) Ön egy munkahelyi étteremben dolgozik. A törzsvendégek érdeklődnek az alkoholmentes italok választékáról! Mondja el, hogy milyen termékeket tud ajánlani!

B) Mondja el, hogy mit ért a személyi higiénia alatt!

Az alkoholmentes italok etil-alkoholt nem tartalmazó, magas élvezeti értékű készítmények.

- fogyasztásuk során nincsenek káros mellékhatások

- kedvezően hatnak a szervezet működésére
- üdítő, frissítő hatásúak
- népszerűségük folyamatosan emelkedik
- széles választékuk kiegészíti és változatossá teszi táplálkozásunkat
- fogyasztásuk táplálkozás-élettani szempontból is kívánatos
- tápértéküket tekintve a zöldség- és gyümölcslevek a legfontosabbak
- üdítő, frissítő, szomjúságcsökkentő hatásuk a szénsavas üdítő italoknak a legnagyobb
Az alkoholmentes italok számos fajtáját az egészséges táplálkozás valamint dietetikus szempontok figyelembe vételével állítják elő. ( pl. energiaszegény, energiamentes, szénhidrátszegény, szénhidrátmentes, C vitaminnal dúsított )

· Az alkoholmentes italok közé soroljuk:
· gyümölcs és zöldséglevek

· szörpök

· szénsavas üdítő italok

Gyümölcs- és zöldséglevek

· friss, romlatlan zöldségből ill. gyümölcsből többségükben kevés cukor esetleg konzerváló szer felhasználásával készített üdítő italok.

· csak hibátlan, válogatott nyersanyagból
· készítése: válogatás – mosás – zúzás – sajtolás – édesítés – tartósítás – palackozás
· tárolásuk: hűvös, egyenletes hőmérsékletű, napfénytől védett helyen
Változatai:

· szűrt  gyümölcslevek ( almalé, szőlőlé )

· rostos   gyümölcslevek ( őszibarack, narancs stb )

· zöldséglevek ( paradicsom, sárgarépa, sütőtök )

A rostos gyümölcslevek táp- és élvezeti értékét tekintve jelentősebbek, mint a szűrt gyümölcslevek!!

Szörpök
- magas cukortartalmú, szirupsűrűségű, gyümölcsfélékből vagy aromából előállított készítmények

- üdítőitalként szikvizes vagy ásványvizes higításban fogyaszthatók

csoportjai:



· gyümölcslé alapú szörpök

· gyümölcsléből vagy gyümölcslésűrítményből készülnek

· málna, meggy, szamóca, csipkebogyó stb

· tápértékük, élvezeti értékük magas

· színe, íze a felhasznált gyümölcsre jellemző

· citrus alapú

· citrusfélék rostos kivonatából készülnek

· készítéséhez nem használható fel mesterséges ízesítő és színezőanyag

· narancs, citrom, grapefruit, mangó, kiwi

· színe, íze, illata a felhasznált gyülölcsre jellemző

· sűrűn folyó, átlátszatlan, opálos, egynemű

· vízalapú

· megfelelő szárazanyag tartalmú vizes cukorszirupból állítják elő

· természetes és mesterséges színező és ízesítő anyagok felhasználásával készülnek

· kevésbé értékesek

· málnaízű, citromízű, narancsízű stb

Szénsavas üdítő italok

- széndioxiddal dúsított, közvetlenül fogyasztható készítmények

- üdítőhatásukat széndioxid tartalmuk biztosítja

- nyáron keresett termékek, fogyasztásuk egyre növekszik

összetétele:
ivóvíz minőségű, széndioxid tartalmú víz



természetes eredetű ízesítők, édesítő anyagok



étkezési savak



gyümölcslé, gyümölcssűrítmények

cukortartalmuk alapján két csoportra oszthatók:

· cukrot nem tartalmazó (szikvíz, szénsavas ivóvíz, széndioxiddal dúsított  ásványvíz )

A jó minőségű ásványvíz a palackból kitöltve tiszta, átlátszó, lebegő anyagrészektől mentes, íze jellegzetes, kellemesen csípős, savanykás a széndioxid tartalom miatt, idegen ízektől és szagoktól mentes.

· cukortartalmú (gyümölcs alapanyagú üdítők – Traubi, Fanta, Márka stb., növényi kivonat alapú üdítők – kóla, tonik  )

B/17 Személyi higiénia 
A higiénia görög eredetű szó, jelentése egészségtan, egészségügy, a fertőzés elkerülésére irányuló tisztaság előírásai. Az élelmiszer-higiénia azon intézkedések és feltételek, amelyek a veszélyek ellenőrzéséhez és az élelmiszerek emberi fogyasztásra való alkalmasságának a biztosításához szükségesek. A vendéglátásban a higiénia betartása alapvető követelmény. Különösen vonatkozik ez a személyi higiéniára. A személyi higiéniához szükséges tárgyi feltételeket az üzemeltetőnek kell biztosítani. A felelős vezetőnek utasításban/szabályzatban rögzíteni kell, hogy mely tevékenységekhez milyen higiéniai előírások szükségesek. Erről a dolgozókat ki kell oktatni. A vendéglátó egységben a személyi higiéniát az arra illetékesnek szemrevételezéssel folyamatosan felügyelni kell. 

Kézmosás: elsődleges fontosságú a kéz megfelelő tisztántartása és ápolása. A vendéglátó egységben kellő számú, megfelelően elhelyezett és kézmosásra kialakított mosdókagylókat kell elhelyezni. A mosdókagylónak olyan méretűnek kell lennie, hogy az alkalmas legyen az előírásszerű kézmosásra és hideg és meleg folyóvízzel kell üzemeltetni. Kézmosó- és fertőtlenítőszerként szagtalan, folyékony, baktericid szappant kell használni, melyet rögzített adagolóberendezésben kell tartani. A kézmosáskor ugyanis minden esetben kézfertőtlenítést is kell végezni. A kezünkön levő durva szennyeződések eltávolíthatók egyszer használatos kéztörlővel való letörléssel vagy vízzel történő leöblítéssel. Az erőteljes szennyeződések eltávolítására használhatunk körömkefét is. A körömkefék műanyagból készüljenek, a rendszeres fertőtlenítésükről, cseréjükről gondoskodni kell. 

Majd a kezeket fertőtlenítő hatású folyékony szappannal, testmeleg folyóvízben kell megmosni. A kézmosás befejező szakaszában jól öblítsük le a kezünket. 

Kéztörléshez egyszer használatos kéztörlőt vagy kézszárítót kell használni. Papír használata esetén gondoskodni kell az elhasznált papírkéztörlők higiénikus gyűjtéséről, tárolásáról. Az elhasznált kéztörlő papírok gyűjtésére nyitott hulladékgyűjtő edény is alkalmazható. Minden más hulladék esetében fedett, lábbal működtethető hulladékgyűjtő edényt kell használni. 

A kézmosók környékén, illetve a szennyeződésnek várhatóan kitett helyeken mosható, fertőtleníthető felületeket kell kialakítani (pl. csempe felhelyezése, mosható falfesték). A takarítás céljára szolgáló vízvételi helyet úgy kell kialakítani, hogy a vételezett vizet ne kelljen a tiszta technológiák végzésére kijelölt területeken átvinni. 

Kezet kell mosni: 
– munkakezdéskor, illetve a tiszta munkaterületre való visszatérés előtt, 

– WC használat után, takarítás előtt és után, dohányzás, a fül, orr, száj vagy a haj érintése után, 

– minden olyan nyers élelmiszer és szennyezett alapanyag feldolgozása után, ahol fennáll annak a lehetősége, hogy az szennyezi a többi élelmiszert, a hulladékok eltávolítása után. 

Alapelv az, hogy olyan gyakran kell kezet mosni, amilyen gyakran a szennyeződés mértéke indokolja. A hosszabb ideig azonos munkát végzőknél célszerű előírni a szennyeződéstől független, rendszeres időközönkénti kézmosást. 

A kéz körmeit röviden és tisztán kell tartani. Gondoskodni kell a kézbőr kiszáradásának, berepedezésének megakadályozásáról. Erre a célra kézápoló krémet kell használni. Ugyanis a berepedezett bőr gennykeltő baktériumok melegágya lehet. A munkavégzés közben nem szabad gyűrűt viselni, mert alatta kellő hatásfokkal a kéz nem tisztítható, illetve nem fertőtleníthető. Magára a gyűrűre számos szennyeződés is tapadhat. 

Helyes higiéniai magatartás betartása 
· Minden olyan viselkedés tilos, amely az előállított termékek élelmiszer-biztonságát veszélyezteti. 

· Semmilyen ékszert, karórát nem szabad viselni. 

· Nem szabad erős illatú dezodort, körömlakkot használni, műkörmöt, műszempillát viselni. 

· Ételt, italt fogyasztani és dohányozni csak az arra kijelölt helyen szabad. 

· Tilos az ételkészítő helyiségekbe étkezés céljából élelmiszert és személyes használati tárgyat bevinni. 

· Az élelmiszer/étel-feldolgozó területen mindenkinek olyan fejfedőt kell viselnie, amely elfedi a hajat. 

Munka- és védőruha használata 
Ha az elvégzett munka a ruházat nagymértékű szennyeződésével vagy elhasználódásával jár, a munkáltató a munkavállalónak munkaruhát köteles biztosítani. A munkaruha juttatására vonatkozó előírásokat a cégek a kollektív szerződéseikben rögzítik: melyek azok a munkakörök, amelyekben a munkaruha szükséges, a kihordási idő mennyi, mikortól jogosult rá a munkavállaló. 

Védőruha az egyéni védőeszközök körébe tartozik. Az egyéni védőeszköz minden olyan eszköz, amelyet a munkavállaló azért visel, vagy tart magánál, hogy a munkavégzésből, a munkafolyamatból, illetve a technológiából eredő kockázatokat az egészséget nem veszélyeztető mértékűre csökkentse. A védőeszköz személyes használatra szolgál,  kihordási ideje nincs. A védőeszközt a munkáltató ingyenesen biztosítja, továbbá karbantartás, tisztítás, javítás vagy csere útján gondoskodik arról, hogy a védőeszköz használható, valamint megfelelő higiénés állapotban legyen. 

A védőruha elsődleges funkciója a viselő egészségének, testi épségének védelme a munkahelyen felmerülő külső hatásokkal szemben. Ha a védőruhát a munkavállaló nem használja, a munkáltatónak joga van a munkavállalót munkájából felfüggeszteni. 

Az étellel foglalkozó személyek részére olyan védőruhát kell biztosítani, amely elfedi a személyes ruhájukat. A védőruha lehetőség szerint hosszú ujjú, de legalább könyékig érő legyen (ujjatlan nem lehet). A védőruha jól bírja a rendszeres mosást és fertőtlenítést. A védőruha a fejfedővel és a speciális lábbelivel együtt a célnak megfelelő legyen. A tiszta terület elhagyásakor, az étkező vagy a dohányzó rész használata előtt a védőruházatot ajánlott levenni. Az öltözőben a személyes ruhákat ki kell cserélni védőruhára. A védőruházat felett személyes ruházatot nem szabad viselni. Kétrészes öltözőszekrény biztosításával lehet a tiszta és a szennyezett védőruha keveredését megakadályozni. Kettős öltözőszekrény hiányában a védőruhákat tiszta, zárt műanyagtasakban vagy vállfára húzott védőzsákban kell tárolni.
