18. 
A) Ön egy étteremben dolgozik. A vendégek az itallapon szereplő borok választékáról érdeklődnek. Rendszerezze a borok választékát, mondja el a legfontosabb tudnivalókat a készítésükről, gasztronómiában betöltött szerepükről!

B) Ismertesse, hogy melyek a mosogatásra vonatkozó előírások!
Alkoholtartalmú italok szerepe: élettani hatása abban nyilvánul meg, hogy az emésztőnedv termelődését, az étvágyat fokozza, elősegíti a tápanyagok felszívódását. Korlátozott mértékű alkoholfogyasztás egészséges, felnőtt szervezetnek nem káros hatású. A nagyobb mennyiségű alkoholfogyasztásakor az érzékszervek működése lassul, zavart idegállapot, egyensúlyi zavarok, eszméletvesztés következik be. Súlyosabb esetben a halál is bekövetkezhet. A szeszes italok rendszeres és mértéktelen fogyasztása alkoholizmushoz vezethet. Az alkoholizmus súlyosan károsítja szervezetet (máj, epe, gyomor, idegrendszeri ártalmak). A vendéglátásban dolgozóknak az a szerepe, hogy a szeszes italok kellő kínálatával, ajánlásával elősegíthessék az alkoholfogyasztást. 

A bor alkoholos erjesztés útján, meghatározott szőlőfajta felhasználásával, friss szőlőből és mustból készült ital. A fehér szőlőfajtákból fehérborok, a kék fajtákból vörös- és rozéborok készíthetők. Ezeknek a borféleségeknek a készítése az erjesztési eljárásokat tekintve bizonyos mértékben eltér egymástól. A szőlő feldolgozása a szürettel kezdődik. A szőlőfeldolgozás a bogyók feltárásával, vagyis a szőlő bogyózásával és zúzásával folytatódik. A bogyózás a vörösbor készítésekor mindenképpen követelmény, de ma már általánossá vált a fehérborszőlő-fajtáknál is. Lényege a bogyók leválasztása a fürtökről. Célja a must minőségének megóvása a kocsányban lévő íz- és színkárosító anyagoktól. A borkészítés legfontosabb folyamata az alkoholos erjedés, amely döntően a borélesztő cukorlebontó tevékenységének eredménye. Ugyanis ezek a mikroszervezetek enzimjeikkel a must szőlő- és gyümölcscukor-tartalmának nagy részét etil-alkoholra és szén-dioxidra bontják le. 

A fehérborok készítésekor a mustot mielőbb elválasztják a szőlőfürt szilárd részeitől és törkölymentesen erjesztik. A vörösborok többnyire kétféle eljárással: a héjon erjesztéssel készülnek. A héjon erjesztés ma a leggyakrabban alkalmazott módszer. A kék szőlők mustját 6–20 napon át a törköllyel erjesztik. Az együttes erjesztés folyamán a képződő etil-alkohol hatása következtében a sejtfalak áteresztővé válnak. A szín-, valamint a cserzőanyagok a folyadékba áramlanak. Kialakítva ezzel a vörösborok jellegzetes színárnyalatát és ízharmóniáját. 

A rozéborok átmenetet képeznek a fehér-, illetve a vörösborok között. Készítésére bármely kékszőlő-fajta alkalmas. Az eltérő színű és karakterű rozéborokat kétféle eljárással nyerik. A gyors feldolgozás során a feltárt cefrét közvetlenül kisajtolják, ez esetben csupán a mechanikus hatás érvényesül. A rövid idejű enyhe áztatás időtartama általában 4–24 óra, de legfeljebb 2 nap. Majd a mustot az erjedés erőteljes beindulása előtt különválasztják a törkölytől, megakadályozva ezzel a szín- és cserzőanyagok felhalmozódását. Az így nyert rozébor típusra a világos szín, a mérsékelt fanyarság és a gyümölcsre emlékeztető illat, íz, zamat a jellemző. 

A borkezelési eljárások vagy ismert szakkifejezéssel pinceműveletek feladata: 

– a bor fejlődésének elősegítése, érésének az irányítása, az illat-, az íz- és a zamatanyagainak a legkedvezőbb kialakítása, 

– a bor megtisztítása, az üledék- és zavarosságmentesség biztosítása, a bor stabilizálása a különböző rendellenes elváltozásoktól. 

A bor érlelése 
· Az oxidatív vagy hagyományos borkészítési eljárás során a borok hosszabb ideig, általában 2–3 évig tartó hordós érlelésen mennek keresztül. A fahordók pórusain keresztül oxigén jut a borba, melynek következtében eredeti gyümölcsaromái oxidálódnak. Így nyeri el a rá jellemző másodlagos illatát, nemes ízét és zamatát. Oxidatív érleléshez csak a telt, testes, extraktdús borok alkalmasak.  

· A reduktív borokat már must állapotuktól kezdődően óvják a levegő oxigénjétől. A reduktív bor készítésekor alapkövetelmény a gyors, a zárt és a kíméletes szőlőfeldolgozás, az alacsony 10–18 °C-on vezetett irányított erjesztés, az erősebb kénezés és a viszonylag korai forgalomba hozatal. Így érik el, hogy ezek a borok a levegőtől részben elzárva, redukált környezetben friss szőlőillatúak és zamatúak, üdék, élénkek, fiatalosak maradnak. 
· A barrik technológia (magyarra fordítva kishordós érlelés). Lényege: a bor speciális tölgyfahordóban történő érlelése. Az érlelés a vörösborok esetén 9–24 hónapig, fehérborok esetén pedig 4–6 hónapig tart. Ezalatt a nyersfából új, egészen különleges, elsősorban a vaníliára, a szegfűszegre, a friss kókuszdióra emlékeztető íz- és illatanyagok oldódnak ki, amelytől a bor zamatgazdaggá válik. 

A borok fő csoportjai: 
1. Természetes borok:
Asztali bornak nevezhető a legalább 13 tömegszázalék természetes eredetű (szőlőből származó) cukrot tartalmazó ital. Minimálisan 9 térfogatszázalék a tényleges alkoholtartalma. Az asztali borok többnyire a síkvidéki telepítésű borszőlőből készített különösebb fajta- és tájjelleg nélküli tömegborok. Névként alkalmazható általános vagy fantázianév, a borvidékre nem utaló termőhely, fajtanév külön-külön vagy együttesen. Fajtái: Pincemester, Asztali vörös, Asztali fehér, Kadét fehér, Lőrinc barát bora, Koccintós. 
Tájbornak nevezhető az asztali bor, amely az adott földrajzi egység terméséből származik. Teljes egészében a meghatározott tájbor készítésére alkalmas szőlőfajták mustjából készül. A tájborok tulajdonképpen az asztali kategória legjobbjai, egyedi borok, amelyek garantálják a fogyasztó számára a minőséget a címkén feltüntetett termőhelyről. Fajtái: Alföldi kékfrankos, Duna melléki kékfrankos, Duna melléki chardonnay, Balaton-melléki Irsai Olivér, Észak-dunántúli zöld veltelini, 
Meghatározott termőhelyről származó minőségi bor: a szőlőtermés legalább 15 tömegszázalék természetes eredetű cukrot tartalmaz. A termőhelyre és a fajtára, esetleg a készítésmódra vagy az évjáratra jellemző, határozottan felismerhető illat-, íz- és zamatanyagokat tartalmaz. A származásában és minőségében 100%-ban, fajta és évjárat vonatkozásában 85%-ban meg kell felelnie az elnevezésének és a jelölésének. Fajtái: Balatonfüredi olaszrizling, Egri leányka, Mátraaljai chardonnay, Badacsonyi kéknyelű, Somlói Furmint, Sop-roni kékfrankos, Villányi kékoportó. 
Védett eredetű bor 
Védett eredetű bor olyan meghatározott termőhelyről származó minőségű bor, amely termelői kezdeményezésű, egyedi szabályozású termék. Védett eredetű bornak számítanak a tokaji borkülönlegességek, az egri borvidéken a Debrői hárslevelű és Egri bikavér. 
Tokaji borkülönlegességek 
A tokaji borkülönlegességek védett eredetű borok. A Tokaji borvidéken termelt, földrajzi eredet megjelöléssel rendelkező borok. A tokaji aszú a Tokaji borvidék területén termett, a tőkén aszúsodott, illetve nemesen rothadt és szüretkor külön szedett szőlőbogyónak tésztaszerűvé feldolgozott anyagára öntött must vagy bor szeszes erjedése útján készül. Jellegzetes aszú- és ászkolási illattal, valamint zamattal rendelkező bor, amelyet legalább három évig, ebből legalább két évig fahordóban érlelnek. A szüretkor különválogatott aszú-szemeket tésztaszerű péppé, aszútésztává dolgozzák fel, amelyre jó minőségű újbort, ritkábban óbort, esetleg mustot öntenek. Mérték-egységül szolgál a kb. 28–30 literes hegyaljai puttony és a 136–140 literes gönci hordó. 
A tokaji szamorodni a Tokaji borvidék területén termett, a hatására nemesen rothadt, tőkén aszúsodott szőlőbogyókat is tartalmazó, válogatás nélkül szedett szőlőfürtök feldolgozásával állítják elő. 

2. Likőrbor a borok sajátos csoportját képező, mesterséges úton előállított kedvelt italféleségek. A természetes boroktól eltérően, általában magasabb alkohol- és cukortartalmúak, valamint számos egyéb jellegzetes tulajdonságaik miatt különböznek. Elterjedésüket főleg annak köszönhetik, hogy az évjárattól függetlenül állandó, egyöntetű minőségben készíthetők. Jellegükben érvényesül a borpárlattal vagy finomszesszel kialakított 15–22,5% közötti alkoholtartalom, továbbá a sűrített mustból eredő cukortartalom. 

3. Szénsavas borok 
Habzóbor: a pezsgőhöz hasonló ital, mivel lényegében azonos alap-, illetve adalékanyagból állítják elő. Szénsavtartalma azonban nem erjedés útján képződik, hanem a természetes borból, vagy szőlőmustból kialakított alapbort mesterségesen telítik szén-dioxiddal. A habzóbor mérsékelt, de tartós pezsgésű, sokszor alacsonyabb – 8% körüli – alkoholtartalmú. 

Gyöngyöző bor: A gyöngyöző bor borból készült szénsavas bor, amelyet szén-dioxiddal mesterségesen dúsítottak. Készítésükhöz többnyire fiatal, könnyű, általában fajtajelleggel rendelkező természetes borokat használnak fel, amelyeket azután szén-dioxiddal frissítenek. 

Pezsgő: olyan szénsavas bor, amelynek szénsavtartalma a borban lévő, illetve a borhoz adott cukor zárt rendszerben történő erjedése közben képződik. A töltőbor az alapbor és az erjesztőlikőr keveréke. Az erjesztőlikőrt finomított kristálycukor borban oldásával állítják elő, majd speciális fajélesztőt adnak hozzá. A hagyományos vagy champagne-i eljárás szerint a töltőbort általában a klasszikus 0,75 literes nyomásálló pezsgőspalackba töltik. Ugyanebben a palackban kerül a későbbiekben forgalomba is. Majd lezárva hűvös, 14°C körüli hőmérsékleten, fekvő helyzetben 3–4 hónapig erjesztik. Minél lassúbb, egyenletesebb az erjedés, általában annál jobb lesz a pezsgő minősége. Az erjesztést a legalább 1 évig tartó érlelés követi, amelynek időszakában a leülepedett seprőt többször felrázzák, Az érlelés után a palack nyakrészét –25°C-os hűtőoldatba merítik. Az így keletkezett jégdugó a belefagyott seprővel együtt a belső nyomás hatására távozik a palackból. Ismertebb hazai pezsgők: BB, Walton, Hungaria, Pompadour, Szent István, Francois President. 

B tétel: Mosogatás

A fogyasztók étkezéshez használt edényeinek, eszközeinek és az üzemi edények mosogatását térben vagy időben el kell különíteni egymástól, a keresztszennyeződések kizárása miatt. Fertőtlenítő mosogatással kell mosogatni: a fogyasztói edényeket, eszközöket, az előkészítőkben használt edényeket, eszközöket, a fogyasztói edényektől időben elkülönítve mosogatott üzemi edényeket. 

Általános előírások: 
A mosogatáshoz elegendő mennyiségű és hőfokú meleg vizet és előírt számú mosogatómedencét kell biztosítani. 

A mosogatáshoz kefét vagy fém, illetve műanyag-dörzsikét kell használni, szivacsot, rongyot használni tilos. A mosogatáshoz használt eszközöket is rendszeresen, legalább naponta fertőtleníteni kell. 

A mosogató helyiségben az ételmaradékok részére fedéllel ellátott tartályt kell biztosítani, amelyet a mosogatás befejezése után azonnal ki kell üríteni, illetve el kell mosni és fertőtleníteni. 

A műszak közben - ha szükséges - és a műszak befejezése után a mosogató medencéket, valamint a helyiséget ki kell tisztítani, illetve a fertőtlenítést is el kell végezni. 

A megtisztított edényeket, munkaeszközöket, felszerelési tárgyakat az újbóli használatbavételig védeni kell a szennyeződéstől, lehetőleg zárt tárolásukról gondoskodni kell. 

A szállítóedények mosogatását külön erre a célra szolgáló helyiségben kell elvégezni. Amennyiben erre nincs lehetőség elmosogathatók a fehéredény mosogatóban is az egyéb edényzet mosogatásától szigorúan időben elkülönítetten. 

Olyan étkeztetési létesítménynél vagy kitelepülésnél, ahol a fogyasztók által használt edényekre az előírt mosogatás feltételek nincsenek meg, csak egyszer használható, engedélyezett műanyagból, illetve papírból készült, tiszta csomagolásban szabad ételt és italt kiszolgálni. 

Háromfázisú mosogatás 
Előtisztítás: A felületeket a durva szennyeződésektől meg kell tisztítani. Ez a tisztogatási folyamat általában valamilyen mechanikai tisztítási módot jelent, például a durva szennyeződések felszedése, lekaparása vagy erős vízsugárral való leöblítése. Erre a fázisra azért van szükség, hogy a következő fázisban alkalmazott tisztítószer hatása jobban érvényesüljön. 

1. fázis: Tisztítószeres tisztítás-zsíroldás: ebben a fázisban megtörténik a felületen lévő szennyező anyagok feloldása, eltávolítása, valamint a mikroorganizmusokat körülvevő védő réteg fellazítása. Így biztosítjuk azt, hogy a későbbi fázisban alkalmazott fertőtlenítőszer közvetlen kapcsolatba tudjon kerülni a mikroorganizmusokkal és ki tudja fejteni a hatását. A zsíroldáshoz általában 40-50°C-os oldatot kell használni. A szennyeződések eltávolítását mosogatóeszközök használatával könnyíthetjük meg. A zsíroldószerrel történő mosogatást addig kell végeznünk, amíg az edény vagy eszköz felületén szemmel láthatóan már nem maradt szennyeződés. 

2. fázis: Fertőtlenítés: valamely fertőtlenítő hatású vegyi anyag vizes oldatával történő kezelésből áll. Itt különösen nagy figyelmet kell fordítani a fertőtlenítőszer megfelelő töménységű oldatának a használatára, illetve a szükséges behatási idő biztosítására. Az edényzetet és az eszközöket a fertőtlenítő oldatnak teljesen el kell fednie, és abban legalább az előírt behatási ideig kell áztatni. 

3. fázis: Öblítés: a fertőtlenített edényzetet megfelelő mennyiségű tiszta folyóvízzel le kell öblíteni. Az edényeken, az eszközökön fertőtlenítőszer-maradvány nem maradhat. Az öblítést kézmeleg, kb. 40 °C-os folyó vízzel kell végezni. 

Szárítás: többféle módon végezhető el (pl. lecsurgatással). Célszerű a szárítást leborítva, a szellőzés biztosítása mellett elvégezni. Hagyományos törölgető ruha azonban nem használható. Az edényeken és az eszközökön esetleg rajtmaradó vízfoltokat kizárólag papírtörlővel szabad eltávolítani. 

Kétfázisú mosogatás 
Vannak olyan korszerű kombinált hatású tisztítószerek is, amelyekkel egy fázisban hajtható végre a zsíroldási és a fertőtlenítési folyamat. Ezek alkalmazása esetén a mosogatás menete csak két fázisból áll: 

1. fázis: zsíroldás-fertőtlenítés, 
2. fázis: öblítés. 
Egyéb vonatkozásban minden, a háromfázisú mosogatásnál leírt szabályt a kétfázisú mosogatás esetében is be kell tartani. 

Mosogatás mosogatógéppel 
Gépi fehér- és feketeedény mosogatás esetén a gyártó cég által mellékelt technológiai utasítás szerinti szerek használatával kell a mosogatást elvégezni. A mosogatógépek használatának előnye az, hogy a kevés emberi munkaerő igénybevételével viszonylag rövid idő alatt lehetséges nagymennyiségű edényzet elmosogatása. 

A mosogatógépek használatának legfőbb szabályai: 

– A mosogatógépekbe csak a durva szennyeződésektől, az ételmaradékoktól megtisztított edényzet helyezhetők be. 

– A mosogatandó edényeket és eszközöket a használati utasításban megfelelő módon (pl. a megfelelő rekesz használatával) kell a gépbe behelyezni. A mosogatási folyamat során figyelni kell a gép használati utasításában szereplő paraméterek betartását. 

– A mosogatógéphez feltétlenül vízlágyító szert is tartalmazó mosogatószert kell használni. 

