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BEVEZETES

A vilagszinten erés8d8 verseny kévetkeztében az arukinalat latvanyos fejlédését tapasztaljuk, (j_sszhaﬁgpap a
fogyasztdi és tarsadalmi igények folyamatos novekedésevel. Ez a fejl6dés a termékek és szolgéltatas_ok m_mésege
— amely a vallalatok versenyképességét meghatarozd tényezé — fontossaganak novekedését eredményezi. !
Makroskanémiai szinten a termékek és szolgaltatasok mindségét az életminéséggel szoros kapesolatban ér_télselsrk‘
egyre tobb rendeletet, kotelezd érvenyli szabvanyt alkalmaznak, amelyek az _életgt. a s;emélyek eg?sz;@gei és
kornyezetét védik. Napjainkban a valialatok, igy a vendéglatd vallalatok is, a minséget to?b quon 1'<olzel.|1|k meg,
attol fiiggden, hogy a piacon milyen poziciét akarnak elérmi. Fuggetlendl azorjban a m_egkozelltes mogjét'c:i, fonto;
tigy kivalasztani a minSséget leiro jeflemzSket és tulajdonsagokat, hogy lehetévé tegyék a fogyasztdi és tarsadalmi
igények kielégitési szintjének a mérését.

MINGSES A TURIZMUSBAN ESA MEN’@E@MF‘ASMM ) )
1. FEJEZET — A TERMEKEK ES SZOLGALTATASOK MINOSEGE

1.1. A mingség fogalmanak meghatarozasa

1.2. A minfség szintjei

1.3. A termékek és szolgaltatasok mindségét meghatarozd és befolyasolé tényezbk

1.3.1. F6- és szekunder tényezdk

1.3.2. A turisztikai (szallodai) szolgaltatasok mindségeét befolyasold tényezék: Factorii care influenjeaza calitatea
serviciilor turistice (hoteliere): berendezések minésége, a személyzet mindsége, egyéb szervezési elemek
1.4. A termékek mindségi jellemzéi

1.5. A szolgaltatasok jellemzdi

1.5.1. A javak és szolgaltatasok kozotti alapvetd kilénbségek

1.5.2. A szolgaltatdsok mindségi jellemzdi

A 4457/05.07.2016-0s szamu Tanugyi és Tudomanyos Kutatasi Minisztérium Rendeletének 3. Melléklete, a
4121/13.06.2016-0s szamu Szakmai képzési szabvany, 4. Melléklete szerint a didkok az alabbi ismereteket,
szakértelmet és magatartast tulajdonithatnak el:

A tanulds eredménye:

Ismeretek

Szakértelem

Magatartas

4.1.1. A mindség fogalmanak és
szintjeinek bemutatasa

4.1.2. A termékek és
szolgaltatasok mindségét
meghatarozé és befolyasold
tényeztk leirasa

4.1.3. Atermékek és
szolgaltatasok mindségi
jellemzdinek osztalyozasa

4.2.1. A mingség fogalmanak és
szintjeinek helyes értelmezése
4.2.2. A termékek és
szolgaltatasok mindségét
meghatarozé és befolyasold
tényezdék beazonositasa

4.2.3. A termékek és
szolgaltatasok mindségi
jellemzéinek elhatarolasa

4.3.1. A felelsfsseg vallalasa a
mindség fogalma- és szinfjeinek
hasznalataban

4.3.2. A felelsGsseég vallalasa a
termékek és szolgaltatasok
mindségi valatozasainak
megeldzésében

4.3.3. Atermekek és
szolgaltatasok mindségi
jellemzdinek aktiv és
felelésségteljes beazonositasa

1.1. A minéség fogalmanak meghatarozasa

A minéség fogalma a latin “qualitas” szobol szarmazik, amelynek jelentése “sajatossag’, “jellemzd”, “tulajdonsag”.
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A gazdasagban (turizmus, vendéglatas, kereskedelem) a mingseg az alabbiak szerint hatarozhaté meg:
e Az lgyfelek szikségeleteinek kielégitése;
s A fogyasztasnak megfelelés;
« A mindségi szabvanyok elirasainak valé megfelelés stb.

Tagabb értelemben a minéség a jdszagek (termékek vagy szolgaliatasok) egy tulajdonsaga, jellemzdje.
Sziikebb értelemben, a minBség alatt egy termék vagy szolgaltatas azon pozitiv tulajdonsagait ertjik, melyek
alapjan megkulonbdztethets a termékesoport t6bbi tagjatol.

A tarsadalom fejlsdése soran a termékek és szolgaltatdsok minSségének fogalma tébb iranyzatot ismert,
igy:

Az irdnyzat megnevezése Meghatarozas

1. Transzcendens {filozéfiai) megkdzelités “A minéség abszolit entitds, melyet minden
egyén szubjektiv modon érzékel” (David A.
Garwin)

A mindség a termék mintségi jellemzGinek
Osszességét jelenti @ mindségi kilonbségek a
jellemzdk kilsnbdz8ségébdl adodnak.

3. Termelésalapt megkozelités “A minéség megfelelést jelent az elSirasoknak, a
(a mindség a termeld nézépontjabol) kdvetelményeknek.” (P. Crosby)

4. Koltségalapti megkézelités “A  mindség bizonyos teljesitményt jelent
elfogadhaté aron.”

5. Fethasznald alapt megkézelités “A mindség a hasznalatra valé alkalmassagot
(a piacgazdasagban elvart) jelenti.” (J.M. Juran)

2. Termékalapii megkozelités

A fenti és mas meghatarozasok kozos nevezdje a fogyasztok sziikségleteinek kielégitese.

A romén nyelv értelmezd szotara szerint: -
“A mindség a fogyasztok kielégitését jelenti (“customer satisfaction”), Egy termékre vagy szolgaltatasra
vonatkozéan a mindség fogalma a hasznélatra valé alkalmassagot is jelentheti (“fitness for use”).

JEGYEZD MEG! o o
! A mindség azt jelenti, hogy egy termék/készitmény/szolgaltatas a miszaki, gazdasagi, tarsadalmi es
elérhetdségi jellemzéin keresziiil, milyen mértékben elégiti ki azt a sziikségletet, amiért létrehoztak.

1.2. A mindség szintjei

A termék fejldésének f6 szakaszaiban ki lehet emelni a minéség szintjeit. Ezek tukrozik, hogyan érzékeljik és
értékeljik a fogyasztdi igényeket.
A fogyasztéi igények az alabbiakra vonatkoznak:

« atermék mindsége az elfzetes specifikacioban;

* tervezés és termelés;

» hogyan lehet biztositani a szikségletek kielégitését a hasznalat soran.
Az alabbi dbra a mindseg szintjelf mutatja:

1' -— e o -— L3 — 3 -—

A termékre vonatkozo igények l
meghatarozasabdl eredd
I minfiséa )
- e = as e e e

fm o = o= oy r A mindség szintjei, amelyek az 1ISO \ ,-2'— - =
9000-1 szabvany szerint a I Atermék
A termék életciklusanak | termék/szolgaltatas fogyasztas alatti l AR AR l
teljes idttartama alatt a ‘ viselkedését befolyasoljak l ~ o -
termék fenntartasabéd L U S — - —
eredd mindséa , 3
~ s )

- anm o= - A termék mindségének l 5
meafelelése a koncencidiaval

r———.—-———
L S
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A fenti &bréban bemutatott négy mindségi forma megfelel a minGségi szabvanyokban foglalt
alapkévetelményeknek. Ebbdl a szémpontbal van harmonizacio a mindségi és az elért mindségi tanusitvanyi kévetelmeények
kézétt, valamint a piaci forgalomba tett termékek altal megvalédsitott ,alapveté kovetelményeknek. Ennek kdvetkeztében jelent
meg az IS0 9000 - a termékek és szolgaltatdsok mindség-bizlositasara vonatkozo - szabvany csalad.

A mindség a tervezéssel kezdddik, de a minSség megvaldsitasat kovetni kell egy folyamat teljes id6tartama alatt.
A mindség komplex megkdzelitése utdn hasznos mindségnek kellene lennie, olyan amelyben halmozottan
dsszesen megtalalhatok: a tervezett minéség, a szikséges mindség és a megvaldsitott mindség
1. Atervezett/programélt minéség az, ami az elvart és ami a tervezés célja;
2. A sziikséges mindség, amire az Ugyfélnek szuksége van, ezt tébbé-kevésbé kifejezett médon kdvetelt
és elvart. Ez a koncepci6 a valodi minéség és célkitlizése annak megvalésitasa;
3. A megvalésitott minéség az elért minGség, ami tulajdonképpen az egység tevékenységének
eredménye/terméke.

3.
Megvaldsitott 1.;5:;52&“
mindseég ¢

2. Szlikséges
mindség

o A turisztikai / szallodai szolgaltatdsok minéségi szintjei

A gyakorlatban a szolgaltatads mindségét a szallité és a fogyaszté nem azonos madon érzékeli, mert kilénb&zé
alapreferenciakhoz viszonyitjak. Ennek megfeleléen a vendéglatasban és turizmusban delgozd személy a teljesitett
szolgaltatas mindségét dsszehasonlitani tudja azokkal a készségekkel és attitlidokkel, amelyeket a szakképzés
szabvanyainak megfeleléen demonstralnak, mig a fogyaszté sajat igényeihez / vagyaihoz kapcsolédva hasonlitja
gssze azzal, amit a szolgéltatds kinal. Az idegenforgalmi és vendéglatoi szolgaltatasok a kereskedelmi
szallashelyeken végzett tevékenységek eredményeként zajlanak a legkilonfélébb fogyaszioi igények kielegitése
érdekében.

Az idegenforgalomra és a vendéglatasra jellemz6 szolgéltatas 6sszekapcsolhaté a kulinaris készitmeények, illetve
a cukraszsitemények, és konyhai édességek elfallitasanak / elkészitésének folyamataval, vagy az éiteremben
vald tényleges kiszolgalassal, valamint azzal, ahogyan a turistat / a fogyasztot a szolgaltatas soran kezelik.

TURISZTIKAI/SZALLODAI LEIRAS
SZOLGALTATAS SZINTJEI
A fogyaszté aital igényelt és | - azt a mindségi szintet képviseli, amely a fogyaszto altal egy bizonyos
elvért mindség turisztikai termékkel / szallodai szolgéltatassal kapcsolatban kifejezett
igényekbdl és kovetelményekbél adédik
A szakképzési norméak /| - azt a minbdségi szintet képviseli, amelyet a gazdasagi szerepld a hatalyos
foglatkozdsi  normak  ltal | minBségi eléirasoknak megfelelden fogadott el; A szakmai képzési elfirasok
nyujtott minéség meghatarozzak a turisztikai / széllodai szolgéltatds megvaldsitasahoz
szilkséges kompetenciakat, képességeket és hozzaallast;
- a turisztikai/szallodai szolgaltatas minéségére vonatkozd kévetelményeken
alapulé mingségi jellemzdk, amelyek magukban foglaljak a kdvetelményeket
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és a fogyasztok elvardsait, az egységek belsd feltételeit, valamint a
gazdasagi terllet altaldnos mindségi kévetelményeit.
Elért (magvaldsitott) turiszlikai | - képviseli az elvégzett szolgaltatas megfelelésége a szakmai kepzési
/ széllodai  szolgaltatasok | eldirasokkal / foglalkozési eldirasokkal. Ez a szolgaltatasnyljtas soran
mindsége ténylegesen elért mindség, a szakmai képzési normak / foglalkozasi normak
altal bemutatott koncepcio alapjan.
Gazdasagi szempontbdl a szolgaltatdsok mindségének fogalma magaban foglalja:

« hogy minden teljesitett szolgaltatas megfelel minden kovetelménynek;

- hogy a fogyasztdi igények magas szinten kielégitettek;;

« hogy a szakmai képzési normak be vannak tartva;

« nulla hiba, kulinéris készitményeknél / cukraszdaknal;

- a minéségellendrzés megfelels a mindségi szinvonal fenntartasahoz.
Az ISO 8402 "Minéségiranyitis és mindségbiztositas" szabvéany szerint a mingség fogalmat a kévetkezéképpen
hatdrozzak meg: "az entitds azon jellemzéinek &sszessége, amely képes kifejezni vagy hallgatélagosan
kielégiteni az igényeket ". Az entitas alatt egy folyamatot (a fogyasztokat kiszolgald), egy terméket, egy személyt,
eqgy rendszert vagy ezek kombinacidjat értink.

JEGYEZD MEG!

« A be nem tartas koltségekkel jar és eréforrasokat pazarol.

+ A mingségért nem csak a mindségiigyi osztaly felelds.

« A hibas termékek / szolgaltatasok megjelenésének f oka a munkavallalé hozzaallasa.
- A min8ségbiztositasi rendszer bizonyitja a hatékony iranyitast.

1.3. A termékek és szolgaltatasok mindségét meghatarozo és befolyasold
tényezék

A termékek és szolgaltatasok mindségét meghatarozo és befolyasolé tényezéket két nagy csoportba sorolhatjuk:
1.3.1. F6 tényezék és masodlagos tényezék

a) Piackutatas és tanulmanyozds. A termékek és szolgaltatasok mindsegét az hatarozza meg, ahogyan az
egység beazonositja a fogyaszt6 igényeit és biztositja elégedettségik értékelését.

A marketing részleg készit piackutatasokat a fogyasztd altal kivant min6ségre vonatkozdan, és az eredményeket
tovabbitia az osszes részlegnek és osztdlyoknak (beszerzési-, szamviteli-, emberi erbforras-, termelesi
osztalyoknak).

b) Termékek és szolgdltatisok tervezése és fejlesztése. Itt Ultetik at a miiszakitechneclégiai eldirasokba a
nyersanyagokra és segédanyagokra, félkész termékekre, termékekre, technolégiai folyamatokra / szolgaltatasokra
vonatkozo a fogyasztoi sziikségleteket.

¢) A véllalkozés/vallalat eréforrdsai. A termékek és szolgaltatdsok mindsegének biztositasa érdekében minden
tevékenységet az ellatastol kezdve az étel kiszolgaldsaig és a szolgaltatasok teljesitéséig egyszer( és vilagos
eljiarasok alapjan kell megtervezni és végrehajtani.

d) Termelési folyamatok/szolgéltatasok nyujtasa. Az idegenforgalmi és vendéglaté egységeknek azonositaniuk,
megszerveznilik és végrehajtaniuk kell az dsszes folyamatot, hogy folyamatosan elérjék és javitsak a termékek és
szolgaltatdsok mindségeét.

e) A gyartasi folyamatot kéveté tevékenységek. Ezek kozul megemlitjik: tarolas, tarolas, megfeleld
szolgaltatasok nyujtasa.

Az alabbi kép azokat a tényezéket mutatja be, amelyek meghatarozzak és befolyasoljak a termékek és
szolgaltatasok mindségét.

MINCSES A TURIZMUSBAN £S A VENDEGLATASBAN

1.3.2. A turisztikai szolgéltatasok (szallodak) minGségét
befolydsold tényezbk

A turisztikai szolgaltatdsok (szallodak) mindségét befolyasold tényezdk kazil megemlitjik:
a. A létesitmények minésége. A |étesitmények mingségével kapcsolatban szamos olyan aggaly merll fel,
amelyek jobban megfeleinek a turistak igényeinek. llyen aggalyok:
« a szallasegységek tipusainak diverzifikalasa;
+ magasabb adottsagl és kényelmi egységek kombinalasa kozepes adottsagl egységekkel;
« a szallasszolgaltatas integralasa az étkezéssel, a szabadidével, a kezeléssel stb.
b. A személyzet mindsége
A tarsadalom vagy az izleti egység igényei és a munkavallalok torekveései kozotti egyensily elérése a kovetkezdket
foglalja magaban:
1. személyzet toborzas;
2. személyzet kivalasztasa.
A'yendégeinkkel { Ugyfeleinkkel valo viselkedésiinkben motténk, amelyet kévetniink kell, a kévetkezé kell legyen:
"Ugyfeleink - vendégeink”:

JEGYEZD MEG!

Ugyfelek:
+ Ok a legfontosabb személyek.

»  Téluk fuggunk, nem &k tolink.

- Ok a tevékenységink célja.

+  Szivességet tesznek nekink egy azzal, hogy eljénnek hozzank, nem mi teszlink szivességet nekik
azzal, hogy fogadjuk 8ket.

- Erzelmekkel és érzésekkel rendelkezé 1&nyek, nem statisztikai adatok; ugy kell banni velik, ahogy 6k
akarjak, nem gy, ahogy mi szeretnénk.

+  Segitenek a véllalkozas folytatdsdban és névekedésében.

TUDTAD, HOGY?

A Turisztikai Minisztérium 2003-t61 koordinalta a Szallodai Szolgaltatasok Minéségének Javitasat célzo Nemzeti
Programot és a "Q" marka bevezetését.

A Q" jel igazolja, hogy abban szallodaban, amely megkapta mindségi széllodai szolgaltatédsokat nydjtanak.

Az ugyfelek / vendégek legfobb elvarasai:

» gondoskodas;

= hatarozoltsag;

= hatékonysag.
Ahhoz, hogy kideriiljén, mit akarnak vasarléik / vendégeik, meg kell ket figyelni, meghallgatni. Valaszaik
segitséglnkre lesznek:
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- jobban megismerni dket;

« felajanlani nekik a kivant szolgaltatasokat;

« személyre szabottan banni veliik.
Mindezek hozzajarulnak a mindségi szolgaltatdsok megvaldsitasahoz, a speciélis pénzigyi eredményekhez,
amelyek biztositjak az Uzlet fejlddését.

3. aszemélyzet képzése / fejlesztése;

4. személyzet bérezése.
c. A szervezés egyéb elemei:
+ A kemmunikaciés és informacios rendszert az informacidaramlas és az informaciok Utvonala adja.
« Atevékenység szervezése a mindségiranyitas elvei alapjan a termelékenyseég-novekedes elérése érdekében. A
munka termelékenységének novelése kildnssen fontos, mivel csékkenti a forgalmi kéltségeket és noveli a
nyereséget.

1.4. A termék mindségi jellemzdi

A termékek mindségét az adja, hogy képesek kielégiteni az emberi szervezet élelmi-szikségleteit.
Az élelmiszerek alapvetd tulajdonsagai (mindségi jellemzéi) a kovetkezé osszetevBk (értékek) szerint
csoportosithatok (tarsithatok), attél fuggéen, hogy képesek-e kielégiteni a test szlkségleteit:

« tapérték;

« higiéniai érték;

« esztétikai érték;

« érzékszervi értek.
A minéség négy dsszetevijének statisztikai értékelése a tapértéket és a higiéniai értéket azonos szintre helyezi, az
érzékszervi (organoleptikus) és esztétikai érték pedig mennyiségi meghatarozas neikil kiegésziti a termék
asszimilaciéjanak és emészthetéségének mértékét.
Az ételek és a kulinaris készitmények mindségének meghatarozasa annak elfogadhatoségardl sz6l6 dontés
meghozatala érdekében tarténik

TUDTAD, HOGY?
A minéségbiztositasi rendszer bevezetésének eldnyei az alabbiakhoz vezetnek:
» apanaszok szamanak csdkkentése,
» afogyasztok vonzasa,
» az egység dolgozdinak elégedettségi szintjének ndvelése;
» akéltségek és a veszteségek csékkentése.

1.5. A szolgaltatasok minéségi jellemzéi

A piacgazdasagban az intenzivebb verseny miatt a szolgéltatok egyre inkabb kénytelenek figyelembe venni a
szolgaltatasok sokszinliségét, mindségét és araikat / tarifaikat, a fogyasztok igényeit, kévetelményeit és elvarasait.
A tajékozottabb és képzettebb, tehat igényesebb fogyasztok egyre gyakrabban valasztjak a maximalis minéségi
szolgaltatasokat minimalis aron / tarifan.Kovetkezésképpen a vendéglatéipar egységeinek vezetdi és alkalmazottai
- szallodak, &ttermek, utazasi irodak stb. - érdeke lehet, hogy csak maximalis minéségl szolgaltatasokat kinaljon a
piacon, a leheté legalacsonyabb érakon és tarifakon. igy megtarthatjak ugyfeleiket, de 0j Ugyfeleket is
szerezhetnek.

JEGYEZD MEG!

A forgalom, a profit és a piaci szegmentum folyamatos névelése érdekében a vallalatok vezetbinek és

alkalmazottainak: akarniuk, tudniuk kell tudni, hogyan lehet elémi és népszer(siteni a mindségi szolgaltatasokat,

ellendrizni, értékelni és folyamatosan javitani &ket.

Annak érdekében, hogy egy szolgaltatd mindségi szolgaltatast kinaljon tgyfeleinek, szlkséges, hogy a szolgaltatas
nyujtasa eldtt teljes kérden és helyesen ismerjék meg oket az tgyfelek, és a szolgaltatas nyljtasa utan a lehetd
legjebban ismerjék az ugyfelek reakcioit (elégedettseg vagy elégedetienség, a legmegfelelébb érvekkel).
Ugyanez vonatkozik - a vevévé valt - vallalat kapcsolatara a beszallitoival, Mindkét esetben a nyujtott
szolgaltatasok min&ségének értékelését a szolgaltatd vagy egy harmadik fél vegezheti (amelynek mindig maximalis
hitelessége van).
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A minéség jelenlegi meghatérozasa magaban foglalja a kovetelményeknek valé megfelelés mértékének
értékelését. Meg kell jegyezni, hogy van egy abszolit mindség, mivel a mindség mindig a meglévé dgyfelek
kavetelményeitdl fugg adott idGben, egy bizonyos piacon.

1.5.1. Alapveté kiilénbségek aruk/termékek és szolgéltatasok kdzb6tt
A szakirodalom legtébb meghatarozasa ravilagit arra, hogy a szolgaltatasok olyan tevékenységek, amelyek

eredménye immaterialis és nem tarolhato.
Az alabbi tablazat kiemeli azokat az elemeket, amelyek elhataroljak az drukat a szolgaltatasoktol:

Termék Szolgaltatas
megfoghaté megfoghatatlan
raktarozhaté a gyarténal és felhasznalénal a felhasznaldnal nem raktarozhato, a
szolgéltatonal készenléti allapot sziikséges
egyedi, sorozat, témeg tartalmaz egyedi sajatossagokat
széles igényekre helyi igényekre
laza kapcsolat a végfelhasznaloval erds kapcsolat a klienssel
tsszetett folyamat egyszeri folyamat
ember - gép rendszer ember - ember rendszer
az igények hosszabb tavi valtozésa az igények rovidebb tavl valtozasa

a termelékenység kdénnyebben mérhetd a termelékenység nehezebben mérhetd
mindségi eldirasok meghatarozhatok mindségi eldirdsok nehezen meghatarozhatok
a vevdnek jol definialt célja van a vevinek nehezen definidlhaté célja van
a folyamat el6re meghatarozott a folyamat a kiszolgalas sorén valtozhat
kereskedelem kézbeiktatasa intenziv kapcsolat a vevével
utdlagos visszajelzés a vevitdl azonnali visszajelzés a vevétél

Forrd: Sajat szerkesztés

1.5.2. A szolgdltatdsok minéségi jellemzoi

A szolgaltatds mindségének megitéléséhez 6ssze kell hasonlitani annak jellemzoit egy adott "szabvany”
kovetelményeivel (amely f6leg az Ugyfelek igényeit tukrozi). A szabvany jelenlegi meghatarozasa kiemeli a
szilkséges és elégséges feltételeket ahhoz, hogy egy ilyen dokumentumot minden érdekelt fél kidolgozhasson,
elfogadhasson és alkalmazhasson.
A szolgaltatas minésége lényegében attdl fugg, hogy milyen mindségi folyamatok eredményeztek.
A szolgaltatas mindségének értékelése azt jelenti, hogy 6ssze kell hasonlitani a belsé (sajatos) jellemz6it a
szabvany kévetelményeivel. Ezen kévetelmények teljesitésétdl / nem tefjesitésétol fuggden két helyzet allhat eld:
az eqyik a megfelelés és a nem megfeleldség.

JEGYEZD MEG!

+ Barmely valds vagy akar potenciélis meg nem felelés valésziniileg csalédast okoz az Ggyfélnek, aki masik

szallitot keres.

+ Ha a szallitd elvesziti az Ugyfeleit, az kézép- és hosszl tavon csddjéhez vezethet.

A szolgaltatasok teriletén a mindségnek két tsszetevije van:

- a teljesitési folyamat minésége;

- a teljesités mindségi szintje - a valos szolgaltatas.
Kézponti szerepet jatszik az a kép, amelyet az ugyfélkér alkot a (szubjektiv) mindségre vonakozoéan, és ez talan
tobbet nyom, mint az objektiv hatas.
A szolgaltato egységek feleldsek azért, hogy cselekedjenek a valos és szubjektiv hatas elérése (létrehozasa)
érdekében, mind a mindség, mind a mindség észlelése szempontjabol.
Az objektiv mindséget a kinalat dsszetevéi és fizikai jellemzdi adjak (a szolgaltatas fizikai tamogatasa, a
kapcsolattartd személyzet, a légkdr, a felszerelések stb.).
Objektiv mindség a szolgaltatdsokban csak a kiszolgald folyamat elemeire vonatkozik, nem pedig magéra a
szolgaltatasra, mint ennek eredményéere.
A szubjektiv mindséget nehezebb észlelni, fontos az elégedettség, a teljesités és a kedvezményezettben kivaltott
elégedettség a szubjektiv észlelések, képek, benyomasok sth. utjan.
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2. FEJEZET - AZ ELELMISZER TERMEKEK TAPERTEKE

“Eqyél dgy, mint az a személy, aki lenni akarsz.” (Eat like the person you want fo become)

2.1. A tapérték dsszetevii

2.2. Az élelmiszerek kalbriaértékének kiszamitasa
E fejezet attanulmanyozésa utdn A 4457/05.07.2016-0s szamu Tantgyi és Tudomanyos Kutatasi Minisztérium
Rendeletének 3. Melléklete, a 4121/13.06.2016-0s szam( Szakmai képzési szabvany, 4. Melléklete szerint a diakok
az alabbi ismereteket, szakértelmet és magatartast tulajdonithatnak el:
A tanulds eredménye:

Ismeretek Szakértelem Magatartas
4.1.4. Az élelmiszer termékek | 4.2.4. Az élelmiszerek | 4.3.4. Az élelmiszer termekek
tapértékének ismerete | kal6riaériékének  kiszamitasa, | kaldria értékének felelés
egészséges életmad kialakitasa | alapelveket és alap matematikai | meghatarozasa
érdekében folyamatokat felhasznalva

Az éleimiszerek jelentik a legfontosabb egyszer(i és 8sszetett kémiai elemek forrasait. Az életfunkciokat fenntartd
energiat élelmiszereink tapanyagai termelik lebomlasuk soran. Emésztésik és lebomlasuk killonb6z6 aktiv
anyagok, enzimek kozremikodésével zajlik le. Az anyagcsere (metabolizmus) folyaman alakulnak ki a testiink
fenntartdsahoz szikséges anyagok.

Napi energiabevitelinket alapvetden a szikségletnek kell meghataroznia. Nagyobb fizikai, szellemi igénybevétel
esetén tobb taplalékot kell fogyasztanunk, hogy az ernlétiinket, teststlyunkat az adott szinten tudjuk tartani.

2.1. A tapérték dsszetevoi

Napi étrendiinknek tébb taplalékot kell tartalmaznia, mert nincs olyan tapanyag, amely kiegyensulyozott aranyban
tartalmazza az dsszes tapanyagot a test napi igényeinek kielégitésére.

Az emberi testnek szilksége van energiara és tapanyagokra, hogy az élet normalis kériimények kozott térténjen,
ezeket naponta étkezéssel biztositjak.

A napi fogyasztott taplalékmennyiségnek biztositania kell az energiaszikségletet mind mennyiségi, mind minéségi
szempontbdl 24 dran keresztil.

A szervezet taplalkozasi igényeit az energiaigény, a taplalkozasi tényezd igény vagy az éleimiszer szikséglet
formajaban fejezik ki.

Egy egészséges tapldlkozasi program valtozatossagot és egyensllyt igényel az éleimiszer-fogyasztas
szempontjabdl gy, ahogyan ez az élelmiszer-piramisbol ered.

Az élelmiszerekben talalhato tapanyagok, amelyek értéket képviselnek, a kovetkezbk: fehérjék, zsirok,
szénhidratok, vitaminok, asvanyi anyagok, enzimek, illéolajok, hormonok, szinezé pigmentek.
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FOGALOM EREDET (ETIMOLOGIA)
1. fehérjék (protidek) Nevik a "protos” gorog szébél szarmazik, és jelentése az ,elsé
helyen lenni”

A fehérjéket az ,izomtaplalék"-nak nevezik.

A fehérjék olyan makromolekularis vegyiletek, amelyek él6
anyagsejtekben talalhatdok és az alabbiakbdl allnak: szén,
hidrogén, oxigén, kalium és néha kén.

TUDTATOK? A makromolekulak alapjat az aminosavak képezik.

. szénhidratok | Nevik a gorog "glykus" szébol szarmazik, ami édeset jelent.
(hidrokarbonatok/cukrok)
I lipidek (zsirok) Neviik a gorég "lipos” szobd! ered, ami zsirt jelent.

A lipidek olyan szerves anyagok, amelyek az alkohol és egy
zsirsav észterezési reakcidjabol szarmaznak.

A zsirsavak lehetnek telitettek vagy telitetienek és befolyasoljak
a zsirok allagat (konzisztencajat)

A szervezetben minden létfontossagu folyamat - keringés, légzeés,
izomésszehlzédas - energia felhasznalassal torténik. A szervezet f6 energia
szolgaltatdi a lipidek és a szénhidratok.

Az egyenslly biztositdsa érdekében tandcsos mind a ndvényi eredetl
élelmiszerek, mind az allati eredeti élelmiszerek fogyasztasa.

A fehérjehidnyos étrend sllyos kovetkezményekkel jarhat a szervezetre: az
izmok olvadéasa, a bér rancosodasa stb.

TUDTAD, HOGY?
v Az aminosavak a fehérjék szerkezeti (alkoto) elemei
v A szervezet szerkezetének részét képezd 30 aminosav kézll 10 esszencidlis.
4 Az esszencislis aminosavak a kovetkezdk: fenilalanin, izoleucin, leucin, metionin, hisztidin,
treonin, triptofan, valin, arginin, lizin.
v Az esszencidlis aminosavakat a szervezet nem tudja szintetizalni, és naponta kell taplalekkal
bevinni.

A novényi eredetli fehérjékre épuld étrend kiegyensulyozatlan, kiléndsen hidnyzik a cisztein, ami keratin
képzédésben jatszik szerepet (fehérje, amely a koérmoék és  haj szerkezetében talalhato).
Ehelyett kiegyensulyozottnak tekintheté egy ovo-lakto-vegetarianus étrend.

I. A FEHERJEK elengedhetetlenek a szervezet szamara, és a kovetkezd szerepeket téltik be:

Szerkezeti (plasztikus) szerep | - hozzajarulnak a sejtek kialakuldsdhoz és Ujjaépitéséhez
(regeneralodasahoz)

Miikédési (funkcionalis) - kézremiikodnek az ozmézisnyomas kiegyenlitésében, a szervezet

szerep sav-bazis egyensllyanak megtartdsaban; részt vesz az enzimek -
hormonok kialakulasaban

Védelmi szerep - segit a karosodott szévetek helyreallitasaban, biztositjia a sejtek
troficitrasat és néveli a mérgezé anyagok karos hatasaval szembeni
ellenallast

Energetikai (energiafejleszté) | - 1 gramm fehérje elégetésébdl 4,1 Kcal szabadul fel

szerep

A fehérjék osztalyozasa:

A. A | - névényi eredeti fehérjék

szarmazasi - allati eredetd fehérjék

forras szerint

B. Vizben és | - oldhatatlanok - az dllati szervezetben | - gluteninek (buza, rizs és kukorica),
elektrolit (rostosak) talalhatok, és fenntarté
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oldatokban vagy killsé kérokozokkal | - a  gliadinek  megtalal-hatok  a
vald szembeni védelmi | gabonafélékben, 70-90% alkoholban igen,
oldhatésag szereplk van de vizben nem oldddnak (blza, arpa és
szerint - a fermensek nem | kukorica)
tamadjak meg - szkleroproteinek - az ebbe a kategériaba
tartozé fehérjék nagyon oldhatatlanok:
kollagén, elasztin, osszein;
kotészdvetekben, inakban, szalagokban és
csontokban talalhaték.
- oldhaték - a sejtekben oldott | - a miogén és a myozin az izmokban,
(globularisak) allapotban vagy hidratalt | - a tejben lev kazein,
gél formajaban jelennek | - globulinok és albumin a vérben
meg {hemaoglobin, fibrinogén),
- az enzimek | - a buzaban levé glutein, a kukoricaban levd
mddosithatjak és | zein,
hormondlis  funkciokat | - nukleoproteidek,
toltenek be a | - szérumalbumin,
szervezetben - ovalbumin,
- lektalbumin,
- globulin,
- fibrinogen,
- tojassargaja és zoldségfelékben levd
vitelin,
- bab faseolin,
- hisztonok - ezek a fehérjék vizben
oldédnak és amméniaoldatokkal
kicsapédnak,
- globulin hemoglobinbél,
- timusz hiszton.
C. A teljes | - fehérjék - teljes hidrolizissel csak aminosavakat kapunk.
hidrolizisbd! | - konjugalt - teljes hidrolizissel az aminosavak mellett egy masik anyagot is
szdrmazd fehérjék vagy kapunk
termékek proteidek
szerint
D. Kémiai - egyszerli - albumin, globulin, glutén, protamin, prolamin, szkleroprotein, fibrill
dsszetétel fehérjék protein
szerint (holoproteinek)
- Osszetett - nukleoproteinek, foszfoproteinek, kromoproteinek, glukoproteinek,
(komplex) lipoproteinek.
fehérjék
(heteroproteinek)
E. Bioldgiai - teljes fehérjék - tartalmaznak minden a szervezet szamara szlkséges esszencialis
ertékiik aminosavat (tojés, tej, tejtermékek, his),
szerint - részben teljes | - bar molekulaikban esszencidlis aminosavakat tartalmaznak, nem
fehérjék hoznak létre a szervezetnek sziikséges dsszes optimalis mennyiséget
(gabonafélék és zoldségek).
- hianyos | - osszetételukbd! hianyzik 1-2 esszencialis aminosav és, ami benntik
fehérjek taldlhaté kevés mennyiségll és alacsony bioclégiai értékil (az allatok
kotészévetében, kukoricaban és zéldségekben).
JEGYEZD MEG!
¢ A fehérjgk biztositiak a napi szikséglet 13-16%-at, azaz 12 - 15
gritestsulykilogramm/nap,
¢ A taplalkozasban a fehérjék felhasznalasa vizoldhatésagukon és hére alvadasi
tulajdonsagaikon alapul.
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TUDTAD, HOGY?

A nukleoproteinek nitrogént és ként tartalmaznak,

A kromoproteinek vasat tartalmaznak: hemoglobin, hemocianin,

A glukoproteinek a gyomornedvben, a bélben és a porcban talélhaté fehérjék
Foszfoproteinek — a tojassargaban levé vitelin,

Lecithoproteinek lecitin-kombinait fehérjék

A NN

II. LIPIDEK (ZSIROK) - kémiai szempontbol zsirsav-glicerin-észterek.
A lipidek vagy zsirok zsirszerli szerves anyagok, vizben oldhatatlanok, de alkoholban oldédnak.
A lipidek elengedhetetlenek a szervezet szamara, mert szereplk:
« energetikai és tartalék anyagok,
» szerkezeti,
» szabalyozo,
s immunprotektiv,
» az anyagesere felgyorsitasa.
A zsirok szerepe a szervezetben:

Szerkezeti (plasztikus) szerep - az él6 sejtek alkotéelemei

Fiziolégiai (élettani) szerep - a vitaminok old6- és szallitészerei (zsiroldékony vitaminck)
Energetikai (energiafejlesztt) -1 gramm zsir elégetésébdi 9,3 Kcal szabadul fel

szerep

Lipid élelmiszerforrasck: olaj, vaj, marha zsir, sertészsir, plantol stb.

A lipidek (zsirok) osztalyozasa:

Biokémiai Egyszerd lipidek - gliceridek,
szemponthdl | (cask szenet, oxigént - ceridek,
és hidrogént - szteridek
tartalmaznak)
Osszetett lipidek - foszfatidek,
(szén, oxigén és - szfingolipidek.

hidrogén mellett
tartalmaznak mas
elemeket is, mint:

LIPIDEK (ZSiROK) foszfor, kén, nitrogen,

sth.)

Kombinélt lipidek - glukolipidek (szénhidratokkal
mas szerves kombinalt lipidek),
vegyuletekkel - lipoproteinek (fehérjékkel

kembinalt lipidek)
Szarmazasuk | Allati eredetii lipidek | - olyan lipidek, amelyeket a

szerint hus, hal, vaj, taré, friss tejfél,
stb. tartalmaz
Novényi eredetd - foldimogyord olaj, margarin,
lipidek sth.

Egy sor lipid felelés a koleszterin feleslegért, de valdjaban kétféle koleszterinszint van: ,,j6” és “rossz”, a végsé
cél az, hogy a teljes koleszterint a lehetd legalacsonyabb szinten tartsuk.
igy azonositunk:
1. koleszterin néveld zsirok - ezek telitett zsirok, hisok, kolbaszok, vaj, sajt, szalonna, tejtermékek;
2. zsirok, amelyek csak kis mértékben befolyasoljk a koleszterint - rakfélékben, tojasban, baromfihdsban (bér
nelkil) talalhaték;
3. koleszterinszint-cstkkentd zsirok - ezek clivaolaj, repce, napraforgé, kukorica, stb.
A halzsir valéjaban nem befolyasolja a koleszterin anyagcseréjét, de ez a madja a sziv- és érrendszeri betegségek
megeldzésének, a trigliceridek csdkkentésének és a trombézis megelézésének. Ennek eredményeképpen zsiros
halat fogyaszthatunk (lazac, tonhal, makréla, hering, szardinia).

JEGYEZD MEG!

4 Alipidek biztositjak a napi szikséglet 25-30%-4t, azaz 3 — 5 gritestsilykilogramm/nap.
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1Il. SZENHIDRATOK vagy cukrok szerves anyagok, melyek szénbél, hidrogénbdél, oxigénbél alinak és a szervezet
energlaszikségletének 60%-at adjak.

Szénhidrat forrasok:
- gabonafélék, gabonatermékek (liszt, repce, tészta, gabona, rizs),
pékaruk;
- zéldségek, gyumslcsdk (bab, borsd, gytkér, di6, alma, kérte, birs,
ribizli, sz016, Gszibarack, szilva);
-méz,
- cukor, cukortermékek.

A szénhidratok nélkulézhetetlenek a szervezet szamara, mert szerepik:

energetikai ~ a szervezet szamdara 24 orara szikséges energia 50-60%-at biztositjiak, 1 g
szénhidrat elégetésébdl 4,1 kcal energia szbadul fel.

plasztikai és | —részt vesz a sejtek és szdvetek felépitésében: pl. a glikogén

szerkezeti

védelmi — hozzajarul a szervezet toxikus anyagokkal szembeni ellenalld képességének
noveléséhez, biztositva a maj j6 mikodéséhez és alakformalasahoz; az a szerv, ahol
a szervezetben kialakult vagy abba bejutd toxinok semlegesitédnek.

A nagy mennyiségben fogyasztott szénhidratok elhizashoz vezetnek, mert energiaforrasként fogyasztva zsirra
alakulnak, amelyek lerakédnak a bér alatti zsirszévetekbe. A szénhidrat fslésleg hozzajarul a maj, a vesék, az
emésztécsatorna és mas szervek karosodasahoz. A szénhidratok hidnya hipokalcemiat (kalciumhianyt) okoz. Ez
altalanos gyengeségben nyilvanuk meg: aluszékonysag, meméra cstkkenés, sav-bazis egyensuly felbomlasa.

A szénhidrat molekulak ésszetettségének fliggvényében az alabbi osztalyozas lehetséges:

A szénhidratok lehetnek:
1. Monoglucidok vagy monozacharidok
2. Oligoglucidek vagy cligozacharidok
3. Poliglucidok vagy polizacharidok

s

MINGSEG A TURIZMUSBAN £S A VENDEGILATASBAN

- keser( fziek,
Heterozidok [nagy

amigdalin - manduldban;
szinigrin — a fekete mustarban;
(cukor és mas |mennyiségben szolanin — Kicsirazott krumpli;
jellegl Gsszetevd|mérgeztek galaktanok - amely glukézbdl, galaktozbdl és egy
kombinacioi) masik komponensbdl - tengeri algakbol kivont agar-
garbol all.

TUDTAD, HOGY?

¥ Arossz szénhidratok nagy mértékben névelik a vércukorszintet, és hiperglikémiahoz, azaz cukorbetegséghez
vezetnek (pl. cukor, barmilyen formaban, tisztén vagy mas ételekkel, stiteményekkel, fehér liszttel, fehér
rizzsel kombinalva).

v Ajo szénhidratok alacsony vércukorszint-emelkedést okoznak? (pl. teljes kicrlésdi liszt, teljes rizs, lencse és
bab a legtébb gyimdlcs és zoldség, amelyet az élelmi rost kategériajaba is sorolunk , péréhagyma, salata,
zéldbab, kis mennyiségl szénhidratot tartalmazé ételek

- peptoz (5 szén |- riboz, arabindz, xildz — gylimélcsokben és
Monoglikid  [atomos) gyokeresekben.
(monozacharidok)}- hex6z (6 szén - a taplalkozasban a legfontosabbak a fruktéz, glikez
latomos) (sz6lécukor), galaktoz.
Oligoglukid [ dizacharidok - zacharoz, maltdz, laktdz (tejben)
(oligozacharidok) Htrizacharidok - rafindz
. g - keményitd (amilaz és amilopektin alkotja: az amilaz
SZENHIDRATOK a magok belsejében, mig az amilopektin a magvak
(GLUCIDOK) héjaban talalhatd);
- névényi - hemicelluléz, celluldz, inulin;
Poligltkid eredetiiek I pektinek - sav hataséara és cukor jelenlétében ezek
(polizacharidok) az anyagok gélesednek;
- élelmi rostok - a tAmogatd poliglikideknek nincs
tapértékik, de eldsegitik az emésztést.
- allati eredetliek |- glikogén, az allatok és az emberek majaban és
izmaiban
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Szénhidratok tulajdonsagai:

- enzimek hatdsara a szénhidratok fermentalddnak, amely tulajdonsag a pékaruk, tejipari termékek, alkoholos italok
el6allitasanak alapja;

- a szacharoz magas hémérséklet hatasara amorf, sargas-barna témeggé alakul at, amelyet karamellizacionak
neveznek.

JEGYEZD MEG!
« 1 g szénhidrat elégetése 4,1 kcal-t eredményez.
» Az ajanlott napi szénhidrat szukséglet 5-6 g / 1 testtémeg-kg / nap.

Az élelmi rost elengedhetetlen a szervezet szamara, mert:

- serkenti a gyomornedv termelését,

= csokkenti a glikoz emésztést és felszivodasat,

- csdokkenti a koleszterinszintet,

« megakadalyozza a vastagbélrakot.
Az éleimi rostok, mas néven ballasztanyagok, tartalmazzak a novényi élelmiszerek minden olyan &sszetevéjét,
amelyet a gyomor nem tud megemészteni vagy nem tud felszivédni, de amelyek befolyasoljak az emésztési
folyamatot.
A kémiai tulajdonsagoktdl és a testre gyakorolt hatasuktol figgden, vannak:

1. Vizben oldhatatlan - serkentik a béltranzitot;

rostok - élelmiszer-forrasok: teljes kidrlésd liszt, bazakorpa, dio és néhany
zdldség, gyimadlcsdk, zdldségek, gabonafélék, magvak;

- vizben oldédik, kocsonyas anyagot képezve; segitenek csékkenteni a
vér koleszterin- és glukézszintjét;

- az oldhatdé rost nagy mennyiségben talalhaté zabban, borséban,
babban, alma, citrusfélék, sargarépa, arpa

2. Oldhatd rostok

IV. VITAMINOK (Eletfontossagl aminok™)

A vitaminok §sszetett szerkezetl szerves anyagok, amelyek kis mennyiségben alapveté szerepet jatszanak a
létfontossagu sejtes folyamatok fenntartasaban,

A vitaminokat a szervezet nem tudja szintetizalni, hianyuk a testben sulyos taplalkozasi betegségekhez vezet
(avitaminozis).

A vitaminoknak biokatalitikus szereplk van, és nélkillézhetetlenek a test fenntartasahoz és fejlédéséhez. Az
alabbi tablazat a vitaminok osztalyozasat mutatja.

A vitaminok fé csoportjai;

A vitaminok &sszetett szerkezetll szerves anyagok, amelyek kis mennyiségben alapvetd szerepet jatszanak a
létfontossagl sejtes folyamatok fenntartaséban.

A vitaminokat a szervezet nem tudja szintetizalni, hianyuk a testben sllyos taplalkozasi betegségekhez vezet
(avitaminozis).
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A vitaminoknak biokatalitikus szerepiik van, és nélkiil6zhetetienek a test fenntartdsahoz és fejlédéséhez. Az alabbi
tablazat a vitaminok osztalyozasat mutatja.

antixeroftalrnic)

ZSIROLDEKONY JELLEMZOK
VITAMINOK
+ A Vitamin - Fontos szerepe van a sejtek névekedésében és aklivitasaban, a sejtek

integritasanak fenntartdsaban a hamszévetben.

- Elelmiszerforrasok: A-provitamin formajaban sargarépabdl, paradicsombal,
zoldhagymahal, salatabol, spenétbdl; A-vitamin formajaban, allati eredeti
élelmiszerekbdl: halolaj, vaj, tej, tojassargaja.

- Az A-vitamin napi szlikséglete 150-300 mg.

(antihemoragikus)

- D Vitamin, I Beavatkozik a kalcium és a foszfor anyagcseréjébe, elésegitve azok
(antirahitikus) felszivodasat a belekben.
I Hianya, rendellenességeket ckoz a csontosodas folyamataban és idegi
zavarokat.
- A D-vitamin megtalalhatd halolajban, tojassargajaban, vajban, tejszinben, tejben,
gombéban.
r A napi szilkséglet 400 U.I., felnéttek és gyermekek esetében 500-1000 U.I. (Ul =
nemzetkdzi egységek).
- E Vitamin - Befolyasolja a szaporodéasi folyamatokat és az oxidacio folyamatat az
izomsejtekben.
- A z6ldségek, a spenét, a salata, a névényi olajok zéld leveleiben talalhatd meg
FK Vitamin I Fontos szerepe a véralvadas folyamataban, hianya a szervezetb&l vérzést okoz.

- Megtalalnhaté: zéldségfélékben, gabonafélékben, majban, tejtermékekben,
tojaéssargajaban.

\VIZBEN OLDODO VITAMINOK

F B1 Vitamin
(tiamin)

- Megtalalhaté gabonafélékben, sérélesziében, gyimélcsskben, szaraz
z6ldségekben

- Allati eredet(i élelmiszerekben a B1-vitamin mennyisége jelentéktelen.

A Bi-itamin iranti igény fokozott fizikai megterheléssel &s magas a
szénhidratbevitellel névekszik.

- B2 Vitamin
(riboflavin)

| Séréleszt6ben, tojasfehérjében, sovany husban, halban talalhate meg,

maj, vesék, tej, dibfélék és zbldsegfélék.

I Fontos szerepe van a sejinévekedés és a sejtlégzés folyamataban,

szerepe a test mikrobakkal szembeni ellenallasanak erésitésében.

Hianyaban elvaltozasok jelennek meg az arcon, a nyelven, cstkken a szervezet
ellenallé képessége a fertdzésekkel és a eréfeszitésekkel szemben

- B6 Vitamin
(piridoxin)

- A test szintetizalhatja. A majban, a Iépben, a szivben,

agyban, spendtban, almaban, korpaban, sérélesztében talalhato.

- Megakadalyozza a koleszterin lerakodasat az artériak falan, segit
idegsejtképzédésben.

| Hianya a szervezetben, idegi rendellenességeket, gyengeséget okoz,
nehézjaras.

- B12 Vitamin
(ciancobalamin)

- Sorélesztbben, tojasfehérjében, majban, vesében, integral kenyérben talalhatd.
+ Beavatkozik a hemoglobin szintézisébe, és majsejt védd szerepe van, mert
tulajdonsaguk miatt megakadalyozzak a zsir lerakédasat.

r Hianya a szervezetben, kilénésen komoly idegrendszeri rendellenességeket
lokoz.

+ C Vitamin
(aszkorbin sav)

- Antiskorbut vitaminnak is nevezik, mert hianya "skorbut" nevii betegséget okoz

- Friss zoldségekben és gyumélcsékben, csipkebogydban, narancsban,

citromban, sargarépaban, borséban, paradicsomban.

I Nagyon kis mennyiségben megtalalhaté a tejben és a majban.

I Az élelmiszer-tartésitas a C-vitamin mennyiségének csékkenéséhez vezet.

- A C-vitamin vesztesége a zéldségek tisztitasaval eléri a 10-15%, a vagottaknal
edig a veszteség elérheti az 50% -ot is.

- PP Vitamin
antipelagra)

- Allati szévetekben, melléktermékekben és kevésbé talalhatéd meg névényi eredet(]
termékekben.
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- A belsé elvalasztast a mirigyek és a idegrendszer normalis mikGdését segiti,
alamint a vas asszimilacidjat.

b A napi szilkséglet 7 mg.

V. ASVANYI ANYAGOK

Az asvanyi anyagoknak fontos szerepik van a szervezetben, biztositiak a sav-bazis egyenstilyt, a létfontossagu
folyamatok kialakulasahoz. A szerves anyagok mellett az emberi testnek szamos vegyi anyagra is szilksége van.
A legtobb asvanyi anyag taplalékkal keriil be a szervezetbe. .

Az asvanyi anyagokat az ételekben talalhaté mennyiségtdl fuggéen két csoportba soroljak:

A MAKROELEMEK B. MIKROELEMEK
Natrium (Na), Kalium (K), Kalcium (Ca), FoszforlVas (Fe), Mangan (Mn), Jéd (1), Zink (Zn), Réz (Cu),
(P), Klér (CI), Kén (S), Magnézium (Mg), stb.  |stb.

Elelem forrasok: Elelem forrésok: izom, his melléktermékei,

- allati eredet: Na, P, agy, maj, sziv, tojas, tej; tojassargaja, hiivelyesek, friss gyumédlcs, zéldségfélék.
- névenyi eredet(: Mg, Na, Cl, zéldségekben, |Szerepe a szervezetben:

gyimolesékben.. - A vas a légzésfunkcidban szerepet jatszd enzimek
Gsszetetelébe jut, a hemoglobin ésszetételében vagy
oxigént szallit a tud6bsl a szévetekbe.

- A jod befolyasolja a pajzsmirigy mikodését (tej, tojas,
engeri hal).

E A réz és cink a majban talalhatd.

JEGYEZD MEG!
4 Nagy mennyiségben az 6lom, a cink, a réz karos lehet az emberre.
Az élelmiszerben valo jelenlétuk bizonyos hataroken til nem megengedett.

VI. A ViIZ

A viz az emberi szervezetben 60-70% -ban taldlhaté meg, a vizmennyiség 20% -anak elvesztése halalt okoz. A viz
feloldja az asvanyi- és a tdpanyagokat, elésegiti a sejtekbe torténd szallitasat, ahol atalakulnak, majd ezt kbvetben
szintén segitségével a kilénféle reakcidk maradvanyait a boron, a vesén, a tudén, keresztul kitriti, igy a viz
biokatalitikus szerepet tilt be.

TUDTAD, HOGY?...

A testbdl eltavolitott és a meglévs vizmennyiség kozétt allandé egyensulynak kell lennie, EZ az
ugynevezett vizmérleg vagy hidrikus egyensuly.

Vil. AZ ENZIMEK

Az enzimek biokatalitikus szerepet jatszo szerves anyagok, amelyek megtalalhaték mind az emberi és allati
szervezetben, mind a névényi organizmusokban és mikroorganizmusokban.
Az éleimiszerek megvaltozhatnak sajat enzimeink vagy a mikroorganizmusokhoz tartozé enzimek hatasara. Az
enzimek hatasat a h6mérséklet és a kdrnyezet reakcisja befolyasolja.
JEGYEZD MEG!

Az enzimek a kovetkez6kbe sorolhaték:

+ endoenzimek - amelyek a sejtek belsejében hatnak.

+ exoenzimek - amelyek a sejteken kivil hatnak.
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2.2. Az ételek kaloriaértékének kiszamitasa

A kulinaris technoldgiaban a tapérték fogalma négy dimenziét foglal magaban, amelyeknek f& szerepe van az
élelmiszer piaci hatasanak értékelésében:

« pszichoszenzoridlis érték;

« energetikai érték;
+ biolégiai érték;

higiéniai érték.
(& HIGIENIAI ERTEK
ORGANOLEPTIKUS hiany / utanzat;
ERTEK antinutricionalis anyagok;
iz; szag; aroma; szin, rovarirtok;

aspekius. ESZTETIKA /_——_\ mikroorganizmusok;
korokozék és szaprofitak;

mérgezd fémek és metalloidok

AZ ELELMISZEREK

- s TAPERTEKE p
BIOLOGIAI ERTEK:

/ esszencidlis aminosavak [N~ b ENERGIA ERTEK
t‘anglma 5 3 szénhidrattartalom,
allati fehérjékbdl; lipidtartalom
vitamintartalom; Gt .
tartalom elemekben. 1eheretarialom,

& v

Az ételek tapértéke

A tapérték a korrelaciot képviseli a pszichoszenzoros, energetikai, biolégiai és higiéniai érték kézott.

Egy élelmiszer / kulinaris készitmény / cukraszati termék esetében a tapérték (annak négy oldalaval) a f6
szempont a mindség értékelésében.

+ Az ételek pszichoszenzoridlis értéke (érzékszervi és esztétikai érték) - hatarozza meg a termék megvasarlasi
dontését. Az érzékszervi (organoleptikus) tulajdonsagok az atlagos vasarlé szamara az elsé kritériumok a
mindség értékelésében.

+ Az ételek energiaértéke - az energiaellatas képességét képviseli, és kilokalériaban vagy kilojoulban van
kifejezve.

+ Biologiai érték - kifejezi a normalis anyageseréhez elengedhetetlen nélkilézhetetien komponensek, ill.
esszencialis aminosavak, vitaminok (zsirban oldédé: A, D, E, K és vizben oldédd: C és B komplex) és asvanyi
elemek (kalcium, vas, foszfor, kalium, natrium, jéd) jelenlétét.

+  Higiéniai érték - az egészséqigyi jogszabdlyok targya, amelyek korlatozd hatarértékeket irnak elé az dsszes
karos dsszetevire.

Egy élelmiszertermék energiaértékét a flitéértékl (calorigén) trofinok hatarozzak megq: fehérjek, szénhidratok,
lipidek. A f6 trofinok kaléria-egyutthatéi = 1 gramm tapanyag elégetésével:
Kaldria-egyitthaték egy gramm tapanyag elégetésével FAQO-egyiitthatok

1 g fehérje =

4,1 kcal vagy 17,15 kJ

4 kcal vagy 16,7 kJ

1glipid =

9,3 kcal vagy 38,9 kJ

9 keal vagy 37,7 kJ

1 g szénhidrat =

4,1 keal vagy 17,15 kdJ

4 kcal vagy 16,7 kJ

MINGSEG A TURIZMUSBAN ES A VENDEGLATASBAN

Ezekbél az egyitthatékbol és az élelmiszerekben |évd fehérjék, szénhidratok, lipidek szdzalékos aranyabdl
kiindulva meghatarozhatjuk a termék energiaértékét az alabbiak szerint:
Qn= (P x Kp) + (L x KL) + (G x KG)
Ahol:
Qn - n termék energia értéke,;
Kp, KL, KG = fehérjék, lipide, szénhidratok kaldria egyutthatéi;
P = &ssz fehérje mennyiség;
G = ¢ssz szénhidrat mennyiség;
L = &ssz lipid mennyiség.

Példat adunk a folyékony készitmény tapértékének és energiaértékének kiszamitasara.

Zoldségkrémleves - mennyiseégek 4 adagra: 300 gr.
Nyersanyag Saly P% L% G% P L G Vitam. | Asv.
szamitott | szamitott | szamitott 50K
Burgonya 500 g 1.7 0,2 17,4 8,5 1 87 B,.C Na, K
Murok 500 g 1,5 0,3 8,8 7.5 1,5 44 A, B1, Na, K,
B2, PP, | Ca, Mg,
c Fe, S,
Cu, P,
Cl
Hagyma 20g 1,5 0,2 10,5 0,3 0,04 21 A, B1, Na, K,
B2, PP, | Ca, Mg,
Cc Fe, S,
P, Cl
Zeller 50 g 1,4 0,3 5,9 0,7 0,15 2,95 B1, B2, | Na, K,
PP, C Ca,
M?g,
Fe, S,
Cu, P,
o]
Paprika 109 131 0,2 46 0,11 0,02 0,46 A, B1, Na, K,
B2, PP, | Ca, Fe,
c P
Petrezselyem | 10 g 1.1 0,8 10 0,11 0,08 1 A C Na, K,
Ca, Mg,
Fe, S,
P, Cl
Osszesen E - - - 17,22 276 137,51

Atapérték: P+ L+ G = 17,22 + 2,76 + 137,51 = 157,49 g tapanyag.

Qn (Energia/kaléria érték) = (P x 4,1) + (L x 9,3) + (G x 4,1) = (17,22 x 4,1 Kcal) + (2,76 x 9,3 Kcal) + (137,51 x
4.1 Keal) = 70,602 + 25, 668 + 563,791 = 660,061 kcal/4 adag, 1 adag = 165,01 kcal

Minden kulinaris termékhez / készitményhez mellékelni kell a tapériékjelolést, amely tajékoztatja a fogyasztokat a
termékekben / készitményekben talalhaté tapanyagokral.

A tapértékjellésnek tartaimaznia kell az alabbiakra vonatkoz6é informaciokat:

A készitmény neve: Zéldségkrémleves 1 adag / 300g,

Nyersanyagok: burgonya, sargarépa, hagyma, zeller, paprika, petrezselyem,

Felhasznalhatosagi idd: 24 éra

Energiaérték: 165 Kcal,

Taperték: 39,37 g tapanyag

Fehérje: 4,30 g/ 1 adag

Lipidek: 0,69 g/ 1 adag

Szénhidratok: 34,37 g / 1 adag
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Tovabbi példak az energiaérték kiszamitasara (Q)

Példa 1:
Szamitsa ki az energiaértéket a kdvetkezd informéciék alapjan:
Termék Mennyiség | Fehérjék % (P) Lipidek% (L) Szénhidratok% (G)
megnevezése
Fehér 200g ) 0.4 52.0
blzakenyér
(7,5x200):100=15 | (0,4x200): 100=0,8 (52,0 x 200): 100 = 104

Quemyer= (P x Kp) +{L x KL) + (G x KG) =(15x4,1)+(0,8x9,3)+(104x4,1)= 61,5+ 7,44 +426 4 =495,34kcal

Példa 2:
Hatarozza meg annak a reggelinek az energiaértékét, ami: 150 g fehér blza kenyérbél, 50 g sajt, 100 ml
almalébdl és 100 g sz&l6bél all.

Termék Mennyiség | Fehérjék % (P) Lipidek% (L} Szénhidratok% (G)
megnevezeése
Fehér 150 g 75 19,0 1,0
bizakenyér

(7,5x150):100=11,25 (0,4x150): 100=0.6 (1x50): 100=10.5

Cieenyer= (P x Kp) +(L x KL) + (G x KG) =(11,25x4,1)+(0,6x9,3)+(78x4,1)= 46,12+ 5,58 +319,8 =371,54kcal
Sajt [50g [ [ 0,4 [ 52,0

| (25x50):‘1>00=12,5 | (19x50): 100=9,5 | (52,0 x 150): 100 =78

Qo= (P x Kp) H{L X KL) + (G x KG) =(12,5x4 1)+(9,5x9,3)+(0,5x4,1)= 51,25+ 88,31 +2,05 =141,61kcal
Almalé [ 100 ml [ 0,09 | 17.4

Que= (P X Kp) +(L x KL} + (G x KG) =(0,09x4,1)+(0x9,3)+(17,4x4,1)= 0,36+ 71,43 =71,17kcal

Sz616 [100g [ 2 | 1.7 [ 18,0

Quzaia= (P x Kp) +(L x KL) + (G x KG) =(2,1x4,1)+(1,7x8,3)+(18x4,1)= 8,61+ 15,81 +73,8 =98,2kcal

Qreggei= Quenysr + Qsat + Qs + Qszeis = 371,54kcal + 141,61kcal + 71,17keal + 98,2kcal = 682,52 kcal

A romaniai konkrét kérillmények és a népesség szerkezete alapjan a taplalkozési szakemberek megallapitottak,

hogy élettani szempontbél az egy lakosra juté atlagos napi fogyasztas 1800 - 2000 kcal, 6sszehasonlitva az eurépai

orszagok lakossagara meghatarozott szintekkel.

OLVASMANY!

Energiasziikségletiinket kaléridban vagy KJ-ban (kilojoule) hatdrozzuk meg. Egy kaléria az a
hémennyiség, amely 1 g 14,5 °C-os viz hémérsékletét 15,5 °C-ra emeli normal légkéri nyomason.
Az SI mértékrendszer szerint ma maér joule-ban, illetve kilojoule-ban adjuk meg ezen értékeket, am ez még
nem teljeskériien alkalmazott megoeldas. Az emberi szervezet széméra szilkséges energia a faplalékbol
(fehérje, szénhidrat, zsir) szdrmazik. A leglobb energiat a zsirok (9,3 kaldria/g.), ennél kevesebbet a
fehérjék (4,2 kaléria/g.) és a szénhidratok (4,1 kaldria/g.) jutaljék a szervezetbe.

A tépanyagok energetikailag részben helyettesitik egymast, sét bizonyos korlatok k6zott at is alakulnak
egymdsba. Az egyes tdpanyag-molekulaknak azonban megvan a maguk specifikus szerepe a sejtek
felépitésében és a szintézisben. Ez az oka annak is, hogy pl. a zsirral szemben, valamennyi fehérjét
mindennap el kell fogyasztanunk a nitrogén- (fehérje) egyensily fenntartdsdhoz. Egy adoll nap boséges
fehérjebevitele nem fedezi a kiévetkezd napra szikséges, aktuélis fehérjeigényf, mivel a felesleges
aminosav mennviséa nem (vaav csak naavon) korlatozoltan raktarozédhat. azaz lebomlik..
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3. FEJEZET - ELELMISZERCSOPORTOK ORGANOLEPTIKUS

JELLEMZOI

3.1. Gabona és gabona termékek

3.2. Zoldségek és gyamolcsok. Feldolgozasukbdl szarmazé termékek
3.3. Hus, hus melléktermékek

3.4. Hal, hal melléktermékek és egyéb tenger gyiimadlcsei

3.5. Tej- és tejtermékek

3.6. Fiszerek, élvezeti cikkek &s egyéb adalékanyagok

E fejezet attanulmanyozasa utan A 4457/05.07.2016-0s szamu Tanigyi és Tudoményes Kutatasi Minisztérium
Rendeletének 3. Melléklete, a 4121/13.06.2016-0s szamu Szakmai képzési szabvany, 4. Melléklete szerint a diakok

az alabbi ismereteket, szakértelmet és magatartast tulajdonithatnak el:
A tanulés eredménye:

Ismeretek Szakértelem (képességek)) Magatartas
4.1.5, Az glelmiszer | 4.2.6. Az éleimiszerek | 4.3.5. Specidlis dokumentacio
csoportok organcleptikus | organoleptikus ellendrzése a | felhasznalasaval véllalja a
jellemzdinek beazonositdsa | szak-dokumentacio alapjan felelésséget az éleimiszer-tarolasi-
és feldolgozasi szabélyok
betartasaert.

3.1. Gabona és gabona termékek

Az ellenérzitt érzékszervi jellemzék a kovetkezdk:
= aszin;

* a megjelenés;

* egységesség;

* a szag,

= az iz

* konzisztencia (allag).

FONTOSABB GABONA TERMEKEK ORGANOLEPTIKUS JELLEMZOI

Grizes maléliszt (malai grisat) - - nagy, sarga-narancssarga granulatum
formajaban jelenik meg, korpanyomok nélkil. Az ize enyhén édes, illata
jellegzetes. Nem lehet svanykas, keser(, rohadt, penészes, pallott iz.
Ezenkiviili semmilyen szennyez&dés vagy fertézés nyomai nem
megengedettek.

Puliszkaliszt (malai superior) - finom por formajaban, szalma-sarga szin(,
korpa- nyomokban jelenik meg.

Griz (dara) (gris) - sargasfehér szini, kellemes szagu, jellegzetes izd,
enyhén édes, keser(i vagy savanyl iz nélkll, ragaskor recsegés nelkil.
Rovarok jelenléte, penész vagy pallott szag nem megengedett.

Rizs (orez) - hantolt, egészséges, egyenletes szemek formajaban
jelentkezik. A szine fehér és sargas-fehér kézdtt valtozhat Az illat
jellegzetes, az ize kellemes, édes, specifikus. Fertézés nem
megengedett.
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Arpakasa (arpacas) - ovalis szemek formajaban, lekerekitett (arpa) vagy
kerek (buza) formaban, hantolt és csiszolt, héjnyomok nélkll, kellemes
izl, specifikus, idegen szag nélkul. A szin sargasfehértél barnasvirdsig
terjedhet.

Kukoericapehely (fulgi de porumb) - sargas-arany szinii, egységes, égési
nyomok nélkll, kellemes illatd és iz(.

Liszt (faind) - a szin, illat és iz alapjan értékelik, 6sszehasonlitva egy
standard mintaval. Egy fadlivanyra egyenld mennyiségben helyezzik az
analizalandé lisztmintakat és a standard lisztet. 1-2 percre vizbe meritjik,
szelldztetjuk és elemezzik a szinét és korpa nyomokat. A szagot agy
hatarozzuk meg, hogy a mintat vizben melegitjuk kértlbeltl 70 °C-ra,
majd lehiitjik, leeresztjik a vizet, és megszagoljuk a mintat. Az izt
ragassal hatarozzuk meg.

Kenyér (painea) — velumen (t6meg), szin, a kéreg megjelenése, a bélzet,
az aroma és az iz alapjan értékelik. Deformaciok, laposodasok,
repedezések, égési sériilések, nagy repedések nem megengedettek. Az
illat a kenyér szeletelése és tobbszori préselése utan értékelhetd. Nem
megengedett penész, avasodas szag. Az izt az izleléssel hatarozzuk
meg, és édeskés.

Széraz tésztak (paste fiinoase) - megjelenésik, szintk, illatuk és izik
alapjan értékelik 6ket. A szemrevételezés soran megfigyelik a sima
feluletet, lisztnyomok nélkal, kis asperitdsok, enyhe hajlitasok
megengedettek. A szin fehér, egységes, és azok, amelyek adlékokat
tartalmaznak, egyedi arnyalatiak.

Az érzeékszervi tuljdonségok

lehetéveé teszik a buzadarak mindségének értékelését, a technoldgiai

folyamat vagy az alapanyagok mindségi hibdinak azonositdsat, valamint a hibas tarolds soran
bekdvetkezd lebomlasi folyamatok azonositasat.

ragacsossag.

Kiilalak hibak Szin hibak |1z hibak Szag hibak
Eltérések a tipikus | Az égett vagy sapadt | - Savanyl iz, a hosszas | A kérnyezetbdl
formatol: dudorok, | héj a sités | kelesztésnek kélesonzott idegen
nyakasodasok, hdszabalyozasat jelzi. készénhetd, szag jelenléte,
zuzbddas, laposodas, - édes fz, a rovid | szdllitéeszkdzrél vagy
térfogatcsokkentések, kelesztésnek nem megfeleld tarolas
repedések  jelenléte, koszénhetd miatt.

A siitéipari termékek hibait az alapanyagok minésége, kiilondsen a felhasznalt liszt mindsége, a technoldgiai eljaras
vagy a nem megfeleld kérilmények kozotti szallitas okozza.

A krétas betegséget (boala cretoasd) a baktériumok okozzak, amelyek a kenyér felleten fejlédnek és fehéres,
krétaporhoz vagy liszthez hasonlb foltokat képeznek.
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3.2. Zoldségek, gylimélcsdk. Feldolgozasukbdl szarmazé termékek
3.2.1. Zéldségek és feldolgozdsuk soran el6éllitott termékek

A zdldségek mindségének ellendrzése az érzékszervi vizsgalat alapjan térténik, az alabbi jellemzdk azonositasa
atjan:

JELLEMZOK ORGANOLEPTIKUS ELLENORZES

A frissesség | megjelenését, alakjat és szinét értékelik; nem megengedett a teljesen fonnyadt
allapota vagy fonnyadt részek jelenléte.
A fajta | dsszehasonlitjak a konyhaban fogyasztasra vagy feldolgozasra szant zéldségeket
hitelessége mintak, forméak vagy szines lapokon lathaté zdldségekkel
A fajta alakja ezeket a referenciamintakkal torténd osszehasonlitas révén vizsgaljak, és a
zéldségek fajtdja alapjan azonosithatunk hengeres, kipos, ovalis, gdmb formakat
stb.
sulyban, térfogatban, hosszban fejezik ki, és vonalzdval torténd méréssel vagy egy
darab mérésével, illetve darabok kilogrammonkénti hitelesitésevel igazoljak
a természetes fénynél vizsgaljdk, és jelzi a ztldségek érettségét; tobb szin
jelenlétében az dominans pigmentet veszik figyelembe.
Egészségi allapot | ezt szabad szemmel vagy nagyitoval értékelik; nem lehet semmilyen betegség
vagy kartevék altal megtdmadott zéldség, szennyezdédés, amelyben talaj- vagy
anyagnyomok talalhatok.
A bél (hus) szine | ellenérizhetd egy véletlenszerlien kivalasztott zdldségminta felvagasaval egy
jelentés mennyiségbdl.
A bél (hus) | tdbb z&ldséy megtapogatasaval egy mennyiségbdl, esetleg késtolassal; fajtanként
konzisztencidja meghatarozhatok leveses, lagy vagy ropogds zéldségek
Aroma és iz izleléssel, szaglassal, megfigyelve a fajta szerinti megkilénbéztetést; az érettség
mértéke &s a termesztés kdrilmeényei alapjan értékelhetd.
A zdldségek belsé és rejtett hibait a hosszanti vagy keresztirdnyl metszés utan talalhatjuk meg; a kllénféle
zoldségféléknél sajatosak.
A friss zoldségeknek kulénféle hibai lehetnek fajtanak és valtozatoknak megfeleléen. Ezek kozul megemlitjik:

- magvak jelenléte a tulérettségi szakaszokban (uborka, tok, padlizsan, zéldborso, zéldbab);

- masodlagos gyskerek és fas részek jelenléte (gyokérzoldségekben: sargarépa, petrezselyem,

paszternak, zeller, retek);

- aviragrézsa (lujetr) jeleniéte (spendt, salata, retek, hagyma),

- hamlas (hagyma, fokhagyma);

- azold gallér jelenléte a szar korul (paradicsomban);

- keser( iz (uborka);

- vagasok, mechanikai sérulések, idegen testek, csirazas, rancosodas (burgonyaban).
Azokban az esetekben, amikor a vélogatatlan ztldségeket fagyaszijak, hibaik teljes mértékben megfigyelheték,
még fokozottabban a feldclgozott termékekben is. Az alabbi tablazat bemutatja a fagyasztott z6ldségek fobb hibait.

HIBAK OKOK
Fagyasztd égések A hibds csomagolas vilagos szinl foltok megjelenését okozza a termékek
fellletén.
A szbvetek lagyuldsa | Az érettségi szakasz tillépése a betakaritaskor, nem megfelel§ kérulmenyek
kozotti tarolds, nagy hémérsékleti ingadozasok, a szavatossagi id6 tullépése.
A szovetekben lévd oxigén a pigmensek oxidaciojat és a friss zbldsegekre
jellemzd élénk szinek elvesztését eredményezi.
Savanyl iz | Az el6fagyasztasi miveletek meghosszabbitdsa bizonyos fermentacios
megjelenése folyamatok megindulaséhoz vezet.
Keserli iz megjelenése | Bizonyos enzimeknek a lipidvegylletekre gyakorolt hatdsa miatt.
Aroma elvesztése A helytelen csomagolas és a hosszabb ideig tarto tarolas az aromaanyagok
elillandsahoz vezet.

Zoldségmeéret

A héj szine

A szinek valtozasa

A pacolt termékek fé hibai a kovetkezok:

Kellemetlen iz és szag Lagyulas | [ Barnulas/szin sététedés ‘ ‘ Nyulosodas H Félesedés/bbrosodés
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Annak érdekében, hogy organoleptikusan alkalmasak legyenek a zéldség- és gyUmélcskonzerveknek meg kell
felelniiik a mindségi eldirasokban meghatéarozott elfogadhatésagi feltételeknek.
A zdldségkonzervek mindségének ellendrzése a dobozok kilsd és belsd jeldlésének és megjelenésenek
felmérésével torténik. Az livegek tisztak, szorosan lezartak és dudormentes fedelinek kell lennitk. Fémdobozok
esetében nem engedélyezett rozsdafoltok, horpadasok vagy dudorok.
A z6ldségkonzerveket tartalmazé edényeket 40 ° C-os vizbe helyezve ellendrizzik a légzarast. Figyelik tovabba a
z6ldségek megjelenését, a zoldségek allagdt, izét, szinét és tartalmat a nettd témeghez viszonyitva.
A zoldségek méretének, szinének és érettségének egymashoz kozelinek kell lennie. Az izének és illatanak a
zéldségekre jellemzének kell lennie, idegen iz és szag nélkil. A zoldségeknek vagy zéldségdarabok jol meg kell
legyenek féve és sértetlenek kell legyenek.
PELDAUL

paradicsomkoncentratumoknak homogén, siird masszanak kell lennie, romlas,
erjedés vagy penész nyomai nélkill; illatanak és izének kellemesnek kell lennie,
jellemzéen a paradicsomra, az erjedés vagy a penész ize és szaga nélkil a szinnek
a termék teljes tomegében egyenletesnek kell lennie, az élénkvorostdl a
églavorosig.

TUDTAD, HOGY?

- A zéldségek tapértékének és izének megdrzése érdekében a forrasban levé vizbe kel tenni.

- A gyokérzoldségek gyorsabban fének, ha forrasban |évé sos vizben forraljak fel.

- A fagyasztott zoldségek megdrzik valtozatlan tapértékiket, ha azokat kézvetlentl felolvaszias nélkil készitik el.
- A friss z6ldségek szinte sértetlenill megérzik vitaminjaikat, ha réviddel az ételekbe torténé bevitelik elstt nagyon
rovid idével elbtte tisztitjak és mossak meg ket

3.2.2. Gyiimélcsék és feldolgozdsukbél szarmazé termékek

A friss gyiimélesék mindségi szintjiktél fuggden egy, kettd vagy harom mindségi osztalyt alkothatnak: extra, 1. és
I1. Egyes gyiimélcsok (szdl6, alma, korte) esetében a fajtakat a mindségi teljiesitmény szerint az A, B vagy C
csoportba soroljak.

Az A és B csoportba tartozo fajtak minden minéségi osztalyt alkothatnak, ellentétben a C csoportéval, amelyek
nem képezhetik az extra osztalyt.

A fogyasztasra és feldolgozasra szant gyumélcssknek a kévetkezo mindségi feltételeknek kell megfelelnitk:

frissesség éretiség egészség és tisztasag
fajta azonosséag méret alak
szin, iz, aroma levesesseg szerkezeti épség

A gyimaolcs minéségének ellendrzése az érzékszervi vizsgalat alapjan torténik, a kévetkezd jellemzok azonositasat
kévetéen:

Valaszték Megjelenés iz
= alma, korte, birsaima, I szines kéreg (héj), husos bél, magok [ specifikus / kifejezett aroma;
citrusfélék a pergamen paholyokban talalhatok | savas, 6sszehizo.
- cseresznye, meggy, + erésen szinezett kéreg (héj) mely I édes-savanyu,
sargabarack, 8szibarack, szilva, [klénbozik a béltdl, a magvakat I 6sszehuzo,
datolya magaba zaré csontos magok I nem aromas.
- eper, szamadca, mélna, szeder, - Iédus bél apro magok szétterjednek a - nagyon illatos;
ribizli, &fonya, szél6, fuge, bélben. - &sszehlzd,
mazsola I cukros.
- diofélek, mogyord, mandula, - ehetetlen kéreg ehetd magok, fas I enyhén aromas, clajos.
pisztacia, féldimogyord kéregbe zarva.
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A friss gyumalcs tarolasa soran a levegd hdmérsékletét és paratartalmat allanddan 12-14 ° C-on, a levegé relativ
paratartalmat pedig 85%-on kell tartani. A levegé paramétereinek csokkentése és novekedése egyarant
meghatarozhatja a termékek romlasat.

A gyumoslcsok allapotat szisztematikusan ellenérizni kell, és amikor az romlas jelei megjelennek, meg kell valogatni
és értekesiteni.

Konzervgyimolcs esetében az aldbbi érzékszervi tulajdonsagok ellendrizhetdk:

. a csomagolas killsé megjelenése;

. a tégely jeldlése (markazasa);

a termék megjelenése a csomagolasban,

szin

. konzisztencia;

. atermék illata és ize;

. a csomagolas belst megjelenése.

MO GN

Erzékszervi jellemzék

Csomagolas - figyelembe veszik a csomagolas tipusat és allapotat;

vizsgalata - megfigyelheté a tartaly killsé megjelenése, ellendrizve, hogy van-e dudor, szivarog-e a
tartalma, nincsenek-e mechanikai deformaciok;

> a fémtartalyokon figyelheté meg, Grités utan ellendrizzik belsé megjelenésiket, figyelni
larra, hogy méarvanyos megjelenésii (kékes-lila foltok)

Marka > a gyartd neve és cime

vizsgalata * a valaszték neve

* szabvanyszam

- fogyasztéi tajékoztatd elemek: nettd témeg, eltarthatdsag, felhasznalt ésszetevék stb.

Kinézet > abbél &ll, hogy a folyadékot iivegpalackba 6ntik és atlatszé fényben megfigyelik; a
ellentrzése lgyimalcsok fehér tanyérra teriiinek, egyetlen rétegben, amely utan megjelenesiket figyelik
meg.

Szin ellenérzésel vizualisan értékelhetd mind a gyumoélcsékon, mind a folyadékon, a szabvanyoknak valé
megfelelés és a fajlagosség mértéke alapjan
Konzisztencia |* vizualisan, tapintassal és ragassal értékelik.
ellenérzése

A kompétok érzékszervi tulajdonsagait a termék szabvanyanak megfeleléen a kovetkezd tablazat mutatja:
JELLEMZOK ELFOGADHATOSAGI FELTETELEK

Tartaly megjelenése A kilsd + hermetikusan lezart, nem dombort, nem lapitott, rozsdamentes;

- a doboz testének enyhe deformaciséi megengedettek;

L nem megengedett olyan alakvaltozas, amely az 6n elmozdulasat

okozhatja.
A belsd - fekete vagy rozsdafolt nem megengedett;
- kék foltok és 6n-szulfid okozta enyhe marvéanyozas megengedett.
Beféttes - hermetikusan lezart, fedél nem domborodott, rozsdamentes, nem
Ovegek feketés.
Tartalmi megjelenés | sziruppal boritott, rovarcok altal nem tamadott, sértetlen, szar, level

sth. nélkili gytimalces;

- ugyanabban a tartalyban a gylimalcsnek azonos fajtajinak kell
lennie, hasonld érettséggel és méretekkel;

- valogatott kompétok esetében kilonbozé valtozata és fajtajo
gylimalcsok megengedettek

I a rothadéas, a penész vagy az Utés jelei nem megengedettek;

- a kortét, az almat, a birsalmat meg kell hamozni és meg kell tisztitani
a maghaztol és a magoktol, a barackot és az ¢szibarackot pedig ki
lehet maggal vagy kimagozva; apro téredék maghé| megengedett 2
kettébe vagott &szibarack kompdt esetében.

Szirup megjelenés | tiszta vagy enyhén opélos; lebegé gyumolcs finom részecskéi
megengedettek.
Gyiimolcs konzisztencia | megfeleléen kemény; a talfétt, de nem romiott gyimélcsok
megengedettek, a tartalyban 1&vé teljes gyiimdlestartalom legfeljebb
[20% -aban;
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[ malna és szeder esetében a téredezett gyumalcs legfeljebb 30% -a
megengedett.

Gyilimdlcs szine

L a valtozatra, fajtajéra és érési fokra jellemzd, szinte egyenletes
ugyanabban a tartalyban;

- szeplds vagy egyenetien gyimslcs megengedett a teljes tartalom
[20% -aban a tartélyban;

- sargabarack kompét esetében a fruktéz gyliméics aranya nem
karlatozott;

L vilagos szin( gyumalcssknél (alma, kérte, cseresznye, szilva), az
enyhén barna szin megengedett;

- kérte és birsalma esetében a halvany rézsaszinl szin is
megengedett.

Iz és szag

- kellemes, a fétt gyumdlcstkre jellemzd;
k idegen iz vagy szag nélkill (penész, erjedés, savanyu stb.).

3.3. HUs és hasipari melléktermékek

A hus mindségének értékelését organoleptikus vizsgalattal és laboratoriumi médszerekkel végzik. Ezeket a

médszereket hasznaljak a frissesség mértékének meghatarozasara és az allatok allapota, a vagasi miveletek,

feldolgozasa és tartdsitasa altal okozott hibak felismerésére.

JEGYEZD MEG!

Az egészségigyi-allat-egészségiigyi normak elbiak az ételmérgezd
fertdzéseket &s parazitakat eléidéz6 patogén mikroorganizmusok hianyat.

A hus frissességének megdllapitasi kritériumait az alabbi tablazat tartalmazza:

KRITERIUMOK

JELLEMZOK

megjelenés

Kulst - kivulrél a hisnak szaraz hartyaval kell rendelkeznie;
L a zsirak jellegzetes szine, allaga és ize van;
- az inak és az izuletek fényesek.

Konzisztencia

- szilard és rugalmas, metszetben kompakt;
- ujjal megnyomva visszatér az eredeti formajahoz.

Szin [ kiviil a his rézsaszintdl pirosig, metszetében fényes és nedves, nem ragados;
I az izomlé tiszta és nehezen gydjthetd dssze.

Szag - a fajra jellemzd;

- a felszinen és a metszetben kozvetlen szaglassal értékelik.

Huslé - forralas és ulepités utan atlatszo, tiszta és aromas, a zsir a felszinen gydlik.

A 6 hisfajtak mindségi jellemzdit az alabbi tablazat tartalmazza:

HUSFAJTAK

JELLEMZOK

MARHAHUS

- fehér-rézsaszin,

- finom izomrostok;

- zsir nélkdl;

- gyors emészthetdség

- halvanyvérgs szin;
- kézepes konzisztencia;
- fehéres-sarga zsir;
- marvanyos megjelenés.

piros szin,
marvanyos megjelenés;
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- fejlett izomrostok;

- specifikus szag;

- sargasfehér faggyu;
- erds konzisztencia.

- culoare roz-deschis;

- grasime alba si sticloasa;

- fibre musculare fine; - consistentd mai moale;
- grasirnea este alba.

- halvanyvérés szin,;

- finom, de témdor izomrostok;
- specifikus szag;

- a faggyu fehér és omlés.

- fehér a mellkas teriletén és voroses a tobbi terlleten;
- a zsir a bér alatt vagy a belsé szervek koril van.

- sotétvords szin, kis eltérésekkel, a fajtatol fuggden;
- finom, de stird izomrostok;

- jol fejlett kotészovet;

- rosszul fejlett zsirszovet;

- jellegzetes szag;

- nehezen emészthetd, pacolast igényel.

<

- fehér szin;

- sajatos iz és llat;

- fényes pikkelyek, j6l rogzitettek;
- virés kopoltyd, nydlka nélkdl;

- erds és rugalmas konzisztencia.

A tartositott hus mindségi jellemz8it az alabbi tablazat mutatja:

KRITERIUMOK

JELLEMZOK

Kiilsé megjelenés

- kompakt témb, jégréteg nélkil.

Konzisztencia - a hus kemény, és a his hangjanak
litésre tisztanak kell lennie.

Szin - kivulrél a szin élénkebb a
normalnal;
- ujjal megnyomva erds piros nyom
jelenik meg.

Szag - nincs

A romlott hiisnak az alabbi érzékszervi tulajdonsagai vannak:

KRITERIUMOK

JELLEMZOK

Kiils6 megjelenés

- szaraz vagy nedves és ragadds
feltlet, gyakori penészfoltokkal
- a zsir matt, szlrke arnyalattal
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- puha, szurke inak, bdséges nyalka
boritja.
Konzisztencia - rugalmatlan, Ujjal nyomasra nem tér 3.5. Tej és tejtermékek
vissza eredeti alakja
Szin - szlrke vagy z6ldes szinmind a A tej frissessége savassaga alapjan értékelhetd, tarolasi idé fuggvényében névekszik a tejsavbaktériumok
feluleten, mind a metszeten tevékenységének koszonhetben.
Szag - kellemetlen, ammonia, avas vagy TUDTAD, HOGY?
rothadt v A savassagot Thorner fokban (° T) fejezzik ki n / 10 NaOH-oldat alkalmazasaval.
¥ A mindségi elbirdsok szerint a tej savtartalma 20 ° T-ig a friss tejre jellemz6.

A laboratariumi vizsgélatokkal meghatarozhatd:
» tej zsirtartalma;

A felvagottak érzékszervi vizsgalattal meghatarozott mindségi jellemzéi: L
« fehérjetartalom;

KRITERIUMCK JELLEMZOK wszhrazanyag-tartalom.
Kiilsé jelené - héj szaraz, ellenalld, nyalk o ase g G : — )
Hiagmegletens=s peni’:s;anzﬂ{ﬂ? ggsaz:tétgle R A tej minségi jellemz8it organoleptikus vizsgalattal hatarozzak meg, elemezve a kévetkez6 tulajdonsagokat:
dsszefiggd
Megjelenés - rézsaszini, egyenletes, szlrke TULAJDONSAG ___ELLENORZESI MOD ' JELLEMZO[(
metszetben vagy foltok nelkil: Megjelenés A tejet egyik edénybél a masikba - homogén, opalos folyadék
vagas feliileten - fehar szalonna ontik és figyelik annak - lledék és lathatd szenneyzédés nélkal
Szin T Konzisztencia homogenitasat és konzisztenciajat, - folyékony,
} Ieves';es. valamint idegen testek jelenlétét. - viszkbzus (vastag) konzisztencia nem
Szag és iz - kellemes, fliszeres; _ ’ , _ _ megengedett.
- az alap nyersanyagra jellemzs. Szin A tejet kozvetlenul természetes | - fehér, enyhen sargas;
fényben nézziik, szintelen | - egyenletes az egész témegében,
Uveghengerbe tesszik. - kissé kékes a lefdlézott tej esetében.
5 P— - . - |z és szag Az 1zt szobahdmérsékleten, az illatot | - kellemes, édes;
3.4. Hal, hal melléktermékei és egyéb tengeri termékek pediy a o] SO0-60  C-rd AGHSNG. | ~nincs idagen iz 655250,
felmelegitésével érezhetjik

Az alabbi tablazat a friss hal minéségi jellemzéit mutatja be

KRITERIUMOK JELLEMZOK

Altalanos megjelenes - nem lehet mechanikai sériiiés, tisztanak kell lennie. A minéségi TEJFOL homogén tdmegi, szennyezédések
Kopoltyuk megjelenése | - szine sététvorostél rozsaszinig, szagtalan és nyalka nélkili. nélkuli, folyékony allagl, de viszkézus, zsir- vagy

Szemek megjelenése - tiszta, dombort, téltse ki a szemUreget, atlatszd szaruhartya. fehérjeagglomeraciok nélkali termék. Fehér vagy sargas termek,
Szin - természetes bér és pikkelyek (az egyes fajokra jellemzéek). kellemes illat, tejsavas erjedés iz.

FIGYELEM!! Hal vasarlasa elétt gondosan vizsgdlja meg annak szemét és kopoltylit. Ha a szeme
behorpadt az iregébe, vagy ha a flle elszakadt a kopoltyuktsl, hagyjon fel a vasariassal. Ha a halnak
nincs feje, akkor vegey figyelembe, hogy friss hal esetében a hus szilardan régzul a csontoknal, és a
pikkelyek ellenélinak a levalasnak.

A VAJ fehéres-sarga vagy szalmasarga szind, a tomegben
egyenletes, feliletén és metszetén jellemzd fény( vagy matt;
tdmegének tomérnek, homogénnek és torhetetiennek kell

- Ne vasaroljon halat szlirke kopoltyakkal. A romlott hal bérén Iévé nyalkahartyanak sajatos lennie.
kellemetlen szaga van, és megnyomasakor az ujj kénnyen belemegy a husba, és nyomokat hagy
maga utan, ami nem rig vissza.
- Nem engedélyezett értékesiteni olyan halat, ami: mechanikus sériilésekkel, gyenge, nem kompakt
allagu hussal, fanyar erjedésszagu kopoltytkkal, nyalkas kulsd réteggel (ragadds) jelenlétével A sajtvalaszték mindségi jellemz6i:
rendelkezik.
Az alabbi tablazat a halkonzervek mindségi jellemzdit mutatja be: VAL_ASZTEK JEL!-EM;OK y M'_NOSEG'VJ ELLEMZOK
Friss sajt Megjelenés - finom homogén paszta;
KRITERIUMOK JELLEMZOK a - szennyez8désektdl s so nyomokiél mentes.
Megjelenés ~fém dobozok vagy veg (félkonzervek - fém vagy polimer dobozokban); Szin ;'o_f;f;sz‘;gy sargasfehér, egyenietes a teljes

- a dobozokat hagyomanyos tablakkal kell megjeléini, amelyek két vagy harom
sorban helyezkednek el
« elsé: a gyartas datuma (nap, honap, év - mindegyik 2 szamjeggyel);

Konzisztencia | - puha;
- nem porladé (téretlen) finom paszta.

- masodik: érvényességi idd (6 szamjegyet tartalmazhat), Szagés iz ) keller!’nes; "
« harmadik: a valtas szama {egy szamjegy) és a halaszati ipar mutatéi - ,P” _ s X enyhen savanykgs.
Telemea Megjelenés - egész darabok sima felulettel vagy

A csomagolas konzisztencia, szin, iz, illat stb., a konzerv tipusatol, a csomagolastél fuggden

felnyitasakor Ulésnyomokkal,
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- a metszetben ritka fermentacios lyukak vannak.
Szin - fehér vagy sargasfehér;

- porcelanfenyd.

Konzisztencia | - sOrd, kotott tdmeg;

- térettlen.

Szag és iz - kellemes, enyhén savanykas,;
- megfeleléen sos.
Megjelenés - hengeres darabok;

- sima és paraffinozott felilet;

- repedések nélkil;

- a metszetben ritka fermentéciés lyukak vannak.
Szin - egydnteti, fehér-sarga vagy sarga.
Konzisztencia | - erds, kissé rugalmas;

- toréskor rugalmassa valik.

- kellemes, a sajtokra jellemzé.

Szag és iz

A sajthibak oka lehet a helytelen tejminéség, a helytelen technolégiai folyamat stb.
A sajthibak kévetkezd kategériait kilénboztetjuk meg:

- Héj hiba,
Alak hiba,
Szin hiba,

Rajzolat hiba, iz/szag hiba.

TUDTAD, HOGY..?

A tejfsl olyan termék, amelynél nem ritkan taléitak természetes osszetevdk helyettesitését vagy
idegen anyagok hozzéadasat. A tejszin leggyakoribb hamisitasa a liszt, a tojasfehérje vagy a zselatin
hozzaadasa, a krétaval vald keverék és a tartésitoszerek.

3.6. Fiiszerek, élénkitészerek (stimulansok) és egyéb adalékanyagok

A fliszerek a kévetkez6 érzékszervi tulajdonségokkal rendelkeznek:

Etelecet . Tiszta vagy enyhén opalos megjelenés jellemzi. A szina szintelentél a vorésessargaig|
agy a vérdsig valtozik, attél fuggéen, hogy milyen alapanyagbol nyertik. Az illata
jellegzetes, Ize savanyu.
Citromsd « Feheér, fuggetlen, savanykas izi, vizben oldédé kristalyok forméjaban van.
Bors - Szemcsés vagy oroit formaban jelenik meg, szine fehér-sarga (fehér bors) vagy|

vilagosszirke (fekete bors). Az ize csipés, az illata erds, sajatos.

Fliszer paprika

+ Finom por formajaban jelenik meg, voros-narancs szinli, édes vagy csipds izd,
kellemes illatu.

\Asztali mustar

. Homogén paszta megjelenés jellemzi, sarga-zéld vagy sarga-barna szin, aromas
illatd, szaros, jellegzetes és csipds izi, savanykas, édes, enyhén sos.

Babér levél « Fényes megjelenés(, zold szin, fehéres arnyalattal, kellemes aromaval, jellegzetes,
kellemes keserii izzel. A babérlevelek hossza 5-6 cm, szélessége 2-3 cm. Peneszes
levelek nem megengedettek.

Fahéj - Kemény héjdarabok, vilagosbarna, specifikus aroma és csipds-édes izek formajaban
jelenik meg.

Tea . Finom, jol sodrott, hajlékony, zéld vagy fekete szalak formajaban jelenik meg. Az illata)
kellemes és illatos. A szarak, idegen levelek vagy szennyezddések cstkkentik a tea
minéségét.

Kave - Ovalis szemek formajaban hosszanti barazdaval vagy kerek formaban jelenik meg. A

kavébab szine sargatol zoldig valtozik, a fajtajatol vagy a foidrajzi szarmazas teriletétdl
fuggéen. A kicsi, kerek, vilagos szinl bogyokat magas mindségik miatt értékelik. Az

iz, az illat és az aroma a legfontosabb érzékszervi jellemzék, amelyeket a pérkolt és

Grolt kavéban, valamint a forro vizben készitett infuzid vizsgalataval értekelnek.
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- Az 6rolt kavé finom por, sotétbarna szind, erés aromaju, specifikus illatu és keser(
izd

- Az oldhaté kavé finom vagy sététbarna szemcsés por formajaban van, teljesen oldédik|
hideg vagy forrd vizben. Az instant kavé oldat tiszta, kavé-barna szini, kellemes zU ésl
aromaju.

Kakad Ez egy nagyon finom, sététbarna por, killdnleges szaggal és részleges cidhatésagoal
meleg vizben.

Egyéb adalékok

Az emberi taplalkozasban hasznalt kulonféle termékek diverzifikalasaval és izének javitadsaval kapcsolatos
aggodalmak idével szamos adalékanyag felfedezéséhez és felhasznalasahoz vezettek.
Ezeket az adalékanyagokat kulnféle zoldségekbdl, gyiimslcsdkbd!, magvakbol vagy mas antioxidansokbdl nyerik,
és helyettesithetik a kozelmultig hasznalt termékeket. Ezen dsszetevék mellett taldlunk antioxidénsokat is.
Ezeknek az adalékoknak / antioxidansoknak a hasznalatdhoz meg kell felelnitk bizonyos feltételeknek,
nevezetesen:

» kielégitd hatas;

» ne adjon at idegen izt és szagot;

» ne jarjon magasabb koltségekkel;

» hosszabb tarolas id6 biztositasa;
Az élelmiszerekhez kis mennyiségben hozzaadott kémiai tartositészerek a mikrofléra hatasara nem
befolyasoljak a termékek érzékszervi vagy fizikai-kémiai tulajdonsagait.
Az elmult id6szakban, figyelembe véve a kémiai tartdsitoszerek emberi testre gyakorolt lehetséges toxikus hatasat,
elvégeztek egy toxikologiai értékelést, &s atgondoltak az étel dsszetételében felhasznalt dézismennyiségeket.
Adalékok a tdpérték néveléséhez.
Mivel az étrendben sok finomitott ételt hasznalnak, amelyekben a tapasztalt vitaminveszteség elérte a 40-50% -ot,
megéllapodtak az étel tApanyagtartalmanak javitasarol.
Ez az aldabiakkal megteheté:
- a technoldgiai folyamatok fejlesztése és tokéletesitése annak érdekében, hogy minimalizaljék az értékes anyagok
veszteségét élelmiszerekbél;
- a készitett élelmiszerekbe, azoknak a taplalo dsszetevéknek a beépitése, amelyek hidnya érezhetd.
A gélképzd anyagok azok az anyagok, amelyeket arra hasznalnak, hogy kétdanyagként szolgélianak az
alapanyagok kézott, a konzisztencia befolyasolasahoz, siritdelem.
Példak a gélképzé anyagokra: pektin, alginsav (algak), arab gumi, guargumi, agar-agar, metil-celluléz stb.

Kulcsszavak és kulcsfogalmak: érzékszervi (organoleplikus) jellemzék, hibéak, szin, konziszfencia, iz, szag,
megjelengs, egydntetiiseég.
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4. FEJEZET - A TERMEKEK ES SZOLGALTATASOK

MINOSEGENEK ELLENORZESE

4.1. A f6 éleimiszerek organaoleptikus ellenérzése

4.2. A szolgaltatasok mindségének felmérésének modjai
E fejezet attanulmanyozasa utan A 4457/05.07.2016-0s szamu Tantgyi és Tudomanyos Kutatasi Minisztérium
Rendeletének 3. Melléklete, a 4121/13.06.2016-0s szami Szakmai képzési szabvany, 4. Melléklete szerint a diakok
az alabbi ismereteket, szakértelmet és magatartast tulajdonithatnak ei:
A tanulds eredménye:

Ismeretek Szakértelem (képességek)) Magatartas
415 A termékek és|426. Az alelmiszeripari | 4.3.7. Feleldsség vallalasa a
szolgaltatasok mindségi | termékek érzékszervi | termékek és szolgéltatdsok

jellemz8inek meghatarozésa | ellendrzése a specialis | ellenérzésében
dokumentaciénak megfeleléen

A termékek mingségi jellemzéinek ellendrzését organoleptikus vizsgalattal végezzuk.
Etelek és készitmények esetében mind az altalanos érzekszervi, mind a laboratériumi ellendrzéseket elvégzik,
olyan helyzetben, amikor meghatarozzék a feherjek, lipidek, szénhidratok, vitaminok, asvanyi sk, savassag,
viszkozitas stb. mennyiségét.
Az élelmiszerek mindségének ellendrzése az aruk tulajdonsagainak elemzésére és mérésere szolgald eljarasok
Ssszességét jelenti, és annak elvégzésére azért kerll sor, hogy megbizonyosodjanak arrél, hogy a termék megfelel-
e a mindségi eldirasoknak, a minéségi dokumentumokban talalhaté rendelkezéseknek (elemzési kdzlemény,
mintség igazolas, minségi eléirasok).
Ahhoz, hogy egy éleimiszer minéségi szempontbél megfeleljen, harom alapvetd feltételnek kell megfelelnie:

+ legyen egészséges, ne legyen mérgezd;

« tapértéke van, azaz hasznos lehet a test szamara a benne 1évd anyagok révén;

+ érzékszervi tulajdonsagokkal bir, azaz tetszik a fogyasztoknak.

4.1. A 16 élelmiszeripari termékek érzékszervi ellendrzése

Az ételek és a kulinaris készitmények/cukrasztermékek érzékszervi tulajdonsagai a kilsé megjelenésre,
Kkonzisztencidra, szagra, szinre, izre utalnak, és az ot érzék: latas, tapintasi érzék, szaglas, hallas és izleles
segitségével allapithatok meg.
Az ételek és a kulinaris készitmények/cukrasztermékek mindségét az érzékszervi tulajdonsagok ellendrzésével
sllapitjak meg, meghatarezva a fogyaszté ételre adott reakciéjat, illetve elfogadhatésagat vagy elutasitasat.
Az érzékszervi tulajdonsagoknak szubjektiv jellege van, amelyeket szamos tényezd befolyasol:

- a személy érzékeinek pontossaga;

« kornyezeti feltételek;

= specidlis kulttra.
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Iz

Kellemes, megfeleléen sés, savanykas, kesernyés iz nélkdl, fogak kézotti
csikorgas nélkal

Aroma

Kellemes, kenyérre jellemz8, idegen szag nélkul (penész, avas vagy allott)

késziilt specidlis polcokon,

FIGYELEM!!! A kenyér eltarthatosaga a sltés utan 24 dra, 36 vagy 72 o6ra vagy 168 6ra, a kenyér és a

csomagolas tipusatdl fiiggéen, amelyet fel kell tintetni a cimkén (elére csomagolt termékek esetében) és / vagy

a kereskedelmi egység informaciés paneljén (csomagolatlan termékek esetén)

= A kilénféle mikroorganizmusokkal szennyezett kenyér emberi fogyasztdsa tilos (a nyulés betegség - a
megpuhult bél, és megtérve vékony és fényes szdlakat formal - a kenyér belének kiilonbdzé szind foltjai
vannak: kék-zdld, szlirke, sarga-barna).

« A meleg kenyeret mianyag vagy szfvetzacskdban nem taroljék, csak zomancozott anyagokhbdl vagy fabol

A keksz

3

Jellemzék

Jellemzbk leirdsa

Kiilalak (aspektus, aspect)

Fényes, sima, égett nyomok nélkuli felulet, lyukak nélkdl, feltletén oxidalt
zsirnyomok nélkil, a repedt keksz granulalt felilete elfogadhaté

Szin Sargastol a vilagos barnaig

Bél(zet) Jél sult, egyenletes, finom porozitas, lyukak, éleszté vagy idegen test nelkl

Iz Kellemes, édeskés, jol atsult termékre jellemzd, sem nem keser(i, sem nem
avas

Aroma A hasznalt aromaknak megfelelé, penész-, aliott vagy idegenszag neélkil

FIGYELEM!!! A kekszeknek keményeknek, ropogosaknak, de térésmneteseknek kell lennitk. A fehéres kinézet(

kekszek régiek.

Bérbeli hiskészitmények

Jellemzék

. Jellemzok leirdsa

Kiils6 kinézet (aspektus,
aspect exterior)

Tiszta, nem ragacsos feltlet, folytonos, ép héj

Szin Sargés-barnatol verésbarnaig, penész vagy nyalka nélkl
Allag (konzisztencia, Félkemény, rugalmas. Olvadt zsir nyomok nétkll. A metszés fellleten
consistenta) szorosan kététt kompoziciot és tapadast mutat a bevonathoz. Fajtara jellemzd
rozsaszinl vagy piros hus, fehér szinl szalonna, egyenletesen eloszolva.
Szag Kellemes, fliszeres, minden vélasztékra jellemzé.
Iz Minden készitményre jellemzé.
Friss tej
Jellemzdék Jellemz6k leirdsa

Kiilalak (aspektus, aspect)

Homogén, lledék- és szennyezddésmentes,

Szin

A kenyér
’ v
Jellemzdk Jellemzék leirdsa
Kiilalak (aspektus, aspect) Szabalyos alaku, nem lapitott, romias jelek nelkul
Szin Héj pirospozsgas, arany-barnatél vorgsbarnaig a barna kenyér esetében és
aranysargga a fehér kenyér esetében
Bél(zet) Jol felnétt, finom-egyenletes porusokkal, csomok nélkul és dagasztatlan
lisztnyomok nélkdl, a bél rugalmas, nyomasra azonnal visszaall eredeti
formajara, nem morzsalodik, ne legyen ragacsos és tapintasra nedves
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Fehér enyhén sargds arnyalattal. A sargdas arnyalat a tejzsirban taldlhaté
karoténnak koszénhetd. A tej még tartalmaz sargas-zéides pigmenseket,
amelyek a savot szinezik.
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Zsir

3,6%, 3%, 2% a normalizalt tej esetében és 0,1% a lefdlozott tejnél

Iz és szag

Edeskés, a pasztérozés soran vagy forralas esetén jellegzetes, kellemes,
kevésbé hangsulyozoit féit" izt kap

Tejfol

Jellemzdk

Jellemzdk leirasa ]

Kiilalak (aspektus, aspect)

Homogén kell legyen

Szin

Fehér vagy enyhén sargds arnyalattal, mas szin nem elfogadott.

Konzisztencia Enyhén viszkézus (slrd), zsir vagy fehérje csomok nelkdl
Iz és szag Kellemes, édes vagy savanykds, aromas

Kemény sajtok

Jellemzdék

leirdsa

Kiilsd kinézet (aspektus,
aspect exterior}

A darabok kilsé formaja szabalyos, tiszta kell legyen, h&j sima,
repedésmentes, folt vagy penészmentes.

Kinézet metszés feliileten

A bél(zet) homogén kell legyen, a fajtara jellemz6 pasztas (kemény, enyhén
rugalmas, gumis, omladozé vagy szemcseés.

Szin Fehér, fehéres-sarga, egységes.
Allag (konzisztencia, Osszefuggd, kétott, nem morzsalodo
consistenta)

Iz Kellemes, jellemzd.

Az étkezési zsirok mindségét két szempont szerint lehet meghatarozni:
1. avalodi érzékszervi és fizikai-kémiai tulajdonsdgok és a standardizaltak kizotti megfelelés
elemzése, és kozvetlen médon a zsirok természetének ¢s eredeténck megerdsitésével.
2. atarolds soran a frissesség és a degradacio szintjének ellendrzésével.

Napraforgo olaj

el

Jellemzék

Jellemzék leirasa

Kiilalak (aspektus, aspect)

Uledékmentes, tiszta

Szin

Sarga

Iz és szag

Kellemes, avas izmentes.

QOlivaolaj

Jellemzdk

~Jellemzék leirdsa
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Kiilalak (aspektus, aspect)

Tiszta, csillogo

35

Szin Vilagos sarga, sargés-zéldes
Szag Szagtalan
Iz Jellemzd, enyhén édeskés
Tyukzsir
Jellemzék Jellemzdk leirasa

Altalanos kiilalak

(aspektus, aspect general)

Kiilalak olvasztott

allapotban

Szin Sargas-fehér, fajtara jellemzé
Iz és szag Idegen iz- és szagmentes

Kendcsds, homogén témeg (20°C)

Atlatszd, szennyezésmentes

Vaj/margarin

Jellemzék leirasa

Jellemzdk
Kiilalak (aspektus, aspect Homogén, kivalé mindségli és finoman granulalva I. osztalyd esetén,
general) koncentralt emulzid formajaban
Szin Jellemzé, fehéres-sarga.
Konzisztencia Kompakt, nem térékeny, kenhetd
Iz és szag Kellemes, keseril, avas iz nélkil, aromas

4.2. A szolgaltatasok min6ségének meghatarozasi médozatai

A. A vendéglatas és turizmus szolgalatatasai
Ezek a szolgaltatas tipusok allanddan az ugyfél rendelkezésére kell alljanak, még akkor is, ha az ugyfelek nem
hasznaljak fel azokat {pl. parkolok vagy a kereskedelmi egységek éjszakai vagy hivatalos dnnepnapi mikddése,
ajandékok csomagolasa, stb.)
A turizmusban és vendéglatasban a szolgaltatasok osszetettsége és valtozatossaga megkoveteli a legfontosabb
jellemzdik ismeretét. Espedig:

a szolgaltatas megvalositasa és annak helye azonos,

a turisztikai szolgaltatasok dijat a kereslet hatarozza meg,

a szolgaltatas felhasznaldja hozzajarul a megvaldsitasahoz is.

A vendéglalo és turiszlikai egységek szolgaltatdsait az alébbiak szerint is lehef értékelni:
az étterem/szalloda kérnyezete (ambianta)

a személyzet hozzadllasa (attitlid),

a személyzet pszichoprofesszionalis jellemzéi
pontossag és hatarozottsag,

a fogyaszto tajékoztatasa (tanacsadas),
figyelmesség az tgyféllel szemben,

reakcio (valasz) a reklamaciokra

TR AR R R

B. A turisztikai szolgaltatasok
A turisztikai szolgaltatdsok olyan tevékenységek Osszességét jelentik, amelyeknek célja a turistak igényeinek
kielégitése a tartdzkodas ideje alatt. Mint a tercier agazat fontos eleme a turisztikai szolgaltatasok az egyéb
szolgaltatasokra jellemzé vonasokkal is rendelkeznek, de van néhany sajatos jellemz6jik is
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A turisztikai szolgaltatasok mingségét azok jellemzdinek figyelembe vételével lehet értékelni:
1. a turisztikai szolgaltatasok megszemélyesitésével (személyre szabasaval),

a turisztikai szolgaltatasok dsszetettségével,

a turisztikai szolgaltatasok heterogenitasaval,

az érdekelt szolgaltatok szamaval,

a turisztikai szolgaltatasok helyettesithetdségevel,

a turisztikai szolgaltatadsok szezonalis hullamzasaval.

RN LE

A turisztikal szolgaltatésokat az alabbiak szerint is lehet értékelni:
a kinalt szolgaltatasok valtozatossaga,
az alkalmazottak hozzéaallasa,

a szakmai felkészultség,

a biztonsag,

a kényelem,

a varakozasi ido,

véalaszadasi idd.

N T T TN

A turisztikai szolgaltatasok minGségének ellendrzése az alabbi elemekre kell tamaszkodjon:
¥ amindsége ellendrzésére vonatkozd déntés,
v munkacsoport meghatarozasa,
¥ amindség javitasara iranyuld intézkedések alkalmazasa,
v amindség javitasi (novelési) feltételek megteremtése,
v a mindségbiztositasi hibak azonositasa,
v’ javitasi intézkedések meghatarozasa,
v asikerek és sikertelenségek beismerése,
az eredmények elemzése.
Egy szallodai egység milkodési alapelve a turistak szilkségleteinek kielégitése és az arculat, amit kialakit. Mindezek
a turista és szikséglet kézpontd, intenziv, komoly tevékenységek eredményének készdnhetok.
Minden dolgozé a minéséget, mint életformat kell értelmezze; gy a jol elvégzett munkat egyre jobban, magasabb
szinvonalon kell végrehajtani. Ezen kévetelmények megvalositasa érdekében a dolgozoknak az alabbi értékeket
kell képviseljék:
v komolysag,
rend,
hatérozottsag,
kreativitas,
kozvetlen részvétel,
dnmegvalositas,
egyenldség,
v demokracia.
Minden szélloda meghatarozza a sajat értékkészletét, amellyel képes biztositani a szolgaltatasok mindségét. Ezek
az értékek meég lehetnek: kedvesség, nagylelkiség, biztonsag, elegancia, értékesités, hatékonysag, felelésség,

sth.
A szallodai szobak turistafogadasra vald elkészitéséhez kapcsoléds mindségi jellemzék meghatarozasa az

alabbiak ellendrzését feltételezi:
a. kulso terek,
b. kozos belsé terek,
c. kozlekedési belsé terek,
d. elszallasolasi helyek (szobak, fudék),
e. szallodai szoba leltar.
odakban lehetnek banki szolgaltatésok is, amelyek az alabbi minéségi jellemzék alapjan értékelhetdk:
kinalt pénzigyi szolgaltatasok;
az informaciok atlathatésaga;
miiveletek biztonsaga;
varakozasi idd,

R
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v valaszidd ;
v alkalmazottak udvariassaga/kedvessége;
v a kérésekre adott kompetens valaszok.

C. A szdllitisi szolgaltatésok

A szallitasi szolgaltatdsokat az aldbbi jellemzék szerint lehet értékelni:

pontossag;

utazas biztonsaga;

utazas kényeime;
hozzaférhetdség;

arpolitika;

sebesség;

alkalmazottak kompetenciaja.

e
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5. FEJEZET - A TERMEKEK MARKAZASA, CIMKEZESE ES

CSOMAGOLASA

5.1. A termékek markazasi és cimkézési elemei

5.2. A termékek dkomarkazasa

5.3. A termékek csomagolasa. A csomagolas funkcidi és osztalyozasa
5.4. Csomagolasi médszerek

A 4457/05.07.2016-0s szami Tanlgyi és Tudomanyos Kutatasi Minisztérium Rendeletének 3. Melléklete, a
4121/13.06.2016-05 szamu Szakmai képzési szabvany, 4. Melléklete szerint a didkok az alabbi ismereteket,
szakértelmet és magatartast tulajdonithatnak el:
A tanulds eredménye:

Ismeretek Szakértelem Magatartas
416, A termékek markazasi és | 4.2.7. A termékek | 4.3.7. A termékek
cimkézési elemeinek | markazasanak, cimkézésének | markazasanak, cimkézésének
bemutatasa. A termékek | és csomagolasanak ellenérzése. | és csomagolasanak
csomagolasaval kapcsolatos feleldsségteljes ellendrzése
fogalmak bemutatasa

5.1. A termékek markazasi és cimkeézési elemei

A markazas a termékek azonositd és a fogyaszitok informaldsanak eszkoze. Ezert feltételez egy sor

termékazonosité és fogyaszto informalé elemet

A mérka olyan név, fogalom, jel, szimbélum vagy grafikai elem, illetve ezek kombin&ciéja, amely az eladé vagy az

eladok egy csoportjanak termékeit ésivagy szolgaltatasait azonositja, illetve azokat a versenytarsakeétol

megkllénbézteti. (Kotler, Ph., 1 997)

. A marka egy megkulonbgztetd jel, amely lehetdvé teszi egy foizikai vagy jogi személy szamara, hogy
megkulénbaztesse a termékeket és szolgaltadsokat a konkurenciajétdl.

A marka a termékek és szolgaltatasok mindségének garanciaja és a kovetkezdkre vonatkozik: célja, hogy
bizalmat ébresszen a fogyasztéban a termékek és szolgaltatasok irant.

« A marka egy kizarélagos jog targyat képezheti, vagyis védelmet nyljthat egy orszagos szakszervhez vald
térvényes bejegyzésével. Romaniaban ez a szerv az Orszagos Talaimanyi és Méarka Hivatal (Oficiul de Stat
pentru Inventii si Marci - OSIM)

Az alabbi 4bra a termékek cimkéjén talalhato fontosabb termékazonositékat és fogyaszié informald elemeket

mutatja be:

! . |

Termék neve

Szabvany vagy miszaki metté csomagolt termék
norma szama

Termeld
nevefimportér/cim
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Fogyaszto tajékoztalo elemek

.

Tapértékek F%,
L%, G%

| Ajanlott felhasznalas | Karbantartasi feltétslek

JEGYEZD MEG!

A cimke kdtelezd elemei:

- szavatossagi/garancia id6;

- csomagolas datuma;

- Ujrafeldolgozasi megjegyzések;

- Eurépai Unid elfogadasi jegyzék;

- a felhasznalasi egyltthatora vonatkozé referencialis;

- egy feln&tt szamara becsilt napi energiasziikséglet - CZE

A termékazonosito és fogyasztd informalasi elemek kozott emlitjlik:
cimkézés, belelértve a litografalt (kényomasos) cimkéket is;
litografalt savnyomas;

nyomtatas papir, karton, mlianyag, 6sszetett csomagolé anyagokra;
magasabb minéségi papirra torténé litografalas (kbnyomas);

fém-, uveg, mianyag csomagolasra nyomas (stancolas);

barnitas vagy pirogravalas fara.

CRLA AR

JEG YEZD MEG" A cimke a termékek azonositasanak, a fogyasztok egyszer( és gyors
informalasanak, oktatasanak, a kereskedelmi mlveletek, de a termékek piaci promdcidjanak eszkéze is.

Az élelmiszerek cimkézését nemzetkdzi szinten szabalyozzak, mert alapvetd szerepet jatszik a fogyasztok
védelmében.
Minden csomagolt éleimiszert fel kell cimkézni. A cimkéket a csomagolas feltletére kell felhelyezni, és a kovetkezd
hasznos informaciokat kell tartalmaznia mind a fogyasztd, mind a kereskedé szamdéra:
- azorszag, amelyben a terméket gyartottak és csomagoltak
a termék neve;
a gyartd cég nevefimportér neve,
sajatos mindségi normak;
dsszetevdk;
adalékanyagok vagy egyéb hozzaadott anyagok
érvényesseégi idd,
+  sajatos tarolasi feltételek;

osszhangban kell lennie a termék | PL:
természetével - lakto” — a tej jelenléte

Az élelmiszer o b bl .
- fructo” — gyimélcs jeleniéte
termék = :
Keraskedali osszhangban legyen a termék | Pl
five tartaimaval (ne legyen eltérés) - juh tehéntejbdl készllt élelmiszerre torténd rajzolasa

nem megengedett
- méh mimézre rajzolasa nem megengedett
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Azon személyek szamara szant élelmiszeripari termékek csomagolasan, akiknek életkoruk, betegségeik vagy mas
okok miatt kuidnleges étrendre van szikségik, meg kell emliteni a hasznalatukra vonatkozd jelzéseket és
bvintézkedéseket is.

A 106/2002. szamu Kormanyhatarozat 5. cikkelye szerint az élelmiszer-cimkének a kovetkezé elemeket kell
tartaimaznia:

5. cikkely: Az élelmiszer-cimkéknek tartaimazniuk kell:

a) az élelmiszer eladésanak (kereskedelmi) neve;

b) az dsszeteviket tartalmazo lista;

c) egyes tsszetevék vagy alkotoelem-kategoriak mennyisége;

d) az elére csomagolt élelmiszerek netté mennyisége;

e) a minimalis eltarthatdsag datuma, vagy mikrobicldgiai szempontbol magas romlanddsagu élelmiszerek
esetében a lejarati idé (fogyaszthatésagi idd),

f) tarolasi vagy felhasznalasi feltételek, ha azok speciélis utasitasokat igényelnek;

g) a gyarto, csomagolé vagy forgalmazo neve vagy kereskedelmi neve és székhelye; importalt termékek
esetében be kell frni az importér vagy a Romanidban bejegyzett forgalmazé nevét és székhelyet;

h) az élelmiszer eredete vagy szarmazasi helye, ha annak elhagyasa valészinlleg zavart okozna a
fogyasztaknak az élelmiszer tényleges eredetérd] vagy szarmazasi helyérdl valé gondolkodasaban;

i) hasznalati utasitas, amikor hidnyuk az élelmiszer nem megfeleld hasznalatahoz vezethet;

i) az olyan alkoholtartalmd italok alkoholtartaima, amelyeknél ez meghaladja az 1,2 térfogatszazalékot;

k) a tétel azonositasat lehetévé tevd nyilatkozat,

1) tovabbi cimkézési adatok termékcsoportonként.

5.2. A termékek 6kologikus (kdrnyezetkimél8) markazasa

Az skocimkét csak a sajat markaneve alatt forgalmazott termékek kapjék meg, és az okocimke hasznalatanak
joganak megadasakor a termék életciklusanak szamos aspektusat figyelembe veszik, kezdve a tervezési fazissal,
az alapanyag-ellatassal, folytatva a gyartas, csomagolds és az elosztas, Ujrafelhasznalas, hulladékkezelés stb.
Minden szakaszban kovetik a termék kirnyezetre gyakorolt hatasaval kapcsolatos elemeket: a levegd, a viz és a
talaj mindsége, a hulladék mennyisége, az energiatakarékossdg, a természeti eréforrasok kezelése, az dzonréteg
védelme, a kornyezetbiztonsag, a globalis felmelegedés megelbzése stb.

A Romaniaban kiadott 6kolégiai cimkék két cimsorbél (rovatbdl) allnak:

e
@ RO
x% ® alacsony légszennyezés,
%{Lﬁ'&-ﬂ-. energiatakarékos,
“{’m" alacsony toxicitas
1. Rovat 2. Rovat

1. rovat - Az okocimke szimbéluma: fehér alapon virag, 6 kor alak(i szirommal (minimum 5 mm-es méret),
felvaltva voros, sarga és kék szinnel, és zold szind levelekkel; kézponti részén a Ro kezdtbetlk (fuggdleges
méret, minimum 3 mm). A szimbélum hossza 40 mm, szélessége 30 mm.

2. rovat: informaciokat tartalmaz az kocimke odaitélésének okairdl, illetve egy révid leird széveget, amely legalabb
1 és legfeliebb 3 tipust kérnyezeti hatassal bir; példaul: alacsony légszennyezés, energiatakarékos, alacsony
toxicitas.
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Okolégiai cimkék
5.3. A termékek csomagolasa. A csomagolas funkcidi és oztilyozasa

Elelmiszer-csomagolas: olyan anyag, amelyet az élelmiszerek burkolasara, megévasara, kezelésére, szallitasara
és megjelenitésére hasznainak az élelmiszer-eléallitas barmely szakaszaban, a nyersanyagtdl a feldolgozott
termeékig, az élelmiszer-vallalkozotél a fogyasztéig. A hatalyos térvénykezés értelmében, a csomagolasnak:

v védenie kell az élelmiszert a szennyezddéstdl, a biztonsagot, a tapértéket és mindséget csokkentd

hatasoktal,
v fogyasztok egészségére nem jelenthet veszélyt,
v alkalmasnak kell lennie az (jrafelhaszndlasra, hulladékanak hasznositasara, illetve

artalmatlanitasa esetén kérnyezeti szennyez6 hatasanak a lehetd legkisebbnek kell lennie,
v olyannak kell lennie, hogy felnyitasa vagy megsértése nélkil az élelmiszer ne legyen valtoztathaté.
Az élelmiszerek csomagolasanak legfontosabb funkcioi:
mindségveédd,
megfelel az egészségvédelmi szempontoknak,
alkalmas az elosztasra, a gépi arumozgatasra,
tarsadalmilag elfogadott médon ujrahasznosithatd vagy elhelyezhetd,
kérnyezetkiméls,
gazdasagos,
a vasarlok szamara termékazonosito,
megteremti a piacon az aru ,imazsat”,
v probléma mentesen kezelhetd, vevébarat,
A csomagolasok szamos szempont alapjan csoportosithaték.

RN R R Y AR
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1. Az druforgalomban valo részvételi ideje szerint:
v eldobd és
¥ visszatérd csomagolas.
2. A csomagolas helye szerint:
v ipari (original) és
v kereskedelmi csomagolas.
3. A felhaszndlédsi cél szerint:
v szallitdi csomagolas (a kilsé hatasok ellen védelmet nyljto A termék esetleges karos
hatésaitél a kilso karnyezetet vedd),
v gyljtécsomagolas (céljia a nyilvantartas, az arukezelés, a raktarozas, a szambavétel
megkonnyitése),
v fogyasztéi csomagolas (széllitasra nem alkalmas, értékesites tertletének segitése).
4. A csomagolas specialis tulajdonséga szerint:
fényvéds,
aromazaro,
v vakuum,
védogazas (védégazok a termékek oxidaciojat akadalyozzak meg igy nem
szinezédnek, nem oregednek; védégazként, pl. nitrogént vagy széndioxidot
alkalmaznak),
¥ aeroszolos,
v aszeptikus.
5. A csomagoléanyag termeszefe szerint:
papir,
fa,
lveg,
miianyag,
textile,
féem.
Bizonyos esetekben a kilonbozé termékek eladasi idejének csokkentése erdekében beszélhetiink
elécsomagolasrol is.
Az élelmiszerek csomagolasanal az elmult években kedvezd iranyd valtozas tapaszialhat. Az, hogy megnéit a
gyarilag elére csomagolt élelmiszerek aranya, egyben magaval hozta azt is, hogy az élelmiszerek mindsege,
tisztasaga a fogyasztohoz kerilésig végig megoldott.
A bolti elérecsomagolasnal is kedvezdbbek a tapasztalatok, mivel ezzel a kiszerelési lehetdséggel ltalaban azok
az aruhazak és szakboltok é&lnek, amelyek a szikséges technikai berendezéssel és az éleimiszer-torvény
feltételeinek megfelelé csomagoléanyaggal rendelkeznek és biztositjak a kételezd jeldlest is.
Az élelmiszeriizletekben a szilkséges csomagoléanyag teljes kérlien rendelkezésre all, legfeljebb a bolti dolgozok
figyelmetlenségének kovetkeztében tapasztalhato atmeneti hiany.
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5.4. Csomagolasi modszerek

A modern csomagolasnak nemcsak védelmi, hanem, a vasarlo és termek kozétti kommunikaciés szerepe is van.
Miné! teljesebben, atfogébban kell tajékoztassa a vasarlét a termékrél. A reformalé szerep, a szoban forgd termeék
reklamjaval szemben, névekedni fog. Minél esztétikusabb, annal jobban vonzza a figyelmet és seglti (befolyasolja)
a vevék vasarlasi dontését. A termék néma elarusitoja.

A csomagolas az a mlvelet, amelynek soran a termekeket védik annak érdekében, hogy megérizzék a eredeti
tulajdonsagukat higiénikus koriimények kozott kezelestk, szallitasuk, tarolasuk es értékesitésik soran, valamint
akar fogyasztasuk soran is.

A csomagolds megvalasztasa kulénosen nehéz a felhaszndlt anyagok diverzifikdcidja, a becsomagolandé
termékek sokfélesége, a csomagolasra szolgald modszerek és gépek sckfélesége, a vedd- és kiszerelés
kiegészitdk nagy szama, valamint a szallitasi feltételek sokfélesége miatt

A csomagolasi tevékenység a kévetkezd csomagoléasi eljarasokat alkalmazza:
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1. kollektiv (gyijtd) csomagolas: tébb termék egységek csoportositasa egyetlen csomagba;
2. részleges (adagolt, egyéni) csomagolas: a termék mennyiségét egyszeri felhasznalasra allapitjak meg.
A csomagolasi technikak es modszerek kozott megemlitjiik:
v csomagolas tartélyokban: palackok éleimiszer-folyadékok, papirbol és kartonbdl vagy ésszetett anyagokbol
folyadékok és félfolyadékok (rostos) szamara készult dobozok, pl. PET palack, tartés tej vagy tditék;
v aeroszol tipusu csomagolas: termékek nyomasos csomagolasa, pl. spray-k;
v vékuumcsomagolas: a levegt eltdvolitasa a gadzzard csomagolasbol, amelybe a terméket becsomagolték,
pl. kiilénb6zé felvagottak, kavé, aromas élelmiszerek;
¥ csomagolds ellendrzétt atmoszférédban: a termék lezarasa egy gazzard csomagolasban, amelyben a
referenciagazok és a vizgdzdk atalakultak és szelektiven ellentrzéttek, pl. gyorsfagyasztott csomagolt
aru;

v’ csomagolds modositott légkérben: a termék bezarasa olyan csomagolasban, amelyben a belsé légkar
modosul. A modositott légkdrben térténé csomagolas technologiaja a természetes atmoszfératol eltérd,
gazkeverékbdl allé atmoszféra hasznalatat foglalja magaban. A médositott csomagolasban felhasznalt
gazok elsdsorban szén-dioxid (CO2), nitrogén és oxigén, de argon és hélium is felhasznalhaték. Ennek a
modszernek az a célja, hogy hosszabb ideig megbrizze az élelmiszerek mindségét. Pl. friss his — szeletek
nem ragadnak &ssze, snacks;

v csomagolds ragaszid(tapadd)félidban: acetogliceridek vagy ragasztéemulziok felvitele a termékek
feliletére permetezéssel, amelyek egy tapadd, ellenalld és at nem eresztd réleget alakitanak ki a
megszaradas utan, pl. sajtok, turék esetében;

¥ aszeplikus csomagolds: sterilizalt termék sterilizalt csomagolasban, aszeptikus kéraimények kozott. Az
azszeptikus kifejezés azt jelenti, hogy a termékbél, a csomagolasbél vagy mas specialis terlletrél nem
kivant organizmusok el vannak tavolitva vagy kerlinek eltavolitasra. pl. UHT csomagolas, konzervek;

¥ zsugorfélia csomagolds: zsugorodd burkoldlap bevonja a szabalyos vagy szabalytalan alaku szilard
termékeket, kaldn-kulon vagy csoportokban, amelyek egyetlen egységként kezelhetdk, egy tartélapra
helyezve, pl. talcas csirke, stb.;

¥ nyujté félids csomagolds: a nydjthato félias csomagolasok olyan zsugorféliakkal versenyeznek, amelyek
ugyanazokat a funkciokat tudjak ellatni anélkdl, hogy féliaba csomagolt termékeket kellene tovabbitani a
zsugorodoé alagutakon.
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A csomagolas megvalasztasat befolyasold tényez8k:

v

UENENES

a termék tulajdonsagai;
szallitasi / kezelési feltételek;

a csomagoléanyagok jellemzoi;
csomagolasi modszer;

a csomagolas elkészitésének és szallitasanak koltségei.
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6. FEJEZET — A FOGYASZTOK JOGAINAK BETARTASA AZ

ERVENYBEN LEVO TORVENYEKNEK MEGFELELOEN

6.1. Fogyasztéi jogok
6.2. Szankciok a fogyasztéi jogok be nem tartadsa miatti jogsértések esetében

A 4457/05.07.2016-05 szaml Tanugyi és Tudomanyos Kutatasi Minisztérium Rendeletének 3. Melléklete, a
4121/13.06.2016-0s szamu Szakmai képzési szabvany, 4. Melléklete szerint a didkok az alabbi ismereteket,
szakértelmet és magatartast tulajdonithatnak el:

A tanulas eredménye:

Ismeretek Szakértelem Magatartas
418. A fogyasztéi jogok | 429. A fogyasztéi jogok | 4.3.7. Felelssség vallalasa a
felismerése a hatalyos | tiszteletben tartdsa a hatalyos | szallasokra vonatkozé
jogszabalyok szerint jogszabéalyok szerint szolgaltatasok mingségi

feitételek mellett térténd
nyljtasaban, a  fogyaszték
jogainak védelme érdekében

OLVASMANY!! Mindenki, aki fogyasztdvédelemmel kapcsolatos hireket hall vagy olvas, azt hiheti, hogy a
vasarlék védelmének szabalyozésa csak a XX. szazad 6ta létezik. Az alabbiakban a Bibliabol és a hires
babiloni uralkodé, Hammurapi térvényeibél olvashat idézeteket! Kiket figyelmeztettek ezek az intelmek, és
kiknek az érdekeit védték mar az dkorban?

"Az Ur igy szélt Mézeshez: "Ne legyetek igazségtalanok az itélkezésben, a hosszmérték, sulymérték és az
drmérték hasznalataban. Legyen hiteles a mérleged, a sulyod, hiteles a mértéked és a vékad."

"233. § Ha egy épitémester eqy szabadnak hazat épitvén, munkéjat nem végezte ef rendesen, ugy, hogy egy fal
beddlt: az illetd épitémester ezt a falat sajat pénzébdl épitse szilardra.” (S6t a 229. § szerint: Ha egy épitémester
egy teljes jog szabadnak hazat épitett, de munkajat nem készitette el szilardul, igy, hogy a haz, amelyet épitett,
dsszeddlt, s a haz gazdijat megdite: az illeté épitémester slessék meg.)

6.1. A fogyasztok jogai

Ertelemszer(ien az ember &llandd fogyasztd. A fogyasztévédelem mindazok kételezettsége, akik termékeket és
szolgaltatasokat nyujtanak szamunkra.
Hazai viszonylatban a fogyasztok jogait 21/1992-es szamu Kormanyrendelet 27C cikkelye hatarozza meg, az
alabbiak szerint:
- jogavan olyan termék vasarlasara vagy szolgaltatas igénybevételére, amely nem veszélyezteti az életét,
az egészségét , a biztonsagat vagy nem sérti a jogait és érdekeit;
- ateljes, igazsagos és pontos informalashoz valé jog a termékek és szolgaltatasok alapvetd jellemzéit
illetden, oly modon, hogy vasarlasi dontéseivel igényeit maximalisan kielégitse;
- afelvilagositashoz és képzéshez vald jog;
- valtozatos minfségi termék és szolgaltatas piachoz valé hozzaférési jog;
- valos kartéritéshez valé jog, abban az esetben, ha a termékek/szolgaltatasok nem megfeleld mindsége
kart okozna neki, a térvényben eldirt eszkzok felhasznalasaval;
- asajat jogok és érdekek védelme érdekében szévetkezési jog fogyasztdi szervezetekhez;
- ajogsértd szerzddések visszautasitasasnak joga;
- ajogot, hogy "A gazdasagi szerepl6ket nem tilthatja meg a térvényben kifejezetten biztositott elényok
elérésében."

1 Osztiverse'g, an. Leviték Kényve (erkolcsi elirdsok)
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FONTOS!! o )
« Az Eurépai Unio fogyasztévédelmének terlletét szamos, minden tagallamban érvényes altalanos elv vezerl,
amelyek biztositjak a fogyasztk és a megvasarolt termékek egészségének integritasat. )

« Az eurdpai torvények jogot adnak arra, hogy mindent megvasaroljon, anélkil, hogy vamot vagy afat kellene
fizetnie. Ha egy termék nem felel meg, visszakildheti javitasra vagy cserére. Kérhet arcsokkentést vagy a
befizetett ésszeq visszatéritését is

« Ezek a szabalyok a termék atadasatol szamitott két évig érvényesek. ) ) .

+ Az élelmiszerekre is szigord elirasok vonatkoznak. Az EU olyan szabalyokkal rendelkezik, amglyek biztositjak
a fogyasztét arrdl, hogy az altaluk vasarolt termékek biztonsagosak. Az EU tagallamai a vilag gagy|k legmagasabb
biztonsagi eléirasaval rendelkeznek. Az élelmiszer eléallitdsahoz felhasznalt dsszetevik teljes adatait meg kell
adni a cimkén, valamint az éleimiszerekbe bevitt szinezékekre, tartositészerekre, édesitészerekre vagy
barmilyen mas élelmiszer-adalékanyagra vonatkozd informacickat. o

A kozétkeztetési egységek a legjobb mindségli alapanyagokat, modern gépeket és techno!oglaE
berendezéseket hasznaljak, megfeleld higiéniai kérulmeények kozétt, mindig Ggyelve a fogyasztok
egészsegére.

TermékminGségi panaszok )
A termékek és szolgaltatasok nem mindig felelnek meg a fogyaszték elvarasainak. A fogyasz?ok p_anaszkodhatnak
a megrendelt termék mindsége és a megvasarolt termék minésége kozotti eltérésekrdl, és kerhet!k a _rw_wegszerzett
termékek és szolgaltatasok ingyenes kijavitasat vagy cseréjét, valamint a jotallasi iddszak alatt feltart hianyossagok
miatt elszenvedett veszteségek megtéritését. .

Ezen id8szak lejarta utan a fogyaszték kérhetik termékeik javitasat vagy cseréjét, a normalt hasznalati idd alatt, ha
hasznalatuk soran rejtett hibak kévetkeztében romlott el. )
A j6tallasi (garancia) idé mindségijellemzét képvisel, £s a gyarto altal meghatarozott idémterv_al_Jym. gmeiyen beltl
a termékek helyreallitasat vagy cseréjét az adott vallalkozas terhére és kéltségére hajtidk végre. Ezt az
idSintervallumot a termékek végso fogyasztd altali atvételének napjatdl szamitjak. )

A normativ miiszaki dokumentumok altal megallapitott, a gyarto altal deklaralt vagy a felek kozotti megallapodas
szerinti iddintervallum, amelyben a termékeknek meg kell tartaniuk az elgirt minéségi jellemz8ket, amennyiben a
szallitas, a kezelés, a tarolas, a felnasznalas feltételeit betartottak, a felhasznalas atlages idétartamat jelenti.
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7. FEJEZET - A TERMEKEK ES SZOLGALTATASOK

SZABVANYOSITASA

7.1. A termékek és szolgaltatasok minéségbiztositasi rendszerei vallalati és nemzeti szinten
7.2. A termékekre és szolgaltatdsokra vonatkozd mindségi eldirasok

7.2.1. A termékek mindségét igazold és igazolé dokumentumok

72.2. A szallodai szolgaltatdsok minségi szabalyai

A 4457/05.07.2016-0s szamud Tanlgyi és Tudomanyos Kutatasi Minisztérium Rendeletének 3. Melléklete, a
4121/13.06.2016-0s szamu Szakmai képzési szabvany, 4. Melléklete szerint a didkok az alabbi ismereteket,
szakértelmet és magatartast tulajdonithatnak el:

A tanulas eredménye:

Ismeretek Szakértelem Magatartas
41.9. A termékek és | 429 A szallashelyekre és az | 4.3.8. Felelosség vallaldsa a
szolgaltatasok minéségével | étkezési szolgaltatd egységekre | szallas- és étkezési
kapcsolates jogszabalyi elemek | vonatkozo mindségi eldirasok | egységekben talalhatd termékek
meghatarozasa alkalmazasa és szolgaltatdsok mindségi
4.2.10. A termékek  és | normdinak tanulmanyczésaban
szolgaltatasok mindségének | multimédias eszkdzok
értékelésére vonatkozd | segitségével
szabvanyok meghatarozasa a
szallas- és étkezési
egységekben

A szabvanyositas néhany referencia-dokumentum (szabvany) kidolgozasa és végrehajtasa, amely kildnféle
miiszaki és kereskedelmi problémakat tartalmaz, utalva a technolégiai folyamatokra és azok eredményeire.

A termékek és szolgaltatasok szabvanyositdsanak 6 célja a tevékenységek normalis fejlddésének megkénnyitése
a gazdasag minden terliletén, orszagos, regionélis és nemzetkozi szinten egyarant.

E. Wiurster professzor vélemenye szerint ,A szabvanyositas egyik fonfos szerepe az ember felmentése
a rutinmunka alol, ami csékkent! az egyén gondolkodasi kapacitasat”.

Romaniaban a nemzeti szabvanyositasi tevékenységet a 39/1988 Kormany Rendelet szabélyozza

7.1. Termékek és szolgaltatasok mindségbiztositasi rendszerei, vallalati és
nemzeti szinten

Az atény, hogy szamos Uj termék Iétezik a piacon, némelyiklk nagyon bonyolult, (jj technolégidk révén nyerhets,
uj, néha szintetikus alapanyagokbol, meghatarozta az lgyfelek objektiv garancidk iranti igényét azért, hogy
bizalommal legyenek azon termékek €s szolgaltatasok mindsége irant, amelyeket megvasarolnak.

Az objektiv garancia és a bizalom a termékek és szolgaltatdsok megfeleldségének igazolasaval érhetd el, amely a
kereskedelem és a fogyasztovédelem fejlddésének fontos tényezéjéve valt.

A mindségbiztositasi rendszer céljai:

1. stratégiak kidolgozasa a gazdasagi egységek tervezésére és fejlesztésére;

2. a termékek és szolgaltatadsok mindségének elérése és tartds javitdsa;

3. az ugyfelek kifejezett vagy implicit igényeinek allandé kielégitése,;

4. az egyre tajékozottabb és igényesebb tgyfél bizalmanak biztositasa a szallitott termék vagy
szolgaltatas javasolt minéségének elérésében;

5. a gazdasagi egységek vezetésének bizalmanak megteremtése abban, hogy a javasolt mindség
megvaldsul, és stratégiakat dolgoznak ki a termékek és szolgaltatasok minéségének allandé javitasara.
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7.2. A termékekre és szolgaltatdsokra vonatkozé mindségi szabvanyok

A 355/2002 szamG Torvény- a romaniai nemzeti szabvanyositasi tevékenységrél és a szabvanyrél szélé SR
EN 45 020: 2004 modszertani szotar a kévetkezd kifejezéseket hatarozza meg:
Szabvédny - konszenzussal létrehozott és elismert testilet altal jévahagyott dokumentum, amely altalanos és
ismételt hasznalatra vonatkozoan szabalyokat, iranymutatasokat vagy jellemzbket tartalmaz a tevekenységekhez
vagy azok eredményeihez annak érdekében, hagy az adott kontextusban optimalis rend alakuljon ki.
Szabvényositas - specifikus tevékenység, amelynek révén valés vagy potencialis problémakra olyan
rendelkezéseket hoznak létre, amelyek kozos és ismételt felhasznalasra szanjak az optimalis rendet egy adott
kontextusban. Az igy kapott dokumentumokat szabvanyoknak nevezz(k.
A fenti definicickat elemezve a szabvany kovetkezd jellemzdi emelhetdk ki, nevezetesen:

v aszabvanyt elismert testilet dolgozza ki, amely lehet nemzeti, regionalis vagy nemzetkdzi;

v aszabvany ismételt alkalmazasra szolgal, ami nagyobb hatékonysagot biztosit;

v aszabvany olyan eszkéz, amely biztositja a gazdasagi tevékenység optimalis rendezettségét.

7.2.1. A termékek mindségét igazolo és tanusité dokumentumok

A minéség tanusitas két rendszert foglal magaba:

- atermékek/szolgaltatasok, személyzet és a mindségi rendszer tandsitasa;

- megfeleléségi bizonylatok kiallitasara jogosult testiletek akkreditalasa.
A megfeleléség tanisitasa
A megfeleléség tanisitasat Ugy kell meghatarozni, mint egy akkreditalt semleges szerv altali igazolast arrél, hogy
egy termek, folyamat vagy szolgaltatas megfelel a referencia-eldirasoknak, amelyek lehetnek szabvanyok, normak
vagy miszaki dokumentumok.
Az akkrediticio a tandsité szerv kompetencidjdnak hivatalos elismerése. Annak érdekeében, hogy az
akkreditacios folyamat egységes keretben torténhessen, kidolgoztak az EN 45000 eur6pai szabvanyokat. Ezeket
a szabvanyokat Romaniaban is elfogadtak SR EN 45001 jelzéssel és igy szimbolizaljak.

A megfeleléségi igazolds a tanusitasi rendszer szabalyai alapjan kiadott dokumentum, amely igazolja, hogy egy
termék vagy szolgaltatds megfelel egy szabvanynak vagy mas normativanak. Ez kuolonbozik a
minéséghizonyitvanytol (certificat de calitate), amely jelzi a termék bizonyos mingségi szintiének fennallasat, es
amelyet elsdsorban a gyarto allit ki.

A megfeleléségi mérka egy védett megkilénboztetd jel, amelyet a tanusitasi rendszer szabalyai alapjan allitottak
ki, amely igazolja, hogy a kérdéses terméket vagy szolgaltatast a referenciadokumentumnak megfeleléen
Kkésziteitek el. Romaniaban van a CS megfeleléségi jel (nemzeti megfeleléség), amelyet feltintetnek az adott
termék cimkéjén.

7.2.2. A szallodai szolgaltatdsok minGségi normativai

A szallodai szolgaltatasokat a turisztikai piacon értékesitik. A turisztikai szolgaltatas, mint termeék ,azoknak a
szolgaltatdsoknak az Osszessége, amelyeket a turizmusban résztvevok egy meghatdrozotl szolgaltatas-
csomagként, altaldban eqyméashoz kapcsolddoan vesznek igénybe”.

A turisztikai termék 6 alkotérészei: az attrakciok és a fogadéképesség elemei, mint a kozlekedes, szallas,
étkezés, szorakozasi és egyéb szolgaltatasok, biztonsag, a helyi lekosséag vendegszeretete, és szerepet jatszanak
a turizmsu szervezetei és a szolgaltatas arai.

A kinalat sckoldalisaga révén a vendég szikségleteinek kielégitésekor nem elkildnitett szolgaltatast, hanem
szolgaltatascsomagot vesz igénybem melynek jelentds része a szallasszolgaltatas.
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HG 106/2002 privind etichetarea alimentelor

Legea nr. 3565/2002 privind activitatea de standardizare nationald in Romania si standardul metodologic de
vocabular SR EN 45 020:2004 '

Anexa 3 la OMENCS nr. 4457/05.07.2016

Anexa nr. 4 la OMENCS nr. 4121/13.06.2016

Ordonanta Guvernului nr. 212/1992 privind protectia consumatorilor, cu modificarile ulterioare
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