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AZ ELELMISZEREK ROMLASAT OKOZO TENYEZOK

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

1. irja le, hogy az On altal kedvelt ételt mikor és milyen kériilmények kézt nem fogyasztja el
szivesen? Indokolja valaszat!
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SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

1. Az élelmiszer

Feldolgozott élelmiszer: minden olyan élelmiszer, amelyet az élelmiszer nyersanyag eredeti
allapotat lényegesen megvaltoztatd élelmiszer-eldallitasi mliveletekkel hoztak fogyasztasra
kész allapotba (pl.: mélyfagyasztott zéldborso, kukorica konzerv, aszalt sargabarack).

A nyers élelmiszereket, a feldolgozott élelmiszereket az élelmezési lizemben
konyhatechnikai eljarasokkal, vagy miveletekkel alakitjuk at ételekké, italokka.

2. Az élelmiszerek alkotorészei

Elelmiszereinkben kisebb vagy nagyobb mennyiségben megtaldlhaté valamennyi a Foldon
el6fordulé elem. Ezek az elemek nagyszamu és valtozatos osszetételi vegylleteket
tartalmaz.

Tapanyagoknak nevezziik a szervezetben felszivédd, az életmikddéshez fontos,
nélkilozhetetlen vegylletek 6sszességét.

1. dbra. Elelmiszerek dsszetevoil

Az emberi szervezet miikodéséhez sziikséges tdpanyagokat harom fé csoportban soroljuk:

! www.elelmiszervegyiarusuli.hu
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- Alaptapanyagok: fehérjék, zsirok, szénhidratok,
- Védétapanyagok: vitaminok (vizben- és zsirban oldédd), asvanyi anyagok,
- Jarulékos anyagok: iz-, illat-, szin-, és allomanyjavité anyagok

Az energiasziikségletet szervezetiink a taplalékok energiat ado tapanyagaibdl, a fehérjékbdl,
a zsirokbol és a szénhidratokbdl elégiti ki., ezek az alaptapanyagok. Taplalkozas
szempontjabdl a legmegfelel6bb, ha a taplalékbdl felvett energidnak 12-18 %- a fehérjébdl,
25-45 %- a zsirokbdl, zsirserl anyagokbol, 40-60 %- a pedig szénhidratokbél szarmazik.

A védétapanyagok a szervezet egészséges miikodéséhez nélkiilozhetetlen anyagok
o0sszessége. Kiegyensulyozott vegyes taplalkozas esetén fedezik a teljes sziikségletet, és
alapvetéen szikségesek az egészség fenntartasahoz. Hianyuk esetén kiilonb6z6
ugynevezett hidnybetegségek léphetnek fel.

A jarulékos anyagok olyan természetes és mesterséges eredetldl anyagok, amelyek
kellemesebbé teszik élelmiszereink izét, illatat, novelik az eltarthat6sagat, piaci értékeit. A
jarulékos anyagok iz, illat, szin és allomanyjavité anyagok.

3. Az ételkészités alapfogalmai, miveletei

Az élelmiszerek nagy része csak siités - f6zés utan lesz fogyasztasra alkalmas étel, de
ahhoz, hogy taplalé, j6 izli és étvagygerjeszté legyen, ismerniink kell az elkészités maodjait.
Eteleink elkészitésére kiilonboz6 konyhatechnolégiai muveleteket alkalmazunk.

Az ételkészitési technoldgia vagy konyhatechnikai eljarasok azon miiveletek 6sszessége,
amelyek segitségével kiillonboz6 ételeket, italokat allitunk elé6. Az ételkészités soran
felhasznalt nyersanyagokban szandékosan és tudatosan valtozasokat hozunk létre. Ez
kiterjed az anyagok izére, szinére, illatara, halmazallapotara, konzisztencidjara. Célja az
érzékszervi tulajdonsagok megvaltoztatasa.

2. dbra. Stités- fo6zés2

2 www.cafetvnlcafe.hu
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Az (j tulajdonsagokkal rendelkezé készitményt altalaban szivesebben fogyasztjuk, s ennél
fogva konnyebben és gyorsabban megy végbe az emésztés és szivodnak fel a tapanyagok.

Az ételkészitési technologia nyersanyagokat dolgoz fel. A nyersanyagok gyljt6fogalmaba
tartoznak a nyers-, és a feldolgozott élelmiszerek.

A konyhatechnikai miiveleteket a kovetkez6k szerint csoportosithatjuk:

- el6készité mlveletek: kivalasztas, tisztitas (vizzel vagy egyéb eszkdzzel), darabolas,

- elkészité miveletek: sdrités, lazitds (anyagokkal, eljarasokkal), izesités (anyagokkal,
muveletekkel), masszakészités, hébehatas (h6kozlés, héelvonas),

- befejezé6 muveletek: készen tartas, adagolas, talalas, felszolgalas,
maradékértékesités.

El6készité muveletek

Kivalasztds: gazdasagi, konyhatechnikai és dietetikai - életkor, taplaltsagi allapot, étrendi
eléirasok, sth. - szempontbél a legalkalmasabb, legjobb minéségd, tehat a késziil6 ételnek a
legjobban megfelel6 nyersanyagot kell kivalasztani. Ez a muvelet sok szakismeretet igényel.
Tisztdban kell lenni a nyersanyagok, élelmiszerek aruismereti jellemzGivel,
tapanyagtartalmaval, a konyhatechnikai miuveletekkel és azoknak a nyersanyagokra
gyakorolt hatasaval.

Tisztitas: minden nyersanyag a fogyasztasra alkalmas részek mellett tartalmaz fogyasztasra
alkalmatlan (héj, mag, csont), undort kelté (sz6r, toll, faggyu) részeket is. Fellletére
szennyez6 anyagok, korokozé mikroorganizmusok, féregpeték tapadnak. E miivelet célja
mindezek eltavolitdsa Ugy, hogy a nyersanyag tapanyagtartalma jelentésen ne csokkenjen.

A tisztitas tipusai:

- Vizzel vald tisztitas: aztatas, vizsugar, vizbemartas, zuhanyrdézsa, vizvaltas, forrazas,
Oblités,

- EszkoOzzel vald tisztitds: valogatas, hamozas, koptatas, magozas, kifejtés, kaparas,
szitalas, feltorés, csontozas, kopasztas, kibelezés, porzsolés, szlirés

- Darabolas: részekre osztassal, kialakitjuk az ételre jellemzé format (gombéc,
galuska), s a megszokott, tetszetds alakkal fokozzuk az étel élvezeti értékét (turéds
csusza frissen gyurt, szaggatott csuszatésztabdl vagy a gyari nagykocka tésztabdl). A
darabolassal jelentésen megnévekszik a nyersanyag feliilete. Ennek eredménye, hogy
rovidebb lesz a hékozlési id6, intenzivebb kapcsolat jon létre az ételt alkoté tobbi
anyaggal, pl. fliszerekkel, de a nagyobb fellilettel erételjesebb a tapanyag kioldédasa.
A daraboldsi miveletek bizonyos esetekben besorolhaték a befejez6 konyhatechnikai
miveletek kozé is, példaul az egészbesilt hus szeletekre vagasa, a csokoladétorta
cikkekre vagasa, a rakott kelkdposzta kockara vagasa esetén. Az étel jellegébdl

adodik, hogy a darabolds sokféle lehet: szeletelés, karikara vagas, apritas, daralas,
attorés, turmixolas, reszelés, gyalulas, félbe, negyedbe, cikkekre vagas.
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Elkészité miiveletek

Sdrités: célja elsésorban a jellemz6 allomany kialakulasa, de kedvezden befolyasolja a
készitmények szinét, izét, tapértékét is. Az eljaras lényege, hogy a vizmegkotd képességgel
rendelkezé6 anyag keményité tartalma vizet von el, és megduzzad. Alkalmazasukat
elsésorban az étel jellege és a fogyasztok izlése, emészthetéségiiket a felhasznalt zsiradék
fajtdja és a liszt piritasi foka hatarozza meg.

A slirités fajtai:

burgonyaval torténd sdrités,

rantas (zsiros, szaraz, izesitett), habaras (tejtermék + liszt),
hintés (liszt + viz, v. tej, v. zoldséglé).

Lazitas: kilonbo6z6 fizikai, kémiai médszerek, anyagok felhaszndlasat jelenti, amikor a cél az
étel felliletének novelése. A lazitbanyag fajtajatél fliggden valtozik a tdpanyag-0sszetétel, és
az energiatartalom is. A fellazitott készitmény nagyobb fellleten érintkezik a hével (révidebb
készitési idd), az emészténedvekkel, (erételjesebb, gyorsabb a lebontas, a felszivédas). A
miuvelet sordn alakul ki a jellemzé allomany. A lazitas torténhet anyagokkal és eljarasokkal.
A kétféle moédszert nem lehet egymastol tokéletesen elkiloniteni.
Lazitds anyagokkal: ceredlidk (rizs, buzadara, zsemle), tojas (sargdja és fehérje),
tejkészitmények (tejfol, tejszin), zsiradékok (vaj, margarin, haj), vegyszerek (sutépor,
szalakali), éleszté. Lazitas eljarasokkal: omlasztas, kelesztés, keverés, kiverés, habba verés,
hajtogatas, rétegezés.

izesités: A nyersanyagok egy része énmagaban is izletes, mas részik jellegtelen, iztelen,
esetleg kellemetlen izl. A feldolgozas soran izesit6é anyagokkal, eljarasokkal fokozzuk,
emeljiik ki, vagy fedjiik el a természetes iz és zamatanyagokat. izesités anyagokkal: fliszerek
(ndvényi részek), izesité anyagok (konyhasé, cukor, méz, ecet, citromlé), szinesfé6zelékek,
gylimolcsok, tej és tejtermékek (joghurt, kefir, tejfol, tejszin, vaj, sajt). izesités miveletekkel:
az izesit6éanyagok célszerd 6sszevalogatasa. Toltés, burkolds,bundazas, bevonas, rétegezés,
pacolas, savanyitas, tlizdelés, porkolés.

Masszakészités: az ételek anyagait nagyon sokszor nem hasznaljuk fel kdzvetleniil, hanem
kialonb6z6 konyhatechnikai miiveletek soran dolgozzuk 6ssze azokat, ilyen konyhatechnikai
miiveletek az elegyités, keverés, gylrds, dagasztas.
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3. abra. Siités3

Hébehatas - H6kozlés miveletei: fézés, sutés, parolas. Kozege lehet folyadék, g6z (ekkor
beszéliink gézben f6zésrdl), zsiradék, levegl. A nyersanyag ilyenkor megy at a legnagyobb
valtozason, mivel ezek a miveletek magas h6fokon torténnek (megpuhul, megpirul, megsiil,
megolvad, térfogata megné stb.). Atalakulnak részben vagy egészben az épitéanyagok - a
fehérjék, a szénhidratok, a zsirok. Megvaltoznak egyes fizikai tulajdonsagok: szilardsag,
rugalmassag, halmazallapot, sirlség. E miiveletek soran alakulnak ki a kedvelt, megszokott
érzékszervi tulajdonsagok (iz, szin, illat, allomany), s hatasuk dont6é az emészthetdség
novekedésében. A hdékozlés alatt a mikroorganizmusok nagy része elpusztul, ha a
maghdmérséklet eléri a 75 C-ot, akkor a legtobb készitmény csiramentes lesz. Célunk, ezt
az allapotot elérni, és a fogyasztasig megoérizni. Lejatszédnak nem kivanatos valtozasok is,
ilyen valtozasok példaul, hogy kioldodnak a vitaminok, az asvanyi anyagok, elbomlik a hére
érzékeny vitaminok egy része, a zsiradék magas hémérsékletre hevitve bomlik, s kézben a
szervezet szamara karos vegyiletek is keletkeznek. Arra kell torekedni, hogy az ember
szamara fontos tapanyagokat minél jobban megtartsuk, a kdros folyamatok lejatszédasat
pedig tudatosan elkeriljiik, gatoljuk. A h6kozlés formai: f6zés, parolas (kombinalt h6kozlési
miuvelet), dermesztés, fagyasztas.

Befejezd miiveletek

Az ételkészités legkritikusabb pontja megallapitani, fogyasztasra mikor legalkalmasabb az
étel, befejezhet6-e a hékozlés. A nyersanyag élvezeti értéke a f6zés, siités kezdetén lassan,
majd ugrasszerlien novekszik, majd elérve egy pontot a legélvezetesebb. Tovabbi
héhatasnak kitéve szétfg, illetve kiszarad, megég, élvezeti értéke rohamosan csokken.

Befejez6 miiveletek tipusai

- Készen tartas
- Adagolas

3 www.sussunk-fozzunk-valamit.blogspot.hu
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- Talalas

4. dbra. Tadlalds4

Osszefoglalas

Az emberiségnek onfenntartasa érdekében taplalkozasra is sziiksége van. Taplalkozas soran
az emberi fogyasztasra alkalmas élelmiszerekbdl tapanyagokat vesziink fel, és azokban 1évé,
szamunkra alkalmas anyagokat hasznositjuk. A tdpanyagokat harom fé csoportba soroljuk:

- Alaptapanyagok (fehérjék, zsirok, szénhidratok)
- Véddétapanyagok (vitaminok, dsvanyi anyagok) és
- Jarulékos anyagok (ezek csak az iz illat szin és dllomanyjavitast szolgaljak)

4 www.kicsivu.hu
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Eteleink nagy része csak siités vagy f6zés utdn lesz fogyasztasra alkalmas, ezért az
elkészités madjaival is tisztaban kell lenniink. Az ételek elkészitése soran kiilonb6zé
konyhatechnoldgiai muveleteket alkalmazunk. llyen konyhatechnoldgiai mivelet a siités és
fé6zés mellett példaul a g6zolés, a parolas, az el6fézés vagy éppen a buggyantas.
Konyhatechnolégiai eljarasaink soran azonban nagyon oda kell figyelniink, ismerniink kell az
élelmiszeriinket esetlegesen megfert6z6 anyagokat is. A fert6zés paranyi, szabad szemmel
nem lathatdo él6lények okozhatjdk, amelyek szinte mindenitt megtaldlhatéak a
természetben. Ezeket az élélényeket mikroorganizmusoknak hevezzik. A
mikroorganizmusoknak harom f6 csoportja van: a virusok, a baktériumok, és a gombak.
Ezek kozill csak a baktériumok és mikroszkopikus gombak képesek a tulélésen kiviil egyéb
élettevékenységet kifejteni az élelmiszerekben. Altaldban a magas viztartalmu sok fehérjét
és cukrokat tartalmazo ételekben (példaul tejalapu ételekben) tudnak a baktériumok a
legjobban szaporodni. Az élelmiszereket tehat a kornyezetiikb6l szamos olyan hatas érheti,
aminek eredményeként elénytelen elvaltozasok, romlasok léphetnek fel benniik. A romlas
pedig az élelmiszert emberi fogyasztasra alkalmatlanna teszik. A romlast kilonféle
tartositasi eljarasokkal elézhetjik meg, példaul: passztérozés, sterilizdlas, fagyasztas,
flistolés, savanyitas stb.

Az arut védhetjik a csomagolasi eljarasokkal is. A csomagolason feltiintetett szavatossagi
id6 lehetéséget nyujt a termék fogyaszthatésaganak megallapitasara is. Elelmiszereink arat
az el6z6ekben elhangzottak mellett még szamos tényez6 befolydsolja. Ismereteink
birtokaban tehat legylunk koriltekintéek, ételeink romlasanak megel6zésére alkalmas
emberek.

TANULASIRANYITO

1. feladat

Fogalmazza meg, hogy mit neveziink tdpanyagnak!

Megoldas

1. feladat Tapanyagoknak nevezzik a szervezetben felszivédd, az életmiikoédéshez fontos,
nélkil6zhetetlen vegyiiletek 6sszességét.
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1. feladat

Ismertesse, hogy milyen dsszetevékbdl épiilnek fel az élelmiszerek!
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MEGOLDASOK

1.

Varhato valaszok: viz, szarazanyag (vitaminok, dsvanyi anyagok, szénhidratok, fehérjék stb).

10
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AZ ELELMISZEREK ROMLASAT OKOZO TENYEZOK

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

1. Figyelje meg, és irja le milyen tipusu étlapot alkalmaznak az On gyakorlati helyén! Milyen
javaslatokat tenne az étlap kialakitasakor?

11
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SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

1. Etrend, étlap

Az étrend, illetve az étlap 6sszeallitasakor a kovetkezd szempontokat kell figyelembe venni:

Kinek a részére készul: életkor, nem, fizikai aktivitas, allapotvaltozas (szoptatd
anyuka, diétazok), aruismereti és taplalkozas-élettani ismeretek sziikségesek.

Milyen évszakban késziil az étlap?

Talalasi és szallitasi lehetdség (vissziik a korhazban fekvének)

Fogyasztok igényei, szokasai (tajjelleg, vallas)

Figyelembe kell venni az étkezésre fordithato forintkeretet

Az ételek, ételsorok valtozatossaga

Az ételek, ételsorok valtozatossaga: alapanyagban, izben, szinben,
halmazallapotban, hémérsékletben, készitési mdédban.

Az étlaptervezés gyakorlati szempontjai:

12

Az étlapon szerepeljen napi 1/2 liter tej vagy annak megfelel6 tejtermék (sajt, taré,
savanyitott tejtermék).

Fliszeres, magas zsirtartalmu reggeli ételekhez ne tervezziink édes, tejes italokat (pl.
tejeskavé, tepert6krém), helyette zoldségleveket, tedt vagy esetleg savanyitott
tejterméket.

Reggeliknél a teljes értékld fehérjét képviselheti tej vagy kilonbozé tejes ital, hus
(hal) és husipari készitmények, tojas

Minden étkezést, ahol csak lehet, egészitsiink ki idényjellegi friss z6ldséggel vagy
gyimolccsel. Minden nap minél tobbszor keriljon belélik az asztalra. (A
nyersanyagok valtozatossaga alél mindig kivétel a nyers kerti vetemény és a
gylimolcs.)

A meleg ebédek és vacsordk Osszetételében nagyobb szamban szerepeljen a
z0ldségekbdl készilt sdritett vagy sdrités nélkili fézelék, illetve a beldliik készilt
salata jellegli koret, mint a szénhidrat alapu koret vagy f6zelék. A heti étlapon egy
alkalommal szerepelhet rizs, egy-két alkalommal tészta, és a maradékot burgonyaval
lehet megoldani

Feltét és szénhidrat tartalmd koret mellé, az ételsor jellegétél fliggéen mindig
tervezziink hozzdill6, idényzoldségekbdl osszedllitott salatat. Ez aldl csak a
jellegzetesen tejfolos ételek a kivételek (pl. bakonyi sertésborda, galuska stb.).

A burgonyapiiré mellé az étel jellegénél fogva csak a fejes salata, a kompot vagy a
gyumolcssalata illik (tervezhetd).

A meleg ebéd és vacsora egymas utani napon és egy napon belil nem tartalmazhat
szénhidrat alapu nyersanyagot (pl. ebéd rizs, vacsora tészta, masnap ebéd burgonya
stbh.).

Meleg vacsorara a kevésbé laktatd, konnyebben emészthet6, nem tul zsiros és
fliszeres, valamint a kevésbé puffaszto ételeket tervezziik.
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- Sdritett f6zelékekre a feltét mindig szelethus legyen, de nem késziilhet bé zsirban
slitve (rantott sertésszelet), illetve aprohisbdl, b6 parold lével (porkolt, tokany).

- Szinesf6zelékbdl készilt masodik fogas elé nem tervezhetd szinesfézelékbdl készilt
leves.

Heti Etrend

2004, wavesber I5-Fi-ig

Hetfa: Tejhsleves
A Hosos-kolbiszos teszta
B Skrguborse-fazelek virslivel
Kedd: Gombaleves
b Lecsas tokiuy tarhougival
B: Sertesparkalt tesztival, savauyisig

Szerda: Meggyleves
[ o ~szelet pirelt rizzsel
B: Rintotf hal petr. burgouyival, savanyisig
Csitartak: Csouvtleves
& Bakott kelkiposzta
B: Zaldborse-fozelek tokartojissal
Peutel: Jokai bableves
A Mikes teszta
B: Soteminy

(a viftortatis josht Sesetartiu)

Szirmabesenys, Buirsy-2silivszly vtes 2.
telefom 46/3M-104
Lann 46/S059-878

5. dbra. Etlap5

Osszefoglalas

Az emberiségnek onfenntartasa érdekében taplalkozasra is sziiksége van. Taplalkozas soran
az emberi fogyasztasra alkalmas élelmiszerekbdl tdpanyagokat vesziink fel, és azokban l1évé,
szamunkra alkalmas anyagokat hasznositjuk. A tdpanyagokat harom fé csoportba soroljuk:

- Alaptapanyagok (fehérjék, zsirok, szénhidratok)
- Védétapanyagok (vitaminok, dsvanyi anyagok) és
- Jarulékos anyagok (ezek csak az iz illat szin és dllomanyjavitast szolgaljak)

5 www.kocsisfogado.fw.hu
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Eteleink nagy része csak siités vagy f6zés utdn lesz fogyasztasra alkalmas, ezért az
elkészités madjaival is tisztaban kell lenniink. Az ételek elkészitése soran kiilonb6zé
konyhatechnoldgiai muveleteket alkalmazunk. llyen konyhatechnoldgiai mivelet a siités és
fé6zés mellett példaul a g6zolés, a parolas, az el6fézés vagy éppen a buggyantas.
Konyhatechnolégiai eljarasaink soran azonban nagyon oda kell figyelniink, ismerniink kell az
élelmiszeriinket esetlegesen megfert6z6 anyagokat is. A fert6zés paranyi, szabad szemmel
nem lathatdo él6lények okozhatjdk, amelyek szinte mindenitt megtaldlhatéak a
természetben. Ezeket az élélényeket mikroorganizmusoknak hevezzik. A
mikroorganizmusoknak harom f6 csoportja van: a virusok, a baktériumok, és a gombak.
Ezek kozill csak a baktériumok és mikroszkopikus gombak képesek a tulélésen kiviil egyéb
élettevékenységet kifejteni az élelmiszerekben. Altaldban a magas viztartalmu sok fehérjét
és cukrokat tartalmazo ételekben (példaul tejalapu ételekben) tudnak a baktériumok a
legjobban szaporodni. Az élelmiszereket tehat a kornyezetiikb6l szamos olyan hatas érheti,
aminek eredményeként elénytelen elvaltozasok, romlasok léphetnek fel benniik. A romlas
pedig az élelmiszert emberi fogyasztasra alkalmatlanna teszik. A romlast kilonféle
tartositasi eljarasokkal elézhetjik meg, példaul: passztérozés, sterilizdlas, fagyasztas,
flistolés, savanyitas stb.

Az arut védhetjik a csomagolasi eljarasokkal is. A csomagolason feltiintetett szavatossagi
id6 lehetéséget nyujt a termék fogyaszthatésaganak megallapitasara is. Elelmiszereink arat
az el6z6ekben elhangzottak mellett még szamos tényez6 befolydsolja. Ismereteink
birtokaban tehat legylunk koriltekintéek, ételeink romlasanak megel6zésére alkalmas
emberek.

TANULASIRANYITO

1. feladat

Allitson 6ssze olyan mintaétrendet, amely a korosztalyanak megfelel!

Reggeli:

Tizoérai:

Ebéd:

Uzsonna:

Vacsora

Megoldas
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1. feladat Reggeli: 2 tojas, fehér kenyér, almalé
Tizérai: gyimolcsos joghurt

Ebéd: zoldbableves, rizses hus, 1 palacsinta, cola
Uzsonna: banan

Vacsora: 2 alma
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1. feladat

On egy vendéglé konyhajan szakacsként dolgozik. Az étlapon szerepl6 ételcsoportba
tartozé ételek sorrendjét a tanuldok o6sszekeverték. A féndke arra kéri, tegye helyes
sorrendbe az aldbbiakat! |. Levesek: 1) Vildgos hig levesek 2) Kiiléonleges levesek 3)

w7

Gyilimélcslevesek 4) Magyaros higlevesek 5) Siiritett levesek

2. feladat

Magyarazza meg a tanuléknak, mi jellemzi az alabbi étlapot!

Allandé étlap?
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MEGOLDASOK

1.

Varhaté valasz: 1, 4, 2,5, 3

Varhaté valasz: Allandé étlap: az ételek nap mint nap folyamatosan biztositottak, hosszabb
idészakra sz6l6 kinalatot tartalmaz
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AZ ELELMISZEREK ROMLASAT OKOZO TENYEZOK

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

1. On a konyhdban kinyitja a hiitét hétfén, és észreveszi, hogy a pénteken bent felejtett étel
megromlott. Milyen negativ tulajdonsagokat fedezhetiink fel egy régen és nem megfelel6é
modon tarolt ételen?

2. Hogyan keriilné el azt, hogy ne fogyasszon el fert6zott vagy romlott ételt?
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SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

1. Az élelmiszereket fert6z6 anyagok

A természet kozegei, az allatok, a novények, valamint - természetesen - az ember és a
mikroorganizmusok allandé kapcsolatban vannak egymassal, melyben a mikroorganizmusok
egyik eredendé tevékenysége az elpusztult él6lények szerves anyagainak, a szerves hulladék
anyagoknak a lebontdsa, hogy azok a novények szdmara ismét felszivhaték lehessenek.

A talajbaktériumok nélkil nem alakulhatott volna ki a terméféld. A mikroorganizmusok
nélkil a nyersanyagokbdol nem allithatndnk el6 ételeket, italokat: nem lenne példaul
kenyeriink, tejtermékeink, nem ehetnénk kovdszos uborkat, savanyu kaposztdt, nem
ihatnank sort és bort. Vannak fontos vegyi anyag jellegl termékek, amelyeket ugyancsak
mikroorganizmusok segitségével allitunk el6. Szamos gydgyszer is hasonlé technoldgiaval
késziil, gondoljunk csak példaul az antibiotikumok eléallitasara.

Az élelmiszereink is - néhdny ritka, steril, kiillonleges élelmiszert leszamitva - tartalmaznak
mikroorganizmusokat, amelyek egy része mar eleve benne van a nyersanyagokban, mas
része pedig a feldolgozas soran keriil bele az élelmiszerekbe a termelési kdrnyezetbdl, a
hasznalati targyakroél, berendezésekrdl, csomagoldéanyagokrél vagy magardl az emberrél.

20




AZ ELELMISZEREK ROMLASAT OKOzO TENYEZOK

2. Mikroorganizmusok csoportositasa

A mikroorganizmusok paranyi, szemmel nem lathaté él6lények, amelyek szinte mindeniitt
megtalalhatok a természetben. A mikroorganizmusoknak harom fé csoportja van: virusok,

baktériumok, és gombak.

6. dbra. Elelmiszerromldsé

1. Virusok

A virusok nanométeres nagysagrendu, egyszerl felépitésii sejtparazitdk. Az él6 sejtekbe
bejutva a normalis sejtszintézist ledllitjak, és sajat magukat szaporitjak.

Valéjaban képesek biztositani 6nmagukhoz hasonlé tulajdonsagu utédok képz6édését, 6nalld
anyagcsere és energiafolyamataik azonban nincsenek. Baktériumoknal kisebb méretliek a
hideg kornyezetet jol tlirik. Magasabb hémérsékleten azonban inaktivalédnak. (nem
aktivalédnak). Valamennyi virus él6skod6, tovabbi csoportositasuk a karositott
gazdaszervezet alapjan torténik.

A virusok csoportositasa:

- Novényi virusok

- Allati virusok

- Embert tamado virusok

- Baktériumokat tamado virusok

A novényi virusok szamos kultdrnovény betegségét okozzak, kozvetlen felhasznalasra, vagy
ipari alkalmazasra alkalmatlanna téve 6ket.

6 www.nokvagyunk.dasdofer.hu
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Az allati virusok kozul a sulyos jarvanyokat okozé szaj és koromfajas kérokozéja az egyik
legismertebb, de virusos eredeti pl. a veszettség is.

Az ember virusbetegségei kozil az influenza, kanyaré, fiiltémirigy gyulladas, fert6zé

majgyulladas és az AIDS a legismertebb.

A baktériumok virusai a baktériumokat tamadjak meg, igy tevékenységilk az ember
szempontjabél karos, vagy hasznos lehet a kérdéses baktérium tevékenységének
megitélésétdl fliggben.

A virusok az élelmiszerekben nem szaporodnak el, de terjedhetnek az élelmiszerek
kozvetitésével, az elleniik valé védekezés higiéniai kérdés.

2. Baktériumok

A baktériumok mikrométeres nagysagrend(, él6skodé vagy szaprofita torzs.

Mikroorganizmusok legnagyobb szdmi csoportjat képezik. Szaporodidsa megfelelé
életfeltételeik mellett rendkivil gyors, kornyezeti tényezdk tervszer(i megvaltoztatasaval a
baktériumok szaporodasat alapvetéen befolyasolni lehet, méd van elszaporitasukra,
anyagcsere folyamataik elésegitésére, de lehetséges, gyors és hatékony elpusztitasuk is.
Altalaban egysejtii, hasadassal szaporod6 él6lények. Onall6 mozgasra képtelenek, a
kornyezet eréinek hatasara passzivan haladnak tovabb.

Alakjuk szerint harom f6 csoportjuk van:

- gobmb alaku
- palcika
- hajlitott alakuak

Hasznos baktériumfaj a tejsav és az ecetsav, melyeket az élelmiszeriparban felhasznalnak. A
baktériumok egy csoportjara jellemz6, hogy szamukra kedvezétlen kilsé korilmények
hatdsdara sajatos védé képzédményeket hoznak létre. (betokozédas) Gyakorlati jelentéségiik
rendkivil nagy, kozottik tobb sulyos betegséget okozé baktérium (TBC, vérhas, tifusz)
taldlhat6. Tovabba élelmiszerromlast, ételmérgezést el6idéz6 faj taldlhatd (pl. szalmonella).
Egy résziik azonban élelmiszeripari szempontbdl elénydsen itélhetd tevékenységet is folytat,
melyet egyes technoldgiai eljarasok folytan az ipar hasznosit. (pl. tejipar, tartésitdipar.)

3. Gombak

A gombak egysejtli vagy teleptestli heterotréf torzs, melyet daltaldban a novényvilagba
sorolnak.

A mikroszkopikus gombak felépitése jelent6sen eltér a baktériumoktdl, azoknal magasabb
fejlettségi szervezetek.
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Gyakorlati szempontbdl két nagy csoportra osztjuk:

- éleszték
- penészek

Eleszték: Sarjadzé gombak egysejtli a baktériumoknal nagyobb méretii kerek, vagy ovalis
alakl szervezetek. Szaporodasuk sarjadzassal torténik, amely optimalis korilmények kozott
1-2 6ra alatt lezajlik. Egy-egy csoportjat az élelmiszeripar széles korlden felhasznalja, pl.
sorélesztd, siitéélesztd, borélesztd, ezeket 6sszefoglalé néven kulturéleszt6knek nevezziik.
Jelentds résziik azonban karos, az élelmiszerek romlasat okozza.

Penészek: Fonalas gombdk, révidebb-hosszabb fonalakat képeznek, melyek tébbszordsen
elagazva dus szovedéket hoznak létre, igy szabad szemmel is lathatd méretire nodvekvd
telepeket képeznek. Legtdbbjiik az élelmiszerekben megtelepedve azok gyors romlasat
eredményezi. (fejes és ecsetpenészek). Egy résziik azonban, a nemes penészek, ipari
folyamatokban hasznos tevékenységlikkel nélkiilozhetetlenek (sajtpenész, érés, aszlsodas.)

3. A mikroorganizmusok élettevékenysége

A mikroorganizmusok kozil csak a baktériumok és a mikroszkopikus gombak képesek a
talélésen kivill egyéb élettevékenységet kifejteni az élelmiszerekben. Elelmiszer-biztonsagi
szempontbdl a mikrobdk szaporodasa és méreganyag (toxin) termelése a legfontosabb az
élettevékenységeik kozil. A kulonbd6zé mikroorganizmusok szaporodasahoz kilonbdzdé
alapfeltételekre van sziikség, ezek koziil a legfontosabbak a sziikséges tapanyagok jelenléte,
megfelel6 hémérséklet, megfelel6. mennyiségl viz jelenléte, megfelel6 mennyiségl levegd (
oxigén ) jelenléte, megfelel6 vegyhatas. Altaldban a magas viztartalmi, sok fehérjét és
cukrokat tartalmaz6 ételekben tudnak a baktériumok a legjobban szaporodni. Példaul
majonézes-, tUros-, tejfolos ételek stb.

Egyes mikrobak azonban kedvezétlen életkoriilmények kozott Ugynevezett spords alakuva
alakulnak, amelyek sokkal ellendllébbak a hébehatassal szemben, ezek pusztulasa csak 80-
85 C felett varhatd, de még 100 C felett is megfeleléen hosszu idé alatt pusztulnak el
teljesen. A spoéras formdknak az a kiilonds veszélye, hogy megfelel6 korilmények kozé
keriilve ismét szaporodasra és méreganyag termelésre képes alakokka alakulnak vissza. A
sporas mikrobak igy okoztak féleg kordbban sok ételmérgezést, példaul a hagyomanyos
eljardssal készitett vadas martas utjan, mert a nem elég hideg koriilmények kozott tortént
pacolas alkalmaval a paclében felszaporodd baktériumok a f6zés soran nem pusztultak el és
a mar elkésziilt nem kelléen forré6 martasban tovabb szaporodhattak.
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7. dbra. Etel-romlds’

A kiilonb6z6 mikrobdk kiilonb6zé hémérséklet hatarok kozott tudjak folytatni a legjobban
az élettevékenységeiket. Az élelmiszer-biztonsagi szempontbél fontos mikrobak
szaporodasahoz a 20-45 C°, de kulonésen a 30-37 C° a legkedvezébb hémérséklet, de
"veszélyes" tartomanynak a 10-60 C° kozotti hémérsékletet tekintjuk.

4. Az élelmiszerekre hat6 tényezdk

Az élelmiszereket kornyezetiikb6l szamos olyan hatds érheti, amelyek eredményeképpen
benniik fizikai, kémiai, biokémiai valtozasok indukalédhatnak, vagy azok felgyorsulhatnak,
aminek eredményeként, elénytelen elvaltozasok, romlasok Iéphetnek fel.

A romlas olyan mélyrehato valtozdas, amely az élelmiszert emberi fogyasztasra alkalmatlanna
teszi.

Az élelmiszerek fizikai elvaltozasa: a kilsé kornyezetbdl az élelmiszerre haté tényezdket
soroljuk ide. Példaul paratartalom, napfény vagy hémérséklet szélsé értékei. Az élelmiszerek
kémiai elvaltozasa: az élelmiszerek Osszetételén belil jelentkez6 elvaltozasok. Példaul fém
jelenléte avasodast okoz, oxigén jelenléte a bornal ecetesedét idéz elé. Az élelmiszerek
biologiai elvaltozasok: él6 szervezetek tevékenysége vezet a kartételhez. Példaul legyek,
bogarak, ragcsalék, mikroorganizmusok.

7 www.napidoktor.hu
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8. dbra. Kedvezotlen tdarolds kovetkezményes

5. Elelmiszerek tartdsitasa

Az élelmiszerek romlasat tartositassal akadalyozhatjuk meg.

A tartdsitas nem mads, mint a romlas elleni védekezés, a mikroorganizmusok elpusztitasa és
az élelmiszerek eltarthatésaganak meghosszabbitasa.

Tartositasi modok

- fizikai,

- kémia,

- fizikai - kémia,
- bioldgiai

Fizikai tartésitdsi mod:

4. Vizelvondssal torténd tartositas (aszalds és szaritds) és besUritéssel torténd tartositas
(paradicsom-lekvar befézés)
5. Hokezeléssel torténd tartositas:

- pillanat pasztérozés (fogyasztéi tej) 62-65 C°-on. A mikroorganizmusok nem
pusztulnak el, csak tevékenységiik lelassul.

- ultrapaszt6rozés 135-150 C°-on 2-7 masodpercig tart, a mikroorganizmusok
elpusztulnak. Féltartés tej - 7 nap szavatossdg.

- sterilizdlas vagy csiratlanitas 135-150 C°-on hosszabb ideig tart. Nem csak az arut, a
csomagold anyagot is csiratlanitjak pl. tartds tej, gyimolcslevek

6. Hoelvondssal torténd tartositas:

8 www.aranyosfodorka.blogspot.hu
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- normal hiités 0-10 C° kozott, 4 C° alatt a legjobb

- fagyasztds -7-14 C’ lassu hdtéssel alakul ki. A vizbdl jégkristalyok keletkeznek, amik
az aru felengedésekor kiszurjak a sejtfalakat. Az aru levet ereszt, csokken a
mindsége.

- mélyhlités vagy gyorsfagyasztas az arut hirtelen hitik -30-40 C’-ra, igy nem
keletkezik jégkristaly, felengedéskor az aru nem enged level (mirelit).

- liofilezés (fagyasztva szallitas) az el6hiitott élelmiszert hirtelen hdtik -30C°-ra.
Vakuumban (légritkitott térben) melegitik, igy a jégkristalyok megolvadas nélkul
szublimalnak, elparolognak.

- sugdrenergiaval torténé tartésitds: nagy energidaju ionizalé sugarakkal (lézer)
pusztitjak el mikroorganizmusokat. A csomagol6 anyagok is igy csiratalanitjak.

Kémiai tartdsitds: Ennek soran az élelmiszerhez valamilyen kémiai anyagot adnak pl.
beféttekhez cukor, so, alkohol, natrium benzoat, natrium-szalicil, ecetsav.

Fizikai és kémiai tartésitds egyiitt:

- pacolas - kémiai: so, fliszer hozzaadasa, fizikai - vizelvonas
- fustolés - kémiai: a flst, fizikai - vizet veszit a szaritas hatasara

Bioldgiai tartésitas példaul a savanyitas:

- természetes savanyitas pl. tejsavas erjedés a kovaszos uborkdndl, ecetsavas erjedés a
savanyu kaposztanal,
- mesterséges savanyitast ételecettel végezziik pl. savanyu uborka.

Vannak természetes mikrobadld anyagok is, ezek a fitoncidok (pl. fokhagyma).

6. Az élelmiszerek csomagolasa

Csomagolas olyan eljaras melynek soran az arut megvédjik a szennyezédésektdl,
megdrizzik tapértékét, megovjuk mindségét.

Csomagolds soran tulzott mennyiségben tartdsitészerek nem alkalmazhaték. A csomagolas
nem ronthat az élelmiszer min6éségén. Nem okozhat kornyezeti kdrokat. Utantoltésre vagy
hulladékhasznositdsra meg kell felelnie. Csomagolds lehet6séget nyudjt a fogyaszték
tajékoztatasara.
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9. dbra. Csomagoldsi moa?

Csomagolas fajtai:

- egyedi fogyaszt6i csomagolas
- gyljté és kinalo csomagolas
- nagyfogyasztoi csomagolas

Az élelmiszerek jel6lésének tartalmaznia kell:

- az élelmiszer pontos megnevezését

- az eldallité vagy forgalmazo nevét

- az élelmiszer netté tomegét, térfogatat

- az élelmiszer fogyaszthatosagi idejét

- az eléallitashoz hasznalt nyers- és adalékanyagokat
- kilonleges tarolasi feltételeket

- felhasznalasi javaslatot

- energiatartalmat

7. Eltarthat6sag, szavatossag

A szavatossag eladott aru hibaiért vallalt felel6sség, mely a szolgdltatét, gyartét, vagy a
terméket forgalomba hozot terheli.

9 www.fotosearch.com
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A termék csomagolasan a mindségét megdrzé datumot kell feltiintetni, melyet minden
esetben maga a termék eldéallitéja hataroz meg. Szintén az el6allité donti el, hogy a lejarati
datumot milyen médon tiinteti fel az élelmiszeren: "minéségét megdrzi" vagy "fogyaszthatd".
A gyorsan romlo (pl. allati eredetl) élelmiszereknél azonban a "fogyaszthatd" szot kell
hasznalniuk.

10. dbra. Szavatossdg’?

TANULASIRANYITO

1. feladat

irja le, milyen tartésité eljarasokat ismer!

2. feladat

Az élelmiszerek jelolésének mit kell tartalmaznia?

10 www.napidoktor.hu
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3. feladat

Csomagolas fajtai

Megoldas
1. feladat Fizikai, kémiai, fizikai- kémiai, biologiai

3. feladat Az élelmiszer pontos megnevezését: az eléallité vagy forgalmazé nevét, az
élelmiszer nettd tomegét, térfogatat, az élelmiszer fogyaszthatésagi idejét, az eléallitashoz
hasznalt nyers- és adalékanyagokat, kiilénleges tarolasi feltételeket, felhaszndlasi javaslatot,
energiatartalmat

4. feladat egyedi fogyasztéi csomagolas, gylijté és kinalé csomagolds, nagyfogyasztoéi
csomagolas
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| 1. feladat

On szakdacsként, milyen eljarasokat alkalmazna az élelmiszerek tartdsitasara, romlasuk
megakadalyozasara?

2. feladat

Hogyan készithetiink leveseket, és f6zelékeket, ismertesse az ételkészitési miveleteket!
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3. feladat

Nevezze meg, milyen konyatechnolégiai miiveleteket alkalmazhat a konyhaban, példakat is
irjon ra!

4, feladat

Elad6éként észreveszi, hogy a hiit6ben tarolt tejterméknek lejart a szavatossagi ideje. Miért
fontos a szavatossagi id6 jel6lése a termékeken?
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MEGOLDASOK

1.

Varhato valaszok: passztérozés, fagyasztas, pacolas, flistolés, savanyitas stb.

| 2.

Varhato valaszok: f6zés, sités, parolas, g6zolés stb.

| 3.
A konyhatechnikai muveleteket a kovetkezdk szerint csoportosithatjuk:

- el6készité mlveletek: kivalasztas, tisztitas (vizzel vagy egyéb eszkozzel), darabolas,

- elkészité miveletek: sdrités, lazitds (anyagokkal, eljarasokkal), izesités (anyagokkal,
muveletekkel), masszakészités, hébehatas (hékozlés, héelvonas),

- befejezé6 muveletek: készen tartas, adagolas, talalas, felszolgalas,
maradékértékesités.

A szavatossagi idé ad tajékoztatast a termék mindségének, fogyaszthatésaganak
hataridejérél.
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AZ ELELMISZEREK ROMLASAT OKOZO TENYEZOK

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

On bevasarolni készil, a beszerzéskor milyen szempontok alapjan vélasztja ki az adott
terméket. Valasztasat mennyiben befolyasolja az adott termék ara. Ha két termék kozil a
dragabbat valasztja milyen tényez6k dontenek a dragabb termék mellett.

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

1. Ar= és arképzés
A kereskedelmi ligylet gazdasagi eredményének meghatarozoé tényezéje az ar.

Az armunka két részbdl all:

- Elvi armunka: stratégiai szintl, a vallalati céloknak megfelel6 arpolitika kialakitasa

(elemzés, tervezés, adatgylijt6s)
- Operativ armunka: operativ kereskedelem soran kialakitandé artaktikai dontések és a

végleges, szerzddéses arak kialakitasa. Az arat érint6 tényezdk kihasznalasa az
optimalis arképzés érdekében. Szakaszai:
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A végsé ar nem lehet magasabb a piaci arndl, de nem lehet alacsonyabb az 6nkoltségnél.
Az arképzés soran el6-, és utdkalkulaciot végzink.

El6kalkulacio: az ugylet el6készitése soran végzett munkanak, illetve a dontések (pénzigyi,
szallitasi, finanszirozasi) kéltségvonzatainak a szamszerisitése és 0sszegzése. >kalkulacios
sémak, modszerek kidolgozasa alkalmazasa

Utdkalkulacié: az tgylet lebonyolitasa utan végzett kalkulacid, célja az el6zetesen kalkulalt
és a tényleges eredmények és koltségek Osszevetése, a pénzigyi részleg
egyiuttmiikodésével.

Az arat alakit6 tényezék:

- Minéség (markak/ mindségi osztalyok és bazisar/felar)

- Mennyiség (minél tobb, annal olcsébb, minimum mennyiség alatt felar)

- Csomagolds (hatasa aru fajtanként igen eltéré lehet.)

- Miliszaki mellékszolgdltatas (ezeken keresztiil is ndveli a minéséget, és az arat is)
- Aszerz6édés kereskedelmi feltételeivel 6sszefliggé tényezbk

- Fuvarparitas: (kéltségszempontok, kockazatviselés, kotelezettségek>koltésalakito)
- Szallitasi hataridé (gyors szallitas, késébbi hataridé vallalas, pontos szallitas)

- Fizetési feltételei (drfolyam, valutavalasztas, fizetési méd és idd)

- Vevdszolgalat (arndveld, az 6 munkajuk benne van az arban)

- A célpiaccal 6sszefiiggd tényezdk

- Kereslet és kindlat (piacfigyelés, alkalmazkodas, piaci ar)

- Versenyhelyzet (versenytarsak figyelése, bonitasa, részesedés)

- Szabdlyozas: ( elGirasok, engedélyek plusz koéltség)

- Kockazatok: (orszag kockdazat)

- Ertékesitési csatorna: ( a profit hany felé oszlik, arrések, taktikak)

Osszefoglalas

Az emberiségnek onfenntartdsa érdekében taplalkozasra is sziiksége van. Tapldlkozas soran
az emberi fogyasztasra alkalmas élelmiszerekbdl tdpanyagokat vesziink fel, és azokban 1évé,
szamunkra alkalmas anyagokat hasznositjuk. A tdpanyagokat harom fé csoportba soroljuk:

- Alaptapanyagok (fehérjék, zsirok, szénhidratok)
- Védétapanyagok (vitaminok, asvanyi anyagok) és
- Jarulékos anyagok (ezek csak az iz illat szin és dllomanyjavitdst szolgaljak)
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Eteleink nagy része csak siités vagy f6zés utan lesz fogyasztasra alkalmas, ezért az
elkészités madjaival is tisztaban kell lenniink. Az ételek elkészitése soran kiilonb6zé
konyhatechnoldgiai miveleteket alkalmazunk. llyen konyhatechnoldgiai mivelet a siités és
f6zés mellett példaul a g6zolés, a parolas, az el6fézés vagy éppen a buggyantas.
Konyhatechnolégiai eljarasaink soran azonban nagyon oda kell figyelniink, ismerniink kell az
élelmiszeriinket esetlegesen megfert6z6 anyagokat is. A fert6zés paranyi, szabad szemmel
nem lathatdo él6lények okozhatjdk, amelyek szinte mindenitt megtaldlhatéak a
természetben. Ezeket az élélényeket mikroorganizmusoknak hevezzik. A
mikroorganizmusoknak harom f6 csoportja van: a virusok, a baktériumok, és a gombak.
Ezek kozill csak a baktériumok és mikroszkopikus gombak képesek a tulélésen kiviil egyéb
élettevékenységet kifejteni az élelmiszerekben. Altaldban a magas viztartalmu sok fehérjét
és cukrokat tartalmazo ételekben (példaul tejalapu ételekben) tudnak a baktériumok a
legjobban szaporodni. Az élelmiszereket tehat a kornyezetiikb6l szamos olyan hatas érheti,
aminek eredményeként elénytelen elvaltozasok, romlasok léphetnek fel benniik. A romlas
pedig az élelmiszert emberi fogyasztasra alkalmatlanna teszik. A romlast kilonféle
tartositasi eljarasokkal elézhetjik meg, példaul: passztérozés, sterilizdlas, fagyasztas,
flistolés, savanyitas stb.

Az arut védhetjik a csomagolasi eljarasokkal is. A csomagolason feltiintetett szavatossagi
id6 lehetéséget nyujt a termék fogyaszthatdsaganak megallapitasara is. Elelmiszereink arat
az el6z6ekben elhangzottak mellett még szamos tényez6 befolydsolja. Ismereteink
birtokaban tehat legylunk koriltekintéek, ételeink romlasanak megel6zésére alkalmas
emberek.

TANULASIRANYITO

1. feladat

Az élelmiszerek arat milyen tényezék alakitjak, befolydsoljak?
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Megoldas

1. feladat

Az arat alakito tényezdk:
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Min6ség (markak/ mindségi osztalyok és bazisar/felar)

Mennyiség (minél tobb, annal olcsébb, minimum mennyiség alatt felar)
Csomagolas (hatdsa arufajtankként igen eltéré lehet.)

Miszaki mellékszolgaltatas (ezeken keresztiil is noveli a minéséget, és az arat is)
A szerzddés kereskedelmi feltételeivel 6sszefiiggd tényezdk

Fuvarparitds: (koltségszempontok, kockazatviselés, kotelezettségek—>koltésalakitd)
Szallitasi hataridé (gyors szallitas, késébbi hataridé vallalas, pontos szallitas)
Fizetési feltételei (arfolyam, valutavalasztas, fizetési mod és id6)

VevGszolgalat (Arndveld, az 6 munkajuk benne van az arban)

A célpiaccal 6sszefliggd tényezd6k

Kereslet és kinalat (piacfigyelés, alkalmazkodas, piaci ar)

Versenyhelyzet (versenytarsak figyelése, bonitasa, részesedés)

Szabalyozas: (elGirdsok, engedélyek plusz koltség)

Kockazatok: (orszagkockazat)

Ertékesitési csatorna: (a profit hany felé oszlik, arrések, taktikak)
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1. feladat
On szerint az aldbb felsorolt jellemzék az elé-, vagy az utékalkulacié jellemzéi?

- az uUgylet el6készitése soran végzett munkanak, illetve a dontések (pénziigyi, szallitasi,
finanszirozasi) koltségvonzatainak a szamszer(isitése és 6sszegzése.

- kalkulacios sémak, médszerek kidolgozasa alkalmazasa

2. feladat

Az eddig tanultak alapjan, megtudna fogalmazni az arképzés szabdlyait, melyek azok?

3. feladat

Milyen részekbdl all az armunka?
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MEGOLDASOK
| 1.

Varhato6 valaszok: el6kalkulacio

| 2.

Az arképzés legfontosabb szabalya, hogy a végsé ar nem lehet magasabb a piaci arnal, de
nem lehet alacsonyabb az 6nkdltségnél.

Az armunka két részbdl all: elvi armunka: stratégiai szintd, a vallalati céloknak megfelel6
arpolitika kialakitasa (elemzés, tervezés, adatgylijtés), operativ armunka: operativ
kereskedelem sordn kialakitandé artaktikai dontések és a végleges, szerz6déses arak
kialakitdsa. Az arat érint6 tényezd6k kihasznaldsa az optimalis arképzés érdekében.
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