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ZOLDSEGEK, GYUMOLCSOK, MALOMIPARI TERMEKEK

ELOKESZITESE

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

Az ételkészités a vendéglatd uzletek leglatvanyosabb teriilete. Etelkészités soran alakulnak
at a nyersanyagok és élelmiszerek ételekké, italokkd. Az ételkészités terliletei az el6készitési
(nyersanyag kivalasztasa, tisztitdsa, daraboldasa), a konkrét ételkészitési (h6é kozlés,
hGelvonas, slrités, lazitds, izesités, masszakészités), valamint az elkészitést kovetd befejezé
tevékenységek (készen tartds, adagolds, talalas, felszolgdlds, étkeztetés). Az ételkészitési
tevékenységek nélkiilozhetetlen eleme az el6készités. Az elbkészités soran igen fontos a
megfelel6 nyersanyag kivalasztasa. A felhasznaldsra keriild nyersanyag mennyiségét a
receptira és az adagszam hatarozza meg. A mennyiség mellett lényeges kérdés a mindség
megvalasztdsa. A nyersanyag kivdlasztasa szorosan 0Osszefligg a beszerzéssel, hiszen a
nyersanyagot sok esetben egy konkrét étel elkészitéséhez szoktak vasarolni. Csak olyan
nyersanyagokat szabad felhaszndlni, amelyek az élelmezéshigiéniai kovetelményeknek és
eléirasoknak megfelelnek. Am szamos olyan eset fordul eld, amikor az alacsonyabb
osztalyba sorolt olcsébb és egy magasabb osztidlyl dragabb termék kozil az el6bbit
célszer(i valasztani. Mint példaul a fejes salata estében mérlegelni kell-e a két lehetéség
kozott fézelék illetve salata elkészitésekor? Masik példa a gyumoélcs kivalasztasaval
kapcsolatos. Milyen Gszibarackot valasztananak ki étkezés utani desszert fogyasztasara és
milyen mindséglt Gszibarackleves vagy martas elkészitésekor? Azonban: "nem mindig az
olcsé a gazdasagos" - gondoljon a tisztitasi veszteségre is! A kivalasztds nem csupan a
mennyiségre, az arra és a minéségre korlatozédik. A jol megvalasztott nyersanyaggal a
tovabbi ételkészités eredményességét is befolyasoljak. Erre j6 példa a burgonya. Héjaban
fétt burgonyahoz koézel azonos méretlieket valasszanak, hiszen az egyenletes f6zést igy
tudjak biztositani. Ugyancsak azonos méretlieket valasszanak gépben valé tisztitashoz is.
F6tt burgonya koret, tort burgonya vagy burgonyapiiré esetén a nyers burgonyat f6zés eldtt
daraboljak, az egyenletes méretekre a darabolasnal kell tgyelni.
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SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

ELOKESZITES
1. Altalanos kovetelmények:

Az el6készités nyersanyagfajtdk szerinti szakositott el6készité helyiségekben torténik,
melyek a megfelel6 raktarakkal, illetve a feldolgoz6 helyiséggel vannak kapcsolatban.
Eszerint megkillonboztetiink foldesaru - (zoldség és gylimolcs), his- és tojas—elokészitSket.
Nagyobb élelmezési lizemekben sziikséges lehet az el6késziték tovabbi tagolasa is. Fontos
higiénés szempont, hogy az el6késziték a technoldgia sorrendjébe megfeleléen
illeszkedjenek, a tisztitds sordn a szennyezett és a tisztitott nyersanyag ne keresztezze
egymast. Az elékészitékben a nyersanyag aramldasa a szennyezettél a tisztitottig egyiranyu
legyen. Kilon keriljon kialakitasra a tisztitast végz6 munkafolyama-tok elvégzéséhez
szlikséges és a konkrét el6készités (darabolas, részekre osztas) munkafolyamatanak
teriilete. Célszerl az elokészitékben haszndlatos eszkozoket, munkaruhdkat felt(ind
jeloléssel ellatni, igy megakadalyozhaté az eszk6zok bekeriilése a f6z6térbe, vagy az Gizem
mas teriletére. A munkavédelmi el6irasok betartasa fokozottan indokolt, hiszen vizzel és
elektromos arammal, veszélyes gépekkel egyarant dolgoznak. A foldesaru-el6készitében az
ételkészitéshez sziikséges burgonya, zoldség és gyiimolcs tisztitasat és darabolasat, tovabbi
felhasznalds szerinti el6készitését végzik. A tdpanyagveszteség minimalizdlasa érdekében
torekedni kell az el6készités befejezése és a felhasznalas kozotti idé optimalizdlasara. A
foldesaru-el6készité6 tevékenység részben gépesithet6, de a kézi munka még mindig
nélkilozhetetlen. A legismertebb el6készité6 gépek: zoldségelémosd, burgonyakoptatd,
valogaté-, szeletel6-, kockazé-, reszel6gépek stb. A megfelel6 méretl és kapacitasu gépek
mellett fontos a kézi eszk6zok (kések, deszkdk stb.), mérlegek, munkaasztalok,
szallitékocsik, mosogatomedencék s egyéb felszerelési targyak (tarold szekrények, ulékék)
biztositasa is.

2. Z6ldségek, gyiimolcsok el6készitése:

Az ételkészités az el6készitéssel kezdbédik. Az el6készités mindazon miiveleteket magaba
foglalja, amelyek a tulajdonképpeni ételkészitést megeldzik, tekintet nélkil arra, hogy az
elkészités soran sziikség van a hébehatasra is.

Az el6késziileti miiveleteket négy nagy csoportba osztok:

- kivalasztas,
- vételezés,
- tisztitas,

- darabolas.

Kivalasztas:
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Az élelmi anyagok kora, mindsége, érettségi foka igen eltér6 lehet. Az ételek elkészitéséhez
is sokféle eljarast alkalmaznak, amelyek valamelyike lehet6vé teszi, hogy a nyersanyagbdl
élvezhetd ételt készithessenek. A kivalasztas soran vagy az elkészitendé ételhez kell
kivalasztani a legjobban megfelel6 nyersanyagot, vagy a meglevé nyersanyaghoz kell
megvalasztani a megfeleld eljarast. Az élelmi anyagok az elkészitendé étel az el6készités és
elkészités pontos ismeretére van sziikség, hogy valaki a legmegfelel6bb anyagokat tudja
kivalasztani az adott étel elkészitéséhez. Azonban a gazdasdagossagi szempontokat is
figyelembe kell venni; az étlapok, étrendek 6sszeallitasakor feltétlen szorgalmazni kell a
raktaron levé romlando nyersanyagok felhasznalasat.

Nyersanyagok vételezése:
Ez a folyamatot két alapveté miveletre oszthaté:

- az élelmi anyagok kimérése és kiszallitasa az el6készit6kbe,

- a kivételezett anyagok adminisztrativ rogzitése, azaz az alapbizonylatok kidllitasa. A
vételezési bizonylatokat a konyhafénoknek kell kiallitani, vagy alairni. Az olyan
konyhakon, ahol nincsenek elkiilonitett raktarak, nincs kilon vételezés, az egész
egységet egylittesen szamoltatjak el.

A tisztitasi miiveletek:

Az lapanyagok kivalasztdsat az el6készitésik koveti. Az el6készités soran a kovetkezdbkre
kell odafigyelni:

- A tisztitas végzése sordn teljes mértékben oda kell figyelni a higiéniai kévetelmények
pontos betartasara.

- Az élelmi anyagokat gazdasagosan kell feldolgozni, tgyelni kell a minél kisebb
anyagveszteségre.

- A nyersanyagok ne maradjanak, tul sokdig a vizben mivel csdkkenhet az élvezeti és
tapértékiik.

- Mindig csak annyi nyersanyagot tisztitsanak, meg amit fel is tudnak hasznalni.

Az elGkészités elsé fazisa a tisztitas, amit lehet szarazon és nedvesen is végezni, de legtobb
esetben ezek kombinacidjat alkalmazzak. Az élelmi anyagok nem minden része
fogyaszthatd. Talalhatok rajtuk vagy benniik olyan részek, amelyeket nem fogyasztunk el,
példaul: szar, héj, ezen kiviil szennyezettek lehetnek félddel, porral és egyéb idegen

anyagokkal is.

A tisztitds célja az, hogy az emlitett szennyez6 anyagoktodl, illetve fogyasztdsra nem
alkalmas részektél megtisztitsak az élelmi anyagokat.

Szarazon végezhetd tisztitas:

- A vdlogatds: a hasznalhatokbdl kivalogatjak a haszndalhatatlanokat, példaul rizsbél,
szaraz babbdl, lencsébdl, kolesbdl.
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- A hdmozds. soran eltavolitjdk a kiilonb6z6 anyagok héjat, példaul meghamozzak az
almat, burgonyat, uborkat, tokot;

- A kivdjas: megfelel6 szerszammal (kifurd) kivajhatjak az alma belsejét, a karalabét, a
torokparadicsom belsejét, a burgonyat stb.;

- A kicsumazas: a zoldpaprikat ugy készitik elé a f6zéshez lecsénak, toltott
paprikanak, kaposztaval toltott paprikanak, hogy a csumajat kézzel vagy késsel
kiszedik;

- A koptatds: a burgonya gépi hamozasat jelenti, a gép nem hdamozza, hanem
lekoptatja a burgonya héjat. Ezt az eljarast egyéb zoldségfélék sargarépa, zeller,
petrezselyemgyokér - tisztitasara is alkalmazhatjak féleg tavasz és nyar elején a friss
z0ldségek tisztitasa soran.

- A kivdgds: sérllt vagy nem fogyaszthatoé részek kivagasanal alkalmazzak.

- Kifejtés, magozds. az egyes gyumolcsok magjanak eltavolitasat jelenti:

Vizzel t6rténd, vagy nedves tisztitas:

Az élelmi anyagok tobbségét hasznalat el6tt meleg vagy hideg vizzel megmossak. A mosas
médja eltéré lehet, a lazabb, torékenyebb anyagokat masképpen kell kezelni, mint az
erésebbeket. A kovetkez6 médszereket alkalmazhatjuk:

- Aztatds: fellazitjak a reddk, a hajlasok kozott levé sarat, foldet, mosas el6tt.

- Oblités: alkalmazzak a megtisztitott z6ldségeket, gyuimélcsdoket, azokat az
anyagokat, amelyek mar egyéb tisztitasi mlveleten atestek.

- Vizvdltds. a megmosandd anyagokat - gomba, paraj, soska, stb. - kivalogatjak, majd
b6 vizben megmossak, és addig cserélik rajtuk a vizet, amig az edény aljdn mar nem
éreznek a keziinkkel homokot.

A nyersanyagok darabolasa:

Az élelmi anyagokat altaldban a szokdsok szerint kialakult, illetve az elGirt formaban
daraboljak. Ezzel a miivelettel nagyrészt megadjak az étel jellegét, lecsokkentik a hébehatas
idejét, és konnyebbé, egyszerlibbé teszik az adagoldst. A darabolds médja igen sokféle
lehet, minden esetben lgyelni kell arra, hogy egyforma méretii legyen.

- Szeletelés: A f6zeléknovényeket, a gylimolcsoket, a kenyeret vastagabb, vékonyabb,
sokszor jellegzetes nagysagu és alaku szeletekre vagjak.

- Aprora (finomra) vdgds. Kis darabokra vagdalva haszndljdk a zoldpetrezselymet,
metéléhagymat, kaprot, gombat (vagdalék), uborkat (martasba), stb.

- Karikdra vdgds: Kerek szeletekre szoktak vagni a burgonyat, a paradicsomot, a tojast,
az almat, a citromot, a narancsot, stb.

- Kockdra vdgds: Az alapanyagokat kisebb vagy nagyobb kocka alaku darabokra
vagjak, az étel jellegének megfeleléen a burgonyat, a francia salata tartozékait, a
finomf6zelék nyersanyagit, stb.

- Metéltre vdgds: Igy készitik a fétt tésztakat, a palacsintat francidsan, a burgonyat,
amikor szalmaburgonyat siitnek beléle, a hussalata tartozékait.



NOVENYI EREDETU ELELMISZEREK ELOKESZITESI MODJAI II

Hasdbra vdgds. Féleg a hasabburgonya készitésekor alkalmazzak ezt a darabolasi
modot.

Felezés, negyedelés, cikkekre vdgds: igy daraboljdk a citromot, a narancsot, az almat,
a burgonyat, a kortét, az uborkat, a gombat, a sargadinnyét, a gorogdinnyét, az
6szibarackot, stb.

Szaggatds. Csipetke, galuska, lebbencs és csuszatészta készitésekor alkalmazzak ezt
az el6készitési modot.

Reszelés: Tobbféle élelmi anyagot készitenek reszelve, illetve fogyasztjak ilyen
formaban. Célja az esetleges rostok atvagasa, példdul a tormanal, az anyagok
emészthet6bbé tétele és finomabb elosztdsa az alma estében. Reszelhetjik a sajtot,
a burgonyat, a kaposztat, az almat, az uborkat, a tojast, stb.

Attorés: Szitat, kézi vagy gépi attord késziiléket hasznalunk a mivelet elvégzéséhez.
Célja az anyag pépesitése, a paradicsom, az alma, a burgonya, a lencse, a bab, a
borso, a sargarépa, a zeller, a paraj, a séska, a libamdj dolgozhaté fel ilyen. médon.
Kifurds: Az uborkat, a torokparadicsomot, az almat, a paradicsomot, stb. miel6tt
megtoltik, ki szoktdk vajni.

Dardlds: a makot, diot, mogyorot stb. szoktdk ilyen modén el6késziteni. Kézi vagy
gépi elektromos daralét hasznalnak a miivelet elvégzéséhez.

Turmixolds. a rosttartalom mennyiségét nem csdkkenti, csak felapritja azokat. Az
étel pépesé valik és a belekevert levegétél habosabb allag érheté el. Turmixolni
szoktak a zoldségeket, gyilimolcsoket fézve és nyersen, az étel, ital jellegétdl
fiiggGen.

3. A malomipari termékek el6készitése:

A malomipari termékek csoportjdba tartéznak a kiulonb6zé gabonafélék és ezekbdl késziilt
6rlemények.

A legfontosabb gabonafélék, amelyeket az ételkészités soran alkalmazunk a kdvetkezéek:

Rizsfélék: a legismertebbek a hdantolt és hantolatlan A és B minéségli risz és a
vadrizs, aminek tulajdonképpen csak a neve rizs. A rizs el6készités a a vallogatassal
kezddédik amit tdbbszords valtott vizben mosas majd a lecsepegtetés és szikkasztas
kovet.

Hantolt arpa: el6készitése valogatasbdl all.

Malomipari érlemények (liszt, dara): ezeket az 6rleményeket célszer(i felhaszndlas
elStt atszitalni.

TANULASIRANYITO

1. irja, 6ssze milyen helységekkel van kapcsolata a foldesaru elékészitének a gyakorlati
munkahelyén!
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2. irja 6ssze milyen felszerelési targyak vannak a féldesaru elékészitében gyakorlati
munkahelyén!

3. Gyakorlati munkahelyén kiilon személyzet végzi az el6készitési mlveleteket vagy azok,
akit az elkészitést is?

4. Vegyen részt a nyersanyagok vételezésénél!

5. Egy receptura alapjan vételezzen a raktarbél megfelel6 mennyiségli és mindségl
nyersanyagot!

6. Végezze el a vételezéssel kapcsolatos adminisztraciot!
7. Vegyen részt a nyersanyagok szaraz tisztitasaban! irja le a fiizetébe a folyamat menetét!
8. Vegyen részt a nyersanyagok nedves tisztitasaban! irja le a fiizetébe a folyamat menetét!

9. Vegyen részt a nyersanyagok darabolasaban! irja le, hogy a burgonyat hanyféleképpen
tudja darabolni az elkészitési méd megjeldlésével!

10. Vegyen részt a malomipari termékek el6készitésébe! Jegyzeteljen!
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| 1. feladat:

Jeldlje be az alabbi tablazatban, hogy a kovetkezé nyersanyagokon milyen darabolasi
modokat alkalmazhatnak!
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Voéréshagyma
Burgonya
Sargarépa
Cékla
Karalabé
Zeller
Torma
Kaposztak
Kelvirag

Fejes salata

Uborka

Ték

Zoldbab

Paradicsom

Zo6ldpaprika

Padlizsan

Gomba

Brokkoli

Cukkini

2. feladat:

Hatdrozza meg a szaraz tisztitasi médokat!
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3. feladat:

Hatdrozza meg a vizes tisztitdsi médokat!
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MEGOLDASOK
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Véréoshagyma x | x X X X X X
Burgonya X X X X X X X X X
Sargarépa x | x X X X X X X X X
Cékla X X X X X
Karalabé X X X X X
Zeller X X X X X
Torma X X
Kdposztak X X X X
Kelvirag X
Fejes salata X X
Uborka X X X X X
Tok X X X
Zo6ldbab x | x | x
Paradicsom X X X X X
Zoldpaprika X X X X X
Padlizsan X X X X
Gomba x | x X X X X X
Brokkoli X
Cukkini X X X X X X
2. feladat:

Szarazon végezhetd tisztitas:

A vdlogatds: a haszndlhatokbdl kivalogatjak a haszndlhatatlanokat, példaul rizsbél,
szaraz babbdl, lencsébdl, koleshdl.
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A hdmozds: soran eltavolitjak a kilonb6z6é anyagok héjat, példaul meghamozzak az
almat, burgonyat, uborkat, tokot;

A kivdjds: megfelelé szerszammal (kifurd) kivajhatjak az alma belsejét, a karalabét, a
torokparadicsom belsejét, a burgonyat stb.;

A kicsumazas: a zoldpaprikat agy készitik el6 a fézéshez lecsénak, toltott
paprikanak, kaposztaval toltott paprikanak, hogy a csumajat kézzel vagy késsel
kiszedik;

A koptatds: a burgonya gépi hamozasat jelenti, a gép nem hamozza, hanem
lekoptatja a burgonya héjat. Ezt az eljarast egyéb zoldségfélék sargarépa, zeller,
petrezselyemgyokér - tisztitasara is alkalmazhatjak féleg tavasz és nyar elején a friss
z0ldségek tisztitasa soran.

A kivdgds: sérilt vagy nem fogyaszthatd részek kivagasanal alkalmazzak.

Kifejtés, magozds: az egyes gyimolcsok magjanak eltavolitasat jelenti:

. feladat:

Vizzel t6rténd, vagy nedves tisztitas:

Az élelmi anyagok tobbségét hasznalat el6tt meleg vagy hideg vizzel megmossak. A mosas
médja eltéré lehet, a lazabb, torékenyebb anyagokat masképpen kell kezelni, mint az
erésebbeket. A kovetkezé médszereket alkalmazhatjuk:

10

Aztatds: fellazitjak a red6k, a hajlasok kozott levs sarat, foldet, mosas el6tt.

Oblités: alkalmazzak a megtisztitott zoldségeket, gyumodlcsoket, azokat az
anyagokat, amelyek mar egyéb tisztitasi mlveleten atestek.

Vizvdltds: a megmosandé anyagokat - gomba, paraj, séska, stb. - kivalogatjak, majd
b6 vizben megmossak, és addig cserélik rajtuk a vizet, amig az edény aljdn mar nem
éreznek a keziinkkel homokot.
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TAMOP 2.2.1 08/1-2008-0002 ,A képzés minéségének és tartalmanak
fejlesztése” keretében készilt.
A projekt az Eurdpai Unié tamogatasaval, az Eurépai Szocialis Alap
tarsfinanszirozasaval valosul meg.

Kiadja a Nemzeti Szakképzési és Felnottképzési Intézet
1085 Budapest, Baross u. 52.
Telefon: (1) 210-1065, Fax: (1) 210-1063

Felel6s kiado:
Nagy Laszl6 féigazgatd
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