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ESETFELVETES

On egy vendéglaté lizlet konyhajan dolgozik szakacsként. A konyha vezetdje elégedett volt
az On eddigi munkajaval, és munkatempdjaval, ezért ugy dontétt, hogy athelyezi az eddig
betoltott feladatatél az a la cart posztra. Ennek elvégzése komoly feladatot allit On elé,
hiszen hlsz perc alatt kell elkészitenie a megrendelt ételeket. Ennek az uj kihivasnak akkor
tud maradéktalanul megfelelni, ha tisztdban van az egyes élelmi anyagok jellemzdivel,
szakszerd, és gyors el6készitésével.

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

1. Novényi eredetl élelmiszerek kivalasztasa, el6készitése

- Novényi eredetii élelmiszerek jellemzé6i, kivalasztasa
- Novényi eredetli élelmiszerek csoportositasa

- Az egyes csoportokba tartozé zoldségek

- Az el6készit6 kialakitasa

- Egy-egy kivalasztott zéldség el6készitése

2. Allati eredet( élelmiszerek kivalasztasa, elGkészitése

- Az dllati eredetli élelmiszerek jellemzdi, kivalasztasa
- Vagoéallatok fajtai, husanak jellemzése, a his minéségét befolyasol6 tényezék
- Husok el6készitése
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3. Malomipari termékek kivalasztasa, el6készitése

1.NOvényi eredetl élelmiszerek kivalasztasa, el6készitése

A novényi eredetli élelmiszerek sordn mindig a legjobb nyersanyagot haszndljuk, az étel
jellegének megfelelé élelmi anyagot. Fontos, hogy j6 mindségl nyersanyagokat hasznaljunk
fel az ételeink elkészitéséhez. Az étkezés elsddleges sziikséglet a szervezetiink szadmara,
ami az asztali 6romok mellett a szervezet szdmdra fontos alap és véddétapanyagokat,
szénhidratokat, zsirokat is biztosit. A friss zoldségek, és a beléle készithetd ételek
minéségét meghatarozza az alapanyag érettsége, frissessége, ép, hibatlan volta,
fajtaazonossaga. Sériiltnek tekintheté a zoldségféle, ha kils6é sérelmi nyomok talalhatdk
rajta, nem kelléen érett, vagy a csomagoldsban nem azonos minéség, méret talalhat6. A
zoldségfélék viztartalma, vitamin és asvanyi anyag tartalma, rostanyag tartalma magas.
Zsirtartalmuk elhanyagolhat6. Nagy mértékben tartalmaznak vizben oldédd vitaminokat,
amelyek hozzajarulnak pl. az idegrendszer, és az immunrendszer zavartalan miikoédéséhez.
A vitaminok mego6vasa érdekében csak mossuk lehetéleg folyovizben, de ne aztassuk, mert
kioldédnak az értékes vitaminok. A zo6ldségek vitamin tartalma a héjrész alatt a
legmagasabb, ezért a tisztitaskor vékonyan hamozzuk le a héjrészt. A vitaminok meg6rzését
a nagyobb darabolassal, és a kimélé héhatassal is évhatjuk. Az emberi szervezetre nagyon
sok karos anyag hat, amit az élelmiszerekkel juttatunk a szervezetiinkbe. A kornyezet
szennyezés és a hagylizemi termesztés mind-mind mesterséges anyagok jelenlétét mutatjak
a novényi eredetl élelmiszerekben. Ezért is fontos, hogy az élelmi anyag élelmiszer
biztonsagi adatlappal rendelkezzen. A szervezet szadmara a novényi eredet(i élelmiszerekben
taldlhaté fontos anyagokat csak a bio élelmiszerek fogyasztasaval biztosithatjuk. A bio
élelmiszerek az ételkészités koltségeit nagymértékben megnovelik. A novényi eredetd
élelmiszerek elhelyezése zoldség-és gyumolcsraktarban torténik a szakositott raktarozas
szabalyainak megfeleléen. A raktarbél vételezziik az adott ételekhez sziikséges
élelmiszereket a varhaté adagszam mértékében. A novényi eredetl élelmiszerek el6készitése
a foldesaru-el6készitében torténik. Az el6készités soran tisztitdsi veszteséggel kell
szamolni. A foéldesaru-el6készitd kialakitasa: Padozata csuszasmentes, kozépen lefolyoval
ellatott. A lefolyonak fontos szerepe van az erdsen szennyezett élelmiszerek tisztitasat
kovetd takaritasnal. Fala 2,1m magassdagig fehér csempével burkolt, folotte fehérre meszelt
falu. Berendezései: minimum kétfazisi hideg, meleg vizzel ellatott mély mosogaté,
kézmosé, ldbpeddlos hulladéktarol6 RM (rozsdamentes) munkaasztal, polc. Gépei:
burgonyakoptatd, zoéldség centrifuga, aprité, daraléd. Eszkozei: zoldségtisztitdk, kiskések,
szeletel6kés, mintdzé kések, zoldségbard, gyalu, reszeld, karalabévajo, stb. Foldesaru-
el6készitében hasznalatos eszkozok jeloléssel kell ellatni, ezeket az eszkdozoket mas
helyiségekbe atvinni, illetve a foldesaru-el6készitén kivil hasznalni tilos. Csak a konyhakész
allapotra el6készitett novényi eredetl élelmiszer keriilhet a konyhaba. A novényi eredetl
élelmiszerek el6készitése sordn a kevésbé szennyezett élelmiszerektél az erésen
szennyezett fele haladva végezziik a tisztitast.

A novényi eredetli élelmiszerek csoportositasa:

1. Burgonyafélék

2. Kabakosok

3. Kaposztafélék



Hivelyes zoldségek
Hagymafélék
Gyokérzoldségek
Levélzoldségek
Egyéb z6ldségek

. Gombak
Burgonyafélék:

© o N oo

- Paprika
- Paradicsom
- Padlizsan

- Burgonya
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1. dbra. Paradicsom elokészitésének folyamata
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3. dbra. Paradicsom elokészitésének folyamata



ELELMISZEREK ELOKESZITESE

Burgonyafélék kozil a burgonyanak az egyik legszélesebb a felhasznalasi terilete.
Keményitétartalma 15-20% korul mozog, 2-2,5%-ban tartalmaz teljes érték(i fehérjét. C, B
vitamint tartalmaz, viztartalma magas, konnyen emészthet6. A tapanyagtartalmat
leghatékonyabban héjaban elkészitve, f6zve, siitve ovhatjuk meg szervezetliink szamara. A
foldalatti megvastagodott guméjat fogyasztjuk. Kedvezd dra miatt mindenki szamara
elérhet6. Alapvet6 tény, hogy a burgonyafajtak héj és hisszine semmilyen 6sszefliggésben
nincs a fézési mindséggel, vagy tipussal. Ezek csupan esztétikai tényezdék. Keszthelyi
Burgonyakutatasi Kozpont Uj burgonyafajtii és a felhaszndlasi tipusaival kapcsolatos
O0sszefoglaléval szeretném a burgonyat bemutatni:

"A f6zési tipust a gumok keményitdtartalma és a sejtekben 16vo keményitdé szemcsék mérete
hatdrozza meg. Ezek genetikailag meghatdrozott, O0Oroklodo fajtatulajdonsdgok. A
szemcsemeéret fajtan belil stabil, nem valtozik. A keményitdtartalmat befolydsolja az évjdrat,
a termesztéstechnologia, a viz és tapanyagelldtds, valamint a gumomeéret. A nagyobbra nott
gumok keményitotartalma rendszerint alacsonyabb. Minél magasabb a keményitotartalom és
minél nagyobbak a keményitészemcsék, a burgonya anndl kénnyebben, gyorsabban 6 meg.
A fozés hatdsdra a keményité megduzzad és a sejtek, a szoveti struktura szétesik. A nagy,
durva keményitészemcsék fogyasztdskor a szdjban ,lisztes” érzetet keltenek. A fajtikat a
keményitotartalom és a keményité mindsége alapjan négy fo f6zési tipusba soroljuk: A, B, C
és D tipusok. ,A” tipus: Alacsony (9-12 %), vagy kozepes keményitd tartalmu, de kemény
husu, nem szétfovo, saldtaburgonya fajtak ‘csoportia. Kivdloan alkalmasak hidegkonyhai
készitményekhez, saldtatdlakhoz. ,B” tipus. Kbzepes keményité tartalmu (13-17 %),
,Szappanos” konzisztencidju, nem szétfovo burgonyafajtak. Elsésorban fott és rakott tipusu
burgonyds ételek, levesek, fozelékek készitésére alkalmasak. ,C” tipus: Magas keményito
tartalmu (18-22 %), lisztes, kénnyen fovo burgonyafajtdk. Elsosorban siilt tipusu ételek
készitésére, fagyasztott hasdbburgonya és chips gydrtdsdra, pliré készitésére és tésztafélék
alapanyagdnak ajdnlottak. ,D” tipus: Nagyon magas keményitd tartalmu (22- 25 %),
rendszerint durva keményité szemcséju, alacsony étkezési mindségu, nem humdn
fogyasztdsra, hanem  takarmdnyozdsi és ipari feldolgozdsi célokra (keményito, szesz,
bioetanol gydrtds) nemesitett fajtak. Az étkezési mindséget azonban nem csak a fozési tipus
hatdrozza meg. Befolydsolja azt a gumok nyers és fozési sziirkiilési hajlama, a siitési
elszinez6dés meértéke (karamellizdcio), ami a burgonya redukdlo cukor tartalmdval van
osszefiiggésben (glukoz, fruktoz), valamint a gumok glykoalkaloid tartalma is."

1 Keszthelyi Burgonyakutatasi K6zpont
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A burgonya elékészitése: Ha lehetdségiink van ra, kivalasztjuk az ételnek, koretnek
megfelel6 burgonya tipust. A burgonyardl lemossuk a féldes szennyez6dést. Ha nem
egészben fézzik a burgonyat, akkor a héjrészét lehamozzuk. A meghamozott burgonyat
Ujra megmossuk, majd formazzuk, és a kivant médon, az étel jellegének megfelel6 mdédon
daraboljuk. A darabolas torténhet 1x1 cm kockdara, 2x2 cm kockara, hasabra,(baton)
szalmara,(julienn-e) karikara, cikkekre, hord6 alakdra, mogyoré alakira, és racsos
burgonyaként, példaul 2x2 cm darabokra, metéltre, 1cm széles 3-4 cm hosszu csikokra. A
formazaskor leesett burgonya széleket puréleves, burgonyapliré, tojasos burgonyapép, stb.
készitésére hasznosithatjuk. Az el6készitett burgonyat felhaszndlasig hidegvizben tartjuk. A
meghamozott burgonyat djra megmossuk, majd formazzuk, és a kivint modon, az étel
jellegének megfelel6 modon daraboljuk. Az oxidacié elkeriilése érdekében lehet6leg minél
rovidebb ideig tartsuk a hidegvizben, mert a burgonya értékes keményit6tartalma kioldodik.
Ha a burgonyat forré olajban sitjik, tgyeljink arra, hogy a vizet teljesen leszaritsuk a
burgonyarol, mert vizesen a forré olajba téve pattog, vagy elfut az olaj, ami balesetet
okozhat.

4. dbra. Burgonya elokészitése
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5. dbra. Burgonya elokészitése kockaburgonydhoz

Kabakosok:

- Uborka
- F6z6tok
- Sutétok
- Patisszon
- Cukkini

Kabakosoknak: Magas a viztartalma, tapanyagtartalma elenyészd, kis mennyiségben B, C
vitamint tartalmaz, szénhidrattartalma 15-20% kozé tehetd.

F6z6tok el6készitése: A f6z6tokot megmossuk, héjrészét lehdmozzuk, Ujra mossuk,
hossziranyban kettévagjuk. A maghdazat ev6kanal segitségével kivajjuk. Ezt kovetéen az étel
jellegétdl fliggben legyaluljuk, vagy a kivant médon daraboljuk. Lehet: kocka, hasab, szalma,
mogyoro alaku, stb.

Kaposztafélék:

- Fejes kdposzta
- Voros kaposzta
- Kelkdposzta

- Karalabé

- Karfiol

- Brokkoli
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A kaposztafélék C, B vitamin tartalma magas, rostanyag tartalma a bélmiikodésre jotékony
hatdsu. A savanyu kaposzta értékes alapanyag, mert télen is meg6rzi a tapértékét, C-vitamin
tartalmat.

Kelkdposzta el6készitése: A kelkaposzta sériilt leveleit eltavolitjuk, félbevagjuk. Torzsarészét

kivagjuk, majd az étel jellegének megfelel6 modon daraboljuk. Télen keser(i ize van a
kelkaposztanak, amit forrazassal tudunk tompitani. Vizet forralunk, belerakjuk a feldarabolt
kelkdposztat. Atkeverjik, lesziirjik, majd hideg vizzel leéblitjiik, lecsepegtetjiik. Ezt
kévetdéen hasznaljuk fel.

Hiivelyesek:

- Zoldborso
- Zobldbab

- Szarazbab
- Lencse

- sargaborsé
- Széjabab

A hiivelyesek (bab, borsé, lencse) C, B1, B2 vitamint tartalmaznak, magas a szénhidrat
tartalmuk. A héjrészilket nehezen tudjuk megemészteni, ezért ha kimélé étrendben
készitiink huvelyes zoldségeket, akkor a fdézelékeket = attorjik, a héjrészeket nem
hasznositjuk. A vitaminok hozzdjarulnak a szénhidrat anyagcseréhez, az idegrendszer
mikodéséhez. A benne taldlhaté vitaminok hianya faradtsaghoz, idegi zavarokhoz,
novekedési zavarokhoz is vezethetnek.

Zoldbab elbkészitése: A zoldbabot kivalogatjuk, megmossuk, lecsepegtetjiik. A két szélét
kissé srégen levagjuk, majd srégen a kivant méretre daraboljuk, vagy egészben hagyjuk.
Atmossuk.

Hagymafélék:

- Voroéshagyma
- Fokhagyma

- Péréhagyma

- Metél6hagyma

- Ujhagyma

- Medvehagyma

Hagymafélék jellegzetes illata, ize elengedhetetlen a magyaros ételek készitésénél.
Véddétapanyagokat tartalmaznak. A  fokhagyma antibakteridlis hatdsa nem
elhanyagolhaté.

Voroshagyma elékészitése: A voroshagyma gyokér és szarrészét levagjuk, megmossuk.

Héjrészét eltavolitjuk, atmossuk, majd a kivant médon daraboljuk. A darabolas torténhet
finomra vagva, kockara vagva, cikkekre darabolva, karikara vagva.

Gyokérzoldségek:
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- Sargarépa

- Petrezselyem gyokér

- Zeller

- Retek

- Cékla

- Torma

A gyokérzoldségek vitamin, asvanyi anyagtartalma, és viztartalma magas.

Sargarépa el6készitése: a sargarépat megmossuk, héjrészét letisztitjuk, Ujra mossuk. Ezt
kovetben az étel jellegétdl fiiggben a kivant médon daraboljuk. A darabolas el6tt formazzuk,
amivel megkonnyitjik a tovabbi szabalyos alakzatra torténd darabolast. Lehet: kocka, hasab,
szalma, mogyoré alaku, kiillonb6z6 alakzati kiszuaréval formazva.

6. dbra. Sdrgarépa daraboldsa

Levélzoldségek:

- Fejes salata

- Soska
- Spenét( paraj)

Spendt el6készitése: A sérilt leveleket eltavolitjuk. Szarrészét levagjuk. Foly6é hidegviz alatt
gondosan megmossuk, lecsepegtetjiik. A mosastdl visszamaradt vizet zoldség centrifugaval
kénnyedén eltavolithatjuk.
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Levélzoldségek kozil leggyakrabban a spenodtot (paraj) hasznaljuk fézelék készitésére.
Magas a C, B, E vitamin tartalma. Ertékes asvanyi anyagokat, kaliumot, vasat, kalciumot, és
foszfort biztosit a szervezetliink szamara. A kalium hianya izom és ideg ingerlékenységhez,
kalcium a csontok, fogak épitéeleme, felelés az izom, ideg, és szivm(ikodésért. A vas segit a
vér oxigén szallitasaban. Felhasznaldsa napjainkban széleskord, a f6zelék készitése mellett
mozaik készitésére, burkolasra, rétegezésre is hasznalhatjuk.

Gombak:

Teljes értékli fehérjéket, rostanyagot tartalmaznak. Nehezen emészthetd. Vadon termd
gombdk: szarvasgomba, varganya, rékagomba, stb. Termesztett gombak: csiperkegomba,
laskagomba. A vendéglaté egységek csak gomba szakérté altal bevizsgalt gombat
hasznalnak fel a vadon termé gombak esetében.

Csiperkegomba elékészitése: Hidegvizzel megmossuk, csepegtetjiik, kalapjat megtisztitjuk,
szarvégét levagjuk. Az étel jellegének megfelel6 mdédon daraboljuk tovdabb. A darabolas
torténhet kockara vagva, szaraval egyutt cikkekre vagva, szeletelve, vagdaléknak.

Egyéb zoldségek:

Sparga

Articsoka

Csemegekukorica

A tobbi zoldségfélékhez viszonyitva elenyészé a vendéglaté ipari felhasznalasa.

A spdrga el6készitése: A riigyekkel ellentétes végérél az esetleges fas részeket levagjuk, és a
szarakrél a héjat alulrél felfelé lehtuzzuk, de a riigyeket nem bantjuk. Forditsunk kellé idét,
és figyelmet a tisztitdsdra, mert az esetleg megmaradé szalak elronthatjdk az ételiinket. A

tisztitdshoz spargapucolot, vagy burgonyatisztitét hasznaljunk.

Novényi eredetli élelmiszerek kivalasztasat, el6készitését a HACCP ismeretek és
kozegészségligyi eldirasok tiikrében az alabbiak szerint 6sszegezhetjik:

" A zoldségek, és gylimolcsok el6készitése

A zoldségek el6készitése soran torténik a valogatdsuk, a tisztitdsuk, a mosasuk, a
darabolasuk. Itt is figyelmet kell forditani az egyes aruféleségek kezelésének sorrendjére,
elészor a legtisztabb, a legvégén a legszennyezettebb nyersanyag el6készitése torténjen.

Az el6készitési folyamat els6 1épéseként ki kell valogatni, illetve el kell tavolitani a romlasra
gyanus vagy roncsolt termékeket, termékrészleteket. Csak ezt kovetéen végezhets el a
termék jellegének megfeleld tisztitasi folyamat.

10
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A megtisztitott zo6ldségeket egészben kell tisztara mosni, mert a felapritott allapotban
tortént mosdasakor sok értékes vitamint veszithetiink el. Ugyanez vonatkozik az asvanyi
s6kra is. Az aztatas soran még nagyobb a vitamin és asvanyanyag veszteség, ezért a
megtisztitott zoldségeket aztatni nem szabad, és kiilondsen nem felapritott formaban.

A mosasi folyamat elsé fazisaban a szennyez6déseket néhany perces aztatassal fel kell
lazitani, majd a fellazitott szennyez6déseket folyovizes dblitéssel, lehetbleg erés vizsugarral
el kell tavolitani. A megmosott termékeket szliréedényben le kell csepegtetni.

A mosasi folyamat gondos elvégzésére, a feliileti szennyez6dések letavolitasara kiilondsen
nagy gondot kell forditani a nyersen fogyasztott termékek esetében. A hékezelés nélkul
fogyasztand6 zoldségek és gylimolcsok el6készitése csak tiszta el6készité helyiségben
végezhet§ el, az egyéb termékek el6készitésétdl idében szigoruan elkildnitve.

Az iparilag el6készitett zoldségeket a felhasznalds el6tt a zoldség-el6készit6ben vagy
szlirbedényben alaposan at kell oObliteni. kizdrélag erre a célra hasznalt szlir6éedényben
alaposan at kell obliteni.

Gépi szeletelés esetén meg kell gy6zdédni arrél, hogy a szeletel6 gépbdl gépzsirfolyds nem
veszélyezteti-e a termék tisztasagat.

A munkafolyamat koézben rendellenes zaj észlelése esetén a szeletelést azonnal fel kell
flggeszteni, és meg kell vizsgdlni a zaj keletkezésének okat (pl. alkatrésztorés, a zoldségek
kozott visszamaradt fizikai szennyezédés, stb.), a zaj keletkezésének okat el kell haritani, az
esetlegesen szennyezddott termékeket ételek készitéséhez felhasznalni tilos.

A gépi darabolds befejezése utdn is meg kell gyé6z6dni a berendezés feliileteinek,
alkatrészeinek épségérdl a termék esetleges fizikai szennyez6désének kizardsa érdekében.
Probléma észlelése esetén a termék nem hasznalhaté fel.

Az el6készitési folyamatokat lehetéleg kozvetlenil a felhaszndlas el6tt kell elvégezni.
Amennyiben ez nem biztosithatd, gondoskodni kell az el6készitett termékek megfelel6en
zart, sziikség esetén pedig hiitve tarolasukrol is (pl. gomba).

A vendéglatd, kozétkeztet6 sajat termékei eldallitasdhoz szikséges mennyiségben
zo6ldséget, gylimolcsot tartdsithat (pl. lefagyaszthat) a kozegészségligyi és élelmiszer-
higiéniai eldirdsok betartasaval. Természetesen ebben az esetben is biztositani kell a termék
azonositasat szolgalé jeldléseket."2

4. Allati eredet(i élelmiszerek kivalasztasa, el6készitése

- Az dllati eredetl(i élelmiszerek jellemzdi, kivalasztasa

2 Kézikényv a HACCP rendszer kialakitasahoz
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- Vagoallatok fajtai, hasanak jellemzése, a his mindségét befolydsold tényezdk, a
husok el6készitése

Husnak nevezzik a vagoallatok emberi fogyasztasra alkalmas részeit. Az emberi szervezet
szamara fontos, mert teljes értékd fehérjét tartalmaz, amit az emberi szervezet nem tud
eléallitani. A teljes értékl fehérjének fontos szerepe van a sejtek épitésében. A hus fehérje
tartalma 16-22% kozott van. A fiatal allat hisdnak magas a viztartalma (60-75%). A hus
zsirtartalma az allat fajtajatél, és a taplaltsagatél figg, 2-40% kozé tehetS. A his B vitamin
tartalma magasa belséségek A, D vitamint tartalmaznak. Az asvanyi anyagok koziil a vas,
kalcium, kalium, cink, réz jelentés. A hus kivalasztasakor az étel jellegének megfelelé hust
valasszunk. A megfelelé vagoallat megfelelé hisrészébdl készitsiik el az adott ételt. Példaul
hagymas rostélyost marhahlsbél, magas hatszinbél készitsiik el.

Husel6készité: A husel6készité kialakitdsa: Padozata csuszdsmentes, kozépen lefolyoval
ellatott. A lefolyonak fontos szerepe van az erdsen szennyezett élelmiszerek tisztitasat
kovetd takaritasnal. Fala 2,1m magassdagig fehér csempével burkolt, folotte fehérre meszelt
fali. Berendezései: minimum kétfazisi hideg, meleg vizzel ellatott mély mosogato,
kézmosé, labpedalos hulladéktarol6 RM (rozsdamentes) munkaasztal. Gépei:(kutter), gyors
vago, husdaralé. Eszkozei: kések, szeletel6kés, filéz6é kés, csapdkés, bard, acél, husklopfold.
A hisel6készit6ben hasznalatos eszk6zok jeloléssel vannak ellatva, ezeket az eszkozoket
mas helyiségekbe atvinni, illetve a hiuselékészitén kiviil hasznalni tilos.

A vendéglatasban leggyakrabban készitett vagéallatok fajtai:
Nagy vagéallatok:

Szarvasmarha
Sertés

- borju

- Juh

Kis vagéallatok:
- hazinyul
Fehérhasu haziszarnyasok:

Csibe
Csirke
- Jérce
- Tyuk
- Kakas
- Kappan
- Pulyka

Barnahusu haziszarnyasok:

-  Kacsa

12
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- Liba
- Gyongytyuk

Vadak
Nagyvadak:

0z

Szarvas
Vaddiszno
Aprévadak: vadnyul
Vadszarnyasok:
Facan

Fogoly

Farj

Vadkacsa
Vadliba

Halak

A halhis laza szerkezetli, magas viztartalmu, kénnyen emésztheté6. Magas a fehérje
tartalma. A, B, D, C vitaminban gazdag. Az 0Osszetétele miatt kdonnyen romlik, ezért a
higiéniai kovetelményeket fokozottan be kell tartani. A friss hal jellemzé6i: bére fényes,
kopoltylja élénkvoros, szeme tiszta. Csak friss allapotu halat szabad felhaszndlni, mert a
romlas jeleit mutatd hal fogyasztasa ételmérgezéshez vezethet. A fagyasztva tarolt hal
felengedése hiit6szekrényben torténhet. A felengedés utan roévid idén bellal fel kell
haszndlni. Egyszer felengedett halat Ujra fagyasztani szigoruan tilos.

Halak el6készitése:
Kabitas: fejre mért erds ltéssel

Pikkelyezés: éles késsel a pikkely és a bér kozé szirjuk, a fej elé haladva lefejtjik a
pikkelyeket.

Bontas: Eles késsel a végbéltdl a fejig haladva 6vatosan felvagjuk a halat, iigyelve arra, hogy
a belséségeket ne sértsiik meg.

13
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Hal darabolasa: Levagjuk a fejet, kiemeljik a szemeket, kopoltyulemezeket, keser(fogat.

Megmossuk, szarazra toroljuk. Vaghatunk beléle u alaku szeleteket (patkot), a gerincre

merélegesen 1-1,5 cm vastag szeleteket vagunk. Lapos filé készitése: a hal fejét, farok
részét levagjuk, majd a gerinc mentén behasitjuk filéz6 késsel a hdst, majd gondosan a
csontoknak nyomva a kés élét lefejtjiik a szinhdst. Megforditjuk a halat, majd a masik
oldalarél is lefejtjik a szinhast. _Szdalkatlanitas: a béros felével lefele helyezziik vagélapra a
halat, majd a halfilét 1-2 mm s(rliségben bevagdossuk béréig, igy atvagjuk a szalkakat. A
szalkatlanitast végezhetjiik csipesszel is. Beirdalds: a filét béros felével felfele helyezzik a
vagolapra. A b6rét 1-2 mm tavolsagban éles késsel atvagjuk.

Marhahus:

A marhahus minésége fligg: az allat koratél, nemétdl, taplaltsagatol, vagasi korulményétdl, a
konyhatechnolégiai el6készitésétél.

A marhahus szine sotétvoros, tapintasa rugalmas, vagasi felllete fényes. Régebben negyed
marhat kaptak a vendéglatdo egységek, és bontottak részeire. Ma mar csak a nagyobb
egységekbe, szallodakba szallitanak negyed marhat, ahol hentest is foglalkoztatnak. Kisebb
vendéglato lzletekben tékehist rendelnek. A hulsrendelés mennyisége mindig a tarolasi
kapacitds, és a vendégforgalom fliggvénye. Csak annyi hust rendeljlink, amit biztonsdgosan
tudunk tarolni, és rovid idén belil elhasznalunk. E feletti mennyiséget csak annyit tartsunk,
ami a zokkenémentes alapanyag ellatashoz sziikséges. A t6kehus fagyaszthatd, az eléirasok
betartdsa mellett. Légmentesen csomagolva, azonositassal ellatva. A cimkére fel kell tlintetni
a has fajtajat, sulyat, a szamla sorszamat, amellyel érkezett a hus, a csomagolds idépontjat,
a csomagolast végzd nevét.

Marhahiis részei, felhasznalasuk médja:

Bélszin: egészben sitve, burkolva, tlizdelve, frissen siitve

Lapos hatszin: szeletelve, frissen siitve, parolva, egészben siitve, tlizdelve

Magas hatszin: szeletelve, frissen sitve, parolva, egészben siitve, tlizdelve

Comb részei: felsal, gombolyd felsal, fehérpecsenye, feketepecsenye: szeletelve, parolva
hegyes farté, hamis fartd, vastag labszar, labszar: f6zve, parolva

Lapocka vastag része: f6zve, parolva

Lapocka vékony része: fézve

Szegy eleje: f6zve

Szegy hatulja: f6zve

Nyak: fézve
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Labszarak: parolva
Fej: salatanak
Uszaly: levesnek
Labak: levesnek
BelsGségek:
Fejveld: rantva
Nyelv: fézve
Sziv: porkoltnek
Tudo: levesnek
M4j: piritva

Lép: puréhez
Vese: porkoltnek
Pacal: porkoltnek

T6qy: porkoltnek

ELELMISZEREK ELOKESZITESE
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8. abra. Sziv

16



ELELMISZEREK ELOKESZITESE

9. abra. Tiido

10. abra. Mdj
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Bélszin, lapos hatszin, magas hatszin el6készitése: a hust megmossuk, a fellletén lévé
hartyat, illetve faggyuréteget eltavolitjuk a kés élét a hartyanak, vagy a faggyurétegnek
nyomva. Ezt a mlveletet parirozasnak hivjuk. A parirozast olyan gondosan végezziik, hogy
ne sériljon meg az értékes hust. Ezt kdvetéen pacoljuk. A pacolas torténhet rovid, vagy
hosszu paccal. Rovid pacnak nevezziik, ha a formazott hist 6rolt fekete borssal és mustarral
bedorzsoljik, majd étolajjal ledntdtt zsirpapirba csomagolva 2-3 napig hiitészekrényben
érleljik. Hosszu pacnak nevezziik, ha borssal, és mustarral bedorzsoljik, majd porcelan,
vagy rozsdamentes tepsibe helyezziik, és annyi étolajat ontiink ra, hogy teljesen ellepje. 4-6
napig htitészekrényben érleljik, naponta atlevegéztetjiik, hogy ne fiilledjen be a hus. A
felhasznalas el6tt letoroljik a pac nedveket.

Tlizdelés: a bepacolt hisrol letordljik a pacnedveket, majd kidermesztett flistolt szalonna
csikokkal, a rostokkal parhuzamosan megtlizdeljik spékel6tli segitségével.

Szeletelés: a bepacolt hisrol letoroljik a padcnedveket, majd a rostokra mer6legesen vagjuk
az anyaghanyadban meghatarozott sulyban. A pacolt hasndl mar a tisztitasi veszteséggel
nem kell szamolni, az a parirozasnal jelentkezett. Most a szeletelésnél a sltési veszteséget
kell figyelembe venni.

Nyitott szeletelés: toltott ételek készitésénél alkalmazzuk ezt a szeletelési mdédot. A hus
rostjaira merélegesen vagjuk a szeletet, de a hus alsé felét6l 1 cm re meg allitjuk a kést, a

szeletet lehajtjuk, a kovetkezé szeletet pedig levagjuk. igy nagy felilletd huas &ll a
rendelkezésiinkre a toltéshez.

Klopfolds: A his rostjainak a fellazitaisara szolgalé mdvelet. Ovatosan végezziik, ne
szakitsuk ki a klopfolds soran a hust.

Comb, lapocka el6készitése: mosas, parirozdas utdn a kivdnt mddon darabolhatjuk.
Szeletekre vagva: lasd a szeletelésnél.

Kockara vagva: Az el6készitett husbol 2 cm vastag szeleteket vagunk a rostokkal
merdlegesen, az igy kapott szeleteket lefektetjiik a vagdlapra, 2cm széles csikokra, majd
kockara daraboljuk.

Csikokra vagva: Az el6készitett husbol 8mm vastag szeleteket vagunk a rostokkal
merdlegesen, az igy kapott szeleteket lefektetjilk a vagolapra, majd ceruza vastagsagu
csikokra daraboljuk.

Fejvel6 el6készitése: A vel6t megmossuk, hideg vizben aztatjuk, majd a hartyait lehtzzuk.

Sés, citromos vizben megfézziik, lehdtjuk. Bundazva, piritva készitjik el.

M34j el6készitése: a majat megmossuk, leszaritjuk, vérereket kivagjuk, majd a kivant mdédon
daraboljuk.
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Pacal el6készitése: A pacalt folyd hideg viz alatt gyokérkefével alaposan megtisztitjuk.

Tobbszor atmossuk. Fliszeres vizben feltesszik féni. Tesziink hozza soét, egész borsot,
babérlevelet, voroshagymat, fokhagymat. Ebben a f6z6 lében puhara f6zziik. Hagyjuk a f6z6
I[ében kihilni, majd 7-8 mm széles, 4cm hosszu csikokra vagjuk.

Borjuhus:

A borjahus ize, illata tejre emlékeztet6. Rozsaszinl, magas viztartalmu, zsirszegény, laza
rostozatu hus. A laza rostozata, és a kedvezd zsirtartalma miatt a diétas élelmezésben is
fontos szerepet kap. Az étel készitéséhez kivalasztott hlsrészt megmossuk, parirozzuk, az
étel jellegének megfelel6 médon el6készitjiik. A szeletelési, darabolasi moédokat lasd a
marhahudsnal leirtaknal.

Borjuhus részei, felhasznalasuk médja:

Gerinc: szeletelve, frissen sitve, parolva, egészben sitve

Szlizpecsenye: szeletelve, frissen siltve, egészben siitve

Comb részei: felsal, dio, frikandd, rézsa: szeletelve, frissen slitve, parolva, egészben siitve
Lapocka: egészben siitve, apréhisként

Szegy: toltve

Nyak: apréhasnak

Csulok: egészben siitve

Labak: kocsonyanak

Fej: f6zve

Belséségek: A belséségek azonosak a marhahusnal taglaltakkal, de a pacal helyett fodorrél
beszéliink.

Sertéshis:

Szine vildgosabb, minta marhahusé, illata enyhén savanykas. Zsirtartalma magas, ami nem
csak a hus feliiletén helyezkedik el, hanem a hulsrostok kozott is. Nehezen emészthetd. A
magas zsirtartalmat korszerd edények haszndlataval, példaul teflon edényben siitéssel
tompithatjuk. Ezek az edények nagyon kevés zsirral, vagy zsiradék nélkil is haszndalhaték. A
felforrésitott edényben a his szeleteket belehelyezve a rostok kozil is kioldédnak a
zsirszovetek, igy sajat zsirjaban siithetjik meg, plusz zsiradék hozzaaddasa nélkiil. A fistolt
sertéshusokbdl késziilnek fistolt sertéshisok, amelyek jellegzetes izt biztositanak az
ételeinknek. A fustolt sertéshust a felhasznalas el6tt megmossuk, hidegvizben aztatjuk. Az
aztatdssal visszanyeri a viztartalmat, és a sétartalma is enyhiil. A sertéshis részeinél jelolve
taldlhaték azok a husrészek, amelyeket fiistoléssel is készitjluk.
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Sertéshus részei, felhasznalasuk médja:

Rovidkaraj fustsive: Szeletelve, frissen siitve, egészben sitve

Hosszukaraj: szeletelve, frissen siitve, egészben siitve

Szlizpecsenye: szeletelve, frissen siitve, egészben sitve

Tarja: szeletelve, frissen sitve, egészben siitve

Comb részei: felsal, did, frikandd, rézsa: szeletelve, frissen siitve, egészben siitve
Lapocka: egészben siitve, apréhisnak

Oldalas: fustsive €gészben sitve, apréhisnak

Dagadé: fustsive €gészben sitve, apréhisnak

Csilok: fustsive €gészben siitve, apréhusnak

Apréhusok: porkéltnek, tokanynak, daralva
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11. abra. Fél sertés
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12. dbra. Oldalas, dagado

13. dbra. Tarja
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14. abra. Lapocka csontozdsa

Belsdségek: A bels6ségek azonosak a marhahusnal taglaltakkal, de a pacalrél nem
beszéliink. Megtalalhaté viszont a sertéshald, amit husok burkolasahoz hasznalhatunk. A
sertéshalo halé alaku vékony zsirszovet.

Juh:(barany, birka, Grihus):

A barany husrészei és felhasznalasanak modjai azonosak a borjihussal. A birka és (riihas
illata szamunkra kellemetlen, ezért forrazassal és aztatassal tompithatjuk.
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Haziszarnyasok el6készitése: A vendéglatas soran lehetéleg keriilni kell belezetlen csirke
beszerzését. Haziszarnyasokat megtisztitjuk a tollaktdl, tokoktdl, szérszalaktol. A fejét
levagjuk, a nyakdaban maradt nyel6csovet kiemeljiik, a zsirmirigyet kivagjuk, a combon lévé
szaruréteget lehtzzuk, lekaparjuk. A hasiiregében meredt tiidélebenyt, és a bontasbol
szarmazo6 maradvanyokat eltavolitjuk, majd kiviil, belil alaposan hidegvizzel megmossuk.
Ha egészben sitéssel készitjiik az ételeket, akkor formazzuk a szarnyasokat. A szarnyast a
hatara fektetjuk. A szdrnyakat visszahajtjuk. A combcsontokat keresztbe hajtjuk, hosszabb
zsineggel a csontokat 6sszekotjiik, Ugy hogy a kotozés utdn a zsineg jobbra és balra is
hizhaté legyen. A combcsontokat megemeljik, a comb izilet alatt fémpalcat szarunk at. A
zsineget a szarnyas teste mellett jobb és baloldalon is elére huzzuk, majd a vaspalcara
tekerjik a zsineget, majd tovabb vezetjik a zsineget a szarnyak mellett, végiil el6l a nyaknal
0sszekotozzik. Ha részeire bontjuk, akkor az aldbbiak szerint jarunk el: Az el6készitett
szarnyast a hatdra fektetjiik, a mellcsontot hossziranyban kettévagjuk. A mellcsontot kissé
szétfeszitjiik, majd kivagjuk a gerincet jobb és baloldalrél. igy kapunk két fél szarnyast. A fél
szarnyast tovabb bontjuk. Lefejtjiik a combokat, szarnyakat, végil formazzuk a melleket. Ha
szikséges pl. porkolt készitéséhez, akkor a combokat is kettévagjuk a forgd mentén, illetve
a félbevagott mellet is még srégen tovabbi két darabra vagjuk.

15. dbra. Egész jérce
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16. abra. Jérce bontdsa mellcsonttol

17. abra. Jérce husrészeire bontva
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18. dbra. Mdj, ziza

Vadak:

Uzott életmddja miatt zsirt nem tartalmaz, erds rostozatl. Szine barnasvords. Fehérje és
asvanyi anyag tartalma magas. Erés rostozata miatt pacolas, érlelés utan hasznaljuk fel. A
nagyvadakat az elejtés utan kizsigerelik, majd 6-7 napig szell6s, hlvos helyen érlelik. Ezt
kovetéen az 6zet és szarvast megnylzzak, husrészeire bontjak:

Gerinc: Felhasznalasa egészben sutéssel, frissen siitéssel
Comb: parolva, fé6zve

Lapocka: parolva, fézve

Nyak: parolva, f6zve

Szeqgy: parolva, f6zve

Csilék: parolva, fézve

Belséségek: azonosak a marhahusnal tanultakkal

A vaddisznot nem nyuzzdak, szérét leperzselik, majd lekaparjak, tisztitjdk. Ezt kovetéen
részeire bontjdk. Husrészei és felhaszndlhatésaga azonos a szarvassal. A vadak hudsanak
érlelésére kétféle pacot alkalmazhatunk.
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A vadszarnyasok el6készitése: Az elejtés utan zsigerelik, majd 2-3 napig szellés, hivos
helyen érlelik. Az érettségét a farktoll kihtzasaval ellenérizhetjiilk. Ha kénnyen kihdzhaté a
farktoll, akkor érett a hus, ételkészitésre alkalmas. Ezt kovetdéen a tollak eltavolitasa
szarazon (nem leforrdzva) torténik.

Elsédleges el6készités:

- Szaraz pac, amelynek alkalmazdsa azonos a bélszin és hatszinnél tanultakkal.
Eltérést a vadakhoz hasznalatos fliszerek jelentenek. Fliszerként hasznalhatunk 6rolt
borsot, majordannat, fenyémagot, turbolyat, kakukkfiivet, bazsalikomot, attél
fiigg6en, hogy egészben, vagy frissen sitéssel készitjiik az ételeket.

- Nedves pac: fézink egy =zoldség alaplevet sdargarépa, petrezselyem gyokér,
zellerguméd, voroshagyma, fokhagyma hozzaadasaval. Fliszerként egész borsot,
babérlevelet, koriandermagot, babérlevelet, fenyémagot adunk. fzesitésre bort és
ecetet haszndlunk. A vizzel felf6zziik az anyagokat, lehtjik, majd az el6készitett
hisokat belerakjuk a nedves pacba, és 3-4 napig érleljik. Fontos a hdsokat naponta
atlevegéztetni, a fulledés elkeriilése miatt.

Masodlagos el6készités:

A vadak hulsa nagyon szaraz, zsirszegény, ezért olyan miuveletet kell alkalmaznunk, amivel
szaftosabbd, élvezhet6bbé varazsoljuk husételeinket. A husok zsirtartalmat fustolt
szalonnaval potolhatjuk kétféle kiegészité miivelet alkalmazasaval. Az egyik a kidermesztett
flstolt szalonna csikokkal torténd tlzdelés (spékelés, lasd hatszinnél). A tlizdelést a
nagyvadak husrészeinél, a flstolt szalonna lapokkal toérténé burkolas,(bardirozas) a
vadszarnyasoknal végezzik. Az elbkészitett vadszarnyasokat szalonna lapokba burkoljuk,
zsineggel rogzitjilk. A sités sordn a szalonndbdl kioldédott zsirt a his beszivja, igy
szaftossa és izletessé valik.

Allati eredetld élelmiszerek  kivalasztasat, el6készitését a HACCP ismeretek és
kozegészségigyi eldirasok tiikrében az alabbiak szerint 6sszegezhetjik:

"A hisok ‘el6készitési folyamatait jellegiiktél fliggben (tékehus, baromfi, hal) idében
elkiilonitetten kell végezni. A kilonb6z6 tipusu termékek elékészitése kdzott biztositani kell
az elbkészitdé helyiség és berendezései, eszkdzei megfelel6 hatdsfokl tisztitasat,
fertétlenitését.

Az el6készitési miivelet a husok mechanikai tisztitasdval kezddédik, mely soran el kell
tavolitani a lathaté szennyez6déseket (pl. véralvadék, stb.), roncsolt és fogyasztasra
alkalmatlan egyéb részeket, valamint az esetlegesen észlelt csontszildnkokat.

Ezt koveti a husok mosdsa, amit kizarélag a technoldgiailag sziikséges ideig szabad végezni
csap hideg vizben. A mosdas nem jelentheti a husok vizben térténé aztatasat. A mosas utan a
husokat le kell csepegtetni.
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Az igy el6készitett husokat a készitendé étel jellegének megfeleléen daraboljuk.
Felszeletelni vagy felkockazni csak a varhat6é napi felhaszndlasnak megfelel6 mennyiséget
szabad. Ha ez technoldgiai okokbd6l nem valésithaté meg, a darabolast legfeljebb a
felhasznalas el6tti napon szabad elvégezni, és a felhasznalasig biztositani kell a megfeleléen
elkilonitett, folyamatos hiitve tarolasukat.

Csontos hisok darabolasat a csontszilankok képzddésének kizarasa mellett kell végezni.
A hust csak kozvetleniil a felhasznalas el6tt szabad ledaralni.

A husok gépi daraldasa esetén meg kell gy6z6édni arrél, hogy a gépbél gépzsirfolyas nem
veszélyezteti-e a termék tisztasagat.

A munkafolyamat koézben rendellenes zaj észlelése esetén a daralast azonnal fel kell
fliggeszteni, és meg kell vizsgdlni a hibat (pl. alkatrésztorés, a husok kozott visszamaradt
fizikai szennyezddés, stb.), a zaj keletkezésének okat el kell haritani, az esetlegesen
szennyez6dott termékeket ételek készitéséhez felhasznalni tilos.

A gépi dardlas befejezése utdn is meg kell gy6zédni a berendezés fellleteinek,
alkatrészeinek épségérél a termék esetleges fizikai szennyez6désének kizardsa érdekében.
Probléma észlelése esetén a termék nem hasznalhaté fel.

A gépi dardlasra vonatkozo6 eldirasokat értelemszertien be kell tartani az egyéb géppel
torténd elékészitési folyamatok soran is (pl. vagdalt massza gépi bekeverése).

A daralt, darabolt formaban (pl. apréhusok) beszallitott hiisok kizardlag a beszallitas napjan
hasznalhatok fel.

A huselSkészitében végezhetd a baromfi el6készitése is. Ezt a munkafolyamatot - a baromfi
hus jelentés szalmonella fert6zottsége miatt - az egyéb husok el6készitésétél legalabb
idében elkilonitve kell elvégezni, és utana alaposan el kell mosni, valamint fertStleniteni
minden csak erre a célra hasznalt maradandéan megjel6lt eszkozt.

A vendéglatas soran lehetéleg keriilni kell belezetlen csirke beszerzését.

Halel6készités is itt torténhet, ha ez nem rendszeres tevékenység, de ugyancsak szigoruan
idében elkilonitve egyéb munkafolyamatoktél. A hal el6készitéséhez - a szaghatds miatt -
csak erre a célra hasznalt és maradanddan megjelolt eszkdzoket kell hasznalni, amelyeket a
munka befejezése utan haladéktalanul el kell mosogatni és fertStleniteni.

Rendszeres halel6készités és belezetlen vagy él6hal elékészitése csak kiilén erre a célra
kialakitott halel6készitében torténhet.

Az elbkészités tovabbi folyamatait (pl. toltés, panirozas, stb.) - hatdésagi hozzajarulds
megléte esetén - a f6z6térben is el lehet végezni egy erre a célra elkilonitett
munkaasztalon, illetve konyhai berendezésben (pl. vagdalt massza bekeverése univerzalis
konyhagéppel).
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Minden el6készitési folyamatra vonatkozéan van még egy fontos szabaly: a
tapanyagveszteség és a szennyezddés veszélyének csokkentése, valamint a
nyersanyagokban lévé mikrobak szaporodasanak megakadalyozasa érdekében arra kell
torekedni, hogy az el6készités és a felhasznalas kozott a lehet6 legrévidebb id6 teljen csak
el."3

3.Malomipari termékek kivalasztasa, el6készitése
A legfontosabb vendéglaté iparban felhasznalt gabonafélék:

- 1. Blza 6rlemények

- 2. Rizsfélék

- 3. Rozsérlemények

- 4. kukoricadrlemények

A malomipari termékek kivalasztasakor gy6zédjiink meg arrél, hogy a kivalasztott termék
emberi fogyasztasra alkalmas-e. A fogyasztast kizar6é tényezd, ha a terméken idegen szag
érzédik.

- erjedt szag: a szénhidratok alkoholos erjedésekor keletkezé szagelvaltozas

- savanyu szag: a terményben végbemend savas (tejsavas, ecetsavas, vajsavas) erjedés
kovetkeztében fellépd szagelvaltozas

- fulledt szag: a penészgombak anyagcseretermékei altal okozott enyhe szag
- dohos szag: a fulledtnél erésebb, jellegzetes, kellemetlen szag

- avas szag: a terményben (termékben) 1évé zsiradékok oxidativ valtozasdnak kovetkeztében
eléallt szagelvaltozas

Buza 6rlemények:
Finomliszt BL 55

Fehér kenyérliszt BL 80
Félfehér kenyérliszt BL 112
Etkezési buzadara AD

Rétesliszt BFF 55

3 Kézikonyv a HACCP rendszer kialakitasahoz

Kiadja: CONSACT-MAVEMISZ 2001
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Graham liszt GL 200
Etkezési buzakorpa

A gabonaipari 6rleményeket célszerl a felhaszndlds el6tt atszitalni, némely étel készitése
elétt szobahdmérsékleten el6melegiteni (pl. a kelt tészta készitésénél). A szitalast a
szarazaru el6készit6ben, vagy a konyha egy kijel6lt részén végezziik.

Rizsfélék:

A buza utdn a masodik legfontosabb gabonafélénk. Koretek készitésén kivil, készil bel6le
liszt is, illetve rizsbor, és rizstej is. Nagyon kedvezd élettani hatdasai miatt kialonbozé
betegségek gyodgyitasdra is alkalmas B-vitaminokat, kalciumot, vasat, fehérjét, keményitét,
rostot, tartalmaz. BSrbetegségek gyogyitasara, hajhullas a rizskorpa fogyasztasa ajanlatos,
bélgyulladasok esetén, kisgyermekek, id6s betegek élelmezésére a  rizsnyak.
Gyomorproblémdak esetén a barna rizs ajanlott. A rizstejet tejérzékenységben szenvedd
emberek fogyaszthatjak.

Fajtai: Barna rizs: szine attol barna, hogy a hantolds utdn nem fényezik (azaz nem koptatjak
le réla a pelyvas héj alatti hartyat, emiatt nagyobb a tapértéke, viszont lassabban f6 meg. A
barnarizshantolasavalkapjukafényes,fehérrizst.

Opal rizs: A hantolt rizsek egy specidlis valtozata, amelyet még a héjaban felg6zolnek, s csak
azutan hantolnak. izesebb, tdpdusabb, s bar a szine eredetileg barnds, mire megf§,
kivilagosodik. Hosszu szemu fajtdk a fézésnél nem tapadnak Ossze, igy elsésorban
hagyomanyos koretnek, rizottonak készitéséhez ajanlott. Rovid szemi fajtak: altaldban
puhabbra fének, s hajlamosak az O0sszetapadasra, igy ezeket kdnnyebb palcikaval enni, s
példaul gombdcnak, pudingnak, tejberizsnek, gyimoélcs rizsnek, rizsfelfajtnak is jobban
megalljak a helyiiket.

A rizs el6készitése: Kivalogatjuk a nemkivanatos szennyezddéseket, folyd hideg viz alatt
szlirbben, vagy szitaban megmossuk, lecsepegtetjiik. Ezt kovetéen duplan teritett ruhdara
boritjuk, és leszaritjuk.

Rozsérlemények: fehér rozsliszt (rozslang), vilagos rozsliszt, sotét rozsliszt, teljes ki6rlési
rozsliszt.
Kukorica érlemények: kukoricaliszt, kukoricadara.

A kukoricaliszt felhasznaldsa buzaliszttel keverve kenyér, szaraztészta, silitemény
készitéséhez. A kukoricadara felhasznaldsa példaul a puliszka koret készitésénél torténik.
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TANULASIRANYITO

1. Gondolja at, hogy a gyakorlati munkahelyén melyik 5 zo6ldségfélét dolgozzak, és
haszndljak fel a legnagyobb mennyiségben. Sorolja fel az 5 z6ldségféléket, és ismertesse
azok el6készit6 mlveleteit.

2. Csoporttarsaval kozosen dolgozzanak. Gondoljak at kilon-kiilon a gyokérzoldségek
csoportjaba tartozo zoldségek el6készitését. Valasszanak ki egy- egy zoldséget, majd irjak
le az adott z6ldség el6készité miveletének sorrendjét. Az elkésziilt munkaanyagot cseréljék
ki, javitsak ki a fellelheté hibakat. A javitas eredményét vitassak meg.

3. Készitsen azonositasra alkalmas cimkét, irja rda, az azonositdshoz szikséges
informacidkat. Ismertesse, milyen sziikséges el6készit6 miiveleteket kell végeznie 1,2kg
z06ldborsé lefagyasztdsa soran.

4. Hétszin el6készitésével bizzdk meg, amit az Gjonnan Ondkhéz érkezett tanuld
jelenlétében kell elvégeznie. A munkavégzés soran 2-3 perces informaciét kézoljon az adott
tevékenységgel kapcsolatban munkatarsa szamara.

5. Ismertesse a rizzsel kapcsolatos el6készité tevékenységeket.

6. A csoporttarsakkal kilon-kiilon (egy tanuld egy husfélét kivalasztva) végezzenek kutatast
sertés, marha, szarnyas, vadhusokbol késziil6 ételekrdl interneten, szaklapok, vagy
szakkonyvek segitségével. Hus fajtanként 6-6 ételt valasszanak ki, csoporttarsaival vessék
O0ssze a kutatasuk eredményét, majd keressenek kdzdsen azonossagokat a kutatott ételek
kozott.
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| 1. feladat

Sorolja fel a novényi eredetl élelmiszerek csoportjait. Az egyes csoportokhoz irjon egy-egy
példat.

2. feladat

A miiszakvezet6 szakacs azt kéri Ontél, hogy nézze meg figyelmesen a zoldségek tisztitasi
veszteségét tartalmazd tablazatot, majd alapveté miiveletekkel szamolja ki, hogy 20 adag
sOs burgonya készitéséhez hany kg burgonyat kell megtisztitania, ha a tisztitasi veszteség
30%. Egy adag burgonya koretet 200g mennyiséggel szeretnének talalni.

3. feladat

Mit jelentenek az alabbi fogalmak?
Spékelés:

Bardirozas:

Parirozas:

Nyitott szeletelés:

Irdalas:
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| 4, feladat

Ismertesse a fogas el6készitésének a miiveleti sorrendjét.

| 5. feladat

Gyljtse 6ssze azokat az eszkozoket, amelyre akkor van sziiksége, ha a kelkaposztat
februarban kell el6készitenie a f6zelék készitéséhez.

6. feladat
Egészitse ki az aldbbi hidnyos, és pontatlan leirast!

A husel6készitében végezheté a baromfi el6készitése is. Ezt a munkafolyamatot - a baromfi
his jelentdés szalmonella fert6zottsége miatt - az egyéb husok
elOKESZItESEON. ... , és utana alaposan el kell mosni, valamint
.......................................................... hasznalt maradandéan megjelolt eszkozt.
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

Burgonyafélék:paprika

Kabakosok:uborka

Kaposztafélék:fejeskaposzta

Hivelyeszoldségek:zoldborso

Hagymafélék:péréhagyma

Gyokeérzdldségek:petrezselyem

Levélzoldségek:soska

Egyébzdldségek:sparga

Gombak:varganya

2. feladat
ladag 200g
20adag 200x20=4000g
Tisztitasi veszteség 4000gx1,3= 52009

Tehat 20 adagra 5,2 kg burgonyara van sziiksége

3. feladat

Spékelés: Flstolt szalonna csikokkal torténd tlizdelés
Bardirozas: Fiistolt szalonna lapokkal torténé befedés, beburkolas
Parirozas: A husok fellletén 1évd zsir, hartya, faggyuréteg lefejtése eltavolitasa

Nyitott szeletelés: A hus rostjaira merélegesen vagjuk a szeletet, de a hus alsé felétél 1 cm
re meg allitjuk a kést, a szeletet lehajtjuk, a kovetkezd szeletet pedig levagjuk. igy nagy
feltletd hus all a rendelkezésiinkre a toltéshez.

Irdalas: filét béros felével felfele helyezziik a vagélapra a halszeletet. A bérét 1-2 mm
tavolsagban éles késsel atvagjuk.
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4, feladat

- Kabitas

- Pikkelyezés

- Bontas

- Fej, farok eltavolitasa
- Laposfilé készitése

- Szeletek vagasa

- lrdalas

- Szalkatlanitas

| 5. feladat

Mosatal, vagélap, szeletel6kés, fazék, szlir6kanal, fakanal

| 6. feladat

A husel6készitében végezheté a baromfi el6készitése is. Ezt a munkafolyamatot - a baromfi
has jelent6s szalmonella fertézottsége miatt. - az egyéb husok elGkészitésétsl legaldbb
idében elkilonitve kell elvégezni, és utana alaposan el kell mosni, valamint fertétleniteni
minden csak erre a célra haszndlt maradanddan megjel6lt eszkozt.
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