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AZ ETELKESZITES BEFEJEZO MUVELETEI

A befejezé miveletek az ételkészités utolsd tevékenységei. Az ételkészités utani, a talalas
el6tti teenddket foglalja magaban. Harom részre bonthaté a befejez6 tevékenység: készen
tartds, talalas és diszités. Egyik-egyik funkcidja és szerepe sem nélkiilozheté a minGségi
ételek megjelenitéséhez.

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

On egy étterem szakdcsaként szeretne dolgozni. Ahhoz, hogy munkdjat igényesen és a
szakmai kovetelményeknek megfeleléen tudja végezni, ismerkedjen meg a befejezé
miuveletek végzésével, az alabbiakat kovetve: a készen tartds eszkozeivel, a tdlalasi
eszkozokkel, min6éség biztositasi kovetelményekkel, az egyes ételcsoportok talalasi
szempontjaival, tdlalasukhoz hasznalatos edényekkel, talalasi formakkal, a diszitésre
hasznalt anyagokkal, szinek, formak harmoénidjaval, térbeni elhelyezésével, a diszitésben
rejlé lehet6ségekkel. Amikor tanulmanyozzuk a magyar konyha kialakulasat lathatjuk, hogy
a készen tartds mar 6seink ételkészitésében is megjelenik. A bogracsban, |ében fétt ételeiket
a sajat levében letakarva tudtdk a tliz kozelében melegen tartani. A XIV. szazad kozepétdl
Matyas kiraly uralkoddsa idejétél talalhatunk gazdagabb irott anyagot a magyar
ételkészitésrél. Ha az ételeiket nydrson, roston siitotték igyekeztek a siitést ugy iddziteni,
hogy meleg maradjon az étel, a bogracsban, ilstben késziilt ételeiket pedig a levében
melegen tudtdk tartani. A talalasra cserépbdl, fabol, majd fémbdl késziilt edényeket
haszndltak. A diszités gazdag volt, sok friss fliszernévénnyel, gylimoélcs hasznalataval. A
kiralyi asztalra kertilé pava silt sajat tollaba vissza "6ltoztetve" gyonyori latvanyt nydjthatott
az étkezék szamara. Minden korszakban diszité elemek haszndlataval emelték az étkezés
fényét 6seink. A tovabbiakban azt vizsgaljuk meg, hogy az ételek elkészitését kovetSen
milyen teend6k varnak még a szakdcsra, amig a vendég asztalara keril az étel. Ezek a
befejez6 miveletek az idé6 mulasaval, Uj technologiak, eszk6zdk hasznalataval folyamatos
valtozasokon mennek at, de a cél az mindig azonos marad: A vendég elégedetten tdvozzon
az étterembdl.
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SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

Készen tartds: mindig az étel jellegének megfelel6 modon torténik. A meleg ételeket 60-80C
fok kozott taroljuk, agy megvalasztva a készen tartas modjat, hogy az ételben a lehetd
legkisebb mindségi valtozas torténjen. Nézziink kicsit a multba. Az egyszerd, és pénzkimélé
melegen tartds viz furdébe allitott edényekkel tortént. Tlzhely lapjat (platnit)
elémelegitették 60-80C fokra, nagyméret(i tepsiben egy-két centiméter magasan meleg
vizet ontottek, ebbe allitottdk bele a melegen tartani kivant ételeket. Az ételek feliiletére
kevés csontlevet ontottek, vagy vajdarabkat szortak (montiroztdk), az ételek feliiletén
keletkezé bérosdodés csokkentése érdekében, majd az edényeket lefedve tdlaldasig melegen
tartottdk. A martasok, f6zelékek feliiletén keletkezett hartya réteget a tdlalas el6tt
eltavolitottak, adagolas el6tt atkeverték az ételt, az egyenletes adagolas érdekében. A
parolassal készithetd ételeket, példaul porkolteket, abban az edényben tartottdk lefedve,
amiben a parolast végezték. igy konnyen visszamelegithetd volt. Kisebb egységekben elvétve
még taldlkozhatunk ezzel a melegen tartasi médszerrel, ez esetben az étel hémérsékletét
gyakran kell ellenérizni, és a tartomanyokat dokumentalni a talalas ellenérzé lapon.
Szobahémérsékleten torténé melegen tartds esetén az ételek taroldsa nem haladhatja meg
az egy o6rat. Az étel héfoka nem eshet 60C fok ald. A tdlalas id6pontjdban az étel
maghémérséklete 72C fok legyen. A fogyaszthatdsagi idét is figyelembe kell venni a készen
tartds id6tartamaban. Az anyagok hdkezelésétél szamitjuk az eltarthatésagi idét, ami
anyagonként valtozik. Egyes ételek készitésénél nagyon fontos a megfelelé idézités, nem
készithet6 el el6re. A frissenslltek esetében kizardlag rendelésre készitjiik a rendelt
ételeket, kizdrva a melegités lehet6ségét. Gondoljunk egy bélszinbdl frissen siitéssel
készithet6 ételre, mint a bélszinérmék Budapest mddra, amelyet a vendég médiumra
(k6zepesen véresre siitve) rendel. Az étel készitése sordn a jelleget add anyagokat, porkolt
alapot, Budapest ragut, koretet és diszitést készitjik el, csak ezt kovetden siitjik az
érméket, hogy ne kelljen UuUjra melegiteni, mert a melegitéssel az érmék kozepébdl
kiszaradnak a nedvek, és a vendég szamara nem megfelel6 mindségl ételt prezentdlunk.
Jogosan meriilne fel reklamalas. A készen tartds jelenlegi eszkdze a vizmedencés melegen
tarté és a hozza sziikséges betétek. Attol fliggden, hogy a melegen tartas a vendégtérben
torténik, vagy a konyhaban kilonboztetiink meg eszkdzoket. A konyhaban hasznalatos
melegen tartok kozott elektromos és gazzal lizemelé valtozatot is megkilonboztetiink.
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A vendégtérben az asztali chafing (ejtsd: cséfing) alkalmazasatél a két, vagy tobb medencés
melegen tartékat, modul sorokat is megtaldlhatunk. Hasznalata egyszer( és biztonsagos.
Miikodtetése Ugy torténik, hogy a medencét feltoltjuk a kivant mennyiségli meleg vizzel,
beleallitjuk a tégelyeket a melegen tartani kivant ételekkel. Lefedjiik, és beallitjuk a melegen
tartas kivant héfokat. Az ilyen modon tarolt ételeket harom 6éran keresztil tarthatjuk
melegen. Ez id6 alatt a héfokot tobbszor is, ellendrizziik. Az ellenérzés soran mért
tartomanyokat akkor nem kell régziteni idészakosan, ha a forgalmazo nyilatkozik irasban a
korszer(i melegen tarté haszndlatarél, de az étel hémérséklete akkor sem mehet 60 C fok
ala. A talalt étel maghémérséklete 72C foknak kell lennie. Harom éran tuli melegen tartas
esetén érzékszervi vizsgalattal, szaglas, izlelés ellenérzést kell végezni, tdjékozodni az étel
mindségérdl, és Ujra hbékezelés utan lehet még tovabbi harom éran at értékesiteni. Nem
kozvetlenil az étel héfokara, hanem a megtalalt ételt a talalé edényekkel egyiitt melegen
tartja a talmelegit6. A vendég asztalanal az angol |. felszolgalasi modnal alkalmazunk a
kisegité asztalra helyezve tdlmelegit6t is. A tdlmelegit6é elektromos flitésli eszkéz, amelynek
két oldalan hdszigetelt fogantyd van elldtva. Szintén kozvetve hat az étel héfokara a
tanyérok, tdlak hémérséklete. Erre a célra szolgdl a tanyérmelegité kocsi, vagy szekrény.
Elektromos arammal miikodik. Csak teljesen tiszta talalo edényeket helyeziink el bent
elémelegitési céllal.
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2. dbra 4 medencés melegen tarto

Hiitve tarolas esetén a melegen elkészitett ételeket két 6ran belil le kell hiteni 0-5C fokra.
A hitében torténd tarolas esetén a hitéterek ellendrzését folyamatosan kell végezni, és az
eredményt a hitdterek ellendrzési lapjan kell vezetni. A hiitve tarolas szabdlyait be kell
tartani. A tarolasra zart edényt hasznaljunk, az azonositasra alkalmas feltételeket biztositva.



AZ ETELKESZITES BEFEJEZO MUVELETEI

oy 7

3. abra hiitopult

4 .abra sokkold
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A hiités legmegbizhatobb modszere a sokkoloval torténé hdelvonds. A sokkolo haszndlata
torténhet homérséklet alapu, vagy ido alapu hités ciklus bedllitisdval. Készenléti dllapotban
nyomja meg a SET gombot, a hitési ciklus kivdlasztdsahoz, ha a kijelzon hdrmas szdm
Jjelenik meg, akkor a homérséklet alapu sokkolo hiités ciklusadt vdlasztotta ki. Ez azt jelenti,
hogy a hiitési ciklus addig tart, amig a maghoméro homérséeklete el nem éri a bedllitott +3C
fokot. A ciklus inditisa minden esetben a START/STOP gombbal téorténik. A berendezések
alaptartozéka a maghoméro, amely segitségével ellendrizheti a kivdlasztott hitési ciklus
folyamata alatt az étel belsejének aktudlis homérsékletét. Az UP gomb megnyomdsadval
megjelenik a hitotér szonddja dltal mért hdmérsékletet, amely kb. 5 mdsodpercig ldthato. A
ciklus végére is hangjelzés figyelmeztet, melyet a DW gomb egyszeri megnyomdsadval
elnémithatunk. 1do alapu sokkolo hiités ciklusdnak elinditdsa: Készenléti dllapotban nyomja
meg egyszer a DW gombot, az idoalapu ciklus kivdlasztisdhoz. Ha a kijelzén a gyadrilag
bedllitott érték jelenik meg, ora, perc, akkor az idd alapu sokkolo hitésciklusdt vdlasztotta
ki. Ez azt jelenti, hogy a ciklus addig tart, mig a készilék ordja vissza nem szdmol nulldig. A
maghoméré aktudlis homérsékletét DW gomb megnyomdsdval ellendrizheti. A sokkolo a
hiités végét hangjelzéssel jelzi. Minden ciklus megszakithato a START/STOP gomb
megnyomadsdval. Az afto ki nyitdsa, vagy dramsziinet esetén a késziilék megorzi a
programot, és tizemeltetés esetén onnan folytatjia. A hitési tizemmodban a jobb eredmény
elérése érdekében haszndljuk a maghomérot. Hté berendezések rendkivil széles skalajat
ismerjuk, a hitészekrénytdl a hitott talalépultokig, példaul salata kocsi, siiteményes kocsi,
sajt kocsi, gylimodlcs kocsi. A pultok, kocsik lehetnek nyitottak és vitrin megoldasuak,
felnyithato, tveg fedéllel elldtva. Funkciéjukat tekintve a beallitott héfokon tartja az ételt,
emellett esztétikus és az étel latvdnya sem utolsé szempont. A készen tartds és a tdlalas
kozott még egy fontos teendd harul a szakacsra. Ez az ételminta elrakasa. Etelminta elrakasa
kotelez6 kozétkeztetésben, illetve harminc fé feletti kiszolgdlas estén. Az ételminta
mennyisége 50 gr-ban van meghatdrozva. Minden elkészitett ételbdl a tdlalas megkezdése
el6tt kell elrakni a mintat. Az ételmintas livegeket nem elég csak kimosni, a mosogatas utan
kifézve kell csiratlanitani az lGvegeket. A mintdkat ledugdzva, és szabdlyosan felcimkézve,
étel névvel, datummal, 6ra megjeloléssel, aldirassal ellatjuk, majd taroljuk negyvennyolc éran
keresztul hiit6szekrényben. Az ételminta elrakasdnak jelent6sége, hogy az esetleges
ételfert6zés bekovetkezésekor a mintat bevizsgalva pontos képet kapunk a ferté6zés okarél,
ami az egység vétlenségét is bizonyithatja. Kozvetleniil a talalas el6tt rakjuk el az ételmintat,
elrakdsat dokumentaljuk. A készen tartdssal, tdlalassal kapcsolatos adminisztracios teend6 a
talalds ellenérzési lap vezetése. A melegen tartott ételek hédmérsékletét legalabb éranként
kell ellendrizni, és az eredményt sziikséges rogziteni a talalas ellenérzési lapon. Az
orankénti ellenérzéstél abban az esetben tekinthet el, ha az egység megfelelé kapacitasu,
korszerl melegen tartd berendezéssel rendelkezik, azt megfelel6 médon haszndlja, és ezt
rogziti a mindség biztositasi rendszerében. Az étel megjelenitése, a tdlalas a vendég
szamara a leg kreativabb munkat igényli az ételkészités soran. Altalanossagban azt
mondhatjuk, hogy talalas az étel jellegének megfelel6 mddon térténik. A talalas szinte
minden vendéglatdéegységben mas és mas moddon torténhet, figyelembe véve az adott
egység szokasait, hagyomanyait. Az j alkalmazottak megismerkednek a talalasi
szokasokkal, az ételek elhelyezésével, a diszitésre haszndalhaté anyagokkal, azok
elrendezésével. A munkajukat lelkesen végz6 szakacsok igyekeznek kreativ, esztétikus
megjelenitést nydjtani a talaldssal. Az addig szerzett tapasztalatait megosztja, megvitatja a
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kollégaival. Szabadidejébdl id6t, nem ritkan pénzt aldoz a szaktudasa kibdvitésére.
Latokorét szakmai folydiratok, szakkdnyvek, olvasasaval, kiallitasok, versenyek latogatasaval
szélesiti. Tobb év kemény munkaval, kitarto, igényes munkaval eljuthat arra a szintre, ahol
mar szakmai kérokben is bemutatja elsajatitott ismereteit, és talalasi elképzeléseit. Bontsuk
szét a talalast ételfécsoportok szerint!

1. Hidegkonyhai készitmények, hideg eléételek. Tdlaldsuk a hidegkonyhdban torténik, a
tdlalds feltételeit ugy megteremtve, hogy bdrmilyen nagysdgu vendéglétszamra teljesen
azonos modon és mindségben lehessen a megjelenitést megvalositani. Az egységes tilaldst
elo segithetjiik, ha egy bemutato tdlaldst végziink. Az ételek tanyéron térténd megjelenitését
a konyhafonék szemlélteti, és egyben meghatdrozza a tdlaldsi posztokat is. Kiosztja, hogy ki
onti a tdnyérra az ontetet, vagy madrtdst, ki, vagy kik helyezik el a hideg ételeket, ki a
diszitéseket. Utolso feladatként fontos poszt a "hdtvéd” teriilete is, hiszen neki
koszonhetoen keriilnek makuldtian tisztasdgu tanyérok a vendégek elé.

Osszetett saldtak

Koktélok

Hideg tojdsételek

Pdstétomok, terrinek, galantinok
Kocsonydk

Hideg halételek

Hideg husételek

Vegyes izelitoket

Hidegtdlak

Alkalmi disztdlak

Melegkonyhai készitmények. Tdlaldsuk a melegkonyhadban térténik, az egyes posztokon (pl.
leves poszt), a tdlalds feltételeit Ugy megteremtve, hogy bdrmilyen nagysdagu
vendéglétszamra teljesen azonos modon és mindségben lehessen a prezentdldst
megvalositani.

1. Levesek
2. Meleg eléételek
3. Foételek

4.Desszertek: Tdlaldsuk a cukrdszkonyhdban torténik, a tdlalds feltételeit ugy megteremtve,
hogy barmilyen nagysdgu vendéglétszamra teljesen azonos modon és mindségben lehessen
a tdlaldst megvalositani.
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A talalashoz kot6dé baleseti forrasok: Példaul az adagolas soran rafréccsen a forrd leves,
80C fok hémérsékletli melegen tart6 tégelyhez hozzaér a keze, megég, ha a tanyérok kozé
csorba edény keriil vagasi sérilést okozhat stb. Odafigyeléssel a sériilés megakadalyozhato.

5. dbra egyszerd hideg eloétel/
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6. dbra hideg eloétel varidciok
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Hidegkonyhai készitmények talalasa az Osszetett salatdk esetében el6hiitott liveg vagy
porcelan tanyéron izlésesen elrendezve talaljuk. Diszitésre a salata dsszetevékbdl izlésesen
darabolva hasznalunk diszit6 elemeket. Az elhelyezésnél a formak, szinek harmoniajaval
esztétikus megjelenést biztosithatunk. Koktélok készitésénél a talalashoz szép formaju
kelyhet haszndalhatunk, amit a talalas el6tt el6httink, majd fodros endivia vagy lolo rosso
salata levéllel kibéleljik. Diszitése koktélparadicsom, vagy a koktél jellegéhez ill6 friss
flszernovények. Hideg tojasételek talalasa salatalevélre, vagy Osszetett salatara torténik,
diszitése aszpik gyénggyel torténik. A pastétomok, terrinek, galantinok talalasa franciasalata
talapzatra torténik, diszitése aszpik gyongy, hasdb, vagy aszpik kocka. Az elhelyezésnél a
formak, szinek harméniajaval, térbeni elhelyezésével esztétikus megjelenést biztosithatunk.
Kocsonydk talaldsa (ivegtalban torténik, el6z6leg a husokat és zoldségeket izlésesen
elrendezziik a talban, ami egyben diszit6 hatast is nyujt. Hideg halételek talalasa eléhitott
tanyérra, esetenként franciasalata talapzatra talaljuk. Diszitése salatalevél, citrom, és aszpik
darabok. Hideg husételek talalasakor a felszeletelt hasokat vékonyan atfényezziik aszpikkal,
hogy a kiszaradastol megvédjiik a has feliletét. Talaldsa esetenként franciasalata alapra
torténik. Az elhelyezésnél a formak, szinek harménidjaval, térbeni elhelyezésével esztétikus
megjelenést biztosithatunk. A vegyes izelitéket el6hdtott talkakban tdlaljuk, de bufé
jelleggel is megjelenithetjik, és a vendég sajat igénye szerint valogathat a feltalalt vegyes
izeliték kozil. Hidegtalak talaldsara nincs merev korlat. Készitésénél igyekezziink valtozatos
anyagokkal dolgozni, mert ezek szineivel, formdival mar az esztétikus megjelenitéshez is
hozzajarulhatunk. Az elkészitett huasoknak és koreteknek oOnmagaban is szépnek,
mutatosnak és mennyiségét tekintve ardnyosnak kell lennie. Az elkészitett ételek elhelyezése
torténhet szimmetrikusan, vagy formabontd elrendezéssel. Keriljik az egyhangusagot,
torekedjink arra, hogy a vendéget a fogyasztas el6tt megdllitsuk a hidegtalakban
gyonyorkodve. Diszitésre merjlink kiilonleges anyagokat példaul ehetd viragokat hasznalni.
Torekedjink az esztétikus elrendezésre és a harméniara! Az alkalmi disztalak mar mivészi
hajlamrél is kell, hogy arulkodjanak. Versenyekre, bemutatékra késziilnek. Az ide vonatkozé
anyagfelhasznalast és talalasi szabdlyokat az aktualis versenykiirdsok, zs(rizési szempontok
rogzitik.

10
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7. abra Alkalmi disztal
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A talalas és diszitést folytassuk a levesek talalasaval. A husleves jellegl levesek és egyszer(
slritett levesek talalasa torténhet elémelegitett csészében és tobb adagra talalva
levesestalban is. Egy adagba altalaban harom decilitert adunk. Diszitése finomra vagott
petrezselyemzold. Erélevesek talalasa elémelegitett csészében torténik, diszitése finomra
vagott petrezselyemzold. Magyaros higlevesek talalasa el6melegitett lvegtalban, mazas
agyagtalban, bogracsban, vagy csészében torténik. Diszitése paprika karika. Piré,
krémlevesek tdalaldsa elémelegitett csészében torténik, diszitése finomra vagott
petrezselyemzdld. A melegen szervirozasra keril6 leveseket forréon, 70-80C fokon talaljuk,
mert forrén élvezhetd igazan, és a szakdcsnak is marad ideje a fogyasztds alatt a tovabbi
fogas tdlalasdhoz el6késziilni. A gylimolcslevesek talalasa el6hiitott csészében torténik, a
talaldsi h6fok6-8C fok, diszitése tejszinhabrézsa, citromfd, piritott mandula, stb. Osszetett
levesek talalasa torténhet elémelegitett csészében és tobb adagra talalva levesestalban
(topf-ban) is, diszitése finomra vagott petrezselyemzold. Meleg elGételek talalasa
elé6melegitett alaptanyérra torténik, izlésesen elrendezve. A tanyéron étel kiegészitét
(martast) is megjelenithetiink, kis mennyiségben, diszit6 hatassal. A martas maradékot
kilon martdsos csészében kinadljuk. A martasok megjelenitési formdja az aktudlis
divatirdnyzattol fligg. Példaul a tanyért kiontve martassal, egyenes, vagy hullam, vékony,
illetve vastag vonalvezetést alakitva, formazva a martasbél. Erre részben raiiltetve a meleg
el6ételeket. Diszitésre az étel jellegéhez ill6, eheté lehetSleg hdGkezelt anyagot
alkalmazzunk. F6ételek tdlalasa rettentd széles skaldn mozog. Szabdlyként elmondhaté,
hogy a hisok elrendezése oly médon torténjen, hogy a vendég az evéeszkdzzel konnyedén
tudjon banni a darabolas soran. Fontosnak tartom, hogy az elkészitett ételek legyenek olyan
igényesen elédllitva, hogy mar az esetleges darabolassal is diszité hatast érjiink el. A kész
toltott, gongyolt, rakottas hisok jol megvalasztott daraboldsa (nyujtott szelet, tonk) is mar
hozzajarul a talalas esztétikumahoz. A his és koret elrendezése is szamtalan variaciot nyujt.
Klasszikusan jobbra a hust, balra a koretet elhelyezés mondhat6é. Mas elrendezési méd a
tanyér alsd részére elhelyezett husszeletek, felilre igazitott koretelrendezéssel.
Elrendezhet6 a féétel korettel sdvosan is. A tdlalasi trendeket is, mint nagyon sok mindent a
divat hatdroz meg. Egyik ilyen irdnyzat volt a centralis talalds is. Sokan ellenezték, mondvan,
hogy nem funkcionalis, mas viszont mellette tette le a voksat. A talalds megoldhaté ugy is,
hogy a koretre helyezziik a husételt. A f6ételek talalasakor nem szabad megfeledkezni a
kiegészitékrél, pecsenyelevekrdl, martasokrol sem. Az ételhez ill6 kiegésziték egy részét
elhelyezhetjiik— tanyér szerviz talaldskor- a tanyéron is diszitd jelleggel, de azt ugy tegyik,
hogy a szépen elkészitett hust ne takarjuk vele. Ontsiik a has ala, vagy a tanyér egy részére,
kilonféle vonalvezetést alkalmazva, a hust rahelyezve, meg, meg villantva a martast, vagy
pecsenyelevet. A martas, vagy pecsenyelé szinével, hozzaadott anyagok széles
skaldjaval,(finomra vagott kapor, metél6hagyma, tarkonylevél, szines vitaprik paprika, stb.)
hozzajarulnak a szinek harmonidjahoz. Az egy adagnyi étel kiegészité maradvanyat kiilon
martasos csészében, alatétre helyezve talalhatjuk. Talalaskor minden adagot ugy
méretezziink, hogy az megfeleljen a kalkulalt mennyiségnek, valamint az étel 6sszetevdibdl,
(hus, koret, martas vagy pecsenyelé) aranyosan adagoljunk. Elterjedt talalasi méd a svajci
talalas, ami tanyérszervizt jelenit meg. Egy-egy adagot prezentalunk huszonnyolc vagy
harminc centiméteres atméréjl lapostanyéron. A tanyér méretének megvalasztasakor vegyiik
figyelembe az étel mennyiségét is, hogy ne legyen zsufolt a talalas, mert nem attekinthetd,
és ez altal elnyom minden diszité hatast. Jelenleg a szellés talalas a divatos. Talalaskor a
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tanyér szélét szabadon kell hagyni. Tréfasan szoktuk mondani, hogy a tanyér széle a
pincéré. Ezért semmilyen diszité elemet ne helyezziink oda. A talalast a felszolgalas idejére
idézitsuk, hogy az ételeink frissen maradjanak, a diszitések idének tlinjenek. Az alabbi
abrakon azonos f6 ételek megjelenitését mutatjuk be mas darabolassal és elhelyezéssel. A

féételeket minden esetben el6melegitett tinyérra talaljuk, ezzel is segitve, hogy az étel
héfoka, ezaltal az élvezeti értéke ne csokkenjen.

8. dbra foétel

13
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9. dbra foétel

) e

10. abra foétel
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A desszertek tdlaldsa nagyon valtozatos képet mutat. A valtozatossagot nem csak a divatos
tanyérok hasznalataval, hanem a j6 mindségben elkészitett éttermi tésztak tanyéron torténd
elrendezésével is részben biztosithatjuk. A gyurt tésztakat, kevert tésztakat, kelt tésztakat,
omlos tésztakat, réteseket, felvert tésztakat, égetett tésztakat, felfijtakat, pudingokat a
szell6s talalas, és esztétikus elrendezés érdekében altaldban elé6melegitett alaptanyérra
talaljuk. A tdlaldas fénye emelheté némely éttermi tésztanal, ha nem egyszerlen csak
meghatarozott méretre vagjuk, hanem a darabolaskor kiilonb6z6 alakzatokat vagunk, vagy
kiszarét hasznalva formazzuk a desszerteket. A darabok elhelyezése a tanyéron
szimmetrikusan, sikbol kiemelve, akar formabontd elrendezéssel is végezhet6. A jelenlegi
iranyzatnak megfelelve, miszerint tobbféle, kis adagokban fogyasztott étel, taplalkozas
élettani szempontbol értékesebb a szervezet szamara. Ennek esztétikai hatasa is van, ha
kiulonb6z6 éttermi tésztakat a szinek, formak harmodniajaval, térbeni elrendezés variacioival
jelenitjuk meg a tanyéron. A krémeket, hideg gyumolcskészitményeket, fagylaltokat
eléhiitott kehelyben, lUvegtalkaban talaljuk. A kehely belsejét kulonb6zé diszité elemekkel
szépithetjuk, olvasztott csokoladét, hazott karamellt, stb. diszitéelemeket hasznalva. Az
elrendezésen és az étel kiegészit6kon kivil pl. csokoladépasztillaval, csokoladé
fecskendezésével, csokolddé reszelékkel, olajos magvakkal, szinezett kékuszreszelékkel,
zselével, gylimolcs darabokkal, kiszurt diszit6elemekkel, szérashoz sablonok haszndlataval,
stb. diszithetiink.

11. dbra
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12. abra

A megtalalt ételt meg védhetjiik a kihdléstdl, a tal, és tanyérfedd (klés) hasznalataval. A klos
a tanyér formajahoz igazodik, megvédi az ételt a kihiléstdl, szennyez6déstdl. Latvanyaval
emeli a szervirozas esztétikai éilményét. Az éttermi tésztak, és egyéb desszertek talalasa a
poharkrémek, habok kivételével altalaban alaptanyérra torténik. Ebben az esetben is
érvényesitentink kell a szellGs, atlathatd, esztétikus iranyvonalat. Az étkezés koronaja a
desszert, ezért is meg kell adni a rangjat, fényét. Az étkezés folyaman az utols6 élmény a
desszert fogyasztasa, ennek a képe marad meg talan a leghosszabb ideig a fogyasztéban,
nyomot hagyva a desszert formajaval, szinével, tetszetds és izléses elrendezésével. A
desszertekhez hasznalhaté diszitések széles skalajat vonultathatjuk fel. A legegyszer(ibb
diszités, egyben izesités is, ha meghintjik porcukorral. Friss fliszernovények kozul a
citromfuvet és mentalevelet haszndljuk a leggyakrabban. Ontetek, martasok, habok is
kiegészitik desszertjeinket, elhelyezésiikkel emelhetjik az esztétikai élményt.

Diszités mindig az étel jellegének megfelel6 modon torténik, fogyaszthaté élelmi anyag
felhasznaldsaval. A diszités mennyisége, mérete ne nyomja el az izlésesen megtdlalt étel
0sszképét, egészitse ki azt, de ne valjon tolakodoévd, harmonikus 6sszképet alkosson.
Igyekezziink a diszitést a formak, szinek harmaénidjaval teljessé, mégis szolidda tenni.

16
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13.dbra diszitoelem

14.abra diszitéelem
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A talaléedényeket roviden szeretném csak érinteni, mert az alkalmazott felszolgalasi modtol
fuggden kiilonbozd talakra talalhatunk. A szép talaléedények mar 6nmagukban is esztétikai
élményt nyujtanak. Anyaguk lehet livegbdl, porcelanbdl, vagy fémbdl is. A féétel talalasa
tanyérszerviznél altalaban 260-280mm atmérdjl, vagy 300-320mm atmérdéjl lapostanyéron
torténik. A tanyérszerviz napjainkban a leg elterjedtebb talalasi forma. Az elkészitett
ételeket a szakdacs talalja a tanyérra a konyhaban. Melegen keril a vendég elé, ha a
felszolgalo tanyérfedével lefedve helyezi a vendég elé az ételt, majd leemeli a tanyérfeddt.
Elegansabb moddja diszétkezéseknél a tikdrszerviz, amikor a felszolgalds ‘meghatarozott
forgatékonyv szerint torténik, meghatarozott sorrendben, azonos mozdulatokkal. A talalasra
hasznalt edények el6készitése a felszolgalé feladata. O gondoskodik a tanyér tisztasdgardl,
valamint a megfelel6 hémérsékletérél. Azt gondolom, hogy az egyes befejezé miiveletek
gondos és szakszer(i végzésével megdbvhatjuk az elkészitett ételeink tap és élvezeti értékét,
és nem utolsé szempont, hogy nagymértékben hozzajarulhatunk a vendégeink
elégedettségéhez.

TANULASIRANYITO

- On egy megtalalt f6 étel fotdjat latja a képen. Képzelje el az étel talalasat mas
modon. Készitsen rajzot az étel két kiilonb6z6 moédon torténd talaldsaval, a
gyakorlati munkahelyén tapasztalt tdlaldsi szokdsok is figyelembe véve. Sziikség
estén kérje oktatdja segitségét.
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15. abra

A gyakorlati munkahelyén az ételkészités a készen tartas fazisaba kerilt. Gondolja
at a készen tartasra vonatkozo élelmiszer-biztonsagi szabalyokat és gy6z6djon meg
arrél, hogy az adott vendéglaté egységben a készen tartdsra a legmegfelel6bb
hémérsékletét valasztottak.

Tajékozédjon a talalas idépontjat illetéen! Erthetéen, szakmai kifejezéseket
hasznalva tajékozédjon a talalas feltételeirdl, a talalashoz hasznalatos eszkdzokrél, a
talalas menetérél, személyi feltételekrdl, szakszerli munkavégzésrél. Ha a kapott
valaszokkal kapcsolatosan hidnyossagot érez, akkor pontosan fogalmazva tegyen fel
céliranyosan kérdéseket, majd kérje meg oktatéjat egy adag étel bemutatd jellegl
megtalaldsara.

Gondosan tanulmanyozza a talalas ellenérzé lapot, majd a maghémérdé hasznalataval
ellendrizze a gyakorlati munkahelyén elkészilt ételek hémérsékletét. A héméré
haszndlatakor kérje oktatéja segitségét. A mért tartomdanyokat rogzitse a héfok
ellenérzése adminisztraciés lapon.

Olvassa el figyelmesen az ételkészités befejez6 mdlveleteire vonatkozé HACCP
eléirasokat!
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Véletlenszerlien 0sszeallitott haromfés csoportokban dolgozzanak! A csoport
mindharom tagja nevezzen meg a szamara legfinomabb ételek kozil egy-egy ételt.
Ezeket az étel neveket cseréljék ki egymds kozott, majd az Onhoz kerilt ételre
fogalmazzon meg kérdéseket. A kérdés iranyuljon az adott ételen keresztiil a
befejez6 miliveleteknél fellelhet6 HACCP el6irasokra, - az étel megjelenitésére a
tanyéron, - valamint az alkalmazhaté diszit6 elemekre! Ha sziikséges kérje oktatdja
segitségét!

20



AZ ETELKESZITES BEFEJEZO MUVELETEI |

| 1. feladat

Mi a sokkold6? Hogyan kell a sokkolot mikodésbe hozni?

2. feladat

Melyek a készen tartds altaldnos szabalyai?

3. feladat

Milyen adminisztracios teendéket kell elvégezniink a befejezé mlveletek végzése soran?

4, feladat

Milyen szempontokat vesziink figyelembe az étel talalasa soran?

5. feladat

Szadmitsa ki, ha a nyersen szeletelt sertéstarja sulya 17dkg, a has siitési vesztesége 19%,
akkor hany dkg-os flekkent kap talalaskor a vendég?

6. feladat
A konyhdnak 15 kg tisztitott burgonydra van sziiksége. A burgonya tisztitdsi vesztesége

21%. Milyen mennyiségli burgonyat kell vételezni a raktarbél, hogy 15kg tisztitott burgonyat
kapjunk?
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7. feladat

A megadott adatok alapjan hatarozza meg 1 adag rizibizi brutté eladasi arat!

10 adag rizibizi

Anyaghanyad: Egységar
Rizs 0,6kg 350Ft/kg
S6 0,04kg 85Ft/kg
Zoldborsé 0,3kg 400Ft/kg
Vordéshagyma 0,05kg 120Ft/kg
Etolaj 0,06l 300Ft/I

10 adag rizibizi Netto beszerzési ara:
Haszonkulcs 200%

Afa:25%
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MEGOLDASOK

1.

A sokkolé az élelmi anyagok, ételek hiitésére haszndlhaté berendezés. A sokkolé
hasznalata torténhet hémérséklet alapu, vagy idé alapu hiités ciklus bedllitdsaval. Készenléti
allapotban nyomja meg a SET gombot, a hiitési ciklus kivalasztasahoz, ha a kijelz6n harmas
szam jelenik meg, akkor a hé6mérséklet alapu sokkolé hiités ciklusat valasztotta ki. Ez azt
jelenti, hogy a hitési ciklus addig tart, amig a maghéméré hémérséklete el nem éri a
bedllitott +3C fokot. A ciklus inditdsa minden esetben a START/STOP gombbal toérténik. A
berendezések alaptartozéka a maghémérg, amely segitségével ellendrizheti a kivalasztott
hitési ciklus folyamata alatt az étel belsejének aktudlis hémérsékletét. Az UP gomb
megnyomasdval megjelenik a h(tétér szonddja altal mért hémérsékletet, amely kb. 5
masodpercig lathaté. A ciklus végére is hangjelzés figyelmeztet, melyet a DW gomb egyszeri
megnyomasaval elnémithatunk.

2. A készen tartdis mindig az étel jellegének megfeleléen, az élelmiszerhigiéniai
szabalyoknak betartasdval torténik. A meleg ételeket 60-80C fok kozott taroljuk, ugy
megvdlasztva a készen tartds modjat, hogy az étel élvezeti értékében a leheté legkisebb
mindségi valtozas torténjen. A melegen tartds idétartama ne haladja meg a harom 6rat. A
hidegen talalt ételeket az elkészités utan két éran belil le kell hiiteni 6C fok ala.

3. A készen tartassal, tdlaldssal kapcsolatos adminisztraciés teendé a talalas ellenérzési lap
vezetése. Ettdl esetleg abban az esetben tekinthet el, ha az egység megfelelé kapacitasu,
korszerli melegen tartd berendezéssel rendelkezik, azt megfelel6 médon hasznalja, és
régziti a mindség biztositasi rendszerében. A melegen tartott ételek hémérsékletét
legaldbb o6ranként kell ellenérizni, és az eredményt szikséges régziteni a talalds
ellenérzési lapon. Kozvetleniil a talalas el6tt rakjuk el az ételmintat, elrakasat
dokumentaljuk.
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4. Szabalyként elmondhat6, hogy a talalaskor minden adagot lgy méretezziink, hogy az
megfeleljen a kalkulalt mennyiségnek, valamint az étel 6sszetevdibél, (hus, koret, martas
vagy pecsenyelé) ardnyosan adagoljunk. Az étel elrendezése oly médon térténjen, hogy a
vendég az evéeszkozzel kdénnyedén tudjon banni a darabolds soran. A talalds héfokat
minden esetben tartsuk be! Meleg ételt elé6melegitett tanyéron, hideg ételt elShiitétt
tanyéron talaljunk! Csak fogyaszthatd, funkciondlis élelmi anyagokat helyezziink el a
tanyéron. Torekedjiink az egyszerdi, izléses megjelenitésre!

5. Tisztitasi veszteség

Szamitsa ki, ha a nyersen szeletelt sertéstarja sulya 17dkg, a hus sitési vesztesége 19%,
akkor hany dkg-os flekkent kap talalaskor a vendég?

B°suly: 17dkg

Siitési veszteség: 19%

Siitési veszteség: 17 X 0,19= 3,23 dkg

A termék nett6 sulya h6kezelés utan: 17dkg-3,23dkg= 13,77dkg

Tehat a vendég tanyérdara 13,77dkg flekken kerdl.

6. HGkezelési veszteség

A konyhdnak 15 kg tisztitott burgonydra van sziiksége. A burgonya tisztitdsi vesztesége
21%. Milyen mennyiségli burgonyat kell vételezni a raktarbél, hogy 15kg tisztitott burgonyat
kapjunk?

Vételezés a raktarbél: 15: (100-21:100)= 15:0,79= 18,9kg = 19kg

7. Arképzés
A megadott adatok alapjan hatarozza meg 1 adag rizibizi brutté eladasi arat!
10 adag rizibizi

Anyaghdanyada, egységara

Rizs 0,6kg 350Ft/kg 210Ft
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S6 0,04kg 85Ft/kg 3,4Ft

Zoldborsé 0,3kg 400Ft/kg 120Ft

Voréshagyma 0,05kg 120Ft/kg

Etolaj 0,061  300Ft/I 18Ft
10 adag rizibizi Netté beszerzési ara :
Haszonkulcs 200%

Afa:25%

Levonhato afa: 360X 0,25=90Ft

B°. beszerzési ar=360+90=450Ft
Arrés= 360X 200/100=720Ft

N° eladasi ar= 360+720= 1080Ft
Fizetend6 afa= 1080+270=1350Ft
B°. beszerzési ar: 450Ft
-Levonhaté afa: 90Ft

= N° beszerzési ar: 360Ft

+Arrés: 720Ft

= N° eladasi ar: 1080Ft
+Fizetendd afa: 270Ft

B°. eladasi ar: 1350Ft/ 10 adag

B°. eladdsi ar: 135Ft/ 1 adag
Tehat 1 adag rizibizi eladdsi ara 135Ft
HK%=200%
Elabé=100-66,6=33,4%
Arrés%=720/1080X100=66,6%

Afafizetés= 270-90=180Ft

360Ft
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