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ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

Az érett tészta feldolgozasa, olyan miiveletek Osszessége, amelyek a termékek egyedi
tulajdonsagai kozil a témeg és az alak szempontjabél meghatarozéan fontosak. A
tésztafeldolgozast koveté miiveletek mutatéi (kelesztés, stités paraméterei).is befolyasoljak.
A tésztafeldolgozds az adott lizem felszereltségétél fliggéen kézzel és géppel is
elvégezheté. Annak érdekében, hogy a késztermék minésége megfeleld legyen, sziikséges
megérteni és tudni, miként kell ezeket a miiveleteket megfelel6en.elvégezni

Mit gondolsz, milyen mlveletek sziikségesek, ahhoz, hogy az érett tésztabol kilonbozé
tomegl és alaku termékeket készithessiink?

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

TESZTAFELDOLGOZAS

1. A tésztafeldolgozas célja

A tésztafeldolgozassal vagy régebbi nevén tablamunkaval az a célunk, hogy a nagy tomegd,
beérett tésztdt egy-egy termék készitéséhez sziikséges nagysagu darabokra osszuk szét,
majd ezeket olyanra formaljuk, amilyet a termék alakja megkivan. A fehértermékek
tablamunkajandl ugyanis altalaban tobbszori osztdst és alakitast alkalmazunk, amelyek
felvaltva kovetik egymast.
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A tésztafeldolgozas mdveletei

- Osztas

- Mérés

- Koztes pihentetés
- Alakitas

2. A tészta osztdsa

Az érett tésztat szét kell osztani, Ugy, hogy a termékek a Magyar Elelmisze
szamu iranyelv SitGipari termékek fejezetében leirtaknak és a gyartmanyl
megfelel6 legyen.

unka esetén csipésnek nevezziik, amely a szakma egyik
A bulzatészta sikérvaza ugyanis, olyan szivés, hogy nagy
egy-egy tésztadarab kilonvalasztasanal a sikérhalo

[ mdvelet: Egyszeri osztasrdl beszélink akkor, ha egyszerre 1 db
likséges tésztat osztunk ki. Kézzel akkora darabokat csipink ki, hogy
egkozelitse az elGirt értéket. A mérés keretében azutan ezt a tésztadarabot
n olyan tomeglre egészitjiiik ki vagy csokkentjik le, mint amennyibél egy-egy
el6irasnak megfelelé tomegl termék sil. igy torténik a kenyerek osztisa és a
kenyérjellegli péksitemények osztasa.
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2. dbra. Egyszerd osztds

Osszetett osztdsi mivelet: EIGszor tobb termék tésztajat(30 darab. terméknek megfelel
tOmegl tésztat) csiplink ki, majd méréssel ellenérizziik az osztds pontossdgat. Az
osztott tésztadarabot felgombolyitjik és pihentetjik. Osztégép segitségével 30 egyenld
részre osztjuk és igy 1 darab siiteményhez "vagy 1 fonataghoz szlkséges
tésztadarabokat nyeriink. Péksiitemények osztasi mivelete.

3. dbra. A tészta gépi osztds utdn

A tésztadarabok feladasi tomege nagyobb a késztermék témegénél, mivel a siilés és hiilés
kdézben vizg6z és egyéb illbanyagok tavoznak a tésztabdl, illetve a termékbdl-ezaltal
tomegveszteség jelentkezik.

Ezért a tésztat a silési és hiilési veszteség figyelembevételével kell osztani, vagyis a fellépé
veszteségnek megfeleld tésztamennyiséget hozza kell adni a termék tdomegéhez. igy jon
létre a feladdsi tomeg.

Feladasi tomeg= termék tomege+siilési, hiilési veszteség
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A kenyerek feladasi tomegei:

Névleges (késztermék) tomeg Feladasi tdmeg
0,5 kg-os termékek 0, 58 kg
0,75 kg-os termékek 0, 87 kg
1,00 kg-os termékek 1,15 kg
2,00 kg-os termékek 2, 25 kg

A siilési, hilési veszteséqg tobb tényezo fiiggvénye.

A veszteség a kisebb tomegi termékeknél nagyobb, mert azoknak nagyobb a fajlagos
feliiletiik. Nagyobb feliilten, nagyobb mértékid veszteség jon létre.

A ldgyabb tésztakndl nagyobb mértekd a siilési veszteség, mint a keményebb tésztakndal.
A termék alaposabb adtsiitése esetén szintén nagyobb a veszteséeg.

Ha a terméket koézvetlen eladdsra szdnjuk, csokkenteni lehet a feladdsi tomeget, mert
lerévidiil a raktarozdsi ido, igy kevesebb lesz a hiilési veszteség.

3. A tészta mérése

Méréssel az osztds pontossagat ellenérizzik.  Jelentdés ellenérz6 mivelet, mert ha
elhanyagoljuk a termékiink tomege nem lesz az érvényes elGirasoknak megfeleld,
(tdmeghianyos) selejt lesz.

Az eléirtndl kisebb tésztasuly a vevé megkarositasidhoz vezet, a nagyobb tésztasily pedig
rontja az lizem, gazdalkodasi mutatoit.

4. dbra. A tészta mérése
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4. A tészta koztes pihentetése

Az egyes feldolgoz6 miveletek kozott a tésztat pihentetni kell, mert osztaskor a sikérhald
megrongalodik, a sikérszerkezet szétszakadozik, 0sszekuszalodik, majd pihentetés alatt
Ujra rendezdédik. A tésztabol kinyomott gazok helyett Gjabb szén-dioxid termelédik, ezaltal
a tészta fellazul és alkalmassa valik a feldolgozasra. A koztes pihentetésnél lényeges kérdés
a pihentetés iddszikséglete, amely a tészta 0sszetételétdl és a megmunkalads intenzitasatol

fugg.

Kiméletes gombolyitésnél (ilyen a kézi megmunkalds) a pihentetési idé rovid, mindossze
néhany perc. ErGteljesebb gombolyitésnél (gépi megmunkalas) altalaban hosszabb. Lagyabb
tésztdk esetén rovidebb, keményebb tésztadk megmunkalasakor pedig hosszabb pihentetési
id6 sziikséges.

A pihentetés rendszerint a tablan torténik (10-15 perc id6tartamban). A tésztadarabok
O0sszeragaddsanak és a tészta, oszté és oszté-gombolyité géphez ragadasanak
megakadalyozasara a fellletiiket olajozzuk.

5. dbra. A tészta pihentetése

5. A tészta alakitasa

A tésztadarabokat kiilonb6z6 alakité mdvelettel formazzuk valtozatos alakiva. Az alakitasi
mlvelettel tetszetGssé tesszilk a terméket és a bélzet szerkezetét is javitjuk.

A tészta alakithatésagat befolyasolja a tészta Osszetétele, érettségi dallapota valamint a
feldolgozo miveletek kozotti pihentetések.
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A tészta Osszetétele:

A dusité anyagok nélkil készilt tészta szerkezetét a tésztaban kialakult sikérvaz hatarozza
meg. Az ilyen tészta rugalmas, képlékeny és nehezen alakithatd, ezért nagyobb mértékui
alakitasi miiveletet (sodrds, fonds, csavardas) nem végzink rajta. A 2-15 % m/m
zsiradékadagolassal készilé tésztdk képlékenyek, jél alakithaték, jol tlrik a gépi
feldolgozast és az dsszetett alakitasi muvelteket. A nagy mennyiségl zsiradékot tartalmazo
tésztdk rugalmatlanna vallnak. Az ilyen tésztak jellegzetes alakitasi miveletei a tészta
nyujtdsa és kiszaggatdsa. A lagyabb tésztdk kelés és sités alatt kevésbé tartjdk meg
formajukat, a kemények viszont alaktartonak bizonyulnak. Ennek megfelel6en‘a gombolyd
vagy hosszukas, sima feliiletli termékeket lagy tésztabdl (zsemle, kenyér) készitjik, mig a
bonyolult alaku termékekhez (perec, kifli) kemény tésztat készitiink.

A tészta érettségi allapota:

A tészta érése kozben lejatszodé folyamatoknak az eredménye a jol lazitott, rugalmas, jol
nyujthatd, tagulékony, jo gazvisszatarto-képességlssikér, amely alkalmas a feldolgozasra. A
tulérett tészta elveszti a rugalmassagat, és alakitasa kozben a sikérszalak szakadoznak.

A tészta pihentetése:

Osztdskor a tészta Osszepréselddik és' a tésztdban |évé gdzok egy része eltdvozik. A
tésztadarabok elkilonitése “a sikérszalak szakadasaval jar. A gombolyitéssel és a
pihentetéssel a tészta szerkezete rendezddik,

3. Egyszerii alakitasi mivelet

- GOémbdlyités: A gombolyités adja néhany termék végleges formajat, (cipo, Vizes
zsemle, Zsemlecipd, Puffancs) mas termékeknél a tovabbi alakitas alapjat képezi. A
gombolyités sordn a tésztaban a sikérvaz a felilettel parhuzamos rétegekben
rendezddik, és ez altal megnovekszik a tészta gazvisszatarté-képessége.

A német eredeti szaknyelv a kétféle tésztagombolyitést kilon kifejezéssel jeldli:

- A kenyértészta gombolyitést "virgolasnak"
- A fehértermék gombolyitést "sleifolasnak" nevezi
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7. dbra. Pékstitemény tészta gombolyitése (sleifolds)

4. Osszetett alakitasi moiveletek
A gombalyitett tésztadarabokon pihentetés utan ujabb alakité mdveletet végziink.

= Hosszformdzas: A kenyérfélék és a kenyérjellegli péksiitemények alakitasi mivelete.
Alapja a gombolyités. A felgombolyitett tésztat ellapitjuk és egyszeres vagy kétszeres
hajtogatassal alakitjak ki a végleges format.

- A kialakitott forma lehet:

- Két vége felé hegyesedd

- Molnar kenyér: Hosszukas, kozépen vastagabb, végei felé hegyesedd

- Kocsma kenyér: Hosszlkas, egyenletes vastagsagu, végein enyhén hegyesedd.

- Két végén lekerekitett henger

- Bufé kenyér: Hosszukas, egyenletes vastagsagu, tompa végd.
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8. dbra. Kenyér hosszformdzdsa

- Sodrds: kiflifélék (Tejes kifli, S6s kifli, Vajas kifli, Stefania kifli, Orias kifli, Paprikas
kifli) jellegzetes alakité mivelete. A tésztadarabot lappa nydjtjuk, majd felsodorjuk,
ennek hatasara a tészta szerkezete rendezédik.

9. dbra. Sodrds kézzel

A tésztahengerek sodrasat egy vagy két szakaszban végezziik. Az egyszerre befejezhetd
sodrast akkor alkalmazzuk, ha vastag tésztarudakra van sziikségiink (Mindszenti kalacsnal).
A sok agbdl font kalacsokhoz viszont vékony tésztarudak szikségesek. llyenkor vastagabb
hengert alakitunk ki, azt pihentetjilk és csak a masodik szakaszban sodorjuk végleges
atmérdjlre. Ellenkez6 esetben a tésztarud sikérvdza a hirtelen nyljtds kovetkeztében
elszakadna.

- Fonds. Kalacsok, bridsok alakitd midvelete. 1,2,3,4,6 agbdl igen valtozatos alaku
termékek késziilhetnek.

- 1 agbél: Sés kalacs, Brids,

- 2 agbdél: Kerek makos, Fonott makos, Fonott kalacs, Turista kifli,

8
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- 3 agbdl: Fonott kalacs, Mindszenti kalacs
- 4 4ghdl:0,25 kg-os Finom fonott kalacs agbal
- 5-6 4gbdl 0,50 kg-os, 1,00 kg-os Finom fonott kalacs, Ablakos kalacs

11. dabra. Perec hurkoldsa

- Kiszuras: Pogacsa, alakité miivelete
- Csavaras: Turista kifli, brids, alakitd muvelete
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12. dbra. Csavards

6. Az alakitas hatasa a tészta és a késztermék szerkezetére

Az alakitdsi miveletekkel tetszetds kiilsot biztositunk a termékeknek és rendezziika tészta,
valamint a késztermék szerkezetét. A tészta alakitdsa kézben nyomo €s nyujtoerot fejtiink
ki, a tésztdra, amelynek hatdsdra a sikérhdlo elszakadozik és a tésztdbol a benne Vo gdzok
egy része eltdvozik. Atrendzéik a sikérvdz ésw.megsokszorozodik a tésztiban [éve
gdzbuborékok szdma, mivel a megmunkdlds sordn témoritjiik a tészta szerkezetét, Vigydzni
kell arra, hogy a gyenge sikérti lisztekbol készilt tésztdkat kiméletesebben, az erds sikérd
lisztekbdl késziilt tésztdkat nagyobb erdvel dolgozzuk fel. gy a megmunkdlds mértéke a
sikértulajdonsdgokhoz igazodik.

Ha a gyenge sikértulajdonsdgu lisztekbd! késziilt tésztdt erdteljesen munkdljuk meg, a
sikérvdz tulsdgosan elszakadozik, a megmunkdlds utdn madr nem lesz elég gdztarto-
képessége, ahhoz, hogy-a gdazbuborékokat magdban tartsa.

A késztermék szerkezetén rendszerint jo! ldthato a tészta alakitdsi modja. A kiflit keresztben
elvdgva, jol lathato a felsodrds kovetkeztében a lyukacsos korkords elrendezddés. A kifli a
sodrat mentén akdr-szét is szedhetd. A fonott kaldcsok a fonatdgak mentén szétszedhetok.
A formdban stilt kaldcsok alakitdsi mivelete a fonds, amellyel a bélszerkezetet rendezzlik,
igy egyenletesebb buborék eloszldst hozunk [étre.

Tehat minél jobban igénybe vettiik a sikérszerkezetet az alakitas folyaman, annal lassabban
kel a tészta. Kézi tésztafeldolgozas folyaman a mdveltek idétartamaval és a megmunkalas
erdsségével alkalmazkodhatunk a liszt minéségéhez, sikértulajdonsagaihoz. Gépi
feldolgozas soran erre egyre kevésbé van mad.

10
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Nagyon fontos a gépi tésztafeldolgozasnal az egyenletes lisztminGség és az, hogy a tészta
technoldgiai mutatéi mindig azonosak legyenek. A tésztagépek munkajdhoz kilondsen
fontos a mindig egyforma lazitottsagu tészta, hiszen az osztas térfogat alapjan torténik. A
gbombolyité gépek és az egyéb alakitd gépek a tészta keménységre érzékenyek.

7. A helytelen tésztafeldolgozasbdl adodo termék hibak és okai

Termékhiba Hiba lehetséges okai

Alaktalan termék Hibas tésztaalakitas

Fonatok talalkozasanal kireped a , 3
i Tul szoros a fonas
termék

Kicsi a térfogat Tual er6teljes a megmunkalas

Eretlen a tészta €s. nem elég erbteljes a

Lapos a termék Lt s D
gOombolyités és a formazas

A sodrat elmosodott és a sodratok L . .,
i i Rosszul beallitott kiflisodré gép
szama kevés

, . 3 Eretlen. a tészta és nem megfelels a
A termék fellilete hélyagos N ¥
gombolyités

A termék feliilete szakadozott Tulérett a tészta és tul erdteljes a feldolgozas

TANULASIRANYITO

1. Az On sutéiizemében a képen lathaté alakitasi méddal készitenek terméket! Milyen
miivelet lathaté a képen? Mi torténik a tésztaval (a mivelet pontos leirasa)? Melyik
mivelet el6zi meg, melyik miivelet kévetkezik utana?

11
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13. dbra. Alakitdsi mdvelet

2. Valasszon az aldbbi fondsi miiveletek koézil egyet. Olvassa el figyelmesen! Prébalja a
gyakorlati foglalkozadson elkésziteni. Kérjen segitséget oktatdjatol! Milyen nehézségeket
tapasztalt az elkészités soran?

Winston csomézas: A legigényesebb és egyben a legmutatésabb csomézasi mod.2x3 szalat
kell egyszerre vezetni. A tésztanak, keménynek, a fonasnak nagyon lazanak kell lenni, hogy
a kelesztés alatt szépen fejlédhessen.

12
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14. abra. Winston csomozds

Készitése:

- A két darab harmas sodratcsoportot egymassal keresztezziik

- A filggéleges sodratcsoport dgait egymassal.alul keresztezziik

- Avizszintes jobb szalakat balra vezetve fontrél kozépre tessziik.

- A vizszintes bal szalakat jobbra vezetve a bal elsé szal alatt, de a bal masodik szal
folott kozépre tesszik.

- A jobb kilsé szdlakat balra vezetve fontrdl kozépre tesszik (mint a 3.) és a vizszintes
bal szalakat jobbra vezetve a bal elsé szal alatt, de a bal masodik szal folott kozépre
tesszik (mint a 4.)

- Avégeket jol 6sszecsipve kozépre hajtjuk, benyomjuk

- A csomot megforditjuk és eligazitjuk

- A Winston csomot tojasozzuk és kelesztjiik 3/4 garbon, ismét tojasozzuk és a kilsé
szalakat olléval. bevagdossuk. Teljesen, megkelt 4allapotban 200-210 °C-on
megsutjik

Otés fonds,bordazott

A bordazott otos fonatot nagyon egyszerl elkésziteni. A moddszert nagyon szivesen
alkalmazzak sokszalas fonasoknal.

A fondsi mdd: A szalakat két csoportban jobbra és balra helyezziik. A pdratlan szalak
esetében, mint az 6tdsnél, a jobb oldalra eggyel tébb szal keril. Fonni csak a kiilsé szalakkal
kell és a jobb oldalival kezdiink. A jobb kiilsé szalat ezen atemelve, jobb belsé szalnak
tessziik le.

13
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15. dbra. Borddzott étos fonds

Készitése:

A szdalakat ugy helyezzik el, hogy.balra egy kettes, jobbra egy harmas csoport
kezd6djon. A végeket jol 6sszecsipjik.

- A jobb kiilsé szalat, balra belsé szalként rakjuk le.

- A bal kilsé szalat, jobbra belsé.szalként helyezziik el.

- A munkat a 2. és 3. szerint folytatjuk.

- A készre font szalakat jol 6sszecsipjuk.

14
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3. Gyakorlati feladat: Informalédjon, hogy az On gyakorlé helyén, milyen péksiiteményeket
és finom pékarukat gyartanak. Gyiijtse ki tablazatba, igy hogy a termékek neve mellé az

alakitasi miveleteiket is sorolja fel!

Termék neve

Alakitasi miveletek

4, Végezzen gyljtémunkdat! Tanulményozza a Hagyomanyok, izek, Régidk cimi konyv II.

kotetét és a Kozép-magyarorszagi

régidban keressen, olyan terméket, amelyet

szabalytalan idomi tésztadarabbdl alakitunk ki. irja le sajat szavaival az alakité6 m(velet

kilénlegességét!

15
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5. Gyakorlati feladat: Gyakorléhelyén kenyértészta és péksiitemény gombolyitését végzi
géppel és kézzel. Figyelje meg a gémbolyité gépek hatdsat kiilonbozé keltségii tészta
esetén! Hasonlitsa Ossze a kézi és gépi gOmbolyités tésztdra gyakorolt hatdsat!
Erzékszervi megfigyeléseit jegyezze fel!

6. Gyljtse O6ssze és sorolja fel, hogy gyakorléhelyén milyen kenyér és péksiitemény
feldolgozégépek talalhaték!

7. Hogyan ellenérzik gyakorlaton a feladémérleg pontossagat?

16
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8. A kovetkezd képeken olyan termékeket lat, amelyeket tanulétarsai készitettek Nézze
meg a képeket és allapitsa meg milyen hibakat kovettek el a tanulék a termékek
készitése soran. Eszrevételeit irja le!

16. dbra. Finom fonott kaldcs (selejt)

17. dbra. Turds tdska (selejt)

17
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18. dbra. Izes tdska (selejt) vz

18
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9. Gyakorlati helyén készitsen Bridst-tobbféle valtozatban. Rajzolja le, milyen alaku
briésokat készitett.

10. Informalédjon és figyelje meg gyakorld helyén, hogy milyen HACCP szempontok
érvényesiilnek a tészta mérése, gombdlyitése, valamint formdzasa soran? Tapasztalatait irja
le! Térjen ki a veszélyforrasokra és azok megel6zési lehetéségeire. A feladat megoldasahoz
kérje oktatdja segitségét!

19
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11. Nézze meg a képet! Melyik termék készitését latja a képen? irja le részletesen a termék
feldolgozasi miiveleteit.

19. abra. kiszurds

20
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| 1.Mi a tésztafeldolgozas célja?

2.Milyen 6sszefiiggés van a tészta tdmege és a késztermék tomege k6zott?

3.Mit értiink egyszerti és Osszetett osztason?

21



| OSZTOK, MEREK, ALAKITOK

| 4. Mit értiink egyszerl(i és 0sszetett alakitas alatt?

5. Mi a koztes pihentetés célja?

6. Hogyan ellenérzi a feladomérleg pontossagat?

7. Milyen kévetkezménye van a pontatlan mérésnek?
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8. Toltse ki a tablazatot! Mely termékek készitését tartalmazzak a megadott
munkafolyamatok? Gyakorlati ismereteit alkalmazva allitsa megfelelé sorrendbe a
feldolgozas szakaszait.

Megfelelé sorrendd feldolgozdsi

Termék neve Munkafolyamatok
folyamat

GOombolyités, varrattal lefelé helyezziik, a
tolteléket a kozepébe helyezziik, prés tomege
1.11kg-ra, gémbolyités, a tolteléket kimérjuk
és megformazzuk (hosszukasra), 6vatos
gorgetd, nyujté mozdulatokkal formazzuk
patkd vagy acskapocs alakura, beburkoljuk, a
tésztadarabokat ovalis lappa nyujtjuk,

Prés tomege 1.44 kg, gombolyités turétoltelék
készitése, gombolyités, 15-20 perc pihentetés,
felliletét tojasozzuk, kozepébe mazsolat
rakunk, a pihentetett tésztadarab feliiletét
erbteljesen benyomjuk, a mélyedésbe tolteléket
helyeziink,

Feladasi tomege 2559, varrattaldefelé elrakjuk,
gombolyités, kozepén vastag két vége felé
hegyesedd termékké formazzuk (hossz-
formazas), pihentetés,.hossztengelyével
parhuzamosan kétszer megvagjuk

9. Olvassa el figyelmesen a feladatot és-a helyes valaszokat hiizza ala! Minden esetben csak
egy helyes valasz lehet!

Melyik az a.-leveles tésztabdl készitett péksiutemény, amelyhez a leveles tésztat
kinylGjtjuk 5 mm vastag lappa, majd a tészta feliiletét benedvesitjiik. Rahintjik a kakads
tolteléket . szarazon, egyenletesen vastag rétegben. Ezt kovetéen a tésztalapot
feltekercseljiik. A ‘tekercset 10-15 mm vastag szeletekre vagjuk. A szeletek 66 g
tomeglek:

a) Kelt'kakaos kalacs
b) Kakads pite

c) Kakaéds csiga

d) Diés csiga

Melyik az a leveles tésztabol készilt péksiitemény, amelyikhez a tésztat 3-4 mm
vastagsdglra nyujtjuk és 12 cm széles csikokra vagjuk. A hosszl csik kozepére
nyomézsakbél egyenletesen habos di6 tolteléket nyomunk. A tésztacsik szélét
tojasfehérjével kenjik és rad alakuava csavarjuk, hogy a tolteléket teljesen beburkolja. A
rudakat 12 cm hosszu darabokra vagjuk, és patké alakura hajlitjuk.
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a) Dids buarkifli
b) Dids tekercs
c) Dids kelt kalacs
d) Dids tiroli rétes

3. Melyik az a tojassal dusitott tésztabdél készilt termék, amelyikhez 3-4 mm vastag tésztat
nydjtunk, majd 12x8 cm-es téglalapokat alakitunk ki. A tolteléket csikokra vagjuk, és a
tésztalapokra helyezziik, majd becsomagoljuk. A termékeket egymastél 1-1,5 cm-es
tavolsagra rakjuk el. Elrakas utan oldalat olajjal kenjik meg, feliiletét tojasozhatjuk.

a) Lekvaros bukta
b) Lekvaros taska
c) Lekvaros batyu
d) Lekvaros burkifli

4. Melyik az a dusitott tésztabdl késziilt termék, amelyhez az osztott tésztadarabokat rovid
pihentetés utdn kiflisodré gépen leengedjik, majd a szalakat kézépen vastagabb, két
vége felé hegyeseddre nyuljtjuk, és hdrom szalbdl lazdn csénak alakdra 6sszefonjuk.
Felliletét tojasozzuk.

a) Finom fonott kalacs
b) Fonott kalacs

¢) Mindszenti kalacs
d) Sés kalacs

10. Toltse ki a tablazatot! A termékek neve mellé irja oda az elvégezhet6 alakitasi
miiveleteket!

Termék neve Alakitasi miveletek

Puffancs

Molnarka

Brids

Stefania kifli

Finom fonott kalacs

Foszlés kalacs

Bukta
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Taros taska

Kakaods csiga

Burkifli

11. Oldja meg a kévetkezé feladatokat, kérjen segitséget tarsaitdl és tanaratdl!

1. Nagy briést kell készitenie. Rendelkezésre all 45 kg érett tészta. Hany présre valé adagot
tud a rendelkezésre all6 mennyiségbdl kimérni, mennyi lesz egy prés témege? Osszesen
hany darab nagy briést tud késziteni a rendelkezésre allé tésztabél?

2. Kereskedelmi-megrendelésre 450 db 0,25 kg-os finom fonott kalacsot kell készitenie.
Mennyi tésztat kell bedagasztania? Mennyi lesz a kereskedelembe kiszallithaté aru
tomege, ha a siilési, hiilési veszteség 20%-0s?
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12. Toltse ki a tablazatot! Az elvégezheté alakitasi miveletek mellé irja oda melyik termék
készitését tartalmazza

Alakitasi miveletek Termék neve

Gombolyités, osztds, pihentetés, sodras kiflisodré gépen, 30-35 cm hosszu
szalak nyljtasa, fonas, lerakas harom vagy 6t darabos csoportokba

GOombolyités, osztas, pihentetés, sodras kiflisodrd gépen, hajlitas patké alakura

Nyujtas, felvdgas négyzetlapokra, toltés lekvarral, a tésztalap két szemben lévé
sarkat az atlé6 mentén egymdsra hajtva haromszog alakd terméket kapunk

Nyujtas, feliilet kenése tojas lével, szoéras sajt reszelékkel, téglalap alakd csikokra
vagas.

GOombolyités, osztas, gombolyités, pihentetés, turd toltelék-készités, tésztadarab
feliletének erételjes benyomdsa tojasozas, toltelék-mélyedésbe helyezése,
kozepére mazsola keril.
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MEGOLDASOK

| 1. Mi a tésztafeldolgozas célja?

A nagy tomegd, beérett tésztat egy-egy termék készitéséhez sziikséges nagysagu darabokra
osszuk szét, majd ezeket olyanra formaljuk, amilyet a termék alakja megkivan.

2. Milyen 6sszefliggés van a tészta tOmege és a késztermék témege kozott?

A tészta tomegének nagyobbnak kell lennie, mint az elérendé késztermék tomege, mert a
sttéskor, hiléskor jelentkez6 parolgdsi veszteségekre is szamitani kell.

Feladasi tomeg= termék tdomege+siilési, hiilési veszteség

3. Mit értiink egyszerii és 6sszetett osztason?

Egyszer(i osztds: példaul a kenyértészta osztasa. Ha egyszerre 1 db termékhez szikséges
tésztat osztunk ki. Kézzel akkora darabokat csiplink- ki, hogy tomegik megkézelitse az
el8irt értéket.

Osszetett osztas: El6szor tobb termék tésztajat (30 darab. terméknek megfeleld témegl
tésztat) csipink ki, majd méréssel ellenérizzilk az osztds pontossagadt. Az osztott
tésztadarabot felgémbolyitjik és pihentetjik. Osztogép segitségével 30 egyenld részre
osztjuk

4. Mit értiink egyszerl és dsszetett alakitas alatt?

Egyszer(i alakitas: gombolyités (pl. kerek kenyér, vizes zsemle, zsemlecipd, puffancs.
Osszetett. alakitas: a gombolyitett tésztadarabokon - pihentetés utdn- Gjabb formazasi
miiveleteket végziink; pl. hosszformazas, sodras, fonas, vagas, kiszuras, csavaras, burkolas.

5.'Mi a koztes pihentetés célja?

Az egyes feldolgoz6 miveletek kozott a tésztat pihentetni kell, mert osztaskor a sikérhald
megrongalodik, a sikérszerkezet szétszakadozik, 0sszekuszalodik, majd pihentetés alatt
Ujra rendezd6dik. A tésztabol kinyomott gazok helyett Gjabb szén-dioxid termelédik, ezaltal
a tészta fellazul és alkalmassa valik a feldolgozasra.
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| 6. Hogyan ellenérzi a feladémérleg pontossagat?

Minden lGizemben van kalibralt mérleg. Ezen kell ellenérizni a sulyok pontossagat. Minden
mérlegnek dres allapotban O értéken, 1 kg-os sullyal terhelve 1.00 kg-on kell allnia. A
pontatlan mérleg a gyartmanylapokon szerepl6 tomeghatarok betartasat nem biztositja.

7. Milyen kévetkezménye van a pontatlan mérésnek?

Az el6irtnal kisebb tésztasuly a vevé megkarositasahoz vezet, a nagyobb tésztasily pedig
rontja az lizemgazdalkodasi mutatéit.

8. Toltse Kki
munkafolyamatok? Gyakorlati

a tablazatot!

feldolgozas szakaszait.

Mely termékek készitését
ismereteit alkalmazva allitsa. megfelel6 sorrendbe a

tartalmazzak ~a_ megadott

Termék neve

Munkafolyamatok

Megfelelé sorrendd feldolgozdsi folyamat

3. Pozsonyi kifli

Gombolyités, varrattal lefelé helyezziik; a
tolteléket a kozepébe helyezziik, prés
tomege 1.11kg-ra, gémbolyités, a tolteléket
kimérjik és megformazzuk (hosszukasra),
6vatos gorgetd, nydjté mozdulatokkal
formazzuk patké vagy acskapocs alakura,
beburkoljuk, a tésztadarabokat ovalis lappa
nydjtjuk,

Gombolyités, prés tomege 1.11kg-ra,
gombolyités, varrattal lefelé helyezziik, a
tolteléket kimérjiik és megformazzuk
(hosszukasra), a tésztadarabokat ovalis
lappa nyujtjuk, a tolteléket a kdzepébe
helyezzik, évatos gorgetd, nyujtod
mozdulatokkal formazzuk patké vagy
acskapocs alakira,

Okérszem

Prés tomege 1.44 kg, gdmbolyités
turétoltelék készitése, gombolyités, 15-20
perc pihentetés, feliiletét tojasozzuk,
kozepébe mazsolat rakunk, a pihentetett
tésztadarab feliiletét erételjesen benyomjuk,
a mélyedésbe tolteléket helyeziink,

Gombolyités, Prés tomege 1.44 kg,
gOmbolyités, 15-20 perc pihentetés,
tarotoltelék készitése, a pihentetett
tésztadarab fellletét erételjesen
benyomjuk, fellletét tojasozzuk, a
mélyedésbe tolteléket helyeziink,
kézepébe mazsolat rakunk,

4. Szegedi vagott

Feladasi tomege 2559, varrattal lefelé
elrakjuk, gémbolyités, kozepén vastag két
vége felé hegyesedd termékké formazzuk
(hosszformazas) pihentetés, kelesztés,
hossztengelyével parhuzamosan kétszer
megvagjuk

Feladasi tomege 255g, gombolyités
pihentetés, kozepén vastag két vége felé
hegyesedé termékké formazzuk (hossz-
formdzas), varrattal lefelé elrakjuk
kelesztés, hossztengelyével parhuzamosan
kétszer megvagjuk
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9. Olvassa el figyelmesen a feladatot és a helyes valaszokat hiizza ala! Minden esetben csak
egy helyes valasz lehet!

a) Kelt kakaods kalacs
b) Kakads pite

¢) Kakads csiga

d) Diés csiga

a) Dids burkifli
b) Dids tekercs
¢) Dios kelt kalacs
d) Dios tiroli rétes

a) Lekvaros bukta
b) Lekvaros taska
c) Lekvaros batyu
d) Lekvaros burkifli

a) Finom fonott kalacs
b) Fonott kalacs

¢) Mindszenti kaldcs
d) Sés kalacs

10. Toltse ki a tablazatotl A termékek neve mellé irja oda az elvégezhet6 alakitasi
miveleteket!

Termék neve Alakitasi miveletek

Puffancs gombolyités

Molnarka Gombolyités, majd hosszformazas

Gombolyités, nyujtas-sodras kiflisodrdé gépen, pihentetés, kézi sodras,
alakitas, mely lehet fonas, csavards, tekerés, két tésztaagbhol csavart,

Brids
! kifli alakban hajlitott vagy csavart nyolcas stb. (sokféle fantazia termék
készithetd)
Stefania kifli Nyujtas, sodras, kifli alakra hajlitas

Nyujtas, sodras kiflisodré gépen, pihentetés, kézi sodrds, fonas siman
vagy ablakosra 0.25 kg-os négy agbdl, 0.50 kg-os hat agbél.

Finom fonott kalacs
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Foszlés kalacs Fonas harom agbol vagy csavaras két agbol

Nyujtas, felvagas téglalapokra, toltés, burkolas-hengergetéssel, lemezre
Bukta rakds szorosan egymds mellé, a tésztadarabok oldalainak olajjal valo
bekenése

Nyujtas, felvagds négyzetlapokra, toltés turé toltelékkel, majd a

Taros taska , . o oiis o -
tésztalap négy sarkat atlé mentén visszahajtjuk.

Nyujtas, toltés kakadval, hosszu radda tekerés, majd a tekercset

Kakads csiga
'9 darabokra vagjuk.

Nyujtas kb. 12 cm széles csikokra vagas, toltés did toltelékkel, a toltelék
Buarkifli burkoldsa, kb. 12 c¢cm hosszusdgura vagds, lemezre rakaskor' patko
alakdra hajlitas

11. Oldja meg a kovetkezé feladatokat, kérjen segitséget tarsaitol és tanaratol!

1. 1 db nagy briés feladasi tomege:110g- 30“db nagy briés (1 présre valé tészta)
tomege:3300g, a prés tomeg:3300g=3.3 kg

A rendelkezésre dllo tésztdbol készitheto: 45kg/3.3kg=13.63kg, azaz 13 prés. A 13 présbdl
készitheté 13x30 =390 db nagy briés

2. 1 darab 0.25 kg-os finom fonott kalacs feladasi tomege: 280 g. 1db 280 g feladasi
tomegl finom fonott kaldcs 4 sodrat, agbodl késziil. 1 sodrat tomege: 280 g/4 db=70 g.

1 présbe kell 30dbx70 g'=2100 g azaz 2,1kg tészta

450 db finom fonott kalacshoz szlikséges 450 dbx4 sodrat, = 1800 db sodrat. Ehhez
sziikséges 1800/30= 60 prés. Egy prés tomege: 2,1kg. 60 prés tomege:60x2,1= 126 kg
tészta

450 db finom fonott kalacshoz kell 1800 sodrat-1800x70 g=126000 g = 126 kg tészta Ha
slitési veszteség 20%, akkor 1%=1,26 kgx20=25,2 kg a veszteség

A kereskedelmi forgalomba adhato termék 6ssztémege: 126 kg-25,2 kg=100,8 kg

12. Toltse ki a tablazatot! Az elvégezheté alakitasi miiveletek mellé irja oda melyik termék
készitését tartalmazza

Alakitasi miveletek Termék neve

Gombolyités, osztds, pihentetés, sodras kiflisodré gépen, 30-35 cm hosszu
szalak nyUjtasa, fonas, lerakas harom vagy 6t darabos csoportokba S6s kalacs

GOombolyités, osztas, pihentetés, sodras kiflisodré gépen, hajlitas patké alakira Vajas kifli
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Nyujtas, felvagas négyzetlapokra, toltés lekvarral, a tésztalap két szemben lévé
sarkat az atl6 mentén egymdsra hajtva haromszog alaku terméket kapunk

Lekvaros taska

Nyujtas, feltlet kenése tojas lével, szoéras sajt reszelékkel, téglalap alaka csikokra
vagas.

Sajtos rud

GOombolyités, osztas, gombolyités, pihentetés, turd toltelék-készités, tésztadarab
felliletének erbteljes benyomasa tojasozas, toltelék-mélyedésbe helyezése,
kozepére mazsola kerdl.

Okérszem

20x15 cm nagysagu lapot nyudjtunk, mak tolteléket helyeziink ra, a tésztalap
széleit behajtjuk, majd feltekerjik, hengergetéssel nyujthatjuk, varrattal lefelé
lemezre rakjuk

Mékos tekercs

Gombolyités, pihentetés,lappa nyujtas, kiflihez hasonldéan felsodorjuk, A
felsodort tészta rudat a hossztengelye mentén késsel, fellil hosszabban, alul
révidebben atvagjuk, majd a hosszabban atvagott részeket a termék oldalahoz
visszahajtjuk.

Oroshazi banan
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