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SOKFELE LEHETOSEG MEGISMERESE A DUSITOTT TESZTA FELDOLGOZASARA

DUSITOTT TESZTABOL KESZULT TERMEKEK

ALAPFOGCALMAK

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

A munkahelyén a kévetkez6 gyakorlat alkalmaval a dusitott tésztdkkal fognak foglalkozni. A
munkdja megfelel§ elvégzéséhez elengedhetetlen, hogy tudja pontosan, hogy melyek a
dusitott tésztabol készitett termékek.

1. dbra Sosrud

Melyek a dusitott termékek? Melyik termékhez milyen alapanyag sziikséges és milyen
mennyiségben? Melyek a gyartastechnolégiai muveletek, melyek soran kialakithatjuk a
késztermékeket?
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SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

A siitGiparban a péksiiteményeket fehértermékeknek hivjuk.

A péksiitemények meghatdrozasa: a péksitemények ipari, kisipari korilmények kozott
kilonb6z6 osszetétellel elballitott, legfeljebb 5009 egységtomegl sitott termékek lehetnek.

Finom pékaru: tojassal dusitott, az omlds és a leveles tésztabol készilt sitdipari termékek
osszefoglalé neve. JellemzGjik, hogy a felhasznalt lisztre szamitva a zsiradék és a cukor
0sszes tomege legalabb 10 % (m/m).

Satdipari fehér termékek

A sitGipari fehér termékek fogalom-meghatarozasa, alaptipusai: A siitGipari fehér termékek
- péksiutemények - finomlisztbdl, tdbbnyire jarulékos dusitdbanyagok hozzaaddasaval,
lazitassal készitett élelmiszerek.

Termékcsoportok:

- vizes tésztabdl késziilt péksiitemények (ME 2-81/02),

- tejes tésztabol késziilt péksiitemények (ME 2-81/03),

- dusitott tésztabodl késziilt péksiitemények (ME 2-81/04),

- tojassal dusitott tésztabol késziilt finom pékaruk (ME 2-81/05),
- omlods tésztabol késziilt finom pékaruk (ME 2-81/06),

- leveles tésztabdl késziilt finom pékaruk (ME 2-81/07),

TANULASIRANYITO

1. A dusitott tésztak készitése soran gyakran hallhatja a kovetkezé fogalmakat. Elevenitse
fel a mar megszerzett tudasat a kovetkezé fogalmak megkeresésével!

osztas :

gombolyités:
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sodras:

pihentetés :

2. A fogalmak megkeresése utan az internet hasznalatara lesz sziiksége. Keresse meg a ME
2-81/04 azonosité szaml Magyar Elelmiszerkényv disitott tésztakra vonatkozé részét!
Sorolja fel a leiras pontjait! (http://www.omgk.hu/ELELM/2/281.pdf)

3.1.

4.1.

4.2.

4.3.

3. Olvassa el figyelmesen a kovetkezé szoveget, amely a meg a ME 2-81/04 azonositd
szamU Magyar Elelmiszerkonyv dusitott tésztakra vonatkozé része!

4. Mindségi kovetelmények

4.1. Erzékszervi jellemzék

Alak: a terméktipusra jellemzd; ne legyen torz.
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Héj: a terméktipusra jellemzd szinl; ne legyen végigrepedt, kormos vagy szennyezett, égett, azott vagy

feltiinéen sériilt.
Bélzet: a termékbél atsiilt, a héjtol nem elvald, a gyartashoz felhasznalt liszt jellegének megfeleld egyenletes
szinl, rugalmas, laza szerkezetli, vékony porusfalu, selymes tapintasi; ne legyen morzsalodo, szétesd; ne

tartalmazzon idegen anyagokat, csomoékat és ne legyen mikroorganizmusok altal karositott.

Iz és szag: a termékre jellemz6 aromaju; ne legyen idegen izl és szagu.

Az érzékszervi jellemzok figyelembevételével vizsgaljon meg egy on altal szimpatikusnak talalt terméket a

gyakorlohelyén és jegyezze fel a tapasztalatait:

Megnevezés:

Alak:

Héj:

Bélzet:

iz és szag:
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| 1. Hatdrozza meg a kévetkezé fogalmat!

A péksiitemények meghatarozasa:.

2. Hatdrozza meg a kovetkezd fogalmat!

Finom pékaru:

3. Kdsse 0ssze a megfelel6 pékari nevét a hozzatartozé azonositészammal!

tejes tésztabdl készilt péksiitemények (ME 2-81/05),

omlés tésztabél készilt finBim poR&ruk (ME 2-81/02),

: IPTIR. ., (ME 2-81/03),
vizes tésztabol készuilt péksitemények

dusitott tésatabol keSRiilt peksiitemények (ME 2-81/04),

ME 2-81/06),
leveles tésztabdl késziilt finom pékaruk ( /06)

> N S L (ME 2-81/07),
tojassal dusitott tésztabdl készilt finom pékaruk
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

A péksitemények meghatarozasa: a péksiutemények ipari, kisipari kérilmények kozott
kilonboz6 6sszetétellel el6allitott, legfeljebb 5009 egységtomegl sutott termékek lehetnek.

2. feladat

Finom pékari: tojassal dusitott, az omlds és a leveles tésztabol készult sutSipari termékek
osszefoglalé neve. JellemzGgjik, hogy a felhasznalt lisztre szamitva a zsiradék és a cukor
0sszes tomege legalabb 10 % (m/m).

3. feladat

e LA (ME 2-81/05),
tejes tésztabdl készilt péksiitemények

omlés tésztabol készilt finom pékaruk (ME 2-81/02),

: Ll LAt AL e (ME 2-81/03),
vizes tésztabodl készilt péksiitemények

dusitott tésztabol késziilt péksiitemények (ME 2-81/04),

ME 2-81
leveles tésztabol készilt finom pékaruk ( 81/06),

. . P, ¥ - AP (ME 2-81/07),
tojassal dusitott tésztabol készilt finom pékaru
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A DUSITOTT TESZTABOL KESZITETT TERMEKEK

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

A gyakorlati oktatéja a kovetkezd alkalommal a dusitott tésztakrol fog beszélni. Azt a
feladatot kapja rahangoldodasképpen, hogy nézzen utdna, hogy mely termékek tartoznak
ebbe a csoportba!

2. dbra. péksiitemények’

Melyek a dusitott tésztabdl készitett termékek? Milyen alapanyagokra van sziikség
elkészitésiikhoz? Alapanyag szamitasok? A Magyar élelmiszerkényv mit tartalmaz? Milyen
gyartastechnolégiai folyamatai vannak a dusitott termékeknek?

I www.mosonikenyer.hu/kep/peksutemeny.JPG
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SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

DUSITOTT TESZTABOL KESZITETT TERMEKEK:

A péksiutemények lisztbdl, élesztébdl, s, tojas, so, tej, tejpor, cukor, viz , adalékanyagok
hozzaadasaval késziilnek.
A dusitott tésztabdl készitett péksiitemények csoportjaba tartoznak:

- margarinos kifli, margarinos karika, sés rud, bordas- paprikas kifli, vajas kifli, vajas
karika

- kenyér jelegl termékek kézil az uzsonnaruad

- kalacsfélék kozil a mindszenti kalacs

Dusitott tésztabdl készitett péksiitemények fontosabb jellemzéi:

Csoport A termék neve A tészta tomege g A késztermékek tomege g Faktor

l. Margarinos kifli 42 32-36 1,00
Margarinos makos karika 42 32-36 1,00
Bordas 40 32-36 0,95
Margarinos rud 42 32-36 1,00
Sés rud 41 32-36 0,98
Nagy sos rad 65-71 1,94
Margarinos nagy kifli 82-88 2,50
Dupla sés riud 64-72 1,98
Mecsek sos rud 96-108 2,94
Botocska 96-108 2,94
Uzsonnarud 190-210 5,73

Il. Paprikas kifli 53 42-46 -

M. Vajas kifli 32-36 1,00

Kenyér jellegi dusitott tésztabdl késziilt termékek
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l. Uzsonnarud 0,25 kg 290 243-258 6,90
Uzsonnarud 0,50 kg 580 485-515 13,80
Uzsonnarud 1,00 kg 1160 970-1030 27,61

Kalacsfélék

l. Mindszenti kalacs 0,25 kg 285 243-258 6,77
Mindszenti kalacs 0,5 kg 570 485-515 13,58
Mindszenti kalacs 1,00 kg 1140 970-1030 27,15

A dusitott tészta atmenet a tejes tészta és a tojassal dusitott tészta kozott. A tészta
képlékeny, jél alakithaté kiflivé sodorhato, kalaccsa formalhaté.

1000 db margarinos kifli anyagsziikséglete:

- BL 55 liszt 26,50 kg

- Eleszté 3-4 % (m/m)

- Sé 1,2 % (m/m)

- Margarin 5% (m/m)

- Cukor 4% (m/m)

- Tejpor 3% (m/m)

- Adalékanyag 0,0-2 % (m/m) vagy

- Aszkorbinsav 0,004 % (m/m)

- Viz 54-56 % (m/m) lisztre szamitva
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A péksiitemények jellemzéi:

Vajas kifli:

3. dbra. Vajas kifli?

- "U"alaku

- Tompa végi

- Aranyosan domboru termék

- Keresztmetszete kor

- Felilete sima, fényes, repedezés mentes, sodrdsi nyomos, aranysarga
vorosesbarnaba hajlé

- Bélzete enyhén sarga, sima tapintatu, rugalmas, kissé tomott, esetleg apro lukas

- A sodrat a termék aljara keril

2http://4.bp.blogspot.com/_wOtGwObrPyl/Sjyy1hzf9-
I/AAAAAAAAA_E/AI4FHVYZ10A/s400/s%C3%BCt%C3%A9s+1421.jpg

10
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Vajas karika:

as karika’
- Kb 8 cm atméréjd
- Két végén elkesk astagabb

- Felllete fényes,
vorosesbarn

nyomai lathatok, lehet makos, aranysarga

3 http://www.komaromypekseg.hu/imgs/products/7.jpg

11
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Margarinos kifli, margarinos karika:

5. dbra. Margarinos kifli#

- Kb 8 cm atmérdéji

- Két végén elkeskenyedik, kozépen vastagabb

- Felllete fényes, sima, sodrds nyomai lathaték, aranysarga vorésesbarndaba hajlé
- Bélzete enyhén sarga, sima tapintatu, rugalmas, kissé tomott, esetleg apro lukas
- A sodrat a termék aljara kerdil

- Avajas kiflit6él annyiban tér el, hogy vaj helyett margarinnal késziil a termék

4 bobsii.gportal.hu/gindex.php?pg=7714969

12
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Sos rud:

5. dbra sos,sajtos, kéményes ruds

- Hosszukas, rud alaku, két vége felé elkeskenyedd, sodrassal kialakitott

- Felulete fényes, domboru, sodras nyomos, soval beszort

- Bélzete lazitott, rugalmas, egyenletesen apré lyukacsl, enyhén sarga, sodrds mentén
lappa csavarhaté le

Bordas:

6. dbra. Fiiszeres borddsé

5 http://images.google.hu/imgres?imgurl

13
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- Hosszukas alakd, aranyosan domboru

- Alja a hossztengelyére mer6legesen keresztirdnyban bordazott

- Egyik oldala fényes a masik hullamos, bordazott, fénytelen

- Felllete aranysarga, vorosesbarna

- Bélzete sargasfehér, rugalmas, lazitott, egyenletesen apré lyukacsu

Paprikas kifli:

7, dbra. Paprikds kifli7

- Fogyo hold alaku, két vége felé csucsosodd, ardnyosa dombord, keresztmetszete
majdnem kor

- Felulete fényes, cserepes, sodras nyomai lathatok

- Szine vorosesbarnaba hajlé

6 http://images.google.hu/imgres?imgurl

7 http://www.komaromypekseg.hu/imgs/products/7.jpg

14
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- Bélzete kissé tomott, rugalmas, egyenletesen apré Ilyukacsu, sodras mentén
lecsavarhato

Uzsonnarud:

8. dbra. Uzsonnaruds

- Hosszu rad alaku, aranyosan domborud, metszete kor

- Felllete fényes sima, vagy beszurasok nyomai lathaték rajta

- Varrat mindig a termék aljara kerul

- Szine a fellletén aranysarga

- Bélzete enyhén sargasfehér, lazitott, rugalmas, egyenletesen aprélyuku

8 www.mennyeimanna.blogspot.com

15
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Mindszenti kalacs:

9. dbra. Mindszenti kaldcs

- Kiuldénleges fonastechnikaval kialakitott lapos, ovalis, csucsban végz6déd hajé alaku

termék
- 3 4agbdl fonott, kozépen vastagabb, dombord, sima , fényes, aranysarga-
vorosesbarna

- A bélzet szine enyhén sargasfehér, tomott, rugalmas, apro lyukacsu

16
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TANULASIRANYITO

1. Ddusitott tésztabdl készitett péksiitemények fontosabb jellemzé6i kdzott taldlhatja a képen
lathaté botocska nevd terméket.

10. abra. botocska’

Nézzen utdna a gyakorlohelyén, hogy készitik-e ezt a terméket. Gyljtson informaciokat
termékkel kapcsolatban! Vegye figyelembe az alabbi szempontokat!

A tészta alapanyagai €s azok mennyisége:

9 elitkonyha.shp.hu/hpc/web.php?a=elitkonyha..

17
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A tészta készitésének muveletei:

Stitési paraméterek:

2. Nézzen utana a gyakorldhelyén a kovetkezé anyagsziikségletnek!

1000 db paprikas kifli anyagsziikséglete:

- BL55liszt kg

- Eleszt6 . % (m/m)

- S6 % (Mm/m)

- Margarin % (Mm/m)

-  Cukor % (Mm/m)

- Tejpor % (Mm/m)

- Adalékanyag ...l % (m/m) vagy

- Aszkorbinsav ... % (m/m)

- Viz % (m/m) lisztre szamitva
- Paprika (6rolt) % (m/m)

3. Tanulmanyozza a paprikds kifli és a vajas kifli készitését! Hasonlitsa 6ssze a két
termékre vonatkoztatva a kovetkez6ket!

18
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Osszehasonlitdsi szempontok Paprikas kifli Vajas kifli

Paprika % (m/m) ..l % (Mm/m) 0 %(m/m)

Tészta allaga

Kialakult tésztaszerkezet

Sutési ido

A késztermék bélzete

A késztermék szine

4. Készitsen listat a gyakorldhelyén gyakran készitett duasitott termékekrél és azok
mennyiségérol!

A termék neve Hétfé Kedd Szerda Csutortok Péntek Szombat Vasdarnap
(db) (db) (db) (db) (db) (db) (db)

19
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Annak érdekében, hogy 6sszehasonlithatéak legyenek az egyes gyakorlohelyek termelései
kérem tintesse fel a kovetkez6 adatokat!

A gyakorléhelyemen a munkafolyamatok (a megfelel6 valaszt huzza ald):

- (gépesitettek,
- nem gépesittek,
- részben gépesitettek

5. Beszélje meg tarsaival, az oktatéja iranyitasaval a gyakorléhelyeken ‘tapasztaltakat,
hasonlitsa 6ssze az egyes lizemeket, vonjon le kdvetkeztetéseket, készitsen jegyzeteket!

20
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| 1. A kovetkez6 hianyos mondatot egészitse ki a megfeleld kifejezésekkel!

A dusitott tészta atmenet a ...........coeevn.n. t€szta €S A .iovvviriiiiiiinnn, disitott tészta
kozott. A tészta ......coeiiiiiiiiiiiin, RO kiflivé sodorhatd, kalaccsa
formalhato.

2. Sorolja fel a dusitott termékeket!

21
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4, Sorolja fel a vajas karika jellemzéit a tanultak alapjan:

Szine:

Feliilete:

Bélzete:

Formaja, alakja:

A tészta siités el6tti tomege (g/db) :

A késztermék tomege (g/db):

22
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

A dusitott tészta atmenet a tejes tészta és a tojassal dusitott tészta kozott. A tészta
képlékeny, jol alakithaté kiflivé sodorhatd, kalaccsa formalhaté.

2. feladat

- Margarinos kifli

- Margarinos makos karika
- Bordas

- Margarinos rud

- Sésrud

- Nagy sos rud

- Margarinos nagy kifli
- Dupla sés rud

- Mecsek sos rud

- Botocska

- Uzsonnarud

- Paprikas kifli

- Vajas kifli

- Uzsonnarud

- Mindszenti kalacs

| 3. feladat

Paprik as kifli mMindszenti kal acs Wajas kifli

23
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4, feladat

Szine: aranysarga, vordsesbarnaba hajlo

Feliilete: sima, fényes, repedezés mentes, sodrasi nyomos,

Bélzete: enyhén sarga, sima tapintasu, kissé tomott, esetleg apro lukas

Formadja, alakja: "U" alaku, tompa végii, aranyosan domboru, keresztmetszete kor, sodrat a termék aljara kertil,

A tészta siités el6tti tomege (g/db) : 42

A késztermék tomege (g/db): 32-36

24
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DUSITOTT TESZTABOL KESZULT TERMEKEK

GYARTASTECHNOLOGIAJA

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

A pékségben végzett munkaja sordn elengedhetetlen, hogy teljes biztonsdggal végre tudja
hajtani a gyartastechnologiai miveleteket. Meg kell ismerje a gydartastechnoldgia szakaszait

és az egyes szakaszok sorrendjét illetve, hogy mikor milyen eszkdzoket és alapanyagokat
célszerli alkalmaznia.

]1. dbra. Tészta elokészitése

Milyen miveleteket végrehajtani a dusitott tészta készitése folyaman? Mi a helyes sorrend?
Mi jellemzi a miiveleteket?

A tészta készitése kétféle mddon lehetséges. Az egyik a kozvetett eljards, melynek soran
féllirt rovid érlelésd tésztat hasznalunk. A masik a kdzvetlen eljards, melynek soran érett
tésztara dagasztassal készitjuk a tésztat.

A gyartastechnolodgia szakaszai:

1. Nyersanyagok el6készitése:

25
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12. dbra. mérleg

6mérséklet beallitas, szitalas, mérés
mérséklet beallitas, mérés
szté: mérés, szuszpendalas, aktivitas
sO: mérés, oldas ulepités, szlirés
margarin: elémelegités, mérés, hités
cukor: mérés, oldas
margarin: elémelegités, mérés
tejpor: mérés, szuszpendalas
aszkorbinsav: mérés, oldas

26
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2. Tésztakészités:

13. dbra. Kézi tésztakészités

- Kozvetlen eljarassal (gyors dagasztasi mod) technolégiai mutatoi:
e Osszetétel: anyagnorma szerint
e Slrliség: 52-52 % (m/m)
e Hbémérséklet: 26-28 °C
e Erésiidé: 40 perc
- Erett tésztara dagasztas:
e Atészta 5-10 % lisztre szamitva
e Az éleszté 3 % (m/m) gyorsitja az eljardst

27
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3. Tésztafeldolgozas:

14. dabra. A tészta osztdsa

- Erett tészta keriil feldolgozasra
- Szakaszos feldolgozas

Margarinos kifli:

o |. osztas: 1,26 kg kimérés, gombolyités, pihentetés, a felllet olajozasa
o |l. osztas: 42 g, pihentetés, felsodras kiflisodrogépen, keleszt6ladada

rakds vagy lemezre "U" alakban

Uzsonnarud:

o 0,25 kg-os feladasi tomege: 290 g

o 0,50 kg-os feladasi tomege: 580 g

Mindszenti kalacs: 3 agbdl font:

e 0,25 kg-os feladasi tomege: 285 g

e 0,5 kg-os feladasi tomege: 750 g

o 1'kg-os feladasi tomege: 1140 g

Margarinos kifli feldolgozdsa gépsoron: osztds, gdmbdlyités,
pihentetés, felsodras, lemezre elrakas
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4, Kelesztés

15. dbra. Siitélemezen kelesztés

- A kelesztétér hémérséklete:32-35 0C

- A keleszt6tér relativ paratartalom: 75-85 %
- Kelesztési idé: 40-60 perc (45-50)

- Keleszt6ladaban vagy lemezen

16. dbra. Siitobol kivéve

-  Ho6mérséklet: 220-240 °C
- GO6zzel telitett sutétérben: 97-98 %
- SUtési idé6 :
e Kifli: 12-13 perc
e 0,25 kg-o0s uzsonnarud: 22-23 perc
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0,5 kg-os mindszenti kaldcs: 25-26 perc

- Margarinos kifli egyszakaszos sutési eljardssal siitjik sttélemezen
- Mindszenti kalacs tojasozott felllettel, szaraz légterl kemencében torténik

6. Késztermékek kezelése:

17. dbra. Késztermék fogyasztdsa

- Gyorsan 25 °C ala kell hiiteni
- Szdllitas: rekeszekben, siteményes konténerekben zart kocsin
- Mindségi kovetelmények: ME 2-81/04 fejezettben elGirtak szerint

Tomegtlirés 250 g-nal kisebb tomegl termék esetében 30 db atlagtdmegénél
a névleges tdmeg +- 5%

Tomegtlirés 250 g-nal nagyobb tomegld termék esetében 10 db
atlagtomegénél a névleges tomeg +- 3%

Fajlagos térfogat: margarinos kiflinél minimum 100 cm3

Zsirtartalom: legaldbb 4,4 % (m/m)
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e Cukortartalom: legalabb 3 % (m/m)
e Sotartalom: legfeljebb 1,3 % (m/m)
e Forgalomba hozhatésag: a siités napjaig

Vajas kifli gyartastechnolégiija:
A gyartastechnolégia szakaszai:

1. Nyersanyagok el6készitése:

- liszt: hémérséklet beallitas, szitalas, mérés

- viz: hdmérséklet beallitas, mérés

- éleszt6: mérés, szuszpendalas, aktivitas

- sb: mérés, oldas ulepités, sz(irés

- margarin: elé6melegités, mérés, hiités

- cukor: mérés, oldas

- margarin: elé6melegités, mérés
- tejpor: mérés, szuszpendalas
- aszkorbinsav: mérés, oldas

2. Tésztakészités:

- Kovaszos eljaras esetén a kovasz technoldgiai mutatoi:

e Kovasznagysag
e Kovaszslrliség
e Hbémérséklet
e Elesztéelhasznalas
o FErésiids
- A tészta technolégiai mutatoi:

e BL 55 liszt

e Eleszté

e SO

o Vaj

e Cukor

o Tej

e Aszkorbinsav
o Viz

e Slrliség: 52-53 % (m/m)
e Hbémérséklet: 27-28 °C
e Erésiidé: 55-60 perc

- Erett tészta dagasztas:

20-40 % (m/m)

60-80 % (m/m)

25 0C

az osszes élesztd 1/3-a
3-4 6ra

27,30 kg

3-4% (m/m)

1,2 % (m/m)

4% (m/m)

4 % (m/m)

8,5 dm3 vagy 1kg tejpor
0,004 % (m/m)

4-4,6 dm3

o FErett tejes tésztat alkalmazunk
e Az 0Osszes lisztre szamitva 15-30 % (m/m)
e A tészta technolégiai mutatoi:

o BL 55 liszt
o Elesztd
o S6

27,30 kg
3-4 % (m/m)
1,2 % (m/m)
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o Vaj 4 % (m/m)

o Cukor 4 % (m/m)

o Tej 8,5 dm3 vagy 1kg tejpor
o Aszkorbinsav 0,004 % (m/m)

o Viz 4-4.6 dms3

o Slrliség: 52-53 % (m/m)
o Homérséklet: 27-28 °C
o Erésiidé: 55-60 perc

3. Tésztafeldolgozas:

- | osztasnal: 1,26 kg, gombolyités, pihentetés
- Il. osztasnal: 429, pihentetés utan kiflisodrogépen engedjik at
- Kozépen megfogva "U" alaklra hajtva sttélemezre tessziik

4, Kelesztés:

-  Ho6émérséklet: 32-359C
- Relativ paratartalom 85-90%
- Kelésiidé 60 perc
5. Sités:
-  HO6mérséklet 200-220 °C
- GO6zzel telitett légtér 97-99 %
- Sitési idé 13=15 perc

6. Késztermékek kezelése:

- Gyorsan 25 °C ala kell hiiteni
- Szdllitas: rekeszekben, siteményes konténerekben zart kocsin
- Minéségi kovetelmények: ME 2-81/04 fejezettben elGirtak szerint

Tomegtlirés 250 g-nal kisebb tomegi termék esetében 30 db atlagtomegénél
a névleges tomeg +- 5%

Tomegtlirés 250 g-nal nagyobb toémegl termék esetében 10 db
atlagtomegénél a névleges tomeg +- 3%

Fajlagos térfogat: margarinos kiflinél minimum 100 cm3

Zsirtartalom: legaldbb 4,4 % (m/m)

Cukortartalom: legaldbb 3 % (m/m)

Sétartalom: legfeljebb 1,3 % (m/m)

Forgalomba hozhat6sag: a siités napjaig

Paprikas kifli gyartastechnolégidja
A gyartastechnolégia szakaszai:
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Nyersanyagok el6készitése:

- liszt: hémérséklet beallitas, szitalas, mérés
- viz: hdmérséklet beallitas, mérés

- éleszt6: mérés, szuszpendalas, aktivitas

- s0O: mérés, oldas llepités, szlirés

- margarin: elé6melegités, mérés, hiités

- cukor: mérés, oldas

- margarin: el6melegités, mérés

- tejpor: mérés, szuszpendalas

- aszkorbinsav: mérés, oldas

Tésztakészités:

- Kozvetlen eljarassal
- A tészta technolégiai mutatoi:
e Osszetétel:

o BL55 liszt 32,60 kg

o Elesztd 3-4 % (m/m)

o S6 1,7 % (m/m)

o margarin 5% (m/m)

o Cukor 1,5 % (m/m)

o Tejpor 3% (m/m)

o Paprika 3% (m/m)

o Bors 0,5 % (m/m)

o Viz 52-54 % (m/m) lisztre szamitva

e Slirliség: 52-54 % (m/m)
o HoOmérséklet: 27-28 oC
e Erésiidé: 90-120 perc (kdzben kétszer at kell gydrni

Tésztafeldolgozas:

I. osztasnal: 1,59 kg, gombdlyités, pihentetés
Il. osztasndl: 539, pihentetés utan kiflisodrégépen engedjiik at
Kozépen megfogva "U" alakdra hajtva sitélemezre tessziik

Kelesztés:

-  Hobémérséklet: 32-35 0C
- Relativ paratartalom 85-90%

- Kelésiidé 55-60 perc
- Lemezen
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5. Sutés:
-  Hdémérséklet 200-220 0C
- Gobzzel telitett légtér 97-99 %
- Sitési ido 14-15 perc

6. Késztermékek kezelése:

- Gyorsan 25 0C ala kell hiiteni
- Szdllitas: rekeszekben, siteményes konténerekben zart kocsin
- Minéségi kovetelmények: ME 2-81/04 fejezettben elGirtak szerint

e ToOmegtlrés 250 g-nal kisebb tomegli termék esetében 30 db atlagtomegénél

a névleges tomeg +- 5%

e ToOmegtlrés 250 g-ndl nagyobb tomegl termék esetében 10 db

atlagtomegénél a névleges tomeg +- 3%
e Fajlagos térfogat: margarinos kiflinél minimum 100 cm3
e Zsirtartalom: legalabb 4,4 % (m/m)
- Cukortartalom: legalabb 3 % (m/m)
- Soétartalom: legfeljebb 1,3 % (m/m)
- Forgalomba hozhat6sdag: a siités napjaig

TANULASIRANYITO

1. Figyelje meg, hogy a nagymamdja vagy az anyukdja milyen gyartastechnoldgiai
muveleteket alkalmaz a mindszenti kalacs készitése soran! Hasonlitsa 06ssze a

miiveleteket a gyakorlati helyén tapasztaltakkal!

Mdveletek felsorolasa Otthoni tapasztalatok Gyakorlohelyi tapasztalatok

Nyersanyag el6készitése

Tésztakészités

Tésztafeldolgozas
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Kelesztés

Siités

2. A nyersanyagok el6készitése soran az alapanyagok tulajdonsagait a legmegfelelébbre
kell bedllitani. Vizsgalja meg és készitsen jegyzeteket arrél, hogy milyen eljarasokkal,
eszkozokkel allitjdk be az alapanyagok megkivant jellemzéit!

Liszt hdmérséklet:

liszt szitalas:

liszt mérés:

Viz homérséklet:

viz mérése:
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élesztd szuszpendalas:

élesztd aktivalas:

S6 mérés:

so oldasa:

s0 iilepités:

SO szlirés:

Cukor mérés:

cukor oldas:
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Margarin eldmelegités:
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margarin meérés:

Tejpor mérés:

tejpor szuszpendalas:

Aszkorbinsav mérés:

aszkorbinsav oldas:

3. Készitsen interjut a gyakorléhelyén az egyik pékkel az altal készitett vajas kifli
elkészitésének menetérél és a sajat tapasztalatairdl! Lépésrdl |épésre haladjon! Vegye
figyelembe a tanulasi Gtmutatéban leirtakat és a kérdéseit ez alapjan allitsa 6ssze!
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1. A tésztafeldolgozas miiveleteinek felsoroldsat lathatja a kévetkezé listan. Egészitse ki a
szoveget a megfelelé fogalmakra, kifejezésekre és szamokra!:

.............. tészta kerul feldolgozasra

........................ feldolgozas
e Margarinos kifli:
o |. osztads: ............ kg kimérés, gombolyités, pihentetés, a feliilet
olajozasa
o . osztds: .................. g, pihentetés, felsodras kiflisodrogépen,

kelesztéladaba rakas vagy lemezre "U" alakban
e Uzsonnarud:

o 0,25 kg-os feladasi tomege: .............. g

o 0,50 kg-os feladasi tomege: .............. g
e Mindszenti kaldcs: 3 agbél font:

o 0,25 kg-os feladasi tomege: ......c...0u g

o 0,5 kg-os feladasi tomege: ................ g

o 1 kg-os feladasi tomege: ........coc........ g

Margarinos kifli feldolgozdsa gépsoron: osztas, gombolyités, koztes pihentetés,
felsodras, lemezre elrakas

2. Sorolja fel a technoldgiai miveleteket:
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3. frja a képek mellé a miivelet nevét és a pékségben hasznilatos gép nevét ami a
miiveletet egyszerdisiti, gyorsitjal

40




SOKFELE LEHETOSEG MEGISMERESE A DUSITOTT TESZTA FELDOLGOZASARA

4. Szamitasi feladat:
Mennyi 3000 db mindszenti kalacs (f:13,58) gyartasanak anyagsziikséglete?
Faktorozas:

3000%13,58 = db egységnyi faktoru termék

Anyagsziikséglet meghatdrozas:

Liszt 1000 db-hoz 26,8 kg
.......... db-hoz X kg
X= *26,5/1000=......cccceviiiiiiiiiiiiiiiis kg



Anyag

BL 55

Eleszté

Sé

Margarin
Cukor

Tejpor
Aszkorbinsav

Viz

SOKFELE LEHETOSEG MEGISMERESE A DUSITOTT TESZTA FELDOLGOZASARA

1000 db

26,5 kg

4 % (m/m)

1,2 % (m/m)
5% (m/m)

4 % (m/m)

3% (m/m)
0,004 % (m/m)

54 % (m/m)

Szamitas
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Itt végezze el a szamitasait:
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

Tésztafeldolgozas:

—  Erett tészta keriil feldolgozasra
- Szakaszos feldolgozas
e Margarinos kifli:
e |. osztas: 1,26 kg kimérés, gombolyités, pihentetés, a feliilet olajozasa
e |l. osztds: 42 g, pihentetés, felsodras kiflisodrégépen, kelesztéladada
rakds vagy lemezre "U" alakban
e Uzsonnarud:
o 0,25 kg-os feladasi tomege: 290 g
o 0,50 kg-os feladasi tomege: 580 g
e Mindszenti kaldcs: 3 agbdl font:
o 0,25 kg-os feladasi tomege: 285 g
o 0,5 kg-os feladasi tomege: 750 g
o 1 kg-os feladasi tomege: 1140 g
- Margarinos kifli feldolgozdsa gépsoron: osztas, gombolyités, koztes pihentetés,
felsodras, lemezre elrakas

2. feladat

Technoldgiai miveletek:
g) Nyersanyag el6készitése
h) Tésztakészités
i) Tésztafeldolgozas
j) Kelesztés
k) Sutés
I) Késztermékek kezelése

3. feladat
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Sodras: egyes siitdipari termékek je milvelete (pl. kifli, kalacs). Sodrogép.
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Gyuras: Tészta alapanyagokbol, esetenként segéd-, jarulékos és adalékanyagokbo6l mechanikai miiveletekkel
(dagasztas, gyuras, keverés stb.) készitett egynemil anyag, amely allomanytulajdonsagaitol fiiggen kiilonféle
eljarasokkal alakithato (formazas, nyujtas stb.).
Dagasztas: a tésztakészités egyik olyan részmivelete, amelynek soran az alap-, a segéd-, a jarulékos és az
adalékanyagokat Osszekeverik és bel6liik erteljes mechanikai megmunkalassal tésztat készitenek.

Dagasztogép.

4. Szamitasi feladat:

Mennyi 3000 db mindszenti kalacs (f:13,58) gyartasdnak anyagsziikséglete?
Faktorozas:
3000*13,58 = 40740 db egységnyi faktori termék

Anyagszlkséglet meghatarozas:
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Liszt 1000 db-hoz 26,8 kg

40740 db-hoz X kg

X=40740%26,5/1000=1079,61 kg

Anyag 1000 db Szamitas 40740 db
BL 55 26,5 kg 40740%26,5/1000 1079,61 kg
Eleszté 4 % (m/m) 1079,61*0,04 43,18 kg
S6 1,2 % (m/m) 1079,61*0,012 12,95 kg
Margarin 5% (m/m) 1079,61%0,05 53,98 kg
Cukor 4 % (m/m) 1079,61*0,04 43,18 kg
Tejpor 3% (m/m) 1079,61%0,03 32,38 kg
Aszkorbinsav 0,004 % (m/m) 1079,61*%0,00004 0,043 kg
Viz 54 % (m/m) 1079,61%0,54 582,98 dm3
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A(z) 0532-06 modul 007-es szakmai tankonyvi tartalomeleme
felhasznalhaté az alabbi szakképesitésekhez:

A szakképesités OKJ azonosité szama: A szakképesités megnevezése
33 541 05 1000 00 00 Pék-cukrasz

33541 0501002102 Mézeskalacs-készité

33541 050100 21 03 Sutdipari munkas

33 541 050100 21 04 Szaraztésztagyartd

33 541 04 0000 00 00 Pék

A szakmai tankonyvi tartalomelem feldolgozasahoz ajanlott 6raszam:
25 ora




A kiadvany az Uj Magyarorszag Fejlesztési Terv
TAMOP 2.2.1 08/1-2008-0002 ,A képzés minéségének és tartalmanak
fejlesztése” keretében készilt.
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