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LEVELES TESZTABOL KESZULT FINOM PEKARUK

ALAPFOGCALMAK

ESETFELVETES-MUNKAHEEYZET

A munkahelyén a koévetkezé gyakorlat alkalmaval a leveles tésztakkal fognak foglalkozni. A
munkdja megfelel§ elvégzéséhez elengedhetetlen, hogy tudja pontosan, hogy melyek a
leveles tésztabdl készitett termékek.

1. dbra. Leveles kakads csiga

Melyek a leveles termékek? Melyik termékhez milyen alapanyag sziikséges és milyen
mennyiségben? Melyek a gyartastechnolégiai muveletek, melyek soran kialakithatjuk a
késztermékeket?
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SZAKMAI INFORMACIO TARTALOM

A siitGiparban a péksiteményeket 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. JellemzGjiuk, 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 sitGipari fehér termékek
- péksiutemények - finomlisztbdl, tdbbnyire jarulékos dusitbanyagok hozzaadasaval,
lazitassal készitett élelmiszerek.

Termékcsoportok:

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

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

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

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

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

TANULASIRANYITO

1. A leveles tésztak készitése soran gyakran hallhatja a kévetkez6 fogalmakat. Elevenitse fel
a mar megszerzett tudasat a kovetkez6 fogalmak megkeresésével!

dagasztas :
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formazas:

nyujtas:

pihentetés :

2. A fogalmak megkeresése utan az internet hasznalatara lesz sziilksége. Keresse meg a ME
2-81/07 azonosité szaml Magyar Elelmiszerkényv leveles tésztdkra 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 széveget, amely a meg a ME 2-81/07 azonositd
szamuU Magyar Elelmiszerkonyv leveles tésztakra vonatkozé része!
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4. 2. fizikai és kémiai jellemz6i

Zsirtartalom:

a készterméek toltelek nélkiili  részének zsirtartalma, szdarazanyagra szamitva: legalabb 20% (m/m)
Cukortartalom:

édes tésztabol késziilt termékek toltelék nélkiili részének cukortartalma, szarazanyagra szamitva: legalabb 4,5%

(m/m)

Sétartalom:

8Os tesztabol késziilt t termékek bélzetének sotartalma,szarazanyagra szamitva: legalabb — 4,0% (m/m)
Homoktartalom:

a termék bélzetének szarazanyagara szamitva, de érzékszervileg ne legyen észlelheto : legalabb 0,04% (m/m)
Toltelék:

a toltelék dsszetételben, ardnyban és minéségben feleljen meg a termék gydrtmanylapjan régzitetteknek.

A fizikai, kémiai jellemzok figyelembevételével vizsgaljon meg egy on altal szimpatikusnak talalt leveles
terméket! A gyakorlohelyén beszerzett termékbdl és az iskolai laboratériumban végezze el a vizsgalatokat és

jegyezze fel a tapasztalatait:

Megnevezés:

Zsirtartalom:

Cukortartalom:

Sotartalom:

Homoktartalom:

Toltelék:
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| 1. Hatdrozza meg a kévetkezé fogalmat!

A péksiitemények meghatarozasa:.

2. Hatdrozza meg a kovetkezd fogalmat!

A leveles tésztabol késziilt finom pékaruk:

3. Hatdrozza meg a kdvetkez6 fogalmat!

Finom pékaru:

4, irja be a megfelel pékari nevéhez a megfelel§ azonositészamot!

tejes tésztabol készilt péksiitemények I

omlos tésztabol készilt finom pékaruk I I

vizes tésztabdl készilt péksiitemények | |

dusitott tésztabol késziilt péksiitemények

leveles tésztabol késziilt finom pékaruk

tojassal dusitott tésztabol 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

A leveles tésztabdl készilt finom pékaruk gabonadrleményekbdl (altalaban BL 55 tipusu
lisztb6l), s6, zsiradék, viz, szikség szerint disité- és adalékanyag felhasznalasaval
eldallitott, laza, leveles szerkezetli termékek.

3. feladat

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

4. feladat
tejes tésztabol késziilt péksiitemények I (ME 2-81/03), I
omlos tésztabol készilt finom pékaruk (ME 2-81/06),
vizes tésztabdl készult péksitemények (ME 2-81/02),
dusitott tésztabol késziilt péksitemények (ME 2-81/04),
leveles tésztabdl készilt finom pékaruk (ME 2-81/07),
tojassal dasitott tésztabdl készilt finom pékaruk (ME 2-81/05),




LEVELEZEK - LEVELES TESZTABOL KESZULO TERMEKEK KESZITESE

A LEVELES TESZTAK JELLEMZOI, FAJTAI

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

A leveles tészta készitése az egyik legmunkaigényesebb fehértermék. Nagyon jellegzetes a
szerkezete, melynek kialakitasa preciz munkat igényel. A gyakorlohelyén és az lizletekben is
gyakran talalkozhat a leveles termékek valamelyikéve igen kedvelt termék.

2. dbra. Pizzds csiga

Melyek a legjellemzébb tulajdonsagai a leveles tésztabdl készilt termékeknek? Milyen
miveletek alkalmazdsdaval alakithat6 ki jellegzetes szerkezet? Mely termékek tartoznak ebbe
a csoportba?
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A LEVELES TESZTA JELLEMZO OSSZETETELE:

- BL 55 tipusu liszt

- Eleszté

- So

- Tej (tejpor)

- Zsiradék

- Cukor

- Tojas (tojaskészitmény)

- Viz

- Sziikség szerint adalékanyagok

Jellegzetes termékek:
- Leveles rud
- Leveles pogacsa
- Rongyos kifli
- Turé- lekvaros taska
- Leveles csigak
- Burkifli
- Tiroli rétesek

csoport A termék neve B ¢ s A késztermék Faktor
g tomege g

Toltelékes termékek

I Turds taska 55+30 70-75 1,00
Kis turés taska 65-70 0,95
Lekvaros taska 55+24 65-70 1,09
Diés csiga 56+20 60-65 1,02
Kakads csiga 55+11 50-55 1,00
Fahdjas csiga 50-55 0,97
Barkifli, diés 54+18 60-65 0,98
Burkifli, makos 54+18 60-65 1,43
Lekvaros parna 95-105 1,40
Tarés parna 90-95 0,95
Kaposztas hasé 70-75 0,95
Tiroli makos rétes 54+24 65-70 0,95
Tiroli di6s rétes 54424 65-70 0,95
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Tiroli tards rétes 54+24 65-70 0,95
Tfroli meggyes 78-82 0,95
retes
T,iroli gylimolcsos 54447 85-90 0,95
retes
Toltelék nélkuli termékek
I Levelles sajtos 55 42-46 _
pogacsa
Il Zsur sajtos pogacsa 21-25 0,49
Sajtos rud 55 42-46 1,00
IV: Rongyos kifli 42 32-36 -
1000 db turds taska anyagnormadja:
- BL55 26,60 kg
- Eleszt6 5,00 % (m/m)
- S6 0,80 % (m/m)
- Margarin 56,00 % (m/m)
- Cukor 8,00 % (m/m)
- Tejpor 3,00 % (m/m)
- Tojas 1 db/kg liszt
- Aszkorbinsav 0,004 % (m/m) vagy
- Adalék 0,00-2,00% (m/m)
- Ecet 0,5 % (m/m)
- Folyadék 50-54 % (m/m)
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TERMEKEK

1. Lapos vajas (pacshi):

3. dbra. pacsni’

- Hosszukas, lapos, egyenetlen, széles termék.

- Felllete fényes, vildgosbarna.

- A bélzete sargasfehér, laza, nagyluku, foszlds szalakka szétszedheté.
- A legkisebb tomegli fehértermék.

1. www.nlcafe.hu/forum/index.php?id=1057&fid=44

10
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2. Rongyos kifli:

4. dbra. Rongyos kifli?

- Sodrassal kialakitott, patké alaku termék.
- Feliilete vildigosbarna
- Bélzete sargasfehér, laza, enyhén réteges szerkezetli

3. Leveles pogacsa:

5. dbra. Leveles pogdcsa

2 gabojszakonyhaja.blogspot.com/2009/10/rongyos.

11
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- Sima lapokkal hatarolt

- Egyenletes atmérdjli, hengeres termék

- Felllete fényes, s(rilin barazdalt, vorosesbarna

- Oldala rétegelt lemezes szerkezeti, hengerpalast, aranysarga

- Alja vilagosbarna

- Bélzete slrln rétegelt, laza, leveles szerkezetli lapokka szedhetd

4. Sajtos rud

6. dbra. Sajtos rud?

- Hosszukas, szogletes, tégla alaku termék

- Feliilete fényes sajtreszelékkel beszért, vildigosbarna-aranysarga

- Alsoé lapja sima, vilagosbarna

- Oldala egyenes, rétegelt, lemezes, aranysarga

- Bélzete sargasfehér, slriin rétegelt, laza, leveles szerkezetli, vékony tésztalapokka
szedhet6k szét

3 : www.atipek.hu/

12
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5. Kakaos-, diés csiga:

7. dbra. Kakaods csiga

- Kerek, lapos, csiga alaku, cukorral hintett
- Szine aranysarga
- Szerkezete leveles

13
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6. Barkifli

8. abra. burkifli4

- Egyenletes vastagsagu, patko alaku

- Didval vagy makkal toltott

- Feliilete sima, cukorral beszort

- Szine aranysarga

- A varrat mindig alul van

- Bélzete laza, leveles szerkezetd, a tolteléket befedi

4 www.macikonyha.com/2007/04/ksrlet-brkiflire.htm

14
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7. Turos taska:

9. dbra. Turos tdska’s

- Négyzetes alaku

- Atészta kdozépén van a toltelék, az atlésan hajtogatott tészta alatt
- Szine aranysarga, leveles szerkezet(

- Porcukorral hintett

8. Lekvaros taska:

10. dbra. Lekvdros tdska®

- Haromszog alaku termék

- Szine aranysarga, laza leveles szerkezet(
- Feliulete aranysarga

- Porcukorral hintett

- Atolteléket betakarja a sdrgas tészta

5 www.erdcenter.hu/.../reggelire/turos_taska.htm

6 www.perecpek.hu/termekeink_reszletes_fagyaszt..

15
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9. Tiroli rétesek:

] 1.abra. tiroli rétes”

- Lapos termék

- Szine aranysarga, leveles szerkezetl, sdrgas a tészta, laza leveles szerkezetl, a
tolteléket betakarja a

- Felilete szabalytalan

- Tolteléke: turd, mak, did, gyiimolcsok

- Porcukorral hintett

TANULASIRANYITO

1. Vegye igénybe az internet, a szakdcskonyvek, vagy a rokonsaga, ismer@sei segitségét!
Keressen olyan valakit aki hagyomanyos mddon készit rétest! Kérje meg, hogy engedje

meg, hogy fényképeket, jegyzeteket készitsen amint hagyomanyos modon késziti a
rétest!

A hazi rétes alapanyagai:

7 www.komaromypekseg.hu/index.php?t_id=30=hu

16
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Mennyi rétes késziil az alapanyagokbol:

17
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Képek:

18
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2. A gyakorlohelyén is végezze el a fenti feladatokat! Kérje a pékség dolgozoinak a
segitségét!

A gyakorlohelyen készitett rétes alapanyagai:

Mennyi rétes késziil az alapanyagokbol:

19
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Képek:

20
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3. A képeken leveles termékeket lathat. Nézzen utdna, hogy melyik micsoda és, hogy mik
az alapanyagai!

21
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| 1. Sorolja fel a leveles tészta 6sszetételét:

2. A kOvetkezd tablazatbdl hidnyzik néhany adat! Pétolja a hidnyz6 szamokat!

csoport A termék neve A tészta tdmege A készterriy Faktor
g témege g

. Turoés taska 55+30 1,00
Kis tarés taska - 65-70
Lekvéros taska 65-70 1,09
Dids csiga 60-65 1,02
Kakads csiga 55+11 1,00
Fahdjas csiga - 0,97
Burkifli, diés 54+18 60-65
Barkifli, makos 60-65 1,43

24
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3. frja a kép mellé a termék nevét és jellemzéit!

\:.\J\J

25
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| 4, [rja a kép mellé a termék nevét és jellemzéit!

26
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5. frja a kép mellé a termék nevét és jellemzdit!

27
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

- BL 55 tipusu liszt

- Eleszté

- S6

- Tej (tejpor)

- Zsiradék

- Cukor

- Tojas (tojaskészitmény)

- Viz

- Sziikség szerint adalékanyagok

2. feladat

csoport A termék neve 3 tészta tomege ;:f::;e;mék Faktor

. Turoés taska 55+30 70-75 1,00
Kis tarés taska - 65-70 0,95
Lekvéros taska 55+24 65-70 1,09
Dids csiga 56+20 60-65 1,02
Kakads csiga 55+11 50-55 1,00
Fahdjas csiga - 50-55 0,97
Burkifli, diés 54+18 60-65 0,98
Barkifli, makos 54+18 60-65 1,43

28
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3. feladat

Leveles pogacsa:

5. dbra. Leveles pogdcsa

- Sima lapokkal hatarolt

- Egyenletes atmérdjli, hengeres termék

- Felulete fényes, siriin barazdalt, vorosesbarna

- Oldala rétegelt lemezes szerkezet(, hengerpaldst, aranysarga

- Alja vildgosbarna

- Bélzete slirlin rétegelt, laza, leveles szerkezet( lapokka szedheté

4, feladat

Kakads-, dios csiga:

7. dbra. Kakaods csiga

29
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Kerek, lapos, csiga alaku, cukorral hintett
- Szine aranysarga
Szerkezete leveles

5. feladat

Burkifli

8. dbra. burkiflié

- Egyenletes vastagsagu, patkoé alaka

- Diéval vagy makkal toltott

-~ Fellilete sima, cukorral beszort

- Szine aranysarga

- Avarrat mindig alul van

- Bélzete laza, leveles szerkezetd, a tolteléket befedi

8 www.macikonyha.com/2007/04/ksrlet-brkiflire.htm

30
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LEVELES TERMEKEK GYARTASTECHNOLOGIAJA

ESTFELVETES-MUNKAHELYZET

A pékségben végzett munkaja soran elengedhetetlen, hogy teljes biztonsaggal végre tudja
hajtani a gyartastechnoldgiai miveleteket. Meg kell ismerje a gyartastechnoldgia szakaszait
és az egyes szakaszok sorrendjét illetve, hogy mikor milyen eszkozoket és alapanyagokat
célszerl alkalmaznia.

9. dbra. Leveles szerkezet kialakitdsa

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

31
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SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

A gyartastechnolégia szakaszai:

1. nyersanyagok el6készitése:

- liszt: hémérséklet beallitas, szitalas, mérés

- viz: hémérséklet beallitas, mérés

- éleszt6: mérés, szuszpendalas, aktivitas

- sb: mérés, oldas ulepités, sz(irés

- margarin: el6melegités, mérés, hiités
- cukor: mérés, oldas

- tejpor: mérés, szuszpendalas

- tojas: fert6tlenités, oblités, szikkasztds, kétedényes feltorés, érzékszervi biralat,

egynemdisités, hiités

- aszkorbinsav: mérés, oldas

2. Tésztakészités:

(Leveles margarin haszndlata esetén a zsiradék begyurdsa elmarad)
- Eleszt8s tészta készitése:

A tésztaképzd anyagokbol 10 % margarinnal, 54-56 % folyadékkal lagy tésztat
gyurunk

Technoldgiai mutaték:

o Osszetétel anyagnorma szerint

o Slrliség 54-56 % (m/m) folyadék

o Hémérséklet 24-26 °C

o Erésiidd 40 perc

A beérett tésztat a margarintomboknek megfelel6 méretl darabokra osztjuk,
gombolyitjiik

- Zsiradék lisztes begylrasa

A margarin 90 %-at a liszt 10 %-aval begyurjuk
1,5-5 kg kozotti tomboket formalunk
Lemezen hiitében taroljuk felhasznalasig

- Tészta-zsiradék rendszer készitése

Alaptésztat kinyujtjuk

A margarintombot a kozepére helyezziik

Elnydjtjuk a tészta 2/3 részét befedje

A szabadon maradt tésztat rahajtjuk a zsiradékréteg felére, erre a masik
oldalt amiben mar benne van a margarin

Nyujtas

Ismét hajtogatjuk 20 perc hiitében vald pihentetés utan 2-3-szor

32
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10. dbra. A tészta hajtogatdsanak menete

tésztafeldolgozas:

- nyujtas
- aterméktdl fliggben:
e megfelel6 formara vagas, darabolas
o toltelék behelyezése
e tésztaval valo burkolas
e sodras
e széthuzas
e (Csavaras
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4, Kelesztés:

Megfelel6 hGmérséklet: 32-35 °C

- Relativ paratartalom: 75-85 %, a tojasozott feliiletld termékek esetén: 65-75 %

Ideje 40 perc
Sutélemezen

5. sltés

230-250 °C-on

- Idé:
e TUros, lekvaros taska, burkifli: 18 perc
e Lapos vajas: 12 perc
¢ Rongyos kifli: 14 perc
e Tiroli rétesek 20 perc

A termékek lemezen silnek

6. késztermékek kezelése

- gyors hiités 25 °C ala
-  minGségi kovetelmények:

e tomegtlirés: egyedi mérlegelés alapjan a névleges tomegtél +-

e zsirtartalma: a toltelék nélkili részének legalabb 20 % (m/m)
e cukortartalma: édes tésztaknal 4,5 % (m/m)

e sotartalma: legfeljebb 4 % (m/m) sés tésztaknal

o forgalomba hozhat6sdga: a gyartds napjan

Pacsni=lapos vajas, pasztrdna gyartastechnolégidja:

Gyartasa kézimunka igényes, mert nincsen gépesitve az osztas
gyartastechnoldgia szakaszai:

1. Nyersanyagok el6készitése:

- liszt: hémérséklet bedllitas, szitalds, mérés
- viz: h6mérséklet beallitas, mérés

- éleszt6: mérés, szuszpendalas, aktivitas

- sO: mérés, oldas llepités, szlirés

- margarin: elé6melegités, mérés, hlités

- cukor: mérés, oldas

- tejpor: mérés, szuszpendalas

Kétszer megkenjik tojaslével a leveles pogdcsat, a sajtos rudat, tiroli réteseket

Gobzzel telitett légtér 97-98 9C, a tojassal kent termékeknél szaraz légtér sziikséges

5%

kivételével.

A

- tojas: fertGtlenités, oblités, szikkasztas, kétedényes feltorés, érzékszervi biralat,

egynemlisités, h(ités
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- aszkorbinsav: mérés, oldas

Tésztakészités:

- Kozvetlen eljarassal

- A tészta technolégiai mutatoi 1000 db termék esetében:

e BL 55 liszt
o Eleszté

e SO

e Margarin
e Cukor

e Tejpor

e Aszkorbinsav
- Sdrliség 55-56 % (m/m) folyadék
-  HoOémérséklet 23-25 °C

22 kg

5% (m/m)

0,9% (m/m)

15 % (m/m)

10% (m/m)

3% (m/m)

0,004 % (m/m) lisztre szamitva

- Erési id6 40 perc, kozben kétszer atgyurjuk, rareszelve a margarint ezzel alakitjuk ki

a réteges szerkezetet, tészta a mlivelet végzése kozben nem melegedhet 25 °C folé

Tésztafeldolgozas:

- Az els6 osztas alkalmaval 1,2 kg-os tésztat mériink, gombolyitiink

- A masodik osztas 40 g-os
- 10-15 percig pihentetjik lemezen

- Kézzel széthuzzuk a tésztadarabokat hosszukasra

Kelesztés:

- Sutélemezen

- 32-350C

- 80-85 % paratartalmon
- 40 perc

Siités:

- Vetés el6tt felliletet nedvesiteni kell
- 230-250°C
- GO6zzel telitett légterd kemencében
- 10-12 perc

Készarukezelés:

- Sut6lemezrél azonnal leszedjuk
- Htuk

35



LEVELEZEK - LEVELES TESZTABOL KESZULO TERMEKEK KESZITESE

- expedialjuk

Rongyos kifli gyartastechnolégiija
A gyartastechnolégia szakaszai:

1. Nyersanyagok el6készitése:

- liszt: hémérséklet beallitas, szitalas, mérés

- viz: hémérséklet beallitas, mérés

- éleszt6: mérés, szuszpendalds, aktivitas

- sb: mérés, oldas ulepités, sz(irés

- margarin: elé6melegités, mérés, hiités

- cukor: mérés, oldas

- tejpor: mérés, szuszpendalas

- tojas: fertGtlenités, oblités, szikkasztds, kétedényes feltorés, érzékszervi biralat,
egynemdlisités, h(ités

- aszkorbinsav: mérés, oldas

2. Tésztakészités:

- Kozvetlen eljarassal
- A tészta technolégiai mutatéi 1000 db termék esetében:

e BL 55 liszt 21 kg

e Elesztd 5 % (m/m)

e S6 0,9 % (m/m)

e Margarin 30 % (m/m)

e Cukor 15 % (m/m)

e Tejpor 3% (m/m)

e Aszkorbinsav 0,004 % (m/m) lisztre szamitva

- Uruség: 55-56 %

-  hémérséklet: 23-25 °C

- érésiid6 40 per, kdzben két alkalommal atgyutrjuk

- dagasztashoz margarint nem haszndlunk, az érett tésztdba gyurjuk bele kifagyasztas
utan

- pihentetjik 3-4 alkalommal

3. Tésztafeldolgozas:

- Allandéan hiitjik

- 05-1,0 cm vastagra nyujtjuk

- 42 g tomeglre

- Haromszog alakudra vagjuk

- Sodorjuk, patké alakéra formaljuk
- Sutélemezre rakjuk
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4, Kelesztés

Lemezen

- 32-350C

80-95 % relativ paratartalom
50 perc

5. Sutés

Lemezen

230-250 °C

Gé6zzel telitett kemencében
- 12-14 percig

6. Készarukezelés:

- Hiités
- Expedidlas
- Fellletén porcukorral hintjik (tomege:32-36.g

Leveles termékek jellemzéi:

Egy leveles tészta margarin 6sszetétele a kovetkezd: ,névényi olajok és zsirok, viz, savépor,
sO, emulgealészerek E322, E471, savanyusagot szabalyozé anyag E330, tartésitdszer E202,
szinezék E160a, aromak”.

megnevezés,

- 0Osszetevdk felsorolasa,

- bizonyos 0sszetev6k vagy 6sszetevd csoportok mennyisége,

- ‘netté mennyiség,

- mindség-megdbrzési idétartamanak lejarati datuma,

- kulonleges tarolasi vagy felhasznalasi feltételek (amennyiben sziikséges),
- eléallitd neve és cime vagy forgalmazoé neve és cime,

- felhaszndlasi utmutaté(amennyiben szikséges).

Az eladas helyén e csomagolatlan termékek esetében jol lathatdé modon a fogyasztok
tajékoztatasara az élelmiszer megnevezését ki kell irni! /Jr. 15. § (1) b)/
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Az élelmiszerek el6allitasanak és forgalmazasanak élelmiszer-higiéniai feltételeirél szolo
90/2003. (VII. 30.) FVM-ESZCSM egyiittes rendelete 6. sz. melléklet 8.9. pontja alapjan az
értékesités soran a csomagolatlan péksiitemény (vizes, tejes, dusitott tésztabdl eldallitott
sUtGipari termék) onkiszolgal6 modon adagolébdl, fogéeszkdz biztositasaval arusithatd, a
csomagolatlan finom pékaru (tojassal dusitott, omlos, leveles tésztabdl elGallitott sutbipari
termék) csak kiszolgalassal arusithaté! Tehat ahol a ,kiszolgdlas” nem valdsithaté meg, ott
csak csomagolt finom pékaru forgalmazhat6. Tovdbba a kenyér és péksitemény
onkiszolgdlé arusitdsdhoz megfelel6 mennyiségl és nagysagu - az aru teljes feliletét befedd
- csomagolopapirt, zacskot kell a vevé részére biztositani

IZES LEVEL

1000 db 100 g-os késztermék el6allitasahoz felhasznalt anyagok csokkené mennyiségi
sorrendje a gyartmanylap alapjan:

- BL-55 buzaliszt

- Vegyes gyumolcsiz / 30 kg /
- Margarin /18 kg/

- Viz

- Cukor

- Teljes tojaspor

- Eleszté

- Etkezési sé

- Satészer /0,7 kg/

Felhaszndlt 6sszetett anyagok 0sszetev6i csokkend mennyiségi sorrendben a kévetkezd6k:

- Vegyes gyimolcsiz (0,005 m/m% kén-dioxidot tartalmaz = 50 mg/kg):
- Alma, 6szibarack, szilva

- Cukor

- Etkezési sav E 330

- Zselésit6 anyag E 440

- Tartésitoszer E 211 - atvitt anyag

- Szinezék E 122

- Antioxidans E 220 - kén-dioxid allergén!
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A vegyes gylimolcsiz késztermékre szamitott mennyisége 2% felett van és 0sszetételét nem
hatdrozza meg jogszabaly, ezért dsszetevdit fel kell sorolni, kivéve az adalékanyagok kozil
az atvitt anyagot (jelen esetben a tartésitoszer). Tovabba az E 220 kén-dioxid az allergén
listdn szerepel, ezért a csoportnév utan a pontos megnevezését kell hasznalni, amelybdl az
allergén anyag jelenléte kideril (jelen esetben késztermékre /izes taska/ szamitva a kén-
dioxid mennyisége 15 mg/kg, ami meghaladja a 10 mg/kg értéket).

Margarin (leveles tészta margarin):

- Novényi olajok és zsirok

- Hidrogénezett novényi olajok és zsirok

- Viz

- Savanyusagot szabalyozo E 331

- Etkezési sav E 330

-  Emulgedlészer E 471, E 322 - a lecitin (E322) sz6jabdl szarmazik, allergén!
- Etkezési s6

- Tartésitoszer E 202 - atvitt anyag

- Aroma

- Szinezék E 160a - atvitt anyag

A margarin 0Osszetételét jogszabdly hatarozza meg, azonban késztermékre szamitott
mennyisége meghaladja a 2%-os értéket, ezért 6sszetevdit fel kell sorolni, kivéve az
adalékanyagok koziil az atvitt anyagokat (jelen esetben a tartésitészer és a szinezék,
amennyiben a szinezék a tészta szinét nem befolydsolja). Az E 322 adalékanyag széjabél
szarmazik, ezért az E szadm helyett az adalékanyag pontos nevét kell kiirni, amely
egyértelmuien utal az allergén anyagra
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TANUASIRANYITO

1. Vegye igénybe az internet, a szakacskonyvek, vagy a rokonsaga, ismerGsei segitségét!
Keressen olyan valakit aki hagyomanyos mdédon készit rétest! Kérje meg, hogy engedje
meg, hogy fényképeket, jegyzeteket készitsen amint hagyomanyos modon késziti a
rétest!

A hazi rétes készitési muveletei:

Mennyi ideig és milyen koriilmények kozott torténik a keleszteés
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Képek:
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2. A gyakorlohelyén is végezze el a fenti feladatokat! Kérje a pékség dolgozoinak a
segitségét!

A gyakorlohelyen készitett rétes alapanyagai:

Mennyi rétes késziil az alapanyagokbol:
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Képek:
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| 1. Sorolja fel a technoldgiai miiveleteket:
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3. Sorolja fel a kelesztés jellemzéit!

Kelesztés:

4. A rongyos kifli gyartastechnoldgidajdnak technoldgiai mutatéi értékei dsszekeveredtek.
Kosse 6ssze a megfeleléeket!

A tészta technoldgiai mutatéi 1000 db termék esetében:

- BL 55 liszt 5 % (m/m)
- Elesztd 0,004 % (m/m)
- S6 lisztre
- Margarin szamitva
- Cukor
- Tejpor 3% (m/m)
- Aszkorbinsav
21 kg

15 % (m/m)

0,9 % (m/m) 30 % (m/m)

5. Szamolasi feladat:

A hilit6kamraban 38kg margarin all rendelkezésiinkre. Turds taskat szeretnénk késziteni.
Mennyi termék allithaté el6? Mennyi az anyagsziikségletiink?

1000 db turéds taska készitéséhez szitkséges margarin:

26,6 kg liszt 10 %-a: 2,66 kg
26,6 kg liszt*0,56=14,89 kg margarin 90 %-a 13,40 kg
Margarintomb tomege 16,06 kg
El6allithato termék 38/16,06*1000= .............. db

Anyagsziikséglet:
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Anyag

BL 55
Eleszté
Sé
Margarin
Cukor
Tejpor
Tojas
Ecet
Aszkorbinsav
Viz

Turé toltelék:

1000 db Szamitas
26,6 kg

5% (m/m)

0,8% (m/m)

56 % (m/m)

8 % (m/m)

3% (m/m)

1 db/kg liszt

0,5% (m/m)

0,004 % (m/m)

54 % (m/m)

Taré: 20,20 kg 1000 db termékhez a tébbi anyag a turé % (m/m)-ban van megadva.

- Taré: 20,20%2366/1000
- Cukor23%(m/my ... *0,23

- BlOzadara 11,23 % (m/m) ... *0,11

- Vanilias cukor 1,4% (m/m) ... *0,014

- Mazsola 5,5% (m/m) ... *0,055

- Tojas 2 db/kgtaré ... *2

46



LEVELEZEK - LEVELES TESZTABOL KESZULO TERMEKEK KESZITESE

Itt végezze el a szamitasait:
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

Miiveletek:
d) Nyersanyagok el6készitése
h) Tésztakészités
i) tésztafeldolgozas
j) Kelesztés
k) siités
I) késztermékek kezelése

| 2. feladat
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3. feladat

Kelesztés:

- Megfelel6 hémérséklet: 32-35 °C

- Relativ paratartalom: 75-85 %, a tojasozott feliiletld termékek esetén: 65-75 %

- ldeje 40 perc
- Siutélemezen

4, feladat

A tészta technoldgiai mutatéi 1000 db termék esetében:

- BL 55 liszt
- Eleszté
- S6

- Margarin
- Cukor
- Tejpor
- Aszkorbinsav

5% (m/m)

0,9% (m/m)

30% (m/m)

0,004 % (m/m)
lisztre
szamitva

3% (m/m)

21 kg

15 % (m/m)

5. feladat

Szamolasi feladat:

A hilit6kamraban 38kg margarin all rendelkezésiinkre. Turds taskat szeretnénk késziteni.

Mennyi termék allithaté el6? Mennyi az anyagsziikségletiink?

1000 db turéds taska készitéséhez szitkséges margarin:

26,6 kg liszt
26,6 kg liszt*0,56=14,89 kg margarin
Margarintdmb tomege
Eléallithato termék

Anyagsziikséglet:

10 %-a:

90 %-a
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Anyag 1000 db Szamitas 2366 db
BL 55 26,6 kg 2366%26,6/1000 62,93
Eleszt6 5 % (m/m) 62,93%0,05 3,145
S6 0,8 % (m/m) 62,93*0,008 0,5
Margarin 56 % (m/m) 62,93*%0,56 35,245
Cukor 8 % (m/m) 62,93*0,08 5,035
Tejpor 3% (m/m) 62,93*0,03 1,89
Tojas 1 db/kg liszt 63
Ecet 0,5 % (m/m) 62,93*0,005 0,315
Aszkorbinsav 0,004 % (m/m) 62,93*0,004/100 0,0025
Viz 54 % (m/m) 62,93%0,54 33,985

Turé toltelék:

Taré: 20,20 kg 1000 db termékhez a tébbi anyag a turé % (m/m)-ban van megadva.

- Taré: 20,20%2366/1000 = 47,795 kg
- Cukor 23 % (m/m) 47,795 *0,23 = 10,99 kg
- Buzadara 11,23 % (m/m) 47,795 *0,11 = 5,255 kg

- Vanilias cukor 1,4:% (m/m) 47,795 *0,014 = 0,67 kg

- Mazsola 5,5 % (m/m) 47,795 *0,055 = 2,63 kg

- Tojas 2 db/kg taré 47,795 *2 =95 db
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33 541 04 0000 00 00 Pék
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