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OMLOS-PORHANYOS-AZ OMLOS TESZTAK TESZTAFELDOLGOZASA

SUTOIPARI FEHERTERMEKEK: OMLOS TESZTAK

ESETFELVETES

Az iskolaban az on alatti évfolyambdl egy baratja érdeklddik arrél, hogy hallott néhany
fogalmat, de nem tudja, hogy mit jelentenek és, hogy ebben tudna-e neki segiteni. Ezeknek
a fogalmaknak a pontos meghatarozasara lenne sziiksége ahhoz, hogy teljesen tisztaban
legyen az altala felvetett kérdésre adandé szakszeri valasszal.

1. dbra. Egymadstol tanulds’

1
http://images.google.hu/imgres?imgurl=http://admin.miaszosz.hu/upload/Image/olvas%25
20gyerekek.gif&imgrefurl=http://www.miaszosz.hu/index.php%3Fpage%3Dnews%26kategor
ia%3D1%26pages%3D2&usg=__4mvYKfyQzvBgwBA-
hifm4u4HO07M=&h=285&w=335&sz=43&hl=hu&start=9&itbs=1&tbnid=84cKzQ6uD6r5TM:
&tbnh=101&tbnw=119&prev=/images%3Fq%3Dgyerekek%26h1%3Dhu%26client%3Dfirefox-
a%26rls%3Dorg.mozilla:hu:official%26gbv%3D2%26tbs%3Disch: 1
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SZAKMAI INFORMACOO 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. 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),
ME= Magyar Elelmiszerkényv
Fogalma: az élelmiszerekre vonatkozo kotelezé eldirasokat és ajanlasokat tartalmazza.

TANULASIRANYITO

1. A munkafolyamatok szakszer(i elvégzése érdekében sziiksége van néhany informaciora.
Keressen a konyvtarban a lexikonokban a kovetkezé fogalmakkal kapcsolatos
tudnivalokat! Feltétlenll tintesse fel a kovetkezéket az ©6n szamara szimpatikus
meghatarozasok esetében:

Felhasznalt irodalom:

A konyv cime:

A konyv szerzdje:

A konyv megjelenési éve:

A konyv kiadoja:
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Stitemény:

Felhasznalt irodalom:

A konyv cime:

A konyv szerzdje:

A konyv megjelenési éve:

A konyv kiadoja:

Hazi slitemény:
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Felhasznalt irodalom:

A konyv cime:

A konyv szerzdje:

A konyv megjelenési éve:

A konyv kiadoja:

Péksiitemény:

2. A konyvtarbél vegye ki a Magyar Elelmiszerkényvet és vizsgdlja meg a szerkezetét,
felépitését, kotetei tartalmat!

Tartalmazza:

A Magyar Elelmiszerkonyv tartalmazza:

1. kotete:

II. kotete:

I1I. kotete:
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| 1. Hatdrozza meg az élelmiszerkdnyv fogalmat:

Az Magyar Elelmiszerkonyv:

2. irja be a pontozott helyekre a hidnyzé meghatarozasokat!

.............................. tésztabol késziilt péksiitemények I (ME 2-81/03), I
.............................. tésztabol késziilt finom pékaruk (ME 2-81/06),
.............................. tésztabol késziilt péksiitemények (ME 2-81/02),
............................... tésztabol késziilt péksitemények (ME 2-81/04),
.............................. tésztabol késziilt finom pékaruk (ME 2-81/07),
.............................. tésztabol késziilt finom pékaruk (ME 2-81/05),

3. Hatdrozza meg finom pékaru fogalmat!

Finom ékarunak nevezzik azokat a termékeket:
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

A Magyar Elelmiszerkényv az élelmiszerekre vonatkozé kételezé elSirdsokat és ajanlasokat
tartalmazza

2. feladat
tejes tésztabdl készult péksiutemények (ME 2-81/03),
omlés tésztabdl késziilt finom pékaruk (ME 2-81/06),
vizes tésztabdél készilt péksiitemények (ME 2-81/02),
dusitott tésztabol készilt péksutemények (ME 2-81/04),
leveles tésztabol késziilt finom pékaruk (ME 2-81/07),
tojassal dusitott tésztabol készilt finom pékaruk (ME 2-81/05),

3. feladat
A sitéipari fehér termékek - péksitemények - finomlisztbél, tobbnyire jarulékos

dusitéanyagok hozzaadasaval, lazitdssal készitett élelmiszerek.
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OMLOS TESZTABOL KESZULT FINOM PEKARUK

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

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

2. dbra. Omlos pogdcsdk?

Melyek a legjellemzébb tulajdonsagai a omlos tésztabdl készilt termékeknek? Milyen
miuveletek alkalmazasaval alakithaté ki a szerkezet? Mely termékek tartoznak ebbe a

csoportba?

2 www.leficukraszda.hu/suti.htm
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SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

1. Az omlés tésztabol készult finom pékaruk

A tésztat gabonadrleményekbdl (tobbnyire BL 55tipusu lisztbdl) , élesztd, sé, tej (tejpor),
zsiradékok, cukor, viz és a sziikségeses adalékanyagok felhasznalasaval, jellegzetes
technoldgiaval allitjak elé. A termékre jellemzd, hogy kissé tomott bélzetl, rugalmatlan,
omlés torésl péksitemény. Az omlds tésztabdl késziilt finom pékaruk csoportjaba sorolunk
még néhany olyan pékarut is melyben toltelék is van.

A termékcsoport jellegzetes termékei:

- pogacsak

- pozsonyi kiflik

- kulonféle toltési piték

- kilénféle toltési tekercsek

A tészta tomege | A késztermék tomege

Csoport A termék neve Faktorok
9 g
I Margarinos pogacsa (édes) 55 45-50 1,00
Margarinos pogacsa (sés) 55 45-50 1,00
I Tepertd pogdacsa 55 45-50 1,00
Zsur tepertés pogacsa 28 22-25 0,50
Ml Sajtos pogacsa 48-53 1,00

Toltelékes termékek

I Pozsonyi kifli (makos) 37+20 48-53 0,69
Pozsonyi kifli (di6s) 37+20 48-53 0,69
Dids tekercs 0,25 kg-os 170+130 243-258 3,09
Di6s tekercs 0,5 kg-os 330+250 485-515 6,00
Maékos tekercs 0,25 kg-os 170+130 243-258 3,09
Mdkos tekercs 0,5 kg-os 330+250 485-515 6,00
Tuarés pite 37,5+38 55-60 0,68
Almas pite 37,5+40 65-70 0,68
Meggyes pite 37,5+40 65-70 0,68
Makos pite 37,5+38 55-60 0,68

Jellemzéik:

- nagy zsirtartalom
- laza szerkezet

- rugalmatlan

- képlékeny
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Valtozataik:
- gyurt omlés tésztak (finom pékaruk)
- kevert omlés tészta (teastitemények)
A gyurt omlos tésztak a zsirtartalomtdl fliggden élesztével, stitéporral lazitokkal készilnek.

Edes alaptésztabol késziilt termékek:
- édes pogacsa
- pozsonyi kiflik
-  piték
- tekercsek
Sos alaptésztabdl készilt termékek:
- tepertds pogacsa
- sajtos pogacsa
- sobs pogacsa

1000 db margarinos pogacsa (édes) anyagnormaja:

BL 55 tipusu liszt 30,20 kg

élesztd 5% (m/m)

s6 0,8 % (m/m)
margarin 35,70 % (m/m)
cukor 10 % (m/m)
tejpor 2 % (m/m)
tojas 1 db/kg liszt

aszkorbinsav 0,004 % (m/m) vagy
adalék 0,0-2,0 % (m/m)
viz 30-35 % (m/m)
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2. Az omlds tésztabdl készilt finom pékaruk jellemzéi:

1. margarinos-vajas pogacsa:

3. dbra. Vajas pogdcsa

- kerek, henger alaku termék

- felililete parhuzamosa sdriin rovatkolt

- aljasima

- oldala sima hengerpalast

- felsé héja fényes vorosesbarna

- alsé héja vilagosbarna

- oldala aranysarga

- bélzete sargas, kissé tomaott, rugalmatlan omlos torésd

2. tepert6és pogacsa:

4. dbra. Tepertos pogdcsa*

3 fuszerkert.freeblog.hu
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- kerek, henger alaku termék

- feliilete parhuzamosa slirlin vagy keresztiranyban, mélyebben bevagott

- aljasima

- oldala sima hengerpalast

- felsé héja fényes vorosesbarna

- alsé héja vilagosbarna

- oldala aranysarga

bélzete tepertd darabkak jél lathatok, enyhén barnas, kissé leveles, lazabb

3. pozsonyi kifli:

5. dbra. Pozsonyi kiflis

- patko alakua

- a két vége irdnyaban egyenletesen elkeskenyedé (makos)

- a két vége iranyaban egyenletesen elkeskenyedd (dids) a két végén szorosan vissza
van hajtva

- felllete sima, fényes, vorésesbarna, marvanyozott erezeti

- bélzete sarga, vékony, jol atilt, omldés, tomott allagu tésztalap a tolteléket jol
korbefogja

4 bodzablog.freeblog.hu

5 www.deluxe.hu
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4. pite:

6. dbra. Almds piteé

- négyzet alaku, lapos

- lapjai kozott toltelékkel toltott

- nyitott oldali termék

- feliilete fényes, sima, kis lukakkal ellatott, vagy négyzetes vonalazas disziti
- aljasima

- feliilete vorosesbarna

- alja vilagosbarna

bélzete sarga, tomott , jél atsilt

5. diés, makos tekercs:

6 bodzablog.freeblog.hu
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7. dbra. Mdkos tekercs’

- hosszukas, rud alakud, aranyosan domborodd, egyenletes vastagsagu

- feliilete marvanyozottan fényes, sima, 6sszefiiggd, repedésmentes

- atészta a toltelékanyagot korbefogja, beburkolja, csigavonalban

- felllete vérosesbarna

- alja vilagosbarna

- bélzete sarga, vékony, jol atilt, omlds, tomott allaga tésztalap a tolteléket jol
koérbefogja

TANULASIRANYITO

1. Nézzen utana a kovetkez6é recepteknek! Beszélje meg a termékek elkészitésének
maédjait! Kérjen segitséget, ha valamilyen problémdba utkozik! Pontosan jegyezze le a
sziikséges hozzavalékat!

7 bodzablog.freeblog.hu
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14
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. _tepertds pogacsa:

15
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sajtos pogacsa:

2. Készitsen reklamplakatot! Alkossanak minimum 3 fds csoportokat! Hasznaljon
internetet, szakacskonyvet, Ujsagokat a feladathoz! Keressen pitéket és a hozzajuk
tartozé recepteket és képeket! Készitsen belGle egy plakatot! Figyeljen oda, hogy jol
tagolt legyen az elrendezése és minden recept olvashaté legyen! A képeket és a
recepteket is nyomtassa ki és ragassza fel a kartonra!

1 1épés: anyaggytijtés pl. piték fajtai: almas, meggyes, makos, kaposztas, makos-meggyes , turos, husos...

16
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2. 1épés: az anyagok tervezése

3 1épés: nyomtatas

4. 1épés: kivagas, elrendezés a tervek szerint

5. 1épés: ragasztas, diszités, tanteremben valo kihelyezés

17
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| 1. Sorolja fel az omlds tésztak termékcsoportjanak jellegzetes termékei:

2. Az omlos tésztakbol késziilt termékek felosztasat tartalmazza az alabbi abra! Pétolja a

hidnyzé szbvegrészeket a tanultak alapjan!

Omlods tésztabol készult termékek

/

R

alaptésztabdl késziilt termékek

....... pogacsa

I .............. pogacsa I

pogacsa

3. P6tolja a hidnyz6 anyagnormakat!

1000 db margarinos pogdacsa (édes) anyagnormaja:

BL 55 tipusu liszt .........cccccceeeees kg
éleszt6 = . % (Mm/m)
SO % (m/m)
margarin ... % (Mm/m)
cukor % (Mm/m)

18
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tejpor % (Mm/m)
tojas .. db/kg liszt
aszkorbinsav = ...... % (m/m) vagy
adalék . % (m/m)
viz % (Mm/m)

19
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

A termékcsoport jellegzetes termékei:

- pogacsak

- pozsonyi kiflik

- kulonféle toltésu piték

- kilonféle toltési tekercsek

2. feladat
Omlo tésztabol készilt termékek
Edes alaptésztabdl késziilt termékek Sos alaptésztabol készilt termékek
Edes pogacsa tepertds pogacsa
I Pozsonyi kiflik I Sajtos pogacsa I
I Piték I sOs pogacsa I
I Tekercsek
3. feladat

- 1000 db margarinos pogacsa (édes) anyagnormaja:

BL 55 tipusu liszt 30,20 kg

éleszté 5% (m/m)

s 0,8 % (m/m)
margarin 35,70 % (m/m)
cukor 10 % (m/m)
tejpor 2% (m/m)

20
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tojas 1 db/kg liszt
aszkorbinsav 0,004 % (m/m) vagy
adalék 0,0-2,0 % (m/m)
viz 30-35 % (m/m)

. feladat

almas pite:

négyzet alakud, lapos

lapjai kozott toltelékkel toltott

nyitott oldali termék

felulete fényes, sima, kis lukakkal ellatott, vagy négyzetes vonalazas disziti
alja sima

feliilete vorosesbarna

alja vilagosbarna

bélzete sarga, tomott, jol atsalt

21
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OMLOS TESZTAK GYARTASTECHNOLOGIAJA

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

A munkahelyén a kovetkezé gyakorlat alkalmaval a omlés tésztakkal fognak foglalkozni. A
munkdaja megfelelé elvégzéséhez elengedhetetlen, hogy tudja pontosan, hogy melyek a
omlds tésztabdl készitett termékek.

8. dbra. Gydrtds technoldgia

Melyek az omlds termékek? Melyik termékhez milyen alapanyag sziikséges és milyen
mennyiségben? Melyek a gyartastechnoldgiai miveletek, melyek soran kialakithatjuk a

késztermékeket?

22
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1. A gyartastechnoldgia szakaszai a margarinos pogacsa esetében (édes).

1. nyersanyagok el6készitése:

9. dbra. mérleg

- liszt: h6mérséklet beallitas, szitalas, mérés

- viz: hémérséklet beallitas, mérés

- éleszté: mérés, szuszpendalas, aktivitas

- sb6: mérés, oldas ulepités, szlirés

- margarin: elémelegités, mérés

- cukor: mérés, oldas

- tejpor: mérés, szuszpendalas

- tojas: fert6tlenités, oblités, szikkasztds, kétedényes feltorés, érzékszervi birdlat,
egynemdsités, h(ités

- aszkorbinsav: mérés, oldas

23
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2. tésztakészités:

10. abra. Gépi gyurds

- atészta gyuarassal készil
- a lisztet a margarinnal elmorzsoljuk, 0Osszegylrjuk (ez az oka annak, hogy a
késztermék tomor morzsalékos, porhanyés szerkezetli lesz és hosszu ideig
eltarthato)
- az alapanyagokbél képlékeny, rugalmatlan, alaktarto tésztat kapunk
- atésztanak rendelkeznie kell a tészta technoldgiai mutatéival:
e Osszetétel: anyagnorma szerint
e slrliség: 30-35 % (m/m)
e hdémérséklet: 26-28 °C
e érésiidd: 60 perc
- a begyurt tészta hlitégépben egy napig tarolhatjuk
- kilon tésztat kell késziteni az édes és a sés izl termékekhez

24
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3. tésztafeldolgozas:

11. dbra. A tészta kiszurdsa

- csak érett tészta keriilhet feldolgozasra
- hengerelés, nyujtas

- a pogacsa tésztat lappa nyujtjuk

- atészta fellletét rovatkoljuk

- kiszuras

- elrakas, kelesztéshez

4, kelesztés:

12. abra. Kelesztobe helyezés

25
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- feltételei:
o kelesztétér hémérséklet: 32-35 oC
e normal paratartalom: 65-75 %
o kelesztési id640-50 perc
- a kelesztés sut6lemezen torténik
- kétszer a kelesztés folyaman a termék feliiletét tojasfehérjével megkenjik

5. sités

13. dbra. siités

- hémérséklet:
e édes tésztakndl 240-250 oC
e sOs tésztakndl 270 °C

- szaraz légterii kemencében

- sltésiidé:
e pogacsak: 15 perc
e pozsonyi kifli 15 perc
e piték: 28-30 perc
e dios- makos tekercs 0,25 kg-os: 25 perc
e di6s- makos tekercs 0,5 kg-os: 35 perc

- asiltés lemezen torténik

26
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6. késztermékek kezelése:

14..abra. késztermeéek

- gyors hiités 25 °C ala
- szallitds: a kihdlt terméket karéjokban, zart kocsin

Minéségi kévetelmények:
- tOomegtdrés:
e 250g-nal kisebb terméknél 30db atlagtomegnél a névleges tomege +-5%-a
e 250g-ndl nagyobb terméknél 10db atlagtomegnél a névleges tomege +-3%-a
- Zsirtartalom minimum 20 % (m/m) szarazanyagra szamitva
- Cukortartalom minimum 4,5 % (m/m) szdrazanyagra szamitva édes tésztaknal
- Soétartalom maximum 4 % (m/m) szarazanyagra szamitva sos tésztaknal
- Forgalomba hozhat6saga a gyartas napja

27
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Il. Tepertés pogdacsa gyartastechnoldgiija

Szakaszai:

1. nyersanyagok el6készitése:

liszt: hdmérséklet beallitas, szitalas, mérés

viz: hédmérséklet beallitas, mérés

éleszt6: mérés, szuszpendalds, aktivitas

sO: mérés, oldas Ulepités, szlirés

margarin: elémelegités, mérés

cukor: mérés, oldas

tejpor: mérés, szuszpendalas

tojas: fert6tlenités, oblités, szikkasztas, kétedényes feltorés, érzékszervi birdlat,
egynemdisités, h(ités

aszkorbinsav: mérés, oldas

2. tésztakészités: kozvetlen eljarassal, a tészta technoldgiai mutatéi:

osszetétel: 1000 db termékre vonatkoztatva;

e BL 55 tipusu liszt 30,30 kg

o Elesztd 5,0 % (m/m)
e SO 3,0 % (m/m)
e Tepertd (daralt) 25,0 % (m/m)
o Zsir 10,0 % (m/m)
e Bors 1,0 % (m/m)

Sdrliség: 30-35 % (m/m)

H6émérséklet: 28-30 °C

Erési id6: 10- 12 dra

A tésztakészités menete a kovetkezd: 6sszegyurjuk a dardlt tepertSt a borssal és a s6
2/3-val, félre tesszik.

A tobbi alapanyagot is 6sszegyurjuk.

Ezt kdvetéen gyurjuk hozza a tepertés keveréket.

Az érési folyamatot hiitéssel tudjuk fokozni.

A hiitéssel egybekotott pihentetés soran 3 cm vastagsagura gyurjuk a tésztankat 3-4
alkalommal egymdsra hajtogatjuk és pihentetjik.

A bélzet szerkezete az el6zbekben leirt miveletek hatasara leveles lesz. Abban az
esetben, ha a hajtogatas elmarad akkor a termék bélzete tomorebb lesz és nem
alakulnak ki a leveles rétegek, viszont 40-60 perc mulva elvégezhet6 a mivelet.

3. tésztafeldolgozas:

csak érett tészta keriilhet feldolgozasra
hengerelés, nyujtas

a pogacsa tésztat lappa nyujtjuk

a tészta felletét rovatkoljuk

kiszuras

elrakas, kelesztéshez
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4. kelesztés:
- feltételei:
- keleszt6tér hémérséklet: 32-35 °C
- normal paratartalom: 65-75 %
- kelesztési id640-50 perc
- a kelesztés siit6lemezen torténik
- kétszer a kelesztés folyaman a termék feliiletét tojasfehérjével megkenjik

5. slités
-  hémérséklet:
- édes tésztaknal 240-250 °C
- s0s tésztaknal 270 °C
- szaraz légterd kemencében
- sltési id6: pogacsak: 15 perc
- asités lemezen torténik

6. késztermékek kezelése:
- gyors hiités 25 °C ala
- szallitas: a kihtilt terméket karéjokban, zart kocsin

lll. Piteféleségek gyartastechnolégidja

A pitefélék toltelékanyaga kiilonb6zé lehet:
- almas
- makos
- meggyes
- taros
- sth.

A gyartastechnoldgia szakaszai:
1. nyersanyagok el6készitése:

= liszt: hé6mérséklet beallitas, szitalas, mérés

- viz: hémérséklet beallitas, mérés

- élesztd: mérés, szuszpendalas, aktivitas

- sO: mérés, oldas ulepités, szlirés

- margarin: el6melegités, mérés

- cukor: mérés, oldas

- tejpor: mérés, szuszpendalas

- tojas: fertGtlenités, oblités, szikkasztas, kétedényes feltorés, érzékszervi birdlat,
egynemdlisités, hités

- aszkorbinsav: mérés, oldas

2. toltelék készités:
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turds toltelék készitése:

e turod 20,11 kg

e cukor 23 % (m/m)

e bulizadara 11 % (m/m)

e vanilidscukor 1,4 % (m/m)

e mazsola 5,5 % (m/m)

e tojas 2 db/kg turé
makos toltelék el6készitése

e daralt mak 6,80 kg

e cukor 100 % (m/m)

e citrom 10 % (m/m) makra szamolva
dids toltelék el6készitése:

e daralt did 6,80 kg

e cukor 70 % (m/m)

o fahéj 0,80 % (m/m) diora szamolva

alma toltelék elGkészitése
e alma tisztitasa, csumazas
o felfé6zés
e cukorral, morzsaval, fahéjjal 6sszekeverjiik
o felhasznalas elé6tt lehdtjuk

. tésztakészités:

a tészta gyurdassal készil

a lisztet a margarinnal elmorzsoljuk, 0Osszegyurjuk (ez az oka annak, hogy a
késztermék tomor morzsalékos, porhanyds szerkezetl lesz és hosszu ideig
eltarthato)

az alapanyagokbodl képlékeny, rugalmatlan, alaktarté tésztat kapunk

a tésztanak rendelkeznie kell a tészta technolégiai mutatoéival:

Osszetétel: anyagnorma szerint

stirliség: 30-35 % (m/m)

hémérséklet: 26-28 °C

érési idé: 60 perc

a begyurt tészta hiitégépben egy napig tarolhatjuk

kilon tésztat kell késziteni az édes és a sés izl termékekhez

4. tésztafeldolgozas

a sutélemez mérete a kiindulépont (80*50)

31509 tészta kimérése, kettéosztasa (2100+1050)

Gomboltés, pihentetés

2100 g-osat sutélemeznyire nyujtjuk, beletessziik

20 perc pihentetés

10 perc eldsiités 200-220 °C-on

Lehitjik, szétteritjik rajta a tolteléket (nem szivja fel a tészta a nedvességtartalmat a
tolteléknek)

A masik tésztat is méretre nyujtjuk tgy, hogy fedje a tolteléket
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- Tetejét megszurkaljuk, tojassal megkenjiik, hogy elkeriiljiik a felhdlyagosodast

5. kelesztés
- Alemezen torténik
- Feltételei:
e Hbémérséklet 32-35 °C
e Relativ paratartalom 65-75 %
e Ideje 35-40 perc

6. sités
- Lemezen
- Szaraz légterl kemence
- 240-250°C-on
- 30 perc

7. készdarukezelés
- Kihlés utan
- Atoltelék nélkili részeket levagjuk
- Eles késsel 84 db 6,5%6,6 cm-es négyzetekre vagjuk

TANULASIRANYITO

1. Készitsen 6sszehasonlitd leirdst a gyakorlohelyén tapasztaltakrél és a sajat készitésd
termékekrdl a kovetkezé szempontok alapjan!
Gyakorlohelyi tapasztalatok:

A termék neve / Sajtos pogacsa Tepert6 pogacsa Vajas pogacsa
vizsgalando

mlveletek =~ és  a

hasznalt eszkozok,

gépek.

Nyersanyag
el6készités
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Tészta készités

Tészta feldolgozas

Kelesztés

sutés

Késztermék
kezelése

OMLOS-PORHANYOS-AZ OMLOS TESZTAK TESZTAFELDOLGOZASA
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Otthoni tapasztalatok:

A termék neve / Sajtos pogacsa Tepertd pogacsa Vajas pogacsa
vizsgalando

miuiveletek és a

hasznalt eszkozok,
gépek.

Nyersanyag
el6készités

Tészta készités

Tészta feldolgozas

Kelesztés
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sutés

Késztermék
kezelése

2. Készitsen jegyzeteket a gyakorléhelyén az omlés termékek készitéséhez hasznalt
gépekrol!

Nyersanyag el6készités gépei:

Tésztakészités gépei:
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Tésztafeldolgozas gépei:

Kelesztés gépei:

Stités gépei:

Késztermék kezelés gépei:
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3. Valasszon ki egy onnek szimpatikus gépet az el6zdleg felsoroltakbdl! irja le a
kovetkezbket a géppel kapcsolatban!

Miikodési elve:

Az orankénti teljesitménye:

Napi nyersanyag feladasi mennyisége folyamatos 8 6ras miiszak esetében:

36



OMLOS-PORHANYOS-AZ OMLOS TESZTAK TESZTAFELDOLGOZASA

4. Készitsen tervet! Onnek sajat Gizeme van. Szeretné, ha maximalisan ki tudna hasznalni a
gépeit! Az 6n lizeme csak omlés termékek gyartasara vesz fel rendelést, mert ehhez van
meg a szikséges gépparkja.

A sziikséges gépek:

Termékek listaja amiket gyartanak (max: 3 db):
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L. Termék. ..o anyagnormaja:
2.TerméK. ..o, anyagnormaja:
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3.Termék. ..o anyagnormaja:

8 ora alatt elkészithetd termékek mennyisége:

1. termék:

2. termék:

3. termék:

5. Beszélje meg a gyakorlati oktatéjaval, hogy hogyan lehet a leggazsagosabban
kihasznalni az adott gépeket az adott id6egység alatt! Vitassak meg, hogy melyek azok a
miiveletek amiket parhuzamosan lehet végezni a nagyobb hatékonysdg érdekében és,
hogy a gépek folyamatosan miikodjenek! Készitsen jegyzetet az 6nnek legjobban tetsz6
megoldasra és indokolja is meg!
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6. Valasszon egy omlds terméket és pontozza szakszerlien a tablazatnak megfelel6en!

Tulajdonsag- Megallapitott tulajdonsag Pontszam
csoport
Alak A termékre jellemz6é henger, rad, kifli vagy négyzet alaku,

aranyosan domboru vagy lapos termék

Kismértéki alakitasi hiba

Kozepes mértékd alakitasi hiba

Nagy mértékd alakitasi hiba, tal lapos kissé sérult
Erésen sérilt, benyomédott, torz alaku, végig repedt

Héj Szine egyenletesen aranysarga, vorosesbarna hajo feliilete
sima, repedezésmentes, a termék jelegétél fliggéen a sodras
vagy fonds nyomai lathaték

Kissé fakd, fénytelen

A sodrds mellet repedezett, a termékre jellemzdénél kissé
sotétebb szind, enyhén oldalas.

Helyenként a héj hianyzik, lisztcsikos, hodlyagos, pettyes,
visszapuhult, gyengén siilt, kissé égett, oldalas.

Repedezett, rancos, palaszerlien merev, feliilete égett.
Azott, szennyezett.

Bélzet A bél szine a termék és a felhaszndlt liszt jellegének
megfeleléen egyenletesen vildgos, csomdmentes, egyenletesen
lazitott, Osszefiiggd, rugalmas, apré lyukacsos, vékony
porusfalu, laza szerkezetd.

A termékfajtara jellegzetes szinnél sotétebb, a sodras, fonas
nyomai kissé elmosodottak.

A termékfajtara jellemzdénél siirlibb bélzet, vastag pérusfal

Morzsalékos, kevésbé rugalmas, a bélzet kissé elvalik a héjtol,
gyengén silt.

Liszt-, tészta-, socsomok észlelhet6k, rugalmatlan, nedves
tapintasu, szalonnas, nagy lregeket tartalmaz, vizcsikos.
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Ragacsos, idegen anyagot tartalmaz, betegségre utalé
Szag A felhasznalt dusitéanyagokra jellemzd, kellemesen aromas.
Kissé aromaszegény, kissé jellegtelen.
Jellegtelen vagy nem harmonikus.
Elesztészag.
A termékre nem jellemz6 savanyu szag.
Romlasra utalé, erés idegen szag.

iz A termékre, felhaszndlt dusitdanyagokra jellemzé, kellemetlen
aromas.

Kissé jellegtelen.

K6zombos, jellegtelen.

Gyenge élesztbiz, s6s vagy sotlan.
Sétlan, tul sés vagy savanyu.

Idegen romlasra utalo.

7. Dontse el, hogy a fenti tablazat alapjan, hogy a termék forgalomba hozhaté-e?
Jegyzeteljen!
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| 1. Sorolja fel a technoldgiai miveleteket:

2. Sorolja fel nyersanyagok el6készitését:
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3. Tepertds pogacsa gyartastechnoldgiaja

Pétolja a hidnyz6 szavakat, szamokat!

Tésztakészités: .....coooviiiiiiiii eljarassal, a tészta technologiai mutatéi:
Osszetétel: 1000 db termékre vonatkoztatva:
e BL55 tipusuliszt kg
e Eleszté % (m/m)
e SO % (Mm/m)
e Teperté (daralt)y % (Mm/m)
o 7sir % (m/m)
e Bors % (m/m)
Shrliség: ......c.coeiinin % (Mm/m)
Hémérséklet: .................... oC
Erési id6: .......oooveene 6ra
A tésztakészités menete a kovetkez6: 0sszegyurjuk a
............................................. a borssal és a s6 2/3-val, félre tesszik.
A tObbi alapanyagot is .............coooiiiiiii
Ezt kOvetéen ............cocooviiiiiiiii, a tepertds keveréket.
Az érési folyamatot ... tudjuk fokozni.
A hiitéssel egybekotott pihentetés soran ....................... vastagsagura gyurjuk a
tésztankat 3-4 alkalommal egymdsra ............................. S

A bélzet szerkezete az el6zéekben leirt mlveletek hatasara leveles lesz. Abban az
esetben, ha a hajtogatas elmarad akkor a termék bélzete tomorebb lesz és nem

alakulnak ki a leveles rétegek, viszont ........................ perc miulva elvégezhetd a
mivelet.

4. Piteféleségek gyartastechnoldgidja

Toltelék készités:
- tards toltelék készitése:

L 20,11 kg

& 23 % (m/m)
O 11 % (Mm/m)
LT 1,4 % (m/m)
O 5,5 % (m/m)
LT 2 db/kg turé

- makos toltelék el6készitése

& 6,80 kg
& 100 % (m/m)
& 10 % (m/m) makra szamolva

- dios toltelék el6készitése:

L, 6,80 kg
L 70 % (m/m)
& . 0,80 % (m/m) diéra szamolva
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- alma toltelék el6készitése

5. Szamolasi feladat:

Mennyi 4200 db tepert6s pogacsa készitésének anyagsziikséglete?

anyag 1000 db 4200 db

BL 55 30,30 kg e kg
Eleszté 5% (M/M) % (m/m)
so 3% (M/m) % (m/m)
Tepertd 25% (m/m) % (m/m)
Zsir 15% (M/m) % (m/m)
Bors 1% (m/m) % (m/m)
viz 30% (m/m) % (m/m)
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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

Nyersanyagok el6készitése:

9. dbra. mérleg

- liszt: hémérséklet beallitas, szitdlas, mérés

- viz: hdmérséklet beallitds, mérés

- éleszté: mérés, szuszpendalas, aktivitas

- sb: mérés, oldas llepités, szlirés

- margarin: el6melegités, mérés

- cukor: mérés, oldas

- tejpor: mérés, szuszpendalas

- tojas: fert6tlenités, oOblités, szikkasztds, kétedényes feltorés, érzékszervi birdlat,
egynemdisités, hités

- aszkorbinsav: mérés, oldas
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3. feladat
Tepertés pogacsa gyartastechnoldgiija

Tésztakészités: kozvetlen eljarassal, a tészta technolégiai mutatoi:
- Osszetétel: 1000 db termékre vonatkoztatva:

e BL 55 tipusu liszt 30,30 kg

e Elesztd 5,0 % (m/m)
e SO 3,0 % (m/m)
e Tepertd (daralt) 25,0 % (m/m)
o Zsir 10,0 % (m/m)
e Bors 1,0 % (m/m)

- Sdrliség: 30-35 % (m/m)

-  HO6mérséklet: 28-30 °C

- Erésiid6é: 10- 12 6ra

- A tésztakészités menete a kovetkez6: 6sszegyurjuk a daralt tepertét a borssal és a s6
2/3-val, félre tessziik.

- A tébbi alapanyagot is 6sszegyurjuk.

- Ezt kovetben gylrjuk hozza a tepertds keveréket.

- Az érési folyamatot hiitéssel tudjuk fokozni.

- A hiitéssel egybekotott pihentetés sordn 3 cm vastagsagura gyurjuk a tésztankat 3-4
alkalommal egymasra hajtogatjuk és pihentetjik.

- A bélzet szerkezete az el6z6ekben leirt miiveletek hatasara leveles lesz. Abban az
esetben, ha a hajtogatas elmarad akkor a termék bélzete tomorebb lesz és nem
alakulnak ki a leveles rétegek, viszont 40-60 perc mulva elvégezhet6é a mivelet.

4, feladat

Toltelék készités:

- taros toltelék készitése:

e turé 20,11 kg

e cukor 23 % (m/m)

e buUzadara 11 % (m/m)

e vaniliascukor 1,4 % (m/m)

e mazsola 5,5% (m/m)

e tojas 2 db/kg turé
- makos toltelék el6készitése

e dardlt mak 6,80 kg

e cukor 100 % (m/m)

e citrom 10 % (m/m) makra szamolva
- dios toltelék el6készitése:

e daralt dié 6,80 kg

e cukor 70 % (m/m)

e fahéj 0,80 % (m/m) diora szamolva

48



OMLOS-PORHANYOS-AZ OMLOS TESZTAK TESZTAFELDOLGOZASA

- alma toltelék el6készitése

alma tisztitasa, csumazas
felf6zés

cukorral, morzsaval, fahéjjal 6sszekeverjik

felhasznalas eldtt lehdtjuk

5. feladat

Szamolasi feladat:
Mennyi 4200 db teperts pogacsa készitésének anyagsziikséglete?

BL 55

Elesztd

so

Tepertd

Zsir

Bors

Viz

PI:

anyag

30,30 kg

5% (m/m)

3% (m/m)

25 % (m/m)

15 % (m/m)

1% (m/m)

30 % (m/m)

1000 db termékhez

4200 db termékhez

X=(4200%30,30):1000=127,26 kg

1000 db

30,30 kg

X kg
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4200 db

127,26 kg

6,36 % (m/m)

3,82 % (m/m)

31,82 % (m/m)

19,10 % (m/m)

1,27 % (m/m)

38,18 % (m/m)
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