SZAKACS

Szobeli tételek




1. TETEL

Minden élelmiszer utja a gazdasagi bejaraton keresztiil az atvevo helységben
kezdodik.

Gazdasagi bejarat: Autoval konnyen megkozelithetd, vendégtértdl legtavolabb
es0, be és ki 1éptetd helység a személyzetnek ahol kimondott figyelmet kell
biztositani az druk akadalymentes, konnyli mozgatasahoz.

Atvevd helység: Kozvetlen kapcsolatban van a gazdasagi bejarattal, itt zajlik az
aruatvétel, azaz minéségi, mennyiségi szemrevételezése és dsszevetése a szallito
levélben szerepld adatokkal, mindségi leirasaval.

Eszkozei: Kis mérleg, méazsalo, mérleg.

Az élelmiszerkovetkez6 allomasa a kiilonféle raktarak, amelyek a szakositott
tarolasnak koszonhetden kilon helységet jelentenek.

Szakositott tarolas célja: KERESZTSZENNYEZODES ELKERULESE, és
minden élelmiszert a jellegének megfeleld helyen és hdmérsékleten tarolunk.
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Szarazaru, foldes aru, hushiitd, hentesaru raktar, halas-hidegvériiek raktara, tojas
és tejtermek raktarak, amely 2 méter magassagban kicsempézett felette meszelt
falfelllet padlodsszefolydval ellatott helyseget igényel, amiben kell lennie
rozsdamentes asztalnak, mérlegnek. Az elvarasoknak meg kell felelnie a



helységnek kiilonben nem engedélyezett és szakszer(i a beszerzés és a
feldolgozas kozti eltartds. Mindezek utan az élelmiszer az elokészitd helységbe
keriil. Raktarak szerint kiilon vannak az el6készit6 helységek is ezek fuiggenek
az étterem kinalatatol.

Minden el6készitd helységnek kiilon eszkdzok kellenek Pl.: Gytimolcs- Z6ldség
elokészitd igényel hamozo/ hamozokeést, gyimolcsfacsarot, kést, rozsdamentes
fém asztalt. Hushiit6 igényel filéz6 kést, bardot, htishiitét, rozsdamentes fém
asztalt. Tovabba itt is szlikséges a 2m magas csempézett folotte meszelt
falfeliilet és padlodsszefolyd. Ezutan a termeld helységek kovetkeznek, amelyek
a meleg, hidegkonyha, kdvéskonyha, tésztakonyha, cukraszkonyha. Itt késziil el
az étel majd atkerul a talalé részlegre ahol az étel a tanyérra kertl, diszitik, és
innen szallitja ki a pincér a vendégtérbe.

Vendégtér: itt kertil sorra a service, ezt csak a vendégek es a pincerek
hasznaljak.

Egy éttermen belill tovabbi helységek:
Szemelyzeti 61t6z6: A személyzet itt 61tdzik, at zuhanyozik le.

Fekete mosogato: A vendégek altal nem hasznalt eszk6zok (pl.: serpenydk,
labosok stb.) 3. fazisu elmosé helye.

Fehér mosogato: A vendégek altal hasznalt eszk6zok (pl.: tanyérok,
evOeszk0zOk, poharak stb.) 4. fazist elmosé helye.

Munkakorok

Séf (rendelések leadasa, papirmunka, termelés)

Séf helyettes (séf tAvolétében a séf feladatait latja el)
Szakacs (termelésben vesz reszt)

Kisegitd (Kisegit a termelésben)

Mosogatd (Fehér és Fekete mosogatoban mosogat es kisegit a termelésben
esetleg zoldséget pucol stb.)

A magyaros higlevesek mindig egy j6izii pirospaprikas hagymas esetenként
fokhagymas, komeényes porkolt alapbol keszilnek ilyen PI.: A Tarhonya leves,
(zsiradékon hagymat piritok, lehlzzuk a tizr6l es megszorjuk, pirospaprikaval
hozzaadjuk, a zoldségeket z6ldség alap lével felhlzzuk, lepiritjuk, a tarhonyét
hozza adjuk a leveshez és készre forraljuk forrd csészében talaljuk a betétje a



tarhonya mit egyszerii gyurt tésztabol készitettiink el). Vagy a Gulyas leves
(Készitunk egy porkolt alapot belerakjuk a hust és at piritjuk, az egészet
hozzaadjuk, a zoldségeket atforgatjuk és felontjiik alap 1ével és készre f6zziik
Forro tanyérban talaljuk.

Krém és piiré levesek késziilhetnek stiritéssel és siirités nélkul A paré leveseket
nem szoktak szlirdn pluszba attérni a krémleveseket pedig igen. Piiré levesek
Pl.: Burgonya pureé leves, Zeller pireé leves. Készitésiik hasonlo: A zdldségeket
alap 1ében megf6zziik, ha megfétt piirésitjiik, izesitjiik esetleg egy kicsi tejszint
adunk hozza. Talalasuk forrd csészében torténik. Betétjiik kiilonbdz6 a burgonya
plré levesnek lehet piritott kockazott burgonya a zeller puré levesnek meg
piritott zeller kocka. A krémleveseket és a piiréleveseket barmilyen zoldségbdl
elkészithetdek Pl.: fokhagyma kémleves (lepiritjuk a hagymat és a fokhagymat
zsiradéekon, lisztszoras felontjuk, alap level kis burgonyat adunk hozza
megfOzzik leturmixoljuk attorjiik, szitan izesitjik, tejszinnel felontjiik és készre
f6zziik. Forrd csészében talaljuk.) betétje krutonna sajttal. Vagy siitétok
krémleves (A siitotokot siitdben meg siitjiik leturmixoljuk alap lével felontjiik,
izesitjuk, tejszinnel dusitjuk forrd csészében talaljuk pl.: felhabositott tejel
varganya borral.

Megnevezés HomérséKleti tartomany (°C)
Foldesaru raktar 2—5
Szarazaru raktar 10—15
Tojas raktar 2—6
Hushiito raktar 0—5
Aru Homérsékleti tartomany (°C)
Konzervek 10—15
Fiistolt husok 8§—10
Kenyer, pékaru 10—15
Tej. termeékek 0—5
Hentesaruk 0—5
Gyiimdlesdk 58




2. Tetel

Szarazéaru raktar egy 2 méter magasan csempézett felette meszelt falfeliileti
helységnek kell lennie, ami takaritas esetén padlo dsszefolyoval kell
rendelkeznie. Berendezése: rozsdamentes fém polcok ahol szelldsen tudjak
tarolni a szaraztermékeket mérlegek, ollo-, vagd eszkozok esetleg daralo.

Ide kerlilnek a csomagolt élelmiszerek, fliszerek,
tartdsitott huskészitmények, esetleg konzervek,
bef6ttek, zsirok, olajok, liszt, rizs, buzadara, cukor,
italaru és a kenyér.

Az itt tarolt termékek jelentds része gyarilag
csomagolt és legfeljebb mechanikai tisztitast
igényel felhasznalas el6tt.

1. Tészta

Csomagolasa milanyag zacskoban mert igy eltarhatd 1 évig is. 200gram es
500gramos kiszerelésben arusitjak altalaban, de szoktak 1kg-s csomagban is. A
tésztat sok ételhez felhasznaljak pl. spagetti, amit Ggy készitenek, hogy lobogo
vizben megf6zik a tésztat. Kozben hagymat finomra vagunk, kicsi olajon
megpiritjuk, hozzaadjuk a darélt hast piritjuk, sozzuk, borsozzuk, bele a
paradicsom puiré 6sszeforral, beizesit bazsalikommal, soval, borssal
osszeforraljuk, ha kész 6sszeforgatjuk a megfott spagettivel meleg lapos
tanyéron talaljuk sajttal.

2. Tej

Csomagolni dobozban vagy zacskoban szoktak 1 literes kiszerelésben.
Viszonylag sokaig elall bontatlan allapotban, felbontés utan 3 napon belil
megromlik. Etel, ami készitheté bel6le a tejbegriz: feltessziik forrni a tejet, ha
felforrt felével megegyezd mennyiségli buzadarat tesziink bele, ha megfott a
buizadara, akkor bestiritette a tejet kakad porral vagy lekvarral talaljuk meleg
tanyérban.



3. Rizs

Csomagolni fél vagy 1 kilés csomagokban szoktak. Altalaban keretként szoktak
késziteni, ami ugy késziil, hogy feltessziik, a rizst s6zott vizben foéni kozben
készitiink egy joizii porkolt alapot belerakjuk a kockazott hust és viz
adagolasaval megfézziik. Ha kész a rizs 6sszeforgatjuk a porkolttel majd meleg
tanyéron talaljuk.

4. Liszt

Altalaban 1 kil6s papircsomagolasban lehet megtalalni a polcokon kimondottan
tartos termék. Kenyeret csinalnak beldle tigy, hogy langyos vizbe élesztot
raknak majd a lisztet és a sot bedagasztjak és kelesztik (t6bb féle készitési mddja
van) majd siitében 210 °C-on 10percig majd 190-en 5percig.

5. Blizadara

Tartdssaga csomagolasa es kiszerelése megegyezik, a lisztel. Lehet késziteni
beldle csaszarmorzsat ugy, hogy tejet tojast, cukrot, citromhéjat és buzadaraval
palacsinta tészta szertiségiire keveriink majd forré serpenydben kevergetve
morzsara sutjik majd meleg tanyéron lekvarral talaljuk.

6. Lencse

250gramos vagy félkilos milanyag zacskoban taroljak. Lehet lencsesalatat is
késziteni bel6le lencsét egy éjszakara beasztatjuk majd masnap fiistolt alapélben
feltessziik, foni kdzben készitliink egy majonézes tejfolos alapot, poréhagymat és
virslit karikazunk, bele beizesitjiik soval, borssal, ha megf6tt a lencse
hozzarakjuk, €s elkeverjiik, majd lehiitjiik hidegen talaljuk altalaban koretnek a
szilveszteri malac melle.

8. Bab

Lencsével megegyezik a csomagolasa €s a taroldsa. Lehet belOle babsalatat
késziteni. A babot egy éjszakara beasztatjuk, majd megf6ézziik, készitiink, egy
ecet olaj dresszinget vagunk, hozza aprd hagymat tehetiink egy kis kapri bogyét
IS, beizesitjiik, belerakjuk a megfott babot lehiitjiikk majd hidegen talaljuk.

9. Kuszkusz

Zacskoban felkilos kiszerelésben talaljuk, altaldban koretként hasznéljak fel
hasok mellé. A kuszkuszt alap 1ében megf6zziik, izesitjiik és igy koretként
funkcional nagyon nincs ismert bel6le késziilo foétel.



10. Panirmorzsa

Boltban kaphato, de jobb, ha az ember sajat maga késziti el szaritott zsemlébol
darélassal. Ez az egyik legalapvetdbb alapanyaga a rantott ételeknek. El10szor a
rantani kivant alapanyagot lisztbe majd tojasba aztan zsemlemorzsaba forgatjuk.
B zsiradékban kisiitjiik majd meleg tanyéron akar rizs vagy hasab korettel
talaljuk.

Minden levest, ha egy tébb fogasos menusorba akarunk beleépiteni akkor
minden esetben csészében talaljuk Oket, ha f6étel szerepet kap, akkor mar rendes
tanyérban talaljuk. A tanyér, amiben kapja a vendég mindig forro.

Osszetett levesek:

e Ujhazi tyakhusleves cérnametélttel
e Alfoldi gulyasleves hazi kenyérrel
e Paldcleves

e Jokai bableves

e Orja leves vékony metélttel

o Frankfurti leves

Orjaleves vekony metélttel: Sertésgerincet feldaraboljuk (kb. 80dkg.) 3 liter
vizben feltessziik, foni s6zzuk, fliszerezziik, belerakjuk a hagymat, ha felforrt
lehabozzuk, majd belerakjuk a tisztitott darabolt zoldségeket. Lasst tiizon
fozziik. Betétként egyszerii gyurt tésztat keszitlink, kinydjtjuk vékony metéltekre
vagjuk, sés vizben megfézziik levessel egyiitt meleg csészében talaljuk.

Frankfurti leves: Finomra vagott voroshagymat olajon lepiritunk, hozzaadjuk a
zUzott fokhagymat és a tisztitott kis kockakra vagott burgonyat soé, bors,
Majoranna, petrezselyem és felontjik 1 liter vizzel. Ha fért, egyet bele megy a
csikokra vagott kelkdposzta rantast készitiink, amit tejel es 1dl.-el simara
keveriink, ezzel siiritjiik a levest. Betétje vékony karikakra vagott piritott virsli.
Meleg csészében talaljuk.

Paldcleves: A sertéshist megmossuk, konyhai papirtorlével szarazra toroljik, és
kockara vagjuk. A hagymat és a fokhagymat megtisztitjuk, és apréra vagjuk. A
z6ldbabot megtisztitjuk, 2-3 cm-es darabokra felapritjuk, és megmossuk. A
burgonyat megtisztitjuk, megmossuk es felkockazzuk. A petrezselymet
megmossuk es felapritjuk. Az olajt a fazékban felforrositjuk, beletesszik a
hagymat, és Uvegesre paroljuk. Hozzatesszilik a kockara vagott hust, és egy révid
ideig piritjuk. Megszérjuk pirospaprikaval, hozzaadjuk a fokhagymat,
megsozzuk, borsozzuk, meghintjiik az 6rolt koménnyel, beletessziik a
babérlevelet, felontjiik kb. 1,5 liter vizzel, és lefedve félpuhdra f6zziik. A félig



megpuhult hishoz hozzéadjuk a burgonyat, és a zéldbabot, ismét lefedjik, és
puhara fézziik. A tejfolt simara keverjuk a liszttel, behabarjuk vele a levest, és
kb. 5 percig forraljuk. Petrezselyemmel megszorva, forrén talaljuk.



3. Tétel

A foldes arut mindig rozsdamentes fém asztalon kell tarolni. Z6ldon tilos.

A foldes aruraktar 2méter magason csempézett folotte meszelt falfelllet padlo
osszefolyoval kell rendelkeznie. Eszkdzei: mérleg olld kés deszka rozsdamentes
fém munkapad.

Hushitékamra kialakitasa 2-4C° fokl helység 2 méter magasan csempézett
felette meszelt falfeliilet padlo 6sszefolyd, ha az egész helység hiitott, akkor fém
asztal, ha nem akkor hiitd szekrények

Sargarépa: Elokészitése: Lemossuk a foldet rola késsel vagy hamozoval
meghamozzuk, majd daraboljuk.

Zeller: megmossuk, meghamozzuk, feldaraboljuk.

Csicsoka: Megmossuk, meghamozzuk, feldaraboljuk.

Cékla: Megmossuk, Megpucoljuk, feldaraboljuk

Burgonya: Megmossuk, megpucoljuk, de ha ujjburgonya elég csak moséas utan
atsikalni.

Sargarépa puré leves:

Megtisztitjuk, a sargarépat alapélben megfdzziik, izesitjiik, ha megfott
leturmixoljuk atszurjuk, kis tejszinnel feléntjuk betétként krutont tesziink bele
meleg csészében talaljuk.



Zeller krém leves: Megtisztitjuk, a zellert alapélben felrakjuk foni, ha megfott
leturmixoljuk atsziirjiik, izesitjiik, kis tejszint tesziink bele es krutonnal meleg
csészében talaljuk.

Burgonya puré leves: A burgonyat edenybe kockazzuk. Felontjuk vizzel, hogy
ellepje, €s még egy ujjnyit hozzaadunk. S6zzuk. Ha megfott, 6sszetorjik, €s
turmixoljuk. Orolt feketeborssal alaposan megszorjuk. A tejfolt elkeverjiik a
tojas sargajaval, és beleontjiik a levesbe. Osszeforraljuk, és még melegen piritott
kenyérkockaval talaljuk.

Tejmartas (besamel): A vajat kiolvasztjuk, elkeverjik, benne a lisztet meleg
tejjel felontjuk soval, borssal, szerecsendioval izesitjik.

Barsonyos martas: vajas rantas csont alap lével felontve cayane borssal és séval
izesitem.

Tejmartasbol: Greaten, Morvai

Barsonyos martasbol: Aurora



4. Tétel

Z6ldség elokészité 2meter magasan csempézett felette meszelt falfeliiletti padld
osszefolyoval ellatott helység. Eszkozei: Rozsdamentes fém polcok plusz
munkapultok hamozok kés mérleg.

Zoldseg-elokeszito

Funkcidja:
Foldes aru, zoOldségféelék, gyumolcsok feldolgozasa,
konyhakész allapotba torténd elékészitése

Munkamveletei:

bemartas,

vizsugar,

oblités,

mosas,

valogatas,

apritas,

atmenetitarolas,

atadas
Alapvetéen a foldesaru raktarhoz, a gazdasagi folyoséhoz
és a melegkonyhahoz kell kapcsolddnia

Kaposztaféléek: Kelkaposzta, Retek, Karfiol, Brokkoli, Kelbimb6, Karalabé

Retek chips: A retket alaposan megmossuk, lemossuk, réla a féldet vékony
szeletekre vagjuk vagy hamozoval szeleteljiik majd bé zsiradékban akéar frituban
Ki sutjuk.

Brokkoli krémleves: Felrakjuk foni a megtisztitott brokkolit sos vizben, ha
megf6tt keves folyadékot alatta hagyva leturmixoljuk atszarjuk, izesitjuk, kis
tejszinnel felontjik majd meleg tanyérban talaljuk retek chipsel.

Karfiol krémleves: Feltessziik foni a megtisztitott karfiolt sos vizben miutan
meg fott kés folyadékot alatta hagyva leturmixoljuk atsziirjiik, stiritjiik tejszinnel
es utana izesitunk.

Besamelmartés kiolvasztom, a vajat lisztet keverek, hozza meleg tejjel felontom
és soval, borssal, szerecsendioval izesitem.

Besamelbdl készithetd ételek: Csében siilt sparga, lasagne, sajtos rop0go0s.



Barnamartas: A csontokat siitébe tessziik és 220 fokon, 15-20 perc alatt barnara
piritjuk. Leveses fazékba keves olajt ontlink, felhevitjiuk, majd beletessziik a
cukrot és karamellizajuk. Felszeleteljuk a répat, a gyokeret, a hagymat és a
zellert. Ezeket is a fazékba tessziik, és 2 percig piritjuk. Hozzaadjuk a
paradicsompurét, tovabb piritjuk, de vigyazzunk, nehogy megégjen. Nyakon
ontjuk 2 liter vizzel és a borral, majd a zGzott fokhagymaval, és izlés szerint
soval, borssal, kakukkfiivel izesitjiik. Beletesszlik a barna csontot. Nagy langon
felforraljuk, majd fedo alatt, legalabb 3 6ran at f6zziik.3 6ra utan kb. 8 dI 1¢
marad, ezt atsziirjiik. Ekkor egy teflonserpenydben a lisztet szarazon piritsuk
barnéra, majd adagoljuk a lébe kiskanal segitségével. Kevergetve martas
stiriséglire forraljuk. Sz{irjiik 4t és forron talaljuk.

Gratin martas: A vaj felét felforrositjuk, és a liszttel meg a tejjel besamelt
készitiink. Kicsit bestiritjiik, néhany percig forraljuk, levessziik a tlizrél. A
tojassargajat elkeverjik a tejszinnel, lassan hozzakeverjik a martashoz. A
maradék vajat folytonos keverés mellett belemorzsoljuk, kicsit megs6zzuk, majd
belekeverjiik a reszelt sajtot. 4. A tojas hozzaadasa utan mar nem szabad
forralni, mert a tojassargaja megcsomasodik.

Pecsenyelé: Altalaban siilt hiisok visszamaradd zsirjabol (inkabb zsirtalanitott
szaftjabol) készitjuk.

5 evokanalnyihoz 1 mokkaskanal paradicsompiirét és 1 papozott mokkaskanal
lisztet adunk, 1 percig piritjuk, majd kb. 1,5 deci vizet raontlink. Kissé
megsozzuk, 2 percig forraljuk és atsziirjiikk. Akkor jo, ha hig martas stiriiségii.



5. Tétel
Legfontosabb élelmiszer-biztonsagi szempontok a tisztitasnal:

e Hamozas eldtt a zoldséget mossuk meg, mert lehetséges a kézrdl a
tisztitatlan zoldség fold és egyéb szennyez6 anyagok visszajutasa a
tisztitott hdAmozott zdldségre.

e Mindent hAmozzunk meg. hamozas utan is sziikséges lehet a mosas.

e Esetleges rosszabb részeket ki kell vagni, de csak ha fizikai romlas
kdvetkezett be.

e A fizikai romlason kivel minden romlasnal a Z6ldség/Gyumaolcs
hasznalhatatlan.

HOW SAFE
IS YOUR FOOD?

From farm to plate,

VVHI,—-laﬁi, £
TIaKe 1000 sare

WORLD HEALTH DAY 2015 @MM

Gazdasagi szempontbol:

e Mindig a lehetd legkevesebb réteget tavolitsunk el a tisztitand6 anyagrol.
e Altalaban a levagott részek alap lében felhasznalhatok.



Hol taroljuk? :

A tisztitott z6ldségeket a zoldséges hiitdben taroljuk elkuldnitve a tisztitatlan
z0ldségektol. Ezzel elkeriilve a tovabbi szennyezddés visszajutasat az élelmi
anyagokra és a tovabbi romlast megakadalyozva ezzel.

4 féle hagyma:
Voroshagyma:

o tisztitsa: Végeit levagjuk es késsel leszedjik a héjat.

e VAagasa: etelenként valtozo.

e Hagyma karikak: A megtisztitott voréshagymat karikékra vagjuk, lisztel,
megszorjuk, €s bo olajban kistitjiik

Lila hagyma:

o tisztitasa: megegyezik a voréshagyma tisztitasaval.

e VAagasa: etelenkent valtozik.

e Rantott lilahagyma: A hagymat vastag karikakra vagjuk, bebundazzuk
Oket és bd olajban kirantjuk dket.

Shalott hagyma:

o tisztitasa: levagjuk a végeit és leszedjik a héjat

e vagasa: ételenként valtozik

e Hagyma lekvar: Forr6 serpenyében szord az olajra a cukrot, és olvaszd
addig, mig karamellizalodni kezd. Ekkor dobd ra a vékony szeletekre
vagott hagymat, keverd dssze, és kis langon hagyd, hogy megpuhuljon, és
megpiruljon. Ha még szeretnéd egy Kicsit parolni, 6nts ala egy kevés
vizet. Amikor mar jo puha, és megbarnult, locsold meg balzsamecettel, és
parold tovabb 2-3 percig. S6zd, borsozd izlés szerint.

Gyongyhagyma
Martasok:
Meleg:
e Besamel

e Gratin
e Kapormartas

Hideg:
e Majonez martas
e fokhagymas joghurt



