2. Tétel

 Ismertesse a kereskedelemben árusított szárított tésztákat sorolja fel a száraz tésztákon belüli csoportokat és ismertesse is őket

Információvázlat tartalom:
1. Szárított tészták fogalma

2. Fogyaztásának jellemzői

3. A szárított tészták előállítása

4. A szárított tészták csoportosítása és a csoportok jellemzése

5. A szárított tészták minőségi követelményei

1) szárított tészták fogalma:

A szárított tészták lisztből, vízből, tojás felhasználásával vagy a nélkül keveréssel, gyúrással formázással, szárítással előállított termék.

2) Fogyaztásának jellemzői:
A száraztésztákat elsősorban a búzaövezet Országaiba kedvelik. Legtöbbet az Olaszok fogyasztják Kb.30Kg/fő/év. Magyarországon Kb. 5-6Kg./fő/év.

3) A szárított tészták előállítása:
A szárított tészták gyártása alatt, járulékos és adalékanyagból készül. A kész termék előállításához nélkülönözhetetlenek a liszt, víz só. Leggyakoribb járulékos anyag a tojás amely egyrészt a tészták tápértékét növeli másrészt javítja a termékek főzési tulajdonságait, színét ízét. Az adalékanyagok a tészta eltarthatóságát vagy érzékszervi jellemzőit növeli
4) A szárított tészták csoportosítása és a csoportok jellemzése:
	Csoportjaik




	Tojástartalom
Szerint

Tojásnélküli

Tojásos
	
	Alak szerint

Szálas áruk

Apróáruk
	
	Összetétel

szerint

Búzalisztből készült tészták

Durumlisztből készült tészták

Speciális kukorica-

adaláékkal

Ízesített tészták


	
	Ár

szerint

Fehértermékek

Tojásos áruk
	
	Táplálkozási

Érték szerint 
Energiaszegény

tészták

Diabetikus tészták

Fehérjedús tészták

Gliadinmentes tészták


	
	Felhasználás
szerint


Levesbetét 

Köret


5) Szárított tészták minőségi követelményei:
Szín: A tojástartalom függvénye, a tojás nélküli tészta fehér áttetsző.

Felület: Szerkezete sima, max kicsit érdes. Nem lehet foltos bolyhos repedezett.
Íz, Szag: Alapvetően szagtalan, a kézi gyártásu tésztánál savanykás íz szag megengedett.

                Nem lehet dohos

A tészta főzési tulajdonságai: Érzékeny áru
                                                            
                                                             Nedvességre, idegen szagokra mechanikai hatásra,

                                                             Ezért a tésztákat elkülönítve tartjuk
Backwaren -  
· s Brot – kenyér

· s Roggenbrot – rozskenyér

· Vollkornbrot – teljes kiőrlésű kenyér

· s Brötchen/e semmel – zsemle

· s Hörnchen/s Kipferl – kifli

· s Kuchenbrot – kalács

· s Dauerbrot – tartós kenyér

· s Toastbrot – szendvics kenyér
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