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Transirovanie

je uprava jedal pri stole hosta, krajanim,
vykostovanim, porciovanim

povod tohto slova je francuzsky trancher =
krajat

pouzivaju sa aj iné nazvy filirovanie
(platkovanie masa, pri vykostovani kurcata —
prsia), filetovanie (porcovanie ryb)

patri medzi najstarsie sp6soby dokoncCovania
pokrmov, bolo rozSirené uz v stredoveku



 |de o velmi staru techniku , ktora sa postupom
casu rozvijala, k Comu napomahalo
| modernejsie transirovacie prislusenstvo

 Jedlo sa kraja rozlicnym inventarom — nozikmi
a vidlickami, ktorymi obsluhujuci bez dotyku
jedla, rukami rozkrajuje maso pred oCami hosti

 pritransSirovani ide hlavne o to, ako spravne
naporciovat kusy masa spolu s kostou
(najCastejsie hydinu), vykrojit porciu masa,Ci
vykostit' a nakrajat maso
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POZIADAVKY NA TRANSERA:

- musi mat’ anatomicke znalosti o zlozeni tela jednotlivych druhov
zvierat

- musi rozoznavat krajanie masa pozdiZ a naprieé vlakninou

- musi vediet rozoznavat a vhodné pouzivat jednotlivé druhy
tranSirovacich priborov

- musi pouzivat tranSirovaciu dosku

- nesmie pouzivat ruky, musi pracovat len s tranSirovacim
priborom

- musi pracovat rychlo (maso chladne)

- musi dodrziavat vsetky hygienicke a bezpecnostné pravidla



Casnik musi robit’ dve prezentacie:

« maso Vv celku
 tranSirované maso

»Moderné vzdelavanie pre vedomostnu spolo¢nost’/Projekt je spolufinancovany zo zdrojov EU“



PRACOVNY POSTUP PRI TRANSIROVANI:

priprava pracoviska

velka prezentacia pokrmu

prelozenie pokrmu na tranSirovaciu dosku

transirovanie, postupne transirujeme pokrm

odkladanie jednotlivych €asti na spoloCnu misu do
povodného tvaru, ak sa pouziva ohrievaC — podliatie pokrmu
Stavou a maslom

prikrytie kosti obruskom a odnesenie — uloha pre pomocnika
prezentacia vykosteného pokrmu

ponukanie jednotlivych porcii — kompletizacia s prilohou

a dekoraciou na tanier

9. servirovanie hotového pokrmu z pravej strany — uloha pre
pomocnhika

Dl g = 2 N (=

e 2



Mozeme transirovat’ :

« Hydinu (kurCa, hus, kacicu)
« BravCové maso (stehno , sunka, kare,
krkoviCka)
* Hovadzie maso (svieCkovica, dvojity biftek)
« Zverina (bazant, prepelica)
* Morské zivocCichy (homar)
* Ryby (pstruh, losos, kapor)
« Ovocie
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Chyby v transirovani

e pouzitie ruk

e otrhavanie masa

« zla atmosféra

 pomala praca

 vidlicka sa nesmie vpichnut do masa
e padnutie masa mimo pracovnu plochu
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