4.1 A részszakma megnevezése: Szakacssegéd

4.1.1 A részszakma ajanlott szakmai tartalma:

Az oktatasi egység Az oktatasi egység megnevezése
3. fejezetben szerepl6
azonosité szama

3.4.1 El6készités és élelmiszer-feldolgozas tantargy
Elokészités; Alapmliveletek, fliszerezés, izesités;
Alaplevek, révidlevek, kivonatok és
pecsenyelevek; Alapkészitmények témakorei

3.4.2 Konyhai berendezések és gépek ismerete,
kezelése, programozasa

tantargy Kéziszerszamok; H(it6- és
fagyasztéberendezések; F6z6- és
siit6berendezések; Egyéb berendezések és

gépek témakorei

Tantargyak éraszam

Konyhai berendezések és gépek ismerete, kezelése,

i 10
programozasa
El6készités és élelmiszer feldolgozas 20
Rendelkezésre all6 érakeret/hét 30

ElSkészités és élelmiszer-feldolgozas tantargy 520/104 éra
3.4.1.1 A tantargy tanitasanak f6 célja

A tanuld azonositja, csoportositja a konyhaban hasznalatos alapanyagokat és eszkézoket, melyeket
helyesen alkalmaz. Alapkészitményeket allit el6 a megismert anyagok, eszkozok és

technoldgidk felhaszndlasaval.

3.4.1.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozo
specialis elvarasok

3.4.1.3 Kapcsolddé kozismereti, szakmai tartalmak

3.4.1.4 A képzés drakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmf(ihely, Gzem stb.)

kell lebonyolitani.




3.4.1.6 A tantargy témakorei

3.4.1.6.1 El6készités

A tanuldk felismerik és csoportositjdk a névényi és allati eredet(i élelmiszereket.

Z6ldségek és gylimolcsok esetében belatjak az idényszerliség fontossagat.

Ismerik az el6készités mlveleti sorrendjét: vdlogatas, szaraz és nedves tisztitas, darabolas.
Az el6készitett alapanyagokat minél gyorsabban felhasznaljak.

A vagdallatok, szarnyasok, halak esetében tisztdban vannak a darabolas, filézés, csontozas,
valamint a rostirany fogalmaval.

3.4.1.6.2 Alapmdliveletek, fliszerezés, izesités

A tanuldk megismerik és alkalmazzak a kdvetkez6 eljarasokat:

Fellletkezelés: fényezés, athuzas, bevonds, dermesztés

Elvezeti érték novelése: izesités, fliszerezés, szinezés, tisztitds, derités, parirozas, lehabozas, sziirés
Formaadas: kiszurads, lepréselés, sajtolds, szeletelés, darabolas, passzirozas, kiszaggatas,
sodras, fonas, dresszirozas

Lazitds: jarulékos anyaggal, zsiradékkal, levegGbevitellel, egyéb mechanikai uton
Osszeadllitas: toltés, kikeverés, dsszekeverés, gyuras, lerakas, rétegezés

Flszerezés, izesités: bouquetgarni, fliszerzacsko, friss fliszerndvények haszndlata, s6zas
(sofajtak), édesités, savasitas, izesit6keverékek (sofrito, mirepoix, persillade)

3.4.1.6.3 Alaplevek, rovidlevek, kivonatok és pecsenyelevek

A tanulék megismerik a vilagos és barna alaplevek fajtait. A hasonld technoldgiaval késziil6 hig
levesekhez képest a vildgos és barna alaplevek esetében jelentésen kevesebb sot és

fliszert alkalmaznak, mivel a kés6bbi felhasznalas miatt (beforralas, koncentralas) ezek az
izek feler6s6dnek.

Barna alaplevek (borju, marha, sertés, kacsa, liba, vad) esetén a f6zést megel6z6en elvégeznek egy
erGteljes piritast, s ezzel megadjak a késGbbi barna szint. Ezeknél a leveknél

hosszabb f6zési id6 szlikséges.
Vilagos alaplevet (csirke, zoldség, hal) révidebb f6zési idGvel készitenek.

3.4.1.6.4 Alapkészitmények



P

A tanulék megismerik és el6al

itjiak a kovetkezd alapkészitményeket:
— fliszervajak: hidegen és melegen kevert fliszervajak

— farce-ok: maj- és husfarce-ok

— paclevek: nyers és f6tt paclé vadakhoz

— marinalds: citrom alapu aromatikus készitmények, melyek elsGsorban vilagos husok, halak,
z0ldségek és gyiimolcsok aromatizdlasara szolgdlnak.

— egyszer( gyurt tészta: sokoldalu felhasznalhatdsag, levesbetétek, koretek készitéséhez
— duxelles: gombapép, izesitésre és burkoldsra hasznalhato
21/34. oldal

— muszlin martas: vildgos,tejszines hus- vagy halemulzid, amely toltelékként, habgaluskaként
hasznosithato

3.4.1.6.5 Sdritési eljarasok

A tanuldk megismerik, elkészitik és 6nalléan haszndljak a kilénb6z6 s(iritési eljarasokat:
— a liszttel torténd sdrités fajtai: rantasok, lisztszoras, habards, beurremanié, s(irités
szarazon piritott liszt felhasznalasaval

— keményit6k hasznalata

— egyéb s(rit6k alkalmazasa (roux, agar-agar, xantan), figyelembe véve ezen anyagok
eltéré tulajdonsagait

— az étel sdritése sajat anyagaval

— sUrités tejtermékkel (tejfol, tejszin, vaj)

— sUrités zsemlemorzsaval, kenyérrel

— burgonyaval torténd sdrités

3.4.1.6.6 Bundazasi eljarasok

A tanulék megismerik és haszndljak az alapvet6 bunddzasi eljarasokat:
— natur, bécsi, parizsi, Orly, tempura, bortészta
3.4.1.6.7 Martéasok

A tanuldk megismerik és elkészitik a martasokat, megtanuljak hasznalatukat, szerepiiket az

étkezés rendjében:



— francia alapmartdsok és bel6liik képzett martasok készitése

—az emulzids martasok készitéséhez szlikséges specialis technoldgia alkalmazasa
— hideg martasokel6allitasa

— egyéb meleg martasok készitése

3.4.1.6.8 Toltelékaruk (kolbdszok, terrine-ek, pastétomok, galantinok)
Megismerik, elkészitik és hasznaljak a kilonféle konyhai hidskészitményeket:

— kolbaszok, hurkak

— galantinok, ballotine

— pastétomok

— terrine-ek

3.4.1.6.9 Pékaruk és cukraszati alaptésztak

A tanuldk megértik az éleszt8 és a kovasz miikddését és hasznalatat. Osszeallitanak és

készre sttnek alaptésztdkat. Kelt, omlds, kevert és égetett tésztakat készitenek. Kovasz segitségével
kiflit és egyszerlibb kenyereket siitnek.

3.4.1.6.10 Savanyitds, tartésitas

A tanuldk megértik a savanyitas metddusat. Rovid ideig, illetve hosszan eltarthatd savanyitott
z6ldségeket és gyimolcsoket készitenek.

3.4.2 Konyhai berendezések és gépek ismerete, kezelése, programozasa tantargy 260/52 éra
3.4.2.1 A tantargy tanitasanak f6 célja
A tanuldk megismerik és készségszinten elsajatitjak a konyhaban taldlhato eszkozok és gépek

biztonsagos hasznalatat. Szlikség szerint programozzak azokat, valamint kihasznaljak a benniik rejlé
lehetdségeket.

3.4.2.2 A tantargyat oktaté végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozé
specialis elvarasok

3.4.2.3 Kapcsolddé kozismereti, szakmai tartalmak

3.4.2.4 A képzés érakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmdhely, lizem stb.)

kell lebonyolitani.



3.4.2.6 A tantargy témakorei
3.4.2.6.1 Kéziszerszamok

A tanuldk megismerik a kéziszerszamok szakszer(i hasznalatat, tisztitasuk és karbantartasuk
szabdlyait, megtanulnak kést élezni. Uzembiztosan 6ssze- és szétszerelik a hisdaralét,

a kuttert és az egyszer(ibb gépeket, gondoskodnak a szakszer( tisztantartasukrol és tarolasukrol.
23/34. oldal

3.4.2.6.2 H(it6- és fagyasztoberendezések

A tanulék ismerik a h(it6- és fagyasztéberendezések mikodési elveit, tudjak kezelni és

szlikség esetén programozni a fagyaszté- és sokkoldkésziilékeket.

3.4.2.6.3 F6z6- és siit6berendezések

Ismerik a kiillonb06z6 elveken mikod6 h6kozl6 berendezéseket, a villany és gaziizem sitdket.
Képesek rendeltetésszerlien hasznalni, tisztantartani ezeket. Tudjak kezelni és adott

esetben programozni a berendezéseket (pl. sit6kemencék, indukcids f6z6lapok, kombiparoldk,
mikrohullamu siiték, f6z6ustok, keramialapos tlizhelyek, gaztlizhelyek, francia tlizhelyek).

3.4.2.6.4 Egyéb berendezések és gépek

Ismerik és biztonsdgosan hasznaljak a ma mar egyre kevésbé kiilonlegesnek szamité konyhai gépeket
és berendezéseket.

Ajanlas:

— Pacojet: digitalisan programozzak annak fliggvényében, hogy sorbet-t, fagylaltot,
jégkrémet, mousse-t, habot vagy martasalapot kell késziteniiik.

— Termomixer: képesek beprogramozni és kezelni egy komplex feladat ellatasara. A
berendezés, gyur, aprit, dagaszt, keleszt, turmixol és hékezel.

— Szaritd- és aszaldberendezés: tudjdk programozni a nedvességtartalom csdkkentésére alkalmas
berendezést.

— VarioCooking Center: a legosszetettebb programozasi feladatot igénylé berendezést is képesek
bedllitani és hasznalni.

— Sous-viderunner: az élelmiszerbiztonsdagi szabalyok szigoru betartasa mellett tudjak
programozni és haszndlni a sous-vide berendezést.

3.4.2.6.5 Karbantartasi és (izemeltetési ismeretek



Mélységében ismerika hasznalatban |év6 gépek és berendezések belizemelési, karbantartasi és
programozasi folyamatait.

GG6zpdroldk esetében példaul megtanuljak az aldbbiakat:

— Uzembe helyezés el6tt a berendezés és a hasznaldja biztonsaga érdekében ellenérzést tart, tiiz és
balesetvédelmi szempontok figyelembevételével.

— Napi tisztitas és dpolds gépi program és kézi tisztitd-, illetve dpoldszerek, eszkozok
segitségével

— A késziilék funkcionalis elemei

— GG6zgenerator vizk6mentesitése

— G6zfuvdka vizkmentesitése

— GG6zgenerator Uritése

— SelfCookingControl Gzemmad

— El6melegités funkcid ismerete, programozasa

— Cool down program alkalmazasa

— Munkavégzés maghémérséklet-érzékelGvel



