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23. TURIZMUS-VENDEGLATAS 4gazathoz tartozo
Szakicssegéd RESZSZAKMAHOZ

1 A SZAKMA ALAPADATAI

Az dgazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

A részszakma megnevezése: Szakacssegéd (4 1013 23 05 Szakacs részszakmaja)
A szakma Europai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 2

A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 2

Digitalis Kompetencia Keretrendszer szerinti szintje: 3

A részszakma megszerzésére iranyuld szakmai vizsga akkor kezdheté meg, ha a tanuld
eleget tett a jelen fejezet szerinti képzési kovetelményeknek.

4.1.1 A részszakma szakmai tartalma:

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

34.1 El6készités és élelmiszer-feldolgozas tantargy
El6készités; Alapmiiveletek, fiiszerezés,
izesités; Alaplevek, rovidlevek, kivonatok és
pecsenyelevek; Alapkészitmények témakorei

3.4.2 Konyhai berendezések és gépek ismerete,
kezelése, programozasa

tantargy Kéziszerszamok; Hiit6- és
fagyasztéberendezések; F6zo- és
siitoberendezések; Egyéb berendezések és
gépek témakorei

Tantargyak raszam

Konyhai berendezések és gépek ismerete, kezelése,

10
programozasa

Elokészités és élelmiszer feldolgozas 20

Rendelkezésre allo orakeret/hét 30




Elokészités és élelmiszer-feldolgozas tantargy 520/104 6ra
3.4.1.1 A tantargy tanitdsdnak {6 célja

A tanul6 azonositja, csoportositja a konyhaban hasznalatos alapanyagokat és eszkozoket, melyeket
helyesen alkalmaz. Alapkészitményeket allit el6 a megismert anyagok, eszkdzok és

technoldgiak felhasznéalasaval.

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

3.4.1.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

3.4.1.4 A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmubhely, izem stb.)

kell lebonyolitani.

3.4.1.6 A tantargy témakorei

3.4.1.6.1 Elokészités

A tanulok felismerik €s csoportositjak a ndvényi és allati eredeti élelmiszereket.
Z061dségek és gylimolesok esetében belatjak az idényszeriiség fontossagat.

Ismerik az el6készités miiveleti sorrendjét: valogatas, szaraz és nedves tisztitas, darabolas.
Az elokészitett alapanyagokat minél gyorsabban felhasznaljak.

A vagoallatok, szarnyasok, halak esetében tisztaban vannak a darabolas, filézés, csontozas,
valamint a rostirany fogalmaval.

3.4.1.6.2 Alapmiiveletek, fiiszerezés, izesités

A tanulok megismerik és alkalmazzak a kovetkezo eljarasokat:

Feliiletkezelés: fényezés, athuzas, bevonas, dermesztés

Elvezeti érték novelése: izesités, fiiszerezés, szinezés, tisztitas, derités, parirozas, lehabozas, sziirés
Formaadas: kiszuras, lepréselés, sajtolas, szeletelés, darabolas, passzirozas, kiszaggatas,
sodras, fonas, dresszirozas

Lazitas: jarulékos anyaggal, zsiradékkal, levegbbevitellel, egyéb mechanikai iton
Osszeallitas: toltés, kikeverés, dsszekeverés, gyuras, lerakas, rétegezés

Fliszerezés, izesités: bouquetgarni, fliszerzacsko, friss fliszernovények hasznalata, sdzas



(sofajtak), édesités, savasitas, izesitokeverékek (sofrito, mirepoix, persillade)
3.4.1.6.3 Alaplevek, rovidlevek, kivonatok és pecsenyelevek

A tanulok megismerik a vilagos és barna alaplevek fajtait. A hasonl6 technologiaval késziild hig
levesekhez képest a vildgos és barna alaplevek esetében jelentdsen kevesebb sot és

fliszert alkalmaznak, mivel a késobbi felhasznalas miatt (beforralds, koncentralas) ezek az
izek felerésodnek.

Barna alaplevek (borju, marha, sertés, kacsa, liba, vad) esetén a f6zést megel6zden elvégeznek egy
erdteljes piritast, s ezzel megadjak a késébbi barna szint. Ezeknél a leveknél

hosszabb f6zési 1d6 sziikséges.

Vilagos alaplevet (csirke, zoldség, hal) rovidebb f6zési idovel készitenek.
3.4.1.6.4 Alapkészitmények

A tanulok megismerik és eldallitjak a kovetkezo alapkészitményeket:

— fiiszervajak: hidegen és melegen kevert fiiszervajak

— farce-ok: maj- és htisfarce-ok

— paclevek: nyers és fott paclé vadakhoz

— marinalas: citrom alaptl aromatikus készitmények, melyek elsdsorban vilagos hisok, halak,
z0ldségek ¢€s gylimolcsok aromatizalasara szolgalnak.

— egyszerll gyurt tészta: sokoldalu felhasznalhatosag, levesbetétek, koretek készitéséhez
— duxelles: gombapép, izesitésre és burkolasra hasznalhatd
21/34. oldal

— muszlin martas: vilagos,tejszines hiis- vagy halemulzi6, amely toltelékként, habgaluskaként
hasznosithato

3.4.1.6.5 Siritési eljarasok

A tanulok megismerik, elkészitik és 6nalléan hasznaljak a kiilonbdzo siritési eljarasokat:
— a liszttel torténd siirités fajtai: rantasok, lisztszoras, habaras, beurremanié, sirités
szarazon piritott liszt felhasznalasaval

— keményitok hasznalata

— egyéb slritok alkalmazasa (roux, agar-agar, xantan), figyelembe véve ezen anyagok
eltéro tulajdonsagait

— az étel siliritése sajat anyagaval



— stirités tejtermékkel (tejfol, tejszin, vaj)

— stirités zsemlemorzsaval, kenyérrel

— burgonyaval torténd sirités

3.4.1.6.6 Bundazasi eljarasok

A tanulok megismerik és hasznaljak az alapvetd bundazasi eljarasokat:

— natur, bécsi, parizsi, Orly, tempura, bortészta

3.4.1.6.7 Martasok

A tanulok megismerik és elkészitik a martasokat, megtanuljak hasznalatukat, szerepiiket az
étkezés rendjében:

— francia alapmartasok és beloliik képzett martasok készitése

— az emulzios martasok készitéséhez sziikséges specialis technologia alkalmazasa
— hideg martasokeldallitasa

— egyéb meleg martasok készitése

3.4.1.6.8 Toltelékaruk (kolbaszok, terrine-ek, pastétomok, galantinok)
Megismerik, elkészitik és hasznaljak a kiilonféle konyhai huskészitményeket:

— kolbaszok, hurkak

— galantinok, ballotine

— pastétomok

— terrine-ek

3.4.1.6.9 Pékaruk és cukraszati alaptésztak

A tanulok megértik az élesztd és a kovasz miitkddését és hasznalatat. Osszeallitanak és

készre siitnek alaptésztakat. Kelt, omlods, kevert és égetett tésztakat készitenek. Kovasz segitségével
kiflit és egyszerlibb kenyereket siitnek.

3.4.1.6.10 Savanyitas, tartositas

A tanulok megértik a savanyitas metodusat. Rovid ideig, illetve hosszan eltarthatd savanyitott
z0ldségeket és gylimolcsoket készitenek.

3.4.2 Konyhai berendezések és gépek ismerete, kezelése, programozasa tantargy 260/52 éra
3.4.2.1 A tantargy tanitasanak fo célja

A tanulok megismerik és készségszinten elsajatitjak a konyhaban talalhato eszkozok és gépek



biztonsagos hasznalatat. Sziikség szerint programozzak azokat, valamint kihasznaljak a benniik rejlé
lehetoségeket.

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

3.4.2.3 Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

3.4.2.4 A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, izem stb.)
kell lebonyolitani.

3.4.2.6 A tantargy témakorei

3.4.2.6.1 Kéziszerszamok

A tanulok megismerik a kéziszerszamok szakszer(i hasznalatat, tisztitasuk és karbantartasuk
szabdlyait, megtanulnak kést élezni. Uzembiztosan dssze- és szétszerelik a husdaralot,

a kuttert és az egyszerlibb gépeket, gondoskodnak a szakszerli tisztantartasukrol és tarolasukrol.
23/34. oldal

3.4.2.6.2 Hiit6- és fagyasztoberendezések

A tanulok ismerik a hiit6- és fagyasztoberendezések miikodési elveit, tudjak kezelni és

sziikség esetén programozni a fagyaszto- és sokkolokésziilékeket.

3.4.2.6.3 F6z06- ¢s siitdberendezések

Ismerik a kiilonb6z6 elveken miik6dé hokozlo berendezéseket, a villany €s gaziizem siitoket.
Képesek rendeltetésszeriien hasznalni, tisztantartani ezeket. Tudjak kezelni és adott

esetben programozni a berendezéseket (pl. siitbkemencék, indukcios f6z6lapok, kombiparolok,
mikrohullamu siitok, f6z6iistok, keramialapos tiizhelyek, gaztiizhelyek, francia tiizhelyek).

3.4.2.6.4 Egyéb berendezések és gépek

Ismerik és biztonsdgosan hasznaljak a ma mar egyre kevésbe killonlegesnek szamitod konyhai gépeket
¢és berendezéseket.

Ajénlas:

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

— Termomixer: képesek beprogramozni és kezelni egy komplex feladat ellatasara. A

berendezés, gytr, aprit, dagaszt, keleszt, turmixol és hokezel.



— Szarito- és aszaloberendezés: tudjak programozni a nedvességtartalom csokkentésére alkalmas
berendezést.

— VarioCooking Center: a legdsszetettebb programozasi feladatot igényld berendezést is képesek
beallitani és haszndlni.

— Sous-viderunner: az élelmiszerbiztonsagi szabalyok szigoru betartasa mellett tudjak
programozni és hasznalni a sous-vide berendezést.
3.4.2.6.5 Karbantartasi és lizemeltetési ismeretek

Mélységében ismerika hasznalatban 1évé gépek és berendezések belizemelési, karbantartasi és
programozasi folyamatait.

Gozparolok esetében példaul megtanuljak az aldbbiakat:

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

— Napi tisztitas és apolas gépi program és kézi tisztito-, illetve apoloszerek, eszkdzok
segitségével

— A késziilék funkcionalis elemei

— Gobzgenerator vizkOmentesitése

— Goézfuvoka vizkdmentesitése

— Gozgenerator {iritése

— SelfCookingControl izemmod

— Elémelegités funkcio ismerete, programozasa

— Cool down program alkalmazasa

— Munkavégzés maghomérséklet-érzékeldvel



