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CSUCSTECHNOLOGIA I. GEPEK

TECHNIKA A KONYHABAN

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

A konyhdban igen sokféle eszkozt, gépet taldlhatunk. Ezek hasznalata nagy
elévigyazatossagot és szakmai ismeretet igényel. Munkdaba allaskor a legfontosabb teendé a
tliz-, munkavédelmi és balesetvédelmi oktatdson valé részvétel. Az oktatdson
megismerkediink a veszélyes eszkdzok, gépek hasznalatdval, a munkavallalék jogaival és
kotelességeivel és az esetlegesen el6fordul6 balesetekkor végrehajtando teenddinkkel.

Az alabbi képeken termeld konyharol késziilt fotdkat lathat. Milyen eszkozt, gépet ismer fel?

1. dbra. Konyha 1.



CSUCSTECHNOLOGIA I. GEPEK

yi

2. dbra. Konyha 2.
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SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

A mai konyha lassan kezd egy fantasztikus film diszletéhez hasonlitani. Nagyon sok
berendezés, gép, munkaeszkdz segiti a termelésben dolgozok munkajat. Ezek nagyrészt
elektromos berendezések, melyek igen sok veszélyforrast rejtenek. De barmely
munkaeszkdéz gondatlan és szakszerltlen hasznalata balesetet okozhat. Ezért el6szor
roviden egy kis balesetvédelmi és tlizvédelmi attekintés kovetkezik. Ezek utan lépilink a
termel6 részlegbe, és ismerkediink a berendezésekkel és gépekkel.

MUNKAVEDELEM

A munkavédelem azon intézkedések Osszessége, amelyeknek az a célja, hogy a
munkavallalok életiik, testi épségiik, egészségiik veszélyeztetése nélkil végezzék
munkajukat.

A munkavédelem korébe tartozik:

- agépek, berendezések, felszerelések megfelel6 tervezése, ezek mikodtetése,
- a biztonsagos és egészséges munkavégzés, ezek ellendrzése stb.

A vendéglatas veszélyes lzem, ahol fokozottan érvényes a balesetveszély, nagyon sok a
veszélyforras.

Veszélyforras: az a tényezS, amely a munka koérnyezetébdl, a munkaeszk6zokbdl, a
munkafolyamatbél, az anyagokbdl, illetve az arubdl eredéen veszélyezteti a dolgozok
egészségét, testi épségét.

A munkaeszk6zokbél eredé veszélyforrasok:

- A sérilt, hibas, vagy nem megfelelé eszk6z hasznalata

- A gépek nem szakszer(i, gondatlan kezelése, haszndlata; a hasznalati elGirasok be
nem tartdsa (példaul: elektromos berendezés vizes kézzel torténé hasznalata)

- A munkaeszk6zok szabalytalan és balesetveszélyes tarolasa

A munkafolyamatok soran felmeriilé veszélyforrasok:

- Aruszallitas, atvétel, rakodas

- Husel6készités: tisztitas, darabolas, szeletelés, 6rlés, hlslazitas

- A késsel végzett munkafolyamatok, a kés nem megfelel6 szallitdsa, taroldsa,
tisztitasa, élezése

- Barminemd alapanyag el6készitése (burgonyakoptatds, zoldségtisztitas és darabolas,
stb.)

A munkatertilettel és a munkavégzés helyiségeivel kapcsolatos veszélyforrasok:

- A szennyezett és nem megfeleléen takaritott padlézat
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- Ajtok és ablakok: kitort liveg, nehezen nyithatdé és zarhat6 nyilaszardk, figyelmetlen
kozlekedés stb.
- Eltorlaszolt kozlekedbutak

1. A munkaadé munkavédelmi kotelezettségei
Biztonsdgos munkahely kialakitasa

A megfeleléen biztonsagos és egészségre nem artalmas munkafeltételeket kell a
munkaltaténak biztositani:

- Védobfelszerelések, védoéruhazat

- Megfelel6 és biztonsagosan muikodtetheté gépek, berendezések; oktatas ezek
megfelel6 és szakszer(i haszndlatara, az oktatds dokumentalasa

- Megfeleléen kialakitott helyiségek

Munkavédelmi oktatds megtartasa

A munkavallalé csak olyan munkaval bizhaté meg, amelynek elvégzéséhez rendelkezik a
sziikséges ismeretekkel, készséggel és jartassaggal. A munkaltatd6 megkovetelheti a
munkavallalotol, hogy munkajat a biztonsdgos munkavégzés oktatassal elsajatitott elGirasai
szerint végezze.

Munkabiztonsagi oktatast kell tartani:

- Munkaba allaskor

- Munkahely megvaltozasakor, vagy a munkabdl tortént hat hénapnal hosszabb
tavolmaradds utan

- Munkaeszkoz atalakitasakor, (j munkaeszkoz termelésbe allitasakor

A munkavallalé munkara kész allapotanak ellenérzése:

A munka megkezdésekor és a munka végzése kozben ellenérizni kell a munkavallalé
munkara kész allapotat. Munkat végezni csak kipihent, alkohol és mas, a munkavégzést
hatrdnyosan befolyasol6 szer hatasatél mentes allapotban lehet és szabad végezni.

Munkairanyité kijel6lése

Ha valamilyen munkafolyamatot egy idében tébb munkavallalé végez, akkor a biztonsagos
munkavégzés szempontjabdl célszerl egy munkairanyitét kijeldlni. Ezt a dontést a tobbi
munkavallaléval k6zolni kell, valamint meg kell hatarozni a felelésségi szinteket.

Veszélyes gépek, berendezések feliilvizsgalata

A gépek, berendezések biztonsdgos lizemeltetéséhez sziikség van id6északonként biztonsagi
fellvizsgalatra.

A fontosabb vizsgdlatok lehetnek:

4
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- Erintésvédelmi vizsgalat (3 évente)

- Elektromos berendezések évenkénti feliilvizsgalata

- Foldelések és aramvédé berendezések atvizsgalasa (havonként)
- Konyhagépek vizsgalata (5 évente)

Célszer( viszont a folyamatos ellendrzés és ezek megfelel6 dokumentalasa.

A meghibasodott vagy nem megfeleléen miikod6é berendezéseket azonnal ki kell vonni a
munkavégzés folyamatabél.

Foglalkozas-egészségligyi szolgaltatds biztositasa:

A foglalkozas-egészségiigyi szolgalat (Gizemorvos) - a munkaltaté felel6sségének
érintetlenil hagyasaval - koézremikodik az egészséges munkakornyezet kialakitdsaban, az
egészségkarositasok megelézésében.

A szolgalat feladatai k6zé tartozik:

- Az Ujonnan belép6k munkakori alkalmassagi vizsgalata
- Az egészséget veszélyeztet6k kockazatok feltarasa, megoldasok javaslata
- Az elsGsegélynyljtas megszervezése, oktatasa

2. A munkavallalok munkavédelmi kotelességei és jogai
A munkavédelemmel kapcsolatban a munkavallalonak is vannak kotelességei és jogai.
Munkara kész allapot

A munkavallalé csak biztonsagos munkavégzésre alkalmas allapotban kezdhet és végezhet
munkat.

Munka megtagadasa

A munkavallal6 megtagadhatja a munkat, ha az sulyosan veszélyes vagy az egészségre
karos.

A szabalyok betartasaval torténé munkavégzés

A munkavallalo koételes a legjobb tudasa szerint, az elGirasoknak megfeleléen végezni
munkajat. A munkavallald csak az egészségét nem veszélyeztet6 és biztonsagos
munkavégzésre vonatkozé szabalyok betartasaval dolgozhat.

Minden munkavallalo csak ott végezhet munkat, ahova beosztasa, megbizasa szol, azokon a
munkaeszk6zokon, amelyek kezelésére utasitast kapott, a rdjuk vonatkozé munkabiztonsagi
elGirdsok ismeretében.

A munkavallal6 koteles:



CSUCSTECHNOLOGIA I. GEPEK

A téle elvarhatdé modon meggy6zbédni a rendelkezésére bocsatott munkaeszkoz
megfeleld allapotardl, rendeltetésszerlien és a munkaltatdé utasitasai szerint
hasznalni az adott eszkdzt, és elvégezni a szamara meghatarozott karbantartasi és
takaritasi feladatokat.
- Hasznalni az egyéni védb6eszkozt, és gondoskodni tisztitasarol
- Az egészséget és testi épséget nem veszélyeztetd ruhazatot viselni a munkavégzés
folyaman (veszélyforras: gylird, nyaklanc, festett kormok, fedetlen haj, szabalytalanul
hordott munkaruhazat stb.)
- A munkahelyen hasznalt anyagokat ugy elhelyezni, hogy azok ne torlaszoljanak el:
e tlzoltd berendezéseket
e elektromos kapcsolotablakat
e villamos biztositékokat
o kozlekedési utakat, ajtékat, vészkijaratokat
- Megtartani a munkaterileten a fegyelmet, rendet, tisztasagot
- Elsajatitani a munkdja biztonsdgos elvégzéséhez sziikséges ismereteket, és
alkalmazni azokat a munkavégzés soran
- Jelenteni minden rendellenességet, lizemzavart

Els6segélynyujtas

Az els6segély az a beavatkozas, amellyel a balesetes allapotan el6szor javitunk.

Torvény irja elé, hogy mindenki koteles baleset alkalmaval a lehetéségekhez és tudasahoz
mérten elsésegélyt nyujtani.

Legfontosabb feladatok:

- T4ajékozddni a torténtekrdl

- A sérilteket a baleset helyszinérdl ki kell emelni, ha sziikséges (Ha nincs tovabbi
veszélyben a sériilt, és az allapota sem kivanja meg, akkor ott kell hagyni a sériiltet,
ahol van.)

- A balesetet szenvedett biztonsagos elhelyezése

- T4ajékozodas az allapotardl

- A sériltek és a sériilések ellatasa

- Szilikség szerint a ment6k értesitése
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A TUZVEDELEM CELJA, FELADATA

A tlizvédelem magaban foglalja a megel6zést, a tlzoltast, a katasztréfaelharitast, veszélyes
anyagok szabalyozasat, a baleseti helyszinelést, jogszabalyozast. El6szor is tisztazni kell,
hogy mit értiink a tlz fogalma alatt: a tliz nem mas, mint idében és térben lejatsz6do
Osszetett, fizikai és kémiai folyamat. A cél tehat az, hogy a kémiai természetiiknél fogva
éghet6 anyagokat a tliz megel6zése érdekében helyettesitsiik mas, hasonléan alkalmas, de
nem égheté anyagokkal; eleve szigeteljik el az égést lehetévé tevd anyagoktél (pl.
megfelel6, nem éghetdé bevonatokkal); csdkkentsiik langra lobbanasuk valészinlségét
gyulladasi hémérsékletiik kémiai hatasok udtjan torténé novelésével (Un. égéskésleltetés,
régebbi kifejezéssel langmentesités).

Altalanos fogalmak

Tliz: égési folyamat, amely veszélyt jelent az életre, testi épségre, anyagi javakra
Tlizvédelem: tlizesetek megel6zése, tlizoltasi feladatok ellatasa, tlzvizsgalat, valamint ezek
feltételeinek biztositasa. Tlizveszélyes tevékenység: az tevékenység, amely a kdrnyezetében
lévé égheté anyag gyulladasi hémérsékletét, lobbanaspontjat meghaladdé hémérséklettel
és/vagy nyilt langgal, parazslassal, szikraval jar.

Tlzvédelmi oktatas

A tlizvédelmi szabdlyok megismertetése, ami kiterjed a munkavallalékra és a gazdalkodo
tevékenységet végzovel kapcsolatba kerilSkre (pl. tanuldkra, szallovendégekre, bérlékre) is,
valamint az oktatas dokumentaldsa.

A tlizvédelmi oktatas tipusai:

- El6zetes oktatas
- Rendkivili oktatas
- ldegen dolgozok oktatasa

El6zetes oktatas soran a dolgozénak meg kell ismernie a kovetkezdéket:

A tlizvédelemmel kapcsolatban a jogszabalyok 4ltal biztositott jogokat és
kotelezettségeket

- Belsd el6irasok, utasitasok ra vonatkozoé rendelkezéseit

- A biztonsagos munkavégzés tlizvédelmi vonatkozasait

- A munkdjaval, munkahelyével 6sszefligg6 artalmak, veszélyek elharitasanak modjat

- Az alkalmazott anyagok, eszk6zok tlvédelmi jellemzéit

- Tlzvédelmi, elsésegély-nyujtasi ismereteket

Rendkivuli oktatas:

- Munkahely vagy munkakér megvaltozasakor
- Uj munkaeszkéz lizembe helyezésekor

- Munkaeszkoz atalakitasakor

- Uj technolégia bevezetésekor



CSUCSTECHNOLOGIA I. GEPEK

Tlizveszélyességi oktatas
Tlizveszélyességi osztalyok:

,Fokozottan tliz- és robbandsveszélyes” - jelzése: ,A”
- ,Tldz- és robbandasveszélyes” - jelzése: ,B”
- ,Tlzveszélyes” - jelzése: ,C’
- ,Mérsékelten tlizveszélyes” - jelzése: ,D”
- ,Nem tlizveszélyes” - jelzése: ,E”

Tlizveszélyes helyek jelzése, jelz6tablak: A helyiség bejaratanal jol lathaté helyen a tliz- és
robbanasveszélyre, valamint a vonatkozé eléirasokra figyelmezteté és tilté rendelkezéseket
tartalmazé piktogramot, tablat, feliratot kell elhelyezni. A létesitményben, helyiségben
csoportosan elhelyezett elektromos kapcsolok funkcidjat és a fesziiltség értékét, valamint a
ki- és bekapcsolds helyzetét eltavolithatatlan felirattal kell jel6lni. Az aramtalanito
fokapcsolora szintén ezek az elGirdsok vonatkoznak.

Tiiz esetén tandsitandé magatartas

Ahhoz, hogy tliz esetén megfelel6en reagaljunk, elére fel kell késziilni. Azaz: gondoljuk
végig, hogy mit tennénk, és mit nem tennénk tliz esetén, és ezt rogzitsik a tlzvédelmi
szabalyzatban. A tlizriadé terv gyakorlatilag egy részletes felkésziilés a tlz esetén
jelentkez6 feladatokra.

Alkalmazhat6 oltéanyagok A beépitett tlizolté6 berendezés olyan tlizvédelmi eszk6z, mely a
tliz helyszinén, az épiilet szerkezetébe beépitve végzi el a feladatat. El6nye, hogy a teljes
védett tertilet folyamatos felligyelet alatt all, a rendelkezésre all6 paraméterek alapjan,
objektiven értékeli az adatokat. A beépitett berendezések teszik lehet6vé a legkorabbi jelzés
és beavatkozas lehet6ségét, amely a legcélszeriibb és leghatékonyabb lehet, az emberi
életek veszélyeztetése nélkiil. Hatranya a viszonylagos dragasag, folyamatosan ellenérizni és
karban kell tartani, felszerelése altaldban épitészeti atalakitast igényel. 100%-o0s biztonsagot
nem nyujt, mivel a berendezések miiszaki meghibdsodasa nem =zarhaté ki. A tlizoltd
késziilékekkel a késziilékben lévé oltéanyagot a benne levé nyomas hatasara iranyithatoéan
lehet a tliz fészkére kilovellni. Tipusai: vizzel, habbal, porral, szén-dioxiddal és halonnal olté
késziilékek. A tilizoltd készilékeken fel kell tintetni azt, hogy még mekkora tliz oltasara
hasznalhaté. A tlizolté készulékeken fel kell tiintetni a készilék megnevezését (toltet
mindsége és mennyisége), rajzos és szoveges kezelési utasitdst, az olthaté tlizosztalyok
jelképét, a veszélyekre torténd figyelmeztetést. A tlizoltd késziilékek elhelyezésérél az
Orszagos Tlzvédelmi Szabdlyzat (a 35/1996. (Xll. 29.) BM rendelet) rendelkezik. A
készllékekrdl nyilvantartast kell vezetni, amelyben fel kell tintetni a készulék tipusat,
készenléti helyét, a legutolsé ellenérzés idépontjat és a nyomdaspréba idépontjat, illetve a
megfelel6ségére vonatkozé megallapitasokat.
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GEPEK ES BERENDEZESEK A TERMELES SZOLGALATABAN

A gépek és berendezések megismerését az Uzletek altalanos felépitésének megfeleléen
kovetjik. Tehat az aruatvevé helyiségekkel kezdjik és a talaldpultnal fejezziik be az
ismerkedést a technikaval. Kilon nem foglalkozunk most az egyszerli munkaasztalokkal,
arutarolasra szolgalé polcokkal. Kifejezetten a technikai- és munkaeszkozdket targyaljuk.

3. Aruatvevé helyiség

Az atvevbhelyiségek legfontosabb eszkdzei a jol kalibralt, ellen6rzétt, megfeleléen tisztan
tartott mérlegek. Ezek lehetnek asztali és ugynevezett mazsalé mérlegek. Hasznalunk még
az arumozgatashoz arumozgaté kézikocsikat.

3. dbra. Mdzsdlomérleg

4. Raktarak

A legtobbet haszndlt berendezések a hiit6- és mélyhiité berendezések. Szamtalan
valtozatuk létezik, a lehet6ségeknek csak a hely kialakitasa és az anyagi kondicidok szabnak
hatart. De minden hitének, mélyhiité berendezésnek meg kell felelni a HACCP és az
érintésvédelmi szabalyoknak.
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- Rendelkezniik kell hémérével. Ezek lehetnek a hiitébe helyezett hémérdk, illetve
beépitett digitalis h6mérdék.

- Erintésvédelmi biztonsagi adatlap is tartozik minden hiitéhoz.

- Rendelkezni kell hémérséklet ellenérzé lappal, melyet naponta kell vezetni.

- A hiit6kben 4-10 °C hémérsékletnek, a mélyhtit6kben pedig -18 °C-nak kell lenni.

Torekedni kell arra, hogy a hiit6térbe minél kevesebb g6z jusson be. Ennek az érdekében a
leheté legkevesebbet tartsuk nyitva a hiték ajtajat.

Vannak hiitékamrak, amelyek zsiliprendszerrel (Ggynevezett el6térrel) rendelkeznek, ezek
alkalmazasa csokkenti a para és meleg bejutasat a hiitétérbe.

A raktarakban szintén talalhaté mérleg, de itt mar csak digitalis mérlegeket hasznalunk,
kisebb sulyok mérésére.

5. El6készitok

Minden el6készit6ben alkalmazunk vagélapokat. Ezeket meg kell jelélni a felhasznalt
nyersanyag szinkddjanak megfelel6en. Lehetséges viszont megfelel6 szinlire szinezett
vagolapokat beszerezni.

Foldesaru-el6készitd

Itt torténik a gylimolcs— és zoldségfélék szdraz és nedves tisztitdsa, daraboldsa. Gépi
berendezései lehetnek:

Burgonyakoptaté: koptatassal (érdesitett bolygdkorong) és vizsugarral tisztitja a burgonyat.
Természetesen egyéb zoldségeket is lehet vele tisztitani.

4. dbra. Burgonyakoptatok

10
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Salatacentrifuga: zoldségek gyors viztelenitésére szolgal, hasonldé elven miikodik, mint a
haztartasi centrifuga.

Tobbfunkcids szeletelé: a megtisztitott zoldségek gyors, szakszer(i és egyforma meéretd
darabolasara hasznalhaté. Tobbféle szeletel6tarcsaval rendelkezik, melyek valtozatos
formara, méretlire vagjak a zoldségeket.

5. dbra. Tobbfunkcios szeletelo

Huasel6készito
Mérlegek: hasonlé kivitelben, mint a raktarakban.

Histéke: mlanyag kivitelben késziil a nagyobb husok bontdsara és csontozasara alkalmas
histéke.

11
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6. dbra. Hustoke

Kéziszerszamtarték: a huselbkészit6ben haszndlatos kéziszerszamok biztonsagos, baleset-

mentes tarolasara szolgalnak, valamint arra, hogy a szakacsok egyik legfontosabb
munkaeszkdzének az épségét megovjak.

7. dbra. Rdcsos késtarto

12
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Husdaralé: vagdaltak, rakott és toltott készitmények alapanyagainak 6rlésére szolgal. Két f6
részbdél all: az elektromos hajtomibdl és a gépet burkold hazbél. A csatlakozé agyat a
hajtomu kinyuld részére helyezziik, csavarral rogzitjik. Ebbe helyezziik az 6ntott vas csigat,
a tarcsakat, késeket, valamint a tavtarté gydriket. A zardkarikat rahuzzuk. Az etetétdlat a
garatnyilasba helyezziik, majd bekapcsoljuk a gépet. Az apré darabokra vagott, csont és
porc nélkili alapanyagokat a nyilasba helyezzik, toméfaval a csigamenetek k6zé nyomjuk.

A hasdaralot csak toméfaval szabad hasznalni!

Tisztantartasa: dramtalanitds utan alkatrészeire szedjiik, 6vatosan, meleg vizben lemossuk,
szarazra toroljuk.

8. dbra. Husdardlo

Kutter (gyorsvagd): a gyorsvagoval az élelmiszerek kiilonféle méretlire apritasat végezzik.
Uzemeltetése: az el6készitett élelmiszert a vagodtalba helyezziik, rahajtjuk a tal fedelét.
Beinditjuk a gépet, a korkérosen mozgd kések beindulnak. Folyamatosan ellenérizzik az
apritds mindségét, ha megfeleld, akkor leadllitiuk a gépet. A felapritott élelmiszert
habkartyaval kivesszik a vagétalbol.

Fokozottan veszélyes gép!

Csontflrész: kézi és gépi valtozata létezik. A konyhdkon A4ltaldban a kisebb méret,
kéziflirészt hasznaljak, ami egy haztartasi flirészre hasonlit, cserélhet6 flirészlapokkal.
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HusszOv6gép: a szeletek lazitasara, a megfelel6en el6készitett aprohusok dsszedolgozasara
szolgal. Ez utobbi miivelettel a kevésbé hasznos aprohusokbol szeleteket készithetiink. A
miiveletet egymassal szembeforgdé késhengerek végzik. Az el6készitett szeletek

szétvalasztasat féslsor végzi, mely a hengerek alatt helyezkedik el.

S

9. dbra. Rostlazito kézi hajtdsu gép

Az aprohusbol késziilt szelet nem egyenértéki a mindségi husbdol vagott szelettel.

Hilt6észekrények: hasonléak a raktarakban hasznaltakhoz. Mikodtetésiik megegyezik
azokéval.

Fontos kiemelni, hogy a kulénféle hisok (sertés, marha, vad, hal, szarnyas) egy légtérben
tarolasa tilos!

Halel6készit6:

Kifejezetten erre a célra kifejlesztett gépek nincsenek. A kéziszerszamok esetében vannak
specialisan erre a célra kialakitott eszkozok (pikkelyezd, filéz6 kés, kagyldkés stb.).

6. TermelGhelyiség

Felvagottszeleteld: felvagottakbol, szalamikbdl, sajtokbdl, hideg siiltekbdl tetszetés és
étvagygerjeszt6 szeletek kialakitdsara hasznaljuk. A szeletvastagsagot manudlisan vagy
digitalisan Aallithatjuk. Természetesen a digitdlisan vezérelhet6 gépek, mint minden
szakmaban, itt is joval magasabb értékl befektetést igényelnek. Kényelmi szempontbol jok.
A manualisan haszndlhaté, megfelel6en karbantartott szeletel6gép is nagy segitséglinkre
van.
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10. dbra. Felvdgottszeleteld
Hasznalat el6tt a felvagottakrdl, sajtokrdl tavolitsuk el a burkoldéanyagot, a silteknél pedig
tavolitsuk el a csontdarabkdakat, porcokat, és szeletelés el6tt jol hiitsuk ki.

GG6zf6z6 Ust (autoklav): dupla falu edény, a palastban kering6 forré g6z segitségével torténik
az ételek elkészitése. Mkodési elve hasonlé a haztartasi gyorsf6z6 edényekéhez.

e

11. dbra. Fozdiistok

Buktathaté pirité-pdrolé ist: altalaban teflonbevonatu, négyzetes alaku, egy forgatétengely
segitségével billenthetd, nagyméret(i serpenyd.
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Kombinalt siité-parolé berendezés: a kombinalt siité-parolé berendezések megjelenésével

nagyon sokat javult az elkészithet6 ételek minésége. Ezek a berendezések alkalmasak mar a

gb6zoléses fbzésre, sitésre forrd levegdvel, kevés zsiradékkal, valamint ezek kiilonféle

12. abra. Kombi siito-fozo berendezés

Onféz6 rendszerek: a kombinalt siité-parolé berendezésekkel ezek a késziilékek mar sokkal

tobb lehetdéséget, kényelmesebb, precizebb munkavégzés lehetéségét nyujtjak. Mig az
el6zéeknél be kellett allitani az idét, héfokot, paratartalmat, addig az ilyen késziilékek mar
elére programozottak, vagy egy kézikdonyv segitségével programozhatéak. A gyarté cégek
természetesen biztositanak bemutaté fézéseket, valamint tréningeket a gazdasdgos és
korszer(i Gizemeltetéssel kapcsolatban. Itt a programok segitségével allithato a siltek szine
(vilAgos-sotét), a hus siltségének foka (rézsaszin-teljesen atsilt), masodpercre pontos
miikodési id6, maghéméré hasznalata a siltek belsé hémérsékletének mérésére. A talcak
egyenkénti hémérséklet-szabdlyozdasa, amivel az esetleges talalasi idékiilonbségekhez lehet
alkalmazkodni. A HACCP szempontjabol is praktikusak, mert rendelkeznek csatlakozasi
ponttal, melyeken keresztiil szamitogépes adatlekérdezés miikodhet. Tisztitasuk egyszerd,
mivel sajat Ontisztité programokkal rendelkeznek, tablettas vagy folyékony tisztitdszer-
adagoléval és -tartallyal ellatva.
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13. dbra. Rational énfozo berendezés

F6z6zsamoly: egy gaztlzhely f6zér6zsajahoz hasonlitanak, természetesen nagyobb

méretben. Altalaban gaziizem(ek, de hasznalatosak elektromos véltozatban is. Ez utdbbiak
belizemelése egy kissé nehézkes, mivel 380 V-os fesziiltséget kivan meg a teljesitmény-
felvételiik. A gaziizem(k lehetnek mobilak (palackkal lizemel6k) és gazhal6zatra kéthetéek.

14. dbra. Gaziizemu fézozsamoly
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Tlzhelyek: a tlzhelyek valtozatanak szama szinte megbecsilhetetlen. Léteznek
gaziizemuiek, melyek a vendéglatasban altalaban vezetékre kapcsoltak. Az elektromos
valtozatuak pedig az emberi leleményesség kovetkeztében végtelen szamu valtozatban
léteznek. Miikodésiiket nem irjuk le, mivel az egy komplett szakmai tartalomelem feladata
lenne, de a szakacsoknak hasznalni kell tudni és nem szerelni. Az elektromos tlzhelyek
f6z6lapjait altalaban nagyteljesitményl flitészal melegiti. A f6z6lap anyaga lehet Ontottvas,
keramia, Uveg vagy barminemd héallé anyag.

15. dbra. Gdztiuzhely

Frit6z (olajsiit6): A fritu, vagy mas néven frit6z nem mas, mint egy elektromos arammal
fltott, héfokszabalyzés fazék. Altalaban 5-10 liter étolajat kell belednteni, és a
hasabburgonyat, valamint a hisokat ebben a b6 zsiradékban, szagmentesen ki lehet sutni. A
nagy mennyiségi olaj lehetévé teszi, hogy a nyersanyagot tavol tartsuk a fazék falatél, és

ezzel megakadalyozzuk megégését. Ezt a feladatot egy korrézidallé acélhuzalbdl késziilt
kosar latja el, amit a feltoltott edénybe kell helyezni.

Szalamander: a szalamandert, azaz piritokésziléket csében siilt ételek, feluleti piritast
igénylé készitmények, melegszendvicsek készitéséhez hasznaljuk. A szalamanderben a
készitmények feliiletét piritjuk meg. A piritas héfokat szabalyozhatjuk hémérséklet-
szabalyoz6 gombbal, valamint a mozgathaté sitéracs fel-le mozgatasaval. A korszerlbb
késziilékek mar programozhatdak, és hangjelzést adnak a muvelet befejezésekor.
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16. dbra. Szalamander

Grill- és rostsutd: Rostsiité lap: sima fellletli tepsiszerd és ujjnyi peremmel készl.
Leggyakrabban a szaftos husokat és zoldségféleségeket siitjilk, azért hogy az izanyagok, a
hisnedvek, fliszerek, zoldségszaftok megmaradjanak.

Rostracs: a fellilete kiosztott parhuzamos vagy kocka alakd fémracs A kiosztas slrlisége
valtozd. A racson siitott ételeket kozvetleniil éri a hd, igy gyorsabban késziilnek el.

17. dbra. Rostsiito lap
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Mikrohullamu hékezelék: a mikrohullami hékezelés szintén konyhai Ujdonsag volt a 80-as

években, viszont a mai id6ékben annyira elterjedt, hogy szinte sok munkahelyen
nélkilozhetetlennek tartjak. Mikodési elve hogy egy magnetron nevi késziilékkel (109-
1012 Hz-es) mikrohulldamd elektromagneses teret hoznak létre, amelyben az elemi
részecskék egyszerre kezdenek mozogni, és ltkozésiik jelentés héképz6dést eredményez.
Jelent6sége, hogy az élelmi anyagok teljes egészében egyszerre megy végbe ez a folyamat.

Fémbdl késziilt vagy fémet tartalmazé festékkel diszitett targyat mikrohullama készilékbe
helyezni, illetve a késziiléket liresen jaratni TILOS!

Melegentartdé berendezések: Az egyszerd és pénzkimélé melegen tartds vizfiirdGbe allitott
edényekkel tortént. A tlzhely lapjat (platnit) elémelegitették 60-80 C fokra, nagyméreti
tepsibe egy-két centiméter magasan melegvizet ontottek, ebbe allitottak bele a melegen

tartani kivant ételeket. Ez mar egy héskorszak letlint médszere.

A készen tartds jelenlegi eszkdze a vizmedencés melegen tarté és a hozza sziikséges
betétek. Attél fliggden, hogy a melegen tartds a vendégtérben torténik vagy a konyhaban,
kilonboztetjiuk meg eszkdozoket. A konyhdban hasznadlatos melegen tartok kozott
elektromos és gazzal Gizemelé valtozatot is megkilonboztetiink. A vendégtérben az asztali
chafing (ejtsd: cséving) alkalmazasatél a két- vagy tobbmedencés melegen tartékat, modul-
sorokat is megtalalhatjuk. Hasznalatuk egyszerd és biztonsagos. Miikodtetésiik gy torténik,
hogy a medencét feltoltjik a kivant mennyiségli meleg vizzel, beleallitjuk a tégelyeket a
melegen tartani kivant ételekkel. Lefedjiuk, és beallitjuk a melegen tartas kivant héfokat. Az
ilyen médon tarolt ételeket harom éran keresztiil tarthatjuk melegen. Ez id6 alatt a h6fokot
tobbszor is ellendrizziik.

Sokkoldé hiitéberendezés: A hiités legmegbizhatébb mébdszere a sokkoloval torténd

héelvonas. A sokkol6 haszndlata torténhet hémérséklet-alapu, vagy idéalapu hdtésciklus
bedllitasaval. Készenléti allapotban nyomjuk meg a SET gombot a hitési ciklus
kivalasztasahoz. Ha a kijelz6n harmas szam jelenik meg, akkor a hémérséklet-alapu sokkold
hlitésciklusat valasztottuk ki. Ez azt jelenti, hogy a hiitési ciklus addig tart, amig a
maghéméré hémérséklete el nem éri a bedllitott +3 C fokot. A ciklus inditdsa minden
esetben a START/STOP gombbal torténik. A berendezések alaptartozéka a maghdéméré,
amely segitségével ellendrizhetjiik a kivalasztott hutési ciklus folyamata alatt az étel
belsejének aktudlis hémérsékletét. Az UP gomb megnyomasaval megjelenik a hdtétér
szonddja altal mért hémérséklet, amely kb. 5 mdasodpercig lathaté. A ciklus végére is
hangjelzés figyelmeztet, melyet a DW gomb egyszeri megnyomasaval elnémithatunk. Az
idéalapu sokkolé hiités ciklusanak elinditasa: Készenléti allapotban megnyomjuk egyszer a
DW gombot az id6alapu ciklus kivalasztasahoz. Ha a kijelzén a gyarilag beallitott érték
jelenik meg - 6ra, perc -, akkor az idGalapu sokkold hiitésciklusat valasztottuk. Ez azt
jelenti, hogy a ciklus addig tart, amig a készllék éraja vissza nem szamol nullaig. A
maghémérd aktualis hémérsékletét a DW gomb megnyomasaval ellenérizhetjiik. A sokkold a
hiités végét hangjelzéssel jelzi. Minden ciklus megszakithatd6 a START/STOP gomb
megnyomadsaval. Az ajté kinyitasa vagy dramsziinet esetén a késziilék megdrzi a programot,
és tovabbi lUzemeltetés esetén onnan folytatja. A hltési lizemmddban a jobb eredmény
elérése érdekében hasznaljuk a maghémérét.
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7. Egyéb helyiségek

Fekete- és fehérmosogatd: a feketemosogatéban a termeléssel kézvetlenil 6sszefliiggé
edényeket, eszkozoket tisztitjuk. A fehérmosogatoban a vendégek altal hasznalt és az
értékesitéssel kapcsolatos edényeket és eszkozoket tisztitjuk.

A mosogatast mostanaban géppel végzik, mivel gyorsabb, gazdasagosabb, higiénikusabb.
Ez els6sorban a fehérmosogatora jellemzé, de elterjed6ben van mar a fekete mosogatd
gépesitése is. A gépek lehetnek folyamatos (futdészalagos), szakaszos (kosaras)
tizemelésiek.

L e T

18. dbra. Futoszalagos mosogatogép

8. A konyhan hasznalt edények és kéziszerszamok

A munka végzéséhez sziikségesek a kiilonb6z6 technikai eszkdézok mellett az edények és
kéziszerszamok is. Szakszer(i haszndlatuk és megfeleld tisztan tartasuk elengedhetetlen a
biztonsagos, egészséges munkavégzés szempontjabol.

Edények: labas, fazék, betéttel rendelkezé tésztaf6zé edény, gyorsforrald, serpenydk,
palacsintasiték, tepsik, sutéformdak, tortakarikdk, pudingformak és még mas szamtalan
formaju, méretl és funkciéju edény szolgalja a szakacs munkdjat.
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Régen aluminiumbdl vagy zomancozott anyagbdl késziiltek. J6 volt a hdévezetésiik, de
hasznalatuk soran esetlegesen mérgez6 anyagok oldédhattak ki beléliik.

A ma hasznalatos edények, amit a HACCP rendszer is elfogad, kemény savallé acélbol
késziilnek. Terjedében vannak a duplafali, két oldala savallo acél - kozodtte j6 hbvezetd
aluminiumotvozet - edények. J6 hévezetd és hétartd tulajdonsaggal rendelkeznek.

Kiegészit6 edények: keverétalak, habiist, szlrék, szitdk, tolcsérek, mérdedények, gitter
(csepegtetdracs), vagodlapok stb.

Darabol6 és formazé eszkozok: kések (szeletel6-, formazo-, csontoz6-, ken6é-, mintazo-,
vaj-, kenyérvagé-, kagylé- és még szamtalan valtozata), hamozék, bardok, gitterek
(kulonbozé zoldségvajék, formazok), derelyevagd, tojasvagod, reszel6k, fokhagymaprés,
spatula, kiszurdk, burgonyanyomo, nyujtéfa, nyujtédeszka stb.

Egyéb kéziszerszamok: husvilla, fen6acél, kendecset, citromprés, habkartydk, habzsdk,
idomcsovek, spékelétik, fakanalak, habverdk, szlr6kanalak, szarnyasolld, hasveré kalapacs
(klopfold), merékanal, magozd, konzervnyitd, hémérék stb.

Sorolhatnank még az eszkozoket, de munkaja folyaman egyre tobb és tobb dologgal fog
megismerkedni a jové szakembere.

9. A legmodernebb eszk6zok, a szakacsok almai

Indukcids fézblapok: Gyors, biztonsagos és energiatakarékos - ezt nyujtjdk az indukcids
fézG6lapok, melyek egyesitik a gaz- és villanytiizhelyek szamos elényét. Az indukcids fé6z6lap

kinézetre olyan, mint egy szokvanyos keramiaiiveg f6zélap, de a felllet alatt nem flitészalak,
hanem indukcids tekercsek talalhaték. Amikor magnesezheté edényt helyeznek a f6z6lapra,
a tekercs elektromagneses mez6t hoz létre. Amig az edény a magneses mezdében van, addig
annak anyaga melegszik, ami felmelegiti az ételt.

Gyors: Az indukcios fézés gyors. A viz példaul haromszor gyorsabban forr fel indukciés
melegités hatdsara. A teljesitmény a masodperc tort része alatt szabalyozhatd, igy azonnal
bedllithato a fé6zési fokozat.

Biztonsagos: Az indukciés f6zés sokkal biztonsagosabb, mint a hagyomanyos megoldasok.
Nincs nyilt lang, mint a gaztizhelyeknél, és sokkal kevesebb a maradék hé, mint a
villanytlzhelyeknél, melegnek érezziik a feliiletet, de égési sériiléseket semmiképpen nem
szenvedhetiink. A keramiafeliilet akkor is hideg marad, ha be van kapcsolva a f6zdélap.
Mindaddig, amig nem helyeziink edényt az aktiv feliiletre, semmilyen hé nem jon létre.
Ugyanakkor az edény eltdvolitasa utdn a keramiafeliilet gyorsan leh(l. Ez nagyban csokkenti
az esetleges égési sériléseket.
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Energiatakarékos: Mig kordbban a gaz égetésével vagy elektromos energiaval létrehozott hét
a tlizhely a f6zéedénynek tovabbitotta, az edény felforrésodott és megfétt benne az étel,
addig az indukciés technolégia a magnesességet felhasznalva kozvetlenil az edény
anyagaban fejleszti a hét. A héatadasi folyamatbdl tehat a fltdészal 6-700 fokra vald
felmelegitése kimarad, ezzel az edény és a fltészal kozotti hémérséklet-differencia
csokken, ezért nagyon kicsi a hd@veszteség, a technoldgia akar 30 szazalékkal is
csokkentheti az energiafogyasztast, igy az Gizemeltetési koltségeket, a sériilések veszélyét.
Kénnyen tisztithaté. Miutan a fézé6feliilet soha nem forrésodik fel annyira, mint a korabbi
technoldgidk esetén, az étel nem tud raégni a feliiletére, ezért a keramiafeliletet konnyu
tisztitani, és a szakacs is sokkal hlvosebb, kellemesebb hémérsékletli kérnyezetben
dolgozhat. A h6 gyorsan és pontosan bedllithatdé. Ha tehat azt latjuk, hogy mindjart kifut a
tej, nem kell felkapni az edényt, elég kisebb fokozatra dllitani a f6zélapot.

19. dbra. Indukcios tizhely
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A Sous Vide (ejtsd: szu vid, magyarul vakuum alatt) egy professzionalis f6zési metédus,
amely oxigénmentes kornyezetben, pontos hémérséklet-ellenérzés mellett
csokkenti az oxidaciot, és megnoveli a fogyaszthatdésagot a baktériumok szaporodasanak
megakadalyozasa 4ltal. Az eredmény egy tokéletes dllaga, izli és mindségl
végtermék. A Sous Vide technoldgia kidolgozasa Georges Pralus nevéhez flizédik,
koszénhetéen a 70-es évek technikai fejlédésének (mlanyag zacské és vakuum). Ezek a
felfedezések, eredmények, oOtvozve a 70-es, 80-as évek technoldgidjaval adtak meg
a lehetéséget arra, hogy a Sous Vide forradalmasithassa a gasztrondmiat. A Sous
Vide technolégiat mai pozicidjaba Bruno Goussault, a Cuisine Solution vezetd
tuddsa emelte. A Sous Vide alkalmazasa nagyon egyszer(, gyakorlatilag barmilyen ételt Sous
Vide-olhatunk. Ehhez két eszkozre van sziikség. Az egyik a vakuumozd, amely
majdnem teljesen oxigén- és légmentes teret hoz létre az alapanyagok koril. Ennek
elénye, hogy megakadalyozza az oxidaciét, igy nem torténik jelentésebb elszinezddés,
illetve meggatolja az aerob baktériumok szaporodasat. Tovabbi elény,
hogy vdkuumban, azaz légiires térben a viz forrdspontja 100 °C-rél 20 °C-ra csokken. A
masik eszkoz a temperald termosztat, amely tizedfok pontossaggal hékezeli a terméket, a
pontos hékezelés pedig a Sous Vide technoldgia lelke. A h6mérséklet jelentésége abban all,
hogy a kilonbozé fehérjék kilonb6z6 hémérsékleten csapddnak ki, a h6kezelésnek tehat
figyelembe kell vennie az anaerob baktériumok elpusztitasanak hémérséklet- és idbigényét
a fehérjekicsapodds megelézésével. A hoékezelés utan a Sous Vide-olt termék
maghdémérsékletét gyors (sokkold) hiitéssel 3 °C ald kell csokkenteni (Cook & Chill), melynek
eredményeképpen a terméket legaldbb 21, legfeljebb 40 napig tarolhatjuk minéségromlas
nélkil. Utdészennyezd6dés kizarva, mivel a termék a felhasznaldsig légmentesen zart
csomagban keril raktdrozasra. Amennyiben -18 °C-ra fagyasztjuk a terméket, az
eltarthat6sdgi id6 akar 18 hoénapra emelheté. Felhasznalds el6tt 60 °C-os temperdld
flirdében felmelegitjik a terméket, a hémérséklet pontossagat maghémérével ellendrizziik,
ezutan elkészitjuk (grill, serpenyd, szalamander, fritu) és talaljuk az ételt.

20. dbra. Sou vide késziilék
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Pacojet: egy olyan konyhatechnoldgiai Ujdonsag, amely lehetéséget biztosit arra, hogy akar
friss, akar mélyfagyasztott termékeket masodpercek alatt tokéletes mindségl habba
pépesitsiink. Készithetiink vele tobbek kozott puréleveseket, szorbeteket, fagylaltokat,
szoszokat, habokat, hasznalhatjuk kutterként, mixerként vagy tejszinhabveréként.

21. dbra. Pacojet

Hold-o-mat: ez egy kisméreti sitd, melynek hémérséklete 30 °C és 120 °C kozott allithatéd
be nagy pontossdggal. Az eredetileg melegen tartasra kifejlesztett gép kivaléan alkalmas
alacsony hémérséklet(i ételkészitésre, de még gyiimolcsszaritasra is.

22. dbra. Hold-o-mat késziilek
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Az elnevezést a német automat (automata) kifejezés analdgidjara alkottak meg. Harminc
évvel ezel6tt a svajci Fredy Hugentobler kezdte el fejleszteni, az 6 cége dobta piacra 1995-
ben, ez akkor val6sagos forradalomnak szamitott. A Hugentobler forgalmazza maig az igazi
hold-o-matot, melynek id6kézben kifejlesztették a maghémérds és a haztartasi valtozatat
is. A legujabb maghémérék mar tobb ponton mérnek, igy még az eddigieknél is
pontosabbak. Anton Mosimann (svajci sziletés(i, Londonban él6 csillagos szakacs) ugy
vélekedik, hogy a "hold-o-mat a tliz 6ta a legnagyobb talalmany".

Gastrovac: ez egyfajta ,innovativ fazék”, amelyben vakuumos kérnyezetben mar 35 °C-on
elérhet6 a forraspont. Vagyis a megszokottnal joval alacsonyabb héfokon lehet benne f6zni
és sitni. A feltalaldk szerint ,ilyen médon meg lehet 6rizni a termék eredeti vitalitasat, nem
roncsoljuk a sejtfalakat, jobban megdrizhet6 az iz, allag, tapérték”. S6t, mi tobb,
szivacseffektus is elérhetd vele a kovetkez6 modon: az elkészités utan normal atmoszférikus
nyomas ald keriilve az étel magaba szivja mindazt a folyadékot, amibe belehelyezziik. Ily
maodon a végtelenségig varidalhaté az ize. A legujabb talalmany, amit haszndlhatnak a séfek,
a Gastrovac, amit tuddsokkal egyiitt tervezett Sergio Torres, egy spanyol séf, a Valencia
Polytechnic Universitynél. Ugy kell elképzelni a Gastrovacot, mint egy kuktit és egy
vakuumszivattyut egyben.

,Zard le a gépet, és nyomj egy gombot, hogy egy vakuumma valtoztasd a f6zGteret. Az
alacsony nyomasu kornyezetben a levegdét kiszivia az ételbdl, mikézben O0sszehuzodik. A
sltités-f6zés vége kozeledtével allitsd helyre a nyomast!”

Ez torténik, amikor a séfek és tuddsok egyiuttmiikddnek. A Gastrovac Ujabb, fényesebb
verzidja, amit ez év folyaman kordbban fejlesztettek, még mindig ugy néz ki, mint egy
kukta, de a funkciéi alaposan Urkorszakosak. Alacsonyabb hémérséklet és rovidebb fézési
id6 jellemzi.
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23. dbra. Gastrovac, a szuperkukta

TANULASIRANYITO

1. feladat

Tanulmanyozza a Lukacs-Orisk6-Sandor-Zsolnay: Etelkészitési ismeretek (Képzémlvészeti
Kiadd, Budapest, 2008.) CD mellékletének Technoldgiai ismeretek/Hémérsékletek a
konyhatechnoldgiaban cim(i fejezetét! Az elolvasds utan toéltse ki, hogy milyen héelvondssal
jaro technolégidk vannak a konyhan, parositson hozza gépi berendezéseket!
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2. feladat
Gyakorlati munkahelyén irja 6ssze, milyen h6kozl6 és h6elvono berendezéseket

hasznalnak! A megoldast gylijtse a megadott helyre!

Ho6ko6z16 berendezések:

Héelvono berendezések:

3. feladat

Az alabbi linken taldlhatdé munkavédelmi kisfilmek kozil nézzen meg minél tobbet!
(http://www.napofilm.net/hu/napos-films?set_language=hu) A legjobban tetszé Kkisfilm
cimét jegyezze fel és ajanlja kollégdjanak!
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4, feladat

Tanulmanyozza gyakorlati munkahelyén a munka- és tlizvédelmi szabalyzatot, valamint az
egyéni védbeszkozok juttatasi rendjét! Jegyezze fel, hogy milyen védbéeszkozoket
haszndlnak a termel6iizemben!
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| 1. feladat

A munkaltaté mikor koteles a munkavallalét munkavédelmi oktatasban részesiteni?

2. feladat

Milyen kotelességei vannak a munkavallalénak a balesetmentes munkavégzés
szempontjabol?

2. feladat

Milyen kotelességei vannak a munkavallalénak a balesetmentes munkavégzés
szempontjabol?
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3. feladat

Sorolja fel a termel6helyiség gépeit, berendezéseit!

4, feladat

Sorolja fel a konyhan hasznalatos kéziszerszamokat, kisegité eszkozoket!
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5. feladat

Roviden ismertesse az alabbi konyhatechnoldgidk leirasat!

Sou vide:

Pacojet:

Hold o mat:
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MEGOLDASOK

1.

feladat

Munkaba allaskor.

Munkahely megvaltozasakor, vagy a munkabdl tortént hat hénapnal hosszabb
tavolmaradas utan.

Munkaeszkodz-atalakitaskor, Uj munkaeszkdz termelésbe allitasakor.

2. feladat

- A t6le elvarhaté médon meggy6z6édni a rendelkezésére bocsatott munkaeszkoz
megfelel6 allapotardl, rendeltetésszerlien és a munkaltaté utasitdsai szerint
hasznalni az adott eszkozt, és elvégezni a szamara meghatarozott karbantartasi és
takaritasi feladatokat.

- Haszndlni az egyéni véd6eszkozt, és gondoskodni tisztitasarol.

- Az egészséget és testi épséget nem veszélyezteté ruhazatot viselni a munkavégzés
folyaman (veszélyforras: gylird, nyaklanc, festett kormok, fedetlen haj, szabalytalanul
hordott munkaruhdazat stb.).

- A munkahelyen hasznalt anyagokat ugy elhelyezni, hogy azok ne torlaszoljanak el:

e tlzoltd berendezéseket,

e elektromos kapcsolotablakat,

e villamos biztositékokat,

o kozlekedési utakat, ajtékat, vészkijaratokat.

- Megtartani a munkaterileten a fegyelmet, rendet, tisztasagot.

- Elsajatitani a munkdaja biztonsdgos elvégzéséhez sziikséges ismereteket, és
alkalmazni azokat a munkavégzés soran.

- Jelenteni minden rendellenességet, lizemzavart.

3. feladat

Felvagottszeletel6

Go6zf6z6 Uist (autoklav)

Buktathato pirité—-parolo st

Kombinalt sit6-parolé berendezés

Onféz6 rendszerek

F6z6zsamoly

Tlizhelyek
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Frit6z (olajsiitd)

Szalamander

Grill- és rostsit6

Mikrohullamu hékezel6k
Etel-melegentart6 berendezések

Sokkol6 hiitéberendezés

4, feladat

Edények: labas, fazék, betéttel rendelkez6 tésztaf6z6 edény, gyorsforrald, serpenydk,
palacsintasiték, tepsik, stt6formak, tortakarikdk, pudingformak és még mas szamtalan
formajua, méretl és funkciéju edény szolgalja a szakacs munkajat.

Kiegészit6 edények: keverStalak, habist, szlir6k, szitak, tolcsérek, mérbedények, gitter
(csepegtetd racs), vagolapok stb.

Darabol6 és formazo eszkozok: kések (szeletel6-, formazé-, csontozé-, kené-, mintazé-,
vaj-, kenyérvagd-, kagyléo-, és még szamtalan valtozata), hamozdk, bardok, gatterek
(kulonbozé zoldségvajok, formazok), derelyevagd, tojasvagd, reszelSk, fokhagymaprés,
spatula, kiszurdk, burgonyanyomo, nyujtéfa, nyujtédeszka stb.

Egyéb kéziszerszamok: husvilla, fen6acél, kendecset, citromprés, habkartydk, habzsdk,
idomcsovek, spékelétik, fakanalak, habverdk, szlr6kanalak, szarnyasolld, hasveré kalapacs
(klopfold), merékandl, magozé, konzervnyitd, hdmérék stb.

5. feladat

Sous Vide (ejtsd: szu vid, magyarul vakuum alatt) egy professziondlis f6zési metddus,
amely oxigénmentes kornyezetben, pontos hémérséklet-ellendrzés mellett
csokkenti az oxidaciot, és megnoveli a fogyaszthatéosagot a baktériumok szaporodasanak
megakadalyozasa altal.

Pacojet: egy olyan konyhatechnolégiai Ujdonsag, amely lehetéséget biztosit arra, hogy akar
friss, akar mélyfagyasztott termékeket masodpercek alatt tokéletes mindségl habba
pépesitsiink. Készithetiink vele tobbek kozott piréleveseket, szorbeteket, fagylaltokat,
szoszokat, habokat, hasznalhatjuk kutterként, mixerként vagy tejszinhabveréként.

Hold-o-mat: ez egy kisméreti sitd, melynek hémérséklete 30 °C és 120 °C kozott allithatd
be nagy pontossdggal. Az eredetileg melegen tartasra kifejlesztett gép kivaléan alkalmas
alacsony hémérséklet(i ételkészitésre, de még gyiimolcsszaritasra is.
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