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KEPZES! PROGRAM
szakacs - kdzépszintl képzés

1. OSSZEFOGLALO ADATOK

1. A szakma alapadatal (Forrds: KKK és/vagy PTT)

1. | Az gazat megnevezése: Turizmus- vendéglétés
2. | A szakma megnhevezése: Szakécs
‘3. | A szakma azonosité szdma: 4101323 05

4. | A szakma szakmairanyal: -

5. | A szakma Eurdpal Képesitési Keratrendszer szerinti szintje: 4

6. | A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4
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7. | Agazati alapoktatds megnevezése: Turizmus-vendéglatds dgazati alapokiatés
8. | Kapcsolédé részszakméak megnevezése: Szakécssegéd |
9. | Egybefiiggd szakmal gyakoriat idStartama: . 1756ra
2. A szakiréanyu oktatés szakmai kimenet! kévetelményel (Forrds: KKK)
Kéazsbenk Eivart viselkedésmédok,
Sorszém 98x, lsmeretek attitliddk Onéllésag és felelSsség mértéke

képessagek

Megérti, értelmezi a

Ismeri a feladatok

Vélasztési lehetdség esetén

A napi munkafeladatok elvégzése kdzben

1 felettesei elvégzésének sorrendjét, az ésszerliség és a
(vezetSszakécs, a szakmaisdg
| fészakécs, megvalésitassal kapcsolatos | mentén valasztja az erkdlcsi és anyagi
vezetdi elvérasokat. optimalis
élelmezésvezetb, feleléssége tudatdban
faladatmegoldést.
foszakécs-helyettes, cselekszik, a felettes utasitasai alapjan
éleimezésvezets- végzi napi munkajat.
helyettes) kéréseit
munkavégzés kdzben.
Ismeri az ételkész(tési Az étel jellegének A
miiveleteket megfeleld [zesitésre,
fliszerezésre konyhatechnol6giai
o horizontélisan és
Konyhatechnologiai torekszlk. Az miveleteket dndlldan elvégzi, teljes
2 alap- és kiildnleges | | oriicjigan. lsmeri az
maveletek végez. stelkészitési trendeket, j elkészal6 étel mértékben
irdnyzatokat, megjelend ui felelbsséget véllal az
technolégiékat.




((zében, allagéban,

altal elkészitett étel mindeégéért &s

kinézetében) mennyiségéért.
legmagasabb élvezeti
értékének elérésére
térekszik.
Megkiiiénbdzteti az iz,
lllat, 4llomany, textlra
alapjén, a
Az ételkészltés sordn hasznélt | Friss és szarltott
vendéglétoipar éltal | faszereket, fiszembvényekkel, izesits | AZ iZhatésok elérése érdekeben,
hasznalt szerekkel, megfeleld mértékkel izeslt,
izesitbket, .
alapanyagokat jellegzetes karaktert fn(:sz:erle:ih:ﬁ étel jellegének
alapanyagokat ismari. kblcsbndz az ételeknek. g :
(fiszerek, izesitd
anyagok, zoldségek,
gylmdlcsbk).
Ismeri a vendégléatbipar A balesetvédelmi és munkavédelmi
Kivélaszija az termeld
ételkészitéshez eldirasok betartdsa mellett dnéliéan
tevékenységéhez
(el8készitéshez, dolgozik. A tliz és balesetvédelmi
elkészitéshez és a hasznait gépeket, konyhai Gazdaségosan s
befejezb esztétikusan végez szabélyok betartédsa mellstt az
kéziszerszamokat, eszk&ztket
miveletekhez) és ételkészitd és tisztitd idevonatkozd
hasznalatos mdveleteket.
berendezéseket vertikalisan és HACCP
vendéglatdipari
eszkozoket, horizontglisan, szabdlyzatban
szerszamokat.

azok biztonsagi eldirasait.

szerepld elbirdst is gondosan betartja.

3f22




| Munkéja soran szem

) elétt tartja a
mm:::jgta. hatélyos Ismeri a Munka
gyl munkavagzésére
jogszabalyoknak Torvénykdnyv, & kollektiv M Betartja a munkaiigyi szabalyokat és
meglelelben végzi, | 325125468, szabalyokat, feleiBsséget vallal sajat
adaptélva azi
' munkaszerzédés eldirasokat.
vandéglatd Munkavallalsként a munkavégzésért.
tevékenységre munkavégzésre vonatkozd munkahely
jellemzokkel. szabalyai.
vagyonanak
megdrzésére tdrekszik.
Hidegkonyhai Ismeri a modem hidegkonyhai | Rendszerezi feladatait, Ondlléan késziti a modem és
eldkész(td, elkészitd és | termékek elbkésziidsi &s Usszef(izi a klasszikus hidegkonyhai termékeket.

befejezd mliveletek
végez,

tevékenységeket, fogékony
az

(siités, fézés, parolas,
gbzdlés, dermesztés,

smirzlrozés,
glasszolas), az

elkészlilt ételeket a
jellegiiknek

megfelelBen tarolja.

elkészltési
folyamatat.

Tisztdban van a szakszer(i
tarolasi szabélyokkal.

informécidk
befogadéasra, odafigyel a

hidegkonyhai technoléglak
betartaséara.

Képes
megkilénbdztetni a
rendezvények

Ismeri a killonb&zd vendéglatd

rendozvénysket,

Kreativitdsabdl ereds
&tietelvel szinestti a
megrendeld

A munka jellegének és a magrendelés
|étszdménak




catering tipusait rendezvényekre vonatkozd elképzeléseit, | fliggvényében
(élidfogadés, Ultetett mendidsszedllitas tandccsal lathatja el igény | csapaiot szervez, a
éliéfogadés, szempontjalt, szabélyait, esetén.
kavésziinet). A munkafézisait. munkafolyamatokat
megrendelSi
. iranyftja, fellgyell és lebonyolitja.
igények alapjén Onélléan tesz Javaslatot a
osszeallltja,
szezonalitas és a rendezvény
megtervezi a
rendezvény jellegének megfelels, megvaldsithato
meniibsszedllitdsra.
jellegének

megfelelé menit. A
vendéglaté {iziet napi
tevékenységéhez
sz(kséges meniiket
allit dssze,

figvelembe veszi az
Uzlet jellegét és a

szezonalitast.
A vendéglato lzlet Ismeri az izlet mOkddéséhez | A raktérkészlet Erkolcsi szempontok és a
mikbdéséhez sziikséges meghatarozdsénal,

munkaszerzddésében foglaltak szerint,
szilkséges arukeszlet tulajdonosi felfogés

anyagi felel6sséget vallal a réblzott
kiszarnitasénak modjat, az készletekre.




arukdszletet felméri,
arut rendel, arut vesz &t

(mennyiségi, mindségi,
érzékszervi
szempontok

szerint), raktaroz a
FIFO eiv szerint.

arubeszerzés

| lehetBségeit és

| alternativait.

Ismeri a mindségi, mennyiségi,
érték szerinti aruatvétel
szabdlyait,

kovetelményeit.

Ismeri a FIFO elvst.

szerint gondolkodik, nem
halmoz fe!

tébbletkészletet.

Munkaéja sordn magara
nézve

kételezbnek fogadja el az
aruatvétel szabdlyait.

10 Arut vételez, és Ismeri a vételezési és Pontosan, precizen slvégzi | Szakmai feliigyelet mellett végzi a
megrendelasi rendelési mennyiség a sziikséges
mennyiséget rablzott vételezési és arumegrandelési
kiszam(tésanak modjat, a rendelési mennyiség munkafolyamatot.
szamol, az (zlet napi kiszamolasat,
munkamenetst megrendelés
munkafolyamatait gondosan figyel a
befolydsolé tényezdkre.
biztosftja. és az azokat bafolyasol6
tényezbket.
11 Veszteséget és Ismeri a veszteség és Torekszik szamitasai Felelsségteljesen és dnélldan végzi
tdmegndvekedést tdmegndvekedés kdzben a pontossagra. szAmitasi feladatait.
szamol. kiszAm[tdsdnak modijat.
12 Adott rendezvényhez | lsmerl az eszkGzmennyiség és | Térekezik a megrendeld Feliigyelet mellett és munkatérsaival
alapanyagmennyiség egyeztetve
eszkdzlistat &s megaliapltasanak szempontial &ltal
mddszertanét. dsszedllftja a

nyersanyaglistat alllt

megtervezni a
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Ossze, figyslembe veszi

meniikinalatot, valamint
a

rendezvény

lebonyolitasat, szem eltt
taria a

megvalésithatésagot, a

szukséges eszkdzbket és
aiapanyagokat.

rendezvény célszer(iséget és a
mindséget.
lebonyolltasdhoz
szilkséges
alapanyagmennyiséget,
eszkdzbket és
berendezéseket.
13 Készletekkel Ismeri a készlet tipusokat, a Felismeri a Onéli6an, precizen megéllapitja és
| gazdéalkodik. készletcstkkenés és
szakositott trolés készletndvekedés optimélis szinten
jelentbseégét.
okait. Eszreveszi a tartja a készletek nagysagat az
készletezés Uzletben.
réaforditdsainak
I jelentdségét.
14 Arukosarb6l menlsort | Ismeri az optimélis alapanyag- | Térekszik az arukosarbal Felelbésségteljesen és Snélldan végzi a
allit 6ssze és készit el. meniitervezést,
' technolégia parosiiésokat. létrehozhaté

tdkéletes menii
elkészliésére.

bsszedllitast s az elkészltést.
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10. évfolyam szakirdnyd oktatas

Tantirgy

EVGS

Témakdr

Duélis képzhely

Elbkészités és
élelmiszerfeldolgozis

108

Elbkeészités

Tsmerik az el8készités miiveleti sorrendjét: valogatas, szdraz és nedves tisztitds, darabolds, Az
el6készitett alapanyagokat minél gyorsabban felhasznéljék.

A végbhllatok, szfirnyasok, halak esetében tisztéban vannak a darabolds, filézés, csontozéis,
valamint a rostiriny fogalméval.

Alapmiveletek, fliszerezés,
zesités

A tanulék megismerik és alkalmazzfk a kivetkezb eljérdsokat:

Feliiletkezelés: fényezés, dthiizds, bevonis, dermesztés

Elvezeti érték novelése: izesités, fliszerezds, szinezés, tisztitds, derftés, parirozés, lchabo-zds,
|szfirés

Formaadés: kisziirés, lepréselés, sajtolas, szeletelés, darabolds, passzirozés, kiszaggatds, sodrés,
fonds, dresszirozis

Lazités: jérulékos anyaggal, zsiradékkal, levegbbevitellel, egyéb mechanikai fiton

Osszedllitds: toltés, kikeverés, Gsszekeverds, gytirss, lerakds, rétegezés

Fiiszerezés, {zesités: bougquetgarni, fliszerzacskd, friss fiszemnodvények hasznilata, s6zés
{s6fajtak), Edesités, savasitds, izesitfkeverékek (sofrito, mirepoix, persillade)

Alaplevek, riivid levek,
kivonatok és pecsenyelevek

A tanulék megismerik & viligos & bamna alaplevek fajtéit. A hasonl6 technolégidvel készii-16
hig levesekhez képest a viligos és barna alaplevek esctében jelentbsen kevesebb sét és filszert
alkalmaznak, mivel a késSbbi felhasznélds miatt (beforralés, koncentrilds) ezek az fzek
felerfsddnek.

Barna alaplevek (borjt, marha, sertés, kacsa, liba, vad) esetén a fozést megeldzien elvé-geznek
|egy erdteljes pirftist, s ezzel megadjdk a késbbbi barna szint. Ezekné] a loveknél hosszabb
fozési idb sziikséges.

Vilagos alaplevet {csirke, z0ldség, hal) révidebb fozési iddvel készitenek.

a/22




Alapkészitmények

A tanulfk megismerik és el6éllitjik a kvetkezS alapkészitményeket:

— fliszervajak: hidegen és melegen kevert fiiszervajak

~ farce~ck: méj- és hiisfarce-ok

— piiclevek: nyers és f6tt paclé vadakhoz

— marinélés: citrom alapt aromatikus készftmények, melyek elsbsorban vildgos hii-sok, halak,
ziildségek és gylimflestk aromatizaliséra szolgilnak,

— egyszer( gylrt tészta: sokoldalt felhasznélhatGsdg, levesbetétek, koretek készitésé-hez

— duxclles: gombapép, izesitésre és burkolésra hasznélhatd

- muszlin mértés: vildgos,icjszines hiis- vagy halemulzi6, amely t5ltelékként, habga-luskaként
hasznosithaté

Stirftési eljarasok

A tanul6k megismerik, elkészitik és Snélléan hasznéljik a kilonbozb stirftési eljarisokat: —a
liszttel t5:ténd stirités fajtai: réntdsok, lisztszéris, habards, beurremanis, siirités szérazon
piritott liszt felhasznélisdval — keményftdk hasznélata

— egyéb slritdk alkalmazdsa (roux, agar-ager, xantén), figyelembe véve ezen anyagok eltérs
tulajdonségait

— az étel sOrftése sajat anyagfival

— siirftés tejtermékkel (tejftsl, tejszin, vaj)

~ slirftés zsemlemorzsdval, kenyérrel

— burgonydvul 0riénl sirftés

Bundézdsi eljarisok

A tanul§k megismerik és hasznédljik az alapvetd bundézési eljarasokat:
— natlr, bécsi, parizsi, Orly, tempura, bortészta

Méntisok

A tanul6k megismerik és elkészitik a mértdsokat, megtanuljék hasznélatukat, szerepiiket az
étkezés rendjében:

— francia alapmértdsok és beldlik képzett méartdsok készftése

— az emulziés mértdsok készitéséhez sziikséges specidlis technolégia alkalmazésa

— hideg mértisokelballftisa

-egyéb meleg mértdsok készitése

Konyhal berendezések-
gépek ismerete, kezelése,
programozésa

72

Kézi szerszdmok

A tanulék megismerik a kéziszersthok szakszer(l hasznélatét, tisztitdsuk &s karbantarté-suk
szabdlyait, megtanulnak kést élezni. Uzembiztosan Gssze- és szétszerelik a hiisdardlét, a kuttert
€3 az egyszeriibb gépeket, gondoskodnak a szakszer(i tiszténtartisukro] és tarold-sukeol.

Hiitb és fagyasztd berendezések

A tanul6k ismerik a hit6- és fagyasztéberendezések mikiidési elveit, tudjak kezelni €s szltkség

esetén programozni a fagyeszté- és sokkol6készitlékeket.




Tsmerik a kiildnb8zd elveken m{ikodd hokozl6 berendezéseket, a villeny és gazlizemi si-thket.
Képesek rendeltetésszerlien hasznalni, tiszténtartani czeket. Tudjék kezelni és adott csetben

Etelkészités technolégiai
ismeretek

414

Fbzb és sith berendezésck | o mozni a berendezéseket (pl. sttbkemencék, indukcids fozblapok, kombipé-rolék,
mikrohullém sitbk, fBz84stiik, kerdmialapos tlizhelyek, ghzifizhelyek, francia tiz-helyek).
Ismerik és biztonségosan hasznéljfk a ma mér egyre kevésbé kiilonlegesnek szamitd kony-hai
gépeket és berendezéseket.
Ajénlés;
— Pacojet: digitdlisan programozzik annak figgvényében, hogy sorbet-t, fagylaltot, jégheémet,
mousse-t, habot vagy mértisalapot kell készitenidk.
— Termomixer: képesek beprogramozni és kezelni egy komplex feladat ellédtiséra. A berendezés,
Egyéb berendezések és gépek gytr, aprit, dagaszt, keleszt, turmixol és hékezel,
— Széirft6- és nszaltberendezés: tudjik programozni & nedvességtartalom cadkkenté-sére alknimity
berendezést.
— VarioCooking Center: a legbsszetettehb programozisi feladatot igényld berende-zést is
képesek beallitani és haszndlni.
— Sous-viderunner; az élelmiszerbiztonsagi szabédlyok szigort betartésa mellett tudjék
programozni és hasznélni a sous-vide berendezést.
A tanulék elsgjétitidk a Dzés formdit & képesek lesznek alkalmazni azokat. El tudjék ké-szfteni
|a foz¢si technolégiékhoz kapesolédd ételeket és/vagy ételkiegészitbket. Mindig fi-gyelembe
veszik a felhasznilt alapanyag és technolégia kapcsolatit.
Ajhnlés;
— Forralds: téazték, levesbetétek, kiretek
—_— — Gybngydzb forralds: hiislevesek, erblevesek

— Kiméletes forralds: fbzelékek, krémlevesek, Osszetett levesek, sliritett levesek —
Posirozis: bevert tojés

— Beforralés: fliszerkivonatok

— Forrhzhs: paradicsomhémozds, csontok forrfizdisa

— Blansirozis: zdldségek el6fbzése

— Fbzés zért térben: hikezelés kuktéban, pl. hilvelyesck esctén
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Gbzblés

A tanulék ismerik a ghzblés kbzvetctt és kbzvetlen forméjat, be tudjik azonositani, hogy melyik
keészitménynél melyik a megfeleld technoldgia. Kezelni, programozni tudjdk a g6-z5léshez
szlikséges gépeket, Ez az eljérds az egyik legkiméletesebb hokozlési forma, ez ad-ja a
legteljesebb és tisztibb fzeket. Kiviléan alkalmas a kdnnyt rostszerkezetfi élelmisze-rek
puhitisira. Nagyon j6! hasznélhat6 kiméld téplalkozéist igényld vendégek étkeztetésé-nél.
Ajénlds;

— Kbzvetlen gbzlés: harceafilé, zbldségek

— Kdzvetett gbzblés: felfijjtak

A tanulok elsajétitidk a péroldsi technikdleat, Ertik az el6stiés, a rovid vagy hosszt parolé-1é
fogalmét. Ki tudjék vilaszteni, hogy az eltér parolasi formik mely vigoéllat, hal vagy szémyas
mely hiisrészének elkészitéséhez alkalmasak.

Ajénlés;

Egyszerfi (egylitem(i) pérolds;

— Halak (rdvid 1ében)

— Gyiimé&lcsok

Osszetett paroldsok:

— Hisszeletek

— Nagyobb darab hisok (brezirozis, poelle)

— Apré hisok, porkoltek
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Siités L.

A tanulok ismerik a nyflt s z4rt térben toriénd hokozlések gyakorlatét és tudja alkalmazni
azokat. Kivalasztjék a felhasznlandé alapanyaghoz és a készitendd ételhez legjobban illd
technoldgidt.

Nyilt légtérit shtések:

— Nyirson stités: jellemzben egész dllat (csirke, birdny, malac) sitése pardzs vagy fa-szén felett,
|speciélis esetben tészta, pl. kiirtisskaldcs siitése

— Roston sités; fiissensntésse] készithetd hisok, halak és ztldségek rostlapon, rosté-lyon vagy
japan grillen (Hibachi) torténé shitése

— Serpenybben kevés forrd zsiradékban shtés (szotirozis): natlir steakek, lisztbe for-gatott halak
és panirozott hisok siitése

— Pirftis: kisebb szeletre vagy aprébb darabokra végott hiisok, z6ldségek gyors, ma-gas
hémérsékleten t8rténd clkészftése kevés zsiradékkal, szérazon vagy szakfcsfik-lydval

— Sugérz5 hével tdrténd siités (szalamder); eris pdrzsanyag-képzbidéssel jird hikeze-lés, célja a
feliileti pirultsdg elérése, pl. mérths résfitése valamire vagy konfitdlds utini przsanyagképzés —
B0 olajban sfités (frittirozés): ropogds kilsb és a szaftos, krémes belsb dllag elérése halaknl,
zoldségeknd] (burgonya, gybkérzbldségek, fliszernbvények), tésztikndl, mint példiul finkok,
ropogdaok, bundézott alapanyagok (sr- vagy bortésztdba mértott hisok, zbldségek,
gylimilesdk) esetén

Etelek talaldsa

36

Alapvetd tdlalési formék,
lehetBségek

A témakdr clsajétitdsat kvetden a tanulék ismerik a télaloeszkdzdket, thnyérokat, tilakat,
kiegészftbket és a talaldsi szabilyokat. Figyelnek, hogy a hiisok szeletelésénél, darabolésénél a
rostirdnyra merblegesen alkalmazzék a vaghsokat. Rendezetten &s ardnyoesan tilaljék a fogas 15
motivumét, a kibretet, 2 mértést és a kiegészitbket. Képesek tilaldsi idrendben meghaté-rozni a
rendelésekben szerepld tételeket. Ismerik &5 alkalmazzdk a télaldsi médokat. Tisztdban vannak
a diszités szabélyaival és a diszitGelemek, -anyagok tulajdonségéval, szerepével, Ismerik a
tinyért melegen tartd berendezésck miikddését és tudjdk kezelni azokat, Kivélaszijik az
clkésznlt étel, fogés jellegének, méretének megfeleld tinyért, télat és talaléeszkdzt. Fokozottan
tgyelnek a tisztaségra, a tdlalt étel és tinyér, til hémérsckletére. Ismerik a szer-

vizmoédokat és azok kellékeit. Tudjdk, miként kell esztétikusan elhelyezni az elkésziilt fogést a
tanyéron, thlon. fzlésesen, kreativan készitik e, ,,megkomponéljék” a tlat.

Szezonondlis alapanyagok
hesznélata

Meghatérozz4k a szezonnak megfelcld alapanyagokat, &s ezeket be tudjék épfteni az izlet
kinélataba. Ismerik és tudatosan hasznéljék az adott Elelmiszertipusnak leginkébb megfele-16
el6- és elkészitési technologidt.

Heti meniik Ssszeéllitisa

Osszedllitjék a heti meniit, figyelembe veszik és szakszerfien kezelik a felmernlb ételaller-giakay)
Képesek diatetikus szemlélettel gondolkodni és a mendt ennek megfeleléen alakit-jék ki.
Kivélasztjik & hasznéljik a szezonélis alapanyagokat.
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Bérmilyen rendezvényre képesek Gsszedllitani a menilt, figyelembe véve az dsszes felme-rnls

Alkalmi menfik Geszehllitésa |5Pocidlis igényt. Szem elbitt tartjék a résztvevbk ds 2 mogrendeldk kérdseit. Figyelnek a
szezonalitisra, ajénlatot tesznek killdnbyzh varidcidkra.

10. évfolyam szakirdnyl oktatas

Tantérgy Eves Témakor Iskolai tanmdhelyi gyakorlat
éraszam

A tanuldk elsajatitjak a f6zés formait és képesek lesznek
alkalmazni azokat. El tudjak késziteni a f&zési
technologidkhoz kapcsolddo ételeket és/vagy
|&telkiegészitéket. Mindig fi-gyelembe veszik a felhasznéit
alapanyag és technolégia kapcsolatét.

Ajénlas:

— Forralés: tészték, levesbetétek, kdretek

Fbzés - Gydngydzd forralds: hislevesek, erlevesek

- Kiméletes forralas: fézelékek, krémlevesek, tsszetett
levesek, sdritett levesek — Poslrozas: bevert tojés

— Beforralés: fiszerkivonatok

— Forrazas: paradicsomhamozés, csontok forrdzésa

- Blansirozas: z8ldségek el6fézése

— Fb&zés zart térben: hbkezelés kuktéban, pl. hlivelyesek
esetén

A tanuldk ismerik a g6ztlés kdzvetelt s kdzvetien formajat,
be tudjak azonositani, hogy melyik készitménynél melyik a
megfeleld technolégia. Kezelni, programozni tudjék a g&-
2oléshez szikkséges gépeket. Ez az eljgras az egyik
legkiméletesebb hékdzlési forma, ez ad+ja a legteljesebb és
Gézblés tisztbb [zeket. Kivaléan alkalmas a kdnnyl rostszerkezet(d
élelmisze-rek puhftasara. Nagyon jol hasznélhaié kiméilé
téplatkozast igényld vendégek étkeztetésé-nél.

Ajanlas:

—~ Kozvetlen gbztlés: harcsafilé, zbldségek

— Kdzvetett gdzdlés: felfjtak
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Parolas

A tanul6k elsajatitjiék a parolasi technikékat. Ertik az
elésités, a ravid vagy hosszl paroié-1é fogalmat. Ki tudjak
valasztani, hogy az eltérd parolasi formak mely vagdbaliat,
hal vagy szérnyas mely hisrészének elkészitéséhez
alkalmasak. Ajanlas:

Egyszer( (egylitemd) parolas:

— Halak (révid I&ben)

— Gylmudicstk

|Osszetett parolésok:

— Husszeletek

— Nagyobb darab hiisok (brezirozas, poelle)

— Apro hlsok, porkoliek
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Sités I.

gyakorlatat és tudja alkalmazni azokat. Kivélasztjék a
felhasznélandé alapanyaghoz és a készitendd ételhez
legjobban ill§ technolbgiat.

Nyilt légtér( stések:

— Nyarson sUtés: jellemzen egész allat (csirke, bérany,
malac) slitése pardzs vagy fa-szén felett, specidlis esetben
tészta, pl. kiirtdskaldcs slitése

— Roston stités: frissenstéssel készithetd hilisok, halak és
zbldségek rostlapon, rosté-lyon vagy japén grillen (Hibachi)
torténd sitése

— Serpeny&ben kevés forr6 zsiradékban siités (szotirozés):
natar steakek, lisztbe for-gatott halak és panirozott hiisok
sitése

— Pirités: kisebb szeletre vagy aproébb darabokra végott husok
zdldségek gyors, ma gas hémérsékieten térténd elkészitésd
kevés zsiradékkal, szdrazon vagy szakdcsfaklydval

- Sugarzo hdvel térténd sltés (szalamder): erds pbrzsanyag-
képzddéssel jaré hbkeze-lés, célja a feliileti pirultség elérése,
pl. martés rasiiése valamire vagy konfitdids uténi
ptrzsanyagképzés

- B6 olajban sités (frittfrozas): ropog6s kilsb és a szafios,
krémes belsd allag elérése halaknél, ztldségeknél (burgonya,
gyokérzdidségek, fiszemdveények), tésztakndl, mint példaul
fénkok, ropogé6sok, bundézoit alapanyagok

Alapveto talalégsi

A témakor elsajatitasét kdvetben a tanuldk ismerik a
talaloeszkbzoket, tdnyérokat, talakat, kiegészitbket és a
talalasi szabalyokat. Figyelnek, hogy a hiisok szeletelésénél,
darabolésanal a rostirdnyra merélegesen alkalmazzék a
végasokat. Rendezetten és ardnyosan télaljdk a fogés f6
motivumat, a kdretet, a martést és a kiegészitbket. Képesek
talalasi idérendben meghaté-rozni a rendelésekben szerepld
tételoket. Ismerik és alkalmazzék a talaldsi médokat.
Tisztaban vannak a diszités szabélyaival és a diszltéelemek,
-anyagok tulajdonségéval, szerepével. Ismerik a tényért
melegen tarid berendezések mikddését &s tudidk kezeini
azokat. Kivalaszi-jak az elkésziilt étel, fogés jellegének,
méretének megfelels tanyért, talat &s télalbeszkdzt.

formak, lehetbségek

Fokozottan Ogyeinek 2 tisztasagra, a télalt étel és tanyér, tal
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hémérsékletére. Ismerik a szer-vizmédokat és azok keilékeit.
Tudjék,

miként kell esztétikusan alhelvezni az elkésziilt fogast a
tanyédron, talon. [zlésesen, kreativan készitik el,
[.megkomponaljak” a talat.

Meghatérozzék a szezonnak megfelelt alapanyagokat, és

:lz;;za%nonéoli‘s ezeket be tudjék &plteni az lizlet kindlatdba. Ismerlk és
haszn aﬁfg tudatosan hasznéljdk az adott éleimiszertipusnak leginkébb
megfele-6 el6- és elkészitési technoldglat.
Osszedllitjdk a heti menlt, figyelembe veszik és szakszerlen
Heti meniik kezelik a felmer(ls ételaller-gidkat. Képesek diatetikus
| silitasa szemlélettel gondolkodni &s a menit ennek megfelelden

alakit-jak ki. Kivalasztjdk és hasznéljék a szezondlis
alapanyagokat.

16/22




Alkalmi menik
Oseszedllitdsa

Barmilyen rendezvényre képesek $sszeéllltani a menlit,
figyelembe véve az 6sszes felme-riild specidlis igényt. Szem
(el6tt tartjak a résztvevdk és a megrendel&i kéréseit.
Figyelnek a szezonalitasra, ajanlatot tesznek kilbnb&zd
variaciokra.

11. évfolyam szakirdnyu cktatés

Tantérgy

Eves
draszdm

Témakdr

Duilis képz6hely

Eldkészités és
&lelmiszerfeldolgozis

31

Toktelék druk (kolbészok,
terrinek, pdsté- tomok,
galantinok)

Megismerik, clkészitik és hasznlidk a killnféle konyhai hiiskészitményeket:
~ kolbészok, hurksk

— galantinok, ballotine

— péstétomok

— terrine-ck

Pékéruk és cukrészati
alaptésztik

A tanuldk megértik az élesztd és a kovasz miikddését és haszndlatit. Osszedllitannk és készre
|stitnek alaptésztikat. Kelt, omlds, kevert és égetett tésztikat készitenek. Kovisz se-gitségével
kiflit és egyszer(ibb kenyereket stltnek.

Savanyitds, tartdsits

A tanulék megértik a savanyitis metddusét. R6vid ideig, illetve hosszan eltarthaté savanyi-tott
z8ldségeket és gylimblcsdket készitenck.

Konyhai berendezések-gépek
ismerete, kezelése,
Programozasa

62

Karbantartési &s fizemeltetési
ismeretek

Mélységében ismerika haszndlatban 1évb gépek és berendezések belizemelési, karbantarté-si és
programozisi folyamatait,

G6zpéroldk esetében példdul megtanuljik az aldbbiakat:

- Uzembe helyezés elbtt a berendezés és a hasznél6ja biztonséga érdekében ellendr-zést tart, tiiz
€s balesetvédelmi szempontok figyelembevételével.

— Napi tisztitds és dpolés gépi progrum és kéz tisAfto-, illetve dpoléazerek, eszkdzik
sogitségével

— A késziilék funkcionélis elemei

— Gbzgenerditor vizkémentesitése

— Gbzflivoka vizkémentesitése

— G6zgenerdtor Oritése

-~ SelfCookingControl iizemmaéd

-- Elémelegliés funkcié ismerete, programozisa

-- Cool down program alkalmazésa

— Munkavégzés maghfmérséklet-érzékelbvel
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Etelkészftés technoldgiai
ismeretek

310

Siités IL

Zért 1égter(i slitésck (sOtdben, kemencében, kombipéroléban és Josperben):

— Egészben vagy nagyobb darabban készitett htsok

— Osszesiitbtt z5ldség vagy tésztaételek (pl. burgonyagratin, lasagne)

— Edes vagy sés tésztik (pl. aranygaluske, kenyér, pékiru)

— Melegen fiistSlés

— Serpenybben elkezdett stités befejezése

A tanulék megtanuljék beéliftani a kombipérolén a piratartalmat és a légkeverést, illetve annak
intenvzitdsét, valamint elsajatitjik az éjszakai sfitési modot

|Kiilonleges technoldgisk

A tanulék megismerik és megtanuljék hasznélni az aldbbi technol6gidkat:

Konfitélds: hiisok sajét zsirjukban, z5ldségek vajban vagy olajban, lasst, alacsony
h&mérsékleten torténd sitése. Hiisok esetben ugyanezzel a zsiradékkal tartdsitani lehet az
elkészi-tett flelmiszereket. Leginkébb kacsa, liba, sertés, ritkébb esetben hal, z5ldségek kozil
pe-dig hiivelyesek elkészitésére alkalmas technika,

Sous vide: rendkivil nagy technolégial pontossagot igényld hékdzlés. Az alapanyagot vagy
alapanyagokat elészbr vakuumfolidzzik, utdna pontosan megtartott hmérséklet mel-lett
meghatdirozott ideig fizik.

Marinélas: savas kbrnyezetben tdrténd fehérjedtalakits, halakndl és kdnnyebb rostozath
hésoknél alkalmazzik,

Fiistiilés: hideg vagy meleg fistolés, jellegretes {zzel &s dllaggal jérd technoldgia, amely nem

minden alapanyaghoz illik.

|Cukréiszat

A tamal6k megismerik és megtanuljik kombindlni a kiildnféle éttermi cukrészati technolégidkat,
3 képessé vilnak ezeket kombindlva komplex tényérdesszertet alkotni. Elsajétitjdk az
aldbbiakat:

— Tésztakészitdsi technol6gifk (gylrt és kevert omlés, élesztds, leveles, forrizott, felvert, kevert)
hiizoit, tirds &8 burgonyds tésztdk)

— Alppkrémek és alapkrémekbbl izesftett krémek

— Viltozatos gylimblcskészitmények (plirék, zselék, t5ltelékek)

— Edes és ads toltelékek

— Habok (mousse, habositott ganache, espuma)

— A fagylaltkészités alapjai és a fagylaltfajtik (fagylalt, parfé, sorbet, granita)

— Edes felfiijtak, pudingok

— Miértasok, dntetek

Specidlis ételek (mentes,
kimé16)

A tanulé képessé vilik arra, hogy ételeket és meniiket hozzon létre a specidlis igényekkel érkezd
vendégek sziméra. Megismeri 2 kimél6 és a mentes tipidlkozéshoz szOkséges alapanyagokat és

technologiskat.
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Etelkészités srukosirbdl

A tanuldk az eddig megszerzett tuddsukat felhagznélva a rendelkezésére 115 alapanyagok-bél
megalkotnak egy legalfibb hiromfogésos mentisort, amelyben bemutatjik kreativitisn-kat,
alapenyag-ismeretiiket s technoldgiai tudésukat. Mindezt higiénikusan, precizen, dn-magukra
és kdmyezetiikre is igényes formsben teszik. Szdben is be tndjék mutatni ez dlis-luk elkészitett
mentit.

Etelek tilaldsa

31

Rendezvényekkel kapcsolatos
teendbk

Képesek lebonyolitani egy rendezvény konyhai feladatkfrét, megszervezni a catering konyhéra
esb részét. Atlatjak a logisztikai Iehetbségeket. Dokumentéiciét készitenck és ke-zelnek.

Nemzetkdzi ételismeret

Ismerik a jelentBs nemzetkdzi konyhék specidlis vagy éppen hagyoményos alapanyagait, kész
fogésait és elkészitésiik technoldgisit. Mindezeket tudjéik alkalmazni, sziikség esetén viltoztatds
nélkill vagy alakitva a felmerQld igényekhez és lehetSségekhez

Biifék Gaszedillitdsa &s tilalisa

Igény szerint megtervezik, l1étrehozzik a biiféasztalos étkezést, figyelembe veszik és
Gszszehangoljék a konyha kapacitisét, a szezonalitdst és a vendéghktr Gaszetételét, valamint a
specidlis kéréseket. Felépitik a biifét, folyamatosan gondoskodnak az uténpétldsrél, az ét-kezés
végével visszadllitiik az eredeti dllapotot.

Kalkulicid dsszedllitisa

A rendelkezdsre 4116 kalkulécidkat képesck pontosan étvéltani az &ppen sziikséges menli-héiz,
rendezvényhez, képesek logikus véltoztatésoket végrehajtani, ha a szezonalitds vagy a vendégek
igényei ugy kivimjik meg. Uj &el esetén képesek a tételeket rigziteni manudli-san vagy
digitdlisan.

19/22




Témakor

Iskolai tanmdhelyi gyakorlat

Sités Il

Zért légtert sttések (slitbben, kemencében, kombiparoléban
és Josperben):

~ Egészben vagy nagyobb darabban készitett hisok

— Osszestott z6ldeég vagy tésztaédtelek (pl. burgonyagratin,
llasagne)

— Edes vagy s6s tésztak (pl. aranygaluska, kenyér, pékéru)
- Melegen flstbias

— Serpenybben elkezdett slités befejezése

A tanulék megtanuljak bedllitani a kombiparoion a
|paratartalmat és a légkeverést, illetve annak intenzit4asét,
valamint elsajatitjdk az éjszakai siitési modot.

Kilénleges
technol6gidk

A tanulék megismerlk s megtanuljdk hasznalni az alabbi
technolGgiakat:

Konfitalas: hisok sajat zsirjukban, zéldségek vajban vagy
olajban, lassU, alacsony hémér-sékleten tdriénd sliése.
Husok esetben ugyanezzel a zsiradékkal tartésitani lehet az
|elkész(-tett leimiszeraket. Leginkéabb kacsa, liba, sertés,
ritkébb esetben hal, zéldségek kéziil pe-dig hiivelyesek
elkészitdsére alkalmas technika.

Sous vide: rendkiviil nagy technolbgiai pontosséagot igényid
héktzlés. Az alapanyagot vagy alapanyagokat elésztr
vakuumfélidzzak, utdna pontosan megtartott hdmérséklet
mel-lett meghatarozott ideig f6zik.

Marinélés: savas kérnyezetben torténd fehérjestalakitas,
halaknél és kénnyebb rostozatui hlisoknal alkalmazzék.
Flistblés: hideg vagy meleg fistdlés, jellegzetes [zzel és
dllaggal Jar6 technolégia, ameiy hem minden alapanyaghoz
iilik.
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A tanulék megismerik és megtanuljdk kombinélni a kiilénféle

éttermi cukrdszati technol6-gidkat, és képessé véinak ezeket

kombinélva komplex tanyérdesszertet alkotni. Eisajatitjak az

alabbiakat:

— Tésztakészltési technoldgidk (gytrt és kevert omibs,

élesztbs, leveles, forrazott, felvert, kevert, hiizott, tarés és
burgonyéas tészték)

Cukrészat - Alapkrémek és alapkrémekbd! izesitett krémek

— Véltozatos gyimdlcskészitmények (plrék,

zselék, tbltelékek) — Edes és sos toltelékek

— Habok (mousse, habositott ganache, espuma)

- A fagylaltkészités alapjai és a fagylaltfajték (fagylalt,

parfé, sorbet, granita) — Edes felfdjtak, pudingok

- Martasok, dntetek

A tanul6 képessé vélik arra, hogy ételeket s meniiket hozzon
Specidlis ételek Iétre a speciélis igényekkel érkezd vendégek szadméra.
(mentes, kiméld) |Megismeri a kimélS s a mentes taplalkozéshoz szlkséges
alap-anyagokat és technol6giékat.

A tanuiék az eddig megszerzeit tudésukat felhasznéiva a
rendelkezésére 4ll6 alapanyagok-b6l megalkotnak egy
Etelkészités legalabb héromfogésos meniisort, amelyben bemutetjék
Arukosarbol kreativitdsu-kat, alapanyag-ismeretiikat és technologiai

tudasukat. Mindezt higiénikusan, precizen, dn-magukra és
kdérnyezetiikre is igényes formdban teszik. Széban is be
tudjak mutatni az élta-iuk elkészitett menit.

Képesek lebonyolitani egy rendezvény konyhai feladatkdrét,
Rendezvényekkel |megszervezni a catering konyhéra es6 részét. Atlétjak a
kapcsolatos teend&ilogisztikai lehetéségeket. Dokumentaciét készitenek és ke-
zeingk.

Ismerik a jelentés nemzetkdz konyhédk specidlis vagy éppen
Nemzetkdzi hagyoményos alapanyagalt, kész fogésait és elkészitésik
ételismeret technolégidit. Mindezeket tudjék alkalmazni, sziikség esetén
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véltoztatés nélktl vagy alakitva a felmerQl5 igényekhez és
lehetbségekhez.

Igény szerint megtervezik, létrehozzék a biiféasztalos
étkezést, figyelembe veszik és Osz-szehangoljak a konyha
Biifék Hsszedllitdsa JIo<apaci‘ti§|sé't, a szezonalitast és a vendégkdr dsszetételét,
[és talaléasa valamint a specidlis kéréseket. Felépltik a biifét, folyamatosary
|gondoskodnak az utdnpétiasrél, az ét-kezés végével
visszadllitidk az eredeti dliapotot.

A rendelkezésre 4ll6 kalkulécibkat képesak pontosan &tvaltany
Kalkuldcié az éppen szilkséges menli-hdz, rendezvényhez, képesek
lssszesllitasa logikus véltoztatasokat végrehajtani, ha a szezonalitas vagy a

vendégek igényei Ugy kivanjak meg. Uj étel esetén képesek a
tételeket rdgzitenl manuéli-san vagy digitalisan.
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