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KEPZES|I PROGRAM

szakacs - kdzépszini( képzés

I. OSSZEFOGLALO ADATOK

1. A szakma alapadatai (Forrés: KKK és/vagy PTT)

1. | Az §gazat megnevezése: Turizmus- vendégléias
2. | A szakma megnevezése: Szakacs
' 3. | A szakma azonosité szdma: 1410132305
4. | A szakma szakmalrényai: | .
5. | A szakma Eurépal Képesitésl Keretrendszer szerintl szintje: 4
6.

A szakma Magyar Képesitésl Keretrendszer szerintl szintje. | 4
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7. | Agazati alapoktatis megnevezése: Turizmus-vendéglétas dgazati alapoktatas
8. | Kapcsol6dé részszakmék megnevezése: Szakacsseged
8. | Egybefliggd szakmal gyakorlat id6tartama: 1750ra
2. A szakiranyi oktatads szakmal kimeneti kévetelménys! (Forras: KKK)
Készségek Eivart viselkedésmédok,
Sorszém képességek Ismeretek attitGddk Onélléssg és feleldsség mértéke
Megérti, drtelmezi a | lsmeri a feladatok Vélasztasi lehetfség esetén | A napi munkafeladaiok elvégzése kdzben
1 felettesei ‘ elvégzésének sorrendjét, az ésszerlség és a
(vezetBszakacs, I a szakmaisag
fészakacs, megvaldsitassal kapcsolatos | mentén valaszija az erkolcsi 8s anyagi
vezetbi elvarasokat. optimalis
élelmezésvezetd, feleifssége tudatdban
feladatmegoldast.
fészakdcs-helyettes, cselekszik, a felettes utasitasai alapjan
éleimezésvezetd- végzi napi munkajat.
helyettes) kéréseit
munkavégzés kézben.
Ismeri az stelkészitési Az étel jellegének A
miveleteket megfelels izesitésre,
flszerezésre konyhatachnolégiai
. horizontalisan és
2 Klonyhéatekc_:.r;.pollélal torekszik. Az miveleteket dnélléan elvégzi, teljes
fngc;le?ek“‘f’é“ des vertikélisan, Ismeri az
gez. ételkészitési trendaket, Uj elkészlib stel mértékben

irdnyzatokat, megjelend uj

technolégidkat.

felelésséget vallal az




(izében, allagéban,

dltal elkészitett étel mindségéért és

kinézetében) mennyiségéért.
legmagasabb élvezeti
értékének elérésére
B torekszik.

Megklildnbdzteti az [z,

illat, llomény, textdra

alapjan, a

Az ételkészités soran hasznélt | Friss és szérftott

Az izhatasok elérése érdekében,

azok biztonsag: eldirasait.

\r:::g:g:fM|par éltal flszereket, ;iizsezr::;g\'rényekkel, [zesltd megfelels mértékkel [zesit,
[zesltOket, .

alapanyagokat Jellegzetes karaktert :g:;feerf;ﬁ Stel jellegének
alapanyagokat ismeri. kdlcsdnéz az ételeknek. '

(flszerek, izesitd

anyagok, zéldségek,

_gyimdlcsok).
Ismeri a vendéglatbipar A balesetvédelmi s munkavédelmi

Kivélasztja az termel6

etelkészitéshez elbirasok betartdsa mellett néalléan
tevékenységéhez

(el6készitéshez, dolgozik. A t(iz és balesetvédelmi

elkészitéshez és a hasznalt gépeket, konyhai Gazdaségosan és

befejezb esziétikusan végez szabélyok betartdsa mellett az
kéziszerszdmokat, eszkdzdket

m(iveletekhez) és ételkészlid és tisztitd idevonatkozd

hasznélatos mliveleteket.
berendezéseket vertikalisan és HACCP

vendéglatbipari

eszkozbket, horizontélisan, szabélyzatban

szerszamokat.

szerepl elbirast is gondosan betartja.




Munkaja soran szem

. elétt tartja a
Mﬂgtgjuét ai hatalyos Ismeri a Munka
o munkavégzésére
jogszabalyoknak Torvenykdnyv, a kollektlv vonatkozo Betartja 8 munkalgyi szabélyokat és
megfelelden vegzi, | 52°r20dés. a szabélyokat, felelésséget vallal sajét
adaptélva azt, a
' munkaszerzédés eldirasokat.
vendéglaté Munkavallalékeént a munkavégzésért.
tevékenységre munkavégzésre vonatkozd munkahely
jellemzdkkel. szabalyalt.
vagyonénak
| megbrzésere torekszik. _
Hidegkonyhai Ismeri a modemn hidegkonyhai | Rendszerezi feladatait, Onélidan késziti a modem és
elokészitd, elkészitd és | termékak slbkészitési és | 8sszeflizi a klasszikus hidegkonyhai termékekat.
befejezé milveletek tevékenységeket, fogékony
végez, az

(sttés, fbzés, parolas,
gbzdlés, dermesztss,

smirzirozas,
glasszolas), az

elkésziilt ételeket a
Jellegiiknek

megafelelfen tarolja.

olkészltgsi
folyamatat.

Tisztaban van a szakszer(d
taroldsi szabélyokkal.

informéciék
befogadésra, odafigyel a

hidegkonyhal technol6gidk
betartdsara.

Képas
megklldnbdztetni a
rendezvények

Ismeri a klidnbéz6 vendaglatd

rendezvényeket, a

Kreativitdsabé! eredb
dtlateivel szlnesiti a
megrendeld

A munka jellegének és a megrendelés
létszdmaénak




catering tipusalit rendezvényekre vonatkozd elképzeléseit, fliggvényében
(alléfogadas, (lietett menlidsszedillitds tanaccsal lathatja el igény | csapatot szervez, a
alléfogadas, szempontjait, szabélyait, esetén.
kévésziinet). A munkafazisait. munkafolyamatokat
megrendeldi
_ irdnyltja, felligyeil és lebonyolltja.
igények alapjén Onélidan tesz javaslatot a
dsszedllitja,
szezonalitds és a rendezvény
megtervezi a
rendezvény jellegének megfelels, megvalésithaté
menidsszeallltasra.
jellegének
megfeleld menlt. A
vendéglaté lziet napi
tevékenységéhez
sziikséges meniket
allit 6ssze,
figyelembe veszi az
izlet jellegét és a
szezonalitast.
A vendéglaté Gzlet Ismeri az Ozlet mik&déséhez | A raktérkészlet Erkélcsi szempontok és a
miikbdéséhez szilkséges meghatarozasanal,
munkaszerzédésében foglaltak szerint,
sziikséges arukésziet | tulajdonosi felfogés |

kiszédmitdsdnak modjat, az

anyagi feleldsséget véllal a rabizott
készletekre.
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| arukészletet felméri,
arut rendel, arut vesz at

(mennyiségi, minbségi,
érzékszervi
szempontok

szerint), raktéroz a
FIFO elv szerint.

arubeszerzés

lehetbségeit és

alternativait.

Ismeri a mindségi, mennyiségi,
értdk szerinti aruatvétel
szabdlyait,

kdvetelményeit.

ismeri a FIFO elvet.

szerint gondolkodik, nem
halmoz fel

tébbletkészletet,

Munkéja soran magéra
nézve

kételezbnek fogadja el az
aruatvéte! szabélyait.

10 Arut vételez, és Ismeri a véteiezési és Pontosan, precizen elvégzi | Szakmai felligyelet mellett végzi a
megrendeldsi rendelési mennyiseg a szikséges
mennyiséget réblzott vételezési és drumegrendelési
kiszamitasanak modjéat, a rendelési mennyiség munkafolyamatot.
szamol, az lizlet napi kiszdmolésat,
munkamenetét megrendelés
munkafolyamatait gondosan figyel a
befolyésold tényezbkre.
biztosftja. és az azokat befolyasold
tényezbket.
11 Veszteséget és Ismeri a veszteség és Torekszik szamltasal Feleldsségteljssen és dnalldan végzi
tdmegndvekedést tdmegndvekedés kdzben a pontossagra. szamitasi feladatait.
szamol. kiszamitasanak médjat.
12 Adott rendezvényhez | Ismeri az eszk6zmennyiség és | Torekszik a megrendeld Felligyelet mellett és munkatérsaival
alapanyagmennyiség egyeztetve
eszkozlistat és megéllapltasanak szempontjai altal
médszertanat. Osszedllitia a

nyersanyaglistat allit

megtervezni a
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ossze, figyelembe veszi | rendezvény sziikséges eszkdzbket és
a alapanyagokat.
lebonyolitasét, szem elétt
meniikinélatot, valamint tarja a
a
megvaldsithatésagot, a
rendezvény celszer(iséget és a
mindséget.
lebonyolitéséhoz
sziilkséges
alapanyagmennyiséget,
eszkizdket és
berendezéseket. _
Készletekkel Ismeri a készlet tipusokat, a Felismeri a Onaliéan, precizen megéllapfija és
gazdalkodik. készletcstkkenés és
szakositott tarolds készleinbvekedés optimélis szinten
jelentéségét.
okait. Eszreveszi a tartja a készletek nagysagét az
készletezés tzletben.
raforditasainak
o jelentéségét.
Arukosarbdl meniisort | Ismeri az optimélis alapanyag- | Térekszik az drukosarbol Feleldsségteljesen és dnalldan végzia |
allit ossze és készlt el. menutervezést,
technoldgia pérositasokat. Istrehozhaté
Osszedlllitast s az elkészitést.
tokéletes menii
| | elkészitésére.
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10. évfolyam szakirényu oktatds

Tantérgy

Eves
draszam

Témakor

Duélis képzbhely

bkészités és
élelmiszerfeldolgozis

108

Elbkészités

Ismerik az elokészités miveleti sorrendjét: valogatés, szdraz és nedves tisztitis, darabolds. Az
|elBlkeészitett alapanyagokat minél gyorsabban felhaszndljék.

A vigddllatok, szimyasok, halak esetéhen tisztdban vannak a darabolés, filézés, csontozds,
valamint a rostirdny fogaiméval.

Alapmiveletek, fliszerezés,
izesités

A tanulék megismerik és alkalmazzk a kisvetkezd eljdrasokat:

Feliiletkezelés: fényezés, 4thtizis, bevonis, dermeszics

Elvezeti érték ndvelése: {zesités, fliszerezés, szinezés, tisztftds, derftés, parirozis, lehabo-zis,
|szlirés

Formaadiés: kiszlirés, lepréselés, sajtolas, szeletelés, darabolés, passzirozés, kiszaggatis, sodrés,
fonés, dresszirozés

Lazitds: jérulékos anyaggal, zsiradékkal, levegGbevitellel, egyéb mechanikai Gton

Osszedllités: tiltds, kikeverés, Ssszekeverés, gyliris, lerakds, rétegezés

Fiiszerezés, fzesftés: bouquetgarni, fiuzerzacskd, friss fiszemdvények hasznélata, sozis
(s6fajtik), Sdesités, savasités, {zes{tbkeverékek (sofrito, mirepoix, persillade)

Alaplevek, r6vid levek,
kivonstok ¢és pecsenyelevek

A tanul6k megismerik & viligos és barna alaplevek fajtéit. A hasonlé technolégidval készii-16
hig levesekhez képest a vildgos és barna alaplevek esctében jelentBsen kevesebb sot és fliszert
alkalmaznak, mivel a késbbbi felhasznélés miatt (beforralés, koncentrélds) ezek az {zek
feler§sddnek,

Barna alaplevek (borjfi, marha, sertés, kacsa, liba, vad) esetén a fBzést megelbzben elvé-geznek
egy erbteljes piritést, s ezzel megadjék a késbbbi barna szint, Ezekné] a levekné] hosszabb
zési id6 sziksdges.

Vilagos alaplevet (csirke, z5ldség, hal) rdvidebb fozési idbvel készitenck.




Alapkészitmények

A tanul6k megismerik ¢s elballfijék a kSvetkezb alapkészitményeket:

— fiiszervajek: hidegen és melegen kevert fliszervajak

— farce-ok: mdj- & hnisfarce-ok

— péclevek: nyers és it paclé vadakhoz

— marindlés: citrom alapl aromatikus készitmények, melyek elsbsorban viligos hi-sok, halak,
z5ldségek és gylimblesbk aromatizélséra szolgilnak.

—egyszerll gytirt tészta: sokoldald felhasznélhatéség, levesbetétek, koretek készitésé-hez

— duxelles: gombapép, izesitésre és burkolésra hasznélhatd

- muszlin mértés: viligos,tejszines his- vagy helemuizi6, amely toltelékként, habga-luskaként
hasznosithatd

Siirftési eljérasok

A tanulék megismerik, elkészitik és Sndlléan heszn4ljdk a kiilldnbdzb siiritési eljirisokat: ~ a
liszttel tBriénd slrités fajthi: rdntésok, lisztszoras, habards, beurremanié, sirités szirazon
piritott liszt felhasznélésival — keményitbk hasznélata

— egyéb slritdk alkalmaziss (roux, agar-agar, xantén), figyelembe véve ezen anyagok eltérd
1uﬂajdonsigait

- az étel slirftése sajdt anyagéval

— slirftés tejtermékkel (tejfdl, tejszin, vaj)

- glirités zsemlemorzséival, kenyérrel

— burgonyéval tBrténd sfirités

Bundsizisi eljarisok

A tanulék megismerik ¢s hasznéljék az alapveth bundézasi eljardsokat:
— natir, bécsi, parizsi, Orly, tempura, bortészta

Mértésok

A tanulék megismerik és elkészitik a mértdsokat, megtanuljik hasznélatukat, szerepiiket az
étkezés rendjében:

— francia alapmértdsok és beldlitk képzett mértdsok készitése

— 8z emulziés mértdsok készitéséhez szikséges specidlis technolégia alkalmazdsa

— hideg mértdsokelbéllitdsa

— egyéb meleg mértdsok készitése

Konyhai berendezések-
gének ismerete, kezelése,
programozésa

72

Kézi szerszimok

A tanulék megismerik a kéziszerszdmok szakszer(i hasznflatét, tisztitdsuk és karbantartd-suk
szabélyait, megtanulnak kést élezni. Uzembiztosan 8ssze- és szétszerelik a hiisdaralot, a kttert
és az egyszer(ibb gépeket, gondoskodnak a szakszerl tisztintartdsuksdl &s térold-sukrd),

H{itd é&s fegyaszt6 berendezésck

A tanulSk ismerik a hiitd- £s fagyasztbberendezések mikodési elveit, tudjik kezelni és sziikség
esetén programozni a fagyasztd- és sokkoldkésziilékeket.




Fozb és shith berendezésck

Ismerik a kiltnbdzb elveken miik&dd hokszlé berendezéseket, a villany és gézlizemd sli-tket.
Képesek rendeltetésszerlien hesznélni, tiszténtartani ezeket. Tudjék kezelni $s adott esetben
programozni a berendezéseket (pl. sitbkemencék, indukcids fbzblapok, kombipé-roldk,
mikrohullami sttbk, Bzbistik, kerdmialapos tizhelyek, gazthzhelyek, francia tlz-helyek).

Egyéb berendezések és gépek

Ismerik és biztonsdgosan hasznédljik a ma mér egyre kevésbé kiilénlegesnek szimité kony-hai
gépeket és berendezéseket.

Ajénlas:

— Pacojet: digitdlisan programozzék annak fiiggvényében, hogy sorbet-t, fagylaltot, jégkrémet,
mousse-t, habot vagy mértasaiapot kell készitenitk.

— Termomixer: képesek beprogramozni és kezelni egy komplex feladat ellatdsara. A berendezés,
gytr, aprit, dagaszt, keleszt, turmixol és hbkezel.

- Széirtti- és aszal6herendezss: tudjék programozni a nedvességtartalom csSkkenté-sére alkalmirs]
berendezést.

— VarioCooking Center: a legisszetettebb programozési feladatot igényl5 berende-zést is
képesek bedllitani és hasznélni.

— Sous-viderunner: az élelmiszerbiztonsfgi szabélyok szigoril betartdsa mellett tudjik
programozni és hasznélni a sous-vide berendezést.

Etelkészités technolégiai
ismeretek

414

Fbzés

A tanulék clsejétitjdk a fz4s tormait és képesek lesznek alkalmazni azokat. El tudjék keé-sziteni
a fbzési technol6gidkhoz kapesolédo ételeket és/vagy ételkiegészitbket. Mindig fi-gyelembe
veszik a felhasznilt alapanyag és technolégia kapcsolatét.

Ajénlas:

— Forralds; tésztdk, levesbetétek, kiretek

— GyBngydzb forralds: hiislevesek, erblevesck

I— Kiméletes forralds: fozelékek, krémlevesek, tsszetett levesek, sfiritett levesek —

Posfrozas: bevert tojds

— Beforralds: fliszerkivonatok

— Forr&zés: paradicsomhémozis, csontok forrdzésa

— Blansfrozés: z8ldségek cl6fBzése

— Fbzés zhrt térben: hokezelés kuktdban, pl. hiivelyesek esetén




Gbzdlés

A tanulék ismnerik a gbz01€s kzvetett és kbzvetlen forméjit, be tudjéik azonosftani, hogy melyik
készitménynél melyik a megfelel technolégia, Kezelni, programozni tudjék 2 gb-zdléshez
szitkséges gépeket. Bz az eljirds az egyik legkiméletesebb htkbzlési forma, ez ad-jaa
legteljeschb és tisztibb fzeket. Kiviildan alkalmas a kidnnyii rostszerkezetl élelmisze-rek
puhitisira. Nagyon j61 hasznalhatd kimél6 tapldlkozést igénylh vendégek étkeztetésé-nél.
Ajinlés:

— Kdzvetlen gbadlés: harcsafilé, 261dségek

— Kozvetett gbzislés: felfijtak

Pérolds

A tanulék elsajétitjdk a paroldsi technikakat. Ertik az el6sités, a rovid vagy hosszi parolé-16
fogalmét, Ki tudjdk valasztani, hogy az eltérd pérolasi formék mely vagodllat, hal vagy szfirnyas
mely hisrészének elkészitéséhez alkalmasak.

Ajanlas:

Egyszerii (egylitem(i) pdrolés:

— Halak {révid 1€ben)

— GyiimBlcssk

Osszetett parolésok:

— Hisszeletek .

— Nagyobb darab hisok (brezirozis, poelle)

— Aprd hisok, pérksltek
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Biités L.

A tanulék ismerik a nyilt és zart térben tdrténd hékdzlések gyakorlatét €5 tudja alkalmazni
azokat. Kivélasztidk a felhaszndland6 alapanyaghoz és z készitendd ételhez iegjobban ill6
technolégidt,

Nyilt 1égtér( stitések:

— Nyérson sités: jellemzden egész dllat (csirke, birény, malac) stitése parfizs vagy fa-szén felett,
specidlis esetben tészta, pl. kiirttskaldcs siitése

— Roston siités: frissenshtésse] készithetd hisok, halak és z81dségek rostlapon, rosté-lyon vagy
japén grillen (Hibachi) tSrténb stitése

— Serpenybben kevés forrd zsiradékban sités (szotirozés): natir steakek, lisztbe for-gatott halak
és panirozott hiisok siitése

— Pirités; kisebb szeletre vagy aprébb darabokra végott htisok, zbldségek gyors, ma-gas
homeérsékleten tdrténd elkészitése kevés zsiradékkal, szdrazon vagy szakicsfik-lydval

— Sugrzs hivel tdriénb stités (szalamder): erbs pdrzsanyag-képzbdéssel jind hékeze-1és, célja a
feliileti pirultség clérése, pl. mértés résiitése valamire vagy konfithlds uténi pBrzsanyagképzés —
BJ olajban siités (frittirozés): ropogés killsb és a szaftos, krémes belsd dllag elérése halaknal,
zbldségeknél (burgonya, gydkérzbldségek, fliszemndvények), tésztikndl, mint példaul finkok,
ropogdsok, bundézott alapanyagok. (sér- vagy bortésztéba mértott hisok, z5ldségek,
gytimolcssk) csctén

Etelek talaldsa

36

Alapvetb tlaldsi formék,
lehetdségek

A témakdr elsajatitisat kdvetSen a tanulfk ismerik a tlaléeszkbzsket, tonyérokat, télakat,
kiegészitGket &s a télalési szabdlyokat. Figyelnek, hogy a hiisok szeletelésénél, darabolésénél a
rostirdnyra merdlegesen alkalmazzdk a vighsokat. Rendezetten és ardnyosan télaljdk a fogds o
motivumit, a kbretet, a mértdst és a kiegészithket. Képesek tflalési idSrendben meghaté-rozni a
rendelésekben szerepld tételeket. Ismerik és alkalmazzdk a tdlalisi médokat. Tisztdban vannak
a diszités szabélynival és a diszitbelemek, -anyagok tulajdonségéval, szerepével. Ismerik a
tinyért melegen tarté berendezések mikddését és tudjik kezelni azokat. Kivélasztjdk az
elkdszitit étel, fogds jellegének, méretének megfelell tényért, tilat és thlaléeszkbzt. Fokozottan
Ogyelnek a tisztaségra, e thlalt étel &s tdnyér, til hémérsékletére, Ismerik a azer-

vizmddokat €s azok kellékeit. Tudjék, miként kell esztétikusan elhelyezni az elkészilt fogfist a
tinyéron, tilon. fzlésesen, kreatfvan készitik el, ,,megkomponéljdk” = thlat.

Szezononélis alapanyagok
hasznéilata

Meghatirozzik a szezonnzk megfelel§ alepanyagokat, és ezeket be tudjék épiteni az Ozlet
kindlatiba, Ismerik és tudatosan hasznéljék az adott Elelmiszertipusnak leginkibb megfele-16
el ég elkészitési technoldgidt.

Heti menttk Gsszedllitisa

Osszedllitjdk a heti mendt, figyclembe veszik és szakszerlien kezelik a felmerld ételaller-gidknt
Képesck diatetikus szemlélettel gondolkodni &s a meniit ennck megfelelden alakit-jak ki.

Kivélasztjik és haszndiljik a szezondlis alapanyagokat.
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Bérmilyen rendezvényre képesek Gsszedllitani a menit, figyelembe véve az sszes felme-rilld

Alkalmi mentik Ssszedllitisa  |SPecilis ipényt, Szem elbit tartjik a résztvevBk ¢s a megrendeldk kéréseit. Figyelnek a
szezonalitdsra, ajénlatot tesznek killsnbdzb varidcidkra,

10. évfolyam szakiranyu oktatas

Tantargy Eveszé Témakor Iskolai tanmdhelyi gyakorlat
raszém

A tanuldk elsajatitjak a fézés formait és képesek lesznek
alkalmazni azokat. El tudjak késziteni a fézési
technol6giakhoz kapcsolddé ételeket és/vagy
ételkiegészitbket. Mindig fi-gyelembe veszik a felhasznélt
alapanyag és technoldgia kapcsolatat.

Ajénlas:

— Forralas: tésztak, levesbetétek, kéretek

Fézés - Gybngytzb forraids: hislevesek, erSlevesek

- Kiméletes forralas: fézelékek, krémlevessek, tsszetett
levesek, slritett levesek — Posirozas: bevert tojas

— Beforralés: fiszerkivonatok

- Forrézés: paradicsomhamozas, csontok forrdzasa

— Blansirozas: zOldségek elbf6zése

— F&zés zart térben; hbkezelés kuktaban, pl. hiivelyesek
esetén

A tanulbk ismerik a gbzoiés kdzvetett és kbzvetlen formajat,
be tudjak ezonosi(tani, hogy melyik készlitménynél melyik a
megfeleib technoidgia. Kezelni, programozni tudjék a g&-
zbléshez szilkséges gépeket. Ez az eljaras az egyik
legkiméletesebb hékdziési forma, ez ad-ja a legteljesebb &s
Gozbles tisztabh [zeket. Kivaloéan alkalmas a kdnny( rostszerkazet(
élelmisze-rek puhitaséra. Nagyon j6i hasznélhatd kiméld
taplalkozast igényld vendégek étkeztetésé-nél.

Ajanlas:

- Kbzvetlen gbzolés: harcsafilé, z&ldségek

— Kizvetett abz6lés: felfujtak




Parolas

A tanulok elsajétitjak a parolasi technikékat. Ertik az
el&sités, a révid vagy hosszu pdrold-1é fogalmaét. Ki tudjék
valasztani, hogy az eltérd parolasi formak mely vagoaliat,
hal vagy szdmyas mely hlsrészének alkészitéséhaz
|alkalmasak. Ajaniés:

Egyszer( (egyltem(} parolas:

— Halak (révid [8ben)

- Gylmdlcstk

Osszetett paroldsok:

— Husszeletak

— Nagyobb darab hiisok (brezirozés, poelle)

— Apr6 hisok, porkoitek
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Alkalmi menik

Béarmilyen rendezvényre képesek ésszedllltani a menit,
figyelembe véve az Gsszes felme-rlid specidlis igényt. Szem
|elbtt tartjak a résztvevbk és a megrendeldk kéréseit.

|osszedliitasa Figyelnek a szezonalitésra, ajénlatot tesznek kiildnbsz5
variaciokra.
11. éviolyam szakirdnyé cktatis
E
Tantérgy (raanti | TémEKSE Duslis képzBhely
Megismerik, elkészitik és aszndlidk a killnféle konyhei hiskészitményeket:
Toltclék druk (kolbdszok, |- kolbészok, hurkék
terrinek, pésté- tomok, — galantinok, ballotine
gelantinok) — péstétomok
Elbkeészités és 31 iterrineek
élelmiszerfeldolgozis , A tanul6k megértik ez éleszib és & kovész mikodését és haszndlatét, Osszedllitanak és készre
i’la“f“m cukrdszatl siitnek alaptéaztikat. Kelt, omiés, kevert éa égetett tésztikat készitenek. Koviisz se-gitségével

kiflit és egyszer(ibb kenyereket stitnek.

Savanyfths, tartosftés

A tanulok megértik a savanyitis metédusét. R6vid ideig, illetve hosszan eltarthaté savanyi-tott
zbldségeket és gylimBlesbket készitenek.

Konyhai berendezések-gépek
ismerete, kezelése,
programozise

62

Karbanterths] és fizemeltetési
ismeretek

Mélységében ismerika hasznélatban 1évé gépek és berendezések betizemelési, karbantart-si és
programozési folyamatait.

GoOzpéroldk esetében példdul megtanuljik az aldbbiakat:

— Uzembe helyezés elbtt a berendezés és a hasznildja biztonsdga érdekében ellendr-zést tart, iz
és balesetvédelmi szempontok figyelembevételével,

— Napi tisztitds és dpolés gépi program &s kézi tisztitd-, illetve dpoldazerek, eszkdzk
segitségével

— A késziilék funkciondlis elemei

— Gbzgenerdtor vizkbmentesitése

— Gbzfiivéka vizkbmentesftése

— Gbzgenerdtor tritése

— SelfCockingControl fizemmébd

— Flémelegités funkcid ismerete, programozésa

—Cool down program alkalmazisa

— Munkavégzés maghSmérséklet-érzékelbvel
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Etelkészités technolégiai
ismeretek

310

Sttés IL

Zért 1égterhi shtések (stitdben, kemencében, kombipéroléban és Josperben):

— Egészben vagy nagyobb derabban készitett misok

— Osszesiitott zoldség vagy tésztaételek (pl. burgonyagratin, lasagne)

— Edes vagy sos tészték (pl, aranygaluska, kenyér, pékéru)

— Melegen fiistilés

— Serpenydben elkezdett sités befejezése

A tanulék megtanuljék besllitani a kombipérolén a pératartalmat &s a légkeverést, illetve annak
intenzithsat, valamint elsajétitjik az &szakai siitési mbdot

KiilSnleges technolégifk

A tanulék megismerik és megtanuljék hasznélni ez alébbi technolégidkat:

Konfitélds: fisok sajét zsirjukban, zBklségek vajban vagy clajban, lassd, alacsony
hbmérsékleten torténd stitése. Hiisok esetben ugyanezzel a zsiradékkal tartbsitani lehet az
elkészi-tett élelmiszereket. Leginkiibb kacsa, liba, sertés, ritkédbb esetben hal, zildségek kazil
pe-dig hiivelyesek elkészitésére alkalmas technika.

Sous vide: rendkivill nagy technolégiai pontosségot igényld hékdzlés. Az alapanyagot vagy
alapanyagokat elBszbr vikuumfblidzzak, utina pontosan megtartott hdmérséklet mel-lett
meghatérozott ideig fzik.

Marinélds: savas kSrnyezetben tdriénd fchérjedtalakitis, halakndl és kénnyebb rostozati
hiisoknél alkalmazzik.

Fiistdlés: hideg vagy meleg fiistdlés, jellegzetes izzel és Allaggal jéré technoldgia, emely nem

minden alapanyaghoz illik.

A tanulék megismerik és megtanuljék kombinélni a kiildnféle éttermi cukriszati technol6gidkat,
€3 képessé vilnak ezeket kombindlva komplex tinyérdesszertet alkotni. Elsajétitjdk az
aléibbiakat:

— Tésztakeészitési technol6gidk (gytrt és kevert omlés, Elesztds, leveles, forrazott, felvert, keven]
hiizott, tirds és burgonyas tésztik)

— Alapkrémek és alapkrémekbs] {zesftett krémek

— Viéltozatos gylimSlcskészitmények (plirék, zselék, toltelékek)

— Edes és s6s t5ltelékek

— Habok (mousse, hebositott ganache, espuma)

— A fagylaltkéazités alapjai és a fagylaltfajtik (fagylalt, parfé, sorbet, granita)
— Edes felftijtak, pudingok

— Mérthsok, dntetek

Speciélis ételek (mentes,
kimél6)

A tanuld képessé vilik arra, hogy ételeket & menfiket hozzon léire a specidlis igényekkel érkezb)
vendégek széméra. Megismeri a kimélb és a mentes tdpld'kozishoz szikséges alapanyagokat és
|techn016g'iékat.
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A tanulbk az eddig megszerzett tudédsukat felhasznélva a rendelkezésére éll6 alapanyagok-bél
megalkotnek egy legaldbb héromfogésos meniisort, emelyben bemutatjék kreativitisu-kat,

Etelkészités &rukosarbél alapenyag-ismeretitket és technoldgiai tudésukat. Mindezt higiénikusan, precizen, Sn-magukra
és kmyezetikre is igényes forméban teszik. Szdban is be tudjik mutatni az 4lta-luk elkészitett
menlit,

Rendezvényekkel kapesolatos | Képesek lebonyolitani egy rendezvény konyhai feladatldrét, megszervezni a catering konyhéra

teendbk es0 részét. Atlétjik a logisztikai lehetdségeket. Dokumentéciot készitenck és ke-zelnek.
Ismerik a jelent§s nemzetkdzi konyhék specidlis vagy éppen hagyoményos alapanyagait, kész

Nemzetkdzi ételismeret foghsait és elkészitéstik technoldgifit. Mindezeket tudjék alkalmazni, sziikség esetén viltoztatis
nélk0l vagy alakitva a felmerilld igényckhez ¢s lchetbségekhez.

Frelek tilaldsa 31 Igény szerint megtervezik, létrehozzék a blféasztalos étkezést, figyelembe veszik és
Oszszehangoljik a konyh i szezonalitdst és dé, Gsszetételét, valamint
Biifék teszellitise és tilalisa angoljék a konyha kepecitésit, & 8 vendégiar <, :

specidlis kéréscket, Felépitik a biifét, folyamatosan gondoskodnak az utinpétldsrd], az ét-kezés
végével visszadllitjik az eredeti &llapotot.

Kalkuldcib tsszedllitisa

A rendelkezésre 116 kalkuldcidkat képesck pontosan étvéltani az éppen sziikséges menii-hiiz,
rendezvényhez, képesek logikus véltoztatisokat végrehajtani, ha a szezonalitis vagy a vendégek
igényei gy kivinjék meg. Uj étel esctén képesck & tételeket rigziteni manugli-san vagy
digitéligan,




"
n®

Tantargy

Eves
béraszdm

Témakodr

Iskolai tanm(helyi gyakoriat

Sités .

Zart légter(i sttések (sltdben, kemencében, kombiparoléban
és Josperban):

~ Egészben vagy nagyobb darabban készitett htisok

~ Osszeststt zoldség vagy tésztaételek (pl. burgonyagratin,
lasagne)

~ Edes vagy sés tészték (pl. aranygaiuska, kenyér, pékaru)
- Melegen flstdlés

— Serpenybben elkezdett sltés befejezése

A tanuldk megtanuljak bedliftani a kombipéarolén a
pératartalmat &s a légkeverést, illetve annak intenzitasat,
valamint elsajétitjak az éjszakai siitési médot.

Kilbnleges
technoldgiak

A tanulék megismerik és megtanuljak hasznalni az alabbi
technolégiakat:

Konfitélds: hiisok sajat zsirjukban, zbidségek vajban vagy
olajban, iass(, alacsony hémér-sékletan torténd sitése.
Husok esetben ugyanezzsi a zsiradékkal tart6sitani lehet az
elkészl-tett leimiszereket. Leginkabb kacsa, liba, sertés,
ritkébb esatben hal, zdldségek kdziil pe-dig hiivelyssek
olkészitésére alkalmas technika.

Sous vide: rendkiviil nagy technolégiai pontossagot igényld
hbkézlés. Az alapanyagot vagy alapanyagokat elészér
vakuumfélidzzak, utdna pontosan megtartott hmérsékiet
mel-lett meghatérozott ideig fbzik.

Marindlas: savas kémyezastben t6riénd fehérjeatalakitas,
hataknél és kénnyebb rostozat hiisoknél alkalmazzék.
Fustolés: hideg vagy meleg flstdlés, jellegzetes [zzel és
Iéllaggal jéré technolégia, amely nem minden alapanyaghoz
illik.
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