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szakacs ~ kdzépszintl képzés

I. OSSZEFOGLALG ADATOK

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

1. | Az dgazat megnevezése: Turizmus- vendéglétés
2. | A szakma megnevezése: Szakécs

3. | A szakma azonositd szdma: 4101323 05

4. | A szakma szakmairdnyal: -

5. | A szakma Eurépal Képesités! Keretrendszer szerinti szintje: 4
| 6. | Aszakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerint! szintje: | 4
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7. | Agazati alapoktatds megnevezése:

Turizmus-vendéglatas dgazati alapoktatds

Lt

Kapcsol6dé részszakmék megnevezése:

Szakécssegdd

8. | Egybefiliggd szakmai gyakoriat IdStartama:

1750r8

2. A szakirényl oktatés szakmal kimeneti kdvetelménye! (Forrés: KKK)

Elvart viselkedésmdbdok,

Sorszém Ké’ﬁ:;gg“:é gek | lsmeretok attitGdok Onallésag és felel6sség mértéke
Megérti, értelmezia | ismeri a feladatok Vélaszidsi lehetdség esetén | A napi munkafeladatok elvégzése kbzben
1 felettesei elvégzésének sorrendjét, az ésszerliség és a
(vezetBszakécs. a szakmaisdg
fészakacs, megvalositassal kapcsolatos | mentén valaszija az erkolcsi és anyagi
vezetdi elvardsokat. optimalis
Sleimezésvezetd, feleldssége tudataban
feladatmegoldast.
fészakacs-helyettes, cselekszik, a felettes utasitdsai alapjan
éleimezésvezetd- végzi napi munkéjat.
helyettes) kéréseit
munkavégzés kbzben.
Ismeri az ételkészitési Az étel jeilegének A
miveleteket megfeleld Izesitésre,
fliszerezésre konyhatechnoldgiai
o horizontélisan és
Konyhatechnolégial tdrekszik. Az miveleteket Sndlidan elvégzi, teljes
2 alap- és kilonieges vertikdlisan. Ismeri az
maveletek vogez. ételkészitési trendeket, j elkész0ld étel mériékben

iranyzatokat, megjelend uj

technolégigkat.

felelGsséget vallal az




(Izében, éllagéban,

altal elkészitett &tel minbségéért és

kinézeiében) mennyiségéért.
legmagasabb élvezeti
értékének slérésére
tdrekszik.
Megkilénbozteti az iz,
illat, dllomény, textira
alapjan, a
Az ételkészltés sordn hasznélt | Friss és széritott
vendéglatoipar éltal fiszereket, fiiszerndvényekkel, fzesits Az izhatdsok elérése érdekében,
hasznalt szerekkel megfeleld mértékkel izesit,
[zesitoket, .
alapanyagokat jellegzetes karaktert fszerez, az étel jeliegének

(fiszerek, [zesltd
anyagok, zbldségek,

alapanyagokat ismeri.

kélestndz az ételeknek.

megfelelben.

gyiimdlcsdk).

Ismeri a vendéglatdipar A balesetvédeimi és munkavédelmi
Kivélasztja az termelé

ételkészitéshez eléirasok betartdsa mellett 8nalléan
tevékenységéhez

(elbkészitéshez, dolgozik. A {0z és balesetvédelmi

elkészftéshez és a hasznélt gépeket, konyhai Gazdassgosan és

befejezd esztétikusan végez szabdlyck betartdsa mellett az
kéziszerszdmokat, eszikdztket

miveletekhez) és ételkészftd és tisztito idevonatkozé

hasznélatos miliveleteket.
berendezéseket vertikdlisan és HACCP

vendéglatéipari

eszkdzoket, horizontalisan, szabdlyzatban

szerszamokat.

azok biztonsagi eléirdsait.

szerepl elSirast is gondosan betarija.




Munkéja sorén szem

. eltt tartja a
m:::t:’uét al hatalyos Ismeri & Munka
9y munkavégzésére
Jogszabalyoknak Torvénykdnyv, a kollektlv vonatkozd Betarija a munkaligyi szabalyckat és
5. megloloien végzi, | 22Z0dés, @ szabélyokat, feleldsséget vallal sajat
adaptélva azt, a
' munkaszerzddés elbirasokat.
vendéglato Munkavallaléként a munkavégzésért.
tevékenységre munkavégzésre vonatkozé munkahely
jellemzékkel. szabalyalt.
vagyonanak
megbrzésére térekszik. )
I Hidegkonyhai Ismeri a modern hidegkonyhai | Rendszerezi feladatait, Onéliéan késziti a modemn és
elékészitd, elkészits és | termékek elbkészitési és tsszeflzi a klasszikus hidegkonyhai termékeket.
7 befejezd maveletek tevékenységeket, fogékony
végez, az
(sUtés, f6zés, parolds, | elkészitési informaciok
gézdlés, dermesztés,
folyamatat. befogadasra, odafigyel
smirzirozas,
Tisztaban van a szakszer( hidegkonyhai technol6giak
glasszolas), az tarol4si szabdlyokkal. betartdsara.
elkésziilt steleket a
jellegiiknek
megfeleléen tarolja.
8 Képes Ismeri a kOInbtizé vendéglatéd | Kreativitasabo! eredd A munka jellegének és a megrendaslés
megklildnbdztetni a otleteivel szineslti a létszaménak
rendezvények rendezvényeket, & megrendel6




o

catering tlpusait
(dll6fogadas, liltetett
alléfogadés,

kavésziinet). A
megrendelsi

igények alapjan
Osszedllitja,

megtervezi a
rendezvény

jellegének

megfseleld menit. A
vendeéglats lzlet napi
tevékenységéhez
szikséges meniiket
allit Gssze,
figyelembe veszi az

Uzlet jellegét és a
szezonalitast.

rendezvényekre vonatkozé

menibsszesliitas
szempontjait, szabélyait,
munkafézisait.

elképzeléseit,

tandccsal lathatja el igény
esetén,

fiilggvényében
csapatot szervez, a
munkafolyamatokat

Irényitja, felligyeli és lebonyoiltja.
Onalléan tesz javaslatot a

szezonalitas és a rendezvény

jellegének megfeleld, megvaldsithatéd
meniibsszedlltisra.

A vendéglatoé Gzlet
mikédéséhez

szilkséges

Ismeri az Ozlet mik&déséhez
szikséges

arukésziet

kiszamitasanak médjét, az

A raktarkészlet
meghatérozédsdnal,

tulajdonosi felfogés

Erkolesi szempontok és a
munkaszerzédésében foglaltak szerint,

anyagi felelésséget vallal a rabizott
készletekre.




| &rukészletet felméri,
arut rendel, arut vesz at

(mennyiségi, mindségi,

érzékszervi
szempontok

szerint), rakidroz a
FIFO elv szerint.

arubeszerzés

lehetbségeit és

altemativait.

Ismeri a mindségi, mennyiségi,
érték szerinti aruatvéie!
szabdélyait,

kdvetelményait.

Ismeri a FIFO elvet.

szerint gondolkodik, nem
halmoz fel

tébbletkészletet.

Munkdja sordn magara
nézve

kételezbnek fogadja el az
aruatvétel szabalyait.

10 Arut vételez, és Ismeri a vételezasi 6s Pontosan, pracizen slvégzi | Szakmai feliigyelet mailett végzi a
maegrendelési rendelési mennyiség a szilkséges
mennyiséget rabizott vételezési és Arumegrendelési
kiszémitdsdnak mddjat, a rendelési mennyiség munkafolyamatot.
széamol, az {izlet napl kiszamolasat,
munkamenetét megrendelés
munkafolyamatait gondosan figyel a
befolydsol6 tényezbkre.
biztositja. és az azokat befolyésold
tényezbket.
11 Veszieséget és ismeri a veszteség és Térekszik szamltasai Felel3sségteljesen és ondliéan végzi
tdmegnidvekedést tdmegndvekedés kézben a pontosségra. szamitasi feladatait.
szamol. kiszdmltAsdnak modjat.
12 Adott rendezvényhez Ismeri az eszkdzmennyiség és | Tbrekszik a megrendeld Feliigyelet mellett és munkatérsaival
alapanyagmennyiség egyeztetve
eszkozlistat &s megallapftasanak szempontjai altal
modszertanat. Osszedllitja a

nyersanyaglistat lift

megtervezni a
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Ossze, figyelembe veszi
a

meniikinélatot, valamint
a

rendezvény

lebonyolitasat, szem el6tt

tarja a

megvaldsithatésagot, a

sz{ikséges eszkszoket és
alapanyagokat.

rendezvény célszerliséget és a
mindséget.
lebonyolftdsahoz
szlikséges
alapanyagmennyiséget,
eszkdziket és
berendezéseket. .
13 Készletekkel Ismeri a készlet tipusokat, a Felismeri a Onéliéan, precizen megéliapita &s
gazdalkodik. készletcsokkends és
szakosftott tarolas készletnbvekedés optimélis szinten
jelentbségét.
okait. Eszreveszi a tartja a készletek nagysagat az
készietezés Uzletben.
rafordfitasainak
jelentdséqét.
14 Arukosérb6! meniisort | Ismeri az optimélis alapanyag- | Térekszik az drukosarbdl Felelésségteljesen és dnélléan végzi a
alilt 6ssze és készit ol. menitervezést,
technolégia parositdsokat. I6trehozhatéd

tékéletes menil
elkészftésére.

bsszedllitast és az elkészltést.
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10. évfolyam szakirdnyu oktatas

Tantdrgy

Eves

Témakdr

Dulis képzshely

Elbkészités és
élelmiszerfeldolgozis

108

Elbkészités

Ismerik az el6készités miveleti sorrendjét: valogatés, széraz és nedves tisztitds, darabolds. Az
eldkészitett alapanyagokat minél gyorsabban felhasznéljék.

A végbéllatok, szrnyasok, halak esctében tisztiban vannak a darabolés, filézés, csontozés,
valamint a rostirny fogalméval.

Alapmiveletek, fliszerezés,
izesités

A tanul6k megismerik és alkalmazzék a kdvetkez0 eljarisokat:

Feliiletkezelés: fényezés, athiizhs, bevonds, dermesziés

Elvezeti érték ndvelése: [zesités, fiszerezés, szinezés, tisztitds, derités, parfrozés, lehabo-zds,
|szlirés

Formaadés: kisziirds, lepréselés, sajtolds, szeletelés, darabolés, passzirozés, kiszaggatés, sodris,
fonds, dresszirozis

Lazitds: jérulékos anyaggal, zsiradékkal, levegbbevitellel, egyéb mechanikai dton

Osszedllitis: t8lis, kikeverss, Ssszekeverés, gylrds, lerakds, rétegezés

Fiiszerezés, {zesités: bouquetgarni, fliszerzacsks, friss fliszerndvények hasznélata, sézds
(s6fajtdk), édesités, savasftés, izesitSkeverékek (softito, mirepoix, persillade)

Alaplevek, risvid levek,
kivonatok és pecsenyelevek

A tanulék megismerik a viligos és bama alaplevek fajtéit. A hasonlé technolégidval készl-16
hig levesekhez képest a viligos és barne alaplevek esctében jelentBsen kevesebb s6t és fiiszert
alkalmaznak, mivel a késBbbi felhaszndlds miatt (beforralds, koncentrilds) ezek az izek
felerdsdnek.

Barna alaplevek (borjti, marha, sertés, kacsa, liba, vad) esetén a f5zést megelbzBen elvé-geznek
|egy erbteljes piritdst, s ezzel megadjdk a késbbbi barna szint. Ezekné] a leveknél hosszabb
f6zési idd szllkséges.

Vilagos alaplevet {csirke, z0ldség, hal) rdvidebb fbzési iddve] készitenek.




A tanul6k megismerik és cldélltjdk a kdivetkezd alapkészitményeket:

— fliszervajak: hidegen és melegen kevert fiszervajak

— farce-ck: méj- és hisfarce-ck

— piiclevek: nyers és f5tt péclé vadakhoz

~ marinélés: citrom alapd aromatikus készitmények, melyek elsdsorban vildgos hi-sok, halak,
Alapkéezitmények 28ldségek és gyimlcsdk aromatizilésira szolghlnak.

~ cgyszerl gylirt tészta: sokoldalfi felhasznélhatdsdg, levesbetétek, kiretek készftdsé-hexz

— duxelles: gombapép, izesitésre & burkoldsra hasznélhatd

- muszlin mértés: vildgos,tejszines his- vagy halemulzié, amely t5ltclékiént, habge-luskaként
|hasznosithatd

A tanulék megismerik, elkészitik és Sn4ll6an hasznljdk a k0ldnb8zb stirftési eljirdsokat: —a
liszttel thrténd shirftés fajtdi: rintAsok, lisztszoras, habards, beurremanié, siirités szirazon
piritott liszt felhasznélésival — keményitbk hasznélata

—egy¢b shritSk alkalmazésa (roux, agar-agar, xantén), figyelembe véve ezen enyagok eltérs
L tulajdonségeit

Stiritési eljmk — az étel slirftése Sajﬁt aﬂyﬂg‘."al

— siirftés tejtermékkel (tejfdl, tejszin, vaj)

— slirités zsemlemorzséval, kenyérrel

— burgonyéval thrténs siirités

Lo A tanul6k megismerik és haszndljik az alapvetd bundézdsi eljérasokat:
Bundézési eljardsok — natr, bécsi, parizsi, Orly, tempurs, bortészta

A tanulék megismerik és elkészitik a mérthsokat, megtanuljék hasznilatukat, szerepiiket az
étkezts rendjében;

— francia alapmértasok és beldlnk képzett mértasok készitése

Mirtésok — az omulzi6s mértésok készitéséhez szlikséges specialis technolgia alkalmazisa

— hideg mértdsokelballitase

— egycb meleg mértdsok készitése

A tanulék megismerik a kéziszerszAmok szakszer(i hasznélatdt, tisztitdsuk és karbantarts-suk
Konyhal berendezések- Kézi szerszimok 1szabélyait, megtanulnak kést élezni. Uzembiztosan Sssze- &s szétszerelik a htisdarslét, o kuttert
gépek ismerets, kezoaldse, 72 €s az egyszerlibb gépeket, gondoskodnak a szakszer(i tisztantartasukeél és tirolé-sukrél.

ramozasa
preg Hiitd és fagyasuté berendezések| A tanulék ismerik a hilts- és fagynszidberendezésck mikodési elveit, tudjdk kezelni és szlikség

esetén programozni & fagyasztd- és sokkoldkésziilékeket,
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Fbz6 és stith berendezések

Tsmerik a kildnbdzh elveken mlksdd hkozld berendezéscket, a villany és ghziizemi si-tbket.
Képesek rendeltetésszerlien haszndini, tiszténtartani ezeket. Tudjdk kezelni és adott esetben
|pmgmmozni a berendezéseket (pl. sitSkemencék, indukciés fozblapok, kombipa-rolok,
mikrohullémi siitbk, Bzblistdk, kerdmialapos thzhelyck, giztlizhelyek, francia tiz-hkelyek).

Egyéb berendezések és gépek

Ismetik és biztonséigosan hasznéljik a ma mér egyre kevésbé klilonlegesnek szimité kony-hai
gépeket és berendezéseket.

Ajénlds:

— Pacojet: digitélisan programozzék annak fiiggvényében, hogy sorbet-t, fagylaltot, jégkrémet,
mousse-t, habot vagy mértéisalapot kell késziteniik.

— Termomixer: képesek beprogramozni &s kezelni egy komplex feladat ellétdséra. A berendezés,
gy, aprit, dagaszt, keleszt, turmixol és hbkezel.

-— SzAritS- és aszalbberendezés: tudjék programozni a nedvességtartalom cskkenté-sére alkalmus|
berendezést.

— VarioCooking Center: a legdsszetettebb programozési feladatot igényl6 berende-zést is
képesek bedllitani &3 heszndlni,

— Sous-viderunner: az élelmiszerbiztonségi szabiilyok szigord betartdsa mellett tudjék
programozni és hasznélni a sous-vide berendezést.

Etelkészités technoldgiai
ismeretek

414

Fbzés

A tanulék elsajétitjik a fzés forméit és képesck lesznek alkalmazni azokat. El tudjik ké-sziteni
a fzési technolégidkhoz kapesolddd ételeket és/vagy ételkiegészitbket. Mindig fi-gyelembe
veszik a felhasznélt alapanyag és technol6gia kapesolatét.

Ajénlés:

— Forral4s: tésztik, levesbetétek, kiretek

— Gydngytzb forralés: hislevesek, erblevesek

— Kiméletes forralas: fozelékek, krémlevesck, Osszetett levesek, slrftett levesek —
Posfrozés: bevert tojis

— Beforralds: fliszerkivonatok

— Forrézds: paradicsomhémozés, csontok forrfizisa

— Blansfrozis: zoldségek cléfbzése

— Fézés zirt térben: hokezelés kuktiban, pl. hilvelyesek esetén




Gbzblés

A tanul6k ismerik a gbzblés kizvetett €s kdzvetien formdjét, be tudjik azonosftani, hogy melyik
készftménynél melyik a megfeleld technolGgia. Kezelni, programozni tudjék a gf-zbléshez
|szlikséges gépeket. Ez az cljérds az egyik legkiméletescbb hokozlési forma, ez ad-ja a
legteljesebb és tisztdbb izeket. Kiviléan alkalmas a kOnnyfi rostszerkezetl élelmisze-rek
puhitéséra. Nagyon j61 hasznélhaté kiméls tdplalkozast igényl6 vendégek étkeztetésé-nél,
Ajinlés:

~ Kdzvetlen gbziilés: harcsafilé, zbldségek

— Kdzvetett gbzdiés: felftijtak

Pérolés

A tanulék clsgjatitjik a péroldsi technikakat. Ertik az elSsités, a rovid vagy hosszi pérols-1é
fogalmét. Ki tudjék vélasztani, hogy az eltérb paroldsi formék mely végodllat, hal vagy széryas
mely hiisrészének elkészitéséhez alkalmasak.

Ajénlés:

Egyszerl {(cgylitem() pérolés:

— Halak (révid 1ében)

— Gylimélcstk

Osszetett pérolisok:

— Hbsszeletek

— Nagyobb darab hiisok (brezirozés, poclle)

— Apré hiisok, pSrkdltek
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Siités L.

A tanulék ismerik a nyilt és zért térben tBrténd hékdzlések gyakorlatit és tudja alkalmazni
azokat, Kivélasztjik a felhasznélandé alapanyaghoz s a készitendd éteihez legjobbar illd
technol6giét.

Nyilt 1égtérh stitések:

— Nyérson slités: jellemzBen egész Allat (csirke, bérény, malac) sitése parézs vagy fa-szén felett,
specidlis esetben tészta, pl. kiirtiskaldcs siitése

— Roston siltés: frissensiitéssel készithetd hisok, halak és z8ldségek rostiapon, rosté-lyon vagy
ljapan grillen (Hibachi) t3rténd stitése

— Serpenydben kevés forrd zsiradékban sités (szotirozds): natlr steakek, lisztbe for-gatott halak
¢és panirozott hiisok siitése

— Pirftés: kisebb szeletre vagy aprébb darabokra végott hisok, zdldségek gyors, ma-gas
|hsmérsékicten torténd elkészitése kevés zsiradékkal, szérazon vegy szakhcsfik-lyaval

— Sugdirzd hbvel torténd stités (szalamder): erbs pOrzsanyag-képzbdéssel jaré hbkeze-1és, célja a
feliileti pirvitsdg elérése, pl. mértés réstitése valamire vagy konfitilis utdni porzsanyagképzés —
BS olajban siités (frittirozés): ropogés kiilsd és a szaftos, krémes belsd dllag elérése halaknal,
z0]dségeknél (burgonya, gydkérzdldségek, fiiszernOvények), tésztdknél, mint példéul finkek,
ropogésok, bundézott alapanyagok (stir- vagy bortésztéba mirtott hisok, z5ldségek,
gylim&lcsdk) esctén

Etelek talaldsa

36

Alapvet tdlaldsi formdk,
lehetbségek

A témakdr elsajétitdsét kvetSen a tanul6k ismerik a tAlaléeszkiizoket, tinyérokat, tdlakat,
kiegészitbket és a tilalési szabélyokat. Figyelnek, hogy a hiisok szeletclésénél, daraboldsénsl a
rostirinyra merGlegesen alkalmazzék a vaghsokat. Rendezetten és arfinyosan téleljék a fogés f5
motivumét, a kbretet, a mértést &s a kiegészitbket. Képesek télalési idérendben meghaté-rozni a
rendeldsekben szerepld tételeket. Ismerik és alkalmazzdk a télalisi médokat. Tisztéban vannak
a diszités szabélyaival és a diszitbelemek, -anyagok tulajdonségéval, szerepével. Ismerik a
tanyért melegen tartd berendezések mikidését és tudjdk kezelni azokat. Kivélasztjik az
elkészalt étel, fogés jellegének, méreténck megfeleld thnyért, tilat és télaléeszkozt. Fokozottan
ligyelnek a tisztasAgra, a talalt étel és tAnyér, tél homérsékietére, Ismerik a szer-

vizmédokat és azok kellékeit. Tudjék, miként kell esztétikusan elhelyezni az elkészilt foghst 2
|tanyéron, tilon. fzlésesen, kreativan készitik el, ,megkomponéljdk™ a télat,

Szezonondlis alapanyagok

Meghatérozzik a szezonnak megfeleld alapanyagokat, és ezcket be tudjék épiteni az lizlet
kinAlatiba. Ismerik és tudatosan hasznéljdk az adott élelmiszertipusnak leginkdbb megfele-18
el6- &s elkészitési technolSgidt.

Heti meniik Ssszedllitisa

(sszedllitjik a heti mendit, figyelembe veszik és szakszerfien kezelik a felmertld ételaller-jiikat.
Képesek diatetikus szemlélette]l gondolkodni és 2 mentit ennck megfelelfen alakit-jék k.
Kivélaszijik é3 haszndljik a szezonélis alapanysgokat.
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Bérmilyen rendezvényre képesck Ssszedllitani & meniit, figyelembe véve az dsszes felme-116

Alkalmi meniik Ssszedllitisa |SPecidlis igényt. Szem el6it tartjék a résztvevk és a megrendelbk kéréseit, Figyelnek a
szezonalitésra, ajénlatot tesznek killonbdzd varifcidkra.

10. évfolyam szakiranyt oktatas

Tantérgy tl;;-iveszé Témakér Iskolai tanm(helyi gyakoriat
raszém

A tanuldk elsajatitiak a f6zés formdit és képesek lesznek
alkalmazni azokat. El tudjak késziteni a f6zési
technol6gidkhoz kapcsol6dé ételeket és/vagy
|ételkiegészitbket. Mindig fi-gyelembe veszik a felhasznélt
alapanyag és technolégia kapcsolatét.

Ajénlés:

— Forralas: tésztdk, levesbetétek, kdretek

Fézés — Gydngybz6 forralds: hislevesek, erSlevesek

— Kiméletes forralas: f6zelékek, krémlevesek, dsszeteit
levesek, sdritett levesek ~ Poslrozas: bevert tojas

— Beforralas: fliszerkivonatok

- Forrézés: paradicsomhamozas, cscntok forrdzésa

- Blanslrozas: z6ldségek elifézése

— Fb6zés zart térben: hékezelés kuktaban, pl. hlivelyesek
eseatén

A tanuldk ismerik a g6zdiés kdzvetett és kbzvetlen formdjét,
be tudjék azonositani, hogy melyik készltményné! melyik a
megfelel§ technolégia. Kezslini, programozni tudjék a g6-
zbléshez szikséges gépeket. Ez az oljéras az egyik
legkiméletesabb hékdziési forma, ez ad-ja a legteljesebb és
Gozblés tisztabb [zekat. Kivaldan alkalmas a kdnny( rostszerkezetd
éielmisze-rek puhitaséra. Nagyon jél hasznélhaté kiméld
taplaikozast igényld vendégek étkeztetésé-nél.

Alénlas:

— Kdzvetlen gbzoiés: harcsaflié, zokiségek

= Kdzvetett gbzdiés: falflijtak
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Parolés

A tanulék elsajétitidk a parolési technikékat. Ertik az
el8sltés, a rdvid vagy hosszU parolé-lé fogalmat. Ki tudjak
vélasztani, hogy az eltérd parolasi formak mely vagéallat,
|ha! vagy szadmyas mely hisrészének elkészitéséhez
alkalmasak. Ajanlas:

Egyszer( {egyltem{) parolas:

— Halak (révid lében)

- Gy(imolcstk

Osszetett paroldsok:

~ Husszeletek

— Nagyobb darab hisok (brezirozas, poelie)

— Aprd hisok, ptrkéltek
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Sités .

gyakorlatét és tudja alkaimazni azokat. Kivélasztjdk a
felhasznaland6 alapanyaghoz és a készitendb ételhez
legjobban illé technolégiét.

Nyilt légtérl sttések:

- Nyéreon slités: jellemzben egész allat (csirke, barany,
malac) sitése pardzs vagy fa-szén felett, specidlis esetben
tészta, pl. kilridskalédcs siitése

— Roston sités: frissensitéssel készithetd hisok, halak és
z8ldségek rostlapon, rosté-lyon vagy japén grillen (Hibachi)
torténd sitése

— Serpeny&ben kevés forr6 zsiradékban sUtés (szotirozés):
natur steakek, lisztbe for-gatott halak és panirozott hiisok
siitése

— Pirités: kisebb szeletre vagy aprébb darabokra végett hisok
z6ldségek gyors, ma gas h&mérsékleten t6rténd elkészitése
kevés zsiradékkal, szérazon vagy szakdcsféklyéval

— Sugarzé hovel torténd sités (szalamder): erSs pdrzsanyag-
képzbdéssel jard hdkeze-lés, célja a feliileti pirultsag elérése,
pl. mértas rasitése valamire vagy konfitélas uténi
pbrzsanyagképzeés

- Bo ofajban siités (frittirozés): ropogés kilss és a szaftos,
krémes bels6 dllag elérése halaknél, zbidségeknél (burgonya,
gySkérzdldségek, fiszerndvények), tésztdknal, mint példéul
fankok, ropogdsok, bundézott alapanyagok

Alapvet6 talalasi
formék, lehetbségek

A témakdr elsajatitasat kdvetSen a tanulbk ismerik a
taialoeszkozoket, tanyérokat, taiakat, kiegészitbket és a
talalasi szabalyokat. Figyelnek, hogy a huisok szeletelésénél,
|darabolasanal a rostirdnyra merSlegesen alkalmazzék a
vagasokat. Rendezetten és aranyosan télaljék a fogés f6
motivumat, a kdretet, a martast és a kiegészitbket. Képesek
talalasi idbrendben meghaté-rozni a rendelésekben szereplé
tételeket. Ismerik és alkalmazzdk a tdialédsi médokat.
Tisztaban vannak a diszités szabdlyaival és a diszitéelemek,
-anyagok tulajdonségéval, szerepével. Ismerik a tanyért
melegen tartd berendezések mlikddését és tudjak kezelni
azokat. Kivalaszi-jak az elkésziilt étel, fogéas jellegének,
méretének megfeleld tanyért, talat és talaléeszkizt.
Fokozottan {igyelnek a tisztasagra, a talalt étel és tanyér, tél
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hémérsékletére. lsmerik a szer-vizmddokat és azok kellékeit.
Tudjék,

miként kell esztétikusan elhelyezni az elkésziili fogast a
tanyéron, télon. [ziésesen, kreativan készitik el,
.megkomponéljdk” a télat.

Meghatérozzék a szezonnak megfeleld alapanyagokat, és

I:@i‘;’;‘;’;ﬂf ezeket be tudjak &piteni az izlet kinalataba, Ismerik és
haszndlata tudatosan hasznéljdk az adott élelmiszertipusnak leginkabb
megfele-It ali- &s elkészfids! tachnol6giat.
Osszedilitjak a heti menlt, figyelembe veszik és szakszerlen
Heti meniik kezelik a felmerllb ételaller-giakat. Képesek diatetikus
ssszedllitasa szemiélettel gondolkodni és a meniit ennek megfelelden
alakit-Jak ki. Kivalasztjdk és hasznaljdk a szezonélis

alapanyagokat.
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Alkaimi meniik
dsszesllltasa

Bérmilyen rendezvényre képesek dsszeéllitanl a men(t,
figyelembe véve az dsszes felme-rlild specialis igényt. Szem
ol6it tartjak a résztvevbk és a megrendeibk kéréseit.
Figyeinek a szezonalitdsra, ajanlatot tesznek kllonbdzé
variaciokra.

11, éviolyam szakirdnyth ckiatds

Tantargy

Eves
Graszém

Témakdr

Dulis képzBhely

Elfkészités és
€lelmiszerfeldolgozés

31

Téltelék &ruk (kolbszok,
terrinek, pésté- tomok,
gelantinok)

Megismerik, elkészitik &s hasznéljék a kiillonféle konyhai hiskéazitményeket:
— kolbészok, hurkék

— galantinok, bellotine

— piistétornok

— terrine-ek

Pékéruk és cukrdszati
alaptésztak

A tanul6k megértik az éleszth s a kovéisz mikddését és hasznélatat. Osszeallitanak és készre
stitnek alaptésztikat, Kelt, omlds, kevert és égeteit tésztikat készitenek. Kovisz se-gitségével
kiflit és egyszerilibb kenyereket siitnek.

Savanyitds, tartésités

A tanulék megértik a savanyftds metddusét. Rivid ideig, illetve hosszan eltarthatd savanyi-tott
zéildségeket és gylimSlesSket készitenek,

Konyhai berendezések-gépek
ismerete, kezelése,
programozisa

62

Karbantartési és {izemeltetési
ismeretek

Mélységében ismerika haszndlatban 1évd gépek és berendezések belizemelési, karbantartd-si ég
programozisi folyamatait.
Gozphroldk esetéber péidaul megtanuljik az alibbiakat:
— Uzembe helyezés elbtt a berendezés és a hasznéléja biztonsiga érdekében ellendr-zést tart, thz
és balesetvédelmi szempontok figyelembevételével.
Napi tisztiths &s dpolds gépi program és kézi tiszHtd-, illetve dpoldszerek, eszkizik
segitségével
— A készilék funkeionélis elemei
— Gbzgeneritor vizkGmentesfiése
— Cozfivéka vizkbmentesitése
— Gbzgeneritor liritése
~— SelfCookingControl fizemmaod
— El6melegités funkcid ismerete, programozésa
— Cool down prograrn alkalmazfisa
— Munkavégzés maghbmérséklet-érzékeldvel
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Btelkészités technol6giai
ismeretek

310

Siités II.

Zart 1égter( siitések (shtbben, kemencében, kombiparoléban és Josperben):

— Egészben vagy nagyobb darabban készitett hiisok

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

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

— Melegen fiist8lés

— Serpenydben elkezdeit stités befejezése

A tanulék megtanuljék besllitani a kombipérolén a pératartalmat és a légkeverést, illetve annak
intenzitését, valamint elsajatitidk az &jszakai siitési mddot

Kiildnleges technolégidk

A tanul6k megismerik és megtanuljék hasznélni az alébbi technolégidkat:

Konfitalds: hisok sajét zsirjukban, z8ldségek vajban vagy olajban, lasst, alacsony
homérsékleten t0riénd stitdse. Hiisok esetben ugyanezzel a zsiradékkal tartdsitani Ichet az
clkészi-tett élelmiszereket. Leginkabb kacsa, liba, sertés, ritkébb esetben hal, z5ldségek kziil
pe-dig hiivelyesek elkészitésére alkalmas technika.

Sous vide: rendkiviil nagy technolégiai pontossagot igényld hokézlds. Az alapanyagot vagy
alapanyagokat el6szdr vikuumfblifzzdk, utina pontosan megtartott hémérséklet mel-lett
meghatdrozott ideig fHzik,

Marindlés: savas kbrnyezetben t0rténé fehérjedtalakitds, halaknél és kbnnyebb rostozatii
iisoknil alkaimazzik.

Fiistolés: hideg vagy meleg fiistdlés, jellegzetes {zzel &5 éllaggal jérd technolégin, amely nem

minden alepanyaghoz illik.

A tanul6k megismerik és megtanuljik kombindlni a kiilonféle éttermi cukraszati technolgidkat,
3 képessé vilnak ezeket kombindlva komplex tinyérdesszertet alkotni. Elsajétitjék ez
alébbiakat:

| Tésztakészitési technoldgidk (gyfrt és kevert omlds, élesztds, leveles, forrizott, felvert, kevert)
|hizott, tirés és burgonyés tésztik)

— Alapkrémek és alapkrémekb6l izesftett krémek

— Viltozatos gylimélcskészitmények (plirék, zselék, tdltelékek)

— Edes és ss tbltelékek

— Habok (mousse, habositott ganache, espuma)

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

- Bdes felfijtak, pudingok

— Mértéisok, Sntetek

Speciflis ételek (mentes,
kimél6)

A tanuld képessé vilik arra, hogy ételeket és meniiket hozzon léire a specidlis igényekkel érkezb
vendégek szaméra. Megismeri a kimél5 és a mentes tdplélkozéshoz sziikséges alapanyagokat és
|teclm016giékat.
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Etelkédszités drakosérbél

A tanulék az eddig megszerzett tuddsukat felhasznélva a rendelkezésére 4116 alapanyagok-bél
megalkotnak egy legalibb hiromfogisos mentisort, amelyben benmtatjék kreativitdsu-kat,
alapanyag-ismeretiket &s technoldgiai fuddsukat. Mindezt higiénikusan, precizen, Sn-magukra
¢és komyezetiikre is ipényes forméban teszik. Sz6ban is be tudjdk mutatni az dlta-luk elkésziteit
meniit.

Etelek tilalfsa

31

Rendezvényekkel kapcsolatos
teendbk

Képesek lebonyolitani egy rendezvény konyhai feladatk8rét, megszervezni a catering konyhéra
esb részét. Atlitjak a logisztikai lehetbségeket. Dokumentéciét készitenek és ke-zeinek.

Ismerik a jelents nemzetkdzi konyhik speciélis vagy éppen hagyoményos alapanysgsit, kész

Nemzetkdzi ételismeret foghsnit és elkészitésiik technolégidit. Mindezeket tudjék alkalmazni, szlikség esetén véltoztatds
nélkiil vagy alakitva a felmerill6 igényekhez és lehetdségekhez,
Igény szerint megtervezik, létrehozzik a biiféasztalos étkezést, figyelembe veszik &s

Bafek fthsa és thlalésa Gszszehangoljdk a konyha kapacitisit, a szezonalitdst és a vendégkdr Gsszetételét, valamint a

specidlis kéréseket. Pelépitik a bifét, folyematosan gondoskodnak az uténpétlésrél, az é-kezés
végével visszadllitjék az eredeti dllapotot.

Kalkul4cid Ssszedllitisa

A rendelkezésre 8116 kalkulécidkat képesek pontosen étvéltani az éppen sziikséges mend-hoz,
rendezvényhez, képesek logikus véltoztatisokat végrehajtani, ha a szezonaliths vagy a vendégek
igényei Gigy kivénjak meg, Uj &el esetén képesck a tételeket rdgziteni manusli-san vagy
digitélisan.




Tantargy

Eves
Graszam

Témakér

1skolai tanmGhelyi gyakoriat

Sités Il

Zért légter( sOtések (stitében, kemencében, kombiparoléban
és Josperben):

- Egészben vagy nagyobb darabban készitett huisok

- OsszesOistt z6ldség vagy tésztaételek (pl. burgonyagratin,
lasagne)

— Edes vagy s6s tészik (pl. aranygaluska, kenyér, pékéru)
— Melegen flistOlés

— Serpenybban elkezdett stités befejezése

A tanuiék megtanuljak beéliitani a kombiparolon a
|pératartaimat és a légkeverést, illetve annak intenzitésat,
valamint elsajatitjék az &jszakai stitési médot.

Kﬁlﬁnieges
technologiak

A tanulék megismerik &s megtanuljdk hasznélni az alabbi
tachnolégidkat:

Konfitalas: hisok sajat zsirjukban, zéldségek vajban vagy
[olajban, lass(, alacsony hémér-sékieten tbriénd sltése.
Husok esstben ugyanezzei a zsiradékkal tartésftani lehet az
|elkészi-tett Slelmiszereket. Leginkébb kacsa, liba, sertés,
ritkdbb esetben hal, zbldségek koziil pe-dig hiivelyasek
elkészitésére alkalmas technika.

Sous vide: rendkiviil nagy technolégiai pontossagot igényié
hékézlés. Az alapanyagot vagy alapanyagokat elészér
vakuumfolidzzék, utdna pontosan megtartott hdmérsékiet
mel-lett meghatarozott ideig f5zik.

Marindlés: savas kémyezetben t6rténé fehérjeatalakitas,
halaknél és kénnyebb rostozati hisoknél alkaimazzék.
Fistélés: hideg vagy meleg fiist6lés, jellegzetes zzel és
éllaggal jaré technolégia, amely nem minden alapanyaghoz
illlk.
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Cukraszat

A tanulék megismerik s megtanuljak kombinéini a kiilénféle
éttermi cukraszati technolé-gigkat, és képessé vélnak ezeket
kombinélva komplex tanyérdesszertet alkotni. Elsajétitidk az
alabbiakat:

- Tésztakészitési technolbgiak (gyurt és kevert omids,
élesztbs, leveles, forrézott, felvert, kevert, hizott, tarés és
burgonyas tésztéak)

— Alapkrémek és alapkrémekbdl [zesltett krémek

- Véltozatos gylimdlcskészitmények (plrék,

zselék, thltelékek) — Edes és sés tdltelékek

- Habok (mousse, habositott ganache, espuma)

— A fagylaltkészités alapjai és a fagylaltfajték (fagylalt,

parfé, sorbet, granita) — Edes felf(jtak, pudingok

— Mértasok, tntetek

Specialis ételek
{mentes, Kiméi)

A tanulé képessé valik arra, hogy ételekst 68 meniiket hozzon
Iétre a speciélis igényekkel érkezd vendégek széméra.
Megismeri a kimél6 és a mentes taplélkozashoz szlikséges
alap-anyagokat és technolégiékat.

Etelkészliés
arukosarbdl

A tanulok az eddig megszerzett tudasukat felhasznélva a
rendelkezésére allé alapanyagok-bél megalkotnak egy
legalabb haromfogasos meniisort, amelyben bemutatjék
kreativitdsu-kat, alapanyag-ismeretiket &s technoldgiai
tudasukat. Mindezt higiénlkusan, precizen, én-magukra és
kdmyezetiikre is igényes formaban teszik. Széban is be
tudjék mutatni az alta-luk elkészltett mendit.

Rendezvényekkel

kapcsolatos teendfilogisztikai lehetdségeket. Dokumentaciét készitensk és ke-

Képesek lebonyolitani egy rendezvény konyhai feladatkdrét,
megszervezni a catering konyhéra esd részét. Atlstidk a

|zelnek.

Nemzatkdzi
ételismeret

Ismerik a jelentds nemzeikdzi konyhak specidlis vagy éppen
hagyoményos alapanyagait, kész fogdsait és elkészitésitk
tachnoibgidil. Mindezeket tudjdk alkalmazni, sziikség esetén
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véltoztatas nélkil vagy alakitva a felmer(il6 igényekhez és
[lehetbségekhez.

Biifék &sszedllltdsa
és falaldsa

lgény szerint maegtervezik, lstrehozzék a biiféasztalos
étkezést, figyelombe veszik és dsz-szehangoljék a konyha
kapacitisat, a szezonalltdst és a vendégkor dsszetstelét,
valamint a specidlis kéréseket. Feiépltik a biifét, folyamatosan
gondoskodnak az uténpétlésrol, az ét-kezés végével
visszaallitjdk az eredeti dllapotot.

Kalkulécié
oOsszedllitasa

A rendelkezésre &il6 kalkulacibkat képesek pontosan atvéitani
az éppen szlikséges menii-hoz, rendezvényhez, képesek
logikus véltoztatésokat végrehajtani, ha a szezonaiitas vagy @
vendégek igényei Ggy kivanjak meg. Uj étel esetén képesek a
tételeket régziteni manudli-san vagy digitaiisan.

lgazgatd

Noégréd Megysl SZC Kereskedsiml és
Vendéglatdlpari Technlkum és Szakképzé Iskola

Szakképz6 intézmény

Dudlis képzbhely
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