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KEPZESI PROGRAM

szakacs - kozépszintli képzés

I. 0SSZEFOGLALO ADATOK

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

1. | Az dgazat megnevezése: Turizmus- vendéglatas

2. | A szakma megnevezése: Szakécs

3. | A szakma azonosit6é szama: 41013 23 05

4. | A szakma szakmairanyai: -

5. | A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

6. | A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

7. | Agazati alapoktatas megnevezése: - Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas
8. | Kapcsol6édé részszakmak megnevezése: Szakacsseged

9. | Egybefiiggd szakmai gyakoriat idétartama: 175 ora
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2. A szakiranyu oktatas szakmai kimeneti kévetelményei (Forras: KKK)

Készségek Elvart viselkedésmodok, .
Sorszam képességek Ismeretek attitlidok Onallésag és felel6sség mértéke
Megérti, értelmezi a | Ismeri a feladatok Valasztasi lehetéség esetén | A napi munkafeladatok elvégzése kdzben
1 felettesei elvégzésének sorrendjét, az ésszerliség és a
(vezetbszakacs, a szakmaisag
fészakacs, megvaldsitassal kapcsolatos | mentén valasztja az erkélcsi és anyagi
vezetdi elvarasokat. optimalis
éleimezésvezetd, feleldssége tudataban

fészakacs-helyettes,
élelmezésvezett-

helyettes) kéréseit

munkavégzés kézben.

feladatmegoldast.

cselekszik, a felettes utasitasai alapjan
végzi napi munkajat.

Konyhatechnoldgiai
alap- és kildénleges
miveletek végez.

Ismeri az ételkészitési
miiveleteket

horizontalisan és

vertikalisan. Ismeri az
ételkészitési trendeket, Uj

irAnyzatokat, megjelend Uj
technologiakat.

Az étel jellegének
megfeleld izesitésre,
flszerezésre

térekszik. Az
elkésziilo étel

(izében, allagaban,
kinézetében)

legmagasabb élvezeti
értékének elérésére
térekszik.

A

konyhatechnolégiai

miiveleteket dnalléan elvégzi, teljes
mértékben

felelésséget vallal az

altal elkészitett étel minGségeeért és
mennyiségéért.
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MegkUlénbozteti az iz,
illat, allomany, texttra
alapjan, a

vendéglatéipar altal
hasznalt

alapanyagokat
(fiszerek, izesitd

anyagok, zoldségek,
gyimolcsék).

Az ételkészités soran hasznalt
flszereket,

izesitdket,

alapanyagokat ismeri.

Friss és szaritott
fiszerndvényekkel, izesitd
szerekkel,

jellegzetes karaktert
kblcstndz az ételeknek.

Az izhatasok elérése érdekében,
megfelelé mértékkel izesit,

fiszerez, az étel jellegének
megfeleléen.

Kivalasztja az
ételkészitéshez

(elékészitéshez,
elkészitéshez és a
befejezd

miveletekhez)
hasznalatos

vendéglatéipari
eszkozoket,
szerszamokat.

Ismeri a vendéglatéipar
termelé

tevékenységéhez
hasznalt gépeket, konyhai

kéziszerszamokat, eszkdzoket
és

berendezéseket vertikalisan és
horizontalisan,

azok biztonsagi elirasait.

Gazdasagosan és
esztétikusan végez
ételkészitd és tisztitod
miiveleteket.

A balesetvédelmi és munkavédelmi
elbirdsok betartasa mellett dnalléan
dolgozik. A tiiz és balesetvédelmi
szabalyok betartasa mellett az
idevonatkozé

HACCP

szabalyzatban

wr

szerepld elbirast is gondosan betartja.
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Munkajat a hatalyos
munkalgyi

jogszabalyoknak
megfeleléen végzi,
adaptalva azt, a

vendéglaté

tevékenységre
jellemzdkkel.

Ismeri a Munka
Térvénykonyv, a kollektiv
szerzfdés, a
munkaszerzédés

munkavégzésre vonatkozo
szabalyait.

Munkaja soran szem
elétt tartja a

munkavégzésére
vonatkozé

szabalyokat,
elbirasokat.
Munkavallaloként a
munkahely

vagycnanak

megdrzésére térekszik.

Hidegkonyhai
elékészitd, elkészité és
befejezd miveletek
végez,

Ismeri a modern hidegkonyhai
termékek elékészitési és

Rendszerezi feladatait,
bsszeflizi a
tevékenységeket, fogékony
az

(sutés, fézes, parolas,
g6z6lés, dermesztés,

smirzirozas,
glasszolas), az

elkésziilt ételeket a
jellegiiknek

megfeleléen tarolja.

elkészitési
folyamatat.

Tisztaban van a szakszer(
tarolasi szabalyokkal.

informaciok
befogadasra, odafigyel a

hidegkonyhai technolégiak
betartasara.

Képes
megkllénbbztetni a
rendezvények

Ismeri a killénb6z6 vendéglatd

rendezvényeket, a

Kreativitasabol eredé
ttleteivel szinesiti a
megrendeld

4/23

Betartja a munkatigyi szabalyokat és
felelésséget vallal sajat

munkavégzésért.

Onalidan késziti a modern és
klasszikus hidegkonyhai termékeket.

A munka jellegének és a megrendelés
létszamanak




catering tipusait
(alléfogadas, Ultetett
allofogadas,
kavésziinet). A
megrendeldi

igények alapjan
Gsszeallitja,

megtervezi a
rendezvény

jellegének

megfelelé menit. A
vendéglaté izlet napi
tevékenységéhez
szikséges meniket
allit 6ssze,
figyelembe veszi az

iizlet jellegét és a
szezonalitast.

rendezvényekre vonatkozé

meniodsszeallitas
szempontjait, szabalyait,
munkafazisait.

elképzeléseit,

tanaccsal lathatja el igény
esetén.

fuggvényében
csapatot szervez, a
munkafolyamatokat

iranyitja, feligyeli és lebonyolitja.
Onaliéan tesz javaslatot a

szezonalitas és a rendezvény

jellegének megfeleld, megvalésithatéd
meniidsszeallitasra.

o]

A vendéglato liziet
miikddéséhez

szlikséges

Ismeri az Uzlet mikddéséhez
szikséges

arukészlet

kiszamitasanak modjat, az

A raktarkészlet
meghatarozasanal,

tulajdonosi felfogas

Erkoélcsi szempontok és a
munkaszerzddésében foglaltak szerint,

anyagi felelésséget vallal a rabizott
készletekre.
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arukészletet felméri,
arut rendel, arut vesz at

(mennyiségi, mindseégi,
erzékszervi
szempontok

szerint), raktaroz a
FIFO elv szerint.

arubeszerzés

lehetbségeit és

alternativait.

Ismeri a minGségi, mennyiségi,
érték szerinti aruatvétel
szabalyait,

kdvetelményeit.

Ismeri a FIFO elvet.

szerint gondolkodik, nem
halmoz fel

tébbletkészletet.

Munkaja soran magara
nézve

kdtelezdnek fogadja el az
aruatvétel szabalyait.

eszkizlistat és

nyersanyaglistat allit

alapanyagmennyiség
megallapitasanak
modszertanat.

szempontjai altal

megtervezni a

10 Arut vételez, és Ismeri a vételezési és Pontosan, precizen elvégzi | Szakmai feltigyelet mellett végzi a
megrendelési rendelési mennyiség a sziikséges
mennyiséget rabizott vételezési és arumegrendelési
kiszamitasanak médjat, a rendelési mennyiség munkafolyamatot.
szamol, az (zlet napi kiszamolasat,
munkamenetét megrendelés
munkafolyamatait gondosan figyel a
| befolyasold tényezékre.
biztositja. és az azokat befolyasolo
tényezéket.
11 Veszteséget és Ismeri a veszteség és Torekszik szamitasai Felelbsségteljesen és 6nallcan végzi
témegndvekedést témegnovekedés kdzben a pontossagra. szamitasi feladatait.
szamol. kiszamitasanak maodjat.
12 Adott rendezvényhez Ismeri az eszkdzmennyiség és | Térekszik a megrendeld Felligyelet mellett és munkatarsaival

egyeztetve

Osszedllitia a
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Ossze, figyelembe veszi
a

meniikinalatot, valamint
a

rendezvény

lebonyolitasat, szem el6tt
tarjaa

megvaldsithatésagot, a

szilkséges eszkbzbket és
alapanyagokat.

rendezvény célszeriiséget és a
mindséget.
lebonyolitasahoz
sziikséges
alapanyagmennyiséget,
eszkdzbket és
berendezéseket.
13 Keészletekkel Ismeri a készlet tipusokat, a Felismeri a Onalléan, precizen megallapitja és
gazdalkodik. keszletcsdkkenés és
szakositott tarolas keszletnbvekedés optimalis szinten
jelentéségét.
okait. Eszreveszi a tartia a készletek nagysagat az
készletezés Uzletben.
raforditasainak
jelentdségét.
14 Arukosarbél meniisort | Ismeri az optimalis alapanyag- | Térekszik az arukosarbol Feleldsségteljesen és 6nalidéan végzi a

allit 6ssze és készit el.

technoldgia parositasokat.

létrehozhatd

tokéletes menl
elkészitéseére.

meniitervezést,

Osszeallitast és az elkészitést.
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5. A szakiranyu oktatas tervezett idétartama

1. Gyakorlati helyszinen lebonyolitott | 2/10 évf: 21 éra/hét 84 %

foglalkozasok (6ra): 3/11 évf: 17,5 éra/hét 70 %

2. " L 2/10 évf: 4 6ra/hét 16 %
Belsd-iskola gyakorlat (6ra): 3/11 évF 7.5 6ra/hét 30 % 7

o A foglalkozasok Osszes draszéma: 2/10 évf: 25 éra/hét 100%

3/11 évf: 25 ora/hét

Ertékelés:

A kils6 gyakori6helyeken az értékelést a didkokkal kozvetlen kapcsolatot tarté munkatars ill. a tanuléfelel6s kozodsen végzi. A hozzajuk kiadott
tananyagok elsajatitasat, gyakoroltatasat kételesek nyomon kévetni és a diakok tevékenységét erdemjeggyel értékelni. Az altaluk megtanitandé
tananyagot Szakiranyu ismeret név alatt mindsitik, havonta legalabb egy érdemjegy adasaval. a félév, év vége vagy az dsszefiiggé szakmai
gyakorlat elteltével egy jeggyel zarnak. A szakképzési munkaszerzédéssel rendelkez6 tanuld gazdalkodénal kapott érdemjegyei beszamitanak
a féléves és év végi osztalyzatokba. A szaktanarok a szakiranyu ismeret keretében gazdalkodénal kapott érdemjegyeket bevezetik azokhoz a
tantargyakhoz, amelyek tartalma k&zos a szakiranyd ismeret tartalmaval. A gazdalkodonal kapott érdemjegyek 100%-os stillyal szamitanak a
tantargyi atlagba. A tanév soran az iskolai szakiranyu oktatas soran szerzett érdemjegyek 200%-os sullyal szamitanak a tantargyi atlagba.
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10. évfolyam szakirdnyl oktatds

Eves v
6raszam

Témakar

Dualis képzéhely

E16készités és
¢lelmiszerfeldolgozés

144

El6készités

Ismerik az el6készités mtveleti sorrendjét: vélogatas, szdraz és nedves tisztitas, darabolds. Az
elokészitett alapanyagokat minél gyorsabban felhasznaljsk.

A végoéallatok, szirnyasok, halak esetében tisztiban vannak # darabolds, filézés, csontozds,
valamint a rostirdny fogalmaval.

Alapmiiveletek, fiiszerezés,
izesités

A tanulék megismerik €s alkalmazzék a kovetkezd eljarasokat:

Felilletkezelés: fényezés, 4thhzds, bevonds, dermesztés

Elvezeti érték névelése: izesités, fliszerezés, szinezds, tisztitds, derités, parirozés, lehabo-zds,
szlirés

Formaadads: kisziras, lepréselés, sajtolés, szeletelés, darabolds, passzirozas, kiszaggatds, sodrés,
fonds, dresszirozas

Lazitas: jérulékos anyaggal, zsiradékkal, levegébeviteliel, egyéb mechanikai titon

Osszesllitas: toltés, kikeverés, dsszekeverds, gytirds, lerakds, rétegezés

Fliszerezés, izesités: bouquetgarni, fiiszerzacsko, friss fiszerndvények hasznélata, sozds
(s6fajtdk), édesités, savasitds, izesitbkeverdkek (sofrito, mirepoix, persillade)

Alaplevek, rovid levek,
kivonatok és pecsenyelevek

A tanulék megismerik a vil4gos és barna alaplevek fajtait. A hasonld technolégidval készii-16
hig levesekhez képest & vil4gos és bama alaplevek esetében jelentdsen kevesebb 36t &s fliszert
alkalmaznak, mive! a késtbbi felhaszndlds miatt (beforralés, koncentralas) ezek az izek
feler8stdnek,

Barna alaplevek (borjd, marha, sertés, kacsa, liba, vad) esetén a fozést megeléz6en elvé-geznek
egy erdteljes piritdst, s ezzel megadjdk a késdbbi barna szint. Ezeknél a leveknél hosszabb
f6zési id6 szitkséges.

Vilégos alaplevet (csirke, z6ldség, hal) révidebb fézési idével készitenek.
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Alapkészitmények

A tanulok megismerik és eléallitidk a kovetkezd alapkészitményeket:

— fllszervajak: hidegen és melegen kevert fiiszervajak

— farce-ok: méj- és hiisfarce-ok

— paclevek: nyers és fott paclé vadakhoz

— marindlas: citrom alapl aromatikus készitmények, melyek eisdsorban vildgos hi-sok, halak,
zbldségek és gyiimolestk aromatizdlésara szolgilnak.

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

— duxelles: gombapép, izesitésre és burkoldsra hasznélhat6

- muszlin mért4s: vilagos,tejszines hiis- vagy halemuizid, amely toltelékként, habga-luskaként
hasznosithatd

Suritési eljarasok

A tanulok megismerik, elkészitik és tnélldan hasznaljsk a klonbozd stritési eljdrdsokat: — a
liszttel trténd siirités fajtai: rantasok, lisztsz6rds, habards, beurremanié, siirités szérazon
piritott liszt felhasznéldsaval — keményiték hasznalata

- egyéb siiriték alkalmazasa (roux, agar-agar, xantdn), figyelembe véve ezen anyagok eltéré
tulajdonsagait

— az étel siiritése sajdr anyagaval

— stirités tejtermékkel (tejfol, tejszin, vaj)

— slirftés zsemlemorzsdval, kenyérrel

- burgonyéval torténd stirités

Bundézdsi eljardsok

A tanul6k megismerik és hasznaljak az alapvetd bundazasi eljarasokat:
— natir, bécsi, parizsi, Orly, tempura, bortészta

Martasok

A tanul6k megismerik és elkészitik a mértasokat, megtanuljak hasznélatukat, szereptiket az
étkezés rendjében:

— francia alapmartasok és bel6ltk képzett mértisok készitése

— az emulzids martasok készitéséhez szilkséges specidlis technologia alkalmazésa

— hideg martdsokeldallitdsa

— egyéb meleg mértasok készitése

Konyhai berendezések-
gépek ismerete, kezelése,
programozasa

72

Kézi szerszdmok

A tanul6k megismerik a kéziszerszdmok szakszerti hasznalatdt, tisztitasuk és karbantarta-suk
szabélyait, megtanulriak kést élezni. Uzembiztosan §ssze- €s szétszerelik a husdaralét, a kuttert
és az egyszer(ibb gépeket, gondoskodnak a szakszer(i tisztantartdsukrol €s tarola-sukrol.

Hiitd és fagyasztod berendezések|

A tanul6k ismerik a hilt6- és fagyasztéberendezések miikddési elveit, tudjak kezelni és sziikség

esetén programozni a fagyaszto- és sokkolokésziilékeket.
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Féz6 és siitd berendezések

Ismerik a kiillsnbozé elveken mikdds hokszld berendezéseket, a villany és gazlizemil sii-tket.
Képesek rendeltetésszerlien hasznalni, tisztantartani ezeket. Tudjék kezetni és adott esetben
programozni a berendezéseket (pl. stitbkemencék, indukcids f6z6lapok, kombipa-rolok,
mikrohulldma siit6k, fozotistok, kerdmialapos tiizhelyek, gaztiizhelyek, francia tiz-helyek).

Egyéb berendezések és gépek

Ismerik és biztons4gosan hasznaljdk a ma mér egyre kevésbé kilonlegesnek szdmit6 kony-hai
gépeket és berendezéseket.

Ajénlés:

~ Pacojet: digitélisan programozzak annak fliggvényében, hogy sorbet-t, fagylaltot, jégkrémet,
mousse-t, habot vagy martasalapot kell készitenitik,

— Termomixer: képesek beprogramozni és kezelni egy komplex feladat ellatdsdra. A berendezés,
gvr, aprit, dagaszt, keleszt, turmixol és hékezel.

— Szaritd- és aszaldberendezés: tudjak programozni a nedvességtartalom cstkkenté-sére alkalmas|
berendezést.

— VarioCooking Center: a legbsszetettebb programozasi feladatot igényld berende-zést is
képesek beallitani és hasznalni.

— Sous-viderunner: az élelmiszerbiztonsdgi szabalyok szigoril betartisa mellett tudjék
programozni és hasznélni a sous-vide berendezést.

Etelkészités technoldgiai
ismeretek

468

Fozés

A tanuldk elsajétitjak a f6z&s formait és képesek lesznek alkalmazni azokat. Fl tudjak ké-sziteni
a f8zési technoldgiskhoz kapesolodé ételeket és/vagy ételkiegészitGket. Mindig fi-gyelembe
veszik a felhasznilt alapanyag és technoldgia kapcesolatat.

Ajénlas:

— Forralss: tésztak, levesbetétek, kbretek

—~ Gydngydz6 forralas: huslevesek, erblevesek

— Kiméletes forralds: fézelékek, krémlevesek, Osszetett levesek, siritett levesek -

Posirozés: bevert tojas

— Beforralés: fliszerkivonatok

— Forrazés: paradicsomhdmozas, csontok forrazasa

— Blansirozas: zdldségek eléfbzése

— Fozés zart térben: hdkezelés kuktaban, pl. hiivelyesek esetén
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Go6z6lés

A tanul6k ismerik a g8z61és kbzvetett és kbzvetlen formajat, be tudjak azonositani, hogy melyik
készitménynél melyik a megfeleld technol6gia. Kezelni, programozni tudjék a g6-z6iéshez
sziikséges gépeket. Ez az eljaras az egyik legkiméletesebb hékozlési forma, ez ad-ja a
legteljesebb és tisztabb izeket. Kivaléan alkalmas a kdrnny( rostszerkezetli slelmisze-rek
puhitiséra. Nagyon jol haszndlhato kimél6 taplalkozast igényld vendégek étkeztetésé-nél.
Ajanlés:

— Kozvetlen gbz51és: harcsafilé, z6ldségek

—~ Kozvetett gbzolés: felfijtak

Péarolas

A tanuldk elsajétitiék a parolasi technikdkat. Ertik az el6siités, a rovid vagy hosszi pérolé-16
fogalmat. Ki tudjdk valasztani, hogy az eltérd pérolasi formak mely vagoaliat, hal vagy szdrnyas
mely hiisrészének elkészitéséhez alkalmasak.

Ajénlés:

Egyszerli (egyiitem{) parolas:

— Halak (rovid 1€ben)

— Gyiimdlcsdk

Osszetett parolasok:

— Hisszeletek

— Nagyobb darab husok (brezirozis, poelle)

— Apré hisok, porkditek
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Siités 1.

A tanuldk ismerik a nyilt és zért térben térténd hokozlések gyakorlatét &s tudja alkalmazni
azokat. Kivélasztjak a felhasznalands alapanyaghoz és a készitendd ételhez legjobban il16
technologiét.

Nyilt 1égtér( siitések:

— Nyérson siltés: jellemzéen egész 4llat (csirke, barany, malac) siitése pardzs vagy fa-szén felett,
specialis esetben tészta, pl. kiirtoskal4cs sittése

— Roston stités: frissensiitéssel készithets husok, halak és z6ldségek rostlapon, rosté-lyon vagy
iapan grillen (Hibachi) t8rténé siitése

— SerpenySben kevés forrd zsiradékban siités (szotirozés): nattr steakek, lisztbe for-gatott halak
¢s panirozott husok siitése

— Piritds: kisebb szeletre vagy aprébb darabokra végott hisok, zoldségek gyors, ma-gas
homérsékleten torténé elkészitése kevés zsiradékkal, szarazon vagy szakécsfak-lyaval

— Sugérz6 hével tdrténd siités (szalamder): erds pbrzsanyag-képzddéssel jar6 hokeze-16s, célja a
feltlleti pirultség elérése, pl. martds rasiitése valamire vagy konfitélas utdni pérzsanyagképzés —
B& olajban siités (frittirozas): ropogo6s killsé és a szaftos, krémes belsé allag elérése halakn4l,
z6ldségeknél (burgonya, gybkérzoldségek, fliszerndvények), tésztaknal, mint példaul fankok,
ropogdsok, bundézott alapanyagok (sér- vagy bortésztaba mrtott husok, zoldségek,
gvlimolesok) esetén

Etelek talalssa

72

Alapvet6 télakisi formak,
lehetbségek

A témakér elsajatitasat kovetSen a tanulék ismerik a talaléeszkdzoket, tanyérokat, talakat,
kiegészitbket &s a talaldsi szabalyokat. Figyelnek, hogy a husok szeletelésénél, dzraboldsanat a
rostirdnyra merdlegesen alkalmazzsk a vagasokat. Rendezetten és arinyosan talaljak a fogas £3
motivumat, a kiretet, a mértst és a kiegészittket, Képesek télaldsi idérendben meghaté-rozni a
rendelésekben szerepl6 tételeket. Ismerik és alkalmazzak a tilaldsi moédokat. Tisztdban vannak
a diszités szabalyaival és a diszitéelemek, -anyagok tulajdonsdgaval, szerepével. Ismerik a
tanyért melegen tarté berendezések miikédését és tudjak kezelni azokat. Kivélasztjak az
elkészilt étel, fogés jellegének, méretének megfeleld tAnyért, télat és talaléeszkszt. Fokozottan
Uigyelnek a tisztasagra, a télalt étel és tanyér, tal hémérsékletére. Ismerik a szer-

vizmédokat és azok kellékeit. Tudjak, miként kell esztétikusan elhelyezni az elkésziilt fogast a
tényéron, tilon. H,Nﬁmmwmp kreativan készitik el, »megkomponaljsk” a tilat,

Szezononilis alapanyagok
hasznélata

Meghatérozzak a szezonnak megfeleld alapanyagokat, és ezeket be tudjék épiteni az izlet
kindlatdba. Ismerik és tudatosan hasznéljik az adott életmiszertipusnak leginkabb megfele-15
elé- és elkészitési technolégist,

Heti meniik dsszedllitdsa

Osszedllitjsk a heti meniit, figyelembe veszik és szakszertien kezelik a felmeriils €telaller-gigkat
Képesek diatetikus szemiélettel gondolkodni és a meniit ennek megfeleléen alakit-jak ki.
Kivélasztjak és hasznéljdk a szezonalis alapanyagokat,
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Bérmilyen rendezvényre képesek dsszeallitani a meniit, figyelembe véve az dsszes felme-riild
Alkalmi mentik Ssszeéllit4sa  |SPecidlis igényt. Szem el6tt tartjdk a résztvevdk és a megrendel6k kéréseit. Figyelnek a
szezonalitdsra, ajanlatot tesznek kiilénbszd varidcitkra.

10. évfolyam szakiranyu oktatas

Tantargy Eves Témakor Iskolai tanmi(ihelyi gyakorlat
oraszam

A tanulok elsajatitiak a fézés formait és képesek lesznek
alkalmazni azokat. El tudjak késziteni a f6zési
technoldgiakhoz kapcsolodo ételeket és/vagy
ételkiegészitoket. Mindig fi-gyelembe veszik a felhasznait
alapanyag és technolégia kapcsolatat.

Ajanlas:;

— Forralas: tésztak, levesbetétek, kéretek

Fézés — Gybngy6z6 forralas: huslevesek, erdlevesek

— Kiméletes forralas: fézelékek, krémlevesek, tsszetett
levesek, s(iritett levesek — Posirozas: bevert tojas

— Beforralas: fliszerkivonatok

— Forrazas: paradicsomhamozas, csontok forrazasa

— Blansirozas: zéldségek el6fézése

— FOzés zart térben: hékezelés kuktaban, pl. hivelyesek
esetén

A tanulok ismerik a gézélés kozvetett és kdzvetlen formajat,
be tudjak azonositani, hogy melyik készitménynél melyik a
megfeleld technolégia. Kezelni, programozni tudjék a gob-
z6léshez szilkséges gépeket. Ez az eljaras az egyik
legkimeéletesebb hokézlési forma, ez ad-ja a legteljesebb és
Gbzblés tisztabb izeket. Kivaloan alkalmas a kénnyii rostszerkezet(i
élelmisze-rek puhitasara. Nagyon jol hasznélhaté kimélé
taplalkozast igénylé vendégek étkeztetésé-nél.

Ajanlas:

— Kozvetlen g6zolés: harcsafilé, zéldségek

— Kdzvetett gbzolés: felfujtak
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Parolas

A tanuldk elsajatitjak a parolasi technikakat. Ertik az
elésités, a révid vagy hosszl parolé-1é fogalmat. Ki tudjak
valasztani, hogy az eltéré parolési formak mely vagéaliat,
hal vagy szarnyas mely husrészének elkészitéséhez
alkalmasak. Ajanlas:

Egyszer( (egyitem() parolas:

— Halak (révid Iében)

— Gyumolcsok

Osszetett parolasok:

~ Husszeletek

— Nagyobb darab hisok (brezirozas, poelle)

— Apré husok, pérkditek
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Sités [

A AN ISR &a HYINES £Zdl L le1vell WIENY HURUZISSER
gyakorlatat és tudja alkalmazni azokat. Kivalasztjak a
felhasznalando alapanyaghoz és a készitends ételhez
legjobban illé technolégiat.

Nyilt Iegtéri stitések:

— Nyarson siités: jellemz6en egész allat (csirke, barany,
malac) sttése parazs vagy fa-szén felett, specialis esetben
tészta, pl. kiirtéskalacs siitése

— Roston siités: frissensitéssel készithetd hisok, halak és
z6ldségek rostlapon, rosté-lyon vagy japan grillen (Hibachi)
térténd siitése

— Serpenydben kevés forré zsiradékban sttés (szotirozas):
natur steakek, lisztbe for-gatott halak és panirozott hiisok
slitése

— Piritas: kisebb szeletre vagy aprobb darabokra vagott husok
zOldségek gyors, ma gas hémérsékleten térténd elkészitése
kevés zsiradékkal, szarazon vagy szakacsfaklyaval

— Sugarzo hével torténd sités (szalamder): erds pdrzsanyag-
képzédéssel jaré hokeze-iés, célja a feliileti piruitsag elérése,
pl. martas rasitése valamire vagy konfitalas utani
poérzsanyagképzés

— B6 olajban sutés (frittirozas): ropogés kiilsd és a szaftos,
kréemes bels6 allag elérése halaknal, zéldségeknél (burgonya,
gyokerzéldsegek, fliszerndvények), tésztaknal, mint példaul
fankok, ropogdsok, bundazott alapanyagok

Alapveté talalasi
formak, lehetdségek

A témakér elsajatitasat kévetden a tanulok ismerik a
talaldeszkbzoket, tanyérokat, talakat, kiegészitoket és a
talalasi szabalyokat. Figyelnek, hogy a htisok szeletelésénél,
darabolasanal a rostiranyra merélegesen alkalmazzak a
vagasokat. Rendezetten és aranyosan talaljak a fogas 6
motivumat, a koretet, a martast és a kiegészitoket. Képesek
talalasi idérendben meghata-rozni a rendelésekben szerepl6
tételeket. Ismerik és alkalmazzak a talalasi modokat.
Tisztaban vannak a diszités szabalyaival és a diszitéelemek,
-anyagok tulajdonsagéval, szerepével. Ismerik a tanyért
melegen tart6 berendezések miikddését és tudjak kezelni
azokat. Kivalaszt-jak az elkészult étel, fogas jellegének,
meéretének megfeleld tanyért, talat és talaldeszkézt.

Fokozottan Uigyeinek a tisztasagra, a talalt étel és tanyér, tal
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hdmérsékletére. Ismerik a szer-vizmddokat és azcok kellékeit.
Tudjak,

mikeént kell esztétikusan elhelyezni az elkésziilt fogast a
tanyéron, talon. [ziésesen, kreativan készitik el,
.megkomponaljak” a talat.

Szezononalis

Meghatarozzak a szezonnak megfelel alapanyagokat, és
ezeket be tudjak épiteni az tizlet kinalataba. Ismerik és

mevnm_‘_M«MMo_ﬂ tudatosan hasznaljak az adott éleimiszertipusnak leginkabb
megfele-16 el6- és elkészitési technologiat.
Osszedllitiak a heti meniit, figyelembe veszik és szakszer(ien
Heti meniik kezelik a felmerulé ételaller-giakat. Képesek diatetikus

Osszedllitasa

szemiélettel gondolkodni és a meniit ennek megfeleléen
alakit-jak ki. Kivalasztjak és hasznaljak a szezonalis

alapanyagokat.
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Alkalmi menuk
Osszedllitasa

Barmilyen rendezvényre képesek ésszeallitani a menit,
figyelembe véve az 6sszes felme-rills specialis igényt. Szem
el6tt tartjak a résztvevok és a megrendeldk kéréseit.
Figyelnek a szezonalitasra, ajanlatot tesznek kiilénbszé

variaciokra.
11. évfolyam szakirdnyd oktatas
Tantér Bves | mako Dualis képzohel
antargy e - émakor ualis képzGhely

Megismerik, elkészitik és hasznéljak a kiilonféle konyhai huskészitményeket:

Téltelék druk (kolbdszok, ~ kolbészok, hurkak

terrinek, pasté- tomok, — galantinok, ballotine

galantinok) — pastétomok

El6készités és . — ferrine-ck
élelmiszerfeldolgozas i . A tanulék megértik az élesztd €s a kovasz mikodését és haszndlatat. Osszeallitanak és készre

re E.:w Wm cuksdszati stitnek alaptésztdkat. Kelt, omlés, kevert és égetett tésztikat készitenek, Kovész se-gitségével

alapiésztdk kiflit és egyszerlibb kenyereket siitnek.

g {14 s A tanul6k megértik a savanytds metédus4t. Rovid ideig, illetve hosszan eltarthatd savanyi-tott

avanyitas, tartositas z6ldségeket és gylimdlcsoket készitenek,
Meélységében ismerika hasznélatban 16v6 gépek és berendezések beilzemelési, karbantartd-si €
programozési folyamatait,
Gdzpérolok esetében példaul megtanuljik az alabbiakat:
— Uzembe helyezés elétt a berendezés és a hasznéldja biztonsaga érdekében ellenér-zést tart, tiiz
és balesetvédelmi szempontok figyelembevételével.
~ Napi tisztitds &s apolas gépi program és kézi tisztito-, illetve dpoloszerek, eszkdzok
Konyhai berendezések-gépek L . [sesitségével
ismerete, kezelése, 62 |Rarbantartésiés lizemeltetési | A yesmiek funkcionalis eleme

programozasa

ismeretek

— Gézgenerator vizkdmentesitése

— G6zfivoka vizkémentesitése

~ G6zgenerator liritése

— SelfCookingControl {izemméd

— Elémelegités funkci6 ismerete, programozasa
— Cool down program alkalmazésa

— Munkavégzés maghbmérséklet-érzékeldvel
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Etelkészités technologiai
ismeretek

372

Sutés .

Zart légteril siitések (stitdben, kemencében, kombiparoléban és Josperben):

- Egészben vagy nagyobb darabban készitett hisok

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

— Edes vagy sos tésztik (pl. aranygaluska, kenyér, pékéaru)

— Melegen fustslés

~ SerpenyGben elkezdett siités befejezése

A tanulék megtanuljak bedllitani a kombiparol6n a paratartalmat és a légkeverést, illetve annak
intenzitisat, valamint elsajatitidk az éjszakai stitési modot

Kitlénleges technol6gidk

A tanul6k megismerik és megtanuljak hasznélni az alébbi technologidkat:

Konfitdlds: hiisok sajat zsirjukban, ztldségek vajban vagy olejban, lassi, alacsony
himérsékleten torténd stitése. Hilsok esetben ugyanezzel a zsiradékkal tartésitani lehet az
elkészi-tett élelmiszereket. Leginkabb kacsa, liba, sertés, ritkabb esetben hal, z6ldségek koziil
pe-dig hiivelyesek elkészitésére alkalmas technika,

Sous vide: rendkiviil nagy technoldgiai pontossagot igényl6 h6kozlés. Az alapanyagot vagy
alapanyagokat elészor vakuumf6lidzzak, utdna pontosan megtartott hémérséklet mel-lett
meghatirozott ideig fzik.

Marinélds: savas kornyezetben torténd fehérjeatalakitas, halaknél és kdnnyebb rostozatd
hiisoknal alkalmazzak:.

Fistdlés: hideg vagy meleg filstolés, jellegzetes izzel és dllaggal jard technolégia, amely nem

minden alapanyaghoz illik.

Cukrészat

A tanulék megismerik és megtanuljak kombinélni a kilénféle étterrni cukrészati technolégidkar,
és képessé vélnak ezeket kombindlva komplex tnyérdesszertet alkotni, Elsajatitjik az
alabbiakat;

~ Tésztakészitési technoldgiak (gytrt és kevert omlos, élesztés, leveles, forrazott, felvert, kevert,
hizott, tards és burgony4s tésztak)

— Alapkrémek és alapkrémekbél izesitett krémek

~ Véltozatos gytimdleskészitmények (piirék, zselék, toltelékek)

— Edes és s6s toltelékek

— Habok (mousse, habositott ganache, espuma)

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

— Bdes felftjtak, pudingok

— Martasok, dntetek

Specidlis ételek (mentes,
kiméld

A tanul6 képessé valik arra, hogy ételeket és meniiket hozzon 1éire a specialis igényekkel érkezd
vendégek szémara. Megismeri a kimél6 és a mentes tapldlkoz4shoz szitkséges alapanyagokat &s
technolbgiakat.
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Etelkészités drukosarbsl

A tanulék az eddig megszerzett tuddsukat felhasznalva a rendelkezésére 3116 alapanyagok-boi
megalkotnak egy legaldbb hdromfogasos meniisort, amelyben bemutatjdk kreativitasu-kat,
alapanyag-ismeretiiket és technolégiai tuddsukat. Mindezt higiénikusan, precizen, 6n-magukra
és komyezetiikre is igényes forméban teszik. Széban is be tudjak mutatni az alta-luk elkészitett
mentt,

Etelek talaldsa

31

Rendezvényekkel kapesolatos
teenddk

Keépesek lebonyolftani egy rendezvény konyhai feladatkérét, megszervezni a catering konyhara
est részét. Atlatjdk a logisztikai lehetdségeket. Dokumentaci6t készitenek és ke-zelnek.

Nemzetkozi ételismeret

Ismerik a jelentds nerazetkdzi konyhak specislis vagy éppen hagyoményos alapanyagait, kész
fogdsait és elkészitésitk technologidit. Mindezeket tudjak alkalmazni, sziikség esetén véltoztats
nélkiill vagy alakitva a felmeriil6 igényekhez és lehetéségekhez.

Bufék 8sszeallitdsa és talalasa

Igény szerint megtervezik, létrehozzak a bliféasztalos étkezést, figyelembe veszik és
szszehangoljak a konyha kapacitdsét, a szezonalitast és a vendégkér Osszetételét, valamint a
specidlis kéréseket. Felépitik a biifét, folyamatosan gondoskodnak az uténpotlasrdl, az ét-kezés
végével visszaallltjak az eredeti 4llapotot,

Kalkuldci6 8sszedllitisa

A rendelkezésre 4ll6 kalkuldcitkat képesek pontosan dtvaltani az éppen sziikséges menii-hdz,
rendezvényhez, képesek logikus valtoztatdsokat végrehajtani, ha a szezonalitds vagy a vendégek
igényei ugy kivanjak meg. Uj étel esetén képesek a tételeket rogziteni manu4li-san vagy
digitdlisan.

ISKOLA

Anyaggazdalkodas-
adminisztricié-elszimoltatas

31

Aruatvétel

Tisztédban vannak az drudtvétel kiilénbsz6é médjaival, a mindségi, mennyiségi, értékbeli
aruatvétellel, és gyakorlatban is el tudjak végezni
azokat. Ismerik a kiilénbdz6 alapanyagok (halak, kagylok, rékok) minéségének megallapita-
sra vonatkozd szabélyokat, és az érzékszervi vizsgalat sordn alkalmazzik azokat. Kiilonss
figyelmet forditanak a szavatosségi idé betartisara. Megéllapitjak az esetleges eltéréseket,
Figyelnek a széllitis megfeleléségére, nem megfeleld sz4llitss, mindség, mennyiség, érték

Elelmiszer- &s drukészlet
ellendrzése

esetén megteszik a szilkséges intézkedéseket (jegyzokonyv, visszaru)
Osszegyiijtik az adott termék elkészitéséhez szitkséges alapanyagokat, eszkozoket, és ellendrzik
ezek meglétét a konyhan. Az adott mennyiségeket a rendezvényi csoportok létszdmahoz
igazitjak.
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A tanuldk ismerik a raktarozés fogalmat, céljat. Az atvett drut tulajdonségainak megfelels-

Raktarozas
. en kezelik, szakositott raktérakban helyezik el. Tevékenységiik sorén tartjdk magukat a
tiszta 0t elvéhez és a FIFO-elvhez. Kiszamoljdk a beérkezett 4ru netté és brutté tomegét.
Tanta Eves Témakoér Iskolai tanm(ihelyi gyakorlat

A tanulék felismerik és csoportositjdk a névényi &s dllati eredetii &lelmiszereket.
Zoldségek és gylmolesok esetében belatjdk az idényszerliség fontossdgat.
Ismerik az eldkészités miiveleti sorrendjét: vélogatas, széraz és nedves tisztitds,
darabolas.

Az el6készitett alapanyagokat minél gyorsabban felhasznaljék.

A végoallatok, szdrnyasok, halak esetében tisztdban vannak a darabolas, filézés,
csontozés,

valamint a rostirany fogalméval.

Elokészités

m_m__,:mmNm_.ﬂm_Qo_QOwa Alapmiveletek, alapkészitmények, stiritési eljarasok, bunddz4s, martasok

Zart légterd siitések (stlitbben, kemencében, kombiparoléban és Ji osperben):
~ Egészben vagy nagyobb darabban készitett hiisok

— Osszestitoit zoldség vagy tésztastelek (pl. burgonyagratin, lasagne)

— Edes vagy s6s tészték (pl. aranygaluska, kenyér, pékaru)

Sutés . — Melegen flist6lés

— Serpeny6ben elkezdett siités befejezése

A tanul6k megtanuljék bedllitani a kombipérolén a pératartalmat és a
légkeverést, illetve annak intenzitdsat, valamint elsajatitjék az ¢jszakai siitési
médot.
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A tanulék megismerik és megtanuljak haszndlni az al4bbi technolégidkat:
Konfitalds: Inisok sajit zsirjukban, z8ldségek vajban vagy olajban, lassi,
alacsony hémér-sékleten torténé siitése. Husok esetben ugyanezzel a zsiradékkal
tartésitani lehet az elkészi-tott Elelmiszereket. Leginkabb kacsa, liba, sertds,
ritkdbb esetben hal, z6ldségek kbziil pe-dig hiivelyesek elkészitésére alkalmas
technika.

Sous vide: rendkiviil nagy technoldgiai pontossdgot igényld hokozlés. Az
alapanyagot vagy alapanyagokat el6szor vakuumf6liazzak, utina pontosan
megtartott hémérseklet mel-lett meghatrozott ideig f6zik.

Marindlds: savas kérnyezetben térténé fehérjeatalakitds, halaknal és kénnyebb
—Ac_az_mmmm rostozat( hiisokndl alkalmazzak.

technolégiak
31 ora Fustolés: hideg vagy meleg fiists1és, jellegzetes izzel és allaggal jar6 technoldgia,
amely nem minden alapanyaghoz illik.

A tanulok megismerik és megtanuljak kombinélni a kiilénféle éttermi cukraszati
technol6-gidkat, és képessé valnak ezeket kombindlva komplex tinyérdesszertet
alkotni. Elssjatitjak az alabbiakat:

— Tésztakészitési technologidk (gyurt és kevert omlos, élesztds, leveles, forrazott,
felvert, kevert, huzott, tiros és burgonyas tésztak)

— Alapkrémek és alapkrémekbél izesitett krémek

Cukraszat ~ Véltozatos gylimdlcskészitmények (piirék, zselék, toltelékek) ~ Edes és sos
tiltelékek

- Habok (mousse, habositott ganache, espuma)

— A fagylaltkészités alapjai és a fagylaltfajtak (fagylalt, parfé, sorbet, granita) —
Edes felftjtak, pudingok

— Martasok, Sntetek

S ialis ételek A tanul6 képessé vélik arra, hogy ételeket és meniiket hozzon létre a specidlis
pecialis m.ﬁm m M igényekkel érkez6 vendégek szamara. Megismeri a kimél6 és a mentes
(mentes, kiméld) taplalkozashoz szitkséges alap-anyagokat és technolagidkat.

A tanulék az eddig megszerzett tuddsukat felhasznalva a rendelkezésére a1l
Etelkészités alapanyagok-b6l megalkotnak egy legalabb haromfogésos meniisort, amelyben

A . bemutatjék kreativitdsu-kat, alapanyag-ismeretiiket és technol6giai tud4sukat,
arukosarbol Mindezt higiénikusan, precizen, 6n-magukra és kérnyezetitkre is igényes forméban
teszik. Széban is be tudjdk mutatni az 4lta-luk elkészitett meniit,
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Rend : k KZpesek lebonyolitani egy rendezvény konyhai feladatksrét, megszervezni a
endezvenyekkel . |catering konyhdra es6 részét. Atl4tjak a logisztikai lehetdségeket. Dokumenticiét
kapcsolatos teend6klkészitenek és ke-zelnek.

Ismerik a jelentés nemzetkdzi konyhak specidlis vagy éppen hagyomanycs

Nemzetkdzi alapanyagait, kész fogdsait és elkészitéstik technolégisit. Mindezeket tudjak
telismeret alkalmazni, szitkség esetén valtoziatas nélkiil vagy alakitva a felmeriild igényekhez
¢s lehetségekhez.

Igény szerint megtervezik, ltrehozzak a biiféasztalos étkezést, figyelembe veszik
L I és 6sz-szehangoljék a konyha kapacitasat, a szezonalitdst &s a vendégkor

Bifék 6sszedllitésa Osszetételét, valamint a specidlis kéréseket. Felépitik a biifét, folyamatosan

és talalasa gondoskodnak az uténp6tldsrol, az ét-kezés végével visszadllitjak az eredeti
4llapotot.

31 6ra

A rendelkezésre 4116 kalkulacitkat képesek pontosan tvéltani az éppen szilkséges
Kalkulacio mentii-hdz, rendezvényhez, képesek logikus <w=o§mamoww~ végrehajtani, ha a
dsszeallitasa szezonalitds vagy a vendégek igényei gy kivanjak meg. Uj étel esetén képesek a
b tételeket rogziteni manuédli-san vagy digitélisan.
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