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KEPZESI PROGRAM

szakacs - kdzépszintli képzés

I. 6SSZEFOGLALO ADATOK

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

1. | Az 4gazat megnevezése: Turizmus- vendéglétas

2. | A szakma megnevezése: Szakéacs

3. | A szakma azonosité szama: 41013 23 05

4. | A szakma szakmairanyai: -

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

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

7. | Agazati alapoktatas megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas
8. Kapcsolddé részszakmak megnevezése: Szakacssegéd

9. | Egybefiiggd szakmai gyakorlat idétartama: = =0 |_o
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2. A szakiranyu oktatas szakmai kimeneti kovetelményei (Forras: KKK)

. . Elvart viselkedésmoédok,
.| Készségek, . B . . oy
Sorszam " . Ismeretek attitidok Onallosag és felel6sség mértéke
képességek

Megérti, értelmezi a | Ismeri a feladatok Valasztasi lehetéség esetén | A napi munkafeladatok elvégzése kézben
1 felettesei elvégzésének sorrendjét, az ésszerliség és a

(vezetdszakécs, a szakmaisag

fészakacs, megvaldsitassal kapcsolatos mentén valasztja az erkélcsi és anyagi

élelmezésvezeto,

fészakacs-helyettes,
éleimezésvezetd-

helyettes) kéréseit
munkavégzés
kozben.

vezet6i elvarasokat.

optimalis

feladatmegoldast.

feleléssége tudataban

cselekszik, a felettes utasitasai alapjan
végzi napi munkajat.

Konyhatechnolégiai
alap- és kildnleges
miveletek végez.

ismeri az ételkészitési
muveleteket

horizontélisan és

vertikalisan. Ismeri az
ételkészitési trendeket, Gj

iranyzatokat, megjelend (j
technoldgiakat.

Az étel jellegének megfeleld
izesitésre, fliszerezésre

torekszik. Az
elkészulo étel

(izében, allagaban,
kinézetében)

legmagasabb élvezeti
értékének elérésére
torekszik.

A

konyhatechnolégiai

muveleteket 6nalléan elvégzi, teljes
mértékben

felelésséget vallal az

altal elkészitett étel mindségéért és
mennyiségéért.
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Megkdllonbozteti az
iz, illat, allomany,
textura alapjan, a

vendéglatéipar altal
hasznalt

alapanyagokat
(faszerek, izesitd

anyagok, zéldségek,
gyumolcsok).

Az ételkészités soran hasznalt
fliszereket,

izesitoket,

alapanyagokat ismeri.

Friss és szaritott
fliszernbvényekkel, izesitd
szerekkel,

jellegzetes karaktert
kélcsbndz az ételeknek.

Az izhatasok elérése érdekében,
megfeleld mértékkel izesit,

fliszerez, az étel jellegének megfeleléen.

Kivalasztja az
ételkészitéshez

(el6készitéshez,
elkészitéshez és a
befejezd

miiveletekhez)
hasznalatos

vendéglatéipari
eszkdzoket,
szerszamokat.

Ismeri a vendéglatoipar termeld
tevékenységéhez
hasznalt gépeket, konyhai

kéziszerszamokat, eszkozéket
és

berendezéseket vertikalisan és
horizontalisan,

azok biztonsagi elbirasait.

Gazdasagosan és
esztétikusan végez
ételkészito és tisztitd
miiveleteket.

A balesetvédelmi és munkavédelmi

elbéirasok betartasa mellett dnalldan

dolgozik. A tliz és balesetvédelmi
szabalyok betartasa mellett az
idevonatkoz6

HACCP

szabalyzatban

szerepl6 elbirast is gondosan betartja.
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Munkajat a hatalyos
munkaugyi

jogszabalyoknak

Ismeri a Munka

Térvénykdnyv, a kollektiv

Munkaja soran szem

elé6tt tartja a

munkavégzésére vonatkozo

Betartja a munkaligyi szabalyokat és

" _ szerzddés, a szdbalyoka, .o . .
megfeleléen végzi, felelésséget vallal sajat
adaptalva azt, a o eldirasokat.
vendéglatéd munkaszerzodes Munkavallaléként a munkavégzésért.
o . munkahely
tevékenységre munk’avelgzesre vonatkozé
jellemzdékkel. szabalyait. vagyonanak
megdrzésére térekszik.
Hidegkonyhai Ismeri a modern hidegkonyhai | Rendszerezi feladatait, Onalléan késziti a modern és klasszikus

elbkészitd, elkészité
és befejezé

termékek eldkészitési és

osszeflizi a

tevékenységeket, fogékony

hidegkonyhai termékeket.

miveletek végez, az

(sUtés, fozés, elkészitési informaciok

parolas, gbzolés,

dermesztés, folyamatat. befogadasra, odafigyel a
smirzirozas, Tisztaban van a szakszerl( hidegkonyhai technologiak

glasszolas), az

elkésziilt ételeket a
jellegiknek

megfeleléen tarolja.

tarolasi szabalyokkal.

betartasara.

Képes
megkullénboztetni a
rendezvények

Ismeri a kQlonb6zé vendéglatd

rendezvényeket, a

Kreativitasabol eredd
otleteivel szinesiti a
megrendeld

A munka jellegének és a megrendelés
létszamanak
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catering tipusait
(alléfogadas, ultetett
alléfogadas,
kavészinet). A
megrendeldi

igények alapjan
Osszedllitja,

megtervezi a
rendezvény

jellegének

megfelelé menit. A
vendéglaté {izlet napi
tevékenységéhez
szilkséges meniiket
allit 6ssze,
figyelembe veszi az

Uzlet jellegét és a
szezonalitast.

rendezvényekre vonatkozd

menlodsszeallitas szempontjait,
szabalyait, munkafazisait.

elképzeléseit,

tanaccsal lathatja el igény
esetén.

fliggvényében
csapatot szervez, a
munkafolyamatokat

iranyitja, felugyeli és lebonyolitja.
Onallbéan tesz javaslatot a

szezonalitas és a rendezvény

jellegének megfeleld, megvaldsithatéd
menudsszedllitasra.

A vendéglaté lizlet
mikddéséhez

szikséges

Ismeri az (izlet miikédéséhez
sziikséges

arukészlet

kiszamitasanak moédjat, az

A raktarkészlet
meghatérozasanal,

tulajdonosi felfogas

Erkélcsi szempontok és a
munkaszerzédésében foglaltak szerint,

anyagi feleldsséget valial a rabizott
készletekre.
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arukészletet felméri,
arut rendeil, arut vesz
at

(mennyiségi,
minéségi,

erzékszervi
szempontok

szerint), raktaroz a

arubeszerzés

lehetbségeit és

alternativait.

Ismeri a minéségi, mennyiségi,
érték szerinti aruatvétel

szabalyait,

kovetelményeit.

szerint gondolkodik, nem
halmoz fel

tobbletkészletet.

Munkaja soran magara
nézve

kételezének fogadja el az
aruatvétel szabalyait.

FIFO elv szerint. Ismeri a FIFO elvet.
10 Arut vételez, és lsmeri a vételezési és rendelési | Pontosan, precizen elvégzi | Szakmai felligyelet mellett végzi a
megrendelési mennyiség a szikséges
mennyiséget rabizott vételezési és arumegrendelési
kiszamitasanak mdédjat, a rendelési mennyiseg munkafolyamatot.
szamol, az Uzlet napi kiszamolasat,
munkamenetet megrendelés munkafolyamatait
gondosan figyel a
] befolyasold tényezbkre.
I biztositja. és az azokat befolyasolé
tényezdket.
11 Veszteséget és Ismeri a veszteség és Toérekszik szamitasai Felelésségteljesen és 6nalldan végzi
tomegnovekedést tdmegnovekedés kézben a pontossagra. szamitasi feladatait.
szamol. kiszamitasanak modjat.
12 Adott rendezvényhez Ismeri az eszk6zmennyiség és Toérekszik a megrendeld Felligyelet mellett €s munkatarsaival
alapanyagmennyiség egyeztetve
eszkozlistat és megallapitasanak modszertanat. | szempontjai altal
Osszeallitia a
nyersanyaglistat allit megtervezni a
szilkséges eszkozoket és alapanyagokat.
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Ossze, figyelembe veszi
a

menikinalatot, valamint
a rendezvény

lebonyolitasahoz

rendezvény

lebonyolitasat, szem elétt tarja
a

megvaldsithatdsagot, a
célszerliséget és a minbséget.

szilkséges
alapanyagmennyiséget,
eszkdzodket és
berendezéseket. —
13 Készletekkel Ismeri a készlet tipusokat, a Felismeri a Onalléan, precizen megallapitja és
gazdalkodik. készletcstkkenés és
szakositott tarolas jelentéségét. | keészletnbvekedés optimalis szinten
okait. Eszreveszi a tartja a készletek nagysagat az tizletben.
készletezés raforditasainak
jelentbségét.
14 Arukosarbdl Ismeri az optimalis alapanyag- | Térekszik az arukosarbol Felelbsségteljesen és dnalldan végzi a
meniisort allit 6ssze menutervezést,
és készit el. technolégia parositasokat. létrehozhatd
Osszedllitast és az elkészitést.
tokéletes menii
elkészitésére.
1. Gyakorlati helyszinen lebonyolitott | 2/10 évf: 21 éra/hét 84 %
foglalkozasok (6ra): 3/11 évf: 17,5 6ra/hét 70 %
2. . . 2/10 évf: 4 ora/hét 16 %
Belsé-iskola gyakorlat (6ra): 3/11 évf: 7,5 6ra/hét 30 %
3. A .. | 2/10 évf: 25 6ra/hét o
A foglalkozasok dsszes oraszama: 3/11 évE: 25 6ra/hét 100%
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10. évfolyam szakiranyu oktatés

Tantargy

Eves
draszam

Témakor

Dualis képzbhely

Elokészités és
élelmiszerfeldolgozas

144

El6készités

Ismerik az eldkészités miiveleti sorrendjét: vilogatas, szaraz és nedves tisztitas, darabolas. Az
eldkészitett alapanyagokat minél gyorsabban felhasznéljak.

A vagoéallatok, szamyasok, halak esetében tisztdban vannak a darabolas, filézés, csontozds,
valamint a rostirany fogalméaval.

Alapmiiveletek, fiiszerezés,
izesités

A tanul6k megismerik és alkalmazzdk a kdvetkezd eljarasokat:

Feliiletkezelés: fényezés, athuzas, bevonas, dermesztés

Elvezeti érték noveldse: izesités, fliszerezés, szinezés, tisztités, derités, parirozas, lehabo-zas,
sziirés

Formaadas: kisziirds, lepréselés, sajtolas, szeletelés, darabolas, passzirozas, kiszaggatds, sodras,
fonas, dresszirozas

Lazitas: jarulékos anyaggal, zsiradékkal, levegdbevitellel, egyéb mechanikai Gton

Osszeallitas: toltés, kikeverés, Gsszekeverés, gyuras, lerakas, rétegezés

Fhszerezés, izesités: bouquetgarni, fliszerzacsko, friss fiiszerndvények hasznélata, s6zas
(sofajtak), édesités, savasitas, izesitokeverékek (sofrito, mirepoix, persillade)

Alaplevek, révid levek,
kivonatok és pecsenyelevek

A tanulék megismerik a vilagos és barna alaplevek fajtait. A hasonld technolégiaval készii-16
hig levesekhez képest a vilagos és barna alaplevek esetében jelentdsen kevesebb sot és fiiszert
alkalmaznak, mivel a késébbi felhasznalds miatt (beforralds, koncentralas) ezck az izek
feler6stdnek.

Barna alaplevek (borjii, marha, sertés, kacsa, liba, vad) esetén a f6zést megeldzOen elvé-geznek
egy erbicljes piritast, s ezzel megadjak a késdbbi barna szint, Ezeknél a leveknél hosszabb
fozési id6 szitkséges.

Vilagos alaplevet (csirke, zoldség, hal) révidebb fozési idovel készitenek.
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Alapkészitmények

A tanulék megismerik és eléllitjak a kivetkezd alapkészitményeket:

— filszervajak: hidegen és melegen kevert fliszervajak

— farce-ok: méj- és husfarce-ok

— paclevek: nyers és fott paclé vadakhoz

— marindlas: citrom alapl aromatikus készitmények, melyek elsdsorban viligos hi-sok, halak,
z0ldségek és gyiimdlesok aromatizalasara szolgalnak.

— egyszerii gyurt tészta: sokoldalt felhasznalhatdsag, levesbetétek, koretek készitésé-hez

— duxelles: gombapép, izesitésre és burkolasra hasznalhatd

- muszlin mértas: vilagos,tejszines hus- vagy halemulzi6, amely toltelékként, habga-luskaként
hasznosithato

Stiritési eljarasok

A tanul6k megismerik, elkészitik és onalléan hasznaljak a kiilénbézé siiritési eljarasokat: — a
liszttel torténd siirités fajtai: rantasok, lisztszéras, habaras, beurremanié, siirités szdrazon
piritott liszt felhasznalasaval — keményit6k hasznalata

— egyéb shritdk alkalmazasa (roux, agar-agar, xantéan), figyelembe véve ezen anyagok eltérd
tulajdonsagait

— az étel siiritése sajat anyagaval

- stirités tejtermékkel (tejfol, tejszin, vaj)

-- stirités zsemlemorzsdval, kenyérrel

— burgony#éval térténé sirités

Bundazasi eljarasok

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

Martasok

A tanulék megismerik és elkészitik a martasokat, megtanuljak hasznélatukat, szerepiiket az
étkezés rendjében:

— francia alapmértasok ¢s beldliik képzett martasok készitése

— az emulziés mértasok készitéséhez sziikséges specidlis technolégia alkalmazisa

— hideg mértasokeldallitasa

— egyéb meleg martasok készitése

Konyhai berendezések-
gépek ismerete, kezelése,
programozasa

72

Kézi szerszamok

A tanulok megismerik a kéziszerszamok szakszer(i hasznalatét, tisztitasuk és karbantarta-suk
szabdlyait, megtanulnak kést élezni. Uzembiztosan Gssze- és szétszerelik a hiisdaralét, a kuttert
¢s az egyszeriibb gépeket, gondoskodnak a szakszerii tisztantartasukrdl és tarola-sukrdl.

Hiitd és fagyaszté berendezések

A tanul6k ismerik a hiitd- és fagyasztoberendezések miikddési elveit, tudjak kezelni és sziikség

esetén programozni a fagyaszt6- és sokkolokésziilékeket.
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F6z6 és siité berendezések

Ismerik a kiilénb6zd elveken milkkddo hokozlé berendezéseket, a villany és gaziizemi sii-toket.
Képesek rendeltetésszeriien hasznalni, tisztintartani ezeket. Tudjak kezelni és adott esetben
programozni a berendezéseket (pl. siitbkemencék, indukcios fozdélapok, kombipa-rolok,
mikrohullama siit6k, f6zdiistok, kerdmialapos tiizhelyek, gaztiizhelyek, francia tliz-helyek).

Egyéb berendezések és gépek

Ismerik és biztonsagosan hasznaljak a ma mar egyre kevésbé kiilonlegesnek szamit6 kony-hai
gépeket és berendezéseket.

Ajanlas:

— Pacojet: digitalisan programozzak annak fiiggvényében, hogy sorbet-t, fagylaltot, jégkrémet,
mousse-t, habot vagy martasalapot kell késziteniiik.

— Termomixer: képesek beprogramozni és kezelni egy komplex feladat elltasira. A berendezés,
gyur, aprit, dagaszt, keleszt, turmixol és hokezel.

— Szérit6- és aszaloberendezés: tudjak programozni a nedvességtartalom csokkenté-sére alkalmas)
berendezést.

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

— Sous-viderunner: az élelmiszerbiztonsagi szabalyok szigora betartasa mellett tudjak
programozni és hasznélni a sous-vide berendezést.

Ftelkészités technolégiai
ismeretek

468

Fozés

A tanul6k elsajatitjak a f6zés formait és képesek lesznek alkalmazni azokat. El tudjak ké-sziteni
a fdzési technol6gidkhoz kapcsolodo ételeket és/vagy ételkiegészitdket. Mindig fi-gyelembe
veszik a felhasznalt alapanyag és technoldgia kapcsolatat.

Ajanlés:

— Forralds: tésztak, levesbetétek, kéretek

— Gyongy6z6 forralas: huslevesek, erélevesek

— Kiméletes forralas: f6zelékek, krémlevesek, dsszetett levesek, slritett levesek —
Posirozas: bevert tojas

— Beforralds: fliszerkivonatok

— Forrdzas: paradicsomhamozas, csontok forrazasa

— Blansirozas: zoldségek e1616zése

— Fbzés zart térben: hokezelés kuktaban, pl. hiivelyesek esetén
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Goz6lés

A tanulok ismerik a gbzolés kbzvetett és kzvetlen form4jat, be tudjik azonositani, hogy melyik
készitménynél melyik a megfeleld technoldgia. Kezelni, programozni tudjak a gé-z6léshez
sziikséges gépeket. Ez az eljaras az egyik legkiméletesebb hokozlési forma, ez ad-ja a
legteljesebb és tisztabb izeket. Kivaléan alkalmas a konnyii rostszerkezetii €lelmisze-rek
puhitasara. Nagyon jo1 hasznalhaté kimél§ taplalkozast igénylo vendégek étkeztetésé-nél.
Ajanlas:

-- Kozvetlen gbzblés: harcsafilé, zoldségek

— Kozvetett gézolés; felfiijtak

Parolas

A tanul6k elsajétitjdk a parolasi technikékat. Ertik az elésiités, a révid vagy hossza parolé-1é
fogalmat. Ki tudjak véalasztani, hogy az eltérd pérolasi formak mely vagoallat, hal vagy szarnyas
mely husrészének elkészitéséhez alkalmasak.

Ajanlas:

Egyszerti (egyiitemi{i) parolas:

— Halak (r6vid 1ében)

— Gytimdélesok

Osszetett parolasok:

— Husszeletek

— Nagyobb darab hiisok (brezirozas, poelle)

— Apro hiisok, porkélek
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Siités L.

A tanulok ismerik a nyilt és zdrt térben torténd hokozlések gyakorlatét és tudja alkalmazni
azokat. Kivalasztjak a felhasznaland6 alapanyaghoz és a készitendd ételhez legjobban ill6
technologiat.

Nyilt 1égtéri stitések:

— Nyarson sités: jellemzden egész éllat (csirke, barany, malac) siitése parazs vagy fa-szén felett,
specialis esetben tészta, pl. kiirtoskalacs siitése

— Roston siités: frissensiitéssel készithetd hisok, halak és z6ldségek rostlapon, rosté-lyon vagy
jap4n grillen (Hibachi) t6rténd siitése

— Serpenyében kevés forrd zsiradékban siités (szotirozas): natir steakek, lisztbe for-gatott halak
és panirozott husok siitése

— Piritas: kisebb szeletre vagy aprébb darabokra vagott husok, zoldségek gyors, ma-gas
hémérsékleten torténd elkészitése kevés zsiradékkal, szarazon vagy szakacsfak-lyaval

— Sugdrzd hivel torténd sités (szalamder): erds porzsanyag-képzodéssel jard hbkeze-Iés, célja a
feliileti pirultsag elérése, pl. martas rasiitése valamire vagy konfitalas utani pérzsanyagképzés —
Bb olajban siités (frittirozas): ropogoés kiilsd &s a szaftos, krémes belso 4llag elérése halaknal,
zbldségeknél (burgonya, gydkérzoldségek, fliszernovények), tésztaknal, mint példaul fankok,
ropogdsok, bundazott alapanyagok (s6r- vagy bortésztaba martott hisok, zoldségek,
gyiimolesok) esetén

Etelek talalasa

72

Alapvet6 talalasi formak,
lehetoségek

A 1émakeér elsajatitasat kovetoen a tanulok ismerik a talaloeszkozoket, tanyérokat, talakat,
kiegészitbket s a talalasi szabalyokat. Figyelnek, hogy a husok szeletelésénél, darabolésénal a
rostiranyra mer6legesen alkalmazzak a vagasokat. Rendezetten és ardnyosan talaljak a fogas f6
motivumat, a kdretet, a martast és a kiegészitoket. Képesek talalasi idérendben meghaté-rozni a
rendelésekben szereplo tételeket. Ismerik és alkalmazzak a télalasi médokat. Tisztdban vannak
a diszités szabalyaival és a diszitbelemek, -anyagok tulajdonsagéval, szerepével. Ismerik a
tanyért melegen tarté berendezések milkodését és tudjak kezelni azokat. Kivalasztjdk az
elkésziilt étel, fogas jellegének, méreténck megfeleld tanyért, talat &s talaléeszkézt. Fokozottan
iigyelnek a tisztasdgra, a tilalt étel és tanyér, tal homérsékletére. Ismerik a szer-

vizmédokat és azok kellckeit. Tudjak, miként kell esztétikusan elhelyezni az elkésziilt fogast a
tanyéron, tilon. Izlésesen, kreativan készitik el, ,,megkomponaljak™ a talat.

Szezonondlis alapanyagok
hasznalata

Meghatirozzak a szezonnak megfeleld alapanyagokat, és ezeket be tudjak épiteni az tizlet
kinalataba. Ismerik és tudatosan hasznaljak az adott élelmiszertipusnak leginkabb megfele-16
eld- és elkészitési technologiat.

Heti meniik Osszeallitasa

Osszedllitjak a heti meniit, figyelembe veszik és szakszertien kezelik a felmeriilé ételaller-giakat
Képesek diatetikus szemlélettel gondolkodni és a meniit ennek megfelelden alakit-jak ki.
Kivalasztjak és hasznaljak a szezonalis alapanyagokat.
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Alkalmi meniik sszeallitasa

Barmilyen rendezvényre képesek Gsszeallitani a meniit, figyelembe véve az 8sszes felme-riild
specilis igényt. Szem el6tt tartjak a résztvevik ¢s a megrendeldk kéréseit. Figyelnek a
szezonalitasra, ajanlatot tesznek kiilonbdz6 variaciékra.

10. évfolyam szakiranyu oktatas

Tantargy

Eves Témakor Iskolai tanmdihelyi gyakoriat
Oraszam

A tanuldk elsajatitjak a fézés formait és képesek lesznek
alkalmazni azokat. El tudjak késziteni a fézési
technolégiakhoz kapcsolédé ételeket és/vagy
etelkiegészitéket. Mindig fi-gyelembe veszik a felhasznait
alapanyag és technolégia kapcsolatat.
Ajanias:
- Forralas: tésztak, levesbetétek, koretek

Fézes — Gydngyoz6 forralas: huslevesek, erélevesek
— Kiméletes forralas: fézelékek, krémlevesek, dsszetett
levesek, s(iritett levesek — Posirozas: bevert tojas
— Beforralas: fliszerkivonatok
— Forrazas: paradicsomhamozas, csontok forrazasa
— Blansirozas: z6ldségek eléfézése
— Fbzés zart térben: hékezelés kuktaban, pl. hilvelyesek
esetén
A tanuldk ismerik a gézélés kdzvetett és kdzvetlen formajat,
be tudjak azonositani, hogy melyik készitménynél melyik a
megfeleld technolégia. Kezelni, programozni tudjak a gé-
z6léshez szikséges gépeket. Ez az eljaras az egyik
legkiméletesebb hékézlési forma, ez ad-ja a legteljesebb és

Gozdlés tisztabb izeket. Kivaldéan alkalmas a kénny( rostszerkezet
élelmisze-rek puhitasara. Nagyon jol hasznalhat6 kimél6
taplalkozast igénylé vendégek étkeztetésé-nél.
Ajanlas:
— Kozvetlen gbzdlés: harcsafilé, zéldségek
— Kdzvetett gbzdlés: felfujtak
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Parolas

,,,,,

elésiités, a rovid vagy hosszu parol6-1é fogalmat. Ki tudjak
valasztani, hogy az eltéré parolasi formak mely vagéallat,
hal vagy szarnyas mely hisrészének elkészitéséhez
alkalmasak. Ajanlas:

Egyszer(i (egyutemu) parolas:

- Halak (révid lében)

- Gylim®élcsék

Osszetett parolasok:

- Husszeletek

— Nagyobb darab husok (brezirozas, poelle)

— Apro husok, porkéltek
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Sités .

e e mml s mmaasmaias wm s tem m e mmmmt e M e i e s ame el r et s

gyakorlatat és tudja alkalmazni azokat. Kivalasztjak a
felhasznalandé alapanyaghoz és a készitendé ételhez
legjobban illd technologiat.

Nyilt légtéri sttések:

— Nyarson siités: jellemzden egész allat (csirke, barany,
malac) siitése parazs vagy fa-szén felett, speciélis esetben
tészta, pl. kiirtoskalacs siitése

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

— Serpenydben kevés forrd zsiradékban sités (szotirozas):
natur steakek, lisztbe for-gatott halak és panirozott hiisok
slutése

— Piritas: kisebb szeletre vagy aprobb darabokra vagott hisok
zbldsegek gyors, ma gas hdmérsékleten torténd elkészitésq
kevés zsiradékkal, szarazon vagy szakacsfaklyaval

— Sugarzé hével térténd sités (szalamder): erés pérzsanyag-
képzbdéssel jard hdkeze-lés, célja a fellileti pirultsag elérése,
pl. mértas rasitése valamire vagy konfitalas utani
porzsanyagképzés

—~ Bé olajban sités (frittirozas): ropogods kiilsé és a szaftos,
krémes bels6 allag elérése halaknal, zéldségekné! (burgonya,
gybkérzéldségek, fliszernévények), tésztaknal, mint példaul
fankok, ropogésok, bundazott alapanyagok

Alapvetd talalasi
formak, lehetéségek

A témakér elsajatitasat kbvetden a tanuldk ismerik a
talalbeszkdzoket, tanyérokat, talakat, kiegészitéket és a
talalasi szabalyokat. Figyelnek, hogy a husok szeletelésénél,
darabolasanal a rostiranyra merélegesen alkalmazzak a
vagasokat. Rendezetten és aranyosan talaljak a fogas 6
motivumat, a kéretet, a martast és a kiegészitdket. Képesek
talalasi idérendben meghata-rozni a rendelésekben szerepl6
tételeket. Ismerik és alkalmazzak a talalasi médokat.
Tisztaban vannak a diszités szabalyaival és a diszitéelemek,
-anyagok tulajdonsagaval, szerepével. Ismerik a tanyeért
melegen tartd berendezések miikbdését és tudjak kezelni
azokat. Kivalaszt-jak az elkészilt étel, fogas jellegének,
méretének megfeleld tanyért, talat és talaldeszkozt.

Fokozottan lgyelnek a tisztasagra, a talalt étel és tanyér, tal
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hémérsékletére. Ismerik a szer-vizmodokat és azok kellékeit.
Tudjak,

miként kell esztétikusan elhelyezni az elkeszilt fogast a
tanyéron, talon. Izlésesen, kreativan készitik el,
.megkomponaljak” a talat.

Szezononalis
alapanyagok

Meghatarozzak a szezonnak megfelel$ alapanyagokat, és
ezeket be tudjak épiteni az lizlet kinalataba. lsmerik és
tudatosan hasznaljak az adott élelmiszertipusnak leginkabb

haszndlata megfele-16 el6- és elkészitési technoldgiat.
Osszedllitiak a heti meniit, figyelembe veszik és szakszer(ien
Heti meniik kezelik a felmeruld ételaller-giakat. Képesek diatetikus

Osszedllitasa

szemlélettel gondolkodni és a menit ennek megfeleléen
alakit-jak ki. Kivalasztjak és hasznaljak a szezonalis
alapanyagokat.
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Alkalmi menUk
Osszeadllitasa

Barmilyen rendezvényre képesek Osszeallitani a meniit,
figyelembe véve az dsszes felme-rild specialis igényt. Szem
elétt tartjak a résztvevok és a megrendeldk kéréseit.
Figyelnek a szezonalitasra, ajanlatot tesznek kiilénbdz6

variaciokra.
11. évfolyam szakiranyu oktatas
Tanta Byes Témako Duilis képzdhel
antargy Sraszam €makor ualis Kkepzonely

Megismerik, elkészitik és hasznaljak a kiilonféle konyhai hiskészitményeket:

Téltelék aruk (kolbaszok, — kolbaszok, hurkdk

terrinek, pasté- tomok, — galantinok, ballotine

galantinok) — pastétomok

Elokészités és 47 _terrinie &
élelmiszerfeldolgozas Peélciruk & L A tanulék megértik az éleszté s a kovéasz miikdését és hasznalatat. Osszeallitanak és készre
le aru e]s( Gukriseat siitnek alaptésztakat. Kelt, omlos, kevert és égetett tésztakat készitenck. Kovasz se-gitségével
Hlapteszta kiflit és egyszertibb kenyereket siitnek.
S " L, A tanuldk megértik a savanyitas metddusat. Rovid ideig, illetve hosszan eltarthatd savanyi-tott
avanyitas, tartositas zOldségeket és gylimdlesoket készitenek.
Meélységeben ismerika hasznalatban 1év6 gépek és berendezések belizemelési, karbantarta-si és
programozasi folyamatait.
Gozpérolok esetében példaul megtanuljdk az alabbiakat:
— Uzembe helyezés el6tt a berendezés és a hasznéloja biztonsaga érdekében ellenér-zést tart, tiiz
és balesetvédelmi szempontok figyelembevételével.
— Napi tisztitas és apolas gépi program és kézi tisztitd-, illetve apoloszerek, eszk6zok
Konyhai berendezések-gépek L .. [sesitségével
jsmerete, kezelése, 62 Karbantartasi €s lizemeltetési | A g&sziilék funkcionslis elemei

programozasa

ismeretek

— Gdzgenerator vizkémentesitése

- Gozftvoka vizkdmentesitése

— Gbzgenerator Uritése

— SelfCookingControl lizemmod

— Elémelegités funkceid ismerete, programozasa
-- Cool down program alkalmazasa

— Munkavégzés maghémérséklet-érzékeldvel
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Etelkészités technologiai
ismeretek

372

Siités I1.

Zart 1égter siitések (siitdben, kemencében, kombipéroléban és Josperben):

— Egészben vagy nagyobb darabban készitett hiisok

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

— Edes vagy sos tésztak (pl. aranygaluska, kenyér, pékaru)

— Melegen fustolés

— Serpenytben elkezdett siités befejezése

A tanulok megtanuljdk beallitani a kombiparol6n a paratartalmat és a légkeverést, illetve annak
intenzitasat, valamint elsajatitjak az éjszakai siitési modot

Kiilonleges technoldgiak

A tanul6k megismerik és megtanuljak hasznélni az alabbi technolégikat:

Konfitslas: husok sajat zsirjukban, zoldségek vajban vagy olajban, lasst, alacsony
hémérsékleten térténd siitése. Hisok esetben ugyanezzel a zsiradékkal tartdsitani lehet az
elkészi-tett élelmiszereket. Leginkabb kacsa, liba, sertés, ritkabb esetben hal, z6ldségek koziil
pe-dig hiivelyesek elkészitésére alkalmas technika.

Sous vide: rendkiviil nagy technolégiai pontossagot igényld hokozlés. Az alapanyagot vagy
alapanyagokat el6szor vakuumfoliazzak, utana pontosan megtartott hdmérséklet mel-lett
meghatrozott ideig fozik.

Marindlas: savas kornyezetben torténd fehérjedtalakitas, halaknél és kénnyebb rostozata
htsoknal alkalmazzik.

Fiist6lés: hideg vagy meleg fiistolés, jellegzetes izzel ¢s allaggal jaro technoldgia, amely nem

minden alapanyaghoz illik.

Cukraszat

A tanulék megismerik és megtanuljak kombinalni a kiilonféle éitermi cukraszati technologiakat,
és képessé valnak ezeket kombinélva komplex tanyérdesszertet alkotni. Elsajatitjak az
alabbiakat:

— Tésztakészitési technologidk (gyart és kevert omlds, €lesztds, leveles, forrazott, felvert, kevert,
hizott, tards és burgonyas tésztik)

— Alapkrémek és alapkrémekbol izesitett krémek

— Valtozatos gyiimdleskészitmények (piirék, zselék, toltelékek)

— Edes és s6s toltelékek

— Habok (mousse, habositott ganache, espuma)

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

— Edes fzlfujtak, pudingok

— Martasok, Ontetek

Specialis ételek (mentes,
kiméls)

A tanul képessé valik arra, hogy ételeket és meniiket hozzon létre a specidlis igényekkel érkezd
vendégek szamara. Megismeri a kimél és a mentes taplalkozashoz sziikséges alapanyagokat és

technoldgiakat.

1
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Ftelkészités arukosarbol

A tanuldk az eddig megszerzett tuddsukat felhasznélva a rendelkezésére all6 alapanyagok-bdl
megalkotnak egy legalabb hiromfogésos meniisort, amelyben bemutatjak kreativitisu-kat,
alapanyag-ismeretitket és technoldgiai tudasukat. Mindezt higiénikusan, precizen, 6n-magukra
és kérnyezetiikre is igényes formaban teszik. Szdban is be tudjak mutatni az alta-luk elkészitett
meniit.

Etelek talalésa

31

Rendezvényekkel kapcsolatos
teenddk

Képesek lebonyolitani egy rendezvény konyhai feladatkorét, megszervezni a catering konyhara
esO részét. Atlatjak a logisztikai lehetdségeket. Dokumenticiot készitenek és ke-zelnek.

Nemzetkozi ételismeret

Ismerik a jelentds nemzetkdzi konyhdk speciélis vagy éppen hagyomanyos alapanyagait, kész
fogasait és elkészitésiik technoldgiéit. Mindezeket tudjak alkalmazni, sziikség esetén véaitoztatis
nélkiil vagy alakitva a felmeriilé igényekhez és lehetdségekhez.

Biifék dsszeallitasa és talalasa

Igény szerint megtervezik, 1étrehozzak a biiféasztalos étkezést, figyelembe veszik és
Oszszehangoljak a konyha kapacitasat, a szezonalitast és a vendégkor Gsszetételét, valamint a
specidlis kéréseket. Felépitik a biifét, folyamatosan gondoskodnak az utanpotlasrol, az ét-kezés
végével visszaallitjak az eredeti allapotot.

Kalkulacio osszeallitasa

A rendelkezésre 116 kalkulaciokat képesek pontosan atvaltani az éppen szitkséges menii-hoz,
rendezvényhez, képesek logikus valtoztatasokat végrehajtani, ha a szezonalitas vagy a vendégek
igényei tigy kivanjak meg. Uj étel esetén képesek a tételeket rogziteni manuali-san vagy
digitalisan.

Anyaggazdalkodas-
adminisztracig-elszamoltatas

31

Arudtvétel

Tisztaban vannak az aruatvétel kiildsnboz6 modjaival, a mindségi, mennyiségi, értékbeli
aruatvétellel, és gyakorlatban is el tudjak végezni
azokat. Ismerik a kiilonboz6 alapanyagok (halak, kagylok, rakok) mindségének megéllapita-
sara vonatkozo szabalyokat, és az érzékszervi vizsgalat soran alkalmazzék azokat. Kiilénds
figyelmet forditanak a szavatossagi id6 betartasara. Megallapitjak az esetleges eltéréseket.
Figyelnek a széllitas megfeleloségére, nem megfeleld szallitas, mindség, mennyiség, érték
esetén megteszik a sziikséges intézkedéseket (jegyzokonyv, visszaru)

Elelmiszer- és arukészlet
ellendrzése

Osszegyiijtik az adott termék elkészitéséhez szitkséges alapanyagokat, eszkozoket, és ellendrzik
ezek meglétét a konyhan. Az adott mennyiségeket a rendezvényi csoportok 1étszaméahoz
igazitjak.

Raktarozas

A tanuldk ismerik a raktarozas fogalmat, céljat. Az atvett arut tulajdonsagainak megfeleld-
en kezelik, szakositott raktarakban helyezik el. Tevékenységiik soran tartjdk magukat a
tiszta Gt elvéhez és a FIFO-elvhez. Kiszamoljak a beérkezett ru nettd és bruttd tomegét.
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Tantargy

Eves
oraszam

Témakor

Iskolai tanmdihelyi gyakoriat

16

Elokészités

A tanulok felismerik és csoportositjak a novényi és éllati eredetll élelmiszereket.
Zo6ldségek és gyiimdlesok esetében belatjak az idényszerliség fontossagat.
Ismerik az eldkészités miveleti sorrendjét: valogatas, sziraz és nedves tisztitas,
darabolas.

Az elokészitett alapanyagokat minél gyorsabban felhasznaljak.

A vagoallatok, szarnyasok, halak esetében tisztdban vannak a darabolas, filézés,
csontozas,

valamint a rostirdny fogalmaval.

Elelmiszerfeldolgoza's Alapmiiveletek, alapkészitmények, siiritési eljarasok, bundazas, martasok

Sités Il.

Zart 1égterii siitések (siitdben, kemencében, kombipéarol6ban és Josperben):
— Egészben vagy nagyobb darabban készitett husok

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

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

— Melegen fiistdlés

— Serpenydben elkezdett siités befejezése

A tanuldk megtanuljék beallitani a kombipérolén a paratartalmat és a
légkeverést, illetve annak intenzitasat, valamint elsajatitjak az éjszakai siitési
mébdot.

Kilénleges

technolégiak

A tanuldk megismerik és megtanuljék hasznalni az alabbi technolégiakat:
Konfitalas: husok sajat zsirjukban, z6ldségek vajban vagy olajban, lasst,
alacsony hémér-sékleten torténd siitése. Hiisok esetben ugyanezzel a zsiradékkal
tartositani lehet az elkészi-tett élelmiszereket. Leginkabb kacsa, liba, sertés,
ritkdbb esetben hal, z6ldségek koziil pe-dig hiivelyesek elkészitésére alkalmas
technika.

Sous vide: rendkiviil nagy technoldgiai pontossagot igénylé hokozlés. Az
alapanyagot vagy alapanyagokat €loszor vakuumfoliazzak, utdna pontosan
megtartott hdmérséklet mel-lett meghatarozott ideig fozik.

Marinalas: savas kérnyezetben torténd fehérjedtalakitas, halaknal és kénnyebb
rostozatd hisoknal alkalmazzak.
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31 6ra

Fiist6lés: hideg vagy meleg fiistélés, jellegzetes izzel és allaggal jard technoldgia,
amely nem minden alapanyaghoz illik.

Cukraszat

A tanulok megismerik és megtanuljak kombinalni a kiildnféle éttermi cukriszati
technolo-gidkat, és képessé valnak ezeket kombinalva komplex tanyérdesszertet
alkotni. Elsajétitjak az aldbbiakat:

— Tésztakészitési technologidk (gyurt és kevert omlds, élesztds, leveles, forrazott,
felvert, kevert, hiizott, tirds és burgonyas tésztak)

— Alapkrémek és alapkrémekbdl izesitett krémek

— Viltozatos gyiméleskészitmények (piirék, zselék, toltelékek) — Edes és s6s
toltelékek

— Habok (mousse, habositott ganache, espuma)

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

— Martasok, dntetek

Speciélis ételek
(mentes, kimél6)

A tanulé képessé valik arra, hogy ételeket és meniiket hozzon 1étre a specialis
igényekkel érkezd vendégek szamara. Megismeri a kimél6 €s a mentes
taplalkozashoz sziikséges alap-anyagokat ¢s technologiakat.

Etelkészités
arukosarbol

A tanuldk az eddig megszerzett tudasukat felhasznalva a rendelkezésére allo
alapanyagok-bol megalkotnak egy legalabb haromfogasos meniisort, amelyben
bemutatjak kreativitasu-kat, alapanyag-ismeretiiket és technologiai tudasukat.
Mindezt higiénikusan, precizen, on-magukra és kérnyezetiikre is igényes formaban
teszik. Szdban is be tudjak mutatni az alta-luk elkészitett meniit.

31 6ra

Rendezvényekkel
kapcsolatos teenddk

Keépesek lebonyolitani egy rendezvény konyhai feladatkérét, megszervezni a
catering konyhéra es6 részét. Atlatjak a logisztikai lehetoségeket. Dokumentaciot
készitenek és ke-zelnek.

Nemzetkozi
ételismeret

Ismerik a jelentds nemzetkdzi konyhak specialis vagy éppen hagyomanyos
alapanyagait, kész fogasait és elkészitésitk technologiait. Mindezeket tudjak
alkalmazni, szitkség esetén véltoztatas nélkiil vagy alakitva a felmeriil6 igényekhez
és lehetOségekhez.

Bufék osszeallitasa
és talalasa

Igény szerint megtervezik, létrehozzak a biiféasztalos étkezest, figyelembe veszik
és Osz-szehangoljak a konyha kapacitasét, a szezonalitast és a vendégkor
Osszetételét, valamint a specialis kéréseket. Felépitik a biifét, folyamatosan
gondoskodnak az utinp6tlasrdl, az ét-kezés végével visszaallitjak az eredeti
allapotot.
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A rendelkezésre 4ll6 kalkulacidkat képesek pontosan atvéltani az éppen sziikséges
Kalkulacio menii-hdz, rendezvényhez, képesek logikus valtoztatisokat végrehajtani, ha a

.. s szezonalitas vagy a vendégek igényei Ggy kivanjak meg. Uj étel esetén képesek a
6sszeallitésa tételeket rogziteni manuali-san vagy digitalisan.

Kelt: Salgétarjan, 2026.09.01.

Hotel Gerie Kﬂ'
3304 Egerszaldk,
wormal Kemping sor 2.
o T 24842675-2-41
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Barta Rita Rézsa Judit
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Négrad Varmegyei SZC Kereskedelmi és Thermal Park Egerszalék
Vendéglatéipari Technikum és Szakképzé Iskola Dualis képzdhely

Szakképzd intézmény
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