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szakdacs - kdzépszintli képzés

1. OSSZEFOGLALO ADATOK

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

1. | Az agazat megnevezése: Turizmus- vendéglatas

2. | A szakma megnevezése: Szakacs

3. | A szakma azonosité 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 alapoktatss megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas
8. | Kapcsolédé részszakmak megnevezése: Szakacssegéd

9. | Egybefiiggdé szakmai gyakorlat id6tartama: 175 dra
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2, A szakiranyu oktatas szakmai kimeneti kévetelményei (Forras: KKK)

. . Elvart viselkedésmadok,
Sorszam| (Keszsegek, Ismeretek attittidok Onallésag és felelosség mértéke
képességek
Megérti, értelmezia | Ismeri a feladatok Valasztasi lehetéség esetén | A napi munkafeladatok elvégzése kdzben
1 felettesei elvégzésének sorrendjét, az ésszerliség és a
(vezetészakacs, | @ szakmaisag N
fészakacs, megvaldsitassal kapcsolatos mentén valasztja az erkolcsi €s anyagi

élelmezésvezetd,

fészakacs-helyettes,
éleimezésvezett-

helyettes) kéréseit
munkavégzés kdzben.

vezetdi elvarasokat.

optimalis

feladatmegoldast.

feleléssége tudataban

cselekszik, a felettes utasitasai alapjan
végzi napi munkajat.

Konyhatechnolégiai
alap- és kilénleges
miiveletek végez.

Ismeri az ételkészitési
mUveleteket

horizontalisan és

vertikalisan. Ismeri az
ételkészitési trendeket, Uj

iranyzatokat, megjelend Uj
technolégiakat.

Az étel jellegének
megfeleld izesitésre,
fliszerezésre

torekszik. Az

oz

elkészilo étel

(izében, allagaban,
kinézetében)

legmagasabb élvezeti
értékének elérésére
torekszik.

A

konyhatechnolégiai

muveleteket 6nalléan elvégzi, teljes
mértekben

felelésséget vallal az

altal elkészitett étel mindsegéeért és
mennyiségéért.
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Megklilénbozteti az iz,
illat, allomany, textira
alapjan, a

vendéglatoipar altal
hasznalt

alapanyagokat
(fiszerek, izesitd

anyagok, zéldségek,
gyumélcsdk).

Az ételkészités soran hasznalt
flszereket,

izesitdket,

alapanyagokat ismeri.

Friss és szaritott
fliszerndvényekkel, izesitd
szerekkel,

jellegzetes karaktert
kdlcsdndz az ételeknek.

Az izhatasok elérése érdekében,
megfelelé mértékkel izesit,

fliszerez, az étel jellegének
megfeleléen.

Kivalasztja az
ételkészitéshez

(elbkészitéshez,
elkészitéshez és a
befejez6

muveletekhez)
hasznalatos

vendéglatéipari
eszkozoket,
szerszamokat.

Ismeri a vendéglatéipar
termel6

tevékenységéhez
hasznalt gépeket, konyhai

kéziszerszamokat, eszkdzdket
és

berendezéseket vertikalisan és
horizontalisan,

P

azok biztonsagi el6irasait.

Gazdasagosan és
esztétikusan végez
ételkészitd és tisztitd
mulveleteket.

A balesetvédelmi és munkavédelmi
eldirasok betartasa mellett 6nalléan
dolgozik. A t(iz és balesetvédelmi
szabalyok betartdsa mellett az
idevonatkozé

HACCP

szabalyzatban

sz

szerepl6 elbirast is gondosan betartja.
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Munkajat a hatalyos
munkalgyi

Ismeri a Munka

Munkaja sordan szem

elétt tartja a

munkavegzésére
jogszabalyoknak Torvénykonyy, a kollektiv vonatkozo Betartja a munkalgyi szabalyokat és
megfelelden végzi, szerzodes, a szabalyokat, felelésséget vallal sajat
adaptalva az, a munkaszerzédés eldirasokat
vendéglaté Munkavallaléként a munkavegzésert.
tevékenvséare munkavégzésre vonatkozd munkahely
. 1yseg szabalyait.
jellemzdékkel. .

vagyonanak

megdrzésére térekszik. ..
Hidegkonyhai Ismeri a modern hidegkonyhai | Rendszerezi feladatait, Onalidan késziti a modern és

9

elékészitd, elkészitd és
befejezbé miiveletek
végez,

termékek el6készitési és

Osszeflizi a
tevékenységeket, fogékony
az

klasszikus hidegkonyhai termékeket.

(sUtés, fé6zés, parolas,
gbzolés, dermesztés,

smirzirozas,
glasszolas), az

elkésziilt ételeket a
jellegliknek

megfelelben tarolja.

elkészitési
folyamatat.

Tisztaban van a szakszer(
tarolasi szabalyokkal.

informacidk
befogadasra, odafigyel a

hidegkonyhai technolégiak
betartasara.

Képes
megkilénboztetni a
rendezvények

Ismeri a klllénb6zd vendéglatod

rendezvenyeket, a

Kreativitasabdl eredé
otleteivel szinesiti a
megrendeld

A munka jellegének és a megrendelés
létszamanak
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catering tipusait
(alléfogadas, Ultetett
alléfogadas,
kavésziinet). A
megrendel6i

igények alapjan
Osszedllitja,

megtervezi a
rendezvény

jellegének

megfelel6 menit. A
vendéglaté Uzlet napi
tevékenységéhez
sziikséges meniket
allit ossze,
figyelembe veszi az

uzlet jellegét és a
szezonalitast.

rendezvényekre vonatkoz6

menldsszeallitas
szempontjait, szabalyait,
munkafazisait.

elképzeléseit,

tanaccsal lathatja el igény

esetén.

fuggvényében
csapatot szervez, a
munkafolyamatokat

iranyitja, feligyeli és lebonyolitja.
Onalléan tesz javaslatot a

szezonalitas és a rendezvény

jellegének megfelel6, megvalésithatéd
menldsszeallitasra.

A vendéglato Uzlet
mikodéséhez

sziikséges

Ismeri az Uzlet mik&déséhez
szlikséges

arukészlet

kiszamitasanak modjat, az

A raktarkészlet
meghatarozasanal,

tulajdonosi felfogas

Erkolcsi szempontok és a
munkaszerzédésében foglaltak szerint,

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

(mennyiségi, mindségi,
érzékszervi
szempontok

szerint), raktaroz a
FIFO elv szerint.

arubeszerzés

lehetbségeit és

alternativait.

Ismeri a minéségi, mennyiségi,
érték szerinti aruatvétel
szabalyait,

kovetelményeit.

Ismeri a FIFO elvet.

szerint gondolkodik, nem
halmoz fel

tobbletkészletet.

Munkaja soran magara
nézve

kételezének fogadja el az
aruatvétel szabalyait.

10 Arut vételez, és Ismeri a vételezési és Pontosan, precizen elvégzi | Szakmai feliigyelet mellett végzi a
megrendelési rendeiési mennyiség a szlkséges
mennyiséget rabizott vételezési és arumegrendelési
kiszamitasanak madjat, a rendelési mennyiség munkafolyamatot.
szamol, az lzlet napi kiszamolasat,
munkamenetét megrendelés
munkafolyamatait gondosan figyel a
befolyasold tényezbkre.
biztositja. és az azokat befolyasold
tényezbket.
11 Veszteséget és Ismeri a veszteség és Torekszik szamitasai Felelésségteljesen és Gnalidan végzi
tomegnovekedést témegndvekedés kézben a pontossagra. szamitasi feladatait.
szamol. kiszamitasanak médijat.
12 Adott rendezvényhez Ismeri az eszkbzmennyiség és | Torekszik a megrendeld Fellgyelet mellett és munkatarsaival

eszkozlistat és

nyersanyaglistat allit

alapanyagmennyiség
megallapitdsanak
modszertanat.

szempontjai altal

megtervezni a

egyeztetve

Osszedllitja a
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ossze, figyelembe veszi
a

menukinalatot, valamint
a

rendezvény

lebonyolitasat, szem el6tt
tarja a

megvalédsithatdésagot, a

szukséges eszkdzoket és
alapanyagokat.

rendezvény célszerliséget és a
mindséget.
lebonyolitasahoz
szikséges
alapanyagmennyiséget,
eszkbzoket és
berendezéseket.
13 Készletekkel Ismeri a készlet tipusokat, a Felismeri a Onalléan, precizen megallapitja és
gazdalkodik. készletcstkkenés és
szakositott tarolas készletnévekedés optimélis szinten
jelentéségét. )
okait. Eszreveszi a tartja a készletek nagysagat az
készletezés Uzletben.
raforditasainak
jelentdségét.
14 Arukosarbol meniisort | Ismeri az optimalis alapanyag- | Térekszik az arukosarboi Felelésségteljesen és 6nalldan végzi a

allit ossze és készit el.

technologia parositasokat.

létrehozhatd

tokéletes meni
elkészitésére.

menlitervezést,

Osszeallitast és az elkészitést.
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Tantargy

Eves
Oraszam

10. évfolyam mNmE.&E.& oktatas

Témakor

Duslis képzdhely

El6készités és
élelmiszerfeldolgozas

108

El6készités

Ismerik az eldkészités maveleti sorrendjét: valogatas, szaraz és nedves tisztitas, darabolas. Az
elékészitett alapanyagokat minél gyorsabban felhasznaljak.

A vagoallatok, szarnyasok, halak esetében tisztaban vannak a darabolés, filézés, csontozas,
valamint a rostirany fogalmaval.

Alapmiveletek, fliszerezés,
izesités

A tanulok megismerik és alkalmazzak a kdvetkez6 cljarasokat:

Feliiletkezelés: fényezés, athizds, bevonas, dermesztés

Elvezeti érték novelése: izesités, fliszerezés, szinezés, tisztitas, derités, parirozés, lehabo-zés,
sziirés

Formaadas: kisziras, lepréselés, sajtolds, szeletelés, darabolas, passzirozas, kiszaggatas, sodras,
fonas, dresszirozas

Lazitas: jarulékos anyaggal, zsiradékkal, levegobevitellel, egyéb mechanikai titon

Osszeallitas: idltés, kikeverés, Ssszekeverés, gyuras, lerakés, rétegezés
Fiiszerezés, izesités: bouquetgarni, filszerzacskd, friss fliszerndvényck haszn
(sofajtak), édesités, savasitas, izesitbkeverékek (softiio, mirepoix, persillade)

Alaplevek, rovid levek,
kivonatok és pecsenyelevek

A tanuldk megismerik a viligos és barna alaplevek fajtait. A hasonl6 technolégiaval készii-16
hig levesekhez képest a vildgos és barna alaplevek esetében jelentdsen kevesebb sot €s filszert
alkalmaznak, mivel a késébbi felhasznalss miatt (beforralds, koncentralds) ezek az izek
felerosodnek.

Barna alaplevek (borjti, marha, sertés, kacsa, liba, vad) esetén a fézést megelézden elvé-geznek
egy erdteljes pirftast, s czzel megadjak a késobbi barna szint. Ezeknél a leveknél hosszabb
fozési ido sziikséges.

Vilagos alaplevet (csirke, zo1dség, hal) rovidebb fozési id6vel készitenek.
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Alapkészitmények

A tanul6k megismerik és elballitjak a kdvetkezd alapkészitményeket:

— fiiszervajak: hidegen és melegen kevert filszervajak

— farce-ok: méj- és husfarce-ok

— paclevek: nyers és f6tt paclé vadakhoz

— marinalés: citrom alapt aromatikus készitmények, melyek elsésorban vilagos hi-sok, halak,
z6ldségek és gylimblesok aromatizalaséra szolgalnak.

—egyszer(l gyart tészta: sokoldali felhasznalhatosag, levesbetétek, koretek készitésé-hez

— duxelles: gombapép, izesitésre és burkolasra hasznalhato

- muszlin martas: vilagos,tejszines his- vagy halemulzid, amely tltelékként, habga-luskaként
hasznosithat6

Stiritési eljarasok

A tanulok megismerik, elkészitik és Snalloan hasznaljak a killsnbozd stritési eljarasokat: — a
liszttel tortént siirités fajtai: rantdsok, lisztszoras, habards, beurremanié, siirités szarazon
piritott liszt felhasznaldsival — keményiték hasznélata

— egyéeb sliriték alkalmazasa (roux, agar-agar, xantén), figyelembe véve ezen anyagok eltérs
tulajdonsagait

— az étel siirftése sajat anyagaval

— siirités tejtermékkel (tejfol, tejszin, vaj)

— siirités zsemlemorzsaval, kenyérrel

"o

— burgonyéval torténd siirités

Bundézsi eljarasok

A tanulok megismerik és hasznaljak az alapvetd bundazasi cljardsokat:
— natiir, bécsi, périzsi, Orly, tempura, boriészta

Martasok

A tanulok megismerik és elkészitik a martasokat, megtanuljak hasznalatukat, szerepiiket az
étkezés rendjében:

— francia alapmartasok és beldlik képzett martasok készitése

— az emulziés mértasok készitéséhez sziikséges specialis technoldgia alkalmazésa

— hideg martasokeldallitasa
— egyéb meleg martasok készitése

Konyhai berendezések-
gépek ismerete, kezelése,
programozasa

72

Kézi szerszamok

A tanulok megismerik a _&NmmNanmNmE.ow szakszer( hasznalatat, tisztitasuk és karbantarta-suk
szabalyait, megtanulnak kést élezni. Uzembiztosan Gssze- és szétszerelik a hiisdaralét, a kuttert
és az egyszeriibb gépeket, gondoskodnak a szakszer(i tisztantartasukrél és tirola-sukrol.

Hiitd és fagyaszt6 berendezések

A tanul6k ismerik a hiit6- és fagyasztoberendezések miikddési elveit, tudjak kezelni és szikség
esetén programozni a fagyasztod- és sokkolokésziilékeket.
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F6zb és siitd berendezések

Ismerik a kiilonb6z6 elveken mikodd hokoz1s berendezéseket, a villany és gaziizem( sii-téket.
Képesek rendeltetésszeriien hasznélni, tisztantartani ezeket. Tudjak kezelni és adott esetben
programozni a berendezéseket (pl. siitbkemencék, indukcids fozélapok, kombipa-rolok,
mikrohullamn siitdk, f6z6iistsk, keramialapos tiizhelyek, gaztiizhelyek, francia tliz-helyek).

Egyéb berendezések és gépek

Ismerik és biztonsagosan hasznédljak a ma mar egyre kevésbé kiilonlegesnek szamité kony-hai
gépeket és berendezéseket.

Ajanlas:

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

— Termomixer: képesek beprogramozni és kezelni egy komplex feladat ellatasara. A berendezés,
gvtir, aprit, dagaszt, keleszt, turmixol €s hékezel.

— Szarit6- és aszaléberendezés: tudjak programozni a nedvességtartalom csékkenté-sére m_wN_SPL
berendezést.

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

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

Etelkészités technologiai
ismeretek

414

Fozés

A tanulék elsajatitjak a f6zés formait és képesek lesznek alkalmazni azokat. El tudjdk ké-sziteni
a fdzési technolégidkhoz kapesolddé ételeket és/vagy ételkiegészitoket. Mindig fi-gyelembe
veszik a felhasznilt alapanyag és technologia kapcsolatat.

Ajanlas:

— Forralas: tésztak, levesbetétek, koretek

— Gydngy6zb forralés: huslevesek, erdlevesek

— Kiméletes forralas: fozelékek, krémlevesek, 8sszetett levesek, stritett levesek —

Posirozas: bevert tojas

— Beforralas: fiiszerkivonatok

— Forrazas: paradicsomhamozas, csontok forrazisa

— Blansirozés: z6ldségek el6fozése

— Fdzés zart térben: hdkezelés kuktiban, pl. hiivelyesek esetén
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Goz8lés

A tanulok ismerik a gozilés kdzvetett és kbzvetlen forméjat, be tudjék azonositani, hogy melyik
készitménynél melyik a megfeleld technolégia. Kezelni, programozni tudjék a g6-z6léshez
sziikséges gépeket. Ez az eljards az egyik legkiméletesebb hdkozlési forma, cz ad-jaa
legteljesebb és tisztdbb izeket. Kivaldan alkalmas a kénnyli rostszerkezetii élelmisze-rek
puhitéséra. Nagyon j6l hasznalhaté kiméls taplalkozast igényld vendégek étkeztetésé-nél.
Ajénlés:

—Kdzvetlen gbzo1és: harcsafilé, zoldségek

— Kozvetett g6z6lés: felfijtak

Parolas

A tanulok elsajétitjak a parolasi technikakat. Frtik az eldsiités, a rovid vagy hosszl paroelé-1é
fogalmat. Ki tudjak vélasztani, hogy az eltérd parolasi formdk mely vagoallat, hal vagy szarnyas
mely hisrészének elkészitéséhez alkalmasak.

Ajanlas:

Egyszer(i (egylitemii) parolas:

— Halak (r6vid lében)

— Gytimolesok

Osszetett parolasok:

— Husszeletek

— Nagyobb darab hisok (brezirozas, poelle)

— Apré husok, porkoliek
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Siités L.

A tanulék ismerik a nyilt és zart térben torténd hokozlések gyakorlatat és tudja alkalmazni
azokat. Kivélasztjék a felhasznalandé alapanyaghoz £s a készitendd ételhez legjobban ill6
technologiat.

Nyilt 1égtéri siitések:

— Nyadrson siités: jellemz6en egész éllat (csirke, barany, malac) siitése pardzs vagy fa-szén felett,
specialis esetben tészta, pl. kiirioskalacs siitése

-- Roston siités: frissensiitéssel készithetd hasok, halak és zoldségek rostlapon, rosté-lyon vagy
japan grillen (Hibachi) torténd siitése

— Serpeny6ben kevés forré zsiradékban siités (szotirozds): natiic steakek, liszthe for-gatott halak
és panirozott husok siitése

-- Piritas: kisebb szeletre vagy aprobb darabokra vagott hisok, zoldségek gyors, ma-gas
hémérsékleten torténd clkészitése kevés zsiradékkal, szarazon vagy szakacsfak-lyaval

— Sugérzo hével torténd siités (szalamder): erds porzsanyag-képzodéssel jaré hokeze-1és, célja a
feliileti pirultsig elérése, pl. martas rasiitése valamire vagy konfitilas utani porzsanyagképzés —
B6 olajban siités (frittirozas): ropog6s kiilsd &s a szaftos, krémes belsé llag elérése halakndl.
z01dségeknél (burgonya, gyokérzoldségek, fiszerndvények), tésztaknal, mint példaul fankok,
ropogésok, bundézott alapanyagok (s6¢- vagy bortésztaba martott huisok, zoldségek,
gytimdlesok) esetén

Etelek talalasa

36

Alapvetd télaldsi formak,
lehetdségek

A témakor elsajatitisat kovetben a tanulok ismerik a talaldeszkoziket, tanyérokat, talakat,
kiegészitdket és a talalasi szabalyokat. Figyelnek, hogy a husok szeletelésénél, darabolasanal a
rostiranyra Eon%ommmo: alkalmazzak a vagasokat. Rendezetten és ardnyosan télaljak a fogas {6
motivumat, a koretet, a martast és a kiegészitoket. Képesek talalasi idérendben meghata-rozni a
rendelésekben szerepl6 tételeket. [smerik és alkalmazzak a talaldsi moédokat. Tisztaban vannak
a diszités szabalyaival és a diszitéelemek, -anyagok tulajdonsagaval, szerepével. Ismerik a
tinyért melegen tartd berendezések miksdését és tudjak kezelni azokat. Kivalasztjdk az
elkésziilt étel, fogas jeilegének, méreténck megfeleld tanyért, talat és tilaloeszkdzt. Fokozottan
iigyelnek a tisztasdgra, a talalt étel és tnyér, tal hdmérsékletére. Ismerik a szer-

vizmédokat €s azok kellekeit. Tudjak, mikeént kell esztétikusan elhelyezni az elkésziilt fogast a
tanyéron, talon. Izlésesen, kreativan készitik el, ,,megkomponaljak” a talat.

Szezononalis alapanyagok
hasznalata

Meghatarozzak a szezonnak megfelel$ alapanyagokat, és ezeket be tudjak épiteni az Uizlet
kinalatiba. Ismerik és tudatosan hasznaljdk az adott élelmiszertipusnak leginkabb megfele-16
€ld- és elkészitési technologiat.

Heti meniik dsszeallitasa

Osszeallitjak a heti meniit, figyelembe veszik és szakszerlien kezelik a felmeriil6 ételaller-giakat
Képesek diatetikus szemlélettel gondolkodni és a meniit ennek megfeleléen alakit-jak ki.
Kivalasztjak és hasznéljak a szezonalis alapanyagokat.
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Bérmilyen rendezvényre képesek dsszedllitani a meniit, figyelembe véve az sszes felme-riild
specidlis igényt. Szem el6tt tartjdk a résztvevok és a megrendelék kéréseit. Figyelnek a
szezonalitasra, ajanlatot tesznek kiilonbszé variacidkre.

Alkalmi meniik 6sszcallitasa

yakorlat

A tanulok elsajatitjak a fézés formait és képesek lesznek
alkalmazni azokat. El tudjak késziteni a f6zési
technol6gidkhoz kapcsolodo ételeket és/vagy
ételkiegészitbket. Mindig fi-gyelembe veszik a felhasznalt
alapanyag és technolégia kapcsolatat.

Ajanlas:

- Forralas: tésztak, levesbetétek, koretek

— Gybngyoz6 forralas: huslevesek, erélevesek

5z

— Kiméletes forralas: fézelékek, krémlevesek, tsszetett
levesek, sritett levesek — Posirozas: bevert tojas

— Beforralas: fliszerkivonatok

— Forrazas: paradicsomhamozas, csontok forrazasa

— Blansirozas: z6ldségek el6fézése

— Fézés zart térben: hékezelés kuktaban, pl. hiivelyesek
esetén

A tanulok ismerik a g6z6lés kdzvetett és kdzvetlen formajat,
be tudjak azonositani, hogy melyik készitménynél melyik a
megfeleld technolégia. Kezelni, programozni tudjak a gé-
zbléshez sziikséges gépeket. Ez az eljaras az egyik
legkiméletesebb hékozlési forma, ez ad-ja a legteljesebb és
tisztabb izeket. Kivaléan alkalmas a kénny( rostszerkezet(i
élelmisze-rek puhitasara. Nagyon j6l hasznalhat6 kimélé
taplalkozast igényl6 vendégek étkeztetésé-nél.

Ajanlas:

— Kozvetlen gbzélés: harcsafilé, zoldségek

— Kdzvetett gbzolés: felfujtak

Gozdlés
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Parolas

A tanuldk elsajatitjak a parolasi technikakat. Ertik az
elésiités, a rovid vagy hosszu parolé-lé fogalmat. Ki tudjak
valasztani, hogy az eltérd parolasi formak mely vagéballat,
hal vagy szarnyas mely husrészének elkészitéséhez
alkalmasak. Ajanlas:

Egyszeri (egyltemi) parolas:

— Halak (révid Iében)

— Gyumédlcsok

Osszetett parolasok:

— Husszeletek

— Nagyobb darab husok (brezirozas, poelle)

— Apré husok, pérkdltek
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Satés I.

gyakorlatat és tudja alkalmazni azokat. Kivalasztjak a
felhasznalandé alapanyaghoz és a készitendd ételhez
legjobban illé technoldgiat.

Nyilt légtéri sutések:

— Nyarson sutés: jellemzéen egész allat (csirke, barany,
malac) siitése parazs vagy fa-szén felett, specidlis esetben
tészta, pl. kiirtéskalacs sitése

— Roston siités: frissensitéssel készithetd hiusok, halak és
zbldségek rostlapon, rosté-lyon vagy japan grillen (Hibachi)
térténd sitése

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

— Piritas: kisebb szeletre vagy aprobb darabokra vagott htisok
z6ldségek gyors, ma gas hémérsékleten térténd elkészitése
kevés zsiradékkal, szarazon vagy szakacsfaklyavai

— Sugarzo hével torténd sutés (szalamder): erés poérzsanyag-
képzddéssel jar6 hdékeze-lés, célja a feliileti pirultsag elérése,
pl. martas rasutése valamire vagy konfitalas utani
porzsanyagképzés

— B6 olajban sutés (frittirozas): ropogos kiilsé és a szaftos,

Py

krémes belsd allag elérése halaknal, z6ldségeknél (burgonya,
gybkérzoldségek, fliszerndvények), tésztaknal, mint példaul
fankok, ropogosok, bundazott alapanyagok

Alapvet6 talalasi
formak, lehetéségek

A témakor elsajatitasat kévetben a tanuldk ismerik a
talaléeszkdzdket, tanyérokat, talakat, kiegészitdket 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 kdretet, a martast és a kiegészitéket. Képesek
talalasi idérendben meghata-rozni a rendelésekben szerepld
tételeket. Ismerik és alkalmazzak a talalasi médokat.
Tisztaban vannak a diszités szabalyaival és a diszitéelemek,
-anyagok tulajdonsagaval, szerepével. Ismerik a tanyért
melegen tartd berendezések miikodését és tudjak kezelni
azokat. Kivalaszt-jak az elkésziilt étel, fogas jellegének,
méretének megfeleld tanyért, talat és talaléeszkézt.
Fokozottan ligyelnek a tisztasagra, a talalt étel és tanyér, tal
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hémérsékletére. Ismerik a szer-vizmddokat és azok kellékeit.
Tudjak,

miként kell esztétikusan elhelyezni az elkész(ilt fogast a
tanyéron, talon. lzlésesen, kreativan készitik el,
,megkomponaljak” a talat.

Szezononalis
alapanyagok
hasznilata

Meghatarozzak a szezonnak megfelel6 alapanyagokat, és
ezeket be tudjak épiteni az Gizlet kinalataba. Ismerik és
tudatosan hasznaljak az adott élelmiszertipusnak leginkabb
megfele-16 el6- és elkészitési technoldgiat.

Heti meniik
Osszeadllitasa

Osszedllitjigk a heti menut, figyelembe veszik és szakszertien
kezelik a felmertld ételaller-giakat. Képesek diatetikus
szemlélettel gondolkodni és a menit ennek megfeleléen
alakit-jak ki. Kivalasztjak és hasznaljak a szezonalis
alapanyagokat.
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Alkalmi menik
Osszeallitasa

Barmilyen rendezvényre képesek ésszedllitani a mendit,
figyelembe véve az dsszes felme-rild specialis igényt. Szem
el6tt tartjék a résztvevok és a megrendeldk kéréseit.
Figyelnek a szezonalitasra, ajanlatot tesznek killénbézé
variaciokra.

11. évfolyam szakiranyn oktatas

Tantargy

Eves

Oraszam

Témakor

Elokészités és
€élelmiszerfeldolgozas

47

Téltelék aruk (kolbaszok,
terrinek, pasté- tomok,
galantinok)

Megismerik, elkészitik és hasznaljak a kiilonféle konyhai htiskészitményeket:
— kolbaszok, hurkak

— galantinok, ballotine

— pastétomok

— terrine-ek

Pékaruk és cukraszati
alaptésztak

A tanulok megértik az élesztd és a kovasz mitkodését és hasznalatat. Osszedllitanak &s készre
siitnek alaptesztakat. Kelt, omlés, kevert és égetett tésztakat készitenek. Kovész se-gitségével
kiflit és egyszeriibb kenyereket stitnek.

Savanyitas, tartdsitas

A tanulok megértik a savanyitds metddusat. Rovid ideig, illetve hosszan eltarthato savanyi-tott
zOldségeket és gylimolesoket készitenek.

Konyhai berendezések-gépek
ismerete, kezelése,
programozasa

62

Karbantartasi és tizemeltetési
ismeretek

Meélységében ismerika hasznélatban 16v6 gépek és berendezések beiizemelési, karbantarta-si és
programozsi folyamatait.

Gozparolok esetében példaul megtanuljak az alabbiakat:

— Uzembe helyezés eldtt a berendezés és a hasznél6ja biztonsaga érdekében ellendr-zést tart, tiiz
€s balesetvédelmi szempontok figyelembevételével.

— Napi tisztitas és dpolas gépi program és kézi tisztito-, illetve dpoloszerek, eszkozok
segitségével

— A késziilék funkcionalis elemei

— GOzgenerator vizkbmentesitése

— Gozfivoka vizkdbmentesitése

— GOzgenerator iritése

— SelfCookingControl iizemmadd

— Eidmelegités funkcid ismerete, programozésa

— Cool down program alkalmazisa

— Munkavégzés maghdmeérséklet-érzékeldvel
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FEtelkészités technologiai
ismeretek

372

Siités II.

Zart 1égterii siitések (siitdben, kemencében, kombiparoléban és Josperben):

— Egészben vagy nagyobb darabban készitett hGsok

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

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

— Melegen fiistolés

— Serpenydben elkezdeit siités befejezése

A tanulék megtanuljik beallitani a kombiparolon a pératartalmat és a légkeverést, illetve annak
intenzitasat, valamint elsajatitjdk az éjszakai stitési modot

Kiilonleges technoldgiak

A tanul6k megismerik és megtanuljak haszndlini az alabbi technologidkat:

Konfitalas: husok sajat zsitjukban, zoldségek vajban vagy olajban, lassu, alacsony
hémérsékleten torténd siitése. Hiisok esetben ugyanezzel a zsiradékkal tartosiiani ichet az
elkészi-tett élelmiszereket. Leginkabb kacsa, liba, sertés, ritkdbb esetben hal, zoldségek kozil
pe-dig hiivelyesek elkészitésére alkalmas technika.

Sous vide: rendkiviil nagy technol6giai pontossdgot igényld hokozlés. Az alapanyagot vagy
alapanyagokat eloszOr vakuumitliazzak, utana pontosan megtartott hdmérséklet mel-lett
meghatérozott ideig fozik.

Marin4lés: savas kérnyezetben i8rténd fehérjeatalakitas, halaknal és kdnnyebb rostozati
hiisokndl alkalmazzak.

Fiist61és: hideg vagy meleg fiistilés, jellegzetes zzel és allaggal jar6 technologia, amely nem

minden alapanyaghoz illik.

Cukraszat

A tanulék megismerik és megtanuljdk kombinalni a kiilonféle éttermi cukraszati technolégiakat,
és képessé valnak ezeket kombinalva komplex tanyérdesszertet alkotni. Elsajatitjak az
alabbiakat:

— Tésztakészitési technologiak (gyurt €s kevert omlés, élesztos, leveles, forrazott, felvert, kevert,
hizott, tards és burgonyés tésztik)

— Alapkrémek és alapkrémekbél izesitett krémek

— Valtozatos gyliimédlcskészitmények (plirék, 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,
kiméld

A tanulé képessé valik arra, hogy ételeket és meniiket hozzon létre a specidlis igényekkel érkezd
vendégek sz&mara. Megismeri a kiméld és a mentes taplalkozéshoz szitkséges alapanyagokat s
technoldgidkat.
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Ftelkészités arukosarbol

A tanulok az eddig megszerzett tudésukat felhasznalva a rendelkezésére 416 alapanyagok-bél
megalkotnak egy legalabb héromfogasos meniisort, amelyben bemutatjak kreativitasu-kat,
alapanyag-ismeretiiket és technolégiai tudasukat. Mindezt higiénikusan, precizen, 6n-magukra
¢s kornyezetiikre is igényes formaban teszik. Széban is be tudjak mutatni az alta-luk elkészitett
meniit,

Etelek talaldsa

31

Rendezvényekkel kapcsolatos
teend6k

Képesek lebonyolitani egy rendezvény konyhai feladatkérét, megszervezni a catering konyhara
esd részét. Atlatjak a logisztikai Ichetéségeket. Dokumentéciot készitenek és ke-zelnek.

Nemzetkozi ételismeret

Ismerik a jelentds nemzetkdzi konyhdk speciélis vagy éppen hagyoményos alapanyagait, kész

fogésait és elkészitésitk technologiit. Mindezeket tudjak alkalmazni, sziikség esetén valtoztats
nélkal vagy alakitva a felmeriilé igényekhez és lehetoségekhez.

Biifék osszeallitisa és talaldsa

Igény szerint megtervezik, létrehozzak a biiféasztalos étkezést, figyelembe veszik és
Gszszehangoljék a konyha kapacitdsét, a szezonalitést és a vendégkor Gsszetételét, valamint a
specidlis kéréseket. Felépitik a biifét, folyamatosan gondoskodnak az utanpétlasrol, az ét-kezés
végével visszadllitjak az eredeti allapotot.

Kalkulacio 6sszeallitasa

A rendelkezésre 4ll6 kalkulaciokat képesek pontosan 4tvéltani az éppen szitkséges menii-hdz,
rendezvényhez, képesek logikus véltoztatisokat végrehajtani, ha a szezonalitas vagy a vendégek
igényei ugy kivanjik meg. Uj étel esetén képesek a tételeket rdgziteni manuéli-san vagy
digitalisan.

Anyaggazdalkodas-
adminisztricio-elszdmoltatas

31

Aruatvétel

Tisztaban vannak az aruatvétel kiilsnbéz6 médjaival, a minéségi, mennyiségi, értékbeli
aruatvétellel, és gyakorlatban is el tudjak végezni
azokat. Ismerik a kiilonb6z6 alapanyagok (halak, kagylok, rékok) mindségének megéllapita-
séra vonatkozo szabilyokat, és az érzékszervi vizsgalat soran alkalmazzak azokat. Kiilénds
figyelmet forditanak a szavatossagi id6 betartasdra. Megallapitjdk az esetleges eltéréseket.
Figyelnek a szallitds megfeleloségére, nem megfeleld szallitss, minéség, mennyiség, érték

Elelmiszer- és arukészlet
ellendrzése

. esetén megteszik a szlikséges intézkedéseket (jegyzOkonyv, visszaru)

Osszegyiijtik az adott termék elkészitéséhez sziikséges alapanyagokat, eszkdzoket, és ellendrzik

ezek meglétét a konyhan, Az adott mennyiségeket a rendezvényi csoportok létszamahoz,
igazitjak.

Raktarozas

A tanul6k ismerik a raktdrozas fogalmat, céljat. Az atvett 4rut tulajdonsagainak megfelels-
en kezelik, szakositott raktirakban helyezik el. Tevékenységiik sordn tartjak magukat a
tiszta Ut elvéhez €s a FIFO-elvhez. Kiszamoljak a beérkezett aru nettd és bruttd tomegét.
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Eldkészites

ﬁm.w Mw@m_aq_m»

A tanulok felismerik és csoportositjék a ndvényi és allati eredetil élelmiszereker.
Z6ldségek és gyliimSlesdk esetében belatjak az idényszeriiség fontossagat.
Ismerik az elokészités miveleti sorrendjét: valogatés, szaraz és nedves tisztitas,
darabolas.

Az elokészitett alapanyagokat minél gyorsabban felhasznaljak.

A vagdallatok, szarnyasok, halak esetében tisztaban vannak a darabolés, filézés,
csontozas,

valamint a rostirany fogalmaval.

Elelmiszerfeldolgozas

"

Alapmiiveletek, alapkészitmények, siiritési eljarasck, bundazas, martasok

Sités 1.

Z4rt 1égterii siitések (siitdben, kemencében, kombiparol6ban és Josperben):

— Egészben vagy nagyobb darabban keészitett hisok

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

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

— Melegen fiistolés

— Serpenyében elkezdett siités befejezése

A tanuldk megtanuljak beallitani a kombiparolén a paratartalmat és a 1égkeverést,
illetve annak intenzitasat, valamint elsajatitjak az éjszakai siitési modot.

Kilénleges
technolégiak

A tanulék megismerik és megtanuljak hasznalni az alabbi technologiskat:
Konfitalas: husok sajat zsirjukban, zoldségek vajban vagy olajban, lassu,
alacsony homér-sékleten torténd siitése. Husok esetben ugyanezzel a zsiradékkal
tartositani lehet az elkészi-tett élelmiszereket. Leginkabb kacsa, liba, sertés,
ritkabb esetben hal, zoldségek koziil pe-dig hiivelyesek elkészitésére alkalmas
technika.

Sous vide: rendkiviil nagy technoldgiai pontossagot igénylé hékozlés. Az
alapanyagot vagy alapanyagokat el6szor vakuumf6lidzzak, utdna pontosan
megtartott hdmérséklet mel-lett meghatarozott ideig fozik.

Marinalas: savas kornyezetben torténd fehérjeatalakitas, halaknal és kdnnyebb

rostozatd hisoknal alkalmazzak.
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