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szakacs - kdzépszintli képzés

——— S

I. SSZEFOGLALO 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 Eurépai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

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

7. | Agazati alapoktatss megnevezése; Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatés
8. | Kapcsol6dé részszakmak megnevezése: Szakacssegéd

9.

Egybefiiggé szakmai gyakorlat idétartama: 175 6ra
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2. A szakiranyu oktatas szakmai kimeneti kdvetelményei (Forras: KKK)

. . Elvart viselkedésmédok,
Sorszam| Keszsegek, Ismeretek attitlidok Onallésag és felelésség mértéke
képességek
Megérti, értelmezi a | Ismeri a feladatok Valasztasi lehetéség esetén | A napi munkafeladatok elvégzése kdzben
1 felettesei elvégzésének sorrendjét, az ésszer(iség és a
(vezetbszakacs, a szakmaisag
fészakacs, megvaldsitassal kapcsolatos | mentén vélasztja az erkdlcsi és anyagi

élelmezésvezetd,

fészakacs-helyettes,
élelmezésvezets-

helyettes) kéréseit
munkavégzés kdzben.

vezet6i elvarasokat.

optimalis

feladatmegoldast.

feleléssége tudataban

cselekszik, a felettes utasitasai alapjan
végzi napi munkajat.

Konyhatechnolégiai

2 alap- és kiilonleges

miiveletek végez.

Ismeri az ételkészitési
muveleteket

horizontélisan és

vertikalisan. Ismeri az
ételkészitési trendeket, Uj
iranyzatokat, megjelend Uj
technolégiakat.

Az étel jellegének

megfelel izesitésre,
fliszerezésre

torekszik. Az

Py

elkészils étel

(izében, allagaban,
kinézetében)

legmagasabb élvezeti
értékének elérésére
torekszik.

A

konyhatechnoldégiai

mUveleteket 6nalléan elvégzi, teljes
mértékben

felel6sséget vallal az

altal elkészitett étel minéségéért és
mennyiségéért.
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Megkildonbozteti az iz,
illat, allomany, textira
alapjan, a

vendéglatdipar altal
hasznalt

alapanyagokat
(fliszerek, izesitd

anyagok, zéldségek,
yumaolcsok).

Az ételkészités soran hasznalt
fliszereket,

izesitbket,

alapanyagokat ismeri.

Friss és szaritott
fiszerndvényekkel, izesité
szerekkel,

jellegzetes karaktert
kélcs6ndz az ételeknek.

Az izhatasok elérése érdekében,
megfeleldé mértékkel izesit,

fiszerez, az étel jellegének
megfeleléen.

Kivalasztja az
etelkészitéshez

(elékészitéshez,
elkészitéshez és a
befejez6

miliveletekhez)
hasznalatos

vendéglatéipari
eszkozoket,
szerszamokat.

Ismeri a vendéglatoipar
termeld

tevékenységéhez
hasznalt gépeket, konyhai

kéziszerszamokat, eszkdzdket
és

berendezéseket vertikalisan és
horizontalisan,

s

azok biztonsagi elbirasait.

Gazdasagosan és
esztétikusan végez
ételkészitd és tisztitd
miiveleteket.

A balesetvédelmi és munkavédelmi
eléirasok betartasa mellett 6nalldéan
dolgozik. A tliz és balesetvédelmi
szabalyok betartasa mellett az
idevonatkoz6

HACCP

szabdlyzatban

s

szerepld elbirast is gondosan betartja.

3/22




Munkajat a hatalyos

Ismeri a Munka

Munkaja soran szem

elétt tartja a

munkadigyi e
munkavégzésére
jogszabalyoknak Torvenykdnyv, a kollektiv vonatkozo Betartja a munkaigyi szabalyokat és
megfeleléen végzi, szerzbdes, a szabalyokat, felel6sséget vallal sajat
adaptalva azt, a K 5 Girasokat
vendéglato MARKSSSCREOEsS b munkaveégzésért.
Munkavallaléként a
tevékenységre munkavégzésre vonatkozé munkahely
jellemzokkel. szagelyat. .
vagyonanak
megdrzésére térekszik. _
Hidegkonyhai Ismeri a modern hidegkonyhai | Rendszerezi feladatait, Onalléan késziti a modern és

elbkészitd, elkészité és
befejezé mlveletek
végez,

termékek elékészitési és

Osszefilizi a
tevékenységeket, fogékony
az

klasszikus hidegkonyhai termékeket.

(sutés, fézés, parolas,
gézdlés, dermesztés,

smirzirozas,
glasszolas), az

elkésziilt ételeket a
jellegiknek

megfeleléen tarolja.

elkészitési
folyamatat.

Tisztaban van a szakszerd(
tarolasi szabalyokkal.

informaciok
befogadasra, odafigyel a

hidegkonyhai technolégiak
betartasara.

Képes
megkuldnbdztetni a
rendezvények

Ismeri a klllénb6z6 vendéglaté

rendezvényeket, a

Kreativitasabol eredd
otleteivel szinesiti a
megrendeld

A munka jellegének és a megrendelés
létszamanak
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catering tipusait
(alléfogadas, lltetett
alléfogadas,
kavésziinet). A
megrendeldi

igények alapjan
Osszeallitja,

megtervezi a
rendezvény

jellegének

megfeleld menit. A
vendéglato (izlet napi
tevékenységéhez
szikséges meniket
allit ossze,
figyelembe veszi az

uzlet jellegét és a
szezonalitast.

rendezvényekre vonatkozd

mentosszeallitas
szempontjait, szabalyait,
munkafazisait.

elképzeléseit,

tanaccsal lathatja el igény
esetén.

figgvényében
csapatot szervez, a
munkafolyamatokat

iranyitja, feligyeli és lebonyolitja.
Onalléan tesz javaslatot a

szezonalitds és a rendezvény

jellegének megfelelé, megvalodsithato
meniobsszeallitasra.

A vendéglaté lizlet
miikédéséhez

sziikséges

Ismeri az izlet mikédéséhez
szukséges

arukészlet

kiszamitasanak médjat, az

A raktarkészlet
meghatarozasanal,

tulajdonosi felfogas

Erkodlcsi szempontok és a
munkaszerzédésében foglaitak szerint,

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

(mennyiségi, minéségi,
érzékszervi
szempontok

szerint), raktaroz a
FIFO elv szerint.

arubeszerzés

lehetéségeit és

alternativait.

Ismeri a minéségi, mennyiségi,
érték szerinti aruatvétel
szabalyait,

kdvetelményeit.

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 rendelési mennyiség a szilkséges
mennyiséget rabizott vételezési és arumegrendelési
kiszamitasanak moédjat, a rendelési mennyiség munkafolyamatot.
szamol, az Uzlet napi kiszamolasat,
munkamenetét megrendelés
munkafolyamatait gondosan figyel a
befolyasol6 tényezékre.
biztositja. €s az azokat befolyasold
tenyezoket.
11 Veszteséget és Ismeri a veszteség és Torekszik szamitasai Feleldsségteljesen és 6ndlldan végzi
tdmegndvekedést tomegndvekedés kdzben a pontossagra. szamitasi feladatait.
szamol. kiszamitasanak madjat.
12 Adott rendezvényhez Ismeri az eszkézmennyiség és | Toérekszik a megrendeld Fellugyelet mellett és munkatarsaival

eszkozlistat és

nyersanyaglistat allit

alapanyagmennyiség
megallapitasanak
mobdszertanat.

szempontjai aital

megtervezni a

egyeztetve

Osszedllitia a
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Ossze, figyelembe veszi
a

menuikinalatot, valamint
a

rendezvény

lebonyolitasat, szem elétt
tarja a

megvaldsithatésagot, a

sziikséges eszkozdket és
alapanyagokat.

allit 6ssze és készit el.

technoldgia parositasokat.

Iétrehozhaté

tokéletes menl
elkészitésére.

rendezvény célszerliséget és a
mingséget.
lebonyolitasahoz
szilkséges
alapanyagmennyiséget,
eszkozoket és
berendezéseket.
13 Készletekkel Ismeri a készlet tipusokat, a Felismeri a Onalléan, precizen megallapitja és
gazdalkodik. készletcstkkenés és
szakositott tarolas készletndvekedés optimalis szinten
jelentéségét. )
okait. Eszreveszi a tartja a készletek nagysagat az
készletezés Gzletben.
raforditasainak
jelentéségét.
14 Arukosarbél meniisort | Ismeri az optimalis alapanyag- | Térekszik az arukosarbol Felel6sségteljesen és 6nalléan végzi a

menitervezést,

Osszedllitast és az elkészitést.
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10. évfolyam szakiranyi oktatas

Tantargy

Eves
Oraszam

Témakdor

Duélis képzohely

Elokészités és
élelmiszerfeldolgozas

144

Elékészités

Ismerik az el6készités miveleti sorrendjét: valogatés, szaraz és nedves tisztitas, darabolas. Az
eldkészitett alapanyagokat minél gyorsabban felhasznaljak.

A vagéallatok, szarnyasok, halak esetében tisztaban vannak a darabolas, filézés, csontozas,
valamint a rostirany fogalmaval.

Alapmuveletek, fiiszerezés,
izesités

A tanulok megismerik és alkaimazzak a kovetkezd eljardsokat:

Feliiletkezelés: fényezés, athiizas, bevonas, dermes:ztés

Elvezeti érték novelése: izesités, fliszerezés, szinezés, tisztits, derités, parirozas, lehabo-zas,
szlirés

Formaadas: kisziirs, lepréselés, sajtolds, szeletelés, darabolas, passzirozas, kiszaggatas, sodris,
fonas, dresszirozas

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

Osszeallitas: toltés, kikeverés, osszekeverés, gylirs, lerakas, rétegezés

Fiszerezés, izesités: bouquetgarni, fiiszerzacské, friss fiiszernsvények hasznalata, s6z4s
(s6fajtak), édesités, savasitas, izesitkeverékek (sofrito, mirepoix, persillade)

Alaplevek, rovid levek,
kivonatok €s pecsenyelevek

A tanul6k megismerik a vildgos és barna alaplevek fajtait. A hasonlé technoldgiaval készii-16
hig levesekhez képest a vildgos és barna alaplevek csetében jelentdsen kevesebb s6t és fliszert
alkalmaznak, mivel a késdbbi felhasznalds miatt (beforral4s, koncentralis) ezek az izek
felerbsodnek.

Barna alaplevek (borji, marha, sertés, kacsa, liba, vad) csetén a fozést megeldzden elvé-geznek
egy erbteljes piritast, s ezzel megadjak a kés6bbi barna szint. Ezeknél a leveknél hosszabb
f6z6si id6 szitkséges.

Vilagos alaplevet (csirke, z61dség, hal) rovidebb f6z€&si iddvel készitenek.
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Alapkészitmények

A tanuldk megismerik és elballitjak a kovetkezd alapkészitményeket:

— fiszervajak: hidegen és melegen kevert fiiszervajak

— farce-ok: méj- és hiisfarce-ok

— paclevek: nyers és fott paclé vadakhoz

— marindlds: citrom alapt aromatikus készitmények, melyek elsésorban vilagos hi-sok, halak,
z6ldségek és gyiimolcsk aromatizalasara szolgalnak.

—egyszerit gylrt tészta: sokoldaldl felhasznalhat6sag, levesbetétek, koretek készitésé-hez

— duxelles: gombapép, izesitésre és burkolasra hasznalhatd

- muszlin mértés: vilagos,tejszines hus- vagy halemulzi6, amely tSltelékként, habga-luskaként
hasznosithato

Siiritési eljarasok

A tanul6k megismerik, elkészitik és 6nalléan hasznaljak a kiilonbozb stiritési eljarasokat: —a
liszttel torténd siirités fajtai: ranidsok, lisztszéras, habaras, beurremanié, siirités szarazon
piritott liszt felhasznalasaval ~ keményitdk hasznilata

— egyéb siiriték alkalmazasa (roux, agar-agar, xant4n), figyelembe véve ezen anyagok eltérd
tulajdonsagait

— az étel sliritése sajat anyagaval

— slirités tejtermékkel (tejfol, tejszin, vaj)

— slirités zsemlemorzsaval, kenyérrel
— burgonyéval térténé siirités

Bundazasi eljarasok

A tanulék megismerik és hasznaljak az alapvet6 bund4zasi eljarasokat:
— natir, bécsi, périzsi, Orly, tempura, bortészta

Martasok

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

— francia alapmartasok ¢s beldlik képzett martasok készitése

- az emulziés martasok készitéséhez szitkséges specialis technol6gia alkalmazasa

— hideg mértasokeldallitasa

— egyéb meleg mértasok készitése

Konyhai berendezések-
gépek ismerete, kezelése,
programozasa

72

Kézi szerszamok

A tanulék megismerik a WmwaNoaNmb.ﬂ.ow szakszer{i hasznalatat, tisztitdsuk és karbantarta-suk
szabalyait, megtanulnak kést élezni. Uzembiztosan 6ssze- és szétszerelik a hiisdaralét, a kuttert
¢s az egyszeriibb gépeket, gondoskodnak a szakszerii tisztantartasukrol és tarola-sukrdl.

Hito és fagyaszté berendezések

A tanul6k ismerik a hiit- és fagyasztéberendezések miikddési elveit, tudjak kezelni és szikség
esetén programozni a fagyaszté- és sokkolokésziilékeket.
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F6z6 és siitd berendezések

Ismerik a killonbdzs elveken mitksds hékszls berendezéseket, a villany és gaziizemi; si-toket,
Képesek rendeltetésszeriien hasznélni, tisztantartani ezeket. Tudjak kezelni és adott esetben
programozni a berendezéseket (pl. siitbkemencék, indukcids 6z6lapok, kombipa-rolok,
mikrohulldm siit6k, foz6iistdk, keramialapos tizhelyek, gaztiizhelyek, francia tliz-helyek).

Egyéb berendezések és gépek

Ismerik és biztonsagosan hasznaljak a ma mér egyre kevésbé kiilénlegesnek szamité kony-hai
gépeket és berendezéseket.

Ajénlas:

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

~ Termomixer: képesek beprogramozni és kezelni egy komplex feladat ellatdsara. A berendezés,
gyur, aprit, dagaszt, keleszt, turmixol és hékezel.

— Szérité- és aszalberendezés: tudjék programozni a nedvességtartalom csékkenté-sére alkalmas|
berendezést.

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

~ Sous-viderunner: az élelmiszerbiztonséagi szabalyok szigord betartasa mellett tudjék
programozni és haszndlni a sous-vide berendezést.

Etelkészités technolégiai
ismeretek

468

A tanuldk elsajatitjak a f6z&s formait és képesek lesznek alkalmazni azokat. El tudjak ké-sziteni
a f8zési technolégiskhoz kapesoldds ételeket ¢sfvagy ételkiegészitdket. Mindig fi-gyelembe
veszik a felhasznalt alapanyag és technoldgia kapesolatat.

Ajénlas:

— Forralas: tésztik, levesbetétek, koretek

— Gybngy6z6 forralas: hislevesek, erdlevesck

~ Kiméletes forralas: fozelékek, krémlevesek, Gsszetett levesek, siiritett levesek —

Posirozés: bevert tojas

— Beforralds: fliszerkivonatok

— Forrézas: paradicsomhémozas, csontok forrazisa

— Blansirozés: z61dségek eléfozése

— Fézés zart térben: hokezelés kuktéban, pl. hiivelyesek esetén
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G6zolés

A tanul6k ismerik a gdz61és kozvetett &s kdzvetlen forméjat, be tudjak azonositani, hogy melyik
készitménynél melyik a megfelels technol6gia. Kezelni, programozni tudjak a gé-zoléshez
szitkséges gépeket. Bz az eljaras az egyik legkiméletesebb hékozlési forma, ez ad-jaa
legteljesebb és tisztabb fzeket. Kivaléan alkalmas a konnyti rostszerkezetii élelmisze-rek
puhitisara. Nagyon j61 hasznalhaté kiméls taplalkozast igényld vendspek étkeztetésé-ndl,
Ajanlas:

—Kozvetlen gbzolés: harcsafilé, zoldségek

—Kozvetett gbzolés: felfijtak

Parolas

A tanulék elsajatitidk a parolési technikakat. Ertik az elbsiités, a rovid vagy hosszi parolo-1é
fogalmét. Ki tudjak vélasztani, hogy az eltérd parolasi formak mely vagéallat, hal vagy szarnyas
mely husrészének elkészitéséhez alkalmasak.

Ajanlas:

Egyszerti (egyiitemii) pérolas:

— Halak (r6vid 1ében)

— Gylim6lcsék

Osszetett parolasok:

— Husszeletek

— Nagyobb darab husok (brezirozas, poelle)

— Apré hiisok, porksitek
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Siités L.

A tanul6k ismerik a nyilt és zart térben torténd hékozlések gyakorlatat és tudja alkalmazni
azokat. Kivélasztjak a felhaszndlandé alapanyaghoz és a készitendd ételhez legjobban illé
technoldgiat.

Nyilt 1égtéri siitésck:

— Nyarson sités: jellemzden egész allat (csirke, barany, malac) siitése pardzs vagy fa-szén felett,
specidlis esetben tészta, pl. kiirtoskaldcs siitése

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

— Serpenybben kevés forrd zsiradékban siités (szotirozés): natir steakek, lisztbe for-gatott halak
€s panirozott hisok siitése

— Pirits: kisebb szeletre vagy aprébb darabokra vagott husok, zéldségek gyors, ma-gas
hémérsékleten torténd elkésziiése kevés zsiradékkal, szarazon vagy szakdcsfik-lyaval

— Sugdrz6 hével torténd siités (szalamder): erbs porzsanyag-képzddéssel jaré hokeze-1és, célja a
feliileti pirultsag elérése, pl. mértas rasiitése valamire vagy konfitalas utdni pérzsanyagképzés —
Bb olajban siités (frittirozas): ropogés kiilsé és a szaftos, krémes belsd allag elérése halaknal,
z6ldségeknél (burgonya, gyokérzoldségek, fiiszernsvények), tésztaknal, mint példaul fankok,
ropogésok, bundézott alapanyagok (sor- vagy bortésztaba mértott husok, z6ldségek,
gylimdlesok) esetén

Etelek talaldsa

72

Alapvet6 talalasi formak,
lehetGségek

A témakdr elsajatitasat kovetben a tanuldk ismerik a talaléeszkozoket, thnyérokat, talakat,
kiegészitdket €s a talalasi szabalyokat. Figyelnek, hogy a hiisok szeletelésénél, darabolasanal a
rostiranyra merdlegesen alkalmazzak a vagasokat. Rendezetten és ardnyosan talaljak a fogas f6
motivumat, a kdretet, 2 mértast és a kiegészitoket, Képesek talaldsi idérendben meghata-rozni a
rendelésekben szerepld tételeket. Ismerik és alkalmazzék a talalasi médokat. Tisztdban vannak
a diszités szabalyaival ¢s a diszitéelemek, -anyagok tulajdonsagaval, szerepével. Ismerik a
tanyért melegen tart6 berendezések miikddését és tudjak kezelni azokat. Kivalasztjak az
elkésziilt étel, fogds jellegének, méretének megfelels tanyért, tlat és talaléeszkézt. Fokozottan
tigyelnek a tisztasdgra, a talalt étel és tanyér, tal hdmérsékletére. Ismerik a szer-

vizmédokat és azok kellékeit. Tudjak, miként kell esztétikusan elhelyezni az elkésziilt fogast a
tany¢ron, talon. mN_mmnmoP kreativan készitik el, »~megkompondljak™ a talat.

Szezononalis alapanyagok
hasznalata

Meghatérozzak a szezonnak megfeleld alapanyagokat, és ezeket be tudjék épiteni az izlet
kinélataba. Ismerik és tudatosan hasznaljak az adott élelmiszertipusnak leginkabb megfele-16
elo- és elkészitési technologiat.

Heti meniik dsszeallitasa

Osszeallitjak a heti meniit, figyelembe veszik és szakszertien kezelik a felmeriils ételaller-gidkat,
Keépesek diatetikus szemlélettel gondolkodni és a meniit ennek megfelelden alakit-jak ki.
Kivalasztjak és haszndljak a szezonalis alapanyagokat.
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Barmilyen rendezvényre képesck Ssszedllitani a meniit, figyelembe véve az 6sszes felme-rild
specialis igényt. Szem eldtt tartjak a résztvevék &s a megrendeldk kéréseit. Figyelnek a

Alkalmi meniik dsszeéllitisa . ! .
szezonalitasra, ajanlatot tesznek kiilsnbdzé varidciokra.

10. évfolyam szakiranyu oktatas

_._.mzm.:e Eves Témakor Iskolai tanm(ihelyi gyakorlat
oraszam

A tanuldk elsajétitjak a fozés formait és képesek lesznek
alkalmazni azokat. El tudjak késziteni a fézési
technolégiakhoz kapcsolodo ételeket és/vagy
ételkiegészitoket. Mindig fi-gyelembe veszik a felhasznalt
alapanyag és technolégia kapcsolatat,

Ajanlas:

— Forralas: tésztak, levesbetétek, kéretek

Fézés — Gybngy6z6 forralas: huslevesek, erélevesek

— Kiméletes forralas: fézelékek, krémlevesek, dsszetett
levesek, stritett levesek — Posirozas: bevert tojas

— Beforralas: fliszerkivonatok

— Forrézas: paradicsomhamozas, csontok forrazasa

— Blansirozas: zéldségek eléfézése

~ F6zés zart térben: hékezelés kuktaban, pl. hiivelyesek
esetén

A tanuldk ismerik a gézélés kozvetett és kozvetlen formajat,
be tudjak azonositani, hogy melyik készitménynél melyik a
megfeleld technolégia. Kezelni, programozni tudjak a g6-
z0léshez sziikséges gépeket. Ez az eljaras az egyik
legkiméletesebb hékézlési forma, ez ad-ja a legteljesebb és
Goézolés tisztabb izeket. Kivaléan alkalmas a kénnyti rostszerkezetii
élelmisze-rek puhitasara. Nagyon j6| hasznalhaté kimélé
taplalkozast igénylé vendégek étkeztetésé-nél.

Ajanlas:

— Kozvetlen gézolés: harcsafilé, z6ldségek

— Kdzvetett gbzolés: felfujtak
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Parolas

A tanulok elsajatitjak a parolasi technikakat. Ertik az
elésutés, a rovid vagy hosszu parolé-1é fogalmat. Ki tudjak
valasztani, hogy az eltéré parolasi formak mely vagodallat,
hal vagy szarnyas mely husrészének elkészitéséhez
alkalmasak. Ajanlas:

Egyszerti (egyltemU) parolas:

— Halak (révid Iében)

~ Gylimolcsédk

Osszetett parolasok:

— Husszeletek

— Nagyobb darab hisok (brezirozas, poelle)

— Apré hisok, pérkéltek
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Sités |.

gyakorlatat és tudja alkalmazni azokat. Kivalasztjak a
felhasznalando alapanyaghoz és a készitends ételhez
legjobban ili6 technoldgiat.

Nyilt légtéri sitések:

— Nyarson sités: jellemzéen egész allat (csirke, barany,
malac) siitése pardzs vagy fa-szén felett, specidlis esetben
tészta, pl. klrtdskalacs siitése

— Roston sités: frissensitéssel készitheté husok, halak és
z6ldségek rostlapon, rosté-lyon vagy japan grillen (Hibachi)
térténd sutése

— Serpenydben kevés forrd zsiradékban siités (szotirozas):
natdr steakek, lisztbe for-gatott halak és panirozott hisok
sutése

— Piritas: kisebb szeletre vagy aprébb darabokra vagott hisok
zOldségek gyors, ma gas hdémérsékleten torténd elkészitése
kevés zsiradékkal, szarazon vagy szakacsfaklyaval

— Sugarz6 hével torténé siités (szalamder): erés pérzsanyag-
képzédéssel jaro hékeze-lés, célja a felileti pirultsag elérése,
pl. martés rasiitése valamire vagy konfitalas utani
pbrzsanyagképzés

— BG olajban sités (frittirozas): ropogés kilsé és a szaftos,
krémes bels6 allag elérése halaknal, z6ldségeknél (burgonya,
gyokerzoldségek, fliszernévények), tésztaknal, mint példaul
fankok, ropogésck, bundazott alapanyagok

Alapvet6 talalasi
formak, lehet6ségek

A temakoér elsajatitasat kévetSen a tanuldk ismerik a
talalbeszkoézoket, tanyérokat, talakat, kiegészitéket és a
talalasi szabalyokat. Figyelnek, hogy a hisok szeletelésénél,
darabolasanal a rostiranyra merélegesen alkalmazzak a
vagasokat. Rendezetten és aranyosan talaljak a fogas f6
motivumat, a kéretet, a martast és a kiegészitoket. 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 tanyért
melegen tarté 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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hdmérsékletére. Ismerik a szer-vizmédokat és azok kellékeit.
Tudjak,

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

Szezononalis

Meghatarozzak a szezonnak megfeleld alapanyagokat, és
ezeket be tudjak épiteni az lizlet kindlataba. lsmerik és

Osszeadllitasa

m_mum_._.<mmox tudatosan hasznaljak az adott élelmiszertipusnak leginkabb
hasznalata PR PO A

megfele-16 el6- és elkészitési technoldgiat.

Osszedllitjak a heti meniit, figyelembe veszik és szakszeriien
Heti meniik kezelik a felmertl6 ételaller-giakat. Képesek diatetikus

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

alapanyagokat.
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Alkalmi mentik
Osszeadllitasa

Barmilyen rendezvényre képesek 6sszeallitani a mendit,
figyelembe véve az dsszes felme-rilé specidlis igényt. Szem
elétt tartjak a résztvevok és a megrendelék kéréseit,
Figyelnek a szezonalitasra, ajanlatot tesznek killénbézé

variacibkra.
11. évfolyam szakiranyi oktatas
Tant4 Eves | ks Duélis képzdhel
antar ‘
gy braszém maxor ualis Kepzohe y

Megismerik, clkészitik és hasznaljsk a kiilsnféle konyhai hiskészitményeket:

Téltelék aruk (kolbaszok, — kolbiszok, hurkak

terrinek, pasté- tomok, — galantinok, ballotine

galantinok) — pastétomok

El6készités és 47 - terrine-ek
€lelmiszerfeldolgozas Pekéruk & L. A tanulok megértik az éleszt és a kovasz miikodését és hasznélatat. Osszeallitanak és készre
_m Ed om cukraszati siitnek alaptésztakat. Kelt, omlés, kevert s égetett tésztakat készitenck. Kovasz se-gitségével

alapteszta kiflit és egyszeriibb kenyereket siitnek.

g . L A tanul6k megértik a savanyitas met6dusat. Révid ideig, illetve hosszan eltarthatéd savanyi-tott

Savanyitas, tartdsitds z6ldségeket és gyiimolesoket készitenek.
Meélységében ismerika hasznélatban 1év6 gépek €s berendezések beiizemelési, karbantarta-sj és
programozasi folyamatait.
Gozparolok esetében példaul megtanuljik az alabbiakat:
— Uzembe helyezés elbtt a berendezés és a hasznaldja biztonsaga érdekében ellendr-zést tart, 1z
¢s balesetvédelmi szempontok figyelembevételével.
— Napi tisztitas és apolas gépi program és kézi tisztit6-, illetve dpoldszerek, cszkdzok

Konyhai berendezések-gépek (i g . [sesitségével
ismerete, kezelése, g2  |Karbantartési és lizemeltetési | A 1 ssziiiak funkeiondlis eleme;

programozasa

ismeretek

— Gbzgenerator vizkémentesitése

— Gozfivoka vizkdmentesitése

— Gdzgenerator Uritése

— SelfCookingControl izemméd

— Elémelegités funkci6 ismerete, programozasa
— Cool down program alkalmazasa

-~ Munkavégzés maghSmérséklet-érzékeldvel

17/22




Etelkészités technolégiai
ismeretek

372

Siités 1L,

Zart légterti stitések (stitbben, kemencében, kombiparolban és J osperben):

— Egészben vagy nagyobb darabban készitett hiisok

— Osszesiitott z6ldség vagy iésztaételek (pl. burgonyagratin, lasagne)

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

— Melegen fiist5lés

— Serpenyében elkezdett siités befejezése

A tanuldk megtanuljak beallitani a kombiparolén a paratartalmat és a légkeverést, illetve annak
intenzitasat, valamint elsajétitjak az ¢jszakai siitési modot

Kiildnleges technologiak

A tanulék megismerik és megtanuljak hasznélni az alabbi technolégigkat:

Konfitalas: hiisok sajat zsirjukban, z0ldségek vajban vagy olajban, lass, alacsony
hémérsékleten t6rténd siitése. Hisok esetben ugyanezzel a zsiradékkal tartésitani lehet az
elkészi-teit élelmiszereket. Leginkabb kacsa, liba, sertés, ritkabb esetben hal, z6ldségek kdziil
pe-dig hiivelyesek elkészitésére alkalmas technika.

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

Marinalas: savas kérnyezetben térténd fehérjeatalakitas, halaknal és kénnyebb rostozata
huasoknal alkalmazzak,

Fiistlés: hideg vagy meleg fiistolés, Jellegzetes izzel és allaggal jéré technoldgia, amely nem

minden alapanyaghoz illik.

Cukraszat

A tanulék megismerik és megtanuljsk kombindlni a kiilonféle éttermi cukraszati technolégidkat,
€s képessé valnak ezeket kombinalva komplex tinyérdesszertet alkotni. Elsajétitjak az
alabbiakat:

— Tésztakészitési technologidk (gyirt és kevert omlés, élesztés, leveles, forrazott, telvert, kevert,
hiizott, tirés és burgonyés tésztak)

— Alapkrémek és alapkrémekbd| izesitett krémek

— Valtozatos gytiméloskészitmények (piirék, zselék, toltelékek)

— Edes és s6s toltelékek

— Habok (mousse, habositott ganache, espuma)

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

— Edes felfujtak, pudingok

— Martéasok, dntetek

Speciélis ételek (mentes,
kimélo

A tanulé képessé vélik arra, hogy ételeket és meniiket hozzon létre a specialis igényekkel érkez
vendégek szAmdra. Megismeri a kiméls és a mentes taplalkozishoz sziikséges alapanyagokat és
technolégidkat.
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Etelkészités arukosarbol

A tanulék az eddig megszerzett tudasukat felhasznalva a rendelkezésére 4116 alapanyagok-bol
megalkotnak egy legaldbb haromfogésos meniisort, amelyben bemutatjk kreativitdsu-kat,
alapanyag-ismeretiiket és technoldgiai tudasukat. Mindezt higiénikusan, precizen, 6n-magukra
¢s kdrnyezetiikre is igényes formaban teszik. Széban is be tudjdk mutatni az Alta-luk elkészitett
meniit.

Etelek talalasa

31

Rendezvényekkel kapcsolatos
teendok

Képesek lebonyolitani egy rendezvény konyhai feladatkérét, megszervezni a catering konyhara
es0 részét. Atldtjak a logisztikai lehetdségeket. Dokumentéci6t készitenek €s ke-zelnek.

Nemzetkozi ételismeret

Ismerik a jelentds nemzetkdzi konyhak specialis vagy éppen hagyomanyos alapan vagait, kész
fogasait és elkészitésiik technol6giait. Mindezeket tudjak alkalmazni, sziikség esetén valtoztatas
nélkil vagy alakitva a felmeriil igényekhez és lehetdségekhez.

Biifék osszesllitdsa és talaldsa

Igény szerint megtervezik, 1étrehozzak a biiféasztalos étkezést, figyelembe veszik és
oszszehangoljak a konyha kapacitésat, a szezonalitast és a vendégkdr sszetételét, valamint a
specialis kéréseket. Felépitik a biifét, folyamatosan gondoskodnak az utdnpétlasrél, az ét-kezés
végével visszadllitjak az eredeti allapotot.

Kalkulacié dsszeallitisa

A rendelkezésre 4116 kalkulaciokat képesek pontosan 4tvéltani az éppen szitkséges menii-hiz,
rendezvényhez, képesek logikus valtoztatasokat végrehajtani, ha a szezonalités vagy a vendégek
igényei digy kivanjak meg. Uj étel esetén képesek a tételeket régziteni manuéli-san vagy
digitalisan.

Anyaggazdalkodas-
adminisztracié-elszamoltatas

31

Aruétvétel

Tisztiban vannak az sruétvétel kiilsnbozd médjaival, a mindségi, mennyiségi, értékbeli
arudtvétellel, és gyakorlatban is el tudjak végezni
azokat. Ismerik a kiilénb8z6 alapanyagok (halak, kagylok, rakok) minBségének megallapité-
sdra vonatkozd szabalyokat, és az érzékszervi vizsgalat soran alkalmazzak azokat. Kiilénés
figyelmet forditanak a szavatossagi id0 betartasira. Megallapitjak az esetleges eltéréseket.
Figyelnek a szallitds megfeleléségére, nem megfelel§ szillitas, minéség, mennyiség, ériek
esetén megteszik a szitkséges intézkedéseket (iegyzdkonyv, visszaru}

Elelmiszer- &s arukészlet

Osszegytijtik az adott termék elkészitéséhez szitkséges alapanyagokat, eszkodzoket, és ellenbrzik
czek meglétét a konyhan. Az adott mennyiségeket a rendezvényi csoportok 1étszamahoz

llendrzé T
ellenérzése igazitiak,
Raktarozas A tanul6k ismerik a raktarozds fogalmat, céljat. Az atvett drut tulajdonsdgainak megfelelt-

en kezelik, szakositott raktirakban helyezik el. Tevékenységiik soran tartjak magukat a

tiszta Gt elvéhez és a FIFQ-elvhez. Kiszdmoljak a beérkezett 4ru nett6 és brutté tomegét.
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Eves

Oraszam

Témakor

Iskolai tanmdihelyi gyakorlat

16

Elbkészités

A tanul6k felismerik és csoportositjdk a ndvényi és allati eredetdi élelmiszereket,
Zbldségek &s gytimolessk esetében beldtjék az idényszeriiség fontossagat.
Ismerik az elokészités miiveleti sorrendjét: valogatas, széraz és nedves tisztitas,
darabolds.

Az elbkészitett alapanyagokat minél gyorsabban felhasznéljak.

A vagébidllatok, szarnyasok, halak esctében tisztaban vannak a darabolas, filézés,
csontozas,

valamint a rostiriny fogalmaval.

Eleimiszerfeldolgozas

" s

Alapmiiveletek, alapkészitmények, siiritési eljarasok, bundazas, martasok

Stités II.

Zart 1égterii siitések (stitdben, kemencében, kombiparoloban és Josperben):
— Egészben vagy nagyobb darabban készitett htisok

— OmmNom&&: z0ldség vagy tésztadtelek (pl. burgonyagratin, lasagne)

— Edes vagy sés tésztik (pl. aranygaluska, kenyér, pékéru)

— Melegen fiist5lés

— Serpeny6ben elkezdett siités befejezése

A tanulék megtanuljak beallitani a kombiparolén a paratartalmat és a
légkeverést, illetve annak intenzitasat, valamint elsajatitjak az é&jszakai siitési
mdédot.

Kilénleges
technoldégiak

A tanuldk megismerik és megtanuljak hasznélni az alabbi technologiakat:
Konfitélas: hiisok sajat zsirjukban, z61dségek vajban vagy olajban, lasst,
alacsony hémér-sékleten t5rténé stitése. Hisok esetben ugyanezzel a zsiradékkal
tartositani lehet az elkészi-tett élelmiszereket. Leginkabb kacsa, liba, sertés,
ritkdbb esetben hal, z6ldségek kéziil pe-dig hivelyesek elkészitésére alkalmas
technika.

Sous vide: rendkiviil nagy technolégiai pontossigot igénylé hokozlés. Az
alapanyagot vagy alapanyagokat eldszor vakuumfoliazzak, utina pontosan
megtartott hémérséklet mel-lett meghatérozott ideig fozik.

Marin4las: savas kérnyezetben t6rténd fehérjedtalakitas, halaknal és konnyebb
rostozatt htisoknal alkalmazzak.
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Fiistdlés: hideg vagy meleg fiistolés, jellegzetes fzzel és allaggal jaré technologia,
amely nem minden alapanyaghoz illik.

Cukraszat

A tanulék megismerik és megtanuljak kombinalni a kiilnféle éttermi cukriszati
technold-gidkat, és képessé valnak ezeket kombinalva komplex tinyérdesszertet
alkotni. Elsajétitjak az al4bbiakat:

— Tésztakészitési technol6gidk (gyurt és kevert oml6s, élesztés, leveles, forrazott,
felvert, kevert, hazott, tirds és burgonyas tésztak)

— Alapkrémek &s alapkrémekbd! izesitett krémek

— Viltozatos gyiiméleskészitmények (piirék, zselék, toltelékek) — Edes és sos
toltelékek

— Habok (mousse, habositott ganache, espuma)

— A fagylaltkészités alapjai és a fagylaltfzjtak (fagylalt, parfé, sorbet, granita) —
Edes felfiijtak, pudingok

— Martasok, éntetek

Specidlis ételek
(mentes, kimélé)

A tanul$ képessé valik arra, hogy ételeket és meniiket hozzon létre a specidlis
igényekkel érkezd vendégek szamara. Megismeri a kiméld és a mentes
taplalkozéshoz sziikséges alap-anyagokat és technoldgiakat.

Etelkészités
arukosarbdl

A tanuldk az eddig megszerzett tudésukat felhasznélva a rendelkezésére 4llé
alapanyagok-bé] megalkotnak egy legalabb haromfogéasos meniisort, amelyben
bemutatjk kreativitasu-kat, alapanyag-ismeretiiket és technoldgiai tudéasukat.
Mindezt higiénikusan, precizen, 6n-magukra és kdrnyezetiikre is igényes formaban
teszik. Széban is be tudjék mutatni az 4lta-luk elkészitett meniit,

31

ora

Rendezvényekkel
kapcsolatos teendék

Képesek lebonyolitani egy rendezvény konyhai feladatk6rét, megszervezni a
catering konyhdra es6 részét. Atlatjak a logisztikai lehetdségeket. Dokumentaciél
készitenek és ke-zelnek.

Nemzetké6zi
ételismeret

Ismerik a jelents nemzetkdzi konyhak specialis vagy éppen hagyomdanyos
alapanyagait, kész fogésait és elkészitésiik technoldgidit. Mindezeket tudjak
alkalmazni, sziikség esetén valtoztatas nélkiil vagy alakitva a felmeriild igényekhez
¢s lehetbségekhez.

Blifék 6sszedllitasa
és talalasa

Igény szerint megtervezik, létrehozzak a biiféasztalos etkezést, figyelembe veszik
€s Osz-szehangoljik a konyha kapacitasat, a szezonalitst és a vendégkor
Osszetételct, valamint a specidlis kéréseket. Felépitik a biifét, folyamatosan
gondoskodnak az utdnpatlasrol, az ét-kezés végével visszaallitjdk az eredeti
allapotot.
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A rendelkezésre 4116 kalkulacidkat képesck pontosan atvéltani az éppen sziikséges
Kalkulacio menii-hdz, rendezvényhez, képesek logikus <w:o§m&mowm,a végrehajtani, ha a

- FSTrov szezonalitds vagy a vendégek igényei ugy kivanjak meg. Uj étel esetén képesck a
osszeallitasa tételeket rogziteni manuali-san vagy digitalisan.

Kelt: Salgétarjan, 2023. oktéber 5.
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