Négrad Megyei SZC Kereskedelmi és Vendéglétéipari
Technikum és Szakképzd Iskola

3100 Salgétarjén, Zemlinszky Rezs6 tt 4.
@ (32) 412-504 £ (32) 510-290

OM azonosit$:203048/020
http://www ker-st..hu

1. OSSZEFOGLALO ADATOK

KEPZES! PROGRAM

szakécs - kdzépszintld képzés

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

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

3. | A szakma azonosité szdma: 4101323 05

4. | A szakma szakmairényai: | =

5. | A szakma Eurépal Képesitési Keretrendszer szerintl szintje: 4

6. | A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4
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7. | Agazatl alapoktatis megnevezése:

Turizmus-vendéglétds dgazati alapokiatas

8. | Kapcsolddd részszakmék megnevezése: Szakécssegéd
9. | Egybefilgg6é szakmal gyakorlat idStartama: 1756ra
2. A szakirdnyla oktatés szakmai kimeneti kGvetelményei (Forras: KKK)
| sgok Elvart viselkedésmédok,
Sorszdm| ""k sposségek Ismeretek attitGdok Onéllésag és felol6sség mériéke
- Megérti, értelmezia | Ismeri a feladatok Vélasztasi lehetbség esetén | A napi munkafeladatok elvagzése kbzben
1 - felettessi elvégzésének sorrendjét, az ésszer(iség €s a
| (vezetszakdcs, a szakmaisdg
fészakacs, megvalbsitdssal kapcsolatos | mentén vélaszija az erkdlcsi és anyagi
vezetbi eivarasokat. optimalis
élelmezeésvezetf, felelssége tudataban
feladatmegoldést.
fdszakacs-helyettes, cselekszik, a felettes utasitdsai alapjan
élelmezésvezets- végzi napi munksjat.
helyettes) kéréseit
munkavégzés kézben. ]
Ismeri az ételkészitési Az étel jellegének A
miveleteket megfeleld izesitésre,
f(iszerezésre konyhatechnoldgiai
o horizontélisan és
) ik grmr el o torekszik. Az miveleteket Snalléan elvégzi, teljes
@ Ep' Ie? ;’ oén eges vertikélisan. Ismeri az
mivelelek vegez. ételkészitési trendeket, Uj elkész0lé étel mértékben
ir&nyzatokat, megjelend Uj felelésséget vallal az
technolbgiakat.




{Izében, &liagaban,

altal elkészitett étel minGségéért és

kinézetében) mennyiségéért.
legmagasabb élvezeti
értékének elérésére
térekszik.

Megkiilonbbztetl az 1z,

illat, allomany, textira

alapjan, a

Az ételkészltés soran hasznalt | Friss és szar(toit

vendéglatoipar altal
hasznalt

alapanyagokat

(fGszerek, Izes(td
anyagok, ztldségek,

flszereket,
[zesltbket,

alapanyagokat ismeri.

fliszerndvényekkel, [zesitd
szerekkel,

jellegzetes karaktert
kblcsbndz az ételeknek.

Az [zhatdsok elérése érdekében,
megfeleld mértékkel izesit,

fliszerez, az étel jellegének
megfelelden.

gytimélesdk).
Ismeri a vendégléatéipar A balesetvédelmi és munkavédelmi
Kivélasztja az termel&
ételkészitéshez eléirasok betartasa mellett Snalléan
tevékenységéhez
(elékészliéshez, dolgozik. A tliz és balesetvédelmi

olkészitéshez és a
befejezd

maveletekhez)
hasznalatos

vendéglatbipari
eszkizoket,
szerszamokat.

hasznalt gépeket, konyhai

kéziszerszamokat, eszkdztket
és

berendezéseket vertikdlisan és

horizontélisan,

azok biztonsagi elSirasait.

Gazdasagosan és
esztétikusan végez

ételkészitd és tisztitd
miliveleteket.

szabélyok betartdsa meliett az
idevonatkozo

HACCP

szabalyzatban

szerepld elbirast is gondosan betartja.
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Munkaja soran szem

. elétt tartja a
Mﬂ:::g]ﬂétai hatélyos Ismeri a Munka
oy munkavégzésére
jogszabélyokneak TorvenykSnyv, a kollsktiv vonatkozo Betartja a munkaiigyi szabélyokat és
megfeleléen végzi, szerz6dés, a szabalyoxat, felelésséget vallat sajat
adaptélva azt, a
y munkaszerzidés elbirasokat.
vendéglatéd Munkavailaléként a munkavégzésért.
tevékenységre munkavégzésre vonatkozd munkahely
jellemzkkel. szabalyait.
vagyonanak
J megbrzésere trekszik. )
Hidegkonyhai | Ismeri @ modem hidegkonyhai | Rendszerezi feladatait, Onaliéan késziti a modemn és
elbkeészits, elkészitd és | termékek eldkésaz(tés] s Osszeflizi a klasszikus hidegkonyhai termékeket.
befejezd miiveletek tevékenységeket, fogékony
végez, az
(sUtés, fézés, parolds, | elkészltési informéciék
gbzblés, dermesztés,
folyamatat. befogadésra, odafigyel a
smirzirozas,
Tisztaban van a szakszer( hidegkonyhai technolégiak
glasszolés), az tarolési szabalyokkal. betartasara.
elkésziilt ételeket a
jellegiiknek
megfelelben tarolja.
Képes Ismeri a klilénbbz6 vendéglatd | Kreativitasabdl eredd A munka jellegének és a megrendelés
megkiilénbdztetni a otleteivel szinestti a IétszAménak
rendezvények rendezvényekst, a megrendaeld




catering tipusait rendezvényekre vonatkozd elképzeléseit, fliggvényében
(all6fogadas, (ltetett meniiosszeallités tandccsal lathatja el igény | csapatot szervez, a
aliéfogadas, szempontjait, szabalyait, esetén.
kavészinet). A munkafazisait. munkafolyamatokat
megrendeldi
irényltja, feliigyeli és lebonyolitja.
igények alapjén Onélldan tesz javaslatot a
dsszedllitia,
szezonalitds és a rendezvény
megtervezi a
rendezvény jellegének megfelelt, megvalbsithatd
meniibsszedllltasra.
jellegének
megfeiel6 menit. A
vendégiaté izlet napi
tevékenységéhez
szilkséges meniket
aliit ossze,
figyelembe veszi az
Uzlet jellegét és a
szezonalitdst. | —
A vendéglété Gzlet | Ismeri az Ozist m(kddéséhez | A rektarkésziet Erkdlcsi szempontok és a
mkddéséhez sz(lkedgas meghatérozasanal,
munkaszerzdésében foglaltak szerint,
sziikséges arukésziet | tulajdonosi felfogas

kiszdmitdsanak modjét, az
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anyagi felel6sséget vallal a rablzott
készietekre.




&rukészletet felméri,
arut rendel, arut vesz ét

(mennyiségi, minéségi,

érzékszervi
szempontok

szerint), raktdroz a
FIFO elv szerint.

arubeszerzés

lehetéségeit és

alternativait.

Ismeri a minBségi, mennyiségi,
érték szerinti druatvétel
szabélyait,

kdvetelményeit.

Ismesri a FIFQ slvst.

szerint gondolkodik, nem ]
halmoz fel

tobbletkészietet.

Munkéja soran magéra
nézve

kételezdnek fogadja el az
aruatvétel szabalyait.

nyersanyaglistat allit

megtervezni a

10 Arut vételez, és Ismeri a vételezési &s Pontosan, preclzen elvégzi | Szakmai felligyslet mellett végzi a
megrendelési rendelési mennyiség a szilkséges
mennyiséget rabizott vétsiezési &s Arumegrendelési
kiszamitasanak médjat, a rendelési mennyiség munkafolyamatot.
szamol, az izlet napi kiszdmoldsat,
munkamenetét megrendelés
munkafolyamatait gondosan figyel a
befolyasol6 tényezdkre.
biztosltja. és az azokat befolyasol6
tényezdket.
11 Veszteséget és Ismeri a veszteség és Torekszik szAmitasai Felel&sségteljesen és dnalidan végzi
tdmegndvekedést tdmegnévekedés kdzben a pontossagra. szamltasi feladatait.
szamol. kiszam(téasanak mdédjat.
|
12 Adott rendezvényhez | Ismeri az eszkdzmennyiség és | Térekszik a megrendeld Felligyslet mellett 6s munkatérsaival
alapanyagmennylség egyeztetve
eszkozlistat &s megéliapitasanak szempontjal ltal
moédszertanat. dsszedllitia a
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ossze, figyslembe veszi
a

mendkindlatot, valamint
a

rendezvény

lebonyolltésat, szem eibtt
tarja a

megvalésithatésagot, a

sziikséges eszkdzdket és
alapanyagokat.

rendezvény céiszerliséget és a
minbséget.
lebonyolltéséhoz
szilkséges
alapanyagmennyiséget,
eszkdzdket és
berendezéseket. | .
13 Készletekkel Ismeri a készlet tipusokat, a | Felismeri a Ondliéan, preclzen megéllapitja és
gazdalkodik. készletcstkkenés és
szakositott t4rol4s | készletndvekedés optimélis szinten
jelentfségét.
okait. Eszreveszi a tartja a készletek nagységat az
készietezés Uizletben.
| raforditésainak
jelentéségét.
14 Arukosdrb6l mendisort | Ismeri az optimélis alapanyag- | Torekszik az &rukosérbél Felel6sségteljesen és dnalidan végzi a
allit ossze és készit el. meniitervezést,
technolégia péarositasokat. létrehozhaid

tokéletes menii
olkészitésére.

dsszedllitast &s az slkészitést.
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10. évfolyam szakirdny1 oktatés

Tantargy

Eves

Témakdr

Duélis képzdhely

Elbkészités és
|éleimiszerfeldolgozis

108

El6készités

Tsmerik az el6készités mfiveleti sorrendjét: valogatés, sziraz és nedves tisztitds, darabolés. Az
|elbkészitett alapanyagokat minél gyorsabban felhasznéljik.

A vagéallatok, szémyasok, halak esetében tisztdban vannek a darabolds, filézés, csontozis,
valamint & rostirdry fogalméval.

Alapmiiveletek, fliszerezés,
fzesités

A tanulék megismerik és alkalmazzik a kiivetkezd eljdrdsokat:

Feliiletkezelés: fényezés, athizds, bevonds, dermesztés

Flvezeti érték ndvelése: {zesités, Miszerezés, szluezés, tisztitis, derités, parirozas, lehabo-zds,
|szlirés

Formaadés: kiszfirds, lepréselés, sajtolas, szeletelés, darabolds, passzirozés, kiszaggatds, sodris,
fonis, dresszirozis

Lazitds: jarulékos anyaggal, zsiradékial, levegbbevitellel, egyéb mechanikai Gton

Osszedllitds: toltés, kikeverés, Gaszekeverés, gyirdis, lerakés, rétegezés

Fliszerezés, izesftés: bouquetgarni, fiszerzacsko, friss fliszendvények hasznélata, sézés
|(s6fujtik), &desfiés, savasitds, izesitdkeverékek (soffito, mirepoix, persillade)

Alaplevek, révid levek,
kivonatok és pecsenyelevek

A tanul6k megismerik a viligos és barna alaplevek fajtiit. A hasonlé technolégisval készii-15
hig levesekhez képest a viligos és barna alaplevek esetében jelentlsen kevesebb sdt és fliszert
|alkalmaznak, mivel a késbbbi felhasznslés miatt (beforralés, koncentrélis) ezek az fzek
felerbsbdnek.

Barna alaplevek (borji, marha, sertés, kacsa, liba, vad) esetén a fozést megel6zben elvé-geznek
egy erbteljes pirftist, s ezzel megadjék a késbbbi barna szint. Ezekné] a leveknél hosszabb
f5zési id6 szlkséges.

Vildgos alaplevet (csirke, zbldség, hal) révidebb fdzési idbvel készitenek.




Alapkészitmények

A tanulék megismerik és cl6dllitjak a kbvetkezd alapkészitményeket;

— fliszervajak: hidegen és melegen kevert fliszervajak

— farce-oic; méj- és hisfarce-ok

— péclevek: nyers és fott péclé vadakhoz

— marinélés: citrom alaph aromatikus készitmények, melyek elsBsorban vildges hi-sok, halak,
zildségek €s gylimSlesdk aromatizéldséra szolgdilnak.

— egyszer(i gyart tészta: sokoldald felhasznilhat6sdg, levesbetétek, kiretek készitésé-hez

— duxelles: gombapép, izesitésre és burkoldsra hasznélhat

- muszlin mértés: viligos,tejszines hiis- vagy halemulzi6, amely t5ltelékként, habga-Inskaként
hasznosithaté

Stiritési eljdrasok

A tanulék megismerik, elkészitik és 8néllGan haszndljék a killdnbdzd shritési eljarbsokat; — a
liszttel torténd slirités fajtdi: rantdsok, lisztszorés, habards, beurremanié, sfirités szfirazon
piritott liszt felhasznilisdval — keményfibk hasznslata

— egyéb shirltbk alkalmazdsa (roux, agar-agar, xantén), figyelembe véve ezen anyagok eltérd
tulajdonségait

— az étel siirfidse sajét anyagédval

— sfirités tejtermékkel (tejfol, tejszin, vej)

— sfirftés zsemlemorzsdval, kenyérrel

— burgonyéval t6riénd slirftés

Bundézdsi eljérdsok

A tanul6k megismerik és hasznéljik az alapvetd bunddzasi eljdrisokat:
— natlr, béesi, périzsi, Orly, tempura, bortészia

Mértésok

A tanuiék megismerik és elkészitik a martisokat, megtanuljik hasznélatukat, szerepiiket az
étkezés rendjében:

— francia alapmértdsok és belblik képzett martdsok készitése

— az emnlziés mértasok készitéséhez sziikséges specidlis technoldgia aikalmazése

— hideg mértdsokel54llitdsa

— egyéb meiog mértdsok készitése

Konyhai berendezések-
gépsak ismerete, kezeléss,
programozésa

72

Kézi szerszamok

A tanulék megismerik a kéziszerszdmok szekszer(i hasznélatét, tisatitdsuk és karbantarté-suk
szabélyait, megtanulnak kést &lezni. Uzembiztosan dssze- 43 szétszerelik a hisdarélét, a kuttert
és gz egyszerlibb gépeket, gondoskodnek a szakszer( tisztintartdsukré] és throld-sukerdl,

Hiith ¢s fagyaszi berendezésik

A tanul6k ismerik a hiitd- és fagyasztéberendezések miikddési clveit, tudjék kezelni és sziikség
esetén programozni a fegyaszid- és sokkolokészilékeket.




Fbzb és stith berendezések

Ismerik & kiildnbbzd elveken mitkddd hékszlb berendezéseket, a villany és ghziizemd sfi-thkct.
Képesek rendeltetésszerfien hasznélni, tiszténtartani ezeket. Tudjék kezelni és adott esetben
programozni a berendezdseket (pi. stitbkemencék, indukeids fozblapok, kombipé-rolok,
mikrohultémi stitk, Bz5Usk, kerdmialapos tizhclyek, gaztlizhelyek, francia tiz-helyek).

Egyéb berendezések és gépek

Ismerik &s biztonsdgosan haszndlidk a ma mér egyre kevésbé killonlegesnek szémitd kony-hai
gépeket & berendezéseket.

Ajénlas:

— Pacojet; digitlisan programozzik annak figgvényében, hogy sorbet-t, fagylaliot, jégkrémet,
mousse-t, habot vagy mértésslapot kell késziteniiik.

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

— Szérfid- és aszalSberendezés: tudjék programozni a nedvességtartalom csSkkenté-sére alkalmas)
berendezést.

— VarioCooking Center: a legBsszetettebb programozasi feladatot igénylb berende-zést is
képesek bedllitani és hasznélni,

— Sous-viderunner; az élelmiszerbiztonségi szabélyok szigort betartésa mellett tudjdlk
programozni s hasznélni a sous-vide berendezést,

Etelkészités technolégiai
ismeretek

414

Fozés

A tanvl6k elsajétitjék a fozés forméit és képesek lesznek alkaimazni azokat. El tndjék ké-sziteni
a fozési technolégidkhoz kapesoléds ételeket és/vagy ételkiegészitbket. Mindig fi-gyelembe
veszik a felhasznélt alapanyag és technolégia kapcsolatit.

Ajénlds:

— Forralds: tésztik, leveshetétek, kdretek

— Gybngydz5 forralds: hiislevesek, erblevesck

— Kiméletes forralds: fozelékek, krémievesek, Ssszetett levesek, sfiritett levesek —
Posirozés: bevert tojés

— Beforralds: fliszerkivonatok

— Forrhzés: paradicsombémozds, csontok forrdzisa

— Blansirozis; zbldségek el6fbzése

— FOzés zart térben: hbkezelés kuktdban, pl, hitvelyesek esetén
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Bérmilyen rendezvényre képesek Ssszedllitani a menit, figyelembe véve az dsszes felme-riils

Alkalmi mentik Ssszedllitdsa  [Speciflis igényt. Szem elbit tartjik a résztvevbk és a megrendel6k kéréseit. Figyelnek a
szezenalitisra, ajénlatot tesznek kiildnbdzf varidcidkra,

10. évfolyam szakiranyu oktatés

Tantéargy Eves Témakor Iskolai tanmGhelyi gyakoriat
éraszam

A tanulbk elsajétitjak a fézés form4it és képesek lesznek
alkalmazni azokat. El tudjék késziteni a f6zési
technolégidkhoz kapcsolodé ételeket és/vagy
|ételkie_gészit6ket. Mindig fi-gyelembe veszik a felhasznélt
alapanyag és technolégia kapcsolatat.

Ajanlas:

— Forralés: tészidk, levesbetétek, kbretek

F&zés — Gydngyéz6 forralds: huslevesek, erSlevesek

— Kiméletes forralas: f8zelékek, krémlevesek, Ssszetett
levesek, sdritett levesek — Posirozas: bevert tojas

- Beforralas: fliszerkivonatok

- Forrdzés: paradicsomhéamozés, csontok forrézasa

— Blansirozés: z6ldségek elbfzése

— Fézés zart térben: hékezelés kuktaban, pl. hGvelyesek
esatén

A tanuldk ismerik a gézolés kozvetett és kbzvetlen formdjat,
be tudjék azonoslitani, hogy melyik készitménynél melyik a
megfeleld technolégia. Kezelni, programozni tudjék a gb-
zbléshez szilkséges gépeket. Ez az eljaras az egyik
legkiméletesebb hékdzlési forma, ez ad-ja a legteljesebb és
Gozbles tisztabb [zeket. Kivaldan alkalmas a kénny(i rostszerkezet(
élelmisze-rek puhitédsara. Nagyon jol haszndlhaté kimélb
taplalkozast igényld vendégek étkeztetésé-nél.

Ajanlas:

- Kbzvetlen gézdlés: harcsafilé, zbldségek

— Kdzvetett gbzbiés: felfljtak
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Parolas

A tanulék elsajatitjék a pérolasi technikékat. Ertik az
elésttés, a révid vagy hosszt parolé-lé fogalmat. Ki tudjak
vélasztani, hogy az eltérd parolasi formak mely vagoallat,
hal vagy szdmyas mely hiisrészének elkészftéséhez
alkalmasak. Ajanlés:

Egyszer(i (egyutemd) parolas:

— Halak (révid Iében)

—~ Gylmdlcstk

|Osszetett paroldsok:

- Hisszeletek

— Nagyobb darab husok (brezirozgs, poelle)

- Apré husok, pdribitek
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Siités I.

gyakorlatét és tudja alkalmazni azokat. Kivalasztjék a
felhasznalando alapanyaghoz és a készitendd ételhez
legjobban ill6 technologiat.

Nyllt légtér sitések:

- Nyérson s(tés: jellemz8en egész éllat (csirke, bérany,
malac) slitése pardzs vagy fa-szén felett, speciélis eseiben
teszta, pl. kliribskalacs sitése

— Roston stités: frissensitéssel készithetd hlsok, halak és
zbldségek rostlapon, rosté-lyon vagy japan grillen (Hibachi)
térténd slitése

— Serpenybben kevés forrd zsiradékban s(tés (szotlrozas):

natdr steakek, lisztbe for-gatott halak és panirozott hisok
slitése

— Piritas: kisebb szeletre vagy aprébb darabokra vagott hiisok
zbidségek gyors, ma gas hdmérsékieten torténd elkészitésg
kevés zsiradékkal, szarazon vagy szakacsfaklysval

— Sugérzd hbvel toriénd sités (szalamder); erbés pbrzsanyag-
kepzbdéssel jard hokeze-lés, célja a fellleti pirultsag elérése,
pl. mértds résiitése valamire vagy konfitdlds uténi
pdrzsanyagképzés

— Bb olajban sités (frittirozés): ropogbs killsd és a szaftos,
krémes belst allag elérése halaknal, zbldségeknél (burgonya,
gytkérzoldségek, fllszerndvények), tésztdknal, mint példaul
féankok, ropogésok, bundézott alapanyagok

Alapveté talalasi

formak, lehetbségek

A témakdr elsajétitését kbvetben a tanuldk ismerik a
talaloeszkdzoket, tanyérokat, talakat, kiegésziitket és a
télaldsi szabélyokat. Figyelnek, hogy a hisok szeleteléssénél,
darabolasanal a rostiranyra merdlegesen alkalmazzak a
vagésokat. Rendezetten és aranyosan talaljak a fogas f6
motivumat, a kéretet, a martast és a kiegészitket. Képesek
talalasi idérendben meghaté-rozni a rendelésekben szereplé
tételeket. Ismerik és alkalmazzak a talalasi modokat.
Tisztdaban vannak a diszités szabélyaival és a diszitéelemek,
-anyagok tulajdonségéval, szerepével. Ismerik a tanyért
melegen tarté berendezések m(ikddését és tudjak kezelni
azokat. Kivalasztak az elkésziilt étel, fogas jellegének,
méretének megfelelé tényért, talat és talaldeszkozt.
Fokozottan ligyelnek 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 elkésziilt fogast a
tanyéron, télon. {zlésesan, kreativan készitik e!,
.megkomponaljdk” a talat.

Meghatérozzék a szezonnak megfeleld aiapanyagokat, és

:izaepz;r;’:r;l:(s ezeket be tudjék épiteni az (izlet kindlataba. Ismerik és
hasznalata tudatosan hasznaljék az adott éielmiszertipusnak leginkabb
megfele-18 elb- és elkészitasi tachnolbagiat.
Osszedliitjdk a heti menat, figyelembe veszik és szakszer(en
Heti meniik kezelik a felmerlld ételaller-gidkat. Képesek diatetikus
Ssszedliftésa szemilélettel gondoikodni és a menit ennek megfelelben

alakit-jak ki. Kivélasztjak és hasznéljdk a szezonalis

|alapanyagokat.
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Barmilyen rendezvényre képesek dsszeallltani a meniit,
Alkalmi menak figyelembe véve az tsszes felme-rlild specidlis igényt. Szem
ssszedllitisa elétt tartjak a résztvevdk és a megrendelbk kéréseit.
Figyelnek a szezonalitdsra, ajanlatot tesznek kllénbdz6
varidcibkra.
11, évfolyam szakiranyw oktatés
Tantérgy oriv::m Témakdr Dulis képzbhely
Megismerik, elkészitik &s hasznéljék a kiilinféle konyhai hiiskészitményeket:
Téltelék éruk (kolbdszok, — kolbészok, hurkéik
terrinek, pésté- tomok, — galantinok, ballotine
gelantinok) — péstétomok
Eibkészités és 2 - tarrine ek
élelmiszerfeldolgozés ) A tenulok megértik az élesztd és a kovisz mikddését és haszmélatit. Osszedllftanak és készre
pSubeianiene |stitnck slaptésatikat. Kelt, omlés, kevert és égetett tészikat készitenck. Koviisz se-gitségével
alaptésatik kiflit és egyszerlibb kenyercket slimek.

Savanyités, tartés{tds

A tenuldk megértik a savanyitds metddusit. RSvid ideig, illetve hosszan elterthatéd savanyi-tott
zbldségeket és gyiimbleadket készitenck.

Konyhai berendezések-gépek
ismerete, kezelése,
programczésa

62

Karbantartisi és fizemeltetési
ismeretek

Meélységében ismerika hasznélathan 1év6 gépek és berendezdsek belizemelési, karbantartd-si és
programozisi folyamatait.

Gbzpéroldk esetében példiul megtannljék 2z aldbbiakat:

— Uzembe helyezés elbtt a berendezés és a haszndl6ja biztonsiga érdekében ellenbr-zést tart, tiz
¢s balesetvédelmi szempontok figyelembevételével,

— Napi tisztitds és ipolés gépi program és kézi tisztitd-, illetve dpoldszerek, eazkdzdk
segitségével

~ A késziilék finkcionélis elemei

— Gbzgeneritor vizkGmentesitése

— Glzfivoka vizkfmentesftése

— Gbzgenerétor Uritése

— SelfCookingControl fizemméd

— Elomelegités funkcid ismerete, programozasa

— Cool down program alkelmazéisa

-- Munkavégzés meghfmérséklet-érzdkelbvel

17/22




Etelkészités technolégiai
ismeretek

310

Siités I1.

Zart légterli stitésck (sitbben, kemencében, kombipérolében és Josperben):

-- Egészben vegy negyobb darebben készitott hiisok

- Osszesiitétt z81dség vagy tésztattelek (pl. burgonyagratin, lasagne)

— Edes vagy ss tészték (pl. aranygaluska, kenyér, pékdru)

— Melegen fistblés

— Serpenybben elkezdett siités befejezése

A tanulék megtanuljék beallitani a kombipérolén a pératartalmai és a légiceverést, illetve annak
intenzitisét, valamint elsajatitidk az &jszakai siitési médot

Kiil3nleges technoldgidk

A tanulék megismerik és megtanuljdk hesznélni az alibbi technolégidkat:

Konfitélds: hiisok sajét zsirjukban, z5ldségek vajban vagy olajban, lassd, alacsony
hémérsékleten torténd shtése. Hisok esetben ugyanezzel a zsiradékkal tartdsitani lehet az
elkészi-tett élelmiszereket. Leginkabb kacse, liba, sertés, ritkdbb esetben hel, z5ldségek kozil
pe-dig hiivelyesek elkészitésére alkalmas technika.

Sous vide: rendkivill nagy technolégiai pontosségot igényld héksizlés. Az alapanyagot vagy
|alapanyagokat elfszsr vikuumfblidzzdk, uténa pontosan megtartott hdmérséklet mel-lett
meghatirozott ideig fozik.

Marinél4s: savas kdrnyezetben térténb fehérjedtalakitds, halaknél és knnyebb rostozati
hisokn4l alkalmazzdik.

FilstBlés: hideg vagy meleg flistdlés, jellegzates izzel és dllagpal jard technolbgia, amely nem

minden alepanyaghoz illik.

A tanulék megismerik és megtanuljik kombindlni a kiilénféle éttermi cukrészati technol6gifkat,
éa képessé vilnak ezeket kombinélva komplex tinyérdesszertet alkotni. Elsajétitjk az
|alébbiakat:

— Tésztakészitési technolégidk (gyiirt és kevert omlés, éleszths, leveles, forrdzott, felvert, kevert,
hizott, tirés és burgonyés tésztik)

— Alapkrémek és alapkrémekbél {zesitett krémek

— Viltozatos gyiimolcskészitmények (plirék, zeelék, toltelékok)

— Edes és s0s toltelékek

— Habok (mousse, habosftott genache, espuma)

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

- Edes felfijtak, pudingok

— Mértésok, Gntetek

Spectélis ételek (mentes,
kimél6)

A tanulé képessé vélik area, hogy ételeket és meniiket hozzon létre a speciilis igényekkel érkezf
vendégek széméra. Megismeri a kimél5 és a mentes tiplélkozéshoz szikséges alapanyagokat és
technolégidkat.
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A tanuidk az eddig megszerzett tudésukat feThasznélva a rendelkezésére 4116 alapanyagok-bdl
megalkotnak egy legaldbb hiromfogisos menfisort, emelyben bemutatjik kreativithsu-kat,

Btelek thlalsa

31

Etelkészitds &rukossrbsl alapanyag-ismeretiiket &s technoldgied tuddsukat. Mindezt higiénikusan, precizen, in-magukra
¢&s kiimyezetijkre iy igényes formdiban teszik. Széban is be tudjik mutatni az dlta-luk elkészitett
metriit.

Rendezvényekkel kapcsolatos  |Képesek lebonyolitani egy rendezvény konyhai feladatkrét, megszervezni a catering konyhéra

teenddk esb részét. Atltjsk a logisztikai lehetdségeket. Dokumentéciét készitenck és ke-zelnek.
Ismerik a jelentfs nemzetkdzi konyhék speciélis vagy éppen hagyomiinyos alapanyagait, kész

Nemzetkdzi ételismeret foghsait &s elkészitésiik technolbgifit. Mindezeket tudjék alkalmezni, szfikség esetén viltoztatds

nélkill vagy alakitva a felmerhlb igényekhez és lchetbsépekhez.

Bilfék dsszedllitisa és thlaldsa

Igény szerint megtervezik, 1étrehozzik a biiféasztalos étkezést, figyelembe veszik és
Bszszehangoljék a konyha kapacitisét, a szezonalitdst és a vendégkdr Seszetételét, valamint a
specidiis kéréseket. Felépitik a biifét, folyamatosan gondoskodnek az uténpétlésrol, az ét-kezés
végével visszadllitjik az eredeti dllapotot.

Kalkulécié Geszedllithsa

A rendelkezésre 4116 kalkulécidkat képesck pontosan divéltani az éppen szikséges menii-hdz,
rendezvényhez, képesek logikus véltoztatisokat végrehajtani, ha a szezonalités vagy a vendégek
igényei Gigy kivénjak meg. Uj étel esetén képesck u tételeket rogziient mumuvéli-san vagy
digitélisan,
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Tantargy

[Eves

Témakor

Iskolai tanm(helyi gyakorlat

Siités Il.

Zart 1égter(i stitések (sitdben, kemencében, kombiparoléban
és Josperben):

— Egészben vagy nagyobb darabban készitett hisok

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

— Edes vagy soés tésztak (pl. aranygaluska, kenyér, pékaru)
— Melegen fGstdiés

— Serpeny8ben elkezdett slités befejezése

A tanulék megtanuljak beallitani a kombipérolén a
pératartalmat &s a légkeverést, illetve annak intenzitasat,
valamint elsajéatltjak az éjszakai siitdsi médot.

Kilonleges
technolégidk

A tanulék megismerik és megtanuljak hasznélini az alébbi
technologiakat:

Konfitalas: hisok sajat zslrjukban, ztldségek vajban vagy
olajban, lass\, alacsony hdmér-séklisten tdrténd siitése.
Huisok esstben ugyanezzsi a zsiradékkal tariésitani lehet az
elkészi-tett dlelmiszareket. Leginkdbb kacsa, liba, sertés,
ritkdbb esetben hal, zbldségek k&éziil pe-dig hivelyesek
elkészltésére alkalmas technika.

Sous vide: rendkivill nagy technoldgiai pontossagot igényld
h8kdzlés. Az alapanyagot vagy alapanyagokat elészér
vakuumfélidzzék, utdna pontosan megtartott hémérsékiet
mel-lett meghatérozott ideig fézik.

Marinalas: savas kbmyezetben tériéné fehérjeatalakitas,
halaknél és kénnyebb rostozati htGsoknél alkalmazzak.
Flstblés: hideg vagy meleg fiistélés, jellegzetes [zzel és
ﬁllllzggal Jéré technolégia, amely nem minden alapanyaghoz
Hlik.
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Cukrészat

A tanuiék megismerik és megtanuljdk kombindlini a kilénféie
éttermi cukrészati technolé-gidkat, és képessé véinak ezekst
kombindlva komplex tényérdesszertet alkotni. Eisajatitjak az
alébbiakat:

— Tésztakészltési technologisdk (gyart és kevert omiés,
éleszibs, leveles, forrézott, felvert, kevert, hizott, tirés és
burgonyas tészték)

- Alapkrémek és alapkrémekbdl [zesltett krémek

- Valtozatos gyimdlcskészitmények (plrék,

zselék, toltelékek) — Edes és s6s toltelékek

— Habok (mousse, habositott ganache, espuma)

— A fagylaltkészités alapjai &s a fagylaitfajtak (fagylalt,

parfé, sorbet, granita) — Edes felfdjtak, pudingok

— Martasok, dntetek

Specidlis ételek
(mentes, kimél§)

A tanulé képessé véllk arra, hogy ételeket és meniiket hozzon|
I6tre a specidlis igényekkel érkezd vendégek szamara.
Megismeri a kimél6 és a mentes taplalkozashoz szlkséges
alap-anyagokat &s technolégigkat.

A tanulék az eddig megszerzett tudasukat felhasznélva a
rendelkezésére 4ll6 alapanyagok-bél megalkotnak egy

Etolkészités legaldbb héromfogésos meniisort, amelyben bemutatjak
arukosarbéi kreativitAsu-kat, alapanyag-ismeretiiket és technol6giai

tudasukat. Mindezt higiénikusan, precizen, dn-magukra és

kdmyezetiikre is igényes forméaban teszik. Széban is be

tudjék mutaini az alta-luk elkészltett meniit.

Képesek lebonyolltani egy rendezvény konyhai feladatkdrét,
Rendezvényekkel |megszervezni a catering konyhdra esd részét. Atlatjdk a
kapcsolatos teendéklogisztikai lehetéségeket. Dokumentaciot készitenek és ke-

zelnek.

Ismerik a jelentds nemzetkdzi konyhék specialis vagy éppen
Nemzetkdzi hagyomanyos alapanyagait, kész fogésait és elkészitésiik
ételismeret technolégiait. Mindezeket tudjék alkaimazni, sziikség esetén
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valtoztatas nélkll vagy alakitva a felmerld igényekhez és
lehetéségekhez.

Bifok Hsszeallitasa

laény szerint megtervezik, létrehozzak a biliféasztalos
étkezdst, figyelembe veszik és &sz-szshangoljdk a konyha
kapacitédsat, 2 szezonalitdst és a vendégkdr Hsszetételét,

és talaidsa valamint a specidlis kéréseket. Felépitik a biifét, folyamatosary
gondoskodnak az uténpétidsrél, az ét-kezés végéve!
vigszadllitidk az eredeti allapotot.
A rendelkezésre 4ll6 kalkuldcidkat képesek pontosan atvéltany
Kalkulécié az éppen szilkséges menii-hoz, rendezvényhez, képesek
ssszedllitésa logikus véltoztatdsokat végrehajtani, ha a szezonalitas vagy a

vendégek igényei (gy kivanjak meg. Uj étel esetdn képesek a

tételeket rdgziteni manuali-san vagy digitélisan.

Salgotarjan,

Barta Rita
igazgaté
Négrad M

Vendéglatdlpari Technlkum és Szakképzd Iskola
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