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Szakképzd iskola 2020 Szakies

2/10. évf. J11. evf.
Tamtirgyak
Gyakorlat PTT éyes S.Z.[.lbif-ﬂ 36 het l:_"[l' h_eli S.z:fb:fd .heli elm Belsd Duslis Gyakorlat| PTT éves S_z:fb:fd I hét l:_"[l' h_eli S.z:fb:fd _heli elm Belsd Duslis
(%) oraszam | orabol oraszam | orabol | orasz. gvakorlat (%) drazzam oribol draszam | orabol | drasz. gvakorlat
Munlcavallaldd idegen nyely 1 0 62 62 2 2 7 2
Az dllasleerasds 13psaat, dlashirdatasal i 11 i
Onélatrajz &: motivicits levl 1 20 1
Small talle” — dltalines tirsalpds ! 11 !
Allzsintens H 20 \
Szakiranys oktatas (23) 310 ] 00 15 T [} I3 [T k1] s H 1 I3
Ellészitss & lelmiszerfaldolzozis 13% 108 36 144 3 4 11 3 1 62 62 2 2 1 2
Elgkészités 20 | I
Alapmirveletels, fiszerazds, izesitss| 20 : :
peczenyalavak 20 1 1
Alapleészitményeld] ] I I
Siritdsi sljardsol] 1 H H
Bundizasi eljardsok 1 1 1
Mirtisol] 20 ! !
Toltelek e (leolbaszok, ternnek, paststomols, i i
zalantinok) 1 18 1
Pekarpk = coleraszati alaptasztak 1 18 1
Savanyitas, tartositas) ! 26 !
S = = = = T T
E‘fﬁww emerste, kezelies | jo0% 72 72 2 2 | 2 1 62 62 2 2 | 2
Eézi szerszimols] 20 1 1
famyaszto berendezdsel] 20 ! !
Féizb 5 5itd berendazissle 20 i 1
Egyeb berenderssek &5 gpel] i2 1 1
Karbantartisi &5 fizemaltatési ismeratal] ! 62 !
Eteliciezités-technolégiai ismerstel 032 486 18 504 133 14 5 1 13 1 383 49 434 125 14 14
Fazés 123 1 1
Gézldy 112 H H
Parolad 129 I i
Sites I 122 | |
Satds IL H 50 H
Kilonleges technologiikd i 37 |
Culerdszat 1 110 |
Specidlis ételek (mentes, kiméla) : 38 :
Etellcéazités drukosirbel | 100 |




Szakképzo iskola 2020 Szaliics

210, evi. J11. évi.
Tantargyvak
Sz.:_lb:_ld 36 hét l:_'l'l' h.eti Sz.:_lb:_ld _heti elm Belso Duilis Gvakorlat| PTT éves S_z.i_lbi_ld 31 hat PII h.eti quhqd _heti elm Belso Duilis
arahol oraszam | orabol | érasz. gvakorlat (%) draszim arabol draszam | orabal [ érasz. gvakorlat
Etelak tilaliza 2 2 2 U3 1 62 62 2 2 | 2 0
Alzpveto talaldsi formak, lehetosszsk i i
Szezononilis alapanyazok hasznalata 1 1
Hzti menil: fszz=allitiza ! !
Alkcalmi menilc gssz=allitiss] | i
Randervényskkel kapesolatos tzenddk 1 17 1
MNemzetlizi ételismerst ! 17 !
Bifék faszellitdsa & tilalis 1 16 H
Ealloulicio dsszeallitisa 1 12 1
Anyamenitillcodin, adminisztricit, elazsmoltatia | 36 108 2 3003 62 3l 03 7 3 3
Avrvatvatel | |
Arprazdillcodisi szoftverek hasznalata : :
Elelmiszer- &s drukészlet ellentraéss 1 I
Az anvagfalhasznalds kiszamitasa) | i2 |
Vételezss, rendelési mennyisés megallapitasa : :
Ralktarozas, i i
Brlcipzis i 13 i
Bizonvlatolis| : 10 :
Elszimoltatis 1 10 1
Készletgazdilloodis | 13 1
Szabad kbzis i drakerat 2 : 62 2 :
Szabad szalomai oralcerst 25 1 30 25 1
Ozszezen: 34,0 ! 16,0 13.0 1054 34,0 ! 140 20 18,0
Nyvari gyakorlat 175

Egzer. 2024 0323




E\'ﬁ:}lya.mc}l: 8. evfolvam i‘lD'fDI}’am i‘il'fﬂl}’am
| Tanitisi hetek szima 36 36 31
|| Ezismersti beszes Sves draszim 648 324 279
Eozizmersti oraszim 17 7 7
Eozizmersti ves oraszdm 612 2352 217
Ezabad kizismersti oraszim 1 2 2
-|Bzabad kbzismersti sves draszim 36 12 2
Agazati alapolktatis 16 0
1| Bzaleirdnyi oktatds 0 23 23
'|Bzalemai éves Graszim 376 00 173
PTT szerinti éves oraszim 376 810 603
Szabad szalomai &ves Graszim 0 a0 20
||Ebbol felhasznalt ves Graszim 0 a0 20
Méz feloszthatd sves oraszim 0 0 0
Eves sz Graszim 1224 1224 1054




Osszesitett 6raszamok 10. és 11. évfolyamon

SZAKMAI KEPZES

10. évfolyam

11. évfolyam

kozismereti képzés | szakmai oktatas Osszes Oraszam kozismereti képzés | szakmai oktatas | Osszes O6raszam
heti 6raszam 8 26 34 8 26 34
2 heti/ciklus 6raszam 16 52 68 16 52 68
éves Oraszam 288 936 1224 248 806 1054
10. évfolyam 11. évfolyam
szakmai oktatas 0sszes Oraszam szakmai oktatas 0sszes Oraszam
k6zismereti vTa——— kozismereti vTa——
képzés intézményi | dualis intezmenyl dualis keépzés intézményi | dudlis intezibeniyl dualis
oktatas képzOhel oktatds képzohel oktatas képzohel oktatas képzohel
P Y| kozismerettel P y P Y | kézismerettel P y
8 18 16 18 8 18 16 18
heti 6raszam 8 8
26 34 26 34
o 16 36 32 36 16 36 32 36
|y :
oras 52 68 52 68
éves Oraszam 288 936 1224 248 806 1054




Osszesitett szakmai éraszamok 10. és 11. évfolyamon

10. évfolyam

11. évfolyam

Szakacs intézményi dualis Osszes intézményi dudlis Osszes
oktatas képzdhely oraszam oktatas képzoéhely Oraszdm
Elékészités & heti 6raszam 1 3 4 0 2 2
rlokeszites s ] 2 heti/ciklus 6raszém 2 6 8 0 4 4
élelmiszerfeldolgozas ———
éves Oraszam 36 108 144 0 62 62
Konyhai berendezések heti 6raszam 0 2 2 0 2 2
és gépek ismerete, 2 heti/ciklus 6raszam 0 4 4 0
kezelése, L
p éves Oraszam 0 72 72 0 62 62
programozasa
Etelkészité heti 6raszam 1 13 14 0 14 14
cliceszites~ 2 heti/ciklus 6raszam 2 26 28 0 28 28
technologiai ismeretek ———
éves Oraszam 36 468 504 0 434 434
heti oraszam 2 0 2 2 0 2
Etelek talalasa 2 heti/ciklus 6raszam 4 0 4 4 0 4
éves Oraszam 72 0 72 62 0 62
Anyaggazdélkodés’ heti 0raszam 3 0 3 3 0
adminisztracio, 2 heti/ciklus 6raszdm 6 0 6 6 0
elszamoltatas éves Oraszam 108 0 108 93 0 93
Munkavallaléi id heti 6raszam 0 2 0 2
unkavatlalol1Gegen ) heti/ciklus oraszam 0 4 0 4
nyelv
éves Oraszam 0 62 0 62
heti oraszam 7 18 25 7 18 25
OSSZES ORASZAM | 2 heti/ciklus éraszdm 14 36 50 14 36 50
éves oraszam 252 648 900 252 558 775




10. évfolyam

Elokészités és élelmiszer-feldolgozas

A tantargy tanitasanak célja
A tanuld azonositja, csoportositja a konyhdban hasznalatos alapanyagokat és eszkozoket,
melyeket helyesen alkalmaz. Alapkészitményeket allit eld a megismert anyagok, eszkdzok és
technologiak felhasznalasaval.

Kapcsolodo kizismereti, szakmai tartalmak

ORASZAMOK ALAKULASA
El(’ikéSZitéS és 10. évfolyam 11. éVfolyam
. . | intézményi | dudlis Osszes intézményi | dualis Osszes
¢lelmiszerfeldolgozas oktatas képz6hely | oraszam oktatas képz6hely | o6raszam
heti draszam 1 3 4 0 2 2
2 heti/ciklus 6raszam 2 6 8 0 4 4
éves Oraszam 36 108 144 0 62 62
A szabad orakeretbdl ebben a tantargyban 10. évfolyamon 1 6rat hasznaltunk fel.
10. évfolyam (4 éra)
Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatas | Dualis képzohely
Eldkészités 20 ora 5 15
Alapmiiveletek, fliszerezés, izesités 30 6ra 8 22
Alaplevek, rovidlevek, kivonatok és 30 6ra 7 23
pecsenyelevek
Alapkészitmények 6 ora 1 5
Stiritési eljarasok 14 ora 4 10
Bundazasi eljarasok 20 ora 5 15
Martasok 24 6ra 6 18
Toltelékaruk (kolbaszok, terrine-ek, .
. . 0 ora 0 0
pastétomok, galantinok)
Pékaruk és cukraszati alaptésztak 0 ora 0 0
Savanyitas, tartositas 0 ora 0 0
Az éves Oraszam 144 é6ra 36 108




DUALIS KEPZOHELY

heti 6raszam: 3 ora; éves oraszam: 108 ora

SSZ. Témakor Leiras

Az ¢élelmi anyagok Osszetétele.
Az ¢lelmiszerek csoportositdsa: ndvényi ¢és allati  eredeti
¢lelmiszerek.
Az ¢lelmi anyagok jellemzdi, tulajdonsagai: malomipari termékek,

s rer zoldségfeélek, gylimolesok, tojas, tej és tejipari termékek, husok.
Elokészités - 1 . , 1 12 : a1 .
1. , Az idényszeriiség fontossaga zoldségek €és gylimolcsok esetében.

15 6ra R ; . . . . . .
Az el6készités miiveleti sorrendje (valogatds, szaraz ¢s nedves

tisztitas, darabolas).
Az eldkészitett alapanyagok felhasznalasa.
A darabolés, filézés, csontozas, a rostirdny fogalma ¢és technikdja
vagoallatok, szarnyasok, halak esetében.

Az ¢ételkészités soran alkalmazott élelmi anyagok jellemzdi,
technolodgiai szerepiik: édesitdszerek, étkezési zsiradékok, izesitd
anyagok, fliszerek, tartosito-, lazito- és savanyitdszerek, alkaloid
tartalmu élvezeti szerek.

Feliiletkezelés: fényezés, athuzas, bevonds, dermesztés

Elvezeti érték novelése: izesités, fliszerezés, szinezés, tisztitas,
derités, parirozas, lehabozas, szlirés

Alapmiiveletek, Formaadas: kiszuras, lepréselés, sajtolas, szeletelés, darabolas,
2. | fliszerezés, izesités | passzirozas, kiszaggatas, sodrds, fonas, dresszirozas
22 6ra Lazitas: jarulékos anyaggal, zsiradékkal, levegobevitellel, egyéb

mechanikai uton

Osszeallitas: toltés, kikeverés, 0Osszekeverés, gylras, lerakas,
rétegezes

Fliszerezés, izesités: bouquetgarni, fliszerzacsko, friss
fliszernovények hasznalata, s6zas

(sofajtak), édesités, savasités, izesitd keverékek (sofrito, mirepoix,
persillade)

A vildgos és barna alaplevek fajtai.

A Dbeforralas, koncentradlas fogalma (0j ismeretek: a hasonld
technologidval késziilé hig levesekhez képest a vildgos és barna
alaplevek esetében jelentdsen kevesebb so €s fiiszerek sziikségesek,
mert a késébbi felhasznalas miatt ezek az izek feler6sodnek, stb.).
Barna alaplevek (borjti, marha, sertés, kacsa, liba, vad) készitésének
technologidja (0j ismeret: a barna alaplevek esetén a fozést
megeldzden elvégez egy erdteljes piritast, ezzel megadja a késobbi
barna szint; tisztdban van vele, hogy ezeknél a leveknél hosszabb
f6zési 1d6 sziikséges stb.).

A vildgos alaplevek - csirke, z6ldség, hal - ({1j ismeretek: rovidebb
f6zési idovel késziti ezeket stb.).

Alaplevek,
rovidlevek,

3. | kivonatok és
pecsenyelevek
23 0ra




Alapkészitmények
5 ora

Hidegen és melegen kevert fiiszervajak

M34j- és husfarce-ok

Nyers ¢és fott paclé vadakhoz, valamint citromalapu aromatikus
készitmények elsdsorban vildgos husokhoz, halakhoz, z6ldségekhez
¢és gyiimolcsokhoz (marinalas)

Egyszeri gyurt tészta (sokoldalu felhasznalhatosag, pl. levesbetét,
koret)

Duxelles (gombapép, izesitésre és burkolasra hasznaljak)

Muszlin  (vildgos, tejszines hus- vagy halemulzid, amelyet
toltelékként, habgaluskaként hasznositanak)

Siiritési eljarasok
10 6ra

Liszttel: rantasok, lisztszoras, habaras, beurremanie és szarazon
piritott liszttel

Keményitokkel

Rouxszal, agaragarral, xantdnnal (figyelve ezek eltérd
tulajdonsagaira)

Etelek sajat anyagaval

Tejtermékkel (tejfol, tejszin, vaj)

Zsemlemorzsaval, kenyérrel

Burgonyaval
Bl.lfld,azaﬂ Alapvetd bundazasi eljarasok: natar, bécsi, parizsi, Orly, tempura,
eljarasok .
\ bortészta
15 ora
A martasok készitésének technoldgiaja, hasznélatuk, szerepiik az
étkezés rendjében:
. . — Francia alapmartasok ¢€s a beldliik képzett martasok
Martasok . o . fo f 4 Ak w1 .y
, — Emulziés martasok (€s az ezek készitéséhez sziikséges specialis
18 6ra . s
technologiak)
— Hideg martasok
— Egyéb meleg martasok

10




Konyhai berendezések és gépek ismerete, kezelése, programozasa

A tantargy tanitasanak célja

A tanulok megismerik és készségszinten elsajatitjak a konyhdban taldlhato eszk6zok és gépek
biztonsagos hasznalatat. Szilikség szerint programozzak azokat, valamint kihasznaljak a benniik
rejlo lehetdségeket.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

ORASZAMOK ALAKULASA

Konyhai 10. évfolyam 11. évfolyam
berendezések és
gépek ismerete, intézményi | dudlis Osszes intézményi | dualis Osszes
kezelése, oktatas képzOhely | oraszam oktatas képzbhely | 6raszam
programozasa

heti 6éraszam 0 2 2 0 2 2

2 heti/ciklus 6raszam 0 4 4 0 4 4
éves Oraszam 0 72 72 0 62 62

Szabad orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

10. évfolyam (2 ora)

Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatas | Dualis képzohely
Kéziszerszamok 20 ora 0 20
Hito- és fagyasztoberendezések 20 ora 0 20
F6z6- és siitéberendezések 20 6ra 0 20
Egyéb berendezések és gépek 12 6ra 0 12
Karbantartasi €s lizemeltetési ismeretek 0 o6ra 0 0
Az éves Oraszam 72 6ra 0 72

11



DUALIS KEPZOHELY

heti éraszam: 2 ora; éves oraszam: 72 ora

SSzZ. Témakor Leiras
A tanulok megismerik a kéziszerszdmok szakszer(i hasznélatat,
L . L tisztitasuk és karbantartdsuk szabalyait, megtanulnak kést élezni.
Kéziszerszamok - . . . . . , 1 .

1. 20 éra Uzembiztosan 0ssze- és szétszerelik a husdaralot, a kuttert és az
egyszeribb gépeket, gondoskodnak a szakszert tisztantartasukrol
¢s tarolasukrol

Hiit6- és A tanulok ismerik a hiité- és fagyasztoberendezések miikodési

2. | fagyasztéberendezések | elveit, tudjak kezelni és sziikség esetén programozni a fagyaszto-

20 6ra ¢s sokkolokésziilékeket.
Ismerik a kiilonb6z6 elveken miik6d6 hokozld berendezéseket, a
v villany ¢és gaziizemli siitéket. Képesek rendeltetésszeriien
F6z6- és e e s . .y .,
o , hasznalni, tisztantartani ezeket. Tudjak kezelni és adott esetben

3. | siit6berendezések . . o 0 Y

20 6ra programozni a berendezéseket (pl. siitbkemencék, indukcids
f6zolapok, kombiparolok, mikrohullamu siitok, f6zdiistok,
keramialapos tlizhelyek, gaztiizhelyek, francia tizhelyek).
Ismerik és biztonsdgosan hasznaljdk a ma mar egyre kevésbé
kiilonlegesnek szamitod konyhai 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

Egyeb berendezések €s | fe]adat ellatasara. A berendezés, gyur, aprit, dagaszt, keleszt,

4. | gépek turmixol és hikezel.

12 ora

— Szaritd- ¢és aszaloberendezés: tudjdk programozni a
nedvességtartalom csokkentésére alkalmas berendezést.

— VarioCooking Center: a legdsszetettebb programozasi feladatot
1gényld berendezést 1s képesek bedllitani és hasznalni.

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

12




Etelkészités-technolégiai ismeretek

A tantargy tanitasanak célja

A tantargy tanitasanak f6 célja, hogy a tanuldk megismerjék a konyhatechnoldgidkat, és
korabban megszerzett alapanyag-ismereteikre tdmaszkodva képesek legyenek beazonositani,
hogy melyik élelmiszerbdl melyik technologiaval lehet eldallitani a legnagyobb élvezeti
értéket. Tudjanak komplex, tobb komponensu ételeket és az ételekbdl meniisorokat késziteni,
szem elOtt tartva a szezonalitast, az egyéni igényeket, betartva a higiéniai és technoldgiai
szabalyokat.

Tovabbi cél, hogy munkdjuk soran a tanulok képesek legyenek figyelembe venni a
gazdasagossagi szempontokat, torekedjenek a fejlodésre, és tudjanak csapatban dolgozni.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

ORASZAMOK ALAKULASA
Etelkészités- 10. évfolyam 11. évfolyam
technoldgiai intézményi | dualis 0sszes intézményi | dualis Osszes
ismeretek oktatas képzdhely | Oraszam oktatas képzdhely | Oraszam
heti 6raszam 1 13 14 0 14 14
2 heti/ciklus 6raszam 2 26 28 0 28 28
éves Oraszam 36 468 504 0 434 434

Szabad orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

10. évfolyam (14 6ra)

Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatis | Dualis képzohely
Fozés 115 6ra 5 110
Go6zolés 110 6ra 5 105
Parolas 124 6ra 5 119
Stités 1. 122 6ra 4 118
Stités 11 18 ora 2 16
Kiilonleges technologidk 3 ora 3 0
Cukraszat 4 ora 4 0
Specialis ételek (mentes, kimélod) 4 6ra 4 0
Etelkészités arukosarbol 4 ora 4 0
Az éves Oraszam 504 éra 36 468

13



DUALIS KEPZOHELY

heti 6raszam: 13 6ra; éves oraszam: 468 ora

SSZ. Témakor Leiras

A tanulok elsajatitjak a f6zés formait és képesek lesznek alkalmazni
azokat. El tudjak késziteni a f6zési technologidkhoz kapcsolddod
¢teleket és/vagy ételkiegészitOket. Mindig figyelembe veszik a
felhasznalt alapanyag és technoldgia kapcsolatat.

Ajanlés:

— Forralas: tésztak, levesbetétek, koretek

Fozés — Gyongyozo forralas: huslevesek, erdlevesek

110 ora — Kiméletes forralas: f6zelékek, krémlevesek, Osszetett levesek,
stiritett levesek

— Posirozas: bevert tojas

— Beforralas: fiiszerkivonatok

— Forréazas: paradicsomhamozas, csontok forrazasa

— Blansirozés: zoldségek el6fozése

— F6zés zart térben: hokezelés kuktaban, pl. hiivelyesek esetén

A tanulok ismerik a gb6zolés kozvetett és kozvetlen formdjat, be
tudjak azonositani, hogy melyik készitménynél melyik a megfeleld
technolégia. Kezelni, programozni tudjak a gdézoléshez sziikséges
gépeket. Ez az eljarés az egyik legkiméletesebb hokozlési forma, ez
Go6zolés adja a legteljesebb ¢€s tisztabb izeket. Kivaloan alkalmas a konnytl
105 o6ra rostszerkezetli élelmiszerek puhitdsara. Nagyon jol hasznalhatd
kimélo taplalkozast igényld vendégek étkeztetésénél.

Ajanlas:

— Kozvetlen g6zolés: harcsafilé, zoldségek

— Kozvetett gdzolés: felftjtak

A tanulok elsajatitjak a parolasi technikakat. Ertik az el6siités, a rovid
vagy hosszl parololé fogalmat. Ki tudjak valasztani, hogy az eltérd
parolasi formak mely vagoallat, hal vagy szarnyas mely husrészének
elkészitéséhez alkalmasak.

Ajénlas:

Parolas Egyszerli (egyliteml) parolas:

119 6ra — Halak (rovid 1ében)

— Gylimolcsok

Osszetett parolasok:

— Husszeletek

— Nagyobb darab husok (brezirozas, poelle)

— Apro husok, porkoltek
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Siités 1.
118 ora

A tanulok ismerik a nyilt és zart térben torténé hdokozlések
gyakorlatat és tudja alkalmazni azokat. Kivalasztjak a felhasznalando
alapanyaghoz ¢€s a készitendo ételhez legjobban ill6 technologiat.
Nyilt 1égtér stitések:

— Nyaérson siités: jellemzden egész allat (csirke, barany, malac) siitése
pardzs vagy faszén felett, specidlis esetben tészta, pl. kiirtoskalacs
stitése

— Roston siités: frissensiitéssel készithetdé husok, halak és zoldségek
rostlapon, rostélyon vagy japan grillen (Hibachi) torténd stitése

— SerpenyOben kevés forrd zsiradékban siités (szotirozas): natur
steakek, lisztbe forgatott halak és panirozott husok siitése

— Piritas: kisebb szeletre vagy aprobb darabokra vagott husok,
z6ldségek gyors, magas homérsékleten torténd elkészitése kevés
zsiradékkal, szarazon vagy szakacsfaklyaval

— Sugarz6é hovel torténd siités (szalamder): erds poOrzsanyag-
képzddéssel jardo hokezelés, célja a feliileti pirultsag elérése, pl.
martas rasiitése valamire vagy konfitalas utani porzsanyagképzés

— B0 olajban siités (frittirozas): ropogods kiilsd és a szaftos, krémes
bels6  allag  elérése  halaknal, zoldségeknél  (burgonya,
gyokérzoldségek, fliszernovények), tésztaknal, mint példaul fankok,
ropog6sok, bundazott alapanyagok (sor- vagy bortésztdba martott
hasok, zoldségek, gylimdlcsok) esetén

Siités 11.
16 o6ra

Zart légterti siitések (siitoben, kemencében, kombiparoloban és
Josperben):

— Egészben vagy nagyobb darabban készitett husok

— Osszesiitott zoldség vagy tésztaételek (pl. burgonyagratin, lasagne)
— Edes vagy sos tésztak (pl. aranygaluska, kenyér, pékaru)

— Melegen fiistolés

— Serpenydben elkezdett siités befejezése

A tanulok megtanuljak beallitani a kombiparolon a paratartalmat és a
légkeverést, illetve annak intenzitdsat, valamint elsajatitjdk az
¢jszakai siitési modot.
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Etelek talalasa

A tantargy tanitasanak célja

Az témakorok elsajatitasat kovetden a tanulok ismerik a talalasi formakat, a talaloeszkozoket
és a talalas szabalyait. Ertik a szezonalitds fogalmat, ismerik a szezonokhoz kothetd jellegzetes
¢lelmiszereket és technoldgiakat. Képesek rendezvényi meniik 6sszeallitasara és a feladathoz
tartozd egyéb tevékenységekre, kalkulacido Osszedllitdsara és atszdmoldsara. Ismerik a
nemzetkdzi konyhakat, képesek oOtletet meriteni az ott hasznalt technologiakbol. Képesek
megtervezni, minden szempontot figyelembe véve Osszedllitani egy biiféasztal kinalatat.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

ORASZAMOK ALAKULASA
i 10. évfolyam 11. évfolyam
Etelek talalasa intézményi | dudlis Osszes intézményi | dualis Osszes
oktatas képzOhely | 6raszam oktatas képzéhely | éraszam
heti 6raszam 2 0 2 2 0 2
2 heti/ciklus 6raszdm 4 0 4 4 0 4
éves Oraszam 72 0 72 62 0 62

Szabad orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

10. évfolyam (2 ora)

Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatas | Dualis képzohely
Alapvetd talalasi formak, lehetdségek 20 ora 20 0
Szezonalis alapanyagok hasznalata 17 6ra 17 0
Heti meniik 6sszeallitasa 15 6ra 15 0
Alkalmi meniik osszeallitasa 20 ora 20 0
Rendezvényekkel kapcsolatos teenddk 0 ora 0 0
Nemzetkdzi ételismeret 0 ora 0 0
Biifék 0sszeallitasa és talalasa 0 ora 0 0
Kalkuléci6 dsszeallitasa 0 ora 0 0
Az éves Oraszam 72 6ra 72 0
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DUALIS KEPZOHELY

heti oraszam: 0 ora; éves oraszam: 0 6ra

SSZ.

Témakor

Leiras
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Anyaggazdalkodas, adminisztracio, elszamoltatas

A tantargy tanitasanak célja
A tantargy tanitasanak célja, hogy a tanulok képesek legyenek az alapanyagok szakszerii
atvételére, raktarozasara, az €élelmiszer- és arukészlet ellendrzésére. Ki tudjak szamitani adott
termék anyagfelhasznalasat, valamint az adott termék elkészitéséhez sziikséges vételezési €s
rendelési mennyiséget. Ki tudjak tolteni a sziikséges bizonylatokat, és ezeket a teenddket

képesek legyen beépiteni a mindennapi munkavégzésébe

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
A tanul6 alkalmazza a négy alapmiiveletet, mértékegységeket valt at, szazalékot szamol

ORASZAMOK ALAKULASA
Anyaggazdalkodas, 10. évfolyam 11. évfolyam
adminisztracio, intézményi | dualis Bsszes intézményi | dualis Bsszes
elszamoltatas oktatas képzbhely | 6raszam oktatas képz6hely | draszam
heti 6raszam 3 0 3 3 0 3
2 heti/ciklus 6raszam 6 0 6 6 0 6
éves Oraszam 108 0 108 93 0 93

Szabad orakeretet ebben a tantdrgyban 10. évfolyamon 1 6rat, valamint 11. évfolyamon 1 6rat

hasznaltunk fel.

10. évfolyam (3 6ra)

Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatas | Dualis képzéhely
Aruatvétel 8 ora 8 0
Arugazdalkodasi szoftverek hasznalata 36 ora 36 0
Elelmiszer- és arukészlet ellenérzése 4 ora 4 0
Az anyagfelhasznalas kiszamitasa 16 ora 16 0
I\lflitgeileéisii,é Zzndelési mennyiség 8 éra 8 0
Raktarozas 16 ora 16 0
Arképzés 20 ora 20 0
Bizonylatolas 0 ora 0 0
Elszdmoltatas 0 ora 0 0
Készletgazdalkodas 0 ora 0 0
Az éves Oraszam 108 éra 108 0
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DUALIS KEPZOHELY

heti oraszam: 0 ora; éves oraszam: 0 6ra

SSZ.

Témakor

Leiras
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Munkavallaldi idegen nyelv

A tantargy tanitasanak célja

A tantargy tanitasanak célja, hogy a tanuldk idegen nyelven is képesek legyenek allashirdetésre
jelentkezni, ismerjék az allaskeresés 1épéseit, s nyelvi szintjiiknek megfeleléen hatékonyan és
eredményesen meg tudjak valdsitani a kommunikaciés célokat egy allasinterji soran.

Megértsék a munkajukhoz kapcsolédo idegen nyelvil allashirdetéseket, képesek legyenek a
munkavallalashoz kapcsoldddan egyszerli formanyomtatvanyokat kitolteni, onéletrajzot irni és
motivacios levelet megfogalmazni a formai és tartalmi kovetelményeknek megfelelden, nyelvi
panelek és gyakori kifejezések segitségével.

Az éllasinterju sordn legyenek képesek idegen nyelven, a személyes és szakmai vonatkozast is
beleértve bemutatkozni. Az allasinterju bevezetd részében, az dltalanos tarsalgas soran feltett
kérdéseket egyszerli mondatokkal meg tudjdk valaszolni. Az interju soran tudjanak
szandékaikrol, elképzeléseikrol, jovobeli terveikrdl beszélni. Ki tudjak fejezni erdsségeiket,
gyengeségeiket egyszeriibb mondatok, nyelvi szerkezetek segitségével. Rendelkezzenek
megfeleld szokinccsel ahhoz, hogy tanulmanyaikrél és munkatapasztalatukrél be tudjanak
szamolni. Megértsék az adott cég/vallalat honlapjan kozzétett informaciokat, és ezzel
kapcsolatosan fel tudjanak tenni munkajukat érintd egyszeriibb kérdéseket.

A tantargy az utols6 évfolyamon keriil oktatasra, igy €pit a tanulok kozismereti tantargyak
keretében elsajatitott idegennyelv-tudasara, alapvetd mondatszerkesztési ismereteire, valamint
a fobb igeidok ismeretére. A tantargy tanuldsa soran a tanuld ezen ismereteit aktivalja és a
munkavallaloi szokincset is alkalmazva gyakorolja.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelvek

ORASZAMOK ALAKULASA
, ’e 10. évfol 11. évfol

Munkavallaloi 0. éviolyam cviolyam

idegen nyelv intézményi | dualis 0sszes intézményi | dualis Osszes
oktatas képzOhely | 6raszam oktatas képzohely | 6raszam

heti 6raszam 0 0 0 2 0 2
2 heti/ciklus éraszam 0 0 4 0 4
éves Oraszam 0 0 0 62 0 62

Szabad orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

10. évfolyam (0 ora)
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11. évfolyam

Elokészités és élelmiszer-feldolgozas

ORASZAMOK ALAKULASA
El6Készités és 10. évfolyam 11. évfolyam
. . | intézményi | dualis Osszes intézményi | dualis Osszes
elelmlszerfeldOlgozas oktatas képzbhely | o6raszam oktatas képzbhely | oraszam
heti 6raszam 1 3 4 0 2 2
2 heti/ciklus 6raszam 2 6 8 0 4 4
éves Oraszam 36 108 144 0 62 62
A szabad orakeretbdl ebben a tantargyban 11. évfolyamon nem hasznaltunk fel.
11. évfolyam (2 ora)
Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatas | Dualis képzohely
Elokészités 0 ora 0 0
Alapmiveletek, fliszerezés, izesités 0 6ra 0 0
Alaplevek, rovidlevek, kivonatok és ,
0 ora 0 0
pecsenyelevek
Alapkészitmények 0 ora 0 0
Stiritési eljarasok 0 ora 0 0
Bundazasi eljarasok 0 ora 0 0
Martasok 0 ora 0 0
Tf)ltc?lekamk (kolbgszok, terrine-ek, 18 éra 0 18
pastétomok, galantinok)
Pékaruk és cukraszati alaptésztak 18 6ra 0 18
Savanyitas, tartositas 26 6ra 0 26
Az éves Oraszam 62 éra 0 62
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DUALIS KEPZOHELY

heti oraszam: 2 ora; éves oraszam: 62 ora

SSzZ. Témakor Leiras
Toltelékaruk A kiilonféle konyhai huskészitmények:
(kolbaszok, — kolbaszok, hurkak
. terrine-ek, — galantinok, ballotine
" | pastétomok, — pastétomok
galantinok) — terrine-ek
18 ora
Pékaruk és Az €lesztd €s a kovasz miikddése €és hasznalata.
9 cukraszati Alaptésztak 0sszeallitasa és készre siitése.
" | alaptésztak Kelt, omlos, kevert és égetett tésztak.
18 6ra Kifli és egyszeriibb kenyerek készitése kovasz felhasznalasaval
Savanyitas, A tanulok megértik a savanyitas metodusat. Rovid ideig, illetve
3. | tartésitas hosszan eltarthatd savanyitott zoldségeket ¢és gylimdlesoket
26 ora készitenek.
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Konyhai berendezések és gépek ismerete, kezelése, programozasa

ORASZAMOK ALAKULASA
Konyhai 10. évfolyam 11. évfolyam
berendezések és
gépek ismerete, intézményi | dualis Osszes intézményi | dudlis Osszes
kezelése, oktatas képzoéhely oraszam oktatas képzohely Oraszam
programozasa
heti 6raszam 0 2 2 0 2 2
2 heti/ciklus éraszam 0 4 4 0 4 4
éves Oraszam 0 72 72 0 62 62
Szabad orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.
11. évfolyam (2 6ra)

Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatas | Dualis képzohely
Kéziszerszamok 0 ora 0 0
Hito- és fagyasztoberendezések 0 ora 0 0
Fo6z0- és siitoberendezések 0 ora 0 0
Egyéb berendezések és gépek 0 ora 0 0
Karbantartasi és tizemeltetési ismeretek 62 ora 0 62
Az éves 0raszam 62 ora 0 62
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DUALIS KEPZOHELY

heti oraszam: 2 ora; éves oraszam: 62 ora

SSzZ. Témakor Leiras

A hasznalatban 1évé gépek ¢és Dberendezések Dbeiizemelési,
karbantartasi és programozasi folyamatainak ismerete.
GOzparolok esetében példaul megtanuljak az alabbiakat:
— Uzembe helyezés eldtt a berendezés és a hasznaldja biztonsiga
érdekében ellendrzést tart, tliz és balesetvédelmi szempontok
figyelembevételével.

Karbantartasi és — Napi tisztitds és apolas gépi program ¢és kézi tisztito-, illetve

1 iizemeltetési apoloszerek, eszkozok segitségével
" | ismeretek — A késziilék funkcionalis elemei
62 ora — GOzgenerator vizkdmentesitése

— Gozfuvoka vizkdmentesitése

— Gozgenerator Uritése

— SelfCookingControl iizemmod

— Elémelegités funkcid ismerete, programozasa
— Cool down program alkalmazasa

— Munkavégzés maghdmérséklet-érzékeldvel
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Etelkészités-technolégiai ismeretek

ORASZAMOK ALAKULASA
Etelkészités- 10. évfolyam 11. évfolyam
technologiai intézményi | dudlis osszes intézményi | dualis Osszes
iIsmeretek oktatas képzOhely | Oraszam oktatas képzOhely | 6raszam
heti 6éraszam 1 13 14 0 14 14
2 heti/ciklus 6raszam 2 26 28 0 28 28
éves Oraszam 36 468 504 0 434 434
Szabad orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.
11. évfolyam (14 ora)
Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatis | Dualis képzohely

Fozés 0 ora 0 0
Go6zolés 0 ora 0 0
Pérolas 0 ora 0 0
Stités 1. 20 ora 0 20
Stités 11 60 ora 0 60
Kiilonleges technologiak o7 6ra 0 o7
Cukraszat 110 6ra 0 110
Specidlis ételek (mentes, kiméld) 58 6ra 0 58
Etelkészités drukosarbol 129 6ra 0 129

Az éves Oraszam 434 ora 0 434
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DUALIS KEPZOHELY

heti oraszam: 14 ora; éves oraszam: 434 ora

SSZ. Témakor Leiras

A nyilt és zart térben torténd hokozlések gyakorlata és alkalmazasa.
A felhasznaland6 alapanyaghoz és a készitendo ételhez legjobban 1116
technologia kivélasztéasa.

Nyilt légtért siitések:

— Nyarson siités: jellemzden egész allat (csirke, barany, malac) siitése
parazs vagy faszén felett, specidlis esetben tészta, pl. kiirtdskalacs
stitése

— Roston siités: frissensiitéssel készithetd htisok, halak és zoldségek
rostlapon, rostélyon vagy japan grillen (Hibachi) torténd siitése

— SerpenyOben kevés forrd zsiradékban siités (szotirozés): natlr
Siités 1. steakek, lisztbe forgatott halak és panirozott husok siitése

20 6ra — Piritas: kisebb szeletre vagy aprobb darabokra vagott husok,
z6ldségek gyors, magas homérsékleten torténd elkészitése kevés
zsiradékkal, szarazon vagy szakacsfaklyaval

— Sugéarz6é hovel torténd siités (szalamder): erds porzsanyag-
képzddéssel jardo hokezelés, célja a feliileti pirultsag elérése, pl.
martas rasiitése valamire vagy konfitalas utani porzsanyagképzés

— B0 olajban siités (frittirozas): ropogods kiilsd és a szaftos, krémes
bels6  allag elérése  halaknal, zoldségeknél (burgonya,
gyokérzoldségek, fliszernovények), tésztaknal, mint példaul fankok,
ropog6sok, bundazott alapanyagok (sor- vagy bortésztdba martott
hasok, zoldségek, gylimdlcsok) esetén.

Zart légteri siitések (siitdben, kemencében, kombipéroloban és
Josperben):

— Egészben vagy nagyobb darabban készitett husok

— Osszesiitott zoldség vagy tésztaételek (pl. burgonyagratin, lasagne)
Siités I1. — Edes vagy sos tésztak (pl. aranygaluska, kenyér, pékaru)

60 ora — Melegen fiistolés

— Serpenydben elkezdett siités befejezése

A tanulok megtanuljak beallitani a kombiparolon a paratartalmat és a
légkeverést, illetve annak intenzitdsat, valamint elsajatitjdk az
¢jszakai siitési modot.
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Kiilonleges
technologiak
57 ora

Konfitalas: husok sajat zsirjukban, z6ldségek vajban vagy olajban,
lass, alacsony hoémérsékleten torténd siitése. Husok esetben
ugyanezzel a zsiradékkal tartositani lehet az elkészitett
¢lelmiszereket. Leginkdbb kacsa, liba, sertés, ritkabb esetben hal,
z0ldségek koziil pedig hiivelyesek elkészitésére alkalmas technika.
Sous vide: rendkiviil nagy technoldgiai pontossagot igényld
hokozlés. Az  alapanyagot vagy alapanyagokat eldszor
vakuumfolidzzak, utdana pontosan megtartott homérséklet mellett
meghatarozott ideig fozik.

Marinalés: savas kornyezetben torténd fehérjeatalakitas, halaknal és
konnyebb rostozati huisoknal alkalmazzak.

Fiistolés: hideg vagy meleg fiistolés, jellegzetes izzel és allaggal jaro
technologia, amely nem minden alapanyaghoz illik.

Cukraszat
110 ora

A kiilonféle éttermi cukraszati technologidk kombinalasa, és komplex
tanyérdesszertek alkotésa:

— Tésztakészitési technologidk (gyurt és kevert omlos, élesztds,
leveles, forrazott, felvert, kevert, htizott, tards és burgonyas tésztak;
fott-siilt tésztaételek; éttermi tésztak)

— Alapkrémek ¢és alapkrémekbdl izesitett krémek

— Valtozatos gylimolcskészitmények (piirek, zselék, toltelékek)

— Edes és sos toltelékek

— Habok (mousse, habositott ganache, espuma)

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

— Edes felfajtak, pudingok

— Martasok, ontetek

Specialis ételek
(mentes, kimélo)
58 ora

A tanulo6 képessé valik arra, hogy ételeket ¢s meniiket hozzon 1étre a
specialis igényekkel érkez6é vendégek szdmara. Megismeri a kiméld
¢s a mentes taplalkozashoz sziikséges alapanyagokat &s
technolodgidkat (glutén-, laktdz-, tejfehérje- €s cukormentes ételek).

Etelkészités
arukosarbol
129 d6ra

A tanulék az eddig megszerzett tudasukat felhasznalva a
rendelkezésére 4allo alapanyagokbol megalkotnak egy legalabb
haromfogdsos meniisort, amelyben bemutatjak kreativitasukat,
alapanyag-ismeretiiket és  technoldgiai  tudasukat. Mindezt
higiénikusan, precizen, onmagukra €s kornyezetiikre is igényes
formaban teszik. Szoban is be tudjak mutatni az altaluk elkészitett
mentt.
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Etelek talalasa

ORASZAMOK ALAKULASA
i 10. évfolyam 11. évfolyam
Etelek talalasa intézményi | dudlis Osszes intézményi | dualis Osszes
oktatas képzohely | 6raszam oktatas képzbhely | oraszam
heti 6raszam 2 0 2 2 0 2
2 heti/ciklus 6raszam 4 0 4 4 0 4
éves Oraszam 72 0 72 62 0 62

Szabad orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

11. évfolyam (2 ora)

Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatas | Dualis képzohely
Alapvet6 talalasi formak, lehetdségek 0 ora 0 0
Szezonalis alapanyagok hasznalata 0 ora 0 0
Heti meniik 6sszeallitasa 0 ora 0 0
Alkalmi meniik 6sszeallitasa 0 ora 0 0
Rendezvényekkel kapcsolatos teenddk 17 6ra 17 0
Nemzetkozi ételismeret 17 6ra 17 0
Biifék osszeallitasa és talalasa 16 ora 16 0
Kalkuléci6 6sszeéllitasa 12 6ra 12 0
Az éves Oraszam 62 ora 62 0
DUALIS KEPZOHELY

heti 6raszam: 0 o6ra; éves oraszam: 0 o6ra

SSz. Témakor Leiras
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Anyaggazdalkodas, adminisztracio, elszamoltatas

ORASZAMOK ALAKULASA
Anyaggazdalkodas, 10. évfolyam 11. évfolyam
adminisztracio, intézményi | dudlis Osszes intézményi | dualis Osszes
elszamoltatas oktatas képz6hely | draszam oktatas képzbhely | draszam
heti 6raszam 3 0 3 3 0 3
2 heti/ciklus 6raszam 6 0 6 6 0 6
éves Oraszam 108 0 108 93 0 93

Szabad orakeretet ebben a tantdrgyban 10. évfolyamon 1 6rat, valamint 11. évfolyamon 1 orat

hasznaltunk fel.

11. évfolyam (3 6ra)

Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatias | Dualis képzohely
Aruatvétel 0 ora 0 0
Arugazdalkodasi szoftverek hasznalata 10 o6ra 10 0
Elelmiszer- és arukészlet ellenérzése 0 ora 0 0
Az anyagfelhasznalas kiszamitasa 12 6ra 12 0
Xli‘;eéleéisi%él Zzndelési mennyiség 0 6ra 0 0
Raktarozas 6 ora 6 0
Arképzés 20 ora 20 0
Bizonylatolas 15 ora 15 0
Elszdmoltatas 15 6ra 15 0
Készletgazdalkodas 15 6ra 15 0
Az éves Oraszam 93 6ra 93 0

DUALIS KEPZOHELY
heti 6raszam: 0 ora; éves oraszam: 0 ora
SSZ. Témakor Leiras
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Munkavallaléi idegen nyelv

ORASZAMOK ALAKULASA
P /e 10. évfol 11. évfol
Munkavallaloi cviolyam cviolyam
idegen nyelv intézményi | dualis Osszes intézményi | duélis Osszes
oktatas képzOhely | 6raszam oktatas képzohely | 6raszam
heti 6raszam 0 0 0 2 0 2
2 heti/ciklus 6raszam 0 0 4 0 4
éves Oraszam 0 0 0 62 0 62
Szabad orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.
11. évfolyam (2 ora)
Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatas Dualis
képzohely
Az éllaskeresés l1épései, allas-hirdetések 6 ora 6 0
Onéletrajz és motivacios levél 5 éra 5 0
»Small talk” - 4ltalanos tarsalgés 6 Ora 6 0
Allasinterja 5 6ra 5 0
Szakmai idegen nyelv 40 6ra 40 0
Az éves Oraszam 62 6ra 62 0
DUALIS KEPZOHELY

heti 6raszam: 0 ora; éves oraszam: 0 o6ra

SSZ. Témakor

Leiras
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Turizmus-vendéglatas agazat SZAKACS szakmai vizsga

Kozponti interaktiv vizsga

A vizsgatevékenység megnevezése: Szakacs szakmai ismeret
A vizsgatevékenység leirasa
- Szezondlis alapanyagok hasznalata - feleletvalaszté feladat (tobbszoros
valasztas)
- Heti vagy alkalmi menii dsszeéllitasa - feleletalkot6 feladat (kiegészités)
- Rendezvényekkel kapcsolatos teendok - feleletalkoto feladat (rovid valasz)
- Aruatvétel - feleletvalaszto feladat (valaszok illesztése)
- Elelmiszer és arukészlet ellendrzése - feleletalkoto (kiegészités)
- Anyagfelhasznalés kiszamitésa - feleletalkoto (kiegészités)
- Vételezés, rendelési mennyiség megallapitasa - szamkitolto (rovid szamitas)
- Raktarozas - feleletvalaszto feladat (tobbszoros valasztas, valaszok illesztése)
- Arképzés - szamkitolté (rovid szamitas)
A rendelkezésre allo id6tartam: 60 perc
A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 20 %

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanul6 a megszerezhetd dsszes pontszdm legalabb
40 %-at elérte.

Projektfeladat
A vizsgatevékenység megnevezése: Szakacs projektfeladat
A vizsgatevékenység leirasa:

A) Vizsgarész: Portf6lio: a tanuld haladasardl és eredményeirdl, munkaibol osszedllitott, a
mentorald gyakorlati oktatd vagy oktaté altal hitelesitett dokumentum.

Tartalma: (kotelezéen tartalmazza a kovetkezd tertilet mindegyikére vonatkozoan elkészitett
dokumentumokat)

A szakmai oktatds soran végzett legalabb 2 ételkészitési termékcsoport egyéni

feladatmegoldésait, szakmai észrevételeit, a tanulo altal készitett termékek

bemutatasat. Minden terméket képekkel kell illusztralni

* Beszamold munkahelyi rendezvényekrdl, versenyekrdl, kiallitdsokrol szakmai
tovabbfejlodés lehetdségeirdl fényképekkel szakmai leirassal

+ Onéletrajz

* Onreflexié az egész portfoliora vonatkozoan: jovékép, sajat tanulasi folyamat

onértékelése erre reflektalas

Form4ja: PDF dokumentum &sszeallitadsa szoveges anyagokbol, képekbdl.

Terjedelem: Minimum 8, maximum 10 db A4-es oldal fedlap (t¢éma megnevezése, készitd
megnevezése, datum), tartalomjegyzék ¢és mellékletek nélkiil. A képek mellékletben
szerepeltethetok a minimum terjedelmen feliil, ezeket a szoveg megfeleld helyén kell
meghivatkozni

Bettiforma és nagysag: Times New Roman betiitipus 12-es betlinagysag.
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A portfolio elkészitésére rendelkezésre allé idd: 6 honap.
A portfolio leadasi hataridejét a vizsgaszervezd hatdrozza meg.

B) Vizsgarész: Meniisor elkészitése

A vizsga eldtt 180 nappal megismert, 4 db, a vizsgaszervezd altal Osszeallitott
nyersanyagkosarhoz (szezonalis és regionalis alapanyagokat tartalmaz) a jeldltnek 6ssze kell
allitania kosaranként 4 db négyfogasos meniisort, azaz dsszesen 16 db meniisort.

A nyersanyagkosaraknak legalabb 6t, a tobbi kosartol eltérd alapanyagot kell tartalmazniuk.

A meniisoroknak tartalmaznia kell az ételek receptarajat és technoldgiai leirasat.

A meniisort ugy kell osszeallitania, hogy az elokészitésre 30 perc, az elkészitésére maximum
225 perc all rendelkezésre a szakmai vizsgan.

A vizsgéazo altal 6sszeallitott meniisorokat az elsé vizsgatevékenységet megel6z6 14. napig le
kell adnia a vizsgaszervezd részére. A vizsgabizottsagnak dontést kell hoznia, hogy a leadott
meniik megfelelnek-e a szakmai elvarasoknak. A meniisorok elfogadasardl vagy elutasitasarol
a vizsgazot a vizsga megkezdését megeldzoen, legalabb 24 6raval kordbban értesiti a
vizsgaszervezo.

A vizsgéazo feladata:

A vizsgéan a szakmai eldirasoknak megfeleld tiszta, teljes munkaruhdzatban jelenjen meg. A
recepturanak megfeleld arut vegyen fel a vizsgaszervezd altal kijelolt személytdl,
munkateriiletén tartsa be a higiéniai eldirdsokat. Az 6sszeéllitott mentiisort a receptura alapjan
el kell készitenie 4 6 részére, majd az ételeket talalnia kell.
A gyakorlati vizsga targyahoz kapcsolodé szakmai beszélgetés a tanult idegen nyelven.
Iddtartam: 20 perc
A szakmai beszélgetés szempontrendszere:

* szakmai szokincs

* konkrétumok ismertetése a beszélgetés soran
* munkafolyamatok ismertetése
* idegennyelv-hasznalat nyelvhelyessége
A vizsgatevékenyseég végrehajtasara rendelkezésre 4ll6 idétartam: 275 perc
A) vizsgatevékenység: -
B) vizsgatevékenység: 275 perc
Eldkeészitd tevékenység: 30 perc
Elkészités: 225 perc
Szakmai beszélgetés: 20 perc
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A nyersanyagkosarakhoz tartozo alapanyagok és ételek
ételfocsoportonként

1.) Nyersanyagkosar

marhalapocka gomba jégsalata sertészsir

sertés szilizpecsenye | sargarépa poréhagyma zsemle

csirkemell filé petrezselyemgyokér | eper réteslap

bacon szalonna karalabé spagetti cérnametélt

flistolt szalonna zeller makaréni keményitd

sonka voroshagyma rizs méz

csirkemaj fokhagyma liszt csemege uborka

tejszin tv-paprika tojas alap fiszerek és

trappista sajt paradicsom porcukor izesitok (kristalycukor,

margarin (Rama) kigyouborka paradicsom piiré s0, ecet, citromlé, egész

tehénturo burgonya ketchup fekete bors, 6rolt fekete

tej citrom zselatin bors, 6rolt fehér bors,

tejfol petrezselyemzold mustar Orolt komény,

joghurt friss kapor olivaolaj fiiszerpaprika,

vaj savanyu kéaposzta ¢tolaj (napraforgd) | borsikafli, majoranna,

parmezan sajt szilva zsemlemorzsa safrany, gyombér,

juhtaro alma kukoricadara szerecsendid, vanilias
cukor, oregano,
bazsalikom, kakukkfii)

Szarnyasmadj rizottd, Bevert tojas hadik
modra, Tormakrémes sonkatekercs francia

Eloételek salata talapzaton, Kaszin6tojas francia salata
talapzaton, Bevert tojas bakonyi mddra
Z061dség krémleves, Zellerkrémleves,

Levesek Burgonya krémleves, Alfoldi gulyas, Csirke-
raguleves

Leveshetétek Réntott borso, Sajt chips, Piritott

zsemlekocka, Csipetke, Reszelt tészta

Jércemell-filé milandi modra, Borsos tokany,
Husételek Parizsi szizérmék, Rantott csirkemell-filé,
Cordon Blue csirkemell

Koretek Puliszka, Parolt rizs, Burgonyapiiré, Rizibizi

Paradicsomsalata, Tejfol0s uborkasalata,

Salatik Képoszta salata, Fejes salata
Tar6gombdce porcukorral és tejfollel,
Desszertek Vargabéles parolt gyiimolccsel, Szilvas

gomboc fahéjas porcukorral, Taros palacsinta,
Thros rétes
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2.) Nyersanyagkosar

sertéslapocka savanyu kaposzta zsemlemorzsa paradicsom
pulykamell filé fejes kaposzta zsemle kigyouborka
pisztrang jégsalata paradicsom piiré fejes salata
fiist6lt szalonna citrom sargabarack iz alma
fiistolt kolbasz mandula csemege uborka friss kapor
bacon szalonna mak vanilias pudingpor | alap fiiszerek és
flistolt pisztrang dio méz izesitOk (kristalycukor,
sargarépa tej zselatin s0, citromlé, ecet, egész
petrezselyemgyokér | tejfol keményitd fekete bors, 6rolt fekete
karalabé joghurt csokoladé bors, 6rolt fehér bors,
zeller margarin (Rama) élesztd Orolt komény,
voroshagyma vaj olivaolaj fliszerpaprika,
fokhagyma feta sajt leveles tészta borsikafili, majoranna,
burgonya trappista sajt (mirelit) safrany, gyombér,
lilahagyma fiistolt sajt rzs szerecsendio, vanilias
z06ldbab ¢tolaj (napraforgo) | liszt cukor, oregano,
gomba kakaopor tv-paprika bazsalikom, kakukkfit)
Jércesalata, Orosz hussalata, Kocsonyazott
Eléételek bevert tojas spargaval, Flistolt halsalataval
toltott paradicsom, Sajtkoktél
Tavaszi zoldséges, Zoldbableves,
Levesek Karfiolleves, Husleves, Csontleves
husgomboccal
Levesbetétek Csipetke, Vajas galuska, Cérnametélt
Toltott paprika, Pisztrang roston, Bacskai
Husételek rizses hus, Csikostokany, Erdélyi rakott
kaposzta
.. Petrezselymes burgonya, Vajas-petrezselymes
Koretek burgonya, Galuska
Salatik Parfidicsomsaléta, Uborka salata, Kaposzta
salata
Gundel palacsinta, Meggyes rétes, Csokoladé
Desszertek poharkrém, Csokoladé fank csokoladé

martassal, Almas kelt palacsinta
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3.) Nyersanyagkosar

csontos sertéskaraj alma rizs alap fiiszerek és
csirkecomb petrezselyemzold meggybefott izesitok (kristalycukor,
csirkemadj friss kapor liszt porcukor, s0, citromlé,
fiistolt kolbasz gomba tojas ecet, egész fekete bors,
bacon szalonna sargarépa réteslap orolt fekete bors, 6rolt
sonka petrezselyemgyokér | csigatészta fehér bors, Orolt
paradicsom karalabé zsemlemorzsa komény, fiiszerpaprika,
kigyouborka zeller keményitd borsikafli, majoranna,
tv-paprika z6ldborsé olivaolaj safrany, gyombér,
fejes salata citrom ¢tolaj (napraforgd) | szerecsendid, vanilids
voroshagyma sparga vaj cukor, oregano,
fokhagyma lilahagyma méz bazsalikom, kakukkfi,
burgonya padlizsan keményitd szegfiiszeg, egész és
keményitd cukkini buzadara Orolt fahéj)
buzadara zsemle csokoladé
Sajtropog6s sajtmartassal, Hortobagyi hiisos
o palacsinta, Hussalataval toltott paradicsom,
Eloetelek Sonkaropogos remulade martassal, Rantott
cukkini tartarmartassal
L evesek H!deg meggyleves, Zoldségleves, Csontleves,
Hideg fahéjas almaleves
Levesbetétek Vajas galuska, Majgomboc, Daragaluska
Parizsi sertésborda, Siilt csirkecomb, Rantott
Husételek csirkecomb-filé, Natur sertésborda,
Magyarovari sertésborda
Kéretek Burgonyapiiré, Parolt rizs, Parolt gyiimdlcs,
Rizibizi, Parolt zoldségek, Zoldséges rizs
Salatak Ide} vegyes salata, Fejes saldta, Paradicsom
salata
Desszertek Maglyarakas, Meggyes lepény, Alma mézes

bundaban, Almas palacsinta, Meggyes rétes
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4.) Nyersanyagkosar

marha hatszin
egész csirke
fogas filé
fiistolt szalonna
bacon szalonna
paradicsom
tv-paprika
csemege uborka
jég salata

vOros hagyma
burgonya
citrom

metélé hagyma
sargarépa
petrezselyem gyokér
karalabé

zeller

z0ldborso
petrezselyem zold
friss kapor
fokhagyma

fejes kaposzta
fejes salata
citrom

ananasz
trappista sajt
margarin (Rama)
vaj

tej

joghurt

tejfol

tejszin

mascarpone sajt
rzs

liszt

tojas

vanilids pudingpor
piros ételfesték
rumaroma éleszto
aszalt szilva
aszalt sargabarack
zsemlemorzsa
tarhonya

zsemle

méz

keményitd
olivaolaj

étolaj

olivabogyd (zdld)
csemege uborka
zselatin

alap fiiszerek és izesitok
(kristalycukor,
porcukor, soO, citromlé,
ecet, egész fekete bors,
orolt fekete bors, 6rolt
fehér bors, orolt
komény, fliszerpaprika,

borsikafli, majoranna,
safrany, gyombeér,
szerecsendio, vanilias
cukor, oregano,
bazsalikom, kakukkfi,
szegfliszeg, egész ¢s
Orolt fahéj)

Cézar salata, Zoldségropogos sajtmartassal,

Eléételek Waldorf salata, Kocsonyézott sonkatekercs,
Gundel salata
|evesek Zoldborsoleves, Eréleves Royal médra,
Sertésragu-leves, Csirkeragu-leves, Orjaleves
Levesbetétek VZ’ljaS gah{ska, Csipetke, Reszelt tészta,
Cérnametélt
, Hagymas rostélyos, Lecsos rostélyos, Csaky
Husételek rostélyos, Harcsafilé rantva, Kijevi csirkemell
. Siilt kockaburgonya, Tarhonya, Vajas
Koretek galuska, Vajas burgonya, Rizibizi
Salatak Kapos..ztasalata,’ Idei vegyes salata,
Paradicsom salata
Piskoétatekercs puncsmartassal, Csorogefank
Desszertek rumos barackizzel, Izes palacsinta, Farsangi

fank baracklekvarral, Csehfank
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