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Altalanos elvarasok

» A kovetkezokben a vendéglatas termelési dolgozodira (szakacs, cukrasz)
vonatkozo6 altalanos elvarasokat ismertet;iik.

» Ezek az elvarasok a vendéglatas értékesitési dolgozoira (pincér-vendégtéri
szakember), €s a turizmusban dolgozdkra 1s vonatkoznak.

» Az egyes szakmak eltér0 sajatossagait az adott fejezetekben kiilon
targyaljuk.




Kompetencia elvarasok

» A vendeglatasban €s a turizmusban dolgoz6 munkavallalok sikeres tevékenységéhez az
alabbi fontos képességekre van sziiksége (a teljesség igénye nelkiil):

» kéziigyesség

0 izerzeékeles

pontossag

esztétikai érzek

kreativitas

J0 problémamegoldo- €s stressztiird képesség

egylittmiikodesi képesseg
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nagy terhelhetdség




A termek-eloallitas szemely felteteler

» A vendéglatasban a termékek eldallitasat csak olyan személy végezheti, aki
megfelel a:

» képzési feltételeknek;

» csak szakképzett dolgozo feliigyeletével lehet eloallitani terméket
» szakmai feltételeknek;

» megfelelo érzékszervek, technoldgial tudas, szamolasi képesseg
» erkolcsi kovetelményeknek;

» magatartasaval nem karositja sem a munkaltatdt, sem a vevot

» munkajat felel0ssegtelesen végzi
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A termek-eloallitas szemelyi feltetelel

» A vendéglatoipari termekek eldallitasat csak olyan szemely végezheti, aki megfelel az:
> egészségiigyi feltételeknek;

» a munkavallal6 csak olyan munkat végezhet, olyan munkakorben
foglalkoztathato, amelynek ellatasara egeészségileg alkalmas

» a vizsgalat az adott munkakor betoltésehez sziikséges egeszségi szempontokra
terjed ki, vagyis mas-mas vizsgalatokat tartalmazhat a kiilonb6z6 munkakorok
esetén

» munkakori alkalmassagi vizsgalatot foglalkozas-egészségiigyi szakorvos végzi,
¢s a munkaltatd finanszirozza.

» A munkakori alkalmassagi vizsgalat tipusai az alabbiak:
» elozetes munkakori alkalmassagi vizsgalat
» 1d0szakos munkakori alkalmassagi vizsgalat
» soron kiviili foglalkozas-egészsegligyi vizsgalat

» zarovizsgalat



Szemely1 higienial kovetelmenyek

Minden élelmiszer eldallitassal foglalkozd személynek kotelezd a személyi tisztasagra
ligyelni!

Az egész test tisztasaga mellett rendkiviil fontos a kezek tisztan tartasa!
Kezet kell mosni:

» munkakezdéskor, WOC hasznalatkor, dohanyzas orrfajas, vagy olyan
munkafolyamatok utan, ami a kezet szennyezi!

Munkavégzés kozben gytri, karkoto viselése tilos!

A kormoket, rovidre vagva, tisztan Kkell tartani. Lakkozott koérommel, vagy
muikorommel, csak gumikesztytiben lehet dolgozni!

A munkat csak tiszta, vasalt munkaruhaban végezhetjiik!
» A munkaruha részei (szakmamkeént eltéro!):
» Atermel6 szakmakban:

» Fehér pold vagy szakacskabat, hossza szaru nadrag, sapka vagy hajhalo, kotény,
csuszasmentes talpu zart cipd.



A HACCP rendszer

» A ,HACCP” egy angol kifejezésbodl eredo rovidités (Hazard Analysis and Critical Control
Points). Magyarra forditva: veszélyelemzés, Kritikus szabalyozasi pontok.

» A HACCP-rendszer a HACCP-alapelvek szerint kidolgozott és miikodtetett onellendrzé
¢lelmiszerbiztonsagi rendszer.
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Elelmiszerbiztonsagi kovetelmeények €s
elOirasok

» A vendéglatoipari termékeket szigoru higiéniai rendszer, a HACCP mindségbiztositasi
rendszer figyelembevételével allitjak elo.

» A cél, hogy az allando ellendrzések kizarjak, vagy csokkentsék azokat a kockazatokat,
amelyek veszélyeztetik a fogyasztok egészségét!

» Hazard - veszély

» Analysis - elemzés

» Critical - kritikus

» Control - szabalyozasi

» Point - pont




Elelmiszerbiztonsagi kovetelmenyek €s eloirasok

» A fogyasztok egészséget fenyegetd veszélyek az eldallitas barmelyik pontjan
bekeriilhetnek az eléallitott termékekbe. A veszélyek lehetnek:

» Fizikai veszélyek

» Példaul: idegen anyagok - maghéj, tojashéj, mlianyagdarab, hajszal, mikoérom
darab stb.

» Kémiai veszélyek

» Példaul: az élelmiszerben eléforduld kémiai anyagok - vegyszerek,
fertotlenitd- €s mosogatoszerek, gépolaj, égett siitési zsiradékok stb.

» Biologiai veszélyek

» Példaul: mikrobiologiai veszélyek - algak, penészek,
mikroorganizmusok, rovarkartevok stb.

¢lesztdgombak,




Elelmiszerbiztonsagi kovetelmeények €s eloirasok

» A vendéglatas valamennyi fo folyamataban (arubeszerzés, raktarozas, termelés,
értékesités), valamint a mellékfolyamatokban (elokészités, eclkészités, mosogatas,
takaritas stb.) rendszeresen ellenodrizni kell minden kritikus szabalyozasi pontot.

Az ellendrzések tényét dokumentumokkal kell alatamasztani.
Az egymast koveto ellendrzésekkel tudjuk elkeriilni a veszélyforrasokat.
» AKkritikus ellendrzési pontok sorrendje:
személyi higiénia
aruatvetel
nyersanyagok raktarozasa
eldkeszitd miiveletek
mihely (termeldiizem) higienidja
termekkészités higienidja
tarolas higiéniaja

ertekesités higiéniaja
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szallitas higiéniaja



Elelmiszerbiztonsagi kovetelmenyek €s eldirasok

» Személyi higiénia:

» a vendéglatoiparban dolgozé munkavallaloknak tigyelni kell a test tisztasagara,
fokozottan a kezek és a munkaruha tisztasagara

» Aruatvétel:

» kizarolag megbizhato beszallitotol szabad arut rendelni, aki nyilatkozik arrol, hogy a
szallitott aru megfelel az ¢lelmiszerbiztonsagi kovetelményeknek

» aruatvételnél meg kell gy6z6dni a csomagolas tisztasagardl, az aru ¢épségérol,
mennyisegerol, mindségerdl, lejarati idejérol, érzekszervi tulajdonsagairol

» Nyersanyag raktarozas:
» aruatvétel utan az anyagokat szakositott raktarakban kell tarolni

» kiilon a raktarhelyiségben, taroloterekben kell tarolni a hiitést igényld, a hiitést nem
igénylo és a termékekbe be nem keriil6 anyagokat

» abeérkezo anyagokrol nyilvantartast kell vezetni!

» anyersanyagok raktari elhelyezésekor és arukiadaskor kotelezé a FIFO elv betartasa!



Elelmiszerbiztonsagi kovetelmenyek €s eldirasok

» AFIFOelv

» A raktarozott készletekbdl torténo kivalasztas alapveté szempontja a FIFO elv (a First In,
First Out angol kifejezésbol), masképpen EBEK elvének betartasa. (Eloszor Beérkezett
Elészor Kiadva).

» Ez a napi gyakorlatban azt jelenti, hogy a kivalasztaskor mindig azt a nyersanyagot
kell a raktarbol eldszor vételezni, aminek a mindség-megorzési idbétartama a
legkorabban lejar.

» Ez nem jelenti feltétleniil azt, hogy a legrégebben beérkezett termékeket kell eloszor
felhasznalni!

» A kiadott termékeket feldolgozas elott a lejarati 1d6 €s egyeb mindségi jellemzOk alapjan
kell kivalasztani.

» Az élelmi anyagok kivalasztasanal - majd az elokészitésénél is — figyelmet kell
forditani arra, hogy a felhasznalasra keriil nyersanyagok milyen
arutulajdonsagokkal rendelkeznek.

» Ismerni kell azt is, hogy a kiillonboz6 hdkezelési eljarasok, technoldgiai miiveletek
milyen hatast gyakorolnak az egyes nyersanyagokra.



Elelmiszerbiztonsagi kovetelmenyek €s eloirasok

» A termeldiizem (miihely) higiéniaja:

>

» Termékkészités higiéniaja:

>

» Elokészito muveletek:

>
>

a szennyezett feliileteken nagy szamu baktérium lehet, ezért termelés kdzben és a
muszak végén a termelés berendezéseit, gépeit, edényeit, padozatat rendszeresen
mosni és fertotleniteni kell

az elokészitett, megtisztitott nyersanyagbol hokezeléssel, ¢&s kiilonb6zo
miveletekkel fogyasztasra alkalmas cukraszati termékeket, ételeket, italokat
allitunk el6

a raktarakbol, csak eldkészités utan keriilhet a nyersanyag a termelés helyiségeibe

az elokészitdé helyiségekben valnak alkalmassa az alap- és jarulékos anyagok a
felhasznalasra (P¢ldaul: tojas fertotlenitése, mosdsa, leengedése, zoldsegfelek,
gyiimolcsok mosasa, husok szeletelése, darabolasa stb.)

a hokezelés (siités, fozés stb.) célja a nyersanyagokban esetlegesen fellelhetd
mikroorganizmusok elpusztitasa, valamint a megfelelo iz és allag elérése

a termékkészitést tiszta munkaasztalon, edényekben, eszkozokkel, gépekkel kell
végezni!



Elelmiszerbiztonsagi kovetelmeények €s eloirasok

» A tarolas higiéniaja:
» az elkészitett termékek gyartasi idejét minden terméken, talcan fel kell tiintetni.
A félkész termékek eltartatosagi idejét be kell tartani. A késztermékek
tultermelése romlashoz vezethet. A romlott terméket le kell selejtezni, el kell

tavolitani. A hiitést nem igénylo termékeket le kell takarni, vagy fedeles ladaba
kell tenni. A hiitést igényl6 termékeket O - + 5°C kozott kell tarolni.

» Ertékesités higiénidja:

» késztermékekbol, az adott arucsoportbol azt értékesitjiik, ami legkorabban
készitettiink el. A siiteménypultok, talalopultok, kiszolgald pultok tisztasagara
figyelni kell. Az elkésziilt élelmiszerekhez csak megfelelé talalo/adagolo
eszkozzel, vagy eldobhaté miianyag kesztytivel szabad nyulni.

» Szallitas higiéniaja:
» a kiszallitasra keriild termékeket zart autoban, megfeleld6 hdmérsékleten,

szakositva lehet szallitani. Fokozottan figyelni kell a szallitd gépjarmi, a
szallito rekeszek, ladak tisztasagara, és a szallitast végzo személyi higiéniajara.



Munkavédelmi és balesetvédelmi eloirasok

» A termelesben részt vevO dolgozonak, tanuldnak munkaveédelmi és
balesetvédelmi oktatason kell részt vennie, valamint az eloirasokat be kell
tartania.

» Munkavédelmi eloirasok:

» az eloirt munkaruha viselése kotelezd! A munkaruhanak Szorosan
begombolva kell lennie. A hosszu hajat 6sszekotve a sapka ala kell tlirni.

» forro edények, lemezek mozgatasakor védokesztytt kell hasznélni

» nagy tomegi terheket egyenes hattal kell emelni. A nok 20 kg-ot, a férfiak
50 kg-ot emelhetnek

» gépek, eszkozok hasznalatat Kkoriiltekintden kell végezni. Meg Kkell
gy0z0dni, hogy megfeleld allapotban vannak.

» hibas, tordtt eszkozzel, géppen dolgozni tilos. Eloiras szerint lehet csak
Oket hasznalni.



Munkavédelmi és balesetvedelmi eloirasok

» Baleseti veszélyforrasok, munkavédelmi eldirasok ( a teljesség igénye nélkiil)

>

Csuszasveszély: a kiomlo folyadékot fel kell torolni, csak megfeleld labbeliben
szabad dolgozni.

Egési balesetek: a forrd lemezeket, edényeket csak védékesztyliben mozgatjuk.
Fontos az odafigyelés.

Elektromos gépek, berendezések: iizemeld, aram alatt 1évo gépbe nyulni tilos. A
végoracs hasznalata kotelezd. Daraloban belenyulni, vagofejhez nytlni tilos. Csak
aramtalanitott gépet szabad tisztitani.

Vagoéeszkozok: hasznalatukkor a szerszamos megfelel6 iranyba kell tartani. Fontos
az odafigyeles.

Gaziizemi berendezések: gazszivargas esetén az ablakot ki kell nyitni, a
gazcsapot el kell zarni. Nyilt lang hasznalata tilos!

Tisztito és fertotlenité szerek, zsiroldoszer: az adagolasi utasitast be kell tartani.
A miiveletet gumikesztyliben lehet végezni. Vigyazzunk, hogy szembe ne keriiljon!



Munkavédelmi és balesetvéedelmi eloirasok:

» Teendok baleset bekovetkezése esetén:

» A baleset bekovetkezése esetén azonnal sz6lni kell a munkahelyi
vezetonek, oktatonak!

» A kisebb baleseteket el kell latni (vagas bekotozese, égett bort hideg viz ala
tartani stb.)!

» Sulyosabb baleset esetén mentot kell hivni!

» Veszélyhelyzet esetén hivhato segélyhivo telefon: 112.




Kornyezetvedelmi alapismeretek

» A kornyezet az ember életfeltételeit meghatarozo termeészeti és
tarsadalmi tényezok egyiittese.

» Kornyezetiink egy 0Osszetett, bonyolult rendszer, amely fizikai, kémiai,
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dolgok 6sszessége.

» A tudomany a kornyezetet tobb egységre tagolja, melyek a kovetkezok:
» alevegd
» atalaj a felszini és felszin alatti vizek
» az ¢élovilag (ide tartoznak a novények és az allatok)

» ataj ¢s az épitett kornyezet



Kornyezetvedelmi alapismeretek

» A vendéglatas legnagyobb mértéku kornyezetkarosito
hatasanak alapveto okai lehetnek:

» a termelési, értékesitesi €s szolgaltatasi tevekenységek soran torténo
kontrollalatlan vizfelhasznalas

» a vizfelhasznalas csokkentése egyarant fontosa kornyezeti szempontok
miatt, de a vallalkozas gazdalkodasa szempontjabol 1s meghatarozo,
mivel a hatékony vizhasznalattal jelentds koltségek takarithatok meg

» atevekenységek vegzeése soran keletkezett szennyviz nem megfeleld
Osszetétele

» a keletkezo hulladékok nem megfelelo tarolasa, elhelyezése



Kornyezetvedelmi alapismeretek

A hulladékok kezelése a vendéglatasban

» A vendéglato egységekben keletkezd hulladékok tobbsége a ,,kommunalis hulladékok” csoportja
tartozik.

» A vendéglatdo egységben keletkezett kommunalis hulladékokat szelektiven, tehat elkiilonitve kell
Osszegyujteni, és a felhalmozodas mértékének megfeleléen az engedélyezett lerako-, illetve
artalmatlanito helyre rendszeresen el kell szallittatni, illetve szallitani.

» Aszelektiv hulladékgyiijtés fogalma alatt a hulladékok anyagfajta szerinti elkiilonitett gytjtését értjik.

» A vendéglatas teriiletén a legnagyobb mennyiségben a kiilonféle termékek és azok csomagoldanyagai
valnak hulladékka. Ezek tobbsége alkalmas hasznositasra, igy elkiilonitett gytjtésiikkel lehetdveé
tessziik azok ismételt feldolgozasat.

» Szelektiven kell gyiijteni:

» a mianyagokat (példaul: asvanyvizes ¢és iuditds PET palackok, tejtermékek csomagoloanyagai,
zsugorfoliak stb.)

» a papirt (példaul: papirdobozok, nem szennyezett csomagolopapirok, irodai papirhulladé
szorolapok, reklamkiadvanyok stb.)

» a nem visszavalthato fehér és szines iivegarukat (példaul befottes tivegek, tivegpalackok, rovidita
tivegpalackjai, borosiivegek, sorosiivegek stb.)

» a fémeket (példaul: italdobozok, konzervdobozok, alufolia, fém zarokupakok sth.)



Kornyezetvedelmi alapismeretek

» Veszelyes hulladékok a vendéglatasban (a teljesség igénye nélkiil)

» Veszélyes hulladéknak tekintjiik azt az anyagot (anyagmaradvanyt) amely énmaga,
vagy barmelyik bomlasterméke, kozvetleniill vagy kozvetve, azonnal vagy
késleltetetten az emberi életre, egészségre illetve az élovilagra karositod hatast fejthet

Ki.
» Nem megfelelo kezelés, tarolas esctén a vendéglatas tevékenysége soran IS
keletkezhetnek veszélyes hulladékok. Ezek koziil a legjelentésebbek:
» a mosogatas soran keletkezd szennyviz
» az elhasznalt siitézsiradékok
» az ¢lelmiszer- hulladékok
» Veszélyes hulladéknak tekinthetdok:

» az elhasznalt siitézsiradékok (példaul: siitdzsiradékok)

» az ¢lelmiszer-hulladékok (példaul: ételmaradékok)



Forrasjegyzek

» Az ebben a fejezetben felhasznalt forrasok, hivatkozasok az egyes
szakmakhoz tartozo diasorozatok végén talalhatok!




II. Cukrasz / cukrasz szaktechnikus alapképzés
Turizmus-vendéglatas agazat

» A tananyag a Turizmus-vendéglatas agazat szakmaira jelentkezOk szamara késziilt

» A Turizmus-vendéglatas agazatban az egyes szakmak &gazati alapoktatdsanak
komplex alapvizsgajara segiti a vizsgazok egyéni felkésziilését.

» Szerzok: a HSzC Corvin Matyas Technikum és Kollégium oktatoi
» A tananyagot készitette: Bereczkiné Palocz Gyongyi
» Szerkesztette: Badonyi Mihaly
» Szakmai lektor: Badonyi Mihaly

A Képzési €s Kimeneti Kovetelmények (KKK) letoltése: https://akkreditaltvizsgaztatas.ikk.hu/kkk-ptt

Késziilt: a HodmezOvasarhelyi Szakképzési Centrum megbizasabol

Hodmezovasarhely, 2024. november
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Hivatkozasok

» Az cebben a fejezetben megjelend tananyagtartalmak megértéséhez
eloszor el kell sajatitania az I. fejezetben részletezett ismereteket!

» Lasd.: L. Altalanos elvarasok és el6irasok a vendéglatasban és a
turizmusban

» Az I fejezet olyan informaciokat tartalmaz, amelyek sziikségesek a
tovabbi tananyagtartalmak (meghatarozasok, fogalmak stb.)
megertéschez




Tartalomjegyzek

(Az egyes témakorok a hivatkozasra kattintva érhetok el!)

CUKRASZUZEMI ISMERETEK A CUKRASZUZEM GEPEI,
BERENDEZESEI, ESZKOZEI

A cukrasziizem felépitése A cukrasziizem gépei

A cukrasziizem helyiségei A termelés gépei

1. Raktarak

Elokészito muveletek gépei

2. Elokészito helyiségek A cukrasziizem berendezései

3. A cukraszmuihely: az aru utja Siito- és hokozlo berendezések

4. Mosogatok Hutoberendezések
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5. Kiegészito helyiségek Cukrasziizem munkaeszkozei
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Tartalomjegyzek

(Az egyes témakorok a hivatkozasra kattintva érhetdk el!)

A NYERSANYAGOK
TULAJDONSAGAI

A cukraszati nyersanyagok tulajdonsagai

Malomipari termékek

Természetes édesitok

*r

Tojas
Zsiradékok

Tej- és tejkészitmények

Kakad- és csokoladétermékek

Allergiat és / vagy intoleranciat kivaltd

anyagok
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CUKRASZATI TERMEKEK
ALAPMUVELETEI

Alapmuveletek

Toltelékek

Bevondanyagok

Tésztak készitése, feldolgozasa, siitése

Cukrasz termékcsoportok eldallitasa

CUKRASZ ALAPOZO
GYAKORLATOK

Az agazati gvakorlati alapvizsga
feladatai

Forrasjegyzék




II. CUKRASZ ALAPKEPZES

CUKRASZUZEMI ISMERETEK
A cukrasziizem felépitese

~-\‘1 | "




A cukrasziizem felepitése

» Az iizem alapteriilete, felszereltsege, gépesitettsége attol fiigg, hogy milyen termékeket
allit el6, €s mennyi dolgozdt foglalkoztat.

» A cukrasziizem tobb bejarattal €s kijarattal rendelkezik. Ezek az alabbiak:
» Személyzeti bejarat: a dolgozok itt érkeznek be az tizembe, utcai ruhdban.
» Gazdasagi bejarat (raktari bejarat): itt erkezik be az aru.
» Expedialo kijarat: a kiszallitasra varé aru itt hagyja el az lizemet.

» Vendeégbejarat (ha az iizemhez kozvetleniil értékesitd tér is kapesolodik).




A cukrasziizem helyisegel

1. Raktarak

2. El6készito helyiségek
3. Cukraszmiihely

4. Mosogatok
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5. Egyéb helyiségek (expedialo helyiség, szocidlis helyiségek, irodak)




1. Raktarak

» A nyersanyagok kiilon bejaraton érkeznek a raktarba!
» A raktarhelyiségeket ugy kell kialakitani, hogy
» biztositsak az alapanyagok optimalis tarolasi feltételeit, igy:
» a megfeleld paratartalmat
» a megfeleld homérsekletet

» a kereszt-szennyezodés elkeriilése érdekében biztositani kell a megfeleld
szakositottsagot (arufajtankénti elkiilonitettséget)

» araktarak a kozlekedo folyosot kovetoen kozvetlentil kapcsolddnak az
elOkészitokhoz

» tiszta ut elve: nyers alapanyag utja nem keresztezheti az elokészitett-, vagy
késztermék utjat.

» egyenes Ut elve: a nyersanyag a lehetd legrovidebb Gton jusson a feldolgozas
helyére.

» Fokozottan figyelmi kell, a ragcsalok és rovarok elleni védekezésre

» Az arut ugy kell elhelyezni, hogy a takaritast és a kozlekedést ne zavarja az aru,
tovabba ne jelentsen
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Nehézaru raktar
Szarazaru raktar
Hutoraktar
Kéziraktar
Félkészaruraktar
Készaru raktar

Egy¢b raktarak

Raktarak




Nehézaru raktar

» Nagy mennyiségii alapanyagok tarolasara alkalmas

» A lisztet, cukrot, sot, Orleményeket raklapos formaban is tarolhatunk itt

A dolgozok biztonsaga érdekében rendkiviil fontos a munkavédelmi szabalyok
betartasa!
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Szarazaru raktar

Konzervek, adalekanyagok, jarulékos anyagok ¢s fliszerek tarolasara
Polcokra kell helyezni az arut
Fontos, hogy az anyagok iz- és Illatanyagai ne vegyék at egymas aromajat

Az eredeti csomagolast meg kell 6rizni a felhasznalhatosagi 1d miatt!




Hutoraktarak

» Kiilonbo0zo tisztasag, konnyen romlo élelmiszereket tarolunk itt, elkiilonitve
hiitOkamraban, hlitdszekrényben, melyhttéladaban

» Kiilon hiitoket (hiitokamrakat) alakitunk ki a kovetkez6 termekeknek:
» Tejhiitd (0 - +5°C kozott)
» Tojashiito (h¢jas tojas +2 - +18°C, pasztorozott 1etojas 0 - +5°C kozott)
» Zsiradekhutd (0- + 5°C kozott, vagy amit a gyarto eldir)

» Foldesaruhiito (zoldségnek, gytimolcsnek +2 - +10°C kozott, valogatni,
selejtezni kell)

» Fagyasztott aruk mélyhtitoje (-18°C alatt)

» HACCP dokumentacio: hiitdhdmérséklet ellendrzési lap €s
nyilvantartas!

» A hiitoberendezeseket kiilonallo helyiségben vagy a szarazaru raktarban is
elhelyezhetjiik




Keéziraktar

» Kis mennyiségii anyagok, aromak, festékek , diszek tarolasara hasznaljuk

» Lehet, hogy csak egy polc vagy szekrény az izemben




Felkészaru raktar

» Itt torténik a hiitést nem 1génylo felkésztermeékek tarolasa, foliaval letakarva
polcokon, ladakban

» Piskotakarikak, betoltetlen lapok, linzerek tarolasa a hullamzo tizemi termelés
kiegyenlitésének megfelelden

» A hutést 1gényl6 félkésztermékek esetében a tésztakat €s toltelekeket kiilon
hitdben kell tarolni a tésztamiithelyben




Keészaru raktar

» A termékek egy részét hiitOkamraban, mig a hiitést nem i1génylo termékeket
foliafliggonnyel letakart polcon taroljuk

» A hiitoberendezesek ¢€s polcok a cukraszmiihely €s az expedicio tertiletén
vannak.




Egyéb raktarak
A cukraszati termékbe nem €piilo egyeb anyagok
raktarai

» Fogyoeszkoz raktar (csomagoldanyagok, siitopapirok, habtalcak,
muianyagzacskok foliak tarolasa polcokon)

» Gongyolegraktar (az elOkészités/termelés soran kitlirtilt iveg és milanyag
kannak, ladak tarolasa)

» Tisztitoszerraktar (moso- €s tisztitoszerek, fertotlenitdszerek, rovarirtd szerek,
vegyszerek tarolasa KULON, kulccsal zarhato helyiségben!)

» Az egyes szerek veszélyes anyagnak mindsiilnek, ezért rendelkeznitik kell
biztonsagi adatlappal!)




2. El0keszito helyisegek

A nyersanyagok csak megfelelo elokészites utan keriilhetnek a
cukraszmiihelybe.

Az elokeszitést szakositva kell vegezni.

Tojas- €s gyiimolcs -elokeszitd helyiséget a cukrasziizemben kotelezo
kialakitani.

Az elokeszito helyisegnek kiilon (kozvetlen) bejarattal kell kapcsolodnia a
raktarakhoz ¢és a cukraszmuhelyhez.




144

Tojas-elokeszito helyiseg

A helyiségben keverdcsappal ellatott, kétmedencés, lecsepegetd talcas
rozsdamentes mosogatot €s rozsdamentes munkaasztalt kell elhelyezni.

A helyiségben végezziik a héjas tojas mosasat, fertotlenitesét illetve a
leengedést.

A tojasfertOtlenitési utasitas tartalmazza az alkalmazott szer adagolasat,
toményseget, a viz homérsékletét. (HACCP dokumentacio: tojasfelhasznalasi
¢s tojas fertOtlenitési nyilvantartas!)

Az 1tt talalhato eszkozoket nem lehet bevinni a mihelybe!




A tojas-elOkeészites fazisai

Elso fazis: zuhanyz6 mosassal megtisztitjuk a tojast a fizikai
szennyezddesektol

Masodik fazis: fertotlenitdszeres oldatban aztatjuk a tojast a fertdzést okozo
szalmonella baktériumos ellen

» 2%-o0s Hypo oldat: 10 liter vizhez 2 dl Hypo
FertOtleniteés utan leoblitjiik, lecsepegtetjiik ¢és megszaritjuk a tojast
Ezutan a tojasokat feltorjiik

A kereskedelemben kaphato 6zonnal fertotlenitett €s uv. fénnyel csiratlanitott
tojast is meg kell mosni




Gyumolcs- ¢s zoldseg-elokeszitd helyiseg

» A helyiségben keverdcsappal ellatott, kétmedences, lecsepegeto talcas
rozsdamentes mosogatot s rozsdamentes munkaasztalt kell elhelyezni.

» A gyuimolcsoket valogatjuk, mossuk ¢s a tiszta asztalon tisztitjuk €s daraboljuk.

» Az itt taldlhato eszkozoket nem lehet bevinni a mithelybe!




A gyumolcs- €s zoldseg-elokeszito helyiseg
kialakitasa, berendezésel




3. A cukraszmihely: az aru utja

Nyersanyagraktar




Cukraszmuhely

A termelés €s a kapcsolodo folyamatok (elokeszités, expedialas) helyszine

A célszerlien kialakitott és tagolt lizemrész koveti a technologia folyamatat az
elOkészitett nyersanyagoktol a készart befogado ¢€s gylijtoraktarig.

Kisebb lizemekben a miiveleteket nem kiilon helyiségekben, hanem 1dobeli
elkiilonitésben végzik.

Berendezései: munkaasztalok, szekrények

A kozép- és nagyiizemekben a munkaszervezést munkamegosztassal vegzik,
ugynevezett POSZTOKAT alakitanak ki.




Poszt

» Posztnak, vagy részlegnek nevezziik azt a helyiséget vagy helyiségrészt, amely
technologiai részfolyamatok végzesére vagy egy-egy siiteménycsoport
eldallitasara kiilonitenek el.

» Példaul: tésztaposzt, teasiitemeényposzt, masszaposzt, siitdposzt




Tésztasuito helyiseg

» Altalaban kiilon tizemrész, vagy a tésztaposzton elhelyezett siitdberendezésekben
stitnek

» Berendezései: siitOasztal, regalok (gurulds, vagy stabil talcadllvanyok),
kelesztoszekrény

» Gepet: stitoberendezés, dagasztd, nyujtd €s habverdgépek




Kikeszito helyiseg

Betolto- és athuzo posztokat alakitanak ki rajta
» A betoltésnél kiilon kell kezelni a vajkrémes €s tejszines siitemenyeket

Athz6 poszton tortenik a bevonas, egyszerli diszités, gyiimolcsfelrakas,
zselézes

A kikészit0 tizemresz feloszthato siiteménycsoportok szerint 1s, igy kialakithato
torta-poszt, minyon-poszt, csemege-poszt, tejszines-poszt, diszito-poszt

A helyiségben fém-, vagy marvany munkalappal ellatott munkaasztalok
talalhatoak

A kikészitdé miiveletek sokszor hiitést igényelnek, ezért a megfelelé hiitést is
biztositani kell




Fagylaltkeszito helyiseg

» Fagylaltot csak kiilon elkiilonitett tizemrészben lehet el6allitani és tarolni.
Ehhez kiillon mosogatot, edényzetet €s eszkozoket kell biztositani!

» A fagylaltgyartas alapanyagait a tobbi nyersanyagtol kiilon kell tarolni!




4. Mosogatok

» A mosogatas a termelés szempontjabol fontos higiéniai mellékfolyamat
» Fekete mosogato (konyhai edény mosogato):

» a termelés eszkozeit mosogatjuk el itt (kivéve a fagylaltkészitd helyiség
eszkozei!)

» berendezései: keverdcsapos (hideg + meleg vizes) vizellatas, kétmedencés
lecsepegtetd talcas, rozsdamentes mosogatd. Mosogatd gépet IS
hasznalhatnak. A tiszta edények perforalt polcokon szaradnak.

» Fehér mosogatd (vendégedeny-mosogato):

» crtekesit0 helyiséggel rendelkez6 cukraszdak vendéggel érintkezd
eszkoOzeit — tanyérok, poharak stb. - mosogatjak itt.




5. Kiegeszitod helyisegek

» Expedicio:

» a kiszallitast végzo tizemek itt készitik Ossze a megrendelt
siitemenyeket. Itt torténik a csomagolas.

» Munkaasztalok, polcok és késztermék-hutok talalhatoak itt.
» Szocialis helyiségek:

» férfi és noi 6ltozok, WC-K, mosdod és zuhanyzd helyiségek, valamint
ctkezo helyiseg.

» lroda:

» itt torténik a rendelésfelvétel, a cukrasziizemhez tartozo tigyviteli
tevékenyseg, ¢s a targyalasok




CUKRASZ ALAPKEPZES

A cukraszizem gepet,
berendezesel, eszkozel




A cukrasziizem gepel

» A nyersanyagok mellett gépekre, berendezésekre és eszkozokre IS sziikség

van, munkank elvégzéséhez. Ezek a szakma fejlédésével folyamatosan
valtoznak.

» Fontos, hogy ol tisztithatok legyenek, fertotlenitheto  feliilettel
rendelkezzenek, és nem tartalmazhatnak egészségre artalmas kioldddo
anyagokat.




A cukrasziizem gépel

» Alkalmasak a fizikali munka:
» megkonnyitésére
» gyorsitasara

» a mindség javitdsara

» Mindegyik forgd, mozgo alkatrészeket tartalmaz
» FObb reszeik:
» rogzitett gépallvany (géptest), elektromotor
» gép fajtajatdl fiiggetleniil keverofej, forgocsiga
» listok, dagasztotekndok

» szerszamok: habverdk, keverdkarok, orlotarcsak

» burkolat, adagolok, vedoracsok



Cukrasziizemben hasznalatos gépek

» Univerzalis konyhagép

» Dagaszto

» Tésztanyujtd gE€p

» Macaron ¢s teaslitemény adagolo( dresszirozo) gép
» Emulgeator

» Csokoladészoro pisztoly

» Festekszord kompresszor




A termelées gépel

Univerzalis konyhagep

Tobb sebességfokozattal rendelkezik

Minden esetben veddberendezéssel van ellatva

A gép sebessége fokozatkapcsoloval allithato
Kiilonbozd méretekben és lirtartalommal késziilnek

Alaptartozéka: gyurokar, kevero €s habvero
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Vegezhetd miveletek: krém-, tészta keverése, habvergs,
tejszin felverés, té€sztadagasztas




A termeles gepel
Gyurogep

» lehet egy-, vagy kettos karu
» tésztak egynemusitésére hasznaljuk

» 1smert a teknOs-, €s csészes valtozat




A termeles gépel
Tésztanyjto gep

» Kiilonféle tésztak nyajtasara szolgal
» Tobbszori atengedés

» Leveles tésztaknal hatalmas segitség




A termelés gepel

» Macaron és teasiitemény adagolo » Emulgeator:
(dresszirozo) gép:

» A fagylaltban levo
zsirszemcsék apritasara,
homogenizalasara hasznaljuk

» Nagyobb mennyisegl
készitmeny adagoldsahoz

> Programozhato > Ett§] lesz krémes allagt a

» Bekapcsolas utan fagylalt
idomcsoveken keresztiil jut a
tészta a lemezre




A termelés gepei

» Csokoladé pisztoly » Festékszoro kompresszor
» A tortak, desszertek feliiletének » Marcipanbol ¢€s
barsonyos fujasara hasznaljuk cukormasszabol késziilt diszek

» A felhasznalt anyag: csokoladé szinezését vegezzik vele

¢s kakaovaj




Elokészito miiveletek gépel

» Meérlegek

» Hitelesitéssel kell
rendelkezniik

» Mechanikus ¢s elektromos
mérlegeket 1s alkalmazunk

» Az asztali mérlegek kilos
méréesre alkalmasak

» A digitalis mérlegek grammos
mennyiségeket mérnek

» A raktari mérlegeket az
aruatvétel soran hasznaljuk




Elokészito miiveletek gépel

» Tojasmoso gép

» Belil helyezkedik el a
mosotartaly

» 40°C-on, moso- és fertOtlenito
szert tartalmazo vizet hasznal

» A szennyezett vizet leereszti,
majd szaritja a tojasokat




Elokészito miiveletek gépel

» Lisztszitalo gép

» Zsakos lisztek szitalasara
hasznaljuk

» Forgo csiga tovabbitja a lisztet

» A szitadobot hasznalat utan
meg kell tisztitani




Elokészité muveletek gepel

» Mandulahamozo

» A kiilso csonthe¢j eltavolitasa
utan leforrazzuk (blansirozzuk)
a mandulat, majd a szemeket
betoltjiik a gépbe

» A gep belsejeben gumi
hengerparok vegzik a h¢;
eltavolitasat




Elokészito miiveletek gépel

» Altalanos daralé és szeletelé gép

» Segitsegevel magvakat, édesmorzsat,
csokoladet, sajtot daralhatunk,
reszelhetiink, csikozhatunk, vaghatunk

» A nyomofa hasznalata kotelezo!




Elokészito miiveletek gépel

» Kutter

» Apritd berendezes
» Praliné, nugatok, gytimolcspép eldallitasara
» Dio, piskota, magvak, fliszerek apritasara

» Az apritast gyorsan forgd kétéli vagokes végzi




Elokészito miiveletek gépel

» Botmixer

» A végeén elhelyezett vagokés végzi az apritast

» Tojas, gytimolcs, lekvar krémek
egynemiusitésere hasznaljuk

» Az inditast is az anyagban kell végezni a
froccsenes veszelye miatt




Elokészito miiveletek gépel

» Citrusprés

» Citrusfélék levének facsarasara és szurésére
hasznaljuk

» A forgo bordazott kiipra raszoritjuk a
gyliimolcsot




Elokeszito miiveletek gepen
» Passzirozo gép

» Gytlimolcs vagy {0zott almatoltelék passzirozasara
hasznaljuk

» A gyiimolcshéjat €s a magot a gytimolcshustol
elkiilonitve, kiilon gytjti

» A gylimolcshust toltelekek keszitéséhez hasznaljuk




A cukraszizem berendezésel

» ldetartoznak:
» a butorok
» a siito- és hokozlo berendezések, valamint
» a hutok




Butorok: munkaasztalok

» 80-100 cm magasak, 100-120 cm szélesek, hosszuk dolgozonként 2 folyométer
» Helyi adottsagoktol fiiggden elhelyezhetdk a fal mellett és kdzépen is.

» Fabol és rozsdamentes fémbdl is késziilhet

» Az asztalok tetdlapjat a technologiai céloknak megfeleld anyagbol készitik

» Megkiilonboztetiink hideg- (fém, marvany), és meleg tapintast (fa, miianyag)
asztalokat:

» Keményfa tetOlappal ellatott munkaasztal valamennyi tésztamunkéahoz

» Rozsdamentes fem tetdlappal ellatott munkaasztal siitdmunkakhoz, massza
poszthoz, kikészitomunkakhoz

» Miianyag boritasi munkaasztal a hidegen végzend6 munkafolyamatokhoz

» Marvany tetdlappal ellatott munkaasztal a diszitdmunkakhoz




Butorok: allvanyok

» Szakmai elnevezésiik: regal

» Tobbfele célt szolgalnak

» Alkalmasak az iires, megtisztitott esetleg elékészitett siitélemezek tarolasara

» Siités elott a regalokra keriil a siitésre vard tészta, itt pihentetjiik, esetleg kelesztjiik
azokat.

» A Kkisilt stiteményeket lemeztartokon hagyjuk kihilni.
» Végil:

» a regalon szallitjuk a félkész és a késztermékeket az iizem részek €s az expediciok
kozott

» Fajtai:

» Falra erdsitett regal

» Szabadon allo regal

|

» Gordithetd regal




Butorok: szekrények

» EQgy, vagy tobb ajtos szekrények
» Anyaga: fa, fém, vagy miianyag lehet

» A nagyobb edényeket a szekrények alsd részében ¢s a kisebb eszkozoket a
szekrény polcain vagy fidkjaiban taroljuk
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Butorok, egyeb eszkozok: ladak

» Omlesztett anyagok tarolasara hasznaljuk
» Ilyen pl.: liszt, cukor, magféle, morzsa

» Jellemzo6i: konnyen mozgathatod




Suto- és hokozlo berendezések

Ezeket a berendezéseket csak a kezelésre kioktatott személy miukodtetheti!

» Tipusai:
» Etazs suto
» Légkeveréses siitd
» Forgodkocsis kemence
» Kelesztd berendezes
» Gaztlizhely, gdzzsdmoly
» Indukcids rezso

» Mikrohullama melegito

» Krémfozo berendezeés
» Fagylaltpasztorizalo berendezés
» Csokoladétemperald berendezés

» Csokoladémelegitd




Suto- és hokozld berendezések

» KEtazs siito:

» tobbszintes, szintenként szabalyozhato. Digitalis
kapcsolorendszerrel, allithatd héfokszabalyzoval, g0zos €s
gdzmentes siitési moddal.

» Légkevereéses sito:

» a forr6 levegot ventilator keveri. Biztositott az egyenletes ho €s
paratartalom eloszlas. Beallithatdo homeérseklet, paratartalom,
ventilator sebessége. TObb modul egymas f6lé épitheto.

» Forgokocsis kemence:

» a terméket lemezen a siitdkocsiba helyezik, ¢és azt toljak a
felflitott siitotérbe. Inditas utan a kocsi forog, ez biztositja, hogy a
termek egyenletesen stl.




Suto- és hokozlO berendezések

» Kelesztoberendezés:

» az ¢lesztos tésztak kelesztését ebben végezhetjiik. A homérséklet, és a
paratartalom szabalyozhatd. Etazs, vagy légkeveréses kemence alsé
modulja is lehet.

» Gaztiizhely, gazzsamoly:
» a tlizhelyen Kisebb, a zsamolyon nagyobb iistokben f6ziink.
» Indukcios rezso:

» elektromos arammal miikddik. Kiilon kialakitasa edénnyel miikodik. Az
indukcio 1ényege, hogy a ho kozvetleniil az edényben keletkezik, ezért
hasznalata gyorsabb, és biztonsagosabb, mint a hagyomanyos eszkozé.

» Mikrohullamu melegito:

» nagyfrekvencias hullammal melegitenek. Kisebb mennyiségek
olvasztasara, melegitésére, fo0zésére hasznaljuk. Csak megfeleld
edényzettel hasznalhato.




Suto- és hokozlo berendezések

» Krémfozo berendezés:

» krémek, lekvarok, fagylaltalaplé fozesére. Beallithato a melegitési 1d0, a
hotartasi és hiitési 1do, és a keverési fordulatszam.

» Fagylaltpasztorizalo berendezés:

» fagylalt-alaplevek kiméletes hokezelésére. A pasztérozes azt jelenti, hogy a

fagylaltkeveréket magas homérsékletre melegitik, majd rovid 1d6 alatt
lehtitik.

» Csokoladétemperalo berendezés:

» a csokoladét automatikusan megolvasztja, lehiiti €s a megfelel6 h6fokon
tartja.

» Csokoladémelegito:

» temperalt csokolade tarolasara, bevonok olvasztasara alkalmas.
Homérséklete szabalyozhato.




Hutoberendezések

» A cukraszati termékek, félkésztermékeket és nyersanyagok nagy részét frissen
tartasuk érdekében hutve kell tarolni.

» Normal hiitésii hiitészekrény, kamra: 0 - +5°C
» M¢élyhiito: -18 - 20°C
» Sokkolo (gyorsfagyaszto): -40 - -45°C

» Fagylaltfagyaszt6: folyamatos keverés mellett a vékony rétegben megfagyott
alaplevet, a keverdlapat lekaparja. A folyamatos keverés mellett a jégkristalyok
levalasa kovetkeztében habos szerkezet alakul ki.




A cukraszizem munkaeszkoOzei

» A munkaeszkozok kozé soroljuk a kézi eszkozoket, a felszereléseket és az
edényeket.




A cukrasziuzem munkaeszkozei

» Az egyes miuveletek elvégzéséhez nélkiilozhetetlenek. Fontos, hogy jol tisztithato
legyen ¢és kopasallo anyagbol késziiljenek. Ide tartoznak:

1. Nyujtoszerszamok

2. Kések

3. Aprito, vago, szurd szerszamok

4.  Edények

5. Formak

6. Keverd, habverd, adagol6 szerszamok
7. Lemezek

8. Lemezre helyezheto szilikonlapok
9. Kiszurok

10. Mérdeszkozok

11. Egyéb szerszamok

12. Diszitoeszkozok




1. Nywjtoszerszamok -

» A teésztak nyUjtasara, feliiletiik mintazasara hasznaljuk. Fabol, fémbdl vagy
milanyagbol késziilnek.

» Tipusai
1. Tésztanyujtofa: 40-60 cm hosszu, 7-10 cm atmérdji nyeles tomorfa

2. Mintazé nyujtofa: A feliiletére bemart mélyedés a tészta vagy marcipan
feltiletét mintazza. Fémbdl vagy muanyagbol készil.

3. Beoszto nygjtofa: Fembol keésziil, tésztacsik elvagasahoz hasznaljuk.

4. Magyar nyujtofa (sodrofa): Keményfabol, szilikonos miianyagbol késziil.
Diszitomunkahoz hasznaljuk.

5. Tiiskés nyujtéfa: Tésztalapok szurkalasara alkalmas




2. Kések

» Vagasra, kenésre hasznalatos kézi eszkozok

»  Pengéjiik fém(szélessségel-5cm), nyele fa vagy miianyag. Hosszuk 8-40 cm
kozotti

»  Tipusai:
1. Szeletelokes
2. KenOkés
3. Tésztavagod kés
4. Dobos kés
5. Konyhakés

6.  Kaparokés




Keések

» Szeletelokések:

» jO minOségl, acel pengéje keskeny, ¢éles (flireszfogu szeleteld-va
kések)

» Kenokések:

» hosszu, hajlékony, széles kések. Betoltéshez, krémek, habok
closzlatasahoz, kenéséhez hasznaljuk.

» Tésztavago kések:

» rovid pengéjli, széles, erds kések. Teszta darabolasdra hasznalatos
eszkoz.




Keések

» Dobos kés:

» 3-4mm vastagsagu penge nehezen melegszik at igy
grillazs, dobos cukor vagasara alkalmas.

» Konyhakesek:

» Rovid pengéjli, milanyag nyelii kések (gytimolcsok
tisztitasara szelésére)

» Kaparokések (spakli):

» Haromszog alaki rugalmas fémlemezbdl all. (88-15cm),
kaparoéle 6-12cm.




3. Aprito, vago, szuro szerszamok

» Reszelo (4 oldalu)

» Pizzavago- €s tésztaoszto kés

» Tészta szurkalo: gordithetd szerszam




4. Edenyek

» Egyenes feneki iist:

» elektromos f6z6lapon vald f6zésre
» Gombolyt fenekii iist:

» krémek, habok keverésére, fozésre
» Nyeles edény (fandli): egyenes talpt

» Folyadekok forralasara, hokezelésre
» Tal:

» kiillonb6zé méreth €s anyagu eszkoz. Mérésre, keverésre,
mikroban valo melegitésre hasznaljuk

» Gyiimolcs és tojasmoso tal:

» perforalt eszk0z mosasra, oblitesre.




vV V.V vV vV vV vV vV v v v Y

5. Formak

Kosarka forma: kiilonboz0 méretl linzer vagy felvert kosarhoz
Kuglof forma: kevert vagy ¢élesztos tésztahoz
Gytimolcskenyér forma: kevert omlos, vagy felvert siiteményhez
Gytimolcstorta forma: hagyomanyos gyiimolcstortahoz
Muffinforma: 6-12 mélyedéssel

Madeline forma: kagyl6 alaku teasiiteményhez

Tortaforma: valtoz6 méretben

Szogletes fémkeret (kapszli)

Desszertgyliri: formaban dermesztett desszertekhez
Tartletgytirii: perforalt anyagbdl omlos tésztahoz

Szilikon gumiforma: teasiiteményekhez, desszertekhez

Bonbonforma: iireges, atlatsz6 miianyagbol 6ntott csokolddébonbonokhoz




6. Kevero, habverd, adagolo szerszamok

» Fakanal:

» kiilonboz6 méretu kivitelben, krémek, tésztak, lekvarok, stb. keverésére
» Gumivégi spatula:

» hajlékony végli keverd szerszam. HOallo kivitelben is van
» Kézi adagolotolcsér:

» kup alaku. Elzaroszeleppel ellatott. Zsel€k, krémek, szirupok, toltelekek
adagolasara

» Kézi habvero:

» rozsdamentes fémhuzalbol késziil. Krémek, tésztak, ontetek keverésére
» Merokanal
» Fagylaltadagolo kanal:

» rozsdamentes, rugos kivitel




Keverd, habver0d, adagolo szerszamok

» Lisztlapat:
» fémbdl, miianyagbol késziil. Omlesztett nyersanyagok adagolasara szolgal.
» Habkartya:

» anyaga hajlekony milanyag. Felvertek, tésztak, krémek, bevondanyagok
adagolasara, 0sszekaparasara.

» Idomcsovek:

» Krémek, habok alakitasara, fecskendezésre, diszek készitésére alkalmas
eszkozok. Fémbol keésziil, tobbféle méretii. (Peldaul: simacso, csillagesd )

» Nyomozsakok:

» Olyan textiliabol késziilnek ami nem engedi at a vizet €s a zsiradékot , igy a
zsak kiilso része szaraz marad.




7. Lemezek

» Lemezek
» Anyaguk aluminium, rozsdamentes acé¢l, fekete ¢getett vaslemez.
» Ismert a teli és a lyukacsozott valtozat is.
» Két végén, vagy korben peremes

» Tésztak siitésere €s a termékek hiitdben valo tarolasara hasznaljuk




8. Lemezre helyezheto szilikonlapok

» Silpat lap:
» siitéshez, karamell és grillazsmunkakhoz hasznaljuk
» Macaron silpat sutélap:
» kor alaki mintak segitik a dresszirozast
» Silpain sutolap:
» lyukacsos kialakitas(. Atereszti a siités kozben keletkez6 gézoket.
» Keretes szilikon siitolap:

» felvertek kikenésére és stlitésére




9. Kiszurok

» Kiszurok:

» rozsdamentes lemezbdl, vagy ontott vasbol, esetleg miianyagbol késziilnek
valtozatos formaban. Vannak szettek ¢€s egyedi kiszarok

» Rugos kiszarok:

» kinyUjtott cukrdszmassza, plasztik csokoladé, kiszurdsara alkalmas.
Valtozatos forma ¢s méret jellemzo ra.




10. Méroeszkozok

» Urmérték:

» milanyag edény 1-5 liter Girtartalommal. Decis €s milliliteres beosztassal 1s kesziil

» Digitalis érintohéméro:
» csokoladé temperdlaskor a hdmérséklet ellendrzésére, krémek, cukorszirupok f6zési
hdmeérsékletére, nyersanyagok maghdmérsekletének ellendrzéseére hasznaljuk.

» Cukorhomeéro:

» fémracs veédi. Cukorszirup homeérsékletének ellendrzesére. °C €s °R (Reaumur) fokban
mer.




11. Egyeb szerszamok

» Racs (gitter):
» siitemények bevonasa, martasa utan a termeket racsra helyezziik.
» Martovilla:

» kiilonbozo fejii villakkal csokoladeéba, fondanba martjuk ki a
teasiiteményeket, bonbonokat, desszerteket.

» Ecset:

» tojas, zsiradek, fondant, csokolade¢ lekenésére szolgal
» Lisztkefe:

» liszt, porcukor, morzsa eltavolitdsara, a lemezek tisztitasara szolgal
» Vagodeszka:

» milanyagbol késziil




Egyéb szerszamok

» Szita és szuro:

» liszt, porcukor kakao hintésére, tisztitasara szolgal. A sziirGvel a
folyékony anyagokbdl eltavolithatjuk a csomodkat. A tarét szitan at kell
torni felhasznalas elott.

» Tortabeoszto:

» fembol, vagy milanyagbol késziil. 12-14-16-20 szeletre jelolésere
alkalmas

» Foliazo:

» krémek, tésztak feliiletének lezarasara hasznaljuk.




12. Diszitoeszkozok

» Modellezo készlet (mintazofacska):
» diszek elkészitéséhez hasznaljuk
» Levélmintazo:

» gumibol keésziil. Pozitiv és negativ oldala is van. Cukormassza, karamell
levél és virag készitéséhez hasznaljuk

» Fésiikartya:
» csokoladé és krémbevonatok mintazasara
» Gazpisztoly:

» a langja habok porkolésére alkalmas. Cukordiszeket is ragaszthatunk
vele.




CUKRASZ ALAPKEPZES

A cukraszati nyersanyagok
tulajdonsagai




Nyersanyagok

A cukraszkészitmények eldallitdsahoz sziikséges nyersanyagok technologiai szerepiik
alapjan lehetnek:

» alapanyagok (nagy mennyiségben hasznaljuk fel, nélkiiliikk az adott termék nem
allithato el0)

» jarulékos anyagok (kisebb mennyiségben hasznaljuk fel, az adott termék jellegét
hatarozzak meg)

A kovetkez0 didkon kizardlag az dgazati vizsgahoz kotodo alapanyagok technologiai
szerepét tekintjiik at!




Nyersanyagok csoportositasa

Malomipari termekek

Termeészetes édesitok €s édesitd szerek
Tojas

Zsiradékok

Tej €s tejtermekek, tejkeészitmények
Kakao ¢€s csokoladétermékek
Gyiimolcsok

Olajos magvak
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Izesitd anyagok, fliszerek




Malomipari termekek

» Eloallitasahoz kiilonb6z6 gabonaféléket hasznalnak fel
» Jellemzo6 rajuk:
» a magas keményito és fehérjetartalom és az alacsony zsirtartalom
» a gabonaszemek hé¢jaban sok vitamin talalhatd
» asvanyi anyag- €s rosttartalmuk segiti az emésztest
» A malomipari termékeket az alabbi modon allitjak elo:
» Orléssel (lisztek)
» hantolassal (rizs, zab,...)

» puffasztassal és pelyhesitéssel (puffasztott rizs)




Malomipari termekek

» Lisztek csoportositasa

» Gabona fajtaja alapjan
» Buza
» Tonkolybuza
» Rozs
» Kukorica
» Stb.

» Szemcseméret alapjan
» sima liszt
» fogds liszt

» Hamutartalom alapjan (befolyasolja a liszt Osszetételet, szinét)




Malomipari termekek

» A cukraszati termékekhez altalaban buzabol késziilt:
» kis szemcseméretii, fehér szina finomlisztet (BL-55), vagy

» nagyobb szemcseméretii fogos lisztet (BFF-55) hasznalunk.

» A tésztakésziteést befolyasolja:
» a liszt vizfelvevo képessege
» gaztermelO €s gazmegtartd képessége
» enzimes allapota

» sikertulajdonsagai




Malomipari termekek

» Sikér
» A buzaszemben egy fehérje: a sikér, vagy mas néven glutén talalhato.
» A glutén gliadinbol és gluteninbdl all.

» A buzafehérje nem oldodik vizben, de viz hozzadaddsanak hatasara dagasztas
kozben egy térhalos szerkezetli, rugalmas anyagga alakul, ami képes magédban
tartani a tésztaban keletkez6 gazokat.

» A glutén ételallergiat kivalto osszetevo!

» A lisztérzékenységben” szenvedOk szervezete nem tudja feldolgozni a
sikérképzo fehérjéket, ezért szamukra gluténmentes lisztekbdl kell siiteményt
késziteni.




Malomipari termekek

» Lisztek felhasznalasa
» Gyenge sikértartalmu liszt: felvertek
» Kozepes sikértartalmu liszt: omlds, mézes tészta

» Magas sikértartalmu liszt: hajtogatott, €lesztds, leveles €s forrazott tészta

» Lisztek elokészito miuveletei
» Kimérés

» Szitilas




Termeészetes édesitok

» A cukraszati termekek tobbseégehez cukortartalmi természetes édesitoket,

» A hozzaadott cukor nélkiili vagy csokkentett szénhidrattartalmu termékekhez
édesito szereket hasznalunk.

» A cukrok édes iziiek, jol oldodnak szénhidrat €s energiatartalmuk magas.
» Kereskedelmi forgalomban a cukrok az alabbi formakban szerezhetok be:
» kristalycukor
» kockacukor
» porcukor
» finomszemcséjli porcukor

» szirup

» A barna cukor finomitatlan, melasztartalmu kristalyos cukor.




Természetes édesitok

» A cukor technologiai tulajdonsagai

» Termeészetes tartositoszer

» HO hatasara megbarnul, karamellizalodik
» Noveli a habok stabilitasat

» Befolyasolja a biologiai lazitas mértékeét

» Befolyasolja a fagyas- és forraspontot




Természetes édesitok

» Az édesitoszerek természetes eredetiiek, vagy mesterségesen eloallitottak lehetnek.

» Természetes ¢desitoszerek:
» répacukor (szacharoz)

gytimolcscukor (fruktoz)

malatacukor (malt6z)

tejcukor (laktdz)

meéz

stevia

Stb.
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Termeészetes edesito

» A cukraszati termékek dontd tobbségét répacukorbol készitik

» A cukorgyartas lépései:

1.

2.

3.

A cukorrépa mosasa, vagasa, szeletelése
A cukor kioldodasa, nyerslé készitése

A cukoroldat tisztitasa, higlé keszitése
A higl¢ beparlasa, stirilé készitése

Kristalyositas, centrifugalas
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Termeészetes edesito

» A cukrok elokészité miiveletei termékkészitéskor
» Kiristalycukor: kimérés
» Porcukor: kimérés, szitalas
» Mcéz: kimérés, esetleg melegités
» Cukor felhasznalasa:
» Kiristalycukor: tésztak (felvert), krémek, habok, toltelékek készitéséhez
» Porcukor: tésztak (omlos, €lesztds, hengerelt) készitésehez

> Méz: mézes tésztak és toltelékek készitéséhez




Tojas
» A cukraszatban Kizarodlag tyuktojast lehet felhasznalni!

> A tojas tulajdonsagai
» Konnyen emészthetd
» Ertékes fehérjéket tartalmaz
» Alacsony zsirtartalom
» JelentOs vitamintartalom: A, B1, B2, B8, B12, E, D

» Fontos asvanyianyag forras




Tojas
» A tojas technologiai jellemzoi:
» Tojasfeheérje

» Habverés kozben levegot kot meg, n6 a térfogata, ezért a krémek, tésztak
lazithatoak vele

» HO hatdsara kicsapdodik, megalvad
» Nagy mennyiségii vizet képes megkotni
» Tojassargaja
» Magas zsiradéktartalmaval hozzajarul a tészta allagdhoz, olmdssagahoz
» Megakadalyozza a kiszaradast
» Emulgealo hatasu, selymessé teszi a tésztat
» Sargara szinezi a terméket
» JO stiritbanyag
» Kellemes izt ad a terméknek

» Siités kozben a sargajaval megkent termék megbarnul




Tojas

» A tojas felhasznalasa a cukraszatban:
» he¢jas tojas
» pasztorizalt tojaslé és

» tojaspor formajaban valosul meg

> A tojas elokészitdo miiveletei:
» héjas tojas esetén mosas, fertotlenités, feliités, szétvalasztas
» pasztorizalt tojaslé esetén kimeres

» tojaspor esetén kimeéres €s vizben valo oldas




Zsiradekok

» A zsiradekok elsOsorban energiaszolgaltato tdpanyagok, de ¢lettani hatasuk is fontos

» Nclkiilozhetetlen zsirsavakat tartalmaznak, a zsirban oldodo vitaminok (A,D,E,K)
felszivodadat segitik

» Részt vesznek a szervezet hofokszabalyozasaban, szereplik van az idegrendszer
muikodésében

» Csoportositasuk:
» allati eredetu zsiradékok

» novényi eredetli zsiradékok




Zsiradékok

» Allati eredetii zsiradékok
> Vaj
» Sertészsir

» Tepertod

» Novényi eredeti zsiradékok
» Kakaodvaj
» Etkezési olajok
» Margarin

» Kokuszolaj/kokuszzsir




Allati eredet(i zsiradékok

» Vaj:

» tejzsirbdl allo étkezési zsiradék, amely gyorsan €s konnyen emésztheto €s
gyorsabban szivodik fel, mint a tobbi zsiradék

» a cukraszatban a legmagasabb mindséget jelenti a zsiradékok koziil
» atészta- €s krémkésziteés alapanyaga.

» izt &s aromat ad a termeknek, késlelteti a tészta oregedesét, eldsegiti
nyUjthatosagat, képlékenyseget

» a cukraszatban legalabb 82% zsiradéktartalmt vajat hasznéalunk fel!

» hiitve taroland6 5°C-on. Felhasznalas el6tt szobahdmérsekleten hagyjuk
felmelegedni.




Allati eredetli zsiradékok

» Zsir:
» az allat (sertés, kacsa, liba) zsirdus kotdszovetének kiolvasztasaval késziil
» a cukraszok hazias siiteményekbe, leveles €s forrazott tésztaba hasznaljak fel
» késlelteti a tészta oregedeset, noveli az omlossagat
» tésztakészitéshez a fehér-, vaghato-, tisztitott zsir is felhasznalhatod

» hitve taroljuk




Novenyi eredettu zsiradékok

» Margarin:

» gyartaskor a noveényi olajokat tejes vagy vizes alappal egynemiisitik, majd kémiai
miveletekkel keményitik, izesitik

» zsiradéktartalmuk 80%

» kiilonfele technoldgiai folyamatokhoz mas- mas margarinokat készitenek. Fajtai:
» krémmargarin
» leveles margarin
» siitOmargarin

» Hiutve tarolando!




Zsiradekok

» A zsiradékok technologiai szerepe:
» atermek késObb szarad ki

» keverés kozben a zsiradék levegot kot meg, ezért noveli a terfogatot

v

kiemeli a hozzaadott anyagok iz¢ét

v

gatolja a tojasfehérje felverodését

v

omlos tésztanal gatolja a sikérvaz kialakulasat, igy a tészta morzsalékos szerkezetli
lesz

» hajtogatott tésztaknal a behajtott zsiradék eldsegiti a tészta lazitasat, leveles
szerkezetének kialakulasat




TeJ- és tejkészitmények

» A tejben, tejkeszitmeényekben €s tejtermékekben szamos értékes tapanyag: fehérjék,
zsirok, szénhidratok, vitaminok és asvanyi anyagok talalhatoak meg.

» A kalcium (Ca) ebbdl az ¢lelmiszercsoportbdl hasznosul a legjobban

» A tejkészitmények a tej eredeti Osszetételét és folyeékony allapotat tobbe- kevésbe
megtartd, magas bioldgiai értekl ¢lelmiszerek.

» A cukraszat savanyitott, €s dusitott zsirtartalmu tejkészitmeényeket hasznal.
» Tejkészitmények:

» Joghurt

> Kefir

» Tejszin

» Tejfol




TeJ- és tejkészitmények

» Tejszin:
» A tejszin a tej folozésevel, pasztorozeéssel, érleléssel, hiitéssel késziilt termék
» Sirh dllomanyu, foly¢kony, kellemes illati készitmény
» Zsirtartalma minimum 30 %
» A cukraszatban a 32 ¢és 35%-o0s zsirtartalmu tejszint hasznaljuk fel habkészitésre.

» Habver¢s elott a tejszint hiitoben 12 oran at pihentetni kell. Csak utdna tudunk
beldle habot verni. [zesitésére kristalycukrot hasznalunk.




Kakao- és csokoladétermékek

» A cukraszati termekek ize€t, mindségét nagyban befolyasoljak a kakao- és
csokoladétermékek.

» A kakadmassza, a kakaopor, és a csokoladé a tropusi kakaofa termeésének magjabol,
a kakaobabbol késziil

» A cukraszati termékekhez leggyakrabban az alabbi édesipari termekeket adjuk:
» kakao és csokoladétermékeket

» bevondémasszakat




Kakao- és csokoladétermékek

» A gyartés soran a kakadmasszat hengergépen Orlik, majd finomitjak, és hozzaadjak a
zsiradekot, cukrot €s emulgealo szereket. A finomitas hatasara kialakul az iz és az
illat. Majd formazzak és hiitik.

» Bevonomassza esetében a kakadvaj helyett mas, olcsd novényi zsirt adnak a
masszahoz, ezért azt nem nevezhetik csokoladénak. A bevonomasszat ét-, tej-, és
feher, ijabban rozsaszin formaban hozzak forgalomba

» Temperaldst nem igényel, olvasztas €s olajjal valo higitas utan felhasznalhato
izesitésre, diszitésre




Allergiat €s / vagy intoleranciat kivaltdo anyagok

» A cukraszati termekek eldallitasa felelOsségteljes feladat. Az allergén 6sszetevokrol a
vevoket minden esetben tajékoztatni kell.

» Kiilonbséget tesziink az ételallergia €s az ¢etelintolerancia kozott.

» Etelallergia: a szervezet koros immunvélasza a bevitt taplalék valamely
alkotoreszére, amely ellen a szervezet elkezd ellenanyagot termelni. Ez a fogyasztd
szamara sulyos, ¢€letveszélyes kovetkezménnyel jarhat.

» Tiinetei: torokduzzadas, csalankiiités, ajulas, legzési nehézségek, fulladas.

» Etelintolerancia: az emésztSrendszer miikodési zavara kovetkeztében a
tapanyagokat nem megfelelden bontja le a szervezet. Ezt sokszor enzimhiany
okozza.

» Ez a fogyasztd szamara akar napokkal késobb okozhat borproblémat,
hasmenést, egyeb kellemetlen tlineteket.




Allergiat és / vagy intoleranciat kivaltdo anyagok a
cukraszatban

» A vevOk kérésére a cukraszatok a kiilonleges taplalkozasi igényeket, igy az allergiat és
intoleranciat okoz6 anyagokat nem tartalmazo siiteményeket is keészitenek.

» Az ilyen siiteményeket a tobbi terméktol elkiilonitett iizemrészben kell gyartani, hogy a
keresztszennyezOdést elkeriiljiik. Ha ez nem megoldhat6, azt a terméken fel kell tiintetni!

» Leggyakrabban allergiat vagy intoleranciat okoz6 anyagok a cukraszatban:
» Glutént tartalmazd gabonafélek
» Tojas

Tej

Dio6félék, foldimogyord
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Cukraszati termékek
alapmuveletel




Alapmuveletek

» A gyartasi folyamatok azon részét, amelyek dontéen meghatarozzak a

késztermék jelleget €s mindségét, technoldgial alapmiiveletnek nevezziik
» Alapmiiveletek csoportositasa:
» Elokészitd miiveletek
» Félkesztermékek eldallitasa

» Cukrasz termekcsoportok eldallitasa




Elokeszitd miiveletek
1. Anyagok elOkészitese

» Anyagok elokészitése
» Lisztek: mérés, szitalas, szelloztetés
» Cukor ¢és édesitOszerek: meres, szitalas, esetleg f0z¢s, melegités
» Zsiradekok: meérés, esetleg melegités
» Tojas: mosas, fertotlenites, feltores
» Olajos magok: mérés, daralas, porkolés

» Tejtermékek: mérés, melegités, attores, reszeles




Elokeészito muveletek

2.
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Gepek es eszkozok elokeszitese

A munkat tiszta mihelyben kezd;jiik

A siitolemezeket papirral fedjiik, vagy zsirozzuk, lisztezziik
A tortakarikakat fémkereteket papirral fedett lemezre tessziik
A stitoformakat kizsirozzuk, lisztezziik

A siitoket megfeleld hofokra beallitjuk




Cukrasz technologial alapmuveletek

» A félkésztermekek eldallitasa az alabbi miveleteket foglalja magaba:
» toltelckek keszitése
» bevonoanyagok készitése

» tésztak keszitese, feldolgozasa, siitése, siités utani miiveletek

» A cukrasz késztermékek eldallitasa az alabbi miiveleteket tartalmazza:
» uzsonnasiitemények eldallitasa
» teasiitemenyek eloallitasa
» kikészitett siitemenyek eloallitasa, befejezo miiveletek
» bonbonok eldallitasa

» fagylalt eldallitasa




Toltelékek

» Tolteleknek nevezziik azokat a félkésztermékeknek, amelyek:
» meghatarozzak a siitemények jellegét, fajtajat
» novelik a termek €lvezeti értékét

» befolyasoljak a taplalkozas- €lettani hatasat

» Izhatas szerint lehetnek édesek, vagy sosak
» Edes toltelékek:
» gyiimolcs toltelékek
» olajos magvakbol késziilt toltelékek
» tartos toltelekek
» vajkrémek
» tojaskrémek
» tejszinkrémek
» egyeb édes toltelékek




Bevonoanyagok

» Csokoladé: a cukraszatban készen vasaroljak.

» Felhasznalas elott felolvasztjuk €s temperaljuk
» Fondan: a cukrasziizemek készen vasaroljak. Felhasznalas el6tt melegitjiik, higitjuk.
» Zselé: gyiimolcslébdl, gytimolesplirébdl, cukorbol és zselesitd anyagbol fozziik.

» Tiikorbevond: tikorfényes, zselés allagi bevondanyag. Cukorbol, vizbol, gliikozszirupbol,
sliritett tejbol, zselatinbdl €s csokoladebol keszil.

» Athiz6 ganache (szakmai zsargonban a kiejtése: ,,ganazs”): forré tejszin, glikkoz és
csokolad¢ keveréke.

» Bevonoanyagként krémeket, habokat és olvasztott cukrot 1s hasznalunk




Tésztak keészitése, feldolgozasa, stitése
¢s a siités utani1 miiveletek

» Tésztak készitése: az anyaghanyadban szerepld alap- ¢€s jarulékos anyagokat
gyurassal, dagasztassal, keveréssel, habveréssel vagy hengereléssel tessziik
egynemuve.

» Azért hogy a tésztak megfelel6 allagtak legyenek kiilonféle lazitasi modokat
alkalmazunk

» Lazitasi modok:
» Biologiail (¢lesztdovel)
» \Vegyszeres - kémiai (siitOporral)
» Mechanikai (hajtogatassal)
» Tojasfehérje habbal
» Zsiradekkal torténd




Tesztak keszitese, feldolgozasa

Alaptésztak csoportositasa:
» clesztds teszta (gyurt, kevert, hajtogatott, omlos)
» omlos teészta (gyurt, kevert)
» vajas tészta
» felvert tészta (hideg, meleg, konnyti, nehéz)
» forrazott tészta
» hengerelt tészta

» meézes tészta




Tesztak keszitese, feldolgozasa

» Tésztak feldolgozasa:

» a keész tésztakat kiilonbozo tésztakészito miiveletekkel alakitjuk ki

Ezek a kovetkezoek lehetnek:

» gyurassal késziilt tésztak: gyuras, nyajtas utan kiszurassal, vagassal
alakitjuk ki

» keveréssel késziilt tésztak: lagy allaguk miatt nyomozsakbol alakitjuk
vagy lapnak kenjiik, esetleg formaban siitjiik

» habveréssel késziilt tésztak: adllaguk miatt nyomozsakbol alakitjuk,
lapnak kenjiik, vagy formaban siitjiik

» hengereléssel késziilt tésztak: regen granithengereken hengerelték at.

Ma mar kutterben késziilnek. Nyomoézsakbol formazzuk, vagy kézzel
alakitjuk ki.




Tesztak sutése

» Ezzel a miivelettel tessziik fogyaszthatdva a nyers tésztat.

» Altalaban siitGberendezésben végezziik.

» A cukraszati tésztak fajtaja, viztartalma, lazitasi modja, vastagsaga, mérete,
formaja befolyasolja a siités hofokat €s iddotartamat.

» Folyadékdus tésztaknal hosszabb ideig el0szor magas, majd alacsony
hofokon két litemben stitiink.

» Folyadekszegeény tésztaknal rovidebb ideig azonos homérsékleten egy
litemben siitiink.

» A siitest vegezhetjiik g0z0s, vagy gdzmentes siitoben.




Stutés utanit muveletek

» Siités utan az elkeésziilt felkésztermekekkel az alabbi muveleteket végezziik:
» a lemezen siilt tésztak ala tiszta kendkessel ,,alavagunk™

» a felverteket siités utan még melegen meghintjiik liszttel, édesmorzsaval és
atforditjuk a lemezen, hogy feliiletiik egyenes legyen. Ezzel a kiszaradast is
megakadalyozzuk.

» kihiilés utan 6sszeszedjiik Oket a lemezrol €s megfeleld koriilmények kozott
taroljuk a betoltésig




Cukrasz termekcsoportok eloallitasa
Uzsonnastitemenyek eldallitasa

» Reggelire, vagy uzsonnara fogyasztjuk oket

» Szinte minden alaptésztabol tudunk uzsonnasiitemény késziteni( pl: brids,
almas lepény, burkifli, Rotchild piskéta, mandulas kifli)

» Csoportositasa:
» toltott uzsonnasiitemények
» toltetlen uzsonnasiitemények

» Kialakitasukat fonassal, vagassal, toltéssel, darabolassal, és kisztrassal
alakitjuk ki.

» Diszitd mlivelete: porcukrozas, fényezés, bevonas




Cukrasz termekcsoportok eldallitasa
Teastutemenyek eloallitasa

» Jellemzoik:

» apro, sulyra ertékesitett cukraszati készitmeények
» Csoportositasuk:

» ¢édes

» sOs

» toltott

» toltetlen

» A teaslitemenyeket kiszarassal, vagassal, dresszirozassal, kézzel formazhatjuk,
vagy siithetjik formaban is.

» Diszito muvelete: toltés, martas, hintés, fecskendezés, szeletelés




Cukrasz termekcsoportok eloallitasa
Kikeszitett sutemenyek eldallitasa

» A kikeszitett siitemények Osszetett cukraszati termekek, amelyek kiilonféle
felkesztermekekbdl vannak osszeallitva.

» A termékkészitést az alabbi miveletekkel keszitiik:
» felvagas, vagy kiszaras
» toltés
» Osszeillesztés
» bevonas
» beszoras vagy burkolas
» dermesztés
» szeleteles

» diszités
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Cukrasz termekcsoportok eldallitasa

rr-v

Kikeszitett suitemenyek eldallitasa

» Kikészitett siiteménycsoportok:
» tortak
» szeletek
» roladok
» minyonok
» csemegek
» desszertek
» krémes slitemények
» tejszinhabos siitemények

» specialis taplalkozasi igenyt kielégito siitemeények




CUKRASZ
ALAPKFEPZES

Cukrasz alapozo

gyakorlatok

Az agazati alapvizsgan elkészitésre keriilo
termékek eloallitasa




Az agazati gyakorlati alapvizsga feladatai
(a KKK szerint)

7.3 Gyakorlati vizsga

» 7.3.1 A vizsgatevekenység megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapvizsga
gyakorlata

7.3.2 A vizsgatevékenység leirasa
B) vizsgarész:
Cukraszati termékkészités:

A tanul6 megadott cukraszati termékek koziil egyet készit el a tanult technologia €s a
rendelkezésre allo receptira szerint.

Cukraszati termékek:
» 1) 10 szelet piskota rolad barackizzel toltve
» 2) 10 db linzerkarika barackizzel toltve
» 3) 500 gramm fankocska izesitett tejszinhabbal toltve, forrazott tésztabol

» 4) 500 gramm barackizzel toltott Néro teasiitemény




Az agazat1 gyakorlati vizsga feladatai

» Készitsen:
» 10 szelet piskota roladot barackizzel toltve, vagy
» 10 db linzerkarikat barackizzel toltve, vagy

» 500 gramm fankocskat izesitett tejszinhabbal toltve -
forrazott tésztabol, vagy

» 500 gramm barackizzel toltott Néro teasiiteményt




Piskota rolad barack izel toltve

» Kalkulacio

» Piskota tészta:

» 6 db tojas

» 12 dkg cukor

» 15 dkg liszt
» tolteléke: 20 dkg sargabarack lekvar
» diszités: porcukor

Javasolt link: https://www.youtube.com/watch?v=ClOu4j4N52Y &list=PLTHKboT3muieUkrYgPIETde-
WEQpILBGy&index=8



https://www.youtube.com/watch?v=ClOu4j4N52Y&list=PLTHKboT3muieUkrYgPlETde-wEgpiLBGy&index=8
https://www.youtube.com/watch?v=ClOu4j4N52Y&list=PLTHKboT3muieUkrYgPlETde-wEgpiLBGy&index=8

Piskota rolad barack izel toltve

» Technologia

» A tojasok sargajat a cukor 1/3 részével habosra keverjlk.

» A fehérjét kemény habba verjiik és hozzaadjuk a maradék 2/3 rész cukrot
¢s addig keverjiik, mig a cukor elolvad benne.

» A keész fehérje habot rahalmozzuk a kihabositott cukros sargajara €s
ovatosan belekeverjiik a lisztet.

» Papirral fedett siit6lemezre kikenjiik és 170 °C-on megsiitjik.

» Kihiiles utan baracklekvarral betoltve papirba tekerve rovid ideig
dermesztjiik, majd szeletelés utan porcukrozva talaljuk.




Linzerkarika barackizzel toltve

» Kalkulacio:

» Sarga linzi tészta:
» 15 dkg porcukor
» 30 dkg margarin
» 45 dkg liszt
» 2 db tojas sargdja
» 1 zacsko vanilias cukor (20 gramm)
» !> citrom reszelt héja

» toltelék: 20 dkg sargabarack lekvar

» diszités: porcukorral szorjuk

Javasolt link: https://www.youtube.com/watch?v=BegPs0fhbxE&Iist=PLTHKboT3muieUkrYgPIETde-
WEQpILBGy&index=6&pp=iAQB



https://www.youtube.com/watch?v=BegPs0fhbxE&list=PLTHKboT3muieUkrYgPlETde-wEgpiLBGy&index=6&pp=iAQB
https://www.youtube.com/watch?v=BegPs0fhbxE&list=PLTHKboT3muieUkrYgPlETde-wEgpiLBGy&index=6&pp=iAQB

[Linzerkarika barackizzel toltve

» Technologia

» A lisztet a zsiradékkal elmorzsoljuk, hozza adjuk a porcukrot, az izesitod
anyagokat ¢€s a sargajat, majd gyors mozdulattal 6sszegyurjuk.

» Hiitoben rovid ideig pihentetjiik, majd lisztezett asztalon fél cm vékonyra
kinyujtjuk, ¢s hullamos szaggatoval kiszaggatjuk.

» A tetot lekenhetjiik tojassal, és megszorhatjuk cukros dioval.
» Lemezre téve 180°C-on kisiitjlik.

» Kihiilés utan lekvarral 6sszetoltjiik €s porcukrozva talaljuk.




Tésztatankocska — forrazott tésztabol —
izesitett tejszinhabbal toltve

» Kalkulacio » Kalkulacio

» Forrazott tészta > Kaves tejszinhabkrém
> 1dlviz » 1dltej
» 10 dkg zsir > 2 dkg krémpor
» 10 dkg liszt

» kb. 1 evOkanalnyi instant kave
» csipet sO, cukor

. » 10 dkg cukor
» 3-4 db egesz tojas

» 3clrum
Javasolt link: » 2 dl novényi tejszin
https://www.youtube.com/watch?v=Lzsds8et- » 2 dl allati tejszin

F4&list=PLTHKboT3muieUkrYgPIETde-
WEgpiL BGy&index=5&pp=iAQB » Diszités: porcukorral megszorjuk



https://www.youtube.com/watch?v=Lzsds8et-F4&list=PLTHKboT3muieUkrYgPlETde-wEgpiLBGy&index=5&pp=iAQB
https://www.youtube.com/watch?v=Lzsds8et-F4&list=PLTHKboT3muieUkrYgPlETde-wEgpiLBGy&index=5&pp=iAQB
https://www.youtube.com/watch?v=Lzsds8et-F4&list=PLTHKboT3muieUkrYgPlETde-wEgpiLBGy&index=5&pp=iAQB

Tésztafankocska — forrazott tésztabol — izesitett
tejszinhabbal toltve

» Technologia:

» A tésztahoz a vizet, a zsirt a csipet soval, cukorral felforraljuk, €s ekkor hozzaadjuk a
lisztet.

» Fakanallal folyamatosan keverve addig fézziik (reszteljiik), mig el nem valik az edény
oldalatol és a fakanaltol. Ekkor levessziik a thizrdl és géppel elkezdjiik kevertetni, €s
egyenként hozzaadjuk a 3 vagy 4 tojast. Attdl fiigg, mennyi tojas kell bele, hogy a
resztelést meddig vegeztiik.

» Csillagcsoves nyomozsakbol papirral fedett siitélemezre mogyoronyi halmokat
dresszirozunk €s gdzos siitotérben 210-190 °C-on két litemben megsiitjiik.

» Kihtlés utan kettévagjuk.

» A toltelekhez a tejbdl, krémporbol, cukorbol pudingot féziink, és f6z¢és utan forrom még
hozzaadjuk a rumot ¢és az instant kavét.

» Kihiilés utan a tejszinhabot felverjiik €s a rumos-kavés pudingba 6vatosan belekeverjlik.

» Csillagcsoves zsakbol a felbevagott fankokat megtoltjiik vele és porcukrozva talaljuk.




Ne¢ro teastitemeny barackizzel toltve

» Kalkulacio
» Kevert omlos tészta
» 16 dkg vaj
» 10 dkg porcukor
» 25 dkg liszt
» !> citrom reszelt héja
» 1 zacsko vanilias cukor (20 gramm)
» 5 db tojas sargaja
» 2 db egész tojas
» Tolteléke: 20 dkg sargabarack lekvar
» Diszités: 20 dkg csokoladé




Ne¢ro teastitemeny barackizzel toltve

» Technologia
» A zsiradékot a porcukorral (gépben) habosra keverjtik.

» Hozzdadjuk a tojas sargajat ¢s az egész tojast egyenkent, €s tovabb
habositjuk. Hozzaadjuk az izesitd anyagokat, veégil 6vatosan fakanallal
belekeverjik a lisztet.

» Simacséves nyomdzsakbol félgomboket dresszirozunk papirral fedett
siitblemezre és 180°C-on megsiitjiik.

» Kihiilés utdan 2-2 darabot 0sszetoltiink sargabarack lekvarral, €s dermesztes
utan olvasztott csokoladéval diszitjiik.

» Talaljuk.

Javasolt link: https://www.youtube.com/watch?v=wbY51om6pWqg&list=PLTHKboT3muieUkrYgPIETde-
WEQpILBGy&index=7&pp=iAQB



https://www.youtube.com/watch?v=wbY51om6pWg&list=PLTHKboT3muieUkrYgPlETde-wEgpiLBGy&index=7&pp=iAQB
https://www.youtube.com/watch?v=wbY51om6pWg&list=PLTHKboT3muieUkrYgPlETde-wEgpiLBGy&index=7&pp=iAQB

Forrasjegyzék

» Tankonyv:

» Kemény Andrasné: A cukraszati termelés alapjai. Miiszaki Kiadd, Piliscsév, 2024.
(MK- 5814)

» Alapvizsga gyakorlati videé-anyagok:
» Metro Magyarorszag lejatszasi lista

» Masolja ki az alabbi linket, majd illessze be a bongészobe!

https://www.youtube.com/plavylist?list=PLTHKboT3muieUkrYgPIETde-wEqgpiLBGy

» Toltse le a megtekinteni kivant videot!




III. Pincér-vendégtéri szakember / vendégtéri

szaktechnikus alapképzés
Turizmus-vendéglatas agazat

» Atananyag a Turizmus-vendéglatas agazat szakmaira jelentkezok szamara késziilt

» A Turizmus-vendéglatas agazatban az egyes szakmak agazati alapoktatasanak komplex
alapvizsgajara segiti a vizsgazok egyéni felkésziiléseét.

» Szerzék: a HSzC Corvin Matyas Technikum ¢és Kollégium oktatoi
» A tananyagot készitette: Torok Ferenc
» Szerkesztette: Badonyi Mihaly
» Lektor: Badonyi Mihaly

A Képzési €s Kimeneti Kovetelmények letoltese:

https://akkreditaltvizsgaztatas.ikk.hu/kkk-ptt

Késziilt: a Hodmezdovasarhelyi Szakképzési Centrum megbizasabol

Hodmezdvasarhely, 2024. november


https://akkreditaltvizsgaztatas.ikk.hu/kkk-ptt

Hivatkozasok

» Az ebben a fejezetben megjelend tananyagtartalmak megértéséhez
el0szor el kell sajatitania az 1. fejezetben részletezett ismereteket!

» Lasd.: . Altalanos elvarasok és el6irasok a vendéglatasban és a
turizmusban

» Az . fejezet olyan informaciokat tartalmaz, amelyek sziikségesek a
tovabbi tananyagtartalmak (meghatarozasok, fogalmak stb.)
megertéschez




Tartalomjegyzek

(Az egyes témakorok a hivatkozasra kattintva érhetdk el!)

» 1. Az éttermi eszkozok csoportositasa

2. Bttermi berendezések

3. A terités folyamata

4. Egyszeru éttermi terités

>
>
>
>

5. Etelsorok valtisai

» 5.1. Az étrendi terités eszkozeil

» 6. A vendégfogadas szabalvai, felszolgalasi modok
» 7. Vendég elott | készitett” ételek
» 8. A kevert 1italok készitésének szabalvyai

» 9. A kevert italok készitésének alapvizsga kovetelménvei ...

» 10. Az dgazati gvakorlati alapvizsga feladatai

» Forrasjegyzék




1. Az éttermi eszkozok csoportositasa
(A teljesség igénye nélkiil)

» 1.1. A vendéglatasban hasznalt eszko6zok csoportositasa anyaguk
szerint:

» Fém (példaul: evoeszkozok)

» Keramia (példaul: porcelan tanyérok, cseszék)
» Uveg (példaul: poharak)

» Textilidk (peldaul: abroszok, szalvétak)

» Egy¢b anyagok (példaul: papirszalvéta, valamint egyeb eszkozok:
dekoracids anyagok stb.)



1. Az éttermi eszkozok csoportositasa
(A teljesség igénye nélkiil)
» 1.2. Evoeszkozok (fém eszk6zok)
» Egyszeri evoeszkozok (az alapvizsgan ezeket hasznaljuk!)

» Kiilonleges eszkdzok (a szakképzési szakaszban fogjuk részletezni!)

desszertkés, nagykes (evokes), mokkas kanal, teas kanal, erOleveses kanal,
desszertkanal, evOokanal.




1. Az éttermi eszkozok csoportositasa
(A teljesség igénye nélkiil)

» 1.3. Keramia eszkozok (porcelan: tanyérok, csészék)

» Ezek koziil az alapvizsgan hasznaljuk:

Balrol: desszert tanyér rajta: zsemletanyér (couvert tanyér)
Felette: erdleves csészealj és csésze
Kozépen: svajci tanyér (32-33 cm), rajta lapostanyér (23-25 cm)

Lent: s6- és borsszoro (a viragvazaval egyiitt: inventar)

vV v v v Vv

Korben: a kavé- €s teafelszolgalas eszkozei




1. Az éttermi eszkozok csoportositasa
(A teljesség igénye nélkiil)

» 1.4. Poharak (iiveg eszk6zok)

1
!

Vizes pohar Vizes kehely (goblet) Kiilonbozo tipusu ballon poharak
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1. Az éttermi eszkozok csoportositasa
(A teljesség igénye nélkiil)

» 1.4. Poharak (iiveg eszk6zok)

| UL

Henger- (juice-s) poharak Old fashioned tipusu poharak




1. Az éttermi eszkozok csoportositasa
(A teljesség igénye nélkiil)

» 1.4. Poharak (iiveg eszk6zok)

da

F.ik(’irboros pohar Y pohar (Martinis/vermutos) Hurricane (koktélos) Margarita pohar
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1. Az éttermi eszkozok csoportositasa
(A teljesség igénye nélkiil)

» 1.4. Poharak (iiveg eszk6zok)

A A

Vorosboros-, Fehérboros-,  Pezsgds (flute/fléte) Burgundi vérdsboros pohar




2. Ettermi berendezések

2.1. Asztalok
» Asztalok: ahany étterem, annyi nagysagt, formajua és stilusu asztallal talalkozhatunk.

» Az ¢éttermi asztal altalanos mérete 80 x 120 cm. Ezeken kiviil talalkozhatunk még
jellemzden 90 x 150 cm-es asztalokkal is.

» A jelenleg forgalomba keriilo asztalok labai altalaban allithat6 magassagu aljjal
rendelkeznek, igy a padlo egyenetlenségeit tudjuk kikiiszobolni.

» Ennek hianyaban a régi modszerhez kell folyamodni: a dugozashoz. Ennek jelentése:
egy parafa dugét kell6 magassagura vagunk ¢s azt helyezziik el az asztal megfelel6 1aba
ala. Az asztalok magassaga a padlotol az evoéfeliiletig 72-75 cm.

»Vannak magasabb asztalok is, ezek mar az allofogadasok kellékei ¢és inkabb az
allofogadas alatt kapott ételek és italok atmeneti lehelyezésére vagy ,.konyokloként”
szolgalnak mintsem tényleges étkezohelyként.

» Az asztalokat borithatjak posztoval, mely tobb célt szolgal: nem csuszkal a terito,
nem koppan az evlOeszkoz, felszivja a kiomlo italokat. Rendezvényhelyszineken
elonyben részesitik az 0sszecsukhatd labu asztalokat, melyek tarolaskor kisebb helyet
foglalnak el.




2. Ettermi berendezések

» 2.2.Székek

» Hasonldéan az asztalokhoz rengeteg tipus, méret, szin, forma elérhet6. Lényeges, hogy
kényelmes legyen, altalaban egyenes tamlaju és kell6 magassagu.

» Karpitozott és karpit nélkiili is lehet, a labain elhelyezheté védofilc vagy mas
gumi/miianyag vég, ami biztositja, hogy nem karcolja {6l a padlot és kdnnyebb
csuszast biztosit.

» Teraszokra, kerthelyiségekbe miianyag vagy fabol késziilt székek keriilnek az étterem
kategoriajatol fliggden.

» Rendezvényeknél ,rakasolhat6”, azaz egymasba illesztheto székeket szoktak
hasznalni, amelyek elonye konnyt tarolasuk ugyanigy, mint az 6sszecsukhat6 labu
asztaloknak.



3. A terites folyamata

3.1. A teriteés célja

A terités az ételek és italok elfogyasztasahoz sziikséges eszk6zok elhelyezését jelenti a
vendégek asztalan.

» A terités célja, hogy a vendégeknek biztositsuk a fogyasztas eszkozeit, kialakitsuk
az étkezés és italfogyasztas lehetd legmegfelelobb koriilményeit, és az alkalomhoz
ill6 hangulatot (feeling).

Alapterités alatt a vendég érkezéséig az asztalon 1évo eszkozoket értjiik. Melegkonyhas
lizletekben a foétkezésekhez altalaban egységes teritést, alapteritést alkalmazunk.

» Az asztalokat még a vendég érkezése elott elé tudjuk késziteni, tehat mar
teritett asztallal varjuk és fogadjuk a vendéget.



3. A terites folyamata

3.2. Alapterités

Altalaban elére nem ismerjilk a fogyasztani kivant ételeket és italokat, ezért csak
alapteritéket tudunk elhelyezni az asztalon, ami sziikség szerint, a rendelésnek
megfelelden kiegészitésre kertilhet.

» Az alapteritéket befolyasolja az étkezés jellege (reggeli, tizorai, ebéd, uzsonna,
vacsora, szinhazi vacsora stb.), az tizlet szinvonala, az iizlet jellege és a vendégek
igényei.

A terites megkezdése elott gy6zodjiink meg a terem és a berendezési targyak, eszkozok
tisztasagarol €s épsegerol.

Javasolt link: Agazati vizsga felkészités: Terités



https://www.youtube.com/watch?v=Pt44TSpFG28&t=42s

3. A terites folyamata

3.3. A terités soran hasznalt szakmai Kifejezések, eszkozok,
eloirasok

» Kisleltar (inventar):
» 56, bors (feltdltése €s tisztitasa naponta)
» viragvaza vizzel feltoltve, viraggal (¢lovirag esetén)
» fogvajo (izesitett, csomagolt) — nem tessziik fel, a talaloasztalra tessziik

» hamutal: a dohanyzasra vonatkozé rendelet értelmében nem tessziik fel




3. A terites folyamata

A terités soran hasznalt szakmai kifejezések, eszkozok, eloirasok

» Kisvaltas (kiskés, kisvilla):

» ha az ¢telt kistdnyéron szervirozzuk

» eloételeknél: nagykés, nagyvilla, nagytanyér
» Nagyvaltas (nagykés, nagyvilla):

» ha az ¢telt nagytanyéron szolgaljuk fel

» kozéptanyéron — 23 - 25 cm / svéjci tanyéron 32 — 33 cm)



3. A terites folyamata

A terités soran hasznalt szakmai kifejezések, eszkozok, eloirasok
» Couvert-tanyér (zsemletanyér):

» bal oldalon, felsd széle egy vonalban az alaptanyér felso részével (4 felhelyezési mod
lehetséges!)

» rajta, a tanyér szélén vajkés / kiskes. (4 felhelyezési mod lehetséges!)
» Desszertvaltas (kisvaltas):
» kisvilla, desszert kanal
» kivételek a régi szabalyok szerint (pl. a farsangi fank: 2 db desszertvilla)

» Evoeszkozok:

» jobb oldalon, bal oldalon 3 par, plusz a consommeés kanal, de csak a csészében
felszolgalt levesekhez (evokanal — nagykanal - ha a levest mélytanyerbol fogyasztjak



3. A terites folyamata

A terités soran hasznalt szakmai kifejezesek, eszkozok, eloirasok

» Poharak:

» felrakasuk nagysag szerint, a felszolgalasi sorrendben a kés hegyétdl kiindulva, ez a
vizespohar helye (kivétel, ha a vizespohar a borospoharnal nagyobb)

» négy db poharnal tobbet nem tesziink fel (1 vizes, 3 boros)
» a pezsgdspoharat nem teritjiik fel az alapteritékbe

» Meniikartya:
» elhelyezése: a teriték jobb oldalan

» Ultetokartya:

» elhelyezése bal oldalon, a nagyvilla felett



4. Egyszeru éttermi terités

(Alapvizsga kovetelmény!)

4.1. A vendégasztal megteritésének lépései

» 1. A vendégasztal (120 x 80) és a kisegité asztal (40 x 80), valamint a székek
tisztasaganak ellenorzése

» Sziikség esetén le kell tordlni, figyeljiink a székek morzsatlanitasara, az asztalok és
sz¢kek labainak tisztasagara.

» 2.Az asztalok beallitasa

» Legyen elég helye az asztaloknak és hozza a székeknek is, az asztalok egymastol
egyforma tavolsagra keriiljenek.

» Legyenek beallitva a sz¢lso, elsd asztalhoz, figyeljink a parhuzamossagra és a
merdlegességre.

» 3. Az asztalok rogzitése

» Beallitaskor meg kell gy6z6dni arrol, hogy szilardan allnak-e a talajon, ha nem a
labait stabilizaljuk, a billegést sziintessiik meg.




4. Egyszeru éttermi terités

(Alapvizsga kovetelmény!)

A vendégasztal megteritésének 1épései

» 4. Az abrosz felteritése

» Csak tiszta, ép (hibatlan) abroszt teritsiink fel.

» Figyeljiink a vasalasokra, és az abrosz egyforma ,,lelogasra” (minden oldalon).
» 5. A teriték helyének meghatarozasa

» Ezt meghatarozza az asztal nagysaga és a vendégek szama.

» F6 alapelv, hogy (rendezvényi teritéskor) a vendégeket uigy helyezziik el, hogy:
» Minél tobb hely legyen a székek kozott
» az asztallabak elhelyezkedése ne okozzon kényelmetlenséget (,,tablaasztalnal™)

» mindent lathasson a kornyezetébol.



4. Egyszeru éttermi terités

(Alapvizsga kovetelmény!)

A vendégasztal megteritésének lépései

» 6. Az abrosz felteritése

» Figyeljiink arra, hogy csak tiszta, ép abroszt teritsiink fel. Figyeljiink a
vasalasokra és azok egyforma lelogasra (minden oldalon).

» 7. A teriték helyének meghatarozasa
» Ezt meghatarozza az asztal nagysaga és a vendégek szama.
» F6 alapelv, hogy (rendezvényi teritéskor) a vendégeket ugy helyezziik el, hogy:
» minél tobb hely legyen a székek kozott
» az asztallabak elhelyezkedése ne okozzon kényelmetlenséget (,,tablaasztalnal’)

» mindent lathasson a kornyezetébdl.



4. Egyszeru éttermi terités

(Alapvizsga kovetelmény!)

A vendégasztal megteritésének lépései

» 8. Az alapteriték tanyérok felhelyezése

» Az asztal sz¢1étol szamitott 1 cm-es tavolsagra helyezziik fel a tanyérokat.

» Teritéktanyérként felhelyezheto lapostanyér (24 cm) és svajci tanyér (33 cm) is.

» Figyeljliink a tanyér mintazatara, markajelzésére, amelyeknek az asztalkozép felé
nézniiik.



4. Egyszeru éttermi terités

(Alapvizsga kovetelmény!)

A vendégasztal megteritésének lépései

» 9. Az evoeszkozok felhelyezése

» Az ebéd teritekhez nagykésre, nagyvillara, nagykanalra, kiskanalra és kisvillara van sziikség. Vacsora
teritésnél a nagykanalat levessziik, helyette még egy nagyvaltast (nagykés és nagyvilla) teritiink fel.

» A nagykés az alapteriték tanyér jobb oldalara kertil, élével a tanyér felé, elvagolag.
» A nagyvilla balra keriil, szintén elvagolag a tanyér sz¢létol.

» Anagykandl a kés mellé kertil, elvagolag.

» Atanyér folé helyezziik kozépre a desszertvaltast (kisvilla és kiskanal):

» alul a villa: a nyele balra néz

» f61¢ a kanal: a nyele jobbra néz (figyeljiink a parhuzamossagokra!).



4, Egyszeru éttermi terités

(Alapvizsga kovetelmény!)

A vendégasztal megteritésének lepései

» 9. A zsemletanyér és a vajkés felhelyezése

» A zsemletanyér a nagyvilla mellé keriil, 2 ujjnyi tavolsagra. A peremére helyezziik a vajkést,
amelynek éle tigy all, mint a nagykésé. Figyeljiink arra, hogy a vendég konnyen elérhesse!

» 10. A poharak felhelyezése
» Avizes poharat a kés hegyétol szamitott 1 cm-re helyezziik kozépre.

» Ehhez képest allitjuk be a fehérboros poharat tigy, hogy a kelyhek kozott egy golyostollnyi
tavolsag maradjon.

» 11. A szalvéta felhelyezése

» A hajtogatott szalvétat helyezhetjiik a zsemletanyérba, a teritéktanyérba, vagy bal oldalra, a villa
mell¢, a teritdre. Fontos, hogy nem kell ttlhajtogatni! Egy mozdulattal nyithato legyen.



4. Egyszeru éttermi terités

(Alapvizsga kovetelmény!)

A vendégasztal megteritésének 1épései

» 12. A teriték ellenorzése

Alapteriték leves és f6étel fogyasztasahoz Alapteriték foétel és desszert fogyasztasahoz
»  13. A székek beallitasa
» Aterités munkafolyamata a szék beallitasaval ér véget.

» A széket a teriték kozépvonalaban helyezziik el, tigy, hogy a lelogo terité elvagolag elhaladjon a szék
il6lapja széle mellett.



r
5. Etelsorok valtasai
(A teljesség igénye nélkiil)

Hideg eléétel.:

» nagyvaltas (nagytanyér / kozéptanyér: 22 - 25 cm)
Leves:

» consommés kanal (ha csészében szolgaljuk fel), vagy

» nagykanal (ha leveses talban szolgaljuk fel, és a vendégek mélytanyérbol fogyasztjak)
Meleg eloétel:

» nagyvaltas (nagytanyér / kozéptanyér: 22 - 25 cm, svajci tanyér: 30 / 33 cm)
Sorbet (jéegkasa jellegii étrendi elem, a bevezeté fogasokat koveten):

» sorbet pohar alatét, kiskanal
Foétel:

» nagyvaltas (nagytanyér / kozéptanyér: 22 - 25 cm, svajci tanyér: 30 / 33 cm)




5. Etelsorok valtasai
(A teljesség igénye nélkiil)

» Sajt:

» sajtvaltas / nagyaltas (nagytanyér / kozéptanyér: 22 - 25 cm)
» Desszert (édesség):

» desszertvaltas — (nagytanyér / kozéptanyér 22 - 25 cm)
» Gyumolcs:

» gyiimolcsvaltas / kisvaltas, a gyiimolcs jellegének megteleld tanyér
(nagytanyér / kozéptanyér 22 - 25 cm)

» Fekete kavé:

» kavé kinald eszkozok




5.1. Az étrendi terités eszkozei
(A teljesség igénye nélkiil)

Eszkozok felhelyezése étrendi
terités esetén (diszétkezések)

1. Couvert tanyér (zsemletanyér) 2. Vajkés

3. Ultetékartya 4. kivés csésze (nem tessziik
fel) 5. kavés csésze alj (nem tessziik fel) 6.
desszert kanal 7. desszert villa 8. vizes pohar
9. fehérboros pohar

10. vorosboros pohar 11. desszertboros pohar
(nem tessziik fel) 12. pezsgds pohar (nem
tessziik fel) 13. szalvéta

14. salatavilla/kisvilla (nem tessziik fel)

15. halvilla 16. evovilla 17. alapteriték tanyér
(svajci tanyer)

18. alapteriték tanyér/kozéptanyér (nem
tessziik fel) 19. mélytanyér (nem tessziik fel)
20. nagykés/evokés 21. halkés 22. leveses
kanal 23. salatas kanal (nem tessziik fel)




0. A vendégfogadas szabalyai, felszolgalasi modok
(A teljesség igénye nélkiil)

6.1. A vendégfogadas szabalyai

» 1. Koszonés
» a napszaknak megfeleloen
» udvariasan, mosolyogva
» ne legyen tal harsany
» mindig elore koszoniink
» nézziink a vendég szemebe

» ¢érezze a vendég, hogy szivesen latjuk




>

0. A vendégfogadas szabalyai, felszolgalasi modok
(A teljesség igénye nélkiil)

A vendégfogadas szabalyai
2. Avendégek fogadasa
» belépéskor fogadjuk a vendéget, elé¢jiik megyiink
» tisztazzuk, hogy van-e foglalasa, hanyan érkeznek, milyen kivansagaik vannak
» avendéget az asztalhoz vezetjik, utat mutatva elére megytink

» lesegitjiik a kabatot

» segédkeziink a leiilésben, a széket kihuzzuk és kiforditjuk, majd a leiilo vendég ala ,,toljuk”
» ismertetjiik a kinalatot

» felmérjiik a vendégigényeket



0. A vendégfogadas szabalyai, felszolgalasi modok
(a teljesség igénye nelkiil)

6.1. Felszolgalasi mod az agazati alapvizsgan
»  Svajci (amerikai) felszolgalasi méd (alapvizsga kovetelmény):
» masképpen tanyérszerviznek nevezziik

» aszakacs az ételeket adagolva, elomelegitett, vagy el6hiitott tanyérokra talalja

» magasabb szinvonall éttermekben tanyérfedével (cloche — ejtsd: klos) lefedjiik az ételt, és tgy vissziik a
vendég asztaldhoz

» a felszolgald kend6t (hangedli), hosszaban kiteritjiik a bal karunkra, igy fogjuk meg vele a tanyért
» atanyért jobb oldalrol, jobb kézzel a vendég elé helyezziik
» hatanyérfedot (cloche-t) alkalmazunk, hatarozott, gyors mozdulattal, felforditva leemeljiik (jobb oldalrol)
» akenyér bekinalasa a bal oldalrol torténik
» aleramolas szintén a jobb oldalrél torténik
» Javasolt link a felszolgalashoz: Terités a Gundel Etteremben. Agazati alapvizsga

https://www.youtube.com/watch?v=joy3NFRzm1U



https://www.youtube.com/watch?v=joy3NFRzm1U

7. Vendég elott ,készitett” ételek
(A teljesség igénye nélkiil)

» Célja, hogy fokozzuk a vendég étvagyat, emeljiik a vendéglatas szinvonalat
» ¢lménygasztrondmia biztositasa
» fontos a szakszert eszkoz-eldkészités
» munka kozben folyamatosan kontaktusban vagyunk a vendéggel
» csak olyan miiveleteket végziink a vendég elott, amely az élvezeti értéket fokozzak

» Atevékenységet a kisegito asztalon / szervizkocsin / flambirozé kocsin végezziik




7. Vendég elott ,készitett” ételek
(A teljesség igénye nélkiil)

7.1. Salatakeverés

elokészitve hozzuk Ki a salata Osszetevoit, kiillon talkakban és az izesitoket,
fliszereket

gondoskodunk a megfelel6 tanyérok és szervizeszkozok elokészitésérol

salatakeverd talba helyezzilk az alapanyagokat, salataskanallal és
salatasvillaval dsszekeverjik, dresszinget adunk hozza és beizesitjiik

a bekészitett elohiitott tanyérokra szervirozzuk €s a fenti svajci felszolgalasi
mod szerint felszolgaljuk




7. Vendég elott , keészitett” ételek

(A teljesség igénye nélkiil)

7.2. Flambirozas

» az egyik leglatvanyosabb vendég elotti munkavégzés
» leggyakrabban a befejez6 fogasok felszolgalasa soran alkalmazzuk
» fontos a szakszerti elokészités, a megfeleld eszkoz, és alapanyag elokészités

» a flambirozashoz (meggyujtas) olyan alkoholos italt valasszunk, amely magas
alkoholtartalommal rendelkezik (pl. rum)

» Figyelem! Ne ontsiik a szeszesitalt kozvetleniil az iivegbdl a serpenyodbe!

» Legbiztosabb kezdé modszer: egy merdkanalbol locsoljuk a serpenydben 1évo
desszertre az alkoholt (pl. Crépes Suzette), majd gytjtsuk meg, és varjunk addig a
szervirozassal, amig a lang elalszik, az alkoholtartalom teljesen kiég!

» Javasolt link: https://www.youtube.com/watch?v=AzZQRSGxPPM



https://www.youtube.com/watch?v=AzZQRSGxPPM

\

8. A kevert italok készitésének szabalyai (alapvizsga kévetelmény!)
(A teljesség igénye nélkiil)

8.1. A kevert italok készitésének
eszkozei

(1) 3 részes shaker (séker)

(2) Boston shaker

(3) Boston keverdpohar barkanallal
(4) Hawthorn (spiral-) szlir6

(5) Julep sztir6

(6) elektromos mini kever6 / habositd



8. A kevert italok készitésének szabalyai (alapvizsga kévetelmény!)

>

>

>

(A teljesség igénye nélkiil)

8.2. A kevert italok készitésének
eszkozei

(7) szivoszal tartd
(8) kézi jégdaralo

» elektromos valtozata: blender
(9) citrusprés / narancsprés

(10) jégvodor és jégfogo

\



8. A kevert italok készitésének szabalyai (alapvizsga kovetelmény)
(A teljesség igénye nélkiil)

8.3. A kevert italok keészitésének eszkozei
» Shaker
» A shaker a bartender (,,mixer’’) legalapvetobb felszerelése.

» A shakert rendszerint olyan italokhoz hasznaljuk, amelyekben strt likorok,
szirupok, gyiimolcslevek és egyéb olyan alapanyagok talalhatok.

» A shakert mindig tgy kell megtolteni, hogy két italnak és a hozza tartozo
jégnek egyarant el kell férnie benne.

» A legismertebb és legnépszertibb shakerek rendszerint azok, amelyek
rozsdamentes acélbol késziilnek, és a fedeliikbe egy kiilon szird kertilt
beépitésre, sapkajuk pedig mérceként is alkalmazhato. (3 részes shaker)

» Napjainkban a latvanyossag miatt a leggyakoribb a Boston shaker + a Boston
shaker alkalmazasa.

\



\

8. A kevert italok készitésének szabalyai (alapvizsga kévetelmény!)
(A teljesség igénye nélkiil)

8.4. A kevert italok készitésének eszkozei

»  Sziiro
» Sziir6bol alapesetben két tipustt hasznal egy mixer. Az egyik a Hawthorn, a masik a Julep.
» A Hawthorn (spiral-) sziirét a legkonnyebben a pereme koriil meghtizodéd hosszt, rugalmas
spiralrol ismerhetjilk meg, aminek koszonhetéen a legkiilonfélébb méretii shakerekbe is

egyszertien illesztheto.

» A Julep ezzel szemben inkabb olyan, mint egy lyukacsos kanal, amit nagyon nechéz
beszerezni, kevesen ismerik, és kevesen is hasznaljak.

» Méropohar

» A méropohar a koktélkészités eszkozei koziil az egyik legfontosabb mérce. Egy Kkis
fémpoharrél van sz, amely tobbféle méretben kaphato.

» Alegaltalanosabb a 2 cl-es tirmértéki also-, és 4 cl-es tirmértéki felsérésszel ellatott darab.




8. A kevert italok készitésének szabalyai (alapvizsga kovetelmény!)
(A teljesség igénye nélkiil)

8.5. A kevert italok készitésének eszkozei

» Keveropohar

» A kever6pohar a shakerhez hasonld funkcioval bir, amde keverésre szolgal. llyen italokat keveriink vele,
amelyben nincs gyiimolcslé, tehat nem valnak zavarossa.

» Barkanal

» Nem minden kevert ital (koktél) késziil shakerben. Vannak olyanok is, amelyeket keveréssel,
(keverépoharban) allitanak 6ssze. Ehhez a folyamathoz van sziikség a barkanalra, ami hosszitott nyeld,
teaskanal Grmértéki eszkoz, amivel konnyedén sszekeverhetjiik a keverépoharban az alap-6sszetevoket.

» Hamozokés

» A koktélkészités eszkozei koziil az egyik fontos eszkdz, ami minden haztartasban megtalalhato, ésegy
mixer eszkozei koziil sem hianyozhat. (Az alapanyagok, és a diszité elemek hamozasara, formazasara
hasznaljuk.)



\

8. A kevert italok készitésének szabalyai (alapvizsga kovetelmény!)
(A teljesség igénye nélkiil)

8.6. A kevert italok készitésének eszkozei

» Vagodeszka

» Az elokészito / diszité muveleteket végezziik rajta. Fontos a folyamatos tisztan
tartasuk, €s a higiéniai szabalyok betartasa!

» Citromfacsaro / citrusprés

» Segitségével konnyen ¢s jol tudjuk facsarni vele a citromot, narancsot,
grépfratot, amelyek rengeteg koktél alapjat képezik.

» Jégvodor

» A koktélok tobbségét jéghidegen szervirozzak, amihez rengeteg jégre van
sziikség. Ehhez kell a jégvodor, ami rendszerint rozsdamentes acélbol vagy
ivegbol késziil, a 1ényege pedig, hogy a jég ne olvadjon el hamar.



8. A kevert italok készitésének szabalyai — alapvizsga kovetelmény)
(A teljesség igénye nélkiil)

8.7. A kevert italok készitésének eszkozei

» Jégtoro (Muddler — madler)

» Egyes koktélok elkészitéséhez tort jeget alkalmaznak, amihez fontos szétzuzni a nagyobb
jégdarabokat és jégkockakat. Ehhez hasznaljuk a jégtorot, amivel apré darabkakra torhetjiik
a jeget, és igy konnyebben lehtthetjiik vele a koktélt.

» Koktélvilla

» A koktélvilla egy kicsi, amde annal elegansabb villa, ami elsé ranézésre sokaknak ugy
festhet, mint barmelyik étkezéshez hasznalt eszk6z. A lényege, hogy stilusosan ¢és
higiénikusan valaszthassuk Ki a koktélhoz hasznalt cseresznyét vagy olivabogyot



8. A kevert italok készitésének szabalyai — alapvizsga kovetelmény)
(A teljesség igénye nélkiil)

8.8. Koktél poharak

» Roviditalos poharak

» Roviditalokhoz és shooterekhez hasznaljuk, de a mérépoharat is helyettesitheti.
Urtartalma 57 ml.

» Ypszilon kehely (Martinis / Vermutos kehely)

» Hosszu szara védi az italt a kéz melegétol, a V alakban elagazé kehely pedig elég széles
a diszités elhelyezéséhez. A nagyobbak trtartalma 120-150ml, a kisebbeké 50-70ml.

» Collins

» A hosszu baritalok pohara, minél magasabb, annal jobb. Sok célra hasznalhatjuk, ilyen
poharban kinalunk hosszi koktélokat (long drinkeket), jégre toltott kevert italokat vagy
példaul szodaval feltoltott italokat. Oldalai teljesen egyenesek, befogadoképessége 230-
280ml.



8. A kevert italok készitésének szabalyai — alapvizsga kovetelmény
(A teljesseg igénye nélkiil)

8.8. Koktél poharak
» Old fashioned

» Egyenes oldalu vizespohar, amelybe 170-230 ml ital fér. Minden olyan koktélhoz hasznalhatjuk,
amelyet ,,on the rocks”, vagyis jéggel kinalunk. Emellett whiskyhez a legmegfelelébb valasztas. Az old
fashioned poharak talp nélkiiliek (az aljuk hatarozottan vastag, a faluk rendszerint vékony

» A klasszikus valtozat megkozelitden hengeres formaju. Whiskyk, 5-15 cl-es koktélok szdmara idealis,
szélessége miatt jol diszithetd, és nagy jégkockakat is lehet benne hasznalni.

» Highball

» Magas falu pohar, befogadoképessége 230-280ml. Szerepét tekintve tulajdonképpen azonos a Collins-
poharral, azonban dekorativabb. A hosszuitalos poharak talp nélkiiliek, kozepesen szélesek, magasak.

» A klasszikus Highball hengeres, kiss¢ horddé formaju, de van sokszogletli verzidja is. E poharak
altalaban a nagyobb térfogatu, vagy felontott italok jégkockakkal egyiitt torténo talalasara-alkalmasak



\
8. A kevert italok készitésének szabalyai — alapvizsga kovetelmény
(A teljesség igénye nélkiil)

8.8. Koktél poharak

» Hurrikan (Hurricane) pohar

» Tetszetds ivii, nagy urtartalmu, hasas pohar, amiben boven van hely a jég és a diszek
szamara. Altalaban egzotikus hosszuitalokat és tort jéggel felszolgalt koktélokat
szolgalunk fel benne. Urtartalma 240-300 ml.

» Flote (flute - fléte) poharak

» A fl6ték talpasak, magasak, keskenyek, és foleg pezsgdhoz, vagy az azzal felontott
koktélokhoz hasznalatosak. Ezekben — alakjuk miatt — hosszabban, szebben gyongyo6zik a
szensav.

» A flotékhez nagyon hasonlit a pousse cafés pohar, amely szintén talpas, az oble
hosszukas, keskeny, de tobbé-kevésbé hengeres, igy nagyon jol mutatnak benne 2
kiilonbozo szinl italokbol rétegezett koktélok.

» Egyes flotékkel ugyancsak oOsszetévesztheté a sour pohar, amelynek szintén hoss
keskeny feje van, alul gyengén 6blosodik, felfelé haladva pedig hatarozottan szikiil




9. A kevert italok készitésének alapvizsga kovetelményei
Alkoholmentes kevert italok készitése
9.1. Virgin Lucky Driver
» Osszetevok:
» 2 cl citromlé
» 5 cl ananaszlé
» 5 cl grapefruitlé
» 5 cl narancslé
» 1,5 cl cukorszirup
» Diszités: koktélcseresznye, ananasz
» Pohar: tulipanpohar
» Technika: shaker

» Javasolt link: Agazati vizsga felkészités: Lucky Driver



https://www.youtube.com/watch?v=PZGYuj7W98U

9. A kevert italok készitésének alapvizsga kovetelményei

Alkoholmentes kevert italok készitése

9.2. Virgin Shirley Temple

» Osszetevok:
» 1,5 cl grenadin szirup
» 2 cl limel¢
» feltoltés gyombér tidito itallal

» Diszités: koktélcseresznye
» Pohar: long drink

» Technika: épitett

» Javasolt link: Agazati vizsoa felkészités: Shirley Temple



https://www.youtube.com/watch?v=pXnTRHCztyc

9. A kevert italok készitésének alapvizsga kovetelményei
Alkoholmentes kevert italok készitése
» 9.3. Virgin Mojito
» Osszetevok:
» 3 cl limelé
» 6-8 db mentalevél
» 2 cl cukorszirup
» feltoltés szodaviz / asvanyviz
» Diszités: mentalevél, lime
» Pohar: long drink

» Technika: épitett

» Javasolt link: Agazati vizsga felkészités: Virgin Mojito



https://www.youtube.com/watch?v=vRJYoUhL0oE

9. A kevert italok készitésének alapvizsga kovetelményei

Alkoholmentes kevert italok készitése

9.4. Virgin Piiia Colada

» Osszetevok:
» 3 cl kdkuszszirup
» 2 cl tejszin
» 10 cl ananaszlé
» Diszités: koktélcseresznye, ananasz
» Pohar: tulipanpohar
» Technika: shaker

» Javasolt link: Agazati vizsga felkészités: Pina Colada



https://www.youtube.com/watch?v=JPeLCmDy3R8

10. Az agazati gyakorlati alapvizsga feladatai

Pincér-vendegtéri szakember
(a KKK szerint)

» 7.3 Gyakorlati vizsga

» 7.3.1 A vizsgatevékenys€g megnevezese: Turizmus-vendéglatas agazati alapvizsga
gyakorlata

» 7.3.2 Avizsgatevékenység leirasa

» C) vizsgarész: ErtéKesitési tevékenység:

» A tanul6 eldkésziti az éttermet, majd megterit 2 fore, fogadja a vendégeket, készit a résziikre
2 adag alkoholmentes kevert italt, €s 2 adag foételt vagy levest, 2 adag desszertet felszolgal
a vendégeknek.

» Atanuld 1 alkoholmentes kevert italt készit el 3 adagban (2 adagot a vendégek, 1 adagot a
vizsgabizottsag részére kostolas céljabol), a tanult receptira szerint.

» Elkészitheté alkoholmentes kevert italok:
» 1) Lucky Driver
» 2) Shirley Temple
» 3) Alkoholmentes Mojito
» 4) Alkoholmentes Pifia Colada



Forrasjegyzék

Koktélok:
» Antal B. Gdbor-Badonyi Mihaly-Szdke Szabolcs: Professzionalis bartender, KIT kiado, 2013.
Evoeszkozok, keramia (porcelan: tanyérok, csészék), berendezések:

» food service equipment.pdf

Etrendi terités:

»  https://www.cvlinens.com/blogs/styling-tips/basic-informal-formal-proper-table-settings

Terités menete, szabalyok:

» https://schnittaegyesulet.hu/

Etelek felszolgalasa:

» Terités a Gundel Etteremben. Agazati alapvizsga: https://www.youtube.com/watch?v=joy3NFRzm1U

Flambirozas:

»  https://www.youtube.com/watch?v=AzZQORSGxPPM

Alapvizsga video-anyagok: Metro Magyarorszag lejatszasi lista
» Masolja ki az alabbi linket, majd illessze be a bongészobe!
» Keresse meg a megtekinteni kivant videot!

https://www.youtube.com/playlist?list=PLTHKboT3muieUkrYgPIETde-wEqpiLBGyY



https://www.nkrgacw.org/nkr%20econtent/nutrition%20and%20dietetics/UG/III%20B.Sc%20N&D/FSM/food%20service%20equipment.pdf
https://www.cvlinens.com/blogs/styling-tips/basic-informal-formal-proper-table-settings
https://schnittaegyesulet.hu/
https://www.youtube.com/watch?v=joy3NFRzm1U
https://www.youtube.com/watch?v=AzZQRSGxPPM

IV. Szakacs (Szakacs szaktechnikus) alapképzés
Turizmus-vendéglatas agazat

» A tananyag a Turizmus-vendéglatas agazat szakmaira jelentkezok szamara késziilt

» A Turizmus-vendéglatas agazatban az egyes szakmak agazati alapoktatasanak komplex
alapvizsgajara segiti a vizsgazok egyéni felkeésziilését.

» Szerzok: a HSzC Corvin Matyas Technikum ¢és Kollégium oktatoi
» A tananyagot készitette: Torok Ferenc
» Szerkesztette: Badonyi Mihaly

» Lektor: Badonyi Mihaly

A Keépzési €s Kimeneti Kovetelmények letdltése: https://akkreditaltvizsgaztatas.ikk.hu/kkk-ptt

Késziilt: a Hodmezdvasarhelyi Szakképzési Centrum megbizasabol

Hodmezoévasarhely, 2024. november



https://akkreditaltvizsgaztatas.ikk.hu/kkk-ptt
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Hivatkozasok

» Az cebben a fejezetben megjelend tananyagtartalmak megértéséhez
el0szor el kell sajatitania az 1. fejezetben részletezett ismereteket!

» Lasd.: I. Altalanos elvarasok és el6irasok a vendéglatasban és a
turizmusban

» Az I fejezet olyan informaciokat tartalmaz, amelyek sziikségesek a
tovabbi tananyagtartalmak (meghatarozasok, fogalmak stb.)
megertéschez




A vendéglato egység helyiségkapcsolatai

A vendéglato egység két — jol elkiiloniilo - részbol all

» Uzem (termelé rész):
» A termelés helyszine: a ,,konyha”, és kapcsolddo helyisege

» a helyiségek megismerésekor az ,,aru utjat” kovetjiik

» Uzlet:

» Az értékesités helyszine: az értékesito tér (,,vendegtér”), €s kapcsolddod
helyiségei




A konyha, és kapcsolodo helyiségei

Gazdasagi bejarat

» Itt érkezik be az aru a vendéglato egységbe

» Az iizlet tipusatol, és a forgalom nagysagatol fiiggden arucsoportonként — pl.
toldesaru, szarazaru, htisok stb. — lehet tobb elkiilonitett bejarat.

» Ez a HACCP szempontok szerinti szakositast, ,,térbeli elhatarolast” jelenti.

» Kisebb tizleteknél egy gazdasagi bejaro van, ami egyben a személyzeti bejaro
IS.

» Ebben az esetben az aruk atvételét az ,,idobeli elhatarolas” elvének
megfeleldoen kell megoldani. (A keresztszennyezodés elkeriilése érdekében
el0szor a ,,szennyezett”, utana a ,.tiszta” arukat kell atvenni.)




A konyha, és kapcsolodo helyiségei

Aruatvevé helyiség
» Kozvetleniil a gazdasagi bejard mellett keriil kialakitasra

» Az aruatvétel helyszine

» Itt torténik a beérkezett aruk mennyiségi, mindségi, érték Szerinti
atvétele

» Eszkozei: analog mérleg (,,mazsa), vagy digitalis raktari meérleg,
mérdeszkozok, anyagmozgatasra alkalmas eszkozok, példaul kézi

kocsi stb.

» Az aruatvétel dokumentalasdt a gazdasagi irodaban az tzletvezetd
(tulajdonos) altal megbizott, anyagilag felelos személyek végzik el.
(P¢ldaul: gazdaasszony, konyhafonok, iizletvezeto helyettes.)




Konyha, és kapcsolodo helyiségei
Kozlekedo folyoso

» Azilizem ,crrendszere”.

» Itt jut el az aru a gazdasagi bejarattol a szakositott raktarakba.

» Tilos tarolasra hasznalni, elallni az utat (pl. rekeszek ideiglenes
elhelyezésével)!




A konyha, és kapcsolodo helyiségei

Raktarak (a teljesség igénye nélkiil)

» Araktarakra vonatkozo részletes ismereteket a kapcsolodo tananyag tartalmazza!
» Lasd még: ||. Cukrasz alapképzés: A cukrasziizem helyiségei

» Szarazaru raktar
» Eszkozei, berendezései: polcok, raklapok, mérlegek, lapatok ...

» Foldesaru (,,z0ldseg”) raktar
» Eszkozei, berendezései: zoldséges ladak, polcok, raklapok ...

» Hitoraktar

» Eszkozei, berendezései: mélyhtté kamra, hitoberendezések ...

» Arucsoportok szerint
» husos (tokehus, szarnyas, hal, vad), tejes, salatas, cukrasz, kész ételes, é¢telmintas hiitok ...
» HACCP szerinti tarolas
» Hités: 0-5°C-on
» Fagyasztas: -18 °C alatt




Konyha, és kapcsolodo helyiségei

Raktarak
» Gongyoleg raktar:
» csomagolo eszk6zok tarolasara szolgald helyiseg
» Textil raktar:
» teritd, munkaruha, ruha szalvéta, stb.
» Fogyoeszkoz raktar:
» a sirin, de nem minden miszakban hasznalt eszk6zoknek
» Vegyiaru raktar:
» takarito-, és tisztitd szerek tarolasara. (Elkiilonitett, zart raktar, vagy szekrény!)
» K¢ézi raktar:
» Helyiség vagy polc a konyha terében, ill. a konyha kézelében
» A napi munkahoz sziikséges nyersanyagok
» Bontott csomagolasu alapanyagok
» Etelmaradék-, szemét-, és hulladéktarolo helyiség
» A hulladékokat a HACCP eléirasoknak megfeleloen kell elhelyezni!




A konyha és kapcsolodo helyiségei

Elokészito helyiségek

» A HACCP cloirasai szerint (lasd: 1. fejezet!) a termelés soran alkalmazott
eszkozoket szinkoddal kell jelolni

» Foldesaru elokészitd helyiség / szinkod: zold

» Tokehus elokészito helyiség / szinkdd: piros

» Szarnyas elokészito helyiség / szinkod: sarga

» Hal-hidegvért elokészito helyiség / szinkod: kek

» Vad eldkészitod helyiség / szinkod (tobbnyire): barna




Konyha, és kapcsolodo helyiségei

A foldesaru elokészito berendezese
» Berendezesek
» Munkaasztal
» Falipolc
» 3 medencés mosogatd
» Gepek
» Burgonyakoptato
» Egyetemes konyhagép ¢és segedgepei
» Salatacentrifuga
» Kézieszkozok és kéziszerszamok (HACCP szinkod: zold)

» Mianyag vagolap, zoldségtisztito kés; darabolokés, hamozokés; rozsdamentes és
mianyag talak, formazé / darabolo eszkozok ( példaul karalabévajo, gyaluk, reszelok

sth.)




Konyha, és kapcsolodo helyiségei

A konyhak tipusai

>
>

Melegkonyha (melegkonyhas éttermekben)

Hidegkonyha (melegkonyhdhoz kapcsolodo részleg, megnovelt
hiutékapacitassal)

Cukraszkonyha (melegkonyhahoz kapcsolodo részleg, a desszertek
elkésziteés€hez)

Kave-, vagy teakonyha (szallodakban a reggeli elkészitéséhez)

Talalokonyha (melegkonyhaval nem rendelkezik, itt csak az ételek
készen tartasa ¢€s talalasa torténik)




Konyha, és kapcsolodo helyiségei

Mosogatok
» Uzemiedény mosogatd (,,Fekete mosogatd™)

» Fogyasztdéiedény mosogato (,,Fehér mosogato”)

Office (,,Pincérforgo”)

» A termeld, és az értékesitd tér hataran kialakitott teriilet, jellemzéen a konyha
terében

» A pincér azon tevékenységeinek szintere, melyek nem a vendég szeme el6tt
torténnek

» Kozvetleniil kapcsolodik a konyhai talalépulthoz, a sontéspulthoz, a fehér
mosogatohoz.




Konyha, és kapcsolodo helyiségei

Szocialis helyiségek
» WC, személyzeti mosdo, 61t6z0, tusolod
» Személyzeti etkezo

» Dohanyzasra kialakitott tér

Iroda

» Aziizletvezeto és helyettesei itt végzik az adminisztracios tevékenységet




Etelcsoportok

Ha egy ételsor teljes, jellemzdéen az alabbi fogasokbal all:

Hideg eldétel (bevezetd fogas)

Leves (bevezetd fogas)

Meleg eléétel (bevezetd fogas)

Foétel / husétel korettel, salataval / savanyusaggal (f6 fogas)
Ettermi meleg tészta / cukraszkészitmény (befejezd fogas / desszert)

Gytimolcs (befejezd fogas)

vV v v vV v VvV Vv

Sajt (befejezo fogas; az étrendben a husételt is kdvetheti)




Technologiak

Minden étel elkészitése harom, jol elkiiloniilé részbol all

» Elokészites

» Elkészités

» Befejezd miiveletek
» Keészen tartas
» Utoizesités
» Talalas / adagolas
» Diszités




Technologiak

(Az alapvizsga kovetelményeinek megfeleloen, a teljesség igénye nélkiil!)
Elokészités

» Az alapanyagok elokészitése szakositott elokészitd helyiségekben torténik,
amelyek eszkozei (a HACCP eldirasai szerint) eltérd szinekkel jeloltek.

» Lasd: 12. dia!
» Az elokészités célja: az alapanyagok konyhakésszé tétele
» Elelmiszerbiztonsagi szempontbél:

» a legfontosabb feladat - a HACCP szempontjabdl - az alapanyagok
feliiletén talalhato szennyezddesek eltavolitasa (az
¢lelmiszerbiztonsagi kockazatok csokkentése)

» Lasd: |. fejezet!
» Szakmai szempontbol:

» az alapanyagok receptiranak megfeleld formazasa




Technologiak

Elkészités
» Az étel elkészitése:

» a konyhakész alapanyagok fogyaszthatova tétele.

» Ez atevékenységsor elsddleges, és masodlagos miiveletekbdl all, ezek rendezett
,,Szovevenye”.

» Az étel elkészitésenek ,,forgatdkonyve” a recept.
» Az elsodleges (alapveto) miiveletek:
» hobehatasi eljarasok, azaz hokezelesi modok
» A masodlagos (kiegészito) miiveletek:

» minden mas tevékenység — ami az alapanyaggal, a ,,sziiletendo” étellel
torténik (a hokezelésen tul).

» A miveletek elvégzésenek célja:

» az étel jellemzoinek (karakterének, jellegének) kialakitasa, a receptnek
megfelelden.




Elsodleges technologiak (hobehatasi eljarasok)

Fozés
» Fo6zés (klasszikus f6zés: fazékban, folyadékban)
» Rovid ideig tarto fozés tipusok:

» cléfozes

» blansirozas (fehérités, abalas, forrazas, posirozas)
» GOzolés

» Tulnyomasos f6zés (pl. kuktaban)



Technologiak

Elsodleges technologiak (hobehatasi eljarasok)

Siités

» Aot atadd kozeg alapjan megkiilonboztethetiink:

» direkt (hosugarzasos) siitést (kdzvetlen héhatas, pl. rost), illetve

» indirekt siitést (a hot valamilyen tovabbitdo kozeg adja at. —pl. forrd levegd, bo
zsiradek)

» Asiités modja szerint:
» zart térben (siitOben, kemencében) siités, grillezés
» b0 zsiradékban siités
» roston, naturon siités

» piritas (szotirozas)




Technologiak

Elsodleges technologiak (hobehatasi eljarasok)

Parolas
» Az alapanyag formaja, mérete alapjan megkiilonboztetiink:

» cgészben, szeletben, aprohusként parolt ételeket

» A parolas modjai az alkalmazott miivelet alapjan:

» cgyiitemul (egylépéses) parolas: lassu puhitas labasban, fed6 alatt

» kétiitemi (kétlépéses) parolas: eldsiités (kéreg képzés, piritds), ezt kovetden
torténik a puhitas (parolas)

» szakaszos parolas: a kétlépéses parolas specialis magyar modja, mely tobbszor
visszatér a kezdo (pirito) lepéshez.

» Eredménye a strités nélkiil keletkezett vastag ,,martas” — jellemzoen a
,,porkolt szaft”.




Alacsony hémérsékletii hokezelés

A forraspont alatti modszerek elonye, hogy a sejtfalakat nem veti szét a géz. A 1é, és a beltartalom a
alapanyagban marad. Kevésbé kell s6zni. Hatranya (a magyar izlés szerint), hogy nem képzdodik
porzsanyag-réteg. (Ez tobbnyire potolhato.)

>

>
>
>

Elsodleges technologiak (hobehatasi eljarasok)

Sous-vide (szuvidalas)
Braising (brézingelés)
Konfitalas (,,abalas”)

Posirozas (,,buggyantas”)

Egyéb technologiak

>

» Kombinalt technoldgiak: az étel elkésziilte soran tobb hdbehatasi eljarast is alkalmazunk — aka
egyes osszetevok megmunkalasahoz, akar az ételkészités kiilonbozo fazisaiban (pl. rakott éte

Mikrohullamt hokezelés

Technologiak

Link: https://www.youtube.com/watch?v=Tdsr9TPwPW0

Link: https://www.youtube.com/results?search query=0sso+buco+recipe+gordon+ramsay

Link: nttps://iwww.youtube.com/watch?v=ksO5-tZmhC0

Link: nttps://iwww.youtube.com/watch?v=pAWduxoCgVk



https://www.youtube.com/watch?v=Tdsr9TPwPW0
https://www.youtube.com/results?search_query=osso+buco+recipe+gordon+ramsay
https://www.youtube.com/watch?v=ksO5-tZmhC0
https://www.youtube.com/watch?v=pAWduxoCgVk

Masodlagos technologiak
(konyhatechnologiai miuveletek)

» Példak (a teljesség igénye nélkiil)

» lzesités: alapizek kialakitasa a cél (¢des, sos, savanyu, kesertl). Vezér, €s tamogato
izek meghatarozasa.

» Fiiszerezés: c¢lja lehet a ,,natar iz”, az étel karakterének kiemelé€se, tovabba

izkombinaciok létrehozasa, illetve iztompitas erdteljes fliszerezessel (pacal, birka,
vad)

» Kostolas: kétkanalas modszerrel.

> lzlelés: eldbb az alapizekre koncentralunk (vezérizek, tamogato izek), majd a
fliszerezettségre. Figyelembe vessziik az étel elkésziiltségi fokat (pl. hol tart a
fozesben).

» Siirités: rantas, szaraz (francia) rantas, fliszeres rantasok, habaras, lisztszoras
(staubolas), liszttel begyurt vaj (beurre manié), plirésités (attorés, turmixolas)

» Dusitas: legirozas, montirozas, tejtermék hozzdadasa az ételhez (pl. tejfolozés)




Technologiak

Masodlagos technologiak

Példak (a teljesség igénye nélkiil)

» Rétegezés (,,lerakas™)

v

Panirozas: bundazas (bécsi, parizsi, Orly-i, Baunti, olajos magvakkal... stb.)
JellemzoOen bo zsirban stités koveti

Derités: erdlevesnél, aszpiknal
Lehabozas: huslevesnél

Dresszirozas: formaadas, ,,csinositas™

vV v v Vv

Sziirés: tésztaszird, martasszird, levessziird, finomszird, etamin (sztiroruha)
alkalmazasa. TObb eszk6z kombinacioja a sztirélanc.

v

Toltés: toltott paprika, csabai karaj, sushi stb.

» Temperalas: a kivant hofok beallitasa (pl. aszpiknal)




Masodlagos technologiak: fiiszerezés

Fuszerezés

» Nem Osszekeverendd az izesitéssel (annak soran alapizeket alakitunk ki!):
» izesitiink: példaul sdval, cukorral, ecettel stb.
» fliszereziink: példaul friss, vagy szaritott fliszerndvényekkel

» A fliszerek ételeink karakterének kialakitdsaban kapnak szerepet

» Kiilonb0zo novényi részek, amelyek friss, vagy szaritott, egész, vagy 0rolt formaban
kertilnek eteleinkbe.

» A fliszerkivonat (,,redukcio’) készitése soran kif6zziik a kivant izeket a fliszerbol, és
csak a kivonatot adjuk az ételhez. Igy a nemkivant fiiszerdarabok nem keriilnek az
ctelbe. Ha az €tel nem 1gényel anny1 fovést, mint a felhasznalt fliszer — szintigy a
redukcio keészités a j6 megoldas.




Technologiak

Fuszernovények

Masodlagos technologiak: fuszerezés
A magyar konyha kedvelt fiiszerei

Kakukkfi Rozmaring




Technologiak
Masodlagos technologiak; FUSZEREZES
A magyar konyha kedvelt fiiszerei

Bazsalikom Flszerpaprika




Technologiak
Masodlagos technologiak; FUSZEREZES
A magyar konyha kedvelt fiiszerei

Snidling (metélohagyma) Tarkony




Technologiak
Masodlagos technologiak; FUSZEREZES
A magyar konyha kedvelt fiiszerei

Fahéj Szegfiiszeg




Technologiak
Masodlagos technologiak; FUSZEREZES
A magyar konyha kedvelt fiiszerei

Szerecsendio Petrezselyemzold




Technologiak
Masodlagos technologiak; FUSZEREZES
A magyar konyha kedvelt fiiszerei

Koménymag Fekete (fehér) bors




Technologiak

Befejezo muveletek

Az elkésziilt étellel a kovetkezo torténhet:

» azonnal talaljuk

» hon tartjuk, és késobb talaljuk

» lehitjiik, és hosszabb tarolas utan, felmelegitve talaljuk
» Befejezo miiveletek

» Hon — tartas (hidegen / melegen tartas, talalasig)

» Hites — hiitdtarolas

» Cook & Chill:

» a sous-vide hokezelés, sokkold hités, hitotarolas, felmelegités kotott 1épéseinek
egyuttese.

Utodizesités
Adagolas
Talalas

Diszités




Technologiak — Tamogato tevékenységek

» A kiegészitd tevékenységek feladata, illetve célja, hogy gordiilékennyé, akadalymentes
tegy¢k az aruforgalmi f6 folyamatok (Beszerzés, Raktarozas, Termelés, Ertékesités) lezajlasa

> Megjegyzés | A ,kiegészitd tevékenység” kifejezés hasznalata a szakirodalmakban ne
egységes. (El6fordul a ,,masodlagos” technologiak szinonimajaként is.)

Tamogato tevékenységek (mellekfolyamatok, kiegeszitd miiveletek)
Mosogatas

Takaritas

Arumozgatas

Hullad¢kkezeles

Adminisztracid

Miiszaki feladatok (karbantartas)

Tanulokkal val6 foglalkozas / betanitas

EllenOrzés

Munkaszervezés

vV v v VVvVvVvYVvyYVYy Yy

HACCP tevékenységek (pl. kiilonbozd naplok folyamatos kezelése)




Agazati alapvizsga
Z.oldséges rizotto 1.

Technologiai leiras

>

>
>
>
>

v

>

Keszits fehérboros alaplevet!

Tedd a talalotanyért (melytanyér) a tanyérmelegitobe!

Piritsd meg kissé a rizst (ez a 1épés elhagyhato)!

Kezd el a rizotto fézeset. Alaplé merdkanallal adagolva, folyamatosan...!

Lassu, gyongyoz0 forras - fedovel takart f6z¢s - néha (ritkan) keveres —
folyadékpotlas!

[zesitsd soval, fiiszerezd 6rolt fehér borssal!
Kostold (keétkanalas modszer), ha sziikséges so6zd!
Fozd készre!

'97

» A rizsszem ,,al dente — roppanos!” legyen!

» Tulfézés esetén a szemek kozott a kifott kemeényitonek koszonheto a rizs
,;Jmaszkas” lesz!

» Ajanlott link: https://www.youtube.com/watch?v=2yqaG4rSF_k



https://www.youtube.com/watch?v=2yqaG4rSF_k

Agazati alapvizsga
Z.0ldséges rizotto 2.

Technologiai leiras (folytatas)

» Kobzben készitsd el a zoldségragut!

» Serpenyo, olivaolaj, a zoldségek (puhulasi sorrendben)
[zesitsd soval, fliszerezd 6rolt fehér borssal, kakukkfiivel, rozmaringgal, bazsalikommal!
Kevés boros alapl¢ hozzaadasa, készre puhitas.

Vedd le a készre fOtt rizottot, adj hozza parmezan sajtot, €s montirozd vajjal!
Pihentesd 3 percig!
Talald merdkanallal, kalaptanyérba (rizotto-tanyér)!

Képezz a kozepén kratert (mélyedést) és halmozd bele a zoldsegragut!

vV v v v v v Y

Diszitsd egy rozmaring aggal, esetleg aszalt paradicsommal! Kinalj mellé parmezant!




Agazati alapvizsga
Hal tempura friss kevert salataval,
citrusos vinaigrette ontettel 1.

Technologiai leiras

Hal tempura

>

>

A tengeri-hal filébdl, vagj 1 cm vastag csikokat (halszalag, goujon, fish
finger)!

S6zd meg, hagyd allni, hiitdben!

Készitsd el a masszat (habiist - habverd; egész tojas, sor, vagy hideg viz, so,
kevés olaj, liszt, siitOpor, vagy szodabikarbona)!

Panirozz, alkalmazd a ,,szaraz kéz — nedves kéz” rutint!
Kozepesen forro olajban stisd keészre!

Csepegtesd, talald ,,a la minute” (percre pontosan, azonnal)!

» Ajanlott link: https://www.youtube.com/watch?v=EfDuJtXTY-0



https://www.youtube.com/watch?v=EfDuJtXTY-o

Agazati alapvizsga
Hal tempura friss kevert salataval,
citrusos vinaigrette ontettel 2.

Technologiai leiras

Hal tempura (folytatas)

Friss kevert salata vinaigrette ontettel

>

A zoldségeket vagd egyenletes kockara, vagy julienne-re (metéltre)! Helyezd
keverotalba!

Add hozza a tépett (nem vagott!) jegsalatat!
Hints ra kevés oliva olajat, keverd el, tedd hiitobe!

Készits vinaigrette Ontetet: vagd finomra a ,,finom fiiveket”: petrezselyem,
vOoroshagyma, kapribogyo, csemegeuborka, tarkony!

Helyezd keverétalba a vagdalékot, adj hozza kevés vizet. Izesitsd soval, cukorral,
citromlével, vagy ecettel!

Talalj hiitott salatastanyér kozepére (a peremre nem!)!
Mer;j a dresszingbdl a talalt saldtara (minimalis 1€)!

Diszitsd az ¢telt egy z0ld aggal (rozmaring vagy metéléhagyma vagy francia
petrezselyem, stb.)!




Agazati alapvizsga
Natur csirkemell tejszines gombamartassal,
parolt rizzsel 1.

Technologiai leiras

» Keszitsd eld a hust: klopfold a csirkemell filét. Minimum 1 cm vastag
maradjon! S6zd meg!

» Siisd serpenydben, vagy rostsiiton (egyik, masik oldal: 3-3 perc; egyszer
forditva)!

» Készits gombaszotét (piritott gombat)!

» Donts, hogyan siirited... habarassal, vagy lisztszorassal?! Sirits. Dusitsd
tejszinnel!

» Forrald ki (5-10 perc), kozben... fiiszerezd 6rolt fekete, vagy fehér borssal!
» Kostold (kétkanalas modszer)! Ha sziikséges, sozd!

» Talald!
» Ajanlott link: https://www.youtube.com/watch?v=YUfwZHWskBw



https://www.youtube.com/watch?v=YUfwZHWskBw

Agazati alapvizsga
Natur csirkemell tejszines gombamartassal,
parolt rizzsel 2.

Technologiai leiras

» Mér!

» Pirits rizst olajon, kozepes langon, allandoan kevergetve — szinvaltasig,
,Luvegesre’!

» Ontsd fel kétszeres mennyiségii, forrd, sos vizzel. Ha a zubogd forras ,,lehalkul”
(kb. 1 perc), tedd ra a feddt, helyezd a siitObe!

» Hagyd kidagadni. Siitdben 100°C, 20 perc, lefedve. A fedot egyszer se emelgesd.
» Keverd fel pecsenyevillaval (nem evovilla!)

» Thalalj koretformazo karikaval!




Agazati alapvizsga
Paraj krémleves buggyantott tojassal

Paraj krémleves buggyantott tojassal

Tedd fel a levest: faz¢kban, viz (alaple, vagy csontlé, masodle), €s spendtpiire!

Keészits vilagos rantast. Alkalmazd: piritas, kikeverés, hokiegyenlités, kiforralas!
[zesitsd soval, fiiszerezd 6rolt fehér borssal, 6rolt szerecsendidval!
Kostold (ketkanalas modszer)! Ha sziikséges, sozd!

Keészits posirozott (bevert, buggyantott) tojast! Labas, forro, sos, ecetes viz!

vV v v vV v Vv

1-2 perc lassu f0zes utan kiemelés lapatkanallal, athelyezés jeges vizbe (10 mp)!
» Kiemelés tanyérra, vagy vagolapra — atforditas (,,bottom up”).
» Dresszirozas (formazas, ,,sallangok™ levagdosasa).

» A piirélevesbdl képezz krémlevest: legirozd, montirozd!

» Talalj elomelegitett leves csészebe! Alkalmazhatsz gourmet kanalat 1s a
tojashoz!

» Ajanlott link: https://www.youtube.com/watch?v=VJtIpi8J2Zs



https://www.youtube.com/watch?v=VJtIpi8J2Zs

Az agazati gyakorlati alapvizsga feladatai
(a KKK szerint)

» 7.3 Gyakorlati vizsga
> 7.3.1 Avizsgatevékenység megnevezése: Turizmus-vendéglatas dgazati alapvizsga gyakorlata
>  7.3.2 A vizsgatevékenység leirasa

» A)vizsgarész: Konyhatechnologiai tevékenység

» Szakmai teriiletenként meghatarozott miiveletek, munkafeladatok onallo elvégzése.

A munkatertiilet birtokbavétele, ellendrzése. Egy megadott étel elkészitéséhez sziikséges alapanyagok eldkészitése, az
¢tel konyhatechnologiai Gton torténd elkészitése, esztétikus talalasa, az étel jellegének megfelelden torténd diszitése 3
normal adagban. A munkateriilet munkavégzeés utani alapos tisztitasa, beleértve a vizsga soran hasznalt eszkozoket,
berendezéseket is. A tanul6 a vizsgatevékenység alatt folyamatosan figyel a vele parhuzamosan dolgozé tanulotarsaira,

a tobbi tanuldra. A tliz-, munka- és balesetvédelmi eldirasokat szigortian betartja.

» A tanulo az alabbi ételek koziil egy ételt készit el:
» 1. Zoldséges rizottd
» 2. Hal tempura (magyar fehérhusu halbol), friss kevertsalataval, citrusos vinaigrette ontettel
» 3. Natur csirkemell fil¢, tejszines gombamartassal, parolt rizzsel
» 4. Parajkrém leves, buggyantott tojassal
» Javasolt link: Masolja ki az alabbi linket, majd illessze be a bongészdbe!
> https://www.youtube.com/playlist?list=PLTHKboT3muieUkrYgPIETde-wEQpiLBGy




vV v. v v Vv

Forrasjegyzek
Badonyi Mihaly: Korszeri ételkészitési ismeretek 1.-11. (KIT Kft. Bp. 2011.)
Badonyi Mihaly: Korszerti ételkészitési ismeretek (KIT Kft. Budapest; 2016)
Petd Gyula: Etelkészitési ismeretek (Kozgazdasagi és Jogi Konyvkiadé Rt. Bp. 1997)
Sandor Dénes: Etelismeret I-11. (Bgf. Bp. 2003)
A Képzési és Kimeneti Kovetelmények letoltése: https://akkreditaltvizsgaztatas.ikk.hu/kkk-ptt

Ajanlott linkek:

» Sous-vide (szuvidalas) Link: https://www.youtube.com/watch?v=TdsrOTPwPWO0

» Braising (brézingelés) Link: https://www.youtube.com/results?search_query=0sso+buco+recipe+gordon+ramsay

» Konfitalas (,,abalas”) Link: https://www.youtube.com/watch?v=ksO5-tZmhC0

» Posirozas (,,buggyantas”) Link: https://www.youtube.com/watch?v=pAWduxoCgVk

Az alapvizsga ételei:

>

vV v v v

Z06ldséges Rizotto: https://www.youtube.com/watch?v=2yqaG4rSF_k

Hal tempura friss kevert salataval, citrusos vinaigrette ontettel: https://www.youtube.com/watch?v=EfDuJtXTY-o0

Natur csirkemell tejszines gombamartassal, parolt rizzsel: https://www.youtube.com/watch?v=YUfwZHWskBw

Paraj krémleves buggyantott tojassal: https://www.youtube.com/watch?v=VJtlpi8J2Zs

Alapvizsga vided-anyagok: Metro Magyarorszag lejatszasi lista
» Masolja ki az alabbi linket, majd illessze be a bongészobe!

» https://www.youtube.com/playlist?list=PLTHKboT3muieUkrYgPIETde-wEgpiLBGy

» Keresse meg a megtekinteni kivant videot!



https://akkreditaltvizsgaztatas.ikk.hu/kkk-ptt
https://www.youtube.com/watch?v=Tdsr9TPwPW0
https://www.youtube.com/results?search_query=osso+buco+recipe+gordon+ramsay
https://www.youtube.com/watch?v=ksO5-tZmhC0
https://www.youtube.com/watch?v=pAWduxoCgVk
https://www.youtube.com/watch?v=EfDuJtXTY-o
https://www.youtube.com/watch?v=YUfwZHWskBw
https://www.youtube.com/watch?v=VJtIpi8J2Zs

Hivatkozasok

Razmaring

https://www.google.com/search?g=Rozmaring&client=firefox-b-d&sca_esv=884896edal4e76c3&udm=2&biw=1536&hbih=739&ei=y20Q3Z8 dMYaTi-
gPyryK8Qk&ved=0ahUKEwiP75vuz96JAXWG3QIHHUQgelp4Q4dUDCBA&uact=5&0g=Rozmaring&gs_Ip=EgNpbWciCVJvemlhcmluZzINEAAYgAQYsQOMYOQxiKBTIGEAAYBxge
MggQABIABBIxXAzZIIEAAYgAQYsOMYBhAAGACYH|IGEAAYBxgeMagQABiIABBixAzIGEAAYBxgeMgY QABgHGB4yBhAAGACY HkjPCVAAWABWAXJAKAEAMAEA0CAEA(
gEAUAEDYAEAMAIBOAIHMAMAIAY BkgcBMaAHAA&sclient=img#vhid=d0Jd-wTeVMZ70M&yvssid=mosaic

Kakukkfii

https://www.google.com/search?g=kakukkf%C5%B1&client=firefox-b-d&sca_esv=884896edal4e76c3&udm=2&biw=1536&bih=739&ei=5mQ3Z90RJMVv4i-
gPxt292Q0&ved=0ahUKEwjTnP76z96JAXVL_AlIHHcZul 6sQ4dUDCBA&uact=5&0q=kakukkf%C5%B1&gs Ip=EgNpbWciCWtha3Vra2bFsTIIEAAYgAQYsSOMyYBRAAGIAEMgUQ
ABIABDIFEAAYgAQYyBRAAGIAEMgUQABIABDIFEAAYgAQyBRAAGIAEMgUQABIABDIFEAAYgARIKIRQOQhY MSZwWANgAKAECMAFWOAGKC60BBDELL jG4AQPIAQD4A
QGYAQqgAtoGgAIAWGINEAAYgAQYsOMYQxiKBcICBhAAGACYHsICChAAGIAEGEMYigXCAgsQABIABBixAXiDACICDhAAGIAEGLEDGIMBGIoFMAMBIAYBkgcDNy4zo
AfKTg&sclient=img#vhid=17N9Pdikhdn28 M &vssid=mosaic

Bazsalikom

https://www.google.com/search?g=Bazsalikom&client=firefox-b-d&sca_esv=884896edal4e76c3&udm=2&biw=1536&bih=739&ei=IWU3Z-6uMZChi-
gPsavc0Q4&ved=0ahUKEwiuzcTOON6JAXWQzQIHHbEVN-

0Q4dUDCBA&uact=5&0q=Bazsalikom&gs _Ip=EgNpbWciCkJhenNhbGIrb20yCBAAGIAEGLEDMqUQABIABDIFEAAYgAQYyBRAAGIAEMqUQABIABDIFEAAYJgAQYBRAAGIA
EMgUQABIABDIFEAAYJAQyBRAAGIAESIkgUOUFWOUkcAJ4AJABAPgBaKABNwWUgAQOXNS4yuAEDYAEA-
AEBMAIM0oALIB6gCAMICDRAAGIAEGLEDGEMYigXCAgYQABgHGB7CAgoQABIABBhDGIoFwWgIQEAAYgAQYsOMYQxiDARIKBcICDhAAGIAEGLEDGIMBGIoFwgILEA
AYgAQYsQMYgwHCAJQQABIDMAMAIAY BkgcEMTAUMgAH21M&sclient=img#vhid=CbhiQ5SwxyKt8xM&vssid=mosaic

Fuszerpaprika

https://www.google.com/search?g=f%C5%B1szerpaprika&client=firefox-b-d&sca_esv=884896edal4e76c3&udm=2&biw=1536&bih=739&ei=SGY3Z5fVLIKbi-
gPub7WuAc&ved=0ahUKEwiXme2j0d6JAXWSzQIHHTmfFXcQ4dUDCBA&uact=5&009=f%C5%B1szerpaprika&gs_Ip=EgNpbWciDmbFsXN6ZXJwY XByaWthMgUQABIABDIFEA
AYgAQYBRAAGIAEMgUQABIABDIFEAAYgAQYBRAAGIAEMgUQABIABDIFEAAYgAQYBRAAGIAEMgUQABIABE]RLIDLBVi4K3ACeACQAQOYAXYJACOPqgEEMTguNL
gBA8gBAPgBAZgCD6ACowqoAgDCAJOQABIABBIXAXhDGIloFwWgIGEAAY BxgewglKEAAY gAQYQxiKBcICCXxAAGIAEGLEDGIMBWQIIEAAYAQYsQPCAg4QABIABBIXAXi
DARIKBZgDA0gGAZIHBDEWL jWgB_9v&sclient=img#vhid=Das5Zgm2pfKZiM&vssid=mosaic



https://www.google.com/search?q=Rozmaring&client=firefox-b-d&sca_esv=884896eda14e76c3&udm=2&biw=1536&bih=739&ei=y2Q3Z8_dMYa7i-gPyryK8Qk&ved=0ahUKEwiP75vuz96JAxWG3QIHHUqeIp4Q4dUDCBA&uact=5&oq=Rozmaring&gs_lp=EgNpbWciCVJvem1hcmluZzINEAAYgAQYsQMYQxiKBTIGEAAYBxgeMggQABiABBixAzIIEAAYgAQYsQMyBhAAGAcYHjIGEAAYBxgeMggQABiABBixAzIGEAAYBxgeMgYQABgHGB4yBhAAGAcYHkjPCVAAWABwAXgAkAEAmAEAoAEAqgEAuAEDyAEAmAIBoAIHmAMAiAYBkgcBMaAHAA&sclient=img#vhid=d0Jd-wTeVMZ7oM&vssid=mosaic
https://www.google.com/search?q=Rozmaring&client=firefox-b-d&sca_esv=884896eda14e76c3&udm=2&biw=1536&bih=739&ei=y2Q3Z8_dMYa7i-gPyryK8Qk&ved=0ahUKEwiP75vuz96JAxWG3QIHHUqeIp4Q4dUDCBA&uact=5&oq=Rozmaring&gs_lp=EgNpbWciCVJvem1hcmluZzINEAAYgAQYsQMYQxiKBTIGEAAYBxgeMggQABiABBixAzIIEAAYgAQYsQMyBhAAGAcYHjIGEAAYBxgeMggQABiABBixAzIGEAAYBxgeMgYQABgHGB4yBhAAGAcYHkjPCVAAWABwAXgAkAEAmAEAoAEAqgEAuAEDyAEAmAIBoAIHmAMAiAYBkgcBMaAHAA&sclient=img#vhid=d0Jd-wTeVMZ7oM&vssid=mosaic
https://www.google.com/search?q=Rozmaring&client=firefox-b-d&sca_esv=884896eda14e76c3&udm=2&biw=1536&bih=739&ei=y2Q3Z8_dMYa7i-gPyryK8Qk&ved=0ahUKEwiP75vuz96JAxWG3QIHHUqeIp4Q4dUDCBA&uact=5&oq=Rozmaring&gs_lp=EgNpbWciCVJvem1hcmluZzINEAAYgAQYsQMYQxiKBTIGEAAYBxgeMggQABiABBixAzIIEAAYgAQYsQMyBhAAGAcYHjIGEAAYBxgeMggQABiABBixAzIGEAAYBxgeMgYQABgHGB4yBhAAGAcYHkjPCVAAWABwAXgAkAEAmAEAoAEAqgEAuAEDyAEAmAIBoAIHmAMAiAYBkgcBMaAHAA&sclient=img#vhid=d0Jd-wTeVMZ7oM&vssid=mosaic
https://www.google.com/search?q=Rozmaring&client=firefox-b-d&sca_esv=884896eda14e76c3&udm=2&biw=1536&bih=739&ei=y2Q3Z8_dMYa7i-gPyryK8Qk&ved=0ahUKEwiP75vuz96JAxWG3QIHHUqeIp4Q4dUDCBA&uact=5&oq=Rozmaring&gs_lp=EgNpbWciCVJvem1hcmluZzINEAAYgAQYsQMYQxiKBTIGEAAYBxgeMggQABiABBixAzIIEAAYgAQYsQMyBhAAGAcYHjIGEAAYBxgeMggQABiABBixAzIGEAAYBxgeMgYQABgHGB4yBhAAGAcYHkjPCVAAWABwAXgAkAEAmAEAoAEAqgEAuAEDyAEAmAIBoAIHmAMAiAYBkgcBMaAHAA&sclient=img#vhid=d0Jd-wTeVMZ7oM&vssid=mosaic
https://www.google.com/search?q=kakukkf%C5%B1&client=firefox-b-d&sca_esv=884896eda14e76c3&udm=2&biw=1536&bih=739&ei=5mQ3Z9ORJMv4i-gPxt292Qo&ved=0ahUKEwjTnP76z96JAxVL_AIHHcZuL6sQ4dUDCBA&uact=5&oq=kakukkf%C5%B1&gs_lp=EgNpbWciCWtha3Vra2bFsTIIEAAYgAQYsQMyBRAAGIAEMgUQABiABDIFEAAYgAQyBRAAGIAEMgUQABiABDIFEAAYgAQyBRAAGIAEMgUQABiABDIFEAAYgARIkjRQ0QhYmSZwAngAkAECmAFwoAGkC6oBBDE1LjG4AQPIAQD4AQGYAgqgAtoGqAIAwgINEAAYgAQYsQMYQxiKBcICBhAAGAcYHsICChAAGIAEGEMYigXCAgsQABiABBixAxiDAcICDhAAGIAEGLEDGIMBGIoFmAMBiAYBkgcDNy4zoAfKTg&sclient=img#vhid=17N9Pdikhdn28M&vssid=mosaic
https://www.google.com/search?q=kakukkf%C5%B1&client=firefox-b-d&sca_esv=884896eda14e76c3&udm=2&biw=1536&bih=739&ei=5mQ3Z9ORJMv4i-gPxt292Qo&ved=0ahUKEwjTnP76z96JAxVL_AIHHcZuL6sQ4dUDCBA&uact=5&oq=kakukkf%C5%B1&gs_lp=EgNpbWciCWtha3Vra2bFsTIIEAAYgAQYsQMyBRAAGIAEMgUQABiABDIFEAAYgAQyBRAAGIAEMgUQABiABDIFEAAYgAQyBRAAGIAEMgUQABiABDIFEAAYgARIkjRQ0QhYmSZwAngAkAECmAFwoAGkC6oBBDE1LjG4AQPIAQD4AQGYAgqgAtoGqAIAwgINEAAYgAQYsQMYQxiKBcICBhAAGAcYHsICChAAGIAEGEMYigXCAgsQABiABBixAxiDAcICDhAAGIAEGLEDGIMBGIoFmAMBiAYBkgcDNy4zoAfKTg&sclient=img#vhid=17N9Pdikhdn28M&vssid=mosaic
https://www.google.com/search?q=kakukkf%C5%B1&client=firefox-b-d&sca_esv=884896eda14e76c3&udm=2&biw=1536&bih=739&ei=5mQ3Z9ORJMv4i-gPxt292Qo&ved=0ahUKEwjTnP76z96JAxVL_AIHHcZuL6sQ4dUDCBA&uact=5&oq=kakukkf%C5%B1&gs_lp=EgNpbWciCWtha3Vra2bFsTIIEAAYgAQYsQMyBRAAGIAEMgUQABiABDIFEAAYgAQyBRAAGIAEMgUQABiABDIFEAAYgAQyBRAAGIAEMgUQABiABDIFEAAYgARIkjRQ0QhYmSZwAngAkAECmAFwoAGkC6oBBDE1LjG4AQPIAQD4AQGYAgqgAtoGqAIAwgINEAAYgAQYsQMYQxiKBcICBhAAGAcYHsICChAAGIAEGEMYigXCAgsQABiABBixAxiDAcICDhAAGIAEGLEDGIMBGIoFmAMBiAYBkgcDNy4zoAfKTg&sclient=img#vhid=17N9Pdikhdn28M&vssid=mosaic
https://www.google.com/search?q=kakukkf%C5%B1&client=firefox-b-d&sca_esv=884896eda14e76c3&udm=2&biw=1536&bih=739&ei=5mQ3Z9ORJMv4i-gPxt292Qo&ved=0ahUKEwjTnP76z96JAxVL_AIHHcZuL6sQ4dUDCBA&uact=5&oq=kakukkf%C5%B1&gs_lp=EgNpbWciCWtha3Vra2bFsTIIEAAYgAQYsQMyBRAAGIAEMgUQABiABDIFEAAYgAQyBRAAGIAEMgUQABiABDIFEAAYgAQyBRAAGIAEMgUQABiABDIFEAAYgARIkjRQ0QhYmSZwAngAkAECmAFwoAGkC6oBBDE1LjG4AQPIAQD4AQGYAgqgAtoGqAIAwgINEAAYgAQYsQMYQxiKBcICBhAAGAcYHsICChAAGIAEGEMYigXCAgsQABiABBixAxiDAcICDhAAGIAEGLEDGIMBGIoFmAMBiAYBkgcDNy4zoAfKTg&sclient=img#vhid=17N9Pdikhdn28M&vssid=mosaic
https://www.google.com/search?q=kakukkf%C5%B1&client=firefox-b-d&sca_esv=884896eda14e76c3&udm=2&biw=1536&bih=739&ei=5mQ3Z9ORJMv4i-gPxt292Qo&ved=0ahUKEwjTnP76z96JAxVL_AIHHcZuL6sQ4dUDCBA&uact=5&oq=kakukkf%C5%B1&gs_lp=EgNpbWciCWtha3Vra2bFsTIIEAAYgAQYsQMyBRAAGIAEMgUQABiABDIFEAAYgAQyBRAAGIAEMgUQABiABDIFEAAYgAQyBRAAGIAEMgUQABiABDIFEAAYgARIkjRQ0QhYmSZwAngAkAECmAFwoAGkC6oBBDE1LjG4AQPIAQD4AQGYAgqgAtoGqAIAwgINEAAYgAQYsQMYQxiKBcICBhAAGAcYHsICChAAGIAEGEMYigXCAgsQABiABBixAxiDAcICDhAAGIAEGLEDGIMBGIoFmAMBiAYBkgcDNy4zoAfKTg&sclient=img#vhid=17N9Pdikhdn28M&vssid=mosaic
https://www.google.com/search?q=f%C5%B1szerpaprika&client=firefox-b-d&sca_esv=884896eda14e76c3&udm=2&biw=1536&bih=739&ei=SGY3Z5fVLJKbi-gPub7WuAc&ved=0ahUKEwiXme2j0d6JAxWSzQIHHTmfFXcQ4dUDCBA&uact=5&oq=f%C5%B1szerpaprika&gs_lp=EgNpbWciDmbFsXN6ZXJwYXByaWthMgUQABiABDIFEAAYgAQyBRAAGIAEMgUQABiABDIFEAAYgAQyBRAAGIAEMgUQABiABDIFEAAYgAQyBRAAGIAEMgUQABiABEjRLlDLBVi4K3ACeACQAQOYAXygAcoPqgEEMTguNLgBA8gBAPgBAZgCD6ACowqoAgDCAg0QABiABBixAxhDGIoFwgIGEAAYBxgewgIKEAAYgAQYQxiKBcICCxAAGIAEGLEDGIMBwgIIEAAYgAQYsQPCAg4QABiABBixAxiDARiKBZgDAogGAZIHBDEwLjWgB_9v&sclient=img#vhid=Das5Zgm2pfKZiM&vssid=mosaic
https://www.google.com/search?q=f%C5%B1szerpaprika&client=firefox-b-d&sca_esv=884896eda14e76c3&udm=2&biw=1536&bih=739&ei=SGY3Z5fVLJKbi-gPub7WuAc&ved=0ahUKEwiXme2j0d6JAxWSzQIHHTmfFXcQ4dUDCBA&uact=5&oq=f%C5%B1szerpaprika&gs_lp=EgNpbWciDmbFsXN6ZXJwYXByaWthMgUQABiABDIFEAAYgAQyBRAAGIAEMgUQABiABDIFEAAYgAQyBRAAGIAEMgUQABiABDIFEAAYgAQyBRAAGIAEMgUQABiABEjRLlDLBVi4K3ACeACQAQOYAXygAcoPqgEEMTguNLgBA8gBAPgBAZgCD6ACowqoAgDCAg0QABiABBixAxhDGIoFwgIGEAAYBxgewgIKEAAYgAQYQxiKBcICCxAAGIAEGLEDGIMBwgIIEAAYgAQYsQPCAg4QABiABBixAxiDARiKBZgDAogGAZIHBDEwLjWgB_9v&sclient=img#vhid=Das5Zgm2pfKZiM&vssid=mosaic
https://www.google.com/search?q=f%C5%B1szerpaprika&client=firefox-b-d&sca_esv=884896eda14e76c3&udm=2&biw=1536&bih=739&ei=SGY3Z5fVLJKbi-gPub7WuAc&ved=0ahUKEwiXme2j0d6JAxWSzQIHHTmfFXcQ4dUDCBA&uact=5&oq=f%C5%B1szerpaprika&gs_lp=EgNpbWciDmbFsXN6ZXJwYXByaWthMgUQABiABDIFEAAYgAQyBRAAGIAEMgUQABiABDIFEAAYgAQyBRAAGIAEMgUQABiABDIFEAAYgAQyBRAAGIAEMgUQABiABEjRLlDLBVi4K3ACeACQAQOYAXygAcoPqgEEMTguNLgBA8gBAPgBAZgCD6ACowqoAgDCAg0QABiABBixAxhDGIoFwgIGEAAYBxgewgIKEAAYgAQYQxiKBcICCxAAGIAEGLEDGIMBwgIIEAAYgAQYsQPCAg4QABiABBixAxiDARiKBZgDAogGAZIHBDEwLjWgB_9v&sclient=img#vhid=Das5Zgm2pfKZiM&vssid=mosaic
https://www.google.com/search?q=f%C5%B1szerpaprika&client=firefox-b-d&sca_esv=884896eda14e76c3&udm=2&biw=1536&bih=739&ei=SGY3Z5fVLJKbi-gPub7WuAc&ved=0ahUKEwiXme2j0d6JAxWSzQIHHTmfFXcQ4dUDCBA&uact=5&oq=f%C5%B1szerpaprika&gs_lp=EgNpbWciDmbFsXN6ZXJwYXByaWthMgUQABiABDIFEAAYgAQyBRAAGIAEMgUQABiABDIFEAAYgAQyBRAAGIAEMgUQABiABDIFEAAYgAQyBRAAGIAEMgUQABiABEjRLlDLBVi4K3ACeACQAQOYAXygAcoPqgEEMTguNLgBA8gBAPgBAZgCD6ACowqoAgDCAg0QABiABBixAxhDGIoFwgIGEAAYBxgewgIKEAAYgAQYQxiKBcICCxAAGIAEGLEDGIMBwgIIEAAYgAQYsQPCAg4QABiABBixAxiDARiKBZgDAogGAZIHBDEwLjWgB_9v&sclient=img#vhid=Das5Zgm2pfKZiM&vssid=mosaic
https://www.google.com/search?q=f%C5%B1szerpaprika&client=firefox-b-d&sca_esv=884896eda14e76c3&udm=2&biw=1536&bih=739&ei=SGY3Z5fVLJKbi-gPub7WuAc&ved=0ahUKEwiXme2j0d6JAxWSzQIHHTmfFXcQ4dUDCBA&uact=5&oq=f%C5%B1szerpaprika&gs_lp=EgNpbWciDmbFsXN6ZXJwYXByaWthMgUQABiABDIFEAAYgAQyBRAAGIAEMgUQABiABDIFEAAYgAQyBRAAGIAEMgUQABiABDIFEAAYgAQyBRAAGIAEMgUQABiABEjRLlDLBVi4K3ACeACQAQOYAXygAcoPqgEEMTguNLgBA8gBAPgBAZgCD6ACowqoAgDCAg0QABiABBixAxhDGIoFwgIGEAAYBxgewgIKEAAYgAQYQxiKBcICCxAAGIAEGLEDGIMBwgIIEAAYgAQYsQPCAg4QABiABBixAxiDARiKBZgDAogGAZIHBDEwLjWgB_9v&sclient=img#vhid=Das5Zgm2pfKZiM&vssid=mosaic

Hivatkozasok

Koéménymag

https://www.google.com/search?g=k%C3%B6m%C3%A9nymag&client=firefox-b-
d&sca_esv=884896edalde76c3&udm=2&biw=1536&bih=739&ei=Emc3Z96]EKuC9u8PvbuguA0&ved=0ahUKEwje9PmMDOt6JAXUrgfOHHbOdCNcQ4dUDCBA&uact=5&0q=k%C3
%B6mM%C3%A9nymag&as_Ip=EqNpbWciC2vDtm3DgqW55bWFnMgUQABIABDIFEAAYJAQYBRAAGIAEMgUQABIABDIFEAAYgAQYBRAAGIAEMgUQABIABDIFEAAY QA
QyBRAAGIAEMgUQABIABEivQIDuB1ipK3ACeACQAQOYAWUgACAOqgEEMTcuNLgBA8gBAPgBAZgCC6ACYQeocAgDCAJoQABIABBhDGIoFwgIGEAAY BxgewglOEAAY
gAQYsOMYgwEYigXCAgsQABIABBixAxiDACICCBAAGIAEGLEDMAMBIAY BkgcDOC4zoAeXaw&sclient=img#vhid=jwU2VehcjfvdOM &vssid=mosaic

Fekete bors

https://www.google.com/search?q=fekete+bors&client=firefox-b-

d&sca_esv=884896edalde76c3&udm=2&biw=1536&bih=739&ei=jWc3Z _nelYrt7 UPqvrZ6Ag&ved=0ahUKEwi52eK-
0t6JAXWK9rsIHSp9Fo0Q4dUDCBA&uact=5&0q=fekete+bors&gs_lp=EgNpbWciC2Z1a2V0ZSBib3JzMgUQABIABDIFEAAYgAQYyBRAAGIAEMgUQABIABDIFEAAYgAQYBR
AAGIAEMgUQABIABDIFEAAYgAQYBRAAGIAEMgUQABIABEKKICIBIj1JHACeACQAQKYAW2gAbY MggEEMTcuMrgBA8gBAPgBAZgCDaAC2QiocAgDCAJoQABIABBh
DGloFwglGEAAYBxgewglLEAAYgAQYsOMYgwHCAg4QABIABBixAXiDARIKBCICCBAAGIAEGLEDwIHEAAYgAQY CpgDAYgGAZIHBDEWL jOgB5df&sclient=img#vhid
=XrAgJbDclPJbuM&vssid=mosaic

Fahéj

https://www.google.com/search?g=fah%C3%A9j&client=firefox-b-d&sca esv=884896edal4e76c3&udm=2&biw=1536&bih=739&ei=SWg3Z6mpBpaki-
gP84gn8AE&ved=0ahUKEwjp8ZWY096JAXUWOgIHHXPFCR4Q4dUDCBA&uact=5&00=fah%C3%A9j&as Ip=EqNpbWciBmZhaMOpajlIEAAYJAQYsQMyCBAAGIAEGLED
MggQABIABBIxAzZIFEAAYgAQYBRAAGIAEMgUQABIABDIIEAAYgAQYsQOMYBRAAGIAEMgUQABIABDIFEAAY gARI1yJQ4wV YpRIWANgAKAECMAFsoAGMCgoBBDEZ
LiK4AQPIAQD4AQGYAQegAr4EqAIAWIIKEAAYgAQY QxiKBcICBhAAGACYHsICBXAAGIAEGAICAgsQABiIABBixAXiDACICDhAAGIAEGLEDGIMBGIoFmAMAIAY Bkgc
DNS4yoAfzSg&sclient=img#vhid=GM_ZIg4Po2DNgM&yvssid=mosaic

Szegfiiszeg

https://www.google.com/search?client=firefox-b-d&sca_esv=884896edalde76c3&0=szeqf%C5%B1szeg&udm=2&fhs=AEQNMOCRjIOtE433-CvsDZEksQ8zUchZAntvIllL o-
e4ZT42ralptAFul-D5diX0QM33k0zt9iRROPqfd0j6zzjnlyXOVygeEW xtJVA31SOwquHbg29UK5ukbGt8SC1tisoBY Tw_KsPjC1rPrMtgbgjBeleH ICRFCq8l tOCZEFATI1x-
UGIFtbtSYErvUUbma02F_8 T9YaVFSTiTXGtUny3LIm0Cgcw&sa=X&ved=2ahUKEwjd2v-
T196JAXWR2WIHHWYWFz0QtKgLegQIEhAB&biw=1536&bih=739&dpr=1.25#vhid=I4rg_1bPOL8YBM&Vvssid=mosaic



https://www.google.com/search?q=k%C3%B6m%C3%A9nymag&client=firefox-b-d&sca_esv=884896eda14e76c3&udm=2&biw=1536&bih=739&ei=Emc3Z96jEKuC9u8PvbuguA0&ved=0ahUKEwje9PmD0t6JAxUrgf0HHb0dCNcQ4dUDCBA&uact=5&oq=k%C3%B6m%C3%A9nymag&gs_lp=EgNpbWciC2vDtm3DqW55bWFnMgUQABiABDIFEAAYgAQyBRAAGIAEMgUQABiABDIFEAAYgAQyBRAAGIAEMgUQABiABDIFEAAYgAQyBRAAGIAEMgUQABiABEivQlDuB1ipK3ACeACQAQOYAWugAcAOqgEEMTcuNLgBA8gBAPgBAZgCC6ACyQeoAgDCAgoQABiABBhDGIoFwgIGEAAYBxgewgIOEAAYgAQYsQMYgwEYigXCAgsQABiABBixAxiDAcICCBAAGIAEGLEDmAMBiAYBkgcDOC4zoAeXaw&sclient=img#vhid=jwU2Vehcjfvd9M&vssid=mosaic
https://www.google.com/search?q=k%C3%B6m%C3%A9nymag&client=firefox-b-d&sca_esv=884896eda14e76c3&udm=2&biw=1536&bih=739&ei=Emc3Z96jEKuC9u8PvbuguA0&ved=0ahUKEwje9PmD0t6JAxUrgf0HHb0dCNcQ4dUDCBA&uact=5&oq=k%C3%B6m%C3%A9nymag&gs_lp=EgNpbWciC2vDtm3DqW55bWFnMgUQABiABDIFEAAYgAQyBRAAGIAEMgUQABiABDIFEAAYgAQyBRAAGIAEMgUQABiABDIFEAAYgAQyBRAAGIAEMgUQABiABEivQlDuB1ipK3ACeACQAQOYAWugAcAOqgEEMTcuNLgBA8gBAPgBAZgCC6ACyQeoAgDCAgoQABiABBhDGIoFwgIGEAAYBxgewgIOEAAYgAQYsQMYgwEYigXCAgsQABiABBixAxiDAcICCBAAGIAEGLEDmAMBiAYBkgcDOC4zoAeXaw&sclient=img#vhid=jwU2Vehcjfvd9M&vssid=mosaic
https://www.google.com/search?q=k%C3%B6m%C3%A9nymag&client=firefox-b-d&sca_esv=884896eda14e76c3&udm=2&biw=1536&bih=739&ei=Emc3Z96jEKuC9u8PvbuguA0&ved=0ahUKEwje9PmD0t6JAxUrgf0HHb0dCNcQ4dUDCBA&uact=5&oq=k%C3%B6m%C3%A9nymag&gs_lp=EgNpbWciC2vDtm3DqW55bWFnMgUQABiABDIFEAAYgAQyBRAAGIAEMgUQABiABDIFEAAYgAQyBRAAGIAEMgUQABiABDIFEAAYgAQyBRAAGIAEMgUQABiABEivQlDuB1ipK3ACeACQAQOYAWugAcAOqgEEMTcuNLgBA8gBAPgBAZgCC6ACyQeoAgDCAgoQABiABBhDGIoFwgIGEAAYBxgewgIOEAAYgAQYsQMYgwEYigXCAgsQABiABBixAxiDAcICCBAAGIAEGLEDmAMBiAYBkgcDOC4zoAeXaw&sclient=img#vhid=jwU2Vehcjfvd9M&vssid=mosaic
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Hivatkozasok

Petrezseéyemzold

https://www.coolbe.hu/hu/products/66c6ff6db28283015ae796af?currency=HUF&variant_id=66c6ff6db28283a15ae796b1&utm_productid=66c6ff6db28283015ae796af&gsAttr
s=eyJyZWdpb24i0iJIVSJ9&utm_source=google&utm medium=cpc&utm campaign=21403248382&utm_term=cid-21403248382%2Cagi-170580365984%2Cadi-

703343975214%2Ctid-pla-296739514498%2Cdev-c%2Creg-9108009%2Cmd-66c6ff6db28283a15ae796b1&gad _source=1&gclid=EAlalQobChMI7u-7i-

TeiQMV40CDBx1ilwS3EAQYASABEQJIY_D_BwE

Tarkony

https://www.google.com/search?q=t%C3%Alrkony&client=firefox-b-d&sca_esv=884896edal4e76c3&udm=2&biw=1536&bih=739&ei=AX03Z93dL -

KJ9u8Pxfyy2 Ac&ved=0ahUKEwid4ralL5N6JAxXihPOHHUW-
DHsQ4dUDCBA&uact=5&00q=t%C3%Alrkony&gs_Ip=EgNpbWciCHTDoXJrb255MggQABIABBixAzIIEAAYJAQYsQMyCBAAGIAEGLEDMgUQABIABDIIEAAYgAQ
YsQMyBRAAGIAEMgUQABIABDIFEAAY gAQYyBRAAGIAEMgUQABIABEIdL1DHBFjvK3ADeACQAQKYAYKBoAGID60BBDIXLjKAAQPIAQD4AQGYAQUgAVaGq
AIAWgIKEAAYgAQYQxiKBcICBhAAGACYHsICCxAAGIAEGLEDGIMBwWQIOEAAYJAQYsOMYgwEYigXCAg0QABiIABBIixAxiDARgKwWIIHEAAYJAQYCsICChAA
GIAEGLEDGAQYAWCIBgGSBWMSL jKgB-B6&sclient=img#vhid=762GF4uwmZF6mM&yvssid=mosaic

Metéldhagma (Snidling)

https://www.google.com/search?client=firefox-b-d&sca_esv=884896edal4e76c3&g=met%C3%A91%C5%91hagyma+k%C3%A%p&udm=2&fhs=AEQNMOCR]jIOtE433-
CvsDZEksQ8zUchZAntvIlL 0-e4ZT42ralptAFul-D5diX0QM33k0zvgpoAhgglZY2rY QFe2bt3-hWa7bdR2HHIMKJRCGCKG70 YZCK62r--
FoVi10865DkceBO1CIRENUrYUINYT3dr0zbavXQcley bvupWUIEQ1fOaZX9Hh3xt9pyczTagwY zpfAp2L11zZUUXE3Y JPeSrlu6Ykpg&sa=X&ved=2ahUKEwjm_6075d6JAX
XX1wlHHcdVK1YQtKgLegQIDhAB&biw=1536&bih=739&dpr=1.25#vhid=zLsMXj702t810M &vssid=mosaic

Szerecsendio

https://www.google.com/search?q=szerecsendi%C3%B3&client=firefox-b-d&sca_esv=884896edal4e76c3&udm=2&biw=1536&bih=739&ei=dHs3Z970OHpasi-
gPybaGyAw&ved=0ahUKEwje2Jm85d6JAXUW1gIHHUmMbAckQ4dUDCBA&uact=5&0q=szerecsendi%C3%B3&gs Ip=EgNpbWciDXN6ZXJIY3NIbmRpw7MyBRAAGIAE
MgUQABIABDIFEAAYgAQYBRAAGIAEMgUQABIABDIFEAAYJAQYBRAAGIAEMgUQABIABDIFEAAYJAQYBRAAGIAESOgtUKYEWOQjcAJ4AJABAPYBIAGIA
bASqgEEM]jIuNLgBA8gBAPgBAZgCDKACNAMOAGDCAgoQABIABBhDGIoFwWgIIEAAYgAQYSQPCAQ4QABIABBIXAXIDARIKBCICCXAAGIAEGLEDGIMBwWgIMEA
AYgAQYOxiKBRgKwgIQEAAYgAQYsOMYQxiDARIKBZgDAY gGAZIHAzZKUMBAHOX8&sclient=img#vhid=cJI3gY-TWQ7QhM&yvssid=mosaic
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IV. Turisztikai technikus alapképzés
Turizmus-vendéglatas agazat

(Turisztikai szervezo szakmairany)

» A tananyag a Turizmus-vendéglatas agazat szakmaira jelentkezOk szamara késziilt

» A Turizmus-vendéglatas agazatban az egyes szakmak agazati alapoktatasanak
komplex alapvizsgajara segiti a vizsgazok egyéni felkésziilését.

» Szerzok: a HSzC Corvin Matyas Technikum és Kollégium oktatoi
» A tananyagot készitette: Torok Ferenc
» Szerkesztette: Badonyi Mihaly

» Lektor: Badonyi Mihaly

A Képzési és Kimeneti Kovetelmények letoltése: https://akkreditaltvizsgaztatas.ikk.hu/kkk-ptt

Késziilt: a Hodmezdvasarhelyi Szakkeépzesi Centrum megbizasabol

Hoédmezovasarhely, 2024. november


https://akkreditaltvizsgaztatas.ikk.hu/kkk-ptt

Hivatkozasok

» Az ebben a fejezetben megjelend tananyagtartalmak megértéséhez
el0szor el kell sajatitania az 1. fejezetben részletezett ismereteket!

» Lasd.: . Altalanos elvarasok és el6irasok a vendéglatasban és a
turizmusban

» Az . fejezet olyan informaciokat tartalmaz, amelyek sziikségesek a
tovabbi tananyagtartalmak (meghatarozasok, fogalmak stb.)
megertéschez




Tartalomjegyzek

Az egyes témakorok a hivatkozasra kattintva érhetok el!

A turizmus fogalma, a turizmus formai

Szallashelyszolgaltatas

Szallashelyszolgaltatas: a vendégciklus

Magvarorszag turisztikai régeidi, attrakcioi

Dél-Alfold Turisztikar Régio

Az agazati alapvizsga feladatai

Varosok — attrakciok

Forrasjegyzék




A turizmus fogalma, a turizmus formai

A turizmus (idegenforgalom):

» olyan békés célu, onkéntes, rendszeres és tomeges utazasi
forgalom, amelynek résztvevoi atmenetileg tartozkodnak
a meglatogatott  helyen, ott fogyasztanak, ¢és
szolgaltatasokat vesznek igénybe.



A turizmus csoportositasa: a turizmus formai

Szervezési szempontbol:
» Egyéni (privat - ,,civil”- magan-) szervezésl

» Tarsas (hivatasos utazasszervezo kozremiikodésevel)

Idobeli szempontbaol:
» Folyamatos
» Szezonalis

» Hétveégi




A turizmus csoportositasa: a turizmus formai

A résztvevok besorolasa az ott-tartozkodas modja szerint
» Turista:

» az a latogato, aki a meglatogatott helyen legalabb 24 6rat, vagy egy
vendégejszakat eltolt, €s a meglatogatott helyen szallashely-
szolgaltatast vesz igénybe

» Kirandulo:

» olyan (,,1 napos”) latogato, aki a meglatogatott helyen 24 6ranal
kevesebb 1dot tolt el, szallashely szolgaltatast nem vesz igénybe,
tehat még aznap visszater lakohelyéere

> Atutazé:

» olyan kiilfoldi latogato, aki 24 6ran beliil, éjszakdzas nélkiil utazik at
az orszagon, tehat szallashely szolgaltatast nem vesz igénybe



A turizmus csoportositasa: a turizmus formai

Az utazas eszkoze szerint:
» Kozuati

Vasuti

Vizi

Légi

Gyalogos

Teriileti szempontbol:
» Belfoldi turizmus

» Kiilfoldi (nemzetk6zi) turizmus: hataratlépéssel jar

Az adott (meglatogatott) orszag szempontjabol:
» Passziv turizmus (kiutazok szama, kivitt valuta)

» Aktiv turizmus (beutazok szama, behozott valuta)




A turizmus csoportositasa: a turizmus formai

Az utazas motivuma, célja szerint (a teljesség igénye nélkiil)

» Szabadidoturizmus:

» az allando lakason (lakohelyen) kiviil, szabadidoben végzett, €s
szabadon valasztott tevékenységek Osszessége

» Hivatasturizmus:

» a foglalkozassal kapcsolatos helyvaltoztatasok soran végzett szakmai
¢s szabadidds tevékenységek egylittese

» Gyodgyturizmus:

» az allando lakohelyen kiviili gyogyhelyekre torténo utazast, az ott
torténd ideiglenes tartozkodast €s a gyogyszolgaltatasok, valamint
egyeb kiegészito turisztikai szolgaltatasok igénybe vetelét foglalja
magaba.




Szallashelyszolgaltatas

A szallashely fogalma

Szallashely:

» Olyan létesitmény, ahol az utazo, otthonatol vald tavolléte alatt, fizetés
ellenében lakhat.

Az idegenforgalmi szallashelyek fo csoportjai (a teljesseg igénye nélkiil)
» Kereskedelmi szallashelyek:

»erre a célra épitett, vagy atalakitott és hasznalt 1étesitmény, amely
megfelel a mindségi kovetelményeknek, és iizletszertien, folyamatos
lizemeltetéssel szallasszolgaltatast nyuajt (peldaul: a szalloda, az
apartman szalloda, a panzid, a kemping, az iidiilohaz stb.

» Nem kereskedelmi (nem iizleti céla) szallashelyek:

» peldaul: az iidiild, a gyermek- €s ifjusagi tabor, a hegyi menedek,
kollégium stb.



Szallashelyszolgaltatas

A kereskedelmi szallashelyek csoportositasa

Rendeltetésiik szerint az alabbi kereskedelmi szallashelyeket kiillonboztetjiilk meg:
» Szalloda (szalloda étteremmel)
» Gyogyszalloda
» Wellness szalloda
» Garniszalloda (szalloda étterem nélkiil)
» Apartman szalloda
» Panzio
» Kemping
» Udiiléhaz
» Turistaszallo

» Ifjtsagi szallo



Szallashelyszolgaltatas

A Kkereskedelmi szallashelyek csoportositasa
Ellatasi szolgaltatas szerint

A szallashelyek aszerint is csoportosithatok, hogy ellatast (étkezést) nytjtanak-e a

szallas mellé.
gy megkiilonboztetiink: ellatast adé szallashelyeket, és onellato szallashelyeket
» ellatast ado szallashelyek:

» ebbe a csoportba tartoznak azok a szallashelyek, amelyek vendéglato
egységekkel rendelkeznek, melyben a vendég a f6 ¢és a kiegészitd

¢tkezéseket fogyaszthatja. llyenek példaul a szallodak, és a panziok.




Szallashelyszolgaltatas

A Kkereskedelmi szallashelyek csoportositasa

»  Onellat6 szallashelyek:

» ebbe a csoportba azok a szallashelyek tartoznak, ahol a vendégnek Kkell

gondoskodnia az étkezésekrol

» ez kivalthatja a szallason kivili étterem meglatogatasaval jaro

tobbletkoltségeket

» az oOnellatassal mikodoé szallashely (pl. iidiiléhdaz, kemping, turistahaz)
olcsobban nyujtja a szallast, de az étkezés a kornyék arszinvonalatdl fliggden
draga, vagy az ételkészités (bevasarlas, f6z¢€s, mosogatas) nagyon idoigenyes

lehet



Szallashelyszolgaltatas
A kereskedelmi szallashelyek csoportositasa

Tartozkodasi ido6 szerint megkiilonboztetiink:

» tranzit szallashelyeket, ahol a néhany oras tartozkodasi id6 a jellemzd

(pl. repiilotéri szalloda)

» atmeneti szallasokat, ahol a néhany napos tartozkodas jellemz6 (pl. varosi

szalloda, kemping, turista szallas, fizetd vendéglatas)

» gyoégy- és iidiilo szallashelyeket, melyek az 1dotoltés jellege miatt tobb hetes
tartozkodast igényelnek (pl. gyogy- szalloda, {idiil6haz)

» hosszu tartézkodast biztosito szallashelyeket (pl. apartman-szalloda)



Szallashelyszolgaltatas

A Kkereskedelmi szallashelyek csoportositasa

Uzemeltetési idé szerint megkiilonboztetiink:

» egész éves (folyamatos) iizemelésii szallashelyeket
» Ezek altalaban munkasziineti nap nélkiil, folyamatosan nyitva tartanak, ami a

vendégek szamara egyfajta biztonsagot jelent.

» szezonalis uizemelésu szallashelyek
» A szezonalis szallasok csak valamely idészakban tartanak nyitva: ilyenek
példaul a vizparti szallasok, ¢s a fiitéssel nem rendelkezd szallashelyek, pl. a
kempingek nyaron (ma4justol-szeptemberig), vagy a téli sportokhoz

kapcsolodo szallasok (novembertOl-marciusig)



Szallashelyszolgaltatas

A kereskedelmi szallashelyek csoportositasa

Tartozkodas célja szerint

Ez alapjan harom nagy motivacios csoport kiilonitheto el:

» az udiilés, kikapcsolodas, hobbi, melynek képviseloi pl. az {idilok,

turistaszallasok, falusi szallashelyek, kempingek

» az egészség, mely a gyogyszallok, gyogyidiilok, wellness szallodakat jellemzi

» az iizlet, munkavégzés, mely a varosi és konferencia szallodak, panziok, fizetd

vendéglato helyek teriilete



Szallashelyszolgaltatas

A Kkereskedelmi szallashelyek csoportositasa

Elhelyezkedés szerint
A vonzerok, vagy adottsagok kozeleben meghatarozott szallastipusok jellemzoek, igy

példaul:

» Varosi elhelyezkedés jellemzi a varosi, konferencia szallodakat, fizeté vendéglatd helyeket,
ifjusagi szallodakat (hostelek)

» Természet kozeli elhelyezkedés sziikséges a turistaszallas, gyogyszalloda, falusi vendéglatas és a
kempingek telepitéséhez

» példaul: vizparti szallodak: a viz, a panorama; horgaszat; fiirdési; vizi portok stb.

» Kozlekedéshez kapcsolodnak a motelek, tranzit szallasok, mozgo szallodak
» példaul: autoval, motorral, autdobusszal kozlekedd utasoknak



Szallashelyszolgaltatas:
a vendegciklus

A vendégciklus: a szalloda és vendég kapcsolatanak folyamata

A vendégciklus szakaszai
» FErkezés elotti szakasz
» Erkezés
» Tartdzkodas
» Elutazas

» Elutazas utani szakasz



o Ve

Magyarorszag turisztikai régioi,
attrakcioi

Magyarorszag teriiletén beliil két teriileti behatarolast kell figyelembe venni:
» a kozigazgatasit (varmegyck)

» aturisztikait (régiok, turisztikai térségek)

A teriileti behatarolasnal segit az alabbiak megnevezése:
» természeti adottsagok:

» a hegyek, folyok, tavak sth. elhelyezkedése (tajolasa)

» ember alkotta tajékozodasi pontok, igy példaul: orszag-, megyehatar,
varosok, utak stb.) elhelyezkedése (tajolasa)
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Magyarorszag turisztikai regioi

D¢l-Dunanttl Turisztikai Régio
Balaton Turisztikai Régio
Nyugat-Dunantul Turisztikai Régio
Ko6zép-Dunantal Turisztikai Reégio
Eszak-Magyarorszag Turisztikai Régio
Eszak-Alfold Turisztikai Régio
Tisza-t6 Turisztikai Régio

Budapest ¢s kornyéke Turisztikai Régio

D¢l-Alfold Turisztikai Régio

Magyarorszag turisztikai regioi

Eszak-Magyarorsza

L Budapest

Keiehp - Dunantol \ &y homywke

(R T T

Dol - Alfold




Dél-Alfold Turisztikai Régio

A Dél-Alfold Turisztikai Régiot harom varmegye alkotja:
» Bacs-Kiskun Varmegye
» Békés Varmegye
» Csongrad-Csanad Varmegye

A régio kozpontja: Szeged

» Teriilet-nagysag:
» 56 761 hektar (fokozottan védett 12 457 hektar),
» vagy 18 337,39 km?




Varosok — attrakciok
(A teljesség igénye nélkiil)

Bacs-Kiskun Varmegye

Kecskemét

» Cifrapalota

» Kecskeméti Vadaspark

» Kecskeméti Katona Jozsef Szinhaz




Varosok — attrakciok
(A teljesség igénye nélkiil)

Bacs-Kiskun Varmegye

Kalocsa

» Paprikamizeum

v

Nepmiivészeti Tajhaz

v

Kalocsai képtar

v

Kalocsai Csajda Gyogyfirdo €s
Uszoda




Varosok — attrakciok
(A teljesség igénye nélkiil)

Bacs-Kiskun Varmegye

Baja

Szentharomsag szobor

Turr Istvan Muzeum

Bunyevac tajhaz

Ady Endre Varosi konyvtar
Sugovica gyalogos ¢€s kerckpar hid
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Bajai halaszlef6zo fesztival



Hajos

>
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Varosok — attrakciok
(A teljesség igénye nélkiil)

Bacs-Kiskun Varmegye

Pincefalu
Hajosi barokk kastely
Pintér Muvek Haditechnikai Park

Voros-mocsar tanosveny




Varosok — attrakciok
(A teljesség igénye nélkiil)

Békés Varmegye

Gyula

Szazéves cukraszda

Gyulai var
Almasy-kastely

Erkel Ferenc eml¢khaz
Gyulai varfiirdo
Gyulai Varszinhaz
Kohan Képtar
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Békéscsaba

Jokai Szinhaz

Munkdacsi Mihaly mizeum
Csabagyongye kulturalis kozpont

Békéscsabai kolbaszfesztival




Hodmezovasarhely
Téglagyari kubikgddrok / tandosveény

Allattenyésztési napok
Varoshaza

Reformatus 6templom
Ortodox templom
Hoédmezovasarhelyi zsinagoga
Eproskert

Homokbanya
Batida-Kopancsi legeld
Martély1 Tajvedelmi Korzet




Varosok — attrakciok
(A teljesség igénye nélkiil)

Csongrad-Csanad Varmegye

Mako
Hagymatikum

Bérpalota

Jozsef Attila-szobor
Jozsef Attila Gimnazium
Korona Szallo

Kossuth Lajos-szobor
Reformatus dtemplom
Régi varoshaza

Pulitzer J6zsef-szobor

vV vV v vV vV v vV v v Y

Hagymafesztival



Varosok — attrakciok
(A teljesség igénye nélkiil)

Csongrad-Csanad Varmegye

Szeged

Szegedi DOm

Szegedi halaszlef6zo fesztival
Ortodox szerb templom
Reok-palota

Ferences templom ¢s kolostor
Népliget

Egyetemi Fiivészkert

Szegedi Vadaspark

Pick Szalami és Szegedi Paprika MUzeum
Domotor-torony

Szabadtéri jatékok

Bortér

Szegedi Ifjusagi Napok (SZIN)

vV vV vV vV vV v vV v vV v v Vv Y



vV v v v v v v .Y

Varosok — attrakciok
(A teljesség igénye nélkiil)

Csongrad-Csanad Varmegye

Szentes

Lecsofesztival

Szentes belvarosa
Torténelmi belvaros
Koszta J6zsef Mlizeum
Széchenyi-liget
Cserebokényi1 puszta

Termalto




» 7.3 Gyakorlati vizsga

>

» 7.3.2 A vizsgatevékenyseg leirasa

>
>

» A portfolio elkészitésére az dgazati alapoktatas id0szaka all a tanul6 rendelkezésére.

» A vizsga keretében szoban és PPT formatumban prezentalja.

Az agazati alapvizsga feladatai
(a KKK szerint)

7.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Turizmus-vendéglatis dgazati alapvizsga gyakorlata

D) vizsgarész: Portfolio készitése

A tanulé az iskola székhelye szerinti régioban megtalalhato, a tanuld altal valasztott egy
turisztikai attrakciot és egy szallashelyet és annak szolgaltatasait bemutatja. A bemutatot
elektronikus formaban, szovegszerkesztd program hasznalataval késziti el, a vizsgat szervezo
szakképz0 intézmény altal megadott hataridére és e-mail cimre beadja.

Az elkészitett dokumentum formai kdvetelményei: terjedelme a fedélapon (téma
megnevezeése, keészitd megnevezése, datum) kiviil 2-5 A4-es oldal (betlitipus: Times New
Roman/Arial)

Betliméret: 12, szovegtorzs sorkizart, tartalma tagolt, kiemeléseket tartalmaz.

» A képek ¢€s a forrasmegjelolés mellékletben szerepeltethetoek a minimum terjedelmen
felul.



Forrasjegyzek

» Prof. Dr. Claude Kaspar — Dr. Fekete Matyas: Turisztikai alapismeretek
» Javor Julia: Korszerii szallasszolgaltatas (KeépzOmiivészeti kiadd kft; 2009)

» Budapesti Gazdasagi Foiskola — el6adas jegyzetek (2004 - 2005)



Hivatkozasok

> Magyarorszag turisztikai régioi

https://www.google.com/search?g=magyarorsz%C3%Alg-+turisztikai+r%C3%A90i%C3%B3i&client=firefox-b-

d&sca esv=c263faa809bdb49e&udm=2&source=iu&ictx=1&vet=1&fir=SplIPIrO0BNEcM%252C vW4Y6 mecGRsM%252C%252Fq%252F1224brz6%253B2-
deQAW5aJXpiM%252Ch4thk6 ArW7YchM%252C %253BRY TvDoNmMZDpM1M%252C44t-

i8VNIB15VM%252C %253BP_wShkr9u6rdLM%252CK04B2nET46K5JM%252C %253B5mCsMmAPNKmM39M%252Ch4thk6 ArwW7YchM%252C &usg=Al4 -
kS_12ZmU_KHjfcZHhUbOg7fQBMbcQ&sa=X&ved=2ahUKEwigncK3mMiJAXVQ-QIHHVKQCGIQ_ B16BAgtEAE#Vhid=RYTvDoNmZDpM1M&vssid=mosaic

> Kecskemét / Cifrapalota

https://www.google.com/search?client=firefox-h-d&sca_esv=c263faa809bdb49e&q=cifra+palota&udm=2&fhs=AEQNmMOCRjIOtE433-CvsDZEksQ8zUchZAntvIlL o-
e4/ZT42ratBCIS01VD5EdzCOdux47zeiB6ovIrZ7/In5v- ] ] o )
PWVT1zt7FBAXJAWICTWWOFVMAd7Cu8USZ4Sm7rnyHK4BxQS0x3s26nNW2x5]FoGdFQSDgH4iS662KxsUgXX1YQt8Q2gHelXM7M&sa=X&ved=2ahUKEwjv3uiSm8i
JAXUK_rsIHbOdCbMOtKgLegQIDRAB&biw=1536&bih=739&dpr=1.25#vhid=Ud6euQNolm5bYM&vssid=mosaic

> Kalocsa / Paprikamiizeum

htt S://WWW. google com/search’>% paprlka+m%CS%BAzeum+ka|ocsa&c||ent firefox-b-d&sca_esv=c263faa809hdh49e&udm=2&hiw=1536&hih=739&ei=jqYrZ6eLIs30i-
g\ FXMAAE&og=paprika+m%C %BAzeum&gsG_é) B%prWuDSthHJpa2Egch6@mV1bS6CCAAyBRAAGIAEMgUQABlABDIFEAAYgAQthAAGAcYHJIFEAAYg
QyBhAAGACYH]jIGEAAYBxgeMgYQABgHGB4yBhAAGACYHJIFEAAYgARIizBQ7hhYvB5wANgAk

> Baja / Szentharomsag szobor

htts [Iwww. oole com/search’)cllent flrefox b d&sca esv 0263faa809bdb49e&—szenth%CS%Alros%CS%A1+szobor+ba a&udm Zzt&fbs =AEQNMOCRj IOtE433-
d9

Kvt-

sO8 ntv9
2KSZWXE 0A2YrWt3IZW| -aF4V5CP7 R- r7WRTYFY7 V- ]
yOu3De&sa=X&ved=2a wikgriKnsi W VgQtKgLegQIEXAB&biw=1536&bih=739&dpr=1.25#vhid=PM9IUSYPTjQdpM&vssid=mosaic

> Hajos / Pincefalu
https: //www google.com/search?client=firefox-b-d&sca_esv=c263faa809bdb49e&q=haj%C3%B3s+pincefalu&udm=2&fhs=AEQNMOCRjIOtE433-

U 5Jd Bep
gXzi xwdlw51ZM&VSS|d' mosaic

> Gyula / Szazéves cukraszda

https://www.google.com/search?client=firefox-b-d&sca_esv=c263faa809bdb49e&0=52%C3%A1z%C3%Aves+cukroC3%Alszda&udm=2&fhs=AEQNmMOCR]jIOtE433-
CvsDZEksQ8zUchZAntv9llLo-e4ZT42ratBCI50jVD5EdzCOdux47zeiB6ovIrZ7In5v-
PWV11zt7FBdXJAWICTWWQFVMAd7Cu8USZ4Sm7rnyHK4BxQS0x3s26nNW2x5]FoGdFQSDgH4iS662KxsUgXX1YQt8Q2gHelXM7M&sa=X&ved=2ahUKEwj67LiGo
MiJAxVd6éwlHHam2L jcQtKglLegQIDRAB&biw=1536&bih=739&dpr=1.25#vhid=Wp05R0M8kz-y2M&yVvssid=mosaic

» Békéscsaba / Jokai Szinhaz

htt!gs://WWW.%ooHle.com/search?client=firefox-b- ) ) )
Sca_esv=Cc aa e&0=b%C3%AIk%C3%A9scsaba+j%C3%B3kai+sz%C3%ADnh%C3%A1z&udm=2&fs=AEQNmMOCRjIOtE433-
CvsDZEksQ8zUchZAntvIlLo0-e4ZT42ratBCI50]VD5EdzCOdux4/zeiB6ovIrZ7In5v-PWVT1ztDIl_yNwv68ICuKn504-

LMU9JIZK pxurZKal8s _7Xr05jjalgROChExx6mCer4lJSNMoJ smzHxFO3yno71e9kFX2URm4q0jl9r]_hXSqGR3SxJpd&sa=X&ved=2ahUKEwWiMp6SCosiJAXWaggvOHHW
aLEzsQtKglLegQTEhAB&biw=1536&bih=739&dpr=1.25#vhid=2uoTqec2LksBPM&yvssid=mosaic



https://www.google.com/search?q=magyarorsz%C3%A1g+turisztikai+r%C3%A9gi%C3%B3i&client=firefox-b-d&sca_esv=c263faa809bdb49e&udm=2&source=iu&ictx=1&vet=1&fir=SpIlPIrOoBNEcM%252C_vW4Y6_mecGRsM%252C%252Fg%252F1224brz6%253B2-deQAW5aJXpiM%252Ch4thk6ArW7YchM%252C_%253BRYTvDoNmZDpM1M%252C44t-j8VNIB15VM%252C_%253BP_wShkr9u6rdLM%252CK04B2nET46K5JM%252C_%253B5mCsMmAPnKm39M%252Ch4thk6ArW7YchM%252C_&usg=AI4_-kS_l2ZmU_KHjfcZHhUbOg7fQBMbcQ&sa=X&ved=2ahUKEwiqncK3mMiJAxVQ-QIHHVkQCGIQ_B16BAgtEAE#vhid=RYTvDoNmZDpM1M&vssid=mosaic
https://www.google.com/search?q=magyarorsz%C3%A1g+turisztikai+r%C3%A9gi%C3%B3i&client=firefox-b-d&sca_esv=c263faa809bdb49e&udm=2&source=iu&ictx=1&vet=1&fir=SpIlPIrOoBNEcM%252C_vW4Y6_mecGRsM%252C%252Fg%252F1224brz6%253B2-deQAW5aJXpiM%252Ch4thk6ArW7YchM%252C_%253BRYTvDoNmZDpM1M%252C44t-j8VNIB15VM%252C_%253BP_wShkr9u6rdLM%252CK04B2nET46K5JM%252C_%253B5mCsMmAPnKm39M%252Ch4thk6ArW7YchM%252C_&usg=AI4_-kS_l2ZmU_KHjfcZHhUbOg7fQBMbcQ&sa=X&ved=2ahUKEwiqncK3mMiJAxVQ-QIHHVkQCGIQ_B16BAgtEAE#vhid=RYTvDoNmZDpM1M&vssid=mosaic
https://www.google.com/search?q=magyarorsz%C3%A1g+turisztikai+r%C3%A9gi%C3%B3i&client=firefox-b-d&sca_esv=c263faa809bdb49e&udm=2&source=iu&ictx=1&vet=1&fir=SpIlPIrOoBNEcM%252C_vW4Y6_mecGRsM%252C%252Fg%252F1224brz6%253B2-deQAW5aJXpiM%252Ch4thk6ArW7YchM%252C_%253BRYTvDoNmZDpM1M%252C44t-j8VNIB15VM%252C_%253BP_wShkr9u6rdLM%252CK04B2nET46K5JM%252C_%253B5mCsMmAPnKm39M%252Ch4thk6ArW7YchM%252C_&usg=AI4_-kS_l2ZmU_KHjfcZHhUbOg7fQBMbcQ&sa=X&ved=2ahUKEwiqncK3mMiJAxVQ-QIHHVkQCGIQ_B16BAgtEAE#vhid=RYTvDoNmZDpM1M&vssid=mosaic
https://www.google.com/search?q=magyarorsz%C3%A1g+turisztikai+r%C3%A9gi%C3%B3i&client=firefox-b-d&sca_esv=c263faa809bdb49e&udm=2&source=iu&ictx=1&vet=1&fir=SpIlPIrOoBNEcM%252C_vW4Y6_mecGRsM%252C%252Fg%252F1224brz6%253B2-deQAW5aJXpiM%252Ch4thk6ArW7YchM%252C_%253BRYTvDoNmZDpM1M%252C44t-j8VNIB15VM%252C_%253BP_wShkr9u6rdLM%252CK04B2nET46K5JM%252C_%253B5mCsMmAPnKm39M%252Ch4thk6ArW7YchM%252C_&usg=AI4_-kS_l2ZmU_KHjfcZHhUbOg7fQBMbcQ&sa=X&ved=2ahUKEwiqncK3mMiJAxVQ-QIHHVkQCGIQ_B16BAgtEAE#vhid=RYTvDoNmZDpM1M&vssid=mosaic
https://www.google.com/search?q=magyarorsz%C3%A1g+turisztikai+r%C3%A9gi%C3%B3i&client=firefox-b-d&sca_esv=c263faa809bdb49e&udm=2&source=iu&ictx=1&vet=1&fir=SpIlPIrOoBNEcM%252C_vW4Y6_mecGRsM%252C%252Fg%252F1224brz6%253B2-deQAW5aJXpiM%252Ch4thk6ArW7YchM%252C_%253BRYTvDoNmZDpM1M%252C44t-j8VNIB15VM%252C_%253BP_wShkr9u6rdLM%252CK04B2nET46K5JM%252C_%253B5mCsMmAPnKm39M%252Ch4thk6ArW7YchM%252C_&usg=AI4_-kS_l2ZmU_KHjfcZHhUbOg7fQBMbcQ&sa=X&ved=2ahUKEwiqncK3mMiJAxVQ-QIHHVkQCGIQ_B16BAgtEAE#vhid=RYTvDoNmZDpM1M&vssid=mosaic
https://www.google.com/search?client=firefox-b-d&sca_esv=c263faa809bdb49e&q=cifra+palota&udm=2&fbs=AEQNm0CRjlOtE433-CvsDZEksQ8zUchZAntv9lLo-e4ZT42ratBCI50jVD5EdzCOdux47zeiB6ovlrZ7ln5v-PWVI1zt7FBdXJAwlCfwWQFvMAd7Cu8USZ4Sm7rnyHK4BxQSOx3s26nNW2x5jFoGdFQSDqH4iS662KxsUgXX1YQt8Q2gHelXM7M&sa=X&ved=2ahUKEwjv3uiSm8iJAxUk_rsIHbOdCbMQtKgLegQIDRAB&biw=1536&bih=739&dpr=1.25#vhid=Ud6euQNolm5bYM&vssid=mosaic
https://www.google.com/search?client=firefox-b-d&sca_esv=c263faa809bdb49e&q=cifra+palota&udm=2&fbs=AEQNm0CRjlOtE433-CvsDZEksQ8zUchZAntv9lLo-e4ZT42ratBCI50jVD5EdzCOdux47zeiB6ovlrZ7ln5v-PWVI1zt7FBdXJAwlCfwWQFvMAd7Cu8USZ4Sm7rnyHK4BxQSOx3s26nNW2x5jFoGdFQSDqH4iS662KxsUgXX1YQt8Q2gHelXM7M&sa=X&ved=2ahUKEwjv3uiSm8iJAxUk_rsIHbOdCbMQtKgLegQIDRAB&biw=1536&bih=739&dpr=1.25#vhid=Ud6euQNolm5bYM&vssid=mosaic
https://www.google.com/search?client=firefox-b-d&sca_esv=c263faa809bdb49e&q=cifra+palota&udm=2&fbs=AEQNm0CRjlOtE433-CvsDZEksQ8zUchZAntv9lLo-e4ZT42ratBCI50jVD5EdzCOdux47zeiB6ovlrZ7ln5v-PWVI1zt7FBdXJAwlCfwWQFvMAd7Cu8USZ4Sm7rnyHK4BxQSOx3s26nNW2x5jFoGdFQSDqH4iS662KxsUgXX1YQt8Q2gHelXM7M&sa=X&ved=2ahUKEwjv3uiSm8iJAxUk_rsIHbOdCbMQtKgLegQIDRAB&biw=1536&bih=739&dpr=1.25#vhid=Ud6euQNolm5bYM&vssid=mosaic
https://www.google.com/search?client=firefox-b-d&sca_esv=c263faa809bdb49e&q=cifra+palota&udm=2&fbs=AEQNm0CRjlOtE433-CvsDZEksQ8zUchZAntv9lLo-e4ZT42ratBCI50jVD5EdzCOdux47zeiB6ovlrZ7ln5v-PWVI1zt7FBdXJAwlCfwWQFvMAd7Cu8USZ4Sm7rnyHK4BxQSOx3s26nNW2x5jFoGdFQSDqH4iS662KxsUgXX1YQt8Q2gHelXM7M&sa=X&ved=2ahUKEwjv3uiSm8iJAxUk_rsIHbOdCbMQtKgLegQIDRAB&biw=1536&bih=739&dpr=1.25#vhid=Ud6euQNolm5bYM&vssid=mosaic
https://www.google.com/search?client=firefox-b-d&sca_esv=c263faa809bdb49e&q=szenth%C3%A1roms%C3%A1g+szobor+baja&udm=2&fbs=AEQNm0CRjlOtE433-CvsDZEksQ8zUchZAntv9lLo-e4ZT42ratBCI50jVD5EdzCOdux47zd9mhouPIJOVlnBLJgVwxLrnXij9QujktNzqPgHCbsU60Pk4_CBHkz6jtRGVgDSyEQlSe-ZD4BelVKKvt-2K3ZWxE_oA2Yrwt3lzwip-aF4V5CP7gR-Qr7WRTYFY7pV-Hy0u3De&sa=X&ved=2ahUKEwikgriKnsiJAxU60wIHHVeQJVgQtKgLegQIExAB&biw=1536&bih=739&dpr=1.25#vhid=PM9IUSYPTjQdpM&vssid=mosaic
https://www.google.com/search?client=firefox-b-d&sca_esv=c263faa809bdb49e&q=szenth%C3%A1roms%C3%A1g+szobor+baja&udm=2&fbs=AEQNm0CRjlOtE433-CvsDZEksQ8zUchZAntv9lLo-e4ZT42ratBCI50jVD5EdzCOdux47zd9mhouPIJOVlnBLJgVwxLrnXij9QujktNzqPgHCbsU60Pk4_CBHkz6jtRGVgDSyEQlSe-ZD4BelVKKvt-2K3ZWxE_oA2Yrwt3lzwip-aF4V5CP7gR-Qr7WRTYFY7pV-Hy0u3De&sa=X&ved=2ahUKEwikgriKnsiJAxU60wIHHVeQJVgQtKgLegQIExAB&biw=1536&bih=739&dpr=1.25#vhid=PM9IUSYPTjQdpM&vssid=mosaic
https://www.google.com/search?client=firefox-b-d&sca_esv=c263faa809bdb49e&q=szenth%C3%A1roms%C3%A1g+szobor+baja&udm=2&fbs=AEQNm0CRjlOtE433-CvsDZEksQ8zUchZAntv9lLo-e4ZT42ratBCI50jVD5EdzCOdux47zd9mhouPIJOVlnBLJgVwxLrnXij9QujktNzqPgHCbsU60Pk4_CBHkz6jtRGVgDSyEQlSe-ZD4BelVKKvt-2K3ZWxE_oA2Yrwt3lzwip-aF4V5CP7gR-Qr7WRTYFY7pV-Hy0u3De&sa=X&ved=2ahUKEwikgriKnsiJAxU60wIHHVeQJVgQtKgLegQIExAB&biw=1536&bih=739&dpr=1.25#vhid=PM9IUSYPTjQdpM&vssid=mosaic
https://www.google.com/search?client=firefox-b-d&sca_esv=c263faa809bdb49e&q=szenth%C3%A1roms%C3%A1g+szobor+baja&udm=2&fbs=AEQNm0CRjlOtE433-CvsDZEksQ8zUchZAntv9lLo-e4ZT42ratBCI50jVD5EdzCOdux47zd9mhouPIJOVlnBLJgVwxLrnXij9QujktNzqPgHCbsU60Pk4_CBHkz6jtRGVgDSyEQlSe-ZD4BelVKKvt-2K3ZWxE_oA2Yrwt3lzwip-aF4V5CP7gR-Qr7WRTYFY7pV-Hy0u3De&sa=X&ved=2ahUKEwikgriKnsiJAxU60wIHHVeQJVgQtKgLegQIExAB&biw=1536&bih=739&dpr=1.25#vhid=PM9IUSYPTjQdpM&vssid=mosaic
https://www.google.com/search?client=firefox-b-d&sca_esv=c263faa809bdb49e&q=haj%C3%B3s+pincefalu&udm=2&fbs=AEQNm0CRjlOtE433-CvsDZEksQ8zUchZAntv9lLo-e4ZT42raqPpYdxKsl4GYrDItosCnhcpi0U1evnOlLhS0XOI_HQ9b6KFIYgAUwmVFMfA_lvMhLDcTWFud71bys7zxLLstCq7nBSspSzWZtk4xHlMA5UAMEo-O_5JdJ7hGa76SyVzCiYs_y60PBepDKejhagB4S7WYfj9&sa=X&ved=2ahUKEwjr_uyTn8iJAxVLg_0HHXrVKVYQtKgLegQIDxAB&biw=1536&bih=739&dpr=1.25#vhid=qXziCxwdIw51ZM&vssid=mosaic
https://www.google.com/search?client=firefox-b-d&sca_esv=c263faa809bdb49e&q=haj%C3%B3s+pincefalu&udm=2&fbs=AEQNm0CRjlOtE433-CvsDZEksQ8zUchZAntv9lLo-e4ZT42raqPpYdxKsl4GYrDItosCnhcpi0U1evnOlLhS0XOI_HQ9b6KFIYgAUwmVFMfA_lvMhLDcTWFud71bys7zxLLstCq7nBSspSzWZtk4xHlMA5UAMEo-O_5JdJ7hGa76SyVzCiYs_y60PBepDKejhagB4S7WYfj9&sa=X&ved=2ahUKEwjr_uyTn8iJAxVLg_0HHXrVKVYQtKgLegQIDxAB&biw=1536&bih=739&dpr=1.25#vhid=qXziCxwdIw51ZM&vssid=mosaic
https://www.google.com/search?client=firefox-b-d&sca_esv=c263faa809bdb49e&q=haj%C3%B3s+pincefalu&udm=2&fbs=AEQNm0CRjlOtE433-CvsDZEksQ8zUchZAntv9lLo-e4ZT42raqPpYdxKsl4GYrDItosCnhcpi0U1evnOlLhS0XOI_HQ9b6KFIYgAUwmVFMfA_lvMhLDcTWFud71bys7zxLLstCq7nBSspSzWZtk4xHlMA5UAMEo-O_5JdJ7hGa76SyVzCiYs_y60PBepDKejhagB4S7WYfj9&sa=X&ved=2ahUKEwjr_uyTn8iJAxVLg_0HHXrVKVYQtKgLegQIDxAB&biw=1536&bih=739&dpr=1.25#vhid=qXziCxwdIw51ZM&vssid=mosaic
https://www.google.com/search?client=firefox-b-d&sca_esv=c263faa809bdb49e&q=haj%C3%B3s+pincefalu&udm=2&fbs=AEQNm0CRjlOtE433-CvsDZEksQ8zUchZAntv9lLo-e4ZT42raqPpYdxKsl4GYrDItosCnhcpi0U1evnOlLhS0XOI_HQ9b6KFIYgAUwmVFMfA_lvMhLDcTWFud71bys7zxLLstCq7nBSspSzWZtk4xHlMA5UAMEo-O_5JdJ7hGa76SyVzCiYs_y60PBepDKejhagB4S7WYfj9&sa=X&ved=2ahUKEwjr_uyTn8iJAxVLg_0HHXrVKVYQtKgLegQIDxAB&biw=1536&bih=739&dpr=1.25#vhid=qXziCxwdIw51ZM&vssid=mosaic
https://www.google.com/search?client=firefox-b-d&sca_esv=c263faa809bdb49e&q=haj%C3%B3s+pincefalu&udm=2&fbs=AEQNm0CRjlOtE433-CvsDZEksQ8zUchZAntv9lLo-e4ZT42raqPpYdxKsl4GYrDItosCnhcpi0U1evnOlLhS0XOI_HQ9b6KFIYgAUwmVFMfA_lvMhLDcTWFud71bys7zxLLstCq7nBSspSzWZtk4xHlMA5UAMEo-O_5JdJ7hGa76SyVzCiYs_y60PBepDKejhagB4S7WYfj9&sa=X&ved=2ahUKEwjr_uyTn8iJAxVLg_0HHXrVKVYQtKgLegQIDxAB&biw=1536&bih=739&dpr=1.25#vhid=qXziCxwdIw51ZM&vssid=mosaic
https://www.google.com/search?client=firefox-b-d&sca_esv=c263faa809bdb49e&q=sz%C3%A1z%C3%A9ves+cukr%C3%A1szda&udm=2&fbs=AEQNm0CRjlOtE433-CvsDZEksQ8zUchZAntv9lLo-e4ZT42ratBCI50jVD5EdzCOdux47zeiB6ovlrZ7ln5v-PWVI1zt7FBdXJAwlCfwWQFvMAd7Cu8USZ4Sm7rnyHK4BxQSOx3s26nNW2x5jFoGdFQSDqH4iS662KxsUgXX1YQt8Q2gHelXM7M&sa=X&ved=2ahUKEwj67LiGoMiJAxVd6wIHHam2LjcQtKgLegQIDRAB&biw=1536&bih=739&dpr=1.25#vhid=Wp05R0M8kz-y2M&vssid=mosaic
https://www.google.com/search?client=firefox-b-d&sca_esv=c263faa809bdb49e&q=sz%C3%A1z%C3%A9ves+cukr%C3%A1szda&udm=2&fbs=AEQNm0CRjlOtE433-CvsDZEksQ8zUchZAntv9lLo-e4ZT42ratBCI50jVD5EdzCOdux47zeiB6ovlrZ7ln5v-PWVI1zt7FBdXJAwlCfwWQFvMAd7Cu8USZ4Sm7rnyHK4BxQSOx3s26nNW2x5jFoGdFQSDqH4iS662KxsUgXX1YQt8Q2gHelXM7M&sa=X&ved=2ahUKEwj67LiGoMiJAxVd6wIHHam2LjcQtKgLegQIDRAB&biw=1536&bih=739&dpr=1.25#vhid=Wp05R0M8kz-y2M&vssid=mosaic
https://www.google.com/search?client=firefox-b-d&sca_esv=c263faa809bdb49e&q=sz%C3%A1z%C3%A9ves+cukr%C3%A1szda&udm=2&fbs=AEQNm0CRjlOtE433-CvsDZEksQ8zUchZAntv9lLo-e4ZT42ratBCI50jVD5EdzCOdux47zeiB6ovlrZ7ln5v-PWVI1zt7FBdXJAwlCfwWQFvMAd7Cu8USZ4Sm7rnyHK4BxQSOx3s26nNW2x5jFoGdFQSDqH4iS662KxsUgXX1YQt8Q2gHelXM7M&sa=X&ved=2ahUKEwj67LiGoMiJAxVd6wIHHam2LjcQtKgLegQIDRAB&biw=1536&bih=739&dpr=1.25#vhid=Wp05R0M8kz-y2M&vssid=mosaic
https://www.google.com/search?client=firefox-b-d&sca_esv=c263faa809bdb49e&q=sz%C3%A1z%C3%A9ves+cukr%C3%A1szda&udm=2&fbs=AEQNm0CRjlOtE433-CvsDZEksQ8zUchZAntv9lLo-e4ZT42ratBCI50jVD5EdzCOdux47zeiB6ovlrZ7ln5v-PWVI1zt7FBdXJAwlCfwWQFvMAd7Cu8USZ4Sm7rnyHK4BxQSOx3s26nNW2x5jFoGdFQSDqH4iS662KxsUgXX1YQt8Q2gHelXM7M&sa=X&ved=2ahUKEwj67LiGoMiJAxVd6wIHHam2LjcQtKgLegQIDRAB&biw=1536&bih=739&dpr=1.25#vhid=Wp05R0M8kz-y2M&vssid=mosaic
https://www.google.com/search?client=firefox-b-d&sca_esv=c263faa809bdb49e&q=b%C3%A9k%C3%A9scsaba+j%C3%B3kai+sz%C3%ADnh%C3%A1z&udm=2&fbs=AEQNm0CRjlOtE433-CvsDZEksQ8zUchZAntv9lLo-e4ZT42ratBCI50jVD5EdzCOdux47zeiB6ovlrZ7ln5v-PWVI1ztDfl_yNwv68lCuKn504-LMU9JlZKpxurZKql8s_7Xr05jjg1gROChExx6mCer4lJSNMoJ_smzHxFO3yno71e9kFX2URm4qojl9rj_hXSqGR3SxJpd&sa=X&ved=2ahUKEwiMp6SCosiJAxWqgv0HHWaLEzsQtKgLegQIEhAB&biw=1536&bih=739&dpr=1.25#vhid=2uoTqec2LksBPM&vssid=mosaic
https://www.google.com/search?client=firefox-b-d&sca_esv=c263faa809bdb49e&q=b%C3%A9k%C3%A9scsaba+j%C3%B3kai+sz%C3%ADnh%C3%A1z&udm=2&fbs=AEQNm0CRjlOtE433-CvsDZEksQ8zUchZAntv9lLo-e4ZT42ratBCI50jVD5EdzCOdux47zeiB6ovlrZ7ln5v-PWVI1ztDfl_yNwv68lCuKn504-LMU9JlZKpxurZKql8s_7Xr05jjg1gROChExx6mCer4lJSNMoJ_smzHxFO3yno71e9kFX2URm4qojl9rj_hXSqGR3SxJpd&sa=X&ved=2ahUKEwiMp6SCosiJAxWqgv0HHWaLEzsQtKgLegQIEhAB&biw=1536&bih=739&dpr=1.25#vhid=2uoTqec2LksBPM&vssid=mosaic
https://www.google.com/search?client=firefox-b-d&sca_esv=c263faa809bdb49e&q=b%C3%A9k%C3%A9scsaba+j%C3%B3kai+sz%C3%ADnh%C3%A1z&udm=2&fbs=AEQNm0CRjlOtE433-CvsDZEksQ8zUchZAntv9lLo-e4ZT42ratBCI50jVD5EdzCOdux47zeiB6ovlrZ7ln5v-PWVI1ztDfl_yNwv68lCuKn504-LMU9JlZKpxurZKql8s_7Xr05jjg1gROChExx6mCer4lJSNMoJ_smzHxFO3yno71e9kFX2URm4qojl9rj_hXSqGR3SxJpd&sa=X&ved=2ahUKEwiMp6SCosiJAxWqgv0HHWaLEzsQtKgLegQIEhAB&biw=1536&bih=739&dpr=1.25#vhid=2uoTqec2LksBPM&vssid=mosaic
https://www.google.com/search?client=firefox-b-d&sca_esv=c263faa809bdb49e&q=b%C3%A9k%C3%A9scsaba+j%C3%B3kai+sz%C3%ADnh%C3%A1z&udm=2&fbs=AEQNm0CRjlOtE433-CvsDZEksQ8zUchZAntv9lLo-e4ZT42ratBCI50jVD5EdzCOdux47zeiB6ovlrZ7ln5v-PWVI1ztDfl_yNwv68lCuKn504-LMU9JlZKpxurZKql8s_7Xr05jjg1gROChExx6mCer4lJSNMoJ_smzHxFO3yno71e9kFX2URm4qojl9rj_hXSqGR3SxJpd&sa=X&ved=2ahUKEwiMp6SCosiJAxWqgv0HHWaLEzsQtKgLegQIEhAB&biw=1536&bih=739&dpr=1.25#vhid=2uoTqec2LksBPM&vssid=mosaic
https://www.google.com/search?client=firefox-b-d&sca_esv=c263faa809bdb49e&q=b%C3%A9k%C3%A9scsaba+j%C3%B3kai+sz%C3%ADnh%C3%A1z&udm=2&fbs=AEQNm0CRjlOtE433-CvsDZEksQ8zUchZAntv9lLo-e4ZT42ratBCI50jVD5EdzCOdux47zeiB6ovlrZ7ln5v-PWVI1ztDfl_yNwv68lCuKn504-LMU9JlZKpxurZKql8s_7Xr05jjg1gROChExx6mCer4lJSNMoJ_smzHxFO3yno71e9kFX2URm4qojl9rj_hXSqGR3SxJpd&sa=X&ved=2ahUKEwiMp6SCosiJAxWqgv0HHWaLEzsQtKgLegQIEhAB&biw=1536&bih=739&dpr=1.25#vhid=2uoTqec2LksBPM&vssid=mosaic

Hivatkozasok

> Csongrad / Koérostoroki Napok (KTN)

https://www.google.com/search?client=firefox-b-d&sca esv=c263faa809bdb49e&q=Csongr%C3%Al1di+k%C3%B6r%C3%B6s+toroki+napok&udm=2&fbs=AEQNmMOCR]IOtE433-
CvsDZEksQ8zUchZAntvI9lLo-e4ZT42ratBCI150]VD5EdzCOdux47zeiB6ovirZ7In5v-PWVI11ztDfl yNwv68ICuKn504-

LMU9JIZKpxurZKgl8s_7Xr05jjglgROChExx6mCer4lJSNMoJ _smzHxFO3yno71e9kFX2URm4q0jl9r] hXSgGR3SxJpd&sa=X&ved=2ahUKEwjegq7pp8iJAXVK3AIHHR4CH480QtKgLegQIHF
AB&biw=1536&bih=739&dpr=1.25#vhid=WEycL sW9bKBsfM&vssid=mosaic

> Hoédmezdvasarhely / Téglagyari tandsvény

https://www.google.com/search?client=firefox-b-
d&sca_esv=c263faa809bdb49e&0=h%C3%B3dmez%C5%91v%C3%A1s%C3%Alrhely+t%C3%A9alagy%C3%Alri+tan%C3%B6sv%C3%AINy&udm=2&fhs=AEQNmMOCR]jIOtE433-
CvsDZEksQ8zUchZAntv9lLo-e4ZT42ratBC150jVD5EdzCOdux47zeiB6ovirZ7In5v-PWVI11ztDfl yNwv68ICuKn504-

LMU9JIZKpxurZKgl8s_7Xr05jjglgROChExx6mCer4lJSNMoJ _smzHxFO3yno71e9kFX2URm4qojl9r] hXSqgGR3SxJpd&sa=X&ved=2ahUKEwjcxcS6gMiJAXWOOwWIHHZwyLYY QtKgLegQIE
hAB&biw=1536&bih=739&dpr=1.25#vhid=d7HIhsYKj0 acM&vssid=mosaic

> Hodmez6vasarhely / Allattenyésztési napok

https://www.google.com/search?q=h%C3%B3dmez%C5%91v%C3%A1s%C3%Alrhely+%C3%Alllatteny%C3%A9szt%C3%A9si+napok&client=firefox-b-
d&sca_esv=c263faa809bdb49e&udm=2&biw=1536&bih=739&ei=srlrZ-LWKIrvRi-
gPpPjP6Q4&00=h%C3%B3dmez%C5%91v%C3%A1s%C3%Alrhely+%C3%Alllatteny%C3%A952t%C3%A9si+napok&as Ip=EgNpbWcil. mjDs2RtZXrFkXbDoXPDoXJoZWx51MOhbGxhd
RlbnnDgXN6dMOpc2kgbmFwb2saAggAMgUQABIABDIFEAAYgAQYBRAAGIAEMaQQABgeSPJ6ULWOWMRAacAJAAJABAIgBeqABIxX2qgAQUzMIi4xMLgBAcgBAPgBAZgCHBACXRXC
AgYQABgIGB7CAgoQABIABBhDGIoOFMAMAIAYBkgcEMjMuOKAHt4YB&sclient=img#vhid=alc1WBIiZ-7i9L M&vssid=mosaic

> Makoé / Hagymatikum

https://www.google.com/search?qg=mak%C3%B3+hagymah%C3%Alz&client=firefox-b-
d&sca_esv=c263faa809bdb49e&udm=2&biw=1536&bih=739&ei=VLYrZ57zMb_97 UPzcuf8Al&ved=0ahUKEwie7Z73q8iJAXW __ rsIHc3IBy4Q4dUDCBA&uact=5&00=mak%C3%B3+hagym
ah%C3%A1z&0gs Ip=EgNpbWCciEG1ha80zIGhhZ3ItYWjDoXoyBRAAGIAEMgUQABIABDIFEAAYgAQYBRAAGIAEMgQQABgeMgQQABgeSMwIUJWGWL QhcAF4AJABAJgBX6ABPA
WqAQE4uAEDYAEA-AEBMAIJOALVBCICChAAGIAEGEMYigWYAwCIBgGSBwMA4L jGgB7cl&sclient=img#vhid=01bD4QFUqw277M&yvssid=mosaic

> Szeged / Szegedi Doém

https://www.google.com/search?client=firefox-b-d&sca_esv=c263faa809bdb49e&q=szegedi+d%C3%B3m&udm=2&fhs=AEQNmMOCRjIOtE433-CvsDZEksQ8zUchZAntvIIL o-
e4/ZT42ratBCI50]VD5EdzCOdux47zeiB6ovIrZ7In5v-

PWV11zt7FBAXJAWICTWWQFVMAd7Cu8USZ4Sm7rnyHK4BxQS0Ox3s26nNW2x5]F0GAFQSDgH4iS662KxsUgX X 1Y Qt8Q2gHelXM7M&sa=X &ved=2ahUKEwipvputrciJAXVW_rsIHcxoMp
QtKgl egQICRAB&biw=1536&bih=739&dpr=1.25#vhid=w0dXD3g_-7gWzM&yvssid=mosaic

> Szentes / Lecsofesztival

https://www.google.com/search?client=firefox-b-d&sca_esv=c263faa809bdb49e&q=szentesi+lecs%C3%B3fesztivdC3%A1I&udm=2&fbs=AEQNmMOCR]jIOtE433-CvsDZEksQ8zUchZAntvIll g
e4/ZT42ratBCI50]VD5EdzCOdux47zeiB6ovirZ7In5v-
PWV11zt7FBAXJAWICTWWQFVMAd7Cu8USZ4Sm7rnyHK4BxQS0Ox35s26nNW2x5jF0GAFQSDgH4i1S662KxsUgX X 1Y Qt8Q2gHelXM7M&sa=X &ved=2ahUKEwjO5309rsiJAXWB87sIHg
QtKglLegQIERAB&biw=1536&bih=739&dpr=1.25#vhid=neKGv2fKGIZnwM&yvssid=mosaic



https://www.google.com/search?client=firefox-b-d&sca_esv=c263faa809bdb49e&q=Csongr%C3%A1di+k%C3%B6r%C3%B6s+toroki+napok&udm=2&fbs=AEQNm0CRjlOtE433-CvsDZEksQ8zUchZAntv9lLo-e4ZT42ratBCI50jVD5EdzCOdux47zeiB6ovlrZ7ln5v-PWVI1ztDfl_yNwv68lCuKn504-LMU9JlZKpxurZKql8s_7Xr05jjg1gROChExx6mCer4lJSNMoJ_smzHxFO3yno71e9kFX2URm4qojl9rj_hXSqGR3SxJpd&sa=X&ved=2ahUKEwjegq7pp8iJAxVK3AIHHR4CH48QtKgLegQIHRAB&biw=1536&bih=739&dpr=1.25#vhid=WEycLsW9bKBsfM&vssid=mosaic
https://www.google.com/search?client=firefox-b-d&sca_esv=c263faa809bdb49e&q=Csongr%C3%A1di+k%C3%B6r%C3%B6s+toroki+napok&udm=2&fbs=AEQNm0CRjlOtE433-CvsDZEksQ8zUchZAntv9lLo-e4ZT42ratBCI50jVD5EdzCOdux47zeiB6ovlrZ7ln5v-PWVI1ztDfl_yNwv68lCuKn504-LMU9JlZKpxurZKql8s_7Xr05jjg1gROChExx6mCer4lJSNMoJ_smzHxFO3yno71e9kFX2URm4qojl9rj_hXSqGR3SxJpd&sa=X&ved=2ahUKEwjegq7pp8iJAxVK3AIHHR4CH48QtKgLegQIHRAB&biw=1536&bih=739&dpr=1.25#vhid=WEycLsW9bKBsfM&vssid=mosaic
https://www.google.com/search?client=firefox-b-d&sca_esv=c263faa809bdb49e&q=Csongr%C3%A1di+k%C3%B6r%C3%B6s+toroki+napok&udm=2&fbs=AEQNm0CRjlOtE433-CvsDZEksQ8zUchZAntv9lLo-e4ZT42ratBCI50jVD5EdzCOdux47zeiB6ovlrZ7ln5v-PWVI1ztDfl_yNwv68lCuKn504-LMU9JlZKpxurZKql8s_7Xr05jjg1gROChExx6mCer4lJSNMoJ_smzHxFO3yno71e9kFX2URm4qojl9rj_hXSqGR3SxJpd&sa=X&ved=2ahUKEwjegq7pp8iJAxVK3AIHHR4CH48QtKgLegQIHRAB&biw=1536&bih=739&dpr=1.25#vhid=WEycLsW9bKBsfM&vssid=mosaic
https://www.google.com/search?client=firefox-b-d&sca_esv=c263faa809bdb49e&q=Csongr%C3%A1di+k%C3%B6r%C3%B6s+toroki+napok&udm=2&fbs=AEQNm0CRjlOtE433-CvsDZEksQ8zUchZAntv9lLo-e4ZT42ratBCI50jVD5EdzCOdux47zeiB6ovlrZ7ln5v-PWVI1ztDfl_yNwv68lCuKn504-LMU9JlZKpxurZKql8s_7Xr05jjg1gROChExx6mCer4lJSNMoJ_smzHxFO3yno71e9kFX2URm4qojl9rj_hXSqGR3SxJpd&sa=X&ved=2ahUKEwjegq7pp8iJAxVK3AIHHR4CH48QtKgLegQIHRAB&biw=1536&bih=739&dpr=1.25#vhid=WEycLsW9bKBsfM&vssid=mosaic
https://www.google.com/search?client=firefox-b-d&sca_esv=c263faa809bdb49e&q=h%C3%B3dmez%C5%91v%C3%A1s%C3%A1rhely+t%C3%A9glagy%C3%A1ri+tan%C3%B6sv%C3%A9ny&udm=2&fbs=AEQNm0CRjlOtE433-CvsDZEksQ8zUchZAntv9lLo-e4ZT42ratBCI50jVD5EdzCOdux47zeiB6ovlrZ7ln5v-PWVI1ztDfl_yNwv68lCuKn504-LMU9JlZKpxurZKql8s_7Xr05jjg1gROChExx6mCer4lJSNMoJ_smzHxFO3yno71e9kFX2URm4qojl9rj_hXSqGR3SxJpd&sa=X&ved=2ahUKEwjcxcS6qMiJAxWO0wIHHZwyLyYQtKgLegQIEhAB&biw=1536&bih=739&dpr=1.25#vhid=d7HlhsYKj0_acM&vssid=mosaic
https://www.google.com/search?client=firefox-b-d&sca_esv=c263faa809bdb49e&q=h%C3%B3dmez%C5%91v%C3%A1s%C3%A1rhely+t%C3%A9glagy%C3%A1ri+tan%C3%B6sv%C3%A9ny&udm=2&fbs=AEQNm0CRjlOtE433-CvsDZEksQ8zUchZAntv9lLo-e4ZT42ratBCI50jVD5EdzCOdux47zeiB6ovlrZ7ln5v-PWVI1ztDfl_yNwv68lCuKn504-LMU9JlZKpxurZKql8s_7Xr05jjg1gROChExx6mCer4lJSNMoJ_smzHxFO3yno71e9kFX2URm4qojl9rj_hXSqGR3SxJpd&sa=X&ved=2ahUKEwjcxcS6qMiJAxWO0wIHHZwyLyYQtKgLegQIEhAB&biw=1536&bih=739&dpr=1.25#vhid=d7HlhsYKj0_acM&vssid=mosaic
https://www.google.com/search?client=firefox-b-d&sca_esv=c263faa809bdb49e&q=h%C3%B3dmez%C5%91v%C3%A1s%C3%A1rhely+t%C3%A9glagy%C3%A1ri+tan%C3%B6sv%C3%A9ny&udm=2&fbs=AEQNm0CRjlOtE433-CvsDZEksQ8zUchZAntv9lLo-e4ZT42ratBCI50jVD5EdzCOdux47zeiB6ovlrZ7ln5v-PWVI1ztDfl_yNwv68lCuKn504-LMU9JlZKpxurZKql8s_7Xr05jjg1gROChExx6mCer4lJSNMoJ_smzHxFO3yno71e9kFX2URm4qojl9rj_hXSqGR3SxJpd&sa=X&ved=2ahUKEwjcxcS6qMiJAxWO0wIHHZwyLyYQtKgLegQIEhAB&biw=1536&bih=739&dpr=1.25#vhid=d7HlhsYKj0_acM&vssid=mosaic
https://www.google.com/search?client=firefox-b-d&sca_esv=c263faa809bdb49e&q=h%C3%B3dmez%C5%91v%C3%A1s%C3%A1rhely+t%C3%A9glagy%C3%A1ri+tan%C3%B6sv%C3%A9ny&udm=2&fbs=AEQNm0CRjlOtE433-CvsDZEksQ8zUchZAntv9lLo-e4ZT42ratBCI50jVD5EdzCOdux47zeiB6ovlrZ7ln5v-PWVI1ztDfl_yNwv68lCuKn504-LMU9JlZKpxurZKql8s_7Xr05jjg1gROChExx6mCer4lJSNMoJ_smzHxFO3yno71e9kFX2URm4qojl9rj_hXSqGR3SxJpd&sa=X&ved=2ahUKEwjcxcS6qMiJAxWO0wIHHZwyLyYQtKgLegQIEhAB&biw=1536&bih=739&dpr=1.25#vhid=d7HlhsYKj0_acM&vssid=mosaic
https://www.google.com/search?client=firefox-b-d&sca_esv=c263faa809bdb49e&q=h%C3%B3dmez%C5%91v%C3%A1s%C3%A1rhely+t%C3%A9glagy%C3%A1ri+tan%C3%B6sv%C3%A9ny&udm=2&fbs=AEQNm0CRjlOtE433-CvsDZEksQ8zUchZAntv9lLo-e4ZT42ratBCI50jVD5EdzCOdux47zeiB6ovlrZ7ln5v-PWVI1ztDfl_yNwv68lCuKn504-LMU9JlZKpxurZKql8s_7Xr05jjg1gROChExx6mCer4lJSNMoJ_smzHxFO3yno71e9kFX2URm4qojl9rj_hXSqGR3SxJpd&sa=X&ved=2ahUKEwjcxcS6qMiJAxWO0wIHHZwyLyYQtKgLegQIEhAB&biw=1536&bih=739&dpr=1.25#vhid=d7HlhsYKj0_acM&vssid=mosaic
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Digitalis tananyag
Felnottek agazati alapoktatasa

» Atananyag a turizmus-vendéglatas agazat szakmaira jelentkezok szamara késziilt.

» A Turizmus-vendéglatas agazatban az egyes szakmak 4agazati alapoktatasanak
alapvizsgaira segiti a vizsgazok egyéni felkésziilését.

» A digitalis tananyag fejezetei:
» |. Altalanos elvarasok és elirasok a vendéglatasban és a turizmusban
» 1l. Cukrasz / Cukrasz szaktechnikus alapképzés
» 1ll. Pincér-vendégtéri szakember / Vendégtéri szaktechnikus alapképzés
» V. Szakacs / Szakacs szaktechnikus alapképzés
» V. Turisztikai technikus / Turisztikai szervezd szakmairany alapképzés

» A tananyagok a jelenleg hatalyos Képzési és Kimeneti Kovetelmények (KKK) elvart
tananyagtartalmaira és az alapvizsga kovetelményeire épiilnek

» Forras: https://akkreditaltvizsgaztatas.ikk.hu/kkk-ptt



https://akkreditaltvizsgaztatas.ikk.hu/kkk-ptt

Digitalis tananyag
Felnottképzés agazati alapoktatasa
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	119. dia: Cukrász termékcsoportok előállítása Kikészített sütemények előállítása

	Cukrász alapozó gyakorlatok
	120. dia:  CUKRÁSZ ALAPKÉPZÉS  Cukrász alapozó gyakorlatok
	121. dia: Az ágazati gyakorlati alapvizsga feladatai  
	122. dia: Az ágazati gyakorlati vizsga feladatai
	123. dia: Piskóta rolád barack ízel töltve 
	124. dia: Piskóta rolád barack ízel töltve 
	125. dia: Linzerkarika barackízzel töltve
	126. dia: Linzerkarika barackízzel töltve
	127. dia: Tésztafánkocska – forrázott tésztából –  ízesített tejszínhabbal töltve
	128. dia: Tésztafánkocska – forrázott tésztából – ízesített tejszínhabbal töltve
	129. dia: Néró teasütemény barackízzel töltve
	130. dia: Néró teasütemény barackízzel töltve
	131. dia: Forrásjegyzék 


	IIITUR~1
	1. dia: III. Pincér-vendégtéri szakember / vendégtéri szaktechnikus  alapképzés  Turizmus-vendéglátás ágazat    
	2. dia: Hivatkozások
	3. dia: Tartalomjegyzék
	4. dia: 1. Az éttermi eszközök csoportosítása (A teljesség igénye nélkül)  
	5. dia: 1. Az éttermi eszközök csoportosítása (A teljesség igénye nélkül) 
	6. dia: 1. Az éttermi eszközök csoportosítása (A teljesség igénye nélkül) 
	7. dia: 1. Az éttermi eszközök csoportosítása (A teljesség igénye nélkül) 
	8. dia: 1. Az éttermi eszközök csoportosítása (A teljesség igénye nélkül) 
	9. dia: 1. Az éttermi eszközök csoportosítása (A teljesség igénye nélkül) 
	10. dia: 1. Az éttermi eszközök csoportosítása (A teljesség igénye nélkül) 
	11. dia: 2. Éttermi berendezések 
	12. dia: 2. Éttermi berendezések 
	13. dia: 3. A terítés folyamata   
	14. dia: 3. A terítés folyamata   
	15. dia: 3. A terítés folyamata   
	16. dia: 3. A terítés folyamata   
	17. dia: 3. A terítés folyamata   
	18. dia: 3. A terítés folyamata   
	19. dia: 4. Egyszerű éttermi terítés  (Alapvizsga követelmény!)    
	20. dia: 4. Egyszerű éttermi terítés  (Alapvizsga követelmény!)    
	21. dia: 4. Egyszerű éttermi terítés  (Alapvizsga követelmény!)    
	22. dia: 4. Egyszerű éttermi terítés  (Alapvizsga követelmény!)    
	23. dia: 4. Egyszerű éttermi terítés (Alapvizsga követelmény!)    
	24. dia: 4. Egyszerű éttermi terítés  (Alapvizsga követelmény!)    
	25. dia: 4. Egyszerű éttermi terítés  (Alapvizsga követelmény!)    
	26. dia: 5. Ételsorok váltásai  (A teljesség igénye nélkül)   
	27. dia: 5. Ételsorok váltásai  (A teljesség igénye nélkül)   
	28. dia: 5.1.  Az étrendi terítés eszközei   (A teljesség igénye nélkül)   
	29. dia: 6. A vendégfogadás szabályai, felszolgálási módok (A teljesség igénye nélkül)  
	30. dia: 6. A vendégfogadás szabályai, felszolgálási módok  (A teljesség igénye nélkül)    
	31. dia: 6. A vendégfogadás szabályai, felszolgálási módok (a teljesség igénye nélkül)  
	32. dia: 7. Vendég előtt „készített” ételek (A teljesség igénye nélkül)  
	33. dia: 7. Vendég előtt „készített” ételek (A teljesség igénye nélkül)  
	34. dia: 7. Vendég előtt „készített” ételek (A teljesség igénye nélkül)
	35. dia: 8. A kevert italok készítésének szabályai (alapvizsga követelmény!)  (A teljesség igénye nélkül)
	36. dia: 8. A kevert italok készítésének szabályai (alapvizsga követelmény!)  (A teljesség igénye nélkül)
	37. dia: 8. A kevert italok készítésének szabályai (alapvizsga követelmény)  (A teljesség igénye nélkül)
	38. dia: 8. A kevert italok készítésének szabályai (alapvizsga követelmény!)  (A teljesség igénye nélkül)
	39. dia: 8. A kevert italok készítésének szabályai (alapvizsga követelmény!)  (A teljesség igénye nélkül)
	40. dia: 8. A kevert italok készítésének szabályai (alapvizsga követelmény!)  (A teljesség igénye nélkül)
	41. dia: 8. A kevert italok készítésének szabályai – alapvizsga követelmény)  (A teljesség igénye nélkül)
	42. dia: 8. A kevert italok készítésének szabályai – alapvizsga követelmény)  (A teljesség igénye nélkül)
	43. dia: 8. A kevert italok készítésének szabályai – alapvizsga követelmény)  (A teljesség igénye nélkül)
	44. dia: 8. A kevert italok készítésének szabályai – alapvizsga követelmény)  (A teljesség igénye nélkül)
	45. dia: 9. A kevert italok készítésének alapvizsga követelményei  Alkoholmentes kevert italok készítése
	46. dia: 9. A kevert italok készítésének alapvizsga követelményei  Alkoholmentes kevert italok készítése
	47. dia: 9. A kevert italok készítésének alapvizsga követelményei  Alkoholmentes kevert italok készítése
	48. dia: 9. A kevert italok készítésének alapvizsga követelményei  Alkoholmentes kevert italok készítése
	49. dia: 10. Az ágazati gyakorlati alapvizsga feladatai   
	50. dia: Forrásjegyzék 

	IV.Turizmus-Vendéglátás_Szakács_TANANYAG
	1. dia: IV. Szakács (Szakács szaktechnikus) alapképzés Turizmus-vendéglátás ágazat    
	2. dia: Tartalomjegyzék 
	3. dia: Hivatkozások
	4. dia: A vendéglátó egység helyiségkapcsolatai
	5. dia: A konyha, és kapcsolódó helyiségei
	6. dia: A konyha, és kapcsolódó helyiségei
	7. dia: Konyha, és kapcsolódó helyiségei
	8. dia: A konyha, és kapcsolódó helyiségei
	9. dia: Konyha, és kapcsolódó helyiségei
	10. dia: A konyha és kapcsolódó helyiségei
	11. dia: Konyha, és kapcsolódó helyiségei
	12. dia: Konyha, és kapcsolódó helyiségei
	13. dia: Konyha, és kapcsolódó helyiségei
	14. dia: Konyha, és kapcsolódó helyiségei
	15. dia: Ételcsoportok
	16. dia: Technológiák
	17. dia: Technológiák
	18. dia: Technológiák
	19. dia: Elsődleges technológiák  (hőbehatási eljárások) 
	20. dia: Technológiák Elsődleges technológiák (hőbehatási eljárások) 
	21. dia: Technológiák Elsődleges technológiák (hőbehatási eljárások) 
	22. dia: Technológiák Elsődleges technológiák (hőbehatási eljárások)
	23. dia: Másodlagos technológiák (konyhatechnológiai műveletek) 
	24. dia: Technológiák Másodlagos technológiák
	25. dia: Másodlagos technológiák: fűszerezés 
	26. dia: Technológiák Fűszernövények  Másodlagos technológiák: fűszerezés  A magyar konyha kedvelt fűszerei
	27. dia: Technológiák Másodlagos technológiák; FŰSZEREZÉS A magyar konyha kedvelt fűszerei
	28. dia: Technológiák Másodlagos technológiák; FŰSZEREZÉS A magyar konyha kedvelt fűszerei
	29. dia: Technológiák Másodlagos technológiák; FŰSZEREZÉS A magyar konyha kedvelt fűszerei
	30. dia: Technológiák Másodlagos technológiák; FŰSZEREZÉS A magyar konyha kedvelt fűszerei
	31. dia: Technológiák Másodlagos technológiák; FŰSZEREZÉS A magyar konyha kedvelt fűszerei
	32. dia: Technológiák Befejező műveletek
	33. dia: Technológiák – Támogató tevékenységek
	34. dia: Ágazati alapvizsga Zöldséges rizottó 1.  
	35. dia: Ágazati alapvizsga  Zöldséges rizottó 2. 
	36. dia: Ágazati alapvizsga  Hal tempura friss kevert salátával,  citrusos vinaigrette öntettel 1. 
	37. dia: Ágazati alapvizsga  Hal tempura friss kevert salátával,  citrusos vinaigrette öntettel 2. 
	38. dia: Ágazati alapvizsga  Natúr csirkemell tejszínes gombamártással,  párolt rizzsel 1.
	39. dia: Ágazati alapvizsga  Natúr csirkemell tejszínes gombamártással,  párolt rizzsel 2.
	40. dia: Ágazati alapvizsga  Paraj krémleves buggyantott tojással 
	41. dia: Az ágazati gyakorlati alapvizsga feladatai  
	42. dia: Forrásjegyzék
	43. dia: Hivatkozások
	44. dia: Hivatkozások
	45. dia: Hivatkozások

	V. Turizmus-Vendéglátás_Turisztikai technikus_TANANYAG
	1. dia: IV. Turisztikai technikus alapképzés  Turizmus-vendéglátás ágazat  (Turisztikai szervező szakmairány)   
	2. dia: Hivatkozások
	3. dia: Tartalomjegyzék 
	4. dia: A turizmus fogalma, a turizmus formái
	5. dia: A turizmus csoportosítása: a turizmus formái
	6. dia: A turizmus csoportosítása: a turizmus formái
	7. dia: A turizmus csoportosítása: a turizmus formái
	8. dia: A turizmus csoportosítása: a turizmus formái
	9. dia: Szálláshelyszolgáltatás  
	10. dia: Szálláshelyszolgáltatás   
	11. dia: Szálláshelyszolgáltatás  
	12. dia: Szálláshelyszolgáltatás  
	13. dia: Szálláshelyszolgáltatás  
	14. dia: Szálláshelyszolgáltatás  
	15. dia: Szálláshelyszolgáltatás  
	16. dia: Szálláshelyszolgáltatás  
	17. dia: Szálláshelyszolgáltatás: a vendégciklus  
	18. dia: Magyarország turisztikai régiói,  attrakciói
	19. dia: Magyarország turisztikai régiói
	20. dia: Dél-Alföld Turisztikai Régió
	21. dia: Városok – attrakciók
	22. dia: Városok – attrakciók  (A teljesség igénye nélkül) Bács-Kiskun Vármegye 
	23. dia: Városok – attrakciók  (A teljesség igénye nélkül) Bács-Kiskun Vármegye 
	24. dia: Városok – attrakciók  (A teljesség igénye nélkül) Bács-Kiskun Vármegye 
	25. dia: Városok – attrakciók  (A teljesség igénye nélkül) Békés Vármegye 
	26. dia: Városok – attrakciók  (A teljesség igénye nélkül) Békés Vármegye  
	27. dia: Városok – attrakciók  (A teljesség igénye nélkül) Csongrád-Csanád Vármegye 
	28. dia: Városok – attrakciók  (A teljesség igénye nélkül) Csongrád-Csanád Vármegye
	29. dia: Városok – attrakciók  (A teljesség igénye nélkül) Csongrád-Csanád Vármegye 
	30. dia: Városok – attrakciók  (A teljesség igénye nélkül) Csongrád-Csanád Vármegye 
	31. dia: Az ágazati alapvizsga feladatai  
	32. dia: Forrásjegyzék
	33. dia: Hivatkozások 
	34. dia: Hivatkozások 
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