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Turizmus-vendéglaté dgazat —
Tananyag az el6zetes tudas beszamitdsahoz
Szakmai kovetelmenyek:

A turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas soran a tanulo betekintést nyer a cukrész, szakacs,
vendégtéri és turisztikai szakmak tevékenységébe. Megkiilonbozteti, felhasznalas elott
alkalmassa teszi, el6késziti a termékkészitéshez a nyersanyagokat, iigyel a mindségiikre.
Kivalasztja a munkafolyamatokhoz sziikséges eszkdzoket, gépeket, kézi szerszamokat,
berendezéseket. A cukraszati termékkészités soran, tésztakat gyur, kever, habot ver, Kinyuijtja,
darabolja, kikeni, nyomozsakkal alakitja, megsdti, bet6lti, disziti a termékeket. Az ételkészites
soran, f6z, parol, pirit, grillez, siit zart térben és b6 zsiradékban, kialakitja a termékek izét,
allagat, megjelenését. Vendégtérben éttermi alapteritést végez, a vendég el6tt desszerteket,
salatakat, alkoholmenetes kevert italokat készit. Megkulonbozteti a szallashelytipusokat, a
régio turisztikai szolgaltatoit, ajanlja a vendégeknek a sajat turisztikai régiojat, természeti
adottsagait. Fogadja a vendéget, ismerteti, felszolgalja a rendelkezésre all6 ételeket és
italokat. Munkatevékenysége soran betartja a munkabiztonsagi, egészségvédelmi, higiéniai €s
kornyezetvédelmi szabalyokat, eldirasokat. Az lizleti érintkezés szabalyai szerint kommunikal
a munkatérsaival, a vendégekkel, betartja, a viselkedési szabalyokat, elfogadja a kiilonb6z6
nemzeti kultdrak sajatossagait. Feladataihoz munkaja soran szovegszerkeszto és
tablazatkezel6 programokat hasznal, szakmai informaciogytjtéshez a vilaghalon tajékozodik
és hagyomanyos informacios forrdsokat felhasznal.

Tananyagtartalom:

Vendégtéri ismeretek alapjai

Alapterités

A terités az ételek és italok elfogyasztasahoz szlikséges eszkdzok 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.

Alapterités alatt a vendég érkezéséig az asztalon 1év6 eszkozoket értjuk. Melegkonyhas
izletekben a foétkezésekhez altalaban egységes teritést, alapteritést alkalmazunk. Az
asztalokat még a vendég érkezése el6tt eld tudjuk késziteni, tehat mar teritett asztallal varjuk
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és fogadjuk a vendéget. Altalaban elére nem ismerjiik a fogyasztani kivant ételeket és italokat,
ezeért csak alapteritéket tudunk elhelyezni az asztalon, ami sziikség szerint, a rendelésnek
megfelelden kiegészitésre kertilhet. Az alapteritéket befolyasolja az étkezés jellege (reggeli,
tizérai, ebéd, uzsonna, vacsora, szinhazi vacsora), az uzlet szinvonala, az iizlet jellege és a
vendégek igényei.

A terités megkezdése el6tt gy6zddjlink meg a terem ¢és a berendezési targyak, eszkdzok
tisztasagarol és épségérol.

A terités menete:

1. A vendég asztal (120x80) és a kisegito asztal (40x80) és székek tisztasaganak
ellenorzése (sziikség esetén le kell torolni, figyeljink a székek morzsatlanitasara, az
asztalok és székek labainak tisztasagara).

2. Az asztalok beallitasa (legyen elég helye az asztaloknak és hozza a székeknek is, az
asztalok egymastol egyforma tavolsagra keriiljenek, legyenek beéllitva a sz€1s6, elsd
asztalhoz, figyeljlink a parhuzamossagra és a merdlegességre).

3. Az asztalok rogzitése (beallitaskor meg kell gy6z6dni arrdl, hogy szilardan allnak-e a
talajon, ha nem a labait stabilizaljuk, a billegést szlintessiik meg).

4. Az abrosz felteritése (figyeljlnk arra, hogy csak tiszta, ép abroszt teritstink fel,
figyeljink a vasalasokra és a minden oldalon egyforma lel6gasra).

5. A teriték helyének meghatarozasa (meghatarozza az asztal nagysaga és a vendégek
szama, f6 alapelv, hogy a vendéget gy helyezziik el, hogy minél tobb mindent
lathasson a kornyezetébdl).

6. Az asztali leltar felhelyezése (s6-bors szoro és vaza viraggal, az asztalnak mindig arra
a részére helyezziik, ahol nincs teriték, fontos hogy a vendég elérje).

7. A teriték tanyérok felhelyezése (az asztal sz¢&létdl szamitott 1 cm-es tavolsagra
helyezziik, figyeljunk a tanyér mintazatara, amely a vendég felé nézzen,
teritéktanyérként felhelyezhet6 lapostanyér (24 cm) és svajci tanyér (32 cm) is)
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Az evoeszkozok felhelyezése (ebed teritékhez nagykésre, nagyvillara, nagykanalra,
kiskanalra és kisvillara van sziikség, mig vacsora teritésnél a nagykanalat még egy
nagyvaltasra /nagykés és nagyvilla/ csereljik, a nagykés a teritéktanyér jobb oldalara
kerul élével a tanyér felé elvagdlag, a nagyvilla pedig balra szintén elvagdlag a tanyér
sz€1€t6l, a nagykanal a kés mellé kertil elvagolag, a tanyér f61¢ helyezziik kozépre a
desszervaltast /kisvilla és kiskanal/ alul a villa a nyele balra néz, folé a kanal a nyele
jobbra néz, figyeljink a parhuzamossagokra).

A zsemletanyeér es a vajkés felhelyezése (a zsemletanyeér a nagyvilla mellé kertl 2
ujjnyi tavolsagra, a peremére helyezzik a vajkést, amelynek éle agy all, mint a
nagykésé, figyeljink arra, hogy a vendég konnyen elérhesse)

A poharak felhelyezése (a vizes poharat a kés hegyétdl szamitott 1 cm-re helyezziik
kdzépre, ehhez képest allitjuk be a fehérboros poharat gy, hogy a kelyhek kdzétt egy
tollnyi tvolsdg maradjon).

A szalvéta felhelyezése (a hajtogatott szalvétat helyezhetjik a zsemletanyérba, a
teritéktanyérba, vagy a villa mell¢ a teritdre, fontos hogy ez mozdulattal nyithatd

legyen).

A székek beallitasa (a munkafolyamat a szék beallitasaval ér véget, a teritékhez
kozépre helyezziik, gy hogy a lelogo teritd elvagolag elhaladjon a szék iildlapja széle
mellett).

A teriték ellendrzése
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Vendéafogadas szabalyai

1. Koszbnés

a napszaknak megfeleléen
udvariasan, mosolyogva

ne legyen tul harsany

mindig elére kdszonink

nézzlink a vendég szemébe

érezze a vendég, hogy szivesen latjuk

2. Fogadéas

belépéskor fogadjuk a vendeget, elébe megylink

tisztdzzuk, hogy van-e foglalasa, hanyan érkeznek, milyen kivansagaik vannak
a vendéget helyrekisérjiik, utat mutatva elére megylnk

lesegitjik a kabatot

segédkeziink a letilésben, a széket kihuzzuk ¢és kiforditjuk, majd a leiilé vendég
ala toljuk

ismertetjuk a kinélatot

felmérjuk a vendégigényeket

Svéjci (amerikai) felszolgalasi mad

tanyérszerviz

az eteleket adagolva a szakacs elomelegitett vagy el6hiitott tanyérokra talalja
esetleg tanyérfedovel (cloche) lefedjiik és a vendég asztalahoz vissziik

a tanyért jobb oldalrél jobb kézzel a vendég elé helyezziik

kozben hasznaljuk a felszolgald kend6t (hangedli), kiteritve a bal karunkra, igy
fogjuk meg vele a tanyért

ha tanyérfeddt alkalmazunk, leemeljiik egy gyors, hatarozott mozdulattal
felforditva

a kenyér bekinalasa a bal oldalrol térténik

figyeljiink, hogy a tdnyér mintaja a vendég felé nézzen
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e alerdmolas szintén a jobb oldalrdl térténik

Vendég elott készitheto befejezo salatak és befejezo fogasok

celja, hogy fokozzuk a vendég étvagyat, emeljik a vendéglatas szinvonalat
élménygasztrondémia biztositasa

fontos a szakszerl eszk6z-elokészités

munka kdzben folyamatosan kontaktusban vagyunk a vendéggel

csak olyan miiveleteket végziink a vendég eldtt, amely az élvezeti értéket
fokozzak

o atevékenységet a kisegitd asztalon végezziik

Salatakeverés:

elékészitve hozzuk ki a salata 6sszetevoit kiilon talkakban és az izesitoket, fliszereket
gondoskodunk a megfeleld tdnyérok és szervizeszkdzok elokészitésérdl

salatakeverd talba helyezziik az alapanyagokat, salataskanallal és salatasvillaval
Osszekeverjuk, dresszinget adunk hozza és beizesitjik

a bekészitett el6htitott tanyérokra szervirozzuk és a fenti svajci felszolgélasi mod
szerint felszolgaljuk

Desszert flambirozésa:

az egyik leglatvanyosabb vendég eldtti munkavégzés

itt is fontos a szakszerii el6készités, a megfeleld eszk6z és alapanyag elokészités

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

ne Ontsiik a szeszesitalt kdzvetleniil az tivegbdl a serpenydbe, egy merdkanalbol
locsoljuk a serpeny6ben 1év6 desszertre (pl. Creppes Suzette), majd gyuajtsuk meg és
varjunk addig a szervirozassal, amig a lang elalszik, az alkoholtartalom teljesen kiég
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Kevert ital készités szabalyai

A koktélkeverés eszkozei:

Shaker

A shaker egy mixer legalapvetébb felszerelése, a koktélkészités eszkdzei koziil alighanem az
elsd, amit kotelezOen be kell szerezniink az italkeveréshez. A shakert rendszerint olyan
italokhoz hasznaljuk, amelyekben stirti lik6rok, szirupok, gytimolceslevek és egyéb olyan
alapanyagok talalhatdk, amelyek 6sszerazast igényelnek. A shakert mindig ugy kell
megtolteni, hogy ket italnak és a hozza tartozd jégnek egyarant el kell férnie benne. A
legismertebb és legnépszeriibb shakerek rendszerint azok, amelyek rozsdamentes acelbdl
késziilnek, és a fedeliikbe egy kiilon sziird keriilt beépitésre, sapkajuk pedig mérceként is
alkalmazhato.

Sziiro

Sziir6bol alapesetben két tipusit hasznal egy mixer. Az egyik a Hawthorn, a masik a Julep. A
Hawthorn sziir6t a legkdnnyebben a pereme koriil meghtizod6 hosszu, rugalmas spiralrol
ismerhetjiik meg, aminek koszonhetéen a legkiilonfélébb méretli shakerekbe is egyszertien
illeszthetS. A Julep ezzel szemben inkébb olyan, mint egy lyukacsos kanal, amit nagyon
nehéz beszerezni, kevesen ismerik, és kevesen is hasznaljak.

Hamozokés

A koktélkészités eszkozei kozll az egyik legnyilvanvalobb dolog, ami minden haztartasban
megtalalhatd, és egy mixer kinalatabdl sem hianyozhat.

Vagodeszka

A késhez hasonloan jellemezhet6, nem kell bel6le egy finom vagy draga darab, a 1ényeg,
hogy mindent magabiztosan és pontosan fel tudjunk vagni rajta.

Citromfacsaro

Szintén nem a stilus a lIényeg, hanem a rendeltetés és a hasznossag, hogy kénnyen és jol
tudjuk facsarni vele a citromot, amely rengeteg koktél alapja.

Keveropohar

A kever6pohar a shakerhez hasonl6 funkcidval bir, amde keverésre szolgal. llyen italokat
keverlink vele, amelyben nincs gyumdlcslé, ergo nem zavarosak.
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Méropohar

A mérépohar a koktélkészités eszkozei koziil az egyik legfontosabb mérce. Egy kis
fémpoharrol van szo, amely tobbféle méretben kaphato. A legaltalanosabb a 2 cl-es tirmértéki
alsd-, és 4 cl-es Urmértékl felsdrésszel ellatott darab.

Barkanal

A kozhiedelemmel ellentétben nem minden koktél shakerben készil, akadnak olyanok is,
amelyeket keverve allitanak 6ssze. Ehhez a folyamathoz kell majd a barkanal, amely
hosszitott nyeli, tedskanal irmértékli darab, amivel konnyedén 6sszekeverhetiink barmit.

Jegvodor

A koktélok toébbségét jéghidegen szervirozzak, amihez rengeteg jégre van szikség. Ehhez kell
a jégvodor, ami rendszerint rozsdamentes acélbdl vagy tivegbdl késziil, a 1ényege pedig, hogy
a jég ne olvadjon el hamar.

Jégtoro

Egyes koktélok elkészitéséhez tort jeget alkalmaznak, amihez fontos szétzizni a nagyobb
jégdarabokat es jegkockakat. Ehhez hasznaljuk a jégtorét, amivel apro darabkakra torhetjiik a
jeget, és igy konnyebben lehtithetjiik vele a koktélt.

Koktélvilla

A koktélvilla egy kicsi, amde anndl elegénsabb villa, ami elsd ranézésre sokaknak ugy festhet,
mint barmelyik étkezéshez hasznalt eszkdz. A lIényege, hogy stilusosan és higiénikusan
valaszthassuk ki a koktélhoz hasznélt cseresznyét vagy olivabogyo6t

Koktél poharak:

Felespohar )
Roviditalokhoz és shooterekhez hasznaljuk, de a mérGpoharat is helyettesitheti. Urtartalma 57
ml.

Ypszilon kehely
Hosszl szara védi az italt a kéz melegétdl, a V alakban elagazo kehely pedig elég széles a
diszités elhelyezéséhez. A nagyobbak trtartalma 120-150ml, a kisebbeké 50-70ml.
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Collins

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

Old fashioned

Egyenes oldalu vizespohar, amelybe 170-230 ml ital fér. Minden olyan koktélhoz
hasznalhatjuk, amelyet “on the rocks”, vagyis jéggel kindlunk. Emellett whiskyhez a
legmegfelelobb valasztas. Az old fashioned poharak talpatlanok (a fenekilk hatarozottan
vastag, a faluk rendszerint vékony), alacsonyak és meglehetdsen szélesek. A klasszikus
valtozat megkozelitben hengeres formaju. Whiskyk, 5-15 cl-es koktélok szamara idealis,
sz¢lessége miatt jOl diszithetd, s nagy jégkockakat is lehet benne hasznalni.

Highball

Magas falt pohér, befogadoképessége 230-280ml. Szerepét tekintve tulajdonképpen azonos a
Collins-poharral, csak valamivel dekorativabb. A hosszUitalos poharak talpatlanok, kbzepesen
szélesek és hatarozottan magasak. A klasszikus highball hengeres, de van gyengen
hord6formaju, vagy éppen sokszogletli verzioja is. E poharak felhasznalasat a gytijténeviik
pontosan jelzi, altalaban alkalmasak a nagyobb térfogatu, vagy felontott italok jégkockakkal
egyiitt torténd talalasara is.

Borospohar vagy Sour
Talpas pohar tobbnyire olyan italokhoz, amelyek se nem “igazi” koktélok, se nem
hosszuitalok, mint példaul az Icebreaker vagy az Orgazmus.

Hurrikan pohar

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

Fléte poharak

A floték talpasak, magasak, keskenyek, s foleg pezsg6hodz, vagy az azzal felontott
koktélokhoz hasznéalatosak. Ezekben ugyanis — alakjuk miatt — hosszabban, szebben
gyongyozik a szénsav. A floétékhez olykor megtévesztésig hasonlit a pousse cafés pohar,
amely szintén talpas, a feje hosszukas, keskeny, de tobbé-kevésbé hengeres, igy nagyon jol
mutatnak benne a killonb6z6 szini italokbol rétegezett koktélok. Egyes flotékkel ugyancsak
Osszetéveszthetd a sour pohdr , amelynek szintén hosszu, keskeny feje van, s az alul gyengén
oblosodik, felfelé haladva pedig hatarozottan sztkiil.

Tumbler
A tumbler poharak atmenetet képeznek az old fashionedek és a highballok k6zott (az eldbbitdl
egy “kis”, az utobbitol pedig egy “nagy” tumblert mar nehéz is megkiilonboztetni). E csalad
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tagjai jellemzden talpatlanok (bar eléfordul kifejezetten révid, vastag szart verzidja is), s
megkozelitéen hengeres formajuak. A 10-15 cl-nél hosszabb italokhoz is jél hasznalhatok, s
viszonylagos szélességik miatt jégkockakkal és gyumdlcsdarabokkal is kdnnyen lehet
dolgozni benndik.

Alkoholmentes koktélok:

1. Virgin Lucky Driver

Hozzavalok:
. 2 cl citromlé
. 5 cl ananaszlé
. 5 cl grapefruitlé
. 5 cl narancslé
. 1,5 cl cukorszirup

Diszités: koktélcseresznye, ananasz
Pohar: tulipanpohar
Technika: shaker

2. Virgin Shirley Temple

Hozzavalok:
. 1,5 cl grenadin szirup
. 2 cl limelé
. feltoltés gyombér 1idito ital

Diszités: koktélcseresznye
Pohér: long drink
Technika: épitett

3. Virgin Mojito

Hozzavalok:
. 3cl limelé
. 6-8 db mentalevél
. 2 cl cukorszirup
. feltoltés szddaviz/asvanyviz

Diszités: mentalevél, lime
Pohar: long drink
Technika: épitett

4. Virgin Pina Colada
Hozzavaldk:
. 3 cl kdkuszszirup
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. 2 cl tejszin

. 10 cl ananészlé
Diszités: koktélcseresznye, ananasz
Pohar: tulipanpohar

Technika: shaker

Etelkészités alapjai

o Etelsorban elfoglalt hely

Hagyomanyosan: féételeink kiegészitdi. Az étel mellett, salatas tdnyéron talaljuk, hiitve.

= Betoltheti hideg eldétel szerepét, kiszoritva ezzel a hldegkonyhanal jegyzett majonézes
,,0sszetett salatakat™.

= Tovabba, foételként is ételsorba allitjuk. Ennek megfeleléen készitésiiknél hust, és
mindenféle kiegészitot szerepeltetnek. Meleg salétat is ismertink.

= |ehet koret — egybetalalva a husétellel. Ez esetben a tanyér hofoka (hiitdtt / melegitett /
semleges) megfontolas targyat kell, hogy épezze.

= Képezheti salatas-kocsi / salatabar / biiféasztal (,,svédasztal”) kinalatat.

o Taplalkozas-élettani jellemzés / Vitamin, &svanyi anyag, rost anyag, szerves sav
tartalmuknal fogva segitik a komplettalt taplalkozast.

o Készitésiknél onteteket (dresszingeket) hasznalunk fel. Ez hatarozza meg a saléta
karakterét.
= A saldtakészités hagyomanyos (magyar) modja, hogy a nyers, lesozott, vagy fott
z0ldséget, salatafélét a salataecetben (Ontetben) erleljuk.
= A nyugati trendet kdvet6 modern konyha viszont csak (enyhén!) lesdzza valamilyen
finom (pl. tengeri, vagy Himalaja) soval, kevés finom salata olajjal (oliva, kukorica csira,
stb.) meglocsolja a zoldseget. Igy talalja. A vendég a maga altal valasztott dresszinggel,
v. egyéb kiegészitvel (pl. piritott olajos magvak, ehetd virag szirma) adja meg a salata
jellegét.

e Dresszingek
1) Ecet-olaj alapu Ontetek
2) Majonéz alapu Ontetek
3) Hollandi mértés alapl dntetek
4) Paradicsom alapu Ontetek
5) Tejtermeék alapu Ontetek

e Csoportositas
1) Nyers salatak (Uborka, Paradicsom, Képoszta, sth.)
2) Fozve késziilt (hdkezelt) salatak (Burgonya, Cékla, Padlizsan, stb.)
3) Tartdsitott salatak (Csemege uborka, Toltott paprika, stb.)
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4) Osszetett-vegyes salatak

Mindharom csoport képviselve van.

Minimum 4 6sszetevot tartalmaz.

Nyersanyag, készitési mod nem ismétlddik — ez biztositja a valtozatossagot.
(Szakmailag ellentmondasos. Egy ilyen montézs biztosan tartalmaz - legalabb egy —
olyan 0sszetevot, ami nem illik a husétel karakteréhez...)

Levesek

Gasztrondmiai jellemzés

= A leg6sibb ételeink egyike.

= Hazankban délben, tobb orszagban (Franciaorszag, Anglia) inkabb este fogyasztjak.

= Jellemzden magyar fogyasztasi mod, az ,.egytalétel”. Tartalmas, karakteres, nagyobb
mennyiségben talalt, tobb 0sszetevos levesek - féfogas szerepben

Etelsorban elfoglalt hely, talalas

= Elsé, - illetve a hideg el6ételek utan talalva- masodik fogas.

= Leves talban (Topf); Csészében; Bogracsban; Kiontd csészébdl (szakmatorténeti
érdekesség); A kulonleges leveseket specialis csészében

= A hideg leveseket 6-8 (a legUjabb trend szerint 5), a forr6 leveseket 60-80°C-on talaljuk.
(A forro higleveseket 90°C felett...)

= Mennyiség: csészében 0,25-0,3l, szabadszedés esetén (topf) 0,5l.

Taplalkozés-élettani jellemzés

= El6késziti a gyomrot a tobbi étel befogadasara.

= A jollakatas nem cél. Ez aldl kivételt csak az egytalételek képeznek, (ezek telitd
hatastiak). Azok is csak a hagyomanyos szisztéma szerint, féfogasként talalva...

Csoportositas

= Alapvetden hig (tiikros), €s stiritett leveseket kiilonitiink el.

= Arnyalhatja a rendszerezést a felhasznalt alapanyag gyakorisaga, a talalt mennyiseg. igy
az ,,0sszetett”, illetve a ,kiilonleges” leves-csoport is értelmezhetd a hig / siritett —

fogalom par mentén.
Levesek \\>
-

] . Osszetett Kulénleges
Hig levesek Siritett levesek levesek levesek
sErdlevesek »Egyszerl slritett
levesek
»Husleves jellegii levesek =Piré levesek
=Magyaros hig levesek =Krémlevesek
= (Osszetett hig levesek) »Gylmolcslevesek
=(Kilonleges alapanyagu »Nyéaklevesek
levesek)

= (Osszetett siiritett
levesek)
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Widmezévisarhely Szakkipzisi (entrum

e Siiritési eljarasok

Rantas: zsiradékon piritott liszt. Azon tal, hogy stirit, az étel jellegét is befolyasolja. Ezért,
hogy kiilonbséget tesziink a piritottsdg fokai kozott:"Nem piritott, vildgos, zsemleszind,
barna rantas”. Kevés vizzel kikeverve, ho-kiegyenlités utan adjuk a forrasban 1évo
ételhez. (Hideg rantast meleg, meleg rantast hideg vizzel higitunk.) A rantasban
megpiritott fiiszerndvények illat-, zamat-, szinanyagai jobban kiolddédnak. Ezt a modszert
alkalmazva tgyelni kell a piritasi sorrendre, és a piritas mértékére (szaraz / é16 fiiszer...)
Pl. ,Fliszeres rantas”, ,Magyaros rantas”. E-fogalmak hasznalatakor mindig tisztazni
kell, mit értenek alatta (a szakirodalom sem egyséeges e-tekintetben).

Habaras: Liszt (vagy ételkeményit6) valamilyen tejtermékkel (tej, tejfol, tejszin, kefir,
joghurt) és kevés hideg vizzel / vagy csak vizzel kikeverve. H6-kiegyenlités utan adjuk a
forrasban 1évo ételhez.

Staubolas (lisztszorés): A ,,zsirjara piritott” ételre szorjuk a lisztet, rapiritjuk. Felontjiik,
kiforraljuk.

Szaraz ("Francia") rantas: Zsiradék nélkul piritott liszt.

Beure-manie (“"Lisztes vaj): Liszttel begytrt vaj darabkakat adunk a forrasban 1évo
ételhez. Az olvadd vaj egyenletesen osztja szét a lisztet az ételben. (Modern véltozata a
ny-i konyhéakban elterjedt ,,stiritd por / granulatum. ®)

Piirésités (,,attorés™): Az attort, plrésitett jelleget - ad6 anyagot az ételhez adjuk. (Turmix,
botturmix, leves-szita + fakanal, hal-passzirozd, sth. segitségével plrésitiink. )
Szakmatorténeti érdekesség a panaddal (lisztpép), illetve a kenyérbéllel torténd siirités.
A lisztes siritési eljarassal siiritett ételeket minden esetben jol ki kell forralni!

Fozelékek, Koretek

o Taplalkozas-élettani jellemzés

A taplalkozas fontos tényezdi. A husok a test fehérje sziikségletét, a ~ a test szénhidrat,
asvanyi anyag, vitamin, rost anyag szikségletét fedezik. A komplettalt taplalkozas
elengedhetetlen Osszetevoi.

e Gasztrondmiai jellemzés (f6zelékek)

A fozelék — ,siritett fézelék™” — specialis, magyar ételcsoport. Koret szerepet lat el —
szénhidrat + zsiradék + rost + vitamin, asvanyi anyag tartalmanal, ételsorban vald
elhelyezkedésénél (a husétel kiegészitdje), illetve mennyiségénél (3-5dl) fogva.
Megitélése ellentmondasos. Fogyasztasa a népi hagyomany, és az allaga miatt kanallal
torténik. Ez problemat okoz az éttermi gyakorlatban (mélytanyér / lapos tanyér; kés-villa
/ kanal...?) Ez a szempont, €s a rantassal (zsir + szénhidrat) stirités ,,szégyenletes”
gyakorlata miatt sokaig nem itélték a nemzetkdzi gasztronomia szamara megmutatni —
érdemes produktumnak.

A nemzetk6zi gasztrondomia viszont csodalattal néz a fozelékeinknél megjelend iz-
harmoénidkra! A talélés, az elfogadtatas esélye, ha a nemzetkdzi konyha ,,steak + koret +
martas” logikajat kovetve martasként is meg tudjuk fogalmazni ugyanazt az ételt. (Az
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otthoni konyha, kisvendéglds kinalat, kozétkeztetés szamara tovabbra is a hagyomanyos
készités, talalas az tidvozito.)
o Etelsorban elfoglalt hely, talalas A koretek a foétel kiegészitoi.

» Talalhatjuk vele egyiitt (egy talon) ill. kiilon, attol fiiggden, hogy martasos, v. martas
nélkdli az étel.

= A koretek sok étel jellegének, karakterének kialakitdsaban is szerepet kapnak. Ezeket
tobbnyire egyutt talaljuk. (Paprikéas csirke galuskaval, Borju sult tavasziasan)

= A ~nem haladhatja meg sem terjedelemben, sem kimunkaltsagban, sem izeiben a féételt.

= Hagyomanyosan a tanyér egyik oldala a koreté, a masik a feltété. A modern talalasi
logika, mely minél magasabbra emelve ,,épiti” az ételt, a koretet sokszor alappa (,,szokli-
va”) teszi, erre keriil a hus, a disz.

o A fozelékek csoportositasa
1) Angolos fézelékek: Sos vizben fott z61dség + vaj.
2) Francias fozelékek: Vajon parolt zoldség.
3) Lengyeles fézelékek: Sos vizben fott zoldség, vajon piritott zsemlemorzsaval.
4) Kiilonleges fozelékek (Lecso, Parolt kaposzta, stb.)
5) Stritett fézelékek: Szaraz hiivelyesbdl, vagy friss (fagyasztott, konzervalt) zoldség-
fozelékfelebol, késziil f6zéssel, €s valamilyen lisztes slritési eljarassal.

A koretek csoportositasa

— e T,

Burgonya Z06ldség Tészta Gabona Gyumolcs  Vegyes
kdretek koretek koretek
Koretek Koretek Koretek
=Fétt b. k. =Angolos =Galuska =Rizs =Fo6tt
felék
=Sult b. k. =Francias »Gombocok  =Kukorica =Parolt
wFoétt-stlt b. k. =Lengyeles =Gyurt =Kodles =Grillezett
tésztak ]
=Rakott b. k. =Vajastészta  =Arpa (~ kasa)
= TOlt6tt b. k. sKelt tészta ~ =Bdza (dara,
k. burizs)
=Egyéb b. k. =Rétesek
=Egetett
tésztak
=Felvertek

= A hazai rendszerezéstdl eltéréen — mely kiilonvalasztja a koreteket, és a fozelekeket —
alkalmazhatunk maés, a nemzetktézi gyakorlatra hajazd kategoriakat: Zoldségkoretek;
Burgonyakoretek; Tésztakoretek; Gyumolcskoretek; Vegyes koretek; Zoldségraguk /
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Egyéb koretek. Ez esetben a f6zelék csoportok zome (kivéve a siiritett fozeléket)
z0ldségkoretként értelmezhetd.
= Mas (pl. meleg eldétel) ételcsoportnal megismert készitési modok, ételek is betdlthetik
koret szerepét (felfujt, ropogos, csdben siilt),
= Rendezbelv lehet (pl. az egyes alapanyagcsoporton beliil), hogy milyen elsddleges
technoldgiaval késziil az étel (fott, siilt, grillezett, g6zolt, parolt...)
Martasok

e Jellemzés: A jO0 martds csomomentes, bevoné képes, barsonyos. izében, szinében,
jellegében illeszkedik az ételhez.

o Etelsorban elfoglalt hely-talalas: ladag martas: 1dl. A (f6)étel mellé talaljuk: Siilt
ételekhez kulon maértas-csészeben, parolt ételek esetén az ételre, ill. az étel mellé ontve.
Kiilonbséget tesziink ,,alapmartas”, illetve az ebbdl képzett ,,képzett martasok” kdzott. Az
alapmartasokat ritkan talaljuk 6nall6 martasként.

o Készitésikneél tigyelni kell a kovetkezékre: A meleg martasokat (altalaban) hosszan tarto
forralassal készitjiik. A hideg martasokat intenzivebben izesitjiik, fliszerezziik.

Martéasok
Hideg mértasok Meleg méartasok Zoméancmartésok

l P TN l

eMajonéz alapu h.m. Francia alapm-b6l  Egyszerii Gyumolcs eHideg alapu z. m.
eEgyeb h. m. k.m. m.m. m. eMeleg alapl z. m

e Besamel m. k. m.
e Barsonyos m. k.m.
e Hollandi m. k. m.
e Bearnim. k. m.

e Spanyol m. k. m.

e Majonéz: H - H— Tojassargaja + mustar — elkeverjlk, + olajat adagolunk cseppenként. A
készitendd martasnak megfelelden egészitjiik ki izesitd fliszerezd, és egyéb adalék
anyagokkal. (Aranyok: 11 olaj — 6 ts.) Nem 6nallo m.
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e Besamel (tej) martas: H-H— Hevitett vajon ,,nem piritott” rantast készitiink (felhabzasig).
+ forro tej— kiforraljuk. Nem 6nallé m.

¢ Veloute (barsonyos, vagy vildgos) martas: A Besamelnek megfelelden késziil, tej helyett
fehér alaplével. (Hal, vagy szarnyas, borju alaplé.) Nem 6nallé m.

e Hollandi martas: H —H —vizgdz: ts + tejszin— g6z6lve habosra verjiik + irdzott vaj + so,
Cayenne-i bors, citromlé. Onalldan is adhatd étel mellé. (,,felvert martas”)

e Béarni martas: A Hollandinak megfeleléen késziil, fiiszerkivonattal. (fehérbor + fvvh,
durvara tort fekete bors, tarkony, babeérlevél, tarkonyecet)— a redukcioval egyutt allitjuk
0ssze a habos tomeget. VVégul fv. Tarkonyt is adunk hozza.

e Barna (Spanyol) martas: Barna alaplé: sorrendben Osszepiritjuk a kovetkezoket: borju
ritkacsont, répa, gyoker, zeller, voréshagyma, fokhagyma, gomba, flistoltszalonna bor, —
cukor karamellizalva, paradicsompliré rozsdabarnara piritva, +kakukkfii, babérlevél, fekete
egesz bors. —>Felontve hosszan f6zziik + vorosbor. —Sziirjik, (nem torJuk') - surltJuk
szdraz barna rantassal. Onalléan is adhatd étel mellé. (Demi glace: rantas nélkuli,
beforralassal rovidlévé / zamatkivonatta stiritett alaplé.)

A mai éttermi gyakorlatban a tradicionalis, hosszan késziilé6 martasok helyett, sokszor a
rendeléskor elkészitheté pecsenyelevet, vagy valamely nemzeti konyhabdl szarmazé
,martogatost” kinalunk.

Halak, Hidegvériiek

e Gasztrondmiai, taplalkozés - élettani jellemzés

= A magyar konyha altal kevéssé preferalt alapanyag — a fogyasztott mennyiséget nézve.
Viszont a hazai fogyasztasi szokasok szamos remek (féleg ponty -) készitési mddot
ihlettek: Hallé; Rac — ponty; Ponty Bakonyi modra; stb.

= A nemzetkozi gasztrondmia kozkedvelt, nagy mennyiségben fogyasztott alapanyaga.
Divatos — kedvelt készitési mod, a fehérhasu (bor, szalka — mentes ,,tiszta”) halbol
fehérborral, friss fliszerekkel, vajjal, zoldségekkel posirozva készitett alap, mely jellegét,
,,modozatat” a kiegészit6itdl (pl. martas, koret) kapja.

= A tengerparti népek gasztronomiai hagyatéka szamtalan kivalo készitési modot 6riz. A
tradicionalis receptek {6 jellemzdje: az egyszeriiség. (Az eltarthatosaggal fiigg 0ssze.)

= A halak, és hidegvériiek husa tartalmazza a legtobb vizet. Laza rostozatu. Viszonylag
r6vid ideig tarto hokezelest igényel. Mivel édes hus, jobban kell sozni. Tartalmaz: teljes
értékii fehérjét, jodot, asvanyi anyagokat, fluort, D-vitamint (csukamaj)

= Etelsorban eléételként, (levesként), féételként kinalhatjuk. Az italajanlat (mint mindig)
az alapanyagon tul, az ételsorban elfoglalt hely, és a készitési mod flggvénye. Tobbnyire
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konnyil, szaraz fehérbort ajanlunk. (Sokszor vitatott kérdés a magyaros halételek ital —
igénye.)

¢ A halak csoportositasa

= ElGhely szerint: kilonbseget tesziink édes vizi, tengeri (és vandorhalak) kozott.
(Vandorhalak: angolna, tok, viza, lazac. A harom ut6bbi ikrdja a kaviar.)

= Hasuk szine / és zsfrtartalma szerint megkuldnbdztetiink

» Fehérhusd (4 — 5 % zsirtartalom)

» Barna husu halakat.
» Enyhén barnas” (4 — 10% zsirtartalom: pl. szardinia, makréla, hering)
* Barna/ Roézsaszinii —,,zsiros” (10% feletti zsirtartalom: pl. tonhal, lazac)

Edes vizi, fehér hust halak: siilld, fogas, harcsa, pisztrang, csuka

Edes vizi, barna hisu halak: kecsege, kéarasz, keszeg, ponty, marna, compd, busa,
csikhal, garda

= Testfelépitésuk szerint / porcos / csontos — szalkas halak.

= Testlk alakja szerint

» Hosszikas alaku: hering, t6kehal, lazac, makréla, az édesvizi halak tobbsége, stb.

> Kigyo alakd: angolna

> ,,0sszenyomott” — lepény alak(: (vizszintes — lepény: lepényhal, nyelvhal, turbot;
fliggbleges — lepény: raja)

e A halak elokészitéo miiveletei
Elokészitettség fliggvénye, mely 1épéseket hajtjuk végre. Halel6készitd helyiség - €16 hal
esetén:

1) Kébités
2) Pucolés: pikkelyezés v. sikalas esetleg nylzas
3) Bontas: bels6ségek eltavolitasa (a haltejet és az ikrat nem dobjuk ki)
4) Kopoltyuk, szemek, ill. a kesertifog eltavolitasa. A gerinchur eltavolitasa (pl.: kecsege)
5) A halhtis formézasa (a készitendd étel jellegének megfeleléen).
a) Filézés: A haltest egyik, majd masik oldalarol a gerinc mentén haladva Iefejtjuk a
halhust. Eles, hegyes ,,filéz6” késsel végezziik, a kést a halcsontnak ,,timasztva”,
b) Egészben is lehet hagyni. (Ebben az esetben kiviilrdl irdalhatjuk.)
c) ,,U”, vagy mas néven ,,patkd” alaku szelet vagasa.
6) Irdalas: A filét bérével lefelé vagodeszkara helyezziik. A hust boréig 3-4 mm tavolsagban
behasogatjuk. Igy az ,,y”’ szalkakat ,,hatastalanitjuk™.
7) Szeletelés: a filébol / lapos filébdl szelheté: 3 cm vastag ,.szelet”; 1 cm vastag
,,szalag”—"goujon” / fish finger; kocka.

Egyéb hidegvériiek

e Béka; Eti csiga; Rakok; Tenger gyiimélcsei (frutta di mare / sea foods); Kagylok;
Mocsari teknés
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Vagoallatok

Marha

* Finom rostozatli, zsirral aranyosan atszOtt, ,,marvanyozott”, rugalmas tapintasq,
elenkpiros, 1édUs hus. Teljes értékii fehérjékben, dsvényi anyagokban, vitaminokban (B
vitamin csoport) gazdag.

Borju

= Nemzetk6zi gasztrondmiaban (és a magyar gasztronomiai hagyomanyokban is) elismert
alapanyag.

= Differencia: mig a vendéglatas szamara ,,borju” az az allat, ami csak anyatejet fogyasztott,
a tenyésztOk életkorhoz, sulyhoz kotik a meghatarozast. ®

= Jellemzden az ételsor eleji konnyebb ételek alapanyaga.

= A borjuhts illata (taplalkozasabol adddodan) tejre emlékeztetd. Szine rézsaszin, 1édus,
kevés kotdszovetet tartalmaz.

= Specialis, csak a borjura jellemzd bontasi részek: stucc / pisztoly / vesés.

Sertés

Malac, Siild, Kan &; Artany ,,3”; Koca ,,3”)

Szine vilagos rozsaszintdl az élénkvorosig valtozik (husrésztdl fliggben).

Kozepesen 1édus, sok kotészovetet tartalmazo, izletes hus.

Magas zsirtartalma egyrészt atszovi, ,,marvanyozza” az izomszdveteket, masrészt azok
felszinén — elkulonulten — helyezkedik el

Birka (barany; tru)

e A Birkahus (Barany; Kos J; Jerke?@; Urii ,,4”) / Barany:
= 30-40 napos; 8 — 10 kg — Fiatal, ,.tejes” barany. Husa rozsaszin, tej illata, porhanyds.

Haziszarnyasok

o Jellemzés
A szarnyasok husa kdonnyen emészthetd, rostozatuk laza. Vizben, teljes
értékll, fehérjében gazdag hus. Jelentdsége a kiméld étkezésben
kimagasld. A hasuk szine alapjan megkulénbdztetiink fehér és barna hasd
szarnyasokat. A pontossdg kedvéért megjegyzendd, egy allaton beliil is
talalhato barna, és fehér hds (pl. pulyka comb < mell).

e Fehér hasu hazi szarnyasok
= Csibe: 50 dkg, 7-8 hetes
= Csirke: 70-80 dkg, 12 hetesnél nem iddsebb
= Jerce: 1-1,2 kg, 3-7 honapos, ¢, porcos mellcsont |  Hazi tyuk
= Tyuk: 1.5-2,5 kg, 7 honaposnal id6sebb, ¢
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= Kakas: 1,2-1,5 kg, 7 hénaposnal idsebb, &
= Kappan: 1,2-1,5 kg, 7 honaposnal idésebb, ,,3”
= Pulyka: 6-10 kg

e Barna husu hazi szarnyasok
1) Kacsa: 2-3 kg
2) Lud: 9-10 kg
3) Gyongytyuk v. gyongy0s: kistestii madar, 1,5 kg
4) Hazi galamb

e Hazi szarnyasok elokészitdo miiveletei
1) Véagas, kivéreztetes
2) Kopasztas
3) Tokok eltavolitasa, porzsolés
4) Zsirzok kivagasa
5) Vadcsonk eltavolitasa a szarnytorol
6) Kormok, vadbor eltavolitasa a labrol
7) Szemek, csér eltavolitasa
8) lzuleti vapa / porc eltavolitasa (a nyugati orszagok gyakorlataban)
9) Bontas: belséségek kiemelése, a belek, a tiid6, a majrol az epe, a nyakbol a gégecsd
eltavolitasa, a sziv, vese, z(za, here megtakaritasa, a végbél kivagasa
10) A készitendd jellegének megfelelden:
a) Darabolas, filézés (bOrozés, csontozas — pl. mell, comb). A nyugati orszdgok
gyakorlataban tobb darabra, részre, illetve masként bontjak a szarnyast (pl. ,,lollipop™)
b) Egészben készitendo étel esetén a kovetkez6 miiveleteket alkalmazhatjuk:
— Tiizdelés; Bardirozas
— Toltés (bor ald, hastiregbe). A hasiireg feldl izesitjlik és fliszerezzik.
— Formazés, rogzités: madzag, histi, tli és cérna, stb.

= Magyar bontas: Fej; Nyak; Csirkemell (2db fil¢); Csirkecomb (2db; alsé + felsd); Csirke
szarny (2db; Csirkefar (,,ptispokfalat” / osztriga); Csirkehat; Labak

= Nemzetk6zi sziszttma / Csirke supreme; Csirke osztriga; Chickenoyster;
Chickenlollipop; Csirkemell belso filé

Vadak

e A vadhus jellemzése
= A vadhus sotét szinl (a sok izom festék miatt), keménykotésti (a kdtdszovetek miatt).
Magas tejsav és fehérje tartalmu (20-26%)

e Vadak csoportositasa
= Nagyvadak: vaddiszn6, 6z, szarvas. (A szarvasnak, damnak, 6éznek agancsa van. A
Muflonnak szarva.)
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= Aprd vadak: vadnyul, vadszarnyasok (facan, vadkacsa, vadliba, vadgalamb, fiirj, fogoly,
fenyorigo, szalonka).

A cukraszati termelés alapjai

Cukréasz alapismeretek

Cukrasz alapmiiveletek csoportositasa:

o clokészitd miiveletek
o félkész termékek eldallitasa
e cukraszati késztermékek csoportositasa

Cukrasz félkésztermékek:

e cukorkészitmények

o toltelékek

e bevondanyagok

e gyumolcskészitmények
o tésztak

Cukorkeszitmények:

o f6tt cukorkészitmények
o higito cukoroldat
o fondéan
o karamell
e olvasztott cukorkeszitmények:
o dobos cukor
o grillazs
o cukorfestek

Toltelékek:

gyumolcstoltelekek

olajos magokbdl késziilt toltelékek
tartos toltelekek

tojaskrémek

vajkrémek

tejszinkrémek

sos toltelekek

egyeb toltelékek

O 0O 0 O O O 0 O
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Tésztak lazitasi mddjai:

bioldgiai lazitas
vegyszeres lazitas
zsiradékkal torténo lazitas
tojashabbal torténd lazitas
mechanikai lazitas

O 0 0O O O

Cukrész alaptésztak:

o ¢lesztOs tészta
e gyurt élesztds
e kevert élesztds
e hajtogatott élesztds
e 0mlos élesztos
o omlos tészta
e gyurt omlos
e kevert omlds
o Vajas tészta
o felvert tészta
e hideg uton késziilt konnyt
hideg uton készilt nehéz
e meleg Uton késziilt konnyi
e meleg uton készillt nehéz
o forrazott tészta
o hengerelt tészta

Cukrész késztermékek csoportositasa:

e uzsonnasltemeények

e Kkikészitett sitemények

e diabetikus stitemények

e teasiitemeények

e bonbonok

o éttermi tésztak

e tanyeérdesszertek

e hidegcukrészati készitmények

Kikeészitett suitemények csoportjai:

e fortdk
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o szeletek
e roladok
e minyonok
e csemegek

e desszertek
o tojaskrémes siitemények
e tejszinhabos slitemények

Sarga nérd: (kevert omlds tészta)
Kalkulécio:

e Kevert omlos tészta:
o 16 dkg vaj
10 dkg porcukor
25 dkg liszt
Y, citrom reszelt héja
1 zacsko vanilias cukor
5db tojas sargaja
o 2dbegész tojas
o tolteléke: 20 dkg sargabarack lekvar
e diszités 20 dkg csokoladé

O O O O ©

Technologia:

A zsiradékot a porcukorral (gépben) habosra keverjiuk. Hozzaadjuk a tojas sargajat és az egész
tojast egyenként, és tovabb habositjuk. Hozzdadjuk az izesité anyagokat, végiil dvatosan
fakanallal belekeverjik a lisztet. Simacséves nyomdzsakbol félgdmboket dresszirozunk
papirral fedett siitGlemezre és 180 °C-on megsiitjiik. Kihiilés utan 2-2-t 6sszet6ltlink
sérgabarack lekvarral és dermesztés utan olvasztott csokoladéval diszitjik. Talaljuk.

Piskota rolad: (hideg- konnyt felvert)

Kalkulacio:

e Piskota tészta:

o 6dbtojas

o 12 dkg cukor

o 15 dkg liszt
o tolteléke: 20 dkg sargabarack lekvar
e diszités: porcukor
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Technoldgia:

A tojasok sargajat a cukor 1/3 részével habosra keverjik. A fehérjét kemény habbé verjik és
hozzaadjuk a maradek 2/3 rész cukrot és addig keverjuk, mig a cukor elolvad benne. A kész
fehérje habot rdhalmozzuk a kihabositott cukros sargajara és dvatosan belekeverjik a lisztet.
Papirral fedett siitélemezre kikenjiikk és 170 °C-on megsiitjiik. Kihiilés utan baracklekvarral
betdltve papirba tekerve rovid ideig dermesztjiik, majd szeletelés utan porcukrozva talaljuk.

Linzer csillag: (gyart omlds tészta )

Kalkulacio:

e Sarga linzi tészta:
o 15 dkg porcukor
30 dkg margarin
45 dkg liszt
2 db tojas sérgéja
1 zacsko vanilias cukor
o Y citrom reszelt héja
o toltelék: 20 dkg sargabarack lekvar
e diszités: porcukorral szorjuk

O
O
O
O

Technologia:

A lisztet a zsiradékkal elmorzsoljuk, hozz4 adjuk a porcukrot, az izesit anyagokat €s a sargajat,
majd gyors mozdulattal 6sszegyurjuk. Hiitdben rovid ideig pihentetjik, majd lisztezett asztalon
fél cm vékonyra kinyujtjuk, és hullamos szaggatdval kiszaggatjuk. A tetdt lekenhetjiik tojassal
és megszorhatjuk cukros didval. Lemezre téve 180 °C-on kisiitjiik. Kihiilés utan lekvarral
dsszetoltjik és porcukrozva talaljuk.

Kavefank: (forrazott tészta)
Kalkulacié:
Forrazott tészta:

e 1dlviz

e 10 dkg zsir

o 10 dkg liszt

e csipet sO, cukor

e 3-4dbegész tojas
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Kaves tejszinhabkrém:

o 1dltej

o 2 dkg krémpor

e kb 1 ev6kanalnyi instant kavé
e 10 dkg cukor

e 3clrum

e 2 dl ndvényi tejszin

o 2dl llati tejszin

Diszités: porcukorral megszorjuk
Technoldgia:

A tésztahoz a vizet, a zsirt a csipet soval, cukorral felforraljuk, és ekkor hozzaadjuk a lisztet.
Fakanallal folyamatosan keverve addig f6zziik (reszteljiik), mig el nem valik az edény
oldalatol és a fakanaltol. Ekkor levessziik a tlizrél és géppel elkezdjiik kevertetni, és
egyenként hozzaadjuk a 3 vagy 4 tojast. Attdl fligg, mennyi tojas kell bele, hogy a resztelést
meddig végeztiik. Csillagesoves nyomdzsakbol papirral fedett stitélemezre mogyorényi
halmokat dresszirozunk és gdézos siitétérben 210-190 °C-on két iitemben megsiitjiik. Kihiilés
utan kettévagjuk.

A toltelékhez a tejbol, krémporbol, cukorbol pudingot féziink, és f6zés utan forrom még
hozzaadjuk a rumot és az instant kavét. Kihiilés utdn a tejszinhabot felverjik és a rumos-
kaveés pudingba ovatosan belekeverjik. Csillagcsoves zsakbol a félbevagott fankokat
megtoltjik vele és porcukrozva talaljuk.

Az elbzetes tudasmérés folyamata:

A tanulok irashan vizsgaznak a kovetkezo tantargyakbol: vendégtéri ismeretek, a cukrészati
termelés alapjai, az ételkészités alapjai. A tantargyak tejesitése teszt formajaban torténik.

A turisztikai ismeretek tantargybdél Portfoliot kell beadni tanulonak.

Portfolié forméja:

A tanulé az iskola székhelye szerinti régidéban megtalalhatd, az altala valasztott egy
turisztikai attrakciot és egy szallashelyet és annak szolgaltatasait bemutatja. Az elkészitett
dokumentum formai kovetelményei: terjedelme a fedélapon (téma megnevezése,készitd
megnevezése, datum) Kivil 2-5 A4-es oldal (betiitipus:Times New Roman/Arial ,betiiméret:
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12, szdvegtorzs sorkizart), tartalma tagolt, kiemeléseket tartalmaz. A képek és a
forrasmegjelolés mellékletben szerepeltethetdek a minimum terjedelmen feliil.

A bemeneti mérés akkor eredményes, ha a tanul6 a megszerezhetd dsszes pontszam
legalabb 61 %-at elérte.
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	Koktél poharak:
	Felespohár
	Röviditalokhoz és shooterekhez használjuk, de a mérőpoharat is helyettesítheti. Űrtartalma 57 ml.
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