Etelkészités alapjai gyakorlat. (Altantargy)
1/9. évfolyam
Témakorok a javito és kiilonbozeti vizsgahoz

A tanulési teriilet tartalmi Osszefoglaldja, oktatdsi célja: A tanuld atlatja a konyhai
folyamatok 6sszeségét, kapcsolati rendszerét, tud komplexen gondolkodni. Ismeri a kiilonféle
technologidk ¢és alapanyagok kapcsolati hatasat. Komplett ételeket készit, betartja a
technologiai és higiéniai eldirasokat.

o Zoldségfélek tisztitasa, darabolasa (sargarépa, zeller, fehérgyokér) voroshagyma,
uborka, paradicsom elokészito, elkészitd miiveletei, - uborka salata, paradicsom salata,
paprika salata, francids karotta. Vinaigrette Ontet, fejes salata 3 féle Ontettel, gorog
salata.

e A burgonya jelentdsége. A burgonya eldkészitd, elkészité muveletei. A f6zési, siitési
modok bemutatasa a burgonya segitségével. --B6 zsirban siilt burgonya, siilt hé¢jaban
fott burgonya, burgonya piiré, petrezselymes burgonya, hagymas tort burgonya.

e A burgonya feldolgozéasa: Osszetettebb elkészitési miiveltek alkalmazasa. Serpenyds
burgonya kolbasszal, hercegnd burgonya, hagymas burgonya salata, burgonya ropogos,
Anna burgonya.

e A f0zési folyamat, kiilonbozo fajtainak alkalmazésa. Leforrazas, forralas, kimélo f6zés.
Lisztszoras, a habaras alkalmazasa. Egyéb kiegészitd miiveletek gyakorlasa levesekkel,
levesbetétekkel.--- Egyszeribb higlevesek, leves betétek készitése, talalasa: Tavaszi
z0ldség leves, zoldség leves méjgombdccal, husleves, lebbencs leves, tarhonya leves.
Leves betétek: vajas galuska, csipetke, cérnametélt, fridottd betét.

o Stritett levesek, krémlevesek készitése: Zoldborsd krémleves, parajkrém leves
buggyantott tojassal, tejfolos gombaleves, zoldbab leves, paradicsom leves.

e Hokezelési eljarasok, (f6zés és parolas, csdben siités, piritas) gyakorlasa fozelék félék
elkészitése segitségével. Magyaros burgonyafdzelék, paradicsomos kaposzta fozelék,
z0ldborso f6zelék, parolt kaposzta, lecso, kelvirag csOben siitve

o Koretek készitése gabona félék felhasznalasaval. Rizs, zoldséges rizotto, bulgur, hajdina
lepény, puliszka. Tésztafélékbol: galuska, zsemlegomboc, tarhonya, dodolle, tocsi.

e Martasok készitése, talalasa, tisztitasa darabolasa, az ételekhez. a hideg martasok
elkészitd folyamatainak a bemutatasa. majonéz, tartar, remoulade, koktél, winaigrette,
cumberland. Meleg martasok: tejszines gombamartas, fokhagymamartés, tejszines
kapormartas.



A vizsga menete:

A fenti témakorok tartalmabol huzott tétel alapjan 2 étel elkészitése €s talalasa 3 adagban.
(Az alapanyagok elOkészitése, az ételek elkészitése, talalasa) Szakszerti munkavégzés a
higiéniai és a munkavédelmi szempontok betartasaval.

Az ételek elkészitésére biztositott id6 90 perc

Az értékelés szempontjai:

Személyi és munkahigiénia 20 %

Az elokészités szakszerlisége (tisztitas, darabolas) 20 %
Az elkészitd, kiegészitd miiveletek szakszerli alkalmazasa 20 %
A kitalalt étel ize, allaga, h6foka 40 %

Ertékelési tabla:

0-39 %-ig 1-es

40-49 %-ig 2-es

50-59 %-ig 3-as

60-79 %-ig 4-es

80-100 %-ig 5-0s

Eredményes a vizsga, ha a minimum szintet eléri a tanuld



