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A HUSOK ELOKESZITESI MUVELETEI

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

Az élelmi anyagok egy része feldolgozatlan allapotban jut el hozzank, mas résziket az
élelmiszeripar bizonyos mértékig atalakitja, s mint élelmiszerek keriilnek, a konyhakba.
Mind a feldolgozatlan, mind a feldolgozott élelmi anyagok csak részben fogyaszthaték
abban a formaban, ahogy forgalomba hozzak 6ket, példaul a tej, a gyimaolcs, a cukor, a sajt,
his tovabbi atalakitasuk, feldolgozasuk sziikséges ahhoz, hogy emberi taplalkozasra
alkalmassa vdljanak. Konyhatechnolégiai eljardsnak nevezik mindazokat a miiveleteket
(kivalasztds, tisztitds, darabolas, keverés, hébehatas, sth.) amelyekkel az élelmiszerekbdl
izletes, megfelel6 tapértékd ételt készitenek. A konyhatechnoldgiai miiveletek a szakszer(i
tarolastol kezdve addig tartanak, amig az ételek a vendég asztalara keriilnek. A termelés
els6 szakasza az el6készités. A husel6készitében végzik a husok tisztitdsat, az
emészthetetlen és nem étvagygerjesztd részek eltavolitasat, a husok el6készitését a tovabbi
felhasznaldsra. Legfontosabb milveletei: a szakembert igényl6 csontozds, szeletelés
darabolds és az étel jellegének megfeleléen nagyobb és kisebb kockakra, csikokra vagdsa. A
hus felpuhitasa, daralassal, husszovéssel torténik.

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

HUSOK ELOKESZITESE:

A vendéglatd egységek donthetnek arrél, hogy milyen mértékben és maddon el6készitett
hisokkal akar dolgozni az egységben. A vagéallatok esetében harom lehet6ség kozil lehet
valasztani:

- Hasitott vagodallatokat szereznek be ebben az estben a bontast és tovabbi
el6készitést maga végzi.

- Husrészekre bontva, kicsontozva szerzik be a husokat.

- Teljesen konyhakészen szerzi be a hisokat (szeletelve, dardlva) és az egységben csak
az elkészitést kozvetleniil megel6zé miveleteket végzik el.

Azt, hogy melyik lehet6séget vdlassztjdk a vendéglaté egységek szdmos tényezé
befolyasolja. Ezek a tényezbk a kovetkezbek:

- az Uzlet targyi kiépitettsége,
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- az lUzlet felszereltsége,

- a munkatarsak szama,

- adolgozé személyzet felkésziiltsége, szakképzetsége,
- a beszerzésre kerlil6 nyersanyag mennyisége,

- a kinalati viszonyok,

- az arak,

- és arendelkezésre all6 idé.

1. A husokrdl altalaban:

A his fogalma: a his az emberi fogyasztasra alkalmas izomszoveteit értjiik és a husokhoz
kozvetlenil hozzatartozo koté-, zsir-, csont- és idegszovetek valamint a kilonb6z6
belséségeket. A husok egyik legfontosabb tulajdonsaga, hogy 12-22%-ban tartalmazza az
emberi szervezet szamara nélkiilozhetetlen teljes értéki fehérjéket (tartalmazzak az 6sszes
esszencialis aminosavat). A hisok témegének nagy része viz (50-70%). Eltéré mennyiségben
tartalmaznak még zsirt (3-35%), kevés szénhidratot, dsvanyi anyagokat (kalium, kalcium,
vas, magnhézium, jod) és vitaminokat (A, B, D). A has minésége fligg:

- az allat koratol,

- fajtajatol,

-  nemétdl, fejletségi fokatal,

- tartasi modtol,

- alevagas korilményeitdl,

- alevagast kovetd kezeléstdl.

A fiatal allatok husanak nagyobb a viztartalma alacsonyabb a zsirtartalma, lazdbb a
rostozatuk ezért konnyebben emészthetéek és rovidebb id6 alatt elkészithet6ek. Az idésebb
allatok hisdban viszont tébb a husbazis igy erésebb iz és szinanyagokkal rendelkeznek.

2. A hisok el6készitésének muveletei:
Lemosas, aztatas, forrazas:

Minden ‘miveletvégzés eldtt és utan minden husrészt le kell mosni és le kell csurgatni. A
fustolt husok indokolt esetben felhasznalds el6tt aztatni kell tobb 6ran keresztil, ha
szlikséges valtott vizben. Célszer(i forrasban |évé vizbe tenni a csontokat, az erés szagu
birkahust majd ezt kovet6en alaposan le kell mosni. Akkor kell megkezdeni a leszlirést,
amikor a hus fehérjéi kicsapodnak és habként tilnek ki a viz tetejére.

Letisztitds, formazas vagy parirozas:

A husokrdl féleg, ha egészben akarjak feldolgozni, de a szelethtusokrél is le kell vagni a
kicsling6 részeket, inakat, a rajtuk maradt zsiradékot, a kiall6 kotészoveteket, hogy szép
formasak legyenek.

Darabolds, apritas, daralas, plrésités:
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Darabolds: Etelkészités soran a husdarabokat akkorara és olyan formara kell
darabolni, hogy hdékezelés kozben jol lehessen kezelni Gket és szeleteléskor
szeletelni. Mint példaul a porkolthéz nagy 2x2 cm-es darabokat vagnak,
raguleveshez, gulyasleveshez viszont 1x1cm-es kockakat. A tokanyokhoz a hust
ceruzavastagsagura 3-5cm hosszusagura vagjak.

Dardlds: A hisokat daralhatjak kisebb és nagyobb lyukd daralén. Ha toltott kaposztat
szeretnének késziteni, akkor kislyukd dardlén daraljak a hust, ha kolbaszhoz daraljak
a hust, akkor nagylyukd tarcsat kell el6késziteni. Daralaskor mindig pontosan el6re ki
kell szamolni, hogy mennyi daralt hidsra lesz sziikség mivel a daralt hdsnak megné a
romlasveszélye.

Plirésités, pépesités. A plrésitést pépesitést a kutterrel vagy mas néven a
gyorsvagogéppel végezzék. A gépben 2 vagy 3 kés forog nagy teljesitménnyel (1200
fordulat/perc) ez a fordulatszam pillanatok alatt nagy viz és zsirmegkotd képességu
hispépet allit el6. Ezt a masszat galantinok, pastétomok készitésére hasznaljak.

Szeletelés, klopfolds vagy kiverés, kiveregetés, hartydk és inak bevagdalasa:

Szeletelés. A szeletelést mindig a hus rostjaira mer6legesen kell végezni mivel ez
elésegiti a hokezelés sordan a konnyebb és gyorsabb puhulast, az iz anyagok
felvételét, és a kdnnyebb ragast és emésztést. A szeletelést mindig a hus szélesebbik
felétél kell kezdeni. A hasokat mindig az ételnek megfelel6 formara és méretre kell
vagni. Egy adag étel 120-180 g tiszta huast kell, tartalmazzon. A kovetkez6
szelettipusok vannak:
e Bélszin szeletelése:
o Szeletkék vagy Filets mignons (filé minyonsz):5-6 szeletke egy adagban
stlya 14-16 dkg
o Ermék vagy Medallions (medalionsz): 3 érme egy adagban sulya 14-16
dkg
o Szeletek vagy Tournedos ( turnédosz): 2 szelet egy adagban sulya 14-16
dkg
o Java vagy Beefsteak ( bifszték): 1 java egy adagban sulya 14-16 dkg
o Dupla java vagy Chateaubriand ( satobrian): 1 dupla java egy adagban
sulya 32-36 dkg
e A hatszin szeletelése:
o Szelet vagy Rumpsteak (rdmpszték): 1 szelet egy adagban silya 14-16
dkg
o Dupla hatszin szelet vagy Entrecote (antreko): 1 szelet egy adagban sulya
32-36 dkg
o A lapos hatszinbdl csontjaval és bélszinnel egyiitt levagott egy darab 40
dkg-os szelet neve T-bone steak (tibon szték)
e Sertés hus részeinek szeletelése:
o Tarja: flekken egy szelet egy adag sulya 16-18 dkg
o  Karaj borda két szelet egy adag stlya 14-16 dkg
o  Sziz érmék harom szelet egy adag sulya 14-16 dkg
o  Felsdl szelet két szelet egy adag sulya 14-16 dkg
o  Dio:Java egy szelet egy adag sulya 16-18 dkg
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o Rozsa. szelet két szelet egy adag suly 14-16 dkg
e A borju hasrészek szeletelése:
o felsalbdl, frikandbébol: borjuszelet (1 adag 1 db; egyenként 14-18 dkg)
o diébdl: borju java (1 adag 1 db; egyenként 14-18 dkg)
o rbézsabdl, frikandbbdl: borju fiié (1 adag 1 db; egyenként 8-10 dkg)
o karajbol: borjuborda (1 adag 2 db; egyenként 8-10 dkg)
o szlizpecsenyébdl: borju szeletkék (1 adag 5-6 db; egyenként 2-3 dkg),
borjuérmék (1 adag 3 db; egyenként 5-6 dkg).

Ha a hasrész formaja nem teszi lehetévé, hogy a kivant nagysagu és tomegl szeletet vagjak,
akkor nyitott szeletet készithetnek. Ebben az esetben a vagast nem kell végigvinni csak
korulbelul 2/3- részig és a kovetkez6 vagas utan kapja a nyitott szeletté klopfolhaté
szeletet.

Klopfolds vagy kiveregetés és inak bevagdsa:

A lazitdssal az anyagokat nagy fellletre bontjak, a rostokat szétroncsoljak, s ez altal
emészthet6bbé teszik. A husok lazitdsa kiveréssel torténik. A hiusvagd deszka ala
0sszehajtott ruhat vagy gumilapot tesznek, hogy kisebb legyen a zaj. A hdsverd kalapacsot
vizbe martjdk, hogy a huls ne ragadjon ra, és mindkét oldalat egy-két erételjes (itéssel
lazitjdk, vigydzva arra, hogy a hust szét ne roncsoldédjon. Klopfoldsnal mindig a szelet
szélénél induljon el és haladjon korkorésen a kozepe felé igy biztosan nem szakad ki a hus
és egyenletes szeleteket kap a mivelet végére. A szélén a hartydkat aprén bevagdaljak, hogy
slités kdzben ne zsugorodjanak dssze. Lazithatjdk még a husokat pdacolassal, kiakasztassal
(vadak szalonnaba burkolassal, tlzdeléssel).

Tlizdelés vagy spékelés, fiistolt szalonnalapokkal valé burkolas:

A szdrazabb leginkdbb az egybesitott hiusokat sités el6tt flistolt szalonna csikokkal
spékelni szoktdk. ‘A fiistolt szalonndbdl 3-5 mm alapéliés800-100mm hosszlsagu
négyzetes hasabokat kell vagni és a tiizdel6ti segitségével a husok rostjaival parhuzamosan
egyenld tavolsagban beszlrni a hus felilete ala. A tlizdelés célja a szarazabb hdsokba valé
zsiradékbevitel. A fiistolt szalonna befolyasolja az étel izét és a szelet, hisok dekorativabbak
lesznek. A tlzdelést csak kozvetlenil a siités el6tt végezzék mivel hosszabb allas utan a
szalonna kornyékén a his megvorosodik. Dekoraciés szandékkal, mas élelmiszerekkel is
lehet tiizdelni a husokat, mint példaul sonkaval, gombaval, sargarépaval. izesités céljaval
nyomhatnak a husokba fliszert vagy olajos magvakat (fokhagymagerezd, mandula) ebben az
esetben nem hasznadlnak spéktidt hanem a kés hegyével vagatot készitenek a
tlizel6anyagban. A nagyon szdraz husokat, mint példaul a fiirj esetében ahhoz, hogy felllete
a sltés kozben ne szaradjon ki szeletel6 géppel szalonna lapokat kell vagni és ezt rak6tozik
hisra, miel6tt a stitébe tennék. Ezt az eljarast bardirozasnak vagy burkoldsnak nevezik.

Huasok toltése:

A husok méretét6l és fajtajatdl fliggéen tobb fajta toltést lehet alkalmazni. A hisokat
tobbféle toltelékkel tolthetik meg: zsemlés—, huspépes-, tlird- alapu toltelékkel, habart tojas
félével, kolbasszal, f6tt tojassal, zoldséggel, gyimolccsel.

4
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Huasok elGkészitése toltésre térténhet:

- a husok felszarasaval, Ureg kialakitasaval jércemell, karaj, dagadé stb. esetében.
- boér ala toltéssel szarnyasok esetében.
- Haslregbe toltéssel, szarnyasok és halak esetében.

A toltelék elhelyezésére haszndlhatd habzsdk. A hdékezelés soran a hius egy Kkissé
zsugorodik, a toltelék térfogata n6 ezért oda kell figyelni a bet6ltott toltelék mennyiségére.

Husok toltés utani formdazasa.

A husok formdazasara egyben sitéskor, illetve toltéskor van sziikség. Segitségével szép,
egységes format kolcsondzhetlink egybensilteinknek és megakadalyozhatjuk, hogy a
toltelék kifolyjon a szeletek koziil. Formazdshoz haszndlhatnak hustit, kotozé zsineget
(cukorsparga), vagy alufdliat.

- Haustdt hasznalnak specialis, nagyobb bet6ltott hisok lezarasahoz (pl. sertésdagado),
illetve lel6gd husdarabok rogzitéséhez. Alkalmazasakor az 06sszefogni kivant
részeket, szelet széleket pontosan - legalabb egy-madsfél cm atfedéssel - egymasra
illesztik, majd tobbszor 6sszetlizik. Talalaskor a tiiket ne felejtsék eltavolitani!

- Kotoz6 zsineggel formazzadk az egybensileteket (pl. sertéskaraj), igy adva egységes
format nekik, illetve megakadalyozzdak, hogy a h6kezelés sordn hudsdarabok valjanak
le. Haszndlatakor a hist deszkara teszik és hurokkotéssel két-harom cm-enként, a
zsineget feszesre hluzva végigkotozik. Talalaskor ne feledkezzenek meg a zsinegrél.
Eltavolitasanak legbiztosabb modja, ha az egyik oldalrél elkezdve folyamatosan fejtik
le a kotelet a hasrol.

- Az alufélia haszndlata jelentésen megkonnyitheti és meggyorsithatja a formazast és
toltést. Alufdliat hasznalnak kisebb egybesiilt hisok, illetve hlsszeletekbdl késziilt
egybesiiltek formazdasanal, toltésénél. Alkalmazasa a kovetkezd képen torténik:
kiteritenek annyi féliat, hogy a hust (toltott allapotaban) legaldbb haromszor-
négyszer korulérje, illetve a hus szélein legaldbb négy-6t cm-rel tulérjen. Ha nem
elég széles egy csik félia, akkor nyugodtan terithetnek egymasra két csikot is, csak
arra figyeljenek, hogy minimum tiz cm atfedés legyen a két folialapnal. Ezutan olajjal
vékonyan megkenik a lapokat és az 6nokhoz kozelebb es6 szélétél 6t cm-re rateszik
a huast, vagy husszeleteket, a folia 0nok felé esé részét athajtjak a his tetején, majd
az egészet a foélidval egyitt felgéngyolik. Végil a félia két lres végét kilon-kilon
o0sszefogjak és szaloncukorhoz hasonlé modon ellentétes irdnyba felcsavarjak, amig
feszes és tomor nem lesz a "csomag”. A husszeletek toltésénél is hasonldan jarnak el,
de miutan kiteritették a szeleteket a féliara utana toltik be (egy csikban rdhalmozzak
a tolteléket a szeltekre), majd a hast rahajtjak a toltelékre utana a féliat, majd ezutan
az elé6z6ekben ismertetett médon felgongyolik és lezarjak a "csomagot”.

Pacolas:

A pacolas alapvetd szerepe a hus porhanydésabba tétele.
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Emellett természetesen nagyban hozzajarul a hus végsé izének kialakitasahoz, igy
jelent6sen meghosszabbithaté a hdsok eltarthatésaga is. A pacolas maximalis és optimalis
idejét mind a hus fajtaja, kivant felhasznaldsa, mind a pac 0Osszetev6i jelentésen
befolyasoljak. Egy zoldflszereket is tartalmazo6 paccal értelemszerlen nem érlelhetik a hust
két-harom napnal tovabb, mig egy alappacban (bors, mustar) akar egy hénapig is elall a hus.
Alapvetéen két pacolast kulonboztetiink meg, mégpedig a szaraz, illetve a nedves pacolast.

- Szaraz pac készitésekor a hust torott borssal, mustarral kenjék meg (S6
semmiképpen sem kerilhet a pacba, mert koénnyen elvonhatja a huasbél a
nedvességet és élvezhetetlenné teheti azt!), majd rozsdamentes vagy lveg edénybe
helyezzék, és olajjal ontsék le Ugy, hogy az a hiusokat teljesen ellepje. Fontos, hogy a
his sehol ne érintkezzen levegdével, hiszen ez rogton romldshoz vezet, igy
szenteljenek kilonos figyelmet annak, hogy a szeletek kdzott, illetve alatt is legyen
olaj! Majd végiil az edényt a hiit6szekrénybe teszik. Ennél a pacolasnal az optimalis
pacolasi id6é legalabb 4-6 nap, a maximalis pedig egy hénap! Ezt a pacolast
hasznaljak bélszin, hatszin, 6zgerinc, szarvas és 6zfilé, nyllgerinc és filé, illetve
Urliborda készitésekor.

- Nedves pac készitésekor tisztitott, szeletelt vegyes zoldséget, zellert, voroshagymat,
egész borsot, babérlevelet, egész bordkabogyot, felf6zik, majd a f6zés befejezése
elétt valamilyen savat (ecet, citromlé, stb.), zoldfliszereket (kakukkf(i, tarkony, stb.)
és fehér-, vagy vorosbort adunak hozza. A paclé lehltése utdn belehelyezik a
husokat és hltébe téve 4-6 napig pdacoljak azokat. Ezt a pdacoldst hasznaljuk
szarvas-, 6z-, nyulcomb és lapocka készitésekor.

A pacolds azon kiviil, hogy lazitja a rostokat kénnyebben raghatévd, emészthetévé, teszi
azokat, a felhasznalt zoldségek és fliszerek segitségével befolyasolhaté a husok iz- és
illatanyaga ezzel lehet tompitani az egyes hlsok erésebb szagat.

Fliszerezés (s6zas):

A fliszerek hasznalatdnak célja az alapanyagok izének kiemelése, kiegészitése, 6sszhangba
hozatala. A fliszerezés torténhet a hékezelés el6tt, a h6kezelés soran (igen intenziv hatast
érhetnek el), illetve talalaskor. A megfelel$ fliszerek megvalasztdsa leginkabb a felhaszndlt
alapanyagoktol, azon tul a kivant iz hatastdl, a h6kezelés intenzitasatél, illetve id6tartamatol
is figg.

A sobzas: Bar altalanos szabdly csak majbél késziilt ételek esetén van, miszerint a kész
ételeket talalas utdn mindenki sajat izlése szerint s6zza, olyan husételeknél, melyek piritva,
porkolve, intenziv hékezeléssel késziilnek a sdézast az elsé lepirulds utan végezzék, mig fétt,
parolt husoknal a sézasra a hékezelés kezdetekor kerul sor.
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TANULASIRANYITO

1. Gyakorlati munkahelyén vegyen részt a husok tisztitasaban! irja le a tisztitds formazas
menetét!

2. Gyakorlati munkahelyén vegyen részt az egyes hisok szeletelésében! irja le az egyes
vagoallatokbd milyen frissen siiltek készithet6k.

3. Gyakorlati munkahelyén vegyen részt a husok klopfolasdban!

4. Gyakorlati munkahelyén vegyen részt a husok tlizdelésében, irja le a munkafolyamat
lépéseit!

5. Gyakorlati munkahelyén vegyen részt a hisok burkolasaban!

6. Gyakorlati munkahelyén vegyen rész a hisok pacolasadban, irja, le milyen fajtait ismeri a
pacolasnak és hogyan kell végrehajtani ezeket a miiveleteket!

7. A husok fliszerezése hogyan torténik, gyakorlati munkahelyén irja le jegyzetfiizetébe!
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| 1. feladat:

Hatdrozza meg a kovetkezé fogalmakat: tlizdelés, hus, bardirozas, lazitas.

2. feladat:

Hatarozza, meg nedves pacolas alatt mit ériink!

3. feladat:

Hatarozza meg, hogy mit értiink tivel valo tlizés és zsineggel kotozés alatt!

4. feladat:

A foétt és porkolt jellegli ételeknek mikor végezziik a s6zasat?
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5. feladat:

Sorolja fel a sertés hus részeinek szeletelését!

6. feladat:

Sorolja fel a marhahus szeletelését!




| ALLATI EREDETU ELELMISZEREK ELOKESZITESE Il

MEGOLDASOK

| 1. feladat:

A hus fogalma: a his az emberi fogyasztasra alkalmas izomszoveteit értjik és a hdasokhoz
kozvetlenil hozzatartozé koté-, zsir-, csont- és idegszovetek valamint a kiilonb6zé
belséségek.

Tlzdelés fogalma: A szarazabb leginkdabb az egybesitott husokat sités elétt filistolt
szalonna csikokkal spékelik.

A lazitdssal az anyagokat nagy feliiletre bontjak, a rostokat szétroncsoljak, s ez altal
emészthetbbbé teszik.

Bardirozds: szalonna lapokkal valé burkolas.

2. feladat:

Nedves pac készitésekor tisztitott, szeletelt vegyes zoldséget, zellert, voroshagymat, egész
borsot, babérlevelet, egész bordkabogyodt, felfézik, majd a f6zés befejezése el6tt valamilyen
savat (ecet, citromlé, stb.), zoldfliszereket (kakukkfd, tarkony, stb.) és fehér-, vagy vorosbort
adunak hozza. A paclé leh(tése utdn belehelyezik a husokat és hiitébe téve 4-6 napig
pacoljak azokat. Ezt a pacolast hasznaljuk szarvas—, 6z-, nyulcomb és lapocka készitésekor.

3. feladat:

Hustlit haszndlnak specidlis, nagyobb betoltott husok lezardasahoz (pl. sertésdagadd), illetve
lel6g6é husdarabok rogzitéséhez. Alkalmazasakor az o6sszefogni kivant részeket, szelet
széleket pontosan - legalabb egy-masfél cm atfedéssel - egymasra illesztik, majd tobbszor
Osszetlizik. Talalaskor a tliket ne felejtsék eltavolitani!

Kotoz6 zsineggel formazzak az egybensiileteket (pl. sertéskaraj), igy adva egységes format
nekik, illetve megakaddlyozzak, hogy a hdbkezelés sordn huasdarabok valjanak le.
Hasznalatakor a hust deszkdara teszik és hurokkotéssel két-harom cm-enként, a zsineget
feszesre hizva végigkotozik. Talalaskor ne feledkezzenek meg a zsinegrdl. Eltavolitasanak
legbiztosabb modja, ha az egyik oldalrél elkezdve folyamatosan fejtik le a kotelet a husrol.

4, feladat:
Olyan husételeknél, melyek piritva, porkolve, intenziv hékezeléssel késziilnek a sézast az

elsé lepirulds utan végezzék, mig fétt, parolt husoknal a sézasra a hékezelés kezdetekor
keril sor.
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5. feladat:

Sertés hus részeinek szeletelése:

Tarja: flekken egy szelet egy adag sulya 16-18 dkg
Karaj: borda két szelet egy adag sulya 14-16 dkg
Sziz. érmék harom szelet egy adag sulya 14-16 dkg
Felsdl szelet két szelet egy adag sulya 14-16 dkg
Dio: )Java egy szelet egy adag sllya 16-18 dkg
Rozsa: szelet két szelet egy adag suly 14-16 dkg

6. feladat:

Bélszin szeletelése:

Szeletkék vagy Filets mignons (filé minyonsz):5-6 szeletke egy adagban sulya 14-16
dkg

Ermék vagy Medallions (medalionsz): 3 érme egy adagban sulya 14-16 dkg

Szeletek vagy Tournedos ( turnédosz): 2 szelet egy adagban sulya 14-16 dkg

Java vagy Beefsteak ( bifszték): 1 java egy adagban sulya 14-16 dkg

Dupla java vagy Chateaubriand ( satobrian): 1 dupla java egy adagban silya 32-36
dkg

A hatszin szeletelése:

Szelet vagy Rumpsteak (rampszték): 1 szelet egy adagban silya 14-16 dkg

Dupla hatszin szelet vagy Entrecote (antreko): 1 szelet egy adagban sulya 32-36 dkg
A lapos hatszinbdél csontjaval és bélszinnel egyiitt levagott egy darab 40 dkg-os
szelet neve T-bone steak (tibon szték)
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IRODALOMJEGYZEK

Felhasznalt és ajanlott irodalom:

Lukacs Istvan- Oriskd Ferenc- Sandor Dénes- Zsolnai Gabor: Etelkészitési ismeretek;
Képzémlivészeti Kiad6 Kft., Budapest, 2003
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A(z) 1464-06 modul 021-es szakmai tankonyvi tartalomeleme
felhasznalhaté az alabbi szakképesitésekhez:

A szakképesités OKJ azonosité szama: A szakképesités megnevezése

33811 0301003101 Gyorséttermi- és ételeladd

A szakmai tankonyvi tartalomelem feldolgozasahoz ajanlott 6raszam:
15 o6ra




A kiadvany az Uj Magyarorszag Fejlesztési Terv
TAMOP 2.2.1 08/1-2008-0002 ,A képzés minéségének és tartalmanak
fejlesztése” keretében készilt.
A projekt az Eurdpai Unié tamogatasaval, az Eurépai Szocialis Alap
tarsfinanszirozasaval valosul meg.

Kiadja a Nemzeti Szakképzési és Felnottképzési Intézet
1085 Budapest, Baross u. 52.
Telefon: (1) 210-1065, Fax: (1) 210-1063

Felel6s kiado:
Nagy Laszl6 féigazgatd
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