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A vizsgafeladat ismertetése: Kozponti tételsor alapjan a technolédgiai ismeretekbdl és egy-
egy konkrét ételcsoporthoz tartozod ételek készitésének ismertetésébdl szamol be.

A tételekhez segédeszkdz nem hasznélhato.
A feladatsor elsé részében taldlhaté 1-20-ig szamozott vizsgakérdéseket ki kell

nyomtatni, majd pontosan kettévagni. Ezek lesznek a huzoétételek.
A masodik részben talalhat6 a tanari példany, amely az értékelést segiti.

A tételsor a (25/2017. (VIII. 31.) NGM rendelettel modositort 27/2012. (VIII. 27.) NGM
rendeletben foglalt szakképesités szakmai és vizsgakovetelménye alapjan késziilt.



Részszakképesités: 21 811 01 Konyhai kisegitd
Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités alapjai

1. tétel

a.) A husok elokészitése soran milyen célbol és hogyan végzik az alabbi miiveleteket?
o Aztatis, forrazas, lemosas
o L etisztitas, formazas

e Darabolas, apritas

b.) Nevezze meg a hig levesek alcsoportjait! Részletesen mondja el ketté Kkiilonb6zo
magyaros hig leves elkészitésének technolégiajat, valamint talalasanak médjait! Térjen

ki a leveshez kinalhato levesbetétekre!

Részszakképesités: 21 811 01 Konyhai kisegitd
Szdbeli vizsgatevékenység )
A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités alapjai

2. tétel
a.) A husok elokészitése soran mit jelentenek az alabbi kifejezések?
e Daralas
e Piirésités
o Pépesités

Nevezzen meg egy-két olyan husételt, amelynek elokészitése soran a fenti eljarasokat
alkalmazva dolgozza fel a hisokat!

b.) Nevezze meg a hig levesek alcsoportjait! Példakon keresztiil ismertesse a husleves
jellegii levesek és az osszetett hig levesek altalanos jellemzoit ¢és az elkészitési

technoldgidjuk kozotti kiilonbséget!




Részszakképesités: 21 811 01 Konyhai kisegito.
Szobeli vizsgatevékenység.
A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités alapjai.

3. tétel
a.) A husok elokészitése soran mit jelentenek az alabbi kifejezések?
o Tiizdelés
e Apritas
o Toltés

Nevezzen meg egy-egy olyan husételt, amelyeknek el6készitése soran a fenti eljarasokat

alkalmazzal!

b.) Nevezze meg a siiritett levesek alcsoportjait! Ismertesse az egyszerii siiritett levesek
altalanos jellemz6it! Részletesen mondja el egy zoldségalapu egyszerii siiritett leves és
egy husos siiritett leves készitésének technolégiajat, valamint talalasinak mddjait!
Térjen ki a levesekhez kinalhato egy-egy (eltéro) levesbetét készitésének ismertetésére

is!

Részszakképesités: 21 811 01 Konyhai kisegito.
Szdbeli vizsgatevékenység.
A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités alapjai.

4, tétel

a.) Ismertesse a hisok el6készitése soran alkalmazott darabolasi formakat! Nevezzen
meg kett6 kiilonb6zo husételt, amelyek elokészitése soran a husételre jellemzo darabolasi

modot alkalmazza!

b.) Mondja el a piiréleves és a krémleves kozotti kiilonbséget konyhatechnolégiai
szempontbol, valamint talalasuk modjait! Térjen ki a piiré- és krémlevesekhez

kinalhato levesbetétek elkészitésére is!



Részszakképesités: 21 811 01 Konyhai kisegito.
Szobeli vizsgatevékenység.
A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités alapjai.

5. tétel
a.) A husok elokészitése soran mit jelentenek az alabbi kifejezések?

e Hartyak, inak bevagdalasa
e Formazas
e Pacolas

Nevezzen meg el6készitési modonként egy-egy olyan husételt, amelyek elokészitése soran

a fenti eljarasokat alkalmazza!

b.) Csoportositasuk szerint nevezze meg az ételt kiegészito salatakat! Ismertesse a nyers
alapanyagbol készitett salatak altalanos jellemzoéit, szerepét az étkezés soran!

Részletesen mondja el harom kiilonféle nyers salata elkészitési és talalasi modjat!

Részszakképesités: 21 811 01 Konyhai kisegitd
Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités alapjai

6. tétel
a.) Magyarazza el az alabbi f6zési médok kozotti kiilonbségeket!

e Forralas
e Gyongyozo forralas
e Beforralas

Nevezzen meg a fenti f6zési modok alkalmazasaval készitett egy-egy ételt!

b.) Mondja el az ételt kiegészité salatak alcsoportjait! Ismertesse a fott alapanyagbol
készitett salatak altalanos jellemzdit! Részletesen mondja el egy ecet-olaj ontettel késziilo
fott salata, egy tejtermékkel késziilo ontetes fott salata és egy majonézes ontettel késziilo

fott salata készitési és talalasi modjat!



Részszakképesités: 21 811 01 Konyhai kisegitd
Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités alapjai

7. tétel
a.) Magyarazza el az alabbi siitési médok kozotti kiilonbségeket!

e  Zartlégtérben siités
e Nyilt légtérben siités
e B6 zsiradékban siités
Nevezzen meg egy-egy olyan ételt, amelyeket a fenti siitési médok alkalmazasaval

készit!

b.) Ismertesse a zoldségekbdl készitheté koretek altalanos jellemzéit! Részletesen
mondja el egy-egy zoldségbol fozéssel, siitéssel és parolassal készitheto koret elkészitését,

valamint tegyen javaslatot, hogy mely konkrét husételek koreteként ajanlana azokat!

Részszakképesités: 21 811 01 Konyhai kisegitd
Szodbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités alapjai

8. tétel

a.) Magyarazza el az alabbi hékezelési modok kozotti kiilonbségeket!
e Piritas
e Parolas
Nevezzen meg egy husételt és egy zoldségfélébol késziilt koretet, amelyet a fenti hokezelési

modok alkalmazasaval készit!

b.) Ismertesse a gabonafélékbél készitheté koretek altalanos jellemzdit! Részletesen
mondja el ketté kiilonb6zé piritassal és parolassal — gabonafélékbdl — készitheté koret
készitési modjat, valamint tegyen javaslatot, hogy konkrétan melyik husételek

koreteként ajanlja azokat!



Részszakképesités: 21 811 01 Konyhai kisegitd
Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités alapjai

9. tétel
a.) Ismertesse az ételkészités Kiegészité miiveletei koziil a siirités fogalmat és
fajtait!

Nevezzen meg a felsorolt siiritési modok szerint elkészitett egy-egy ételt!

b) Ismertesse a hagyomanyosan készitheto fozelékek altalanos jellemzoit! Részletesen
mondja el egy rantassal, egy habarassal és egy lisztszorassal siiritett fozelék

elkészitésének modjat, és ajanljon a fozelékekhez megfelelo feltétet is!

Részszakképesités: 21 811 01 Konyhai kisegitd
Szdbeli vizsgatevékenység )
A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités alapjai

10. tétel

a.) Ismertesse az ételkészitést kiegészitéo miiveleteo koziil a disitas fogalmat, fajtait és

szerepét az ételkészitésben!

Nevezzen meg kett6 kiilonb6zo dusitasi modszerrel készitett ételt!
b.) Ismertesse a burgonyabol fozéssel és siitéssel készitheto koretek altalanos jellemzoit!
Részletesen mondja el két-két fott, valamint siilt burgonyakoret elkészitési és talalasi

modjat, valamint tegyen javaslatot, hogy melyik husételek koreteként ajanlana azokat!



Részszakképesités: 21 811 01 Konyhai kisegitd
Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités alapjai

11. tétel

a.) Ismertesse az alabbi befejezé miiveleteket!

e Adagolas
o Diszités

e Talalas

Nevezzen meg kett6 Kiilonb6zo adagolasu, talalasu és diszitésii ételt!

b.) Ismertesse a burgonya elékészitési folyamatat, valamint a tisztitott burgonya
kezelését, tarolasat! Sorolja fel a burgonyabol készitheté koretek fajtait és mondja el az
altalanos jellemzéiket! Részletesen mondja el ketto fott-siilt burgonyakoret készitési és
talalasi médjat, valamint tegyen javaslatot, hogy konkrétan melyik hisételek koreteként

ajanlja azokat!

Részszakképesités: 21 811 01 Konyhai kisegitd
Szdbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités alapjai

12. tétel

a.) Magyarazza el az alabbi hokezelési modok kozotti kiilonbségeket!

o Kevés forro zsiradékban siités
o Siités sugarzo hével (grillezés)

e B0 zsiradékban siités

Nevezzen meg két-két olyan ételt (6sszesen hatot), amelyet a fenti siitési modok

alkalmazasaval készit!

b.) Ismertesse ketté kiilonbozo, koretként kinalt tésztaétel elkészitési sajatossagait!
Részletesen mondja el egy gyurt és egy kevert tésztabol késziil sos tésztaétel elkészitési

és talalasi modjat.



Részszakképesités: 21 811 01 Konyhai kisegitd
Szdbeli vizsgatevékenység )
A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités alapjai

13. tétel

a.) Mutassa be az alabbi elkészitést Kiegészité miiveleteket!

e Bundazas

e Lazitas

Nevezzen meg ketté eltéréo bundazasi moddal készitett ételt! Mondjon két példat a

kiilonb6z6 lazitasi eljarassal késziilt ételre!

b.) Ismertesse a fétt-siilt tésztaételek altalanos jellemzoit!
Részletesen mondja el ketto fott-siilt tésztaétel készitési és talalasi modjat, valamint tegyen

javaslatot, hogy melyik levesek folytatasaként ajanlja azokat!

Részszakképesités: 21 811 01 Konyhai kisegitd
Szdbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités alapjai

14. tétel
a.) A sertés alabbi husrészeit hasznaljuk leginkabb frissen siitésre:
e Kkaraj,

e comb,

e sziizpecsenye.

Jellemezze ezeket a husrészeket taplalkozastani szempontbol! Mondjon mindegyik

hisrész felhasznalasara két-két konkrét ételt, és ajanljon hozzajuk koretet is!

b.) Ismertesse a sos tésztaételek fobb csoportjait! Részletesen mondja el a hortobagyi

hisos palacsinta és a tojasos galuska elkészitési és talalasi modjat!



Részszakképesités: 21 811 01 Konyhai kisegitd
Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités alapjai

15. tétel

a.) A sertés alabbi husrészeit is hasznalhatjuk egészben siitésre:

e oldalas,
e dagado,
e csiilok.

Jellemezze ezeket a sertéshusrészeket taplalkozas-élettani és ételkészitési szempontbol!

Mondjon minden fenti husrész felhasznalasara egy-egy konkrét ételt!

b.) Mondjon két-két példat gyurt és élesztés sos tésztabol készithetd tésztaételre!

Részletesen ismertesse egy gyurt és egy élesztés sos tésztabol késziilo étel elkészitését!

Részszakképesités: 21 811 01 Konyhai kisegitd
Szdbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités alapjai

16. tétel

a.) Az alabbiakban a magyar konyha jellegzetes sertéshusételeinek Kkészitési

technoldgiait soroljuk fel:

e szeletben parolassal,
e aprohusbdl parolassal,
o fozéssel készitheto ételek.

Jellemezze a voros husokat — kiemelve a sertéshust — taplalkozas-€lettani és ételkészitési

szempontbol!

b.) Mondjon mindegyik felsorolt technologiai eljarashoz két-két konkrét ételt, amely
sertéshus felhasznalasaval késziil! Ismertesse részletesen egy szeletben parolt, egy
aprohusbol parolassal készitett és egy fozéssel készitett sertéshusétel elkészitési és

talalasi modjat, és ajanljon az ételhez megfelel6 koretet is!
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Részszakképesités: 21 811 01 Konyhai kisegitd
Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités alapjai

17. tétel
a.) Az alabbiakban a magyar konyha haziszarnyas ételeinek készitési technologiait
soroljuk fel:
e egészben siitéssel készitheto szarnyas ételek,
e parolassal készitheto szarnyas ételek,

o frissen siitéssel készithet6 szarnyas ételek.

Mutassa be a szarnyas husételek szerepét a taplalkozasban, valamint az el6készitési

sajatossagait!

b.) Nevezzen meg harom Kkiilonféle szarnyasbol egészben siitéssel, parolassal, illetve
frissen siitéssel készitheté egy-egy ételt! Ismertesse részletesen egy egészben siitéssel
készithet6 szarnyas husétel készitési és talalasi modjat, amelyhez belsoséget is hasznal,

és ajanljon az ételhez megfelel6 koretet is!

Részszakképesités: 21 811 01 Konyhai kisegitd
Szdbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités alapjai

18. tétel
a.) A zoldség- és gombafélék elokészitése soran mit jelentenek ezek a kifejezések?
e Darabolas
e Apritas
o Toltés

Nevezzen meg a fenti elokészitési eljarasokkal készitett egy-egy ételt! A szezonalitas

alapjan, évszakonként soroljon fel ketto-kett6 jellemzo zoldségfélét és gyiimolesot!

b.) Mondja el ketté6 magyaros jellegii hisétel elkészitési és talalasi modjat!

Ajanljon hozzajuk megfelel6 koretet, salatat is!
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Részszakképesités: 21 811 01 Konyhai kisegitd
Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités alapjai

19. tétel
a.) Ismertesse a kovetkezo ételcsoportok altalanos technologiajat!

e Ropogosok
o Felfujtak
e (Csoben siiltek

Mindegyik ételcsoportbol nevezzen meg egy-egy ételt! A felsorolt készitmények koziil egy

konkrét ételnek ismertesse az elkészitési és talalasi modjat!

b.) Nevezzen meg egy-egy marhahisbdl szeletben parolassal és aprohusbol parolassal

készitheto ételt! Mutassa be részletesen az egyik étel elkészitési és talalasi modjat,

ajanljon hozza megfelelé koretet is!

Részszakképesités: 21 811 01 Konyhai kisegitd
Szdbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités alapjai

20. tétel

a.) Ismertesse az alabbi elkészitést kiegészité miiveletek jellemzoit, anyagait!

e Fiiszerezés
e Jzesités

Sorolja fel a fézokonyhaban leggyakrabban hasznalt fiiszereket! A felsorolt filiszerek

felhasznalasaval késziilo ételekre is mondjon egy-egy példat!
b.) Nevezzen meg a tojasbol, sajtbol, illetve tésztabol készitheté meleg eléételek koziil

kettot-kettot, és egy kivalasztott ételnek az elkészitésére, talalasara is térjen Kki

részletesen, kiemelve a fiiszerezést és izesitést!
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AZ ERTEKELES SZEMPONTJAI
Tanari példany

Részszakképesités: 21 811 01 Konyhai kisegitd

Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités alapjai

1. tétel

a.) A husok elokészitése soran milyen célbél és hogyan végzik az alabbi miiveleteket?

e Aztatas, forrazas, lemosas
o Letisztitas, formazas

e Darabolas, apritas

b.) Nevezze meg a hig levesek alcsoportjait! Részletesen mondja el ketté Kiilonb6zo
magyaros hig leves készitésének technologiajat, valamint talalasanak maédjait! Térjen ki
a leveshez kinalhato levesbetétekre!

Kulcsszavak, fogalmak:

husok el6készitési muveletei: aztatas, forrazas, lemosas, letisztitas,
formazas, darabolas, apritas bemutatasa példakkal

a hig levesek csoportositasa (husleves jellegii; erdlevesek; magyaros hig
levesek; Osszetett hig levesek; egyéb hig levesek)

a magyaros hig levesek alapanyagai, készitési technoldgidja
amagyaros hig levesek jellemzd betétei (pl. galuska, csipetke, tarhonya)

a magyaros hig levesek talalasa (levesestal, bogracs, csésze)
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Részszakképesités: 21 811 01 Konyhai kisegitd

Szobeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités alapjai

2. tétel

a.) A husok elékészitése soran mit jelentenek az alabbi kifejezések?

e Daralas
o Piirésités
o Pépesités

Nevezzen meg egy-két olyan husételt amelynek elokészitése soran a fenti eljarasokat
alkalmazva dolgozza fel a hisokat!

b.) Nevezze meg a hig levesek alcsoportjait!
Példakon keresztiil részletesen ismertesse a husleves jellegii levesek és az dsszetett hig
levesek altalanos jellemzdit és az elkészitési technologiajuk kozotti kiilonbséget!

Kulcsszavak, fogalmak:

husok el6készitési miveletei: daralés, plirésités, pépesités bemutatasa
példakkal

a hig levesek csoportositasa (husleves jellegli; erélevesek; magyaros hig
levesek; Osszetett hig levesek; egyéb hig levesek)

a husleves jellegli levesek jellemz0 betétei (pl. finommetélt, csigatészta,
majgomboc, daragaluska stb.)

az Osszetett hig levesek jellemzo6i és betétei (pl. csipetke, szaraztészta
stb.)

a husleves jellegli és az Osszetett hig leves talalasa (levesestal, leveses

csesze)
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Részszakképesités: 21 811 01 Konyhai kisegitd
Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités alapjai

3. tétel
a.) A husok elékészitése soran mit jelentenek az alabbi kifejezések?

e Tiizdelés
e Apritas
o Toltés

Nevezzen meg egy-egy olyan husétel, amelyeknek el6készitése soran a fenti eljarasokat
alkalmazza!

b.) Nevezze meg a siiritett levesek alcsoportjait! Ismertesse az egyszerii siiritett levesek
altalanos jellemzoit! Részletesen mondja el egy zoldségalapu egyszeri siiritett leves és

o r

egy husos siiritett leves készitésének technolégidjat, valamint talalasinak mddjait!
Térjen ki a levesekhez kinalhat6 egy-egy (eltéro) levesbetét készitésének ismertetésére
is!

Kulcsszavak, fogalmak:
- husok elokészitési miiveletei: tlizdelés, apritas, tOltés bemutatasa

példakkal

- astritett levesek csoportositasa (egyszerl stiritett levesek, plirélevesek,
krémlevesek, hideg és meleg eljarassal készitett gyiimdlcslevesek,
nyédklevesek, Osszetett siiritett levesek; alternativ modon stiritett
levesek)

- egyszerl stritett levesek jellemz0i, slritési eljardsai (rantas valtozatai,
habaras, staubolds/lisztszoras, liszttel begyurt vaj/beurre marnier,
keményitdvel siirités, sajat anyagaval siirités)

- akivalasztott levesek technoldgidja, jellemzo betétei

- akivalasztott levesek talalasa (levesestalban vagy -csészében).
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Részszakképesités: 21 811 01 Konyhai kisegitd
Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités alapjai

4, tétel

a.) Ismertesse a hisok elokészitése soran alkalmazott darabolasi formakat! Nevezzen meg
ketto kiilonb6zo husételt, amelyek elokészitése soran a husételre jellemzé darabolasi
modot alkalmazza!

b.) Mondja el a piiréleves és a krémleves kozotti kiilonbséget konyhatechnologiai
szempontbol, valamint talalasuk médjait. Térjen ki a piiré- és krémlevesekhez kinalhato
levesbetétek elkészitésére is!

Kulcsszavak, fogalmak:

- husok el6készitése, daraboléasi formak: szeletre, kockara, csikokra vagas, iranyok stb.
bemutatasa példakkal

- apiré- és a krémlevesek altalanos jellemzoi, az elkészitésiik, beltartalmi tulajdonsagali
kozotti kiilonbségek

- aplrélevesek stiritési modjai (lisztszoras, sajat anyaggal torténd stirités)

- legirozas és montirozas jelentdsége a kivalasztott krémleves technologidjaban

- apiiré- és krémlevesek talalasa (levesescsészében)

- apiiré-, és krémlevesek jellemzd betétei (példaul piritott zsemlekocka, z6ldség- vagy

baconchips stb.)
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Részszakképesités: 21 811 01 Konyhai kisegitd

Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités alapjai

5. tétel

a.) A husok elékészitése soran mit jelentenek az alabbi kifejezések?

e Hartyak, inak
e Formazas
e Pacolas

bevagdalasa

Nevezzen meg el6készitési modonként egy-egy olyan husételt, amelyek elokészitése soran
a fenti eljarasokat alkalmazza!

b.) Csoportositasuk szerint nevezze meg az ételt kiegészité salatakat! Ismertesse a nyers
alapanyagbdl készitett salatak altalanos jellemzéit, szerepét az étkezés soran!

Részletesen mondja

el harom kiilonféle nyers salata elkészitési és talalasi modjat!

Kulcsszavak, fogalmak:

husok eldkészitése: hartyak, inak bevagdaldsa, formdzas, pacolas
bemutatasa példakkal

az ételkiegészitoként talalt salatdk alcsoportjai (nyers, Ontetes salatak,
t6zéssel késziilt salatak, tartositott salatak)

a nyers alapanyagbodl késziilt salatak altalanos jellemzodi, szerepe
(étkezés valtozatosabba tétele, vitamin-, rost- és asvanyianyag-forrasok,
emésztés eldsegitése sth.)

a nyers salatak €s salataontetek elkészitési jellemz0i (darabolés, allag,
iz, szin stb.), hiitve tarolas

a nyers salatak talalasa (el6hiitott desszerttanyérra, salatastalra)
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Részszakképesités: 21 811 01 Konyhai kisegitd
Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités alapjai

6. tétel
a.) Magyarazza el az alabbi f6zési médok kozotti kiillonbségeket!

e Forralas
e  Gyongyozo6 forralas
e Beforralas

Nevezzen meg a fenti f6zési modok alkalmazasaval készitett egy-egy ételt!

b.) Mondja el az ételt kiegészité salatak alcsoportjait! Ismertesse a fott alapanyagbdl
készitett salatak altalanos jellemzdit! Részletesen mondja el egy ecet-olaj ontettel késziilo
fott salata, egy tejtermékkel késziilo ontetes fott salata és egy majonézes ontettel késziilo
fott salata készitési és talalasi modjat!

Kulcsszavak, fogalmak:
- az elkészités hdkezelési miiveletei: a f6z€ési modok kozotti kiilonbségek
(hémérséklet, fézofolyadék mennyisége, idOtartam) bemutatdsa
példakkal
- fézve késziilt salatak altalanos jellemzdi (f6z¢és idStartama, jelleganyag
darabolasa, lehtités, Ontettel 6sszekeverés, hlitve tarolas)
- salataontetek elkészitési €s talalasi sajatossdgai (allag, iz, szin,

hémérseklet, tarolas stb.)
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Részszakképesités: 21 811 01 Konyhai kisegitd

Szobeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités alapjai

7. tétel

a.) Magyarazza el az alabbi siitési médok kozotti kiilonbségeket!

e Zartlégtérben siités
e Nyilt légtérben siités
e B6 zsiradékban siités

Nevezzen meg egy-egy olyan ételt, amelyeket a fenti siitési médok alkalmazasaval készit!

b.) Ismertesse a zoldségekbol készitheto koretek altalanos jellemzdit! Részletesen mondja el
egy-egy zoldséghdl fozéssel, siitéssel és parolassal készitheto koret elkészitését, valamint
tegyen javaslatot, hogy mely konkrét hiisételek koreteként ajanlana azokat!

Kulcsszavak, fogalmak:

az elkészités hokezelési miveletei: silitési modok bemutatasa
(hdmérseklet, idotartam, zsiradék) példakkal

a koretek csoportositasa (zoldsegekbdl f6zéssel, gdzoléssel, siitéssel €s
parolassal készithet6 zoldségkoretek; fozéssel-, siitéssel-, piritassal-,
fézéssel-stitéssel, parolassal készithetd burgonyakoretek; fozéssel,
piritassal és parolassal készithet6 gabonakoretek; f6zéssel, gézoléssel,
siitéssel, piritassal, parolassal és gbézoléssel készithetd tésztakoretek;
fozéssel, siitéssel, parolassal készithetd gyiimolcskoretek; vegyes
koretek)

z0ldségekbdl készithetd koretek 4ltalanos jellemzdi (z6ldségek
elékészitése, darabolasa, hokezelésének modja €s idotartama, kiegészitd
¢lelmiszerek stb.)

fézéssel, siitéssel és parolassal készithetd zoldségkoretek technologidja,

ajanlasa konkrét husételekhez
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Részszakképesités: 21 811 01 Konyhai kisegitd
Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités alapjai

8. tétel

a.) Magyarazza el az alabbi hokezelési médok kozotti kiilonbségeket!

e Piritas
e Parolas

Nevezzen meg egy husételt és egy zoldségfélébol késziilt koretet, amelyet a fenti hokezelési
modok alkalmazasaval készit!

b.) Ismertesse a gabonafélékbol készitheté koretek altalanos jellemzdit! Részletesen mondja
el kett6 kiilonb6z6 piritassal és parolassal — gabonafélékbol — készithet6é koret készitési
modjat, valamint tegyen javaslatot, hogy konkrétan melyik hisételek koreteként ajanlja

azokat!

Kulcsszavak, fogalmak:

az elkészités hokezelési miiveletei: a piritds és a parolds bemutatasa, a
technologidk  kiilonbségei  (homérséklet, iddtartam, zsiradék, parololé
mennyisége, szerepe)

A zoldségfelekbdl parolassal, illetve piritassal készithetd koretek megnevezése
(piritott gomba, piritott vegyes zoldség koret, parolt sargarépa, parolt kelvirag,

parolt brokkoli, parolt zoldbab, parolt kaposzta, lecso, stb.)

Piritott €s parolt husételek felsoroldsa (piritott csirke €s a mddozatai, piritott
szlizérmék, piritott zoldséges csirke, parolt marhasiilt és modozatai, parolt
paprikas sertésszelet, parolt tejfolos-gombaés sertésszelet, husokbdl készitett
porkoltek, tokanyok, stb.

a gabonafélekbol készitett koretek taplalkozastani megitélése

piritassal és parolassal gabonafélébdl készitett koretek technoldgidja, ajanlasa

konkrét husételekhez
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Részszakképesités: 21 811 01 Konyhai kisegitd
Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités alapjai

9. tétel

a.) Ismertesse az ételkészités Kiegészité miiveletei koziil a stirités fogalmat és fajtait!

v

Nevezzen meg a felsorolt siiritési modok szerint elkészitett egy-egy ételt!

b.) Ismertesse a hagyomanyosan készitheté fézelékek altalanos jellemzdit! Részletesen
mondja el egy rantassal, egy habarassal és egy lisztszorassal siiritett fozelék
elkészitésének modjat, és ajanljon a fézelékekhez megfelel6 feltétet is!

Kulcsszavak, fogalmak:

- az elkészités kiegészitd miveletei: siritési modok (rantds valtozatai, habaras,
staubolas/lisztszorés, liszttel begyurt vaj/beurre marnier, keményitdvel slirités, sajat
anyagaval slrités) bemutatasa példakkal

- a fozelékek csoportositasa (stiritett fozelékek, angolos fézelékek, francias fozelékek,
lengyeles fézelékek, kiilonleges fézelékek)

- ahagyomanyosan készithetd fozelékek altalanos jellemzdi (jelleganyag darabolasa, f6zési
idGtartam, siirités alapanyagai, csomémentesség, kiforralas sziikségessége stb.)

- fozelékek jellemzd feltétei (példaul vagdalt hus, tiikkortojas, siilt virsli/kolbasz)
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Részszakképesités: 21 811 01 Konyhai kisegitd
Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités alapjai

10. tétel

a.) Ismertesse az ételkészitést kiegészitéo miiveletei koziil a dusitas fogalmat, fajtait és
szerepét az ételkészitésben!

Nevezzen meg ketto kiilonboz6 dusitasi modszerrel készitett ételt!

b.) Ismertesse a burgonyabdl fozéssel és siitéssel készitheto koretek altalanos jellemzoit!
Részletesen mondja el két-két fott, valamint siilt burgonyakoret elkészitési és talalasi
modjat, valamint tegyen javaslatot, hogy melyik husételek koreteként ajanlana
azokat!

Kulcsszavak, fogalmak:
- adusitas jelleganyagai (tejtermékek, tojas, sajt) bemutatasa példakkal

- a dusitas szerepe az ételek készitésében (nagyobb energia- és tapanyagbevitel,
allagjavitas krémesitéssel)

- burgonyabol fozéssel készithetd koretek technoldgiai sajatossdgai (darabolds,
hékezelés modja, id6tartama stb.)

- burgonyabdl siitéssel készitheté koretek technoldgiai sajatossdgai (darabolas,
hokezelés modja, id6tartama stb.)

- burgonyabol siitéssel készithetd konkrét koretek (példdul hasabburgonya)
technologidja (fritdzben €s a zart légtérben siités szabalyai), ajdnlasa hiisételekhez

- burgonyabol fOzéssel készithetd konkrét koretek (példaul burgonyapiire)

technologidja, ajanlasa husételekhez
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Részszakképesités:

21 811 01 Konyhai kisegito

Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités alapjai

11. tétel

a.) Ismertesse az alabbi befejezé miiveleteket!

e Adagolas

e Diszités
e Talalas

Nevezzen meg ketto kiilonbz6 adagolasu, talalasu és diszitésii ételt!

b.) Ismertesse a burgonya el6készitési folyamatat, valamint a tisztitott burgonya kezelését,
tarolasat! Sorolja fel a burgonyabdl készitheté koretek fajtait és mondja el az altalanos
jellemzoiket! Részletesen mondja el ketté fott-siilt burgonyakoret készitési és talalasi
modjat, valamint tegyen javaslatot, hogy konkrétan melyik husételek koreteként ajanlja

azokat!

Kulcsszavak, fogalmak:

a befejezd miiveletek: adagolas, diszités €s talalds bemutatasa példakkal

a burgonya eldkészitése, a tisztitott burgonya kezelése (féldesaru-/zoldseég-
eldkeszitd kialakitasa, eszkdzei, hamozas, szolanin, bebarnulds megeldzése, a
tarolas szabalyai stb.)

burgonyabol fozéssel-siitéssel készithetd koretek technologiai sajatossagai
(darabolas, hokezelés modja, idétartama stb.)

burgonyabdl fozéssel-siitéssel készithetd koretek (példdul piritott burgonya,
burgonyaropogods, francia rakott burgonya) technologidja, ajanlasa

husételekhez
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Részszakképesités: 21 811 01 Konyhai kisegitd
Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités alapjai

12. tétel

a.) Magyarazza el az alabbi hokezelési médok kozotti kiilonbségeket!

o Kevés forro zsiradékban siités
e  Siités sugarzo hovel (grillezés)
e Bo zsiradékban siités

Nevezzen meg két-két olyan ételt (Osszesen hatot), amelyet a fenti siitési modok
alkalmazasaval készit!

b.) Ismertesse ketté Kiilonbozo, koretként Kkinalt tésztaétel elkészitési sajatossagait!
Részletesen mondja el egy gyurt és egy kevert tésztabol késziilo sos tésztaétel elkészitési
és talalasi modjat.

Kulcsszavak, fogalmak:
- az elkészités hdkezelési miiveletei: kevés forrd zsiradékban siités, grillezés, bod
zsirban siités bemutatasa példakkal
- a tésztakoretek csoportositisa, bemutatasa (fozéssel, gdzoleéssel, siitéssel,
piritassal, parolassal és gozoléssel készithetd tésztakoretek)
- gyurt vagy kevert tésztabol késziilt tésztakoretek (példdul héazi tarhonya,
lasagne, galuska, palacsinta) technologiai sajatossagai (tésztakészités, alak,

nagysag, f6zési 1d0), ajanlasa hlisételekhez
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Részszakképesités: 21 811 01 Konyhai kisegitd
Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités alapjai

13. tétel:
a.) Mutassa be az alabbi elkészitést Kiegészité miiveleteket!

e Bundazas
e Lazitas

Nevezzen meg kettd eltér6 bundazasi moddal készitett ételt! Mondjon két példat a
kiilonbo6z6 lazitasi eljarassal késziilt ételre!

b.) Ismertesse a fott-siilt tésztaételek altalanos jellemzdit!
Részletesen mondja el ketto fott-siilt tésztaétel készitési és talalasi modjat, valamint tegyen
javaslatot, hogy melyik levesek folytatisaként ajanlja azokat!

Kulcsszavak, fogalmak:

- az elkészités kiegészitd miiveletei: bundazas, lazitds bemutatdsa példakkal

- bundazasi eljarasok (natur, bécsi, parizsi, orly, angolos, olaszos, villeroi, bor-
tészta) koziil kettd bemutatasa példakkal

- lazitasi eljarasok (keverés, felverés, attorés, daralas, nyujtds, hajtogatas,
kelesztés, omlasztds, klopfolds; daztatott zsemlével, blzadaraval,
tojasfehérjehabbal) bemutatasa példakkal

- a fott-silt tésztaételek (hazi vagy gyari gyurt tésztdbol) altaldnos jellemzoi,
technoldgiai sajatossagai (tésztakészités, -darabolas €s f0z¢s jellegzetességei,
lazitas, stit6forma el6készitése, siitési h6fok és idotartam stb.)

- a kivalasztott tésztaételek (pl. sonkas kocka, tonhalas penne, rakott metélt,

pozsonyi kocka stb.) technologiaja, ajanlasa konkrét leves folytatasaként
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Részszakképesités: 21 811 01 Konyhai kisegitd
Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités alapjai

14. tétel
a.) A sertés alabbi hisrészeit hasznaljuk leginkabb frissen siitésre:

e Kkaraj,
e comb,
e sziizpecsenye.

Jellemezze ezeket a husrészeket taplalkozastani szempontbol! Mondjon mindegyik
husrész felhasznalasara két-két konkrét ételt, és ajanljon hozzajuk koretet is!

b.) Ismertesse a sos tésztaételek fé6bb csoportjait! Részletesen mondja el a hortobagyi husos
palacsinta és a tojasos galuska elkészitési és talalasi modjat!

Kulcsszavak, fogalmak:

- asertés husrészeinek jellemzése (hus szine, husrészek elhelyezkedése, fehérje- és
zsirtartalma stb.) és azok felhasznalasa konkrét ételekhez, az ételekhez ill6
megfeleld koret ajanlasa

- a sos tésztaételek fobb csoportjai (hdzi vagy gyari egyszerti gyuart tésztak, kevert
tésztabol készitheto ételek, élesztds tésztabol késziilt tésztaételek

- a hortobagyi husos palacsinta és a tojasos galuska elkészitésének technoldgiai

1épései, talalasa
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Részszakképesités: 21 811 01 Konyhai kisegitd
Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités alapjai

15. tétel

a.) A sertés alabbi husrészeit is hasznalhatjuk egészben siitésre:

e oldalas,
e dagado,
e csiilok.

Jellemezze ezeket a sertéshusrészeket taplalkozas-élettani és ételkészitési szempontbol!
Mondjon minden fenti huiisrész felhasznalasara egy-egy konkrét ételt!

b.) Mondjon Kkét-két példat gyihrt és élesztds sos tésztabol készitheté tésztaételre!
Részletesen ismertesse egy gyurt és egy élesztés sos tésztabol késziilo étel elkészitését!

Kulcsszavak, fogalmak:

- a sertéshus (oldalas, dagado, csiilok) jellemzése (Osszetétele, zsirtartalma, érzékszervi
tulajdonsagai stb.), el6készitése ételkészitéshez és husrészeinek felhaszndldsa

- gyuart tésztabol készithetd tésztaételek példai (példaul sztrapacska, mildn6i makaréni,
ravioli, tortellini)

- ¢lesztds tésztabol készithetd tésztaételek példai (példaul zoldség- vagy huspiirével toltott
stlt kelt fank stb.)

- akivalasztott ételek (példaul sztrapacska, sos izesitésii fank) elkészitése és talalasa
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Részszakképesités: 21 811 01 Konyhai kisegitd
Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités alapjai

16. tétel

a.) Az alabbiakban a magyar konyha jellegzetes sertéshisételeinek készitési technolégiait
soroljuk fel:

e szeletben parolassal,
e aprohusbdl parolassal,
o fozéssel készitheto ételek.

Jellemezze a voros husokat — Kiemelve a sertéshust — taplalkozas-élettani és ételkészitési
szempontbol!

b.) Mondjon mindegyik felsorolt technolégiai eljarashoz két-két konkrét ételt, amely
sertéshus felhasznalasaval késziil! Ismertesse részletesen egy szeletben parolt, egy
aprohusbol parolassal készitett és egy fozéssel készitett sertéshusétel elkészitési és
talalasi modjat, és ajanljon az ételhez megfelelé koretet is!

Kulcsszavak, fogalmak:
- a vOroshusok, sertéshus jellemzése (Osszetétele, zsirtartalma, érzékszervi

tulajdonsagai stb.), elokészitése ételkészitésre

- asertéshusbol készithetd ételek csoportositasa konkrét példakkal

- egy kivalasztott szeletben parolassal készithetd sertéshusétel elkészitési €s
talalasi modja, megfeleld koret ajanlasa (pl. sertésborda hentes, bakonyi
modra);

- egy kivalasztott aprohtisbol parolassal készithetd sertéshusétel elkészitési és
talalasi modja, megfeleld koret ajanlasa (pl. sertésporkolt, csikostokany stb.);

- egy kivalasztott f6zéssel készithetd sertéshusétel elkészitési és talalasi modja,

megfeleld koret ajanlasa (pl. toltott kaposzta)
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Részszakképesités: 21 811 01 Konyhai kisegitd
Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités alapjai

17. tétel

a.) Az alabbiakban a magyar konyha haziszarnyas ételeinek készitési technolégiait soroljuk
fel:

e egészben siitéssel készitheto szarnyas ételek,
e parolassal készitheto szarnyas ételek,
o frissen siitéssel készitheté szarnyas ételek.

Mutassa be a szarnyas husételek szerepét a taplalkozasban, valamint az elékészitési
sajatossagait!

b.) Nevezzen meg harom kiilonféle szarnyasbol egészben siitéssel, parolassal, illetve frissen
siitéssel készitheto egy-egy ételt! Ismertesse részletesen egy egészben siitéssel készitheto
szarnyas husétel készitési és talalasi modjat, amelyhez belséséget is hasznal, és ajanljon
az ételhez megfelelé koretet is!

Kulcsszavak, fogalmak:

- a szarnyas hus jellemzése (fehérje- és zsirtartalma, érzékszervi tulajdonségai,
emészthetdsége stb.), elOkészitése ¢Etelkészitésre (tollazéds, belezés, bontas,
csontozas, boreltavolitas);

- kiilonb6z6 haziszarnyasokbdl (csirke, jérce, tyuk, kakas, pulyka, kacsa, liba,
gyongytyuk) egészben siitéssel készithetd ételek (példaul siilt csirke, toltott
pulyka);

- parolassal készithetd szarnyas ételek példai (példaul paprikéas csirke, gombas
csirkemellragu) szarnyasbels6ségbdl parolassal készithetd szarnyas ételek példai
(példaul ztzaporkolt);

- frissen siitéssel készithetd szarnyas ételek példai (példaul piritott csirke, rantott
csirke stb.);

- egy kivélasztott egészben siitéssel készithetd szarnyas étel készitése és talalasa,

megfeleld koret ajanlasa
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Részszakképesités: 21 811 01 Konyhai kisegitd
Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités alapjai

18. tétel:
a.) A zoldség- és gombafélék elokészitése soran mit jelentenek ezek a kifejezések?

e Darabolas
e Apritas
o Toltés

Nevezzen meg a fenti elokészitési eljarasokkal készitett egy-egy ételt! A szezonalitas
alapjan, évszakonként soroljon fel kett6-ketto jellemz6 zoldségfélét és gyiimolesot!

b.) Mondja el ketté magyaros jellegii husétel elkészitési és talalasi modjat!
Ajanljon hozzajuk megfelelo koretet, salatat is!

Kulcsszavak, fogalmak:
- azoldségfélék és gombafélék elokészitése: darabolas, apritas és toltés bemutatasa
konkrét ételpéldakkal
- zOldségfélék, gylimolesok példai szezonalitas szempontjabodl (pl. tavasszal soska,
z0ldhagyma, fejes salata,) gytimdlcsfélek példai szezonalitas szempontjabol (pl.
nyaron meggy, malna)
- magyaros jellegli husételek technologiaja, megfeleld koret ajanlasa (példaul

g0doll61 toltott jérce, piritott sertésmaj, gyulai toltott sertéskaraj stb.)
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19.  tétel

ere s

e Ropogésok
e Felfajtak
e Csoében siiltek

Mindegyik ételcsoportbol nevezzen meg egy-egy ételt! A felsorolt készitmények koziil egy
konkrét ételnek ismertesse az elkészitési és talalasi modjat!

b) Nevezzen meg egy-egy marhahusbél szeletben parolassal és aprohisbél parolassal
készitheté ételt! Mutassa be részletesen az egyik étel elkészitési és talalasi modjat,
ajanljon hozza megfelelo koretet is!

Kulcsszavak, fogalmak:
- ropogosok jellemzdi, készitése, talalasa konkrét ételpéldakkal
- felfujtak jellemzoi, készitése, talalasa konkrét ételpéldakkal
- csOben siiltek jellemzdi, készitése, talalasa konkrét ételpéldakkal
- marhahusbol szeletben parolassal és aprohusbol paroléassal
készithetd ételek jellemzdi, a hozzdjuk ajanlott koretek (példaul marhaporkolt,

lecsds rostélyos, parolt marhasiilt stb.)
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20. tétel
a.) Ismertesse az alabbi elkészitést Kiegészité miiveletek jellemzéit, anyagait!

o Fiiszerezés
o lzesités
Sorolja fel a fozokonyhaban leggyakrabban hasznalt fiiszereket! A felsorolt fiiszerek

felhasznalasaval késziilo ételekre is mondjon egy-egy példat!

b.) Nevezzen meg a tojasbol, sajtbol, illetve tésztabol készitheté meleg eléételek koziil kettot-
kettot, és egy kivalasztott ételnek az elkészitésére, talalasara is térjen ki részletesen,
kiemelve a fiiszerezést és izesitést!

Kulcsszavak, fogalmak:

- az elkészitést kiegészitd miiveletek: fliszerezés és izesités szabalyai

- aleggyakrabban hasznalt fliszerezé ¢€s izesitéanyagok, zoldfliszerek (termések, magok,
levelek, viragok, viragrészek, héjrészek, gyokerek; hazai és kilfoldi; Osszetett
készitmények)

- atojasbol készithetd meleg eldételek (tiikortojas, bevert tojas, tojasomlett stb.)

- a sajtbol készithetd meleg eldételek (bundazott sajtok, ropogdsok, felfujtak) jellemzdi,
készitése, talalasa példakkal

- atésztabol készithetd egyszerii meleg eldételek (ravioli, milanoi makardni, hortobagyi

husos palacsinta stb.) jellemzdi, készitése, talalasa példakkal
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