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A VERSENYZOK ONELETRJZA

SZABO Laszlo

Sziletési helye: Kecskemét

Sziiletési ido: 1981. november 14.
Telefonszam: + 36-30/317-83-39
E-mail: laszlo-szabo@sodexho.hu
VEGZETTSEG:

2007 Mesterszakacs

2001-2005  Budapesti Gazdasagi Foiskola
Kereskedelmi Vendéglatoipari és Idegenforgalmi Fdiskolai Kar
Vendéglato és Szalloda Szak

1996-2000  Széchenyi Istvan Idegenforgalmi, Vendéglatoipari Szakkdzépiskola
Kecskemét

SZAKMAI TAPASZTALAT:

2000-2006  Varga Karoly és Kovacs Sandor mesterszakacsok mellett dolgoztam, akik a
Magyar Nemzeti Gasztrondmiai Szakacs Szdvetség Mesterbizottsaganak
oszlopos tagjai

MUNKAHEL YEK:

2010- Sodexo, Executive Chef

2009-2010 Me-Ko Resti Kft. alkalmazasaban az Egészségugyi Minisztérium
fészakacsa és a Kft. kozponti chef-je

2008 Monart ***** Four Season Hotel / Chef de partie (www.monart.ie)

2005-2007 Kigyosi csarda és panzid, Kigyds / Chef

2005 Taroczi étterem, Kecskemét / Chef

2001-2004 Somaodi tanya étterem, Filléphaza / Chef

2000 Mathis Rex étterem, Hannover / Chef



SZAKMAI VERSENYEK:

2008 A Magyar Nemzeti Szakéacs Valogatott tagja az erfurti szakacsolimpian,
ahol a csapatkapitany
Kovacs Sandor volt
harom Ezlistérem,

Bronzérem
2006 Magyar Zéldségszobrasz bajnoksag Aranyérem
2006 Gasztrondémiai Vildgbajnoksag, Luxembourg két Aranyérem

két Eziistérem

A pontszamaim alapjan egyéni kategoridban sikeriilt megszereznem az abszolat masodik
helyezést.

Kozremiikodtem egy kétkotetes szakkonyv elkészitésében, mely bemutatja a zOldség és
gylimolcs szobraszatot. Ez jelenleg az elsd és egyetlen kiadvany ebben a miifajban, melyet a
Szak@&csegyesuletek Vilagszovetsége (WACS) is tAmogat.

Cime: Creative Art of cooking

2005 Magyar Zdldségszobrasz Bajnoksag Aranyérem
2004 Gasztronomiai Olimpia, ERFURT Aranyérem
2003 Kiralyi Szakécsok Versenye, Nagyszakacsi Bronzérem
2002 Gasztronomiai Vilagbajnoksag Luxembourg
/a versenyzd magyar csapat segitdje/ Ezustérem
2001 Gastro-Art Nemzetkdzi Szakacsverseny Ezlstérem
2000 Orszagos Szakmai Tanulmanyi Verseny Elelmiszerismeret tantargybol

Harmadik helyezés
(ezen eredményem alapjan nyertem felvételt a Fdiskolara)
NYELVISMERET: Angol
GEPJARMU VEZETOI ENGEDELY: *’B’” kategoria




VOLENTER Istvan

Szil.: 1982 junius 24.

Lakhely: 8074 Csokako Var ut 1.

Tel.: 0622/422-043

Mobil: 0630/33-43-075

E-mail: istvan.volenter@freemail.hu

1999-ben szakacs szakmat szereztem Tatabanyan, gyakorlati idémet a
mori Bormizeum étteremben toltdttem. Elsd munkahelyem a szintén _
Moéron mitkodé Fogadé az Oregpréshez étterem volt, itt ismerkedtem | [EREEvem.

meg a szakmai versenyzés vilagaval, mely a mai napig, a hivatas mellet
a hobbim is! Dolgoztam a székesfehérvari Didfa étteremben, a Budai varban talalhatd Szt.
Gyorgy Fogaddban. Jelenleg a si6foki Mala Garden étterem konyhafonoke vagyok.

Szakmai eredményeim 2000 ota:

-tébb regionalis hidegkonyhai bronz, eziist és aranyérem,

-2006 luxemburgi vilagbajnoksag eziistérem,

-2008 Tata Kupagydzelem,

-2009 Szolnok aranyérem, Tata ezisterem, WACS melegkonyhas verseny 2. hely, orszagos
verseny Magyar Bajnoki cim.

Célom a szakmai fejlédés mellett mindenféle megmérettetésen részt venni, tudasom
atorokitése a kovetkezd generacio felé.

Versenymunkaim:

Halas fogas: Petrezselymes,posirozott fogasfilé édesvizi rak"carpaccioval” és ikras cukkini
roladdal,fogas ropogos ruccolas turépudinggal,kapros karottaval,lecsohab martéassal

Husos fogas: Rozéra készitett borjugerinc filé hazisonka morzsaban
arpagyonggyel,bazsalikomos cukorborsoval,siitétok felfijttal és vanilias zstlivel;borjukolbasz
és piritott mirigy birsalmas savanyukaposzta purével,séban sult céklaval



KISS Krisztian

TeL.: 06-30 526-1680
Sz0l:1973.12.15
Mail: kortars.chef@gmail.com

Tanulmanyok, tanfolyamok

1988-1991 TAVERNA Vendéglato Ipari Kétszakmas Szakmunkas Keépzo Budapest
2006 L’ Ecole Grand Chocolat Valrhona Tain I’Hermitage
2008 B kat. Jogositvany

Tapasztalatok

1991-2011-ig Vegetarium Ettrerem, Kacsa Vendégld, Rézkakas Etterem, Replay Café,
Kéarman Vendégld, Le Jardin de Paris, Buena Vista,
Budapest Etterem Ciudad Quesada Spanyolorszag
La Boca Etterem Torravieja Spanyolorszag
Cyrano Etterem Moszkva
KOGART haz
Di6 Etterem
Dunapark Etterem és Kavéhaz
CASCADE Etterem
F-1 Hungaroring 2011 DO&CO Catering
Tobb Sziget Fesztival Main Stage VIP catering
Versenyek, eredmények:
2008 Bocuse d’ Or Europe Hungarian Regional Selection: Bronz érem
2008 Culinary Expo- Gasztro Show : Arany érem
2009 WACS Global Chef Challenge Hungarian Reginal Selection: Arany érem
WACS Global Chef Challenge dontéje 4.hely
2009 Culinary Expo- Gasztro Show : Arany érem
2010 Bocuse d” Or Selection Hungary : Dont6
2011 Bocuse d’ Or Selecton Hungary : Dént6
2011 Els6 Magyar Nyilt Lazacbonté verseny: I. hely
2011 MERTO | Love Etterem receptverseny : 1. hely

Tisztségek:
2011 ETREND Egyesiilet. A Lendiilet Szekcio vezeto

2011 Kortars Gasztronomiai és Hagyomany6rz6 Egyesiilet. Elndk

Képességek: kreativitas,
kezdeményezo készség
csapatmunkara vald képesség,

Hobby:

Szakacs konyvek gytijtése, melegkonyhds versenyzés

Kiss Krisztian
Chef


mailto:kortars.chef@gmail.com�

SZELL Tamas

Sous-chef

Személyi adatok:

Szuletési datum: 1982. oktober 9.
Sziiletési hely: Budapest

Lakcim: 1116 Budapest Solt u. 22.
Telefon: +36-30/212-7111

E-mail: szallur@upcmail.hu

Tanulmanyok:

2001-2003: Csepeli Vendéglatdipari Technikum — Vendéglatoipari technikus szak,
Budapest

2000-2001: Vendéglatoipari és Idegenforgalmi Szakkozépiskola, Budapest
1997-1999:  Csepeli Vendéglatoipari szakiskola, Budapest

Munkahelyek:
2007-: Onyx Restaurant, Budapest
2000- : Gerbeaud Haz, Budapest

1998-2000:  Kempinski Hotel Corvinus, Budapest

Szakmai sikerek:

2010: Hagyomany és Evolucié szakacsverseny 1. helyezés
2008: Hagyomany és Evolucio szakacsverseny 1. helyezés
2003: Chaine des Rotisseurs szakacsverseny, donto 4. helyezeés, Dél-Afrika, Cape-Town

2003: Chaine des Rotisseurs szakacsverseny 1. helyezés, Budapest



Szakmai teruletek:

Elmondhatom magamrol, hogy igen rovid id6 alatt bejartam a kiillonbozo
konyhastilusok széles skalajat. Megismertem a kiilonb6z6 hideg ¢és a melegkonyhai
technolégiakat és a napi gyakorlatban hasznalom, akar tobb szaz f6 esetében is. Sok id6t
toltdttem hentes mihelyekben (gourmet szinvonal), ahol az étlapon eléfordulo husok, halak
bontasat, sajatossagait tanulhattam. Ide tartozik a kiilonbozd kreativ, hézi hentes termékek
keszitése is.

Legmélyebben azonban a gourmet melegkonyha és hidegkonyha tertletét ismerem és
ismereteimet folyamatosan bévitem. Utdbbi id6ben nyitottam a gourmet szintli cukraszat felé
is. Volt alkalmam tobb Valrhona kurzuson részt venni. Kovetem és alkalmazom a
legkorszeriibb technolOgidkat, eszkdzoket, iranyzatokat és folyamatosan Kkisérletezek.
Tovabba rendszerességgel latogatok, szakmai kurzusokat és szabad idomben csillagos
helyeket, mint ,,laikus vendeg”...

2011. marcius 16-an a legrangosabb nemzetkdzi elismerésben részesiltem, hiszen az
Onyx étterem megkapta elsd Michelin csillagat. Ez tobbek kozott koszonhetd annak a komoly

mithelymunkanak is, ami az Onyx konyhéjan zajlik Szull6 Szabina és az én vezetésemmel.

Celom: Michelin csillag megtartasa és tovabbi csillag kiérdemlése.



MADACHY Attila

Név:

Cim:

utca 76.

Tel.sz.:

Sziiletési ido:
Megpalyazott pozicié:

Célok:

Egyéni készségek:

Tanulmanyok:

Nyelvismeret:

Szakmai tapasztalat:

Jelenlegi munkahely:

Egyéb:

Madéachy Attila
Balatongyorok Kossuth Lajos

+36 30/ 735-1313
1975.02.20.

Szakacs

- meglévé tudasomat fejleszteni,
- szakmamban el6bbre 1épni,
- Uj dolgokat elsajatitani

- kreativitas,

- Uj dolgokra nyitott vagyok,

- felel6sségteljes munkavégzés,
- pontossag, fegyelmezettség

Csokonai AMK Keszthely 1982-1989
Vendéglatoipari Szakmunkasképz6 Iskola Keszthely 1989-1992

Német

- Kocsi Csarda 2009

- Zell am See 2000-2009 (téli szezonalis)
- Burgenland Podersdorf Hotel Panndnia
- 2005-2008 (nyari szezonalis)

- Wolf Etterem Gyenesdias

- Holstein Etterem Keszthely

- Lotus Therme Hotel & SPA Szalloda 2009 szeptember 6ta
(2010. 07.29-éig Rogner Hotel & Spa Lotus Therme )

B kategorias jogositvany 1995



ADAMEK Balazs

SZEMELYES ADATOK

Név

Cim

Telefon

E-mail
Allampolgarsag
Szilletési id6
Vallalkozasom

SZAKMAI TAPASZTALAT

« Datum

+ Cég neve és cime

+ Uzleti 4gazat tipusa
* Beosztas

+ Datum

+ Cég neve és cime

+ Uzleti 4gazat tipusa
* Beosztas

« Datum

+ Cég neve és cime

+ Uzleti 4gazat tipusa
* Beosztéas

+ Datum

+ Cég neve és cime

+ Uzleti 4gazat tipusa
* Beosztas

+ Datum

+ Cég neve és cime

+ Uzleti 4gazat tipusa
* Beosztas

ADAMEK BALAZS

8000,Székesfehérvar Palotai Ut 79 1/244
06-20-313-93-47
mobil.szakacs@freemail.hu

Magyar
1983.07.07
www.mobilszakacs.uw.hu

2000-2001

Kiskulacs Vendégld
Vendéglatas
Konyhafénok helyettes

2001-2007

Diofa Vendégld 8000,Székesfehérvar Kadocsa ut 32/a
Vendéglatas

Konyhaféndk helyettes

2007-2008

St.George Hotel Budapest
Luxus Apartman Haz
Konyhafénok

2008-2009

Napoleon Wald bécs
Vendéglatas
Konyhaféndk helyettes

2009-

Diofa Vendégld 8000,Székesfehérvar Kadocsa ut 32/a
Vendéglatas

Konyhaféndk


mailto:mobil.szakacs@freemail.hu�
http://www.mobilszakacs.uw.hu/�

TANULMANYOK

« Datum 1997-2000
+ Oktatasi Intézmény neve és tipusa Kereskedelmi és Vendéglatd Ipari szakkdzép és szakmunkas képzd iskola
* Végzettség szintje Szakmunkas

SZEMELYES KOMPETENCIAK

ANYANYELV MAGYAR
EGYEB NYELVISMERET NEMET ALAPFOK
SZAMITOGEPES ISMERETEK Microsoft Word, Excel, Outlook,Power Point, internet teljes kor(i hasznélata.

VEZETO! ENGEDELY B kategorias jogositvany

KIEGESZITO INFORMACIOK/ 2002 Gydri chef verseny arany érem
S7AKMAI VERSENYEK 2003 Gydri chef verseny bronz érem
2003 Vendégiil fejérben bronz érem
2004 vendégiil fejérben arany érem
2004 orszagos szakacs verseny bronz érem
2004 taverna kupa bronz érem
2004 erfurti szakécs olimpia bronz érem
2004 érdem érem
2004- 2006 tagja voltam a magyar nemzeti szakacs valogatottnak
2005 orszagos szakacs verseny arany érem
2006 erfurti szakacs vilagbajnoksag eziistérem a nemzetek versenyében
2006 érdemérem
2009 orszagos szakacs verseny arany érem

ELONYEIM J6 komunikécios képesség, megbizhatdséag, pontossag, j6 vezetdi munkaszervezési képesseég
Jol tudok csapatban dolgozni, és preciz vagyok. HOBBIM A GASZTRONOMIA



ELEK Richard

Személyi adatok:

Név:

Sziiletési hely, 1d6: Debrecen, 1988.03.22.

Cim: 4032; Debrecen Mikszath Kalman utca 28. Fsz.1.
Tel: 06 70 33058 77

E-mail donricardo20@hotmail.com

Jelentkezés az alabbi versenyre: Bocuse d’Or Selection Hungary 2011 Budapesti selejtez6

Tanulmanyok:

2002-2008: Kereskedelmi és Vendéglaté ipari Szakkdzépiskola;Debrecen
Végzettség: Szakacs szakma; Erettségi

Gyakorlati évek: Belga Etterem Boros LaszI6 mellett

Nyelvtudas: angol alapszint

Eloz76 munkahelyek:

o 2008 szeptember-2010 februar: *****Hotel Divinus; szakacs
o 2010 februar- 2010 julius: Guszta Cafe; szakacs
o 2010 oktober- jelenleg is: Barabas Etterem; konyhafénok

Szakmai/verseny eredmények:

3 arany, 2 ezist érem - Gal Sandor Emlékversenyek

1 ezist érem - Bocuse d’ Or 2008; Nyiregyhazi selejtez6, commis
Bocuse d” Or 2008; dont6ben valo szereplés

Bronz érem - Bodor Béla Emlékverseny 2008

Arany emlékérem - World Skills 2009

Arany emlékérem - Euro Skills 2010

Arany érem, 2. helyezés- Bezermeni Vigaszsagok 2010

Oooooooao

Személyes kompetencidk:

Szakmailag torekvo

Uj iranyzatot képvisel
Csapatjatékos

Preciz

Rugalmas

Oooooaoa



LENKEI Tamas

LAKCIM: 8360 Keszthely, Tapolcai t34/a
TELEFON:06-20-911-60-26

SZULETESI HELY,IDO:Miskolc,1974.12.15.
Iskolai végzettség:

1989-1992 Keresksdelmi és Vendéglatoi szakkozepiskola Miskolc.
Szakacs szakon.

MUNKAHELY:

1992-1993 Miskolci Miiszaki egyetem.

1993-1994 Hollandiaban luxushajon dolgoztam mint konyhafénok helyettes.

1994-1995 Budapest Bolyai Janos Foéiskola.

1995-1996 Franciaorszag Luxushajon konyhafonok
helyettes.

1996-1997 Miskolci Vigado.

1997-1998 Miskolci Gosser étterem konyhafonok.

1998-1999 Budapest Mongol étterem konyhafonok.

1999-2000 Németorszag Miinchen.

2000- Héviz Hotel Carbona konyhafénok helyettes.
2002-Vilagbajnoki ezlstérem.
2004-Olimpiai bronzérem,és tébb hazai

verseny eredményes helyezésekkel.
2006-febr. Abbazia Corso Etterem Keszthely.

2006-2007 Mesteri cim

2007- Hunguest Hotels Pelion

2008- Magyar Bajnoksag Aranyérem

2008- Olimpia Erfurt Aranyérem

2008-Miniszteri elismerés

2009- Wacs Global Chef Gasztronomiai verseny bronzérem

2009- Mngsz Mesteri cim
2009- Tapolcai Széchenyi Szakképz6 iskola Gyakorlati Oktatd

EGYEB ISMERET:

B Kategorias jogositvany

Francia és német nyelvismeret.
SZEMELYI JELLEMZOK:

Nyitott egyéniség vagyok.Nagy munkabiras, preciz, pontos.



	VERSENYZŐK
	A VERSENYZŐK ÖNÉLETRJZA
	Képességek:    kreativitás,
	Hobby:

