KEPZESI PROGRAM

Képzdhely neve: Hellas Etterem Kft.
Addoszama: 25846816-2-02
Szakiranyu képzés helyszine: 7815 Harkany, Kossuth Lajos utca 17.

1. A szakma alapadatai

Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

A szakma megnevezése: Szakacs

A szakma azonosité szama: 4 1013 23 05

A szakma szakmairanyai: -

A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

Agazati alapoktatas megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas
Kapcsolddo részszakmak megnevezése: Szakacssegéd

Egybefiiggd szakmai gyakorlat idétartama: Szakképz6 iskolai oktatésban: 175 éra, Erettségire épiil oktatasban: 200 6ra

2. A szakma keretében ellathaté legjellemzébb tevékenység, valamint a munkatertlet leirasa

Szaktudasanak koészénhetden rendkivil kreativ, konyhatechnolégiai Uton étvagygerjeszt6 és izletes hideg és melegkonyhai ételeket készit, talal. Az
Uzletvezetés érdekeit figyelembe véve gazdalkodik. A raktarkészletet figyelemmel kiséri az arurendelést és az aruatvételt koordinalja, ellendrzi. A
raktarozast feligyeli, ellenérzi. Munkabeosztast tervez, ir. Konyhai munkaszervezésben, feladatkiosztasban pontos és preciz. Felelésségteljesen
iranyitja a beosztottjait, kollegait a konyhai etikett és az erkélcsi normak betartasa mellett. J6 szervezdképességgel és problémamegold6 adottsagokkal
rendelkezik. Példamutaté magatartasaval és munkaruhazataval, magas szakmai tudasaval tekintélyt viv ki maganak.

3. A szakképzésbe torténd belépés feltétele

Iskolai el6képzettség: =Alapfoku iskolai vegzettség
Alkalmassagi kévetelmények

Foglalkozas-egészségugyi alkalmassagi vizsgalat: szilkséges
Palyaalkalmassagi vizsgalat: sziikséges

4 A szakmai oktatas megszervezéséhez szilkséges targyi feltételek

Bain marie e Burgonyakoptatd - burgonyaszeletel - zéldség szeletelé  Egyetemes konyhagép e Elektromos kisgépek e Féz6-sutbedények o
Fézélst e Grillezd - rostlap e Husdaralo e HUiték - fagyasztdk - sokkolok e Kézi szerszamok e Kézi turmix e Kombis(it6 - gézparold 3 e Konfitalo -
lassU sUtd e Konyhai kiegészité eszkdzok o Kutter - pépesité ® Mérleg e Mikrohullamu készilékek e Mosogatogép - edény tisztitd gép - evbeszkdz



szarité e Mosogatémedencék e Munkaasztalok e Olaj-gyorssiitd e Regeneraié szekrény e Rostsiité e Rozsdamentes pultok allvanyok e Salamander
e Salatacentrifuga e Serpeny6k e Sokkolé e Sous-vide gép e Siitdk e Szamitogép e Szeleteld e Tlzhelyek e Vagolapok e Vakuumcsomagold gép

5. A szakiranyu oktatas megszervezéséhez sziikséges személyi feltételek

Funkcié név Szakképzettség Szakiranyu szakmai Egyéb (pl. kamarai gyakorlati oktatoi
(szakképesités) gyakoriat vizsga)

Szakiranyu Scul ey

oktatasért felelds Latvoly

személy

Oktato(k)

. A szakiranyu oktatas szakmai kimeneti kévetelményei (Forras: KKK)

Készségek, képességek Ismeretek Elvart Onallésag és felelésség mértéke
viselkedésmoédok,
attitlidok
Megérti, értelmezi a felettesei | A rabizott feladatok | Valasztasi lehetéség | A feladat elvégzése kdzben erkdlcsi és
(vezetdszakacs, fészakacs, | elvégzésének sorrendjét feldllitja | esetén az ésszerliség | anyagi feleléssége tudataban
élelmezésvezetd, fészakacs- | és elvégzi azokat az | és a szakmaisag | cselekszik, a felettes utasitasai alapjan
helyettes, elelmezésvezetd- | elvarasoknak megfeleléen. mentén valasztja az | végzi napi munkajat.

helyettes) kéréseit, munkavégzés
kdézben.

optimalis megoldast

Konyha-technolégiai alap- és | Ismeri az etelkészitési | Az  étel jellegének | A konyhatechnologiai  mdlveleteket
kulénleges muveletek vegez. miveleteket horizontalisan és | megfelelé izesitésre, | 6nallban elvégzi, telies mértékben
vertikalisan. Ismeri az | fliszerezeésre felelésseget vallal az altal elkészitett étel
ételkészitesi trendeket, Uj | torekszik. Az elkészlld | minéségéért és mennyiségéeért.
iranyzatokat, megjelend uj | étel (izében,
technolégiakat. allagaban,

kinézetében)
legmagasabb élvezeti

értékének elérésére

térekszik.
Megkulonbozteti az iz, illat, | Az ételkészités soran hasznalt | Friss és  szaritott | Az izhatasok elérése érdekében,
allomany, textura alapjan, a | flszereket, izesitéket, | fliszernovényekkel, megfelelé mértékkel izesit, fliszerez, az
vendéglatéipar altal hasznalt | alapanyagokat ismeri. izesito szerekkel, | étel jellegének megfelelen.
alapanyagokat (fliszerek, izesitd jellegzetes  karaktert




anyagok, zOldségek,

gyimolcsok).

kolcsbndz
ételeknek.

az

Kivalasztia az ételkészitéshez
(el6készitéshez, elkészitéshez es
a befejezd miveletekhez)
hasznalatos vendéglatoipari
eszkOzoket, szerszamokat.

Ismeri a vendéglatéipar termel6
tevékenységéhez hasznalt
gépeket, konyhai
kéziszerszamokat, eszkodzoket és
berendezéseket vertikalisan és
horizontdlisan, azok biztonsagi
eléirasait.

Végrehajtja a kiszabott
feladatot,
gazdasagosan és
esztétikusan végez
ételkészitd és tisztito
mUiveleteket.

A balesetvédelmi és munkavédelmi
eldirasok betartasa mellett, o6nalldan
dolgozik. A tliz eés balesetvedelmi
szabalyok  betartdsa  mellett az
idevonatkozé HACCP szabalyzatban
szerepl6 elbirast is gondosan betartja.

Munkajat a hatalyos munkatgyi

Ismeri a Munka Térvénykdnyv, a

Munkaja soran szem

Betartjia a munkalgyi szabalyokat és

jogszabalyoknak megfeleléen | kollektiv szerzbdés, a | elétt tartja a felel6sséget vallal sajat
végzi, adaptalva azt, a vendéglatoé | munkaszerzédes munkaveégzesere munkavégzésert.
tevékenységre jellemzdkkel. munkavégzeésre vonatkoz6 | vonatkozd
szabalyait. szabalyokat,

eléirasokat.

Munkavallaloként a

munkahely

vagyonanak

megdérzésere

térekszik.
Hidegkonyhai elokeészito, lsmeri a modern hidegkonyhai | Rendszerezi a | Onalldan késziti a modern és klasszikus
elkészité és befejezd mlveletek | termékek  eldkészitési és | feladatait, 6sszefiizi a | hidegkonyhai termékeket.
vegez, (sltes, fézés, parolas, elkészitési folyamatat. Tisztaban | tevékenységeket,
gbzolés, dermesztés, van a szakszerli tarolasi | fogékony az
smirzirozas, glasszolas), az szabalyokkal. informaciok
elkésziit ételeket a Je“egUknek befogadésra, Odaf|gye|
megfeleléen tarolja. a hidegkonyhai

technologiak

betartasara.
A vendéglaté Uzlet mikddéséhez | Ismeri az Uzlet mikdédéséhez | A raktarkészlet | Erkolcsi szempontok és a munka-
szilkséges arukészletet felmér, | sziikséges arukészlet | meghatarozasanal, szerzédésében foglaltak szerint, anyagi
arut rendel, arut atvesz | kiszamitasanak ~ modjat,  az | tulajdonosi felfogas | felelésséget vallal a rabizott készletekre.
(mennyiségi, mindségi, | arubeszerzés lehetéségeit és | szerint  gondolkodik,
érzékszervi szempontok szerint), | alternativait. Ismeri a minéségi, | nem halmoz fel
raktaroz a FIFO elv szerint. mennyiségi, érték szerinti | tobbletkészletet.

aruatvétel! szabalyait, | Munkdja soran magara

kévetelményeit. Ismeri a FIFO
elvet.

nézve kotelezdnek




fogadja el az aruatvétel
szabalyait.

Arut vételez, és megrendelési
mennyiséget szamol, az Uziet
napi munkamenetét biztositja.

[smeri a vételezési és rendelési
mennyiség kiszamitasanak
modjat, a megrendelés
munkafolyamatait, azokat
befolyasolé tényezdket.

Pontosan, precizen
elvégzi a szlkséges
rendelési mennyiség
kiszamolasat,
gondosan figyel a
befolyasold
tényezdkre.

Szakmai felugyelet mellett végzi a
rabizott vételezési és arumegrendelési
munkafolyamatot

Veszteséget és tdomegndvekedést
szamol.

Ismeri a veszteség és
témegndvekedés

kiszamitasanak maodjat.

Torekszik szamitasai
kbézben a pontossagra.

Felel6sségteljesen és oOndlléan végzi
szamitasi feladatait.

Adott rendezvényhez eszkozlistat
€és nyersanyaglistat allit 6ssze,
figyelembe veszi a menukinalatot,

Ismeri az eszkdzmennyiség és
alapanyagmennyiség
megallapitasanak moédszertanat.

Atlatja egy rendezvény
szervezéséhez és
lebonyolitasahoz

Ondlldan &sszedlliia a szikséges
eszkozbket és  alapanyagokat a
megrendel6 igényei alapjan.

valamint a rendezvény szUkséges eszkdz és
lebonyolitasahoz szikséges alapanyag
alapanyag mennyiséget, mennyisegeket.
eszkdzoket es berendezéseket
Készletekkel gazdalkodik. Ismeri a készlet tipusokat, a | Felismeri a | Onélléan, precizen megallapitja é&s
szakositott tarolas jelentdségét. készletcsokkenés  és | optimdlis szinten tartja a készletek
készletndvekedés nagysagat az lizletben.
okait. Eszreveszi a
készletezés
raforditasainak
jelentdségét.
Arukosarbol meniisort allit ssze | Ismeri az optimalis Torekszik az | FelelOsségteljesen és onalloan végzi a
¢s készit el. alapanyagtechnologia arukosarbol mentitervezest, 0sszedllitast és az
parositasokat 1étrehozhatd  tokéletes | €lkészitést

menii elkészitésére..

Munkajat a hatalyos munkalgyi
jogszabalyoknak megfeleléen
veégzi, adaptalva azt a vendéglato
tevékenységre jellemzékkel. A
munkalgyi jogszabalyok alapjan
veégzi munkavallaloi vagy
munkaltatoi napi tevékenységét.

Ismeri a Munka Térvénykoényv, a

kollektiv szerzodés,
munkaszerzdédés
munkavégzésére vonatkozé

szabalyait, killénds tekintettel a
folyamatos valtozasokra.

Munkaja soran szem
elétt tartja a
munkavégzésére
vonatkozé
szabalyokat,
elbirasokat.

Munkavallaloként és

Betartia a munkatgyi szabalyokat és
felel6sséget vallal sajat és csapatanak a
munkavégzéséért.




munkaltatoként is a
munkahely
vagyonanak
megorzésére
torekszik.

7. Ertékelés

Az el6zetes tudas, tapasztalat és Diagnosztikus értékelés
tanulasi alkalmassag megallapitasa

A tantargy oktatasa soran alkalmazott a tanulasi hibak és nehézségek feltarasa a tanulasi folyamat soran,
teljesitményértékelés :

Minésit6, 6sszegzé és lezaré irasbeli feladat

teljesitményértékelés egy-egy tanulasi Gyakorlati feladat, projektfeladat
szakasz lezarasaként

Az érdemjegy megallapitasanak mddja : | egy osztalyzat havonta

8. A szakiranyu oktatas tanulasi teriiletei és idétartama tanuléi jogviszonyban
10. Evfolyam (6ssz.6raszam 612+Nyari.qyak.175)
1. El6készités és élelmiszerfeldolgozas 72 ora
2. Konyhai berendezések-gépek ismerete, kezelése, programozasa 72 6ra
3. Etelkészités technoldgiai ismeretek 378 6ra
4. Etelek talaldsa 54 éra
5. Anyaggazdalkodas, adminisztracio, elszamoltatas 36 ora

II.E'vfolvam (0ssz.oraszam 527 ora)

1. El6készités és élelmiszerfeldolgozas 93 éra

2. Konyhai berendezések-gépek ismerete, kezelése, programozasa 62 ora
3. Etelkészités technolégiai ismeretek 295 éra

4. Etelek talaldsa 46 ora

5. Anyaggazdalkodas, adminisztracio, elszdmoltatds 31 6ra



8. A szakiranyu oktatas tanulasi teriiletei és idétartama felnéttképzési jogviszonyban
Ossz éraszam: 414 6ra (255 6ra + 159 6ra gyakorlat)

1. El6készités és élelmiszerfeldolgozas 43 6ra

2. Konyhai berendezések-gépek ismerete, kezelése, programozasa 54 éra

3. Etelkészités technolégiai ismeretek 108 6ra

4. Ftelek talaldsa 46 6ra

5. Anyaggazdélkodds, adminisztracio, elszamoltatas 4 6ra
6. Szakmai gyakorlat: 159 éra

Il. ATANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

10.Evfolyam:

1. El6készités és élelmiszerfeldolgozas 72 ora:

El6készités

Ismerik az el6készités muveleti sorrendjét: valogatas, szdraz és nedves tisztitas, darabolds. Az el6készitett alapanyagokat
minél gyorsabban felhasznaljak. A vagdallatok, szarnyasok, halak esetében tisztdban vannak a darabolds, filézés, csontozas,
valamint a rostirany fogalméval.

flszerezés,
izesités

Alapmtveletek,

A tanulok megismerik és alkalmazzak a kovetkez6 eljarasokat:

Feliiletkezelés: fényezés, athuizas, bevonas, dermesztés.

Elvezeti érték novelése: izesités, fliszerezés, szinezés, tisztitas, derités, parirozas, lehabozas, sziirés

Formaadas: kiszuras, lepréselés, sajtolas, szeletelés, darabolas, passzirozas, kiszaggatas, sodras, fonas, dresszirozas Lazitas:
jéarulékos anyaggal, zsiradékkal, levegdbevitellel, egyéb mechanikai uton

Osszeallitas: t6ltés, kikeverés, 6sszekeverés, gyuras, lerakas, rétegezés Fiiszerezés, izesités: bouquetgarni, fiiszerzacsko, friss
fiiszerndvények haszndlata, s6zas (sofajtak), édesités, savasités, izesitokeverékek (sofrito, mirepoix, persillade)

Alaplevek, rovid
levek, kivonatok
és
pecsenyelevek

A tanulé megismeri a vilagos €s barna alaplevek fajtait. Megtanulja, hogy a hasonlo technolégiaval késziilé hig levesekhez
képest a vildgos és barna alaplevek esetében jelentdsen kevesebb sot és fliszereket hasznaljon,

Barna alaplevek esetén a f6zést megeldzéen elvégez egy erdteljes piritast, ezzel megadja a késdbbi barna szint. Tisztaban van
vele, hogy ezeknél a leveknél hosszabb {6zési id6 sziikséges. A vilagos alaplevet (csirke, z61dség, hal) révidebb f6zési idével
késziti.




Alapkészitmé-
nyek

A tanulé megismeri és megtanulja el6allitani a kovetkezo alapkészitményeket:

— Hidegen és melegen kevert fliszervajak

— Maj- és husfarce-ok

— Nyers és fott paclé vadakhoz, valamint citromalapti aromatikus készitmények elsé-sorban vildgos husokhoz, halakhoz,
zoldségekhez és gylimolesokhoz (marinalas)

— Egyszer(i gyurt tészta (sokoldalu felhasznalhatdsag, pl. levesbetét, koret)

— Duxelles (gombapép, izesitésre és burkolasra hasznéljék)

— Muszlin (vilagos, tejszines hus- vagy halemulzio, amelyet toltelékként, habgaluskaként hasznositanak)

Sdritési eljarasok

A tanul6k megismerik, elkészitik és 6nalloan hasznaljak a kiilonbdz6 stritési eljarasokat:

— a liszttel torténd stirités fajtai: rantdsok, lisztszoras, habaras, beurremanié, stirités szarazon piritott liszt felhasznalasaval
— keményitok hasznalata

— egyéb stiriték alkalmazasa (roux, agar-agar, xantan), figyelembe véve ezen anyagok eltérd tulajdonsagait

— az étel slritése sajat anyagéaval

— stirités tejtermékkel (tejfol, tejszin, vaj)

— siirités zsemlemorzsaval, kenyérrel

— burgonyaval torténd stirités

Bundazasi | A tanulé megismeri és megtanulja haszndlni az alapveté bundazasi eljarasokat:
eljarasok Natur, bécsi, parizsi, Orly, tempura, bortészta
A tanulok megismerik és elkészitik a martasokat, megtanuljak hasznalatukat, szerepiiket az étkezés rendjében:
— francia alapmartasok és bel6liik képzett martasok készitése
Martéasok — az emulzids martasok készitéséhez sziikséges specialis technologia alkalmazasa

— hideg martasokel6allitasa
— egyéb meleg martasok készitése

2. Konyhai berendezések, gépek ismerete, kezelése, programozasa 72 ora

. . A tanulé megismeri a kéziszerszamok szakszer(i hasznalatat, tisztitasuk és karbantartasuk szabalyait, megtanul kést élezni.
Kéziszerszdmok Képessé valik a hiisdaral, a kutter és mas egyszeriibb gé-pek iizembiztos szét- és dsszeszerelésére, valamint megtanul
gondoskodni ezek szakszerti tisztantartdsarol és tarolasarol.
Hto- és
fagyasztoberen- | A tanulé megismeri a hiité- és fagyasztoberendezések miikddési elvét, megtanulja kezelni €s sziikség esetén programozni a
dezések fagyaszto- és sokkolokésziilékeket.
Gt Be A tanul6 megismeri a kiilénbszé elven miikdds hokozlé berendezéseket, villany- és gaz-tizem( siitket, €s képes lesz
siitéberendeze- | rendeltetésszertien haszndlni, valamint tisztantartani ezeket. Megtanulja kezelni és adott esetben programozni e késziilékeket
sek (pl. siitékemencék, induk-cios fé6zdlapok, kombiparolok, mikrohulldma siitdk, f6zdtistok, keramialapos tlizhelyek,
gaztlizhelyek, francia tlizhelyek).




Egyéb
berendezések és
gépek

A tanulé megismeri €s megtanulja biztonsigosan hasznalni a napjainkban mind gyakrabban alkalmazott digitalis konyhai
gépeket €s berendezéseket.

Ajénlés:

— Pacojet: a tanulé megtanulja digitalisan programozni a gépet annak fliggvényében, hogy sorbet, fagylaltot, jégkrémet,
mousse-t, habot vagy martasalapot kell készite-nie.

— Termomixer: képes lesz beprogramozni komplex feladatot, feladatsort: pl. gytras, apritas, dagasztas, kelesztés, turmixolds
és hokezel€s.

— Szarito- és aszaloberendezés: megtanulja programozni a nedvességtartalom csok-kentésére alkalmas berendezést.

— Vario Cooking Center: a legdsszetettebb programozasi feladatott igényl6 berendezést is képes lesz bedllitani és hasznalni.
— Sous Vide Runner: az élelmiszerbiztonsagi szabalyok szigort betartdsa mellett képes lesz programozni és hasznalni a sous
vide berendezést.

3. Etelkészités technolégiai ismeretek 378 6ra

FGzés

A tanul¢ elsajatitja a f6zés formait és képes lesz alkalmazni azokat. Megtanulja elkésziteni a f6zési technolégiakhoz
kapcsolodo ételeket és/vagy ételkiegészitdket, tovabba figyelem-be venni a felhasznalt alapanyag és technoldgia kapcesolatat.
Ajénlas:

— Forralas: tésztak, levesbetétek, koretek

— Gyongyozo forralas: huslevesek, erélevesek

— Kiméletes forralas: fozelékek, krémlevesek, dsszetett levesek, sliritett levesek

— Posirozas: bevert tojas

— Beforralas: fiiszerkivonatok

— Forrazas: paradicsomhamozas, csontok forrazasa

— Blansirozas: z6ldségek el6fozése

— F0zés zart térben: hékezelés kuktaban, pl. hiivelyesek esetén

G6zolés

A tanulé megismeri a g6zolés kozvetett és kozvetlen formajat, be tudja azonositani, hogy melyik készitménynél melyik a
megfelel6 technologia. Megtanulja kezelni, programozni a géz6léshez sziikséges gépeket. Ez az eljaras az egyik
legkiméletesebb hokozlési forma, ez adja a legteljesebb és tisztabb izeket. Kivaloan alkalmas a konny rostszerkezetii élelmi-
szerek puhitasara. Nagyon jol hasznalhaté kimél6 taplalkozast igényld vendégek étkezteté-sénél.

Ajénlas:

— Kozvetlen g6z6lés: harcsafilé, zoldségek

— Kozvetett g6zol€s: felfujtak




Parolas

A tanulé elsajatitja a parolasi technikakat. Megérti az elsiités, a rovid és hosszi parololé fogalmat. Megtanulja kivalasztani,
hogy az eltérd parolasi forméak mely vagoallat, hal vagy szarnyas mely husrészének elkészitéséhez alkalmasak.

Ajénlas:

Egyszeri (egyiitem{) parolas:

— Halak (r6vid 1ében)

— Gytimélesok

Osszetett parolasok:

— Husszeletek

— Nagyobb darab huasok (brezirozas, poelle)

— Apr6 hiisok, porkoltek

Sutés I.

A tanulé megismeri a nyilt €s zart térben torténé hokézlések gyakorlatat és megtanulja, alkalmazni azokat. Kivalasztja a
felhasznalandé alapanyaghoz és a készitend6 ételhez leg-jobban ill6 technologiat.

Nyilt [égtérii siitések:

— Nydrson siités: jellemzden egész allat (csirke, barany, malac) siitése parazs vagy fa-szén felett, specialis esetben tészta pl.
kurtdskalacs stitése.

— Roston siités: frissen siitéssel készithetd husok, halak €s z5ldségek rostlapon, rostélyon vagy japan grillen (Hibachi) torténd
stitése

— Serpenydben, kevés forr6 zsiradékban siités (szotirozas): natur steakek, lisztbe forgatott halak és panirozott husok siité€se

— Piritas: kisebb szeletre vagy aprobb darabokra vagott hiisok, z6ldségek gyors, magas hémérsékleten torténd elkészitése
kevés zsiradékkal, szarazon vagy szakacsfaklyaval.

— Sugarzo6 hdvel torténd siités (szalamder): erds porzsanyag képzodéssel jaré hokeze-1és, célja a feliileti pirultsag elérése, pl.
martas rasiitése valamire vagy konfitalas utani porzsanyag képzés.

— B olajban siités (frittirozés): ropogos kiilsé és szaftos, krémes belso dllag elérése halaknal, z6ldségeknél (burgonya,
gyokérzoldségek, fiiszernovények), tésztaknal (pl. fankok), ropogosok, bundézott alapanyagok (sor- vagy bortésztaba martott
hi-sok, zoldségek, gylimdlcsok) esetén

4. Ltelek talaldsa 54 ora:

Alapvetd
talalasi formak,
lehetéségek

A témakor elsajatitasat kovetden a tanulo:

Ismeri a talaloeszkozoket, tanyérokat, talakat, kiegészitoket és a talalasi szabalyokat. Figyel, hogy a husok szeletelésénél,
daraboldsanal a rostiranyra merdlegesen alkalmazza a vagasokat. Rendezetten és ardnyosan talalja a fogas f6 motivumat, a
koretet, a martast és a kiegészitket. Képes talalasi idérendben meghatarozni a rendelésekben szerepl6 tételeket. Ismeri €s
alkalmazza a talalasi modokat. Tisztaban van a diszités szabalyaival és a diszito-elemek, -anyagok tulajdonsagaval,
szerepével.

Ismeri a tanyért melegen tarté berendezések miikddését és tudja kezelni azokat. Kivalasztja az elkésziilt étel, fogds jellegének,
méretének megfeleld tanyért, télat és talaldeszkdzt. Fokozottan tigyel a tisztasagra, a télalt étel és tinyér, tal hdmérsékletére.




Ismeri a szervizmodokat és azok kellékeit. Tudja, miként kell esztétikusan elhelyezni az elkésziilt fogast a tanyéron, talon.
Izlésesen, kreativan késziti el, ,,megkomponalja™ a talat.

Osszedllitasa

Alkalmi meniik
Osszeallitasa

Szezonalis A témakor elsajatitasat kovetden a tanuld:

alapanYagok Meghatarozza az évszaknak megfelel¢ alapanyagokat, és ezeket be tudja épiteni az iizlet kinalataba. Ismeri és tudatosan
haszndlata | hasznalja az adott élelmiszertipusnak leginkabb megfeleld elé- és elkészitési technologiat.

Heti menik | A témakdr elsajatitasat kovetden a tanuld:

Osszedllitja a heti meniit, figyelembe veszi és szakszertien kezeli a felmeriilé ételallergidkat. Képes diatetikus szemlélettel
gondolkodni €s a meniit ennek megfelelden alakitja ki. Kivalasztja és hasznalja a szezonalis alapanyagokat.

Barmilyen rendezvényre képesek dsszedllitani a meniit, figyelembe véve az dsszes felme-riilé specidlis igényt. Szem el6tt
tartjék a résztvevok és a megrendeldk kéréseit. Figyelnek a szezonalitasra, ajanlatot tesznek kiilonb6z6 variacidkra.

S. Anyaggazdalkodas, adminisztracid, elszamoltatas 36 6ra

Aruatvétel A témakor elsajatitasat kovetden a tanuldk hasznaljak az alapozo képzésben elsajatitott mérési, szamlalasi,
mérleghaszndlati ismereteket. Tisztdban vannak az aruatvétel kiilénbdz6 modjaival, a min6ségi, mennyiségi, értékbeli
arudtvétellel, és gyakorlatban is el tudjak végezni azokat

Arugazdalkodasi | A tanulok felvezetik a beérkezett arut az arugazdalkodasi rendszerbe, jellik a kiadott termékeket, hasznaljak az e-HACCP

szoftverek alkalmazast

hasznalata

Elelmiszer- és Osszegytjtik az adott termék elkészitéséhez sziikséges alapanyagokat, eszkozoket, és ellendrzik ezek meglétét a konyhan.

arukészlet Az adott mennyiségeket a rendezvényi csoportok 1étszamahoz igazitjak

ellendrzése

Az A tanulok egy megadott receptura alapjan anyaghanyad-kalkulaciot végeznek. Ismerik az egységar, mennyiségi egység,

anyagfelhasznalds | mennyiség, érték fogalmat. A kalkulaciot papiron €s digitalisan is el tudjak késziteni.

kiszadmitasa

Raktérozas Az atvett arut tulajdonsagainak megfelelden kezelik, szakositott raktarakban helyezik el. Tevékenységiik soran tartjak
magukat a tiszta ut elvéhez és a FIFO-elvhez.

11. Evfolyam:




1. Elokészités és élelmiszerfeldolgozas 93 ora

Toltelék aruk
(kolbaszok,
terrinek, pasté-

Megismerik, elkészitik és hasznaljak a kiilonféle konyhai huskészitményeket:
— kolbaszok, hurkak
— galantinok, ballotine

tomok, — pastétomok

galantinok) — terrineek

Pékaruk és A tanulok megértik az élesztd és a kovasz miikodését és hasznalatat. Osszeallitanak és készre siitnek alaptésztékat. Kelt,
cukraszati omlos, kevert és égetett tésztakat készitenek. Kovasz segitségével kiflit és egyszerlibb kenyereket siitnek.

alaptésztak

Savanyitas, A tanulok megértik a savanyitds metddusat. Rovid ideig, illetve hosszan eltarthat6 savanyitott zoldségeket és

tartositas gyiimolesoket készitenek.

2. Konyhai berendezések-gépek ismerete, kezelése, programozasa 62 ora

Karbantartasi és
lizemeltetési
ismeretek

Mélységében ismerik a hasznalatban 1év6 gépek és berendezések belizemelési, karbantartasi és programozasi folyamatait.
G6zpéroldk esetében példaul megtanuljak az aldbbiakat: — Uzembe helyezés elétt a berendezés és a hasznaldja biztonsaga
érdekében ellendrzést tart, tiiz és balesetvédelmi szempontok figyelembevételével. — Napi tisztitas €s apolas gépi program
és kézi tisztito-, illetve apoldszerek, eszkozok segitségével — A késziilék funkcionalis elemei — Gézgenerator
vizkdmentesitése — Gézfivoka vizkdmentesitése — Gozgenerator iiritése — SelfCookingControl tizemmadd — Eldmelegités
funkci6 ismerete, programozésa — Cool down program alkalmazisa — Munkavégzés maghSmérséklet-érzekeldvel

3. Etelkészités technolégiai ismeretek 295 6ra

Sttés Il.

zart 1égtérl siités (siitében, kemencében, kombiparoloban €s Josperben):

— Egészben vagy nagyobb darabban készitett husok

— Osszesiitott zoldség- vagy tésztaételek (pl. burgonyagratin, lasagne)

— Edes vagy sos tésztak (pl. aranygaluska, kenyér, pékéru)

— Melegen fiistolés

— Serpeny6ben elkezdett siités befejezése

A tanulé megtanulja bedllitani a kombiparolon a paratartalmat és a légkeverést, illetve annak intenzitasat, valamint elsajatitja
az éjszakai siitési modot.

Kilonleges
technoldgiak

A tanulé megismeri és megtanulja hasznélni az alabbi technolégiakat:

Konfitalas: htisok sajét zsirjukban, zoldségek vajban vagy olajban, lassi, alacsony homérsékleten torténd siitése. Huasok
esetben ugyanezzel a zsiradékkal tartositani lehet az elkészitett élelmiszereket. Leginkdbb kacsa, liba, sertés, ritkdbb esetben
hal, z6ldségek koziil pedig hiivelyesek elkészitésére alkalmas technika.

Sous vide: rendkiviil nagy technoldgiai pontossagot igényl6 hokozlés. Az alapanyagot vagy alapanyagokat el6szor
vakuumfoliazzak, utdna pontosan megtartott hémérséklet mellett meghatérozott ideig f6zik.




Marindlas: savas kdrnyezetben torténd fehérjeatalakitas. Halaknal és k6nnyebb rostozati husoknal alkalmazzak.
Fiistolés: hideg vagy meleg flistol€s, jellegzetes {zzel €s dllaggal jard technoldgia, amely nem minden alapanyaghoz illik.

Cukraszat

A tanulé megismeri €s megtanulja kombindlni a kiilonféle éttermi cukrasztechnologiakat.

Megismeri a tanyérdesszertek lehetséges Osszetevoit, és képessé valik ezeket kombindlva komplex tdnyérdesszertet alkotni.
Elsajatitja az aldbbiakat:

— Tésztakészitési technologiak (gyurt és kevert omlos, élesztos, leveles, forrazott, felvert, kevert, hizott, tarés €s burgonyas
tésztak).

— Alapkrémek és alapkrémekbdl izesitett krémek készitése

— Gyumoleskészitmények (piirék, zselék, toltelékek) készitése

— Edes és s6s toltelékek osszeallitasa

— Habok (mousse, habositott ganache, espuma) készitése

— A fagylaltkészités alapjai és a fagylaltfajtak (fagylalt, parfé, sorbet, granita)

— Edes felfujtak, pudingok készitése

— Martasok, ontetek készitése

Specidlis ételek
(mentes, kimél§)

Etelkészités
arukosarbol

A tanul6 képessé valik arra, hogy ételeket és mentiket hozzon Iétre a specialis igényekkel érkez6 vendégek szamara.
Megismeri a kimél6 és a mentes taplalkozashoz sziikséges alap-anyagokat és technologidkat.

A tanuldk az eddig megszerzett tudasukat felhasznalva a rendelkezésére allo alapanyagokbdl megalkotnak egy legaldabb
harom fogasos meniisort, amelyben bemutatjak kreativitasukat, alapanyag-ismeretiiket és technoldgiai tudasukat. Mindezt
higiénikusan, precizen, 6n-magukra és kornyezetiikre is igényes forméban teszik. Széban is be tudjak mutatni az altaluk
elkészitett meniit.

4. Etelek talalasa 46 6ra

Rendezvényekkel
kapcsolatos Képesek lebonyolitani egy rendezvény konyhai feladatkorét, megszervezni a catering konyhéra esd részét. Atlatjak a
teend6k logisztikai lehetdségeket. Dokumentéciot készitenek és kezelnek.
Nemzetkzi Ismerik a jelentds nemzetkdzi konyhédk specialis vagy éppen hagyomanyos alapanyagait, kész fogasait és elkészitésiik
stelismeret technoldgiait. Mindezeket tudjak alkalmazni, sziikség esetén valtoztatas nélkiil vagy alakitva a felmeriil igényekhez és

lehet6ségekhez..

Blfé Osszeallitasa
és talaldsa

A témakor elsajatitasat kovetden a tanulo:

Igény szerint megtervezi, létrehozza a biiféasztalos étkezést, figyelembe veszi és dsszehangolja a konyha kapacitasat, a
szezonalitast €s a vendégkor Gsszetételét, valamint a specidlis kéréseket. Felépiti a biifét, folyamatosan gondoskodik az
utanpotlasrol, az étkezés végével visszadllitja az eredeti allapotot.




Kalkulacié
Osszedllitasa

A témakor elsajatitasat kovetden a tanulod:

A rendelkezésre 116 kalkuldciokat képes pontosan atvaltani az éppen sziikséges meniihdz, rendezvényhez, képes logikus
valtoztatasokat végrehajtani, ha a szezonalitds vagy a vendégek igényei ugy kivanjak meg. Uj étel esetén képes a tételeket
rogziteni manudlisan vagy digitalisan.

5. Anyaggazdilkodas, adminisztracio, elszimoltatas 31 o6ra

Ismerik a kiilonbozé alapanyagok (halak, kagylok, rakok) mindségének megéllapitasara vonatkozo szabalyokat, €s az
érzékszervi vizsgalat sordn alkalmazzék azokat. Kiilonds figyelmet forditanak a szavatossagi idé betartasara. Megallapitjak

Elelmiszer- és
arukészlet
ellendrzése

Az
anyagfelhasznalas
kiszamitasa

Raktarozas

Aruatvétel . . "oz &z o .
az esetleges eltéréseket. Figyelnek a szallitas megfeleloségére, nem megfeleld szallitas, mindség, mennyiség, érték esetén
megteszik a sziikséges intézkedéseket (jegyzokonyv, visszaru).
Arugazdalkodasi
szoftverek A tanuldk felvezetik a beérkezett arut az arugazdalkodasi rendszerbe, jelolik a kiadott termékeket, hasznaljak az e-HACCP
hasznalata alkalmazast.

Osszegytijtik az adott termék elkészitéséhez sziikséges alapanyagokat, eszkozoket, €s ellendrzik ezek meglétét a konyhan.
Az adott mennyiségeket a rendezvényi csoportok létszamahoz igazitjak.

A tanulok egy megadott receptira alapjdn anyaghanyad-kalkulaciét végeznek. Ismerik az egységér, mennyiségi egység,
mennyiség, érték fogalmat. A kalkulaciot papiron és digitalisan is el tudjak késziteni

Az atvett arut tulajdonsagainak megfelel6-en kezelik, szakositott raktarakban helyezik el. Tevékenységiik soran tartjak
magukat a tiszta t elvéhez és a FIFO-elvhez.

Kelt: Siklds, 2024.12.15.
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