KEPZESI PROGRAM

Képzdhely neve: Investeur Kift.
Addészama: 13746960-2-02
Szakiranyl képzés helyszine: 7815 Harkany, Bajcsy-Zsilinszky utca 6.

1. A szakma alapadatai

Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatis

A szakma megnevezése: Szakics

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 megnevezeése: Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas

Kapcsolddo részszakmak megnevezeése: Szakacssegéd

Egybefliggd szakmai gyakoriat id6tartama: Szakképz6 iskolai oktatisban: 175 ora, Erettségire €piil6 oktatdsban: 200 6ra

2. A szakma keretében ellathato legjellemzobb tevékenység, valamint a munkateriilet leirasa
Szaktudasanak készonhetéen rendkivill kreativ, konyhatechnoldgiai Gton etvagygerjeszté és izletes hideg €s melegkonyhai ételeket készit, talal. Az
Uzletvezetés érdekeit figyelembe véve gazdalkodik. A raktarkészletet figyelemmel kiséri az arurendelést és az aruatvételt koordinalja, ellenérzi. A
raktarozast feliigyeli, 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 problémamegoldd adottsagokkal
rendelkezik. Példamutatd magatartasaval és munkaruhazataval, magas szakmai tudasaval tekintélyt viv ki maganak.

3. A szakképzésbe torténd belépés feltétele

Iskolai eléképzettség: «Alapfokd iskolai végzettség
Alkalmassagi kovetelmények

Foglalkozas-egészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: szitkséges
Palyaalkalmassagi vizsgalat: szlikséges

4.A szakmai oktatas megszervezéséhez szlkséges targyi feltételek

Bain marie e Burgonyakoptat6 - burgonyaszeletel - z6ldség szeleteld o Egyetemes konyhagép e Elektromos kisgépek o Fbzé-sutéedények o
Fozbust e Grillezd - rostlap e Husdaralo e Hiiték - fagyasztdk - sokkolok e Kézi szerszamok e Kézi turmix e Kombisiitd - gézparol6 3 e Konfitalod -
lassu st @ Konyhai kiegészitt eszkozok e Kutter - pépesité o Mérleg e Mikrohullamu késziilékek o Mosogatogép - edény tisztitd gép - evéeszkoz
szaritd e Mosogatémedencék e Munkaasztalok e Olaj-gyorssitt e Regenerald szekrény e Rostsiité e Rozsdamentes puitok allvanyok e Salamander
o Salatacentrifuga e Serpenyék e Sokkold e Sous-vide gép e Siték e Szamitogép e Szeleteld o Tizhelyek e Vagélapok e Vakuumcsomagolé gép



5. A szakiranyu oktatas megszervezéséhez szitkséges szem

élyi feltételek

Funkcid név Szakképzettség Szakiranyt szakmai Egyéb (pl. kamarrai gyakéir!ati oktatéi
(szakképesités) gyakoriat vizsga)

Szakiranyu \Mgéub B

oktatasért felelés M e

szemely teosred

Oktaté(k) Proout — | e tegalls Phuto Parals, e i

Laocr P e oArel
6. A szakiranyG oktatas szakmai kimeneti kdvetelményei (Forras: KKK)

Készségek, képességek ismeretek Elvart Onallésag és felelbsség mértéke
viselkedésmodok,
attitlidok 1
Megérti, értelmezi a felettesei | A rabizott feladatok | Valasztasi lehetdség A feladat elvégzése kdzben erkdlcsi és
| (vezettszakacs, fészakacs, | elvégzésének sorrendjét feldllitja | esetén az ésszerliség | anyagi feleléssége tudataban |
éleimezésvezetd, fészakacs- | és elvégzi azokat az | &s a szakmaisag | cselekszik, a felettes utasitasai alapjan
helyettes, slelmezésvezetd- | elvarasoknak megfelelden. mentén vdlasztia az | végzi napi munkajat.
helyettes) kéréseit, munkavegzés optimalis megoldast
kozben.
Konyha-technolégiai  alap- és | lsmeri az otelkeszitési | Az étel  jellegének | A konyhatechnolégiai miiveleteket
| kiilénleges miveletek veégez. miiveleteket horizontalisan és megfeleld  izesitésre, snalidan elvégzi, telies mértékben
vertikalisan. Ismeri az | fliszerezésre felelésséget vallal az altal elkészitett étel |
ételkészitési  trendeket, qj térekszik. Az elkészulé | mindségéért és mennyiségéért.
iranyzatokat,  megjelent agj ! étel (izében,
technologiakat. allagaban,
kinézetében)
legmagasabb élvezeti
értékének  elérésére
torekszik.
| Megkulonbdzteti  az iz, illat, | Az ételkészités soran hasznalt | Friss és  szaritolt | Az izhatasok elérése érdekében,
allomany, textdra alapjan, a fliszereket, izesitoket, | fliszernovényekkel, megfeleld mértékkel izesit, fliszerez, az
vendéglatoipar  altal hasznalt | alapanyagokat ismeri. izesitd szerekkel, | étel jellegének megfelelden.
alapanyagokat (fliszerek, izesitd jellegzetes  karaktert
anyagok, zoldségek, kélcsinoz az
gyimdlcsok). ételeknek.
Kivalasztia az ételkésziteshez lsmeri a vendéglatoipar termeld Végrehajtja a kiszabott | A balesetvédelmi és munkavédelmi |
(el6készitéshez, elkészitéshez és | tevékenységéhez hasznalt | feladatot, eléirasok betartasa mellett, onalloan
a befejezd meiveletekhez) | gépeket, konyhai | gazdasagosan és | dolgozik. A tlz és balesetvédelmi
kéziszerszamokat, eszkozoket és | esztétikusan végez | szabalyok  betartasa mellett  az




hasznalatos vendéglatoipari
eszkdzoket, szerszamokat.

berendezéseket vertikalisan és
horizontalisan, azok biztonsagi
eldirasait.

ételkészitd és tisztitd
miiveleteket.

idevonatkoz6 HACCP szabalyzatban
szerepl elbirast is gondosan betartja.

Munkajat a hatalyos munkaugyi

Ismeri a Munka Térvénykényv, a

Munkaja soran szem

Betartja a munkalgyi szabalyokat és

jogszabalyoknak megfeleléen | kollektiv szerzodés, a | elétt tartja a feleltsséget vallal sajat
vegzi, adaptalva azt, a vendéglato | munkaszerzédés munkavégzésére munkavégzésért.
tevékenységre jellemzokkel. munkavégzésre vonatkozé | vonatkozoé
szabalyait. szabalyokat,

eléirasokat.

Munkavalialoként a

munkahely

vagyonanak

megdrzésére

torekszik.
Hld’eglso"nyhai elé@ké§zité?’, Ismeri a modern hidegkonyhai | Rendszerezi a | Onalléan késziti a modern és klasszikus
elkeszitd és befejezG miveletek | termekek  eldkeszitési és feladatait, 6sszefiizi a | hidegkonyhai termékeket.
vegez, (sutes, fozés, parolas, elkészitési folyamatat. Tisztaban | tevékenységeket,
gozdiés, dermesztés, van a szakszerl  tarolasi | fogékony az
smirzirozas, glasszolas), az szabalyokkal. informaciok
megfeleléen tarolja. a hidegkonyhai

technologiak

betartasara.
A vendéglato Gzlet mikddéséhez | Ismeri az Gzlet mikédéséhez | A raktarkészlet | Erkélcsi szempontok és a  munka-
szllkséges drukészietet felmér, | szilkséges arukészlet | meghatarozasanal, szerz8désében foglaltak szerint, anyagi
arut  rendel, arut  atvesz | kiszamitasanak modjat,  az | tulajdonosi  felfogas felelésséget vallal a rabizott készletekre.
(mennyiségi, minéségi, | arubeszerzés lehetéségeit és | szerint gondolkodik,
érzékszervi szempontok szerint), | alternativait. Ismeri a mindségi, | nem halmoz  fel
raktaroz a FIFO elv szerint. mennyiségi, érték szerinti | tobbletkészletet.

aruatvéte| szabalyait, | Munkaja soran magara

kovetelmeényeit. Ismeri a FIFO
elvet.

nézve kételezének
fogadja el az aruatvétel
szabalyait.

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

Ismeri a vételezési és rendelési

mennyiség kiszamitasanak
médjat, a megrendelés
munkafolyamatait, azokat

befolyasold tényezéket.

Pontosan, precizen
elvégzi a szikséges
rendelési  mennyiség
kiszamolasat,

gondosan figyel a

Szakmai felugyelet mellett végzi a
rabizott vételezési és arumegrendelési
munkafolyamatot




|

befolyasold
tényezékre.

Veszteséget és tomegnoévekedést
. szamol.

Ismeri a veszteség és

témegnovekedeés

| kiszamitasanak modjat.

Torekszik szamitasai
kdzben a pontossagra.

Feiélésségteijesen és onalldan végZi
szamitasi feladatait.

Adoit rendezvényhéz eszkozlistat
és nyersanyaglistat allit Gssze,
figyelembe veszi a menikinalatot,

Ismeri az eszkdzmennyiség és
alapanyagmennyiség
megallapitasanak modszertanat.

Atlatja egy rendezvény
szervezésehez és
lebonyolitasahoz

Onalléan osszedllitia a  szlikséges
eszkdzoket és  alapanyagokat a
megrendeld igényei alapjan.

i valamint a rendezvény sziUkséges eszkdz €s
lebonyolitasahoz szikséges alapanyag
alapanyag mennyiséget, mennyiségeket.
eszkozoket és berendezeseket
| Készletekkel gazdalkodik. Ismeri a készlet tipusokat, a | Felismeri a | Onalléan, precizen megallapitja ¢s
szakositott tarolds jelentdségét. készletesokkenés  és | optimalis szinten tartja a keészletek
készletndvekedés nagysagat az tizletben.
okait. Eszreveszi a
készletezés
raforditasainak
jelentdségét.
Arukosarbol meniisort allit 8ssze | Ismeri az optimalis Térekszik az | Felelosségteljesen és onalldan végzi a
és készit el. alapanyagtechnologia arukosarbol meniitervezést, Osszedllitast €s az
' parositasokat létrehozhaté  tokéletes | elkeszitést

menii elkészitésére..

| Munkajat a hatalyos munkaigyi
jogszabalyoknak megfeleléen
végzi, adaptalva azt a vendégiatd
| tevékenységre jellemzokkel. A
munkaigyi jogszabalyok alapjan
végzi munkavalialdi vagy
munkaltatoi napi tevékenységet.

Ismeri a Munka Toérvénykonyy, a

kollektiv szerzbdés,
munkaszerz6dés
munkavégzésére vonatkozé

szabalyait, kulénos tekintettel a
folyamatos valtozasokra.

Munkaja soran szem
el6tt tartja a
munkavégzésére
vonatkoz6
szabalyokat,
elbirasokat.
Munkavallaloként
munkaltatoként
munkahely
vagyonanak
megorzésére
torekszik.

és
is a

Betartja a munkaligyi szabalyokat és
felelésséget véllal sajat és csapatanak a
munkavégzéséert.




7. Ertékelés

| Az el6zetes tudas, tapaszfélat és
tanulasi alkaimassag megallapitasa

Diagnosztikus értékelés

A tantargy oktatasa soran alkalmazott

Ftel[esitmén!értékelés :

a tanulasi hibak és nehézségek feltarasa a tanulasi folyamat soran,

Mindsitd, 6sszegzé és lezaro
teljesitményértékelés egy-egy tanulasi
| szakasz lezarasaként

| irasbeli feladat

Gyakorlati feladat, 'projektfeladat

Az érdemjegy megallapitasanak mddja

egy osztalyzat havonta

8. A szakiranyu oktatas tanulasi teriiletei és id6tartama tanuléi jogviszonyban
10. Evfolyam (6ssz.6raszém 612+Nyéri.gvak.175)
1. El6készités és élelmiszerfeldolgozas 72 ora
2. Konyhai berendezések-gépek ismerete, kezelése, programozasa 72 éra
3. Etelkészités technoldgiai ismeretek 378 6ra

4. Etelek talalasa 54 ora

5. Anyaggazdalkodas, adminisztracid, elszamoltatas 36 éra

11.Evfolyam (bssz.draszdm 527 dra)

1. Elokészités és élelmiszerfeldolgozas 93 éra
2. Konyhai berendezések-gépek ismerete, kezelése, programozésa 62 o6ra
3. Etelkészités technoldgiai ismeretek 295 6ra

4. Etelek talalasa 46 6ra

5. Anyaggazdalkodas, adminisztracio, elszamoltatas 31 éra

9. A szakiranyu oktatas tanulasi teriiletei és id6tartama felnéttképzési jogviszonyban

Ossz 6raszam: 414 6ra (255 6ra + 159 éra gyakoriat)




1. El6készités és élelmiszerfeldolgozas 43 éra

2. Konyhai berendezések-gépek ismerete, kezelése. programozasa 54 éra
3. Etelkészités technologiai ismeretek 108 éra

4. Etelek talalasa 46 éra

5. Anyaggazdalkodas, adminisztracid, elszamoltatas 4 éra

6. Szakmai gyakorlat: 159 6ra

il. A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

10.Evfolyam:

1. Elokészités és élelmiszerfeldolgozas 72 éra:

Ismerik az el8készités miiveleti sorrendjét: valogatas, szaraz és nedves tisztitas, darabolas. Az eldkészitett alapanyagokat

Eigkeszités minél gyorsabban felhasznaljak. A vagoallatok, szarnyasok, halak esetében tisztdban vannak a darabolas, filézés, csontozas,
valamint a rostirany fogalmaval.
A tanulok megismerik és alkalmazzak a kovetkezd eljarasokat:
Feliiletkezelés: fényezés, athuzas, bevonas, dermesziés.
Alapmiiveletek, Elvezeti érték ndvelése: {zesités, filszerezés, szinezés, tisztitas, derités, parirozas, lehabozas, szlirés
fiiszerezés, | Formaadas: kiszlras, lepréselés, sajtolas, szeletelés, darabolés, passzirozis, kiszaggatds, sodras, fonas, dresszirozas Lazitas:
izesités jarulékos anyaggal, zsiradékkal, levegbbevitellel, egyéb mechanikai titon

Osszeallitas: toliés, kikeverés, 8sszekeverés, gyiras, lerakas, rétegezés Fiiszerezés, izesités: bouquetgarni, fliszerzacsko, friss
fiiszerndvények hasznalata, s6z4s (sofajtak), édesités, savasitas, izesitokeverékek (sofrito, mirepoix, persillade)

Alaplevek, rovid
levek, kivonatok
és
pecsenyelevek

A tanulé megismeri a vil4gos és barna alaplevek fajtait. Megtanulja, hogy a hasonlé technolégiaval késziilé hig levesekhez
képest a vilagos és barna alaplevek esetében jelentdsen kevesebb sot és fliszereket hasznaljon,

Barna alaplevek esetén a f6zést megel6zéen elvégez egy erdteljes piritast, ezzel megadja a késobbi barna szint. Tisztdban van
vele, hogy ezeknél a leveknél hosszabb fézési id6 szilkséges. A vilagos alaplevet (csirke, zoldség, hal) rovidebb fézési id6vel
késziti.

Alapkészitmé-
nyek

A tanulé megismeri és megtanulja eldallitani a kdvetkez6 alapkészitményeket:

— Hidegen és melegen kevert fliszervajak

— Maj- és husfarce-ok

— Nyers és f6tt paclé vadakhoz, valamint citromalapi aromatikus készitmények elsé-sorban vilagos hiisokhoz, halakhoz,
zbldségekhez és gyiimblestkhdz (marinalas)

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




~ Duxelles (gombapép, izesitésre és burkolasra hasznaljak)
— Muszlin (vilagos, tejszines hus- vagy halemulzié, amelyet toltelékként, habgaluskaként hasznositanak)

Stiritési eljarasok

A tanulok megismerik, elkészitik és 6nalléan hasznaljak a kiilénboz6 siiritési eljarasokat:

| — a liszttel torténd siirités fajtai: rantasok, lisztszoras, habards, beurremanié, siirités szarazon piritott liszt felhaszndlasaval

— keményit6k hasznalata

— egyéb siiritdk alkalmazasa (roux, agar-agar, xantan), figyelembe véve ezen anyagok eltérd tulajdonsagait
— az étel sliritése sajat anyagaval

- siirités tejtermeékkel (tejfol, tejszin, vaj)

- slirités zsemlemorzsaval, kenyérrel

- burgonyaval térténd sirités

Bundédzasi | A tanulé megismeri €s megtanulja hasznalni az alapvetd bundazasi eljardsokat:
eljarasok Natr, bécsi, parizsi, Orly, tempura, bortészta
| A tanuldk megismerik és elkészitik a martasokat, megtanuljak hasznalatukat, szerepiiket az étkez¢és rendjeében:
| - francia alapmartasok €s beloliik képzett martasok készitése
Martasok — az emulzios martasok készitéséhez szitkséges specialis technologia alkalmazasa

— hideg martasokel6allitasa
— egyéb meleg martasok készitése

2. Konyhai berendezések, gépek ismerete, kezelése, programozisa 72 éra

Kéziszerszamok

A tanulé megismeri a kéziszerszamok szakszer(i hasznélatat, tisztitisuk €s karbantartasuk szabalyait, megtanul kést élezni.
Képessé valik a husdarald, a kutter és més egyszeriibb gé-pek iizembiztos szét- és Gsszeszerelésére, valamint megtanul
gondoskodni ezek szakszeril tisztantartasarol és tarolasarol.

Hiits- és
fagyasztoberen- | A tanulé megismeri a hiitd- és fagyasztoberendezések miikddési elvét, megtanulja kezelni és szitkség esetén programozni a
dezések fagyaszto- és sokkolokésziilékeket.
F&26- és A tanulé megismeri a kiilonbozé elven milkodd hokozld berendezéseket, villany- és gaz-lizem siitdket, és képes lesz
siitéberendezé- | rendeltetésszeriien haszndlni, valamint tisztantartani ezeket. Megtanulja kezelni és adoit esetben programozni e késziilckeket
sek (pl. siitékemencék, induk-cids f6z6lapok, kombiparolék, mikrohullamu siitok, fozotistok, kerdmialapos tiizhelyek,

gaztiizhelyek, francia tiizhelyek).




| Egyéb .
| berendezések és |
i gépek

A tanulé megismeri és megtanulja biztonsagosan hasznalni a napjainkban mind gyakrabban alkalmazott digitalis konyhai

| gépeket €s berendezéseket.

| Ajanlas:

| ~ 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. gyuras, apritas, dagasztas, kelesztés, turmixolas

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

— Vario Cooking Center: a legdsszetettebb programozasi feladatott igénylé berendezést is képes lesz beillitani és hasznalni. |
— Sous Vide Runner: az élelmiszerbiztonsagi szabalyok szigort betartdsa mellett képes lesz programozni €s hasznalni a sous

vigie berendezést. - , - - R

3. Etelkészités technolégiai ismeretek 378 éra

A tanul6 elsajatitja a f6z¢€s formait és képes lesz alkalmazni azokat. Megtanulja elkésziteni a f6zési technologidkhoz
kapcsolodo ételeket €s/vagy ételkiegészitdket, tovabba figyelem-be venni a felhasznalt alapanyag és technologia kapcsolatat.
Ajanlas:

— Forralas: tésztak, levesbetétek, koretek

— Gydngyo6z6 forralds: huslevesek, erdlevesek
- Kiméletes forralés: fézelékek, krémievesek, dsszetett levesek, stiritett levesek

Forrazas: paradicsomhamozas, csontok forrdzasa

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

A tanuld megismeri a g6z6lés kozvetett és kozvetlen formajat, be tudja azonositani, hogy melyik készitménynél melyik a
' megfeleld technologia. Megtanulja kezelni, programozni a g6zoléshez sziikséges gépeket. Ez az eljaras az egyik
legkiméletesebb hokozlési forma, ez adja a legteljesebb és tisztabb izeket. Kivaléan alkalmas a kénnyli rostszerkezetii élelmi-
szerek puhitasara. Nagyon jol hasznalhaté kimélo taplalkozast igénylé vendégek étkezteté-sénél.
Ajanlas:

Kozvetlen gb6zolés: harcsafile, zoldségek

F&zés
— Posirozas: bevert tojas
-~ Beforralas: fiiszerkivonatok
Blansirozas: zoldségek el6fozése
G6zolés

Kozvetett gdzolés: felfljtak




Parolas

A tanul6 elsajatitja a parolasi technikakat. Megérti az eldsiités, a rovid és hosszua parolélé fogalmat. Megtanulja kivalasztani,
hogy az eltéré parolasi formak mely vagoallat, hal vagy szarnyas mely hiisrészének elkészitéséhez alkalmasak.

Ajanlas:

Egyszerii (egylitemil) parolas:

— Halak (révid lében)

- Gyumolesok

Osszetett parolasok:

— Husszeletek

- Nagyobb darab htsok (brezirozas, poelle)

— Apro hisok, porkoltek

Siités 1.

A tanul6 megismeri a nyilt és zart térben torténd hokézlések gyakorlatat és megtanulja, alkalmazni azokat. Kivalasztja a
felhasznalandé alapanyaghoz és a készitendd ételhez leg-jobban ill6 technoldgiat.
Nyilt légtéri siitések:
~ Nyérson siités: jellemzéen egész 4llat (csirke, barany, malac) siitése pardzs vagy fa-szén felett, specidlis esetben tészta pl.
kiirtoskalacs stitése.
— Roston siités: frissen siitéssel készithetd husok, halak és z6ldségek rostlapon, rostélyon vagy japan grillen (Hibachi) torténd
siitése

Serpenydben, kevés forré zsiradékban siités (szotirozas): natir steakek, lisztbe forgatott halak és panirozott husok stitése
— Piritas: kisebb szeletre vagy aprébb darabokra vagott htisok, zoldségek gyors, magas homérsékleten torténd elkészitése
kevés zsiradékkal, szarazon vagy szakdcsfaklyaval.
~ Sugarzoé hével torténd siités (szalamder): erés porzsanyag képzddéssel jaré hokeze-1€s, célja a feliileti pirultsag elérése, pl.
martas rasiitése valamire vagy konfitalas utani pdrzsanyag képzés.
— B6 olajban siités (frittirozas): ropogés kiilsé €s szaftos, krémes belso allag elérése halaknal, z6ldségeknél (burgonya,
gyokérzoldségek, fliszernsvények), tésztaknal (pl. fankok), ropogosok, bundazott alapanyagok (sor- vagy bortésztaba martott
hi-sok, z6ldségek, gyiimdlesok) esetén

4. Etelek talalasa 54 éra:

Alapvet6
talalasi formak,
lehetdségek

A témakor elsajatitasat kovetben a tanuld:

Ismeri a talaloeszkozoket, tanyérokat, talakat, kiegészitoket és a talalasi szabalyokat. Figyel, hogy a hasok szeletelésénél,
darabolasanal a rostiranyra merélegesen alkalmazza a vdgasokat. Rendezetten és aranyosan talalja a fogas f6 motivumat, a
koretet, a martast és a kiegészitoket. Képes talalasi idérendben meghatarozni a rendelésekben szerepld tételeket. Ismeri €s
alkalmazza a talalasi modokat. Tisztaban van a diszités szabalyaival és a diszité-elemek, -anyagok tulajdonsagaval,

szerepével.
Ismeri a tanyért melegen tarté berendezések miikodését és tudja kezelni azokat. Kivalasztja az elkésziilt étel. fogas jellegének.

| méretének megfteleld tanyért, talat és talaléeszkdzt. Fokozottan ligyel a tisztasagra, a talalt étel és tanyér, tal homeérsékletére.




Ismeri a szervizmodokat és azok kellékeit. Tudja, miként kell esztétikusan elhelyezni az elkésziilt fogast a tanyéron. tdlon.
1zlésesen. kreativan késziti el, ,,megkomponélja™ a talat.

Szezonalis
alapanyagok
hasznalata

A témakor elsajatitasat kovetGen a tanulo:
Meghatarozza az évszaknak megfelelé alapanyagokat, és ezeket be tudja épiteni az {izlet kinlataba. Ismeri és tudatosan
hasznalja az adott élelmiszertipusnak leginkabb megfelel6 el6- és elkészitési technologiat.

Heti meniik
Osszeallitasa

| Alkalmi meniik
Osszeallitasa

A témakdr elsajatitasat kovetden a tanulo:
Osszeallitja a heti meniit. figyelembe veszi és szakszertien kezeli a felmeriils ételallergiakat. Képes diatetikus szemlélettel
gondolkodni és a meniit ennek megfelelden alakitja ki. Kivélasztja és hasznalja a szezonélis alapanyagokat.

Barmilyen rendezvényre képesek osszeallitani a meniit, figyelembe véve az 6sszes felme-riil6 specialis igényt. Szem el6tt
tartjak a résztvevOk és a megrendeldk keréseit, Figyelnek a szezonalitasra, ajanlatot tesznek kiilonbdz6 varidciokra.

5. Anyaggazdailkodas, adminisztracid, elszamoltatas 36 ora

Aruatvétel A témakor elsajatitasat kévetden a tanuldk hasznaljak az alapozoé képzésben elsajatitott mérési, szamlalasi,
mérleghasznalati ismereteket. Tisztdban vannak az aruatvétel kiillonb6z6 modjaival, a mindségi, mennyiségi, értékbeli
aruatvétellel, és gyakorlatban is el tudjak végezni azokat

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

szoftverek alkalmazast

hasznalata

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

arukészlet Az adott mennyiségeket a rendezvényi csoportok létszamahoz igazitjak

ellendrzése

Az A tanulék egy megadott receptira alapjan anyaghdnyad-kalkulaciot végeznek. Ismerik az egységar, mennyiségi egység,

anyagfelhasznalas | mennyiség, érték fogalmat. A kalkulacidt papiron és digitalisan is el tudjak késziteni.

kiszamitasa

Raktarozas Az atvett arut tulajdonségainak megfeleléen kezelik, szakositott raktarakban helyezik el. Tevékenységiik soran tartjak
magukat a tiszta ut elvéhez és a FIFO-elvhez.

11. Evfolyam:




1. Elokészités és élelmiszerfeldolgozas 93 éra

' Toltelék aruk Megismerik, elkészitik és hasznaljak a kiilénféle konyhai huskészitményeket:
(kolbaszok, - kolbaszok, hurkak
| terrinek, pasté- - galantinok, ballotine
| tomok, — péstétomok
alantinok) — terrineek
Pékaruk és A tanulok megértik az élesztd és a kovasz mitkodését és hasznalatat. Osszeallitanak és készre siitnek alaptésztakat. Kelt,
cukraszati omlds, kevert és égetett tésztakat készitenek. Kovasz segitségével kiflit és egyszeriibb kenyereket siitnek.
alaptésztak
! Savanyitas, A tanulok megértik a savanyitds metodusat. Rovid ideig, illetve hosszan eltarthato savanyitott zoldségeket és
tartositas gylimolcsdket készitenek.

2. Konyhai berendezések-gépek ismerete, kezelése, programozisa 62 éra

Karbantartasi és
lizemeltetési
ismeretek

Mélységében ismerik a hasznalatban 1évd gépek és berendezések betizemelési, karbantartasi és programozasi folyamatait,
Gézparolok esetében példaul megtanuljak az alibbiakat: — Uzembe helyezés elétt a berendezés és a hasznaléja biztonsdga
erdekében ellendrzést tart, tiiz és balesetvédelmi szempontok figyelembevételével. — Napi tisztitas és apolas gépi program
€s kézi tisztitd-, illetve apoloszerek, eszkozok segitségével — A késziilék funkciondlis elemei — Gdzgenerator
vizkémentesitése — Gézfuvoka vizkdmentesitése — Gézgenerator iiritése ~ SelfCookingControl izemmod ~ Elémelegités
funkcié ismerete, programozésa — Cool down program alkalmazésa — M unkavégzés maghdmeérséklet-érzékeldvel

3. Etelkészités technolégiai ismeretek 295 6ra

Sttés ).

zart Iégtér siités (siitében, kemencében, kombiparoloban és Josperben):

| — Egészben vagy nagyobb darabban készitett hiisok

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

— Edes vagy s0s tésztak (pl. aranygaluska, kenyér, pékaru)

— Melegen fiist5lés

- Serpenydben elkezdett siités befejezése

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

Kilénleges
technoldgidk

A tanul6 megismeri €s megtanulja hasznalni az alabbi technolégiakat:

Konfitalds: husok sajét zsirjukban, zoldségek vajban vagy olajban, lasst, alacsony hémérsékleten torténé siitése. Husok
esetben ugyanezzel a zsiradékkal tartdsitani lehet az elkészitett élelmiszereket. Leginkabb kacsa, liba, sertés, ritkabb esetben
hal, z6ldségek koziil pedig hiivelyesek elkészitésére alkalmas technika.

Sous vide: rendkiviil nagy technologiai pontossagot igényls hokozlés. Az alapanyagot vagy alapanyagokat elészor
vakuumfdlidzzak, utdna pontosan megtartott hémérséklet mellett meghatarozott ideig fozik.




Marinalas: savas kérnyezetben torténd fehérjeatalakits. Halaknal és kénnyebb rostozati husoknal alkaimazzak.
Fiistolés: hideg vagy meleg fiistSlés, jellegzetes izzel €s allaggal jaré technologia, amely nem minden alapanyaghoz illik.

| 2

Cukraszat

| A tanul6é megismeri és mégtanulja kombinalni a killonféle éttermi cukrasztechnolo giakat.

| Megismeri a tanyérdesszertek lehetséges ssszetevbit, és képessé valik ezeket kombinalva komplex tanyérdesszertet alkotni.
Elsajatitja az alabhiakat:
- Tésztakészitési technologiak (gyurt és kevert omlds, élesztos, leveles, forrazott, felvert. kevert. huzott, tirés és burgonyas
tésztak).
| — Alapkrémek és alapkrémekbol izesitett krémek készitése
- Qyﬁmélcskészitmények (piirék, zselék, toltelékek) készitése
— Edes és sos toltelékek dsszeallitasa
| — Habok (mousse, habositott ganache, espuma) készitése
— A fagylaltkészités alapjai és a fagylalifajtak (fagylalt, parfé, sorbet, granita)
| — Edes felfujtak, pudingok készitése
| — Martasok, ontetek készitése

| Specialis ételek

(mentes, kiméid)

Etelkészités
arukosarbol

A tanulo képessé valik arra, hogy ételeket és meniiket hozzon létre a specialis igényekkel érkez6 vendégek szamara.
 Megismeri a kimélé és a mentes taplalkozashoz szitkséges alap-anyagokat és technologiakat.

| A tanulok az eddig megszerzett tudasukat felhasznalva a rendelkezésére allo alapanyagokbol megalkotnak egy legalabb
harom fogasos meniisort, amelyben bemutatjak kreativitasukat, alapanyag-ismeretiiket és technologiai tudasukat. Mindezt
higiénikusan, precizen, on-magukra €s kérnyezetiikre is igényes formaban teszik. Szo6ban is be tudjak mutatni az altaluk
elkészitett meniit.

4. Etelek talalasa 46 ora

5

7Rendezvényekkel [

kapcsolatos
teenddk

Nemzetkozi
ételismeret

| Képesek lebonyolitani egy rendezvény konyhai feladatkorét, megszervezni a catering konyhara esd részét. Atlatjak a
logisztikai lehetéségeket. Dokumentaciot készitenek és kezelnek.

| Ismerik a jelentds nemzetkozi konyhdk speciélis vagy éppen hagyomanyos alapanyagait,r kész fogasait és elkészitésiik
technologiait. Mindezeket tudjék alkalmazni, sziikség esetén valtoztatas nélkiil vagy alakitva a felmeriil6 igényekhez €s
| lehetoségekhez..

és talalasa

A témakor elsajéﬁtését kovetden a tanulo:

| Bufé dsszedllitasa | [gény szerint megtervezi, létrehozza a biiféasztalos étkezést, figyelembe veszi és 6sszehangolja a konyha kapacitasat, a

szezonalitdst és a vendégkor dsszetételét, valamint a specidlis kéréseket. Felépiti a biifét, folyamatosan gondoskodik az
| utanpétlasrol, az étkezés végével visszaillitja az eredeti allapotot.




A témakor elsajatitasat kdvetden a tanuld;
Kalkulacié A rendelkezésre all6 kalkulaciokat képes pontosan atvéltani az eppen szitkséges meniihdz, rendezvényhez, képes logikus
dsszedllitisa valtoztatasokat végrehajtani, ha a szezonalitas vagy a vendégek igényei tigy kivanjsk meg. Uj étel esetén képes a tételeket
régzitent manudlisan vagy digitalisan.

5. Anyaggazdilkodds, adminisztracié, elszamoltatas 31 éra

Ismerik a kiilénb6z6 alapanyagok (halak, kagylok, rakok) minéségének megallapitdsdra vonatkozé szabalyokat, és az
€rzékszervi vizsgdlat soran alkalmazzdk azokat. Kiilonds figyelmet forditanak a szavatossagi id6 betartdsara. Megéllapitjak

Aruatvétel i .

ruatvete az esetleges eltéréseket. Figyelnek a sz4llitds megfeleloségére, nem megfeleld szallitas, mindség, mennyiség, érték esetén

megteszik a szilkséges intézkedéseket (jegyzokonyv, visszaru).
Arugazdalkodasi
szoftverek A tanulok felvezetik a beérkezett drut az arugazdalkodési rendszerbe, Jeldlik a kiadott termékeket, hasznaljak az e-HACCP
hasznalata alkalmazast.
Elelmiszer- és
aruk?sz!et Osszegyiijtik az adott termék elkészitéséhez szitkséges alapanyagokat, eszkozoket, és ellendrzik ezek meglétét a konyhdn.
ellendrzése | A5 adott mennyiségeket a rendezvényi csoportok létszémahoz igazitjak.
Az

anyagfelhaszndlas | A tanulék egy megadott receptira alapjan anyaghanyad-kalkulaciot végeznek. Ismerik az egységar, mennyiségi egység,
kiszamitdsa | mennyiség, érték fogalmat. A kalkuldciot papiron és digitalisan is el tudjak késziteni

Raktarozas Az atvett arut tulajdonsdgainak megfelels-en kezelik, szakositott raktarakban helyezik el. Tevékenységiik soran tartjak
magukat a tiszta (it elvéhez és a FIFQ-elvhez.

Kelt: Siklos, 2023.08.31.
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Iskola igazgato







