KEPZESI PROGRAM

Képzdhely neve: Siklési Thermal Kft.
Adészama: 22707200-2-02
Szakiranyu képzés helyszine: 7800 Siklos, 7800 Siklos, Baross Gabor u.8.

1. A szakma alapadatai

Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

A szakma megnevezeése: 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: Szakacsseged

Egybefliggé szakmai gyakorlat idétartama: Szakképzd iskolai oktatasban: 175 ora, Erettségire épiil6 oktatasban: 200 6ra

2. A szakma keretében ellathaté legjellemzobb tevékenység, valamint a munkaterilet leirasa

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

3. A szakképzésbe torténd belépés feltétele

Iskolai el6képzettség: =Alapfoku iskolai végzettség
Alkalmassagi kévetelmények

Foglalkozas-egészséguigyi alkalmassagi vizsgalat: szilkséges
Palyaalkalmassagi vizsgalat: sziikséges

4 A szakmai oktatds megszervezéséhez szilkséges targyi feltételek

Bain marie @ Burgonyakoptaté - burgonyaszeletel$ - z6ldség szeletel e Egyetemes konyhagép e Elektromos kisgépek e F8z6-sutéedenyek o
Fézbust e Grillezé - rostlap e Husdaralo e Hitdk - fagyasztok - sokkolok e Kézi szerszamok e Kézi turmix e Kombisiitd - gézparolo 3 e Konfitald -
lassU sité e Konyhai kiegészité eszkdzék e Kutter - pépesité e Mérleg e Mikrohullamu készulékek o Mosogatogép - edény tisztitd gep - evéeszkoz
szaritd e Mosogatomedencék e Munkaasztalok e Olaj-gyorssiitd e Regeneralé szekrény e Rostsiitd ¢ Rozsdamentes pultok allvanyok e Salamander
e Salatacentrifuga e Serpenydk e Sokkol6 e Sous-vide gép e Suték e Szamitogép e Szeleteld o Tlizhelyek o Vagélapok e Vakuumcsomagolo gep



5. A szakiranyu oktatas megszervezéséhez sziikséges személyi feltételek

Funkcié név Szakképzettség Szakiranyu szakmai Egyéb (pi. kamarai gyakorlati oktatoi
(szakképesités) gyakorlat vizsga)

Szakiranyu Kerekes

oktatasért felelés Barnabas

személy

Oktatoé(k)

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

Készségek, képességek Ismeretek Elvart Onallésag és felel6sség mértéke
viseikedésmaodok,
attitlidok
Megérti, értelmezi a felettesei | A rabizott feladatok | Valasztasi lehetéség | A feladat elvégzése kozben erkolcsi és
(vezetészakacs, fészakacs, | elvegzésének sorrendjét felallitia | esetén az ésszerliség | anyagi feleléssége tudataban
elelmezésvezetod, fészakacs- | és elvégzi azokat az | és a szakmaisag | cselekszik, a felettes utasitasai alapjan
helyettes, élelmezésvezetd- | elvarasoknak megfeleléen. mentén valasztja az | végzi napi munkajat.

helyettes) kéréseit, munkavégzés
kézben.

optimalis megoldast

Konyha-technologiai alap- és

kilénleges mliveletek végez.

Ismeri az ételkészitési
mUveleteket horizontalisan és
vertikalisan. Ismeri az
ételkészitési trendeket, Uj
iranyzatokat, megjelend Uj

technolégiakat.

Az étel jellegének
megfeleld izesitésre,
flszerezésre
térekszik. Az elkésziilé
étel (izében,
allagaban,

kinézetében)
legmagasabb élvezeti

A konyhatechnologiai
6nalléan elvégzi, teljes

muveleteket
mértékben

felelésséget vallal az altal elkészitett étel

min&ségéért és mennyiségéért.

értékének  elérésére

torekszik.
Megkullénbozteti az iz, illat, | Az ételkészités soran hasznalt | Friss és szaritott | Az  izhatasok elérése érdekében,
allomany, textura alapjan, a | fliszereket, izesitdket, | fliszerndvényekkel, megfelelé mértékkel izesit, fliszerez, az
vendéglatoipar altal hasznalt | alapanyagokat ismeri. izesitéd szerekkel, | étel jellegének megfelelden.
alapanyagokat (flszerek, izesit6é jellegzetes  karaktert
anyagok, zoldségek, kélcsdndz az
gyumaolcsok). eteleknek.

Kivalasztja az ételkészitéshez
(el6készitéshez, elkészitéshez és
a befejezd miveletekhez)

Ismeri a vendéglatéipar termeld
tevékenységéhez hasznalt
gépeket, konyhai
kéziszerszamokat, eszk6zoket és

Végrehaijtja a kiszabott
feladatot,
gazdasagosan
esztétikusan

és
végez

A balesetvédelmi
eléirasok betartasa mellett,
dolgozik. A tlz és

szabdlyok  betartdsa = mellett

és munkavédelmi
onalléan
balesetvédelmi

az




hasznalatos vendéglatoipari
eszkozoket, szerszamokat.

berendezéseket vertikalisan és
horizontalisan, azok biztonsagi
eldirasait.

ételkészitd és tisztito
muveleteket.

idevonatkoz6 HACCP szabalyzatban
szerepl6 el6irast is gondosan betartja.

Munkajat a hatalyos munkatgyi

Ismeri a Munka Térvénykonyv, a

Munkaja soran szem

Betartia a munkaligyi szabalyokat és

jogszabalyoknak megfeleléen | kollektiv szerzédés, a | el6tt tartja a felelésséget vallal sajat
végzi, adaptalva azt, a vendéglatd | munkaszerzédes munkavégzeésére munkavégzésert.
tevékenységre jellemzdkkel. munkavégzésre vonatkoz6 | vonatkozé
szabalyait. szabalyokat,

elbirasokat.

Munkavallaloként a

munkahely

vagyonanak

megoérzésére

térekszik.
Hidegkonyhai el6keszito, Ismeri a modern hidegkonyhai | Rendszerezi a | Onalldan késziti a modern és klasszikus
elkészitd és befejezd mlveletek | termékek  elékészitési  és | feladatait, 6sszeflizi a | hidegkonyhai termékeket.
végez, (sttés, fézés, parolas, elkészitési folyamatat. Tisztaban | tevékenységeket,
gbzélés, dermesztés, van a szakszer(i tarolasi | fogékony az
smirzirozas, glasszolas), az szabalyokkal. informacidk
elkészilt ételeket a jellegtknek befogadasra, odafigyel
megfeleléen tarolja. a hidegkonyhai

technologiak

betartasara.
A vendéglaté lzlet mikédéséhez | Ismeri az Uzlet mikédesehez | A raktarkészlet | Erkolcsi szempontok és a munka-
szilkséges arukészletet felmér, | sziikséges arukészlet | meghatarozasanal, szerz6désében foglaltak szerint, anyagi
arut rendel, arut atvesz | kiszamitasanak  maodjat, az | tulajdonosi felfogas | felelésséget vallal a rabizott készletekre.
(mennyisédgi, mindségi, | arubeszerzés lehetdségeit és | szerint  gondolkodik,
érzékszervi szempontok szerint), | alternativait. Ismeri a minéségi, | nem halmoz fel
raktaroz a FIFO elv szerint. mennyisegi, értéek szerinti | tobbletkészletet.

aruatvétel szabalyait, | Munkaja soran magara

kovetelményeit. Ismeri a FIFO
elvet.

nézve kotelezbének
fogadja el az aruatvétel
szabalyait.

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

Ismeri a vételezési és rendelési
mennyiseg kiszamitasanak
madjat, a megrendelés
munkafolyamatait, azokat
befolyasold tenyezdket.

Pontosan, precizen
elvégzi a szlkséges
rendelési mennyiség
kiszamolasat,

gondosan figyel a

Szakmai fellgyelet mellett végzi a
rabizott vételezési és arumegrendelési
munkafolyamatot




befolyasold
tényezdkre.

Veszteséget és tomegnodvekedést
szamol.

Ismeri a veszteseg es
témegndévekedés

kiszamitasanak médjat.

Torekszik szamitasai
kézben a pontossagra.

Felel6sségteljesen és o6nalléan végzi
szamitasi feladatait.

Adott rendezvényhez eszkdzlistat
eés nyersanyaglistat allit 6ssze,
figyelembe veszi a menlkinalatot,
valamint a rendezvény
lebonyolitasahoz sziukséges

Ismeri az eszkdzmennyiség és
alapanyagmennyiség
megallapitasanak médszertanat.

Atlatja egy rendezvény
szervezéséhez és
lebonyolitasahoz
szlkséges eszkdz és
alapanyag

Ondlléan &sszedllitia a szikséges
eszk6zOket és  alapanyagokat a
megrendeld igényei alapjan.

alapanyag mennyiséget, mennyiségeket.
eszkozoket és berendezéseket
Készletekkel gazdalkodik. Ismeri a készlet tipusokat, a | Felismeri a | Onélléan, precizen megallapitja és
szakositott tarolés jelentdségét. készletcsokkenés  ¢s | optimdlis szinten tartja a készletek
készletnovekedés nagysagat az lizletben.
okait. Eszreveszi a
készletezés
raforditasainak
jelentdségét.
Arukosarbél meniisort allit 6ssze | Ismeri az optimalis Térekszik az | Felelosségteljesen és 6nélloan végzi a
¢s készit el. alapanyagtechnologia arukosarbél meniitervezést, §sszeallitast és az
pérositasokat l1étrehozhatd  tokéletes | €lkészitést

ment elkészitésére..

Munkajat a hatalyos munkatgyi
jogszabalyoknak megfeleléen
végzi, adaptalva azt a vendéglaté
tevékenységre jellemzékkel. A
munkatgyi jogszabalyok alapjan
veégzi munkavallaloi vagy
munkaltatéi napi tevékenységét.

Ismeri a Munka Térvénykényy, a

kollektiv szerz6dés,
munkaszerz6dés
munkavégzeésére vonatkozé

szabalyait, kllonds tekintettel a
folyamatos valtozasokra.

Munkaja soran szem
elott tartja a
munkavegzésére
vonatkozo6
szabalyokat,
eléirasokat.
Munkavallal6ként
munkaltatoként
munkahely
vagyonanak
meglrzésére
torekszik.

és
is a

Betartjia a munkalgyi szabalyokat és
felel6sséget vallal sajat és csapatanak a
munkavégzéséért.




7. Ertékelés

Az el6zetes tudas, tapasztalat és
tanulasi alkalmassag megallapitasa

Diagnosztikus értékelés

A tantargy oktatasa soran alkalmazott
teljesitményértékelés :

a tanulasi hibak és nehézségek feltarasa a tanulasi folyamat soran,

Minésité, 6sszegz6 és lezaro
teljesitményértékelés egy-egy tanulasi
szakasz lezarasaként

irasbeli feladat

Gyakorlati feladat, projekifeladat

Portfolic készitése

Az érdemjegy megallapitasanak moédja :

tantargyanként egy-egy osztalyzat

8. A szakirany( 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 technologiai ismeretek 378 éra

4. Etelek talaldsa 54 éra

5. Anyaggazdalkodas, adminisztracio, elszamoltatas 36 ora

11.Evfolyam (dssz.0raszdm 527 dra)

1. El8készités és élelmiszerfeldolgozas 93 6ra

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

3. Etelkészités technologiai ismeretek 295 éra

4. Btelek talaldsa 46 6ra

5. Anyaggazdalkodas, adminisztracio, elszamoltatas 31 éra

9. A szakiranyu oktatas tanuiasi teriiletei és id6tartama felnéttképzési jogviszonyban
Ossz 6raszam: 414 6ra (255 6ra + 159 6ra gyakorlat)




1. El6készités és élelmiszerfeldolgozas 43 é6ra

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

3. Etelkészités technolégiai ismeretek 108 6ra

4. Btelek talaldsa 46 éra

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

Il. A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

10.Evfolyam:

1. El6készités és élelmiszerfeldolgozas 72 ora:

ElGkészités

Ismerik az elokészités miveleti sorrendjét: valogatds, szdraz és nedves tisztitds, darabolds. Az el6készitett alapanyagokat
minél gyorsabban felhasznaljak. A vagodallatok, szarnyasok, halak esetében tisztaban vannak a darabolas, filézés, csontozas,
valamint a rostirany fogalmdval.

Alapmiiveletek,
fliszerezés,
izesités

A tanulok megismerik és alkalmazzak a kovetkez6 eljarasokat:

Feliiletkezelés: fényezés, athtizas, bevonas, dermesztés.

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

Formaadas: kiszuras, lepréselés, sajtolas, szeletelés, darabolas, passzirozas, kiszaggatas, sodras, fonds, dresszirozas Lazitas:
jérulékos anyaggal, zsiradékkal, levegébevitellel, egyéb mechanikai uton

Osszedllitas: toltés, kikeverés, 6sszekeverés, gyuras, lerakas, rétegezés Fliszerezés, izesités: bouquetgarni, fliszerzacsko, friss
fliszernévények haszndlata, s6zas (séfajtak), édesités, savasitds, izesitokeverékek (sofrito, mirepoix, persillade)

Alaplevek, rovid
levek, kivonatok
és
pecsenyelevek

A tanulé megismeri a vilagos €s barna alaplevek fajtait. Megtanulja, hogy a hasonl6 technologiaval késziil6 hig levesekhez
képest a vildgos €s barna alaplevek esetében jelentdsen kevesebb sot és fliszereket hasznaljon,

Barna alaplevek esetén a f6zést megel6zden elvégez egy erdteljes piritast, ezzel megadja a késdbbi barna szint. Tisztaban van
vele, hogy ezeknél a leveknél hosszabb f6zési id6 sziikséges. A vilagos alaplevet (csirke, z61dség, hal) révidebb f6zési idével
késziti.

Alapkészitmé-
nyek

A tanulé megismeri €s megtanulja eléallitani a kovetkezo alapkészitményeket:

— Hidegen és melegen kevert fliszervajak

— M4j- és husfarce-ok

— Nyers és fott paclé vadakhoz, valamint citromalapu aromatikus készitmények elsd-sorban vilagos husokhoz, halakhoz,
zodldségekhez és gylimolesokhoz (marindlas)

— Egyszeri gyurt tészta (sokoldalu felhasznalhatosag, pl. levesbetét, koret)




— Duxelles (gombapép, izesitésre és burkolasra hasznaljak)
— Muszlin (vilagos, tejszines his- vagy halemulzio, amelyet t6ltelékként, habgaluskaként hasznositanak)

S(iritési eljdrasok

A tanulok megismerik, elkészitik és 6nalloan hasznaljak a kiilonb6zo stiritési eljarasokat:

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

— egyéb stiriték alkalmazésa (roux, agar-agar, xantan), figyelembe véve ezen anyagok eltérd tulajdonségait

— az étel stritése sajat anyagéaval

— stirités tejtermékkel (tejfol, tejszin, vaj)

— slirités zsemlemorzsaval, kenyérrel

— burgonyaval torténd siirités

Bunddzasi | A tanulé megismeri és megtanulja hasznalni az alapvetd bundézasi eljarasokat:
eljarasok Natur, bécsi, parizsi, Orly, tempura, bortészta
A tanulok megismerik és elkészitik a martasokat, megtanuljak hasznalatukat, szerepiiket az €tkezés rendjében:
— francia alapmartasok és bel6liik képzett martasok készitése
Martasok — az emulzids martasok készitéséhez sziikséges specidlis technologia alkalmazasa

— hideg martasokel6allitasa
— egyéb meleg martasok készitése

2. Konyhai berendezések, gépek ismerete, kezelése, programozasa 72 6ra

. , A tanulé megismeri a kéziszerszamok szakszer(i hasznalatat, tisztitisuk €s karbantartasuk szabalyait, megtanul kést €lezni.
Kéziszerszamok Képessé vélik a husdardld, a kutter és mas egyszer(ibb gé-pek tizembiztos szét- €s Gsszeszerelésére, valamint megtanul
gondoskodni ezek szakszer( tisztantartasarél és tarolasarol.
Hito- és
fagyasztéberen- | A tanulé megismeri a hiitd- és fagyasztoberendezések mitkdési elvét, megtanulja kezelni és szitkség esetén programozni a
dezések fagyaszto- €s sokkolokésziilékeket.
F&26- &5 A tanulé megismeri a kiilonb6z6 elven miik6dé hokozlé berendezéseket, villany- €s gaz-tizem siitdket, és képes lesz
siitéberendezé- | rendeltetésszertien haszndlni, valamint tisztantartani ezeket. Megtanulja kezelni és adott esetben programozni e késziilékeket
sek (pl. siitdkemencék, induk-cids f6z6lapok, kombiparolok, mikrohullamu siitdk, f6zbiistok, keramialapos tlizhelyek,
gaztlizhelyek, francia tiizhelyek).




Egyéb
berendezések és
gépek

A tanul6 megismeri €s megtanulja biztonsdgosan hasznélni a napjainkban mind gyakrabban alkalmazott digitalis konyhai
gépeket és berendezéseket.

Ajanlés:

— Pacojet: a tanulé megtanulja digitdlisan programozni a gépet annak fiiggvényében, 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
¢s hokezel€s.

— Szaritd- 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 szigoru betartasa mellett képes lesz programozni és hasznalni a sous
vide berendezést.

3. Etelkészités technolégiai ismeretek 378 6ra

F&zés

Atanul6 elsajatitja a f6z¢s formadit és képes lesz alkalmazni azokat. Megtanulja elkésziteni a f6zési technolégiskhoz
kapcsolodo €teleket €s/vagy ételkiegészitoket, tovabba figyelem-be venni a felhasznalt alapanyag és technolégia kapcsolatat.
Ajanlas:

— Forralas: tésztak, levesbetétek, koretek

— Gyodngyoz0 forralas: huslevesek, erélevesek

— Kiméletes forralas: fézelékek, krémlevesek, 6sszetett levesek, stiritett levesek

— Posirozas: bevert tojas

— Beforralas: fliszerkivonatok

— Forrdzas: paradicsomhamozas, csontok forrazasa

— Blansirozas: z6ldségek el6fozése

— F6zé&s zart térben: hékezelés kuktaban, pl. hiivelyesek esetén

Go6zolés

A tanul6 megismeri a g6z6lés kozvetett és kozvetlen formajat, be tudja azonositani, hogy melyik készitménynél melyik a
megfelelé technologia. Megtanulja kezelni, programozni a gézoléshez sziikséges gépeket. Ez az eljaras az egyik
legkiméletesebb hokozlési forma, ez adja a legteljesebb és tisztabb izeket. Kivaldan alkalmas a konnyl rostszerkezetii élelmi-
szerek puhitdsara. Nagyon jol hasznalhatd kimélo taplalkozast igénylé vendégek étkezteté-sénél.

Ajénlés:

— Kozvetlen g6zolés: harcsafilé, zoldségek

— Kozvetett g6zolés: felfujtak




Parolas

A tanul6 elsajatitja a parolasi technikakat. Megérti az elésiités, a révid és hosszi paroldlé fogalmat. Megtanulja kivalasztani,
hogy az eltérd parolasi formak mely vagoallat, hal vagy szarnyas mely husrészének elkészitéséhez alkalmasak.

Ajanlés:

Egyszerii (egyliteml) parolas:

— Halak (rovid 1ében)

— Gytimolcsok

Osszetett parolasok:

— Husszeletek

— Nagyobb darab husok (brezirozas, poelle)

— Aprd htisok, porkoltek

Stités 1.

A tanuld megismeri a nyilt és zart térben torténd hokdzlések gyakorlatat és megtanulja, alkalmazni azokat. Kivalasztja a
felhasznalandé alapanyaghoz és a készitend6 ételhez leg-jobban i1l technoldgiat.

Nyilt légtéri stitések:

— Nyarson siités: jellemzéen egész 4llat (csirke, barany, malac) siitése parazs vagy fa-szén felett, specidlis esetben tészta pl.
kiirtoskalacs stitése.

— Roston siités: frissen siitéssel készithetd husok, halak és zoldségek rostlapon, rostélyon vagy japan grillen (Hibachi) torténd
siitése

— Serpeny6ben, kevés forré zsiradékban siités (szotirozas): natdr steakek, lisztbe forgatott halak és panirozott husok stitése

_ Piritas: kisebb szeletre vagy aprobb darabokra végott husok, zldségek gyors, magas hdmérsékleten torténd elkészitése
kevés zsiradékkal, szarazon vagy szakacsfaklyaval.

— Sugarz6 hével torténd siités (szalamder): erds porzsanyag képzodéssel jaro hokeze-Iés, celja a feliileti pirultsag elérése, pl.
martas rasiitése valamire vagy konfitalas utani pdrzsanyag képzeés.

— B6 olajban siités (frittirozas): ropogés kiilsé és szaftos, krémes belsd allag elérése halaknal, z01dségeknél (burgonya,
gyokérzoldségek, fliszerndvények), tésztaknal (pl. fankok), ropogosok, bundazott alapanyagok (sor- vagy bortésztaba martott
hu-sok, zoldségek, gyiimolesok) esetén

4. Etelek talalasa 54 6ra:

Alapvetd
talalasi formak,
lehet6ségek

A témakor elsajatitasat kovetden a tanulo:

Ismeri a talaloeszkozoket, tanyérokat, talakat, kiegészit6ket €s a tlalasi szabélyokat. Figyel, hogy a husok szeletelésénél,
darabolasandl a rostiranyra merlegesen alkalmazza a vagasokat. Rendezetten és ardnyosan talalja a fogas f6 motivumat, a
koretet, a martdst és a kiegészitdket. Képes talalasi idérendben meghatarozni a rendelésekben szerepld tételeket. Ismeri és
alkalmazza a talalasi modokat. Tisztaban van a diszités szabélyaival és a diszit6-elemek, -anyagok tulajdonséagaval,
szerepével.

Ismeri a tanyért melegen tarto berendezések miikddését és tudja kezelni azokat. Kivalasztja az elkésziilt étel, fogas jellegének,
méretének megfeleld tanyért, télat és télaldeszkdzt. Fokozottan {igyel a tisztasdgra, a talalt étel és tanyér, tal hdmérsékletére.




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

hasznélata

Szezondlis | A témakor elsajatitasat kovetden a tanuld:
alapanyagok | Meghatdrozza az évszaknak megfeleld alapanyagokat, és ezeket be tudja épiteni az iizlet kindlataba. Ismeri és tudatosan
hasznélja az adott élelmiszertipusnak leginkdbb megfelelé eld- és elkészitési technoldgiat.

Alkalmi meniik

Heti menuk | A témakdr elsajatitasat kovetden a tanulo:
osszeallitasa | Osszedllitja a heti meniit, figyelembe veszi és szakszeriien kezeli a felmeriil6 ételallergidkat. Képes diatetikus szemlélettel
gondolkodni €s a mentit ennek megfelel6en alakitja ki. Kivalasztja és haszndlja a szezonalis alapanyagokat.

osszedllitasa | Barmilyen rendezvényre képesek sszeallitani a meniit, figyelembe véve az 8sszes felme-riilé specidlis igényt. Szem elétt
tartjak a résztvevOk és a megrendel6k kéréseit. Figyelnek a szezonalitasra, ajanlatot tesznek kiilonboz6 variacidkra.

5. Anyaggazdalkodas, adminisztracio, elszamoltatas 36 ora

Aruatvétel A témakor elsajatitasat kovetSen a tanulok hasznaljak az alapozd képzésben elsajatitott mérési, szamlalasi,
mérleghasznélati ismereteket. Tisztdban vannak az aruatvétel kiilonboz6 modjaival, a mindségi, mennyiségi, értékbeli
aruatvétellel, és gyakorlatban is el tudjak végezni azokat

Arugazdélkodasi | A tanulok felvezetik a beérkezett 4rut az arugazdalkodasi rendszerbe, jel6lik a kiadott termékeket, hasznéljak az e-HACCP

szoftverek alkalmazast

hasznélata

Elelmiszer- és Osszegylijtik az adott termék elkészitéséhez sziikséges alapanyagokat, eszkdzoket, és ellenérzik ezek meglétét a konyhan.

arukészlet Az adott mennyiségeket a rendezvényi csoportok 1étszamahoz igazitjak

ellen6rzése

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

anyagfelhasznalds | mennyiség, érték fogalmat. A kalkulaciot papiron és digitalisan is el tudjdk késziteni.

kiszdmitdsa

Raktarozas 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 Megismerik, elkészitik és hasznaljak a kiilonféle konyhai htiskészitményeket:

(kolbészok, — kolbaszok, hurkak

terrinek, pasté- — galantinok, ballotine

tomok, — pastétomok

galantinok) — terrineek

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

alaptésztak

Savanyités, A tanulok megértik a savanyitds metddusat. Rovid ideig, illetve hosszan eltarthaté savanyitott zoldségeket és

tartosits gylimolesoket készitenek.

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

Karbantartasi €s
lizemeltetési
ismeretek

Mélységében ismerik a hasznalatban 1év6 gépek és berendezések betizemelési, karbantartdsi és programozasi folyamatait.
G6zpérolok esetében példaul megtanuljak az aldbbiakat: — Uzembe helyezés elbtt a berendezés és a hasznaldja biztonsaga
érdekében ellendrzést tart, tiiz €s balesetvédelmi szempontok figyelembevételével. — Napi tisztitas és apolas gépi program
és kézi tisztito-, illetve apoldszerek, eszk6zok segitségével — A késziilék funkcionalis elemei — GOzgenerator
vizkémentesitése — Gozfuvoka vizkémentesitése — Gézgenerator iiritése — SelfCookingControl tizemmadd — Elémelegités
funkcié ismerete, programozésa — Cool down program alkalmazdsa — Munkavégzés maghémérséklet-érzekeldvel

3. Etelkészités technolégiai ismeretek 295 6ra

Satés 1.

zart 1égtéri siités (siitdben, kemencében, kombiparoldban és Josperben):

— Egészben vagy nagyobb darabban készitett hisok

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

— Edes vagy s6s tésztak (pl. aranygaluska, kenyér, pékaru)

— Melegen fiist6lés

— Serpeny6ben elkezdett siités befejezése

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

Kilonleges
technoldgiak

A tanul6 megismeri és megtanulja hasznalni az alabbi technologiakat:

Konfitalas: hiisok sajat zsirjukban, zoldségek vajban vagy olajban, lasst, alacsony hdmérsékleten torténd siitése. Husok
esetben ugyanezzel a zsiradékkal tartositani lehet az elkészitett élelmiszereket. Leginkabb kacsa, liba, sertés, ritkabb esetben
hal, zoldségek koziil pedig hiivelyesek elkészitésére alkalmas technika.

Sous vide: rendkiviil nagy technologiai pontossagot igénylé hokozlés. Az alapanyagot vagy alapanyagokat el6szor
vakuumf6lidzzak, utdna pontosan megtartott hémérséklet mellett meghatdrozott ideig fézik.




Marinalas: savas kdrnyezetben torténd fehérjeatalakitas. Halaknal és konnyebb rostozatii htisoknal alkalmazzak.
Fiistolés: hideg vagy meleg flistolés, jellegzetes izzel €s allaggal jar6 technologia, amely nem minden alapanyaghoz illik.

Cukraszat

A tanul6 megismeri €s megtanulja kombindlni a kiilonféle éttermi cukrasztechnologiakat.

Megismeri a tanyérdesszertek lehetséges Osszetevoit, €s képessé valik ezeket kombinalva komplex tanyérdesszertet alkotni.
Elsajatitja az aldbbiakat:

— Tésztakészitési technologiak (gyurt és kevert omlos, élesztos, leveles, forrazott, felvert, kevert, huzott, turds és burgonyas
tésztak).

— Alapkrémek és alapkrémekbdl izesitett krémek készitése

— Gylimoleskészitmények (ptirék, zselék, toltelékek) készitése

— Edes és s6s toltelékek osszeallitisa

— Habok (mousse, habositott ganache, espuma) készitése

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

— Edes felftjtak, pudingok készitése

— Martasok, ontetek készitése

Specialis ételek
(mentes, kimélg)

Etelkészités
arukosarbol

A tanuld képessé valik arra, hogy ételeket és meniiket hozzon 1étre a specidlis igényekkel érkezé vendégek szamara.
Megismeri a kiméld és a mentes taplalkozéashoz sziikséges alap-anyagokat és technologiakat.

A tanulok az eddig megszerzett tudasukat felhasznalva a rendelkezésére al16 alapanyagokbdl megalkotnak egy legalabb
harom fogasos meniisort, amelyben bemutatjak kreativitasukat, alapanyag-ismeretiiket és technoldgiai tudasukat. Mindezt
higiénikusan, precizen, 6n-magukra és kornyezetiikre is igényes formaban teszik. Szoban is be tudjak mutatni az 4ltaluk
elkészitett mentit.

4. Etelek talalasa 46 6ra

Rendezvényekkel
kaPCSOI?tOS Képesek lebonyolitani egy rendezvény konyhai feladatkorét, megszervezni a catering konyhara es részét. Atlatjak a
teendok logisztikai lehetdségeket. Dokumentéciot készitenek és kezelnek.
Nemzetkszi Ismerik a jelent6s nemzetkozi konyhdk specidlis vagy éppen hagyomanyos alapanyagait, kész fogésait és elkészitésiik
W —— technoldgiait. Mindezeket tudjak alkalmazni, sziikség esetén valtoztatas nélkiil vagy alakitva a felmeriil6 igényekhez és

lehetdségekhez..

Blfé dsszedlilitésa

és talalasa

A témakor elsajatitasat kovetden a tanulo:

Igény szerint megtervezi, Iétrehozza 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
utanpotlasrol, az étkezés végével visszaallitja az eredeti allapotot.




Kalkulacié
Osszeallitasa

A témakor elsajatitasat kovetden a tanulo:

A rendelkezésre 4116 kalkulacidkat képes pontosan atvaltani az éppen sziikséges menithoz, rendezvényhez, képes logikus
valtoztatasokat végrehajtani, ha a szezonalitas vagy a vendégek igényei gy kivanjak meg. Uj étel esetén képes a tételeket
rogziteni manualisan vagy digitalisan.

5. Anyaggazdilkodas, adminisztracio, elszimoltatas 31 éra

Ismerik a kiilonb6z6 alapanyagok (halak, kagylok, rakok) minéségének megallapitasara vonatkoz6 szabalyokat, €s az
érzékszervi vizsgélat soran alkalmazzdk azokat. Kiilonds figyelmet forditanak a szavatossagi id6 betartasara. Megallapitjak

Elelmiszer- és
arukészlet
ellenOrzése

Az
anyagfelhasznalas
kiszamitasa

Raktarozas

Kelt: Siklos, 2025.09.01.

Aruatvétel . . yod . .
az esetleges eltéréseket. Figyelnek a szallitds megfeleldségére, nem megfeleld szallitds, mindség, mennyiség, ért€k esetén
megteszik a sziikséges intézkedéseket (jegyzokdnyv, visszaru).
Arugazdalkodasi
szoftverek A tanulok 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 alapjan anyaghanyad-kalkulaciét végeznek. Ismerik az egységar, mennyiségi egység,
mennyiség, érték fogalmat. A kalkulaciot papiron és digitdlisan is el tudjak késziteni

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







