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PINCERSEGED

A RESZSZAKMA ALAPADATAI

Az agazat megnevezése: Turizmus-vendeglatas

A szakma megnevezeése: Pincér — vendégtéri szakember

A szakma azonosito szdma: 4 1013 23 04

A szakma szakmairanyai: —

A szakma Europai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

Agazati alapoktatas megnevezése: Turizmus-vendéglatas gazati alapoktatas
Kapcsolddo részszakmak megnevezése: Pincérsegéd



Képzési id6: 6-24 honap

Miihelyiskola 2026/2027
Turizmus-vendéglatas dgazat pincérsegéd nappali munkarend M/A és M/B
- , T

Tantargyak sonet | Mo | P e | gya
Rendezvényszervezési ismeretek 36 1 I 1
Etel és italismeret 180 5 i 5
Rendezvényszervezési ismeretek gyakorlat 108 3 i 3
Etel és italismeret gyakorlat 396 11 i 11
Uzemi gyakorlat 360 10 i 10
Osszesen: 1080 30,0 1 6,0 | 24,0
Nyari gyakorlat

Oraszamok alakulésa (36 hét)

PINCERSEGED Heti oraszam Heti oraszam Os_s,ze5|te,tt ,Oss;esneFt
elmélet gyakorlat heti 6raszam | éves 0raszam
Rendezvényszervezési ismeretek
. 1 - 36

elmélet

4
Rendezvényszervezési ismeretek i 3 108
gyakorlat
Etel és italismeret elmélet 5 - 180

16
Etel és italismeret gyakorlat - 11 396
Uzemi gyakorlat - 10 10 360

Osszesen 6 24 30 1080




Rendezvényszervezési ismeretek elmélet

A tantargy tanitasanak célja

A tantargy tanitasanak célja, hogy a tanul6 ismereteket szerezzen a vendéglatasban eléforduld
rendezvényekrol, kiilonos tekintettel az alabbiakra: eldkésziiletek, eszkdz- ¢s munkaerdigény
meghatarozasa, helyszinek, alkalmak, teritések, étel- és italvalaszték, felszolgalasi médok,
rendezvénylogisztika, elszamoltatas, a j6vo rendezvényei.

Kapcsolodo kézismereti, szakmai tartalmak ]
Idegennyelv-ismeretek, Vendégtéri ismeretek, Etel- és italismeret, Ertékesitési ismeretek

ORASZAMOK ALAKULASA
Rendezvényszervezési ismeretek elmélet Ora
heti 6raszam 1
éves Oraszam 36
Tematikai egyseg cime Orakeret
Kommunikécid a vendéggel 36 ora

Az éves 6raszam

36 6ra

INTEZMENYI OKTATAS

heti 6raszam: 1 6ra; éves 6raszam: 36 6ra

SSZ. Témakor Leiras
Altalanos kommunikacids szabalyok (a vendég fogadasa, koszonés,
kdszontés, ajanlas stb.)
Etikett és protokoll szabalyok
Viselkedéskultdra
Kommuniké&cids ismeretek a vendéggel torténd kapcsolattartas soran
o Kommunikécid a tarsas étkezéseken
Kommunikécio a g ia s g . .
, Kommunikécio a bufe/koktélparti étkezéseken
1. | vendéggel s o , . 0 .
36 6ra Kommunikécié a csaladi eseményeken és egyéb tinnepélyes

eseményeken

Rendezvényfelvétel, asztalfoglalas folyamata, lehetoségei
(rendezvénykdnyv szerepe, a telefonos, elektronikus és személyes
megrendelés sordn torténdé kommunikacio)

Probléma- és konfliktushelyzetek kezelése (probléma- és
konfliktuskezelés, Vasarlok Konyve)




Rendezvényszervezési ismeretek gyakorlat

A tantargy tanitasanak célja
A tantéargy tanitasanak célja, hogy a tanulé ismereteket szerezzen a vendéglatasban eléforduld
rendezvényekrol, kiilonos tekintettel az alabbiakra: el6késziiletek, eszkozigény meghatarozasa,
helyszinek, alkalmak és teritések.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak ]
Idegennyelv-ismeretek, Vendégtéri ismeretek, Etel- és italismeret, Ertékesitési ismeretek

ORASZAMOK ALAKULASA
Rendezvényszervezési ismeretek gyakorlat Ora
heti 6raszam 3
éves Oraszam 108

Tematikai egyseg cime Orakeret
Rendezvények tipusai, fajtai 30 ora
Ertékesités folyamata 30 6ra
Kommunikécié a vendéggel 18 ora
Rendezvény logisztika témakor 30 ora
Az éves Oraszam 108 ora

INTEZMENYI OKTATAS

heti 6raszam: 3 6ra; éves 6éraszam: 108 6ra

SSZ. Témakor Leiras
Rendezvények Aveng égfogadas Szabz.i.IY.a' , . o .
1. | tipusai, fajtai ,Etk,ezessell egybgkotot_t rendez,venyek. diszétkezések,
' L alléfogadasok, koktélparti, Ultetett allofogadasok, eskiivok és
30 dra . L - )
egyeb csaladi rendezvények
Munkakorok, értékesitési formak
Az értékesités Ertékesités munkakorei (lizletvezetd, teremféndk, pincér,
2. | folyamata sommelier, pultos, bartender, vendeglato elado, kavefézd/barista)
30 d6ra Ertékesitési rendszerek, értékesitési modszerek

Felszolgalés altalanos szabalyai




Uzletnyitas eldtti el6késziiletek (vételezés, terités, gépek és
berendezések eldkészitése, elérendelések attekintése stb.)
Vendég fogadasa, ajanlasi technikak, vendég segitése, tanacsadas

Kommunikacié a
vendéggel
18 6ra

Altalanos kommunikacids szabalyok (a vendég fogadasa,
kdszoneés, koszontés, ajanlas stb.)

Etikett és protokoll szabalyok

Viselkedéskultdra

Kommuniké&cids ismeretek a vendéggel torténd kapcsolattartas
soran

Kommunik&cio a tarsas étkezéseken

Kommunikécié a bifé/koktélparti étkezéseken

Kommuniké&cié a csaladi eseményeken és egyéb tinnepélyes
eseményeken

Rendezvényfelvétel, asztalfoglalds folyamata, lehetdségei
(rendezvénykdnyv szerepe, a telefonos, elektronikus és szemelyes
megrendelés sordn torténd kommunikacio)

Probléma- és konfliktushelyzetek kezelése (probléma- és
konfliktuskezelés, Vasarlok Kényve)

Rendezvénylogisztika
30 ora

Rendezvények tipusai, fajtai, értékesitési madjai (bankett,
koktélparti, diszétkezések, allo/iiltetett fogadas; a kiilonb6z6
alkalmak fobb jellemzdi, szakmai elvarasok a személyzettel
szemben stb.)

Terités (asztalok beallitasa, letdrlése, abroszok szakszerti
felhelyezése, terités sorrendjének betartasa; egyszerii terités,
napszakok — dél, este — szerinti terités, potteriték)




Etel- és italismeret elmélet

A tantargy tanitasanak célja

A tantdrgy oktatdsanak célja, hogy a tanulok megismerjék az ételeket és italokat, az
alapanyagokat és a technoldgiakat. Tisztaban legyenek az alkoholmentes és az alkoholos italok
szarmazasaval, készitesével, felszolgalasaval. Elsajatitsak a kavékészitési ismereteket.

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelvi ismeretek, Etel- és italismeret, Rendezvényszervezési ismeretek

ORASZAMOK ALAKULASA
Etel- és italismeret elmélet Ora
heti 6raszam 5
éves Oraszam 180
Tematikai egyseg cime Orakeret
Konyhatechnoldgiai alapismeretek 30 ora
Etelkészitési ismeretek 30 6ra
Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai 120 6ra
Az éves Oraszam 180 ora

INTEZMENYI OKTATAS

heti 6raszam: 5 6ra; éves 6raszam: 150 6ra

SSZ. Témakor Leiras
. ... | Darabolasi, bundazasi modok, stritési, dasitasi eljarasok
Konyhatechnologiai il i s 14 it .
" A hokozlési eljarasok, konfitdlds, szuvidalas és egyéb modern
1. | alapismeretek . e, . p
30 6ra konyhatechnolodgiai  eljarasok  fogalma, rovid, szakszerii
magyarazata
.EtelkeSZIteSI Hideg ecloételek, levesek, meleg eldételek, fozelékek, koretek,
2. | ismeretek ‘s oy : P
30 6ra martasok, salatak, dresszingek, foételek, befejezd fogasok




Italok ismerete és
felszolgélasuk
szabalyai

120 6ra

Italok csoportositasa, ismertetése (borok, szénsavas borok, sorok,
parlatok, likérok, kavék, kavékiilonlegességek, tedk, tiditok,
asvanyvizek)

Borvidékek, jellemz6 sz6ldfajtak, borok, boraszatok

Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok

Kavék és kavékilonlegességek, teak készitése (presszo kave,
capuccino, latte, latte machiato, Ir kavé stb. készitése és a
felszolgalasukhoz hasznalt eszk6z6k)




Etel- és italismeret gyakorlat

A tantargy tanitasanak célja

A tantdrgy oktatdsanak célja, hogy a tanulok megismerjék az ételeket és italokat, az
alapanyagokat és a technoldgiakat. Tisztaban legyenek az alkoholmentes és az alkoholos italok

szarmazésaval, keszitésével, felszolgalasaval. Elsajatitsak a kavékészités miiveletét.

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

Idegen nyelvi ismeretek, Etel- és italismeret, Rendezvényszervezési ismeretek

ORASZAMOK ALAKULASA
Etel- és italismeret gyakorlat Ora
heti 6raszam 11
éves Oraszam 396

Tematikai egyseg cime Orakeret
Konyhatechnoldgiai alapismeretek 82 ora
Etelkészitési ismeretek 112 6ra
Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai 202 6ra
Az éves Oraszam 396 ora

INTEZMENYI OKTATAS

heti 6raszam: 11 6ra; éves 6raszam: 396 Ora

SSZ. Témakor Leiras

Konyhatechnologiai
1. | alapismeretek

82 6ra p
magyarazata

rovid,

Darabolasi, bundazasi modok, stiritési, dusitasi eljarasok
A hokozlési eljarasok, konfitalas, szuvidalas és egyéb modern
konyhatechnologiai  eljarasok  fogalma,

Etelkészitési
2. | ismeretek
112 6ra

Hideg eléételek, levesek, meleg eldételek, fozelékek, koretek,
martasok, salatak, dresszingek, foételek, befejezd fogasok

10

szakszerl




Italok ismerete és
felszolgélasuk
szabalyai

202 ora

Italok csoportositasa, ismertetése (borok, szénsavas borok, sorok,
parlatok, likérok, kavék, kavékiilonlegességek, tedk, ditdk,
asvanyvizek)

Borvidékek, jellemz6 sz6ldfajtak, borok, boraszatok

Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok felszolgalasanak eszkozei
Kavék és kavékulonlegességek, tedk készitése (presszd kavé,
capuccino, latte, latte machiato, Ir kéavé stb. készitése és a
felszolgalasukhoz hasznalt eszk6z6k)
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Uzemi gyakorlat

ORASZAMOK ALAKULASA
Pincér szakmai ismeretek gyakorlat Ora
heti 6raszam 10
éves Oraszam 360

UZEMI GYAKORLAT

heti 6raszam: 10 ora; éves 6raszam: 360 Ora

ssz. Témakor Leiras

Egyszerl éttermi terités elvégzése
Eszkdzismeret

Eltér6 szalvétahajtogatasi modok

A vendégasztalnal torténd tevékenységek
Szabalyos tanyérfogas

Szabalyos talcafogas

Eszpresszokave elkeszitése, felszolgalasa
Szakmai kommunikécid

Pincér szakmai
1. | feladatok
360 6ra

12




A részszakma keretében, a gyakorlati vizsgan értékelésre keriil6 vizsgatevékenységek

Tevékenységek megnevezése

Feladatok

Megjegyzés

Egyszerii éttermi terités
elvégzése

2 16 részére

Eltér6 szalvétahajtogatasi médok
bemutatasa

minimum 2-féle

Az asztalon talalhato éttermi eszkdzok
bemutatasa

minimum 10-féle, a vizsgabizottsag
kijelolése alapjan

A vendégasztalnal torténé
tevékenységek

Szabalyos tanyérfogas bemutatasa

Szabalyos talcafogas bemutatéasa

Egy adag eszpresszOkavé elkészitése

Szakmai kommunikéacié

13




SZAKACSSEGED

A RESZSZAKMA ALAPADATAI

Az 4gazat megnevezése: Turizmus-vendeglatas

A szakma megnevezése: Szakacs

A szakma azonositd szdma: 4 1013 23 05

A szakma szakmairanyai: —

A szakma Europai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

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

14



Képzési id6: 6-24 honap

Miihelyiskola 2026/2027
Turizmus-vendéglatas agazat szakacssegéd nappali munkarend M/C és M/D

Tantargyak ] heti | csop. |

36 hét orasz.| bont. | elm | gyak
ElSkészités és élelmiszerfeldolgozas 144 4 | 4
El6készités és élelmiszerfeldolgozas gyakorlat 360 10 i 10
Konyhai berendezések-gépek ismerete, kezelése, programozasa gyakorlat 144 4 i 4
Uzemi gyakorlat 360 10 i 10
Konyhai berendezések-gépek ismerete, kezelése, programozasa elmélet 72 2 12
Osszesen: 1080 | 30,0 16,0 | 24,0
Nyari gyakorlat
Oraszamok alakulasa (36 hét)
Heti 6raszam | Heti 6raszam | Osszesitett Osszesitett

SZAKACSSEGED

elmélet gyakorlat heti 6raszam | éves 6raszam

Elok,eszr[es ¢s ¢lelmiszerfeldolgozas 4 ) 144
elmélet

14
Eldkészités és ¢lelmiszerfeldolgozas i 10 360
gyakorlat
Konyhai berendezések-gépek
ismerete, kezelése, programozasa 2 - 72
elmélet

6
Konyhai berendezések-gépek
ismerete, kezelése, programozésa - 4 144
gyakorlat
Uzemi gyakorlat - 10 10 360

Osszesen 6 24 30 1080

15




Elokészités és élelmiszer-feldolgozas elmélet

A tantargy tanitasanak célja

A tanulé azonositja, csoportositja a konyhaban hasznélatos alapanyagokat és eszkdzoket,
melyeket helyesen alkalmaz. Alapkészitményeket allit el6 a megismert anyagok, eszkdzok és
technoldgiék felhasznalasaval.

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

ORASZAMOK ALAKULASA
Elokészités és élelmiszerfeldolgozas elmélet Ora
heti 6raszam 4
éves Oraszam 144
Tematikai egység cime Orakeret
Eldkeészités 108 o6ra
Alapmiiveletek, fliszerezés, izesités 12 6ra
Alaplevek, rovidlevek, kivonatok es pecsenyelevek 12 éra
Alapkészitmények 12 6ra
Az éves Oraszam 144 6ra

INTEZMENY| OKTATAS

heti 6raszam: 4 6ra; éves 6éraszam: 144 éra

SSzZ. Témakor Leiras

A tanulok felismerik és csoportositjak a ndvényi €s allati eredetli
elelmiszereket.
Zoldségek és gylimolesok esetében belatjak az idényszerliség

fontossagat.
1 El6készités Ismerik az el6készités miiveleti sorrendjét: valogatas, szaraz €s
" 1108 ora nedves tisztitas, darabolas.

Az eldkészitett alapanyagokat minél gyorsabban felhasznaljak.
Ismerik az elokészités miiveleti sorrendjét: valogatas, szaraz €s
nedves tisztitas, darabolés (button, julien stb.).

Az elOkészitett alapanyagokat minél gyorsabban felhasznaljak.
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A véagoallatok, szarnyasok, halak esetében tisztdban vannak a
darabolas, filézés, csontozas, valamint a rostirany fogalmaval.

Alapmiiveletek,
fiiszerezés, izesités
12 6ra

Fellletkezelés: fényezés, athlzas, bevonas, dermesztés
Elvezeti érték novelése: izesités, fliszerezés, szinezés, tisztitas,
derités, parirozas, lehabozas, sziirés

Formaadas: kiszuréas, lepréselés, sajtolas, szeletelés, darabolas,
passzirozas, kiszaggatas, sodras, fonas, dresszirozas

Lazitas: jarulékos anyaggal, zsiradékkal, levegdbevitellel, egyéb
mechanikai dton

Osszedllitas: toltés, kikeverés, osszekeverés, gyuras, lerakas,
rétegezés

Fliszerezés, izesités: bouquetgarni, fliszerzacsko, friss
fliszerndvények haszndlata, s6zas (s6fajtak), édesités, savasitas,
izesitokeverékek (sofrito, mirepoix, persillade)

Alaplevek,
révidlevek,
kivonatok és
pecsenyelevek
12 6ra

A tanulok megismerik a vilagos és barna alaplevek fajtait. A
hasonlo technologiaval késziild hig levesekhez képest a vilagos és
barna alaplevek esetében jelentdsen kevesebb sot és fiiszert
alkalmaznak, mivel a késobbi felhasznalas miatt (beforralas,
koncentralas) ezek az izek felerdsodnek.

Barna alaplevek (borju, marha, sertés, kacsa, liba, vad) esetén a
f6zést megeldzden elvégeznek egy erdteljes piritast, s ezzel
megadjak a késobbi barna szint. Ezeknél a leveknél hosszabb f6zési
1d6 sziikséges.

Vilagos alaplevet (csirke, zoldség, hal) rovidebb f6zési idovel
készitenek.

Alapkeészitmények
12 6ra

A tanulok megismerik a kdvetkezd alapkészitményeket:

— fliszervajak: hidegen €és melegen kevert fliszervajak

— farce-ok: méj- és husfarce-ok

— paclevek: nyers és fott paclé vadakhoz

— marindlas: citrom alap aromatikus készitmények, melyek
elsdsorban vilagos husok, halak, zoldségek és gytimodlcsok
aromatizalasara szolgalnak.

— egyszerl gyurt tészta: sokoldalu felhasznalhatosag, levesbetétek,
koretek keészitéséhez

— duxelles: gombapép, izesitesre és burkolasra hasznalhatd

— muszlin martas: vilagos,tejszines hds- vagy halemulzid, amely
toltelekként, habgaluskakent hasznosithatd

17




Elokészités és élelmiszer-feldolgozas gyakorlat

A tantargy tanitasanak célja
A tanulé azonositja, csoportositja a konyhaban hasznélatos alapanyagokat és eszkdzoket,
melyeket helyesen alkalmaz.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

ORASZAMOK ALAKULASA
Elokészités és élelmiszerfeldolgozas gyakorlat Ora
heti 6raszam 10
éves Oraszam 360
Tematikai egység cime Orakeret

Elokészités 150 ora
Alapmiiveletek, fliszerezés, izesités 75 dra
Alaplevek, rovidlevek, kivonatok es pecsenyelevek 75 ora
Alapkészitmények 60 Ora
Az éves Oraszam 360 ora

INTEZMENY| OKTATAS

heti 6raszam: 10 6ra; éves 6raszam: 360 6ra

SSzZ. Témakor Leiras

A tanulok felismerik és csoportositjak a ndvényi €s allati eredetli
élelmiszereket.
Z06ldségek és gyumolcsok esetében belatjak az idényszeriiség

fontossagat.
Ismerik az el6készités miiveleti sorrendjét: valogatas, szaraz és
1 | Elokészités nedves tisztitas, darabolas.
" 1150 ora Az eldkészitett alapanyagokat minél gyorsabban felhasznaljak.

Ismerik az elokészités miiveleti sorrendjét: valogatas, szaraz €s
nedves tisztitas, darabolés (button, julien stb.).

Az elOkészitett alapanyagokat minél gyorsabban felhasznaljak.
A végoallatok, szarnyasok, halak esetében tisztdban vannak a
darabolas, filézés, csontozas, valamint a rostirany fogalmaval.
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Alapmiiveletek,
fliszerezés, izesités
75 Ora

A tanulok megismerik a kdvetkezd eljarasokat:

Fellletkezelés: fényezés, athlzas, bevonas, dermesztés
Elvezeti érték novelése: izesités, fliszerezés, szinezés, tisztitas,
derités, parirozas, lehabozas, sziirés

Formaadas: kiszurés, lepréselés, sajtolas, szeletelés, darabolas,
passzirozas, kiszaggatas, sodras, fonas, dresszirozas

Lazitas: jarulékos anyaggal, zsiradékkal, levegdbevitellel, egyéb
mechanikai Gton

Osszeallitas: toltés, kikeverés, osszekeverés, gydaras, lerakas,
rétegezés

Fiszerezés, izesités: bouquetgarni, fliszerzacsko, friss
fiszerndvények hasznalata, s6zas (s6fajtak), édesités, savasitas,
izesitokeverékek (sofrito, mirepoix, persillade)

Alaplevek,
révidlevek,
kivonatok és
pecsenyelevek
75 6ra

A tanulok megismerik a vilagos és barna alaplevek fajtait. A
hasonlo technologiaval késziild hig levesekhez képest a vilagos és
barna alaplevek esetében jelentdsen kevesebb sot és fiiszert
alkalmaznak, mivel a késobbi felhasznalas miatt (beforralas,
koncentralas) ezek az izek feler6sodnek.

Barna alaplevek (borju, marha, sertés, kacsa, liba, vad) esetén a
f6zést megeldzden elvégeznek egy erdteljes piritast, s ezzel
megadjak a késébbi barna szint. Ezeknél a leveknél hosszabb f6zési
1d6 sziikséges.

Vilagos alaplevet (csirke, zoldség, hal) rovidebb fézési idével
készitenek.

Alapkészitmeények
60 ora

A tanulok megismerik a kdvetkezd alapkészitményeket:

— fliszervajak: hidegen €és melegen kevert fliszervajak

— farce-ok: méj- és husfarce-ok

— paclevek: nyers és fétt paclé vadakhoz

— marinalds: citrom alapl aromatikus készitmények, melyek
elsdsorban vilagos husok, halak, zoldségek ¢€s gyiimolesok
aromatizalasara szolgalnak.

— egyszerll gyurt tészta: sokoldalu felhasznalhatosag, levesbetétek,
koretek készitéséhez

— duxelles: gombapép, izesitesre és burkolasra hasznalhatd

a kiillonbozo stiritési eljarasokat:

— muszlin martas: vilagos,tejszines hus- vagy halemulzio, amely
toltelékként, habgaluskaként hasznosithatd

— a liszttel torténd strités fajtai: rantasok, lisztszoras, habaras,
beurremanié, siirités szarazon piritott liszt felhasznalasaval

— keményitdk hasznalata

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

— az étel siiritése sajat anyagéaval

— stirités tejtermekkel (tejfol, tejszin, vaj)

— stirités zsemlemorzsaval, kenyérrel

— burgonyaval torténd siirités

az alapvet6 bundazasi eljarasokat:

— natdr, bécsi, parizsi, Orly, tempura, bortészta
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Konyhai berendezések és gepek ismerete, kezelése, programozéasa elmélet

A tantargy tanitasanak célja

A tanuldk megismerik és elsajatitjak a konyhaban talalhatd eszkdzok és gépek biztonsagos
hasznalatat, felligyelet mellett képesek azok tizemeltetésére, miitkodtetésére. Ismerik a munka-
, tiz-, baleset- és egészségvédelmi elbirasokat. Megtanuljak a védéeszk6zok helyes hasznalatat.

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

ORASZAMOK ALAKULASA
Konyhai berendezések és gepek ismerete, ora
kezelése, programozasa elmélet
heti 6raszam 2
éves Oraszam 72
Tematikai egység cime Orakeret
Kéziszerszamok 18 ora
Hut6- és fagyasztoberendezések 18 dra
F6z6- és stitéberendezések 18 oOra
Egyéb berendezések és gépek 18 oOra
Az éves Oraszam 72 6ra

INTEZMENYI OKTATAS

heti 6raszam: 2 6ra; éves éraszam: 72 6ra

SSzZ. Témakor Leiras

A tanulok megismerik a kéziszerszamok szakszerli hasznalatat,
tisztitasuk és karbantartasuk szabalyait, megtanulnak kést élezni.
- , Felugyelet mellet izembiztosan dssze- és szétszerelik a
Keéziszerszamok . iy . . .
1. ] husdaralot, a kuttert és az egyszeriibb gépeket, gondoskodnak a
18 dra R . 1 b s 12 .
szakszerl tisztantartasukrol €s tarolasukrol.
Munka-, tiiz-, baleset- és egészségvédelmi eléirasok.
Védbeszk6zok szerepe, tipusai.
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Hiito- és
fagyasztoberendezések
18 dra

A tanulok ismerik a hiité- és fagyasztoberendezések milkOdési
elveit, felligyelet mellett tudjak kezelni a fagyasztd- és sokkold
késziilékeket.

Fozo- és
siitéberendezések
18 ora

Ismerik a kiilonb6z6 elveken miikodo hokozlo berendezéseket, a
villany ¢és gaziizemii siitéket. Feliigyelet mellett képesek
rendeltetésszerien haszndlni, tisztantartani ezeket. Irdnyitas
mellett tudjdk kezelni a berendezéseket (pl. siitbkemencék,
indukcios f6zdlapok, kombiparoldk, mikrohullamu siitdk,
fozo6iistok, keramialapos tlizhelyek, gaztiizhelyek, francia
tlizhelyek).

Egyéb berendezések és
gépek
18 dra

Ismerik és iranyitas mellett biztonsdgosan hasznaljak a ma mar
egyre kevéshé Kkuldnlegesnek szamité konyhai gépeket és
berendezéseket, pl.:

— Pacojet

— Termomixer

— Szarito- és aszaldberendezés

— VarioCooking Center

— Sous-viderunner
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Konyhai berendezesek és gepek ismerete, kezelése, programozéasa gyakorlat

A tantargy tanitasanak célja

A tanuldk megismerik és elsajatitjak a konyhaban talalhaté eszkdzok és gépek biztonsagos
hasznalatat, feliigyelet mellett képesek azok tizemeltetésére, miikodtetésére. Betartjak a munka-
, tlz-, baleset- és egészségvédelmi eldirasokat. Helyesen hasznaljak a véddeszkozoket.

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

ORASZAMOK ALAKULASA
Konyhai berendezések és gepek ismerete, Ora
kezelese, programozéasa gyakorlat
heti 6raszam 4
éves Oraszam 144
Tematikai egység cime Orakeret
Kéziszerszamok 36 oOra
Hit6- és fagyasztoberendezések 36 Ora
F6z6- és siitéberendezések 36 Ora
Egyéb berendezések és gépek 36 Ora
Az éves Oraszam 144 6ra

INTEZMENYI OKTATAS

heti 6raszam: 4 6ra; éves 6raszam: 144 6ra

SSZ. Témakor Leiras
A tanulok megismerik a kéziszerszamok szakszer{i hasznélatat,
tisztitasuk és karbantartasuk szabalyait, megtanulnak kést élezni.
- ) Felligyelet mellet Gizembiztosan 0ssze- és szétszerelik a
Kéziszerszamok . 14 . ’ .
1. hisdaralot, a kuttert és az egyszeriibb gépeket, gondoskodnak a

36 6ra

szakszer( tisztantartasukrol és tarolasukrol.
Munka-, tiiz-, baleset- és egészségvédelmi eldirasok.
Védoeszkozok szerepe, tipusai.
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Hiito- és
fagyasztoberendezések
36 ora

A tanulok ismerik a hiité- és fagyasztoberendezések miikOdési
elveit, felugyelet mellett tudjék kezelni a fagyaszté- és sokkold
készulékeket.

F6z6- és
siitoberendezések
36 6ra

Ismerik a kiilonb6z6 elveken mitk6do hékozlo berendezéseket, a
villany és gaziizemi siitéket. Feliigyelet mellett képesek
rendeltetésszeriien hasznalni, tisztantartani ezeket. lranyitas
mellett tudjdk kezelni a berendezéseket (pl. siitbkemencék,
indukcios f6z6lapok, kombiparolok, mikrohullamu siitok,
fozolstok, kerdmialapos tlizhelyek, gaztiizhelyek, francia
tlizhelyek).

Egyéb berendezések és
gépek
36 Ora

Ismerik és iranyitas mellett biztonsagosan hasznaljak a ma mar
egyre kevésbé kilonlegesnek szamito konyhai gépeket és
berendezéseket, pl.:

— Pacojet

— Termomixer

— Szarito- és aszaldberendezés

— VarioCooking Center

— Sous-viderunner
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Uzemi gyakorlat

ORASZAMOK ALAKULASA
Szakécs szakmai ismeretek gyakorlat Ora
heti 6raszam 10
éves Oraszam 360

UZEMI GYAKORLAT

heti 6raszam: 10 6ra; éves 6raszam: 360 6ra

ssz. Témakor Leiras
Vételezési jegy alapjan atvett zoldségek és gyumaolcsok
elkészitése.
Szakacs szakmai Az el6készitd gépek szakszeriien belizemelése, tisztan tartasa.
1. | feladatok Az el6készitd gépek, konyhai berendezések szét- s Gsszeszerelése.
360 6ra Z0ldségek, gyumolcsok tisztitasa, egyenletes feldarabolasa.

Egyszerii leves, koret, f6zelék és salata elkészitése megadott
receptdra alapjan, ezek talalasa.
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A részszakma keretében, a gyakorlati vizsgan értékelésre keriilo
vizsgatevékenységek

Feladatok,
tevékenységek

z6ldséget tisztit

4-féle kiillonbozo
z6ldségféle

burgonya, sérgarépa,
zeller, ké&poszta,
petrezselyemgyokeér,
voroshagyma,
fokhagyma

szabalyos formara
vagja fel a
z6ldségeket

4-féle kiilonbozd,
szabalyos forma

julienne, button, kocka,
hord6, mogyord, szelet,
karika

az elokészitd gépeket
szakszerlien
belizemeli, tisztan
tartja

legalabb 2 kiilonb6zo
gep

burgonyakoptatd
burgonyaszeletel6
z0ldség szeleteld
egyetemes konyhagép
habver6 gép

hasdaralo

kutter

mérleg

mikrohullamu siit6
kombisiitd — gézparolo

az elOkészitd gépeket | legalabb 2 killonbozd | 1ostsiits
szét és osszeszereli gép olajsiité

sous-vide gép

gaztlizhely

siitbkemence

sokkol6

mosogatogép
Vételezési jegy Hamis gulyasleves,
alapjan atvett Tavaszi zOldségleves,
z6ldségek, Silt hagymakarika,
gyumélcsok Magyaro:s zbldségleves,
elokészitése. Zeller kremleves,

Csalamadé, Parolt

. ) kaposzta, Grillzéldségek,
legalabb egyféle Tokfozelék,

Megadott receptura
alapjan egyszerli
leves, koret, fozelék,
vagy saléta

elkészitése és talalasa.

leves, vagy koret,
vagy fozelék, vagy
salata (Ontettel)
elkészitése és talalasa

Burgonyapuré,
Petrezselymes burgonya,
Z6ldbabfézelék,
Z0oldborso leves,
Lencseleves, Kevert
salata, GOrdg salata,
Almaleves, Vegyes
gyimodlcsleves, GOrog
gyimaolcsleves,
Gylmolcssalata,
Galuska, Parolt rizs
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