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Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas

Szakképzé Iskola 2020 202012021
a 2020-as programtantervhez e
Felnottképzés
§ honap
Tantirgvak BIT ere 10% | Kontakt éra Dtg\tal.ls Projektmu Osszesen
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Munkavallaléi ismeretek

A tantargy tanitasanak célja
A tanuld Aaltalanos felkészitése az allaskeresés modszereire, technikaira, valamint a
munkavallalashoz, a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismeretek elsajatitasara.

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak
A tantargy az adott évfolyamba lépés feltételeiként megjeldlt kozismereti és szakmai
tartalmakra épdil.

ORASZAMOK ALAKULASA
Tematikai egység cime Orakeret Egyéni
felkészilés
Allaskeresés 16ra
Munkajogi alapismeretek 16ra
Munkaviszony létesitése 16ra
Munkanélkiiliség 16ra
Az éves Graszdm 4 6ra 36ra
Osszesen 7 6ra
ELMELET
Osszes 6raszam: 7 6ra
Ssz. Témakor Leiras

Allaskeresés

Karrierlehetségek feltérképezése: onismeret, realis célkitiizések, helyi
munkaerépiac ismerete, mobilitds szerepe, szakképzések szerepe,
képzési tamogatasok (6sztondijak rendszere) ismerete

1. p r .
1ora Allaskeresési modszerek: ujsaghirdetés, internetes allaskeresé oldalak,
személyes kapcsolatok, kapcsolati halézat fontossaga
Foglalkoztatdsi formék: munkaviszony, megbizasi jogviszony,
vallalkozasi jogviszony, kozalkalmazotti jogviszony, kozszolgalati
- jogviszony
Munkajogi y e o . . . )
2. | alapismeretek A tanulot érint6 szakképzési munkaviszony 1ényege, jelentdsége

1éra

Atipikus munkavégzési formak a munka torvénykdnyve szerint:
tavmunka,  bedolgoz6i  munkaviszony, = munkaerd-kdlcsonzés,
egyszeruUsitett foglalkoztatas (mezégazdasagi, turisztikai idénymunka
és alkalmi munka)




Specidlis jogviszonyok: dnfoglalkoztatas, iskolaszOvetkezet keretében
végzett diakmunka, 6nkéntes munka

Munkaviszony
létesitése
1éra

Felek a munkajogviszonyban. A munkaviszony alanyai

A munkaviszony létesitése. A munkaszerzédés. A munkaszerzodés
tartalma.

A munkaviszony kezdete 1étrejotte, fajtai. Probaido

A munkavallal6 és munkaltaté alapvetd kotelezettségei

A munkaszerz6dés modositasa

Munkaviszony megsziinése, megsziintetése

Munkaid6 és pihendidd

A munka dijazésa (minimalbér, garantalt bérminimum)

Munkanélkiiliség
16ra

Nemzeti Foglalkoztatasi Szolgalat (NFSZ). Allaskereséként torténé
nyilvantartasba vétel

Az éllaskeresési ellatasok fajtai

Allaskeresék szaméra nydjtandé tamogatasok (vallalkozova valas,
kodzfoglalkoztatas, képzések, utazasikoltség-tamogatasok)
Szolgéaltatasok allaskereséknek (munkaeré-kozvetités, tandcsadas)
Europai Foglalkoztatasi Szolgéalat (EURES)




A munka vilaga

A tantargy tanitasanak célja

A tantargy tanitasanak

célja, hogy a tanulok megismerkedjenek a tanuldszerzédés

megkotéséhez, a munkavallalashoz, a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismeretekkel,
legyenek tisztaban a vendéglatasban torténé munkavégzés alapvetd szakmai elvarasaival, a
munkavegzés sajatossagaival.

A tantargy keretében a tanulok elsajatitjak a vendégekkel, iigyfelekkel torténd kapcsolatfelvétel
és kommunikacié szabalyait, a munkatarsakkal torténd egylittmiikodés alapjait. A tantargy
tovabbi célja, hogy a tanulok olyan munkavédelmi, balesetvédelmi ismeretek birtokaba
jussanak, amelyeket a hétkdznapi életben is hasznositani tudnak.

Kapcsolddd kdzismereti, szakmai tartalmak
Kommunikacié, magyar nyelv és irodalom, torténelem, tarsadalomismeret

ORASZAMOK ALAKULASA
Tematikai egység cime Kontakt éra Digitalis Osszes Egyéni
(elmélet) oktatas orakeret felkésziilés
Alapvet6 szakmai elvarasok 1 1 2 bra
Kommunikécio és vendégkapcsolatok 5 1 6 ora
Munkabiztonsag és egészségvédelem 1 1 2 bra
Az éves Graszam 7 3 10 6ra 12 6ra
Osszesen 22 6ra
ELMELET
Osszes 6raszam: 10 6ra
ssz. Témakor Leiras

Alapveté szakmai
1. | elvarasok
2 6ra

Munkaegészségiigyi elbirasok, szakmai kovetelmények, etikai,
erkdlcsi elvarasok

Kommunikécio és
2. | vendégkapcsolatok
6 dora

Alapvet§ szakmai kommunikacios elvardsok magyar és idegen
nyelven:

szakkifejezések hasznalata a munkahelyen, kommunikacié a
vendégekkel, kommunikécio irasban, telefonon és digitalis eszkdzok
felhasznélaséval




Munkabiztonsagi,  balesetelharitasi,  tiizbiztonsagi  el6irasok
gyakorlati oktatasa, ismerete; teendok rendkiviili esetekben
(balesetek, tlizesetek stb.);

elsésegélynyujtasi alapismeretek a gyakorlatban

Munkabiztonsag
és egészségvédelem
2 6ra




IKT a vendéglatasban

A tantargy tanitasanak célja

A tantargy oktatasanak célja, hogy a tanulok legyenek képesek a vendéglatds és turizmus
terliletén alkalmazott informatikai eszkdzoket hasznalni, s igy betekintést kapjanak a
vendéglatasban és a turizmusban hasznalt készletgazdalkodasi, Uigyviteli, szamlazasi szoftverek
mitkodésének alapelveibe. Megismerjék a turizmus és a szallashely-szolgaltatas teriiletén
alkalmazott informatikai eszk6zok hasznalatat, legyenek tisztdban a kiilonboz6
hotelprogramok, foglalasi és nyilvantartasi rendszerek alapelveivel.

Tovabbi cél a tanulok digitalis kompetencidinak fejlesztése annak érdekében, hogy meglévo
ismereteiket a leghatékonyabban tudjdk alkalmazni a vendéglatd egyseg marketing-,
értékesitési és tigyviteli elemz6 tevékenysége soran.

Kapcsolédé kozismereti, szakmai tartalmak
Matematika, informatika, termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek

ORASZAMOK ALAKULASA
Tematikai egység cime Kontakt 6ra Digitalis Osszes Egyéni
(elmélet) oktatas Orakeret felkészilés
Digitalis eszkdzok a vendéglatasban 2 3 5 ora
Digitalis tananyagtartalmak alkalmazésa 2 0 2 bra
Digitalis eszkdzok a turizmusban 2 3 5 dra
Az éves Graszam 6 6 12 6ra 17 éra
Osszesen 29 6ra
ELMELET
Osszes 6raszam: 12 6ra
ssz. Témakor Leiras
A digitdlis eszkdzok gyakorlati alkalmazasa (pl.: készletek
Digitalis eszkdzok | nyilvantartasa, elszamoltatés, rendelésfelvétel, szadmlazés, e-
1. | avendéglatasban | tranzakcidk stb.)
5 ora A POS-terminal hasznalatanak alapjai
Az éttermi szoftverek hasznalatanak alapjai
Diaitalis Alapvet6 szakmai kommunikacios elvardsok magyar és idegen
tar?an agtartalmak nyelven:
2. yagt szakkifejezések haszndlata a munkahelyen, kommunikacié a
alkalmazésa . Spoia s i -
2 6ra vendégekkel, kommunikéacid irasban, telefonon és digitalis eszk6zok
felhasznalasaval




Digitalis eszkdzok
a turizmusban
5o6ra

A turizmus és a szallashely-szolgaltatas teriiletén alkalmazott
informatikai eszkdzok megismerése, gyakorlati alkalmazasuk

A digitalis turizmus Iényege, informatikai eszkdzei, technol6giai
Széllodai szoftverek: kiilonboz6 hotelprogramok, helyfoglalasi
rendszerek

A széllodai gazdalkodas informatikai alapjai
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Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek

Az atadott ismeretek alapvet6 célja, hogy az alapozé képzés tobbi tantargyaval 6sszhangban a
tanulok olyan megalapozott szakmai ismeretek birtok&ba jussanak, amelyeket — tovabbi
tanulmanyaikat kovetéen — a gyakorlatban is alkalmazni tudnak.
Az alapképzéshen a tanulék olyan integralt ismereteket, motivaciokat szereznek, amelyek
alapjan el tudjak donteni, hogy a szakmacsoportba tartozé szakméak koziil mely szakiranyon
(szakécs, cukrasz, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember), milyen képzési
szinten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulmanyaikat. A tantargy
tartalmainak elsajatitdsa soran a tanuldk a szakmacsoportba tartozé szakméakban (cukrasz,
szakacs, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember) egységes, integrélt, altalanos,
alapoz6 szakmai ismereteket szereznek.
A képzés odrakeretének legalabb 50%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, tizem stb.) kell
lebonyolitani.
A Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek tantargycsoport részei:

- A cukraszati termelés alapjai elmélet

- A cukraszati termelés alapjai gyakorlat

- Az ételkészités alapjai elmélet

- Az ételkészités alapjai gyakorlat

- Avendégtéri értékesités alapjai elmélet

- Avendégtéri értékesités alapjai gyakorlat

- Aturisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai elmélet

- Aturisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai gyakorlat
tantargyak.

Az dgazati alapvizsga komplexitasa miatt sziikséges osztalyonként 1 f6 mentor-tanar kijeldlése,
aki az adott osztalyban tanit, és feladata az agazati alapvizsgara felkészités dsszefogasa, az
oktatdok koordinaldsa. A mentor-tanar Kkijelolését a Vendéglatd Munkakozdsség éves
munkatervében kell rogziteni.
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A cukraszati termelés alapjai

A tantargy tanitasanak célja
Az atadott ismeretek alapvetd célja, hogy az alapozo képzés tobbi tantargyaval dsszhangban a
tanulok olyan megalapozott szakmai ismeretek birtok&ba jussanak, amelyeket — tovabbi
tanulmanyaikat kovetéen — a gyakorlatban is alkalmazni tudnak.
Az alapképzésben a tanulok olyan integralt ismereteket, motivaciokat szereznek, amelyek
alapjan el tudjak donteni, hogy a szakmacsoportba tartozé szakmak koziil mely szakiranyon
(szakacs, cukrasz, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember), milyen képzési
szinten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulmanyaikat.
A tantérgy tartalmainak elsajatitasa soran a tanulok a cukrasz szakméban egységes, integralt,
altalanos, alapoz6 szakmai ismereteket szereznek. Megkiilonbozteti, felhasznalas el6tt
alkalmassa teszi, elokésziti a termékkészitéshez a nyersanyagokat, ligyel a mindségiikre.
Kivéalasztia a munkafolyamatokhoz sziikséges eszkdzoket, gépeket, kézi szerszamokat,
berendezéseket. A cukraszati termékkészités soran, tésztakat gyur, kever, habot ver, kinydjtja,
darabolja, kikeni, nyomdzsakkal alakitja, megsti, betdlti, disziti a termékeket.

Kapcsolodé kdzismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelv, Magyar irodalom és kommunikéci6é, Matematika, Digitalis kultira

ORASZAMOK ALAKULASA
Kontakt 6ra S Osszes
Tematikai egység cime Do:?t:?élllss oOrakeret
gyakorlat| elmélet
Cukrasziizem helységei, munkateriletei 3 0 0 3o6ra
A cukraszati termékkészités eldkészité miiveletei 12 0 0 12 6ra
Cukrészati alapmiiveletek gyakorlasa 12 0 0 12 é6ra
Egyszeru cukrésze}ltifennékek technologiaja, 27 0 0 27 éra
eldallitasa, recepturaja
Az éves Graszam 54 0 0 54 6ra
GYAKORLAT

Osszes 6raszam: 54 6ra

munkatertletei
3 6ra

kdvetelményei
A cukrasziizem munkakorei

ssz. Témakor Leiras
S A cukrésziizem helyiségei, berendezései, eszkdzei, gépei
Cukrasziizem . g S
helységei Munka- és ba}lesetvedelml elo1r_asok _ _ _
1. ! A cukraszati termelés élelmiszerbiztonsagi és kornyezetvédelmi
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A cukraszati

A cukraszati nyersanyagok mindsége, tarolasa, érzékszervi
tulajdonsagai

A nyersanyagromlas jellemz6i

A nyersanyagokra, jarulékos anyagokra vonatkozd mindségi

termékkészités kdvetelmények
elokészité A cukraszati nyersanyagok elokészitése
miiveletei A cukrasziizem gépeinek, eszkdzeinek elokészitése
12 6ra Mérési miiveletek végzése:
- tomeg, lrtartalom
- mértékegysegek atvaltasa
- tarazés
Megadott receptira alapjan a nyersanyagok mérése, elokészitése
Cukorkészitmények eldallitasa
Egyszertien el6allithatd cukraszati tésztak (gyurt omlos, kevert
omlds, forrazott és felvert tészta) készitése, tésztalazitd miiveletek,
Cukraszati tésztafeldolgozas
alapmiiveletek Toltelekkészités a termékekhez: f6z¢és, keverés, adagolas
gyakorlasa Cukraszati termékek alakitasa: felcsavaras, darabolas, szlras, lekenés
12 6ra Siités: a siitd bedllitasa, a sit6lemez behelyezése, forrd lemezek, a
termékek balesetmentes mozgatdsa, a termékek kisiilésének
ellenérzése, siités utani teendék
Befejez6 miiveletek: az elkészitett termékek egyszeri diszitése,
talalasa, formazott diszek készitése, bemutatasa
Egyszerii
CUK"?SZ&U - Linzerkarika
termékek -
technoldgiaja - Neéro )
eléallitisa, - Piskota rolad o ,
PO - lzesitett tejszinhabbal t6ltott (égetett) fankocska
recepturaja
27 bra
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Az ételkészités alapjai

A tantargy tanitasanak célja

Az atadott ismeretek alapvet6 célja, hogy az alapozé képzés tobbi tantargyaval 6sszhangban a
tanulok olyan megalapozott szakmai ismeretek birtok&ba jussanak, amelyeket — tovabbi
tanulmanyaikat kovetéen — a gyakorlatban is alkalmazni tudnak.

Az alapképzésben a tanuldok olyan integralt ismereteket, motivaciokat szereznek, amelyek
alapjan el tudjak donteni, hogy a szakmacsoportba tartozé szakmak koziil mely szakiranyon
(szakacs, cukrasz, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember), milyen képzési
szinten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulmanyaikat.

A tantargy tartalmainak elsajatitasa sordn a tanulok megismerik ¢és alkalmazzak az alapvetd
konyhatechnoldgiai eljarasokat, alapkészitményeket készitenek és talalnak.

Kapcsolddd kozismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelv, Magyar irodalom és kommunikacio, Matematika, Digitalis kultira

ORASZAMOK ALAKULASA
Tematikai egység cime ontakt ora Digité!is ,(")sszes
gyakorlat elmélet oktatas Orakeret

A konyha felépitése, munkateriletei 3 0 0 3ora
Az ételkészités el6készitd miiveletei 6 0 0 6 ora
Az ételkészités alapmiiveletei 18 0 0 18 éra
Alapkészitmények eléallitasa és talalasuk 27 0 0 27 6ra
Az éves Graszam 54 0 0 54 6ra

GYAKORLAT

Osszes 6raszam: 54 6ra

SSZ. Témakor Leiras

A konyha helyiségei, berendezései, eszkdzei, gépei, hasznalatuk
A konyha felépitése, | Munka-, baleset és tiizvédelmi elbirasok

1 helységei, Higiéniai és kdrnyezetvédelmi szabalyok
" | munkateriletei A szakécs szakma felépitése (konyhai hierarchia, feladatkorok;
36ra tanulé, szakéacs, chef)

Palyakép (a mult és féleg a jelen mértékadd szakemberei)
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Az ételkészités
elokészité miiveletei
6 ora

A nyersanyagok mindsége, tarolasa, érzékszervi tulajdonsagai
A nyersanyagromlas jellemzdi
A nyersanyagokra, jarulékos anyagokra vonatkozé mindségi
kdvetelmények
El6készité miiveletek:
- zdldségek, gyiimolesdk elokészitése: valogatas, szaraz és
nedves tisztitas, darabolas
husok elékészitd miveletei: darabolas, filézés, csontozas

Az ételkészités
alapmiiveletei
18 ora

Fellletkezelés: fényezés, 4th(zas, bevonas, dermesztés

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

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

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

Osszedllitas: toltés, kikeverés, Osszekeverés, gydras, lerakas,
rétegezés

Flszerezés, izesités

Alaplevek, rdvidlevek, kivonatok és pecsenyelevek, barna
alaplevek, vilagos alaplevek

Alapkészitmények

Stritési eljarasok: liszttel torténd srités fajtai: rantasok, lisztszoras,
habards, beurre manié, siirités szdrazon piritott liszt
felhasznalasaval, keményitk hasznalata, egyéb  siriték
alkalmazésa

Bundazasi eljarasok: natur, bécsi, parizsi, Orly, tempura, bortészta
Martasok

Befejez6 miiveletek: adagolas, talalas, készentartas, diszités

Alapkészitmények
eloallitasa és
talalasuk

27 6ra

- Zoldséges rizotto

- Hal tempura (magyar fehérhist halbdl), friss kevertsalataval,
citrusos vinagrette ontettel

- Natur csirkemell filé, tejszines gombamartassal, parolt rizzsel)

- Parajkrém leves, buggyantott tojassal
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A vendégtéri értékesités alapjai

A tantargy tanitasanak célja

Az atadott ismeretek alapvet6 célja, hogy az alapozé képzés tobbi tantargyaval 6sszhangban a
tanulok olyan megalapozott szakmai ismeretek birtok&ba jussanak, amelyeket — tovabbi
tanulmanyaikat kovetéen — a gyakorlatban is alkalmazni tudnak.
Az alapképzésben a tanulok olyan integralt ismereteket, motivaciokat szereznek, amelyek
alapjan el tudjak donteni, hogy a szakmacsoportba tartozé szakmak koziil mely szakiranyon
(szakacs, cukrasz, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember), milyen képzési
szinten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulmanyaikat.
A tantargy tartalmainak elsajatitdsa sordn a tanuldk alkalmazzdk a szakmailag helyes
magatartast ¢s kommunikaciot, a vendégtérben egyszerii teritést végeznek, felszolgaljak az
ételeket és az italokat svajci felszolgalasi modban, alkoholmentes kevert italt készitenek a

vendég asztalanal

Kapcsolddd kdzismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelv, Magyar irodalom és kommunikécio, Matematika, Digitélis kultdra

ORASZAMOK ALAKULASA
_ o Kontakt ora Digitalis Osszes
Tematikai egység cime oktatas 6rakeret
gyakorlat | elmélet
Az értékesités gépeinek, eszkdzeinek hasznalata 4 0 5 9 dra
A terités folyamata 8 0 4 12 éra
Az értékesités alapjai 5 0 4 9 dra
A svijci felszolgalasi mod gyakorlasa 10 0 5 15 éra
Alkohplmentes koktélok készitése a vendég 9 0 0 9 6ra
asztalanal
Az éves Oraszam 36 0 18 54 6ra
GYAKORLAT

Osszes 6raszam: 54 6ra

SSZ. Témakor

Leiras
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Az értékesités
helyiségeinek
ismerete, gépeinek,
eszkdzeinek
hasznalata

9 6ra

Ertékesitd helyiségek (portdl, szélfogo, hall és annak részei,
értékesité tér, bar, sontés, office/pincérforgo, kilontermek, terasz,
kert)

Az értékesitéssel kapcsolatos
kezelése)

A vendégtér elokészitése a vendég fogadasara

teendok (gépek belizemelése,

A terités folyamata
12 6ra

A terités szabalyai

A terités menete

Teritési modok gyakorlasa
Egyszerdi terités

A szerviztér felkészitése
Eszk6z06k el6készitése

Az értékesités
alapjai
9 6ra

Etikett-protokoll szabalyok
A vendég fogadasa

Az (ltetés szabalyai

A vendég-igény felmérése
A rendelés rendszerezése
Italajanlés

Etelajanlas

A svdjci felszolgalasi
mod gyakorlasa
15 6ra

Felszolgalasi szabalyok

Az eszkdzok elkészitése a felszolgalashoz

Helyes tanyér-, pohar-, liveg- és talcafogas, szervizeszkdz hasznalat
gyakorlasa

Italok elkészitése, felszolgalasuk

Etelek felszolgalasa

Kommunikécio a vendéggel

Alkoholmentes
koktélok készitése a
vendég asztalanal

9 6ra

A vendég asztalanal késziilo ételek
A vendég asztalanal késziilo italok dsszetevoi, eszkdzei
A kevert ital készitésének szabalyai
Alkoholmentes kevert italokat készit receptira alapjan:
- Lucky Driver
- Shirley Temple
- Alkoholmentes Mojito
- Alkoholmentes Pina Colada
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A turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai

Az atadott ismeretek alapvet6 célja, hogy az alapozé képzés tobbi tantargyaval 6sszhangban a
tanulok olyan megalapozott szakmai ismeretek birtok&ba jussanak, amelyeket — tovabbi
tanulmanyaikat kovetéen — a gyakorlatban is alkalmazni tudnak.

Az alapképzéshen a tanulék olyan integralt ismereteket, motivaciokat szereznek, amelyek
alapjan el tudjak donteni, hogy a szakmacsoportba tartozé szakméak koziil mely szakiranyon
(szakécs, cukrasz, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember), milyen képzési
szinten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulmanyaikat. A tantargy
tartalmainak elsajatitdsa soran a tanuldk a szakmacsoportba tartozé szakméakban (cukrasz,
szakacs, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember) egységes, integrélt, altalanos,
alapoz6 szakmai ismereteket szereznek.

A képzés soran a tanulok a projekt modszer alkalmazéasaval 2 projekt-feladatot oldanak meg (I.
és II. félév), amely részét képezi az agazati alapvizsga D vizsgarészeként elkészitendd
portféliénak.

A projektek részletes leirasat, kdvetelményeit, litemezését a Vendéglaté Munkakdzosség az
éves munkaterv részeként, annak mellékleteként késziti el.

A tantargyat gondoz6 oktatd egyben a projekt feleldse(i).
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A turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai

A tantargy tanitasanak célja

Az atadott ismeretek alapvet6 célja, hogy az alapozé képzés tobbi tantargyaval 6sszhangban a
tanulok olyan megalapozott szakmai ismeretek birtok&ba jussanak, amelyeket — tovabbi
tanulmanyaikat kovetéen — a gyakorlatban is alkalmazni tudnak.

Az alapképzésben a tanulok olyan integralt ismereteket, motivaciokat szereznek, amelyek
alapjan el tudjak donteni, hogy a szakmacsoportba tartozé szakmak koziil mely szakiranyon
(szakacs, cukrasz, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember), milyen képzési
szinten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulmanyaikat.

A tantéargy tartalmainak elsajatitdsa soran a tanuldk a turisztikai agazatra vonatkozo egységes,
integralt, altalanos, alapozé szakmai ismereteket, valamint a gyakorlatban is hasznosithatd

tudast szereznek.

Kapcsolodé kdzismereti, szakmai tartalmak

Torténelem és tarsadalom ismeret,

mivészettorténet), Informatika, Idegen nyelv

Magyar nyelv és kommunikécié (irodalom és

ORASZAMOK ALAKULASA
Tematikai egység cime Kontakt éra Digitalis Ossz6s
gyakorlat | elmélet oktatas Orakeret
Turisztikai ismeretek a gyakorlatban 3 0 6 9 dra
E,gef és kbr,nygke turisztikai vonzereje, 3 0 3 6 6ra
latvanyossagai
Klasszikus tyrlsztlkal termékek, turisztikai régiok 3 0 3 6 6ra
Magyarorszagon
Szallashelyek csoportositasa, mindsitése a 3 0 3 6 6ra
gyakorlatban
Sza,llashelyek szolgéltatasai, a szallasadas 3 0 6 9 6ra
tevékenysége
Eger és a régid szallashelyei 3 0 6 9 dra
Az éves Graszdm 18 0 27 45 ora
GYAKORLAT

Osszes 6raszam: 54 6ra

SSZ. Témakor

Leiras
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Turisztikai
ismeretek a
gyakorlatban
9 6ra

Turisztikai vonzerd, irodalmi, miivészeti attrakciok

Természeti adottsagok: az orszag fekvése, domborzati viszonyok,
vizrajz, gyogy- és termalvizek, nemzeti parkok, arborétumok,
barlangok

Eger és kornyéke, az Eszakkelet-Magyarorszagi régié foldrajzi,
torténelmi, miivészeti adottsagai, vonzereje, latvanyossagai

Eger nevezetességeinek  megismerése,  meglatogatasa -
varosismereti séta

Eger és kdrnyéke

turisztikai Eger, és kornyéke, mint a gyogyturizmus kdzpontja
vonzereje, Egerben és a kdrnyéke kiemelt rendezvényei
latvanyossagai Heves megye és a Matra-Biikk latvanyossagai, nevezetességei
6 ora
A Nemzeti Turizmusfejlesztési Stratégia 2030 alapjan kiemelt
turisztikai fejlesztési térségek és turisztikai termékek
Kiemelt turisztikai térségek:
Balaton — egészségturizmus = Héviz
Klasszikus Sopron-Fert6 térség — rendezvényturizmus = VOLT Fesztival
turisztikai Tokaj, Fels6-Tisza és Nyirség — bor- és gasztronomiai turizmus =
termékek, Tokaj-hegyaljai borvidék
turisztikai régiok Debrecen, HajdlszoboszI8, Hortobagy, Tisza-té — aktiv turizmus =
Magyarorszagon Tisza-t6
6 dra Budapest — hivatasturizmus

Turisztikai fejlesztési teriiletek:

Balaton, Sopron-Fert6 térség, Tokaj, Fels6-Tisza és Nyirség
térseég, Dunakanyar térség, Debrecen, HajdlszoboszId, Hortobagy,
Tisza-t0 térség, Budapest, Vilagorokseégi helyszinek

Szallashelyek
csoportositasa,
mindsitése a
gyakorlatban
6 ora

A szallodék iranyitasi rendszere, miikodtetése
Vendégbejelentkezéssel kapcsolatos teenddk
Széllodabemutatas

Széllashelyek megjelenése a webes feliileteken

Eger és kornyéke
széllashelyei
9 6ra

Eger széllashelyi kinalata és szolgaltatasaik

Portfélio készitése:

- frasos anyagok Gsszegytijtése

- Szakmai anyagok (sajat fotdk, projekt-munkak) rendszerezése
- A portfoli6 formai és tartalmi kdvetelményeknek megfeleld
elkészitése
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Turizmus-vendéglatas agazati alapvizsga gyakorlata

A) vizsgarész: Konyhatechnoldgiai tevékenység:

Szakmai teriiletenként meghatarozott miiveletek, munkafeladatok onallo elvégzése. A
munkateriilet birtokbavétele, ellendrzése. Egy megadott étel elkészitéséhez sziikséges
alapanyagok el6készitése, az étel konyhatechnoldgiai uton torténd elkészitése, esztétikus
talalasa, az étel jellegének megfelelden torténd diszitése 3 normal adagban. A munkateriilet,
munkavégzés utani alapos tisztitasa, beleértve a vizsga soran hasznalt eszkdzoket,
berendezéseket is. A vizsgazo a vizsgatevékenység alatt folyamatosan figyel a vele
péarhuzamosan dolgozo tanuldtarsaira, a tobbi vizsgazora. A tiiz-, munka- és balesetvédelmi
eloirasokat szigoruan betartja.

Idétartam: 90 perc
A vizsgaz6 az alabbi ételek kozil egy ételt készit el:
1) Z6ldséges rizottd

2) Hal tempura (magyar fehérhisu halbdl), friss kevertsalataval, citrusos vinagrette
oOntettel

3) Natlr csirkemell filé, tejszines gombamartassal, parolt rizzsel

4) Parajkrém leves, buggyantott tojassal

B) vizsgarész: Cukrészati termékkészités

A vizsgaz6 megadott cukraszati termékek kozil egyet készit el a tanult technoldgia és a
rendelkezésre all6 receptdra szerint.

Cukrészati termékek:

1) 10 szelet piskdta rolad barackizzel t6ltve,

2) 10 db linzerkarika barackizzel téltve

3) 500 gramm fankocska izesitett tejszinhabbal t6ltve forrazott tésztabdl
4) 500 gramm barackizzel to1tott Néro teasiitemény

Idétartam: 90 perc

C) vizsgarész: Ertékesitési tevékenység:

A vizsgazb el6késziti az éttermet, majd megterit 2 fére, fogadja a vendégeket, készit a
résziikre 2 adag alkoholmentes kevert italt, és 2 adag foételt, 2 adag desszertet felszolgal a
vendégeknek. A vizsgazo 1 alkoholmentes kevert italt készit el 3 adagban (2 adagot a
vendégek, 1 adagot a vizsgabizottsag részére kdstolas céljabol) a tanult receptira szerint:
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Elkészithet6 alkoholmentes kevert italok:
1) Lucky Driver

2) Shirley Temple

3) Alkoholmentes Mojito

4) Alkoholmentes Pina Colada

A felsorolt alkoholmentes kevert italok recepturai megtalalhatok az érvényben 1év6 IBA
listan.

Id6tartam: 60 perc

D) vizsgarész: Portfolié készitése

A vizsgazo6 az iskola székhelye szerinti régidban megtalalhatd, a tanul6 altal valasztott egy
turisztikai attrakciot és egy szallashelyet és annak szolgéltatasait bemutatja. A bemutatot
elektronikus formaban, szovegszerkeszté program hasznalataval késziti el, a vizsgat szervezo
szakképz6 intézmény altal megadott hataridére és e-mail cimre beadja.

Az elkészitett dokumentum formai kvetelményei: terjedelme a fed6lapon (téma
megnevezése, készitd megnevezése, datum) kiviil 2-5 Ad-es oldal (betiitipus:Times New
Roman/Arial , betiiméret: 12, szovegtorzs sorkizart), tartalma tagolt, kiemeléseket tartalmaz.
A képek ¢és a forrasmegjelolés mellékletben szerepeltethetéek a minimum terjedelmen feliil. A
vizsga keretében sz6ban és PPT formatumban prezentélja.

Id6tartam: nem relevans
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SZAKMAI KEPZES

23




410132301
CUKRASZ

A SZAKMA ALAPADATAI

Az 4gazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

A szakma megnevezése: Cukrasz

A szakma azonosit6 szdma: 4 1013 23 01

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
Kapcsolddd részszakmak megnevezése: Cukraszsegéd
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Szakképzo Iskola 2020 Cukrasz

25

20201202
a 2020-as programtantervhez 20202021
Felnottképzés
§ hénap
Tantirgyak ETT eve: 40 |Kontakt ora Digila'.l.is Projektmy Osszazen
eraim oktatds nka
Altalanos oltatas
Munkavallaldi idegen nyelv 62 2438 21 4 23
Az dlliskeresés lépé 2
Onéletrajz
.Small tallk” — dltalines tirsalgss
Allasinteryi
Szakmai idegen nyelv
Feimvioiamoy - 7 [ 1 1 T T
Elgkészités 170 68 42 21 5 68
Cukrdszati anyagok technologiai szerepe, anvagok, eszhizik elokeszitése
anyaghinyadek kiszdmitisa
Munkafolyamatok el
Culraszati eseli-gepek ismerete, kezelése, i 134 336 pi} 21 12 34
Cukraszati berendezesel s ziilékel: k
Culkraszati termelek keszitése (231 kontakt ora felosztasa: 210 ora gyakorlat s 21
ora elmélef) 202 360.8 231 63 42 23 361
Toltelehek, krémek készitése, gyiimdlestk, zildségek tartositasa
Tésztdk €5 uzsonnasitemények készitése
Tésztilods sos teasitemények készitése
Krémes készitméngel Slfdlliti=a
Edes teasiitemeények, mézsck kiszifesd
Felvertek és hagyomanyeseukraszati termekelolieszife:
Nemzetkizi cukrdszati termélek készitése
Bonbonok kiszitése
Hi iszati termélek készitdse
Killdnleges tiplilkozasi igények figyelembevételével készild iezati termékek
elodllitisa
Culraszati termekek befejezése, diszitese 134 336 21 21 12 34
Bevonatok keszitése alkalmazdsa
Cukrdszati termékek egyszert diszitése, tilalisa
Cukrdszati termékelk tervezése liilonleges diszitése
| Anyage: i inisztricio i i 134 336 42 1 3 34
Anvapgazdalkodds
Cukraszati termekek kalkulacidja
Elszimoltatis
Osszesen: 210 | 843 557 166 80 13 m
Szakmai éves draszim 2M5| heti Sraterv minta alapjan (36+31 hét)*33 orahét
PTT szerinti éves Graszam 2112
Szabad szakmai draszam 233
Nyiri Gsszefilgeo gyakorlat 200
Osszesen 2545
A nem nappali képzés dra figvelembe vettiik az alibbiakat 41.7%
PTT szerinti éves draszim 2112 281
Agazati alapolitatds 576| 265
Szakirinyy oltatds 1536 616
Osszesen 2112 351



Elokészités

A tantargy tanitasanak célja

Az elOkészités tantargy oktatdsanak célja, hogy a didkok megismerjék a technologiai miiveletekhez
alkalmazott anyagok szakszeri kivalasztasanak modjat, az anyagok technologiai szerepét, az elokészitd
miiveletek, a mérés és anyaghanyad kiszamitasat. A végz6s évfolyamban gyakoroljak az dsszetett technol6giai

miveletek elokészitését és a munkateriiletek anyagsziikségletének megallapitasat

Kapcsolddo kdzismereti, szakmai tartalmak
Matematika, munkabiztonsag és egészségvédelem

ORASZAMOK ALAKULASA
Kontakt 6ra “ Projektmunka -
gyakorlat| elmélet
Cukraszati anyagolf t?ChﬂOlOgl?l szerepe, 0 28 43 6ra
anyagok, eszk6zok elékészitése,
anyaghényadok Kiszamitasa
Munkafolyamatok el6készitése 0 14 20 6ra
Az éves draszam 0 42 42 6ra 21 6ra 56ra
Osszesen 68 6ra
INTEZMENYI OKTATAS
Osszes 6raszam: 42 6ra
SS2Z. Témakor Leiras
E:L;rasliat' A munkafeladat megismerése
tec)f/’l ngolé iai Anyagok szakszer( kivalasztasa a nyersanyagok technologiai
Sor 9 n K szerepének ismerete alapjan, a nyersanyagok hatasa a
1 ngk%%’k anyagox. | termekkészitésre
: e, Receptek, hasznalati utasitasok értelmezése, megadott anyaghéanyad
elokészitése, Kiszamita
anyaghanyadok Iszamiasa .
Kiszamitasa Anyagok, munkaeszkzok megteleld el6készitése recept alapjan
. Anyagok mérése
28 d6ra
Munkaanyag-sziikséglet meghatarozasa, rendelések és eldrejelzések
Munkafolyamatok | alapjan
2. | el6készitése Munkafolyamatok tervezése, meghatarozasa ¢és elékészitése,
14 6ra gyartasi, gazdasagossagi és ergonémiai szempontok alapjan
El6késziileti munkak feliilvizsgalata mindségi kritériumok alapjan
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Cukraszati berendezések, gépek ismerete, kezelése, programozasa

A tantargy tanitasanak célja

A cukrészati berendezések és gépek ismerete, kezelése, programozésa tantargy oktatasanak célja, hogy a
didkok megismerjék a technologiai miiveletekhez alkalmazott gépeket, berendezéseket és balesetmentes

hasznalatukat.

Kapcsolddd kdzismereti, szakmai tartalmak
Munkahelyi biztonsag- és egészségvédelem, cukrészati termékek készitése

ORASZAMOK ALAKULASA
Kontakt 6ra . Osszes s
Tematikai egység cime 2;32?;'55 Orakeret feﬁ?é)slgirjlllés
gyakorlat| elmélet
C}Jkrggzatl beren@ezesek, gépek és 21 0 21 42 6ra
késziilékek kezelése
Az éves 6raszam 21 0 21 42 6ra 12 6ra
Osszesen 54 6ra
INTEZMENYI OKTATAS
Osszes 6raszam: 54 6ra
SSZ. Témakor Lefras
Siit6-, hokozlo-, hiit6-, fagyasztoberendezések mitkodésének
Cukraszati ismerete, apolasi és tisztitasi miiveletek
berendezések, Aprito-, gydro-, keverd-, habverd- és nydjtdgépek, kisebb késziilékek
gépek és miikodésének ismerete, dpolasa és tisztitasa
1. | készulékek Berendezések, gépek és késziilékek el6készitése
kezelése Berendezések, gépek és készilékek — biztonsagi eldirasoknak
megfeleld — kezelése és a technoldgianak megfeleld programozasa
54 6ra Berendezések, gépek és késziilékek hibainak felismerése és a hibak
jelentése
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Cukraszati termékek készitése

A tantargy tanitasanak célja

A cukraszati termékek készitése tantargy tanuldsa soran a didkok elsajatitjdk a cukraszati miveletek
végrehajtasat, a tésztak és toltelékek elkészitését, feldolgozasat, a termékek siitését. Megismerik tovabba az
Osszetett cukraszati termékek 6sszeallitasat, toltését.

Kapcsolddd kdzismereti, szakmai tartalmak

ORASZAMOK ALAKULASA
Kontakt éra I Osszes -
Tematikai egység cime DO:?,[';? élllss orakeret |Projektmunka feli%zgg;és
gyakorlat| elmélet
Tt‘)ll'telfikelﬁ, krémeK készités’e,, ) 13 2 8 23 6ra
gyumolcsok, zoldségek tartositisa
Tgsz'ta’k és uzsonnastitemények 31 2 10 43 6ra
készitése
Tgsz}qk és sOs teaslitemények 5 2 4 11 6ra
készitése
Krémes készitmények eldallitasa 18 2 6 26 dra
Eges,tfeasutemények, mézesek 22 2 6 30 6ra
készitése
Felvertek és hagyomanyos .
cukraszati termékek készitése 40 ° 10 S5 ora
Nfam,zgtk02| cukrészati termékek 42 2 8 52 6ra
készitése
Bonbonok készitése 16 1 4 21 6ra
Hllde,gpukraszatl termékek 13 2 4 19 6ra
készitése
Kildnleges tgplqlkozay |9e[1yek 10 1 3 14 6ra
figyelembevételével késziilo
cukraszati
termékek eléallitasa
Az éves draszam 210 21 63 294 6ra 42 6ra 25 6ra
Osszesen 361 6ra
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ELMELET ES DIGITALIS OKTATAS
Osszes 6raszam: 21+63 6ra

ssz. Témakor Leiras
Krémek, toltelékek anyagainak Kkivalasztdsa és recept szerinti
felhasznalasa
Gylimolcstoltelékek, rétestdltelékek, készitése
Gytimolcstartdsitas: gyorsfagyasztas, vizelvonds, hdkezelés, vastag
cukorban tartésitas, alkoholban tartésitas
Toltelékek, krémek Zblc_iségtartc')sités,: gygrsfagy_gszté}s, vizelv/onés/ ) o
Készitése, O_Ifajos mqgv,alfbol késziilt toltelekek (szaraz és forrazott dio, mak,
gyumolcsok, d'f)h,al?) ke§2|tesg s
1. 26ldségek Tl'JrotoIteI,ekek kgsz[tgse
tartositasa Sogltoltglekek, ke52|te§e , , ., , ey
248 6ra TOJa:c,krgmek’: angol,kren?, sa}rgakr_gm, tollashat’)krler,n készitése
Tartos toltelékek: parizsi krém, triffelkrém készitése
Vajkrémek: fondanos vajkrém, f6zott krémmel késziilé vajkrém,
angol krémmel késziil6 vajrémek készitése, hagyomany6rzé magyar
tortak vajkrémijeinek készitése
Tejszinkrémek készitése, izesitése
Puncstoltelék készitése
Tésztak, uzsonnaslitemények anyagainak kivalasztasa, és recept
szerinti felhasznalasa
Gyurt élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése, gyurt
élesztés tészta gylrasa, feldolgozasa, toltott és toltetlen
uzsonnasiitemény készitése, stitése
Kevert élesztés tésztabdl késziilt uzsonnasiitemények készitése,
kugloftészta készitése, feldolgozasa, formaban kelesztése, siitése
Hajtogatott élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése,
hajtogatott élesztds tészta (blundel, croissant) gyurasa, hajtogatasa,
s toltelékes tészta feldolgozasa, toltése, kelesztése, siitése vagy siités
Tésztak és i o
uzsonnasltemények utam,toltrese, d,,'SZ't,e € W A
2. Készité Omlos élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése.
észitése - o iz S L -
2410 6ra Edes omlos elesthS tesztg, pozsonyi teszta,"zsert’)o tészta gydrasa,
tészta feldolgozasa, toltése, uzsonnasiitemények lekenése,
kelesztése, siitése. So0s omlos élesztds pogacsa tésztdk gyurasa,
tészta feldolgozasa, lekenése, szorasa, kelesztése, siitése
Omlds tésztabol készilt uzsonnasiitemények készitése. Omlos tészta
készitése, tészta feldolgozasa, toltése, sutése, szeletelése
Vajas tésztahol késziilt édes és sos uzsonnasiitemények készitése.
Vajas tészta gydrasa hajtogatasa, feldolgozasa, lekenése, sutése vagy
siités uténi toltése, diszitése. Toltott és toltetlen uzsonnasiitemények
készitése
Nehéz felvertbdl gyiimoéleskenyér készitése
Tésztak és sos Sés teasiitemények hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti
3 teasiitemények felhasznalasa
| készitése Vajas tészta, forrazott tészta, sos omlos tészta készitése
2+4 6ra Toltott és toltetlen sos teasiitemény készitése vajas tésztabol
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Toltott sos teasiitemények készitése forrazott tésztahol
Toltott és toltetlen sos teasiitemény készitése omlos tésztabol

Krémes termékek hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti
felhasznalasa

K’rer'nes, Vajas tésztabdl készilt krémes és tejszines sitemények: krémlap,
készitmények . . S f oo
e abe s sargakrém, franciakrémes készitése
eloallitasa . o 2 2 Lo L ! ST " . .
. Forrazott tésztabol készilt krémes és tejszines stitemények, forrazott

2+6 Ora , . . i o Anen . e ines
tésztahiively, sargakrém, képvisel6fank, tejszines képviseléfank
készitése

] Edes teasiitemények hozzavalbinak kivélasztasa és recept szerinti

Edes felhasznalasa

teastutemények, Omlos, felvert, hengerelt és egyéb tésztak elballitasa, nyomozsakkal

mézesek készitése
2+6 Ora

alakitasa, lappa kenése, formaba toltés, siitése
Toltetlen és toltott édes teasiitemények készitése, toltése
Gyors érlelésii mézeskalacs-tészta gyUrasa, feldolgozasa, sttése

Felvertek és
hagyomanyos
cukraszati
termékek készitése
5+10 6ra

Torték, szeletek, tekercsek, minyonok, desszertek hozzaval6inak
kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa

Konnyli és nehéz felvertek készitése, indidner, felvert piskota,
Dobos, Esterhdzy Sacher, triffel és vajas lap készitése, alakitasa
nyomdzsakkal, lappa kenése, formaba toltése, siitése

Hagyomanyos alaptortdk: Dobos-, Esterhazy- puncs-, triffel-,
Sacher- és formaban siilt gyimélcstorta készitése

Hagyomanyos tejszines tortak készitése: orosz krémtorta, Fekete-
erdd torta, tejszines turotorta és tejszines joghurttorta készitése
Uzleti specialitisok, kiilonleges izesitésti tortak készitése
hagyomanyos technikaval

Szeletek, tejszines szeletek készitése

— Tortak toltése szogletes alakban

— Nyomézsakkal kialakitott szeletek, pl. kardinalis szelet készitése
— Adagolt szeletek, pl. Somloi galuska készitése

Felvert lapokbol késziilt tekercsek készitése

Minyonok, omlds tésztabol készilt desszertek készitése: minyonok
esetén a készitési mod szerint fajtanként 1-1 alaptermék elkészitése
felvert lapok, tésztahiivelyek felhasznalasaval.

Omlos tésztabdl késziilt desszertek készitése

Nemzetkozi
cukraszati
termékek készitése
2+8 6ra

Nemzetkdzi cukraszati termékek hozzavaldinak kivalasztasa és
recept szerinti felhasznalasa

Nemzetkdzi cukrészati termékek munkaszervezeése,
termékek készitési sorrendjének meghatarozasa

Tésztak készitése:

— Felvertek készitése: dacquoise felvert, genoise felvert, marcipanos
csokoladéfelvert, jokonde felvert készitése, kikenése, siitése

— Omlos tésztak készitése: sablee-tésztak, keksztésztak gyurasa,
pihentetése, folia

kozt nyGjtasa, dermesztése

— Francia forrazott tészta készitése, nyomozsakkal alakitasa, stitése
Betétek készitése: zselés betétek keészitése pektinnel, zselatinnal

— Roppanos rétegek készitése

félkész
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Krémek készitése

— Ganache készitése tejszinnel vagy gylimolcspirével

— Mousse készitése: gyimdolcs mousse készitése olasz habbal, forrd
sziruppal kikevert tojassargajaval, csokoladé alapt mousse készitése
angol krémmel, ganache-sal

— Cremeux készitése: gyumélcs
csokoladéval

— Vajkrémek készitése: francia vajkrém, olasz vajkrém készitése
Nemzetkozi trend szerint késziild monodesszertek készitése

— Rétegelt vagott monodesszertek készitése

— Forméban dermesztett monodesszertek készitése

— Tartlette készitése: francia forrazott tésztabdl késziilt desszertek
készitése

Nemzetkdzi trend szerint késziil tortak készitése: rétegelt tortak
készitése

Minidesszertek készitése

— Felvert, omlds, forrazott tészta felhasznalasaval késziilé
minidesszertek készitése

— Macaron készitése

Pohardesszertek: rétegek, kiegészitok készitése, poharba toltése

cremeux vajjal, cremeux

Bonbonok készitése

Bonbonok hozzévalbinak kivalasztasa és recept szerinti
felhasznélasa

8. 144 6ra Csokoladé temperalasa
Csokoladébonbonok, krémbonbonok, grillazshonbonok,
nugatbonbonok, gyiimélcshonbonok készitése
Fagylaltok, parfék hozzéavaldinak kivalasztasa és recept szerinti
felhasznélasa
Fagylalt szarazanyag-tartalmanak kiszdmitasa
. o Fagylaltkeverékek készitése a megadott miiveletek betartasaval, a
Hidegcukraszati Keveré .
9. | termékek készitése e\_/erek fagyaszt_asq. A
244 6ra T_ejfagylaltok, tejszines fagylaltok, gyymolcsfagylaltok,
citrusfagylaltok, zéldségfagylaltok, tejes gylimolcsfagylaltok,
joghurt- és taréfagylaltok készitése
Parfék készitése fagylalt és tejszinhab keverékébdl, parfék készitése
tejszines fagylaltokbdl, Semifreddo készitése
Kulonleges
taplalkozasi A kilonleges téplalkozési igények figyelembevételével késziild
igények cukraszati termékek nyersanyagai és az eléallitas kovetelményei
10 figyelembevételével | Hozzadott cukor nélkiili cukraszati terméekek készitése

késziilo cukraszati
termékek
eléallitasa

1+3 6ra

Hozzaadott glutén nélkiili cukraszati termékek készitése
Tejfehérjementes cukraszati termékek készitése
Tejcukormentes cukraszati termékek készitése
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GYAKORLAT
Osszes 6raszam: 210 6ra

ssz. Témakor Leiras
Krémek, toltelékek anyagainak kivalasztdsa €s recept szerinti
felhasznalasa
Gylimolcstoltelékek, rétestdltelékek, készitése
Gytimolcstartdsitas: gyorsfagyasztas, vizelvonds, hdkezelés, vastag
cukorban tartésitas, alkoholban tartésitas
Toltelékek, krémek Zblc_iségtartc')sités,: gygrsfagy_gszté}s, vizelv/onés/ ) o
Készitése, O_Ifajos mqgv,alfbol készliilt toltelékek (szaraz és forrazott dio, mak,
gyumolcsok, d'f)h,al?) ke§2|tesg s
1. 26ldségek Tl'JrotoIteI,ekek kgsz[tgse
tartositasa Sogltoltglekek, ke52|te§e , , ., , ey
13 6ra TOJa:c,krgmek’: angol,kren?, sa}rgakr_gm, tollashat’)krler,n készitése
Tartos toltelékek: parizsi krém, triffelkrém készitése
Vajkrémek: fondanos vajkrém, f6zott krémmel késziild vajkrém,
angol krémmel késziil6 vajrémek készitése, hagyomany6rzé magyar
tortak vajkrémijeinek készitése
Tejszinkrémek készitése, izesitése
Puncstoltelék készitése
Tésztak, uzsonnaslitemények anyagainak kivalasztasa, és recept
szerinti felhasznalasa
Gyurt élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése, gyurt
élesztés tészta gylrasa, feldolgozasa, toltott és toltetlen
uzsonnasiitemény készitése, stitése
Kevert élesztés tésztabdl késziilt uzsonnasiitemények készitése,
kugloftészta készitése, feldolgozasa, formaban kelesztése, siitése
Hajtogatott élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése,
hajtogatott élesztds tészta (blundel, croissant) gyurasa, hajtogatasa,
s toltelékes tészta feldolgozasa, toltése, kelesztése, siitése vagy siités
Tésztak és i o
uzsonnasltemények utam,toltrese, d,,'SZ't,e € W A
2. Készité Omlos élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése.
észitése - o iz S L -
31 6ra Edes omlos elesthS tesztg, pozsonyi teszta,"zsert’)o tészta gydrasa,
tészta feldolgozasa, toltése, uzsonnasiitemények lekenése,
kelesztése, siitése. So0s omlos élesztds pogacsa tésztdk gyurasa,
tészta feldolgozasa, lekenése, szorasa, kelesztése, siitése
Omlds tésztabol készilt uzsonnasiitemények készitése. Omlos tészta
készitése, tészta feldolgozasa, tltése, sutése, szeletelése
Vajas tésztahol késziilt édes és sos uzsonnasiitemények készitése.
Vajas tészta gydrasa hajtogatasa, feldolgozasa, lekenése, sutése vagy
siités uténi toltése, diszitése. Toltott és toltetlen uzsonnasiitemények
készitése
Nehéz felvertbdl gyiiméleskenyér készitése
Tésztak és sos Sés teasiitemények hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti
3 teasiitemények felhasznalasa
| készitése Vajas tészta, forrazott tészta, sos omlos tészta készitése
5 ora Toltott és toltetlen sos teasiitemény készitése vajas tésztabol
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Toltott sos teasiitemények készitése forrazott tésztahol
Toltott és toltetlen sos teasiitemény készitése omlos tésztabol

Krémes termékek hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti
felhasznalasa

K’rer'nes, Vajas tésztabdl készilt krémes és tejszines sitemények: krémlap,
készitmények . . S f oo
e abe s sargakrém, franciakrémes készitése

eloallitasa . Ay AN A B} s . . . ,

18 6ra Forrazott tésztabol készilt krémes és tejszines stitemények, forrazott
tésztahiively, sargakrém, képvisel6fank, tejszines képviseléfank
készitése

] Edes teasiitemények hozzavalbinak kivélasztasa és recept szerinti

Edes felhasznalasa

teastutemények, Omlos, felvert, hengerelt és egyéb tésztak elballitasa, nyomozsakkal

mézesek készitése
22 6ra

alakitasa, lappa kenése, formaba toltés, siitése
Toltetlen és toltott édes teasiitemények készitése, toltése
Gyors érlelésii mézeskalacs-tészta gyUrasa, feldolgozasa, sttése

Felvertek és
hagyomanyos
cukraszati
termékek készitése
40 6ra

Torték, szeletek, tekercsek, minyonok, desszertek hozzaval6inak
kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa

Konnyli és nehéz felvertek készitése, indidner, felvert piskota,
Dobos, Esterhdzy Sacher, triffel és vajas lap készitése, alakitasa
nyomdzsakkal, lappa kenése, formaba toltése, siitése

Hagyomanyos alaptortdk: Dobos-, Esterhazy- puncs-, triffel-,
Sacher- és formaban siilt gyimélcstorta készitése

Hagyomanyos tejszines tortak készitése: orosz krémtorta, Fekete-
erdd torta, tejszines tdrotorta és tejszines joghurttorta készitése
Uzleti  specialitasok, kiilonleges izesitésii tortdk készitése
hagyomanyos technikaval

Szeletek, tejszines szeletek készitése

— Tortak toltése szogletes alakban

— Nyomézsakkal kialakitott szeletek, pl. kardinalis szelet készitése
— Adagolt szeletek, pl. Somloi galuska készitése

Felvert lapokbol késziilt tekercsek készitése

Minyonok, omlds tésztabol készilt desszertek készitése: minyonok
esetén a készitési mod szerint fajtanként 1-1 alaptermék elkészitése
felvert lapok, tésztahiivelyek felhasznalasaval.

Omlos tésztabol késziilt desszertek készitése

Nemzetkozi
cukraszati
termékek készitése
42 6ra

Nemzetkdzi cukraszati termékek hozzavaldinak kivalasztasa és
recept szerinti felhasznalasa

Nemzetkdzi cukrészati termékek munkaszervezése,
termékek készitési sorrendjének meghatarozasa

Tésztak készitése:

— Felvertek készitése: dacquoise felvert, genoise felvert, marcipanos
csokoladéfelvert, jokonde felvert készitése, kikenése, siitése

— Omlos tésztak készitése: sablee-tésztak, keksztésztak gyurasa,
pihentetése, folia

kozt nyGjtasa, dermesztése

— Francia forrazott tészta készitése, nyomozsakkal alakitasa, stitése
Betétek készitése: zselés betétek keészitése pektinnel, zselatinnal

— Roppanos rétegek készitése

félkész
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Krémek készitése

— Ganache készitése tejszinnel vagy gylimolcspirével

— Mousse készitése: gyimdolcs mousse készitése olasz habbal, forrd
sziruppal kikevert tojassargajaval, csokoladé alapt mousse készitése
angol krémmel, ganache-sal

— Cremeux készitése: gyumélcs
csokoladéval

— Vajkrémek készitése: francia vajkrém, olasz vajkrém készitése
Nemzetkozi trend szerint késziild monodesszertek készitése

— Rétegelt vagott monodesszertek készitése

— Forméban dermesztett monodesszertek készitése

— Tartlette készitése: francia forrazott tésztabol késziilt desszertek
készitése

Nemzetkdzi trend szerint késziil tortak készitése: rétegelt tortak
készitése

Minidesszertek készitése

— Felvert, omlés, forrazott tészta felhasznalaséaval
minidesszertek készitése

— Macaron készitése

Pohardesszertek: rétegek, kiegészitok készitése, poharba toltése

cremeux vajjal, cremeux

készulé

Bonbonok készitése

Bonbonok hozzévalbinak kivalasztasa és recept szerinti
felhasznélasa

8. 16 6ra Csokoladé temperalasa
Csokoladébonbonok, krémbonbonok, grillazshonbonok,
nugatbonbonok, gyiimélcshonbonok készitése
Fagylaltok, parfék hozzéavaldinak kivalasztasa és recept szerinti
felhasznélasa
Fagylalt szarazanyag-tartalmanak kiszdmitasa
. s Fagylaltkeverékek készitése a megadott miiveletek betartasaval, a
Hidegcukraszati Keveré .
9. | termékek készitése e\_/erek fagyaszt_asq. A
13 6ra T_ejfagylaltok, tejszines fagylaltok, gyymolcsfagylaltok,
citrusfagylaltok, zéldségfagylaltok, tejes gylimolcsfagylaltok,
joghurt- és tarofagylaltok készitése
Parfék készitése fagylalt és tejszinhab keverékébdl, parfék készitése
tejszines fagylaltokbdl, Semifreddo készitése
Kulonleges
taplalkozasi A kiilonleges taplalkozasi igények figyelembevételével késziils
igények cukraszati termékek nyersanyagai és az eléallitas kovetelményei
10 figyelembevételével | Hozzadott cukor nélkiili cukraszati terméekek készitése

késziilo cukraszati
termékek
eléallitasa

10 éra

Hozzaadott glutén nélkiili cukraszati termékek készitése
Tejfehérjementes cukraszati termékek készitése
Tejcukormentes cukraszati termékek készitése

34




Cukraszati termékek befejezése, diszitése

A tantargy tanitasanak célja

A cukraszati termékek befejezd miveletei novelik a termék esztétikai értékét. A tantargy
oktatasa sordn a tanulok elsajatitjAk a termékek bevonasaval, diszitésével kapcsolatos
technoldgiakat, megtanuljak a termékek szeletelését, valamint elsajatitjak a kiilonleges diszitési

technikak alapjait.

Kapcsolodé kdzismereti, szakmai tartalmak
Cukréaszati termékkészités

ORASZAMOK ALAKULASA
Kontakt 6ra Digitalis Osszes
Tematikai egység cime okgtatés orakeret |Projektmunka
gyakorlat| elmélet
Bevonatok készitése, alkalmazasa 6 0 6 12 6ra
C’ukrlészati termékek egyszerti diszitése, 12 0 7 19 6ra
talalasa
C}Jlfraszatl te'rm'elfek tervezése, 3 0 8 11 6ra
klldnleges diszitése
Az éves 6raszam 21 0 21 42 6ra 12 6ra
Osszesen 54 6ra
DIGITALIS OKTATAS
Osszes 6raszam: 21 6ra
SSZ. Témakor Leiras
Bevonatok hozzavaloinak kivalasztasa és recept szerinti
felhasznalasa
Bevonatok Baracklekvar-bevonat, zselé készitése
készitése, Fondan melegitése, higitasa
L alkalmazasa Csokoladébevonat kivalasztasa, higitasa, temperalasa
6 6ra Nemzetkozi cukraszati trend szerint késziil6 bevonatok,
tiikdrbevono, gourmand bevond, kompresszorral fijt
csokoladébevonat készitése
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Nyersanyagok és anyagok osszedllitisa a kinézetik és izik
kolcsonhatasanak figyelembevételével

Diszitési technikak alkalmazasa, bevonas, szoras, felrakas, gylimdlcs
¢és egyéb diszitéelemekkel

Uzsonnasitemények hintése, lekenése baracklekvarral, felrakdsa
gyumélccsel, zselézés, bevonas fondannal, csokoladéval

Kiilonboz6 fajta aprosiitemények bevonasa és diszitése csokoladéval
Krémes termékek, bevonasa fondannal, szeletelése, szérasa, forrazott
tésztabol készult termékek martasa dobos cukorba, fondanba,

Cukraszati tejszinhabbal
9 termékek egyszerti | Hagyomanyos tortak, szeletetek, tekercsek bevonasa dobos
" | diszitése, talalasa cukorral, fondannal, csokoladéval, zselével, sajat krémmel,
7 6ra tejszinhabbal, diszités egészben vagy szeletelés utan
Minyonok vagasa, bevonasa és fecskendezése fondannal
Nemzetkdzi cukraszati termékek bevonasa tiikdrbevono, gourmand
bevono, kompresszorral fljt csokoladé bevonat alkalmazasa
Diszitdelemek: csokoladédiszek, meringue-diszek készitése svajci
habbal, olasz habbal, mikrés szivacspiskotak készitése
Nemzetkdzi cukraszati termékek diszitése, egészben vagy szeletelés
utan
Hidegcukraszati termékek, fagylaltkelyhek, parfék diszitése
Cukrészati termékek talalasa
Munkarajz készitése tortakrol és formakrol az anyagok, szinek és
Cukraszati formak harmonizalasanak figyelembevételével
tel;mréalfglitl Virégm{int,élg e::s irésj(,elelf ,tervezése,.rajzolésal, fgcsken,dgzése
tervezése Csokplade_vlragok készitése, plasztl_k csokoladé formazéasa
3. o ! Marcipanfigurak modellezése, viragok készitése, szinezése és
kuldnleges diszité A e -
diszitése 1s21tesei, erloreV megadott vagy saJa}t k’esm’tesu teryek alap]ap »
8 ora Cukor _fozese, {somalt_olvasztasa, Ontése és formazasa, huzasa, fljésa
Unnepi, egyedi formaju tortak készitése
Diszmunkék talalasa
GYAKORLAT
Osszes 6raszam: 21 ora
sSZ. Témakor Leiras
Bevonatok hozzaval6inak kivalasztasa és recept szerinti
felhasznalasa
Bevonatok . LA
s Baracklekvar-bevonat, zselé készitése
készitése, . i S
1. . Fondan melegitése, higitasa
alkalmazésa Lz .Y . c 14
6 6ra Csokoladébevonat kivalasztasa, higitasa, temperalasa

Nemzetko6zi cukraszati trend szerint késziilé bevonatok, tiikorbevono,
gourmand bevond, kompresszorral fujt csokoladébevonat készitése
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Cukraészati
termékek egyszerii
diszitése, talalasa
12 6ra

Nyersanyagok és anyagok osszeallitisa a kinézetik és izik
kélcsdnhatasanak figyelembevételével

Diszitési technikak alkalmazésa, bevonas, szdras, felrakas, gytimélcs
¢és egyéb diszitéelemekkel

Uzsonnasutemények hintése, lekenése baracklekvérral, felrakésa
gyumalccsel, zselézés, bevonas fondannal, csokoladéval

Kiilonboz6 fajta aprosiitemények bevonasa és diszitése csokoladéval
Krémes termékek, bevonasa fondannal, szeletelése, sz6rasa, forrazott
tésztabol készilt termékek martasa dobos cukorba, fondénba,
tejszinhabbal

Hagyomanyos torték, szeletetek, tekercsek bevonésa dobos

cukorral, fondannal, csokoladéval, zselével, sajat krémmel,
tejszinhabbal, diszités egészben vagy szeletelés utan

Minyonok vagésa, bevonésa és fecskendezése fondannal
Nemzetkozi cukraszati termékek bevonasa tiikérbevond, gourmand
bevono, kompresszorral fujt csokoladé bevonat alkalmazasa
Diszitéelemek: csokoladédiszek, meringue-diszek készitése svajci
habbal, olasz habbal, mikrds szivacspiskotak készitése

Nemzetkdzi cukraszati termékek diszitése, egészben vagy szeletelés
utan

Hidegcukraszati termékek, fagylaltkelyhek, parfék diszitése
Cukrészati termékek talalasa

Cukraszati
termékek
tervezése,
kulénleges
diszitése
36ra

Munkarajz készitése tortakrol és formakrol az anyagok, szinek és
formak harmonizalasanak figyelembevételével

Viragmintak és irasjelek tervezése, rajzolasa, fecskendezése
Csokoladéviragok készitése, plasztik csokoladé forméazasa
Marcipanfigurak modellezése, virdagok készitése, szinezése és
diszitése, elére megadott vagy sajat készitésii tervek alapjan

Cukor f6zése, isomalt olvasztasa, ontése és formazasa, huzasa, fujasa
Unnepi, egyedi formaja tortak készitése

Diszmunkak talalasa
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Anyaggazdalkodas-adminisztracio-elszamoltatas

A tantargy tanitasanak célja

A tantargy tanitdsanak

fo célja, hogy a didkok megértsék a cukrasziizem gazdasagi

tevékenységét, megtanuljdk elvégezni a termeléshez kapcsolédd alapszamitasokat, és
megtanuljanak figyelni a cukrasziizem vagyonanak megOrzésére.

Kapcsolddd kdzismereti, szakmai tartalmak
Cukraszati termékkészités

ORASZAMOK ALAKULASA
Kontakt 6ra Diaitalis Osszes
Tematikai egység cime okgt atas orakeret |Projektmunka
gyakorlat| elmélet
Anyaggazdalkodas 0 24 3 27 6ra
Cukraszati termékek kalkulacidja 0 12 2 14 éra
Elszdmoltatas 0 6 2 8 dra
Az éves Graszam 0 42 7 49 ora 5 ora
Osszesen 54 6ra
ELMELET ES DIGITALIS OKTATAS
Osszes 6raszam: 49 ora
Ssz. Témakor Leiras
Az arukészlet ellenérzése a raktarban
A termékkeészitéshez szilkséges nyersanyagok és haszndlati targyak
mennyiségének meghatérozésa
A megrendel6lap és a beérkezett aru szallitolevelének
6sszehasonlitasa, az eltérések jelentése
A beérkezett aru minéségének, eltarthatosaganak és frissességének
1 Anyaggazdalkodas | megallapitasa
" | 2443 6ra Aruraktérozés a rend, a gazdasagossag és a biztonsag
figyelembevételével. Az élelmiszerek tipusanak megfeleld
raktarozas ¢és folyamatos ellendrzés. A romlott aru elkiilonitése és
elszallitasa.
Arufelhasznalas megallapitasa
Aruszilkséglet megallapitasa
Raktargazdalkodasi szamitogépes programok megismerése
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Cukraészati
termékek
kalkulacioja
12+2 6ra

Cukraszati termékek témegének kiszamitasa a receptek és
veszteségek figyelembevételével

Cukraszati félkész termékek nyersanyag-értékének kiszamitasa
Cukrészati kész termékek eladasi aranak kiszamitasa
Kalkulaciot végz6 szamitdgépes program megismerése

Elszamoltatas
6+2 6ra

Bevételek és kiadasok feltlintetése a pénztarkdnyvben
Cukrasziizem és raktar leltarozasa

A tényleges anyagfelhasznalas, nyitokészlet, zarokészlet
megallapitasa

Megengedett anyagfelhasznalas megallapitasa
Leltareredmény megallapitisa
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Munkavallal6i idegen nyelv

A tantargy tanitasanak célja

A tantéargy tanitasanak célja, hogy a tanuldk idegen nyelven is képesek legyenek
allashirdetésre jelentkezni, ismerjék az allaskeresés 1épéseit, s nyelvi szintjiiknek megfeleléen
hatékonyan és eredményesen meg tudjak valésitani a kommunikacids célokat egy allasinterju
soran.

Megértsék a munkajukhoz kapcsolodo idegen nyelvii allashirdetéseket, képesek legyenek a
munkavallalashoz kapcsolodoan egyszerii formanyomtatvanyokat kitdlteni, dnéletrajzot irni
és motivacios levelet megfogalmazni a formai és tartalmi kovetelményeknek megfelelGen,
nyelvi panelek és gyakori kifejezések segitségével.

Az éllasinterja soran legyenek képesek idegen nyelven, a személyes és szakmai vonatkozast is
beleértve bemutatkozni. Az allasinterju bevezet6 részében, az &ltalanos tarsalgas soran feltett
kérdéseket egyszerli mondatokkal meg tudjak valaszolni. Az interju soran tudjanak
szandékaikrol, elképzeléseikrol, jovobeli terveikrdl beszélni. Ki tudjak fejezni erdsségeiket,
gyengeségeiket egyszeriibb mondatok, nyelvi szerkezetek segitségével. Rendelkezzenek
megfelel6 szokincesel ahhoz, hogy tanulményaikrdl és munkatapasztalatukrol be tudjanak
szamolni. Megértsék az adott cég/vallalat honlapjan kdzzétett informacidkat, és ezzel
kapcsolatosan fel tudjanak tenni munkéjukat érint6 egyszertibb kérdéseket.

A tantargy az utolso évfolyamon ker(l oktatasra, igy épit a tanulék kdzismereti tantargyak
keretében elsajatitott idegennyelv-tudasara, alapvetd mondatszerkesztési ismereteire, valamint
a fobb igeid6k ismeretére. A tantargy tanulasa soran a tanuld ezen ismereteit aktivalja és a
munkavallal6i szokincset is alkalmazva gyakorolja.

Kapcsolddd kdzismereti, szakmai tartalmak
Kommunikécio, Idegen nyelvek

ORASZAMOK ALAKULASA
Tematikai egység cime ontakt ora Digité!is é?aslii:ieset Eg/yé.r]il
gyakorlat | elmélet oktatas felkészilés

Az allaskeresés Iépései, allashirdetések 0 2 0 2 6ra

Onéletrajz és motivécids levél 0 2 0 2 6ra

,»Small talk” — altalanos tarsalgas 0 2 0 2 6ra

Allasinterju 0 2 0 2 6ra

Szakmai idegen nyelv 0 13 0 13 dra 4 6ra
Az éves 6raszam 0 21 0 21 6ra 4 6ra
Osszesen 25 ora
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INTEZMENY| OKTATAS
Osszes Oraszam: 21 6ra

SSZ.

Témakor

Leiras

Az allaskeresés
lépései,
allashirdetések
2 6ra

A tanul6 megismeri az allaskeresés Iépéseit, és megtanulja az ahhoz
kapcsolodo szdkincset idegen nyelven (végzettségek, egyéb
képzettségek, megkdvetelt tulajdonsagok, szakmai gyakorlat stb.).
Képessé valik a szakmajahoz kapcsol6dé allashirdetések
megértésére, és fel tudja ismerni, hogy sajat végzettsége,
képzettsége, képességei mennyire felelnek meg az allashirdetés
kovetelményeinek. Az allashirdetésnek és szakmajanak megfelelen
begyakorolja az egy-szerlibb, allaskereséssel kapcsolatos tirlapok
helyes kitoltését.

Az allashirdetések és az tirlapok szovegének olvasasa soran a
receptiv kompetencia fejlesztése torténik (olvasott széveg értése), az
tirlapkitoltés soran pedig produktiv kompetenciakat fejlesztiink
(iraskészség).

Onéletrajz és
motivacios levél
2 6ra

A tanul6 megtanulja az 6néletrajzok tipusait, azok tartalmi és formai
kdvetelményeit, tipikus szofordulatait. Képessé valik sajat maga is a
nyelvi szintjének megfeleld helyességgel és igényességgel, onalléan
megfogalmazni 6néletrajzat.

Megismeri az allas megpalyazésahoz hasznalt hivatalos levél
tartami és formai kévetelményeit. Begyakorolja a gyakran hasznalt
tipikus széfordulatokat, a szakmajaban hasznalt gyakori
kifejezéseket, valamint a szakméaja gyakorlasahoz sziikséges
kulcsfontossadgl kompetenciék kifejezéseit idegen nyelven. Az
allashirdetések alapjan begyakorolja, hogy tipikus széfordulatok és
nyelvi panelek segitségével hogyan lehet az adott hirdetéshez
igazitani levelének tartalmat.

,,Small talk” —
altalanos tarsalgas
2 6ra

A small talk elengedhetetlen része minden beszélgetésnek, igy az
allasinterjunak is. Segiti a beszélgetésben részt vevoket rahangolni a
tényleges beszélgetésre, megtori a kinos csendet, oldja a
feszlltséget, segit a beszélgetés gordiilékeny menetének
fenntartasaban és a beszélgetés lezarasaban. Fontos, hogy a ,,small
talk” soran érintett témak semlegesek legyenek a
beszélgetdpartnerek szamadra, és az adott szituacidhoz, fizikai
kdrnyezethez passzoljanak. llyen tipikus témak lehetnek pl. az
id6jaras, kozlekedés (odajutas, parkolas, éptleten beldli
tajékozodas), étkezési lehetdségek (cégnél, kornyéken), csalad,
hobbi, szabad-idé (szorakozas, sport). A tanulok begyakoroljak a
megfeleld kérdésfeltevést és a beszélgetésben valo aktiv részvétel
szabalyait, fordulatait.
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Allasinterju
2 6ra

A témakor végére a tanulo képes egyszerlibb mondatokkal és
megfeleld koherenciaval hatékony kommunikaciot folytatni az
allasinterju soran. Be tud mutatkozni szakmai vonatkozassal is.
Elsajétitja azt a szakmai jellegii szokincset, amely alkalmassa teszi
arra, hogy a munkalehet6ségekr6l, munkakoriilményekrol
tajékozddjon. Ki tudja emelni erdsségeit, és egyszeriibb kérdéseket
tud feltenni a betdlteni kivant munkakdrrel kapcsolatosan.

A témakor tanuldsa soran elsajatitja a kdzvetlenil a szakmajara
vonatkozo, gyakran hasznalt kifejezéseket.

Szakmai idegen
nyelv
13 6ra

A gyakorlati vizsgan a vizsgaszervezd altal meghatarozott
nyersanyagkosarbol (meghatarozott mennyiségben és témakdrbdl), a
vizsgazo a sajat receptjei és technol6giai leirasai alapjan, 4 féle
terméket tartalmazo terméksort készit, gy, hogy azok négy
kiilonboz6 termékesoportbol keriilnek dsszeallitasra.

A vizsgaszervez6 Osszeallit négy db nyersanyagkosarat (1; 2.; 3.; 4.
szamu), amelyek tartalmazzak a vizsgatermék elkészitéséhez
sziikséges alapanyagokat.

Ezen felill a vizsgaszervezé meghataroz nyersanyag-kosaranként 4
kiilonboz6 termékcesoportot (A, B, C; D).
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Turizmus-vendéglatas dgazat CUKRASZ szakmai vizsga

Kdzponti interaktiv vizsga

A vizsgatevékenység megnevezése: Cukraszati anyagok technol6giai szerepe és gazdasagi
szémitasok

A vizsgatevékenység leirasa
Cukraszati anyagok technoldgiai szerepe, cukraszati termékek anyaghanyad szamitasa, cukraszati
termékek kalkulacidja, leltarozas, elszamoltatas
1.) Cukrészati anyagok technoldgiai szerepének bemutatasa
2.) Anyaghanyad szamitas kiilonboz6 termékmennyiségek esetén
3.) Cukraszati termékek kalkulacioja
4.) Leltareredmény meghatarozasa, elszamoltatas
A rendelkezésre all6 id6tartam: 60 perc
A vizsgatevékenység ardnya a teljes szakmai vizsgan beliil: 20 %
A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd 9sszes pontszam legalabb 40 %-
at elérte.

Projektfeladat
A vizsgatevékenység megnevezése: Cukraszati termék eléallitas
A vizsgatevékenység leirasa: A vizsgatevékenység két részb6l all:

A.) Vizsgarész: Portfdlio
B.) Vizsgarész: Gyakorlat helyszinén végzett tevékenység, vizsgaproduktum készitése

A) Vizsgarész:
Portf6lio: a tanuld haladasardl és eredményeir6l, munkaibol dsszeallitott, a mentorald gyakorlati oktatd
vagy szaktanar altal hitelesitett dokumentum.

Tartalma:

. A szakmai oktatds soran végzett legaldbb 2 cukréaszati termékcsoport egyéni
feladatmegoldasait, szakmai észrevételeit, a tanuld altal készitett termékek bemutatasat.
Minden terméket képekkel kell illusztralni

. Beszamold munkahelyi rendezvényekrél, versenyekrél, kiallitaisokrol szakmai

tovabbfejlédés lehetdségeirdl fényképekkel szakmai leirassal

. Onéletrajz

. Onreflexié az egész portfoliora vonatkozoan: jovokép, sajat tanulasi folyamat

onértékelése, erre reflektalas

Formaja: PDF dokumentum &sszeallitasa szoveges anyagokbol, képekbol.

Terjedelem: Minimum 8, maximum 10 db A4-es oldal fedlap (téma megnevezése, készitd
neve, datum), tartalomjegyzék és mellékletek nélkiil. A képek mellékletben szerepeltethetok
a minimum terjedelmen feliil, ezeket a szoveg megfeleld helyén kell meghivatkozni
Betiiforma és nagysag: Times New Roman betiitipus 12-es betlinagysag.
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A portfolio elkészitésére rendelkezésre allo id6: 6 honap.
A portfoli6 leadasi hataridejét a vizsgaszervez6 hatdrozza meg.

B) Vizsgarész:
A vizsgaszervezd &ltal meghatarozott nyersanyag kosarbdl (meghatarozott mennyiségben és
témakdrbol), a vizsgazo a sajat receptjei és technoldgiai leirasai alapjan, 4 féle terméket tartalmazo
terméksort készit, gy, hogy azok négy kiilonb6z6 termékcesoportbol keriilnek dsszeallitasra.
Ezen felil a vizsgaszervezé meghataroz nyersanyagkosaranként 4 kiilonb6z6 termékcsoportot
(A;B;C;D), az aldbbiak szerint:
A.) Uzsonnasiitemény, vagy sés teaslitemény vagy édes teasiitemény, vagy krémes
termékek
B.) Hagyomanyos készitésli tortak, vagy nemzetk6zi cukréaszat, kiilonboz6 allagh
rétegekbdl allo tortak, vagy monodesszert, vagy kiilonleges taplalkozasi igény szerint
(diétas) késziild tortak.
C.) Bonbonok, vagy hideg cukrészati termékek.
D.) Kézzel formazott figurak, vagy viragok
A vizsgazonak a vizsgatermékek elkészitéséhez sziikséges technoldgiat ugy kell meghataroznia, hogy
az elkészités id6tartama ne haladja meg a 400 percet.
A vizsgaz6 a vizsgaszervez0 részére megkiildi a 4 db nyersanyagkosarhoz dsszeéllitott terméksor (4 x
4 db) receptjeit, a vizsgaszervezé altal el6zetesen megjeldlt idépontig.
A vizsgazo a vizsga napjan kihuzza a 4 nyersanyagkosarbol az egyiket, és elkésziti a kosarhoz tartozé
terméksort.
Idétartam: 400 perc

A vizsgazé a vizsgabizottsag tagjaival szobeli beszélgetést folytat cukraszati berendezések gépek,
késziilekek balesetvédelmi kovetelményeirdl kezelésérl, Idegen nyelven bemutatja az altala
elkészitett terméket.
Id6tartama: 20 perc
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A nyersanyagkosarak termékei

A 4 db nyersanyagkosarbol elkészitheto,
valamint a gyakorlati képzés soran gyakorlasra javasolt cukraszati termékek listaja

Termékcsoport neve

Termék neve

Megjegyzés

Uzsonnasiitemények

csavart brios (16 db)
Okorszem (16 db)
izes bukta (16 db)

gyurt élesztOs tészta felhasznalasaval

vanilias kuglof
marvany-kuglof
mazsolas kuglof

kevert élesztés tészta felhasznalasaval

tarésbatyu (16 db)
kakaos csiga (16 db)
dios csiga (16 db)

hajtogatott élesztés tészta
felhasznélasaval

Tiroli tarés rétes (16 db)
Tiroli almés rétes (16 db)
izes levél (16 db)

diés burkifli (16 db)
makos barkifli (16 db)

vajas/leveles tészta felhasznalasaval

dios zserbd szelet (16 db)
vajas pogacsa (16 db)

sajtos pogéacsa (16 db)

dios beigli (2 db 250 g-0s)
mékos beigli (2 db 250 g-0s)

omlés-élesztés/pozsonyi tészta
felhasznalasaval

Rakoczi-taros lepény (16 db)
almas lepény (16 db)
tarés lepény (16 db)

omlos tészta felhasznalasaval

Rotschild-piskéta (16 db)

felvert tészta felhasznalasaval
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Hagyomanyos
készitésh tortak

csokol&détorta

gyumolcstorta (vajkrémmel)
puncstorta

rokoké torta

didtorta

Steféania torta

Sacher torta

legyez0 torta

gyumdlcs torta (vajaslap-felvert
formaban siitve, f6z6tt vanilia krémmel,
zselés gyimdlcsberakéassal)
gesztenye torta (vajkrémmel)
kavétorta (vajkrémmel)
tejszines kavétorta

tejszines gesztenyetorta
Eszterhazy-torta (vajkrémmel)
tejszines Eszterhazy torta
Fekete-erdd torta

oroszkrém torta

tejszines tarétorta

tejszines gyumdlcstorta
Kastély torta

16 szeletes tortak

Dobos torta

tradicionalis Dobos-krémmel

Nemzetkdzi cukrészat
termékei (kiilonbozo
allagu rétegekbdl allo
tortak, vagy
monodesszert)

monodesszert (malnés, citromos,
gesztenyés, mogyords, marcipanos,
étcsokoladés, tros)

tartlet (malnas, citromos, gesztenyés,
mogyords, marcipanos, étcsokoladés,
tards)

8db

Opera szelet

malnas ekler

vanilias ekler

mille feuille (vanilias, malnas)

16 db

tarte (malnés, citromos, gesztenyés,
mogyords, marcipanos, étcsokoladés,
tarés)

rétegezett torta (malnas, citromos,
gesztenyés, mogyords, marcipanos,
étcsokoladés, trés)

16 szeletes

Krémes termékek

krémes

franciakrémes
képviseld fank
tejszines képviseld fank
kaves ekler fank
gytmaolcsos ekler fank
habrol6

malnahabos szelet

ndi szeszély

16 db

Teasltemények

pathé csillag

vanilias pathé teastitemény
gesztenyés pathé

vaniliés néré

500 g
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csokoladés nér6
Kis isler

kis linzer koszoru
angol félhold
linzi kifli

kis bécsi kocka
macskanyelv
passziansz
habcsok

dids csok
mandulas csék

sajtos rolécska

sajtos fankocska

sajtos masni

nehéz sds teastitemény (vagassal,
kiszUrassal)

tarépogécsa

borsos pogacsa

sajtos hasé

sonkas hasé

sonkas rudacska

500 g

Hideg cukraszati
termékek

gylimolcsos poharkrém (fézott vanilia
krémmel)

vanilids poharkrém (f6z6tt vanilia
krémmel)

csokoladés poharkrém (f6zott krémmel)
gyumolcsrizs kehelyben

Inyenc eperkehely

5 adag

fozott vanilia fagylalt
csokol4dé fagylalt

1kg

Peche Melba fagylaltkehely
Szép Heléna fagylaltkehely

5 adag

Bonbonok

Martott vagy ontdtt technikdval késziild
bonbonok:

étcsokoladés triffelbonbon
tejcsokoladés triffelbonbon
fehér csokoladés triiffelbonbon
rumos-dids truffelbonbon
csokoladés mogyoré bonbon
ananész zselébonbon
mézgrillazs bonbon

narancsos marcipan bonbon
kavés bonbon

konyak meggy bonbon (mértott)

20db

Kildnleges
taplalkozasi igény
szerint (diétas)
késziild tortak

hozzéadott glutén és cukor nélkili
tejszines csokoladétorta

laktozmentes tejszines gylmolcstorta
laktézmentes tejszines tarétorta
mindenmentes gyimdlcstorta (laktéz-,
glutén- és cukormentes)

16 szeletes
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Disztortak
dekoralasara alkalmas
diszit6 elemek

Kézzel formazott figurak, vagy viragok

Bevont tortaméretii lapra formazott
diszit6é elemek marcipanbol,
csokoladébdl vagy grillazsbol:
gyumdlesok, figurak, virdgok, levelek
(1-3db)
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1.) Nyersanyagkosar

finomliszt
ritasliszt

keményito
bizadarz
sozsliszt
Jrémpor

fristilycukor

porcukor

vanilids cukor

olg
rima margarin
hixzd margarin
krém margarin
Vi
sertds zsi
tojas
tej
tzjzzin
ndvényi tajszin
tzjol
trappista s3jt
(o)
Sleszto
SBopor

citrom
narancs
epar
Gazibarack
Stcsokoladé
Ehércsokolads
meggykonzeny
zselatin
fondin
milnadzsem
marcipin

16 &b csavart brio . .
Sotalork i Zvurt elesztos teaztz Blhaszadlazaval

16 ¢b Gkorszem

1db 500 g-0s vanilias kuglof

S = kevert Slesztos t2aztz
15 500 -0z marvany-kuglcd s

1 db 500 g-0s mazsolas kuglof

16 b tirdsbatyn p P,
— clesztos teszta

16 db kakaos csiza 242 s

16 ¢b dids csiga

16 &b Tiroli tirds r2tes

vzjzslevales 1232tz Elhasm

16 &b Tiroli almas rites

A) Uzsonnasitamény

15 &b dids zaerbo azslet

2db 2::0 £-05 di.és S— —
2db l:o» 205 m?.ms beigli —é_lha;mg 1é;a'vai >,

16 db vzjas pogacsz

16 db szjtos pogacsz

16db izes levil

16 db dids burkifli vzjas/leveles taztz Blhaszndlisival
16 &b mikos burkidi

16 db Rotschild-piskotz Elvert t2aztz £l

16 b Rakoczi-tieds lepiny

16 &b zlmas lepeny omlos tisztz Blhaszailasival
16 ¢b tirds lepiny

B.) Hagyomanyos
kdazitdel tontdk

16 szzletes czokoladatontz

16 szzletes gyiimdles torta (vajaslzp-Elvent ormaban siitve, Dzdtt
vaniliz kramemsl, zs212s gvimdlcsberakaszsal)

16 szzletes gyimdlestonts (vajkesmmsl)

16 sz2letes puncstortz

16 az2letes rokoka tortz

16 sz2l2tes diotortz

16 szeletes Dobos tortz

16 szzlotes Stenia tortz

16 szeletes Sacher tortz

g
C.) Hidez cukedszati g
tarmikak 3 adag Invenc sparkshaly
1 kg 0zott vanilia Bzylalt
1 kg czokolads Ezvialt
5 adag Pache Mzlbz Egylaithshaly
5 5 Bavont G lzprz diszitd slemek marcipdnbol
D.) Kezzel oemdzott | oopotzaind1 vagy ariflizsbol:
fgurak, vagy virazok

syvimdlcsdk, fzurk, viragok levalsk (1-3 db)
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2.) Nyersanyagkosar

finomliszt
rétesliszt

keminyito
Dlzadara
rozsliszt
keémpor

Kristélycukor

porcukor

rima margarin
120 margarin
vij
sartds zsir
tojas
2]
tzjszin
ndvényi tejszin
2Bl
trappista s3jt
or0
Slezzto
SBLOpor
s20dabikarbina
kakadpor
milna

did
kivi
citrom
szilva
mazsola
mandula

gesztenyepiird
Stcsokolads
Ehércsokolidd
megegvkonzary
zselatin
fndén
Lonyak zroma
nescal

marcipén

A) Edes teasiitemény

500 g patha csillag

500 g vanilizs paths tzzsitemeny
500 g gesztenyes paths
300 g vanilizs nero

500 g csokolades n2r0
500 g kisisler

500 g kis linzer koszors
500 g angol £lhold

500 g linzi kifli

500 g kis bicsi kocka
500 g macskanyelv

500 g passziznsz

500 g habesok

500 g dios csok

500 g mandulas csok

B.) Hagyomanyos készitdsh
tortdk

16 az2letes geaztenys tortz (vajkremmal)
16 sz2letes kavatorta (vajkremmel)
16 zz2lete: 2

ry-tortz (vajkesmmsl)
16 sz2l2tes tejazines Eszterhazy tortz

16 szzletes Fekate-20d0 tortz

16 szletes oroszirsm tortz

16 azzletes tzjazines turotontz

16 szaletes tejszines gyimdlestorta

16 szeletes Kastaly tortz

C.) Bonbonok

Nzrtott vagy dntott tachnikaval keszilo
‘bonbonok:

20 b stesokoladss tridlbonbon

20 db £her csokoladss triflbonbon

20 db tejcsokolids tHiflbonbon

20 db narancsos marcipan bonbon

20 ¢b konyak meggy bonbon

vagy virigok

D.) Kézzel Semazott Szurdk,

Bavont tortzmerats lzprz ormzzott diszitd elemsk
marcipanbol, csokol2debol vagy gxillazzbol:

svimolcsdk, fizurak, virzgok, levalek (1-3 db)
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3.) Nyersanyagkosar:

finomliszt krém citrom 500 g sajtos rolocska
rétesliszt vaj mazsola 500 g sajtos finkocska
keményito sertés zsir mogyord 500 g sajtos masni
buzadara sonka gesztenyepiiré 500 g nehéz sos teasitemény (vagassal, kiszirassal)
krémpor tojas narancs A)Ses iitemény |300 g tiropoga
knistalycukor tej étcsokoladé 500 g borsos pogacsa
porcukor tejszin fehércsokoladé 500 g sajtos hasé
kockacukor novényi tejszin | narancsdzsem 500 g sonkds hasé
bamacukor tejfol zselatin 500 g sonkas rudacska
viragméz trappista sajt agar-agar 8db d t (malnds, ci . gesztenyés, mogyords, marcipdnos, étcsokolddés, tiros)
so tard pektin LM 16 db Opera szelet
ecet sttopor fondan B) .\"emzetkazi 16 szeletes tarte (madlnds, citromos, gesztenyés, mogyords, marcipinos, étcsokolddés, tiros)
um szodabikarbona | konyak aroma cukraszat, kmén_bézé 8 db tartlet (malnds, citromos, gesztenyés, mogyords, marcipdnos, étcsokolddés, tirds)
vanilids cukor kakaopor nescafé :::ir‘:szbd i 16 szeletes rétegezett torta (malnds, citromos, gesztenyés, mogyords, marcipinos, étesokolddés, tirds)
olaj mélna marcipan A 16 db malnas ekler
rama margarin ananasz 16 db vanilids ekler
huzo i dio 16 db mille feuille (vanilids, mlnds)
3 adag gyBimélesds pohdrkrém (foz6tt vanilia krémmel)
5 adag vanilids poharkrém (foz5tt vanilia krémmel)
5 adag csokolddés pohdrkrém (fozott krémmel)
C.) Hideg cukra 5 adag gyimélesrizs kehelyben
termékek 5 adag Inyenc eperkehely
1 kg fozétt vanilia fagylalt
1 kg csokolddé fagylalt
5 adag Szép Heléna fagylaltkehely
D.) Kézzel formazott ~ |Bevont tortamérett lapra formazott diszito elemek marcipanbol, csokoladébol vagy grilldzsbol:
|figurak, vagy viragok

éyﬁmksék, figurak, virdgok (1-3 db)
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finomliszt
rétesliszt
kemeényito
biizadara
rozsliszt
krémpor
kristalycukor
porcukor
kockacukor
barnacukor
nyirfacukor
mesterséges édesitoszer
mandulaliszt
rizsliszt
teljes kiorlést buzaliszt
rizsliszt

i ghiténmentes lisztkeverék

virdgméz
s0
ecet
rum
vanilids cukor

olaj
rama margarin
nizd margarin
krém margarin
vaj
sertés zsir
tojas
tej
tejszin
novényi tejszin
laktozmentes tejszin
tejfol
burgonya
zabkorpa
trappista sajt
laktozmentes tird
élesztd
stitopor
szodabikarbona
kakaopor
malna
eper

ananasz
dio
mak
citrom
mazsola
mogyoro
étcsokoladé
fehércsokoladé
sargabarack lekvar
cukrozott narancshéj
sonka
szezammag
ghuténmentes kakopor
zabliszt
kokuszreszelék
eritrit
zselatin
fondan
konyak aroma
nescafé
marcipan

A) Krémes termékek

16 db krémes

16 db franciakrémes

16 db képviselo fank

16 db tejszines képviseld fank
16 db kavés ekler fank

16 db gyiimdlcsos ekler fank
16 db habrold

16 db malnahabos szelet

16 db noi szeszély

B.) Killonleges taplalkozasi igény
szerint (diétas) készild tortak

16 szeletes hozzaadott glutén és cukor néliili tejszines csokoladétorta

16 szeletes lakto jszines gyiimélcstorta

16 szeletes laktozmentes tejszines tirétorta

16 szeletes mindenmentes gyimélcstorta (laktoz-, glutén-, cukormentes)

C.) Bonbonok

Mirtott vagy ontott technikaval késziild bonbonok:
20 db étcsokoladés triiffelbonbon

20 db fehér csokoladés triffelbonbon

20 db rumos-dids triffelbonbon

20 db tejcsokoladé tfuffelbonbon

20 db anandsz zselébonbon

20 db mézgrillizs bonbon

20 db csokoladés mogyord bonbon

D.) Kézzel formazott figurdk. vagy

viragok

Bevont tortaméreti lapra formazott diszitd diszitd elemek marcipanbol,
csokolddébol vagy grillazsbol:

gyimolcsok, figurak, viragok, levelek (1-3 db)
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4101323 05
SZAKACS

A SZAKMA ALAPADATAI

Az 4gazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

A szakma megnevezése: Szakacs

A szakma azonosit6 szdma: 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
Kapcsol6do részszakmak megnevezése: Szakéacssegéd
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Szakkeépzd Iskola 2020 Szakacs
a 2020-as programtantervhez

Felnottképzés

20202021

8 homa

Tantirgyak Eves PTT Kontakt |Digitdlis | Projektmu| Egyéni

10% felkészillés

R . . Osezesen
draszim dra oktatds nka

Altalinos oktatds

A o1 idegen nyelv 62 248 21 4 25

s 1épései, dllashirdetések

gletrajz és motivicids level

-Small talk” — dltalinos tirsalpic

Alldsinteria

Szakmai idegen nyelv

|| Szakiranyii oktatas 1372 5488 550

és 170 68 21 21 21 3 68

Elokészités

Alapmiveletek, fiszerezés, izesités

Alaplevek, rovid levek, kivonatok és pecsenyelevek

Alaphészitmények

Bundazasi eljarisok

Mirtasok

Toltelsk druk (kolbdszok, terrinek, pastétomolk, galantinok)

Pékdruk és culrdszati alaptésztik

Savanvitds, tartositds

Konyhai dseh-pépek ismerete, kezeldse, 134 336 42 (] 6 34

Kézi szerszimok

Eto €s fagyaszto berendezések

Fozd &5 sito berendezések

Ej berendezések és pépek

Karbantartdsi és izemeltetdsi jsmerstek

Fozés

Gozdlés

Parolis

Siités I.

Siités I

Kiilonleges technologidk

Cukrdszat

Specialis ételek (mentes, kimélg)

Etelkeszites drukosdrbol

Etelek talalisa 134 336 42 12 34

Alapvetd tilalisi formdk, lehetdedpek

Szezonondlis alapanyagok haszrdlata

Heti mentik Gsszedllitisa

Alkalmi menfik sszedllitasa

Rendezvényekkel kapesolatos teendok

emzethizi ételismeret

Bifék deszedllitiea és tdlalica

Kallouldcit gsezedllitiea

n
v
o
[

.
a
I
@

Anyagzazdd i Tacio, i 134

Amdtvéte]

Arugazdilkoddsi szoftversk haszndlata

Elelmiszer- és drukészlet ellendrzsse

Az anvagfelhaszndlds kiszimitiea

Vételezés, rendelési mennvisée megillapitdsa

Raktirozds

Arképzés

Bizonylatolis

Elszémoltatis

Kéezletgazdilkodds
Osszesen: 1948 1782

54




Szakmai éves draszam 2345 heti draterv minta alapjdn (36+31 hét)*33 drahét

PTT szerinti éves oraszim 1948
Szabad szakmai draszim 397
Nyari dsszefilged gyakorlat 200
Osszesen 2543
A nem nappali képzés drasziminal figvelembe vettiik az i 41.8%
PTT szerinti éves drasziam 815
Agazati alapoktatds 263
Szakirinyi oktatds 350
Osszesen r 813

55



Eldkészités és élelmiszer-feldolgozas

A tantargy tanitasanak célja
A tanul6 azonositja, csoportositja a konyhdban hasznélatos alapanyagokat és eszkdzoket, melyeket helyesen
alkalmaz. Alapkészitményeket 4llit el6 a megismert anyagok, eszkdzdk és technoldgiak felhasznélasaval.

Kapcsol6dd kozismereti, szakmai tartalmak

ORASZAMOK ALAKULASA
Kontakt ora e | Osszes L
Tematikai egység cime g:g';?;': orakeret |Projektmunka fe:f(gé)s/sgllés
gyakorlat| elmélet
El6készités 0 2 2 4 6ra
Anlapmﬁ\fele,tek,, ) 0 2 2 4 6ra
fliszerezés, izesités
Alaplevek,,rowdlevek, 0 2 2 4 6ra
kivonatok és
pecsenyelevek
Alapkészitmények 0 2 2 4 6ra
Stritési eljarasok 0 2 2 4 6ra
Bundazasi eljarasok 0 2 2 4 6ra
Martasok 0 3 3 6 Ora
Toltelékaruk .
(kolbaszok, terrine-ek, 0 2 2 4ora
pastétomok, galantinok)
Pekar’uk es cukraszati 0 2 2 4 6ra
alaptésztak
Savanyitas, tartésitas 0 2 2 4 6ra
Az éves Oraszam 0 21 21 42 6ra 21 6ra 56ra
Osszesen 68 ora

ELMELET ES DIGITALIS OKTATAS
Osszes 6raszam: 21+21 6ra

SSZ. Témakor Leiras
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Elokészités
2+2 6ra

Az élelmi anyagok dsszetétele.

Az élelmiszerek csoportositasa: novényi és allati  eredetii
élelmiszerek.

Az élelmi anyagok jellemzdi, tulajdonsagai: malomipari termékek,
zOldségfélék, gylimolcsok, tojas, tej és tejipari termékek, hdsok.

Az idényszerliség fontossaga zoldségek és gyiimolesok esetében.

Az elokészités miiveleti sorrendje (valogatas, szaraz és nedves
tisztitas, darabolas).

Az el6készitett alapanyagok felhasznalasa.

A darabolés, filézés, csontozés, a rostirdny fogalma és technikaja
végoballatok, szarnyasok, halak esetében.

Alapmiiveletek,
filiszerezés, izesités
2+2 6ra

Az ételkészités soran alkalmazott élelmi anyagok jellemzdi,
technologiai szerepiik: édesitészerek, étkezési zsiradékok, izesitd
anyagok, fliszerek, tartdsité-, lazité- és savanyitoszerek, alkaloid
tartalmu élvezeti szerek.

Feluletkezelés: fényezés, athlzas, bevonas, dermesztés

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

Formaadéas: kiszuras, lepréselés, sajtolds, szeletelés, darabolés,
passzirozas, kiszaggatas, sodras, fonas, dresszirozas

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

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

Fiszerezés, izesités: bouquetgarni, fliszerzacsko, friss
fiiszerndvények hasznalata, s6zas

(sofajtak), édesités, savasitas, izesitd keverékek (sofrito, mirepoix,
persillade)

Alaplevek,
rovidlevek,
kivonatok és
pecsenyelevek
2+2 6ra

A vilagos és barna alaplevek fajtai.

A beforralads, koncentralas fogalma (Gj ismeretek: a hasonl6
technologiaval késziild hig levesekhez képest a vilagos és barna
alaplevek esetében jelentdsen kevesebb so és fiiszerek sziikségesek,
mert a késobbi felhasznalas miatt ezek az izek felerdsodnek, stb.).
Barna alaplevek (borju, marha, sertés, kacsa, liba, vad) készitésének
technologidja (0j ismeret: a barna alaplevek esetén a f6zést
megelézoen elvégez egy erbteljes piritast, ezzel megadja a késobbi
barna szint; tisztdban van vele, hogy ezeknél a leveknél hosszabb
f6z¢ési 1d6 sziikséges stb.).

A vilagos alaplevek - csirke, zoldség, hal - (0j ismeretek: rovidebb
f6zési idével késziti ezeket stb.).

Alapkészitmények
2+2 6ra

Hidegen és melegen kevert fiiszervajak

Maj- és husfarce-ok

Nyers és fott paclé vadakhoz, valamint citromalapt aromatikus
készitmények elsdsorban vilagos husokhoz, halakhoz, zoldségekhez
és gylimolcsokhdz (marinalas)

Egyszerti gyurt tészta (sokoldali felhasznalhatosag, pl. levesbetét,
koret)

Duxelles (gombapép, izesitésre és burkolasra hasznaljak)

Muszlin  (vilagos, tejszines his- vagy halemulzié, amelyet
toltelékként, habgaluskaként hasznositanak)
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Siiritési eljarasok

Liszttel: rantasok, lisztszoras, habards, beurremanie és szarazon
piritott liszttel
Keményitokkel
Rouxszal, agaragarral, xantannal (figyelve ezek eltérd

5. 242 6ra tylajdonsggalra) )
Etelek sajat anyagaval
Tejtermékkel (tejfol, tejszin, vaj)
Zsemlemorzsaval, kenyérrel
Burgonyaval
Bundazasi Alapvetd bundazasi eljarasok: natdr, bécsi, prizsi, Orly, tempura,
6. | eljarasok .
. bortészta
2+2 6ra
A martasok készitésének technol6giaja, hasznalatuk, szerepik az
étkezés rendjében:
. — Francia alapmartasok és a beldliik képzett martasok
Méartasok i . AP S
7. . — Emulziés martasok (és az ezek készitéséhez szlikséges specialis
3+3 ora P
technoldgiék)
— Hideg mértasok
— Egyéb meleg martasok
Toltel’ekaruk A killonféle konyhai hlskészitmények:
(kolbészok, . .
terrine-ek — kolbaszok, hurkak
8. s ' — galantinok, ballotine
pastétomok, "
- — pastétomok
galantinok) — terrine-ek
2+2 6ra
Pékaruk és Az élesztd és a kovasz mitkodése és hasznalata.
9. |CU kraszati Alaptésztak osszeallitasa és készre siitése.
" | alaptésztak Kelt, omlés, kevert és égetett tésztak.
2+2 6ra Kifli és egyszeriibb kenyerek készitése kovasz felhasznalasaval
Savanyitas, A tanulok megértik a savanyitds metodusat. Rovid ideig, illetve
10. | tartositas hosszan eltarthatd savanyitott zoldségeket és gyumdlcsoket
2+2 6ra készitenek.
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Konyhai berendezések és gépek ismerete, kezelése, programozasa

A tantargy tanitasanak célja
A tanuldk megismerik és készségszinten elsajétitjdk a konyhaban talalhatd eszkdzok és gépek biztonsagos
hasznalatat. Sziikség szerint programozzak azokat, valamint kihasznaljak a benniik rejlé lehetdségeket.

Kapcsol6dd kozismereti, szakmai tartalmak

ORASZAMOK ALAKULASA
Kontakt 6ra o Osszes -
Lo o Digitalis . Egyéni
Tematikai egység cime . orakeret A
gyakorlat| elmélet oktatas felkészilés
Kézi szerszamok 6 0 1 7 6ra
Hiitd és fz,igyaszt(') 6 0 1 7 6ra
berendezések
F6z6 és siité berendezések 6 0 2 8 Ora
Egyéb berendezések és 6 0 1 7 6ra
gépek
[(arbantar',[als[ és 18 0 1 19 6ra
izemeltetési ismeretek
Az éves Oraszam 42 0 6 48 6ra 6 6ra
Osszesen 54 6ra

DIGITALIS OKTATAS

Osszes 6raszam: 6 6ra

SSZ. Témakor Leiras
A tanuldok megismerik a kéziszerszamok szakszer(i hasznélatét,
Kéziszerszamok t_i_sztl'tés_uk és kzirbantartésuk szabé]yait, [negta}nylnak kést é!ezni.
1. 16ra Uzembiztosan Gssze- és szétszerelik a hisdaralot, a kuttert és az
egyszerlibb gépeket, gondoskodnak a szakszer(i
tisztantartasukrol és tarolasukrol
Hiit6- és A tanuldk ismerik a hiité- és fagyasztoberendezések mitkddési
2. | fagyasztoberendezések | elveit, tudjak kezelni és sziikség esetén programozni a
16ra fagyaszto- és sokkoldkésziilékeket.
Ismerik a kiilonboz6 elveken miikodé hékozl6 berendezéseket, a
. s villany és gaziizemi siitoket. Képesek rendeltetésszertien
Fo6z6- es AR - g -
3. | siitéberendezések hasznélni, tisztantartani gzeket. Tudj'falf kezelni es gdott eggtben
2 6ra programozni a bgrendezesek;t (pl. siitékemencék, indukcios
fé6z6lapok, kombiparolok, mikrohullamu siitok, f6zoiistok,
keramialapos tlizhelyek, gaztiizhelyek, francia tiizhelyek).

59



Egyéb berendezések és

Ismerik és biztonsagosan hasznaljak a ma mar egyre kevéshé
kildnlegesnek szamit6 konyhai gépeket és berendezéseket.
Ajanlas:

— Pacojet: digitalisan programozzék annak fliggvényében, hogy
sorbet-t, fagylaltot, jégkrémet, mousse-t, habot vagy
martasalapot kell készitenitik.

— Termomixer: képesek beprogramozni és kezelni egy komplex
feladat ellataséara. A berendezés, gydr, aprit, dagaszt, keleszt,

4. | gepek turmixol és hékezel.

lora — Szarito- és aszaldberendezés: tudjak programozni a
nedvességtartalom csdkkentésére alkalmas berendezést.
— VarioCooking Center: a legdsszetettebb programozasi
feladatot igényld berendezést is képesek beallitani és hasznalni.
— Sous-viderunner: az élelmiszerbiztonsagi szabalyok szigoru
betartasa mellett tudjak programozni és hasznalni a sous-vide
berendezést.
Mélységében ismerik a hasznalatban 1évé gépek és berendezések
belizemelési, karbantartasi és programozasi folyamatait.
Gozparolok esetében példaul megtanuljak az alabbiakat:
— Uzembe helyezés elétt a berendezés ¢és a hasznaldja biztonsiga
érdekében ellendrzést tart, tiiz és balesetvédelmi szempontok
figyelembevételével.
— Napi tisztitas és apolas gépi program és kézi tisztitd-, illetve

Karbantartasi és apoldszerek, eszkdzok

5. | Uzemeltetési ismeretek | segitségével

16ra — A késziilék funkcionalis elemei
— Goézgenerator vizkémentesitése
— GOzfavoka vizkdmentesitése
— G6zgenerator Uritése
— SelfCookingControl tizemmad
— Elémelegités funkcio ismerete, programozasa
— Cool down program alkalmazasa
— Munkavégzés maghdmeérséklet-érzékelovel

GYAKORLAT
Osszes 6raszam: 42 6ra
SSZ. Témakor Leiras
A tanulok megismerik a kéziszerszamok szakszer(i hasznalatat,
- . tisztitasuk és karbantartasuk szabalyait, megtanulnak kést élezni.

Kéziszerszamok - - N ) : . . .

1. 6 6ra Uzembiztosan 6ssze- és szétszerelik a husdaralop a kuttert és az
egyszerlibb gépeket, gondoskodnak a szakszeri tisztantartasukrol
és tarolasukrol

Hiité- és A tanulok ismerik a hiité- és fagyasztoberendezések miikddési

2. | fagyasztoberendezések | elveit, tudjak kezelni és sziikség esetén programozni a fagyaszto-

6 ora

és sokkoldkésziilékeket.
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Foz6- és
siitoberendezések
6 ora

Ismerik a kiilonb6z6 elveken miikod6 hékozlé berendezéseket, a
villany és gaziizemli siitéket. Képesek rendeltetésszeriien
hasznalni, tisztantartani ezeket. Tudjak kezelni és adott esetben
programozni a berendezéseket (pl. siitbkemencék, indukcios
fézolapok, kombiparolok, mikrohullamu siiték, f6z6iistok,
keramialapos tlizhelyek, gaztiizhelyek, francia tiizhelyek).

Egyéb berendezések és
gépek
6 ora

Ismerik és biztonsagosan hasznaljak a ma mar egyre kevésbé
kildnlegesnek szamitd konyhai gépeket és berendezéseket.
Ajanlés:

— Pacojet: digitalisan programozzak annak fiiggvényében, hogy
sorbet-t, fagylaltot, jégkrémet, mousse-t, habot vagy martasalapot
kell késziteniuk.

— Termomixer: képesek beprogramozni és kezelni egy komplex
feladat ellatasara. A berendezés, gyur, aprit, dagaszt, keleszt,
turmixol és hékezel.

— Szérit6- és aszaloberendezés: tudjdk programozni a
nedvességtartalom csokkentésére alkalmas berendezést.

— VarioCooking Center: a legdsszetettebb programozasi feladatot
igényl6 berendezést is képesek beallitani és hasznalni.

— Sous-viderunner: az élelmiszerbiztonsagi szabalyok szigor(
betartdsa mellett tudjak programozni és hasznalni a sous-vide
berendezést.

Karbantartasi és
Uizemeltetési ismeretek
18 6ra

Mélységében ismerik a hasznalatban 1év6 gépek és berendezések
belizemelési, karbantartasi és programozasi folyamatait.
Gozparolok esetében példaul megtanuljak az alabbiakat:

— Uzembe helyezés elbtt a berendezés és a hasznaldja biztonsaga
érdekében ellendrzést tart, tliz és balesetvédelmi szempontok
figyelembevételével.

— Napi tisztitas és apolas gépi program és kézi tisztito-, illetve
apoloszerek, eszkdzok

segitsegével

— A késziilék funkcionalis elemei

— Goézgenerator vizkémentesitése

— Goézfuvoka vizkdmentesitése

— GoOzgenerator liritése

— SelfCookingControl tizemmad

— Elémelegités funkci6 ismerete, programozasa

— Cool down program alkalmazasa

— Munkavégzés maghémeérséklet-érzékelével
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Etelkészités-technoldgiai ismeretek

A tantargy tanitasanak célja

A tantargy tanitasanak f6 célja, hogy a tanulok megismerjék a konyhatechnoldgiékat, és kordbban megszerzett
alapanyag-ismereteikre tdmaszkodva képesek legyenek beazonositani, hogy melyik élelmiszerbdl melyik
technologiaval lehet eldallitani a legnagyobb ¢élvezeti értéket. Tudjanak komplex, tébb komponensii ételeket és
az ételekbdl meniisorokat késziteni, szem el6tt tartva a szezonalitast, az egyéni igényeket, betartva a higiéniai és
technoldgiai szabalyokat.

Tovabbi cél, hogy munkajuk soran a tanulok képesek legyenek figyelembe venni a gazdasadgossagi szempontokat,
torekedjenek a fejlodésre, és tudjanak csapatban dolgozni.

Kapcsolodd kozismereti, szakmai tartalmak

ORASZAMOK ALAKULASA
Tematikai egység Kontakt 6ra Digitalis ’Osszes - Egyéni
cime oktatas drakeret | Projektmunka felkészilés
gyakorlat| elmélet
Fozés 24 0 2 26 6ra
G06z061és 24 0 2 26 6ra
Parolas 24 0 2 26 6ra
Siités 1. 24 0 3 27 6ra
Siités I1. 22 0 3 25 6ra
Kulonleges 18 0 2 20 6ra
technoldgidk
Cukraszat 26 0 2 28 6ra
Specialis e,telgk" 16 0 2 18 6ra
(mentes, kiméld)
Etelkeszités 32 0 3 35 6ra
arukosarbél
Az éves Oraszam 210 0 21 231 6ra 42 6ra 22 6ra
Osszesen 295 6ra
DIGITALIS OKTATAS
Osszes 6raszam: 21 6ra
SSZ. Témakor Leiras
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— Forralas: tésztak, levesbetétek, koretek

— Gyongyo6z0 forralas: huslevesek, erblevesek

— Kiméletes forralas: f6zelékek, krémlevesek, Osszetett levesek,
suritett levesek

g%zlf: — Posirozas: bevert tojas
— Beforralas: fliszerkivonatok
— Forrazas: paradicsomhamozas, csontok forrazésa
— Blansirozas: zoldségek el6fozése
— Fozés zart térben: hokezelés kuktaban, pl. hiivelyesek esetén

Gozolés — Kozvetlen gézolés: harcsafilé, zoldségek

26ra — Kozvetett g6z061és: felfujtak
Egyszer(i (egyiitemi) parolas:
— Halak (révid lében)

Paroléas " GyUmijIc?bk, .

2 6ra Ossgetett péarolasok:
— Husszeletek
— Nagyobb darab husok (brezirozas, poelle)
— Apro hisok, porkoltek
Nyilt légtért siitések:
— Nyarson siités: jellemz8en egész allat (csirke, barany, malac) sitése
pardzs vagy faszén felett, specialis esetben tészta, pl. kirtdskalacs
suitése
— Roston siités: frissensiitéssel készithetd husok, halak és zoldségek
rostlapon, rostélyon vagy japan grillen (Hibachi) torténd siitése
— Serpeny6ben kevés forrd zsiradékban siités (szotirozas): natlr
steakek, lisztbe forgatott halak és panirozott hisok siitése

L — Piritas: kisebb szeletre vagy aprobb darabokra vagott husok,

Sates 1. a1 P 2 - .

3 6ra zolldse,gek gyors, magas homefseklleten, torténd elkészitése kevés
zsiradékkal, szarazon vagy szakacsfaklyaval
— Sugéarzé hével torténd siités (szalamder): er6s porzsanyag-
képzbédéssel jard hokezelés, célja a feliileti pirultsag elérése, pl.
martas rastitése valamire vagy konfitalas utani porzsanyagképzés
— B0 olajban siités (frittirozas): ropogos kiilso és a szaftos, krémes
belsé allag  elérése  halaknal, zoldségeknél (burgonya,
gyokérzoldségek, fliszerndvények), tésztaknal, mint példaul fankok,
ropogdsok, bundazott alapanyagok (sor- vagy bortésztdba maértott
hisok, zdldségek, gyimdlcsdk) esetén
Zart légterti siitések (siit6ben, kemencében, kombiparoloban és
Josperben):

L — Egészben vagy nagyobb darabban készitett hiisok
Sates I1. = e P .
3 6ra — Osszesutétt z6ldség vagy tésztaételek (pl. burgonyagratin, lasagne)

— Edes vagy s6s tésztak (pl. aranygaluska, kenyér, pékéru)
— Melegen fiistolés
— Serpeny6ben elkezdett siités befejezése
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Konfitalas: hisok sajat zsirjukban, zéldségek vajban vagy olajban,
lassti, alacsony hémérsékleten torténd siitése. Husok esetben
ugyanezzel a zsiradékkal tartésitani lehet az elkészitett
élelmiszereket. Leginkabb kacsa, liba, sertés, ritkdbb esetben hal,
zoldségek kozll pedig hiivelyesek elkészitésére alkalmas technika.

Kulénleges Sous vide: rendkivil nagy technol6giai pontossagot igényld
6. | technologidk hokozlés. Az  alapanyagot vagy alapanyagokat  el6szor
2 6ra vakuumfolidzzak, utdna pontosan megtartott homérséklet mellett
meghatarozott ideig fozik.
Marinalas: savas kornyezetben torténé fehérjeatalakitas, halaknal és
kdnnyebb rostozat hisoknal alkalmazzak.
Fistolés: hideg vagy meleg fustdlés, jellegzetes izzel és allaggal jaro
technoldgia, amely nem minden alapanyaghoz illik.
— Tésztakészitési technologidk (gyurt és kevert omlos, élesztds,
leveles, forrazott, felvert, kevert, huzott, tlr6s és burgonyas tésztak)
— Alapkrémek és alapkrémekbdl izesitett krémek
— Véltozatos gytmolcskészitmények (plrék, zselék, tdltelékek)
;| Cukrészat — Edes és sos toltelékek
" |26ra — Habok (mousse, habositott ganache, espuma)
— A fagylaltkészités alapjai és a fagylaltfajtak (fagylalt, parfé, sorbet,
granita)
— Edes felfajtak, pudingok
— Martésok, dntetek
e A tanulo képessé valik arra, hogy ételeket és meniket allitson dssze
Specialis ételek e . . . . . o
8. | (mentes, kimél§) a specialis 1genyekkf::1 e'rkezo, Vendegekusza’mara. Megismeri a klrnello
. > lalkozéshoz szilkséges alapanyagokat és
2 6ra és a mentes tap g panyag
technoldgiékat.
Etelkészités A tanuldk a rendelkezésére 4lld alapanyagokbol dsszeéllitanak egy
9. | arukosarbol legaldbb haromfogasos meniisort. Szdban be tudjdk mutatni az
36ra altaluk dsszedllitott mendit.
GYAKORLAT
Osszes Graszam: 210 6ra
SSZ. Témakodr Leiras
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Fozés
24 6ra

A tanulok elsajatitjak a f6zés formait és képesek lesznek alkalmazni
azokat. El tudjak késziteni a f6zési technologiakhoz kapcsolddo
ételeket és/vagy ételkiegészitoket. Mindig figyelembe veszik a
felhasznalt alapanyag és technol6gia kapcsolatat.

Ajanlés:

— Forralés: tésztak, leveshetétek, koretek

— Gyongyoz6 forralas: huslevesek, erdlevesek

— Kiméletes forralas: fozelékek, krémlevesek, Osszetett levesek,
stiritett levesek

— Posirozas: bevert tojas

— Beforralas: fliszerkivonatok

— Forrazés: paradicsomhdmozas, csontok forrazésa

— Blansirozas: zoldségek el6fozése

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

Gozolés
24 6ra

A tanuldk ismerik a g6zo6lés kozvetett és kozvetlen formajat, be
tudjak azonositani, hogy melyik készitménynél melyik a megfelelé
technologia. Kezelni, programozni tudjak a gdzoléshez sziikséges
gépeket. Ez az eljarés az egyik legkiméletesebb h6kozlési forma, ez
adja a legteljesebb és tisztabb izeket. Kivaloan alkalmas a konnyi
rostszerkezetli élelmiszerek puhitasara. Nagyon jol hasznalhato
kimélo taplalkozast igénylé vendégek étkeztetésénél.

Ajanlas:

— Kozvetlen gézolés: harcsafilé, zoldségek

— Kozvetett g6zo6lés: felfujtak

Parolas
24 éra

A tanulok elsajatitjak a parolasi technikékat. Ertik az el6siités, a rovid
vagy hosszu parololé fogalmat. Ki tudjak valasztani, hogy az eltéré
parolasi formak mely vagoallat, hal vagy szarnyas mely hisrészének
elkészitéséhez alkalmasak.

Ajanlas:

Egyszer( (egyiitemi) parolas:

— Halak (révid lében)

— Gylimdlcsok

Osszetett parolasok:

— Husszeletek

— Nagyobb darab hasok (brezirozés, poelle)

— Apr6 huasok, porkdltek

Sutés 1.
24 éra

A tanulok ismerik a nyilt és zart térben torténd hokozlések
gyakorlatat és tudja alkalmazni azokat. Kivalasztjék a felhasznalandd
alapanyaghoz és a készitend§ ételhez legjobban ill§ technolégiét.
Nyilt 1égtéri siitések:

— Nyarson siités: jellemzden egész allat (csirke, barany, malac) siitése
parazs vagy faszén felett, specialis esetben tészta, pl. kirtoskalacs
suitése

— Roston siités: frissensiitéssel készithetd hiisok, halak és zoldségek
rostlapon, rostélyon vagy japan grillen (Hibachi) torténd siitése

— Serpeny6ben kevés forrd zsiradékban siités (szotirozas): natlr
steakek, lisztbe forgatott halak és panirozott hisok siitése

— Piritas: kisebb szeletre vagy aprébb darabokra vagott husok,
z06ldségek gyors, magas homérsékleten torténd elkészitése kevés
zsiradékkal, szarazon vagy szakacsfaklyaval

65




— Sugarzd hével torténd siités (szalamder): erds porzsanyag-
képzbédéssel jard hokezelés, célja a feliileti pirultsag elérése, pl.
martas rasitése valamire vagy konfitalas utani pdrzsanyagképzés

— B& olajban siités (frittirozas): ropogos kiilsé és a szaftos, krémes
belsd allag  elérése  halaknal,  z6ldségeknél  (burgonya,
gyokérzoldségek, fliszernovények), tésztaknal, mint példaul fankok,
ropogosok, bundazott alapanyagok (sér- vagy bortésztdba martott
hisok, zéldségek, gytimolcsok) esetén

Sutés 1.
22 6ra

Zart légterti siitések (siit6ben, kemencében, kombiparoloban és
Josperben):

— Egészben vagy nagyobb darabban készitett hlisok

— Osszesiit6tt zoldség vagy tésztaételek (pl. burgonyagratin, lasagne)
— Edes vagy s6s tésztak (pl. aranygaluska, kenyér, pékaru)

— Melegen fiistolés

— Serpeny6ben elkezdett siités befejezése

A tanulék megtanuljak beallitani a kombiparolén a paratartalmat és a
légkeverést, illetve annak intenzitasat, valamint elsajatitjak az
éjszakai sutési modot.

Kulénleges
technolégiak
18 6ra

Konfitalas: hisok sajat zsirjukban, zéldségek vajban vagy olajban,
lassu, alacsony homérsékleten torténd siitése. Husok esetben
ugyanezzel a zsiradékkal tartésitani lehet az elkészitett
élelmiszereket. Leginkabb kacsa, liba, sertés, ritkdbb esetben hal,
z0ldségek kozll pedig hiivelyesek elkészitésére alkalmas technika.
Sous vide: rendkivil nagy technol6giai pontossagot igényld
hoékozlés. Az alapanyagot vagy  alapanyagokat  eldszor
vakuumfoliazzak, utana pontosan megtartott hémérséklet mellett
meghatarozott ideig fozik.

Marinalas: savas kornyezetben torténd fehérjeatalakitas, halaknal és
kdnnyebb rostozat( hdsoknal alkalmazzak.

Fistolés: hideg vagy meleg fustdlés, jellegzetes izzel és allaggal jard
technoldgia, amely nem minden alapanyaghoz illik.

Cukraszat
26 6ra

A kuldénféle éttermi cukraszati technolégiak kombinalasa, és komplex
tanyérdesszertek alkotésa:

— Tésztakészitési technolégidk (gyart és kevert omlos, élesztés,
leveles, forrazott, felvert, kevert, hizott, tards és burgonyas tésztak;
fott-sult tésztaételek; éttermi tésztak)

— Alapkrémek és alapkrémekbdl izesitett krémek

— Véltozatos gyuimdlcskészitmények (pirék, zselék, toltelékek)

— Edes és s6s toltelékek

— Habok (mousse, habositott ganache, espuma)

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

— Edes felfajtak, pudingok

— Martasok, ontetek
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Specialis ételek
(mentes, kimél6)
16 6ra

A tanuld képessé valik arra, hogy ételeket és meniket hozzon létre a
specialis igényekkel érkez6é vendégek szamara. Megismeri a kimélé
és a mentes taplalkozashoz szikséges alapanyagokat és
technoldgiakat (glutén-, laktéz-, tejfehérje- és cukormentes ételek).

Etelkészités
arukosarbdl
32 6ra

A tanulék az eddig megszerzett tudasukat felhasznalva a
rendelkezésére all6 alapanyagokbdl megalkotnak egy legaldbb
haromfogasos menisort, amelyben bemutatjak kreativitasukat,
alapanyag-ismeretiiket és  technolégiai  tudasukat. Mindezt
higiénikusan, precizen, 6nmagukra és kornyezetiikre is igényes
formaban teszik. Szdban is be tudjak mutatni az altaluk elkészitett
mendit.
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Etelek talalasa

A tantargy tanitasanak célja

Az témakorok elsajatitasat kovetSen a tanulok ismerik a talalasi formékat, a talaloeszkdzoket és a talalas
szabalyait. Ertik a szezonalitas fogalmat, ismerik a szezonokhoz kotheté jellegzetes élelmiszereket és
technoldgiékat. Képesek rendezvényi menik dsszedllitasara és a feladathoz tartoz6 egyéb tevékenységekre,
kalkuléci6 Osszeallitdsara és atszamolasara. Ismerik a nemzetkdzi konyhakat, képesek Otletet meriteni az ott
hasznalt technolégidkbdl. Képesek megtervezni, minden szempontot figyelembe véve 6sszedllitani egy

biiféasztal kinalatat.

Kapcsolodd kozismereti, szakmai tartalmak

ORASZAMOK ALAKULASA
Tematikai egység cime Kop takt ’Osszes Projektmunka O§szes Eves
ora orakeret oraszam
Alap\'{etrc'j talalasi formak, 6 6ra 6 6ra
lehetéségek
Szezopalls alapanyagok 6 6ra 6 6ra
hasznalata
Heti meniik 0sszedllitasa 5 ora 5 ora
A"‘a'f“‘,me”“" 6 ora 6 ora
Osszeallitasa
Rendezvenyekkelﬂ 4 6ra 4 6ra
kapcsolatos teend6k
Nemzetkozi ételismeret 6 dra 6 dra
B'Ufe/k Osszeallitasa és 5 6ra 5 6ra
talalasa
Kalkulacio 6sszeallitasa 4 6ra 4 6ra
Az éves Oraszam 42 6ra 42 6ra 12 6ra 54 6ra
ELMELET

Osszes 6raszam: 42 6ra

SSZ. Témakor

Leiras
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Alapveté talalasi
formak,

Talaloeszk6zok, tanyérok, talak, kiegészitok és a talalasi szabalyok.
HUsok szeletelése, daraboléasa a rostiranyra merdlegesen alkalmazott
vagasokkal.

Rendezett és aranyos talalas szabalyai, figyelembe véve a fogas f6
motivumat, a kOretet, a martast és a kiegészitéket.

A télalas idérendjének meghatarozasa a rendelésekben szerepld
tételek ismeretében.

Télalasi modok.

A diszités szabdlyai, a diszitSelemek, -anyagok tulajdonsagai,
szerepik.

lGeg:zgosegek A tanyért melegen tartd berendezések miikodése, kezelésiik.
Az elkésziilt étel, fogas jellegének, méretének megfeleld tanyér, tal
és talaldeszkoz kivalasztésa.
Szakmai szempontok: a talalas tisztasaga, a talalt étel és tanyér, tal
hémérséklete.
Szervizmddok és azok kellékei.
A talalas esztétikai kovetelményei (az elkészilt fogas esztétikus
elhelyezése a tanyéron, talon; izléses, kreativ elkészitése, a tal
~megkomponalasa” stb.).
Szezonalis Az alapanyagok szezonalitasa (meghatarozzak a szezonnak
alapanyagok megfeleld alapanyagokat, és ezeket be tudjak épiteni az iizlet
hasznélata kinalataba).
6 ora Az élelmiszertipusnak megfeleld el6- és elkészitési technol6giék.
Osszeallitjak a heti meniit, figyelembe veszik és szakszeriien kezelik
Heti menik a felmeriil6 ételallergiakat.
Osszeallitasa Képesek dietetikus szemlélettel gondolkodni és a menit ennek
56ra megfelelGen alakitjak ki.

Kivalasztjak és hasznaljak a szezonalis alapanyagokat.

Alkalmi menik
oOsszedllitasa

Barmilyen rendezvényre képesek dsszedllitani a mendt, figyelembe
véve az Osszes felmeriil6 specialis igényt.
Szem el6tt tartjak a résztvevok és a megrendeldk kéréseit.

6ora Figyelnek a szezonalitasra, ajanlatot tesznek kiilonboz6 variaciokra.
Rendezvények lebonyolitasdhoz kapcsolddo tervezési feladatok
Rendezvényekkel (nyersan)'/z%gszukseglet, megrgpdelesel@ készletezés, technikai
lebonyolitas tervezete, munkaer6-beosztas stb.)
kapcsolatos . , PR i .
,, A catering konyhara esd részének szervezési feladatai.
teenddk N [ P
46ra Logisztikai feladatok, megoldasi lehetdségek.
Rendezvények el6készitésével, lebonyolitasaval, elszamoltatasaval
kapcsolatos dokumentécio.
. A jelentés nemzetkozi konyhak specidlis vagy éppen hagyomanyos
Nemzetkozi S LA s P S
1 alapanyagai, kész fogésai és elkészitésiik technologiéi.
ételismeret N p . . -, ”
6 6ra A nemzetkzi konyhak hagyomanyos és az igényeknek megfelelen

atalakitott tételeinek és technolégiai megoldasaiknak ismerete.

Bufék Osszeallitasa
és talalasa
5 o6ra

A biféasztalos étkezés megtervezése (figyelembe véve és
Osszehangolva a konyha kapacitasdval, a szezonalitassal és a
vendégkor dsszetételével, valamint a specidlis kérésekkel).
A bifé kindlatanak osszedllitasa, felépitése (az utanpétlas, az étkezés
végeével az eredeti allapot visszaallitdsanak megtervezése).
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Kalkuléci6 elkészitése manudlisan vagy digitélisan kiilonboz6
meniihdz, rendezvényhez, atszamitasuk a megvaltozott létszdmhoz
Kalkulacio igazoava. . .
" g Kalkuléci6 elkészitése, atalakitiasa (manudlisan vagy digitalisan a
Osszedllitasa o ) . 2o
46ra szezonalitisnak vagy a vendégek megvaltozott igényeinek
megfelelden.
Uj étel esetén a kalkulacio valtozéasainak rogzitése manuélisan vagy
digitalisan.
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Anyaggazdalkodas, adminisztracio, elszamoltatas

A tantargy tanitasanak célja

A tantargy tanitasanak célja, hogy a tanuldk képesek legyenek az alapanyagok szakszerii atvételére,
raktarozésara, az élelmiszer- és arukészlet ellendrzésére. Ki tudjak szamitani adott termék anyagfelhasznalasat,
valamint az adott termék elkészitéséhez szilkséges vételezési és rendelési mennyiséget. Ki tudjak tolteni a
szilkséges bizonylatokat, és ezeket a teend6ket képesek legyen beépiteni a mindennapi munkavégzésébe

Kapcsol6dé kozismereti, szakmai tartalmak
A tanul6 alkalmazza a négy alapmiiveletet, mértékegységeket valt at, szazalékot szamol

ORASZAMOK ALAKULASA
Kontakt 6ra Diaitalis Osszes
Tematikai egység cime qu[ atas orakeret | Projektmunka
gyakorlat| elmélet

Aruatvétel 0 3 1 4 6ra
Aruga,zdélkodési szoftverek 0 7 0 7 6ra
hasznalata
EIeIrrllsz’er- és arukészlet 0 1 0 1 6ra
ellenbrzése
A_z qnyggfelhasznalas 0 2 1 36ra
Kiszamitasa
Vetelege§|, rendtale5|, ] 0 2 0 2 6ra
mennyiség megallapitasa
Raktarozas 0 4 1 5 6ra
Arképzés 0 8 1 9 6ra
Bizonylatolas 0 4 1 5 6ra
Elszamoltatas 0 8 1 9 6ra
Készletgazdalkodas 0 3 1 4 6ra
Az éves Oraszam 0 42 7 49 6ra 56ra
Osszesen 54 6ra

ELMELET ES DIGITALIS OKTATAS

Osszes 6raszam: 49 ora
SSZ. Témakor Leiras
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Aruatvétel
3+16ra

Mérési, szamlalasi, mérleghasznalati ismeretek.

Az aruatvétel kiilonb6z6 modjai, a mindségi, mennyiségi, értékbeli
aruatvétel szempontjai, aruatvétel a gyakorlatban.

A kiilonboz6 alapanyagok (halak, kagylok, rdkok) mindségének
megéllapitaséra vonatkoz6 szabalyok, és az érzékszervi vizsgélat
ismeretei. A minéségmeg6rzési és a szavatossagi id6, valamint a
jotallas. Az aruatveétel soran tapasztalt, esetleges eltérések kezelése,
dokumentalasa.

A széllitds megfelelésége, valamint a nem megfeleld szallités,
mindség, mennyiség, érték szikséges intézkedések (jegyzOkonyv,
visszaru).

Arugazdalkodasi
szoftverek
hasznalata

7+0 6ra

A beérkezett aruk felvezetése az drugazdalkodasi rendszerbe.
A kiadott termékek jeldlése.
Az e-HACCP alkalmazésa.

Elelmiszer- és

Megadott termék elkészitéséhez sziikséges alapanyagok, eszkdzok

arukeészlet kivalasztasa, és ezek meglétének ellenérzése a konyhan.
ellendrzése Az adott nyersanyagmennyiségek kiilonbozé (pl. a rendezvényi
1+0 6ra csoportok) létszamhoz igazitasa.
Az iz Megadott receptlra alapjan anyaghanyad-kalkulacié készitése.
anyagfelhasznalas A - A , PR
AP z egységar, mennyiségi egység, mennyiség, érték fogalma.

kiszamitasa P S TR TSP

) A kalkulaci6 papiron és digitalisan tortén6 elkészitése.
2+1 6ra
Vételezési, Egy adott étel megadott mennyiségben torténd elkészitéséhez a
rendelési raktarbol vételezendé mennyiség kiszamitasa.
mennyiség Tomegveszteség, illetve tdmegnovekedés szamitésa.
megallapitasa Az utanpotlasi id6 figyelembevételével a rendelési mennyiség
2+0 ora megallapitasa.

A raktarozas fogalma, célja.
Az atvett aru tulajdonsagainak megfelelGen torténd kezelése.

P A szakositott raktarozas.
Raktarozas : )

. Szakositott raktarak.
4+1 ora

A tiszta Ut elve.
A FIFO-elve.
A beérkezett aru nettd és brutté tdmegének kiszamitasa.
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Arképzés
8+1 6ra

Az &rképzés lényege, elve a vendéglatasban.

Brutto r, netto ar.

Egy adott termék aranak megallapitdsa a felhasznalt anyagok
beszerzési aranak alapjan.

A beszerzési és eladasi ar.

Az afa sz6 jelentése, tulajdonségai, a vendéglatasban hasznalt &fa-
kulcsok mértéke, hasznalatuk szabalyai.

Arrés szamitéasa haszonkulcs segitségével.

A termék netto, brutté eladasi aranak megallapitésa.

Az engedményes ar szamitésa.

A csoportér kialakitasa.

Felér szamitésa.

Az ér és a bevétel kapcsolata.

Bizonylatolas
4+1 6ra

A bizonylat fogalma, a bizonylati elv.

A bizonylatok keletkezésilk, kiallitdsuk szerinti csoportositasa.
Készpénzfizetéses, atutalasos szadmla, nyugta, szallitolevelél
kitoltésének ismerete.

A rontott bizonylat kezelésének elve.

A vendéglatasban hasznalt vasarlok konyvének célja, tartalma,
elemei, kezelése.

A készletgazdalkodéas legfontosabb dokumentumai (vételezési jegy,
selejtezési iv, kiadasi bizonylat).

Szoftver segitségével késziild bizonylatok ismerete, tartalma,
készitésuk.

Elszamoltatas
8+1 ora

A raktar és a termelési munkaterilet leltareredményének
kiszamitésa.
A fizetend6 hiany, tobblet, egyezo leltar fogalma, dsszefliggései.

10.

Készletgazdalkodas
3+1 6ra

A készletgazdalkodas fogalma és jelentGsége a vendéglatashan.

A nyitokészlet, zéarokészlet, készletndvekedés és -csokkenés
kifejezések jelentése, és ezek felhasznalasaval az Aaruforgalmi
mérlegsor felallitasa.

Szamtani atlag és kronologikus atlag.

A forgési sebesség napokban és fordulatokban.

A készletgazdalkodasi eredmény értelmezése.
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Munkavallaléi idegen nyelv

A tantargy tanitasanak célja

A tantargy tanitadsanak célja, hogy a tanulék idegen nyelven is képesek legyenek allashirdetésre jelentkezni,
ismerjék az allaskeresés 1épéseit, s nyelvi szintjiiknek megfeleléen hatékonyan és eredményesen meg tudjak
valésitani a kommunikacios célokat egy allasinterji sorén.

Megértsék a munkajukhoz kapcsolodd idegen nyelvii allashirdetéseket, képesek legyenek a munkavallalashoz
kapcsolodoan egyszerii formanyomtatvanyokat kitolteni, onéletrajzot irni és motivacios levelet megfogalmazni a
formai és tartalmi kovetelményeknek megfeleléen, nyelvi panelek és gyakori kifejezések segitségével.

Az éllésinterju soran legyenek képesek idegen nyelven, a személyes és szakmai vonatkozast is beleértve
bemutatkozni. Az allasinterji bevezetd részében, az altalanos tarsalgds soran feltett kérdéseket egyszerii
mondatokkal meg tudjak valaszolni. Az interji soran tudjanak szandékaikrol, elképzeléseikrdl, jovobeli
terveikrdl beszélni. Ki tudjak fejezni erdsségeiket, gyengeségeiket egyszeriibb mondatok, nyelvi szerkezetek
segitségével. Rendelkezzenek megfelelé szokinccsel ahhoz, hogy tanulmanyaikrol és munkatapasztalatukrol be
tudjanak szamolni. Megértsék az adott cég/vallalat honlapjan kdzzétett informéaciokat, és ezzel kapcsolatosan fel
tudjanak tenni munkajukat érintd egyszertibb kérdéseket.

A tantargy épit a tanulok kozismereti tantdrgyak keretében elsajatitott idegennyelv-tudasara, alapvetd
mondatszerkesztési ismereteire, valamint a fobb igeidok ismeretére. A tantargy tanulasa soran a tanuld ezen
ismereteit aktivalja és a munkavallaldi szokincset is alkalmazva gyakorolja.

Kapcsol6doé kozismereti, szakmai tartalmak
Kommunikéacid, Idegen nyelvek

ORASZAMOK ALAKULASA
Kontakt 6ra o Osszes -
o . Digitalis . Egyeni
Tematikai egység cime gyakorlat| elmélet oktatas orakeret felkésziilés

Az éllaskeresés lépései, allashirdetések 0 2 0 2 6ra
Onéletrajz és motivécios levél 0 2 0 2 6ra
»Small talk” — ltalanos tarsalgas 0 2 0 2 6ra
Allasinterju 0 2 0 2 6ra
Szakmai idegen nyelv 0 13 0 13 6ra 4 6ra
Az éves 6raszam 0 21 0 21 6ra 4 6ra
Osszesen 25 6ra

INTEZMENY| OKTATAS

Osszes 6raszam: 21 6ra

SSZ. Témakor Leiras
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Az allaskeresés
lépései,
allashirdetések
2 6ra

A tanulé megismeri az &llaskeresés Iépéseit, és megtanulja az ahhoz
kapcsolodo szokincset idegen nyelven (végzettségek, egyéh
képzettségek, megkovetelt tulajdonsagok, szakmai gyakorlat stb.).
Képessé valik a szakmajahoz kapcsolddé allashirdetések
megértésére, és fel tudja ismerni, hogy sajat végzettsége,
képzettsége, képességei mennyire felelnek meg az allashirdetés
kovetelményeinek. Az allashirdetésnek és szakmajanak megfeleléen
begyakorolja az egy-szeriibb, allaskereséssel kapcsolatos tirlapok
helyes kitoltését.

Az éllashirdetések ¢€s az Girlapok szovegének olvasasa soran a
receptiv kompetencia fejlesztése torténik (olvasott széveg értése), az
{irlapkit6ltés soran pedig produktiv kompetenciakat fejlesztiink
(iréskészség).

Onéletrajz és
motivacios levél
2 6ra

A tanul6 megtanulja az 6néletrajzok tipusait, azok tartalmi és formai
kdvetelményeit, tipikus széfordulatait. Képessé valik sajat maga is a
nyelvi szintjének megfelel helyességgel és igényességgel, 6nalldoan
megfogalmazni 6néletrajzat.

Megismeri az allas megpalyazéasahoz hasznalt hivatalos levél
tartami és formai kdvetelményeit. Begyakorolja a gyakran hasznalt
tipikus sz6fordulatokat, a szakméajéban hasznalt gyakori
kifejezéseket, valamint a szakmaja gyakorlasahoz sziikséges
kulcsfontossagl kompetencidk kifejezéseit idegen nyelven. Az
allashirdetések alapjan begyakorolja, hogy tipikus sz6fordulatok és
nyelvi panelek segitségével hogyan lehet az adott hirdetéshez
igazitani levelének tartalmat.

»Small talk” —
altalanos tarsalgas
2 6ra

A small talk elengedhetetlen része minden beszélgetésnek, igy az
allasinterjunak is. Segiti a beszélgetésben részt vevoket rahangolni a
tényleges beszélgetésre, megtori a kinos csendet, oldja a
fesziiltséget, segit a beszélgetés gordiilékeny menetének
fenntartasaban és a beszélgetés lezarasaban. Fontos, hogy a ,,small
talk” soran érintett témak semlegesek legyenek a
beszélgetOpartnerek szamara, és az adott szitudciohoz, fizikai
kdrnyezethez passzoljanak. Ilyen tipikus témak lehetnek pl. az
iddjaras, kozlekedés (odajutas, parkolas, épiileten beliili
tajékozodas), étkezési lehetGségek (cégnél, kornyéken), csalad,
hobbi, szabad-id6 (szérakozas, sport). A tanulék begyakoroljak a
megfeleld kérdésfeltevést és a beszélgetésben valo aktiv részvétel
szabélyait, fordulatait.

Allasinterju
26ra

A témakdr végére a tanuld képes egyszeriibb mondatokkal és
megfelel6 koherenciaval hatékony kommunikaciot folytatni az
allasinterju soréan. Be tud mutatkozni szakmai vonatkozéssal is.
Elsajatitja azt a szakmai jellegii szokincset, amely alkalmassa teszi
arra, hogy a munkalehetéségekr6l, munkakoriilményekrol
tajékozodjon. Ki tudja emelni erésségeit, és egyszertibb kérdéseket
tud feltenni a betdlteni kivant munkakérrel kapcsolatosan.

A témakor tanulasa soran elsajétitja a kdzvetleniil a szakmajara
vonatkozo, gyakran hasznalt kifejezéseket.
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Szakmai idegen
nyelv
13 6ra

A vizsgazo a vizsgaszervezd altal 6sszeallitott nyersanyagkosarhoz
(szezondlis és regiondlis alapanyagokat tartalmaz) 6sszeallit
kosaranként négy db négyfogasos mendiisort, azaz, sszesen 16 db
mendisort. A meniisoroknak tartalmaznia kell az ételek receptirajat
és technoldgiai leirasat.

Amennyiben az eldzetesen Osszeallitott 4 meniisor megfelel a
szakmai elvarasoknak a vizsgazo a vizsga napjan nyersanyagkosarat
huz (az elézetesen Osszedllitott 4 nyersanyagkosarak koziil) és a
kihtzott nyersanyagkosarra sajat maga altal eldzetesen Osszeallitott
¢s a vizsgabizottsag altal jovahagyott négyfogasos meniijét £6zi le. A
vizsgabizottsag az elézetesen megtervezett meniibe kotelezéen a
vizsga napjan kijel6l egy Uj alapanyagot vagy technol6giat, amit a
vizsgazonak be kell épitenie a tervezett meniisorba, a vizsga napjan.
Az Osszeallitott meniisort a receptira alapjan el kell készitenie 4 6
részére, majd az ételeket talalnia kell.

" Vizsgabizottsagnak - a tanult idegen nyelven is - bemutatja az
elkészitett menusorét, ismerteti a felhasznélt alapanyagokat és
technoldgiakat"
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Turizmus-vendéglatas agazat SZAKACS szakmai vizsga

Kozponti interaktiv vizsga

A vizsgatevékenység megnevezése: Szakacs szakmai ismeret

A vizsgatevékenység leirdsa
- Szezonalis alapanyagok hasznélata - feleletvalaszt6 feladat (tobbszords valasztas)
- Heti vagy alkalmi men(i dsszeallitasa - feleletalkot6 feladat (kiegészités)
- Rendezvényekkel kapcsolatos teend6k - feleletalkotd feladat (révid valasz)
- Aruatvétel - feleletvalaszto feladat (valaszok illesztése)
- Elelmiszer és arukészlet ellendrzése - feleletalkoto (Kiegészités)
- Anyagfelhasznalas kiszamitasa - feleletalkot6 (kiegészités)
- Vételezés, rendelési mennyiség megéllapitasa - szamkitolté (rovid szamitas)
- Raktarozas - feleletvalaszt6 feladat (tobbszords valasztas, valaszok illesztése)
- Arképzés - szamkitlté (révid szamités)

A rendelkezésre all6 id6tartam: 60 perc

A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan belil: 20 %

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanulé a megszerezhetd Gsszes pontszam legalabb 40 %-at elérte.

Projektfeladat
A vizsgatevékenység megnevezése: Szakacs projektfeladat
A vizsgatevékenység leirasa:

A) Vizsgarész: Portfélio: a tanuld haladasarol és eredményeirdl, munkaibol osszeallitott, a mentoral6 gyakorlati
oktaté vagy oktato6 altal hitelesitett dokumentum.

Tartalma: (kotelezGen tartalmazza a kovetkez6 teriilet mindegyikére vonatkozdan elkészitett dokumentumokat)

A szakmai oktatas soran végzett legalabb 2 ételkészitési termékcsoport egyéni feladatmegoldasait,
szakmai észrevételeit, a tanul6 altal készitett termékek bemutatasat. Minden terméket képekkel
kell illusztralni

* Beszamolo munkahelyi rendezvényekrdl, versenyekrdl, kidllitasokrol szakmai tovabbfejlodés
lehet6ségeirdl fényképekkel szakmai leirassal

+ Onéletrajz

+ Onreflexio az egész portfoliéra vonatkozoan: jovokép, sajit tanuldsi folyamat dnértékelése erre
reflektalas

Formaja: PDF dokumentum Gsszeallitasa szoveges anyagokbol, képekbdl.

Terjedelem: Minimum 8, maximum 10 db A4-es oldal fedlap (téma megnevezése, készité megnevezése, datum),
tartalomjegyzék és mellékletek nélkiil. A képek mellékletben szerepeltethetok a minimum terjedelmen feliil,
ezeket a szoveg megfeleld helyén kell meghivatkozni

Betliforma és nagysag: Times New Roman betlitipus 12-es betlinagysag.

A portfolio elkészitésére rendelkezésre all6 idd: 6 honap.

A portfolié leadasi hataridejét a vizsgaszervezd hatdrozza meg.

B) Vizsgarész: Menusor elkészitése
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A vizsga el6tt 180 nappal megismert, 4 db, a vizsgaszervez0 altal dsszeallitott nyersanyagkosarhoz (szezonalis
és regiondlis alapanyagokat tartalmaz) a jeldltnek dssze kell allitania kosaranként 4 db négyfogasos meniisort,
azaz Gsszesen 16 db menisort.
A nyersanyagkosaraknak legalabb 6t, a tobbi kosartol eltéré alapanyagot kell tartalmazniuk.
A menisoroknak tartalmaznia kell az ételek receptlrajat és technolégiai leirasat.
A meniisort ugy kell dsszeallitania, hogy az elékészitésre 30 perc, az elkészitésére maximum 225 perc all
rendelkezésre a szakmai vizsgan.
A vizsgazo altal sszeallitott meniisorokat az elsé vizsgatevékenységet megel6z6 14. napig le kell adnia a
vizsgaszervez6 részére. A vizsgabizottsagnak dontést kell hoznia, hogy a leadott meniik megfelelnek-e a
szakmai elvarasoknak. A menisorok elfogadasarol vagy elutasitasarol a vizsgazot a vizsga megkezdését
megel6zben, legalabb 24 oraval korabban értesiti a vizsgaszervezo.
A vizsgazé feladata:
A vizsgan a szakmai el6irasoknak megfeleld tiszta, teljes munkaruhdzatban jelenjen meg. A receptiiranak
megfelelé arut vegyen fel a vizsgaszervezd altal kijeldlt személyt6l, munkateriiletén tartsa be a higiéniai
el6irasokat. Az dsszeallitott meniisort a receptura alapjan el kell készitenie 4 6 részére, majd az ételeket talalnia
kell.
A gyakorlati vizsga targyahoz kapcsol6doé szakmai beszélgetés a tanult idegen nyelven.
Id6tartam: 20 perc
A szakmai beszélgetés szempontrendszere:
+ szakmai szokincs
» konkrétumok ismertetése a beszélgetés soran
* munkafolyamatok ismertetése
» idegennyelv-hasznalat nyelvhelyessége
A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idStartam: 275 perc
A) vizsgatevékenység: -
B) vizsgatevékenység: 275 perc
Elokészito tevékenység: 30 perc
Elkészités: 225 perc
Szakmai beszélgetés: 20 perc
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A nyersanyagkosarakhoz tartozo alapanyagok és ételek ételfécsoportonként

1.) Nyersanyagkosar

marhalapocka gomba jégsalata sertészsir
sertés szlizpecsenye | Sargarépa poréhagyma zsemle
csirkemell filé petrezselyemgydkér | eper réteslap
bacon szalonna karalabé spagetti cérnametélt
flstdlt szalonna zeller makaroni keményit6
sonka voréshagyma rizs méz
csirkemaj fokhagyma liszt csemege uborka
tejszin tv-paprika tojas alap fliszerek és izesit6k
trappista sajt paradicsom porcukor (kristalycukor, so, ecet,
margarin (Rama) kigyduborka paradicsom piiré citromlé, egész fekete
tehénturé burgonya ketchup bors, 6rolt fekete bors,
tej citrom zselatin 6rolt fehér bors, 6rolt
tejfol petrezselyemzold mustar kémény, fiiszerpaprika,
joghurt friss kapor olivaolaj borsikafii, majoranna,
vaj savanyU kéaposzta étolaj (napraforgd) safrany, gyombér,
parmezan sajt szilva zsemlemorzsa szerecsendio, vanilias
juhtaro alma kukoricadara cukor, oregano,
bazsalikom, kakukkfii)
Szarnyasmaj rizott6, Bevert tojas hadik modra,
. Tormakrémes sonkatekercs francia salata
Eloételek YN, . 2
talapzaton, Kaszinotojas francia salata
talapzaton, Bevert tojas bakonyi modra
Levesek Z06ldség krémleve§, Zellerkrér_nleves, Burgonya
krémleves, Alfoldi gulyas, Csirke-raguleves
L evesbetétek Ré_ntott borsé, Sajt’chips, Piritott zsemlekocka,
Csipetke, Reszelt tészta
Jércemell-filé milan6i mddra, Borsos tokéany,
Husételek Parizsi szlizérmék, Rantott csirkemell-filé,
Cordon Blue csirkemell
Koretek Puliszka, Parolt rizs, Burgonyapiré, Rizibizi
- Paradicsomsaléta, Tejfolds uborkasalata,
Salatak . . . .
Ké&poszta salata, Fejes salata
Turégombac porcukorral és tejfollel, Vargabéles
Desszertek parolt gyimdlccsel, Szilvas gombdc fahéjas

porcukorral, TUrés palacsinta, Turds rétes
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2.) Nyersanyagkosar

sertéslapocka savanyu képoszta zsemlemorzsa paradicsom
pulykamell filé fejes kaposzta zsemle kigyduborka
pisztrang jégsalata paradicsom pré fejes salata
flistdlt szalonna citrom sargabarack iz alma
flstdlt kolbasz mandula csemege uborka friss kapor
bacon szalonna mak vanilias pudingpor alap fliszerek és izesit6k
flstolt pisztrang dié méz (kristalycukor, s6,
sargarépa tej zselatin citromlé, ecet, egész
petrezselyemgyokér | tejfol keményitd fekete bors, 6rolt fekete
karalabé joghurt csokoldé bors, 6rolt fehér bors,
zeller margarin (Rdma) ¢élesztd 6rolt komény,
voréshagyma vaj olivaolaj fliszerpaprika, borsikafii,
fokhagyma feta sajt leveles tészta majoranna, safrany,
burgonya trappista sajt (mirelit) gyombér, szerecsendid,
lilahagyma fustolt sajt rizs vanilias cukor, oregano,
z6ldbab étolaj (napraforgd) | liszt bazsalikom, kakukkfii)
gomba kakaodpor tv-paprika
Jércesalata, Orosz hussalata, Kocsonyazott
Eléételek bevert tojas spargaval, Fustolt halsalataval toltott
paradicsom, Sajtkoktél
Tavaszi zoldséges, Zoldbableves, Karfiolleves,
Levesek , . A
Husleves, Csontleves hisgombaccal
Levesbetétek Csipetke, Vajas galuska, Cérnametélt
Huisételek Toltott _paprika, Pisztrang roston, Bacskai rizses
his, Csikostokany, Erdélyi rakott kaposzta
Kéretek Petrezselymes burgonya, Vajas-petrezselymes
burgonya, Galuska
Salatak Paradicsomsalata, Uborka salata, Kaposzta salata
Gundel palacsinta, Meggyes rétes, Csokoladé
Desszertek pohérkrém, Csokoladé fank csokoladé martéassal,

Almas kelt palacsinta

3.) Nyersanyagkosar

csontos sertéskaraj
csirkecomb
csirkemaj

flstolt kolbasz
bacon szalonna
sonka

alma
petrezselyemzold
friss kapor

gomba

sargarépa
petrezselyemgydkér

rizs
meggybefott
liszt

tojas
réteslap
csigatészta

alap fliszerek és izesitok
(kristélycukor, porcukor,
s0, citromlé, ecet, egész
fekete bors, 6rolt fekete
bors, 0rolt fehér bors,
orolt komény,

paradicsom karalabé zsemlemorzsa fliszerpaprika, borsikafii,
kigyo6uborka zeller keményitd majoranna, safrany,
tv-paprika z6ldborso olivaolaj gydmbér, szerecsendio,
fejes salata citrom étolaj (napraforg0) vanilias cukor, oregano,
voréshagyma sparga vaj bazsalikom, kakukkfii,
fokhagyma lilahagyma méz szegfliszeg, egész és
burgonya padlizsan keményitd Orolt fahéj)
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keményitd cukkini blzadara

blzadara zsemle csokoladé
Sajtropogds sajtmartéssal, Hortobagyi hisos

- palacsinta, Hussalataval toltott paradicsom,

Eléételek . - .
Sonkaropogds remulade mértéssal, Rantott
cukkini tartarmartassal

Levesek H!deg meggyleves, Zoldségleves, Csontleves,
Hideg fahéjas almaleves

Levesbetétek Vajas galuska, Majgombéc, Daragaluska
Parizsi sertésborda, Silt csirkecomb, Réantott

Husételek csirkecomb-filé, Natlr sertésborda, Magyarévari
sertéshorda

Kéretek Burgonyapliré, Pérolt rizs, Parolt gylimdlcs,
Rizibizi, Parolt zoldségek, Zoldséges rizs

Salatak Ide! vegyes salata, Fejes salata, Paradicsom
salata

Desszertek Magl}/arakas, Meggyes I_epeny, Alma mezes
bundéban, Almaés palacsinta, Meggyes rétes

4.) Nyersanyagkosar

marha hatszin zeller mascarpone sajt olivabogyo (zold)

egész csirke zbldbors6 rizs csemege uborka

fogas filé petrezselyem zéld | liszt zselatin

flstolt szalonna friss kapor tojas alap fliszerek és izesit6k

bacon szalonna fokhagyma vanilias pudingpor (kristalycukor, porcukor,

paradicsom
tv-paprika
csemege uborka
jég salata

vorods hagyma
burgonya
citrom

metélé hagyma
sargarépa
petrezselyem gydkér
karalabé

fejes kédposzta
fejes salata
citrom
ananasz
trappista sajt
margarin (Rama)
vaj

tej

joghurt

tejfol

tejszin

piros ételfesték
rumaroma élesztd

sO, citromlé, ecet, egész
fekete bors, 6rolt fekete

aszalt szilva bors, 6rolt fehér bors,
aszalt sargabarack Orolt kémény,
zsemlemorzsa fliszerpaprika, borsikafii,
tarhonya majoranna, séafrany,
zsemle gyombér, szerecsendio,
méz vanilias cukor, oregano,
keményitd bazsalikom,  kakukkfii,
olivaolaj szegfliszeg, egész és 6rolt
étolaj fahéj)

Cézar salata, Zoldségropog6s sajtmartassal,

Eléételek Waldorf salata, Kocsonyazott sonkatekercs,
Gundel salata
Zoldborsoleves, Eréleves Royal modra,
Levesek ] - ;
Sertésragu-leves, Csirkeragu-leves, Orjaleves
Levesbetétek szuas galt{ska, Csipetke, Reszelt tészta,
Cérnametélt
Husételek Hagymas rostélyos, Lecsds rostélyos, Csaky

rostélyos, Harcsafilé rantva, Kijevi csirkemell
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Koretek Sul_t kockaburgony_a,_ T_ar_honya, Vajas galuska,
Vajas burgonya, Rizibizi

Salatak Kaposzta salata, Idei vegyes salata, Paradicsom
salata
Piskotatekercs puncsmartassal, Csérogefank

Desszertek rumos barackizzel, 1zes palacsinta, Farsangi fank
baracklekvarral, Csehfank

Javasolt menUisorok

Z06ldség krémleves rantott borsdval
Szérnyasmaj rizottd

Hideg meggyleves
Sajtropog6s sajtmartassal

burgonyéval
Paradicsom salata
Meggyes rétes

1. Jércemell-filé milandi médra 11. Pérjzsi serte’sbqrda burgonyaptrével
L . R Idei vegyes salata
Tarégomboc porcukorral és tejfollel . .
Méglyarakas
Zellerkrémleves sajt chipsszel Z6ldségleves vajas galuskaval
Bevert tojas hadik modra Hortobégyi husos palacsinta
2. | Borsos tokany puliszkaval 12. | Sult csirkecomb pérolt rizzsel és parolt
Paradicsom salata gyumélccsel
Vargabéles parolt gytimolccsel Meggyes lepény
Tormakrémes sonkatekercs (francia salata
talapzaton) Hussalataval toltott paradicsom
Burgonya krémleves piritott Csontleves majgombaccal
3. | zsemlekockaval 13. | Raéntott csirkecomb-filé rizibizivel
Parizsi szlizérmék parolt rizzsel Fejes salata
Tejfolos uborkasalata Alma mézes bundaban
Szilvas gombdc fahéjas porcukorral
KaszinGtojas (francia salata talapzaton) Csontleves daragaluskaval
Alféldi gulyas csipetkével Sonkaropogds remulade méartassal
4. | Réantott csirkemell-filé burgonyapurével 14. | Natdr sertésborda péarolt zéldségekkel,
Kéaposzta salata rizzsel
Turds palacsinta Almés palacsinta
Csirke-raguleves reszelt tésztaval Hideg fahéjas almaleves
Bevert tojas bakonyi modra Rantott cukkini tartarmartassal
5. | Cordon Blue csirkemell rizibizivel 15. | Magyardvari sertéshorda zéldséges rizzsel
Fejes salata Paradicsom salata
Taros rétes Meggyes rétes
i i Cézar salata
Jercesa_latﬁl , . , Zéldborsdleves vajas galuskaval
6. T?V%SZ' zolc_iseges csipetkével . 16. | Hagymas rostélyos siilt kockaburgonyéval
Toltott paprika petrezselymes burgonyéaval K ta salat
Gundel palacsinta _apqsz a salata -
Piskotatekercs puncsmartéssal
Orosz hissalata
Z6ldbableves vajas galuskaval Erbleves Royal modra
7 Pisztrang roston petrezselymes 17 Z6ldségropogos sajtmartassal

Lecsos rostélyos tarhonyaval
Csorogefank rumos barackizzel
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Kocsonyazott bevert tojas spargaval
Karfiolleves vajas galuskaval

Waldorf salata
Sertésragu-leves

8. Bzﬁlg Sr;fgte; hus 18. Qséky roste?lyos vajas galuskaval
Csokoladé poharkrém Izes palacsinta
Fiistolt halsalatéval toltott paradicsom Kocsonyazott sonkatekercs
Husleves cérnametélttel Csirkeragu-leves

9. | Csikdstokany galuskaval 19. | Harcsafilé rantva vajas burgonyaval
Képoszta salata Idei vegyes salata
Csokoladé fank csokoladé martassal Farsangi fank baracklekvérral
Sajtkoktél Gundel saldta
Csontleves hisgombéccal O_r!ale_ves_ cername@el_ttfel_

10. 20. | Kijevi csirkemell rizibizivel

Erdélyi rakott kdposzta
Almas kelt palacsinta

Paradicsom salata
Csehfank
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A gyakorlati képzés soran elkészitésre és gyakorlasra javasolt ételek listaja

Etelfécsoport neve

Etelek neve

Megjegyzés

Hideg eldételek

Fustolt halsalataval toltott paradicsom
Kocsonyazott sonkatekercs

Cézar salata

Gorogsalata

Hussalataval toltétt paradicsom
Kaszinotojéas

Tormakrémes sonkatekercs
Kocsonydzott bevert tojas spargaval
Gundel salata

Konfitalt jércemellel toltott paradicsom
Z6ldséges bulgursalata

Sajtkoktél

Jércesalata

Orosz hussalata

Waldorf salata

Levesek + levesbetétek

Erbleves Royal modra

Husleves daragaluskaval

Orjaleves cérnametélttel
Lebbencsleves

Sertés raguleves vajasgaluskaval
Zoldbableves csipetkével

Hideg fahéjas almaleves

Csontleves majgombdccal
Tarhonyaleves

Karfiolleves vajas galuskaval

Ujhazy tydkhasleves

Gulyasleves csipetkével

Alfoldi gulyés csipetkével
Zellerkrémleves sajtchips-szel
Palécleves

Zoldborsoleves vajasgaluskaval
Minestrone

Hideg meggyleves

Magyaros burgonyaleves csipetkével
Magyaros zoldségleves csipetkével
Gombaleves vajas galuskaval

Tavaszi z6ldségleves daragaluskaval
Sargaborsopiréleves kolbasz chips-szel
Lencseleves fustolt kolbésszal

Zelleres burgonya-piiréleves, kenyérchips-szel
Paradicsomleves, zeller chips-szel
Hideg eperkrém leves marindlt eperrel
Szarnyasaprolék leves vajas galuskaval
Csirke-raguleves reszelt tésztaval
Brokkoli krémleves sajtos krutonnal
Burgonya krémleves piritott zsemlekockéaval
Kelviragleves vajas galuskaval
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Gomboc leves
Gombakrémleves, rantott borséval
Z06ldség krémleves rantott borséval

Meleg eléételek

Réntott gombafejek tartarmartassal
Bevert tojas bakonyi moédra
Bevert tojas hadik mddra
Sonkaropogds

Sajtropogos sajtmartassal
Z6ldségropogos sajtmartassal
Hortobagyi hlsos palacsinta
Szarnyasmadj rizotté

Foételek

Bécskai rizses hlis

Toltott paprika

Borsos tokany

Hagymas rostélyos

Csaky rostélyos

Erdélyi rakott kaposzta
Bécsi szelet

Parizsi sziizérmék

Rantott csirkemell-filé
Harcsafilé rantva

Paprikas csirke

Pacalporkalt

Lecsos rostélyos

Egészben siilt Mandulés pisztrang
Pisztrang roston

Kijevi jércemell

Cordon Blue csirkemell
Parizsi sertésborda

Tizdelt pulykamell
Borjujava Dubarry médra
Natur sertésborda

Kijevi csirkemell

Harcsafilé bakonyi mddra
Cstilok porkolt

Ropogos sertéscsiilok
Gombas borjutokény
Csikostokany

Bélszinérmék Budapest modra
Fehérboros hazinydlragu gombéakkal
Magyarovari sertésborda
Hagymas rostélyos

Godolloi toltott csirkecomb
Sult csirkecomb

Rantott csirkecomb-filé
Vorosboros szarvasporkolt
Sertésjava Holstein modra
Rozmaringos baranystilt
Jércemell-filé milanéi médra

[ [T1] megjegyzést irt:
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Petrezselymes burgonya
Hagymas burgonyasalata
Galuska

Péarolt rizs

Puliszka

Sésburgonya
Petrezselymes hordd burgonya
Burgonyapliré

Parolt alma

Jazmin rizs

Rizibizi

Paradicsomos jazmin rizs
Koretek Angolos z6ldbab
Tarhonya

Tojasos galuska
Szalonnas zdldbab
Piritott burgonya

Parolt kdposzta

Racsos burgonya

Piritott burgonyagombéc
Petrezselymes burgonya
Vajas burgonya
Petrezselymes rizs
Burgonya fank

Sult mogyoréburgonya

Kapros tokfozelék, fasirtgolyokkal

Solet, fustdlt hassal, tojassal

Paradicsomos kaposztafozelék, ziza porkolttel
Lencsefézelék, fokhagymas sertéssiilttel

Fozelékek feltéttel

Martasok, pecsenyelevek | Remoulade martas

Egyszerii tésztaételek Sztrapacska

Uborkasalata
Franciasalata

Fejes salata
Majonézes zellersalata
Paradicsomsalata
Kaposztasalata

Friss vegyes vagott
Idei vegyes salata

Salatak

Forgacsfank rumos barackizzel
Farsangi fank barackizzel

Csokoladé fank, csokoladé martéssal
Meggyes rétes

Almas rétes

Almas kelt palacsinta

Almas palacsinta

Taros rétes vanilia martassal

Csokoladé poharkrém

Aranygaluska borhabbal/vanilia soddval

Desszertek
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Piskota tekercs, vanilia martassal
Vargabéles vérosboros meggyel/pérolt
gyumélccsel

Rizsfelfujt, malnacoulis

Gundel palacsinta

Didpuding csokoladémartassal

Alma bortésztaban borhabbal

Alma mézes bundaban

Taros palacsinta vanilia martassal
Almas lepény

Tards lepény

izes palacsinta

Csaszarmorzsa barackizzel

izes bukta

Maglyarakas

Cseh fank karamellizalt gyimdlcsokkel
Hideg gytmélcsrizs

Csokoladé mousse szezonalis bogyds
gyumélccsel

Piskotatekercs puncsmartassal
Francia palacsinta csokoladéhabbal
Tarégombdc porcukorral és tejfollel
Stiriai metélt

Szilvas gombdc vajas morzsaban
Darafelfujt, epercoulis

Toléfank sargabarack lekvarral
Rakoczi taros lepény

Mandulapuding csokoladémartassal
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