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Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas

Szakképzd Iskola 2020

000202
a 2020-as programtantervhez 20202021
Felnottképzés
8 hénap
Tantirgyak PTT sve o .| Digitdlis |Projektmu| Egyéni =
e | W |Rontahtoml o]tk | felkdszulés | OSFR
x| Agazati alapoltatds (16)
Munkavallaléd ismerstek 18 12 4 3 7
Alldskeresés
Munkajogi alapismerstek
Munkaviszony létesitése
Munkanélkiliség
A munka viliga 54 216 7 3 12 2
Alapvetd szakmai elvirdsok
Kommunikdcio és vendégkapeselatek
Munkabiztonsde és epészségvidelem
IKT a vendéglitasban 12 28,8 6 6 17 20
Digitdlis eszkizdk a vendéglitdshan
Digitdlis tananvagtartalmalk alkalmazdsa
Digitalis eszkizok a turizmusban
- 432 172.8 207
£|A cukrdszati termelés alapjai 54 34
£[Az Stellészités alapjai 34 54
E| A vendésieri értékesites alapjai 3 18 34
| A turisziikai és szillishelyi tevekenvsés alapjai 13 27 43




Munkavallaldi ismeretek

A tantargy tanitasanak célja
A tanulo altalanos felkészitése az allaskeresés modszereire, technikaira, valamint a
munkavallaldshoz, a munkaviszony létesités¢hez sziikséges alapismeretek elsajatitasara.

Kapcsolodod kdzismereti, szakmai tartalmak
A tantdrgy az adott évfolyamba lépés feltételeiként megjelolt kdzismereti és szakmai
tartalmakra épl.

ORASZAMOK ALAKULASA
Tematikai egyseg cime Orakeret Egyéni
felkészulés
Allaskeresés 1 6ra
Munkajogi alapismeretek 1 6ra
Munkaviszony létesitése 1 6ra
Munkanélkiliség 1 6ra
Az éves Oraszam 4 6ra 3ora
Osszesen 7 6ra
ELMELET
Osszes 6raszam: 7 6ra
SSZ. Témakor Leiras

Allaskeresés

Karrierlehetdségek feltérképezése: Gnismeret, redlis célkitiizések, helyi
munkaerdpiac ismerete, mobilitas szerepe, szakképzések szerepe,
képzési tAmogatasok (0sztondijak rendszere) ismerete

16ra Allaskeresési modszerek: ujsaghirdetés, internetes allaskeresé oldalak,
személyes kapcsolatok, kapcsolati haldzat fontossaga
Foglalkoztatasi formék: munkaviszony, megbizasi jogviszony,
vallalkozasi jogviszony, kozalkalmazotti jogviszony, kozszolgalati
L jogviszony
Munkajogi J R s . . . o
2. | alapismeretek A tanuldt érint6 szakképzési munkaviszony lényege, jelentdsége

1 é6ra

Atipikus munkavégzési formdk a munka torvénykonyve szerint:
tavmunka,  bedolgoz6i  munkaviszony,  munkaerdé-kdlcsonzés,
egyszerusitett foglalkoztatas (mezdgazdasagi, turisztikai idénymunka
és alkalmi munka)




Specialis jogviszonyok: dnfoglalkoztatas, iskolaszOvetkezet keretében
vegzett diakmunka, 6nkéntes munka

Munkaviszony
létesitese
16ra

Felek a munkajogviszonyban. A munkaviszony alanyai

A munkaviszony létesitése. A munkaszerzédés. A munkaszerzodés
tartalma.

A munkaviszony kezdete 1étrejotte, fajtai. Probaido

A munkavallalé és munkaltaté alapvetd kotelezettségei

A munkaszerzodés modositasa

Munkaviszony megsziinése, megsziintetése

Munkaid6 és pihen6ido

A munka dijazasa (minimalbér, garantalt bérminimum)

Munkanélkuliség
16ra

Nemzeti Foglalkoztatasi Szolgalat (NFSZ). Allaskereséként torténd
nyilvantartasba vétel

Az allaskeresési ellatasok fajtai

Allaskeresék szaméara nytjtandé tamogatasok (vallalkozova valas,
kdzfoglalkoztatas, képzések, utazasikoltség-tamogatasok)
Szolgaltatasok allaskeres6knek (munkaer6-kozvetités, tanacsadas)
Europai Foglalkoztatasi Szolgalat (EURES)




A munka vilaga

A tantargy tanitasanak cé
A tantdrgy tanitdsanak

lja
célja, hogy a tanulok megismerkedjenck a tanuldszerzédés

megkotéséhez, a munkavallalashoz, a munkaviszony létesitésehez sziikséges alapismeretekkel,
legyenek tisztaban a vendéglatasban torténd munkavégzés alapvetd szakmai elvéarasaival, a
munkavégzés sajatossagaival.

A tantargy keretében a tanulok elsajatitjak a vendégekkel, iigyfelekkel torténd kapcsolatfelvétel
¢s kommunikacid szabdlyait, a munkatarsakkal torténd egylittmtikddés alapjait. A tantargy
tovabbi célja, hogy a tanuldk olyan munkavédelmi, balesetvédelmi ismeretek birtokaba
jussanak, amelyeket a hétk6znapi életben is hasznositani tudnak.

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak
Kommunikéacio, magyar nyelv és irodalom, torténelem, tarsadalomismeret

ORASZAMOK ALAKULASA
Tematikai egység cime Kontakt 6ra Digitalis Osszes Egyéni
(elmélet) oktatas Orakeret felkészulés
Alapvetd szakmai elvarasok 1 1 2 Ora
Kommunikécié és vendégkapcsolatok 5 1 6 Ora
Munkabiztonsag és egészségvédelem 1 1 2 6ra
Az éves Oraszam 7 3 10 dra 12 ora
Osszesen 22 6ra
ELMELET
Osszes 6raszam: 10 6ra
SSZ. Témakor Leiras

Alapvetd szakmai
1. | elvaréasok
2 6ra

Munkaegészségiigyi eldirdsok, szakmai kovetelmények, etikai,
erkolcsi elvarasok

Kommunikéacio és
2. | vendégkapcsolatok
6 ora

Alapvet6 szakmai kommunikacios elvarasok magyar és idegen
nyelven:

szakkifejezések hasznalata a munkahelyen, kommunikéaci6 a
vendégekkel, kommuniké&cio irasban, telefonon és digitalis eszkdzok
felhasznélasaval




Munkabiztonsag
és egészségvédelem
2 Ora

Munkabiztonsagi,  balesetelhdritasi,  tlizbiztonsagi
gyakorlati oktatdsa, ismerete; teenddk rendkiviili
(balesetek, tiizesetek stb.);

elsOsegélynyujtasi alapismeretek a gyakorlatban

eloirasok
esetekben




IKT a vendéglatasban

A tantargy tanitasanak célja

A tantargy oktatasénak célja, hogy a tanuldk legyenek képesek a vendéglatas és turizmus
teruletén alkalmazott informatikai eszkdzoket hasznalni, s igy betekintést kapjanak a
vendéglatasban és a turizmusban hasznalt készletgazdalkodasi, tgyviteli, szdmlazasi szoftverek
mitkodésének alapelveibe. Megismerjék a turizmus és a szallashely-szolgéltatas teriiletén
alkalmazott informatikai eszk6zO0k hasznalatat, legyenek tisztdban a kiilonb6zo
hotelprogramok, foglalési és nyilvantartasi rendszerek alapelveivel.

Tovébbi cél a tanulok digitalis kompetenciainak fejlesztése annak érdekében, hogy meglévo
ismereteiket a leghatékonyabban tudjak alkalmazni a vendéglatd egység marketing-,
értékesitési €s ligyviteli elemzd tevékenysége soran.

Kapcsolodd kdzismereti, szakmai tartalmak
Matematika, informatika, termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek

ORASZAMOK ALAKULASA
Tematikai egység cime Kontakt 6ra Digitalis Osszes Egyeni
(elmélet) oktatas Orakeret felkészulés
Digitalis eszkdzok a vendéglatasban 2 3 5 oOra
Digitalis tananyagtartalmak alkalmazasa 2 0 2 Ora
Digitalis eszkdzok a turizmusban 2 3 5 dra
Az éves Oraszam 6 6 12 ora 17 ora
Osszesen 29 6ra
ELMELET
Osszes 6raszam: 12 6ra
SSZ. Témakor Leiras
A digitdlis eszkézok gyakorlati alkalmazasa (pl.: készletek
Digitalis eszkdzok | nyilvantartasa, elszdmoltatas, rendelésfelvétel, szamlazés, e-
1. | avendéglatasban | tranzakciok stb.)
5 ora A POS-terminal hasznalatanak alapjai
Az éttermi szoftverek hasznalatanak alapjai
Didgitalis Alapveté szakmai kommunikacios elvardsok magyar és idegen
tar?an agtartalmak nyelven:
2. yagt szakkifejezések hasznédlata a munkahelyen, kommunikécié a
alkalmazasa . e e .
2 6ra vendégekkel, kommunikécid irasban, telefonon és digitalis eszkdzok
felhasznélasaval




A turizmus és a szallashely-szolgaltatas teruletén alkalmazott
o ..., | informatikai eszkdzok megismerése, gyakorlati alkalmazasuk
Digitélis eszkdzok

a turizmusban A digitalis turizmus lényege, informatikai eszkdzei, technoldgiai
5 6ra Szallodai szoftverek: kiilonb6z0 hotelprogramok, helyfoglalasi
rendszerek

A széllodai gazdalkodéas informatikai alapjali
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Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek

Az atadott ismeretek alapvetd célja, hogy az alapozo képzés tobbi tantargyaval 6sszhangban a
tanulok olyan megalapozott szakmai ismeretek birtokédba jussanak, amelyeket — tovabbi
tanulmanyaikat kovetéen — a gyakorlatban is alkalmazni tudnak.
Az alapképzésben a tanulok olyan integralt ismereteket, motivéacidkat szereznek, amelyek
alapjan el tudjak donteni, hogy a szakmacsoportba tartozé szakmak kozil mely szakiranyon
(szakécs, cukrasz, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember), milyen képzési
szinten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulményaikat. A tantargy
tartalmainak elsajatitasa soran a tanuldék a szakmacsoportba tartoz6 szakmakban (cukrasz,
szakécs, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember) egységes, integrélt, altalanos,
alapozo6 szakmai ismereteket szereznek.
A képzés Orakeretének legaldbb 50%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem stb.) kell
lebonyolitani.
A Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek tantargycsoport részei:

- A cukrészati termelés alapjai elmélet

- A cukrészati termelés alapjai gyakorlat

- Az ételkészités alapjai elmélet

- Az ételkészités alapjai gyakorlat

- Avendégtéri értékesites alapjai elmélet

- Avendégtéri értékesités alapjai gyakorlat

- Aturisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai elmélet

- Aturisztikai és széllashelyi tevékenység alapjai gyakorlat
tantargyak.

Az agazati alapvizsga komplexitasa miatt sziikséges osztalyonként 1 f6 mentor-tanar kijelolése,
aki az adott osztalyban tanit, és feladata az &gazati alapvizsgara felkészités 6sszefogasa, az
oktatok koordinalasa. A mentor-tanar Kijelolését a Vendéglatd Munkakdzosség éves
munkaterveben kell rogziteni.
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A cukraszati termelés alapjai

A tantargy tanitasanak célja
Az atadott ismeretek alapvet6 célja, hogy az alapozé képzés tobbi tantargyaval 6sszhangban a
tanulok olyan megalapozott szakmai ismeretek birtokdba jussanak, amelyeket — tovabbi
tanulmanyaikat kovetden — a gyakorlatban is alkalmazni tudnak.
Az alapképzésben a tanulok olyan integralt ismereteket, motivaciokat szereznek, amelyek
alapjan el tudjak donteni, hogy a szakmacsoportba tartoz6 szakmak kozul mely szakirdnyon
(szakacs, cukrasz, pincér — vendegtéri szakember, turisztikai szakember), milyen képzési
szinten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulmanyaikat.
A tantargy tartalmainak elsajatitasa soran a tanulok a cukrasz szakméban egységes, integralt,
altalanos, alapozo szakmai ismereteket szereznek. Megkiilonbozteti, felhasznalas elott
alkalmassa teszi, elOkésziti a termékkészitéshez a nyersanyagokat, iigyel a mindségiikre.
Kivalasztja a munkafolyamatokhoz szikséges eszkdzoket, gépeket, kézi szerszamokat,
berendezéseket. A cukrészati termékkeészités soran, tésztakat gyur, kever, habot ver, kinyuijtja,
darabolja, kikeni, nyomdzsakkal alakitja, megsdti, betolti, disziti a termékeket.

Kapcsolodo kdzismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelv, Magyar irodalom és kommunikéacio, Matematika, Digitalis kultura

ORASZAMOK ALAKULASA
Kontakt 6ra o Osszes
Tematikai egység cime [gigtg,?;; Orakeret
gyakorlat| elmélet
Cukrasziizem helységei, munkateriletei 3 0 0 3 0ra
A cukraszati termékkészités el6készité miiveletei 12 0 0 12 6ra
Cukraszati alapmiiveletek gyakorlasa 12 0 0 12 6ra
Egyszeru cukrész:ilti,‘_[ermékek technologidja, 27 0 0 27 6ra
eldallitasa, recepturaja
Az éves Oraszam 54 0 0 54 6ra
GYAKORLAT

Osszes 6raszam: 54 ora

munkateriletei
30ra

kdvetelményei
A cukrasziizem munkakorei

SSZ. Témakor Leiras
- A cukrésziizem helyiségei, berendezeései, eszkdzei, gépei
Cukraszuzem . , S
helységei Munka- és balesetvédelmi eldirasok
1. ’ A cukraszati termelés élelmiszerbiztonsagi és kornyezetvédelmi

12




A cukraszati nyersanyagok minGsége, tarolasa, érzékszervi
tulajdonsagai
A nyersanyagromlas jellemz6i

A cukrészati A nyersanyagokra, jarulékos anyagokra vonatkozdé mindségi
termeékkeszités kovetelmények
el6készito A cukraszati nyersanyagok eldkészitése
miiveletei A cukrasziizem gépeinek, eszkozeinek elokészitése
12 6ra Meérési miiveletek végzése:
- tomeg, lrtartalom
- mértékegységek atvaltasa
- tarazas
Megadott receptura alapjan a nyersanyagok mérése, elokészitése
Cukorkészitmények eldallitasa
Egyszerlien eldallithatd cukraszati tésztdk (gyurt omlos, kevert
omloés, forrazott és felvert tészta) készitése, tésztalazitd miiveletek,
Cukraészati tésztafeldolgozas
alapmiiveletek Toltelékkészités a termékekhez: f6zés, keverés, adagolas
gyakorlasa Cukraszati termékek alakitasa: felcsavaras, darabolds, szuréas, lekenés
12 6ra Siités: a siit beallitasa, a slitélemez behelyezése, forrd lemezek, a
termékek balesetmentes mozgatdsa, a termékek Kisulésének
ellen6rzése, siités utani teendok
Befejez6 miiveletek: az elkészitett termékek egyszeri diszitése,
talalasa, formazott diszek készitése, bemutatasa
Egyszeri
cukra}szatl - Linzerkarika
termékek -
technoldgiaja, - Nero .
elallitasa, - Piskota rolad e ,
M - lzesitett tejszinhabbal t6ltott (égetett) fankocska
receptiraja
27 bra
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Az ételkészités alapjai

A tantargy tanitasanak célja

Az atadott ismeretek alapvetd célja, hogy az alapozé képzés tobbi tantargyaval dsszhangban a
tanulok olyan megalapozott szakmai ismeretek birtokdba jussanak, amelyeket — tovabbi

tanulmanyaikat kovetden — a gyakorlatban is alkalmazni tudnak.

Az alapképzésben a tanulok olyan integralt ismereteket, motivaciokat szereznek, amelyek
alapjan el tudjak donteni, hogy a szakmacsoportba tartoz6 szakmak kozul mely szakirdnyon
(szakécs, cukrasz, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember), milyen képzési

szinten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulmanyaikat.

A tantéargy tartalmainak elsajatitdsa sordn a tanulok megismerik és alkalmazzak az alapvetd

konyhatechnoldgiai eljarasokat, alapkészitményeket készitenek és talalnak.

Kapcsolodo kdzismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelv, Magyar irodalom és kommunikéacio, Matematika, Digitalis kultura

ORASZAMOK ALAKULASA
o o Kontakt ora Digitalis Osszes
Tematikai egység cime oktatas 6rakeret
gyakorlat elmélet
A konyha felépitése, munkateriletei 3 0 0 3 0ra
Az ételkészités elokészitdé miveletei 6 0 0 6 Ora
Az ételkészités alapmiiveletei 18 0 0 18 6ra
Alapkészitmények eldallitasa és talalasuk 27 0 0 27 oOra
Az éves Oraszam 54 0 0 54 6ra

GYAKORLAT

Osszes 6raszam: 54 dra

SSzZ. Témakor Leiras

A konyha felépitése, | Munka-, baleset és tlizvédelmi eldirasok

A konyha helyiségei, berendezései, eszkdzei, gépei, hasznalatuk

1 helységei, Higiéniai és kdrnyezetvédelmi szabalyok
" | munkateruletei A szakacs szakma felépitése (konyhai hierarchia, feladatkorok;
3 0ra tanulo, szakéacs, chef)

Palyakép (a mult és foleg a jelen mértékadd szakemberei)
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Az ételkészités
elokészito miiveletei
6 6ra

A nyersanyagok mindsége, tarolasa, érzé¢kszervi tulajdonsagai
A nyersanyagromlas jellemz6i
A nyersanyagokra, jarulékos anyagokra vonatkozo mindségi
kdvetelmények
El6készitd miiveletek:
- z06ldségek, gyiimolesok eldkészitése: valogatds, szdraz és
nedves tisztitas, darabolas
husok el8készitd miiveletei: darabolas, filézés, csontozas

Az ételkészités

Fellletkezelés: fényezés, 4thuzés, bevonas, dermesztés

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

Formaadas: kiszuras, lepréselés, sajtolds, szeletelés, darabolas,
passzirozas, kiszaggatas, sodras, fonas, dresszirozas

Lazitas: jarulékos anyaggal, zsiradékkal, levegébevitellel, egyéb
mechanikai (ton

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

Fliszerezés, izesités

alapmiiveletei . . )
18 gra Alaplevek, rovidlevek, kivonatok és pecsenyelevek, barna
alaplevek, vilagos alaplevek
Alapkészitmények
Stiritési eljarasok: liszttel torténd siirités fajtai: rantasok, lisztszoras,
habards, beurre manié, sirités szarazon piritott liszt
felhasznalasaval, keményitdk  hasznalata, egyéb  slritok
alkalmazasa
Bundazasi eljarasok: natar, bécsi, parizsi, Orly, tempura, bortészta
Martasok
Befejez6 miiveletek: adagolas, talalas, készentartas, diszités
e o - Zoldséges rizottd
Alapkészitmények s ) . "
. ’p P y - Hal tempura (magyar fehérhdsu halbol), friss kevertsalataval,
eldallitasa és . . 2
A citrusos vinagrette Ontettel
télalasuk AR e - . :
27 6ra - Natar csirkemell filé, tejszines gombamartassal, parolt rizzsel)

- Parajkrém leves, buggyantott tojassal
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A vendégtéri ertékesités alapjai

A tantargy tanitasanak célja

Az atadott ismeretek alapvetd célja, hogy az alapozé képzés tobbi tantargyaval dsszhangban a
tanulok olyan megalapozott szakmai ismeretek birtokdba jussanak, amelyeket — tovabbi
tanulmanyaikat kovetden — a gyakorlatban is alkalmazni tudnak.
Az alapképzésben a tanulok olyan integralt ismereteket, motivaciokat szereznek, amelyek
alapjan el tudjak donteni, hogy a szakmacsoportba tartoz6 szakmak kozul mely szakirdnyon
(szakacs, cukrasz, pincér — vendegtéri szakember, turisztikai szakember), milyen képzési
szinten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulmanyaikat.
A tantargy tartalmainak elsajatitasa soran a tanulok alkalmazzék a szakmailag helyes
magatartast és kommunikacidt, a vendégtérben egyszerii teritést végeznek, felszolgaljak az
ételeket és az italokat svajci felszolgalasi mddban, alkoholmentes kevert italt készitenek a

vendég asztalanal

Kapcsolodo kdzismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelv, Magyar irodalom és kommunikacio, Matematika, Digitalis kultura

ORASZAMOK ALAKULASA

Kontakt 6ra

Tematikai egység cime Digitalis Osszes
gyakorlat | elmélet oktatas oOrakeret
Az értékesites gépeinek, eszkdzeinek hasznalata 4 0 5 9 ora
A terités folyamata 8 0 4 12 6ra
Az értékesités alapjali 5 0 4 9 dra
A svajci felszolgalasi méd gyakorlasa 10 0 5 15 o6ra
Alkoh,oI[nentes koktelok készitese a vendég 9 0 0 9 6ra
asztalanal
Az éves Oraszam 36 0 18 54 ora
GYAKORLAT

Osszes 6raszam: 54 ora

SSzZ. Témakor

Leiras
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Az értékesités
helyiségeinek
ismerete, gepeinek,
eszkozeinek
hasznalata

9 6ra

Ertékesité helyiségek (portal, szélfogd, hall és annak részei,
értékesitd tér, bar, sontés, office/pincérforgo, kulontermek, terasz,
kert)

Az értékesitéssel kapcsolatos
kezelése)

A vendégtér elokészitése a vendég fogadasara

teendok (gépek beiizemelése,

A terités folyamata
12 6ra

A terités szabalyai

A terités menete

Teritési mddok gyakorlasa
Egyszer terités

A szerviztér felkészitése
Eszk6zok elokészitése

Az értékesités
alapjai
9 6ra

Etikett-protokoll szabalyok
A vendég fogadasa

Az lltetés szabalyai

A vendég-igény felmérése
A rendelés rendszerezése
Italajanlas

Etelajanlas

A svajci felszolgalasi
maod gyakorlésa
15 dra

Felszolgalasi szabalyok

Az eszk0zok elOkeészitése a felszolgalashoz

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

Italok elkészitése, felszolgalasuk

Etelek felszolgalasa

Kommunikécié a vendeggel

Alkoholmentes
koktélok készitése a
vendég asztalanal

9 6ra

A vendég asztalanal késziilo ételek
A vendég asztalanal késziild italok 0sszetevoi, eszkozei
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 alapvetd célja, hogy az alapozo képzés tobbi tantargyaval 6sszhangban a
tanulok olyan megalapozott szakmai ismeretek birtokédba jussanak, amelyeket — tovabbi
tanulmanyaikat kovetéen — a gyakorlatban is alkalmazni tudnak.

Az alapképzésben a tanulok olyan integralt ismereteket, motivéacidkat szereznek, amelyek
alapjan el tudjak donteni, hogy a szakmacsoportba tartozé szakmak kozil mely szakiranyon
(szakécs, cukrasz, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember), milyen képzési
szinten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulményaikat. A tantargy
tartalmainak elsajatitasa soran a tanuldék a szakmacsoportba tartoz6 szakmakban (cukrasz,
szakécs, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember) egységes, integrélt, altalanos,
alapozo6 szakmai ismereteket szereznek.

A képzés soran a tanulok a projekt modszer alkalmazasaval 2 projekt-feladatot oldanak meg (1.
¢s II. félév), amely részét képezi az agazati alapvizsga D vizsgarészeként elkészitendd
portfolionak.

A projektek részletes leirasat, kovetelményeit, litemezését a Vendeglatd Munkakozosség az
éves munkaterv részeként, annak mellékleteként késziti el.

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

A tantargy tanitasanak célja

Az atadott ismeretek alapvetd célja, hogy az alapozé képzés tobbi tantargyaval dsszhangban a
tanulok olyan megalapozott szakmai ismeretek birtokdba jussanak, amelyeket — tovabbi
tanulmanyaikat kovetden — a gyakorlatban is alkalmazni tudnak.

Az alapképzésben a tanulok olyan integralt ismereteket, motivaciokat szereznek, amelyek
alapjan el tudjak donteni, hogy a szakmacsoportba tartoz6 szakmak kozul mely szakirdnyon
(szakécs, cukrasz, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember), milyen képzési
szinten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulmanyaikat.

A tantéargy tartalmainak elsajatitdsa soran a tanulok a turisztikai 4gazatra vonatkozo egységes,
integralt, altalanos, alapozd szakmai ismereteket, valamint a gyakorlatban is hasznosithat6

tudast szereznek.

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak
Torténelem és tarsadalom ismeret, Magyar nyelv és kommunikacié (irodalom és
muvészettorténet), Informatika, Idegen nyelv

ORASZAMOK ALAKULASA
Tematikai egyseg cime Kontakt éra Digitalis Osszes
gyakorlat | elmélet oktatés Orakeret
Turisztikai ismeretek a gyakorlatban 3 0 6 9 dra
Eget és kb(ny_eke turisztikai vonzereje, 3 0 3 6 6ra
latvanyossagai
Klasszikus tgrlsztlkal termeékek, 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 régio szallashelyei 3 0 6 9 ora
Az éves Oraszam 18 0 27 45 6ra
GYAKORLAT

Osszes 6raszam: 54 dra

SSzZ. Témakor

Leiras
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Turisztikai
ismeretek a
gyakorlatban
9 6ra

Turisztikai vonzerd, irodalmi, miuvészeti attrakciok

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

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

Eger  nevezetességeinek  megismerése, meglatogatasa -
varosismereti séta

Eger és kornyéke

turisztikai Eger, és kdrnyéke, mint a gydgyturizmus kézpontja
vonzereje, Egerben és a kdrnyéke kiemelt rendezvényei
latvanyossagai Heves megye és a Matra-Bukk latvanyossagai, nevezetességei
6 6ra
A Nemzeti Turizmusfejlesztési Stratégia 2030 alapjan kiemelt
turisztikai fejlesztési térsegek és turisztikai termékek
Kiemelt turisztikai térségek:
Balaton — egészségturizmus = Héviz
Klasszikus Sopron-Fert6 térség — rendezvényturizmus = VOLT Fesztival
turisztikai Tokaj, Fels6-Tisza és Nyirség — bor- és gasztrondmiai turizmus =
termékek, Tokaj-hegyaljai borvidék
turisztikai regiok Debrecen, Hajduszoboszl6, Hortobagy, Tisza-t6 — aktiv turizmus =
Magyarorszagon Tisza-to
6 ora Budapest — hivatasturizmus

Turisztikai fejlesztési terlletek:

Balaton, Sopron-Fert6 térség, Tokaj, Fels6-Tisza és Nyirseg
térség, Dunakanyar térség, Debrecen, Hajduszoboszld, Hortobagy,
Tisza-to térség, Budapest, Vilagorokségi helyszinek

Széllashelyek
csoportositasa,
minositése a
gyakorlatban
6 ora

A szallodék iranyitasi rendszere, miikddtetése
Vendégbejelentkezéssel kapcsolatos teenddk
Szallodabemutatas

Szallashelyek megjelenése a webes fellileteken

Eger és kornyéke
széllashelyei
9 dra

Eger szallashelyi kinalata és szolgaltatasaik

Portfolio készitése:

- frasos anyagok sszegytijtése

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

A) vizsgarész: Konyhatechnoldgiai tevékenység:

Szakmai teriiletenként meghatarozott miiveletek, munkafeladatok 6nallo elvégzése. A
munkateriilet birtokbavétele, ellendrzése. Egy megadott étel elkészitéséhez szlikséges
alapanyagok eldkészitése, az étel konyhatechnologiai uton torténd elkészitése, esztétikus
talalasa, az étel jellegének megfelelden torténd diszitése 3 normal adagban. A munkatertilet,
munkavégzés utani alapos tisztitasa, beleértve a vizsga soran hasznalt eszk6zoket,
berendezéseket is. A vizsgazo a vizsgatevékenység alatt folyamatosan figyel a vele
parhuzamosan dolgoz6 tanuldtarsaira, a tobbi vizsgazora. A tiiz-, munka- és balesetvedelmi
eldirdsokat szigoruan betartja.

Idétartam: 90 perc
A vizsgazo az alabbi ételek kdzll egy ételt készit el:
1) Zoldséges rizotto

2) Hal tempura (magyar fehérhasu halbol), friss kevertsalataval, citrusos vinagrette
Ontettel

3) Natar csirkemell filé, tejszines gombamartassal, parolt rizzsel

4) Parajkrém leves, buggyantott tojassal

B) vizsgarész: Cukraszati termékkészités

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

Cukrészati termékek:

1) 10 szelet piskdta rolad barackizzel toltve,

2) 10 db linzerkarika barackizzel toltve

3) 500 gramm fankocska izesitett tejszinhabbal toltve forrazott tésztabol
4) 500 gramm barackizzel toltott Nero teastitemény

Idétartam: 90 perc

C) vizsgarész: Ertékesitési tevékenység:

A Vvizsgazé elokésziti az éttermet, majd megterit 2 fore, fogadja a vendégeket, készit a
résziikre 2 adag alkoholmentes kevert italt, és 2 adag foételt, 2 adag desszertet felszolgal a
vendégeknek. A vizsgazd 1 alkoholmentes kevert italt készit el 3 adagban (2 adagot a
vendegek, 1 adagot a vizsgabizottsag reszere kostolas céljabol) a tanult receptdra szerint:
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Elkészithetd alkoholmentes kevert italok:
1) Lucky Driver

2) Shirley Temple

3) Alkoholmentes Mojito

4) Alkoholmentes Pina Colada

A felsorolt alkoholmentes kevert italok receptirai megtalalhatok az érvényben 1évo IBA
listan.

Idétartam: 60 perc

D) vizsgarész: Portfolid készitése

A vizsgézé az iskola székhelye szerinti régioban megtalalhatd, a tanul6 altal valasztott egy
turisztikai attrakciot és egy szallashelyet és annak szolgaltatasait bemutatja. A bemutatét
elektronikus formaban, szovegszerkesztd program haszndlataval késziti el, a vizsgat szervezd
szakképz6 intézmény altal megadott hataridére és e-mail cimre beadja.

Az elkészitett dokumentum formai kdvetelményei: terjedelme a fedélapon (téma
megnevezeése, készitd megnevezése, datum) kiviil 2-5 A4-es oldal (betlitipus:Times New
Roman/Arial , betliméret: 12, szovegtorzs sorkizart), tartalma tagolt, kiemeléseket tartalmaz.
A képek ¢€s a forrasmegjelolés mellékletben szerepeltethetéek a minimum terjedelmen felil. A
vizsga keretében sz6ban és PPT formatumban prezentalja.

Id6tartam: nem relevans
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SZAKMAI KEPZES
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410132301
CUKRASZ

A SZAKMA ALAPADATAI

Az agazat megnevezése: Turizmus-vendeglatas

A szakma megnevezése: Cukrasz

A szakma azonosito szdma: 4 1013 23 01

A szakma szakmairanyai: —

A szakma Europai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

Agazati alapoktatas megnevezése: Turizmus-vendéglatas gazati alapoktatas
Kapcsolddo részszakmak megnevezése: Cukraszsegéd
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Szakképzd Iskola 2020 Cukrasz

000202
a 2020-as programtantervhez 20202021
Felndttképzés
8 honap
Tantirgyak eve o .| Digitdlis |Projektmu| Egyéni =
& P;:;m 40% | Kontakt ora clhtatis ]n.ka folleeriilés Osszezen
Altalinos oktatds
Munkavillaloi idegen nvelv 62 2438 21 4 23
Az dlldskeresés lépéset, dllishirdetdsek
Onéletrajz és motivacios level
omall talk”™ — dltalanos tarsalgas
Alldsinterju
Szalomai idegen nyelv
17 1 T 1
Elokeészites 170 68 42 21 i 68
Cukriszati anyagok tachnolégial szerepe, anvagok, eszhizik elokészitése,
anyarhanyadok kizzimitiza
Munkafolyamatok eldkeszitéze
Cukriszati berendezések-gépek ismerete, kezelése, programozisa 134 33,6 21 21 12 54
Cukrizzati berendezésel. pépek s késziiléhek kezeléze
Cukrdszati termékek készitése (231 kontakt ora felosztdsa: 210 ora gyakorlat és 21
ora elmelet) 002 360.8 231 63 42 25 361
Toltelékek, krémek készitése, gyiimélesdk, zildsézek tartdsitdsa
Tesztdk és uzsonnasiitemények készitdse
Tiszidlifs s0s teasiitemenyek készilgse
Kemes készitmengek cldllifdsa
Edes teasptemények, méZesek ligg-ilEsa
Felvertek és hagyomanyosGulragZati termBkeloles-iEse
Nemzethozi culrdszati termekek keszitése
Bonbonok készitése
Hidegeukraszati termekek készitése
Kildnleges taplilkozdsi igénvek figyelembevitelével késziilo cukrdszati termékek
elodllitisa
Cukrdszati termékek befejezéze. diszitése 134 336 21 21 12 34
Bevonatok késziteése, allalmardsza
Culrdszati termékek egyszeri diszitése, tdlaldsa
Culrdszati termekek tervezese, kiilonleges diszitése
atds 134 336 42 7 3 34
Anyaggardilkedds
Culcrdszati termékek kalkuldcioja
Elsziameoltatds
Osszesen: [ 2112 | 3443 557 166 80 73 m
Szakmai éves draszim 2345 heti oraterv minta alapjan (36+31 hat)*33 dra'hst
PTT =zzerinti éves orazzim 2112
Szabad zzakmai orazzam 233
Nyari dzezefiized myakorlat 200
Oszszezen 1545
A nem nappali képzés draszamanal figvelembe vettiik az alibbiakat 41.7%
PTT =zerinti éves draszim 2112 381
Apazati alapoktatis 376 265
Szakiriny oktatds 1536 616
Oszzzezen 2112 231
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Elokészités

A tantargy tanitasanak célja

Az elOkészités tantargy oktatdsanak célja, hogy a didkok megismerjék a technologiai miiveletekhez
alkalmazott anyagok szakszerli kivalasztasanak moédjat, az anyagok technoldgiai szerepét, az elokészitd
miiveletek, a mérés és anyaghanyad kiszamitasat. A végzos évfolyamban gyakoroljak az 6sszetett technologiai
miuveletek el6készitését és a munkateriiletek anyagsziikségletének megallapitasat

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak
Matematika, munkabiztonsag és egészségvédelem

ORASZAMOK ALAKULASA
- o Kontakt 6ra Oss76s Projektmunka Egyéni
Tematikai egyseg cime Orakeret felkészilés
gyakorlat| elmélet
Cukraszati anyagolf. t?chnologlel §zergpe, 0 28 43 éra
anyagok, eszkozok elokészitése,
anyaghényadok kiszamitdsa
Munkafolyamatok el6készitése 0 14 20 ora
Az éves Oraszam 0 42 42 Ora 21 6ra 5dra
Osszesen 68 6ra
INTEZMENYI OKTATAS
Osszes 6raszam: 42 6ra
SSZ. Témakor Leiras
g:l;ra;liatl A munkafeladat megismerése
tec);l ngolc') iai Anyagok szakszerii kivalasztasa a nyersanyagok technoldgiai
S76rene g anvaaok szerepének ismerete alapjan, a nyersanyagok hatasa a
. eszkd‘gd’k Yago, | termekkészitésre
' e Receptek, hasznalati utasitasok értelmezése, megadott anyaghanyad
elokészitése, Kiszamitasa
i?ég%?ggg:dOk Anyagok, munkaeszk6zok megfeleld elokészitése recept alapjan
] Anyagok mérése
28 dra
Munkaanyag-szikséglet meghatarozasa, rendelések és elérejelzések
Munkafolyamatok | alapjan
2. | elokészitése Munkafolyamatok tervezése, meghatdrozdsa ¢&s elOkészitése,
14 6ra gyartasi, gazdasagossagi és ergonomiai szempontok alapjan
Elékésziileti munkak feliilvizsgalata mindségi kritériumok alapjan
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Cukraészati berendezések, gépek ismerete, kezelése, programozasa

A tantargy tanitasanak célja

A cukrészati berendezések és gépek ismerete, kezelése, programozasa tantargy oktatdsénak célja, hogy a
diakok megismerjék a technoldgiai miiveletekhez alkalmazott gépeket, berendezéseket és balesetmentes
hasznélatukat.

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak
Munkahelyi biztonsag- és egészségvédelem, cukraszati termékek készitése

ORASZAMOK ALAKULASA
Kontakt 6ra o Osszes -
Tematikai egység cime [g:gtgglss Orakeret feligézsg II és
gyakorlat| elmélet
C}Jkrgsizatl berenqlezesek, gépek és 21 0 21 42 6ra
készulékek kezelése
Az éves Oraszam 21 0 21 42 6ra 12 6ra
Osszesen 54 6ra
INTEZMENYI OKTATAS
Osszes 6raszam: 54 6ra
SSZ. Témakor Leiras
Siit6-, hokozlo-, hiitd-, fagyasztoberendezések mitkodésének
Cukraszati ismerete, apolasi és tisztitdsi miiveletek
berendezések, Apritd-, gyuro-, keveré-, habveré- és nydjtogépek, kisebb késziilékek
gépek és miikddésének ismerete, apolasa és tisztitasa
1. | készulékek Berendezések, gépek és késziilékek elokészitése
kezelése Berendezések, gepek és keszilékek — biztonsagi eldirasoknak
megfeleld — kezelése és a technoldgianak megfelelé 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 miiveletek
veégrehajtasat, a tésztak es toltelékek elkészitését, feldolgozasat, a termékek sttését. Megismerik tovabbé az

Osszetett cukraszati termékek dsszeallitasat, toltését.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

ORASZAMOK ALAKULASA
Kontakt 6ra L Osszes -
Tematikai egység cime Do:?tg? ;'SS orakeret |Projektmunka feligé)s/girjl:és
gyakorlat| elmélet
Tb'lltel?kelf, kreﬂmek/ keszﬂes/e,, , 13 2 8 23 6ra
gyumolcsok, zoldsegek tartositasa
T,esz,ta,k s uzsonnasitemények 31 2 10 43 6ra
készitése
T,esz,ta,k és s0s teastutemények 5 2 4 11 6ra
készitése
Krémes készitmények eldallitasa 18 2 6 26 dra
E(,jes,tgasijtemenyek, mézesek 22 5 6 30 6ra
készitése
Felvertek és hagyomanyos .
cukraszati termékek készitése 40 > 10 55 ora
N}em,zgtk02| cukraszati termékek 42 2 8 52 6ra
készitése
Bonbonok készitése 16 1 4 21 oOra
H,|de,gf:ukraszat| termekek 13 5 4 19 6ra
készitése
Kilonleges tgplarlkozag |gepyek 10 1 3 14 6ra
figyelembevételével késziild
cukraszati
termékek eloallitasa
Az éves Graszam 210 21 63 294 oOra 42 bra 25 Ora
Osszesen 361 ora
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ELMELET ES DIGITALIS OKTATAS
Osszes draszam: 21+63 Ora

SSZ. Témakor Leiras
Krémek, toltelékek anyagainak Kkivalasztasa és recept szerinti
felhasznalasa
Gylumolcstoltelékek, rétestoltelékek, készitése
Gyuimolcstartdsitas: gyorsfagyasztas, vizelvonas, hdkezelés, vastag
cukorban tartdsités, alkoholban tartositas
14 . Zoldségtartositas: rsf ztas, vizelvond
Toltelékek, krémek 0 (_jseg artos tas, gyorstagyas ta}s, evonas ] o
s Olajos magvakbol keszult toltelékek (szaraz és forrazott did, mak,
készitése, . AP
imélessk diohab) készitése
1, | 9YUMOICSOK, Turétoltelékek készitése
z6ldségek R s
L Sos toltelékek, készitese
tartositasa RSN . . . . s
248 bra Tola,skremek/. angol/kr_en_], salrgakrem, tOJgshat,)kr,er,n készitése
Tartos toltelékek: parizsi krém, triffelkrém készitése
Vajkrémek: fonddnos vajkrém, f6zott krémmel késziild vajkrém,
angol krémmel késziilé vajrémek készitése, hagyomany6rzé magyar
tortak vajkrémjeinek készitése
Tejszinkrémek készitése, izesitése
Puncstoltelek készitese
Tésztak, uzsonnasiitemények anyagainak Kivalasztasa, és recept
szerinti felhasznal&sa
Gyurt élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése, gytrt
élesztés tészta gyurdsa, feldolgozasa, toltott és toltetlen
uzsonnasiitemény készitése, sutése
Kevert élesztés tésztabdl készilt uzsonnasitemények készitése,
kugloftészta készitése, feldolgozasa, formaban kelesztése, siitése
Hajtogatott élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése,
hajtogatott élesztds tészta (blundel, croissant) gytrasa, hajtogatasa,
AL toltelékes tészta feldolgozasa, toltése, kelesztése, sitése vagy siités
Tésztak és e e
uzsonnastitemények utani toltése, diszitése
2. s Omlos ¢lesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése.
keszitése : R . o S L .
. Edes omlos élesztés tészta, pozsonyi tészta, zserbo tészta gydrasa,
2+10 ora . . -, e .
tészta feldolgozasa, tOltése, uzsonnasitemények lekenése,
kelesztése, siitése. So6s omlos é€lesztdés pogacsa tésztdk gyurasa,
tészta feldolgozasa, lekenése, szorasa, kelesztése, siitése
Omlos tésztabdl készult uzsonnasutemények készitése. Omlds teszta
készitése, tészta feldolgozasa, toltése, sutése, szeletelése
Vajas tesztabol késziilt edes és sos uzsonnasitemeények készitése.
Vajas tészta gyUrasa hajtogatasa, feldolgozasa, lekenése, siitése vagy
slités utani toltése, diszitése. ToOltott es toltetlen uzsonnasiitemenyek
készitese
Neheéz felvertbdl gytimoleskenyér készitése
Tésztak és sos Sés teaslitemenyek hozzavaldinak Kivalasztasa és recept szerinti
3 teastitemények felhasznalasa
" | készitése Vajas tészta, forrdzott tészta, s6s omlods teészta készitése
2+4 dra TO6ltott es toltetlen sos teasiitemény készitése vajas tésztabol
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Toltott sos teaslitemények készitése forrazott tésztabol
TOltott es toltetlen sos teastitemény készitése omlds tésztabol

Krémes termekek hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti
felhasznalasa

Krém ,
remes Vajas tésztabdl készilt krémes és tejszines stitemények: krémlap,
készitmények . . o P
 xA17e s sargakrem, franciakrémes készitése
eloallitasa . g B U . . .
] Forrazott tésztabol késziilt krémes és tejszines sitemények, forrazott
2+6 ora . .. . . o AR . R
tésztahlively, sargakrém, képviselofank, tejszines képviseldofank
készitése
Edes teasiitemények hozzavaldinak Kivalasztasa és recept szerinti
Edes felhasznalasa
teaslitemények, Omlos, felvert, hengerelt és egyéb tésztak elballitasa, nyomozsakkal

mézesek készitése
2+6 Ora

alakitasa, lappa kenése, formaba toltés, sutése
Toltetlen és toltott édes teasutemények készitése, toltése
Gyors érlelésti mézeskalacs-tészta gydrasa, feldolgozasa, sutése

Felvertek és
hagyomanyos
cukraszati
termékek készitése
5+10 6ra

Tortak, szeletek, tekercsek, minyonok, desszertek hozzavalGinak
Kivalasztasa és recept szerinti felhasznélasa

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

Hagyomanyos alaptortak: Dobos-, Esterhdzy- puncs-, triffel-,
Sacher- és formaban sult gyumolcstorta készitése

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

Szeletek, tejszines szeletek készitése

— Tortak toltése szbgletes alakban

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

Felvert lapokbdl késziilt tekercsek készitése

Minyonok, omlés tésztabol készilt desszertek készitése: minyonok
esetén a keszitesi mod szerint fajtankent 1-1 alaptermék elkészitese
felvert lapok, tésztahlivelyek felhasznalasaval.

Omlos tésztabol keszilt desszertek készitése

Nemzetkozi
cukraszati
termékek készitése
2+8 6ra

Nemzetkodzi cukréaszati termékek hozzavaloinak kivalasztasa és
recept szerinti felhasznalasa

Nemzetkozi cukraszati termekek munkaszervezése,
termékek készitési sorrendjének meghatarozasa

Tesztak készitése:

— Felvertek készitése: dacquoise felvert, genoise felvert, marcipanos
csokoladefelvert, jokonde felvert készitése, kikenése, sttése

— Omlos tésztak készitése: sablee-tésztak, keksztésztak gyurasa,
pihentetese, fdlia

kozt nyujtasa, dermesztése

— Francia forrazott tészta készitése, nyomdzsakkal alakitasa, siitése
Betétek készitése: zselés betétek készitése pektinnel, zselatinnal

— Roppands rétegek készitése

félkész
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Krémek készitése

— Ganache készitése tejszinnel vagy gyumolcspirével

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

— Cremeux keszitese: gylmdlcs cremeux vajjal,
csokoladéval

— Vajkrémek készitése: francia vajkrém, olasz vajkrém készitése
Nemzetkozi trend szerint késziil6 monodesszertek készitése

— Rétegelt vagott monodesszertek készitése

— Forméaban dermesztett monodesszertek készitése

— Tartlette készitése: francia forrazott tésztabol készilt desszertek
készitése

Nemzetkozi trend szerint késziil tortdk készitése: rétegelt tortak
készitése

Minidesszertek készitése

— Felvert, omlds, forrazott tészta felhasznalasaval késziilo
minidesszertek készitése

— Macaron készitése

Pohardesszertek: rétegek, kiegészitok készitése, poharba toltése

cremeux

Bonbonok készitése

Bonbonok hozzavalodinak kivalasztasa €s recept szerinti
felhasznéalasa

8. 144 6ra Csokoladé temperalasa
Csokoladébonbonok, krémbonbonok, grillazsbonbonok,
nugatbonbonok, gyiimdlcsbonbonok készitése
Fagylaltok, parfék hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti
felhasznalasa
Fagylalt szarazanyag-tartalmanak kiszamitasa

. s Fagylaltkeverékek készitése a megadott miiveletek betartasaval, a
Hidegcukraszati K . ,
: s everék fagyasztasa.

9. | termékek készitése . L .

944 bra T_ejfagylaltok, tejs;meg fagylaltok, gypmolggfagylaltok,
citrusfagylaltok, z6ldségfagylaltok, tejes gyimolcsfagylaltok,
joghurt- és turdfagylaltok készitése
Parfék készitése fagylalt és tejszinhab keverékébdl, parfék készitése
tejszines fagylaltokbol, Semifreddo készitése

Kulonleges

taplalkozasi A Kkuldnleges téplalkozasi igények figyelembevételével késziilé

igények cukraszati termékek nyersanyagai és az eldallitas kovetelményei

10 figyelembevételével | Hozzéadott cukor nélkili cukraszati termékek készitése

késziilo cukraszati
termékek
eloallitasa

1+3 6ra

Hozzaadott glutén nelkuli cukraszati termékek készitése
Tejfehérjementes cukraszati termékek készitése
Tejcukormentes cukraszati termékek készitése
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GYAKORLAT
Osszes draszam: 210 6ra

SSZ. Témakor Leiras
Krémek, toltelékek anyagainak Kkivalasztasa és recept szerinti
felhasznalasa
Gylumolcstoltelékek, rétestoltelékek, készitése
Gyuimolcstartdsitas: gyorsfagyasztas, vizelvonas, hdkezelés, vastag
cukorban tartdsités, alkoholban tartositas
Toltelékek, krémek ZOI(_jségtartésités,: gyprsfagygszté}s, vizelv,onés, , o
s Olajos magvakbol keszult toltelékek (szaraz és forrazott did, mak,
készitése, . AP
P diohab) készitése
. | Gyumolesok, Turotoltelékek készitése
z6ldségek R s
L Sos toltelékek, készitese
tartositasa RSN . . . . s
13 6ra Tola,skrgmek/. angol/kr_en_], salrgakr?m, tOJgshat,)kr,er,n készitése
Tartos toltelékek: parizsi krém, triffelkrém készitése
Vajkrémek: fondanos vajkrém, f6zott krémmel késziilé vajkrém,
angol krémmel késziilé vajrémek készitése, hagyomany6rzé magyar
tortak vajkrémjeinek készitése
Tejszinkrémek készitése, izesitése
Puncstoltelek készitese
Tésztak, uzsonnasiitemények anyagainak Kivalasztasa, és recept
szerinti felhasznal&sa
Gyurt élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése, gytrt
élesztés tészta gyurdsa, feldolgozasa, toltott és toltetlen
uzsonnasiitemény készitése, sutése
Kevert élesztés tésztabdl készilt uzsonnasitemények készitése,
kugloftészta készitése, feldolgozasa, formaban kelesztése, siitése
Hajtogatott élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése,
hajtogatott élesztds tészta (blundel, croissant) gytrasa, hajtogatasa,
AL toltelékes tészta feldolgozasa, toltése, kelesztése, sitése vagy siités
Tésztak és e e
uzsonnasttemeények utanl’tolt’ese, O!,'SZIt,e X . y
2. Készité Omlos ¢lesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése.
észitése : . . _ e .
31 6ra E,des omlods eleszt(?s tesztg, pozsonyi teszta,"zsertl)o teszta gyurasa,
tészta feldolgozasa, tOltése, uzsonnasitemények lekenése,
kelesztése, siitése. So6s omlos é€lesztdés pogacsa tésztdk gyurasa,
tészta feldolgozasa, lekenése, szorasa, kelesztése, siitése
Omlos tésztabdl készult uzsonnasutemények készitése. Omlds teszta
készitése, tészta feldolgozasa, toltése, sutése, szeletelése
Vajas tesztabol késziilt edes és sos uzsonnasitemeények készitése.
Vajas tészta gyUrasa hajtogatasa, feldolgozasa, lekenése, siitése vagy
slités utani toltése, diszitése. ToOltott es toltetlen uzsonnasiitemenyek
készitese
Nehéz felvertb6l gytimoleskenyér készitése
Tésztak és sos Sés teaslitemenyek hozzavaldinak Kivalasztasa és recept szerinti
3 teastitemények felhasznalasa
" | készitése Vajas tészta, forrdzott tészta, s6s omlods teészta készitése
5 0ra TO6ltott es toltetlen sos teasiitemény készitése vajas tésztabol
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Toltott sos teaslitemények készitése forrazott tésztabol
TOltott es toltetlen sos teastitemény készitése omlds tésztabol

Krémes termekek hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti
felhasznalasa

Krémes , ,
P Vajas tésztabdl készilt krémes és tejszines stitemények: krémlap,
készitmények . . o P
 xA17e s sargakrem, franciakrémes készitése
eloallitasa . g B U . . .
, Forrazott tésztabol késziilt krémes és tejszines sitemények, forrazott
18 dra . .. , . o AR . T
tésztahlively, sargakrém, képviseldfank, tejszines képviseléfank
készitése
Edes teasiitemények hozzavaldinak Kivalasztasa és recept szerinti
Edes felhasznalasa
teaslitemények, Omlos, felvert, hengerelt és egyéb tésztak elballitasa, nyomozsakkal

mézesek készitése
22 6ra

alakitasa, lappa kenése, formaba toltés, sutése
Toltetlen és toltott édes teasutemények készitése, toltése
Gyors érlelésti mézeskalacs-tészta gydrasa, feldolgozasa, sutése

Felvertek és
hagyomanyos
cukraszati
termékek készitése
40 6ra

Tortak, szeletek, tekercsek, minyonok, desszertek hozzavalGinak
Kivalasztasa és recept szerinti felhasznélasa

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

Hagyomanyos alaptortak: Dobos-, Esterhdzy- puncs-, triffel-,
Sacher- és formaban sult gyumolcstorta készitése

Hagyomanyos tejszines tortak készitése: orosz krémtorta, Fekete-
erdd torta, tejszines tarotorta és tejszines joghurttorta készitése
Uzleti specialitisok, kiilonleges izesitésli tortdk készitése
hagyomanyos technikaval

Szeletek, tejszines szeletek készitése

— Tortak toltése szbgletes alakban

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

Felvert lapokbdl késziilt tekercsek készitése

Minyonok, omlés tésztabol készilt desszertek készitése: minyonok
esetén a keszitesi mod szerint fajtankent 1-1 alaptermék elkészitese
felvert lapok, tésztahlivelyek felhasznalasaval.

Omlos tésztabol keszilt desszertek készitése

Nemzetkozi
cukraszati
termékek készitése
42 Ora

Nemzetkodzi cukréaszati termékek hozzavaloinak kivalasztasa és
recept szerinti felhasznalasa

Nemzetkozi cukraszati termeékek munkaszervezése,
termékek készitési sorrendjének meghatarozasa

Tesztak készitése:

— Felvertek készitése: dacquoise felvert, genoise felvert, marcipanos
csokoladefelvert, jokonde felvert készitése, kikenése, sttése

— Omlos tésztak készitése: sablee-tésztak, keksztésztak gylrasa,
pihentetese, fdlia

kozt nyujtasa, dermesztése

— Francia forrazott tészta készitése, nyomdzsakkal alakitasa, siitése
Betétek készitése: zselés betétek készitése pektinnel, zselatinnal

— Roppands rétegek készitése

felkész

33




Krémek készitése

— Ganache készitése tejszinnel vagy gyumolcspirével

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

— Cremeux keszitése: gylmdlcs cremeux vajjal,
csokoladéval

— Vajkrémek készitése: francia vajkrém, olasz vajkrém készitése
Nemzetkozi trend szerint késziil6 monodesszertek készitése

— Rétegelt vagott monodesszertek készitése

— Forméaban dermesztett monodesszertek készitése

— Tartlette készitése: francia forrazott tésztabol készilt desszertek
készitése

Nemzetkozi trend szerint késziil tortdk készitése: rétegelt tortak
készitése

Minidesszertek készitése

— Felvert, omlds, forrazott tészta felhasznalasaval
minidesszertek készitése

— Macaron készitése

Pohardesszertek: rétegek, kiegészitok készitése, poharba toltése

cremeux

készulo

Bonbonok készitése

Bonbonok hozzavalodinak kivalasztasa €s recept szerinti
felhasznéalasa

8. 16 6ra Csokoladé temperalasa
Csokoladebonbonok, krémbonbonok, grillazsbonbonok,
nugatbonbonok, gyiimdlcsbonbonok készitése
Fagylaltok, parfék hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti
felhasznalasa
Fagylalt szarazanyag-tartalmanak kiszamitasa

. . . Fagylaltkeverékek készitése a megadott miiveletek betartasaval, a
Hidegcukraszati K . .
: s everék fagyasztasa.

9. | termékek készitése . L .

13 6ra T_ejfagylaltok, tejs;meg fagylaltok, gypmolggfagylaltok,
citrusfagylaltok, z6ldségfagylaltok, tejes gyimolcsfagylaltok,
joghurt- és turdfagylaltok készitése
Parfek készitése fagylalt és tejszinhab keverékébdl, parfek készitése
tejszines fagylaltokbol, Semifreddo készitése

Kulonleges

taplalkozasi A kiilonleges taplalkozasi igények figyelembevételével késziild

igények cukraszati termékek nyersanyagai és az eldallitas kovetelményei

10 figyelembevételével | Hozzéadott cukor nélkili cukraszati termékek készitése

késziilo cukraszati
termékek
eloallitasa

10 6ra

Hozzaadott glutén nelkuli cukraszati termékek készitése
Tejfehérjementes cukraszati termékek készitése
Tejcukormentes cukraszati termékek készitése
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Cukraszati termékek befejezése, diszitése

A tantargy tanitasanak célja

A cukrészati termékek befejez6 miveletei novelik a termék esztétikai értékét. A tantargy
oktatasa sordn a tanulok elsajatitjak a termékek bevonasaval, diszitésével kapcsolatos
technoldgiédkat, megtanuljak a termékek szeletelését, valamint elsajatitjak a killonleges diszitési

technikak alapjait.

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak
Cukraszati termékkészités

ORASZAMOK ALAKULASA
Kontakt 6ra Diaitalis Osszes
Tematikai egység cime okgt atés orakeret |Projektmunka
gyakorlat| elmélet
Bevonatok készitése, alkalmazasa 6 0 6 12 6ra
C;ukrlaszatl termékek egyszeri diszitése, 12 0 7 19 éra
talalasa
C'glsraszatl te,rm,el,<ek tervezése, 3 0 8 11 6ra
kaldnleges diszitése
Az éves Oraszam 21 0 21 42 Ora 12 6ra
Osszesen 54 6ra
DIGITALIS OKTATAS
Osszes 6raszam: 21 6ra
SSZ. Témakor Leiras
Bevonatok hozzavalGinak kivalasztasa €s recept szerinti
felhasznalasa
Bevonatok Baracklekvar-bevonat, zselé készitése
L készitése, Fondan melegitése, higitasa
" | alkalmazésa Csokoladébevonat kivalasztasa, higitasa, temperalasa
6 6ra Nemzetkozi cukraszati trend szerint késziilo bevonatok,
tikorbevond, gourmand bevono, kompresszorral fajt
csokoladébevonat készitése
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Cukrészati
termékek egyszerii

Nyersanyagok és anyagok Osszedllitasa a kinézetik és izik
kdlcsonhatasanak figyelembevételével

Diszitési technikék alkalmazésa, bevonas, szorés, felrakas, gyimolcs
¢és egyéb diszitdéelemekkel

Uzsonnasiitemények hintése, lekenése baracklekvérral, felrakésa
gyumaolccsel, zselézés, bevonas fondannal, csokoladéval

Kiilonboz6 fajta aprosiitemények bevonasa és diszitése csokoladéval
Krémes termékek, bevonasa fondannal, szeletelése, szdrasa, forrazott
tésztabol keészilt termékek martasa dobos cukorba, fondanba,
tejszinhabbal

Hagyomanyos tortak, szeletetek, tekercsek bevonasa dobos

diszitése, talalasa cukorral, fondannal, csokoladeval, zselével, sajat kremmel,
7 6ra tejszinhabbal, diszités egészben vagy szeletelés utan
Minyonok vagéasa, bevonésa és fecskendezése fondannal
Nemzetkdzi cukrészati termékek bevonasa tilkérbevono, gourmand
bevono, kompresszorral fljt csokoladé bevonat alkalmazésa
Diszitéelemek: csokoladédiszek, meringue-diszek készitése svajci
habbal, olasz habbal, mikrds szivacspiskotak készitése
Nemzetkdzi cukraszati termékek diszitése, egészben vagy szeletelés
utén
Hidegcukraszati termékek, fagylaltkelyhek, parfék diszitése
Cukraszati termékek talalasa
Munkarajz készitése tortakrol és formakrol az anyagok, szinek és
Cukraszati formék harmonizalésanak figyelembevételével
termeékek Viragmintak és irasjelek tervezése, rajzolasa, fecskendezése
tervezése Csokoladéviragok keszitése, plasztik csokoladé formazasa
3. o ’ Marcipanfigurdk modellezése, virdgok készitése, szinezése és
kildnleges o . il i ag -
s diszitése, elére megadott vagy sajat készitésii tervek alapjan
diszitése X P A bl
8 6ra Cukor f6zése, isomalt olvasztasa, ontése és formazasa, htizasa, fljasa
Unnepi, egyedi form4ju tortak keszitése
Diszmunkak télalasa
GYAKORLAT
Osszes draszam: 21 6ra
SSZ. Témakor Leiras
Bevonatok hozzavalGinak kivalasztasa €s recept szerinti
felhasznalasa
Bevonatok . Ao
s Baracklekvéar-bevonat, zselé készitése
keszitése, . oz S
1. , Fondan melegitése, higitasa
alkalmazéasa - S . f (14
6 6ra Csokol&debevonat kivalasztésa, higitasa, temperalasa

Nemzetkozi cukraszati trend szerint késziilo bevonatok, tiikorbevono,
gourmand bevond, kompresszorral fljt csokoladébevonat készitése
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Cukraszati
termékek egyszerii
diszitése, talalasa
12 6éra

Nyersanyagok és anyagok Osszedllitasa a kinézetik és izik
kdlcsonhatasanak figyelembevételével

Diszitési technikék alkalmazésa, bevonas, szorés, felrakas, gyimolcs
¢és egyéb diszitéelemekkel

Uzsonnasiitemények hintése, lekenése baracklekvérral, felrakésa
gyumaolccsel, zselézés, bevonas fondannal, csokoladéval

Kiilonboz0 fajta aprosiitemények bevondsa és diszitése csokoladéval
Krémes termékek, bevonasa fondannal, szeletelése, szdrasa, forrazott
tésztabol keészilt termékek martdsa dobos cukorba, fondanba,
tejszinhabbal

Hagyomanyos tortak, szeletetek, tekercsek bevonésa dobos

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

Minyonok vagasa, bevonasa és fecskendezése fondannal
Nemzetkdzi cukraszati termékek bevonasa tlikdrbevono, gourmand
bevono, kompresszorral fajt csokoladé bevonat alkalmazésa
Diszitéelemek: csokoladédiszek, meringue-diszek készitése svajci
habbal, olasz habbal, mikrds szivacspiskotak készitése

Nemzetkdzi cukrészati termékek diszitése, egészben vagy szeletelés
utan

Hidegcukraszati termékek, fagylaltkelyhek, parfék diszitése
Cukrészati termékek talalasa

Cukraszati
termékek
tervezése,
klldnleges
diszitése
36ra

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

Virdgminték és irasjelek tervezése, rajzolasa, fecskendezése
Csokoladéviragok készitése, plasztik csokoladé formazasa
Marcipanfigurdk modellezése, virdgok készitése, szinezése és
diszitése, elére megadott vagy sajat készitésii tervek alapjan

Cukor f6zése, i1somalt olvasztasa, ontése és formazasa, htizasa, fujasa
Unnepi, egyedi formaju tortak készitése

Diszmunkak télalasa
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Anyaggazdalkodas-adminisztracié-elszamoltatas

A tantargy tanitasanak célja

A tantargy tanitdsanak f6 célja, hogy a didkok megértsék a cukrasziizem gazdasagi
tevékenysegét, megtanuljak elvégezni a termeléshez kapcsolédd alapszamitasokat, és
megtanuljanak figyelni a cukrasziizem vagyonanak megdrzésére.

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak
Cukrészati termékkészités

ORASZAMOK ALAKULASA
o o Kontakt 6ra Digitalis ,C")sszes _
Tematikai egyseg cime . orakeret |Projektmunka
gyakorlat| elmélet oktatas

Anyaggazdalkodas 0 24 3 27 6ra

Cukrészati termékek kalkulacioja 0 12 2 14 6ra

Elszamoltatas 0 6 2 8 ora

Az éves Oraszam 0 42 7 49 6ra 5 dra
Osszesen 54 6ra

ELMELET ES DIGITALIS OKTATAS

Osszes 6raszam: 49 déra

SSzZ. Témakor Leiras

Az arukészlet ellendrzése a raktarban

A termékkészitéshez sziikséges nyersanyagok és hasznalati targyak
mennyiségének meghatarozasa

A megrendeldlap és a beérkezett aru szallitolevelének
0sszehasonlitésa, az elterések jelentése

A beérkezett aru minéségének, eltarthatosaganak és frissességének
Anyaggazdalkodas | megallapitasa

24+3 Ora Aruraktarozas a rend, a gazdasagossag és a biztonsag
figyelembevételével. Az élelmiszerek tipusanak megfeleld
raktarozas és folyamatos ellenérzés. A romlott aru elkiilonitése és
elszallitasa.

Arufelhasznalas megallapitasa

Aruszikséglet megallapitasa

Raktargazdalkodasi szamitdgépes programok megismerése
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Cukraszati
termékek
kalkulacidja
1242 6ra

Cukraszati termékek tomegenek kiszamitasa a receptek s
veszteségek figyelembevételével

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

Elszadmoltatas
6+2 Ora

Bevételek és kiadasok feltiinteteése a pénztarkonyvben
Cukrészizem eés raktar leltarozasa

A tényleges anyagfelhasznalas, nyitokészlet, zarokészlet
megallapitasa

Megengedett anyagfelhasznélas megéllapitasa
Leltareredmény megallapitasa
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Munkavallal6i idegen nyelv

A tantargy tanitasanak célja

A tantérgy tanitasanak célja, hogy a tanuldk idegen nyelven is képesek legyenek
allashirdetésre jelentkezni, ismerjék az allaskeresés 1épéseit, s nyelvi szintjiiknek megfelelden
hatékonyan és eredményesen meg tudjék valdsitani a kommunikécids célokat egy allasinterju

soran.

Megértsék a munkajukhoz kapcsolddé idegen nyelvi allashirdetéseket, képesek legyenek a
munkavallalashoz kapcsoloddan egyszerii formanyomtatvanyokat kitolteni, onéletrajzot irni
és motivacios levelet megfogalmazni a formai és tartalmi kovetelményeknek megfeleléen,

nyelvi panelek és gyakori kifejezések segitségével.

Az allasinterju soran legyenek képesek idegen nyelven, a személyes és szakmai vonatkozast is
beleértve bemutatkozni. Az allasinterju bevezetd részében, az altalanos tarsalgas soran feltett
kérdéseket egyszerli mondatokkal meg tudjak vélaszolni. Az interju soran tudjanak
szandékaikrol, elképzeléseikrdl, jovobeli terveikrdl beszélni. Ki tudjak fejezni erdsségeiket,
gyengeségeiket egyszeriibb mondatok, nyelvi szerkezetek segitségével. Rendelkezzenek
megfeleld szokinccsel ahhoz, hogy tanulmanyaikrdl és munkatapasztalatukrol be tudjanak
szamolni. Megértsék az adott cég/vallalat honlapjan kdzzétett informéacidkat, és ezzel
kapcsolatosan fel tudjanak tenni munk@jukat érint6 egyszeriibb kérdéseket.

A tantargy az utolso évfolyamon Kerdil oktatésra, igy épit a tanuldk kézismereti tantargyak
keretében elsajatitott idegennyelv-tudasara, alapveté mondatszerkesztési ismereteire, valamint
a fébb igeidok ismeretére. A tantargy tanuldsa soran a tanul6 ezen ismereteit aktivalja és a
munkavallaldi szokincset is alkalmazva gyakorolja.

Kapcsolodo kdzismereti, szakmai tartalmak

Kommunikécid, Idegen nyelvek

ORASZAMOK ALAKULASA
Tematikai egység cime ontakt ora Digité!is écr)SIZiZt Egyé_r_li,
gyakorlat| elmélet oktatas felkésziilés

Az allaskereses lépései, allashirdetesek 0 2 0 2 Ora

Onéletrajz és motivacids levél 0 2 0 2 Ora

,,.Small talk” — altalanos tarsalgas 0 2 0 2 Ora

Allasinterju 0 2 0 2 6ra

Szakmai idegen nyelv 0 13 0 13 6ra 4 6ra
Az éves Oraszam 0 21 0 21 ora 4 Ora
Osszesen 25 6ra
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INTEZMENYI OKTATAS

Osszes 6raszam: 21 ora

SSZ.

Témakor

Leiras

Az allaskeresés
Iépései,
allashirdetések
2 O0ra

A tanul6 megismeri az llaskeresés 1épéseit, és megtanulja az ahhoz
kapcsolodd szdkincset idegen nyelven (végzettségek, egyéb
képzettségek, megkdvetelt tulajdonsdgok, szakmai gyakorlat stb.).
Képessé valik a szakméajahoz kapcsolddd allashirdetések
megértésére, és fel tudja ismerni, hogy sajat végzettsege,
képzettsége, képességei mennyire felelnek meg az allashirdetés
kovetelményeinek. Az allashirdetésnek €s szakmajanak megfeleléen
begyakorolja az egy-szeriibb, allaskereséssel kapcsolatos tirlapok
helyes kitoltését.

Az allashirdetések és az tirlapok szovegének olvasasa soran a
receptiv kompetencia fejlesztése torténik (olvasott szoveg értése), az
trlapkitoltés soran pedig produktiv kompetencidkat fejlesztiink
(irdskészseg).

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 megfeleld helyességgel €s igényességgel, 6nalldan
megfogalmazni 6néletrajzat.

Megismeri az &llas megpalyazasahoz hasznélt hivatalos levél
tartami és formai kdvetelményeit. Begyakorolja a gyakran hasznalt
tipikus széfordulatokat, a szakmajaban hasznalt gyakori
kifejezéseket, valamint a szakmaja gyakorlasahoz sziikséges
kulcsfontossagu kompetenciak 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 0ra

A small talk elengedhetetlen része minden beszélgetésnek, igy az
allasinterjunak is. Segiti a beszélgetésben részt vevoket rdhangolni a
tényleges beszélgetesre, megtéri a kinos csendet, oldja a
feszultséget, segit a beszélgetés gordilékeny menetének
fenntartasaban és a beszélgetés lezarasaban. Fontos, hogy a ,,small
talk” sordn érintett témak semlegesek legyenek a
beszélgetdpartnerek szdmara, és az adott szituacidhoz, fizikai
kornyezethez passzoljanak. Ilyen tipikus témak lehetnek pl. az
id6jaras, kozlekedés (odajutas, parkolas, épileten bellli
tajekozodas), étkezési lehetdségek (cégnél, kornyéken), csalad,
hobbi, szabad-id6 (szorakozas, sport). A tanulok begyakoroljak a
megfeleld kérdésfeltevést és a beszélgetésben valo aktiv részvétel
szabalyait, fordulatait.
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Allasinterju
2 Ora

A témakor végére a tanuld képes egyszeriibb mondatokkal és
megfeleld koherenciaval hatékony kommunikaciot folytatni az
allasinterju soran. Be tud mutatkozni szakmai vonatkozassal is.
Elsajatitja azt a szakmai jellegli szokincset, amely alkalmassé teszi
arra, hogy a munkalehetdségekrdl, munkakoriilményekrol
tajékozodjon. Ki tudja emelni erdsségeit, és egyszeriibb kérdéseket
tud feltenni a bet6lteni kivant munkakorrel kapcsolatosan.

A témakor tanulasa sorén elsajatitja a kozvetlenil a szakmajara
vonatkozo, gyakran hasznalt kifejezéseket.

Szakmai idegen
nyelv
13 dra

A gyakorlati vizsgan a vizsgaszervez0 altal meghatarozott
nyersanyagkosarbol (meghatdrozott mennyiségben €s témakorbdl), a
vizsgazo a sajat receptjei és technoldgiai leirasai alapjan, 4 féle
terméket tartalmazé terméksort készit, ugy, hogy azok négy
kiilonbozo termékcesoportbol keriilnek 6sszeallitasra.

A vizsgaszervezd Osszedllit négy db nyersanyagkosarat (1; 2.; 3.; 4.
szamu), amelyek tartalmazzak a vizsgatermek elkészitéséhez
szlikséges alapanyagokat.

Ezen feliil a vizsgaszervez6 meghataroz nyersanyag-kosaranként 4
kiilonbozo termékcsoportot (A, B, C; D).
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Turizmus-vendéglatas agazat CUKRASZ szakmai vizsga

Ko6zponti interaktiv vizsga

A vizsgatevékenység megnevezése: Cukraszati anyagok technoldgiai szerepe és gazdasagi
szamitasok

A vizsgatevékenység leirdsa
Cukraszati anyagok technologiai szerepe, cukraszati termékek anyaghanyad szamitasa, cukraszati
termékek kalkulacioja, leltarozas, elszamoltatés
1.) Cukréaszati anyagok technoldgiai szerepének bemutatasa
2.) Anyaghanyad szamitas kiilonb6z6 termékmennyiségek esetén
3.) Cukraszati termékek kalkulacioja
4.) Leltareredmény meghatarozasa, elszamoltatas
A rendelkezésre all6 id6tartam: 60 perc
A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan belil: 20 %
A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd dsszes pontszam legalabb 40 %-
at elerte.

Projektfeladat
A vizsgatevékenység megnevezése: Cukraszati termék el6allitas
A vizsgatevékenység leirdsa: A vizsgatevékenység két részbol all:

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

A) Vizsgaresz:
Portf6lio: a tanul6 haladasardl és eredményeirdl, munkéibol 6sszeallitott, a mentoralo gyakorlati oktato
vagy szaktanar altal hitelesitett dokumentum.

Tartalma:

. A szakmai oktatas soran végzett legalabb 2 cukraszati termékcsoport egyéni
feladatmegoldéasait, szakmai észreveteleit, a tanulo altal készitett termékek bemutatasat.
Minden terméket képekkel kell illusztralni

. Beszdmolé munkahelyi rendezvényekrdl, versenyekrdl, kiéllitdsokrol szakmai

tovabbfejlodés lehetségeirdl fényképekkel szakmai leirdssal

. Onéletrajz

. Onreflexié az egész portfoliora vonatkozdéan: jovokép, sajat tanuldsi folyamat

onértékelése, erre reflektalas

Formaja: PDF dokumentum 0sszeéllitadsa szoveges anyagokbol, képekbdl.

Terjedelem: Minimum 8, maximum 10 db A4-es oldal fedlap (t¢éma megnevezése, készitd
neve, datum), tartalomjegyzék és mellékletek nélkiil. A képek mellékletben szerepeltethetok
a minimum terjedelmen feliil, ezeket a szoveg megfeleld helyén kell meghivatkozni
Betliforma ¢s nagysag: Times New Roman betlitipus 12-es betlinagysag.
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A portfolio elkészitésére rendelkezésre alld 1d6: 6 honap.
A portfolio leadasi hataridejét a vizsgaszervezd hatdrozza meg.

B) Vizsgarész:
A vizsgaszervezO altal meghatarozott nyersanyag kosarbol (meghatarozott mennyiségben és
témakorbol), a vizsgdzd a sajat receptjei és technologiai leirdsai alapjan, 4 féle terméket tartalmazé
terméksort készit, ugy, hogy azok négy kiilonboz6 termékcsoportbdl keriilnek dsszeallitasra.
Ezen felul a vizsgaszervez6 meghatdroz nyersanyagkosaranként 4 kiilonbdz6 termékcsoportot
(A;B;C;D), az alabbiak szerint:
A.) Uzsonnasitemény, vagy so6s teasutemény vagy édes teasutemény, vagy krémes
termékek
B.) Hagyomanyos készitésli tortak, vagy nemzetkozi cukraszat, kiilonb6zd allagh
rétegekbdl allo tortak, vagy monodesszert, vagy kiilonleges taplalkozési igény szerint
(diétas) késziil6 tortak.
C.) Bonbonok, vagy hideg cukrészati termékek.
D.) Kézzel forméazott figurak, vagy viragok

A vizsgazonak a vizsgatermékek elkészitéséhez sziikséges technoldgiat tgy kell meghataroznia, hogy
az elkészités id6tartama ne haladja meg a 400 percet.

A vizsgdz6 a vizsgaszervez0 részére megkiildi a 4 db nyersanyagkosarhoz 6sszedllitott terméksor (4 x
4 db) receptjeit, a vizsgaszervezo altal elézetesen megjel6lt idépontig.

A vizsgazo a vizsga napjan kih(zza a 4 nyersanyagkosarbol az egyiket, és elkésziti a kosarhoz tartozo
terméksort.

Idétartam: 400 perc

A vizsgaz06 a vizsgabizottsag tagjaival szobeli beszélgetést folytat cukraszati berendezések gépek,
késziilékek balesetvédelmi kovetelményeirdl kezelésérdl, Idegen nyelven bemutatja az 4ltala
elkészitett termeket.
Idétartama: 20 perc
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A nyersanyagkosarak termékei

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

Termékcsoport neve

Termék neve

Megjegyzés

Uzsonnasitemények

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

gyurt élesztds tészta felhasznalasaval

vanilias kuglof
marvany-kuglof
mazsolas kuglof

kevert élesztOs tészta felhasznalasaval

tarosbatyu (16 db)
kakaos csiga (16 db)
dios csiga (16 db)

hajtogatott élesztds tészta
felhasznalasaval

Tiroli taros rétes (16 db)
Tiroli almas rétes (16 db)
izes levél (16 db)

dios burkifli (16 db)
makos burkifli (16 db)

vajas/leveles tészta felhasznalasaval

diods zserbo szelet (16 db)
vajas pogacsa (16 db)

sajtos pogacsa (16 db)

dids beigli (2 db 250 g-0s)
makos beigli (2 db 250 g-0s)

omlos-€lesztés/pozsonyi tészta
felhasznalasaval

Rakadczi-taros lepény (16 db)
almas lepény (16 db)
taros lepény (16 db)

omlds tészta felhasznalasaval

Rotschild-piskota (16 db)

felvert tészta felhasznéalasaval

45




Hagyomanyos
készitésh tortak

csokoladétorta

gyumolcstorta (vajkrémmel)
puncstorta

rokoko torta

diotorta

Steféania torta

Sacher torta

legyezd torta

gyumolcs torta (vajaslap-felvert
formaban siitve, f0zott vanilia krémmel,
zselés gyumolcsberakassal)
gesztenye torta (vajkrémmel)
kavétorta (vajkrémmel)
tejszines k&vétorta

tejszines gesztenyetorta
Eszterhdzy-torta (vajkrémmel)
tejszines Eszterhazy torta
Fekete-erd6 torta

oroszkrém torta

tejszines tarétorta

tejszines gyumolcstorta
Kastély torta

16 szeletes tortak

Dobos torta

tradicionalis Dobos-krémmel

Nemzetkdzi cukrészat
termékei (kiilonboz6
allagu rétegekbdl 4llo
tortak, vagy
monodesszert)

monodesszert (malnas, citromos,
gesztenyés, mogyoros, marcipanos,
étcsokolades, taros)

tartlet (malnas, citromos, gesztenyés,
mogyorads, marcipanos, étcsokoladés,
taros)

8 db

Opera szelet

malnas ekler

vanilias ekler

mille feuille (vanilias, malnas)

16 db

tarte (malnas, citromos, gesztenyés,
mogyorads, marcipanos, étcsokoladés,
tarés)

rétegezett torta (malnas, citromos,
gesztenyés, mogyorads, marcipanos,
étcsokoladeés, tlros)

16 szeletes

Krémes termékek

krémes

franciakrémes
képviseld fank
tejszines képviseld fank
kavés ekler fank
gyumaolcsos ekler fank
habrol6

malnahabos szelet

néi szeszély

16 db

Teasltemenyek

pathé csillag

vanilias pathe teastitemény
gesztenyés pathé

vanilids néré

500 g
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csokoladés néro
Kis isler

Kis linzer koszoru
angol félhold
linzi kifli

Kis bécsi kocka
macskanyelv
passziansz
habcsok

dids csok
mandulas csok

sajtos rolocska

sajtos fankocska

sajtos masni

nehéz sos teastitemény (vagassal,
KiszUrassal)

turépogéacsa

borsos pogacsa

sajtos hasé

sonkas hasé

sonkas rudacska

500¢g

Hideg cukrészati
termékek

gyliimolcsos poharkrém (fozott vanilia
kremmel)

vanilids poharkrém (f6zott vanilia
kremmel)

csokoladés poharkrém (f6zott krémmel)
gyumolcsrizs kehelyben

inyenc eperkehely

5 adag

fozott vanilia fagylalt
csokoladé fagylalt

1kg

Peche Melba fagylaltkehely
Szép Heléna fagylaltkehely

5 adag

Bonbonok

Martott vagy ontott technikéval késziild
bonbonok:

étcsokolades triffelbonbon
tejcsokoladés triffelbonbon
fehér csokoladés triffelbonbon
rumos-dios triffelbonbon
csokoladés mogyord bonbon
ananasz zselébonbon
mézgrillazs bonbon

narancsos marcipan bonbon
kavés bonbon

konyak meggy bonbon (martott)

20 db

Klonleges
taplalkozaési igény
szerint (diétas)
késziilo tortak

hozzaadott glutén és cukor nélkuli
tejszines csokoladétorta

laktdzmentes tejszines gylmaolcstorta
laktdzmentes tejszines tdrotorta
mindenmentes gyumolcstorta (laktoz-,
glutén- és cukormentes)

16 szeletes
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Disztortak
dekoralasara alkalmas
diszitd elemek

Kézzel formazott figurak, vagy viragok

Bevont tortaméretli lapra formazott
diszité elemek marcipanbol,
csokoladebol vagy grillazsbol:
gyumolcsok, figurék, viragok, levelek
(1-3 db)
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1.) Nyersanyagkosar

fnomliszt olgj sz0dabikarbona 16 db csavart brics . . e
- . - — gyurt elesztos t2aztz Blhaszazlazaval
ratasliszt 13Ma marganin kakaopor 16 ¢b Gkorszem
keményito hiz6 margarin dio 1 db 500 g-0s vanilids kuglof L
> - : z e e kevert 2lesztos teszta
buzadara frem marganin alma 1 db 500 g-0s marvany-kuglof Efhzszaitisiva
rozsliszt vaj citrom 1 db 500 g-0s mazsolas kuglod
krsmpor sertss zair naErancs 16 db torasbatys . o
ey =3 — hzjtozatott 2lesztos teszta
kristalyoukor tojas epar 18 db kakaos csizz Elhasznitisival
porcukor t2j oazibarack 16 db dics csiga
kockacukor tzjszin Stcsokoladd 16 db Tiroli tiros rétes ¢ 2 o
- . - — —— vajaslevelas t2aztz Elhasznzlazaval
bamacukor novenyi tajszin £hircsokolads 16 &b Tiroli almas rates
virggmaz t2j1 mazgykonzery A) UzsonnasBtemeny |15 dp dics zserbd azelet
2 trappista s3jt zzalatin 2 db 230 z-0s dios beigli s s
acat o ondin 2 ¢b 250 g-0s makos beigli omlos-eles;io; ?cizioz.}x e
3 . . - - £lhasznzlasaval
m Slezzto malnadzzem 16 db vzjas pogacsz
vanilids cukor sBtopor marcipin 16 db zzjtos pogacsz
16 ¢b {223 laval
16 db dics burkidli vajzaleveles t2azta lhaaznzlzzaval
16 db makos burkidi
16 db Rotschild-piskotz Elvert t2aztz Elhzaznzlzzaval
16 db Rakoczi-tirds lepiny
16 db zlmzs lepeny omlos t2aztz Elhzaznzlzsival
16 &b tiros lzpeny

16 zzzlates caokolzdatorntz

16 sz=letes gyiimolcs tortz (vajasizp-Elvert ormsban siitve, 025tt
vaniliz krammsl, z32l2s syimdlcsberakassal)

16 szzlates syvimdlestonts (vajkesmmsl)

16 sz2l2tes puncstortz

Bi:)' H‘E} ::Mmm;fx.:s 16 zz2l=tes rokoko tortz
e 16 zz2l=tes dictortz
16 zzeletzs Dobos torta

16 zzzlates Stefiniz tortz
16 sz2l2tes Sacher tortz
16 zz2letes lezyezd tortz

3 adag gyimolcsds poharkrem (0zott vaniliz krammsl)
3 2dzg vanilizs poharkram (2ot vanilia kewmal)
3 zdzg czokolzdas poharkeem (0zott kremmal)
C.) Hideg cukrdszati | 5 3d2g gyiimdlcsrizs kehelyben
termakak 3 adag Invenc sparkehaly
1 kg 0zott vanilia Ezylzlt
1 kg czokolzdz Ezvialt
5 2dag Pache Nzlbz Egylzithshaly

= 5 Bavont tortzmarati 1aprz formazott diszitd alemsk marcipinbol,
ﬁD') I.\ezzel ixmlz(;t; csokoladzbol vagy grillzzsbol:
ok, Vagy VIO | amticank, Bk, viragok. levelek (13 db)
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‘2.) Nyersanyagkosar

finomliszt
ratesliszt
keményitd
blzadara
rozslizzt
Srémpor
fristalycukor

rima margarin
hizé margarin
frem margarin
vaj
sartds zair
tojas
2
tzjazin
novényi tejszin
2t
trappista s3jt
)
2lezzto
SBOpor
sz0dabikarbona
kakaopor
malna

dio
kivi
citrom
szilva
mazsola
mandula
gaaztenyepins
Stcsokolads
Shércsokolads
maggvkonzary
z32latin
ondin
konysk sroma
nesca

marcipin

A)) Edss teasitemény

300 g patha csillzg

500 g vanilizs pathe tezsitemeny
500 g gesztenyes paths

300 g vanilizs nero

300 g czokolzdas nero

500 gkisisler

500 g kis linzer koszons

500 g zngol £lhold

500 g tinzi kifli

500 g mandulas csok

B.) Hazyomanvos készitiss
tortak

16 az=letes geaztenys tortz (vajkremma])
16 sz2letes k2vatontz (vajkremmsal)

16 sz2l2tes t2jazines kavetorta

18 z22letes tzjazines geaztenyatontz

16 zzelstes Eszterhazy-torta (vajkremmsl)
16 sz2l2tes tejazines Eszterhazy tortz
16 sz2l2tes Fakate-2rdo tortz

16 sz2l2te: oroszirem tortz

16 zzelstes tajazines turotortz

16 azzletes tzjazines gvimdlcstorntz

16 szaletes Kastaly tortz

C.) Bonbonok

Nartott vagy Gntott technikaval keszilo
bonbonok:

20 db 2tcsokolzdss triflbonbon

20 db &her csokolzdas triflbonbon

20 &b tejcsokolads tiiflbonbon

20 db narancsos marcipan bonbon

20 &b kaves bonbon

20 db konyak o2 22¥ bonbon

vagy virdzok

D.) Kézzal Semazott fzurdk,

Bavont tortzmerati 12prz formazott diszito slemek
marcipanbol, csokolzdabol vagy grillazsbol:

syimolcsok, fizurik, virggok, levelek (1-3 db)
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3.) Nyersanyagkosar:

finomliszt krém margarin citrom 500 g sajtos rolocska
rétesliszt vaj mazsola 500 g sajtos fankocska
keményito sertés zsir mogyord 500 g sajtos masni
buzadara sonka gesztenyepiiré 500 g nehéz sos teasiitemény (vagassal, kiszirassal)
krémpor tojas narancs A)) Sos teasiitemény |300 g tiropogacsa
knistalycukor tej étcsokoladé 500 g borsos pogicsa
porcukor tejszin fehércsokoladé 500 g sajtos hasé
kockacukor novényitejszin | narancsdzsem 500 g sonkds hasé
bamacukor tejfol zselatin 500 g sonkds rudacska
viragméz trappista sajt agar-agar 8 db monodesszert (malnds, citromos, gesztenyés, mogyoros, marcipanos, étcsokoladés, tiros)
so tardo pektin LM 16 db Opera szelet
ecet stitopor fondan B) \'emzetkoz: |16 szeletes tarte (malnds, citromos, gesztenyés, mogyords, marcipanos, étcsokoladeés, tiros)
rum szodabikarbona | konyak aroma ::lx:xaszatt, kug’nt;zlzlo 8 db tartlet (malnds, citromos, gesztenyés, mogyords, marcipinos, étcsokolddés, tirds)
vanilias cukor kakaopor nescafé tonitﬂ;ie el [T szelet.es .te'tegezett torta (madlnds, citromos, gesztenyés, mogyoros, marcipanos, étcsokolddeés, tiros)
i olaj _ malna marcipan A 16 db malnas ekler
| rama margann ananasz 16 db vanilids ekler
huzo margarin dio 16 db mille feuille (vanilids, malnds)
5 adag gyimélcss poharkrém (foz6tt vanilia krémmel)
5 adag vanilids pohdrkrém (foz5tt vanilia krémmel)
5 adag csokolddés poharkrém (foz6tt krémmel)
C.) Hideg cukraszati 5 adag gyimolcsrizs kehelyben
termékek 5 adag Inyenc eperkehely
1 kg fozott vanilia fagylalt
1 kg csokolddé fagylalt
5 adag Szép Heléna fagylaltkehely
D.) Kézzel formazott  |Bevont tortamérett lapra formazott diszito elemek marcipanbol, csokolddébol vagy grillazsbol:
figurak, vagy viragok

gyumdlesok, figurak, viragok (1-3 db)
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finomliszt
rétesliszt
keményito
buzadara
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
izé margarin
krém margarin
vaj
sertés zsir
tojas
tej
tejszin
novényi tejszin
laktozmentes tejszin
tejfol
burgonya
zabkorpa
trappista sajt
laktozmentes niré
élesztd
stitopor
szodabikarbona
kakaopor
malna
eper

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

A ) Krémes termékek

16 db krémes

16 db franciakrémes

16 db képviseld fink

16 db tejszines képviselo fank
16 db kavés ekler fank

16 db gyiimolcsds ekler fank
16 db habrolé

16 db malnahabos szelet

16 db noi szeszély

B.) Kiilonleges taplilkozasi igény
szerint (diétas) késziilo tortak

16 szeletes hozzaadott glutén és cukor nélili tejszines csokoladétorta

16 szeletes laktozmentes tejszines gyiimolcstorta

16 szeletes laktozmentes tejszines tirotorta

16 szeletes mindenmentes gyimolcstorta (laktoz-, glutén-. cukormentes)

C.) Bonbonok

Mirtott vagy ontott technikaval készilé bonbonok:
20 db étcsokoladés triffelbonbon

20 db fehér csokoladés triiffelbonbon

20 db rumos-dios triiffelbonbon

20 db tejcsokoladé tfiiffelbonbon

20 db ananasz zselébonbon

20 db mézgrillazs bonbon

20 db csokoladés mogyoré bonbon

D.) Kézzel formazott figurak, vagy

viragok

Bevont tortaméret lapra formazott diszito diszito elemek marcipanbol,
csokoladébol vagy grillizsbol:

gviimolcsok, figurak, viragok. levelek (1-3 db)
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410132305
SZAKACS

A SZAKMA ALAPADATAI

Az agazat megnevezése: Turizmus-vendeglatas

A szakma megnevezése: Szakacs

A szakma azonosito szdma: 4 1013 23 05

A szakma szakmairanyai: —

A szakma Europai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

Agazati alapoktatas megnevezése: Turizmus-vendéglatas gazati alapoktatas
Kapcsolddo részszakmak megnevezése: Szakéacssegéd
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Szakképzo Iskola 2020 Szakacs
a 2020-as programtantervhez
Felndttképzés

202002021

8 hona

Tantargvak Eves PTT 0% Kontakt | Digitalis | Projektmu| Egyeén

. . . | Osszesen
draszam ora oktatas nka fellézzilles

Altalinos oktatdz

(=]
L

Munkavillaloi idegen nyelv 62 248 | 4

Az dlliskerssés lépésai, dllishirdetések

Onéletrajz és motivicios level

Small tallk”™ — dltalinos tirsalgds

Alldsinterji

Szalomai idegen nyelv

| Szakirinyi cktatds 1372 548.8 550

[

Elokészités és élelmiszerfeldolgnzds 170 68 P 21 21 68

Elokészités

Alapmiveletek, filszerazds, izesités

Alaplevek, rivid levek, kivonatok és pecsenyelevek

Alapkészitménysk

Suritési eljardsok

Bunddzisi eljdrdsck

Martazok

Toltelék druk (kolbdszok, terrinek, pastétomok, galantinek)

Pekaruk es culrdszati alaptésztak

Savanyitas, tartositds

L
Laa
=Y
5
=Y
o
L
4

Konyhai berendezésel-gépek ismerete, kezelése, programozizsa 134

Kézi ezerzzimok

Hiitd é= famyazztd berendezézek

Fozd éz =iitd berendezézek

Egvéb berenderdsek és gépek

Karbantartizi ée izemeltetési ismeretek

Etellkészités-technoldgiai ismerstek 738 2052 210 21 42 22 2095

Fazés

Gozdlés

Paroliz

Siités L

Siites II.

Kiilonleges technologidk

Cukriszat

Specidlis ételek (mentes, kimela)

Etelkészités arukosirbol

[
lud
(=41
ki
(]
[
b
[
ki

Etelek tdlalisa 134

Alapvetd talalisi formadk, lehetoségek

Szezononalis alapanyagek hasznalata

Heti menitk Gzszeallitiza

Alkalmi menitk Gzezedllitiza

Rendezwényeldel kapesolatos teenddk

Nemzetkdzi ételizmeret

Biifék Gzzzedllitiza é= tilaldza

Fallulicid dzzzedllitiza

[
[
(=21
o
(]
1
[
[
ki

Anvassazdilkodds, adminisziricio, slszamoltatis 134

Arudtvetel

Ampazdilkodasi szoftverek hazznilata

Elelmizzer- éx srukézzlet ellendrzésze

Az anvapfelhasznals kiszimitiza

Vetelezgs, rendelési mennvisér megillapitiza

Raktirozas

Arlképzés

Bizonylatolis

Elzzamoltatis

Keszletpardilkodds

Osszesen: 1948 7792
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Szakmai éves drasziam 2345 | heti oraterv minta alapjan (36+31 hét)*33 drathét
PTT szerinti éves oraszam 1948
Szabad szakmai draszim 397
Nyari dsszefiized myakorlat 200
Osszesen 2345
A nem nappali képzés draszamanal figvelembe vettiik az alibbiakat 41.8%
PTT szerinti éves draszim 1948 8135
Agazati alapoktatds 376 265
Szakiranyu oktatds 1372 350
Osszesen [ 1948] 813
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Elokészités és élelmiszer-feldolgozas

A tantargy tanitasanak célja
A tanuldé azonositja, csoportositja a konyh&ban hasznélatos alapanyagokat és eszkdzoket, melyeket helyesen
alkalmaz. Alapkészitményeket allit el6 a megismert anyagok, eszk6zok és technologiak felhasznalasaval.

Kapcsolodo kdzismereti, szakmai tartalmak

ORASZAMOK ALAKULASA
Kontakt 6ra .| Osszes -
Tematikai egység cime [;:?tg?él: 6rakeret |Projektmunka feE(géggg:és
gyakorlat| elmélet
El6készités 0 2 2 4 6ra
Aulapmﬁ\fele’tek,’ , 0 2 2 4 6ra
flszerezés, izesités
Alaplevek,,rowdlevek, 0 2 2 4 6ra
kivonatok és
pecsenyelevek
Alapkészitmények 0 2 2 4 Ora
Stritési eljarasok 0 2 2 4 Ora
Bundazasi eljarasok 0 2 2 4 bra
Martasok 0 3 3 6 Ora
Toltelékaruk )
. : 2 2 4
(kolbaszok, terrine-ek, 0 ora
pastétomok, galantinok)
Pekar,uk és cukraszati 0 2 2 4 6ra
alaptésztak
Savanyitas, tartositas 0 2 2 4 Ora
Az éves draszam 0 21 21 42 6ra 21 6ra 56ra
Osszesen 68 ora

ELMELET ES DIGITALIS OKTATAS

Osszes draszam: 21+21 6ra

ssz. Témakor Leiras
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Elokészités
242 Ora

Az élelmi anyagok Osszetétele.

Az élelmiszerek csoportositdsa: novényi ¢s allati  eredeti
élelmiszerek.

Az élelmi anyagok jellemzdi, tulajdonsagai: malomipari termékek,
zbldségfélek, gyimolcsok, tojas, tej és tejipari termékek, hasok.

Az idényszeriiség fontossaga zoldségek €s gylimolcsok esetében.

Az elOkészités miiveleti sorrendje (valogatds, szdraz ¢€s nedves
tisztitds, darabolés).

Az elOkészitett alapanyagok felhasznalésa.

A darabolas, filézés, csontozés, a rostirdny fogalma és technikdja
vagoallatok, szarnyasok, halak esetében.

Alapmiiveletek,
fliszerezés, izesités
2+2 6ra

Az ¢ételkészités soran alkalmazott ¢lelmi anyagok jellemzoi,
technologiai szerepiik: édesitdszerek, étkezési zsiradékok, izesitd
anyagok, fliszerek, tartosito-, lazitd- és savanyitoszerek, alkaloid
tartalmu élvezeti szerek.

Feluletkezelés: fényezés, athlzas, bevonas, dermesztés

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

Formaadas: Kkiszuras, lepréselés, sajtolds, szeletelés, darabolas,
passzirozas, kiszaggatas, sodras, fonas, dresszirozas

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

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

Flszerezés,  izesités:  bouquetgarni,  fliszerzacsk6,  friss
fiiszernovények hasznalata, s6zas

(sofajtak), eédesités, savasitas, izesité keverékek (sofrito, mirepoix,
persillade)

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

A vilagos és barna alaplevek fajtai.

A beforralas, koncentralas fogalma (0j ismeretek: a hasonld
technologiaval késziild hig levesekhez képest a vildgos és barna
alaplevek esetében jelentdsen kevesebb so és fiiszerek sziikségesek,
mert a késobbi felhasznéalas miatt ezek az izek feler6sddnek, stb.).
Barna alaplevek (borju, marha, sertés, kacsa, liba, vad) készitésének
technologidja () ismeret: a barna alaplevek esetén a fOzést
megelézden elvégez egy erdteljes piritast, ezzel megadja a késébbi
barna szint; tisztaban van vele, hogy ezeknél a leveknél hosszabb
f6z¢si 1d6 sziikséges stb.).

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

Alapkészitmeények
2+2 Ora

Hidegen és melegen kevert fiiszervajak

Maj- és husfarce-ok

Nyers ¢és fott paclé vadakhoz, valamint citromalapu aromatikus
készitmények elsdsorban vilagos husokhoz, halakhoz, z6ldségekhez
és gyumolcsokhoz (marinalas)

Egyszerli gyurt tészta (sokoldali felhasznéalhatdsag, pl. levesbetét,
koret)

Duxelles (gombapép, izesitésre és burkolasra hasznaljak)

Muszlin (vilagos, tejszines hus- vagy halemulzio, amelyet
toltelékkent, habgaluskakent hasznositanak)
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Siiritési eljarasok

Liszttel: rantasok, lisztszoras, habaras, beurremanie és szarazon
piritott liszttel
Keményitokkel
Rouxszal, agaragarral,

xantannal  (figyelve ezek  eltérd

5. 942 6ra tylajdonsggalra) ,
Etelek sajat anyagaval
Tejtermekkel (tejfol, tejszin, vaj)
Zsemlemorzsaval, kenyérrel
Burgonyaval
Bun d,azaSI Alapvet6 bundazasi eljarasok: natdr, bécsi, périzsi, Orly, tempura,
6. | eljarasok g
, bortészta
2+2 ora
A martasok készitésének technoldgidja, hasznalatuk, szereplk az
étkezés rendjében:
_— — Francia alapmartasok ¢és a bel6liik képzett martasok
Martasok DRI . el .
7. ; — Emulzidés martasok (és az ezek készitésehez szlikséges specialis
3+3 0ra .
technoldgiék)
— Hideg martasok
— Egyéb meleg méartasok
Toltellekaruk A kulonféle konyhai huskészitmények:
(kolbészok, . .
. — kolbaszok, hurkak
terrine-ek, : )
8. f e — galantinok, ballotine
pastétomok, s
; — pastétomok
galantinok) _ terrine-ek
2+2 ora
Pékaruk és Az élesztd és a kovasz mitkodése és hasznalata.
g |CU kraszati Alaptésztak 0sszedllitasa és készre siitése.
" | alaptésztak Kelt, omlds, kevert és égetett tésztak.
2+2 ora Kifli és egyszeriibb kenyerek készitése kovasz felhasznalasaval
Savanyitas, A tanulok megértik a savanyitds metodusat. Roévid ideig, illetve
10. | tartdsitas hosszan eltarthat6 savanyitott zoldségeket és gylimolcsoket
2+2 ora készitenek.
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Konyhai berendezések és gepek ismerete, kezelése, programozasa

A tantargy tanitasanak célja
A tanulok megismerik és készségszinten elsajatitjak a konyhaban talalhatd eszkdzok és gépek biztonsagos
hasznalatat. Sziikség szerint programozzak azokat, valamint kihasznaljak a benniik rejl6 lehetoségeket.

Kapcsolodo kdzismereti, szakmai tartalmak

ORASZAMOK ALAKULASA
Kontakt 6ra o Osszes -
Tematikai egység cime [;Lgtg?él: Orakeret feligézsg II és
gyakorlat| elmélet
Kézi szerszamok 6 0 1 7 ora
Hiito és fz,lgyaszto 6 0 1 7 6ra
berendezések
F6z8 és siitd berendezések 6 0 2 8 ora
Egyeb berendezések és 6 0 1 7 6ra
gépek
Karbantartasi es 18 0 1 19 éra
Uizemeltetési ismeretek
Az éves Graszam 42 0 6 48 Ora 6 Ora
Osszesen 54 6ra
DIGITALIS OKTATAS
Osszes draszam: 6 éra
SSzZ. Témakor Leiras
A tanulok megismerik a kéziszerszamok szakszer(i hasznalatat,
.. , tisztitasuk és karbantartasuk szabalyait, megtanulnak kest élezni.
Kéziszerszamok - . - , , . , 2 ,
1. X Uzembiztosan 0ssze- és szétszerelik a hisdaralot, a kuttert és az
1 6ra " , B
egyszeriibb gépeket, gondoskodnak a szakszerti
tisztantartasukrol és tarolasukrol
Hiito- és A tanulok ismerik a hiit- és fagyasztoberendezések miikodési
2. | fagyasztoberendezések | elveit, tudjak kezelni és szlikség esetén programozni a
16ra fagyaszto- és sokkolokésziilékeket.
Ismerik a kiilonb6zo elveken mikodoé hokozld berendezéseket, a
vy 2 villany ¢és gaziizem siitoket. Képesek rendeltetésszertien
Fozo- es A ; -, e
v , hasznalni, tisztantartani ezeket. Tudjak kezelni és adott esetben
3. | siitoberendezések ) , e . .,
2 6ra programozni a berendezéseket (pl. siitdkemencék, indukcids
f6z6lapok, kombiparolok, mikrohullamu siitdk, f6zdiistok,
keramialapos tiizhelyek, gaztizhelyek, francia tlizhelyek).
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Egyeb berendezesek és

Ismerik és biztonsagosan hasznaljak a ma mar egyre kevéshé
kilonlegesnek szamitd konyhai gépeket és berendezéseket.
Ajéanlas:

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

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

4. | gepek turmixol és hékezel.

Llora — Szarito- és aszaloberendezés: tudjak programozni a
nedvességtartalom csokkentésére alkalmas berendezést.
— VarioCooking Center: a legosszetettebb programozasi
feladatot igényl6 berendezést is képesek bedllitani és hasznalni.
— Sous-viderunner: az élelmiszerbiztonsagi szabalyok szigoru
betartadsa mellett tudjak programozni és hasznalni a sous-vide
berendezést.
Meélysegeben ismerik a hasznalatban 1év6 gépek és berendezések
belizemelési, karbantartasi és programozasi folyamatait.
Gozparolok esetében példaul megtanuljak az alabbiakat:
— Uzembe helyezés el6tt a berendezés és a hasznaldja biztonsaga
érdekében ellendérzést tart, tiiz és balesetvédelmi szempontok
figyelembevételével.
— Napi tisztitas és apolas gépi program és kézi tisztité-, illetve

Karbantartasi és apoldszerek, eszkdzok

5. | Uzemeltetési ismeretek | segitségével

16ra — A készilék funkciondlis elemei
— GOzgenerator vizkdmentesitése
— Gozfavoka vizkdmentesitése
— GOzgenerator Uritése
— SelfCookingControl Gzemmod
— Elémelegités funkcid ismerete, programozasa
— Cool down program alkalmazasa
— Munkavégzés maghdmérséklet-érzékeldvel

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

Kéziszerszamok - . " L . . (12 .

1. 6 6ra Uzembiztosan 6ssze- és szétszerelik a husdaralo.t, a kuttert és az
egyszeriibb gépeket, gondoskodnak a szakszerti tisztantartasukrol
és tarolasukrol

Hiito- és A tanulok ismerik a hiité- és fagyasztoberendezések miikOdési

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

6 O0ra

és sokkolokészilékeket.
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Fozo- és
siitoberendezések
6 O0ra

Ismerik a kiilonb6z6 elveken miik6do hokozlo berendezéseket, a
villany ¢és gazlizeml siitOket. Képesek rendeltetésszerlien
hasznalni, tisztantartani ezeket. Tudjak kezelni és adott esetben
programozni a berendezéseket (pl. siitdkemencék, indukcios
f6zolapok, kombiparolok, mikrohullamu siiték, f6zdiistok,
keramialapos tlizhelyek, gaztizhelyek, francia tiizhelyek).

Egyéb berendezések és
gépek
6 6ra

Ismerik €s biztonsdgosan hasznéljak a ma mar egyre keveshé
kilonlegesnek szamitd konyhai gépeket és berendezéseket.
Ajanlas:

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

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

— Szaritd- és aszalOberendezés: tudjak programozni a
nedvességtartalom csdkkentésére alkalmas berendezést.

— VarioCooking Center: a legtsszetettebb programozasi feladatot
igényl6 berendezést is képesek bedllitani €s hasznalni.

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

Karbantartasi és
Uzemeltetési ismeretek
18 6ra

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

— Uzembe helyezés el6tt a berendezés és a hasznaldja biztonsaga
érdekében ellenérzést tart, tiiz és balesetvedelmi szempontok
figyelembevételével.

— Napi tisztitas és apolas gépi program és kézi tisztité-, illetve
apoldszerek, eszkdzok

segitségével

— A késziilék funkcionalis elemei

— GOzgenerator vizkdmentesitése

— Gozfuvoka vizkOmentesitése

— GOzgenerator iiritése

— SelfCookingControl Gzemmod

— Elémelegités funkcid ismerete, programozasa

— Cool down program alkalmazasa

— Munkavégzés maghdmérséklet-érzékeldvel
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Etelkészités-technoldgiai ismeretek

A tantargy tanitasanak célja

A tantérgy tanitasanak f6 célja, hogy a tanulok megismerjék a konyhatechnoldgiakat, és korabban megszerzett
alapanyag-ismereteikre tdmaszkodva képesek legyenek beazonositani, hogy melyik ¢élelmiszerb6l melyik
technologiaval lehet eldallitani a legnagyobb élvezeti értéket. Tudjanak komplex, tobb komponensti ételeket €s
az ételekbdl mentisorokat késziteni, szem el6tt tartva a szezonalitast, az egyéni igényeket, betartva a higiéniai és

technoldgiai szabalyokat.

Tovabbi cél, hogy munkajuk soran a tanuldk képesek legyenek figyelembe venni a gazdasagossagi szempontokat,

torekedjenek a fejlédésre, és tudjanak csapatban dolgozni.

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

ORASZAMOK ALAKULASA
Tematikai egyseg Kontakt ora Digitalis ,Osszes - Egyéni
cime oktatas orakeret | Projektmunka felkészilés
gyakorlat| elmélet
Fézés 24 0 2 26 oOra
GO6z0lés 24 0 2 26 oOra
Parolés 24 0 2 26 6ra
Sutés I. 24 0 3 27 o6ra
Sutés 1. 22 0 3 25 oOra
Kalonleges 18 0 2 20 6ra
technoldgiak
Cukraszat 26 0 2 28 6ra
Speciélis e,telt’ak” 16 0 2 18 éra
(mentes, kiméld)
Etelkészites 32 0 3 35 6ra
arukosarbol
Az éves Oraszam 210 0 21 231 ora 42 6ra 22 Ora
Osszesen 295 6ra
DIGITALIS OKTATAS
Osszes 6raszam: 21 6ra
Ssz. Témakor Leiras
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— Forralés: tésztak, levesbetétek, koretek

— Gyongyozo forralas: huslevesek, erélevesek

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

Fo6zés RN .,
2 6ra — Posirozas: bevert tojas
— Beforralas: fiiszerkivonatok
— Forréazas: paradicsomhamozas, csontok forrazasa
— Blansirozas: zoldségek el6fozése
— FOzés zart térben: hokezelés kuktaban, pl. hiivelyesek esetén
Gozolés — Kozvetlen g6zolés: harcsafilé, zoldségek
2 Ora — Kozvetett g6zolés: felfajtak
Egyszeri (egyliteml) parolas:
— Halak (révid 1ében)
Lz — Gylmolcsok
Parolas . o
) Osszetett parolasok:
2 0ra .
— Hasszeletek
— Nagyobb darab husok (brezirozas, poelle)
— Apro hasok, porkoltek
Nyilt 1égtérti siitések:
— Nyarson siités: jellemzbden egész allat (csirke, barany, malac) sutése
pardzs vagy faszén felett, speciélis esetben tészta, pl. kirtdskalacs
slitése
— Roston siités: frissensiitéssel készithetd husok, halak és zoldségek
rostlapon, rostélyon vagy japan grillen (Hibachi) torténd siitése
— SerpenyOben kevés forrd zsiradékban siités (szotirozas): natir
steakek, lisztbe forgatott halak és panirozott husok stitése
s — Pirités: Kkisebb szeletre vagy aprébb darabokra végott husok,
Sates I. 1 4s P . n Y .
. z0ldségek gyors, magas homérsékleten torténd elkészitése kevés
3ora N . PPN
zsiradékkal, szarazon vagy szakacsfaklyaval
— Sugarz6 hdvel torténd siités (szalamder): erds pdrzsanyag-
képzddéssel jard hokezelés, célja a feliileti pirultsdg elérése, pl.
martas rasitese valamire vagy konfitalas utani pdrzsanyagképzes
— B0 olajban siités (frittirozas): ropogos kiilsd €s a szaftos, krémes
bels6 allag  elérése  halaknal, zo6ldségeknél  (burgonya,
gyokérzoldségek, fliszerndvények), té€sztdknal, mint példaul fankok,
ropog6sok, bundazott alapanyagok (sor- vagy bortésztdba martott
hisok, zoldségek, gylimdlcsok) esetén
Zart légterti siitések (siitdben, kemencében, kombiparoloban és
Josperben):
s — Egészben vagy nagyobb darabban készitett husok
Sates 1. = el o s .
3 6ra — Osszeslitott zoldség vagy tésztaételek (pl. burgonyagratin, lasagne)

— Edes vagy sos tésztak (pl. aranygaluska, kenyér, pékaru)
— Melegen flstolés
— SerpenyOben elkezdett siités befejezése
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Konfitalas: husok sajat zsirjukban, zoldségek vajban vagy olajban,
lassti, alacsony hoémérsékleten torténd siitése. Husok esetben
ugyanezzel a zsiradekkal tartésitani lehet az elkészitett
élelmiszereket. Leginkabb kacsa, liba, sertés, ritkabb esetben hal,
z6ldségek kozil pedig huvelyesek elkészitésére alkalmas technika.

Kilénleges Sous vide: rendkivil nagy technoldgiai pontossdgot igényld
6. | technologiak hékozlés. Az  alapanyagot vagy alapanyagokat el6szor
2 6ra vakuumfolidzzak, utdana pontosan megtartott hdmérséklet mellett
meghatarozott ideig fozik.
Marinalés: savas kornyezetben torténd fehérjeatalakitas, halaknal és
kénnyebb rostozatd husoknal alkalmazzak.
Fustolés: hideg vagy meleg flistdlés, jellegzetes izzel és allaggal jard
technologia, amely nem minden alapanyaghoz illik.
— Tésztakészitési technologidk (gyurt és kevert omlods, élesztds,
leveles, forrazott, felvert, kevert, hizott, taros és burgonyas tésztak)
— Alapkrémek és alapkrémekbdl izesitett krémek
— Vaéltozatos gyumolcskészitmények (plrék, zselék, toltelékek)
;| Cukrészat — Edes és sos toltelékek
" | 26ra — Habok (mousse, habositott ganache, espuma)
— A fagylaltkészités alapjai és a fagylaltfajtak (fagylalt, parfé, sorbet,
granita)
— Edes felftjtak, pudingok
— Martéasok, ontetek
v A tanul6 képessé valik arra, hogy ételeket és meniket allitson dssze
Specidalis ételek e, . ,, . . . o ia
8. | (mentes, kimél§) a}sp601alls 1genyekk,el quezq Vendegek"szalmara. Megismeri aklme%o
b
5 6ra és a mgntes taplalkozashoz szikséges alapanyagokat és
technologiakat.
Etelkészités A tanuldk a rendelkezésére allo alapanyagokbol dsszeallitanak egy
9. | arukoséarbdl legaldbb héaromfogasos menisort. Széban be tudjak mutatni az
3 0ra altaluk dsszedllitott meniit.
GYAKORLAT
Osszes 6raszam: 210 6ra
SSZ. Témakor Leiras
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Fozés
24 6ra

A tanulok elsajatitjak a f6z¢és formait és képesek lesznek alkalmazni
azokat. El tudjak késziteni a f6zési technologiakhoz kapcsoldédd
ételeket és/vagy ételkiegészitoket. Mindig figyelembe veszik a
felhasznalt alapanyag és technoldgia kapcsolatat.

Ajanlas:

— Forralas: tésztak, levesbetétek, koretek

— Gyongyozo forralas: huslevesek, erdlevesek

— Kiméletes forralas: fozelékek, krémlevesek, osszetett levesek,
suritett levesek

— Posirozas: bevert tojas

— Beforralas: fiiszerkivonatok

— Forréazas: paradicsomhamozas, csontok forrazasa

— Blansirozas: zoldségek el6fozése

— FOzés zart térben: hokezelés kuktaban, pl. hiivelyesek esetén

Go0zolés
24 6ra

A tanulok ismerik a g6zolés kozvetett és kozvetlen formajat, be
tudjak azonositani, hogy melyik készitménynél melyik a megfeleld
technolégia. Kezelni, programozni tudjak a gdézoléshez sziikséges
gépeket. Ez az eljarés az egyik legkiméletesebb h6kozlési forma, ez
adja a legteljesebb ¢s tisztabb izeket. Kivaloan alkalmas a konnyt
rostszerkezetli élelmiszerek puhitdsdra. Nagyon jol hasznalhato
kimélo taplalkozast igényld vendégek étkeztetésénél.

Ajanlas:

— Kozvetlen g6zo6lés: harcsafilé, zoldségek

— Kozvetett gézolés: felfijtak

Paroléas
24 6ra

A tanulok elsajatitjak a parolasi technikakat. Ertik az elésiités, a rovid
vagy hosszl parololé fogalmat. Ki tudjak valasztani, hogy az eltérd
parolasi formak mely vagéallat, hal vagy szarnyas mely hisrészének
elkészitéséhez alkalmasak.

Ajanlas:

Egyszerii (egyliteml) parolas:

— Halak (rovid Iében)

— Gylimolcsok

Osszetett parolasok:

— Hasszeletek

— Nagyobb darab husok (brezirozas, poelle)

— Apro hasok, porkoltek

Sutés 1.
24 Ora

A tanulok ismerik a nyilt és zart térben torténd hdokozlések
gyakorlatat és tudja alkalmazni azokat. Kivalasztjak a felhasznalandd
alapanyaghoz és a készitend6 ételhez legjobban illé technoldgiét.
Nyilt 1égtért siitések:

— Nyarson siités: jellemzéen egész allat (csirke, barany, malac) siitése
parazs vagy faszén felett, specialis esetben tészta, pl. kiirtoskalacs
sitése

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

— SerpenyOben kevés forrd zsiradékban siités (szotirozds): natur
steakek, lisztbe forgatott halak és panirozott hisok stitése

— Piritds: kisebb szeletre vagy aprobb darabokra vagott husok,
z6ldségek gyors, magas homérsékleten torténd elkészitése kevés
zsiradékkal, szarazon vagy szakacsfaklyaval
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— Sugarz6 hdvel torténd siités (szalamder): erds pdrzsanyag-
képzddéssel jaré hokezelés, célja a feliileti pirultsag elérése, pl.
martas rasitése valamire vagy konfitalas utani pdrzsanyagképzés

— B6 olajban siités (frittirozas): ropogods kiils6 és a szaftos, krémes
bels6  allag elérése  halakndl,  zOldségeknél  (burgonya,
gyokérzoldségek, fiiszerndovények), tésztaknal, mint példaul fankok,
ropogosok, bundazott alapanyagok (sor- vagy bortésztaba martott
husok, zoldségek, gylimdolcsok) esetén

Sutés I1.
22 6ra

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

— Egészben vagy nagyobb darabban készitett husok

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

— Melegen fstolés

— SerpenyOben elkezdett siités befejezése

A tanulok megtanuljék beéllitani a kombipéroldn a paratartalmat es a
legkeverést, illetve annak intenzitasat, valamint elsajatitjak az
éjszakai slitési modot.

Kulénleges
technologiak
18 dra

Konfitalas: hisok sajat zsirjukban, z6ldségek vajban vagy olajban,
lassu, alacsony hdmérsékleten torténd siitése. Husok esetben
ugyanezzel a zsiradékkal tartésitani lehet az elkészitett
élelmiszereket. Leginkabb kacsa, liba, sertés, ritkabb esetben hal,
z6ldségek kozil pedig huvelyesek elkészitésére alkalmas technika.
Sous vide: rendkivil nagy technologiai pontossdgot igényld
hokozlés. Az  alapanyagot vagy alapanyagokat eldszor
vakuumfdliazzak, utana pontosan megtartott hémérséklet mellett
meghatarozott ideig fozik.

Marinalas: savas kornyezetben torténd fehérjeatalakitas, halaknal és
kdnnyebb rostozatd husoknal alkalmazzak.

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

Cukraszat
26 6ra

A kuldnféle éttermi cukraszati technolégiak kombinalasa, és komplex
tanyérdesszertek alkotasa:

— Tésztakészitesi technologiak (gyurt és kevert omlos, élesztés,
leveles, forrézott, felvert, kevert, huzott, tards és burgonyas tésztak;
fott-sult tesztaételek; éttermi tésztak)

— Alapkrémek és alapkrémekbdl izesitett krémek

— Véltozatos gyiimdlcskészitmények (plrék, zselék, toltelékek)

— Edes és sos toltelékek

— Habok (mousse, habositott ganache, espuma)

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

— Edes felftjtak, pudingok

— Martésok, dntetek
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Specidlis ételek
(mentes, kimélo)
16 ora

A tanulo6 képessé valik arra, hogy ételeket és meniiket hozzon létre a
specialis igényekkel érkez6é vendégek szamara. Megismeri a kimélo
és a mentes taplalkozashoz szilkséges alapanyagokat és
technologiékat (glutén-, laktoz-, tejfehérje- és cukormentes ételek).

Etelkészités
arukosarbol
32 6ra

A tanulék az eddig megszerzett tudasukat felhasznalva a
rendelkezésére all6 alapanyagokbol megalkotnak egy legalabb
hadromfogasos menisort, amelyben bemutatjak kreativitasukat,
alapanyag-ismeretiiket és  technoldgiai tudasukat. Mindezt
higiénikusan, precizen, dnmagukra és kornyezetlkre is igényes
formaban teszik. Szoban is be tudjak mutatni az altaluk elkészitett
menut.
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Etelek talalasa

A tantargy tanitasanak célja

Az témakorok elsajatitasat kovetden a tanulok ismerik a talalasi formakat, a talaldeszkozoket és a talalas
szabélyait. Ertik a szezonalitis fogalmat, ismerik a szezonokhoz kothetd jellegzetes élelmiszereket és
technoldgidkat. Képesek rendezvényi menik osszedllitasara és a feladathoz tartozé egyéb tevékenysegekre,
kalkulacié Osszedllitasara es atszamolasara. Ismerik a nemzetkdzi konyhakat, képesek Otletet meriteni az ott
hasznélt technologidkbol. Képesek megtervezni, minden szempontot figyelembe véve @sszeéllitani egy

biiféasztal kinalatat.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

Osszes 6raszam: 42 éra

ORASZAMOK ALAKULASA
Tematikai egység cime Kop takt ’Osszes Projektmunka O§szes cVes
ora orakeret oraszam
Alap\je‘f(')' talalasi formak, 6 éra 6 éra
lehetdségek
Szezopalls alapanyagok 6 6ra 6 6ra
hasznalata
Heti menlk 6sszeallitasa 5 ora 5 ora
5"(&'(“'}?‘9“”‘( 6 Ora 6 6ra
Osszeallitasa
Rendezvenyekkelﬂ 4 6ra 4 6ra
kapcsolatos teend0k
Nemzetkozi ételismeret 6 Ora 6 Ora
B,ufe,k Osszeallitasa és 5 6ra 5 éra
talalasa
Kalkulacio 6sszeallitasa 4 6ra 4 6ra
Az éves Oraszam 42 6ra 42 Ora 12 6ra 54 6ra
ELMELET

SSZ. Témakor

Leiras
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Alapveté talalasi
formak,

Talaloeszk6z0k, tanyérok, talak, kiegészitok és a talalasi szabalyok.
Husok szeletelése, darabolasa a rostiranyra merélegesen alkalmazott
vagasokkal.

Rendezett és aranyos talalas szabalyai, figyelembe véve a fogas 6
motivumat, a koretet, a martast és a kiegészitoket.

A talalas idorendjének meghatarozasa a rendelésekben szerepld
tételek ismeretében.

Talalasi modok.

A diszités szabalyai, a diszitéelemek, -anyagok tulajdonsagai,
szerepuk.

zsegcragosegek A tanyért melegen tarto berendezések mikddése, kezelésiik.
Az elkészilt étel, fogas jellegének, méretének megfeleld tanyér, tal
és talaloeszkoz kivalasztésa.
Szakmai szempontok: a talalas tisztasaga, a talalt étel és tanyer, tal
hémérséklete.
Szervizmodok és azok kellékei.
A télalds esztétikai kdvetelményei (az elkészilt fogas esztétikus
elhelyezése a tanyeéron, talon; izléses, kreativ elkészitése, a tal
,megkomponalasa” stb.).
Szezonalis Az alapanyagok szezonalitdsa (meghatarozzak a szezonnak
alapanyagok megfeleld alapanyagokat, és ezeket be tudjdk épiteni az iizlet
hasznélata kinalataba).
6 ora Az élelmiszertipusnak megfelel6 eld- és elkészitési technoldgiak.
Osszeallitjak a heti meniit, figyelembe veszik és szakszertien kezelik
Heti menuk a felmertil6 ételallergidkat.
Osszedllitasa Képesek dietetikus szemlélettel gondolkodni és a menit ennek
5 dra megfelelden alakitjak ki.

Kivélasztjak és hasznaljak a szezonalis alapanyagokat.

Alkalmi menik
Osszeallitasa

Barmilyen rendezvényre képesek dsszedllitani a ment, figyelembe
véve az dsszes felmeriild specidlis igényt.
Szem el6tt tartjak a résztvevok és a megrendeldk kéréseit.

6ora Figyelnek a szezonalitasra, ajanlatot tesznek kiilonb6zd variaciokra.
Rendezvények lebonyolitdsdhoz kapcsolodd tervezési feladatok

Rendezvényekkel (nyersanngszukseglet, megrgpdeleselg, készletezes, technikai
lebonyolitas tervezete, munkaer6-beosztas stb.)

kapcsolatos . . W e .

teenddk A catering _konyhara esO részének szervezesi feladatai.

4 6ra Logisztikai feladatok, megoldasi lehetéségek.
Rendezvények eldkészitésével, lebonyolitasaval, elszamoltatasaval
kapcsolatos dokumentacio.

- A jelent6s nemzetkozi konyhak specialis vagy éppen hagyomanyos

Nemzetkozi o e PR A

T alapanyagai, kész fogasai és elkészitéstk technoldgiai.

ételismeret . . . . ., .

6 6ra A nemzetkdzi konyhdk hagyomanyos és az igényeknek megfeleléen

atalakitott tételeinek és technoldgiai megoldasaiknak ismerete.

Bufék oOsszeallitasa

és talalasa
56ra

A Dbuféasztalos étkezés megtervezése (figyelembe véve és
0sszehangolva a konyha kapacitdsaval, a szezonalitassal és a
vendégkor dsszetételével, valamint a speciélis kéresekkel).
A bufé kinalatanak 6sszedllitasa, felépitése (az utanpotlas, az étkezés
végevel az eredeti allapot visszaallitasdnak megtervezése).
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Kalkulacio
Osszeallitasa
4 Ora

Kalkulacié elkészitése manualisan vagy digitalisan kiilonb6z6
meniihoz, rendezvényhez, atszamitdsuk a megvaltozott létszamhoz

igazodva.

Kalkulédcié elkészitése, atalakitdsa (manuélisan vagy digitélisan a

szezonalitasnak vagy a vendégek megvaltozott

megfelelden.

igényeinek

Uj étel esetén a kalkulacio valtozasainak régzitése manualisan vagy

digitalisan.
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Anyaggazdalkodas, adminisztracio, elszamoltatas

A tantargy tanitasanak célja

A tantargy tanitasanak célja, hogy a tanulok képesek legyenek az alapanyagok szakszeri atvételére,
raktarozasara, az elelmiszer- és arukészlet ellenérzésére. Ki tudjak szamitani adott termék anyagfelhasznalasat,
valamint az adott termék elkészitéséhez szikséges vételezeési és rendelési mennyiséget. Ki tudjék télteni a
szlikséges bizonylatokat, és ezeket a teendéket képesek legyen beépiteni a mindennapi munkavégzésébe

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
A tanul6 alkalmazza a négy alapmiveletet, mértékegységeket valt at, szazalékot szamol

ORASZAMOK ALAKULASA
Kontakt 6ra Diaitalis Osszes
Tematikai egység cime okgt atés orakeret | Projektmunka
gyakorlat| elmélet
Aruéatvétel 0 3 1 4 bra
Aruga;délkodési szoftverek 0 7 0 7 6ra
hasznalata
Elelrrlls;er- és arukészlet 0 1 0 1 6ra
ellendrzése
Az a}nyggfelhasznalas 0 2 1 3 6ra
kiszamitasa
Vetelez_e§|, rend?les[ , 0 2 0 2 6ra
mennyiség megéllapitasa
Raktarozas 0 4 1 5 6ra
Arképzés 0 8 1 9 6ra
Bizonylatolas 0 4 1 5 dra
Elszamoltatas 0 8 1 9 6ra
Készletgazdalkodas 0 3 1 4 oOra
Az éves Oraszam 0 42 7 49 Ora 5 6ra
Osszesen 54 6ra

ELMELET ES DIGITALIS OKTATAS

Osszes 6raszam: 49 ora

Ssz. Témakor Leiras
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Aruatvétel
3+1 6ra

Mérési, szamlalasi, mérleghasznalati ismeretek.

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

A kiilonb6z6 alapanyagok (halak, kagylok, rakok) mindségének
megallapitasara vonatkoz6 szabalyok, és az érzékszervi vizsgalat
ismeretei. A mindségmegOrzési ¢és a szavatossagi id6, valamint a
jotallas. Az aruatvétel soran tapasztalt, esetleges eltérések kezelése,
dokumentalasa.

A szallitas megfelelésége, valamint a nem megfeleld szallitas,
mindség, mennyiség, érték szikseges intézkedesek (jegyzOkonyv,
visszaru).

Arugazdalkodasi
szoftverek
hasznalata

7+0 6ra

A beérkezett aruk felvezetése az arugazdalkodasi rendszerbe.
A kiadott termékek jeloléese.
Az e-HACCP alkalmazasa.

Elelmiszer- és

Megadott termék elkészitéséhez sziikséges alapanyagok, eszk6zok

arukeszlet kivalasztasa, es ezek meglétének ellendrzése a konyhan.
ellenérzése Az adott nyersanyagmennyiségek kiilonboz6 (pl. a rendezvényi
1+0 6ra csoportok) létszdmhoz igazitasa.
Az " Megadott receptura alapjan anyaghanyad-kalkulacié készitése.
anyagfelhasznalas . L , o
A Az egységar, mennyiségi egység, mennyiség, érték fogalma.

kiszamitasa 2 Y S TR PN

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

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

L A szakositott raktarozas.
Raktarozas : .

. Szakositott raktarak.
4+1 Ora

A tiszta Gt elve.
A FIFO-elve.
A beérkezett aru netto és bruttd tdmegének kiszamitasa.
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Arképzés
8+1 ora

Az arképzés lenyege, elve a vendéglatasban.

Bruttd ar, netto ar.

Egy adott termék &rdnak megéllapitdsa a felhasznalt anyagok
beszerzési aranak alapjan.

A beszerzési és eladasi ér.

Az afa sz0 jelentese, tulajdonsagai, a vendéglatasban hasznalt afa-
kulcsok mértéke, hasznalatuk szabalyai.

Arrés szamitasa haszonkulcs segitségével.

A termék netto, bruttd eladasi aranak megéllapitasa.

Az engedményes ar szamitasa.

A csoportér kialakitasa.

Felar szamitasa.

Az &r és a bevétel kapcsolata.

Bizonylatolas
4+1 Ora

A bizonylat fogalma, a bizonylati elv.

A bizonylatok keletkezésuk, kiallitasuk szerinti csoportositasa.
Készpénzfizetéses, atutalasos szamla, nyugta, szallitolevelél
kitoltésének ismerete.

A rontott bizonylat kezelésének elve.

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

A készletgazdalkodas legfontosabb dokumentumai (vételezeési jegy,
selejtezeési iv, kiadasi bizonylat).

Szoftver segitségével késziild bizonylatok ismerete, tartalma,
készitésik.

Elszamoltatas
8+1 ora

A raktar és a termelési munkatertilet leltareredményének
Kiszamitasa.
A fizetendd6 hiany, tobblet, egyez0 leltar fogalma, dsszefliggései.

10.

Készletgazdalkodas
3+1 6ra

A készletgazdalkodas fogalma és jelentésége a vendéglatasban.

A nyitokészlet, zarokészlet, készletnbvekedés és -csokkenés
kifejezések jelentése, és ezek felhasznalasaval az aruforgalmi
mérlegsor felallitasa.

Szémtani atlag és kronologikus &tlag.

A forgasi sebesseg napokban és fordulatokban.

A keészletgazdalkodasi eredmény értelmezése.
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Munkavéllal6i idegen nyelv

A tantargy tanitasanak célja

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

Megértsék a munkdjukhoz kapcsolddo idegen nyelvi allashirdetéseket, képesek legyenek a munkavallalashoz
kapcsolodoan egyszerli formanyomtatvanyokat kitdlteni, onéletrajzot irni és motivacios levelet megfogalmazni a
formai és tartalmi kovetelményeknek megfeleléen, nyelvi panelek és gyakori kifejezések segitségével.

Az allasinterju soran legyenek képesek idegen nyelven, a személyes és szakmai vonatkozast is beleértve
bemutatkozni. Az allasinterju 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 megfeleld szokincesel ahhoz, hogy tanulmanyaikrél és munkatapasztalatukrol be
tudjanak szamolni. Megértsék az adott cég/vallalat honlapjan kozzétett informaciokat, és ezzel kapcsolatosan fel
tudjanak tenni munkéjukat érinté egyszertibb kérdéseket.

A tantargy épit a tanuldk kozismereti tantargyak keretében elsajatitott idegennyelv-tudasara, alapvetd
mondatszerkesztési ismereteire, valamint a fobb igeiddk ismeretére. A tantargy tanuldsa sordn a tanuld ezen
ismereteit aktivalja és a munkavallal6i szokincset is alkalmazva gyakorolja.

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak
Kommunikécio, Idegen nyelvek

ORASZAMOK ALAKULASA
Tematikai egység cime Fontakt ora Digité!is écr)a:IZit Egyéﬂi,
gyakorlat| elmélet oktatas felkészulés

Az allaskereses Iépései, allashirdetések 0 2 0 2 Ora

Onéletrajz és motivacios levél 0 2 0 2 Ora

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

Allasinterju 0 2 0 2 6ra

Szakmai idegen nyelv 0 13 0 13 6ra 4 ora
Az éves Oraszam 0 21 0 21 6ra 4 Ora
Osszesen 25 6ra

INTEZMENYI OKTATAS

Osszes 6raszam: 21 dra

ssz. Témakor Leiras

74



Az allaskeresés
Iépései,
allashirdetések
2 Ora

A tanulé megismeri az allaskeresés 1épéseit, és megtanulja az ahhoz
kapcsolddd szokincset idegen nyelven (végzettségek, egyéb
képzettségek, megkovetelt tulajdonsagok, szakmai gyakorlat stb.).
Képesse valik a szakméajahoz kapcsolddoé allashirdetések
megertésére, és fel tudja ismerni, hogy sajat végzettsége,
képzettsége, képességei mennyire felelnek meg az allashirdetés
kdvetelményeinek. Az allashirdetésnek és szakmajanak megfelel6en
begyakorolja az egy-szeriibb, allaskereséssel kapcsolatos tirlapok
helyes kitolteset.

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

Onéletrajz és
motivacios levél
2 0ra

A tanul6 megtanulja az énéletrajzok tipusait, azok tartalmi és formai
kdvetelményeit, tipikus széfordulatait. Képesseé valik sajat maga is a
nyelvi szintjének megfelel6 helyességgel és igényességgel, 6nalldoan
megfogalmazni 6néletrajzat.

Megismeri az allas megpalyazasahoz hasznalt hivatalos levél
tartami és formai kdvetelményeit. Begyakorolja a gyakran hasznalt
tipikus széfordulatokat, a szakmajaban hasznalt gyakori
kifejezéseket, valamint a szakmaéja gyakorlasahoz szilkséges
kulcsfontossagu kompetenciak 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 rdhangolni a
tényleges beszélgetésre, megtori a kinos csendet, oldja a
feszultséget, segit a beszélgetés gordilékeny menetének
fenntartasaban és a beszélgetés lezarasaban. Fontos, hogy a ,,small
talk” sordn érintett témak semlegesek legyenek a
beszélgetOpartnerek szamara, és az adott szituaciohoz, fizikai
kdrnyezethez passzoljanak. llyen tipikus témak lehetnek pl. az
1ddjaras, kozlekedés (odajutas, parkolas, épiileten beliili
tajékozodas), étkezési lehetdségek (cégnél, kornyéken), csalad,
hobbi, szabad-id6 (szérakozas, sport). A tanulok begyakoroljak a
megfeleld kérdésfeltevést és a beszélgetésben valo aktiv részvétel
szabalyait, fordulatait.

Allasinterju
2 Ora

A témakor végére a tanulo képes egyszertibb mondatokkal és
megfeleld koherenciaval hatékony kommunikaciot folytatni az
allasinterju soran. Be tud mutatkozni szakmai vonatkozassal is.
Elsajatitja azt a szakmai jellegli szokincset, amely alkalmassé teszi
arra, hogy a munkalehetdségekrdl, munkakoriilményekrdl
tajékozodjon. Ki tudja emelni erésségeit, és egyszeriibb kérdéseket
tud feltenni a betdlteni kivant munkakorrel kapcsolatosan.

A témakor tanuldsa soran elsajatitja a kdzvetlenil a szakmajara
vonatkozo0, gyakran hasznalt kifejezéseket.
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Szakmai idegen
nyelv
13 ¢ra

A Vvizsgézo a vizsgaszervezo altal 6sszedllitott nyersanyagkosarhoz
(szezonélis és regionalis alapanyagokat tartalmaz) dsszeallit
kosaranként négy db négyfogasos menusort, azaz, 6sszesen 16 db
menusort. A menisoroknak tartalmaznia kell az ételek receptdrajat
és technoldgiai leirasat.

Amennyiben az eldzetesen Osszeallitott 4 meniisor megfelel a
szakmai elvarasoknak a vizsgazo a vizsga napjan nyersanyagkosarat
huz (az elézetesen Osszeallitott 4 nyersanyagkosarak koziil) és a
kihtizott nyersanyagkosarra sajat maga altal elézetesen Osszeallitott
¢s a vizsgabizottsag altal jovahagyott négyfogasos meniijét fozi le. A
vizsgabizottsdg az eldzetesen megtervezett meniibe kotelezden a
vizsga napjan kijelol egy Gj alapanyagot vagy technoldgiat, amit a
vizsgazonak be kell épitenie a tervezett menisorba, a vizsga napjan.
Az Osszedllitott meniisort a receptira alapjan el kell készitenie 4 {6
részére, majd az ételeket talalnia kell.

" Vizsgabizottsagnak - a tanult idegen nyelven is - bemutatja az
elkészitett menusorat, ismerteti a felhasznalt alapanyagokat és
technologiakat™
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Turizmus-vendéglatas agazat SZAKACS szakmai vizsga

Kdzponti interaktiv vizsga

A vizsgatevékenység megnevezese: Szakacs szakmai ismeret

A vizsgatevékenység leirasa
- Szezonalis alapanyagok hasznalata - feleletvalaszto feladat (t6bbszords valasztas)
- Heti vagy alkalmi menii 6sszeéllitasa - feleletalkoto feladat (kiegészités)
- Rendezvényekkel kapcsolatos teendbk - feleletalkotd feladat (rovid valasz)
- Aruéatvétel - feleletvalasztd feladat (véalaszok illesztése)
- Elelmiszer és arukészlet ellendrzése - feleletalkotd (kiegészités)
- Anyagfelhasznalas kiszdmitasa - feleletalkotd (kiegészités)
- Vételezés, rendelési mennyiség megallapitasa - szamkitolté (rovid szamitas)
- Raktarozas - feleletvalaszté feladat (tobbszoros valasztas, valaszok illesztése)
- Arképzés - szamkitolté (rovid szamitas)

A rendelkezésre allo id6tartam: 60 perc

A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan belil: 20 %

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

Projektfeladat
A vizsgatevékenység megnevezese: Szakacs projektfeladat
A vizsgatevékenység leirasa:

A) Vizsgarész: Portfélio: a tanuld haladasardl és eredményeirél, munkaibdl dsszeallitott, a mentoral6d gyakorlati
oktatd vagy oktatd altal hitelesitett dokumentum.

Tartalma: (kotelezden tartalmazza a kovetkez0 teriilet mindegyikére vonatkozoan elkészitett dokumentumokat)

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

* Beszamold munkahelyi rendezvényekrdl, versenyekrdl, kiallitdsokrol szakmai tovabbfejlodeés
lehetdségeirdl fényképekkel szakmai leirdssal

+ Onéletrajz

+ Onreflexié az egész portfoliora vonatkozdan: jovékép, sajat tanulasi folyamat onértékelése erre
reflektalas

Formaja: PDF dokumentum 6sszeéllitadsa szoveges anyagokbol, képekbdl.

Terjedelem: Minimum 8, maximum 10 db A4-es oldal fedlap (téma megnevezése, készitd megnevezése, 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 betlitipus 12-es betlinagysag.

A portfolio elkészitésére rendelkezésre allo id6: 6 honap.

A portf6lio leadasi hataridejét a vizsgaszervezd hatdrozza meg.

B) Vizsgarész: Menusor elkészitése
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A vizsga eldtt 180 nappal megismert, 4 db, a vizsgaszervezd altal dsszedllitott nyersanyagkosarhoz (szezonalis
és regionalis alapanyagokat tartalmaz) a jeloltnek dssze kell allitania kosaranként 4 db négyfogasos mendsort,
azaz Gsszesen 16 db mensort.

A nyersanyagkosaraknak legaldbb 6t, a tobbi kosartdl eltérd alapanyagot kell tartalmazniuk.

A menusoroknak tartalmaznia kell az ételek recepturajat és technoldgiai leirasat.

A mentisort Ggy kell Osszeallitania, hogy az el6készitésre 30 perc, az elkészitésére maximum 225 perc all
rendelkezésre a szakmai vizsgan.

A vizsgazo6 altal osszeallitott meniisorokat az elsé vizsgatevékenységet megeldzo 14. napig le kell adnia a
vizsgaszervezo részére. A vizsgabizottsdgnak dontést kell hoznia, hogy a leadott meniik megfelelnek-e a
szakmai elvarasoknak. A menisorok elfogadasardl vagy elutasitasardl a vizsgazot a vizsga megkezdését
megel6zden, legalabb 24 oraval korabban értesiti a vizsgaszervezo.

A vizsgazo feladata:

A vizsgan a szakmai el6irdsoknak megfeleld tiszta, teljes munkaruhdzatban jelenjen meg. A receptiranak
megfeleld arut vegyen fel a vizsgaszervezd altal kijelolt személytol, munkateriiletén tartsa be a higiéniai
eldirdsokat. Az dsszedllitott meniisort a receptura alapjan el kell készitenie 4 6 részére, majd az ételeket talalnia
kell.
A gyakorlati vizsga targyahoz kapcsoldédé szakmai beszélgetés a tanult idegen nyelven.
Idétartam: 20 perc
A szakmai beszélgetés szempontrendszere:

» szakmai szokincs

» konkrétumok ismertetése a beszélgetés soran
* munkafolyamatok ismertetése
* idegennyelv-hasznélat nyelvhelyessége
A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo iddtartam: 275 perc
A) vizsgatevékenység: -
B) vizsgatevékenyseg: 275 perc
El6készitd tevékenység: 30 perc
Elkészites: 225 perc
Szakmai beszélgetés: 20 perc
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A nyersanyagkosarakhoz tartozo alapanyagok és ételek ételfocsoportonként

1.) Nyersanyagkosar

marhalapocka gomba jégsalata sertészsir
sertés sziizpecsenye | Sargarépa poréhagyma zsemle
csirkemell file petrezselyemgyokér | eper réteslap
bacon szalonna karalabé spagetti cérnametélt
flstolt szalonna zeller makaroni keményitd
sonka voréshagyma rizs méz
csirkemaj fokhagyma liszt csemege uborka
tejszin tv-paprika tojas alap fiiszerek és izesitok
trappista sajt paradicsom porcukor (kristalycukor, s0, ecet,
margarin (Rama) kigyouborka paradicsom pliré citromlé, egész fekete
tehénturo burgonya ketchup bors, 6rolt fekete bors,
tej citrom zselatin 6rolt fehér bors, 6rolt
tejfol petrezselyemzéld mustar komény, fiiszerpaprika,
joghurt friss kapor olivaolaj borsikafii, majoranna,
Vaj savanyU képoszta étolaj (napraforgd) safrany, gyombér,
parmezan sajt szilva zsemlemorzsa szerecsendio, vanilias
juhtaré alma kukoricadara cukor, oregano,
bazsalikom, kakukkfit)
Szarnyasmaj rizotto, Bevert tojas hadik maédra,
.z Tormakrémes sonkatekercs francia salata
Eloételek T . .
talapzaton, Kaszinétojas francia salata
talapzaton, Bevert tojas bakonyi modra
Zoldség krémleves, Zellerkrémleves, Burgonya
Levesek . s . .
krémleves, Alfoldi gulyas, Csirke-raguleves
L eveshetétek Ré_ntott borso, Sajt,chips, Piritott zsemlekocka,
Csipetke, Reszelt tészta
Jércemell-filé milan6i mddra, Borsos tokany,
Husételek Parizsi sz(izérmék, Rantott csirkemell-filé,
Cordon Blue csirkemell
Koretek Puliszka, Péarolt rizs, Burgonyapuré, Rizibizi
" Paradicsomsalata, Tejfolos uborkasalata,
Salatak . . . .
Képoszta salata, Fejes salata
Tarégomboc porcukorral és tejfollel, Vargabéles
Desszertek parolt gyumolccsel, Szilvas gomboc fahéjas

porcukorral, Turés palacsinta, Taros rétes
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2.) Nyersanyagkosar

sertéslapocka savanyu kaposzta zsemlemorzsa paradicsom
pulykamell filé fejes kaposzta zsemle kigyouborka
pisztrang jégsalata paradicsom puré fejes salata
flstolt szalonna citrom sargabarack iz alma
fustolt kolbasz mandula csemege uborka friss kapor
bacon szalonna mak vanilias pudingpor alap fiiszerek és izesit6k
fustolt pisztrang dio mez (kristalycukor, s0,
sargarépa tej zselatin citromlé, ecet, egész
petrezselyemgydker | tejfol keményito fekete bors, 6rolt fekete
karalabé joghurt csokoladé bors, 6rolt fehér bors,
zeller margarin (Rama) ¢lesztd 6rolt komény,
vordshagyma vaj olivaolaj fiiszerpaprika, borsikafii,
fokhagyma feta sajt leveles tészta majoranna, safrany,
burgonya trappista sajt (mirelit) gyombér, szerecsendid,
lilahagyma fustolt sajt rizs vaniliés cukor, oregano,
z6ldbab étolaj (napraforgd) | liszt bazsalikom, kakukkfii)
gomba kakadpor tv-paprika
Jércesalata, Orosz hussalata, Kocsonyazott
Eldételek bevert tojas spargaval, Fistolt halsalataval toltott
paradicsom, Sajtkoktél
Tavaszi zOldseges, Zoldbableves, Karfiolleves,
Levesek . . )
Husleves, Csontleves husgombdccal
Levesbetétek Csipetke, Vajas galuska, Cérnametélt
Husételek Toltott _paprika, Pisztrang roston, Bacskai rizses
has, Csikdstokany, Erdélyi rakott kaposzta
Koretek Petrezselymes burgonya, Vajas-petrezselymes
burgonya, Galuska
Salatak Paradicsomsalata, Uborka salata, Képoszta salata
Gundel palacsinta, Meggyes rétes, Csokoladé
Desszertek poharkrém, Csokoladé fank csokoladé martassal,

Almas kelt palacsinta

3.) Nyersanyagkosar

csontos sertéskaraj
csirkecomb
csirkemaj

fUstolt kolbasz
bacon szalonna
sonka

alma
petrezselyemzold
friss kapor

gomba

sargarépa
petrezselyemgyoker

rizs
meggybefott
liszt

tojas
réteslap
csigatészta

alap fliszerek és izesitok
(kristalycukor, porcukor,
s0, citromlé, ecet, egész
fekete bors, 0rolt fekete
bors, 0rolt fehér bors,
Orolt komény,

paradicsom karalabé zsemlemorzsa fiiszerpaprika, borsikafii,
kigyouborka zeller keményit6 majoranna, safrany,
tv-paprika z6ldborsé olivaolaj gyombér, szerecsendid,
fejes salata citrom étolaj (napraforgo) vanilias cukor, oregano,
voréshagyma sparga Vaj bazsalikom, kakukkfi,
fokhagyma lilahagyma méz szegfiiszeg, egész és
burgonya padlizsan keményito 6rolt fahé))
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keményitd cukkini bldzadara

blzadara zsemle csokoladé
Sajtropogos sajtmartassal, Hortobagyi husos

.z palacsinta, Hussalataval toltott paradicsom,

El6ételek . - .
Sonkaropogds remulade martassal, Rantott
cukkini tartarmartassal

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

Levesbetétek Vajas galuska, Majgombaoc, Daragaluska
Parizsi sertésborda, Sult csirkecomb, Réntott

Husételek csirkecomb-filé, Natur sertésborda, Magyarovari
sertésborda

Kéretek Burgonyapiiré, Parolt rizs, Parolt gyiimadlcs,
Rizibizi, Parolt zoldségek, Zoldséges rizs

Salatak Idell vegyes salata, Fejes salata, Paradicsom
salata

Desszertek Magl}/arakas, I\/!eggyes I_epeny, Alma mezes
bundaban, Almas palacsinta, Meggyes rétes

4.) Nyersanyagkosar

marha hatszin zeller mascarpone sajt olivabogyé (z6l1d)

egész csirke z6ldborso rizs csemege uborka

fogas filé petrezselyem zold | liszt zselatin

flstolt szalonna friss kapor tojas alap fiiszerek és izesitok

bacon szalonna fokhagyma vanilias pudingpor (kristalycukor, porcukor,

paradicsom
tv-paprika
csemege uborka
jég salata

voros hagyma
burgonya
citrom

metélé hagyma
sargarepa
petrezselyem gyokeér
karalabé

fejes kaposzta
fejes salata
citrom
ananész
trappista sajt
margarin (Rama)
vaj

tej

joghurt

tejfol

tejszin

piros ételfestek
rumaroma éleszto
aszalt szilva
aszalt sargabarack
zsemlemorzsa
tarhonya

zsemle

méz

keményitd
olivaolaj

étolaj

sO, citromlé, ecet, egész
fekete bors, Orolt fekete
bors, 0Orolt fehér bors,
Orolt kémény,
fliszerpaprika, borsikafi,
majoranna, safrany,
gyombeér, szerecsendio,
vanilids cukor, oregano,
bazsalikom,  kakukkfi,
szegfliszeg, egész és Orolt
fahéj)

Cézar salata, Zoldségropogos sajtmartassal,

Eloételek Waldorf salata, Kocsonyéazott sonkatekercs,
Gundel salata
Zoldborsoleves, Erdleves Royal modra,
Levesek . . )
Sertésragu-leves, Csirkeragu-leves, Orjaleves
L evesbetétek quas galqska, Csipetke, Reszelt tészta,
Cérnametélt
Husételek Hagymas rostelyos, Lecsos rostélyos, Csaky

rostélyos, Harcsafilé rantva, Kijevi csirkemell
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Koretek Sul_t kockaburgonyg,_T_ar_honya, Vajas galuska,
Vajas burgonya, Rizibizi

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

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

Javasolt menusorok

Z06ldség krémleves rantott borséval
Szé&rnyasmgj rizottd

Hideg meggyleves
Sajtropog6s sajtmartassal

burgonyaval
Paradicsom salata
Meggyes rétes

1. J6rcemell-filé milandi modra 11. Pér_izsi sertésbqrda burgonyapdirével
. B r e g Idei vegyes salata
Tarégombaoc porcukorral és tejfollel . .
Maglyarakéas
Zellerkrémleves sajt chipsszel Zoldségleves vajas galuskaval
Bevert tojas hadik modra Hortobagyi hasos palacsinta
2. | Borsos tokény puliszkaval 12. | Sllt csirkecomb pérolt rizzsel és parolt
Paradicsom saléta gyumolccsel
Vargabéles parolt gylimélccsel Meggyes lepény
Tormakrémes sonkatekercs (francia salata
talapzaton) Hussalataval toltott paradicsom
Burgonya krémleves piritott Csontleves majgombéccal
3. | zsemlekockéval 13. | Réntott csirkecomb-filé rizibizivel
Parizsi sziizérmék parolt rizzsel Fejes salata
Tejfolos uborkasalata Alma mézes bundaban
Szilvas gombdc fahéjas porcukorral
KaszinGtojas (francia salata talapzaton) Csontleves daragaluskaval
Alfoldi gulyéas csipetkével Sonkaropog6s remulade martéssal
4. | Réntott csirkemell-filé burgonyapurével 14. | Natdr sertésborda parolt z6ldségekkel,
Képoszta salata rizzsel
Taros palacsinta Almés palacsinta
Csirke-raguleves reszelt tésztaval Hideg fahéjas almaleves
Bevert tojas bakonyi mddra Rantott cukkini tartarmartassal
5. | Cordon Blue csirkemell rizibizivel 15. | Magyardvéri sertésborda zoldséges rizzsel
Fejes salata Paradicsom salata
Turés rétes Meggyes rétes
) ) Cézar salata
Jercesa_latla_l , ) . Zoldborsoleves vajas galuskaval
6. Tqva}lsm zoIdseges csipetkevel . 16. | Hagymas rostélyos siilt kockaburgonyéaval
Toltott paprika petrezselymes burgonyéaval K ta salat
Gundel palacsinta .ap‘?sz asalaa -
Piskotatekercs puncsmartassal
Orosz hussalata
Z6ldbableves vajas galuskaval Er8leves Royal modra
7 Pisztrang roston petrezselymes 17 Z06ldségropog6s sajtmartassal

Lecsos rostélyos tarhonyaval
Csorogefank rumos barackizzel
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Kocsonyéazott bevert tojas spargéval
Karfiolleves vajas galuskaval

Waldorf salata
Sertésragu-leves

8. LBJ%%S:;Z' Srélzésf: hus 18. Qséky rost(:alyos vajas galuskaval
Csokoladé pohérkrém Izes palacsinta
Fiistolt halsalataval toltott paradicsom Kocsonyazott sonkatekercs
Husleves cérnametélttel Csirkeragu-leves

9. | Csikdstokéany galuskaval 19. | Harcsafilé rantva vajas burgonyaval
Képoszta salata Idei vegyes salata
Csokoladé fank csokoladé martassal Farsangi fank baracklekvarral
Sajtkoktdl Gundel salata
Csontleves husgombéccal O.r!ale.ves_ cername'ge!ttfel_

10. 20. | Kijevi csirkemell rizibizivel

Erdélyi rakott kaposzta
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 eloételek

Fustolt halsalataval téltott paradicsom
Kocsonyéazott sonkatekercs

Cézar salata

Gorogsalata

Hussalataval toltott paradicsom
Kaszinotojas

Tormakrémes sonkatekercs
Kocsonyazott bevert tojas spargaval
Gundel salata

Konfitalt jércemellel tolt6tt paradicsom
Zo6ldséges bulgursalata

Sajtkoktél

Jeércesalata

Orosz hussalata

Waldorf salata

Levesek + levesbetétek

Erdleves Royal modra

Husleves daragaluskaval

Orjaleves cérnametélttel
Lebbencsleves

Sertés raguleves vajasgaluskaval
Zobldbableves csipetkével

Hideg fahéjas almaleves

Csontleves majgombdccal
Tarhonyaleves

Karfiolleves vajas galuskaval

Ujhézy tylkhusleves

Gulyasleves csipetkével

AIfoldi gulyas csipetkével
Zellerkrémleves sajtchips-szel
Palécleves

Zoldborsoleves vajasgaluskaval
Minestrone

Hideg meggyleves

Magyaros burgonyaleves csipetkével
Magyaros z6ldségleves csipetkével
Gombaleves vajas galuskaval

Tavaszi zOldségleves daragaluskaval
Séargaborsopuréleves kolbasz chips-szel
Lencseleves fiistolt kolbasszal

Zelleres burgonya-puréleves, kenyérchips-szel
Paradicsomleves, zeller chips-szel
Hideg eperkrém leves marinalt eperrel
Szarnyasaprolék leves vajas galuskaval
Csirke-raguleves reszelt tésztaval
Brokkoli krémleves sajtos krutonnal
Burgonya krémleves piritott zsemlekockaval
Kelviragleves vajas galuskaval
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Gombbéc leves
Gombakrémleves, rantott borséval
Z06ldség krémleves rantott borsoval

Meleg eléételek

Rantott gombafejek tartarmartassal
Bevert tojas bakonyi modra
Bevert tojas hadik modra
Sonkaropogo6s

Sajtropogos sajtmartassal
Zoldségropogds sajtmartassal
Hortobagyi husos palacsinta
Széarnyasmaj rizottd

Foételek

Bacskai rizses hus

Toltott paprika

Borsos tokany

Hagymas rostélyos

Csaky rostélyos

Erdélyi rakott kaposzta
Bécsi szelet

Parizsi sziizérmék

Rantott csirkemell-filé
Harcsafilé rantva

Paprikas csirke

Pacalporkolt

Lecsos rostélyos

Egészben sult Mandulés pisztrang
Pisztrang roston

Kijevi jércemell

Cordon Blue csirkemell
Parizsi sertésborda

Tlizdelt pulykamell
Borjujava Dubarry modra
Natdr sertésborda

Kijevi csirkemell

Harcsafilé bakonyi modra
Csulok porkolt

Ropogds sertéscsiilok
Gombas borjutokany
Csikostokany

Bélszinérmék Budapest modra
Fehérboros hazinyulragu gombakkal
Magyarovari sertésborda
Hagymas rostélyos

Go6dollai toltott csirkecomb
Sult csirkecomb

Rantott csirkecomb-filé
Vorosboros szarvasporkolt
Sertésjava Holstein madra
Rozmaringos baranysult
Jércemell-filé mildn6i mddra
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Petrezselymes burgonya
Hagymas burgonyasalata
Galuska

Parolt rizs

Puliszka

Sosburgonya
Petrezselymes hordd burgonya
Burgonyapré

Parolt alma

Jazmin rizs

Rizibizi

Paradicsomos jazmin rizs
Koretek Angolos zéldbab
Tarhonya

Tojasos galuska
Szalonnas z6ldbab
Piritott burgonya

Parolt k&poszta

Réacsos burgonya

Piritott burgonyagombdc
Petrezselymes burgonya
Vajas burgonya
Petrezselymes rizs
Burgonya fank

Sult mogyordburgonya

Kapros tokfozelek, fasirtgolyokkal

Solet, fustolt hdssal, tojassal

Paradicsomos kaposztafdzelék, zuza porkolttel
Lencsef6zelék, fokhagymas sertéssilttel

Fozelékek feltéttel

Martésok, pecsenyelevek | Remoulade martas

Egyszerii tésztaételek Sztrapacska

Uborkasalata
Franciasalata

Fejes salata
Majonézes zellersalata
Paradicsomsalata
Képosztasalata

Friss vegyes vagott
Idei vegyes salata

Salatak

Forgacsfank rumos barackizzel

Farsangi fank barackizzel

Csokoladé fank, csokoladé martassal
Meggyes retes

Almas rétes

Almas kelt palacsinta

Almaés palacsinta

Turos rétes vanilia martassal

Csokoladé poharkrém

Aranygaluska borhabbal/vanilia soddval

Desszertek
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Piskota tekercs, vanilia martassal
Vargabéles vorosboros meggyel/parolt
gyumolccsel

Rizsfelfajt, malnacoulis

Gundel palacsinta

Diopuding csokolademartassal

Alma bortésztaban borhabbal

Alma mézes bundaban

Tarés palacsinta vanilia martassal
Almas lepény

Tarés lepény

izes palacsinta

Csészarmorzsa barackizzel

izes bukta

Maglyarakas

Cseh fank karamellizalt gyimolcsokkel
Hideg gyumadlcsrizs

Csokoladé mousse szezonalis bogyds
gyumoélccsel

Piskotatekercs puncsmartassal
Francia palacsinta csokoladéhabbal
Turégombaoc porcukorral és tejfollel
Stiriai metelt

Szilvas gombdc vajas morzsaban
Darafelfujt, epercoulis

Toléfank sargabarack lekvarral
Réakaoczi taros lepény
Mandulapuding csokolddémartassal
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