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A szakiranyu oktatas képzési programja
Tantargyalapu oktatasszervezés esetén

(Kotelezéen hasznalandé forrasmunkak a szakma KKK-ja és PTT-je!)
I. 0SSZEFOGLALO ADATOK

1. A szakma alapadatai (Forras: KKK és/vagy PTT)

1. Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas
2. A szakma megnevezése: Szakacs
3. A szakma azonosité szama: 410132305
4. A szakma szakmairanyai:
5. A szakma Eurépai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4
6. A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4
7. Agazati alapoktatas megnevezése: Turizmus-vendéglatas dgazati alapoktats
8. Kapcsolédé részszakmak megnevezése: Szakacssegéd
9. Egybefiiggé szakmai gyakorlat idétartama: Szakképz6 iskolai oktatasban: 175 dra
10. | A szakiranyu oktatasra egy idoben fogadhaté tanulok, illetve képzésben részt
vevo személyek maximalis létszama:
(Figyelem! A dudlis képzbéhely a szakképzési munkaszerzédés megkotését
megelézden a tanuldk, illetve a képzésben részt vevd személyek szamara —
jogszabalyban foglalt rendelkezések megtartasaval — kivalasztasi eljarast folytathat
le. Szakképzési munkaszerz6dés azzal a tanuldval, illetve a képzésben részt vevd
személlyel kothetd, aki a szakmara eléirt egészségiigyi feltételeknek és
palyaalkalmassagi kovetelményeknek megfelel.!)
11. | A képzés célja: Szakacs szakmai végzettség megszerzése
12. | A képzés célcsoportja (iskolai/szakmai végzettség): Turizmus-  vendéglatas agazati  alapvizsgaval

rendelkez6k




2. A szakiranyu oktatas szakmai kimeneti kévetelményei (Forras: KKK)

Készségek, képességek Ismeretek Elvart viselkedésmodok, attitiidok | Onallésag és felel6sség mértéke
Megérti, értelmezi a felettesei | Ismeri a feladatok | Valasztasi lehetéség esetén az ésszerliség | A napi munkafeladatok elvégzése kdzben
(vezetbszakacs, fészakacs, | elvégzésének sorrendjét, a | és a szakmaisag mentén valasztja az | erkdlcsi és anyagi feleléssége tudataban
élelmezésvezet6, fészakacs- | megvalositassal kapcsolatos | optimalis feladatmegoldast. cselekszik, a felettes utasitasai alapjan végzi
helyettes, vezetdi elvarasokat napi munkajat.

élelmezésvezetd helyettes)
kéréseit munkavégzés kdzben.

Konyhatechnoldgiai  alap- és
kilénleges miveletek végez.

Ismeri az ételkészitési
miveleteket horizontalisan
és vertikalisan. Ismeri az
ételkészitési trendeket, Uj
iranyzatokat, megjelend (j
technoldgiakat.

Az étel jellegének megfeleld izesitésre,
flszerezésre torekszik. Az elkészuld étel
(izében, allagaban, kinézetében)
legmagasabb élvezeti értékének elérésére
torekszik.

A konyhatechnolégiai miiveleteket 6nalléan
elvégzi, telies mértékben felelésséget vallal az
altal elkészitett  étel mindéségéért  és
mennyiségéért.

Megkllonbozteti az iz, illat, | Az ételkészités soran | Friss és szaritott fliszerndvényekkel, izesité | Az izhatasok elérése érdekében, megfeleld
allomany, textdara alapjan, a | hasznalt fiszereket, | szerekkel, jellegzetes karaktert kdlcsondz az | mértékkel izesit, fliszerez, az étel jellegének
vendéglatoipar  altal  hasznalt | izesitéket, alapanyagokat | ételeknek. megfelelen.
alapanyagokat (fliszerek, izesit6 | ismeri.
anyagok, zdldségek, gyimolcsok)
Kivalasztia az ételkészitéshez | Ismeri a  vendéglatdipar | Gazdasagosan és esztétikusan végez | A balesetvédelmi és munkavédelmi elSirasok
(el6készitéshez, elkészitéshez és | termeld tevékenységéhez | ételkészitd és tisztitd miveleteket. betartasa mellett 6nalléan dolgozik. A tlz és
a befejezé miveletekhez) | hasznalt gépeket, konyhai balesetvédelmi szabalyok betartdsa mellett az
hasznalatos vendéglatoipari | kéziszerszamokat, idevonatkoz6 HACCP szabalyzatban szerepld
eszkdzoket, szerszamokat. eszkdzoket és eléirast is gondosan betartja.

berendezéseket vertikalisan

és horizontalisan, azok

biztonsagi el6irasait.
Munkajat a hatalyos munkaligyi | Ismeri a Munka | Munkaja soran szem el6tt tarta a | Betarta a munkalgyi szabalyokat és
jogszabalyoknak megfeleléen | Torvénykdnyv, a kollektiv | munkavégzésére vonatkozod szabalyokat, | felel6sséget vallal sajat munkavégzésért.
végzi, adaptalva azt, a vendéglaté | szerzédés, a | eléirasokat. Munkavallaléként a munkahely
tevékenységre jellemzokkel. munkaszerz&dés vagyonanak megérzésére torekszik

munkavégzésre  vonatkozd

szabdlyait.
Hidegkonyhai el6készits, | Ismeri a modern | Rendszerezi feladatait, Osszeflizi a | Onalléan késziti a modern és klasszikus
elkészité és befejezé miveletek | hidegkonyhai termékek | tevékenységeket, fogékony az informaciok | hidegkonyhai termékeket.
végez, (sltés, f6zés, parolas, | elékészitési és elkészitési | befogadasra, odafigyel a hidegkonyhai

g6z0lés, dermesztés, smirzirozas,
glasszolas), az elkésziilt ételeket
a jellegiknek megfelel6en tarolja.

folyamatat. Tisztdban van a
szakszerii tarolasi
szabalyokkal.

technoldgiak betartasara




Képes megkulénbdztetni a
rendezvények catering tipusait
(alléfogadas, lltetett alléfogadas,

kavészinet). = A  megrendeldi
igények  alapjan  Osszeallitja,
megtervezi a rendezvény
jellegének megfeleld mendt. A
vendéglato uzlet napi
tevékenységéhez szikséges

meniket allit dssze, figyelembe
veszi az uzlet jellegét és a
szezonalitast

Ismeri a kilénb6z8
vendéglatd rendezvényeket,
a rendezvényekre vonatkozé
menudsszeallitas
szempontjait,
munkafazisait.

szabalyait,

Kreativitasabél eredd otleteivel szinesiti a
megrendel® elképzeléseit, tanaccsal lathatja
el igény esetén.

A munka jellegének és a megrendelés
létszamanak fliggvényében csapatot szervez, a

munkafolyamatokat iranyitja, felligyeli és
lebonyolitja. Onalléan tesz javaslatot a
szezonalitds és a rendezvény jellegének

megfeleld, megvaldsithatd meniidsszeallitasra.

A vendéglatoé lzlet mikddéséhez
szllkséges arukészletet felméri,
arut rendel, arut vesz at
(mennyiségi, mindségi,
érzékszervi szempontok szerint),
raktaroz a FIFO elv szerint.

Ismeri az lzlet mikodéséhez
sziikséges arukészlet
kiszamitasanak madjat, az
arubeszerzés lehet6ségeit
és alternativait. Ismeri a
minéségi, mennyiségi, érték
szerinti aruatvétel szabalyait,

A raktarkészlet meghatarozasanal,
tulajdonosi felfogas szerint gondolkodik, nem
halmoz fel tdbbletkészletet. Munkaja soran
magara nézve kotelezének fogadja el az
aruatvétel szabalyait.

Erkoélcsi szempontok és a munkaszerz6désében
foglaltak szerint, anyagi felel6sséget vallal a
rabizott készletekre.

kévetelményeit. Ismeri a

FIFO elvet
Arut vételez, és megrendelési | Ismeri a vételezési és | Pontosan, precizen elvégzi a szilkséges | Szakmai felligyelet mellett végzi a rabizott
mennyiséget szamol, az lzlet napi | rendelési mennyiség | rendelési mennyiség kiszamolasat, | vételezési és arumegrendelési

munkamenetét biztositja

kiszamitdsanak maodjat, a
megrendelés
munkafolyamatait és az

gondosan figyel a befolyasolé tényezdkre

munkafolyamatot.

azokat befolyasolo

tényezoket.
Veszteséget és tdmegndvekedést | Ismeri a veszteség és | Torekszik szamitasai kdzben a pontossagra Felelésségteljesen és 6nalléan végzi szamitasi
szamol tomegndvekedés feladatait.

kiszamitasanak maodjat.

Adott rendezvényhez eszkdzlistat
és nyersanyaglistat allit ossze,
figyelembe veszi a menikinalatot,

valamint a rendezvény
lebonyolitasahoz szlkséges
alapanyagmennyisé get,

eszk0zoOket és berendezéseket.

Ismeri az eszkézmennyiség
és alapanyag mennyiség
megallapitasanak
modszertanat.

Térekszik a megrendel6 szempontjai altal
megtervezni a rendezvény lebonyolitasat,
szem el6tt tarja a megvaldsithatésagot, a
célszer(iséget és a mindséget

Felugyelet mellett és munkatarsaival egyeztetve
Osszeadllitta a szikséges eszkozoket és
alapanyagokat.

Készletekkel gazdalkodik

Ismeri a készlet tipusokat, a
szakositott tarolas
jelentéségeét.

Felismeri a készletcsokkenés és
készletnbvekedés okait. Eszreveszi a
készletezés raforditasainak jelentéségét.

Onalldéan, precizen megallapitia és optimalis
szinten tartja a készletek nagysagat az izletben.

Arukosarbdl meniisort allit dssze

Ismeri az optimalis

Torekszik az arukosarbol létrehozhatd

Felelésségteliesen és oOnalléan végzi a




és készit el.

alapanyag technolégia
parositasokat.

tokéletes meni elkészitésére.

menltervezést, 6sszeallitast és az elkészitést.

3. A szakiranyu oktatasba torténé belépés feltételei (Forras: KKK)

| 1. | Iskolai el6képzettség:

| Alapfoku iskolai végzettség és Turizmus- vendéglatas agazati alapvizsga

4. A szakiranyu oktatas megszervezéséhez sziikséges személyi feltételek

Funkcio

Végzettség

Szakképzettség
(szakképesités)

Szakiranyu szakmai gyakorlat

Egyéb (pl. kamarai gyakorlati oktatoi vizsga)

2, Szakiranyu
oktatasért felel6s
személy

Szakoktatoi
vagy
érettségivel és
koézépfoku
szakmai
végzettséggel

vagy

felséfoku
szakmai
végzettség.

szakacs szakmai végzettségl,
minimum 5 év termék-el6allitasi
gyakorlattal rendelkez6

kamarai mestervizsgaval rendelkez8 személy

3. | Oktato(k)

5. A szakiranyu oktatas megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek

1. Helyiségek (tanterem, tanmiihely, tanterem, adminisztraciés konyha
iroda, irattar stb.):
2. Eszko6zok és berendezések (Forras: KKK): e Bain marie

e Egyetemes konyhagép
e Elektromos kisgépek

e F6z6-sttéedények

o F6z6Ust

e Burgonyakoptaté - burgonyaszeleteld - z6ldség szeletel6




e Grillezd - rostlap

e Husdarald

e H{it6k - fagyasztdk - sokkoldk
o Kézi szerszamok

o Kézi turmix

e Kombisuté - gézparold

o Konfitalo - lassu suté

e Konyhai kiegészité eszk6zok
o Kutter - pépesit6

e Mérleg

o Mikrohullamu készulékek

e Mosogatdgép - edény tisztité gép - evéeszkdz szaritd
e Mosogatomedencék

e Munkaasztalok

e Olaj-gyorssuté

e Regeneral6 szekrény

e Rostsuté

e Rozsdamentes pultok allvanyok
e Salamander

e Salatacentrifuga

e Serpenydk

e Sokkol6

e Sous-vide gép

e Siték

e Szamitdgép

e Szeletel6

e Tlizhelyek

e Vagolapok

e Vakuumcsomagoloé gép

A tananyag-, illetve tematikai egységek (tantargyak,
témakorok) teljesitéséhez sziikséges anyagok és
felszerelések:

Egyéb specialis feltételek:




6. A szakiranyu oktatas tervezett idétartama (Forras: PTT)

1. | Gyakorlati helyszinen lebonyolitott 867 49%
foglalkozasok (6ra):

2. | Tantermi/elméleti foglalkozasok 880 51%
(6ra):

3. | Afoglalkozasok 0sszes 6raszama: 1747 100%

7. Tanulasi teriiletek (Forras: PTT)

azonosité szama és

A tanulasi teriilet bels6

Gyakorlati helyszinen
lebonyolitott foglalkozasok

Tantermi/elméleti
foglalkozasok (6ra)

A tanulasi teriilet foglalkozasainak
Osszes oraszama

megnevezése (6ra)
1. Szakacs — kozépszintli képzés 1172,5 574,5 1747
A tanulasi teriilletek Osszes 1172,5 574,5 1747

oraszama:




Il. A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA
ELSO TANULASI TERULET
1. A tanulasi teruilethez tartozé tanulasi eredmények (szakmai kimeneti kovetelmények) felsorolasa (Forras: KKK és PTT)

TEA- | Készségek, Ismeretek Elvart viselkedésmodok, Onallésag és Altalanos és
s.sz. | képességek attitiidok felel6sség mértéke | szakmahoz ko6tédo
digitalis
kompetenciak
1. Osszedllitia az adott Ismeri a felhasznalandé Nagy gondossaggal valogatja 6ssze a Teljesen 6nalléan
feladathoz sziikséges alapanyagokat és az munkajahoz szilkséges eszkdzoket,
eszkdzoket. elékészitd miveleteket. alapanyagokat, és ezeket el6 is késziti.
Odafigyeléssel izesit és fliszerez. A
higiéniai és szakmai szabalyokat betartja
termékkészités kézben.
2. Alapanyagokat készit el Ismeri a tisztitds, darabolas | Nagy gondossaggal valogatja 6ssze a | Teljesen dnalléan
miveleteit munkajahoz  szikséges eszkdzoket,
alapanyagokat, és ezeket el§ is késziti.
Odafigyeléssel izesit és fliszerez. A
higiéniai és szakmai szabalyokat betartja
termékkészités kdzben.
3 Alapkészitményeket allit eld Ismeri az alapkészitmények | Nagy gondossaggal valogatja 6ssze a | Teljesen 6nélléan
fajtait és eléallitasuk menetét | munkajahoz  szlkséges  eszkdzoket,
alapanyagokat, és ezeket el6 is késziti.
Odafigyeléssel izesit és fliszerez. A
higiéniai és szakmai szabalyokat betartja
termékkészités kdézben.
4 Hasznalja a fliszereket és | Felismeri és beazonositia a | Nagy gondossaggal valogatja O0ssze a | Teljesen 6nalléan
izesit6anyagokat. fliszereket és | munkajahoz  szlkséges eszkdzoket,
izesitéanyagokat. alapanyagokat, és ezeket el§ is késziti.
Odafigyeléssel izesit és fliszerez. A
higiéniai és szakmai szabalyokat betartja
termékkészités kdézben.
5 Toltelékarukat, pastétomokat | Tudja és ismeri a | Nagy gondossaggal valogatja 6ssze a | Teljesen dnalléan
készit. toltelékaruk készitésének | munkajahoz  szikséges eszkozoket,
specialis technoldgiait. alapanyagokat, és ezeket el§ is késziti.
Odafigyeléssel izesit és fliszerez. A
higiéniai és szakmai szabalyokat betartja
termékkészités kdzben.
6 Pékarukat készit. Ismeri a kovasz és éleszt6 | Nagy gondossaggal valogatja &ssze a | Teljesen 6nalléan




mikodését, és tud tésztat
késziteni ezek
felhasznalasaval.

munkajahoz  szikséges eszkdzoket,
alapanyagokat, és ezeket el6 is késziti.
Odafigyeléssel izesit és fliszerez. A

termékkészités kozben.

7. Zoldségeket savanyit. Ismeri a savanyitasi | Nagy gondossaggal valogatja Ossze a | Teljesen 6nalléan
metddusokat. munkajahoz  sziikséges eszkozoket,
alapanyagokat, és ezeket el6 is késziti.
Odafigyeléssel izesit és fliszerez. A
higiéniai és szakmai szabalyokat betartja
termékkészités kdézben.
8 Karbantartja a kisebb konyhai | Ismeri a karbantartas | Szabaly- és U(Uzem szerllen képes | Teljesen onalléan Informacioszerzés online
gépeket miveleteit, szabalyai hasznalni a konyhai gépeket és forrasokbol
berendezéseket. Felel6sségteljesen
betarta a  balesetmegel6zési  és
munkavédelmi szabalyoka
9. Kezeli a hits- és | Ismeri a héelvon6 | Szabaly- és Uzem szerlen képes | Teljesen 6nalléan
fagyasztoberendezéseket berendezések mikddési | hasznalni a konyhai gépeket és
elvet. berendezéseket. Felel6sségteljesen
betarta ~a  balesetmegel6zési  és
munkavédelmi szabalyoka
10. Hasznélja a suté6-és | Ismeri a tlizhelyek, siOték | Szabaly- és Uzem szerllen képes | Teljesen 6nalléan
f6z8berendezéseket. mikodéseét. hasznalni a konyhai gépeket és
berendezéseket. Felel6sségteljesen
betartia ~a  balesetmegel6zési  és
munkavédelmi szabalyoka
11. Hasznalja a  konyhaban | Ismeri a konyhai | Szabaly- és Uzem szerlien képes | Teljesen dnalléan
hasznalatos  gépeket és | berendezések mikddését hasznalni a konyhai gépeket és
berendezéseket berendezéseket. Felel6sségteljesen
betartia ~a  balesetmegel6zési  és
munkavédelmi szabalyoka
12. Balesetmentesen hasznalja a | Tisztaban van a baleseti | Szabaly- és Uzem szerlien képes | Teljesen dnalléan
gépeket és konyhai | forrasokkal, és megtudja | hasznalni a konyhai gépeket és
eszkozoket. elézni a sériléseket. berendezéseket. Felel6sségteljesen
betarta ~a  balesetmegel6zési  és
munkavédelmi szabalyoka
13. Alkalmazza a kiilonféle | Ismeri az Osszes hdkozlé | Felel6sségteljesen hasznalja az | Teljesen 6nalldéan
hékozlé technoldgiakat. miveletet ételkészitési technoldgiakat. Komplexen
gondolkodik a menusorok
megalkotdsdnal és minden igényt




kielégité ételsorokat kreal. Betartja és

alkalmazza a specialis étrendekre
vonatkozé szabalyoka
14. Kombinalva hasznalja az | Atlatja a technoldgiak kozétti | Felelésségteljesen hasznalja az | Teljesen 6nalldéan
eltérd technoldgiakat Osszefiiggéseket. ételkészitési technoldgiakat. Komplexen
gondolkodik a menusorok
megalkotdsanal és minden igényt
kielégité6 ételsorokat kreal. Betartja és
alkalmazza a specialis étrendekre
vonatkozé szabalyoka
15. Kulénleges technoldgiakat | Ismeri a kildnleges | FelelGsségteljesen hasznalja az | Instrukcio alapjan | Informacioszerzés online
hasznal ételkészitéshez. technoldgiakat. ételkészitési technoldgiakat. Komplexen | részben énalléan forrasokbol
gondolkodik a menusorok
megalkotasanal és minden igényt
kielégité ételsorokat kreal. Betartja és
alkalmazza a specialis étrendekre
vonatkozé szabalyoka
16. Ettermi igényeknek megfelels | Ismeri a tanyérdesszertek | Felelésségteljesen hasznalja az | Teljesen 6nalldéan
tanyérdesszerteket kreal készitéséhez szlkséges | ételkészitési technologiakat. Komplexen
technoldgiakat és | gondolkodik a menusorok
alapanyagokat és ezeket | megalkotasanal és minden igényt
képes Osszeparositani kielégité6 ételsorokat kreal. Betartja és
alkalmazza a specialis étrendekre
vonatko z6 szabalyoka
17. Arukosarbol kreativan | Tudja az étel- és | Felel6sségteljesen hasznalja az | Teljesen 6nalldan
ételeket és az ételekbdl | menlalkotas szabdlyait. | ételkészitési technoldgiakat. Komplexen
meniiket kreal Képes komplex egészben | gondolkodik a menusorok
gondolkozni és ennek | megalkotasanal és minden igényt
segitségével meniket | kielégité ételsorokat kreal. Betartja és
létrehozni. alkalmazza a specialis étrendekre
vonatkozé szabalyoka
18. Specialis igényeket kielégité | Ismeri a kimélé és a mentes | Felel6sségteljesen hasznalja az | Teljesen 6nalldéan
ételeket készit. taplalkozashoz  szlikséges | ételkészitési technoldgiakat. Komplexen
alapanyagokat és | gondolkodik a menusorok
technoldgiakat, megalkotasanal és minden igényt
kielégité ételsorokat kreal. Betartja és
alkalmazza a specialis étrendekre
vonatkozé szabalyoka
19. Esztétikusan talalja az ételt Ismeri a talalas alapvetd | Nagy gondossaggal allit dssze meniiket, | Teljesen 6nalldan
szabdlyait. akar heti vagy alkalmi menilre van

szikség. Odafigyelve, higiénikusan és
esztétikusan talalja az elkészitett ételt.




Pontosan, odafigyelve a mértékegység-
atvaltasokra végzi el a kalkulacioit

20. Szezonalis  alapanyagokbdl | Ismeri a zo6ldségek, | Nagy gondossaggal allit 6ssze mentket, | Teljesen 6nalléan
allit 6ssze kinalatot. gyumolcsodk szezonjat akar heti vagy alkalmi menilre van
szilkség. Odafigyelve, higiénikusan és
esztétikusan talalja az elkészitett ételt.
Pontosan, odafigyelve a mértékegység-
atvaltasokra végzi el a kalkulacioit
21. Heti és alkalmi meniket allit | Ismeri a menldszszeallitas | Nagy gondossaggal allit 6ssze menlket, | Teljesen énalléan Szamitogép (irodai program
Ossze alapvet6 szabalyait. akar heti vagy alkalmi menilre van csomag) szakszer(
szilkség. Odafigyelve, higiénikusan és hasznalata
esztétikusan talalja az elkészitett ételt.
Pontosan, odafigyelve a mértékegység-
atvaltasokra végzi el a kalkulacioit
22. Rendezvényeket és biiféket | Birtokaban van minden olyan | Nagy gondossaggal allit 6ssze menlket, | Teljesen dnalléan
bonyolit le és allit dssze. tudasnak, amely rendezvény | akar heti vagy alkalmi menilre van
lebonyolitadshoz sziksége szikség. Odafigyelve, higiénikusan és
esztétikusan talalja az elkészitett ételt.
Pontosan, odafigyelve a mértékegység-
atvaltasokra végzi el a kalkulacioit
23. Nemzetkdzi fogasokat készit | Ismeri a jelentés Nagy gondosséaggal allit 6ssze menuket, | Teljesen énalléan
akar heti vagy alkalmi menlre van
nemzetkozi L sziikség. Odafigyelve, higiénikusan és
konyhatechnologiakat. esztétikusan talalja az elkészitett ételt.
Pontosan, odafigyelve a mértékegység-
atvaltasokra végzi el a kalkulacioit
24, Kalkulaciot végez. Ismeri a manualis és digitalis | Nagy gondossaggal allit 6ssze meniiket, | Teljesen onalléan Szamolo-, illetve
kalkulacié készités és - | akar heti vagy alkalmi menire van szamitogép szakszer(
atalakitas szabalyait. szilkség. Odafigyelve, higiénikusan és hasznalata

esztétikusan talalja az elkészitett ételt.
Pontosan, odafigyelve a mértékegység-
atvaltasokra végzi el a kalkulacioit




2. A tanulasi teriilet tartalmi elemei

A tanulasi teriillet bels6é azonositd | Szakacs — kézépszintl képzés

szama és megnevezése:

A tanulasi teriilethez tartozé tantargyak és témakorok éraszama (Forras: PTT)

A (szakiranyu) oktatas évfolyama Osszes 6raszama
9. [10. [11. |12. [13.
Tanulasi teriilet | Tantargyak és a témakorok Az évfolyam Osszes 6raszama
megnevezése megnevezése
Elékészités és élelmiszerfeldolgozas 126 93 219
Szakacs - 20 20
kozépszintl képzés Elékészités
Alapmiveletek, flszerezés, izesités 30 30
Alaplevek, rovidlevek, kivonatok és 30 30
pecsenyelevek
Alapkészitmények 10 10
Siritési eljarasok 10 10
Bundéazasi eljarasok 14 14
Martasok 30 30
Toltelék aruk (kolbaszok, terrinek, 28 28
pastétomok, galantinok)
Pékaruk és cukraszati alaptésztdk 28 28
Savanyitas, tartositas 37 37
Konyhai berendezések -gépek 108 108,5 216,5
ismerete, kezelése, programozasa
Kézi szerszamok 20 20
Hit6 és fagyasztd berendezések 20 20
F6z6 és sitd berendezések 20 20




Egyéb berendezések és gépek 12 12
Karbantartasi és Uzemeltetési ismeretek 62 62
Etelkészités -technolégiai ismeretek 522 403 925
Fbzés 81 81
Gozolés 75 75
Parolas 75 75
Sités I 75 75
Satés 1l 50 50
Kuldnleges technolégiak 40 40
Cukréaszat 75,56 75,56
Specidlis ételek (mentes, kimélgd) 40 40
Etelkészités arukosarbdl 89 89
Etelek talalasa 72 77,5 149,5
Alapvetd talalasi formak, lehetéségek 30 30
Szezonalis alapanyagok hasznalata 27 27
Heti menuk 6sszeallitasa 25 25
Alkalmi menik 6sszeallitasa 26 26
Rendezvényekkel kapcsolatos teenddk 26 26
Nemzetkozi ételismeret 26 26
Blfék 6sszeallitasa és talalasa 23 23
Kalkulacié 6sszeallitasa 18 18
Anyaggazdalkodas, adminisztracié 144 93 237
Tanulasi terilet 6sszéraszama: 972 775 1747




Az ElS6készités és élelmiszerfeldolgozas megnevezésii tantargy oktatasa soran alkalmazott médszerek és munkaformak

Gyakorlati helyszinen
lebonyolitott
foglalkozasok
draszama és ajanlott
szervezési médja:

El6készités NOvényi és allati eredeti 5 dra Egyéni feladatvégzés feltigyelettel
TEA-s.sz: 1,2 | elelmiszerek Egyéni feladatvégzés
csoportositasa

El6készités Vagodllatok eldkészitése 5 dra Egyéni feladatvégzés feltigyelettel
TEA-s.sz: 1,2 Egyéni feladatvégzés
El6készités Szarnyasok el6készitése 5 6ra Egyéni feladatvégzés feliigyelettel
TEA-s.sz: 1,2 Egyéni feladatvégzés
El6készités Halak el6készitése 5 6ra Egyéni feladatvégzés feliigyelettel
TEA-s.sz: 1,2 Egyéni feladatvégzés
Alapmliveletek | Fellletkezelés: fényezés, 5 dra Egyéni feladatvégzés feltigyelettel
, fliszerezés, athuzas, bevonas, Egyéni feladatvégzés
izesités dermesztés)
TEA-s.sz:
1,24
Alapmiiveletek | Elvezeti érték névelése: 5 dra Egyéni feladatvégzés feltigyelettel
, fiszerezes, izesités, flszerezes, Egyéni feladatvégzés
izesités szinezés, tisztitas, derités,
TEA-s.57" parirozas, lehabozas,
124 szlrés
Alapmveletek | Formaadas: kiszuras, 5 6ra Egyéni feladatvégzés feliigyelettel
, fiszerezes, lepréselés, sajtolas, Egyéni feladatvégzés
izesités szeletelés, darabolas,
TEA-s.SZ: passzirozas, kiszaggatas,
124 sodras, fonas,

- dresszirozas
Alapmiiveletek | Lazitas: jarulékos 5 6ra Egyéni feladatvégzés feliigyelettel




, fliszerezés, anyaggal, zsiradékkal, Egyéni feladatvégzés
izesités levegdbevitellel, egyéb
TEA-s.57" mechanikai Uton
1,24
Alapmiveletek | Osszeallitas: t6ltés, 5 6ra Egyéni feladatvégzés feliigyelettel
, fiszerezes, kikeverés, Gsszekeveres, Egyéni feladatvégzés
izesités gyuras, lerakas, rétegezés
TEA-s.sz:
1,24
Alapmveletek | Fliszerezés, izesités: 5 6ra Egyéni feladatvégzés feliigyelettel
, fiszerezes, bouquetgarni, Egyéni feladatvégzés
izesités flszerzacsko, friss
TEA-s.5Z" fliszernévények
124 hasznalata, s6zas
= (sofajtak), édesités,
savasitas,
izesit6keverékek (soffrito,
mirepoix, persillade
Alaplevek, Barna alaplevek készitése | 15 6ra Egyéni feladatvégzés feltigyelettel
rovidlevek, Egyeéni feladatvégzés
kivonatok és
pecsenyelevek
TEA-s.sz:
1,2,34
Alaplevek, Vilagos alaplevek 15 6ra Egyéni feladatvégzés feliigyelettel
révidlevek, készitése Egyéni feladatvégzés
kivonatok és
pecsenyelevek
TEA-s.sz:
1,2,34
Alapkészitmén | Fliszervejak készitése 1 6ra Egyeéni feladatvégzés feliigyelettel
yek Egyéni feladatvégzés
TEA-s.sz:
1,234
Alapkészitmén | Farce-ok készitése 2 6ra Egyéni feladatvégzés feliigyelettel

yek
TEA-s.sz:

Egyeéni feladatvégzés




1,2,34

Alapkészitmén | Paclevek készitése 2 6ra Egyéni feladatvégzés feliigyelettel
yek Egyéni feladatvégzés

TEA-s.sz:

1,2,3,4

Alapkészitmén | Marinalas 1 6ra Egyeéni feladatvégzés feliigyelettel
yek Egyéni feladatvégzés

TEA-s.sz:

1,234

Alapkészitmén | Egyszeri gyurt tészta 2 6ra Egyéni feladatvégzés feliigyelettel
yek keszitese Egyéni feladatvégzés

TEA-s.sz:

1,234

Alapkészitmén | Duxelles készitése 1 6ra Egyeéni feladatvégzés feliigyelettel
yek Egyéni feladatvégzés

TEA-s.sz:

1,2,3,4

Alapkészitmén | Muszlin martas készitése 1 dra Egyéni feladatvégzés feliigyelettel
yek Egyéni feladatvégzés

TEA-s.sz:

1,234

Sdritési Liszttel torténd sirités 2 ¢6ra Egyeéni feladatvégzés feliigyelettel
eljarasok Egyéni feladatvégzés

TEA-s.sz:

1,2,3,4

Sdritési Sdrités keményitével 1 dra Egyéni feladatvégzés feliigyelettel
eljarasok Egyéni feladatvégzés

TEA-s.sz:

1,234

Sdritési Egyéb siiriték alkalmazasa | 2 6ra Egyéni feladatvégzés feliigyelettel
eljarasok Egyeéni feladatvégzés

TEA-s.sz:

1,2,3,4

Sdritési Etel siiritése sajat 1 6ra Egyeéni feladatvégzés feliigyelettel
eljarasok anyaggal Egyéni feladatvégzés

TEA-s.sz:

1,234

Siritési Sirités tejtermékkel 2 6ra Egyéni feladatvégzés feliigyelettel




eljarasok

Egyéni feladatvégzés

TEA-s.sz:

1,2,3,4

Sdritési Sirités zsemlemorzsaval, 16ra Egyéni feladatvégzés feliigyelettel
eljarasok kenyérrel Egyéni feladatvégzés

TEA-s.sz:

1,234

Sdritési Sdrités burgonyaval 1 6ra Egyeéni feladatvégzés feliigyelettel
eljarasok Egyéni feladatvégzés

TEA-s.sz:

1,2,3,4

Bundazasi Natur bundazasi eljaras 2 6ra Egyeéni feladatvégzés feliigyelettel
eljarasok Egyéni feladatvégzés

TEA-s.sz:

1,234

Bundazasi Bécsi bundazasi eljaras 3 6ra Egyéni feladatvégzés feliigyelettel
eljarasok Egyéni feladatvégzés

TEA-s.sz:

1,234

Bundazasi Périzsi bundazasi eljaras 3 dra Egyéni feladatvégzés feltigyelettel
eljarasok Egyéni feladatvégzés

TEA-s.sz:

1,2,3,4

Bundazasi Orly bundazasi eljaras 2 6ra Egyéni feladatvégzés feliigyelettel
eljarasok Egyéni feladatvégzés

TEA-s.sz:

1,234

Bundazasi Bundazas tempuraban 2 6ra Egyeéni feladatvégzés feliigyelettel
eljarasok Egyéni feladatvégzés

TEA-s.sz:

1,2,3,4

Bundazasi Bundazas bortésztaban 2 6ra Egyéni feladatvégzés feliigyelettel
eljarasok Egyéni feladatvégzés

TEA-s.sz:

1,234

Martasok Francia alapmartasok 10 dra Egyéni feladatvégzés feltigyelettel

készitése




TEA-s.sz: Egyeéni feladatvégzés

1,2,3,4

Martasok Francia alapartasokbdl 5 dra Egyéni feladatvégzés feltigyelettel
TEA-s.sz: keszithetd martasok Egyéni feladatvégzés

12,34 készitése

Martasok Emulziés martasok 5 6ra Egyéni feladatvégzés feliigyelettel
TEA-s.sz: készitése Egyeéni feladatvégzés

1,2,3,4

Martasok Hideg martasok készitése 5 6ra Egyeéni feladatvégzés feliigyelettel
TEA-s.sz: Egyéni feladatvégzés

1,2,3,4

Martasok Egyéb meleg martasok 5 dra Egyéni feladatvégzés feltigyelettel
TEA-s.sz: készitése Egyeéni feladatvégzés

1,2,3,4

Toltelékaruk Kolbaszok, hurkak 8 6ra Egyéni feladatvégzés feliigyelettel
TEA-s.sz: 1-5 | keszitése, felhasznalasa Egyéni feladatvégzés
Toltelékaruk Galantinok, ballotine 8 dra Egyéni feladatvégzés feltigyelettel
TEA-s.sz: 1-5 | keszitése, felhasznalasa Egyéni feladatvégzés
Toltelékaruk Pastétomok készitése, 8 6ra Egyéni feladatvégzés feliigyelettel
TEA-s.sz: 1-5 | felhasznalasa Egyéni feladatvégzés
Toltelékaruk fTe":rlne—e’IT keszitese, 8 dra Egyéni feladatvégzés feliigyelettel
TEA-s.sz: 1-5 ’e asznalasa Egyéni feladatvégzés

Pékaruk és E'?Eff’,é? kolzlész 3 ora Egyéni feladatvégzés feliigyelettel
cukraszati mukodesene (o .

alaptésztak megismerése, hasznalatuk Egyéni feladatvégzés

TEA-s.sz: 1-4.,

6.

Pékaruk és Kelt tészta készitése 5 6ra Egyéni feladatvégzés feliigyelettel
cukraszati Egyéni feladatvégzés

alaptésztak

TEA-s.sz: 1-4.,

6.

Pékaruk és Omios tésztak készitese 5 6ra Egyéni feladatvégzés feliigyelettel
cukraszati Egyéni feladatvégzés

alaptésztak

TEA-s.sz: 1-4.,

6.




Kevert tésztak készitése

Pékaruk és 5 6ra Egyéni feladatvégzés feliigyelettel
cukraszati Egyéni feladatvégzés

alaptésztak

TEA-s.sz: 1-4.,

6. ]

Pékaruk és Egetett tésztak készitese 56ra Egyéni feladatvégzés feliigyelettel
cukraszati Egyéni feladatvégzés

alaptésztak

TEA-s.sz: 1-4.,

6.

Pékaruk és Kovasz segll’lt:')sbégével kiTk 56ra Egyéni feladatvégzés feliigyelettel
cukraszati ©s egyszerubb kenyere Egyéni feladatvégzés

alaptésztak sltese 4 I

TEA-s.sz: 1-4.,

6.

Savanyitas, Savanyitas folyamatanak 3 6ra Egyéni feladatvégzés feliigyelettel
tartésitas TEA- | MEgISMErese Egyéni feladatvégzés

s.sz:1-4., 7.

Savanyitas, Savanyitott zoldségek 17 é6ra Egyéni feladatvégzés feliigyelettel
tartositas TEA- | keszitese Egyéni feladatvégzés

s.sz:1-4., 7.

Savanyitas, Savanyitott gyimolcsok 17 éra Egyéni feladatvégzés feliigyelettel
tartositas TEA- | keszitese Egyéni feladatvégzés

s.sz:1-4., 7.

Ertékelés

Az el6zetes tudas, tapasztalat és tanulasi
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus
értékelés):

A tantargy oktatasa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

”

Mindsitd, 6sszegz6 és lezaré
teljesitményértékelés (szummativ
értékelés):

irasbeli

Gyakorlati
feladat

Folyamatos értékelése az elvégzett feladatoknak

Az érdemjegy megallapitasanak moédja
(pl. tantargyanként egy-egy osztalyzat):

Havonta legalabb egy-egy osztalyzat




Az El6készités és élelmiszerfeldolgozas megnevezésii tantargy oktatasahoz szilkséges személyi feltételek

Gyakorlati helyszinen lebonyolitott
foglalkozasokhoz sziikséges
szakemberek szama, végzettsége,
szakképzettsége (szakképesitése) és
szakiranyu szakmai gyakorlata:

A tantermi/elméleti foglalkozasokhoz
sziikséges szakemberek szama,
végzettsége, szakképzettsége
(szakképesitése) és szakiranyu szakmai

gyakorlata:

Az ElSkészités és élelmiszerfeldolgozas megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges targyi feltételek

A gyakorlati helyszinen

A tantermi/elméleti
foglalkozas helyszinén

Helyiségek:

konyha, kapcsolddo helyiségek

Eszko6zok és berendezések:

e Bain marie

e Burgonyakoptaté - burgonyaszeleteld - z6ldség szeletel6

e Egyetemes konyhagép

e Elektromos kisgépek

o F6z6-sitéedények

e Fézbust

e Grillezé - rostlap

e Husdaralo

o H{ték - fagyasztdk - sokkoldk
o Kézi szerszamok

e Kézi turmix

e Kombisuté - gézparold

o Konfitalo - lassu sitd




e Konyhai kiegészité eszk6zok
o Kutter - pépesit6

e Mérleg

o Mikrohulldmu készulékek

e Mosogatogép - edény tisztitd gép - evéeszkdz szaritd
e Mosogatémedencék

o Munkaasztalok

e Olaj-gyorssuté

e Regeneral6 szekrény

o Rostsitd

e Rozsdamentes pultok allvanyok
e Salamander

e Salatacentrifuga

e Serpenydk

e Sokkold

e Sous-vide gép

o Siitdk

e Szamitdégép

e Szeleteld

e Tlizhelyek

e Vagolapok

e Vakuumcsomagoloé gép

Anyagok és felszerelések:

| Egyéb specialis feltételek:




A Konyhai berendezések-gépek ismerete, kezelése,

modszerek és munkaformak

programozasa megnevezésii tantargy oktatasa soran alkalmazott

Kézi Kés élezés 2 6ra Egyeéni feladatvégzés feliigyelettel
szerszamok Egyéni feladatvégzés

TEA-s.sz:

8.,12.

Kézi Husdaralé hasznalata, 6 ora Egyéni feladatvégzés feliigyelettel
szerszamok tisztitasa Egyéni feladatvégzés

TEA-s.sz:

8.,12.

Kézi Kutter hasznalata, 6 ora Egyéni feladatvégzés feliigyelettel
szerszamok tisztitasa Egyéni feladatvégzés

TEA-s.sz:

8.,12.

Kézi Egyszeri(ibb gépek 6 ora Egyéni feladatvégzés feliigyelettel
szerszamok tisztitasa, hasznalata és Egyéni feladatvégzés

TEA-s.5Z" tarolasa

8.,12.

H{t6 és H{to és 5 dra Egyéni feladatvégzés feltigyelettel
fagyaszto fagyasztéberendezések Egyéni feladatvégzés
berendezések | megismerése

TEA-s.sz:

9.,12.

H(t6 és Sokkolé késziilékek 15 6ra Egyéni feladatvégzés feliigyelettel
fagyaszto megismerése, hasznalata Egyéni feladatvégzés
berendezések

TEA-s.sz:




9.,12.

F6z6 és sutd Villany és gazizemdi suték | 10 éra Egyéni feladatvégzés feltigyelettel
berendezések | megismerése, Egyéni feladatvégzés

TEA-s.5Z" tisztantartasa és

10.,12. hasznalata

F6z6 és sitd F6z6 és sitd 10 6ra Egyéni feladatvégzés feliigyelettel
berendezések | berendezések Egyéni feladatvégzés

TEA-s.57" programozasa

10.,12.

Egyéb Pacojet megismerése, 2 6ra Egyeéni feladatvégzés feliigyelettel
berendezések | hasznalata Egyéni feladatvégzés

és gépek

TEA-s.sz:

11.,12.

Egyéb Termomixer 2 6ra Egyeéni feladatvégzés feliigyelettel
berendezések | programozasa, kezelése Egyéni feladatvégzés

és gépek

TEA-s.sz:

11.,12.

Egyéb Szarité- és 2 6ra Egyéni feladatvégzés feliigyelettel
berendezések | aszaldberendezések Egyéni feladatvégzés

és gépek kezelése, hasznalata

TEA-s.sz:

11.,12.

Egyéb VarioCooking Center 3 dra Egyéni feladatvégzés feltigyelettel
berendezések | beallitasa, hasznalata Egyéni feladatvégzés

és gépek

TEA-s.sz: 11.,

12.

Egyéb Sous-vide berendezés 3 dra Egyéni feladatvégzés feltigyelettel
berendezések | hasznalata Egyéni feladatvégzés

és gépek

TEA-s.sz:

11.,12.

Karbantartasi Hasznalatban Iévé gépek, 62 ora Egyéni feladatvégzés feliigyelettel
és berendezések

Uzemeltetési

karbantartasi, Uzemelési és

Egyeéni feladatvégzés




ismeretek programozasi
TEA-s.sz:8-12. | folyamatainak ismerete, és
hasznalata

Ertékelés

Az el6zetes tudas, tapasztalat és tanulasi
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus
értékelés):

A tantargy oktatasa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Mindsité, 0sszegzé és lezaro teljesitményértékelés
(szummativ értékelés):

irasbeli

Gyakorlati Folyamatos értékelése az elvégzett feladatoknak
feladat

Az érdemjegy megallapitasanak madja (pl.
tantargyanként egy-egy osztalyzat):

Havonta legalabb egy osztalyzat

A Konyhai berendezések- gépek ismerete, kezelése,

programozasa megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges személyi feltételek

Gyakorlati helyszinen lebonyolitott
foglalkozasokhoz sziikséges szakemberek szama,
végzettsége, szakképzettsége (szakképesitése) és
szakiranyu szakmai gyakorlata:

A tantermi/elméleti foglalkozasokhoz sziikséges
szakemberek szama, végzettsége, szakképzettsége
(szakképesitése) és szakiranyl szakmai

| gyakorlata:
A Konyhai berendezések-gépek ismerete, kezelése, programozasa megnevezésii tantargy oktatdsahoz sziikséges targyi feltételek
A gyakorlati helyszinen A tantermi/elméleti foglalkozas
helyszinén
Helyiségek: konyha, kapcsolddd helyiségek
Eszk6z06k és berendezések: e Bain marie

o F6zOUst

e Burgonyakoptaté - burgonyaszeleteld - z6ldség szeletel6
e Egyetemes konyhagép
e Elektromos kisgépek

o F6z6-sttéedények




e Grillez6 - rostlap

e Husdaralé

e H{t6k - fagyasztdk - sokkoldk
o Kézi szerszamok

o Kézi turmix

e Kombisuté - gézparold

o Konfitalo - lassu sutd

e Konyhai kiegészit6 eszk6zok
e Kutter - pépesit6

e Mérleg

o Mikrohullamu készlilékek

e Mosogatogép - edény tisztitd gép - evéeszkdz szaritd
e Mosogatomedencék

o Munkaasztalok

e Olaj-gyorssuté

e Regeneral6 szekrény

e Rostsitd

e Rozsdamentes pultok allvanyok
e Salamander

e Salatacentrifuga

e Serpenydk

e Sokkold

e Sous-vide gép

e Sht6k




e Szamitdgép
e Szeletel6

e Tlizhelyek
e Vagolapok

e Vakuumcsomagoloé gép

Anyagok és felszerelések:

| Egyéb speciilis feltételek:

Az Etelkészités-technolégiai ismeretek megnevezésii tantargy oktatasa soran alkalmazott médszerek és munkaformak

Fézés F6zési modok: 10 dra Egyéni feladatvégzés feltigyelettel
TEA-s.sz: forralas Egyéni feladatvégzés

13,14

F6zés F6zési modok: 10 6ra Egyéni feladatvégzés feliigyelettel
TEA-s.sz: gyobngyo6z6 forralas Egyeéni feladatvégzés

13,14

Fézés F6zési modok: 10 dra Egyéni feladatvégzés feltigyelettel
TEA-s.sz: kiméletes forralas Egyéni feladatvégzés

13,14

F6zés F6zési modok: 10 6ra Egyéni feladatvégzés feliigyelettel
TEA-s.sz: posirozas Egyeéni feladatvégzés

13,14

Fézés F6zési modok: 10 dra Egyéni feladatvégzés feltigyelettel
TEA-s.sz: beforralas Egyéni feladatvégzés

13,14

Fézés F6zési modok: 10 dra Egyéni feladatvégzés feltigyelettel
TEA-s.sz: forrazas Egyeéni feladatvégzés

13,14

F6zés F6zési modok: 10 6ra Egyéni feladatvégzés feliigyelettel
TEA-s.sz: blansirozas Egyéni feladatvégzés

13,14

F6zés F6zési médok: 11 6ra Egyeéni feladatvégzés feliigyelettel
TEA-s.sz: fé6zés zart térben Egyeéni feladatvégzés

13,14

G6z0lés Kbdzvetlen gézolés 50 6ra Egyéni feladatvégzés feliigyelettel




TEA-s.sz: Egyéni feladatvégzés

13,14

Gb6z0lés Kozvetett g6zolés 25 ora Egyéni feladatvégzés feliigyelettel
TEA-s.sz: Egyeéni feladatvégzés

13,14

Pérolas Halak pérolasa 10 dra Egyéni feladatvégzés feltigyelettel
TEA-s.sz: Egyéni feladatvégzés

13,14

Parolas GyUmolcsok parolasa 10 6ra Egyéni feladatvégzés feliigyelettel
TEA-s.sz: Egyeéni feladatvégzés

13,14

Pérolas Husszeletek parolasa 15 dra Egyéni feladatvégzés feltigyelettel
TEA-s.sz: Egyéni feladatvégzés

13,14

Parolas Nagyobb darab husok 15 6ra Egyéni feladatvégzés feliigyelettel
TEA-s.s2: parolasa Egyéni feladatvégzés

13,14

Pérolas Apré husok, pdrkoltek 25 6ra Egyéni feladatvégzés feltigyelettel
TEA-s.sZ: készitese Egyéni feladatvégzés

13,14

Sutés I. Nyilt I1égterii sutési médok: | 13 6ra Egyéni feladatvégzés feltigyelettel
TEA-s.s2: nyarson sutes Egyéni feladatvégzés

13,14

Sités 1. Nyilt légter( sttési médok: | 13 éra Egyéni feladatvégzés feliigyelettel
TEA-s.sZ: roston slités Egyéni feladatvégzés

13,14

Sutés I. Nyilt 1égterii sutési médok: | 13 6ra Egyéni feladatvégzés feltigyelettel
TEA-s.52: szotirozas Egyéni feladatvégzés

13,14

Sités 1. Nyilt légter( sttési médok: | 12 éra Egyéni feladatvégzés feliigyelettel
TEA-s.s2: piritas Egyéni feladatvégzés

13,14

Sutés I. Nyilt I1égter(i sutési médok: | 12 6ra Egyeéni feladatvégzés feliigyelettel
TEA-s.sZ: sugarzo hovel torténd Egyéni feladatvégzés

13,14

sltés




Sutés I. Nyilt I1égter(i sutési médok: | 12 6ra Egyeéni feladatvégzés feliigyelettel
TEA-s.sZ: bé olajban sités Egyéni feladatvégzés
13,14
Sités Il. TEA- | Egészben vagy nagyobb 10 6ra Egyéni feladatvégzés feliigyelettel
s.sz: 13-14. darabban készitett husok Egyéni feladatvégzés

zart légterl sltése
Sités Il. TEA- | Osszesiitott zoldség vagy 10 6ra Egyéni feladatvégzés feliigyelettel
s.sz: 13-14. tésztaételek zart légterd Egyéni feladatvégzés

sutése
Siités Il. TEA- | Edes vagy sos tésztak zart | 10 6ra Egyéni feladatvégzés feliigyelettel
s.sz: 13-14. legterd slitése Egyéni feladatvégzés
Sités Il. TEA- | Melegen fiistolés zart 10 6ra Egyéni feladatvégzés feliigyelettel
s.sz: 13-14. légtérben Egyéni feladatvégzés
Sutés Il. TEA- | Serpenyében elkezdett 10 dra Egyéni feladatvégzés feltigyelettel
s.sz: 13-14. sutés befejezése zért Egyéni feladatvégzés

légter(i stitéssel
Kulénleges Konfitalas 10 dra Egyéni feladatvégzés feltigyelettel
technologiak Egyéni feladatvégzés
TEA-s.sz: 15.
Kulénleges Sous-vide 10 dra Egyéni feladatvégzés feltigyelettel
technologiak Egyéni feladatvégzés
TEA-s.sz: 15.
Kuldnleges Marinalas 10 dra Egyéni feladatvégzés feltigyelettel
technologiak Egyéni feladatvégzés
TEA-s.sz: 15.
Kulénleges Flstolés 10 dra Egyéni feladatvégzés feltigyelettel
technologiak Egyéni feladatvégzés
TEA-s.sz: 15.
Cukraszat Tésztakészitési 33,5 6ra
TEA-s. sz:16. technolégiak
Cukraszat Alapkrémek, izesitett 6 ora Egyéni feladatvégzés feliigyelettel
TEA-s. sz:16. krémek készitése Egyéni feladatvégzés
Cukraszat Gylmolcskészitmények 6 ora Egyéni feladatvégzés feltigyelettel
TEA-s. sz:16. (purék, zselék, toltelékek) Egyéni feladatvégzés

készitése
Cukraszat Edes és s6s toltelékek 6 ora Egyéni feladatvégzés feltigyelettel
TEA-s. sz:16. készitése Egyéni feladatvégzés
Cukraszat Habok (mousse, habositott | 6 6ra Egyéni feladatvégzés felligyelettel




TEA-s. sz:16. ganache, espuma) Egyéni feladatvégzés
készitése
Cukraszat Fagylaltkészités 6 ora Egyéni feladatvégzés feltigyelettel
TEA-s. s2:16. Egyéni feladatvégzés
Cukraszat Edes felfujtak, pudingok 6 ora Egyéni feladatvégzés feliigyelettel
TEA-s. sz:16. | készitése Egyéni feladatvégzés
Cukraszat Martasok, dntetek 6 ora Egyéni feladatvégzés feliigyelettel
TEA-s. sz:16. készitése Egyéni feladatvégzés
Specialis Kiméld taplalkozashoz 20 d6ra Egyéni feladatvégzés feltigyelettel
ételek szlikséges alapanyagok és Egyéni feladatvégzés
(mentes, technoldgiak megismerése
kimél6) TEA-
s.sz: 13-14.,
18.
Specialis Mentes taplalkozashoz 20 ora Egyéni feladatvégzés feliigyelettel
ételek sziikséges alapanyagok és Egyéni feladatvégzés
(mentes, technoldgiak megismerése
kimél6) TEA-
s.sz: 13-14.,
18.
Etelkészités A tanuldk az eddig 89 dra Egyéni feladatvégzés feliigyelettel
arukosarbol megszerzett tudasukat Egyéni feladatvégzés
TEA-s.sz: 13- | felhasznalva a
18. rendelkezésére allo
alapanyagokbol
megalkotnak egy legalabb
haromfogasos meniisort,
amelyben bemutatjak
kreativitasukat, alapanyag-
ismeretuket és technoldgiai
tudasukat. Mindezt
higiénikusan, precizen,
énmagukra és
kérnyezetikre is igényes
formaban teszik. Széban is
be tudjak mutatni az altaluk
elkészitett meniit.

Ertékelés

Az el6zetes tudas, tapasztalat és tanulasi




alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus
értékelés):

A tantargy oktatasa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Minésitd, 6sszegzd és lezaro teljesitményértékelés

irasbeli

(szummativ értékelés):

Gyakorlati Folyamatos értékelése az elvégzett feladatoknak
feladat

Az érdemjegy megallapitasanak madja (pl.
tantargyanként egy-egy osztalyzat):

Havonta legalabb egy osztalyzat

Az Etelkészités-technolégiai ismeretek megnevezésii

tantargy oktatasahoz sziikséges személyi feltételek

Gyakorlati helyszinen lebonyolitott
foglalkozasokhoz sziikséges szakemberek szama,
végzettsége, szakképzettsége (szakképesitése) és
szakiranyu szakmai gyakorlata:

A tantermi/elméleti foglalkozasokhoz sziikséges
szakemberek szama, végzettsége, szakképzettsége
(szakképesitése) és szakiranyu szakmai
|_gyakorlata:

Az Etelkészités- technolégiai ismeretek megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges targyi feltételek

A gyakorlati helyszinen

A tantermi/elméleti foglalkozas
helyszinén

Helyiségek: konyha, kapcsolddo helyiségek

Eszk6zok és berendezések: e Bain marie

e F6zBUst

e Husdarald

e Burgonyakoptaté - burgonyaszeleteld - z6ldség szeletel
e Egyetemes konyhagép
e Elektromos kisgépek

e F6z6-sttéedények

e Grillez6 - rostlap

e H{it6k - fagyasztdk - sokkoldk

o Kézi szerszamok




o Kézi turmix

e Kombisuté - gézparold

o Konfitalo - lassu sutd

e Konyhai kiegészit6 eszk6zok
e Kutter - pépesit6

e Mérleg

o Mikrohullamu készlilékek

e Mosogatdgép - edény tisztité gép - evéeszkdz szaritd
e Mosogatémedencék

e Munkaasztalok

e Olaj-gyorssutd

e Regeneral6 szekrény

e Rostsitd

e Rozsdamentes pultok allvanyok
e Salamander

e Salatacentrifuga

e Serpenydk

e Sokkold

e Sous-vide gép

e Siiték

e Szamitdégép

e Szeletel6

e Tlizhelyek

e VVagolapok




e Vakuumcsomagoloé gép

Anyagok és felszerelések:

| Egyéb speciilis feltételek:

Az Etelek talalasa_megnevezésii tantargy oktatasa soran alkalmazott médszerek és munkaformak

Alapvetd Alapvetd talalasi formak 30 dra Egyéni feladatvégzés feltigyelettel
talalasi megismerése, gyakorlasa Egyéni feladatvégzés
formak,
lehet8ségek
TEA-s.sz: 19.
Szezonalis Meghatarozzak a 27 ora Egyéni feladatvégzés feliigyelettel
alapanyagok szezonnak megfelel6 Egyéni feladatvégzés
hasznalata alapanyagokat, és ezeket
TEA-s.5Z° 20. be tudjak épiteni az tzlet
kinalataba. Ismerik és
tudatosan hasznaljak az
adott élelmiszertipusnak
leginkabb megfele 16 el6-
és elkészi
Heti menuk Heti meni 25 6ra Egyéni feladatvégzés feltigyelettel
Osszeallitasa Osszeallitasanak Egyéni feladatvégzés
TEA-s.sz: 21. | 9yakorlasa
Alkalmi menik | Alkalmi menlk 26 ora Egyéni feladatvégzés feliigyelettel
Osszedllitasa Gsszeadllitasanak Egyéni feladatvégzés
TEA-s.sz: 21. | 9yakorlasa
Rendezvények | Rendezvény konyhai 26 ora Egyeéni feladatvégzés feliigyelettel
kel feladatkoreének Egyéni feladatvégzés
kapcsolatos megszervezése
teenddk TEA-
S.sZ: 22.
Nemzetkozi Jelentds nemzetkdzi 26 6ra Egyéni feladatvégzés feltigyelettel
ételismeret konyhak specialis Egyéni feladatvégzés
TEA-s.sz: 23. alapanyagainak,
elkészitési technologiainak
ismerete, hasznalata
Bufék Biféasztalos étkezés 23 ora Egyéni feladatvégzés feliigyelettel
Osszedllitasa megtervezése, Egyéni feladatvégzés
és talalasa elékészitése, lebonyolitasa

TEA-s.sz: 22.




TEA-s.sz: 24.

Kalkulacio Kalkulaciok készitése,
Osszeallitasa atdolgozasa

18 6ra

Egyéni feladatvégzés feliigyelettel
Egyéni feladatvégzés

Ertékelés

Az el6zetes tudas, tapasztalat és tanulasi
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus
értékelés):

A tantargy oktatasa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Minésitd, 6sszegzé és lezaré teljesitményértékelés
(szummativ értékelés):

irasbeli

Gyakorlati
feladat

Elvégzett feladat folyamatos értékelése

Az érdemjegy megallapitasanak madja (pl.
tantargyanként egy-egy osztalyzat):

Havonta legalabb egy osztalyzat

Az Etelek talalasa megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges személyi feltételek

Gyakorlati helyszinen lebonyolitott
foglalkozasokhoz sziikséges szakemberek szama,
végzettsége, szakképzettsége (szakképesitése) és
szakiranyu szakmai gyakorlata:

A tantermi/elméleti foglalkozasokhoz sziikséges
szakemberek szama, végzettsége, szakképzettsége
(szakképesitése) és szakiranyu szakmai
gyakorlata:

Az Etelek talalasa megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges targyi feltételek

A gyakorlati helyszinen

A tantermi/elméleti foglalkozas
helyszinén

Helyiségek: konyha, kapcsolddo helyiségek

Eszk6zok és berendezések: e Bain marie

e F6zBUst

e Egyetemes konyhagép
e Elektromos kisgépek

e F6z6-sttéedények

e Burgonyakoptaté - burgonyaszeletel§ - z6ldség szeleteld




e Grillezd - rostlap

e Husdaralo

e H(it6k - fagyasztok - sokkoldk
o Kézi szerszamok

e Kézi turmix

e KombisUté - gézparolo

o Konfitalo - lassu sutd

e Konyhai kiegészité eszk6zok
e Kutter - pépesit6

e Mérleg

o Mikrohullamu készlilékek

e Mosogatdgép - edény tisztité gép - evéeszkdz szaritd
e Mosogatémedencék

e Munkaasztalok

e Olaj-gyorssutd

e Regeneral6 szekrény

o Rostsiit6

e Rozsdamentes pultok allvanyok
e Salamander

e Salatacentrifuga

e Serpenydk

e Sokkold

e Sous-vide gép

e Siiték

e Szamitdégép




e Szeletel6
e Tlizhelyek
e Vagolapok

e Vakuumcsomagoloé gép

Anyagok és felszerelések:

| Egyéb speciilis feltételek:

Péapa, 2021.09.01.




