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SZAKACSSEGED

A 16z¢s Osszetett, kreativ folyamat, ahhoz, hogy mindségi alapanyagokbdl elsé osztalyu ételek
készuljenek, tisztaban kell lenni az élelmiszerek tulajdonsagaival, a kivalasztott nyersanyago-
kat megfelelden el6 kell késziteni. Szakacssegédként ezekben az el6készitd miiveletekben tu-
dod majd megmutatni a szakmai elhivatottsdgodat. A Klasszisnal kivalo alapot szerezhetsz
mind gyakorlati, mind elméleti téren. Rdadasul ebben a szakméaban tényleg hatar a csillagos ég,
tovabb képezheted magad szakécsnak, hogy aztdn Gordon Ramsey vagy Jamie Oliver nyom-
dokaiba léphess.

ALTALANOS KEPZESI INFORMACIOK

OKTATOK

Oktatoink olyan rutinos szakemberek, akik nem csak szakteruletiik kivalosagai, hanem okta-
toként is kivaloak.

A KEPZES HOSSZA ES KOLTSEGE

Hagyomanyos: Szombatonként vagy kéthetente szombat vasarnap

Hibrid: minden szombaton VAGY minden vasarnap VAGY hét-
Utemezés kdznap kedden és csutortokon

Online: minden szombaton VAGY minden vasarnap VAGY hét-
kdznap kedden és csutortokon

Képzés iddtartama 5 hénap

MIT TARTALMAZ AZ AR?

e azeldzetes tudasmérés dijat

e az oktatdi jegyzeteket

e az oktatas dijat

e személyre szabott internetes fellilet biztositasat
e agyakorlat helyszinének biztositasat

e atananyagegységek zaré vizsga dijat

M SZUKSEGES A KEPZES MEGKEZDESEHEZ?

e Alapfoku iskolai végzettség

e lgazolas egészségligyi alkalmassagrél (Fontos tudnod, hogy nem mindegy, honnan szer-
zed be az igazolast! Az ezzel kapcsolatos informéaciokért mindenképpen egyeztessen
vellink!)
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MIT JELENT AZ ELOZETES TUDASMERES?

e Amennyiben szeretnéd, eldzetes tudasod/ismereteid beszdmitjuk.

o Az eldzetes tudasmérést €s a képzési tanacsadast ingyenesen biztositjuk.

o Azclbzetes tudasméréssel szamot adott ismereteid alapjan felmentést kaphatsz a képzés
egy része aldl. Ezt irdsbeli tesztekkel és oktatoi elbeszelgetéssel mérjuk fel.

MI TORTENIK, HA KERDESED VAN, KIHEZ FORDULHATSZ?

o Felmerild kérdéseid ligyfélszolgalatunk 24 6ran beliil megvalaszolja/megoldja.
¢ Ennek a tanfolyamnak a felel6se Csaszar Anett, aki szintén melletted all a kepzeés ideje
alatt, telefonon és email-ben elérhet6.

MILYEN KOMPETENCIAKAT SZEREZHETSZ MEG A SZAKACSSEGED KEPZES SORAN?

e Ismeria vendéglato tizletben miikodd hierarchidt, munkakori leirasaban szerepld pontos
feladatait.

e Ismeri a z6ldség, gyiimdlcs és hus eldkészitéshez, illetve daraboldshoz hasznalt, kony-
hai kéziszerszamokat, eszkdzoket és azokat biztonsagosan hasznalja. Ismeri a FIFO el-
vet. Alapszinten ismeri a vendéglatasban hasznalt alapanyagokat és azok legjellemzdbb
tulajdonséagait.

e Ismeri a munkabiztonsagi, balesetelhdritasi tiizbiztonsagi eldirdsokat, a teenddket rend-
kiviili esetekben. Ismeri a kdrnyezetvédelmi eldirasokat.

e Ismeri a tomeg és Urtartalom mértékegységeket, a mértékegységek atvaltasat, tarazas
helyes alkalmazasat, a mérés miiveletét.

KAPCSOLODO SZAKMAI KESZSEGEK :

e Ismeri a vendéglato iizletben miikodo hierarchiat, munkakori leirdsdban szerepld pon-
tos feladatait.

e Ismeri a z0ldség, gylimoélcs és hus el6készitéshez, illetve darabolashoz hasznalt, kony-
hai kéziszerszamokat, eszkdzoket és azokat biztonsagosan hasznalja. Ismeri a FIFO
elvet. Alapszinten ismeri a vendéglatasban hasznalt alapanyagokat és azok legjellem-
z6bb tulajdonsagait

e [smeri a munkabiztonsagi, balesetelharitasi tlizbiztonsagi eldiradsokat, a teenddket
rendkiviili esetekben. Ismeri a kdrnyezetvédelmi eldirasokat

e Ismeri a tomeg ¢és Urtartalom mértékegységeket, a mértékegységek atvaltasat, tarazas
helyes alkalmazasat, a mérés miiveletét

MILYEN TARTALMAT FOGLAL MAGABA A SZAKACSSEGED TANFOLYAM?

1. El6készités és élelmiszer-feldolgozas tantargy Elokészités; Alapmiiveletek, fliszerezés,
izesités; Alaplevek, rovidlevek, kivonatok és pecsenyelevek; Alapkészitmények téma-
korei
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2. Konyhai berendezések és gépek ismerete, kezelése, programozasa tantargy Keéziszer-
szamok; Hiit6- és fagyasztoberendezések; F6z0- és siitoberendezések; Egyéb berende-
zések és gépek témakorei

MIERT MINKET VALASSZ SZAKACSSEGED VEGZETTSEGED MEGSZERZESEHEZ?

e Olyan gyakorl6 szakemberek dolgoznak a csapatunkban, akik igazi Klasszisok a szak-
majukban, ezaltal az elméletet és a gyakorlatot is kénnyebb elsajatitani.

e A képzésen tobbféle idObeosztas koziil valaszthatsz, igy lehetdséged van az ¢letedbe
leginkabb beillesztheté megoldasra.

e Nalunk nem szamit hany éves vagy, csoportjainkban mindenféle korosztaly megtalal-
hato.

e J0 egy olyan csapathoz tartozni, ahol abbol épitkeznek, ami érémet okoz!

o Kislétszamu csoportjainkban eredményesebb a tanulas, rdadasul csaladias a hangulat.

¢ A munkank a szenvedélylink. Nalunk a tanfolyami résztvevo all a kézéppontban, és a
lelkesedésiink ragados :-)!

A KEPESITO VIZSGARA BOCSATAS FELTETELE

e Arészszakma megszerzésére iranyuld kepzes teljesitése.

HOGYAN ZAJLIK A SZAKMAI VIZSGA?

SZAKMAI VIZSGATEVEKENYSEGEK LEIRASA

A VIZSGATEVEKENYSEG MEGNEVEZESE:

Turizmus-vendéglatas agazati alapvizsga gyakorlata - gyakorlati vizsgafeladat

A VIZSGAFELADAT ISMERTETESE:

A) vizsgarész: Konyhatechnologiai tevékenység

Szakmai teriiletenként meghatarozott miiveletek, munkafeladatok 6nallo elvégzése. A munka-
tertilet birtokbavétele, ellendrzése. Egy megadott étel elkészitéséhez sziikséges alapanyagok
elokészitése, az étel konyhatechnoldgiai uton torténd elkészitése, esztétikus talaldsa, az étel jel-
legének megfelelden torténd diszitése 3 normal adagban. A munkateriilet munkavégzés utani
alapos tisztitasa, beleértve a vizsga soran hasznalt eszk6zoket, berendezéseket is. A tanulo a
vizsgatevékenység alatt folyamatosan figyel a vele parhuzamosan dolgozé tanulétarsaira, a
tobbi tanulora. A tliz-, munka- és balesetvédelmi eldirasokat szigoruan betartja.

\\\ +36 30 103-1848 | +36 70 619-5705

@ hello@klasszisoktatas.hu




Nyilvantartasi szam: B/2021/002345

KLASSZIS OKTATAS Engedélyszm: £/2020/000261

Umiﬁtaq‘xanieﬂa klasszisokkal jebbarn

A tanul6 az alabbi ételek kozul egy ételt készit el:

1) Zoldséges rizotto

2) Hal tempura (magyar fehérhisa halbdl), friss kevertsalataval, citrusos vinaigrette dntettel
3) Natur csirkemell filé, tejszines gombamartassal, parolt rizzsel

4) Parajkrém leves, buggyantott tojassal

B) vizsgarész: Cukraszati termékkészités

A tanul6 megadott cukraszati termékek kozul egyet készit el a tanult technoldgia és a rendel-
kezésre allo receptdra szerint.

Cukrészati termékek:

1) 10 szelet piskéta rolad barackizzel toltve

2) 10 db linzerkarika barackizzel téltve

3) 500 gramm fankocska izesitett tejszinhabbal toltve, forrazott tésztabol
4) 500 gramm barackizzel t6ltott Néro teasiitemény

C) vizsgarész: Ertékesitési tevékenyséq

A tanulo el6késziti 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 vendégek-
nek. A tanul6 1 alkoholmentes kevert italt készit el 3 adagban (2 adagot a vendégek, 1 adagot
a vizsgabizottsag részére kdstolas céljabdl) a tanult receptdra szerint.

Elkészithetd alkoholmentes kevert italok:
1) Lucky Driver

2) Shirley Temple

3) Alkoholmentes Mojito

4) Alkoholmentes Pina Colada

A felsorolt alkoholmentes kevert italok recepturai megtalalhatok az érvényben 1év6 IBA lis-
tan.

D) vizsgarész: Portfolio készitése

A tanulé az iskola székhelye szerinti régioban megtalalhato, a tanulé altal valasztott egy tu-
risztikai attrakciot és egy szallashelyet és annak szolgaltatasait bemutatja. A bemutatot elekt-
ronikus formaban, szovegszerkeszt program hasznalataval késziti el, a vizsgat szervezd szak-
képz6 intézmény altal megadott hataridére és e-mail cimre beadja.

AZ ERTEKELES SZEMPONTJAI:
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Vizsgarész/kiizis ér-
tékelési szempont

Ertékelési szempontok

Maximilis
pontszim

A) Konyhatechnolo-
giai tevékenység

Erzékszervi szempontok alapjan tdrténd érté-
kelés:

1llat, kinézet, iz.

Etelkészitési szabilyok szempontjai szerint:
Az étel homérséklete, allaga, hokezelésének
megfeleldsége.

Talalasi szabdlyok szempontjai szerint:
Megfeleld aranyban vannak a fogas elemei.
Esztétikus elrendezés és diszités.

Tanyér épsége, tisztasiga.

B) Cukriszati termék-
készités

A tésztakészités technologidjanak betartasa,
a feldolgozas egyenletessépe.

A kisilt tészta dllaga.

A késztermék ize, megjelenése, talalasa.

C) Ertékesitési tevé-

kenység

Ugvel a kommunikicidra, szakmailag meg-
ayozd, eldadisa figyelemfelkeltd, élmény-
teli.

Engedélyszam: E/2020/000261
Nyilvantartasi szam: B/2021/002345

Tartalmi kivetelmények:

a régid foldrajzi elhelyezkedésének bemuta-
tasa

a régio tirsadalmi, gazdasipi, természeti,
kulturilis, gasrtronomial adottsigainak be-
mutatdsa;

a turisztikal régid vilasztott attrakeidjanak
atfopd bemutatasa;

a szallashely és szolgaltatasainak atfogd be-
mutatdsa;

Formai kévetelmények:

terjedelme a fedblapon (téma megnevezése,
készitd megnevezése, datum) kivil 2-5 Ad-
es oldal (betitipus: Times New Roman/Arial,
betliméret: 12, szévegtbrzs sorkizart),
tartalma tagolt, kiemeléseket tartalmaz.

A képek és a forrasmegjeldlés mellékletben
szerepeltethetdéek a minimum terjedelmen
feliil.

D) Portfolic  készités
&5 bemutatas

100

Osszesen

A vizsgatevékenység végrehajtisara rendelkezésre all6 idétartam: 250 perc

A) vizsgarész: 90 perc
B) vizsgarész: 90 perc
C) vizsgarész: 60 perc
D) vizsgarész: 10 perc

A vizsgatevékenység aranva a teljes képesito vizsgan beliil:

100 %

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgazo a megszerezheté 0sszes pontszam
legalabb 61%-at elérte.

A Képzési program az iigyfélszolgdlati iroddban megteRintheto.
Eredményes tanuldst Rfvdnunk]

A Klasszis Csapat
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