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KdszontO

A Culinary Institute of Europe nem mas, mint egy nemzetkozi kulinaris tudas
platform Budapest szivében, egy él6 és fejl6dd szakmai kdzdsség, aminek aktiv
tagjai ti és mi, az oktatdi gdrda vagyunk. A gasztrondmia olyan alaptudds, mint
az iras, az internet ismerete, az Uszas vagy a kerékparozds. Mindenkinek fontos és
az élete mulhat rajta. Ezért nagy koriltekintéssel uUgy alakitottuk ki a
gasztronomiai képzési programot, hogy a megszerezhetd, naprakész tudast a
hétkdznapokban és professzionalis kdrnyezetben egyarant haszndlni tudd majd,
itthon és kulfoldon egyardnt. Fontosnak tartom a kiegyensulyozott és igényes
tapldlkozdsi  szokdsok kialakitdsat. Az alapanyagok beszerzésénél a
fenntarthatdsag is kiemelt szerepet kap, az intézmény oktatdi nem csak sokrét(
kulindris tudast, hanem egy szemléletmddot is szeretnének atadni. Hadd
mondjak egy példat: a piac egy életteli hely, egészen mds piacozni, mint leemelni
a polcrdl valamit egy hipermarketben. A piac intézménye fantasztikus. Sem
Parizsban, sem Londonban nem taldlsz ennyi, ilyen méret(i, minden egyes nap nyitva tarté piacot, mint
Budapesten és szamos vidéki varosunkban, és raadasul ez teljesen magatdl értetddS. Erdemes lesz kovetni az
elméleti orakat és bejarni a gyakorlati drakra, hiszen nemcsak a talaldas mlivészetét sajatitjatok el, hanem
taplalkozastudomanyi ismereteket is kaptok. Természetesen az improvizativ f6zés kulisszatitkaiba is betekintlink
és megtanuljatok a helyes késhasznalatot, a tészta-, kenyér- és fagylaltkészités fortélyait is, és még sok minden
mast!

Mi az, amire még érdemes lesz figyelmed tanulmanyaid kozben? A j6 ételekhez energia kell, id6 és szeretet.
Sokszor lehet azt érezni, hogy sokkal jobb lett volna, ha egy kicsit tobb id6t és energiat toltottek volna az
elkészitésével. Minden itt kezdddik: ha szeretem magam, olyat f6z6k, ami nemcsak finom, de jo is nekem. Jobb
minBségl ételt veszek, tobbet f6zok. Manapsag tul sok a porbdl készilt, “mikrds” készétel. Ez is ugyanoda
vezethet® vissza, hogy mennyire tartjuk fontosnak, hogy jo ételeket tegyiink az asztalra.

Tanulni, feln6ttként tanulni nem konny(i, de pozitiv mintava valhattok a tobbiek szamara. Kizardlag Rajtatok

mulik, hogy mennyi tudast szivtok magatokba a kovetkezd egy év soran, tudatosan épititek-e a kulinaris
kapcsolat rendszereteket, és hogy sikeriil-e megvaldsitani az almaitokat az iskola elvégzése utan.
Remélem hamarosan taldlkozunk és elkezdhetjik a k6z6s munkat!

VT

Maki Stevenson
Alapitd és CEO
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Milyen képesitést ad az iskola?

A CIE egy akkreditalt felnBttképzési intézmény, engedélyszama: E/2021/000123. A CIE az elsd és egyetlen
feln6ttképzd Magyarorszagon, amely angol nyelv( szakdcs és cukrasz részszakma képzési programokat kinal a
legmagasabb szintll nemzetkdzi oktatasi szabvanyoknak megfelel6en. A jelentkezés soran az elbiralas jogat
fenntartjuk és indoklas nélkil elutasithatjuk a jelentkezOt. Intézetlink fegyelmezett, a tanulast komolyan vev®
és a csapatmunka irdnt elkotelezett felnBtteket var. Az egy éves program angol nyelven zajlik és allamilag
elismert akkreditalt szakdcssegéd részszakma képesités megszerzésével végzGdhet. Ehhez 337 dra kiilsGs
gyakorlatot kell elvégezni a tanfolyam keretei kozott. Az allami szakmai képesités és tanusitvany megszerzése
utdn meg fogsz felelni az allam altal el&irt Gj szakmai kdvetelményeknek és barmilyen vendéglatdipari
egységben dolgozhatsz és sajat vallalkozdsodat is lizemeltetheted.

A képzés soran betekintést nyerhetsz a magas szint(i ételkészités elméleti és gyakorlati részébe, elsajatithatod
a kulénb6z6 cukrasz alaptechnikdkat, és azokat magas szinten hasznalni tudod majd. Megismerheted a
gasztrondmia kilonb6z8 kapcsolodd terlleteit és a gasztro vallalkozas beinditdsanak és fejlesztésének
lehet8ségeit. A szakicssegéd a meleg és hidegkonyhai munka soran kiegészitd és segit® munkat végez.
Feladata a szakdacsok munkdjanak segitése. Napi munkatevékenységét felettesei utasitdsa alapjan végzi.
Konkrét feladatai kozé tartozik a vendéglatd termelés soran hasznalt alapanyagok és nyersanyagok tisztitasa és
el6készitése, és alapvetd sutési és fOzési folyamatok végzése a szakacs irdnyitasaval. Felel§ssége a konyha
tisztantartasa, higiénia el@irdsok betartdsa. Munkajat és feladatait minden esetben nagy odafigyeléssel és
pontossaggal végzi.



Jelentkezés menete

A jelentkezés els |épése a weboldalon taldlhaté jelentkezési (rlap kitoltése. Ezutan kapsz egy automata emailt
amiben benne lesz ez a tajékoztato fuzet és egy link a kérdGivhez amit szintén ki kell tolteni. Ennek célja, hogy
jobban megismerjliink téged és céljaid. Ezutan kovetkezik egy kb 15 perces online video interju, ahol
kollégdinkkal atbeszéljik a legfontosabb tudnivaldkat, az iskola elvarasait irdnyodba, és te is felteheted
kérdéseidet. Az interju utan kapod meg a 3 darab dokumentumot, amit kitoltve, aldirva vissza kell kiildeni
emailen. A harom dokumentum neve a kovetkezd: 1) vegetarianus szakdcs jelentkezési lap, 2) angol szakmai
nyelv jelentkezési lap, és a 3) részszakma felnBttképzési szerzdés.

A kinyomtatott és alairt képzési szerz8déseket 2 példanyban kérjik, hogy az elsd tanitasi napon hozd
magaddal. FONTOS: a regisztracio csak a képzési szerz6dések kitoltésével és a képzési dij els® részletének
befizetésével vdlik érvényessé.

Képzési dij informaciok

A képzési dijat a legalabb 3 éve itthon él6, érvényes magyar lakcimkartyaval rendelkez magyar allampolgar
veheti igénybe, minden mds esetben a nemzetkdzi képzési dij irdnyadd. Részletfizetési lehetBség egyéni
elbiralas alapjan lehetséges kizarélag maganszemélyek szdmara. A képzési dij tartalmazza a gyakorlati érdkat, a
digitdlis oktatdsi tananyagot, a képzés soran hasznalt alapanyagokat, a pdlyaorientdcidés tanacsadast, és a
szakmai gyakorlati hely biztositasat. Az aktualis képzési dij a weboldalon lathaté.

A gyakorlati drakhoz sziikséges felszerelést egyénileg kell beszerezni (szakdcskabat, késkészlet, sapka, szakacs
nadrag, konyharuha, fehér kotény, konyhai csUszasgéatlds zart cip8). A szamlat a szerzOdés 1.szamu
mellékletében megadott cég névére és cimre allitjuk ki. Késedelmes fizetés esetén a gyakorlati érdk nem
latogathatdak és a képzési szerz8dés felbontasra keriilhet.




Hogyan torténik a képzés?

A képzés négy részb0l all: 1) elméleti rész: digitalis és vided tananyag, 2) minden cstutortokon gyakorlati 6rak, 3)
zarovizsga, 4) szakmai gyakorlat 357 éra.

1) Elméleti tananyag:

Hétf6tbl-vasarnapig barmikor online elérhet8ek a Google Classroomon keresztll. Fontos megjegyezni, hogy a
gyakorlati orak latogatasanak el6feltétele a a heti témahoz kapcsolddd elméleti tananyag elolvasdsa. Ennek
hidnyaban a gyakorlati 6ra nem latogathato.

2)  Gyakorlati 6rak:

Minden csiitortok délutan 17 és 21 éra kdzott vannak megtartva angol nyelven.

3)  Zardvizsga:

A kurzus végi gyakorlati zardvizsga egy vegetarianus fogas elkészitéséb0l és szakmai beszélgetésbdl all.

4) Kotelez6 szakmai gyakorlat:

A kuls6 gyakorlati hely a CIE altal keril megszervezésre figyelembe véve a résztvevd egyéni teljesitményét és a
palyaorientacids beszélgetésen elhangzottakat. A szakicssegéd részszakma megszerzéséhez 337 6ra kiilsOs
gyakorlat elvégzése szlikséges a képzés ideje alatt, illetve 20 éra belsd gyakorlat a CIE-ben teljesitendd.

Milyen hosszu az oktatas?

A képzés id6tartama 12 hénap.

Hany f0 vehet részt a gyakorlati oktatasban, milyen nyelven?

A gyakorlati érakon max. 15 f6 vehet részt. A f6zés kulon-kilon, kis csoportokban vagy egy nagy csoportban
torténik - ezt végiil a cukrdsz oktatd donti el. Figyeld az oktatét, ahogy dolgozik.



Elméleti tananyag

Iskoldnk e-learning rendszer keretében bellil oktatja az elméleti tananyagot amely vided elGadasokat és
jegyzeteket tartalmaz. Nyomtatott tankdnyvet nem hasznalunk. Minden didk egyéni tanuldsi palya atjanak
nyomon kovetésére az e-learning adminisztracios fellileten keril sor. A gyakorlati 6rak latogatdsanak feltétele,
hogy a résztvev® naprakész legyen az elméleti digitalis tananyag elsajatitasaval és a modulokat zaré teszt
kitoltésével. Tapasztalatunk szerint sok feln6ttnek még Uj ez a tanuldsi forma, és nincsenek hozzaszokva a heti
rendszerességli tanuldshoz szamitdgépen, laptopon vagy okostelefonon keresztiil.

Receptek és otthoni gyakorlas

Az iskolai szabdlyzata szerint minden didknak sajat zseb méret(i jegyzetfiizetbe kell irni a receptet, elkészitési
utmutatot. A didk az év végére sajat receptkonyvvel fog rendelkezni. Fontos cél, hogy a didkok kivaléan tudjak
alkalmazni és maddositani 6ket konyhai munkajuk soran. Az iskoldban nyomtatott recepteket nem adunk ki. A
tanar az 6ra elején ismerteti a recepteket szdban, igy a diakok le tudjak jegyzetelni ket igy ekézben is tanulnak
tovdbbd tudnak kérdezni. Amit hangsulyozva kériink, hogy minden gyakorlati 6ra utan a didk otthon sajat
maga fOzze le amit tanult a gyakorlati 6ran, ezzel is elmélyitse a gyakorlaton szerzett Uj és friss ismereteket.
Az otthoni gyakorlas kozben felmerilhetnek tovabbi kérdések, otletek, gondolatok amiket meg tud osztani a
didk a tanaraval és csoport tarsaival a kovetkezd hét soran.

Mosogatas és takaritas

A takaritas és a tisztasag fenntartasa alapvetd kévetelmény minden konyhdban dolgozé embert6l. A magad
utdn torténd takaritds elvart minden didktdl. Lesznek olyan gyakorlatok amikor lesz mosogaté kisegitd, de
akkor is a sajat terlletedet és az dltalad hasznalt gépeket magadnak kell hasznalat utan tisztitani.




Sziikséges felszerelés

Szakacskabat

Az egységes megjelenés érdekében kérnénk mindenkit, hogy a Palotas Munkaruha boltban rendeljék meg
(helyszini méretprdba is kell hozza!) a szakacskabatokat - ajanlottan 2 darab. Az Gzlet munkatarsanak jelezzék,
hogy a Culinary Institute of Europe didkjai, a nevet a mérettel egyiitt az Gzlet munkatarsai regisztraljak, készre
varras utan az iskola logdjat és a résztvevd nevét is rahimzik (a kabatot az els® tanitasi napon vehetik majd at a
CIE-ben). A kabat fazonjat mindenki maga vélaszthatja ki, am a kabatnak fehérnek, hosszu ujjunak kell lennie,
rajta a CIE logd és a résztvev® neve. Az CIE hallgatdk a végs6 arbol 5% kedvezményt kapnak.

http://www.munkaruhapalotas.hu

Cim: Budapest, XIII. kerulet, Tuzér u. 1. Nyitvatartas: Hétfé
- péntek: 9.00 - 17.00

Telefon: +36 (1) 269-5726

A munkaruhazat tovabbi részei (barhonnan beszerezhetd) -
Kotelez6en beszerzendd
° fehér sapka
szakacs nadrag
3 db fehér konyharuha
fehér kotény
konyhai csuszasgatlds zart cipd

KotelezBen beszerzend® eszkdzok:

szakdacskés

kisméretl haztartasi kés
fenGacél, zoldség és gyimolcs hdmozo eszkoz
tarold roll taska
microplane reszel§
csipesz

cukrdsz spatula

szilikon spatula

id6zitd

pici mérleg

° 3 alap habzsdk nyomoéfej

Erésen ajanlott:
° santoku

Ezeket az eszkozoket tobb forrasbdl is be lehet szerezni, ezekr8l bOvebb tajékoztatast a jelentkezés
véglegesitése utan adunk. Amennyiben valaki mar rendelkezik a megadott késekkel és eszkdzokkel, vagy
egyénileg kivanja beszerezni, kérjik, hozza magaval az orientacios napra, hogy ellendrizhessiik azokat.

Jegyzetfiizet és toll (egyénileg kell beszerezni) - az el6adasokra és gyakorlatokra egyarant kérjik magukkal
hozni. Az iskoldban a recepteket a didkoknak maguknak kell leirni minden gyakorlati 6ran, igy év végére sajat
receptgyljteménnyel fognak rendelkezni. Fontos cél, hogy a didkok sajat maguk is megtanuljak a receptirast
és kivaldan tudjak alkalmazni, mddositani a recepteket konyhai munkdjuk soran. Az iskoldban nyomtatott



recepteket nem adunk ki.

Mikor kezd6dik a képzés?

2025. Szeptember 25-én kezdOdik az orientacioval, amikor a didkok megismerkednek az iskolaval, konyhai
bejarast tartanak, atvehetik a megrendelt késkészletet és munkaruhdzatot. Tovdbba a didkok megismerkednek
az iskola vezet® oktatdival, csoporttarsaikkal, attekintjik az iskola mikodési szabalyzatat, tlizvédelmi oktatas,
és az iskola biztonsagos miikddéséhez sziikséges COVID protokollt. Ezt kbzvetleniil kdveti az elsé kurzus.

Az iskola helyszine:

Helyszin: CIE - 1088 Budapest, Brody Sandor u. 44. Térkép

ElérhetOség jelentkezOk szamara

Oktatdsi Program Koordinator

Telefon: +36 30 552 7430

Mail: edu@culinaryinstituteofeurope.com

Web: http://www.culinaryinstituteofeurope.com/

Facebook: https://www.facebook.com/culinaryinstituteofeurope/
Instagram: https://www.instagram.com/culinaryinstituteofeurope/

FelnBttképzési nyilvantartas szama: B/2020/001366
Feln6ttképzd engedély szama: E/2021/000123



Sorszam Datum Nap Ora megnevezése Ora tipusa

1. 2025.09.25. 16:30-21:00 Csutortdok | Orientation, Knife skills GYAKORLAT
2. 2025.10.02. 17:00-21:00 Csutortok | Stocks GYAKORLAT
3. 2025.10.09. 17:00-21:00 Csitortok Basic Cooking techniques GYAKORLAT
4. 2025.10.16. 17:00-21:00 Csutortok | Spices, herbs, fermentation GYAKORLAT
5. 2025.11.06. 17:00-21:00 Csutortok | Sauces, dressings GYAKORLAT
6. 2025.11.13.17:00-21:00 Csutorték | Soups, cream soups, stews GYAKORLAT
7. 2025.11.20. 17:00-21:00 Csutortok Salads, seaweeds GYAKORLAT
8. 2025.11.27. 17:00-21:00 Csutortok | Vegetables GYAKORLAT
9. 2025.12.04. 17:00-21:00 Csiitortok Fruits GYAKORLAT
10. 2025.12.11. 17:00-21:00 Cslitortok Beans, pulses GYAKORLAT
11. 2025.12.18. 17:00-21:00 Csutortdok | Grains, nuts GYAKORLAT
12. 2026.01.08. 17:00-21:00 Csltortok Plant based proteins GYAKORLAT
13. 2026.01.15. 17:00-21:00 Csutortok Plating, styling, photography GYAKORLAT
14. 2026.01.22. 17:00-21:00 Csutortok | Quick bread, pancakes, muffins GYAKORLAT
15. 2026.01.29. 17:00-21:00 Csitortok | Chocolate GYAKORLAT
16. 2026.02.05. 17:00-21:00 Csuiitortok Basic vegan baking GYAKORLAT
17. 2026.02.12. 17:00-21:00 Csitortok Ice-cream, sorbet, frozen desserts GYAKORLAT
18. 2026.02.26. 17:00-21:00 Csutortok | CIE Zarévizsga

19. 2026. 08. 29. A szakmai gyakorlat befejezésének

végsd hatarideje. A szakmai gyakorlat
el6rehaladasi napléjanak benyujtasi
hatarideje a CIE-irodaba.




