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KEPZESI PROGRAM

1. A képzési program alapadatai

1.1. | Képzés megnevezése: Kulindris mivészetek

1.2. | Aképzés célja: A kepzés celja, hogy a kepzesben reszivevd betekintest nyerjen a
magas szintl etelkészités elméleti &és gyakorlati részébe, elsajatitsa
a kdlonbozd fdzesi es sutési alaptechnikakat, es azokat magas szinten
haszndlni tudja majd. Megismerje a gasztrondmia kilonbdzé
kapcsolodo terlleteit és a gasziro vallalkozas beinditasanak és
fejlesztéesének lehetségeit, tovabba a HACCP rendszerének
szabalyait, milkodését és gyakorlatban vald alkalmazasat.

1.3. | A képzés célcsoportja: A képzés célcsoportjat jelenti minden olyan személy, aki a képzési
programmal elerhetd ismeretek, készségek es kompetenciak
megszerzését tizte ki célként maaga elé.

1.4. | Aképzés soran - kepes megfogalmazni sajat karrier céljait;

megszerezhetd - ismeri és képes betartani a higiéniai es kornyezetvédelmi
kompetenciak: szabalyokal.
- ismeri és képes megnevezni és leirni az alapvetd
konyhatechnologiai miveleteket, eljarésokat;
- kepes énismerete alapjan celjai realis megfogalmazasara;
- képes a pontos munkavegzeésre, munkahelyi kirilményei rendben
fartasara térekedni;
- kepes a munkaja soran informaciécserere és munkatarsaival
egylttmiikidésre kész;
- képes aktivan részt venni csoportszintli projekifeladatok
kivitelezésében, megvaldsitasaban.
2. A képzésbe valo bekapcsolddas és részveétel feltételei

2.1. | Iskolai végzetiség: Nem sziikséges.

2.2. | Szakmai végzeliség: Nem szikséges.

2.3. | Szakmai gyakoriat: Nem szilkséges.

2.4. | Egészséglgyi alkalmassaq: MNem sziikséges.

2.5. | Elézetesen elvart ismeretek: | Nem sziikséges.

2.6. | Egyéb feltételek: Mincs.

3. Tervezett kepzési ido
3.1. | A képzés draszama: 50 éra
4. A kepzeés tananyagegységei
A képzés tananyagegységeinek megnevezése:' Oraszédma:
4.1. | Kulingris miivészetek 50 6ra
4.1. Tananyagegyseg
4.1.1. | Megnevezése: Kulindris mivészelek




BLUEDOT STUDIO Kft.
Nyilvantartasi szam: B/2020/001366

Képzési program
Kulinaris miivészetek

4.1.2.

Célja:

A kepzes celja, hogy a kepzesben résztvevid betekintést nyerjen a
magas szintl ételkészités elméleti &és gyakorlati részébe, elsajatitsa

a kilonbbdzd fozés! es sitesi alaptechnikakal, &s azokat magas
szinten hasznalni tudja majd. Megismerje a gasztrondmia kilonbozG
kapcsolddd lerileteit és a gasziro vallalkozas beindilédsanak és
fejlesztésének lehetGségeil, tovdbba a HACCP rendszerének
szabalyait, miikbdését és gyakorlatban vald alkalmazasat.

4.1.3.

Megvaldsitasa soran
alkalmazott munkaformak:

A képzésben részt vevo személyes jelenlétél igényld képzés: frontalis
oktatas, eqvéni feladatmeqoldas, csoportos munka,

414,

Megvalositdsa soran
alkalmazott képzési
mddszerek:

A képzési maodszerek alkalmazkodnak a tananyag tartalmahoz,
jellegéhez.

A képzési modszerek: eldadds. magyarazat, szemléltetés,
megbeszélés, rendszerezés, megfigyelés, egyéni (gyakorlati)
feladatmegoldas, csoporios feladatmegoldas.

4.15.

Oraszama:

50 dra

4.1.6.

Beszamithatd draszama®:

0 ora

4.1.7.

Tartalma;

Tartalomjegyzek:

Késhasznalal

Alap sutési es fozési technikak
Alapanyagok (zéldségek, hiisok, fiiszerek)
Szoszok

Alaplevek és levesek
Szarnyasok

Salatak

Elgetelek

Mégylabuak

Halak és tenger gylimdlcsei
Tésztak és metéltek
Bevezelés a silési eljarasokba
Alaptésziak sitéshez
Csokolade

Tortakeszités és dekoralas
Palacsintak

Fagylaltkészités
Kenyérkesziles
Palyaorientacio/Szakmai gyakorlat
Talalas

Gasztromarketing
Vallalkozasinditas és fejlesztés
Fenntarthato mezdgazdalkodas
Nemzetkozi konyha
Improvizativ sutés és fozés

A fizés tudomanyos hattere
Receptiras

HACCP

Taplalkozastudomany
Etelszervirozas eimélete

A tananyagegység
elvégzésérdl szol6 igazolas
kiadasanak feltétele(i);

A tananyageagység elvegzesérol nem kerll kiadasra kiilon igazolas. A
7.2. pontban meghatarozott feltételek teljesitése esetén a képzés
vegén keriil kiadasra a tanudsitvany.

“Komntaktoratol elteré munkaformaalkalmazasa esetén, ha a kepzés draszamaba beszamithato

5. Csoportlétszam

5.1

Maximalis csoportiétszam: (f6)

15 6
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6. A képzésben részt vevo teljesitményét értékeld rendszer leirasa

6.1. |A képzésben résztvevd teljesitményét képzés kozben fejleszté értékelés keretében értékeljiik. A
fejleszté értékelés szerepe, hogy a képzésben résztvevik fejléidését tamogassa, a tanulasi
igényeket pontositsa, az oktatok tanulasszervezési feladatait segitse.

A képzeés kozbeni fejlesztdé értékelés modjai: visszakérdezés, gyakorlati feladatmegoldas,
képzésben résztvevd visszajelzései, beszélgetés.
A fejlesztd értekeléshez nem tartozik mindsités, a tanulasi és tanitasi folyamatokat szolgalja.
A képzés zarovizsgaval zarul,
A z&rovizsga a képzés végén kerilll megtartasra, feladatait a képz6é intézmény hatarozza meg,
formaja; vizsgavacsora projektfeladat.
Zart projekt feladat/dokumentacio: online, pdf formatumban, illetve néhany esetben a Google
Classroom feltletén is
A zarg feladaton megszerezhetd mindsitések:
Megfelelt: a zard feladaton elért legalabb 61%-o0s teljesitmeny
Nem felelt meg: a zar6 feladaton elert 51% alatti teljesitmény.

7. A képzés zarasa

7.1. | Aképzés elvégzéseérsl szole | TANUSITVANY
11/2020. {ll. 7.} Korm. rendelet 22. § (1)

7.2. | A képzes elvégzésertl szold | A képzés végi zar0 értékelés keretében a zardvizsga eredmenyes,
igazolas kiadasanak megfelelt minositésl teljesitése.
feltetelei: A Felndttképzési torvény 13/B. § (1)-nak megfelelden a Tantsitvany

a kepzéshen részt vevd szemely kérésére kertl kidllitasra.
8. A keépzési program végrehajtasahoz szilkséges feltételek
8.1. | Személyi felételek: A keépzesi program tartalmahoz illeszkedd felsGfokl vegzettségl
trénerfoktatd vagy kozépfokua végzettséggel és a képzeési program
tartalmahoz illeszkedd legalabb 3 éves szakmai tapaszialattal
rendelkezd iréner/oktatd.

8.2. | Személyi feltételek Megbizasi szerzédéssel, munkaszerzidéssel vagy az okiato
biztositdsanak maodja: alkalmazasat bizonyitd egyeéb szerzddéssel.

8.3. | Targyi feltételek: -a résztvevék létszamanak megfelelé oktatéterem a hozza
kapcsolodd berendezési targyak: flipchart tabla vagy kivelits,
tanuldi és tanari létszamnak megfeleld asztal és szek.

Gyakorlatorientalt tananyag tartalomhoz:

-miikéidd konyha, tankonyha: konyhagépek, elektromos kisgépek,
fozd-, sutdedenyek, kéziszerszamok, munkaasztalok

-munkaruhézal: szakacskabal, fehér sapka, szakacs nadrag, 3 db
fehér konyharuha, fehér kbtény, konyhai csiszasgéatios zart cipd

-szakacskés, kisméretl haztartasi kés, fendacél, zdldség és
gyimélcs hamozd eszkdz, tarold roll taska, microplane reszeld,
csipesz, cukrasz spatula, szilikon spatula, iddzitd, pici mérleg, 3
alap habzsak nyomofej

8.4. | Targyi feltételek A képzéshez szikséges largyi feliételek, eszkozok meglétet a
biztositasanak maédja: felndltképzd tulajdonjog, hasznalali jog, bérleli jogviszony vagy egyeb

hasznalatra iranyuld jogviszony alapjan biztositja.

A munkaruhazatot, szakacskés, kisméretll haztartasi kés, fendacel,
zildség és gylimdlcs hamozd eszkoz, tarold roll taska, microplane
reszeld, csipesz, cukrasz spatula, szilikon spatula, iddzitd, pici
mérleg, 3 alap habzsak nyomofej eszktzoket a képzésben résztvevd
sajat eszkbzekent biztositja.
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8.5. | Aképzéshez kapcsolodd nincs
egyeb specialis feltételek:
8.6. | Akeépzéshez kapcsolodd nincs
egyéb specidlis feltételek
biztositasanak madja:
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