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1. A képzési program alapadatai

1.1.

Képzés megnevezése:

Kulinaris miivészetek

angol nyelven:

Culinary Arts Program

német nyelven:

Ausbildungsprogramm fiir Kulinarische Kiinste

1.2

A képzés célja:

A képzés célja, hogy a képzésben résztvev® betekintést nyerjen a
magas szint( ételkészités elméleti és gyakorlati részébe, elsajatitsa

a kulénb6z6 f6zési és sutési alaptechnikakat, és azokat magas szinten
hasznalni tudja majd. Tovabba, hogy megismerje a gasztronémia
kildnb6z8 kapcsolddo terlleteit és a gasztro véllalkozas beinditésanak
és fejlesztésének lehetdségeit.

1.3.

A képzés célcsoportja:

A képzés célcsoportjat jelenti minden olyan személy, aki a képzési
programmal elérhetd ismeretek, készségek és kompetencidk
megszerzeéseét tlizte ki célként maga elé.

1.4.

A képzés soran
megszerezhet6
kompetenciak:

A képzésben résztvevd ismeri:
e a konyhai higiénia és élelmiszerbiztonsag (HACCP) alapelveit,
e a konyhai eszkdzok és kések biztonsagos hasznalatat,

e az alapvetd sutési és f6zési technoldgiak jellemzéit,
e alegfontosabb alapanyagok és felhasznalasuk alapjait,

e az egyszer( ételek, alaplevek, szo6szok, tésztak és desszertek
készitésének alapjait,

e areceptértelmezés, talalds és szervirozas alapvetd szabalyait,

e a gasztromarketing és vendéglaté vallalkozas alapfogalmait.

A képzésben résztvevd képes:
e a konyhai eszk0zok biztonsagos és szakszer( hasznalatara,
e alapanyagok el6készitésére és egyszeril ételek elkészitésére,

e alaplevek, szdszok, tésztafélék és egyszerli desszertek
készitésére,

e receptek kdvetésére és alapfoku receptalkotasra,
e az ételek esztétikus talalasara és szakszer( szervirozasara,

e az élelmiszerbiztonsagi elbirasok betartasara.

2. A képzésbe valé bekapcsolodas és részvétel feltételei

2.1.

Iskolai végzettség:

Nem sziikséges.

2.2

Szakmai végzettség:

Nem sziikséges.

2.3.

Szakmai gyakorlat:

Nem szikséges.

2.4.

Egészseégugyi alkalmassag:

Nem szikséges.

2.5.

El6zetesen elvart ismeretek:

Nem szikséges.

2.6.

Egyéb feltételek:

A Bluedot Studio Kft. altal szervezett Szakacssegéd részszakma
Jelévi” vizsgajan elért minimum 80%-os eredmény.

3. Tervezett képzési ido
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3.1. | Aképzés éraszama: 50 ora
4. A képzés tananyagegységei
A képzés tananyagegységeinek megnevezése:' Oraszédma:
4.1. | Kulinaris mlvészetek 50 6ra

4.1. Tananyagegység

4.1.1. | Megnevezése: Kulinaris mivészetek

4.1.2. | Célja: A képzés célja, hogy a képzésben résztvevd betekintést nyerjen a
magas szintl ételkészités elméleti és gyakorlati részébe, elsajatitsa
a kulénb6z6 fézési és sutési alaptechnikakat, és azokat magas
szinten hasznalni tudja majd. Tovabba, hogy megismerje a
gasztronomia kilénb6z6 kapcsolodd terlleteit és a gasztro
vallalkozas beinditasanak és fejlesztésének lehetdségeit.

4.1.3 Megvaldsitasa soran A képzésben részt vevl személyes jelenlétét vagy
alkaimazott képzesi formak; | interaktiv és tavolléti kapcsolattal megvalosuld jelenlétét igényld

(online) kontaktéra;
munkaformak: csoportos képzés.

4.1.4. | Megvalésitasa soran A képzési modszerek alkalmazkodnak a tananyag tartalmahoz,
alkalmazott képzési jellegéhez: el6adas, magyarazat, szemléltetés, megbeszélés,
modszerek: rendszerezés, medfigyelés, (gyakorlati) feladatmegoldas.

4.1.5. | Oraszéma: 50 6ra

4.1.6. | Beszamithat6é 6éraszama*: 30 6ra

4.1.7. | Tartalma: Keéshasznalat

Alap sitési és f6zési technikak
Alapanyagok (zoldségek, husok, fliszerek)
Szdszok

Alaplevek és levesek
Szarnyasok

Salatak

Elbételek

Négylabuak

Halak és tenger gyimolcsei
Tésztak és metéltek
Bevezetés a sutési eljarasokba
Alaptésztak sitéshez
Csokoladé

Tortakészités és dekoralas
Palacsintak

Fagylaltkészités
Kenyérkészités
Gasztromarketing
Vallalkozasinditas és fejlesztés
Nemzetkdzi konyha
Improvizativ siutés és f6zés
Receptiras

HACCP

Etelszervirozas
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4.1.8.

A tananyagegység A tananyagegység elvégzésérdl nem kerul kiadasra kulon igazolas. A
elvégzésérdl szolo igazolas 7.2. pontban meghatarozott feltételek teljesitése esetén a képzés
kiadasanak feltétele(i): végeén kerll kiadasra a tanusitvany.

*Kontaktoratol eltér6 munkaformaalkalmazasa esetén, ha a képzés éraszamaba beszamithaté

5. Csoportlétszam

5.1

Maximalis csoportlétszam: (f6) 20 f6

6. A képzésben részt vevo teljesitményét értékel6 rendszer leirasa

6.1.

A képzésben kozbeni fejlesztdé értékelés szerepe, hogy a képzésben résztvevdk fejlédését
tamogassa, a tanulasi igényeket pontositsa, az oktatok tanulasszervezési feladatait segitse. A
fejlesztd értékeléshez nem tartozik minésités, a tanulasi és tanitasi folyamatokat szolgalja, nem
min&sul szamonkérésnek.

A képzés koézbeni fejleszté értékelés modjai: visszakérdezés, gyakorlati feladatmegoldas,

képzésben résztvevd visszajelzései, beszélgetés.

A képzés zardvizsgaval zarul.

A zardvizsgara bocsatas feltétele a képzésen vald részvétel (a megengedett hianyzas mértékének
figyelembevételével).

A zardvizsga a képzés végeén kerul megtartasra, feladatait a képzé intézmeény allitja 6ssze.

A szamonkérés maédja komplex, egyuttesen keril értékelésre (100%):

- hazi feladatok értékelése,

- recept flzet vezetésének értékelése,

- gyakorlati vizsga.

A megszerezhet6 minésitések és a mindsitésekhez tartozé kdvetelményszintek:
» Megfelelt: a zarovizsgan elért legalabb 81%-os teljesitmény
* Nem felelt meg: a zardévizsgan elért 81% alatti teljesitmény.

Amennyiben a képzésben résztvevé nem vesz részt a vizsgan vagy azon ,nem felelt meg” mindsitést
ér el, a zardvizsga pétldsara nincs mod, a képzést meg kell ismételni.

A képzés befejezésének feltétele a zardvizsgan vald ,megdfelelt” minésités elérése.

7. A képzés zarasa

7.1.

A képzés elvegzeésérdl szolo | TANUSITVANY
11/2020. (ll. 7.) Korm. rendelet 22. § (1)

7.2.

A képzeés elvegzeserdl szolo | A képzés végi zard értékelés keretében a zardvizsga eredményes,
igazolas kiadasanak megfelelt mindsitési teljesitése.

feltetelei: A Felndttképzési torvény 13/B. § (1)-nak megfelelden a Tanusitvany

a képzésben részt vevd személy kérésére kerdl kiallitasra.

8. A képzési program végrehajtasahoz sziikséges feltételek

8.1.

Személyi feltételek: A képzési program tartalmahoz illeszkedd fels6foku végzettségi
tréner/oktaté vagy kozépfoku végzettséggel és a képzési program
tartalmahoz illeszked6 legalabb 3 éves szakmai tapasztalattal
rendelkezd tréner/oktato.

8.2.

Személyi feltételek Megbizasi szerzddéssel, munkaszerz6déssel vagy az oktatd
biztositdsanak maédja: alkalmazasat bizonyité egyéb szerzdédéssel.

8.3.

Targyi feltételek: Elméleti tananyag tartalomhoz:
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- a résztvevbk létszamanak megfelel6 oktatéterem a hozza
kapcsolodd berendezési targyak: flipchart tabla vagy kivetitd,
tanuldi és tanari létszamnak megfelel6 asztal és szék,
laptop/személyi szamitdgép, szoftverek, internetelérés.

- képzésben résztvevd részérdl: laptop/személyi szamitdgép,
szoftverek, internetelérés.

Gyakorlat orientalt tananyag tartalomhoz:

-mikddd konyha, tankonyha: konyhagépek, elektromos kisgépek,
f6z6-, sutdéedények, kézi szerszamok, munkaasztalok
-munkaruhazat: szakacskabat, fehér sapka, szakacs nadrag, 3 db
fehér konyharuha, fehér kétény, konyhai csiszasgatlos zart cipd
- szakacskés, kisméretli haztartasi kés, fenbacél, zoldség és
gyumoélcs hamozé eszkdz, tarold roll taska, microplane reszeld,
csipesz, cukrasz spatula, szilikon spatula, idézitd, pici mérleg, 3
alap habzsak nyomofej

8.4. Targyi feltételek A képzéshez sziikséges targyi feltételek, eszk6zok meglétét a
biztositasanak maédija: feln6ttképzd tulajdonjog, hasznalati jog, bérleti jogviszony vagy egyéb
hasznalatra iranyul6 jogviszony alapjan biztositja.
A munkaruhazatot, szakacskés, kisméret(i haztartasi kés, fendacél,
z6ldség és gyumdlcs hamozd eszkdz, tarold roll taska, microplane
reszeld, csipesz, cukrasz spatula, szilikon spatula, idézit6, pici
mérleg, 3 alap habzsak nyomofej eszkdzoket a képzésben résztvevo
sajat eszkdzeként biztositja.
8.5. A képzéshez kapcsolddd nincs
egyeéb specialis feltételek:
8.6. A képzéshez kapcsolddd nincs

egyeéb specialis feltételek
biztositasanak maédija:




