ALLAMILAG TAMOGATOTT SZAKMAJEGYZEK SZERINTI SZAKMAI OKTATAS
(FELNOTTKEPZESI JOGVISZONY)

2023-as augusztusban indul6 ingyenes képzéseink

A Turizmus-vendéglatas agazatba tartozé szakmak rendkiviil népszeriiek. Nem véletleniil, hiszen egy
folyamatosan fejlodo agazatrdl van szo. A szakacs, cukrasz, vendégtéri szakember irant nagy a munka-
eropiaci-igény hazankban és kiilfoldon egyarant.

Minden 16. életévét betoltott személy (felsé korhatar nélkdl) részt vehet a felnétteknek meghirdetett
képzésekben. Intézményunkben az elsé két szakma megszerzése ingyenes. Iskolakban lehet&ség
van rugalmas keretek kozott, akar munka mellett rovid id6 alatt szakmat tanulni.

CUKRASZ (4 10132301)

& Iskolarendszeri képzési id6: 860/900/845 ora (1 év), ingyenes

? t.l A cukrasz cukraszsuteményeket, fagylaltokat, bonbonokat és diszmunkat allit
, eld.

KOMPETENCIAELVARAS

Kreativitas, kéziigyesség, jo esztétikai érzék, problémamegoldo- képesség, onallé munkavégzés,
egyuttmiikodo képesség, jo szervezbkészség, nagy terhelhetoség.

A SZAKKEPZETTSEGGEL RENDELKEZO®

o felveszi a megrendeléseket;

o kivalasztja a szukséges alapanyagokat;

e kiszamitja és el6késziti az elkészitend6 termékekhez a hozzavalé6 mennyiségeket;

o elkésziti a tésztakat, toltelékeket, bevonatokat;

e munkajat kézzel és gépekkel végzi pl. gylro-, keverd nydjtdgépet hasznal;

e sutési és fozési miiveleteket végez;

o kéziszerszamok segitségével a termékeket megadott méretiire alakitja, formazza, disziti;

e az osszetettebb termékeknél, a kisult tésztakat krémekkel rétegezi, dermeszti, majd a termé-
ket bevonja és disziti;

e alkalmi megrendelésekre a megrendel6 kivansaga szerint esztétikus, otletes diszmunkakat ké-
szit;

o fagylaltokat f6z és fagyaszt;

o csokoladébdl bonbonokat, diszeket készit.

A KEPZES TERVEZETT INDULO IDOPONTJA: @

2023. AUGUSZTUS


https://www.pngall.com/start-button-png
https://www.pngall.com/start-button-png
https://creativecommons.org/licenses/by-nc/3.0/

SZAKACS (4 10132305)
Iskolarendszerii képzési id6: 860/900/845 o6ra (| év), ingyenes

A szakacs tevékenysége soran a mindennapi étkezési igények kielégitése
mellett kulinaris élményt nyuijt a vendégek szamara A vendéglatas tobb
teruleten dolgozhat. Kozétkeztetésben, szdllodai szakacsként, hideg-
konyhan, pizza-konyhan, protokoll-, vagy a la carte szakacsként.

KOMPETENCIAELVARAS

Kivald izérzék, kreativitas, nagy terhelhetdség, onallé munkavégzés, a szakma iranti elkotelezettség,
jo problémamegoldé-, és stressztliro képesség, egyuttmiikodési képesség.

A SZAKKEPZETTSEGGEL RENDELKEZO

e avezetSszakacs utasitasait kovetve ételt készit, talal, diszit a szakmaisag,
a praktikussag és az esztétikussag figyelembevételével;

o el6készitd, elkészitd és befejezd miiveleteket hajt végre;

e arut rendel, arut vesz at, arut raktaroz szakositva;

e betartja és betartatja a HACCP szabalyzatot;

e anyagi és erkolcsi felel6sséget vallal a rabizott javakeért;

e a konyhatechnoldgiai eljarasokat tudatosan alkalmazza;

o képes a segédszemélyzet munkajat osszehangolni, iranyitani.

A KEPZES TERVEZETT INDULO IDOPONTJA:

2023. AUGUSZTUS

A KEPZES LEBONYOLITASA

A képzés soran elméleti orakat, szakmai taniizemi gyakorlatokat tartunk, melyeket e-learning tan-
anyag, valamint digitalis tananyag egészit ki.

A vizsgaspecifikus képzés soran az oktatasban részt vevék az elméleti és gyakorlati szakmai ismeretek
orak mellett élelmiszerismeretet, anyaggazdalkodast, valamint szakmai idegen nyelvet (angol) tanulnak.
Az idegen nyelvbdl el6zetes ismeretek sziikségesek.

Az elméleti és gyakorlati konzultaciokra hetente kétszer 15:00 és 21:00 6ra kozott kertil sor.

hétfé — szerda VAGY kedd — csiitortok (orarendfiiggd, nem valaszthatd)
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A SZAKMAI OKTATAS UTEMEZESE:

e Az oktatasban résztvevo a 2. hdnap végén agazati vizsgat tesz
e A4 honap végén félévi tantargyi beszamolo

e Az agazati vizsgat kovetéen munkahelyi gyakorlat

o A képzés végén szakmai portfolio leadasa

TAJEKOZTATAS A JELENTKEZES FELTETELEIROL

SN Kérjuk, hogy a beiratkozaskor az alabbi dokumentumokat hozza magaval, vagy elekt-
g_‘f ronikus formaban kiildje el a felnottkepzes@yvikiskola.hu e-mail cimre

e legmagasabb iskolai végzettséget igazolo oklevél/bizonyitvany

e személyi igazolvany

e lakcimkartya

e TA] kartya

e adokartya

e érvényes egészségligyi kiskonyv

e a valasztott szakmara vonatkozé elséfoki munkakori alkalmassag igazolasa
(Akinek van, friss tiid6sz(iré lelettel érvényesitheti a hdziorvosndl, akinek nincs, a nyomtatvanyboltban
tud vasarolni, és azzal elmenni a haziorvoshoz)

BEIRATKOZAS IDOPONTJA: 2023. janiustél iigyfélfogadasi idében
BEIRATKOZAS HELYSZINE: 1078 Budapest, Hernad utca 3. (2.em.-Titkarsag)

TOVABBI INFORMACIO: felnottkepzes@vikiskola.hu
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