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A GyOri Szolgéaltatasi Szakkeépzeési Centrum Krady Gyula

Gimnaziuma, Két Tanitasi Nyelvli Kozépiskolaja, Turisztikai
¢s Vendéglatoipari Szakkeépzo Iskolaja 2017. 4prilis 21-¢én
masodik alkalommal kapcsolodik az orszagos

»Szakmdk Ejszakdja” Programhoz,
melyre eziton
tisztelettel meghivjuk Onéket.
Diakjaink interaktiv, jatékos €s izgalmas bemutatokkal,
feladatokkal varjak az érdekldddoket

18 oratol 22 oraig.

A bemutatok folyamatosan zajlanak.




Részletes programtery

Legendak nyomaban, Barokk Gyor jatékos interaktiv
vetélkedo

Diékjaink jatékos vetélkeddket allitanak 6ssze gyodri legendak
¢s a barokk GyOr témakorében. A vetélkedd szamitogépes
allomésokon és papir alapu feladatokon keresztiil teszi probara
a Szakmak éjszakajara érkez6 latogatoinkat, akik egyben
felmérhetik tudasukat és uj ismeretekekkel gyarapodhatnak a
varos életébol, torténetébol.

Virtudlis idegenvezetés, orids tarsasjaték Magyarorszag kiemelt
értékeirdl

Az auldban a Turisztikai képzés didkjai egy ,,Magyarorszag-
oOrias tarsasjatékot” rajzolnak fel néhany kiemelt idegenforgalmi
foldrajzi és kultartorténeti érték feltiintetésével. A jatékhoz egy
szamitogéprol iranyitott, kivetitett kérdéssort rendelnek és a
jatékvezetdk segitségével ,,bebarangoljak”, felkutatjadk hazank
értékeit.
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Bevezetés a vendég elotti ételkészités miivészetébe. Gyiimolcs
flambirozas.

Pincér tanuldink az auldban flambirozo6 kocsin bemutatjak a
latogatoknak a flambirozast. A cukrot karamellizaljuk,
gylimolcslével meglocsoljuk és finom gyiimolesoket tesziink ra .
Végiil magas alkoholtartalmu rumot kiskanéalban hevitiink, és a
gylimolcsokre locsoljuk, amit egyben langoltatunk is.

Szivarvanyt eso nélkiil. Eltéro fajsulyu italok egymas folé toltése. A W
A tanulok bemutatjak, hogyan lehet kiilonb6z6 fajsulyu italokat (
egymasra rétegezni. A bemutatot, hogy latvanyosabba tegyiik, ‘T Lj* B
kiilonbozd szinti italokat is valasztunk. A szép és iigyes munkat i Il
kavéskanal segitségével szervirozzak. L l W

| hajtogatasa.

“ Szalvéta origami. Ettermi szalvétabdl kiilonbozé alakzatok

Pincér tanuldink kiilonb6z6 alkalmakra (pl. eskiivore,
karacsonyra, husvétra, iizleti ebédekre) mutatnak be
szalvétahajtogatasi feladatokat. A munkéba bekapcsolodnak az
érdeklddo diakok is és egylitt készitik el az asztaldiszt. Tobbek
kozott megtanuljak azt is, hova helyezziik egy szépen teritett
asztalon a szalvétat.



Tanyérfogas. Két kéz két tanyér? Hogyan lehet egy kézen tobb
tanyért vinni?

A felszolgalok mindennapi munkajanak elengedhetetlen része a
tanyérra talalt ételek vendéghez szallitasa. Megmutatjuk, hogyan
lehet egy asztaltarsasagnak egyszerre az asztalhoz vinni az
¢ételeket, hogyan kell szakszertien leszedni a vendég eldl a
tanyérokat, evoeszkozoket.

Pincérfutdas. A gyorsasag figyelmesség is a vendéggel szemben.

Az érdekl6do didkok iskolank auldjaban kiprobalhatjak, milyen is egy talca
poharral (tele vizzel) zsdmolyok kozott elérni egyik helyrdl a masikra, a
vendégek kozott szlalomozva. A pincér szakma mit sem ér megfeleld
ligyesség, egyensuly nélkiil.

Ismerd meg, milyen eszkozok segitették a mult szazad elején a
konyhai munkat, mibol étkeztek nagysziileid!

Az iskolankban kiallitas talalhato a mult eszk6zeibol, amelyek
megtekinthetdk és azokbol néhanyat bemutatunk. Az eszkdzok
megismerése utan egy tesztet tolthetnek ki a tanuldk, probara téve a
megszerzett tudast.

Siissiink palacsintdt! Dobjuk fel! Forgassuk meg! Kostoljuk meg!

Eldére bekevert alapanyagbdl palacsintasiitésre keriil sor az iskola auldjaban,
megtanulhatjak az érdekl6dok, hogyan kell a palacsintat feldobni és a
leveg6ben megforditani. Akinek ez sikeriil, utana kiilonbozd toltelékekkel
megtoltheti és elfogyaszthatja.

Készitsiink egyszerii nyitott és zart meleg szendvicset!
Szakacstanulok segitségével a rendelkezésre allo
alapanyagokbol készits piritost! Ha szeretnéd az izeket
fokozni, akkor kiilonbozo feltétekkel kiegészitve, sajttal
megszorva szalamanderben, meleg szendvics siitében finom
falatkédkat készithetsz.

A magyar konyha remeke a nagylanyt probadlo rétes nyujtas.
Az érdekl6dok megismerkednek a hagyomanyos rétes
készitéssel, ahogyan nagyanyainktol tanultuk. Cukrasztanuldk
segitségével egyiitt gyurhatjak a tésztat, nagy asztal kortil
nyujthatjak, kiilonbozd toltelékekkel tolthetik. A finom csodéat
stités utan kostolhatjak is.




Mi is az a csokoladé? Erdekességek a csokoladérol.
Csokitallér készités.

Cukrésztanulok érdekes informacidkat mesélnek a
csokoladérol. A csokoladé latvanyos temperaldsa tablazasos
modszerrel torténik. Ennek az a célja, hogy a csokoladéban
1évo kakadvaj szerkezetét stabilla tegye, igy lesz fényes a csoki.
A temperalt csokoladébol pasztillak és bécsi tallérok késziilnek.

Kreativ és iigyes kezek asztala. Mézes siiti diszités és
marcipan figurdk készitése.

Mibdl késziil a marcipan? Bovitheted ismereteidet. A
kéziigyesség fejlesztése apro marcipan figurdk és viragok
készitésével torténik. Mézeskalacsokhoz készithetsz irokat,
amellyel egyszerii vonaldiszitéssel formakat vihetsz fel.
Megtanulhatsz glazart késziteni.




