Nograd Varmegyei SZC Kereskedelmi és Vendéglatoipari
Technikum és Szakképz6 Iskola

3100 Salgotarjan, Zemlinszky Rezs6 it 4. OM azonosit6: 203048/020
@ (32)412-504 B (32) 510-290 kereskedelmi-nmszc.hu

KEPZESI PROGRAM

szakacs - kbzépszint(i képzés

I. 0SSZEFOGLALO ADATOK

1. A szakma alapadatai (Forras: KKK és/vagy PTT)

1. | Az agazat megnevezése: Turizmus- vendéglatas
2. | A szakma megnevezése: Szakacs
3. | A szakma azonosité szama: 4101323 05
4. | A szakma szakmairanyai: -
5. | A szakma Eurépai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4
6. | A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4
7. | Agazati alapoktatds megnevezése: - Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas
8. | Kapcsolédé részszakmak megnevezése: Szakéacssegéd
| 9. | Egybefiiggd szakmai gyakorlat idétartama: 175 6ra
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Megkulonbozteti az
iz, illat, allomany,
textura alapjan, a

vendéglatoipar altal
hasznalt

alapanyagokat
(fliszerek, izesitd

anyagok, zoldségek,
gylmélesok).

Az ételkészités soran hasznalt
fliszereket,

izesitoket,

alapanyagokat ismeri.

Friss és szaritott
fliszerndvényekkel, izesitd
szerekkel,

jellegzetes karaktert
kdlcsdndz az ételeknek.

Az izhatasok elérése érdekében,
megfeleld mértékkel izesit,

flszerez, az étel jellegének megfeleléen.

Kivalasztja az
etelkészitéshez

(el6készitéshez,
elkészitéshez és a
befejezd

miiveletekhez)
hasznalatos

vendéglatoipari
eszkozoket,
szerszamokat.

Ismeri a vendéglatoipar termeld
tevékenységéhez
hasznalt gépeket, konyhai

kéziszerszamokat, eszkdzdket
és

berendezéseket vertikalisan és
horizontalisan,

azok biztonsagi elbirasait.

Gazdasagosan és
esztétikusan végez
ételkészitd és tisztitd
miveleteket.

A balesetvédelmi és munkavédelmi

eléirasok betartasa mellett énalléan

dolgozik. A tlz és balesetvédelmi
szabalyok betartasa mellett az
idevonatkozé

HACCP

szabdlyzatban

szerepl6 elbirast is gondosan betartja.
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catering tipusait
(alié6fogadas, lltetett
aliéfogadas,
kavészinet). A
megrendeldi

igények alapjan
Gsszedllitja,

megtervezi a
rendezvény

jellegének

megfeleld menit. A
vendéglaté Uzlet napi
tevékenységéhez
szilkséges menlket
allit 6ssze,
figyelembe veszi az

Uzlet jellegét és a
szezonalitast.

rendezvényekre vonatkoz6

szabdlyait, munkafazisait.

menuodsszeadllitas szempontjait,

elképzeléseit,

tanaccsal lathatja el igény
esetén.

figgvényében
csapatot szervez, a
munkafolyamatokat

iranyitja, felugyeli és lebonyolitja.
Onalléan tesz javaslatot a

szezonalitas és a rendezvény

jellegének megfeleld, megvaldsithatd
menlosszeallitasra.

A vendégiatoé uzlet
mukédéséhez

szikséges

Ismeri az (zlet miikbédéséhez
szikséges

arukészlet

kiszamitasanak maodjat, az

A raktarkészlet
meghatarozasanal,

tulajdonosi felfogas

Erkolcsi szempontok és a
munkaszerzdédésében foglaltak szerint

anyagi felelésséget vallal a rabizott
készletekre.
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Ossze, figyelembe veszi
a

menUkinalatot, valamint
a rendezvény

lebonyolitasahoz
szikséges
alapanyagmennyiséget,
eszkozoket és

a

rendezveny

lebonyolitasat, szem elétt tarja

megvaldsithatdésagot, a
célszerliséget és a mindséget.

berendezéseket. i}
13 Készletekkel Ismeri a készlet tipusokat, a Felismeri a Onall6éan, precizen megallapitja és
gazdalkodik. készletcstkkenés és
szakositott tarolas jelentéségét. | készletnbvekedés optimalis szinten
okait. Eszreveszi a tartja a készletek nagysagat az lizletben.
készletezés raforditasainak
jelentbségét.
14 Arukosarbol Ismeri az optimalis alapanyag- | Torekszik az arukosarbol Felelsségieljesen és 6nalidan végzi a
mendtsort allit 6ssze menutervezést,
és készit el. technolégia parositasokat. létrehozhato
Osszeallitast és az elkészitést.
tokéletes meni
elkészitésére.
1. Gyakorlati helyszinen lebonyolitott | 2/10 évf: 21 éra/hét 84 %
foglalkozasok (6ra): 3/11 évf: 17,5 o6ra/hét 70 %
2. o L. 2/10 évf: 4 ora/hét 16 %
Belsé-iskola gyakorlat (6ra): 3/11 év: 7,5 6ra/hét 30 %
3. . .. , .| 2/10 évf: 25 6ra/hét o
A foglalkozasok 0sszes oraszama: | 3/11 évf: 25 éra/hét 100%
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Alapkészitmények

A tanulék megismerik és elddllitjdk a kdvetkezd alapkészitményeket:

— fiiszervajak: hidegen és melegen kevert fliszervajak

— farce-ok: m4j- és husfarce-ok

— paclevek: nyers és fott paclé vadakhoz

— marindlds: citrom alapt aromatikus készitmények, melyek cls6sorban vildgos hi-sok, halak,
z6ldségek és gylimolesSk aromatizélasara szolgélnak.

— egyszerii gyurt tészta: sokoldalu felhasznalhatosag, levesbetétek, koretek készitésé-hez

— duxelles: gombapép, izesitésre és burkolasra hasznalhatd

- muszlin martas: vilagos,tejszines his- vagy halemulzi, amely téltelékként, habga-luskaként
hasznosithaté

Stritési eljarasok

A tanul6k megismerik, elkészitik és 6nélldan hasznaljak a killsnbdzd siritési eljarasokat: —a
liszttel torténd stirités fajtai: rantasok, lisztszoras, habaras, beurremanié, sfirités szdrazon
piritott liszt felhasznalasdval — keményitok hasznalata

— egyéb slritdk alkalmazdsa (roux, agar-agar, xantan), figyelembe véve ezen anyagok eltérd
tulajdonsagait

— az étel siiritése sajat anyagéaval

— stirités tejtermékkel (tejfdl, tejszin, vaj)

— slirités zsemlemorzsaval, kenyérrel

— burgonyéval térténd sfirités

Bundazasi eljarasok

A tanul6k megismerik €s hasznaljak az alapvetd bundazasi eljarasokat:
— natiir, bécsi, périzsi, Orly, tempura, bortészta

Martasok

A tanulok megismerik és elkészitik a martasokat, megtanuljak hasznalatukat, szerepiiket az
étkezés rendjében:

— francia alapmartasok és beldlitk képzett martasok készitése

— az emulziés martasok készitéséhez sziikséges specialis technoldgia alkalmazasa

— hideg mértasokel6allitasa

— egy€b meleg mértasok készitése

Konyhai berendezések-
gépek ismerete, kezelése,
programozasa

72

Kézi szerszamok

A tanulék megismerik a keziszerszamok szakszerit haszndlatit, tisztitasuk ¢s karbantarta-suk
szabalyait, megtanulnak kést élezni. Uzembiztosan dssze- és szétszerelik a hiisdaralét, a kuttert
€s az egyszerlibb gépeket, gondoskodnak a szakszerli tisztantartasukrol és tarola-sukrol.

Hiit6 és fagyaszté berendezések|

A tanul6k ismerik a hiité- és fagyasztoberendezések mitkodési elveit, tudjak kezelni és sziikség

esetén programozni a fagyaszt6- és sokkolokésziilékeket.
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GBz61és

A tanul6k ismerik a gbz81és kizvetett és kozvetlen formajat, be tudjak azonositani, hogy melyik
készitménynél melyik a megfeleld technoldgia. Kezelni, programozni tudjik a gé-z6léshez
sziikséges gépeket. Ez az eljarés az egyik legkiméletesebb hokodzlési forma, ez ad-ja a
legteljesebb és tisztabb izeket. Kivaléan alkalmas a konny( rostszerkezet( élelmisze-rek
puhitasara. Nagyon jol hasznathaté kiméld taplalkozast igényld vendégek étkeztetésé-nél.
Ajénlas:

—Kazvetlen gbzolés: harcsafilé, z6ldségek

— Kozvetett gdzolés: felfijtak

Péarolas

A tanulék elsajatitjak a paroldsi technikakat. Ertik az eldsités, a rovid vagy hossza parols-1é
fogalmét. Ki tudjak valasztani, hogy az eltérd parolasi formak mely vagoallat, hal vagy szamyas
mely husrészének elkészitéséhez alkalmasak.

Ajanlas:

Egyszerti (egyiitemii) parolas:

— Halak (r6vid 1ében)

— Gylimolesok

Osszetett parolasok:

— Husszeletek

— Nagyobb darab htsok (brezirozas, poelle)

— Apr6 hisok, porkdaltek
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Alkalmi meniik dsszeallitisa

Béarmilyen rendezvényre képesek Osszeallitani a meniit, figyelembe véve az 6sszes felme-riils
specidlis igényt. Szem el6tt tartjék a résztvevik és a megrendeldk kéréseit. Figyelnek a
szezonalitasra, ajanlatot tesznek kiilonbdzo variacidkra.

10. évfolyam szakiranyl oktatas

e
[

Eves Témakor : '! jln'sko_lai:t'anml’jhelyi gyakorlat
|oraszam it || sids " j

A tanuldk elsajatitjak a fézés formait és képesek lesznek
alkalmazni azokat. El tudjak késziteni a fé6zési
technolégiakhoz kapcsolodo ételeket ésfvagy
ételkiegészitdket. Mindig fi-gyelembe veszik a felhasznalt
alapanyag és technoldgia kapcsolatat.
Ajanlas:
— Forralas: tésztak, levesbetétek, kéretek

Fozes — Gyéngy6zd forralas: huslevesek, erdlevesek
— Kiméletes forralas: fézelékek, krémlevesek, 6sszetett
levesek, siiritett levesek — Posirozas: bevert tojas
— Beforralas: fiszerkivonatok
— Forrazas: paradicsomhamozas, csontok forrazasa
— Blansirozas: z6idségek el6fozése
— Fbzés zart térben: hékezelés kuktaban, pl. hiivelyesek
esetén
A tanulok ismerik a gézolés kdzvetett és kdzvetlen formajat,
be tudjak azonositani, hogy melyik készitménynél melyik a
megfeleld technoldgia. Kezelni, programozni tudjak a gé-
zbléshez sziikséges gépeket. Ez az eljaras az egyik
legkiméletesebb hékdzlési forma, ez ad-ja a legteljesebb és

GoOzblés tisztabb izeket. Kivaldan alkalmas a kénny(i rostszerkezet
élelmisze-rek puhitasara. Nagyon jol hasznalhatd kimélé
taplalkozast igénylé vendégek étkeztetésé-nél.
Ajanlas:
— Kdzvetlen gbzélés: harcsafilé, zéldségek
— Kozvetett gbzolés: felfujtak
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gyakorlatat és tudja alkalmazni azokat. Kivalasztjak a
felhasznalandé alapanyaghoz és a készitendd ételhez
legjobban ill6 technoldgiat.

Nyilt Iégtéri siitések:

— Nyarson siités: jellemzéen egész allat (csirke, barany,
malac) sltése parazs vagy fa-szén felett, specialis esetben
tészta, pl. kirtéskalacs siitése

~ Roston sutés: frissensitéssel készithetd husok, halak és
z6ldségek rostlapon, rosté-lyon vagy japan grillen (Hibachi)
térténd sutése

— Serpenybben kevés forro zsiradékban siités (szotirozas):
Sités I. natur steakek, lisztbe for-gatott halak és panirozott husok
sutése

— Piritas: kisebb szeletre vagy aprébb darabokra vagott hlisok
z6ldségek gyors, ma gas hémérsékleten torténd elkészitése
kevés zsiradékkal, szarazon vagy szakacsfaklyaval

— Sugarz6 hovel térténd sutés (szalamder): erés pérzsanyag-
képzddéssel jaré hokeze-lés, célja a fellileti pirultsag elérése,
pl. martas rasitése valamire vagy konfitalas utani
porzsanyagképzés

— B6 olajban sutés (frittirozas): ropogods kills6 és a szaftos,
krémes bels6 allag elérése halaknal, z6ldségeknél (burgonya,
gyokérzoéldségek, fliszerndvények), tésztaknal, mint példaul
fankok, ropogdsok, bundazott alapanyagok

A témakdr elsajatitdsat kévetden a tanuldk ismerik a
talaldeszk6zoket, tanyérokat, talakat, kiegészitbket és a
talalasi szabalyokat. Figyelnek, hogy a husok szeletelésénél,
darabolasanal a rostiranyra merélegesen alkalmazzak a
vagasokat. Rendezetten és aranyosan talaljak a fogas f6
motivumat, a kdretet, a martast és a kiegészitéket. Képesek
talalasi idérendben meghata-rozni a rendelésekben szereplé
tételeket. Ismerik és alkalmazzak a talaldsi modokat.
Tisztaban vannak a diszités szabalyaival és a diszitéelemek,
-anyagok tulajdonsagaval, szerepével. Ismerik a tanyért
melegen tartd berendezések mikoddését és tudjak kezelni
azokat. Kivalaszt-jak az elkésziilt étel, fogas jellegének,
Alapvet6 talalasi méretének megfeleld tanyért, talat és talaldéeszkdzt.

formak, lehetéségek|Fokozottan ligyelnek a tisztasagra, a talalt étel és tanyér, tal
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Alkalmi menUk
Osszedllitasa

Barmilyen rendezvényre képesek ésszeallitani a ment,
figyelembe véve az tsszes felme-rild specialis igényt. Szem
el6tt tartjak a résztvevdk és a megrendeldk kéréseit.
Figyelnek a szezonalitasra, ajanlatot tesznek kiilénb6zé
variaciokra.

11. évfolyam szakiranya oktatas

programozasa

ismeretek

EVCS iF . -
Tantargy : . |Témakér |Duélis képzohely
oraszam

Megismerik, elkészitik és hasznaljak a kiilonféle konyhai hiiskészitményeket:

Téltelék aruk (kolbaszok, — kolbaszok, hurkak

terrinek, pasté- tomok, — galantinok, ballotine

galantinok) — pastétomok

Elokészités és 47 [ torrine-ck
élelmiszerfeldolgozas Peliruk & cukriszati A tanulék megértik az €lesztd €s a kovasz miikodését €s hasznélatat. Osszeallitanak és készre
le ard els( cukraszati siitnek alaptésztikat. Kelt, omlos, kevert és égetett tésztdkat készitenek. Kovasz se-gitségével
alapteszta kiflit és egyszertibb kenyereket siitnek.
S L L A tanulok megértik a savanyitas metédusat. Rovid ideig, illetve hosszan eltarihaté savanyi-tott
avanyltas, tartositas zoidsegeket es gytimdblesoker készitenek.
Mélységében ismerika hasznalatban 1év6 gépek és berendezések beiizemelési, karbantarta-si és
programozasi folyamatait.
Gozparolok esetében példaul megtanuljak az alabbiakat:
— Uzembe helyezés elétt a berendezés és a hasznéléja biztonsaga érdekében ellendr-zést tart, thiz
¢s balesetvédelmi szempontok figyelembevételével.
— Napi tisztitas és apolas gépi program és kézi tisztitd-, illetve apoldszerek, eszkdzok
Konyhai berendezések-gépek e .. [sesitségével
ismerete, kezelése, 62 Karbantartési és lizemeltetési | A kgsziilek funkcionlis elemei

— Gdzgenerdator vizkOmentesitése
— Gézfuvoka vizkdmentesitése
(GOzgenerator lritése
— SelfCookingControl iizemmad
- Elémelegités funkcié ismerete, programozésa
— Cool down program alkalmazésa
-- Munkavégzés maghomérséklet-érzékelével
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Ftelkészités arukosarbdl

A tanuldk az eddig megszerzett tudasukat felhasznélva a rendelkezésére 4116 alapanyagok-bol
megalkotnak egy legalabb haromfogasos meniisort, amelyben bemutatjak kreativitasu-kat,
alapanyag-ismeretiiket és technoldgiai tudasukat. Mindezt higiénikusan, precizen, én-magukra
és kérnyezetiikre is igényes formaban teszik. Széban is be tudjak mutatni az 4lta-luk elkészitett
meniit.

Etelek talaldsa

31

Rendezvényekkel kapesolatos
teenddk

Képesek lebonyolitani egy rendezvény konyhai feladatkorét, megszervezni a catering konyhara
esd részét. Atlatjak a logisztikai Iehetdségeket. Dokumentéci6t készitenek és ke-zelnek.

Nemzetk6zi ételismeret

Ismerik a jelent6s nemzetkdzi konyhak specidlis vagy éppen hagyoményos alapanyagait, kész
fogasait és elkészitésiik technol6gidit. Mindezeket tudjak alkalmazni, szitkség esetén valtoztatis
nélkiil vagy alakitva a felmeriild igényekhez és lehetdségekhez.

Biifék sszeallitasa és talalasa

Igény szerint megtervezik, 1€trehozzak a biiféasztalos étkezést, figyelembe veszik és
dszszehangoljék a konyha kapacitasat, a szezonalitast és a vendégkér Ssszetételét, valamint a
specialis kéréseket. Felépitik a biifét, folyamatosan gondoskodnak az utinpétlasrél, az ét-kezés
végével visszaallitjdk az eredeti allapotot.

Kalkuléci6 Gsszeallitasa

A rendelkezésre 4116 kalkulaciokat képesek pontosan atvaltani az éppen sziikséges menii-hoz,
rendezvényhez, képesek logikus valtoztatisokat végrehajtani, ha a szezonalitds vagy a vendégek
igényei gy kivanjak meg. Uj étel esetén képesek a tételeket rogziteni manuéli-san vagy
digitalisan.

Anyaggazdalkodas-
adminisztracid-elszamoltatas

31

Aruatvétel

Tisztaban vannak az ruatvétel kiilonbozé modjaival, a mindségi, mennyiségi, értékbeli
aruatvétellel, és gyakorlatban is el tudjék végezni
azokat. Ismerik a kiilonbdz6 alapanyagok (halak, kagylok, rakok) mindségének megallapita-
sara vonatkozo szabélyokat, és az érzékszervi vizsgalat soran alkalmazzak azokat. Kiilonos
figyelmet forditanak a szavatossagi id6 betartdsara. Megallapitjak az esetleges eltéréseket.
Figyelnck a széllitds megfeleldségére, nem megfeleld szallitas, mindség, mennyiség, érték
esetén megteszik a sziikséges intézkedéseket (jegyzokonyv, visszaru)

Elelmiszer- és arukészlet

Osszegytijtik az adott termék elkészitéséhez sziikséges alapanyagokat, eszkézoket, és ellenérzik
ezek meglétét a konyhan. Az adott mennyiségeket a rendezvényi csoportok 1étszamahoz

ellen6rzése T
igazitjak.
Raktarozas A tanuldk ismerik a raktarozas fogalmat, céljat. Az dtvett arut tnlajdonsagainak megfelels-

cn kezelik, szakositott raktarakban helyezik el. Tevékenységiik soran tartjak magukat a

tiszta Gt elvéhez és a FIFO-elvhez. Kiszimoljék a beérkezett aru nettd és bruttd tdmegét,

19/22



2e/0g

Ne1bojouyosy

“YPZZRUI[E[B [RUNOSTIY NJ8Z0ISOT sabajuoiny

qgaAuugy s [pUNR[RY ‘SBINR[RIES[IOUD] QUDNIQ) USQISZaAUIQY SBARS ‘SpIRULIR]A
M1ZQy S1apt nozopyeyFour N9-19W 19[SIPUIQY 110NEISoW

uesojuod eugin “YpzZEOyWNNYEA 19780 eyoSeiurdere ASea 10SeAuedepe
ZV 'S91ZQNQY 9[Aup31 103gssoyuod 1er3gjoutos) AFeu JNAD[PUSI :9PIA SNOS
“BYIUY09)

SEUIRY[E 219SaNZSN[A NosakpAany Sip-od 1nzoy ¥oB9sp[ez ‘[ey uoqiess qqupL
‘590108 ‘eqI] ‘esorY qQEUISI] 1ONRIIZSIWI]P 1I0I-IZSPN[D ZP 19U] TUBIISOLIE)
[EXP{RPRIISZ © [9ZZoUBATN USQISS3 YOS "9SINS QUHIIQ) USIOPPS-IPuIgY AUosoee
‘nssey ‘ueqlejo £3ea ueqlea 3083spioz ‘ueqynlusz jgfes yosny seeIguoy
eBIS0I0UYD3) 1qqe[e Ze tu[puzsey yefjnueiSsw sp yuswsiSou jo[nue v

“1opow

159908 eyezs(o ze yehpeleso JunuReA YPSTIZUSIUL YRUUE SAIS[|I 191949
® s9 rewjelre)eied e ugjorgdiquioy  uey|eaq yefjnusiSow yonue) v
3spZala]2q SpIns NOPZaY[a UaqoLuadiog —

S910IST UaSo[aIAl — N saInsg

(nreyd “spuoy ‘eysniedAuere ‘d) yuizse) sos £SeA sopg —

(ouBese| ‘uneifefuofmg 1d) yopoieeizse) £3ea Sospoz :ugmsszssé -

OSTY 11011289y ueqqeIep qqoASeu AFeA usqzsdy —

{(uaqIadsof s weqo[orgdiquoy UIGOUSUISY ‘UBGYINS) HOSINS N1015H] 17

Aosgarpur ‘Sezgpunq Hospael|o Isonns Yakupunzsoxdere Yorpanwdery|sezobjopjauezsiwiag

“Teapweso} AupImsol e JUIWe[RA

‘SPZOJU0SO

'S9Z[1 ‘SP[OqeIep B JEUURA URqRIZST) USGIOS B[BY “{0SBAUIEZS YOIR[[R0SEA
e(puzsey|oy ueqqesioAs [purw yeyoSeiuedee NAZSYIQ[ 7V

‘spjaquiRg S8)ZsQIT
‘SPIIZST) SOAPOU §9 ZBILZS ‘SpIeT0[RA :19[PUSLIOS NO[OANUI SPYZSPNQ[R ZR NLISUIS|
‘Je8esso)uoy FpsnuazsAugpl ze Nelig[oq usqIass osojQunks sp Na39sproz
"INRISZSIWRLR MIapald 11e|[e 89 1KupAQU © HpAIsoliodos s9 yLIDWSID) Yo[nue) v
. :' I
lelsoxeAB Ifjaynwuel rejoys)| Joxews] |




31 6ra

Fiistdlés: hideg vagy meleg fiisto1és, jellegzetes izzel és dllaggal jard technolégia,
amely nem minden alapanyaghoz illik.

Cukraszat

A tanulék megismerik és megtanuljdk kombinélni a kiilonféle éttermi cukraszati
technolé-gidkat, és képessé valnak ezeket kombinalva komplex tanyérdesszertet
alkotni. Elsajatitjdk az alabbiakat:

— Tésztakészitési technol6giak (gyurt €s kevert omlos, élesztds, leveles, forrdzott,
felvert, kevert, hizott, tirds és burgonyés tésztak)

— Alapkrémek és alapkrémekboé! izesitett krémek

— Véltozatos gyiiméleskészitmények (piirék, zselék, toltelékek) — Edes és s6s
toltelékek

— Habok (mousse, habositott ganache, espuma)

— A fagylaltkészités alapjai és a fagylaltfajtik (fagylalt, parfé, sorbet, granita) —
Edes felfujtak, pudingok

— Martasok, Gntetek

Specialis ételek
(mentes, kiméi6)

A tanulé képessé valik arra, hogy ételeket és meniiket hozzon létre a specialis
igényekkel érkezd vendégek szdméra. Megismeri a kimél6 és a mentes
taplalkozéshoz sziikséges alap-anyagokat és technologiakat.

Etelkészités
arukosarbol

A tanuldk az eddig megszerzett tudasukat fethasznalva a rendelkezésére allo
alapanyagok-bél megalkotnak egy legalabb haromfogasos meniisort, amelyben
bemutatjak kreativitdsu-kat, alapanyag-ismeretiiket és technologiai tudasukat.
Mindezt higiénikusan, precizen, 6n-magukra és kérnyezetiikre is igényes forméaban
teszik. Szoban is be tudjak mutatni az alta-luk elkészftett meniit.
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Rendezvényekkel
kapcsolatos teenddk

Kepesek lebonyolitani egy rendezvény konyhai feladatkérét, megszervezni a
catering konyhéra es6 részét. Atlatjak a logisztikai lehetdségeket. Dokumentaciot
készitenek és ke-zelnek.

Nemzetkozi
ételismeret

Ismerik a jelentds nemzetkozi konyhék speciélis vagy éppen hagyomanyos
alapanyagait, kész fogasait és elkészitésiik technologidit. Mindezeket tudjak
alkalmazni, sziikség esctén valtoztatas nélkiil vagy alakitva a felmerild igényckhez
és lehetbségekhez.

Blifék osszeallitasa
és talalasa

Igény szerint megtervezik, létrehozzak a biitéasztalos étkezést, figyelembe veszik
és 8sz-szehangoljék a konyha kapacitasat, a szezonalitdst és a vendégkdr
Osszetételét, valamint a specialis kéréseket. Felépitik a biifét, folyamatosan
gondoskodnak az utanpotlasrol, az ét-kezés végével visszaallitjak az eredeti
allapotot.
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