Nograd Varmegyei SZC Kereskedelmi és Vendéglatéipari
Technikum és Szakképz§ Iskola

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

KEPZESI PROGRAM

szakacs - kdzépszint(i képzés

I. OSSZEFOGLALO ADATOK

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

1. | Az agazat megnevezése: Turizmus- vendéglétas

2. | A szakma megnevezése: Szakéacs

3. | A szakma azonosité szama: 41013 23 05

4. | A szakma szakmairanyai: -

5. | A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

6. | A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

7. >mmnm: alapoktatas megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatés
8. | Kapcsolédé részszakmak megnevezése: Szakacssegéd

9. | Egybefiiggd szakmai gyakorlat idGtartama:
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Megkulénboézteti az iz,
illat, allomany, texttra
alapjan, a

vendéglatbipar altal
hasznalt

alapanyagokat
(fliszerek, izesit6é

anyagok, z6ldségek,
gyimoélcsok).

Az ételkészités soran hasznalt

flszereket,
izesitoket,

alapanyagokat ismeri.

Friss és szaritott
fiszernévényekkel, izesit
szerekkel,

jellegzetes karaktert
kélcsdnéz az ételeknek.

Az izhatasok elérése érdekében,
megfeleld mértékkel izesit,

fUszerez, az étel jellegének
megfelelben.

Kivalasztja az
ételkészitéshez

(el6készitéshez,
elkészitéshez és a
befejez6

mUiveletekhez)
hasznalatos

vendéglatéipari
eszkozoket,
szerszamokat.

Ismeri a vendéglatéipar
termeld

tevékenységéhez
hasznalt gépeket, konyhai

kéziszerszamokat, eszkdzdket
és

berendezéseket vertikalisan és
horizontélisan,

27

azok biztonsagi el6irasait.

Gazdasagosan és
esztétikusan veégez
ételkészitod és tisztitd
mliveleteket.

A balesetvédelmi és munkavédelmi
elbirasok betartasa mellett 6nalléan
dolgozik. A t(iz és balesetvédelmi
szabdlyok betartasa mellett az
idevonatkozé

HACCP

szabalyzatban

sy

szerepl6 eldirast is gondosan betartja.
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catering tipusait
(allofogadas, Ultetett
alléfogadas,
kavészinet). A
megrendeldi

igények alapjan
Osszedllitja,

megtervezi a
rendezvény

jellegének

megfeleld menit. A
vendéglato Gzlet napi
tevékenységéhez
mNc_am@m.m menket
allit 6ssze,
figyelembe veszi az

uzlet jellegét és a
szezonalitast.

rendezvényekre vonatkozé

mentlosszeallitas
szempontjait, szabalyait,
munkafazisait.

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, megvaldsithaté
menldsszeallitasra.

A vendéglaté izlet
miikédéséhez

szikséges

Ismeri az tzlet mikddéséhez
szikséges

arukészlet

kiszamitasanak maédjat, az

A raktarkészlet
meghatarozasanal,

tulajdonosi felfogas

Erkdélcsi szempontok és a
munkaszerzédésében foglaltak szerint,

anyagi felel6sséget vallal a rabizott
készletekre.
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Ossze, figyelembe veszi
a

mentikinalatot, valamint
a

rendezvény

lebonyolitasat, szem el6tt
tarjaa

megvaldsithatdsagot, a

szilkséges eszkdzoket és
alapanyagokat.

rendezvény célszerlséget és a
mindséget.
lebonyolitasahoz
szilkséges
alapanyagmennyiséget,
eszkozoket és
berendezéseket.
13 Készletekkel Ismeri a készlet tipusokat, a Felismeri a Onalléan, precizen megallapitja és
gazdalkodik. készletcstkkenés és
szakositott tarolas készletnévekedés optimalis szinten
jelentéségét. )
okait. Eszreveszi a tartja a készletek nagysagat az
készletezés Uzletben.
raforditasainak
jelentéségét.
14 Arukosarbol meniisort | Ismeri az optimalis alapanyag- | Térekszik az arukosarbol Felelésségteljesen és 6nalldan végzi a

allit 6ssze és készit el.

technolégia parositasokat.

létrehozhatd

tokéletes meni
elkészitésére.

menltervezést,

osszeallitast és az elkészitést.
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Alapkészitmények

A tanul6k megismerik és eldallitjak a kovetkez6 alapkészitményeket:

— fiszervajak: hidegen és melegen kevert filiszervajak

— farce-ok: méaj- és hasfarce-ok

— paclevek: nyers és fétt paclé vadakhoz

— marindlds: citrom alapti aromatikus készitmények, melyek els6sorban vilagos hi-sok, halak,
z0ldségek és gyiimolesok aromatizalasara szolgalnak.

— egyszer( gyurt tészta: sokoldali felhasznalhatésag, levesbetétek, kiretek készitésé-hez

— duxelles: gombapép, izesitésre és burkolasra hasznalhato

- muszlin mértds: vildgos,tejszines hlis- vagy halemulzi6, amely téltelékként, habga-luskaként
hasznosithat6

Suritési eljarasok

A tanulok megismerik, elkészitik és onéalldan hasznaljak a killonbdzo siritési eljarasokat: — a

liszttel térténd sirités fajtai: rantdsok, lisztszoras, habaras, beurremanié, stirités szarazon
piritott liszt felhasznélasaval — keményitok hasznalata

o

— egyéb siiriték alkalmazasa (roux, agar-agar, xant4n), figyelembe véve ezen anyagok eltéré
tulajdonsagait

-- az étel stritése sajat anyagival

— slirités tejtermékkel (tejfol, tejszin, vaj)

— slirités zsemlemorzsaval, kenyérrel

— burgonydval térténé slirités

Bundazasi eljarasok

A tanul6k megismerik és hasznaljak az alapvet6 bundézasi eljarasokat:
— natur, bécsi, parizsi, Orly, tempura, bortészta

Martasok

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

— francia alapmartasok és bel6liik képzett martisok készitése

— az emulziés mértdsok készitéséhez sziikséges speciélis technolégia alkalmazasa

— hideg mértasokeldallitdsa

- egyéb meleg martasok készitése

Konyhai berendezések-
gépek ismerete, kezelése,
programozasa

72

Kézi szerszamok

A tanulék megismerik a kéziszerszdmok szakszerti haszndlatét, tisztitasuk és karbantarta-suk
szabdlyait, megtanulnak kést élezni. Uzembiztosan Gssze- és szétszerelik a husdaralot, a kuttert
és az egyszeribb gépeket, gondoskodnak a szakszeri tisztantartisukrol és tarola-sukrol.

Hiitd és fagyasztd berendezések

A tanul6k ismerik a hiit6- és fagyasztoberendezések miikodési elveit, tudjak kezelni és sziikség

esetén programozni a fagyaszto- &s sokkoldkésziilékeket.
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Go6z61és

A tanul6k ismerik a gozolés kozvetett és kdzvetlen form4jat, be tudjak azonositani, hogy melyik
készitménynél melyik a megfeleld technol6gia. Kezelni, programozni tudjak a g6-zoléshez
szitkséges gépeket. Ez az eljaras az egyik legkiméletesebb hokozlési forma, ez ad-ja a
legteljesebb és tisztabb izeket. Kivaloan alkalmas a konnyi rostszerkezetil élelmisze-rek
puhitaséra. Nagyon jol hasznélhaté kimélo taplalkozast igényldé vendégek étkeztetésé-nél.
Ajanlas:

— Kozvetlen g6zolés: harcsafilé, zoldségek

— Kdzvetett g6zolés: felfjtak

Pérolés

A tanul6k elsajétitjdk a parolasi technikakat. Ertik az el6siités, a rovid vagy hosszi parol6-16
fogalmat. Ki tudjak valasztani, hogy az eltérd parolasi formak mely vagoallat, hal vagy szamyas
mely hiusrészének elkészitéséhez alkalmasak.

Ajanlas:

Egyszerii (egylitemii) parolés:

— Halak (r6vid 1ében)

— Gylim6lestk

Osszetett parolasok:

— Husszeletek

-- Nagyobb darab hiisok (brezirozas, poelle)

— Apro husok, porkéltek
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Alkalmi meniik osszeallitasa

Barmilyen rendezvényre képesek dsszeallitani a meniit, figyelembe véve az 8sszes felme-riilo
specialis igényt. Szem el6tt tartjak a résztvevik és a megrendeldk kéréseit. Figyelnek a
szezonalitasra, ajanlatot tesznek kiilonbdzd variacickra.

10. évfolyam szakirany( oktatas

Tantargy

Eves Témakor
oraszam

Iskolai tanm(helyi gyakorlat

Fo6zés

A tanulok elsajatitjak a fézés formait és képesek lesznek
alkalmazni azokat. El tudjak késziteni a fé6zési
technolégidkhoz kapcsolodé ételeket és/vagy
ételkiegészitbket. Mindig fi-gyelembe veszik a felhasznalt
alapanyag és technolégia kapcsolatat.

Ajanlas:

— Forralas: tésztak, levesbetétek, kéretek

— Gyongy6z6 forralas: huslevesek, erélevesek

— Kiméletes forralas: fézelékek, krémlevesek, dsszetett
levesek, s(ritett levesek — Posirozas: bevert tojas

— Beforralas: fliszerkivonatok

~ Forrazas: paradicsomhamozas, csontok forrazasa

— Blansirozas: zéldségek eléfézése

— Fbzés zart térben: hdkezelés kuktaban, pl. huivelyesek
esetén

Gozolés

A tanuldk ismerik a gézélés kdzvetett és kdzvetlen formajat,
be tudjak azonositani, hogy melyik készitménynél melyik a
megfelelé technoldgia. Kezelni, programozni tudjak a gé-
z6léshez szilkséges gépeket. Ez az eljaras az egyik
legkiméletesebb hékézlési forma, ez ad-ja a legteljesebb és
tisztabb izeket. Kivaléan alkalmas a kénnyl(i rostszerkezet
élelmisze-rek puhitdsara. Nagyon jol hasznalhat6 kimélé
taplalkozast igényld vendégek étkeztetésé-nél.

Ajanlas:

— Kézvetlen gbzolés: harcsafilé, zéldségek

— Kézvetett gézoiés: felfljtak
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Sutés 1.

R R I 2 T I T - E———————

gyakorlatat és tudja alkalmazni azokat. Kivalasztjak a
felhasznalandé alapanyaghoz és a készitendd ételhez
legjobban illé technolégiat.

Nyilt légtéri sutések:

— Nyarson sités: jellemzéen egész allat (csirke, barany,
malac) sutése parazs vagy fa-szén felett, specilis esetben
tészta, pl. kiirtoskalacs stlitése

— Roston sutés: frissensutéssel készithetd hisok, halak és
z6ldsegek rostlapon, rosté-lyon vagy japan grillen (Hibachi)
térténd sitése

— Serpenyében kevés forré zsiradékban sités (szotirozas):
natur steakek, lisztbe for-gatott halak és panirozott hisok
sutése

— Piritas: kisebb szeletre vagy aprébb darabokra vagott husok
zdldségek gyors, ma gas hémérsékleten térténd elkészitésd
kevés zsiradékkal, szarazon vagy szakacsfaklyaval

— Sugarzé hével térténd sutés (szalamder): erés pérzsanyag-
képzbdéssel jaré hdkeze-lés, célja a fellileti pirultsag elérése,
pl. martas rasitése valamire vagy konfitalas utani
porzsanyagképzés

— B6 olajban sttés (frittirozas): ropogés ks és a szaftos,
krémes belsé allag elérése halaknal, z6ldségeknél (burgonya,

s

gyokérzoldségek, fliszerndvények), tésztaknal, mint példaul
fankok, _.o_uomomo_a_ bundazott alapanyagok

Alapvet6 talalasi
formak, lehetéségek

A témakor elsajatitasat kdvetéen a tanuldk ismerik a
talaldeszkozoket, tanyérokat, talakat, kiegészitéket és a
talalasi szabalyokat. Figyelnek, hogy a husok szeletelésénél,
darabolasanal a rostiranyra merdélegesen alkalmazzak a
vagasokat. Rendezetten és aranyosan talaljak a fogas f6
motivumat, a koretet, a martast és a kiegészitdket. Képesek
talalasi idérendben meghata-rozni a rendelésekben szereplé
tételeket. Ismerik és alkalmazzak a talalasi médokat.
Tisztaban vannak a diszités szabalyaival és a diszitéelemek,
-anyagok tulajdonsagaval, szerepével. Ismerik a tanyért
melegen tarté berendezések miikédését és tudjak kezelni
azokat. Kivalaszt-jak az elkésziilt étel, fogés jellegének,
méretének megfeleld tanyért, talat és talaloeszkozt.

Fokozottan Ugyelnek a tisztasagra, a talalt étel és tanyér, tal
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Alkalmi men(k
Osszeallitasa

Barmilyen rendezvényre képesek dsszeallitani a menlit,
figyelembe véve az 6sszes felme-riil6 specialis igényt. Szem
elott tartjak a résztvevok és a megrendelék kéréseit.
Figyelnek a szezonalitasra, ajanlatot tesznek kilénb6zé

variaciokra.
11. évfolyam szakiranyia oktatas
Tant4 EVeS | el Duslis képzohel
an! . \ 4
argy raszam | Lemakor ualis képzohely
Megismerik, elkészitik és hasznaljak a killonféle konyhai huskészitményeket:
Téltelék aruk (kolbészok, - kolbaszok, hurkdk
terrinek, pasté- tomok, — galantinok, ballotine
galantinok) — pastétomok
Elokészités és " D
élelmiszerfeldolgozas Pékiruk és cukriszati A tanulék megértik az élesztd és a kovész miikodését és haszndlatat. Osszeallitanak és készre
_o B.c &5 cu aszall siitnek alaptésztakat. Kelt, omlds, kevert és égetett tésztakat készitenek. Kovasz se-gitségével
alaptésztak kiflit és egyszeriibb kenyereket siitnek.
S L L A tanulék megértik a savanyitas metodusat. Rovid ideig, illetve hosszan eltarthatd savanyi-tott
avanyltas, tartositas zoldségeket és gyiimolessket készitenek.
Meélységében ismerika hasznalatban lév6 gépek és berendezések betizemelési, karbantarta-si és
programozasi folyamatait.
Gozparol6k esetében példaul megtanuljak az alabbiakat:
~ Uzembe helyezés eibtt a berendezés és a hasznaloja biztonsaga érdekében ellendr-zést tart, tiiz
¢s balesetvédelmi szempontok figyelembevételével.
— Napi tisztitds és polas gépi program és kézi tisztits-, illetve apoloszerek, eszkdzok
Konyhai berendezések-gépek . . [|sesitségével
ismerete, kezelésc, 67  |Karbantartasi és tizemeltetési [ A yseziilek funkcionalis elemei

programozasa

ismeretek

— GOzgenerator vizkbmentesitése

— Gozfivoka vizkdmentesitése

— GOzgenerator iiritése

— SelfCookingControl izemmod

— Eldmelegités funkci6 ismerete, programozasa
— Cool down program alkalmazasa

— Munkavégzés maghémérséklet-érzékelovel
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Ftelkészités arukosarbol

A tanulok az eddig megszerzett tudasukat felhasznélva a rendelkezésére 4ll6 alapanyagok-bol
megalkotnak egy legalabb hiromfogasos meniisort, amelyben bemutatjak kreativitisu-kat,
alapanyag-ismeretiiket és technoldgiai tudasukat. Mindezt higiénikusan, precizen, 6n-magukra
és kérnyezetiikre is igényes forméban teszik. Széban is be tudjdk mutatni az alta-luk elkészitett
meniit.

Etelck talalasa

31

Rendezvényekkel kapcsolatos
teendbk

Képesek lebonyolitani egy rendezvény konyhai feladatkdrét, megszervezni a catering konyhéra
esd részét. Atlatjak a logisztikai lehetdségeket. Dokumentaciét készitenek és ke-zelnek.

Nemzetkozi ételismeret

Ismerik a jelentds nemzetkozi konyhak specialis vagy éppen hagyomanyos alapanyagait, kész
fogasait és elkészitésik technoldgiait. Mindezeket tudjak alkalmazni, sziikség esetén valtoztatas
nélkil vagy alakitva a felmerillé igényekhez és lehet6ségekhez.

Biifék 6sszeallitasa és talalasa

Igény szerint megtervezik, létrehozzék a biiféasztalos étkezést, figyelembe veszik és
dszszehangoljak a konyha kapacitasat, a szezonalitast és a vendégkor Osszetételét, valamint a
specialis kéréseket. Felépitik a biifét, folyamatosan gondoskodnak az utanpétlasrdl, az ét-kezés
végével visszaallitjdk az eredeti allapotot.

Kalkulacié §sszeallitasa

A rendelkezésre allé kalkulaciokat képesck pontosan 4tvaltani az éppen sziikséges menii-héz,
rendezvényhez, képesek logikus valtoztatasokat végrehajtani, ha a szezonalitas vagy a vendégek
igényei tigy kivanjik meg. Uj étel esetén képesek a tételeket rogziteni manuéli-san vagy
digitlisan.

Anyaggazdélkodas-

adminisztracid-elszdmoltatis

31

Aruatvétel

Tisztdban vannak az &ruatvétel kiilonbdz6 modjaival, a mindségi, mennyiségi, ériékbeli
aruatvétellel, és gyakorlatban is el tudjak végezni
azokat. Ismerik a kiilonboz6 alapanyagok (halak, kagylok, rakok) minbségének megallapita-
sdra vonatkozo szabélyokat, és az érzékszervi vizsgalat soran alkalmazzak azokat. Kiilonds
figyelmet forditanak a szavatossagi idd betartasara. Megéllapitjak az esetleges eltéréseket.
Figyelnek a széllitis megfeleloségére, nem megfeleld szallitas, min6ség, mennyiség, érték

Elelmiszer- és arukészlet

esetén megteszik a sziikséges intézkedéseket (jegyzokonyv, visszaru)

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

llenérzé N
ellenérzése igazitidk.
Raktarozis A tanul6k ismerik a raktirozas fogalmat, céljat. Az atvett arut tuiajdonsagainak megfelels-

en kezelik, szakositott raktarakban helyezik el. Tevékenységiik soran tartjak magukat a
tiszta ut elvéhez és a FIFO-elvhez. Kiszdmoljak a beérkezett aru nett6 és bruttd témegét.
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Fiist6lés: hideg vagy meleg fiistolés, jellegzetes fzzel és llaggal jaré technoldgia,
amely nem minden alapanyaghoz illik.

Cukraszat

A tanulok megismerik és megtanuljak kombindalni a kiilonféle éttermi cukraszati
technold-giakat, és képessé valnak ezeket kombindlva komplex tanyérdesszertet
alkotni. Elsajatitjék az alabbiakat:

— Tésztakészitési technologidk (gyirt és kevert omlos, élesztds, leveles, forrdzott,
felvert, kevert, hizott, tiros és burgonys tésztak)

— Alapkrémek ¢s alapkrémekbél izesitett krémek

— Viltozatos gyiiméleskészitmények (piirék, zselék, toltelékek) — Edes &s s6s
toltelékek

— Habok (mousse, habositott ganache, espuma)

— A fagylaltkészités alapjai és a fagylaltfajtak (fagylalt, parfé, sorbet, granita) —
Edes felfijjtak, pudingok

— Mértasok, Ontetek

Specialis ételek
(mentes, kimélg)

A tanul6 képessé valik arra, hogy ételeket és meniiket hozzon létre a specialis
igényekkel érkezd vendégek szdmara. Megismeri a kimél6 és a mentes
taplalkozashoz szitkséges alap-anyagokat és technologidkat.

Etelkészités
arukosarbol

A tanulék az eddig megszerzett tudasukat felhasznalva a rendelkezésére allé
alapanyagok-bél megalkotnak egy legaldbb haromfogisos meniisort, amelyben
bemutatjak kreativitsu-kat, alapanyag-ismeretiiket és technologiai tudasukat.
Mindezt higi¢nikusan, precizen, 6n-magukra és kornyezetiikre is igényes formaban
teszik. Szdban is be tudjak mutatni az 4lta-luk elkészitett meniit.
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Rendezvényekkel
kapcsolatos teenddk

Képesek lebonyolitani egy rendezvény konyhai feladatkorét, megszervezni a
catering konyhéra esb részét. Atlatjak a logisztikai lehetdségeket. Dokumentaciot
készitenek és ke-zelnek.

Nemzetk6zi
ételismeret

Ismerik a jelentds nemzetkdzi konyhdk specidlis vagy éppen hagyoméanyos
alapanyagait, kész fogésait és elkészitésiik technoldgiait. Mindezeket tudjdk
alkalmazni, sziikség esetén valtoztatas nélkiil vagy alakitva a felmeriilé igényekhez
¢s lehet6ségekhez.

Bufék osszedllitasa
és talalasa

Igény szerint megtervezik, 1étrehozzék a biiféasztalos étkezést, figyelembe veszik
¢s Osz-szehangoljék a konyha kapacitasat, a szezonalitast és a vendégkor
Osszetételét, valamint a specidlis kéréseket. Felépitik a biifét, folyamatosan
gondoskodnak az utanpétiasrdl, az ét-kezés végével visszaallitjak az eredeti
allapotot.
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