I. OSSZEFOGLALO ADATOK

Nograd Varmegyei SZC Kereskedelmi és Vendéglatoipari
Technikum és Szakképz6 Iskola

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

KEPZESI PROGRAM

szakacs - k6zépszintl képzés

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

1. | Az 4gazat megnevezése: Turizmus- vendéglétas

2. | A szakma megnevezése: Szakacs

3. | A szakma azonosité szama: 41013 23 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 alapoktatas megnevezése: Turizmus-vendeglatas agazati alapoktatas
8. | Kapcsolodé részszakmak megnevezése: Szakécssegéd

9.

Egybefiliggé szakmai gyakorlat idétartama: 175 ora
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Megkllénbdzteti az
iz, illat, allomany,
textara alapjan, a

vendéglatéipar altal
hasznalt

alapanyagokat
(fiszerek, izesitd

anyagok, z6ldségek,
gyimélcsok).

Az ételkészités soran hasznalt
fliszereket,

izesitéket,

alapanyagokat ismeri.

Friss és szaritott

fliszerndvényekkel, izesité

szerekkel,

jellegzetes karaktert

kélcsonoz az ételeknek.

Az izhatasok elérése érdekében,
megfelelé mértékkel izesit,

fliszerez, az étel jellegének megfelelben.

Kivalasztja az
ételkészitéshez

(el6készitéshez,
elkészitéshez és a
befejezé

mlveietekhez)
hasznalatos

vendéglatdipari
eszkodzoket,
szerszamokat.

Ismeri a vendéglatbipar termel6
tevékenységéhez
hasznalt gépeket, konyhai

kéziszerszamokat, eszkozoket
és

berendezéseket vertikalisan és
horizontalisan,

azok biztonsagi elirasait.

Gazdasagosan és
esztétikusan végez
ételkészitd és tisztitd
miiveleteket.

A balesetvédelmi és munkavédelmi

eldirasok betartasa mellett nalldan

dolgozik. A tlz és balesetvédelmi
szabalyok betartasa mellett az
idevonatkoz6

HACCP

szabalyzatban

szereplé eldirast is gondosan betartja.
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catering tipusait
(alléfogadas, liltetett
alléfogadas,
kavésziinet). A
megrendeli

igények alapjan
Osszeallitja,

megtervezi a
rendezvény

jellegének

megfelelé menit. A
vendeéglaté Gzlet napi
fevékenységehez
szlikséges meniiket
allit ossze,
figyelembe veszi az

Uzlet jellegét és a
szezonalitast.

rendezvényekre vonatkozd

menldsszeallitas szempontjait,
szabalyait, munkafazisait.

elképzeléseit,

tanaccsal lathatja el igény
eseten.

fuggvényében
csapatot szervez, a
munkafolyamatokat

iranyitja, feligyeli és lebonyolitja.
Onalléan tesz javaslatot a

szezonalitas és a rendezvény

jellegének megfeleid, megvalosithaté
meniudsszeallitasra.

A vendéglaté lizlet
mukddéséhez

szikséges

ismeri az Uzlet mUkodéséhez
szlilkséges

arukeészlet

kiszamitasanak moédjat, az

A raktarkészlet
meghatarozasanal,

tulajdonosi felfogas

Erkdicsi szempontok és a
munkaszerzédésében foglaltak szerint,

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

meniikinalatot, valamint
a rendezveny

lebonyolitasahoz

rendezvény

lebonyolitasat, szem elétt tarja
a

megvalosithatésagot, a
célszerliséget és a mindséget.

szikséges
alapanyagmennyiséget,
eszkozoket és
berendezéseket.
13 Készletekkel Ismeri a készlet tipusokat, a Felismeri a Onalléan, precizen megallapitia és
gazdalkodik. készletcsdkkenés és
szakositott tarolas jelentéségét. | készletnbvekedés optimalis szinten
okait. Eszreveszi a tartja a készletek nagysagat az Gzletben.
készletezés raforditasainak
jelentdségét.
14 Arukosarbdl Ismeri az optimalis alapanyag- | Toérekszik az arukosarbol Feleldsségteljesen és 6nalléan végzi a
menusort allit dssze menitervezést,
és készit el. technolégia parositéasokat. iétrehozhatd
Osszeallitast és az elkészitést.
tokéletes menii
elkészitésére.
L. Gyakorlati helyszinen lebonyolitott | 2/10 évf: 21 ora/hét 84 %
foglalkozasok (6ra): 3/11 évf: 17,5 éra/hét 70 %
2. s , 2/10 évf: 4 6ra/hét 16 %
Belsé-iskola gyakorlat (6ra): 3/11 évf: 7,5 6ra/hét 30 %
3. o oo | 2/10 évf: 25 éra/hét o
A foglalkozasok dsszes oraszama: 3/11 &vE: 25 éra/hét 1}]0/1)
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Alapkészitmények

A tanulék megismerik és elbdllitjak a kbvetkezd alapkészitményeket:

— fliszervajak: hidegen €s melegen kevert fiiszervajak

— farce-ok: méj- és hasfarce-ok

— paclevek: nyers és fott paclé vadakhoz

— marinélas: citrom alapl aromatikus készitmények, melyek elsésorban vilagos hi-sok, halak,
z6ldségek és gylimblesok aromatizaldsara szolgalnak.

— egyszer(l gyurt tészta: sokoldala felhasznélhatosag, levesbetétek, koretek készitésé-hez

— duxelles: gombapép, izesitésre s burkolasra hasznalhato

- muszlin martés: vilagos,tejszines his- vagy halemulzi, amely toltelékként, habga-luskaként
hasznosithat6

Siritési eljarasok

A tanuldk megismerik, elkészitik €s 6nalldan hasznaljak a kiilénboz6 siritési eljarasokat: — a
liszttel torténd siirités fajtai: rantasok, lisztszdras, habaras, beurremanié, sirités szérazon
piritott liszt felhasznalasaval — keményitdk hasznalata

— egy¢éb siiritk alkalmazasa (roux, agar-agar, xantan), figyelembe véve ezen anyagok eltérd
tulajdonsagait

— az étel siiritése sajat anyagéaval

— stirités tejtermékkel (tejfol, tejszin, vaj)

— stirités zsemlemorzsival, kenyérrel

— burgonyéval torténd siirités

Bundazasi eljarasok

A tanulék megismerik és hasznaljak az alapvetd bundézasi eljarasokat:
— natir, bécsi, parizsi, Orly, tempura, bortészta

Martasok

A tanul6k megismerik és elkészitik a martasokat, megtanuljik hasznalatukat, szerepiiket az
étkezés rendjcben:

— francia alapmértasok és belbliik képzett martasok készitése

— az emulzios martasok készitéséhez szitkséges specialis technoldgia alkalmazéisa

— hideg martasokel6allitisa

— egyéb meleg martasok készitése

Konyhai berendezések-
gépek ismerete, kezelése,
programozasa

72

Kézi szerszamok

A tanulok megismerik a kéziszerszamok szakszerti hasznalatét, tisztitisuk €s karbantarté-suk
szabalyait, megtanulnak kést élezni. Uzembiztosan Ossze- s szétszerelik a hiisdaralot, a kuttert
és az egyszeriibb gépeket, gondoskodnak a szakszerfi tisztantartasukrol és tarola-sukrol.

Hito és fagyaszto berendezések

A tanulék ismerik a hiitd- és fagyasztoberendezések mitkddési elveit, tudjdk kezelni és sziikség

esetén programozni a fagyaszto- ¢s sokkolokésziilékeket.
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Go6z6lés

A tanul6k ismerik a gbzolés kozvetett és kdzvetlen forméjat, be tudjak azonositani, hogy melyik
készitménynél melyik a megfeleld technologia. Kezelni, programozni tudjék a gé-z6léshez
szitkséges gépeket. Ez az eljaras az egyik legkiméletesebb hokozlési forma, ez ad-ja a
legteljesebb és tisztabb izeket. Kivaloan alkalmas a kdnnyi rostszerkezetii élelmisze-rek
puhitéséra. Nagyon jol hasznalhaté kiméld taplalkozast igényld vendégek étkeztetésé-nél.
Ajanlas:

— Kozvetlen gbzolés: harcsafilé, z6ldségek

— Kozvetett gbzolés: felfajtak

Péarolas

A tanulék elsajétitiak a parolasi technikakat, Ertik az cldsiités, a rovid vagy hossza parolo-16
fogalmat. Ki tudjik vélasztani, hogy az eltérd parolasi formak mely vagodallat, hal vagy szirnyas
mely husrészének elkészitéséhez alkalmasak.

Ajanlas:

Egyszeri (egylitemii) parolas:

— Halak (révid lében)

— GyilimGlcsdk

Osszetett parolésok:

— Husszeletek

— Nagyobb darab husok (brezirozas, poeile)

— Aprd husok, porkaltek

11/22
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Béarmilyen rendezvényre képesek sszeallitani a mentit, figyelembe véve az osszes felme-riilé
Alkalmi meniik dsszeallitasa  |Speciélis igényt. Szem elbtt tartjak a résztvevok és a megrendelok kéréseit. Figyelnek a
szezonalitdsra, ajanlatot tesznek kiilénbdzd varidcidkra.

10. evfolyam szakiranyu oktatas
Eves Témakor
~ |6raszam '

=

T,Eko_lai tanmUihelyi gyakorlat

-----

alkalmazni azokat. El tudjak késziteni a fézési
technolégidkhoz kapcsolodo ételeket és/vagy
ételkiegészitoket. Mindig fi-gyelembe veszik a felhasznalt
alapanyag és technologia kapcsolatat.

Ajanias:

— Forralas: tésztak, levesbetétek, kdretek

Fozés — Gybngy6z6 forralas: huslevesek, erblevesek

— Kiméletes forralas: fézelékek, krémlevesek, dsszetett
levesek, siiritett levesek — Posirozas: bevert tojas

— Beforralas: fliszerkivonatok

— Forrazas: paradicsomhamozas, csontok forrazasa

— Blansirozas: zoldségek eiéfézése

— Fézés zart térben: hdkezelés kuktaban, pl. hiivelyesek
esetén

A tanulok ismerik a g6zélés kdzvetett €s kozvetlen formajat,
be tudjak azonositani, hogy melyik készitménynél melyik a
megfeleld technoldgia. Kezelni, programozni tudjak a gé-
zbleshez szilkséges gépeket. Ez az eljaras az eqgyik
legkiméletesebb hdkdzlési forma, ez ad-ja a legteljesebb és
Gézblés. tisztabb izeket. Kivaléan alkalmas a kénnyl rostszerkezet(i
élelmisze-rek puhitasara. Nagyon jél hasznalhatd kimélé
taplalkozast igénylé vendégek étkeztetésé-nél.

Ajanlas:

— Kdzvetlen gézolés: harcsafilé, zéldségek

— Kdzvetett gbzdlés: felfujtak
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gyakorlatat és tudja alkalmazni azokat. Kivalasztjak a
felhasznalandé alapanyaghoz és a készitend¢ ételhez
legjobban illé technolégiat.

Nyilt légtér( siitések:-

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

— Roston siités: frissensiitéssel készithetd husok, halak és
z6ldségek rostiapeon, rosté-lyon vagy japan grillen (Hibachi)
torténo sitése

— Serpeny&ben kevés forrd zsiradékban sités (szotirozas):
Sutés |. natdr steakek, lisztbe for-gatott halak és panirozott hiisok
sutése

— Piritas: kisebb szeletre vagy aprdbb darabokra vagott husok
z6ldségek gyors, ma gas hémérsékleten torténd elkészitéss
kevés zsiradékkal, szarazon vagy szakacsfaklyaval

— Sugarzd hovel térténd sités (szalamder): erés pérzsanyag-
képzbédéssel jaré hékeze-lés, célja a felileti pirultsag elérése,
pl. martas rasitése valamire vagy konfitalas utani
porzsanyagképzés

— B& olajban sités (frittirozas): ropogos killsé és a szaftos,
krémes belsd allag elérése halaknal, zéldségeknél (burgonya,
gybkérzdldségek, fiszerndvények), tésztaknal, mint példaul
fankok, ropogdsok, bundazott alapanyagok

A témakor elsajatitasat kdvetden a tanuldk ismerik a
talaldeszkézoket, tanyérokat, talakat, kiegészitéket és a
talalasi szabalyokat. Figyelnek, hogy a husok szeletelésénél,
darabolasanal a rostiranyra merdlegesen alkalmazzak a
vagasokat. Rendezetten és aranyosan talaljak a fogas 6
motivumat, a kdretet, 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 diszitdelemek,
-anyagok tulajdonsagaval, szerepével. Ismerik a tanyért
melegen tartd berendezések mikddését és tudjak kezelni
azokat. Kivalaszt-jak az elkésziilt étel, fogas jellegének,
Alapvet6 talalasi méretének megfeleld tanyért, talat és talaloeszkozt.

formak, lehetbségek|Fokozottan ligyelnek a tisztasagra, a talalt étel és tanyér, tal

15/22



ce/9L

‘JexobeAuedele
slleuozazs e yelleuzsey so yelizsejeary 1 yelee
usg[ejejbatu yeuus Jnusw e s iupoyjopuoh [ans|iwazs

Bsgll|lgazsso

. jnusw 4o
smaleIp dosadoy Iexeib-is|els)s gInIaw|a) e yijazay
usnJazsyezs s9 Mizsan aquis|aAbl Jnusw ey e yelll|jeszssQ
N Tl Lt e elpuzsey
oA ’ : ; S yobeAuedeje

S9 yustus| ‘eqelejeuly 19jzn ze Jusyda elpn) aq 19)9z9
s9 ‘1eyobeluedele gjel)6aw yeuuozazs e yezzoieleybop

sileuouozezg

Jeje} e Melieuodwoybaw”
‘12 )I11ZS9Y| ueAjRaly ‘Uasas9z| "uoje) ‘uoigAug)
e 1560 }Inzsoyjje ze [uzaA|ayle uesnng)zse |9y JugNIwW

“Selpny
"H2)9][8Y YOZe 9 1BYOPOWIZIA-ISZS B YUSWS| ‘9J3)9Yasi1owoy




Alkalmi menik
Osszeallitasa

Barmilyen rendezvényre képesek osszedllitani a menit,
figyelembe véve az 6sszes felme-rilld specidlis igényt. Szem
elétt tartjak a résztvevok és a megrendelék kéréseit.
Figyelnek a szezonalitésra, ajanlatot tesznek kililénb6zé

variaciokra.
11. évfolyam szakiranya oktatais
Eves =T ,
Tantargy t s | Témakor Dualis képzthely
oraszam i

Megismerik, elkészitik és hasznaljak a kiilonféle konyhai hiskészitményeket:

Téitelék druk (kolbaszok, — kolbészok, hurkdk

terrinek, pasté- tomok, — galantinok, ballotine

galantinok) — pastétomok

Elskészités és 7 [ tarrine-ck
¢lelmiszerfeldolgozas eiruk & . A tanul6k megértik az élesztd €s a kovasz miikodését &s hasznalatat. Osszeéllitanak és készre

Ple al:uk :15( cukrészati sitnek alaptésztdkat. Kelt, omlos, kevert és égetett tésztikat készitenek. Kovasz se-gitségével

alapteszt kiflit és egyszeriibb kenyereket siitnek.

S . . A tanulok megértik a savanyitas metodusat. Rovid ideig, illetve hosszan eltarthat6 savanyi-tott

ayanyitas, tartdsitas zOldségeket és gyiimdlesoket készitenek.
Mélységében ismerika hasznélatban 1évd gépek és berendezések beiizemelési, karbantarta-si és
programozasi folyamatait.
GoOzparolok esetében példaul megtanuljdk az aldbbiakat:
— Uzembe helyezés el6tt a berendezés és a hasznaloja biztonsaga érdekében cllendr-zést tart, tiiz
¢s balesetvédelmi szempontok figyelembevételével.
— Napi tisztitas és apolas gépi program és kézi tisztito-, illetve apoldszerek, eszkézok
Konyhai berendezések-gépek f tetési segitségével
ismerete, kezelése, gy  |Kerbantartasi és Gizemeltetési | A wegziilék funkciondlis clemei

programozasa

ismeretek

— Gozgenerator vizkdmentesitése

— GOzfavoka vizkémentesitése

— Gbzgenerator iiritése

— SelfCookingControl tizemmdd

— Eldmelegités funkei6 ismerete, programozasa
— Cool down program alkalmazasa

— Munkavégzés maghdmérséklet-érzékelovel

17/22
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Etelkészités drukosarbél

A tanuldk az eddig megszerzett tudasukat felhasznalva a rendelkezésére 4ll6 alapanyagok-bol
megalkotnak egy legalabb haromfogasos mentisort, amelyben bemutatjak kreativitasu-kat,
alapanyag-ismeretiiket és technoldgiai tudasukat. Mindezt higiénikusan, precizen, 6n-magukra
¢&s kérnyezetiikre is igényes formaban teszik. Széban is be tudjak mutatni az alta-luk elkészitett
menit.

Etelek talalasa

31

Rendezvényekkel kapcsolatos
teendok

Képesek lebonyolitani egy rendezvény konyhai feladatkérét, megszervezni a catering konyhdara
es6 részét. Atlatjak a logisztikai lehetdségeket. Dokumentéciot készitenek és ke-zelnek.

Nemzetkozi ételismeret

Ismerik a jelent6s nemzetkozi konyhék specialis vagy éppen hagyomanyos alapanyagait, kész
fogésait és elkészitéstik technoldgidit. Mindezeket tudjék alkalmazni, sziikség esetén valtoztatis
nélkiil vagy alakitva a felmeriilé igényekhez és lehetdségekhez.

Biifék osszeallitasa és talalasa

Igény szerint megtervezik, 1étrehozzak a biiféasztalos étkezést, figyelembe veszik és
Oszszehangoljak a konyha kapacitasat, a szezonalitast és a vendégkor Osszetételét, valamint a
specidlis kéréseket. Felépitik a biifét, folyamatosan gondoskodnak az utdnp6tlasrol, az ét-kezés
végevel visszaallitjak az eredeti allapotot.

Kalkulacid osszeallitasa

A rendelkezésre 4116 kalkulacidkat képesek pontosan atvaltani az éppen sziikséges menii-hoz,
rendezvényhez, képesek logikus valtoziatasokat végrehajtani, ha a szezonalitas vagy a vendégek
igényei Uigy kivanjik meg. Uj étel esetén képesek a tételeket rogziteni manuali-san vagy
digitalisan.

Anyaggazdalkodas-
adminisztracid-elszamoltatds

31

Aruatvétel

Tisztdban vannak az 4ruatvétel killdnbsz06 moédjaival, a mindségi, mennyiségi, értékbeli
aruatvétellel, &s gyakorlatban is el tudjak végezni
azokat. Ismerik a kiilénb6z6 alapanyagok (halak, kagylok, rakok) mindségének megallapita-
sara vonatkozo szabélyokat, és az érzékszervi vizsgalat soran alkalmazzak azokat. Kiilonds
figyelmet forditanak a szavatossagi id6 betartasara. Megallapitjak az esetleges eltéréseket.
Figyelnek a szallitas megfeleldségére, nem megfeleld szallitas, mindség, mennyiség, érték
esetén megteszik a szitkséges intézkedéseket (jegyzOokonyv, visszaru)

Elelmiszer- és arukészlet
ellendrzése

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

Raktarozas

A tanuldk ismerik a raktarozas fogalmat, céljat. Az atvett arut tulajdonsagainak megfelels-
en kezelik, szakositott raktarakban helyezik el. Tevékenységiik sordn tartjdk magukat a

tiszta 1t elvéhez és a FIFO-elvhez. Kiszamoljak a beérkezett aru nettd és brutt6 tomegét. |
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31 éra

Fiist6lés: hideg vagy meleg fiistolés, jellegzetes izzel és allaggal jard technoldgia,
amely nem minden alapanyaghoz illik.

Cukraszat

A tanul6k megismerik és megtanuljdk kombinalni a kiilénféle éttermi cukraszati
technolo-gidkat, és képessé valnak ezeket kombinalva komplex tanyérdesszertet
alkotni. Elsajatitjak az aldbbiakat:

— Tésztakészitési technologiak (gyl’lrt és kevert omlds, élesztods, leveles, forrazott,
felvert, kevert, hlzott, tlrds és burgonyas tésztak)

— Alapkrémek ¢és alapkrémekbdl izesitett krémek

— Valtozatos gyiimdleskészitmények (plirék, zselék, toltelékek) — Edes és s6s
toltelékek

— Habok (mousse, habositott ganache, espuma)

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

— Martasok, Ontetek

Specialis ételek
(mentes, kiméld)

A tanulé képessé valik arra, hogy ételeket és mentiket hozzon létre a specialis
igényekkel érkez6 vendégek szamara. Megismeri a kimél$ és a mentes
taplalkozashoz szilkséges alap-anyagokat és technologiakat.

Etelkészités
arukosarbol

A tanulok az eddig megszerzett tudasukat felhasznalva a rendelkezésére allo
alapanyagok-b6l megalkotnak egy legalabb haromfogésos meniisort, amelyben
bemutaijak kreativitasu-kat, alapanyag-ismeretiiket és technoidgiai tadasukat.
Mindezt higiénikusan, precizen, 6n-magukra és kornyezetiikre is igényes formaban
teszik. Szoban is be tudjak mutatni az alta-luk elkészitett meniit.
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Rendezvényekkel
kapcsolatos teenddk

Képesck Icbonyolitani egy rendezvény konyhai feladatkorét, megszervezni a
catering konyhéra es6 részét. Atlatjak a logisztikai lehetdségeket. Dokumentéciot
készitenek és ke-zelnek.

Nemzetkozi
ételismeret

Ismerik a jelent6s nemzetkdzi konyhak specialis vagy éppen hagyomanyos
alapanyagait, kész fogasait és elkészitésiik technoldgidit. Mindezeket tudjak
alkalmazni, sziikség esetén valtoztatas nélkiil vagy alakitva a felmeriil6 igényekhez
és Iehetdségekhez.

Bufék osszedllitasa
és talalasa

Igény szerint megtervezik, létrehozzak a biiféasztalos étkezést, figyelembe veszik
és sz-szehangoljak a konyha kapacitasat, a szezonalitast és a vendégkor
Osszetételét, valamint a specidlis kéréseket. Felépitik a biifét, folyamatosan
gondoskodnak az utanpétlasrdl, az ét-kezés végével visszaallitjak az eredeti
allapotot.
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