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1. A szakma alapadatai:

KEPZESI PROGRAM

1.1. Az 4gazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

1.2. A szakma megnevezése: Szakacs

1.3. A szakma azonositd szama: 4 1013 23 05

1.4. A szakma szakmairdnyai: -

1.5. A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

1.6. A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

1.7. Agazati alapoktatas megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas

1.8. Kapcsolodo részszakmak megnevezése: Szakacssegéd

1.9. Egybefiiggd szakmai gyakorlat idétartama:

1.9.1. Szakképzo iskolai oktatasban: 175 ora

1.9.2. Erettségire épiilé oktatasban: 200 6ra

1.10.

Bemeneti feltételek:

1.10.1. Iskolai eldképzettség: Alapfoku iskolai végzettség

1.10.2. Alkalmassagi kovetelmények:

1.10.2.1.

1.10.2.2. Palyaalkalmassagi vizsgalat: sziikséges

Foglalkozasegészségiligyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges

2. Tanulasi eredmények (szakmai kimeneti kovetelmények) felsorolasa:

el ESZTERGOMI SZAKKEPZESI CENTRUM

Készségek, Ismeretek Elvart Onallosag és
képességek viselkedésmaédok, felel6sség mértéke
attitidok
Megérti, értelmezi a  Ismeri a feladatok Valasztasi lehetdség A napi
felettesei elvégzésének esetén az ésszerliség munkafeladatok
(vezetdszakacs, sorrendjét, a ¢€s a szakmaisag elvégzése kozben
fészakacs, megvalositassal mentén valasztja az  erkolcsi és anyagi
¢lelmezésvezeto, kapcsolatos vezet6i  optimalis felelossége
foszakacs-helyettes, elvarasokat. feladatmegoldast. tudataban
élelmezésvezeto- cselekszik, a felettes
helyettes) kéréseit utasitasai alapjan
munkavégzés végzi napi munkajat.
kozben.
Konyhatechnologiai  Ismeri az Az étel jellegének A
alap- és kiilonleges  ételkészitési megfeleld izesitésre, konyhatechnoldgiai
miveletek végez. miveleteket fliszerezésre miveleteket
43
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Megkiilonbozteti az

KEPZESI PROGRAM

horizontalisan és
vertikalisan. Ismeri
az ételkészitési
trendeket, )
iranyzatokat,
megjelend 1j
technologiakat.

Az ételkészités

torekszik. Az
elkésziilo étel
(izében, allagaban,
kinézetében)
legmagasabb
élvezeti értékének
elérésére torekszik.
Friss és szaritott

onalloan elvégzi,
teljes mértékben
felelosséget vallal az
altal elkészitett étel
mindségeéért és
mennyiségéért.

Az izhatasok elérése

iz, illat, allomany, soran hasznalt fiiszernovényekkel,  érdekében,
textara alapjén, a fiiszereket, izesitd szerekkel, megfeleld mértékkel
vendéglatoipar altal  izesitoket, jellegzetes karaktert = izesit, fliszerez, az
hasznalt alapanyagokat kolcsonodz az étel jellegének
alapanyagokat ismeri. ételeknek. megfelelden.
(fliszerek, izesitod
anyagok, zoldségek,
gyliimolcsok).
Kivalasztja az Ismeri a Gazdasagosan ¢€s A balesetvédelmi és
ételkészitéshez vendéglatoipar esztétikusan végez munkavédelmi
(elokeészitéshez, termeld ételkészito és tisztitd  eldirasok betartasa
elkészitéshez és a tevékenységéhez miiveleteket. mellett 6nalloan
befejezd hasznalt gépeket, dolgozik. A tliz és
miveletekhez) konyhai balesetvédelmi
hasznalatos kéziszerszamokat, szabalyok betartasa
vendéglatoipari eszkozoket €s mellett az
eszkozoket, berendezéseket idevonatkozo
szerszamokat. vertikélisan és HACCP
horizontalisan, azok szabalyzatban
biztonsagi eldirasait. szerepld elbirast is
gondosan betartja.
Munk4jat a hatdlyos  Ismeri a Munka Munkaja soran szem Betartja a
munkaiigyi Torvénykonyv, a elott tartja a munkaiigyi
jogszabalyoknak kollektiv szerz6dés, = munkavégzésére szabalyokat és
megfeleléen végzi,  a munkaszerzodés vonatkozo felelosséget vallal
adaptalva azt, a munkavégzésre szabalyokat, sajat
vendéglato vonatkozo eldirasokat. munkavégzésért.
tevékenységre szabalyait. Munkavallaloként a
jellemzokkel. munkahely
vagyonanak
megOrzésére
torekszik.
Hidegkonyhai Ismeri a modern Rendszerezi Onalléan késziti a
elokészitd, elkészitd  hidegkonyhai feladatait, 6sszeflizi  modern és
¢s befejezo termékek a tevékenységeket, klasszikus
miveletek végez, elokészitési és fogékony az hidegkonyhai
(stités, fozés, elkészitési informaciok termékeket.
parolas, gézolés, folyamatat. befogadasra,
dermesztés, Tisztdban van a odafigyel a
smirzirozas, szakszer( tarolasi hidegkonyhai
glasszolas), az szabalyokkal.
&) ESZTERGOMI SZAKKEPZESI CENTRUM Oldal: 3/25
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elkésziilt ételeket a
jellegiliknek
megfelelden tarolja.

Képes
megkiilonboztetni a
rendezvények
catering tipusait
(allofogadas, tltetett
allofogadas,
kavésziinet). A
megrendeldi igények
alapjan osszeallitja,
megtervezi a

KEPZESI PROGRAM

Ismeri a kiilonb6z6
vendéglato
rendezvényeket, a
rendezvényekre
vonatkozd
meniidsszeallitas
szempontjait,
szabalyait,
munkafazisait.

technologiak
betartasara.

Kreativitasabol
eredo oOtleteivel
szinesiti a
megrendeld
elképzeléseit,
tanaccsal lathatja el
igény esetén.

A munka jellegének
¢s a megrendelés
létszamanak
fliggvényében
csapatot szervez, a
munkafolyamatokat
iranyitja, feliigyeli
¢s lebonyolitja.
Onalléan tesz
javaslatot a

7 . P
rendezvény szezonalités és a
jellegének megfeleld rendezvény
meniit. A vendéglato jellegének
tizlet napi megfeleld,
tevékenységéhez megvaldsithato
sziikséges mentiket meniiosszeallitasra.
allit 6ssze,
figyelembe veszi az
iizlet jellegét és a
szezonalitést.

A vendéglato tizlet  Ismeri az iizlet A raktarkészlet Erkolcsi szempontok
mikodéséhez mikodéséhez meghatarozasanal, ésa

sziikséges sziikséges arukészlet tulajdonosi felfogas  munkaszerzodésébe
arukészletet felméri, kiszdmitasanak szerint gondolkodik, n foglaltak szerint,
arut rendel, arut vesz modjat, az nem halmoz fel anyagi feleldsséget
at (mennyiségi, arubeszerzés tobbletkészletet. vallal a rabizott

2 mindségi, lehetdségeit és Munkéja soran készletekre.
érzékszervi alternativait. Ismeri  magara nézve
szempontok szerint), a mindségi, kotelezonek fogadja
raktaroz a FIFO elv  mennyiségi, érték el az aruatvétel
szerint. szerinti arudtvétel szabalyait.

szabalyait,

kovetelményeit.

Ismeri a FIFO elvet.
Arut vételez, és Ismeri a vételezési Pontosan, precizen Szakmai feliigyelet
megrendelési ¢és rendelési elvégzi a szikkséges  mellett végzi a
mennyiséget szamol, mennyis€g rendelési mennyiség rabizott vételezési és
az iizlet kiszamitasanak kiszamolasat, arumegrendelési
napi munkamenetét  madjat, a gondosan figyel a munkafolyamatot.

9  biztositja. megrendelés befolyasolo

munkafolyamatait tényezokre.
¢s az azokat
befolyasold
tényezoket.
g;? dg) ESZTERGOMI SZAKKEPZESI CENTRUM Oldal: 4 /25
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Veszteséget €s

KEPZESI PROGRAM

Ismeri a veszteség és

Torekszik szamitasai

FelelOsségteljesen és

10 tomegnovekedést tomegndvekedés kdzben a Onalldan végzi
szamol. kiszamitasanak pontossagra. szamitasi feladatait.
modjat.
Adott Ismeri az Torekszik a Feliigyelet mellett és
rendezvényhez eszkbzmennyiség €s  megrendeld munkatarsaival
eszkozlistat és alapanyagmennyiség szempontjai altal egyeztetve
nyersanyaglistat allit megallapitasanak megtervezni a Osszeallitja a
Ossze, figyelembe modszertanat. rendezvény sziikséges
veszi a lebonyolitasat, szem eszkozoket és
1 meniikinalatot, elott tarja a alapanyagokat.
valamint a megvaldsithatdésagot
rendezvény , a célszerliséget €s a
lebonyolitasahoz mindséget.
sziikséges
alapanyagmennyiség
et, eszkozoket és
berendezéseket.
Készletekkel Ismeri a készlet Felismeri a Onalldan, precizen
gazdalkodik. tipusokat, a készletcsokkenés és  megallapitja és
szakositott tarolas készletnovekedés optimalis szinten
12 jelentdségét. okait. Eszreveszi a tartja a készletek
készletezés nagysagat az
raforditasainak iizletben.
jelentdségét.
Arukosarbol Ismeri az optimalis ~ Torekszik az Feleldsségteljesen és
mentisort allit 6ssze  alapanyag- arukosarbol onalloéan végzi a
13 éskeészitel. technologia l1étrehozhato meniitervezest,
parositasokat. tokéletes menii Osszeallitast és az
elkészitésére. elkészitést.
2.4 Pz
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3. A tanulasi teriiletekhez rendelt tantargyak oraszama évfolyamonként:

A képzés A képzés
Evfolyam 9. 10. 11. 0sszes 1/13. 2/14. 0sszes
oraszama oraszama
Evfolyam 0sszes Oraszama 576 972 837 2385 306 418,5 724,5
Munkavallaléi ismeretek 18 0 0 18 18 0 18
Munkavallal6i idegen nyelv 0 0 62 62 0 31 31
A munka vilaga 54 0 0 54 36 0 36
IKT a vendéglatasban 72 0 0 72 36 0 36
A cukraszati termelés alapjai 108 0 0 108 54 0 54
Az ételkészités alapjai 108 0 0 108 54 0 54
A vendégtéri értékesités alapjai 108 0 0 108 54 0 54
A turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai 108 0 0 108 54 0 54
Etelkészités alapjai 0 108 93 201 0 0 0
Etelsorok tervezése 0 36 15,5 51,5 0 0 0
Elelmiszerismeret, biztonség és higiénia 0 72 46,5 118,5 0 0 0
Anyaggazdalkodas 0 72 62 134 0 31 31
Szakmai idegen nyelv 0 72 0 72 0 46,5 46,5
Portfoliokészités 0 0 31 31 0 0 0
Etelkészitési ismeretek 0 0 0 0 0 310 310
Dualis képzés 0 612 527 1139 0 0 0
Osszefiiggd szakmai gyakorlat 0 175 0 175 200 0 200
2 oo .
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KEPZESI PROGRAM

4. A tananyagelemek oktatasanak a szakképzé intézmény és a dualis képzohely kozotti

megosztasa:

10. évfolyam 11. évfolyam

dualis elmélet dualis elmélet
partner partner
gyak. gyak.

Elokészités és élelmiszer-feldolgozas

Elokészités

novényi eredetii élelmiszerek felismerése

novényi eredetii élelmiszerek csoportositasa

allati eredetii élelmiszerek felismerése

allati eredetii élelmiszerek csoportositasa
idényszeriiség fontossaganak belatasa gyiimolesok
esetén

idényszertiség fontossaganak belatasa zoldségek
esetén

az elokészités sorrendjének ismerete; X X
valogatas, szaraz és nedves tisztitas, darabolas

elokészitett alapanyagokat minél gyorsabban X X
felhasznalja

a vagoallatok esetében tisztaban vannak a X X
darabolas, filézés, csontozas, valamint a rostirany

fogalmaval

a szarnyasok esetében tisztaban vannak a X X
darabolas, filézés, csontozas, valamint a rostirany

fogalmaval

a halak esetében tisztaban vannak a darabolas, X X
filézés, csontozas, valamint a rostirany fogalmaval

Alapmiiveletek, fiiszerezés, izesités

PR X R M
P )RR

>
b
b

Megismerik és alkalmazzak a feliiletkezelési X X X
eljarasokat - fényezés

Megismerik és alkalmazzak a feliiletkezelési X X X
eljarasokat - athvizas

Megismerik és alkalmazzak a feliiletkezelési X X X
eljarasokat - bevonas

Megismerik és alkalmazzak a feliiletkezelési X X X
eljarasokat - dermesztés

Megismerik és alkalmazzak az élvezeti érték X X X
novelési eljarasokat - izesités

Megismerik és alkalmazzak az élvezeti érték X X X
novelési eljarasokat - fiiszerezés

Megismerik és alkalmazzak az élvezeti érték X X X
novelési eljarasokat - szinezés

£ [ A
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Megismerik és alkalmazzak az élvezeti érték X X X
novelési eljarasokat - tisztitas
Megismerik és alkalmazzak az élvezeti érték X X X
novelési eljarasokat - derités
Megismerik és alkalmazzak az élvezeti érték X X X
novelési eljarasokat - parirozas
Megismerik és alkalmazzak az élvezeti érték X X X
novelési eljarasokat - lehabozas
Megismerik és alkalmazzak az élvezeti érték X X X
novelési eljarasokat - sziirés
Megismerik és alkalmazzak a formaadasi X X X
eljarasokat - kiszuras
Megismerik és alkalmazzak a formaadasi X X X
eljarasokat - lepréselés
Megismerik és alkalmazzak a formaadasi X X X
eljarasokat - sajtolas
Megismerik és alkalmazzak a formaadasi X X X
eljarasokat - szeletelés
Megismerik és alkalmazzak a formaadasi X X X
eljarasokat - darabolas
Megismerik és alkalmazzak a formaadasi X X X
eljarasokat - passzirozas
Megismerik és alkalmazzak a formaadasi X X X
eljarasokat - kiszaggatas
Megismerik és alkalmazzak a formaadasi X X X
eljarasokat - sodras
Megismerik és alkalmazzak a formaadasi X X X
eljarasokat - fonas
Megismerik és alkalmazzak a formaadasi X X X
eljarasokat - dresszirozas
Megismerik és alkalmazzak a lazitasi eljarasokat — X X X
jarulékos anyaggal
Megismerik és alkalmazzak a lazitasi eljarasokat - X X X
zsiradékkal
Megismerik és alkalmazzak a lazitasi eljarasokat - X X X
levegibevitellel
Megismerik és alkalmazzak a lazitasi eljarasokat — X X X
egyéb mechanikai iiton
Megismerik és alkalmazzak az 6sszeallitasi X X X
eljarasokat - toltés
Megismerik és alkalmazzak az 6sszeallitasi X X X
eljarasokat - kikeverés
Megismerik és alkalmazzak az 6sszeallitasi X X X
eljarasokat - dsszekeverés
Megismerik és alkalmazzak az 6sszeallitasi X X X
eljarasokat - gyuras
Megismerik és alkalmazzak az 6sszeallitasi X X X
eljarasokat - lerakas
Megismerik és alkalmazzak az 6sszeallitasi X X X

eljarasokat - rétegezés

s ESZTERGOMI SZAKKEPZESI CENTRUM Oldal: 8 /25
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Megismerik és alkalmazzak a fiiszerezési, izesitési X X X
eljarasokat - bouquetgarni
Megismerik és alkalmazzak a fiiszerezési, izesitési X X X
eljarasokat - fiiszerzacsko
Megismerik és alkalmazzak a fiiszerezési, izesitési X X X
eljarasokat — friss fliszernovények hasznailata
Megismerik és alkalmazzak a fiiszerezési, izesitési X X X
eljarasokat — s6zas (sofajtak)
Megismerik és alkalmazzak a fiiszerezési, izesitési X X X
eljarasokat - édesités
Megismerik és alkalmazzak a fiiszerezési, izesitési X X X
eljarasokat - savasitas
Megismerik és alkalmazzak a fiiszerezési, izesitési X X X
eljarasokat — izesitokeverékek ( sofrito, mirepoix,
persillade)
Alaplevek, rovidlevek, kivonatok és
pecsenyelevek
Megismerik a vilagos alaplevek fajtait X X
Alkalmazzak X
Megismerik a barna alaplevek fajtait X X
Alkalmazzak X
Barna alaplevek (borju, marha, sertés, kacsa, liba, X X

vad) esetén a f6zést megel6zoen elvé-geznek egy
eroteljes piritast, s ezzel megadjak a késébbi barna
szint. Ezeknél a leveknél hosszabb f6zési id6

sziikséges

Alkalmazzak X
Vilagos alaplevet (csirke, zoldség, hal) rovidebb X X

f6zési idovel készitenek

Alkalmazzak X
Alapkészitmények

Megismerik és eléallitjak a hidegen kevert X X X
fiiszervajakat

Megismerik és eléallitjak a melegen kevert X X X
fliszervajakat

Megismerik és eléallitjak a majfarce-okat X X X
Megismerik és eléallitjak a husfarce-okat X X
Megismerik és eléallitjak a nyers paclveket X X
vadakhoz

Megismerik és eléallitjak a fott pacleveket X X
vadakhoz

Megismerik és eldallitjak a marinalast (citrom X X

alapu aromatikus készitmények, melyek elsdsorban
vilagos hu-sok, halak, zoldségek és gyiimolcsok
aromatizalasara szolgalnak)

g [ .,
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Megismerik és eléallitjak az egyszerii gyurt tésztat X X
(sokoldalu felhasznalhatosag, levesbetétek, koretek
készitéséhez)
Megismerik és eléallitjak a duxellest (gombapép, X X
izesitésre és burkolasra hasznalhato)
Megismerik és eléallitjak a muszlin martast X X

(vilagos,tejszines hiis- vagy halemulzidé, amely
toltelékként, habga-luskaként hasznosithato)

Siiritési eljarasok

Megismerik, elkészitik és onalléan hasznaljak a X X X
liszttel siirités fajtaibol a rantast

Megismerik, elkészitik és onalloan hasznaljak a X X X
liszttel siirités fajtaibol a lisztszorast

Megismerik, elkészitik és onalléan hasznaljak a X X X
liszttel stirités fajtaibol a habarast

Megismerik, elkészitik és onalloan hasznaljak a X X X
liszttel siirités fajtaibol a beurremaniét

Megismerik, elkészitik és onalléan hasznaljak a X X X

liszttel stirités fajtaibél a siiritést szarazon piritott
liszt felhasznaldsaval-t

Megismerik, elkészitik és onalléan hasznaljak a X X X
keményitoket
Megismerik, elkészitik és onalléan hasznaljak az X X X

egyéb siiritok koziil a roux-ot, figyelembe véve ezen

anyagok eltéro tulajdonsagait

Megismerik, elkészitik és onalléan hasznaljak az X X X
egyéb siiritok koziil az agar-agart, figyelembe véve

ezen anyagok eltéro tulajdonsagait

Megismerik, elkészitik és 6nalléan hasznaljak az X X X
egyéb siiritok koziil az xantant, figyelembe véve

ezen anyagok eltéré tulajdonsagait

Megismerik, elkészitik és onalléan hasznaljak az X X X
étel stiritését sajat anyagaval

Megismerik, elkészitik és onalloan hasznaljak a X X X
suiritést tejtermékkel - tejfol

Megismerik, elkészitik és onalléan hasznaljak a X X X
stiritést tejtermékkel - tejszin

Megismerik, elkészitik és onalloan hasznaljak a X X X
suiritést tejtermékkel - vaj

Megismerik, elkészitik és onalléan hasznaljak a X X X
stiritést zsemlemorzsaval

Megismerik, elkészitik és onalloan hasznaljak a X X X
stiritést kenyérrel

Megismerik, elkészitik és onalléan hasznaljak a X X X

stiritést burgonyaval

Bundazasi eljarasok
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megismerik és hasznaljak az alapvet6é bundazasi X X
eljarasokat - natar
megismerik és hasznaljak az alapveté bundazasi X X
eljarasokat - bécsi
megismerik és hasznaljak az alapvet6 bundazasi X X
eljarasokat - parizsi
megismerik és hasznaljak az alapveté bundazasi X X
eljarasokat - Orly
megismerik és hasznaljak az alapvet6 bundazasi X X
eljarasokat - tempura
megismerik és hasznaljak az alapveté bundazasi X X
eljarasokat - bortészta
Martasok
megismerik és elkészitik a martasokat, X X

megtanuljak hasznalatukat, szerepiiket az étkezés

rendjében: francia alapmartasok és beléliik

képzett martasok készitése

megismerik és elkészitik a martasokat, X X
megtanuljik hasznalatukat, szerepiiket az étkezés

rendjében: az emulziés martasok készitéséhez

sziikséges specialis technolégia alkalmazasa

megismerik és elkészitik a martasokat, X X
megtanuljak hasznalatukat, szerepiiket az étkezés

rendjében: hideg martasok eléallitasa

megismerik és elkészitik a martasokat, X X
megtanuljiak hasznalatukat, szerepiiket az étkezés

rendjében: egyéb meleg martasok készitése

Toltelékaruk (kolbaszok, terrine-ek, pastétomok,

galantinok)

Megismerik, elkészitik és hasznaljak a kiilonféle X X X
konyhai huskészitményeket - kolbaszok

Megismerik, elkészitik és hasznaljak a kiilonféle X X X
konyhai huskészitményeket - hurkak

Megismerik, elkészitik és hasznaljak a kiilonféle X X X
konyhai huskészitményeket - galantinok

Megismerik, elkészitik és hasznaljak a kiilonféle X X X
konyhai huskészitményeket - ballotinek

Megismerik, elkészitik és hasznaljak a kiilonféle X X X
konyhai huskészitményeket - pastétomok

Megismerik, elkészitik és hasznaljak a kiilonféle X X X

konyhai huskészitményeket — terrine-ek
Pékaruk és cukraszati alaptésztak

megértik az élesztéo milikodését és hasznalatat X X X
megértik a kovasz miikodését és hasznalatat X X X
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osszeallitanak alaptésztakat X X
készre siitnek alaptésztakat X X
kelt tésztat készitenek X X
omloés tésztat készitenek X X
kevert tésztat készitenek X X
égetett tésztat készitenek X X
kovasz segitségével Kkiflit siitnek X X
kovasz segitségével egyszeriibb kenyereket siitnek X X
Savanyitas, tartositas

megértik a savanyitdas metodusat X X
rovid ideig eltarthat6 savanyitott zoldségeket X X
készitenek

rovid ideig eltarthat6 savanyitott gyiimolcsoket X X
készitenek

hosszu ideig eltarthaté savanyitott zoldségeket X X
készitenek

hosszu ideig eltarthaté savanyitott gyiimolcsoket X X
készitenek

Konyhai berendezések és gépek ismerete, kezelése, programozasa

Kéziszerszamok

megismerik a kéziszerszamok szakszeri X
hasznalatat

megismerik a kéziszerszamok tisztitasi szabalyait X
megismerik a kéziszerszamok karbantartasi X
szabalyait

megtanulnak kést élezni X
iizembiztosan ossze- és szétszerelik a husdaralot, X
gondoskodnak a szakszerii tisztantartasukrol és
tarolasukrol

iizembiztosan ossze- és szétszerelik a kuttert, X
gondoskodnak a szakszerii tisztantartasukrol és
tarolasukrol

iizembiztosan Gssze- és szétszerelik az egyszeriibb X

gépeket, gondoskodnak a szakszerii
tisztantartasukrol és tarolasukrol
Alkalmazzak azokat X

Hiito- és fagyasztoberendezések

ismerik a hiit6- és fagyasztoberendezések miikodési X
elveit
tudjak kezelni és sziikség esetén programozni a X

fagyasztoé késziilékeket
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tudjak kezelni és sziikség esetén programozni a X
sokkolo késziilékeket
Alkalmazziak X

F6z0- és siitoberendezések

Ismerik a kiilonb6z6 elveken miikodé hokozlo X
berendezéseket, a villany siitéket.

Ismerik a kiilonb6z6 elveken miikodé h6ékozlo X
berendezéseket, a gaziizemi siitoket.

Képesek rendeltetésszeriien hasznalni ezeket X
Képesek tisztantartani ezeket X
Tudjak kezelni és adott esetben programozni a X
berendezéseket - siitokemencék

Tudjak kezelni és adott esetben programozni a X
berendezéseket — indukcios fé6zélapok

Tudjak kezelni és adott esetben programozni a X
berendezéseket - kombiparolok

Tudjak kezelni és adott esetben programozni a X
berendezéseket — mikrohullama siitok

Tudjak kezelni és adott esetben programozni a X
berendezéseket - f6z6iistok

Tudjak kezelni és adott esetben programozni a X
berendezéseket — keramialapos tiizhelyek

Tudjak kezelni és adott esetben programozni a X
berendezéseket - gaztiizhelyek

Tudjak kezelni és adott esetben programozni a X
berendezéseket — francia tlizhelyek

Alkalmazzak X

Egyéb berendezések és gépek

Ismerik és biztonsagosan hasznaljak a ma mar X
egyre kevésbé kiilonlegesnek szamité konyhai

gépeket és berendezéseket -

Pacojet: digitalisan programozzak annak

fiiggvényében, hogy sorbet-t, fagylaltot, jégkrémet,
mousse-t, habot vagy martasalapot kell késziteniiik
Ismerik és biztonsagosan hasznaljak a ma mar X
egyre kevésbé kiillonlegesnek szamité konyhai

gépeket és berendezéseket -

Termomixer: képesek beprogramozni és kezelni

egy komplex feladat ellatasara. A berendezés, gyur,

aprit, dagaszt, keleszt, turmixol és hokezel

Ismerik és biztonsagosan hasznaljak a ma mar X
egyre kevésbé kiilonlegesnek szamité konyhai

gépeket és berendezéseket -

Szaritd- és aszaléberendezés: tudjak programozni a
nedvességtartalom csokkentésére alkalmas

berendezést
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Ismerik és biztonsagosan hasznaljak a ma mar X
egyre kevésbé kiilonlegesnek szamité konyhai

gépeket és berendezéseket -

VarioCooking Center: a legosszetettebb

programozasi feladatot igényloé berendezést is

képesek beallitani és hasznalni

Ismerik és biztonsagosan hasznaljak a ma mar X
egyre kevésbé kiilonlegesnek szamité konyhai

gépeket és berendezéseket -

Sous-viderunner: az élelmiszerbiztonsagi szabalyok
szigoru betartasa mellett tudjak programozni és

hasznalni a sous-vide berendezést

Alkalmazzak X

Karbantartasi és iizemeltetési ismeretek

Mélységében ismerik a hasznalatban 1évé gépek és X
berendezések beiizemelési, karbantartasi és

programozasi folyamatait

Gozparolok esetében az iizembe helyezés elott a X
berendezés és a hasznaldja biztonsaga érdekében

ellendrzést tart, tiiz és balesetvédelmi szempontok

figyelembevételével

Gozparolok esetében megtanuljak a napi tisztitas és X
apolas gépi program és kézi tisztito-, illetve

apoloszerek, eszkozok segitségével

Gozparolok esetében megtanuljak a késziillék X
funkcionalis elemeit

Gozparolok esetében megtanuljak a gézgenerator X
vizkdmentesitését

Gozparolok esetében megtanuljak a gozfuvoka X
vizkémentesitését

Gozparolok esetében megtanuljak gézgenerator X
iiritését

Gozparolok esetében megtanuljak a X
SelfCookingControl iizemmaddot

Gozparolok esetében megtanuljak az ellomelegités X
funkcio ismeretét, programozasat

Gozparolok esetében megtanuljak a Cool down X
program alkalmazasat

Gozparolok esetében megtanuljak a munkavégzést X

maghémérséklet-érzékelovel

Etelkészités-technolégiai ismeretek

Fozés

g [ .,
‘é"{}'f_:jﬂ ESZTERGOMI SZAKKEPZESI CENTRUM Oldal: 14/ 25



ESZTERGOMI SZC BALASSA BALINT GAZDASAGI TECHNIKUM ES SZAKKEPZO ISKOLA

KEPZESI PROGRAM

A tanulék megismerik a kiilonb6zo6 f6zési X
technologiak hatasmechanizmusait, alkalmazasuk
modjait és kovetkezményeit

A tanulok elsajatitjak a fozés formait és képesek X
lesznek alkalmazni azokat
El tudjak késziteni a f6zési technologiakhoz X

kapcsolodo ételeket és/vagy ételkiegészitoket.
Mindig figyelembe veszik a felhasznalt alapanyag
és technologia kapcsolatit.

Forralas: tésztak

Forralas: levesbetétek

Forralas: koretek

Gyongyo6z6 forralas: hislevesek

Gyongyozo forralas: erolevesek

Kiméletes forralas: fézelékek

Kiméletes forralas: krémlevesek

Kiméletes forralas: osszetett levesek
Kiméletes forralas: stiritett levesek
Posirozas: bevert tojas

Beforralas: fiiszerkivonatok

Forrazas: paradicsomhamozas

Forrazas: csontok forrazasa

Blansirozas: zoldségek elofozése

Fozés zart térben: hokezelés kuktaban, pl.
hiivelyesek esetén

Onalléan képesek a kiilonb6z6 fozési technologiak X
koziil a feladatnak megfelelen valasztani és azokat

alkalmazni

>
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Gozolés

ismerik a g6zolés kozvetett és kozvetlen formajat X X
be tudjak azonositani, hogy melyik készitménynél X

melyik a megfelelé technolégia

kezelni, programozni tudjak a gozoléshez sziikséges X

gépeket

ez az eljaras az egyik legkiméletesebb hokozlési X
forma, ez ad-ja a legteljesebb és tisztabb izeket.

Kivaléan alkalmas a konnyii rostszerkezetii

élelmiszerek puhitasara. Nagyon jol hasznalhat6

kimélo taplalkozast igénylé vendégek

étkeztetésénél.

Kozvetlen gozolés: harcsafilé X
Kozvetlen gozolés: zoldségek
Kozvetett g6zolés: felfijtak X

Onalléan képesek a kiilonb6z6 gozolési X
technolégiak koziil a feladatnak megfeleléen

valasztani és azokat alkalmazni

>
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elsajatitjak a parolasi technikakat

Ertik az elosiités fogalmat

Ertik a rovid vagy hosszii parolélé fogalmat

ki tudjak valasztani, hogy az eltéré parolasi formak
mely vagéallat, hal vagy szarnyas mely husrészének
elkészitéséhez alkalmasak

Egyszeri (egyiitemii) parolas: — halak (rovid X

1ében

Egyszeri (egyiitemii) parolas: — gyiimolcsok X

Osszetett parolasok: — Hiisszeletek X

Osszetett parolasok: — Nagyobb darab hisok X

(brezirozas, poelle)

Osszetett parolasok: — Apré hisok, porkoltek X

Onalléan képesek a parolasi technologiat X
alkalmazni

R

Siités 1. — nyilt 1égtérii siitések

ismerik a nyilt és zart térben torténé hokozlések X X
gyakorlatat és tudjak alkalmazni azokat

kivalasztjak a felhasznalando6 alapanyaghoz és a X
készitendo ételhez legjobban illé technologiat

Nyarson siités: jellemzoen egész allat (csirke, X
barany, malac) siitése parazs vagy faszén felett,

specialis esetben tészta, pl. kiirtoskalacs siitése

Roston siités: frissen siitéssel készitheto husok, X
halak és zoldségek rostlapon, rostélyon vagy japan

grillen (Hibachi) torténo siitése

Serpenydben kevés forré zsiradékban siités X
(szotirozas): natur steakek, lisztbe forgatott halak

és panirozott husok siitése

Piritas: Kisebb szeletre vagy aprébb darabokra X
vagott husok, zoldségek gyors, magas

hémérsékleten torténé elkészitése kevés

zsiradékkal, szarazon vagy szakacsfaklyaval

Sugarzé hovel torténo siités (szalamder): eros X
porzsanyag-képzodéssel jaré hokezelés, célja a

feliileti pirultsag elérése, pl. martas rasiitése

valamire vagy konfitalas utani porzsanyag képzés

B6 olajban siités (frittirozas): ropogés Kiilso és a X
szaftos, krémes bels6 allag elérése halaknal,

zoldségeknél (burgonya, gyokérzoldségek,
fliszernovények), tésztaknal, mint példaul fankok,
ropogo6sok, bundazott alapanyagok (sor- vagy

bortésztaba martott husok, zéldségek, gyiimolcsok)

esetén

Onalléan képesek a Kiilonboz6 siitési technologiak X
koziil a feladatnak megfelelen valasztani és azokat
alkalmazni
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Siités I1. - Zart légteri siitések (siitoben,
kemencében, kombiparoloban és Josperben)

megtanuljak beallitani a kombiparolon a X X
paratartalmat és a légkeverést, illetve annak
intenzitasat, valamint elsajatitjak az éjszakai siitési

modot

Egészben vagy nagyobb darabban készitett hiisok X
Osszesiitott zoldség vagy tésztaételek (pl. X
burgonyagratin, lasagne)

Edes vagy sés tésztak (pl. aranygaluska, kenyér, X
pékaru)

Melegen fiistolés X
Serpenydben elkezdett siités befejezése X

Onalléan képesek a kiilonbozo siitési technolégiak
koziil a feladatnak megfeleléen valasztani és azokat
alkalmazni

Kiilonleges technolégiak

megismerik és megtanuljiak a konfitalast: husok
sajat zsirjukban, zoldségek vajban vagy olajban,
lassu, alacsony h6mér-sékleten torténo siitése.
Husok esetben ugyanezzel a zsiradékkal tartésitani
lehet az elkészi-tett élelmiszereket. Leginkabb
kacsa, liba, sertés, ritkabb esetben hal, zoldségek
koziil pe-dig hiivelyesek elkészitésére alkalmas
technika.

megismerik és megtanuljik a sous vide
technolégiat: rendkiviil nagy technolégiai
pontossagot igénylé hokozlés. Az alapanyagot vagy
alapanyagokat el6szor vakuumfoliazzak, utana
pontosan megtartott h6mérséklet mellett
meghatarozott ideig fozik.

megismerik és megtanuljak a marinalast: savas
kornyezetben torténo fehérjeatalakitas, halaknal és
konnyebb rostozati hisoknal alkalmazzak.
megismerik és megtanuljak a fiistolést: hideg vagy
meleg fiistolés, jellegzetes izzel és allaggal jaro
technolégia, amely nem minden alapanyaghoz illik.

Cukraszat

megismerik és megtanuljik kombinalni a kiilonféle X X
éttermi cukraszati technologidkat

képessé valnak ezeket kombinalva komplex

tanyérdesszertet alkotni

Tésztakészitési technologiak (gyurt és kevert omlés X

tésztak)
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Tésztakészitési technologiak (élesztos tésztak)
Tésztakészitési technolégiak (leveles tésztak)
Tésztakészitési technolégiak (forrazott tésztiak)
Tésztakészitési technolégiak (felvert tésztak)
Tésztakészitési technologiak (kevert tésztak)
Tésztakészitési technolégiak (huzott tésztak)
Tésztakészitési technolégiak (taros tésztak)
Tésztakészitési technolégiak (burgonyas tésztak)
Alapkrémek és alapkrémekbdl izesitett krémek
Valtozatos gyiimélcskészitmények (piirék)
Valtozatos gyiimoélcskészitmények (zselék)
Valtozatos gyiimoélcskészitmények (toltelékek)
Edes toltelékek

Sés toltelékek

Habok (mousse)

Habok (habositott ganache)

Habok (espuma)

A fagylaltkészités alapjai és a fagylaltfajtak X X
(fagylalt)

A fagylaltkészités alapjai és a fagylaltfajtak (parfé) X

A fagylaltkészités alapjai és a fagylaltfajtak X

(sorbet)

A fagylaltkészités alapjai és a fagylaltfajtak X

(granita)
Edes felfiijtak
Pudingok
Martasok
Ontetek
Onalléan képesek a kiilonb6z6 cukraszati X
technologiak koziil a feladatnak megfeleléen

valasztani és azokat alkalmazni

Lo I B B B B B B I

SR

Specialis ételek (mentes, kimélo)

a tanuld képessé valik arra, hogy ételeket és X X
meniiket hozzon létre a specialis igényekkel érkezo

vendégek szamara

Megismeri a kimélé és a mentes taplalkozashoz X
sziikséges alapanyagokat

Megismeri a kimélé és a mentes taplilkozashoz X

sziikséges technolégiikat.

Etelkészités arukosarbol

a rendelkezésére allé alapanyagokbodl megalkotnak X
egy legalabb harom fogasos meniisort

bemutatjak Kkreativitasukat X
bemutatjak alapanyag ismeretiiket
bemutatjak technolégiai tudasukat X

>
>
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Mindezt higiénikusan, precizen, 6nmagukra és X
kornyezetiikre is igényes formaban teszik.
Széban is be tudjak mutatni az altaluk elkészitett X
meniit.
Etelek talalasa

Alapveto talalasi formak, lehetoségek

ismerik a talaléeszkozoket, tanyérokat, talakat, X X
kiegészitoket és a talalasi szabalyokat

husok szeletelésénél, darabolasanal a rostiranyra X
merdlegesen alkalmazzak a vagasokat

Rendezetten és arianyosan talaljak a fogas f6 X
motivumat, a koretet, a martast és a kiegészitoket.

Képesek talalasi idorendben meghatarozni a X
rendelésekben szereplé tételeket

Ismerik és alkalmazzak a talalasi modokat X X
Tisztaban vannak a diszités szabalyaival és a X X
diszitéelemek, -anyagok tulajdonsagaval,

szerepével.

Ismerik a tinyért melegen tarté berendezések X
miikodését és tudjak kezelni azokat.

Kivalasztjak az elkésziilt étel, fogas jellegének, X X
méretének megfelelo tanyért, tilat és talaloeszkozt

Fokozottan iigyelnek a tisztasagra, a talalt étel és X X
tanyér, tal hémérsékletére

Ismerik a szervizmdodokat és azok kellékeit. X X
Tudjak, miként kell esztétikusan elhelyezni az X X
elkésziilt fogast a tinyéron, talon

izlésesen, kreativan készitik el, ,,megkomponaljak” X

a talat

Onalléan képesek a kiilonbozo talalasi technologiak X
koziil a feladatnak megfeleléen valasztani és azokat

alkalmazni

Szezonalis alapanyagok hasznalata

Meghatarozzak a szezonnak megfeleld X X X
alapanyagokat, és ezeket be tudjak épiteni az iizlet

kinalataba.

Ismerik és tudatosan hasznaljak az adott X X X

élelmiszertipusnak leginkabb megfele-16 elé- és
elkészitési technolégiat

Heti meniik osszeallitasa

Osszeallitjak a heti meniit X X
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figyelembe veszik és szakszeriien kezelik a X X
felmeriil6 ételallergidkat
Képesek diatetikus szemlélettel gondolkodni és a X X
meniit ennek megfeleléen alakitjak ki.
Kivalasztjak és hasznaljak a szezonalis X X X

alapanyagokat
Alkalmi meniik 6sszeallitasa
Barmilyen rendezvényre képesek dsszeallitani a X X

meniit, figyelembe véve az 6sszes felmeriilo
specialis igényt

Szem elott tartjak a résztvevok és a megrendelok X X
kéréseit
Figyelnek a szezonalitasra, ajanlatot tesznek X X

kiilonb6z6 variaciokra.

Rendezvényekkel kapcsolatos teend6k

Képesek lebonyolitani egy rendezvény konyhai X
feladatkorét

Képesek megszervezni a catering konyhara esé X X
részét

Atlatjak a logisztikai lehetéségeket X X
Dokumentaciot készitenek és kezelnek. X X

Nemzetkozi ételismeret

Ismerik a jelent6és nemzetkozi konyhak specialis X X
vagy éppen hagyomanyos alapanyagait

Ismerik a jelentés nemzetkozi konyhak specialis X X
vagy éppen hagyomanyos kész fogasait

Ismerik a jelent6és nemzetkozi konyhak specialis X X
vagy éppen hagyomanyos fogasainak elkészitési

technolégiait

Mindezeket tudjak alkalmazni, sziikség esetén X

valtoztatas nélkiil vagy alakitva a felmeriilo
igényekhez és lehetéségekhez

Biifék osszeallitasa és talalasa

Igény szerint megtervezik, létrehozzak a X X

biiféasztalos étkezést

figyelembe veszik és 6sszehangoljak a konyha X X
kapacitasat

figyelembe veszik és dsszehangoljak a szezonalitast X X

figyelembe veszik és 6sszehangoljak a vendégkor X X
osszetételét

figyelembe veszik és dsszehangoljak a specialis X X

kéréseket
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Felépitik a biifét, folyamatosan gondoskodnak az X
utanpotlasrol, az étkezés végével visszaallitjak az
eredeti allapotot

Kalkulacio osszeallitasa

A rendelkezésre all6 kalkulaciokat képesek
pontosan atvaltani az éppen sziikséges meniihoz,
rendezvényhez

képesek logikus valtoztatisokat végrehajtani, ha a
szezonalitas vagy a vendégek igényei ugy kivanjak
meg

Uj étel esetén képesek a tételeket rogziteni
manualisan

Uj étel esetén képesek a tételeket rogziteni
digitalisan

Anyaggazdalkodas, adminisztracio, elszamoltatas

Aruatvétel

hasznaljak az alapozé képzésben elsajatitott X X
mérési, szamlalasi, mérleghasznalati ismereteket
Tisztaban vannak az aruatvétel kiillonb6z6
moédjaival, a mindségi aruatvétellel, és
gyakorlatban is el tudjak végezni azokat.
Tisztaban vannak az aruatvétel kiillonboz6
modjaival, a mennyiségi aruatvétellel, és
gyakorlatban is el tudjak végezni azokat.
Tisztaban vannak az aruatvétel kiillonb6z6
moddjaival, az értékbeli aruatvétellel, és
gyakorlatban is el tudjak végezni azokat.
Ismerik a kiilonb6z6 alapanyagok (halak, kagylok,
rakok) minéségének megallapitasara vonatkozo
szabalyokat és az érzékszervi vizsgalat soran
alkalmazzak azokat.
Kiilonos figyelmet forditanak a szavatossagi ido
betartasara.
Megallapitjak az esetleges eltéréseket
Figyelnek a szallitas megfeleloségére, nem
megfeleld szallitas, mindség, mennyiség, érték
esetén megteszik a sziikséges intézkedéseket
(jegyzokonyv, visszaru).

Arugazdilkodasi szoftverek hasznalata
felvezetik a beérkezett arut az arugazdalkodasi

rendszerbe
jelolik a kiadott termékeket,
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hasznaljak az e-HACCP alkalmazast
Elelmiszer- és arukészlet ellendrzése

Osszegyiijtik az adott termék elkészitéséhez X X
sziikséges alapanyagokat, eszkozoket, és el-lendrzik

ezek meglétét a konyhan

Az adott mennyiségeket a rendezvényi csoportok

1ét-szamahoz igazitjak.

Az anyagfelhasznalas kiszamitasa

A tanulok egy megadott receptira alapjan X
anyaghanyad-kalkuliciét végeznek

Ismerik az egységar, mennyiségi egység, mennyiség, X
érték fogalmat

A kalkulicidét papiron és digitalisan is el tudjak X
késziteni

Vételezési, rendelési mennyiség megallapitasa

Egy adott étel megadott mennyiségben torténo X X
elkészitéséhez a tanulok kiszamoljik a rak-tarbol

vételezend6 mennyiséget

Figyelembe veszik annak veszteségét, illetve

tomegnovekedését az alapanyag kezelése soran.

Az utanpétlasi id6 figyelembevételével kiszamoljak

a rendelési mennyiséget.

Raktarozas

A tanulék ismerik a raktarozas fogalmat, céljat X X
Az atvett arut tulajdonsagainak megfelel6-en

kezelik, szakositott raktarakban helyezik el.

Tevékenységiik soran tartjak magukat a tiszta ut X

elvéhez

Tevékenységiik soran tartjaAk magukat a FIFO-

elvhez

Kiszamoljik a beérkezett aru netté és brutto

tomegét

Arképzés

Kialakitjak egy adott termék arat, amihez alapul
veszik a felhasznalt anyagok beszerzési arat.
Kiilonbséget tesznek beszerzési és eladasi ar kozott.
Ertik az afa sz6 jelentését, isme-rik a
tulajdonsagait, tudjak a vendéglatasban hasznalt
afakulcsok mértékét, hasznalatuk szabalyat.
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Haszonkulcs segitségével arrést szamolnak, majd
kialakitjak a termék nettd, brutté eladasi arat
Vezetdi kérésre engedményes arat szamolnak
Vezetoi kérésre csoportarat alakitanak ki
Vezet6i kérésre esetleges felarat kalkuldlnak
Ismerik az ar és a bevétel kapcsolatat

Bizonylatolas

Ismerik a bizonylat fogalmat, értik a bizonylati
elvet

Bizonylatokat keletkezésiik, kidllitasuk szerint
csoportositjak

Biztos kézzel toltenek ki készpénzfizetéses szamlat
Biztos kézzel toltenek ki atutalasos szamlat

Biztos kézzel toltenek ki nyugtat

Biztos kézzel toltenek ki szallitélevelet

A rontott bizonylatot szakszeriien javitjak

A vendéglatasban hasz-nalt vasarlok konyvét el
tudjak helyezni, ismerik a céljat, tartalmat.

Ki tudjak tolteni a készletgazdalkodas legfontosabb
dokumentumait (vételezési jegy)

Ki tudjak tolteni a készletgazdalkodas legfontosabb
dokumentumait (selejtezési iv)

Ki tudjak tolteni a készletgazdalkodas legfontosabb
dokumentumait (kiadasi bizonylat)

A képzohelyen hasznalt szoftver segitségével
bizonylatokat készitenek, és atlatjak ezek tartalmat

Elszamoltatas

A tanuldék ki tudjak mutatni a raktar és a termelési
munkateriilet leltareredményét

Ertelmezik a fizetendd hiany leltar fogalmat.
Ertelmezik a fizetendé tobblet leltar fogalmat.
Ertelmezik a fizetend egyezo leltar fogalmat.

Készletgazdalkodas

A tanulék ismerik a készletgazdalkodas fogalmat és
jelentoségét a vendéglatasban

Ertik a nyitokészlet jelentését

Ertik a zarékészlet jelentését

Ertik a készletnovekedés és -csokkenés kifejezések
jelentését

ezek felhasznalasaval fel tudjak allitani az
aruforgalmi mérlegsort

Szamtani dtlagot szamolnak

Kronologikus atlagot szamolnak

SRR

>

SR I I

e

>

R R

b
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Meg tudjak hatarozni a forgasi sebességet
napokban

Meg tudjak hatarozni a forgasi sebességet
fordulatokban

A kapott eredményt értelmezik
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5. A szakképzo intézmény ¢és a dualis képzohely altali kozos értékelés és minosités

szempontjai

Esztergom, 2022. augusztus 31.

Szegi Ottilia Katalin Keresztessy Zoltan
igazgatd szakmai munkakozosség vezetd

dudlis képzdhely képviseldje
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