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1 A SZAKMA ALAPADATAI

1.1 Az agazat megnevezeése: Turizmus-vendéglatas

1.2 A szakma megnevezése: Szakacs

1.3 A szakma azonosité szdma: 4 1013 23 05

1.4 A szakma szakmairanyai: —

1.5 A szakma Europai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

1.7 Agazati alapoktatas megnevezése: Turizmus-vendéglatas dgazati alapoktatas
1.8 Kapcsolodo részszakmak megnevezése: Szakacssegéd

Szakképzo intézmény adatai:

Békéscsabai SZC Zwack Jozsef Technikum és Szakképzo Iskola
Cim: 5600 Békéscsaba, Gyulai ut 32.

Telefon: 66/445-845 | 66/529-386 Iskolatitkar: 66/529-382
Adoszam: 15831835-2-04 OM azonosito: 203029 Telephelykod: 004
E-mail cim: zwack@bszc.hu
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Dualis képzohely neve:
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Telefon:

Adészam:

E-mail cim:
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A tanulasi teriiletekhez rendelt tananyagok és témakorok oraszama évfolyamonként

Szakképz6 iskola SZAKACS 2/10 3/11 Osszes 1. évfolyam 2. évfolyam Osszes
Képzéstipus Tananyag (tananyagtartalom) Iskolai Uzemi Iskiola Uzemi Iskiola Uzemi Iskiola Uzemi
Etelkészitési ismeretek 6,50 5,50 404,50 7,00 10,00 562,00
Elelmiszerismeret 1,00 1,50 82,50 1,50 1,50 100,50
El6készités és élelmiszerfeldolgozas 1,00 36,00 1,00 36
Konyhal beren@ezesek-gepek ) 100 36,00 1,00 36
ismerete, kezelése, programozasa
Etelkészités-technoldgiai ismeretek 3,50 4,00 250,00 3,50 8,5 389,5
L, *
Etelkészitési tevékenységek 17,5/20%** 17,5/20%* | 1172,50/1340** 9/10%** 17’5:20 866,50/980**
Elékészités és élelmiszerfeldolgozas 2.00 3,50 180 .50 1,50 2.00 116,00
Konyhai berendezések-gépek | 2,00 2,00 134,00 1 2,00 98
ismerete, kezelése, programozasa
, * *
Etelkészités-technologiai ismeretek 11,50/14%* 10’00112’5 724,00/891,5%* 4’5045’5 11,5/14** | 518,50/632%*
Etelek talalasa 2.00 2.00 134,00 2.00 2.00 134
Szakécs kozépszintii Any,aggazda’}lkodés, adminisztracio, 2,00 1,00 103,00 2,50 5,00 245,00
képzés elszamoltatas
Aruétvétel 0,22 7,92 0,22 7,92
Aruga’zdalkodas1 szoftverek 0,50 18,00 1,00 36,00
hasznalata
Elelmiszer- és arukészlet ellendrzése 0,11 3,96 0,11 3,96
Az anyagfelhasznalas kiszamitasa 0,50 0,20 24,2 0,5 0,40 30,40
Veterlezesr, ,rendelem mennyiség 0.22 7,92 0.22 7,92
megallapitasa
Raktarozas 0,45 16,20 0,45 16,20
Arképzés 0,20 6.2 2,50 77,50
Bizonylatolas 0,20 6,2 0,30 9,30
Elszamoltatas 0,20 6,2 0,30 9,30
Készletgazdalkodas 0,20 6,2 1,50 46,50
* *
Szakirfnyt képzéshez tartozé dsszesraszim | 8,50 | 17,5020 | 650 | 17,5020% | 1680118475 | 95 | oymoxx | 15 | 173/20% | 1673,5/1787

18 életévét betoltott tanuld oraszama**

3/20. oldal
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Szakképz6 iskola SZAKACS 2/10 3/11 Osszes 1. évfolyam 2. évfolyam Osszes
Képzéstipus Tananyag (tananyagtartalom) Iskolai Uzemi Iskiola Uzemi Iskiola Uzemi Iskiola Uzemi
. : 200,0
Egybefiiggd szakmai gyakorlat: 175,00 175,00 0 200,00

18 életévét betoltott tanuld draszama**

4,20. oldal




Hatalyos: 2020. 09. 01.
Szakacs 4 1013 23 05 ’ ) ’

3 A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA
Szakképz6 intézmény feladata: A tananyagegység tananyaganak oktatdsa, szakmai
vizsgara felkészités.

Dualis képzohely feladata: Az oktatott tanagyagegység gyakorlati alkalmazasanak
begyakoroltatasa 6nalloan végezhetd gyakorlati feladatokon keresztiil, szakmai vizsgara
felkészités.

3.4 Szakacs — kozépszintii képzés megnevezési tanulasi teriilet

9-11. évfolyamon megszervezett képzés/11. és 12. évfolyamon megszervezett képzés™

A tanulési teriilet tananyagainak OsszesOraszama: 1855,00/1873,5 ora*
18 életévét betoltott tanuld draszdma** Dualis Képzohely:2022,5/1987*
A tanulasi teriilet tartalmi 6sszefoglaldja

A tanulod atlatja a konyhai folyamatok Osszeségét, kapcsolati rendszerét, tud komplexen
gondolkodni. Arukészletet kezel, rendel, 4tvesz, raktdroz. Menii- és biiféajanlatokat ir. Ismeri
a kiilonféle technologidk és alapanyagok kapcsolati hatasat. Komplett ételeket és mentisorokat
készit, betartja a technologiai és higiéniai eldirasokat.

Etelkészitési ismeretek, tevékenységek tantargy
9-11. évfolyamon megszervezett képzés/11. és 12. évfolyamon megszervezett képzés™*
Szakképz6 intézmény: 404,5/562 ora*
Dualis Képzéhely: 1172,5/866,5 ora*
18 életévét betoltott tanuld draszdma** Dualis Képzdhely: 1340/980
ora*

3.4.1 Elokészités és ¢lelmiszer-feldolgozas tananyag
9-11. évfolyamon megszervezett képzés/11. és 12. évfolyamon megszervezett képzés™

Szakképz6 intézmény: 36/36 ora*
Dualis Képzéhely: 180,5/116 o6ra*

3.4.1.1 A tananyag tanitasanak f6 célja
A tanul6d azonositja, csoportositja a konyhdban hasznalatos alapanyagokat és eszkozoket,
melyeket helyesen alkalmaz. Alapkészitményeket allit el6 a megismert anyagok, eszkdzok €s
technologiak felhasznalasaval.

34.1.2 A tananyagot oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara
vonatkozo6 specialis elvarasok

3.4.1.3 Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

34.14 A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, tizem stb.)
kell lebonyolitani.

5/20. oldal
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3.4.1.5 A tananyag oktatasa soran fejlesztendo kompetenciak

Altalanos és

.. Elvart . NP
Készségek, Ismeretek Onallésag és viselke d‘(;,sm() dok szakmahoz kot6dé
képességek felel6sség mértéke e e ’ digitalis
attitidok e
kompetenciak
Ismeri a
Osszedllitja az adott | felhasznalando
feladathoz sziikséges | alapanyagokat és az | Teljesen Onalldéan
eszkozoket. elokészitd
miveleteket.
. Nagy gondossaggal
Alapanvagokat készit| Ismert a tisztitas, ' ) o
16 panyag § darabolas miiveleteit. | Teljesen 6nalléan valogatja dssze a
elo. munkdjahoz
Ismeri az szitkséges
e alapkészitmények eszkozoket,
{\lflpke”sznmenyeket fajtait és Teljesen onalloan alapanyagokat, és
allit eld. elballitisuk ezeket el is késziti.
menetét. Odafigyeléssel izesit

Hasznalja a
fiiszereket és
izesitbanyagokat.

Felismeri és
beazonositja a
fliszereket és
izesitGanyagokat.

Teljesen 6nalldan

Toltelékarukat,
pastétomokat készit.

Tudja és ismeri a
toltelékaruk
készitésének
specidlis
technologiait.

Teljesen 6nalléan

¢s fiiszerez. A
higiéniai és szakmai
szabalyokat betartja
termékkészités
kodzben.

Pékarukat készit.

Ismeri a kovasz és
éleszté milkodését, és
tud tésztat késziteni
ezek

Teljesen 6nalléan

felhasznaldséaval.
Zoldségeket Ismeri a savanyitasi . . i11s
g , Y Teljesen 6nalldan
savanyit. metddusokat.

3.4.1.6 A tananyag témakorei

3.4.1.6.1

Elokészités

A tanulok felismerik és csoportositjak a novényi és allati eredetii élelmiszereket.

Z0ldségek és gylimolcsok esetében belatjak az idényszertiség fontossagat.

Ismerik az elékészités muveleti sorrendjét: valogatas, szaraz és nedves tisztitas, darabolas.
Az eldkészitett alapanyagokat minél gyorsabban felhasznaljak.
A vagoballatok, szarnyasok, halak esetében tisztdban vannak a darabolas, filézés, csontozas,
valamint a rostirany fogalmaval.

3.4.1.6.2 Alapmiiveletek, fliszerezés, izesités A tanulok
megismerik és alkalmazzak a kovetkez6 eljarasokat:

6/20. oldal
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Feliiletkezelés: fényezés, athuzas, bevonds, dermesztés

Elvezeti érték novelése: izesités, fliszerezés, szinezés, tisztitds, derités, parirozas,
lehabozas, szirés

Formaadas: kiszaras, lepréselés, sajtolas, szeletelés, darabolds, passzirozas, kiszaggatas,
sodras, fonas, dresszirozas

Lazitas: jarulékos anyaggal, zsiradékkal, levegdbevitellel, egyéb mechanikai uton
Osszeallitas: toltés, kikeverés, dsszekeverés, gytiras, lerakas, rétegezés

Fliszerezés, izesités: bouquetgarni, fliszerzacsko, friss fliszernovények hasznalata, s6zés
(sofajtak), édesités, savasitas, izesitOkeverékek (sofrito, mirepoix, persillade)

3.4.1.6.3 Alaplevek, rovidlevek, kivonatok és pecsenyelevek
A tanuldk megismerik a vilagos és barna alaplevek fajtait. A hasonlé technologiaval
késziild hig levesekhez képest a vildgos és barna alaplevek esetében jelentdsen kevesebb
sot és fiiszert alkalmaznak, mivel a késébbi felhasznalas miatt (beforralas, koncentralas)
ezek az izek felerdsodnek.
Barna alaplevek (borju, marha, sertés, kacsa, liba, vad) esetén a fézést megel6zden
elvégeznek egy erételjes piritast, s ezzel megadjak a késobbi barna szint. Ezeknél a
leveknél hosszabb f6z¢si 1d0 sziikséges.
Vilagos alaplevet (csirke, zoldség, hal) rovidebb f6zési iddvel készitenek.

3.4.1.6.4 Alapkészitmények
A tanulok megismerik és eldallitjak a kovetkezo alapkészitményeket:

— fliszervajak: hidegen és melegen kevert fliszervajak

— farce-ok: méj- és husfarce-ok

— paclevek: nyers és fott paclé vadakhoz

— marindlas: citrom alapu aromatikus készitmények, melyek elsésorban vildgos husok,
halak, zoldségek és gylimdlcsok aromatizalasara szolgélnak.

— egyszerl gyurt tészta: sokoldalti felhasznalhatdsag, levesbetétek, koretek
készitéséhez

— duxelles: gombapép, izesitésre €s burkolasra hasznalhato

— muszlin martds: vilagos,tejszines hus- vagy halemulzid, amely toltelékként,
habgaluskaként hasznosithatd

3.4.1.6.5 Siritési eljarasok A tanulok megismerik, elkészitik és onalldoan hasznaljak a
kiilonb6z6 siiritési eljarasokat:

— a liszttel torténd siirités fajtai: rantasok, lisztszoras, habards, beurremanié, stirités
szarazon piritott liszt felhasznélasaval

— keményitok hasznalata

— egy¢b stritok alkalmazésa (roux, agar-agar, xantdn), figyelembe véve ezen anyagok
eltérd tulajdonsagait

— az étel suritése sajat anyagaval

— stirités tejtermékkel (tejfol, tejszin, vaj)

— stirités zsemlemorzsaval, kenyérrel

o

— burgonyaval torténd siirités

7/20. oldal
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3.4.1.6.6 Bundazasi eljarasok
A tanulok megismerik és hasznaljak az alapvetd bundéazasi eljarasokat:
— natur, bécsi, parizsi, Orly, tempura, bortészta

3.4.1.6.7 Martasok
A tanulok megismerik és elkészitik a martasokat, megtanuljak hasznalatukat, szerepiiket az
étkezés rendjében:
— francia alapmartasok ¢és beldliik képzett martasok készitése
— az emulzids martasok készitésé¢hez sziikséges specidlis technologia alkalmazasa
— hideg martasokel6allitasa
— egyéb meleg martasok készitése

3.4.1.6.8 Toltelekaruk (kolbaszok, terrine-ek, pastétomok, galantinok) Megismerik,
elkészitik és hasznaljak a kiilonféle konyhai huskészitményeket:
— kolbaszok, hurkak
— galantinok, ballotine
— pastétomok
— terrine-ek

3.4.1.6.9 Pékaruk és cukraszati alaptésztak
A tanulok megértik az éleszté és a kovasz miikddését és hasznalatat. Osszeallitanak és
készre siitnek alaptésztdkat. Kelt, omlos, kevert és égetett tésztakat készitenek. Kovasz
segitségével kiflit és egyszeriibb kenyereket siitnek.

3.4.1.6.10 Savanyitas, tartdsitas
A tanulok megértik a savanyitds metddusat. Rovid ideig, illetve hosszan eltarthatod
savanyitott zoldségeket és gylimolcsoket készitenek.

3.4.2 Konyhai berendezések és gépek ismerete, kezelése, programozasa tananyag
9-11. évfolyamon megszervezett képzés/11. és 12. évfolyamon megszervezett képzés*
Szakképz6 intézmény: 36/36 ora*
Dualis Képzéhely: 134/98 ora*

3.4.2.1 A tananyag tanitdsanak {6 célja
A tanulok megismerik és készségszinten elsajatitjak a konyhaban talalhat6 eszk6zok és gépek
biztonsagos hasznalatat. Sziikség szerint programozzak azokat, valamint kihasznaljak a
benniik rejlé lehetéségeket.

3.42.2 A tananyagat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatira

vonatkoz6 specidlis elvarasok

3.4.2.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

8/20. oldal
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3424

kell lebonyolitani.

3.4.2.5 A tananyag oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, tizem stb.)

Altalanos és

B Elvart . DO
, , , Onallésag és . V , szakmahoz kot6do
Készségek, képességek Ismeretek . . viselkedésmodok, < e
felelosség mértéke I digitalis
attitidok e
kompetenciak
Karbantartja a kisebb Ismeri a
konyhai gépeket. karbantartas . I Informacioszerzés
B . Teljesen 6nalldan . , ,
miveleteit, online forrasokbol
szabalyait.
Kezeli a hiit6- és Ismeri a héelvono Szabaly- és

fagyasztoberendezéseket.

berendezések
miukodési elvét.

Teljesen 6nalldoan

Hasznélja a siit6-¢s
fézéberendezéseket.

Ismeri a tiizhelyek,
Siitok mitkodéseét.

Teljesen 6nalldoan

Hasznalja a konyhaban
hasznalatos gépeket és

Ismeri a konyhai

) berendezések Teljesen 6nalldoan
berendezéseket. mitkodését.
Balesetmentesen Tisztaban van a

hasznalja a gépeket és
konyhai eszkdzoket.

baleseti

forrasokkal, és
megtudja elézni a
sériiléseket.

Teljesen 6nalldan

iizemszertien képes
hasznalni a konyhai
gépeket és
berendezéseket.
Feleldsségteljesen
betartja a
balesetmegeldzési
és munkavédelmi
szabalyokat.

3.4.2.6 A tananyag témakorei

3.4.2.6.1

A tanulék megismerik a kéziszerszamok

Kéziszerszamok

szakszerti hasznalatat,

tisztitasuk és

karbantartasuk szabélyait, megtanulnak kést élezni. Uzembiztosan Ossze- és szétszerelik a

husdaralot,

a kuttert

és

tisztantartasukrol és tarolasukrol.

3.4.2.6.2

g

az egyszerubb gépeket,

Hiito- és fagyasztoberendezések

gondoskodnak a

szakszert

A tanulok ismerik a hiitd- és fagyasztoberendezések miikodési elveit, tudjdk kezelni és
szlikség esetén programozni a fagyasztd- és sokkolokésziilékeket.

3.4.2.6.3

Foz0- és siitbberendezések

Ismerik a kiilonboz6 elveken miikodd hokozld berendezéseket, a villany és gaziizemii
stitoket. Képesek rendeltetésszerlien hasznalni, tisztantartani ezeket. Tudjak kezelni és
adott esetben programozni a berendezéseket (pl. siitbkemencék, indukcios f6zdlapok,
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kombiparolok, mikrohullamu siiték, f6z6iistok, keramialapos tlizhelyek, gaztiizhelyek,
francia tlizhelyek).

3.4.2.6.4 Egyéb berendezések €s gépek
Ismerik és biztonsdgosan hasznaljdk a ma mar egyre kevésbé kiilonlegesnek szamitod
konyhai gépeket és berendezéseket.
Ajanlés:
— Pacojet: digitalisan programozzak annak fiiggvényében, hogy sorbet-t, fagylaltot,
jégkrémet, mousse-t, habot vagy martasalapot kell készitenitik.
— Termomixer: képesek beprogramozni €s kezelni egy komplex feladat ellatdsara. A
berendezés, gyur, aprit, dagaszt, keleszt, turmixol és hdkezel.
— Szarito- és aszaloberendezés: tudjak programozni a nedvességtartalom csokkentésére
alkalmas berendezést.
— VarioCooking Center: a legdsszetettebb programozasi feladatot igényld berendezést
is képesek bedllitani és hasznalni.
— Sous-viderunner: az élelmiszerbiztonsagi szabalyok szigort betartasa mellett tudjak
programozni és hasznalni a sous-vide berendezést.

3.4.2.6.5 Karbantartasi és lizemeltetési ismeretek
M¢élységében ismerika haszndlatban 1évé gépek ¢és berendezések belizemelési,
karbantartasi és programozasi folyamatait.
GOzparolok esetében példaul megtanuljak az aldbbiakat:
— Uzembe helyezés el6tt a berendezés és a hasznaldja biztonsaga érdekében ellendrzést
tart, tliz €s balesetvédelmi szempontok figyelembevételével.
— Napi tisztitas €s apolas gépi program és kézi tisztito-, illetve apoloszerek, eszkdzok
segitségével
— A késziilék funkcionalis elemei
— GOzgenerator vizkOmentesitése
— Gozfuvoka vizkOmentesitése —
GOzgenerator liritése
— SelfCookingControl tizemmod
— Elomelegités funkcié ismerete, programozasa
— Cool down program alkalmazasa
— Munkavégzés maghdmérséklet-érzékeldvel

3.4.3 Etelkészités-technologiai ismeretek tananyag

9-11. évfolyamon megszervezett képzés/11. és 12. évfolyamon megszervezett képzés™*
Szakképz6 intézmény: 250/389,5 ora*
Dualis Képzohely: 724/518 éra*
18 életéveét betdltott tanuld oraszama™* Duailis Képzéhely: 891,5/632*

3.4.3.1 A tananyag tanitasanak fo célja

10/20. oldal
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A tananyag tanitdsanak f6 célja, hogy a tanulok megismerjék a konyhatechnologiakat, és
korabban megszerzett alapanyag-ismereteikre tamaszkodva képesek legyenek beazonositani,
hogy melyik élelmiszerbdl melyik technoldgiaval lehet eldallitani a legnagyobb élvezeti
értéket. Tudjanak komplex, tobb komponensii ételeket és az ételekbdl mentisorokat késziteni,
szem el6tt tartva a szezonalitast, az egyéni igényeket, betartva a higiéniai és technologiai

szabalyokat.

Tovabbi cél, hogy munkdjuk sordan a tanulok képesek legyenek figyelembe venni a
gazdasagossagi szempontokat, torekedjenek a fejlodésre, és tudjanak csapatban dolgozni

3.43.2 A tananyagat oktatd végzettségére,

vonatkoz6 specialis elvarasok

3433

3434

kell lebonyolitani.

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

3.4.3.5 A tananyag oktatasa soran fejlesztendo kompetenciak

szakképesitésére, munkatapasztalatara

A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, tizem stb.)

Altalanos és

Készségek, Onallésag és . El\iart . szakmahoz kot6do
képességek Ismeretek felelosség mértéke Vlselkefief,s I?OdOk’ digitalis
attitiidok .
kompetenciak
Alkalmazza a Ismeri az 6sszes
kiilonféle h6koz16 1 1n Teljesen 6nalléan
. hoékoz16 miiveletet.
technologiakat.
Kombindlva hasz- Atlatja a
nalja az eltérd technologiak kozotti | Teljesen 6nalldoan
technologiakat. Osszefliggéseket. Felelésségteljesen
Kiilonleges hasznalja az
technologiakat Ismeri a kiilonleges | Instrukci6 alapjan ételkészitési Informéacioszerzés
hasznal technologiakat. részben 6nalldan technologiakat. online forrasokbol
ételkészitéshez. Komplexen
Ismeri a gondolkodik a
tanyérdeszszertek meniisorok
Ettermi igényeknek | készitéséhez megalkotasanal ¢s
megfeleld sziikséges Teljesen dndlloan H}infiefl ”ig,ényt
tanyérdesszerteket | technologidkat és kielégitd ételsorokat
kreal. alapanyagokat és kreal. Betartja ¢s
ezeket képes alkalmazza a
sszeparositani. specialis étrendekre
Tudja az étel- és Vona’tkozé
Arukosarbol mentialkotas szabalyokat.

kreativan ételeket és
az ételekbdl
meniiket kreal.

szabalyait. Képes
komplex egészben
gondolkozni és
ennek segitségével
mentiket létrehozni.

Teljesen 6nalldoan
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Ismeri a kimél6 és a
e e mentes

Specialis igényeket 1, ,

e taplalkozashoz . o

kielégito ételeket . Teljesen 6nalléan

N sziikséges

készit. ,
alapanyagokat és
technologiakat,

3.4.3.6 A tananyag témakorei

3.4.3.6.1 Fozés
A tanulok elsajatitjak a fozés formait és képesek lesznek alkalmazni azokat. El tudjdk
késziteni a f6zési technoldgidkhoz kapcsolodo ételeket és/vagy ételkiegészitoket. Mindig
figyelembe veszik a felhasznalt alapanyag €s technoldgia kapcsolatat.
Ajanlas:
— Forralas: tésztak, levesbetétek, koretek
— Gyodngyo6z0 forralas: huslevesek, erdlevesek
— Kiméletes forralas: fozelékek, krémlevesek, Osszetett levesek, suritett levesek
— Posirozas: bevert tojas
— Beforralas: fiiszerkivonatok
— Forrazas: paradicsomhamozas, csontok forrazasa
— Blansirozas: zoldségek el6fozése
— F6z¢s zart térben: hokezelés kuktaban, pl. hiivelyesek esetén

3.4.3.6.2 G6zolés

A tanulok ismerik a g6zolés kozvetett és kozvetlen formajat, be tudjdk azonositani, hogy
melyik készitménynél melyik a megfeleld technologia. Kezelni, programozni tudjak a
g6z01éshez sziikséges gépeket. Ez az eljaras az egyik legkiméletesebb hokozlési forma, ez
adja a legteljesebb ¢és tisztabb izeket. Kivaloan alkalmas a konnyl rostszerkezetii
¢lelmiszerek puhitdsara. Nagyon jol hasznalhat6 kiméld taplalkozast igényld vendégek
étkeztetésénél.
Ajénlas:

— Kozvetlen g6zolés: harcsafilé, zoldségek

— Kozvetett gdzolés: felfujtak

3.4.3.6.3 Péarolas
A tanulok elsajatitjak a pérolasi technikakat. Ertik az eldsiités, a rovid vagy hosszi
parololé fogalmat. Ki tudjak vélasztani, hogy az eltérd parolasi forméak mely vagodallat, hal
vagy szarnyas mely husrészének elkészités¢hez alkalmasak.
Ajanlés:
Egyszerti (egylitemil) parolas:
— Halak (révid 1ében)
— Gylimolesok
Osszetett parolasok:
— Husszeletek
— Nagyobb darab husok (brezirozas, poelle)
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— Apré husok, porkoltek

3.4.3.6.4 Siités 1.
A tanulok ismerik a nyilt és zart térben torténd hokdzlések gyakorlatat és tudja alkalmazni
azokat. Kivalasztjak a felhasznaland6 alapanyaghoz és a készitendd ételhez legjobban illd
technoldgiat. Nyilt 1égtért siitések:
— Nydérson siités: jellemzden egész allat (csirke, barany, malac) siitése parazs vagy
faszén felett, specialis esetben tészta, pl. kiirtoskalacs siitése

Roston siités: frissensiitéssel készithetd husok, halak és zoldségek rostlapon,
rostélyon vagy japan grillen (Hibachi) torténd siitése

SerpenyOben kevés forrd zsiradékban siités (szotirozds): natir steakek, lisztbe

forgatott halak és panirozott husok siitése

— Piritas: kisebb szeletre vagy aprobb darabokra vagott husok, z6ldségek gyors, magas
hémérsékleten  torténd  elkészitése  kevés  zsiradékkal, szarazon vagy
szakacsfaklyaval

— Sugéarz6 hdvel torténd siités (szalamder): erds porzsanyag-képzddéssel jard
hokezelés, célja a feliileti pirultsag elérése, pl. martds rasiitése valamire vagy
konfitalas utani porzsanyagképzés

— B0 olajban siités (frittirozas): ropogos kiilsé és a szaftos, krémes belsd allag elérése

halaknal, zoldségeknél (burgonya, gyokérzoldségek, fliszernovények), tésztaknal,

mint példdul fankok, ropogoésok, bundazott alapanyagok (sor- vagy bortésztaba

martott husok, zéldségek, gyltimolcsok) esetén

3.4.3.6.5 Siités I1.
Zart légterti siitések (siitében, kemencében, kombiparoloban és Josperben):
— Egészben vagy nagyobb darabban készitett husok
— Osszesiitdtt zoldség vagy tésztaételek (pl. burgonyagratin, lasagne)
— Edes vagy sos tésztak (pl. aranygaluska, kenyér, pékéaru)
— Melegen fiistolés
— SerpenyOben elkezdett siités befejezése
A tanuldk megtanuljak beallitani a kombiparolon a paratartalmat és a légkeverést, illetve
annak intenzitasat, valamint elsajatitjak az éjszakai siitési modot.

3.4.3.6.6 Kiilonleges technologidk
A tanulok megismerik és megtanuljak hasznalni az alabbi technolédgidkat:
Konfitalas: husok sajat zsirjukban, zo6ldségek vajban vagy olajban, lassu, alacsony
hémérsekleten torténd siitése. Hisok esetben ugyanezzel a zsiradékkal tartdsitani lehet az
elkészitett ¢lelmiszereket. Leginkabb kacsa, liba, sertés, ritkabb esetben hal, zoldségek
koziil pedig hiivelyesek elkészitésére alkalmas technika.
Sous vide: rendkiviil nagy technoldgiai pontossagot igényld hokozlés. Az alapanyagot
vagy alapanyagokat el0szor vakuumfoliazzak, utana pontosan megtartott homérséklet
mellett meghatarozott ideig f6zik.

Marinalas: savas kornyezetben torténd fehérjeatalakitas, halaknal és konnyebb rostozati
hasoknal alkalmazzak.
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Fiistolés: hideg vagy meleg fiistolés, jellegzetes izzel és allaggal jar6 technoldgia, amely
nem minden alapanyaghoz illik.

3.4.3.6.7 Cukraszat

A tanulok megismerik és megtanuljak kombindlni a kiilonféle éttermi cukraszati
technologidkat, és képessé valnak ezeket kombindlva komplex tanyérdesszertet alkotni.
Elsajatitjak az alabbiakat:

— Tésztakészitési technologidk (gyurt és kevert omlos, élesztds, leveles, forrazott,

felvert, kevert, htizott, turds €s burgonyas tésztak)

— Alapkrémek és alapkrémekbdl izesitett krémek

— Valtozatos gylimolcskészitmények (piirék, zselék, toltelékek)

— Edes és sos toltelékek

— Habok (mousse, habositott ganache, espuma)

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

— Edes felfujtak, pudingok

— Martasok, ontetek

3.4.3.6.8 Specialis ételek (mentes, kiméld)
A tanul6 képessé valik arra, hogy ételeket és meniiket hozzon 1étre a specidlis igényekkel
érkezé vendégek szamdra. Megismeri a kimélé és a mentes taplalkozashoz sziikséges
alapanyagokat és technologiakat.

3.4.3.6.9 Btelkészités arukosarbol
A tanulék az eddig megszerzett tudasukat felhasznalva a rendelkezésére allo
alapanyagokbdl megalkotnak egy legaldbb haromfogasos meniisort, amelyben bemutatjak
kreativitasukat, alapanyag-ismeretiiket és technoldgiai tudasukat. Mindezt higiénikusan,
precizen, dnmagukra és kornyezetiikre is igényes formaban teszik. Szoban is be tudjak
mutatni az altaluk elkészitett mentiit.

3.4.4 Etelek talalasa tananyag

9-11. évfolyamon megszervezett képzés/11. és 12. évfolyamon megszervezett képzés™*

Dualis Képzohely: 134/134 6ra*

3.4.4.1 A tananyag tanitasanak f6 célja

A témakorok elsajatitasat kovetden a tanuldk ismerik a talaldsi formakat, a talaloeszkozoket
és a talalas szabalyait. Ertik a szezonalitas fogalmat, ismerik a szezonokhoz kothetd
jellegzetes ¢€lelmiszereket és technologidkat. Képesek rendezvényi meniik dsszeallitasara €s a
feladathoz tartozo egyéb tevékenységekre, kalkulacio Osszedllitasara és atszamolésara.
Ismerik a nemzetkdzi konyhdkat, képesek Otletet meriteni az ott hasznalt technologiakbol.
Képesek megtervezni, minden szempontot figyelembe véve Osszeallitani egy biiféasztal
kinalatat.

3442 A tananyagat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatira
vonatkoz6 specialis elvarasok
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3443

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

3.4.4.4 A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, tizem stb.) kell
lebonyolitani.

3.44.5 A tananyag oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Altaldnos és

. B o Elvart . o
Készségek, Onallésag és . ., szakmahoz kotodo
, ) Ismeretek v . viselkedésmodok, .
képességek felelosség mértéke e g digitalis
pesseg g attititdok e
kompetenciak
Esztétikusan talalja | Ismeri a talalés . . 112
. . . Teljesen onalldan
az ételt. alapvetd szabalyait.
Szezonalis Ismeri a zoldségek,
alapanyagokbdl allit | gyiimdlcsok szezonjat. | Teljesen onalldéan
Ossze kinalatot.
Nagy gondossaggal — -
Heti ¢ alkalm Ismeri a allit 5ssze meniiket, | Szamitogép (irodai
etlneks atl S:m mentiidszszeallitas Teljesen onalldéan akar heti vagy Is);gl%:z::nrﬁcil(;?zii)la-
fenuicet afiit ossze. alapvet6 szabalyait. alkalmi mentire van ta
sziikség.
Birtokaban van Odafigyelve,

Rendezvényeket és
biiféket bonyolit le
és allit dssze.

minden olyan
tudasnak, amely
rendezvény
lebonyolitashoz
sziikséges

Teljesen 6nalldéan

Nemzetkozi
fogéasokat készit.

Ismeri a jelentds
nemzetkozi

konyhatechnologiakat.

Teljesen 6nalldan

Kalkulaciot végez.

Ismeri a manualis és
digitalis

kalkulaciokészités és
atalakitas szabalyait.

Teljesen 6nalldan

higiénikusan és
esztétikusan talalja
az elkészitett ételt.
Pontosan,
odafigyelve a
mértékegység-atvalt
asokra végzi el a
kalkulaciot.

Szamolo-, illetve
szamitogép
szakszerii hasznalata

3.4.4.6 A tananyag témakorei

3.4.4.6.1

Alapvetd talalasi formak, lehetdségek

A témakor elsajatitdsat kovetden a tanuldk ismerik a talaldeszkozoket, tdnyérokat, talakat,
kiegészitoket és a talalasi szabalyokat. Figyelnek, hogy a husok szeletelésénél, darabolasanal
a rostiranyra merdlegesen alkalmazzék a vagasokat. Rendezetten és aranyosan talaljak a fogas
f6 motivumat, a koretet, a martast és a kiegészitOket. Képesek talalasi idérendben
meghatdrozni a rendelésekben szerepld tételeket. Ismerik és alkalmazzdk a talaldsi modokat.
Tisztaban vannak a diszités szabdalyaival és a diszitéelemek, -anyagok tulajdonsagéval,
szerepével. Ismerik a tanyért melegen tartd berendezések miikodését és tudjak kezelni azokat.
Kivalasztjdk az elkészilt étel, fogas jellegének, méretének megfeleld tanyért, talat és
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talaloeszkozt. Fokozottan iigyelnek a tisztasagra, a talalt étel és tanyér, tdl homérsékletére.
Ismerik a szervizmoédokat és azok kellékeit. Tudjak, miként kell esztétikusan elhelyezni az
elkésziilt fogast a tanyéron, talon. [zlésesen, kreativan készitik el, ,,megkomponaljak” a télat.

3.4.4.6.2 Szezonalis alapanyagok hasznalata
Meghatarozzék a szezonnak megfeleld alapanyagokat, és ezeket be tudjak épiteni az lizlet
kinalatdba. Ismerik ¢és tudatosan hasznaljdk az adott élelmiszertipusnak leginkabb
megfeleld eld- és elkészitési technologiat.

3.4.4.6.3 Heti meniik 6sszeallitasa
OsszeallitjAk a heti meniit, figyelembe veszik és szakszerien kezelik a felmeriild
¢telallergidkat. Képesek diatetikus szemlélettel gondolkodni €és a meniit ennek megfelelden
alakitjak ki. Kivalasztjak és hasznaljak a szezonalis alapanyagokat.

3.4.4.6.4 Alkalmi meniik 6sszeéllitasa
Béarmilyen rendezvényre képesek Osszedllitani a meniit, figyelembe véve az Osszes
felmeriilé specidlis igényt. Szem el6tt tartjdk a résztvevok és a megrendelok kéréseit.
Figyelnek a szezonalitasra, ajanlatot tesznek kiilonb6z6 variaciokra.

3.4.4.6.5 Rendezvényekkel kapcsolatos teenddk

Képesek lebonyolitani egy rendezvény konyhai feladatkorét, megszervezni a catering
konyhara esé részét. Atlatjak a logisztikai lehetdségeket. Dokumentaciot készitenek és
kezelnek.

3.4.4.6.6 Nemzetkozi ételismeret
Ismerik a jelentds nemzetkdzi konyhdk specialis vagy éppen hagyomanyos alapanyagait,
kész fogésait és elkészitésiik technologiait. Mindezeket tudjak alkalmazni, sziikség esetén
valtoztatas nélkiil vagy alakitva a felmeriil6 igényekhez és lehetdségekhez.

3.4.4.6.7 Biifék osszeallitasa és talalasa
Igény szerint megtervezik, létrehozzdk a biiféasztalos étkezést, figyelembe veszik és
0szszehangoljak a konyha kapacitasat, a szezonalitast €s a vendégkor dsszetételét, valamint
a specialis kéréseket. Felépitik a biifét, folyamatosan gondoskodnak az utdnpotlasrol, az
étkezés végével visszaallitjak az eredeti allapotot.

3.4.4.6.8 Kalkulécio 6sszeallitasa
A rendelkezésre allo6 kalkulaciokat képesek pontosan atvaltani az éppen sziikséges
meniih6z, rendezvényhez, képesek logikus valtoztatdsokat végrehajtani, ha a szezonalitas
vagy a vendégek igényei ugy kivanjak meg. Uj étel esetén képesek a tételeket rogziteni
manualisan vagy digitalisan.

4 ERTEKELES
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A szakképzd intézmény az Etelkészitési ismeretek, a dudlis képzohely az Etelkészitési
tevekénységet szakirdnyl ismeret tantargyként értékeli és rogziti a Koznevelési Regisztracios
¢s Tanulmanyi Alaprendszerbe, mely a tanuldi értékelésébe és mindsitésbe kdzosen szamit
bele.

5 RESZSZAKMA

A részszakma megszerzésére iranyuld szakmai vizsga akkor kezdheté meg, ha a tanulo eleget
tett a jelen fejezet szerinti képzési kdovetelményeknek.

5.1 A részszakma megnevezése: Szakacssegéd

5.1.1 A részszakma ajanlott szakmai tartalma:

Az oktatasi egység
3. fejezetben szerepld Az oktatasi egység megnevezése
azonositd szama

Elokészités és ¢lelmiszer-feldolgozas tananyag Elokészités;
34.1 Alapmiiveletek, fliszerezés, izesités; Alaplevek, rovidlevek,
kivonatok és pecsenyelevek; Alapkészitmények témakdrei

Konyhai berendezések és gépek ismerete, kezelése, programozasa
34.2 tananyag Kéziszerszamok; Hiit6- és fagyasztoberendezések; F6z06- és
stitéberendezések; Egyéb berendezések és gépek témakorei

6 Egybefiigg6 szakmai gyakorlatra

9-11. évfolyamon megszervezett képzéssel
10. évfolyamot kovetden 175 ora
11. és 12. évfolyamon megszervezett képzéssel
11. évfolyamot kovetden 200 ora

Szakmai kompetencidk fejlesztése, elmélyitése és a szakmai vizsgara vald felkészités a
Képzési és Kimeneti Kovetelmények szerint.
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Békéscsabai SZC
Zwack Jozsef Technikum és

Szakképzé Iskola

OM azonositd: 203029/004
Feln6ttképzo nyilv.vételi szam:
B/2021/002123

5600 Békéscsaba, Gyulai ut 32.
Tel.: +36 66/445-845

+36 66/529-382
https://zwackkeri.hu

E-mail: zwack@bszc.hu

Ertékel('ilap egybefiiggd szakmai gyakorlat

(Leadasa az osztalyféndknek a tanév elsd tanitasi napjan.)

Békéscsabai SZC Zwack Jozsef Technikum és Szakképzd Iskola
5600 Békéscsaba, Gyulai 0t 32,

tanulo neve, osztalya

202,065 202, ... ..., kOzOH

A dualis képzdhelyen eltdltdtt egybefiiged nyvin gyvakorlat szervezése

Szakma megnevezése

Teljesitett orak szama

szakacs (4 1013 23 05)

Minimum 0sszesen

12/2020. (II. 7.) Korm. rendelet 227. § (2) bekezdésére hivatkozva ,,Ha a tanulo, illetve a képzésben részt vevd
személy szorgalmi idészakon kiviili egybefiiggd gyakorlatrol valo igazolt és igazolatlan mulasztasa meghaladja
a szorgalmi idészakon kiviili egybefiiggé gyakorlat foglalkozasainak husz szdzalékat, a tanulo, illetve a
képzésben részt vevé személy az évfolyam kovetelményeit nem teljesitette és magasabb évfolyamba nem léphet.

Az igazolatlan mulasztas nem haladhatia meg a szorgalmi iddszakon kiviili egybefiiggé gyakorlat

foglalkozdsainak ot szdazalékat. Az igazolatlan mulasztast a tanulo, illetve a képzésben részt vevo személy potolni

koteles. Ha a tanulo, illetve a képzésben részt vevd személy mulasztasa az e bekezdésben meghatarozott mértéket
eléri, és a mulasztasat a kovetkezd tanév megkezdéséig potolja, magasabb évfolyamba léphet.”

A tanul¢ értékelésének szempontjai

Min0sitése

kitin6

jo kielégitd hianyos

Kiilsé megjelenés, személyi higiénia

Kommunikacio

Gépek, berendezések, eszk6z6k hasznalata

Nyersanyaggal valo gazdalkodas

Higiéniai el6irasok betartasa (HACCP)

Munkavédelmi és tizvédelmi el6irasok betartasa

Szakmai elhivatottsag, elkotelezettség

Fejlodoképesség, onfejlesztés

Rugalmassag

Kompromisszumkészség

Iranyitasi készség

Rendszerezo6 képesség

Uj étletek, megoldasok kiprobalasa

Harmoniara, esztétikara vald torekvés

Szakmai ismeretek

18,20. oldal




Hatalyos: 2020. 09. 01.
Szakacs 4 1013 23 05

Kérjik, irjon a megfeleld rovatba X-et! A nem értékelhetd rovatot kérjilik kihtizni!
Tovabbi észrevételek, megjegyzések:

A tanul6 mindsitése osztalyzattal:

Szammal Betiivel

Szakmai megitélése:

Szorgalma:

Magatartésa:
Kelt. oo ,ev ....ho ....nap

Dualis képzohely
alairas
PH.

Az értékelo lap alairasok és bélyegzo nélkiil nem érvényes.
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