3 EVES KEPZES

Szakacs

Turizmus-vendeglatas agazat 3 éves kepzese, amely szakképzettseg
megszerzesével zarul.

A szakacs az egyik legrégebbi szakma. A napi szikséglet kielégitésének
kiszolgalasa mellett kulinaris élmeényt is nydjt a vendégek szamara. Szinte
minden tarsadalmi, csaladi, vallasi eseményben szerepe van az étkezes-
nek, igy a fdzeésnek is, ami a szakacs f6 tevekenysegi kdre. A szakacs
élelmiszerekbdl ételeket, fogasokat ,varazsol” remek izérzékével és
kreativitasaval meg persze fliszerekkel, izesitokkel. A vendéglatoipar
termelési terliletén, kihelyezett vagy fix éttermi konyhan dolgozo
szakember, aki t6bb terileten dolgozik, peldaul kézétkezietesben,
hidegkonyhan, protokoll-, vagy a la carte szakacskent.

KOMPETENCIAELVARAS

Remek izérzek, nagy terhelhetdseq, jo stressztlrd képesseg, jo
kommunikacios készség, a szakma és a kollégak irant tandsitott alazat, jo
probléemamegoldd képesség, kreativitas, egylittmikddd képesseg.
A SZAKKEPZETTSEGGEL RENDELKEZG

= a vezetdszakacs utasitasait kbvetve ételt keszit, talal, diszit a
szakmaisag, a praktikussag és az esztétikussag figyelembevételével;
» elokeszitd, elkeszitd és befejezd miveleteket hajt végre;

= arut rendel, arut vesz at, arut raktaroz szakositva;

» betartja és betartatja a HACCP szabalyzatot;

* anyagi és erkdlcsi felelésséget vallal a rabizott javakert;

* a konyhatechnologiai eljarasokat tudatosan alkalmazza;

* képes a segédszemeélyzet munkajat dsszehangolni, irdnyitani.

Azoknak a kreativ fiataloknak ajanljuk, akik szeretnek alkotni. Folyamatos
fejlodésre és valtozatos munkara vagynak. A jo szakacs egyenisege
felismerhetd az altala készitett ételben.



