Szakacs:

A turizmus-vendéglatas agazat 3 éves képzése, amely szakképzettség megszerzésével zarul. A szakdacs
az egyik legrégebbi szakma. A napi szlikséglet kielégitésének kiszolgalasa mellett kulinaris élményt is
nyujt a vendégek szamdra. Szinte minden tarsadalmi, csaladi, vallasi eseményben szerepe van az
étkezésnek, igy a f6zésnek is, ami a szakdacs f6 tevékenységi kore. A szakacs élelmiszerekbdl ételeket,
fogdsokat ,varazsol” remek iz érzékével és kreativitasaval meg persze flszerekkel, izesitGkkel. A
vendéglatdipar termelési teriiletén, kihelyezett vagy fix éttermi konyhan dolgozé szakember, aki tébb
terlleten dolgozik, példaul kozétkeztetésben, hidegkonyhan, protokoll-, vagy a’ la carte szakdcsként.

KOMPETENCIA ELVARAS

Remek iz érzék, nagy terhelhetdség, j6 stressz tlir6 képesség, j6 kommunikacios készség, a szakma és
a kollégak irant tanusitott alazat, j6 problémamegoldd képesség, kreativitas, egylttmikodé
képesség.

A SZAKKEPZETTSEGGEL RENDELKEZ®

a vezet@szakacs utasitasait kovetve ételt készit, talal, diszit a szakmaisag, a praktikussag és az
esztétikussag figyelembevételével;

- el6készit, elkészit6 és befejez6 miveleteket hajt végre;

- arutrendel, arut vesz at, arut raktaroz szakositva;

- betartja és betartatja a HACCP szabalyzatot;

- anyagi és erkolcsi felelGsséget vallal a rabizott javakért;

- akonyhatechnoldgiai eljarasokat tudatosan alkalmazza;

- képes a segédszemélyzet munkajat 6sszehangolni, iranyitani.

Azoknak a kreativ fiataloknak ajanljuk, akik szeretnek alkotni. Folyamatos fejl6désre és valtozatos
munkara vagynak. A jo szakdcs egyénisége felismerhetd az altala készitett ételben.



