KEPZESIES KIMENETI KOVETELMENYEK

SZAKACS SZAKMA

1. A szakma alapadatai

1.1 Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

1.2 A szakma megnevezése: Szakacs

1.3 A szakma azonosité szama: 4 1013 23 05

14 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 alapoktatds megnevezése: Turizmus-vendéglatas

1.8 Kapcsolddo részszakmak megnevezése: Szakacssegéd

1.9 Szakmai oktatas (dgazati alapoktatds és szakirdnyu oktatds egyiittes) foglalkozasainak szama
(egybefiiggd szakmai gyakorlat nélkiil):

1.9.1 Tanuldi jogviszonyban: 3 éves szakképzd iskolai oktatdsban legalabb 2100 6ra meg-tartott
foglalkozas (kozismereti tartalom nélkiil), 2 éves kizardlag szakmai vizsgéara torténd
felkészitésben legalabb 2100 6ra megtartott foglalkozas.

1.9.2 Felndttképzési jogviszonyban: az 1.9.1 pont alapjan az adott iskola szakmai program-jaban
felndttképzési jogviszonyban folyo oktatdsra meghatarozott foglalkozasszdm, amelynek 1/4-e
kotelezOen agazati alapoktatasra forditando.

1.10 Egybefiiggd szakmai gyakorlat id6tartama: Szakképzo iskolai oktatasban: 175 6ra, Technikumi
oktatasban: -, Kizarolag szakmai vizsgara torténd felkészitésben: 200 ora

A szakmai oktatas teljes id6tartama tanuloi és felndttképzési jogviszonyban egyarant az 1.9 és 1.10 pon-
tok alatti oktatasi idok Osszege.

2. A szakma keretében ellathato legjellemzobb tevékenység, valamint a munkateriilet leirasa

Szaktudasanak koszonhetden rendkiviil kreativ, konyhatechnologiai uton étvagygerjesztd és izletes
hideg- és melegkonyhai ételeket készit, talal. Az lizletvezetés érdekeit figyelembe véve gazdalkodik.
A raktarkészletet figyelemmel kiséri, az arurendelést és az aruatvételt koordinalja, ellendrzi. A rakta-
rozast felligyeli, ellendrzi. Munkabeosztést tervez, ir. Konyhai munkaszervezésben, feladatkiosztas-
ban pontos ¢és preciz. Feleldsségteljesen iranyitja a beosztottjait, kollegait a konyhai etikett és az er-
kolesi normak betartasa mellett. J6 szervezdképességgel €s problémamegoldé adottsdgokkal rendel-
kezik. Példamutatd magatartasaval és munkaruhazataval, magas szakmai tudasaval tekintélyt viv ki
maganak.

3. A szakmahoz rendelt legjellemzobb FEOR szam

Szakma megnevezése FEOR-szam FEOR megnevezése
Szakacs 5134 Szakacs




4. A szakképzésbe torténo belépés feltételei

4.1 Iskolai el6képzettség:
Alapfoku iskolai végzettség

4.2  Alkalmassagi kovetelmények
4.2.1 Foglalkozéas-egészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: szlikséges

4.2.2 Palyaalkalmassagi vizsgalat a szakirdnyl oktatds megkezdése eldtt: sziikséges

5. A szakmai oktatas megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek

5.1 Eszkozjegyzék dgazati alapoktatasra

Informatikai eszk6zok (szamitdogép, alapvetd irodai szoftverek)
Munkabiztonsagi eszkdzok

Egyéni védofelszerelések

Szakacs kéziszerszamok

Konyhai gépek, kisgépek (siitd, gézparolo)

Meleg- és hidegkonyhai felszerelések, eszk6zok
Talal6 eszk6zok, talak, tanyérok, csészek, sosier
Cukrasz kéziszerszamok, eszk6zok

Rozsdamentes {istok, - gyorsforralok, - formak
Miianyag talak, méréedények

Rozsdamentes, falapos munkaasztalok
F6zOberendezések

Mikrohulldma melegitd

Meérdberendezések

Hiito, fagyaszto, sokkold

Asztali gyurd-, kever6-, habver6 gép

Siité berendezések

Etterem butorai, berendezései, gépelt, textiliai
Eszpresszo kavégép g6zolovel és kaveédaraloval ellatva
Alapteritéshez sziikséges eszk6zok, poharak
Baéreszkoz0k, italkeveréshez sziikséges eszk6zok
Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany
Ujrahasznosithaté, valamint természetben leboml6 eszk6zok

5.2 Eszkozjegyzék szakiranyl oktatdsra

Bain marie

Burgonyakoptat6 - burgonyaszeletel6 - zoldség szeleteld
Egyetemes konyhagép
Elektromos kisgépek
Foz6-siitéedények

Fozoiist

Grillezo - rostlap

Husdaralo

Hiitok - fagyasztok - sokkoldk
Kéziszerszdmok

Kézi turmix

Kombisiitd - gdzparold
Konfitalo - lassu siitd
Konyhai kiegészité eszk6zok
Kutter - pépesitd

Mérleg



Mikrohulldmu késziiléekek
Mosogatogép - edénytisztitd gép - evéeszkoz szaritd
Mosogatomedencék
Munkaasztalok

Olaj-gyorssiitd

Regeneral6 szekrény

Rostsiitd

Rozsdamentes pultok, allvanyok
Salamander

Salatacentrifuga

Serpenydk

Sokkolo

Sous-vide gép

Stitok

Szamitogép

Szeletel

Ttizhelyek

Vagolapok

Véakuumcsomagolo6 gép

6. Kimeneti kovetelmények

6.1 Az égazati alapoktatds szakmai kovetelményeinek leirasa

A turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas soran a tanuld betekintést nyer a cukrasz, szakacs, ven-
dégtéri és turisztikai szakmadk tevékenységébe. Megkiilonbozteti, felhasznalas eldtt alkalmassa teszi,
elokésziti a termékkészitéshez a nyersanyagokat, ligyel a mindségiikre. Kivalasztja a munkafolyama-
tokhoz sziikséges eszkozoket, gépeket, kézi szerszamokat, berendezéseket. A cukraszati termékkészi-
tés soran tésztakat gyur, kever, habot ver, kinytjtja, darabolja, kikeni, nyomo6zsakkal alakitja, megsiiti,
betdlti, disziti a termékeket. Az ételkészités sordn 0z, parol, pirit, grillez, siit zart térben és bd zsira-
dékban, kialakitja a termékek izét, allagat, megjelenését. A vendégtérben éttermi alapteritést végez, a
vendég eldtt desszerteket, salatakat, alkoholmenetes kevert italokat készit. Megkiilonbozteti a szallas-
mészeti adottsagait. Fogadja a vendéget, ismerteti, felszolgalja a rendelkezésre allo ételeket és italo-
kat. Munkatevékenysége soran betartja a munkabiztonsagi, az egészségvédelmi, a higiéniai és a kor-
nyezetvédelmi szabalyokat, eldirdsokat. Az lizleti érintkezés szabdlyai szerint kommunikél a munka-
tarsaival, a vendégekkel, betartja a viselkedési szabalyokat, elfogadja a kiilonb6z6 nemzeti kultarak
sajatossagait. Feladataihoz munkdja soran szovegszerkesztd és tablazatkezeld programokat hasznal,
szakmai informaciogyiijtéshez a vilaghalon tjekozodik, és hagyomanyos informacios forrasokat fel-
hasznal.

6.2 Agazati alapoktatas szakmai kovetelményei

Sor- | Készségek, képessé- lsmeretek Elvart viselkedés- | Onallosag és fele-
szam gek moédok, attitiidok l6sség mértéke

Napi munka-tevé-
kenysége soran az iiz-
leti érintkezés szaba-
lyai szerint kommuni-

Ismeri az alapvetd
nyelvi, irasos és szo-
beli kommunikécios

Empatikus munka-
tarsaival és a ven- | Betartja az alapvetd
dégekkel szemben, | kommunikacids és

1 . . lvarasokat ¢ - e : o .
kal magyar és leg- crvaraso ates nor nyitott és érzékeny | viselkedési szabalyo-
. . makat magyar és a g os
alabb egy idegen . a kommunikacios kat.
. tanult idegen nyel- .
nyelven a munkatar- elvarasokra.
. , ven.
saival, a vendégekkel.
Munkaviszony létesi- | Ismeri a munkaszer- | Torekszik a munka- | Betartja a munka-
2 tésekor, munkavég- | zO0dés lényegét, tar- | szerzddésében fog- | iligyi szabalyokat, és

zéskor és talmi elemeit, a laltak pontos felelosséget vallal a
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felmondaskor érvé-
nyesiti munkavallaloi

Munka Torvény-
konyvében a mun-

megvalodsulésara,
kotelezettségeit az

sajat munkavégzésé-
ért. A munkaszerzo-

jogait, a munkaszer- kavallalora vonat- | eldirasoknak meg- désben foglaltakat
zO0désének megfele- | kozo kotelezettsége- feleléen betartja, | képes onalldan értel-
16en. ket és jogokat. munkavégzése so- mezni.
ran egylittmukodik
munkaltatdjaval.
Felhasznaloi szinten Onalléan késziti el
A viléghalén tjéko- ismeri a vendégla- Magabiztosan ke- | az instrukciok alap-

zOdva szakmai tartal-
makat keres.

tashoz-turisztikahoz

kapcsolodo interne-

tes szakmai feliilete-
ket.

Informaciokat, adato-
kat szamitogépes
szoftverek hasznalata-
val rendszerez.

Tisztaban van a sz0-
vegszerkeszto és
tablazatkezeld prog-
ramok kinalta lehe-
toségekkel.

zeli a programokat.

Pontosan, precizen
rogzit adatokat,

tigyel a helyesiras

szabalyainak, a for-
mai kovetelmé-

nyeknek a betarta-

sara.

jan kiadott feladatot,
tablazat alkotasaval,
szovegszerkesztd
program hasznalaté-
val. A vilaghalon 6n-
alloan tud tajéko-
zbdni, a relevans
szakmai tartalmakat
értelmezni.

Kivalasztja és hasz-
nalja a vendéglatas
munkafolyamataihoz
szlikséges megfeleld
eszkozoket, gépeket,
kéziszerszamokat, be-
rendezéseket.

Ismeri a vendégla-
tasban hasznalt kézi-
szerszamokat, gépe-
ket, berendezéseket
és eszkozoket, vala-
mint azok hasznalati

lehetdségeit.

Tarsas helyzetek-
ben figyel a korii-
16tte 1évokre. To-
rekszik arra, hogy
tajékozott legyen az
egyes technoldgiak
¢s eszk6zok haté-
konysaganak jel-
lemzdirdl, energia-
fogyasztasukrol,
kornyezeti hatasuk-
rol. Fontosnak tartja
ezen jellemzok is-
meretét, a kornye-
zettudatos szemlé-
letet, javaslatot tud
tenni az alternativak
kozotti valasztasra.

Betartja a vendégla-
tasban hasznalt kézi
szerszamokra, gé-
pekre, berendezé-
sekre vonatkozé bal-
esetvédelmi eldiraso-
kat, képes a baleset-
veszélyes helyzete-
ket megeldzni és el-
haritani.

Napi munkdjat a ven-
déglatasra és turiszti-
kara vonatkoz6
munka- és tiizvé-
delmi, egészségve-
delmi, kdrnyezetveé-
delmi szabalyok, el6-
irasok alapjan végzi.

Ismeri a vendégla-
tas-turizmus tevé-
kenységeire vonat-
koz6 munka- és tiz-
védelmi, kornyezet-
védelmi eldirasokat
¢és teendoket.

Munkavégzés koz-
ben feleldsségtelje-
sen viselkedik,
probléma esetén
higgadtan hajtja
végre a sziikséges
teendoket.

Sajat tevékenysége
kozben betartja a
munkavédelmi, bal-
esetelharitasi, tizbiz-
tonsagi, kdrnyezet-
védelmi eldirasokat.

Az élelmiszerek taro-
lasat a FIFO elv alap-
jan végzi.

Alapszinten ismeri a
FIFO elv 1ényegét.

Figyelemmel kiséri
a szavatossagi idot
a nyersanyagok sza-
kositott tarolasanal.

Instrukciok alapjan
végzi a nyersanya-
gok helyes, szak-
szerl tarolésat.

A receptliraban sze-
repld mennyiségeket
kimeéri.

Ismeri a tomeg és
Urtartalom mérték-
egységeit, a mérték-
egysegek atvaltasat,
a tarazés helyes

Torekszik a recep-
turaban szerepld
mértékegységek

pontos betartdsara.

Felelosségteljesen és
onalldan végzi mé-
rési feladatait.




alkalmazasat, a mé-
rés muveletét.

Szallashelyet ajanl a
vendég igényei alap-

crcr

Azonositja a szallas-
helyek kiilonb6z6 ti-
pusait.

Torekszik a szallas-
helyek minél széle-
sebb kindlatanak a
megismerésére, el-
sOsorban sajat régi-
Ojaban.

Az igény alapjan ki-
valasztott szallashe-
lyet és annak szol-
galtatasait 6nalloan
bemutatja.

10

A sajat turisztikai ré-
gidjaban megtalalhato
attrakciokat és adott-
sadgokat megkiilon-
bozteti. Ajanlja a sajat
hat6 legjelentdsebb
nemzetkdzi turisztikai
vonzerdvel rendel-
kezd helyszineket,
rendezvényeket.

Ismeri az orszag és
risztikai attrakcioit,
a turisztikai térsége-
ket, a 1étrejott Uj tu-
risztikai fejlesztése-
ket, a desztinaciot
meghatarozo termé-
szeti adottsagokat,
kiilonos tekintettel
az egészségturiz-
musra, fesztivalokra,
gasztrondmiara vo-
natkozoan.

Torekszik tudasa-
nak horizontalis és
vertikalis bovitésére
a turisztikai latva-
nyossagok teriile-
tén.

[rdnymutatas alap-
jan, elozetes felkeé-
sziilés utan, onalléan
vagy tarsaival
egylttmiikddve pro-
jektmunka keretében
bemutatja turisztikali
jellemz6 attrakcidjat,
vonzerejét (rendez-
vényt, fesztivalt,
egészségturisztikai
attrakciot).

11

Ettermi alapteritést
végez a szakmai el6-
irasok alapjan.

Ismeri az alapterités
eloirasait, a terités
1épéseit, a teritéshez
hasznalt eszkozoket.

Torekszik az eloira-
sok szerinti, hibat-
lan teritésre.

Az eldzetesen be-
gyakorolt miiveletek
alapjan, 6nalléan
végzi az alapteritést.

12

Fogadja a vendéget,
ismerteti az ételeket
¢s italokat. Az elké-
szitett ételeket svajci
felszolgalasi modban
szolgalja fel.

Ismeri a vendéglatod
iizletben a vendég-
fogadas ¢€s a svajci
felszolgalasi mod
szabalyait.

Torekszik a vendé-
gekkel szemben a
lehet6 legudvaria-

sabb magatartast ta-

nusitani.

Betartja a szakma
szabalyait kommuni-
kacidja, a vendégfo-

gadas és az étel- és
ital felszolgalés so-
ran.

13

Receptura alapjan al-
koholmentes kevert
italokat készit.

Ismeri az alkohol-
mentes kevert italok
(Lucky Driver; Shir-

ley Temple; Alko-

holmentes Mojito;
Alkoholmentes Pina
Colada) elkészitésé-

nek modjat, alap-

anyagait, a kevert
ital készités 1épéseit.

14

Vendég elott ételeket
készit (desszertkészi-
tés, salatakeverés).

Ismeri a vendég
elott készithetd
desszerteket és sala-
takat, valamint az
elkészitésiikhoz
hasznalt eszkdzoket.

15

A cukraszati készit-
ményekhez hasznalt
alap- és jarulékos
anyagokat iz, illat, és
allomany alapjan
megkiilonbozteti.

Ismeri a cukraszati
termékkészitéshez
hasznalt nyersanya-
gok, jarulékos anya-
gok altalanos és ér-
z€kszervi

Torekszik a termék
receptirdjanak
megfeleld anyagot
kivalasztani. Torek-
szik az ételek és ita-
lok recept szerinti
hibatlan elkészité-
sére, odafigyel a
technologiai 1épé-
sek pontos betarta-
sara.

Az elozetesen be-
gyakorolt miiveletek
alapjan, 6nalldan ké-
sziti el a kevert italo-

kat.

Az eldzetesen be-
gyakorolt miiveletek
alapjan, 6nalldan ké-

sziti a megismert

ételeket.

Betartja a nyersanya-
gokra, jarulékos
anyagokra vonat-
koz6 mindségi kove-
telményeket.




tulajdonsagait, a
nyersanyagromlas
jellemzdit.

Kivalasztja a zoldség
¢s gyiimolcs elokészi-

Ismeri a zoldség €s
gytmolcs elokészi-
téshez és darabolas-
hoz hasznalt kony-

Végrehajtja a kisza-
bott feladatot, gaz-
dasagosan és eszté-

A balesetvédelmi és
munkavédelmi elo-

16 téshez, darabolashoz S , ) . 8 irasok betartasa mel-
1 s . hai kéziszerszdmo- | tikusan végez eld- . 112
szlikséges eszkozoket, . . . ot R 4 e lett, 6nalldéan dolgo-
, . . kat, eszkozoket, és készito és tisztitd )
kéziszerszamokat. . , p zik.
azok biztonsagos miveleteket.
hasznalatat.
Ismeri az anyagok,
eszk6zok elokészitd
miuveleteit, az egy-
szerlibb technologi-
aju cukraszati tész-
tak (a gyurt omlds,
kevert omlos, forra- | Rendszerezi felada-
Cukraszati alapmiive- zott tészta, felvert tait, 6sszeflizi a te- "
. 1 s o rer s . . El6zetesen begyako-
leteket végez (eloké- | tésztak) készitését, | vékenységeket, fo- LS
o AR . . .| rolt cukraszati alap-
szitd miveleteket, feldolgozasat, siité- | gékony az informa- g .,
. A L A . ., : miveletek alapjan
17 tésztakészitd, tészta- sét, és az ezekbol ciok befogadasara, o o112 . o
s s - 8 , onalldan késziti a
feldolgozo, siitd, tol- | késziilt egyszertibb | odafigyel a cukra- megismert terméke
telekkészito, befejezd | termékek eldallitd- | szati termékek he- & ket
muveleteket). sat. Ismeri a termé- lyes technologia- '
kekhez tartozo tolte- jéra.
1ékek készitését, fel-
hasznalasat, a ter-
mék betdltését, befe-
jezd miiveleteit, a
kreativ diszités alap-
jait.
Az eldzetesen be-
Konyhatechnologiai . Az étel jellegének akorolt konyha-
OnyEeeIno oglal Ismeri a konyha- Z ctel e eeen® gy . y
alapmiiveleteket (sii- C megfeleld izesi- technoldgiai miivele-
18  ema technologiai alap- , . . . 1
tés, f6z¢s, parolas, pi- B tésre, fliszerezésre teket onalldan el-
s N miiveleteket. e . .. )
ritas, grillezés) végez. torekszik. végzi a megismert
ételek esetében.
Ugyel a nyersanya-
. Tl ot 4 4 k, izesitd -
Az ételek elkészitésé- | Az ételkészités so- EOK, 1ZESIHO atlya . e s s
. .. . e gok szakszer(i keze- | Hasznalat el6tt 6nal-
hez hasznalatos fiisze- | ran hasznalt flisze- L s . W o
o n . . in . 1ésére, tarolasara, l6an ellenorzi a fii-
reket, izesitOket felis- | rek, izesitok tulaj- g ) ) L s
19 mindségilik megdr- | szerek frissességét €s

meri, ardnyosan hasz-
nalja, megkiilonboz-
teti azokat.

donsagaival, iz-jel-
lemzdbivel tisztaban
van.

zésére. Kizarolag
megfeleld mind-
ségll fliszereket
hasznal.

szavatossagi idejii-
ket.
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Konyha-technologiai
miuveleteket (elokeé-
szit0, elkészitd, kiegé-
szitd, befejezd) végez.

Ismeri az alapanya-
gok megfeleld elo-
készitését, az ételek
elkészitéséhez tar-
tozo teljeskortt mun-
kafolyamatokat.

Kiilonféle konyha-
technolégiai eljara-
sokkal ételeket ké-
szit, talalasig igény
szerint melegen
tartja vagy hiiti az
ételt. Az étkezés ti-
pusanak, jellegének
megfelelden talal és
diszit, betartja a
munka- és baleset-
védelmi, HACCP,
kornyezetvédelmi,
valamint mas hat6-
sagi eldirasokat.
Tisztan tartja a
munkahelyét, a gé-
peket, berendezése-
ket és kéziszersza-
mokat.

Munkéjat id6 és mii-
veleti sorrend szerint
pontosan attekinti,
logikusan megter-
vezi, és elOkésziti a
szlikséges alapanya-
gokat és eszkdzoket,
torekszik az alap-
anyagok gazdasagos
felhasznalasara.
Munkajat gyakorlati
szempontbol logikus
sorrendben, gyorsan,
1dore, hatarozottan,
Onalldan, csak a
sziikséges eszkdzo-
ket hasznalva, tisztan
végzi el.

6.3 Szakiranyu oktatas szakmai kdvetelményei

Sor- | Készségek, képessé- Elvart viselkedés- | Onallosag és felelos-
, Ismeretek . sy o rx
szam gek modok, attitiidok ség mértéke
Megerti, értelmezi a . . « .| Anapi munkafelada-
felettesei (vezetdsza- | Ismeri a feladatok | Valasztasi lehetéség a1
. L N . . .~ | tok elvégzése kozben
kécs, f0szakacs, €lel- | elvégzésének sor- | esetén az észszerliség g :
. " on - . . erkdlcsi €s anyagi fe-
mezésvezeto, fésza- | rendjét, a megva- ¢s a szakmaisag . .
1 , . Y i . . leldssége tudataban
kacs-helyettes, élel- | lositassal kapcso- | mentén valasztja az .
. ,, AN o cselekszik, a felettes
mezésvezetd- helyet- | latos vezetdi elva- optimalis feladat- PR S
h , . utasitasai alapjan
tes) kéréseit munka- rasokat. megoldast. N Lo,
L végzi napi munkajat.
végzeés kdzben.
C Az étel jellegének .
Ismeri az ételkeé- cleljeliegene A konyhatechnol6-
e megfeleld izesitésre, C N
szitési miiveleteket . . o giai miiveleteket 6n-
. e, fliszerezésre torek- 114 et ol
, . . | horizontalisan és . L s alloan elvégzi, teljes
Konyhatechnoldgiai o .| szik. Az elkésziil6 s f s
1 vertikélisan. Ismeri | . .°, oo mértékben feleldssé-
2 alap- és kiilonleges g ren s étel (izében, allaga- . .
p . az ételkészitési .. . get vallal az altala el-
miveleteket végez. e ban, kiillemében) ot o
trendeket, 01j irany- . . | készitett étel mindsé-
. . | legmagasabb élvezeti Ny o
zatokat, megjelend | = . % ot géért és mennyis€ge-
4 technolémidkat értekének eléréseére et
J & torekszik.
Megkiilonbozteti iz,
illat, allomany, tex- Tt res Friss és szaritott fii- . , L
At atomany, te Az ételkészités so- 55 ©5 Szaltot 11 Az izhatasok elérése
tura alapjan a ven- . 1e e szernovényekkel, . . A
e ran hasznalt fisze- | |~ . érdekében megfeleld
déglatoipar altal s izesitd szerekkel jel- s o e
3 i reket, izesitoket, meértékkel izesit, fii-
hasznalt alapanyago- . legzetes karaktert e
" .2~ -, | alapanyagokat is- NS ; szerez, az étel jelle-
kat (fliszerek, izesitd . kolesonoz az ételek- . .
1 4 meri. gének megfelelden.
anyagok, zoldségek, nek.
gylimolcsok).




Kivalasztja az étel-
készitéshez (elokészi-
téshez, elkészitéshez
¢s a befejezé mivele-
tekhez) hasznalatos
vendéglatdipari esz-
kozoket, szerszamo-
kat.

Ismeri a vendégla-
toipar termeld te-
vékenységéhez
hasznalt gépeket,
konyhai kéziszer-
szamokat, eszko-
zoket ¢s berende-
zéseket vertikali-
san €s horizontali-
san, azok bizton-
sagi eldirasait.

Gazdasagosan ¢€s esz-
tétikusan végez étel-
készitd és tisztitd
miiveleteket.

A balesetvédelmi és
munkavédelmi elo-
irasok betartasa mel-
lett 6nalloan dolgo-
zik. A tiiz- és baleset-
védelmi szabélyok
betartasa mellett az
idevonatkozo
HACCP szabalyzat-
ban szerepld eldirast
is gondosan betartja.

Munkdjat a hatalyos
munkatigyi jogszaba-
lyoknak megfelel6en
végzi, adaptalva azt a
vendéglatd tevékeny-
ségre jellemzokkel.

Ismeri a Munka
Torvénykonyve, a
kollektiv szerzo-
dés, a munkaszer-
z0dés munkavég-
zésre vonatkozo
szabalyait.

Munkéja soran szem
el6tt tartja a munka-
végzésére vonatkozo
szabalyokat, el6ira-
sokat. Munkavallal6-
ként a munkahely va-
gyondnak megorzé-
sére torekszik.

Betartja a munkatigyi
szabalyokat ¢s fele-
18sséget vallal sajat

munkavégzéséért.

Hidegkonyhai eléké-
szitd, elkészitd és be-
fejezd miiveleteket
végez, (siités, fozés,
parolas, gézolés, der-

Ismeri a modern
hidegkonyhai ter-
mékek elOkészitési

és elkészitési fo-

Rendszerezi felada-
tait, 0sszeflizi a tevé-
kenységeket, fogé-
kony az informaciok

Onalloan késziti a
modern és klasszikus

mesztés, smizirozds, | lyamatat. Tiszta- befogadasra, odafi- | hidegkonyhai termé-
glasszirozas), az el- ban van a szak- gyel a hidegkonyhai keket.
késziilt ételeket a jel- | szerl tarolas sza- | technoldgidk betarta-
legliknek megfele- balyaival. sara.
18en tarolja.
Képes megkiilonboz-
tetni a rendezvények
catering tipusait (al- A munka jellegének

lofogadas, tiltetett al-
l6fogadas, kavészii-
net). A megrendel6i
igények alapjan 0sz-
szeallitja, megtervezi
arendezvény jellegé-
nek megfelel6 meniit.
A vendéglato tizlet
napi tevekenységéhez
szlikséges meniiket
allit ossze, figye-
lembe veszi az iizlet
jellegét és a szezona-
litast.

Ismeri a kiilonb6z6
vendéglato rendez-
vényeket, a ren-
dezvényekre vo-
natkoz6 menii-0sz-
szeallitas szem-
pontjait, szaba-
lyait, munkaféazi-
sait.

Kreativitasabol eredo
Otleteivel szinesiti a
megrendeld elképze-
léseit, tanaccsal lat-
hatja el igény esetén.

¢s a megrendelés 1ét-
szamanak fliggvé-
nyében csapatot szer-
vez, a munkafolya-
matokat iranyitja, fel-
tigyeli és lebonyo-
litja. Onalléan tesz
javaslatot a szezona-
litds €s a rendezvény
jellegének megfeleld,
megvalosithato
menii-Osszeallitasara.

A vendéglato tizlet
mitkddéséhez sziiksé-
ges arukészletet fel-
méri, arut rendel, arut
vesz at (mennyiségi,
mindségi, érzékszervi

Ismeri az tizlet
miikddéséhez
sziikséges arukész-
let kiszamitasanak
modjat, az arube-
Szerzes

A raktarkészlet meg-
hatarozasanal tulaj-
donosi felfogas sze-

rint gondolkodik,
nem halmoz fel tobb-
letkészletet. Munkéja

Erkolesi szempontok
¢s a munkaszerzddé-
sében foglaltak sze-
rint anyagi felelOssé-
get vallal a rabizott
készletekre.




szempontok szerint),
raktaroz a FIFO elv
szerint.

lehetdségeit és al-
ternativait. Ismeri
a mindségi, meny-
nyiségi, érték sze-
rinti aruatvétel sza-
balyait, kdvetelmé-
nyeit. Ismeri a
FIFO elvet.

soran magara nézve

kotelezonek fogadja

el az aruatvétel sza-
balyait.

Arut vételez, és meg-
rendelési mennyisé-

Ismeri a vételezési

¢s rendelési meny-

nyiség kiszamita-
sdnak modjat, a

Pontosan, precizen
elvégzi a sziikséges
rendelési mennyiség

Szakmai feliigyelet
mellett végzi a rabi-

9 get szamol, az lizlet . L . zott vételezési és aru-
) . megrendelés mun- | kiszamolasat, gondo- L.
napi munkamenetét - . | megrendelési munka-
o kafolyamatait és az | san figyel a befolya-
biztositja. 1 o . folyamatot.
azokat befolyasold sol6 tényezokre.
tényezoket.
Veszteséget €s to- SMCTL & VESZIESEE | 1 1ekszik szamitdsai Feleldsségteljesen €s
N . .| és tomegndvekedés N . 2114 SOrany
10 megnovekedést sza- P kdzben a pontos- onalléan végzi sza-
kiszamitasanak , . .
mol. Y yes sagra. mitasi feladatait.
modjat.
Torekszik a megren-
deld szempontjai al-
tal megtervezni a
rendezvény lebonyo-
litasat, szem elott
Adott rendezvényhez tarja a megvalositha-
eszkozlistat és nyers- tosagot, a célszerlisé-
listat allit 6 . . ¢ indséget. A , .
anyaglistat allit ossze, Ismeri a sziikséges getesa r’nlnoseg,et Feliigyelet mellett és
figyelembe veszi a o o rendezvények ajanla- o
ot eszk6zmennyiség . i 1rer munkatarsaival
mentukinalatot, vala- &s alapanvag- tanak Osszeallitasa- covertetve dsszedl-
11 mint a rendezvény le- apanyag” kor és lebonyolitasa- cgyezietve «
s s . mennyiség megal- . . litja a sziikséges esz-
bonyolitasdhoz sziik- oy . kor szem el6tt tartjaa | .0 .0 T
; lapitasdnak mod- . . . kozoket és alapanya-
séges alapanyag- . kornyezetvédelmi
. ) szertanat. gokat.
mennyiséget, eszko- szempontokat az
zoket és berendezése- alapanyagok és a me-
ket. niisor kialakitasakor,
a kiszallitaskor, a
megrendezés modja-
nak kivalasztasakor,
¢s a hulladék kezelé-
sekor egyarant.
Felismeri a készlet- Onélléan. precizen
Ismeri a készlet- ti- | csokkenés és készlet- meodlland t’ f &s opti-
Készletekkel gazdal- | pusokat, a szakosi- novekedés okait. eallapiya, P
12 . T ,, . N malis szinten tartja a
kodik. tott tarolas jelentd- | Eszreveszi a készle-

ségét.

tezés raforditasainak
jelentésegét.

készletek nagysagat
az uzletben.
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Arukosarbol menii-
sort allit dssze és ké-
szit el.

Ismeri az optimalis
alapanyag-techno-
logia parositasokat.

Torekszik az aruko-
sarbol 1étrehozhatd
tokéletes menii elké-
szitésére.

FelelOsségteljesen és
onalldan végzi a
meniitervezést, 0sz-
szeallitast és az elké-
sziteést.

7. Agazati alapvizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

7.1 Az agazati alapvizsgara bocsatas feltétele: a tanuld, illetve a képzésben résztvevo személy

7.2

7.2.1
7.2.2
7.2.3
7124

agazati alapvizsgara az dgazati alapoktatasban valé részvétele alapjan bocsathato.

Irasbeli vizsga

A vizsgatevékenység megnevezése: -
A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre 4llo idotartam: -
A vizsgatevékenység aranya a teljes dgazati alapvizsgan beliil: -

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: -

7.3 Gyakorlati vizsga

7.3.1
7.3.2

A vizsgatevékenység megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapvizsga gyakorlata
A vizsgatevékenység leirasa
A) vizsgarész: Konyhatechnologiai tevékenység

Szakmai teriiletenként meghatarozott miiveletek, munkafeladatok 6nallo elvégzése. A munkate-
riilet birtokbavétele, ellenérzése. Egy megadott étel elkészitéséhez sziikséges alapanyagok elo-
készitése, az étel konyhatechnologiai Gton torténd elkészitése, esztétikus talaldsa, az étel jellegé-
nek megfelelden torténd diszitése 3 normal adagban. A munkateriilet munkavégzés utani alapos
tisztitasa, beleértve a vizsga soran hasznalt eszkdzoket, berendezéseket is. A tanuld a vizsgate-
vékenység alatt folyamatosan figyel a vele parhuzamosan dolgoz6 tanulotarsaira, a tobbi tanul-
Ora. A tiiz-, munka- és balesetvédelmi eléirasokat szigortian betartja.

A tanul6 az alabbi ételek koziil egy ételt készit el:

1) Zoldséges rizottd

2) Hal tempura (magyar fehérhust halbol), friss kevertsalataval, citrusos vinaigrette ontettel
3) Natur csirkemell filé, tejszines gombamartassal, parolt rizzsel

4) Parajkrém leves, buggyantott tojassal

B) vizsgarész: Cukraszati termékkészités

A tanul6 megadott cukraszati termékek koziil egyet készit el a tanult technologia €s a rendelke-
zésre 4ll6 receptira szerint.

Cukraszati termékek:

1) 10 szelet piskota rolad barackizzel toltve

2) 10 db linzerkarika barackizzel toltve

3) 500 gramm fankocska izesitett tejszinhabbal toltve, forrazott tésztabol
4) 500 gramm barackizzel toltott Néro teastitemény

C) vizsgarész: Ertékesitési tevékenység

A tanul6 elOkésziti az éttermet, majd megterit 2 fore, fogadja a vendégeket, készit a résziikre 2
adag alkoholmentes kevert italt, és 2 adag foételt, 2 adag desszertet felszolgal a vendégeknek. A
tanul6 1 alkoholmentes kevert italt készit el 3 adagban (2 adagot a vendégek, 1 adagot a vizsga-
bizottsag részére kostolas céljabal) a tanult receptira szerint.
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7.3.3

7.3.4

Elkészithetd alkoholmentes kevert italok:

1) Lucky Driver

2) Shirley Temple

3) Alkoholmentes Mojito

4) Alkoholmentes Pina Colada

A felsorolt alkoholmentes kevert italok recepturai megtalalhatok az érvényben 1év6 IBA listan.
D) vizsgarész: Portfolio készitése

A tanul6 az iskola székhelye szerinti régidban megtalalhat6, a tanul6 altal valasztott egy turisz-
tikai attrakciot és egy szallashelyet és annak szolgaltatasait bemutatja. A bemutatot elektronikus
formaban, szovegszerkesztd program hasznalataval késziti el, a vizsgat szervezd szakképzd in-
tézmény altal megadott hataridére és e-mail cimre beadja.

Az elkészitett dokumentum formai kovetelményei:

Terjedelme a fedSlapon (téma megnevezése, készitdé megnevezése, daitum) kiviil 2-5 A4-es oldal
(bettitipus: Times New Roman/Arial, betliméret: 12, szovegtorzs sorkizart), tartalma tagolt, ki-
emeléseket tartalmaz. A képek és a forrasmegjeldlés mellékletben szerepeltethetoek a minimum
terjedelmen feliil.

A portfolio elkészitésére az agazati alapoktatas idoszaka all a tanul6 rendelkezésére.
A vizsga keretében szoban és PPT formatumban prezentalja.
A vizsgatevékenységek kozott szlinetet kell biztositani a tanulok részére, amely nem képezi a

vizsgatevékenység részét.

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre alld idétartam: 250 perc
A) vizsgarész: 90 perc
B) vizsgarész: 90 perc
C) vizsgarész: 60 perc
D) vizsgarész: 10 perc

A vizsgatevékenység aranya a teljes dgazati alapvizsgan beliil: 100 %

11



7.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

A javitas a feladatsorhoz rendelt értékelési utmutato alapjan torténik.

Vizsgarész/kozos ér-
tékelési szempont

Ertékelési szempontok

Maximalis
pontszam

A) Konyhatechnol6-
giai tevékenység

Erzékszervi szempontok alapjan torténd érté-
kelés:

Illat, kinézet, iz.

Etelkészitési szabalyok szempontjai szerint:
Az étel homérséklete, allaga, hokezelésének
megfeleldsége.

Talalési szabalyok szempontjai szerint:
Megfeleld ardnyban vannak a fogas elemei.
Esztétikus elrendezés és diszités.

Téanyér épsége, tisztasaga.

25

B) Cukraszati termék-
készités

crer

a feldolgozas egyenletessége.
A kistilt tészta allaga.
A késztermék ize, megjelenése, talaldsa.

25

C) Ertékesitési tevé-
kenység

Ugyel a kommunikaciora, szakmailag meg-
gy0z0, eldadasa figyelemfelkeltd, élmény-
teli.

25

D) Portfolio készités
és bemutatas

Tartalmi kdvetelmények:

a régid foldrajzi elhelyezkedésének bemuta-
tasa;

a régio tarsadalmi, gazdasagi, természeti,
kulturdlis, gasztronomiai adottsagainak be-
mutatasa;

a turisztikai régio valasztott attrakcidjanak
atfogd bemutatésa;

a szallashely és szolgaltatasainak atfogd be-
mutatasa;

Formai kovetelmények:

terjedelme a fedélapon (téma megnevezése,
készitd megnevezése, daitum) kiviil 2-5 A4-
es oldal (betiitipus:Times New Roman/Arial,
betliméret: 12, szovegtorzs sorkizart),
tartalma tagolt, kiemeléseket tartalmaz.

A keépek és a forrasmegjelolés mellékletben
szerepeltethetéek a minimum terjedelmen
feliil.

25

Osszesen

100

alabb 61%-at elérte.

7.3.5.1 Az értékelés szazalékos formaban torténik.

12

7.3.5.2 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd osszes pontszam leg-




7.4  Alapvizsgéaval betdlthetd munkakor FEOR szdma

Agazati alapok- . o -
tatas megneve- | FEOR-szam | FEOR megnevezése Alapv1"zsg“aval befolthet(,) munka
Zése kor(0k), tevékenységek
Turizmus-ven- i i )
déglatas

7.5 A vizsgatevékenységek aloli felmentések specidlis esetei, modja, és feltételei: -
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8. A szakmai vizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

8.1
8.2

8.2.1
8.2.2

Szakma megnevezése: Szakacs
Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:

A szakmai vizsga megkezdésének feltétele a portfolié €s a meniisorok elkészitése, valamint a
vizsgakdzpontnak torténd leaddsa a szakmai vizsga megkezdése eldtt legalabb 14 nappal. A
vizsgakozpont a portfolio €s a meniisorok leadasara korabbi idOpontot is meghatarozhat.

Valamennyi el6irt képzési évfolyam és az egybefiiggd szakmai gyakorlat eredményes teljesitése.

Szakmahoz k6t6do tovabbi sajatos kovetelmények: -

8.3 Kozponti interaktiv vizsga

8.3.1
8.3.2

8.3.3
8.3.4
8.3.5

A vizsgatevékenység megnevezése: Szakacs szakmai ismeret

A vizsgatevékenység leirasa

- Szezondlis alapanyagok haszndlata- feleletvalaszto feladat (tobbszords valasztas)

- Heti vagy alkalmi menii sszeallitasa- feleletvalaszto feladat (valaszok illesztése)

- Rendezvényekkel kapcsolatos teend6k - feleletvalaszto feladat (valaszok illesztése)
— Aruatvétel - feleletvalaszto feladat (valaszok illesztése)

~  Elelmiszer- és arukészlet ellendrzése - feleletvalaszto (valaszok illesztése)

- Anyagfelhasznalas kiszamitasa - feleletvalaszto (valaszok illesztése)

- Vételezés, rendelési mennyiség megallapitasa - szamkitoltd (rovid szamitas)

- Raktarozas - feleletvalaszto feladat (t0bbszoros valasztas, valaszok illesztése)

~  Arképzés - szamkitoltd (rovid szamitas)

Mindegyik feladattipus esetében az interaktiv vizsgarendszer éltal elére megadott valaszleheto-
ségek koziil kell beirni vagy kivalasztani a megfeleld valasz(oka)t.

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo id6tartam: 60 perc

A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 20%

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

Az értékelés a kozponti interaktiv vizsga javitasi-értékelési itmutatdja alapjan torténik.

A tanulési eredmények mérésére szolgalo feladatokbol egybefiiggd feladatsor késziil, ahol a vizs-
gatevékenységen elérheté maximalis pontszdm az aldbbiak szerint oszlik meg:

Szezonalis alapanyagok hasznalata - feleletvalaszto feladat (tobbszords valasztas) 10%
Heti vagy alkalmi menii 6sszedllitasa - feleletvalaszto feladat (valaszok illesztése) 20%
Rendezvényekkel kapcsolatos teenddk - feleletvalaszto feladat (valaszok illesztése) 10%
Aruatvétel - feleletvalaszto feladat (valaszok illesztése) 10%
Elelmiszer- és arukészlet ellendrzése - feleletvalaszto feladat (valaszok illesztése) 10%
Anyagfelhasznalés kiszamitésa - feleletvalaszto feladat (valaszok illesztése) 10%
Vételezes, rendelési mennyiség megallapitasa - szamkitolto (rovid szamitas) 10%
Raktarozas - feleletvalaszto feladat (tobbszords valasztas, valaszok illesztése) 10%
Arképzés - szamkitolts (révid szamitas) 10%

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgazé a megszerezhetd dsszes pontszam leg-
alabb 40%-at elérte.
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8.4 Projektfeladat
8.4.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Szakacs projektfeladat
8.4.2 A vizsgatevékenység leirdsa:

A) Vizsgarész: Portfolié: a tanuld haladasardl és eredményeirél, munkaibol Osszeallitott, a
mentoral6 gyakorlati oktatd vagy oktaté altal hitelesitett dokumentum.

Tartalma: (kotelez6en tartalmazza a kovetkezo teriilet mindegyikére vonatkozodan elkészitett do-
kumentumokat)

e A szakiranyu oktatas soran végzett legalabb 2 ételkészitési termékcsoport egyéni feladatmeg-
oldasai, szakmai észrevételei, a vizsgazoé altal készitett termékek bemutatasa. Minden termé-
ket képekkel kell illusztralni.

e Beszdmol6 munkahelyi rendezvényekrol, versenyekrdl, kiallitdsokrol, szakmai tovabbfejlo-
dés lehetoségeirdl fényképekkel, szakmai leirassal.

e Onéletrajz

e Onreflexié az egész portfoliora vonatkozdan: jovokép, sajat tanulasi folyamat dnértékelése,
erre valo reflektalas

Formdja: PDF dokumentum &sszeallitdsa szoveges anyagokbol, képekbdl.

Terjedelem: Minimum 8, maximum 10 db A4-es oldal fedlap (téma megnevezése, készité meg-
nevezése, datum), tartalomjegyzék és mellékletek nélkiil. A képek mellékletben szerepeltethetok
a minimum terjedelmen feliil, ezeket a szoveg megfeleld helyén kell meghivatkozni.

Betiiforma és nagysag: Times New Roman betlitipus 12-es betlinagysag.
A portfolio elkészitésére a szakiranyu oktatas idoszaka all a vizsgazé rendelkezésre.
B) Vizsgarész: Meniisor elkészitése

A vizsga elott 180 nappal megismert, 4 db, a vizsgakdzpont altal 6sszeallitott nyersanyagkosar-
hoz (szezondlis és regionalis alapanyagokat tartalmaz) a vizsgazonak Ossze kell allitania, kosa-
ranként négy db négyfogasos meniisort, azaz, 6sszesen 16 db meniisort.

A nyersanyagkosaraknak legalabb 6t, a tobbi kosartol eltérd alapanyagot kell tartalmazniuk. A
meniisoroknak tartalmazniuk kell az ételek recepttrajat és technologiai leirasat. A meniisort Gigy
kell 6sszedllitania, hogy az elokészitésre 30 perc, az elkészitésére maximum 225 perc all rendel-
kezésre a szakmai vizsgan. A vizsgédzo altal 6sszeéllitott meniisorokat az elsé vizsgatevékenyse-
get megel6zd 14. napig le kell adnia a vizsgakdzpont részére. A vizsgabizottsagnak dontést kell
hoznia, hogy a leadott meniik megfelelnek-e a szakmai elvarasoknak. A meniisorok elfogadasa-
6l vagy elutasitasarol a vizsgazot a vizsga megkezdését megeldzden, legalabb 24 oraval korab-
ban értesiti a vizsgakdzpont.

A vizsgazo feladata:

A vizsgan a szakmai eldirasoknak megfeleld tiszta, teljes munkaruhazatban jelenjen meg. A re-
ceptiranak megfeleld arut vegyen fel a vizsgakdzpont altal kijelolt személytdl, munkateriiletén
tartsa be a higiéniai eldirasokat. Az dsszeallitott meniisort a receptira alapjan el kell készitenie
4 6 részére, majd az ételeket talalnia kell.

A nyersanyagokat a vizsgakozpont részérdl a vizsgara ugy kell el6késziteni, hogy azok tovabbi
elokészitése 15 - 30 perc alatti idéintervallumban megoldhatd legyen, a vizsgazé az eldkészitd
tevékenységét maximum 30 perc utan be kell, hogy fejezze.

A gyakorlati vizsga targyahoz kapcsolodo szakmai beszélgetés a tanult idegen nyelven.
A Szakmai beszélgetés szempontrendszere:

e szakmai szokincs
e konkrétumok ismertetése a beszélgetés soran
e munkafolyamatok ismertetése
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e idegennyelv-hasznalat nyelvhelyessége

8.4.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 275 perc

A) vizsgarész: -

B) vizsgarész: 275 perc
El6készito tevékenység: 30 perc
Elkészités: 225 perc
Szakmai beszélgetés: 20 perc

8.4.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 80%

8.4.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:
A két vizsgarész aranya:

A) Portfolio 20%
B) Meniisor elkészitése 80%

A) Portfélio

Portf6lid tartalma

Elérhet6 szazalék

A szakmai oktatas soran végzett legalabb 2 ételkészitési termék-

csoport feladatmegoldasai, szakmai észrevételei, a tanul6 altal 40%

készitett termékek bemutatasa fényképekkel, szakmai leirassal

Beszamol6 fényképekkel, szakmai leirassal munkahelyi rendez-

vényekrol, versenyekrol, kiallitasokrol, szakmai tovabbfejlodés 30%

lehetdségeirdl

Onéletrajz 10%

Reflexiot tartalmazd dokumentum, mely értékeli sajat fejlodését 20%

a képzés soran

B) Meniisor elkészitése
A vizsgaz6 ruhézata, személyi higiéniaja 9%
Mise en place 5%
Tisztitas, darabolas, vagas 10%
Hokezelés megfeleldsége 10%
Etel talalasi megjelenése 9%
A menii komplexitasa 10%
A fogésok elemeinek aranyossaga 10%
Munkateriilet tisztasaga 10%
A vizsgaz6 kreativitasa 9%
Az ételek ize 10%
Szakmai beszélgetés magyar és idegen nyelven 20%

8.4.6 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdz6 valamennyi vizsgarészbdl kiilon-kiilon
legalabb 40%-os teljesitményt nyujtott. Sikertelen vizsgatevékenység esetén azt a vizsgarészt

kell megismételni, amelynél a vizsgazo teljesitménye nem érte el a 40%-ot.

8.5 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitdsdhoz sziikséges személyi feltételek: -

8.6 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitdsdhoz sziikséges targyi feltételek:

Bain marie

Burgonyakoptat6 - burgonyaszeletel6 - zoldségszeleteld
Egyetemes konyhagép

Elektromos kisgépek

F6z6-siitéedények

16




Fozoist

Grillez6 - rostlap

Husdaralo

Hutdk - fagyasztok - sokkolok
Kéziszerszdmok

Kézi turmix

Kombisiitd - gézparold
Konfitalo - lassu siitd
Konyhai kiegészito eszkozok
Kutter - pépesito

Meérleg

Mikrohulldmu késziilekek
Mosogatogép - edénytisztitd gép - evOeszkoz szaritd
Mosogatomedencék
Munkaasztalok
Olaj-gyorssiitd

Regeneralo szekrény

Rostslitd

Rozsdamentes pultok, allvanyok
Salamander

Salatacentrifuga

Serpenydk

Sokkolo

Sous-vide gép

Stiték

Szamitogép

Szeleteld

Ttizhelyek

Viagolapok
Vékuumcsomagol6 gép

8.7 A vizsgatevékenységek aldli felmentések specialis esetei, modja, és feltételei: -

8.8 A szakmai vizsga eredmeény¢be az agazati alapvizsgat az alabbi sulyarannyal kell beszamitani:
Agazati alapvizsga: 20%, Szakmai vizsga: 80%

8.9 A vizsgan hasznalhato segédeszkdzokre és egyéb dokumentumokra vonatkozo részletes szaba-
lyok: nem programozhat6 szamologép hasznalhato.

9. A vizsgatevékenységek megszervezésére, azok vizsgaidoépontjaira, a vizsgaidészakokra vonat-
kozo sajatos feltételek: -

17



10. Részszakma

10.1 Részszakma alapadatai

10.1.1 A részszakma megnevezése: Szakacssegéd

10.1.2 A részszakma Orakerete: 600 ora

10.1.3 A részszakma besoroldsa az Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerint: 2

10.1.4 A részszakma besoroldsa a Magyar Képesitési Keretrendszer szerint: 2

10.1.5 A részszakma besorolasa a Digitalis Kompetencia Keretrendszer szerint: 3

10.2 A részszakma keretében ellathato legjellemzdébb tevékenység, valamint a munkatertilet leirdsa

A szakacssegéd a meleg- és hidegkonyhai munka soran kiegészitd és segité munkat végez. Feladata a
szakacsok munkajanak segitése. Napi munkatevékenységét felettesei utasitasa alapjan végzi. Konkrét
feladatai koz¢é tartozik a vendéglatd termelés soran hasznalt alapanyagok €s nyersanyagok tisztitasa
¢és elokészitése. Zoldségeket, gylimdlesoket tisztit, pucol, darabol, szeletel, és elokésziti azokat a {6-
zéshez, siitéshez. Feleldssége a konyha tisztantartasa, higiénia eldirasok betartasa. Munkajat és fel-

adatait minden esetben nagy odafigyeléssel €s pontossaggal végzi.

10.3 A részszakma legjellemzébb FEOR szama

Részszakma megnevezése

FEOR-szam

FEOR megnevezése

Részszakmaval betolt-
het6 munkakor(ok)

Szakacssegéd

9236

Konyhai kisegitd

A foglalkozas valameny-
nyi munkakore

10.4 A szakképzésbe torténo belépés feltételei

10.4.1 Iskolai el6képzettség: alapfoku iskolai végzettség vagy a Dobbant6 program elvégzése

10.4.2 Alkalmassagi kdvetelmények

10.4.2.1 Foglalkozéas-egészségligyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges

10.4.2.2 Palyaalkalmassagi vizsgalat: sziikséges

10.5 Eszkozjegyzék a részszakmara

Egyetemes konyhagép
Elektromos kisgépek
Foz6-siitéedények
Kéziszerszdmok

Kézi turmix

Meérleg

Mosogatémedencék
Munkaasztalok
Olaj-gyorssiito
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10.6 Részszakma szakmai kimeneti kdvetelményei

Sor- | Készségek, képes- Elvart viselkedés- | Onallosag és fele-
: > Ismeretek , coaas W e
szam ségek modok, attitiidok 10sség mértéke
Megérti, értelmezi
a felettesei (veze- Ismeri a vendée-
tészakéacs, f0sza- ‘o & A feladat elvég-
L . 1at6 tizletben mii- N . . . N a
kécs, élelmezésve- v 1y 1 ., Torekszik a kiadott | zése kdzben erkdl-
o . kodo hierarchiat, , . )
1 zetd, foszakacs he- w1 g . utasitasok pontos | csi és anyagi fele-
. . munkakori leirdsa- . N "o .
lyettes, élelmezés- N végrehajtasara. 16ssége tudataban
. ban szerepld pon- .
vezetd helyettes) . cselekszik.
e (o tos feladatait.
kéréseit, utasita-
sait.
Ismeri a zoldség, Végrehajtja a ki-
gylimolcs és hus szabott feladatot,
Kivalasztja a z0ld- | elékészitéshez, il- gazdasagosan és
ség, gylimolcs és | letve darabolashoz | esztétikusan végez | A balesetvédelmi
husfélék elokészi- | hasznalt konyhai elokészito és tisz- | €és munkavédelmi
téséhez, darabola- | kéziszerszamokat, tito miveleteket. eloirasok betartasa
sadhoz sziikséges | eszkozoket, és azo- | Torekszik a megfe- | mellett, 6nalloan
5 eszkozoket, kézi kat biztonsagosan lel6 mindségl dolgozik. Betartva
szerszamokat, to- | hasznalja. Ismeria | nyersanyag kiva- | a FIFO elvet, sziik-
vabba egy adott FIFO elvet. Alap- | lasztasara. Tarsas | ség szerint érzék-
ételhez a recepti- szinten ismeri a helyzetekben fi- szerveire hagyat-
raban szerepl6 vendéglatasban gyel a koriilotte 1¢- kozva sorrendet
megfelel6 alap- | hasznalt alapanya- | vokre, képes a bal- valtoztat.
anyagokat. gokat és azok leg- | esetveszélyes hely-
jellemzoébb tulaj- | zeteket megeldzni
donsagait. ¢s elharitani.
(o Ismeri a munkabiz-
Munkéjat a ven- . .
C 1ien tonsagi, balesetel- o Betartja a munka-
déglatasra vonat- SR Feleldsségteljesen . S
> . haritasi, tlizbizton- . h biztonsagi, egész-
koz6é munkabizton- e viselkedik, prob- o .
P sagi eldirasokat, a . . ségvédelmi, bal-
sagi-, tliz- és B , 1éma esetén hig- rs
3 , o) . teendoket rendki- L, esetelharitasi, tiz-
egeszségveédelmi, ot gadtan hajtja végre | .. A
, . .| wviili esetekben. Is- . biztonsagi, kornye-
kornyezetvédelmi A, a sziikséges teen- . S s
f e s meri a kornyezet- p zetvédelmi eldira-
szabalyok, eloira- . . xr s doket.
SR védelmi elbiraso- sokat.
sok alapjan végzi.
kat.
Ismeri a tomeg és Onélléan végzi
. °E | mérési feladatait,
, , Urtartalom mértek- . . A o s
Az ételek receptu- . . Torekszik a recep- | érzi a felelosségét
» y egységeket, a mér- . ) \ =
ralban szerepld . . . turadban szerepld az ételekhez sziik-
5 . .| tékegységek atval- s . .
mennyiségeket ki- A mértékegységek séges pontos
e tasat, tarazas he- o, L
meri. [ pontos betartdsara. | mennyiségii nyers-
lyes alkalmazasat, RO
f . anyag-elokészités-
a mérés miveletét.
nek.
Az elézetesen be-
Konyha-technolo- el . akorolt konyha-
ony N . Az étel jellegének 9y . y
giai alapmuvelete- | Ismeri a konyha- A technologiai miive-
PO . . megfeleld izesi- Sy
6. ket (stités, f6zés, technolodgiai alap- , ; . leteket 6nalldan el-
P, i tésre, fliszerezésre .. .
parolas, piritas, miiveleteket. ; . végzi a megismert
o, torekszik. Pl
grillezés) végez. egyszerii ételek
esetében.
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10.7 A részszakma kovetelményeinek teljesitését mérd szakmai vizsga
10.7.1 Szakmai vizsgara bocsatés feltétele: a részszakma megszerzésére iranyuld képzés teljesitése.

10.7.2 Projektfeladat
10.7.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Szakacssegéd projektfeladat
10.7.2.2 A vizsgatevékenység leirasa

A vizsgazo feladata:

o Vételezési jegy alapjan leves, koret, fozel€k, vagy salata elkészitése és talalasa.
o A fenti ételhez legalabb haromféle zoldséget és/ vagy gyiimdlcsot tisztit, azt szabalyos for-
mara vagja.
e Konyhaban megtaladlhatd gépeket, berendezéseket, eszkozoket szakszerlien hasznalja ¢és
tisztantartja.
o Feladata elvégzése kozben betartja a munkabiztonsagi és egészségvédelmi, balesetvédelmi
¢és kornyezetvédelmi szabalyokat.
10.7.2.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idotartam: 60 perc
10.7.3 A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 100%
10.7.4 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

e A vizsgazo6 ruhdzata, személyi higiéniaja 10%
o Tisztitas, darabolas, vagas szabalyossaga 20%
e Munkateriilet tisztasaga 20%
e Szakszer( eszkdz hasznalat 10%
o [Elkészitett és kitalalt étel ize, szine, allomanya 20%
e Munka- és balesetvédelmi szabalyok betartasa 20%

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgazd a megszerezhetd 0sszes pontszam leg-
alabb 40%-at elérte.

10.8 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges személyi feltételek: -
10.9 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges targyi feltételek:

Burgonyakoptato - burgonyaszeletel6 - z6ldség szeleteld
Egyetemes konyhagép

Elektromos kisgépek

F6z6-siitéedények

Kézi szerszamok

Kézi turmix

Meérleg

Mosogatogép - edénytisztitd gép - evoeszkoz szaritd
Mosogatomedencék

Munkaasztalok

Olaj-gyorssiito

10.10 A vizsgatevékenységek aloli felmentések specialis esetei, modja, és feltételei: -

10.11 A vizsgén hasznalhato segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozo részletes szaba-
lyok: -

Jelen képzési és kimeneti kovetelmény alkalmazasa a szakképzésrdl szolo 2019. évi LXXX. torvény
11.§ (4) bekezdése alapjan a jovahagyas napjat kovetd naptol kotelezo.

Csak Janos

g . ea y , , s digitalisan alairta: Poloskei Gaborné
kulturaért és innovacidért felelés miniszter nevében és megbizasabol

helyettes allamtitkar
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