KEPZESIES KIMENETI KOVETELMENYEK

SZAKACS SZAKTECHNIKUS SZAKMA

1. A szakma alapadatai

1.1 Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

1.2 A szakma megnevezése: Szakacs szaktechnikus

1.3 A szakma azonosito szama: 5 1013 23 06

14 A szakma szakmairanyai: -

15 A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5
1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5
1.7 Agazati alapoktatds megnevezése: Turizmus-vendéglatas

1.8 Kapcsolddo részszakmak megnevezése:-

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

1.9.1 Tanuldi jogviszonyban: 5 éves technikumi oktatasban legalabb 2100 6ra megtartott foglalkozas
(kozismereti tartalom nélkiil), 2 éves kizarolag szakmai vizsgara torténd felkészitésben
legalabb 2100 6ra megtartott foglalkozas.

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

1.10 Egybefiiggd szakmai gyakorlat idGtartama: SzakképzO iskolai oktatasban: -, Technikumi
oktatasban: 375 ora, Kizardlag szakmai vizsgara torténd felkészitésben: 200 ora

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

2. A szakma keretében ellathaté legjellemziobb foglalkozas, tevékenység, valamint a munkate-
riilet leirasa

Rendkiviil kreativ és szaktuddsanak kdszonhetden konyhatechnologiai Giton étvagygerjesztd és izletes
ételeket keészit, talal. Hideg- és melegkonyhai ételeket magas szinten elkészit €s prezental. Az iizletve-
zetés érdekeit figyelembe véve gazdalkodik. A raktarkészletet figyelemmel kiséri, az drurendelést és
az aruatvételt koordinalja, ellendrzi. A raktarozast feliigyeli, ellendrzi. Munkabeosztast tervez, ir.
Konyhai munkaszervezésben, feladatkiosztdsban pontos és preciz. Feleldsségteljesen iranyitja a be-
osztottjait, kollegait a konyhai etikett €s az erkdlcsi normak betartasa mellett. JO szervezdképességgel
¢s problémamegoldd adottsdgokkal rendelkezik. Beszallitdo cégekkel, tizletkdtokkel kapcsolatot tart,
iizletet kot. Elelmezésvezetdi szakteriileten is magas szinten képes iranyitani, munkateriileteket ellen-
Orizni. A dietetikusok munkédjat segitve, képes étrendeket dsszedllitani, sziikség szerint akar személyre
szabottan. Rendszeresen nyomon koveti a szakmai trendeket, tovabbképzi magat, és a megszerzett
tudasat folyamatosan tovabbadja a kollégainak. Példamutatdé magatartisdval és munkaruhazataval,
magas szakmai tuddsaval tekintélyt viv ki magénak.




3. A szakmahoz rendelt FEOR szam

Szakma megnevezése FEOR-szam FEOR megnevezése

1332 Vendéglato-tevékenységet folytatd egység vezetdje
Szakacs szaktechnikus 3222 Konyhafénok, séf

5134 Szakacs

4. A szakképzésbe torténo belépés feltételei

4.1 Iskolai eloképzettség:

Alapfoku iskolai végzettség

4.2  Alkalmassagi kdvetelmények
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 agazati alapoktatdsra

F6z6berendezések

M¢éroberendezések

Suto berendezések

Mikrohulldmt melegitd

Hiito, fagyaszto, sokkold
Asztali gyuro-, keverd-, habverd gép

5.2 Eszkozjegyz€k szakirdnyl oktatasra

Bain marie

Elektromos kisgépek
F6z6-stitéedények
Fozouist

Grillezé - rostlap
Husdaralo

Kéziszerszamok

Hiitdk - fagyasztok - sokkolok

Informatikai eszk6zok (szamitogép, alapveto irodai szoftverek)
Munkabiztonsagi eszkdzok
Egyéni védofelszerelések
Szakéacs kézi szerszamok
Konyhai gépek, kisgépek (siitd, gézparolo)
Meleg- és hidegkonyhai felszerelések, eszkdzok
Talal6 eszkozok, talak, tdnyérok, csészEk, sosier
Cukrasz kéziszerszamok, eszk6zok
Rozsdamentes {istok, - gyorsforralok, - formak
Miianyag talak, mérdedények
Rozsdamentes, falapos munkaasztalok

Etterem bitorai, berendezései, gépei, textiliai

Eszpressz6 kavégép gbzolovel és kadvédaraloval ellatva
Alapteritéshez sziikséges eszkdzok, poharak

Bareszk6zok, italkeveréshez sziikséges eszk6zok

Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany
Ujrahasznosithat6, valamint természetben lebomlo eszkozok

Burgonyakoptato - burgonyaszeletel6 - zoldség szeleteld
Egyetemes konyhagép




Kézi turmix

Kombisiitd - gbézparold
Konfital6 - lasst siitd
Konyhai kiegészité eszkdzok
Kutter - pépesito

Meérleg

Mikrohulldmu késziilékek
Mosogatogép - edénytisztitd gép - evOeszkdz szaritd
Mosogatomedencék
Munkaasztalok
Olaj-gyorssiitd

Regeneralo szekrény
Rostsiitd

Rozsdamentes pultok, allvanyok
Salamander

Salatacentrifuga

Serpenydk

Sokkolo

Sous-vide gép

Stiték

Szamitogép

Szeletel

Ttlizhelyek

Viagolapok
Vakuumcsomagolo6 gép

6. Kimeneti kovetelmények

6.1 Az agazati alapoktatds szakmai kovetelményeinek leirasa

A turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas soran a tanuld betekintést nyer a cukrasz, szakacs, ven-
dégtéri és turisztikai szakmak tevékenységébe. Megkiilonbozteti, felhasznalas eldtt alkalmassa teszi,
elokésziti a termékkészitéshez a nyersanyagokat, tigyel a mindségiikre. Kivalasztja a munkafolyama-
tokhoz sziikséges eszkozoket, gépeket, kézi szerszamokat, berendezéseket. A cukraszati termékkészi-
tés soran tésztakat gytr, kever, habot ver, kinyUjtja, darabolja, kikeni, nyomdézsakkal alakitja, megsiiti,
betolti, disziti a termékeket. Az ételkészités soran f0z, parol, pirit, grillez, siit zart térben és bo 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-
szeti adottsagait. Fogadja a vendéget, ismerteti, felszolgdlja a rendelkezésre allo ételeket és italokat.
Munkatevékenysége soran betartja a munkabiztonsagi, az egészségvédelmi, a higiéniai és a kornye-
zetvédelmi szabalyokat, eldirasokat. Az tizleti érintkezés szabalyai szerint kommunikal a munkatarsa-
ival, a vendégekkel, betartja a viselkedési szabalyokat, elfogadja a kiilonbozé nemzeti kultarak saja-
tossagait. Feladataihoz munkaja sordn szovegszerkesztd ¢€s tablazatkezeld programokat hasznal,
szakmai informacidgytlijtéshez a vilaghalon tajékozodik és hagyomanyos informacios forrasokat fel-
hasznal.




6.2 Agazati alapoktatas szakmai kovetelményei

turisztikara vonat-

geire vonatkozé

viselkedik, probléma

Sor- Készségek, ké- Ismeretek Elvart viselkedés- Onallésag és fele-
szam pességek modok, attitiidok losség mérteke
Napi munka-
tevékenysége so- . .
. A Ismeri az alapvetd . ,
ran az tlizleti érint- . ., | Empatikus munkatar-
. . nyelvi, irasos €s szo- R \ . y
kezés szabalyai : o, saival és a vendégek- | Betartja az alapvetd
. . beli kommunikacios ; o
szerint kommuni- .y X kel szemben, nyitott | kommunikacios és
1 . . elvarasokat és nor- AP . L .
kal magyar és mékat macvar & a ¢s érzékeny a kom- viselkedési szaba-
legalabb egy ide- magy munikacios elvara- lyokat.
tanult idegen nyel-
gen nyelven a sokra.
L. ven.
munkatarsaival, a
vendégekkel.
Munkaviszony Torekszik a munka- Betartia a munka-
1étesitésekor, Ismeri a munkaszer- | szerzédésében foglal- v § zJabél okat és
munkavégzéskor | zddés, 1ényegét, tar- | tak pontos megvalo- " engI('Sssé etyvéllal a
és felmondaskor | talmi elemeit, a Mun- | suldsara, kotelezett- saiat muikavé 5.
2 érvényesiti mun- | ka Torvénykonyveé- ségeit az eldirdsok- séf’t A munka ng or-
kavallaloi jogait, a | ben a munkavallaléra | nak megfeleléen be- 26 dé.sben foelaltakat
munka- vonatkoz6 kotelezett- | tartja, munkavégzése Kénes 6né11%') an &1
szerz6désének ségeket és jogokat. | soran egyiittmiikodik p telmezni
megfelelden. munkaltatdjaval. '
Felhasznaloi szinten Onalloan késziti el
A vilaghalon tajé- | ismeri a vendéglatas- Magabiztosan kezeli | 22 instrukciok alap-
3 kozodva szakmai hoz-turisztikahoz 3 rgo ramokat. Pon- jéan kiadott feladatot,
tartalmakat keres. | kapcsolddo internetes prog ..., | tablazat alkotasaval,
e tosan, precizen rogzit .. ,,
szakmai feliileteket. adatokat, figyel a szovegszerkeszto
o . P h alata-
Informacidkat, Tisztaban van a sz6- | helyesirds szabalyai- pr\;ﬁrinvfzzﬁéalgna
adatokat szamito- | vegszerkeszt6 és tab- | nak, a formai kove- 6néliéan w dg tdieko-
4 gépes szoftverek lazatkezeld progra- telményeknek a be- Z6dni. a rele VJéns
hﬁ;ﬁggigtri\;al mok kmzli;ciélehetose- tartasara. s7akmai tartalmakat
' g ' értelmezni.
Tarsas helyzetekben
figyel a kortilotte
1évikre. Torekszik
arra, hogy tajékozott . ‘1s
i o ’ B la-
Kivalasztja és legyen az egyes tgﬁfﬁﬁ;ggﬁe&;
hasznalja a ven- | Ismeri a vendéglatas- | technologiak és esz- szerszAmokra. oé-
déglatas munka- ban hasznalt kézi- ko6zok hatékonysaga- ckre. beren dez,éé; k-
folyamataihoz szerszamokat, gépe- nak jellemz6irdl, p e V’ona tkozo bal-
5 szlikséges megfe- | ket, berendezéseket | energiafogyasztasuk- esetvédelmi el8ird-
leld eszkozoket, ¢s eszkozoket, vala- | rol, kornyezeti hata- sokat. kénes a bal-
gépeket, kéziszer- | mint azok hasznélati sukrol. Fontosnak ese tve’szérl) es hel
szdmokat, beren- lehetdségeit. tartja ezen jellemzok yes ey
. . . N zeteket megeldzni €s
dezéseket. ismeretét, a kornye- elharitani
zettudatos szemléle- '
tet, javaslatot tud
tenni az alternativak
kozotti valasztasra.
Napi munkdjat a | Ismeri a vendéglatas- | Munkavégzés kozben | Sajat tevékenysége
6 vendéglatasra és | turizmus tevékenysé- feleldsségteljesen kdzben betartja a

munkavédelmi, bal-




koz6 munka- és
thzvédelmi,
egészségvédelmi,
kornyezetvédelmi
szabalyok, el6ira-
sok alapjan végzi.

munka- és tiizvédel-
mi, kdrnyezetvédelmi
eloirasokat és teen-
doket.

esetén higgadtan
hajtja végre a sziik-
séges teenddket.

esetelharitasi, tizbiz-
tonsagi, kornyezet-
védelmi elbirasokat.

Az élelmiszerek

Alapszinten ismeri a

Figyelemmel kiséri a
szavatossagi idot a

Instrukcidk alapjan
végzi a nyersanya-

7 tarolasat a FIFO . .
. FIFO elv Iényegét. | nyersanyagok szako- | gok helyes, szaksze-
elv alapjan végzi. . ST T
sitott taroldsanal. rli tarolasat.
Ismeri a tomeg €s
Urtartalom mérték- . . ,
L, . o Torekszik a receptui- W o .
A receptiraban egységeit, a mérték- , .o Feleldsségteljesen és
p . . 1 raban szerepld mér- | .. .. NI
8 szerepld mennyi- | egységek atvaltasat, a . . onalloan végzi méré-
, o Ay tekegységek pontos . .
ségeket kiméri. tarazas helyes alkal- . si feladatait.
. n betartasara.
mazasat, a meres mu-
veletét.
Torekszik a szallas- Az icény alanian
Széllashelyet ajanl - 11 helyek minél széle- Az 1gelly alapjal
. %~ | Azonositja a szallas- o kivalasztott szallas-
a vendég igényei s s sebb kindlatanak a .
9 o ! helyek kiilonb6zd . ‘o .| helyet és annak szol-
alapjan, a sajat . . megismerésére, elso- R
S tipusait. i gis géltatasait onalldan
régidjaban. sorban sajat régioja- .
bemutatja.
ban.
A sajat turisztikai . . , ,
L, Ismeri az orszag és Iranymutatas alap-
régidjaban megta- A ., , ,
A . sajat régiojanak tu- jén, elozetes felké-
lalhato attrakcio- RIS o S,
, . risztikai attrakcioit, a szilés utan, onalloan
kat és adottsago- R .
e o turisztikai térségeket, vagy tarsaival
kat megkiilonboz- RN i . L, e e
S . a létrejott 0j turiszti- | Torekszik tudasanak | egyiittmiikodve pro-
teti. Ajanlja a sa- - o . . e A .
4t réaioidban kai fejlesztéseket, a | horizontalis és verti- | jektmunka keretében
10 mJe taléglhgl 6 le desztinaciot meghata- |  kalis bovitésére a bemutatja turisztikai
nesta g rozd természeti adott- | turisztikai latvanyos- | régiojanak egy-egy
jelentdsebb nem- . e , 1 s . .
w ... .. . | sagokat, kiilonos te- sagok teriiletén. jellemzd attrakcigjat,
zetkozi turisztikai . ., .,
B kintettel az egészség- vonzerejét (rendez-
vonzerével ren- . g , .
A , turizmusra, fesztiva- vényt, fesztivalt,
delkez6 helyszi- . o e
. lokra, gasztrondmidra egészségturisztikai
neket, rendezve- vonatkozoan attrakciot)
nyeket.
Ettermi alapteri- Ismeri az alapterités . . e Az eldzetesen be-
et < wroo o Torekszik az eldira- .
tést végez a szak- el6irasait, a terités o, gyakorolt miiveletek
11 A . .. ., sok szerinti, hibatlan r e r1s
mai eldirasok 1épéseit, a teritéshez ros alapjan, onall6an
. . - teritesre. L s
alapjan. hasznalt eszkozoket. végzi az alapteritést.
Fogadja a vendé-
et, Ismerteti az . P sy . . ; Betartja a szakma
:q . . Ismeri a vendéglato Torekszik a vendé- . 1a
ételeket és italo- | .. . szabalyait kommu-
- tizletben a vendégfo- gekkel szemben a o \
kat. Az elkészitett o L. . . nikacidja, vendégfo-
12 \ . gadas és a svajci fel- lehetd legudvaria- . . .
¢teleket svajci i, . . gadas ¢€s az étel- €s
A szolgalasi mod szaba- | sabb magatartast ta- | 1
felszolgalasi . A ital felszolgalas so-
, 1 lyait. nusitani. .
modban szolgalja ran.
fel.
, . Ismeri az alkohol- Torekszik a termék Az eldzetesen be-
Receptura alapjan . e .
mentes kevert italok | receptirajanak meg- | gyakorolt miiveletek
alkoholmentes s B ny A
13 (Lucky Driver; Shir- | felel6 anyagot kiva- alapjan, 6nalléan

kevert italokat
készit.

leyTemple; Alko-
holmentes Mojito;

lasztani. Torekszik az
ételek és italok recept

késziti el a kevert
italokat.

5




Alkoholmentes Pina
Colada) elkészitésé-
nek maédjat, alap-
anyagait, a kevert ital
készités 1épéseit.

Vendég eldtt éte-
leket készit (desz-

Ismeri a vendég elott
készithet6 desszerte-
ket és salatakat, va-

szerinti hibatlan el-
készitésére, odafigyel
a technologiai 1épé-
sek pontos betartasa-
ra.

Az elozetesen be-
gyakorolt miiveletek

1| szertkészités, salé- | lamint az elkészité- alapjan, 5ndlloan
takeverés). siikh6z hasznalt esz- keSZIt} amegismert
Ko zBket. ételeket.
A cukrészati ké- Ismer’i a f:uk’rff'tszati
szitményekhez teme,kkesmes}lez Betartja a nyers-
hasznalt alap- és hasnglt nyersanya- anyagokra, jarulékos
15 jarulékos anyago- gok, J,arul,e kos anya- anyagokra{ vonatko-
kat iz, illat, és 501( alta.lanos' es e 76 mindségi kove-
éllomér,ly aleipj an | ZCkszervi tlajdonsa- telményeket.
megkiilonbozteti. gait, a nyersanyag-
romlas jellemzdit.

Kivélasztja a Ismeri a z6ldség és N _

A dn A gylimdlcs el6készi- | Végrehajtja a Kisza- . .
z0ldség és gyii- A . . A balesetvédelmi €s
molcs elokészi- teshez és flarabolas—. b(,)tt fEIad,atOt’ g:’:l ;da_ munkavédelmi elo-

16 téshez, darabolas- hOZ, hasznalt, konyhai S2505an ©5 es”zt?tﬂfu”- irasok betartasa mel-
hoz ;zﬁkséges kez1§zc.3.rszar,nokat, s’an M eg,e% el(:keStho lett, 6nalldan dolgo-
eszkiziket. kézi F:szkoz,oket és aZ(?k ¢s tisztitd muvelete- ’ Jik.
szerszaim(;ka N blztonsagors hasznéla- ket.
tat.
Ismeri az anyagok,
eszko6zok elokészitd
miiveleteit, az egy-
szerlibb technologiaju
cukraszati tésztak (a
Cukraszati alap- gyu,rt omlqs, keVF "t .
mitveleteket végez omlos, forraz,ott ‘Eesz— R_en‘(.jszere;l 'felada,ta- )
(cl8készitd mitve- t’a, tje!vg‘t tésztak) it, ossz’efum a tev§- Elozetesep begyako-
leteket. tésztaké- ke,szrltes?t,, f(?ld(?lgo- kenysegeket, f(’)g.e,— rol‘a cukraszati a!a}p—
17 S7itd i[ész tafel- zasat,"sut’esej[., ¢saz | konyaz }nt’“ormacm_k I{luyelretek arllapj‘an
dolg’oz(), Siitd ezekb9l keszul:[ egy- befogadasara,, Odafl- onatlloan kes21t,1 a
oltelekkészit ('; szerubb ’termekelf gyel a cukrészati megismert termeéke-
befejezs mﬁvelé— eloal!ltasat. Ismeri a termeke’k hﬁlyes ket.
teket). t@rmekekhez tartozo technologiajara.
toltelékek készitését,
felhasznalasat, a ter-
mék betdltését, befe-
jezdé muveleteit, a
kreativ diszités alap-
jait.
Konyha- Az elézetesen be-
techr"lol()giai Ismeri a konyhatech- Az étel jrerllegfér,lek gyakO(OI‘t konyha—
18 alapmiiveleteket nolégiai alapmiivele- megfeleld izesitésre, | technoldgiai miivele-

(stités, f6z¢és, pa-
rolas, piritas, gril-
lezés) végez.

teket.

fliszerezésre torek-
szik.

teket 6nalldan elvég-
zi a megismert ételek
esetében.




Az ételek elkészi-
téséhez hasznala-
tos flszereket,

Az ételkészités soran
hasznalt fiiszerek,

Ugyel a nyersanya-
gok, izesitd anyagok
szakszeri kezelésére,
tarolasara, a minosé-

Hasznalat el6tt onal-
16an ellendrzi a fi-

70) végez.

lyamatokat.

HACCP, kornyezet-
védelmi, valamint
mas hatdsagi eloira-
sokat. Tisztan tartja a
munkahelyét, a gé-
peket, berendezése-
ket és kéziszersza-
mokat.

19 izesitoket felisme- | izesitok tulajdonsaga- ik meoBrzésére szerek frissességét €s
ri, ardnyosan ival, iz- jellemzdivel Kgizérc’)lagme feleic’i szavatossagi idejii-
hasznalja, megkii- tisztdban van. 1zarolag meg ket.
16nbézteti azokat mindségl fliszereket
) hasznal.
Kiilonféle konyha- et g
wontele konyha Munkajat id6 és mii-
technologiai eljara- - .
i . veleti sorrend szerint
sokkal ételeket ké- s
R pontosan attekinti,
szit, talalasig igény .
’ logikusan megterve-
szerint melegen tart- it
; A zi, és elokésziti a
Ja, vagy hti az ételt. o
. Az étkezés tipusanak sziikséges alapanya-
Konyha- Ismeri az alapanya-  lleeének me fele-’ gokat és eszkozoket,
technoldgiai mii- | gok megfeleld eldké- Jléeng télal & d%szi ¢ torekszik az alap-
20 veleteket (eloké- szitését, az ételek betartia a munka- é’s anyagok gazdasagos
szitd, elkészitd, | elkészitésé¢hez tartozo bal é setvédelmi felhasznalasara.
kiegészitd, befeje- | teljeskorti munkafo- ’ Munkajat gyakorlati

szempontbol logikus
sorrendben, gyorsan,
1dOre, hatarozottan,
Onalloan, csak a
sziikséges eszkdzo-
ket hasznalva, tisztan
elvégzi.

6.3 Szakiranyu oktatas szakmai kdvetelményei

Sor- Készségek, ké- Elvart viselkedés- Onallosag és fele-
, > Ismeretek . P, PP
szam pességek modok, attitiiddok 10sség mértéke
Megérti, értelmezi
a felettesei (veze- A feladat elvégzése
tdszakacs, f6sza- Ismeri a feladatok Valasztasi lehet6ség | kozben erkolcsi és
kacs, ¢lelmezésve- | elvégzésének sorrend- | esetén az észszerii- anyagi feleldssége
1 zetd, fOszakacs- | jét, azok megvaldsita- | ség €s a szakmaisag tudataban cselek-
helyettes, élelme- | saval kapcsolatos el- | mentén valasztja az | szik, a felettes utasi-
zésvezet6- helyet- varasokat. optimalis megoldast. | tasai alapjan végzi
tes) kéréseit mun- napi munkajat.
kavégzés kozben.
Az étel jellegének .
TS z cte Jeregene A konyhatechnolo-
Ismeri az ételkészitési | megfeleld izesitésre, L
p : . . R giai miiveleteket
miveleteket horizon- | fliszerezésre torek- T -
Konyha- (1 \ o s i et onalloan elvégzi,
e talisan és vertikalisan. | szik. Az elkésziild . s
technologiai alap- S R 1o teljes mértékben
2 L e . | Ismeri az ételkészitési | étel (izében, allaga- o ,
és kiilonleges mii- A - . feleldsséget vallal
) trendeket, 01j irdnyza- ban, kiillemében) . -
veletek végez. X b . az altal elkészitett
tokat, megjelen6 j | legmagasabb élveze- | |, ST
- A s étel mindségéért és
technologidkat. ti értékének elérésé- Y
.. . mennyisegeert.
re torekszik.
Megkiilonbozteti T , Friss és szaritott Az izhatésok elérése
.. . \ Az ételkészités soran . . . .
iz, illat, allomany, 1. e fiszernovényekkel, | érdekében megfele-
, ., hasznalt fiiszereket, R . o
3 textara alapjén a f izesitd szerekkel 16 mértékkel izesit,
g izesitoket, alapanya- | . . .
vendéglatoipar j : jellegzetes karaktert fliszerez, az étel
, , gokat ismeri. el e . . .
altal hasznalt alap- kolesonoz az ételek- | jellegének megfele-




anyagokat (fiisze-
rek, izesitd anya-
gok, zoldségek,
gytiimolcsok).

nek.

16en.

Kivélasztja az
ételkészitéshez
(elokészitéshez,

elkészitéshez és a

befejez6 miivele-

tekhez) hasznala-
tos vendéglatoipari
eszkozoket, szer-

Ismeri a vendéglato-
ipar termeld tevé-
kenységéhez hasznalt
gépeket, konyhai ké-
ziszerszamokat, esz-
kozoket és berendezé-
seket vertikalisan ¢és
horizontalisan, azok

Végrehajtja a kisza-
bott feladatot, gaz-
dasdgosan és eszté-
tikusan végez étel-
készitd és tisztitd
miiveleteket.

A balesetvédelmi és
munkavédelmi el6-
irasok betartasa
mellett, 6nalldan
dolgozik. A tliz- és
balesetvédelmi sza-
balyok betartasa
mellett az idevonat-
koz6 HACCP sza-
balyzatban szerepld

szdmokat. biztonsagi eldirasait. P
el6irast is gondosan
betartja.
Képes megkiilon-
boztetni a rendez-
vények catering
tipusait (allofoga- A munka jellegének

das, tultetett allo-
fogadas, kavészii-
net). A megrende-
161 igények alapjan
Osszeallitja, meg-
tervezi a rendez-
vény jellegének
megfeleld meniit.
A vendéglato iizlet
napi tevékenysé-
gchez sziikséges
meniiket allit 6sz-
sze, figyelembe
veszi az iizlet jel-
legét és a szezona-
litést.

Ismeri a kiilonb6z6
vendéglato rendezvé-
nyeket, a rendezvé-
nyekre vonatkoz6
menii-Osszeallitas
szempontjait, szaba-
lyait, munkafézisait.

Kreativitasabol ere-
do otleteivel szine-
sitheti a megrendeld
elképzeléseit, ta-
naccsal lathatja el
igény esetén.

¢s a megrendelés
1étszdmanak fligg-
vényében csapatot
szervez, a munka-
folyamatokat ira-
nyitja, feliigyeli és
elvégzi. Onalldan
tesz javaslatot a
szezonalités és a
rendezvény jellegé-
nek megfeleld,
megvalosithatd me-
nii-0sszeallitasra.

Hidegkonyhai
elékészito, elké-
szitd és befejezo

miiveleteket végez

(stités, f6zés, paro-
las, g6zolés, der-

mesztés, smiziro-

zas, glasszirozas),
az elkésziilt étele-
ket a jellegliknek

megfelelden tarol-

ja.

Ismeri a modern hi-
degkonyhai termékek
elokészitési és elké-
szitési folyamatat.
Tisztaban van a szak-
szerl tarolas szabélya-
ival.

Rendszerezi a fel-
adatait, osszeflizi a
tevékenységeket,
fogékony az infor-
maciok befogadasra,
odafigyel a hideg-
konyhai technologi-
ak betartdsara.

Onalléan késziti a

modern és klasszi-

kus hidegkonyhai
termékeket.




A szakmai tudast
bovitd képzések
elméleti és gya-

A képzések alkalma-

val szerzett tudasaval,

Kollégaival meg-
osztja a szerzett tu-
dast részben vagy

Kizarolag a szakma-
isag és emberség
mentén osztja meg

7 korlati tartalmat tapasztalataival a . e o .
i Py egészben, és Onfej- | tapasztalatait a kol-
elsajatitja, és a munkaja mindségét , . "y fo Lo doged
L . lesztésre sarkalja 1égaival és kéri
gyakorlatban al- javitja, emeli. . .
Oket. szamon azokat.
kalmazza.
L Aren e Ismeri az tizlet miiko- s
A vendéglato tizlet SMCT] az uz’et Muko A raktarkészlet
PN déséhez sziikséges T
miikodéséhez (1 O meghatarozasanal
w1 s N arukészlet kiszamita- ; . , o
sziikséges arukész- , r qes . tulajdonosi felfogas | Erkolcsi szempon-
. sdnak modjat, az aru- " : ,
letet felmér, arut , . . .. | szerint gondolkodik, tok és a munka-
L beszerzés lehetdségeit P
rendel, arut atvesz | ‘e . nem halmoz fel szerz6désében fog-
8 RS ¢s alternativait. Ismeri ; . . .
(mennyiségi, mi- g . tobbletkészletet. laltak szerint anyagi
oS a mindségi, mennyi- . . . .
ndségi, érzékszer- Lo o Munkéja sordn ma- | feleldsséget vallal a
. ségi, érték szerinti . ) p s .
vi szempontok o . géara nézve kotelez6- | rabizott készletekre.
. , arudtvétel szabdlyait, .
szerint), raktaroz a | , .. ‘. nek fogadja el az
. kovetelményeit. Isme- | , [, e
FIFO elv szerint. . aruatvétel szabdlyait.
ri a FIFO elvet.
( . . Ismeri a vételezési és .
Arut vételez, és , . ., Pontosan, precizen C e
- rendelési mennyiség .. . Szakmai feliigyelet
megrendelési L , elvégzi a sziikséges RSN
. , kiszamitasanak mod- . g mellett végzi a rabi-
mennyiséget sza- - . rendelési mennyiség . L
9 .. . jat, a megrendelés . ‘o zott vételezési és
mol, az lizlet napi . kiszamolasat, gon- . L
. munkafolyamatait, az : aru-megrendelési
munkamenetét 1 dosan figyel a befo-
L azokat befolyasolo YDy " munkafolyamatot.
biztositja. . N lyasolo6 tényezokre.
tényezoket.
Veszteséget és Ismeri a veszteség és | Torekszik szamitasai | Feleldsségteljesen
10 tomegndvekedést | tomegnovekedés ki- | kdzben a pontossag- ¢és onalloan végzi
szamol. szamitdsanak modjat. ra. szamitasi feladatait.
Adott rendezvény-
hez eszkozlistat és
nyersanyaglistat
allit ossze, figye- . o Atlatja egy rendez- | Onalloan 6sszeallit-
. Ismeri a sziikséges X L . e
lembe veszi a me- - o vény szervezéséhez | ja a sziikséges esz-
tr eszkOzmennyiség és . s w1 2
niikinalatot, vala- . ¢s lebonyolitasdhoz kozoket és alap-
11 . . alapanyag mennyiség o .
mint a rendezvény A sziikséges eszk6z- és | anyagokat a meg-
s megallapitasanak . o g
lebonyolitasdhoz A . alapanyag mennyi- rendeld igényei
T, modszertanat. . .
sziikséges alap- ségeket. alapjan.
anyag mennyisé-
get, eszkdzoket €s
berendezéseket.
Készlet- Ismeri a készletgaz- Felismeri a készlet-
gazdalkodasi mu- | dalkodés alapfogalma- | csokkenés és kész- Onalldan, precizen
12 tatokat szamol, a | it és a készletgazdal- | letndvekedés okait. | megallapitja a kész-
kapott eredménye- | kodas jellemzd muta- | Eszreveszi a készle- | letek nagysagat az
ket megérti és toit, azok szamitdsa- | tezés raforditdsainak iizletben.
elemzi. nak modjait. valtozasat.
A nemzetkozi Ismeri a jelentds nem- | Torekszik arra, hogy | Atlatja a nemzetko-
13 konyha fogésait a zetkdzi konyhak a nemzetkozi gya- | zi ételek felhasznal-
vendég igényei és | konyhatechnoldgiait korlatban hasznalt | hatdsagat, beépithe-

az lizlet sajatos

és ételeit.

alapanyagokat és

tdségét a munkaja-




kinalata alapjan

technologidkat -

ba, feleldsségtelje-

elkésziti. igény esetén - be- sen dont a lehetdsé-
épitse munkajaba. gek és alternativak
ismeretében.
Feladata elvégzése
A nyersanyagok &

beszerzési arai és
az tizlet arpolitika-
janak figyelem-

Ismeri az arképzés
alapfogalmait, az ar
szamitasanak lehetsé-

Pontosan és preci-
zen, hiba nélkiil

kozben szem elott

tartja az tizlet érde-
keit, az erkolesi
szabalyokat ¢s az

14 bevételével vétel- ges modjait, a ked- f s s (o
, . , ) . végzi az arképzési | arképzésre vonatko-
arat képez, enged- | vezmények kialakita- i P
. . . v szamitasokat. 70 torvényi eldira-
ményes arat, fel- sanak lehetOségeit, w
o . 1 sokat, felelsséget
arat €s csoportarat feltételeit. . . .
o vallal az altala ki-
alakit ki. a1
szamitott arakért.
Feleldsséggel végzi
Ismeri a raktar és ter- N . . a raktar és a terme-
, . X . ., Torekszik az elsza- , , .
Elszdmoltatja a melés elszamoltatasa- , . 1és elszamoltatasat,
‘e . moltatas soran a 9
15 raktart és a terme- | nak alapfogalmait és o pontosan latja a
. s , pontos, preciz sza- -, ,
1ést. szamitasuk lehetséges . sajat magara vonat-
T mitasokra. . : ”
modjait. kozo anyagi felelds-
seget.
Ismeri a vendéglatas-
ban hasznalt bizonyla-
s tok (szamla, szallito- e s
A vendéglatasban levél, vételezési jegy) A vonatkoz6 torvé-
hasznalt bizonyla- >V ICEY) 1 Onalléan allitiakia | nyi eldirasok betar-
s tartalmi és formai ko- o . - C
16 tokat kiallitja, ma- e, szlikséges bizonyla- | tasaval kezeli a ra-
(1 L vetelményeit, javita- . g
nudlisan és digita- o tokat. bizott dokumentéci-
lisan is sukat. Ismeri az tizle- ot
' tekben hasznalt szoft- '
ver jellemzdit, alkal-
mazasi lehetdségeét.
Megkiilonbozteti a
diétakat, azok oka- | Ismeri a diétas étren- Feleldsségteljesen,
it és lehetséges dek Osszeallitasdnak Dietetikus bevona- | kockazatok kizarasa
17 megvalositasi fel- | szabalyait, a kiilonbo- sdval, személyre mellett végzi a kii-
tételeit. A felmerii- | z0 diétakban hasznal- | szabottan diétas ét- l6nféle specialis
16 fogyasztoi 1gé- hato és tiltott alap- rendet allit ossze. étrendek Osszealli-
nyek végett diétas anyagokat. tasat.
ételeket allit Ossze.
Magas szinten A kollektiva iranyi- Viselkedésével,
megszervezi a . . T tasanal is a mindsé- | kimagaslé munka-
. Felismeri kollégai, . . e .
dolgozok, beosz- - gi, preciz munka- végzési tevékenysé-
. ,, beosztottjai munka- 20 . 1A
tottak elvégzendd L . végzést szorgalmaz- | gével példat mutat
18 . végzéshez sziikséges - . 1 2 L .
munkajat a ven- | . . . | za. Torekszik a toké- | kollégainak, felelds-
T . jellembeli adottsagait, L o, .
déglato tizlet lize- . letes csapatmunka séget érez masok
. . szakmai tudasat. s o . Ay
meltetésének biz- elérésére, a kollégak | szakmai munkaja-
tositasa érdekében. motivalaséra. nak tdmogatasra.
Aru- és nyers- . o Torekszik az aruko- Onalléan tervezi
L Ismeri az optimalis 4211z , .. .
anyagkosarbol ) sarbol létrehozhatd | meg a mentisort, Uj
19 . , alapanyag- technolo- q s o 1 . . c s
négyfogasos me- T tokéletes menii elké- | ételek kialakitasat
e ) gia parositasokat. o . , )
niit allit dssze és szitésére, kreativan kezdeményezi.
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készit el.

allitja 6ssze az étel-

sort.
Munkdjat a hata-
lyos munkaiigyi
jogszabalyoknak Munkaja sordn szem

megfelelden végzi,
adaptalva azokat a
vendéglato tevé-

Ismeri a Munka Tor-
vénykonyve, a kollek-
tiv szerzodés, munka-

elott tartja a munka-
végzésére vonatkozo
szabalyokat, eldira-

Betartja a munka-

o " 1s . . ligyi szabalyokat &
kenységre jellem- | szerzddés munkavég- | sokat. Munkavalla- ugy! szahalyoxat €3
20 . L . ot s . felelosséget vallal
z6kkel. A munka- | zésére vonatkoz6 sza- | loként és munkalta- o .
.o . 1o e qese e . Pag sajat és csapatanak
ligyi jogszabalyok | balyait, kiilonds tekin- | toként is a munka- Y
L , a munkavégzéséeért.
alapjan végzi tettel a folyamatos hely vagyonanak
munkavallaloi valtozasokra. megorzésére torek-
vagy munkaltatoi szik.
napi tevékenysé-
get.
A szakmai tuda g .
Sraxmal tu’dast . , Kollégaival meg- | Kizardlag a szakma-
bovitd képzések A képzések alkalma- - S .
s 2 s osztja a szerzett tu- isag és emberség
elméleti és gya- | val szerzett tudasaval, . , 3
. . . dést részben vagy mentén osztja meg
21 korlati tartalmat tapasztalataival a . f :
i e, egészben, és Onfej- | tapasztalatait a kol-
elsajatitja, és a munkdja mindségét . . T fo d
o ) lesztésre sarkalja 1égaival, és kéri
gyakorlatban al- javitja, emeli. . f
oket. szamon azokat.
kalmazza.
Onalléan elkésziti a
2 L raktarelszamoltata-
Osszefliggéseiben 2 e
ismeri a konyhai aru- sat, arkalkulaciot
Anyag-, készlet- , . Torekszik a konyha | készit a készletnyil-
f ) gazdalkodassal, a kal- | ; L0 . T,
¢s eszkoz- il s arugazdalkodasi, ar | vantartd szamitogé-
o . , kulacidkészitéssel, a . o >
nyilvantartast vé- Készlet- kialakitasi, készlet pes program segit-
22 gez, szakmai nvilvantartassal & nyilvantartasi és ségével.
szoftvereket al- leltZrozeissal Kapcsola. leltarozasi feladatai-
kalmaz a készletek tos tevéken sép eket nak maradéktalan Feleldsséget vallal
vezetéséhez. ysegeket, ellatasara. az adatok pontos
azok munkafolyama- R .
. rogzitésért a kész-
tait. o ..
let-nyilvantartasi
rendszerben.
Gazdasagi muta-
tokat szamol , .. ,, .
_oxat szamo’ az . , , Kezdeményezi az uj | A vezetdk, tulajdo-
tizlet miikodésére | Ismeri a gazdalkodas . ; . .
. . | mddszerek bevezeté- | nosok iranymutata-
vonatkoztatva, a | folyamatanak mutato- . , . . . 11
‘s A S sét a gazdalkodas saval, 6nalloan hoz-
23 kapott értékek, szamait, ezek kiszami- P -
. s w2 . folyamatdba ¢€s a za meg dontéseit a
adatok alapjan tasdnak sziiksegesse- nyilvantartas ellen- azdalkodassal kap-
beavatkozik a napi gét, modjait. yrverat 8 P
Orzésébe. csolatban.
munka-
folyamatokba.
Ismeri az allaskeresés | Torekszik a létszam- Onélléan képes a
¢s a munkaerd potla- | €s bérgazdalkodassal | szamitdgép, az iro-
i 1 sanak eszkoz-, €s sza- | kapcsolatos adatok, dai alkalmazasok
Létszam- és bér- , . s s
ardilkodassal balyre_ndszeret, ren- szamitasok helyes- | segitségével gazda-
24 & delkezik a foglalkoz-

kapcsolatos tevé-
kenységet végez.

tatas torvényi szaba-
lyainak ismereteivel,
ismeri a bérekre vo-
natkozo szamitasokat

ségére, és az ide
vonatkoz6 térvényi
eléirdsok és a mun-
kahely belsd szaba-

lyainak betartdséra.

sagi szamitasokat
végezni, €s a vilag-

halo segitségével
allaskeresést, tobor-

zast eldsegiteni.

11




és a vonatkozo torvé-
nyi szabalyozast.

25

Megtervezi, elin-

ditja a piackutata-

son alapul6 sajat
vallalkozasat.

Behatoan ismeri a
vendéglato vallalko-
zasok alapitasanak
folyamatat, annak jogi
kereteit és lehetdsége-
it. Megérti a piackuta-
tas fontossagat a ter-

vezési folyamatban.

Torekszik a vendég-
latasra vonatkozo
jogszabalyok betar-
tasara a vallalkozas
elinditasa soran.

Jogi és konyvel6i
segitséggel képes a
vallalkozas indita-
sdhoz szlikséges
folyamatot elindita-
ni.

26

A vendéglato egy-
ség gasztronomiai
szolgaltatasait
népszeriisito, az
iizletpolitikat ki-
alakitd marketing
tevékenységet
végez. Kialakitja
¢s fenntartja az
tizleti arculatot,
népszerusiti az
iizletet a potencia-
lis vendégkor felé.

Ismeri az tizleti arcu-
lat tervezésének
szakmai szabalyait,
tisztaban van a marke-
ting tevékenység terii-
leteivel, tervezésének
1épéseivel. Ismeri a
kozosségi média al-
kalmazasi lehetdségeit
a vendéglato tlizletek
népszerlsitésére.

Torekszik az étterem
marketing stratégia-
jénak kialakitdsara, a
legtjabb digitalis
marketing eszk6zok
¢s modszerek isme-
reteinek naprakészen
tartasara. A tulajdo-
nossal, vezetoivel,
kollégaival egyiitt-
mikddve alakitja ki
az uizlet arculatat,
marketing-
lemmel kiséri a leg-
Ujabb reklam tren-
deket mind a média-
ban, mind a kdzos-
ségi oldalakon.

Feleldsséget vallal
az étterem arculata-
nak kialakitasaért,
az interneten, a ko-
z0sségi médiaban €s
a virtualis feliilete-
ken az tizletr6l
kommunikalt in-
formaciok tartalma-
ért. Uj megoldaso-
kat kezdeményez,
onalldan, kreativan
alakitja a marke-
tingstratégiat.

27

A tarsadalmi elva-

rasoknak megfele-

18en viselkedik és
kommunikal. A

protokoll szabaly-

rendszerének meg-
felelden végzi a

konyha tizemelte-

tését.

Ismeri a viselkedésre
és illemre vonatkozd
szabalyokat, a proto-
kollaris eldirasokat, a
fobb vallasi, nemzeti
¢és nemzetiségi eldira-
sokat és szokasokat.

Torekszik a kiilsé
kommunikécidjadban
¢és az értékesités
kozben az iizlet ér-
dekeinek és a tarsa-
dalmi elvarasoknak
megfeleld magatar-
tasra.

Betartja és kollégai-
val betartatja a tar-
sadalmi elvarasok-
nak megfeleld vi-
selkedési, kommu-

nikacios €s lizleti
protokoll-
szabalyokat.
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7. Agazati alapvizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

7.1

7.2

7.2.1
7.2.2
7.2.3
7124

Az agazati alapvizsgara bocsatas feltétele: a tanulo, illetve a képzésben résztvevd személy
agazati alapvizsgara az dgazati alapoktatasban valo részvétele alapjan bocsathato.

Irasbeli vizsga

A vizsgatevékenység megnevezése: -
A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre 4ll6 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 6nall6 elvégzése. A munka-
teriilet birtokbavétele, ellendrzése. Egy megadott étel elkészitéséhez sziikséges alapanyagok
elokészitése, az étel konyhatechnoldgiai iton torténd elkészitése, esztétikus talalasa, az étel jel-
legének megfelelden torténd diszitése 3 normal adagban. A munkateriilet munkavégzés utani
alapos tisztitasa, beleértve a vizsga sordn hasznalt eszkozoket, berendezéseket is. A tanuld a
vizsgatevékenység alatt folyamatosan figyel a vele parhuzamosan dolgozo tanulotarsaira, a
tobbi tanulora. A tliz-, munka- és balesetvédelmi eldirasokat szigorian betartja.

A tanulo az alébbi ételek koziil egy ételt készit el:

1) Zoldséges rizottd

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

4) Parajkrém leves, buggyantott tojassal

B) vizsgarész: Cukraszati termékkészités

A tanuld megadott cukraszati termékek koziil egyet készit el a tanult technoldgia és a rendelke-
zésre allo receptura 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 t6ltott Néro teasiitemény

C) vizsgarész: Ertékesitési tevékenység

A tanul6 el6késziti 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
vizsgabizottsag részére kostolas céljabol) a tanult receptura szerint.

Elkészithetd alkoholmentes kevert italok:

1) Lucky Driver

2) Shirley Temple

3) Alkoholmentes Mojito

4) Alkoholmentes Pina Colada
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7.3.3

7.3.4
7.3.5

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

A tanul6 az iskola székhelye szerinti régioban megtalalhato, a tanul6 altal valasztott egy turisz-
tikai attrakciot €s egy szallashelyet és annak szolgaltatdsait bemutatja. A bemutatot elektroni-
kus formdban, szovegszerkesztd program hasznalataval késziti el, a vizsgat szervezd szakképzd
intézmény altal megadott hataridore €és e-mail cimre beadja.

Az elkészitett dokumentum formai kovetelményei: Terjedelme a fedélapon (téma megnevezé-
se, készité megnevezése, datum) kiviil 2-5 Ad-es oldal (betitipus: Times New Roman/Arial,
betiiméret: 12, szovegtdrzs sorkizart), tartalma tagolt, kiemeléseket tartalmaz. A képek és a for-
rasmegjelolés mellékletben szerepeltethetdek a minimum terjedelmen feliil.

A portfolio elkészitésére az dgazati alapoktatas iddszaka all a tanuld rendelkezésére.
A vizsga keretében szoban és PPT formatumban prezentalja.
A vizsgatevékenységek kozott sziinetet 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 %

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

A javitas a feladatsorhoz rendelt értékelési itmutatd alapjan torténik.

Vizsgarész/kozos érté- N s Maximalis
L . Ertékelési szempontok .
kelési szempont pontszam
Erzékszervi szempontok alapjan torténd
értékelés:
Illat, kinézet, iz.
Etelkészitési szabalyok szempontjai szerint:
A) Konyhatechnologiai | Az étel hdmérséklete, allaga, hdkezelésének o5
tevékenység megfeleldsége.
Talalési szabalyok szempontjai szerint:
Megfeleld aranyban vannak a fogas elemei.
Esztétikus elrendezés és diszités.
Téanyér épsége, tisztasaga.
A tésztakészités technologiajanak betartasa,
B) Cukraszati termék- | a feldolgozas egyenletessége.
i s - 25
készités A kisiilt tészta allaga.
A késztermék ize, megjelenése, talalésa.
C) Ertékesitési  tevé- Ugyel a liom’m unikaciora, szakr},qai,lag,meg-
. gy0z0, eldadasa figyelemfelkeltd, élményte- 25
kenység li
Tartalmi kdvetelmények:
a régid foldrajzi elhelyezkedésének bemuta-
D) Portfolio készités és | tasa;
. s . L o 25
bemutatas a régio tarsadalmi, gazdasagi, természeti,
kulturdlis, gasztrondmiai adottsagainak be-
mutatasa;
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a turisztikai régi6 valasztott attrakcidjanak
atfogd bemutatésa;

a szallashely ¢és szolgdaltatdsainak atfogo
bemutatasa;

Formai kovetelmények:

terjedelme a fedélapon (téma megnevezése,
készité megnevezése, datum) kiviil 2-5 A4-
es oldal (betlitipus:Times New Roman/Arial
betiméret: 12, szovegtorzs sorkizart),
tartalma tagolt, kiemeléseket tartalmaz.

A képek és a forrasmegjelolés mellékletben
szerepeltethetoek a minimum terjedelmen
felil.

Osszesen 100

7.3.5.1 Az értékelés szazalékos formaban torténik.

7.3.5.2 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd 6sszes pontszam leg-
alabb 61%-at elérte.

7.4  Alapvizsgéval betolthetd munkakor FEOR szdma

1 . ) Alapvizsgaval betoltheto
Agazatl alapolfta- FEC,)R FEOR megnevezése munkakor(ok), tevékenysé-
tas megnevezése szam gek
Turizmus- i i i
vendéglatas

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

8.1 Szakma megnevezése: Szakacs szaktechnikus

8.2 Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:

8.2.1

8.2.2

8.2.3

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

Valamennyi eldirt képzési évfolyam ¢és az egybefliggd szakmai gyakorlat eredményes
teljesitése.

Szakmahoz kot6do 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 szaktechnikus szakmai ismeret
A vizsgatevékenység leirasa:

A vizsgatevékenység az tizleti menedzsmenthez, marketinghez és protokollhoz kapcsolodo ta-
nulasi eredményeket méri.

Jovedelmezdségi tabla elemzése
Anyag-, eszkdzgazdalkodas
Létszam- és bérgazdalkodas
Elszdmoltatas

Bizonylatkezelés

Arképzés

Vezetés a gyakorlatban
Marketing

Viselkedés és iizleti protokoll

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

A teljes vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idStartam: 60 perc

A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 20%

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

Az értékelés a kozponti interaktiv vizsga Osszedllitott javitasi-értékelési utmutatdja alapjan tor-
ténik.

A tanuldsi eredmények mérésére szolgald feladatokbdl egybefiiggd feladatsor késziil, ahol a
vizsgatevékenységen elérhetd maximalis pontszdm az alabbiak szerint oszlik meg:

, ore . feleletvalasztos feladat 0
1.) Jovedelmez6ségi tabla elemzése szamkitolts feladat 15%

; , , feleletvalasztos feladat 0
2.) Anyag-, eszkozgazdalkodas szAmkitolts feladat 5%

g A 1 , . feleletvalasztos feladat 0
3.) Létszam- és bérgazdalkodas sZAmkitS1is feladat 5%

. , feleletvalasztos feladat 0
4.) Elszdmoltatds szamkitoltd feladat 10%

feleletvalasztos feladat, tobb-

5.) Bizonylatkezelés szOros valasztas, valasztasok 10%
illesztése

CLdon feleletvalasztos feladat 0

6.) Arképzés szamkitoltd feladat 10%

7.) Vezetés a gyakorlatban feleletvalasztos feladat, tobb- 15%
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szOros valasztas, valasztasok
illesztése

feleletvalasztos feladat, tobb-
8.) Marketing szOros valasztas, valasztasok 15%
illesztése

feleletvalasztos feladat, tobb-
9.) Viselkedés és iizleti protokoll szOr0s valasztas, valasztasok 15%
illesztése

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdzo a megszerezhetd 6sszes pontszam leg-
alabb 40%-at elérte.

8.4 Projektfeladat

8.4.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Szakacs szaktechnikus projektfeladat
8.4.2 A vizsgatevékenység leirasa

A vizsgatevékenység két részbdl all:

A) Portfélio

A vizsgazonak a vizsgara portfoliot kell készitenie. A portfoliot a kdvetkezd kotelezd elemek-
bol kell osszeallitani. A portfolio készitéséhez a felsorolt 8 témakorbdl 5 témakort kell kotele-
zOen kivalasztani, ugy, hogy a 8. szamu onreflexi6 kotelezd eleme az elkészitendé dokumen-
tumoknak:

1) Fényképek munkahelyi rendezvényekrdl, munkahely bemutatasa, étel-ital valaszték, sajat
szakmai munkajanak, példaképének bemutatasa, szakmai tovabbfejlédési lehetdségek.

2) Sajat hobbi, sport, maganélet bemutatasa, iskolan kiviili sikerek.

3) Onéletrajz.

4) Szakmai idegen nyelvtudas bemutatdsa, 3-5 olyan recept idegen nyelvii megjelenitése,
amellyel a vizsgdzo6 dolgozott a munkahelyén, vagy az iskolai gyakorlaton.

5) Munkahelyi rendezvények kiemelt fogasainak leirasa, anyaghanyad szamitasa, minimum 1
recept esetében.

6) Versenyek, kiallitasok képei, tapasztalatai, minimum 1 szakmai kiallitas bemutatasa

7) Egy nemzetkozi konyha bemutatasa (amennyiben van személyes tapasztalata kiilfoldi
szakmai gyakorlatrol, az is hozzakapcsolhato).

8) Onreflexi6é az egész portfoliora vonatkozdan: jovékép, sajat tanulasi folyamat dnértékelése
és reflektalasa.

A kotelez6 5 témat egy dokumentumban kell megjeleniteni.
Formdja: PDF dokumentum &sszeallitdsa szoveges anyagokbol, képekbdl.

Terjedelem: Minimum 12, maximum 15 db Ad4-es oldal, fedlap (téma megnevezése, készitd
neve, datum), tartalomjegyzék és mellékletek nélkiil. A képek mellékletben szerepeltethetk 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 szakirdnyu oktatas idészaka all a vizsgdzo rendelkezésre.
B) Meniisor elkészitése

A vizsga eldtt 180 nappal megismert, 4 db, a vizsgakozpont altal Gsszeallitott nyersanyagko-
sarhoz (szezondlis és regionalis alapanyagokat tartalmaz) a vizsgazonak Ossze kell allitania, ko-
saranként négy db négyfogasos meniisort, azaz, 6sszesen 16 db mentisort.

A nyersanyagkosaraknak legaldbb 6t, a tobbi kosartdl eltérd alapanyagot kell tartalmazniuk. A
meniisoroknak tartalmazniuk kell az ételek recepturdjat és technoldgiai leirasat. A meniisort
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8.4.3

8.4.4
8.4.5

ugy kell 6sszedllitania, hogy az elokészitésre 30 perc, az elkészitésére maximum 225 perc all
rendelkezésre a szakmai vizsgan.

A vizsgazo altal osszedllitott mentisorokat a projektvizsgat megel6z6 14. napig le kell adnia. A
vizsgabizottsagnak dontést kell hoznia, hogy a leadott meniik megfelelnek-e a szakmai elvara-
soknak. A meniisorok elfogadasardl vagy elutasitisarol a vizsgdzot a vizsga megkezdését meg-
elézbden, legalabb 24 oraval koradbban értesiti.

A vizsgazo feladata:

A vizsgéan a szakmai eldirasoknak megfeleld tiszta, teljes munkaruhazatban jelenjen meg. A re-
cepturanak megfeleld arut vegyen fel a vizsgakozpont altal kijelolt személytol, munkateriiletén
tartsa be a higiéniai eldirasokat. Az 0sszeallitott mentisort a receptara alapjan el kell készitenie
4 6 részére, majd az ételeket talalnia kell.

A nyersanyagokat a vizsgakozpont részér6l 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 besz¢lgetés szempontrendszere:

szakmai szokincs

konkrétumok ismertetése a beszélgetés soran
munkafolyamatok ismertetése
idegennyelv-hasznalat nyelvhelyessége

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 275 perc
A) vizsgarész: -
B) vizsgarész: 275 perc
El6készitd tevékenység: 30 perc
Elkészités: 225 perc
Szakmai beszélgetés: 20 perc
A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 80%
A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:
A két vizsgarész aranya:

A) Portfolio 15%
B) Meniisor elkészitése 85%

A) Portfélio

e Onreflexi, sajat gondolatokat tartalmaz 10%
e Dokumentumok szerkesztettsége 10%
e Szakmai tartalma hiteles 20%
e A tanul6 fejlédése nyomon kovethetd 20%
o Képekkel illusztralt 5%
e Hivatkozasokat tartalmaz 9%
e Tartalom és a tematika 0sszekapcsolodik 10%
¢ Gytljtémunka megjelenik 10%
e Szakmara val6 elhivatottsag nyomon kdvethetd 10%
B) Meniisor elkészitése
e A vizsgazo ruhazata, személyi higiénidja 9%
e Mise en place 5%
e Tisztitas, darabolas, vagas 10%
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Hokezelés megfeleldsége 10%

Etel talalasi megjelenése 5%

A menii komplexitasa 10%
A fogésok elemeinek aranyossaga 10%
Munkateriilet tisztasaga 10%
A vizsgazo kreativitasa 5%

Az ételek ize 10%
Szakmai beszélgetés idegen nyelven 20%

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgazé 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%-0t.

8.5 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitdsahoz sziikséges személyi feltételek: -

8.6 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitdsdhoz sziikséges targyi feltételek:

Bain marie

Burgonyakoptatd - burgonyaszeleteld - zoldségszeleteld
Egyetemes konyhagép
Elektromos kisgépek
Foz6-siitéedények

Fozdiist

Grillez6 - rostlap

Husdaralo

Hitok - fagyasztok - sokkolok
Kéziszerszdmok

Kézi turmix

Kombisiitd - gdzparold
Konfitalo - lassu siitd

Konyhai kiegészité eszk6zok
Kutter - pépesitd

Meérleg

Mikrohulldamu késziilékek
Mosogatogép - edénytisztitd gép - evOeszkodz szaritd
Mosogatomedencék
Munkaasztalok

Olaj-gyorssiitd

Regeneralo szekrény

Rostsiitd

Rozsdamentes pultok, allvanyok
Salamander

Salatacentrifuga

Serpenydk

Sokkolo

Sous-vide gép

Stiték

Szamitogép

Szamologép (nem programozhato)
Szeleteld

Tlizhelyek

Vagolapok

Vékuumcsomagol6 gép
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8.7 A vizsgatevékenységek aldli felmentések specialis esetei, modja, és feltételei: -
8.8 A szakmai vizsga eredmenyébe az agazati alapvizsgat az alabbi sulyarannyal kell beszamitani:
Agazati alapvizsga: 20%, Szakmai vizsga: 80%

8.9 A vizsgan hasznalhat6 segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozo részletes
szabalyok: nem programozhat6 szdmologép hasznalhato.

9. A vizsgatevékenyséosek megszervezésére, azok vizsgaidopontjaira, a vizsgaidoszakokra vo-
natkozo sajatos feltételek: -

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 , , digitalisan alairta: Poloskei Gaborné
kulturaért és innovacidért felelés miniszter nevében és megbizasabol

helyettes allamtitkar
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