KEPZESI ES KIMENETI KOVETELMENYEK

SZAKACS SZAKTECHNIKUS SZAKMA

1. A szakma alapadatai

1.1 Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

1.2 A szakma megnevezése: Szakdcs szaktechnikus

1.3 A szakma azonosité szdma: 5 1013 23 02

14 A szakma szakmairanyai: --

1.5 A szakma Eur6pai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

1.7 Agazati alapoktatis megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas
1.8 Kapcsolddo részszakmak megnevezése:--

1.9 Egybefiiggd szakmai gyakorlat idétartama: Szakképz§ iskolai oktatasban: -, Technikumi
oktatasban: 375 ora, Erettségire épiild oktatasban: 200 6ra

2. A szakma Keretében ellathato legjellemzobb foglalkozas, tevékenység., valamint a

munkateriilet leirasa

Rendkiviil kreativ és szaktudasdnak koszonhetéen konyhatechnologiai Gton étvagygerjesztd ¢€s
izletes ételeket készit, talal. Hideg és melegkonyhai ételeket magasszinten elkészit és prezental.
Gazdalkodik az iizletvezetés érdekeit figyelemben véve gazdalkodik. A raktarkészletet figyelemmel
kiséri, az arurendelést és az aruatvételt koordinalja, ellendrzi. A raktarozast felligyeli, ellendrzi.
Munkabeosztast tervez, ir. Konyhai munkaszervezésben, feladatkiosztasban pontos €s preciz.
Feleldsségteljesen iranyitja a beosztottjait, kollegait a konyhai etikett és az erkdlcsi normak
betartdsa mellett. JO szervezdképességgel és problémamegoldd adottsagokkal rendelkezik.
Beszallito cégekkel, iizletkotokkel kapcsolatot tart, iizletet kot. Elelmezésvezetdi szakteriileten is
magasszinten képes iranyitani, munkateriileteket ellendrizni. A dietetikusok munkajat segitve, képes
étrendeket Osszeallitani, szlikség szerint akar személyre szabottan. Rendszeresen nyomon kdveti a
szakmai trendeket, tovabbképzi magat és a megszerzett tuddsat folyamatosan tovabbadja a
kollégainak. Példamutaté magatartasaval és munkaruhdzataval, magas szakmai tudasaval tekintélyt
viv ki maganak.

3. A szakmahoz rendelt FEOR szam

Szakma megnevezése FEOR-szam FEOR megnevezése
Szakacs Szaktechnikus 5134 Szakéacs
Szakacs Szaktechnikus Vendéglaté-tevékenységet
1332 . .
folytatd egység vezetdje
Szakacs Szaktechnikus 3222 Konyhaf6nok, séf




4, A szakképzésbe torténo belépés feltételei

4.1 Iskolai el6képzettség:
Alapfoku iskolai végzettség

4.2  Alkalmassagi kdvetelmények
4.2.1 Foglalkozas-egészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: szlikséges
4.2.2 Pélyaalkalmassagi vizsgalat: sziikséges

5. A szakmai oktatas megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek

5.1 Eszkozjegyzék agazati alapoktatasra

Informatikai eszk6zok (szamitogép, alapvetd irodai szoftverek)
Munkabiztonsagi eszkdzok

Egyéni véddfelszerelések

Szakacs kézi szerszamok

Konyhai gépek, kisgépek (siitd, gézparolo)

Meleg és hidegkonyhai felszerelések, eszkozok

Talal6 eszk6zok, talak, tanyérok, csészek, sosier
Cukrasz kéziszerszamok, eszk6zok

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

Rozsdamentes, falapos munkaasztalok
FézOberendezések

Mikrohulldmt melegitd

Meérdberendezések

Hiitd, fagyaszto, sokkold

Asztali gyurd, keverd, habverd, gép

Siito, berendezések

Etterem butorai, berendezései, gépei, textilidk
Eszpresszo kavégép g6zolovel €s kadveédaraloval ellatva
Alapteritéshez sziikséges eszk6zok, poharak
Bareszkoz0ok, italkeveréshez sziikséges eszkdzok
Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany

o  Ujrahasznosithato természetben lebomlo, papir eszkozok

5.2 Eszkozjegyzék szakiranyl oktatasra

Bain marie

Burgonyakoptato - burgonyaszeletel6 - zoldség szeleteld
Egyetemes konyhagép
Elektromos kisgépek
F6z6-siitéedények

Fozoiist

Grillezd - rostlap

Husdaralo

Hitdk - fagyasztok - sokkolok
Kézi szerszamok

Kézi turmix

Kombisiitd - gbézparold



Konfitalo - lassu siitd
Konyhai kiegészité eszkdzok
Kutter - pépesito

Meérleg

Mikrohulldmu késziilekek
Mosogatogép - edény tisztitd gép - evoeszkodz szaritd
Mosogatémedencék
Munkaasztalok
Olaj-gyorssiitd

Regeneralo6 szekrény
Rostsiitd

Rozsdamentes pultok allvanyok
Salamander

Salatacentrifuga

Serpenydk

Sokkolo

Sous-vide gép

Stiték

Szamitogep

Szeleteld

Ttizhelyek

Vagolapok
Véakuumcsomagolo6 gép

6. Kimeneti kovetelmények

6.1 Az 4gazati alapoktatds szakmai kovetelményeinek leirasa

A turizmus-vendéglatas agazati alapoktatds soran a tanuld betekintést nyer a cukrasz, szakacs,
vendégtéri €s turisztikai szakmak tevékenységébe. Megkiilonbozteti, felhasznalas eldtt alkalmassa
teszi, elOkésziti a termékkészitéshez a nyersanyagokat, iigyel a mindségiikre. Kivalasztja a
munkafolyamatokhoz sziikséges eszkozoket, gépeket, kézi szerszamokat, berendezéseket. A
cukraszati termékkészités soran, tésztakat gyur, kever, habot ver, kinyujtja, darabolja, kikeni,
nyomozsakkal alakitja, megsiiti, betolti, disziti a termékeket. Az ételkészités soran, {6z, parol, pirit,
grillez, siit zart térben és bd zsiradékban, kialakitja a termékek izét, allagat, megjelenését. A
vendégtérben éttermi alapteritést végez, a vendég elott desszerteket, saldtakat, alkoholmenetes kevert
italokat készit. Megkiilonbozteti a szallashelytipusokat, a régid turisztikai szolgaltatoit, ajanlja a
felszolgalja a rendelkezésre allo ételeket és italokat. Munkatevékenysége soran betartja a
munkabiztonsagi, egészségvédelmi, higiéniai €s kornyezetvédelmi szabalyokat, eldirasokat. Az
tizleti érintkezés szabdlyai szerint kommunikdl a munkatarsaival, a vendégekkel, betartja, a
viselkedési szabalyokat, elfogadja a kiilonb6z0 nemzeti kulturak sajatossagait. Feladataihoz munkdja
soran szovegszerkesztd és tablazatkezeld programokat hasznél, szakmai informaciogyiijtéshez a
vilaghalon tajékozodik €s hagyomanyos informécids forrasokat felhasznal.




6.2 Agazati alapoktatas szakmai kovetelményei

Készségek Elvart Onallésag és
Sorszam Ké esség el; Ismeretek viselkedésmodok, felelssé mgértéke
pesses attitiidok g
Napi
munkatevékenysé . .
. . T Ismeri az alapveto .
ge soran az tizleti S Empatikus
.. . nyelvi, irasos és Co
érintkezés - munkatarsaival és a . ,,
A . szobeli . Betartja az alapvetd
szabalyai szerint o vendégekkel R
g kommunikécios o kommunikécios és
1 kommunikal s . szemben, nyitott és . L
. elvarasokat és s viselkedési
magyar ¢€s . . érzékeny a .
; normakat, magyar és T, szabalyokat.
legalabb egy . kommunikacids
. a tanult idegen .
idegen nyelven, a elvarasokra.
o nyelven.
munkatarsaival, a
vendégekkel.
. . Torekszik .
Munkaviszony Ismeri a orekszix a Betartja a
s " 1 munkaszerzddésében .
1étesitésekor, munkaszerzddés, munkatigyi
L . . . foglaltak pontos , ,
munkavégzéskor Iényegét, tartalmi s szabalyokat és
, \ . megvalosulésara, y o .
¢és felmondaskor elemeit, a Munka . .. felelosséget vallal a
o o o kotelezettségeit az .
2 érvényesiti Torvénykonyvének a oo sajat
oy o1ss A eléirasoknak .
munkavallalo6i munkavallalora N . munkavégzésért.
Lo , megfelelden betartja, 1z
jogait, a vonatkozo o g Munkaszerzédésben
W 1s s . L munkavégzése soran ,
munkaszerzédésé kotelezettségeit és st 1 foglaltakat képes
. L egylittmikodik -, .
nek megfelelden. jogait. A onalldan értelmezni.
munkaltatdjaval.
a4 a1y Felhasznaloéi szinten Onalloan késziti el
A vildghalon . . C 1res . .,
N ismeri a vendéglatas- az instrukciok
tajekozodva . 1
3 szakmai turisztikahoz alapjan kiadott
kapcsolodo internetes | Magabiztosan kezeli feladatot, tablazat
tartalmakat keres. o ;o
szakmai feliileteket. a programokat. alkotasaval,
Pontosan, precizen szovegszerkesztd
L., rogzit adatokat, tigyel rogram
Informacidkat, . & . £y P g ,
Tisztaban van a a helyesiras hasznalataval.
adatokat , . s . S
ISP szovegszerkeszté és | szabalyainak, formai A vilaghalon
szamitogepes (117 p .. . . 11z
4 tablazatkezeld kovetelmények onalléan tud
szoftverek . L il q -
s programok kinalta betartasara. tajékozodni, a
hasznalataval s . .
rendszerez lehetdségekkel. relevans szakmai
tartalmakat
értelmezni.
Betartja a
Kivalasztja és . vendéglato kézi
~Y Ismeri a E
hasznélja a  1ren szerszamokra,
 ires vendéglatasban ’
vendéglatas e 1oc gépekre,
. hasznalt kézi ,
munkafolyamatai . . berendezésekre
T szerszamokat, Térsas helyzetekben .
hoz sziikséges . et vonatkoz6
5 . gépeket, figyel a kortilotte . .
megfeleld . . o balesetvédelmi
. berendezéseket és 1évokre. o s .
eszkozoket, - . eléirasokat, képes a
. . eszkozoket, valamint ,
gépeket, kézi o balesetveszélyes
, azok haszndlati
szerszamokat, o helyzeteket
. lehetbségeit. .
berendezéseket. megeldzni és

elharitani.




Napi munkdjat a
vendéglatasra és

Ismeri a vendéglatas-

Sajat tevékenysége

ételeket és

turisztikara turizmus Munkavégzés kozben " .
, , .. PN kozben betartja a
vonatkoz6 munka- tevékenységeire feleldsségteljesen . !
L . . . . . X munkavédelmi,
és tzvédelmi, vonatkoz6 munka- és | viselkedik, probléma g
6 o : . : o balesetelharitasi
egészségvédelmi, tlizvédelmi, esetén higgadtan e y
" . . , . . oS tlizbiztonsagi
kornyezetvédelmi kornyezetvédelmi hajtja végre a " . .
, b . . y kornyezetvédelmi
szabalyok, eldirasokat és sziikséges teenddket. e
oo < . el6irasokat.
eldirasok alapjan teendoket.
veégzi.
. . Figyelemmel kiséri a | Instrukcidk alapjan
Az élelmiszerek s§Zvatossa’1 11d6t a végzi a ¥
7 tarolasat a FIFO | Alapszinten ismeri a nyersan 3%agok nyers agnyagok
elvek alapjan FIFO elv Iényegét. g .
a1ap) 0 yee szakositott helyes, szakszerii
veégzi.  iess s
tarolasanal. tarolasat.
Ismeri a tomeg €s
. Urtartalom Torekszik a
A receptiraban iy \ . w1 ,
szerepld mértékegységeket, a recepturaban Feleldsségteljesen és
8 rep mértékegységek szerepld Onalloan végzi
mennyiségeket, it . - . s .
DS atvaltasat, a tarazas mértékegységek mérési feladatait.
kiméri. ., )
helyes alkalmazasat, pontos betartasara.
a mérés muiveletét.
Torekszik a Az ivény alanian
Szallashelyet ajanl . széllashelyek minél geny atap]
AR Azonositja a . 1 kivalasztott
a vendég igényei 114 szélesebb kindlatanak 114 .
9 s ! szallashelyek . o szallashelyet és
alapjan, a sajat ey s : a megismerésére, eois
P kiilonbo6z6 tipusait. N . szolgaltatasait
régidjaban. els@sorban sajat . 112 .
e re onalldan bemutatja.
régidjaban.
Sajat turisztikai , .
s Iranymutatas
régidjaban ., )
. , alapjan, eldzetes
megtalalhato fo o1 A ok
ST ) . felkésziilés utan,
turisztikai, Ismeri az orszag €s . s11s
S i g g onalldan vagy
vonzerdiket és sajat régiojanak .
, ST tarsaival
adottsagokat turisztikai attrakcioit, " . . e 1
e s Torekszik tudasanak egylttmikodve
megkiilonboztet. vonzerdit, a régiot . e .
o 1 - .S horizontalis és projektmunka
Ajanlja a sajat meghatarozo ot ren . .
e, L vertikalis bovitésére | keretében bemutatja
10 régidjaban természeti e A
ATt . IR a turisztikai turisztikai régiojanak
megtalalhato adottsagokat, kiilonos ltvanvossaeok eav-eav iellemzs
legjelentésebb tekintettel a YOSSag 9 gy].,.,
. . , . teriiletén. attrakcigjat,
nemzetkozi gyogyturizmusra, .,
S o vonzerejét
turisztikai fesztivalokra, ;
. . s (rendezvényt,
vonzerdvel gasztrondmiara. .
i fesztivalt,
rendelkez0 ogyturisztikai
helyszineket, gyogyt .
. attrakciot).
rendezvényeket.
. . . s Az eldzetesen
Ettermi Ismeri az alapterités i .
e ey . Torekszik az begyakorolt
alapteritést végez el6irasait, a terités oo L . .,
11 - g g eldirdsok szerinti, miuveletek alapjan,
a szakmai 1épéseit, a teritéshez o, i w112 o
.y . . . hibatlan teritésre. onalloan késziti az
eléirasok alapjan. | hasznalt eszkdzoket. (o
alapteritéket.
Fogadja a Ismeri a vendéglato Torekszik a Betartja a szakma
vendéget, tizletben a vendégekkel szabalyait
12 . ) , L ,, B
ismerteti az vendégfogadas ¢€s a szemben a lehetd kommunikécidja,

svajci felszolgalési

legudvariasabb

vendégfogadas és az
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elkészitett ételeket

magatartast

étel-
felszolgalas soran.

és ital

mod szabalyait.

italokat, az

¢s italokat svajci

tanusitani.

felszolgalasi
modban
felszolgélja.
Ismeri (Lucky Driver;
Shirley Temple;
Az elézetesen

Receptlra alapjan
alkoholmentes Alko
kevert italokat

el

készit.

Alkoholmentes

modjat, alapanyait, a

Mojito;
holmentes Pina

Colada)
készitésének

kevert ital készités . .,
1épéseit recepturajanak
. —— megfelelé anyagot
Ismeri a vendég elott ., .
kivélasztani.

Vendég elott
ételek készit

készitheto
desszerteket és
salatakat, az

Torekszik a termék

Torekszik az
elkészitett ételek és
italok recept szerinti

begyakorolt
miuveletek alapjan,
Onalldan késziti el a
kevert italokat.

Az eldzetesen
miiveletek alapjan,

onalldan késziti a
megismert ételeket.

begyakorolt

(desszertkészités,
salatakeverés). elkészitéslikhoz o e
) , - hibatlan elkészitésre,
hasznalt eszkozoket. .
: - odafigyel a
Ismeri a cukraszati L
L. 1 g rn technoldgiai 1épések
A cukraszati termékkészitéshez o
. , pontos betartasara.
készitményekhez hasznalt .
. , Betartja a
hasznalt alap és nyersanyagok,
1 T nyersanyagokra,
jarulékos jarulékos anyagok T
, a4 . jarulékos anyagokra
anyagokat, iz, altalanos és PRSI
. s , . . vonatkoz6 mindseégi
illat, és allomany, érzékszervi .. .
. . . kovetelményeket.
alapjan tulajdonsagait, a
megkiilonbozteti. nyersanyagromlas
jellemzait.
., . Ismeri a zoldség &
Kivalasztja a 3 egyﬁm(zilcsseg ©s
zoOldség €s S . Végrehajtja a . .
N elokészitéshez és _ Vesrehay A balesetvédelmi és
gyimolcs . kiszabott feladatot, . :
W1 A re darabolashoz , X munkavédelmi
elokészitéshez, . . gazdasagosan €s o ,
16 . hasznalt, konyhai - . eléirasok betartasa
darabolédshoz L. . esztétikusan végez . 114
.t o kéziszerszamokat, g w2 mellett, onalléan
szlikséges o a1 elokészitd és tisztito .
- L eszkozoket és azok . dolgozik.
eszkozoket, kézi . , miveleteket.
. biztonsagos
szerszamokat. oo
hasznalatat.
Ismeri az anyagok,
.. eszk6zok elOkészitd .
Cukraszati miiveleteit. az Rendszerezi,
alapmiiveleteket "y feladatait Osszefiizi a "
. 1ot i egyszeriibb . . Eldzetesen
végez (elokészitd Ny tevékenységeket,
. technologiaju , begyakorolt
miiveleteket, Lo T fogékony az L
. i cukraszati tésztak . e, cukraszati
tésztakészito, r rr s , informaciok N
17 . . készitését, (a gyurt . alapmiiveletek
tésztafeldolgozd . . befogadasra, r e g11s
o omlos, kevert omlos, . alapjan 6nall6an
siito, , . odafigyel a Y e .
. forrazott tészta, L . késziti a megismert
toltelékkészito, . cukraszati termékek .
. felvert tésztak) termékeket.
befejezd o e helyes
miuveleteket) feldolgozasat, siitésct technologiajara
' ¢s az ezekbdl késziilt glajara.
egyszeriibb termékek
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eléallitasat. Ismeri a
termékekhez tartozo
toltelékek készitését,
felhasznalasat, a
termék betoltését,
befejez0 miiveleteit a
kreativ diszités

alapjait.
Az eldzetesen
Konyha-
. 1 , begyakorolt
technologiai . Az étel jellegének L
. Ismeri a AN konyhatechnologiai
alapmiiveleteket . .. | megfeleld izesitésre, )
18 i pn s konyhatechnologiai ,, . miveleteket
(stités, fozés, " flszerezésre . 112 ..
RS alapmiiveleteket. i . onalloan elvégzi a
parolas, piritas, torekszik. . .
rillezés) végez megismert ételek
& ' esetében.
Etelek -
s 1
clkészitéschez n ersarllJ iyi)ka izesito
hasznalatos Az ételkészités soran | Yagox, . o .
. 1y o anyagok szakszer(i Ellendrzi hasznalat
flszereket, hasznalt fiiszerek, s 1., o "
L . kezelésére tarolasara, el6tt a fiszerek
izesitoket izesitok g . e
19 : : . .. . a mindségiik frissességét €s
felismeri, tulajdonsagaival, iz PR .
. . - . megorzésére. szavatossagi
aranyosan jellemzoivel tisztaban o " Cy e
- Kizarolag megfeleld idejiiket.
haszndlja, van. e
s e mindségl fliszereket
megkiilonbozteti ,
hasznal.
azokat.

Kilonféle Munkajat id6 és
konyhatechnologiai miveleti sorrend
eljarasokkal ételeket szerint pontosan

készit, attekinti, logikusan
talalasig igény megtervezi, €s
szerint melegen elokésziti a
L . rtja, liksé
Konyha- A tanul6 ismeri az . Fa tje,l SZUKSeEes
. hiiti az ételt. alapanyagokat és
technologiai alapanyagok . e o
" . Az étkezés tipusanak eszkozoket,
miiveleteket megfeleld . . < .
Wig o rn W1 g ores jellegének torekszik az
20 (elokészito, elokészitését, az meofeleléen talal és alananvadok
elkészito, ételek elkészitéséhez gleleloet P y, g
P T diszit, gazdasagos
kiegészito, tartozo teljeskorii . . i
P betartja a munka- és felhasznalasara.
befejezd) végez. | munkafolyamatokat. . )
balesetvédelmi,
HACCP, Munkdjat gyakorlati
kornyezetvédelmi, | szempontbol logikus

valamint mas
hatosagi eldirasokat,
tisztan tartja a
munkahelyét,

sorrendben, gyorsan,

1dore, hatarozottan,

csak a sziikséges
eszkozoket




gépeket, hasznalva, tisztan
berendezéseket ¢és elvégzi.
kéziszerszamokat.
6.3 Szakiranyu oktatas szakmai kovetelményei
Elvart -
, Készségek . — Onallésag és
Sorszam Ké :ssg el; Ismeretek viselkedésmédok, felelssé mgértéke
PESSes attitiidok &
Megérti, értelmezi
a felettesei s
(vezetdszakdcs A feladat elvégzése
. . ’ A réabizott feladatok . .- " kozben erkolcsi és
foszakacs, s Vilasztési lehetdség . o
. . ,, elvégzésének . . " anyagi feleldssége
¢lelmezésvezeto, -7 i eseten az esszeruseg .
" . sorrend;jét felallitja és . . tudataban
1 foszakacs- L ¢és a szakmaisag :
elvégzi azokat az . . cselekszik, a felettes
helyettes, iy mentén valasztja az b, .,
. . ,, elvarasoknak . , utasitasai alapjan
¢lelmezésvezeto- P optimalis megoldast. L. .
h megfelelden. vegzi napi
helyettes) kéréseit, (o
(. munk3djat.
munkavégzés
kozben.
.o, ., .| Azétel jellegének
Ismeri az ételkészitési Z Bl JoeBsre A
" megfeleld izesitésre, e
miveleteket . . konyhatechnologiai
horizontélisan és fliszerezésre miiveleteket
Konyha- s . torekszik. Az . 11 L
L vertikalisan. Ismeri az A, onalldan elvégzi,
technologiai alap- Tl o 4 Aot elkésziilo étel . s
2 R, ételkészitési . I teljes mértékben
¢s kiilonleges . (iz€ben, allagaban, . .
" . trendeket, 1) A felelosséget vallal
miiveletek végez. . kinézetében) . -
iranyzatokat, legmagasabb az altal elkészitett
megjelend Uj , NS étel mindségéert és
technologidkat Clvezeti ertékeének mennyiségéért
& ' elérésére torekszik. yisegeett.
Megkiilonbozteti
az iz, illat,
allomany, textara e Az izhatasok elérése
“ Friss és szaritott . .
alapjan, a g e , ” . érdekében,
U Az ételkészités soran | fliszerndvényekkel, p
vendéglatoipar 1e e (o an megfeleld
. j hasznalt fiszereket, izesito szerekkel, oy .,
3 altal hasznalt . an . mértékkel izesit,
izesitoket, jellegzetes karaktert . .
flszerez, az étel

( g?ﬁ;gia?gelgé alapanyagokat ismeri. kolesonoz az : leodnek
’ ételeknek. Jereeen:
anyagok, megfelelden.
z0ldségek,
gylimolcsok).




Kivalasztja az

vendéglatoipar

Ismeri a

A balesetvédelmi és

munkavédelmi
eloirasok betartasa

meniiket allit
Ossze, figyelembe
veszi az lizlet
jellegét és a

ételkészitéshez termeld . 112
1o rp s . . , . mellett, 6nalldan
(elokészitéshez, tevékenységéhez Végrehajtja a . .
. e ) o . dolgozik. A tiiz és
elkészitéshez és a hasznalt gépeket, kiszabott feladatot, . .
. : . . balesetvédelmi
befejezd konyhai gazdasagosan és . ,
" . , - . szabalyok betartasa
miiveletekhez) kéziszerszamokat, esztétikusan végez
. s Tl b 2 A 4 g is 2 mellett az
hasznélatos eszkozoket és ételkészitd és tisztitd . .
TN . " idevonatkozo
vendéglatoipari berendezéseket miiveleteket.
e o HACCP
eszkozoket, vertikalisan és ,
. . 1 szabalyzatban
szerszamokat. horizontalisan, azok W s
. C e taeg szereplo eldirast is
biztonsagi elodirasait. .
gondosan betartja.
Képes
megkiilonboztetni
a rendezvények
catering tipusait,
allofogadas, . ,
. A munka jellegének
iltetett . .
114 , ¢s a megrendelés
allofogadas, ot
o létszamanak
kavésziinet. A et e o
Ismeri a kiilonb6zd fiiggvényében
megrendeldi 1Al S
., ., vendéglato Kreativitasabol csapatot szervez, a
igények alapjan . i o .
.. qres rendezvényeket, a eredé otleteivel munkafolyamatokat
Osszeallitja, . P . . . .
. rendezvényekre szinesitheti a , irdnyitja, feliigyeli
megtervezi a . ’ . TS
. vonatkoz6 megrendeld és elvégzi. Onalloan
rendezvény o 1res . ot -
. . meniidsszeallitas elképzeléseit, tesz javaslatot a
jellegének . . 1 N
p . szempontjait, tanaccsal lathatja el szezonalitas és a
megfeleld meniit. P gy . .
ST szabalyait, 1gény esetén. rendezvény
A vendéglato tizlet 2. . .
nabi munkafazisait. jellegének
. p’ . megfeleld,
tevékenységéhez R
s megvaldsithatd
sziikséges 17es
mentidsszeallitasra.

miuveletek végez,

szezonalitast.
Hidegkonyhai
elokészito,
elkészitd és Rendszerezi a
fejezd . feladatait, 0sszeflizi
befejezd Ismeri a modern » 0s8zel

hidegkonyhai

a tevékenységeket,

Onalléan késziti a

(stités, f628s, | o mekek eldkészitési fogCkony az modern és
parolas, gézolés, . o reg informaciok .
dermesztés ¢s elkészitési befogadasra _kIaSSZ|kus _
L folyamatat. Tisztaban 4 ’ hidegkonyhai
smirzirozas, . odafigyel a .
. van a szakszer(i . . termékeket.
glasszolas), az téroldsi szabalvokkal hidegkonyhai
elkésziilt ételeket a y ' technoldgidk
jellegiiknek betartasara.
megfelelden
tarolja.




A szakmai tudast

Kizarolag a

bovitd képzések A képzések Kollégaival A
oes 2 . . szakmaisag és
elméleti és alkalmaval szerzett megosztja a szerzett . .
. . S emberség mentén
gyakorlati tudasaval, tudast részben vagy .
7 . . . . o0sztja meg
tartalmat tapasztalataival a egészben és >
e .. A . tapasztalatait a
elsajatitja, és a munkaja mindségét onfejlesztésre TR
. . L% kollégaival és kéri
gyakorlatban javitja, emeli. sarkalja Oket. .
szdmon azokat.
alkalmazza.
T Ismeri az tizlet
A Ve’rrld?gl’at’o uzlet miikddéséhez A raktarkészlet
miikddéséhez Lo a1 i s
w1 s sziikséges arukészlet meghatarozasanal, ot
sziikséges R - : . Erkoélesi
Sy kiszamitasanak tulajdonosi felfogas .
arukészletet C 1o " . szempontok és a
. modjat, az szerint gondolkodik,
felmér, arut . . munka-
o arubeszerzés nem halmoz fel w1r
rendel, arut atvesz PR N \ szerz6désében
8 . lehetdségeit és tobbletkészletet. :
(mennyiségi, g . . . foglaltak szerint,
A alternativait. Ismeri a Munkaja soran . .
mindségi, g o . . anyagi felelosséget
o . mindségi, mennyiségi, magara nézve . g
érzékszervi iz - " p . vallal a rabizott
érték szerinti kotelezonek fogadja .
szempontok . o e készletekre.
. . aruatvétel szabalyait, el az aruatvétel
szerint), raktaroz a N . P
) kovetelményeit. szabdlyait.
FIFO elv szerint. .
Ismeri a FIFO elvet.
Arut vételez, és Ismeri a vételezési és | Pontosan, precizen
megrendelési rendelési mennyiség | elvégzi a sziikséges | Szakmai feliigyelet
mennyiséget kiszamitasdnak rendelési mennyiség mellett végzi a
9 szamol, az iizlet | mddjat, a megrendelés kiszamolasat, rabizott vételezési
napi munkafolyamatait, gondosan figyel a ¢s arumegrendelési
munkamenetét azokat befolyasolo befolyasolo munkafolyamatot.
biztositja. tényezoket. tényezokre.
s Ismeri a veszteség €s . . I PSPIRT
Veszteséget és . ) £ Torekszik szamitasai | Feleldsségteljesen
N ; . tomegnovekedés N e 114 -
10 tomegnovekedést o kozben a ¢és onalloan végzi
, kiszamitasdnak . pso .
szamol. C ges pontossagra. szamitasi feladatait.
modjat.
Adott
rendezvényhez
eszkozlistat és
nyersanyaglistat Cotzes A
yersanyag Atlatja egy Onalloan
allit ssze, Ismeri az rendezvén Osszeallitja a
figyelembe veszi a . S Zveny ety
s eszk6zmennyiség ¢€s szervezéséhez €s sziikséges
meniikinalatot, - s s v ,
11 valamint a alapanyagmennyiség lebonyolitasdhoz eszkozoket és
rendezvén megallapitasanak szlikséges eszkoz és alapanyagokat a
very modszertanat. alapanyag megrendeld igényei
lebonyolitasdhoz o .
s mennyiségeket. alapjan.
sziikséges

alapanyagmennyis
éget, eszkozoket €s
berendezéseket.
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Ismeri a Felismeri a
Készletgazdalkoda | készletgazdalkodas készletcsokkenés és | . ..., .
. , o . o . Onall6an, precizen
si mutatokat alapfogalmait és a készletndvekedés meoéllanitia a
12 széamol, a kapott készletgazdalkodas okait. Eszreveszi a  megatiapiyaa
. . " y , . készletek nagysagat
eredményeket jellemzd mutatoit, készletezés ..
i . . s o s az tizletben.
megérti és elemzi. azok szamitasanak raforditasainak
modjait. valtozasat.
. . Atlaj
Torekszik arra, hogy ayaa
. o nemzetkozi ételek
A nemzetkdzi a nemzetkozi Tl Aot
.. . ,, felhasznalhatdsagat,
konyha fogasait a Ismeri a jelent6s gyakorlatban TN
S . , . beépithetoségét a
vendég igényei és | nemzetkozi konyhak hasznalt (e
13 < Z o . munkéjaba,
az lizlet sajatos konyhatechnolégiait alapanyagokat és P
. . i1 ey felelosségteljesen
kinalata alapjan ¢s ételeit. technologiadkat - N o
o y . dont a lehetdségek
elkésziti. igény esetén - . .
s ¢s alternativak
beépitse munkajaba. . .
ismeretében.
A nyersanyagok Feladata elvégzése
beszerzési arai €s i kdzben szem el6tt
! Ismeri az arképzés . .
az uzlet . tartja az iizlet
e, alapfogalmait és . . e s
arpolitikajanak s, . érdekeit, az erkdlcsi
. szamitasanak Pontosan €s , .
figyelembe . r ge . . - szabalyokat ¢s az
12 o1s lehetséges modjait, a | precizen, hiba nélkiil A
14 vételével vételarat . PR arképzésre
. kedvezmények végzi az arképzési PR
képez, . f s e vonatkoz6 torvényi
. . kialakitasanak szamitasokat. oo
Engedményes arat, N eléirasokat,
. o lehetdségeit, P .
felarat és feltételoit felelosséget vallal
csoportarat alakit ' az altala kiszdmitott
Ki. arakért.
Felelosséggel végzi
Ismeri a raktar és a raktar és a
, . termelés Torekszik az termelés
Elszamoltatja a . L , . . o
15 caktart és a elszamoltatasanak elszamoltatas soron elszamoltatasat,
. alapfogalmait €s a pontos, preciz pontosan latja a
termelést. o . o . ,
szamitasuk lehetséges szamitasokra. sajat magara
modjait. vonatkoz6 anyagi
felelosségét.
Ismeri a
vendéglatasban
hasznalt bizonylatok
A vendéglatasban | (szamla, szallitolevél, ,
, . s A vonatkoz6
hasznalt vételezési jegy) Onalloan allitjakia | torvényi eléirdsok
bizonylatokat tartalmi és formai mnaty ny .
16 T N L. sziikséges betartasaval kezeli a
kiallitja, kovetelményeit, . 1
e o : bizonylatokat. rabizott
manualisan €s javitasukat. Ismeri az .
dokumentéciot.

digitalisan is.

tizletekben hasznalt

szoftver jellemzdit,
alkalmazasi
lehetdségeét.
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Megkiilonbozteti a
diétakat, azok

Ismeri a diétas

FelelOsség teljesen,

okait és lehetséges étrendek Dietetikus . A
r res . 17esos . kockazatok kizarasa
megvalositasi Osszeallitasanak bevonasaval, mellett véezi a
17 feltételeit. A szabalyait, a személyre szabottan Killonféle s i cilis
felmeriilo kiilonb6zo6 diétakban diétas étrendet allit . P
P P . étrendek
fogyasztoi igények | hasznalhato és tiltott 0ssze. " 10es
. e Osszeallitasat.
végett diétas alapanyagokat.
ételeket allit 0ssze.
Magas szinten A kollektiva Viselkedésével,
megszervezi a iranyitasanal is a kimagaslo
dolgozdk, Felismeri kollégai, mindségi, preciz munkavégzési
beosztottak beosztottjai munkavégzést tevékenységével
18 elvégzendo munkavégzéshez szorgalmazza. példat mutat
munkajat a sziikséges jellembeli Torekszik a kollégainak,
vendéglato tizlet adottsagait, szakmai tokéletes felelosséget érez
iizemeltetésének tudasat. csapatmunka masok szakmai
biztositasa elérésére, a kollégak munkajanak
érdekében. motivaldsara. tdmogatasra.
; . Torekszik az
Aru- és . (1
L . arukosarbol A, .
nyersanyag A tanul6 ismeri az 16trehozhatd Onall6an tervezi
kosarbol optimalis alapanyag - 12 . meg a mentiisort, Uj
19 , . L . tokéletes menii . . ces s
négyfogasos technolodgia elkészitésére ételek kialakitasat
meniit allit 6ssze parositasokat. ; 1ies kezdeményezi.
&s keszit el kreativan allitja
] Ossze az ételsort.
Munkéjat a
hatalyos
munkaiigyi Munkdja soran szem
fogszablyoknak | i kg | elotartaa
megfelelden végzi, Torvenvkénvy. a munkavégzésére
adaptalva azt a riykonyv, ¢ vonatkozo Betartja a
. 1ras kollektiv szerzddés, \ .
vendéglato 1z szabalyokat, munkaiigyi
. X munkaszerzodés e , .
20 tevékenységre munkavégzésére eldirasokat. szabalyokat €s
jellemzdékkel. A , A Munkavallaloként és | feleldsséget vallal
. vonatkoz6 szabalyait, e f 1A o .
munkaiigyi e . munkaltatoként is a | sajat és csapatanak
. . kiilonds tekintettel a Y
jogszabalyok munkahely a munkavégzeéséert.
A folyamatos .
alapjan végzi e vagyonanak
A valtozasokra. W g
munkavallaloi megorzésére
vagy munkaltatoi torekszik.
napi
tevékenységét.
A szakmai tudast Kizérélae a
bévitd képzések A képzések Kollégaival ag a
oes 2 . - szakmaisag ¢€s
elméleti és alkalmaval szerzett megosztja a szerzett embersée mentén
gyakorlati tudasaval, tudast részben vagy -8
21 , - . . 0sztja meg
tartalmat tapasztalataival a egészben és >
e P AR . tapasztalatait a
elsajatitja, és a munkdja mindségét onfejlesztésre T
. . Ny kollégaival és kéri
gyakorlatban javitja, emeli. sarkalja Oket. ,
szdmon azokat.
alkalmazza.
Anyag- készlet és Osszefiiggéseiben Torekszik a konyha | Onalloan elkésziti a
99 eszkoz- ismeri a konyhai arugazdalkodasi, ar raktar-
nyilvantartast arugazdalkodassal, a kialakitasi, készlet elszamoltatasat,

végez, szakmai

kalkulaciokészitéssel,

nyilvantartasi €s

arkalkulaciot készit,
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szoftvereket a készlet- leltarozasi a
alkalmaz a nyilvantartassal, feladatainak készletnyilvantartd
készletek leltarozassal maradéktalan szamitogépes
vezetéséhez. kapcsolatos ellatasara. program
tevékenységeket, azok segitségével.
munkafolyamatait. Felelésséget vallal
az adatok pontos
rogzitésért a készlet
nyilvantartasi
rendszerben.
Gazdasagi
tatokat szamol . L. .
mutatokat 52amo . . , Kezdeményezi az 0j A vezetdk,
az lizlet Ismeri a gazdalkodas , .
11 , modszerek tulajdonosok
miikodeésére folyamatéanak L. ., .
SN bevezetését a iranymutatasaval,
vonatkoztatva, a mutatdszamait, ezek , , . 112
23 s e gazdalkodas onalléan hozza meg
kapott értékek kiszamitasanak o o
. ot - folyamatéba és a dontéseit a
adatok alapjan szlikségességét, s , , .
. . A nyilvantartas gazdalkodassal
beavatkozik a napi modjait. s
ellendrzésébe. kapcsolatban.
munka-
folyamatokba.
Ismeri az allaskeresés Onalloéan képes a
¢s a munkaerd Torekszik a 1étszam szamitogép, az
potlasanak eszkoz-, és | és bérgazdalkodassal | irodai alkalmazasok
o a szabalyrendszerét, kapcsolatos adatok, segitségével
Létszam és . e .
. . . rendelkezik a szamitasok gazdasagi
bérgazdalkodassal , N s
foglalkoztatas helyességére, €s az szamitasokat
24 kapcsolatos o . . . . o
tevékenységet torvényi _szabz_ilyaln_ak ide vonatkozo végezni €s a
. ismereteivel, ismeria | térvényi eldirasok és vilaghalo
végez. . . y S
bérekre vonatkozo a munkahely belsd segitségével
szamitasokat és a szabalyainak allaskeresést,
vonatkoz6 torvényi betartisara. toborzast
szabalyozast. eldsegiteni.
Behatoan ismeri a
endéglato " . o
v £k Torekszik a Jogi és konyveldi
. vallalkozésok C Ares 2 .
Megtervezi, s vendéglatasra segitséggel képes a
AP alapitdsanak . . .
elinditja a . o vonatkoz6 vallalkozas
. , folyamatat, annak jogi . , . rer o
25 piackutatason Kereteit & jogszabalyok inditasdhoz
alapul¢ sajat oo - betartdsara, a sziikséges
. g lehetdségeit. Megérti . !
vallalkozasat. . . vallalkozas folyamatot
a piackutatas ares , AP
. L elinditasa soran. elinditani.
fontossagat a tervezési
folyamatban.
A Ismeri az {izleti Torekszik az étterem Feleldsséget
vendéglatoegység | arculat tervezésének marketing vallal,az étterem
gasztronomiai szakmai szabalyait, stratégiajanak arculatanak
szolgaltatasait tisztdban van a kialakitdsara. A kialakitasaért az
népszertiisitd, az marketing legtijabb digitalis interneten, a
iizletpolitikat tevékenység marketing eszk6zok | kozosségi médidban
26 s . e . s
kialakito, teriileteivel, ¢s modszerek ¢s a virtualis
marketing tervezésének ismereteinek feliileteken, az
tevékenységet 1épéseivel. Ismeri a naprakészen tizletrol
végez. Kialakitja k6zo6sségi média tartasara. A kommunikalt
¢s fenntartja az alkalmazasi tulajdonossal, informaciok
tizleti arculatot, lehetdségeit a vezetoivel, tartalmaért. Uj
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népszerisiti az vendéglato tizletek kollégaival megoldéasokat
iizletet a népszerlsitésére. egylttmiikodve kezdeményez,
potencialis alakitja ki az tizlet onalldan, kreativan
vendégkor felé. arculatat, marketing- alakitja a
stratégiajat, marketingstratégiat.
figyelemmel kiséri a
legtjabb reklam
trendeket ugy a
médiaban, mint a
kozosségi oldalakon.
A tarsadalmi
elvarasoknak Ismeri a viselkedésre Torekszik a kiils6 | Betartja és betartatja
megfelelden ¢s illemre vonatkozo | kommunikacidjaban a tarsadalmi
viselkedik és szabalyokat, a ¢s az értékesités elvarasoknak
kommunikal, a protokollaris kozben az lizlet megfeleld
27 protokoll szabaly- eléirasokat, a fobb érdekeinek és a viselkedési,
rendszerének vallasi, nemzeti és tarsadalmi kommunikacios és
megfelelden nemzetiségi elvarasoknak az uzleti
bonyolitja a eldirasokat és megfeleld protokollszabalyait
konyha szokasokat. magatartasra. kollégaival.
iizemeltetését.
Betartja a
. tokkel
: . Rendelkezik az VeZELORKCS,
Etlapot és . " kollegakkal
g étlapon szerepld és a
meniikartyat s , . . szemben a
. meniikartydkon Torekszik az idegen . .
tervez, ir a magyar . B . viselkedési és
. felsorolt ételek nyelvii szakmai s,
helyesirasi (o . kommunikécios
28 , bemutatasdhoz kompetencidit .
szabalyok sziikséges magyar rendszeresen szabalyokat.
betartasa mellett CECS Magy . - Kiilfoldi vezetok,
nyelvi tudassal és a fejleszteni.

és a tanult idegen
nyelven.

tanult idegen nyelv
szokincsével.

kollegak esetében a
tanult idegen
nyelven
kommunikal.

7. Agazati alapvizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

7.1 Az é4gazati alapvizsgara bocsatas feltétele: valamennyi eloirt képzési évfolyam eredményes
teljesitése.

7.2 TIrasbeli vizsga

7.2.1
7.2.2
7.2.3
724

A vizsgatevékenység megnevezése: -

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: -
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A vizsgatevékenység aranya a teljes agazati alapvizsgan beliil: -

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: nem relevans




7.3 Gyakorlati vizsga
7.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapvizsga gyakorlata

7.3.2 A vizsgatevékenység leirasa

A) vizsgarész: Konyhatechnologiai tevékenység:

Szakmai teriiletenként meghatdrozott miveletek, munkafeladatok 0©nallo elvégzése. A
munkateriilet birtokbavétele, ellendrzése. Egy megadott étel elkészitéséhez sziikséges
alapanyagok el6készitése, az étel konyhatechnoldgiai Gton torténd elkészitése, esztétikus
talalasa, az étel jellegének megfelelden torténd diszitése 3 normal adagban. A munkateriilet,
munkavégzés utani alapos tisztitdsa, beleértve a vizsga soran hasznalt eszkozoket,
berendezéseket is. A vizsgazo a vizsgatevékenység alatt folyamatosan figyel a vele
parhuzamosan dolgozo tanulétarsaira, a tobbi vizsgazora. A tliz-, munka- és balesetvédelmi
eldirasokat szigoruan betartja.

Id6tartam: 90 perc

A vizsgéazo az aldbbi ételek koziil egy ételt készit el:

1) Zoldséges rizottd

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

4) Parajkrém leves, buggyantott tojassal

B) vizsgarész: Cukraszati termékkészités
A vizsgdz6 megadott cukraszati termékek koziil egyet készit el a tanult technologia és a
rendelkezésre allo receptura szerint.

Cukraszati termékek:
1) 10 szelet piskota rolad barackizzel toltve,
2) 10 db linzerkarika barackizzel t6ltve
3) 500 gramm fankocska izesitett tejszinhabbal toltve forrazott tésztabol
4) 500 gramm barackizzel toltott Néro teasiitemény

Id6tartam: 90 perc

C) vizsgarész: Ertékesitési tevékenység:
A vizsgaz6 eldkésziti az éttermet, majd megterit 2 fére, fogadja a vendégeket, készit a résziikre 2 adag
alkoholmentes kevert italt, és 2 adag foételt, 2 adag desszertet felszolgal a vendégeknek. A vizsgazo 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
A felsorolt alkoholmentes kevert italok receptirai megtalalhatok az érvényben 1évo IBA listan.

Id6tartam: 60 perc
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D) vizsgarész: Portfolio készitése

A vizsgaz6 az iskola székhelye szerinti régidban megtalalhato, a tanuld altal valasztott egy turisztikai
attrakciot és egy szallashelyet és annak szolgaltatdsait bemutatja. A bemutatot elektronikus formaban,
szovegszerkesztd program hasznalataval késziti el, a vizsgat szervezd szakképzd intézmény altal
megadott hataridére és e-mail cimre beadja.

Az elkészitett dokumentum formai kdvetelményei: terjedelme a fed6lapon (t€éma megnevezése, készitd
megnevezése, datum) kiviil 2-5 Ad-es oldal (betiitipus:Times New Roman/Arial , betliméret: 12,
szovegtorzs sorkizart), tartalma tagolt, kiemeléseket tartalmaz. A képek ¢és a forrasmegjeldlés
mellékletben szerepeltethetéek a minimum terjedelmen felil.

A vizsga keretében szoban és PPT formatumban prezentalja.

Id6tartam: nem relevans

A vizsgatevékenységek kozott sziinetet kell biztositani a vizsgdzok részére, amely nem képezi a
vizsgatevékenység részét.

7.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 250 perc

7.3.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes agazati alapvizsgan beliil: 100 %

7.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

A javitas a feladatsorhoz rendelt értékelési itmutat6 alapjan torténik.
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Vizsgarész/kozos értékelési
szempont

Ertékelési szempontok

Maximalis
pontszam

A) Konyhatechnologiai
tevékenység

Erzékszervi szempontok alapjan torténd értékelés:

Illat, kinézet, iz.

Etelkészitési szabalyok szempontjai szerint:

Az  ¢étel homérséklete, 4llaga, hdkezelésének
megfeleldsége.

Talalési szabalyok szempontjai szerint:

Megfelel6 ardnyban vannak a fogés elemei.

Esztétikus elrendezés és diszités.

Tanyér épsége, tisztasaga.

25

B) Cukraszati
termékkészités

crer

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

25

C) Ertékesitési tevékenység

Ugyel a kommunikéciéra, szakmailag meggy6z6,
eldadasa figyelemfelkeltd, élményteli.

25

D) Portfolio készités

Tartalmi kdvetelmények:

a régio6 foldrajzi elhelyezkedésének bemutatasa;

a régid tarsadalmi, gazdasagi, természeti, kulturalis,
gasztrondmiai adottsdgainak bemutatasa;

a turisztikai régi6 valasztott attrakciojanak 4atfogo
bemutatasa;

a szallashely és szolgaltatasainak atfogd bemutatasa;
Formai kovetelmények:

terjedelme a feddlapon (téma megnevezése, készitd
megnevezése, datum) kivil 2-5 Ad-es oldal
(betiitipus: Times New Roman/Arial ,

betliméret: 12, szOvegtorzs sorkizart),

tartalma tagolt, kiemeléseket tartalmaz.

A képek ¢és a forrasmegjelolés mellékletben
szerepeltethetéek a minimum terjedelmen feliil.

25

Osszesen

100

7.3.5.1 Az értékelés szazalékos formaban torténik.

7.3.5.2 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd dsszes pontszam
legalabb 61 %-at elérte.

7.4 Alapvizsgaval betdlthetd munkakor FEOR szdma

Agazati

alapoktatas FEOR-szam | FEOR megnevezése

megnevezése

Alapvizsgaval betolthet6
munkakor(ok), tevékenységek

Turizmus-
vendéglatas
agazati
alapoktatas

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 wvalamennyi eldirt képzési évfolyam ¢€s az egybefiiggd szakmai gyakorlat eredményes teljesitése

8.3 Kozponti interaktiv vizsga

8.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: A vendéglaté gazdalkodassal, vezetéssel és marketing-
tevékenységgel Osszefliggod feladatok

8.3.2 A vizsgatevékenység leirasa:

A vizsgafeladatban az tizleti menedzsment, marketing és protokollhoz kapcsolodd ismereteket
méri.

Jovedelmezdségi tabla elemzése
Anyag-, eszkdzgazdalkodas
Létszadm és bérgazdalkodas
Elszdmoltatas

Bizonylatkezelés

Arképzés

Vezetés a gyakorlatban
Marketing

Viselkedées és tizleti protokoll

A vizsgafeladat megoldasa akkor eredményes, ha végrehajtasa legalabb 40 %-osra értékelhetd.
8.3.3 Acteljes vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 60 perc
8.3.4 A vizsgatevékenység ardnya a teljes szakmai vizsgén beliil: 20 %
8.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

1.) Jovedelmezdségi tabla elemzése feleletalkoto 15%
feladat szamitas
2.) Anyag-, eszkozgazdalkodas feleletalkoto 5%
feladat szamitas
3.) Létszam és bérgazdalkodas feleletalkoto 5%
feladat szamitas
4.) Elszamoltatas feleletalkoto 10%
szamitas
5.) Bizonylatkezelés feleletvalasztos 10%
feladat, tobbszoros
valasztas,
valasztasok
illesztése

6.) Arképzés feleletalkoto 10%
szamitas
7.) Vezetés a gyakorlatban feleletvalasztos 15%
feladat, tobbszords
valasztas,
valasztasok
illesztése

8.) Marketing feleletvalasztos 15%
feladat, tobbszoros
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valasztas,
valasztasok
illesztése
9.) Viselkedés és tizleti protokoll feleletvalasztds 15%
feladat, tObbszoros
valasztas,
valasztasok
illesztése

A vizsga szazalékos ardnya a vizsgatevékenységen beliil: 100%

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd 0sszes pontszam legalabb 40%-
at elérte.

8.4 Projektfeladat
8.4.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Szakacs szaktechnikus gyakorlati vizsga
8.4.2 A vizsgatevékenység leirasa

A vizsgatevékenység két részbol all:

A) Portfolio

A vizsgazénak a vizsgara portfoliot kell készitenie. A portfoliot a kovetkezd kotelezd
elemekbdl kell 6sszeallitani. A portfolio készitéséhez a felsorolt 8 témakorbdl 5 témakort kell
kotelezden kivalasztani, ugy hogy a 8. szdmu onreflexio kotelezd eleme az elkészitendd
dokumentumoknak:

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

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

3) Onéletrajz.

4) Szakmai idegen nyelvtudas bemutatasa, 3-5 olyan recept idegen nyelvii megjelenitése,
amellyel a vizsgazé 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 kiallitds bemutatasa

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

8) Onreflexi6é az egész portfoliora vonatkozéan: jovokép, sajat tanulasi folyamat onértékelése
¢s reflektalasa.

A kotelezd 5 témat egy dokumentumban kell megjeleniteni.

Formaja: PDF dokumentum 6sszeallitasa szoveges anyagokbol, képekbdl.

Terjedelem: Minimum 12, maximum 15 db A4-es oldal, fedlap (t¢éma megnevezése, készitd neve,
datum), tartalomjegyzék és mellékletek nélkiil. A képek mellékletben szerepeltetheték a minimum
terjedelmen feliil, ezeket a szoveg megfeleld helyén kell meghivatkozni.

Bettiforma és nagysag: Times New Roman betlitipus 12-es betlinagysag.

A portfolio elkészitésére rendelkezésre 4ll6 id6: 6 honap.

A portfolio leadasi hataridejét a vizsgaszervezd hatarozza meg.

A vizsgarész akkor eredményes, ha a tanuldé a megszerezhetd Gsszes pontszam legalabb 40%-at
elérte.

19



B) Meniisor elkészitése

A vizsga elétt 180 nappal megismert, 4 db, a vizsgaszervezd altal Osszeallitott
nyersanyagkosarhoz (szezonalis €s regionalis alapanyagokat tartalmaz), a jeloltnek 6ssze kell
allitania, kosaranként négy db négyfogdsos meniisort, azaz, Osszesen 16 db mentiisort. A
meniisoroknak tartalmaznia kell az ételek receptardjat és technoldgiai leirasat. A meniisort ugy
kell osszeallitania, hogy az eldkészitésre 30 perc, az elkészitésére maximum 225 perc all
rendelkezésre a szakmai vizsgan.

A vizsgazo altal osszedllitott meniisorokat a projektvizsgat megel6z6 14. napig le kell adnia. A
vizsgabizottsignak dontést kell hoznia, hogy a leadott meniik megfelelnek-e a szakmai
elvarasoknak. A meniisorok elfogadasarol vagy elutasitasarol a vizsgazot a vizsga megkezdését
megeldzden, legalabb 24 draval kordbban értesiti.

A) Elutasitas esetén: a vizsgazé nem fOzheti le a sajat maga altal Osszeallitott meniisorok
egyikét sem.

A 4 meniisor nem felel meg a szakmai elvarasoknak, a vizsgdzd szamara Osszeallit a

vizsgabizottsdg, a vizsgaszervezd altal kordbban megadott nyersanyagkosarak alapjan egy

pOtmeniit, melyet elézetesen nem bocsajt a vizsgdzd rendelkezésére. A vizsga napjan a

vizsgdz6 ezt a potmentisort f6zi le.

B) Elfogadas esetén: A vizsgazd a vizsga napjan az altala Osszeallitott egyik meniisort
lefézheti.

Amennyiben az eldzetesen 9sszeallitott 4 meniisor megfelel a szakmai elvarasoknak a vizsgazo
a vizsga napjan nyersanyagkosarat hiz (az elézetesen 0sszeallitott 4 nyersanyagkosarak koziil)
¢s a kihuzott nyersanyagkosarra sajat maga altal elézetesen Osszedllitott és a vizsgabizottsag
altal jovahagyott négyfogasos meniijét f6zi le. A vizsgabizottsdg az eldzetesen megtervezett
meniibe kdotelezéen a vizsga napjan kijeldl egy uj alapanyagot vagy technoldgiat, amit a
vizsgdzonak be kell épitenie a tervezett meniisorba, a vizsga napjan.

A vizsgazo feladata:

A vizsgén a szakmai el6irasoknak megfeleld tiszta, teljes munkaruhdzatban jelenjen meg. A
receptiranak megfeleld arut vegyen fel a vizsgaszervezd altal kijelolt személytdl,
munkateriiletén tartsa be a higiéniai eldirasokat. Az Osszedllitott meniisort a receptira alapjan
el kell készitenie 4 f6 részére, majd az ételeket talalnia kell.

" Vizsgabizottsagnak - a tanult idegen nyelven is - bemutatja az elkészitett meniisorat, ismerteti
a felhasznalt alapanyagokat és technoldgiakat"

A nyersanyagokat a vizsgaszervezd részérdl a vizsgara ugy kell elokésziteni, hogy azok
tovabbi eldkészitése 15 - 30 perc alatti iddintervallumban megoldhato legyen, a vizsgadzo az
elokészitd tevékenységét maximum 30 perc utan be kell, hogy fejezze.

A vizsgat 255 perc (4 6ra és 15 perc) leteltével be kell fejezni.

8.4.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 275perc
8.4.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgén beliil: 80%
A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

A) Portfolié

Onreflexid, sajat gondolatokat tartalmaz 10 %
Dokumentumok szerkesztettsége 10 %
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Szakmai tartalma hiteles 20 %

A tanul6 fejlédése nyomon kovethetd 20 %
Képekkel illusztralt 5%
Hivatkozasokat tartalmaz 5%
Tartalom és a tematika 6sszekapcsolodik 10 %
Gytlijtdmunka megjelenik 10 %
Szakmara val6 elhivatottsag nyomon kdvethetd 10 %

B) Meniisor elkészitése

A vizsgazd ruhazata, személyi higiénidja 5%
Mise en place 5%
Tisztitas, darabolas, vagas 10 %
Hokezelés megfeleldsége 10 %
Etel talalasi megjelenése 5%
A menii komplexitasa 10 %
A fogasok elemeinek aranyossaga 10 %
Munkatertilet tisztasaga 10 %
A vizsgazo kreativitasa 5%
Az ételek ize 10 %
Szakmai beszélgetés idegen nyelven 20 %

A projekttevékenység vizsgarészeinek aranya:

Portf6lio 20%

A gyakorlat helyszinén végzett tevékenység, vizsgaproduktum elkészitése 80 %

8.4.5 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanul6 a megszerezhetd dsszes pontszam legalabb
40 %-at elérte.

8.5 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitdsdhoz sziikséges személyi feltételek:--

8.6 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasdhoz sziikséges targyi feltételek:
° Bainmarie

Burgonyakoptato - burgonya szeletel6 - zoldség szeleteld
Egyetemes konyhagép

Elektromos kisgépek

F6z6-sutbedények

Féz6ust

Grillez6 - rostlap

Husdaralo

Hit6k - fagyasztok - sokkolok

Kézi szerszamok

Kézi turmix

Kombisiits - gézparold

Konfital6 - lassu sit6

Konyhai kiegészit6 eszk6zok

Kutter - pépesité

Mérleg

Mikrohullamu készulékek

Mosogatdgép - edény tisztitoé gép - evéeszkoz szaritd
Mosogatémedencék

Munkaasztalok

Olaj-gyorssutd

Regeneral6 szekrény

Rostsiité

21



Rozsdamentes pultok allvanyok
Salamander
Salatacentrifuga
Serpenydk

Sokkolo

Sous-vide gép

Sttok

Szamitoégép

Szeletel6

Ttzhelyek

Viagolapok
Vakuumcsomagold gép

co
\‘

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

oo
oo

A szakmai vizsga eredményébe az dgazati alapoz6 vizsgat az alabbi sulyarannyal kell
beszamitani: 20%

8.9 A vizsgan hasznélhat6 segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozé részletes
szabalyok

9. A vizssatevékenyséoek megszervezésére, azok vizsgaidopontjaira, a vizsgaidészakokra
vonatkozo sajatos feltételek: -
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