KEPZESI ES KIMENETI KOVETELMENYEK

SZAKACS MESTERKEPESITES

A mesterképesités alapadatai
1.1 Az agazat megnevezése: Turizmus-Vendéglatas

1.2 A mesterképesités megnevezése: Szakacs mester

1.3 A mesterképesités besorolasa az Europai Képesitési Keretrendszer szerint: 6
1.4 A mesterképesités besorolasa a Magyar Képesitési Keretrendszer szerint: 6

1.5 A mesterképesités besorolasa a Digitalis Kompetencia Keretrendszer szerint: 6

1.6 A mesterképesités szakmairanyai: ----

2. A mesterképesitéssel ellathato legjellemz6bb tevékenvség vagy munkateriilet leirdsa

A termelési tevékenység soran kreativan alkalmazza a hagyomanyos €s a korszert kulinaris
technikakat, technologiakat, valamint a hagyomanyos és modern alap-, a félkész-,
jéarulékos- és segédanyagokat.

Iranyitja az el6készitd, termelési és befejez6 folyamatokat, kollégaival jo munka kapcsolatot
apol. Rendszeresen fejleszti szakmai tudasat és ezt at adja kollégainak is.

A személyzetet rendszerbe éllitja, és a munkateriileteket kijel6li,és magas szinten irdnyitja.
A személyes pontos ¢és preciz magatartasaval, higiénével €s munkahelyi 6ltozetével példat
mutat. Munkaja soran, kivalé probléma megoldo képességével 6sztondzi kollégait a sikeres
munkavégzésre.

Arut rendel és atvesz, étlapot és meniit tervez, ezekhez kalkulaciot és gazdasagi szamitasokat
végez ¢€s készit a kiilonboz6 rendezvényekre. Adminisztracios feladataihoz és informacidok
gyljtésé¢hez IKT.(informécios és kommunikacids) eszkdzoket haszndl. Ismeri és kezeli a
kiilonbozd kalkuléacios €s gazdasagi szamitdsokra alkalmazott szoftvereket munkaja soran.
Hasznalja és megérti az idegen nyelvii technologiai és alapanyag leirasokat, ezeket feladat

végzés kozben alkalmazza, és magas szinten elsajatitja. Figyelemmel kiséri az 0j gépek és
berendezések alkalmazhatdsagat a termelés folyaman.

Kapcsolatot tart az lizleti partnerekkel, a szakmai korokkel, a szakmai szervezetekkel és
ellendrzo szervezetekkel, a képzdintézményekkel és a vendégkorrel.

Betartja, betartatja és ellendrzi az iizleti ligyviteli fegyelmet, az élelmiszerbiztonsagra és
személyére vonatkozd higiéniai szabalyokat. Munkatevékenysége sordn betartja ¢és
betartatja a balesetvédelmi, munkaegészségiigyi és kornyezetvédelmi szabalyokat. Ismeri és
alkalmazza munkaja soran az allergén szabalyokra vonatkoz6 eldirasokat. A diétas és kiméld
¢teleket készit, ezek alapanyagait, Osszetételét €s elkészitési technologiait ismeri. A

1/35



kiilonbozo nemzetek étkezési szokasait, kultirajat elfogadja.

Anyagi felelésséget vallal a rabizott eszk6zokért, anyagokért és arukért és a rabizott teriileten
az ¢lelmiszerbiztonsagért. Minden napi tevékenysége alatt a tulajdonosi szemléletet koveti,
magas szintll szakmai tudasaval elismerésre torekszik. Mesterhez méltdan, feleldsségteljes
viselkedésével, a kollégaival, munkatarsaival és a tanulokkal szemben betartja az elvart
erkolcsi normakat.

Szakmai el6adasokon és versenyeken vesz részt. Tanul6it és munkatarsait versenyekre
késziti fel. A vallalkozasadban vagy vallalkozasban a jovokép pozitiv szakmai szemléletét
tartja elsddlegesnek és tevékenységét ez hatarozza meg folyamatosan. Iranyitja, vagy maga
végzi a tanuldk gyakorlati oktatasat és annak ligyintézését.

3. A mesterképesitéshez rendelt TEA! )R szam

(amennyiben az 6nall6 tevékenység gyakorlisa mesterképesitéshez kotott)

Tevékenységi kor megnevezése TEAOR-szam | TEAOR megnevezése

4. A mesterképzésbe torténo belépés feltételei:

A Szakacs mestervizsgara jelentkezéshez az alabbi szakképesitések (szakmak),
szakképzettségek egyikével kell rendelkeznie a mesterjeldltnek.
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4.1.Szakmai el6képzettség:

A szakma/szakképesités/szakképzettség

Megnevezése Azonosité szama Elvart szakmai
gyakorlati idé (év)
Szakacs 34 811 04 5¢év
Szakacs 41013 23 05 5¢év
Szakacs szaktechnikus 51013 23 02 5¢év
Vendéglatas szervezd*/szakacs szakképesitd 54 81101 5¢év
vizsgaval
Vendéglatd szakmenedzser*/szakacs 5581201 5¢év
szakképesitd vizsgaval
Turizmus-vendéglatas* alapképzési Ko6zgazdasz turizmus- 5¢év
szak/szakacs szakképesitd vizsgaval vendéglatas alapképzési szakon
(BA)
Uzleti szakoktatd alapképzési szak*/szakacs Uzleti szakoktatd vendéglatd 5¢év
szakképesitd vizsgaval szakiranyon (BA)
Tanari mesterképzési szak kozgazdasz tanari Okleveles kdzgazdasztanar 5¢év

szakon*/szakacs szakképesitd vizsgaval

(turizmus-vendéglatas) szakiranyon
(BA)

*A szakmaban eltoltott gyakorlati id0 mar az elsé szakirdnyu végzettség megszerzését

kovetden szamitando.

4.2 Egvéb feltételek:

A jeldlt a jelentkezés idOpontjdban az adott szakméban végzi munkajat. A szakmai gyakorlat
részidOkbdl is Osszedllhat, azonban a jelentkezést megel6z6 utolsd évben legalabb hat honap
Osszefliggd szakmai gyakorlat igazolasa sziikséges.
A gyakorlati idobe nem szamithato be a GYED, illetve a sor- vagy tartalékos katonai, valamint

polgari szolgalat ideje.

Elfogadhatok a fentiekkel egyenértékii jogeldd, valamint jogutod szakképesitések (szakmak),

szakképzettségek is.
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5. A mesterképzés megszervezéséhez sziikséges targyvi feltételek

o Elbadas tartasara alkalmas megfelel6 tilokapacitassal rendelkezé terem irashoz/rajzhoz
megfelelo felszereléssel és kivetitd technikaval.

e A tanfolyam létszamanak megfeleld kapacitasu szamitogépterem, szamitogép, laptop,
nyomtatd, internet, szoftverek, kalkulacids programok.

e Baleset és érintésvédelemi és tlizvédelmi engedéllyel rendelkezd egység, megfeleld gaz
¢s/vagy aramellatassal.

e Melegkonyha ¢és hidegkonyha, a feladatok elvégzéséhez sziikséges berendezésekkel
munkaasztalok, kézi szerszamok, eszkozok, tiizhelyek, siiték, rostlap, szalamander,
hélégeirkulacios késziilékek, szeleteld gép, vakuumfoliazo és folia, sous-vide kadak,
holdOmat siitd, flistol6, megfeleld hiitékapacitas, sokkolo hiitd, thermomixer, pacojet,
microsiitd, daralok, apritok, kézi mixer, melegen tart6 talalopult, elszivd berendezések.

e Az alapanyagok el6készitéséhez €s elkészitéséhez sziikséges gépek, késziilékek,
berendezések, eszk6zok.

o Az ételek talalasahoz sziikséges edények, berendezések, felszerelések, eszkozok, kézi
szerszamok, mosogatogép

6. A mesterképzés kimeneti kovetelményei

A Szakacs megnevezésii mesterképesités szakmai kimeneti kovetelményei
vizsgarész megnevezése vizsga megnevezése

Pedagogia modszertan interaktiv és projektfeladat
Vallalkozasvezetési ismeretek interaktiv és projektfeladat
Vendéglatd gazdalkodasi tevékenység interaktiv és portfolid
gyakorlasa
Vendéglato tevékenység alapozasa interaktiv és portfolio
Szakmai idegen nyelvi kifejezések interaktiv és portfolid
értelmezése
Etelkészités Finger-food mestermunka portfoli6 és gyakorlati projekt feladat
Etelkészités Ot-fogasos mester meniisor portfoli6 és gyakorlati projekt feladat
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6.1 A mesterképzés céljainak leirasa

A mesterképzés célja, hogy felkészitse a mesterjeldltet szakmaja legmagasabb szintii

tevékenység végzésére, €s eredményes mestervizsgat tegyen.

Tovabba a mestervizsga célja, hogy

a szakmai tevékenységek magasabb szintli gyakorlasa érdekében minden szakembernek
biztositsa a legmagasabb szakmai tuddst és elismertséget €s a mester mindsités
elérésének lehetdségét.

biztositsa a tanulok képzéséhez sziikséges, magas szintli szakmai és pedagogiai
ismeretek elsajatitasat. A szakmai tudas €és készség, elméleti és gyakorlati tanitasa a
fiatal szakédcs nemzedékeinek.

a képzointézményekben az elméleti és gyakorlati szakoktatds magas szintli elsajatitasa
¢s ennek fenntartasa.

biztositsa a vallalkozds inditasahoz, sikeres mukodtetéséhez sziikséges ismeretek
elsajatitasat.

a vallalkozéasa eleget tehessen az egyes szakmakban, a vonatkozd jogszabdlyokban
meghatarozott mukodési feltételeknek. Olyan szakmai célokra és lehetségekre
iranyitsa ra a figyelmet, ami a mindenkori hazai, tradicionalis és modern gasztronomiai
kivanalmaknak hiteles és elengedhetetlen része.

ramutasson olyan szakmai hidnyossdgokra, amit a képzés alatt megszerezhet vagy

potolhat a mesterjelolt és ezzel magasabb szakmai tudasszintet érjen el.

felkészitsen magas szintli szakmai, tarsas és huméan emberi kapcsolatok kiépitésére.

A résztvevd megismeri a pedagdgia eszkozrendszerét, az adaptiv gyakorlattervezést, a

szakmaszocializacios folyamatokat, a kompetencidkat, az érzelmi intelligencia elméleti

alapjait, az egyiittmiik6d6 kommunikacio és a konfliktuskezelés hatékony modszereit. Képessé

valjon az onreflexiv viselkedéskorrekciora. Ismerje sajat kommunikacios stratégiait, torekedjen

a kommunikécios gatak keriilésére. Nyitottabba valik masok érzéseinek megismerésére,

empatikus megértésére, az egyéni — generacios — tarsadalmi - kulturdlis sokféleségre. Ezen

ismeretek és képességek birtokaban legyen képes a tanulok motivalasat megtervezni és a

gyakorlatban megvaldsitani.
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6.2 A mesterképzés szakmaspecifikus kovetelményei:

Sor-| Készségek, képességek Ismeretek Elvart viselkedésmédok, | Onallésag és felelosség

szam attitiidok mértéke

1. |Munkaltatoi s Ismeri és tudja a Munkdja sordan szem elOtt | Betartja €s betartatja a
munkavallaloi Munka Torvénykonyv |tartja a munkavégzésre munkatiigyi, szabalyokat
szempontbol, hossza ¢s a kollektiv vonatkoz6 szabalyokat és | ¢és felelosséget vallal
tava vendéglatod szerzOdés, eléirasokat. Munkaltato és | kozvetlen dolgozoi
tevékenységre munkaszerzodésre munkavallaloként is munkavégzésért.
jellemzden a hatalyos | vonatkozd szabalyokat, |torekszik a vagyon és allag
munkatigyi a torvényi valtozasok | megorzésre.
jogszabalyoknak kovetésével.
megfeleléen, magas
szinten végzi feladatait.

o | Szakmdja irdnt Az oktatasok és Kollegaival és tanuloival | Kizarélag a szakmaisag
elhivatott, képzések, megosztja a szerzett ¢és emberség mentén
munkafolyamatait ”onfejlesztések” tudast, ezzel, tanulasra osztja meg tudasat és
elméletben és alkalmaval szerzett vagy onfejlesztésre tapasztalatait a
gyakorlatban magas tobblet-tudassal és a sarkallja 6ket. Szakmai munkatarsakkal,
szinten miveli. Szakmai | mar meglévo, tanult gondolatait és tanulokkal és kéri
ratermettségével €s tapasztalatokkal, mestermunkait az szamon ezeket. Kivalo
tudéasaval elismerést munkdja mindségét oktatasban, mint pedagdgiai érzékkel
szerez vagy viv ki javitja, mester szintre | prezentacié mutatja be, oktatja a jovo vendéglato
maganak. emeli. Magas foku magyarazza el az elvart nemzedékét.

szakmai eldmenetelét | modern modszertani
elére megtervezett Uton | formakban.
végzi €s ez altal éri el
eredményeit.
3 | A szakmai és tarsadalmi |Ismeri, tudja €s Kiemelkedd kiilso Betartja és

elvarasokhoz hiven,
mesterhez 1116 médon
viselkedik, kommunikal
a protokoll szabalyainak
megfelelden és
bonyolitja az
lizemeltetéssel
kapcsolatos teendoit.

alkalmazza a
viselkedésre és illemre
vonatkozo szabalyokat
a protokollaris
eloirasokat és a fobb
nemzetkdzi, nemzeti,
nemzetiségi, vallasi
eldirasokat szokasokat.
Alkalmazza az tizleti
kommunikacio
eszkozeit.

megjelenésével és szakmai
kommunikécidjaval
torekszik az lizlet
érdekeinek és a tarsadalmi
elvarasoknak maximalisan
eleget tenni.

munkatarsaival is
betartatja a tarsadalmi
elvarasoknak megfeleld,
viselkedési,
kommunikacios és iizleti
protokoll szabalyait
munkatarsaival.
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Mint vezetd a sziikséglet
fiiggvényében, osztja be
a rabizott munkaerot,
errdl nyilvantartést
vezet, és a
dokumentéciot megorzi.

Alkalmazza és betartja
a munka
torvénykonyvében és a
szakképzési torvényben
leirtakat a munkaiddre
vonatkozo6an. Ezzel
kapcsolatban a
valtozéasokat figyeli és
szeme elott tartja.
Ismeri és tudja a
tanuloi gyakorlati
munkanapld
kitoltésének szabalyait.

A lehet6 legjobb tudasa
szerint késziti el a
munkaer6 és tanuloi
munka beosztast,
figyelembe véve a
koltséghatékony munkaerd
gazdalkodast.

Sajat és munkatarsai,
tanul6i munka
ellatottsagat megtervezi,
kiszamolja. Ugyel arra,
hogy nem terheli tal a
személyzetet. Torekszik
koztiik az igazsagos ¢és
tudas alapt munkarend
elosztasara.

Gyakorlatiasan
megszervezi €s
naprakészen vezeti a
bels6 és kiilso (catering)
rendezvények
lebonyolitasanal is, a
HACCP

A tanultak alapjan
tisztaban van a
vendéglatas
tevékenységeivel,
ennek
hibalehetdségeivel és
ellenérzési

Ismeri az élelmiszerkonyv
leirasait €s a j6 higiéniai
gyakorlatot. Tisztaban van
az élelmiszerek,
alapanyagok, félkész és
késztermékek helytelen
tarolasanak

Példamutatdo munkaja
soran munkatarsaitol is
hatarozottan elvarja a
higiéniai és
¢lelmiszerbiztonsagi
eldirasok betartasat.
Ehhez a feltételeket

¢lelmiszerbiztonsag, rendszerével. Ismeri az | kdvetkezményeivel. felelsséggel megteremti.
GHP el6irasok ellendrz6 szervek

dokumentacioit. Ezeket |szabalyozasi el6irasait.

elektronikus formaban is

vezeti €s vezetteti.

Preciz gazdasagi Ismeri a gazdasaghoz |Elvégzi a FelelOsségteljesen
szamitasokat végez, kapcsolodo fogalmakat | készletgazdalkodas, betartja a bizonylatolas

informatikai, IKT
eszkozoket, kalkulacios,
office programokat,
szoftvereket hasznal,
bizonylatokat, nyugtat,
szamlakat allit ki.

¢és Osszefiiggéseket.
Tisztaban van a
gazdalkodas elemeivel
¢és eredményével. A
gazdasagi folyamatot
elméletben és
gyakorlatban is
pontosan le tudja
vezetni.

kalkulaciés és arképzés,
kaléria, tomegnovekedés
és veszteség, koltségekkel
kapcsolatos,
jovedelmezdségi €s
eredményszamitasokat.
Elemz0 szamitasikat
végez, igy
gazdasagosabban
lizemelteti a vendéglato

egységet.

€s szigor szamadasu
nyomtatvanyokkal
kapcsolatos eléirasokat,
rendeleteket. A
vallalkozasdban vagy
vallalkozasban pontosan
utalja vagy fizeti Ki
szamlait. Ugyel a
folyamatos és
zokkendmentes
iizemeltetésre.
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Az lizlet gazdasagi
korforgasaban a
arubeszerzési
formakkal,
arurendeléssel,
arusziikséglettel az
aruatvétel szabalyaival,
raktarozassal tisztdban
van. Ezek kezelését és
elszamoltatasat precizen
ellendrizhetd modon
végzi. A kivald
mindségii hazai
alapanyagok beszerzési
forrasait preferdlja.

Magas szinten
elsajatitja az
¢lelmiszerismeret
tuddsanyaghoz
kapcsolddo
alapanyagokra
vonatkozo6 feltételeket.
Tudatosan mennyiségi
€s mindségi
szempontok alapjan
végzi ezen
munkafolyamattal
kapcsolatos teendéit.
Ismeri az alapanyagok
magyar ¢és idegen
nyelvi elnevezéseit.

Torekszik a j6 mindségl
alapanyagok hasznalatara
és munkatarsait, tanuloit is
0sztondzi erre magas
szintli alapanyag
ismeretével.
Elelmiszerbiztonsagi
eléirasok alapjan végzi a
beszerzési €s raktarozasi
feladatait a FIFO elv
alapjan és ezt kollégaitdl is
elvarja.

Biztonsaggal dont az
alapanyag valasztaskor.
Araktarozassal
kapcsolatos gazdasagi
szamitasokat pontosan
végzi. Az 0j hazai és
nemzetkozi
alapanyagokat ismerteti,
bemutatja, felhasznalja
munkatarsaival.
Beilleszti az iizlet
kinalatai kozé. Ezzel
bovitve a valasztékot. JO
kapcsolatot apol a
beszallitokkal.

Az el6készités
miuveleteiben
anyagtakarékos elvet
kovet. Uzembe 4llitja és
hasznalja az erre a célra
rendszeresitett modern
gépeket,
berendezéseket,
eszkozoket. Magyar €s
idegen nyelven
tajékozodik
hasznalatukrol.

Az el6készités
munkafolyamatait
ismeri és tudja. A
modern ¢és
hagyomanyos
technologidkhoz
sziikséges gépeket,
eszkozoket,
berendezéseket ismeri
és tudja kezelni.
Ezekkel kapcsolatban

ismeri a balesetvédelmi

és érintésvédelmi
szabalyokat. A
vendéglato egység
biztonsagos izemelése
érdekében intézkedik
az esetleges miiszaki
problémaknal.

Az elokészitési
tevékenységeit csak és
kizarolag az elkészitési idd
¢s a kereslet fiiggvényében
végzi. Torekszik a
gazdasagos nyersanyag
feldolgozasra, és kollégait
IS erre 6sztondzi munkaja
soran.

Onalloan tudja korrigalni
esetleges hibait a
munkafolyamatoknal a
felmeriilt mindségi
elvarasokkal
kapcsolatban. Magas
szintli szakmai fogasokat
mutat be és tanit
kollégainak, tanuldinak.
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Kimagaslo mesteri
szinvonalon, j6 iz
érzékkel, hideg konyhai
¢s finger- food, meleg
ételeket, desszerteket
tervez meg ¢€s készit.
Ezekben kimélo, diétas,
allergéneknek megfeleld
valasztékot nyujt.
Ezeket az iizleti
kinélatban valtozatosan
hasznalja.

Mester szinten tudja €s
ismeri a
konyhatechnolégiai
eljarasokat, ezek magyar
¢s idegen nyelvii
elnevezéseit a fogalmak

jelentését. Ismeri és tudja a

miiveletekhez tartozo
¢lelmiszerbiztonsagi
eldirasokat. Alapvetd
dietétikai ismeretekkel
rendelkezik, dietetikus
bevonasaval akar
személyre szabottan is.

Az ételkészitési
eljarasokat magas szinten
hasznalja és elvarja ezt
munkatérsaitol is. A
hasznalt alapanyagokkal
kapcsolatban kiaknazza a
benniik rejlé
lehetdségeket, amit
kiilonb6z6
konyhatechnologiai
eljarasokkal ér el.
Ertékteremtd
hozzaallassal profitot
termel.

Az tizleti siker
érdekében uj és régebbi
technologiakat is
hasznalva készit
ételeket.
Etelkompoziciokat talal
ki és fejleszt. Ezen
bevalt technoldgiakat
oktatja és szamon kéri a
napi tevékenységei
soran. Kollégai és
tanuloi alapanyagokkal
kapcsolatos technologiai
tudasat, ismereteit
bdviti. Csapatmunkéra
torekszik.

10

Hideg és meleg félkész
¢s késztermékeket tart
készen és ezeket a
napjaink, modern
gasztro kulttra
elvarasainak
megfelelden talalja.
Elétérbe helyezi a
finger- food valasztékot
¢s talalasi modot a nagy
létszam rendezvényein.
Pincérrel egyeztet a
szervirozasi mod
kivalasztasaban, ennek
megfelelden talal.

Magas szintli
¢lelmiszerismereti és
ételkészités technoldgiai
tudésa alapjan, tudja és
ismeri a h6 behatasok
Osszes valfajat, és ezek
alapanyagokra gyakorolt
hatasat. A befejezd
miiveletek folyamatat
ismeri, tudja a talalasra
vonatkoz6 felszolgalasi
modokat.

A magyar ¢és nemzetkdzi
szakirodalomban ¢€s
elektronikus tartalmakbol
képzi tudasat. Fejleszti
sajat és kollégait a
magasabb szinvonalt
munkavégzés irdnyaba. A
parban és csapatban
végzett feladatokat kivalo
szakmai lélektannal
szervezi, iranyitja.
Szakmai jovoképét eldre
megtervezett uton vezeti
végig.

Munkaja soran a kivalo
iz érzék, izlés és tiszta
igényes munkavégzés
vezéreli. Napi munkaja
soran termékei irant
szakmailag feleldsséget
vallal. Ezt
munkatarsaitol,
tanuloitol és
beosztottjaitdl is elvarja.
Dicséretével szakmai
onbizalmat nyujt és
teremt.
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11.

A’la Carte és
rendezvényi, (catering),
kiilso kitelepiilésekre,
étlapokat, meniiket,
mentisorokat,
mentikartyakat,
gyartmanylapokat,
szerzodéseket tervez, ir,
nyomtat, informatikai
eszk0zOk hasznalataval.
Ezeket ajanlja és
kiajanlja, igy
népszerusiti, reklamozza
termékeit. Kialakitja és
fenntartja az lizlet
arculatat, mesteri
képzettségét eldtérbe
helyezi, ezzel is
népszerusiti az lizletet a
lehetséges vendégkor
iranyéba.

Tudja az étlap és
mentikartya szerkesztés
szabalyait. Tudja és
alkalmazza a vonatkozé
eldirasokat. Ismeri az
informatikai eszkdzoket és
szoftvereket ezeket
hasznalni is tudja.
Szokincse beszédkészsége
jol érthetd szabatos legyen.
Ismeri a reklam
eszkozoket és tudatosan
hasznalja ezeket, a
vendéglato iizletek
népszerusitéséhez.
Figyelemfelkelto reklam
¢s marketing eszkozoket
valaszt ki munkaja soran.
Ezeket az tizleti profit
magasabb elérése
érdekében tudja hasznalni.

Igényes ¢€s attekinthetd
munkat kivan 6nmagatol.
Ugyfeleit pontosan és
korrekt modon
tajékoztatja a
szolgéaltatasairol.
Torekszik a magyar €s
nemzetkozi
gasztronémiaban is a
megujulasra és ennek
honositasara. A
vilaghalon szakmai
tartalmakat kifejezéseket
keres, hasznal, alkalmaz
¢és pontos helyén
hasznalja. Rajzban
megtervezi ételeit,
ételsorait. Elsajatitja ezek
modern talalasi formait.
Vezetdkkel, kollégaival
egylittmiikodve alakitja
ki az lizlet arculatat,

crer

marketing stratégiajat.

Felelosséget vallal a
megbeszéltekre €s
leirtakra. Munkéja soran
mindig pontos és
megbizhatd. Szakmailag
segitd kész, megnyerd
modort alkalmaz.
Kiajanlésait a modern
gasztronomia jegyében
végzi. Az iizleti
protokoll, marketing
szabalyai szerint

viselkedik.

12.

Napjaink gasztronémiai
kovetelménye szerint
alkalmazza a borok ¢és
ételek parositasat.
Magas szinvonalon
szervezi €s bonyolitja
ezzel kapcsolatos
rendezvényeit
(borvacsoriit).

A kivélasztasnal
figyelembe veszi a magyar
¢és nemzetkdzi borrégiok,
boraszok kinalatait, és
ehhez a tajjellegti,
hagyomanyos és modern
alapanyagokat, ételeket
valaszt €s készit el.

Lehetdség szerint a
sommelier vagy borasz
kollégaval dolgozik
egylitt és kéri ki
tanicsait.

Jo kapcsolatot apol a
beszallitoi korrel és
vendégeivel.
Magabiztosan valaszt €s
dont. Csapatban
gondolkodik és
dolgozik.
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13.

Mester szinten
tevolegesen részt vesz,
kollégai és tanuloi
hosszl tavl szakmai
képzésében.
Versenyeken
tajékozodik €s vesz
részt. Elméleti és
gyakorlati
vizsgafelkészitést végez
a szakoktatasa teriiletén.

Ismeri €s tudja a hazai €s
nemzetkdzi versenyeken
valo részvétel feltételeit.
Ezek kovetelményeivel
tisztaban van. A
vilaghélon és munkéja
soran is, koveti a modern
trendeket a gasztronémia
tertiletén. Tagja és
kapcsolatot tart a hazai és
nemzetkdzi szakmai
egyesiiletekkel,
szovetségekkel.

Elismertségét az oktatas
¢s képzés terén igényes
szakmai €s pedagogiai
tudasaval, munkajaval
vivja ki. Nyomon koveti
€s részt vesz a
gasztrondmiai
versenyeken és
rendezvényeken.
Nemzetkdzi gasztro
utakat vesz igénybe és
szervez. A gasztronomiai
egyesiiletek tagjaival jo
szakmai és emberi
kapcsolatot apol ¢€s tart
fenn, hosszu idon
keresztiil.

Eldsegiti és nyomon
koveti munkatarsai és
tanuloi szakmai
fejlédését tudasuk
gyarapodasat.
Példaértékii szakmai
lélektannal oktatja a
jOovo vendéglatod
nemzedékét. Az
oktatashoz kivivja és
megteremti a targyi,
humén és nyersanyag
feltételeket.

14.

Munkaja soran
folyamatosan betartja a
NAV NEBIH allat
egészségligyi, tiszti
féorvosi szolgalat,
fogyasztovédelmi
feliigyelet eldirdsait.
Tovabba a munka-, tiiz-,
¢s balesetvédelmi
eldirasokat.

A legjobb tudésa szerint
kiséri figyelemmel és
feliigyeli az ellen6rz6
szervezetek altal eldirt
torvényeket és betartasat a
vallalkozasban.

Ezen torvényeket €s
eldirdsokat magara és
munkatarsaira nézve is
betartja és betartatja.
Ezzel kapcsolatos
dokumentéciokat
naprakészen vezeti.

FelelOsséget vallal sajat
¢€s csapatanak
munkavégzésé- ért.
Osszehangolja és
ellendrzi a
folyamatokat.

15.

Villalkozéasaban vagy
vallalkozasnal, szakmai
tartalmakat,
tevékenységeket és
folyamatokat kapcsol
0ssze ¢€s parosit. Ezt
feligyeli, dokumentalja,
elszamolja vagy
elszamoltatja.

Ismeri €s tudja mibdl mi
lesz! Az alapanyag
beérkezésétdl az
értékesitésig. Tisztaban
van ezek ismeret
anyagaval és
dokumentéciojukkal.
Tudja a jarulékos
koltségek fajtait és
befolyasold tényezdit az
iizletmenetben.
Ertékteremté munkaja
soran, kimutathat6 profitot
termel.

Szakmailag és emberileg
is folyamatosan képezi
magat. Megérti és
levezeti az 6sszehangolt
vendéglato folyamatokat,
nagy tételekben is.
Szamitasokkal tervezi az
elkovetkezendd szakmai
1ddszakokat. Kapcsolatot
tart konyveldjével, ha
sziikséges. Jelszava:
,,Amit megtanulsz, azzal
tobb leszel.”

Munkahelyén
felelosségteljes,
példaértékii munkéja
soran, szakmai és
emberi dontéseit mindig
az linnepélyes mester-
fogadalomtétel tartalma
vezéreli, és viszi végig a
szakma gorongyos
utjan.
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6.3 A mesterképzés pedagogiai modszertani szakmai kovetelményei:

Sor- | Készségek, képességek Ismeretek Elvart viselkedésmédok, | Onallésag és felelosség

. attitiidok mértéke

szam

1. |Konstruktiv, didaktikai |Ismeri a fobb didaktikai |Munkajat a pedagogia A pedagdgiai modszer-€s
szemléletmoddot alakit ki |elveket és modszereket. |eszkoztaranak eszkoztar 1srneretébqn .
az oktatasban. Oktatoi munkaja soran | alkalmazasaval (motivalas, ﬁelldostsegligel Va;alszltga kia

: . R P . ; Zethek m
Gondoskodik az oktatas |képes a megfeleld tervezés, szervezés, elyzeinek meglelelo
] o e . om0 | tanitasi modot.

adekvat folyamatarol a | pedagdgiai modszerek és |ellendrzés, értékelés) végzi.
gyakorlati képzés eszkozok kivalasztasara | Torekszik a modszertani
elveinek ¢s azok helyzethez ill6  |sokszinliségre
figyelembevételével. alkalmazésara.

2. |Oktatoi munkaja soran | Ismeri a szervezeti Munkdja soran adekvat A tanulok pozitiv
alkalmazza a nevelési- | kultura megtervezésének |nevelési attitlidot képvisel a | tevékenységét eldsegitd
oktatasi folyamatokban |folyamatat, meghatarozz |tanuldk optimalis fejlédése |nevelési modszerek
megtanult nevelési a az ehhez sziikséges érdekében. alkalmazasat képviseli,
modszereket, szervezési feladatokat, feleldsséget vallal, a tanuloi
eljarasokat. modszereket. megfeleld nevelésért a

szakmai oktatds soran.

3. | A szervezet hatékony Ismeri a szervezeti A szervezeti kultura Ellendrzi a szervet

mukodése érdekében
kozremikodik a kozos
értekrendszeren alapul6
szervezeti kultara
kialakitasaban.

kultira megtervezésének
folyamatat, meghatarozz
a az ehhez sziikséges
szervezési feladatokat,
modszereket.

kialakitasa soran
figyelembe veszi a
szervezete sajatossagait,
szem el6tt tartja az
erdsségeket,
gyengeségeket, kiilsd
hatasokat és tényezdket.

hatékony mitkodését,
biztositja a szervezési
feladatokhoz sziikséges
feltételeket.
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A mester jelolt
szignifikansa n
alkalmazza a szakmai
gyakorlat
megtervezésének
folyamatar6l megtanult
ismereteit az oktatoi

Ismeri a pedagogiai
tervezeés €s szervezes
legfontosabb Iépéseit,
folyamatat, elveit.

Munkéja soran szem el6tt
tartja a tervezési folyamat
soran kijelolt feladatokat,
de az oktatasi célok elérése
érdekében rugalmasan
valtoztatja azokat.

Az oktatasi folyamat soran
dontéseket hoz a tervezett
feladatok
elvégezhetdségével
kapcsolatban. Folyamatos
Onellenorzés és onreflexio
altal valtoztat a tervezett

munkajaba. feladatokon, modszereken
vagy eszk0zokon, ha a
helyzet ugy kivanja.

Egyiittmikodik a Ismeri a diakok elméleti | A hatékony gyakorlati A tars intézményekkel vald

tarsintézményekkel tudasbazisat, annak tudas atadasa egylittmikddése soran

(iskola) a tanulok felépitését a vonatkozasaban figyelembe |iranyitja a gyakorlat

elméleti tanulményaihoz | gyakorlatfokuszalt veszi a didkok elméleti folyamaténak

illeszkedd gyakorlat megszervezeése tudésat, annak szintjeit. megszervezését, és az

megszervezeése érdekében. ahhoz sziikséges

érdekében. munkafeltételeket
biztositja.

Gyakorlati helyként Beazonositja a A didkjai oktatasa soran Feleldsséget vallal az

egyiittmiikddik a didkok |gyakorlati oktatas szem elott tartja érdekeit, | egylittmiikodésért, annak

iskolaival, sziileivel,
egyeb segitokkel a didk
megfeleld tanulmanyi
eldmenetele érdekében

pozitiv kimenetelét
akadalyoz6 tényezdket
¢s meghatarozza a
lehetséges segitd
eszkozoket, a diakot
korbe vevo eréforrasok
bevonasaval.

tanulmanyaik sikeres
befejezése érdekében
figyelembe veszi
erOsségeiket,
gyengeségeiket.

feltételeit biztositja.
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Ellendrzeési és értekelési
kompetenciajan beliil
alakit ki pozitiv,
megerdsit ¢ értékelést a
tanuloi tevékenységrol.

Ismeri a pedagdgiai
ellendrzés és értékelés
legfontosabb modjait,
eszkozeit, és képes
alkalmazni ezeket az
oktaté munkaja soran.

Torekszik a szummativ

mellett a formativ értékelési
mod eldnyben részesitésére.

A tanulok hatékony
ismeretelsajatitasa
érdekében visszajelzéseivel
motivalja és tdmogatja
diakjait a jobb eredmény
elérése érdekében.

A mesterjelolt fejleszti
az SNI-s vagy pszichés
problémaval kiizdé
tanulokat az oktatd
munkdja soran.

Felismeri az SNI-s vagy
mas pszichés
problémaval kiizd6
tanulokat, ismeri az
egyéni banasmodbol
adodo pedagogiai
kihivasokat és azok
megoldasi lehetdségeit.

Elfogado a tdle
gondolkodasban,
viselkedésben,
mentalitdsban kiilonb6z6
emberekkel szemben, az
oktatdo munkdja sordn
figyelembe veszi az egyéni
bandsmod kovetelményei

Az eltéré viselkedés- és
gondolkodasmod
elfogadasaval végzi oktatoi
feladatait, egyéni
banasmaddot igényld tanuloi
fejlodése érdekében minden
feltételt biztosit.

Alkalmazza a
generaciokrol megtanult
ismereteit az oktato
munkdja soran.

Megérti a generacios
kiilonbségeket, azok
jellemzéit, és a didkjai
beilleszkedésének
eldsegitése érdekében
bemutatja
munkatarsainak
ismereteit a gyakorlat
soran.

Elfogadja a generacios
kiilonbozdsegeket, €s
megbecsiili a generacios
jellemzdkbdl adodo
er6forrasokat.

A generacios ismeretek
birtokéban iranyitja az
oktatd1 munkat.
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10.

Alkalmazzaa Z
generaciorol megtanult
tudasat a tanuloi
motivalasa soran

Ismeri a generacios
kiilonbségekbdl adodod
pedagdgiai kihivasokat é
s azok megoldasi
lehet6ségeit, felismeri a
megfeleld motivacios
modszereket.

Igénye van ra, hogy
megértse mas generaciok
sajatossagait, és viselkedési
motivacioit és lehetdség
szerint figyelembe vegye
azokat az oktatdi munkéja
soran.

A gyakorlati oktatd
munkaja soran felleloséget
vallal a tanuldk hatékony
motivaciojanak biztositasa
érdekében.

11.

Képes a masik
helyzetének atérzése.
Empatids képességét
alkalmazza a didkjaival
val6 oktatdi munka
soran.

Felismeri az egyéni,
tarsadalmi, kulturalis és
generacios
kiilonbségeket.
Kapcsolataiban
alkalmazni tudja a
megerteés €s az
egyuttmikddés
kommunikécids formait.

Figyelemmel kiséri a masik
ember fizikai és pszichés
allapotvaltozasat. A masik
fél aktualis allapota felé
nyitott, arra érzékenyen
reagal.

ErtS figyelemmel
hangolddik ra a masik fél
kozlésére. A helyzethez
alkalmazkodva gyakorolja a
masik allaspontjanak
megertését.

12.

A gyakorlati oktato
munkajaban
egylittmiik6dd
kommunikaciot
alkalmaz a szocialis
interakciok soran.

Ismeri az egylittmikodo
kommunikécio alapvetd
szabalyszerliségeit, és
képes annak helyzethez
ill6 alkalmazasara.

Az egyiittmiikdodést szem
elott tartva érintkezik
kollegaival és tanuldival.
Nyitott, pozitiv érzelmekkel
teli interakciot képvisel.

Tarsas kapcsolataiban
betartja az egytiittmiikodo
kommunikéci6 szabalyait,
korlatozo, agressziv vagy
kommunikécios gatakkal
teli kommunikéaciot keriili.

13.

Képes a nyitott, pozitiv,
odaforduld, masok
sziikségleteire reagalod
kommunikéciora.

Erti és azonositja a nem
megfeleld
kommunikécids

helyzeteteket, kivalasztja

az oda il16 adekvat
kommunikacios
stratégiat.

Az oktatdéi munka soran
szem el6tt tartja masok
kommunikacios stilusat,
tanuloi szamara
példaértékiien képviseli a
nyitott, pozitiv
kommunikacios stilust.

Gyakorlati oktatoként
felelldséget vallal a
kommunikécidjaért,
korrigalja sajat vagy masok
hibés helyzetfelismerését.
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14.

Er6szakmentes és
konstruktiv
konfliktusmegoldasokat
alkalmaz a
munkatevékenysége
soran.

Ismeri az er6szakmente s
kommunikécid
eszkoztarat, és ennek
segitségével képes a
konfliktushelyzetben.
konstruktiv, épité modon
reagalni. Felismeri, hogy
az adott szituacidoban
milyen tipusu
konfliktuskezelési
stratégiat érdemes
alkalmazni, és
képességeihez mérten
hasznalja is azokat.

Torekszik a fennalld
probléma sokoldalu
megkozelitésére, a
kiilonboz6 perspektivak
megismerésére, €s a
helyzetnek megfeleld
kommunikacids- és
viselkedésmod
kivalasztasara.

A konfliktuskezelés
kiilonbozo stratégidinak
ismeretében képességeihez
mérten a legmegfelelébb
moédon kommunikal, és erre
0sztonzi tanuldit, kollegait
IS.

15.

Oktat6i munkéjaban a
dokumentacios fel
adatait, adminisztracios
kotelezettségének
megfelelden, pontosan
késziti el.

A mesterjelolt ismeri a
ra vonatkozé
dokumentacios
feladatokat, azok
elkészitésének
idOkereteit,
meghatarozoit

A gyakorlati oktato
szakmai munkéja mellett
Onmagara nézve
kotelezOnek tartja az
adminisztracié pontos
tervezését és vezetését is.

A gyakorlati oktat6 vezeti
a sziikséges
dokumentaciokat, az
adminisztracios feladatok
pontos elvégzéseeért
felelloség et vallal.

16.

A gyakorlatban
alkalmazza a tanulo
foglalkoztatasanak
feltételeit érintd jogi
alapismereteket,
értelmezi a kiilonb6z0
tipusu szerzodéseket.

Ismeri a dualis szakmai
képzésben a jogok ¢és
kotelezettségek
fogalmat, a tanulo
foglalkoztatasanak
feltételeit, a tanuloi
juttatdsok mértékét.

Elkotelezett a jogszabalyok
maradéktalan megismerése
¢€s megismertetése irant.

Feleldsséget vallal a dudlis
szakmai képzés soran a
jogok ¢és kotelezettségek
betartasara és betartatasara.

17.

Vezeti a tanulok
foglalkoztatasaval
kapcsolatos kotelezd
taniigyi és egyéb
dokumentumokat.

Ismeri a dualis képzés
soran alkalmazando
dokumentaciok
tartalmat, a kitoltésére
vonatkozo szabalyokat.

Rendszeresen nyomon
koveti a tanuloi jelenlétet, a
dokumentéciok
szabalyszerli vezetését.

Felelosséget vallal a
dokumentaciok vezetéséért,
tartalmaért és hataridore
torténd teljesitéséért.
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18.

Napra készen vezeti és
adminisztralja a
szakképzési
munkaszerzodés (kifutd
jelleggel
tanuloszerzodés)
folyamatat,
sziineteltetését,
megsziinéset,
megsziintetesét.

Ismeri és alkalmazza a
szakképzési
munkaszerzodéssel
(kifuto jelleggel
tanuloszerzodéssel)
kapcsolatos tartalmi
kovetelményeket és
jogszabalyi eldirasokat.

Rendszeresen nyomon
koveti a szakképzési
munkaszerzodés (kifutd
jelleggel tanuldszerzodés)
tartalmi megfeleltetését,
feliilvizsgalja és
aktualizalja az adatokat.

Felelosséget vallal a
szakképzési
munkaszerzodés (kifutd
jelleggel tanuldszerzodés)
gondozasaért.

19.

Konstruktiv, didaktikali
szemléletmodot alakit ki
az oktatasban.
Gondoskodik az oktatas
adekvat folyamatarol a
gyakorlati képzés
elveinek
figyelembevételével.

Ismeri a fébb didaktikai
elveket és modszereket.
Oktatoi munkéja soran
képes a megfeleld
pedagogiai modszerek és
eszkozok kivalasztasara
¢s azok helyzethez ill§
alkalmazasara.

Munk4jat a pedagogia
eszkoztaranak
alkalmazasaval (motivalas,
tervezeés, szervezes,
ellendrzés, értékelés) végzi.
Torekszik a moédszertani
sokszintiségre

A pedagdgiai modszer-€s
eszkoztar ismeretében
felelosséggel valasztja ki a
helyzetnek megfeleld
tanitasi modot.

20.

Oktat6i munkdja soran
alkalmazza a nevelési-
oktatasi folyamatokban
megtanult nevelési
modszereket,
eljarasokat.

Ismeri a szervezeti
kultira megtervezésének
folyamatat, meghatarozz
a az ehhez sziikséges
szervezési feladatokat,
modszereket.

Munkaja soran adekvat
nevelési attitiidot képvisel a
tanulok optimalis fejlédése
érdekében.

A tanuldk pozitiv
tevékenységét eldsegitd
nevelési modszerek
alkalmazasat képviseli,
feleldsséget vallal, a tanuloi
megfeleld nevelésért a
szakmai oktatas soran.
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6.4 A mesterképzés vallalkozasvezetési szakmai kovetelményei:

Sor- | Készségek, képességek Ismeretek Elvart viselkedésmédok, | Onallosag és felelosség
sz4m attitiidok mértéke

1. |Ellatja a vallalkozas Ismeri az egyes Belatja a vallalkozas Szakmai segitség
alapitasaval, Véll?lk.OZfiS} forrpék miikddtetésének jogi igénybevételével iranyitja
miukodtetésével kozlc{)ttll ku,ic’)r{b’seget, eldirasainak fontossagat. a vallalkozas alapitasaval,

azok alapitasi és ey n o 1 o

kapcsolatos feladatokat, esetleg eg Egyiitt miikodik a kiilonféle | miikodtetésével
intézi a miikodési valtozasbejegyzési hivatalok szakembereivel. |kapcsolatos feladatokat.
engedélyek beszerzését. |folyamatait.

2. |Képes a vallalkozasa Ismeri a ra vonatkozo Folyamatosan figyelemmel | Tudja, hogy
fenntarthatd |jogszabalyi kornyezet  |kiséri a vallalkozast érintd | tevékenysége befolyasolja
mlrlkodtete'ser.e,’ elrelatd valtozésait, tisztaban van | valtozasokat, igényes és a sajat, a kozvetlen
modon, a jogi €s , , (- " . .
thrsadalmi kbmyezet vallalkozasa naprakész ismereteket akar |kornyezete és a hazdja
elvarasai szerint folyamataival, tudja, szerezni minden, a jovéjét. Erti, hogy a
folyamatosan tervezi a | mikor, milyen vallalkozésat és a vallalkozés hosszutavra
tevékenységét, ellendrzi | kovetelmények vallalkozasaban zajlo sz016 anyagi és erkolcsi
a tevékenysége vonatkoznak ra. folyamatokat érint felel@sséget is jelent.
megfeleldségét, a gy

o ., kérdésben.

szlikséges korrekcidkat
elveégzi.

3. |Jogi felugyelettel Ismeri a ra vonatkozo Felismeri és igényli a Betartja és betartatja a

miikodési korében
szerzodéseket kot,
ellendriz, sziikség esetén
modosit, ill.
jognyilatkozatokat tesz.

egyes szerzddések
alapvetd alaki €s tartalmi
kovetelményeit.
Tisztaban van a
szerzodéskotés,
modositas,
megsziintetés, ill.
nyilatkozattétel alapvetd
szabalyaival.

specialis jogi szaktudas
igénybevételét.
Figyelemmel kiséri a
vallalkozasa életét
befolyasold jogszabalyi
kornyezetet.

kotelmekbol
(szerzddésekbdl) fakadod
kotelezettségeket, jogait
pedig érvényesiti.
Felelésséggel kot
szerzddéseket.
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F6bb vonalakban
meghatdrozza a
marketing mix elemeit, a
vallalkozasa
marketingtevékenységét
menedzseli. Hatékony
marketinggel
tobbletbevételt ér el,
feleslegesen nem kolt
marketingre.

Ismeri a marketing mix
elemeit, azokat felismeri
a sajat vallalkozasa,
munkahelye kapcsan,
alkalmazza a marketing
mix elemeit a sajat
feladatkore, valamint
hozza beosztott
munkavallalok, tanuldk
feladatellatasa soran.

Torekszik a vallalkozas
marketing tevékenységét

atfogdan szemlélni, hatni ra

a sajat maga teriiletén is.

Kreativan dolgozik
egylitt a marketing
teriileten tevékenykedd
munkatarsakkal, kiils6
vallalkozasokkal.

PR- és kommunikacios
tevékenységet végez,
feltérképezi a
versenytarsait, azok
tevékenyseégét.
Meghatdrozza a PR ¢és
kommunikacio, ill.
versenytarselemzés
idealis modjat és
koltségét.

Atlatja a PR- és
kommunikécio
terlileteket a sajat
vallalkozasa,
munkahelye és a
versenytarsak kapcsan.
Megnevezi és azonositja
az egyes kommunikacios
tevékenységeket.

Szem elétt tartja a PR- és

kommunikacios technikakat

¢s modszereket, amelyeket
a vallalkozasa bevezet és
alkalmaz. Nyitott az
ujdonsagokra, reagal a
versenytarsak kihivasaira.

Uj megoldasokat
kezdeményez,
kovetkezetesen végzi a
vallalkozas PR- és
kommunikacios
tevékenységének
megfeleld részét.
Beosztott munkatdrsainak
ilyen iranyu feladatait
koordinalja és a
végrehajtasat ellendrzi.

Részt vesz az éves
beszamolo,
elkészitésében,
egyiittmiikodik a
beszamolot készitd
szakemberekkel.

F6bb vonalakban ismeri
a véllalkozéasok éves
beszamoloit, fobb
egyseégeit, képes azokat
atlatni. Ismeri a bevétel,
koltség és eredmény,
hatékonysag,
eredményesség
kategoriak tartalmat.
Tisztaban van a
beszamolo elemeivel,
hataridejével, jogi
jelentdségével.

Igényli a vallalkozasat
érintd pénziigyi és
szamviteli adatok
bemutatasat. Kész
egylittmiikodni az
eredményesség €s a
hatékonysag fokozasa
érdekében a vallalkozas
vezetbivel, a konyveldvel
¢s a konyvvizsgaloval.
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Részt vesz és
egylttmiikddik a
vallalkozas ad6zasi
feladatainak ellatasaban,
szamlékat, bizonyaltokat
allit ki, rendszerez és
eljuttatja a megfeleld
szervezeti egység, vagy
kiils6 konyveld felé.

Ismeri a vallalkozasok
fobb adonemeit, azok
bevallasi gyakorisagat és
befizetési
kotelezettségeit.
Tisztaban van a
bizonylati renddel.

Komplexitasaban atlatja a
vallalkozasok
adorendszerben elfoglalt
helyét. Maximalisan
torekszik a tisztességes, €s
jogkovetd adozoi
magatartasra. Belatja és
elfogadja a kozteherviselés
szabalyait.

Felelésen allitja ki a
szakteriiletéhez tartozo
alapvet6 pénziigyi-
szamviteli bizonylatokat.
Iranyitja és koordinalja a
megfeleld szervezeti
egység, vagy kiilsé
konyveld felé torténd
adat- és informacio
szolgaltatast.

Menedzseli vallalkozasa
finanszirozasat,
likviditasat. Részt vesz a
vallalkozasok
hitelkérelmének
Osszeallitasaban, banki
ligyintézésben
egylttmiikodik.

Ismeri a vallalkozasok
finanszirozasi elveit,
likviditasat, hitelezési
lehetdségeit €s azok
alapvetd
feltételrendszerét

Kész egylittmiikddni a
pénziigyi szakemberekkel,
a pénzintézetek
tigyintézoivel. Kiemelten
kezeli a vallalkozasok
likviditasat. Tudatosan
torekszik a bevételek és
koltségek tizleti terv szerinti
betartasara. Reagal a kiils6
¢s belso valtozasok likvidi-
tast érint6 hatasaira,
bevételi és kiadasi oldalon

egyarant.

Vezetdi iranyitas mellett
hatékonyan
egylittmiikddik a
bevételek realizalasaban, a
koltségek és raforditasok
hatékony felhasznalasban.
Onalléan intézi a rabizott
banki, hivatali
iigyintézéssel jaro
feladatokat.
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7. A Mestervizsga kovetelményei

7.1 A mestervizsgara bocsatas feltétele:
Tamogatott képzés esetén a mestervizsga felkészités, elméleti és gyakorlati 6rain valo 80%-0s

kotelezo részvétel. A felkészitési 1d6 alatt a feladatok hidnytalan elvégzése.

7.1.1 Szakmai eloképzettség:

A szakma/ szakképesités/ szakképzettség

Megnevezése Azonosité szama Elvart szakmai gyakorlati idé
(év)
Szakacs/szakacs szaktechnikus 3481104 /4 1013 23 05 s &y
51013 23 02
Vendéglatas szervezd/szakacs )
szakképesit6 vizsgaval 5481101 Sev
Vendéglatd szakmenedzser/ ,
szakacs szakképesitd vizsgaval 5581201 S eV
Turizmus-rvendéglét’és a%aPképzési Ko6zgazdasz turizmus-
sz.ak/s,zakacs szakképesito vendéglatas alapképzési 5¢év
Uzleti szakoktat6 alapképzési szak/ . ) o
szakacs szakképesitd vizsgaval Uzleti szakoktato vendeglato 5 &y
szakiranyon (BA)
Tan’éTi mesterképzé§i szak ké/zgaz’dfisz Okleveles kézgazdasztanar
tanari szakon/ szakacs szakképesito (turizmus-vendéglatas) 5 &y

vizsgaval

szakirdnyon (BA)

7.1.2 Egyéb feltételek:

A jelolt a jelentkezés idOpontjaban az adott szakméaban végzi munkajat. A szakmai gyakorlat
részidOkbdl is 0sszeallhat, azonban a jelentkezést megeldz6 utolsd évben legalabb hat honap
Osszefliggd szakmai gyakorlat igazolasa sziikséges.

A gyakorlati idobe nem szamithato be a GYED, illetve a sor- vagy tartalékos katonai, valamint

polgari szolgalat ideje.

Elfogadhatok a fentiekkel egyenértékii jogeldd, valamint jogutod szakképesitések (szakmak),

szakképzettségek is.
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7.2 Kozponti interaktiv vizsga

7.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése:
Vendéglato tevékenységgel kapcsolatos komplex szakmai feladatok megoldasa.
7.2.2 A vizsgatevékenység, vagy részeinek leirdsa:

Vizsga feladatban a vendéglato gazdalkodasi tevékenység, vendéglato tevékenységek, szakmai
idegen nyelv, ételkészitéshez kapcsolodo ismereteket méri.

vizsgarész: (amely a szakmaspecifikus kovetelményekhez tartozik) Készletgazdalkodas

Kalkulacié Arképzés

Kaloriaszamitas

Tomegnovekedés és veszteség, Koltségekkel kapcsolatos szamitéas Jarulék és add szamitas
JovedelmezOségi és eredmény,(nyereség) szamitas Gazdasagi elemz6 szamitas

Alapanyag ismeret, kémiai Osszetétel Tartdsitasi eljarasok, mikrobioldgia
Elelmiszerbiztonsag (HACCP) (GHP)
Szakmai idegen nyelvi kifejezések, elnevezések értelmezése Modern gépek, berendezések
mitkodésének ismerete
Hazai és nemzetkozi alapanyagok ismerete, elokészitése Etelkészitési és molekularis technologiak
ismerete Alapanyag és technologia pérositas
Hagyomanyos és modern hdkozlési eljarasok
2. vizsgarész: (amely a pedagdgiai modszertani kdvetelményekhez tartozik) Pedagogiai modszertan

elmélete interaktiv vizsga

Az interaktiv vizsgatevékenység az alabbi tanulédsi eredmények mérésére és értékelésére iranyul:
» apedagogia hattere és lényege,
» apedagodgia alkalmazésa a gyakorlati képzés folyamataban,
= az oktatas és a gyakorlati képzés elveinek és folyamatanak ismerete (ellendrzés és értékelés),

» fejlédés lélektani ismeretek, generacids ismeretek, fokuszban a serdiildkor,
» az érzelmi intelligencia és az intelligencia teriileteinek iSmerete,
* az énkép Szerepe, onismeret, o0nmagunk iranti tudatossag, az onismeret és dnszabalyozas megjelenése

a szakmai oktatas folyamataban,

* masok érzéseinek felismerése, a tarsas egylittmiikodés készségei és megjelenésiik a szakmai oktatés
folyamataban,

* aszakmaszocializacio €s a szervezeti kultura a szakképzés folyamatéaban,

* sajatos nevelési igényl tanulok a szakképzésben,

» aszakmai elméleti képzés elvei és folyamata,

» agyakorlatvezetd tevékenység tervezése-szervezése, a tevékenységhez tartozo képességek,

» kommunikacios alapismeretek (erészakmentes kommunikacié modszere, Gordon hatékony
kommunikacié médszere),

» konfliktusok tipusai €s konfliktuskezelési stratégiak.

» szakmai gyakorlati képzés folyamata, alapfogalmai és struktardja,

» adualis képzdhellyé valas 1épései és nyilvantartdsa, a személyi és targyi feltételekre vonatkozo
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szabalyok,

* aszakképzési munkaszerzodés (kifuto jelleggel tanuloszerzddés), szakképzési eloszerzodés
funkcidja, tartalmi kritériumok,

* atanuloi juttatdsok és azok dokumentalasa,

* munka- és pihen6id6, valamint tanuldi hidnyzas kezelése,

» aszakképzési munkaszerzddés (kifutd jelleggel tanuloszerzddés) sziineteltetése, megsziinése,
megsziintetése.

Az interaktiv vizsga egy feleletvalasztos és feleletalkotos tesztsor (tesztlap), amely 30 kérdést
tartalmaz az alabbi feladattipusokbol:

» Egyszerti feleletvalasztas. (A tesztkérdésekben egy egyszerien megfogalmazott kérdéshez négy
valasz tartozik, melyek kozil ki kell valasztani a legmegfelelébbnek tartott valaszt, illetve annak
betiijelét.)

» Tobbszoros feleletvalasztd feladat. (A tesztkérdésekben egy egyszeriien megfogalmazott kérdéshez
hat vélasz tartozik, melyek kozil ki kell valasztani a legmegfelelébbnek tartott valaszt, illetve annak
betiijelét, tobb helyes valasz is lehetséges.)

» Asszociacio. (Fogalmak és allitasok talalhatok, amelyek kozott ki kell talalni a logikai kapcsolatot.
Az allitasok az egyik (,,A”), a masik (,,B”), illetve mindkét fogalomra (,,C”) vagy egyik fogalomra sem
(,D”) igazak.

» Hibakeresd, egyszerl feleletvalasztas. (Négy meghatdrozas tartozik egy kérdéshez, melyek koziil az
egyik helytelen allitast tartalmaz, ennek a betiijelét kell bekarikdzni.).

 lgaz-hamis, egyszerii feleletvalasztas. (Ot egyszeriien megfogalmazott kérdéshez 6t-6t darab valasz
lehetéség tartozik, ezek koziil meg kell hatarozni, hogy melyik valasz igaz és melyik hamis. A
felsorolt allitasok mogé ,,1” (igaz) vagy ,,H” (hamis) betlijelet kell irni.)

= Mondat kiegészités. (A mondat kiegészités feladatban 6t olyan mondat olvashato, melyeknek egy-
egy szava helyett pontok allnak, és az egy-egy beillesztendd szd teszi szakmailag, tartalmilag
értelmezhetévé a mondatokat.)

» Fogalom meghatarozasa.

A feladatsort ugy kell osszeallitani, hogy abban valamennyi felsorolt tanulasi eredményre vonatkozzon
kérdés.

3. vizsgarész: (amely a vallalkozasvezetési kovetelményekhez tartozik)

A vizsga kiterjed: a jogi ismeretek, marketing ismeretek, valamint az ado- és tarsadalombiztositasi,
valamint a pénziigyi-szamviteli ismeretek elméleti és gyakorlati alkalmazasi -elsajatitdsanak
mérésére. A vizsga alapvetden irasbeli, mely szdmitastechnikai hattértdmogatassal késziil:
feleletvalasztos kérdésekbdl, mondat kiegészitésekbdl, valamint igaz-hamis kérdésekbdl all,
id6korlatos. Amennyiben valamely vizsgdz6 bizonyos kompetencidk hidnya miatt nem tud irdsban
szamot adni, vagy egyéb okbol a vizsga nem szervezhet6 meg masként, ugy lehetéség van szobeli
vizsga szervezésére is, ebben az esetben a vizsgazénak szdmot kell adnia mindhidrom képzési
tertiletrdl, atfogoan.
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7.2.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre alld idétartam:
1. vizsgarész: (amely a szakmaspecifikus kovetelményekhez tartozik) 210 perc
2. vizsgarész: (amely a pedagdgiai modszertani kdvetelményekhez tartozik) 60 perc

3. vizsgarész: (amely a vallalkozasvezetési kovetelményekhez tartozik) 60 perc

7.2.4 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

1. vizsgarész: 80% felett megfelelt

Bér és Készletgazdalkodas 5%

Kalkulacio, arképzés, 15%
Tomegnovekedés és veszteség, kaldriaszamitas 5%

Koltségekkel kapcsolatos, add €s jarulék szamitas 10%
Jovedelmezdségi és eredmény,(nyereség) szamitas 10%
Alapanyag ismeret, mikrobiologia, ¢lelmiszerbiztonsag 10%
Szakmai idegen nyelvi kifejezések, elnevezések értelmezése 5%

Modern gépek, berendezések miikodésének ismerete 10%
Alapanyagok ismerete, elokészitése, ételkészitési ismeretek 15%
Alapanyag és technologia-parositas, hokozlési eljarasok 15%

2. vizsgarész 60% felett megfelelt

A tesztre Osszesen 50 pont szerezhetd, a javitas a feladatsorhoz rendelt megolddkulcs alapjan
torténik.

Az értékelés szazalékos formaban torténik. A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a mesterjelolt
a megszerezhetd Osszes eredmény 60%-a felett van.

3. vizsgarész 60% felett megfelelt

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a mesterjelolt valamennyi vizsgarészt megfelelt

mindsitésre teljesitette.
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7.3 Projektfeladat
7.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Szakacsmester projekt vizsga
7.3.2 A vizsgatevékenység, vagy részeinek leirasa:
1. vizsgarész:
A projektfeladat két részbol all.
A) Portfolio készités

B) Finger food(diszmunka) és 6tfogasos degusztaciés mester meniisor készités

A) Vizsgafeladat: Portfolié készités

A portf6lio tartalmazza, a mesterjelolt képességeinek leirasat, szakmai fejlddésének bemutatasat, a B.
vizsgarész egy hideg finger food attrakcid (diszmunka) és egy oOtfogasos degusztacids alkalmi
mentisor kalkuldcios, technoldgiai, konyhai idegen nyelvi élelmiszer higiéniai, valamint élelmiszer
ismereti leirasat, valamint finger food és az 6tfogasos degusztacids mester meniisor meniikartyajat.

1 Dokumentaciok, amelyek a szakmai és személyes fejlédést hivatottak bizonyitani. A
dokumentumok, tipusukat tekintve széles spektrumtiak lehetnek, nincs megkotés, tartalmazhatnak
fényképeket, videot, konyvet, weboldalt, de akar egy kolléga, vagy a tanuldk altali véleményeket,
visszajelzéseket is. Pozitivumként értékelhetd a minél szinesebb felépités.

2 Naplé tartalma: a jelentkezd sajat maga altali szakmai értékelése. Itt kaphatunk képet a jelentkezd
tapasztalatairdl mind a képzés, mind az eddigi életiitja tekintetében. Lényeges a tapasztalatok
feldolgozasa €s az eddig elért fejlodésének osszegzése, elemzése.

A finger food €s a mester meniisor kalkulacios tdblazata, technologiai, élelmiszer higiéniai, valamint
¢lelmiszer ismereti leirasa. Eszkozleltar mindkét vizsga remekhez. Finger food és az 6tfogésos
degusztacios mester meniisor ételeirdl készitett képek vagy rajzok

3 Menii kartya tartalma:

A. finger food mester remekhez: fel kell tiintetni mely alkalomra késziil, az ételek megnevezését, a
mesterjelolt nevét és a datumot.

B. oOtfogadsos degusztacios mester meniisorhoz: fel kell tiintetni mely alkalomra késziil, az ételek
megnevezEesét, a mesterjelolt nevét és a datumot Minden ételéhez kdtelezden bort is kell ajanlani,
az ételek-borok parositasi szabalyai szerint.
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A menii kartyakat mindkét esetben 4 példanyban kell késziteni. Portfolio szerkezeti felépitése:

Eldlap

Tartalomjegyzék

El6sz6

Eszkoz leltar / mind a két vizsga-remekhez
Kalkulacids tablazat

Projekt leiras /dokumentacid, naplo/
Képek, tablazatok

Felhasznalt irodalom

Menii kartyak

Portfolio formai kovetelményei

Elektronikus verzidjat PDF formatumban kell feltolteni ajanlott paraméterei: Times New Roman
betiitipus, 12-es betiiméret, masfeles sork6z, normal margd (minden oldalon 2,5 cm), minimum 10
oldalas, nincs maximum korlat. Amennyiben tartalmaz PPT, video stb. kiegészitést, azokat kérjik a
megfeleld formatumban hivatkozasként, vagy mellékletként csatolni. A teljes anyagot pendrive-on is
szlikséges beadni és megadott feliiletre feltolteni.

Abban az esetben, ha a projektfeladat irasos része nyomtatott formatumban késziil akkor a formazas
megegyezik (Times New Roman betlitipus, 12-es betliméret, masfeles sorkdz, normal marg6é minden
oldalon 2,5 cm), terjedelmét tekintve szintén minimum 10 oldal és nincs maximum hatar. Fontos,
hogy tartalmazzon minden kiegészité képi anyagot.

A portf6lio, valamint a meniisorok (finger food, étfogasos degusztacios mester meniisor) beadasanak
hatarideje, a vizsga megkezdése eldtt 60 nappal kotelezd.

A mester vizsgabizottsagnak dontést kell hozni, hogy leadott meniik megfelelnek a mesterszintii
szakmai elvarasoknak. A meniisorok elfogadasarol vagy elutasitasardl a mesterjeldltet 14 napon beliil
kiértesitik. Elutasitas esetén a mesterjeldltnek 14 napon beliil korrigalnia kell a meniisorokat.

A vizsgarész akkor eredményes, ha a mesterjeldlt a portfoliot szoban is megvédte.

A portfolié szobeli megvédésre 30 perc all rendelkezésre.
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B) Vizsgafeladat: Finger food és otfogasos degusztacios mester meniisor készités

Finger food jelentése. Apro falatkak, lekicsinyitett, hideg vagy meleg egyfalatos el6étel. Egy- két
falatra elfogyaszthato. Sziikséges tartalmaznia egy f6 elemet, egy koretet, egy kiegészitot, és
valamilyen martast és ezek 6sszhangban 1évo talalasat. A finger food soksziniisége, valtozatossaga a
séfrdl és konyhdjarol ad képet.

Degusztacios menii jelentése: “Kostold menii” Az étterem vagy a séf altal 6sszedllitott reprezentativ
mentl, amely altalaban italkisérettel parosul.

Etelkészités I. / FINGER-FOOD diszmunka készitése

Egy témaban vagy alkalomra, készitsen finger-food ajanlatot 3x10 adagban ¢és egy szabadon
valasztott t¢émaban 1x10 adagban, olyan készitményt, ami méretében illeszkedik a finger-food hoz.
Ez lehet példaul: mini szendvics, amuse, blini, bouchées, pirog, snack és chips (akar épitett), petit
fours, égetett tészta fank alapt, bon-bon, de lehet egy szabadon valasztott termék is, (pl. mini
desszert), ha a kiirasnak megfelel.

Mester-diszmunkajaban kotelezdéen halakbol, vagy egyéb hidegvérti allatokbdl készitsen ételt €s
talaljon a finger-food szabalyai szerint! Valamelyik étele legyen, laktoz és/ vagy glutén mentes.

crer

texturajdban is mutasson eltérést, viszont az elvarasoknak megfelelden méretben egyformak
legyenek.

A valasztott f6 alapanyaghoz a tobbféle koret, sajat készitésii tészta, pékaru és martas készitése és
talalasa kotelezo elem.

Az aszpikkal valé kimartds maximum egy az az (1) terrin-nél, galantin-ndl vagy pastétomnal
lehetséges.

De az aszpikkal val6 kimartas mar nem kotelezd elem!
Talalas szabalyai:

Finger Food diszmunkat 4x8 adagban diszasztalon szervirozva (dekoracioval és meniikartyaval), 2x4
adag-diszplay tanyéron talalva, ebbdl 1-tanyér a vizsgabizottsag kostoloja.

A gyakorlati vizsga kezdetekor a vizsgabizottsag ellendrzi a nyers alapanyagokat! A gyakorlati vizsga
soran semmilyen eldkészitett alapanyag felhasznaldsa nem megengedett. Alapanyagait ¢és a készitési
technoldgidkat ugy valassza meg, hogy a vizsgaiddbe beleférjen.

A vizsgarész elvégzésére 540 perc all rendelkezésre.

A vizsgabizottsag pontozod lapon koteles vezetni a mesterjeloltek értékelését.
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Etelkészités I1. / 5 FOGASOS degusztaciés mester meniisor készitése.

Allitson 6ssze egy szabadon valasztott témaban vagy alkalomra Ot-fogasos degusztacios meniisort és
készitse el 6t adagra.

Az ot fogasbol kotelezoen egy ételének:

- egy ételnek laktoz vagy gluténmentesnek kell lennie

- egy ételnek halat vagy hidegvéri allatot kell tartalmaznia

- egy ételnek belsdségbdl kell késziilnie

- a desszertnek legalabb harom kiilonb6zo technologiat kell tartalmazni

- a bor ajanlas szabalyainak megfelelden az ételekhez bort vagy hozza ill6 italt sziikséges ajanlani.
Talalasi el6iras:

- 1 adag. a display asztalra /kreativ, izléses talalasi otletekkel/

- 1 adag. késtolésra a vizsgabizottsagnak

- 3 adag. Angol-1 felszolgalasi modban talalva.

A gyakorlati vizsga kezdetekor a vizsgabizottsag ellendrzi az alapanyagokat! A gyakorlati vizsga
soran semmilyen kész vagy félkész termék felhasznalasa nem megengedett. Alapanyagait ¢és a
készitési technologidkat ugy valassza meg, hogy a vizsgaidbe beleférjen.

A vizsgarész elvégzésére 480 perc all rendelkezésre.
A vizsgabizottsag pontozo lapon koteles vezetni a mesterjeloltek értékelését.

. vizsgarész: (amely a pedagogiai modszertani kovetelményekhez tartozik)

A mesterjelolt gyakorlati felkésziiltségének atfogd felmérése céljabol két problémas esetet kell
feldolgoznia a vizsgatevékenység végrehajtasa soran. A mesterképzés soran elsajatitott ismeretek és
kompetenciak segitségével kell pedagogiai javaslatokat megfogalmaznia a vizsgazonak az esetek
kapcsan. Valaszanak tiikroznie kell a pedagdgia elméletében valo jartassagat és modszertani
felkésziiltségét.
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3.

vizsgarész: (amely a vallalkozasvezetési kovetelményekhez tartozik)

A vallalkozéasvezetési ismeretek projektfeladata korében szoban bemutatja a sajat vallalkozéasanak,
munkahelyének (esetleg tervezett vallalkozasanak)

a) jogi informacidit (a szervezet alakulasa, alapitdsa, munkajogi kapcsolatok, vallalkozoi
szerz6dések tipusai) Pontozas: 0- 20 pontig

b) marketing ismereteit (marketing mix érvényesiilése, PR és kommunikacidés modszerek, fobb
versenytarsakkal 6sszehasonlitast végez) Pontozas: 0- 15pontig

C) ado- és tarsadalombiztositasi, pénziigyi- ¢és szamviteli terlileten (a vallalkozas addjogi
kapcsolatai, adobevallasai, annak bevallasi és befizetési hatarideje, iizleti terv felépitése,
mérleg- és eredmény kimutatds bemutatasa €s tartalma, hitelek, finanszirozas) Pontozas: 0-20
pontig

A mesterjeldltnek minden, legalabb a fentiekben megjelolt részletezésben meghatarozott szempontot
érintenie kell a projektfeladata bemutatasa soran.

A mesterjeldltnek az egyes projektrészeknél is 60 % felett kell teljesitenie!

7.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre all6 iddtartam:

7.3.4

vizsgarész: (amely a szakmaspecifikus kovetelményekhez tartozik) 1050 perc
vizsgarész: (amely a pedagogiai mddszertani kdvetelményekhez tartozik) 30 perc
vizsgarész: (amely a vallalkozdsvezetési kovetelményekhez tartozik) 20 perc

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

. vizsgarész: 90% felett megfelelt

A) Portfélio: szazalékos feladatsulyozasokkal

- Dokumentaciok szerkesztettsége 5%
- Mesterjelolt szakmai fejlédés nyomon kovethetdsége 10%
- Képekkel, rajzokkal illusztralt 5%
- Kalkulacios tablazat 20%
-Technoldgiai, élelmiszer higiéniai, élelmiszer ismereti leirasa 20%
- Eszkozleltar 10%
- Menii kartyak szerkesztése 10%
- Szobeli védés 20%
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B) Finger food(diszmunka) és 6tfogasos mester meniisor szazalékos feladat

sulyozasokkal

Elokészités, elkészités miiveletei, higiénés szabalyok betartasa 15%
Mise en place, talalas elokészités szakszerlisége 5%
A kitalalt adagok stilymennyiségek betartasa 5%
Meniikartya tartalmi egyezése az elkészitett ételekkel 14%
Talalasi 6sszhang, esztétika, elrendezési megfelelés 28/%
A télalt ételek iz és illat harmdnidja 14%
A felhasznalt alapanyagok és technoldgiak szakszeriisége 19%

Otfogasos mester meniisor gyakorlati értékelése szazalékos
feladatsulyozéasokkal

Elokészités, elkészités miiveletei, higiénés szabalyok betartasa 15%
Mise en place, talalas elokészités szakszerlisége 5%
A kitalalt adagok stilymennyiségek betartasa 5%
Meniikartya tartalmi egyezése az elkészitett ételekkel 9%
Talaléasi 6sszhang, esztétika, elrendezési megfelelés 23/%
A télalt ételek iz ¢€s illat harménidja 13%
A felhasznalt alapanyagok és technoldgiak szakszertisége 30%

Otfogasos mester meniisor gyakorlati értékelése szazalékos feladatsulyozasokkal

Eldkészités, elkészités miiveletei, higiénés szabalyok 15%
betartasa
Mise en place, talalas elokészités szakszeriisége 5%
A kitélalt adagok sulymennyiségek betartasa 5%
Meniikartya tartalmi egyezése az elkészitett ételekkel 9%
Talalési 6sszhang, esztétika, elrendezési megfelelés 23/%
A télalt ételek iz ¢€s illat harmoénidja 13%
A felhasznalt alapanyagok és technologidk szakszeriisége 30%
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2. vizsgarész 60% felett megfelelt

A projektfeladat soran dsszesen 50 pont szerezhetd, esetenként 25 pont adhatd. A javitas az
esetek megoldasi mintaja alapjan torténik. Az alabbi szempontsor mentén sziikséges
értékelni az esetmegoldasok szakmai mindségét, eredményességét:

* ahelyzet pozitivumainak és negativumainak adekvat kiszirése: 10%
» szakszerlien és pontosan megfogalmazott pedagogiai javaslatok: 20%
» szakszavak hasznalata: 20%
* komplex probléma felismerés €s kezelés: 20%
* amegtanult modszerek és eszk6zok hasznalata (pedagdgiai, kommunikécios,
konfliktuskezeld, szervezési, stb.): 20%
» Z generacio jellemzdinek ismerete: 10%

3. vizsgarész 60% felett megfelelt
A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a mesterjelolt valamennyi vizsgarészt megfelelt
mindsitésre teljesitette.

7.4. A mestervizsga felkészités és vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges
targyi feltételek:
A mesterképzés helyszinei felszereltsége:

o Eldadés tartdsara alkalmas — megfeleld iildkapacitassal rendelkezd- terem, irdshoz/
rajzhoz megfeleld felszereléssel és kivetitd technikéval

o A mesterképzés 1étszdmanak megfeleld kapacitasii szamitdogépterem.

e Melegkonyha és hidegkonyha, a feladatok elvégzéséhez sziikséges berendezésekkel:
munkaasztalok; tlizhelyek; siitdk, rostlap, szalamander, hélég-géz-cirkulacios késziilékek,
szeleteld gép, vakuumfolidzo és folia, sous-vide kadak, holdOmat siitd, fiistolod
berendezés, thermomixer, pacojet, microsiitd, kézi mixer, melegen tarto, talalo pult,
elszivo berendezések

e Az alapanyagok el6készitéséhez sziikséges gépek, késziilékek, berendezések, eszk6zok,
szeleteld, passzirozo, piirésitd, daralo gépek

o Az ételek talalasdhoz sziikséges edények, felszerelések, kézi szerszamok, talalo edények.

e Megfeleld hiitékapacitas, mély és sokkold hiitdk, hiitdszekrények

e Interaktiv tabla, internet, WIFI

e Flipchart tabla, irdeszkoz

e Szamitdgép, Laptop, projektor, vaszon

e Bemutat6 programok, szoftverek, office, (pl.kalkulaciés programok, power point, word,
excel.pdf..sth...)
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75 A vizsgatevékenységek aldli felmentések specialis esetei, mdodja, és feltételei:
mestervizsga szabalyzat szerint:

A mestervizsga alol felmentés nem adhatd. Fogyatékkal é16 jelentkezO esetén eredeti és
hiteles, orvosi szakértdi igazolassal alatamasztott kérelem alapjan a vizsgabizottsag
donthet, illetve figyelembe veheti a vizsga iddtartamanak meghosszabbitasa iranti
kérelmet. A kérelmet a vizsgat szervezo teriileti kamardhoz kell benyujtani. Ennek ideje a
vizsgaid6n tul, maximum harminc (30) perc lehet.

A szakmai ¢és vizsgakovetelményekben nem szabalyozott kérdésekben a Magyar
Kereskedelmi és Iparkamara Mesterképzési és Mestervizsga Szabélyzataban foglaltak a
mérvadok.

76 A vizsgan hasznalhato segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozé
részletes szabalyok:

Interaktiv vizsga soran: Csak és kizarolag szamologép, kék toll és a képzést szervezd
tertileti kamara korpecsétjével ellatott fehér A4-es lap hasznalhato. A kiadott kalkuldcios
lapon szerepld 6t adagra kalkulalt, sajat 6tfogasos degusztacidos meniisorbol dolgozik. Ezt a
vizsga kezdetén megkapja. Mas eszkdz hasznalata a vizsgardl vald kizarast vonja maga
utan.

Gyakorlati vizsga soran: Az alapanyagokra vonatkoz6an, minden nyersanyagot, sajat
kézi szerszamot, kiilonleges eszkozoket a vizsgazé hozza magaval. A vizsga megkezdése
elott, ezeket raktdrozza, hiiti, tarolja, biztonsdgba helyezi. Javaslatunk, a mesterjelolt
minden mestermunka termékér6l el6zetesen készitsen munkafolyamat és technologiai
sorrendet, leirast (itinert), anyaghanyad kiszabatot. Ezt a gyakorlati vizsgdin végig
hasznalhatja.

A gyakorlati vizsga sordn a vizsgabizottsag értékeld lapon koteles vezetni a mesterjeloltek
mindsitd eredményeit.

Ez tartalmazza tomoren a gyakorlati eredményesség szempontrendszerét is. A pontozo lap
a felkészitd tanaroknak a gyakorlati felkészitést megeldzden kiadhato.

7.7 A vizsgatevékenységek megszervezésére, azok vizsgaidépontjaira, a vizsgaidészakokra
vonatkozo sajatos feltételek.

A szakacsmester gyakorlati vizsgdk vonatkozdsdban a vizsgaidd egyszer nyolc (8) ¢és
egyszer kilenc (9) ora, ezért az alapanyagok raktarozasat figyelembe véve, célszerli ezen
gyakorlati vizsganapokat egymas utan kovetkez6 napokra szervezni.

A portfo6lié anyag, beadasanak idépontja a vizsga megkezdése eldtt 60 nappal kdtelezd.

8. Egyéb feltételek, informaciok: ------

Prof. Dr. Palkovics Laszl6 PSloskei o e poloset

Détum: 2022.03.23 13:52:08

innovacidért és technologiaért felel6s miniszter nevében és megbizasabol Gaborné T
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