KEPZESI ES KIMENETI KOVETELMENYEK

SZAKACS SZAKMA

1. A szakma alapadatai

1.1 Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

1.2 A szakma megnevezése: Szakacs

1.3 A szakma azonosité szama: 4 1013 23 05

14 A szakma szakmairanyai: ----

1.5 A szakma Europai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

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

1.9 Egybefliggé szakmai gyakorlat idétartama: Szakkepzd iskolai oktatasban: 175 éra, Technikumi
oktatasban: -, Erettségire épiilé oktatasban: 200 6ra

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

Szaktudasanak koszonhetden rendkiviil kreativ, konyhatechnoldgiai Gton étvagygerjesztd és izletes
hideg és melegkonyhai ételeket készit, talal. Az iizletvezetés érdekeit figyelembe véve gazdalkodik. A
raktarkészletet figyelemmel kiséri az arurendelést és az aruatvételt koordinalja, ellendrzi. A raktarozast
feliigyeli, ellendrzi. Munkabeosztast tervez, ir. Konyhai munkaszervezésben, feladatkiosztasban
pontos és preciz. Felelosségteljesen irdnyitja a beosztottjait, kollegait a konyhai etikett és az erkdlcsi
normak betartdsa mellett. JO szervezdképességgel és problémamegoldd adottsagokkal rendelkezik.
Példamutaté magatartasaval és munkaruhédzataval, magas szakmai tudasaval tekintélyt viv ki maganak.

3. A szakmahoz rendelt legjellemzébb FEOR szidm

Szakma megnevezése FEOR-szam FEOR megnevezése

Szakacs 5134 Szakacs

4. A szakképzésbe torténo belépés feltételei

4.1 Iskolai el6képzettség:
Alapfoku iskolai végzettség

4.2  Alkalmassagi kovetelmények
4.2.1 Foglalkozasegészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges
4.2.2 Palyaalkalmassagi vizsgalat: sziikséges

5. A szakmai oktatas megszervezéséhez sziikségoes targyi feltételek

5.1 Eszkozjegyzék dgazati alapoktatasra
e Informatikai eszk6zok (szamitogép, alapvetd irodai szoftverek)
e Munkabiztonsagi eszkdzok



Egyéni védofelszerelések

Szakacs kézi szerszamok

Konyhai gépek, kisgépek (slitd, gézparold)
Meleg és hidegkonyhai felszerelések, eszk6zok
Talalo eszkozok, talak, tanyérok, csészék, sosier
Cukrasz kéziszerszamok, eszk6zok
Rozsdamentes iistok, - gyorsforraldk, - formak
Mtanyag talak, méréedények

Rozsdamentes, falapos munkaasztalok
F6z6berendezések

Mikrohulldmt melegito

Mérdberendezések

Hiito, fagyaszto, sokkold

Asztali gyurd, keverd, habver6, gép

Siito, berendezések

Etterem butorai, berendezései, gépei, textilidk
Eszpresszo kavégép g6zolovel és kadvédaraldval ellatva
Alapteritéshez sziikséges eszk6zok, poharak
Bareszko6zok, italkeveréshez sziikséges eszkozok
Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany
Ujrahasznosithat6 természetben lebomlé, papir eszkozok

5.2 Eszkozjegyzék szakiranyu oktatdsra

Bain marie

Burgonyakoptato - burgonyaszeleteld - zoldség szeleteld
Egyetemes konyhagép
Elektromos kisgépek
F6z6-stitéedények

Fozoiist

Grillezd - rostlap

Husdaralo

Hiitok - fagyasztok - sokkolok
Kézi szerszdmok

Kézi turmix

Kombisiitd - gdzparold
Konfitalo - lassu siitd

Konyhai kiegészitd eszkdzok
Kutter - pépesito

Meérleg

Mikrohulldmu késziilékek
Mosogatogép - edény tisztitd gép - evoeszkodz szaritd
Mosogatémedencék
Munkaasztalok

Olaj-gyorssiitd

Regeneralo szekrény

Rostslitd

Rozsdamentes pultok allvanyok
Salamander

Salatacentrifuga

Serpenydk

Sokkolo

Sous-vide gép



Stitok

Szamitogép

Szeleteld

Ttizhelyek

Vagolapok
Vakuumcsomagolo6 gép

Kimeneti kovetelmények

6.1 Az éagazati alapoktatas szakmai kovetelményeinek leirasa

A turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas soran a tanuld betekintést nyer a cukrasz, szakacs,
vendégtéri €s turisztikai szakmak tevékenységébe. Megkiilonbozteti, felhasznalas elétt alkalmassa
teszi, elokésziti a termékkészitéshez a nyersanyagokat, ligyel a mindségiikre. Kivalasztja a
munkafolyamatokhoz sziikséges eszkozoket, gépeket, kézi szerszamokat, berendezéseket. A
cukraszati termékkészités sordn, tésztakat gyar, kever, habot ver, kinyujtja, darabolja, kikeni,
nyomozsakkal alakitja, megsiiti, betolti, disziti a termékeket. Az ételkészités soran, féz, parol,
pirit, grillez, siit zart térben és bd zsiradékban, kialakitja a termékek izét, allagat, megjelenését. A
vendégtérben éttermi alapteritést végez, a vendég eldtt desszerteket, salatdkat, alkoholmenetes
kevert italokat készit. Megkiilonbozteti a szallashelytipusokat, a régid turisztikai szolgaltatoit,
ismerteti, felszolgdlja a rendelkezésre allo ételeket és italokat. Munkatevékenysége soran betartja
a munkabiztonsagi, egészségvédelmi, higiéniai és kornyezetvédelmi szabalyokat, eléirasokat. Az
tizleti érintkezés szabdlyai szerint kommunikdl a munkatarsaival, a vendégekkel, betartja, a
viselkedési szabalyokat, elfogadja a kiilonb6z6 nemzeti kultardk sajatossagait. Feladataihoz

munkdja sordan szovegszerkesztd és tablazatkezeld programokat hasznal, szakmai
informaciogylijtéshez a vilaghalon tajékozodik ¢€s hagyomanyos informacids forrasokat

felhasznal.

6.2 Agazati alapoktatas szakmai kovetelményei

Készségek Elvart Onallésag és
Sorszam Kké esség el; Ismeretek viselkedésmédok, feleléssé mgértéke
pesseg attittidok g
Napi
munkatevékenysé Ismeri az alapvetd .
unkalevekenyseg az alapve Empatikus
e soran az lizleti nyelvi, irasos és Co
L. . 1 munkatérsaival és a . .
érintkezés szobeli . Betartja az alapvetd
A . o vendégekkel s e
szabalyai szerint kommunikécios . . kommunikacios és
1 g L, . szemben, nyitott és . .
kommunikal elvarasokat és . viselkedési
. , . . érzé¢keny a ,
magyar ¢és legalabb | normakat magyar és ST szabalyokat.
- . kommunikécids
egy idegen nyelven a tanult idegen iy
. elvarasokra.
a munkatarsaival, a nyelven.
vendégekkel.
Munkaviszony Ismeri a Torekszik a Betartja a
1étesitésekor, munkaszerzddés, | munkaszerzédésébe munkaiigyi
munkavégzéskor és | 1ényegét, tartalmi n foglaltak pontos szabalyokat és
5 felmondaskor elemeit, a Munka megvalosulasara, felelosséget vallal a
érvényesiti Torvénykonyvének | kotelezettségeit az sajat
munkavallaloi a munkavallalora eldirasoknak munkavégzésért.
jogait, a vonatkozé megfeleléen Munkaszerzédésben
munkaszerzOdésén | kotelezettségeit és betartja, foglaltakat képes




ek megfeleléen. jogait. munkavégzése onalldan értelmezni.
soran
egylttmikodik
munkaltatdjaval.
Onalldan késziti el

Felhasznalo6i szinten

az instrukciok

Ty iIsmeri
A vilaghalon ¥ ,e a e
tajékozodva vendéglatas- Magabiztosan alapjan kiadott
s7akmai turisztikahoz kezeli a feladatot, tablazat
kapcsolddo alkotasaval,
tartalmakat keres. . . programokat. N .
internetes szakmai , szovegszerkesztd
feliileteket Pontosan, precizen rogram
- r0gzit adatokat, hasF;n e?la taval
s tigyel a helyesiras ca
Informéciodkat, o L A vilaghalon
Tisztaban van a szabalyainak, . 112
adatokat , i . onalldan tud
szimitégépes szovegszerkeszto és formai tajékozodni, a
tablazatkezeld kovetelmények . » T
szoftverek rogramok kinalta betartasara relevans szakmai
hasznalataval programe ' tartalmakat
lehetdségekkel. X )
rendszerez. értelmezni.
. . Betartja a
Kivalasztja és . , ,J, -
hasznélja a Ismeri a vendaglato kézi
vendéeltas vendéglatasban szerszamokra,
mun%(a- hasznalt kézi gépekre,
i szerszamokat, , berendezésekre
folyamataihoz coeket Tarsas vonatkozd
sziikséges berer;gdfzésellet és helyzetekben figyel balesetvédelmi
megfeleld . a koriilotte l1évokre. o .
eszkozoket eszkozoket, eléirasokat, képes a
epeket kéz,i valamint azok balesetveszélyes
sgz elz SZél’I’lOka ¢ hasznalati helyzeteket
beren dezéseke’t lehetdségeit. megeldzni és
) elharitani.
Napi munkdjat a Ismeri a
vendéglatasra és s Munkaveégzés s . .
= vendéglatas- . Sajat tevékenysége
turisztikdra turizmus kozben kdzben betartja a
vonatkoz6 munka- tevékenységeire feleldsségteljesen munkavédel rJn ;
©s tuzrved’elm1,‘ vonatkoz6 munka- VIS?Ikedlk’ . balesetelharitasi
egészségvédelmi, &s tizvedelmi probléma esetén tirbiztonsdei
kornyezetvédelmi | | o ML higgadtan hajtja ) Sagt
, yezetvédelmi , w7 kornyezetvédelmi
szabalyok, eldirasokat és végre a sziikséges eldirasokat
eldirasok alapjan teendSket teendoket. '
veégzi. '

Az élelmiszerek

Figyelemmel kiséri

Instrukciok alapjan

helyes alkalmazasat,

tarolasat a FIFO | Alapszinten ismeri a a szavatossagi idg vegzla
elvek alapjan FIFO elv lényeget, | 2 Yersanyagok nyersanyagok
.. ' szakositott helyes, szakszerii
veégzi. it i
tarolasanal. tarolasat.
Ismeri a tomeg és
. Urtartalom Torekszik a
A receptliraban - . . PPIRT .
szerepl mértékegységeket, a receptiraban Feleldsségteljesen és
. mértekegységek szerepld onalléan végzi
mennyiségeket o A leson S e . g .
Kimeri atvaltasat, a tarazas mértékegységek mérési feladatait.

pontos betartasara.

a mérés miveletét.




Torekszik a

14 . szallashelyek minél Az igény alapjan
Szallashelyet ajanl - \ ="
azven 46 }1/ ésjaerl.l Azonositja a sz¢lesebb kivalasztott
9 e B széllashelyek kinglatanak a széllashelyet és
rgj i(’)"ébanj kiilonboz6 tipusait. megismerésére, szolgaltatasait
£10) ' elsdsorban sajat Onalloan bemutatja.
régidjaban.

Sajat turisztikai . .
régididban Irapymutatas
megtalalhaté ' alapjan, elézetes

turisztikai Ismeri az orszag és felkésziilés utan,
vonzerdike t’és sajat régidjanak onalldan vagy
. turisztikai ; . tarsaival
adottsagokat Torekszik et
e g attrakcioit, ‘o egyiittmitkddve
megkiilonboztet. .y tudasanak .
o . - vonzerdit, a régiot ! e projektmunka
Ajénlja a sajat L horizontalis és . .
10 e, meghatarozo A1t s rer s keretében bemutatja
régidjaban . vertikalis bovitésére e
. , termeszeti T turisztikai régiojanak
megtalalhato . a turisztikai . )
legi . adottsagokat, s . egy-egy jellemzd
egjelentdsebb e . latvanyossagok e
o kiilonos tekintettel a L attrakciojat,
nemzetkdzi , . tertiletén. .,
turisztikai gyogyturizmusra, vonzerejet
vonzerdvel fesztivalokra, (rendezvényt,
rendelkezd gasztrondmiara. fesztivalt,
helyszineket 808 ri.s Zlikai
rendezvényeket. attrakciot).
Ismeri az alapterités Az elbzetesen
Ettermi alapteritést | oo, o2 @apterl Térekszik az begyakorolt
, . eldirasait, a terités s r .. ., .,
11 végez a szakmai lénéseit. a teritéshez eldirasok szerinti, miiveletek alapjan,
eldirasok alapjan. pesett, . hibatlan teritésre. onalldan késziti az
hasznalt eszkozoket. g
alapteritéket.
Fogadja a
vendéget, ismerteti " . .
Eet, . . s Torekszik a Betartja a szakma
az ételeket €s Ismeri a vendéglatd . o
- .. vendégekkel szabdlyait
italokat, az tizletben a . U
12 Ikészitett & . o szemben a lehetd kommunikécioja,
elkészitett ételeket | vendégfogadas és a . . o
. e L. r legudvariasabb vendégfogadas és az
¢s italokat svajci svajci felszolgalasi , . .
£ 14 , e magatartast étel- és ital
elszolgalasi mod szabalyait. A 1 .
médban tantsitani. felszolgalas soran.
felszolgalja.
Torekszik a termék
Ismeri (Lucky recepturajanak
Driver; Shirley megfeleld anyagot
Temple; kivalasztani.
Recentira alanidn Alkoholmentes Torekszik az Az eldzetesen
alkgholmengs Mojito; elkészitett ételek és begyakorolt
13 kevert italokat Alkoholmentes Pina italok recept miiveletek alapjan,
Keészit Colada) szerinti hibatlan Onalldan késziti el a
’ elkészitésének elkészitésre, kevert italokat.
modjat, alapanyait, a odafigyel a
kevert ital készités technologiai
1épéseit. 1épések pontos
betartasara.




Ismeri a vendég

Az elbzetesen

Vendég elott el6tt készithetd
. L . begyakorolt
ételek készit desszerteket ¢s . .,
14 s L miiveletek alapjan,
(desszertkészités, salatakat, az . 112 L
. . it onalloan késziti a
salatakeverés) elkészitésiikhoz mesismert &teleket
hasznalt eszk6zoket. & '
Ismeri a cukraszati
A cukraszati termékkészitéshez
készitményekhez hasznalt .
, . Betartja a
hasznalt alap és nyersanyagok,
1 Y nyersanyagokra,
jarulékos jéarulékos anyagok ey
15 (o etz . jarulékos anyagokra
anyagokat, iz, illat, altalanos és ARSI
s , s . vonatkoz6 mindségi
¢s allomany, érzékszervi N ,
s . . kovetelményeket.
alapjan tulajdonsagait, a
megkiilonbozteti. nyersanyagromlas
jellemzdit.
. . Ismeri a zoldség €s
Kivalasztja a ayiimoles &
z0ldség ¢ . cgreh . .
© d SCB €5 elokészitéshez és . Vegrehajya a A balesetvédelmi €s
gyuimdlcs . Kiszabott feladatot, . :
Y darabolashoz . . munkavédelmi
elokészitéshez, . . gazdasdsosan és e .
16 . hasznalt, konyhai ” . el6irasok betartasa
darabolédshoz L . esztétikusan végez . 2117
. kéziszerszamokat, ot r i 2T mellett, onalldéan
sziikséges o w1 s elokészitd és tisztitd .
. - eszkozoket és azok . dolgozik.
eszkozoket, kézi . , miuveleteket.
. biztonsagos
szerszamokat. oo
hasznalatat.
Ismeri az anyagok,
eszk6zok elokészitd
miveleteit, az
egyszeriibb
technolégigju
cukraszati tésztak
. készitését, (a gyurt .
Cukrészati , > (a gyd Rendszerezi,
N omlos, kevert . .
alapmiiveleteket , . feladatait sszefiizi p
, o g re omlos, forrazott . , Elozetesen
végez (eldkeészitd , a tevekenységeket,
. tészta, felvert . begyakorolt
miiveleteket, s fogékony az N
. . i tésztak) . L, cukrészati
tésztakészito, ., informaciok "
17 . . feldolgozasat, . alapmiiveletek
tésztafeldolgozo s g s . befogadasra, i iis
o stitését €s az ezekbol . alapjan onalloan
siitd, L . odafigyel a . .
e AL At késziilt egyszeriibb L . késziti a megismert
toltelékkészito, p cukraszati termékek ,
. termékek termékeket.
befejez6 f e g . helyes
. eldallitasat. Ismeri a ?
miiveleteket). technologidjara.

termékekhez tartozo
toltelékek készitését,
felhasznalasat, a
termék betoltését,
befejez6 miiveleteit
a kreativ diszités
alapjait.




Az el6zetesen

Konyhatechnologia Az étel jellegének begyakorolt
1 alapmiiveleteket Ismeri a megfeleld konyhatechnologiai
18 (stités, f6zés, konyhatechnolédgiai izesitésre, miiveleteket
parolas, piritas, alapmiiveleteket. fliszerezésre onalldan elvégzi a
grillezés) végez. torekszik. megismert ételek
esetében.
Ugyel a
frelek nyersanyagok
o T A A izesitd anyagok
elkészitéséhez 1At e p
. Az ételkészités szakszerli o ,
hasznalatos . . . Ellendrzi hasznalat
. soran hasznalt kezelésére . .
fiszereket, " . n 1 elott a fliszerek
. . . flszerek, izesitok tarolasara, a . .,
19 izesitOket felismert, . .. . o frissességét és
. tulajdonsagaival, iz mindségiik .
aranyosan X P szavatossagi
(1 jellemzdivel megorzésére. o
hasznalja, o . idejiiket.
s o e s tisztaban van. Kizarolag
megkiilonbozteti ,,
megfeleld
azokat. S
mindségl
fliszereket hasznal.
Kiilonféle s
konyhatechnoldgiai <] at 1d6 és
elirasokkal muv_eletl sorrend
¢ételeket készit szerint pontqsan
télalésig igény ekinten,
szerint melegen g .
tartja megtervezi, €s
hiiti az é:telt clokeésziti a
Az étkezés’ szitkséges
- . . 1 kat &
L - A tanulo ismeri az tipusanak alap an}iag"o ates
Konyhatechnolédgia . . eszkozoket,
0 alapanyagok jellegének . .
I miiveleteket N o 1o torekszik az
1A rn megfeleld megfelelden talal és
(elékészito, 1ot re g . alapanyagok
20 . e elékészitését, az diszit, ,
elkészito, . o ren s . gazdasagos
P ételek elkészitéséhez | betartja a munka- 1xo
kiegészitd, R . . . felhasznalasara.
befejez8) végez tartozo teljeskorii ¢s balesetvédelmi,
| munkafolyamatokat. HACCP, (ol .
Kémvezetvédelmi Munkdjat gyakorlati
Va}llamin ¢ mas > | szempontbdl logikus
hatésaci sorrendben, gyorsan,
eléirésol%at idore, hatarozottan,
tisztan ta rtja’a csak a sziikséges
! -
munkahelyét, e82X0Z0 cet .
aépeket hasznalva, tisztan
L lvé .
berendezéseket €s clvegeznt
kéziszerszamokat.
6.3 Szakiranyu oktatas szakmai kovetelményei
Elvart -
. Készségek . ., nallésag é
Sorszam CSZSEELS, Ismeretek viselkedésmédok, O,, , 0548 €5
képességek attitidok felelosség mértéke

felettesei
(vezetOszakacs,

Megérti, értelmezi a

Ismeri a feladatok
elvégzésének
sorrendjét, a

Vilasztasi lehetOség
esetén az €sszerliség

A napi
munkafeladatok

¢s a szakmaisag

elvégzése kozben




alap- és kiilonleges
miiveletek végez.

vertikalisan. Ismeri
az ételkészitési
trendeket, 1)

foszakacs, megvaldsitassal mentén valasztja az erkolcsi és anyagi
¢lelmezésvezetd, kapcsolatos optimalis feleldssége tudataban
foszakacs-helyettes, vezetOi feladatmegoldast. cselekszik, a felettes
¢lelmezésvezetd- elvarasokat. utasitasai alapjan
helyettes) kéréseit végzi napi munkajat.
munkavégzés
kozben.
Ismeri az Az étel jellegének A
ételkészitési megfeleld izesitésre, L
. . . konyhatechnologiai
miiveleteket fliszerezésre . w11
. e, N . miiveleteket onalléan
, . . | horizontélisan és torekszik. Az
Konyhatechnologiai

elkésziilo étel
(izében, allagaban,
kinézetében)

. . .| altal elkészitett étel
irdnyzatokat, legmagasabb élvezeti PN

. n o LA s minosegeert €s
megjelend 1j értekének elérésére mennyiséeedrt
technologidkat. torekszik. YISegeert.

elvégzi, teljes
mértékben
felel6sséget vallal az

Megkiilonbozteti az
iz, llat, 4llomany,
textara alapjan, a

Az ételkészités
soran hasznalt

Friss és szaritott

Az izhatasok elérése

vendéelatsinar altal fiszernovényekkel, | érdekében, megfeleld
£ p fliszereket, izesitd szerekkel, meértékkel izesit,
hasznalt \rn . " .
izesitoket, jellegzetes karaktert fiiszerez, az étel
alapanyagokat AP, . .
, o alapanyagokat kolcsondz az jellegének
(fiszerek, izesitd . ; . P
1 4z ismeri. ételeknek. megfelelden.
anyagok, zoldségek,
gylimolcsok).
Ismeri a A balesetvédelmi és
. . vendéglatoipar munkavédelmi
Kivalasztja az . e .
Y termeld eldirasok betartasa
ételkészitéshez . L, w112
Ao tevékenységéhez mellett 6nalldan
(elokeészitéshez, Ny . p
ot . hasznalt gépeket, , . dolgozik. A tiiz és
elkészitéshez és a - Gazdasagosan ¢és . .
. konyhai e . balesetvédelmi
befejezd L. , esztétikusan végez . .
. kéziszerszamokat, | , ., 0, .27, | szabalyok betartasa
miiveletekhez) 1 ételkészito és tisztitd
. eszkozoket és 8 mellett az
hasznalatos . miiveleteket. . ,
vendéglatoipari berendezéseket idevonatkoz6
e vertikalisan €s HACCP
eszkozoket, . . ,
, horizontélisan, szabalyzatban
szerszamokat. . L AT
azok biztonsagi szerepld eldirast is
eldirésait. gondosan betartja.
Munka4ja soran szem
o , . el6tt tartja a
Munkajat a hatalyos | Ismeri a Munka s
munkatigyi Torvénykonyv, a munkavégzesére
. . A vonatkoz6 Betartja a munkatigyi
jogszabalyoknak kollektiv . . .
.y L. 1z szabalyokat, szabalyokat és
megfelelden végzi, szerzOdés, a e g 7 .
. 1 eléirasokat. feleldsséget vallal
adaptalva azt, a munkaszerz6dés 11 121 2 S
 tres L Munkavallaloként a sajat
vendéglato munkavégzésre . s
. . , munkahely munkavégzésért.
tevékenységre vonatkozo vaevonanak
jellemzdkkel. szabélyait. gyonar
megorzésére
torekszik.
Hidegkonyhai Ismeri a modern Rendszerezi Onélléan késziti a
elokészito, elkészitd hidegkonyhai feladatait, 6sszefiizi a | modern és klasszikus
¢s befejezo termékek tevékenységeket, hidegkonyhai
miveletek végez, elokészitési és fogékony az termékeket.
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(siités, f6zés, elkészitési informaciok
parolés, g6z0lés, folyamatat. befogadasra,

dermesztés, Tisztaban van a odafigyel a
smirzirozas, szakszerl tarolasi hidegkonyhai
glasszolas), az szabalyokkal. technologidk
betartdsara.

elkészult ételeket a

jellegiiknek

megfelelden tarolja.

megkiilonbdztetni a

tiltetett allo6fogadas,

Keépes

rendezvények
catering tipusait
(allofogadas,

kavésziinet). A
megrendel6i
igények alapjan
Osszeallitja,
megtervezi a
rendezvény
jellegének
megfeleld meniit. A
vendéglato iizlet
napi
tevékenységéhez
sziikséges meniiket
allit 6ssze,
figyelembe veszi az
izlet jellegét és a
szezonalitast.

Ismeri a kiilonboz6

és

A munka jellegének

fliggvényében
csapatot szervez, a

a megrendelés
1étszamanak

VendF: glito Kreativitasabol eredd
rendezvényeket,a | .. . A munkafolyamatokat
. otleteivel szinesitia | . , . y .
rendezvényekre . iranyitja, feliigyeli és
. megrendeld i
vonatkozo . . lebonyolitja.
e 110es elképzeléseit, o
mentidsszeallitas . 1 Onalldan tesz
L tanaccsal lathatja el .
szempontjait, g ) javaslatot a
1 1geny eseten. s
szabalyait, szezonalitas és a
munkafézisait. rendezvény
jellegének megfeleld,
megvalosithato
mentidsszeallitasra.

Ismeri az uizlet

mikodéséhez
A sglato tizlet liksé 1
Vef’ld?g’a,o uzie SZUKSCECS A raktarkészlet
miikddéséhez arukészlet s
sziikséges kiszdmitasanak meghatdrozasandl,
- L Y 1es tulajdonosi felfogas | Erkolcsi szempontok
arukészletet felméri, modjat, az . . ,
. , . . szerint gondolkodik, ésa
arut rendel, arut arubeszerzés 1
, o e nem halmoz fel munkaszerzddésében
vesz at lehetdségeit €s n . .
o Ay tobbletkészletet. foglaltak szerint,
(mennyiségi, alternativait. - , . s
A - g Munk4ja soran anyagi felelosséget
mindségi, Ismeri a mindségi, . . . e
. . - magara nézve vallal a rabizott
érzékszervi mennyiségi, értek kotelezonek fogadja készletekre
szempontok szerinti aruatvétel nek togad] '
; , o el az aruatvétel
szerint), raktaroz a szabalyait, szabalvait
FIFO elv szerint. kovetelményeit. yatt
Ismeri a FIFO
elvet.
Ismeri a vételezési | Pontosan, precizen
Szakmai feliigyelet

és rendelési

elvégzi a sziikséges
rendelési mennyiség

mellett végzi a

Arut vételez, és .,
megrendelési MEnYy1seg
10 ., kiszamitasanak kiszamolasat, rabizott vételezési és
mennyiséget r 1es . , L.
, ” modjat, a gondosan figyel a arumegrendelési
szamol, az lzlet g , o7
. . megrendelés befolyasold munkafolyamatot.
napi munkamenetét . , ;
munkafolyamatait tényezokre.




biztositja.

és az azokat
befolyasolo
tényezoket.

Veszteséget €s

Ismeri a veszteség
¢s tomegnovekedés

Torekszik szamitasai

Feleldsségteljesen és

11 tomegnovekedést P kozben a Onalloan végzi
, kiszamitasanak . s .
szamol. modidt pontossagra. szamitasi feladatait.
Adott
rendezvényhez
eszkozlistat és Torekszik a
nyersanyaglistat allit . megrendeld
" - Ismeri az . . .
Ossze, figyelembe cszkbzmennvisé szempontjai altal Feliigyelet mellett és
veszi a & yiseg megtervezni a munkatarsaival
likinal . : ztetv
12 menuxina atot, alapanyagmennyis rend? zveny “egye’ te’t. ¢
valamint a P lebonyolitasat, szem Osszedllitja a
S Tmres 16 j liksé kozok
rendez’vren’y megallapitésénak e ortt ’tarja,a’ szlikséges eszk6z0 et
lebonyolitasahoz Médszertanat megvaldsithatosagot, ¢s alapanyagokat.
sziikséges ' a célszeriiséget és a
alapanyagmennyisé mindséget.
get, eszkozoket és
berendezéseket.
Felismeri a A .
. . s Onalldan, precizen
S készletcsokkenés és 1 res s
Ismeri a készlet Készletndvekedés megallapitja és
Készletekkel tipusokat, a . . optimalis szinten
13 , . . s okait. Eszreveszi a . .
gazdalkodik. szakositott tarolas Készlotezés tartja a keészletek
jelentdségét. raforditasainak naﬂgysagat az
. "o s iizletben.
jelentdségét.
. . Torekszik az Felel6sségteljesen és
Arukosarbl | [smeri az optimalis arukosarbol énalloan végzi a
. N alapanyag- \ . . &
14 mentisort allit 6ssze technol6eia l1étrehozhato meniitervezeést,
¢és készit el. Arosi téso%(at tokéletes menii Osszeallitast és az
P ’ elkészitésére. elkészitést.

7. Agazati alapvizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

7.1 Az 4gazati alapvizsgéra bocsatas feltétele: valamennyi eldirt képzési évfolyam eredményes
teljesitése.

7.2 TIrasbeli vizsga

7.2.1
7.2.2
7.2.3
724

A vizsgatevékenység megnevezése: -

10

A vizsgatevékenység aranya a teljes agazati alapvizsgan beliil: -

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: -

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 meghatarozott miveletek, munkafeladatok o6nallo elvégzése. A
munkateriilet birtokbavétele, ellendrzése. Egy megadott étel elkészitéséhez sziikséges
alapanyagok elokészitése, az étel konyhatechnoldgiai uton torténd elkészitése, esztétikus
talalasa, az étel jellegének megfelelden torténd diszitése 3 normal adagban. A munkateriilet,
munkavégzés utani alapos tisztitdsa, beleértve a vizsga sordn hasznalt eszkdzoket,
berendezéseket is. A vizsgdzo 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 vizsgazd megadott cukraszati termékek koziil egyet készit el a tanult technologia és a
rendelkezésre allo receptura szerint.

Cukrészati 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 t6lt6tt Néro teaslitemény

Idétartam: 90 perc

C) vizsgarész: Ertékesitési tevékenység:

A vizsgazé elokésziti az éttermet, majd megterit 2 fore, fogadja a vendégeket, készit a résziikre 2
adag alkoholmentes kevert italt, és 2 adag foételt, 2 adag desszertet felszolgal a vendégeknek. A
vizsgazo 1 alkoholmentes kevert italt készit el 3 adagban (2 adagot a vendégek, 1 adagot a
vizsgabizottsag részére kostolas céljabol) a tanult receptira szerint:

Elkészithet6 alkoholmentes kevert italok:
1) Lucky Driver
2) Shirley Temple
3) Alkoholmentes Mojito
4) Alkoholmentes Pina Colada
A felsorolt alkoholmentes kevert italok receptirai megtaldlhatok az érvényben 1évo IBA listan.

Iddtartam: 60 perc

D) vizsgarész: Portfolio készitése
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A vizsgazd az iskola székhelye szerinti régidban megtaldlhato, a tanuld altal vélasztott egy
turisztikai attrakciot és egy szallashelyet és annak szolgaltatdsait bemutatja. A bemutatot
elektronikus formaban, szovegszerkesztd program hasznalataval késziti el, a vizsgat szervezo
szakképzd intézmény altal megadott hataridére és e-mail cimre beadja.

Az elkészitett dokumentum formai kovetelményei: terjedelme a fedélapon (téma megnevezése,
készité megnevezése, datum) kiviil 2-5 Ad-es oldal (betitipus:Times New Roman/Arial ,
betliméret: 12, szovegtorzs sorkizart), tartalma tagolt, kiemeléseket tartalmaz. A képek és a
forrasmegjelolés mellékletben szerepeltethetdek a minimum terjedelmen feliil.

A vizsga keretében szoban és PPT formatumban prezentalja.
Iddtartam: 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 id6tartam: 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 | Ertékelési szempontok Maximalis
szempont pontszam
A) Konyhatechnologiai Erzékszervi szempontok alapjan torténd értékelés: 25
tevékenység I1lat, kinézet, iz.
Etelkészitési szabalyok szempontjai szerint:
Az  ¢étel homérséklete, 4llaga, hdkezelésének
megfeleldsége.
Talalési szabalyok szempontjai szerint:
Megfeleld ardnyban vannak a fogas elemei.
Esztétikus elrendezés és diszités.
Tanyér épsége, tisztasaga.
B) Cukraszati A tésztakészités technologiajanak betartasa 25
termékkészités a feldolgozas egyenletessége.
A kistilt tészta allaga.
A késztermék termék ize, megjelenése, talalasa.
C) Ertékesitési tevékenység | Ugyel a kommunikaciéra, szakmailag meggyézo, 25
eldadasa figyelemfelkeltd, élményteli.
D) Portf6lio készités Tartalmi kdvetelmények: 25
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.
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
megnevezése

FEOR-szam

FEOR megnevezése

Alapvizsgaval betolthet6
munkakor(ok), tevékenységek

Turizmus-
vendéglatas
agazati
alapoktatas
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7.5 A vizsgatevékenységek aloli felmentések specialis esetei, modja, és feltételei: -

8. A szakmai vizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

8.1 Szakma megnevezése: Szakacs
8.2 Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:

8.2.1 wvalamennyi el6irt képzési évfolyam és az egybefiiggd szakmai gyakorlat eredményes
teljesitése.
8.2.2 szakmahoz ko6t6do tovabbi sajatos kdvetelmények: -

8.3 Kozponti interaktiv vizsga

8.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Kombinalt online vizsga

8.3.2 A vizsgatevékenység leirasa
- Szezonalis alapanyagok hasznalata - feleletvalaszto feladat (tobbszoros valasztas)
- Heti vagy alkalmi mentii 0sszeéllitasa - feleletalkoto feladat (kiegészités)
- Rendezvényekkel kapcsolatos teenddk - feleletalkoto feladat (rovid vélasz)
- Aruatvétel - feleletvalaszto feladat (valaszok illesztése)
- Elelmiszer és arukészlet ellendrzése - feleletalkoté (kiegészités)
- Anyagfelhasznalas kiszdmitasa - feleletalkoto (kiegészités)
- Vételezés, rendelési mennyiség megallapitasa - feleletalkotd (rovid szamitas)
- Raktarozas - feleletvalaszto feladat (t6bbszoros valasztas, valaszok illesztése)
- Arképzés - feleletalkoto (rovid szamitas)

8.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo id6tartam: 60 perc
8.3.4 A vizsgatevékenység ardnya a teljes szakmai vizsgan beliil: 20 %
8.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

Szezondlis alapanyagok haszndlata - feleletvalaszt6 feladat (t6bbszords valasztas) 10 %

Heti vagy alkalmi menii 6sszeallitasa - feleletalkoto6 feladat (kiegészités) 20 %
Rendezvényekkel kapcsolatos teenddk - feleletalkoto feladat (révid valasz) 10 %
Aruatvétel - feleletvalaszto feladat (valaszok illesztése) 10 %
Elelmiszer és arukészlet ellendrzése - feleletalkoté (kiegészités) 10 %
Anyagfelhasznalas kiszamitasa - feleletalkot6 (kiegészités) 10 %
Vételezés, rendelési mennyiség megallapitasa - feleletalkoto (rovid szamitas) 10 %
Raktarozas - feleletvalaszt6 feladat (tobbszords valasztas, valaszok illesztése) 10 %
Arképzés - feleletalkoto (rovid szamitas) 10 %
A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanul6 a megszerezhetd dsszes pontszam legalabb 40 %-
at elérte.

8.4 Projektfeladat
8.4.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Gyakorlati vizsga
8.4.2 A vizsgatevékenység leirdsa:

A) Vizsgarész: Portfolio: a tanuld haladasardl és eredményeir6l, munkaibol Osszeéllitott, a
mentorald gyakorlati oktatd vagy szaktanar altal hitelesitett dokumentum.

Tartalma: (kotelezden tartalmazza a kovetkezd teriilet mindegyikére vonatkozoan elkészitett
dokumentumokat)

A tanul6 szakmai fejlodését alatdmasztdé dokumentum tartalmazza:
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A szakmai oktatds soran végzett legalabb 2 ételkészitési termékcsoport egyéni

feladatmegoldasait, szakmai észrevételeit, a tanuld altal készitett termékek bemutatasat.

Minden terméket képekkel kell illusztralni

e Beszamold munkahelyi rendezvényekrdl, versenyekrdl, kiallitdsokrol — szakmai
tovabbfejlodés lehetdségeirdl fényképekkel szakmai leirassal

o Onéletrajz

e Onreflexi6 az egész portfolidra vonatkozoan: jovokép, sajat tanulasi folyamat dnértékelése

erre reflektalas

Formaja: PDF dokumentum 0sszeallitasa szoveges anyagokbol, képekbdl.

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

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

A portfolio elkészitésére rendelkezésre allé ido: 6 honap.

A portfolio leadasi hataridejét a vizsgaszervezd hatdrozza meg.
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B) Vizsgarész: Meniisor elkészitése

A vizsga elott 180 nappal megismert, 4 db, a vizsgaszervezd altal Gsszeallitott
nyersanyagkosarhoz (szezonalis €s regiondlis alapanyagokat tartalmaz) a jeloltnek Ossze kell
allitania kosaranként 4 db négyfogasos mentisort, azaz 6sszesen 16 db meniisort. A meniisoroknak
tartalmaznia kell az ételek receptarajat €s technoldgiai leirasat. A meniisort ugy kell 6sszeallitania,
hogy az elokészitésre 30 perc, az elkészitésére maximum 225 perc all rendelkezésre a szakmai
vizsgan.

A vizsgaz6 altal Gsszeallitott meniisorokat az elsé vizsgatevékenységet megel6z6 14. napig le kell
adnia a vizsgaszervezO részére. A vizsgabizottsdgnak dontést kell hoznia, hogy a leadott mentik
megfelelnek-e a szakmai elvarasoknak. A meniisorok elfogadasardl vagy elutasitasarol a vizsgazot
a vizsga megkezdését megelézéen, legalabb 24 draval korabban értesiti a vizsgaszervezo.

Elutasitas esetén: a vizsgdz6 nem fézheti le a sajat maga altal sszedllitott mentisorok egyikét sem.
Amennyiben a 4 meniisor nem felel meg a szakmai elvarasoknak, a vizsgabizottsag Osszeallit a
vizsgazd szamara a korabban megadott nyersanyagkosarak alapjan egy poOtmeniit, melyet
elézetesen nem bocsajt a vizsgazo rendelkezésére. A vizsga napjan a vizsgazo ezt a pétmentisort
6zi le.

Elfogadas esetén:

Amennyiben az elézetesen Osszeallitott 4 mentisor megfelel a szakmai elvarasoknak a vizsgazo a
vizsga napjan nyersanyagkosarat huz (az elézetesen Osszeallitott 4 nyersanyagkosarak koziil) és a
kihtizott nyersanyagkosarra sajat maga altal elézetesen Osszeallitott és a vizsgabizottsag altal
jovahagyott négyfogasos meniijét fozi le. A vizsgabizottsag az elézetesen megtervezett meniibe,
kotelezben 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 vizsgan a szakmai eldirdsoknak megfeleld tiszta, teljes munkaruhazatban jelenjen meg. A
receptiuranak megfelelo arut vegyen fel a vizsgaszervezo altal kijelolt személytdl, munkateriiletén
tartsa be a higiéniai eldirasokat. Az Osszeallitott meniisort a receptira alapjan el kell készitenie 4
{6 részére, majd az ételeket talalnia kell.

A nyersanyagokat a vizsgaszervezd részérdl a vizsgara ugy kell elokésziteni, hogy azok tovabbi
elokészitése 15 - 30 perc alatti iddintervallumban megoldhato legyen, a vizsgadz6 az eldkészitd
tevékenységét maximum 30 perc utan be kell, hogy fejezze.

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

A gyakorlati vizsga targyahoz kapcsolodo szakmai beszélgetés a tanult idegen nyelven
Id6tartam: 20 perc

e szakmai szokincs

konkrétumok ismertetése a beszélgetés soran

munkafolyamatok ismertetése

idegennyelv-hasznalat nyelvhelyessége

szakmai szokincs

8.4.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre alld iddtartam: 275 perc
8.4.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 80 %
8.4.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:
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A) Portfolio

Portfolid tartalma Elérhetd szazalék

A szakmai oktatas soran végzett 40%
legalabb 2 ételkészitési
temékcsopor feladatmegoldasait,
szakmai észrevételeit, a tanuld
altal készitett termékek
bemutatasat fényképekkel
szakmai leirassal

Beszamol6 fényképekkel szakmai 30%
leirassal munkahelyi
rendezvényekrdl,  versenyekrol,

kiallitasokrol szakmali

tovabbfejlédés lehet6ségeirdl.

Onéletrajz 10%
Reflexiot tartalmazo 20%

dokumentum, mely értékeli sajat
fejlodését a képzés soran

B) Meniisor elkészitése

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

A két vizsgarész aranya:
A) Portfolio 20 %
B) Meniisor elkészitése 80 %

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

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

8.6 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitdsdhoz sziikséges targyi feltételek:--
Bain marie

Burgonyakoptato - burgonya szeleteld - zoldség szeleteld

Egyetemes konyhagép

Elektromos kisgépek

Foz6-siitéedények

Fozaotist

Grillezd - rostlap
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Husdaralo

Hutdk - fagyasztok - sokkolok
Kézi szerszamok

Kézi turmix

Kombisiitd - gbézparold
Konfitalo - lassu siitd
Konyhai kiegészitd eszkdozok
Kutter - pépesitd

Meérleg

Mikrohulldmu késziilékek
Mosogatdgép - edénytisztitd gép - evoeszkoz szaritd
Mosogatomedencék
Munkaasztalok
Olaj-gyorssiitd

Regeneral6 szekrény

Rostslitd

Rozsdamentes pultok allvanyok
Salamander

Salatacentrifuga

Serpenydk

Sokkolo

Sous-vide gép

Stiték

Szamitogep

Szeleteld

Ttizhelyek

Vagolapok
Vékuumcsomagol6 gép

8.7 A vizsgatevékenységek aloli felmentések specidlis esetei, modja, és feltételei:--

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

8.9 A vizsgan hasznalhat6 segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozé részletes
szabalyok:--

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

10.1 Részszakma alapadatai

10.1.1 A részszakma megnevezése: Szakacssegéd

10.1.2 A részszakma orakerete: 600 ora

10.1.3 A részszakma besorolasa az Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerint: 2
10.1.4 A részszakma besorolasa a Magyar Képesitési Keretrendszer szerint: 2
10.1.5 A részszakma besorolasa a Digitalis Kompetencia Keretrendszer szerint: 3

10.2 A részszakma keretében ellathat6 legjellemzdbb tevékenység, valamint a munkateriilet leirasa

A szakacssegéd a meleg ¢s hidegkonyhai munka soran kiegészité és segitd munkat végez.
Feladata a szakdcsok munkdjanak segitése. Napi munkatevékenységét felettesei utasitdsa
alapjan végzi. Konkrét feladatai kozé tartozik a vendéglaté termelés soran hasznalt
alapanyagok ¢és nyersanyagok tisztitdsa és eldkészitése. Zoldségeket, gylimolcsoket tisztit,
pucol, darabol, szeletel és el6késziti azokat a fOzéshez, siitéshez. Felel6ssége a konyha
tisztantartasa, higiénia eldirasok betartasa. Munkajat és feladatait minden esetben nagy
odafigyeléssel és pontossaggal végzi.

10.3 A részszakma legjellemzdbb FEOR szama

Részszakma megnevezése FEOR-szam FEOR megnevezése

Szakécssegéd 9236 Konyhai kisegit6

10.4 A szakképzésbe torténo belépés feltételei

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

10.5 Alkalmassagi kovetelmények
10.5.1 Foglalkozasegészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges
10.5.2 Pélyaalkalmassagi vizsgalat: sziikséges

10.6 Eszkozjegyzék a részszakmakra

Burgonyakoptato - burgonyaszeletel6 - zoldség szeleteld
Egyetemes konyhagép

Elektromos kisgépek

Foz6-siitéedények

Kézi szerszamok

Kézi turmix

Mérleg

Mosogatogép - edénytisztitd gép - evOeszkoz szaritd
Mosogatémedencék

Munkaasztalok

Olaj-gyorssiitd

10.7 Részszakma szakmai kimeneti kdvetelményei
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10.8 A részszakma kovetelményeinek teljesitését mérd szakmai vizsga
10.8.1 Szakmai vizsgara bocsatas feltétele: a részszakma megszerzésére iranyulo képzés teljesitése
10.8.2 Projektfeladat
10.8.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Gyakorlati feladat
10.8.2.2 A vizsgatevékenység leirdsa:
A vizsgazo feladata:
o Négyféle zoldséget tisztit, azt négyféle kiillonbozo6 és szabalyos formara vagja.
e Konyhaban megtalalhato el0készitd gépeket szakszertien belizemeli, tisztan tartja, szét
¢s 0sszeszereli, legalabb 3 kiilonb6z6 gép esetében.
o Feladata elvégzése kozben betartja a munkabiztonsagi ¢és egészségvédelmi,
balesetvédelmi és kdrnyezetvédelmi szabalyokat.
10.8.2.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo id6tartam: 60 perc
10.8.3 A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 100 %
10.8.4 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

A vizsgazo6 ruhazata, személyi higiénigja 10 %
Tisztitas, darabolas, vagés szabdlyossaga 20 %
Munkatertilet tisztasaga 20 %
Szakszerli eszkoz hasznalat 10 %
Elokészitd gépek szakszerii szét és 0sszeszerelése €s tisztantartasa 20 %
Betartja a munka és balesetvédelmi szabalyokat 20 %

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

10.9 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges személyi feltételek: -

10.10 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges targyi feltételek:
- Burgonyakoptat6 - burgonyaszeleteld - zoldség szeleteld
- Egyetemes konyhagép
- Elektromos kisgépek
- Fo0z6-siitéedények
- Kézi szerszamok
- Kézi turmix
- Meérleg
- Mosogatogép - edénytisztitd gép - evOeszkoz szaritd
- Mosogatomedencék
- Munkaasztalok
- Olaj-gyorssiitd

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

10.12 A vizsgéan hasznalhato segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozoé részletes
szabalyok: -

Elektronikusan alairta: Prof. Dr. Palkovics Laszl6 (2020.05.18. 15:23:54)
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