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 tevékenyséo, valamint a munkateriilet leirasa

Szaktudasanak koszonhetden rendkiviil kreativ, konyhatechnoldgiai iton étvagygerjeszto és izletes
hideg ¢s melegkonyhai ételeket készit, talal. Az lizletvezetés érdekeit figyelembe véve gazdalkodik. A
raktarkészletet figyelemmel kiséri, az arurendelést €s az aruatvételt koordinalja, ellendrzi. A raktarozast
feliigyeli, ellendrzi. Munkabeosztést tervez, ir. Konyhai munkaszervezésben, feladatkiosztasban pontos
¢s preciz. FelelOsségteljesen iranyitja a beosztottjait, kollegait a konyhai etikett és az erkdlcsi normak
betartasa mellett. J6 szervezOképességgel és problémamegold6 adottsdgokkal rendelkezik. Példamutato
magatartasaval és munkaruhizataval, magas szakmai tudasaval tekintélyt viv ki maganak.

3. A szakmaihoz rendelt legjellemzébb FEOR szam
Szakma megnevezése FEOR-szam FEOR megnevezése
Szakacs 5134 Szakacs

4. A szakképzésbe torténo belépés feltételei

4.1 Iskolai eloképzettség:
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 sziikséges targyi feltételek

5.1 Eszkozjegyzék dgazati alapoktatasra

e Informatikai eszkdzok (szamitogép, alapvetd irodai szoftverek)

1



Munkabiztonsagi eszkdzok

Egyéni védofelszerelések

Szakacs kézi szerszamok

Konyhai gépek, kisgépek (stitd, 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
F6zbberendezések

Mikrohulldmt melegito

Mérdberendezések

Hiito, fagyaszto, sokkold

Asztali gyurd, keverd, habver6, gép

Siité berendezések

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

5.2 Eszkozjegyz€ék szakirdnyl oktatasra

Bain marie

Burgonyakoptat6 - burgonyaszeletel6 - zoldség szeleteld
Egyetemes konyhagép
Elektromos kisgépek
F6z6-stitéedények

Fozoust

Grillezd - rostlap

Husdaralo

Hiitdk - fagyasztok - sokkoldk
Kézi szerszdmok

Kézi turmix

Kombisiitd - gézparold
Konfitalo - lassu siitd

Konyhai kiegészitd eszkdzok
Kutter - pépesitd

Meérleg

Mikrohullamu késziilékek
Mosogatogép - edény tisztitd gép - evoeszkoz szaritd
Mosogatémedencék
Munkaasztalok

Olaj-gyorssiitd

Regeneralo6 szekrény

Rostslitd

Rozsdamentes pultok allvanyok
Salamander

Salatacentrifuga

Serpenyok

Sokkolo



6.

6

Sous-vide gép

Stitok

Szamitogép

Szeleteld

Ttizhelyek

Vagolapok
Vakuumcsomagolo6 gép

Kimeneti kovetelmények

.1 Az agazati alapoktatas szakmai kovetelményeinek leirasa

A turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas soran a tanuld betekintést nyer a cukrasz, szakacs,
vendégtéri €s turisztikai szakmak tevékenységébe. Megkiilonbozteti, felhasznalas el6tt 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, f0z, 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 régio turisztikai szolgaltatoit,
ismerteti, felszolgalja a rendelkezésre allo ételeket és italokat. Munkatevékenysége soran betartja a
munkabiztonsagi, az egészségvédelmi, a higiéniai és a kornyezetvédelmi szabalyokat, eldirasokat.
Az tlizleti érintkezés szabdlyai szerint kommunikal a munkatarsaival, a vendégekkel, betartja a
viselkedési szabalyokat, elfogadja a kiillonb6zé nemzeti kultirdk sajatossagait. Feladataihoz
munkija sordn szovegszerkeszté ¢és  tdblazatkezeld programokat haszndl, szakmai
informaciogytijtéshez a vilaghalon tajékozodik és hagyomanyos informécios forrasokat felhasznal.

6.2 Agazati alapoktatis szakmai kovetelményei

Készségek Elvart Onallésag és
Sorszam Ké esség el; Ismeretek viselkedésmodok, feleléssé mgértéke
pesseg attitiidok g
Napi
munkatevékenysé Ismeri az alapvetd .
. enyseg az alapve Empatikus
e soran az lizleti nyelvi, irasos és c
L. . 11 munkatarsaival €s a . B
érintkezeés szobeli \ Betartja az alapvetd
R . N vendégekkel S
szabalyai szerint kommunikécios . . kommunikécios és
1 o . . szemben, nyitott és . "
kommunikal elvarasokat és . viselkedési
. . . , érzékeny a .
magyar ¢és legalabb | normakat magyar és T szabalyokat.
: . kommunikacids
egy idegen nyelven a tanult idegen .
. elvarasokra.
a munkatarsaival, a nyelven.
vendégekkel.
Munkaviszony Ismeri a Torekszik a .
i .y Y 1a Betartja a
létesitésekor, munkaszerzodés, munkaszerzodésébe ..
s . . . . munkaiigyi
munkavégzéskor és | 1ényegét, tartalmi n foglaltak pontos . .
. . P szabalyokat és
2 felmondaskor elemeit, a Munka megvalosulasara, . )
. - . T . L. felelosséget vallal a
érvényesiti Torvénykonyvének | kotelezettségeit az .
Fa1 s (11014 i sajat
munkavallaloi a munkavallaléra eldirasoknak g
L . . munkavégzésért.
jogait, a vonatkozo megfelelden




munkaszerzodésén | kotelezettségeit és betartja, Munkaszerzédésben
ek megfelelden. jogait. munkavégzése foglaltakat képes
soran Onalloan értelmezni.
egylittmikodik
munkaltatdjaval.
Felhasznalodi szinten Onalloan késziti el
A vilaehalén ismeri a az instrukciok
té'ékoi odva vendéglatas- Magabiztosan alapjan kiadott
L ke turisztikéhoz kezeli a feladatot, tablazat
tartalmakat keres kapcsolodo programokat. alkotasaval,
' internetes szakmai | Pontosan, precizen szovegszerkesztd
feliileteket. rogzit adatokat, program
Informaciokat iigyel a helyesiras hasznalataval.
adatokat ’ Tisztaban van a szabalyainak, A vilaghalon
ZAmitooenes szovegszerkeszto és formai onalldan tud
0 ﬁvegrepk tablazatkezeld kovetelmények tajékozodni, a
hasznalataval programok kinalta betartasara. relevans szakmai
rendszerez lehetéségekkel. tartalmakat
' értelmezni.
- ., Betartja a
Kivalasztja és . ‘14 J A
hasznélja a Ismeri a vendaglato kézi
vendéolAtas vendéglatasban szerszamokra,
mun%(a- hasznalt kézi gépekre,
i szerszamokat, , berendezésekre
folyamataihoz ; Tarsas ,
ot gépeket, . vonatkozo
sziikséges . . helyzetekben figyel . .
. berendezéseket €s et L balesetvédelmi
megfeleld - a koriilotte 1évokre. e s .
eszkbzket esquzoket, eléirasokat, képes a
epeket kéz’i valamint azok balesetveszélyes
siegszérr,lokat hasznalati helyzeteket
beren dezéseke’t lehetdségeit. megeldzni és
) elharitani.
Napi munkajat a lsmeri a
vendéglatasra és 1z Munkavégzés . . ,
o vendéglatas- N Sajat tevékenysége
turisztikara ) kdzben " .
. turizmus ST kdzben betartja a
vonatkoz6 munka- . L. felelosségteljesen . .
P . tevékenységeire - . munkavédelmi,
és tlizvédelmi, | viselkedik, y g
R . vonatkoz6 munka- . . balesetelharitasi
egészségvédelmi, P . probléma esetén ooy .
- . . és tlizvédelmi, . - tlizbiztonsagi
kornyezetvédelmi ) . . higgadtan hajtja , . .
. kornyezetvédelmi . g kornyezetvédelmi
szabalyok, b . végre a sziikséges o s
o s . eldirasokat és B eldirasokat.
eldirasok alapjan . teenddket.
véezi teenddket.
Instrukcidk alapjan

Figyelemmel kiséri

Az elelmiszerck a szavatossagi 1dot végzi a
tarolasat a FIFO | Alapszinten ismeri a 3 nyersanyggok nyers z;gnyagok
elvek’ alqp Jan FIFO elv lényegét. szakositott helyes, szakszerli
végzi. i s s
tarolasanal. tarolasat.

A recepturaban
szerepld
mennyiségeket
kiméri.

Ismeri a tomeg ¢és
rtartalom
mértékegységeket, a
mértékegységek
atvaltasat, a tarazas
helyes alkalmazasat,
a mérés miiveletét.

Torekszik a
receptiraban
szerepld
mértékegységek
pontos betartdsara.

Felelosségteljesen és
onalldan végzi
mérési feladatait.




Torekszik a

1 . szallashelyek minél Az igény alapjan
Szallashelyet ajanl o . =
azven 4é }1, énJ o Azonositja a szélesebb kivalasztott
9 ., g1g y széllashelyek kinalatanak a széllashelyet és
alapjan, a sajat el 1 o . . s s
U kiilonb6z6 tipusait. megismerésére, szolgéaltatasait
régidjaban. p e . 11 .
elsdsorban sajat Onalléan bemutatja.
régidjaban.
Sajat turisztikai . .
e, [ranymutatas
régidjaban s .
1 alapjan, elézetes
megtalalhato . . ot s
A Ismeri az orszag ¢€s felkésziilés utan,
turisztikai, R . 112
el e sajat régiojanak Onalloan vagy
vonzerdiket és Lo .
. turisztikai , . tarsaival
adottsagokat Torekszik 1
e attrakcioit, o egylttmiikodve
megkiilonboztet. . tudasanak .
S, -, vonzerdit, a régiot ! e projektmunka
Ajénlja a sajat . horizontalis és . .
\ e meghatarozo ot L a e keretében bemutatja
10 régidjaban . vertikalis bovitésére e
, , természeti P turisztikai régidjanak
megtalalhato . a turisztikai . .
. p adottsagokat, o . egy-egy jellemzo
legjelentdsebb e . latvanyossagok
g kiilonds tekintettel a hO attrakcigjat,
nemzetkozi \ . teriiletén. .,
turisztikai gyogyturizmusra, vonzerejet
" fesztivalokra, (rendezvényt,
vonzerdvel Ny .
,, gasztrondmiara. fesztivalt,
rendelkez( Ogyturisztikai
helyszineket, gyosyt -
. attrakciot).
rendezvényeket.
Ismeri az alapterités Az elGzetesen
Ettermi alapteritést e az aaprett Torekszik az begyakorolt
, . eloirasait, a terités wrox . . .
11 végez a szakmai o g eléirasok szerinti, miiveletek alapjan,
o ., 1épéseit, a teritéshez o, y . 114 .
eldirasok alapjan. , . hibatlan teritésre. Onalloan késziti az
hasznalt eszkozoket. [
alapteritéket.
Fogadja a
vendéget, ismerteti N . .
. . . s Torekszik a Betartja a szakma
az ételeket és Ismeri a vendéglato . U
. . vendégekkel szabalyait
italokat, az uzletben a n .
ot . . szemben a lehetd kommunikacioja,
12 elkészitett ételeket | vendégfogadas és a | . . o
. L. g 1r egudvariasabb vendégfogadas és az
¢s italokat svajci svajci felszolgalasi 5 ) .
s , e magatartast étel- és ital
felszolgalasi mad szabdlyait. A 1A .
. tanusitani. felszolgélas soran.
modban
felszolgdlja.
Torekszik a termék
Ismeri (Lucky recepturajanak
Driver; Shirley megfeleld anyagot
Temple; kivalasztani.
Recentira alapidn Alkoholmentes Torekszik az Az el6zetesen
P PJ Mojito; elkészitett ételek €s begyakorolt
alkoholmentes . . . .,
13 . Alkoholmentes Pina italok recept miveletek alapjan,
kevert italokat P .11 fo e
Keészit Colada) szerinti hibatlan onalloan l_<eszm ela
' elkészitésének elkészitésre, kevert italokat.
madjat, alapanyait, a odafigyel a
kevert ital készités technologiai
lépéseit. 1épések pontos
betartasara.




Ismeri a vendég Az eldzetesen
Vendég elott elott készithetd beavakorolt
ételek készit desszerteket €s . 9y .,
ot \ miveletek alapjan,
(desszertkészités, salatakat, az . 112 L
, . N, Onalldan késziti a
salatakeverés) elkészitésiikhoz megismert ételeket
hasznalt eszkozoket. g )
Ismeri a cukraszati
A cukraszati termékkészitéshez
készitményekhez hasznalt .
. . Betartja a
hasznalt alap és nyersanyagok,
s Y nyersanyagokra,
jarulékos jarulékos anyagok T
. en1s . jarulékos anyagokra
anyagokat, iz, illat, altalanos és RO
s , . : vonatkoz6 mindségi
¢s allomany, érzékszervi N .
. . .. kovetelményeket.
alapjan tulajdonsagait, a
megkiilonbozteti. nyersanyagromlas
jellemzoit.
. . Ismeri a zoldség és
Kivalasztja a gyiirflt')lcs £
ZOI.(.i 5¢E ©5 elokészitéshez és . Vegrehajtja a A balesetvédelmi és
gyliimdlcs . Kiszabott feladatot, . .
WA r s darabolashoz . , munkavédelmi
elokészitéshez, . . gazdasédsosan €s o .
, hasznalt, konyhai iy . eléirasok betartasa
darabolashoz L. , esztétikusan végez . 2114
. kéziszerszamokat, r r i g 2 mellett, 6nalldan
szlikséges o a1 elokészitd €s tisztitd .
. iy eszkozoket és azok . dolgozik.
eszkozoket, kézi s . miveleteket.
. biztonsagos
szerszamokat. 1oon
hasznalatat.
Ismeri az anyagok,
eszk6zok elokészitd
miveleteit, az
egyszeribb
technoldgiaji
cukraszati tésztak
, . készitését art .
Cukraszati eoZIESEL, (a gyl Rendszerezi,
N omlos, kevert o _y
alapmiiveleteket , . feladatait 6sszeflizi "
végez (elokészitd omlés, forrazott a tevékenységeket Elozetesen
ges tészta, felvert SHYSCECKEL, begyakorolt
miiveleteket, - fogékony az L
. s tésztak) . ey cukraszati
tésztakészitd, . informacidk N
17 . , feldolgozasat, . alapmiiveletek
tésztafeldolgozd ot g, p befogadasra, r e 11
on stitését és az ezekbdl 4 alapjan 6nalléan
siito, L . odafigyel a . .
e AL At e R késziilt egyszeriibb R . késziti a megismert
toltelékkészito, p cukraszati termékek ,
. termékek termékeket.
befejezd A Tres s : helyes
miuveleteket) clGallitasat. Ismeri a technologiajara
’ termékekhez tartozo )
toltelékek készitését,
felhasznalasat, a
termék betoltését,
befejezd miiveleteit
a kreativ diszités
alapjait.




Az elbzetesen

Konyhatechnolo- g ,
ony iZ? 010 Az étel jellegének begyakorolt
9 Ismeri a megfeleld konyhatechnologiai
alapmiiveleteket L .o )

18 ot pn konyhatechnolégiai izesitésre, miiveleteket
(stités, f6z¢és, . " ; . 112 L.
Y alapmiiveleteket. fliszerezésre onalloan elvégzi a

parolas, piritas, N . . .
N torekszik. megismert ételek
grillezés) végez. .
esetében.
Ugyel a
. nyersanyagok,
Etelek , y " yag
ot izesitd anyagok
elkészitéséhez T P
, Az ételkészités szakszerli o ,
hasznalatos . , ‘o Ellendrzi hasznalat
. soran hasznalt kezelésére p .
flszereket, . . . . elott a fliszerek
. . . fliszerek, izesitok tarolasara, a . .
19 izesitoket felismeri, . . , g frissességét és
, tulajdonsagaival, iz mindségiik .
aranyosan X R szavatossagi
. jellemzdivel megOrzésére. e
hasznalja, o . i idejiiket.
e et s tisztaban van. Kizarolag
megkiilonbozteti ,,
megfelel
azokat. e
mindségi
fiiszereket hasznal.
Kiilonféle e in
e Munk4ajat id6 és
konyhatechnologiai P .
o miiveleti sorrend
eljarasokkal )
, Loy szerint pontosan
ételeket készit, o i
T attekinteni,
talalasig igény .
i logikusan
szerint melegen .,
. megtervezl, €S
tartja, AR
e elokésziti a
hiiti az ételt, sziikséees
Az étkezés ges
- . . alapanyagokat és
. A tanul¢ ismeri az tipusanak .
Konyhatechnolo- . . eszkozoket,
L alapanyagok jellegének . ;
giai milveleteket " o i1l 4 torekszik az
W1t ren megfeleld megfelelden talal és
(el6készito, 1, o alapanyagok
20 elkészits elokészitését, az diszit, Ay dasioos
Reszio, ételek elkészitéséhez | betartja a munka- gazaasago:
kiegészitd, AT . , . felhasznalasara.
befejezd) végez tartozo teljeskorii ¢s balesetvédelmi,
4 & munkafolyamatokat. HACCP, L .
o . .| Munkajat gyakorlati
kornyezetvédelmi, A :
. , szempontbol logikus
valamint mas
C sorrendben, gyorsan,
hatdsagi i .
s 1dore, hatarozottan,
eldirasokat, ot
o . csak a sziikséges
tisztan tartja a -
. eszkozoket
munkahelyét, . o
, hasznalva, tisztan
gépeket, elvégezni
berendezéseket €s geznl.
kéziszerszdmokat.
6.3 Szakiranyu oktatas szakmai kovetelményei
Elvart 2
; Készségek . _ Onallosag és
Sorszam Ké esség el; Ismeretek viselkedésmédok, feleléssé mgértéke
pesseg attitidok g
Megérti, értelmezi a | Ismeri a feladatok | Valasztasi lehet6ség A napi
1 felettesei elvégzésének esetén az ésszerliség munkafeladatok
(vezetbszakacs, sorrendjét, a ¢s a szakmaisag elvégzése kozben




alap- és kiilonleges
miveletek végez.

vertikalisan. Ismeri
az ételkészitési
trendeket, 0;j

fészakacs, megvalositassal mentén valasztja az erkdlcsi €s anyagi
¢élelmezésvezetd, kapcsolatos optimalis felel0ssége tudataban
foszakacs-helyettes, vezetOi feladatmegoldast. cselekszik, a felettes
¢lelmezésvezetd- elvarasokat. utasitasai alapjan
helyettes) kéréseit végzi napi munkajat.
munkavégzés
kdzben.
Ismeri az Az étel jellegének A
ételkészitési megfeleld izesitésre, . e
s . . konyhatechnologiai
miiveleteket fliszerezésre . . s11s
: o1 , N . miiveleteket 6nalloan
. .. | horizontalisan és torekszik. Az
Konyhatechnoldgiai

elkésziilo étel
(izében, allagaban,
kinézetében)

. X .| altal elkészitett étel
iranyzatokat, legmagasabb élvezeti NI

. oo 1 . 1 minosegeert €s
megjelend Uj értekének elérésére Mennviséedért
technoldgidkat. torekszik. YISegectt.

elvégzi, teljes
mértékben
felelosséget vallal az

Megkiilonbozteti az
iz, illat, allomany,
textlra alapjén, a

vendéglatdipar altal

Az ételkészités
soran hasznalt

Friss és szaritott
fliszerndvényekkel,

Az izhatasok elérése
érdekében, megfeleld

\ fiszereket, izesito szerekkel, mértékkel izesit,
hasznalt P . . .
izesitOket, jellegzetes karaktert flszerez, az étel
alapanyagokat AP . .
. o alapanyagokat kolcsonoz az jellegének
(flszerek, izesitd . - , B
w1 4ot Ismerl. ételeknek. megfelelden.
anyagok, zoldségek,
gylimolcsok).
Ismeri a A balesetvédelmi és
. . vendéglatoipar munkavédelmi
Kivalasztja az . oy .
Y termeld eléirasok betartasa
ételkészitéshez . ey . 2112
W14 re tevékenységéhez mellett 6nalloan
(elokeészitéshez, Sy : .
‘o rex . hasznalt gépeket, , . dolgozik. A tiiz és
elkészitéshez €s a . Gazdasagosan ¢és , .
. konyhai i . balesetvédelmi
befejezd - . esztétikusan végez . .
. kéziszerszamokat, | , ., ., .S, | szabalyok betartasa
miiveletekhez) et ételkeészitd és tisztitd
. eszkozoket és . mellett az
hasznélatos . miiveleteket. . .
vendéglatoipari berendezéseket idevonatkoz6
o vertikdlisan és HACCP
eszkozoket, . . f
. horizontalisan, szabalyzatban
szerszamokat. . L AT
azok biztonsagi szerepld eldirast is
el6irasait. gondosan betartja.
Munkaja sordn szem
.y , . eldtt tartja a
Munkajat a hatalyos | Ismeri a Munka argaa
munkaiigyi Torvénykonyv, a munkavégzésére
. , Lo vonatkoz6 Betartja a munkatigyi
jogszabalyoknak kollektiv . . .
. - P szabalyokat, szabalyokat és
megfelelden végzi, szerzddés, a iy " .
. 14 eldirasokat. felelosséget vallal
adaptalva azt, a munkaszerzodés 1y 21 2 >,
i o Munkavéllaloként a sajat
vendéglato munkavégzésre s
. X , munkahely munkavégzésért.
tevékenységre vonatkoz6 vaevonanak
jellemzdkkel. szabdlyait. gyonan:
megOrzésére
torekszik.
Hidegkonyhai Ismeri a modern Rendszerezi Onalléan késziti a
elokészitd, elkészitd hidegkonyhai feladatait, 6sszefiizi a | modern és klasszikus
és befejezd termékek tevékenységeket, hidegkonyhai
miiveletek végez, elokészitési és fogékony az termékeket.
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(stités, fozés, elkészitési informaciok
parolas, g6zolés, folyamatat. befogadasra,

dermesztés, Tisztaban van a odafigyel a
smirzirozas, szakszert tarolasi hidegkonyhai
glasszolas), az szabalyokkal. technologiak
betartasara.

elkészult ételeket a

jellegiiknek
megfelelden tarolja.
Képes
megkiilonbdztetni a
rendezvények
Cat,e “,ng t1pu’sa1t A munka jellegének
(allofogadas, . .
. 112 . ¢s a megrendelés
iiltetett allofogadas, o,
l1étszamanak
fliggvényében

kavésziinet). A

megrendeloi vendéolatsd
igények alapjan o5 Kreativitasabol eredd
] 1re: rendezvényeket, a | .. . L munkafolyamatokat
Osszedllitja, . Otleteivel szinesitia | ., . . .
. rendezvényekre p iranyitja, feliigyeli és
megtervezi a , megrendeld g
. vonatkozo . . lebonyolitja.
rendezvény e 17 elképzeléseit, N
. . meniiosszeallitas . o Onalldan tesz
jellegének - tanaccsal lathatja el g
p , szempontjait, g . javaslatot a
megfeleld meniit. A o igény esetén. P
ST szabdlyait, szezonalitds és a
vendéglato iizlet 2. .
) munkafazisait. rendezvény
napi . ) .
. . jellegének megfeleld,
tevékenységéhez e
megvaldsithato
meniiosszeallitasra.

sziikséges meniiket
allit Ossze,
figyelembe veszi az
iizlet jellegét és a
szezonalitast.

Ismeri a kiilonbo6z6

csapatot szervez, a

Ismeri az uzlet

miikodéséhez
A 01416 izl ks o
Ve?d?g ’at,o uzlet SzuKseees A raktarkészlet
miikodéséhez arukészlet o
sziikséges kiszdmitasanak Meghatdrozasandl,
- L r 1es tulajdonosi felfogas | Erkdlcsi szempontok
arukészletet felméri, modjat, az . . .
, , , . szerint gondolkodik, ésa
arut rendel, arut arubeszerzés " 1s
, PR nem halmoz fel munkaszerzodésében
vesz at lehetdségeit és N . .
o Ay tobbletkészletet. foglaltak szerint,
(mennyiségi, alternativait. . . . Xt
o, - g Munkaja soran anyagi felelosséget
mindségi, Ismeri a mindségi, o , s
. . ST magara nézve vallal a rabizott
érzékszervi mennyiseégi, érték o . . .
s kotelezonek fogadja készletekre.
szempontok szerinti aruatvétel e
; , o el az aruétvétel
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 szlikséges
rendelési mennyiség

mellett végzi a

Arut vételez, és mennyiség
9 megrendelési kiszamitasanak kiszamolasat, rabizott vételezési és
mennyiséget modjat, a gondosan figyel a arumegrendelési
szamol, az iizlet megrendelés befolyasolo munkafolyamatot.
munkafolyamatait tényezokre.




napi munkamenetét
biztositja.

¢s az azokat
befolyasolo
tényezoket.

Veszteséget €s

Ismeri a veszteség
¢s tomegnovekedés

Torekszik szamitasai

Felelosségteljesen és

10 tomegnovekedést NP kozben a onalloan végzi
, kiszamitasanak , P .
szamol. \ 1er pontossagra. szamitasi feladatait.
modjat.
Adott
rendezvényhez
eszkozlistat és Torekszik a
nyersanyaglistat allit . megrendeld
’ . Ismeri az L . .
Ossze, figyelembe ) . szempontjai altal Feliigyelet mellett és
. eszkozmennyiség . o
veszl a & megtervezni a munkatarsaival
meniikinalatot, . rendezvény egyeztetve
11 : alapanyagmennyis o , e
valamint a < lebonyolitasat, szem Osszedllitja a
rendezvény B eldtt tarja a sziikséges eszkozoket
A megallapitasanak ., , .
lebonyolitasahoz S . megvalosithatdsagot, ¢s alapanyagokat.
" modszertanat. , P
szlikséges a célszeriiséget és a
alapanyagmennyisé mindséget.
get, eszkdzoket és
berendezéseket.
Felismeri a X ;
. ) e Onalloan, precizen
. készletcsokkenés és 1o res 2
Ismeri a készlet . o . megallapitja és
. . készletndvekedés S
12 Készletekkel tipusokat, a okait. Bszreveszi a optimalis szinten
gazdalkodik. szakositott tarolas készle tozis tartja a készletek
jelentoségét. raforditasainak na.gysagat az
. o iizletben.
jelentdsegét.
. o Torekszik az Felelosségteljesen és
. 1 Ismeri az optimalis . . . 11 ..
Arukosarbol alapanvad- arukosarbol Onalloan végzi a
13 menisort allit 6ssze P y g létrehozhat6 meniitervezést,
P technologia .y s . " ez e 2
és készit el. Y tokéletes menii Osszedllitast és az
parositasokat. o T hs fo it
elkészitésére. elkészitést.

7. Agazati alapvizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

7.1 Az 4gazati alapvizsgéra bocsatas feltétele: a tanulo, illetve a képzésben résztvevd személy
agazati alapvizsgara az dgazati alapoktatasban vald részvétele alapjan bocsathato.

7.2 TIrasbeli vizsga

7.2.1
7.2.2
7.2.3
724

A vizsgatevékenység megnevezése: -

10

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre all6 idétartam: -
A vizsgatevékenység aranya a teljes agazati alapvizsgan beliil: -

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: -




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

7.3.2 A vizsgatevékenység leirasa

A) vizsgarész: Konyhatechnologiai tevékenység:

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

Idétartam: 90 perc

A vizsgaz az alabbi ételek koziil egy ételt készit el:

1) Zoldséges rizottd

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

4) Parajkrém leves, buggyantott tojassal

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

Cukraszati termékek:

1) 10 szelet piskota rolad barackizzel toltve,

2) 10 db linzerkarika barackizzel t6ltve

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

Id6tartam: 90 perc

C) vizsgarész: Ertékesitési tevékenység:

A vizsgdz6 elOkésziti az éttermet, majd megterit 2 fére, fogadja a vendégeket, készit a résziikre 2
adag alkoholmentes kevert italt, és 2 adag foételt, 2 adag desszertet felszolgél a vendégeknek. A
vizsgazd 1 alkoholmentes kevert italt készit el 3 adagban (2 adagot a vendégek, 1 adagot a
vizsgabizottsag részére kostolas céljabol) a tanult receptira szerint:

Elkeszithet6 alkoholmentes kevert italok:
1) Lucky Driver
2) Shirley Temple
3) Alkoholmentes Mojito
4) Alkoholmentes Pina Colada
A felsorolt alkoholmentes kevert italok recepturai megtalalhatok az érvényben 1évé IBA listan.

Iddtartam: 60 perc

D) vizsgarész: Portfolio készitése
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A vizsgazd az iskola székhelye szerinti régidban megtaldlhato, a tanuld altal valasztott egy
turisztikai attrakciot és egy szallashelyet €s annak szolgéltatasait bemutatja. A bemutatot
elektronikus formaban, szovegszerkesztd program hasznélataval késziti el, a vizsgat szervezd
szakképz0d intézmény altal megadott hataridore és e-mail cimre beadja.

Az elkészitett dokumentum formai kovetelményei: terjedelme a fed6lapon (téma megnevezése,
készitd 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
forrdsmegjelolés mellékletben szerepeltethetdek a minimum terjedelmen feliil.

A vizsga keretében szoban és PPT formatumban prezentalja.

Idétartam: nem relevans

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

7.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 250 perc
7.3.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes agazati alapvizsgan beliil: 100 %
7.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

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

Ertékelési szempontok

Maximalis
pontszdm

A) Konyhatechnologiai
tevékenység

Erzékszervi szempontok alapjan torténd értékelés:
Illat, kinézet, iz.

Etelkészitési szabalyok szempontjai szerint:

Az étel homérséklete, 4llaga, hdkezelésének
megfeleldsége.

Télalési szabalyok szempontjai szerint:

Megfeleld aranyban vannak a fogas elemei.
Esztétikus elrendezés és diszités.

Tanyér épsége, tisztasaga.

25

B) Cukraszati
termékkeészités

e ey

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

25

C) Ertékesitési tevékenység

Ugyel a kommunikdciora, szakmailag meggy6zo,
el0adasa figyelemfelkeltd, élményteli.

25

D) Portfolié készités

Tartalmi kdvetelmények:

a régid foldrajzi elhelyezkedésének bemutatésa;

a régi6 tarsadalmi, gazdasagi, természeti, kulturalis,
gasztrondmiai adottsdgainak bemutatasa;

a turisztikai régid valasztott attrakciojanak atfogd
bemutatasa;

a szallashely és szolgaltatasainak atfogd bemutatasa;
Formai kdvetelmények:

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

betliméret: 12, szovegtorzs sorkizart),

tartalma tagolt, kiemeléseket tartalmaz.

A képek ¢és a forrdsmegjelolés mellékletben
szerepeltethetdek a minimum terjedelmen feliil.

25

Osszesen

100

7.3.5.1 Az értékelés szazalékos formaban torténik.

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

7.4 Alapvizsgaval betdlthetd munkakor FEOR szdma

Agazati

alapoktatas FEOR-szam | FEOR megnevezése

megnevezése

Alapvizsgaval betoltheto
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 kovetelmények: -

8.3 Kozponti interaktiv vizsga

8.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Szakacs szakmai ismeret

8.3.2 A vizsgatevékenység leirasa
- Szezonalis alapanyagok hasznalata - feleletvalaszto feladat (tobbszords véalasztas)
- Heti vagy alkalmi menii 6sszeallitasa - feleletvalaszto feladat (valaszok illesztése)
- Rendezvényekkel kapcsolatos teenddk - feleletvalaszto feladat (valaszok illesztése)
- Aruatvétel - feleletvalaszto feladat (valaszok illesztése)
- Elelmiszer és arukészlet ellendrzése - feleletvalasztd (valaszok illesztése)
- Anyagfelhasznalas kiszamitasa - feleletvalaszto (valaszok illesztése)
- Vételezés, rendelési mennyiség megallapitasa - szamkitoltd (rovid szamitas)
- Raktérozas - feleletvalaszté feladat (tobbszoros valasztas, valaszok illesztése)
- Arképzés - szamkitolté (rovid szamitas)

8.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 60 perc

8.3.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 20%

8.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

Az értékelés a kozponti interaktiv vizsga 0sszeallitott javitasi-értékelési itmutatdja alapjan torténik.

Szezonalis alapanyagok hasznalata - feleletvalaszto feladat (tobbszords valasztas) 10%
Heti vagy alkalmi menii 6sszedllitasa - feleletvalaszto feladat (valaszok illesztése) 20%
Rendezvényekkel kapcsolatos teendok - feleletvalaszto feladat (valaszok illesztése) 10%
Aruatvétel - feleletvalaszto feladat (valaszok illesztése) 10%
Elelmiszer és arukészlet ellendrzése - feleletvalaszto feladat (valaszok illesztése) 10%
Anyagfelhasznalas kiszamitasa - feleletvalaszto feladat (valaszok illesztése) 10%
Vételezés, rendelési mennyiség megallapitasa - szamkitoltd (rovid szamitas) 10%
Raktarozas - feleletvalaszto feladat (tobbszords valasztas, valaszok illesztése) 10%
Arképzés - szamkitolts (rovid szamitas) 10%

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanul6d a megszerezhetd dsszes pontszam legalabb 40%-at
elérte.

8.4 Projektfeladat

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

A) Vizsgarész: Portfolio: a tanuldé haladasar6l és eredményeir6l, munkaibol Osszeallitott, a
mentorald gyakorlati oktato vagy szaktanar altal hitelesitett dokumentum.
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Tartalma: (kotelezden tartalmazza a kovetkezd teriilet mindegyikére vonatkozodan elkészitett
dokumentumokat)

A tanul6 szakmai fejlodését alatdmaszté dokumentum tartalmazza:

e A szakmai oktatds sordn végzett legaldbb 2 ételkészitési termékcsoport egyéni
feladatmegoldasait, szakmai észrevételeit, a tanuld altal készitett termékek bemutatasat
Minden terméket képekkel kell illusztralni

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

e Onéletrajz

e Onreflexi6 az egész portfoliora vonatkozoan: jovékép, sajat tanulasi folyamat dnértékelése,
erre valo reflektalas

Forméja: PDF dokumentum &sszeallitdsa 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
szerepeltethetdk 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 alld idd: 6 honap.
A portfolio leadasi hataridejét a vizsgaszervezd hatdrozza meg.

B) Vizsgarész: Meniisor elkészitése

A vizsga el6tt 180 nappal megismert, 4 db, a vizsgaszervez altal dsszedllitott nyersanyagkosarhoz
(szezondlis és regiondlis alapanyagokat tartalmaz) a jeldltnek ossze kell allitania kosaranként 4 db
négyfogasos meniisort, azaz dsszesen 16 db meniisort. A meniisoroknak tartalmaznia kell az ételek
recepturajat €s technoldgiai leirdsat. A meniisort tigy kell 0sszeallitania, hogy az eldkészitésre 30
perc, az elkészitésére maximum 225 perc all rendelkezésre a szakmai vizsgén.

A vizsgaz6 altal 6sszeallitott 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 elfogadasarol vagy elutasitasarol a vizsgazot
a vizsga megkezdését megelézéen, legalabb 24 draval korabban értesiti a vizsgaszervezo.

Elutasitas esetén: a vizsgdzo nem fozheti le a sajat maga altal 6sszeallitott meniisorok egyikét sem.
Amennyiben a 4 meniisor nem felel meg a szakmai elvarasoknak, a vizsgabizottsag Osszedllit a
vizsgdzo6 szamara a korabban megadott nyersanyagkosarak alapjan egy potmeniit, melyet elézetesen
nem bocsdjt a vizsgazo rendelkezésére. A vizsga napjan a vizsgdzo ezt a potmentisort f6zi le.
Elfogadas esetén:

Amennyiben az elzetesen Osszeallitott 4 meniisor megfelel a szakmai elvarasoknak, a vizsgadzo6 a
vizsga napjan nyersanyagkosarat hiiz (az elzetesen dsszedllitott 4 nyersanyagkosarak koziil) €s a
kihlizott nyersanyagkosarra sajat maga altal elézetesen Osszedllitott és a vizsgabizottsag altal
jovahagyott négyfogasos mentijét f6zi le. A vizsgabizottsag az eldzetesen megtervezett meniibe,
kdtelezben a vizsga napjan kijeldl egy 0j alapanyagot vagy technologiat, amit a vizsgazonak be kell
épitenie a tervezett meniisorba, a vizsga napjan.

A vizsgazo feladata:

A vizsgan a szakmai eldirdsoknak megfeleld tiszta, teljes munkaruhazatban jelenjen meg. A
receptiranak megfeleld arut vegyen fel a vizsgaszervezo altal kijellt személytdl, munkateriiletén
tartsa be a higiéniai eldirasokat. Az dsszeallitott meniisort a recepttra alapjan el kell készitenie 4 {6
részére, majd az ételeket talalnia kell.
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A nyersanyagokat a vizsgaszervez0 részEérdl a vizsgara ugy kell el6késziteni, hogy azok tovabbi
elokészitése 15 - 30 perc alatti idGintervallumban megoldhat6 legyen, a vizsgazé az elkészitd
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
Iddtartam: 20 perc

e szakmai szokincs

e konkrétumok ismertetése a beszélgetés soran

e munkafolyamatok ismertetése

e idegennyelv-hasznalat nyelvhelyessége

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

A) Portfolio

Portfolio tartalma Elérhetd szazalék
A szakmai oktatds soran végzett 40%
legalabb 2 ételkészitési

termékcsoport

feladatmegoldésait, szakmai
észrevételeit, a tanuld altal
készitett termékek bemutatasat
fényképekkel szakmai leirassal

Beszamolo fényképekkel 30%
szakmai leirdssal munkahelyi
rendezvényekrdl, versenyekrdl,

kiallitasokrol, szakmai

tovabbfejlddés lehetdségeirdl.

Onéletrajz 10%
Reflexiot tartalmazo 20%

dokumentum, mely értékeli sajat
fejlodését a képzés soran

B) Meniisor elkészitése

A vizsgdzo ruhazata, személyi higiénidja 5%
Mise en place 5%
Tisztitas, darabolas, vagas 10%
Hokezelés megfelelosége 10%
Etel talalasi megjelenése 5%
A menii komplexitasa 10%
A fogasok elemeinek ardnyossaga 10%
Munkateriilet tisztasaga 10%
A vizsgazo kreativitasa 5%
Az ételek ize 10%
Szakmai beszélgetés magyar és idegen nyelven 20%
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A két vizsgarész aranya:
A) Portfolio 20%
B) Meniisor elkészitése 80%

8.4.6 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd dsszes pontszam legalabb
40%-4at elérte.

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

8.6 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitdsahoz sziikséges targyi feltételek:--

Bain marie

Burgonyakoptato - burgonya szeleteld - zoldség szeleteld
Egyetemes konyhagép
Elektromos kisgépek
Foz6-siitéedények

Fozoiist

Grillezd - rostlap

Husdaralo

Hiutok - fagyasztok - sokkolok
Kézi szerszdmok

Kézi turmix

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

Meérleg

Mikrohulldmu késziilékek
Mosogatogép - edénytisztitd gép - evOeszkoz szaritd
Mosogatémedencek
Munkaasztalok
Olaj-gyorssiitd

Regeneralo6 szekrény

Rostslitd

Rozsdamentes pultok allvanyok
Salamander

Salatacentrifuga

Serpenydk

Sokkolo

Sous-vide gép

Stiték

Szamitogep

Szeleteld

Ttizhelyek

Vagolapok
Vékuumcsomagold gép
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8.7 A vizsgatevékenységek aloli felmentések specialis esetei, mddja, és feltételei:-

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

8.9 A vizsgan hasznalhato segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozoé részletes
szabalyok:-

9. A vizsgatevékenyséoek 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 6ra

10.1.3 A részszakma besoroldsa az Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerint: 2

10.1.4 A részszakma besorolasa a Magyar Képesitési Keretrendszer szerint: 2

10.1.5 A részszakma besoroldsa a Digitalis Kompetencia Keretrendszer szerint: 3

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

A szakacssegéd a meleg ¢és hidegkonyhai munka soran kiegészitd és segitd munkat végez.
Feladata a szakacsok munkéjanak segitése. Napi munkatevékenységét felettesei utasitasa alapjan
végzi. Konkrét feladatai kozé tartozik a vendéglatd termelés sordn hasznalt alapanyagok és
nyersanyagok tisztitasa és elokészitése. Zoldségeket, gyiimdlesoket tisztit, pucol, darabol,
szeletel és elOkésziti azokat a f6zéshez, siitéshez. Feleldssége a konyha tisztantartdsa, higiénia
eléirasok betartasa. Munkajat és feladatait minden esetben nagy odafigyeléssel és pontossaggal

veégzi.

10.3 A részszakma legjellemzbb FEOR szama

Részszakma megnevezése

FEOR-szam

FEOR megnevezése

Szakacssegéd

9236

Konyhai kisegitd

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 Palyaalkalmassagi vizsgalat: sziikséges

10.6 Eszkozjegyzék a részszakmakra

Egyetemes konyhagép
Elektromos kisgépek
F6z6-stitéedények
Kézi szerszdmok
Kézi turmix

Meérleg

Mosogatomedencék
Munkaasztalok
Olaj-gyorssiitd

Burgonyakoptato - burgonyaszeletel6 - zoldség szeleteld

Mosogatogép - edénytisztitd gép - evOeszkoz szaritd
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10.7 Részszakma szakmai kimeneti kdvetelményei

Készségek Elvart Onallosag és
Sorszam Kké esség el; Ismeretek viselkedésmédok, feleléssé m%rtéke
pesseg attitiidok g
Megérti, értelmezi
a felettesei lsmeri a
(vezetOszakacs, s A feladat
foszakacs vendeglito elvégzése kozben
. . iizletben mikodd | Torekszik a kiadott S .
¢lelmezésvezeto, . -, ros erkdlcsi és anyagi
1 ,, . hierarchiat, utasitasok pontos w
foszakacs s . g felelossége
munkakori végrehajtasara. .
helyettes, . ; tudataban
. . . | leirdsdban szerepld .
¢lelmezésvezetd ontos feladatait cselekszik.
helyettes) kéréseit, P '
utasitasait.
Végrehajtja a
Ismeri a z61ldség, | Kiszabott feladatot,
gylimolcs és hus gazdasagosan ¢és
., ) elokészitéshez, esztétikusan végez
Kivalasztja a . I
Z6ldség, gyiimoles illetve elokészito és
b darabolashoz tisztito A balesetvédelmi
és husfélék . . . . . .
Wl 4 ros hasznalt, konyhai miiveleteket. ¢s munkavédelmi
elokészitéshez, .. , . . v ,
, kéziszerszamokat, Torekszik a eldirasok betartasa
darabolashoz ot . . 11
o eszkozoket és megfeleld mellett, 6nalldan
szlikséges S .
o - azokat mindségil dolgozik, betartva
2 eszkozoket, kézi ) ,
. biztonsagosan nyersanyag a FIFO elvet,
szerszamokat, L. ) .2, 27 ., .
1 hasznalja. Ismeri a kivalasztasara. sziikség szerint
tovabba egy adott . o .
. FIFO elvet. Tarsas ¢érzékszerveire
¢telhez a . . .
. Alapszinten ismeri helyzetekben hagyatkozva
recepturaban C Ares o a1n .
" . | avendéglatasban figyel a kortilotte | sorrendet valtoztat.
szerepl6 megfeleld . o .
hasznalt 1évokre, képes a
alapanyagokat. . .
alapanyagokat és balesetveszélyes
azok legjellemzobb helyezeteket
tulajdonsagait. megeldzni és
elharitani.
Munkajat a Ismeri a
vendéglatasra munkabiztonsagi, .
. rgo o 1 Betartja a
vonatkozo balesetelharitasi Feleldsségteljesen . (.
. . o .. . . munkabiztonsagi,
munkabiztonsagi tlizbiztonsagi viselkedik, o .
. s . , egészségvedelmi,
és eléirasokat, a probléma esetén s
3 o : . . - balesetelharitasi
egészségvédelmi teenddket higgadtan hajtja o L.
b . . N , w2 tlizbiztonsagi
kornyezetvédelmi rendkiviili végre a sziikséges Kornvezetvedelmi
szabalyok, esetekben. Ismeri a teendoket. YeX
e s < N . . eldirasokat.
eléirasok alapjan | kornyezetvédelmi
veégzi. eldirdsokat.
Ismeri a tomeg és Onalléan végzi
Az ételek  lintartalom Torekszika | meresi feladatait,
. mértékegységeket, g érzi a felelosségét
receptiraiban s . receptiraban .
" a mértekegységek . az ételekhez
5 szerepld e tes o, S szerepld 1
. atvaltasat, tarazas - . sziikséges pontos
mennyiségeket, h mértekegységek o
P elyes =, mennyiségi
kiméri. . pontos betartasara. s
alkalmazésat, a nyersanyagelkész
mérés milveletét. itésnek.
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10.8 A részszakma kovetelményeinek teljesitését méré szakmai vizsga

10.8.1 Szakmai vizsgara bocsatas feltétele: a részszakma megszerzésére iranyuld képzés teljesitése

10.8.2 Projektfeladat

10.8.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Szakacssegéd projektfeladat
10.8.2.2 A vizsgatevékenység leirdsa:

A vizsgazo feladata:

Négyféle zoldséget tisztit, azt négyféle kiillonbozo és szabalyos formara vagja.
Konyhaban megtalalhat6 elokészitd gépeket szakszerlien beiizemeli, tisztan tartja, szét és
Osszeszereli, legalabb 3 kiilonbozo gép esetében.

Feladata elvégzése kozben betartja a munkabiztonsagi ¢és egészségvédelmi,
balesetvédelmi és kornyezetvédelmi szabalyokat.

10.8.2.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo iddtartam: 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%
Munkatertiilet tisztasaga 20%
Szakszerli eszkoz hasznalat 10%
Elokészit6 gépek szakszerii szét és Osszeszerelése valamint tisztantartasa 20%
Betartja a munka ¢és balesetvédelmi szabalyokat 20%

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanul6 a megszerezhetd 6sszes pontszdm 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 - burgonyaszeletel6 - zoldség szeleteld
Egyetemes konyhagép

Elektromos kisgépek

Foz6-siitéedények

Kézi szerszamok

Kézi turmix

Mérleg

Mosogatogép - edénytisztitd gép - evOeszkoz szaritd
Mosogatémedencék

Munkaasztalok

Olaj-gyorssiitd

10.11 A vizsgatevékenységek aloli felmentések specialis esetei, modja, és feltételei: -
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10.12 A vizsgéan hasznalhat6 segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozo részletes
szabalyok: -

Csak Janos

kulturaért és innovaciéért felelés miniszter nevében és megbizasabol digitalisan alairta: Ploskei Gaborné
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