KEPZESI ES KIMENETI KOVETELMENYEK

SZAKACS SZAKMA

1. A szakma alapadatai

1.1

1.2

1.3

1.4

1.5

1.6

1.7

1.8

1.9

Az 4gazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

A szakma megnevezése: Szakacs

A szakma azonosito szama: 4 1013 23 05

A szakma szakmairanyai: ----

A szakma Europai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

Agazati alapoktatas megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatés

Kapcsolddo részszakméak megnevezése: Szakacssegéd

Egybefiiggd szakmai gyakorlat idétartama: Szakképz6 iskolai oktatasban: 175 ora, Technikumi
oktatasban: -, Erettségire épiil6 oktatasban: 200 6ra

8. A szakmai vizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

8.1

Szakma megnevezése: Szakacs

8.2  Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:

8.2.1 valamennyi eldirt képzési évfolyam és az egybefliggd szakmai gyakorlat eredményes teljesitése.

8.2.2 szakmahoz ko6tddo tovabbi sajatos kdvetelmények: -

8.3 Kozponti interaktiv vizsga

8.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Kombinalt online vizsga

8.3.2 A vizsgatevékenység leirdsa

Szezonalis alapanyagok hasznalata - feleletvalaszto feladat (t6bbszoros valasztas)
Heti vagy alkalmi menii 0sszeallitasa - feleletalkoto feladat (kiegészités)
Rendezvényekkel kapcsolatos teenddk - feleletalkoto feladat (révid valasz)
Aruatvétel - feleletvalaszto feladat (valaszok illesztése)

Elelmiszer és arukészlet ellendrzése - feleletalkoto (kiegészités)
Anyagfelhasznalas kiszamitasa - feleletalkot6 (kiegészités)

Vételezés, rendelési mennyiség megallapitasa - feleletalkoto (rovid szamitas)
Raktarozas - feleletvalaszto feladat (tobbszords valasztas, valaszok illesztése)
Arképzés - feleletalkoto (rovid szamitas)



8.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo iddtartam: 60 perc 8.3.4 A
vizsgatevékenység ardnya a teljes szakmai vizsgan beliil: 20 %

8.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

Szezonalis alapanyagok hasznalata - feleletvalaszto feladat (t6bbszords véalasztas) 10 %

Heti vagy alkalmi menii dsszeéllitasa - feleletalkoto feladat (kiegészités) 20 %
Rendezvényekkel kapcsolatos teenddk - feleletalkoto feladat (rovid vélasz) 10 %
Aruatvétel - feleletvalaszto feladat (valaszok illesztése) 10 %
Elelmiszer és arukészlet ellendrzése - feleletalkoté (kiegészités) 10 %
Anyagfelhasznalés kiszamitéasa - feleletalkoto (kiegészités) 10 %
Vételezés, rendelési mennyiség megallapitasa - feleletalkotd (rovid szdmitas) 10 %
Raktarozas - feleletvalaszto feladat (tobbszords valasztas, valaszok illesztése) 10 %
Arképzés - feleletalkoto (rovid szamitas) 10 %

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanulé a megszerezhetd 6sszes pontszam legaldbb 40 %éat

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 eredményeirdl, munkaibol osszeallitott, a
mentoralod gyakorlati oktatd vagy szaktanar altal hitelesitett dokumentum.

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

A tanul6 szakmai fejlodését alatdamasztd dokumentum tartalmazza:

A szakmai oktatds soran végzett legalabb 2 ételkészitési termékcsoport egyéni
feladatmegoldasait, szakmai észrevételeit, a tanulo altal készitett termékek bemutatasat.
Minden terméket képekkel kell illusztralni

Beszdmol6 munkahelyi rendezvényekrdl, versenyekrdl, kiallitasokrol — szakmai
tovabbfejlddés lehetdségeirdl fényképekkel szakmai leirdssal O Onéletrajz

Onreflexio az egész portfoliora 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 (t¢éma 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 alld idd: 6 honap.

A portfolio leadasi hataridejét a vizsgaszervezd hatdrozza meg.



B) Vizsgarész: Meniisor elkészitése

A vizsga eldtt 180 nappal megismert, 4 db, a vizsgaszervez0 altal sszeallitott nyersanyagkosarhoz
(szezonalis ¢és regionalis alapanyagokat tartalmaz) a jeloltnek 0ssze kell allitania kosaranként 4 db
négyfogasos meniisort, azaz dsszesen 16 db meniisort. A meniisoroknak tartalmaznia kell az ételek
recepturajat és technoldgiai leirdsat. A meniisort ugy kell dsszeallitania, hogy az eldkészitésre 30
perc, az elkészitésére maximum 225 perc all rendelkezésre a szakmai vizsgan.

A vizsgazo altal osszedllitott meniisorokat az elsé vizsgatevékenységet megel6zo 14. napig le kell
adnia a vizsgaszervezO részére. A vizsgabizottsagnak dontést kell hoznia, hogy a leadott mentik
megfelelnek-e a szakmai elvardsoknak. A mentisorok elfogadasardl vagy elutasitasarol a vizsgazot
a vizsga megkezdését megeldzden, legalabb 24 draval korabban értesiti a vizsgaszervezo.

Elutasitas esetén: a vizsgdzo nem fozheti le a sajat maga altal 6sszeéllitott meniisorok egyikét sem.
Amennyiben a 4 meniisor nem felel meg a szakmai elvarasoknak, a vizsgabizottsag Osszeallit a
vizsgéazo szamara a korabban megadott nyersanyagkosarak alapjan egy potmentit, melyet el6zetesen
nem bocsajt a vizsgazo rendelkezésére. A vizsga napjan a vizsgazo ezt a potmeniisort f6zi le.
Elfogadas esetén:

Amennyiben az el6zetesen Osszeallitott 4 meniisor megfelel a szakmai elvarasoknak a vizsgazo a
vizsga napjan nyersanyagkosarat huz (az elézetesen 0sszeallitott 4 nyersanyagkosarak koziil) és a
kihuzott nyersanyagkosarra sajat maga altal eldzetesen Osszeallitott és a vizsgabizottsag altal
jovahagyott négyfogdsos meniijét f6zi le. A vizsgabizottsag az eldzetesen megtervezett meniibe,
kotelezden a vizsga napjan kijeldl egy 0j alapanyagot vagy technoldgiat, amit a vizsgazonak be kell
épitenie a tervezett meniisorba, a vizsga napjan.

A vizsgazo feladata:

A vizsgan a szakmai eldirasoknak megfeleld tiszta, teljes munkaruhdzatban jelenjen meg. A
recepturanak megfeleld arut vegyen fel a vizsgaszervez altal kijelolt személytdl, munkateriiletén
tartsa be a higiéniai eldirasokat. Az dsszedllitott meniisort a receptira alapjan el kell készitenie 4 f6
részére, majd az ételeket talalnia kell.

A nyersanyagokat a vizsgaszervezd részérdl a vizsgara ugy kell el6késziteni, hogy azok tovabbi
elokészitése 15 - 30 perc alatti iddintervallumban megoldhato legyen, a vizsgazé az eldkészitd
tevékenységét maximum 30 perc utan be kell, hogy fejezze. A vizsgat 255 perc (4 ora és 15 perc)
leteltével be kell fejezni.

A gyakorlati vizsga targyahoz kapcsolddo szakmai beszélgetés a tanult idegen nyelven Idétartam:
20 perc

* szakmai szokincs

* konkrétumok ismertetése a beszélgetés soran

* munkafolyamatok ismertetése

» idegennyelv-hasznalat nyelvhelyessége

* szakmai szokincs

8.4.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo id6tartam: 275 perc 8.4.4 A
vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 80 %
8.4.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

3



A) Portfolio

Portfdlid tartalma Elérhetd szazalék

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

Beszamolo fényképekkel szakmai 30%
leirassal munkahelyi
rendezvényekrol,  versenyekrdl,
kiallitasokrol szakmai

tovabbfejl6dés lehet6ségeirdl.

Onéletrajz 10%

Reflexiot tartalmazo 20%
dokumentum, mely értékeli sajat

fejlédését a képzés soran

B) Mentiisor elkészitése

A vizsgaz6 ruhdzata, személyi higiénidja 5%
Mise en place 5%
Tisztitas, darabolas, vagas 10 %
Hokezelés megfeleldsége 10 %
Etel talaldsi megjelenése 5%
A menii komplexitasa 10 %
A fogéasok elemeinek ardnyossaga 10 %
Munkateriilet tisztasaga 10 %
A vizsgazo kreativitasa 5%
Az ételek ize 10 %
Szakmai beszélgetés magyar és idegen nyelven 20 %

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

8.4.6 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanul6 a megszerezhetd 6sszes pontszam legaldbb 40
%-at elérte.



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

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

Burgonyakoptato6 - burgonya szeleteld - zoldség szeleteld
Egyetemes konyhagép

Elektromos kisgépek
F6z6-stitéedények

Fozatist

Grillezd - rostlap

Husdaralo

Htdk - fagyasztok - sokkolok

Kézi szerszamok

Kézi turmix

Kombisiitd - gdzparold

Konfitalo - lassu siitd

Konyhai kiegészitd eszkdzok

Kutter - pépesité @ Mérleg
Mikrohulldmu késziilekek
Mosogatogép - edénytisztitd gép - evoeszkoz szaritd
Mosogatomedencék @ Munkaasztalok
Olaj-gyorssiitd

Regeneralo szekrény

Rostsiitd

Rozsdamentes pultok allvanyok
Salamander

Salatacentrifuga

Serpenydk

Sokkolo

Sous-vide gép

Stitdk

Szamitogép

Szeleteld

Thizhelyek

Vagolapok

Vékuumcsomagolo gép

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

8.8 A szakmai vizsga eredményébe az 4gazati alapvizsgat az alabbi sulyarannyal kell
beszamitani: Agazati alapvizsga: 20%, Szakmai vizsga: 80 %

8.9 A vizsgan hasznalhato segédeszkozokre €s egyéb dokumentumokra vonatkoz6 részletes
szabalyok:--



9. A vizsgatevékenységek megszervezésére, azok vizsgaidopontjaira, a vizsgaidoszakokra
vonatkozo sajatos feltételek: -

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 Europai 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 ellathato legjellemzobb tevékenység, valamint a munkatertilet leirdsa

A szakacssegéd a meleg és hidegkonyhai munka sordn kiegészitd ¢és segitdé munkat végez.
Feladata a szakdcsok munkajanak segitése. Napi munkatevékenységét felettesei utasitasa alapjan
végzi. Konkrét feladatai kozé tartozik a vendéglatd termelés soran hasznalt alapanyagok és
nyersanyagok tisztitdsa és elOkészitése. Zoldségeket, gylimolcsoket tisztit, pucol, darabol,
szeletel és el0késziti azokat a f6zéshez, siitéshez. Feleldssége a konyha tisztantartasa, higiénia
eléirasok betartdsa. Munkdjat és feladatait minden esetben nagy odafigyeléssel és pontossaggal
végzi.

10.3 A részszakma legjellemzobb FEOR szama

Részszakma megnevezése FEOR-szam FEOR megnevezése

Szakacssegéd 9236 Konyhai kisegitd

10.4 A szakképzésbe torténo belépés feltételei

10.4.1 Iskolai el6képzettség: 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

Burgonyakoptatd - burgonyaszeletel6 - zoldség szeleteld
Egyetemes konyhagép

Elektromos kisgépek

Foz6-stitéedények

Kézi szerszdmok

Kézi turmix

Meérleg




Mosogatogép - edénytisztitd gép - evOeszkdz szaritd
Mosogatomedencék ® Munkaasztalok
Olaj-gyorssiitd

10.7 Részszakma szakmai kimeneti kdvetelményei

. Elvart B
, Készségek, . ., Onallosag és
Sorszam , , Ismeretek viselkedésmodok, v, >,
képességek attitidek felelosség mértéke
Megérti, értelmezi
a felettesei I .
(vezetdszakacs, sm§r1 ,a , A feladat
foszakacs, .. Vendegl?tq. . , . . elvégzése kozben
. . . iizletben miikoddé | Torekszik a kiadott Wl s .
¢lelmezésvezeto, . -, ) erkolcsi és anyagi
1 " , hierarchiat, utasitasok pontos yo
foszakacs munkakéri ] R felelossége
helyettes, s axo . végrehajtdsara. tudataban
, , ; leirasaban szerepld .
¢lelmezésvezetd i cselekszik.
L. pontos feladatait.
helyettes) kéréseit,
utasitasait.
Végrehajtja a
Ismeri a zOldsé€g, | kiszabott feladatot,
gyimolcs és hus gazdasdgosan €s
Kivalasztja a elokészitéshez, esztétikusan végez
z6ldség, gyiimolcs illetve elokészito €s
és huisfélék darabolédshoz tisztito A balesetvédelmi
el6készitéshez hasznalt, konyhai miuveleteket. ¢s munkavédelmi
darabolashoz kéziszerszamokat, Torekszik a eloirasok betartasa
sziikséges eszkdzoket és megfeleld melletj[, Onalldéan
2 eszkozoket, kézi azokat mindseégi dolgozik, betartva
. biztonsagosan nyersanyag a FIFO elvet,
szerszamokat, - . ) iksé 0t
tovibba cav adort | P@SZndlja. Ismeria | kivalasztdsara. SZUKSeg Szern
Y FIFO elvet. Térsas érzékszerveire
recentd r%b Alapszinten ismeri helyzetekben hagyatkozva
ecelpl ura ?nl 6l @ vendéglatasban | figyel a koriilotte | sorrendet valtoztat.
SZCTeplo megelelo hasznalt lévokre, képes a
alapanyagokat. alapanyagokat és balesetveszélyes
azok legjellemzibb helyezeteket
tulajdonsagait. megel6zni ¢s
elharitani.
Munkdjat a Ismeri a
vendéglatasra munkabiztonsagi, Betartja a
vonatkozd ba},esqtelhérl:tési Felelosségteljesen | mynkabiztonsagi,
munkabiztonsagi tlizbiztonsagi viselkedik, egészségvédelmi
&s eldirasokat, a probléma esetén .
3 o, . y : gy balesetelharitasi
egészségvédelmi teenddket higgadtan hajtja o e
kornyezetvedelmi rendkiviili végre a sziikséges tizbiztonsagi .
szabalyok, esetekben. Ismeri a teendéket. kornyezetvédelmi
eléirasok alapjan | kornyezetvédelmi eldirasokat.
végzi. eldirasokat.




Ismeri a tomeg és Onalléan végzi
trtartalom mérési feladatait
Az ételek e . Torekszik a : ’
receptiraiban mertckegyscgeket, receptiraban érzi a feleldsseget
5 8 a mértékegységek p 15 az ételekhez
SZETEPTo atvaltasat, tarazas  SZeIep’o sziikséges pontos
mennyiségeket, helyes mertékegységek mennyiségii
iméri £ a ontos betartasara. 1
kiméri. alkalmazasat, a p nyersanyagelokész
mérés miiveletét. itésnek.

10.8 A részszakma kovetelményeinek teljesitését mérd 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: Gyakorlati feladat

10.8.2.2 A vizsgatevékenység leirasa:

A vizsgazo feladata: O Négyféle zoldséget tisztit, azt négyféle kiilonbozd és
szabalyos formara vagja.
* Konyhaban megtaldlhat6 el6készitd gépeket szakszerlien betizemeli, tisztan tartja, szét és
Osszeszereli, legalabb 3 kiilonbozd gép esetében.
» Feladata elvégzése kodzben betartja a munkabiztonsagi
és egészségvédelmi, balesetvédelmi és kdrnyezetvédelmi szabalyokat.

10.8.2.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 60 perc 10.8.3
A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 100 %

10.8.4 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

A vizsgaz6 ruhdzata, személyi higiéniaja 10 %
Tisztitas, darabolas, vagas szabalyossaga 20 %
Munkatertilet tisztasaga 20 %
Szakszerli eszk6z hasznalat 10 %
Eldkészitd gépek szakszerii szét és Osszeszerelése €s tisztantartasa 20 %
Betartja a munka és balesetvédelmi szabalyokat 20 %

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd 0sszes pontszam legalabb 40%4t
elérte.

10.9 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitdsdhoz sziikséges személyi feltételek: -

10.10 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges targyi feltételek:
- Burgonyakoptat6 - burgonyaszeletel6 - zoldség szeleteld
- Egyetemes konyhagép
- Elektromos kisgépek
- Féz0-siitéedények
- Kézi szerszamok
- Kézi turmix

- Meérleg
- Mosogatdgép - edénytisztitdo gép - evoeszkoz szaritd
- Mosogatomedencék - Munkaasztalok

- Olaj-gyorssiito

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



10.12 A vizsgdn hasznalhaté segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozd részletes
szabalyok: -



