KEPZESI ES KIMENETI KOVETELMENYEK

SZAKACS SZAKTECHNIKUS SZAKMA

1. A szakma alapadatai

1.1 Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

1.2 A szakma megnevezése: Szakacs szaktechnikus

1.3 A szakma azonosité szdma: 5 1013 23 02

1.4 A szakma szakmairanyai: --

1.5 A szakma Europai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

1.7 Agazati alapoktatas megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas
1.8 Kapcsolodo részszakmak megnevezése:--

1.9 Egybefiiggd szakmai gyakorlat idétartama: Szakképzd iskolai oktatdsban: -, Technikumi
oktatasban: 375 ora, Erettségire épiil6 oktatisban: 200 ora

8. A szakmai vizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

8.1 Szakma megnevezése: Szakacs szaktechnikus

8.2  Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:

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

8.3 Kozponti interaktiv vizsga

83.1 A vizsgatevékenység megnevezése: A vendéglatd gazdalkodassal, vezetéssel ¢és
marketingtevékenységgel 0sszefiiggd feladatok

8.3.2 A vizsgatevékenység leirdsa:

A vizsgafeladatban az {izleti menedzsment, marketing és protokollhoz kapcsolédd ismereteket
meéri.

* Jovedelmezdségi tabla elemzése O Anyag-, eszkozgazdalkodas
* Létszadm és bérgazdalkodas

* Elszamoltatas

* Bizonylatkezelés

«  Arképzés

* Vezetés a gyakorlatban 0 Marketing

* Viselkedés és iizleti protokoll



A vizsgafeladat megoldasa akkor eredményes, ha végrehajtasa legalabb 40 %-osra értékelheto.
8.3.3 A teljes vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo iddtartam: 60 perc 8.3.4 A
vizsgatevékenység ardnya a teljes szakmai vizsgéan beliil: 20 %

8.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

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

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

8.) Marketing feleletvalasztos 15%
feladat, tobbszoros

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

A vizsga szazalékos aranya a vizsgatevékenységen beliil: 100%

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

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

A vizsgatevékenység két részbol all:

A) Portfolié



A vizsgazonak a vizsgara portfoliot kell készitenie. A portfolidt a kdvetkezo kotelezd elemekbdl
kell osszeallitani. A portfolio készitéséhez a felsorolt 8 témakorbdl 5 témakort kell kotelezéen
kivalasztani, ugy hogy a 8. szamu onreflexid kotelezo eleme az elkészitendé dokumentumoknak:

1) Fényképek munkahelyi rendezvényekrdl, munkahely bemutatdsa, étel-ital valaszték, sajat
szakmai munkajanak, példaképének bemutatdsa, szakmai tovabbfejlodési lehetoségek.

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

3) Onéletrajz.

4) Szakmai idegen nyelvtudds bemutatdsa, 3-5 olyan recept idegen nyelvii megjelenitése,
amellyel a vizsgazé dolgozott a munkahelyén, vagy az iskolai gyakorlaton.

5) Munkahelyi rendezvények kiemelt fogasainak leirasa, anyaghdnyad szamitdsa, minimum 1
recept esetében.

6) Versenyek, kiallitasok képei, tapasztalatai, minimum 1 szakmai kidllitds bemutatasa

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

8) Onreflexid az egész portfoliora vonatkozoan: jovokép, sajat tanulasi folyamat dnértékelése
¢s reflektalasa.

A kotelezd 5 témat egy dokumentumban kell megjeleniteni.

Formaja: PDF dokumentum 0sszeallitasa szoveges anyagokbol, képekbdl.

Terjedelem: Minimum 12, maximum 15 db A4-es oldal, fedlap (téma megnevezése, készitd neve,
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 betiitipus 12-es betlinagysag.

A portfolio elkészitésére rendelkezésre allo idd: 6 honap. A

portfolio leadési hataridejét a vizsgaszervezd hatarozza meg.

A vizsgarész akkor eredményes, ha a tanuldé a megszerezhetd 6sszes pontszdm legaldbb 40%-4at
elérte.

B) Meniisor elkészitése

A vizsga elétt 180 nappal megismert, 4 db, a vizsgaszervezd altal Gsszeallitott
nyersanyagkosarhoz (szezonalis s regionalis alapanyagokat tartalmaz), a jeldltnek 6ssze kell
allitania, kosaranként négy db négyfogasos meniisort, azaz, dsszesen 16 db meniisort. A
mentiisoroknak tartalmaznia kell az ételek recepturdjat és technologiai leirdsat. A meniisort
ugy kell 6sszeallitania, hogy az elokészitésre 30 perc, az elkészitésére maximum 225 perc all
rendelkezésre a szakmai vizsgan.

A vizsgazo altal osszedllitott meniisorokat a projektvizsgat megel6z6 14. napig le kell adnia. A
vizsgabizottsdgnak dontést kell hoznia, hogy a leadott meniikk megfelelnek-e a szakmai
elvarasoknak. A meniisorok elfogadasarol vagy elutasitasardl a vizsgazot a vizsga megkezdését
megel6zden, legalabb 24 6raval kordbban értesiti.

A) Elutasitas esetén: a vizsgaz6 nem fozheti le a sajat maga altal 6sszeallitott meniisorok egyikét
sem.



A 4 meniisor nem felel meg a szakmai elvarasoknak, a vizsgdzo szédmadara Osszedllit a
vizsgabizottsdg, a vizsgaszervezd altal kordbban megadott nyersanyagkosarak alapjan egy
potmeniit, melyet eldzetesen nem bocsajt a vizsgazd rendelkezésére. A vizsga napjan a vizsgazo
ezt a potmeniisort fozi le.

B Elfogadas esetén: A vizsgazo a vizsga napjan az altala dsszeallitott egyik meniisort lef6zheti.
Amennyiben az eldzetesen Osszeallitott 4 meniisor megfelel a szakmai elvarasoknak a vizsgazo
a vizsga napjan nyersanyagkosarat hiz (az eldzetesen dsszeallitott 4 nyersanyagkosarak koziil)
¢s a kihuzott nyersanyagkosarra sajat maga altal eldzetesen 6sszeallitott €s a vizsgabizottsag altal
jovahagyott négyfogasos mentijét f6zi le. A vizsgabizottsag az elézetesen megtervezett meniibe
kotelezden a vizsga napjan kijeldl egy uj alapanyagot vagy technoldgiat, amit a vizsgadzonak 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 megfelel6 arut vegyen fel a vizsgaszervezd altal kijelolt személytdl,
munkateriiletén tartsa be a higiéniai eldirdsokat. Az dsszeallitott meniisort a receptira alapjan el
kell készitenie 4 {6 részére, majd az ételeket talalnia kell.

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

A nyersanyagokat a vizsgaszervezo részérdl a vizsgara ugy kell elokésziteni, hogy azok tovabbi
elokészitése 15 - 30 perc alatti iddintervallumban megoldhat6 legyen, a vizsgazé az eldkészitd
tevékenységét maximum 30 perc utan be kell, hogy fejezze. A vizsgat 255 perc (4 6ra és 15
perc) leteltével be kell fejezni.

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

A) Portfo6lio

Onreflexio, sajat gondolatokat tartalmaz 10 %
Dokumentumok szerkesztettsége 10 %
Szakmai tartalma hiteles 20 %
A tanul¢ fejlédése nyomon kovethetd 20 %
Képekkel illusztralt 5%

Hivatkozasokat tartalmaz 5%

Tartalom és a tematika dsszekapcsolodik 10 %
Gyljtémunka megjelenik 10 %
Szakmara val6 elhivatottsdg nyomon kovethetd 10 %

B) Meniisor elkészitése

A vizsgéaz6 ruhdzata, személyi higiéniaja 5%
Mise en place 5%
Tisztitas, darabolés, vagas 10 %
Hokezelés megfeleldsége 10 %



Etel talaldsi megjelenése 5%

A menii komplexitasa 10 %
A fogasok elemeinek aranyossaga 10 %
Munkateriilet tisztasaga 10 %
A vizsgazo kreativitasa 5%

Az ételek ize 10 %
Szakmai beszélgetés idegen nyelven 20 %

A projekttevékenység vizsgarészeinek aranya:

Portfolio 20%

A gyakorlat helyszinén végzett tevékenység, vizsgaproduktum elkészitése 80 %

8.4.5 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanulé a megszerezhetd 6sszes pontszam legalabb
40 %-at elérte.

8.5 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges személyi feltételek:-- 8.6
A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasdhoz sziikséges targyi feltételek:

Bainmarie

Burgonyakoptato - burgonya szeletel6 - z6ldség szeleteld
Egyetemes konyhagép
Elektromos kisgépek
Féz6-sutéedények

Fézoust

Grillez6 - rostlap

Husdaralo

Hut6k - fagyasztok - sokkolok
Kézi szerszamok

Kézi turmix

Kombisiit - gézparold
Konfital6 - lassu siité

Konyhai kiegészité eszkézok
Kutter - pépesité

Mérleg

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

Olaj-gyorssiité

Regeneral6 szekrény

Roststitoé

Rozsdamentes pultok allvanyok
Salamander

Salatacentrifuga

Serpenydk

Sokkolo

Sous-vide gép



Stiték
Szamitégép
Szeletel6
Ttzhelyek
Vagolapok

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

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

8.9 A vizsgan hasznalhat6o segédeszkozokre €s egyéb dokumentumokra vonatkoz6 részletes
szabalyok

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




