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MUNKAFELADATOK

ESETFELVETES

Onoékhoz az egyik szombati napra a kévetkezé megrendelés érkezik 100 fére:
Hideg sargadinnye krémleves

Rozmaringos baranykaraj burgonyas rétessel

Marcipanos tekercs

A rendezvény el6tt egy héttel médositanak az ételsoron a kovetkezéképpen:

A marcipanos tekercs helyett a nagy melegre valé tekintettel parfétortat kérnek.

Gondolja at, hogy hogyan alakulnak at a konyhdjukon a munkafolyamatok a megrendelés
megvdltoztatdsat kovetve abban az esetben, ha Onok készitik el a parfétortat, és abban az
esetben a kiilsé szallitotdl rendelik meg! irja ide;-hogy On szerint mi minden valtozik meg az
eredeti elképzeléshez képest a konyha munkajaban!
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SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

BEVEZETES

A vendéglatas bonyolult munkafolyamatok 0Osszessége. Ezek a munkafolyamatok tobb
résztevékenységhdl és kiegészit6 tevékenységhbdl épiilnek fel. Az dsszes résztevékenységet
és kiegészit6 tevékenységet pedig meghatarozott munkafeladatok alkotjak.

A vendéglatas f6 munkafolyamatai:

- Beszerzés
- Raktarozas
- Termelés

- Ertékesités
- Szolgaltatas

A f6 munkafolyamatok kozil a szakacs a szolgaltatas kivételével mindegyikben részt vesz.
A f6 munkafolyamatokhoz kapcsolédé kiegészit$ tevékenységek:

- Bels6 anyagmozgatas

- Mosogatas

- Hulladékok, ételmaradékok kezelése
- Takaritas

- Mliszaki, karbantartasi tevékenységek
- Ellendrzés

A kiegészit6 tevékenységek a szakacs mindennapi feladataihoz tartoznak.

A vendéglatas f6- és kiegészité tevékenységeinek 6sszhangban kell lennilik egymassal,
hiszen ezek nagyrészt egymasra épiilnek, az egyik tevékenység elvégzésének hidnya
meghiusithatja a raépild, beldle kdvetkezd tevékenységek elvégzését.

Amikor valaki eldénti, hogy szakacs lesz, altaldban még nem latja tisztan a szakmahoz
tartoz6 Osszes. feladatot. Ha megnézzik az ételkészitéssel foglalkozé TV csatorndk
mdsorait;. azokbo6l nagyrészt csak a csalddunk ellatdsdahoz, esetleg barati tdrsasag
étkeztetéséhez kapunk oOtleteket. A vendéglatdsban dolgozd szakdcs munkaja hasonlit is,
meg el is tér a koztudatban él6 képtdl. Hasonlit, mert a vendéglatasban és a maganéletben is
tervezni kell a kindlatot (mi legyen a reggeli, ebéd, vacsora), be kell szerezni a hozzavaldkat
(kistermel6k, piac, bevasarlokozpontok), el kell szallitani a megfelel6 alapanyagokat és el
kell helyezni 6ket, hogy ne romoljanak meg a felhaszndlasig, el kell késziteni az ételeket és
ki is kell talalni azokat.
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A vendéglatasban azonban vannak olyan jogszabalyi eléirasok (HACCP, anyaghanyad-
nyilvantartas, szamlazas), amelyekkel a maganéletben nem taldlkozunk. Raadasul sok ember
szamara késziilnek az ételeket, amelyet egyediil megoldani képtelenség, tehat tudni kell
egyitt dolgozni a szakacs és kisegité kollégakkal, szallitékkal, pincérekkel, lizletvezetdvel.
Raadasul ahany haz, annyi szokas! Mas lesz a szakacs napi feladata egy el6fizetéses,
menirendszeres profill Gzletben, mas egy pizzéridban és mas az a la carte étkeztetésben. A
munkafeladatok, szama, fajtaja, mélysége attdl is fligg, hogy mekkora felel6sség harul a
szakdcsra a konyha iranyitasaval kapcsolatban. Mi most 0sszegylijtjik a szakacsok 6sszes
eléfordulé munkafeladatat, amellyel a munkajuk soran talalkozhatnak, amelyeket az iskolai
évek és a gyakorlati oktatas soran elsajatithatnak, de azt, hogy egy bizonyos munkahelyen,
egy adott beosztasban milyen feladatokat kell egy szakacsnak ellatnia, a
munkaszerzédéséhez csatolt munkakéri leirasabdl fogja megtudni. A munkafeladatok kézott
vannak olyanok, amelyeket napi rendszerességgel (pl.: vételezés, nyersanyagok el6készitése,
ételek elkészitése), vannak olyanok, amelyeket hetente egy-két.alkalommal (arurendelés,
atvétel, karbantartas), vannak olyanok, amelyeket hetente egyszer (munkaidé beosztas
készitése) és vannak olyanok, amelyeket csak meghatarozott iddszakonként vagy
alkalmanként (étlapiras, anyaghanyad-kiiras készitése) kell elvégezni.

Nézziik meg tehat, milyen munkafeladatokkal <talalkoznak. a szakacsok mindennapi
munkajuk soran!

A VENDEGLATAS FO MUNKAFOLYAMATAI A SZAKACS SZEMEVEL

Szakacs munkafeladatok
megoszlasa

B Beszerzes

® Raktarozas

H Termelés

® Ertékesités

® Belsd anyagmozgatds

® Mosogatas

Hulladékok,ételmara-
dékok kezelése

1. dbra. Szakdcs munkafeladatok megoszldsa

1. A beszerzés

Gazdalkodasi tevékenységet végez: a beszerzési helyeket kutat fel, szallitasi szerzédéseket
készit elS, Utemezi az aruszallitast, megszervezi az druatvételt.
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Haszndlja az informatikai és telekommunikacios eszkozoket: a beszerzést (érdekl6dés,
megrendelés, visszaigazolas, panasz) telefonon, e-mailben intézi.

Kiépiti és betartja a HACCP elGirasait: a kiépitett el6irasok beszerzésre vonatkozé részei:
mely szallitd, milyen aru és szallitasi feltételek (hiitélanc megtartasa, a szallité rendelkezzen
bevezetett HACCP rendszerrel) elGirasait betartja.

Figyelemmel kiséri az arukészletet: az arukészlet figyelemmel kisérésének kovetkezménye a
beszerzés folyamatdban a beszerzési dontés meghozasa.

Bizonylatokat allit ki, igazol: megrendel6 bizonylatot allit ki, szallitélevelet, szamlat ir ala.

Az aru sulyaval kapcsolatos szamitasokat készit: aruatvételnél kiszdmolja az 4aru .nettd
sulyat, ellenérzi a szallitélevélen, szamlan szerepld sulyt és a gongyodlegeket fajtara, darabra,
értékre.

Meghatdrozza a napi nyersanyag igényt, arut vételez és szerez be: a napi nyersanyagigényt a
megrendelések vagy a termelési iv alapjan allapitjia meg, megfelelé raktarkapacitas és
raktarozas esetén csak vételeznie kell, ellenkezé esetben a beszerzést is koordinalnia kell.

2. dbra. Arudtvétel

Javaslatot tesz az A4arubeszerzésre: javaslatdt az A4rubeszerzésre a kialakitott étlap
kinalatanak, az lzletben szokasos felhasznalt alapanyagok feldolgozottsagi fokanak (nyers-
foldes, ‘nyers-tisztitott, konzerv, mirelit), a beszerzési forrasok (helyi termeldk,
nagykereskedelmi raktarak, kiskereskedelmi halézatok, piac) szallitasi rugalmassaganak,
allandé és valtozé arukindlatdnak és megbizhatdésaganak figyelembe vételével, és a sajat
aruszallitasi lehet6ségeket is mérlegelve teszi meg.

2. A raktarozas

Kiépiti és betartja a HACCP eléirasait: a szakositott raktarozas, tarolas feltételeit kialakitja,
feligyeli és figyelemmel kiséri az élelmiszerek min6ség-megé6rzési idejét.
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3. dbra. Szakositott raktdrozds

Betartja és betartatja a munkavédelmi, kornyezetvédelmi és tlizrendészeti elbirasokat: a
raktarozasnal a kézi- és gépi aruszallité eszkozok biztonsagos hasznalja, a raktarozott
élelmiszerek min6ség-megd6rzési idejének lejartakor a megsemmisités, selejtezés folyamatat
betartja, gyulékony anyagok, tisztitoszerek eldiras szerinti kezeli, tarolja.

Betartja és betartatja a higiéniai el6irdsokat: a raktarak helyiségeinek és berendezéseinek
tisztitasara vonatkozé6, a HACCP rendszerben is rogzitett takaritasi ttemtervet betartja, és a
figyel a személyi higiéniara (raktarozasi tevékenység soran szennyezdédott ruhajat cseréli,
kezet mos).

Hasznalja az informatikai és telekommunikaciés eszkdzoket: a szamlak, szallitélevelek
alapjan a beérkezett..aru kézzel vagy géppel felviszi az elszdmoltaté rendszerbe
(szamitégépes nyilvantartas).

Ugyel a vagyonbiztonsagra: nyitdssal, zarassal, riasztassal kapcsolatos tevékenységek végez,
aruk, gépek, berendezések, eszk6zok rendeltetésszeri hasznalatara tigyel.

Figyelemmel kiséri az arukészletet: a raktarozas folyamatdban a régebben bekeriilt aru elol,
az utobbrbekerilt aru hatul elvet érvényesiti, a valtozo forgalmaknal az arukészlet nagysaga
és a megrendelések 6sszhangja lesz a beszerzések kiindulépontja.

Veszteségszamitasokat végez: az arutarolassal kapcsolatos veszteségszamitasokat végez
(zoldaru, gyimolcs).

Bizonylatokat allit ki, igazol: selejtezés, megsemmisités, elszallitast bizonylatol.
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Az aru sulyaval kapcsolatos szamitasokat készit: kiszamolja, hogy mennyi lesz a tisztitasi
veszteség, ezért mennyi lesz a felhasznalasra kertilé aru tiszta (nettd) sulya, kiszamolja a
megrendelések nagysagahoz (ételek adagszamahoz) a vételezésben szerepl6 aruk sulyat (ezt
a termelési iv is tartalmazza, idénként azonban a nagyobb mennyiségeknél hasznos lehet
ellendrizni a termelési iv kiirasait).

Feltolti és kezeli a kéziraktart: meghatdrozza azokat az alapanyagokat, amelyek
felhasznaldsi mennyisége a mindségiik valtozasa miatt nehezen kiszamithaté (liszt),
valamint azokat az anyagokat, amelyek a termelési iven nagyon kis mennyiségekben
szerepelnek (flszerek, izesit6szerek), ezért a vételezéskor egész csomagokat-hoznak ki a
raktarbél és helyeznek el a kéziraktarban. Ezek felhaszndlasat, mindség-megdrzési idejét
figyeli.

Meghatdrozza a napi nyersanyag igényt, arut vételez és szerez be: a vételezés el6készitése
azokban az lzletekben jar jelentés munkaigénnyel, ahol nem?haszndlnak termelési ivet
(kisebb uzletek), mert itt a varhaté forgalom alakulasatél fliiggéen 6ssze kell irni és a
raktarakbdl ki kell vételezni az arut (itt nem is biztos, hogy az egész napi felhasznalasrol van
sz0, ez a konyha, hitéterek és a kéziraktar kapacitasan is mdulik). Az Aarubeszerzés,
amennyiben nem szervezik meg és hajtjdk végre_idében, ezekben esetekben lassithatja,
id6ben eltolhatja a termelés folyamatat.

Gondoskodik a szakositott tarolasrél: a szakositott. tarolds kovetelményeit betartja a
raktarozas folyamataban.

Ellendrzi a napi arukészletet és vételez a raktarakbdl: a napi arukészlet szambavétele utdn,
annak mennyiségeit figyelembe véve késziti el a vételezés tervét (mibSél mennyit, melyik
raktarbol).

3. A termelés

Kiépiti és betartja ~a HACCP elbirasait: el6készitésre, hdbkezelésre, hdtésre,
folyamatellendrzésre vonatkozé, eléirasokat tart be.

Betartjacés betartatja’ a munkavédelmi, kornyezetvédelmi és tlizrendészeti elbirasokat:
megfelel6 munka-"6és védéruhaban, a megfelel6 eszkdézokkel munkara képes allapotban
dolgozik, kerili.a veszélyes helyzeteket, a konyhai dolgozék munkdjanak szervezésekor
figyelemmel van a veszélyes munkafeladatokra, azokra a dolgozék figyelmét felhivja.

Betartja és betartatja a higiéniai el6irasokat: megfelel§ tisztasagi munkaruhdban a testi
higiéniai elGirdsok (kézmosas, ékszerek nélkiil, nem betegen) betartasaval dolgozik, és ezt
megkoveteli a felel6sségi korébe tartozé dolgozoktdl is.

Ugyel a vagyonbiztonsagra: az arukat, nyersanyagokat rendeltetésszer(ien hasznalja fel,
gépeket, berendezéseket, eszkdzoket rendeltetésszerlen haszndlja.
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Etlapot tervez, allit 6ssze: meghatarozza az étlappal szemben tamasztott kdvetelményeket,
elkésziti az ételvalasztékot, recepturakat hasznal, az lzlet jellegének megfelel6en alakitja a
kinalatot, figyelembe veszi a szezonalis lehet6ségeket és az linnepnapokhoz kapcsolédd
étkezési szokasokat.

Anyaghdanyadot, kalkulaciot készit: vezeti az anyaghanyad-nyilvantartast, amelyben az
o0sszes kinalatban szerepl6 étel szerepel és egyben a kalkulacié alapja. Specialis kivansagra
anyaghanyadot csokkent vagy novel (kisebb-nagyobb adag megrendelése esetén).

Veszteségszamitdsokat végez: a beszallitott aru mindségétdl fliggéen (t6kehus; mirelit)
veszteségszamitasokat végez.

Kiszamitja az ételek tdpanyagtartalmat: a kozétkeztetésre vonatkozd jogszabdlyoknak
megfeleléen kiszamitja a kinalatba keriil6 ételek szénhidrat-, fehérje-, és zsirtartalmat.

Elkésziti, modositja a munkabeosztast: a jogszabdlyi elirasoknak és az lizlet forgalmanak
megfelel6en késziti el és mddositja a munkabeosztast.

Bizonylatokat allit ki, igazol: a vételezés bizonylata alapjan ellenérzi a konyhara érkezé aruk
tételeit, aldirasaval igazolja az atvételt.

Hiba esetén intézkedik: technikai, munkaid6. beosztdssal kapcsolatos, aru-és étel
minéségével kapcsolatos hibdkat ismer fel és old meg.

Ovja a sajat és masok testi épségét, egészségét: a miiszaki eszkdzok hasznalata és minden
veszélyes munkafeladat (forré ételszallitasa; felmosds) kozben figyel.

Els6segélyt nyujt: a bekovetkezd kisebb sériiléseket helyben ellatja.

Tajékozodik a napi és rendkiviili feladatairél: minden miszakkezdéskor megnézi a
munkdjara vonatkozo lizeneteket, egyeztet a felettesével.

El6késziti a nyersanyagokat: a napi munka sordn felhasznalni kivant nyersanyagokat a
recepturak altal megkivant fokig és mértékben késziti eld.

Etelek talaldsanak tervezése: az elkészitett ételeket az Uizletben alkalmazott felszolgalasi
moédnak és az étel jellegének megfeleléen talalja a megfelel6 talaléeszkozok és talak,
tanyérok “hasznalataval, ehhez az eszkozoket, talakat, tanyérokat, diszitéseket elGre
megtervezi.
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4. dbra. Etelek tdlalisanak tervezése

A technoldgiai eléirasoknak megfeleléen el6késziti a gépeket és eszkozoket: a technoldgiai
részfolyamatok feladatainak megfelel6 gépeket, eszkozoket  valaszt, ellenérzi a
miikodbképességet, dsszeszereli a gépeket, el6késziti az eszkozoket a termelési iven vagy
az anyaghdanyad-nyilantartasban szerepl6 anyagmennyiségek szerint.

Szakszerlien kezeli a gépeket, eszkozoket: ellenérzi a gépek miikoddképességét, betartja a
gépek kezelési utmutatoiban leirt hasznalati szabalyokat.

5. dbra. Gépek miikodoképességének ellendrzése

Beosztottjait kioktatja a hasznalatrél, kezelésr6l: bemutatét tart a gépek, eszkozok
hasznalatarol, a munkafeladatok kozben ellenérzi a megfelelé hasznalatot.

Elkésziti az ételeket: az ételeket a technoldgiai leirasoknak megfelel6 modon késziti el.

Kiegészit6 miuveleteket végez: a kiegészité mulveleteket az ételeket a technoldgiai
leirdsaiban szereplé mdédon végzi el szlr, sdrit, dasit, aprit stb.
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Sziikség szerint ételmintat tesz el: a talalas megkezdésekor meniirendszeres étkeztetés és
30 fénél nagyobb rendezvény esetén ételmintat tesz el.

Az étel jellegének megfelel6en készen tart: a HACCP-ben meghatarozott modon tartja
melegen vagy hidegen a talalas megkezdéséig az elkésziilt ételeket.

6. dbra. Az étel jellegének megfelelo készentartds

Adagolja, talalja, disziti az ételeket helybenfogyasztasra vagy elvitelre: dekorativ, az étel és a
tanyér vagy tal jellegéhez, szin- és formavilagahoz illesztett diszitéseket alkalmaz, elvitelre
a HACCP-ben meghatarozott csomagoldéanyagot-hasznalja fel.

Gondoskodik a napi maradvany tarolasarol: a maradék, hitést nem igénylé nyersanyagokat
(szdarazaru, fliszerek, izesit6anyagok) elhelyezi a kéziraktarban, gondoskodik a maradék
készételeket szakositott tarolasarol.

Gazdalkodasi tevékenységet végez: az ételkészités folyamatdban az anyagfelhaszndlast nem
lépi tul, gazdalkodik sajat és beosztottai munkaidejével a rendelkezésre all6 gépekkel,
berendezésekkel, eszkézokkel a folyamatos munkamenet érdekében.

4. Az értékesités

Kiszolgal,. csomagol: a vendég el6tti ételkészités és gyorséttermi munka megkoveteli a
szakacstol a vendégek gyors, pontos, szakszer( kiszolgalasat, a felmeriil6 csomagolasi
igény megoldasat.
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A VENDEGLATAS KIEGESZITO TEVEKENYSEGEI A SZAKACS SZEMEVEL

1. A belsé anyagmozgatas

Kiépiti és betartjia a HACCP elGirdsait: a nyersanyagokat a raktarakbol az elékészités,
tovabb-feldolgozas helyeire, valamint a mar elkésziilt termékeket az értékesité térbe a
HACCP-ben foglaltak szerint szallitjdk el (pl. nem keresztezheti egymast a még fel nem
dolgozott és a mar feldolgozott nyersanyagok utja).

Betartja és betartatja a munkavédelmi, kornyezetvédelmi és tlizrendészeti elbirasokat: csak a
megfeleld Utvonalakat hasznalja az anyagmozgatashoz, nem emel aranytalanul nagy sulyt,
az anyagmozgato kézi és gépi berendezéséket biztonsdgosan hasznalja.

Betartja és betartatja a higiéniai el6irdsokat: a bels6 anyagmozgatas soran minden egyes
szennyez6dés utan kezet fertGtlenit, szilkség esetén ruhat cserél.

Ellenérzi a napi arukészletet és vételez a raktarakbol: .a raktarakbol a vételezést jol
megszervezetten, a kiillonb6zé aruféleségek fizikai tulajdonsagainak és csomagoléanyagaik
fizikai tulajdonsagainak megfelel6en végzi.

2. A mosogatas

Sziikség szerint mosogat: betartja a HACCP-ben rogzitett. fehér- és fekete mosogatas elvét,
a HACCP-ben rogzitett felhaszndlhaté zsiroldo és fert6tlenité szereket alkalmazza.

7. dbra. A fehér mosogato részlete
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8. dbra. Tdrolo polcok a fehér mosogato és a tdlalo kozétt

3. A hulladékok, ételmaradékok kezelése

Miszak kozben és miiszak utan takarit: a helyiségeket meghatdrozott munkafazisok utan és
a napi munka befejezése utdn takaritja vagy takarittatja. A takaritas egyik velejardja a
hulladék- és ételmaradék-kezelés. A hulladék leginkabb az el6készités folyamatdban, az
ételmaradék a talalds utan a fehérmosogatdoban. gyilik 6ssze. Ezeket az anyagokat és a
gyljtécsomagolasokat valamint az Uvegeket, konzervdobozokat szelektiven kell gydjteni, a
nap végén az arra kijelolt helyre szallitani.

4. A takaritas

Miszak kozben és miiszak utan-takarit: a megtisztitott nyersanyagokat és az ételeket
semmiféle szennyezés nem érheti. Eppen ezért a HACCP-ben régzitett rendszer szerint a
helyiségeket, eszkozoket, berendezéseket folyamatosan tisztitani kell. Az iddszakos
nagytakaritdsokon kivil napon bellli munkafazisok kozotti és munka utdni takaritast,
valamint veszélyhelyzet megsziintetésére iranyulo (olajfolt) azonnali takaritast ismeriink.

5. A muszaki, karbantartasi tevékenységek

Karbantartja, tisztitja, apolja a berendezéseket: az elbkészités soran és konyhaban a
termeléshez sok olyan technikai eszkozt haszndlunk (zoldségkoptatéd, kutter, egyetemes
konyhagép, sokkold, melegen-tartd), amelyeknek a biztonsagos miikodéshez megfelelé
allapotban kell lenniiik. A szakacsok feladata a technikai eszk6zok allapotanak figyelemmel
kisérése, a mdlszaki szakemberek bevonasa nélkil helyben elvégezhet6 karbantartasi
feladatok ellatasa (élezés, forgorészek kenése).

Hiba esetén intézkedik: a technikai eszk6zok hasznalata kézben el6fordulhatnak olyan
hibak, amelyeket mar csak szakember tud orvosolni. Amennyiben helyben torténik a javitas
fontos az idépontjanak a pontos behatarolasa, hogy ne zavarja a szerelés a konyhai munkat.
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6. Az ellen6rzés

Betartja és betartatja a munkavédelmi, kornyezetvédelmi és tilizrendészeti elbirdsokat: a
szakacsnak felel6ssége, hogy a munkavédelmi, kornyezetvédelmi és tlizrendészeti
szabadlyokkal tisztaban legyen, azokat tartsa be és tartassa be a konyhai személyzettel is. A
tanuldkat, a kezd6é szakacsokat és a konyhai kisegité személyzet munkajat id6kozonként
ellenériznie kell, hogy megelézze a munkabalesetek, tlizestek, kornyezetkarositd
tevékenységek bekovetkezését.

Betartja és betartatja a higiéniai el6irasokat: munkaba Aallni csak tiszta,elGirasszeri
munkaruhdaban és esetleg védéruhaban (lanckotény) lehet, ligyelni kell a testi tisztasagra és
az egyes munkafeladatok kozotti fertStlenité szeres kézmosasra. A higiéniai eléirasok
betartasanak ellenérzése a konyhan a szakacs feladata is lehet.

Leltarozasi feladatokat végez: a leltar a konyha gazdalkodasdnak az elszamoltatasa. A
szakacsra vonatkozé leltarozasi tevékenység leginkdbb a leltar el6készitése, és a leltar
felvétele leltariv alapjan.

Részt vesz a kotelez6 egészségiigyi vizsgalatokon: munkaba dllas el6tt és a jogszabalyban
meghatarozott idészakonként az élelmiszer-el6allitassal, ételkészitéssel foglalkozé
dolgozdéknak szirdévizsgalatokon kell részt vennilk. Fert6zé betegségek utan csak az orvos
igazolasaval lehet Ujra felvenni a munkat. Az egészségligyi vizsgdlatok eredményének
ellendrzése kilondsen a betegségbdl felépiilé dolgozdk esetében a szakacs feladata lehet.

Kiépiti és betartja a HACCP elGirasait: a HACCP rendszerben rogzitett veszélyes pontokhoz
tartozo ellenérzéseket kell elvégeznie, évente és Uj ételek bevezetésénél feliil kell vizsgalni a
mar bevezetett rendszer elemeit.

Mint lathaté a szakacsok munkdja rendkiviil 6sszetett. Eppen ezért tisztaban kell lenniiik a
felsorolt feladatok (jelent6ségével, el6forduldsi gyakorisagaval, a feladatok kapcsolodasi
pontjaival és az<aktualis munkahely elvarasaival. A felsoroltakrél kapunk felvildgositast a
munkakari leirdsbol.

Osszefoglalasként valasz a felvetett esetre:

Egyetlen egy tételiink valtozott meg, nézziik milyen hatassal lesz ez a napi munkara:
A beszerzési feladatok megvaltozasa:

Az aruatvétellel, raktarozassal kapcsolatos feladataink annyiban valtoznak meg, hogy a
fagyasztoladakban tobb helyet kell biztositani a készen szallitott parfétortaknak, vagy ha a
konyha késziti, akkor a megfelel6 hozzavaléknak (fagylalt-fagyasztélada, tejszin-tejhiitd,
tojas-tojasraktar, gylimolcsok-zoldségraktar) és késébb az elkészilt tortdknak a
fagyasztashoz.
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Ha mar elkészitettik a beszerzési listankat, at kell nézniink és le kell huzni réla a
marcipanos tekercs hozzavaloit, viszont fel kell irni ra mindent, ami a 100 f6 parfétorta
nyersanyagigénye.

Amennyiben a parfé tortat mi készitjik el, akkor meg kell valtoztatnunk a beszerzési listat,
és ugy kell leadni a rendelést, hogy a megfelel6 hozzavalék a raktarakban legyenek legalabb
két nappal a rendezvény elétt, mert a parfénak minimum 3-4 éra a kifagyasztasi ideje, és
jobb, ha mar egy nappal a rendezvény el6tt elkészitjiik, mert akkor mar a rendezvény napjan
csak talalni és disziteni kell. Ha ezt az eljarast valasztjuk, akkor oda kell figyelniink, mert a
100 f6 részére készitett tortaknak (altalaban 12 adagosak) elére helyet kell biztositanunk a
fagyasztoladakban (-18%-o0s hémérsékleten).

Amennyiben a tortakat kilsé szallitétél rendeljik meg, akkor ki kell valasztani a.szamunkra
leginkabb megfeleld szallitét (arban, izben, tavolsagban, szallitasi slriiségben, HACCP), és
meg kell egyezniink a mennyiségben, mindségben, arban, szallitasi idépontban. Az lizletnek
érdeke, hogy az aru ne foglalja tul sokdig a helyet a hlt6kben, viszont alljon rendelkezésre,
amikor sziikség van ra.

A termelési feladatok megvaltozasa:

Ki kell szamolni, hogy a parfétortabél milyen anyaghdnyadban tdlaljuk ki az adagot, azt
hogyan diszitjik. A talalds tervezésénél tekintettel kell lenni, hogy a marcipanos tekercs
porceldn kistdnyéron adagban kerilt volna talalasra, mig a parfétortdk tdlaldsdhoz, mivel
azokat elére nem szeleteljiik fel a konyhan, nagyobb iivegtalakra is sziikségiink lesz. At kell
nézni a munkaidé beosztast, mert a parfétorta talalasat gyorsabban kell elvégezni, de
kevesebb miiveletet igényel, mint a marcipanos tekercs tdlaldasa, viszont az egy nappal
elébbi elkészités miatt egy.nappal kordbbra kell a parfétorta elkészitéséhez a munkaerd
szlikségletet hozzarendelni.

A gépsziikséglet atgondoldsarais szlikség van, hiszen a parfétorta tejszinjének felveréséhez
mas tipusu habverd hasznalatdra van sziikség, mint a marcipantekercs vajkrémjének
kikeveréséhez.

A kiegészit6 tevékenységek megvaltozasa:

Megvaltozik a belsé anyagmozgatas irdnya és mértéke: a marcipanos tekercshez a szarazaru
raktarbol és a tojasraktarbdl a konyha felé vittiik a hozzavaldkat, a parfétorta elkészitéséhez
a tejtermék hiit6bél, a zoldség- és gyiumolcs el6készit6bdl vagy a fagyasztéladakbol
szdllitjuk a hozzavalékat a konyhaba.

A mosogatni valé edények, eszk6zok is megvaltoznak: tébb lesz a fehérmosogatéba keriilé
edények szama (tdlak, amelyekre a parfétortat talaljuk), és mas tipusi edények keriilnek a
fekete mosogatdba: habiist, habverd, merékanalak (mig a marcipanos tekercsnél tepsik,
nyujtéfa, nydjtodeszka is lennének).



MUNKAFELADATOK, MUNKAKORI LEiRAS

Amennyiben friss gyiimolcsdkkel dolgozunk, megvaltozik a hulladékkezelés is, hiszen amig
a marcipanos tekercsnél tojashéjjal és lisztes zacskdkkal, fliszeres tasakokkal szamolhatunk,
a parfétorta esetében megnodvekszik a gyimolcsok valogatasabdl, tisztitasabol szarmazo
hulladék mennyisége.

Tehat egyetlen egy apré elem megvaltozasa ilyen sokrétii munkafeladat valtozassal jar a
konyha és a szakacs életében. Persze ahhoz, hogy ezeket a megvaltozé feladatokat tervezni
és kovetni tudjuk, ismerniink kell az ételek receptjeit és készitési modjait és a konyhai
munka szervezésében is gyakorlatra kell szert tennink.

TANULASIRANYITO

Gylijtse ki a beszerzés fejezetb6l azokat a munkafeladatokat, amelyeket a munkahelyén
Onnek, mint tanuldénak végeznie kellett!

Gyljtse ki a raktarozas fejezetbdl azokat a munkafeladatokat, amelyeket a munkahelyén
Onnek, mint tanulénak végeznie kellett!

Gyljtse ki a termelés fejezetbdl azokat a munkafeladatokat, amelyeket a munkahelyén
Onnek, mint tanulénak végeznie kellett!
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Gyljtse ki az értékesités fejezetbdl azokat a munkafeladatokat, amelyeket a munkahelyén
Onnek, mint tanulénak végeznie kellett!

Gyljtse ki abels6 anyagmozgatds fejezetbdél azokat a munkafeladatokat, amelyeket a
munkahelyén Onnek, mint tanuldénak végeznie kellett!

Gylijtse ki a mosogatas fejezetbdl azokat a munkafeladatokat, amelyeket a munkahelyén
Onnek, mint tanuldnak végeznie kellett!
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Gyljtse ki a hulladékok, ételmaradékok kezelése fejezetbdél azokat a munkafeladatokat,
amelyeket a munkahelyén Onnek, mint tanulénak végeznie kellett!

Gyljtse ki a takaritdas fejezetbdl azokat a munkafeladatokat, amelyeket a munkahelyén
Onnek, mint tanuldénak végeznie kellett!

Gyljtse ki a mdszaki, karbantartasi tevékenységek fejezetb6l azokat a munkafeladatokat,
amelyeket a.munkahelyén Onnek, mint tanulénak végeznie kellett!

irja ide azokat a feladatokat, amelyeket eddigi munkdja soran még nem kellett végeznie!
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Az el6z6 listat valogassa szét a kovetkez6 szempontok szerint:

1. Azért nem végeztem ezeket a munkafeladatokat, mert ezek az én munkahelyemen nem
fordulnak elé vagy nem a szakacs végzi:

2. Azért nem végeztem ezeket a munkafeladatokat, mert még nem biztdk rdm az
elvégzésiiket:
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1. feladat

Az egyik ebédhez hasabburgonyat rendelt meg a vendég, de kikoétotte, hogy Onok készitsék
el friss burgonyabdl. Onok eddig zsakos mirelit hasabburgonyaval dolgoztak. Gondolja végig
a megtanult munkafeladatokat! Hogyan valtoznak meg ettél az egyetlen kérést6l? El6szor
irja le a feladatok ‘megvdltozasdt a tananyagban haladva, jegyzetelve, azutan Allitsa
idérendbe!
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Megoldasok
1. feladat

F6 tevékenységek:
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Beszerzés: mas szallit6tol kell rendelni az arut, mint eddig. Aruatvételnél figyelni kell a
burgonya gongyodlegének sulyara, a burgonya mennyiségére, mindségére.

Raktarozas: mas raktart kell el6késziteni a féldes burgonyanak, mint a hasabburgonyanak.
Mivel a burgonya héjas, ligyelni kell a tisztitasi veszteségre.

Termelés: az el6készités id6szakaban megnodvekszik a munkaeré-igény (burgonyahamozas,
darabolds), haszndlni fogjak a burgonyakoptatot is. Az elkészités folyamata tovabb fog
tartani (@ nyers burgonya lassabban siil) és tobb sttézsiradékot igényel.

Kiegészit6 tevékenységek:

Belsé anyagmozgatds: a héjas burgonyabdl nagyobb mennyiségre van sziikség ugyanakkora
adagokhoz, mint a mirelitbél, éppen ezért megné a mozgatott anyagmennyiség.

Mosogatas: az el6készité tevékenység utan el kell mosogatni a z6ldség el6készité eszkozeit.
Hulladékok, ételmaradékok kezelése: joval tobb hulladék keletkezik a burgonya héja miatt.
Takaritas: a zoldség el6készitét ki kell takaritani az elékészités utan.

Az idérend:

Arurendelés, munkaidé beosztas elkészitése, aruatvétel, raktarozas, belsé anyagmozgatas,
el6készités, hulladékkezelés, mosogatds; takaritas, elkészités.
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| 1. feladat

Milyen két nagy csoportra osztjuk a vendéglatas (és ezen belll a szakacs tevékenységek)
feladatait?

2. feladat

Sorolja fel a vendéglatas f6 (és ezen beliil a szakacs f6 tevékenységeit) tevékenységeit!

3. feladat

Sorolja fel a.vendéglatas kiegészit6 (és ezen belil a szakacs kiegészit6) tevékenységeit!
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| 4. feladat

Keresse ki a tananyagbdl a "Gazdalkodasi tevékenységet végez" munkafeladatot és
fogalmazza meg, hogy miért szerepeltetheti a tananyag a beszerzésnél és a termelésnél is!

5. feladat

Keresse ki a tananyagbodl a "Bizonylatokat allit ki" munkafeladatot és fogalmazza meg, hogy
miért szerepeltetheti a tananyag a beszerzésnél és a termelésnél is!

6. feladat

Keresse ki a tananyagbél a " Kiépiti és betartja a HACCP eléirasait" munkafeladatot és
fogalmazza meg, hogy miért szerepelteti a tananyag a beszerzésnél, raktarozasnal,
termelésnél, belsé anyagmozgatasnal, és miért emliti a mosogatasnal is?
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7. feladat

Nézze meg a képet és irjon fel minden olyan munkafeladatot, amely a képpel kapcsolatban
eszébe jut!

9. dbra. Felvdgottas hiito
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

F6- és kiegészit6 tevékenységek

| 2. feladat

Beszerzés, raktarozas, termelés, értékesités;

| 3. feladat

Bels6 anyagmozgatas, mosogatas, hulladékok-, ételmaradékok kezelése, takaritds,
miuszaki-, karbantartasi tevékenységek, ellendérzés;

4, feladat

1 lehetséges vdlasz: a "Gazdalkodasi tevékenységet végez" munkafeladat azért szerepelhet a
beszerzésnél is és a termelésnél is, mert nem kulonitheto el tisztan erre a csoportositasra,
gazdalkodni végig, minden munkafolyamatnal kell: hol az aruval, hol a tisztitészerrel, hol a
gépekkel, eszkdozokkel, hol munkaerdvel,‘akiar még a sajat munkaerdnkkel is. Eppen errél a
problémardl szél az esetfelvetés feladata és-a tanulasiranyité 1. feladata.

5. feladat

1 lehetséges valasz: a bizonylatok kidllitdsa is egy a beszerzést6l a termelésig terjedd
folyamat (de el6fordulhat Plmég a kiegészit6 tevékenységeknél is— a hulladék elszallitasat
is igazolnia kell wvalakinek- ala kell irni a konténeres szallitolevelét-, tehat ez is a
tevékenységeken ativeld folyamat).

6. feladat

1 lehetséges valasz: a HACCP rendszer az élelmiszerek eléallitasat és felhasznaldsat nyomon
kovetd, ellenérzé és dokumentdld rendszer, ebbél kovetkez6en ez a munkafeladat is végig
kiséri a beszerzést, raktarozast, termelést, értékesitést és a kiegészité tevékenységeket.

7. feladat

1 lehetséges megoldas:

Kiépiti és betartja a HACCP elGirdsait: a kiépitett elSirasok beszerzésre vonatkozo6 részei:
mely szallitd, milyen aru és szallitasi feltételek (hltélanc megtartasa, a szallitdé rendelkezzen
bevezetett HACCP rendszerrel) elGirasait betartja.
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Figyelemmel kiséri az arukészletet: az arukészlet figyelemmel kisérésének kovetkezménye a
beszerzés folyamataban a beszerzési dontés meghozasa.

Kiépiti és betartja a HACCP elbirasait: a szakositott raktarozas, tarolas feltételeit kialakitja,
feligyeli és figyelemmel kiséri az élelmiszerek min6ség-megGbrzési idejét.

Betartja és betartatja a munkavédelmi, kornyezetvédelmi és tlizrendészeti eldirasokat: a
raktarozasnal a kézi- és gépi aruszallité eszkd6zok biztonsagos haszndlja, a raktdrozott
élelmiszerek minéség-megdrzési idejének lejartakor a megsemmisités, selejtezés folyamatat
betartja, gyulékony anyagok, tisztitoszerek el6irds szerinti kezeli, tarolja.

Ugyel a vagyonbiztonsagra: nyitdssal, zarassal, riasztassal kapcsolatos tevékenységek végez,
aruk, gépek, berendezések, eszk6zok rendeltetésszerid hasznalatara tigyel.

Kiépiti és betartjia a HACCP elbirasait: el6készitésre,.» hdkezelésre,» hdltésre,
folyamatellendrzésre vonatkozé, elSirasokat tart be.

Betartja és betartatja a higiéniai el6irasokat: megfelel6-tisztasagl. munkaruhdban a testi
higiéniai elGirdsok (kézmosas, ékszerek nélkiil, nem betegen) betartasaval dolgozik, és ezt
megkoveteli a felel6sségi korébe tartozé dolgozoktadl is.

Hiba esetén intézkedik: technikai, munkaid6. beosztdssal kapcsolatos, aru-és étel
minéségével kapcsolatos hibdkat ismer fel és old meg.

Kiépiti és betartjia a HACCP elGirdsait: a-nyersanyagokat a raktdrakbo6l az elékészités,
tovabb-feldolgozas helyeire, valamint ‘@ mar elkészilt termékeket az értékesité térbe a
HACCP-ben foglaltak szerint szallitjdk el (pl. nem keresztezheti egymast a még fel nem
dolgozott és a mar feldolgozott nyersanyagok utja).

Betartja és betartatja a munkavédelmi, kornyezetvédelmi és tlizrendészeti elbirasokat: csak a
megfeleld Utvonalakat hasznalja.az anyagmozgatashoz, nem emel aranytalanul nagy sulyt,
az anyagmozgatd kézi és gépi berendezéséket biztonsagosan haszndlja.

Mliszak kozben és miiszak utdn takarit: a megtisztitott nyersanyagokat és az ételeket
semmiféle szennyezés nem érheti. Eppen ezért a HACCP-ben rogzitett rendszer szerint a
helyiségeket, eszkozoket, berendezéseket folyamatosan tisztitani kell.
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A MUNKAKORI LEIRAS

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

On beosztott szakacsnak jelentkezik egy étterembe, ahol a munkaszerz6dése’ mellé
megkapja a munkakori leirasat is. Az On munkakori leirasaban a munkakoér ésszefoglaldsa,
kapcsolati helyzete, a dolgozé felel6ssége és kotelezettségei, és a hataskor teljes.egészében
megegyezik a Szakmai informaciotartalom 31. oldalan talalhaté munkakori leirdssal. A minta
alapjan dontse el, hogy felelés-e On a szakdcstanulok munkaid6-beosztasanak
elkészitéséért?

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM S

A munkakoéri leirdas megmutatja, hogy milyen feladatokat kell elvégeznie a dolgozénak illetve
azt is, hogy ezeket a feladatokat milyen feltételek kozott kell ellatnia. A jé munkakori leirds
tartalmazza a

- A munkakor azonositéjat

- A munkakor 6sszefoglalasat

- A munkakor kapcsolati helyzetét

- Afelelésségeket és a kotelezettségeket
- A hataskort

- Ateljesitménynormakat

- Es aimunkakori specifikaciot

A munkakori azonosito a vendéglatas esetében példaul a szakacs, pincér, konyhai kisegitd
megnevezés. Nagy vallalatoknal a munkakori azonositd kiegésziil a munkakdéri kéddal, amely
azonosithatova teszi a munkakoért a vallalaton belil és utal a legfontosabb jellemz8kre, mint
példaul.a bérezés. Egy nagyvallalatnal dolgozhat szamtalan szakacs, de nem mindegyiknek
ugyanannyi a gyakorlati ideje, nem egyforma a bérezésiik és a vallalaton belil mas-mas
részegységekben, ebbdl adddéan mas-mas feladaton (reggeliztetés, hidegkonyha,
rendezvények) dolgoznak. Ezeknek a kilonbségeknek a figyelembe vételével allapitjak meg a
munkakori kodokat.

Példa a munkakoér azonositojdra: beosztott szakdcs a Kristdly Vendéglato Vdllalat Eszterhdzy
Ettermében.
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A munkakor Osszefoglaldsa a munkakorrel jaré tevékenységeket jeloli. Ez a szakacsok
esetében igen sokrétli lehet. Ha megnézzilk a szakacs szakképesités moduljainak a
feladatkompetenciait, teljes képet kapunk a munkakorrel jaré tevékenységekrol:

- Kiépiti és betartja a HACCP eléirasait

- Betartja és betartatja a munkavédelmi, kornyezetvédelmi és tlizrendészeti eldirasokat
- Betartja és betartatja a higiéniai elGirdsokat

- Hasznalja az informatikai és telekommunikaciés eszkdzoket
- Ugyel a vagyonbiztonsagra

- Részt vesz a kotelezd egészségligyi vizsgalatokon

- Etlapot tervez, allit 6ssze

- Anyaghanyadot, kalkulaciot készit

- Figyelemmel kiséri az arukészletet

- Veszteségszamitasokat végez

- Elkésziti, médositja a munkabeosztast

- Bizonylatokat allit ki, igazol

- Kiszamitja az ételek tdpanyagtartalmat

- Leltarozasi feladatokat végez

- Tervezi és szervezi a termelést

- Etrendjavaslatot allit 6ssze

- Megismeri a mikodési szabdlyokat

- A személyzet szdmadra kijelolt helyiségeket haszndlja

- Munka- és védéruhat hasznal, gondoz

- Miszak kézben és miiszak utdn takarit

- Sziikség szerint mosogat

- Karbantartja, tisztitja, dpolja a berendezéseket

- Hiba esetén intézkedik

- Ovja a sajat és masok testi épségét, egészségét

- Elsésegélyt nyuijt

- Tajékozodik a napi feladatairdl

- Tajékozodik a rendkiviili feladatokrol

- Célokat fogalmaz meg 6nmaga szamara

- El6késziti a nyersanyagokat: hus, zoldség, tojas, stb.

- Etelek talaldsanak tervezése

= A technoldgiai elGirasoknak megfelel6en el6késziti a gépeket és eszkdzoket
- Szakszer(ien kezeli a gépeket, eszkdzoket

- Beosztottjait kioktatja a hasznalatrél, kezelésrél

- Az aru sulyaval kapcsolatos szamitasokat készit

- Feltolti és kezeli a kéziraktart

- Elkésziti az ételeket

- Adagolja, talalja, disziti az ételeket helybenfogyasztasra vagy elvitelre
- Kiszolgal, csomagol

- Meghatarozza a napi nyersanyag igényt, arut vételez és szerez be
- Javaslatot tesz az arubeszerzésre

- Gondoskodik a napi maradvany tarolasarol
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- Kiegészité mlveleteket végez: szir, sirit, dusit, aprit stb.
- Sziikség szerint ételmintat tesz el

- Az étel jellegének megfelel6en készen tart

- Gazdalkodasi tevékenységet végez

- Ellendrzi a napi arukészletet és vételez a raktarakbdl

- Gondoskodik a szakositott tarolasrol

A munkakori leirds elkészitésénél figyelembe kell venni, hogy csak azokat a tevékenységeket
soroljuk fel benne, amelyeket a szakacsnak az adott munkahelyen valéban el kell latnia.

A munkakor 6sszefoglalasa a beosztott szakacs esetében pl:
Betartia a HACCP eldirdsait

Betartia a munkavédelmi, kérnyezetvédelmi és tizrendészeti eldirdsokat
Betartja a higiéniai eldirdsokat

Ugyel a vagyonbiztonsdgra

Részt vesz a kotelezo egészségligyi vizsgadlatokon
Figyelemmel kiséri az drukészletet

Leltdrozdsi feladatokat végez

Megismeri a mikodési szabdlyokat

A személyzet szamdra kijelolt helyiségeket haszndlja
Munka- és véddéruhdt hasznal, gondoz

Miiszak kézben és mdiszak utdn takarit

Sziikség szerint. mosogat

Karbantartja, tisztitja, dpolja a berendezéseket

Hiba eseten intézkedik

Ovja a sajdt és mdsok testi épségét, egészségét

Elsésegélyt nydjt

Tdjékozodik a napi feladatairo/

Tdjékozodik a rendkiviili feladatokro/

Elokésziti a nyersanyagokat: hus, zoldség, tojds, stb.
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Etelek tdlaldsdnak tervezése

A technoldgial eldirdsoknak megfeleloen elékésziti a gépeket és eszkbzoket
Szakszerdien kezeli a gépeket, eszkozoket

Feltolti és kezeli a kéziraktdrt

Elkésziti az ételeket

Adagolja, tdlalja, disziti az ételeket helybenfogyasztasra
Gondoskodik a napi maradvdny tdroldsdro/

Kiegészitd miveleteket végez: szir, sdrit, dusit, aprit stb.
Szlikség szerint ételmintdt tesz el

Az étel jellegének megfelelben készen tart

Ellendrzi a napi drukészletet és vételez a raktdrakbol

Gondoskodik a szakositott taroldsrol/

A munkakér kapcsolati helyzetét tartalmazé rész bemutatja, hogy az alkalmazott a munkaja
soran kikkel all kapcsolatban a szervezeten beliil. A szakdcsok egy munkahelyen belil ald-és
folérendeltségi viszonyban lehetnek egymassal is, de iranyitaniuk kell a konyhai kisegiték,
tanuldok munkajat, egyutt _kell dolgozniuk az uzletvezetével és a helyetteseivel, a
beszallitékkal (aruatvétel), adminisztraciés dolgozdkkal (elszamoltatds), pincérekkel,
cukraszokkal és idénként még a vendégekkel is (vendég el6tti ételkészités).

A munkakor kapcsolati helyzete a beosztott szakdcs esetében: munkakapcsolatot tart a
konyhavezetd szakdccsal, a konyha dolgozoival, a szakdcs tanulokkal, a konyhai kisegité
szemeélyzettel, az étterem pincéereivel és az adminisztrdacios dolgozokkal.

A munkakori leiras egyik leglényegesebb eleme a feleldsségek és kotelezettségek sora, ez
ismerteti ugyanis konkrétan az alkalmazottat és a felettesét a munkakoéri kovetelményekrél.
A szakacsoknal elSirhatnak megosztott vagy teljes anyagi felel6sséget az arukészletért,
ellendrzési kotelezettséget a HACCP rendszer mikodtetésében, ugyanakkor részt vehetnek a
tanulék, leend6 dolgozdk kivalasztasaban, a beszerzési forrasok feltarasaban.

A beosztott szakdcs felelésségei. anyagi felelosséggel tartozik a rdabizott drukészletért, a
rdbizott gépekért, berendezésekért, eszkézokért, a munkafeladatok szakszerti elvégzésért,
kozvetlen felettese a konyhavezeto szakdcs.
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A hataskdér a munkakort betolté dontési jogkorét részletezi, beleértve a dontéshozatali
korlatokat, masok feletti kozvetlen felligyeleti jogot és a koltségvetési korlatokat. A
szakacsok esetében ilyenek lehetnek a munkaid6-beosztas elkészitése, a tanuldk
tevékenységének az értékelése, arurendelésnél a beszerzés meghatarozott maximalis értéke.

A beosztott szakdcs hatdskore: dont a konyhai kisegito dolgozok és a tanulok munkaidé
beosztdsanak rendjérol.

A munkakori leirdsban szdmszer(sitett teljesitménynormak is szerepelhetnek, ezeket a
szakdcs szakmaban csak meniirendszereknél vagy elére megrendelt tételeknél hatdrozzak
meg: példaul hany szakacs késziti el naponta az 150 f6 el6fizetéses haromfogasos meniit.
Az étlap szerinti (a la carte) rendeléseknél mar nagyon nehéz ilyen normadkat felallitani,
hiszen az étlapra keriil6 ételek elkészitése nehézségi fokozatai masok és.masok lehetnek,
mas lehet a felhasznalandé alapanyagok el6készitettségi foka, mas a készentartasi-talalasi-
diszitési méd. Rdadasul az étlapok tartalma is valtozhat, kiegészité étlapok keriilhetnek
bevezetésre. Nem lehetetlen azonban az egyes meghatarozott: munkahelyeken,
meghatdrozott étlaphoz és varhatd forgalomhoz készitett teljesitménynormak kialakitasa.
Persze tisztaban kell lenniink azzal a ténnyel, hogy hiaba irjak el6 a szakacsnak az egy
napon elkészitend6 ételek mennyiségét és min6éségét, 'ha-nem tér be elegendd szamu
vendég az uzletbe, ha nincsen megfelel6 szamu megrendelés nem fog megvaldsulni a
teljesitménynorma.

Munkakori specifikacioban megfogalmazzuk, hogy az adott munkakor betoltéséhez mit
varunk el a meglévé vagy leendé munkavallalétél. A munkakoéri specifikacié tehat a
munkakor betoltéséhez sziikséges elvardsokat tartalmazza. llyenek példaul: végzettség,
képzettség, szakmai tapasztalatok, gyakorlati id6, magatartasbeli elvarasok, készségek,
képességek, személyes tulajdonsagok.

A beosztott szakdcs--munkakori specifikdcioi: szakdcs szakmunkds bizonyitvdny, 5 év
konyhai tapasztalat kiemelten az a la carte (étlap szerinti) étkeztetés teriiletén, nagy fizikai
teherbirds, pontossdg..

A munkakéri leirds tehat személytelen, Ures vaz, amely akkor téltédik meg tartalommal,
amikor a munkakorbe belehelyezzilk az embert, a szakacsot. A munkakori leirdst a
dolgozénak és a'munkahelyi vezetének is ald kell irnia, mert a dolgoz6 ezzel igazolja, hogy
megértette 'és magdra nézve kotelez6en betartanddnak tartja az abban foglaltakat, a
munkaltato pedig azt, hogy milyen munkafeladatokat biz a dolgozoéra.

Munkakéri leiras

Név: Szakacs Gyorgy

Munkakér: beosztott szakacs

Munkavégzés helye: Kristaly Vendéglaté Véllalat Eszterhazy Etterem Tata Ady Endre u. 12

A munkakoér 6sszefoglalasa:
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Betartja a HACCP eldirdsait

Betartjia a munkavédelmi, kérnyezetvédelmi és tizrendészeti elirdsokat
Betartja a higiéniai eldirdsokat

Ugyel a vagyonbiztonsdgra

Részt vesz a kotelezd egészségligyi vizsgadlatokon
Figyelemmel kiséri az drukészletet

Leltdrozdsi feladatokat végez

Megismeri a miikédési szabdlyokat

A személyzet szdmadra kijel6lt helyiségeket haszndlja
Munka- és véddruhdt haszndl, gondoz

Miszak kézben és miszak utdn takarit

Szlikség szerint mosogat

Karbantartja, tisztitia, dpolja a berendezéseket

Hiba esetén intézkedik

Ovja a sajdt és mdsok testi épségét, egészségét
Elsdsegélyt nyujt

Tdjékozodik a napi feladatairo/

Tdjékozodik a rendkiviili feladatokro/

Elokésziti a nyersanyagokat: hus, zoldség, tojds, stb.
Etelek tdlaldsdnak tervezése

A technoldgiai eloirdsoknak megfelelden elokésziti a gépeket és eszkoézoket
Szakszerden kezeli.a gépeket, eszkozoket

Feltolti €s kezeli a kéziraktdrt

Elkésziti az ételeket

Adagolja, tdlalja, disziti az ételeket helybenfogyasztdsra
Gondoskodik a napi maradvany taroldasaro/

Kiegészito miveleteket végez: szdir, sdrit, dusit, aprit stb.

Sziikség szerint ételmintat tesz el
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Az étel jellegének megfelelden készen tart
Ellendrzi a napi drukészletet €s vételez a raktdrakbol

Gondoskodik a szakositott taroldsrol/

A munkakor kapcsolati helyzete: munkakapcsolatot tart a konyhavezet6 szakaccsal, a szakacs tanuldkkal, a
konyhai kisegit6 személyzettel, az étterem pincéreivel és az adminisztraciés dolgozdkkal.

A dolgozé feleldsségi helyzete: anyagi feleldsséggel tartozik a rabizott arukészletért, a rabizott gépekért,
berendezésekért, eszk6zokért, a munkafeladatok szakszer( elvégzéséért, kozvetlen felettese a konyhavezetd
szakacs.

A dolgozé hataskore: dont a tanulék munkaidé beosztasanak rendjérdél, elkésziti munkaid6 beosztasukat:

A munkakérben elvart végzettségek, képességek személyes tulajdonsagok: szakacs szakmunkds bizonyitvany, 5
év konyhai tapasztalat kiemelten az a la carte étkeztetés teriiletén, nagy fizikai teherbirds, pontossag,
megbizhatésag.

Munkahelyi vezetd alairasa:

Dolgoz$6 aldirdsa:

A munkakori leirds a munkaszerzédés melléklete.

Osszefoglalasként valasz a felvetett esetre

Igen, On felelés a tanuldk munkaid6-beosztasanak elkészitéséért.

TANULASIRANYITO

1. Nézze végig Szakacs Gyorgy munkakori leirasat és gydjtse ki és irja le bel6le azokat a
feladatokat (a munkakér osszefoglaldsa részbdl), amelyeket Onnek tanuldként az iskolai
ételkészitési gyakorlatok alatt végeznie kell!
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2. Nézze végig Szakacs Gyorgy munkakori leirasat és gydjtse ki és irja le bel6le azokat a
feladatokat (a munkakor dsszefoglalasa részbdl), amelyeket Onnek tanuldként a kilsé

gyakorlati képzdéhelyén végeznie kell!

3. Nézze végig Szakacs Gyorgy munkakori leirasat és gydjtse ki és irja le bel6le azokat a
feladatokat (a munkakér osszefoglaldsa részbdl), amelyeket Onnek sem az iskolai
ételkészitési gyakorlatokon sem pedig tanuldként a kiilsé gyakorlati képzéhelyén nem kell

végeznie!
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4. Vegye elé a kilsé gyakorlati munkahelyén vezetett munkanapléjat és az utolsé nap
bejegyzései alapjan irja le részletesen, hogy mi mindent kellett elvégeznie! Ugyeljen, a
feladatokat abban sorrendben irja le, ahogyan elvégezte! Beszéljék meg a csoportban a
feladatok sorrendjét!
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5. Gondolkodjon el az On kapcsolati helyzetén a gyakorlati munkahelyén! irja, kikkel kell
egyitt dolgoznia!

6. Gondolkodjon el, hogy milyen személyes tulajdonsagokra van sziiksége, hogy feladatat jé
el tudja latni a munkahelyén! irja le ezeket a személyes tulajdonsagokat!
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| 1. feladat

Térjen vissza a 26-27. oldalra és gyljtse ki azokat a feladatkompetenciakat, amelyeket
kihagytunk a beosztott szakdcs munkakorének 6sszefoglaldsabél, de szerepelnek a szakacs
szakképesités moduljainak feladatkompetenciai koézott! A kigydjtott  feladatok

tanulmanyozasa utan tegyen javaslatot, hogy ezeket a feladatkompetencidkat kiknek
(munkakor) a munkakori leirasaban szerepeltetné?

Munkak6rok:

2. feladat

irja le a sajat szavaival, hogy a munkakéri leiras felsorolt pontjainak milyen adatokat kell
tartalmaznia!
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MUNKAFELADATOK, MUNKAKORI LEiRAS

Munkavégzés helye

A munkakor 6sszefoglalasa

A munkakor kapcsolati helyzete

A dolgoz6 felel6sségi helyzete
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A dolgoz6 hataskore

3. feladat

irjon ide olyan személyes tulajdonsagokat (legalabb 7-et), amelyekre a szakacsoknak

sziiksége van, hogy jol el tudjak latni azokat a feladataikat, amelyek a beosztott szakacs
munkakori leirdsaban szerepelnek!

4, feladat

Kiknek kell<alairni a munkakori leirast és miért?
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

Hasznalja az informatikai és telekommunikaciés eszkoézoket
Etlapot tervez, allit ssze

Anyaghdnyadot, kalkulaciot készit

Veszteségszamitasokat végez

Elkésziti, médositja a munkabeosztast

Bizonylatokat allit ki, igazol

Kiszamitja az ételek tapanyagtartalmat

Tervezi és szervezi a termelést

Etrendjavaslatot allit ssze

Meghatdrozza a napi nyersanyagigényt, arut vételez és szerez be
Javaslatot tesz az arubeszerzésre

Gazdalkodasi tevékenységet végez

Ezek a munkafeladatok . altalaban ‘a nem a beosztott szakacs, hanem a konyhavezeté
szakacs, fé6szakacs, uzletvezetd feladatai.

2. feladat

A munkakér pontos megnevezése pl.: beosztott szakacs, szakacs, fészakacs, lizletvezetd.
A unkavégzés pontos helyének a cime.
Az 6sszes tevékenység felsorolasa, amelyek végzését adott munkakorben elvarjak.

Az Osszes kapcsolédasi pont ala-, folé- és mellérendeltségi viszonyok megallapitasa pl.:
nagyobb szalloddkban recepcioval a reggeliztetés egyeztetése miatt, karbantartokkal,
aruszallitokkal, pincérekkel stb.

A munkakérrel jaré anyagi és erkolcsi felel6sségek felsorolasa.
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Milyen dontéseket hozhat a dolgozd, kikre érvényesek ezek a dontések? Pl. ha az
arubeszerzés is a feladata, mekkora 6sszegig rendelhet arut?

3. feladat

Személyes tulajdonsagok: erds fizikum, kézligyesség, nagy teherbiras, szorgalom, igyekezet,
szervezGkészség, megbizhatosag, fejlé6d6 képesség.

4, feladat

A dolgozonak és a munkahelyi vezetének kell aldirnia a munkakori leirast.
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IRODALOMJEGYZEK

FELHASZNALT IRODALOM

https://www.nive.hu/index_sec.php: 1/2010. (ll. 5.) SZMM rendeletben kiadott szakmai és
vizsgakovetelmény (szakacs)

AJANLOTT IRODALOM

Burkdné: Vendéglatd szakmai alapismeretek, Képzémiivészeti Kiadé, 2008.

Lukacs-Orisk6-Sandor-Zsolnay: Etelkészitési ismeretek, Képzémiivészeti‘Kiado, Budapest,
2008.

Dr. Dunszt Karoly-Oriské Ferenc-Onédi Ferenc-térok Istvan Janos: Vendéglaté Technoldgia,
Képzémlivészeti Kiadd, Budapest, 2004.
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felhasznalhaté az alabbi szakképesitésekhez:

A szakképesités OKJ azonosité szama: A szakképesités megnevezése
52 811 01 0000 00 00 Elelmezésvezets

33 811 03 1000 00 00 Szakacs

52 811 02 0000 00 00 Vendéglés

A szakmai tankonyvi tartalomelem feldolgozasahoz ajanlott 6raszam:
15 o6ra



A kiadvany az Uj Magyarorszag Fejlesztési Terv
TAMOP 2.2.1 08/1-2008-0002 ,A képzés minéségének és tartalmanak
fejlesztése” keretében készilt.
A projekt az Eurdpai Unié tamogatasaval, az Eurépai Szocialis Alap
tarsfinanszirozasaval valosul meg.

Kiadja a Nemzeti Szakképzési és Felnottképzési Intézet
1085 Budapest, Baross u. 52.
Telefon: (1) 210-1065, Fax: (1) 210-1063

Felel6s kiado:
Nagy Laszl6 féigazgatd



	18_1429_016_100915_e
	18_1429_016_100915_k
	18_1429_016_100915_v



