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KONYHAI KISEGITO

I. Altalanos iranyelvek
1. A képzés szabalyozasanak jogi hattere

Az adaptalt kozponti program

valamint

a kozoktatasrol sz6l6 tobbszor modositott 1993. évi LXXIX. torvény,

a szakképzésrol szolo tobbszor modositott 1993. évi LXXVI. torvény,

a gazdasagi kamarakrol sz616 1999. évi CXXI. torvény,

a gyermekek jogairol sz616 1991. LXIV. torvény (1989. november. 20. a New Yorkban alairt a
Gyermekek jogair6l szol6 Egyezmény alapjan 23., 25., 28., 29. cikk),

az egyenld bandsmodrol és az esélyegyenldség eldmozditasarol szold6 modositott 2003. évi
CXXV. torvény,

a fogyatékos személyek jogairdl és esélyegyenldségiik biztositdsarol szold 1998. évi XXVI.
(IV. 1.) torvény,

az Uj Orszagos Fogyatékosiigyi Programrol szo16 10/2006. (II. 16.) OGY hatarozat,

az Orszagos Képzési Jegyzekrdl és az Orszagos Képzési Jegyzékbe torténd felvétel és torlés
eljarasi rendjérdl szolo tobbszor modositott 1/2006. (I1. 17.) OM rendelet

a szakképzés megkezdésének és folytatdsanak feltételeirdl, valamint a térségi integralt
szakképzd kdzpont tandcsado testiiletérdl szolo 8/2006. (II1. 23.) OM rendelet,

az iskolai rendszerli szakképzésben részt vevd tanuldk juttatasair6l szolo 4/2002. (II. 26.) OM
rendelet,

a Nemzeti Alaptanterv kiadasarol, bevezetésérdl €s alkalmazasarol szolo tobbszor modositott
243/2003. (XII. 7.) Kormanyrendelet,

a kerettantervek kiad4sanak ¢és jovahagydsanak rendjérdl, valamint egyes jogszabalyok
modositasarol szolo 17/2004. (V. 20.) OM rendelet és a modositdé 1/2006. (VI. 29.) OKM
rendelet,

a sajatos nevelési igényll tanulok iskolai oktatasanak iranyelve kiadasarol sz6l6 modositott
2/2005. (I1I. 1.) OM rendelet,

a 2/2005. (III. 1.) OM rendelet 2.sz. mellékleteként kiadott Sajatos nevelési igényl tanulok
iskolai nevelésének, oktatdsdnak irdnyelve alapjan késziilt kerettanterv (vélaszthatdo az
elokészitd szakiskola, a specialis szakiskola 9—10. évfolyamain az enyhe értelmi fogyatékos
tanulok nevelését, oktatasat végzd kozoktatasi intézmények szamara),

a nevelési intézmények milkodésérdl szolo tobbszor modositott 11/1994. (VI. 8.) MKM
rendelet,

a kozoktatasi intézmények elhelyezésének ¢és  kialakitdsanak  épitészeti-miiszaki
kovetelményeirdl szo616 19/2002. (V. 8.) OM rendelet,

a szakképzés-fejlesztési stratégia végrehajtasahoz sziikséges intézkedésekrol szold 1057/2005.
(V. 31.) Korméanyhatarozat

a szakmai vizsgaztatds altalanos szabdlyair6l és eljarasi rendjérdl szold 20/2007. (V. 21.)
SZMM rendelet,

a 33 811 03 1000 00 00 Szakacs szakképesités szakmai ¢€s vizsgakdvetelményeit tartalmazo
21/2007. (V. 21.) SZMM rendelet (mely tartalmazza a 33 811 03 0100 21 01 Konyhai kisegitd
részszakképesités szakmai és vizsgakdvetelményeit)

alapjan késziilt.



A tanitdsi-tanulasi folyamat szervezése soran figyelembe kell venni a szakképzd intézményt fenntartd
helyi rendelkezéseit, az iskolaszék allasfoglaldsait, a gyakorlati képzés megszervezésében kozremiikodo
gazdalkodoé szervezet igényeit.

A képzés megszervezéséhez a szakképzést folytatd intézmény a jelen altaldnos irdnyelvekben foglaltak,
tovabba a kdzponti programban a tananyagegységekre vonatkozdan leirtak alapjan

elkésziti a pedagdgiai programjanak részét alkoté szakmai programjat és a meghatarozott képzési idore
vonatkoz6 megallapodast a gazdalkodd szervezettel. Ezen dokumentumokat a szakképzd intézmény
fenntartdja hagyja jova.

2. A részszakképesités OKJ-ban szereplé és egyéb adatai

A részszakképesités azonositd szdma: 33811030100 21 01

A részszakképesités megnevezése: Konyhai kisegito
Szakképesitések kore:

Elagazasok: nincsenek
Hozzarendelt FEOR szam: 5124
Szakképzési évfolyamok szama: 2

Elmélet aranya: 20 %
Gyakorlat aranya: 80 %

Szakmai alapképzés (iskolai rendszerben): -
Iddtartama (évben vagy félévben): -
Szintvizsga (iskolai rendszerben): nem szervezhetd
Ha szervezhet6, mikor: -

3. A képzés szervezésének feltételei
Személyi feltételek

Az elméleti és gyakorlati képzést a kozoktatasrol szolo, tobbszér modositott 1993. évi LXXIX. térvény 17.
§-aban, valamint a szakképzésrdl szold, tobbszor moddositott 1993. évi LXXVI. térvény 17. §-dban
szabalyozott feltételekkel rendelkezd pedagogus és egyéb szakember lathatja el.

A tanulok sériilés-specifikumabdl fakadé specialis képzési igényeinek megfelelden sziikséges:

- a szaktanaroknak, a szakoktatoknak a célcsoportnak megfeleld specialis pedagdgiai, modszerbeli
felkésziiltséggel kell rendelkezniiik,
- a tanuldk fejlesztéséhez, a pedagogiai és egészségiigyi céli habilitacios, rehabilitacids feladatok
ellatasdhoz:
o szakirdnyu képesitéssel rendelkezd gyogypedagogiai tanar
e egyéb szakiranyu képzettséggel rendelkezd szakemberek
- a pedagogiai munkat segitdé gyogypedagogiai asszisztens,



- a tanulasban akadalyozottsighoz esetlegesen tarsuld egyéb problémak -ellatasa
érdekében pszicholdgus, szocialis munkas, szakorvos (egyéni sziikséglet szerint).

A szakmai elméleti tantargyak oktatdsat a szakképzd intézménynek kell ellatnia (sajat szaktanarai vagy
tars szakiranyu képz6 intézmény szakembereinek bevonasaval).

Targyi feltételek

A szakmai elmélet oktatasat és a szakképzd iskolaban folyd gyakorlati képzést a szakképz6 iskolanak kell
megszervezni, amelyhez az alabbiak biztositasa sziikséges:

— tanterem
— tankonyha
— oktatokabinet

A szabadon valaszthat6 tantargyak, az egészségiigyi €s pedagdgiai célu rehabilitacids tanorai
foglalkozasok esetében a valasztott tantargy illetve a foglalkozas jellegének megfelel6 feltételek
sziikségesek.

LehetOség szerint az els6 évben belsé gyakorlohelyen — tankonyhan - torténjen a tanulok gyakorlati
képzése, ha ez nem lehetséges szoros egyiittmiikodés a kiilsé képzohellyel és allando ellendrzése a
tanulok tanulmanyi elémenetelét illeten.

Iskolai oktatékabinet kialakitdsa kiils6 gyakorlati képzés estén is javasolt. Az oktatdé kabinetben
kiscsoportos forméban illetve egyénileg torténd foglalkoztatds biztositja a szakmai elméletigényes
gyakorlat jellegii tananyagtartalom feldolgozasat, a tanulok felzarkédztatd foglalkoztatasat.

A gazdalkodo szervezetnél folyod szakmai gyakorlati képzéshez sziikséges eszkozok és felszerelések
jegyzekeét a szakképesités szakmai €s vizsgakovetelményét kiado rendelet tartalmazza.

A tanuloszerz0dés alapjan végzett gyakorlati képzés targyi és személyi feltételeit a gazdalkodo
szervezetnél az illetékes teriileti gazdasdgi kamara — adott esetben a szakképzd iskola bevonasaval —
ellendrzi.

Az illetékes teriileti gazdasagi kamara ellendrzési joga kiterjed a szakképzd iskola és a gazdalkodd
szervezet kozotti megallapodas alapjan végzett gyakorlati képzés feltételeinek ellendrzésére is.



4. A tanulok felvételének feltételei

A képzés megkezdésének sziikséges feltételei:

Bemeneti kompetenciak: . . ot .
chenctl kompetenc a képzés megkezdhetd a szakképesités szakmai €s

vizsgakovetelményeit kiado rendelet 3. szdmt mellékletében
a vendéglatas-idegenforgalom szakmacsoportra
meghatarozott kompetencidk birtokaban. E kompetencidk
megszerezhetdek a szakképzést el0készitd évfolyam
keretében is.

Vagy
Iskolai el6képzettség: nem igényel befejezett iskolai végzettséget
Szakmai eloképzettség: -
Eldirt gyakorlat: -
Elérheto kreditek mennyisége: -
Palyaalkalmassagi kovetelmények: nem sziikségesek
Szakmai alkalmassagi kovetelmények: nem sziikségesek
Egészségiigyi alkalmassagi vizsgalat:  sziikséges

5. A részszakképesités munkateriilete

A szakképesitéssel legjellemzobben betoltheté munkakor, foglalkozas:

A munkakor, foglalkozas

FEOR szama FEOR megnevezése

5124 Szakacs

A szakképesités munkateriiletének rovid, jellemzo leirasa:

A konyhai kisegitd alapvetd feladata, hogy kitakaritsa a konyhat, segédkezzen a konyhai munkéakban,
elmosogassa a konyhai edényeket.

A konyha kovezetének felsoprése, felmosasa, munkafeliiletek, falak, gépek, berendezések lemosasa,
szemetesedények kiliritése, kimosasa, edények elmosogatasa

Nyersanyagok és eszk6zok széllitdsa a munkatertiletre, a zoldségek megtisztitasa, apritasa

Etelek talalasa, kiosztasa, tinyérok, edények, ételmaradékok dsszegyiijtése

A tanul6 legyen képes a technolodgiai folyamathoz sziikséges alapanyagokat, segéd-

¢s jarulékos anyagokat meghatarozni, azokat a szakositott tarolasnak megfelelden tarolni
A termeléshez sziikséges alapanyagokat szakszeriien el6késziteni

A munkavégzéshez hasznalt gépeket, berendezéseket, eszkozoket biztonsaggal kezelni

A szakképesitéssel rokon szakképesitések

azonosito szama megnevezeése

52 811 01 0000 00 00 Elelmezésvezetd

52 811 02 0000 00 00 Vendéglds




6. A képzés célja

A szakképesités munkateriiletéhez tartoz6 legjellemzébb munkakorok, foglalkozasok betdltéséhez
sziikséges kompetencidk elsajatittatasa.

A cél elérése érdekében el kell sajatittatni a munkakorben elvégzendd feladatokat, ki kell alakitani az
azokhoz sziikséges tulajdonsagokat (alkalmazott szakmai ismeretek, szakmai készségek, képességek,
személyes, tarsas és modszerkompetenciak).

Tanulasban akadalyozottak esetében a képzés pedagdgiai €s szakmai céljai kiegésziilnek (egyéni
igényeknek megfeleléen) egészségligyi és pedagogiai habilitacios, rehabilitacios célokkal. Ezen célok
megvaldsitasat a képzés soran fejlesztd foglalkozasok, szocializacios programok segitik.

A fejlesztés a tanitas-tanulds folyamatidban megmutatkozo gyengébb vagy sériilt funkciok korrigdlasara,
kompenzalasara, felzarkoztatasra, az eszkdztudds, a szocidlis képességek fejlesztésére, az ©Onallo
¢letvezetés megtanulasara, a szocidlis szféra akadalyozottsagabdl szarmazd hatranyok csokkentésére
iranyul.

7. A részszakképesités kovetelménymoduljai
A szakmai kovetelménymodulok felsorolasa:

A szakmai kovetelménymodul azonositdja és megnevezése:
1466-06 Konyhai Kisegités
A szakmai kovetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:
Gondoskodik a napi maradvany tarolasarol
Elokészitd miiveleteket végez
Hust készit eld
Elokésziti a zoldségeket
Kiegészité miveleteket végez: sziir, surit, dasit, aprit stb.
Sziikség szerint ételmintat tesz el
Az étel jellegének megfelelden készentart

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:
A tipus n?egjelé'lésével a szakmai ismeretek:
Elelmiszer
Alapvetd technologia
HACCP

Husbontas

> > > >

A szint megjelolésével a szakmai készségek:
Kéziras

Koznyelvi szoveg hallas utani megértése
Koznyelvi beszédkészség

Szakmai nyelvi hallott szoveg megértése
Szakmai nyelvii beszédkészség
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3 Elemi szamolasi készség
5 Téajékozodas
5 Térérzékelés

Személyes kompetenciak:
Mozgaskoordinécio (testi ligyesség)
Elhivatottsag, elkotelezettség
Fejlodoképesség, onfejlesztés
Onallésag
Precizitas

Tarsas kompetencidk:
Motivalhatosag
Iranyithatosag

Modszerkompetencidk:
Kreativitas, otletgazdagsag
Uj otletek, megoldasok kiprobalasa
EmlékezOképesség (ismeretmegdrzes)
Lényegfelismerés (Iényeglatas)
Modszeres munkavégzés
Gyakorlatias feladatértelmezés
Figyelem-6sszpontositas
Figyelemmegosztas
A kornyezet tisztantartasa

A 33 81103 0100 21 01 azonosité szamu, Konyhai kisegitéo megnevezésii részszakképesités szakmai
kovetelménymoduljainak

azonositoja megnevezése

1466-06 Konyhai kisegités




8. A képzés szerkezete

A 33 811 03 0100 21 01 azonosit6é szami, Konyhai kisegité megnevezésii részszakképesités idoterve
tanulasban akadalyozott tanulék részére

1. szakképzési évfolyam

| Kotelezd sav

| Szabad sav 2+1

Talalasi miiveletek I. 338st/4.0/1466-07

Nyari osszefiiggo szakmai gyakorlat: 90 ora

Szabadsay terhére kitelezoen tervezett tananyagegység:
- Osztalyfonoki 36 hét x 1 ora = 36 ora
- Testnevelés 36 hét x 2 ora = 72 ora

Szabadsav terhére vdlasgthato tananyagegységek:

271 24 29 3( 31 33 33 34 3]

- a2450-06 azonosito szamu, ,, Egészségmegorzés, egészségfejlesztés” megnevezésii szakmai

kovetelménymodul alapjan késziilt tananyagegység 36 hét x 2 ora = 72 ora.
- Szakmai szamitdasok 36 hét x 2 6ra = 72 ora
- Szakmai kommunikacio 36 hét x 2 ora = 72 ora
- Szdamitastechnikai alapismeretek 36 hét x 1 ora = 36 ora
Tarsadalmi-és életviteli ismeretek 36 hét x 1 ora = 36 ora
T ovabbi uj tananyagegységként a helyi igényeknek megfelelok is alkothatok
tananyagegysegekkel felcserélhetok.

és a vdalaszthato keretben ajanlott



A szakmai program készitésekor az idétervben feltiintetett szabad sdavot kételezd kitolteni uj tananyagegységekkel, és/vagy a
kozponti programban szerepld kotelezd tananyagegység idokeretének novelésével.

A 33 811 03 0100 21 01 azonosité szamu, Konyhai kisegité6 megnevezésii részszakképesités idoterve
tanulasban akadalyozott tanulok részére
2. szakkeépzési évfolyam

Kotelezd sav Szabad sav 2+1

)2 1314 [5]e6l7.]8]09] 10 11 12] 13 14 15 16/ 17] 18] 19] 20 21] 22| 23| 24 23] 26| 27 28] 29] 30| 31] 32| 33| 34 35

veletek II. 338st/7.0/1466-07

veletek I1. 338st/8.0/1466-07

Elelmiszerismeret IL. 338st/5.0/1466-07
Munkahelyi biztonsag II. 338st/6.0/1466-07

==
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Szabadsay terhére kotelezoen tervezett tananyagegység:
- Osztalyfondki 32 hét x 1 ora = 32 ora
- Testnevelés 32 hét x 2 ora = 64 ora

Szabadsay terhére vilaszthato tananyagegységek:
- a 2450-06 azonosito szamu, ,, Egészségmegorzés, egészsegfejlesztés” megnevezésii szakmai
kovetelménymodul alapjan késziilt tananyagegység 32 hét x 2 ora = 64 ora.
- Szakmai szamitdasok 32 hét x 2 ora = 64 ora
- Szakmai kommunikacio 32 hét x 2 ora = 64 ora
- Szdmitastechnikai alapismeretek 32 hét x 1 ora = 32 ora
- Munkaba adllast segito ismeretek és gyakorlatok - tanulasba akadalyozottak részére modul
32 hétx 1 ora = 32 ora
Tovabbi uj tananyagegységként a helyi igényeknek megfeleldk is alkothatok és a valaszthato keretben ajanlott
tananyagegységekkel felcserélhetok.
A szakmai program készitésekor az iddétervben feltiintetett szabad sdavot kételezd kitolteni uj tananyagegységekkel, és/vagy a
kozponti programban szerepld kitelezd tananyagegység idokeretének névelésével.
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A 33 811 03 0100 21 01 azonosito szami, Konyhai Kisegit6 megnevezésii részszakképesités szakmai
kovetelménymoduljaihoz rendelt tananyagegységek
tanulasban akadalyozott tanuldk részére

A tananyagegység
g oraszama
‘é azonositoja megnevezése . ‘?hf‘élet' 1.
& elméleti | igényes . gyakorlati | Osszes
@ gyakorlati
1| 338st/1.0/1466-07 | Elelmiszerismeret 1. 0 216 0 216
2| 338st/2.0/1466-07 | Elelmiszerismeret II. 0 204 0 204
3| 338st/3.0/1466-07 | Munkahelyi biztonsag I. 180 0 180 360
4| 338st/4.0/1466-07 | Munkahelyi biztonsag II. 160 0 256 416
5| 338st/5.0/1466-07 | Takaritasi miiveletek I. 0 0 108 108
6| 338st/6.0/1466-07 | Takaritasi miveletek II. 0 0 160 160
7| 338st/7.0/1466-07 | Talalasi miveletek I. 0 0 108 108
8| 338st/8.0/1466-07 | Talalasi miiveletek II. 0 0 128 128
Mindosszesen ora: 340 420 940 1700

Az elméletigényes gyakorlati 6rak a tanar szempontjabol elméletnek, a tanuld szempontjabdl gyakorlatnak szamitanak,

tehat ezt az id6t a képzési id6bol a gyakorlatra forditott idoként kell figyelembe venni.
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10.

A részszakképesités vizsgaztatasi kovetelményei

A szakmai vizsgara bocsatas feltételei:

Modulzar¢ vizsga eredményes letétele

Iskolai rendszert szakképzés esetén:

Az utolsé szakképzd évfolyam eredményes elvégzése, amely egyenértékii a modulzard vizsga
eredményes letételével

A szakmai vizsga részei:

1. vizsgarész
A hozzarendelt szakmai kovetelménymodul azonositoja és megnevezése:
1466-06 Konyhai kisegités
A hozzéarendelt 1. vizsgafeladat:
Elokészitési, darabolasi ismeretek
A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
Gyakorlati
Id6tartama: 45 perc

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:
1. feladat 100%

A szakmai vizsga értékelése %-osan

A 33811030100 21 0lazonositd szamu, Konyhai kisegité megnevezésii részszakképesitéshez rendelt
vizsgarészek €és ezek sulya a vizsga egészében

1. vizsgarész: 100

A szakmai vizsgarészek aloli felmentés feltételei
A szakképesitéshez rendelt vizsgarészek valamelyikének korabbi teljesitése

A szakmai vizsga értékelésének a szakmai vizsgaszabalyzattdl eltéré szempontjai
A jelenleg hatalyos szakképzési torvény, valamint a szakmai vizsgéztatds altaldnos szabalyair6l és
eljarasi rendjérdl szolo 20/2007.(V. 21.) SZMM rendelet 5.§ (4) rendelkezései értelmében a sajatos
nevelési igényll vizsgazd kérelmére, fogyatékossaga miatt a vizsgafeladat a vizsgabizottsdg dontése
alapjan eltérd vizsgatevékenységgel, illetve idOtartammal is teljesithetd. A vizsgabizottsag dontésérdl
hatarozatot hoz, amelyet a rendelet 1. szamu mellékleteként kiadott torzslapba be kell jegyezni

Kiilonosen jelentds vizsgahelyzet megfeleld koriilményeinek biztositasa (P1. nyugodt 1égkor, 6sztonzd
hangulat, megfeleld tanar, képzéshez hasznalt eszkdzrendszer).

Egyéb feltételek, informaciok, beszamithato el6zetes tanulmanyok

»A fogyatékossaggal €16 részére a szakmai és vizsgakdvetelményben meghatarozott szakmai
alkalmassagi és palyaalkalmassagi, valamint az egészségiigyi alkalmassagi kovetelmények
figyelembevételével biztositani kell a fogyatékossdghoz igazodo felkészitést és vizsgaztatast, tovabba
segitséget kell nytjtani részére ahhoz, hogy teljesiteni tudja a kotelezettségeit. A fogyatékossag
alapjan, a fogyatékossaggal €16t mentesiteni kell egyes tantargyak, tananyagegységek (modulok)
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tanulasa és a beszamolas kotelezettsége alol, sziikség esetén mentesiteni kell a nyelvvizsga vagy
annak egy tipusa, illetdleg szintje alol. A vizsgan biztositani kell a hosszabb felkésziilési iddt, az
irasbeli beszamolon lehet6vé kell tenni a segédeszkoz (irdgép, szamitdgép stb.) alkalmazasat,
szlikség esetén az irasbeli beszdmolo szobeli beszamoldval vagy a szobeli beszamolo irdsbeli
beszamoloval torténd felvaltasat. A mentesitésrol iskolai rendszeri szakképzés esetén a szakértdi és
rehabilitacios bizottsag, iskolarendszeren kiviili szakképzés esetén a szakértdi és rehabilitacids
bizottsag véleményének hianyaban a feliilvizsgalo orvos véleménye alapjan a szakmai
vizsgabizottsdg dont. Az e bekezdés alapjan nyujtott mentesités kizdrolag a mentesités alapjaul
szolgald koriilménnyel Osszefiiggésben biztosithatd, és nem vezethet a bizonyitvany altal tantsitott
szakképesités megszerzéséhez sziikséges kovetelmények aloli felmentéshez.” /A szakképzésrdl sz616
1993. évi LXXVI. torvény11.§(6)/

A beszamithat6 elézetes tanulmanyok meghatérozasakor az ,,Utmutaté a Szakacs szakképesités
képzéséhez beszamithato eldzetes tudas felméréséhez” c. dokumentumban foglaltak szerint kell
eljarni.

11. Modszertani ajanlas a tanulasban akadalyozott (enyhén értelmi fogyatékos) tanulok szakmai
képzéséhez

A Konyhai Kisegité részszakképesités adaptalt kézponti programja tanulasban akadalyozott tanulok
iskolai rendszerli szakmai képzéséhez késziilt. Bar elsddlegesen a szegregalt oktatdsszervezési formaban
torténd képzés feltételeinek figyelembevételével épitkezik, specialis elemeinek atvételével integralt
oktatas esetén is eredményesen alkalmazhatd. Az integralt oktatds torténhet részleges integracid
formdjaban ( tobbségi képzd intézményben a kiilonleges elbanast igényld tanulok csoportjdban, vagy a
képzés egy-egy szakaszaban integralva, pl. Térségi Integralt Szakképzé Kozpontokban elsajatitandd
modulok sordn stb.) vagy teljes integracio esetén a tobbségi képzésben egy csoportban a tébbi tanuloval).
A specialis program némi modositassal a tanulasban akadalyozottak feln6ttképzésben torténd szakmai
felkészitése esetén is szakmai programként alkalmazhato.

A képz6 intézmények a specidlis kdzponti program alapjan a helyi sajatossdgok figyelembevételével
készithetik el a helyi szakmai programjukat.

A képzés bevezetése kello elokészitést igényel.

A képzést bevezetni szandékozoknak feltétleniil rendelkeznie kell alapvetd specidlis képzési feltételekkel.
Ezen beliil elengedhetetlen a képzOk megfelelé gyogypedagogiai felkésziiltsége, és sziikséges eldzetes
felkészitésiik a specidlis feladatokra. A képzés eredményessége megkoveteli, hogy a képzdok alapvetd
specialis pedagogiai és modszertani ismeretek birtokaban, azt alkalmazva vegyenek részt a tanuldsban
akadalyozott tanulok nevelése-, oktatdsa-képzése folyamataban.

A képzok iranti elvardsok a szakmai, specidlis pedagodgiai felkésziiltséglik mellett, dertis, empatikus
személyiség, az atlagosndl nagyobb teherbird képesség ¢és a folyamatos team-munkdban vald
egyiittmiikodési képesség.

A képzés soran fisyvelembe veendo alapvetoen fontos tényezok:

o A képzés célcsoportja: tanulasban akadalyozott fiatalok

Tanuldasban akaddlyozottsag — enyhe értelmi fogyatékossdag

Tanulasban akadalyozottak mindazok, akik a tanulasi képesség hidnyossagai, fejlodési zavarai
kovetkeztében tartosan és feltiinben nehezen tanulnak. A tanulédsi akadalyozottsag oka tobb tényezdben
keresendd. Ezen szakmai program azoknak a tanulasban akadalyozott fiataloknak a szakmai képzését
szolgdlja, akiknél a tanulasban akaddlyozottsag a kozponti idegrendszer enyhe, kiilonféle eredetii,
orokolt vagy korai gyermekkorban szerzett sériilésével vagy funkciozavardval fiigg ossze.
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A tanulasban akadalyozott fiatalok alapfoka iskoldztatdsa specidlis nevelés-oktatasi igényeinek
megfelelden szegregalt vagy integralt szervezeti formdban torténik. A specilis nevelés-oktatas soran az
alapismeretek elsajatitasaval parhuzamosan, képességeik fejlesztése, korrekcigja segitségével
személyiségiik fejlettségi szintje alapjan valnak alkalmassd a szakképzésbe vald bekapcsoldodasba.
Azonban tanuldsban val6 akadalyozottsaguk (egyénileg igen eltéré mértékii) meglétével szamolni kell a
képzés folyamataban.

A tanuldsi-tanitdsi tevékenységet nehezitd tényezdok:

- a tanulasi és munka iranti motivaciok gyengesége,

- a kognitiv képességek gyengébb volta,

- alacsonyabb személyiség fejlettségi szint, szocialis éretlenség megnyilvanuldsaival (6nalldtlansag,
altaldnos tajékozottsdg hidnyai, kapcsolatteremtési képesség gyengébb volta, kommunikdcios
zavarok)

- a gyakori, tarsul6 egyéb problémaék (szocidlis, eii.)

Mindezek indokoljék a tanulok kiilonleges ellatasi igényét, melyet a neveldk és képzok mellett felkésziilt

szakemberekkel elégithetiink ki. Az esetleges gyengeségek mellett azonban szadmithatunk tanuldink

nagyfoku szeretetigényére, a velik kovetkezetes, elismert felndtt feltétlen elfogadasara, a

segitokészségilikre, a sikerélményre vagyakozasra, a bizonyitani akarasra, a jol motivalhatosagra, a

monotodnia tlirésiikre, a jol elsajatitott gyakorlati munkaban valé megbizhatdsagukra, irdnyithatosagra.

Az eredményes képzés feltétele a tanulok specialis nevelési-oktatasi-képzési igényeinek megfeleld

modszerek, eljarasok alkalmazasa.

A tananyag-feldolgozas soran torekedni kell az alabbi szempontok figyelembe vételére:

- az ismeretek kis 1épésekben torténd, a szemléletesség, fokozatossdg €s tantargyi koncentracio elvei
szerinti tananyag-feldolgozas.

- azelméleti ismeretek gyakorlatba dgyazott elsajatitasa,

- az ismeretek tObbszori, ismétlés altali megerdsitése, (az alapvetd ismeretek folyamatos felidézése),

- ahidnyz6 ismeretek haladéktalan potlasa, gyengébb ismeretek megerdsitése,

- a vizsgakdvetelményekben megfogalmazott tananyagtartalmak hangsulyozott megjelenitése (vizsga-
tréningek beépitése),

- lényeges elemek kiemelése, ok-okozat Osszefiiggések megértetése, egész-rész-egész viszonyanak
bemutatdsa

- akognitiv képességek folyamatos erdsitése,

- az eredményes tanuldsi tevékenység érdekében valamennyi tanuld szdmara megtaldlni és adni
kapaszkodokat, elsajatittatni a megfeleld tanuldsi moédszereket,

- atanitas-tanulas folyamatdban mindvégig érvényesiteni az egyénre szabott ellendrzést, értékelést
Az ellendrzés-értékelés alapjaul szolgal a hianyossagok feltarasaval, azok megsziintetését is szolgalo
csoportos ¢s egyéni fejlesztésnek, a felzarkoztatas megtervezésének.
Az értékelés differencialt és pozitiv irdnyultsdgii legyen (ennek 0Osztonzd ereje a tanuldsban
akadalyozottak esetében rendkiviil fontos.)
Az ¢értékelésnek ki kell terjednie az alapvetd elméleti ismeretek tudédséara, szakszerli gyakorlati
alkalmazaséara, munkavédelmi szabalyok ismeretére €s hasznalatéra.

Mar a képzés kezdetén nagy gondot kell forditani a tanulok kelld6 motivaltsdganak megteremtésére
(tanulashoz, munk4hoz), majd megtartasara, erdsitésére.

Ebben nagy szerepe van a képzok személyiségének (példaadas, empatiakészség, tanar-tanuld kapcsolat), a
tanulasi technikak elsajatittatasanak, a teljesitmények pozitiv irdnyultsdgu értékelésének egyarant.
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1. szamu melléklet
FOGALMAK ERTELMEZESE

(a hatalyos kozoktatasi torvény, a szakképzési torvény, €s a 20/2007.(V. 21.) SZMM rendelet értelmezd
rendelkezései, valamint a 21/2007. (V. 21.) SZMM rendelet 5. szamu melléklete alapjan)

A tanuloi felvétel feltételeihez:

Egészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: olyan orvosi vizsgalat, amelynek célja annak megéallapitasa, hogy
a szakmai képzésre jelentkezd testi adottsagai és egészségi allapota alapjan képes-e felkésziilni a
valasztott szakképesités birtokaban ellathat6 munkatevékenységre, képes-e azok elvégzésére, és annak
soran nem kertiil-e veszélybe egészsége [a kozoktatasrol szolo 1993. évi LXXIX. torvény (tovabbiakban:
Kt.) 67. § (3) bekezdése szerint]

Palyaalkalmassagi kovetelmény: a szakmai képzésre jelentkezd egyéni képességeivel ¢és
személyiségével szemben tamasztott feltételek, amelyek alkalmassa teszik a képzésben vald részvételre,
illetve amelyek birtokdban képes a valasztott szakképesitéssel betdlthetd munkakor megfeleld ellatasra
(Kt. 67. § (3) bekezdése szerint).

Szakmai alkalmassagi kovetelmény: a képzésre jelentkezd szdméara meghatarozott kovetelmény,
amelynek vizsgéalata alapjan megallapithatd, hogy a vizsgazé rendelkezik-e a felkésziilési (képzési)
szakasz eredményes elvégzéshez sziikséges optimdlisan kifejleszthetd képességekkel (Kt. 67. § (3)
bekezdés szerint). (A palyaalkalmassagi kovetelményeket és a szakmai alkalmassdgi vizsga
kovetelményeit a felvételi tajékoztatdban nyilvanossagra kell hozni.)

A szakképesités kovetelménymoduljaihoz:

Feladatprofil: a szakképesités megszerzése birtokaban betdlthetd munkakorben elvégzendd feladatok
csoportokba rendezett listdja

Idékeret: A szakmai tantargyak, illetve tananyagegységek (modulok) tananyagelemek elsajatitasahoz a
képzés soran rendelkezésre allo, tanitasi orakban megadott idd

Kompetenciaprofil: a feladatprofil és a tulajdonsagprofil egytittesen

Modszerkompetencia: a munkatevékenység sordn a személy munkamodszerére, munkastiluséra,
problémamegoldasara és gondolkodésara jellemz6, a személynek a munkafolyamat meghatarozasaban
Jjatszott szerepét, a tevékenységhez vald viszonyat, valamint tevékenységének mindségét leird ismérvek

Szakmai ismeretek: A munkatevékenység sordn kozvetleniil alkalmazott, a miiveletek sorrendjére,
technologiai szabalyokra, a miiveletek soran hasznalt anyagok, targyak, eszkozok egymasra gyakorolt
hatdsara, az Osszetettebb eszkoz- és forrashaszndlatra, az alkalmazott szdmszerli paraméterekre ¢€s
mindségi jellemzdkre, tovabbd a munka kozben szokdsosan -eléfordulo, sziikséges dontéseket
meghatarozo, valamint a munkavégzés feltételeire €s hatasaira, a miiveleti eldirasoktol, munkabiztonsagi,
kornyezetvédelmi szabalyoktol vald eltérés kockazataira és kovetkezményeire vonatkozo informaciok és
adatok.

A szakmai ismeret alkalmazasi tipusainak megallapitdsakor alapvetden az Onallosagot, a sebességet, az
eredményességet kell vizsgalni és az ismeret alkalmazasat a harom szempont egyiittes mérlegelése utan
kell mindsiteni.
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Tipusai:

A szakmai ismeretek alkalmazési tipusdnak megitélésekor nem kell figyelembe venni, hogy az ismeret
mennyire bonyolult, megtanuldsahoz milyen alapismeretekre van sziikség stb.

“A” tipus (legmagasabb)
Onallo, gyors és hibatlan ismeretalkalmazas.

Ilyen tipusu ismeretalkalmazast olyan munkafeladatok esetében célszerli megkovetelni, ahol a
munkafeladat kockézattal jar (baleseti, kornyezeti, kartételi stb.); egyszertiek, eldre tervezhetok,
ismerhet6k a koriilmények, feltételek; valamint a kompetencia potolhatatlan, hianya vagy hibazés
esetén meghiusul a munkatevékenység.

“B” tipus

A szokasos munkahelyi koriilmények kozott hibatlan ismeretalkalmazas, hibazas esetén meghitisul a
munkatevékenység.

“C” tipus (kozépso)

A szokdsos munkahelyi koriilmények kozott kozvetlen személyes vezetdi, szakmai iranyitas,
kozremikodés nélkiill, de forrasok, segédeszkozok igénybevételének lehetdsége mellett;
tdjékozodasra, eldzetes probara, segédtevékenységekre is elegendd 1d6 alatti; dsszességében, illetve
onellendrzeés és javitas utdn megfelel6 mindségii eredménnyel torténd ismeretalkalmazas.

Ilyen tipusu ismeretalkalmazast olyan munkafeladatok esetében célszerli megkovetelni, ahol a
munkafeladat nem jar munkabiztonsagi, kornyezeti, illetve jelentdés anyagi kartételi kockazattal,
Osszetettek, de meghatdrozé elemeikben eldre tervezhetdk, ismerheték a koriilmények, feltételek;
valamint a kompetencia nehézségek aran kivalthato, hidnya vagy hibazas esetén altaldban nem hiusul
meg a munkatevékenység.

“D” tipus

Részben kozvetlen személyes vezetdi, szakmai irdnyitdssal, részben Ondlldoan végzett megfeleld
ismeretalkalmazas.

“E” tipus (legalacsonyabb)

A szokasos munkahelyi koriilmények kozott vezetdi, szakmai iranyitas mellett, személyes, a feladatra
célzott segitség lehetdsége mellett; kérdésfeltevésre, feladat kozbeni értelmezésre, tdjékozodasra,
eszkdzhasznalatra elegendd id6 alatti; a hiba ismeretében javitott, legalabb egyes meghatirozo
részleteiben megfeleld mindségli ismeretalkalmazas.

Ilyen tipusi ismeretalkalmazast olyan munkafeladatok esetében célszeri megkdvetelni, ahol
a munkafeladat nem jar munkabiztonsagi, kornyezeti, illetve anyagi kartételi kockazattal; dsszetettek,
csak egyes elemeikben tervezhetdk, ismerhetdk a koriilmények, feltételek; valamint a személyes
szerep kozremiikodésre, részvételre korlatozodik.

Szakmai készség: A szakképesitésre jellemz0 munkatevékenység automatikus, a tudat kozvetlen
iranyitasa nélkiil mikodd Osszetevdje, eleme, amelynek szintje az adott készség birtoklasa révén
végezhet6 tevékenységi tertilet terjedelmét tiikkrozi.

Szintjei:
5. szint

A szakember a szokésostol eltéré munkahelyi koriilmények kozott is képes a tanult ismeretek magas
szintli, ©nallo, gyors, hibatlan ¢és szakszeri alkalmazasara, tevékenységének ¢és a munka
eredményének 6nallo ellendrzésére.
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4. szint

A szakember a szokasostdl eltéré munkahelyi koriilmények kozott is, kozvetlen vezetoi, illetve
szakmai iranyitas nélkiil, 6nalléan, gyorsan, kevés hibaval képes a tanult ismeretek szakszer(i
alkalmazasara, a munka eredményének ellendrzésére, a feltart hibak javitasara.

3. szint

A szakember a szokdsos munkahelyi koriilmények kozott kdzvetlen vezetdi, illetve szakmai iranyitas
nélkiil, forrdsok és segédeszkozok igénybevételével képes a tanult ismeretek Ondllo, gyors és
szakszerl alkalmazasara, a feltart hibak javitasara.

2. szint

A szakember a szokasos munkahelyi koriilmények kozott, rendszeres iranyitds mellett képes a
munkavégzésre, illetve a feladat ellatasara, a hibak segitséggel torténd feltdrasara és azok onalld
javitasara.

1. szint

A szakember a szokdsos munkahelyi korilmények kozott folyamatos iranyitas ¢€s célzott
segitségnyujtas mellett képes a munkavégzésre, illetve a feladat ellatdsdra, az ismeretek megfeleld
mindségli alkalmazasara.

Szakmai kompetencia: A szakképesitésnek megfeleld munkafeladatok elvégzésére valdo képesség,
alkalmassag

Szakmai kovetelménymodul: A szakképesités szakmai kovetelményeinek altaldban mas
szakképesités(ek) kovetelményeivel vald Osszevetése utjan keletkezO meghatarozott része, egyedi
szakképesitések esetén lehet annak egésze. Egyedi jellegli szakképesitések esetén kovetelménymodul
keletkezhet kovetelmények feladatcsoportokhoz kotédé megbontasaval is. A szakképesités
kovetelménymoduljainak Osszessége tartalmazza a szakképesités valamennyi a szakmai és
vizsgakOvetelményben rogzitett szakmai kompetenciajat.

Szakmai tananyag: A képzési folyamat teljes tartalma, melynek része egyrészt a tanul6 felé iranyulo
minden olyan, a képzotdl (iskolatol) szarmazo és tervezett hatas, amely célzottan a kompetenciaprofilban
rogzitett eredmények elérését (kompetencia tobblet megszerzését) szolgalja, masrészt a kompetencidk
elsajatitasahoz, megszerzéséhez sziikséges tanuldi tevékenységek, cselekvések, illetve az ezeket leird
tanuldi munkaformak.

Szakmai tantargy: A szakmai és vizsgakovetelmény teljesitéséhez a szakképesités kozponti
programjaban megadott tananyagelemeknek az ott megadottdl eltérd csoportositisaval az oktatéasi
intézmény 4altal a helyi szakmai programjaban meghatarozott elméleti, gyakorlati, vagy elméletigényes
gyakorlati tananyagrész.

Személyes kompetencia: azok a személyes tulajdonsagok (adottsagok, jellemvonasok, értelmi és érzelmi
viszonyulasok), amelyek megléte eldsegiti, illetve lehetové teszi a munkatevékenység hatékony és
eredményes elvégzését,

Tananyagegység: A szakképesités kozponti programjaban megadott tananyagrész, amely azonos illetve
kozvetleniil kapcsolodo képzési célt szolgald tananyagelemekbdl képzddik.

Tananyagelem: A tananyagelem a képzési folyamat tervezési-szervezési, — a kdzponti programban
tovabb nem bontott — része. A tananyagelemek Osszessége lefedi a szakképesités megszerzéséhez
sziikséges teljes szakképzési tananyagot.

Tarsas kompetencia: a munkatevékenységben résztvevokkel, illetve tligyfelekkel (azon személyek,
akikre a munkatevékenység iranyul) vald kozvetlen kapcsolatot, a veliik Osszefiiggd cselekvéseket,
kiilonosen az egylittmiikddés, a kommunikacié és a konfliktuskezelés milyenségét leiro jellemzok,
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Tulajdonsagprofil azoknak a tulajdonsdgoknak (alkalmazott szakmai ismeretek, szakmai készségek,
képességek, modszer, tarsas, €s személyes kompetencidk) a listdja, amelyek birtoklasa révén a személy
képes a szakképesités birtokaban a munkafeladatok elvégzésére,

A vizsgaztatdsi kovetelményekhez:

Gyakorlati vizsgatevékenység: a szakképesités birtokdban végezheté munkatevékenységgel azonos vagy
azt pontosan modellezo tevékenység a szakmai vizsga soran

irasbeli vizsgatevékenység: a szakképesités birtokaban végezheté munkatevékenységgel azonos vagy azt
pontosan modellezd, a vizsgazo altal készitett (kiegészitett), papiron vagy elektronikusan rogzitett
vizsgaproduktumot eredményezd tevékenység a szakmai vizsga sordn

Komplex vizsgatevékenység A komplex vizsgafeladat megolddsa sordn a vizsgazd meghatarozo
aranyban gyakorlati vizsgatevékenységet végez, ¢és tevékenysége kiegésziil egyes meghatirozott
kompetencidk felmérésére szolgalo szobeli, interaktiv, vagy irasbeli vizsgatevékenységgel.

Szintvizsga: A gyakorlati képzés szervezdje altal szervezett vizsga annak mérésére, hogy a tanuld a
szakmai alapképzés soran elsajatitotta-e az iranyitas melletti munkavégzéshez sziikséges kompetencidkat.

Szébeli vizsgatevékenység: a szakképesités megszerzése révén végezhetd munkatevékenységgel azonos
vagy azt pontosan modellezd, vizsgaztato jelenlétében folyd, jellemzden szobeli informacidkodzléssel jard
tevékenység a szakmai vizsga soran

Vizsgafeladat: A szakmai vizsga tartalmi ¢s értékelési egysége. Tartalma a szakképesités birtokaban
ellathaté munkafeladattal azonos, vagy azt pontosan modellezi. A vizsgdzo vizsgafeladatot a hozzarendelt
vizsgatevékenység végzése soran teljesiti.

Vizsgarész: a szakmai vizsga szervezési €s értékelési egysége, a hozzd rendelt kdvetelménymodulban
meghatarozottak elsajatitdsanak felmérését szolgald egysége. A vizsgarészben a vizsgazo egy, vagy tobb
vizsgafeladatot teljesit.

Vizsgatevékenység: A vizsgazotdl a vizsgafeladat teljesitése soran elvart tevékenység, amelynek
keretében a vizsgdzo6 szakmai kompetencidjanak mérésére €s értékelésére sor keriil. A vizsgatevékenység
lehet szobeli, irasbeli, interaktiv (szamitogépes), gyakorlati, és komplex.
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2. szamu melléklet

BEMENETI KOMPETENCIAK
(Vendéglatas-idegenforgalom szakmacsoport)

Kompetencia - csoportok

Kompetencia — Kompetenciak

Sorszama i
csoportok megnevezése

Visszaadja az olvasottakat (szoban, irasban, szerepjatékban)
Onalléan feldolgozza a szoveget

Hasznalja a négy szamtani alapmiiveletet

Szazig fejben szamol

Meértékegységeket atvalt

1. Alapkompetenciak Szazalékot szamol

Alkalmazza a kerekités szabalyait

Hasznalja a szamologépet

Szoveget pontosan leir

frasban megfogalmazza gondolatait

Kérdéseket tesz fel
Valaszat megfogalmazza
Segitséget kér
s e Tudatosan alkalmazza a metakommunikacids eszkozoket
Info-kommunikéacios o ;
2. . Artikulalva beszél
kompetencidk Erészakmentesen kommunikal
Megérti a masik kozlését
Tapasztalatait megfogalmazza

Szineket megkiilonboztet
Formakat megkiilonbdztet

izeket megkiilsnboztet
Tapintassal érzékel

Szaglassal érzékel

Elelmiszer alapanyagokat felismer
3. Szakmai kompetenciak | Nyersanyagokat pontosan mér
Képes allni a gyakorlat végéig
Mozgasa koordinalt

Apoltan jelenik meg
Munkakéornyezetét rendben tartja
Munkakdrnyezetét tisztan tartja

Azon kompetencidk, melyek a tanuld sériilésébol adoddan hianyosan vannak jelen €s a tanuld testi
épségét és kornyezetét nem veszélyeztetik a képzEs soran egyéni fejlesztéssel potolandok.
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3-4. szamu melléklet

A Konyhai kisegito részszakképesités szakmai kovetelménymoduljaihoz rendelt
tananyagegységek, tananyagelemek iddterve évfolyamonként

Tananyagegység, tananyagelem

1. évfolyam éraszama

elméletig
S.sz. azonositdja Megnevezése . ényes .
elméleti gyakorlati | Osszes
gyakorlat
i
1. 338st/1.0/1466-07 | Elelmiszerismeret I. 0 216 0 216
338st/1.1/1466-07 | Elelmiszerek tarolasa I. 0 52 0 52
338st/1.2/1466-07 Elelmiszerek el8készitése 1. 0 94 0 94
338st/1.3/1466-07 Szakositott tarolasi miiveletek 1. 0 70 0 70
2. 338st/2.0/1466-07 | Elelmiszerismeret I1. 0 108 0 108
338st/2.1/1466-07 | Elelmiszerek tarolasa I1. 0 48 0 48
338st/2.3/1466-07 Szakositott tarolasi miiveletek II. 0 60 0 60
3. 338st/3.0/1466-07 | Munkahelyi biztonsag 1. 180 0 180 360
338st/3.1/1466-07 | Munkahelyi biztonsdgi szabdlyok 180 0 o| 180
megismerése [

338st/3.2/1466-07 | Munkahelyi biztonségi szabdlyok 0 0 122 122
alkalmazasa 1.
Elékészitéssel kapcsolatos

338st/3.3/1466-07 | élelmiszerbiztonsagi, higiéniai szabalyok 0 0 58 58
alkalmazasa 1.

5. 338st/5.0/1466-07 | Takaritasi miveletek I. 0 0 108 108
338s1/5.1/1466-07 Konyhai gépek, berendezések tisztantartasa 0 0 34 34
338st/5.2/1466-07 Falak, munkafeliiletek tisztantartasa I. 0 0 34 34
338st/5.3/1466-07 | Edények tisztantartasa, mosogatas I. 0 0 20 20
338st/5.4/1466-07 | Befejez6 miiveletek végzése 1. 0 0 20 20

7. 338st/7.0/1466-07 | Talalasi miiveletek I. 0 0 108 108
338st/7.1/1466-07 Etelek talaldsa, kiosztasa I. 0 0 84 84
338st/7.2/1466-07 | Edények, ételmaradékok 6sszegytijtése 1. 0 0 24 24

1. évfolyam osszesen ora: 180 324 396 900

Megjegyzés: az idoterv oraszamai kiegésziilnek a kotelezé nyari szakmai gyakorlat oraszamaival, valamint tanulasban

akadalyozottak szamara a kételezo egészségiigyi és pedagogiai (re)habilitdacios célu orak szamaval.
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Tananyagegység, tananyagelem

2. évfolyam éraszama

elméletig
S.sz. azonositoja megnevezése ) ényes .

elméleti gyakorlati | Osszes

gyakorlat

i
2. 338st/2.0/1466-07 | Elelmiszerismeret IL 0 96 0 96
338st/2.2/1466-07 | Elelmiszerek elokészitése I1. 0 96 0 96
4. 338st/4.0/1466-07 | Munkahelyi biztonsag II. 160 0 256 416
338st/4.1/1466-07 | Munkahelyi bizonsagi szabdlyok 160 0 0| 160
megismerése 1.

3385t/4.2/1466-07 Munkahelyi biztonsagi szabalyok 0 0 174 174

alkalmazasa II.

Elékészitéssel kapcsolatos
338st/4.3/1466-07 | ¢élelmiszerbiztonsagi, higiéniai szabalyok 0 0 82 82
alkalmazasa II.

6. 338st/6.0/1466-07 | Takaritasi miiveletek II. 0 0 160 160
33851/6.1/1466-07 ﬁonyhai gépek, berendezések tisztantartasa 0 0 56 56
338st/6.2/1466-07 | Falak, munkafeliiletek tisztantartasa II. 0 0 56 56
338st/6.3/1466-07 | Edények tisztantartdsa, mosogatas II. 0 0 24 24
338st/6.4/1466-07 | Befejez6 miveletek végzése I1. 0 0 24 24

8. 338st/8.0/1466-07 | Talalasi miiveletek II. 0 0 128 128
338st/8.1/1466-07 Etelek talalasa, kiosztasa II. 0 0 104 104
338st/8.2/1466-07 | Edények, ételmaradékok 6sszegytjtése II. 0 0 24 24

2. évfolyam osszesen oOra: 160 96 544 800
Minddsszesen ora: 340 420 940 | 1700

Megjegyzés: Az iditerv oraszamai kiegésziilnek a tanulasban akadalyozottak esetében kotelezo egészségiigyi és pedagogiai
(re)habilitacios orak szamaval.
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5. szamu melléklet

Eszkoz- és felszerelési jegyzék — Konyhai kisegito szakképesités oktatasahoz

A képzési feladatok teljesitéséhez sziikséges eszkozok és felszerelések
minimuma

Konyhai
kisegito

Munkaasztalok
Mosogatomedencék
Univerzalis konyhagépek
Szeleteld

Husdarélo
Burgonyakoptato
Salatacentrifuga
Serpenydk

Kézi szerszamok

ltsltasltaltaltaltaltallts

Megjegyzés:

A fenti szakképesités SZVK-jaban megjelolt ,,Eszkoz —és felszerelési jegyzEék” tanulasban akadalyozott tanulok képzése
esetén kiegészitend a munkatevékenységnek megfelelden talalasi és takaritasi eszkdzokkel, valamint a sajatos nevelési
igénynek megfelelen a sokrétii szemléltetést szolgald egyéb, és audiovizualis eszkdzokkel.
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I1. Az adaptalt kozponti program tananyagegységei

A 33 811 03 0100 21 01 azonosité szamu, Konyhai kisegitéo megnevezésii részszakképesités
szakmai kovetelménymoduljaihoz rendelt tananyagegységek

tananyagegységhez tartozo osszes
1. Tananyagegység tananyagelem
oraszama
6
=
s . jelle ol oY &
azonositoja megnevezese azonositoja g=! =l =
ge = 24 o ]
T | Ed 3 | Y
[5) o o o o
sza 338st/1.1/1466-07 52
338st/1.0/1466-07 | Elelmiszerismeret [. | sza 338st/1.2/1466-07 94 216
sza 338st/1.3/1466-07 70

Megjegyzés: "sza" = szakmai alapképzés; "szk" = szakmai képzés

1. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:
338st/1.1/1466-07
A tananyagelem megnevezése:
Elelmiszerek tarolasa I.

Hozzarendelt feladatkompetencik:

El6készité miiveleteket végez

Gondoskodik a napi maradvany tarolasarol
Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:

A tipus Elelmiszer
A tipus HACCP
Hozzarendelt szakmai készségek:
3. szint Elemi szamolasi készség
5. szint Tajékozodas

Hozzéarendelt médszerkompetenciak:
Emlékezoképesség (ismeretmegdrzes)
Gyakorlatias feladatértelmezés
A kornyezet tisztantartasa
Hozzarendelt személyes kompetenciak:
Onallosig
Hozzéarendelt tarsas kompetenciak:

Tanuloi tevékenységformak:
Onall6 szakmai munkavégzés feliigyelet mellett 20%
Onallé szakmai munkavégzés kozvetlen iranyitassal 30%
Kiscsoportos szakmai munkavégzés iranyitassal 20%
Miiveletek gyakorlasa 30%

A képzési helyszin jellege:
Tankonyha
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Képzési ido:

52 6ra elméletigényes gyakorlat kis 1étszamu csoportban

A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:

2. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:

A tananyagelem megnevezése:

Hozzarendelt feladatkompetencidk:

A kiilonboz0 fajtaju €élelmiszerek/nyersanyagok szakszerti
tarolasanak megismertetése

338st/1.2/1466-07
Elelmiszerek elékészitése 1.

El6készité miiveleteket végez

Hust készit el

Elokésziti a zoldségeket

Kiegészitd miiveleteket végez: sziir, stirit, dusit, aprit stb.

Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:

A tipus
A tipus
A tipus
Hozzéarendelt szakmai készségek:
3. szint
5. szint
Hozzéarendelt médszerkompetenciak:

Hozzarendelt személyes kompetencidk:

Hozzéarendelt tarsas kompetenciak:

Tanul6i tevékenységformak:

A képzési helyszin jellege:

Képzési 1d6:

Elelmiszer
HACCP
Husbontas

Elemi szamolési készség
Tajékozodas

Emlékezoképesség (ismeretmegdrzes)
Modszeres munkavégzés
A kornyezet tisztantartasa

Onallosag
Precizitas

Onall6 szakmai munkavégzés feliigyelet mellett 20%
Onall6 szakmai munkavégzés kozvetlen iranyitassal 30%
Kiscsoportos szakmai munkavégzés iranyitassal 20%
Miiveletek gyakorlasa 30%

Tankonyha

94 6ra elméletigényes gyakorlat kis 1étszamu csoportban

A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:

3. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:

A nyersanyagok eldkészitése (z0ldségek, husok stb.)

338st/1.3/1466-07
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A tananyagelem megnevezése:

Hozzarendelt feladatkompetenciak:

Szakositott tarolasi miiveletek I1.

Eldkeészitd miiveleteket végez
Gondoskodik a napi maradvany tarolasarol
Az étel jellegének megfelelden készentart

Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:

A tipus
A tipus
A tipus
Hozzarendelt szakmai készségek:
5. szint
5. szint
Hozzarendelt modszerkompetencidk:

Hozzarendelt személyes kompetenciak:

Hozzéarendelt tarsas kompetenciak:

Tanuloi tevékenységformak:

A képzési helyszin jellege:

Képzési 1do:

Elelmiszer
Alapvet6 technologia
HACCP

Tajékozodas
Térérzékelés

Kreativitas, otletgazdagsag
Emlékezoképesség (ismeretmegdrzes)
Lényegfelismerés (I1ényeglatas)

Onallosag
Precizitas

Onall6 szakmai munkavégzés feliigyelet mellett 20%
Onallé szakmai munkavégzés kozvetlen iranyitassal 30%
Kiscsoportos szakmai munkavégzés iranyitassal 20%
Miiveletek gyakorlasa 30%

Tankonyha

70 ora elméletigényes gyakorlat kis 1étszamu csoportban

A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:

Gondoskodik a szakositott tarolasrol és az ételek jellegének
megfeleld készen tartdsrol. Megismeri, alkalmazza és betartja a
HACCP szabalyokat a szakositott tarolasi miiveletek soran.
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tananyagegységhez tartozé osszes
2. Tananyagegység tananyagelem
oraszama
5
>
) R
azonositoja megnevezeése jelle azonositoja = |2 g =
ge = 2 g S ]
S5) © g 2 S
E | EY S | 3
© © B & :Q
szk 338st/2.1/1466-07 0 48 0
338st/2.0/1466-07 | Elelmiszerismeret II. szk 338st/2.2/1466-07 0| 96 0| 204
szk 338st/2.3/1466-07 0 60 0

Megjegyzés: "sza" = szakmai alapképzés; "szk" = szakmai képzés

1. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:

A tananyagelem megnevezése:

Hozzéarendelt feladatkompetencidk:

338st/2.1/1466-07
Elelmiszerek tarolasa II.

Eldkeészité miiveleteket végez
Gondoskodik a napi maradvany tarolasarol

Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:

A tipus
A tipus
Hozzarendelt szakmai készségek:
3. szint
5. szint
Hozzarendelt médszerkompetenciak:

Hozzéarendelt személyes kompetencidk:
Hozzéarendelt tarsas kompetenciak:

Tanul6i tevékenységformak:

A képzési helyszin jellege:

Képzési 1d6:

Elelmiszer
HACCP

Elemi szamolasi készség

Tajékozodas

Emlékezdképesség (ismeretmegdrzés)
Gyakorlatias feladatértelmezés

A kornyezet tisztantartasa

Onallosag

Onall6 szakmai munkavégzés feliigyelet mellett 20%
Onall6 szakmai munkavégzés kozvetlen iranyitassal 30%
Kiscsoportos szakmai munkavégzés iranyitassal 20%
Miiveletek gyakorlasa 30%

Tankonyha

48 ora elméletigényes gyakorlat kis 1étszamu csoportban

A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:
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2. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:

A tananyagelem megnevezése:

Hozzarendelt feladatkompetenciak:

A kiilonbozo fajtaju €élelmiszerek/nyersanyagok szakszerti
tarolasanak megismertetése

3385t/2.2/1466-07
Elelmiszerek el6készitése I1.

Eldkeészitd miiveleteket végez

Hust készit elo

Eldkésziti a zoldségeket

Kiegészitd miiveleteket végez: sziir, siirit, dusit, aprit stb.

Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:

A tipus
A tipus
A tipus
Hozzarendelt szakmai készségek:
3. szint
5. szint
Hozzéarendelt médszerkompetenciak:

Hozzarendelt személyes kompetenciak:

Hozzarendelt tarsas kompetenciak:

Tanuloi tevékenységformak:

A képzési helyszin jellege:

Képzési 1d6:

Elelmiszer
HACCP
Husbontas

Elemi szamolasi készség
Tajékozodas

Emlékezdképesség (ismeretmegdrzes)
Modszeres munkavégzés
A kornyezet tisztantartasa

Onallésag
Precizitas

Onallé szakmai munkavégzés feliigyelet mellett 20%
Onall6 szakmai munkavégzés kozvetlen iranyitdssal 30%
Kiscsoportos szakmai munkavégzés irdnyitassal 20%
Miveletek gyakorlasa 30%

Tankonyha

96 6ra elméletigényes gyakorlat kis 1étszdmu csoportban

A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:

3. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:

A tananyagelem megnevezése:

Hozzarendelt feladatkompetenciak:

A nyersanyagok el6készitése (z0ldségek, husok stb.)

338st/2.3/1466-07

Szakositott tarolasi miiveletek I1.
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Eldkeészitd miiveleteket végez
Gondoskodik a napi maradvany tarolasarol
Az étel jellegének megfelelden készentart

Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:

A tipus
A tipus
A tipus
Hozzéarendelt szakmai készségek:
5. szint
5. szint
Hozzarendelt modszerkompetenciak:

Hozzarendelt személyes kompetenciak:

Hozzéarendelt tarsas kompetenciak:

Tanul6i tevékenységformak:

A képzési helyszin jellege:

Képzési 1do:

Elelmiszer
Alapvetd technologia
HACCP

Tajékozodas
Térérzékelés

Kreativitas, otletgazdagsag
Emlékezdképesség (ismeretmegdrzes)
Lényegfelismerés (Iényeglatas)

Onallosag
Precizitas

Onall6 szakmai munkavégzés feliigyelet mellett 20%
Onall6 szakmai munkavégzés kozvetlen iranyitassal 30%
Kiscsoportos szakmai munkavégzés iranyitassal 20%
Miiveletek gyakorlasa 30%

Tankonyha

60 6ra elméletigényes gyakorlat kis 1étszamu csoportban

A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:

Gondoskodik a szakositott tarolasrol és az ételek jellegének

megfeleld készen tartasrol. Megismeri, alkalmazza és
betartja a HACCP szabalyokat a szakositott tarolasi
miiveletek soran.
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tananyagegységhez tartozo 6sszes
3. Tananyagegység tananyagelem
Oraszama
6
>
84 =
azonositdja Megnevezése jellege azonositoja s %D 5=
5] o & oo o
Munkahelvi sza 338st/3.1/1466-07 | 180 0 0
3385t/3.0/1466-07 bi‘zl;n'“‘séeg-‘f sza__ | 338st/3.2/1466-07 | 0] 0] 122360
' sza 338st/3.3/1466-07 0 0| 58

Megjegyzés: "sza" = szakmai alapképzés; "szk" = szakmai képzés

1. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:
338st/3.1/1466-07
A tananyagelem megnevezése:
Munkahelyi biztonsagi szabalyok megismerése I.
Hozzarendelt feladatkompetenciak:
Sziikség szerint ételmintat tesz el
Hozzéarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:

A tipus Alapvet6 technologia
A tipus HACCP
Hozzarendelt szakmai készségek:
3. szint Kéziras
5. szint Koznyelvi szoveg hallas utdni megértése
4. szint Koznyelvi beszédkészség
4. szint Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése
4. szint Szakmai nyelvii beszédkészség

Hozzarendelt médszerkompetenciak:
Emlékezdképesség (ismeretmegdrzes)
Lényegfelismerés (Iényeglatas)
Gyakorlatias feladatértelmezés
Hozzéarendelt személyes kompetencidk:
Elhivatottsag, elkotelezettség
Hozzéarendelt tarsas kompetenciak:

Tanuloi tevékenységformak:
Feladattal vezetett kiscsoportos szovegfeldolgozas 50%
Olvasott szoveg feladattal vezetett feldolgozéasa 20%
Informéciok feladattal vezetett rendszerezése 30%

A képzési helyszin jellege:
Tanterem

Képzési 1d6:
180 6ra elmélet csoportbontasban

A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:
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A HACCP rendszer megismertetése €s alkalmazasa a
konyhatechnikai miiveletek soran

Alapveto konyhatechnologiai miiveletek

Frissentartds, megfelel héfokon vald tarolas (szelektiv
¢lelmiszertarolés és konyhai hulladékkezelései szabalyok)

Minimalis mikrobiologiai ismeretek

2. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:
338st/3.2/1466-07
A tananyagelem megnevezése:
Munkahelyi biztonsagi szabalyok alkalmazasa 1.
Hozzéarendelt feladatkompetencidk:
Sziikség szerint ételmintat tesz el
Az étel jellegének megfelelden készentart
Hozzéarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:
A tipus Alapvet6 technologia
A tipus HACCP
Hozzarendelt szakmai készségek:

Hozzéarendelt médszerkompetenciak:
Emlékezoképesség (ismeretmegdrzes)
Lényegfelismerés (Iényeglatas)
Modszeres munkavégzés
Figyelem-0sszpontositas
Hozzéarendelt személyes kompetencidk:
Elhivatottsag, elkotelezettség
Fejlodoképesség, onfejlesztés
Hozzéarendelt tarsas kompetenciak:
Motivalhatosag
Tanuloi tevékenységformak:
Kiscsoportos szakmai munkavégzés irdnyitassal 50%
Miveletek gyakorlasa 50%
A képzési helyszin jellege:
Tankonyha
Képzési 1d6:
122 ora gyakorlat kis 1étszdmu csoportban
A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:

A HACCP rendszer megismertetése ¢s alkalmazésa a
konyhatechnikai miiveletek soran
Alapvetd konyhatechnologiai miiveletek

Gépek, berendezések kezelésének elsajatitasa

3. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:
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338st/3.3/1466-07
A tananyagelem megnevezése:
Elokészitéssel kapcsolatos élelmiszerbiztonsagi, higiéniai
szabalyok alkalmazasa I.
Hozzéarendelt feladatkompetencidk:
Eldkészité miveleteket végez
Sziikség szerint ételmintat tesz el
Hozzéarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:
A tipus Alapvet6 technologia
A tipus HACCP
Hozzarendelt szakmai készségek:

Hozzéarendelt médszerkompetenciak:
Emlékezoképesség (ismeretmegdrzes)
Lényegfelismerés (Iényeglatas)
Modszeres munkavégzés
A kornyezet tisztantartasa
Hozzarendelt személyes kompetenciak:
Elhivatottsag, elkotelezettség
Hozzarendelt tarsas kompetenciak:
Motivéalhatosag
Tanuloi tevékenységformak:
Kiscsoportos szakmai munkavégzés iranyitassal 50%
Miiveletek gyakorlasa 50%
A képzési helyszin jellege:
Tankonyha
Képzési 1do:
58 6ra gyakorlat kis 1étszamu csoportban
A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:
Frissentartas, megfeleld h6fokon vald tarolas (szelektiv
¢lelmiszertarolas ¢és konyhai hulladékkezelései szabalyok)

Minimalis mikrobiologiai ismeretek
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tananyagegységhez tartozo 6sszes
4. Tananyagegység tananyagelem
Oraszama
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Megjegyzés: "sza" = szakmai alapképzés; "szk" = szakmai képzés

1. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:
338st/4.1/1466-07
A tananyagelem megnevezése:
Munkahelyi biztonsagi szabalyok megismerése I1.
Hozzarendelt feladatkompetenciak:
Sziikség szerint ételmintat tesz el
Hozzéarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:

A tipus Alapvet6 technologia
A tipus HACCP
Hozzarendelt szakmai készségek:
3. szint Kéziras
5. szint Koznyelvi szoveg hallas utani megértése
4. szint Koznyelvi beszédkészség
4. szint Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése
4. szint Szakmai nyelvli beszédkészség

Hozzarendelt médszerkompetenciak:
Emlékezoképesség (ismeretmegdrzés)
Lényegfelismerés (Iényeglatas)
Gyakorlatias feladatértelmezés
Hozzéarendelt személyes kompetencidk:
Elhivatottsag, elkotelezettség
Hozzéarendelt tarsas kompetenciak:

Tanul6i tevékenységformak:
Feladattal vezetett kiscsoportos szovegfeldolgozas 50%
Olvasott szoveg feladattal vezetett feldolgozasa 20%
Informéciok feladattal vezetett rendszerezése 30%

A képzési helyszin jellege:
Tanterem

Képzési 1d6:
160 ora elmélet csoportbontasban
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A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:

A HACCP rendszer megismertetése ¢s alkalmazésa a
konyhatechnikai miiveletek soran

Alapvetd konyhatechnologiai miiveletek

Frissentartas, megfeleld h6fokon valo tarolas (szelektiv
¢lelmiszertarolas és konyhai hulladékkezelései szabalyok)

Minimalis mikrobiologiai ismeretek

2. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:
338st/4.2/1466-07
A tananyagelem megnevezése:
Munkahelyi biztonsagi szabalyok alkalmazasa I1.
Hozzarendelt feladatkompetencidk:
Sziikség szerint ételmintat tesz el
Az étel jellegének megfelelden készentart
Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:
A tipus Alapvet6 technologia
A tipus HACCP
Hozzarendelt szakmai készségek:

Hozzarendelt médszerkompetenciak:
Emlékezoképesség (ismeretmegdrzes)
Lényegfelismerés (Iényeglatas)
Modszeres munkavégzés
Figyelem-0sszpontositas
Hozzarendelt személyes kompetenciak:
Elhivatottsag, elkotelezettség
Fejlodoképesség, onfejlesztés
Hozzarendelt tarsas kompetenciak:
Motivalhatosag
Tanuloi tevékenységformak:
Kiscsoportos szakmai munkavégzés iranyitassal 50%
Miiveletek gyakorlasa 50%
A képzési helyszin jellege:
Tankonyha
Képzési 1d6:
174 ora gyakorlat kis 1étszdmu csoportban
A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:

A HACCP rendszer megismertetése ¢s alkalmazésa a
konyhatechnikai miiveletek soran
Alapvetd konyhatechnologiai miiveletek

Gépek, berendezések kezelésének elsajatitasa
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3. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:
338st/4.3/1466-07
A tananyagelem megnevezése:
Elokészitéssel kapcsolatos élelmiszerbiztonsagi, higiéniai
szabalyok alkalmazasa II.
Hozzarendelt feladatkompetencidk:
Eldkészité miiveleteket végez
Sziikség szerint ételmintat tesz el
Hozzéarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:
A tipus Alapvetd technologia
A tipus HACCP
Hozzéarendelt szakmai készségek:

Hozzéarendelt médszerkompetenciak:
Emlékezoképesség (ismeretmegdrzes)
Lényegfelismerés (1ényeglatas)
Modszeres munkavégzés
A kornyezet tisztantartasa
Hozzarendelt személyes kompetenciak:
Elhivatottsag, elkotelezettség
Hozzarendelt tarsas kompetenciak:
Motivalhatosag
Tanuloi tevékenységformak:
Kiscsoportos szakmai munkavégzés iranyitassal 50%
Miiveletek gyakorlasa 50%
A képzési helyszin jellege:
Tankonyha
Képzési 1d6:
82 ora gyakorlat kis 1étszamu csoportban
A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:
Frissentartas, megfeleld h6fokon vald tarolas (szelektiv
¢lelmiszertarolas ¢és konyhai hulladékkezelései szabalyok)

Minimalis mikrobiologiai ismeretek
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tananyagegységhez tartozo 6sszes

5. Tananyagegység tananyagelem
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Megjegyzés: "sza" = szakmai alapképzés; "szk" = szakmai képzés
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1. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:
338t/5.1/1466-07
A tananyagelem megnevezése:
Konyhai gépek, berendezések tisztantartasa I.
Hozzarendelt feladatkompetencidk:

Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:

A tipus HACCP
Hozzarendelt szakmai készségek:
5. szint Tajékozodas

Hozzéarendelt médszerkompetenciak:
Emlékezoképesség (ismeretmegdrzes)
Modszeres munkavégzés
Figyelem-0sszpontositas
A kornyezet tisztantartasa
Hozzéarendelt személyes kompetencidk:
Mozgaskoordinacio (testi ligyesség)
Onallosag
Precizitas
Hozzarendelt tarsas kompetenciak:

Tanuloi tevékenységformak:
Onallé szakmai munkavégzés feliigyelet mellett 100%
A képzési helyszin jellege:
Tankonyha
Képzési 1d6:
34 6ra gyakorlat gyakorlati képzési csoportban
A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:
Kiilonbozo feliiletek tisztantartasa, feliiletkezelése
A konyhai feliiletek megfeleld tisztitoszerrel vald
ferttlenitésének megismertetése
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Higiéniai szabalyok betartasa

2. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:
338t/5.2/1466-07
A tananyagelem megnevezése:
Falak, munkafeliiletek tisztantartasa I.
Hozzéarendelt feladatkompetencidk:
Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:
A tipus HACCP
Hozzarendelt szakmai készségek:

Hozzarendelt modszerkompetencidk:
Emlékezoképesség (ismeretmegdrzes)
Modszeres munkavégzés
Figyelem-0sszpontositas
A kornyezet tisztantartasa
Hozzéarendelt személyes kompetencidk:
Mozgaskoordinacio (testi ligyesség)
Onallosig
Precizitas
Hozzarendelt tarsas kompetenciak:

Tanuloi tevékenységformak:
Onall6 szakmai munkavégzés feliigyelet mellett 100%
A képzési helyszin jellege:
Tankonyha
Képzési 1d6:
34 ora gyakorlat gyakorlati képzési csoportban
A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:
Kiilonbozo feliiletek tisztantartasa, feliiletkezelése

A konyhai feliiletek megfeleld tisztitoszerrel vald
ferttlenitésének megismertetése
Higiéniai szabalyok betartasa

3. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:

338t/5.3/1466-07
A tananyagelem megnevezése:

Edények tisztantartasa, mosogatas 1.
Hozzarendelt feladatkompetenciak:

Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:
A tipus HACCP
Hozzarendelt szakmai készségek:
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Hozzarendelt médszerkompetenciak:
Emlékezoképesség (ismeretmegdrzes)
Modszeres munkavégzés
Figyelem-0sszpontositas
A kornyezet tisztantartasa
Hozzarendelt személyes kompetenciak:
Mozgaskoordinaci6 (testi ligyesség)
Onallésag
Precizitas
Hozzarendelt tarsas kompetenciak:

Tanuloi tevékenységformak:
Onall6 szakmai munkavégzés feliigyelet mellett 100%
A képzési helyszin jellege:
Tankonyha
Képzési ido:
20 6ra gyakorlat gyakorlati képzési csoportban
A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:
Kiilonbozo felilletek tisztantartasa, feliiletkezelése

A konyhai feliiletek megfeleld tisztitoszerrel vald
fertétlenitésének megismertetése
Higiéniai szabalyok betartasa

4. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:

338t/5.4/1466-07
A tananyagelem megnevezése:

Befejezo miiveletek végzése 1.
Hozzarendelt feladatkompetencidk:

Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:

A tipus HACCP

Hozzéarendelt szakmai készségek:
5. szint Koznyelvi szoveg hallas utani megértése
4. szint Koznyelvi beszédkészség

Hozzéarendelt médszerkompetenciak:
Uj otletek, megoldasok kiprobélasa
Emlékezoképesség (ismeretmegdrzés)
Lényegfelismerés (Iényeglatas)
Gyakorlatias feladatértelmezés
Hozzéarendelt személyes kompetencidk:

Hozzéarendelt tarsas kompetenciak:
Iranyithatosag
Tanul6i tevékenységformak:
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Onallé szakmai munkavégzés kozvetlen iranyitassal 40%
Kiscsoportos szakmai munkavégzés iranyitassal 60%
A képzési helyszin jellege:
Tankonyha
Képzési 1d6:
20 ora gyakorlat gyakorlati képzési csoportban
A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:
Miiszakzarasi miiveletek

A konyhai munkateriiletek el6készitése a kdvetkezé miiszak
munkakezdéséhez
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tananyagegységhez tartozo 6sszes
6. Tananyagegység tananyagelem
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Megjegyzés: "sza" = szakmai alapképzés; "szk" = szakmai képzés

1. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:
338st/6.1/1466-07
A tananyagelem megnevezése:
Konyhai gépek, berendezések tisztantartasa II.
Hozzarendelt feladatkompetencidk:

Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:

A tipus HACCP
Hozzarendelt szakmai készségek:
5. szint Tajékozodas

Hozzéarendelt médszerkompetenciak:
Emlékezoképesség (ismeretmegdrzes)
Modszeres munkavégzés
Figyelem-0sszpontositas
A kornyezet tisztantartasa
Hozzéarendelt személyes kompetencidk:
Mozgaskoordinacio (testi ligyesség)
Onallosag
Precizitas
Hozzarendelt tarsas kompetenciak:

Tanuloi tevékenységformak:
Onallé szakmai munkavégzés feliigyelet mellett 100%
A képzési helyszin jellege:
Tankonyha
Képzési 1d6:
56 6ra gyakorlat gyakorlati képzési csoportban
A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:
Kiilonbozo feliiletek tisztantartasa, feliiletkezelése
A konyhai feliiletek megfeleld tisztitoszerrel vald
ferttlenitésének megismertetése
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Higiéniai szabalyok betartasa

2. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:
338st/6.2/1466-07
A tananyagelem megnevezése:
Falak, munkafeliiletek tisztantartasa II.
Hozzéarendelt feladatkompetencidk:
Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:
A tipus HACCP
Hozzarendelt szakmai készségek:

Hozzarendelt modszerkompetencidk:
Emlékezoképesség (ismeretmegdrzes)
Modszeres munkavégzés
Figyelem-0sszpontositas
A kornyezet tisztantartasa
Hozzéarendelt személyes kompetencidk:
Mozgaskoordinacio (testi ligyesség)
Onallosig
Precizitas
Hozzarendelt tarsas kompetenciak:

Tanuloi tevékenységformak:
Onall6 szakmai munkavégzés feliigyelet mellett 100%
A képzési helyszin jellege:
Tankonyha
Képzési 1d6:
56 ora gyakorlat gyakorlati képzési csoportban
A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:
Kiilonbozo feliiletek tisztantartasa, feliiletkezelése

A konyhai feliiletek megfeleld tisztitoszerrel vald
ferttlenitésének megismertetése
Higiéniai szabalyok betartasa

3. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:

338st/6.3/1466-07
A tananyagelem megnevezése:

Edények tisztantartasa, mosogatas II.
Hozzarendelt feladatkompetenciak:

Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:
A tipus HACCP
Hozzarendelt szakmai készségek:
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Hozzarendelt médszerkompetenciak:
Emlékezoképesség (ismeretmegdrzes)
Modszeres munkavégzés
Figyelem-0sszpontositas
A kornyezet tisztantartasa
Hozzarendelt személyes kompetenciak:
Mozgaskoordinaci6 (testi ligyesség)
Onallésag
Precizitas
Hozzarendelt tarsas kompetenciak:

Tanuloi tevékenységformak:
Onall6 szakmai munkavégzés feliigyelet mellett 100%
A képzési helyszin jellege:
Tankonyha
Képzési ido:
24 6ra gyakorlat gyakorlati képzési csoportban
A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:
Kiilonbozo felilletek tisztantartasa, feliiletkezelése

A konyhai feliiletek megfeleld tisztitoszerrel vald
fertétlenitésének megismertetése
Higiéniai szabalyok betartasa

4. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:

338st/6.4/1466-07
A tananyagelem megnevezése:

Befejezo miiveletek végzése I1.
Hozzarendelt feladatkompetencidk:

Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:

A tipus HACCP

Hozzéarendelt szakmai készségek:
5. szint Koznyelvi szoveg hallas utani megértése
4. szint Koznyelvi beszédkészség

Hozzéarendelt médszerkompetenciak:
Uj otletek, megoldasok kiprobélasa
Emlékezoképesség (ismeretmegdrzés)
Lényegfelismerés (Iényeglatas)
Gyakorlatias feladatértelmezés
Hozzéarendelt személyes kompetencidk:

Hozzéarendelt tarsas kompetenciak:
Iranyithatosag
Tanul6i tevékenységformak:
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Onallé szakmai munkavégzés kozvetlen iranyitassal 40%
Kiscsoportos szakmai munkavégzés iranyitassal 60%
A képzési helyszin jellege:
Tankonyha
Képzési 1d6:
24 ora gyakorlat gyakorlati képzési csoportban
A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:
Miiszakzarasi miiveletek

A konyhai munkateriiletek el6készitése a kdvetkezé miiszak
munkakezdéséhez

42



tananyagegységhez tartozo 6sszes
7. Tananyagegység tananyagelem
Oraszama
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Megjegyzés: "sza" = szakmai alapképzés; "szk" = szakmai képzés

1. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:
338st/7.1/1466-07
A tananyagelem megnevezése:
Etelek talalasa, kiosztdsa I.
Hozzéarendelt feladatkompetencidk:

Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:

A tipus HACCP
Hozzarendelt szakmai készségek:
5. szint Koznyelvi szoveg hallas utdni megértése
4. szint Koznyelvi beszédkészség
3. szint Elemi szamolasi készség

Hozzéarendelt médszerkompetenciak:
Kreativitas, otletgazdagsag
A kornyezet tisztantartasa
Emlékezdképesség (ismeretmegdrzes)
Figyelemmegosztas
Hozzarendelt személyes kompetenciak:
Mozgaskoordinacio (testi ligyesség)
Fejlodoképesség, onfejlesztés
Onallosag
Precizitas
Hozzéarendelt tarsas kompetenciak:
Iranyithatosag
Tanul6i tevékenységformak:
Onall6 szakmai munkavégzés kozvetlen iranyitdssal 35%
Kiscsoportos szakmai munkavégzés irdnyitassal 35%
Miveletek gyakorlasa 30%
A képzési helyszin jellege:
Tankonyha
Képzési 1d6:
84 o6ra gyakorlat kis 1étszam csoportban
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A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:

A szakécs, illetve élelmezésvezetd feliigyelete mellett az ételek
kiadagolésa, talalasa

2. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:
338st/7.2/1466-07
A tananyagelem megnevezése:
Edények, ételmaradékok osszegyiijtése 1.

Hozzéarendelt feladatkompetencidk:

Gondoskodik a napi maradvany tarolasarol
Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:

A tipus HACCP
Hozzarendelt szakmai készségek:
5. szint Térérzékelés

Hozzarendelt modszerkompetencidk:
Emlékezoképesség (ismeretmegdrzes)
Modszeres munkavégzés
Figyelemmegosztas
A kornyezet tisztantartasa
Hozzéarendelt személyes kompetencidk:
Mozgaskoordinacio (testi ligyesség)
Onallosag
Precizitas
Hozzarendelt tarsas kompetenciak:
Iranyithatosag
Tanuloi tevékenységformak:
Onall6 szakmai munkavégzés kozvetlen iranyitssal 35%
Kiscsoportos szakmai munkavégzés iranyitassal 35%
Miveletek gyakorlasa 30%
A képzési helyszin jellege:
Tankonyha
Képzési ido:
24 ora gyakorlat kis 1étszamu csoportban
A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:

Gondoskodik az edények megfeleld raktari és konyhai
eltarolasarol, raktari elhelyezésérdl. A konyhai ételek
hulladékok megfeleld gytijtésérél, a HACCP szabalyok
alkalmazasaval.
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tananyagegységhez tartozo 6sszes
8. Tananyagegység tananyagelem
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Megjegyzés: "sza" = szakmai alapképzés; "szk" = szakmai képzés

1. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:

A tananyagelem megnevezése:

Hozzarendelt feladatkompetenciak:

338st/8.1/1466-07

Etelek talalasa, kiosztasa II.

Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:

A tipus
Hozzéarendelt szakmai készségek:
5. szint
4. szint
3. szint
Hozzarendelt médszerkompetenciak:

Hozzarendelt személyes kompetenciak:

Hozzarendelt tarsas kompetenciak:

Tanuloi tevékenységformak:

A képzési helyszin jellege:

Képzési 1do:

HACCP

Koznyelvi szoveg hallas utani megértése
Koznyelvi beszédkészség
Elemi szamolasi készség

Kreativitas, otletgazdagsag

A kornyezet tisztantartasa
Emlékezoképesség (ismeretmegdrzes)
Figyelemmegosztas

Mozgaskoordinacio (testi ligyesség)

Fejlodoképesség, onfejlesztés

Onallésag

Precizitas

Irdnyithatosag

Onall6 szakmai munkavégzés kozvetlen iranyitassal 35%

Kiscsoportos szakmai munkavégzés iranyitassal 35%
Miiveletek gyakorlasa 30%

Tankonyha

45




84 ora gyakorlat kis 1étszam1 csoportban
A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:

A szakécs, illetve ¢lelmezésvezeto feliigyelete mellett az ételek
kiadagolasa, talalasa

2. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:
338st/8.2/1466-07
A tananyagelem megnevezése:
Edények, ételmaradékok osszegyiijtése I1.

Hozzarendelt feladatkompetenciak:

Gondoskodik a napi maradvany tarolasarol
Hozzéarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:

A tipus HACCP
Hozzarendelt szakmai készségek:
5. szint Térérzékelés

Hozzarendelt médszerkompetenciak:
Emlékezdképesség (ismeretmegdrzes)
Modszeres munkavégzés
Figyelemmegosztas
A kornyezet tisztantartasa
Hozzarendelt személyes kompetencidk:
Mozgaskoordinacio (testi ligyesség)
Onallosag
Precizitas
Hozzéarendelt tarsas kompetenciak:

Tanuloi tevékenységformak:
Onall6 szakmai munkavégzés kozvetlen iranyitassal 35%
Kiscsoportos szakmai munkavégzés iranyitassal 35%
Miiveletek gyakorlasa 30%

A képzési helyszin jellege:
Tankonyha

Képzési 1d6:
24 ora gyakorlat kis 1étszdmt csoportban

A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:

Gondoskodik az edények megfeleld raktari és konyhai
eltarolasarol, raktari elhelyezésérdl. A konyhai ételek
hulladékok megfeleld gytijtésérél, a HACCP szabéalyok
alkalmazasaval.
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