, SZAKACS ,
SZAKKEPESITES SZAKMAI ES VIZSGAKOVETELMENYEI

I.
ORSZAGOS KEPZESI JEGYZEKBEN SZEREPLO ADATOK

1. A szakképesités azonositd szama: 33 811 03 1000 00 00
2. A szakképesités megnevezése: Szakacs

3. Szakképesitések kore:

3.1 Részszakképesitések
Azonositoszam: 3381103 010031 01
Megnevezés: Gyorséttermi- €s ételeladd
Azonositoszam: 3381103 0100 21 01
Megnevezés: Konyhai kisegitd

‘ 32 ‘ Szakképesités-elagazasok Nincsenek

33 Szakképesités-raépiilés
Azonositoészam: 33 811 03 0001 33 01
Megnevezés: Diétas szakacs

4. Hozzarendelt FEOR szam: 5124

5. Képzés maximalis idotartama:

Szakképesités/Raépiilés megnevezése Szakkepzes3 évfolyamok Oraszam
szama
Szakacs 2 2000
Diétas szakacs - 600
II.
EGYEB ADATOK
SZAKKEPESITES MEGNEVEZESE: Szakdcs
1. A képzés megkezdésének sziikséges feltételei:
Bemeneti kompetenciak: a képzés megkezdhetd az e rendelet 3. szamu mellékletében a

vendéglatas-idegenforgalom szakmacsoportra meghatarozott
kompetencidk birtokaban. E kompetencidk megszerezhetdek a
szakképzést elokészitd évfolyam keretében is.

Vagy

Iskolai eloképzettség: tizedik évfolyam elvégzésével tanusitott iskolai végzettség
vagy
a kozoktatasrol szolo 1993. évi LXXIX. torvény 27. § (4)
bekezdése szerint — kizarolag szakképzési évfolyamon
megszervezett szakiskolai nevelésben és oktatasban részt vevo
tanulok esetében — a nyolcadik évfolyam elvégzésével

tanusitott alapfoku iskolai végzettség

Szakmai eloképzettség: -

El6irt gyakorlat: -



Elérhetd kreditek mennyisége: -

Palyaalkalmassagi kdvetelmények: nem sziikségesek
Szakmai alkalmassagi kovetelmények: sziikségesek

2. Elmélet aranya: 30%

3. Gyakorlat aranya: 70%

(Az elmélet/gyakorlat arany az ,.elérehozott” szakképzés esetében a szakmai képzésre vonatkozik)

4. Szakmai alapképzés (iskolai rendszerben):  van

Idétartama (évben vagy félévben): 1év
5. Szintvizsga (iskolai rendszerben): szervezhetd

Ha szervezhet6, mikor: az utolso szakképzo évfolyamot megelézéen
6. Egészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges
RESZSZAKKEPESITES MEGNEVEZESE: Gyorséttermi- és ételelado

1. A képzés megkezdésének sziikséges feltételei:

Bemeneti kompetenciak: a képzés megkezdhetd az e rendelet 3. szama mellékletében a
vendéglatas-idegenforgalom szakmacsoportra meghatarozott
kompetenciak birtokaban. E kompetenciak megszerezhetbek a
szakképzést elokészitd évfolyam keretében is.

Vagy
Iskolai el6képzettség: nyolcadik évfolyam elvégzésével tanusitott alapfoku iskolai
végzettség
Szakmai eloképzettség: -
El6irt gyakorlat: -
Elérhet6 kreditek mennyisége: -
Palyaalkalmassagi kovetelmények: nem sziikségesek
Szakmai alkalmassagi kovetelmények: nem sziikségesek
2. A képzés maximalis id6tartama:
Szakképzesi évolyamok szdma:
Oraszam: 500
3. Elmélet aranya: 30%
4. Gyakorlat aranya: 70%

5. Szakmai alapképzés id6tartama (fogyatékkal €lok esetében, iskolai rendszerben):

6. Egészségligyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges
RESZSZAKKEPESITES MEGNEVEZESE: Konyhai kisegit6

1. A képzés megkezdésének sziikséges feltételei:



Bemeneti kompetenciak: -
Iskolai el6képzettség: nem igényel befejezett iskolai végzettséget
Szakmai eloképzettség: -
Elo6irt gyakorlat: -
Elérhet6 kreditek mennyisége: -
Palyaalkalmassagi kdvetelmények: nem sziikségesek
Szakmai alkalmassagi kovetelmények: nem sziikségesek
2. A képzés maximalis idStartama:

Szakkepzési eviolyamok szama:

Oraszam: 200
3. Elmélet aranya: 20%
4. Gyakorlat aranya: 80%

5. Szakmai alapképzés id6tartama (fogyatékkal €16k esetében, iskolai rendszerben):

6. Egészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges
SZAKKEPESITES-RAEPULES MEGNEVEZESE: Diétds szakdcs
1. A képzés megkezdésének sziikséges feltételei:

Szakmai eloképzettség: 33 811 03 1000 00 00 Szakacs szakképesités
El6irt gyakorlat: -

Elérhetd kreditek mennyisége: -

Palyaalkalmassagi kovetelmények:

Szakmai alkalmassagi kovetelmények:

. Elmélet aranya:
. Gyakorlat aranya:

. Egészségiigyi alkalmassagi vizsgalat:

nem sziikségesek
sziikségesek
30%

70%

sziikséges

III.

MUNKATERULET

. A szakképesitéssel legjellemzébben betoltheté munkakor, foglalkozas:

A munkakér, foglalkozas

FEOR szama

FEOR megnevezése

5124 Szakéacs

. A szakképesités munkateriiletének rovid, jellemzo leirasa:




A szakacs legfontosabb feladata a korszerli vendéglatds kovetelményeinek megfelelé feladatok ellatasa,
valamint a vendégek elvarasainak megfeleld ételvalaszték kialakitasa és elkészitése. Az ételeknek, a
kovetelményeknek megfeleld mindségi szinvonalon torténd talalasa a fogyasztok és a vendégek szamara.

3. A szakképesitéssel rokon szakképesitések:

A szakképesitéssel rokon szakképesitések

azonosito szama megnevezése
52 811 01 0000 00 00 Elelmezésvezetd
52 811 02 0000 00 00 Vendéglos
v

SZAKMAI KOVETELMENYEK
A szakmai kovetelménymodulok felsorolasa:

A szakmai kévetelménymodul azonositoja és megnevezése:
1428-06 Biztonsagvédelmi és mindségbiztositasi feladatok végzése
A szakmai kévetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:
Kiépiti és betartja a HACCP eldirasait
Betartja és betartatja a munkavédelmi, kornyezetvédelmi és tlizrendészeti eldirasokat
Betartja és betartatja a higiéniai eldirasokat
Hasznalja az informatikai és telekommunikacios eszkdzoket
Ugyel a vagyonbiztonsagra
Részt vesz a kotelezd egészségligyi vizsgalatokon

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:
A tipus megjeldlésével a szakmai ismeretek:
A HACCEP rendszer ismerete €s mitkodtetése
A HACCEP rendszer alapfogalmai, alapelvei, 1épésrendszere
B Kiritikus szabalyozasi pontok és hatarértékek meghatarozasa
C Helyesbito tevékenységek €s igazolasi eljarasok meghatarozasa

A szint megjel6lésével a szakmai készségek:

Gépiras

Informéaciéforrasok kezelése

ECDL 7. m. Informécié és kommunikécio
Olvasott szakmai szoveg megértése

Szakmai nyelvi iraskészség, fogalmazas irasban
Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése
Szakmai nyelvii beszédkészség
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Személyes kompetenciak:
Szervezokészség
Elhivatottsag, elkotelezettség
Felel6sségtudat
Megbizhatdsag
Onallosag
Szaglas
izérzékelés

Tarsas kompetenciak:
Konfliktusmegoldo6 készség
Iranyitasi készség
Kozérthetoség
Kompromisszumkészség
Kapcsolatfenntarto készség



Modszerkompetenciak:

Tervezési képesség

Rendszerezo képesség

Attekinté képesség
Problémamegoldas, hibaelharitas
Koriiltekintés, elovigyazatossag

A szakmai kovetelménymodul azonositéja és megnevezése:

1429-06

Ugyviteli tevékenységek végzése

A szakmai kovetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:

Etlapot tervez, allit dssze
Anyaghanyadot, kalkulaciot készit
Figyelemmel kiséri az arukészletet
Veszteségszamitasokat végez
Elkésziti, modositja a munkabeosztast
Bizonylatokat allit ki, igazol
Kiszamitja az ételek tapanyagtartalmat
Leltarozasi feladatokat végez

Tervezi és szervezi a termelést
Etrendjavaslatot allit Gssze

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:
A tipus megjeldlésével a szakmai ismeretek:
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Elelmiszer- és aruismeret

Az élelmiszerek energiatartalma - fehérjék, zsirok, szénhidratok
Etlaptervezés, formai, jelentdsége, alapelvei

Tépanyagszamitas modszere és gyakorlata

Etelkészitési alapfogalmak

Etelkészitési miiveletek és csoportositasuk

Uzemszervezés

Gazdalkodas és iigyvitel

Raktari készletek kezelése

Koltségelszamolas

A hazai fogyasztovédelmi politikai célkitlizések

A hazai és az EU-s fogyasztovédelmi szabalyok

A fogyasztdi jogorvoslati lehetdségek

A fogyasztovédelmi intézményrendszer

A Vasarlok Konyve hasznalatanak és az abba tortént bejegyzések elintézésének szabalyai
A szavatossag és a jotallas, a fogyasztoi reklamaciok intézésének modja

A szint megjel6lésével a szakmai készségek:
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Mennyiségérzék

Matematikai készségek

ECDL 7. m. Informaci6 €s kommunikacio
Olvasott szakmai szoveg megértése

Szakmai nyelvi iraskészség, fogalmazas irasban
Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése
Szakmai nyelvii beszédkészség

Személyes kompetenciak:

Szervezokészség
Elhivatottsag, elkotelezettség
Felel6sségtudat
Megbizhatdsag

Onallosag

Szaglas

izérzékelés



Tarsas kompetenciak:

Konfliktusmegoldo6 készség
Iranyitasi készség
Kozérthet6ség
Kompromisszumkészség
Kapcsolatfenntarto készség

Modszerkompetenciak:

Tervezési képesség

Rendszerezo6 képesség

Attekintd képesség
Problémamegoldas, hibaelharitas
Koriiltekintés, eldvigyazatossag

A szakmai kévetelménymodul azonositdja és megnevezése:

1464-06

Elokészités

A szakmai kévetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:

Megismeri a miikddési szabalyokat

A személyzet szamara kijeldlt helyiségeket hasznalja
Munka- és védéruhat hasznal, gondoz

Miiszak kozben és miiszak utan takarit

Sziikség szerint mosogat

Karbantartja, tisztitja, apolja a berendezéseket

Hiba esetén intézkedik

Ovija a sajat és masok testi épségét, egészségét
Elsésegélyt nytjt

Téjékozodik a napi feladatairol

Téjékozodik a rendkiviili feladatokrol

Célokat fogalmaz meg 6nmaga szamara

El6késziti a nyersanyagokat: hus, zoldség, tojas, stb.
Etelek tilalisanak tervezése

A technolégiai eldirasoknak megfelelden elokésziti a gépeket és eszkdzoket
Szakszeriien kezeli a gépeket, eszkozoket
Beosztottjait kioktatja a hasznalatrol, kezelésrol

Az aru sulyaval kapcsolatos szamitasokat készit
Gazdalkodasi tevékenységet végez

Ellendrzi a napi arukészletet és vételez a raktarakbol
Gondoskodik a szakositott tarolasrol

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:
A tipus megjel6lésével a szakmai ismeretek:
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Tuzvédelem, balesetvédelem

Munkabhelyi- és személyi higiénia

Elelmiszerek jellemz6i

Technikai ismeret

Gazdalkodas

Arusziikségleti terv,-arufedezet, beszerzési formak
Az aruatvétel szabalyai, folyamata

Raktarozas és készletgazdalkodas
Anyagfelhasznalas mérése

A szint megjel6lésével a szakmai készségek:
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Elemi szintii szamitégéphasznalat
Olvasott koznyelvi szoveg megértése
Kéziras

Koznyelvi szoveg hallas utdni megértése
Koznyelvi beszédkészség

Olvasott szakmai szoveg megértése



Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése

Szakmai nyelvii beszédkészség

Idegen nyelvii olvasott szoveg megértése

Idegen nyelvii hallott szoveg megértése

Idegen nyelvii beszédkészség

Idegen nyelvi aruismeret

Idegen nyelvi ismerete: berendezések, felszerelések
Disztalak tervezése, megrajzolasa

Halozati, kapcsolasi jellemzok, miiszaki rajzok
Folyamatabrak készitése
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Gépek, késziilékek mikodtetéséhez kapesolddd abrak értelmezése
Elemi szamolasi készség
5 Mennyiségérzék
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Személyes kompetenciak:
Er6s fizikum
Kéziigyesség
Mozgaskoordinacio (testi ligyesség)
Erzelmi stabilités, kiegyensiilyozottsag
Fejlodoképesség, onfejlesztés
Megbizhatosag
Szervezokészség
Szorgalom, igyekezet

Tarsas kompetenciak:
Hatérozottsag
Motivalhatosag
Iranyithatosag

Modszerkompetenciak:
Rendszerezo6 képesség
Uj 6tletek, megoldasok kiprobalasa
Emlékezdképesség (ismeretmegdrzés)
Tervezési képesség
Rendszerben val6 gondolkodas
Moédszeres munkavégzés
Kortiltekintés, elévigyazatossag
A kornyezet tisztantartasa

A szakmai kévetelménymodul azonositéja és megnevezése:
1465-06 Etelkészités
A szakmai kovetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:
Feltolti és kezeli a kéziraktart
Etelek talalasanak tervezése
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
Kiegészité miiveleteket végez: sziir, siirit, dusit, aprit stb.
Sziikség szerint ételmintat tesz el
Az étel jellegének megfelelden készen tart
Munka- és védéruhat hasznal, gondoz

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:
A tipus megjeldlésével a szakmai ismeretek:



Etelkészitési alapmiiveletek

Levesek készitése

Fézelékek, koretek készitése

Salatak, ontetek készitése

Martasok készitése

Halakbol készithet6 ételek készitése
Vagoallatok husrészeibol készithetd ételek készitése
Vadakbol készithetd ételek készitése

Hideg és meleg eldételek készitése

Ettermi tésztak készitése

Mendii ajanlasa és elkészitése

Korszerli technikai eszkdzok hasznalata
Formak, szinek harmoniaja, térbeli elhelyezésiik
Anyaghanyad, -kalkulacio, -arképzés
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A szint megjeldlésével a szakmai készségek:

Koznyelvi beszédkészség

Olvasott szakmai szoveg megértése

Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése

Szakmai nyelvii beszédkészség

Idegen nyelvii olvasott szoveg megértése

Idegen nyelvii hallott sz6veg megértése

Idegen nyelvii beszédkészség

Idegen nyelvi aruismeret

Berendezések, felszerelések idegen nyelvi ismerete
Disztalak tervezése, megrajzolasa

Folyamatabrak olvasasa, értelmezése

Gépek, késziilékek miikodtetéséhez kapcsolodd abrak értelmezése
Elemi szamolasi készség

Mennyiségérzék

Tajékozodas
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Személyes kompetenciak:
Mozgéskoordinacio (testi iigyesség)
Elhivatottsag, elkotelezettség
Fejlodoképesség, onfejlesztés
Onallosag
Precizitas

Térsas kompetenciak:
Motivalhatosag
Iranyithatosag

Modszerkompetenciak:
Kreativitas, otletgazdagsag
Uj otletek, megoldasok kiprobalasa
Emlékezdképesség (ismeretmegdrzés)
Lényegfelismerés (1ényeglatas)
Moédszeres munkavégzés
Gyakorlatias feladatértelmezés
Figyelem-6sszpontositas
Figyelemmegosztas
A kornyezet tisztantartasa

A szakmai kovetelménymodul azonositéja és megnevezése:
1466-06 Konyhai kisegités
A szakmai kovetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:
Gondoskodik a napi maradvany tarolasarol
Elékészité miiveleteket végez



Hust készit eld

Elékésziti a zoldségeket

Kiegészitd miiveleteket végez: sziir, siirit, disit, aprit stb.
Sziikség szerint ételmintat tesz el

Az étel jellegének megfelelden készentart

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:
A tipus megjel6lésével a szakmai ismeretek:
A Elelmiszer
A Alapvetd technologia
A HACCP
A Husbontas

A szint megjeldlésével a szakmai készségek:
Kéziras

Koznyelvi szoveg hallas utani megértése
Koznyelvi beszédkészség

Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése
Szakmai nyelvii beszédkészség

Elemi szamolasi készség

Téjékozodas

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

Tarsas kompetenciak:
Motivalhatosag
Iranyithatosag

Modszerkompetenciak:
Kreativitas, otletgazdagsag
Uj otletek, megoldasok kiprobalasa
Emlékezoképesség (ismeretmegdrzés)
Lényegfelismerés (1ényeglatas)
Modszeres munkavégzés
Gyakorlatias feladatértelmezés
Figyelem-6sszpontositas
Figyelemmegosztas
A kornyezet tisztantartasa

A szakmai kévetelménymodul azonositoja és megnevezése:

1467-06 Marketing tevékenységek végzése

A szakmai kévetelménymodul tartalma:

Feladatprofil:
Kozremiikodik az tizleti arculat kialakitadsaban
Apolja a gasztrondmiai hagyomanyokat
Koveti és gyakorolja az 01j szakmai trendeket
Szakmai versenyeken, bemutatdkon vesz részt
Segiti munkatarsai ambicidinak megvalosulasat
Figyelemmel kiséri a szakmai utanpotlas nevelését, képzését
Kiilfoldi tanulméanyutakon vesz részt

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:



A tipus megjeldlésével a szakmai ismeretek:

Szakmaspecifikus kommunikacié magyar és idegen nyelven
Uzletvitel-, iizemeltetés (Uzleti marketing)

Uzleti kommunikacio6 feladata, gyakorlata

Szakmatorténet

Tanuloképzés,- onképzés, -karrierépités

Innovacio
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A szint megjelolésével a szakmai készségek:

1 Elemi szintli szamitogéphasznalat
Olvasott koznyelvi szoveg megértése
Kéziras
Koznyelvi szoveg hallas utdni megértése
Koznyelvi beszédkészség
Olvasott szakmai szoveg megértése
Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése
Szakmai nyelvii beszédkészség
Idegen nyelvii olvasott szoveg megértése
Idegen nyelvii hallott sz6veg megértése
Idegen nyelvii beszédkészség
Idegen nyelvi druismeret
Berendezések, felszerelések idegen nyelvi ismerete
Elemi szamolasi készség
Mennyiségérzék
Téjékozodas
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Személyes kompetenciak:
Elhivatottsag, elkotelezettség
Fejlodoképesség, onfejlesztés
Onallésag
Precizitas
Tiirelem

Tarsas kompetenciak:
Motivalhatosag
Iranyithatosag

Mobdszerkompetenciak:
Kreativitas, otletgazdagsag
Uj otletek, megoldasok kiprobalasa
Emlékezoképesség (ismeretmegOrzes)
Lényegfelismerés (Iényeglatas)
Modszeres munkavégzés
Gyakorlatias feladatértelmezés
Figyelem-6sszpontositas
Figyelemmegosztas

A szakmai kévetelménymodul azonositdja és megnevezése:
1468-06 Diétas ételkészités
A szakmai kévetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:
Meghatarozza az ellatottak energia és tdpanyag sziikségletét
Meghatarozza az ételkészités soran felhasznalt alapanyagok tapanyagértékét
Figyelembe veszi az ételek elkészitése soran a tdpanyagveszteséget
Megtervezi a kiilonb6z6 korcsoportok részére eldirt tapanyagsziikségletet
Alkalmazza a kiméld hébehatasi eljarasokat
Alkalmazza az egészséges taplalkozas €s a jelzett diétak ételkészitési technologiait a kiilonbozo
étrendi tipusokban
Osszehangolja a napi étkezések szamaét, az étrendek valtozatossagat, idSszerfiségét és megitélését
taplalkozas-¢élettani szempontbol



Alkalmazza az egészséges taplalkozas eldirasait

Megismeri az emberi szervezet emésztérendszerének szerepét

Az élelmiszerek Gsszetételének ismeretében valasztja ki az alapanyagokat
A vendégek allapotanak és betegségének megfelelden allitja 6ssze az ételeket
A vendég igénye szerint késziti az ételeket

Fogyokuras étrendeket allit 6ssze és késziti el

Vegetarianus ételeket készit

Cukorbetegek étrend;jét allitja 6ssze és késziti el

Epebetegek étrend;jét allitja ssze és késziti el

Majbetegek étrendjét allitja dssze és késziti el

Gyomorbetegek étrendjét allitja 6ssze és késziti el

Bélbetegek étrendjét allitja dssze és késziti el

Sziv és keringési betegek étrend;jét allitja 6ssze és késziti el
Pajzsmirigy betegek étrendjét allitja 6ssze és késziti el

Daganatos betegek étrendjét allitja Gssze és késziti el

Mozgasszervi betegek étrendjét allitja 6ssze és késziti el

Savanyito és lagosito étrendet allit 6ssze és késziti el

Nyersétrendet allit 6ssze és késziti el

Csecsemok, kisgyermekek, serdiilok étrendjét allitja ossze és késziti el
Szajiireg és nyeldcso betegek étrendjét allitja dssze és késziti el
Lisztérzékenyek étrendjét allitja 6ssze és késziti el
Magasvérnyomasban szenveddk étrendjét késziti

Infarktusos betegek étrendjét 6sszeallitja és késziti

Eteleket ajanl és készit érelmeszesedéses betegeknek

Etrendet tervez és készit vesebetegeknek

Eteleket ajanl és készit kdszvényes betegeknek

Székrekedésben szenveddknek étrendmintat allit ssze és készit el
Etrendet 4llit 5ssze és készit vérszegényeknek

Etrendet allit 3ssze és készit lazas betegeknek

Etrendajanlatot allit Gssze és készit el, terhes- és szoptatds anyaknak
Iddskoruak szamara ajanl és készit ételeket

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:
A tipus megjeldlésével a szakmai ismeretek:
Taplalkozastani alapismeretek
Diétas ételek készitése
Nyersanyagok kivalasztasanak szempontjai
Cukorbetegeknek ajanlott ételek
Szajiireg és nyeldcsd betegek diétaja
Gyomorbetegek diétaja
Sziv- és keringési betegek diétaja (kiillondsen a szivizominfarktuson atesett beteg esetén)
Pajzsmirigy betegek diétaja
Daganatos betegek diétaja
Mozgéasszervi betegek diétaja
Savanyit6 és lugosito étrend
Vallasi el6irasok a taplalkozasban
Az alternativ étrendek megitélése
Maj- és epebetegek ételei
Bélbetegségekben szenveddk diétaja
Vesebetegek diétdja
Csokkentett kaloriatartalmu ételek
Idéskortak ételajanlatai
Tapanyagszamitas, nyilvantartas
Kiilonleges (extrém) fogyasztasi igények kielégitése
Kiilonleges ételkészitési technikak, modszerek
Konyhatechnikai eljarasok szerepe a gyogyélelmezésben
Fogyasztovédelmi szabalyok
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A szint megjeldlésével a szakmai készségek:



Olvasott koznyelvi szoveg megértése

Kéziras

Koznyelvi szoveg hallas utani megértése
Koznyelvi beszédkészség

Olvasott szakmai szoveg megértése

Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése

Szakmai nyelvii beszédkészség

Idegen nyelvii olvasott szoveg megértése

Idegen nyelvii hallott szoveg megértése

Idegen nyelvii beszédkészség

Idegen nyelvi aruismeret

Berendezések, felszerelések idegen nyelvi ismerete
Disztalak tervezése, megrajzolasa

Gépek, késziilékek miikodtetéséhez kapcsolddd abrak értelmezése
Elemi szamolasi készség

Mennyiségérzék

Téjékozodas
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Személyes kompetenciak:
Mozgaskoordinacio (testi ligyesség)
Elhivatottsag, elkotelezettség
Fejlodoképesség, onfejlesztés
Onallosag
Precizitas

Tarsas kompetenciak:
Motivalhatosag
Iranyithatosag

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

A 33 811 03 1000 00 00 azonosité szami, Szakacs megnevezésii szakképesités szakmai kovetelménymoduljainak

azonositoja megnevezése
1428-06 Biztonsagvédelmi és mindségbiztositasi feladatok végzése
1429-06 Ugyviteli tevékenységek végzése
1464-06 Elokészités
1465-06 Etelkészités

A 33 81103 0100 31 01 azonosité szami, Gyorséttermi- és ételeladé megnevezésii részszakképesités szakmai
kovetelménymoduljainak

azonositoja megnevezése
1428-06 Biztonsagvédelmi és mindségbiztositasi feladatok végzése
1464-06 El6készités
1467-06 Marketing tevékenységek végzése

A 33 811 03 0100 21 01 azonosité szamu, Konyhai kisegité megnevezésii részszakképesités szakmai
kovetelménymoduljainak




azonositoja megnevezése

1466-06 Konyhai kisegités

A 33 811 03 0001 33 01 azonosité szamu, Diétas szakdcs megnevezésii szakképesités-raépiilés szakmai
kovetelménymoduljainak

azonositoja megnevezése

1468-06 Diétas ételkészités

V.
VIZSGAZTATASI KOVETELMENYEK

1. A szakmai vizsgira bocsatas feltételei:

Modulzard vizsga eredményes letétele

Iskolai rendszer(i szakképzés esetén:

Az utolsé szakképz6 évfolyam eredményes elvégzése, amely egyenértékii a modulzard vizsga eredményes
letételével

Amennyiben a szintvizsgat a kamara megszervezte, ugy az iskolai rendszerli szakképzésben résztvevd vizsgara
bocsatasanak feltétele az eredményes szintvizsga

2. A szakmai vizsga részei:

1. vizsgarész
A hozzarendelt szakmai kdvetelménymodul azonositdja €s megnevezése:
1428-06 Biztonsagvédelmi és mindségbiztositasi feladatok végzése
A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:
Az élelmezési lizemre vonatkozd munkavédelmi, érintésvédelmi, baleset- és tlizvédelmi, valamint a
mindségbiztositasra vonatkozo eldirasok ismertetése
A hozzarendelt jellemz6 vizsgatevékenység:
szobeli
Idotartama: 30 perc (felkésziilési id6 15 perc, valaszadasi id6 15 perc)
A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:
1. feladat 100%

2. vizsgarész
A hozzarendelt szakmai kdvetelménymodul azonositdja és megnevezése:
1429-06 Ugyviteli tevékenységek végzése
A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:
Ugyviteli feladatok lebonyolitasa, a vizsgafeladatban megadott szakmai szempontok alapjan
A hozzarendelt jellemz6 vizsgatevékenység:
irasbeli
Idétartama: 120 perc

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

3. vizsgarész
A hozzarendelt szakmai kdvetelménymodul azonositdja és megnevezése:
1464-06 Elokészités
A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:

Gazdalkodasi szamitasok, veszteségszamitas, kapacitasszamitas
A hozzarendelt jellemz6 vizsgatevékenység:

szobeli
Idotartama: 60 perc (felkésziilési id6 45 perc, valaszadasi id6 15 perc)

A hozzéarendelt 2. vizsgafeladat:
Elelmi anyagok jellemz6i, felhasznalasi lehetéségeik
A hozzarendelt jellemz6 vizsgatevékenység:
szobeli
Idétartama: 30 perc (felkésziilési id6 15 perc, valaszadasi id6 15 perc)



A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:
1. feladat 80%
2. feladat 20%

4. vizsgarész
A hozzarendelt szakmai kdvetelménymodul azonositoja és megnevezése:
1465-06 Etelkészités
A hozzéarendelt 1. vizsgafeladat:
Technoldgiai, modszertani ismeretek
A hozzarendelt jellemz6 vizsgatevékenység:
szobeli
Idétartama: 30 perc (felkésziilési id6 15 perc, valaszadasi id6 15 perc)

A hozzarendelt 2. vizsgafeladat:
Etelek elékészitése, eléallitasa, talalasa
A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
gyakorlati
Idétartama: 240 perc
A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:
1. feladat 15%
2. feladat 85%

5. vizsgarész
A hozzarendelt szakmai kdvetelménymodul azonositoja és megnevezése:
1466-06 Konyhai kisegités
A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:
El6készitési, darabolasi ismeretek
A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
gyakorlati
Iddtartama: 45 perc

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

6. vizsgarész
A hozzarendelt szakmai kdvetelménymodul azonositoja és megnevezése:
1467-06 Marketing tevékenységek végzése
A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:
Marketing alapismeretek, lizleti kommunikacio
A hozzarendelt jellemz6 vizsgatevékenység:
irasbeli
Iddtartama: 120 perc

A hozzarendelt 2. vizsgafeladat:
Helyzetgyakorlatok, esettanulmanyok értékelése
A hozzarendelt jellemz6 vizsgatevékenység:
szobeli
Idétartama: 30 perc (felkésziilési id6 15 perc, valaszadasi id6 15 perc)

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:
1. feladat 80%
2. feladat 20%

7. vizsgarész
A hozzéarendelt szakmai kdvetelménymodul azonositoja és megnevezése:
1468-06 Diétas ételkészités
A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:
Specialis szakmai ismeretek, kaloriaszamitas
A hozzarendelt jellemz6 vizsgatevékenység:



irasbeli
Idétartama: 120 perc

A hozzarendelt 2. vizsgafeladat:
Etelkészités, diétas étrend dsszeallitasa
A hozzarendelt jellemz6 vizsgatevékenység:
gyakorlati
Iddtartama: 240 perc
A hozzéarendelt 3. vizsgafeladat:
Diétas ételkészitési ismeretek
A hozzarendelt jellemz6 vizsgatevékenység:
szobeli
Idétartama: 30 perc (felkésziilési id6 15 perc, valaszadasi id6 15 perc)

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:
1. feladat 30%
2. feladat 60%
3. feladat 10%

3. A szakmai vizsga értékelése %-osan:

A 33 811 03 1000 00 00 azonositd szamil, Szakacs megnevezési szakképesitéshez rendelt vizsgarészek és ezek
sulya a vizsga egészében

1. vizsgarész: 10
2. vizsgarész: 10
3. vizsgarész: 25
4. vizsgarész: 55

A 33811030100 31 01 azonositd szamu, Gyorséttermi- és ételeladdo megnevezésii részszakképesitéshez rendelt
vizsgarészek és ezek sulya a vizsga egészében

1. vizsgarész: 10
3. vizsgarész: 25
6. vizsgarész: 65

A 33 811 03 0100 21 01 azonositd szami, Konyhai kisegit6 megnevezésii részszakképesitéshez rendelt
vizsgarészek és ezek sulya a vizsga egészében
5. vizsgarész: 100

A 33 811 03 0001 33 01 azonositd szami, Diétas szakacs megnevezésii szakképesités-raépiiléshez rendelt
vizsgarészek és ezek sulya a vizsga egészében
7. vizsgarész: 100

A 33 811 03 1000 00 00 azonositd szamu, Szakacs megnevezési szakképesitéshez rendelt vizsgarészek és ezek
sulya a vizsga egészében, amennyiben a vizsgdz6 a 33 811 03 0100 31 01 azonositdé szami, Gyorséttermi- €s
ételeladd megnevezésii részszakképesitéssel rendelkezik

2. vizsgarész: 30

4. vizsgarész: 70

A 33 811 03 1000 00 00 azonositd szamu, Szakacs megnevezésii szakképesitéshez rendelt vizsgarészek és ezek
sulya a vizsga egészében, amennyiben a vizsgazo6 a 33 811 03 0100 21 01 azonositd szamu, Konyhai kisegitd
megnevezeési részszakképesitéssel rendelkezik

1. vizsgarész: 10
2. vizsgarész: 10
3. vizsgarész: 25
4. vizsgarész: 55

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

5. A szakmai vizsga értékelésének a szakmai vizsgaszabalyzattol eltéré szempontjai



VL
ESZKOZ- ES FELSZERELESI JEGYZEK

A képzési feladatok teljesitéséhez sziikséges eszkozok és felszerelések minimuma

Gyorséttermi- és

telelado

Konyhai kisegit6

Tiizhelyek

Siitok

Hiutok

Munkaasztalok

o

Fézbiistok

s lisi sl

Mosogatomedencék

Univerzalis konyhagépek

Szeleteld

Husdaralo

Burgonyakoptatd

Salatacentrifuga

i i

Kutter

Gozparold

Sokkolo

Salamander

Rostsiito

Grill-lap

Olaj-gyorssiitd

Grillez6

Mikrohullamu késziilékek

Szamitogép
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Pénztargép

Kézi turmix
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F6z6-siité edények
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Serpenytk
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Kézi szerszamok
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VIIL.
EGYEBEK

Iskolai rendszerti képzéseknél az Gsszefiiggd szakmai gyakorlat idétartama: 2 szakképzo évfolyam esetén az elsd
tanévet kovetden 160 ora, 3 szakképzd évfolyam esetén az elsd tanévet kovetden 80 ora a masodik tanévet
kovetden 120 ora




