, SZAKACS ,
SZAKKEPESITES SZAKMAI ES VIZSGAKOVETELMENYEI

I.
ORSZAGOS KEPZESI JEGYZEKBEN SZEREPLO ADATOK

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

3. Szakképesitések kore:

| 3.1 | Részszakképesités ‘ Nincs ‘

| 3.2 ‘ Szakképesités-elagazasok ‘ Nincsenek ‘

33 Szakképesités-raépiilés

Azonositdészam: 3381103 0001 33 01

Megnevezés: Diétas szakacs
Azonositészam: 33 811 03 0001 33 02
Megnevezés: Konyhafénok

4. Hozzarendelt FEOR szam: 5124

5. Képzés maximalis idotartama:

Szakképesités/Szakképesités-raépiilés megnevezése Szakkepz:zs;;\;folyamok Oraszdm
Szakacs 2 2300
Diétas szakacs - 600
Konyhafénok - 400

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 birtokdban. E kompetencidk megszerezhetdek a
szakképzést elokészitd évfolyam keretében is.

Vagy

Iskolai eloképzettség: tizedik évfolyam elvégzésével tanusitott iskolai végzettség
vagy
a kozoktatasrol szold 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: -
Eloirt gyakorlat: -

Elérhet6 kreditek mennyisége: -



Palyaalkalmassagi kovetelmények:

Szakmai alkalmassagi kovetelmények:

2. Elmélet aranya:

3. Gyakorlat aranya:

nem sziikséges

sziikséges

30%

70%

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

vonatkozik)

4. Szakmai alapképzés (iskolai rendszerben): van

Idétartama (évben vagy félévben):

5. Szintvizsga (iskolai rendszerben):
Szervezésének idépontja:

6. Egészségligyi alkalmassagi vizsgalat:

SZAKKEPESITES-RAEPULES MEGNEVEZESE:

1év

szervezhetd
a képzési id6 felét kovetden

sziikséges

Diétas szakacs

1. A képzés megkezdésének sziikséges feltételei:

Szakmai eléképzettség:

Eléirt gyakorlat:
Elérhet6 kreditek mennyisége:
Szakmai alkalmassagi kovetelmények:
2. Elmélet aranya:
3. Gyakorlat aranya:

4. Egészségligyi alkalmassagi vizsgalat:

SZAKKEPESITES-RAEPULES MEGNEVEZESE:

33 81103 1000 00 00 Szakacs, vagy
337826 02 Szakacs, vagy
2103 Szakacs szakképesités megléte

sziikséges
30%
70%
sziikséges

Konyhafénok

1. A képzés megkezdésének sziikséges feltételei:

Szakmai el6képzettség:

Eloirt gyakorlat:
Elérhet6 kreditek mennyisége:
Szakmai alkalmassagi kovetelmények:
2. Elmélet aranya:
3. Gyakorlat aranya:

4. Egészségiigyi alkalmassagi vizsgalat:

33 81103 1000 00 00 Szakécs, vagy
337826 02 Szakacs, vagy
2103 Szakacs szakképesités megléte

3 év szakacs szakmai gyakorlat

sziikséges
60%

40%

szlikséges



IIL.
MUNKATERULET

1. A szakképesitéssel legjellemzobben betoltheté munkakor, foglalkozas:

A munkakér, foglalkozas

FEOR szama FEOR megnevezése

5124 Szakacs

2. A szakképesités munkateriiletének rovid, jellemzo leirasa:

A korszer(i vendéglatas kdvetelményeinek és a vendégek altal tamasztott kovetelményeknek betartasa

Etlap, menii, napi ajanlatok, étrendjavaslatok osszeallitasa

Meglévo készletek felmérése

Sziikséges nyersanyagok megrendelése, elokészitése, feldolgozasa

Etelek elkészitése, adagolésa, diszitése, talalasa

Segédszemélyzet munkéjanak osszehangoléasa és iranyitasa

A konyhai berendezések, kiszolgalo teriiletek feliigyelete

Nagykonyhai berendezések iizemeltetése éttermekben ¢és egyéb helyszineken 1év6 vendéglato-ipari
egységekben

3. A szakképesitéssel rokon szakképesitések:

A szakképesitéssel rokon szakképesitések

azonosit6é szama megnevezése

52 811 02 1000 00 00 Vendéglos

33 811 04 1000 00 00 Vendéglato elado




Iv.
SZAKMAI KOVETELMENYEK

A szakmai kévetelménymodulok felsorolasa:
A szakmai kévetelménymodul azonositéja és megnevezése:
6273-11 Vendéglato gazdalkodasi tevékenységek
A szakmai kévetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:
Alkalmazza a gazdalkodas Osszefiiggéseit
Felméri az iizletben megjelend keresletet és kinalatot
Valasztékot allit 6ssze, arlapot készit
Figyelemmel kiséri az arukészletet
Ellendrzi a napi arukészletet és vételez a raktarbol
Elvégzi az aruatvétel €s tarolas szakszerii dokumentalasat
Rendelést allit 6ssze
Arut vesz at
Leltarozasi feladatokat végez
Bizonylatokat allit ki
Sziikség szerint standol
Elszamol a napi bevétellel
Nyugtat, készpénzfizetési/atutalasi szamlat allit ki
Jelenléti ivet vezet
Elkésziti, modositja a munkabeosztast
Etelt, italt, cukraszkészitményt, arukat bearaz
Anyaghanyadot, kalkulaciot készit
Veszteségszamitasokat végez
Gazdalkodasi szamitasokat végez
Kiszamitja az ételek tapanyag- és energiatartalmat
Az aru tomegével kapcsolatos szamitasokat készit
Figyelemmel kiséri az iizleti eredmény alakulasat
Figyelemmel kiséri az tizleti koltségek alakulasat

Megkiilonbozteti a vendéglato vallalkozasi lehetoségeket és azok feltételeit

Uzlettipusa marketingelemeit hasznélja
Ertékesitést 0sztonzo tevékenységet folytat
Alkalmazza az iizleti kommunikacio eszkozeit

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:
A tipus megjeldlésével a szakmai ismeretek:
A gazdalkodas korfolyamata és elemei
A gazdalkodas piaci szerepldi
A piacok csoportositasa
A piac tényez0i és azok Osszefiiggései
A piaci verseny
A gazdalkodas alapegységei
A vallalkozasok lényege és jellemz6i
Gazdalkodas és tigyvitel
Arusziikségleti terv, arufedezet, beszerzési formak
Raktari készletek kezelése, ellenérzése
Az aruatvétel szabalyai, folyamata
Koltségelszamolas
Az anyagfelhasznalas mérése
Az étlaptervezés formai, jelentdsége, alapelvei
A vendéglatas tevékenységének altalanos feltételei
A vendéglato tevékenység targyi feltételei
A vendéglato tevékenység személyi feltételei
Munkaszerz6dés, munkaidd beosztas, munkabér
A munkaadé és munkavallal6 kapcsolata
Az lizleti gazdalkodas bizonylatai
A gazdalkodas elemei, 6sszefliggései és eredménye

T QPpPmITTTIOOOOAO



AOwWrFOOOPrTOOW

A vendéglatas gazdasagi szamitasai

A jovedelmez6séggel kapcsolatos mutatok
Létszam- és bérgazdalkodassal kapcsolatos mutatok
Készletgazdalkodassal kapcsolatos mutatok
Arképzés

Marketing alapismeretek

Marketing tevékenység és reklameszkozok a vendéglatasban
Ertékesités osztonzés eszkozei

Viselkedéskultira, kommunikacio

Az iizleti élet irasbeli formai

A vendéglatas iizletkorei és lizlettipusai

A szint megjeldlésével a szakmai készségek:
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Olvasott szakmai szoveg megértése

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

Elemi szamolasi készség

Személyes kompetenciak:

Onallosag
Szorgalom, igyekezet

Tarsas kompetenciak:

Kozérthet6ség

Modszerkompetenciak:

Tervezési képesség
Rendszerezo6 képesség
Attekint képesség

A szakmai kovetelménymodul azonositéja és megnevezése:
6274-11 Vendéglato tevékenység alapjai

A szakmai kovetelménymodul tartalma:

Feladatprofil:

Munkaja soran alkalmazza a korszerii taplalkozastudomany eredményeit
Munkaja soran alkalmazza a korszerii életmodhoz k6t6do sajatossagokat
Munkéja soran alkalmazza az élelmiszerkutatasok eredményeit

Munkéja soran alkalmazza a diétas szabalyokat

Betartja és betartatja a HACCP eldirasait

Betartja és betartatja a higiéniai eldirasokat

Az eléirasoknak megfelelden tarolja az élelmiszereket

Alapanyagokat vizsgal és/vagy ellendriz

Ellendrzi a fogyaszthatdsagi, illetve mindség-megorzési idoket és az aruk mindségét
Az eléirasoknak megfelelden alkalmazza a mintavételi szabalyokat
Betartja és betartatja a kornyezetvédelmi eldirasokat

Betartja a fogyasztovédelmi elGirasokat

Magas foku személyi higiéniat tart fenn az élelmiszer forgalmazas soran

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

Elelmiszerek tapértékének megérzése
Mikroorganizmusok jellemz6i

Elelmiszerek tartositasa

Malomipari termékek, siitipari termékek, tésztak
Természetes édesitdszerek, mesterséges édesitdszerek
Zsiradékok
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Tej, tejtermékek

Tojas

Hus, husipari termékek, baromfifélék, halak és hidegvériiek, vadak
Z061dségek, gylimolesok

Edesipari termékek, koffein tartalmu élelmiszerek

Alkoholtartamu italok, alkoholmentes italok

Flszerek, izesitdanyagok, adalékanyagok, kényelmi anyagok

Elelmiszer vizsgalat

A HACCP ¢lelmiszerbiztonsagi rendszer alapelvei

Személyi higiénia

Nyersanyagok beszerzési, atvételi, tarolasi, elokészitési kovetelményei
Vendéglato termékkészités, tarolas, szallitas, kiszolgalas kritikus pontjainak meghatarozasa
Vendéglatoé mithely, konyha, eladotér higiénidja, kritikus pontok ellendrzése
Vendéglato tevékenység kdrnyezetvédelmi eldirasai

Hazai és EU-s fogyasztovédelmi szabalyok

A szint megjeldlésével a szakmai készségek:

4
4
3

Olvasott szakmai szoveg megértése
Szakmai nyelvi hallott szoveg megértése
Szakmai nyelvil beszédkészség

Személyes kompetenciak:

Pontossag
Felel6sségtudat

Tarsas kompetenciak:

Hatérozottsag

Moédszerkompetenciak:

Rendszerezo6 képesség
Problémamegoldas, hibaelharitas

A szakmai kovetelménymodul azonositéja és megnevezése:
6275-11 Szakmai idegen nyelvi kommunikacié

A szakmai kévetelménymodul tartalma:

Feladatprofil:

Idegen nyelven kommunikal a munkatarsaival és a vendégekkel
Fejleszti az idegen nyelvii beszédkészségét

Idegen nyelven telefonal

Technologiai miiveleteket, munkafolyamatokat idegen nyelven mond el
A gyakorlati munka soran idegen nyelven utasitast ad és fogad

Az altalanos gasztronomia idegen nyelvii szokincsét alkalmazza

A vendéglatas legfontosabb idegen nyelvii szokincsét alkalmazza

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:
A tipus megjel6lésével a szakmai ismeretek:
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Altalanos idegen nyelvii kommunikacio, olvasas, forditas

Etikett protokoll idegen nyelven

Illemtani formuldk idegen nyelven

Idegen nyelvii szakmai kommunikaci6 a vendégekkel

Idegen nyelvii szakmai kommunikaci6 a beszallitokkal, viszonteladokkal, munkatarsakkal
Vevopanaszok kezelése idegen nyelven

Konyhai, cukraszati, éttermi félkész és késztermékek idegen nyelvii technologija

cres

Konyhai, cukraszati és éttermi gépek, berendezések nevei és feliratainak ismerete idegen nyelven

A szint megjeldlésével a szakmai készségek:

3
2

Idegen nyelvii beszédkészség
Idegen nyelvii hallott, illetve olvasott szakmai szoveg megértése



Telefonalas idegen nyelven

Illemtani szabalyok, udvariassagi formulak alkalmazasa idegen nyelven
Idegen nyelvii géphasznalati feliratok értelmezése, megértése

Informéacidk adasa vendégeknek, munkatarsaknak idegen nyelven

Idegen nyelvii szakmai kifejezések

Anyagok, aruk, eszkdzok, gépek, berendezések idegen nyelvii megnevezése
Technologiak alkalmazasa idegen nyelven

Elemi szdmolasi készség idegen nyelven
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Személyes kompetenciak:
Szorgalom, igyekezet
Fejlodoképesség, onfejlesztés

Tarsas kompetenciak:
Hatérozottsag
Kapcsolatteremt6 készség

Moédszerkompetenciak:
Logikus gondolkodas
Gyakorlatias feladatértelmezés

A szakmai kovetelménymodul azonositoja és megnevezése:
6280-11Etelkészités 1.
A szakmai kévetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:
Elvégzi az egyéni el6késziileteit
T4jékozodik a napi feladatokrol
Elokésziti a munkateriiletet, gépeket, berendezéseket, eszkdzoket, anyagokat
Hasznalja a korszerti technikai gépeket, berendezéseket, eszkdzoket
Etelkészitési alap, kiegészitd, és befejezé miiveleteket végez
Salatakat, Onteteket készit
Hagyomanyos és korszerti konyha technologidval késziilo fozelékeket, koreteket készit, talal
Hagyomanyos ételekhez tartozo martasokat készit, talal
Leveseket és levesbetéteket készit, talal
Meleg eldételeket készit, a talalasi szabalyokat nyomon koveti és alkalmazza
Sos tészta ételeket készit, talal
Halakbol és egyéb hidegvérii allatokbol ételeket készit, talal
A hazai és nemzetkozi vagoallatok husrészeibdl ételeket készit, talal
Hazi szarnyasokbol ételek készit és talal
Vadhusokbol ételeket készit és talal
Ettermi meleg-tésztakat készit, torekedve a hagyomanyos készitési modra, ujszerli megjelenési
formaban talalva
Egyszerli meniit elkészit és talal
Helyben fogyasztasra vagy elvitelre ételeket adagol, talal, diszit
Rendet és tisztasagot tart a munkakdrnyezetében
Ugyel a vagyonbiztonsagra
Betartja a higiéniai eldirasokat, HACCP szabalyokat
Betartja a munkavédelmi és tlizrendészeti szabalyokat

Tulajdonsagprofil:

Szakmai kompetenciak:
A tipus megjeldlésével a szakmai ismeretek:
Az ételkészitési alap kiegészitd és befejez6é miiveletei
Salatak és ontetek
Fézelékek, koretek
Hagyomanyos ételekhez tartozé martasok
Levesek, levesbetétek
Meleg eldételek
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Sos tésztaételek

Halakbol, egyéb hidegvéri allatokbol készithetd ételek
Vagoallatok husrészeinek belsdségeinek felhasznalhatésaga
Hazi szarnyasokbol készithetd ételek

Vadhusokbol készithetd ételeket

Ettermi meleg-tésztak

Menii dsszeallitas alapszabalyai

Gépek, berendezések, eszkozok tizemeltetési jellemzoi
Uzemtan

A konyha ¢s kapcsolodd helyiségeinek higiéniai, tlizrendészeti, mindségbiztositasi,
munkavédelmi és vagyonvédelmi szabalyai

Napi konyhai feladatok
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A szint megjeldlésével a szakmai készségek:
Kéziras

Olvasott szakmai szoveg megértése
Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése
Szakmai nyelvii beszédkészség

Elemi szamolasi készség

Elemi szintli szamitogép hasznalat
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Személyes kompetenciak:
Alloképesség
Mozgaskoordinacio (testi ligyesség)
Kéziigyesség

Tarsas kompetenciak:
Kompromisszumkészség

Modszerkompetenciak:
A kornyezet tisztantartasa
Problémamegoldas, hibaelharitas

A szakmai kévetelménymodul azonositéja és megnevezése:
6281-11Etelkészités II.
A szakmai kévetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:
Kapcsolatot tart a tarsrészlegekkel
Alkalmazza a kiilonleges és j konyhatechnikat, technoldgiakat
A nemzetkdzi étkezési szokasok alapjan jellegzetes nemzetkozi ételeket készit és talal
Nemzeti ételeket készit és talal
Hideg, meleg eléételeket készit és talal
Hidegtalat tervez és készit el
Biifé és rendezvényételeket készit
Téanyérdesszerteket készit és talal
Hideg édességeket készit és talal
Vendég elétti ételkészitési miveleteket végez
Diszitéelemeket készit
Alkalmi mentisort allit 0ssze és készit el
Etlapot tervez és készit
Etrendet allit 6ssze
Megtervezi és megvalositja az ételek talalasat és diszitését
Szamitogépet kezel, meniit allit 6ssze, adatokat rogzit, szakmai szamitasokat végez excel tablaban
Betartatja a higiéniai el6irasokat, HACCP szabalyokat
Betartatja a munkavédelmi és tlizrendészeti szabalyokat

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:
A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:
A Termelés technoldgiai folyamatai, a beszerzéstol az értékesitésig



Az ételkészités alap, kiegészitd és befejezd miiveletei

Egyes nemzetek jellegzetes ételei

Hazai ételkiilonlegességek

Hideg és meleg eléételek

Kiilonleges és Osszetett levesek

Hidegkonyhai készitmények

Téanyérdesszertek

Hideg édességek

Biifé és rendezvény ételek

Talalas

Az étrend Osszeallitas szabalyai

Vendég elétti ételkészités

Talalasi szabalyok, miiveletek

Diszitési szabalyok, miiveletek

Gépek, berendezések, eszk6zok tizemeltetési jellemzoi

Szovegszerkesztés, tablazatkezelés, alkalmazott szamitastechnikai alapismeretek
Uzemtan

A konyha ¢s kapcsolodo helyiségeinek higiéniai, tlizrendészeti, mindségbiztositasi,
munkavédelmi és vagyonvédelmi szabalyai
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A szint megjeldlésével a szakmai készségek:

3 Kéziras
Olvasott szakmai szoveg megértése
Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése
Szakmai nyelvii beszédkészség
Elemi szamolasi készség
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Személyes kompetenciak:
Kiilsé megjelenés
Elhivatottsag, elkotelezettség
Fejlodoképesség, onfejlesztés

Tarsas kompetenciak:
Rugalmassag
Udvariassag
Kompromisszumkészség

Modszerkompetenciak:
Rendszerezo képesség
Uj 6tletek, megoldasok kiprobalasa
Harmoniara, esztétikara valo torekvés

A szakmai kovetelménymodul azonositéja és megnevezése:
1468-11Diétas ételkészités
A szakmai kovetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:
Meghatarozza az ellatottak energia és tapanyag sziikségletét
Meghatarozza az ételkészités soran felhasznalt alapanyagok tapanyagértékét
Figyelembe veszi az ételek elkészitése soran a tapanyagveszteséget
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 szamat, az étrendek valtozatossagat, idOszeriiségét és megitélését
taplalkozas-élettani szempontbol
Alkalmazza az egészséges taplalkozas el6irdsait
Az élelmiszerek Osszetételének ismeretében valasztja ki az alapanyagokat
A vendégek allapotanak és betegségének megfelelden allitja Gssze az ételeket
A vendég igénye szerint késziti az ételeket
Fogyodkuras étrendeket allit 6ssze és késziti el



Vegetarianus ételeket készit

Cukorbetegek étrend;jét allitja 6ssze és késziti el

Epebetegek étrendjét allitja dssze és késziti el

Majbetegek étrendjét allitja 6ssze és késziti el

Gyomorbetegek étrendjét allitja 6ssze és késziti el

Bélbetegek étrendjét allitja 6ssze és késziti el

Sziv- és keringési betegek étrendjét allitja dssze és késziti el
Pajzsmirigy betegek étrendjét allitja dssze és késziti el

Daganatos betegek étrendjét allitja dssze és késziti el
Mozgasszervi betegek étrendjét allitja 6ssze és késziti el
Savanyito és lagositd étrendet allit ssze és késziti el
Nyersétrendet allit 6ssze és késziti el

Csecsemok, kisgyermekek, serdiilok étrendjét allitja 6ssze és késziti el
Szajiireg és nyeldcsd betegek étrendjét allitja 6ssze 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 ossze és készit el
Etrendet allit ssze és készit vérszegényeknek

Etrendet allit 6ssze és készit lazas betegeknek

Etrendajanlatot allit 6ssze és készit el, terhes és szoptatos anyaknak
Idéskoruak 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 nyeldcso betegek diétaja
Gyomorbetegek diétaja
Sziv- és keringési betegek diétaja (kiilondsen a szivizominfarktuson atesett beteg esetén)
Pajzsmirigy betegek diétaja
Daganatos betegek diétaja
Mozgasszervi betegek diétaja
Savanyito és lagosito étrend
Vallasi el6irasok a taplalkozasban
Az alternativ étrendek megitélése
Maj- és epebetegek ételei
Bélbetegségekben szenvedok diétaja
Vesebetegek diétdja
Csokkentett kaloriatartalmu ételek
Idéskornak 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:

3 Kéziras
Olvasott szakmai szoveg megértése
Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése
Szakmai nyelvii beszédkészség
Elemi szamolasi készség
Mennyiségérzék

(U, N SV, IV, IV



5 Téajékozodas

Személyes kompetenciak:
Elhivatottsag, elkotelezettség
Onallésag
Precizitas

Tarsas kompetenciak:
Motivalhatosag
Iranyithatosag

Modszerkompetenciak:
Uj otletek, megoldasok kiprobalasa
Emlékezoképesség (ismeretmegdrzés)
Moédszeres munkavégzés

A szakmai kévetelménymodul azonositéja és megnevezése:
6282-11Konyhavezetés
A szakmai kévetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:
Tervezi és szervezi a beszerzést
Személyes kapcsolatot tart a beszallitokkal és mas munkateriiletekkel
Megszervezi és iranyitja az agyagok szabalyszer(i atvételét, raktari bevételezést, tarolast, kezelést,
kiadast és nyilvantartast
Feliigyeli az élelmiszer raktar rendjét, tisztasagat
Részt vesz a konyha készletgazdalkodasaban
Recept, étlap, menii megirast, 6sszeallitast végez
Uj ételkreaciokat fejleszt
Feluigyeli az ételek mindségét az elokészitéstol az értékesitésig
Részt vesz a rendezvények eldkészitésében, lebonyolitasaban, értékelésében
Megtervezi a heti, napi termelési teenddket, elkésziti az élelmezési lizem munkatervét az étlap és a
megrendelések alapjan
Osszehangolja a napi étkezések szamat, megoszlasat, a targyi, személyi feltételeket
Miikddteti a konyha informacios rendszerét
Részt vesz a munkatarsak kivalasztasaban, a munkakéri kovetelmények meghatarozasaban
Részt vesz a dolgozok teljesitmény-értékelésében
Javaslatot tesz/dont a bérezés mértékére/mértékeérdl
Javaslatot tesz/dont a dolgozok premizalasara/premizalasardl és egyéb juttatasokra/juttatasokrol
Szervezi és vezeti a dolgozok tovabbképzését
Piacelemzést, szakmai szamitasokat végez
Alkalmazza a marketing mix eszkozeit
Marketing stratégidkat dolgoz ki a fogyasztoi szokasok, elvarasok figyelembevételével

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:
A tipus megjeldlésével a szakmai ismeretek:
Termelés, ételkészités technologiai folyamatai, a beszerzéstdl az értékesitésig
Rendezvény el6készités, lebonyolitas, értékelés
Gazdalkodas és tigyvitel
Elelmezési nyersanyagok beszerzésének, raktarozasanak szervezése
Arurendelés, napi nyersanyag-felhasznalds meghatarozasa
A termelési feltételek dsszhangjanak biztositasa
Utalvanyozas, raktari készletek kezelése
Koltségelszdmolas
Elelmezési nyersanyagok nyilvantartasi rendszere, szamitogépes iranyitasi és informacios rendszer
Vagyonvédelem, leltarkezelés, anyagi feleldsség
A sziikséges 1étszam €s a munkakorok meghatarozasanak szempontjai
A munkaid6-alap meghatarozasa
A munkabeosztas elkészitésének modjai, szempontjai
A bér 6sszetevoi
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A foglalkoztatasra és bérezésre vonatkozo jogszabalyok

Munkatars felvételének elokészitése

Informécios beszélgetés lefolytatasa

Dolgozo szakmai bevezetése és beillesztése a munkahelyen

Osztonzés, teljesitményértékelés

Szervezés és vezetéselmélet

Tervezés, szervezés alapelemei

Vezetési stilus, szervezeti struktara alkalmazasanak feltételei

Marketing lehetdségek, piac, fogyasztdi magatartas megismerésének hatékony eszkozei

mawOoaQwawa

A szint megjeldlésével a szakmai készségek:

4 ECDL 4. m. Téablazatkezelés
Ettermi szamitastechnikai programok hasznalata
Olvasott szakmai szoveg megértése
Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése
Szakmai nyelvii beszédkészség
Informacioforrasok kezelése
Elemi szamolasi készség

(O, IV, IV, IRV, RV, V)]

Személyes kompetenciak:
Szervezdkészség
Elhivatottsag, elkotelezettség
Felel6sségtudat

Tarsas kompetenciak:
Iranyitasi készség
Kozérthet6ség
Kompromisszumkészség

Moédszerkompetenciak:
Rendszerezo6 képesség
Uj otletek, megoldasok kiprobalasa
Tervezési képesség

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

azonositoja megnevezése
6273-11 Vendéglatod gazdalkodasi tevékenységek
6274-11 Vendéglato tevékenység alapjai
6275-11 Szakmai idegen nyelvi kommunikacio
6280-11 Etelkészités L.
6281-11 Etelkészités 11

A 33 811 03 0001 33 01 azonosité szami, Diétas szakacs megnevezésii szakképesités-raépiilés szakmai
kovetelménymoduljainak

azonositdja megnevezése

1468-11 Diétas ételkészités

A 33 811 03 0001 33 02 azonosité szaimu, Konyhafénok megnevezésii szakképesités-raépiilés szakmai
kovetelménymoduljainak

azonositoja megnevezése

6282-11 Konyhavezetés




V.
VIZSGAZTATASI KOVETELMENYEK

1. A szakmai vizsgara bocsatas feltételei:

Modulzaré vizsga eredményes letétele

Iskolai rendszerii szakképzés esetén:

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

Amennyiben a szintvizsgat a kamara megszervezte, ugy az iskolai rendszerti szakképzésben résztvevo vizsgara
bocsatasanak feltétele az eredményes szintvizsga

2. A szakmai vizsga részei:

1. vizsgarész

A hozzarendelt szakmai kdvetelménymodul azonositoja és megnevezése:

6273-11 Vendéglato gazdalkodasi tevékenységek

A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:
A) Gazdasagi szamitasok (kalkulacid, anyaghanyad szamitas, arképzés, veszteségszamitas,
készletgazdalkodas, eredmény kiszamitdsa, jovedelmezdségi tabla és annak dsszetevoi)
B) Gazdalkodasi ismeretek, fogalmi szinten: koltség, koltséggazdalkodas, bér, bérgazdalkodas,
adozasi alapismeretek, vallalkozasi ismeretek, marketing alapismeretek, iizleti élet irasbeli formai,
vendéglatas fogalma, feladata, tevékenysége, lizletkorok, tizlettipusok

A hozzarendelt jellemz6 vizsgatevékenység:
irasbeli

Idétartama: 120 perc

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

2. vizsgarész
A hozzéarendelt szakmai kdvetelménymodul azonositoja és megnevezése:
6274-11 Vendéglato tevékenység alapjai
A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:
A) Elelmi anyagok jellemzéi, felhasznalasi lehetéségei
B) Mindségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismeretek alkalmazasa
A hozzarendelt jellemz6 vizsgatevékenység:
szobeli
Idétartama: 30 perc (felkésziilési id6 15 perc, valaszadasi id6 15 perc)

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

3. vizsgarész
A hozzarendelt szakmai kdvetelménymodul azonositdja és megnevezése:
6275-11 Szakmai idegen nyelvi kommunikacié
A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:
A vendéglatashoz kotddd szakmai szoveg forditasa és értelmezése, minimum 500 maximum 1000

karakter terjedelmii
A hozzarendelt jellemz6 vizsgatevékenység:
szobeli
Iddtartama: 30 perc (felkésziilési id6 20 perc, valaszadasi id6 10 perc)

A hozzéarendelt 2. vizsgafeladat
Szakmai témaban kommunikal. A huzott témaban parbeszédet folytat a vizsgaztatdval, kérdésekre
valaszol

A hozzarendelt jellemz6 vizsgatevékenység:
gyakorlati

Idétartama: 15 perc



A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:
1. feladat 40%
2. feladat 60%

4. vizsgarész
A hozzarendelt szakmai kdvetelménymodul azonositoja és megnevezése
6280-11 Etelkészités I.
A hozzéarendelt 1. vizsgafeladat:
A készitend6 menii technologiai sorrendjének meghatarozadsa munkaterv nyomtatvanyon
A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
gyakorlati
Idétartama: 40 perc

A hozzarendelt 2. vizsgafeladat:
Haromfogasos napi menii készitése és talalasa minimum harom adagban
A hozzarendelt jellemz6 vizsgatevékenység:
gyakorlati
Idotartama: 240 perc

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

5. vizsgarész
A hozzarendelt szakmai kdvetelménymodul azonositoja és megnevezése:
6281-11 Etelkészités I1.

A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:
Meghatarozott ételsor tizadagos nyersanyaghanyadabol megadott 1étszamra
nyersanyag felhasznalas kiszamitasa szamitogépen (excelben)

A hozzarendelt jellemz6 vizsgatevékenység:
irasbeli

Iddtartama: 60 perc

A hozzéarendelt 2. vizsgafeladat:
A nemzetkozi trendeknek megfeleld a korszerti konyhatechnologidval késziilé haromfogésos menii
készitése, talalasa minimum harom adagban

A hozzéarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
gyakorlati
Idétartama: 240 perc

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

6. vizsgarész
A hozzéarendelt szakmai kdvetelménymodul azonositoja és megnevezése:
1468-11 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 hozzarendelt 3. vizsgafeladat:
Diétas ételkészitési ismeretek
A hozzarendelt jellemz6 vizsgatevékenység:
szobeli
Idotartama: 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%

7. vizsgarész
A hozzarendelt szakmai kdvetelménymodul azonositdja és megnevezése:
6282-11 Konyhavezetés
A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:
Beszerzés, aruatvétel, raktari bevételezés, tarolas, kezelés, kiadas tervezése, szervezése
meghatarozott forgalmi adatok alapjan, készletgazdalkodas, meniisor dsszeallitas
A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
interaktiv (szamitogépes)
Iddtartama: 120 perc

A hozzarendelt 2. vizsgafeladat:
Munkaeré gazdalkodassal kapcsolatos feladatok a vendéglatasban (kivalasztas, munkaerd
felvétel, a munkakori leiras, teljesitmény-értékelés, bérezés, dolgozok premizalasa és egyéb
juttatasai, dolgozok tovabbképzése)
A hozzarendelt jellemz6 vizsgatevékenység:
szobeli
Idotartama: 30 perc (felkésziilési id6 10 perc, valaszadasi id6 20 perc)

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:
1. feladat 60%
2. feladat 40%

3. A szakmai vizsga értékelése %-osan:

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

. vizsgarész: 15

. vizsgarész: 15

. vizsgarész: 10

. vizsgarész: 30

. vizsgarész: 30
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A 33 811 03 0001 33 01 azonositd szamu, Diétas szakdcs megnevezésii szakképesités-raépiiléshez rendelt
vizsgarészek és ezek sulya a vizsga egészében
6. vizsgarész: 100

A 33 811 03 0001 33 02 azonosité szamu, Konyhafénok megnevezésii szakképesités-raépiiléshez rendelt
vizsgarészek és ezek sulya a vizsga egészében
7. vizsgarész: 100

4. A szakmai vizsgarészek aloli felmentés feltételei
A szakképesitéshez rendelt vizsgarészek valamelyikének korabbi teljesitése.
Az a vizsgaz6, aki a 1468-06 szamu kovetelménymodult egy korabbi szakmai vizsgdn mar teljesitette,
felmentést kap a 1468-11 szamu kovetelménymodul teljesitése alol.

5. A szakmai vizsga értékelésének a szakmai vizsgaszabalyzattol eltéré szempontjai



VL
ESZKOZ- ES FELSZERELESI JEGYZEK

A képzési feladatok teljesitéséhez sziikséges eszkozok és felszerelések minimuma

Tlizhelyek

Siiték

Hutok

Munkaasztalok

Fo6zo6ustok

Mosogatomedencék

Univerzalis konyhagépek

Szeleteld

Husdaralo

Burgonyakoptatd

Salatacentrifuga

Kutter

Go6zparolo

Sokkolo

Salamander

Rostsiito

Grill-lap

Olaj-gyorssiito

Grillez6

Mikrohullamu készulékek

Szamitogeép

Pénztargép

Kézi turmix

F6z6-siit6 edények

Serpenydk

Kézi szerszamok

Elektronikus kisgépek, munkaeszkozok

Vakuum-csomagolo6 gép

Sous-vide gép
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Paco-jet gép

Aszalo késziilék
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Hazi fustold késziilek

VII.
EGYEBEK

Iskolai rendszer(i képzéseknél az Gsszefiiggd szakmai gyakorlat id6tartama: 2 szakképzd évfolyam esetében az
els6 tanévet kdvetden 160 ora, 3 szakképzd évfolyam esetén az elsd tanévet kovetden 140 ora, a masodik tanévet
kovetden 160 ora.




