29/2016. (VIIL. 26.) NGM rendelet a nemzetgazdasagi miniszter hataskorébe tartozo szakképesitések szakmai és
vizsgakdvetelményeirdl szolo 27/2012. (VIIL. 27.) NGM rendelet modositasarol

Hatalyos: 2016.09.01-t6l
A 290. sorszamu Konyhai részlegvezeté megnevezésii szakképesités-raépiilés szakmai és vizsgakovetelménye
1. AZ ORSZAGOS KEPZESI JEGYZEKBEN SZEREPLO ADATOK
1.1. A szakképesités-raépiilés azonosito szama: 35 811 06
1.2. Szakképesités-raépiilés megnevezése: Konyhai részlegvezetd
1.3. Iskolai rendszerti szakképzésben a szakképzési évfolyamok szama: -

1.4. Iskolarendszeren kiviili szakképzésben az 6raszam: 500-700

2. EGYEB ADATOK
2.1. A képzés megkezdésének feltételei:
2.1.1. Iskolai eléképzettség: alapfoku iskolai végzettség
2.1.2. Bemeneti kompetenciak: —
2.2. Szakmai el0képzettség: 34 811 04 Szakacs

2.3. Eloirt gyakorlat: Szakacs szakképesitéssel betolthetd munkakorben, a képzés megkezdését megel6zo 5
évben szerzett, legalabb 3 év dsszefliggd gyakorlat.

2.4. Egészségiigyi alkalmassagi kovetelmények: sziikségesek
2.5 Palyaalkalmassagi kovetelmények: -
2.6. Elméleti képzési id6 aranya: 40 %
2.7. Gyakorlati képzési id6 aranya: 60 %
2.8. Szintvizsga: —
2.9. Az 6sszefiiggd szakmai gyakorlat idotartama: -
3. PALYATUKOR

3.1. A szakképesités-raépiiléssel legjellemzdbben betdltheté munkakdr(6k), foglalkozas(ok)

A B C
3.1.1. [FEOR FEOR megnevezése A szakképesités-raépiiléssel betolthet6
szama munkakor(6k)
3.1.2. Részlegvezetd
3.1.3. [3222 Konyhafénok, séf Konyhafénok helyettes
3.14. Konyhafénok

3.2. A szakképesités-raépiilés munkateriiletének rovid leirasa:

A Konyhai részlegvezetd, a vendéglatd egységben a konyha magas szintli szakmai iranyitdja. Beszerzési,
termelési, értékesitési és raktarozasi tevékenységeket iranyit és felliigyel. Szervezi és ellenérzi a konyha
mikodését. Kialakitja, itzletpolitikajat apolja az tzleti és vendégkapcsolatokat. Megszervezi az egység
adminisztracios rendjét, biztositja a tliz-, munka- és tulajdonvédelmi eldirasok betartasat, gondoskodik a
higiénias szabalyok betartasar6l. Teljes korti leltar- és anyagi felel0sséggel tartozik az egységben 1évo
eszkozokeért.
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A szakképesités-raépiiléssel rendelkezd képes:

- vallalkozast alapitani és miikodtetni

- anyagi feleldsséggel gazdalkodni

- megszervezni, és iranyitani a konyha/részleg napi munkajat

- ellendrizni a konyhaban folyo tevékenységeket

- szervezni és bonyolitani az lizlet, hazon beliili és hazon kiviili rendezvényeit

- Dbetartani és betartatni az iizletek miikodésére vonatkozé jogszabalyi eldirasokat
- vendégpanaszokat kezelni

3.3. Kapcsolddo szakképesitések

A B C
33.1. A kapcsolédo szakképesités, részszakképesités, szakképesités-raépiilés
3.3.2. azonosité szama megnevezése a kapcsol6das modja
3.3.3. 34 81104 Szakacs szakképesités

4. SZAKMAI KOVETELMENYEK

A B
4.1 A szakképesités-raépiilés szakmai kovetelménymoduljainak az dllam altal elismert
szakképesitések szakmai kovetelménymoduljairél sz616 kormanyrendelet szerinti
4.2. | azonosité szama megnevezése
43. | 11528-16 Elelmiszerbiztonsag
44. | 11527-16 Vendéglato gazdalkodas
4.5. | 11529-16 Széllodai és éttermi szoftverek miikddtetése
4.6. | 11530-16 Kommunikacié
4.7. | 11531-16 Etelkészités technologia

5. VIZSGAZTATASI KOVETELMENYEK
5.1. A szakmai vizsgara bocsatas feltételei:

Az iskolarendszeren kiviili szakképzésben az 5.2. pontban el6irt valamennyi modulzaré vizsga eredményes
letétele.

Egy, az adott tanévet megel6z6 évben mindsitett (pl.: a GaultMillau étterem kalauz szerint legalabb 11 pontot
elért, vagy anndl jobb, vagy a Michelin Guide étterem kalauz szerint legalabb bib gourmand, vagy annal jobb)
eurdpai étterem konyhajan szerzett két hét igazolt (80-100 6ra) 6sszefiiggd szakmai gyakorlat.

Zar6 dolgozat készitése az Osszefliggd szakmai gyakorlat tapasztalatai alapjan. A konyha szervezése,
gazdalkodasi sajatossagai, a termeld tevékenység egyes részleteinek elemzd bemutatdsa. A konyha
gazdalkodasanak statisztikai, matematikai eszkozokkel torténd elemzése. Az elemzés alapjan a fejlesztési
lehetéségek bemutatasa.

5.2. A modulzar6 vizsga vizsgatevékenysége €s az eredményesség feltétele:

A | B | C
5.2.1. A szakképesités-raépiilés szakmai kovetelménymoduljainak
fr g . a modulzaré vizsga
5.2.2. azonosito szama megnevezése . p .
vizsgatevékenysége
52.3. | 11528-16 Elelmiszerbiztonsag irasbeli
52.4. | 11527-16 Vendéglatd gazdalkodas irasbeli
595 11529-16 Szallodai és éttermi szoftverek | gyakorlati
T mikodtetése
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5.2.6. | 11530-16 Kommunikacié irasbeli
52.7. | 11531-16 Etelkészités technologia szobeli, gyakorlati

Egy szakmai kovetelménymodulhoz kapcsolodd modulzard vizsga akkor eredményes, ha a modulhoz eldirt
feladat végrehajtasa legalabb 51 %-osra értékelhetd.

5.3. A szakmai vizsga vizsgatevékenységei és vizsgafeladatai:
5.3.1. Gyakorlati vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités
- A vizsgafeladat ismertetése: Arukosarbol Gtfogiasos menii elkészitése ¢és talaldsa minimum harom
adagban, €s
- Tobb komponensbdl allo, komplett kisadag hideg, és/vagy meleg eldétel amuse bouche (minimum 6t

féle) készitése, talalasa harom adagban.

A vizsgafeladat id6tartama: 480 perc
A vizsgafeladat aranya: 50 %

5.3.2. Kozponti irasbeli vizsgatevékenyseég

A vizsgafeladat megnevezése: A vendéglatd iizleti tevékenységhez kapcsolodd gazdasagi szamitasok és
elemzések végzése. Szallodai és éttermi szoftverek hasznalata.

A vizsgafeladat ismertetése: Ar- és koltségkalkulaciok készitése, készletgazdalkodas, 1étszam és bérgazdalkodas,
koltséggazdalkodas, az iizleti eredményt, jovedelmezdséget befolyasold tényezok alakulasanak figyelemmel
kisérése és eclemzése, javaslatok készitése az iizlet munkaeré-gazdalkodasaval kapcsolatban és az tzleti
eredmény felhasznalasara vonatkozoan. Raktarak és termelési egységek elszamoltatasa, készletgazdalkodasa,
nyilvantartasa szallodai és éttermi szoftverek hasznalataval.

A vizsgafeladat id6tartama: 150 perc
A vizsgafeladat aranya: 30 %

5.3.3. Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Zard dolgozat prezentalasa és védése
A vizsgafeladat ismertetése: A dolgozat digitalis prezentacios szoftverrel vald roviditett bemutatasa. Valaszolas a

bizottsag altal feltett dolgozattal kapcsolatos kérdésekre.

A vizsgafeladat idotartama: 20 perc (felkésziilési id6 O perc, valaszadasi id6 20 perc)
A vizsgafeladat értékelési sulyaranya: 20 %

5.4. A vizsgatevékenységek szervezésére, azok vizsgaidopontjaira, a vizsgaiddszakokra, a vizsgatevékenységek
vizsgatételeire, értékelési utmutatdira és egyéb dokumentumaira, a vizsgan hasznalhaté segédeszkozokre

vonatkozo részletes szabalyok:

A zéarddolgozat f6szovegének 30000 karaktert (szok6zok nélkiil) el kell érnie.
A formai és tartalmi kovetelményeket a képz6 intézmény hatarozza meg.

A szakképesités-raépiiléssel kapcsolatos eléirasok a http:/nive.hu/ cimli weblapon érheték el a Vizsgak
meniipontban

5.5. A szakmai vizsga értékelésének a szakmai vizsgaszabalyzattol eltérd szempontjai:

A szakmai vizsga akkor eredményes, ha minden vizsgatevékenység (gyakorlati, irasbeli, szobeli) végrehajtasa
legalabb elégséges. Az elégséges szint 51 %.

6. ESZKOZ- ES FELSZERELESI JEGYZEK
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A

6.1 A képzési és vizsgaztatasi feladatok teljesitéséhez sziikséges eszkozok
o minimumat meghatirozé eszkoz- és felszerelési jegyzék

6.2. | Aszald késziilék

6.3. | Alkoholtartalom mérd refraktométer 0-80%

6.4. | Célzblézeres infrahdméro (-50 °C-t6l +500 °C-ig)

6.5. | Cukortartalom méré refraktométer magas cukortartalomhoz

6.6. | Digitalis homér6 kabeles: 4 fore legalabb 1 db

6.7. | Digitalis magh6mérd htisokhoz: személyenként 1 db

6.8. | Elektronikus kisgépek, munkaeszkdzok

6.9. | F6z6-siité edények

6.10. | Gourmet Whip professzionalis szifon: 4 fore legalabb 1 db

6.11. | Grill-lap

6.12. | Gyiimdlcscentrifuga

6.13. | Habiistok (személyenként minimum 1 db)

6.14. | Half6zd edény

6.15. | Hazi fiistold késziilék (hideg-meleg fiistolésre alkalmas)

6.16. | Hold-o-mat, 4 fore legalabb 1 db

6.17. | Homérséklet kompenzalt pH mérd

6.18. | Husdaralo

6.19. | Hiték, mélyhiitdk

6.20. | Internetkapcsolat

6.21. | Japan mandolin

6.22. | Jéggép

6.23. | Kamras vakuumfoliazogép

6.24. | Kézi sarkany: 4 fore legalabb 1 db

Kézi szerszamok (kések, a késélezés eszkozei, husvillak, csipeszek, dekor
6.25. | eszkozok, spatuldk, reszelok, habverdk, kiszird garnitirak, idomcsovek,
ollok, sodrd és nyujtofak) személyenként

6.26. | Kézi turmix

6.27. | Kombinalt gézparolds siitd: 4 fére legalabb 1 db

6.28. | Kukta 4 fore legalabb 1 db

6.29. | Kutter 4 fore legalabb 1 db

6.30. | Mandolin

6.31. | Mérlegek (mechanikus vagy digitalis) 5 kg-ig. 4 fore legalabb 1 db

6.32. | Mérd edények

6.33. | Mikrohullamu késziilék

6.34 Molekularis gasztrondomia eszkozei (pl.: kézi flistdld, aromatizald, fiistéld
"~ | kupolék, kaviar kit, spagetti kit, )

6.35. | Mosogatdmedencék

6.36. | Munkaasztalok (rozsdamentes, keményfa, és granit munkafeliilettel)

6.37. | Olaj-gyorssiitd

6.38. | Olajmindség mérd miiszer, polaris Osszetevok mérésére

6.39. | Paco Jet gép, 10 fére legalabb 1 db, minimum 10 db tégely/gép

6.40. | Precizios mérleg (0,5 g-os pontossaggal) 4 fére legalabb 1 db

6.41. | Projektor

6.42. | Rostsiitd

6.43. | Salamander 4 fére legalabb 1 db

6.44. | Salatacentrifuga

6.45. | Serpeny6k

6.46. | Sokkol¢ hiitd

6.47. | Sous-vide késziilék, 4 fére legalabb 1db

6.48. | Siiték

6.49. |Szallodai és éttermi szoftver, amely alkalmas a pontos, kovethetd
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készletnyilvantartasra, raktarkészlet be- ¢és kiaramlasanak kovetésére,
rendelések  nyomon  kovetésére, fogyasztasok  nyilvantartasara,
raktarminimum beallitasara, gyors és egyszerii szamlakészitésre, konyha és
felszolgalo kozotti egyszerii és vilagos kommunikaciora, asztalok
bontdsara és egyesitésére.

Szamitogép 1étszam szerint (a vendéglatds 4altal hasznalt zleti
programokkal)

6.51. | Szeleteld gép

6.52. | Szilikon siit6formak

6.53. | Sziirok (kanalak, lapatok, tea, tészta, spicc, kinai)

6.54. | Tanyérkészlet, (fehér) 30 cm atmérdig személyenként

6.55. | Tésztagép

6.56. | Thermomix, vagy HotMix 4 fore legalabb 1 db

6.57. | Thzhelyek, személyenként min. 4 f6z6lap

6.58. | Univerzalis konyhagépek

6.59. | Vagolapok (szinkod szerint)

6.50.

7. EGYEBEK



