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SZAKMAI VIZSGA FELTETELEI ES TARTALMA
KEPZESI ES KIMENETI KOVETELMENYEK
SZAKMAI VIZSGARA VONATKOZO KIVONATA
SZAKACS SZAKMA

1. A szakma alapadatai

1.1 Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

1.2 A szakma megnevezése: Szakacs

1.3 A szakma azonositd szama: 4 1013 23 05

1.4 A szakma szakmairdnyai: -

1.5 A szakma Europai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

1.7  Agazati alapoktatds megnevezése: Turizmus-vendéglatas dgazati alapoktatas

1.8 Kapcsolodo részszakmak megnevezése: Szakacssegéd

1.9 Egybefiiggd szakmai gyakorlat idétartama: Szakképz6 iskolai oktatasban: 175 6ra, Technikumi
oktatasban: -, Erettségire épiild oktatasban: 200 éra

8. A szakmai vizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

8.1 Szakma megnevezése: Szakacs

8.2 Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:

8.2.1 valamennyi eldirt képzési évfolyam és az egybefiiggd szakmai gyakorlat eredményes teljesitése.

8.2.2 szakmahoz ko6t6do tovabbi sajatos kdvetelmények: -

8.3 Kozponti interaktiv vizsga

8.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Szakacs szakmai ismeret

8.3.2 A vizsgatevékenység leirdsa

Szezonalis alapanyagok hasznélata - feleletvalaszt feladat (tobbszords valasztés)
Heti vagy alkalmi menii 0sszeallitasa - feleletvalaszto feladat (valaszok illesztése)
Rendezvényekkel kapcsolatos teenddk - feleletvalaszto feladat (valaszok illesztése)
Aruatvétel - feleletvalaszto feladat (valaszok illesztése)

Elelmiszer és arukészlet ellendrzése - feleletvalaszto (valaszok illesztése)
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- Anyagfelhasznalas kiszamitasa - feleletvalaszto (valaszok illesztése)

- Vételezés, rendelési mennyiség megallapitasa - szamkitoltd (rovid szamitas)
- Raktéarozas - feleletvalaszto feladat (tobbszoros valasztas, valaszok illesztése)
- Arképzés - szamkitolté (rovid szamitas)

8.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idotartam: 60 perc

8.3.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 20%

8.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

Az értékelés a kozponti interaktiv vizsga Osszeallitott javitasi-értékelési utmutatoja alapjan torténik.

Szezondlis alapanyagok haszndlata - feleletvalaszto feladat (t6bbszords valasztas) 10%
Heti vagy alkalmi menii 6sszedllitasa - feleletvalaszto feladat (valaszok illesztése) 20%
Rendezvényekkel kapcsolatos teenddk - feleletvalaszto feladat (valaszok illesztése) 10%
Aruatvétel - feleletvalaszto feladat (valaszok illesztése) 10%
Elelmiszer és arukészlet ellendrzése - feleletvalaszto feladat (valaszok illesztése) 10%
Anyagfelhasznalas kiszamitasa - feleletvalaszt6 feladat (valaszok illesztése) 10%
Vételezés, rendelési mennyiség megallapitasa - szamkitoltd (rovid szamitas) 10%
Raktarozas - feleletvalaszto feladat (tobbszords valasztés, valaszok illesztése) 10%
Arképzés - szamkitoltd (révid szamitas) 10%

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd 6sszes pontszam legalabb 40%-at
elérte.

8.4 Projektfeladat

8.4.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Szakacs projektfeladat
8.4.2 A vizsgatevékenység leirasa:
A) Vizsgarész: Portf6lio: a tanuld haladasarél és eredményeirdl, munkaibol dsszeallitott, a
mentorald gyakorlati oktatd vagy szaktanar altal hitelesitett dokumentum.

Tartalma: (kotelezben tartalmazza a kovetkezd teriilet mindegyikére vonatkozodan elkészitett
dokumentumokat)

A tanul6 szakmai fejlodését alatdmasztdé dokumentum tartalmazza:

* A szakmai oktatds sordn végzett legaldbb 2 ételkészitési termékcsoport egyéni
feladatmegoldésait, szakmai észrevételeit, a tanulo altal készitett termékek bemutatasat
Minden terméket képekkel kell illusztralni

* Beszdmol6 munkahelyi rendezvényekrdl, versenyekrdl, kiallitasokrol — szakmai
tovabbfejlodés lehetdségeirdl fényképekkel szakmai leirdssal

*  Onéletrajz

+  Onreflexi6 az egész portfoliora vonatkozoan: jovokép, sajat tanulasi folyamat onértékelése,
erre valo reflektalas
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Formaja: PDF dokumentum 0sszeallitasa szoveges anyagokbol, képekbdl.

Terjedelem: Minimum 8, maximum 10 db Ad-es oldal fedlap (téma megnevezése, készitd
megnevezése, datum), tartalomjegyzék ¢és mellékletek nélkiil. A  képek mellékletben
szerepeltetheték a minimum terjedelmen feliil, ezeket a szdveg megfeleld helyén kell
meghivatkozni. Betliforma és nagysag: Times New Roman betlitipus 12-es betlinagysag.

A portfolio elkészitésére rendelkezésre allé idd: 6 honap.

A portfolio leadasi hataridejét a vizsgaszervezd hatdrozza meg.

B) Vizsgarész: Meniisor elkészitése

A vizsga el6tt 180 nappal megismert, 4 db, a vizsgaszervez6 altal 6sszeallitott nyersanyagkosarhoz
(szezondlis és regiondlis alapanyagokat tartalmaz) a jeloltnek 6ssze kell éllitania kosaranként 4 db
négyfogasos meniisort, azaz dsszesen 16 db meniisort. A meniisoroknak tartalmaznia kell az ételek
recepturajat €s technologiai leirdsat. A mentisort ugy kell dsszedllitania, hogy az el6készitésre 30
perc, az elkészitésére maximum 225 perc all rendelkezésre a szakmai vizsgan.

A vizsgazo altal 6sszeallitott meniisorokat az elsd vizsgatevékenységet megeldzo 14. napig le kell
adnia a vizsgaszervez0 részére. A vizsgabizottsdgnak dontést kell hoznia, hogy a leadott meniik
megfelelnek-e a szakmai elvarasoknak. A meniisorok elfogadasarél vagy elutasitasarol a vizsgazot
a vizsga megkezdését megeldzden, legalabb 24 6raval korabban értesiti a vizsgaszervezo.

Elutasitas esetén: a vizsgazo nem fozheti le a sajat maga altal 9sszeallitott meniisorok egyikét sem.
Amennyiben a 4 meniisor nem felel meg a szakmai elvarasoknak, a vizsgabizottsdg Gsszeallit a
vizsgdzd szamara a korabban megadott nyersanyagkosarak alapjan egy potmeniit, melyet elézetesen
nem bocsdjt a vizsgdzo rendelkezésére. A vizsga napjan a vizsgazo ezt a pétmeniisort f6zi le.
Elfogadas esetén:

Amennyiben az el6zetesen Osszeallitott 4 mentisor megfelel a szakmai elvarasoknak, a vizsgdzo a
vizsga napjan nyersanyagkosarat huz (az eldzetesen dsszeallitott 4 nyersanyagkosarak koziil) €s a
kihtizott nyersanyagkosarra sajat maga altal elézetesen Osszedllitott és a vizsgabizottsag altal
jovahagyott négyfogasos meniijét f6zi le. A vizsgabizottsag az eldzetesen megtervezett meniibe,
kdtelezben a vizsga napjan kijeldl egy 0j alapanyagot vagy technologiat, amit a vizsgazonak be kell
épitenie a tervezett meniisorba, a vizsga napjan.

A vizsgazo feladata:

A vizsgan a szakmai eldirdsoknak megfeleld tiszta, teljes munkaruhdzatban jelenjen meg. A
recepturanak megfeleld arut vegyen fel a vizsgaszervezo altal kijelolt személytdl, munkateriiletén
tartsa be a higiéniai eldirasokat. Az dsszeéllitott meniisort a receptira alapjan el kell készitenie 4 f6
részére, majd az ételeket talalnia kell.

A nyersanyagokat a vizsgaszervezO részEérdl a vizsgara ugy kell el6késziteni, hogy azok tovabbi
elokészitése 15 - 30 perc alatti iddintervallumban megoldhatd legyen, a vizsgazd az eldkészitd
tevékenységét maximum 30 perc utan be kell, hogy fejezze. A vizsgat 255 perc (4 6ra és 15 perc)
leteltével be kell fejezni.
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A gyakorlati vizsga targyahoz kapcsolddo szakmai beszélgetés a tanult idegen nyelven Iddtartam:
20 perc

+ szakmai szokincs

* konkrétumok ismertetése a beszélgetés soran

* munkafolyamatok ismertetése

» idegennyelv-hasznalat nyelvhelyessége

8.4.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo iddtartam: 275 perc
8.4.4 A vizsgatevékenység ardnya a teljes szakmai vizsgan beliil: 80%

8.4.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

A) Portfolio

Portfolio tartalma Elérheto szazalék
A szakmai oktatas soran végzett 40%
legalabb 2 ételkészitési

termékcsoport

feladatmegoldasait, szakmai
észrevételeit, a tanulo altal
készitett termékek bemutatasat
fenyképekkel szakmai leirassal

Beszamolo fényképekkel 30%
szakmai leirdssal munkahelyi
rendezvényekrdl, versenyekrol,

kiallitasokrol, szakmai

tovabbfejlédés lehetdségeirdl.

Onéletrajz 10%
Reflexiot tartalmazo 20%

dokumentum, mely értékeli sajat
fejlodését a képzés soran

B) Meniisor elkészitése

A vizsgéaz6 ruhdzata, személyi higiéniaja 5%
Mise en place 5%
Tisztitas, darabolas, vagas 10%
Hokezelés megfeleldsége 10%
Etel talalasi megjelenése 5%
A meni komplexitasa 10%
A fogasok elemeinek ardnyossaga 10%
Munkatertilet tisztasaga 10%
A vizsgazo kreativitasa 5%
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Az ételek ize 10%
Szakmai beszélgetés magyar és idegen nyelven 20%

A két vizsgarész aranya:
A) Portfolié 20%
B) Meniisor elkészitése 80%

8.4.6 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd 0sszes pontszam legalabb
40%-at elérte.

8.5 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges személyi feltételek:--

8.6 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges targyi feltételek:--

Bain marie

Burgonyakoptat6 - burgonya szeleteld - zoldség szeleteld
Egyetemes konyhagép

Elektromos kisgépek
F6z6-stitéedények

Fozoust

Grillez6 - rostlap

Husdaralo

Hiitok - fagyasztok - sokkolok

Kézi szerszdmok

Kézi turmix

Kombisiitd - gbézparold

Konfitalo - lassu siitd

Konyhai kiegészitd eszkdzok

Kutter - pépesito

Mérleg

Mikrohulldmu késziilékek
Mosogatogép - edénytisztitd gép - evOeszkoz szaritd
Mosogatomedencék @ Munkaasztalok
Olaj-gyorssiitd

Regeneralo6 szekrény

Rostslitd

Rozsdamentes pultok allvanyok
Salamander

Salatacentrifuga

Serpenydk

Sokkolo

Sous-vide gép

Stiték
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Szamitogép
Szeleteld
Ttizhelyek
Vagolapok

Vékuumcsomagold gép
8.7 A vizsgatevékenységek aloli felmentések specialis esetei, mddja, és feltételei:-

8.8 A szakmai vizsga eredményébe az d4gazati alapvizsgdt az aldbbi sulyardnnyal kell
beszamitani: Agazati alapvizsga: 20%, Szakmai vizsga: 80%

8.9 A vizsgan hasznalhat6 segédeszkdzokre és egyéb dokumentumokra vonatkozé részletes
szabalyok:-

9. A vizsgatevékenységek megszervezésére, azok vizsgaidépontjaira, a vizsgaidoszakokra
vonatkozo sajatos feltételek: -

10. Részszakma

10.1 Részszakma alapadatai

10.1.1 A részszakma megnevezése: Szakacssegéd

10.1.2 A részszakma orakerete: 600 6ra

10.1.3 A részszakma besoroldsa az Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerint: 2
10.1.4 A részszakma besoroldsa a Magyar Képesitési Keretrendszer szerint: 2

10.1.5 A részszakma besorolasa a Digitalis Kompetencia Keretrendszer szerint: 3
10.8 A részszakma kovetelményeinek teljesitését méro szakmai vizsga
10.8.1 Szakmai vizsgara bocsatas feltétele: a részszakma megszerzésére iranyuld képzés teljesitése

10.8.2 Projektfeladat

10.8.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Szakacssegéd projektfeladat
10.8.2.2 A vizsgatevékenység leirasa:

A vizsgédz6 feladata: « Négyféle zoldséget tisztit, azt négyféle kiilonbozd és szabalyos
formara vagja.
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» Konyhaban megtalalhato el6készitd gépeket szakszerlien beiizemeli, tisztan tartja, szét és
Osszeszereli, legalabb 3 kiilonbozd gép esetében.
* Feladata elvégzése kozben betartja a munkabiztonsagi
€s egészségveédelmi, balesetvédelmi €s kornyezetvédelmi szabalyokat.

10.8.2.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo id6tartam: 60 perc

10.8.3 A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 100%

10.8.4 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

A vizsgéaz6 ruhédzata, személyi higiéniaja 10%
Tisztitas, darabolas, vagés szabdlyossaga 20%
Munkatertiilet tisztasaga 20%
Szakszerli eszk6z hasznalat 10%
Elokészitd gépek szakszeri szEt és 0sszeszerelése valamint tisztantartasa 20%
Betartja a munka és balesetvédelmi szabalyokat 20%

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd dsszes pontszam
legalabb 40%-at elérte.

10.9 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges személyi feltételek: -

10.10 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitdsdhoz sziikséges targyi feltételek:

- Burgonyakoptato - burgonyaszeleteld - zoldség szeleteld
- Egyetemes konyhagép

- Elektromos kisgépek

- Fézo-siitéedények

- Kézi szerszamok

- Kézi turmix

- Meérleg
- Mosogatogép - edénytisztitd gép - evoeszkoz szaritd
- Mosogatomedencék - Munkaasztalok

- Olaj-gyorssiitd
10.11 A vizsgatevékenységek aloli felmentések specialis esetei, modja, és feltételei: -

10.12 A vizsgan hasznalhaté segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozo részletes
szabalyok: -

Csak Janos
kulturaért és innovacidoért felelés miniszter nevében és megbizasabol
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