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KEPZESI ES KIMENETI KOVETELMENYEK

KERESKEDO ES WEBARUHAZI TECHNIKUS SZAKMA

1. A szakma alapadatai

1.1 Az agazat megnevezése: Kereskedelem

1.2 A szakma megnevezése: Kereskedd és webaruhazi technikus

1.3 A szakma azonosit6 szdma: 5 0416 13 03

14 A szakma szakmairanyai: -

15 A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

1.7 Agazati alapoktatds megnevezése: Kereskedelem agazati alapoktatas
1.8 Kapcsolodo részszakmak megnevezése: -

1.9 Egybefiiggd szakmai gyakorlat idotartama: Szakképz6 iskolai oktatasban: -, Technikumi
oktatasban: 280 6ra, Erettségire épiild oktatasban: 160 6ra

2. A szakma Kkeretében ellathato legjellemzobb tevékenység, valamint a munkateriilet leirasa

A kereskedd €s webaruhdzi technikusi képzés, olyan komplex tudast adé szakmai oktatis, amely
teljesen Uj tavlatokat nyit a kereskedelmi folyamatokban, az online értékesitésben, tigymint a
digitalizacio vagy a technologiai 0jitasok az aruforgalom teriiletén.

A szakképzett technikus kereskedelmi egységet és webaruhdzat mitkodtet. Feladata az aruforgalom
lebonyolitasa, az aruk adas-vétele, amely magéaban foglalja a B2B, a B2C kereskedelmi és webaruhazi
crtekesitést.

Megtervezi, elemzi, értékeli az aruforgalmi tevékenységet. A vallalkozéas nyereséges gazdalkodasa
¢rdekében alkalmazza a gazdasagi, a marketing, a jogi ismereteket, melynek kovetkeztében képes
kialakitani a kereskedelmi egység kiils6/belsd arculatat, termék-, ar-, értékesitési-, és kommunikacios
politikajat.

[ranyitja, szervezi ¢és ellendrzi a kereskedelmi egység szabalyszerli miikodését, ellatja a
nyilvantartassal, az vasarlok kezelésével, az adatszolgéltatassal, az adatok védelmével kapcsolatos
adminisztrativ feladatokat.

Kezeli a megrendeléseket, a torzsvasarléi nyilvantartasokat, a bonuszrendszereket. Arukatalogusokat,
arjegyzékeket allit 6ssze. Konkurencia elemzést végez a termékkereskedelem tertiletén.

A legkorszerlibb digitalis és technoldgiai ismereteinek alkalmazésaval iranyitja a kereskedelmi és
elektronikus rendszerek folyamatszervezését, informatikai megvalositasat.

Aktualizalja az online tartalmakat, részt vesz az aktudlis online, offline kampanyok lebonyolitdsaban.
Szakszertien kommunikal idegen nyelven. Feladatait kérnyezettudatosan, a fenntarthatosag jegyében
veégzi.




3. A szakmahoz rendelt legjellemzobb FEOR szam

Szakma megnevezése FEOR-szam [FEOR megnevezése
5111 Kereskedd
5112 Vezeto elado
Kereskedo és webaruhazi technikus 5123 Telefonos (multimédias) értékesitési
ligynok
3622 Kereskedelmi iigyintézo
1333 Kereskedelmi .teVékenységet folytatd
egyseg vezetdje

4, A szakképzésbe torténo belépés feltételei

4.1 Iskolai eloképzettség:
Alapfoku iskolai végzettség

4.2  Alkalmassagi kovetelmények
4.2.1 Foglalkozasegészségiigyi alkalmassagi vizsgélat: sziikséges
4.2.2 Palyaalkalmassagi vizsgalat: nem sziikséges

5. A szakmai oktatas megszervezéséhez sziikkséges targyi feltételek

5.1  Eszkozjegyzék agazati alapoktatasra
e Szamitdgép internetkapcsolattal

Projektor, nyomtato, szkenner

Irodai szoftverek

Bizonylatok

Irodatechnikai eszk6zok

5.2  Eszkozjegyzék szakiranyu oktatasra

e Arutirold és -bemutaté berendezések
Arumozgaté gépek, eszkozok
Mérdeszkozok
Hitéberendezések
Vagoeszkozok
Pénztargép, POS terminal, kartyaleolvaso
Kodleolvaso
Elektronikus druvédelmi eszk6zok és biztonsagi berendezések
Formanyomtatvanyok, bizonylatok
Irodatechnikai eszk6zok
Haloézat
Szamitogép internetkapcsolattal
Irodai szoftverek
Mobil alkalmazéasok
Ugyviteli szoftverek

6. Kimeneti kovetelmények

6.1 Az agazati alapoktatas szakmai kdvetelményeinek leirasa



A kereskedelem dagazati alapoktatas altalanos és széleskorii gazdasagi tudas és gazdalkodasi
cépesség megszerzesét biztositja, ami egyarant sziikséges €s hasznos minden agazati szakmaban
petoltott munkakor esetében. A tanulok az alapoktatas utan felmérik a haztartas feladatait, bevételeit
bs kiadasait, megtervezik a haztartas pénzgazdalkodésat. Elemzik a vallalkozasok és a tobbi
razdasagi szerepld kapcsolatat és megkiilonboztetik az egyes vallalkozasi formakat. Megszerzett
smereteik alapjan megértik az alapvetd jogi fogalmakat és példakon keresztiil bemutatjak az
alapvetd fogyasztoi jogokat. Szitudcionak megfelelden, hatékonyan kommunikalnak. Elsajatitjak és
betartjak a hétkoznapi viselkedési formakat, az alapvetd viselkedéskultura elvardsainak megfeleléen
yiselkednek. Téjékozddnak az lizleti kornyezetben, ellatjak a gazdalkodé szervezeteknél eléfordulo
rgyszerl, digitalis eszk6zokhoz kothetd feladatokat, bekapcsolddnak az informacids tarsadalomba
bs ez onfejlesztésre 6sztonzi Oket.

smerik az értékesitési folyamat szereploit és az értékesitési technikakat. Megkiilonboztetik az egyes
cOzlekedési aldgazatokat, felmérik a beszerzéshez, tarolashoz és értékesitéshez kapcsolodod

[ V- NI e

b e

feladatokat, elkészitik az ezekhez sziikséges bizonylatokat.

6.2  Agazati alapoktatas szakmai kovetelményei
Elvart
. észségek, . " Onallosag és
Sorszam ﬂ((épességek Ismeretek v1selkefie:,s l?OdOk’ felelosség mértéke
attitiidok
Figyelemmel kiséri a
Ismeri a cazdasag szereploi
oazdasagi k6z06tti kapcsolat [ranyitas mellett

Felméri és elemzi a

oazdasagi szereplok
k6zti kapcsolatot.

szereploket, azok
jellemzoit és a
koztiik 16vo
kapcsolatokat.

alakulasat. Nyitott az
) gazdasagi
informéciok
befogadasara és
clemzésére.

feltarja a gazdasagi
szereplok kozotti
kapcsolatrendszert.

Elkésziti a haztartas
koltségvetéseét

figyelembe véve a

Azonositja a
haztartas bevételi

Pontosan végzi a
szamitasokat.
[gényeit redlisan
hatarozza meg,
figyelembe véve a

A haztartas
koltségvetésével
kapcsolatban

beviteleket forrasainak és héaztartas Onalldan hoz
Iy " kiadasainak fobb  [koltségvetésének dontéseket €s
kiadasokat és \ e : o X
C [kategoriait. kkereteit/lehetdségeit, [javaslatokat
megtakaritasokat. . .
tiszteletben tartjaaz  [fogalmaz meg.
egyes csaladtagok
igényeit.
e Megnevezi a Flgye!embg veszlaz
Elkésziti a kapott , , ... legy haztartdsban A, L
. A < haztartdson belili 77 ., Onalloan elkésziti a
informaciok alapjan 10k készségeit,
a haztartasi fobb feladfl t(.).ka:[' erosségeit, pd) a,t vagy ejgy ,
. .. [lsmeri a kozottiik L elképzelt haztartas
munkamegosztast és |, . . oyengeségeit a (o
- . lévo fontossagi munkamegosztasat.
idObeosztast. feladatok

sorrendet.

kiosztasakor.




Elemzi az egyes
vallalkozasi

formakat,
megallapitja az
egyes tipusok

Felsorolja a
vallalkozasi

formakat.
Atfogodan ismeri
Az egyes tipusok

itikusan szemléli
z egyes vallalkozasi
ormak jellemzdit,

ogy az adott
zituacidban a
egmegfelelobb

Egy adott gazdasagi
szituacioban 6nalld
javaslatokat
fogalmaz meg az

hdekvat vallalkozasi
forma

feldolgozza az

41lami bevételek

evételeinek és

elonyeit, hatranyait.  [jellemzdit. ipust tudja o L
et y ] z pu I8 kivalasztasara.
ivalasztani.
Esettanulmanyokon o orekszik az allami  [Csoporttarsakkal
N Azonositja az vt 2 . et
[keresztiil Oltségvetés cgylttmiikodve,

itmutatas alapjan

Esettanulmanyokon

s garancia

tiszteletben tartja a

, , és kiadasok 6 . S .
allami koltségvetés IEZ to agrizci)t 0bb iadasainak alapos crtelmezi az allami
legfontosabb 'ellefn J5it ’ megismerésére €s koltségvetés
bevételeit, kiadasait. ] ) megértésére. alakuldsat.

Ismeri a . Szem elott tartja az

pzavatossag, cloirasokat

termékfeleldsség ’

Betartja ¢s betartatja

tapasztalt eltéréseket
rendez, panaszokat
kezel).

alkalmazza.

[keresztiil alkalmazza o calmat fogyasztok érdekeit, [z eldirasokat,
az alapveto jeﬁemzéf L clkotelezett a korrigélja sajat, vagy
fogyasztoi jogokat. Megérti a. fogyasztovédelmi masok hibait.
fog}g/asz tovédelmi kérdések tisztdzasa
Sy wr . .. [irant.
torvény eldirasait.
A gyakorlatban .. .
bIkalmazza a [smeri a jogok és
. . e n kotelezettségek Elkotelezett a
vallalkozast érinto . . . i
fogalmat, az jogszabalyok [ranyitas mellett
jogi alapismereteket, |. . ., . . C
!é r‘?elmegi . lizleti élet maradéktalan crtelmezni tudja a
i 1w o alapvetd megismerésére €s jogi szovegeket.
kiilonb6z0 tipust A Let . .y
serzédéscket szerzOdéstipusait, |betartasara.
' alaki kellékeit.
Vevohoz /
ligyfélhelyzethez
i itott m¢ 16tt tartj Ty ..
igazitott moédon Szem elott tartja, Onalloan dént a
alkalmazza a lsmeri a hogy minden helyzet helvzethes
megtanult q mas kommunikacids | y,
kommunikacios [communikacio stilust, technikat igazitottan, hogy
technikékat (pl szereploit, L oen e’l és a milyen stilusban €s
Pl tényezdit és genyel, technikat
datbazisbol hianyzo , megtanult
i féljdatokat ” folyamatat, ismgereteket ehhez plkalmazva
bgl{ér ajanlatot kér valamint az igazitottan [communikal, és
eol é’V(JS iizleti alapvetd rﬁ almasan felelosséget vallal
ar%nerekt(’)'l kommunikdcios engqJ atikusar’l és pajdt
parinet ’ technikakat. patt , kommunikacios
aruatvételkor proaktiv modon SR
Stilusaért.




épviseli és

Onalloan,
udatosan "
felelosséggel
. Ikalmazza 1
Ismeri a JituAciohoz hasznalja a
Adott szituacionak hétkoznapi és L megtanult
p (g gazitottan a ,
megfelelden cazdasagi ¢letben szabalyokat, a kapott
, Ituralt , .
9 alkalmazza a hasznalatos T , Cszrevételek,
. . . , kapcsolattartés ) o
kapcsolattartas viselkedéskultura o . visszajelzések
. e . szabalyait. Magéara .,
[kulturalt szabalyait.  jalapveto . o . alapjan
. nézve is kotelezének
szabalyait. . . folyamatosan
tartja az udvarias . .,
. e et fejleszti sajat
viselkedés etikai ; , e
o viselkedéskulturajat.
szabalyait.
Ismeri a
. " 0 erkesztd
SzOovegszerkeszto, prOVEESZETRESZI0
A Ny . [formazas alapvetd
illetve tablazatkezeld o
7 oftverrel szabalyait ¢és a _ _ )
o tablazatkezeld Az irodai szoftverek  |Onalldan hasznalja
alapszintii , \ . .
program hasznalata soran Az irodai
dokumentumot,
! s felhasznalasi torekszik a pontos szoftvereket. Képes
10 |illetve tablazatot S oereap e ohe
készit és formaz (pl lsthetqsegelt. preciz munkara. V4 gnellenorzesre ¢s
. 2 |Uzleti levelet tud  [Nyitott az 0j A hibak 6nallo
tartalmi és formai . L, , L
N . irni (ajanlatkérés, |megoldasokra. javitasara.
kovetelményeknek .
o megrendelés,
megfeleld lizleti .
, megrendelés
levelet ir). : ) ,
visszaigazolésa,
crdeklodo levél).
Ismeri a Szakmai irdnyitassal
Az agazathoz tartoz6 |biztonsagos Elfogadja és fioitalis ta rtai/maka ¢
témaban informaciot finternethasznalat  [fiszteletben tartja a &
. et . . < hat4
11 keres az interneten, szabalyait ¢és a biztonsagos eres meg atar0;9tt
- . R . . , céllal és instrukciok
kivalasztja és digitalis, online internethasznalat . -
g, A szerint felhasznalja
feldolgozza azt. lkommunikacio szabalyait.
. . pzeket.
eszkozeit.
[smeri €s
Osszehasonlitja a zonositja a
k6zlekedési kozlekedési o
. , Tisztaban van az B,
alagazatok alagazatok | l4eazatok Onalloan hoz
fejlodésének [kiilonb6z6 g dontést €s javaslatot
., . fel ival ; -
12 ismérveit, a feladatait. e?éerlldi[?vefl é’s tesz a kozlekedési
napjainkra jellemzé  [Megnevezi az OnyeIve modok és eszkdzok
) L < . . |hatranyaival. . s
k6zlekedési egyes kozlekedési kivalasztasara.
munkamegosztas alagazatok
teriiletén. elonyeit és
hatranyait.
Elemzi a Ismer!a -
. szolgaltatasi
kereskedelmi evékenység
1galtatoi PN . ot g Onalloan ké
p20 satatol alapvetd részeit,  [Erdeklddik €s nyitott Opa oan Xepes
tevékenység eligazodni a
valamint annak A kereskedelmi a1
13 legfontosabb oo kiilonb6z6
. legfontosabb szolgaltatasok e or
jellemzait, e - (. szolgaltatasok
.. L oa termékeit és megismeresere. .
Osszetettségét és a o lkorében.
s s fajtait, melyekkel
kiilonb6zo W et
ligyfélként is

szolgéltatdsok korét.

talalkozik a




mindennapokban.

Segitséggel képes
Kivalasztja a Ismeri a Erti az iizleti életben  jnyugtak pontos
sziikséges/megfelelé [ dokumentumok a dokumentalas kitGltésére, kitoltott
14 adattartalmakat a adattartalmat fontossagat és a szamlakon,
bizonylatok (nyugta, szamla, |dokumentumok szallitoleveleken
[kitoltéséhez. szallitolevel). relevanciajat. felismeri az alapvetd
formai hibakat.
Megkiilonbozteti az Kritikusan szemléli
aruforgalmi Ismeri az az aruforgalom
folyamat egyes aruforgalmi egyes szakaszait. Onalloan  eligazodik
15 szakaszait. Atlatja az | folyamat Torekszik a Az aruforgalmi
arubeszerzés, legfontosabb gazdasagilag folyamat  kiilonb6z6
készletezés és elemeit, leghatékonyabb 5zakaszaiban.
Crtckesités alapvetd  |jellemzdit. megoldasok
kapcsolatat. kialakitasara.
Onallo javaslatokat
Ismeri a vasarlas fogalmaz meg,
Ry . inditékait, a Az druajdnlas soran  pmelyekkel iranyitja
Aruajanlassal segiti ssarlasi donté tikus & ssarlasi donte
) vevét/iigyfelet a vasdrlasi dontes empatikus & p vasarlasi dontés
16 | asarlasi dontésben folyamatat, az reflektiv. folyamatat.

" |értékesitési Viselkedése Feleldosséget vallal a
modokat és mindségorientalt. vevo/ligyfél
technikakat. igényeinek

kiszolgéalasaért.
6.3 Szakiranyu oktatds szakmai kovetelményei
S Elvart e
Sorszam | Keszsegek, Ismeretek viselkedésmodok, [onanosages
képességek attitiidok felelosség mértéke

Kereskedo és
webaruhazi

kereskedelmi

[smeri a bolti és az e-

Torekszik a

Onélléan képes
vallalkozast

. \ e . . tevek cgéh lapitani é
technikusként elinditja [véallalkozasok cvekenysegeez - paptiani €s
1 e 1o .y v legjobban illeszkedé  miikddtetni a
s mukodteti a bolti és  falapitasanak, h .. . o
. 1 e dok vallalkozasi forma jogszabalyi
az e-kereskedelmi miikodtetésének . ‘o oo
cgységeket feltételeit, eldirasait megvalasztasdra. ploirdsok
gy ) ’ ' betartasaval.
Feltérképezi a piacon Pontosan megnevezi Torekszik arra, hogy Felelésen dont a
megtalalhato ~ pkiilonbozo megvizsgalja ezeket a [zamara
2 Kulonbozb webdruhdzi o 4rygz rendszereket legoptimalisabb
rendszereket, és o pénziigyi €s -
e rendszerek elonyeit : webaruhazi rendszer
ialakitja RS marketing . .
114 . ¢s hatranyait. , ivalasztasarol.
llasfoglalasat a szempontbol




bérlésrol vagy az
egyedi webaruhaz
|étrehozasarol.

cgyarant.

Folyamatosan figyeli
az aktualis vallalkozoi
hiteleket és palyazati
felhivasokat.

Felismeri a
palyazatokban rejlod
lehetOségeket
vallalkozasa
fejlesztéséhez.

[Torekszik a
palyazattal elnyert
projekt tokéletes
megvalositasara.

A palyazati
clszamolast
precizen végzi,
annak tartalmaért,
valodisagaért
felelosséget vallal.

Tanulmanyozza az
offline és az online

vilagban miikodo
kereskedelmi

Azonositja az 1j

tereket €s piacokat, az
0 kiskereskedelmi

Nyitott az 01
Kiskereskedelmi
modellek
clsajatitasara,
bevezetésére, mint pl.
A hibrid tér, a

Onallo javaslatot
fogalmaz meg a
vezetoség felé az 0j
stratégiai

koncepciokkal és

Z?Illliiflékszzi?mk W modelleket. kiterjesztett valosag,  [trendekkel
’ okos kiskereskedelem |kapcsolatban.
Sth.
Osszefliggéseiben

Kiszamolja és elemzi
az aruforgalmi

ismeri a likviditasi
mutatokat, a cash-
flow fogalmat,
kimutatasat,
jelentdségét, a

Képes az
Onellendrzésre és a
hibak onallo

tevékenységet pénziigyi kimutatdsok [Motivalt a vallalat javitasara, hogy a
cazdasagi és mutatok a tervezett
meghatarozé eredményeit, a . . ,
ghararoz yer,a marketing szintet hozzak az
mutatokat, amelyek a  [jovedelmezdségi gy ,
, , . stratégidjanak eredményes
oazdalkodas mutatokat, a A 11 .
. o N meghatarozasaban. mukodés érdekében
eredményességét finanszirozasi .
[ . s az alkalmazott
segitik. lehetOségeket. .
. . ) . stratégia
Ertelmezi és felismeri ikeresséodben
a kozottiik 16v6 gebetl
logikai kapcsolatokat,
Osszefiiggéseket.
I’smerl a Va!lalkozas Munkahelyi
Aruforgalmi ye s
, vezetdjével
folyamatat, annak o
endszerét. a egyeztetve dont a
megrendelések Torekszik a zszl:;agg? a;ly
folyamatat, a megrendelések égyfelglc'i ’
Bolti ¢és e- készletpolitikdjat, az  |hataridore torténd ak%érkezel(’)’i
kereskedelmi ehhez alkalmazott teljesitésére, a rodram
megrendeléseket vesz  |készletnyilvantartd megfeleld rog
e . . . lkal Asarol,
fel és készit, beszerzést [programokat, a készletnagysag asi:;?;ﬁzrlo A
veégez, leltarozas folyamatat, |iztositasara, annak eszallitoi ’
készletnyilvantartést az aruk eladasra valo [ellendrzésére, artnerekkel
vezet és értékesit. elokészitését, az valamint motivalt az P Stimikadik. @
ladotéri és weboldali. fladdsok szamanak  PEY R0 &
elhelyezését, tovabba pnovelésében. goca
. et g ezdeményez a
ismeri az értékesitési .
, . termékek
modokat és az ot teh
e rtekesités crtckesitésében.
folyamatat.
Felméri és Osszeallitjia  [Megfeleld Szem el6tt tartja a Betartja a







a kereskedelmi egység
Aruvalasztékat.

termékismerettel
rendelkezik és
felismeri az j
termékek

termékeken talalhato
jelolések, az aruk
cimkéjén 1évo
informaciok pontos

fogyasztok
tajékoztatasaval
kapcsolatos
szabalyokat, a

forgalmazasaban 1évé pdattartalmat, a specialis
lehetOségeket, nyitott [fogyasztoi arak eloirasokat.
a7z Ujdonsagok irant.  jegyértelmil
feltlintetését.
Munkahelyi

[smeri a bevételeket

vezetdjével felelds
dontéseket hoz a

edhainns G
. , L. valamint ezen Torekszik az . .
bérgazdalkodasi, csokkentése
8 valamint a [enyezok prof,itr’a er,eydrfle}lyes ¢rdekében.
isvedelmezsségi gyakorolt hatasat. mukodésre, a profit Feleldsen jar el az
]mutat(’)kat a fizetendd Tudja az ad6zéssal maximalizalasara. dozassal
\ ’ kapcsolatos
adokat. e s kapcsolatos
eldirasokat. . 1
jogszabalyi
eldirasok
betartasaban.
Eg;gg&géﬁﬁ? abb e- Vezetdi irdnyitassal
raktarlogisztika k{eativgn hozza meg
Meotervezi a vallalat Részletesen ismeri a  folyamatainak S;;t;ésre; a vallalat
széﬁl Ara logiobb piacon jelenlévo clsajatitasara, a eooptimalisabb
. g _ [leginnovativabb globalis szemlélet & ) P o
elektronikus beszallitoi technologidkat, kialakitasara, a Ioglsz’tlkql rends;er
o [ i, [TV st il b
o }i]sztiké'ét beszer;i fulfillment webshop  ferjeszkedésre, a ntelligencia &
azgehhez izii,ksé es logisztikat, cégeket, a legjobb (Chatb%t)
s oftvereket & felhdalapu logisztikai falvallalkozok, o kalmazasarol. a
' platformokat. szolgaltatok, vagyis a L
BPL (Third Party fulfillment cégek
Logistics) igénybevételérdl.
felkutatasara.
Elkotelezett az j
digitalis technologiak
lsmeri a tanulmanyozasa, Munkahelyi
haevomanyos bevezetése mellett, vezetdjével
agyothanyos - mint pl. a mobil- cgyeztetve dont a
digitalis eszkozoket, Ly , .
. applikaciok, hagyomanyos és az
L (pl. vonalkod, QR . o
Felméri a \ X mobiltelefonos 0 digitalis
. kod a termékeken, , . P s
kiskereskedelemben R , fizetés, elado- és technoldgiak
digitalis polccimke,
alkalmazott digitalis . s kasszamentes boltok, falkalmazasarol, Gj
10 TN Onkiszolgalo . . L ,
technologidkat és azok |, "% . dinamikus arazas, megoldasokat
. . pénztargépek, online | . .
szerepét a sajat éntérecnek intelligens kezdeményezve,
vallalatanal. P ECePeK; bevasarlokocsi, melyek a vallalat
interaktiv informacios virtualis Szamara a
fablak, click-and- bevasarlokosar, legoptimalisabb
collect, click-and- . .y .
rive s:[b ) tajékoztato elonyoket jelentik a
e szkennerek piacon.
vasarloknak,

kiszolgalo robotok
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Ismeri az
Ertékteremtés
fogalmat, a
vasarlashoz vezeto
utat, a ,,Brand”

Motivalt az 0j trendek
megismerésében a
marketing teriiletén,

fogalmat, a mint a tartalomalapt  |Onall6 javaslatokat
piackutatas jelen- marketing, fogalmaz meg a
Osszeallitja a tOségét, a marketing- [értékesités, perszona- |[vezetdség részére a
kereskedelmi vallalat  kommunikacids fokuszi hagyomanyos ¢és az
szamara legelonyosebb [mixet, a direkt- megkdozelités, 0j technikak
marketing stratégiat. marketinget, az vasarloi uton alapuld  jalkalmazésara, vagy
online marketinget, a kommunikacio, a kettd
gerillamarketinget, a  konverzidalapu kombinacidjara.
B2B és B2C megkdzelités, vagy a
marketinget, a social media
[k6zosségi oldalak kihagyhatatlansaga.
eroteljes szerepét az
eladdsban.
Részt vesz a kiillonb6zd
marketing akciok
.. litasa Tudia és érti )
osszez} itdsaban, udJa es ?ﬂla Elkotelezett a B,
kampanyok kiilonboz6 K . Onallo javaslatokat
cr "y ereskedelmi
lebonyolitasdban, az promociok, e ovséoben fogalmaz meg a
Arubemutatokon. kampanyok, akciok, ysegben, vasarloi lojalitas
12 [Mikodteti a hiiségprogramok Weba‘f“ dzban ., elmélyitésére, Uj
: . s meghirdetett akciok, o
kereskedelmi jelentOségét, .. o specialis
. , e torzsvasarloi .
vallalkozas eladasosztonzo . [kampanyok
) R . programok sikeres e
torzsvasarloi szerepét az lebonvolitdsaban szervezésére.
rendszerét, az ehhez ertékesitésben. y ’
kapcsolodo
nyilvantartasokat.
Osszefliggéseiben
. i1 i 1 a stratégiak .
Megvizsgalja az [Smett a strategla Kereskedelmi
ol it nehézségeit és - , . .
crtekesités enae pontiait. az munkaja soran Felismeri, ha nem
hatékonysagat segitd gyenge p , ,J ' torekszik a legjobb megfeleld dontést
. i optimalizalast, .. o
tényezoket az stratégia hozott és képes az
ALt At L “multichaneling”- e ; .,
13 grtékesitési stratégia p muttiehanciing [kialakitaséra, a Onkorrekciora,

kialakitasahoz a bolti
és elektronikus
kereskedelemben
cgyarant.

tobbcsatornas
ertékesitést, az
elektronikus
piacteret, annak
formait, az
ertékesitési modokat.

vallalat profiljahoz
1116 értékesitési
mod(ok)
kivalasztasara.

sziikség esetén
vezetdi segitséget
vesz igénybe.

Tarsalgasi szinten
[kommunikal a

[smeri a szakmdajahoz

Figyelemmel kiséri
az 1j technologidk
idegen nyelvi

Folyamatosan képzi

14 valasztott idegen kapcsqlédé , leirdsait, melyet fel magat a SZ&,kmal
nyelven, szakkifejezéseket. ud hasznalni nyelvtanulasban.
munkaja soran.
Szakszeriien kezeli a [smeri a POS alapti és [Torekszik a preciz és  [Feleldsséget vallal a
15 énztareépet és a Az énlfiszrolgélé pontos o pénzkezelési
bénztargép termindlt. penz't‘argepek munkavégzésre a szabaly;at
mukodését, a kasszazonaban. eloirasainak







pénztaros feladatait.
Segitséget nyujt a
vasarloknak az
Onkiszolgalo
pénztargépek
hasznélatdhoz.

betartasara.

Kialakitja a bolti és a
webaruhazi fizetési

Részletesen ismeri a
kiilonbo6z0 fizetési
modokat: készpénz,
bankkartya,
hitelkartya, utalvany,

mobilfizetés, banki

Nyitott az 1) fizetési
modok elsajatitasara,

Felelosséget vallal a
kereskedelmi

egységben torténd

16 [lehetoségeket, a . , o a kereskedelmi e -
1o s L. Atutalas, utdnvétes . w1 szigoru fizetési
[kiilonbozo fizetési . egységben torténd 7o ,
6 dokat ren<_ieles. _PayPal,  lkalmazasara eloirasok, szabalyok
' Barion, SimplePay. ' betartasara.
Felvilagositast ad az
crdeklddd vevok
szamara.
Elkésziti az w
iriskesitéshez . Felelosseggel
ik séoes [smeri az okmanyok Torekszik az iizleti tartozik a kiallitott
& s bizonylatok alaki bizonylat, okméany
fuvarokmanyokat . . cletben fontos Y
17 (szallitdlevel) ¢s formai < sakszer(t megfeleldségéért, a
. ’ [kovetelményeit, azok 1y jogszabalyi
valamint a L dattartalmat dokumentalasra. e 18irdsok
bizonylatokat (nyugta, ' Yy
szémli) (nyug betartasaért.
Beszerzi a
kereskedelmi
vallalkozas tipusanak Torekszik a
megfeleld kiillonbozo Ismeri a kiilonbozo Munk4jat a gépek
Arumozgatd gépeket kereskedelemben Arumozgatd gépek, [kezelési
1. béka, molnar kocsi , berendezések utasitdsaban
P hasznalatos
18 stb.), berendezéseket i rumozeatd eének rendeltetésszerii és foglaltak szerint és a
1. hiitdgépek, B0 BEPES Azakszerti munkavédelmi
P £°P berendezések
mérlegek stb.) és < softverek 4l t,alénos hasznalatéra, a szabalyok
egyeb eszkozoket o ik6deseét szoftverek megfeleld |etartdsaval végzi és
(arazo gép, digitalis ' alkalmazasara. dokumentalja.
arcimke stb.) valamint
a megfeleld
szoftvereket.
E)e;;;t;ztgvé delmi Torekszik a Képes a hibak
. . kedelmi : onallo javitasa
torvényben foglaltakat, [[smeri a fogyasztokat lg:;eiei%e miegyseg Ogia;)zjo zi(vgtszara a
a fogyasztoi érdekek  jmegilletd jogokat, és P
19 védelmét, arrol 2 aruk forgalomba  [2cmpontjabol a reklamiciok
. . , N . [legoptimalisabb nagyfoku
szabalyszerlien hozatalanak kotelezd - . b .
ickoztatja a e 5irdsait modon kezelni a csOkkentése
| asarlokat ' fogyasztoveédelmi crdekében.
' panaszokat.
?Ozg}lfsszzi};ien kezeli a E{jels(jzrllifzsgn ISMETL & g tekként tekint a FelelOsen jar el a
asarloval vald f t6
20 [reklaméaciokat, kommunikécios vasariovalvalo - ogyaszto
Visszajelzéseket < ituAcioknak empatikus és udvarias [kifogasaival

jegyzOkonyvet vesz

megfeleld pozitiv

kommunikaciodra.

kapcsolatban.




fel, tajékoztat a megoldasokat.
panaszkezelési és
vitarendezési
szabalyzatrol, az
elallasi jogrol.
Alkalmazza a Ismeri az
személyes adatok adatvédelemre - o Ny .
VZé delm}érél 7616 Von;[koz() Onmagara nézve Betartja ¢s betartatja
. kotelez6 érvénylinek tvédelmi
21 feloirasokat és elkésziti  [legfontosabb olerezo ervenyunek - pz ad’a vedelmi
. tekinti az adatok szabalyokat.
az ehhez kapcsolodd  flapfogalmakat, az : oszeri kezelését
adminisztracios adatkezelés 08 ’
feladatokat. feltételeit.
[smeri a hulladék és a [Tevékenysége soran
veszélyes hulladék rtékkent tekint a
kezelésének modjait < selektiv Felelos a hataskorén
Munkaja soran ¢s szabalyait, az X . beliili
hulladékkezelésre, a
29 alkalmazza a aktualis ko rmvezet- és lkérnyezetvédelmi és
kornyezetvédelmi [kornyezetbarat A ésZsé tudatos cgészségiigyi
eldirasokat. megoldéasokat, iz délk% ddsra eldirasok
termékjelzéseket, salamin ta ’ betartasaért.
pemzetkozi fenntarthat6sagra
jeloléseket. )
Ismeri a baleseti
Munkaja soran veszélyforrasokat )
S ) lelés a hataskoré
alkalmazza a munka-,  [tudja mi a teendd « : Felelds a hataskoren
Torekszik a beliili munka-, tiz-
tliz- és balesetvédelmi, [baleset esetén. Ismeri | . , , . , )
23 e 5irdsokat. Kezeli a  munkavédelmi biztonsagos €s preciz [¢s balesetvédelmi
rendkiviili l6irasokat a munkavégzésre. pzabdlyok
eseményeket. kereskedelem petartasacrt.
teriiletén.
Torekszik az
Crtekesitéssel vagy
Betartja a cladasosztonzéssel
fogyasztokkal Ismeri a ozvetlen
szembeni tisztességtelen apcsolatban allo Felelds a hataskorén
tisztességtelen kereskedelmi agatartasa, beliil a tisztességes
24 kereskedelmi gyakorlat |gyakorlat unkaja, reklam- kereskedelmi
tilalmara vonatkozo folytatasanak illetve marketing- gyakorlat
jogi szabalyozast és fogyasztovédelmi, evékenysége vagy szabalyainak
annak megfeleld illetve versenyjogi gyéb kereskedelmi  |betartasaért.
szakmai gondossaggal [vonatkozasait. ommunikacidja
jar el. oran a vevo
rdekeinek

iszteletben tartdsara.







7. Asgazati alapvizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

7.1 Az agazati alapvizsgara bocsatas feltétele: valamennyi eldirt képzési évfolyam eredményes
teljesitése.

7.2 lrasbeli vizsga
7.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Gazdalkodasi tevékenység alapjai
7.2.2 A vizsgatevékenység leirasa: Az irasbeli feladatlap minimum 20, maximum 30 feladatbol all és
a kovetkez6 témakorok tanulasi eredményeit méri: gazdasagi alapfogalmak, piac és pénz, a vallalkozasi
formak, az allam gazdasagi szerepe és feladatai, jogi alapfogalmak, tudatos fogyasztéi magatartés, a
beszerzéshez, tarolashoz és értékesitéshez kapcsolodo feladatok.
Az alébbi feladattipusok koziil legalabb 4 fajta jelenjen meg a feladatlapon:
e Fogalommeghatarozas: az alapfogalmak pontos definidléasa.
e Esettanulmany értelmezése: a megadott szempontok szerint, a feladatlap altal meghatarozott
gyakorlatorientalt esetismertetéshez kapcsolodoan kell valaszolni a kérdésekre.
e Feleletalkotas: szoveg kiegészitése, a megadott vagy ismert tartalmakkal valé mondat
kiegészitése. A mondatok kozott nem feltétleniil van Gsszefiiggés.
e Parositas: szakmailag sszetartoz6 fogalmakat / kifejezésket / képeket kell parositani, pl.
fogalom és meghatérozésa.
e Sorrendbe rendezés: folyamatok, idébeli struktarak reprodukalasa.
e Feleletvalasztas: legalabb harom megadott lehetdség koziil kell megjeldlni a helyeset.
e lgaz-hamis allitdsok megjeldlése: meg kell jeldlni, hogy az adott allitas igaz, vagy hamis. A
hamis allitast javitani kell.

7.2.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo iddtartam: 60 perc

7.2.4 A vizsgatevékenység ardnya a teljes agazati alapvizsgan beliil: 30%

7.2.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

Az értékelés javitasi-értékelési utmutatd eldirdsai alapjan torténik.

Az egyes kérdésekre és feladatokra adhatd pontszamokat a javitasi-értékelési utmutatd tartalmazza.
Teljes pontszdm csak a hibatlan feladatmegoldasért adhato.

A javitas sordn részpont adhatd, de az utmutatoban meghatarozott pontszam tovabb nem bonthat6. Ha a
feladatnal tobbféle megoldas lehetséges, akkor a javitasi utmutatoban kozolt eljarastol eltéré megoldasok
is lehetnek teljes értékiiek.

7.25.1 Az értékelés szazalékos formaban torténik.

7.2.5.2 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanul6 a megszerezhetd sszes pontszadm
legalabb 40%-at elérte.

7.3 Gyakorlati vizsga
7.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Informaciokezelés

7.3.2 A vizsgatervékenység leirasa
1. vizsgarész: Informaciokezelés
Egy, a képz0 intézmény altal osszeallitott gyakorlati feladat megoldasa szamitogépen szovegszerkesztd
¢s tablazatkezel program alkalmazaséaval, amely a kovetkezd két feladatot tartalmazza:
1. feladat: A képzdintézmény altal megadott szempontsor alapjan egy iizleti levél (ajanlatkérés,
vagy megrendelés, vagy megrendelés visszaigazoldsa, vagy érdeklddd levél) elkészitése,
megirasa, megformazasa ¢s mentése a vizsgaszervezo altal megadott mappaba €s helyre. A
vizsgdzok a feladatok elvégzéséhez szovegszerkesztd programot hasznalnak, a 1étrehozott
dokumentumba altaluk megszerkesztett tablazatot illesztenek.
2. feladat: Hianyos szallitolevél kitoltése elore megadott adatok alapjan



2. vizsgarész: Viselkedéskultira, kommunikacio
Az alabbi témakorokhoz kapesolodo, a képzd intézmény altal dsszedllitott minimum 4 feladatsor koziil
egy szituacids feladat szobeli végrehajtasa:

e avallalkozas adatbazisabol hianyzo6 tigyféladatok bekérése (pl. hianyz6 email cim,
addszam, telephelycim, stb.) az tigyféltol

o telefonos ajanlatkérés uj/meglévd lizleti partnerektol (pl. katalogus kérése, arjegyzék
igénylése, stb.)

e aruatvételkor tapasztalt eltérések rendezése (pl. mennyiségi vagy mindségi eltérések
rendezése, késések kezelése, kiséré dokumentumok hidnya, stb.),

e vevoi panaszok kezelése (pl. mindségi hibas termékkel vagy szolgaltatassal kapcsolatos
panaszok rendezése, késedelmes szallitashoz kapcsolddd panaszok kezelése, félreértések
tisztazasa, stb.)

A szituacios feladatokban a vizsgazé a vizsgaztatoval végzi a paros munkat.

7.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo id6tartam: 60 perc
e 1. vizsgarész: 45 perc
e 2. vizsgarész: 15 perc (5 perc felkésziilés, 10 perc feladat-végrehajtas)

7.3.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes agazati alapvizsgan belil: 70 %
7.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:
Az agazati alapvizsga gyakorlati vizsgatevékenységének Informaciokezelés vizsgarészét a vizsgazok
szamitogépes tanteremben készitik el vizsgabiztos jelenlétében. Az elkészitett feladatokat el kell menteni
a vizsgaszervez0 altal megadott mappaba, meghatarozott néven.
A gyakorlati vizsgafeladat befejezése utan a vizsgaszervezd feladata a szamitogépen elkészitett
feladatok nyomtatasa és mentése. A mentésnek és/vagy a nyomtatasnak a gyakorlati vizsga befejezését
kovetd 60 percen beliil meg kell torténnie. A vizsgafeladat értékelése a vizsgaszervezd altal készitett
részletes értékelési utmutatd alapjan torténik. Lehetséges értékelési szempontok:

o feladatutasitas megértése;
a feladat kivitelezésének, a megvalositas 1€péseinek sorrendje;
kereskedelemben hasznalt tizleti levél tartalmi elemeinek ismerete,
szallitolevél tartalmi kellékeinek ismerete;
kommunikécio mindsége az ligyfelekkel, partnerekkel;
elére nem lathato helyzetek, fellépd problémak kezelése, dontéshozas;
tudastranszfer;
onallosag, hatékonysag, kreativitas, igényesség.

Lehetséges értékelési modszerek:
e 1. vizsgarész: Gyakorlati munkavégzés
e 2.vizsgarész: Szerepjatek és/vagy helyzetgyakorlat

Gyakorlati vizsgatevékenység Ertékelés

1. vizsgarész: Informaciokezelés Uzleti levél 40%
Szallitolevel 20%

2. vizsgarész: Viselkedéskultura, kommunikécio 40%

7.35.1 Az értékelés szdzalékos formaban torténik.

7.3.5.2 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanul6 a megszerezhetd 6sszes pontszam
legalabb 40%-at elérte.

7.4  Alapvizsgaval betoltheté munkakoér FEOR szdma
|Agazati |FEOR-szz’1m IFEOR megnevezése |Alapvizsgz’wal betoltheto




alapoktatas munkakor(ok), tevékenységek

megnevezése
Kereskedelem
agazati - - -
alapoktatas

7.5 A vizsgatevékenységek aloli felmentések specialis esetei, modja, és feltételei: -

8. A szakmai vizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

8.1  Szakma megnevezése: Keresked6 és webaruhazi technikus

8.2  Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:

8.2.1  valamennyi eldirt képzési évfolyam és az egybefiiggd szakmai gyakorlat eredményes
teljesitése.
8.2.2  szakméhoz k6tddo tovabbi sajatos kovetelmények: -

8.3  Kozponti interaktiv vizsga
8.3.1 A vizsgatevénység megnevezése: Kereskedelmi vallalatok gazdalkodasa

8.3.2 A vizsgatervékenység leirasa

A kozponti interaktiv vizsgafeladat - szamitogépes kornyezetben - szoveges €s szamitasi feladatokbol

all és a kovetkez6 tantargyak témakoreinek tanuldsi eredményeit méri:
A kereskedelem alapjai, Termékismeret, Vallalkozasi ismeretek, Kereskedelmi gazdasagtan.
Kereskedelem alapjai: Az aruforgalmi folyamat elemei. Munka-, tliz- és balesetvédelem
szerepe. Kornyezetvédelem. Digitalis és analdg eszk6zok hasznalata. Pénzkezelés.
Termékismeret: A hagyomanyos arucsoportositas. Arurendszerek. Csomagolastechnika.
Termékkihelyezés és forgalmazas. Fogyasztovédelmi alapok. Fogyasztdi trendek a vasarloi
kosarban.

Villalkozasi ismeretek: Gazdasagi szervezetek. A vallalkozasok vagyona és finanszirozasa. A

likviditas és cash-flow. Uzleti tervezés.

Kereskedelmi gazdasagtan: Arképzés. Készletgazdalkodas. Humén eréforras tervezés. Kozterhek.

Koltségek. Eredményesség. Vagyonvizsgalat.

A vizsgafeladat az alabbi feladattipusok tartalmazza:

e Fogalom meghatarozas: az alapfogalmak pontos definialasa.

o Szovegkiegészités: a megadott vagy ismert tartalmakkal valdo mondat kiegészitése. A
mondatok kozdtt nem feltétleniil van 6sszefiiggés.

e Parositas: szakmailag 0sszetartozd fogalmakat / kifejezéseket / képeket kell parositani,
pl. fogalom és meghatarozasa.

e Sorrendbe rendezés: folyamatok, iddbeli struktarak reprodukalasa.

o Feleletvalasztas: legalabb harom megadott lehetdség koziil kell megjeldlni a helyeset.

e |gaz-hamis allitasok megjelolése: meg kell jeldlni, hogy az adott allitas igaz, vagy
hamis. A hamis allitast javitani kell.

e Szamitasi feladatok: a kereskedelmi gazdasagtan témakdreire épiild feladatok.

o Esettanulmdny értelmezése: A feladatlap 4altal meghatarozott gyakorlatorientalt
esetismertetéshez kapcsolodoan kell valaszolnia a kérdésekre. A valaszadasi lehetdségek
zartak, illetve szdmolasigényesek is lehetnek.

8.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre alld iddtartam: 120 perc
8.3.4 A vizsgatevékenység ardnya a teljes szakmai vizsgéan beliil: 50%

8.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:
Az interaktiv vizsgatevékenység feladatainak és javitasi-értékelési utmutatdjanak elkészitésérdl a
szakképzésért felelés miniszter a szakmai vizsga nyelvén gondoskodik. A vizsgafeladathoz



tartozo utmutato6 alapjan a szamitogép altal véletlenszertien generalt vizsga-feladatsort kell az interaktiv
vizsgan megoldani.

Az értékelés a javitasi-értékelési utmutatd eldirdsai alapjan torténik.

Az egyes kérdésekre és feladatokra adhatd pontszamokat a javitdsi-értékelési utmutatd tartalmazza.
Teljes pontszam csak a hibatlan feladatmegoldasért adhato.

A javitas sordn részpontszam adhato, de ezt a javitasi-értékelési utmutatd részletesen meghatarozza.
Ha a feladatnal tobbféle megoldas lehetséges, akkor a javitdsi utmutatoban kozolt eljarastol eltérd
megoldasok is lehetnek teljes értékiiek.

A szamitasok elvégzéséhez nem programozhato szamoldgép hasznalhato.

Az egyes feladattipusok aranya és értékelése a teljes vizsgafeladaton beliil:

Fogalommeghatarozas 10%
Szovegkiegészités 5%
Pérositas 10%

Sorrendbe rendezés 10%
Feleletvalasztas 10%
Igaz-hamis allitdsok megjelolése 10%
Szamitasi feladatok 25%
Esettanulmany értelmezése 20%

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanul6 a megszerezhetd dsszes pontszam legalabb 40%-at
elérte.

8.4 Projektfeladat

8.4.1 A vizsgatevénység megnevezése: "Kereskedelem és a Digitalis vilagunk” portf6lio
bemutatasa

8.4.2 A vizsgatervékenység leirasa

A , Kereskedelem és a Digitalis viligunk portf6lié” a vizsgazo 11-13. évfolyamokon elért szakmai
fejlodését, eredményeit, a megszerzett tudasat, kompetenciait mutatja be és a szakma gyakorlasara valo
alkalmassagat szemlélteti.

Tartalmazza a sajat tanuldsi folyamat onértékelését, tapasztalatainak feldolgozasat, fejlodésének
Osszegzését és elemzését, valamint az E-kereskedelem és a Marketing tanulasi teriileteket, melyet a
vizsgdzo egy eldzetesen elkészitett és leadott prezentacidban mutat be a vizsgabizottsagnak.

A prezentacidban a két tanulasi teriiletbdl valasztott egy-egy témakor 6sszekapcesolodik, egymasra épiil

crer

bemutatasa utan reflektal a vizsgabizottsag szakmai kérdéseire.

A portfolioban mindkét tanulési teriilet tantargyainak témakoreibdl, egy-egy téma valasztasa

kotelezd.

1. E-kereskedelem tanulasi teriilet: Digitalizdcio és webdruhdz miikodtetése: az elektronikus
kereskedelmi rendszer felépitése és mitkodése/mitkddtetése, multimédias €s kommunikécios
alkalmazasok, weblapkészités ¢és milkddtetés, adatbaziskezelés, mobilalkalmazésok,
szoftverhaszndlati jogok, online véllalkozasok, online kereskedelmi platformok,
tigyfélkapcsolatok menedzselése, logisztikai feladatok.

2. Marketing tanulasi teriilet: Marketing alapjai és marketingkommunikdcio: a marketing
sajatossagai ¢€s teriiletei a kereskedelemben, vasarloi magatartas, piackutatas, szegmentaciod
¢és célpiaci marketing, termékpolitika, arpolitika, értékesitéspolitika, szolgaltatasmarketing,
személyes eladas, eladasosztonzes, direkt marketing, arculatkialakitas, online marketing



A portfolio a kovetkezd dokumentumokat tartalmazza, amelybdl 5 elem megjelenitése kotelezo:
e Sajat készitésii vagy szabadon valasztott weboldal
e Fotok, sajat készitésii fotok
e Animaciok

Videok

Hanganyagok

Sajat készitésl abrak, grafikonok, tablazatok

Sajat készitésti szoveges elemek

Sikeres dolgozatok

Projektmunkak

Elkészitett produktumok

Versenyeredmények

Bolti berendezési tervek, targyak

crcr

1. Egységbe szerkesztett, elektronikus és/vagy nyomtatott formaban tarolt
alloméanyok/dokumentumok:

Felépitése: borito, tartalomjegyzék, szoveges allomany, képek, abrak, forrasjegyzék, abrajegyzék
Kételezé dokumentumok (minimum 5 elem)

,Reflexiv naplo”, melyet a szakmai mentor aldirasaval hitelesit

Terjedelem: 10 -15 oldal

Betliméret: 12p

Betlitipus: Times New Roman

Sorkéz: 1,5

PDF dokumentum

crer

PowerPoint vagy Prezi bemutatd

Diaszam: 15-max.20 dia

Tablazatok, képek, fotok, abrak, szoveges elemek megfeleld ardnyu felhasznalasa

Felépitése a prezentacio szabalyainak megfelelden torténik: elsd dia: a portfolié cime, a vizsgazd neve,
a szakmai mentor neve

utolso el6tti dia: forrasjegyzék, abrajegyzék

utolso dia: ,,K6szondm a figyelmet.”

8.4.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo iddtartam: 30 perc, amelybdl 20 perc a
projekt bemutatasa, 10 perc a reflektalas, a vizsgabizottsadg kérdéseinek megvalaszolasa.

8.4.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 50 %

8.4.5 A vizsgatevékenység értekelésének szempontjai:

legkésdbb a szakmai vizsga megkezdése eldtti 30. nappal kell leadnia az akkreditalt vizsgakdzpontnak
nyomtatott és/vagy elektronikus forméban.

A portfoli6 szakmai mentora egy eldzetes értékelést készit, és irasban javaslatot tesz a
vizsgabizottsdgnak a végso értékelésre.

A portfolio eldzetes és végsod értékelése a ,,Biralati lapon” torténik a megadott birdlati szempontok
figyelembe vételével, a vizsgaszervezd altal készitett részletes itmutatd alapjan. A szakmai mentor a
megadott szempontok mellet sz6veges értékelést is készit 5-8 mondatban.



Biralati lap/ biralati szempontok
A portfolio dsszeallitasanak igényessége, formai elemei,

1 . . 10%
[kiils6 megjelenése
A portfolio komplexitasa, nehézségi foka 10%
A valasztott téma jelentdsége, id6szerlisége 10%
A portfolio szakszerli és pontos fogalmazasa 10%
Egyéni kreativ tletek megvalositasa 10%
A vizsgdzo szakmai fejlédésének bemutatasa 10%
A prezentacio felépitése 10%
A vizsgazo kommunikacidja, eléadasmoddja, szakmai

s 15%

szokincse
A bemutatas idégazdalkodasa 5%
Onreflexio 10%
Szakmai mentor szoveges értékelése

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

8.5 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges személyi feltételek:
A kozponti interaktiv vizsga befejezése utan a nyomtatds és mentés sordn a vizsgaszervezo altal
megbizott rendszergazda vagy technikus.

8.6 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges targyi feltételek:
1. A kozponti interaktiv vizsga lebonyolitasahoz a vizsgaszervezd biztosit: internetkapcsolattal
rendelkezd szamitdgépet, haldzatot, nyomtatot.
2. A projektfeladat bemutatdsdnal a vizsgaszervezd biztosit: szamitogépet, haldzatot, projektort,
hangositast.

8.7 A vizsgatevékenységek aloli felmentések specialis esetei, modja, és feltételei: -

8.8 A szakmai vizsga eredményébe az agazati alapvizsgat az alabbi sulyarannyal kell beszamitani:
Agazati alapvizsga: 20 %, Szakmai vizsga: 80 %

8.9 A vizsgan hasznalhat6 segédeszkdzokre és egyéb dokumentumokra vonatkozo részletes
szabalyok: A kozponti interaktiv vizsgarésznél nem programozhatd szamologép hasznalata
megengedett.

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




KEPZESI ES KIMENETI KOVETELMENYEK

KERESKEDELMI ERTEKESITO SZAKMA

2. A szakma alapadatai

1.1 Az agazat megnevezése: Kereskedelem

1.2 A szakma megnevezése: Kereskedelmi értékesité

1.3 A szakma azonosit6 szama: 4 0416 13 02

1.4 A szakma szakmairanyai: -

1.5 A szakma Eur6pai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

1.7  Agazati alapoktatas megnevezése: Kereskedelem 4gazati alapoktatas
1.8  Kapcsolodo részszakmak megnevezése: Bolti elokészitd, Pénztaros

1.9  Egybefliggd szakmai gyakorlat idétartama: Szakképzé iskolai oktatasban: 140 dra, Technikumi
oktatasban: -, Erettségire épiild oktatasban: 140 6ra

3. A szakma Kkeretében ellathato legjellemzobb tevékenység, valamint a munkateriilet leirasa

Ellatja a kereskedelmi egység szabalyszerti miikodésével kapcsolatos komplex értékesitoi feladatokat.
A kiilonboz0 szakteriileten miikodo kereskedelmi egységekben tajékoztatja és kiszolgalja a vasarlokat.
Koriiltekintéen, a megismert és felismert vevotipusoknak megfelelden kommunikal a vevokkel.
Kommunikacidja az asszertiv kommunikaciora épiil, amelynek sordn korszerli elad6i technikdk
alkalmazasaval szolgalja ki a potencialis vasarlokat.

Kozremiikodik az arubeszerzés folyamatanak lebonyolitdsaban. Ellatja az eladasra keriild aruk
atvételével, raktarozasaval, készletezésével, allagmegovasaval kapcsolatos feladatokat. Az aruk
értékesitésre torténd elokészitésével, eladotéri kihelyezésével, értékesitésével segiti a kereskedelmi
egység miikodését. Elvégzi az online értékesitéshez kapcsolodo szolgaltatasokat, kezeli a kereskedelmi
egységében hasznalatos szoftvereket és mobil alkalmazéasokat. Szakszerlien hasznalja a pénztargépet
¢s a munkajat segité analog €s digitalis berendezéseket, eszkdzoket.

4. A szakmahoz rendelt legjellemzobb FEOR szam

Szakma megnevezése FEOR-szam [FEOR megnevezése
5113 Bolti eladd
Kereskedelmi értékesitd o117 Bolti pénztaros, jegypénztaros
5129 Egyéb, mashova nem sorolhat6 kereskedelmi
foglalkozasu




5. A szakképzésbe torténo belépés feltételei

4.1 Iskolai eloképzettség:
Alapfoku iskolai végzettség

4.2 Alkalmassagi kovetelmények
4.2.1 Foglalkozasegészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges
4.2.2 Palyaalkalmassagi vizsgalat: nem sziikséges

6. A szakmai oktatas megszervezéséhez sziikkséges targyi feltételek

5.1 Eszkozjegyzék agazati alapoktatasra
e Szamitdgép internetkapcsolattal
e Projektor, nyomtato, szkenner
e [rodai és nyilvantarto szoftverek
e Bizonylatok
e [rodai eszk6zok €s berendezési targyak

5.2 Eszkozjegyzék szakiranyu oktatasra

e Arutarold és bemutatd berendezések
Meérdeszkozok
Pénztargép, POS terminal, kartyaleolvaso
Elektronikus aruvédelmi eszkdzok
Hitéberendezések
Arumozgaté gépek, eszkozok
Viagoeszkozok
Kodleolvaso, egyéb mobil eszkdzok
Irodai berendezési targyak, irodai gépek, eszk6zok
Szamitdgép internetkapcsolattal, szkenner, irodai szoftverek
Mobil alkalmazasok

7. Kimeneti kovetelmények

6.1 Az agazati alapoktatds szakmai kovetelményeinek leirasa

A kereskedelem dagazati alapoktatds altalanos és széleskorli gazdasagi tudas és gazdalkodasi
képesség megszerzeését biztositja, ami egyarant sziikséges és hasznos minden dgazati szakméban
betoltott munkakor esetében. A tanulok az alapoktatas utdn felmérik a haztartas feladatait,
bevételeit és kiadasait, megtervezik a héaztartds pénzgazdalkodéasat. Elemzik a vallalkozasok és a
tobbi gazdasagi szerepld kapcsolatit €és megkiilonboztetik az egyes vallalkozédsi formakat.
Megszerzett ismereteik alapjan megértik az alapvetd jogi fogalmakat és példakon keresztiil
bemutatjak az alapvetd fogyasztoi jogokat. Szituacidnak megfelelden, hatékonyan kommunikalnak.
Elsajatitjdk ¢és betartjdk a hétkdznapi viselkedési formakat, az alapvetd viselkedéskultira
elvarasainak megfelelden viselkednek. T4jékozddnak az iizleti kornyezetben, ellatjak a gazdalkodo
szervezeteknél el6forduld egyszert, digitalis eszkdozokhoz kothetd feladatokat, bekapcsolodnak az
informacios tarsadalomba és ez Onfejlesztésre 6sztonzi Oket.

[smerik az értékesitési folyamat szerepldit és az értékesitési technikékat. Megkiilonboztetik az
egyes kozlekedési alagazatokat, felmérik a beszerzéshez, tarolashoz és értékesitéshez kapcsolodod
feladatokat, elkészitik az ezekhez sziikséges bizonylatokat.




6.2

Agazati alapoktatas szakmai kovetelményei

torvény eldirasait.

irant.

Elvart
észségek . . Onallosag és
Sorsz ﬂfé esség el; Ismeretek viselkedésmodok, releléssé gmértéke
pesses attitiidok 5
Felméri és elemzi a Ismeri a Figyelemmel kiséria  [[ranyitas mellett
oazdasagi szereplok oazdasagi gazdasag szerepldi feltarja a gazdasagi
kozti kapcsolatot. szereploket, azok  kozotti kapesolat szereplok kozotti
jellemzdit és a alakulasat. Nyitott az  |kapcsolatrendszert.

1 [koztiik 1évo Uj gazdasagi

kapcsolatokat (pl.  [informaciok

pénz és piac kap-  befogadésara és

csolatrendszer €).  elemzésére.
Elkésziti a haztartés Azonositja a Pontosan végzi a IA haztartas
koltségvetését haztartas bevételi  [szdmitasokat. koltségvetésével
figyelembe véve a forrasainak és igényeit realisan kapcsolatban
bevételeket, kiadasainak fobb  |hatdrozza meg, Onalléan hoz

9 [kiadasokat és [kategoriait. figyelembe véve a dontéseket és
megtakaritasokat. haztartas koltség- javaslatokat

vetésének kereteit/ fogalmaz meg.
lchetdségeit, tiszte-
letben tartja az egyes
csaladtagok igényeit.
e Megnevezi a Flgye!embg veszl az
Elkésziti a kapott . , ... gy haztartasban ¢l6k | .-, e
. ., - héaztartason beliili AN Onalloan elkésziti
informaciok alapjan lkészségeit,

3 b hastartasi fobb tteladflt(?.ng. L résségeit, 5a] a&t vagy egy

. [smeri a kozottiik L clképzelt haztartas
munkamegosztast . n . . oyengeségeit a .
R . [¢vO fontossagi munkamegosztasat.
s idébeosztast. feladatok

sorrendet. . )
kkiosztasakor.
Elemzi az egyes Felsorolja a Kﬂtlkusan,szemlel,l . Eg.y a}df’,t ¢ gaz..da,s a5l
. iy . iy az egyes vallalkozasi  [szituacidban 6nallo
vallalkozasi vallalkozasi T X
formak jellemzdit, javaslatokat
formakat, formakat.

4 |, e ‘ L . |hogy az adott fogalmaz meg az
Osszehasonlitja az Atfogoan ismeri ey o -
b ayes tipusok 2 egyes tipusok szituacidban a adekvat vallalkozési
eig('iyn eit, hatranyait jellemzdit legmegfelelbb tipust ~ fforma

yer yat-— ' tudja kivalasztani. kivalasztasara.
Esettan'l.llmanyokon s Torekszik az allami Csoporttarsakkal
keresztiil Azonositja az kéltséovetés e oviitimiikadve
feldolgozza az allami bevételek & gyu ’
. Steleinek & ] as alapja

5 [llami koltségvetés s kiadasok fobb b§ve:[e eIk €8 I’Jtmutata's a'apyan

f g kiadasainak alapos ¢rtelmezi az allami
legfontosabb kategoriait, . 1 .
e 1 . megismeresere €s koltsegvetés
bevételeit, jellemzoit. r .
PP megertésere. alakulasat.
kiaddsait.

6 [Esettanulmanyokon Ismeri a szavatos- [Szem el6tt tartja az Betartja és betartatja
keresztiil sag, termékfe}elés- cloirasokat, az eloirasokat,
alkalmazza az SCg €S garancia tiszteletben tartja a korrigalja sajat,
alapvetd fogyasztoi fogalmat? fogyasztok érdekeit,  [vagy masok hibait.
jogokat. jellemzGit. clkotelezett a

Megérti a _ [fogyasztovédelmi
fogyasztovedelmi  [k¢rdések tisztazasa




A gyakorlatban
hlkalmazza a
vallalkozast érinto

[smeri a jogok és
[kotelezettségek
fogalmat, az

Elkotelezett a

jogi alapismereteket, lizleti ¢élet jogszabalyok
¢rtelmezi a alapvetd maradéktalan [ranyitas mellett
ilonbo6z6 tipusu szerzOdéstipusait, |[megismerésére €s crtelmezni tudja a
zerzddéseket. alaki kellékeit. betartasara. jogi szovegeket.
Vevohoz / ligyfél- Ismeri a Szem el6tt tartja, Onalldan dont a
helyzethez igazitott kommunikacid hogy minden helyzet  |helyzethez
modon alkalmazza a szereploit, mas kommunikacids  figazitottan, hogy
megtanult tényezoit és stilust, technikat milyen stilusban és
kommumkacms folyamatat, igényel, és a technikat
technikakat (pl. valamint az megtanult alkalmazva
adatbazisbol alapvetd ismereteket ehhez kommunikal, és
8 hianyz6 tigyfél-adatokat kommunikaciés  figazitottan feleldsséget vallal
bekér, ajanlatot keér technikakat. rugalmasan, sajat
meglevo tzleti empatikusan és kommunikacids
partnerektdl, proaktiv modon stilusaért.
aruatvételkor alkalmazza.
tapasztalt
eltéréseket rendez,
panaszokat kezel).
., Onalloan,
Képviseli és o2
felelosséggel
. tudatosan alkalmazza 1
o, Ismeri a Y, hasznélja a
Adott szitudcionak . . szituaciohoz
. hétkoznapi és L . megtanult
megfelelden L igazitottan a kulturalt ,
gazdasagi ¢letben szabalyokat, a
Ikalmazz , lk 1 A . .
g [idlMmazzaa hasznalatos apeso attartas , lkapott észrevételek,
kapcsolattartas . . , szabalyait. Magara . o
. viselkedéskultara . e . visszajelzések
kulturalt . nézve is kotelezonek <
o alapvetd : . alapjan
szabalyait. - tartja az udvarias
szabalyait. . e folyamatosan
viselkedés etikai . -
L zabdlyait fejleszti sajat
’ viselkedéskulturajat.
Ismeri a
Szovegszerkeszto, szOvegszerkesztd
illetve formazas
tablazatkezeld alapvetd
zoftverrel alyait é . . -
szoft ¢ ? S,Zab,a yait ©s & Az irodai szoftverek  |Onalloan hasznalja
alapszintii tablazatkezeld . . . .
hasznalata soran az irodai
dokumentumot, program
. . torekszik t ftvereket. Ké
10 plletve tablazatot felhasznalasi Orexszik a pontos pLOTIVETERet. Aepes
. \ g preciz munkara. Az Onellendrzésre €s
készit és formaz lehetdségeit. . . a1 e gt
., . Nyitott az 0y a hibak onallo
pl. tartalmi és Uzleti levelet tud . e
. L L, megoldasokra. javitasara.
formai irni (ajanlatkérés,
kovetelményeknek megrendelés,
megfeleld lizleti megrendelés
levelet ir). visszaigazolasa,
crdekl6do levél).
Az agazathoz Ismeri a Elfogadja és Szakmai iranyitassal
11 tartozo témaban biztonsagos tiszteletben tartja a digitalis tartalmakat
informaciot keres internethasznalat  |iztonsagos eres meghatarozott
@z interneten, szabalyait €s a internethasznalat ¢llal és instrukciok







|kivélasztj aés

igitalis, online

szabalyait.

szerint felhasznalja

feldolgozza azt. ommunikacid ezeket.
szkozeit.
smeri €s
Osszehasonlitja a zonositja a
kozlekedési 0zlekedési .
; ; Tisztaban van az T
hlagazatok hlagazatok . Onalldéan hoz
A A alagazatok .ok g
fejlodésének [kiilonb6z6 teladataival dontést €s javaslatot
12 lismérveit a feladatait. P tesz a kozlekedési
.. . y . clonyeivel és . . o e
napjainkra jellemz6 [Megnevezi az A modok és eszkdzok
< L < . . |hatranyaival. o iy
kozlekedési egyes kozlekedési kivalasztasara.
munkamegosztas alagazatok
teriiletén. clonyeit és
hatranyait.
Elemzi a Ismer,la .
. szolgaltatasi
kereskedelmi . .
st tevékenység
szolgéltatoi DS Ay .
. . alapvetd részeit, : N gi1 # . Onalléan képes
tevékenység . Erdeklddik €s nyitott . .
valamint annak eligazodni a
legfontosabb A kereskedelmi e 1o
13 | legfontosabb e or [kiilonb6z6
jellemzdit, e szolgéltatasok oo
A s termékeit és - . szolgaltatasok
0sszetettseget €s a - g megismeresere. Ny
s s fajtait, melyekkel [korében.
kiilonb6zo W ety
eoor tigyfelként is
szolgéltatasok g )
Ny talalkozik a
kOrét. .
mindennapokban.
Segitséggel képes
Kivalasztja a Ismeri a Erti az lizleti életben  |nyugtak pontos
sziikséges/megfelel  [dokumentumok a dokumentalas [kit61tésére, kitoltott
14 |6 adattartalmakata fdattartalmat fontossagat és a szamlakon,
bizonylatok nyugta, szamla,  [dokumentumok szallitoleveleken
kitoltéséhez. szallitolevel). relevancidjat. felismeri az alapvetd
formai hibakat.
Megkulonb'oztetl az . Kritikusan szemléli
Aruforgalmi Ismeri az L druforealom eeves
folyamat egyes Aruforgalmi gaom egye Onalléan eligazodik
e S szakaszait. Torekszik . :
szakaszait. Atlatja  [folyamat . Az aruforgalmi
15 . . A gazdasagilag et 1
Az arubeszerzes, legfontosabb . folyamat kiilonb6z6
. o 4 . leghatékonyabb .
készletezés €s elemeit, . szakaszaiban.
ot .| megoldasok
¢rtekesités alapvetd  [jellemzdit. T
, kialakitasara.
kapcsolatat.
Ismerlr a vasdrlas Onallo javaslatokat
lehetséges
NP fogalmaz meg,
inditékait, a e
SRR . s 1s . e, , amelyekkel iranyitja
Aruajanlassal segiti  [vasarlasi dontés|Az aruajanlas soran -
A vasarlasi dontés
a vevot / ligyfeleta  [folyamatat azlempatikus és .
16 il s . . . fol tat.
vasarlasi dontésben. grtékesitési reflektiv. Viselkedése [~ oma’d .

. RS Felelosséget vallal a
modokat ésimindségorientalt. v / fiavfel
technikakat, yevo s ugy

. . e igényeinek
felismeri a  vevdi . 1A
. iszolgalasaért.
tipusokat. |k







6.3

Szakiranyt oktatds szakmai kdvetelményei

Sor- Elvart Onallésag és
sz4m észségek, viselkedésmodok, felelosség
épességek Ismeretek attitiildok mértéke
1 Kozremiikodik az [smeri az aruforgalmi [Szem el6tt tartja a Vezetdi iranyitas-
arubeszerzés folyamatot, az beszerzendd aruk sal beszerzi a
folyamatéaban: Arubeszerzés mennyiségét és sziikséges arut,
elokésziti vagy segiti [fogalmat, helyétaz  Bsszetételét egyszeribb,
az aru ruforgalmi befolyasold begyakorolt
megrendelését. folyamatban, és az tényezoket. arurendelési
Arubeszerzéshez feladatokat
kapcsolodo utasitas alapjan
tevékenységeket. ellat.
Részt vesz az Torekszik az aru
Aruatvétel [smeri az aruatvételi  [jogszabalyoknak Onalloan képes
elokészitésében, az modokat, az megfeleld Az aruatvétel
aru fogaddsadban. Az jaruatvétel soran mennyiségi €s targyi feltételeit
2 Arut atveszi, hasznalat mindségi atvételére, flokésziteni, az
mindségileg és bizonylatokat és a kisérd arut fogadni és az
mennyiségileg hibas teljesités dokumentacio atvételt
ellendrzi és esetén a teendoket. szakszeri lebonyolitani.
dokumentalja. ellendrzésére.
o . [smeri az arutarolasi, |[Elkotelezett az aruk
Tarolja, kezeli és s  xox g .

. raktarozasi modokat. |mindségének Masokkal
ellentrzi az Erti a megovasara. Szem  pegylittmikodve
Arukészletet, & ’ S

3 lkneoovia az 4ru lkészletgazdalkodass  [el6tt tartja a kezeli az
cgovjaazatt ) kapcsolatos készletgazdalkodas  frukészletet,
mindségét, biztositja . gk .
. feladatokat, a elveinek felelosséget vallal
a termékek , . , . ., ‘s
i készletgazdalkodas maradéktalan sajat munkdjaért.
egyenletes forgasat. | o o
elentdségét. betartasat.
g Az lizlet belsd Vezetdi utasités
A vasarloi . . ros < e 1
o terének kialakitdsa  plapjan alakitja ki
sziikségleteknek . . . . .
. [smeri a termékek soran torekszik a A polcképet.
megfelelden
e [kihelyezésé 61 igényeknek Feleld
4 kialakitia és ihelyezésére vevol igényekne clelésa
fenntartja az izlet vonatkozo megfeleld kiszolgalasi elvek
o g s szabalyokat. megoldasokat FIFO, LIFO,
belsd terét €s M
olckeépét clényben HIFO, stb.)
P ' részesiteni. betartasaért.
Az elokészités és
El6késziti az arut az arufeltoltés soran
Crtékesitésre, Mindségorientalt munkakori
gondoskodik a [smeri az tizletben modon jeleniti meg  [feladatait
termékvalaszték I¢v6 specifikus a kereskedelmi Onalldan végzi.
eladotérben torténd termékek aruismereti  jegység Sziikség esetén
megjelenitésérol, vonatkozasait. termékvalasztékat munkatarsi vagy
feltolti az eladoteret az eladotérben. kozvetlen vezetdi
Aruval. segitséget vesz
igénybe.
Ellendrzi az [smeri az aru o, Onalloan vagy
1 . Mindségorientalt o
arukészlet mindsegét k6zvetlen
oy o modon kezeli a (o
6 mindségét, meghatarozo . vezetdje utasitasa

s . . kereskedelmi ) .
megallapitja a tényezoket, az e ovséo arukészletét alapjan ellendrzi
termékek eladasra Allagromlés fajtait €s EYSCE " Jaz aruk







valo alkalmassagat,

h selejtezés

Mindségeét, €s jar

Qz esetleges szabalyait. el a protokoll
rendellenességeket, szerint (pl
kezeli a mindségi selejtez).
nem megfeleldséget.
Biztositja a termékek . Az arucimkéket és Vezetoi
rkijelzettsgét, a  |omen az rucimke e okt irényitassal
) geb [kotelezo tartalmi Y
termék informacidk - szabalykovetden, onalloan késziti
7 . elemeit, illetve a , . e
szakszerli . . nagyfoku s helyezi ki a
. . s cimkenyomtato o L AN
kihelyezését és e precizitassal késziti  [cimkéket és
NP hasznalatat. ; o .
aktualizalasat. ¢s helyezi ki. feliratokat.
[smeri a vasarok .
Részt . , ’ N Munkahelyi
SZLVESZ a ., Arubemutatok, Elkotelezett a e s y
kereskedelmi akciok |., ", vezetdjének
. S, kidrusitasok, boltban , ,
megjelenitésében. itmutatasa
, . kiallitasok, kostolok, |meghirdetett .
8 Az arubemutatot, 1a ,1 aso i O,S 010, eQ, ..de e B alapjan, pontosan
R . egyeb akciok és eladasosztonzo -
kostolot, az akciok >: o bonyolitja le a
et . hjanlatok akciok sikeres .
valtasat szakszerlien e fso kereskedelmi
o eladasosztonzd lebonyolitasdban. .
lebonyolitja. . akciokat.
szerepcet.
Fogadja a vasarlot, Ismeri a
felméri az igényeit,  [termékvalasztékot.
bemutatja az arut és  jaz altala eladésra
a lehetséges kinalt termékeket és  [Szem el6tt tartja a ; .
oz L Wl et 2t s Arubemutat6 és -
lkapcsolodo azok arujellemzait, vevok sziikségletét, L tékesitd
szolgaltatasokat, mindségi torekszik a vasarloi feladatait
szakmai tanacsaival  kovetelményeit, igények pontos,
9 Segiti a vasarlot a termékeldnyeit. maradéktalan pha‘ioan vegzl
s . . P Képes az
dontésben. Kezelia  [Ismeri az adott [kielégitésére. .o N
" . 1 . . onellendrzésre és
vevorendeléseket. crtckesitési Nyitott az 1j o g e 11g
. - hibai 6nallo
Helyzetnek helyzethez legjobban [fogyasztoi S
" 11 n S, Javitasara.
megfelel6en 1116 kommunikacioés  frendekre.
haszndlja a eszkozoket. Ismeri a
kommunikacios legujabb fogyasztoi
eszkozoket. trendeket.
Az arut jellegének [smeri a csomagolas A.Z a”ru’t . ,
,, . W mindségorientalt Az arukat
megfelelden jelentdségét,
_ o . T s nalloan késziti
10  pecsomagolja, technikait, mOd.(.)n csomagoija - pnatoan eszitl
PR v e be, torekszik a el6 vevoi
elokésziti vevoi eladasosztonzo N 1ras
1oz . vevoi igények szallitasra.
szallitasra szerepét C s
[kielégitésére.
AZ e- Ismeri az e- Fc?lelosseget
kereskedelemben kereskedelemre Precizen kezeli az vallal a
kapott feldolgozott
. tkoz¢ e-kereskedelemben :

11  megrendelések VonarKozo - . . megrendelések
feldolgozésara szabalyokat, ismeri hasznalatos bontossagaért, a
S S L @z alkalmazott adatbazisokat. e ’
visszaigazoléasara, < sofiver hasznalatat hataridok
adatbazist kezel. ' betartasaért.

A7 online rendelt Ismeri az A komissiozas €s Onalléan végzi az
. o Arudsszeallitas és expedialas soran arudsszeallitasi és
12 jrukat komissidzza o, . . .
\ s 1 iszallités torekszik a pontos kiszallitasi
s expedialja. , s .
unkafolyamatat. munkavégzésre. feladatait.




Részt vesz a leltar,
visszaru,
gongyolegkezelés €s

a kapcsolodo

[smeri a leltar és
leltarozas fogalmat,
fajtait, modjait, a

Pontosan, precizen
kezeli az arut a
leltarozas soran.
Szem elOtt tartja a

Masokkal
cgylttmikodve
leltaroz.
FelelOsséget

vallal a felmért,

13 SR folyamatat és a leltaireredmény, .
dminisztracios kapcsoléds Snevileckezelés esetenként
feladatok peselodo PONSYOICBREZEICS, - isszakiildstt aru

s adminisztracios s visszaru tizleti ..
ellatasaban. . . . vagy gongyoleg
tevékenységeket. eredményre T
akorolt hatasat mennyiscgeert cs
id  Brtékéért,
Magara nézve
kotelezOnek tartja Aru és
Az aru- €s vagyonvédelmi
Alkalmazza az 4&ru-  [[smeri az aru és vagyonvédelmi veszélyeztetettség

14 §s vagyonvédelmi vagyonvédelmi szabalyok esetén a

eloirasokat. eszkozoket. betartasat. biztonsagi
Figyelemmel kiséri  jmunkatarstol
A szabalyok vevok  gegitséget kér.
Altali betartdsat.

_ I,smeril. a POS alflpu Pfec1z,en végzia Onalloan kezeli a
Kezeli a s az Onkiszolgalod pénztarkezel6i s g
énztargépet pénztargépek munka- penztgrtermmal

i ’ elemeit.

15 Végr,eh’ajt’ja a’p’én,ztér mﬁlfédt’etését. Ismer.i fa)lyamz_:ltokat,. - Felelésséggel

nyitasat és zarasat, A pénztaros feladatait [torekszik a nyitasi : A
bR S AR tartozik az atvett
rogziti a Az aru €s ¢s zarasi ivets-
tranzakciokat. vagyonvédelem bizonylatok pontos o a1
Py - eszkozokert.
vonatkozasaban. vezetésére.
[smeri az értékesités Feleldsséggel
3 amla an késziil izonylatok i
Nyugtat ad, szamlat  [soran késziilt A bizonylato tartozik a
allit ki, kitolti a bizonylatokat és kiallitasa soran 11

16 S - . iallitott

szigortl szamadasu tartalmukat, a pontossagra :
. . r ) : izonylat
bizonylatokat. bizonylatolasi torekszik. ey
o s elyességéért.
eldirasokat.
Ismeri az egyes
Szakszerlien kommunikacios "
Zaszerictl, A Elkotelezett a
megfeleld szituacioknak s .
vasarloval vald
empatidval kezelia  megfeleld . .
17 . empatikus, udvarias
vevol megoldasokat, a o
. L A . lkommunikacid
visszajelzéseket, vevokkel valo
o mellett.
panaszokat. [kapcsolattartas és
parbeszéd soran. felettese
segitségét kéri.
A munka
A gépek és megkezdése elott
berendezések A munkaeszk6zok
. Ismeri a kezelését a munka-  piztonsagos
Kezeli a . . . : . c 71
1o kereskedelmi s balesetvédelmi allapotarol a tole
szakteriiletének
. egységekben szabalyok elvarhato modon
18 |megfeleld gépeket, EYSCE . YO p 7o
. haszndlatos gépeket  |etartasaval, kelld meggydzodik,
berendezéseket, , . . .
s kozoket s berendezéseket, gondossaggal és azokat
' hzok kezelését. szakértelemmel rendeltetésiiknek
veégzi. megfelelden és a
munkaltato

utasitasai szerint




hasznalja.

Ismeri a

Munkateriiletét munkakérébe tartozé [0 > Onalldan tartja
o nkako eté
19 (isztan és rendben takaritasi és [ UnRAkOINYCzEere  kendben a
) L. s tudatosan w1
tartja. rendrakasi - munkateriiletét.
rendben tartja azt.
feladatokat.
Munkaja soran
Ertékesitd Tudja a kiilonb6z6 Szabalykovetden, Onalldan, vagy
tevékenységet végez, [rtékesitési precizen végzi specialis
amellyel az tizlet technikak és Ertékesitéi munkajat  helyzetekben a
20 |gazdasagi cladasdsztonzési a7z iizleti kozvetlen
credményességét eszk6zok tevékenység felettese
pozitivan eredményre eredményének segitségével
befolyasolja. gyakorolt hatasat. novelése céljabol. dolgozik,
korrigalja hibait.
Tudja az
Arubeszerzés, A rutinszera
készletgazdalkodas,  [Koriiltekinten feladatokat
Ko6zremiikodik az crtckesités és végzi feladatait az Onalloan elvégzi,
21 Jaruforgalmi folyamat [kiilonb6zo lizleti tevékenység  fpecialis
minden szakaszaban. [adminisztracios eredményessége helyzetekben
feladatok crdekében. vezetdjéhez
eredményre fordul.
gyakorolt hatasat.
Alkalmazza a
higiéniai, [smeri a higiéniai, Szabalykovetoen Felelds a
cgészségligyi cgészségligyi végzi feladatait a hataskorén beliili
22 peloirasokat az eloirasokat, a higiénia cgészségiigyl
Aruforgalmi vonatkoz6 megteremtése eloirasok
tevékenység minden  [jogszabalyokat. crdekében. betartasaért.
szakaszaban.
Egyszeribb,
begyakorolt
. Ismeri a s feladatokat
Rangsorolja és munkakorébe tartozo A munkakorebe Onalloan
megszervezi a kapott tartoz6 feladatokat
' , ., .y feladatokat, és a égrehajt. A
23 [informaciok alapjan e z tudatos, vesrenal
. utasitasok ST specialis
A munkakdrébe . e mindségorientalt
, hierarchiajanak . L helyzetekben
tartozo feladatokat. -, szemlélettel végzi. .
rendjét. munkatarsi,
vezetdi segitséget
vesz igénybe.
o Ismeri a Elkotelezett a
Megeldzi , . . . . p
. veszélyforrasokat €s  |biztonsagos FelelOs a
munkahelyén a tudja mi a teendd munkavégzés hataskorén beliili
baleseteket. Elharitja ! &
o4 b veszelvt. &s kezeli baleset esetén. Ertia  mellett, torekszik a  munka- és
yt, . kereskedelemben szabalyok betartasa  palesetvédelmi
h rendkiviili ) . [t , .
. eloforduld rendkiviili  [Nagyfoku szabalyok
eseményeket, ha . L L o S
. események kezelési  precizitassal végzi betartasaért.
bekdvetkeznek. X ge re
modjait. munkajat.




Tevékenysége soran
crtekként tekint a Felelds a
. s lekti hataskorén beliili
Alkalmazza a [smeri a hulladék &s [ oo . ataskoten l,:)e W
hulladékkezelésre, a  [kdrnyezetvédelmi
kornyezetvédelmi és  a veszélyes hulladék " . .
25 YezZetves L. MR A kornyezettudatos és  gs
energiagazdalkodasi  kezelésének modjait . . .
Py . I hatékony energiagazdalkod
eloirasokat. s szabalyait. . . , s Thrs
energiagazdalkodas  @si eldirasok
ra, valamint a betartasaért.
fenntarthatosagra.
Fel tudja sorolni a
f tokat .
(e . ogyaszioka , FelelOs a
[Tajékoztatja a megilletd jogokat, és i . L as -
) ,, ; [Torekszik a vevoi hataskorén beliili
fogyasztokat az 6ket jaz aruk forgalomba
s . , , . naszok szakszerd, [ft tovédelmi
26 megilletd jogokrol. hozatalanak kotelezo fr?e ar?zo t:g szetd é(;iyzs;:g W © rln
Kezeli a fogyasztoi  [eldirasait. Ismeri a EIYUS o5 gugy
. [kezelésére. eloirasok
panaszokat. szavatossag €s R
1A g betartasaért.
jotallas kozti
kkiilonbséget.

8. Agazati alapvizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

7.1 Az &gazati alapvizsgira bocsatds feltétele: valamennyi eldirt képzési évfolyam eredményes
teljesitése.

7.2
7.2.1

7.2.2 A vizsgatevékenység leirdsa: Az irasbeli feladatlap minimum 20, maximum 30 feladatbol all és a
kovetkezd témakorok tanuldsi eredményeit méri: gazdasagi alapfogalmak, piac és pénz, a vallalkozasi
formak, az allam gazdasagi szerepe és feladatai, jogi alapfogalmak, tudatos fogyasztoi magatartas, a
beszerzéshez, tarolashoz és értékesitéshez kapcsolodo feladatok.
Az alabbi feladattipusok koziil legalabb 4 fajta jelenjen meg a feladatlapon:
1 Fogalom meghatarozas: az alapfogalmak pontos definidlasa.
(1 Esettanulmény értelmezése: a megadott szempontok szerint, a feladatlap altal
meghatarozott gyakorlatorientalt esetismertetéshez kapcsoloddan kell vélaszolni a
kérdésekre.
(1 Feleletalkotas: szoveg kiegészitése, a megadott vagy ismert tartalmakkal valo
mondat kiegészitése. A mondatok kozott nem feltétleniil van Gsszefiiggés.
(1 Pérositas: szakmailag Osszetartozé fogalmakat / kifejezéseket / képeket kell
parositani, pl. fogalom és meghatarozasa.
0 Sorrendbe rendezés: folyamatok, idébeli struktirak reprodukalasa.
(1 Feleletvalasztas: legalabb harom megadott lehetdség koziil kell megjeldlni a
helyeset.
0 Igaz-hamis allitasok megjelolése: meg kell jeldlni, hogy az adott allitas igaz, vagy
hamis. A hamis allitast javitani kell.
7.2.3A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idotartam: 60 perc
7.2.4A vizsgatevékenység aranya a teljes agazati alapvizsgan beliil: 30%

7.2.5A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:
Az értékelés javitasi-értekelési ttmutatd eldirasai alapjan torténik.
Az egyes kérdésekre és feladatokra adhatod pontszamokat a javitasi-értékelési itmutato tartalmazza. Teljes
pontszam csak a hibatlan feladatmegoldasért adhato.
A javitas soran részpont adhatd, de az itmutatoban meghatarozott pontszam tovabb nem bonthat6. Ha a
feladatnal tobbféle megoldas lehetséges, akkor a javitasi utmutatoban kozolt eljarastol eltéré megoldasok
is lehetnek teljes értékiiek.

irasbeli vizsga
A vizsgatevékenység megnevezése: Gazdalkodasi tevékenység alapjai



7.2.5.1 Az értékelés szazalékos formaban torténik.

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

7.3 Gyakorlati vizsga

7.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Informaciokezelés és iizleti kultura

7.3.2 A vizsgatevékenység leirasa

1. vizsgarész: Informaciokezelés

Egy, a képz6 intézmény altal sszeallitott feladatsor megoldasa szamitdgépen internet, szovegszerkeszto

¢s tablazatkezeld programok alkalmazaséaval, amely a kdvetkezo két feladatot tartalmazza:
2. feladat: A képzOintézmény altal megadott szempontsor alapjan egy tizleti levél
(ajanlatkérés, vagy megrendelés, vagy megrendelés visszaigazolasa, vagy érdeklodo levél)
elkészitése, megirdsa, megformazasa és mentése a vizsgaszervezo altal megadott mappaba és
helyre. A vizsgazok a feladatok elvégzéséhez szovegszerkesztd programot hasznalnak, a
létrehozott dokumentumba altaluk megszerkesztett tablazatot illesztenek.
3. feladat: Hianyos szallitolevél kitoltése elére megadott adatok alapjan.

2. vizsgarész: Viselkedéskultira, kommunikacio
Az alabbi témakorokhoz kapesolodo, a képzo intézmény altal dsszeallitott minimum 4 feladatsor koziil
egy szituacios feladat szobeli végrehajtasa:
2 avallalkozas adatbazisdbdl hianyz¢6 ligyféladatok bekérése (pl. hidnyz6 email cim,
addszam, telephelycim, stb.) az tigyféltol
3 telefonos ajanlatkérés tj/meglévo tizleti partnerektdl (pl. katalogus kérése, arjegyzék
igénylése, stb.)
4 aruatvételkor tapasztalt eltérések rendezése (pl. mennyiségi vagy mindségi eltérések
rendezése, késések kezelése, kiséré dokumentumok hidnya, stb.),
5 vevdi panaszok kezelése (pl. mindségi hibas termékkel vagy szolgaltatassal kapcsolatos
panaszok rendezése, késedelmes szallitashoz kapcsolddd panaszok kezelése,
félreértések tisztazasa, stb.)
A szituacios feladatokban a vizsgazé a vizsgdztatoval végzi a paros munkat.

7.3.3A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo iddtartam:
1. rész: 45 perc
2. rész: 15 perc (5 perc felkésziilés, 10 perc feladat-végrehajtas)
7.3.4A vizsgatevékenység aranya a teljes agazati alapvizsgéan beliil: 70 %

7.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:
Az agazati alapvizsga gyakorlati vizsgatevékenységének Informaciokezelés vizsgarészét a vizsgazok
szamitogépes teremben készitik el vizsgabiztos jelenlétében. Az elkészitett feladatokat el kell menteni a
vizsgaszervez0 altal megadott mappaba meghatarozott néven.
A gyakorlati vizsgafeladat befejezése utdn a vizsgaszervezd feladata a szamitogépen elkészitett
feladatok nyomtatasa €¢s mentése. A mentésnek €s vagy nyomtatasnak a gyakorlati vizsga befejezését
kovetd 60 percen beliil meg kell torténnie.
A vizsgafeladat értékelése a vizsgaszervezd altal készitett részletes értékelési itmutatd alapjan torténik.
Javasolt értékelési szempontok:

3. feladatutasitds megértése;

4. afeladat kivitelezésének mindsége, megvalositas 1épéseinek sorrendje;

5. kereskedelemben hasznalt iizleti levél tartalmi elemeinek ismerete,

6. szallitélevél tartalmi kellékeinek ismerete;
7. kommunikaciéo mindsége az ligyfelekkel, partnerekkel;
8. elore nem lathato helyzetek, fellépo problémak kezelése, dontéshozas;
9. tudastranszfer;
10. 6nallésag, hatékonysag, kreativitas, igényesség.



Lehetséges értékelési modszerek:
3. 1. vizsgarész Gyakorlati munkavégzés.
4. 2.vizsgarész Szerepjaték €s / vagy helyzetgyakorlat

Gyakorlati vizsgatevékenység Ertékelés

1. rész: Informaciokezelés Uzleti levél 40%
Szallitolevél 20%

2. rész: Viselkedéskultira, kommunikaciod 40%

7.3.5.1 Az értékelés szazalékos formaban torténik.

7.3.5.2 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanul6d a megszerezhetd 6sszes pontszam
legalabb 40 %-at elérte.

7.4  Alapvizsgaval betolthet6 munkakdr FEOR szama

Agazati
Alapvizsgaval betoltheto

alapoktatas FEOR-szam | FEOR megnevezése munkakér(6k), tevékenységek

megnevezése
Kereskedelem - -
agazati -
alapoktatas

7.5 A vizsgatevékenységek aloli felmentések specialis esetei, modja, és feltételei:

[0 A szakmai vizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

8.1  Szakma megnevezése: Kereskedelmi értékesito

8.2  Szakmai vizsgéra bocsatas feltétele:

8.2.1  valamennyi el6irt képzési évfolyam és az egybefliggd szakmai gyakorlat eredményes
teljesitése.

8.2.2  szakmahoz ko6t6dd tovabbi sajatos kovetelmények:

8.3  Kozponti interaktiv vizsga
8.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Kereskedelmi ismeretek

8.3.2 A vizsgatevékenység leirasa
A feladatsor szoveges ¢és szamitasi feladatokbol all, és tanuldsi eredményeket mér a kovetkezd
témakorokben: aruforgalmi ismeretek, szakmai szdmitasok, online kereskedelem, termékismeret és
forgalmazas.
Az alabbi feladattipusok koziil legalabb 4 fajta jelenjen meg a feladatsorban:
[J Fogalom meghatéarozas: az alapfogalmak pontos definidlésa.
[1 Feleletalkotas: szoveg kiegészitése, a megadott vagy ismert tartalmakkal valo mondat
kiegészitése. A mondatok kozott nem feltétleniil van 6sszefiiggés.
[ Pérositas: szakmailag 0sszetartoz6 fogalmakat / kifejezéseket / képeket kell parositani,
pl. fogalom és meghatarozasa.
(1 Sorrendbe rendezés: folyamatok, id6beli strukturak reprodukalésa.
(1 Feleletvalasztas: legalabb harom megadott lehetdség koziil kell megjeldlni a helyeset.
(1 lgaz-hamis éllitasok megjelolése: meg kell jeldlni, hogy az adott allitas igaz, vagy
hamis. A hamis allitast javitani kell.
[J Szamitasi feladatok: az 4arak felépitése, modositdsa, forgalom alakulésa,
készletgazdalkodas, leltdreredmény meghatarozasa témakorokre épiild egyszeri
feladatok.



8.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idotartam: 60 perc
8.3.4A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 30%

8.3.5A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai
Az interaktiv vizsgatevékenység feladatainak és javitasi-értékelési utmutatdjanak elkészitésérdl a
szakképzésért felelos miniszter a szakmai vizsga nyelvén gondoskodik.
A feladat és a vizsgafeladathoz tartozé utmutat6 alapjan a szamitogép altal véletlenszertien generalt
vizsga-feladatsort kell az interaktiv vizsgan megoldani. Az értékelés javitasi-értékelési Gtmutatd
eldirasai alapjan torténik.
Az egyes kérdésekre és feladatokra adhatd pontszamokat a javitdsi-értékelési utmutatd tartalmazza.
Teljes pontszam csak a hibatlan feladatmegoldasért adhato.
A javitas sordn részpont adhatd, de az itmutatoban meghatarozott pontszam tovabb nem bonthato.
Ha a feladatnal tobbféle megoldas lehetséges, akkor a javitdsi utmutatoban kozolt eljarastol eltérd
megoldasok is lehetnek teljes értékiiek.

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanul6 a megszerezhetd 6sszes pontszam legalabb 40%-
at elérte.

8.4 Projektfeladat
8.4.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Uzleti gyakorlat
8.4.2 A vizsgatevékenység leirasa
A vizsgaszervezd altal Osszedllitott gyakorlati tételsor a kdvetkezO témakorok tanulasi eredményeit
méri:
Termékismeret és forgalmazas témakor: arurendszerek, mindség, fogyasztéi érdekvédelem,
arufécsoportok bemutatasa, termékkihelyezés, csomagolds, specifikus termékismeret ¢és fogyasztoi
trendek.
Uzleti kommunikacié témakor: az értékesitd szerepe, véasarlasi dontést befolydsold tényezok,
értékesitési technikdk és eladdsosztonzés, digitalis kommunikacio.
Uzlet miikodtetése témakor: A kereskedelemben eléforduld kockazatok, a munka,- tiiz és
balesetvédelem, kornyezetvédelem, eréforrds gazdalkodas, aru és vagyonvédelem. Pénztargépkezelés
témakor: pénztargép mukodtetése, pénzkezelés szabalyai, pénzkezelés bizonylatai, fizetési eszkdzok
torvényi eldirasok, a pénztaros elszamoltatasa, onkiszolgalo pénztarterminal.
[ vizsgarész: Portfolio bemutatasa: A vizsgazd szakmai fejlddését bemutatdé minimum 6
db maximum 12 db dokumentum. A portfolioba a vizsgazoénak minden félévben kotelezo
legalabb egy elemet feltdltenie, amit a mentor tanardval a Haladasi iven hitelesittet. A
portfolio az alabb felsorolt elemeket tartalmazhatja: sikeres dolgozatok, projektmunka, az
elvégzett munkafolyamatok eredménye, a munkahelytdl kapott értékelés.
Formaja: szoveges dokumentum, prezentacio, képek, film.
A portfolio elkészitésére rendelkezésre allo 1d6: a tanulményok ideje.
[1 vizsgarész: Helyzetgyakorlat: A legalabb 6t tételb6l allo tételsorbol hiiz a vizsgazo egyet.
Feladatleiras alapjan elvégzi az aruforgalmi tevékenységet, szoban bemutatja az elvégzett
feladatokat:
[ Aruatvétel — el6késziti a raktarhelyiséget az aru fogadasara, odakésziti a sziikséges gépeket,
berendezéseket és eszkozoket, Osszekésziti a visszarut / a gongyolegeket, fogadja az arut, atveszi
mennyiségileg €s mindségileg.
[1 Raktarozés / El6készités — kicsomagolja az arut a szallitdi csomagolasbol, el6késziti az arut
az értékesitésre, cimkéz, feltdlti az eladoteret a polctiikdr ismeretében, hasznalja a sziikséges
gépeket és eszkdzoket a munka-, tliz-, és balesetvédelmi szabalyok betartasaval.
[ Ertékesitési szituacid — fogadja a vevdt, megismeri igényeit, bemutatja az arut, segiti a
vasarlasi dontés meghozatalat és tajékoztatja a vevot a kapesolddo szolgaltatasokrol.
[] Pénztargép kezelés — kezeli a pénztargépet, bejelentkezik, rogzit legalabb 10 tételt, kdzben
hasznalja az elektronikus mérleget, az aruvédelmi eszkdzokhoz kapcsolodd berendezéseket,
kedvezményt rogzit. Nyugtat ad és kezeli a készpénzt vagy bankkartyaleolvasd berendezést,
majd kijelentkezik.



5. Vevli panasz kezelése — meghallgatja a vevd panaszat, tajékoztatja a vasarlot az 6t megilletd
fogyasztovédelmi jogokrol, segit hasznalni a Vasarlok konyvét, empatiaval valaszol, keresi a megoldési
lehetdségeket a kommunikacid soran.

8.4.3A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre all6 idotartam: 20 perc

8.4.4A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 70%

8.4.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

9. vizsgarész: A portfolio értékelésének szempontjai: A vizsgazonak a kész portfoliot legkésébb a
szakmai zarovizsga megkezdése elotti 30. napig le kell adnia, fel kell toltenie. A leadott portfolio
alapjan a hitelesit0 tanar javaslatot tesz a vizsgabizottsagnak az értékelésre.

A vizsgarésznél értékelésre kertil a portfolié bemutatasa, melynek id6kerete 10 perc.

10. vizsgarész: Helyzetgyakorlat értékelésének szempontjai:

a munka soran alkalmazott tanulési eredmények bemutatdsa
feladatutasitas megértése;
a feladat kivitelezésének mindsége, a megvaldsitas 1épéseinek sorrendje;
kereskedelemben hasznalt alapdokumentumok ismerete, a dokumentumok kezelése;
gépek, eszkdzok rendeltetésszerli hasznalata;
a munka-, tiiz-, és balesetvédelmi, kornyezetvédelemi, és egészségiigyi eldirasok
betartasa;
kommunikécié mindsége a vevokkel és munkatarsakkal,
elére nem lathatd helyzetek, fellépo problémak kezelése, dontéshozas;
Onallosag, hatékonysag, kreativitas, igényesség.

Lehetséges értékelési modszerek:
B gyakorlati munkavégzés;
C szerepjaték és / vagy helyzetgyakorlat.

Vizsgarész Részaranya a Vizsgatevékenység Ertékelés
projektfeladaton beliil

1 vizsgarész 40% Portf6li6 tartalma 70%
Portf6li6 bemutatdsa 30%
A,tevék'en’ység 80%

2. vizsgarész 60% Vegrelrlaj tasa, —
A tevékenység szobeli 20%
bemutatasa

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd 6sszes 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:
A kozponti interaktiv vizsga lebonyolitdsdhoz a vizsgaszervezd internetkapcsolattal rendelkezd
szamitogépet, a vizsgadzo nem programozhatd szamologépet biztosit. A projektfeladat bemutatasanal a
vizsgaszervezd biztosit:
e arutarold és bemutatd berendezéseket,
arumozgatod gépeket, eszkozoket
mobil kodleolvasot
pénztargépet, POS terminalt, kartyaleolvasot
elektronikus aruvédelmi eszkozoket
termékeket széles valasztekban

8.7 A vizsgatevékenységek aloli felmentések specialis esetei, maodja, és feltételei:

8.8 A szakmai vizsga eredményébe az adgazati alapvizsgat az alabbi stlyarannyal kell beszamitani:
Agazati alapvizsga: 20 %, Szakmai vizsga: 80 %



8.9 A vizsgan hasznalhat6 segédeszkozokre €s egyéb dokumentumokra vonatkozo
részletes szabalyok

B A vizsgatevékenységek megszervezésére, azok vizsgaidopontjaira, a vizsgaidoszakokra
vonatkozo sajatos feltetelek

3. Részszakma
10.1 Részszakma alapadatai
10.1.1 A részszakma megnevezése: Bolti elokészitd
10.1.2 A részszakma orakerete: 300 6ra
10.1.3 A részszakma besoroldsa az Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerint: 3
10.1.4 A részszakma besorolasa a Magyar Képesitési Keretrendszer szerint: 3
10.1.5 A részszakma besorolédsa a Digitalis Kompetencia Keretrendszer szerint: 3
10.2 A részszakma keretében ellathato legjellemzObb tevékenység, valamint a munkateriilet leirasa

Kereskedelmi egységekben az aruk raktarbol valo kijuttatasat, a polcok és rakodoteriiletek
feltoltését, az aruk és a raktar, illetve a rakodoteriiletek tisztdn és rendben tartasat végzi.

A raklapon, konténerben vagy egyéb mddon tarolt arut atveszi, a szallitdi csomagolasbol
kicsomagolja. Ellendrzi az arut és a csomagolas sériiléseit jelzi a vezetdjének.

A megadott szempontok szerint csoportositja és rendezi a termékeket. Az arut kijuttatja a
raktarbol, az arut rekeszekbe és polcokra rendezi, a polcokat feltdlti.

Cimkézést végez, illetve a megfeleld tajékoztatd tablakat, feliratokat kihelyezi a polcokra.
Figyeli az aru fogyasat és sziikség esetén potolja a fogyoban 1évo termékeket, gondoskodik
az idébeni feltoltésrol.

Masodlagos kihelyezéseket (példaul bejarat, kinalopult) épit és lebont. Szétvalogatja és a
helyére viszi a visszarut (a vevOk altal a pénztarnal, vagy a boltban nem az eredeti helyén
hagyott arut) és kezeli a szallitéi visszarut.

Kezeli az éarumozgatd eszkozoket, a raktar szamitogépeit €s kapcsolodd egységeit,
vonalkodleolvasot hasznal.

10.3 A részszakma legjellemzobb FEOR szama

Részszakma megnevezése FEOR-szam IFEOR megnevezése
5129 gyéb, mashova nem sorolhaté
Bolti el6készitd ereskedelmi foglalkozasu
9224 Pultfeltoltd, arufeltdltd

10.4 A szakképzésbe torténd belépés feltételei

10.4.1 Iskolai el6képzettség: alapfoku iskolai végzettség vagy a Dobbantd program elvégzése

10.4.2 Alkalmassagi kovetelmények
10.4.2.1 Foglalkozasegészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges
10.4.2.2 Palyaalkalmassagi vizsgalat: nem sziikséges

10.5 Eszkozjegyzék a részszakmakra
[ Arutarold és bemutato berendezések
Mérbeszkdzok
Elektronikus aruvédelmi eszk6zok
Hitéberendezések
Arumozgaté gépek, eszkozok
Véagoeszkozok
Kodleolvaso, egyéb mobil eszkdzok
Szamitogép internetkapcsolattal, szkenner, raktarkezeld szoftverek
Mobil alkalmazéasok

Ooooogoogo

10.6 Részszakma szakmai kimeneti kdvetelményei
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10 felel gépeket - A kaj i 6z0dik
perendezéscket, | [ESzndlatos S e
. ’ épeket s . . -
eszkozoket. %elr)en dezéseket berendezéseket és  frendeltetésiiknek
' eszkozoket kelld megfelelden €s a
gondossaggal ¢és munkaltato
szakértelemmel utasitasai szerint
kezeli. hasznalja.
Ismeri a [gényes munka-
Munkateriiletét munkakorébe gé rnyeze tére & Onalloan tartja
11 tisztan és rendben  ftartozo takaritasi és Y rendben
i . udatosan rendben 1
tartja. rendrakasi artia azt munkatertiletét.
feladatokat. J '

10.7 A részszakma kovetelményeinek teljesitését mérd szakmai vizsga

10.7.1 Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:

a részszakma megszerzésére iranyuld képzés teljesitése

10.7.2 Projektfeladat
10.7.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Uzleti gyakorlat
10.7.2.2 A vizsgatevékenység leirasa:

A vizsgaszervez0 altal dsszeallitott gyakorlati tétel a kovetkezd témakorok tanulasi eredményeit méri:




Termékismeret és forgalmazas témakor: arurendszerek, mindség, fogyasztoi érdekvédelem,
arufécsoportok bemutatasa, termékkihelyezés, csomagolas, specifikus termékismeret
Aruforgalmi ismeretek témakor: az aruk eladasra torténd elSkészitése, gongydlegkezelés,
mindségmegorzés, arfeltiintetés, eladotéri elhelyezés, gépek és berendezések hasznalata a baleset- €s
munkavédelmi el6irasok betartdsaval
A vizsgdzo a feladatleiras alapjan elvégzi az aruforgalmi tevékenységet €s szoban bemutatja az
elvégzett feladatokat:

3. kicsomagolja az arut a szallitdi csomagolasbol,

4. elokésziti az arut az értékesitésre,

5. cimkéz,

6. feltolti az eladoteret a polctiikor ismeretében,

7. hasznalja a sziikséges gépeket és eszkozoket.

10.7.2.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre alld id6tartam: 20 perc
10.7.3 A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 100%

10.7.4 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:
3. a munka sordn alkalmazott tanulési eredmények ismertetése
4. feladatutasitas megértése;
5. a feladat kivitelezésének mindsége, megvaldsitas 1épéseinek sorrendje;
6. gépek, eszkdzok rendeltetésszerii hasznalata;
7. amunka-, tiiz-, és balesetvédelmi, kornyezetvédelemi, és egészségiigyi eldirasok
betartasa;
8. kereskedelemben hasznalt alapdokumentumok ismerete, a dokumentumok kezelése;
9. kommunikacié mindsége a veviokkel és munkatarsakkal;
10. elére nem lathato helyzetek, fellépd problémak kezelése, dontéshozas;
11. 6nallosag, hatékonysag, kreativitas, igényesség

Lehetséges értékelési modszerek:
10. gyakorlati munkavégzés;
11. szerepjaték és / vagy helyzetgyakorlat.

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

10.8 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges személyi feltételek:

10.9 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitdsahoz sziikséges targyi feltételek:
Arutarol6 és bemutaté berendezések

Meérbeszkozok

Elektronikus aruvédelmi eszkdzok

Hitoberendezések

Arumozgaté gépek, eszkozok

Viéagoeszkozok

Kodleolvasd, egyéb mobil eszkdzok

Szamitogeép internetkapcsolattal, szkenner, raktarkezeld szoftverek

e  Mobil alkalmazasok

10.10 A vizsgatevékenységek aloli felmentések specialis esetei, modja, és feltételei:

10.11 A vizsgan hasznalhato segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozé
részletes szabalyok



11. Részszakma

11.1 Részszakma alapadatai

11.1.1 A részszakma megnevezése: Pénztaros

11.1.2 A részszakma oOrakerete: 300 ora

11.1.3 A részszakma besoroldsa az Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerint: 3

11.1.4 A részszakma besorolasa a Magyar Képesitési Keretrendszer szerint: 3

11.1.5 A részszakma besorolédsa a Digitalis Kompetencia Keretrendszer szerint: 3

11.2 A részszakma keretében ellathato legjellemzébb tevékenység, valamint a munkateriilet leirasa

Kiilonbo6z6 kereskedelmi egységekben elszamolja a vésarlas ellenértékét, korszera
pénztargépeket, aruvédelmi eszkdzoket, digitalis mérleget €s egyéb berendezéseket kezel.
Készpénzes fizetésnél atveszi a készpénzt, ellendrzi az dsszeget, visszaad beldle, a pénz
valtasaval kapcsolatos teenddket végzi. Hitelkartyaval valo fizetésnél ellendrzi a hitelkartyat,
kiezeli a pénztari szamitogépes terminalt.

Nyugtat készit, szamlat allit ki. Udvariasan kommunikal a vasarloval, koszonti, tajékoztatja,
panasz esetén segitséget nyujt.

Biztositja az aru- és vagyonvédelmet, alkalmazza a szigoru szdmadasi eldirasokat a pénzkezelés
spran.

Miszakkezdéskor és -végzéskor ellendrzi a pénztarban levo pénzkészletet és elszamol vele.
Rénztarjelentést készit, elszdmol a bevétellel.

11.3 A részszakma legjellemzébb FEOR szama

Részszakma megnevezése FEOR-szam |FEOR megnevezése

Pénztaros 5117 Bolti pénztaros, jegypénztaros

11.4 A szakképzésbe torténo belépés feltételei

11.4.1 Iskolai el6képzettség: alapfoku iskolai végzettség vagy a Dobbantd program elvégzése

11.4.2 Alkalmassagi kovetelmények
11.4.2.1 Foglalkozasegészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges
11.4.2.2 Palyaalkalmassagi vizsgalat: nem sziikséges

11.5 Eszkozjegyzék a részszakmakra
e Pénztargép, POS termindl, kéartyaleolvaso
Elektronikus aruvédelmi eszkdzok
Mérbeszkdzok
Véagoeszkozok
Kodleolvaso
Szamitogép internetkapcsolattal, szkenner, irodai szoftverek
Mobil alkalmazasok



11.6 Részszakma szakmai kimeneti kdvetelményei

Elvart
. észségek, . " Onallosag és
Sorszam épességek Ismeretek viselkedésmodok, felelésség mértéke
P attitiidok
Ismeri a
, .. énztargép be- é Torekszik itasi .
Végrehajtja a penztareep > oreksziica hyliast Felelosséggel
TSR kik lasanak Ss zarasi . ,
1 pénztar nyitasat és trapesolasana 3 zarasl tartozik az atvett
. modjat, a be- és bizonylatok pontos . v a1
zarasat. . . . fizetdeszkozokért.
kijelentkezést, ésa  [vezetésére.
zarasi folyamatot
[gény esetén Tudja, hogy kell a  |A cserék Onalléan végzi a
kicseréli a blokknyomtatot végrehajtasanal blokknyomtatohoz
2 pénztarszalagot,a  [ellendrizni és a petartja az kapcsolodo
festékkazettat vagy [sziikséges cseréket  grintésvédelmi munkakorébe
a festékszalagot. végrehajtani. szabalyokat. tartozo feladatokat.
Kéf;tlgllraé of Onalloan kezeli a
penztargepet, [smeri a POS alapu  [Precizen végzi a pénztarterminal
rogziti a
. ¢ onkiszolgalé énztarkezel 6i lemeit.
3 anzakciokat. s az Onkiszolgdld pénztarkezel6i ele e"t'
. pénztargépek munka- Vezetol
pziomézza a miikodtetését folyamatokat iranyitassal végzi a
tévesen blokkolt ' y ' sztoZn()zést &
tételeket. '
: , Felelosséggel
L , Tudja a pénz elelossegge
Elszamoljaaz aru |, . ., =, tartozik a
1A atvételére és Pontos s
cllenértékét, 1 . . . készpénzforgalom
(o Atadasara, az aru pénzkezelésre
lebonyolitja a helyes
4 készpénzforgalmat, atadasara’ torej Sz, bf,:te.lrtja lebonyolitasaért.
. vonatkozd h pénzkezelési Ay .
kezeli a e . . Onalloan kezeli a
g eldirasokat. Ismeri  [szabalyzat L,
készpénzkiméld i oo készpénzkiméld
SR A POS terminal cloirdsait. .
fizetési modokat. o fizetési modokhoz
helyes hasznalatat. , o
tartozo eszkozoket.
L,e me rloaz aru Ismeri a Torekszik a Ondlléan kepes, a
sulyat, %-0S begyakorolt mérési
. lkodleolvasé i , o
5 engedményeket yona 0dleo Vaso pontossagra a s adatbeviteli
i ¢s az elektronikus  [feladatok
rogzit. . 1o . o feladatok
mérleg hasznalatat. lvégzésénél. L.
elvégzésére
A szamla, nyugta
Nyugtat ad, ., s egyeb szigora "o
e 1re 1 [smeri a vasarolt . . Felelosséggel
szamlat allit ki, szamadasu
Iy . arukrol késziil . ik a kialli
6  [kitolti a szigor arukro’ keszult bizonylatok fartozik a kiallrtott
. . bizonylatokat és i , pizonylat
szamadasu ki4llitasa soran C .,
. tartalmukat. . helyességéért.
bizonylatokat. pontossagra
torekszik.
Magara nézve
kGtelezOnek tartja (o
L Aru €s
i aru- ©s vagyonvédelmi
Alkalmazza az aru- |[smeri az aru €s vagyonvédelmi &Y
. . . , . . 2lyeztetettsé
7 ¢s vagyonvédelmi  [vagyonvédelmi szabalyok VCesZClyezICIetiSeE
o - ;. esetén a biztonsagi
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. . .. [munkatarstol
Figyelemmel kiséri e oitséoet kér
A szabalyok vevok glisee '
altali betartasat.
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Vevohoz igazitott
modon alkalmazza

[smeri a vasarloval
vald
kommunikacid
folyamatat és

hogy minden
helyzet mas
kommunikacios
stilust, technikat
igényel, €s a

Onalldan dont a
helyzethez
igazitottan, hogy
milyen stilusban és
technikat

feladatokat.

tartja azt.

8  Jamegtanult  lanszabalvait. 4z megtanult alkalmazva
kommunikacios alapvetc'i yait, ismereteket ehhez  kommunikal, és
technikakat. P g igazitottan felelosséget vallal

[kommunikacios Lgalmasan it
technikakat. gaim " J o,
empatikusan és kommunikacios
proaktiv modon Stilusaért.
alkalmazza.
Ismeri a [gényes munka-
Munkatertiletét munkakorébe ECTLyes munk Onalldan tartja
o , .. ., [kornyezetére €s
9 tisztan és rendben  ftartozo takaritasi és rendben
. L. tudatosan rendben .
tartja. rendrakasi munkateriiletét.

11.7 A részszakma kovetelményeinek teljesitését mérd szakmai vizsga

11.7.1 Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:

a részszakma megszerzésére iranyuld képzes teljesitése

11.7.2 Projektfeladat
11.7.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Uzleti gyakorlat
11.7.2.2 A vizsgatevékenység leirdsa:

A vizsgaszervez( altal 6sszeallitott gyakorlati tétel a kdvetkezo témakdrok tanuldsi eredményeit méri:
Termékismeret és forgalmazas témakor: arurendszerek, mindség, fogyasztoi érdekvédelem,
arufécsoportok bemutatasa, termékkihelyezés, csomagolas, specifikus termékismeret ¢és fogyasztoi
trendek.
Pénztargépkezelés témakor: pénztargép miikodtetése, pénzkezelés szabalyai, pénzkezelés bizonylatai,
fizetési eszk6zok torvényi eldirasok, a pénztaros elszamoltatasa, onkiszolgalo pénztarterminal
Feladatleiras alapjan elvégzi az aruforgalmi tevékenységet, szoban bemutatja az elvégzett feladatokat:

e cldkésziti hasznalatra a pénztargépet,

e pénztart nyit, bejelentkezik,

e rogzit legalabb 10 tételt, kozben hasznalja az elektronikus mérleget, az aruvédelmi

eszk6zokhoz kapesolodo berendezéseket, kedvezményt rogzit,

e nyugtat ad,

o kezeli a készpénzt vagy bankkartyaleolvasé berendezést,

e kijelentkezik, pénztar zarast végez, elszamol.
11.7.2.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre alld idotartam:
11.7.3 A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil:
11.7.4 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

e a munka sordn alkalmazott tanuldsi eredmények ismertetése

e feladatutasitas megértése;

e a feladat kivitelezésének mindsége, megvalositas 1€péseinek sorrendje;

o gépek, eszkozok rendeltetésszerli hasznalata;

e amunka-, tiiz-, és balesetvédelmi, kornyezetvédelemi, és egészségiigyi eldirasok
betartasa;
kereskedelemben hasznalt alapdokumentumok ismerete, a dokumentumok kezelése;
e kommunikacio mindsége a vevokkel és munkatarsakkal;

20 perc
100%



e cldre nem lathato helyzetek, fellépd problémak kezelése, dontéshozas;
e Onalldsag, hatékonysag, kreativitas, igényesség

Lehetséges értékelési modszerek:
e gyakorlati munkavégzés;
e szerepjaték és / vagy helyzetgyakorlat.

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanul6 a megszerezhetd dsszes pontszam legalabb 40%-at
elérte.

11.8 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitdsdhoz sziikséges személyi feltételek:

11.9 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitdsdhoz sziikséges targyi feltételek:
e Pénztargép, POS termindl, kartyaleolvaso

Elektronikus aruvédelmi eszk6zok

Mérdeszkozok

Vagoeszkozok

Kodleolvasé

Szamitdgép internetkapcsolattal, szkenner, irodai szoftverek

Mobil alkalmazasok

11.10 A vizsgatevékenységek aloli felmentések specidlis esetei, mddja, és feltételei:

11.11 A vizsgan hasznalhato segédeszkdzokre és egyéb dokumentumokra vonatkoz6 részletes
szabalyok
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KEPZESI ES KIMENETI KOVETELMENYEK

CUKRASZ SZAKTECHNIKUS SzZAKMA

1. A szakma alapadatai

1.1 Az é4gazat megnevezése: Turizmus - vendéglatas

1.2 A szakma megnevezése: Cukrasz szaktechnikus

1.3 A szakma azonosit6 szama: 5 1013 23 02

1.4 A szakma szakmairanyai: -

1.5 A szakma Europai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

1.7 Agazati alapoktatis megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas

1.8 Kapcsolddo részszakmak megnevezése:--

1.9 Egybefiiggd szakmai gyakorlat idétartama: Szakképz6 iskolai oktatasban: -, Technikumi
oktatasban: 375 6ra, Erettségire épiild oktatasban: 200 éra

2. A szakma keretében ellathato legiellemzdbb tevékenység, valamint a munkateriilet leirdsa

A cukrasz szaktechnikus a cukraszatokban beszerzési-raktarozasi, termelési, értékesitési
tevékenységet végez, iranyit. A termelési tevékenysége soran, cukraszsiiteményeket, fagylaltokat,
bonbonokat, alkalmi diszmunkékat allit eld, Osszehangolja, ellendrzi a kiillonb6zd termelési
munkafolyamatokat. Figyelembe veszi a kiilonleges taplalkozasi célra késziild cukraszati termékek
eldallitisara vonatkozo eldirdsokat, cukraszati recepteket ennek megfeleléen atalakitja. Ugyel a
termékek izbeli valtozatossagara, esztétikai megjelenitésére. A termékvalaszték kialakitdsanal
figyelembe veszi a vendégek, megrendeldk igényeit. Felelds a cukraszati termékek mindségért,
mennyiségéért a rendelési idépontok betartasaért.

A cukraszati termelés soran szakszerlien hasznalja a munkaeszkozoket, gépeket, berendezéseket,
késziilékeket, megszervezi a karbantartasukat

Csapatmunkédban egyiittmiikddik a cukrdszat és a cukraszda munkatarsaival. Osszehangolja a
cukraszat f6 €s mellék munkafolyamatait.

Kialakitja a cukraszat iizlet politikajat ¢s marketing stratégidjat, apolja az iizleti és
vendégkapcsolatokat. Megtervezi, vezeti, koordinalja €s ellendrzi a cukraszat mitkodését. Foglalkozik
az értékesitéssel, a vendégek visszajelzéseivel, panaszaival, felvetéseivel folyamatosan gondoskodik
a megfeleld arukészletr6l. Az arugazdéalkodasi, arkialakitasi, leltarozasi munkalataihoz szakmai
szoftvereket hasznal

A vendéglatast érintd etikai, élelmiszerbiztonsagi, egészségvédelmi kdrnyezetvédelmi, szabalyokat
betartja és betartatja.

3. A szakmahoz rendelt legjellemz6bb FEOR szam

Szakma megnevezése FEOR-szdm FEOR megnevezése
Cukrasz szaktechnikus 1332 Vendéglatd tevékenységet folytatd
egység vezetdj e
5135 Cukrasz
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4. A szakképzésbe torténo belépés feltételei

4.1 Iskolai eloképzettség:
Alapfoku iskolai végzettség

4.2 Alkalmassagi kovetelmények
4.2.1 Foglalkozasegészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges
4.2.2 Palyaalkalmassagi vizsgalat: sziikséges

5. A szakmai oktatas megszervezéséhez sziikséges targvi feltételek

5.1 Eszkozjegyzék agazati alapoktatasra

» Informatikai eszk6zok (szamitogép, alapvetd irodai szoftverek)
*  Munkabiztonsagi eszk6zok

*  Egyéni védobfelszerelések

»  Szakdcs kézi szerszamok

»  Konyhai gépek, kisgépek (siitd, gézparolo)

*  Meleg ¢és hidegkonyhai felszerelések, eszk6zok

»  Talal6 eszk6z0ok, talak, tanyérok, csészék, sosier

*  Cukrasz kéziszerszamok, eszk6zok

*  Rozsdamentes iistok, - gyorsforralok, - forméak

*  Mianyag talak, mérdedények

« Rozsdamentes, falapos munkaasztalok

*  Foézoberendezések

*  Mikrohulldmt melegitd

*  Mcéréberendezések

«  Hito, fagyasztd, sokkolo

*  Asztali gyaro, keverd, habverd, gép

»  Sito, berendezések

«  Etterem butorai, berendezései, gépei, textilidk

*  Eszpresszo kavégép g6zolovel és kavédaraloval ellatva
» Alapteritéshez sziikséges eszk6zok, poharak

*  Bareszkozok, italkeveréshez sziikséges eszk6zok

*  Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany

«  Ujrahasznosithat6 természetben lebomlo, papir eszkozok

5.2 Eszkozjegyzék szakiranyu oktatasra

*  Cukrasz kéziszerszamok, eszk6zok

*  Rozsdamentes iistok, - gyorsforralok, - formak

*  Mianyag talak, méréedények

*  Szilikon formak, lapok

*  Bonbonformak

*  Rozsdamentes, fa és marvanylapos munkaasztalok
*  FoézOberendezések

*  Mikrohulldmu melegitd, csokoladéolvasztd berendezések
*  Mérdberendezések

+  Hitd, fagyaszto, sokkold berendezések

+ Fagylaltgépek

«  Botmixer

. Apritogépek
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Asztali gyur6, keverd, habverd, gép

Gyuro keverd habverd gép (csak tizemekben sziikséges)
Siitd, és kelesztd berendezések

Légkondicionalo

Informatikai eszk6zok

6. Kimeneti kovetelménvek

6.1 Az éagazati alapoktatas szakmai kdvetelményeinek leirdsa

A turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas soran a tanuld betekintést nyer a cukrasz, szakacs,
vendégtéri €s turisztikai szakmak tevékenységébe. Megkiilonbozteti, felhasznalas eldtt alkalmassa
teszi, elOkésziti a termékkészitéshez a nyersanyagokat, ligyel a mindségiikre. Kivalasztja a
munkafolyamatokhoz sziikséges eszkozoket, gépeket, kézi szerszamokat, berendezéseket. A cukraszati
termékkészités sordn, tésztakat gyur, kever, habot ver, kinyajtja, darabolja, kikeni, nyomozsakkal
alakitja, megsiiti, betolti, disziti a termékeket. Az ételkészités sordn, {6z, parol, pirit, grillez, siit zart
térben és bo zsiradékban, kialakitja a termékek izét, allagat, megjelenését. A vendégtérben éttermi
alapteritést végez, a vendég eldtt desszerteket, salatdkat, alkoholmenetes kevert italokat készit.
Megkiilonbozteti a szallashelytipusokat, a régio turisztikai szolgaltatoéit, ajanlja a vendégeknek a sajat

crer

allo ételeket és italokat. Munkatevékenysége soran betartja a munkabiztonsagi, egészségvédelmi,
higiéniai és kornyezetvédelmi szabdlyokat, eldirdsokat. Az {iizleti érintkezés szabalyai szerint
kommunikdl a munkatarsaival, a vendégekkel, betartja, a viselkedési szabalyokat, elfogadja a
kiilonb6zé nemzeti kultirdk sajatossagait. Feladataihoz munkdja sordn szdvegszerkesztd ¢€s
tablazatkezeld programokat hasznal, szakmai informacidgylijtéshez a vildghdlon tajékozodik és

hagyomanyos informacios forrdsokat felhasznal.

6.2 Agazati alapoktatas szakmai kovetelményei

L Elvart A ne s« o
Sorszam ll((’eszseigek, Ismeretek viselkedésmaodok, Onallosag, es, felelgsscg
épességek attitidok meértéke
Na}pl , Ismeri az alapvetd Empatikus
munka:[ evek?nyS(?g © nyelvi, irdsos ¢és munkatarsaival és a . ,,
soran az iizleti szobeli vendéeekkel Betartja az alapvetd
érintkezés szabdlyai o gexke kommunikécios és
1 . 2 kommunikécids szemben, nyitott és . L.
szerint kommunikal Ivardsokat & ek viselkedési
magyar €s legalabb elvarasokat cs crzexeny a szabalyokat
e ‘(I%’e en nvelven a normakat magyar és a| kommunikécios )
dy 1deg nny tanult idegen nyelven. elvarasokra.
munkatarsaival, a
vendégekkel.
Munkaviszon Ismeri a Torekszik a
létesitések ry munk 7848 munkaszerz6désébe n| Betartja a munkatigyi
muniziéezeésl(zo’r és lérll1 e aéstZ ia?alii} foglaltak pontos szablyokat és
g ; yeget, megvaldsulésara, felelosséget vallal a
felmondaskor elemeit, a Munka Kotelezetiségeit az sajit
2 érvényesiti Torvénykonyvének a el6irasoknak munkavégzésért
munkavallaloi jogait,| munkavallalora feleléen b . st
3 vonatkozé megfeleloen betartja,| Munkaszerz6désben
1 . .., | munkavégzése sordn | foglaltakat képes
munkaszerzddésén ek| kotelezettségeit és snalléan értelmezni
megfelelden. jogait. '
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egyiittmitkodik
munkaltatdjaval.

A vilaghalon
tajékozodva szakmai
tartalmakat keres.

Felhasznaloi szinten
ismeri a vendéglatas-
turisztikdhoz
kapcsolodo internetes
szakmai feliileteket.

Magabiztosan kezeli
a programokat.
Pontosan, precizen
rogzit adatokat, tigyel
a helyesiras

Onalléan késziti el az
instrukciok alapjan
kiadott feladatot,
tablazat alkotasaval,
szovegszerkesztd
program hasznalataval.
A vildghalon 6nélloan
tud tajékozodni, a

Inle("jr;lta(l)c;;)tlmt, Tisztaban van a szabalyainak, formai | relevans szakmai
SZAMItHEeDes szovegszerkeszto és kovetelmények [|tartalmakat értelmezni.
SZOfthr(fk tablazatkezel betartisara.
hasznalataval programok kinalta
rendszerez lehetdségekkel.
Betartja a vendéglato
lsmeri a kézi szerszamokra,
Kivalasztja és  1sen gépekre,
- vendéglatasban ,
hasznalja a g berendezésekre
N hasznalt kézi ,
vendéglatas \ , vonatkozo
. szerszamokat, Térsas . .
munkafolyamataih oz . hel kben fiavel balesetvédelmi
I . gépeket, elyzetekben figyel a 18irasokat. ke
sziikséges megfeleld . . o et rn eldirasokat, képes a
. ; berendezéseket €s koriilotte 1évokre. .
eszkozoket, gépeket, balesetveszélyes

kézi szerszamokat,
berendezéseket.

eszkozoket, valamint
azok hasznalati
lehetdségeit.

helyzeteket megeldzni
¢s elharitani.

Napi munkdjat a
vendéglatasra és
turisztikara
vonatkoz6 munka- és
tiizvédelmi,
egészségvédelmi,
kornyezetvédelmi
szabalyok, eldirasok
alapjan végzi.

Ismeri a vendéglatas-
turizmus
tevékenységeire
vonatkozé munka- és
tizvédelmi,
kornyezetvédelmi
eldirasokat és
teendoket.

Munkavégzés
kdzben
feleldsségteljesen
viselkedik, probléma
esetén higgadtan
hajtja végre a
sziikséges teenddket.

Sajat tevékenysége
kozben betartja a
munkavédelmi,
balesetelharitasi,
tlizbiztonsagi
kornyezetvédelmi
eldirasokat.

Az élelmiszerek
tarolasat a FIFO
elvek alapjan végzi.

Alapszinten ismeri a
FIFO elv Iényegét.

Figyelemmel kiséri a
szavatossagi 1dot a
nyersanyagok
szakositott
tarolasanal.

Instrukciok alapjan
végzi a nyersanyagok
helyes, szakszer(i
tarolasat.

Ismeri a tomeg és

., Urtartalom . .
A receptiraban - . Torekszik a ST ,
N mértékegységeket, a , .| Felelosségteljesen és
szerepld s . recepturaban szerepld| .. .-, R
- mértekegységek .y \ onalldan végzi mérési
mennyiségeket o 1es s S mértékegységek .
JTs atvaltasat, a tarazas g feladatait.
kiméri. L pontos betartdsara.
helyes alkalmazasat, a
mérés miiveletét.

Szallashelyet ajanl a Torekszik a Az igény alapjan
vendég igényei Azonositja a széllashelyek minél kivalasztott
alapjan, a sajat szallashelyek sz¢lesebb kinalatanak szallashelyet és

régidjaban. kiilonb6z6 tipusait. a szolgéltatasait
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megismerésére,
elsdsorban sajat

crer

onalléan bemutatja.

Sajat turisztikai

Iranymutatas alapjan,

regloyflban, . L eldzetes felkésziilés
megtalalhato Ismeri az orszag €s o
A i s utan, 6nalldan vagy
turisztikai, sajat régiojanak .
e O tarsaival
vonzerOiket és turisztikai attrakcioit, | ... . . .t
. . .., | Torekszik tudasanak egyittmilkodve
adottsagokat vonzerdit, a régiot . e .
A o horizontalis és projektmunka
megkiilonboztet. meghatarozo e 1w rer . .
A - L vertikalis bovitésére a| keretében bemutatja
10 Ajanlja a sajat természeti ot TS
 pe, . e turisztikai turisztikai régiojanak
régidjaban adottsagokat, kiilonos (s . . ]
i . latvanyossagok egy-egy jellemzo
megtalalhato tekintettel a b .
. " , . tertiletén. attrakciojat, vonzerejét
legjelentésebb gyogyturizmusra, ,
. .y (rendezvényt,
nemzetkozi fesztivalokra, .
. " s fesztivalt,
turisztikai vonzerével|  gasztronomiara. , S
) gyogyturisztikai
rendelkezd -
. attrakciot).
helyszineket,
rendezvényeket.
Ettermi alapteritést Is1;1}e¥1 3z alapter}terzs Torekszik az Az elOzetesen
, . leloirasait, a terités wrox . .

11 végez a szakmai |, , . ‘s el6irasok szerinti, |[begyakorolt miiveletek
oo ., 1épéseit, a teritéshez| .., . e i
eléirasok alapjan. ; . . hibéatlan teritésre. alapjan, 6nalléan

hasznalt eszkozoket. e oy
késziti az alapteritéket.
. . : 1A Torekszik a Betartja a szakma
Fogadja a vendéget, | Ismeri a vendéglato . .
. . . vendégekkel szemben szabalyait
ismerteti az ételeket iizletben a p s
12 ¢s italokat, az vendégfogadas és a a lehe_to kommunikacioja,
A . o 1a legudvariasabb vendégfogadas és az
elkészitett ételeket és| svéjci felszolgalasi . . - e
s e . o magatartast étel- és ital felszolgalas
italokat svajci mod szabalyait. - \
1t tanusitani. soran.
felszolgalasi modban
felszolgdlja.
Ismeri (Lucky Driver;
Shirley Temple; Torekszik a termék Az eldzetesen
Receptlra alapjan Alkoholmentes recepturdjanak  |begyakorolt miiveletek
13 |alkoholmentes kevert Mojito; megfelelé anyagot alapjan, 6nalloan
italokat készit. Alkoholmentes Pina kivalasztani. késziti el a kevert
Colada) elkészitésének Torekszik az italokat.
madjat, alapanyait, a | elkészitett ételek és
kevert ital készités | italok recept szerinti
1épéseit. hibatlan elkészitésre,
Ismeri a vendég el6tt odafigyel a Y
NRTY o Tl ¢ T i1g Az elézetesen
Vendég elétt ételeket készithetd desszerteket| technologiai 1épések f
(. . ‘o A begyakorolt miveletek
készit ¢és salatakat, az pontos betartasara. C
14 i A alapjan, onalloan
(desszertkészités, elkészitésiikhoz Késziti a megismert
salatakeverés). hasznalt eszkozoket. g
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A cukraszati
készitményekhez
hasznalt alap és

Ismeri a cukraszati
termékkészitéshez
hasznalt nyersanyagok,

Betartja a
nyersanyagokra,

15 jarulékos anyagokat,| ., ., jarulékos anyagokra
] KOS anyag jéarulékos anyagok ] anyagoxta
iz, llat, és (ltalinos & érackezervi vonatkoz6 mindségi
allomany, alapjan a atal OZ 5© ze'tsze kovetelményeket.
megkiilonbozteti. iajdonsagart, a
nyersanyagromlas
jellemzdit.
Ismeri a zoldség €s
Kivélasztja a gytumolcs . .
zoldség és gyiimoles|  eldkészitéshez és . Végrehajtja a , .
lh . ... | Kiszabott feladatot, | A balesetvédelmi és
elOkészitéshez, | darabolashoz hasznalt, , . , e s
16 darabolashoz konyhai gazdasagosan €¢s munkavédelmi eldirasok
szilkséoes Kéziszerszamokat esztétikusan végez betartasa mellett,
suxscees o a1 . |elokészito és tisztito|  Onalldéan dolgozik.
eszkozoket, kézi eszkozoket és azok mitveleteket
szerszamokat.  |biztonsagos hasznalatat. uveleteket.
Ismeri az anyagok,
eszk6zok elokészitd
muveleteit, az
egyszeribb
Cukraszati tec,hml?g,laju, Rendszerezi
" cukraszati tésztak - _
alapmiiveleteket Késitéset it feladatait, 6sszefiizi
végez (elokészitd cszlteset, (a gyur a tevékenységeket, Elézetesen
., omlos, kevert omlos, .
miveleteket, , . fogékony az begyakorolt
tésztakészitd forrazott tészta, felvert formaciok Krészati
17 ¢észtakészito, tésztik) feldolgozisat informacio cukraszati
tésztafeldolgozo tasot & g kb"lj befogadasra, alapmiiveletek alapjan
stitd, SE o5l ltes az ezex bg odafigyel a onalldan késziti a
toltelékkészito, ) esz,lli kegly,s Zﬁrtu <t cukraszati termékek | megismert termékeket.
befejezé erme. cke Oa, ttasat. helyes
B Ismeri a termékekhez Y
miiveleteket). r ety 14 technologidjara.
tartozo toltelékek
készitését,
felhasznalasat, a termék
betoltését, befejezd
miveleteit a kreativ
diszités alapjait.
Konyhatechnoldgi Az eldzetesen
ai lsmeri a Az étel jellegének begyakorolt
18 alapmiiveleteket Kkonvhatechnoléciai megfeleld izesitésre,| konyhatechnologiai
(sttés, f6zés, alaymﬁvele teke% fliszerezésre miiveleteket 6nalloan
parolas, piritas, p ' torekszik. elvégzi a megismert

grillezés) végez.

ételek esetében.
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Ugyel a
Etelek nyersanyagok,
elkészitéséhez izesitd anyagok
hasznalatos Az ételkészités soran szakszerl
fiiszereket, hasznalt fiiszerek, kezelésére, Ellendrzi hasznalat elétt
izesitéket izesiték taroldsara, a orzl pasEnaTal 0
19 . . ) .. , g a fliszerek frissességét
felismeri, tulajdonsagaival, iz mindségiik . AR,
, . L P ¢s szavatossagi idejiiket.
aranyosan jellemzdivel tisztaban megorzésére.
hasznalja, van. Kizarélag megfeleld
megkiilonbozteti mindségl fliszereket
azokat. hasznal.
Kiilonféle konyha-
technoldgiai
eljarasokkal ételeket
készit, talalasig
igény szerint i an
melegen tartja, Munkdjat idg és
hiiti az ételt miveleti sorrend szerint
Az étkezés tipusanak pontosan attekinti, .
jellegének logikusan megtervezi,
megfeleléen talal és ¢s elokésziti a szlikséges
. L . o 1 kat é
Konyhatechnolégi | A tanul6 ismeri az diszit, E..al.).ini]af?.o li eisk a7
ai miiveleteket | alapanyagok megfeleld | betartja a munka- és els #ROZOKE ’k ore dSZ .
20 (elokészito, el6készitését, az ételek | balesetvédelmi, @ apa;;ll};ii(;nﬁg:éf;agos
elkészitd, elkészitéséhez tartozd HACCP, :
kiegészitd, befejezd) teljeskorii kornyezetvédelmi, . .
végez. munkafolyamatokat. valamint mas Munkdj attbg?l"‘}ko?liatl
hatésagi el6irasokat,| S#CMPONILOLIOgIKUS
tisztan tartja a sorrendben, gyorsan,
munkahelyét iddre, hatarozottan, csak
aépeket " |asziikséges eszkozoket
berendezéseket & hasznalva, tisztan
kéziszerszamokat. elvégzi.
6.3 Szakiranyu oktatds szakmai kovetelményei
L, Elvart Al o r ok
Sorszam K,eszse’gek, Ismeretek viselkedésmodok, Onallosag, es’ felelosseg
képességek o 1ae mértéke
attitiidok
Szem el6tt tartja az
elkészitendd termék, | A cukraszati termékek
. . Osszefliggéseiben | és a felhasznalando nyersanyagainak
Kivalasztja a . . .. e Y .
cukrszati ismeri a cukraszati |nyersanyag minosegi modositdsa soran
1 Ao nyersanyagok kovetelmeényeit. onalloan képes a
termékkészitéshez ¢ oini hatasait | N ; et 1 . .
sziikséges anyagokat technoldgiai hatésait, yersanyag tipus | kiilonb6z6 technoldgiai
| tulajdonsagait. valtoztatas esetén |valtozasokat figyelembe

venni.
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ligyel az esetleges
technologiai
modositasra.

Kiszamitja a

mennyiségi egységek

Erti az anyaghanyad
szamitast, kiilonb6z6
mennyiségek estén,a

Példamutatoan preciz

¢és zOldségtartdsitas
modszereit.

termékkeészitéshez |, .. T . . a mérési elokészitési s g
o atvaltasat,ismeri a A szamitasi, mérési
sziikséges feladatok P
. cukraszati anyagok, o elokészitési feladatok
mennyiségeket, I elvégzésében. o
R eszk6zok elokészitd |, .. - . soran képes az
kiméri a . . Torekszik a gyartasi, | .. “ s
miveleteit,az . A onellendrzésre, a hibak
nyersanyagokat. < gazdasagossagi €s i e 11
Megtervezi az osszetett ergonomiai korrigdldsra, onalléan
gervezi munkafolyamatok & . képes megtervezni a
elokészitd Bl R el szempontok alapjan, i
., elokészitésének \ munkafolyamatokel6k
miiveleteket, az (o a leghatékonyabb | , =, "
) y T folyamatat és ¢szitését, kiszamitani a
Osszetett cukraszati . munkafolyamat . P
1épéseit. vételezendo listat.
munkafolyamatok sorrend
elokészitését. kivalasztasara.
Munkajat a technologiai
termékkéAszitéshez Ismeri a cukrdszatban utaligizsri)é(e,zzsg:lg e;{ N
, alkalmazott Elkotelezett a .t L,
hasznalatos . . . . késziilékek kezelési és
X berendezések, gépek biztonsagos -
berendezéseket, . .S ., karbantartasi
, ., kisebb késziilékek |munkavégzés mellett. e i
cukraszati gépeket, e 1 1 . utasitasaban foglaltak és
. mukodési elvét, Szabalykovetden, . )
kisebb , L , a munkavédelmi
(o ets . iizembe helyezését, nagyfokua \
késziilékeket tizembe o s g Ny o szabalyok pontos
. Osszeallitasat, precizitassal végzi A
helyezi, i kovetésével és
beprogramozasat, munk4jat. ,
beprogramozza, L s maradéktalan
. . tisztitasi utasitasait. ‘s Ly
tisztan tartja azokat. betartdsaval végzi, és ezt
munkatarsaival is
betartatja.
Ismeri a gylimdlcs
toltelékek, olajos
magvakbol késziilt
Toltelékeket, toltelékek, Onalléan. véezi a
krémeket készit, | tarétdltelékek, sos o
R 114 toltelék- és
gylimolesoket, toltelékek, o
o0 >, S . krémkészitést,
zOldségeket tartosit | tojaskrémek, tartos | . . .o .
., 1o 14 Torekszik a legjobb | feleldsséget vallal a
uzsonnasiiteménye toltelekek, ey s
C T, o mindségl toltelékek sajat, illetve, a
khez, sos és édes vajkrémek, ) e i o
. w1 12 eldallitasara, nyitott munkateriiletén
teasiiteményekhez, puncstéltelek . el
, o az 1j izek dolgozok munkdjaért, és
krémes tejszinkrémek Lo . )
. , N kiprobalasara. az 4ltala, valamint a
termékekhez és elkészitésének o )1
; 2117 s kollegai altal eldallitott
hagyomanyos eléallitasi ST
(. S toltelékek és krémek
cukréaszati technologiait, Gséadirt
termékekhez. valamint a gyiimolcs- minosegeert.
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Uzsonnasiiteménye
khez tésztat készit,
melyet egyenletes
nagysagban és
tomegben feldolgoz.
Toltott és toltetlen

¢élesztds, a kevert,
¢lesztds, a hajtogatott
¢élesztds, az omlos

Ismeri a gyurt

¢lesztos, a vajas
tészta, az omlos
tészta és a nchéz

tésztakat készit,
melyet egyenletes

nagysagban és
tomegben feldolgoz.
Toltott és toltetlen
sOs teasliteményeket
allit eld.

uzsonnasiiteménye L
e Y felvert készitését, a
ket készit a tésztak | [, L T 0 0
sz tésztakbol készithetd
felhasznalasaval. N .
uzsonnasiitemények
eloallitasi
technologidjat.
Ismeri a vajas tészta,
Sos forrazott tészta, sos
teasiiteményekhez omlos tészta

toltott és toltetlen sos

készitését, a
tésztakbol késziilt

teasiitemények
eloallitasat, azok
elkészitési
technoldgiait.

Munkéja soran
torekszik az
eldallitott tészta
mindségének,
valamint a
feldolgozas, siités,
toltés
egyenletességének
biztositasara. Nyitott
az uzsonna-
stitemények
termékfejlesztésére

uzsonnasiitemények
készitését, felelosséget
vallal a sajat, illetve a

dolgozok munkajaért, a
termékek mindségéért.

Onélloan végzi az

eloallitasat, a sos
teastitemények

munkateruletén

Krémes termékekhez
tésztakat,
krémlapokat,
tésztahiivelyeket
készit, toltési
miuveleteket végez,
krémes termékeket

allit elo.

készitését,feldolgoz

Ismeri a krémes
termékek
készitésének
termékhez tartozo
tészta

asat, siitését, a
krémes termékek
toltésének

crer

Fokozottan tigyel a
krémes termékek
mindségi
kovetelmeényeire
vonatkozo eldirasok
betartasara.

Betartja és betartatja a

krémes termékek, a
hokezelésére,
eltarthatosagara és
tarolasara, vonatkozo
¢lelmiszerbiztonsagi
szabalyokat.

Edes
teasiiteményekhez és
mézes termékekhez

tésztakat készit,
feldolgoz, egyenletes
nagysagban &s

Ismeri az omlds-,

felvert-, hengerelt- és

egyéb tésztak
el6allitasat, a
toltetlen és toltott

Precizen, odafigyelve
végzi az édes
teasiitemények ¢és
mézes termékek
tésztakészitésének

folyamatat és

Fontosnak tartja az édes

teasiitemények izének,
esztétikajanak
kidolgozasat. Az

tomegben, toltott és , ede,s lépéseit, egyenletes | igényesség tiikrozodik
toltetlen édes | teasitemenyeka | e 10 ozasat kajén. Betart]
T g , munkdjan. Betartja a
teasiliteményeket és ,gyorse’rlelejsu i siitését, toltését, tésztakészitésre,
mézes termékeket mer: skage}cs:tesztab nyitott a tésztalazitasra,
készit. 0{[ eloa,lll(ltlc()tt termékfejlesztésre, az| pihentetésre vonatkozo
ermexe j izek kialakitasara. |technologiai eléirasokat.
elkészitésének
technoldgidjat.
Hagyomanyos Ismeri a konnyl és
cukrészati nehéz felvertek, Figyelmet fordit a Elkotelezett a
termékeket, tortakat, készitését, a hagyomédnyos  |[hagyomanyos cukriszati
szeleteket, hagyomdanyos alap | cukraszati termékek termékkészités
tekercseket, tortak (Dobos-, félkész termékeinek | tradicidjdnak Orzésére,
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siitési, toltési

minyonokat, omlds
desszerteket készit,
melyekhez tésztakat
allit 6ssze, feldolgoz,

miiveleteket végez.

Sacher- Puncs-,
formaban sult

hagyomanyos
tejszines tortak

, tejszines joghurt
torta),a kiilonleges
izesitést tizleti
specialitasok
készitését. Ismeri a
szeletek, a
tekercsek,a minyon
alap termékeinek és
omlos tésztabol
késziilt desszertek
eléallitasanak

crer

Esterhazy- Triiffel-,

gylimolcstorta) €s a

(oroszkrém-, fekete
erdei-, tejszines, taro-

mindségére,a toltés
egyenletességére,a
termék frissességére.

betartja €s betartatja a
hagyomany06rzé magyar
cukraszati termékekre
vonatkozé
¢lelmiszerkonyvben
rogzitett eldirasokat.

10

Nemzetkozi
cukraszati trendet
kovetve, francia
iranyzata cukraszati
termékeket, tortakat,

desszerteket,
aprosiiteményeket
készit, megtervezi a
félkész termékek
eldallitasi
sorrend;jét, elkésziti a
termékhez tartozo
félkész termékeket és
toltési
miuveleteket végez.

Ismeri a félkész
termékek készitési
sorrendjét. Ismeri a
francia felvert,
(Dacquise-, Genoise-,
marcipanos
csokoladé - Jokonde
felvert), a francia

omlos tésztak,
forrazott tésztak, a
zselés betétek,
roppands rétegek, a
krémek, (Ganache
Mousse Cremeux,
francia és olasz
vajkrém) készitését.
Ismeri a vagott,
formaban dermesztett
monodesszerteket,
tartlettek, a francia
forrazott tésztabol
késziilt desszertek
készitésének, a
nemzetko6zi trend
szerint késziil tortak,
mini desszertek

macaronok,
pohardesszertek
eléallitasanak

Nyitott az 0j
cukraszati iranyzatok,
technologiak
befogadasara,
torekszik, a
kiilonbozo allaga
rétegek, egyiittes
izharmonidjara.

technologidjat.

Onélléan végzi a
nemzetkozi trendet
kovetd cukraszati
termékek készitését,
betartja és betartatja a

termék
nyersanyagainak
mindségi
kovetelményeit, a
készités eredeti
technologiai eldirasait.
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Ismeri a fagylalt

szarazanyag
tartalmanak Torekszik a
meghatarozasat, a | kiegyensulyozott,
) , ) fagylalt keverékek természetes ., .
Hidegcukraszati fgy o ren s 7S Betartja és betartatja a
Lo ajtait, a készitési alapanyagokbol e
készitményeket, B . o fagylaltkészités
11 . |miiveleteit, a fagylalt| készitett fagylalt |, . : .
fagylaltot, parfét . e . ¢lelmiszerbiztonsagi és
R keverékek eloallitasara. Nyitott NPT
készit. £ f e technoldgiai eldirasait.
agyasztasi, diszitési, a
tarolasi szabalyait, a |termékfejlesztésre, az
parfé készités Uj izek, kialakitdsara.
modszereit.
Fontosnak tartja a
Ismeri a bonbonokhoz a
Bonbonokhoz  |csokoladétemperala s mindségi
bonbon télteléket | modszereit. Ismeri a nyersanyagok Betartja, és betartatja a
készit, csokoladét [csokol adébonbono K,|felhasznalasat, nyitott bonbon készités
12 temperal, krémbonbonok, a technologiai és
csokoladé hiivelyes |grillazsbonbonok,  [termékfejlesztésre, az| élelmiszerbiztonsagi
¢és martott termékeketnugat bonbonok,| 1j izek, kialakitasara el6irasait.
készit. gylimdlcsbonbonok az 1j diszitési
készitésének technikak
technologiajat. alkalmazasara.
Ismeri a hozzaadott
cukor nélkiili, a Fokozottan ligyel a
hozzaadott glutén ot £y Betartja, és betartatja a
e 11 kiilonleges o . 1 L
Kiilonleges nélkiili, a Y L kiilonleges taplalkozasi
.y A o g ., |taplalkozasi eldirdsok| ., P
taplalkozasi célra | tejfehérjementes és .. ... |eléirasok szerint késziild
13 . \ . szerint késziilo L .
cukraszati termékeket|  tejcukormentes o . cukraszati termékek
s L \ cukraszati termékek .. 12
készit. cukrészati termék R L nyersanyag 0sszetételére
 rer e kovetelményeinek Y i
készitését és az S vonatkoz6 eldirasokat.
1 1E e betartisara.
eldallitasuk
kovetelményeit.
Ismeri a
baracklekvarbevonat,
a zselékészitést, a
fondan melegitését, a| Fokozottan ligyel a
. y . 4 k L .
. . hlgltas’sz,abalya}t,, a| bevond ?r}y?go Betartja és betartatja a
Cukraszati csokoladémelegités, melegitésére . . ,
termékekhez bevond | higitas, temperalas higitasara cukrdszati a bevond
anyagokat készit és/ ¢ ];’1 pt tem erélésé,ra anyagokra vonatkozo
14 yag Szabalyall, a P ’ mindségi, technologiai

vagy alkalmassa teszi
a bevono anyagokat a
feldolgozasra.

nemzetkozi
cukraszati trend
szerint késziilo
bevonatok,
(tiikorbevono,
gourmand bevono,
kompresszorral fujt
csokoladé bevonat)
eléallitasanak

crer

pihentetésére, és a
bevono anyagok
kristalyositasara

vonatkoz6 eldirasok
betartasara.

€s
¢lelmiszerbiztonsagi

"r

eloirasokat.
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15

Cukrészati termékek
egyszeri diszitési €s
befejez6 miiveleteit

Ismeri
stitem
teastit

veégzi.
term

bevo

teasiitemények, a
krémes termékek, a
hagyomanyos
cukraszati termékek a
nemzetkdzi
cukraszati termékek,
a hidegcukraszati

diszitési miveleteit, a

burkolas, a

fecskendezés a
felrakas, a formazas
alkalmazasat,

aZz uzsonna-
ények, a sos
emények, az
édes

¢kek egyszeri

nas, a szoras, a

valamint a

termékekhez tartozo
szeletelést, adagolast,

talalast.

Figyelmet fordit a
cukraszati termékek
preciz, tiszta,
egyenletes, befejezd
miveleteinek

alkalmazaséra a
szeletelés, adagolas
egyenletességére.

cukraszati termékek
befejezd miveleteit,
betartja és betartatja a

diszitésre, talalasara
vonatkozo technologiali
¢s élelmiszerbiztonsagi

Onalloan végzi a

megrendelésre,

eldirasokat.

Diszmunkakat tervez,

kiilonleges

Ismeri a tortakrol,
diszmunkékrol a
munkarajz készitését,
ismeri a viragmintak

csokoladéviragok a
marcipan figurak, és

és irasjelek

tervezését, rajzolasat.

Ismeri a
fecskendezés, a

viragok, a

Nyitott az 0j

cukraszati diszitési

iranyzatok,
technologiak
befogadasara,
torekszik a

kiilonleges diszitési
technikakrol szerzett

Onalloan végzi a
megrendeld igényeinek
figyelembevételével a
kiilonleges diszités
miveleteit, betartja és

betartatja a
megrendelésre,

alapjan cukréaszati
termékeket készit.

mennyiségl €s fajtaju

cukraszati termék

eldallitasara.

fantaziadas termékek

16
diszitéseket végez. karamellfézés. a infm_‘méci(')it, az
Kkaramell diszit’ési internet . diszitésre, télalésére} .
technikék hasznélataval, illetve Vonatkogé tec}'lnol(’)gla?
alkalmazasét, az nyor,ntato"’ct forméb'an és élelmﬂllsz,erblztonség1
finnepi, egyedi elerheto §zakma1 eldirasokat.
formaju tortak , krlac,ivany?k’ .
készitését, és a segitségével boviteni.
diszmunkak talalasat.
Ismeri az Torekszik a Onalléan képes a
Megadott anyagkoséﬁban nyersanyz_;lglista megadott termékc§oport
nyersanyaglista szerepld ’ anyaga!nak és ny.e,rsanyaghsta
17 nyersanyagkosé’r nyersanyagokbol, a gazdasagos alapjan tervezett
megadott felhasznalasara, |termékekhez recepteket
kiirni, és a termékeket
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eléallitasanak elkésziteni.
technoldgidjat.

Osszefiiggéseiben

ismeri a cukraszat

drugazdalkodassal, Onalloan képes a

kalkulaciokészitéssel,

Torekszik a

cukraszat a raktar

, készletnyilvantartas cukrészat, az gazdalkodasi,
Anyag-, készlet-, I, leltirozassal | 4rugazdalkodasi, | kalkuldciokészitési &
eszkozgazdalkodassal sla i ltatassal arugaztia ocash AW ACIORCSZILEST €5
kapcsolatos elszamoltatassal, , arkla!ak’ltasg o ,ke§z,let’nyllvantarto
18 , \ , kapcsolatos készletnyilvantartas i,/szamitogépes programot
tevékenységet VEgez, | 1. a onvségeit, és a leltarozasi kalmazni, felelésséget
syakmai szoftvereket lfve ’ )lf( g ,1’d’ eltarozasi alkalmazni, feleldssége
alkalmaz. 0zza a kapcsolodd felada:[alnak Valnlal az a,datok Pontos
szamitasok maradéktalan rogzitésért a készlet
szamitogépes ellatasara. nyilvantartési
alkalmazasait. rendszerben.
Bevétel Ismeri a bevétel Onalléan képes a
gazdalkodassal gazdalkodassal szamitogép, az irodai
kapcsolatos kapcsolatos Torekszik a bevétel alkalmazasok
19 tevékenységet, alapfogalmakat, gazdalkodas és a | segitségével, bevétellel
valamint pénz-, | szamitasokat, ismeri | bizonylatkezelés kapcsolatos
bizonylatkezeléssel a kézi és gépi eldirasait betartani. | szdmitdsokat végezni,
kapcsolatos bizonylatkészités kézi, gépi szamlat és
tevékenységet végez.| folyamatat, és ezek nyugtat kiallitani.
torvényi eldirasait.
Ismeri az allaskeresés| Torekszik a Iétszam
és a munkaer§  |és bérgazdalkodassal Onalloan képes a
potlasanak eszkoz-, | Kapcsolatos adatok, | szamitogeép, az irodai
Létszam ¢és és szamitasok, alkalmazasok
20 bérgazdalkodassal | szabalyrendszerét, | helyességére, és az | segitségével gazdasagi
kapcsolatos rendelkezik a ide vonatkoz6  |szamitasokat végezni €s
tevékenységet végez. foglalkoztatas torvényi eldirdsok és | a vilaghalo segitségével
torvényi szabalyainak| a munkahely bels6 | allaskeresést, toborzast
ismereteivel, ismeri a szabalyainak elésegiteni.
bérekre vonatkozo betartasara.
szamitasokat és a
vonatkoz6 torvényi
szabalyozast.
Rendelkezik a
cukraszati
vallalkozas
Elinditja a cukraszati inditasdhoz Torekszik a cukrasz Jogi és konyveldi
vallalkozas sziikséges vallalkozas segitséggel képes a
21 létrehozaséhoz alapismeretekkel, létrehozasanak | vallalkozés inditasahoz
sziikséges ismeri a sziikséges jogszeri sziikséges folyamatot
folyamatokat. Jog- ¢és konyveldi megvalositasara. elinditani.
segitség
igénybevételének
lehetdségeit.
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Ismeri a marketing
eszkoztarat,

Felelosséget vallal, a

A cukraszat rendelkezik az Torekszik a cukrészat arculatanak
szolgéaltatasait interneten, a legtjabb digitalis|  kialakitasaért, az
29 népszeriisitd, az | kozosségi médiaban, marketing  eszk6zok| tizletrl kommunikalt
tizletpolitikat ¢s a virtualis és modszerek| informaciok tartalmaért
kialakito, marketing | kozosségi térben, a [ismereteinek az interneten, a
tevékenységet végez. |tajékozodashoz és az naprakészen tartasara.| kozosségi médiaban, és
tizlet marketing a virtualis feliileteken.
céljainak eléréséhez
sziikséges
ismeretanyaggal.
A tarsadalmi
elvarasoknak
megfelelden . , Torekszik a kiilsé . .
Legiee O Ismeri a viselkedésre o s Betartja és betartatja a
viselkedik és . , |kommunikéciojaba n . . g
I ¢s illemre vonatkozd | 21 v, |cukraszat ¢érdekeinek]
kommunikal, a ) és az értékesités o s ,
, szabalyokat, a .. } megfeleld  viselkedési,
23 protokoll szabaly- . kozben minden e e
. protokollaris . kommunikéacios ¢és az
rendszerének e ) esetben a cukraszat |.. . .
. eldirasokat, a kiemelt|, . , [izleti protokoll
megfeleléen . - .. |érdekeinek megfeleld o
b o vendégekkel torténd . szabalyait.
onyolitja a . magatartasra.
vendégtéri kapcsolattartas és
lizemeltetést. kiszolgdldsuk
szabalyait.
Ismeri, a cukraszda
eszkozeit,
Cukraszdai berendezéseit, gépeit,

e arufeltoltés o .
arukészletet, rendel azaru ’ . . __ [Munkéja kdzben betartja
.. PSR arki 5 Figyelembe veszi az |, ) .

feltolt, ellendriz, ark,,l,h c?lygzes , gy ‘e x , ¢s betartatja a cukraszda
Kkihelvezi az arak eldirasait, a értékesités sordn az X .
ihelyezi az arakat, . > .. , ., munkavédelmi,

24 : pultkiszolgalas, tizlet érdekeit és | | . . .
rendeléseket vesz fel, > . : .| élelmiszerbiztonsagi és
. . felszolgalas torekszik az udvarias ) . .
kiszolgal, csomagol balvait. cukriszati Kiszolealasra kornyezetvédelmi
értékesitd Szaka, -‘/‘%i » ou r‘i‘fzal & ' elbirasait.

tevékenységet végez. eszl m§n}’/e’ ’
fagylalt, kave és az
ital értékesitését
ajanlasat, a cukréaszati
termékek
csomagolasanak
technologidjat.
Rendelkezik a
A cukraszdai cukraszdai értékesités
LT ] és cukraszati termék-| Torekszik az idegen ) ,
értekesités soran . . . Betartja a vendégekkel
e bemutatashoz nyelvii szakmai : L
kommunikéciojaban o kapcsolatos viselkedési
25 sziikséges magyar kompetencidit j g s
alkalmazza i tuddssal & ¢s kommunikacios
szakteriilete idegen nyelvi tudassal s a rendszeresen szabalyokat
tanult idegen nyelv fejleszteni. '

nyelvi szokincsét.

szokincsével.
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Cukrészati Osszefiiggéseiben Torekszik a
munkaszervezési ismeri a cukraszat cukraszat
feladatokat végez, termeléséhez munkaszervezési
osszehangolja a f6 sziikséges feladatait
és mellék munka- létszammal, maradéktalanul
folyamatokat. anyaggal, termelés- ellatni, a

szervezéssel, munkavallalok és a
mindség- €s termeléshez
mennyiség kapcsolodo

26 ellenbrzéssel, feladatokat,
adminisztracidval, gazdasagi
kiszallitassal, érdekeket
karbantartassal és Osszehangolni.
takaritasi
rendbiztositasaval
kapcsolatos
munkaszervezési
tevékenységeit.

Agazati alapvizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

7.1 Az agazati alapvizsgéra bocsatas feltétele: valamennyi eldirt

képzési évfolyam eredményes teljesitése.

7.2 lrasbeli vizsga

Felelos a  cukraszati
termelés zavartalan
lebonyolitasahoz

sziikséges 6 és mellék
munkafolyamatok

Osszehangolasaért, a
kiadott utasitasokért, a

cukraszati termékek
mindségéért és a
megrendelési  idopont
betartasaért, és az
¢lelmiszerbiztonsagi
eldirasok

betartatasaért.

721 A vizsgatevékenység megnevezése-

71.2.2 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo id6tartam: nem relevans
7.2.3 A vizsgatevékenység aranya a teljes dgazati alapvizsgan beliil: -

724 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:-

7.3 Gyakorlati vizsga

7.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Turizmus-vendéglatas dgazati alapvizsga gyakorlata

7.3.2 A vizsgatevékenység leirasa

A) vizsgarész: Konyhatechnologiai tevékenység:
Szakmai teriiletenként meghatirozott miveletek, munkafeladatok 0nallo elvégzése. A
munkateriilet birtokbavétele, ellendrzése. Egy megadott étel elkészitéséhez sziikséges
alapanyagok elOkeészitése, az ¢tel konyhatechnologiai Uton torténd elkészitése, esztétikus
talalasa, az étel jellegének megfeleléen torténd diszitése 3 normal adagban. A munkatertilet,
alapos tisztitisa, beleértve a vizsga sordn hasznalt eszkozoket,
berendezéseket is. A vizsgdzo a vizsgatevékenység alatt folyamatosan figyel a vele
parhuzamosan dolgozo tanulodtarsaira, a tobbi vizsgazora. A tiiz-, munka- és balesetvédelmi

munkavégzés utani

eldirasokat szigortian betartja.

Iddtartam: 90 perc

A vizsgézo az alabbi ételek koziil egy ételt készit el:

1) Zoldséges rizotto
2) Hal tempura (magyar fehérhuisti halbol), friss kevertsalataval, citrusos vinagrette ontettel
3) Natar csirkemell fil€, tejszines gombamartassal, parolt rizzsel

4) Parajkrém leves, buggyantott tojassal
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B)

vizsgarész: Cukraszati termékkészités
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A vizsgadzd megadott cukraszati termékek koziil egyet készit el a tanult technolégia és a
rendelkezésre allo receptira szerint.

Cukraszati termékek:

1) 10 szelet piskota rolad barackizzel toltve,

2) 10 db linzerkarika barackizzel toltve

3) 500 gramm fankocska izesitett tejszinhabbal toltve forrazott tésztabol
4) 500 gramm barackizzel to1tott Néro teasiitemény

Id6tartam: 90 perc

C) vizsgarész: Ertékesitési tevékenység:
A vizsgazo el6késziti az éttermet, majd megterit 2 fore, fogadja a vendégeket, készit a résziikre 2
adag alkoholmentes kevert italt, és 2 adag foételt, 2 adag desszertet felszolgal a vendégeknek. A
vizsgdzo 1 alkoholmentes kevert italt készit el 3 adagban (2 adagot a vendégek, 1 adagot a
vizsgabizottsag részére kostolas céljabol) a tanult receptira szerint:

Elkészithet6 alkoholmentes kevert italok:

1) Lucky Driver

2) Shirley Temple

3) Alkoholmentes Mojito

4) Alkoholmentes Pina Colada

A felsorolt alkoholmentes kevert italok receptiurai megtalalhatok az érvényben 1évé IBA listan.
Idétartam: 60 perc

D) vizsgarész: Portfolié készitése
A vizsgazd az iskola székhelye szerinti régidban megtalalhatd, a tanulo altal vélasztott egy
turisztikai attrakciot és egy szallashelyet €s annak szolgaltatasait bemutatja. A bemutatot
elektronikus forméban, szovegszerkesztd program hasznalataval késziti el, a vizsgat szervezd
szakképzd intézmény altal megadott hatariddre és e-mail cimre beadja.
Az elkészitett dokumentum formai kdvetelményei: terjedelme a feddlapon (téma megnevezése,
készitd megnevezése, datum) kiviil 2-5 Ad-es oldal (betiitipus:Times New Roman/Arial ,
bettiméret: 12, szOvegtorzs sorkizart), tartalma tagolt, kiemeléseket tartalmaz. A képek és a
forrasmegjelolés mellékletben szerepeltethetdek a minimum terjedelmen feliil.
A vizsga keretében szoban és PPT formatumban prezentélja.

Idotartam: nem relevans

A vizsgatevékenységek kozott sziinetet kell biztositani a vizsgazok részére, amely nem képezi a
vizsgatevékenység részét.

7.3.3 Avizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre 4llo id6tartam: 250 perc
7.3.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes dgazati alapvizsgan beliil: 100%
7.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

A javitas a feladatsorhoz rendelt értékelési utmutaté alapjan torténik.

64



Vizsgarész/kozos  értékelési Ertékelési szempontok Maximalis

Sszempont ontszam
A) Konyhatechnologiai Erzékszervi szempontok alapjan torténé értékelés: 25
tevékenység [1lat, kinézet, iz.

Etelkészitési szabalyok szempontjai szerint:
Az étel homérséklete, allaga, hokezelésének
megfelelosége.

Talalasi szabalyok szempontjai szerint:
Megfeleld aranyban vannak a fogas elemei.
Esztétikus elrendezés és diszités.

Tanyér epsége, tisztasaga.

B) Cukraszati termékkészités |A tésztakészités technoldgiajanak betartasa a feldolgozas 25
egyenletessége.

A kisiilt tészta allaga.

A késztermék ize, megjelenése, talaldsa.

C) Ertékesitési tevékenység  [Ugyel a kommunikéciora, szakmailag meggy6z0, 25
eldadasa figyelemfelkeltd, €lményteli.

D) Portfoli6 készités Tartalmi kdvetelmények: a régio foldrajzi 25
elhelyezkedésének bemutatasa; a régid tarsadalmi,
gazdasagi, természeti, kulturalis, gasztrondmiai
adottsagainak bemutatdsa; a turisztikai régio valasztott
attrakciojanak atfogé bemutatésa;

a szallashely és szolgaltatasainak atfogd bemutatasa;
Formai kovetelmények:

terjedelme a fedOlapon (téma megnevezése, készitd
megnevezése, datum) kiviil 2-5 A4-es oldal

(bettitipus: Times New Roman/Arial , betiméret: 12,
szOvegtorzs sorkizart), tartalma tagolt, kiemeléseket
tartalmaz.

A képek és a forrasmegjelolés mellékletben
szerepeltethetdek a minimum terjedelmen feliil.

Osszesen 100

7.3.5.1 Az értékelés szazalékos formaban torténik.
7.3.5.2 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd 0sszes pontszam legalabb
61%-at elérte.
7.4 Alapvizsgaval betolthetd munkakoér FEOR szama
Agazati
alapoktatas FEOR-szam FEOR megnevezése
megnevezése
Turizmus
vendéglatas
agazati
alapoktatas
7.5 A vizsgatevékenységek aloli felmentések specialis esetei, mddja, és feltételei:-

Alapvizsgaval betolthet6 munkakor(6k),
tevékenységek

8. A szakmai vizsga leirdsa, mérésének, értékelésének szempontjai
8.1 Szakma megnevezése: Cukrasz szaktechnikus
8.2  Szakmai vizsgéra bocsatas feltétele:
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8.2.1 valamennyi eldirt képzési évfolyam ¢€s az egybefliggd szakmai gyakorlat eredményes teljesitése

8.3  Kozponti interaktiv vizsga

8.3.1 A vizsgatevénység megnevezése: A vendéglatd gazdalkodassal, vezetéssel és marketing-
tevékenységgel Osszefliggod feladatok

8.3.2 A vizsgatevékenység leirasa

A vizsgafeladatban az iizleti menedzsment, marketing és protokollhoz kapcsolodo ismereteket méri.
. Jovedelmezdségi tabla elemzése

. Anyag-, eszkdzgazdalkodas

. Létszam és bérgazdalkodas

. Elszdmoltatas

. Bizonylatkezelés

. Arképzés

. Vezetés a gyakorlatban

. Marketing

. Viselkedés és tizleti protokoll

A vizsgafeladat megoldasa akkor eredményes, ha végrehajtasa legalabb 40 %-osra értékelheto.
8.3.3 A teljes vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo iddtartam: 60 perc
8.3.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 20%
8.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai

1.) JovedelmezOségi tabla elemzése feleletalkot6 feladat 15%
szamitas

2.) Anyag-, eszkozgazdalkodas feleletalkoto feladat 5%
szamitas

3.) Létszam és bérgazdalkodas feleletalkot6 feladat 5%
szamitas

4.) Elszamoltatas feleletalkotd 10%
szamitas

5.) Bizonylatkezelés feleletvalasztos 10%

feladat, tObbszoros
valasztas, valasztasok

illesztése

6.) Arképzés feleletalkotd 10%
szamitas

7.) Vezetés a gyakorlatban feleletvalasztos 15%

feladat, tObbszoros
valasztas, valasztasok
illesztése

8.) Marketing feleletvalasztos 15%
feladat, tObbszoros
valasztas,
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valasztasok
illesztése
9.) Viselkedés és tizleti protokoll feleletvalasztos 15%
feladat, tObbszoros
valasztas, valasztasok
illesztése

A vizsga szézalékos ardnya a vizsgatevékenységen beliil: 100%

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

8.4 Projektfeladat
8.4.1 A vizsgatevénység megnevezése: Cukrasz szaktechnikus projektfeladat

8.4.2 A vizsgatevékenység leirasa
A vizsgatevékenység két részbdl all:

A ) Vizsgarész: Portfolid
B. ) Vizsgarész: Gyakorlat helyszinén végzett tevékenység, vizsgaproduktum készitése

A) Vizsgarész: Portfolio:a tanuld haladaséarol és eredményeirdl, munkéibol dsszedllitott, a
mentorald gyakorlati oktatd vagy szaktanar altal hitelesitett dokumentum.

Tartalma: (kotelezden tartalmazza a kdvetkezd teriilet mindegyikére vonatkozodan elkészitett
dokumentumokat)
. A tanul6 szakmai fejlodését alatamasztd dokumentum tartalmazza a szakmai oktatas soran
végzett legalabb 4 cukraszati termékcsoport egyéni feladatmegoldésait, szakmai észrevételeit, a tanuld
altal készitett termékek bemutatasat. Minden terméket képekkel kell illusztralni;

. A tanul6 szakmai rendezvényeken, versenyeken, kiallitasokon versenyzoként vagy
segitdként valo részvételének bemutatasa, dokumentélasa. Minimum 3 rendezvény.

. Kedvenc szakteriileten végzett munka képekkel torténd bemutatasa

. 1 db reflexidt tartalmaz6é dokumentum, mely értékeli sajat fejlodését a képzés soran. A

dokumentum tapasztalati szakmai 6sszegzéssel zaruljon.

Formaja: PDF dokumentum 6sszeallitasa szoveges anyagokbol, képekbdl.

Terjedelem: Minimum 12, maximum 15 db A4-es oldal, fedlap (t¢éma megnevezése, készitd neve,
datum), tartalomjegyzék és mellékletek nélkiil. A képek mellékletben szerepeltethetok a minimum
terjedelmen feliil, ezeket a szoveg megfeleld helyén kell meghivatkozni Betliforma és nagysag:
Times New Roman betlitipus 12-es bet{inagysag.

A portfolio elkészitésére rendelkezésre allé idd: 6 honap.

A portfolio leadasi hataridejét a vizsgaszervezd hatarozza meg.

A vizsgarész akkor eredményes, ha a tanul6d a megszerezhetd dsszes pontszam legalabb 40%-at
elérte.

B.) Vizsgarész: A gyakorlat helyszinén végzett tevékenység, vizsgaproduktum elkészitése

A vizsgaszervezd altal meghatarozott nyersanyag kosarbol(meghatarozott mennyiségben ¢és
témakorbdl),a vizsgazd a sajat receptjei €s technologiai leirasai alapjan, 4 féle terméket tartalmazo
terméksort készit, igy, hogy azok négy kiilonb6z6 termékcsoportbol keriilnek osszeallitasra.
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A vizsgaszervezd Osszeallit négy db nyersanyagkosarat (1.; 2.; 3.; 4. szamu), amelyek tartalmazzak
a vizsgatermék elkészitéséhez sziikséges alapanyagokat.

Ezen feliil a vizsgaszervezd meghataroz nyersanyagkosaranként 4 kiilonbdz6 termékcsoportot
(A;B;C;D), az alabbiak szerint:

A. ) Uzsonnasiitemény, vagy sos teasiitemény vagy édes teasiitemény, vagy krémes termékek

B. ) Hagyomanyos készitésti tortak, vagy nemzetkozi cukréaszat, kiilonb6zo allag rétegekbdl allo
tortak, vagy monodesszert, vagy kiilonleges taplalkozasi igény szerint (diétas) késziilo tortak.

C. ) Bonbonok, vagy hideg cukréaszati termékek.

D. ) Kézzel formazott figurak, vagy viragok

A vizsgaszervez6 a vizsga elott 180 nappal tajékoztatja a vizsgazot €s a munkaltatot a 4 kiillonbozo
nyersanyagkosar (1.; 2.;  3.; 4.szamn) tartalmarol és a kosaranként meghatéarozott
termékcsoportrol, tovabba a termékcsoportonként elkészitendd termékfajtak szadmarol.

A vizsgaszervezd altal meghatarozott idopontig, az utasitdsok alapjan a vizsgazonak ossze kell
allitani 6sszesen 4 terméksort (terméksoronként 4 receptet) az alabbiak szerint:

1. szamu nyersanyagkosarbol elkészithetd 4 kiilonbozé termékesoporthoz (A; B; C; D) tartozo 4
db termék receptj e
2. szamu nyersanyagkosarbol elkészithetd 4 kiillonbozé termékesoporthoz (A; B; C; D) tartozo 4
db termék receptje
3. szamu nyersanyagkosarbol elkészithetd 4 kiilonbozd termékcesoporthoz (A; B; C; D) tartozo 4
db termék receptje
4, szamu nyersanyagkosarbol elkészithetd 4 kiilonbozd termékcesoporthoz (A; B; C; D) tartozo 4

db termék receptje

A vizsgazonak a vizsgatermékek elkészitéséhez sziikséges technoldgiat ugy kell meghataroznia,
hogy az elkészités idotartama ne haladja meg a 400 percet.

A vizsgdzo a vizsgaszervezO részére megkiildi a 4 db nyersanyagkosarhoz 6sszeéllitott terméksor (4
x 4 db) receptjeit, a vizsgaszervezo altal elézetesen megjelolt iddpontig.

A vizsgabizottsag kivalasztja a vizsgazd altal megkiildott terméksorok egyikét, €s a vizsga
megkezdése elbtt legaldbb 24 draval ismerteti dontését a vizsgazdval.

Id6tartam: 400 perc

A vizsgdz6 a vizsgabizottsag tagjaival szobeli beszélgetést folytat az altala elkészitett termékek
munkafolyamatairo6l, azok munkaszervezési megoldasairol. A vizsgazo az altal elkészitett termékeket
értékesiti a vizsgabizottsdg szamara idegen nyelven.

Idétartam: 20 perc

A vizsgarész akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd dsszes pontszam legalabb 40%-at elérte
8.4.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo iddtartam:
A. ) Vizsgarész: Portfolio
B. ) Vizsgarész: Gyakorlat helyszinén végzett tevékenység, vizsgaproduktum készitése
Osszesen: 400 perc 2 vizsganap alatt( 240 + 160)
A gyakorlati vizsga 2 napra szervezendd
1. nap iddtartam: 240 perc;
Feladatok: Az elsé nap elokésziti a nyersanyagokat, elkésziti a termékekhez tartozd félkész
termékeket, betolti a termékeket.
2. nap id6tartam: 160 perc;
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Feladatok: A masodik nap a hosszi pihentetésti tésztakat feldolgozza, megsiiti, valamint a
megfeleld érlelés, pihentetés, kristalyositas utan, befejezi a cukrészati késztermékeket, diszitd
miiveleteket végez és talal.

A vizsgadzo a vizsgabizottsag tagjaival szobeli beszélgetést folytat az altala elkészitett termékek
munkafolyamatair6l, azok munkaszervezési megoldasairol. A vizsgazé az altal elkészitett

termékeket értékesiti a vizsgabizottsag szamara idegen nyelven.
Iddtartam: 20 perc

Teljes vizsgatevékenység ideje: 420 perc

8.4.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 60 %
8.4.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

A.) Portfolio értékelésének szempontjai:

Portf6lid tartalma Ertékelési szempontok Elérhetd szazalék
4 termékcsoport bemutatasa 30%

A szakmai oktatds sordn végzett, | = ovr
legalabb 4 cukraszati keépes 111usz.trac10
termékcsoport egyéni » szakmai észrevételek
feladatmegoldasait, szakmai ¢ terméekek bemutatasa
észrevételeit, a tanuld altal
készitett termékek bemutatasa.

30%
) ] * Gylijtdmunka folyamatossaga
A tanul6 szakmai  Rendszerezettsége,
rendezvényeken, versenyeken, Felépitettsége
kiallitasokon versenyzoként vagy |, finimum rendezv ényszam
segitdként valo részvételének . Sajat munkajanak bemutatasa
bemutatasa, dokumentalasa, . Rendezvény szakmaisiga
minimum 3 rendezvény.
Kedvenc szakteriileten végzett | Szakmai tudatossg 20%
munka képekkel torténd 1
bemutatasa. megvalosp lasa .
» képes illusztracio
» Szakteriilet
beazonosithatdsaga
* Munkavégzés leirdsa
Reflexiot tartalmazo . 20%

Fogalmazas szakmai tartalma
alapossaga
» Célnak val6 megfelelés
» Logikussag
« Attekinthetség

dokumentum, mely értékeli sajat
fejlodését a képzés soran.

B) Gyakorlat helyszinén végzett tevékenység, vizsgaproduktum készitésének értékelési
szempontjai:
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A gyakorlati vizsga targyahoz kapcsolodo szakmai beszélgetés értékelési szempontjai

. Figura vagy viragkészités

rendezettsége, higiéniaja

Termékcsoportok Ertékelési szempontok Elérhetd
szazalék
A. . ) . Cukrasz termékkészités 30 %
- ugsonnafuten’leny, vagy szakszerlisége
) S,OS teasutemer’ly, vagy . Cukrasztermék allaga, allomanya,
i edfzs teasitemeny, vagy . Cukrasztermék ize, harmonidja
) krémes termekek . Cukrasztermék megjelenésének
0sszbenyomasa
. Cukrészati termékkészités
rendezettsége higiénidja
B. . Cukrasz termékkészités 30 %
- hagyomanyos készitésii [szakszerlisége
tortak, vagy : Cukrasztermek éallaga, allomanya,
- nemzetkdzi cukraszat, |° Cukrasztermék ize, harmonidja
kiilonbozé allagn rétegekbol . Cukrasztermék megjelenésének
allo tortak, vagy Osszbenyomasa
- nemzetkdzi cukraszat, |° Cukraszati termékkészités
kiilonbozo allagn rétegekbol rendezettsége higiénidja
allo monodesszertek vagy
- kiilonleges taplalkozasi
igény szerint késziilo tortak
C. . Cukrasz termékkészités 20%
- csokoladé hiivelyes [szakszerlisége
bonbonok, vagy . Cukrasztermeék allaga, allomanya,
- martott bonbonok . Cukrasztermék ize, harmonidja
- gyimaolcs fagylaltbol |° Cukrasztermék megjelenésének
készitett  hidegcukraszati Osszbenyomasa
termék . Cukraszati termékkészités
- tej fagylaltbol készitett rendezettsége higiénidja
hidegcukraszati termék
D. o Figura vagy viragkészités 20%
- kézzel formazott figurak, szakszerfisége
vagy . Figura vagy viragkészités
- kézzel formazott viragok kreativitasa
készitése

szakmai szokincs

konkrét miiveletek bemutatas
munkafolyamatok munkaszervezésének ismertetése
idegennyelv-hasznalat nyelvhelyessége

szakmai szokincs
udvariassag

termék bemutatdsa a vendég szamara
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A projekttevékenység vizsgarészeinek aranya:

Portfolio 20%
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A gyakorlat helyszinén végzett tevékenység, vizsgaproduktum 60 %
elkészitése
A gyakorlati vizsga targyahoz kapcsolddd szakmai beszélgetés 20 %

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

at elérte.

8.5 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitdsahoz sziikséges személyi feltételek: A
cukraszdai értékesités témakorhoz egy idegen nyelven beszEéld személy ,,vevd” biztositasa
sziikséges.

8.6 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges targyi feltételek:

Vizsgarész

Targyi feltételek

Portfolid

Informatikai eszk6zok (hardver, szoftver)

Gyakorlat
helyszinén
végzett
vizsga

Cukraszati kéziszerszamok, eszkozok

Rozsdamentes iistok, - gyorsforraldk, - formak

Mianyag talak, mérdedények

Szilikon formak, lapok

Bonbonformak

Rozsdamentes, fa és marvanylapos munkaasztalok

Fozbberendezések

Mikrohulldmu melegitd, csokolddéolvasztd berendezések

Mérbéberendezések

Hiito, fagyaszto, sokkold berendezések

Fagylaltgépek

Asztali gyurd, keverd, habverd, gép (2 vizsgazoként 1 db)

Apritdgép

Botmixer

Siito, és keleszto berendezések

Légkondicionald

Informatikai eszk6zok (hardver, szoftver)

8.7 A vizsgatevékenységek aloli felmentések specialis esetei, madja, és feltételei: -

8.8 A szakmai vizsga eredményébe az agazati alapvizsgat az alabbi sulyarannyal kell beszdmitani:

Agazati alapvizsga: 20 %, Szakmai vizsga: 80 %

8.9 A vizsgan hasznalhat6 segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozo részletes szabalyok
A vizsgaz6 a termékeket elkészitéséhez receptmappat, szakmai leirast hasznalhat, mobiltelefon, internet
hasznalata nem megengedett.

9. A vizsgatevékenységek megszervezésére, azok vizsgaidopontjaira, a vizsgaidoszakokra vonatkozo

sajatos feltételek:--
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KEPZESI ES KIMENETI KOVETELMENYEK

CUKRASZ SZAKMA

1. A szakma alapadatai

1.1 Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

1.2 A szakma megnevezése: Cukrasz

1.3 A szakma azonosito szama: 4 1013 23 01

14 A szakma szakmairdnyai: -

1.5 A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerintiszintje: 4

1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

1.7 Agazati alapoktatds megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas

1.8 Kapcsolddo részszakmak megnevezése: Cukraszsegéd

1.9 Egybefiiggd szakmai gyakorlat idétartama: Szakképzd iskolai oktatdsban: 175 éra, Technikumi

oktatdsban: -, Erettségire épiil§ oktatasban: 200 ora

2. A szakma keretében ellathato legjellemzdbb tevékenység, valamint a munkateriilet leirdsa
A cukrasz szaktudasanak koszonhetéen cukraszsiiteményeket, fagylaltokat, bonbonokat, alkalmi
diszmunkdkat készit.
Célja olyan cukrdsztermék létrehozasa, amely megjelenésében, alapanyag-felhasznalasaban és
izében is a legmagasabb mindséget prezentdlja.
Alkotomunkaja soran szem el6tt tartia a megrendelSk igényeit, a cukrdszati trendeket, 4j
technologiai megolddsokat és a valtozatos, innovativ modszereket.
Tudatos szakemberként szdmitja ki a hozzdvalok mennyiségét, drurendelést, készletgazdalkodast
végez, szamitasaihoz szoftvereket hasznal.
Szakszerlien haszndlja a cukraszati munkaeszkozoket, gépeket, berendezéseket.
Betartja a munkavédelmi, a kornyezetvédelmi, higiéniai, élelmiszer-biztonsagi eldirdsokat.
Csapatmunkdban dolgozik és egyiittmiikodik a szakmai munkdban résztvevokkel.
Folyamatosan képzi magat, figyelemmel koveti a vilaghalon, a tovabbképzéseken az 1j
megoldasokat. Idegen nyelvli szakmai anyagokat olvas alapszinten, torekszik a nemzetkozi
trendek megismerésére.

3. A szakmahoz rendelt legjellemz6bb FEOR szam

Szakma megnevezése FEOR-szam FEOR megnevezése
Cukrész 5135 Cukrasz
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4. A szakképzésbe torténo belépés feltételei

4.1 Iskolai el6képzettség:
Alapfoku iskolai végzettség

4.2 Alkalmassagi kovetelmények
4.2.1 Foglalkozas egészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges
4.2.2 Palyaalkalmassagi vizsgalat: sziikséges

5. A szakmai oktatds megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek

5.1 Eszkozjegyzék agazati alapoktatasra

* Informatikai eszk6zok szamitogép alapvetd irodai szoftverek
¢ Munkabiztonsagi eszk6zok

e Egyéni védofelszerelések

e Szakdcs kézi szerszamok

¢ Konyhai gépek, kisgépek (siitd, gézparolo)

* Meleg és hidegkonyhai felszerelések, eszk6zok

e Télal6 eszkozok, talak, tanyérok, csészék, sosier

e  Cukrasz kéziszerszamok, eszk6zok

* Rozsdamentes iistok, - gyorsforralok, - formak

¢ Mfanyag talak, méréedények

* Rozsdamentes, falapos munkaasztalok

* Fézbberendezések

¢ Mikrohulldmu melegit6

*  Meérdberendezések

e Ht6, fagyasztd, sokkolo

e Asztali gyuro, keverd, habverd, gép

e Siitd, berendezések

e  Etterem bttorai, berendezései, gépei, textilidk

e Eszpressz6 kavégép g6zolovel és kavédaraldval ellatva
* Alapteritéshez sziikséges eszk6zok, poharak

*  Baéreszkozok, italkeveréshez sziikséges eszkdzok

¢ Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany

e  Ujrahasznosithaté természetben lebomlé, papir eszkozok

5.2 Eszkozjegyzék szakiranyu oktatdsra

e  Cukrasz kéziszerszamok, eszkozok

* Rozsdamentes iistok, - gyorsforraldk, - formak

¢ Mianyag talak, méréedények

¢  Szilikon formak, lapok

*  Meérdberendezések

* Rozsdamentes, fa és marvanylapos munkaasztalok

e Fbzbberendezések,

¢ Mikrohulldmt melegitd, csokoladéolvasztd berendezések
* Bonbonformak

e  Asztali gyaro, keverd, habverd, gép

* Fagylaltgépek

e Botmixer

e Apritd gép

e  Hit6, fagyasztd, sokkolo berendezések

e Gyuro kever6 habverd gép (csak tizemekben sziikséges)
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6.1

Sito, és kelesztd berendezések
Légkondicionald
Informatikai eszk6zok

Kimeneti kovetelmények

Az dgazati alapoktatas szakmai kovetelményeinek leirasa

A turizmus-vendéglatas agazati alapoktatds sordan a tanul6 betekintést nyer a cukrasz, szakacs,
vendégtéri és turisztikai szakmak tevékenységébe. Megkiilonbozteti, felhasznalas el6tt alkalmassa
teszi, el6késziti a termékkészitéshez a nyersanyagokat, iigyel a mindségiikre. Kivalasztja a
munkafolyamatokhoz sziikséges eszkozoket, gépeket, kézi szerszamokat, berendezéseket. A
cukraszati termékkészités soran, tésztdkat gyur, kever, habot ver, kinydjtja, darabolja, kikeni,
nyomozsakkal alakitja, megsiiti, betolti, disziti a termékeket. Az ételkészités sordn, {6z, parol, pirit,
grillez, siit zart térben és bd zsiradékban, kialakitja a termékek izét, allagat, megjelenését. A
vendégtérben éttermi alapteritést végez, a vendég el6tt desszerteket, salatakat, alkoholmenetes
kevert italokat készit. Megkiilonbozteti a szallashelytipusokat, a régid turisztikai szolgaltatoit,
ajanlja a vendégeknek a sajat turisztikai régidjat, természeti adottsagait. Fogadja a vendéget,
ismerteti, felszolgdlja a rendelkezésre 4ll0 ételeket és italokat. Munkatevékenysége soran betartja a
munkabiztonsagi, egészségvédelmi, higiéniai és kornyezetvédelmi szabalyokat, el6irdsokat. Az
tizleti érintkezés szabdlyai szerint kommunikal a munkatarsaival, a vendégekkel, betartja, a
viselkedési szabdlyokat, elfogadja a kiilonb6z6 nemzeti kultirak sajatossagait. Feladataihoz
munkdja sordn szovegszerkeszt§ és tablazatkezeld programokat haszndl, szakmai
informaciogytijtéshez a vilaghalon tajékozddik és hagyomanyos informacios forrasokat felhasznal.

6.2 Agazati alapoktatds szakmai kovetelményei

Elvart Onallésag és
Sorszam Készségek, Ismeretek viselkedésmédok, | felelésség mértéke
képességek attitidok
i Ismeri az alapvetd .
Na,pl . azaapve Empatikus
munkatevékenység e| nyelvi, irdsos és . 14
. . 1 munkatarsaival és a . .
sordn az tizleti szobeli . Betartja az alapvetd
L. , o g vendégekkel R
érintkezés szabalyai | kommunikacios . | kommunikdcids és
1 . M (L . szemben, nyitott és . .
szerint kommunikal elvarasokat és iy viselkedési
. . . . érzékeny a ,
magyar és legalabb |normakat magyar és Ny szabalyokat.
: . kommunikacios
egy idegen nyelven a| a tanult idegen .,
. elvarasokra.
munkatdrsaival, a nyelven.
vendégekkel.
Munkaviszony Betartja a
létesitésekor, Ismeri a munkatigyi
munkavégzéskor és | munkaszerz6dés, |Torekszik a munka-| szabalyokat és
felmondaskor lényegét, tartalmi szerzOdésében | feleldsséget vallal a
2 érvényesiti elemeit, a Munka foglaltak pontos sajat
munkavallaloi jogait,| Torvénykonyvének | megvalosulasara, | munkavégzésért.
a a munkavallalora | kotelezettségeit az | Munkaszerzédésb
munkaszerzddésén vonatkozo el6irasoknak en foglaltakat képes
ek megfelelGen. kotelezettségeit és megfelelGen betartja, Onalléan
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szabalyok, el6irasok
alapjan végzi.

jogait. munkavégzése értelmezni.
soran
egyuttmikodik
munkaltatdjaval.
Felhasznaloi szinten Onalldan késziti el
ismeri a az instrukcidk
A vilaghalon vendéglatas- alapjan kiadott
tajékozddva szakmai|  turisztikdhoz =~ |Magabiztosan kezeli| feladatot, tablazat
tartalmakat keres. kapcsolodo a programokat. alkotasaval,
internetes szakmai | Pontosan, precizen | szovegszerkeszt0
feliileteket. rogzit adatokat, program
(s tgyel a helyesiras hasznalataval.
Informécidkat, Tisztdban van a szai}e,ilyainak}i formai A vilaghalon
adatokat . 1 .. , ey
e szovegszerkesztd és kovetelmények onalloan tud
szamitogepes tablazatkezeld betartasara. tajékozodni, a
szoftverek , . .
hasznalataval programok kinalta relevans szakmai
lehetdségekkel. tartalmakat
rendszerez. értelmezni. Betartja
a vendéglato kézi
) szerszamokra,
Kivélasztia és ?,m le ! ,ab gépekre,
hasznalja a V;n €8 ,atas, an berendezésekre
vendéglatas munka- asznz,alt kezi ) vonatkozd
folyamataihoz szers,zallilokat, hel Tz;(r;as fiovel balesetvédelmi
sziikséges megfeleld b ggpe, et{( t & ek.}.lz.? lt?tt eln {iye el6irasokat, kéPeS a
eszkozoket, gépeket, erendezéseket és | a koriilotte Iévokre. | pajegetveszélyes
kézi szerszamokat, eszkozoket, Va,l amlnt helyzeteket
berendezéseket. azok hils%na} at megeldzni és
lehet6ségeit. elharitani.
Napi munkajat a Ismeri a Munkavégzés Sajat
vendéglatasra és |vendéglatasturizmus kozben tevékenysége
turisztikara tevékenységeire felelosségteljesen | kozben betartja a
vonatkozd munka- és| vonatkozé munka- viselkedik, munkavédelmi,
tzvédelmi, és tlizvédelmi, probléma esetén balesetelharitasi,
egészségvédelmi, | kornyezetvédelmi | higgadtan hajtja tlzbiztonsagi
kornyezetvédelmi el6irasokat és végre a sziikséges | kornyezetvédelmi
teendoket. teendoket. elGirasokat.

Az élelmiszerek
tarolasat a FIFO
elvek alapjan végzi.

Alapszinten ismeri a
FIFO elv lényeggét.

szavatossagi idot a

nyersanyagok
szakositott
tarolasanal.

Figyelemmel kiséri a

Instrukciok alapjan
végzi a
nyersanyagok
helyes, szakszert
tarolasat.

A recepturaban
szereplo
mennyiségeket
kiméri.

Ismeri a tomeg €s
Grtartalom
meértékegységeket, a
meértékegységek
atvaltasat, a tarazas
helyes alkalmazasat,
a mérés muiveletét.

Torekszik a
receptiraban
szereplo
mértékegységek

pontos betartasara.

FelelGsségteljesen és
onalldan végzi
meéreési feladatait.
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Torekszik a
szallashelyek minél

Az igény alapjan

Szallashelyet ajanl a o . g
Zven dé }1’ én] oi Azonositja a szélesebb kivalasztott
9 o5 15enY széllashelyek kinalatinak a széllashelyet és
alapjan, a sajat e ys g s . . .. S
Cagis kiilonbozd tipusait. | megismerésére, szolgaltatasait
régidjaban. o . 11 .
elsGsorban sajat | onalloan bemutatja.
régiojaban.
Sajat turisztikai
régiojaban . .
. . Iranymutatas
megtalalhatd . . iy .
N Ismeri az orszag €s alapjan, el6zetes
turisztikai, e re s ey I ,
, sajat régiojanak felkésziilés utan,
vonzeroiket és NI 114
adottsagokat turisztikai onalldan vagy
et e attrakcioit, Torekszik tudasanak tarsaival
megkiilonboztet. i . (i A A
Do . vonzerdit, a régiot horizontalis és egyittmikodve
Ajanlja a sajat .G o 1s TR ded g .
g meghatdrozo vertikalis bovitésére|  projektmunka
10 régiojaban . . . . , )
. , termeszeti a turisztikai keretében bemutatja
megtalalhato . oo . L
. B adottsagokat, latvanyossagok turisztikai
legjelentésebb R . 1 (igis
. kiilonos tekintettel a teriiletén. régidjanak egy- egy
nemzetkozi . . . . L
et T gyogyturizmusra, jellemz6 attrakcidjat,
turisztikai y iy
,, fesztivalokra, vonzerejet
vonzerdvel (s .
5 gasztrondmidra. (rendezvényt,
rendelkez6 1
, fesztivalt,
helyszineket, { ovturisztikai
rendezvényeket. BYORYIUTISZHEAL
attrakciot).
Ismeri az alapterités
. ) L, elbirasait, a terités .. . 5
Ettermi alapteritést |, , . iy Torekszik az Az elozetesen
. . |1épéseit, a teritéshez y L begyakorolt
11 végez a szakmai . e el6irasok szerinti, ., .,
ey . hasznalt eszkozoket.| .., iy miuveletek alapjan,
eldirasok alapjan. hibatlan teritésre. | . Lo tes
onalldan késziti az
alapteritéket.
. , Ismeri a vendéglato Torekszik a Betartja a szakma
Fogadja a vendéget, . . .
. ., tizletben a vendégekkel szabalyait
ismerteti az ételeket . (. . g
.. vendégfogadas és a | szemben a lehet6 | kommunikacidja,
12 és italokat, az L. . . . (.
., , svajci legudvariasabb |vendégfogadas és az
elkészitett ételeket és 4 . . s
. o felszolgalasi mod magatartast étel- és ital
italokat svajci . e 14 .
L ot szabalyait. tanusitani. felszolgalas soran.
felszolgalasi modban
felszolgalja.
Ismeri (Lucky Torekszik a termék
Driver; Shirley recepturajanak
Temple; megfeleld anyagot
Alkoholmentes kivalasztani. Az el6zetesen
Recepttra alapjan Mojito; Torekszik az begyakorolt
13 alkoholmentes kevert| Alkoholmentes Pina | elkészitett ételek €s | miiveletek alapjan,
italokat készit. Colada) italok recept szerinti| 6nélloan késziti el a
elkészitésének hibatlan kevert italokat.
madjat, alapanyait, a|  elkészitésre,
kevert ital készités odafigyel a
lépéseit. technologiai lépések
Vendég eldtt ételeket [[smeri a vendég elStt| pontos betartasara. | Az el§zetesen
14 készit készitheto begyakorolt
(desszertkészités, desszerteket és miuveletek alapjan,
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salatakeverés).

salatakat, az
elkészitésiikhoz
hasznalt eszkozoket.

Ismeri a cukraszati

onalloan késziti a
megismert ételeket.

A cukraszati termékkészitéshez
készitményekhez hasznalt K Betartja a
hasznalt alap és | yersanyagox, nyersanyagokra,

g jarulékos anyagok Py

15 jarulékos e , jarulékos anyagokra
;. , altalanos és R
anyagokat, iz, illat, és Sraékszervi vonatkozo minoségi
allomany, alapjan ) , v kovetelményeket.
megkiilonbozteti. tulajdonsdgait, a
nyersanyagromlas
jellemzait.
Ismeri a zOldség és
Kivalasztja a zoldség gyumolcs , .
. e iy . v h . .
és gyimolcs el6készitéshez és | vesIe ajtja a A balesetvédelmi és
x4 , kiszabott feladatot, , .
eldkészitéshez, darabolashoz azdasisosan és munkavédelmi
16 darabolashoz hasznalt, konyhai esgztétikusan véoez elGirasok  betartasal
sziikséges kéziszerszamokat, [ g, , mellett, onalldéan
e (. e . el6keészito és tisztitod .
eszkozoket, kézi | eszkozoket és azok mitveleteket dolgozik.
szerszamokat. biztonsagos '
hasznalatat.
Ismeri az anyagok,
eszkozok elokészitd
muveleteit, az
Cukraszati eg}zlsz;,'}‘ub,l‘a, Rendszerezi,
alapmiiveletek végez tec/ NOWOBIAIU | feladatait Gsszeflizi X
a1t e cukrészati tésztak . . Eldzetesen
(elokészitd S ’ a tevékenységeket,

2 készitését, (a gyurt ; begyakorolt
muveleteket, L. K Iy fogékony az cukrszati
tésztakészito, om os,, ever’f omlos, informacidk .,

17 ; . forrazott tészta, . alapmaveletek
tésztafeldolgozd A befogadasra, e 11g
s felvert tésztak) . alapjan 6nalloan
SULO, feldolgozasa odafigyel a késziti a megismert
toltelékkészitd, . ,e, ngzasat, |cukraszati termékek , 5
- suitését és az ezekbdl termékeket.
befejez6 ol b helyes
miuveleteket). eszult egyszera technoldgidjara.
termékek

eloallitasat. Ismeri a

termékekhez tartozo

toltelékek készitését,

felhasznalasat, a
termék betoltését,
befejez6 mlveleteit a
kreativ diszités
alapjait.
, .. | Ismeria konyha- — . «
18 Konyhatechnologiai technolé i}r; ; Az étel jellegének Az elbzetesen

alapmiiveleteket 10708 megfelel izesitésre, begyakorolt konyha-

PR alapmiiveleteket y . .
(stités, f6zés, fliszerezésre technolégiai
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parolas, piritas, torekszik. muveleteket
grillezés) végez. onalldan elvégzi a
megismert ételek
esetében.
Ugyel a
nyersanyagok,

izesit6 anyagok

Etelek , [
A , L, , |szakszer( kezelésére
elkészitéséhez  |Az ételkészités soran (o 1s g o [
, 1y o tarolasara, a Ellendrzi hasznalat
hasznalatos hasznalt fliszerek, sy " ,
. . . . mindségiik el6tt a fliszerek
fszereket, izesitOket 1zesitok v i . e
19 : . ; . . , megoOrzésere. frissességét és
felismeri, aranyosan | tulajdonsagaival, iz |. , . X L
Al k Kizarolag megfelel6 szavatossagi
haszndlja, jellemzdivel g e Dy
RO L mindségli fiszereket idejliket.
megkiilonbozteti tisztaban van. .
hasznal.
azokat.
Kiilonféle konyha- | Munkajat id6 és
technologiai muveleti sorrend
eljarasokkal ételeket| szerint pontosan
készit, talalasig | attekinti, logikusan
igény szerint megtervezi, és
melegen tartja, elokésziti a
hiti az ételt, sziikséges
Az étkezés alapanyagokat és
tipusanak jellegének eszkozoket,
A tanuld ismeri az | megfelelden talal és torekszik az
f alapanyagok diszit, alapanyagok
Konyhjateclthnilogla ! megfeleld betartja a munka- és gazdasagos
B rr,1u\,/e”ete Eft ., | elBkészitését, az balesetvédelmi, felhasznalasara.
20 (elokészito, elkészito, , HACCP
kiegészitd, befejezo) ctelek o T
& d ] elkészitéséhez kornyezetvédelmi, |Munkajat gyakorlati
vegez. tartozo teljeskorii valamint mas  |szempontbdl logikus
munkafolyamatokat. hatdsagi el6irasokat, sorrendben,

tisztan tartja a
munkahelyét,
gépeket,
berendezéseket és
kéziszerszamokat.

gyorsan, iddre,
hatarozottan, csak a
sziikséges
eszkozoket
hasznalva, tisztan
elvégzi.
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6.3 Szakiranyu oktatds szakmai kdvetelményei

Elvart Onéllosag és
Sorszam [Készségek, képességek Ismeretek viselkedésmodok, v Ay
N felel6sség mértéke
attitidok
Kivalasztja a cukraszati|  Osszefiiggéseiben Torekszik a FelelGsséggel,
termékkészitéshez ismeri a cukraszati folyamatos minden felhasznalasi
sziikséges anyagokat. | nyersanyagokat, azok anyagismereti szempontot
tulajdonsagait, azok |tudas fejlesztésére a| figyelembe véve
1 valtozasait a kiilonb6z6| minél jobb iz valasztja ki az
technologiakra. mindségi termékek anyagokat.
elérésére.
Kiszamitja a Ismeri az anyaghanyad-| Szem el6tt tartja a | Onalléan megtalalja
termékkészitéshez szamitast a killonb6zo gazdasagos és korrigalja az
sziikséges mennyiségek esetében, |anyagfelhasznalast, |el6készité mlveletek
mennyiségeket, kiméri a| a mennyiségi egységek | mérés kozben hibait.
nyersanyagokat. atvaltasat. Ismeri a torekszik az
Megtervezi az el6készitd| cukraszati anyagok, alapanyagok
2 miuiveleteket, az eszkozok el6készitd recepturaban
Osszetett cukraszati | miiveleteit, az Osszetett | szerepl6 pontos
munkafolyamatok munkafolyamatok mennyiségi
elOkészitését. elOkészitésének egységek szerinti
folyamatat és 1épéseit. el6késztésére.
Megtervezi az Osszetett Ismeri a gyartasi, Torekszik a
cukraszati gazdasagossagi és leghatékonyabb
termékkészito ergondmiai szempontok| munkamiveleti
munkafolyamatok alapjan a sorrend,
elokészitését. munkafolyamatok munkafolyamat
elOkészitésének kivalasztasara.
3 tervezését. Osszesitett
anyaghanyadok alapjan
ismeri a vételezend6
anyaglista készitésének
modszerét.
A termékkeészitéshez Betartja a
hasznaland6 Ismeri a cukraszatban Gépek, berendezések, gépek
berendezéseket, alkalmazott berendezések | kisebb késziilékek
cukraszati gépeket, | berendezeések, gépek haszndlatakor | hasznélatakor el6irt
kisebb késziilékeket kisebb késztilékek felel6sséggel balesetvédelmi
4 tizembe helyezi, muikodési elvét, izembe tartozik sajat utasitasokat.
beprogramozza, tisztan helyezését, viselkedéséért,
tartja. Osszeallitasat, vigyaz masok
beprogramozasat, egészségére, testi

tisztitasi utasitasait.

épségeére is.
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Toltelékeket, krémeket
készit, gytimolcsoket,
zoldségeket tartosit,
uzsonnastiteményekhez,
s0s és édes
teastiteményekhez,
krémes termékekhez és
hagyomanyos
cukraszati termékekhez.

Ismeri a gytimolcs
toltelékek, olajos
magvakbol késziilt
toltelékek,
turotoltelékek, sés

tartos toltelékek,
vajkrémek,
puncstoltelék
tejszinkrémek
készitésének
technologiait, valamint
a gyumolcs és
zOldségtartositas
modszereit.

toltelékek, tojaskrémek,

alapanyagok
kivéalasztasara,
valtozatos
izesitésre,
egyhangusag
elkertilésére, 4j
izek, technoldgiak
kiproébalasara.

Torekszik a legjobb

Onélléan végzi a
toltelékkészités
muveletét.

Uzsonnasiiteményekhez

Ismeri a gyurt élesztds,

Torekszik a

Felelosséget vallal a

technologiait.

tésztat készit, melyet a kevert élesztds, a mindségi tésztakészitd
egyenletes nagysagban | hajtogatott élesztds, az alapanyagok modszerek
és tomegben feldolgoz. | omlos élesztds, vajas felhasznaldsara, fejlesztésére, az
Toltott és toltetlen tészta, omlos tészta | el$térbe helyezi az innovativ
uzsonnasiiteményeket |nehéz felvert készitését, egészséges megoldasok
készit a tésztak a tésztakbol készithetd taplalkozast. alkalmazasara,
felhasznalasaval. uzsonnasiitemények | Precizen végzia | KkOvetiaszakmai
eloallitasi tésztakészités, innovaciokat.
technoldgidjat. forméazas, Odafigyel a
darabolas, toltés termekek
miiveleteit. mindségére, a méret
Torekszik a legjobb| ~ €s toltésisuly
S6s  teasiiteményekhez Ismeri a vajastészta, i egyenletességere. Uj
tésztakat készit, melyetl forrazott tészta, sos mrosegt megoldasokat
’ y ’ tésztakészitésre, az ;
egyenletes nagysagban| omlos tészta készitését, . ] kezdeményez a
és tomegben feldolgoz,| a tésztakbol késziilt iginyesilei tesztakészitd
Toltott és toltetlen sés|  toltott és tltetlen werozbe modszerek
teastiteményeket  allit| teasliteményeket, azok rr.1‘unka]‘an. fejlesztésere.
el. elallitést és elkészitési| | OroksAka
technologiai

fortélyok, az apro
szakmai fogasok
elsajatitasara.
Preciz, odafigyel a

Krémes termékekhez
tésztakat, krémlapokat,
tésztahtivelyeket készit,
toltési miveleteket

végez, krémes
termékeket allit eld.

Ismeri a krémes
termékek készitését, a

termékhez tartozo tészta

készitését,

feldolgozasat, siitését, a

krémes termékek
eléallitasanak
technoldgidjat.

tészta egyenletes
alakitasara, toltésre,
kikészitésre.
Torekszik egy
tésztatipuson beliil
a valtozatos
szortimentek
eldallitasara.
Kreativ a diszit6
anyagok valtozatos
alkalmazasaban, 4j
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Edes teasiiteményekhez Ismeri az omlos-,  [megoldasokat
tésztakat készit, felvert-, hengerelt- és |[kezdeményez,
feldolgoz, egyenletes egyéb tésztak figyel az  izek
nagysagban és eléallitasat. Toltetlen és harmoniajara.
tomegben. ToOltott és toltott édes
9 toltetlen édes teasiitemények
teastiteményeket allit készitését.
eld.
Gyors érlelésti Ismeri a gyors érlelés Nyitott a régi Betartja a
mézeskalacstésztabol mézeskalacstészta | hagyomanyok tjra| tésztakészitésre,
félkész és készitését feldolgozasat,| gondolasara, a tésztalazitasra,
késztermékeket készit. stitését és a diszités tradicio és a pihentetésre
kiilonb6z6 modszereit. hagyomany vonatkozd
10 apolasara. Szép technologiai
esztétikus diszitést, elbirasokat.
motivumokat
készit.
Hagyomanyos Ismeri a konnyti és | Figyelmet fordita | Fontosnak tartja
cukraszati termékeket, nehéz felvertek, hagyomanyos cukraszati
tortakat, szeleteket, készitését. Ismeria |cukraszati termékek| termékkészitési
tekercseket, hagyomanyos alap mindségére, tradicidjanak Srzését.
minyonokat, omlos tortak (Dobos-, elkészitésére, Betartja a
desszerteket készit. A Esterhazy- Triiffel-, esztétikus hagyomanyo6rzo
termékekhez tésztakat Sacher- Puncs-, megjelenésére. | cukrdszati termékek
készit, feldolgozza formaban stilt recepturajat, készitési
azokat, toltési és siitési | gylimolcstorta) és a modjat.
miuiveletet végez. hagyomanyos tejszines
tortak (Oroszkrém-,
Fekete erdei-, tejszines,
11 taré-, tejszines joghurt

torta) készitését. [smeri
kiilonleges izesitést
tizleti specialitasok, a
szeletek készitését, a
tekercsek, a minyon
alap termékeinek, és az
omlos tésztabdl késziilt
desszertek
eldallitasanak
technoldgidjat.
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12

Nemzetko6zi cukraszati
trendet kovetve francia
iranyzatu cukraszati
termékeket, tortakat,
desszerteket,
aprosiiteményeket
készit, megtervezi a
félkész termékek
eléallitasi sorrendjét,
elkésziti a termékhez
tartozo félkész
termékeket és toltési
miveleteket végez.

Ismeri a félkész
termékek készitési
sorrendjét. Ismeri a

francia felvert,

(Dacquise-, Genoise-,
marcipanos csokoladé -
Jokonde felvert), a
francia omlods tésztak, a
forrazott tésztak, a
zselés betétek, a
roppands rétegek, a
krémek, (Ganache
Mousse Cremeux,
francia és olasz vajkrém)
készitését.
Ismeri a vagott,
formaban dermesztett
monodesszerteket, a
tartlettek, a francia
forrazott tésztabol
késziilt desszertek
készitését. Nemzetkozi
trend szerint késziilt
tortak, mini desszertek
macaronok,
pohardesszertek
készitésének
technologijat.

Torekszik a
harmonikus

fantaziadus, izléses,
etisztult, kikészités
alkalmazasara.

Betartja a nemzetkozi
cukraszati termékek
nyersanyagainak
mindségi
kovetelményeit, a
termék készités
technologiai
elGirasait.

13

Hideg cukraszati
készitményeket,
fagylaltot, parfét készit.

I

szarazanyagtartalmanak

muveleteit, a keverékek

modszereit (fagylalt és
tejszinhab keverékébdl,
tejszines fagylaltokbdl,

Ismeri a fagylalt

meghatarozasat, a
fagylalt keverékek
fajtait, készitési

fagyasztasi, diszitési,
tarolasi szabalyait.
smeri a parfé készités

Semifreddo
készitésének
technologiajat).

Torekszik a
természetes
anyagok

alkalmazasara, az

4j izek
kialakitasara.

Betartja a
fagylaltkészités
élelmiszerbiztonsagi
és technologiai
szabalyait, kiilondsen
figyel a
fogyaszthatdsag
szem elOtt tartasara.
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Bonbonokat, bonbon
tolteléket készit,
csokoladét temperal,
csokoladé hiivelyes és

Ismeri a csokoladé
fajtakat, a temperalas
modszereit. Ismeri a

Torekszik a
harmonikus,
valtozatos iz{i,
'oppands bonbonok

Betartja, a
csokoladétemperalas
szabalyait, a
toltelékkészités, a

martott termékeket csokoladébonbonok, | készitésére az uj bonbon készités
14 készit. krémbonbonok, diszitési technikak elSirasait.
grillazsbonbonok, nugat| alkalmazasara.
bonbonok,
gyumolcsbonbonok
készitésének
technologiajat.
Cukraszati termékekhez Torekszik a Betartja a cukraszati
be\fono anyagokat ke§21t Ismeri a baracklekvér- | Minosegt afmy:ilg/olj term/ek{ek
és/ vagy alkalmassa 1. | €s asajat készitést bevonasahoz
- i bevonat, a zselé készités
teszi a bevono . . . bevonatok alkalmazott
modszereit, a fondan L
anyagokat a e o1t s felhasznalasara. bevonatok
. melegitését és higitasat, S
feldolgozasra. RN készitésére,
a csokoladé higitas és C
iy oo alkalmazasara
temperalas szabalyait. ,
) v . vonatkozo
Ismeri a nemzetkozi Iy
. . . el6irasokat,
15 cukraszati trend szerint g
e technologiai
késziil6 bevonatok, ,
1 , paramétereket,
(tiikorbevono, . .
, figyelembe véve a
gourmand bevono, o
s nemzetkozi
kompresszorral fuijt ; .
gy cukraszati trendeket
csokoladé bevonat) .
készitésének s
technologijat.
Cukraszati termékek Ismeri, az Torekszik a termék | Uj technikékat keres
egyszerd diszitési és | uzsonnasiitemények, a (iz€hez harmonizalo az innovativ
befejez6 miveleteit | sos teasiitemények, az bevonat diszitésre és
végzi. édes teasiitemények, a | kivalasztasara, a |talalasra. Tudatosan
krémes termékek, a tiszta, egyenletes | fejleszti esztétikai
hagyomanyos athuizas, martas, érzékét, figyeli a
cukraszati termékek a | szoras, burkolas szakmai
nemzetkozi cukraszati fecskendezés valtozasokat,
termékek, a muveletének trendeket, és koveti
hidegcukraszati alkalmazasara, a azokat.
termékek az egyszerti |preciz kreativ izben
16 diszitési mlveleteit, a harmonizal6

bevonas, a szOrds, a
burkolas, a
fecskendezés a felrakas,
a formazas
alkalmazasat valamint a
termékekhez tartozo
szeletelést, adagolast,
talalast.

felrakasos diszek
készitésére, a
szeletelés adagolas
egyenletességére.
Figyelemmel kiséri
a diszitési
technikak
fejlodését, nyitott az
Uj megoldasok
alkalmazasara.
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17

végez.

Diszmunkakat tervez, Ismeri a munkarajz
kiilonleges diszitéseket készitését (diszek,

anyagok, szinek és
formak
harmonizalasanak
figyel embevétel ével).
Ismeri a fecskendezés
alkalmazasat. Ismeri a
csokoladéviragok
készitését, plasztik
csokoladé formazasat,
marcipan figurak
modellezését, viragok
készitését. Ismeri a
cukorf6zés,
karamellontés,
formazas, htizas és fajas
technologiajat, Ismeri az
innepi, egyedi formaju
tortak készitésének
technoldgidjat.

Torekszik a
kiilonleges
technikak
elsajatitasra.
Tisztan, precizen
dolgozik, figyel a
harmoniara és a
letisztult
megjelenésre.

Fejleszti szépérzékét
internet és
szakkonyvek
segitségével gyijtott
informacidkkal.

18

A cukrasz anyagokat,

készité mhveleteket
idegen nyelven
bemutatja.

tésztakészito, siitemény | termékkészitéshez

Ismeri a cukrisz

sziikséges anyagokat,
muveleteket idegen
nyelven.

Nyitott a szakmai
idegen nyelvi tudas
bévitésére, minél
szélesebb korh
szakmai szokincs
hasznalatara.

Idegen nyelvi
ismereteit
szakkonyvekbdl,
vilaghalorol
folyamatosan boviti.
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19

mennyiségét, minoségét,

Arugazdalkodasi
feladatokat végez.
Arukészletet, az aru

raktarozasi rendet

ellendriz, megallapitja,
megrendeli az

arusziikségletet.

Ismeri a beérkezett aru
ellenOrzésének 1épéseit
(mindségi, mennyiségi,

romlott aru kezelésének

az

kovetelményeit, a

szabalyait Ismeri az
arukészlet az
arufelhasznalas, az
arusziikséglet
megallapitdsanak
modszereit. Ismeri az
arurendelés szobeli és
irasbeli lehetGségeit.
Ismeri a
raktargazdalkodasi
szamitogépes program
alkalmazasat.

Munkaja soran
szem elGtt tartja a

gazdasagossagot az
arubiztonsagot.

aru tarolasara,

érték szerinti raktarozasara mindségét, a
aruatvétel), az vonatkozo mindségmegOrzeés
élelmiszertipusnak szabalyokat, idejét, tarolasi
megfelel6 szakositott el6irasokat, a koriilményeit.
raktarozas szakositast, a Munkahelyi

Onélléan ellendrzi,

utmutatasa alapjan

arusziikségletét és a
megrendelhetd aru

az arukészlet
mennyiségét,

vezetdjének

allapitja meg a
termelés

mennyiségeét.

20

Kiszamitja a cukraszati
termékek
nyersanyagertékét és
eladasi arat. Elkésziti
félkész és késztermék
kalkulacioit
szamitogépen.

Ismeri a cukraszati
termékek tomegeének
kiszamitasat a receptek

és a technoldgiai
veszteségek figyel
embevétel ével. Ismeri a

cukraszati félkész
termékek
nyersanyagértékének
kiszamitasat. Ismeri a
cukraszati
késztermékek eladasi
aranak kiszamitasat.
Ismeri a kalkulaciés
szamitdgépes
programot.

Pontosan, precizen

tgyel a szamitasok

rogzit adatokat,

matematikai
muveleteinek
helyességére.

késziti el a termékek

Munkahelyi
vezetojével
egylittmtkodve,
részben onalloan

kalkulacioit.
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Ellendrzi a nyitd és  [Ismeri a leltareredmény [Pontosan, precizen Munkahelyi
zarokészletet, megallapitasnak rogziti, a raktar, és vezetdjével
leltarozasi feladatokat |modszereit, a szamitas a cukrasziizem egylttmiikodve
végez az uzlet [épéseit, tisztaban van a készletének részben 6nalléan
készletértékének a készletezéshez mennyiségét, |végzi el a leltarozasi
megallapitasa végett. A kapcsolédo elkotelezett a leltar [feladatokat. FelelGs
21 leltareredmény alapfogalmakkal. valdsagos a leltari adatok
megallapitasat a adatokkal torténd | hiteles felvételéért,
készletnyilvantarto alatamasztasara. | betartja a cukraszat
szoftver segitségével leltarozassal
végzi el. kapcsolatos
elbirasait,
felel0sséget vallal az
adatok pontos
rogzitésért a készlet
nyilvantartasi
rendszerben.
7. Agazati alapvizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai
7.1 Az agazati alapvizsgdra bocsatas feltétele: valamennyi elSirt képzési évfolyam eredményes
teljesitése.
7.2 Irasbeli vizsga
7.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: -
7.2.2 A vizsgatevékenység leirasa-
7.2.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre all6 idStartam: -
7.2.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes dgazati alapvizsgan beliil:-
7.2.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:-
7.3  Gyakorlati vizsga
7.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Turizmus-vendéglatds dgazati alapvizsga gyakorlata
7.3.2 A vizsgatevékenység leirdsa
A) vizsgarész: Konyhatechnologiai tevékenység:

Szakmai teriiletenként meghatarozott mitveletek, munkafeladatok o©ndllé elvégzése. A
munkateriilet birtokbavétele, ellendrzése. Egy megadott étel elkészitéséhez sziikséges
alapanyagok el6készitése, az étel konyhatechnoldgiai tton torténd elkészitése, esztétikus
talaldsa, az étel jellegének megfeleléen torténd diszitése 3 normal adagban. A munkateriilet,
munkavégzés utdni alapos tisztitdsa, beleértve a vizsga soran hasznalt eszkozoket,

berendezéseket is.

A vizsgazd a vizsgatevékenység alatt folyamatosan figyel a vele

parhuzamosan dolgozo6 tanuldtarsaira, a tobbi vizsgazdra. A tliz-, munka- és balesetvédelmi
eldirdsokat szigortian betartja.

Id6tartam: 90 perc
A vizsgdazd az alabbi ételek koziil egy ételt készit el:
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1)
2)
3)
4)

B)

D
2)
3)
4)

©)

1)
2)
3)
4)

D)

Zoldséges rizotto

Hal tempura (magyar fehérhtist halbdl), friss kevertsalataval, citrusos vinagrette ontettel
Natur csirkemell filé, tejszines gombamartassal, parolt rizzsel

Parajkrém leves, buggyantott tojassal

vizsgarész: Cukraszati termékkészités
A vizsgdzo megadott cukraszati termékek koziil egyet készit el a tanult technoldgia és a
rendelkezésre allo recepturra szerint.

Cukraszati termékek:
10 szelet piskota rolad barackizzel toltve,
10 db linzerkarika barackizzel toltve
500 gramm fankocska izesitett tejszinhabbal toltve forrdzott tésztabdl
500 gramm barackizzel toltott Néro teasiitemény

Id6tartam: 90 perc

vizsgarész: Ertékesitési tevékenység:
A vizsgazd elOkésziti az éttermet, majd megterit 2 fére, fogadja a vendégeket, készit a résziikre 2 adag
alkoholmentes kevert italt, és 2 adag féételt, 2 adag desszertet felszolgal a vendégeknek. A vizsgazo
1 alkoholmentes kevert italt készit el 3 adagban (2 adagot a vendégek, 1 adagot a vizsgabizottsag
részére kdstolds céljabdl) a tanult receptiira szerint:

Elkészithet6 alkoholmentes kevert italok:
Lucky Driver
Shirley Temple
Alkoholmentes Mojito
Alkoholmentes Pina Colada

A felsorolt alkoholmentes kevert italok recepturai megtaldlhatok az érvényben 1év6 IBA listan.
Id6tartam: 60 perc

vizsgarész: Portfolio készitése
A vizsgazo az iskola székhelye szerinti régidban megtaldlhatd, a tanuld altal valasztott egy
turisztikai attrakciot és egy szalldshelyet és annak szolgaltatdsait bemutatja. A bemutatot
elektronikus formdban, szovegszerkesztd program haszndlataval késziti el, a vizsgat szervezd
szakképzd intézmény altal megadott hatdriddre és e-mail cimre beadja.
Az elkészitett dokumentum formai kovetelményei: terjedelme a feddlapon (téma megnevezése,
készit6 megnevezése, datum) kiviil 2-5 A4-es oldal (betlitipus:Times New Roman/Arial ,
betiiméret: 12, szovegtorzs sorkizart), tartalma tagolt, kiemeléseket tartalmaz. A képek és a
forrdsmegjelolés mellékletben szerepeltethetéek a minimum terjedelmen feliil.
A vizsga keretében szdoban és PPT formatumban prezentalja.

Id6tartam: nem relevans

A vizsgarészek kozott sziinetet kell biztositani a vizsgdzdk részére, amely nem képezi a
vizsgatevékenység részét.
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7.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allé id6tartam: 250 perc

7.34 A vizsgatevékenység aranya a teljes dgazati alapvizsgan beliil: 100 %

7.3.5 A vizsgatevékenyseég értékelésének szempontjai:

A javitas a feladatsorhoz rendelt értékelési itmutato alapjan torténik.

Vizsgarész/kozos  értékelési
szempont

Ertékelési szempontok

Maximalis
pontszam

A) Konyhatechnoldgiai
tevékenység

Erzékszervi szempontok alapjan torténé értékelés:
Illat, kinézet, iz.

Etelkészitési szabalyok szempontjai szerint:

Az étel hOmérséklete, allaga, hokezelésének
megfelelosége.

Talalasi szabalyok szempontjai szerint:

Megfelel6 aranyban vannak a fogas elemei.
Esztétikus elrendezés és diszités.

Tanyér épsége, tisztasaga.

25

B) Cukraszati termékkészités

A tésztakészités technologiajanak betartasa a feldolgozas
egyenletessége.

A kistilt tészta allaga.

A késztermék termék ize, megjelenése, talalasa.

25

C) Ertékesitési tevékenység

Ugyel a kommunikécidra, szakmailag meggy5z6,
el6adasa figyelemfelkeltd élményteli.

25

D) Portfolio készités

Tartalmi kovetelmények: a régio foldrajzi
elhelyezkedésének bemutatasa; a régio tarsadalmi,
gazdasagi, természeti, kulturdlis, gasztronémiai
adottsagainak bemutatasa; a turisztikai régio valasztott
attrakcidjanak atfogd bemutatasa;

a szallashely és szolgaltatasainak atfogo bemutatasa;
Formai kovetelmények:

terjedelme a fedolapon (téma megnevezése, készitd
megnevezése, datum) kiviil 2-5 A4-es oldal
(betGtipus:Times New Roman/Arial , betGméret: 12,
szOvegtorzs sorkizart), tartalma tagolt, kiemeléseket
tartalmaz.

A képek és a forrasmegjelolés mellékletben
szerepeltethetéek a minimum terjedelmen feliil.

25

Osszesen

100

7.3.5.1 Az értékelés szazalékos

formaban torténik.
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legalabb 61 %-at elérte.

7.3.5.2 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanul6 a megszerezhetd 9sszes pontszam

7.4 Alapvizsgaval betlthetd munkakor FEOR szama --7

Agazati . .. p
Al 1 betolthet
alapoktatas FEOR-szam FEOR megnevezése apv'l.zs.s.c;ava ?0 e/o
, munkakor(ok), tevékenységek
megnevezése
Turizmus- - - -
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vendéglatas
agazati
alapoktatas

7.5 A vizsgatevékenységek aloli felmentések specialis esetei, modja, és feltételei:--

A szakmai vizsga leirdsa, mérésének, értékelésének szempontjai

81  Szakma megnevezése: Cukrasz

8.2  Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:
8.2.1 valamennyi elSirt képzési évfolyam és az egybefliggd szakmai gyakorlat eredményes
teljesitése.

8.2.2 szakmdhoz kotddd tovabbi sajatos kovetelmények: -

8.3  Kozponti interaktiv vizsga

8.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Cukraszati anyagok technologiai szerepe és gazdasagi
szamitasok

8.3.2 A vizsgatevékenység leirasa

Cukraszati anyagok technoldgiai szerepe, cukraszati termékek anyaghdnyad szamitdsa, cukraszati

termékek kalkuldcidja, leltarozas, elszamoltatas

Az irasbeli vizsgatevékenység az aldbbiakat oleli fel:

1. ) Cukraszati anyagok technoldgiai szerepének bemutatdsa

2. ) Anyaghanyad szamitas kiilonb6z6 termékmennyiségek esetén
3. ) Cukraszati termékek kalkulacidja

4. ) Leltareredmény meghatdrozasa, elszamoltatas

8.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre all6 id6tartam: 60 perc
8.3.4 A vizsgatevékenység ardnya a teljes szakmai vizsgan beliil: 20 %
A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhet6 6sszes pontszdm legalabb 40
%-at elérte.
8.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai
A vizsgarész témakoreinek értékelésére vonatkozo aranyok:

1.) Cukraszati  anyagok technoldgiai feleletalkoto feladat 30 %
szerepének bemutatasa (rovid valasz)
2.) Anyaghanyad szamitas kiilonb6z6 szamitas 30 %
termékmennyiségek esetén
3.) Cukraszati félkész és kész termékek szamitas 20%
kalkulacioja
4.) Leltareredmény meghatdrozasa rovid valasz 20 %
feleletalkoto feladat
€s szamitas

8.4  Projektfeladat
8.4.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Cukraszati termék eldallitds A vizsgatevékenység leirdsa: A
vizsgatevékenység két részbdl all:

A. ) Vizsgarész: Portfolid
B. ) Vizsgarész: Gyakorlat helyszinén végzett tevékenység, vizsgaproduktum készitése
A) Vizsgarész: Portfolié: a tanuld haladdsardl és eredményeirdl, munkdibol Osszedllitott, a

mentoralo gyakorlati oktatd vagy szaktandr altal hitelesitett dokumentum.

Tartalma: (kotelezéen tartalmazza a kovetkezd teriilet mindegyikére vonatkozdan elkészitett
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dokumentumokat)
A tanuld szakmai fejlédését alatamaszté dokumentum tartalmazza:

A szakmai oktatds soran végzett legalabb 2 cukraszati termékcsoport egyéni

feladatmegoldasait, szakmai észrevételeit, a tanulo altal készitett termékek bemutatasat.

Minden terméket képekkel kell illusztralni

¢ Beszamoldé munkahelyi rendezvényekrdl, versenyekrdl,  kidllitdsokrol — szakmai
tovabbfejlddés lehetdségeirdl fényképekkel szakmai leirassal

e Onéletrajz

e Onreflexi6 az egész portfdlidra vonatkozoéan: j5vékép, sajat tanuldsi folyamat dnértékelése

erre reflektalas

Forméja: PDF dokumentum 6sszeallitdsa szoveges anyagokbol, képekbdl.

Terjedelem: Minimum 8, maximum 10 db A4-es oldal fedlap (téma megnevezése, készit6 neve,
datum), tartalomjegyzék és mellékletek nélkiil. A képek mellékletben szerepeltethetSk a
minimum terjedelmen feliil, ezeket a szoveg megfelel6 helyén kell meghivatkozni Bet(iforma
és nagysag: Times New Roman bet(itipus 12-es bet(inagysag.

A portfolio elkészitésére rendelkezésre all6 id6: 6 honap.

A portfolié leadasi hatdridejét a vizsgaszervez6 hatarozza meg.

B) A vizsgaszervezd altal meghatdrozott nyersanyag kosarbol (meghatarozott mennyiségben és
témakorbdl), a vizsgdzd a sajat receptjei és technoldgiai leirdsai alapjan, 4 féle terméket tartalmazd
terméksort készit, gy, hogy azok négy kiilonbozd termékcsoportbol keriilnek 6sszeallitasra.

A vizsgaszervezd Osszedllit négy db nyersanyagkosarat (1.; 2.; 3.; 4. szamu), amelyek tartalmazzak
a vizsgatermék elkészitéséhez sziikséges alapanyagokat.

Ezen feliil a vizsgaszervezd meghatdroz nyersanyagkosaranként 4 kiilonb6zd termékcsoportot
(A;B;C;D), az alabbiak szerint:

A. ) Uzsonnasiitemény, vagy sos teasiitemény vagy édes teasiitemény, vagy krémes termékek

B. ) Hagyomanyos készités(i tortak, vagy nemzetkozi cukraszat, kiillonb6z6 allagu rétegekbdl allo
tortak, vagy monodesszert, vagy kiilonleges taplalkozasi igény szerint (diétds) késziil6 tortak.

C. ) Bonbonok, vagy hideg cukraszati termékek.

D. ) Kézzel formazott figurdk, vagy virdgok

A vizsgaszervezd a vizsga el6tt 180 nappal tajékoztatja a vizsgdzot és a munkaltatot a 4 kiilonbozd
nyersanyagkosar (1.; 2; 3., 4.szadmu) tartalmarol és a kosaranként meghatéarozott
termékcsoportrol, tovabba a termékcsoportonként elkészitend6 termékfajtak szamaral.

A vizsgaszervez6 altal meghatarozott idSpontig, az utasitdsok alapjan a vizsgazonak Ossze kell
allitani 0sszesen 4 terméksort (terméksoronként 4 receptet) az alabbiak szerint:

1. szamu nyersanyagkosarbol elkészithetd 4 kiilonb6z6 termékcsoporthoz (A; B; C; D) tartozo 4
db termék receptje
2. szamu nyersanyagkosarbol elkészithetd 4 kiilonb6z6 termékcsoporthoz (A; B; C; D) tartozo 4
db termék receptje
3. szamu nyersanyagkosarbol elkészithetd 4 kiilonb6z6 termékesoporthoz (A; B; C; D) tartozo 4
db termék receptje
4, szamu nyersanyagkosarbdl elkészithetd 4 kiilonboz6 termékesoporthoz (A; B; C; D) tartozdé 4

db termék receptje

A vizsgazonak a vizsgatermékek elkészitéséhez sziikséges technologiat tigy kell meghatdroznia,
hogy az elkészités id6tartama ne haladja meg a 400 percet.

A vizsgazo a vizsgaszervezd részére megkiildi a 4 db nyersanyagkosarhoz 6sszeallitott terméksor
(4 x 4 db) receptjeit, a vizsgaszervezd altal el6zetesen megjeldlt idSpontig.
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A vizsgabizottsag kivalasztja a vizsgazo altal megkiildott terméksorok egyikét, és a vizsga
megkezdése el6tt legaldbb 24 6raval ismerteti dontését a vizsgazoval.

Id6tartam: 400 perc

A vizsgdz6 a vizsgabizottsdg tagjaival szobeli beszélgetést folytat cukrdszati berendezések gépek,
késziilékek balesetvédelmi kovetelményeirdl kezelésérdl, Idegen nyelven bemutatja az altala elkészitett
terméket.

Id6tartama: 20 perc
A vizsgarész akkor eredményes, ha a tanulé a megszerezhet6 0sszes pontszam legaldbb 40 %-at elérte.
8.4.2 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allé idStartam:

A. ) Gyakorlat helyszinén végzett tevékenység, vizsgaproduktum készitése
Osszesen: 420 perc 2 vizsganap alatt (240 + 160)
A gyakorlati vizsga 2 napra szervezendd
1. nap id6tartam: 240 perc;
Feladatok: Az els6 nap el6késziti a nyersanyagokat, elkésziti a termékekhez tartozd félkész
termékeket, betolti a termékeket.
2. nap idétartam: 160 perc;
Feladatok: A masodik nap a hosszt pihentetésti tésztdkat feldolgozza, megsiiti, valamint a
megfelel$ érlelés, pihentetés, kristalyositds, utan, befejezi a cukrdszati késztermékeket, diszitd
miuveleteket végez és talal, valamint szakmai kommunikaciot végez
B. ) A gyakorlati vizsga targyahoz kapcsolddo6 szakmai beszélgetés
IdStartam: 20 perc
Teljes vizsgatevékenység ideje: 420 perc

8.4.3 A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 80 %
8.44 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:
Portfolid értékelése

Portfolid tartalma Elérhets szazalék
40%

A szakmai oktatas soran végzett
legalabb 2 cukraszati
termékcsoport egyéni
feladatmegoldasait, szakmai
észrevételeit, a tanulo altal
készitett termékek bemutatasat
fényképekkel szakmai leirassal.

Beszamold fényképekkel szakmai 30%
leirassal munkahelyi

rendezvényekrol, versenyekrol,

kiallitasokrol szakmai

tovabbfejl6dés lehetdségeirdl.

Onéletrajz 10%
Reflexiét tartalmazo 20%

dokumentum, mely értékeli sajat
fejlédését a képzés soran.
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Gyakorlat helyszinén végzett tevékenység, vizsgaproduktum készitésének értékelési

szempontjai:
Termékcsoportok Ertékelési szempontok Elérhetd
szazalék
A . Cukrasz 30 %
- uzsonnasiitemény, vagy termékkészités
- sOs teaslitemény, vagy szakszerlisége
- édes teastitemény, vagy . Cukrasztermék allaga, allomanya,
- krémes termékek . Cukrasztermék ize, harmoniaja
. Cukrasztermék megjelenésének
0sszbenyomasa
. Cukraszati
B. d Cukrasz 30 %
- hagyomanyos készitést termékkészités
tortak, vagy szakszertisége
- nemzetkozi cukraszat, |® Cukrasztermék allaga, allomanya,
kiilonboz6 allaguirétegekbdl . Cukrasztermék ize, harmoénidja
allo tortak, vagy . Cukrasztermék megjelenésének
- nemzetkozi cukrészat, |0sszbenyomasa
kiilonbozd allagtirétegekbdl o Cukraszati
allo monodesszertek vagy termékkészités
- kiilonleges taplalkozasi [rendezettsége higiéniaja
igény szerint késziild tortak
C. d Cukrasz 20%
- csokoladé hiivelyes termékkészités
bonbonok, vagy szakszertisége
- martott bonbonok . Cukrasztermék allaga, allomanya,
- gyumolcs fagylaltbol |® Cukrasztermék ize, harmoniaja
készitett  hidegcukraszati . Cukrasztermék megjelenésének
termeék Osszbenyomasa
- tej fagylaltbol készitett ° Cukraszati
hidegcukraszati termék termékkészités
D. . Figura vagy  viragkészités 20%
- kézzel formazott figurdk, szakszer(isége
vagy . Figura vagy  viragkészités
- kézzel formazott viragok kreativitdsa
készitése . Figura vagy  viragkészités
rendezettsége, higiéniaja

A gyakorlati vizsga targyahoz kapcsolddo6 szakmai beszélgetés értékelési szempontjai

. szakmai szdkincs
. konkrétumok ismertetése a beszélgetéssoran
. munkafolyamatok ismertetése

idegennyelv-hasznalat nyelvhelyessége
szakmai szokincs

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

A projekttevékenység vizsgarészeinek aranya:

Portfolié 20%
A gyakorlat helyszinén végzett tevékenység, vizsgaproduktum 60 %
elkészitése

A gyakorlati vizsga targyahoz kapcsolddo szakmai beszélgetés 20 %
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8.5 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges személyi feltételek:

a. Gyakorlati vizsga helyszinének biztonsagos tizemeltetését biztositd személy, aki helyismerettel
rendelkezik, a felmeriil6 miiszaki kérdésekben segit, esetleges egyszerti hibakat elharitja.

8.6 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitdsahoz sziikséges targyi feltételek:

Vizsgarész

Targyi feltételek

Gyakorlat
helyszinén
végzett
vizsga

Cukraszati kéziszerszamok, eszkdzok

Rozsdamentes istok, - gyorsforraldk, - formak

Miianyag talak, mérbedények

Szilikon formak, lapok

Bonbonformak

Rozsdamentes, fa és marvanylapos munkaasztalok

F6zbberendezések

Mikrohullami melegitd, csokoladéolvasztd berendezések

Mérdberendezések

Hiit0, fagyasztd, sokkold berendezések

Fagvylaltgépek

Asztali gyurd, keverd, habverd, gép (2 vizsgazoként 1 db)

Apritogép

Botmixer

Siit6, és kelesztd berendezések

Légkondicionalo

8.7 A vizsgatevékenységek aloli felmentések specidlis esetei, modja, és

feltételei: —
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8.8 A szakmai vizsga eredményébe az dgazati alapvizsgat az alabbi sulyarannyal kell
beszamitani: Agazati alapvizsga: 20 %, Szakmai vizsga: 80 %

8.9 A vizsgan hasznalhato segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozé részletes
szabalyok
* A vizsgdzo a termékek elkészitéséhez sajat kézi szerszamokat, receptmappat, szakmai
leirast hasznalhat.
* A vizsga helyszinére eldre elkészitett félkésztermékeket, diszité elemeket bevinni
tilos. Kivétel: friss gyiimolcs, z6ldség, ehetd virag.
* A mobiltelefon és az internet hasznalata nem megengedett.

9. A vizsgatevékenységek megszervezésére, azok vizsgaidépontjaira, a vizsgaidGszakokra
vonatkozo sajatos feltételek
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10. Részszakma

10.1  Részszakma alapadatai

10.1.1 A részszakma megnevezése: Cukraszsegéd

10.1.2 A részszakma Orakerete: 600 6ra

10.1.3 A részszakma besorolasa az Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerint:3
10.1.4 A részszakma besorolasa a Magyar Képesitési Keretrendszer szerint:3
10.1.5 A részszakma besorolasa a Digitalis Kompetencia Keretrendszer szerint: 2

10.2 A részszakma keretében ellathatd legjellemzdbb tevékenység, valamint a munkatertilet leirdsa

Cukraszsegéd feliigyelet mellett képes a cukrasz munkajat segiteni. El6zetesen megmutatott és
begyakorolt munkamfiveleti feladatokat végez, a cukraszeszkozoket ismeri, alkalmazni tudja. Munkajat
egyszerli szerszamok vagy berendezések haszndlatdval végzi. Felligyelettel gépek kezelését végzi.
Cukraszati anyagok, eszk6zok mozgatdsaban segédkezik.

Megismeri, megkiilonbozteti az alapvetd alapanyagokat, ismeri a tarolasi kovetelményeiket.
Iranyitassal el6készitd miiveletekben segit, gylimolesot valogat, tisztit és darabol.

Receptek szerint, utasitds mellett mérési miiveleteket végez.

Segit a tészta feldolgozasi miiveletekben, adagol, szar, nyujt és tésztat formaz.

Siitési mftveleteket végez, ismeri a munkavégzéshez sziikséges munkavédelmi, balesetvédelmi
eléirasokat.

Képes egyszerii diszité miiveleteket elvégezni, diszitd elemeket rahelyezni, kekszeket, teastiteményeket
bevono anyagba martani, szoré anyagba forgatni.

10.3 A részszakma legjellemzdbb FEOR szdma

Részszakma megnevezése FEOR-szam FEOR megnevezése
Cukraszsegéd 9225 Kézi csomagold
Cukraszseged 9224 Pultfeltoltd, arufeltoltd
Cukraszsegéd 9236 Konyhai kisegit6, konyhalany

104 A szakképzésbe torténd belépés feltételei
10.4.1 Iskolai el6képzettség: alapfoku iskolai végzettség vagy a Dobbant6 program elvégzése
10.4.2 Alkalmassagi kovetelmények: sziikséges
10.4.2.1 Pdlyaalkalmassagi vizsgalat: sziikséges

10.5  Eszkozjegyzék a részszakmdkra
e Cukrasz kéziszerszamok, eszkozok
¢ Rozsdamentes iistok, - gyorsforraldk, - formak
* Mianyag talak, mérdedények
e MérGberendezések
¢ Rozsdamentes fém és fa munkaasztalok
e Fdzbberendezések,
¢ Mikrohulldmu melegitd, csokoladéolvasztd berendezések
* Asztali gyuro, keverd, habverd, gép
¢ Botmixer
* Aprito gép
* Hit6, fagyaszto, sokkolo berendezések
e Siit0, és kelesztd berendezések
¢ Légkondicionald
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10.6 Részszakma szakmai kimeneti kovetelményei

Elvart
Sorszam Készségek, képességek Ismeretek viselkedésmodok, Onallosag és
attitiidok felel6sség mértéke
Elkotelezett
munkakornyezeténe A cukrasszal
Kivalasztja a cukraszati Felismeri a k tisztantartasara, egylittmtkodve
1 termékkészitéshez cukraszat alapvetd | tudatosan rendben valasztja ki a
sziikséges anyagokat. alapanyagait. tartja azt, figyel a megfeleld
szelektiv anyagokat.
hulladékgytijtésre.
Torekszik a pontos, A
Kiméri a Ismeri a mennyiségi preciz . o
. Ao Do . L cukraszutasitasai
cukrasz termékkészitéshe egységek munkaveégzésre a i
2 .1 T (g alapjan végzi a
z sziikséges nyersanyagok | atvaltasat, a mérési| receptekben el6irt mérés. eldkészités
mennyiségeit, elokészitd muveleteket. mennyiségek pontos . .
, p A muveleteit.
mtiveleteket végez. kimérésére.
Alapszinten
Egyszert tészta 6sszeadllito begyakorolt Torekszik az elvart | Figyel az anyagok
3 muveleteket végez, kever, cukraszati tésztamindség tulajdonsagaira és a
dagaszt és habot ver. részmuveleteket elérésére. cukrasztechnoldgia i
ismer. szabalyokra.
. . . A munkavégzés
Ismeri az egyes Hajlando a sordn a rébl’iott
Megadott receptura  |tOltelékek receptura toltelékeket a
s e [ - o . nyersanyagot,
4 alapjan toltelékeket szerinti cukraszslitemény 114 f
P o WUd g o/ P félkészterméket
el6készit, osszeallit. elOkészitését, fajtanak megfelelGen v L
. reton . teleldsséggel izesiti.
Osszeallitasat. elkésziteni.
Kiilonbozd tésztakat | Alapszinten ismeri Torekszik az Odafigyel a
5 formdz, alakit a cukraszati a tészta egyenletes, cukrasztermékek
technologianak alakitasanak hulladékmentes |mindségére, a méret
megfelelden. munkamiiveleteit. | tészta kialakitasra. és toltési suly
egyenletességére.
, . . Ismeri a siitd C e s . .
Cukraszati termékek L, Kész figyelni stités | Betartja az elvart
6 . . L 1 kezelésének . . g .
elkészitéséhez kapcsolodo e kozben a termékekre. | siitési szabalyokat.
P . technikajat.
siitési miiveleteket végez.
. Y .. . . Segitséggel
et g i Ismeri a csokoladé | Torekszik a tiszta, , 5 gg
Egyszert kikészitd iy . végrehajtja az
7 5 , melegités igényes s
miiveleteket végez. szabalvait munkavéezésre egyszert marto
yait & ] feladatokat.
Ismeri a Torekszik a tiszta | Feliigyelet mellett
Az elkésziilt cukraszsiiteménye | egyenletes talcara |Osszerakja a cukrasz
8 stiteményeket, cukraszati | k csomagolasi és rakast, folidzast, termékeket a

késztermékeket talalja,
csomagolj a.

adagolasi eldirasait.

dobozolast elvégezni.

megrendelés és
értékesités szerint.
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10.7 A részszakma kovetelményeinek teljesitését mérd szakmai vizsga

10.7.1  Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:
a részszakma megszerzésére iranyulo képzés teljesitése
10.7.2  Projektfeladat

10.7.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Cukraszati termékkészités segitése

10.7.2.2 A vizsgatevékenység leirasa:
A vizsgatevékenység gyakorlat helyszinén végzett tevékenységbdl és a gyakorlati
tevékenységhez tartozo szakmai beszélgetésbdl all

A) Vizsgarész: A gyakorlat helyszinén végzett tevékenység

A vizsgaz6 a cukrdsz folyamatos utasitasai és felligyelete mellett a vizsgabizottsag altal
megszabott elére begyakorolt tevékenységet végzi, a kovetkezd kotelezd tevékenységek alapjan:

) receptek szerint mérési mtiveleteket végez,

) el6készité miveleteket végez,

) egyszer( toltelékeket, tésztakat készit, és egyszer feldolgozasi mtiveleteket végez,

) siitési miveleteket végez,

) a terméket siités utdn, ha sziikséges tolti és egyszerti diszitd miiveletet végez talaldshoz
Id6tartam: 220 perc

Gl W=

B) Vizsgarész: A gyakorlati vizsga targydhoz kapcsolddé szakmai beszélgetés
Szakmai beszélgetést folytat, az el6készité miveletekrdl a termékkészitésrdl, a gépek eszkdzok
balesetvédelmi elbirasairdl

A gyakorlati vizsga targyahoz kapcsolddo6 szakmai beszélgetés idStartama: 20 perc
10.7.2.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre all6 idStartam: 240 perc

10.7.3 A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 100 %
10.7.4 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:
A vizsgarészhez tartozo [Ertékelési szempontok Elérhet6 szazalék
feladatok
receptek szerint mérési | mérés pontossaga 10
miuiveleteket végez receptek értelmezése
el6készité miiveleteket végez utasitasok végrehajtasa 20
technoldgiai miiveletek
betartasa
alapanyagok el6készitése
egyszer(i toltelékeket, tésztakatlyltelékkészités 25

készit, és egyszerti feldolgozasi
miiveleteket végez

tésztakészités
feldolgozas
higiéniai

siitési miiveleteket végez, Siités 0
idGtartam betartasa

a terméket siités utan, hajglés 10
sziikséges tolti és egyszert diszitd
muveletet végez

diszités

S talalas
talalashoz U de it
kikészités
higiénia
B vizsgarész: szakmai |szakmai szdkincs 15
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beszélgetés el6irasok ismerete

technologidk bemutatdsa

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanulé a megszerezhet6 6sszes pontszam legalabb 40%-
at elérte.

10.8 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasdhoz sziikséges személyi feltételek:
szakképzett cukrasz

10.9 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges targyi feltételek:
e (Cukraszati kéziszerszamok, eszkozok
¢ Rozsdamentes iistok, - gyorsforraldk, - formak
¢ Mianyag talak, mérdedények
¢ Rozsdamentes, fa és marvanylapos munkaasztalok
* Fd&zOberendezések
* Mérbéberendezések
e Hit6, fagyasztd, sokkold berendezések
e Asztali gyuro, keverd, habverd, gép
* Apritogép
¢ Botmixer
e Siitd, és keleszto berendezések

10.10 A vizsgatevékenységek aloli felmentések specidlis esetei, modja, és feltételei: -

10.11 A vizsgan hasznalhat6 segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozo részletes

szabalyok

A vizsgdazé a termékek elkészitéséhez receptmappat, szakmai leirdst hasznalhat, mobil
telefon, internet haszndlata nem megengedett.
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KEPZESI ES KIMENETI KOVETELMENYEK

VENDEGTERI SZAKTECHNIKUS SZAKMA

1. A szakma alapadatai

1.1 Az éagazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

1.2 A szakma megnevezése: Vendégtéri szaktechnikus

1.3 A szakma azonosité szdma: 5 1013 23 08

14 A szakma szakmairanyai: -

1.5 A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

1.7 Agazati alapoktatds megnevezése: Turizmus vendéglatas gazati alapoktatas

1.8 Kapcsolodo részszakmak megnevezése: -

1.9 Egybefiiggd szakmai gyakorlat id6tartama: Szakképz6 iskolai oktatasban: -, Technikumi
oktatasban: 375 6ra, Erettségire épiild oktatasban: 200 6ra

2. A szakma keretében ellathato legjellemzobb tevékenység, valamint a munkateriilet leirasa

A vendéglato egységben a beszerzési-raktarozasi, termelési, értékesitési tevékenységet végzi, irdnyitja.
vendégkapcsolatokat, folyamatosan gondoskodik a megfeleld arukészletrél. Megtervezi, vezeti,
koordinalja és ellendrzi a vendéglatd egység miikodését.

Kindlatot tervez, étlap- itallapot allit 0ssze. Iranyitja az tizlet gazdalkodasat. Biztositja az lizemelés
targyi feltételeit. Kialakitja, fenntartja és fejleszti az tlizleti arculatot. Ajanlatot készit a megrendeldk
részére. Rendezvényeket tervez, szervez és bonyolit le.

Részt vesz az arubeszerzésben, kialakitja az arakat. Targyal az ligyfelekkel. Kialakitja a dolgozok
munkabeosztasat, betanitja €s felligyeli az éttermi személyzetet. Nyomon koveti az aktualis trendeket,
nyitott az ijdonsdgok megismerésére.

3. A szakmahoz rendelt legjellemzébb FEOR szam

Szakma megnevezése FEOR-szam FEOR megnevezése
Vendégtéri szaktechnikus 5131 Vendéglés
1332 Vendéglato tevékenységet folytato egység
vezetdje
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4. A szakképzésbe torténo belépés feltételei

4.1 Iskolai eloképzettség:
Alapfoku iskolai végzettség

4.2 Alkalmassagi kovetelmények
4.2.1 Foglalkozasegészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: Sziikséges
4.2.2 Palyaalkalmassagi vizsgalat: Sziikséges

5. A szakmai oktatas megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek

5.1 Eszkozjegyzék agazati alapoktatasra

* Informatikai eszk6z0k (szamitdgép, alapvetd irodai szoftverek)
*  Munkabiztonsagi eszk6zok

»  Egyéni védofelszerelések

»  Szakécs kézi szerszamok

»  Konyhai gépek, kisgépek (siitd, gdzparold)

*  Meleg és hidegkonyhai felszerelések, eszkdzok

»  Talal6 eszkozok, talak, tanyérok, csészék, sosier

*  Cukrasz kéziszerszamok, eszk6zok

*  Rozsdamentes iistok, - gyorsforralok, - formak

*  Mianyag talak, méréedények

* Rozsdamentes, falapos munkaasztalok

*  Fozdberendezések

*  Mikrohullamu melegit6

*  Meérdberendezések

»  Huto, fagyaszto, sokkolo

*  Asztali gyurd, keverd, habverd, gép

o Siit6, berendezések

«  Etterem butorai, berendezései, gépei, textiliak

»  Eszpresszo kavégép gbzolovel és kavédaraloval ellatva
*  Alapteritéshez sziikséges eszkdzok, poharak

*  Bareszkozok, italkeveréshez sziikséges eszkdzok

*  Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany

«  Ujrahasznosithaté természetben lebomlé, papir eszkozok

5.2 Eszkozjegyzék szakiranyu oktatasra

«  Etterem butorai

«  FEtterem berendezései, gépei

«  Ettermi textiliak

»  Eszpresszo kavégép gbzolovel és kavédaraloval ellatva

*  Alapteritéshez sziikséges eszkdzok poharak

*  Bareszkozok, italkeveréshez sziikséges eszkdzok

*  Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany

«  Ujrahasznosithaté természetben lebomlé, papir eszkozok
*  Szamitdgép nyomtatoval, pénztargép

*  Vilasztékkozld eszkdzok (étlap, itallap, meniikartya)

»  Diszteritéshez sziikséges eszkzok

«  Kaévékiilonlegességek készitéséhez sziikséges kiilonleges barista eszkozok
*  Evdeszkozok és talaloeszkozok
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»  Kevert ital készitéshez sziikséges eszkozok (kiilonb6zo shaker-ek, keverdpohar, a kevert italok
talalasdhoz eldirt poharak, bareszk6zok,)

» Kiilonleges éttermi eszk6zok

» Talal6 eszk6zok az angol felszolgalasi mddban talalt fogasokhoz (Talak, talaloeszkdzok, talmelegito,
tanyérmelegitd, szervizkocsi)

« Borfelszolgalashoz és dekantalashoz sziikséges eszk6zok

»  Elektronikus rendelés rogzité rendszer

«  Ettermi szoftver készletprogrammal és nyomtatoval

6. Kimeneti kovetelmények

6.1 Az agazati alapoktatas szakmai kdvetelményeinek leirasa

A turizmus-vendéglatas agazati alapoktatds soran a tanuld betekintést nyer a cukrasz, szakacs,
vendégtéri és turisztikai szakmak tevékenységébe. Megkiilonbdzteti, felhasznalas elott alkalmassa
teszi, elokésziti a termékkészitéshez a nyersanyagokat, ligyel a mindségiikre. Kivalasztja a
munkafolyamatokhoz sziikséges eszkozoket, gépeket, kézi szerszamokat, berendezéseket. A
cukraszati termékkészités soran, tésztakat gyur, kever, habot ver, kinytjtja, darabolja, kikeni,
nyomozsakkal alakitja, megsiiti, betolti, disziti a termékeket. Az ételkészités soran, f6z, parol, pirit,
grillez, siit zart térben és bd zsiradékban, kialakitja a termékek izét, allagat, megjelenését. A
vendégtérben éttermi alapteritést végez, a vendég eldtt desszerteket, salatdkat, alkoholmenetes
kevert italokat készit. Megkiilonbdzteti a szallashelytipusokat, a régid turisztikai szolgaltatoit,
ismerteti, felszolgalja a rendelkezésre allo ételeket és italokat. Munkatevékenysége soran betartja
a munkabiztonsagi, egészségvédelmi, higiéniai és kornyezetvédelmi szabalyokat, eldirdsokat. Az
iizleti érintkezés szabdlyai szerint kommunikdl a munkatarsaival, a vendégekkel, betartja, a
viselkedési szabalyokat, elfogadja a kiillonb6z6é nemzeti kultirdk sajatossagait. Feladataihoz
munkdja sordn szovegszerkesztd ¢€s tdblazatkezeld programokat hasznal, szakmai
informaciogylijtéshez a vilaghalon tajékozodik és hagyomanyos informacids forrasokat
felhasznal.

6.2 Agazati alapoktatas szakmai kovetelményei

Elvart Onallosag és
Sorszam Készségek, Ismeretek viselkedésmodok, | felel6sség mértéke
képességek attitildok
Napi . . Empatikus
. , Ismeri az alapvetd L. .
munkatevékenysé ., .0~ .| munkatarsaival és a . p
. .7, |nyelvi, irasos és szdbeli . Betarja az alapveto
ge soran az iizleti P vendégekkel A
2 . o kommunikécids . . | kommunikécios és
1 érintkezés szabalyai elvarasokat és szemben, nyitott és viselkedési
szerint kommunikal . . érzékeny a .
4 leoaldbb normakat, magyar ¢és a Kommunikécios szabalyokat.
magyar cs 1egaabb | tanylt idegen nyelven. .
egy idegen nyelven, elvarasokra.
a munkatarsaival, a
vendégekkel.
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Munkaviszony Ismeri a Betartja a
1étesitésekor, munkaszerzodés, Torekszik a munka- munkaiigyi
munkavégzéskor és|  1ényegét, tartalmi szerz6désében szabalyokat és
felmondaskor elemeit, a Munka foglaltak pontos | felelosséget vallal a
érvényesiti Torvénykonyvének a | megvalosulasara, sajat
munkavallaloi munkavallalora kotelezettségeit az | munkavégzésért.
jogait, a vonatkozo eldirasoknak  |Munkaszerzddésbe n
munkaszerzodésé kotelezettségeit és  |megfelelden betartja,| foglaltakat képes
nek megfeleléen. jogait. munkavégzése soran| 6nalldan értelmezni.
egylttmuikodik
munkaltatdjaval.

a1 Felhasznalo6i szinten Onalldéan késziti el
A vilaghalon . . Y s . -,

o, ismeri a vendéglatas- az instrukciok

tajékozodva . e

: turisztikahoz alapjan kiadott
szakmai 1x . . 1
kapcsolodo internetes |Magabiztosan kezeli| feladatot, tablazat
tartalmakat keres. o oy
szakmai feliileteket. a programokat. alkotasaval,
Pontosan, precizen | szdvegszerkesztd
, e 0gzi rogram
Informaciokat, ., "rogzn adatOké,lti P g ,
Tisztdban van a tigyel a helyesiras hasznalataval.
adatokat « . R . s as
. szovegszerkeszt6 és [szabalyainak, formai A vilaghalon
szamitogépes o . .. , . a11a
tablazatkezeld kovetelmények onalléan tud
szoftverek . ‘oz AL g1
s programok kinéalta betartasara. tajékozodni, a
hasznalataval iy . .
rendszerez lehetdségekkel. relevans szakmai
' tartalmakat
értelmezni.
Betartja a vendaglato
i . kézi szerszamokra,
Kivélasztja és ;
haszndlja a gepekre,
 1rex [smeri a vendéglatasban berendezésekre
vendeglatis munka- hasznalt kézi vonatkoz6
folyamataihoz . . Térsas . :
. .| szerszamokat, gépeket, . balesetvédelmi
sziikséges megfeleld ; helyzetekben figyel | .. . .

e berendezéseket et 1o eldirdsokat, képes a
eszkozoket, e a korilotte 1évokre. bal ‘1
encket. kézi eszkozoket, azok alesetveszélyes

EEPEXE, hasznalati lehetdségeit. helyzeteket

szerszamokat, meoclézni &s
berendezéseket. geloznl
elharitani.

i Ismeri a vendéglatas- L . . .
Napl m u,nlfajat’a . & Munkaveégzés Sajat tevékenysége
vendéglatasra és turizmus Ko " )

o . L 6zben kozben betartja a
turisztikara tevékenységeire o f o 1 , !

. . . feleldsségteljesen munkavédelmi,

vonatkoz6 munka- | vonatkoz6 munka- és | . . . C rs
L s . . . viselkedik, probléma| balesetelharitasi
és tlizvédelmi, tizvédelmi, S L .
o . " . . esetén higgadtan tlizbiztonsagi
egészségvédelmi, kornyezetvédelmi haitia va N , )
= ) . A , ajtja végre a kornyezetvédelmi
kornyezetvédelmi eléirasokat és s . oo
. o A sziikséges teenddket. eldirasokat.
szabalyok, eléirasok teenddket.

alapjan végzi.
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Figyelemmel kiséri a

szavatossagi id6t a

Instrukciok alapjan

Az élelmiszerek . . . Jeval
20O ISz Alapszinten ismeria |  nyersanyagok vegzla
7 tarolasat a FIFO . . f nyersanyagok
.., .| FIFO elv Iényegét. szakositott .,
elvek alapjan végzi. o Aes s helyes, szakszerti
tarolasanal. i
tarolasat.
Ismeri a tomeg és
A receptirdban trtartalom Torekszik a
szelr)e 18 mértékegységeket, a recepturaban Felelosségteljesen és
8 menn isg cket mértékegységek szereplo onalloan végzi
ki};né r% ’ atvaltasat, a tarazas mértékegységek mérési feladatait.
: helyes alkalmazasat, a | pontos betartasara.
mérés miiveletét.
Torekszik a
114 s szallashelyek minél | Az igény alapjan
llashelyet 1 o . ="
Szieizée }i]eér? fil a Azonositja a szélesebb kivalasztott
9 ala .é’(fl isa}'lét szallashelyek kinalatanak a szallashelyet és
rgj i(’)"ébanj kiilonbo6z6 tipusait. megismerésére, szolgéltatasait
glo] ' elsGsorban sajat | 6nalldan bemutatja.
régidjaban.
Sajat turisztikai
régidjaban I ath
megtalalhato Tanymutatas
turisztikai . alapjan, eldzetes
vonzerdike t’és Ismeri az orszag ¢€s felkésziilés utan,
adottséaookat sajat régiojanak Onalléan vagy
meokiils r%bé')z ot turisztikai attrakcioit, |Torekszik tudasanak tarsaival
Againl'a A saiAt ’ vonzerdit, a régiot horizontalis €s egyiittmiikodve
10 ! : ijé'éba 9% Imeghatarozo természeti| vertikalis bévitésére|  projektmunka
meg tafélha © adottsagokat, kiilonos a turisztikai keretében bemutatja
on flen Boabb tekintettel a latvéanyossagok |turisztikai régisjanak
r%émze tkézi gyogyturizmusra, tertiletén. egy- egy jellemzd
turisztikai fesztivalokra, attrakciojat,
vonzerével gasztrondmiara. vonzerejét
rendelkezd (rende;vényt,
helyszineket, ’fesztn./alt,. )
rendezvényeket. gyogyturisztikai
attrakciot).
Ettermi Ismeri az alapterités " . Az eldzetesen
o e ‘o Torekszik az begyakorolt
alapteritést végez a | eldirasait, a terités o g o . .,
11 N C g eléirasok szerinti, | miiveletek alapjan,
szakmai el6irasok | lépéseit, a teritéshez o, , . 11z . o
- . e hibatlan teritésre. | onalloan késziti az
alapjan. hasznalt eszkozoket. ‘e
alapteritéket.
Fogadja & ameri a vendéeldto Torekszik a Betartja a szakma
vendéget, ismerteti .. & vendégekkel szabalyait
> . lizletben a " .
az  ételeket  és . o szemben a lehetd | kommunikacidja,
12 ; vendégfogadas és a . . A
italokat, AZl st felszoledldsi mod legudvariasabb  |vendégfogadas és az
elkészitett  ételeket] " ) szabil gai t magatartast étel- és ital
és italokat svajci yatt tanusitani. felszolgalas soran.
felszolgalasi

modban felszolgélja.
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Is
Receptura alapjan

alkoholmentes |Al

meri (Lucky Driver;
Shirley Temple;
koholmentes Mojito;

miiveletek alapjan,

Az elOzetesen
begyakorolt

13 . ;
kevert italokat Alkoholmentes Pina snalloan késziti el
k’ ’t. 4 rer r .
sz Cr?llc?c%?t eﬁ:ps:;t;;;n:k kevert italokat.
kevert ital készités Toreksmk a t’ermek
1énése] recepturajanak
cpeseit. megfeleld anyagot
Ismeri a vendég elott l%ivélasz taii & Az elézetesen
Vendég elétt ételek | készithetd desszerteket R o begyakorolt
. . o Torekszik az p .
készit ¢s salatakat, az e . | miveletek alapjan,
14 s e e r oty elkészitett ételek és | .. .-, .
(desszertkészités, elkészitésiikhoz . . .| Onalloan késziti a
. . . - italok recept szerinti . .
salatakeverés). hasznalt eszkozoket. | .., C s megismert ételeket.
hibatlan elkészitésre,
odafigyel a
technologiai 1épések
A cukraszati I ) Kriszati pontos betartasara.
készitményekhez tsmeltlk?{ eu {zrlslzla ! Betartja a
hasznalt alap és criekiesziteshez nyersanyagokra,
s hasznalt nyersanyagok, ey
15  Jjarulékos anyagokat,| ., ", jarulékos anyagokra
iz, illat, és , J a@lekcgs fmy’agok ) vonatkoz6 mindségi
, , ., |éltalanos és érzékszervi N .
allomany, alapjan s . kovetelményeket.
I tulajdonsagait, a
megkiilonbozteti. .
nyersanyagromlas
jellemzdit.
Ismeri a zoldség és
Kivalasztja a gyimolcs , ..
g e . Végrehajt , .,
z0ldség és gylimolcs|  elokészitéshez és _ VOSIMAa d ) A palesetvédelmi és
Py . .1, | Kiszabott feladatot, . .
elOkészitéshez, | darabolashoz hasznalt, azdasisosan &s munkavédelmi
16 darabolashoz konyhai gazd , eldirasok betartasa
et - , esztétikusan végez . 112
szlikséges kéziszerszamokat, w1 s i o .2 | mellett, 6nalldan
. L. o a1 o elOkeészitd €s tisztitd .
eszkozoket, kézi eszkozoket és azok . dolgozik.
. . . s miiveleteket.
szerszamokat.  |biztonsadgos hasznalatat.
Ismeri az anyagok,
eszk6zok elokészitd
miveleteit, az
egyszeriibb
Cukrészati tlfc,hn(ﬂf)g,law, . Rendszerezi
alapmiiveleteket kc u 1:a§Z§lt1 teszte} feladatait, 6sszefiizi Elézetesen
végez (elokészitd esz ftését, (a gyu1:t a tevékenységeket,
muveleteket omlos, kevert omlds, fogékony az begyakoro‘lt
17 tésztakészitd, f(l)rregl(ztt ft eIZZtla ’ felrve{t informaciok algunliri?\iezzlal;‘zek
tésztafeldolgozd e's'z’a,) ’e 0 gozas? ’ befogadasra, P . e 112
o stitését és az ezekbol . alapjan 6nalloan
Suto, késziilt libb odafigyel a késziti a megismert
toltelékkészits, | <CSZUL CBYSZEIUDD oy rhqsati termekek o8
-, termékek eldallitasat. termékeket.
befejez6 I - termekekh helyes
miiveleteket). STETL & IeTMEKCKNCZ | 4o chnologiajara.

tartozo toltelékek
készitését,

betoltését, befejezo

felhasznalasat, a termék

muveleteit a
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kreativ diszités alapjait.

Az elbzetesen

- alapmiiveleteket lsmeri a Az étel jellegének |begyakorolt konyha-
18 (stités, f0zés, Konvhatechnoléeiai megfeleld izesitésre, technoldgiai
parolas, piritas, y 8 g flszerezésre miiveleteket
SN alapmiiveleteket. . . . 112 frs
grillezés) végez. torekszik. Onalldan elvégzi a
megismert ételek
esetében.
Ugyel a
Etelek nyersanyagok,
elkészitéséhez izesitd anyagok
hasznalatos Az ételkészités soran szakszerl o ,
. 1 e ‘o Ellen6rzi hasznalat
fliszereket, hasznalt fliiszerek, kezelésére, . .
. on Cn froldsA el6tt a fliszerek
19 1ze_31toke_t izesitok tarolasara, a frissességét &s
felismeri, tulajdonsagaival, iz mindségiik o
, . . P szavatossagi
aranyosan jellemzdivel tisztaban megorzésere. o
- o . idejiiket.
hasznalja, van. Kizarélag megfeleld
megkiilonbozteti mindségli fliszereket
azokat. hasznal.
Kiilonféle konyha- | Munkdjat id6 és
technoldgiai miiveleti sorrend
eljarasokkal ételeket| szerint pontosan
készit, talalasig | attekinti, logikusan
igény szerint megtervezi, és
melegen tartja, elokésziti a
hiiti az ételt. sziikséges
Az étkezés tipusanak| alapanyagokat és
jellegének eszkozoket,
megfelelden talal és torekszik az
Konyhatechnologiai| A tanul6 ismeri az  diszit, alapanyagok
miiveleteket alapanyagok megfeleld |betartja a munka- és gazdasagos
20 (el6készitd, elokészitését, az ételek |  balesetvédelmi, felhasznalaséra.
elkészitd, elkészitéséhez tartozd HACCP,
kiegészitd, befejezd) teljeskori kornyezetvédelmi, | Munkajat gyakorlati
végez. munkafolyamatokat. valamint mas szempontbol logikus

tisztan tartja a
munkahelyét,
gépeket,
berendezéseket és
kéziszerszamokat.

hatosagi eldirasokat,

sorrendben, gyorsan,
idore, hatarozottan,
csak a sziikséges
eszkozoket
hasznalva, tisztan
elvégzi.
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6.3 Szakiranyl oktatds szakmai kovetelményei

Készségek Elvart Onallésig és
Sorszam Ké essf el; Ismeretek viselkedésmédok, feleléssé m%rtéke
pesseg attitiidok g
Onalléan képes
Vendéglaté iizletet Ismeri a lful(?n’bozo Jog koyetoen, a "ellgaZ.O(’Zinl a
) vendéglato szabalyokat kozponti és helyi
vezet a teriiletre .. . o sk
1. A tizlettipusokra maximalisan betartva vendéglatod
vonatkoz6 hatalyos . . PSR < . .
. , e vonatkozo6 szakmai | alakitja ki az lizlet sajat | tevékenységekre
jogszabalyok alapjan. | , ~. . ; U \ g .
¢s jogi szabalyokat. | miikddési szabalyzatat. vonatkozo
szabalyozok kozott.
Ismeri a beszerzés,
raktarozas, termelés
¢s értékesités " .
) o Torekszik arra, hogy a ., .
tevékenységeinek . . &Y Betartja és betartatja
e tevékenységek soran .
szakmai szamitasat, , , a raktarozas,
. i , . megbizhato L.
Az lizlet termeld €s | ezek képleteit, az s . termelés és
AL e , . szamitasokat végezzen, | , . ., .
értékesitd arurendelés , .2 értékesités szakmai,
. . . az arurendelésnél nyitott .
tevékenységének szabalyait, s : : s
L , . , .|az ) megoldasokra is, a|, ) ) ,
2. zavartalan biztositdsa |modszereit, az élelmi L ¢lelmiszerbiztonsag -
. . . A raktarozasnal, o C
érdekében szervezi az | anyagok kémiai L & technikai szabalyait,
, . e termelésnél, v 211
aruforgalmi fizikai, biologiai Al ten onalléan hozza meg
S értékesitésnél \ ,
folyamatokat. jellemzdit o ... | atevékenységekkel
. S maximalisan szem elott
Osszetételét, a . , kapcsolatos
. . S tartja a magas foku .
biztonsagos tarolas | , . . . dontéseket.
o ¢lelmiszerbiztonsagot.
termelés és
értékesités
érdekében.
Behatoan ismeri a
,Vﬁnﬁfghi‘tok A kiilnbdz6
: , , valla’kozaso Torekszik a engedélyeket kiado
Piackutatason alapulo alapitasanak " . -
L ., . vendéglatasra vonatkozé hat6sagok
igények alapjan folyamatat, annak |. . | Ay .
3. S ier s , 7 ., jogszabalyok betartasara|itmutatasaval, veliik
vendéglato vallalkozast)  jogi kereteit és . i iz P
AP , .| avallalkozas elinditasa | egylittmiikodve
tervez. lehetdségeit. Megérti . Rt .
. , soran. végzi a vallalkozas
a piackutatas .
. . tervezeset.
fontossagat a
tervezési
folyamatban.
Felkutatja a
V?H_?Hfo?as . . Elkotelezett az 1)
miikddéséhez Felismeri a " A .
ot Lo, lehetdségek, Onall6an vezeti,
szlikséges vendéglatod el r P o
. . , o, . .|megoldasok iranyaban a|iranyitja és ellendrzi
anyagi/pénziigyr  |vallalkozés pénziigyi| .~ .. . o y ,
4 Y L pénziigyi tervezésnél, a véllalkozast,
fedezet biztositasanak tervezésének, i1 s . . v .
o . . , | eértékként tekint a friss | lehetdség szerint a
lehetdségeit, sziiks€ég | valamint a hitelek és 1 o o
\ N 1o , és hiteles sajat vallalkozasat.
esetén feltérképezi a | palyazati forrasok | . . ,
o I informacioforrasokra.
hitel és palyazati felhasznalasanak
forrasokat. fontossagat.
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Megrendelések  |Részletesen ismeri az| Tiszteletben tartja az w
, . .1 o o Y Onalldan
leadasa, felvétele, [|lizleti kommunikacid iizleti partnerek o1 s
. . a1 . SN kommunikal irdsban
5 rendezvényszervezes irasbeli formait, kivansagait, a7 iizleti
soran iizleti levelezést ennek kotott messzemenden szem artnerekkel
folytat, sziikség esetén| szabalyrendszerét, [elott tartja azok érdekeit. P
idegen nyelven. idegen nyelven is.
Behatoan ismeri az
Megtervezi az iizleti | étlap és itallapiras . . 112
Ay . . et Teljesen 6nalldan,

kinalatot, étlapot, szakmai szabalyait, ,

) A . .. . L. . kreativan,
itallapot allit 6ssze a tudja az iizletek | Elfogadja az 0j szakmai .

i . 1 ) elektronikus

vendéglato egység kiilonbozo trendeket az étlap, .

6 - C s : R eszkozoket

szamara, figyelembe kategoridjanak itallap 6sszeallitasara . .

. - P . hasznalva tervezi az
véve az lzlet megfeleld kinalat vonatkozodan. P
. . s s tizleti kinalatot,
adottsagait és kialakitasinak étlapot, itallapot
lehetdségeit, a lehetdségeit, pot, P
vendégkor igényét. modszereit.
Alkalmazza az allergén Teljeskom’en,ls,merl a| Munkdja sordn végig
i A . vendéglatas szem elOtt tartja a
OsszetevOkre, és az e s , . ; .
" miikodése soran | vendégek allergénekre | Feleldsségteljesen
alapvet6 8 , I N
, . . , el6fordulo vonatkoz6 kéréseit, hoz dontéseket az
1. ¢lelmiszerbiztonsagra \ . o
. allergéneket, ezek fokozottan allergének jelzésével
vonatkozo r .
, . felhasznalasanak | figyelemmel kiséri az kapcsolatosan.
szabalyokat az egység O . . .
- . f szabdlyait, a termeld ételek és italok
lizemeltetése soran. o ra e i 174z ok
¢s értékesitd megfeleld 0sszeallitasat.
egysegben.
., Kollégaival torténd
Ismeri az arukészlet &

. . e eldzetesen
Figyelemmel kiséri az valtozasainak (s o : s
L e L. . | Munkéjaban torekszik | egyeztetés utan,
arukészlet valtozasait, | mutatészamait, tudja 1 ST B

. . az arukészlet optimalis | 6nalléan hozza meg
8. a beszerzéseket a ezek szamitasi ., .
e s < , . mennyiségének a dontéseket az
véltozasok alapjan | mddszereit, a kapott 170z on -
. . beallitasara. arukészletek
intézi. eredmények L
. LA mennyiseget
értelmezését. 1
illetden.
Y s, Ismeri a szallitasi Vezc?t01, mI’fUdonOSI
Megkoti a szallitasi 14 . oy utmutatéassal
14 . szerzodeésekre €s az A szerzddések . 112 L.
szerzOdéseket, leadjaa| =, . s . onalldan végzi a
P arubeszerzésre megkotésekor és az 12
megfeleld L : . szerzOdések
. vonatkozd jogi arurendelések r
9. megrendeléseket az . s . megkotését és az
.o szabalyokat, a leadasanal szem elott , ,
tizleti partnereknek, - . . arurendelésket.
szerzddések tartja az iizleti \
kapcsolatot tart a s . Képes az
17z megkdtésének érdekeket. N AP
szallitokkal. , onellendrzésre és az
folyamatat. o
esetleges hibak
kijavitasara.
. . . . . .. A vezetdk
Gazdasagi mutatokat |Ismeri a gazdalkodas| Kezdeményezi az 1 vezetox,
. ! . , s tulajdonosok
szamol az tlizlet folyamaténak modszerek bevezetéséta| . .
e 122 o r . , iranymutatasaval,
miikddésére mutatészamait, ezek gazdalkodas . 11
10. e o onalloan hozza meg
vonatkoztatva, a kapott|  kiszdmitasanak folyamataba és a T
. ., o . o . dontéseit a
értékek adatok alapjan| sziikségességét, nyilvantartas \ .
. ; A v gazdalkodassal
beavatkozik a napi modjait. ellendrzésébe.

munkafolyamatokba.

kapcsolatban.
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Biztositja az

Ismeri a vendéglatd
iizletek tipusainak
1étszamigényét €s a

Munkdja soran torekszik
arra, hogy az adott
egységben a munka

A vezetoi, és a

. . .: | kiilonbozo egységek L tulajdonos
lizemeltetés személyi . mennyiségének , . .
o R munkaszervezetének ,, . .| Gtmutatasa alapjan a
11. és targyi feltételeit a ) . megfeleld személyzet és e A s
AT hierarchikus . ot személyi és targyi
vendéglato tizletek s targyi eszkoz alljon ot e
1o g . felépitését, . eszk6zok biztositasat
kiilonb6z6 tipusaiban. e ) rendelkezésre, szem v o1 ..
struktarajat, valamint| . .| Onalldan végzi.
i elott tartva a tulajdonosi
az egységek érdekeket.
munkéjahoz
szlikséges targyi
feltételeket.
C e A tulajdonossal,
Ismeri az tizleti A
o vezetdivel, kollégaival
arculat tervezésének Sttmikodve alakiti
Kialakitja és fenntartja| szakmai szabalyait, ceyuttinuxodve alaxiija Uj megoldésokat
. . ki az tizlet arculatat, .
az lizleti arculatot, tisztaban van a marketinestratéeidit kezdeményez,
12. | népszerlsiti az lizletet marketing ATKCUNESIACEIAL, | 51 4116an, kreativan
s . . figyelemmel kiséri a [
a potencidlis tevékenység . , alakitja a
L 1 . NS legujabb reklam . .y
vendégkor felé. teriileteivel, ; marketingstratégiat.
s trendeket gy a
tervezésének f s :
1épéseivel médiaban, mint a
) kozosségi oldalakon.
Behatoan ismeri az
étel és italparositas,
ajnlds, szakmai Teljesen 6nalldan
Kiilonbozo étel-ital | szabalyait, tudja az |Figyelemmel kiséri az uj Je .
- . - e T n . kreativan tervezi az
ajanlatot készit a tizletek kiilonboz6 | szakmai trendeket az ., )
13. "y oo f s o L ajanlatait,
megrendelOk részére a|  kategorigjanak étel-ital parositasra, ,
C Arer e W1 e, . figyelembe véve a
vendéglato lizletben. | megfeleld kinalat | ajanlasra vonatkozoan. . NS
; fr s vendégek igényeit.
kialakitasanak
lehetdségeit,
modszereit.
. Ismeri a bartender, .. o :
Bartender, barista, . ' [Munkaja soran torekszik
: barista, sommelier I A
sommelier tevékenvséock | AT hogy a kiilonb6z6 | Onalléan végzi a
tapasztalatait SXONYSEEER tevékenységek soran a | bartender, barista,
, . szabalyrendszerét, , , . o .
felhasznalva italokat - tevékenységre jellemzd sommelier
14. o, tisztaban van a , , .
ajanl és készit SR szabalyokat és milveleteket,
e vendég elotti Ay X ,
vendégei szamara, R receptarakat betartsa, | valamint a vendég
.o . ételkészités Mot 2 LA re
valamint ételt készit a o folyamatosan eldtti ételkészitést.
. I lehetdségeivel, .
vendég asztalanal. szabalvaival figyelemmel koveti az
Y ] Uj szakmai trendeket.
Lebonyolitja az altala
tervezett, szervezett Ismeri a " . , Teljesen onalldan,
. . Torekszik a rendezvény . .
rendezvényeket a rendezvények s kreativan szervezi a
e Cs lebonyolitasanak \
megrendeld igényei lebonyolitasanak 1 2 . rendezvényeket,
15. . . : o tokéletességére, .
alapjan. Felméri az |szakmai szabdlyait, a 2 figyelembe véve a
o iy mindségorientaltan . 1
ehhez szilikséges lebonyolitas o . vendégek kiilonleges
o . irdnyitja a dolgozokat. -, .
munkaerdt és folyamatat. igényeit.

eszkozigényt.
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Kialakitja a beszerzett

Ismeri az arképzés
tipusait, modszereit,

Az arak kialakitasanal

A vezeto, és a
tulajdonos
utmutatasa alapjan,

ot e ¢és tudja a szem el6tt tartja az tlizlet| Onalloan végzi az
aruk lizleti arat a o . L c s
16. vendéelatoinari mutatészam karakterét, gazdasagi arképzést,
. sgé bel’I: kiszamitasahoz kornyezetét és a folyamatosan
gysegben. sziikséges képleteket,| vendégkor lehetdségeit. ellenérzi és
miiveleteket. korrigdlja a napi
arakat.
Ismeri a
készletgazdalkodas
modszereit, a
4 s |[Munkaj an torekszik . ,
hagyoman_yos és unkaja soran torekszi A véllalkozds
Nvilvé : elektronikus arra, hogy a N
yilvantartja a o , . . konyveldjével
, .., nyilvantartas jogszabalyban ot
készleteket, elvégzi és o, . egylittmiikodve
A lehetdségeit, az meghatarozott e .
felligyeli a pénziigyi oy L., 1. | végzi a munkakdri
o ehhez kapcsolodd  [dokumentaciot hasznaljal .
tranzakciokat, a leirasban
17. . . dokumentumok a :
vallalkozas . ) , o, . meghatarozott
. . fajtait, tudja az erre |készletnyilvantartas és a e 1.
készleteivel tkozd énziiovi tranzakcidk feladatat, képes az
kapcsolatban. vonatxozo penzugyl tr , Onellendrzésre és az
. mutatdészamok végrehajtasa soran. .
Elszamoltat. L O . .| esetleges hibak
kiszamitasdhoz  |Készpénzkimélo fizetési| .. .., S .,
ot . . onallo javitasara.
sziikséges képleteket.| modszereket alkalmaz.
Ismeri a pénziigyi
tranzakciok
végrehajtasanak
szabalyos modjait.
Magabiztosan ismeri
a szakmai, lizleti
Napi tevékenysége kommunikécio
soran munkatarsaival, | verbalis formait,
vezetbivel, iizleti ennek A kommunikécio6 soran Betartja és
partnereivel szakmai | szabalyrendszerét, a | munkatarsaival, és az |kollégaival betartatja
18 megbeszélést folytat az targyalasi tizleti partnerekkel a szakmai
" | aktualis feladatokrol, | retorikdkat legalabb |empatikusan, udvariasan| kommunikaciora
egyiittmitkodésrdl, | egy idegen nyelven. | viselkedik, szem el6tt | vonatkozo irott €s
szlikség esetén Ismeri a protokoll | tartva az iizlet érdekeit. | iratlan szabalyokat.
legalabb egy idegen eldirsait a
nyelven is. vendéglato tizlet
mindennapi
mukddésére
vonatkozoan.
Teljeskortien ismeri a A munka-
munkaidO beosztasra i 1d6beosztasokat a
. . . L A beosztasok .
Kialakitja a dolgozok |  vonatkozd jogi o dolgozokkal
ey , f s kialakitasanal a VP
munkabeosztasat a szabalyozast és a . . egylittmitkdve
19 s . D res torvények betartasa ree 1 p
. | vendéglato egységben | vendéglatasban . . alakitja ki, a lehetd
1o . .| mellett torekszik az .
a zavartalan miikodés | elfogadott munkaidd 8séere & legmesszemendbb
biztositasa érdekében. |  rendszereket. CEYCNIOSCEIC €5 4Z | atarig figyelembe
igazsagossagra. . .
veszi a személyes
kéréseket.
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Betanitja ¢s feliigyeli

Részletesen ismeri a
kiilonbozo,
vendéglatasban
megtalalhato
munkakoroket, ezek

A betanitas és
feliigyelet, iranyités

Teljes mértékben,
onalldan vallal

20. az éttermi €s konyhai N soran empatikusan felelosséget a
. munkakori leirasait, a - . A
személyzetet. 11 viselkedik a munkavallalok altal
munkavallaloktol 114 , .
. . munkavallalokkal. végzett munkaért.
elvarhaté munka
mindségét és
mennyiségét.
Ismeri a vendéglatas
szakirodalmat,
Folyamatosan nyomon hagyomanyos Korrigalja a sajat,
koveti az aktualis nyomtatott és Motivalt az dnképzésre, vagy
trendeket a internetes feliileten | hajlando az élethosszig |  beosztottjainak
21. vendéglatasban, megjelend tart6 tanuldsra, nyitott a| szakmai hibait,
megszerzi a informaciokat, az | szakmai innovaciora, tamogatja dket a
szakmaban megjelend | informaciokhoz vald ujdonsagokra. hianyossagaik
Uj informécidkat. hozzajutas és potlasaban.
relevans
felhasznalasi
modjait.
Napi munkajat a Felelosségteljesen
vendéglatasra Ismeri a Torekszik a tartja be, €s tartatja
vonatkozo munkavédelmi, munkavédelmi, be a
99 munkavédelmi, balesetvédelmi, tiz | balesetvédelmi, tiiz és | munkavédelmi,
' balesetvédelmi, tiizés és kornyezetvédelmi balesetvédelmi, tliz
kornyezetvédelmi, | kdrnyezetvédelmi el6irasok es
szabalyok, eldirasok eloirasokat, ﬁgyelembevételére kornyezetvédelmi
alapjan végzi. szabdlyokat. munkdja soran. eloirasokat.

7. Agazati alapvizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

7.1 Az é4gazati alapvizsgara bocsatés feltétele: valamennyi eldirt képzési évfolyam eredményes

teljesitése.

7.2 lrasbeli vizsga

7.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: -

7.2.2 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre 4llo idotartam: -
7.2.3 A vizsgatevékenység aranya a teljes agazati alapvizsgan belil: -
7.2.4 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: -

7.3 Gyakorlati vizsga
7.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése:

7.3.2 A vizsgatevékenység leirasa:
A) vizsgarész: Konyhatechnoldgiai tevékenység:

Szakmai teriiletenként meghatdrozott miveletek, munkafeladatok o©nallo elvégzése. A
munkateriilet birtokbavétele, ellendrzése. Egy megadott étel elkészitéséhez sziikséges
alapanyagok eldkészitése, az étel konyhatechnologiai Giton torténd elkészitése, esztétikus talalésa,
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az ¢étel jellegének megfelelden torténd diszitése 3 normal adagban. A munkateriilet, munkavégzés
utani alapos tisztitasa, beleértve a vizsga soran hasznalt eszkdzoket, berendezéseket is. A vizsgazo
a vizsgatevékenység alatt folyamatosan figyel a vele parhuzamosan dolgozé tanuldtérsaira, a tobbi
vizsgazora. A tliz-, munka- és balesetvédelmi eldirasokat szigoruan betartja.

Idétartam: 90 perc

A vizsgdzo az alabbi ételek koziil egy ételt készit el:

1) Zoldséges rizotto

2) Hal tempura (magyar fehérhtisu halbdl), friss kevertsalataval, citrusos vinagrette dntettel
3) Natur csirkemell filé, tejszines gombamartassal, parolt rizzsel

4) Parajkrém leves, buggyantott tojassal

B) vizsgarész: Cukraszati termékkészités

A vizsgazdé megadott cukraszati termékek koziil egyet készit el a tanult technologia és a
rendelkezésre allo receptira szerint.

Cukraszati termékek:

1) 10 szelet piskota rolad barackizzel toltve,

2) 10 db linzerkarika barackizzel toltve

3) 500 gramm fankocska izesitett tejszinhabbal toltve forrazott tésztabol
4) 500 gramm barackizzel t61tott Néro teasiitemény

Idétartam: 90 perc

C) vizsgarész: Ertékesitési tevékenység:

A vizsgazo6 eldkésziti az éttermet, majd megterit 2 fére, fogadja a vendégeket, készit a résziikre 2 adag
alkoholmentes kevert italt, és 2 adag foételt, 2 adag desszertet felszolgal a vendégeknek. A vizsgazo 1
alkoholmentes kevert italt készit el 3 adagban (2 adagot a vendégek, 1 adagot a vizsgabizottsag részére
kostolas céljabol) a tanult receptura szerint:

FElkészitheto alkoholmentes kevert italok:

1) Lucky Driver

2) Shirley Temple

3) Alkoholmentes Mojito

4) Alkoholmentes Pina Colada

A felsorolt alkoholmentes kevert italok receptirai megtalalhatok az érvényben 1évo IBA listan.
Id6tartam: 60 perc

D) vizsgarész: Portfoli6 készitése

A vizsgaz6 az iskola székhelye szerinti régioban megtaldlhato, a tanulo altal valasztott egy turisztikai
attrakciot €s egy szallashelyet €s annak szolgaltatasait bemutatja. A bemutatét elektronikus forméban,
szovegszerkesztd program hasznalataval késziti el, a vizsgat szervezd szakképzo intézmény altal megadott
hatariddre €és e-mail cimre beadja.

Az elkészitett dokumentum formai kovetelményei: terjedelme a fedélapon (téma megnevezése, készitd
megnevezése, datum) kiviill 2-5 Ad-es oldal (betiitipus:Times New Roman/Arial , betliméret: 12,
szOvegtOrzs sorkizart), tartalma tagolt, kiemeléseket tartalmaz. A képek és a forrasmegjel6lés mellékletben
szerepeltethetéek a minimum terjedelmen feliil.

A vizsga keretében szoban €s PPT formatumban prezentalja.

Idétartam: nem relevans
A vizsgatevékenységek kozott sziinetet kell biztositani a vizsgdzok részére, amely nem képezi a

114



vizsgatevékenység részét.

7.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo id6tartam: 250 perc
7.3.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes agazati alapvizsgan beliil: 100 %
7.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

A javitas a feladatsorhoz rendelt értékelési itmutatd alapjan torténik.

Vizsgarész/kozos értékelésilErtékelési szempontok Maximalis

szempont ontszdm

A) Konyhatechnologiai Erzékszervi szempontok alapjan torténd értékelés: 25
tevékenység [1lat, kinézet, iz.

Etelkészitési szabalyok szempontjai szerint:
Az étel homérséklete, allaga, hokezelésének
megfelelosége.

Talalasi szabalyok szempontjai szerint:
Megfeleld ardnyban vannak a fogas elemei.
Esztétikus elrendezés és diszités.

Tanyér épsége, tisztasaga.

B) Cukraszati termékkészités |A tésztakészités technologiajanak betartasa a feldolgozas 25
egyenletessége.

A kistilt tészta allaga.

A késztermék termék ize, megjelenése, talaldsa.

C) Ertékesitési tevékenység  [Ugyel a kommunikéciora, szakmailag meggy6zo, 25
eldadasa figyelemfelkeltd, élményteli.

D) Portfolid készités Tartalmi kovetelmények: a régio foldrajzi 25
elhelyezkedésének bemutatasa; a régio tarsadalmi,
gazdasagi, természeti, kulturalis, gasztronomiai
adottsagainak bemutatésa; a turisztikai régi6 valasztott
attrakcigjanak atfogd bemutatasa;

a szallashely és szolgaltatasainak atfogd bemutatasa;
Formai kovetelmények:

terjedelme a fed6lapon (téma megnevezése, készitd
megnevezése, datum) kiviil 2-5 A4-es oldal

(betlitipus: Times New Roman/Arial , betliméret: 12,
szOvegtOrzs sorkizart), tartalma tagolt, kiemeléseket
tartalmaz.

A képek és a forrasmegjelolés mellékletben
szerepeltethetéek a minimum terjedelmen feliil.

Osszesen 100

7.3.5.1 Az értékelés szazalékos formaban torténik.
7.3.5.2 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanulé a megszerezhetd 0sszes pontszam legalabb
61 %-at elérte.

7.4 Alapvizsgaval betoltheté munkakor FEOR szdma

Agazati . . Alapvizsgaval betolthet6
FEOR- FEOR
alapoktatas szam OR megneveztse munkakor(ok), tevékenységek
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megnevezése
Turizmus
vendéglatas
agazati
alapoktatas

7.5 A vizsgatevékenységek aloli felmentések specidlis esetei, modja, és feltételei: -

8. A szakmai vizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

8.1 Szakma megnevezése: Vendégtéri szaktechnikus

8.2  Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:
Valamennyi el6irt képzési évfolyam és az egybefiiggd szakmai gyakorlat eredményes teljesitése.

8.3 Kozponti interaktiv vizsga

8.3.1 A vizsgatevénység megnevezése: A vendéglatd gazdalkodassal, vezetéssel, ¢s marketing-
tevékenységgel 0sszefliggd feladatok

8.3.2 A vizsgatevékenység leirdsa

A vizsgafeladatban az lizleti menedzsment, marketing és protokollhoz kapcsolodé ismereteket méri.
» Jovedelmezdségi tabla elemzése
* Anyag-, eszkozgazdalkodas
» Létszam és bérgazdalkodas
» Elszamoltatas
* Bizonylatkezelés
«  Arképzés
* Vezetés a gyakorlatban
» Marketing
» Viselkedés és iizleti protokoll

A vizsgafeladat megoldasa akkor eredményes, ha végrehajtasa legalabb 40 %-osra értékelhetd.

8.3.3 A teljes 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

1.) Jovedelmezdségi tabla elemzése feleletalkotd feladat 15%
szamitas
2.) Anyag-, eszkozgazdalkodas feleletalkoto feladat 5%
szamitas
3.) Létszam és bérgazdalkodas feleletalkot6 feladat 5%
szamitas
4.) Elszamoltatas feleletalkoto 10%
szamitas
5.) Bizonylatkezelés feleletvalasztos 10%
feladat, tobbszoros
valasztas, valasztasok
illesztése
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6.) Arképzés feleletalkotd 10%
szamitas
7.) Vezetés a gyakorlatban 15%
feleletvalasztos
feladat, tobbszoOros
valasztas, valasztasok
illesztése

8.) Marketing feleletvalasztos 15%
feladat, t6bbszoros
valasztas, valasztasok
illesztése

9.) Viselkedés és tizleti protokoll feleletvalasztos 15%
feladat, t6bbszoros
valasztas, valasztasok
illesztése

A vizsga szazalékos aranya a vizsgatevékenységen beliil: 100%
A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanul6é a megszerezhet6 6sszes pontszam legalabb 40 %- at
elérte.

8.4 Projektfeladat
8.4.1 A vizsgatevénység megnevezése: Vendégtéri szaktechnikus gyakorlati vizsgafeladata

8.4.2 A vizsgatevékenység leirdsa:
A vizsgatevékenység két részbdl all:

A ) Vizsgarész: Portfolio
B. ) Vizsgarész: Gyakorlat helyszinén végzett tevékenység, vizsgaproduktum készitése

A. vizsgarész: Portfolio
A vizsgazonak a vizsgara portfoliot kell készitenie. A portfoliot a kovetkezo elemekbdl kell 6sszeéllitani:

1) Fényképek munkahelyi rendezvényekrél, a munkahely ésa munkahelyi étel-ital
valaszték bemutatasa.

2) Sajat munkatevékenység bemutatdsa, példakép bemutatisa,szakmai tovabbfejlédés
lehetdségének leirasa.

3) Onéletrajz.

4)  Szakmai versenyek, szakmai kiallitasok képei, tapasztalatai.

5) Kiilfoldi szakmai gyakorlatok, kiilfoldon szerzett szakmai tapasztalatok bemutatésa idegen
nyelven.

6) Onreflexi6 az egész portfoliora vonatkozéan: jovokép,sajat tanulasi folyamat
onértékelése és erre reflektalas.

A vizsgdz6 minimum 4 dokumentumot koteles beépiteni a felsoroltak koziil a portfolioba.

Formaja: PDF dokumentum 0sszeallitisa szoveges anyagokbol, képekbdl.

Terjedelem: Minimum 12, maximum 15 db A4-es oldal, fedlap (t¢éma megnevezése, készitd neve,
datum), tartalomjegyzék és mellékletek nélkiil). A képek mellékletben szerepeltetheték a minimum
terjedelmen feliil, ezeket a szoveg megfeleld helyén kell meghivatkozni Betliforma és nagysag: Times
New Roman betlitipus 12-es betlinagysag.

A portfolio elkészitésére rendelkezésre all6 1dd: 6 honap.

A portfolio leadasi hataridejét a vizsgaszervezd hatdrozza meg.
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A vizsgarész akkor eredményes, ha a tanulé a megszerezhetd dsszes pontszam legalabb 40%-at elérte.
B. Vizsgarész: Gyakorlat helyszinén végzett tevékenység, vizsgaproduktum készitése

1. feladat: Etelsor és a hozza ill§ italsor dsszeéllitasa, diszterités:

A vizsgdz6 egy Otfogdsos ételsort és hozza ill6 italsort allit 6ssze egy, a vizsgabizottsag altal
meghatarozott rendezvényre. A vizsgabizottsag a vizsgaszervezd altal Osszedllitott 812
alkalombol a helyszinen véalaszt.

A vizsgaszervezd az alkalmak Osszeallitasanal, az alabbi szempontokat vegye figyelembe:
» arégiora jellemz0 gasztrondmiai adottsagok keriiljenek meghatarozasra
* arégio meghatarozd rendezvényei szerepeljenek
* arégio meghatarozé alapanyagai hasznalhatdak legyenek
* aszokasok és hagyomanyok bemutatasara sor keriilhessen
» arendezvény helyszine a vizsgaszervezd kornyezetében megtalalhato kiemelt
mindségli szolgaltatast nyd;té egység legyen

A vizsgazo6 az altala 6sszeallitott meniisorhoz magyar €s idegen nyelvii mentikartyat készit
szamitdgépen és bemutato teritést végez az adott alkalomhoz 2 fore.

A vizsgazd a vizsga soran bemutatja a rendezvényt, a megteritett asztalt, az ajanlott ételek és
italok elkészitését, talalasat és felszolgalasat, a rendezvény lebonyolitdsdhoz sziikséges
eszkozoket. Tajékoztatast nyujt a rendezvény jellegérdl, elokésziiletérdl, lebonyolitasanak
menetérol, valamint a befejezé miiveletekrol.

A vizsgabizottsdg szakmai beszélgetést végez a vizsgazoval, mely sordn meggy6zddik a
vizsgazo altalanos szakmai elméleti tudasarol is. (Ertékesitési ismeretek, vendégtéri ismeretek,
étel-ital ismeretek, rendezvényszervezés, lizleti menedzsment és marketing- protokoll).

Idétartam: 90 perc

2. feladat: E16munka bemutatasa

A vizsgazd ¢éldmunkat végez, mely soran a tanult idegen nyelven kommunikal a

vendégekkel és a vizsgabizottsaggal.

* Megterit a vizsgaszervez0 altal §sszeallitott harom fogasos meniisorra, 2 fOre, (a terités
nem képezi a vizsgatevékenység részét, a terités munkafolyamatara forditott id6 nem a
vizsgatevékenység idStartamanak része).

» Fogadja és hellyel kinalja a vendégeket.

* A vizsga folyaman a vizsgazo étvagygerjesztokeént 2 adag kevert italt készit és szolgal
fel, amely lehet alkoholos €s alkoholmentes is.

» Ismerteti, majd felszolgadlja a haromfogasos meniisort svajci felszolgalasi modban,
illetve az élémunka soran az asztalnal késziilt ételt angol felszolgalasi modban. A
meniisorhoz asvanyvizet kindl, bort ajanl és szolgal fel, majd az étkezés végén kavét,
kavekiilonlegességet, ajanl, készit és szolgal fel.

+ A felszolgalas soran a vizsgazé folyamatosan méri a vendégek elégedettségét.

* A felszolgalasi és készitési folyamatokat, a kész termékeket a vizsgabizottsag értékeli.

» Az étkezés végén a vizsgazo kiallitja a gépi (éttermi szoftverrel) késziild szamlat.

* Elk6szon a vendégtol

Vizsgaszervezésre vonatkozé eldirasok:
A vizsgaszervezd koteles legalabb 8-12 vizsgafeladatot késziteni.
Minden vizsgafeladatban més-mas asztalnal készithetd ételt kotelezd beépiteni az aldbbiakban
felsorolt tevékenységekbdl: flambirozas, (ebbdl legalabb egy eldétel vagy foétel, és egy desszert
kertiljon beépitésre) hiisszeletelés, salatakeverés salatabarbol, tatar beefsteak, lazac tatar keverés,
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fiistolt hal szeletelés, gylimdlcestal készités darabolassal, formazassal, tanyérdesszert készitése
desszertkocsirol, sajtkinalas sajtkocsirol.
Az elkésziilt italokat, és a kész termékeket a vizsgabizottsag kostolassal értékeli.

Iddtartam: 150 perc.

A ,,B” vizsgarész végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 240 perc

8.4.3 A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgéan beliil: 80%

8.4.4 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

,»A” vizsgarész, portfolid értékelés szempontjai:

Mennyire (jol) dokumentalt a tanulési folyamat és a szakmai és személyes fejlddés bemutatdsa?

A ,.bizonyitd” dokumentumok relevansak-e?

Az elvart minimum elemeket tartalmazza-e?

A portfolio strukturaja megfelel6-e, logikus-e?

Egyéni kreativitas megjelenik-e?

Az onreflexiok mélysége, Osszetettsége a korosztalytol elvarhatoan van-e megfogalmazva?
A nyelvi megformalés (szakmai nyelv ¢és kdznyelv megfeleld hasznélata, nyelvhelyesség,
helyesiras) €és a portfolio igényessége (a tartalmi részek milyen mértékben kidolgozottak,
alaposak, igényesek?)

A portfolio kiilsé megjelenésének igényessége, kivitelezése, esztétikussaga megfelelo-e?

Idegen nyelvii anyagokban a nyelvhasznalata az elvarasoknak megfelel6-e?

A portfolio a projektfeladaton beliil 20%-os aranyt képvisel.

B vizsgarész értékelési szempontjai:

A ,B” vizsgarész, l-es €s 2-es feladattipusainak végrehajtdsa soran a vizsgabizottsag értékelési

szempontjai a kovetkezok:

a vizsgaz6 személyi higiéniaja, 6ltozkodése 10%
a munkakdrnyezet tisztan tartasa a munkafolyamatok kdzben; 5%
munkaszervezes, munkavégzes alapossaga, pontossaga; 10%
a szakmai szabalyok ismerete, ezek alkalmazasa a terités, felszolgalas, termékkészités
soran; 25%
a vizsgazo6 szakmai elméleti tudésa; 20%
kommunikécio, idegen nyelvi kommunikécié mindsége,helyessége; 20%
udvariassag; 10%

A ,,B” vizsgarész a projektfeladaton beliil 80 %-o0s aranyt képvisel.

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

elérte.

8.5 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges személyi feltételek:-

8.6 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitdsdhoz sziikséges targyi feltételek:-

Etterem butorai
Etterem berendezései, gépei
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»  Ettermi textilidk

* Eszpresszo kavégép gbézolovel €s kavédaraloval ellatva

* Alapteritéshez sziikséges eszk6zok poharak

* Bareszkozok, italkeveréshez sziikséges eszkdzok

» Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany

+ Ujrahasznosithaté természetben lebomlo, papir eszkozok

* Szamitdgép nyomtatoval, pénztargép

* Valasztékkozl6 eszkdzok (étlap, itallap, meniikartya)

* Diszteritéshez sziikséges eszk6zok

»  Kavékiilonlegességek készitéséhez sziikséges kiillonleges barista eszkdzok

*  Evdeszkozok és talaldeszkdzok

» Kevert ital készitéshez sziikséges eszk6zok (kiilonbozé shaker-ek, keverdpohar, a kevert italok
talalasdhoz eldirt poharak, bareszk6zok,)

» Kiilonleges éttermi eszkdzok

» Talalo eszkozok az angol felszolgalasi mddban talalt fogasokhoz (Talak, talaloeszkdzok,
talmelegitd, tanyérmelegitd, szervizkocsi)

* Borfelszolgalashoz és dekantdlashoz sziikséges eszkdzok

» Elektronikus rendelés rogzitd rendszer

« Ettermi szoftver készletprogrammal és nyomtatoval

8.7 A vizsgatevékenységek aloli felmentések specidlis esetei, modja, és feltételei: -

8.8 A szakmai vizsga eredményébe az dgazati alapvizsgat az alabbi sulyarannyal kell beszamitani:
Agazati alapvizsga: 20%, Szakmai vizsga: 80 %

8.9 A vizsgan hasznalhato segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozoé részletes szabalyok: -

9 A vizsgatevékenységek megszervezésére, azok vizsgaidopontjaira, a vizsgaidészakokra vonatkozo
sajatos feltételek:--

120



KEPZESI ES KIMENETI KOVETELMENYEK

PINCER-VENDEGTERI SZAKEMBER SZAKMA

|-

A szakma alapadatai

1.1 Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

1.2 A szakma megnevezése: Pincér-vendégtéri szakember

1.3 A szakma azonosité szdma: 4 1013 23 04

1.4 A szakma szakmairanyai: -

1.5 A szakma Europai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

1.7 Agazati alapoktatas megnevezése: Turizmus-vendéglatas dgazati alapoktatas

1.8 Kapcsolddo részszakmak megnevezése: Pincérsegéd

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

2. A szakma keretében ellathato legjellemzobb tevékenység, valamint a munkateriilet leirasa

A pincér-vendégtéri szakember a kiilonb6zé vendéglatd tevékenységet folyatd gazdalkodo
szervezetek haldzati egységeiben értékesitési és szolgaltatasi feladatokat lat el. A vendégek altal
igényelt, illetve az ajanlott termékek felszolgalasat és a kapcsolodo szolgaltatasokat a tole elvarhato
legmagasabb szakmai szinvonalon biztositja az udvarias és a szakszerii felszolgalas eldirasa szerint.
Fogadja a vendégeket, ételeket, italokat szolgal fel. Atveszi a fogyasztas ellenértékét, pénztargépet,
készpénzt, illetve készpénzt helyettesitd eszkozoket kezel. Elszamol a napi bevétellel.

Barista, bartender ¢és alapfokti sommelier tevékenységet végez.

Rendezvények helyszinét el6késziti, részt vesz a kiilonbozd jellegli rendezvények lebonyolitasaban.
Munkateriilete 4llando, rendezvények esetén valtozo teriileten dolgozik.

Ismeri a hazai és nemzetkozi étel- és italkinalatot, tisztdban van a vendéglatoipari trendekkel, az
ételkészitési technologidkkal. Folyamatosan képzi magat, hogy naprakész ismeretei legyenek a
gasztronomia teriiletén.

3. A szakmahoz rendelt legjellemzébb FEOR szam

Szakma megnevezése FEOR-szam FEOR megnevezése

Pincér-vendégtéri szakember 5132 Pincér
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4. A szakképzésbe torténo belépés feltételei

4.1 Iskolai eloképzettség:
Alapfoku iskolai végzettség

4.2 Alkalmassagi kovetelmények
4.2.1 Foglalkozasegészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges
4.2.2 Pélyaalkalmassagi vizsgalat: sziikséges

5. A szakmai oktatas megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek

5.1 Eszkozjegyzek agazati alapoktatasra

. Informatikai eszk6zok (szamitogép, alapveto irodai szoftverek)
. Munkabiztonsagi eszkdzok

. Egyéni védofelszerelések

. Szakacs kézi szerszamok

. Konyhai gépek, kisgépek (siitd, gézparolo)
. Meleg és hidegkonyhai felszerelések, eszk6zok

. Talal6 eszkozok, talak, tdnyérok, csészEk, sosier
. Cukrasz kéziszerszamok, eszkdzok

. Rozsdamentes iistok, - gyorsforraldk, - formak

. Miianyag talak, méréedények

. Rozsdamentes, falapos munkaasztalok

. F6zoberendezések

. Mikrohulldmt melegitd

. Méroberendezések

. Hito, fagyaszto, sokkold
. Asztali gyurd, keverd, habverd, gép

. Siito, berendezések

. Etterem butorai, berendezései, gépei, textilidk

. Eszpresszo kavégép g6zolovel és kaveédaraloval ellatva

. Alapteritéshez sziikséges eszkdzok, poharak

. Bareszko6zok, italkeveréshez sziikséges eszk6zok

. Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany

. Ujrahasznosithaté természetben lebomld, papir eszkozok

5.2 Eszkozjegyzék szakiranyu oktatasra

. Etterem butorai, berendezései, gépei, textiliak

. Eszpresszo kavégép g6zolovel és kadveédaraloval ellatva

. Alapteritéshez sziikséges eszkdzok poharak

. Bareszko6zok, italkeveréshez sziikséges eszkozok

. Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany

. Ujrahasznosithaté természetben lebomld, papir eszkozok
. Szamitogép nyomtatoval

. Vilasztékkozl6 eszkozok (étlap, itallap, meniikartya stb.)
. Diszteritéshez sziikséges eszk6zok

. Kavékiilonlegességek készitéséhez sziikséges kiilonleges Barista eszkdzok
. Evbeszkozok és talaloeszk6zok

. Kevertital készitéshez sziikséges eszkdzok (shaker, keverdpohar, eldirt poharak,
bareszk6zok, kiegészitok)
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. Kiilonleges éttermi eszkdzok

. Eszk6zok az angol felszolgalasi modban talalt fogadsokhoz (Talak, talfedok, tal melegen
tarto)

. Téanyér melegen tartd

. Borfelszolgalashoz, dekantalashoz sziikséges eszk6zok

. Elektronikus rendelésfelvevd rendszer

. Ettermi szoftver készletprogrammal és nyomtatdval

6. Kimeneti kovetelmények

6.1 Az agazati alapoktatds szakmai kovetelményeinek leirdsa

A turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas soran a tanuld betekintést nyer a cukrasz, szakacs,
vendégtéri és turisztikai szakmadk tevékenységébe. Megkiilonbozteti, felhasznalas eldtt alkalmassa
teszi, elokésziti a termékkészitéshez a nyersanyagokat, ligyel a mindségiikre. Kivalasztja a
munkafolyamatokhoz sziikséges eszkozoket, gépeket, kézi szerszdmokat, berendezéseket. A
cukraszati termékkészités sordn, tésztdkat gylr, kever, habot ver, kinyQjtja, darabolja, kikeni,
nyomozsakkal alakitja, megsiiti, betdlti, disziti a termékeket. Az ételkészités soran, f6z, parol, pirit,
grillez, siit zart térben ¢és bd zsiradékban, kialakitja a termékek izét, allagat, megjelenését. A
vendégtérben éttermi alapteritést végez, a vendég elott desszerteket, salatakat, alkoholmenetes kevert
italokat készit. Megkiilonbozteti a szallashelytipusokat, a régié turisztikai szolgaltatoit, ajanlja a
felszolgalja a rendelkezésre allo ételeket ¢és italokat. Munkatevékenysége soran betartja a
munkabiztonsagi, egészségvédelmi, higiéniai és kdrnyezetvédelmi szabalyokat, eldirasokat. Az tizleti
érintkezés szabalyai szerint kommunikal a munkatarsaival, a vendégekkel, betartja, a viselkedési
szabalyokat, elfogadja a kiilonb6zd nemzeti kulturdk sajatossdgait. Feladataihoz munkdja soran
szovegszerkesztd és tablazatkezeld programokat hasznal, szakmai informaciogytijtéshez a vilaghalon
tajekozodik €s hagyomanyos informacids forrasokat felhasznal.

6.2 Agazati alapoktatas szakmai kovetelményei

Elvart
Sorszam Készségek, Ismeretek viselkedésmédok, Onallésag és
képességek attitiidok felelosség mértéke
Na}pl , Ismeri az alapvetd Empatikus
munkatevékenység e C . i 1
, N ) nyelvi, irdsos és munkatarsaival és a . "
soran az lizleti o1 . Betartja az alapvetd
. . . szobeli vendégekkel o
1 érintkezés szabalyai Kommunikacios szemben, nyitott és kommunikécios és
szerint kommunikal i . o viselkedési
X , elvarasokat és érzékeny a .
magyar ¢és legalabb 1k . K Acid szabalyokat.
eqy idegen nyelven a normakat magyar ¢és a ommunikacids
ay , tanult idegen nyelven. elvarasokra.
munkatarsaival, a
vendégekkel.
Munkaviszony Ismeri a Torekszik a
2 1étesitésekor, munkaszerz6dés, |munkaszerzddésébe n| Betartja a munkatigyi
munkavégzéskor és | 1ényegét, tartalmi foglaltak pontos szabalyokat és
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tajékozodva szakmai
tartalmakat keres.

kapcsolddo internetes
szakmai feliileteket.

Magabiztosan kezeli
a programokat.
Pontosan, precizen
rogzit adatokat, ligyel
a helyesiras

felmondaskor elemeit, a Munka felelosséget vallal a
érvényesiti Torvénykonyvének a sajat
munkavallaloi jogait, munkavallalora megvaldsuldsara, munkavégzéséért.
a vonatkozo kotelezettségeit az | Munkaszerzodésben
munkaszerzddésén ek| kotelezettségeit és eldirasoknak foglaltakat képes
megfelelc’ien. jogait. megfelel(’ﬁen betartj a, Onalldan értelmezni.
munkavégzése soran
egylttmikodik
munkaltatdjaval.
Felhasznaloi szinten Onalldan késziti el az
ismeri a vendéglatas- instrukciok alapjan
A vilaghalon turisztikdhoz kiadott feladatot,

tablazat alkotasaval,
szovegszerkeszto

program hasznalataval.

A vilaghalon 6nalldan
tud tajékozodni, a

kézi szerszamokat,
berendezéseket.

eszkozoket, valamint
azok hasznalati
lehetdségeit.

Inf(;gr;lt% Cli;:{at’ Tisztaban van a szabalyainak, formai | relevans szakmai
SZAMIt6ones szovegszerkesztd €s kovetelmények |tartalmakat értelmezni.
roftuerk tablazatkezeld betartésara.
haszndlataval programok kinalta
rendszerez lehetdségekkel.
Betartja a vendaglato
lsmeri a kézi szerszamokra,
Kivalasztja és C 1Aen gépekre,
. vendéglatasban .
hasznalja a hasznalt kézi berendezésekre
vendéglatds munka- . , vonatkozo
. szerszamokat, Tarsas . .
folyamataihoz . . balesetvédelmi
. . gépeket, helyzetekben figyel a 16irasokat. k&
sziikséges megfeleld , . S ot 1 eloirasokat, kepes a
. . berendezéseket €s kortlotte 1évokre. .
eszkozoket, gépeket, balesetveszélyes

helyzeteket megeldzni
és elharitani.

Napi munkdjat a
vendéglatasra és
turisztikara
vonatkoz6 munka- és
thzvédelmi,
egészségvédelmi,
kornyezetvédelmi
szabalyok, eléirasok
alapjan végzi.

Ismeri a vendéglatas-
turizmus
tevékenységeire
vonatkozd munka- és
tizvédelmi,
kornyezetvédelmi
eldirasokat és
teendoket.

Munkavégzés
kozben
feleldsségteljesen
viselkedik, probléma
esetén higgadtan
hajtja végre a
szlikséges teendodket.

Sajat tevékenysége
kdzben betartja a
munkavédelmi,
balesetelharitasi
tlizbiztonsagi
kornyezetvédelmi
eldirasokat.

Az élelmiszerek
tarolasat a FIFO

elvek alapjan végzi.

Alapszinten ismeri a
FIFO elv Iényegét.

Figyelemmel kiséri a
szavatossagi 1d6t a
nyersanyagok
szakositott

Instrukcidk alapjan
végzi a nyersanyagok
helyes, szakszerti
tarolasat.

tarolasanal.
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Ismeri a tomeg és

. tirtartalom N .
A receptliraban ' \ Torekszik a w1 ,
. mértékegységeket, a . .| Felelosségteljesen és
szerepld . , recepturaban szerepld| .. .., R
8 . mértékegységek s . onalldan végzi mérési
mennyiségeket v ater o mértékegységek .
2 atvaltasat, a tarazas S feladatait.
kiméri. L pontos betartasara.
helyes alkalmazasat, a
mérés milveletét.
. Torekszik a Az igény alapjan
Szallashelyet ajanl a i ) =7
vendé }1] énJ o Azonositja a szallashelyek minél kivalasztott
9 o5 18enY¢ szallashelyek szélesebb kinalatanak|  szallashelyet és
alapjan, a sajat et 1w . . . s T
iy kiilonboz6 tipusait. a megismerésére, [szolgaltatdsait onalldan
régidjaban. ,, -, .
elsésorban sajat bemutatja.
régidjaban.
Sajat turisztikai . , .
oy Iranymutatas alapjan,
régidjaban p et
: , . . elozetes felkésziilés
megtalalhato Ismer1 az orszag €s (e 112
A i g utan, onalldan vagy
turisztikai, sajat régidjanak L.
et S tarsaival
vonzeroiket és turisztikai attrakcioit, | ... . . 1
dottshookat vonzerdit. a réit Torekszik tudasanak egylttmiikodve
acotisagoka > A TCE horizontalis és projektmunka
megkiilonboztet. meghatarozo it tn s . .
A - o vertikalis bovitésére a| keretében bemutatja
10 Ajanlja a sajat természeti DR e
e, . e turisztikai turisztikai régidjanak
régiojaban adottsagokat, kiilonos y . : p
) , . latvanyossagok egy-egy jellemzo
megtalalhato tekintettel a M .
. ,, , . tertiletén. attrakciojat, vonzerejét
legjelentdsebb gyogyturizmusra, ,
o ., (rendezvényt,
nemzetk6zi fesztivalokra, .,
L " "y fesztivalt,
turisztikai vonzerdvel gasztronomiara. , N
§ gyogyturisztikai
rendelkezd .
, attrakciot).
helyszineket,
rendezvényeket.
. . s Ismeri az alapterité " .
Ettermi alapteritést smerl az a apte, ‘Ees Torekszik az Az eldzetesen
. . el6irasait, a terités iy . p
11 végez a szakmai g . eldirasok szerinti, |begyakorolt miiveletek
. 1épéseit, a teritéshez o, y o 1ig
eldirasok alapjan. , . hibatlan teritésre. alapjan, onalloan
hasznalt eszkozoket. C v s
késziti az alapteritéket.
: . . i Torekszik a Betartja a szakma
Fogadja a vendéget, | Ismeri a vendéglato . S
. S . vendégekkel szemben szabalyait
iIsmerteti az ételeket tizletben a ,, s g
12 ‘s italokat vendéefooadds és a a lehetd kommunikécioja,
Cs Hatokal, az 1deglogadas es @ legudvariasabb | vendégfogadas és az
elkészitett ételeket és| svajci felszolgalasi , . LS oty
. e , e magatartast étel- és ital felszolgalas
italokat svajci mod szabalyait. AR ,
s e tanusitani. soran.
felszolgalasi modban
felszolgélja.
Torekszik a termék
Ismeri (Lucky Driver; recepturajanak Az eldzetesen
Receptura alapjan Shirley Temple; megfelel6 anyagot |begyakorolt miiveletek
13 alkoholmenetes Alkoholmentes kivalasztani. alapjan, onalldan

kevert italokat készit.

Mojito;
Alkoholmentes Pina

Colada) elkészitésének

Torekszik az
elkészitett ételek és
italok recept szerinti

késziti el a kevert
italokat.

modjat, alapanyait, a

hibatlan elkészitésre,
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kevert ital készités odafigyel a
1épéseit. technologiai 1épések
Ismeri a vendég el6tt | pontos betartasara.
Vendég elott ételek készithetd desszerteket] Az eldzetesen
14 készit ¢s salatékat, az begyakorolt miveletek
(desszertkészités, elkészitésiikkhoz alapjan, 6nalléan
salatakeverés). hasznalt eszkozoket. késziti a megismert
¢teleket.
Ismeri a cukraszati
A cukrdszati termeilkkeilzrlltteshez
készitményekhez 0 er:;ﬁ 2 ok Betartja a
hasznalt alap ¢és ., y’ yagox, nyersanyagokra,
S jéarulékos anyagok Y
15 jarulékos o, , jéarulékos anyagokra
. , altalanos ¢és L e
anyagokat, iz, illat, és . . vonatkoz6 mindségi
; . . érzékszervi . .
allomany, alapjan . .. kovetelményeket.
A tulajdonsagait, a
megkiilonbozteti. ,
nyersanyagromlas
jellemzoit.
Ismeri a zoldség és
Kivalasztj 0ldsé imolcs , ..
1va,asth"a azo dség ST . Végrehajtja a . .
és gyiimolcs elokészitéshez és Kiszabott feladatot A balesetvédelmi és
eldkészitéshez, |darabolashoz hasznalt, azdasisosan &s ! munkavédelmi
16 darabolashoz konyhai £aze; \ eléirasok betartasa
w1 - . esztétikusan végez . 11
sziikséges kéziszerszamokat, 1 g et g e o mellett, 6nalldan
. - .t elokészitd €s tisztitd .
eszkozoket, kézi eszkozoket és azok ,, dolgozik.
; . . miveleteket.
szerszamokat. biztonsagos
hasznalatat.
Ismeri az anyagok,
eszk6zok eldkészitd
muveleteit, az
egyszeriibb
technologidju
Cukraszati cukraszati tésztak Rendszerezi,
alapmiiveleteket készitését, (a gyurt | feladatait Osszefiizi a
végez (el6készitd | omlds, kevert omlds, | tevékenységeket, |El6zetesen begyakorolt
miiveleteket, forrazott tészta, felvert fogékony az cukraszati
17 tésztakészito, tésztak) feldolgozasat, informaciok alapmiiveletek alapjan
tésztafeldolgozo siitd,| siitését és az ezekbol befogadasra, onalldan késziti a
toltelekkészitd, késziilt egyszeriibb |odafigyel a cukraszatimegismert termekeket.
befejezo termékek termékek helyes
miuveleteket). eldallitasat. Ismeri a technologidjara.
termékekhez tartozo
toltelékek készitését,
felhasznalasat, a
termék betoltését,
befejezd miiveleteit a
kreativ diszités
alapjait.
Konyhatechnologia 1 Az étel jellegének Az eldzetesen
alapmiiveleteket Ismeri a megfeleld izesitésre, begyakorolt
(siités, f6zés, parolas,| konyhatechnologiai fliszerezésre konyhatechnolégiai
piritas, alapmiiveleteket. milveleteket
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Etelek
elkészitéséhez
hasznalatos

flszereket, izesitOket

Az ételkészités soran
hasznalt fliszerek,

grillezés) végez. torekszik. onalldan elvégzi a
megismert ételek
esetében.
Ugyel a

anyagok szakszerti
kezelésére tarolasara,
a mindségik

nyersanyagok, izesitd

EllenOrzi hasznalat

izesitok megorzésére. eldtt a fliszerek
felismeri, aranyosan | tulajdonsagaival, iz | Kizar6lag megfeleld frissességét €s
hasznalja, jellemzéivel tisztaban | mindségl fliszereket | szavatossagi idejiiket.
megkiilonbozteti van. hasznal.
azokat.
Kiilonféle
konyhatechnolégiai
eljarasokkal ételeket
készit, talalasig igény|  Munk4jat id6 és
szerint melegen tartja, miveleti sorrend
hiiti az ételt, szerint pontosan
Az étkezés tipusanak | attekinti, logikusan
jellegének megtervezi, és
megfelelden talal és | el6késziti a sziikséges
A tanul6 ismeri az diszit, alapanyagokat és
Konyhatechnologia i alapanyagok betartja a munka- és | eszkdzoket, torekszik
miiveleteket megfeleld balesetvédelmi, az alapanyagok
20  |(elékészitd, elkészitd,lelokészitését, az ételek HACCP, gazdasagos
kiegészitd, befejezd) | elkészitéséhez tartozd | kornyezetveédelmi, felhasznal4sara.
végez. teljeskorii valamint mas
munkafolyamatokat. | hatosagi elSirasokat, | Munkajat gyakorlati

tisztan tartja a

szempontbol logikus

munkahelyét, sorrendben, gyorsan,
gépeket, idére, hatarozottan,
berendezéseket és csak a sziikséges
kéziszerszamokat. |eszkozoket hasznalva,
tisztan elvégzi.
6.3 Szakiranyt oktatds szakmai kdvetelményei
Elvart -
3 Készségek . L, nallosag és felelossé
Sorszam kéeszssseégeel; Ismeretek viselkedésmodok, 0 osmgélisékie osseg
pesses attitiidok
.. Szakszerlien kezeli a On'fllloan megﬁe:h a
Elvégzi az | . S . gépek, eszkozok
. ; smeri a pulti és éttermi > o .
lizemeltetéssel  rese . . miikodoképességét,
vendéglatoipari gépeket. Precizen, R
1 kapcsolatos . 1o . hasznalhatosagat,
A N .| gépek hasznalatat, szakszertlien, s ;
teenddket, beiizemeli . L. . sziikség esetén
, : Y r kezelését. pontosan végzi a napi .
¢s kezeli a vendéglato feladatat karbantartja vagy
lizlet gépeit. ] karbantartatja azokat.
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Elokésziti a
vendégteret a vendég
fogadasara, kialakitja

a "mise en place"-t.

Ismeri az éttermi
elokészito
miuiveleteket, a terités
szabalyait.

Onéllban és a szakmai
szabalyok
figyelembevételével
képes az étterem és a
teritéshez szlikséges
eszk6zok
elokészitésére.

Részt vesz az aru
szakszerli mennyiségi

Ismeri az aruatvétel és

az aruk kezelésében,

Preciz munkat végez

Onalléan képes az
aruatvétel

kapcsolodo megfeleld
bizonylatokat és a

Ismeri a bizonylatolas,
a bizonylatok

kitoltésének szabalyait,

¢és mindségi, valamint[a raktarozas szabalyait,| dokumentalasaban, s
s o . ) . lebonyolitasara, a
érték szerinti dokumentumait, torekszik, hogy . .
AT . ‘e . raktarak rendjének
atvételében, szoftvereit, megérti a naprakész iy
L X . 17 sd . betartasara, a
tarolasaban és az | szamla, szallitolevél, ismeretekkel .,
L o s . dokumentacid
arukészlet el6iras adatait. rendelkezzen az -
A , , ” vezetesere.
szerinti arukészletrol.
dokumentalasaban.
Kiallitja az
értékesitéshez

Pontosan és
szakszerten kezeli a
bizonylatokat. Szem

Onélléan képes a
bizonylatokat kezelni,
rendszerezni. Az

Rendelést vesz fel a

szabalyait, alkalmazoi

d Okl}/ritgrlliﬁfnstl)kat a bizonylatok.tar.talmi. el.('itt tartja a tizletben hasznalt
hagyomanyos és, kovetelményeit, ismeri bizonylatok szoftvergket betgnités
elektronikus az értékesi_tés kezelésénpk utan napi muqkéj aban
forméabar is. szoftvereit. szabalyait. hasznalja.
Fogadja a Caes
vendégeket, helyre Ismeri a A vendégeket A, Vkend?glatg y leitbe
kiséri, leiilteti az | vendégfogadas, az | udvariasan fogadja, | <. ?lzlq Vertf eg(el. et
etikett-protokoll tiltetés szakmai elézékenyen fglnri égagvgfgéﬁ;(
szabalyoknak szabalyait. viselkedik veliik. oénveit &
megfelelden. genyett.
Ismeri a Torekszik a rendelés |  Onélléan képes
rendelésfelvétel  |pontos feljegyzésére, |kezelni, rendszerezni a

reagal a felmertild

rendeléseket, eldonti,

valasztékot, ételeket
ajanl az allergének ¢és
az egészséges
taplalkozas
figyelembevételével.
Italokat ajanl, azokat
parositja a vendég
altal megrendelt

benniik talalhat6
allergéneket. Ismeri az
italajanlas
szempontjait és az
italok Osszetételét.
Ismeri az egészséges
taplalkozas
0sszetevoit,

ételekhez.

vendégektol. szinten ismer éttermi | kérdésekre. Szem |hogy az iizlet dolgozoi
szoftvert, amivel a el6tt tartja a tudjak-e teljesiteni a
rendelést rogziti. vendégek igényeit. vendégek egyedi
igényeit.
Ismeri az tizlet
valasztékat, az ételek
Ismerteti a készitésének modjat, a

Szakszerlien ajanl,
reagal a vendég altal
felmeriil6 kérdésekre,
szem el6tt tartja a
vendégek fogyasztasi
igényeit.

szempontjait.

Onalloan képes a
vendégek igényei
szerint ételt, italt
ajanlani az iizlet
sajatossagai szerint.
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Felszolgalast végez a
kiilonb6z6
felszolgalasi modok
¢€s az egyseg
igényeinek
figyelembevételével.

Ismeri a felszolgalasi
modokat, az étel- és
italkészitési és

Szem el6tt tarja a
vendégek igényeit,
precizen végzi
munkajat, torekszik a
vendégek felmertild

Onalléan képes
alkalmazni a
felszolgalas szabalyait,
munkajat tisztan és

Elékésziti a R igényeinek gyorsan végzi, az
o felszolgalasi ROPROT -1
felszolgélashoz . kielégitésére, esetlegesen felmeriild
Lo szabalyokat. e Len
sziikséges kérdéseikre sajat hibait gyorsan

eszkozoket, elkésziti szakszerlien és korrigalja.

az italokat, majd udvariasan valaszol.

szakszerlien kiviszi
az ételeket, italokat a
vendégek asztaldhoz.
Ismeri a
vendéglatasban

Italokat ajanl
(alkoholos és
alkoholmenetes) a
vendég altal
valasztott
ételekhez. Munkaja
soran a hazai
igényeknek
megfelelden,
kiilonb6z6 italokat
készit a barista, a
bartender, a
sommelier
tapasztalatai alapjan.
Etelt készit a vendég
asztalanal és
felszolgalja azt.

értékesitett kaveé
kiilonlegességeket, a
likéroket, parlatokat, a
koktélok
clkészitéséhez
sziikséges egyéb
alapanyagokat.
Ismeri a
magyarorszagi
borvidékeket, a borok
készitését, felszolgalas
szabdlyait. Ismeri a
hazai és nemzetkozi
alkoholmentes és
alkoholtartalmu
italokat, azok
szervirozasara
vonatkozé el6irasokat
¢s ajanlasokat. Ismeri aj
vendég elotti
ételkészités szabalyait.

Munkajaban
torekszik a
kreativitasra, az
igényes, tiszta, gyors
preciz munkara,
reagal a felmertild
kérdésekre, 1j
italkészitési és
ételkészitési eljarasok
elsajatitasara
torekszik,
figyelemmel kiséri az
uj trendeket.

Onalléan képes az
italokat €s a vendég
elott késziilo ételeket
elkésziteni és
felszolgalni.
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Ismeri a vendégtéri

protokoll szabalyait,

Udvariasan reagal a

Betartja a protokoll
szabalyait, 6nall6an

A vendégekkel | legjobb tudasa szerint |felmeriil6 kérdésekre, kommunikal magyar
magyar ¢s legalabb |igyekszik megfelelni a szakszerlien, ¢s legalabb egy idegen
egy idegen nyelven vendégek szabalykovetben, nyelven. Instrukcid

10 kommunikal, elvarasainak. Ismeria |  tisztelettudoan alapjan hivatalos
folyamatosan szobeli és irasbeli | kommunikal szoban | levelet fogalmaz és
figyelemmel kiséri a | kommunikéacié rd | és irdsban magyar és | formaz hagyomanyos
vendégek igényeit. | vonatkozoé eldirasait, | legalabb egy idegen és elektronikus
legalabb egy idegen nyelven. formaban tartalmi és
nyelven a szakmai formai szabalyok
szokincset. alapjan.
Igény-¢é . . ., .

| EemyRes Ismeri a marketing Onalléan méri fel a
elégedettségmérést o . Munkajaban a . SR
. f . alapjait, atfogo . vendégek igényeit €s

végez, megkérdezi a . marketing oo
: - ismeretekkel , \ . allapitja meg
vendégeket a nyujtott . o tevékenységet, a napi . .
hs . rendelkezik az igény- 1w 1r , elégedettségének
11 szolgaltatasokrol C o1z - miikodés folyaman 2
¢s elégedettségi . . meértékét, az
alkotott L g szem el6tt tartja, . "
gt felméréshez sziikséges vl 0 izletvezetd
véleményiikrdl, a Y munkajat ugy végzi, R
1z kérdéivek . , iranyitasaval
felmeriild o el g hogy a kialakitott o s
LT Osszeallitasahoz. . kérdoiveket készit.
igényeikrol. lizleti arculathoz
igazodjon.
Munkatarsaival
folyamatosan
. . egyiittmikddik a
Rendet tart iizemelés . . .  CEYUH o
) Ismeri a Hajland6 arend  |kornyezetiik megdvasa
kozben, N , , . rer o g, ) . .
< . munkakornyezetét, ardl  kialakitasara és érdekében. Betartja a
munkakodrnyezetéb en , W s N .
12 . vonatkozo megoOrzésére, szem | kornyezetvédelemre
betartja a , ; . " : ST . Aris
) . . kornyezetvédelmi |el6tt tartja a higiéniai|vonatkozo elbirasokat,
kornyezetvédelmi . . . . . "
ey szabalyzatokat. ¢és egy€b szabalyokat. az lzletvezetd
eldirasokat. e
utasitasait.
Kollégaival szoros
Megszervezi €s Ismeri a Munk4ja soran egylittmiikodésben
lebonyolitja a rendezvényszervezés | torekszik a tokéletes tervezi meg és
13 kiilonb6z6 alapjait, a kivitelezésre, bonyolitja le a
rendezvényeket a beszallitokkal valo rugalmasan és rendezvényeket. A ra
megrendeld igényei kapcsolattartas legjobb tudésa szerintbizott feladatokat teljes
alapjan. protokolljat. kezeli a felmertiilo [felelosséggel végzi el a
problémas rendezvény
szitudcidkat. sikeressége céljabol.
Iranyitja a beosztott
munkatarsait, Torekszik az igényes| Onalloan iranyitja
megtervezi a Ismeri a munkavégzésre, munkatarsai
munkafolyamatokat a|  beosztasaval jaro munkatérsaitol is tevékenységét, azt
14 megfeleld munkakori feladatokat,|maximalis precizitast|rendszeresen ellendrzi,
munkavégzés a vallalkozéasnal var el. a belsd szabalyzatokat
érdekében, az iizlet |miikddd hierarchiat, az| Munkakori feladatait| betartja és betartatja.
napi feladatainak |ala- és folé rendeltségi [legjobb tudasa szerint| Sziikség esetén gyors
megvaldsitasa viszonyokat, teljes dontéseket
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soran.

felelosségkoroket és
hataskoroket.

kortien ellatja. A
pozitiv munkahelyi
hangulat
megteremtesére €s
megorzeésére nagy
hangsulyt fektet.

hoz. Egyes problémas
esetekben a vallalat
vezetésével egyeztet.

Kiallitja a szamlat,

éttermi szoftvert,
fizetteti a vendéget,

kezeli a pénztargépet,

Alkalmazoi szinten
hasznal éttermi
szoftvert, ismeri a
fizetési modokat, a
szamla formai és

Szem elott tartja a
pénzkezelési
szabalyokat, a

szamlat precizen,

Onalloan képes
szamlat kiallitani,

kezeli az éttermi
szoftvert. Onalldan

15 tartalmi elemeit, az hasznalja a készpenz
gondoskodik a crvénvben 16V ALF A szakszeriien késziti el kimél6 fizetési
kiallitott szamlak | TVenyben levo a bizonylatolas modokat. K6zosen
s a1 szabalyozast, a o L
iktatasarol és . , szabalyainak kollégaival
W 4 on bizonylatolasra o e it e
megOrzésérol. \ betartasaval. egylittmikodve
vonatkozo .
. fizettet.
szabalyokat.
Onélléan képes az
elszdmolas
elvégzésére, a
, . Torekszik az idedlis keszlet(?ket a belsd
Elszamol a Ismeri a készletek . , . szabalyzatban
. . L o készletallomany
tevékenységével |kezelésének szabalyait, . foglaltaknak
.. . 1y . . , A fenntartasara, pontos, ,,
16 Osszefliggd készlettel,|ismeri az elszamolasra , ey megfelelden
) L . . preciz elszamolast -
a miszak végén a vonatkoz6 bels6 . rendszeresen ellendrzi,
. oo vezet a készlet- L -
bevétellel. eléirasokat. e . potolja, selejtezi,
valtozasokrol. !
rendszerezi. A
készletezésben a ra
vonatkozo szabalyokat
betartja, illetve
betartatja.
Szakszerlen, az
Napi Ismeri a eldirasoknak
X P . munkavédelmi, megfelelden végzi A munkavédelmi,
munkatevékenység ét . e . o
\ . balesetvédelmi, tiz €s munkdjat. balesetvédelmi, tiz és
munkavédelmi, . . . .. . 8 . .
\ ..., | kornyezetvédelmi |Elkotelezett a sajat, a| kornyezetvédelmi
17 balesetvédelmi, tliz és gy . e, .
K tvédelmi eldirasokat, munkatarsi és a eldirasokat betartja,
OryezevedeiMl | rendelkezik alapvetd vendégek testi azokat betartatja,
eloirasok, ¢s az . . . . f .o . .
1 5 &lelmi ¢lelmiszerbiztonsagi épségeének és ellendrzi.
alapveto cleimiszer ismeretekkel. egészségénekmegd
biztonsagi szabalyok e
AR rzésére.
alapjan végzi.
Ismeri a leltarozasra Betartja és betartatja a
N 1 1 vonatkozo Preciz munkat végez,|leltdrozasra vonatkozo
Koézremiikodik a , a .
a1 g rendeleteket, a leltar |az adatokat pontosan| bels¢ szabalyzatot. A
kiilonboz6 részlegek . . e . L
18 \ s rendszerességének | rdgziti, torekszik a leltdrozést
leltarfelvételi AL A s
. mértékét, az azokhoz leltarhiany rendszeresen
folyamataiban. iy s , .
kapcsolodo elkertilésére. végrehajtja
bizonylatokat. munkatarsaival
egylittmiikodve.
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19

A vendéglato tizlet
gazdasagi érdekeit
képviselve kalkulalja
az arakat és készlet-
elszamoltatasi
szamitasokat végez.
Az ételek és italok
adagjainak
kiszdmolashoz
tomeg- €s veszteseég-
szamitasokat végez.

Ismeri a gazdalkodas
folyamataban az lizleti
szintli arképzés
Iényegét, a leltarért
val6 anyagi
felelosséget, az tizleti
elszamolas folyamatat,
ezek kiszamitasanak
modjait.

Kezdeményezi az 1j
modszerek

bevezetését al

gazdalkodas
folyamataba,
nyilvantartasaba,
ellenérzésébe.

A vezetok,
tulajdonosok
iranymutatasaval,
onalloan el tud
szamolni, arakat
kialakitani, 6nallo
dontéseket hozni az
értékesitéssel
kapcsolatban.
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7. Agazati alapvizsga leirdsa, mérésének, értékelésének szempontjai

7.1 Az éagazati alapvizsgara bocsatés feltétele: valamennyi eléirt képzési évfolyam eredményes
teljesitése.

7.2 lirasbeli vizsga

7.2.1 A vizsgatevékenység megnevezeése: -

7.2.2 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: nem relevans
7.2.3 A vizsgatevékenység aranya a teljes dgazati alapvizsgan beliil: -

7.2.4 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: -

7.3 Gyakorlati vizsga
7.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Turizmus-vendéglatas dgazati alapvizsga gyakorlata

7.3.2 A vizsgatevékenység leirasa

A) vizsgarész: Konyhatechnologiai tevékenység:
Szakmai teriiletenként meghatarozott miiveletek, munkafeladatok 06nall6 elvégzése. A
munkateriilet birtokbavétele, ellenérzése. Egy megadott étel elkészitéséhez sziikséges
alapanyagok elokészitése, az étel konyhatechnoldgiai uton torténd elkészitése, esztétikus
talalasa, az étel jellegének megfelelden torténd diszitése 3 normal adagban. A munkateriilet,
munkavégzés utdni alapos tisztitdsa, beleértve a vizsga soran hasznalt eszkozoket,
berendezéseket is. A vizsgazd a vizsgatevékenység alatt folyamatosan figyel a vele
parhuzamosan dolgozé tanulotarsaira, a tobbi vizsgazora. A tliz-, munka- és balesetvédelmi
eldirasokat szigoran betartja.

Idétartam: 90 perc

A vizsgdzo az alabbi ételek koziil egy ételt készit el:

1) Zoldséges rizotto

2) Hal tempura (magyar fehérhust halbol), friss kevertsalataval, citrusos vinagrette ontettel
3) Natur csirkemell filé, tejszines gombamartassal, parolt rizzsel

4) Parajkrém leves, buggyantott tojassal

B) vizsgarész: Cukraszati termékkészités

A vizsgaz6 megadott cukraszati termékek koziil egyet készit el a tanult technologia €s a
rendelkezésre allo receptira szerint.

Cukraszati termékek:

1) 10 szelet piskota rolad barackizzel toltve,

2) 10 db linzerkarika barackizzel toltve

3) 500 gramm fankocska izesitett tejszinhabbal toltve forrazott tésztabol
4) 500 gramm barackizzel toltott Néro teaslitemény

Iddtartam: 90 perc

C) vizsgarész: Ertékesitési tevékenység:
A vizsgaz6 el6késziti az éttermet, majd megterit 2 fore, fogadja a vendégeket, készit a résziikre 2
adag alkoholmentes kevert italt, és 2 adag foételt, 2 adag desszertet felszolgal a vendégeknek. A
vizsgazd 1 alkoholmentes kevert italt készit el 3 adagban (2 adagot a vendégek, 1 adagot a

133



vizsgabizottsag részére kostolas céljabol) a tanult receptira szerint:

Elkészithetd alkoholmentes kevert italok:

1) Lucky Driver

2) Shirley Temple

3) Alkoholmentes Mojito

4) Alkoholmentes Pina Colada

A felsorolt alkoholmentes kevert italok receptirai megtalalhatok az érvényben 1évo IBA listan.
Id6tartam: 60 perc

D) vizsgarész: Portfolio készitése
A vizsgdzo az iskola székhelye szerinti régidban megtaldlhato, a tanuld altal valasztott egy
turisztikai attrakciot és egy szalldshelyet és annak szolgaltatdsait bemutatja. A bemutatot
elektronikus forméban, szovegszerkesztd program hasznélataval késziti el, a vizsgat szervezd
szakképzd intézmény altal megadott hatdriddre és e-mail cimre beadja.
Az elkészitett dokumentum formai kdvetelményei: terjedelme a fed6lapon (téma megnevezése,
készit0 megnevezése, datum) kiviil 2-5 A4d-es oldal (betiitipus:Times New Roman/Arial ,
betliméret: 12, szdvegtorzs sorkizart), tartalma tagolt, kiemeléseket tartalmaz. A képek és a
forrasmegjel6lés mellékletben szerepeltethetdek a minimum terjedelmen feliil.
A vizsga keretében szoban és PPT formatumban prezentalja.

Id6tartam: nem relevans

A vizsgatevékenységek kozott sziinetet kell biztositani a vizsgazok részére, amely nem képezi a
vizsgatevékenység részét.

7.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre 4ll6 id6tartam: 250 perc

7.3.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes agazati alapvizsgan beliil: 100 %
7.3.5. A vizsgatevékenység értekelésének szempontjai:

A javitas a feladatsorhoz rendelt értékelési itmutato alapjan torténik.
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Vizsgarész/kozos értékelésilErtékelési szempontok Maximalis

Sszempont ontszdm
A) Konyhatechnoldgiai Erzékszervi szempontok alapjan torténd értékelés: 25
tevékenység [1lat, kinézet, iz.

Etelkészitési szabalyok szempontjai szerint:
Az étel homérséklete, allaga, hokezelésének
megfelelosége.

Télalési szabalyok szempontjai szerint:
Megfeleld ardnyban vannak a fogas elemei.
Esztétikus elrendezés és diszités.

Tanyér épsége, tisztasaga.

B) Cukraszati termékkészités |A tésztakészités technologidjanak betartasa a feldolgozas 25
egyenletessége.

A kistilt tészta allaga.

A késztermék termék ize, megjelenése, talaldsa.

C) Ertékesitési tevékenység  [Ugyel a kommunikéaciora, szakmailag meggy6z6, 25
eldadasa figyelemfelkeltd, élményteli.

D) Portfolid készités Tartalmi kovetelmények: a régio foldrajzi 25
elhelyezkedésének bemutatasa; a régio tarsadalmi,
gazdasagi, természeti, kulturalis, gasztronomiai
adottsagainak bemutatasa; a turisztikai régio valasztott
attrakciojanak atfogoé bemutatésa;

a szallashely és szolgaltatasainak atfogd bemutatasa;
Formai kovetelmények:

terjedelme a fedélapon (téma megnevezése, készitd
megnevezése, datum) kiviil 2-5 A4-es oldal

(bethitipus: Times New Roman/Arial , betiméret: 12,
szOvegtOrzs sorkizart), tartalma tagolt, kiemeléseket
tartalmaz.

A képek és a forrasmegjelolés mellékletben
szerepeltethetéek a minimum terjedelmen feliil.

Osszesen 100

7.3.5.1 Az értékelés szazalékos formaban torténik.
7.3.5.2 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanulé a megszerezhetd O6sszes pontszam legalabb
61 %-at elérte.
7.4 Alapvizsgaval betoltheté munkakér FEOR szdma
Agazati
alapoktatas FEOR-szam | FEOR megnevezése
megnevezése
Turizmus
vendéglatas
agazati
alapoktatas

Alapvizsgaval betolthet6
munkakor(ok), tevékenységek

7.5 A vizsgatevékenységek aloli felmentések specialis esetei, mddja, és feltételei: —
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8 A szakmai vizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

8.1 Szakma megnevezése: Pincér-vendégtéri szakember

8.2 Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:

8.2.1 valamennyi eldirt képzési évfolyam és az egybefiiggd szakmai gyakorlat eredményes teljesitése.
8.2.2 szakméhoz k6t6dod tovabbi sajatos kovetelmények: -

8.3 Kozponti interaktiv vizsga
8.3.1 A vizsgatevénység megnevezése: Interaktiv, kombindlt online vizsga A szamitogép altal
véletlenszerlien generalt vizsgafeladat

8.3.2 A vizsgatevékenység leirdsa:
A vendéglato iizletek higiénidja, élelmiszerbiztonsag, kornyezetvédelem, fogyasztoi érdekvédelem.
Vendéglatas termékeinek anyaghanyad szdmitdsa, a termékek kalkulacioja, leltarozas, elszamoltatés.

Az irasbeli vizsgatevékenység az alabbiakat dleli fel:

1. ) Higiénia, élelmiszerbiztonsag, kornyezetvédelem

2. ) Anyaghanyad szamitas, arképzés, fizetési moédok

3. ) Elszamoltatas, raktarozas, leltarért vald anyagi felel0sség, arusziikséglet meghatarozas,
bizonylatok

4. ) Fogyaszt6i érdekvédelem

8.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 60 perc
8.3.4 A vizsgatevékenység ardnya a teljes szakmai vizsgén beliil: 20 %
8.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai
1.) Higiénia, ¢lelmiszerbiztonsag, 20 %
kornyezetvédelem feleletvalasztos
feladat, tObbszoros
valasztas, valasztasok

illesztése
2.) Anyaghanyad szamités, arképzés szamitas 30 %
3.) Elszamoltatas, raktarozas, leltarért valo szamitas, 30 %
anyagi felelésség, arusziikséglet feleletvalasztos
meghatarozas, bizonylatok feladat
4.) Fogyasztoi érdekvédelem feleletvalasztos 20 %

feladat, tobbszoros
valasztas, valasztasok
illesztése

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanulé a megszerezhetd Gsszes pontszam legalabb
40%-4t elérte.

8.4 Projektfeladat

8.4.1 A vizsgatevénység megnevezése: Pincér-vendégtéri szakember gyakorlati vizsga

8.4.2 A vizsgatervékenység leirdsa

A vizsgatevékenység két részbol all:
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A. ) Vizsgarész: Portfolio
B. ) Vizsgarész: Gyakorlat helyszinén végzett tevékenység, vizsgaproduktum készitése

A. vizsgarész: Portf6lio

A vizsgazonak a vizsgara portfoliot kell készitenie.

A portfolié készitéséhez a felsoroltakbol 3 témakort kell kivalasztani. Az Onreflexid kotelezd eleme az
elkészitendé dokumentumoknak.

A portfoliot a kdvetkezd elemekbdl kell dsszeallitani (minimum 3 elem):

1) Fényképek munkahelyi rendezvényekrdl, a munkahely és a munkahelyi étel-ital valaszték
bemutatésa.

2) Sajat munkatevékenység bemutatdsa, példakép bemutatasa, szakmai tovabbfejlodés
lehetdségének leirasa.

3) Onéletrajz.

4) Szakmai versenyek, szakmai kiallitdsok képei, tapasztalatai.

5) Kiilfoldi szakmai gyakorlatok, kiilfoldon szerzett szakmai tapasztalatok bemutatasa.

6) Onreflexi6 az egész portfoliora vonatkozoan: jovokép, sajat tanulasi folyamat

onértékelése és erre reflektalas.

Formdja: PDF dokumentum Gsszeallitdsa szoveges anyagokbol, képekbdl.

Terjedelem: Minimum 8, maximum 10 db A4-es oldal fedlap (téma megnevezése, készité neve,
datum), tartalomjegyzék és mellékletek nélkiil. A képek mellékletben szerepeltethetdk a
minimum terjedelmen feliil, ezeket a szoveg megfeleld helyén kell meghivatkozni Betliforma ¢s
nagysag: Times New Roman betlitipus 12-es betlinagysag.

A portfolio elkészitésére rendelkezésre alld id6: 6 honap.

A portf6lio leadasi hataridejét a vizsgaszervezd hatarozza meg.

B. vizsgarész: Gyakorlat helyszinén végzett tevékenység, vizsgaproduktum készitése
1. feladat: Etelsor és a hozza ill§ italsor dsszeéllitasa, diszterités

A vizsgdzd egy Otfogasos ételsort €s hozza ill6 italsort allit Ossze egy meghatarozott
rendezvényre, amelyet a vizsgaszervezo allit Gssze.

A vizsgaszervez0 az alkalmak 6sszedllitasanal, az alabbi szempontokat vegye figyelembe:
* arégiora jellemzd gasztronomiai adottsdgok keriiljenek meghatarozéasra
» arégid meghatarozo rendezvényei szerepeljenek
* arégio meghatarozo alapanyagai hasznalhatéak legyenek
» aszokasok és hagyomanyok bemutatasara sor keriilhessen
* arendezvény helyszine a vizsgaszervezd kornyezetében megtalalhatd kiemelt
mindségli szolgaltatast nyjto egység legyen

A vizsgaz6 az altala 6sszeallitott meniisorhoz meniikartyat készit szamitégépen €s bemutato
teritést végez az adott alkalomhoz 2 fore.

A vizsgaz6 a vizsga sordan bemutatja a rendezvényt, a megteritett asztalt, az ajanlott ételek és
italok elkészitését, talalasat és felszolgalasat, a rendezvény lebonyolitdsdhoz sziikséges
eszkozoket. T4jékoztatast nydjt a rendezvény elékésziiletérdl, lebonyolitdsdnak menetérdl.

A vizsgabizottsag szakmai beszélgetést végez a vizsgazdval, mely soran meggy6zddik a

vizsgazo altalanos szakmai elméleti tudasarol is. (Ertékesitési ismeretek, vendégtéri ismeretek,
étel-ital ismeretek).
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Id6tartam: 120 perc

2. feladat: Elémunka bemutatasa

A vizsgdzo ¢lomunkat végez, mely soran a tanult idegen nyelven kommunikal a

vendégekkel.

* Megterit a vizsgaszervez0 altal 6sszeallitott harom fogdsos meniisorra, 2 fore, (a terités
nem képezi a vizsgatevékenység részét, a terités munkafolyamatara forditott idé nem a
vizsgatevékenység idotartamanak része).

» Fogadja és hellyel kinalja a vendégeket.

* A vizsga folyaman a vizsgazo6 étvagygerjesztoként 2 adag kevert italt készit és szolgal
fel, amely lehet alkoholos és alkoholmentes is.

» Ismerteti, majd felszolgalja a haromfogasos meniisort svéjci felszolgalasi modban. A
mentiisorhoz dsvanyvizet kinal, bort ajanl és szolgal fel, majd az étkezés végén kavét,
kavékiilonlegességet készit és szolgal fel.

» A felszolgalas soran a vizsgaz6 folyamatosan méri a vendégek elégedettségét.

» A felszolgalasi és készitési folyamatokat, a kész termékeket a vizsgabizottsag értékeli.

» Az étkezés végén a vizsgazo kiallitja a gépi (éttermi szoftverrel) késziilé szamlat.

* Elkdszon a vendégtol.
Az elkésziilt italokat a vizsgabizottsag kostolassal értékeli.

Idétartam: 120 perc.

8.4.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo id6tartam: 240 perc
8.4.4 A vizsgatevékenység ardnya a teljes szakmai vizsgéan beliil: 80 %
8.45 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

,»A” vizsgarész, portfolio értékelés szempontjai:

Mennyire (jol) dokumentélt a tanuldsi folyamat, a szakmai és személyes fejlddés bemutatasa?

* A ,bizonyitd” dokumentumok relevansak-e?

* Az elvart minimum elemeket tartalmazza-e?

» A portfolio strukturaja megfelel6-e, logikus-e?

» Egyéni kreativitas megjelenik-e?

» Az onreflexiok mélysége, Osszetettsége a korosztalytol elvarhatoan van-e megfogalmazva?

* A nyelvi megformalas (szakmai nyelv és koznyelv megfeleld hasznalata, nyelvhelyesség,
helyesiras) és a portfolid igényessége (a tartalmi részek milyen mértékben kidolgozottak,
alaposak, igényesek?)

« A portfolio kiilsé megjelenésének igényessége, kivitelezése, esztétikussaga megfelel6-e?

A portfolio a projektfeladaton beliil 20%-os aranyt képvisel.
,»B” vizsgarész értékelési szempontjai:

1.

feladat értékelés 40 %
» Személyi higiénia: tiszta, apolt kiilsd, megfelel6 munkaruhazat 5%
« Etel-italsor 6sszeallitas a megadott szempontok figyelembevételével 10%
* Meniikartya szerkesztés szabalyainak betartdsa 5%
+ Terités szabalyainak betartdsa, meniisornak megfeleld terités, eszkozok tisztasaga 10%

» Szakmai tudas (étel-, italismeret, szakmai ismeretek, trendek, nemzetk6zi gasztronomiai
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ismeretek) 10%

2. feladat értékelés 40%
* Vendég fogadasa, hellyel kinalas szabalyai, kommunikaci6 a vendéggel 10%
* Svajci felszolgalasi mod gyakorlati alkalmazasa, eszkozok kezelése 10%
« Asvanyviz, bor ajanlasa, kinalasa, felszolgalasa 5%
» Kavékészités menete, mindsége, felszolgalasa 5%
» Kevert ital készitésének el0késziilete, menete, diszitésiik, felszolgalasuk 5%
» Szamlakészités szabalyainak betartdsa, vendég tdvozasa koriili teenddk betartasa 5%

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:
Vizsgazonkeént 2 6, akik a vizsgdz6 tanult idegen nyelvén beszélé vendégek.

8.6 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitdsahoz sziikséges targyi feltételek:
* Szamitogép, nyomtatasi lehetdség
» Teritéshez sziikséges eszkzok
» Talaloeszk6zok, italok felszolgalashoz sziikséges poharak
*  Svijci felszolgalashoz sziikséges eszkdzok
» Borfelszolgalashoz sziikséges eszkzok
» Eszpresszo kavégép g6zoldvel és kavédaraloval ellatva
« Ettermi szoftver készletprogrammal és nyomtatoval
» Kevert ital készitéshez sziikséges eszk6zok (shaker, keverdpohdr, eldirt poharak, bareszkdzok,
kiegészitok)

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

8.8 A szakmai vizsga eredményébe az agazati alapvizsgat az alabbi sulyarannyal kell beszamitani:
Agazati alapvizsga: 20%, Szakmai vizsga: 80 %

8.9 A vizsgan hasznalhato segédeszkdzokre és egyéb dokumentumokra vonatkoz6 részletes szabalyok:

9 A vizsgatevékenységek megszervezésére, azok vizsgaidopontjaira, a vizsgaidészakokra vonatkozé
sajatos feltételek: --
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10 Részszakma

10.1 Részszakma alapadatai

10.1.1 A részszakma megnevezése: Pincérsegéd

10.1.2 A részszakma oOrakerete: 600 6ra

10.1.3 A részszakma besorolasa az Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerint: 3
10.1.4 A részszakma besorolasa a Magyar Képesitési Keretrendszer szerint: 3
10.1.5 A részszakma besoroldsa a Digitalis Kompetencia Keretrendszer szerint: 2

10.2 A részszakma keretében ellathatd legjellemzobb tevékenység, valamint a munkateriilet leirasa

A pincérsegéd a kiillonbozo vendéglatoipari tevékenységeket folyatd gazdalkodo szervezetek halozati
egységeiben segéd feladatokat lat el. A Pincér-vendégtéri szakember munkajat segiti, el6készito és
befejez0 miiveleteket lat el. Az étterem berendezését, a terités eldkésziileti tevékenységeit, a teritést, az
ételek-italok felszolgalasahoz kothetd egyéb eldkésziileteket végez. Rendezvények esetén, a helyszint
berendezi, az eszkozoket elokésziti, segédkezik a kiilonb6zd jellegli rendezvények lebonyolitasaban.
Munkateriilete jellemzden allandd, rendezvények esetén valtozo teriileten dolgozik.

Alapszinten ismeri a hazai és nemzetkozi italkinalatot, részben tisztaban van a hazai és nemzetkozi
vendéglatoipari trendekkel, és az ételkészitési alaptechnologiakkal.

Folyamatosan képzi magéat, hogy naprakész ismeretei legyenek a gasztrondmia teriiletén.

10.3 A részszakma legjellemzébb FEOR szdma

Részszakma megnevezése FEOR-szam FEOR megnevezése

Pincérsegéd 5133 Pultos

104 A szakképzésbe torténo belépés feltételei

10.4.1 Iskolai el6képzettség: alapfoku iskolai végzettség vagy a Dobbantd program elvégzése

10.4.2  Alkalmassagi kovetelmények
104.2.1 Foglalkozasegészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges
10.4.2.2 Palyaalkalmassagi vizsgalat: szlikséges

10.5 Eszkozjegyz€k a részszakmakra
« FEtterem butorai
« Etterem berendezései, gépei
«  FEttermi textiliak
» Eszpresszo6 kavégép gézoldvel és kavédaraloval ellatva
» Alapteritéshez sziikséges eszkzok poharak
» Diszteritéshez sziikséges eszkozok
* Evdeszkozok és talaloeszkozok
« Ujrahasznosithato természetben lebomlo, papir eszkozok



Elvart

Sorszam llfées:sssge;(l; Ismeretek viselkedésmodok, fel:l)(’?s:gosl?l%l?tséke
pesses attitiidok 8
Onélléan megitéli a
e . épek eszk6zok
L. Alkalmazoi szinten gebek 2
Elvégzi az . - . . mikodoképességét
, . ismeri a Szakszertien kezeli a e kot
lizemeltetéssel  Arese N . hasznalhatosagat,
1 vendéglatdipari pulti és éttermi o .
kapcsolatos , o1 s . meghibasodas esetén|
. gépek hasznalatat, gépeket. o .
teenddket. o jelzi a  pincér-
kezelését. o h
vendégtéri szakember
felé.
ot g g AI;’:l pszm'tenwls’me’r I,,az Torekszik precizen, | Részben 6nalldan
Elokésziti a éttermi elokészitd . .
, B s . szakszertlien, képes a feladatot
2 vendégteret a miiveleteket, ismeri . . . . .
: r oz R . - pontosan végezni a | elvégezni, betartja a
vendégek fogadasara.jaz éttermi eszkozoket . . ,
. . feladatat. szakmai szabalyokat.
¢s a terités
szabalyait.
Naprakész
IsmeretekkEI Alkalmazoi szinten Részben Onalldéan
rendelkezik az . R ) e s
L, R ismeri az aruatvétel .. . . |képes az aruatvétel
arukészletrol, részt , . Torekszik preciz s
. .|  ¢ésaraktarozas o . lebonyolitasara, a
vesz az aru szakszer(i R munkat végezni az . .,
3 o szabalyait, sruk kezeléséb raktarak  rendjének
mennyiségi és dokumentumait aruk kezelésében, |/ oo a
mindségi, valamint L . 1| dokumentalasaban. J
A o megérti a szamla dokumentécio
érték szerinti o o
AP adatait, részeit. vezetésére.
atvételében,
tarolasaban és
dokumentélésaban.
Rendet tart izemelés Az lizlet izemelése
N Alkalmazoi szinten | Torekszik a rend kozben utasitasra
kozben a . . : R B
. , Ismeri a kialakitasara és rendet tart, kozben
4 munkakornyezetéb N v s o
. munkakornyezetet, a| megdrzésére, szem munkatarsaival
en, az étteremben, az| . s : .
office-ban ra vonatkozo belsd |eldtt tartja a higiéniai folyamatosan
' szabalyzatokat. |és egyéb szabdlyokat.| egyiittmiikodik.
Napi feladatai soran
a Alapszinten ismeri
munkavedelmi, munkavédelmi, A munkavédelmi
balesetvédelmi, tliz | balesetvédelmi, tiiz Torekszik ] ——
: , N balesetvédelmi, tiiz
€s és szakszerlien, az &
5 kornyezetvédelmi | kornyezetvédelmi eldirdsoknak . . .
e s . Ay . \ .| kornyezetvédelmi
el6irasokat, valamint eloirasokat, megfeleléen végezni ros
p . " ‘e eldirasokat
az alapvetd rendelkezik alapvetd munkdjat. .
, . . el . . .. betartja.
¢élelmiszer biztonsagi|élelmiszer biztonsagi
eléirasokat koveti. ismeretekkel.
Torekszik preciz
Kozremiikodik a | Alapszinten ismeri a| munkat végezni, az |Betartja a leltarozasra
6 kiilonb6z6 részlegek leltarozasra adatokat pontosan vonatkoz6 belsd
leltarfelvételi vonatkozo rogziteni, elkeriilni a| szabélyzatot. A
tevékenységében, |eldirasokat, a leltarak leltarhidnyt. leltarozast
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segitséget nyujt a | rendszerességét, az rendszeresen

leltar azokhoz végrehajtja
lebonyolitasaban. kapcsolodo munkatarsaival
bizonylatokat. egyiittmiikodve.

10.7 A részszakma kdvetelményeinek teljesitését mérd szakmai vizsga

10.7.1 Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:
a részszakma megszerzésére iranyuld képzés teljesitése
10.7.2 Projektfeladat
10.7.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Pincérsegéd gyakorlati feladatok
10.7.2.2 A vizsgatevékenység leirdsa:

A vizsgdzd egyszerl éttermi teritést végez 2 fore, mely sordn eltérd szalvétahajtogatasi modokat
mutat be (minimum 2 félét). Bemutatja az asztalon talalhato €s a vizsgabizottsag altal kijelolt egyéb
éttermi eszkdzoket (minimum 10 db-ot).

Bemutatja a szabalyos tanyérfogast és talcavitelt.

Készit egy adag eszpresszo kavét.

A vizsga soran a vizsgabizottsag szakmai beszélgetés sordn meggy6zOdik szakmai tuddsarol is.
(altalanos felszolgalasi szabalyok, alapvetd italismeret, szakmai ismeretek.).

10.7.2.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo id6tartam: 60 perc
10.7.3 A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 100 %
10.7.4 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

Személyi higiénia: tiszta, apolt kiils6, megfeleld munkaruhéazat 10%
Terités szabalyainak betartasa 20%
Eszkozok tisztasaga 10%
Az éttermi eszkdzok ismerete 10%
Téanyérfogas, talcavitel gyakorlati alkalmazasa 10%
Kavékeészités menete 20%
Szakmai elméleti tudas (étel-, italismeret, szakmai ismeretek) 20%

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd Gsszes pontszam legalabb
40%-4t elérte.

10.8 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitdsdhoz sziikséges személyi feltételek: -

10.9 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitdsahoz sziikséges targyi feltételek:
« Etterem butorai
« Etterem berendezései,  gépei
«  Ettermi textilidk
» Eszpresszo kdveégép gozolovel és kavédaraloval ellatva
* Alapteritéshez sziikséges eszk6zok poharak
» Diszteritéshez sziikséges eszkozok
*  Evdeszkozok és talaloeszkozok
«  Ujrahasznosithat6 természetben lebomlo, papir eszkozok

10.10 A vizsgatevékenységek aloli felmentések specidlis esetei, modja, és feltételei: -

10.11 A vizsgan hasznalhat6 segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkoz6 részletes
szabalyok -
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KEPZESI ES KIMENETI KOVETELMENYEK

SZAKACS SZAKTECHNIKUS SZAKMA

1. A szakma alapadatai

1.1 Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

1.2 A szakma megnevezése: Szakacs szaktechnikus

1.3 A szakma azonosito szama: 5 1013 23 02

1.4 A szakma szakmairdnyai: -

1.5 A szakma Europai Képesitési Keretrendszer szerinti  szintje: 5

1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

1.7 Agazati alapoktatds megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas

1.8 Kapcsolodo részszakmak megnevezése:--

1.9 Egybefliggd szakmai gyakorlat id6tartama: Szakkepzo iskolai oktatasban: -, Technikumi oktatasban:
375 ora, Erettségire épiilo oktatasban: 200 ora

2. A szakma keretében ellathato legjellemzobb foglalkozas, tevékenvség, valamint a
munkateriilet leirasa

Rendkiviil kreativ és szaktuddsanak koszonhetden konyhatechnologiai Giton étvagygerjesztd és izletes
ételeket készit, talal. Hideg és melegkonyhai ételeket magasszinten elkészit és prezental. Gazdalkodik
az uzletvezetés érdekeit figyelemben véve gazdalkodik. A raktarkészletet figyelemmel kiséri, az
arurendelést és az aruatvételt koordindlja, ellendrzi. A raktdrozast feliigyeli, ellendrzi.
Munkabeosztast tervez, ir. Konyhai munkaszervezésben, feladatkiosztisban pontos és preciz.
Felelosségteljesen irdnyitja a beosztottjait, kollegait a konyhai etikett és az erkdlcsi normék betartasa
mellett. Jo szervezdképességgel és problémamegoldo adottsagokkal rendelkezik. Beszallito cégekkel,
iizletkotékkel kapcsolatot tart, iizletet kot. Elelmezésvezetoi szakteriileten is magasszinten képes
iranyitani, munkateriileteket ellendrizni. A dietetikusok munkdjat segitve, képes étrendeket
Osszeallitani, sziikség szerint akar személyre szabottan. Rendszeresen nyomon kdveti a szakmai
trendeket, tovabbképzi magat és a megszerzett tudasat folyamatosan tovabbadja a kollégainak.
Példamutatd magatartasaval és munkaruhazatdval, magas szakmai tudasaval tekintélyt viv ki
maganak.

3. A szakmahoz rendelt FEOR szam

Szakma megnevezése FEOR-szam FEOR megnevezése
Szakacs Szaktechnikus 5134 Szakacs
Szakacs Szaktechnikus 1332 Vendéglato-tevékenységet folytatd
egység vezetdje
Szakécs Szaktechnikus 3222 Konyhafénok, séf
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4.
4.1

A szakképzésbe torténo belépés feltételei

Iskolai el6képzettség:

Alapfoku iskolai végzettség

4.2

Alkalmassagi kdvetelmények

4.2.1 Foglalkozas-egészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges
4.2.2 Palyaalkalmassagi vizsgalat: sziikséges

S.
5.1

5.2

A szakmai oktatas megszervezéséhez sziikséges targvi feltételek

Eszkozjegyzék dgazati alapoktatasra

Informatikai eszk6zok (szamitdgép, alapvetd irodai szoftverek)
Munkabiztonsagi eszk6zok

Egyéni védofelszerelések

Szakacs kézi szerszamok

Konyhai gépek, kisgépek (siitd, gézparolo)

Meleg és hidegkonyhai felszerelések, eszkozok

Talal6 eszkozok, talak, tanyérok, csészek, sosier
Cukrasz kéziszerszamok, eszk6zok

Rozsdamentes listok, - gyorsforralok, - formak
Mtanyag talak, méréedények

Rozsdamentes, falapos munkaasztalok
F6zbberendezések

Mikrohulldmt melegitd

Meérbéberendezések

Hiitd, fagyasztd, sokkold

Asztali gyurd, keverd, habverd, gép

Siitd, berendezések

Etterem butorai, berendezései, gépei, textiliak
Eszpresszo kavégép gdzolovel és kadvédaraldval ellatva
Alapteritéshez sziikséges eszkdzok, poharak
Bareszkoz0ok, italkeveréshez sziikséges eszkdzok
Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany
Ujrahasznosithaté természetben lebomlo, papir eszkozok

Eszkozjegyzék szakiranyl oktatasra

« Bain marie

« Burgonyakoptato - burgonyaszeleteld - zoldség szeleteld
« Egyetemes konyhagép

» Elektromos kisgépek

«  F6z6- siitéedények

«  FOzoist

« Grillezo - rostlap

« Husdaral6

« Hiutok - fagyasztok - sokkolok
« Kézi szerszamok

« Kézi turmix

«  Kombisiitd - gézparolod

145



+ Konfitalo - lasst siitd

« Konyhai kiegészitd eszk6zok

« Kutter - pépesito

«  Meérleg

« Mikrohulldmu késziilékek

«  Mosogatogép - edény tisztitd gép - evoeszkodz szaritd
« Mosogatomedencék

« Munkaasztalok

+ Olaj-gyorssiitd

« Regenerald szekrény

» Rostsiitd

« Rozsdamentes pultok allvanyok
« Salamander

« Salatacentrifuga

« Serpenydk

« Sokkol6

« Sous-vide gép
« Siiték

«  Szamitogép

« Szeleteld

« Tuzhelyek

«  Véagolapok

« Véakuumcsomagolo6 gép

6. Kimeneti kovetelmények

6.1 Az agazati alapoktatas szakmai kovetelményeinek leirasa

A turizmus-vendéglatas agazati alapoktatds soran a tanuld betekintést nyer a cukrasz, szakacs,
vendégtéri és turisztikai szakmak tevékenységébe. Megkiilonbozteti, felhasznalas eltt alkalmassa teszi,
elokésziti a termékkészitéshez a nyersanyagokat, iligyel a mindségiikre. Kivalasztja a
munkafolyamatokhoz sziikséges eszkdzoket, gépeket, kézi szerszdmokat, berendezéseket. A cukraszati
termékkészités soran, tésztakat gyar, kever, habot ver, kinyujtja, darabolja, kikeni, nyomozsakkal
alakitja, megsiiti, betolti, disziti a termékeket. Az ételkészités soran, f0z, parol, pirit, grillez, siit zart
térben és bo zsiradékban, kialakitja a termékek izét, allagat, megjelenését. A vendégtérben éttermi
alapteritést végez, a vendég eldtt desszerteket, salatikat, alkoholmenetes kevert italokat készit.
Megkiilonbozteti a szallashelytipusokat, a régid turisztikai szolgéltatoit, ajanlja a vendégeknek a sajat
allo ételeket ¢€s italokat. Munkatevékenysége soran betartja a munkabiztonsagi, egészségvédelmi,
higiéniai és kornyezetvédelmi szabalyokat, elOirasokat. Az lizleti érintkezés szabdlyai szerint
kommunikal a munkatarsaival, a vendégekkel, betartja, a viselkedési szabalyokat, elfogadja a kiilonb6z6
nemzeti kultardk sajatossagait. Feladataithoz munkdja soran szovegszerkesztd és tablazatkezeld
programokat hasznal, szakmai informaciogylijtéshez a vilaghalon tdjékozodik és hagyomdanyos
informacios forrasokat felhasznal.
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6.2 Agazati alapoktatas szakmai kovetelményei

Készségek Elvart Onallésag és
Sorszam Ké esség el; Ismeretek viselkedésmédok, feleléssé m%’:rtéke
pesses attitiidok &
Napl , Ismeri az alapvetd Empatikus
munkatevékenysé o RPN R . "
. . 2. |nyelvi, irdsos és szdbeli| munkatérsaival és a | Betartja az alapvetd
ge soran az iizleti g s g , s
L2 , D kommunikécids vendégekkel szemben, | kommunikacids és
1 érintkezés szabalyai . . AP : o
. 7 elvarasokat és nyitott és érzékeny a viselkedési
szerint kommunikal . . s .
magyar és legalabb normalfat, magyar €s a kommunikacids szabalyokat.
gy tanult idegen nyelven. elvarasokra.
egy idegen nyelven,
a munkatarsaival, a
vendégekkel.
Munkaviszony Ismeri a Torekszik a . .
Y "1z munkaszerzOdésében | Betartja a munkatigyi
létesitésekor, munkaszerzddés, , .
. . . . . foglaltak pontos szabalyokat és
munkavégzéskor és | ényegét, tartalmi megvalosulasara felelosséget vallal a
felmondaskor elemeit, a Munka negvalosulasara, &e
2 o [ R kotelezettségeit az sajat
érvényesiti Torvénykonyvének a ro o
RO 11 eldirasoknak munkavégzésért.
munkavallaloi munkavallalora N . 1z
A . megfelelden betartja, | Munkaszerzédésben
jogait, a vonatkoz6 . . .
 1n s " L munkavégzése soran foglaltakat képes
munkaszerzodésé kotelezettségeit és r o e g S-S .
. o egyiittmikodik onalldan értelmezni.
nek megfelelden. Jogait. g
munkaltatdjaval.
4t Felhasznaloi szinten Onalloan késziti el az
A vilaghalon . . C AAen . - "
thickorodva ismeri a Vgndeglatas- 1ns:truk010k alapjan
3 Jszakmai turisztikdhoz kiadott feladatot,
kapcsolodo internetes | Magabiztosan kezeli a| tablazat alkotasaval,
tartalmakat keres. o .. .
szakmai feliileteket. |programokat. Pontosan,|  szovegszerkesztd
precizen rogzit program hasznalataval.
Informéciokat adatokat, tigyel a | A vilaghalon onalldan
n ;)éng:;t at, Tisztaban van a helyesiras tud t4jékozodni, a
mitod szovegszerkeszté és | szabalyainak, formai relevans szakmai
4 SZAMT0gepes tablazatkezeld kovetelmények tartalmakat értelmezni.
szoftverek . .
e programok kinalta betartisara.
hasznalataval P
lehetdségekkel.
rendszerez.
Betartja a vendéglato
Kivalasztja és kézi szerszamokra,
h alj . e épekre,
aszr}a J,a ,a Ismeri a vendéglatasban o ,
vendéglatas e berendezésekre
. hasznalt kézi ,
munkafolyamatai . . , vonatkozo
D szerszamokat, gépeket,| Tarsas helyzetekben . .
hoz sziikséges . . et balesetvédelmi
5 ,, berendezéseket és figyel a koriilotte oo .
megfeleld . ) . eldirasokat, képes a
.. eszkozoket, valamint lévokre. .
eszkozoket, o balesetveszélyes
, L. azok hasznalati wo
gépeket, kézi oo helyzeteket megel6zni
. lehetdségeit. . e
szerszamokat, ¢és elharitani.
berendezéseket.
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Napi munkajat a

Ismeri a vendéglatas-

Sajat tevékenysége

vendéglatasra és turizmus Munkavégzés kozben ’ .
o . . . kdzben betartja a
turisztikara tevékenységeire feleldsségteljesen . .
, . . . . . munkavédelmi,
vonatkoz6 munka- | vonatkozo munka- és | viselkedik, probléma s
6 o . o ) S " balesetelharitasi
és tlizvédelmi, tlizvédelmi, esetén higgadtan hajtja o y
e A . . . . . o tlizbiztonsagi
egészségvédelmi, kornyezetvédelmi végre a sziikséges Ko . .
N . . pey . A ornyezetvédelmi
kornyezetvédelmi eldirasokat ¢és teenddket. o
. P . eloirasokat.
szabalyok, eléirasok teenddket.
alapjan végzi.
Figyelemmel kiséri a | Instrukciok alapjan
’ . Alapszinten ismeri a szavatossagi idéta | végzi a nyersanya%ok
7 Az élelmiszerek FIFO elv 1& < nyersanyagok helyes, szakszeri
tarolasat a FIFO ClVICNYeELt: | szakositott tarolasanal. tarolasat.
elvek alapjan végzi.
Ismeri a tomeg és
. Urtartalom . .
A receptiraban - . Torekszik a S .
,, mértékegységeket, a , . | Felelosségteljesen és
szerepld s . recepturaban szerepld | . ., SR
8 .y mértékegységek . . onalléan végzi mérési
mennyiségeket, e ATes s o, |mértékegységek pontos .
7S atvaltasat, a tarazas A feladatait.
kiméri. L betartisara.
helyes alkalmazasat, a
mérés miiveletét.
Torekszik a Az isény alapidn
Szallashelyet ajanl a [ szallashelyek minél geny a'ap)
AR Azonositja a . P kivalasztott
vendég igényei 14 sz¢lesebb kinalatanak a 112 .
9 . > szallashelyek . . szallashelyet és
alapjan, a sajat e yos s . megismerésére, sl
e kiilonboz6 tipusait. by . szolgéltatasait 6nalldan
régidjaban. els6sorban sajat .
e bemutatja.
régiojaban.
Sajat turisztikai
regloyflban, Irdnymutatas alapjan,
megtalalhato . s
AT eldzetes felkésziilés
turisztikai, I : o e 112
, smeri az orszag €s utan, 6nalldan vagy
vonzerdiket és At réoibiAnak < rsaival
dottsécokat sajat régiojanak ' tarsaiva
a ils gb" ot turisztikai attrakcioit, | Torekszik tudasanak egylttmikodve
megiu onboztet. vonzerdit, a régiot horizontalis és projektmunka
Ajanlja a sajat hatdrozé természetil vertikalis bévitésé kerctében bemutat;
10 réoididban meghataroz6 természeti| vertikalis bovitésére a | keretében bemutatja
gt f’lh @ adottsagokat, kiilonos turisztikai turisztikai régidjanak
megtata’iaro tekintettel a latvanyossagok egy-egy jellemzd
legjelentésebb , . A .
v . gyogyturizmusra, teriiletén. attrakcigjat, vonzerejét
nemzetkdzi . ,
S fesztivalokra, (rendezvényt,
turisztikai oy .

) gasztronOmiara. fesztivalt,
vonzerGvel gyogyturisztikai
rendelkezd .,

, attrakciot).
helyszineket,
rendezvényeket.
Ettermi I i 1 ité i . i p
e smerl az a apte,rl‘fes Torekszik az eldirasok Az elézetesen
alapteritést végez a | eldirésait, a terités e, B
11 C o . szerinti, hibatlan  |begyakorolt miiveletek
szakmai eldirasok | Iépéseit, a teritéshez . e 11
- . . teritésre. alapjan, 6nalldan
alapjan. hasznalt eszkozoket. o .
késziti az alapteritéket.
Ismeri a vendéglatd Betartja a szakma
12 Fogadja a vendéget, tizletben a Torekszik a szabalyait
ismerteti az ételeket] vendégfogadas ésa |vendégekkel szemben a| kommunikacioja,

és

svajci felszolgalasi

lehetd legudvariasabb

vendégfogadas ¢€s az
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italokat, az
elkészitett ételeket
¢s italokat svajci
felszolgalasi
modban
felszolgdlja.

mad szabdlyait.

magatartast
tanusitani.

étel- €s ital felszolgalas

soran.

Receptuara alapjan
alkoholmentes

Ismeri (Lucky Driver;
Shirley Temple;
Alkoholmentes Mojito;

Az eldzetesen
begyakorolt miiveletek

13 kevert italokat Alkoholmentes Pina El,apj,a.n’ ondlloan
ot o ren ¢sziti el a kevert
készit. Colada) elkészitésének italokat
modjat, alapanyait, a '
kevert ital készités Torekszik a termék
1épéseit. recepturajanak
Ismeri a vendég el6tt | megfeleld anyagot
Vendég elott ételek | készithetd desszerteket [kivalasztani. Torekszik Az elézetesen
14 készit ¢s salatakat, az az elkészitett ételek és |begyakorolt miiveletek
(desszertkészités, elkészitésiikhoz italok recept szerinti alapjan, 6nalldan
salatakeverés). hasznélt eszkozoket. | hibatlan elkészitésre, | késziti a megismert
odafigyel a ételeket.
technoldgiai 1épések
L pontos betartasara.
A cukraszati . , )
készitményekhez Lsmetlki,cuk{?s}zlatl Betartja a
hasznalt alap és h em,lle esziteshez K nyersanyagokra,
15 jarulékos anyagokat, aszna t nyersanyagox, jarulékos anyagokra
. . jéarulékos anyagok RSN
iz, illat, és o ., . vonatkoz6 mindségi
, , ., |altalanos és érzékszervi i .
allomény, alapjan laidonsAgait kovetelményeket.
megkiilonbozteti. tulajdonsagait, a
nyersanyagromlas
jellemzdit.
Ismeri a z6ldség és
Kivalasztja a gylimolcs
z0ldség és gyiimolcs|  el6készitéshez és | Végrehajtja a kiszabott| A balesetvédelmi és
elékészitéshez, | darabolashoz hasznélt, [feladatot, gazdasagosan|  munkavédelmi
16 darabolashoz konyhai ¢s esztétikusan végez | elbirasok betartasa
sziikséges kéziszerszamokat, elokészito és tisztitod mellett, onalléan
eszkozoket, kézi eszkozoket és azok miveleteket. dolgozik.
szerszamokat.  |biztonsagos hasznalatat.
Ismeri az anyagok,
Cukrészati eszkdzok elc’?készité _ _
alapmiiveleteket mﬁvelete,l,t’ az Rends_;erem ) fgladatalt
végez (elokészitd ceyszeru bb (,)sszefu? La p
miiveleteket technolggwgu teveke’nysegeket, Eldzetesen jbegygkorolt
tésztakészi t(’S, cukraszati tésztak fogekony az cukraszati .
17 tésatafel dolgo;é készitését, (a gytrt informaciok alapmiiveletek algpjén
Siitd omlos, kevert omlos, befogafiésrq, odaﬁgyel 61_1élléan kész’itl a
61 telékkészi &, forrazott tészta, felvert | a cukraszati termékek |megismert termékeket.
befejezd tésztak) feldolgozasat, helrye.s’ 3
miiveleteket). stitését és az ezekbdl technologidjara.

késziilt egyszeriibb
termékek
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termékekhez tartozo

betdltését, befejezo
miveleteit a kreativ
diszités alapjait.

eloallitasat. Ismeri a

toltelékek készitését,
felhasznalasat, a termék

18

parolas, piritas,
grillezés) végez.

Konyhatechnologiai Ismeri a
alapmiiveleteket | konyhatechnologiai
(stités, f6zés, alapmiiveleteket.

Az étel jellegének
megfeleld izesitésre,
fliszerezésre torekszik.

Az el6zetesen
begyakorolt
konyhatechnologiai
miiveleteket 6nalloan
elvégzi a megismert
ételek esetében.

19

Ugyel a
nyersanyagok, izesito
anyagok szakszer(i
kezelésére tarolasara, a
mindségiik
megorzésére. Kizarolag
megfeleld mindségi
fliszereket hasznal.

Ellen6rzi hasznalat
el6tt a fliszerek
frissességét €s

szavatossagi idejiiket.

20

végez.

Etelek
elkészitéséhez
hasznélatos Az ételkészités soran
flszereket, hasznalt fiiszerek,
izesitoket izesitok
felismeri, tulajdonsagaival, iz
aranyosan jellemzoivel tisztaban
hasznalja, van.
megkiilonbozteti
azokat.

Konyhatechnoldgiai| A tanul6 ismeri az
miiveleteket alapanyagok megfeleld
(elokészito, elokészitését, az ételek

elkészito, elkészitéséhez tartozo

kiegészitd, befejezd)

teljeskort
munkafolyamatokat.

Kiilonféle
konyhatechnoldgiai
eljarasokkal ételeket
készit,
talalasig igény szerint
melegen tartja,

hiiti az ételt.
Az étkezés tipusanak
jellegének megfelelden
talal és diszit,
betartja a munka- és
balesetvédelmi,

HACCP,
kornyezetvédelmi,
valamint més hatosagi
elbirasokat, tisztan

Munk4jat id0 és
miiveleti sorrend
szerint pontosan
attekinti, logikusan
megtervezi, €s
elokésziti a sziikséges
alapanyagokat és
eszkozoket, torekszik
az alapanyagok
gazdasagos
felhasznalasara.

Munkdjat gyakorlati
szempontbol logikus
sorrendben, gyorsan,
1dore, hatarozottan,
csak a sziikséges

tartja a munkahelyét,

eszkozoket
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gépeket, hasznalva, tisztan
berendezéseket és elvégzi.
kéziszerszamokat.
6.3 Szakirdanyu oktatds szakmai kdvetelményei
—_ Elvart e
Sorszam llféeszsssgegl; Ismeretek viselkedésmodok, fel:l)('inszi:'losr?l%’aliséke
pesses attitiidok g
Megérti, értelmezi a
felettesei
(vezetdszakacs, A feladat elvégzése
fészakacs, A rabizott feladatok | Valasztasi lehetdség | kozben erkdlesi és
¢lelmezésvezetd, |elvégzésének sorrendjét|esetén az ésszerliség és| anyagi felelossége
1 tészakacs- helyettes,| felallitja és elvégzi | a szakmaisidg mentén tudataban
¢lelmezésvezetd- | azokat az elvarasoknak | valasztja az optimalis | cselekszik, a felettes
helyettes) kéréseit, megfelelden. megoldast. utasitasai alapjan
munkavégzés végzi napi munkdjat.
kozben.
Az étel jellegének
Ismeri az ételkészitési | megfeleld izesitésre, ..
8 . . . .. | konyhatechnologiai
miiveleteket fliszerezésre torekszik.| . s
. ore , R muveleteket 6nalléan
. horizontélisan és Az elkésziilo étel L.
Konyhatechnolégiai N . S 1 elvégzi, teljes
e vertikalisan. Ismeri az | (izében, allagéban, =
2 alap- és kiilonleges | ,, .., . . SR mértékben
i , ételkészitési trendeket, kinézetében) o ’
muveletek végez. N . . | feleldsséget vallal az
Uj iranyzatokat, legmagasabb ¢élvezeti | -, >= T
. o R soa altal elkészitett étel
megjelend vj értékének elérésére AN
. s .. . minosegeert €s
technologidkat. torekszik. SOy
mennyisegeert.
I\{Ieg.kulorrlbozte’u az Friss €s szaritott Az izhatasok elérése
iz, illat, allomany, B’ o rn , . . , . .
toxtt lapia Az ételkészités soran fiszernovényekkel, | érdekében, megteleld
ex Pra’a’e‘lpj an,, a hasznalt fiiszereket, izesito szerekkel, mértékkel izesit,
3 vendéglatoipar altal " .
fliszerez, az étel

hasznalt
alapanyagokat
(fliszerek, izesitd
anyagok, zoldségek,

izesitoket,
alapanyagokat ismeri.

gyiimdlcsok).

jellegzetes karaktert

kolcs6nodz az
ételeknek.

jellegének
megfelelden.
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. A zess A balesetvédelmi és
Ismeri a vendéglatoipar

Kivalasztja az termeld munkavédelmi
ételkészitéshez tevékenvséodhez eldirasok betartasa
(elokészitéshez, hasznal ty égeke ¢ Végrehajtja a kiszabott| mellett, dnalléan

elkészitéshez és a gepeket, feladatot, dolgozik. A tiiz és
e konyhai \ . \ .
befejezd L , gazdasagosan ¢és balesetvédelmi
B kéziszerszamokat, i , . .
miiveletekhez) et esztétikusan végez | szabalyok betartdsa
\ eszkozoket €s . o teR 4 s e
hasznélatos berendezéseket ételkészitd és tisztitd mellett az
vendéglatoipari a1 . miveleteket. idevonatkozo HACCP
e vertikalisan és ,
eszkozoket, . 1 szabalyzatban
. horizontalisan, azok o mrs
szerszamokat. . e s szerepld eldirast is
biztonsagi eldirasait. .
gondosan betartja.
Keépes
megkiilonboztetni a
rendezvények

catering tipusait,
allofogadas, iiltetett

allofogadas, A munka jellegének és
kavésziinet. A a megrendelés
megrendeldi igények 1étszamanak
alapjan osszeallitja, |  Ismeri a kiilonboz fliggvényében
megtervezi a vendéglato Kreativitasabol eredé | csapatot szervez, a
rendezvény rendezvényeket, a  |Otleteivel szinesitheti a| munkafolyamatokat
jellegének megfeleld rendezvényekre megrendel iranyitja, feliigyeli és
meniit. A vendéglato vonatkozo elképzeléseit, tanaccsal|elvégzi. Onalldan tesz
lizlet napi meniiosszeallitas lathatja el igény javaslatot a
tevekenységéhez (szempontjait, szabalyait, esetén. szezonalitas és a
sziikséges meniiket munkafazisait. rendezvény jellegének
allit Ossze, megfeleld,
figyelembe veszi az megvaldsithato
izlet jellegét és a mentiidsszeallitasra.
szezonalitast.

Hidegkonyhai
elokészito, elkészitod
¢és befejezo
miuveletek végez,
(sttés, f6z¢és,

Rendszerezi a
Ismeri a modern feladatait, Osszefiizi a
hidegkonyhai termékek tevékenységeket,
elokészitési és fogékony az
elkészitési folyamatat. |[informéciok

Onalloan késziti a
modern és klasszikus

parolas, £020 Iés, Tisztaban van a befogadasra, odafigyel h|degl,<onyha|
dem§szt§s, szakszerl tarolasi |a hidegkonyhai termekeket.
SMIIZIrozas, szabalyokkal. technologidk
glasszolas), az betartasara.

elkésziilt ételeket a
jellegiiknek
megfelelden tarolja.
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elméleti és

A szakmai tudast
bovitd képzések

gyakorlati tartalmat
elsajatitja, és a

szerzett tudasaval,
tapasztalataival a

A képzések alkalmaval

a szerzett tudast

Kollégaival megosztja

részben vagy egészben

Kizarolag a
szakmaisag ¢€s
emberség mentén

mindségi,
érzékszervi

arukészletet felmér,
arut rendel, arut
atvesz (mennyiségi,

az arubeszerzés
lehetdségeit és
alternativait. Ismeri a
mindségi, mennyiségi,
érték szerinti aruatvétel

tulajdonosi felfogés
szerint gondolkodik,
nem halmoz fel
tobbletkészletet.
Munka4ja soran magéra

0sztja meg
gboratan | Mgt | b iniblegtire | upuzilte
alkalmazza. Jjavija, ’ J : g
szamon azokat.
Ismeri az iizlet
Sol4td miikddéséhez sziikséges
A Ve'rrld?gl’at’o uzlet s £ A raktarkészlet
miukodéséhez arukészlet RESAT
w1 o S iy meghatarozasanal,
szlikséges kiszamitdsdnak modjat,

Erkolcesi szempontok
¢s a munka-
szerzOdésében
foglaltak szerint,
anyagi felelosséget
vallal a rabizott

alapanyagmennyis
éget, eszkdzoket és
berendezéseket.

. , . r k.. 1 ” k )
szempontok szerint), szabalyait, nezve kote czonex készletekre.
. " . . Ifogadja el az aruatvétel
raktaroz a FIFO elv kovetelményeit. Ismeri a balvait
szerint. FIFO elvet. szabalyait.
{ . . Ismeri a vételezési és | Pontosan, precizen
Arut vételez, és L . . .. vy o e
;. rendelési mennyiség | elvégzi a sziikséges | Szakmai feliigyelet
megrendelési o Py L b o
i . kiszdmitadsdnak maddjat, | rendelési mennyiség mellett végzi a
mennyiséget szamol, . SN -~ . o
9 N . a megrendelés kiszamolasat, rabizott vételezési €s
az iizlet napi . . . fo
. munkafolyamatait, gondosan figyel a arumegrendelési
munkamenetét L 14 ey
T azokat befolyasolo befolyasolo munkafolyamatot.
biztositja. . A . "
tényezOket. tényezOkre.
Veszteséget €s Ismeri a veszteség €s " . . ... . | Felelosségteljesen €s
o .. . N N ; Torekszik szamitasai . 114 L.
10 tomegnovekedést tomegnovekedés Kkizben a pontossiera onalldan végzi
szédmol. kiszamitasanak modjat. P 8181 szamitasi feladatait.
Adott
rendezvényhez
eszkozlistat és
nyersanyaglistat allit
ossze, figyel : Atlatj NY| o
08526, 1gye embe Ismeri az aga egy’re,ndez,veny Onalloan 0sszeallitja a
veszi a . S szervezéséhez ¢€s o o e
s eszk6zmennyiség ¢€s P sziikséges eszkozoket
meniikinalatot, - lebonyolitasdhoz .
11 . alapanyagmennyiség w1 . ¢s alapanyagokat a
valamint a O sziikséges eszkoz és oo
. megallapitdsanak megrendeld igényei
rendezvény j . alapanyag .
fso modszertanat. . alapjan.
lebonyolitasdhoz mennyiségeket.
sziikséges
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Felismeri a

Ismeri a készletcsokkenés €s
Készletgazdalkoda sikészletgazdalkodas Készletnivekedés Onalléan, precizen
12 mutatokat szamol, a [alapfogalmait  és okait. Eszreveszi a megallapitja a
kapott eredményeket készletgazdalkodas készle tozés készletek nagysagat az
megérti és elemzi. [jellemz0 mutatdit, azok . s tizletben.
s e raforditasainak
szamitasanak modjait. e g
valtozasat.
Atlatja a
Torekszik arra, hogy a fnlimzed,(ﬁfl;télelf
A nemzetkdzi Ismeri a elentds nemzetkozi eb erlsz’r;la 1a f)s?gat,
konyha fogésait a 2 , gyakorlatban hasznalt ecpit et’(.)s’eget a
JoL e, nemzetk6zi konyhak . munkajaba,
13 vendég igényei és az Konvhatechnoléeiait és alapanyagokat és feleldsséotel 46
iizlet sajatos kinalata y Steleit g technologiakat - igény cle (iS;egEe Jesin’ ont
alapjan elkésziti. ' esetén - beépitse a eltetosezfge’ kes
munk4jaba. alterhativa
ismeretében.
Feladata elvégzése
A nyersanyagok lsmeri az arképzés kozben szem el6tt
beszerzési arai és az alanfo almaifés tartja az lizlet érdekeit,
tizlet arpolitikajanak | , =, PIog . Pontosan és precizen, az erkolcsi
figyelembe vételével szamitasanak lehetséges hiba nélkiil végzi az szabalyokat és az
14 gy® enbe ve médjait, a o xul veg | Szabaly ,
vételarat képez, ke dvezméiq ok arképzési arképzésre vonatkozd
Engedményes arat, Kialaki taisélz]ak szamitasokat. torvényi eldirasokat,
felarat és csoportarat lehetdséocit. feltételeit felelsséget vallal az
alakit ki. getl ' altala kiszédmitott
arakért.
Ismeri a raktar és Feleldsséggel végzi a
Elszémoltatia a termelés Torekszik az raktar és a termelés
15 raktart ésJa elszamoltatasanak elszamoltatas soron a elszamoltatasat,
termelést alapfogalmait €s pontos, preciz pontosan latja a sajat
' szamitasuk lehetséges szamitasokra. magara vonatkozo
modjait. anyagi felelosségét.
Ismeri a vendéglatasban
hasznalt bizonylatok
szamla, szallitolevél
A vendéglita (szamla, s > e
vendég a dsban vételezési jegy) tartalmi| » ., .. . A vonatkoz6 térvényi
hasznalt . . Onalloan allitja ki a oy .
16 bizonylatokat ¢s formai sziikséges eldirasok betartasaval
kovetelményeit, kezeli a rabizott

kiallitja, manualisan
¢s digitalisan is.

javitasukat. Ismeri az
tizletekben hasznalt
szoftver jellemzdit,
alkalmazasi lehetdségét.

bizonylatokat.

dokumentaciot.
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Megkiilonbozteti a
diétakat, azok okait
¢s lehetséges

Ismeri a diétas étrendek

Osszeallitasanak

Dietetikus
bevonasaval,

FelelOsség teljesen,
kockazatok kizarasa
mellett végzi a

17 megvalositasi szabalyait, a kiilonb6z6 | személyre szabottan Killonféle soecialis
feltételeit. A diétakban hasznalhato és| diétas étrendet allit \ P
1 ol . étrendek
felmeriil6 fogyasztoi| tiltott alapanyagokat. Ossze. . R
g , s Osszeallitasat.
igények végett diétas
¢teleket allit Ossze.
Viselkedésével,
Magas szinten A kollektiva kimagaslo
megszervezi a Felismeri kollégai, iranyitasanal is a munkavégzési
dolgozok, beosztottjai mindségi, preciz tevékenységével
18 beosztottak munkavégzéshez munkavégzést példat mutat
elvégzend6 munkajat| sziikséges jellembeli szorgalmazza. kollégainak,
a vendéglatd lizlet | adottsagait, szakmai | Torekszik a tokéletes felelosséget érez
lizemeltetésének tudésat. csapatmunka elérésére,l  masok szakmai
biztositasa a kollégak munkajanak
érdekében. motivaléséra. tdmogatdsra.
Aru- és nyersanyag
kosarbol L . Torekszik az B .
. . .. A tanul6 ismeri az . 1 Onalléan tervezi meg
négyfogasos meniit optimalis alapanyag - drukosarbol a meniisort, Uj ételek
19 | allit ossze és keszit | °P PAMYAE ™ | I¢trehozhaté tokéletes poTh
technoldgia LAtz kialakitasat
el. s menti elkészitésére, . .
parositasokat. . tres kezdeményezi.
kreativan allitja 6ssze
az ételsort.
Munkaj a‘{(a “hatz‘llyos Munkéja sordn szem
. mulll) ,?uglzl y Ismeri a Munka elbtt tartja a
Jogszabalyoknak Torvénykonyv, a munkavégzésére
megfelelden végzi, . .y . . .
, kollektiv szerzddés, vonatkoz6 Betartja a munkatigyi
adaptélva azt a "1z . , .
A munkaszerzodés szabalyokat, szabalyokat €s
20 vendéglato Kaveoz6sé \6irasokat feleldsseoet vallal
tevékenységre munkavégzésére eléirasokat. elelosséget valla
. ,, vonatkozo szabalyait, | Munkavallaloként és | sajat és csapatanak a
jellemzokkel. A e . il Ao Py
Kaiiov: kiilonds tekintettel a | munkaltatoként is a munkavégzéséért.
_ huhkaugyl - folyamatos munkahely
jogszabalyok alapjan A ,
o LA valtozasokra. vagyonanak
végzi munkavallaloi A .
e er megdrzésére torekszik.
vagy munkaltatoi
napi
tevékenységét.
A szakmai tudast o
bévitd képzések Kizdrolag a
elmeéleti és A képzések alkalmaval |Kollégaival megosztja szakmaisag és
. . szerzett tudasaval, a szerzett tudast emberség mentén
gyakorlati tartalmat . , . -
21 clsaidtitia. és a tapasztalataival a  |részben vagy egészben 0sztja meg
jatrya, munkaja mindségét és onfejlesztésre tapasztalatait a
gyakorlatban javitja, emeli sarkalja Oket kollégaival és kéri
alkalmazza. Jjaviya, : J : cgav
szdmon azokat.
Osszefiiggéseiben Torekszik a konyha
22 Anyag- készlet és ismeri a konyhai arugazdalkodasi, ar | Onalloan elkésziti a

eszkoznyilvantartast

végez, szakmai

arugazdalkodassal, a

kialakitasi, készlet

kalkulaciokészitéssel,

nyilvantartasi €s

raktarelszamoltatasat,
arkalkulaciot készit,
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szoftvereket
alkalmaz a készletek
vezetéséhez.

a készlet-
nyilvantartéassal,
leltarozéssal kapcsolatos
tevékenységeket, azok
munkafolyamatait.

leltarozasi
feladatainak
maradéktalan
ellatasara.

a
készletnyilvantartd
szamitogépes program
segitségével.
Feleldsséget vallal az
adatok pontos
rogzitésért a készlet

nyilvantartasi
rendszerben.
) . . A vezetdk
Gazd’asagl ml.l'tatokat Ismeri a gazdalkodas ’ezdemenyem azyy tulajdonosok
szamol az lizlet . modszerek bevezetését| . .
1 e 1z 7 folyamatanak . , iranymutatasaval,
miikodésére . . a gazdalkodas . 11z
23 mutatdszamait, ezek e onalléan hozza meg
vonatkoztatva, a o folyamataba és a oo
. s kiszdmitasanak o . dontéseit a
kapott értékek e o . . e nyilvantartas . .
. szlikségességét, modjait. W4 gazdalkodassal
adatok alapjan ellendrzésébe. K
. . apcsolatban.
beavatkozik a napi
munkafolyamatokba.
Ismeri az allaskeresés és
a munkaer6 potlasanak | Torekszik a létszam és
eszkoz-, és bérgazdalkodassal
szabalyrendszerét, kapcsolatos adatok, Onélléan képes a
Létszam és rendelkezik a szamitasok szamitogép, az irodai
o4 bérgazdalkodassal | foglalkoztatas torvényi |helyességére, és az ide alkalmazasok
kapcsolatos szabalyainak vonatkozo torvényi |[segitségével gazdasagi
tevékenységet végez.| ismereteivel, ismeri a el6irasok és a szamitasokat végezni
bérekre vonatkozd munkahely bels6 és a vilaghalo
szamitasokat és a szabalyainak segitségével
vonatkoz6 torvényi betartasara. allaskeresést,
szabdlyozast. toborzast eldsegiteni.
. : Torekszik a
Behatoan ismeri a vendéglatasra Jogi és konyveldi
Megtervezi, elinditja vendéglato £ a&as ge v
. . , . vonatkoz6 segitséggel képes a
o5 a piackutatason vallalkozasok . , . .
. ., . , jogszabalyok véllalkozas
alapul6 sajat alapitasanak folyamatat, .,  rer o
. o . . betartisara, a inditasahoz sziikséges
vallalkozasat. annak jogi kereteit és . g e T
A , .. | vallalkozas elinditasa | folyamatot elinditani.
lehetdségeit. Megérti a sordn
piackutatds fontossagat '
a tervezési folyamatban.
A Torekszik az étterem
vendéglatoegység marketing Felel6sséget vallal,az
gasztronomiai Ismeri az iizleti arculat stratégidjanak étterem arculatanak
szolgaltatasait tervezésének szakmai kialakitasara. A kialakitasaért az
26 népszerlsitd, az |szabalyait, tisztaban van| legljabb digitalis [interneten, a kozdsségi
tizletpolitikat  |a marketing tevékenység/marketing eszkdzok és médidban és a
kialakit6, marketing teriileteivel, modszerek virtualis feliileteken,

tevékenységet végez.
Kialakitja és
fenntartja az tizleti
arculatot,

tervezésének 1épéseivel.
Ismeri a kdzosségi
média alkalmazasi
lehetdségeit a

ismereteinek
naprakészen tartasara.
A tulajdonossal,
vezetoivel,

az lizletrol
kommunikalt
informacidok
tartalmaért. Uj
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népszerisiti az
lizletet a potencialis
vendégkor felé.

vendéglato tizletek
népszerlsitésére.

kollégaival
egylttmiikodve
alakitja ki az iizlet
arculatat, marketing-
figyelemmel kiséri a
legtjabb reklam
trendeket G1igy a
médiaban, mint a
kozosségi oldalakon.

megoldéasokat
kezdeményez,
onalldan, kreativan
alakitja a
marketingstratégiat.

A tarsadalmi
elvarasoknak
megfelelden
viselkedik és

Ismeri a viselkedésre és
illemre vonatkozo
szabalyokat, a
protokollaris

Torekszik a kiilsé
kommunikéciojaban és
az értékesités kozben
az lzlet érdekeinek és

Betartja ¢és betartatja a
tarsadalmi
elvarasoknak
megfeleld viselkedési,

nyelven.

tanult idegen nyelv
szokincsével.

27 i A ”r 4 Jid 14 M b r s r r
kommunlkal,’ a elbéirasokat, a fébb a tarsadalmi kommunikacios és az
protokoll szabaly- L . ., 1oL
; vallasi, nemzeti és elvarasoknak tizleti
rendszerének e e p o
,, nemzetiségi eldirasokat megfeleld protokollszabalyait
megfelelden . . . .
> ¢és szokasokat. magatartasra. kollégaival.
bonyolitja a konyha
iizemeltetését.
Betartja a vezetokkel,
kollegakkal szemben a
. . Rendelkezik az étlapon viselkedési és
Etlapot és " Ny
I szerepld és a N . . kommunikacids
meniikartyat tervez, g s Torekszik az idegen .
it 4 macvar meniikartyakon felsorolt nvelvii szakman szabalyokat.
amagyar ételek bemutatasdhoz y . Kiulfoldi vezetok,
28 helyesirasi szabalyok 1 kompetencidit . .
. ; sziikséges magyar kollegék esetében a
betartasa mellett &s a nyelvi tudassal és a rendszeresen tanult idegen nyelven
tanult idegen Y fejleszteni.

kommunikal.

7.
7.1

7.2

7.2.1
7.2.2
7.2.3
724

Agazati alapvizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

Az agazati alapvizsgara bocsatas feltétele: valamennyi eldirt képzési évfolyam eredményes

teljesitése.

Irasbeli vizsga

A vizsgatevékenység megnevezése: -

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre alld idétartam: nem relevans

A vizsgatevékenység aranya a teljes agazati alapvizsgan beliil: -

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: -

7.3 Gyakorlati vizsga

7.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapvizsga gyakorlata

7.3.2 A vizsgatevékenység leirasa
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A) vizsgarész: Konyhatechnologiai tevékenység:

Szakmai teriiletenként meghatarozott miveletek, munkafeladatok o©nallé elvégzése. A
munkateriilet birtokbavétele, ellendrzése. Egy megadott étel elkészitéséhez sziikséges
alapanyagok elokészitése, az étel konyhatechnoldgiai uton torténd elkészitése, esztétikus talalasa,
az ¢étel jellegének megfelelden torténd diszitése 3 normal adagban. A munkateriilet, munkavégzés
utani alapos tisztitasa, beleértve a vizsga soran hasznalt eszkdzoket, berendezéseket is. A vizsgazo
a vizsgatevékenység alatt folyamatosan figyel a vele parhuzamosan dolgozé tanulétarsaira, a tobbi
vizsgazora. A tliz-, munka- és balesetvédelmi eldirasokat szigoraan betartja.

Idétartam: 90 perc

A vizsgazo az alabbi ételek koziil egy ételt készit el:

1) Zoldséges rizotto

2) Hal tempura (magyar fehérhusu halbodl), friss kevertsalataval, citrusos vinagrette ontettel
3) Natar csirkemell filé, tejszines gombamartassal, parolt rizzsel

4) Parajkrém leves, buggyantott tojassal

B) vizsgarész: Cukraszati termékkészités

A vizsgazd megadott cukraszati termékek koziil egyet készit el a tanult technoldgia és a
rendelkezésre allo receptira szerint.

Cukréaszati termékek:

1) 10 szelet piskota rolad barackizzel toltve,

2) 10 db linzerkarika barackizzel toltve

3) 500 gramm fankocska izesitett tejszinhabbal toltve forrazott tésztabol
4) 500 gramm barackizzel toltott Néro teaslitemény

Iddtartam: 90 perc

C) vizsgarész: Ertékesitési tevékenység:

A vizsgazo eldkésziti az éttermet, majd megterit 2 fore, fogadja a vendégeket, készit a résziikre 2 adag
alkoholmentes kevert italt, és 2 adag foételt, 2 adag desszertet felszolgal a vendégeknek. A vizsgdzo 1
alkoholmentes kevert italt készit el 3 adagban (2 adagot a vendégek, 1 adagot a vizsgabizottsag részére
kostolas céljabol) a tanult receptura szerint:

Flkészithetd alkoholmentes kevert italok:

1) Lucky Driver

2) Shirley Temple

3) Alkoholmentes Mojito

4) Alkoholmentes Pina Colada

A felsorolt alkoholmentes kevert italok receptarai megtalalhatok az érvényben 1évé IBA listan.

Id6tartam: 60 perc
D) vizsgarész: Portfolié készitése

A vizsgdz6 az iskola székhelye szerinti régioban megtalalhatd, a tanuld altal vélasztott egy turisztikai
attrakciot és egy szallashelyet és annak szolgaltatdsait bemutatja. A bemutatot elektronikus formaban,
szovegszerkesztd program hasznalataval késziti el, a vizsgat szervezd szakképzd intézmény altal megadott
hataridére €s e-mail cimre beadja.

Az elkészitett dokumentum formai kovetelményei: terjedelme a fed6lapon (téma megnevezése, készitd
megnevezése, datum) kiviil 2-5 A4d-es oldal (betiitipus:Times New Roman/Arial , betiméret: 12,
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szovegtorzs sorkizart), tartalma tagolt, kiemeléseket tartalmaz. A képek ¢€s a forrasmegjelolés mellékletben
szerepeltethetdek a minimum terjedelmen feliil.
A vizsga keretében szoban és PPT formatumban prezentalja.

Iddtartam: nem relevans
A vizsgatevékenységek kozott sziinetet kell biztositani a vizsgazok részére, amely nem képezi a

vizsgatevékenység részét.

7.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 250 perc
7.3.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes agazati alapvizsgan beliil: 100 %
7.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

A javitas a feladatsorhoz rendelt értékelési itmutatd alapjan torténik.

159



Vizsgarész/kozds — értékelési Ertékelési szempontok Maximalis

szempont ontszam
A) Konyhatechnologiai Erzékszervi szempontok alapjan torténd értékelés: 25
tevékenység [1lat, kinézet, iz.

Etelkészitési szabalyok szempontjai szerint:
Az étel hdmérséklete, allaga, hokezelésének
megfelelosége.

Talalasi szabalyok szempontjai szerint:
Megfeleld aranyban vannak a fogas elemei.
Esztétikus elrendezés és diszités.

Tanyér eépsége, tisztasaga.

B) Cukraszati termékkeészités |A tésztakészités technologidjanak betartasa a feldolgozas 25
egyenletessége.

A kisiilt tészta allaga.

A késztermék ize, megjelenése, talalasa.

C) Ertékesitési tevékenység  [Ugyel a kommunikéaciora, szakmailag meggy6z0, 25
eldadasa figyelemfelkeltd, élményteli.

D) Portfoli6 készités Tartalmi kdvetelmények: a régio6 foldrajzi 25
elhelyezkedésének bemutatasa; a régid tarsadalmi,
gazdasagi, természeti, kulturalis, gasztrondmiai
adottsagainak bemutatasa; a turisztikai régi6 valasztott
attrakciojanak atfogd bemutatasa;

a szallashely és szolgaltatasainak atfogd bemutatasa;
Formai kovetelmények:

terjedelme a fedOlapon (téma megnevezése, készitd
megnevezése, daitum) kiviil 2-5 A4-es oldal

(bettitipus: Times New Roman/Arial , betiméret: 12,
szOvegtorzs sorkizart), tartalma tagolt, kiemeléseket
tartalmaz.

A képek és a forrasmegjelolés mellékletben
szerepeltethetdek a minimum terjedelmen feliil.

Osszesen 100

7.3.5.1 Az értékelés szazalékos formaban torténik.

7.3.5.2 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd dsszes pontszam
legalabb 61 %-at elérte.
7.4 Alapvizsgaval bet6ltheté munkakor FEOR szama

Agazati
alapoktatas FEOR-szam | FEOR megnevezése Alapvizsgaval betolthet6
megnevezeése munkakor(ok), tevékenységek

Turizmus
vendéglatas
agazati
alapoktatas

7.5 A vizsgatevékenységek aloli felmentések specialis esetei, modja, €s feltételei: -

8. A szakmai vizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

8.1 Szakma megnevezése: Szakacs szaktechnikus

8.2  Szakmai vizsgéara bocsatas feltétele:
8.2.1 valamennyi eldirt képzési évfolyam és az egybefiiggd szakmai gyakorlat eredményes teljesitése



8.3  Kozponti interaktiv vizsga

8.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: A vendéglatd gazdalkodéssal, vezetéssel és marketing-

tevékenységgel dsszefiiggd feladatok
8.3.2 A vizsgatevékenység leirasa:

A vizsgafeladatban az iizleti menedzsment, marketing és protokollhoz kapcsolodo ismereteket méri.

« Jovedelmezdségi tabla elemzése
« Anyag-, eszkdzgazdalkodas

« Létszam és bérgazdalkodas

« Elszamoltatas

« Bizonylatkezelés

«  Arképzés
« Vezetés a gyakorlatban
« Marketing

« Viselkedés és tlizleti protokoll

A vizsgafeladat megoldasa akkor eredményes, ha végrehajtasa legalabb 40 %-osra értékelheto.

8.3.3 A teljes vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allé idétartam: 60 perc
8.3.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 20 %
8.3.5 A vizsgatevékenység értekelésének szempontjai:

1.) Jovedelmezdségi tabla elemzése

feleletalkoto feladat
szamitas

15%

2.) Anyag-, eszkozgazdalkodas

feleletalkoto feladat
szamitas

5%

3.) Létszam ¢és bérgazdalkodas

feleletalkoto feladat
szamitas

5%

4.) Elszdmoltatas

feleletalkoto
Szamitas

10%

5.) Bizonylatkezelés

feleletvalasztos
feladat, t0bbszoros
valasztas, valasztasok
illesztése

10%

6.) Arképzés

feleletalkoto
Szamitas

10%

7.) Vezetés a gyakorlatban

feleletvalasztos
feladat, tobbszoros
valasztas, valasztasok
illesztése

15%

8.) Marketing

feleletvalasztos
feladat, tObbszoros

15%

valasztas,
valasztasok
illesztése

9.) Viselkedés és iizleti protokoll

feleletvalasztos
feladat, tObbszoros
valasztas, valasztasok
illesztése

15%

A vizsga szazalékos aranya a vizsgatevékenységen beliil: 100%




A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanul6 a megszerezhetd 6sszes pontszam legalabb 40%- at
elérte.

8.4  Projektfeladat
8.4.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Szakacs szaktechnikus gyakorlati vizsga
8.4.2 A vizsgatevékenység leirdsa

A vizsgatevékenység két részbdl all:

A) Portfolié

A vizsgazonak a vizsgara portfoliot kell készitenie. A portfoliot a kdvetkezd kotelezd elemekbdl
kell 0sszeallitani. A portfolio készitéséhez a felsorolt 8 témakorbdl 5 témakort kell kotelezéen
kivalasztani, gy hogy a 8. szamu onreflexio kotelezd eleme az elkészitendé dokumentumoknak:

1) Fényképek munkahelyi rendezvényekrdl, munkahely bemutatésa, étel-ital valaszték, sajat
szakmai munkajanak, példaképének bemutatasa, szakmai tovabbfejlédési lehetdségek.

2) Sajat hobbi, sport, maganélet bemutatédsa, iskolan kiviili sikerek.

3) Onéletrajz.

4) Szakmai idegen nyelvtudas bemutatasa, 3-5 olyan recept idegen nyelvii megjelenitése,
amellyel a vizsgdzo6 dolgozott a munkahelyén, vagy az iskolai gyakorlaton.

5) Munkahelyi rendezvények kiemelt fogasainak leirdsa, anyaghanyad szamitasa, minimum 1
recept esetében.

6) Versenyek, kiallitdsok képei, tapasztalatai, minimum 1 szakmai kiallitds bemutatasa

7) Egy nemzetk6zi konyha bemutatdsa (amennyiben van személyes tapasztalata kiilfoldi
szakmai gyakorlatrdl, az is hozzédkapcsolhat6)

8) Onreflexi6 az egész portfoliora vonatkozoan: jovokép, sajat tanuldsi folyamat dnértékelése

és reflektalasa.

A kotelezd 5 témat egy dokumentumban kell megjeleniteni.

Formé4ja: PDF dokumentum 0sszeallitasa szoveges anyagokbol, képekbdl.

Terjedelem: Minimum 12, maximum 15 db A4-es oldal, fedlap (t¢éma megnevezése, készité neve,
datum), tartalomjegyzék és mellékletek nélkiil. A képek mellékletben szerepeltetheték a minimum
terjedelmen feliil, ezeket a szoveg megfeleld helyén kell meghivatkozni.

Betliforma és nagysag: Times New Roman betlitipus 12-es betlinagysag.

A portfolio elkészitésére rendelkezésre all6 1d6: 6 honap.

A portfolio leadasi hataridejét a vizsgaszervezd hatarozza meg.

A vizsgarész akkor eredményes, ha a tanulé a megszerezhetd osszes pontszam legalabb 40%-at elérte.



A)

B) Meniisor elkészitése

A vizsga el6tt 180 nappal megismert, 4 db, a vizsgaszervezd altal 6sszeallitott nyersanyagkosarhoz
(szezonalis ¢és regionalis alapanyagokat tartalmaz), a jeloltnek Gssze kell allitania, kosaranként
négy db négyfogdsos meniisort, azaz, 6sszesen 16 db meniisort. A meniisoroknak tartalmaznia kell
az ¢ételek receptirdjat és technologiai leirasat. A meniisort ugy kell Gsszeallitania, hogy az
elokészitésre 30 perc, az elkészitésére maximum 225 perc all rendelkezésre a szakmai vizsgan.

A vizsgaz6 altal 0sszeallitott meniisorokat a projektvizsgat megeldz6 14. napig le kell adnia. A
vizsgabizottsignak dontést kell hoznia, hogy a leadott meniik megfelelnek-e a szakmai
elvarasoknak. A meniisorok elfogadasarol vagy elutasitasarol a vizsgdzot a vizsga megkezdését
megeldzden, legalabb 24 éraval korabban értesiti.

Elutasitas esetén: a vizsgdzo nem fozheti le a sajat maga altal 6sszeallitott meniisorok

egyikét sem.

B)

A 4 meniisor nem felel meg a szakmai elvarasoknak, a vizsgdzo szamara Osszeallit a
vizsgabizottsdg, a vizsgaszervezd 4ltal kordbban megadott nyersanyagkosarak alapjan egy
potmentiit, melyet elézetesen nem bocsajt a vizsgazéd rendelkezésére. A vizsga napjan a vizsgazo
ezt a potmentisort fozi le.

Elfogadas esetén: A vizsgdzo a vizsga napjan az altala 6sszeallitott egyik meniisort lefézheti.
Amennyiben az el6zetesen Osszeallitott 4 meniisor megfelel a szakmai elvarasoknak a vizsgazo a
vizsga napjan nyersanyagkosarat huz (az elzetesen Osszedllitott 4 nyersanyagkosarak koziil) és a
kihuzott nyersanyagkosérra sajat maga altal eldzetesen Osszedllitott és a vizsgabizottsag altal
jovahagyott négyfogasos meniijét f0zi le. A vizsgabizottsdg az eldzetesen megtervezett meniibe
kotelezden a vizsga napjén kijelol egy 1) alapanyagot vagy technoldgiat, amit a vizsgdzonak be
kell épitenie a tervezett meniisorba, a vizsga napjan.

A vizsgaz6 feladata:

A vizsgan a szakmai eldirasoknak megfeleld tiszta, teljes munkaruhazatban jelenjen meg. A
receptiranak megfeleld arut vegyen fel a vizsgaszervezo altal kijeldlt szemelytdl, munkateriiletén
tartsa be a higiéniai eldirdsokat. Az dsszeallitott meniisort a receptira alapjan el kell készitenie 4
6 részére, majd az ételeket talalnia kell.

" Vizsgabizottsagnak - a tanult idegen nyelven is - bemutatja az elkészitett meniisorat, ismerteti a
felhasznalt alapanyagokat €s technoldgidkat"

A nyersanyagokat a vizsgaszervezd részérdl a vizsgara ugy kell el6késziteni, hogy azok tovabbi
elokészitése 15 - 30 perc alatti iddintervallumban megoldhato legyen, a vizsgazo az el6készitd
tevékenységét maximum 30 perc utan be kell, hogy fejezze.

A vizsgat 255 perc (4 6ra és 15 perc) leteltével be kell fejezni.

8.4.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre 4llo id6tartam: 275perc
8.4.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 80%
A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

A) Portfolio



Onreflexio, sajat gondolatokat tartalmaz
Dokumentumok szerkesztettsége

10 %
10 %



Szakmai tartalma hiteles 20 %

A tanul¢ fejléddése nyomon kdvethetd 20 %
Képekkel illusztralt 5%
Hivatkozasokat tartalmaz 5%
Tartalom és a tematika 0sszekapcsolodik 10 %
Gytjtdmunka megjelenik 10 %
Szakmara val6 elhivatottsag nyomon kdvethetd 10 %

B) Meniisor elkészitése

A vizsgdzo ruhazata, személyi higiénidja 5%

Mise en place 5%
Tisztitas, darabolas, vagas 10 %
Hokezelés megfelelosége 10 %

Etel talalasi megjelenése 5%

A menil komplexitasa 10 %

A fogasok elemeinek aranyossaga 10 %
Munkateriilet tisztasaga 10 %

A vizsgazo kreativitasa 5%

Az ételek ize 10 %
Szakmai beszélgetés idegen nyelven 20 %

A projekttevékenység vizsgarészeinek ardnya:

Portfolio 20%
A gyakorlat helyszinén végzett tevékenység, vizsgaproduktum elkészitése 80 %

8.4.5 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanul6 a megszerezhetd dsszes pontszam legalabb 40
%-at elérte.

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

8.6 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitdsdhoz sziikséges targyi feltételek:
. Bainmarie

. Burgonyakoptato6 - burgonya szeleteld - zoldség szeleteld
. Egyetemes konyhagép

. Elektromos kisgépek

. F6z6-siitéedények

. Fozaiist

. Grillez6 - rostlap

. Husdaralo

. Hutok - fagyasztok - sokkolok
. Kézi szerszamok

. Kézi turmix

. Kombisiité - gbzparold

. Konfitalo - lassu siitd

. Konyhai kiegészité eszkdzok
. Kutter - pépesitd

. Mérleg

. Mikrohullamu késziilékek

. Mosogatogép - edény tisztitd gép - evOeszkoz szaritd
. Mosogatémedencék

. Munkaasztalok

. Olaj-gyorssiitd

. Regeneral6 szekrény

. Rostsiitd

*  Rozsdamentes pultok allvanyok
+  Salamander
. Salatacentrifuga



. Serpeny6k

*  Sokkolo
*  Sous-vide gép
«  Siiték

. Szamitogép

. Szeleteld

*  Tlizhelyek

*  Vagolapok

*  Vakuumcsomagolo gép

8.7 A vizsgatevékenységek aloli felmentések specialis esetei, modja, és feltételei:—

8.8 A szakmai vizsga eredményébe az dgazati alapozé vizsgat az alabbi sulyarannyal kell beszamitani:
20%

8.9 A vizsgan hasznalhato segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozo6 részletes szabalyok

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




KEPZESI ES KIMENETI KOVETELMENYEK

SZAKACS SzZAKMA

1. A szakma alapadatai

1.1 Az é4gazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

1.2 A szakma megnevezése: Szakacs

13 A szakma azonosité szama: 4 1013 23 05

14 A szakma szakmairanyai: —

1.5 Aszakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje:4

1.6 Aszakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje:4

1.7  Agazati alapoktatis megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas

1.8 Kapcsolodo részszakmak megnevezése: Szakacsseged

1.9 Egybefliggd szakmai gyakorlat idétartama: Szakképz0 iskolai oktatasban: 175 6ra, Technikumi
oktatasban: -, Erettségire épiild oktatdsban: 200 6ra

2. A szakma keretében ellathato legjellemzobb tevékenység, valamint a munkateriilet leirasa

Szaktudasanak koszonhetden rendkiviil kreativ, konyhatechnoldgiai Gton étvagygerjesztd és izletes
hideg és melegkonyhai ételeket készit, talal. Az iizletvezetés érdekeit figyelembe véve gazdalkodik. A
raktarkészletet figyelemmel kiséri az arurendelést és az aruatvételt koordinalja, ellendrzi. A raktarozast
feliigyeli, ellendrzi. Munkabeosztast tervez, ir. Konyhai munkaszervezésben, feladatkiosztasban pontos
¢s preciz. Felelosségteljesen irdnyitja a beosztottjait, kollegait a konyhai etikett és az erkdlcsi normak
betartasa mellett. JO szervezdképességgel €s problémamegoldo adottsagokkal rendelkezik. Példamutatd
magatartasaval és munkaruhazatival, magas szakmai tudasaval tekintélyt viv ki maganak.

3. A szakmahoz rendelt legjellemzébb FEOR szim

Szakma megnevezése FEOR-szam FEOR megnevezése

Szakacs 5134 Szakacs

4, A szakképzésbe torténo belépés feltételei

4.1 Iskolai el6képzettség:
Alapfoku iskolai végzettség

4.2  Alkalmassagi kovetelmények
4.2.1 Foglalkozéasegészségligyi alkalmassagi vizsgalat: szlikséges
4.2.2 Palyaalkalmassagi vizsgalat: sziikséges

5. A szakmai oktatas megszervezéséhez sziikkséges targyi feltételek

5.1 Eszkozjegyzék agazati alapoktatasra
Informatikai eszk6zok (szamitogép, alapvetd irodai szoftverek)
Munkabiztonsagi eszk6zok
Egyéni védofelszerelések
Szakécs kézi szerszamok



. Konyhai gépek, kisgépek (slitd, gézparold)

. Meleg ¢és hidegkonyhai felszerelések, eszkdzok

. Talalo eszkozok, talak, tanyérok, csészék, sosier

. Cukrasz kéziszerszamok, eszkozok

. Rozsdamentes iistok, - gyorsforralok, - formak

. Mianyag talak, méréedények

. Rozsdamentes, falapos munkaasztalok

. Fozbéberendezések

. Mikrohulldmt melegitd

. Mérdberendezések

. Hito, fagyaszto, sokkold

. Asztali gyuro, keverd, habverd, gép

. Siito, berendezések

. Etterem butorai, berendezései, gépei, textiliak

. Eszpressz6 kavégép gozolovel és kavédaraloval ellatva
. Alapteritéshez sziikséges eszk6zok, poharak

. Béreszkoz0ok, italkeveréshez sziikséges eszkozok

. Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany

. Ujrahasznosithaté természetben lebomlé, papir eszk6zok

5.2 Eszkdzjegyzék szakiranyl oktatasra

. Bain marie

. Burgonyakoptat6 - burgonyaszeletel6 - zoldség szeleteld
. Egyetemes konyhagép

. Elektromos kisgépek

. F6z6- siitéedények

. Fozdiist

. Grillez6 - rostlap

. Husdaralo

. Hiitdk - fagyasztok - sokkolok
. Kézi szerszamok

. Kézi turmix

. Kombisiitd - gézparold

. Konfitalo - lassu siitd

. Konyhai kiegészitd eszkdzok
. Kutter - pépesitd

. Meérleg

. Mikrohulldmu késziilekek

. Mosogatogép - edény tisztitd gép - evéeszkdz szaritd
. Mosogatomedencék

. Munkaasztalok

. Olaj-gyorssiitd

. Regeneralo szekrény

. Rostsiito

. Rozsdamentes pultok allvanyok
. Salamander

. Salatacentrifuga

. Serpenydk

. Sokkolo

. Sous-vide gép

. Stitok

. Szamitogép

. Szeleteld

. Ttizhelyek



Vagolapok
Véakuumcsomagold gép

6. Kimeneti kovetelmények

6.1 Az agazati alapoktatas szakmai kovetelményeinek leirdsa

A turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas soran a tanuld betekintést nyer a cukrasz, szakacs,
vendégtéri ¢és turisztikai szakmak tevékenységébe. Megkiilonbozteti, felhaszndlas eldtt alkalmassa
teszi, elokésziti a termékkészitéshez a nyersanyagokat, iigyel a mindségiikre. Kivalasztja a
munkafolyamatokhoz sziikséges eszkozoket, gépeket, kézi szerszdmokat, berendezéseket. A
cukraszati termékkészités soran, tésztakat gyur, kever, habot ver, kinyljtja, darabolja, kikeni,
nyomozsakkal alakitja, megsiiti, betolti, disziti a termékeket. Az ételkészités soran, f6z, parol, pirit,
grillez, siit zart térben és b0 zsiradékban, kialakitja a termékek izét, allagat, megjelenését. A
vendégtérben éttermi alapteritést végez, a vendég elott desszerteket, salatakat, alkoholmenetes kevert
italokat készit. Megkiilonbozteti a szallashelytipusokat, a régid turisztikai szolgaltatdit, ajanlja a
felszolgdlja a rendelkezésre 4llo ételeket és italokat. Munkatevékenysége sordn betartja a
munkabiztonsagi, egészségvédelmi, higiéniai és kornyezetvédelmi szabalyokat, eldirdsokat. Az tizleti
érintkezés szabdlyai szerint kommunikal a munkatarsaival, a vendégekkel, betartja, a viselkedési
szabalyokat, elfogadja a kiilonboz6 nemzeti kultardk sajatossagait. Feladataihoz munkéja soran
szovegszerkeszto €s tablazatkezeld programokat hasznal, szakmai informaciogyijtéshez a vilaghalon
t4jékozodik és hagyomanyos informacids forrasokat felhasznal.

6.2 Agazati alapoktatas szakmai kovetelményei

Elvart
Sorszam Készségek, Ismeretek viselkedésmodok, Onallésag és
képességek attitildok felelosség mértéke
Ne}pl . Ismeri az alapvetd Empatikus
munkatevékenység e C . R
. . nyelvi, irasos és munkatarsaival és a . .
soran az lizleti o . Betartja az alapvetd
L . A szobeli vendégekkel o
1 érintkezés szabalyai Kommunikacios szemben, nyitott és kommunikacios és
szerint kommunikal iy . e viselkedési
X , elvarasokat és érzé¢keny a ,
magyar ¢és legalabb 1k . K Acid szabalyokat.
eqy idegen nyelven a normakat magyar és a ommunikacios
.2 tanult idegen nyelven. elvarasokra.
munkatarsaival, a
vendégekkel.
Munkaviszony Ismeri a
1étesitésekor, munkaszerzddés, Torekszik a Betartja a munkaiigyi
munkavégzéskor és | 1ényegét, tartalmi  |munkaszerzédésébe n szabalyokat és
2 felmondaskor elemeit, a Munka foglaltak pontos felelosséget vallal a
érvényesiti Torvénykonyvének a | megvalosulasara, sajat
munkavallaloi jogait,| munkavallalora kotelezettségeit az munkavégzésért.
a vonatkozo el6irasoknak Munkaszerzédésben
munkaszerzddésén | kotelezettségeit €s | megfelelden betartja, | foglaltakat képes




ek megfelelden.

jogait.

munkavégzése
soran

egylttmuikodik

munkaltatdjaval.

Onalldan értelmezni.

A vilaghalon
tajékozodva szakmai
tartalmakat keres.

Felhasznalo6i szinten
ismeri a vendéglatés-
turisztikahoz
kapcsolddo internetes
szakmai feliileteket.

Magabiztosan kezeli
a programokat.
Pontosan, precizen
rogzit adatokat, iigyel

a helyesiras

program hasznalataval.

Onalléan késziti el az
instrukcidk alapjan
kiadott feladatot,
tablazat alkotasaval,
szOovegszerkeszto

A vilaghalon 6nalléan
tud tajékozodni, a

kézi szerszamokat,
berendezéseket.

eszkozoket, valamint
azok hasznalati
lehetdségeit.

Informéciokat, i s .| relevans szakmai
adatokat }"1sztaban vana szabfllyamak’, formai tartalmakat értelmezni.
SZAMItOeEDes szovegszerkeszto és kovetelmények
s70 ftvgrepk tablazatkezeld betartisara.
haszndlataval programok kinalta
rendszerez lehetdségekkel.
Betartja a vendaglato
] kézi szerszamokra,
Kivalasztja és Ismeri a gépekre
1 vendéglatasban .
hasznalja a A berendezésekre
vendéglatas munka- hasznalt kézi vonatkozo
. szerszamokat, Tarsas . .
folyamataihoz . . balesetvédelmi
. . gépeket, helyzetekben figyel a oo .
sziikséges megfeleld . . el sge 14 eléirasokat, képes a
. - berendezéseket €s kortlotte 1évokre. .
eszkozoket, gépeket, balesetveszélyes

helyzeteket megeldzni
¢s elharitani.

Napi munkdjat a
vendéglatasra és
turisztikara
vonatkoz6 munka- és
tizvédelmi,
egészségvédelmi,
kornyezetvédelmi
szabalyok, eléirasok
alapjan végzi.

Ismeri a vendéglatas-
turizmus
tevékenységeire
vonatkozd munka- és
tizvédelmi,
kornyezetvédelmi
eloirasokat és
teendoket.

Munkavégzés
kozben
felelosségteljesen
viselkedik, probléma
esetén higgadtan
hajtja végre a
sziikséges teenddket.

Sajat tevékenysége
kdzben betartja a
munkavédelmi,
balesetelharitasi
tlizbiztonsagi
kornyezetvédelmi
eldirasokat.

Az élelmiszerek
tarolasat a FIFO
elvek alapjén végzi.

Alapszinten ismeri a
FIFO elv Iényegét.

Figyelemmel kiséri a
szavatossagi 1d6t a
nyersanyagok
szakositott
tarolasanal.

Instrukciok alapjan
végzi a nyersanyagok
helyes, szakszerti
tarolasat.

A receptliraban
szerepld
mennyiségeket
kiméri.

Ismeri a tomeg €s
Urtartalom
mértékegységeket, a
mértékegységek
atvaltasat, a tarazas
helyes alkalmazasat, a

Torekszik a

receptiraban szerepld
mértékegységek

pontos betartasara.

Feleldsségteljesen és
onalloan végzi mérési
feladatait.

mérés milveletét.




Szallashelyet ajanl a
vendég igényei

Azonositja a

Torekszik a
szallashelyek minél

Az igény alapjan
kivalasztott

9 o . szallashelyek sz¢lesebb kinalatanak szallashelyet és
alapjan, a sajat 1o s ox . . . el
e, kiilonboz6 tipusait. a megismerésére, |szolgaltatasait onalldan
régidjaban. . . ;
elsésorban sajat bemutatja.
régiojaban.
Sajat turisztikai . , s
Y s Iranymutatas alapjan,
régidjaban p et
: , ) ., elozetes felkésziilés
megtalalhato Ismeri az orszag €s SR
A o r ey utan, 6nalloan vagy
turisztikai, sajat régiojanak .
et S tarsaival
vonzeroiket és turisztikai attrakcioit, | ... . . 1
: "y Torekszik tudasanak egylittmitkdve
adottsagokat vonzeroit, a regiot . s s .
e o horizontalis és projektmunka
megkiilonboztet. meghatarozo o v . :
A - L vertikalis bovitésére a| keretében bemutatja
10 Ajanlja a sajat természeti R e
e, , s turisztikai turisztikai régidjanak
régiojaban adottsagokat, kiilonos y . : p
, , . latvanyossagok egy-egy jellemzo
megtalalhato tekintettel a b .
. y , . tertiletén. attrakciojat, vonzerejét
legjelentdsebb gyogyturizmusra, .
. . (rendezvényt,
nemzetkdzi fesztivalokra, )
L " "y fesztivalt,
turisztikai vonzerével|  gasztronomiara. , .o
) gyogyturisztikai
rendelkezd .
, attrakciot).
helyszineket,
rendezvényeket.
. ) ... [Ismeri az alapterités N .
Ettermi alapteritést | .., , . prerie Torekszik az Az eldzetesen
, . leloirasait, a terités r 2 .. .

11 végez a szakmai |, , . for eléirasok szerinti, |begyakorolt miiveletek
e .. |lépéseit, a teritéshez| . . i e gt
el6éirasok alapjan. , . . hibatlan teritésre. alapjan, 6nalléan

hasznalt eszkozoket. C v
késziti az alapteritéket.
. . . s Torekszik a Betartja a szakma
Fogadja a vendéget, | Ismeri a vendéglato . o
. . .. vendégekkel szemben szabdlyait
ismerteti az ételeket izletben a . BN
12 s italokat, az vendégfogadas és a a lehetd kommunikacioja,
o8 rasokal, . 1deglogacas ©s ¢ legudvariasabb vendégfogadas és az
elkészitett ételeket és| svajci felszolgalasi . . LS o1 x
. e . oo magatartast étel- és ital felszolgalas
italokat svéjci mod szabalyait. AP ,
1r s s tanusitani. soran.
felszolgéalasi modban
felszolgélja.
Torekszik a termék
recepturajanak
Ismeri (Lucky Driver;| megfeleld anyagot
Shirley Temple; kivalasztani.
Alkoholmentes Torekszik az Az elézetesen
Receptura alapjan Mojito; elkeszitett etelek €s [begyakorolt miiveletek
13 alkoholmentes kevert| Alkoholmentes Pina | italok recept szerinti | alapjan, 6nalléan

italokat készit.

Colada) elkészitésének
modjat, alapanyait, a
kevert ital készités
1épéseit.

hibatlan elkészitésre,
odafigyel a
technologiai 1épések
pontos betartasara.

késziti el a kevert
italokat.




Vendég elott ételek

Ismeri a vendég elott
készithetd desszerteket
¢és salatakat, az

14 készit
(desszertkészités, elkészitésiikhoz
salatakeverés) hasznalt eszkozoket.
Ismeri a cukraszati
A cukraszati termeilkie;izgltfshez
készitményekhez nversanvacok
hasznalt alap ¢és ., y . yagox,
15 jarulékos jéarulékos anyagok
altalanos ¢és

begyakorolt miveletek
alapjan, onalloan
késziti a megismert

Az elbzetesen

ételeket.

jarulékos anyagokra
vonatkoz6 mindségi

Betartja a
nyersanyagokra,

anyagokat, iz, illat, és

allomany, alapjan
megkiilonbozteti.

nyersanyagromlas

érzékszervi
tulajdonsagait, a

jellemzoit.

kovetelményeket.

Kivalasztja a zoldség
¢s gyiimolcs

Ismeri a zoldség és

darabolashoz hasznalt,

gyliimdlcs
el6készitéshez és

kiszabott feladatot,

Végrehajtja a

A balesetvédelmi és

munkavédelmi

termékekhez tartozo
toltelékek készitését,
felhasznalasat, a
termék betoltését,
befejezdé miiveleteit a
kreativ diszités

elékészitéshez, Azdasisosan &
darabolashoz konyhai 9 e , el6irasok betartasa
o - , esztétikusan végez . 114
sziikséges kéziszerszamokat, 1 g et g e mellett, 6nalldan
. . - , elékészitd és tisztitd .
eszkozoket, kézi eszkozoket és azok . dolgozik.
; . . miveleteket.
szerszamokat. biztonsagos
hasznalatat.
Ismeri az anyagok,
eszkozok elokészito
muveleteit, az
egyszeriibb
technologidju )
Cukraszati cukraszati tésztak Rendszerezi,
alapmiiveleteket készitését, (a gyurt feladatait 0sszefiizi a
végez (el6készitd | omlds, kevert omlos, | tevékenységeket, |Eldzetesen begyakorolt
miuveleteket, forrazott tészta, felvert fogékony az cukraszati
tésztakészito, tésztak) feldolgozasat, informaciok alapmiiveletek alapjan
tésztafeldolgozo siitd,| siitését és az ezekbol befogadasra, Onalldan késziti a
toltelékkészito, késziilt egyszeriibb |odafigyel a cukraszatijmegismert termekeket.
befejezd termékek termékek helyes
miuveleteket). elballitasat. Ismeri a technologiajara.

alapjait.




Az eldzetesen
Konyhats:chnologla i _ Az étel jellegének begyakoroIF N
alapmiiveleteket Ismeri a A konyhatechnolédgiai
18 (stités, f6zés, parolas,| konyhatechnologiai megfslelo 1z§51tesre, miiveleteket onalléan
L > P ’ Y & fliszerezésre o .
piritas, grillezés) alapmiiveleteket. .. ) elvégzi a megismert
. torekszik. . .
végez. ételek esetében.
Ugyel a
nyersanyagok, izesito
Etelek anyagok szakszer(i
elkészitéséhez Az ételkészités soran |kezelésére tarolasara,
hasznalatos hasznalt fliszerek, a mindségik Ellenorzi hasznalat
19 fliszereket, izesitoket izesitok megorzésére. elott a fliszerek
felismeri, aranyosan | tulajdonsagaival, iz | Kizarolag megfeleld frissességét és
hasznalja, jellemzoivel tisztaban | min6ségl fliszereket | szavatossagi idejiiket.
megkiilonbozteti van. hasznal.
azokat.
Kiilonféle
konyhatechnologiai
eljarasokkal ételeket
készit, talalasig igény|  Munk4jat id6 és
szerint melegen tartja,, miiveleti sorrend
hiiti az ételt, szerint pontosan
Az étkezés tipusanak | attekinteni, logikusan
jellegének megtervezi, és
megfelelOen talal ¢s | el6késziti a sziikséges
A tanul6 ismeri az diszit, alapanyagokat és
Konyhatechnologia i alapanyagok betartja a munka- és | eszkozoket, torekszik
miiveleteket megfeleld balesetvedelmi, az alapanyagok
20 (el8készitd, elkészitd,lelokészitését, az ételek HACCP, gazdasigos
kiegészitd, befejezd) | elkészitéséhez tartozo | kornyezetvedelmi, felhasznalasara.
végez. teljeskorii valamint mas
munkafolyamatokat. | hatosagi elSirasokat, | Munkajat gyakorlati
tisztan tartja a szempontbdl logikus
munkahelyet, sorrendben, gyorsan,
gépeket, iddre, hatarozottan,
berendezéseket és csak a sziikséges
keziszerszamokat. | eszkozoket hasznélva,
tisztan elvégezni.
6.3 Szakiranyu oktatds szakmai kovetelményei
Elvart
Sorszam Készségek, Ismeretek viselkedésmodok, |Onallésag és felel6sség
képességek attitidok mértéke
Megérti, értelmezi a | Ismeri a feladatok | Valasztasi lehetéség A napi
1 felettesei elvégzésének  |esetén az ésszerliség €s munkafeladatok
(vezetdszakécs, sorrendjét, a a szakmaisag elvégzése kdzben




Konyhatechnologiai
alap- és kiilonleges
miiveletek végez.

vertikalisan. Ismeri
az ételkészitési
trendeket, 0j

megvalositassal mentén valasztja az erkdlcsi és anyagi
fészakacs, kapcsolatos optimalis felelossége tudataban
élelmezésvezeto, vezetoi feladatmegoldast. cselekszik, a felettes
fészakacs-helyettes, elvarasokat. utasitdsai alapjan végzi
¢lelmezésvezeto- napi munkajat.
helyettes) kéréseit
munkavégzés kozben.
Ismeri az Az étel jellegének
ételkészitési megfeleld izesitésre,
miveleteket fiiszerezésre torekszik. A
horizontélisan és Az elkészilo étel konyhatechnoldgiai

(izében, allagaban,
kinézetében)
legmagasabb élvezeti

iranyzatokat, értekének elérésére |vallal az altal elkészitett
megjelend uj torekszik. étel mindségéért és
technologidkat. mennyis€géért.

miiveleteket onalléan
elvégzi, teljes
mértékben feleldsséget

Megkiilonbozteti az
iz, illat, allomany,
textlra alapjan, a

vendéglatoipar altal

Az ételkészités soran
hasznalt fliszereket,

Friss és szaritott
fiiszerndvényekkel,

Az izhatasok elérése
érdekében, megfeleld

megfelelden végzi,
adaptélva azt, a
vendéglatod
tevékenységre
jellemzokkel.

a munkaszerzodés
munkavégzésre
vonatkozo
szabalyait.

hasznalt izesitOket, izesitd szerekkel, mértékkel izesit,
alapanyagokat alapanyagokat jellegzetes karaktert fiiszerez, az étel
(fliszerek, izesitd ismeri. kolesonodz az ételeknek.jellegének megfelelden.
anyagok, zoldségek,
gylimolcsok).
. . Ismeri a
Kivélasztja az PP . .
Tl Aot % vendéglatoipar A balesetvédelmi és
ételkészitéshez ’ . .
14 s termeld munkavédelmi
(elokészitéshez, , . . s s .
o te . tevékenységéhez . . eldirasok betartasa
elkészitéshez és a A Gazdasagosan ¢és . 114
. hasznalt gépeket, i . mellett 6nalldan
befejezd . esztétikusan végez . P
. konyhai At A r dolgozik. A tiiz és
miiveletekhez) L p ételkeészitd és tisztitd \ .
. kéziszerszamokat, . balesetvédelmi
hasznélatos o , miiveleteket. \ ,
co1sene - |eszkozoket €s szabalyok betartdsa
vendéglatoipari , . .
eszkozdket berendezéseket mellett az idevonatkoz6
. ’ vertikdlisan és HACCP szabalyzatban
szerszamokat. X 11 PP
horizontélisan, azok szerepld eldirast is
biztonsagi elbirasait. gondosan betartja.
Munk4ja soran szem
(e . elott tartja a
Munkajat a hatalyos . arjaa
.. Ismeri a Munka munkaveégzésére
munkaigyi Torvénykonyv, a |vonatkozo szabalyokat
j alyoknak ] o I B j kaiigyi
jogszabalyokna kollektiv szerzédés, el8irasokat. etartja a munkatigyi

Munkavallaloként a

megOrzésére torekszik.

munkahely vagyondnak

szabalyokat és
feleldsséget vallal sajat
munkavégzésért.

Hidegkonyhai
elokészito, elkészitd
¢s befejezd miiveletek
végez,

Ismeri a modern
hidegkonyhai
termékek

Rendszerezi feladatait,
Osszeflizi a
tevékenységeket,

Onalléan késziti a
modern és klasszikus
hidegkonyhai

elokészitési és

fogékony az

termékeket.




(stités, f6zés, parolas,
g0z01és, dermesztés,
smirzirozas,
glasszolas), az
elkésziilt ételeket a
jellegiiknek
megfelelden tarolja.

elkészitési
folyamatat.
Tisztaban van a
szakszer( tarolasi
szabalyokkal.

informaciok
befogadasra, odafigyel
a hidegkonyhai
technologiak
betartdsara.

Képes

A munka jellegének és
a megrendelés

megkiilonboztetni a et 1étszamanak
, .| Ismeri a kiilonb6z6 . L,
rendezvények catering vendéglato fliggvényében csapatot
tipusait (all6fogadas, . s g1 . szervez, a
| _— ; rendezvényeket, a | Kreativitasabol eredd
tltetett allofogadas, . .. . s munkafolyamatokat
e rendezvényekre oOtleteivel szinesitia | ., .. . .,
kavésziinet). A , . iranyitja, feltigyeli és
8 deléi ioénvek vonatkozo megrendeld lebonvolitia. Onalléan
mle grendelol lglelr,lge mentiosszeallitds |elképzeléseit, tanaccsal tes}; 'a\J/ a;c,latot 3
alapjan osszcatllija, szempontjait,  [lathatja el igény esetén. javas’ato
megtervezi a s szezonalités és a
AN , szabalyait, . ,
rendezvény jellegének b rendezvény jellegének
. s munkafazisait. .,
megfeleld meniit. A megfeleld,
vendéglato iizlet napi megvalosithato
tevékenységéhez meniigsszeallitasra.
sziikséges meniiket
allit 6ssze, figyelembe
veszi az lizlet jellegét
¢s a szezonalitast.
Ismeri az tizlet
miikodéséhez
sziikséges arukészlet
A vendéglato iizlet kiszamitasanak A raktarkészlet
miikodéséhez modjat, az meghatarozasanal,
sziikséges arubeszerzés tulajdonosi felfogas |Erkolesi szempontok és
arukészletet felméri, lehetéségeit és szerint gondolkodik, a
9 arut rendel, arut vesz |alternativait. Ismeri a nem halmoz fel munkaszerzédésében
at (mennyiségi, mindségi, tobbletkészletet.  [foglaltak szerint, anyagi
mindségi, érzékszervi| mennyiségi, érték |Munkdaja soran magara| felel@sséget vallal a
szempontok szerint), | szerinti druatvétel | nézve kotelezének | rabizott készletekre.
raktaroz a FIFO elv szabalyait, fogadja el az aruatvétel
szerint. kovetelményeit. szabalyait.
Ismeri a FIFO elvet.
. , , I i a vételezési és| P i g
Arut vételez, és smeri a vételezesi €s or}togan, precizen Szakmai feliigyelet
;. rendelési mennyiség| elvégzi a sziikséges AP
megrendelési s, - > |mellett végzi a rabizott
>, ; kiszamitasanak rendelési mennyiség . (s
10 mennyiséget szamol, Y 1is . . vételezési €s
. . modjat, a kiszamolasat, gondosan| -
az tizlet napi . 1 arumegrendelési
megrendelés figyel a befolyasolo

munkamenetét

munkafolyamatait

tényezdkre.

munkafolyamatot.




biztositja.

¢s az azokat
befolyasolo
tényezoket.

Veszteséget €s

Ismeri a veszteség €s

Feleldsségteljesen és

i . . tomegnovekedés | Torekszik szdmitasai . 2114 L.
11 tomegnovekedést e R , Onalloan végzi
. kiszamitasanak | kozben a pontossagra. P .
szamol. r s szamitasi feladatait.
modjat.
Adott
rendezvényhez i .
PZVEIYAE Torekszik a
eszkozlistat és .
e 1 megrendeld
nyersanyaglistat allit . L
: Ismeri az szempontjai altal . .
Ossze, figyelembe N L . Feliigyelet mellett és
. eszkozmennyiség és megtervezni a .
veszl a alapanyagmennyis rendezvén munkatarsaival
12 meniikinalatot, P y,g y cZveny egyeztetve Osszeallitja
. . ég lebonyolitdsat, szem R .
valamint a rendezvény s y . a sziikséges eszkozoket
Ay megallapitasanak elott tarja a .
lebonyolitasahoz , . I ¢s alapanyagokat.
o modszertanat. megvaldsithatosagot, a
sziikséges , v,
. célszerliséget €s a
alapanyagmennyisé -
P mindséget.
get, eszkdzoket €s
berendezéseket.
Felismeri a
. készletcsokkenés és Onallban, precizen
Ismeri a készlet , R , - 1 ered e
. . készletnovekedés okait. megallapitja és
Készletekkel tipusokat, a . . oo .
13 . . . RY Eszreveszi a optimalis szinten tartja
gazdalkodik. szakositott tarolas . . . .
elentéséodt készletezés a készletek nagysagat
] & raforditasainak az lizletben.
jelentdsegét.
. ; . Felelésségteljesen &
Ismeri az optimalis Torekszik az eéiglslzzzitiéesz? aes
Arukosarbol mentisort alapanyag- arukosarbol - &
14 1re o o, L , \ 1 mentitervezést,
allit 6ssze €s készit el. technolodgia létrehozhato tokéletes " 174k s 4
Y . g Osszedllitast €s az
parositasokat. menii elkészitésére. fo s
elkészitést.

7.2

7.2.1
7.2.2
7.2.3
7.2.4

Agazati alapvizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

Az 4gazati alapvizsgéra bocsatas feltétele: valamennyi eldirt képzési évfolyam eredményes
teljesitése.

Irasbeli vizsga

A vizsgatevékenység megnevezése: -

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo id6tartam: nem relevans

A vizsgatevékenység aranya a teljes dgazati alapvizsgan beliil: -

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: -




7.3

Gyakorlati vizsga

7.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Turizmus-vendéglatas dgazati alapvizsga gyakorlata

7.3.2 A vizsgatevékenység leirasa

A)

vizsgarész: Konyhatechnoldgiai tevékenység:

Szakmai teriiletenként meghatarozott miiveletek, munkafeladatok oOnallo elvégzése. A
munkateriilet birtokbavétele, ellenérzése. Egy megadott étel elkészitéséhez sziikséges
alapanyagok elokészitése, az étel konyhatechnoldgiai uton torténd elkészitése, esztétikus talalasa,
az ¢étel jellegének megfelelden torténd diszitése 3 normal adagban. A munkateriilet, munkavégzés
utani alapos tisztitasa, beleértve a vizsga sordn hasznalt eszkdzoket, berendezéseket is. A vizsgdzo
a vizsgatevékenység alatt folyamatosan figyel a vele parhuzamosan dolgozo tanuldtérsaira, a tobbi
vizsgazora. A tliz-, munka- és balesetvédelmi eldirasokat szigoruan betartja.

Idétartam: 90 perc

1)
2)
3)
4)

B)

1)
2)
3)
4)

C)

1)

2)

3)
4)

D)

A vizsgéazo az alabbi ételek koziil egy ételt készit el:
Zoldséges rizotto
Hal tempura (magyar fehérhtisu halbdl), friss kevertsalataval, citrusos vinagrette dntettel
Natur csirkemell filé, tejszines gombamartassal, parolt rizzsel
Parajkrém leves, buggyantott tojassal

vizsgarész: Cukraszati termékkészités
A vizsgazd megadott cukraszati termékek koziil egyet készit el a tanult technoldgia ¢és a
rendelkezésre allo receptura szerint.

Cukrészati termékek:
10 szelet piskodta rolad barackizzel toltve,
10 db linzerkarika barackizzel t6ltve
500 gramm fankocska izesitett tejszinhabbal toltve forrazott tésztabol
500 gramm barackizzel t61tott Néro teasiitemény

Id6tartam: 90 perc

vizsgarész: Ertékesitési tevékenység:
A vizsgaz6 elokésziti az éttermet, majd megterit 2 fore, fogadja a vendégeket, készit a résziikre 2 adag
alkoholmentes kevert italt, s 2 adag foételt, 2 adag desszertet felszolgal a vendégeknek. A vizsgazo
1 alkoholmentes kevert italt készit el 3 adagban (2 adagot a vendégek, 1 adagot a vizsgabizottsag
részére kostolas c€ljabol) a tanult receptira szerint:

Elkészithetd alkoholmentes kevert italok:
Lucky Driver
Shirley Temple
Alkoholmentes Mojito
Alkoholmentes Pina Colada

A felsorolt alkoholmentes kevert italok receptirai megtaldlhatok az érvényben 1évo IBA listan.
Id6tartam: 60 perc

vizsgarész: Portfolio készitése

A vizsgazd az iskola székhelye szerinti régidban megtaldlhatd, a tanuld altal valasztott egy
turisztikai attrakciot és egy szallashelyet és annak szolgéltatasait bemutatja. A bemutatot
elektronikus formaban, szovegszerkeszté program hasznalataval késziti el, a vizsgat szervezo
szakképz0d intézmény altal megadott hataridore €s e-mail cimre beadja.



Az elkészitett dokumentum formai kovetelményei: terjedelme a feddlapon (téma megnevezése,
készitd megnevezése, datum) kiviil 2-5 Ad-es oldal (betltipus:Times New Roman/Arial |,
betliméret: 12, szovegtorzs sorkizart), tartalma tagolt, kiemeléseket tartalmaz. A képek és a
forrasmegjelolés mellékletben szerepeltethetdek a minimum terjedelmen feliil.

A vizsga keretében szoban és PPT formatumban prezentalja.

Idétartam: nem relevans

A vizsgatevékenységek kozott szlinetet kell biztositani a vizsgdzok részére, amely nem képezi a
vizsgatevékenység részét.

7.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idotartam: 250 perc
7.3.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes agazati alapvizsgén beliil: 100 %
7.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

A javitas a feladatsorhoz rendelt értékelési itmutat6 alapjan torténik.



Vizsgarész/kozos
szempont

értékelésilErtékelési szempontok

Maximalis
ontszam

A) Konyhatechnologiai

tevékenység

Erzékszervi szempontok alapjan torténd értékelés: 25
[llat, kinézet, iz.
Etelkészitési szabalyok szempontjai szerint:
Az étel hdmérséklete, allaga, hokezelésének
megfelelosége.
Talalasi szabalyok szempontjai szerint:
Megfeleld aranyban vannak a fogas elemei.
Esztétikus elrendezés és diszités.

Tanyér eépsége, tisztasaga.

B) Cukrészati termékkészités

crer

A tésztakészités technologiajanak betartasa a feldolgozas 25
egyenletessége.

A kisiilt tészta allaga.
A késztermék termék ize, megjelenése, talalasa.

C) Ertékesitési tevékenység

Ugyel a kommunikaciéra, szakmailag meggy6z6, 25
eldadasa figyelemfelkeltd, élményteli.

D) Portfolid készités

Tartalmi kdvetelmények: a régid foldrajzi
elhelyezkedésének bemutatasa; a régid tarsadalmi,
gazdasagi, természeti, kulturalis, gasztrondmiai
adottsagainak bemutatasa; a turisztikai régié valasztott
attrakciojanak atfogd bemutatasa;

a szallashely és szolgaltatasainak atfogd bemutatasa;
Formai kovetelmények:
terjedelme a fedOlapon (téma megnevezése, készitd
megnevezése, daitum) kiviil 2-5 A4-es oldal
(betlitipus: Times New Roman/Arial , betiméret: 12,
szOvegtorzs sorkizart), tartalma tagolt, kiemeléseket
tartalmaz.
A képek és a forrasmegjelolés mellékletben
szerepeltethetdek a minimum terjedelmen feliil.

25

(Osszesen

100

7.3.5.1 Az értékelés szazalékos formaban torténik.

7.3.5.2 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd dsszes pontszam
legalabb 61 %-at elérte.
7.4 Alapvizsgaval bet6ltheté munkakor FEOR szama

Agazati
alapoktatas
megnevezése

FEOR-szam

FEOR megnevezése

Alapvizsgaval betoltheto
munkakor(ok), tevékenységek

Turizmus
vendéglatas
agazati
alapoktatas

7.5 A vizsgatevékenységek aloli felmentések specidlis esetei, modja, és feltételei: -




8 A szakmai vizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

8.1 Szakma megnevezése: Szakacs
8.2  Szakmai vizsgéra 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: Kombinalt online vizsga

8.3.2 A vizsgatevékenység leirasa

- Szezonalis alapanyagok hasznalata - feleletvalaszt6 feladat (tobbszords valasztas)
- Heti vagy alkalmi menii dsszeéllitasa - feleletalkot6 feladat (kiegészités)

- Rendezvényekkel kapcsolatos teenddk - feleletalkoto feladat (rovid vélasz)

- Aruatvétel - feleletvalaszté feladat (valaszok illesztése)

- Elelmiszer és arukészlet ellendrzése - feleletalkoté (kiegészités)

- Anyagfelhasznalas kiszamitésa - feleletalkoto (kiegészités)

- Vételezés, rendelési mennyiség megallapitasa - feleletalkoto (rovid szamitas)
- Raktarozas - feleletvalaszt6 feladat (tobbszords valasztas, valaszok illesztése)
- Arképzés - feleletalkoto (rovid szamitas)

8.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 60 perc
8.3.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 20 %
8.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

Szezonalis alapanyagok haszndlata - feleletvalaszt6 feladat (tobbszords vélasztas) 10 %

Heti vagy alkalmi menii 6sszedllitasa - feleletalkoto feladat (kiegészités) 20 %
Rendezvényekkel kapcsolatos teenddk - feleletalkoto feladat (rovid valasz) 10 %
Aruatvétel - feleletvalaszto feladat (valaszok illesztése) 10 %
Elelmiszer és arukészlet ellendrzése - feleletalkoto (kiegészités) 10 %
Anyagfelhasznalés kiszamitésa - feleletalkoto (kiegészités) 10 %
Vételezés, rendelési mennyiség megallapitasa - feleletalkoto (rovid szamitas) 10 %
Raktarozas - feleletvalaszto feladat (tobbszoros valasztas, valaszok illesztése) 10 %
Arképzés - feleletalkoto (rvid szamitas) 10 %
A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanulé a megszerezhetd 6sszes pontszam legalabb 40 %- at
elérte.

8.4  Projektfeladat
8.4.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Gyakorlati vizsga
8.4.2 A vizsgatevékenység leirasa:

A) Vizsgarész: Portfolio: a tanuld haladasardl és eredményeirdl, munkaibol dsszeéllitott, a
mentorald gyakorlati oktatd vagy szaktanar altal hitelesitett dokumentum.

Tartalma: (kotelezOen tartalmazza a kovetkezd teriilet mindegyikére vonatkozdan elkészitett
dokumentumokat)

A tanul6 szakmai fejlddését alatamasztd dokumentum tartalmazza:
. A szakmai oktatds sordn végzett legaldbb 2 ételkészitési termékcsoport egyéni
feladatmegoldasait, szakmai észrevételeit, a tanulo altal készitett termékek bemutatasat. Minden terméket



képekkel kell illusztralni

. Beszamol6 munkahelyi rendezvényekrol, versenyekrol, kiallitasokrdl szakmai tovabbfejlodés
lehetdségeirdl fényképekkel szakmai leirdssal

. Onéletrajz

. Onreflexio6 az egész portfoliora vonatkozdan: jovékép, sajat tanulasi folyamat onértékelése erre
reflektalas

Forméja: PDF dokumentum &sszeallitdsa 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
szerepeltethetok a minimum terjedelmen feliil, ezeket a szoveg megfeleld helyén kell
meghivatkozni

Betiiforma és nagysag: Times New Roman betiitipus 12-es betlinagysag.

A portfolio elkészitésére rendelkezésre alld 1d6: 6 honap.

A portfolio leadasi hataridejét a vizsgaszervezd hatdrozza meg.



B) Vizsgarész: Meniisor elkészitése

A vizsga eldtt 180 nappal megismert, 4 db, a vizsgaszervezo altal osszeallitott nyersanyagkosarhoz
(szezonalis és regionalis alapanyagokat tartalmaz) a jeloltnek Ossze kell allitania kosaranként 4 db
négyfogasos meniisort, azaz dsszesen 16 db meniisort. A meniisoroknak tartalmaznia kell az ételek
receptirajat és technoldgiai leirasat. A meniisort gy kell 6sszeallitania, hogy az elékészitésre 30
perc, az elkészitésére maximum 225 perc all rendelkezésre a szakmai vizsgan.

A vizsgdzo6 altal 6sszeallitott meniisorokat az elsd vizsgatevékenységet megel6z6 14. napig le kell
adnia a vizsgaszervezo részére. A vizsgabizottsdgnak dontést kell hoznia, hogy a leadott meniik
megfelelnek-e a szakmai elvarasoknak. A meniisorok elfogadasarol vagy elutasitasarol a vizsgazot
a vizsga megkezdését megeldzoen, legalabb 24 draval korabban értesiti a vizsgaszervezo.

Flutasitas esetén: a vizsgdz6 nem fozheti le a sajat maga altal 9sszedllitott meniisorok egyikét sem.
Amennyiben a 4 meniisor nem felel meg a szakmai elvarasoknak, a vizsgabizottsag dsszeallit a
vizsgazd szamara a korabban megadott nyersanyagkosarak alapjan egy pdtmeniit, melyet el6zetesen
nem bocsajt a vizsgazo rendelkezésére. A vizsga napjan a vizsgazo ezt a pétmeniisort 6zi le.
Elfogadas esetén:

Amennyiben az elézetesen 0sszeallitott 4 meniisor megfelel a szakmai elvarasoknak a vizsgazo a
vizsga napjan nyersanyagkosarat hiz (az eldzetesen dsszeallitott 4 nyersanyagkosarak koziil) és a
kihuzott nyersanyagkosarra sajat maga altal eldzetesen Osszedllitott és a vizsgabizottsag altal
jovahagyott négyfogasos meniijét f6zi le. A vizsgabizottsag az elézetesen megtervezett meniibe,
kotelezGen a vizsga napjan kijeldl egy uj alapanyagot vagy technoldogiat, amit a vizsgazonak be kell
¢épitenie a tervezett meniisorba, a vizsga napjan.

A vizsgéazo feladata:

A vizsgan a szakmai eldirasoknak megfeleld tiszta, teljes munkaruhdzatban jelenjen meg. A
receptiranak megfeleld arut vegyen fel a vizsgaszervezo altal kijelolt személytdl, munkateriiletén
tartsa be a higiéniai eldirdsokat. Az dsszeéllitott meniisort a receptira alapjan el kell készitenie 4 6
részére, majd az ételeket talalnia kell.

A nyersanyagokat a vizsgaszervezd részérdl a vizsgara ugy kell el6késziteni, hogy azok tovabbi
eldkészitése 15 - 30 perc alatti iddintervallumban megoldhato legyen, a vizsgazd az eldkészitd
tevékenységét maximum 30 perc utan be kell, hogy fejezze.

A vizsgat 255 perc (4 6ra €s 15 perc) leteltével be kell fejezni.

A gyakorlati vizsga targyahoz kapcsolodo szakmai beszélgetés a tanult idegen
nyelven Iddtartam: 20 perc

szakmai szokincs

konkrétumok ismertetése a beszélgetés soran

munkafolyamatok ismertetése

idegennyelv-hasznalat nyelvhelyessége

szakmai szokincs

8.4.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idotartam: 275 perc
8.4.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgéan beliil: 80 %
8.45 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

A) Portfolio



Portf6lio tartalma Elérhet6 szazalék

A szakmai oktatas soran végzett 40%
legalabb 2 ételkészitési
temékcsopor feladatmegoldasait,
szakmai észrevételeit, a tanuld
altal készitett termékek
bemutatasat fényképekkel
szakmai leirassal

Beszamolo fényképekkel szakmai 30%
leirassal munkahelyi

rendezvényekrol, versenyekrol,

kiallitasokrol szakmai

tovabbfejlodés lehetségeirdl.

Onéletrajz 10%
Reflexiot tartalmazo 20%

dokumentum, mely értékeli sajat

fejlodését a képzés soran

B) Meniisor elkészitése A vizsgazo ruhazata, személyi

higiénigja 5%
Mise en place 5%
Tisztitas, darabolas, vagas 10 %
Hokezelés megfeleldsége 10 %
Etel talaldsi megjelenése 5%
A menii komplexitasa 10 %
A fogésok elemeinek aranyossaga 10 %
Munkateriilet tisztasaga 10 %
A vizsgdzo kreativitasa 5%
Az ételek ize 10 %
Szakmai beszélgetés magyar és idegen nyelven 20 %

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

8.4.6 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanulé a megszerezhetd dsszes pontszam legaldbb
40 %-at elérte.

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

8.6 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitdsdhoz sziikséges targyi feltételek:--
. Bain marie

. Burgonyakoptato - burgonya szeleteld - zo6ldség szeleteld
. Egyetemes konyhagép

. Elektromos kisgépek

. F6z0- stitéedények

. Fozoiist

. Grillezo - rostlap

. Husdaralo

. Hitok - fagyasztok - sokkolok
. Kézi szerszamok



. Kézi turmix

. Kombisiitd - gdzparold

. Konfitalo - lassu siitd

. Konyhai kiegészité eszkdzok
. Kutter - pépesitd

. Mérleg

. Mikrohulldamu késziilékek

. Mosogatdgép - edénytisztitdo gép - evOeszkoz szaritd
. Mosogatémedencék

. Munkaasztalok

. Olaj-gyorssiit6

. Regeneral6 szekrény

. Rostsiitd

. Rozsdamentes pultok allvanyok
. Salamander

. Salatacentrifuga

. Serpenydk

. Sokkolo

. Sous-vide gép

. Stitok

. Szamitogép

. Szeleteld

. Ttizhelyek

. Végolapok

. Véakuumcsomagold gép

8.7 A vizsgatevékenységek aloli felmentések specialis esetei, mddja, és feltételei:—

8.8 A szakmai vizsga eredményébe az dgazati alapvizsgat az alabbi stlyarannyal kell beszamitani:
Agazati alapvizsga: 20%, Szakmai vizsga: 80 %

8.9 A vizsgan hasznalhato segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozo részletes szabalyok

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




10 Részszakma
10. Részszakma

10.1 Részszakma alapadatai

10.1.1 A részszakma megnevezése: Szakacssegéd

10.1.2 A részszakma orakerete: 600 ora

10.1.3 A részszakma besorolasa az Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerint: 2

10.1.4 A részszakma besoroldsa a Magyar Képesitési Keretrendszer szerint: 2

10.1.5 A részszakma besorolésa a Digitalis Kompetencia Keretrendszer szerint: 3

10.2 A részszakma keretében ellathato legjellemzoébb tevékenység, valamint a munkateriilet

leirasa

A szakécssegéd a meleg és hidegkonyhai munka soran kiegészitd és segité munkat
végez. Feladata a szakdcsok munkdjanak segitése. Napi munkatevékenységét felettesei
utasitasa alapjan végzi. Konkrét feladatai kozé tartozik a vendéglatd termelés soran
hasznalt alapanyagok ¢&s nyersanyagok tisztitasa ¢és elokészitése. Zoldségeket,
gyltimolcsoket tisztit, pucol, darabol, szeletel és el6késziti azokat a f6zéshez, siitéshez.
Feleldssége a konyha tisztantartasa, higiénia eldirasok betartasa. Munkajat és feladatait
minden esetben nagy odafigyeléssel és pontossaggal végzi.

10.3 A részszakma legjellemzobb FEOR szama

Részszakma megnevezése

FEOR-szam

FEOR megnevezése

Szakacssegéd

9236

Konyhai kisegitd

10.4 A szakképzésbe torténo belépés feltételei

10.4.1 Iskolai el6képzettség: alapfoku iskolai végzettség vagy a Dobbanté program

elvégzése

10.5 Alkalmassagi kdvetelmények
10.5.1 Foglalkozéasegészségligyi alkalmassagi vizsgalat: szlikséges

10.5.2 Palyaalkalmassagi vizsgalat: sziikséges

10.6  Eszkozjegyzék a részszakmakra

. Burgonyakoptato - burgonyaszeletel6 - zoldség szeleteld
. Egyetemes konyhagép

. Elektromos kisgépek

. Foz6-stitéedények

. Kézi szerszamok

. Kézi turmix

. Meérleg

. Mosogatdgép - edénytisztitd gép - evOeszkdz szaritd

. Mosogatomedencék




. Munkaasztalok
. Olaj-gyorssiit6

10.7  Részszakma szakmai kimeneti kovetelményei
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10.8 A részszakma kovetelményeinek teljesitését mérd szakmai vizsga
10.8.1 Szakmai vizsgara bocsatas feltétele: a részszakma megszerzésére iranyulo képzés
teljesitése
10.8.2 Projektfeladat
10.8.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Gyakorlati feladat
10.8.2.2 A vizsgatevékenység leirasa:
A vizsgazo feladata:

. Négyféle zoldséget tisztit, azt négyféle kiillonbozo és szabalyos formara vagja.
. Konyhaban megtalalhat6 elokészitd gépeket szakszeriien belizemeli, tisztan
tartja, szét és Osszeszereli, legalabb 3 kiillonb6zo gép esetében.

. Feladata elvégzése kdzben betartja a munkabiztonsagi és egészségvédelmi,

balesetvédelmi €s kornyezetvédelmi szabalyokat.

10.8.2.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo iddtartam: 60 perc
10.8.3 A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 100 %

10.8.4 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

A vizsgazd ruhazata, személyi
higiénidja 10
%

Tisztitas, darabolas, vagas
szabalyossaga 20
%

Munkateriilet

tisztasaga 20
%

Szakszerli eszkoz
hasznalat 10
%

Elékészitd gépek szakszer(i szét és Osszeszerelése és
tisztantartasa 20
%

Betartja a munka és balesetvédelmi
szabalyokat 20
%

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanul6d a megszerezhetd 6sszes pontszam
legalabb 40%- at elérte.

10.9 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitdsdhoz sziikséges személyi
feltételek: -

10.10 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges targyi
feltételek:

- Burgonyakoptat6 - burgonyaszeleteld - zoldség szeleteld

- Egyetemes konyhagép

- Elektromos kisgépek

- F6z6- stitdedények

- Kézi szerszamok

- Kézi turmix

- Meérleg

- Mosogatogép - edénytisztitd gép - evOeszkoz szaritd



- Mosogatomedencék
- Munkaasztalok
- Olaj-gyorssiit6

10.11 A vizsgatevékenységek aloli felmentések specialis esetei, mddja, és feltételei: -

10.12 A vizsgan hasznalhat6 segédeszkozokre €s egyéb dokumentumokra vonatkozo
részletes szabalyok: -



