A c[04609- §/./:b24

Eszaki Agrarszakképzési Centrum
4400 Nyiregyhaza, Semmelweis utca 15.

KEPZESI PROGRAM MEGNEVEZESE
SZAKACSSEGED

1. A képzési és kimeneti kovetelmény (KKK), illetve az ennek alapjan szervezhetd
szakmai képzés adatai

A programkovetelmény alapjan szervezhet szakmai képzés:

1.1. | Megnevezése: SZAKACSSEGED
12 Programkéovetelmény azonosité 41013 23 05 Szakacs szakma/részszakma
| szama:

1.3. | Agazat megnevezése: TURIZMUS-VENDEGLATAS
Besot'olasa * k’epzesrl t i 1013 Szallashely-szolgaltatas,

1.4. | egységes osztalyozasi rendszere stkeztetés, vendéglitis
(KEOR) szerinti kod alapjan: ’ 8

15 A képzési program intézményi

nyilvantartasi szama:

A képzési program a szakképzésért felelds miniszter altal 2020. méajus 18-an
hivatalosan kiadott (www.ikk.hu) képzési és kimeneti kovetelmény alapjin késziilt.

2. A képzési és kimeneti kovetelmény alapjan szervezhetd szakmai képzéssel

megszerezhetd részszakma adatai

2.1. | Megnevezése: SZAKACSSEGED
Szintjének besorolasa:
25 Az Eurdpai Képesitési Keretrendszer 5
(EKKR) szerinti szint:
93, A Magyar Képesitési Keretrendszer ”
(MKKR) szerint szint:
A Digitalis Kompetencia
2.4. e e 3
Keretrendszer szerinti szint:
3. A képzési és kimeneti kovetelmény alapjan szervezhetd szakmai képzéssel

megszerezhet§ részszakma és az azzal betdlthet6 munkakdr vagy végezheto

tevékenység kapcsolata, 6sszefiiggése
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A szakécssegéd a meleg és hidegkonyhai munka soran kiegészitd és segits munkat végez.
Feladata a szakdcsok munkajanak segitése.

Napi munkatevékenységét felettesei utasitdsa alapjan végzi.

Konkrét feladatai kozé tartozik a vendéglaté termelés soran hasznalt alapanyagok és
nyersanyagok tisztitasa és el6készitése.

Z5ldségeket, gytimolesket tisztit, pucol, darabol, szeletel és el6késziti azokat a f6zéshez,
stitéshez.

Feleléssége a konyha tisztantartsa, higiénia elirdsok betartasa.

Munkajat és feladatait minden esetben nagy odafigyeléssel és pontossaggal végzi.

4. A részszakma képzése soran megszerezheté szakmai ismeretekkel ellathato
legjellemzébb munkateriilet, tevékenység vagy munkateriilet leirasa

A szakacssegéd a meleg és hidegkonyhai munka soran kiegészitd és segité munkat végez.
Feladata a szakacsok munkajanak segitése.

Napi munkatevékenységét felettesei utasitdsa alapjan végzi.

Konkrét feladatai kozé tartozik a vendéglaté termelés soran hasznalt alapanyagok és
nyersanyagok tisztitdsa és el6készitése.

Z5ldségeket, gytimolesoket tisztit, pucol, darabol, szeletel és el6késziti azokat a f6zéshez,
stitéshez.

FelelGssége a konyha tisztantartasa, higiénia el6irasok betartasa.

Munkajat és feladatait minden esetben nagy odafigyeléssel és pontossaggal végzi.

5. A képzés célja és célcsoportja

A képzés célja Olyan szakemberek képzése, aki képes:

- szakécs feliigyelete mellett végezni
munkajat,

- allati, novényi eredetli, nyers és
feldolgozott élelmiszereket
elGkésziteni,

- alapételeket késziteni, sziikség esetén
talalni,

- egyszerl standard ételeket késziteni
(étel kiegészitd salatakat, koreteket,
fézelékeket azokhoz  feltéteteket
[egyben, szeletben, vagdaltnak siilt
husok, porkoltek, tojas feltétek],

- egyszerl hig és slritett leveseket,
azok betéteit, egyszer(i tésztaételeket
[kevert tésztak, fGzéssel készitett
egyszerl gyurt- illetve széraztészta
ételek]) késziteni,

- tevékenységet az
élelmiszerbiztonsagi, valamint
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balesetvédelmi, a munkavédelmi és
tlizrendészeti szabalyok betartasaval
végezni.

A képzés célcsoportja: A képzés célesoportjat alkotjak, akik
megfelelnek a programba valé bekapesolédas
feltételeinek, érdeklédnek a vendéglatas
szakteriilet irant valamint a szakképesitéssel
legjellemzdbben betoltheté munkakérokben
kivannak elhelyezkedni.

Szeretnének a korszerti taplalkozas
kovetelményeinek megfelelni, szeretmék
elsajatitani az ételkészités kovetelményeit.

A képzés lehetSséget ad a munkaerd-piacrol
kiszorult, hatranyos helyzeti allaskeresoknek,
palyamoédositoknak, munkanélkiilieknek és
masodik szakmat szerzoknek is.

6. A képzés soran megszerezhetd kompetencidk

Megérti, értelmezi a felettesei (vezetdszakacs, fészakacs, élelmezésvezetd, fOszakacs
helyettes, élelmezésvezetd helyettes) kéréseit, utasitasait.

Kivalasztia a zoldség, gyiimdles és husfélék elSkészitéshez, darabolashoz sziikséges
eszkdzoket, kézi szerszamokat, tovabba egy adott ételhez a receptiiraban szereplé megfelelo
alapanyagokat.

Munkijat a vendéglatasra vonatkozé —munkabiztonsdgi és  egészségvédelmi
kérnyezetvédelmi szabalyok, eléirasok alapjan végzi.

Az ételek recepturaiban szereplé mennyiségeket, kiméri.

7. A képzésbe valo bekapcsolodas és részvétel feltételei

Alapfoku iskolai végzettség vagy a Dobbanto

7.1 Iskolai végzettség:
- program elvégzése

7.2, Szakmai végzettség; .

7.3. Szakmai gyakorlat: -

Foglalkozasegészségiigyi

4.
7 alkalmassag:

Sziikséges

7.5. ElGzetesen elvart ismeretek: | ----

7.6. Palyaalkalmassagi vizsgalat | Sziikséges

7. Egyéb feltételek: -
A részvétel kovetésének A résztvevd 4ltal aléirt jelenléti iv, és/vagy
7.8. madja: elektronikus (,,e”) forma esetében a részvétel

kovetésére alkalmas ,e”-megoldas.
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79 Megengedett hianyzas Tananyagegységenkeént 20 %
i mértéke:

Egyéb feltételek Tamogatott képzések esetén a timogatasi
szerzédésben/egytittmiikddési
megallapodasban, munkaltatoi megrendelés

7.10. esetén a megrendeldvel kotott szolgaltatasi

szerzédésben tovabbi feltételek szerepelhetnek.
Fzen szerzédésekben szereplé megengedett

hiényzas az iranyado.
8. Tervezett képzési ido
) A tervezett képzési id6: 600 ora
9. Maximalis csoportlétszam
40 fo

rMaximélis csoportlétszam:

10. A képzés tananyagegységei és 6raszamai

Tananyag-
L egysé
A tananyagegyseg te gyt'kg ;
; , Pl S matikai i
Sorszam | Tananyagegyseg tematikai egysegei f ainelk Tananyagegyseg
P 5 egysegeine P P ue
megnevezése”* és gy g’ draszama Osszesen
; " 6raszama
Oraszama
Elgkészités 100 ora 340 ora
1. Alapmiiveletek 100 éra
El6készités és = 4 i o o
) . fiiszerezés, izesités
élelmiszer-
feldolgozas Alaplevek, 100 ora
ravidlevek,
kivonatok és
pecsenyelevek
Alapkészitmények | 40 ora
Kéziszerszdmok 80 éra 260 ora
Konyhai Hiit6- és fagyaszto- | 80 ora
berendezések és bire:’zdf:’zések
gépek ismerete, F?Z,O' &8 ) siora
9. kezeldse, siitéberendezések
programozasa Egyéb berendezések | 20 ora
és gépek
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Osszesen: 600 6ra

*A tananyagegységek megnevezése és tartalma megegyezik a Szakdcs szakma
rogramtantervében (PTT) meghatdrozott tanulési teriiletek/tantargyak elnevezésével és az
prog & &Yy

azokban meghatarozott szakmai tartalmakkal.

11.A képzés tananyagegységei, azok célja, tartalma, 6raszama, a tananyagegység
megvalositasa sordn alkalmazott képzési modszerek ¢s munkaformak, valamint a
kontaktératél eltérd munkaforma alkalmazéisa esetén, ha az a képzés 6raszamaba
beszamithato, a beszamithaté oraszam

11.1. El6készités és élelmiszer-feldolgozas

A tananyagegyseg s0rszama €s 1. Elékészités és élelmiszer-feldolgozas
megnevezeése:
A tananyagegység célja: A képzésben résztvevs a tananyagegyseég

eredményes teljesitésével képes legyen

- azonositani és csoportositani és helyesen
alkalmazni a konyhaban hasznalatos
alapanyagokat és eszkdzoket,

- alapkészitményeket elGallitani a
megismert anyagok, eszkdzok és
technologiak felhasznalasaval.

A tananyagegység 6raszama: 340 ora

Beszamithatd 6raszam: A tananyagegység megvaldsitdsa soran
alkalmazhatdak a tavoktatas modszertani
elemei, melyre a tananyagegyseg
oraszamanak kevesebb, mint 50 szazalékaig
van lehetdség.

Tanulési eredmények, amelyek kialakitisihoz a tananyagegység érdemben hozzajarul

Készségek, képességek Ismeretek Elvart viselkedésmodok, Onallosag és
attitidok felelGsség
mértéke

Osszeallitja az adott Ismeri a Teljesen
feladathoz sziikséges felhasznalando onalléan.
eszkozoket. alapanyagokat és | Nagy gondossaggal

az elGkészitd valogatja 6ssze a

mitiveleteket. munkajahoz sziikséges
Alapanyagokat készit | Ismeri a tisztitds, | eszkozoket, alapanyagokat, | Teljesen
eld. darabolas és ezeket el is késziti. onalldan.

miiveleteit.
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Alapkészitményeket
allit elo.

Hasznélja a fliszereket
és izesitGanyagokat.

Ismeri az Odafigyeléssel izesit és Teljesen
alapkészitmények | fliszerez. onalléan.
fajtait és A higiéniai és szakmai

elgallitasuk szabalyokat betartja

menetét. termékkeészités kozben.

Felismeri és Teljesen
beazonositja a onalldan.
fliszereket és

izesitGanyagokat.

A tananyagegység tanulasi eredményeinek eléréset biztositod tanitasi-tanulasi Gt

A tananyagegyseg
megvaldsitdsa soran
alkalmazott képzési
modszerek és

Munkaforma: blended learning, tavoktatds, személyes jelenleti
és/vagy digitdlis oktatds (online kontakt), frontalis munka,

csoportos munka, iranyitott egyéni munka, dnallo tanulas

Modszerek: (online) eléadas; (online) magyarazat; oktatd video;

munkaformak megbeszélés; egyéni (gyakorlati) feladatmegoldas, tananyag
feldolgozas; digitalis alkalmazasok
A tananyagegység tematikai egységei
Csoport és team munka:
Alapanyagok, technologiai eljarasok megismerése.
Instrukcié alapjan a projektmunka soran 6nélldan dolgozza fel az
ismereteket.
Elbeszélés és szemléltetés:
Novényi, allati eredet( élelmiszerek fajtai, csoportositasuk.
Fliszerek megismerése.
Projektfeladat:
Alapleveket készit.
Martasokat készit.
Bundazott ételeket készit.

A tananyagegység A tematikai egység tartalmi elemei
tematikai egységei

ElGkészités A résztvevik felismerik és csoportositjak a ndvényi és llati

100 ora eredett élelmiszereket.
Zoldségek és gylimolesdk esetében belatjak az idényszeriség
fontossagat.
Ismerik az el6készités miiveleti sorrendjét: valogatas, szaraz és
nedves tisztitas, darabolas.
Az el6készitett alapanyagokat minél gyorsabban felhasznaljak.
A vagoballatok, szarnyasok, halak esetében tisztdban vannak a
darabolas, filézés, csontozas, valamint a rostirany fogalmaval.

Alapmiiveletek, A résztvevék megismerik és alkalmazzak a kovetkezd eljarasokat:

fliszerezés, izesités
100 éra

e Feliiletkezelés: fényezés, athuzas, bevonas, dermesztés

; _ \ 6
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e [Llvezeti érték novelése: izesités, fliszerezés, szinezés, tisztitas,
derités, parirozas, lehabozas, szlrés

e Formaadas: kiszuras, lepréselés, sajtolas, szeletelés, darabolas,
passzirozas, kiszaggatas, sodras, fonas, dresszirozas

e Lazitas: jarulékos anyaggal, zsiradékkal, levegébevitellel,
egyéb mechanikai uton

o Osszeallitas: toltés, kikeverés, osszekeverés, gyuras, lerakas,
rétegezés

o Fliszerezés, izesités: bouquetgarni, fliszerzacsko, friss
fliszernévények hasznalata, sézas (sofajtak), édesiteés,
savasitas, izesitokeverékek (sofrito, mirepoix, persillade)

Alaplevek, rovidlevek,
kivonatok és
pecsenyelevek

100 6ra

A résztvevék megismerik a vilagos és barna alaplevek fajtait.

A hasonld technoldgiaval késziil8 hig levesekhez képest a vilagos
és barna alaplevek esetében jelentésen kevesebb sot és fiiszert
alkalmaznak, mivel a kés6bbi felhasznalas miatt (beforralas,
koncentralas) ezek az izek felerésodnek.

Barna alaplevek (borju, marha, sertés, kacsa, liba, vad) esetén a
f8zést megel4zéen elvégeznek egy erételjes piritast, s ezzel
megadjak a késGbbi barna szint.

Ezeknél a leveknél hosszabb fézési id6 sziikséges. Vilagos
alaplevet (csirke, zoldség, hal) rovidebb fézési id6vel készitenek.

Alapkészitmények
40 6ra

A résztvevék megismerik és eléallitjak a kovetkezo

alapkészitményeket:

e fiiszervajak: hidegen és melegen kevert fliszervajak,

e farce-ok: mdj- és hisfarce-ok,

e paclevek: nyers és fétt paclé vadakhoz,

e marinélas: citrom alapt aromatikus készitmények, melyek
elssorban vilagos husok, halak, zoldségek és gylimdlesok
aromatizalasara szolgalnak,

o egyszer(i gyurt tészta: sokoldalt felhasznalhatosag,
levesbetétek, koretek készitéséhez,

e duxelles: gombapép, izesitésre és burkolasra hasznalhato,

e muszlin martas: vilagos, tejszines hiis- vagy halemulzio, amely
toltelékként, habgaluskakeént hasznosithato.

A tananyagegység

elvart  tanulasi | A tanitasi-tanulasi folyamat kozben:

eredményeinek mérése és értékelése (a szobeli ellendrzo kérdések, szobeli/irasbeli
tanitasi-tanulasi folyamat kozben fejleszt6 | feladatok megoldasa dnalldan vagy az oktato

és a tanitasi-tanulasi

mindsitd céllal):

folyamat végén | iranyitasaval.

A tanitasi-tanulési folyamat végen:
tananyagegység zaro mérése (lasd 12.1 pont).
A mérés modszere: gyakorlati/szobeli
IdGtartama: 90 perc

\ if
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A tananyagegység  elvart tanuldsi
eredményeinek feldolgozasihoz ajanlott

irodalmak, internetes oldalak:

A tananyagegység elvégzésér6l sz0lo

igazolas kiadasanak feltételei:

A képzésben résztvevé hianyzasa nem
haladhatja meg a tananyagegység
draszamanak 20 %-at.

A tananyagegység tanulasi eredményeinek
mérésére szolgalo feladatlap minimum 51 %-
os szinten valo teljesitése.

11.2. Konyhai berendezések és gépek ismerete, kezelése, programozasa

A tananyagegység sorszama és megnevezese:

2. Konyhai berendezések és gépek
ismerete, kezelése, programozasa

A tananyagegység célja:

A képzésben résztvevd a tananyagegység
eredményes teljesitésével képes legyen

- akonyhéban talalhaté eszkdzok és
gépek biztonsagos hasznélatara.

a konyhéban talalhat6 gepek
programozasara.

A tananyagegység Oraszama:

260 ora

Besziamithat6 éraszam:

A tananyagegység megvaldsitasa soran
alkalmazhatdak a tavoktatas modszertani
elemei, melyre a tananyagegység
oraszamanak kevesebb, mint 50
szazalékaig van lehetdség.

Tanulasi eredmények, amelyek kialakitisahoz a tananyagegység érdemben hozzédjarul

. \ %
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Készségek, képességek Ismeretek Elvart Onallésag és
viselkedésmodok, feleldsség
attitiidok mértéke
Karbantartja a kisebb Ismeri a Teljesen
konyhai gépeket. karbantartas onalloan.
muveleteit,
szabalyait. Szabdly- és
Kezeli a hiité- és Ismeri a héelvoné | tizemszertien képes Teljesen
fagyaszto berendezéseket. | berendezések hasznalni a konyhai onalléan.
mitkodési elvét. gépeket és
Hasznalja a siit6-és Ismeri a tlizhelyek, | berendezéseket. Teljesen
fé6z6berendezéseket. siit6k miikodését Felelsségteljesen dnalldan.
\ 8




Hasznalja a konyhaban Ismeri a konyhai betartja a Teljesen
hasznalatos gépeket és berendezések balesetmegel&zési és onalloan.
berendezéseket. miikodését. munkavédelmi

Balesetmentesen Tisztaban van a szabalyokat. Teljesen
haszndlja a gépeket és baleseti onalldan.

konyhai eszkdzdket.

forrasokkal, és
megtudja el6zni a
sériiléseket.

A tananyagegység tanulasi eredményeinek elérését biztosito tanitasi-tanulasi at

A tananyagegység
megvalodsitasa soran
alkalmazott képzési
modszerek és
munkaformak

Munkaforma: blended learning, tavoktatéas, személyes jelenléti
és/vagy digitalis oktatas (online kontakt), frontalis munka,
csoportos munka, irdnyitott egyéni munka, 6nalld tanulas

Moédszerek: (online) eléadas; (online) magyarazat; oktaté video;
megbeszélés; egyéni (gyakorlati) feladatmegoldas, tananyag
feldolgozas; digitalis alkalmazéasok

A tananyagegység tematikai egységei

Csoport és team munka:

Konyhatechnolégiai gépek, kéziszerszamok megismerése.
Instrukci6 alapjan a projektmunka soran onalléan dolgozza fel
az ismereteket.

Elbeszélés és szemléltetés:

A konyhatechnolégia gépek csoportositasa.

A konyhatechnolégiai gépek fajtai.

A konyhatechnoldgiai eszkdzok szakszer(i hasznalata.
Projektfeladat:

Hasznalja a kéziszerszamokat.

Betizemeli a f6z6 és stitéberendezéseket.

Hasznalja az egyéb konyhatechnolodgiai berendezéseket,
gépeket.

Karbantartja a konyhédban 1évé gépeket és berendezéseket.

A tananyagegység
tematikai egységei

A tematikai egység tartalmi elemei

Kéziszerszamok
80 ora

A résztvevOk megismerik a kéziszerszamok szakszerti
hasznalatat, tisztitasuk és karbantartasuk szabalyait,
megtanulnak kést élezni.

Uzembiztosan Ossze- és szétszerelik a htisdaralot, a kuttert és
az egyszer(ibb gépeket, gondoskodnak a szakszerti
tisztantartasukrol és tarolasukrol.

Hiit6- és
fagyasztoberendezések
80 ora

A résztvevOk ismerik a htit6- és fagyasztoberendezések
miikodési elveit, tudjak kezelni és sziikség esetén programozni
a fagyaszto- és sokkolokésziilékeket.

{ 9
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Foz6- és Ismerik a kiilonbozé elveken miikod6 h6kozlé berendezéseket,

siitéberendezések a villany és gaziizemti stitSket.

80 ora Képesek rendeltetésszertien hasznalni, tisztantartani ezeket.
Tudjak kezelni és adott esetben programozni a berendezéseket
(pl. siitékemencek, indukcios féz6lapok, kombiparolok,
mikrohullamt siiték, f6zdiistok, keramialapos ttizhelyek,
géztiizhelyek, francia tlizhelyek).

Egyéb berendezések és | Ismerik és biztonsdgosan hasznaljak a ma mar egyre kevésbé

gépek kiilonlegesnek szamito konyhai gépeket és berendezéseket.

20 ora Ajanlas:

e Pacojet: digitalisan programozzak annak fliggvényében,
hogy sorbet-t, fagylaltot, jégkrémet, mousse-t, habot vagy
martasalapot kell készitenitik.

o Termomixer: képesek beprogramozni és kezelni egy
komplex feladat ellatasara. A berendezés, gyur, aprit,
dagaszt, keleszt, turmixol és hékezel.

o Szarité- és aszaldberendezés: tudjak programozni a
nedvességtartalom csokkentésére alkalmas berendezést

e VarioCooking Center: a legdsszetettebb programozasi
feladatot igényld berendezést is képesek beallitani és
hasznalni.

Sous-viderunner; az élelmiszerbiztonsagi szabalyok szigort

betartasa mellett tudjak programozni és hasznalni a sous-vide

berendezést.

A tananyagegység

elvart tanulasi | A tanitasi-tanulasi folyamat kdzben:

eredményeinek mérése és értékelése (a tanitasi-
tanulasi folyamat kozben fejleszto és a tanitdsi-
tanulasi folyamat végén mindsité céllal):

szdbeli ellenérzo kérdesek,
szobeli/irasbeli feladatok megoldasa
onalloan vagy az oktato iranyitasaval.
A tanitasi-tanulasi folyamat végén:
tananyagegység zard mérése (lasd 12.1
pont).

A mérés modszere: gyakorlati/szobeli
IdGtartama: 45 perc

tanulasi
ajanlott

A tananyagegység elvart

eredményeinek  feldolgozasahoz

irodalmak, internetes oldalak:

A tananyagegység elvégzésérdl szolo igazolas
kiadasanak feltételei:

A képzésben résztvevo hidnyzasa nem
haladhatja meg a tananyagegység
oraszamanak 20 %-at.

A tananyagegység tanulasi
eredményeinek mérésére szolgalo
feladatsor minimum 51 %-os szinten valo
teljesitése.

i
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12.A képzésben részt vevd teljesitményét értékel rendszer leirasa

A tanitasi-tanulési folyamat végén tananyagegységenként keriil sor a képzésben résztvevék
tanuldsi eredményének mérésére és értékelésére a képzd dltal kijelolt idépontban és

helyszinen.
12.1. A tananyagegységek zaré mérésének id6tartama, modszere, formaja, tartalma

1. El8készités és élelmiszer-feldolgozas

Idétartama: 90 perc

A mérés mbdszere: gyakorlati/szobeli - (személyes jelenlétet biztosité forma, pl.: digitélis
alkalmazas, platform hasznalata, hagyomanyos vagy interaktiv modszer)

Formaja: képzé hataskorébe utalt

Tartalma: a szakmai kovetelmények megadott témakoreinek mindegyike

2. Konyhai berendezések és gépek ismerete, kezelése, programozisa

Id6tartama: 45 perc

A mérés modszere: gyakorlati/szdbeli - (személyes jelenlétet biztosité forma, pl.: digitalis
alkalmazas, platform hasznalata, hagyomanyos vagy interaktiv modszer)

Formaja: képz6 hataskorébe utalt

Tartalma: a szakmai kévetelmények megadott témakoreinek mindegyike

12.2. A tananyagegységek zar6 mérésének értékelése, a tantisitvany kiadasanak feltétele,
sikertelen mérés ismétlésének lehetdsége

A tananyagegységhez kapcsolodd tanulasi eredmények mérése akkor eredményes, ha az
irasbeli és gyakorlati feladatokat a képzésben részt vevd tanegységenkeént kiilon-kiilon
legalabb 51 %-os szinten teljesiti.

Az értékelés megfelelt és nem megfelelt mindsitési.

Amennyiben a tananyagegységek tanuldsi eredményének mérése megfelelt mindsitésti, a
képzé tanusitvanyt allit ki a képzésben részt vevo részére.

A tanusitvany a szakmai vizsgdra bocsatas feltétele.

A tanulasi eredmények javito- és potlo méréseit 1 éven beliil a képz6 altal megjeldlt idépontban
a mérésben részt vevo megismételheti.

A javito- potlé mérésre utasitott, az eredményes tananyagegység mérésrdl Tananyagegység zard
igazoldst kaphat.

Az igazolast kérésre a tananyagegység szakmai kovetelményeinek mérését kovetden ki kell
adni.

A tanusitvanyt/igazolast a képz6 elektronikus tton vagy papiralapon bocsatja a mérésben
részt vevo személy rendelkezésére.

12.3 A dokumentumok kezelésének médja

11
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A képz4 4ltal megbizott oktatd késziti el az irasbeli feladatlapokat, a gyakorlati feladatsorokat
és az értékelési utmutatot.

A mérésben részt vevék mérési eredményeit értékeld lapon vezetik.

A kijavitott és értékelt feladatlapokat (interaktiv mérés esetén az adathordozot) a képzés
befejezését kovetd 1 évig meg kell orizni.

A mérésben részt vevé élhet az altala megirt és értékelt feladatlap megtekintési jogaval.
Eszrevétel esetén a panaszkezelési rendszerben foglaltaknak megfeleléen kell eljarni.

12.4. Az egyes tananyagegységek tanulasi eredményének mérése alli felmentés feltételei:
A tananyagegység tanulasi eredményének mérése aldl az a képzésben résztvevé menthetd fel,
aki az elézetesen megszerzett tudasat dokumentummal igazolni tudja és a dokumentum
alapjan egyértelmiien megallapithato, hogy rendelkezik azokkal a kompetenciakkal, melyek a
tananyagegység zard méréséhez/a képesito vizsga sikeres teljesitéséhez sziikségesek.

13. A képzés elvégzésérdl sz6l6 igazolas kiadasanak feltételei

A szakmai képzés kovetelményeinek eredményes
teljesitését tantsitvany igazolja.
A tantsitvény kiadasanak feltételei:

- aképzésben résztvevé hianyzasa
A képzésrdl sz616 tanusitvany tananyagegységenként nem haladja meg a
kiadasanak feltételei: minimalis éraszam 20 %-at,
a képzésben résztvevéd a tanulasi eredmeények
mérésére szolgald, a tananyagegységek szakmai
kovetelményeinek mérését kiilon-kiilén minimum
51 %-o0s szinten teljesitette.

14. A képzési program végrehajtasahoz sziikséges feltételek

A szakképzéstdl sz0l6 torvény végrehajtasarol szolo

12/2020. (11. 7.) Korm. rendelet szerint:

- szakmanak megfeleld, dllamilag elismert, legalabb
kozépfoku szakiranyu szakképzettséggel és
legalabb Stéves, az érintett szakképzettségnek
megfeleld szakmai gyakorlattal rendelkezik
és kamarai gyakorlati oktatéi vizsgaval
vagy mestervizsgaval rendelkezik,

- aszakmanak megfeleld

o szakiranyu fels6foku szakképzettséggel és
legalabb kétéves szakiranyu szakmai
gyakorlattal,

o felséfoku végzettséggel, szakiranyt
kozépfoku szakképzettséggel és legalabb

14.1. | Személyi feltételek:
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btéves szakiranyu szakmai gyakorlattal ]

rendelkezik.
Személyi feltételek Oktat?k’fc‘)glalkc:’zte?tasa: L
14.2. o e Megbizasi szerzédéssel vagy munkaszerzdéssel, vagy
biztositasanak modja: . e e 24
az oktato alkalmazasat bizonyité mas szerzédéssel.
Eszkézjegyzék a Szakacssegéd szakmara:
- Burgonyakoptato - burgonyaszeleteld - zoldség
szeletel6
- Egyetemes konyhagép
- Elektromos kisgépek
- Fézé-siitbedények
14.3. | Targyi feltételek: i K‘?ZT szers.zamok
- Kezi turmix
- Meérleg
- Mosogatogép - edénytisztité gép - evOeszkoz
szarito
- Mosogatomedencék
- Munkaasztalok
- Olaj-gyorssiito
B Térgyi feltételek :ﬂ .Zzuifseg;s Zt:zlg)z feltetelik‘e; ﬁlfepz.o mteazlme-z}y
A | iztositsanak médja: il ?.]og, asznélati jog vagy bérleti jogviszony alapjan
biztositja.
A képzéshez kapcsolodo
14.5. , L KAPERE
egyéb specialis feltételek:
A képzéshez kapcsolodo
14.6. | egyéb specialis feltételek | ----

biztositdsanak modja:

r " rr 4 \ )
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1. sz. MELLEKLET

A képzésben részt vev teljesitmeényét értékeld rendszer leirasa

A részszakma kovetelményeinek teljesitését mérg szakmai vizsga
Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:
A részszakma megszerzésére iranyulo képzés teljesitése.
Projektfeladat
A vizsgatevékenység megnevezése:
- Gyakorlati feladat
A vizsgatevékenység leirdsa:
A vizsgazo feladata:
- Négyféle zoldséget tisztit, azt négyféle kiilénboz6 és szabélyos formara vagja.
- Konyhéaban megtalalhaté elSkészits gépeket szakszertien beiizemeli, tisztan tartja,
szét és Osszeszereli, legalabb 3 kiilonbdzé gép esetében.
- TFeladata elvégzése kozben betartja a munkabiztonsagi és egészségvedelmi,
balesetvédelmi és kornyezetvédelmi szabalyokat.
A vizsgatevékenység végrehajtisara rendelkezésre allo id6tartam: 60 perc
A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgdn beliil: 100 %
A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:
- A vizsgazo ruhazata, személyi higiénidja 10 %
- Tisztitas, darabolés, vagas szabalyossaga 20 %
- Munkateriilet tisztasaga 20 %
- Szakszerii eszkdz hasznalat 10 %

. Elékészitd gépek szakszer(i szét és Gsszeszerelése és tisztantartasa 20 %
- Betartja a munka és balesetvédelmi szabalyokat 20 %

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhet§ Osszes pontszam
legalabb 40%- at elérte.

A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitisdhoz sziikséges személyi
feltételek: -

A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges targyi feltételek:

- Burgonyakoptaté - burgonyaszeleteld - zoldség szeletel6
- Egyetemes konyhagep

- Elektromos kisgépek

- Féz6-stitéedények

- Kézi szerszamok

- Kézi turmix

- Meérleg

- Mosogatdgép - edénytisztité gép - evéeszkoz szarito

\ 14
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- Moso gatémedencék
- Munkaasztalok
- Olaj-gyorssiito

A vizsgatevékenységek aldli felmentések specidlis esetei, modja, és feltételei: -
A vizsgan hasznalhato segédeszkozokre és egyeb dokumentumokra vonatkoz6 részletes
szabalyok: -

Az el6zetes mindsités ténye

Szakértd nyilatkozata: A képzési program el6zetes mindsitése megtortént.

Az elézetes mindsités helye: 4400 Nyiregyhéza, Lengyel utca 76.

Az elézetes mindsités idépontja: | 2021. augusztus 16.

Az elézetes min0sitést végzo

AR . Varadi Istvanné
felnottképzési szalkértd neve:

Az el6zetes mindsitést végzo
felnSttképzési szakértd FSZ/2020/000360

nyilvéntartési szama:

" 4 ’ . ’ r” ’ 7 z 1 ‘ . ‘
Felnottképzési szakerto alairasa: Vounmzdor Jabe M\

Feln6ttképzd intézmény
képviselGjének alairasa:
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SZAKERTOI VELEMENY

Képzés (képzési program) S5ZAKACSSEGED

megnevezeése

Eszaki Agrarszakképzési Centrum

Feln6ttképzs megnevezése €s , 5
P - Engedélyszama:

engedélyszama:

Szakért6i megallapitasok

1. A képzési program tartalma megfelel a felnéttképzésrél szolo 2013. évi LXXVIL
torvénynek és szakmai oktatds vagy szakmai képzés esetén a szakképzésrdl sz616
térvénynek és a szakképzésrdl szo16 torveny végrehajtasardl szol6 kormanyrendeletnek.

2. A képzési programban meghatarozott tartalommal, feltételekkel és modon, valamint a
képzéssel érintett célcsoport szamara megszerezhetSk a képzési programban megjelolt
kompetenciak.

3. A képzési program minden oldala folyamatos oldalszamozassal van ellatva, és az

bsszeftizésre tigy keriilt sor, hogy annak szétvélasztasara sériilésmentesen nincs lehetdség.

Szakért6i vélemény kelte 2021. augusztus 16.
Feln6ttképzési szakértd neve, Varadi Istvanné
nyilvantartasi szama FSZ/2020/000360

: \
Felnéttképzési szakértd alairasa T L T S,
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