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KEPZESI ES KIMENETI KOVETELMENY
SZAKMAI VIZSGARA VONATKOZO KIVONATA

Szakmai vizsga megnevezése: Szakacs
Szakma azonosité szdma: 4 1013 23 05
Agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

Kapcsolddo részszakma megnevezése: szakacssegéd

A szakmai vizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai
Szakmai vizsgara bocsatas feltétele: valamennyi eldirt képzési évfolyam és az egyfliggd

szakmai gyakorlat eredményes teljesitése.

Szakmahoz kot6do tovabbi sajatos kovetelmények: -

Kozponti interaktiv vizsga
A vizsgatevékenység megnevezése: Kombinalt online vizsga

A vizsgatevékenység leirasa
- Szezondlis alapanyagok hasznalata - feleletvalaszto feladat (tobbszords valasztas)
- Heti vagy alkalmi menii 0sszeéllitasa - feleletalkot6 feladat (kiegészités)
- Rendezvényekkel kapcsolatos teenddk - feleletalkotd feladat (rovid vélasz)
- Aruatvétel - feleletvalaszté feladat (valaszok illesztése)
- Elelmiszer és arukészlet ellendrzése - feleletalkoto (kiegészités)
- Anyagfelhasznélas kiszamitéasa - feleletalkoto (kiegészités)
- Vételezés, rendelési mennyis€ég megallapitasa - feleletalkotd (rovid szdmitas)
- Raktérozas - feleletvalaszto feladat (tobbszords valasztas, valaszok illesztése)

- Arképzés - feleletalkoto (rovid szamitas)

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo iddtartam: 60 perc

A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 20 %
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A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

Szezonalis alapanyagok hasznalata - feleletvalaszto feladat (t6bbszoros valasztas) 10 %

Heti vagy alkalmi menii 0sszedllitasa - feleletalkoto feladat (kiegészités) 20 %
Rendezvényekkel kapcsolatos teenddk - feleletalkoto feladat (révid valasz) 10 %
Aruatvétel - feleletvalaszto feladat (valaszok illesztése) 10 %
Elelmiszer és arukészlet ellendrzése - feleletalkoto (kiegészités) 10 %
Anyagfelhasznalés kiszamitasa - feleletalkoto (kiegészités) 10 %
Vételezés, rendelési mennyiség megallapitasa - feleletalkot6 (rovid szamités) 10 %
Raktarozas - feleletvalaszto feladat (tobbszords valasztas, valaszok illesztése) 10 %
Arképzés - feleletalkoté (rovid szamitas) 10 %

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanul6 a megszerezhetd 6sszes pontszam legalabb

40 %at elérte.

Projektfeladat
A vizsgatevékenység megnevezése: Gyakorlati vizsga

A vizsgatevékenység leirasa

A) Vizsgarész Portfolié a tanuld haladasarol és eredményeirdl, munkaibol dsszeallitott, a

mentoralod gyakorlati oktato vagy szaktanar altal hitelesitett dokumentum.

Tartalma: (kotelezOen tartalmazza a kovetkezo teriilet mindegyikére vonatkozoan elkészitett

dokumentumokat)

A tanuld szakmai fejlodését alatamasztd dokumentum tartalmazza:

- A szakmai oktatds soran végzett legalabb 2 ételkészitési termékcsoport egyéni
feladatmegoldasait, szakmai észrevételeit, a tanul6 altal készitett termékek bemutatasat.
Minden terméket képekkel kell illusztralni

- Beszamold6 munkahelyi rendezvényekrdl, versenyekrdl, kiallitdsokrol szakmai
tovabbfejlédés lehetéségeirdl fényképekkel szakmai leirassal O Onéletrajz

- Onreflexi6 az egész portfoliora vonatkozoan: jovOkép, sajat tanuldsi folyamat
onértékelése erre reflektalas

Forméja: PDF dokumentum &sszeallitdsa szoveges anyagokbol, képekbdl.
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Terjedelem: Minimum 8, maximum 10 db A4-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

Betliforma és nagysdg: 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 vizsgaszervezd altal Osszeallitott
nyersanyagkosarhoz (szezonalis és regionalis alapanyagokat tartalmaz) a jeldltnek dssze kell
allitania kosaranként 4 db négyfogdsos meniisort, azaz Osszesen 16 db meniisort. A
mentisoroknak tartalmaznia kell az ételek recepturajat és technologiai leirasat. A meniisort gy
kell Osszeallitania, hogy az eldkészitésre 30 perc, az elkészitésére maximum 225 perc all

rendelkezésre a szakmai vizsgan.

A vizsgazd altal dsszedllitott mentisorokat az elsé vizsgatevékenységet megel6zd 14. napig le
kell adnia a vizsgaszervezd részére. A vizsgabizottsagnak dontést kell hoznia, hogy a leadott
meniik megfelelnek-e a szakmai elvarasoknak. A meniisorok elfogadéasardl vagy elutasitasarol
a vizsgdzot a vizsga megkezdését megel6zden, legalabb 24 oraval kordbban értesiti a

vizsgaszervezo.

Elutasitas esetén: a vizsgdz6 nem fOzheti le a sajat maga altal dsszeallitott meniisorok egyikét
sem. Amennyiben a 4 meniisor nem felel meg a szakmai elvarasoknak, a vizsgabizottsag
Osszeallit a vizsgazo szdmara a kordbban megadott nyersanyagkosarak alapjan egy pdtmentit,
melyet elézetesen nem bocsajt a vizsgazo rendelkezésére. A vizsga napjan a vizsgazo ezt a
potmeniisort f6zi le.

Elfogadas esetén:

Amennyiben az elézetesen dsszedllitott 4 mentisor megfelel a szakmai elvarasoknak a vizsgazo
a vizsga napjan nyersanyagkosarat huz (az eldzetesen 0sszeallitott 4 nyersanyagkosarak koziil)
¢s a kihuzott nyersanyagkosarra sajat maga altal elézetesen Osszeallitott €s a vizsgabizottsag

altal jovahagyott négyfogasos meniijét f0zi le. A vizsgabizottsag az eldzetesen megtervezett
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meniibe, kdtelezOen a vizsga napjan kijelol egy 0j alapanyagot vagy technologiat, amit a

vizsgazonak be kell épitenie a tervezett meniisorba, a vizsga napjan.

A vizsgaz6 feladata:

A vizsgan a szakmai eléirdsoknak megfeleld tiszta, teljes munkaruhdzatban jelenjen meg. A

receptiranak megfelelé arut vegyen fel a vizsgaszervezé altal kijeldlt személytol,

munkateriiletén tartsa be a higiéniai eldirasokat. Az Osszedllitott meniisort a receptira alapjan

el kell készitenie 4 6 részére, majd az ételeket talalnia kell.

A nyersanyagokat a vizsgaszervez0 rész€rdl a vizsgara ugy kell el6késziteni, hogy azok tovabbi

elokészitése 15 - 30 perc alatti idéintervallumban megoldhato legyen, a vizsgaz6 az el6készitd

tevékenységét maximum 30 perc utan be kell, hogy fejezze. A vizsgat 255 perc (4 6ra és 15

perc) leteltével be kell fejezni.

A gyakorlati vizsga targyahoz kapcsoldodod szakmai beszélgetés a tanult idegen nyelven

Iddtartam: 20 perc

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre alld idotartam:

szakmai szokincs

konkrétumok ismertetése a beszélgetés soran
munkafolyamatok ismertetése
idegennyelv-hasznalat nyelvhelyessége

szakmai szokincs

A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil:

275 perc
80 %



)j& Tolna Megyei

v | Vizsgakozpont

7100 Szekszard, Augusz |. u. 9-11
vizsgakozpont@tmszc.hu
+36 30 128 33 72

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

A) Portfolio

Portfolio tartalma Elérheto szazalék

A szakmai oktatas soran végzett legalabb 2 ételkészitési termék
csoport feladatmegoldasait, szakmai észrevételeit, a tanulo altal 40%
készitett termékek bemutatasat fényképekkel szakmai leirassal
Beszamol6 fényképekkel szakmai leirdssal munkahelyi
rendezvényekrol, versenyekrol, kiallitasokrol szakmai 30%
tovabbfejlodés lehetdségeirdl.
Onéletrajz 10%
Reflexiot tartalmazé dokumentum, mely értékeli sajat fejlodését a

o , 20%
képzés soran

B) Meniisor elkészitése

A vizsgazo6 ruhdzata, személyi higiénidja 5%
Mise en place 5%
Tisztitas, darabolés, vagas 10 %
Hokezelés megfeleldsége 10 %
Etel talalasi 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 %
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A két vizsgarész aranva:
A) Portf6lio 20 %

B) Meniisor elkészitése 80 %

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanul6 a megszerezhetd 6sszes pontszam legalabb

40 %-at elérte.
A vizsgatevékenységek aloli felmentések specidlis esetei, modja, és feltételei: -

A szakmai vizsga eredményébe az dgazati alapvizsgat az alabbi sulyardnnyal kell beszamitani:

Agazati alapvizsga: 20%, Szakmai vizsga: 80 %

A vizsgédn hasznalhaté segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozd részletes

szabalyok: -
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Részszakma megnevezése: Szakacssegéd

A részszakma kovetelményeinek teljesitését méro szakmai vizsga

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

A vizsgatevékenység megnevezése: Gyakorlati feladat

A vizsgatevékenység leirasa

A vizsgéz6 feladata:

- Négyféle zoldséget tisztit, azt négyféle kiillonbozé és szabalyos formara vagja.

- Konyhdban megtalalhat6 elokészitd gépeket szakszerlien beilizemeli, tisztan tartja, szét
¢és Osszeszereli, legalabb 3 kiillonbozd gép esetében.

- Feladata elvégzése kozben betartja a munkabiztonsagi ¢és egészségvédelmi,

balesetvédelmi és kornyezetvédelmi szabalyokat.

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idotartam: 60 perc

A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 100 %

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

A vizsgazo ruhazata, személyi higiénidja 10 %
Tisztitas, darabolas, vagés szabalyossaga 20 %
Munkateriilet tisztasaga 20 %
Szakszerti eszkdz hasznalat 10 %

Elokészitd gépek szakszerii szét €s Osszeszerelése €s tisztantartasa 20 %

Betartja a munka ¢és balesetvédelmi szabalyokat 20 %

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

A vizsgatevékenységek aldli felmentések specidlis esetei, modja, és feltételei: -

A vizsgin hasznalhat6 segédeszkozokre ¢€s egyéb dokumentumokra vonatkozd részletes

szabalyok: -



