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TURIZMUS-VENDEGLATAS agazathoz tartozo

41013 2305

SZAKACS SZAKMAHOZ

1. Aszakma alapadatai

Az agazat megnevezése:

Turizmus -vendéglatas

A szakma megnevezése: Szakacs

A szakma azonosité szama: 41013 23 05
A szakma szakmairanyai: -

A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer | 4

szerinti szintje:

A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer | 4

szerinti szintje:

Agazati alapoktatas megnevezése:

Turizmus-vendéglatas dgazati alapoktatas

Kapcsolddo részszakmdak megnevezése:

Szakacssegéd

Egybefiigg6 szakmai gyakorlat
id6tartama:

Szakképz§ iskolai oktatasban: 175 dra,
Erettségire épll6 oktatasban: 200 éra

A szakiranyu oktatasra egy id6ben
fogadhato tanuldk, illetve képzésben

részt vevo személyek
maximalis létszama:

A képzés célja:

Szaktuddsanak koszonhet6en rendkivil
kreativ, konyhatechnoldgiai Uton
étvagygerjesztd és izletes

hideg és melegkonyhai ételeket készit, talal.
Az lizletvezetés érdekeit figyelembe véve
gazdalkodik. A raktarkészletet figyelemmel
kiséri az arurendelést és az aruatvételt
koordinalja, ellenérzi. A raktdrozast
feligyeli, ellenérzi. Munkabeosztast tervez,
ir. Konyhai munkaszervezésben,
feladatkiosztasban pontos és preciz.
Felel6sségteljesen irdnyitja a beosztottjait,
kollegdit a konyhai etikett és az erkdlcsi
normak betartasa mellett. J6
szervez6képességgel és problémamegoldd
adottsagokkal rendelkezik.

Példamutatdé magatartasaval és

munkaruhazataval, magas szakmai
tudasaval tekintélyt viv ki magdnak.

A képzés célcsoportja (iskolai/szakmai
végzettség):

alapfoku iskolai végzettség, sikeres agazati
alapvizsga, foglalkozdsegészségligyi
alkalmassag kévetelmények,
palyaalkalmassagi kovetelmények megléte




2. Aszakmahoz rendelt legjellemz6bb FEOR szam

Szakma megnevezése FEOR-szam FEOR megnevezése

Szakacs

5134 Szakacs

3. Aszakképzésbe torténd belépés feltételei

3.1 Iskolai el6képzettség:

Alapfoku iskolai végzettség

Ikalmassagi kovetelmények

3.2A
3.2.1 Foglalkozas-egészségligyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges
3.2.2 Pdlyaalkalmassagi vizsgdlat a szakiranyu oktatas megkezdése el6tt: sziikséges

4. A szakmai oktatds megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek

1. | Helyiségek: (tanterem,
tanmiihely, tanterem,
adminisztracios iroda,
irattar stb.):

tanterem

2. | Eszkozjegyzék agazati
alapoktatasra

Informatikai eszk6zok (szamitdgép, alapvets irodai
szoftverek) @ Munkabiztonsagi eszkozok e Egyéni
véddfelszerelések @ Szakacs kéziszerszamok e Konyhai
gépek, kisgépek (siit6, gbzparolo) @ Meleg- és
hidegkonyhai felszerelések, eszk6zok e Talalo eszkozok,
talak, tanyérok, csészék, sosier ® Cukrasz
kéziszerszamok, eszk6zok @ Rozsdamentes Uistok, -
gyorsforralok, - formak e Mianyag talak, méréedények
e Rozsdamentes, falapos munkaasztalok e
F6z6berendezések @ Mikrohullamu melegité o
MérGberendezések e H(it6, fagyasztd, sokkold e Asztali
gyuro-, kever6-, habverd gép e Siit6 berendezések
Etterem butorai, berendezései, gépei, textilidi ®
Eszpresszd kavégép gbzol6vel és kavédaraldval ellatva
e Alapteritéshez sziikséges eszk6zok, poharak e
Bareszkozok, italkeveréshez sziikséges eszk6zok e
Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany e
Ujrahasznosithaté, valamint természetben lebomlé
eszkdzok

3. | Eszkozjegyzék szakiranyu
oktatasra

Bain marie @ Burgonyakoptatd - burgonyaszeletel6 -
z6ldség szeletel6 ® Egyetemes konyhagép e Elektromos
kisgépek ® F6z6-stitéedények @ F6z6iist e Grillezd -
rostlap @ Husdaralo e HUit6k - fagyasztok - sokkoldk e
Kéziszerszamok e Kézi turmix @ Kombis(it6 - gézparold
e Konfitald - lassu siité @ Konyhai kiegészit6 eszkdzok e
Kutter - pépesité @ Mérleg 3 @ Mikrohullamu
késziilékek ® Mosogatdgép - edénytisztitd gép -
evBeszkoz szaritd @ Mosogatdmedencék e
Munkaasztalok e Olaj-gyorssiit6 ® Regenerald szekrény
e Rosts(it6é @ Rozsdamentes pultok, allvanyok e
Salamander e Salatacentrifuga @ Serpeny6k e Sokkold
® Sous-vide gép @ Sut6k @ Szamitogép e Szeletels @
Tlzhelyek @ Vagdlapok e Vakuumcsomagold gép

4. | Egyéb specialis feltételek:




5. A szakiranyu oktatas szakmai kimeneti kdvetelményei

Sorsza | Készségek, Ismeretek Elvart Onéallosag és

m képességek viselkedésmod | felelésség

ok, attittidok mértéke

1. Megérti, értelmezi a Ismeriafeladatok | Valasztasi A napi
felettesei elvégzésének lehet6ség esetén munkafeladatok
(vezetdszakacs, sorrendjét, a azésszerlségésa | elvégzése kozben
f6szakacs, megvaldsitassal szakmaisag erkolcsi és anyagi
élelmezésvezetd, kapcsolatos mentén valasztja felelGssége
f6szakacs-helyettes, vezetdi az optimalis tudatdban
élelmezésvezetbhelyet | elvardsokat. feladatmegoldast. | cselekszik, a
tes) kéréseit felettes utasitasai
munkavégzés kdzben. alapjan végzinapi

munkajat.

2. Konyhatechnolégiai Ismeri az Az étel jellegének | A
alap- és kiilonleges ételkészitési megfelel§ konyhatechnolégi
mveletek végez. mveleteket izesitésre, ai miveleteket

horizontalisan és fliszerezésre onalldan elvégzi,
vertikdlisan. Ismeri | torekszik. Az teljes mértékben
az ételkészitési elkészulé étel felel6sséget vallal
trendeket, Uj (izében, allagaban, | azaltal elkészitett
irdnyzatokat, kinézetében) étel min&ségéért
megjelend Uj legmagasabb és mennyiségéért.
technologiakat. élvezeti értékének

elérésére

torekszik.

3. Megkilonbozteti az iz, | Az ételkészités Friss és szaritott Azizhatasok
illat, allomany, textira | soran hasznalt fliszernovényekkel | elérése
alapjan, a fliszereket, ,izesit6 szerekkel, | érdekében,
vendéglatéipar altal izesitket, jellegzetes megfelel§
hasznalt alapanyagokat karaktert mértékkel izesit,
alapanyagokat ismeri. kolcs6noz az flszerez, az étel
(flszerek, izesitd ételeknek. jellegének
anyagok, zoldségek, megfelelGen.
gylimolcsok).

4. Kivalasztja az Ismeri a Gazdasagosan és A balesetvédelmi
ételkészitéshez vendéglatdipar esztétikusanvégez | és munkavédelmi
(el6készitéshez, termel§ ételkészitd és elGirasok
elkészitéshezésa tevékenységéhez tisztitd betartdsa mellett
befejezé hasznalt gépeket, mveleteket. onalléan dolgozik.
mveletekhez) konyhai Atliz és

hasznalatos
vendéglatoipari
eszkozoket,
szerszamokat.

kéziszerszamokat,
eszkozoket és
berendezéseket
vertikalisan és
horizontalisan,
azok biztonsagi
elGirasait.

balesetvédelmi
szabdalyok
betartdsa mellett
az idevonatkozé
HACCP
szabdlyzatban
szereplG elGirast is
gondosan betartja.




Munkajat a hatalyos
munkaligyi
jogszabalyoknak
megfelel6en végzi,

Ismeri a Munka
Torvénykonyv, a
kollektiv
szerz6dés, a

Munkdja soran
szem elGtt tartjaa
munkavégzésére
vonatkozé

Betartja a
munkaUigyi
szabalyokat és
felel6sséget vallal

adaptdlva azt, a munkaszerz6dés szabalyokat, sajat
vendéglato munkavégzésre el6irdsokat. munkavégzésért.
tevékenységre vonatkozé Munkavallaléként
jellemzékkel. szabdlyait. amunkahely

vagyondnak

megG6rzésére

torekszik.
Hidegkonyhai Ismeriamodern Rendszerezi Onalléan késziti a
el6készitd, elkészité és | hidegkonyhai feladatait, modern és
befejezd miveletek termékek Osszef(zi a klasszikus
végez, (slités, f6zés, el6készitési és tevékenységeket, | hidegkonyhai
parolds, g6zolés, elkészitési fogékony az termékeket.
dermesztés, folyamatat. informaciok
smirzirozas, Tisztaban van a befogaddsra,
glasszolas), az elkésziilt | szakszer(itarolasi odafigyel a
ételeket a jellegliknek | szabalyokkal. hidegkonyhai
megfelel&en tarolja. technoldgiak

betartasara.
Képes Ismeriakiilonb6z6 | Kreativitasabol A munka

megkilonboztetnia
rendezvények catering
tipusait (allé6fogadas,
Ultetett dll6fogadas,
kavésziinet). A
megrendelGiigények
alapjan 6sszeallitja,
megtervezi a
rendezvény jellegének
megfelel6 menit. A
vendéglaté Gzlet napi
tevékenységéhez
szlikséges meniiket
allit 6ssze, figyelembe
veszi az lizlet jellegét
és a szezonalitast.

vendéglatd
rendezvényeket, a
rendezvényekre
vonatkozé
meniosszeallitas
szempontjait,
szabdlyait,
munkafazisait.

eredd otleteivel
szinesiti a
megrendel6
elképzeléseit,
tanaccsal lathatja
el igény esetén.

jellegének ésa
megrendelés
[étszamdnak
flggvényében
csapatot szervez, a
munkafolyamatok
atiranyitja,
feltgyeli és
lebonyolitja.
Onalléan tesz
javaslatot a
szezonalitds ésa
rendezvény
jellegének
megfeleld,
megvaldsithatd
men{iosszeallitasr
a.

Avendéglato Gzlet
mUikodéséhez
szlikséges arukészletet
felméri, arut rendel,
arut vesz at
(mennyiségi, minGségi,
érzékszervi
szempontok szerint),
raktaroz a FIFO elv
szerint.

Ismeri az lizlet
m(ikodéséhez
szlikséges
arukészlet
kiszamitasanak
madjat, az
arubeszerzés
lehetGségeit és
alternativait.
Ismeri a mingségi,

A raktarkészlet
meghatarozasanal
, tulajdonosi
felfogas szerint
gondolkodik, nem
halmoz fel
tobbletkészletet.
Munkaja soran
magara nézve
kotelez6nek

Erkolcsi
szempontok és a
munkaszerz6désé
ben foglaltak
szerint, anyagi
felelGsséget vallal
a rabizott
készletekre.




mennyiségi, érték

fogadjaelaz

szerinti aruatvétel | arudtvétel
szabalyait, szabalyait.
kovetelményeit.

Ismeri a FIFO elvet.

9. Arut vételez, és Ismeriavételezési | Pontosan, Szakmai felligyelet
megrendelési és rendelési precizenelvégzia | mellett végzia
mennyiséget szamol, mennyiség szlikséges rabizott vételezési
az lzlet napi kiszamitasanak rendelési és
munkamenetét madjat, a mennyiség arumegrendelési
biztositja. megrendelés kiszamoldsat, munkafolyamatot.

munkafolyamatait | gondosan figyel a
és az azokat befolydsold
befolyasold tényezbkre.
tényezbket.

10. Veszteséget és Ismeriaveszteség | Torekszik FelelGsségteljesen
tomegnovekedést és szamitdsai kozben | és 6nalldan végzi
szamol. tomegnovekedés a pontossagra szamitasi

kiszamitasanak feladatait.
madjat.

11. Adottrendezvényhez Ismeri az Torekszik a FelUgyelet mellett
eszkozlistat és eszkdzmennyiség megrendel6 és munkatarsaival
nyersanyaglistat allit és szempontjai altal egyeztetve
Ossze, figyelembe veszi | alapanyagmennyis | megtervezni a Osszedllitja a
a menikinalatot, ég rendezvény sziikséges
valamint a rendezvény | megallapitasanak lebonyolitasat, eszkozoket és
lebonyolitdsahoz maddszertanat. szem el6tttarjaa alapanyagokat.
szlikséges megvaldsithatdsag
alapanyagmennyisé ot, a célszerliséget
get, eszkdzoket és és a mindséget.
berendezéseket.

12. Készletekkel Ismeri a készlet Felismeri a Onalldan, precizen
gazdalkodik. tipusokat, a készletcsokkenés megallapitja és

szakositott tarolas | és optimalis szinten
jelent6ségét. készletnbvekedés | tartja a készletek
okait. Eszreveszia | nagysagat az
készletezés Uzletben.
raforditasainak
jelentGségét.
13. Arukosarbdl menisort | Ismeri az optimdlis | Torekszik az Felel&sségteljesen

allit 6ssze és készit el.

alapanyagtechnold
gia parositasokat.

arukosarbal
létrehozhatd
tokéletes meni
elkészitésére.

és onalldéan végzi a
menutervezést,
Osszeallitast és az
elkészitést.

TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA megtekinthetd:

https://akkreditaltvizsgaztatas.ikk.hu/kkk-ptt



https://akkreditaltvizsgaztatas.ikk.hu/kkk-ptt

A tanulasi teriiletekhez rendelt tantargyak és témakorok draszama évfolyamonként

A 2025-2026 tanevben beiratlcozott tanulolra vonatloozils -

2025-2026-ban a B E &z 9 F osztalyban, Turizmus-vendaglatis agazaton tanulolra

Szakma azonositd szama: 4 1013 23 05 Szakaces Szalkepzoizkolai képzész kizizmereti oktatazzal
Evfolyam _ 1/9. evf. 2710, evf. 311, avf A képzés
Tantirgy neve GI‘::E:::M . E.TE% . HH,i . E.‘re% . HEl,i . E.‘re% . HEl.i - mzea
) OTASZAM | OraSEam|oraszam |Oraszam|oraszam |oraszam| OrFaszama
Eommunilkicié-mazvar nyvelv 2: irodalom E 72 2 72 2 62 2 206
Angol nyvelv E 12 2 12 2 62 2 206
Matematilca E 12 2 12 2 il 1 175
Térténslem &s tirsadalomismerat E 108 3 - - 108
Tarmészatizmerat E 108 3 - - - - 108
Testnavelés E 144 4 36 1 3l 1 211
Oaztilvlcbrissée-2pitd Prosram E 36 1 36 1 il 103
Honwvedalem E 36 1 - - - - a6
Panzigyi 2z vallalloozas ismeratelc E - - - - 3 1 a1
Oszszes kiizismereti drazzim 648 18 1BE B 148 B 1184
Ozszes szakmai kiziz targvak 576 16 972 16 BO7 16 2355
hlvnlcavallalod ismeratal E 13 0.5 18
Munlavallalod idegen nvelv E 62 2 62
A munlca vildga E 54 1.5 54
A munla vildga GY 0
IKT a vendéslatasban E 0
IET 2 vendaglatashan GY 72 2 T
Termelés, értékesitén s turisztikal alapizmeratek E 216 6 216
Tarmelés, ertélkesitesi 25 turisztikal alapismerstelk GY 216 6 216
Elokészités és élelmiszarfaldolrozas E 36 1 36
Elokészitas 25 slelmiszerfeldolzozas GY 72 2 31 1 103
Elokeszites & alelmiszarfaldolzozas TM 3l 1 a1
Fonvhai berenderésel-pépels ismerste, kezelése, programozdza E 36 1 36
Konvhai berendezssel-gépek ismerste, kezelése, programozdsa GY 36 1 62 2 o8
Etelkésrités-technoldgiai ismaratak E 126 2.5 62 2 188
Etelkészités-technologial tsmeratak GY 378 10,5 357 11,5 T35
Etelkészités-technoldgiai ismaratak TM 72 2 16 0.5 B8
Etelak tdlaliza E 36 1 31 1 67
Etelek talalaza GY 0 0 0
Etelak tilalisa TM 36 1 31 1 57
Anvaggazdallcodis, adminisztracio, els=amoltatas E T2 2 62 2 134
Anvaggazdillodis, adminisztricio, elszamoeltatas GY 72 2 62 2 134
Eevbefiipgd szakmai gyakorlat 175 175
Oszzzezen szakmai elmélet 288 8 J06 7.5 217 7 811
Ozszesen zzakmai gvakorlat 2EB B B4l 18,5 559 19 1688
Ozzzes szakmai érazzim 576 16 1147 26 776 26 2499
Ozszes drazzam (kizizmeret éz gvakorlat) 1224 34 1435 34 1024 34 3683







