SZAKACS MESTERVIZSGA KOVETELMENYEI

I. A Szakacs mestervizsgara jelentkezés feltételei
1. A mestervizsgahoz sziikséges szakképesitési feltételek

A Szakdcs mestervizsgara jelentkezéshez az aldbbi szakképesitések (szakmak),
szakképzettségek egyikével kell rendelkeznie a mesterjeldltnek.

A szakképesités (szakma), szakképzettség
megnevezeése azonositd szama
Panzi6s, falusi vendéglatd 31 812 01 0000 00 00
Szakacs 33 811 03 1000 00 00
Diétas szakacs 33 811 03 0001 33 01
Vendéglos 52 811 02 1000 00 00
Vendéglato szakmenedzser 55812 01 0010 55 02

Megjegyzés: Elfogadhatok a fentiekkel egyenértékli jogeldd, valamint jogutod
szakképesitések (szakmak), szakképzettségek is.

2. A jelentkezéshez sziikséges szakmai gyakorlat

A szakma munkateriiletén a szakirany képesités megszerzését kovetdéen az alabbiakban
meghatarozott szakmai gyakorlat igazolasa sziikséges.

A szakmai gyakorlat

szakiranya id6tartama (év)

Meleg- és hidegkonyhai gyakorlat szakacs szakmai 5
bizonyitvannyal és azzal egyenértékli kozeépszintli
szakképesitéssel (31 - 33 szintli szakképesitések)

Meleg- és hidegkonyhai gyakorlat kozép- és fels6foku 5
szakképesitéssel
(52 - 55 szinti szakképesitések)

Megjegyzés: A szakmai gyakorlat részidokbdl is dsszedllhat, de az utolsé idészak nem lehet
egy évnél rovidebb, és a vizsgara jelentkezés idopontjaban az utolso igazolt szakmai gyakorlat
nem lehet egy évnél régebbi. A Szakacs szakképesités esetében a kordbban teljesitett konyhai
gyakorlat figyelembevételével az utolsé egyéves folyamatossdg nem feltétel, amennyiben a
jelolt vendéglato egységben vezetdként dolgozik.

A gyakorlati id6be nem szamithatdo be a GYED, illetve a sor- vagy tartalékos katonai,
valamint polgari szolgalat ideje.

I1. A Szakacs mester munkateriilete, a mestercimhez kapcsolodo
tevékenységek

1. A Szakacs mester munkateriiletének leirasa

A termelési tevékenység soran alkalmazza a hagyomdényos és a korszeri kulinéris
technikat, technologiat, valamint az alap-, a félkész-, a jarulékos- és segédanyagokat.
Iranyitja, vagy maga végzi a talalast.

A személyzetet rendszerbe allitja, és a munkateriileteket kijeldli és iranyitja.



A személyi higiénidval és munkahelyi 6ltozetével példat mutat.

Arut rendel és atvesz, ¢étlapot és meniit tervez, kalkulaciot készit.

Kapcsolatot tart az {izleti partnerekkel, a szakmai korokkel, a szakmai szervezetekkel, a
képzointézményekkel és a vendégkorrel.

Betartja, betartatja és ellenérzi az lizleti iigyviteli fegyelmet, az élelmiszerbiztonsagi
szabalyokat.

Anyagi feleldsséget vallal a rabizott eszkozokért, anyagokért és arukért és a rabizott
tertileten az ¢lelmiszerbiztonsagért.

A gyakorlati képzést folytatd szervezetnél folyd gyakorlati képzésben gyakorlati oktatoként
olyan személy vehet részt, aki azon szakképesitések tekintetében, amelyekben a
szakképesitésért felelés miniszter kiadta a mestervizsga kovetelményeit, mestervizsgaval
rendelkezik.

2. A Szakacs mesterképesitéssel rokon mesterképesitések

A Szakacs mesterképesitéssel rokon mesterképesités(ek) megnevezése

Cukrasz mester

Pincér mester

Vendéglés-fogadds mester

I11. Szakmai kovetelmények

A szakmai kovetelménymodulok felsorolasa:

A Szakacs megnevezésii mesterképesités szakmai kovetelménymoduljainak

azonositoja megnevezese
001-11 Pedagogiai ismeretek
002-11 Villalkozési ismeretek
053-09 Vendéglatd gazdalkodasi tevékenység

gyakorldsa

054-09 Vendéglatd tevékenység alapozasa
055-09 Szakmai idegen nyelvi kommunikacid
056-09 Etelkészités 1.
057-09 Etelkészités II.

A szakmai kovetelménymodul azonositdja és megnevezése:

001-11 Pedagogiai ismeretek
A szakmai kovetelménymodul tartalma:

Feladatprofil:

Ismeri és tudatosan kezeli a gyermek fejlédési fazisait, megismerési és kommunikacios
szerepeit a tanuloképzésben

Ismeri és alkalmazza a szakképzésen beliil a gyakorlati képzés pedagogiai sajatossagait
Tudatosan kezeli a szakképzés és pedagogidja (elmélet-mithely kozeli tapasztalds - valos
vallalkozasi kornyezet) gyakorlatat

A pedagobgiai célokat és azok eléréshez sziikséges feladatrendszert egymashoz illeszti,
megtervezi a szakmai gyakorlat pedagogiai folyamatat

Kezeli a mai kor értékeit, értékvalsagat, €s a mai kor tarsadalmi értékeit

Ismeri a pozitiv jovOképpel rendelkezd életpalyat, a proaktiv életvezetés pedagdgiai
sajatossagait



Megvalositja az élménykozpontl gyakorlati képzést €s a pozitiv, negativ visszacsatoldsok
Ismeri és tudatosan hasznélja a pedagdgiai eszkozoket a gyakorlati munkaban és a
tanuloképzésben

Tudatosan hasznalja a munkaltat6 foglalkozasokat a tanuloképzésben

Megvalositja a célorientalt munkavégzésre torekvést

Megvalositja a hatékonysag €s eréforras-takarékos feladatvégzést

Megvalodsitja a munkavégzeési onallosagot

Kialakitja a szakmai problémamegoldas képességét

Formalja a mindségi munkavégzés és onellenorzo feleldsségvallalas képességét

Kreativan megvalositja a szakmai problémamegoldést (sziikség esetén csapatmunkaban)
Képes a szakmai €s egyiittmiikodési onfejlodésre

Tudatosan kezeli a nevelés €s személyes példamutatas jelentdségét és szerepét

Tulajdonsagprofil:

Szakmai kompetenciak:

A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:

D A gyermek fejlddési fazisainak, megismerési és kommunikécios szerepeinek tudatos
kezelésének ismerete a tanuloképzésben

D A szakképzésen belill a gyakorlati képzés pedagdgiai sajatossdgainak ismerete és
alkalmazasa

D A szakképzés és pedagdgidjanak (elmélet-mithely kozeli tapasztalas - valds vallalkozasi
kornyezet) gyakorlatdnak tudatos kezelése

C A pedagdgiai célok és azok eléréshez sziikséges feladatrendszer illesztésének ismerete

D A szakmai gyakorlat pedagdgiai folyamatanak megtervezési ismerete

D A mai kor értékei, értékvalsaga, €s a mai kor tarsadalmi értékeinek ismerete

D A pozitiv jovOképpel rendelkezd életpalya, a proaktiv életvezetés pedagogiai
sajatossagainak ismerete

D Az élménykozpont gyakorlati képzés és a pozitiv, negativ visszacsatolasok motivacios
megvalositasdnak ismerete

E A pedagogiai eszkozok és tudatos hasznalatuk ismerete a gyakorlati munkdban és a
tanuloképzésben

D A munkaltaté foglalkozéasok tudatos hasznalatanak ismerete a tanuloképzésben

E A célorientalt munkavégzésre torekveés szerepének ismerete

E A hatékonysag ¢és eréforras-takarékos feladatvégzés szerepének ismerete

E A munkavégzési 6nallosag szerepének ismerete

D A szakmai problémamegoldas képességének kialakitasi ismerete

D A mindségi munkavégzés ¢és Onellendrzd felelosségvallalas képességének formalasi
ismeretei

E A szakmai problémamegoldds (sziikség esetén csapatmunkiban torténd) kreativ
modszereinek ismerete

E A szakmai és egyiittmiikodési onfejlodés nyitottsdganak ismeretei

E A nevelés és személyes példamutatés jelentdségének €s szerepének ismeretei

A szint megjeldlésével a szakmai készségek:

4 Koznyelvi beszédkészség

4 Mennyiségérzek

4 Szakmai nyelvii beszédkészség

4 Olvasott szakmai szoveg megértése

4 Elemi szdmolasi készség

3 Tervezési készség a feladatok megtervezéséhez, illesztéséhez



3 Tervezési készség a szakmai gyakorlat megtervezéséhez

3 Tervezési készség az €letpalya tervezéshez és €letvezetéshez

4 Az élménykozpontl gyakorlati képzés vezetésének készsége

3 Motivacios készség

3 A gyermek tanuldsénak segitése

3 A pedagogiai mddszerek hasznélata

3 Pedagogiai beszédkészség

3 A szakképzési eszk6zOk hasznalata

4 A gyakorlati képzés modszertana

4 Oktatési eszk6zok hasznalata

3 A valo6s vallalkozési kdrnyezetben torténd gyakorlati eszkdzhasznalat
3 A munkaltaté foglalkozasok hasznélatanak készsége

4 A célorientalt munkavégzés készsége

4 A feladatok eréforras-takarékos végzésének készsége

4 Az 6nallé munkavégzés készsége

3 A szakmai problémamegoldés képességének kialakitasi készsége
3 A mindségi munkavégzés készsége

4 A szakmai probléma-megoldasi készsége

4 Fejlodési készség szakmai és egyiittmiikodés teriiletein

3 A személyes példamutatas készsége

Személyes kompetenciak:
Empatia
Pozitiv elvarasok attitlidje
Pozitiv jovokeép kialakitasanak képessége
Példamutatas a szakmai rutin teriiletén
Példamutatas a célorientalt munkavégzés teriiletén
Példamutatas a szakmai problémamegoldas teriiletén
Példamutatds a mindségi munkavégzés teriiletén
Példamutatas a szakmai és egyiittmiikodési onfejlodés teriiletén

Tarsas kompetenciak:
Kommunikacios nyitottsag
Egyiittmiikddési képesség

Modszerkompetenciak:
Torténeti attekintd képesség
Modszertani strukturalas képessége
A szakmai gyakorlat pedagogiai megtervezésének képessége
Az élménykozpontu gyakorlati képzés megvalositdsanak képessége
A pedagodgiai eszkdzok tudatos hasznalatanak képessége a tanuloképzésben
A célorientalt munkavégzés elsajatittatdsanak képessége
A hatékonysag és er6forras-takarékossag elsajatittatasanak képessége
A munkavégzési onallosag elsajatittatasanak képessége
A szakmai problémamegoldas elsajatittatasanak képessége
A mindségi munkavégzeés elsajatittatasanak képessége
A szakmai és egyiittmiikddési onfejlodés elsajatittatdsanak képessége
A nevelés és személyes példamutatas képessége



A szakmai kovetelménymodul azonositdja és megnevezése:

002-11 Vallalkozasi ismeretek

A szakmai kovetelménymodul tartalma:

Feladatprofil:

Jogi ismeretek:
Tisztaban van az alapvetd jogi fogalmakkal €és a jogrendszer felépitésével, amely alapjan
képes elvégezni az alabbi feladatokat:

- Elvéllalja a vallalkozasok alapitasaval kapcsolatos altalanos feladatokat
- Intézi a miikodési engedélyek beszerzését

- Jogi tanacsadast igényel, konkrét igényt fogalmaz meg

- Ellatja a véllalkozasok megsziinésével kapcsolatos altalanos feladatokat
- Munkajogi szerzddéseket készit (jogi feliigyelettel), ellendriz

- Vallalkozoi szerzddéseket készit (jogi feliigyelettel), ellendriz

- Figyelemmel kiséri a jogszabalyi valtozasokat

Marketing ismeretek:

Tisztdban van a véllalkozasok piaci kornyezetével és ezek hatasaival. Ennek alapjan az
alabbi feladatokat képes elvégezni:

- Uzleti tervet készit

- Elvégzi a sajat iparaganak bemutatasat és elemzését

- Meghatarozza és kidolgozza a marketing-mix elemeit

- PR és kommunikacios tevékenységet végez

Ado-TB-pénziigyi-szamviteli ismeretek:
Ismeri az alapvetd add és pénziigyi szabalyokat, valamint a gazdasdg muikodési elvét.
Ennek alapjan az alabbi feladatokat képes elvégezni:
- Kit6lti az adonyomtatvanyokat
- FObb vonalakban ismeri az egyes add- és kamatszdmitasi modszereket
- Ismeri a véllalkozasok éves beszamoldjanak fobb egységeit és ezek lényeges elemeit,
valamint ezen adatokbol t4jékozodni tud és kovetkeztetéseket von le
- Kialakitja és miikodteti a vallalkozas szervezetét
- Pénziigyi tervet készit
- Rezsidradijat szamol

Tulajdonsagprofil:

Szakmai kompetencidk:

A tipus megjelélésével a szakmai ismeretek:

Jogi ismeretek:
A A gazdalkodas, vallalkozas fogalma, jellemz6i
B Egyéni vallalkozas
B Egyéni cég
C Gazdasagi tarsasagok csoportositasa
B Gazdasagi tarsasagok mitkddésének szabalyai
B Vallalkozasi formak kozotti valasztas szempontjai
A Vallalkozésok atalakitasa €s megsziintetése
B Kotelmi jog elemei (szerzddések)

Marketing ismeretek:

B A vallalkozas makro- és mikrokdrnyezete (gazdasagi, politikai, jogi, marketing)
C Piacgazdasag, piac

C A véllalkozasok erdforrasai



C A vallalkozasok realszféraja

C A vallalkozas személyi feltételei

A A vallalkozas beinditasanak alapfeltételei

C Az elképzelés, az otlet probaja

B A vallalkozas beinditasahoz sziikséges eszkdzok listajanak Osszedllitasa és a munkaerd
sziikséglet felmérése

B A vallalkozas székhelyének, telephelyének megvalasztasa, belso kialakitasa

B Kommunikaci6 és informécioatvitel

Ado-TB-pénziigyi-szamviteli ismeretek:
B A vallalkozas finanszirozasa, pénziigyi terv készitése
B A munkaviszony létrehozasaval és megsziintetésével kapcsolatos feladatok
B Szamviteli rendszer kialakitdsa
C A vallalkozas feleldsségi rendszere
B Az iizleti terv készitésének esetei és célkozonsége
B Az tizleti terv felépitése €s részei
B A vallalkozasok beszamolasi kotelezettségei
B A mérleg és eredménykimutatas szerepe, tartalma
B A vallalkozas bels6 ¢és kiils6 finanszirozési forrsai, a vallalkozés fizet6képessége
C Hitelezés és tamogatas
C Biztositas, aru- és vagyonvédelem az {lizleti életben
B Adozas és tarsadalombiztositas
C A munkaszervezés alapjai
B Az ellendrzés alapelvei

A szint megjeldlésével a szakmai készségek:
4 Olvasott kdznyelvi szoveg megértése
4 Koznyelvi szoveg fogalmazasa irasban
4 Kéziras
4 Koznyelvi szoveg hallas utani megértése
4 Koznyelvi beszédkészség
4 Olvasott szakmai szoveg megértése
4 Szakmai nyelvi iraskészség, fogalmazas irasban
4 Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése
4 Szakmai nyelvii beszédkészség
4 Telefonalasi technikak
4 Szamitastechnikai ismeretek

Személyes kompetenciak:
Tisztesség, felelosségtudat
Megbizhatdsag
Dontésképesség
Fejloddképesség, onfejlesztés
Szervezokészség
Onallosag
Kitartas
Rugalmassag
Elhivatottsag, elkotelezettség
Kockéazatvallalas

Tarsas kompetenciak:



Kapcsolatteremtd készség
Hatarozottsag
Kommunikacids készség
Konfliktusmegoldo képesség
Iranyitasi készség
Kompromisszum készség

Modszerkompetencidk:
Logikus gondolkodas
Tervezés
Attekintd és rendszerez6 képesség
Kreativitas, otletgazdagsag
Uj 6tletek, megoldasok kiprobalasa
Nyitott hozzaallas
Eredményorientaltsadg
Hibakeresés (diagnosztizalas)

A szakmai kovetelménymodul azonositéja és megnevezése:
053-09 Vendéglato gazdalkodasi tevékenység gyakorlasa

A szakmai kévetelménymodul tartalma:

Feladatprofil:

Ismeri a gazdalkodéashoz kapcsolodo fogalmakat és azok Gsszefiiggéseit
Ertelmezi az iizletben megjelend keresletet és kinalatot

Vilasztékot allit 6ssze, arlapot készit, figyelembe véve az élelmiszerbiztonsagot
Etrendjavaslatot allit 6ssze

Etlapot, arlapot tervez, allit 5ssze

Figyelemmel kiséri az arukészlet alakulasat

Ellendrzi a napi arukészletet és vételez a raktarbol

Elvégzi az aruatvétel és tarolas szakszerli dokumentalasat
Bizonylatolja a rendelést

Megismeri az aruatvétel szabalyait

Leltarozasi feladatokat végez

Bizonylatokat allit ki

Szamlat, nyugtat készit

Sziikség szerint standol

Elszamol a napi bevétellel

Nyugtat /készpénzfizetési/ dtutalasi szamlat allit ki

Jelenléti ivet vezet

Elkésziti, modositja a munkabeosztast

Meghatéarozza az ar szerepét az lizleti gazdalkodasban
Anyaghényadot, kalkulaciot készit

Veszteségszamitasokat végez

Gazdalkodasi szamitasokat végez

Kiszamitja az ételek tapanyagtartalmat

Az aru tomegével kapcsolatos szamitasokat készit

Figyelemmel kiséri az iizleti eredmény alakulasat

Figyelemmel kiséri az iizleti koltségek alakulasat

Figyelemmel kiséri az élelmiszerbiztonsagi rendszer (HACCP) miikddését
Megismeri a vendéglatéd vallalkozasi lehetOségeket és azok feltételeit
Megismerkedik a marketing szerepével a vendéglatasban
Kozremiikodik az tizleti arculat kialakitdsaban



Ertékesités 6sztonzé tevékenységet folytat
Alkalmazza az uzleti kommunikacio eszkozeit

Tulajdonsagprofil:

Szakmai kompetenciak:

A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:

B A gazdalkodas korfolyamata és elemei

B A gazdalkodas piaci szerepldi

B A piac csoportositasa

B A piac tényezdi és azok Osszefiiggései

B A piaci verseny

A A gazdalkodas alapegységei

A A véllalkozasok 1ényege ¢és jellemz6i

A A véllalkozasok vagyona, vagyongazdalkodas

A Gazdalkodasi ismeretek

B Gazdalkodas és tigyvitel

A Amszﬁkségleti terv, arufedezet, beszerzési formak
A Raktari készletek kezelése, ellen6rzése

A Az aruatvétel szabdlyai, folyamata

A Koltségelszamolas

A Anyagfelhasznalas mérése

A Etlaptervezés, formai jelentésége, alapelvei

A Vendéglatas tevékenységének altalanos feltételei

A A vendéglato tevékenység targyi feltételei

A A vendéglato tevékenység személyi feltételei

A Munkaszerzddés, munkaid6 beosztas, munkabér

A A munkaado6 és munkavallalo kapcsolata

A Az iizleti gazdalkodas bizonylatai

A A gazdalkodas elemei, Osszefiiggései és eredménye
A A vendéglatas gazdasagi szamitasai

A A jovedelmezdséggel kapcsolatos mutatok

B Létszam- ¢s bérgazdalkodassal kapcsolatos mutatok
A Készletgazdalkodassal kapcsolatos mutatok

A Arképzés

B Marketing alapismeretek

B Marketing tevékenység és reklameszkozok a vendéglatasban
B Ertékesités 6sztonzés eszkozei

A Viselkedéskulttra, személyi higiénia, kommunikécio
A Az iizleti élet irdsbeli formai

A Elelmiszerbiztonsag a vendéglatasban

A szint megjeldlésével a szakmai készségek:

4 Gépiras

4 Informécioforrasok kezelése

2 ECDL 7. m. Informacio6 és kommunikacio

5 Olvasott szakmai szoveg megértése

4 Szakmai nyelvi iraskészség, fogalmazas irasban
5 Szakmai nyelvii hallott sz6veg megértése

5 Szakmai nyelvii beszédkészség



Személyes kompetenciak:
Szervezokészség

Elhivatottsag, elkotelezettség
Felel6sségtudat

Megbizhatdsag

Onallésag

Szorgalom, igyekezet

Erzelmi stabilitas, kiegyensulyozottsag
Apolt, igényes megjelenés

Tarsas kompetenciak:
Konfliktusmegold6 készség
Iranyitasi készség
Kozérthetoség
Kompromisszumkészség
Kapcsolatfenntart6 készség

Modszerkompetencidk:

Tervezés

Rendszerezd képesség

Attekinté képesség
Problémamegoldas, hibaelharités
Koriiltekintés, elovigyazatossag

A szakmai kévetelménymodul azonositéja és megnevezése:
054-09 Vendéglaté tevékenység alapozasa
A szakmai kovetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:
Boviti a korszer( taplalkozastudomanyi ismereteit
Bdviti a korszerli életmodhoz kotddd ismereteit
Boviti a vendéglatasban alkalmazott élelmiszerekre és korszerli technoldgidkra vonatkozo
ismereteit
Boviti a kiilonféle diétakhoz kotddo élelmiszerekre és ételkészitési eljarasokra vonatkozé
ismereteit
Boviti a kimélo és diétas étkezés alap- €s jarulékos anyagok korének ismeretét
Ismeri az allergén anyagok ¢és az adalékanyagok karos hatdsat, az adott anyaggal
kapcsolatos allergias reakcidkat
Munkateriiletére kiépiti és miikodteti a HACCP élelmiszerbiztonsagi rendszert
Betartja és betartatja az élelmiszerbiztonsagi eldirasokat
Betartja €s betartatja a személyi higiénés eldirasokat
Az eldirasoknak megfelelden tarolja és kezeli az élelmiszereket
Alapanyagokat, félkész és késztermékeket vizsgal és/vagy ellendriz
Ellenérzi az élelmiszerek fogyaszthatosagi és mindség-megdrzési idejét, és az aruk
mindségét
Az eldirasoknak megfelelden mintat vesz és tesz el
Betartja és betartatja a kornyezetvédelmi eldirasokat
Boviti a fogyasztovédelmi és élelmiszerbiztonsagi ismereteit
Ismeri a vendéglato-ipari termékek eldallitasanak ¢és forgalomba hozatalanak
¢lelmiszerbiztonsagi feltételeirdl szold 62/2011. (V1. 30.) VM rendeletben foglaltakat



Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:
A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:
A Taplalkozastudomanyi alapismeretek, allergén €élelmiszerek
B Adalékanyagok, allergének ismerete
B Alapveto dietetikai ismeretek
B Elelmiszerek tapértékének megérzése
B Mikroorganizmusok, azok karos hatasai, ¢lelmiszerek tartositasa, élelmiszermérgezések,
¢lelmiszerfert6zések
B Adalékanyagok, édesitdszerek, izfokozok, tartositoszerek, szinezékek, allomanyjavitok
B Termelés dokumentumai: anyaghdnyad nyilvantartés, gyartmanylap, miiszaknaplé
A Malomipari termékek, siitdipari termékek, tésztak
A Természetes édesitészerek, mesterséges édesitdszerek
A Zsiradékok
A Tej, tejtermékek
A Tojés
A Hus, husipari termékek, halak
A Zoldségek, gylimolesok
A Edesipari termékek, koffeintartalmu élelmiszerek
A Alkoholtartamu italok, alkoholmentes italok
A Fuszerek, izesitéanyagok, adalékanyagok, kényelmi anyagok
A Elelmiszer vizsgalat
A A vendéglaté termék fogalma, kezelése, csomagolasa, jelolése
A Vendéglato tevékenység, élelmiszer eldallitas személyi feltételei
A A HACCP ¢lelmiszerbiztositasi rendszer alapelvei, kiépitése €s miitkodtetése
A Vendéglato egységek telepitésének és kialakitasanak alapfeltételei
A Személyi higiénia, egészségiigyi alkalmassag, helyes takaritds, mosogatas
A Kémiai kockazatok a vendéglatd termékek eldallitdsa soran, élelmiszerrel érintkezd
feliiletek, edények €és csomagoloanyagok
A Nyersanyagok beszerzési, atvételi, tarolasi, hiitési elokészitési kovetelményei
A Vendeéglatd termékkészités, tarolas, hiités, melegen tartds, szallitas, kiszolgalas kritikus
pontjai
A Vendéglatdé mihely, konyha, eladotér higiéniaja, lehetséges kritikus pontok a
technoldgidban és azok feliigyelete
A Vendéglato tevékenység kornyezetvédelmi eldirdsai, élelmiszerhulladékok kezelése
B A hazai fogyasztovédelmi politikai célkitlizések
B Hazai fogyasztovédelmi szabalyok, EU-s fogyasztovédelmi szabalyok
B Fogyasztdi jogorvoslati lehetdségek
B A fogyasztovédelmi intézményrendszer
A A Viasarlok Konyve hasznalatanak és az abba tortént bejegyzések elintézésének
szabalyai
A A szavatossag és a jotallas, a fogyasztoi reklamaciok intézésének modja

A szint megjeldlésével a szakmai készségek:
5 Olvasott koznyelvi szoveg megértése

5 Koznyelvi szoveg hallas utani megértése
5 Olvasott szakmai szoveg megértése

5 Szakmai nyelvii hallott sz6veg megértése
5 Szakmai nyelvii beszédkészség



Személyes kompetenciak:
Megbizhatdosag
Pontossag
Felel6sségtudat
Szaglés
[zérzékelés
Latas
Tapintas

Tarsas kompetenciak:
Hatarozottsag

Modszerkompetencidk:
Eredményorientaltsadg
Rendszerezo képesség
Problémamegoldas, hibaelharités
Koriiltekintés, elovigyazatossag

A szakmai kévetelménymodul azonositoja és megnevezése:

055-09 Szakmai idegen nyelvi kommunikacio6

A szakmai kévetelménymodul tartalma:

Feladatprofil:

Idegen nyelven kommunikal a munkatarsaival és a vendégekkel

Megérti az idegen nyelvii hallott szoveget

Fejleszti az idegen nyelvii beszédkészségét

Idegen nyelven telefonal

A vendéglatasban hasznalt berendezések, eszkozok idegen nyelvii jelentését alkalmazza
Technologiai miiveleteket, munkafolyamatokat idegen nyelven alkalmazza
Megérti az idegen nyelvii hasznalati utasitasokat

A gyakorlati munka soran idegen nyelven utasitast ad/fogad

Az altalanos gasztrondmiai idegen nyelvii szokincsét alkalmazza

A sajat szakteriilete legfontosabb idegen nyelvii szokincsét alkalmazza

Tulajdonsagprofil:

Szakmai kompetencidk:

A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:

A Altalanos idegen nyelvii kommunikaci6, olvasas, fordités

A Etikett, protokoll idegen nyelven

A lllemtani formuldk idegen nyelven

B Idegen nyelvii kommunikéci6 vendégekkel

B Idegen nyelvili kommunikécio beszallitokkal, viszonteladokkal, munkatarsakkal

B Alapanyagok, aruk, italok, élvezeti cikkek idegen nyelvil ismerete

B Konyhai, cukraszati, éttermi félkész €s késztermékek idegen nyelvii technologidja
B Italok neve, készitése idegen nyelven

B Konyhai, cukrészati és éttermi gépek, berendezések hasznalati utasitdsa idegen nyelven

A szint megjeldlésével a szakmai készségek:
4 ldegen nyelvili beszédkészség
3 Idegen nyelvi hallott, illetve olvasott szakmai szoveg megértése
4 Telefonalas idegen nyelven
5 Illemtani szabalyok, udvariassagi formulak alkalmazéasa idegen nyelven



3 Idegen nyelvii géphasznalati feliratok értelmezése, megértése idegen nyelven

4 Informaciok adasa vendégeknek, munkatarsaknak idegen nyelven

4 Megrendelések felvétele, ajanlas, szamlazas idegen nyelven

4 Anyagok, aruk, eszkozok, gépek, berendezések idegen nyelvii megnevezése, illetve
ezekhez kotddo technoldgiak alkalmazéasa idegen nyelvii szovegben

5 VevOpanaszok kezelése idegen nyelven

5 Elemi szamolasi készség idegen nyelven

Személyes kompetenciak:
Latas

Szorgalom, igyekezet
Elhivatottsag, elkotelezettség
Fejloddképesség, onfejlesztés

Tarsas kompetenciak:
Hatékony kérdezés készsége
Hatéarozottsag

Modszerkompetencidk:
Eredményorientaltsag
Logikus gondolkodas
Gyakorlatias feladatértelmezés
Rendszerezd képesség
Figyelemmegosztas

A szakmai kovetelménymodul azonositdja és megnevezése:
056-09 Etelkészités I.
A szakmai kovetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:
Elvégzi az egyéni elokésziileteit
Tajekozodik a napi feladatokrol
Elékeésziti a munkateriiletet, gépeket, berendezéseket, eszkdzoket, anyagokat
Alkalmazza a korszerii technikai gépeket, berendezéseket, eszkdzoket
Etelkészitési alap-, kiegészitd és befejezd miiveleteket végez
Meleg és hideg eldételeket készit, a talaldsi szabalyokat nyomon kdveti és azokat
alkalmazza
Leveseket és levesbetéteket készit, talal
Hagyomaényos ¢és korszerli konyha-technologiaval késziilé fozelékeket, koreteket készit,
talal
A korszerii és hagyomanyos ételekhez tartozo martasokat készit és talal
Halakbol és egyeb hidegvéri allatokbol készithetd ételeket készit, talal
A hazai és nemzetkozi vagoallatok husrészeibdl ételeket készit, talal
Hazi szarnyasokbdl ételeket készit és talal
Elkésziti a vadhusokbdl készithetd ételeket
Salatakat, onteteket készit, kreativ talalasi moédokat alkalmaz
Ettermi meleg-tésztakat készit, torekedve a hagyomanyos készitési modra, ujszerii
megjelenési formaban talalva
Meniit kiilonb6zd alkalmakra ajanl, elkészit
Helyben fogyasztasra vagy elvitelre ételeket adagol, talal, diszit
Ugyel a munkakdrnyezet tisztasigara
Ugyel a vagyonbiztonsagra



Betartja az élelmiszerbiztonsagi eldirasokat, HACCP szabalyokat
Betartja a munkavédelmi és tlizrendészeti szabalyokat

Tulajdonsagprofil:

Szakmai kompetenciak:

A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:

A Az ételkészités alap- €s kiegészitd miiveletei

A Eléételek

A Levesek, levesbetétek

A Fozelékek, koretek

A Hagyomanyos és korszerii konyha-technologiaval késziil6 fézelékek, koretek
A Hagyomanyos ételekhez tartozé martasok

A Halakbol, egyéb hidegvérii allatokbdl készithetd ételek

A Vagoallatok husrészeinek, belsdségeinek felhasznalhatdsaga
A Hazi szarnyasokbdl készithetd ételek

A Vadhusokbodl készithetd ételek

A Ettermi meleg-tésztak

A Menii 6sszeallitdsanak szabalyai

A Talalasi szabalyok, miiveletek

A Diszitési szabalyok, miiveletek

C Gépek, berendezések, eszk6zok miiszaki ismerete

B Uzemtani ismeretek

A szint megjelolésével a szakmai készségek:
5 Olvasott koznyelvi szoveg megértése

4 Kéziras

5 Koznyelvi szoveg hallas utani megértése

5 Koznyelvi beszédkészség

5 Olvasott szakmai szoveg megértése

5 Szakmai nyelvii hallott sz6veg megértése
5 Szakmai nyelvii beszédkészség

5 Elemi szamolasi készség

Személyes kompetencidk:
Alloképesség

Mozgaskoordinacio (testi ligyesség)
Erzelmi stabilitas, kiegyensiilyozottsag
Elhivatottsag, elkotelezettség
Megbizhatdsag

Pontossag

Tarsas kompetenciak:
Hatéarozottsag
Kompromisszumkészség
Meggy6z6készség

Modszerkompetencidk:
Logikus gondolkodas
Gyakorlatias feladatértelmezés
A kornyezet tisztan tartasa
Problémamegoldas, hibaelharités



A szakmai kovetelménymodul azonositdja és megnevezése:
057-09 Etelkészités 1.
A szakmai kovetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:
Kapcsolatot tart a tarsrészlegekkel
Alkalmazza a kiilonleges ¢és 0j konyhatechnikakat és technologidkat a diétds és kimélod
ételeknél
Kimélg étrendet allit 6ssze
Etrendet allit 6ssze kiilonféle betegségekre
Megtervezi és alkalmazza az ételek talalasat és diszitését
Biifé- és rendezvényételeket készit
Hidegtalat tervez és készit
Ismeri a nemzetkdzi étkezési szokasokat és jellegzetes nemzeti ételeket készit
Etlapot tervez és készit
Etrendet llit 6ssze kiilonleges alkalmakra
Specialis kindlatot tervez, készit
Torekszik jo gyakorlatra szert tenni a gasztrondmiai artisztikaban
Folyamatosan biztositja az anyag és eszkdz utdnpotlast
Ismeri és betartatja az ¢lelmiszerbiztonsagi elirasokat, HACCP szabalyokat
Betartatja a munkavédelmi és tlizrendészeti szabalyokat
Meniit és rendezvényt allit 6ssze, adatokat rogzit excel tablaban

Tulajdonsagprofil:

Szakmai kompetenciak:

A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:

A Beszerzési, termelési, értékesitési technologiai folyamat
A Az ételkészités alap- és kiegészitd miivelete

A Kiméld és diabetikus ételek készitése

A Kimélg és diabetikus étrendet allit 6ssze

A Etrend osszeallitasa kiilonféle allergiakra

A Eloételek, biifé ételek

A Talalas

A Menii 6sszeallitasanak szabalyai

A Vendég el6tti ételkészitési miiveletek

A Télalasi szabalyok, miiveletek

A Diszitési szabalyok, miiveletek

A Gépek, berendezések, eszkdozok miiszaki ismerete

A szint megjeldlésével a szakmai készségek:
5 Olvasott koznyelvi szoveg megértése

5 Kéziras

5 Koznyelvi szoveg hallas utani megértése
5 Koznyelvi beszédkészség

5 Olvasott szakmai szoveg megértése

5 Szakmai nyelvii hallott sz6veg megértése
5 Szakmai nyelvii beszédkészség

5 Informacioforrasok kezelése

5 Elemi szamolasi készség

5 Szovegszerkesztés, tablazatkezelés, alkalmazott szamitastechnikai alapismeretek



Személyes kompetenciak:
Alloképesség

Kiilsé megjelenés
Mozgaskoordinacio (testi ligyesség)
Erzelmi stabilitas, kiegyensulyozottsag
Elhivatottsag, elkotelezettség
Fejlodoképesség, onfejlesztés
Megbizhatdsag

Pontossag

Rugalmassag

Kéziigyesség

Tarsas kompetenciak:
Udvariassag
Hatékony kérdezés készsége
Kompromisszumkészség

Modszerkompetencidk:
Logikus gondolkodas
Rendszerezd képesség
Uj otletek, megoldasok kiprobalasa
Gyakorlatias feladatértelmezés
Figyelemmegosztas
A kornyezet tisztan tartdsa
Problémamegoldas, hibaelharitas
Kontroll (ellenérzd képesség)

IV. Mestervizsgaztatasi kovetelmények
1. A mestervizsga részei

1. vizsgarész

A hozzarendelt szakmai kovetelménymodul azonositoja és megnevezése:
001-11 Pedagogiai ismeretek

A hozzérendelt 1. vizsgafeladat:

A gyakorlati munka tanuldsahoz sziikséges pszicholdgiai fogalmak, alapok
A hozzarendelt jellemzd vizsgatevékenység:

szobeli

Id6tartama:

30 perc (felkésziilési id6 15 perc, valaszadasi 1d6 15 perc)

A hozzarendelt 2. vizsgafeladat:

A szakmai gyakorlat tanitas-tanulasi (pedagdgiai) folyamatanak jellemzoi
A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:

szobeli

Iddtartama:

30 perc (felkésziilési id6 15 perc, valaszadasi id6 15 perc)



A hozzarendelt 3. vizsgafeladat:

A szakmai gyakorlat, mint munkavégzés altali tanulas modszertani feladatai
A hozzarendelt jellemzd vizsgatevékenység:

szobeli

Id6tartama:

30 perc (felkésziilési id6 15 perc, valaszadasi 1d6 15 perc)

A vizsgarész egyes feladatainak értékelése:

1. feladat 0-60% Nem felelt meg, 61-100% Megfelelt
2. feladat 0-60% Nem felelt meg, 61-100% Megfelelt
3. feladat 0-70% Nem felelt meg, 71-100% Megfelelt

2. vizsgarész

A hozzarendelt szakmai kovetelménymodul azonositoja és megnevezése:
002-11 Vallalkozasi ismeretek

A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:

Jogi ismeretek

A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:

szobeli

Iddtartama:

30 perc (felkésziilési id6 15 perc, valaszadasi id6 15 perc)

A hozzarendelt 2. vizsgafeladat:

Marketing ismeretek

A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:

szobeli

Iddtartama:

30 perc (felkésziilési id6 15 perc, valaszadasi id6 15 perc)

A hozzérendelt 3. vizsgafeladat:
Ado-TB-pénziigyi-szamviteli ismeretek

A hozzarendelt jellemzd vizsgatevékenység:

szobeli

Idétartama:

30 perc (felkésziilési id6 15 perc, valaszadasi 1d6 15 perc)

A vizsgarész egyes feladatainak értékelése:

1. feladat 0-60% Nem felelt meg, 61-100% Megfelelt
2. feladat 0-60% Nem felelt meg, 61-100% Megfelelt
3. feladat 0-60% Nem felelt meg, 61-100% Megfelelt

3. vizsgarész

A hozzarendelt szakmai kdvetelménymodul azonositoja és megnevezése:

053-09 Vendéglato gazdalkodasi tevékenység gyakorlasa

A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:

Gazdasagi szamitdsok (kalkuldcio, kiszabat, arképzés, veszteségszamitas, lizleti szintli
elszamoltatas, készletgazdalkodas, tizleti vagyon ¢&s Osszetétele, iizleti eredmény
kiszamitasa jovedelmezdségi tabla és annak Osszetevoi)

Gazdalkodasi  ismeretek (fogalmi szinten: koltség, koltséggazdalkodas, bér,
bérgazdalkodas, adozés, vallalkozasi ismeretek, marketing alapismeretek, marketing
tevékenység €s reklam eszkozok, tizleti levél formai és tartalmi kovetelményei)



A hozzérendelt jellemzd vizsgatevékenység: irasbeli
IdGtartama: 180 perc

A vizsgarész egyes feladatainak értékelése:
1. feladat 0-60% Nem felelt meg, 61-100% Megfelelt

4. vizsgarész

A hozzarendelt szakmai kdvetelménymodul azonositoja és megnevezése:

054-09 Vendéglaté tevékenység alapozasa

A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:

Elelmi anyagok jellemz&i, felhasznalasi lehetdségei, allergén anyagok ismerete
Mindségbiztositasi, ¢lelmiszerbiztonsagi vagy fogyasztovédelmi eldirasok ismertetése
A hozzarendelt jellemzd vizsgatevékenység:

szobeli

Id6tartama: 45 perc (felkésziilési id6 30 perc, valaszadasi id6 15 perc)

A vizsgarész egyes feladatainak értékelése:
1. feladat 0-70% Nem felelt meg, 71-100% Megfelelt

5. vizsgarész

A hozzarendelt szakmai kovetelménymodul azonositdja és megnevezése:

055-09 Szakmai idegen nyelvi kommunikacio

A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:
Szakmai szoveg forditasa €s értelmezése (technoldgiai leiras, hasznalati utasitas stb.)
(Lehetdleg angol, német, francia, spanyol vagy olasz nyelven. Szotdr hasznalata
engedélyezett.)

A hozzérendelt jellemzd vizsgatevékenység:

szobeli

Id6tartama: 45 perc (felkésziilési 1d6 30 perc, valaszadasi id6 15 perc)

A hozzérendelt 2. vizsgafeladat:

Szakmai kommunikacio:
Kozpontilag javasolt témak, szituacids gyakorlatok (technologiai, technikai feladatok,
gasztronomiai témakdar, beszélgeteés, a vizsgazd kérdésekre valaszol)

A hozzarendelt jellemzd vizsgatevékenység:

szobeli

Id6tartama: 15 perc (felkésziilési id6 0 perc, véalaszadasi id6 15 perc)

A vizsgarész egyes feladatainak értékelése:
1. feladat 0-60% Nem felelt meg, 61-100% Megfelelt
2. feladat 0-60% Nem felelt meg, 61-100% Megfelelt

6. vizsgarész

A hozzarendelt szakmai kdvetelménymodul azonositoja és megnevezése:

056-09 Etelkészités I.

A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:
A vizsgabizottsdg elndkével torténd eldzetes egyeztetés alapjan egy 5 fogdsos menil
készitése 5 adagban (1 adag display asztal + 4 adag a vizsgaelnokkel ¢és a
vizsgabizottsaggal egyeztetve) a mesterjelolt altal kivalasztott témaban és alkalomra, amit
esetleg egy mestervacsoran mutat be a vizsgabizottsagnak ¢és a meghivott vendégeknek



crer

ismertetése
A hozzarendelt jellemzd vizsgatevékenység:
gyakorlati
Idétartama: 360 perc

A hozzarendelt 2. vizsgafeladat:

A magyar konyha és az éttermi meleg-tésztak készitése

A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:

szobeli

Idétartama: 45 perc (felkésziilési id6 30 perc, valaszadasi id6 15 perc)

A vizsgarész egyes feladatainak értékelése:
1. feladat 0-90% Nem felelt meg, 91-100% Megfelelt
2. feladat 0-80% Nem felelt meg, 81-100% Megfelelt

7. vizsgarész

A hozzarendelt szakmai kovetelménymodul azonositoja és megnevezése:

057-09 Etelkészités I1.

A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:
Egy adott témaban ¢és alkalomra sz616 hidegtdl 10 adagos anyaghanyadanak elkészitése
szamitogép segitségével, tablazatba foglalva

A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:

gyakorlati

Iddtartama: 120 perc

A hozzarendelt 2. vizsgafeladat:
Mestermunkaként az 1. vizsgafeladatban megtervezett hidegtdl vagy/és gasztrondmiai
artisztika elkészitése

A hozzarendelt jellemzd vizsgatevékenység:

gyakorlati

Id6tartama: 600 perc

A vizsgarész egyes feladatainak értékelése:
1. feladat 0-80% Nem felelt meg, 81-100% Megfelelt
2. feladat 0-80% Nem felelt meg, 81-100% Megfelelt

2. A mestervizsga értékelése

A jelolt mestervizsgdja Megfelelt mindsitésli, ha minden vizsgarészen minden
vizsgafeladatbol Megfelelt mindsitést szerzett.

Sikertelen a mestervizsga, ha a vizsgazd egy vagy tobb vizsgarészen egy vagy tobb
vizsgafeladatbol Nem felelt meg mindsitést szerzett.

A jeldltnek javitovizsgat abbol a vizsgarészbdl kell tennie, amely vizsgarészen egy vagy
tobb vizsgafeladatbol Nem felelt meg mindsitést szerzett.

A javitovizsga a mestervizsgat kdvetd 6 honapon tal, illetve 2 éven belill megismételhetd.
Két éven tul a teljes vizsgat meg kell ismételni.



3. A mestervizsgarészek aloli felmentés feltételei

A mestervizsga egyes részei alol felmentés adhatd annak, aki rokon szakmaban az adott

vizsgarészbdl két éven beliil Megfelelt mindsitést szerzett.
Felmentés adhato a Vallalkozasi ismeretek, illetve a Pedagogiai

ismeretek

kovetelménymodulok aldl annak, aki fels6foku szakiranyt végzettséggel rendelkezik, vagy

két éven beliil mas mesterképesitésbol sikeres mestervizsgat tett.

A szakmai ¢és vizsgakovetelményekben nem szabalyozott kérdésekben a Magyar
Kereskedelmi és Iparkamara Mesterképzési €s -vizsga Szabalyzatdban foglaltak a mérvadok.

V. Eszkoz- és felszerelési jegyzék

A képzési feladatok teljesitéséhez sziikséges eszkozok és felszerelések minimuma Sﬂf:;gf_s

Eldadas tartasara alkalmas - megfeleld iil6kapacitassal rendelkezo- terem; X

A tanfolyam létszdmanak megfeleld kapacitasli szamitogépterem; X
Melegkonyha ¢s hidegkonyha,- a feladatok elvégzéséhez sziikséges berendezésekkel X
(munkaasztalok; tlizhelyek; siitk; hdlég-cirkuldcios késziilék; megfeleld

hitékapacitas.

Az alapanyagok el6készitéséhez sziikséges gépek, késziilékek X
Az ételek elkészitéséhez sziikséges edények, felszerelések, kézi szerszamok X
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