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KEPZESI PROGRAM

1. Alapadatok

A programtanterv alapjan szervezheté szakmai képzéssel megszerezheto szakképesités:

1.1. | Megnevezése: Szakéacs
1.2. | Szama: 41013 2305
1.3. | Agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas
1.4. | Kapcsol6do részszakma Szakacssegéd
15 Az Eurdpai Képesitési Keretrendszer 4
" | (EKKR) szerinti szint:
16 A Magyar Keépesitési Keretrendszer 4
" | (MKKR) szerint szint:
1.7. | A szakma szakmairanyai -
1.8. | Agazati alapoktatas megnevezése Turizmus-vendéglatas dgazati alapoktatas
Szakiranyu oktatasra egy idoben fogadhato
1.9. | tanulok/képzésben részt vevo személyek
maximalis szdma
nappali szakképz610. évfolyam — 175 6ra
1.10. | Egybefiiggd szakmai gyakorlat id6tartama | Feln6ttek oktatasa -... 6ra
A képzés célja:
A képzés célja, hogy a képzést elvégzé személy, rendelkezzen mindazon kompetencidkkal, mely a
munkaterlletének ellatdsahoz sziikséges.
Az cukrész szaktudasanak koszonhetden rendkiviil kreativ, konyhatechnolégiai uton étvagygerjeszto és
izletes hideg és melegkonyhai ételeket készit, talal.
Az lizletvezetés érdekeit figyelembe véve gazdalkodik.
1.11. | Araktarkeszletet figyelemmel Kiséri és az arurendelést és az aruatvételt koordinalja, ellenérzi.
A raktarozast feliigyeli, ellenérzi.
Munkabeosztast tervez, ir.
Konyhai munkaszervezésben, feladatkiosztasban pontos és preciz.
Feleldsségteljesen iranyitja a beosztottjait, kollégait a konyhai etikett és az erkdlcsi normak betartasa
mellett.
Jo szervezokészséggel és problémamegoldo adottsagokkal rendelkezik.
Példamutaté magatartasaval és munkaruhazataval, magas szakmai tudaséaval tekintélyt viv ki maganak.
A képzés célcsoportja:
111 A képzési program elérhet6 minden olyan tanuld/képzésben résztvevé egyén szamara , aki a belépési

feltételeknek megfelel és a képzési programmal elérhetd 0j szakmai képesités megszerzését tlizte ki
célként maga elé.
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2. A szakiranyu oktatas szakmai kimeneti kdvetelményei

A szakirdnyu oktatas szakmai kimeneti kovetelményei

A felettesei kéréseit munkavégzés kdzben képes megérteni, értelmezni.

Konyhatechnologiai alap-és kiilonleges miiveletek ismerete.

Képes megkilénboztetni az iz, illat, allomény, textlra alapjan, a vendéglatGipar &ltal hasznalt
alapanyagokat.

Az ételkészitéshez hasznalatos vendéglatoipari eszkdzok, szerszamok kivalasztasanak ismerte.

A hatalyos munkaiigyi jogszabalyok ismerete, melyek a vendéglato tevékenységre jellemzoek.
Hidegkonyhai eldkészitd, lekészitd és befejezé miiveletek ismerete. Az elkésziilt ételek jellegiiknek
megfeleld talalasanak ismerete.

A rendezvények catering tipusainak megkiilonboztetd ismerete. A megrendeldi igények alapjan képes
Osszeallitani, megtervezni a rendezvény jellegének megfeleld meniit. A vendéglatd iizlet napi
tevékenységéhez sziikséges menii dsszeallitasanak ismerete. Képes figyelembe venni az iizlet jellegét és

2.1. | aszezonalitést.
A vendéglato tizlet miikddéséhez sziikséges arukészlet felmérésének ismerete. Ismeri az arurendelés,
aruatveétel, raktarozas elveit.
Képes arut vételezni és megrendelési mennyiséget szamolni. Ismeri az {zlet napi munkamenetét
biztositd tevékenységet.
Ismeri a veszteség-, és tdmegndvekedés szamolast.
Képes adott rendezvényhez eszkdzlistat és nyersanyaglistat 6sszeallitani. Képes figyelembe venni a
menikinalatot, valamint a rendezvény lebonyolitasahoz szilkséges alapanyagmennyiséget, eszkdzoket
és berendezéseket.
Ismeri a készletgazdalkodast.
Ismeri az arukosarat és képes bel6le meniisort dsszeallitani.
3. A szakmai oktatasba torténé belépés feltetelei
3.1. | Iskolai eldképzettség: Alapfoku iskolai végzettség
3.2. | Szakmai el6képzettség: nem szlkséges
Szakmai gyakorlat terulete és 10. évfolyam:
id6tartama: Etelkészités-technoldgiai ismeretek — 558 6ra
Konyhai berendezések-gépek ismerete, kezelése,
programozésa — 72 6ra
Osszesen: 630 6ra (heti 17,5 6ra)
33 11. évfolyam:
- Etelkészités-technoldgiai ismeretek — 465 Gra
Konyhai berendezések-gépek ismerete, kezelése,
programozésa — 62 éra
Etelek talalasa — 15,5 6ra
Osszesen: 542,5 ora (heti 17,5 0ra)
3.4. Foglalkoz:léls _eg_észs,é gulgyi szUkséges
alkalmassagi vizsgalat:
3.5. | Palyaalkalmassagi vizsgalat szikseges
3.6. | Sikeres agazati alapvizsga Szikséges
3.7. | Egyéb feltételek: -
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4. A szakiranyu oktatas megszervezéséhez sziikséges szemelyi feltételek

4.1.

Személyi feltételek

Szakiranyu oktatasért felelés személy-szakacs szakmai
végzettségii, minimum 5 év termék-eldallitasi gyakorlattal
rendelkez0, szakoktatdi vagy érettségivel és kdzépfoka
szakmai végzettséggel vagy kamarai mestervizsgaval
rendelkezd személy

4.2.

Egyéb dolgozok:

5. A szakiranyu oktatas megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek

5.1.

Targyi feltételek a szakiranyl
oktatésra

Bain marie

Burgonyakoptat6 — burgonyaszeletel6 — z6ldségszeleteld
Egyetemes konyhagép
Elektromos kisgépek
F6z6-siitéedények

Foz6biist

Grillez6-rostlap

Huasdaralé

Huték-fagyasztdk — sokkolok
Kézi szerszamok

Kézi turmix

kombisiité — gézparolo
Konfitalé — lass siité
Konyhai kiegészitd eszkozok
Kutter — pépesitd

Mérleg

Mikrohullam( készilékek
Mosogatogép — edény tisztitd gép — evOeszkoz szaritd
Mosogatomedencék
Munkaasztalok
Olaj-gyorssité

regenerald szekrény

Rostsiitd

Rozsdamentes pultok, allvanyok
Salamander

Salatacentrifuga

Serpenyok

Sokkolo

Sous-vide gép

Stitok

Szamitogép

Szeletelo

Thzhelyek

Vagolapok
Vakuumcsomagoldgép
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6. A szakiranyu oktatas tervezett idétartama

6.1.

Projekt alapu oktatasszervezés esetén

10. évfolyam:
Osszesen: 630 6ra (heti 17,5
ora)

Etelkészités-technoldgiai ismeretek

Projekt alapu foglalkozasok 334 6ra (60%)
Elméleti foglalkozasok 224 6ra(40%)
Osszesen 558 dra

Konyhai berendezések-gépek ismerete kezelése,

programozasa
Projekt alapu foglalkozasok 60 ora
Elméleti foglalkozasok 12 é6ra

Osszesen

72 6ra

11. évfolyam:
Osszesen: 542,5 ora (heti 17,5
ora)

Etelkészités-technoldgiai ismeretek

Projekt alapu foglalkozasok | 372 6ra

Elméleti foglalkozasok 93 dra

Osszesen

465 6ra

Etelek talalasa

Projekt alapu foglalkozasok | 5,5 6ra

Elméleti foglalkozasok 10 ora
Osszesen 15,5 6ra
Konyhai berendezések-gépek ismerete, kezelése,
programozéasa
Projekt alapu foglalkozasok | 50 6ra
Elméleti foglalkozasok 12 6ra
Osszesen 62 dra
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7. Tanulési teriletek

7.1.1.

Megnevezése:

Etelkészités-technoldgiai ismeretek

7.1.2.

Célja:

A képzés célja, hogy a tanuld rendelkezzen mindazon kompetenciakkal, mely
a munkateriletének ellatasahoz sziikséges.

A tanulé megismerje a konyhatechnoldgiékat.

A korabban megszerzett alapanyagismereteire tAmaszkodva képes legyen
beazonositani, hogy melyik élelmiszerb6l, melyik technoldgiaval lehet
eléallitani a legnagyobb élvezeti értéket.

A tanuldk tudjanak komplex, tobb komponensii ételeket és az ételekbol
meniisorokat késziteni, szem el6tt tartva a szezonalitast, az egyéni igényeket,
betartva a higiéniai és technologiai szabalyokat.

A tanulok képesek legyenek figyelembe venni a gazdasagossagi
szempontokat, torekedjenek a fejlddésre és tudjanak csapatban dolgozni.

A tanulok képesek legyenek az éttermi igényeknek megfeleld
tanyérdesszerteket krealni.

képesek legyenek arukosarbol ételeket és az ételekbdl meniiket Osszeallitani.

7.1.3.

Megvaldsitasa soran
alkalmazott kepzesi
madszerek:

10. évfolyam:

Projektmdédszer — 334 6ra

Bemutatas, szemléltetés — 45 6ra(20 %)
Gyakorlati feladatmegoldas — 179 dra (80%)
11.évfolyam

Projektmdédszer — 279 6ra

Bemutatas, szemléltetés — 38 ora

Gyakorlati feladatmegoldas — 148 6ra

7.1.4.

Megvaldsitasa soran
alkalmazott
munkaformak:

Egyéni munka, paros munka, csoportmunka

7.1.5.

Oraszama:

10. évfolyam — 558 6ra
11. évfolyam — 465 6ra

7.1.6.

A tanulasi tertlet tartalma 10. évfolyam — 558 6ra

Megtanitand6 és elsajatitandd témakorok,

kapcsolédé foglalkozasok megnevezése és azok szama:
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Fézés témakor: 159 6ra

Foglalkozasok: Oraszam
Forralas: tésztak, levesbetétek, koretek — bemutatas, gyakorlas 14 6ra
Gyo6ngyoz0 forralas: hislevesek, erblevesek — bemutatés, gyakorls 14 éra
Kiméletes forralas: fozelékek, krémlevesek, dsszetett levesek, stritett 14 6ra

levesek — bemutatas, gyakorlas

Posirozas: bevert tojas — bemutatas, gyakorlas 7 Ora
Beforralas: fliszerkivonatok — bemutatas, gyakorlas 3 ora
Blansirozas: zoldségek el6fézése — bemutatas, gyakorlas 4 ora
Fozés zart térben: hdkezelés kuktdban — bemutatas, gyakorlas 4 ora
Forrazas: paradicsomhamozas, csontok forrazasa — bemutatas, gyakorlas 4 ora
Fézés - projekt 95 ora

Go6zolés témakor: 148 ora

Foglalkozasok: Oraszam
Kozvetlen gbzo6lés — harcsafilé, z0ldsége — bemutatas, gyakorlas 30 6ra
Kozvetett gbziilés — bemutatas, gyakorlas 29 ora
GOzolés - projekt 89 ora

Parolas témakor: 129 ora

Foglalkozasok: Oraszdm
Parolasi technikak — el6siités, rovid és hossza paroldlé — bemutatas, 4 6ra
gyakorlas
Egyszerii parolas — halak, gylimolcsok — bemutatas, gyakorlas 8 Ora
Osszetett parolasok — husszeletek, nagyobb darab hdsok, apré hisok, 40 dra
porkoltek — bemutatas, gyakorlas
Parolas - projekt 77 6ra

Stités 1. témakor: 122 ora

Foglalkozasok: Oraszam
Nyilt stités —nyarson siités: jellemzbéen egész allat siités parizs vagy faszén 4 6ra
felett, specialis esetben tészta sttése — bemutatas, gyakorlas
Rostonsiités — bemutatas, gyakorlas 5 Ora
Serpeny6ben kevés zsiradékban siités — bemutatés, gyakorlas 10 6ra
piritas — bemutatas, gyakorlas 10 6ra
Sugarzd hével torténd siités — bemutatds, gyakorlas 10 ora
B0 olajban siités — bemutatas, gyakorlas 10 ora
Sités I. - projekt 73 6ra
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4.1.7.

A tanulési terilet tartalma 11. évfolyam — 465 dra
Megtanitando és elsajatitand6 témakorok,

kapcsol6dé foglalkozadsok megnevezése és azok szama:

Sttés 11. témakor: 80 6ra

Foglalkozasok: Oraszam
Zart 1égterti sttések — siitében, kemencében, kombiparoldban és Josperben — 32 0ra Ora
bemutatas-gyakorlas
Sités 1. - projekt 48 Ora
Kloénleges technologidk témakor: 77 ora
Foglalkozasok: Oraszam
Konfitalas — bemutatas, gyakorlas 5 ora
Sous vide — bemutatas, gyakorlas 6 ora
Marinalas — bemutatas, gyakorlas 5 ora
Fustdlés — bemutatas, gyakorlas 5 ora
Kilénleges technolégiak - projekt 46 ora
Cukraszat témakor: 110 ora
Foglalkozasok: Oraszdm
Tésztakészitési technoldgidk — bemutatés, gyakorlas 6 Ora
Alapkrémek és alapkrémekbdl készitett krémek — bemutatas, gyakorlas 6 oOra
Véltozqtos gyumolcskészitmények — bemutatés, gyakorlas 5 6ra
Edes és sos toltelékek — bemutatas, gyakorlas 5 6ra
Habok (mousse, habositott ganache, espuma) — bemutatas, gyakorlas 6 Ora
A fagylaltkészités alapjai és a fagylaltfajtak — bemutatas, gyakorlas 6 Ora
Edes felfujtak, pudingok — bemutatas, gyakorlas 5 6ra
Martasok, ontetek — bemutatas, gyakorlas 5 6ra
Cukraszat - projekt 66 Ora
Specidlis ételek témakdr: 78 dra
Foglalkozasok: Oraszam
Kimél6 és mentes taplalkozashoz tartozo alapanyagok — bemutatés, 11 6ra
gyakorlas
Kimélo ételek, meniik — bemutatas, gyakorlas 11 6ra
Mentes ételek és menik — bemutatas, gyakorlas 10 6ra
Specidlis ételek - projekt 46 Ora
Etelkészités arukosarbol témakor: 120 ora
Foglalkozasok: Oraszam
mendisor Osszeallitdsa — bemutatas, gyakorlas 49 6ra
Etelkészités arukosarbol-projekt 73 Ora
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7.2.1. | Megnevezése: Konyhai berendezések-gépek ismerete, kezelése, programozésa
A képzés célja, hogy a tanuld rendelkezzen mindazon kompetenciakkal, mely
a munkateriletének ellatasahoz sziikséges.

7.2.2. | Célja: A tanulo elsajatitja a konyhai berendezések, gépek ismeretét, kezeléset,
programozasat. Megismeri a technologiai miiveletekhez alkalmazott gépeket,
berendezéseket és balsetementes hasznélatukat.

10. évfolyam:
Projektmodszer — 42 ora
Bemutatas, szemléltetés — 5 dra
Megvalésitasa sorén Gyakorlati feladatmegoldés — 25 6ra
7.2.3. | alkalmazott képzési 11.évfolyam
modszerek: Projektmédszer — 50 6ra
Bemutatas, szemléltetés — 2 6ra
Gyakorlati feladatmegoldas — 10 6ra
Megvaldsitasa soran
7.2.4. | alkalmazott Egyéni munka, paros munka
munkaformak:
. 10. évfolyam — 72 6ra
7.2.5. | Oraszama: ] ,
11. évfolyam — 62 6ra
A tanulési terdlet tartalma 10. évfolyam — 72 6ra
7.2.6. Megtanitando és elsajatitandd témakorok,

kapcsolédé foglalkozasok megnevezése és azok szama:

Konyhai berendezések, gépek és készilékek kezelése témakor: 72 ora
Foglalkozasok: Oraszam

Kéziszerszamok hasznélata, tisztitisa, karbantartasa, kés élezés — bemutatas, 5 ora
gyakorlas

Hiit6é-és fagyasztoberendezések mitkdési elve, programozasa — bemutatas, 10 6ra
gyakorlas

F6z6-és siitOberendezések hasznalata, tisztitasa, kezelése — bemutatas, 10 6ra
gyakorlas

Egyéb berendezések és gépek — pacojet, termomixer, szarito és 10 6ra

aszaléberendezés, VarioCooking Center, sous-viderunner — bemutatas,

gyakorlas

Konyhai berendezések, gépek és késziilékek kezelése - projekt 42 6ra
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A tanulési terilet tartalma 11. évfolyam — 62 6ra

7.2.7. Megtanitando és elsajatitand6 témakorok,
kapcsol6dé foglalkozadsok megnevezése és azok szama:
Konyhai berendezések, gépek és készulékek kezelése témakor: 62 ora
Foglalkozasok: Oraszam
Karbantartasi és Uizemeltetési ismeretek — bemutatas, gyakorlas 12 6ra
Konyhai berendezések, gépek és késziilékek kezelése - projekt 50 6ra
7.3.1. | Megnevezése: Etelek talalasa
A képzés célja, hogy a tanuld rendelkezzen mindazon kompetenciakkal, mely
a munkateriletének ellatasahoz sziikséges.
A tanulo elsajatitja a talalasi formakat, a talalo eszkdzoket és a talalas
szabalyait.
Ertik a szezonalitas fogalmat, ismerik a szezonhoz kétheté jellegzetes
239 | Célia: élelmiszereket és technoldgiakat. Képesek rendezvény meniik 6sszeallitasara
e ja: és a feladatokhoz tartoz6 egyéb feladatok ellataséra, kalkulécié
Osszedllitasara és tszdmolésara.
Ismerik a nemzetkdzi konyhéakat.
Képesek megtervezni, minden szemponthol figyelembe véve dsszeallitani a
buféasztal kinalatat.
11.évfolyam
Megvalésitasa soran Projektmdédszer — 5,5 éra
7.3.3. | alkalmazott képzési Bemutatas, szemléltetés — 5 ora
modszerek: Gyakorlati feladatmegoldas — 5 éra
Megvaldsitasa soran
7.3.4. | alkalmazott Egyéni munka, paros munka
munkaformak:
7.3.5. | Oraszama: 11. évfolyam — 15,5 6ra
A tanulasi tertlet tartalma 11. évfolyam — 15,5 6ra
7.3.6. Megtanitand6 és elsajatitandd témakorok,

kapcsolédé foglalkozasok megnevezése és azok szama:

Etelek talalasa témakor: 15,5 6ra

Foglalkozasok: Oraszam
Heti és alkalmi meniik dsszeéllitasa, kalkulacidja — bemutatés, gyakorlas 10 6ra
Etelek talaldsa - projekt 5,5 dra

10




KEPZESI PROGRAM — DUALIS PARTNER

Szakacs

8. Projektek

8.1.

Projekt cime

Huasvéti Ginnepségre javasoljon fételt és a vendég kérésére
készitse el!

Agazat Turizmus-vendéglatas

Képzési szint: szakiranyu oktatés

Evfolyam: 10. évfolyam
Husvéti innepi szokasok, ételek, étkezési szokasok—
portfélié
Etel kalkul4cidja, termékek készitésének leirasa

Projekt termék: A termék készitéséhez sziikséges gépek és berendezések,

eszkdzok ismertetése - portfolio
A termék receptje idegen nyelven
Az étel elkészitése

Projekt célja:

A tanuld elsajatitja a hagyomanyos tinnepi étkezésekhez
tartozo termékek miiveleteinek végrehajtasat, az ételek
elkészitését, feldolgozasat, a termék befejezését, talalasat.
Célja, olyan termék létrehozasa, amely megjelenésében,
alapanyag-felhasznalasban és izében a legmagasabb
mindséget prezentalja.

Alkotémunkaja soran szem elétt tartja a megrendel6k
igényeit, az ételkészitési vagy kuldnleges étkezési
trendeket, Uj technolégiai megoldasokat és a valtozatos,
innovativ modszereket.

Tudatos szakemberként szamitja ki a hozzavalok
mennyiségét, arurendelést, készletgazdalkodast végez,
szamitasaihoz szoftvereket hasznal.

Szakszertien hasznalja a konyhai munkaeszkdzoket,
gépeket, berendezéseket.

Betartja a munkavedelmi, a kdrnyezetvédelmi, higiéniai,
élelmiszer-biztonsagi elbirasokat.

Idegen nyelvli szakmai anyagokat olvas alapszinten, a
szakmai alapszokincset ismeri.

Projekt tartalma:

Kutatdémunkat végez a husvéti (innep, étkezési szokasok,
ételek torténetérdl. A termék receptirajat megismeri, a
szlikséges kalkulaciot elvégzi szamitogép segitségével.
Elkeésziti a terméket az eldirasoknak, kivansagoknak
megfelelden. El6késziti a nyersanyagokat, azokat kiméri és
a terméket az eldirasnak megfelelden elkésziti. Munkéja
soran betartja a higiéniai-, balesetvédelmi elGirasokat. A
termeéket a jellegének megfelelen disziti, szeleteli, talalja.
A munkajardl fazisfotokat készit, a szlikséges
dokumentacidt folyamatosan elvégzi. A sziikséges gépeket,
berendezéseket megfelelden kezeli. A termék elkészitését a
tanult idegen nyelven leirja, a szakkifejezéseket kigytijti.

Projekt anyagigénye:

PONTOS OSSZEG

Munkaformak: részben Onalldan végezhetd
) Etelkészités-technoldgiai ismeretek — 34 6ra (334-bdl)
Orakeret: Konyhai berendezések-gépek ismerete, kezelése,

programozésa — 3 oOra (42-bél)
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A tanulasi tertlethez/projekthez tartozé tanulasi eredmények

Ssz Keészségek, Ismeretek Elvart Onallosag és Szakmahoz

képességek viselkedésmodo felelosség kotodo
k mértéke digitalis
kompetencidk

2. | Konyhatechnoldgiai Ismeri az Az étel jellegének A Informécidszerz

alap- és kilonleges ételkészitési megfelel§ konyhatechnoldg és online
milveleteket végez. miveleteket izesitésére, iai muveleteket forrasokbol
horizontalisan és fiiszerezésére onalloan elvégzi,
vertikalisan. torekszik. Az teljes mértékben
Ismeri az elkésziilo étel felel6sséget
ételkészitési (izében, véllal az altala
trendeket, Uj allagaban, elkészitett étel
iranyzatokat, kinézetében) mindségéért és
megjelend 0j legmagasabb mennyiségéért.
technologiakat. élvezeti értékének
elérésére
torekszik.

3. | Megkulonbozteti az Az ételkészités Friss és szaritott Az izhatasok Informéacidszerz
iz, illat, allomany, soran hasznalt fliszernévényekkel elérése és online
textlra alapjan, a fiiszereket, , 1zesit6 szerekkel, érdekében, forrasokbol

vendéglatoipar altal izesitéket, jellegzetes megfeleld
hasznélt alapanyagokat karaktert mértekkel izesit,
alapanyagokat. ismeri. kélcsbnoz az fiiszerez, az étel
ételeknek. jellegének
megfelelden.
4, Kivélasztja az Ismeri a Gazdasagosan és | A balesetvédelmi
ételkészitéshez vendéglatoipar esztétikusan végez | és munkavéedelmi
hasznélatos termeld ételkészitd és eléirasok
vendéglatéipari tevékenységéhez tisztitd betartasa mellett
eszkozoket, hasznalt gépeket, miiveleteket. Onalléan
szerszamokat. konyhai dolgozik. A tliz
kéziszerszamokat, és
eszkozoket és balesetvédelmi
berendezéseket szabalyok
vertikalisan és betartasa mellett
horizontélisan, idevonatkozd
azok biztonsagi HACCP
eléirasait. szabdalyzatban
szerepld el6irast
is gondosan
betartja.

10. Arut vételez, és Ismeri a vételezési | Pontosan, precizen Szakmai A kalkulacios,
megrendelési és rendelési elvégzi a rendelési | feligyelet mellett | készletnyilvanta
mennyiséget mennyiség mennyiség végzi a rébizott rt6 szoftvert

szdmol, az lizlet kiszamitasanak kiszamolasét, vételezeési és hasznalja.
napi munkamenetét | maédjat, arendelés | gondosan figyel a arurendelési
biztositja. munkafolyamatait befolyasol6 munkafolyamato
és azokat tényezokre. t.
befolyasol6
tényezoket.
11. Veszteséget €s Ismeri a veszteség Torekszik FelelGsségteljese Kalkulécios
tdmegndvekedest és szamitasai n és onalldan programot
szamol. tdmegndvekedés pontossagara. végzi sz&mitasi hasznal.
kiszamitasanak feladatait.
modjat.
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12. Adott Ismeri az Torekszik a Felligyelet
rendezvényhez eszkdzmennyiség megrendeld mellett és
eszkozlistat és és szempontjai altal munkatérsaival
nyersanyaglistat allit | alapanyagmennyis megtervezni a egyeztetve
oOssze, figyelembe ég rendezvény Osszeallitja a
veszi a megallapitasanak lebonyolitasat, szilkséges
menikinalatot, maodszertanat. szem el6tt tartva a | eszkdzoket és az
valamint a megvaldsithatdsag | alapanyagokat.
rendezvény ot, a célszeriiséget
lebonyolitasahoz és a minGséget.
szlikséges
alapanyagmennyisé
get, eszkdzoket és
berendezéseket.
A projekt ertekelése
A projekt részfeladata Ertékelés modja
A projekt részfeladatai soran készits fotdkat, azokat Onértékelés (a kérdésre
dokumentald, majd a portfoliodba hasznald fel! adott valaszok alapjan)
Szo6veges értékelés
Osztalyzattal torténd
értékelés
Végezz kutatomunkat a hisvéti szokasok, étkezési szokasok, Onértékelés (a kérdésre
ételek témakorbol! adott valaszok alapjan)
Szoveges értékelés
Osztalyzattal torténd
értékelés
A recept alapjan készitsd el a kivalasztott féétel kalkulaciojat, Onértékelés (a kérdésre
allitsd dssze a szilkséges nyersanyag kosarat! adott valaszok alapjan)
Szoveges értékelés
Osztalyzattal torténd
értékelés
Tanuldknak | Készitsd el a termék elkészitési menetét! A termék elkészitését Onértékelés (a kérdésre
szant idegen nyelven is ird le, gyiijtsd ki az étel készitéséhez adott valaszok alapjan)
feladatok, sziikséges nyersanyagok idegen nyelvi megfelel6jét, sziikséges Szoveges értékelés
Utmutatasok szakmai kifejezéseket! Hasznald fel a portféliédba! Osztalyzattal torténd

értékelés

Gyiijtsd 6ssze, milyen berendezések, gépek, eszkdzok
szlikségesek a foétel elkészitéséhez! Hasznald fel a
portféliédba!l

Onértékelés (a kérdésre
adott valaszok alapjan)
Szdveges értékelés
Osztalyzattal torténd
értékelés

Készitsd el az ételt, talald jellegének megfelelden!

Onértékelés (a kérdésre
adott valaszok alapjan)
Szdveges értékelés
Osztalyzattal torténd
értékelés

Ismertesd, milyen higiéniai és balesetvédelmi eldirdsokat kell a
termék elkészitése soran betartani!

Onértékelés (a kérdésre
adott valaszok alapjan)
Szoveges értékelés
Osztalyzattal torténd
értékelés
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9. Ertékelés

9.1

Eldzetes tudasmérés (értékelés mod diagnosztikus formaja):

Elézetes tudasmérés: annak felmérése, hogy a szakiranyl oktatasba keriil6 tanulo képes-e a képzés
soran elsajatitand6 tananyagegység kdvetelményeinek teljesitésére.

Az elbzetes tudasmérés az adott tananyagegységben megszerezhetdé kompetenciakra terjed ki, melyet
szobeli kérdések és/vagy gyakorlati feladatok megoldasan keresztiil mértink fel képzési részenkeént.
Megszerezheté mindésitések: ,,Megfelelt” vagy ,,Nem felelt meg”.

»Megfelelt” mindsitéshez tartozo kovetelményszint: Legalabb 41%-ot eléré eredmény.

9.2.

Képzés kozbeni értékelés (értékelés mod fejlesztd formaja):

A fejleszto értékelés szerepe, hogy a képzésben résztvevok fejlédését tamogassa, a tanulasi igényeket
pontositsa, az oktatok tanulasszervezesi feladatait segitse.

A képzés kozbeni fejlesztd értékelés modjai: visszakérdezés, gyakorlati feladatmegoldas, beszélgetés
A fejleszt6 értékeléshez nem tartozik mindsités, a tanulasi és tanitasi folyamatokat szolgalja.

Eh

Tanul6 zar6 értékelése (értékelés mod szummativ formaja):

A zar6 értékelés tananyagegységenként torténik a gyakorlati id6 végen.

Szamonkérések formai: szobeli és/vagy irasbeli és/vagy gyakorlati feladatok.

Szamonkérések tartalma: A tananyagegységek tartalma szerinti ismeretek, készségek, képességek.
Megszerezhet6 érdemjegyek:példas(5), jo (4), kdzepes(3), elégséges(2), elégtelen(1)

Az elégséges érdemjegyhez tartozd kovetelményszint: Legaldbb 41%-ot eléré eredmény
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Készitette:

Déatum:

Ervényes:
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