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A szakképzoképzo intézmény adatai: A dualis képzohely adatai:

Nyiregyhéazi Szakképzési Centrum

Megnevezése: Megnevezése:
Bencs Laszlo Szakképzo Iskola

OM azonositd: 203045/003

Cime: 4400 Nyiregyhaza, Tiszavasvari Gt 12. | Cime:
+3670/199-55-94

Elérhetoségek: Elérhetoségek:

info@bencsiskola.hu

Képviseletre jogosult személy Képviseletre jogosult személy neve és

Kall6s Angéla, igazgatd

neve és beosztasa: beosztésa:
Dualis képzésért felelés személy | Pusztainé Jaré Zsuzsanna Duilis kévzésért felelés személv neve
neve és elérhetosége: +3670/369-3085 ., p . y
. . és elérhetosége:
jarozsuzsa81l@gmail.com
Képzési programot kidolgozta: Orosz Tibor
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I. OSSZEFOGLALO ADATOK

1. A szakma alapadatai (Forras: KKK)

részt vevé személyek maximalis létszama:

1. | Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas
2. | A szakma megnevezése: Szakacs
3. | A szakma azonositd szama: 41013 2305
4. | A szakma szakmairanyai: nincs
5. | Aszakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4
6. | A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4
7. | Agazati alapoktatas megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas
8. | Kapcsolodd részszakmak megnevezése: Szakacssegéd
9. | Dualis képzdhely altal tartott 6raszam: ora
Szakirany( ismeret idétartama: ora
10. | A szakiranyu oktatasra egy idében fogadhato tanulok, illetve kepzésben

(Figyelem! A dualis képzohely a szakképzési munkaszerzédés megkotését
megeldzden a tanuldk, illetve a képzésben részt vevé személyek szamara —
jogszabalyban foglalt rendelkezések megtartasaval — Kivalasztasi eljarast
folytathat le. Szakképzési munkaszerz6dés azzal a tanuldval, illetve a
képzéshen részt vevé személlyel kothetd, aki a szakmara eldirt egészseglgyi
feltételeknek és palyaalkalmassagi kdvetelményeknek megfelel!)

11. | A képzés célja:

Olyan Szakacs szakember képzése, aki szaktudasanak koszonhetden
rendkiviil kreativ, konyhatechnologiai Gton étvagygerjeszto és izletes
hideg és melegkonyhai ételeket készit, talal. Az Uzletvezetés érdekeit
figyelembe véve gazdalkodik. A raktarkészletet figyelemmel Kiséri az
arurendelést és az aruatvételt koordinalja, ellenérzi. A raktarozast
feliigyeli, ellenérzi.  Munkabeosztast  tervez, ir. Konyhai
munkaszervezésben,  feladatkiosztasbhan ~ pontos  és  preciz.
Felel6sségteljesen iranyitja a beosztottjait, kollegait a konyhai etikett és
az erkOlcsi normak betartasa mellett. JO szervezdképességgel és
problémamegoldo adottsagokkal rendelkezik. Példamutat6
magatartasaval és munkaruhazatdval, magas szakmai tudasaval
tekintélyt viv ki maganak.
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12.

A képzés célcsoportja (iskolai/szakmai végzettség):

Alapfoku iskolai végzettség.

13.

Készult az alabbi hatalyos KKK szerint:

2023.11.21. (v3.)
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2. A szakiranyu oktatas szakmai kimeneti kdvetelményei (Forréas: KKK)

Sorszam

Készségek, képességek

Ismeretek

Elvart viselkedésmodok,
attitiidok

Onallosag és felelésség
mértéke

Megérti, értelmezi a felettesei
(vezetdszakacs, foszakacs,
¢lelmezésvezetd, foszakacs-helyettes,
¢élelmezésvezet6- helyettes) keéréseit
munkavégzés kdzben.

Ismeri a feladatok
elvégzésenek sorrendjét, a
megvaldsitassal kapcsolatos
vezetoi elvarasokat.

Valasztasi lehetdség esetén az
€szszerliség €s a szakmaisag
mentén valasztja az optimalis

feladatmegoldast.

A napi munkafeladatok
elvégzése kozben erkolcsi
¢s anyagi felel0ssége
tudataban cselekszik, a
felettes utasitasai alapjan
vegzi napi munkajat.

Konyhatechnolégiai alap- és
kiilonleges miiveleteket végez.

Ismeri az ételkészitési
muveleteket horizontalisan és
vertikalisan. Ismeri az
ételkészitési trendeket, U]
iranyzatokat, megjelend Uj
technologiakat.

Az étel jellegének megfeleld
izesitésre, fliszerezésre
torekszik. Az elkésziilo étel
(izében, allagaban,
kiillemében) legmagasabb
élvezeti értékének elérésére
torekszik.

A konyhatechnoldgiai
miiveleteket 6ndlloan
elvégzi, teljes mértékben
felel6sséget vallal az altala
elkészitett étel mindségéért
és mennyiségéért.

Megkilonbozteti iz, illat, allomany,
textra alapjan a vendeglatoipar altal
hasznalt alapanyagokat (fiiszerek,
izesitd anyagok, zoldségek,
gyumolcsok).

Az ételkészités soran hasznalt
fuszereket, izesitoket,
alapanyagokat ismeri.

Friss és szaritott
fiszernovényekkel, izesitd
szerekkel jellegzetes karaktert
kdlcsonoz az ételeknek.

Az izhatasok elérése
érdekében megfeleld
mértékkel izesit, fliszerez,
az étel jellegének
megfelelden.

Kivélasztja az ételkészitéshez
(elokészitéshez, elkészitéshez és a
befejez6 miiveletekhez) hasznalatos
vendéglatbipari eszkdzoket,
szerszamokat.

Ismeri a vendéglatdipar
termeld tevékenységéhez
hasznalt gepeket, konyhai

kéziszerszamokat, eszkdzoket
és berendezéseket vertikalisan
és horizontalisan, azok
biztonsagi eldirasait.

Gazdasagosan és esztétikusan
végez ételkészitd €s tisztitd
miuveleteket.

A balesetvédelmi és
munkavédelmi eléirasok
betartasa mellett dnalldan

dolgozik. A tliz- €s
balesetvedelmi szabalyok
betartasa mellett az
idevonatkoz6 HACCP
szabalyzatban szerepld
eldirast is gondosan
betartja.
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Sorszam

Készségek,képességek

Ismeretek

Elvart viselkedésmodok,
attitiidok

Onallosag és felelésség
mértéke

Munkajéat a hatalyos munkaugyi
jogszabalyoknak megfelelden végzi,
adaptalva azt a vendéglato
tevékenységre jellemzokkel.

Ismeri a Munka
Torvénykonyve, a kollektiv
szerz6dés, a munkaszerzodés
munkavégzésre vonatkozo

szabalyait.

Munkaja soran szem el6tt
tartja a munkavégzésére
vonatkoz0 szabalyokat,

eloirasokat. Munkavallaloként

a munkahely vagyonanak
megorzeésére torekszik.

szabalyokat és feleldsséget

Betartja a munkatigyi

vallal sajat
munkaveégzéséeért.

Hidegkonyhai eldkészitd, elkészitd és
befejezd miiveleteket végez, (siités,
f6z¢&s, parolas, g6zolés, dermesztés,

smizirozas, glasszirozas), az elkészilt
ételeket a jellegiiknek megfelelden

tarolja.

Ismeri a modern hidegkonyhai
termékek elokészitési és
elkészitési folyamatat.
Tisztaban van a szakszert
tarolas szabalyaival.

Rendszerezi feladatait,
Osszeflizi a tevékenységeket,
fogékony az informaciok
befogadasra, odafigyel a
hidegkonyhai technoldgidk
betartdsara.

és klasszikus hidegkonynhai

Onalléan késziti a modern

termékeket.

Képes megkilonboztetni a
rendezvények catering tipusait
(&ll6fogadas, Ultetett all6fogadas,
kavésziinet). A megrendeldi igények
alapjan 0szszeallitja, megtervezi a
rendezvény jellegének megfeleld
menit. A vendéglato lzlet napi
tevékenysegéhez sziikséges meniket
allit 0ssze, figyelembe veszi az uzlet
jellegét és a szezonalitast.

Ismeri a kiilonb6zo
vendéglaté rendezvényeket, a
rendezvényekre vonatkozo
meni-0szszeallitas
szempontjait, szabalyait,
munkafazisait.

Kreativitasabol eredo
Otleteivel szinesiti a
megrendeld elképzeléseit,
tanaccsal lathatja el igény
esetén.

A munka jellegének és a
megrendelés Iétszamanak
fuggvenyében csapatot
szervez, a
munkafolyamatokat
iranyitja, felugyeli és
lebonyolitja. Onalldan tesz
javaslatot a szezonalitas és
a rendezvény jellegének
megfeleld, megvalosithato

menu-6sszedllitasara.

A vendéglato iizlet mitkkdéséhez
szlikséges arukeszletet felméri, arut
rendel, &rut vesz at (mennyiségi,

rrrrrr

szerint), raktaroz a FIFO elv szerint.

Ismeri az tizlet miikodéséhez
sziikséges arukészlet
Kiszdmitasanak madjat, az
arubeszerzés lehetdségeit és
alternativait. Ismeri a

A raktérkészlet
meghatarozasanal tulajdonosi
felfogéas szerint gondolkodik,

nem halmoz fel

tobbletkészletet. Munkaja

Erkolcsi szempontok és a
munkaszerzddésében
foglaltak szerint anyagi
felelOsséget vallal a
rabizott készletekre.

soran magara nezve

mindségi, menynyiségi, értek
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szerinti &ruatvétel szabélyait,
kdvetelményeit. Ismeri a
FIFO elvet.

kotelezonek fogadja el az
aruatvétel szabalyait.

Arut vételez, és megrendelési

mennyiséget szdmol, az Uzlet napi

munkamenetét biztositja.

Ismeri a vételezési es
rendelési menynyiség
kiszamitasanak madjat, a
megrendelés
munkafolyamatait és az
azokat befolyasolo
tényezoket.

Pontosan, precizen elvégzi a
szlikséges rendelési
mennyiség kiszamolasat,
gondosan figyel a befolyasolo
tényezokre.

Szakmai felligyelet
mellett végzi a
rébizott vételezési és
arumegrendelési
munkafolyamatot.
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Onallosag és felelésség

Sorszam

Készségek, képességek

Ismeretek

Torekszik szamitasai kozben a

Elvart viselkedésmodok,
attitiidok

mértéke
Feleldsségteljesen és

10.

Veszteseget és tomegndvekedést
szamol.

Ismeri a veszteség és
tdmegnovekedés
Kiszamitasanak modjat.

pontossagra.

Torekszik a megrendeld

Onalléan végzi szamitasi
feladatait.
Felugyelet mellett és

11.

Adott rendezvényhez eszkozlistat es
nyersanyaglistat allit 6ssze, figyelembe
veszi a menikinalatot, valamint a
rendezvény lebonyolitdsahoz sziikséges
alapanyagmennyiséget, eszk6zoket és
berendezéseket.

Ismeri a sziikséges
eszkdzmennyiség és
alapanyagmennyiség

megaéllapitasanak
modszertanat.

szempontjai altal megtervezni
a rendezvény lebonyolitasat,
szem el6tt tarja a
megvaldsithatdsagot, a
célszerliséget €s a mindséget.
A rendezvények ajanlatanak
osszeallitasakor és
lebonyolitasakor szem el6tt
tartja a kdrnyezetvédelmi
szempontokat az alapanyagok
és a menusor kialakitasakor, a
Kiszallitaskor, a megrendezes
maodjanak kivalasztasakor, és
a hulladék kezelésekor
egyarant.

munkatarsaival egyeztetve

osszeallitja a szlikséges
eszkozoket és
alapanyagokat.

Onalléan, precizen

12.

Készletekkel gazdalkodik.

Ismeri a készlet- tipusokat, a
szakositott tarolas
jelentdségét.

Felismeri a készletcsokkenés
és készletndvekedés okait.
Eszreveszi a készletezés
raforditasainak jelentdségét.
Torekszik az arukosarbol

megallapitja, és optimalis
szinten tartja a készletek
nagysagat az tzletben.
Feleldsségteljesen és

13.

Arukosarbél meniisort allit 6ssze és
készit el.

Ismeri az optimalis
alapanyag-technolégia
parositasokat.

létrehozhato tokéletes meni
elkészitésére.

onalloan végzi a
menitervezeést,
0szszeallitast és az

elkészitést.
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4. A szakiranyu oktatés tervezett idétartama (Forras: helyi program)

) i ) p Iskola/dualis
Témakorok 11. évfolyam | 12. évfolyam képzhely oktatja
1. Munkavallal6i ismeretek - Allaskeresés 5 0
Munkavallal6i ismeretek — Munkajogi
2. : 5 0
alapismeretek
Munkavallal6i ismeretek — Munkaviszony
3. o o 5 0
létesitése
4 Munkavallal6i ismeretek — Munkanélkiiliség 3 0
5 Munkavallal6i idegen nyelv — Az allaskeresés 0 11
' Iépései, allashirdetések
Munkavallal6i idegen nyelv — Onéletrajz és
6. N . 0 20
motivacios level
Munkavallal6i idegen nyelv — ,,Small talk” —
7. Y ? . 0 11
altalanos tarsalgas )
8 Munkavallaloi idegen nyelv - Allasinterju 0 20
9. | A munka vilaga — Alapvetd szakmai elvarasok 9 0
10. A munka wlaga — Kommunikacio és 36 0
vendégkapcsolatok
A munka vilaga — Munkabiztonsag és
11. AP 9 0
egészségvedelem
IKT a vendéglatasban — Digitalis eszkdzok a
12.  12ed 36 0
vendéglatasban
IKT a vendéglatasban — Digitalis
13. . 9 0
tananyagtartalmak alkalmazasa
14, IKT a vendéglatasban — Digitalis eszkézok a 97 0

turizmusban

21/9




Termelési, értékesitési és turisztikai

15 alapismeretek — A cukrészati termelés alapjai 108 0
Termelési, értékesitési és turisztikai
16. - T . 108 0
alapismeretek — Az ételkészités alapjai
17 Termelési, értékesitési és turisztikai 108 0
" | alapismeretek — A vendégtéri értékesités alapjai
Termelési, értékesitési és turisztikai
18. alapismeretek — A turisztikai és szallashelyi 108 0
tevékenység alapjai
10, Elokészités- es e”IeI'mlrsz’erfeIdoIgozas - 20 0
Elokészités
20 Elékészités- €s élelmiszerfeldolgozas — 20 0
' Alapmiiveletek, izesités, fliszerezés
El6készités- és élelmiszerfeldolgozés —
21. Alaplevek, rovid levek, kivonatok és 20 0
pecsenyelevek
Elékészités- €s élelmiszerfeldolgozas -
22. Ny 4 0
Alapkészitmények
23 Elokészités- és eIeIm_lgzgrfeIdoIgozas — Stiritési 10 0
eljarasok
El6készités- és élelmiszerfeldolgozas —
24. fi e 14 0
Bundazasi eljardsok
25. | El6készités- és élelmiszerfeldolgozas - Martasok 20 0
El6készités- és élelmiszerfeldolgozas — Toltelék
26. aruk (kolbaszok, terrinek, pastétomok, 0 18
galantinok)
Elokészités- és elelmiszerfeldolgozés — Pékaruk
27. . o o 0 18
és cukrészati alaptésztak
El6készités- és élelmiszerfeldolgozas —
28. o f s 0 26
Savanyitas, tartositas
Konyhai berendezések-gépek ismerete, kezelése,
29. . - . 20 0
programozasa — Kézi szerszamok
30 Konyhai berendezések-gépek ismerete, kezelése, 20 0

programozasa — Hiit6 és fagyasztd berendezések
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Konyhai berendezések-gépek ismerete, kezelése,

31. . e g . 20 0
programozésa — F6z6 és siitoberendezések
Konyhai berendezések-gépek ismerete, kezelése,

32. . ) o 12 0

programozasa — Egyéb berendezések és gépek

Konyhai berendezések-gépek ismerete, kezelése,
33. | programozasa — Karbantartasi és tizemeltetési 0 62
ismeretek
34 Etelkeszités-technoldgiai ismeretek — Fézés 90 0
35. | Etelkészités-technoldgiai ismeretek - G6zolés 90 0
36. Etelkészités-technoldgiai ismeretek - Parolas 0 96
37. Etelkészités-technoldgiai ismeretek — Siités 1. 0 90
38. | Etelkészités-technoldgiai ismeretek — Sutés I1. 0 70
39 Etelkészités-technoldgiai ismeretek — Kiilonleges 0 52
' technoldgiak

40. | Etelkészités-technoldgiai ismeretek - Cukréaszat 0 100

Etelkészités-technoldgiai ismeretek — Speciélis
41]. , g 0 50

ételek (mentes, kimélod)
Etelkészités-technoldgiai ismeretek —
42. i Etelkészités arukosarbol 0 100
13 Etelek talalasa — Ala’Pv,eto talalasi formak, 20 0
_ lehetéségek
a4 Etelek talalasa — Szez,onalls alapanyagok 17 0
hasznalata

45, Etelek talalasa — Heti meniik dsszeallitasa 15 0
46. Etelek talalasa — Alkalmi meniik 6sszeallitasa 20 0

Etelek talalasa — Rendezvényekkel kapcsolatos
47. P 0 17

teendok

48. Etelek talalasa — Nemzetkdzi ételismeret 0 17
49. | Etelek talalasa — Biifék 6sszeéllitasa és talalasa 0 16
50. Etelek talaldsa — Kalkulacio dsszeallitasa 0 12
51 Anyaggazdalkodas, admininisztracio, 8 0

elszamoltatas - Aruatvétel
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Anyaggazdalkodas, admininisztracio,

52. elszamoltatas — Arugazdalkodasi szoftverek 36 0
hasznalata
Anyaggazdalkodas, admininisztracio,
53. elszamoltatas — Elelmiszer- és arukészlet 4 0
ellendrzése
Anyaggazdalkodas, admininisztracio,
54, elszamoltatas — Az anyagfelhasznalas 0 12
Kiszdmitasa
Anyaggazdalkodas, admininisztracio,
55. | elszdmoltatas — Vételezés, rendelési mennyiség 8 0
meghatérozésa
Anyaggazdalkodas, admininisztracio,
56. ; . . 16 0
elszamoltatés - Raktarozas
57 Anyaggazdalkodas, admininisztracio, 0 15
' elszamoltatas - Arképzés
Anyaggazdalkodas, admininisztracid,
58. ; . - . 0 10
elszamoltatas - Bizonylatolas
59 Anyaggazdalkodas, admininisztracio, 0 10
‘ elszdmoltatas - Elszdmoltatés
60 Anyaggazdalkodas, admininisztracio, 0 15

elszamoltatas - Készletgazdalkodas
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I1. A TANULASI TERULET RESZLETES SZAKMAI TARTALMA (Forras: KKK, helyi program, dulis partneri sajatossagok)

A TEMAKORHOZ TARTOZO
TANANYAGTARTALOM

MODSZERTAN

A TEMAKORHOZ TARTOZO PROJEKT
(ROVIDEN)

A Munkavallal6i ismeretek tanulési terilet elsajatitdséval a
tanuld  Onismeretet szerez, meghatdrozza a céljait.
Megismerkedik kornyezete munkaerdpiaci helyzetével.
Megtanulja, milyen foglalkoztatasi forméaban tud majd
elhelyezkedni munkavéllaloként. Megismeri, hogy tanuldi
jogviszonyaban is foglalkoztathat6 szakképzési munkaviszony
keretében. Megtanulja az ehhez a jogviszonyhoz kapcsolodd
jogait és kotelezettsegeit. A tanul6 megismeri a
munkavallalashoz, a munkaviszony létesitéséhez sziikséges
alapismereteket, amelyeket a gyakorlati, mindennapi
tevékenysége soran alkalmazni tud.

Allasok megpélyazasa idegen nyelven. Onéletrajz  és
motivacios levél megfogalmazasa, az allasinterji soran
megfeleld idegen nyelvii kommunikdcid.

Az alapképzésben részt vevo tanulok az agazathoz tartozo
szakmak (szakécs, cukréasz, pincér — vendégtéri szakember,
turisztikai szakember) integralt ismereteit sajatitjdk el. A
képzés soran olyan tapasztalatokat, motivaciokat szereznek,
amelyek alapjan el tudjak donteni, hogy a szakmacsoportba
tartoz0 szakmak kozil melyik szakiranyon, milyen képzési
szinten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni
tanulmanyaikat. Az alapképzés tantargyaiban, témakoreiben,
tananyagtartalmaiban elsajatitott (szakmaspecifikus) ismeretek
célja, hogy ezt a dontést megalapozzak.

A tanul6 atlatja a konyhai folyamatok 6sszesegét, kapcsolati
rendszerét, tud komplexen gondolkodni. Arukészletet kezel,
rendel, atvesz, raktaroz. Menu- és biiféajanlatokat ir. Ismeri a
kilonféle technoldgiak és alapanyagok kapcsolati hatasat.
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Komplett ételeket és menusorokat készit, betartja a
technologiai és higiéniai elGirasokat.

IIl. ERTEKELES

Munkavallaléi ismeretek

Ertékelés

Az elézetes tudas, tapasztalat és tanulasialkalmassag

AR X NN nincs
megallapitasa (diagnosztikusértékelés):

A tantargy oktatéasa sorén alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

teszt

Mindsité, oOsszegzé és lezaro teljesitmény-értékelés | Irasbeli
(szummativ értekeles): Megbeszélés

Az érdemjegy megallapitasanak maodja tanulasi tertiletenkeént egy osztalyzat

(pl. tantargyanként egy-egy osztalyzat):

Munkavallaléi idegen nyelv

Ertékelés

Az elézetes tudas, tapasztalat és tanulasialkalmassag

R X Y nincs
megallapitasa (diagnosztikusértékelés):
A tantargy oktatasa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):
Minésitd, Osszegzé és lezaro teljesitmény-értékelés | frasbeli teszt
(szummativ értékelés): Megbeszélés

Az érdemjegy megallapitasanak médja tanulési teriiletenként egy osztalyzat

(pl. tantargyanként egy-egy osztalyzat):
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Turizmus-vendéglatas alapozas

Ertékelés

Az elozetes tud‘f'ls, tapa.sztalat és tanulasi alkalmassag hincs

megallapitasa (diagnosztikusértékelés):

A tantargy oktatasa soran alkalmazott

teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Mindsité, oOsszegzé és lezaro teljesitmény-értékelés | Irasbeli teszt

(szummativ értékelés):

Megbeszélés projektfeladat, prezentacio

Az érdemjegy megallapitasanak modja
(pl. tantargyanként egy-egy osztalyzat):

tanulasi teriiletenként egy osztalyzat

Szakécs — kozépszintii képzés

Ertékelés

Az elézetes tudas, tapasztalat és tanulasi alkalmassag

Nz X PR nincs
megallapitasa (diagnosztikusértékelés):
A tantargy oktatéasa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):
Minésitd, Osszegzé és lezaro teljesitmény-értékelés | irasbeli teszt

(szummativ értékelés):

Megbeszélés projektfeladat, gyakorlati munkavégzés

Az érdemjegy megallapitasdnak médja
(pl. tantargyanként egy-egy osztélyzat):

tanulasi tertiletenként egy osztalyzat
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SZAKACS SZAKMA
PROJEKTKIDOLGOZAS

4 1013 23 05 — Szakacs

Megnevezés Tartalom
Agazat Turizmus-vendéglatas
Szakma Szakacs

Szakma azonosito szama 4 1013 23 05

Szezonalis magyaros haromfogasos menusor megtervezése és

elkészitése arukosarbal

Megtervezett mentsor, receptirak és nyersanyaglista, eszkozlista,

Projekttermék/produktum  egyszerii koltségszamitas, elkészitett haromfogasos menti, szakszeri
talalas, fotbdokumentacio és révid projektbeszamolo.

Javasolt id6tartam 10 6ra

Projekt cime

1. A projekt céljanak meghatéarozasa

Szakmai ceél: A tanulok egy rendelkezésre bocsatott arukosarbol szezonalis, magyaros jellegii haromfogasos meniisort terveznek, majd a menti
elemeit a szakmai és higiéniai el6irdsok betartasaval elkészitik és szakszertien talaljak.

Pedagogiai cel: A projekt fejleszti a komplex gondolkodast, a tervezési és szervezési készséget, az egyiittmiikodést, a problémamegoldast, a
kreativitast, a pontossagot €s a feleldsségvallalést.

Gazdasagi cél: A tanuldk a rendelkezésre all6 alapanyagokkal takarékosan gazdalkodnak, figyelembe veszik a készlet nagysagat, a
felhasznalhatdsagot és az alapanyagok optimalis parositasat.

Digitalis cél: A tanuldk digitalis eszk6zokkel készitik el a menilapot, a nyersanyaglistat és a projekt dokumentacidjat, valamint fotokkal
dokumentaljak a munkafolyamatot.

2. El6zetes ismeretek

A tanul¢ ismeri az alapvet6 konyhatechnoldgiai miiveleteket, az alapanyagok és fliszerek fobb jellemzéit, a konyhai eszk6zok biztonsagos
hasznalatat, az alapvet6 higiéniai és HACCP-el6irasokat, valamint a talalas alapvetd szabalyait. Képes egyszeri receptiira és munkafolyamat
alapjan dolgozni.
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3. Targyi feltételek
e A projektben meghatarozott arukosar és alapanyagok;
e konyhai kéziszerszamok, el6készit6 eszkdzok;
o f6z6-, siit6- és egyeb konyhai berendezések;
e hiit6- és fagyasztoberendezés;
e mérlegek és mérdeszkozok;
o talald- és szervizeszkdzok, tanyérok;
e szakdcs munkaruha és egyéni véddeszk6zok;
e szamitdgép/tablet vagy telefon a projekt dokumentalasahoz, digitalis menilap és dokumentacid készitésehez;
e nyomtatd, amennyiben sziikséges.

4. A projekt tervezése soran felhasznalt forrasok

A Szakécs képzési program (2026/2027. tanév), kiiléndsen a szakiranyl oktatas szakmai kimeneti kdvetelményei és a projekttervezési sablon.
A szakmahoz tartoz6 KKK (a képzési programban megjeldlt, 2023.11.21. v3. véltozat).

Az oktatd szakmai jegyzetei és recepturai.

Az adott projekt soran rendelkezésre bocsatott alapanyagok csomagolasan szerepld termékinformaciok.

5. A projekt illeszkedése a KKK-hoz
A projekt els6sorban a Szakacs szakmai kovetelményeinek 7., 8., 10., 11. és 13. pontjahoz kapcsolodik. A képzési programban ezek a

kovetelmények a rendezvényhez és menitervezéshez, az arukészlethez, a veszteség- és tomegnovekedés-szamitashoz, az eszkéz- és
nyersanyaglista 0sszeallitdsdhoz, valamint az arukosarbol torténé mentisor osszeallitasdhoz és elkészitéséhez kapcsolodnak.
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Sorszam

10.

11.

13.

Készségek, képességek

A megrendel6i igények alapjan a
rendezvény jellegének megfeleld

ment tervez; a napi menuk

Ismeretek

Ismeri a menU-6sszedllitas
szempontjait, szabalyait €s

Osszeallitasakor figyelembe veszi az  munkafazisait.

uzlet jellegét és a szezonalitast.

Felméri a szlikséges arukeszletet, rut Ismeri az arukészlet szamitasat,
rendel/vesz at és FIFO elv szerint

raktaroz.

Veszteseget és tomegndvekedést

szamol.

Adott rendezvényhez eszkozlistat és

nyersanyaglistat allit dssze,

figyelembe véve a menukinalatot és a

szlikséges mennyiségeket.

Arukosarbdl menisort allit 6ssze és

készit el.

az aruatvetel szabalyait és a

FIFO elvet.

Ismeri a veszteség és
tomegndvekedés
kiszamitasanak modjat.

Ismeri a sziikséges eszkdz- €s

alapanyagmennyiség

meghatarozasanak modszerét.

Ismeri az optimalis alapanyag—

technoldgia parositasokat.
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Elvart viselkedésmoédok,
attitidok

Kreativ otleteivel szinesiti a
ment, torekszik a
megvaldsithatosagra.

Pontosan, feleldsségteljesen
kezeli a rabizott
keészleteket.

Torekszik szamitasai
pontossagara.

Torekszik a
megvaldsithatdsagra,
célszerliségre, mindségre és
a kornyezetvédelmi
szempontok
figyelembevetelére.
Torekszik az arukosarbol
Iétrehozhato, szakmailag
megfeleld menii
elkészitésére.

Onallosag és felelosség

Onalloan tesz javaslatot
megvaldsithatd meni-
Osszeallitasra.

Szakmai felligyelet mellett,
majd a begyakorolt
részfeladatokat 6nalldan
Vegzi.

Feleldsségteljesen és
onalléan vegzi szamitasi
feladatait.

Feltugyelet mellett és
munkatarsaival egyeztetve
Osszeallitja a sziikséges
eszkozoket és
alapanyagokat.

Feleldsségteljesen és
onalldan végzi a
menutervezeést, dsszeallitast
és elkészitést.



6. A projekt tartalmi felépitese és elvart tanulasi

Projektelem Készségek, képességek

Projektinditas,
arukosar
megismerése

Kommunikécio,
tervezés, egylittmikodés

Kreativitas, szakmai
dontéshozés

Menusor
megtervezése

Nyersanyag- és
eszkozlista,
mennyiségek

Szamolas, rendszerezés,
tervezés

Munkaszervezés,
problémamegoldas

Technoldgiai és
munkaterv készitése

Elokészités és
alapanyag-
feldolgozas

Kézligyesség,
technoldgiai pontossag

eredmények

Munkaf DIZhEEDE Idéta
Ismeretek Attitidok Onalldsag Tevékenység kompetenci Felelos rtam
a
o Aktiv, AL Digitalis
Projektcél, o . elemzése, . . ,
. . felelosségteRészben . Csoportojegyzetelés, Oktatd +, .
feladatok, arukosar,. -y szerepek és (12 ,
) . ljes onallé S dokumentalatanulok
Osszetetele B feladatok
részveétel — S
kijelolése
Menudsszeallitas, , . , , .
" Igenyesseq, Haromfogasos o
szezonalitas, - - Digitalis )
szakmaisagRészben  meni Csoporto ) Tanulok , .
alapanyag— N " T menulap . 1 0ra
2 : onallo Osszeallitasa éss P + oktatd
technologia . . . . készitése
o célszerliség indoklasa
parositas
Nyersanyag-
Nyersanyagigény, , és eszkozlista
Y 1yagigeny Pontossag, iz -y
veszteseg, . LA elkészitése, . Tablazatkeze (A s
) ) . takarékossaOnallo o Paros . Tanulok 1 6ra
tdmegndvekedés, szlikséges les
eszkozszikséglet mennyiségek
meghatarozasa
El6készito, Munkafolyama
hOke.ZdFSI ©s fpaszeret Részben tok - CsoportoDigitalis A s
befejezo et, P sorrendjének i Tanulok 1 ora
. .. 0nallo AR i id6terv
miveletek precizitas és id6zitésének
sorrendje megtervezése
L Alapanyagok
Higienia, P p, )’/,g
n I . . elokészitése, ,
Elokészitési és  takarekossa = ... . . CsoportoFotodokume Lo
. Onéllo darabolas, .y Tanulok 2 éra
alapmiiveletek g, , ntacio
o adagolas,
felelosség . .
fliszerezés
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Digitalis

Projektelem Készségek, képességek Ismeretek Attitiidok Onallésag Tevékenység c':/r"rjnnakaf kompetenci Felelés ?tia(\)rtr?
I FQZGS/ Su,teS/ prold Mindségori A meni harom Digitalis )
- I Konyhatechnolégiai s és egyeéb e n “ s "y Csoporto . Tanulok ., .
Etelek elkészitése o a f ) ) entaltsag, Onallo fogasanak dokumentala . 2 0ra
készség, idogazdalkodas relevans N i + oktatd
- Kitartas elkészitese S
technologiak
. Alapveté talaldsi | . Adagolas, o6 g
ot i £ . Esztétikai érzék, . Igényesséq, = .- talalés, Paros/cs A s
Talalas és bemutatas . formak és . 2'0nallé ) prezentaciok Tanulok 1 6ra
prezentacio " kreativitas men{isor oportos %} .~
lehetdségek . észités
bemutatésa
Kostolasi és
szakmai
Ertekelés, onreflexio, Oneértékeles, elemzés,  Visszajelzés és  Nyitottsag, Részben Ylsszaje!zesek Egyéni +Digitalis Tanulok , .
A A Y SOUERAn, 1 Osszegzeése,  csoporto dokumentum . 1 o6ra
dokumentacio kommunikéacio projektértékelés  onkritika  6nallo L e + oktatd
fotok és S készites
munkanaplo
rendezése

7. A projekt megvalositds utemezése

Lépés Tevékenység

Projektinditas és arukosar elemzése
Mendsor és receptlrak megtervezése
Nyersanyag-, eszkdz- és munkaterv
Elokészités

Etelkészités

Télalas és bemutatas

Ertékelés és dokumentécid

NoabkowhE

PR NONRE R PO

-
Q
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Kimenet

Célok, szerepek, alapanyagok meghatarozasa
Haromfogésos menii

Listak és idoterv

Eldkészitett alapanyagok

Elkészult fogasok

Télalt menisor

Munkanapld, fotok, reflexid



8. A projekt zaro értékelése
8.1. Kiilso értékelés

A kész meniisor bemutatasa a projektben részt nem vevo oktatd, dualis partneri szakember vagy meghivott vendégek el6tt. A bemutatas térténhet
kostolassal egybekdtott szakmai prezentacié forméajaban.

8.2. Belsd értékelés — tanuldi 6nértékelés

Mennyire sikerilt az arukosarbdl megvaldsithatd és szakmailag indokolhaté menisort kialakitanom?
Melyik technoldgiai miiveletet végeztem a legmagabiztosabban?

Milyen problémaval talalkoztam az ételkészités soran, és hogyan oldottam meg?

Mennyire gazdasagosan és takarékosan hasznaltam fel az alapanyagokat?

Mennyire volt eredményes a csoporton beliili egyiittmiikodés?

Mit valtoztatnék a meniisoron vagy a munkafolyamaton egy kdvetkezd alkalommal?

8.3. Téarsak értékelése

Ertékelt tanulé / szempont Pontszdm (1-5) Indoklas
Egyiittmiik6dés a csoportmunkaban

Feladatvallalas ¢€s felel0sség

Szakmai segitségnyujtas a tarsaknak

Hozzajarulas a projekttermékhez

Kommunikécié és problémamegoldas

8.4. Oktatoi értékelés

Tanulasi eredmény

kategoria Ertekelesi szempont Ertékelées Megjegyzés
. Menutervezés, alapanyag—technoldgia parositas, higiéniai és
Tudas - ; 1-5
technoldgiai szabalyok
Készségek ElGkészités, ételkészités, talalas, szamitasok, eszkdozhasznalat 1-5
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Tanulasi eredmén IR TR . ,
. y Ertékelési szempont Ertékelés Megjegyzés

kategoria

Pontossag, felelosség, egyiittmiikodés, kreativitas, 6nalld

munkavégzés

Projekttermék A meniisor szakmai mindsége, ize, allaga, kiilleme és talalasa 1-5

Attitiid és 6nallosag 1-5

Javasolt dsszesités: 4 értekelési teriilet x 5 pont = maximum 20 pont.

Osszpontszam Erdemjegy
18-20 pont 5—Jeles
15-17 pont 4-J6

12-14 pont 3 — KOzepes
8-11 pont 2 — Elégséges
0-7 pont 1 — Elégtelen

8.5. Elore ismertetett értékelési kritériumok

e szakmai helyesség és a technologiai miiveletek szakszerii végrehajtasa;
e higiéniai, HACCP-, munka- és balesetvédelmi szabalyok betartasa;
e az arukosar célszerii és gazdasagos felhasznélasa;
e amenisor szakmai koherenciaja és megvaldsithatdsaga;
e az ételek érzékszervi tulajdonsagai: iz, illat, allomany, textdra, killem;
o talalas, adagolas és esztétikai megjelenés;
e cgylittmiikodés, felelosségvallalas és idogazdalkodas;
o digitalis dokumentéci6 és Onreflexié mindsége.
9. Fuggelék — a projekt konkrét megvalodsitasakor kitoltendo

A képzési program mintajahoz igazodva a fuggelék a konkrét megvaldsitaskor kerul kitoltésre. A kdltségvetésben csak a projekthez kilon
szlikséges, rendelkezésre nem alld tételek szerepeljenek
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Koltség targya Mertékegyseg Mennyiseg Egységar (Ft) Koltség (Ft)
Alapanyag / segédanyag

Nyomtatasi / dekoracids anyag

Egyéb projektkdltség

10. Munkanaplé — tanul6i valtozat

Projekt neve/cime:
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Amiben én segitettem a csoporttarsaimnak:

Megjegyzés a felhasznalashoz

A projektet a Szakacs képzési programban szerepld projektsablon logikdja és szerkezete szerint készitettem el. A konkrét arukosarat,
recepturakat, létszamot, koltségeket, tarolasi helyet és digitalis tarhelyet a projekt tényleges megvalositasakor kell kitdlteni.
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A szakiranyu oktatas dualis partnerrel torténé kozos megvaldsitasa

FELELOSOK: I: igazgato
(FOLYAMATGAZDA

NEVE) D: a dualis partner vezetdje

A FOLYAMAT CELJA: a szakirany( oktatasban részt vevd tanuldk vallalati kornyezetben, a dudlis partner és a szakképz6 intézmény felelds egyiittmiikddésével
sajatitjak el a korszerti, termelésben, szolgéltatasban alkalmazhato szakismereteket, eljarasokat, illetve a szakmai karrierjiket timogaté munkavallaloi
kompetenciakat.

A TERULETRE VONATKOZO JOGSZABALYOK, DOKUMENTUMOK

— A szakképzésrol sz616 2019. évi LXXX. torvény (Szkt.)

— A szakképzésrol szo616 torvény végrehajtasarol szolo 12/2020. (II. 7.) Korm. rendelet (Szkr.)
—  képzési és kimeneti kdvetelmények (szakmai kovetelmények, vizsgaztatasi kovetelmények)
Intézményi dokumentacid

—  Szakmai program — koz0ds képzési program

— Hazirend

—  MIR kézikdnyv (intézményi)

—  Eves munkaterv

— Tantargyfelosztas, az 6rarend készités intézményi szabalyai

A dualis partner dokumentéacioja:

—  kdzds képzési program

—  mindségiranyitasi dokumentum

— egyéb szabalyzatok (munka-, tiizvédelmi, HR, stb)

A FOLYAMAT EREDMENYE:

— A munkaerdpiaci igényeknek megfeleld szakemberek képzése, magas szinvonalt szakképzést biztositd humaneréforras és infrastruktira megteremtése
— A kozpontilag meghatarozott kovetelményrendszernek megfeleld képzési program kialakitisa a szakképzésben résztvevo partnerekkel kdzosen

— A képzési programban meghatarozottaknak és a munkaerdpiaci igényeknek megfelelé egyiittmiikodés a dualis képzShelyekkel.

—  Objektiv és megbizhat6 értékelési rendszer alkalmazésa, amelyben az értékelés (iskola + dualis partner) kdzosen torténik, és amellyel egyértelmiien mérheté a

tanuld tanulasi eredménye és a megszerzett tudas gyakorlati alkalmazhat6saga.

1. SzZAMU MELLEKLET: FOLYAMAT MATRIX
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D: dualis partner

1. szZAMU MELLEKLET

I: intézmény
. . . . 1 1 - -l . Kapcsolodd
Tevékenység Felel6s Kézremiikodo Idétartam Hatarido Bemenet Kimenet
folyamat
1. Részfolyamat: kdzds képzési program kidolgozasa
D: a dualis partner D a dHa“..S' partner, e-mail, levél,
. altal kijelolt dltal lie_Iolt’sze’mg ly, . igény munkaerépiaci személyes
1.1 Kapcsolatfelvétel ) I: a dudlis képzésért | 1 6ra s . o
személy, folelés felmerilésekor vagy egyéni igény | megkeresésrol
I: igazgat6 igazgatohelyettes készitett feljegyzés
kamarai
. D: a dualis partner D:a dHé"S pagtner a . szc’l)ll\éair;]t:zrgségo(la
A dualis oktatashoz szlikséges ot e altal kijel6lt személy, . jogszabalyok, L
. S N altal kijelolt ) e 12 P ; kapcsolatfelvételt |1 = =7 . . | nyilvantartott
1.2 feltételek teljestilésének vizsgalata ) I: a dudlis képzésért | 10 dra . képzési és kimeneti
személy, B kovetd 5 napon ~ , adatok
o , felel6s A kdvetelmények .
I: igazgatd igazoatohelvettes belil megfelel6sége az
9azg y adott szakma
képzéséhez)
Dontés arr,ol, h,ogy a fe!tetelek D a d!,l_ah“S partner D: a dudlis partner a ,
rendelkezésre &llnak -e: altal kijelolt . . ) . kapcsolatfelvételt
1.3 - ) ) altal kijeldlt személy | 0,5 6ra .
ha igen, tovabb a 1.5_ pontra, személy kovet6 5 napon
ha nem, tovabb a 1.4 pontra beliil
jogszabalyok,
képzési és kimeneti
D: a dudlis partner kdvetelmények,
- (o D: a dudlis partner | altal kijel6lt személy a . kamarai kamarai
Az adott szakma dualis oktatasahoz ., ) A kapcsolatfelvételt L, . L, -
1.4 Ny e e | altal kijeldlt I: a duélis képzésért . nyilvéantartasba nyilvantartasrol
szlikséges hianyzd feltételek biztositasa ) B kovetd 30 napon A i .
személy felel6s ; vétel vagy a 52616 igazolas
. . belul o
igazgatohelyettes nyilvantartott
adatok mddositasa
irdnti kérelem
Koz0s képzeés kidolgozésa
- célok megfogalmazésa, a dualis partner . .
o PN . . ? S a duélis partner altal .
- a kivalasztasi eljaras szabalyozasa, altal kijelolt R . kapcsolatfelvételt
N ; . ) kijelolt személy, o A st Ae Li A LA Langdc
15 - indikatorok / sikerkritériumok szeme_ly, szakmai 8 6ra kovetoe_n, a képzési és kimeneti | kdzos képzési
~ meghatarozasa, a dudlis képzésert o képzés inditdsa | kdvetelmény program tervezete
munkak6zdsseg

- partneri igény- és elégedettségmérés
szabalyozésa,
- Onértékelés szabalyozasa,

felel6s
igazgatohelyettes

vezetdje, tagjai

elott 45 nappal
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- aszakirany( oktatas tanulasi
terlileteinek a meghatarozasa, azok
részletes szakmai tartalma,

- projektek tervezése,

- tematika meghatarozasa,

- atananyag illetve a tematikai
egységek megvaldsitasa soran
alkalmazott médszerek,
munkaformak meghatarozasa,

- akdzos értékelés megvalositasanak
folyamat szabalyozésa.

A koz0s képzési program tervezet

D: duélis partner

D: a dualis partner
altal kijel6lt személy,

a képzés inditasa

kdzbs képzesi

megkuldott kdzos

1.6 R . vezetbje, I: a dudlis képzésért | 0,5 6ra . képzési program
megkuldése véleményezésre I: igazgat6 folelés eldtt 30 nappal program tervezete tervezete
igazgatéhelyettes
) D: a dualis partner
_Oktat0| testulgt[, pOK-gs .mod,os@_ D: duyzills partner alltal ki Je_loltlsze,mlely, ] a képzés inditasa | modositd vglglmen,yez,et_t
1.7 javaslatok beépitése a kdzos képzési vezetje, I: a dudlis képzésért | 0,5 6ra ,, - kdzbs képzesi
o . B el6tt 30 nappal | javaslatok
program tervezetbe I: igazgato felelds program tervezete
igazgatéhelyettes
Dontes a I§o; Os képzési program D: duélis partner a képzés inditasa | véleményezett elfogadott k6zds
1.8 elfogada,sarol. . . vezetdje I: oktatoi testiilet 0,5 6ra el6tt legalabb 15 | kdzos képzési képzési program
' Elfogadas esetén tovabb a 1.9 pontra, I inazaaté ' ' naopal roaram tervezet
elfogadas hianyaban vissza a 1.5 pontra | gazg PP prog
Dontés a szakmai program
jévahagyéasarol. e S -
Jovahagyas esetén tovabb a 1.10 I: féigazgato, L. . a a lfepzes |r)d|tasa elfogadott kdzds quahagyott koz0s
1.9 . I: igazgato 1 ora elott legalabb 8 PR képzési program
pontra, kancellar képzési program
e s . nappal
jovéahagyas hianyaban vissza a 1.5
pontra
D: a dualis partner
A képzés inditasa kdzos képzeési D: duélis partner altal kijelolt személy, - kdzbs képzesi .
A, . . s A . a képzés tajekoztatas
1.10 | program alapjan, érintettek (oktatok) vezetbje I: a dudlis képzésért | 1 6ra o program - .
. . N o . o inditasakor (KRETA, e-mail)
tajékoztatdsa a képzés litemezésérol I: igazgatd felelGs
igazgatohelyettes
D: duélis partner
altal kijelolt személy, a képzés
D: duélis partner I: a dudlis képzésért lezarasat folvamatszabélvoz fellilvizsgalt
1.11 | Folyamat felllvizsgélata vezetdje felel6s 1 6ra kovetGen, az 0j 3 y Y folyamatszabalyoz
I: igazgat6 igazgatohelyettes, képzés inditasa as

MICS vezetd, MICS
tagok

elott
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2. Részfolyamat: munkahelyi kériilmények kialakitasa a dualis partnernél
2.1 személyi feltételek kialakitasa
2.2 targyi feltételek kialakitasa
2.3 munkarend kialakitasa
3 Részfolyamat: kivalasztasi eljaras
Kapcsolatfelvétel a tanulokkal (a D: a dualis partner D: dudlis partner
tanulok tajékoztatasa a dualis altal kijelolt -)- CUAIS . agazati . .
. . . . altal kijel6lt személy - tajékoztatd (e-mail,
partnerrdl, értékeirdl, , a kivalasztas személy, ) - . alapvizsga/
3.1 . L X .y . 2 I: szakmai 1o6ra AP KRETA)
elveirdl, a tanuldk kivalasztasanak I: a dudlis munkakézossé képzés inditasa
célja, alkalmassag felmérésének képzésért felelds L 9 eldtt 8 nappal
. . - ; tagjai
madszerei) igazgatéhelyettes
D: a dualis partner
o o altal kijelolt D: dudlis partner agazai tajékoztaté (e-mail,
32 Interju_tanuloval (szellemi, fizikai, szemely_ altal kijelolt személy 20 perc alapwzgga/ KRETA) mérdlap
' mentalis alkalmassag felmérése) I: a dualis I: osztalvionsk /tanul6 képzés inditasa
képzésért felelds ’ y el6tt 8 nappal
igazgatohelyettes
Megfigyelés (a tanulok szakmai 5;; ﬁ?’illgl tp artner gyakorlati feladat
kompetenciainak. tudasanak. szeméIJ D: duélis partner dgazati tajekoztato (e-mail, | végrehajtasanak
33 attitiidjének felmérése, I adu éﬁ is altal kijeldlt személy alapvizsga napja, | KRETA) eredménye/
szemrevételezése az agazati L A I: osztalyfénok felmérés napja mér6lap
alapvizsgan / felméréssel) kepzeogQw- 05
igazgatohelyettes
D: a dudlis partner kozos képzési
Versenyeztetés esetén jelentkezés it:rlnlglljelolt D: dualis partner Képzés inditasa | Predram. felhivas
34 forméja, mellékelendd iratoknak a I a du é)iis altal kijel6lt személy ol (')Ptt nanpal kamarai (e-mail, KRETA)
hatarozasa o 5 I: osztalyfonok —napp nyilvantartasrol
képzésért felelds 7616 i0azolas
igazgatohelyettes g
zizj Eiqzlllésltp ariner L alis(Erer képzés inditasa felnivas
35 Jelentkezések gyiijtése, érkeztetése személj altal kijel6lt személy elc’?tt naopal (e-mail, KRETA) | jelentkezések
y I: osztalyfénsk? —happ
Versenyeztetés esetén a jelentkezések | D: a dualis partner g;a(:uka;l.:; gl?rstgs:nél Kénzés inditasa jelentkezések, ginegizi);;ﬁgggadmt
3.6 | formai, tartalmi megfeleléségének a | ltal kijelolt (e ) Y 12¢6ra ek,ftt Cose | ertekelesi -
vizsgalata, rangsorolas személy —napp szempontsor, kvéta Jlistéja
A tanuldk és az iskola értesitése D: a dudlis partner rangsor, elfogadott
(versenyeztetés és versenyeztetés -- 3 CURESp D: duélis partner . képzés inditsa | és elutasitott tanuldi értesités,
3.7 RIS S A : A .| altal kijeldlt . L . 2 6ra b - . - s .
nélkali kivalasztas, megfigyelés esetén személy altal kijel6lt személy elétt  nappal | jelentkezések iskolai tajékoztatas
is) listija
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Munkahelyi kdvetelmények
kialakitasa, munkafolyamatok és

D: a dualis partner

D: duélis partner

munkakori leiras

alairt munkakori

38 munkafeladatok meghatérozasa, a vezetbje altal kijel6lt személy 6 ora képzés elsigpanig tervezet leiras
munkakori jellemzék meghatarozasa
D: a dualis partner
altal kijelolt szakképzési szakkeépzési
Szakképzési munkaszerz6dés személy D: dudlis partner 20 .Y P pzest pzest
3.9 v . 2y . - . . | képzés els6 napja | munkaszerz6dés munkaszerz6dés
megkdtése I: a dualis altal kijelolt szemely | perc/tanuld
e . tervezete
képzésért felelés
igazgatéhelyettes
A tanuldk tajékoztatasa a képzés és D a dy.all"s partner ) L
o - . altal kijelolt munkavédelmi és
foglakoztatas részleteirdl (az oktatok . T 0 . o
e - személy D: duélis partner . o . . . tlizvédelmi oktatasi
3.10 | személyérSl, munkaid6, munkaruha, . 2 . L , 3 6ra képzés elsé napja | szabalyzatok ! - .
R . . I: a dualis altal kijel6lt személy naplé megismerési
01t6z6, munkakdrnyezet, az oktatas . . g
. : képzésért felelds nyilatkozatok
részletei) - ;
igazgatOhelyettes
D: duélis partner
altal kijeldlt személy, a képzés
D: dualis partner I: a dudlis képzésért lezarasat feltlvizsgalt
i B : . .. | folyamat-
3.11 | Folyamat felulvizsgéalata vezetdje felel6s 1é6ra kovetden, az 1j . . folyamat-
O . . - ;S szabalyozés . .
I: igazgatd igazgatohelyettes, képzés inditasa szabalyozés
MICS vezetd, MICS elott
tagok
4. Részfolyamat: a tananyagegységek, munkavallal6i ismeretek elsajétitasa, a kapcsolddo feladatok gyakorlati megvalositasa vallalati kérnyezetben a .... pont tartalmazza
5 Részfolyamat: kdzos értékelés
D: dualis partner tajékoztato, kozos
altal kijelolt D: dudlis partner képzési program
A tanuldk, sziil6k tajékoztatasa az személy - dualis p . minden év tanuldi értékelésre, | jelenléti iv, SZK 6. A tanulok
51 ALt & . . 2 oktatéja 1 6ra - P P IR
értékelés elveirdl I: a dudlis e . szeptember 15-ig | min&sitésre KRETA (izenet mérése, értékelése
o h ,, I: intézmény oktatdja L
képzésért felelds vonatkozd része,
igazgatOhelyettes hazirend
Projektenként vagy havonta egy D: dualis partner . .
RN, y A iskolai éves
alkalommal a tanul6 kozds értékelése a | altal kijeldlt A a s
PP ,, . D: duélis partner . .| tanitasi ev munkaterv, . . .
kozos képzési programban szerepld személy e szamonkér | . A " érdemjegy, SZK 6. A tanulok
5.2 A A AL y 2 oktatdja . kdzben értékelendd - . ke ) s
értékelési kritériumok alapjan (k6zdésen | I: a dudlis . . és KRETA naplo mérése, értékelése
. h . A N . I: iskola oktatdja Lo rendszeresen dokumentum/
adnak érdemjegyet az oktatok a tanuld | képzésért felelds fuggvénye
L ) 3 i felelet
projektjére vagy feladatara) igazgatohelyettes
A tanulé teljesitményének, D: duélis partner D: duélis partner meaallanitott
elémenetelének félévi és tanitasi év | altal kijelolt oktatoja o 1 . | tanitasi év o ga‘tap SZK 6. A tanulok
5.3 L . PO . NI félévi2 ora | ...~ ", érdemjegyek osztélyzatok, PR
végi osztalyzattal torténd kozos személy I: intézmény félév/év vége - . mérése, értékelése
S o a1 . 2 ” KRETA napld
mindsitése a k6zos képzési programban | I: a duélis oktatoja,
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foglaltak alapjan

képzésért felelés
igazgatéhelyettes

osztalyfénok

Ev végi osztalyzatok jovahagyésa az tanitasi év megéllapitott Jovahagyott
54 oktatdi testiilet altal Igazgato oktatoi testilet 2 6ra félév/év vége osztalyzatok osztalyzatok,
9 y KRETA naplé
Az értkelésrl & a mindsitésrél a tanitési év félévkor értesits, | T2 Intézményi
tanul6 és kiskoru tanul6 esetén a . . 1 1 1z 0. - a o A .
55 - , P igazgaté osztalyfénok " .| félév/év vége KRETA napl6 év végén adminisztracio, Kréta
kiskoru tanuld torvenyes Ora/tanulo utan eav hettel bizonvitvan Kezelés
képviseldjének a tajékoztatésa 9y y y
D: duélis partner
altal kijel6lt személy, a képzés
D: duélis partner I: a dudlis képzésért lezarasat ol fellilvizsgalt
5.6 Folyamat felilvizsgalata vezetbje felelGs 1 6ra kovetden, az 4j yal ; folyamat-
e . . . e szabalyozés . .
I: igazgatd igazgatohelyettes, képzés inditasa szabalyozés
MICS vezetd, MICS el6tt
tagok

21/5




