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A szakmai program tartalma kizárólag a fejlécben szereplő képző tulajdonát képezi, minden módosítás, közzététel, terjesztés vagy kereskedelmi hasznosítás a képző kifejezett hozzájárulása nélkül a 1999. évi LXXVI. törvény a szerzői jogról és a Polgári Törvénykönyv megsértését jelenti. 


A képzésben részt vevő fogyatékkal élő személy tekintetében a fogyatékosság típusához és fokához igazodó fejlesztő program
[bookmark: _Hlk56077518]Intézményünk a részszakmára felkészítő képzésekből sem zárja ki a fogyatékkal élő személyeket. Azon részszakmák esetében, ahol a képzésbe történő bekapcsolódás feltétele az egészségügyi alkalmasság orvosi igazolása, ott a beiskolázás tekintetében az orvosi vélemény a meghatározó.
Amely részszakmáknál nem feltétel az egészségügyi alkalmasság orvosi igazolása, ott a fogyatékkal élő jelentkezővel történő előzetes egyeztető megbeszélés keretében határozzuk meg a résztvevő képzésbe történő bekapcsolódásával járó azon teendőket, feltételeket, illetve lehetőségeket, amelyek megnyugtató módon biztosíthatják a fogyatékkal élő résztvevő eredményes szakmai fejlődését, illetve a képzés sikeres teljesítését. Ezen esetekben a beiskolázásnál, illetve az ezt megelőző elbeszélgetésnél mindenképpen figyelembe kell venni, illetve a jelentkezőt tájékoztatni kell a részszakma jellemzőiről, az azzal betölthető munkakörökről, munkalehetőségekről.
A fogyatékkal élőkkel a személyes kapcsolatot a képzés során – a foglalkozásokon túlmenően is – folyamatosan fenntartjuk, véleményüket, tapasztalataikat, esetleg felmerülő nehézségeiket rendszeresen felmérjük, fejlődésüket, tanulmányi előmenetelüket, hiányzásaikat kiemelten figyelemmel kísérjük. Ugyancsak rendszeresen konzultálunk az oktatásukban résztvevő kollégákkal is, hogy az esetlegesen szükséges beavatkozásokat időben, célirányosan megtehessük, ezzel is segítve a képzéseinkbe bekapcsolódó fogyatékkal élők eredményes szakmai előmenetelét, életminőségük javítását, illetve az oktatásban résztvevő kollégák tudatos odafigyelését.
A fogyatékosság típusától függően intézményünk – a kiegyensúlyozott, megértő és együttműködő légkör megteremtésén túl – jellemzően az alábbi támogatást tudja biztosítani a képzéseiken résztvevők számára.
· Látássérült, gyengén látó résztvevők esetében az előadóhoz, illetve a természetes fényforrásokhoz közeli elhelyezés, szükség esetén helyi világítás, a nyomtatott anyagok (tananyagok, feladatlapok) nagyított példányban történő biztosítása.
· Hallássérült résztvevők esetében az előadóhoz közeli elhelyezés, videón átadott tananyagok feliratozása, vagy a hanganyag biztosítása nyomtatásban is.
· Mozgásukban korlátozott résztvevők esetében a jelenléti képzési alkalmak akadálymentesített környezetben történő megszervezése, vagy ha erre nincs lehetőség, segítő személyzet biztosítása a megközelítéshez.
· Enyhefokú értelmi fogyatékkal, vagy egyéb igazolt tanulási nehézséggel küzdő résztvevők esetében differenciált, egyénre szabott munkaformák alkalmazásával, illetve szükség és igény esetén segítő, korrepetálás jellegű plusz foglalkozások szervezésével segítjük szakmai fejlődésüket. Esetükben a tudásmérésnél is alkalmazzuk a differenciált módszereket, a feladatok és munkaformák megválasztásánál, illetve a kidolgozásukra fordítható idő meghatározásánál. A tanulási nehézséggel küzdők esetében, annak fajtájától függően írásbeli feladat helyett szóbeli felelet (diszgráfia), illetve szóbeli számonkérés helyett írásbeli felelet alkalmazása is lehetséges (pl. súlyos beszédhiba esetében).
A fogyatékkal élők a fogyatékosságuk kompenzálására szolgáló egyéni segédeszközeiket, illetve a saját maguk által biztosított, érzékelésüket, mozgásukat, tanulásukat, fejlődésüket elősegítő felszereléseket szakmai képzésük során korlátozás nélkül használhatják.
Megtanítandó és elsajátítandó tananyagelemek: Képzési program 4-es pontja(i) szerint

A képzésben részt vevő személy teljesítménye ellenőrzésének és értékelésének, illetve minősítésének módja: Képzési program 6-os pontja szerint

A szakmai vizsgához kapcsolódóan szervezett egybefüggő felkészítés rendje: Szakképző centrum esetén a felkészítés rendjét a centrum szakmai programja tartalmazza, egyéb esetekben nem releváns.


	A képzési és kimeneti követelmények és a programtanterv alapján az intézményre konkretizált
KÉPZÉSI PROGRAM


1. A képzési program alapadatai
	1.1.1.
	Képzés magyar nyelvű megnevezése:
	Szakácssegéd

	1.1.2.
	Képzés angol nyelvű megnevezése:
(Title of training)
	Chef Assistant

	1.1.3.
	Képzés német nyelvű megnevezése:
(Titel der Ausbildung)
	Hilfskoch/Hilfsköchin

	1.2.
	A képzés célja:
	A képzés célja, hogy a résztvevők a tanulási folyamat során elsajátítsák a Szakácssegéd részszakma megszerzéséhez szükséges ismereteket és kompetenciákat, valamint képesek legyenek azok alkalmazására.

	1.3.
	A képzés célcsoportja:
	A képzés célcsoportját jelenti minden olyan személy, aki a képzési programmal elérhető ismeretek és kompetenciák megszerzését tűzte ki célként maga elé.

	1.4.
	A képzés során megszerezhető kompetenciák:
	• Megérti, értelmezi a felettesei (vezetőszakács, főszakács, élelmezésvezető, főszakács helyettes, élelmezésvezető helyettes) kéréseit, utasításait.
• Kiválasztja a zöldség, gyümölcs és húsfélék előkészítéshez, daraboláshoz szükséges eszközöket, kézi szerszámokat, továbbá egy adott ételhez a receptúrában szereplő megfelelő alapanyagokat.
• Munkáját a vendéglátásra vonatkozó munkabiztonsági, tűz-, egészségvédelmi környezetvédelmi szabályok, előírások alapján végzi.
• Az ételek receptúráiban szereplő mennyiségeket, kiméri.
• Konyha-technológiai alapműveleteket (sütés, főzés, párolás, pirítás, grillezés) végez.



1. A képzésbe való bekapcsolódás és részvétel feltételei
	2.1.
	Iskolai végzettség:
	alapfokú iskolai végzettség vagy a Dobbantó program elvégzése

	2.2.
	Szakmai végzettség:
	--

	2.3.
	Szakmai gyakorlat:
	--

	2.4.
	Foglalkozás-egészségügyi alkalmassági vizsgálat:
	szükséges

	2.5.
	Pályaalkalmassági vizsgálat:
	szükséges

	2.6.
	Előzetesen elvárt ismeretek:
	--

	2.7.
	Egyéb feltételek:
	--



2. Tervezett képzési idő
	3.1.
	A képzés óraszáma:
	600

	3.2.
	Megengedett hiányzás mértéke:
	A felnőttképzési szerződésben rögzített érték szerint.




3. [bookmark: 4]A képzés tananyagegységei
	A tananyagegységek megnevezése
	Óraszáma összesen:

	4.1.
	Előkészítés és élelmiszer-feldolgozás
	282

	4.2.
	Konyhai berendezések és gépek ismerete, kezelése, programozása
	318



4.1. Tananyagegység
	4.1.1.
	Megnevezése:
	Előkészítés és élelmiszer-feldolgozás

	4.1.2.
	Célja:
	A tananyagegység célja, hogy a résztvevők a tanulási folyamat során elsajátítsák az Előkészítés és élelmiszer-feldolgozás tananyagegység megszerzéséhez szükséges ismereteket és kompetenciákat, valamint képesek legyenek azok alkalmazására.

	4.1.3.
	Megvalósítása során alkalmazott munkaformák:
	A képzésben részt vevő személyes jelenlétét vagy interaktív és távolléti kapcsolattal megvalósuló jelenlétét igénylő csoportos képzés: frontális oktatás, egyéni feladatmegoldás, csoportos munka, kooperatív csoportmunka.

	4.1.4.
	Megvalósítása során alkalmazott képzési módszerek:
	A tananyagegység/modul/témakör tartalmának, jellegének, a megvalósítás során alkalmazott munkaformának, valamint a csoport összetételének és igényeinek megfelelően a módszerek a következők lehetnek: előadás, magyarázat, szemléltetés, megbeszélés, rendszerezés, megfigyelés, együttes és önálló tananyag feldolgozás, csoportos feladatmegoldás, gyakorlati feladatok megoldása, projektmódszer, feladatlap kitöltése, írásbeli felelet, házi feladat.

	4.1.5.
	Óraszáma[footnoteRef:1]: [1:  Megegyezik a 4. pontban megadott óraszámmal, és megegyezik a témakörök összóraszámával.] 

	282 óra
A gyakorlat gyakorlati helyszínen (tanműhely, üzem stb.) kerül lebonyolításra.

	4.1.6.
	Beszámítható óraszáma[footnoteRef:2]: [2:  Kontaktórától eltérő munkaforma alkalmazása esetén, ha az a képzés óraszámába beszámítható - egyéb esetben nem releváns.] 

	0 óra 

	4.1.7
	A tananyagegység tartalma:



	1.
	Előkészítés 
A résztvevők felismerik és csoportosítják a növényi és állati eredetű élelmiszereket.
Zöldségek és gyümölcsök esetében belátják az idényszerűség fontosságát.
Ismerik az előkészítés műveleti sorrendjét: válogatás, száraz és nedves tisztítás, darabolás. Az előkészített alapanyagokat minél gyorsabban felhasználják.
A vágóállatok, szárnyasok, halak esetében tisztában vannak a darabolás, filézés, csontozás, valamint a rostirány fogalmával.

	2.
	Alapműveletek, fűszerezés, ízesítés 
A résztvevők megismerik és alkalmazzák a következő eljárásokat:
Felületkezelés: fényezés, áthúzás, bevonás, dermesztés
Élvezeti érték növelése: ízesítés, fűszerezés, színezés, tisztítás, derítés, parírozás, lehabozás, szűrés
Formaadás: kiszúrás, lepréselés, sajtolás, szeletelés, darabolás, passzírozás, kiszaggatás, sodrás, fonás, dresszírozás
Lazítás: járulékos anyaggal, zsiradékkal, levegőbevitellel, egyéb mechanikai úton
Összeállítás: töltés, kikeverés, összekeverés, gyúrás, lerakás, rétegezés
Fűszerezés, ízesítés: bouquetgarni, fűszerzacskó, friss fűszernövények használata, sózás (sófajták), édesítés, savasítás, ízesítőkeverékek (sofrito, mirepoix, persillade)

	3.
	Alaplevek, rövidlevek, kivonatok és pecsenyelevek 
A résztvevők megismerik a világos és barna alaplevek fajtáit. A hasonló technológiával készü-lő híg levesekhez képest a világos és barna alaplevek esetében jelentősen kevesebb sót és fűszert alkalmaznak, mivel a későbbi felhasználás miatt (beforralás, koncentrálás) ezek az ízek felerősödnek.
Barna alaplevek (borjú, marha, sertés, kacsa, liba, vad) esetén a főzést megelőzően elvégeznek egy erőteljes pirítást, s ezzel megadják a későbbi barna színt. Ezeknél a leveknél hosszabb főzési idő szükséges.
Világos alaplevet (csirke, zöldség, hal) rövidebb főzési idővel készítenek.

	4.
	Alapkészítmények 
A résztvevők megismerik és előállítják a következő alapkészítményeket:
‒ fűszervajak: hidegen és melegen kevert fűszervajak
‒ farce-ok: máj- és húsfarce-ok
‒ páclevek: nyers és főtt páclé vadakhoz
‒ marinálás: citrom alapú aromatikus készítmények, melyek elsősorban világos hú-sok, halak, zöldségek és gyümölcsök aromatizálására szolgálnak.
‒ egyszerű gyúrt tészta: sokoldalú felhasználhatóság, levesbetétek, köretek készítéséhez
‒ duxelles: gombapép, ízesítésre és burkolásra használható
‒ muszlin mártás: világos, tejszínes hús- vagy halemulzió, amely töltelékként, habgaluskaként hasznosítható



	4.1.8.
	A tananyagegység elvégzéséről szóló igazolás kiadásának feltétele(i):
	A tananyagegység elvégzéséről nem kerül kiadásra külön igazolás. A 7.2. pontban meghatározott feltételek teljesítése esetén a képzés végén kerül kiadásra a tanúsítvány


4.2. Tananyagegység
	4.2.1.
	Megnevezése:
	Konyhai berendezések és gépek ismerete, kezelése, programozása

	4.2.2.
	Célja:
	A tananyagegység célja, hogy a résztvevők a tanulási folyamat során elsajátítsák a Konyhai berendezések és gépek ismerete, kezelése, programozása tananyagegység megszerzéséhez szükséges ismereteket és kompetenciákat, valamint képesek legyenek azok alkalmazására.

	4.2.3.
	Megvalósítása során alkalmazott munkaformák:
	A képzésben részt vevő személyes jelenlétét vagy interaktív és távolléti kapcsolattal megvalósuló jelenlétét igénylő csoportos képzés: frontális oktatás, egyéni feladatmegoldás, csoportos munka, kooperatív csoportmunka.

	4.2.4.
	Megvalósítása során alkalmazott képzési módszerek:
	A tananyagegység/modul/témakör tartalmának, jellegének, a megvalósítás során alkalmazott munkaformának, valamint a csoport összetételének és igényeinek megfelelően a módszerek a következők lehetnek: előadás, magyarázat, szemléltetés, megbeszélés, rendszerezés, megfigyelés, együttes és önálló tananyag feldolgozás, csoportos feladatmegoldás, gyakorlati feladatok megoldása, projektmódszer, feladatlap kitöltése, írásbeli felelet, házi feladat.

	4.2.5.
	Óraszáma[footnoteRef:3]: [3:  Megegyezik a 4. pontban megadott óraszámmal, és megegyezik a témakörök összóraszámával.] 

	318 óra
A gyakorlat gyakorlati helyszínen (tanműhely, üzem stb.) kerül lebonyolításra.

	4.2.6.
	Beszámítható óraszáma[footnoteRef:4]: [4:  Kontaktórától eltérő munkaforma alkalmazása esetén, ha az a képzés óraszámába beszámítható - egyéb esetben nem releváns.] 

	0 óra 

	4.2.7
	A tananyagegység tartalma:



	1.
	Kéziszerszámok 
A résztvevők megismerik a kéziszerszámok szakszerű használatát, tisztításuk és karbantartásuk szabályait, megtanulnak kést élezni. Üzembiztosan össze- és szétszerelik a húsdarálót, a kuttert és az egyszerűbb gépeket, gondoskodnak a szakszerű tisztántartásukról és tárolásukról.

	2.
	Hűtő- és fagyasztóberendezések 
A résztvevők ismerik a hűtő- és fagyasztóberendezések működési elveit, tudják kezelni és szükség esetén programozni a fagyasztó- és sokkolókészülékeket.

	3.
	Főző- és sütőberendezések 
Ismerik a különböző elveken működő hőközlő berendezéseket, a villany és gázüzemű sütőket. Képesek rendeltetésszerűen használni, tisztántartani ezeket. Tudják kezelni és adott esetben programozni a berendezéseket (pl. sütőkemencék, indukciós főzőlapok, kombipárolók, mikrohullámú sütők, főzőüstök, kerámialapos tűzhelyek, gáztűzhelyek, francia tűz-helyek).

	4.
	Egyéb berendezések és gépek 
Ismerik és biztonságosan használják a ma már egyre kevésbé különlegesnek számító konyhai gépeket és berendezéseket.

Ajánlás:
‒ Pacojet: digitálisan programozzák annak függvényében, hogy sorbet-t, fagylaltot, jégkrémet, mousse-t, habot vagy mártásalapot kell készíteniük.
‒ Termomixer: képesek beprogramozni és kezelni egy komplex feladat ellátására. A berendezés, gyúr, aprít, dagaszt, keleszt, turmixol és hőkezel.
‒ Szárító- és aszalóberendezés: tudják programozni a nedvességtartalom csökkentésére alkalmas berendezést.
‒ VarioCooking Center: a legösszetettebb programozási feladatot igénylő berendezést is képesek beállítani és használni.
‒ Sous-viderunner: az élelmiszerbiztonsági szabályok szigorú betartása mellett tudják programozni és használni a sous-vide berendezést.



	4.2.8.
	A tananyagegység elvégzéséről szóló igazolás kiadásának feltétele(i):
	A tananyagegység elvégzéséről nem kerül kiadásra külön igazolás. A 7.2. pontban meghatározott feltételek teljesítése esetén a képzés végén kerül kiadásra a tanúsítvány



4. Csoportlétszám
	5.1
	Maximális csoportlétszám:[footnoteRef:5] (fő) [5:  Zárt rendszerű elektronikus távoktatás esetén nem releváns.] 

	40 fő



5. A képzésben részt vevő teljesítményét értékelő rendszer leírása
(valamint, ha a képzés számonkérést tartalmaz, akkor a számonkérés módja, pótlás lehetősége és annak módja, továbbá a képzés befejezésének feltétele)
	6.1.[footnoteRef:6] [6:  A képzési program 6.1. pontjában a felnőttképző intézmény szervezésében megvalósuló értékelő rendszer kerül bemutatásra. A szakmai vizsgát nem a képző intézmény szervezi és bonyolítja. A részszakma megszerzésére irányuló szakmai vizsgát a szakképzésről szóló törvény végrehajtásáról a 12/2020. (II. 7.) Korm. rendeletben szabályozottak szerint, vizsgáztatási engedéllyel rendelkező akkreditált szakképzési vizsgaközpont szervezhet. A szakmai vizsga megszervezéséhez szükséges feltételek és a szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek részletes leírása a képzési program előzetes minősítésének időpontjában hatályos Képzési és kimeneti követelményben érhetők el.] 

	Előzetes tudásmérés (diagnosztikus) értékelés résztvevő kérésére biztosított.
A képzésben résztvevő előrehaladását képzés közben fejlesztő értékelés keretében értékeljük. A fejlesztő értékelés szerepe, hogy a képzésben résztvevők fejlődését támogassa, a tanulási igényeket pontosítsa, az oktatók tanulásszervezési feladatait segítse.
A képzés közbeni fejlesztő értékelés módjai lehetnek: Visszakérdezés, Gyakorlati feladatmegoldás, Képzésben résztvevő visszajelzései, Beszélgetés, Feladatlap kitöltése, (ön)ellenőrző kérdések.
A fejlesztő értékelés nem tartalmaz számonkérést, nem tartozik hozzá minősítés, a tanulási és tanítási folyamatokat szolgálja. 
A képzéshez számonkérés (teljesítményértékelés, vizsga) és minősítés nem kapcsolódik.



6. A képzés zárása
	7.1.
	A képzés elvégzéséről szóló igazolás megnevezése:
	TANÚSÍTVÁNY
2013. évi LXXVII. törvény 13/B. §
11/2020. (II. 7.) Korm. rendelet 22. § (1)

	7.2.
	A képzés elvégzéséről szóló igazolás kiadásának, a képzés befejezésének feltétele(i):
	A képzés elvégzéséről szóló tanúsítvány kiadásának feltétele(i):
• a képzésen való részvétel - a képzésben résztvevővel kötött felnőttképzési szerződésben meghatározott hiányzás mértékének, illetve a megengedett hiányzás mértékének túllépése esetén a képzésben részt vevő személyt érintő következményeknek a figyelembevételével.





7. A képzési program végrehajtásához szükséges feltételek
	8.1.
	Személyi feltételek:
	• A képzési program tartalmához illeszkedő felsőfokú végzettségű oktató, vagy
• felsőfokú végzettségű és a képzési program tartalmához illeszkedő legalább 3 éves szakmai tapasztalattal rendelkező oktató, vagy
• a képzési program tartalmához illeszkedő középfokú végzettségű és a képzési program tartalmához illeszkedő legalább 3 éves szakmai tapasztalattal rendelkező oktató, vagy
• középfokú végzettségű és a képzési program tartalmához illeszkedő legalább 5 éves szakmai tapasztalattal rendelkező oktató, vagy
• legalább 10 éves, a képzési program tartalmához illeszkedő szakmai tapasztalattal rendelkező oktató.

	8.2.
	Személyi feltételek biztosításának módja:
	Az oktatót a képző intézmény foglalkoztatja munkaszerződéssel, megbízási szerződéssel vagy az oktató alkalmazását bizonyító más szerződéssel vagy megállapodással.

	8.3.
	Tárgyi feltételek:
	A képzésben részt vevő személyes jelenlétét igénylő képzési rész esetén:
• A résztvevők létszámának megfelelő oktatóterem és a hozzá kapcsolódó berendezési tárgyak: (flipchart) tábla vagy kivetítő, résztvevői és oktatói létszámnak megfelelő asztal és szék,
• laptop/személyi számítógép, szoftverek, internetelérés.

A képzésben részt vevő interaktív és távolléti kapcsolattal megvalósuló jelenlétét igénylő képzési rész esetén:
• intézmény részéről: a képzési program megvalósításához szükséges számítástechnikai eszközök, internetelérés, a képzési program megvalósításához szükséges szoftverek;
• képzésben résztvevő részéről: a képzés elvégzéséhez résztvevői oldalról szükséges számítástechnikai eszközök (például laptop/személyi számítógép/tablet/okostelefon, mikrofon, webkamera) és internetelérés.

Eszközjegyzék:
• Burgonyakoptató - burgonyaszeletelő - zöldség szeletelő
• Egyetemes konyhagép
• Elektromos kisgépek
• Főző-sütőedények
• Kézi szerszámok
• Kézi turmix
• Mérleg
• Mosogatógép - edénytisztító gép - evőeszköz szárító
• Mosogatómedencék
• Munkaasztalok
• Olaj-gyorssütő

	8.4.
	Tárgyi feltételek biztosításának módja:
	A képzéshez szükséges tárgyi feltételek, eszközök meglétét a felnőttképző az intézmény és szakemberei részére tulajdonjog, használati jog, bérleti jogviszony vagy egyéb használatra irányuló jogviszony, vagy más megállapodás alapján biztosítja.
A képzésben részt vevő interaktív és távolléti kapcsolattal megvalósuló jelenlétét igénylő képzési rész esetén: a képzés elvégzéséhez résztvevői oldalról szükséges számítástechnikai eszközöket és internetelérést a képzésben résztvevő saját eszközeként biztosítja.

	8.5.
	A képzéshez kapcsolódó egyéb speciális feltételek:
	--

	8.6.
	A képzéshez kapcsolódó egyéb speciális feltételek biztosításának módja:
	--




8. Az előzetes minősítés ténye
	Szakértő nyilatkozata:
	A képzési program előzetes minősítése megtörtént.

	Az előzetes minősítés helye:
	Budapest

	Az előzetes minősítés időpontja:
	2026. 05. 04.

	Az előzetes minősítést végző felnőttképzési szakértő neve:
	Pádárné Mátraházi Noémi

	Az előzetes minősítést végző felnőttképzési szakértő nyilvántartási száma:
	FSZ/2020/000035

	Felnőttképzési szakértő aláírása:
	

	Felnőttképző intézmény képviselőjének aláírása:
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