SZAKACSSEGED

RESZSZAKMA

SZAKMAI PROGRAM



KECSKEMETI 5ZC FAZEKAS ISTVAN SZAKKEPZG ISKOLA SZAKMAI PROGRAM
FNYSZ: B/2021/002289 SZAKACSSEGED RESZSZAKMA

1. Alapadatok

A képzési és kimeneti kdvetelmény alapjan szervezhetd részszakmadra felkészitd szakmai oktatas:

1.1. | Arészszakma megnevezése: Szakacssegéd

1.2. | Aszakma megnevezése: Szakacs

1.3. | Aszakma azonosité szama: 410132305

1.4. | Agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

15 A részszakma besorolasa az Eurdpai Képesitési 3

" | Keretrendszer (EKKR) szerinti szint:
16 A részszakma besorolasa a Magyar Képesitési 5
" | Keretrendszer (MKKR) szerint szint:
17 A részszakma besorolésa a Digitélis Kompetencia 3
) Keretrendszer szerinti szint:

18. A részszakr,na legjelemzGbb FEOR szama és 9236 - Konyhai kisegitd

megnevezése:

A részszakma keretében ellsthaté legjellemzébb tevékenység, valamint a munkateriilet leirasa:

A szakdacssegéd a meleg és hidegkonyhai munka sordn kiegészité és segité munkat végez. Feladata a
szakdcsok munkajanak segitése. Napi munkatevékenységét felettesei utasitasa alapjan végzi. Konkrét

1.9. | feladatai kozé tartozik a vendéglaté termelés sordn hasznalt alapanyagok és nyersanyagok tisztitasa és
el6készitése. Zoldségeket, gylimdlcsoket tisztit, pucol, darabol, szeletel és el§késziti azokat a fézéshez,
stitéshez. FelelGssége a konyha tisztantartasa, higiénia elGirasok betartdsa. Munkajat és feladatait
minden esetben nagy odafigyeléssel és pontossaggal végzi.

A képzés célja:

1.10. A képzés célja, hogy a képzésben résztvevé sajatitsa el a Szakdcssegéd részszakma megszerzéséhez,
kapcsolédé munkakér betbltéséhez sziikséges elméleti és gyakorlati ismereteket, készségeket és
kompetencidkat.

A képzés célcsoportja:

111, A képzési program célcsoportjat jelenti minden olyan személy, aki a belépési feltételeknek megfelel és
a szakmai programmal elérhet ismeretek, készségek és kompetencidk megszerzését tlzte ki célként
maga elé.

A részszakma szakmai kimeneti k6vete|h1ényei

Megérti, értelmezi a felettesei (vezet8szakdcs, fészakécs, élelmezésvezetd, fészakédcs helyettes,
élelmezésvezetd helyettes) kéréseit, utasitasait

Kivalasztja a zOldség, gylimolcs és husfélék elékészitéshez, daraboldshoz sziikséges eszkoziket, kézi
szerszamokat, tovabba egy adott ételhez a receptiraban szereplé megfelel§ alapanyagokat.

1.12. | Munkdjat a vendéglatasra vonatkozé munkabiztonsagi és egészségvédelmi koérnyezetvédelmi
szabalyok, el&irasok alapjan végzi
Munkajat a vendéglatasra vonatkozd munkabiztonsagi és egészségvédelmi kérnyezetvédelmi
szabalyok, el6irdsok alapjan végzi.

Az ételek recepturdiban szereplé mennyiségeket, kiméri.
Konyha-technoldgiai alapm(iveleteket (siités, f6zés, parolds, piritas, bundazas, grillezés) végez.
2. A képzésbe valé bekapcsolddas és részvétel feltételei

2.1. | Iskolai végzettség: alapfokd iskolai végzettség vagy a Dobbantd program elvégzése

2.2. | Szakmai végzettség: -

2.3. | Szakmai gyakorlat: -

2.4. | Egészségligyi alkalmassag: Foglalkozasegészségligyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges
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2.5. | Palyaalkalmassag: Palyaalkalmassagi vizsgalat: szlikséges
2.6. | Elfzetesen elvart ismeretek: -
2.7. | Egyéb feltételek: Palyaalkalmassagi vizsgalat: sziikséges
3. Tervezett képzési id6
3.1. | Aképzés draszama: 396
3.2. | Megengedett hianyzas mértéke: | Maximum 20%
4. Tananyagegységek
. rhg b s ’ Elméleti Gyakorlati Oraszama
A képzés tananyagegységeinek megnevezése: ’ p a i -
oraszama: Oraszama: 6sszesen:
El8készités és élelmiszer-feldolgozas
4.1, & 0 286 286
F Py ;
4. elszolgdloi alapismeretek 0 45 a5
43. Konyhai betendezések és gépek ismerete, kezelése, 5 15 20
programozdsa
a4 Vizsgafelkészités 0 45 a5
A képzés Gsszes Oraszama: 5 391 396

4.1. Tananyagegység

4.1.1.

Megnevezése:

El6készités és élelmiszer-feldolgozas

4.1.2.

Célja:

A résztvevd azonositja, csoportositja a konyhaban hasznélatos
alapanyagokat és eszk6zoket, melyeket helyesen alkalmaz.
Alapkészitményeket allit el6 a megismert anyagok, eszk6zok és
technoldgidk felhasznaldsaval.

4.1.3.

Megvaldsitasa soran alkalmazott
munkaformak:

A képzésben részt vevs személyes jelenlétét vagy interaktiv és
tavolléti kapcsolattal megvaldsuld jelenlétét igénylé csoportos
képzés: frontalis oktatas, egyéni feladatmegoldas, csoportos
munka, kooperativ csoportmunka.

4.14.

Megvaldsitasa soran alkalmazott
képzési modszerek:

A tananyagegység/modul/témakor tartalmanak, jellegének, a
megvaldsitas soran alkalmazott munkaformanak, valamint a
csoport dsszetételének és igényeinek megfelelGen a mddszerek
a kbvetkezdk lehetnek: elGadas, magyarazat, szemléltetés,
megbeszélés, rendszerezés, megfigyelés, egylttes és dnallo
tananyag feldolgozas, csoportos feladatmegoldas, gyakorlati
feladatok megoldasa, projektmédszer, feladatlap kitdltése,
irasbeli felelet, hazi feladat.

4,1.5.

Oraszama:

286 6ra, melyb&l 286 dra gyakorlat.
A gyakorlat gyakorlati helyszinen {tanmdihely) ker(l
lebonyolitasra.

4.1.6.

Beszamithato oraszama:

0 6ra (elmélet)

4.1.7

A tananyagegység tartalma:
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ElGkészités — 25 dra
Munka és balesetvédelem
Arésztvevdk felismerik és csoportositjak a névényi és dllati eredetti élelmiszereket.
26ldségek és gylimdlestk esetében beldtjak az idényszeriiség fontossagat.
Ismerik az elékészités m(iveleti sorrendjét: valogatds, szaraz és nedves tisztitas, darabolas. Az elgkészitett
alapanyagokat minél gyorsabban felhasznaljak.
Avagddllatok, szarnyasok, halak esetében tisztdban vannak a darabolas, filézés, csontozas, valamint a
rostirdny fogalmaval.
Alapmliveletek, fliszerezés, izesités — 30 6ra
A résztvevSk megismerik és alkalmazzdk a kévetkezd eljarasokat: feliiletkezelés, fényezés, athuzas, bevonas,
dermesztés.
Elvezeti értékek ndvelése: izesités, fliszerezés, szinezés, tisztitas, derités, panirozas, lehabozas, szlirés
Formaadas: kiszliras, lepréselés, sajtolds, szeletelés, darabolds, passzirozds, kiszaggatds, sodrds, fonds,
dresszirozas
Lazitas: jarulékos anyaggal, zsiradékkal, levegébevitellel, egyéb mechanikai uton
Osszedllitas: téltés, kikeverés, dsszekeverés, gyliras, lerakds, rétegezés
Flszerezés, izesités: bouquetgarni, fliszerzacskd, friss fliszernévények hasznélata, sdzds (sofajtak), édesités,
savasitds, izesit6keverékek (sofrito, mirepoix, persillade)
Alaplevek, révidlevek, kivonatok és pecsenyelevek —30 éra
A résztvevék megismerik a vilagos és barna alaplevek fajtait. A hasonlé technoldgidval késziilé hig levesekhez
képest a vilagos és barna alaplevek esetében jelentdsen kevesebb sét és fliszert alkalmaznak, mivel a késSbbi
3. felhasznalas miatt (beforralds, koncentralas) ezek az izek felerésddnek.
Barna alaplevek (borjd, marha, sertés, kacsa, liba, vad) esetén a fézést megel6z&en elvégeznek egy erételjes
piritast, s ezzel megadjdk a késGbbi barna szint. Ezeknél a leveknél hosszabb f8zési id6 sziikséges.
Vilagos alaplevet (csirke, z6ldség, hal) révidebb f6zési idével készitenek.
Alapkészitmények — 30 éra
A tanuldk megismerik és elGallitjak a kévetkezd alapkészitményeket:
- fliszervajak: hidegen és melegen kevert fiiszervajak
- farce-ok: maj - és husfarce-ok
- paclevek: nyers és f6tt paclé vadakhoz
a4 - marinalas: citrom alapti aromatikus készitmények, melyek elsésorban vildgos hisok, halak,
zoldségek és gylimdlcsok aromatizaldsara szolgalnak. '
- egyszerli gyurt tészta: sokoldall felhasznalhatdsag, levesbetétek, koretek készitéséhez |
- duxelles: gombapép, izesitésre és burkolasra hasznalhaté
- muszlin martds: vilagos,tejszines huis- vagy halemulzié, amely téltelékként, habgaluskaként
hasznosithaté
Siiritési eljarasok - 25
A tanuldk megismerik, elkészitik és 6nalléan hasznaljak a killénbdz6 sritési eljarasokat:
- aliszttel torténd siirités fajtai: rantasok, lisztszoéras, habaras, beurremanié, s(irités szarazon
piritott liszt felhasznalasaval
- keményiték hasznalata
- egyéb siirit6k alkalmazasa (roux, agar-agar, xantén), figyelembe véve ezen anyagok eltéré tu-
lajdonségait
- az étel sliritése sajat anyagaval
- sUrités tejtermékkel (tejfél, tejszin, vaj)

P

- slrités zsemlemorzséval, kenyérrel

- burgonyaval térténd slirités
Bundazasi eljarasok - 30
A tanuldk megismerik és hasznéljak az alapvetd bunddazasi eljarasokat:

- natdr, bécsi, parizsi, Orly, tempura, bortészta

Martdasok - 20
A tanulék megismerik és elkészitik a martasokat, megtanuljak hasznalatukat, szerepiiket az étkezés
rendjében:

- francia alapmartasok és bel6liik képzett martasok készitése

- azemulzids martasok készitéséhez szlikséges specialis technolégia alkalmazésa
- hideg mértasokel&allitasa

- egyéb meleg mértdsok készitése
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Toltelékaruk - 30
{(kolbaszok, terrine-ek, pastétomok, galantinok)
Megismerik, elkészitik és hasznaljak a kiilénféle konyhai hiskészitményeket:

kolbaszok, hurkak
galantinok, ballotine
- pastétomok
terrine-ek

Pékaruk és cukraszati alaptésztak - 40

A tanuldk megértik az éleszté és a kovdsz miikodését és hasznalatat. Osszeallitanak és készre siitnek
alaptésztakat. Kelt, omlds, kevert és égetett tésztakat készitenek. Kovdasz segitségével kiflit és
egyszer(ibb kenyereket siitnek.

Savanyitas, tartositas - 26
A tanulék megértik a savanyitds metddusat. Rovid ideig, illetve hosszan eltarthaté savanyitott
z6ldségeket és gylimolcstket készitenek

A tananyagegység elvégzésérél A tananyagegység elvégzésérdl nem kerdil kiaddsra kiilén
4.1.8. | sz6l6 igazolds kiadasanak igazolds. A 7.2. pontban meghatarozott feltételek teljesitése
feltétele(i): esetén a képzés végén keril kiadasra a tandsitvany
4.2. Tananyagegység
4.2.1. | Megnevezése: Felszolgdléi alapismeretek
A képzés soran a tanuldk olyan ismeretek birtokaba kerilnek,
amelyek segitségével a vendégeket minden esetben az
elvaréasaiknak megfeleléen, a lehet6 legmagasabb szinvonalon
4.2.2. | Célja: szolgélhatjék ki. Atfogé ismeretekkel rendelkezik a felszolgaldval
szemben tamasztott kbvetelményekrél, a felszolgalas altalanos
szabdlyairdl, a nyités el6tti miiveletekrdl, a vendég fogadasanak
és az ajanlasnak a szakmai kévetelményeirdl.
A képzésben részt vevs személyes jelenlétét vagy interaktiv és
493 Megvaldsitasa soran alkalmazott tavolléti kapcsolattal megvaldsuld jelenlétét igényl6 csoportos
munkaformak: képzés: frontalis oktatas, egyéni feladatmegoldas, csoportos
munka, kooperativ csoportmunka.
A tananyagegység/modul/témakér tartalmanak, jellegének, a
megvaldsitas soran alkalmazott munkaformanak, valamint a
csoport dsszetételének és igényeinek megfeleléen a médszerek
424 Megvaldsitasa soran alkalmazott a kdvetkezdk lehetnek: el6adas, magyarazat, szemléltetés,
képzési médszerek: megbeszélés, rendszerezés, megfigyelés, egylttes és 6nallé
tananyag feldolgozas, csoportos feladatmegoldas, gyakorlati
feladatok megoldasa, projektmddszer, feladatlap kitdltése,
{rasbeli felelet, hazi feladat. |
4,25, | Oraszdmal: 45 éra
4.2.6. | Atananyagegység tartalma:
Rendezvényszervezési ismeretek — 10 6ra
i Arésztvevik ismereteket szereznek a vendéglatasban eléfordulé rendezvényekrdl, kiilonos tekintettel
: az aldbbiakra: el8késziiletek, eszkbz- és munkaerfigény meghatarozasa, helyszinek, alkalmak,
teritések, étel- és italvalaszték, felszolgalasi mddok. -
Felszolgdlasi ismeretek, felszolgdlas lebonyolitasa — 35 ora
A felszolgaléval szemben tdmasztott kdvetelmények, a felszolgélas dltalanos szabalyai, nyitds el6tti
2. mdiveletek, vendég fogadasa, ajanlas.

A felszolgalas lebonyolitasa, felszolgaldsi médok, a felszolgélés menete, folyamata. Etlap szerinti

féétkezések lebonyolitasa. Alkalmi rendezvényekre valé terités. Rendezvényen valé felszolgalas.

L Megegyezik a 4. pontban megodott draszémmal, és megegyezik a témakérok dsszoraszamdval,
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A tananyagegység elvégzésérd| A tananyagegység elvégzésérdl nem keriil kiadasra kiilén igazolas.

4.2.7. | szdl6 igazolas kiaddsdnak A 7.2. pontban meghatédrozott feltételek teljesitése esetén a
feltétele(i): képzés végén kerll kiadasra a tanudsitvany
4.3. Tananyagegység
4.2.1. | Megnevezése: Konyhai bell'endezések és gépek ismerete, kezelése,
programozdsa
A résztvevBk megismerik és készségszinten elsajatitjak a
4.22. | ceélja: konyhaban talalhato eszkdzok és gépek biztonsagos haszndlatat.
Sziilkség szerint programozzak azokat, valamint kihasznaljak a
benniik rejlé lehetGségeket.
A képzésben részt vevd személyes jelenlétét vagy interaktiv és
4.23. Megvaldsitasa soran alkalmazott tavolléti kapcsolattal megvaldsuld jelenlétét igényl6 csoportos
munkaformak: képzés: frontalis oktatds, egyéni feladatmegoldas, csoportos
munka, kooperativ csoportmunka.
A tananyagegység/modul/témakér tartalmanak, jellegének, a
megvalositds soran alkalmazott munkaformanak, valamint a
csoport dsszetételének és igényeinek megfelelGen a modszerek
4.2.4. Megvaldsitasa soran alkalmazott a kdvetkezdk lehetnek: el6adas, magyarazat, szemléltetés,
képzési modszerek: megbeszélés, rendszerezés, megfigyelés, egylittes és 6nallé
tananyag feldolgozds, csoportos feladatmegoldas, gyakorlati
feladatok megoldésa, projektmddszer, feladatlap kitoltése,
irasbeli felelet, hazi feladat.
4.2.5. | Oraszdma: 20 éra
4.2.6. | Atananyagegység tartalma:
Kéziszerszamok — 10 6ra
1 ArésztvevBk megismerik a kéziszerszamok szakszer( hasznalatat, tisztitasuk és karbantartasuk szabalyait,
- megtanulnak kést élezni. Uzembiztosan dssze- és szétszerelik a hiisdaralét, a kuttert és az egyszer(ibb
gépeket, gondoskodnak a szakszer( tisztantartasukrdl és tarolasukrol.
H(it6- és fagyasztéberendezések — 5 6ra
2. A résztvevgk ismerik a hiitG- és fagyasztdberendezések mikodési elveit, tudjak kezelni és sziikség esetén
programozni a fagyaszto- és sokkolkésziilékeket.
F&z6- és siitéberendezések — 5 6ra
Ismerik a kiilonbozs elveken miik6dd h6kozl6 berendezéseket, a villany és gaziizem(f siit6ket. Képesek
3. rendeltetésszertien hasznalni, tisztdntartani ezeket. Tudjak kezelni és adott esetben programozni a
berendezéseket (pl. stitékemencék, indukcids féz6lapok, kombiparoldk, mikrohulldmu stitdk, fGzélistok,
keramialapos tiizhelyek, gaztiizhelyek, francia tliz-helyek).
A tananyagegység elvégzésérdl A tananyagegység elvégzésérdl nem keril kiaddsra kiilon
4.2.7. | szolo igazolas kiadasanak igazolas. A 7.2. pontban meghatarozott feltételek teljesitése
feltétele(i): esetén a képzés végén keriil kiadasra a tanusitvany
4.4. Tananyagegység
4.2.1. | Megnevezése: Vizsgafelkészités
o A résztvevBk megismertetése a vizsgaszituaciokkal, gyakorlas,
4.2.2. | Célia: ) A
tipusfeladatok gyakoroltatasa.
A : A képzésben részt vevs személyes jelenlétét igényl csoportos
4.2.3. R Aol képzés: frontdlis oktatas, egyéni feladatmegoldas, csoportos

munkaformak:

munka, kooperativ csoportmunka.
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4.2.4.

Megvaldsitasa soran alkalmazott
képzési moédszerek:

A tananyagegység/modul/témakér tartalmanak, jellegének, a
megvaloésitas soran alkalmazott munkaformanak, valamint a
csoport dsszetételének és igényeinek megfeleléen a médszerek
a kdvetkezk lehetnek: el6adas, magyarazat, szemléltetés,
megbeszélés, rendszerezés, megfigyelés, egyittes és 6nalld
tananyag feldolgozas, csoportos feladatmegoldas, gyakorlati
feladatok megoldasa, projektmédszer, feladatlap kitdltése,
irasbeli felelet, hazi feladat.

4.2.5.

Oraszama:

45 dra

4.2.6.

A tananyagegység tartalma:

Vételezési jegy alapjan leves, koret, fézelék, vagy salata elkészitése és talalasa.
» A fenti étethez legaldbb haromféle zoldséget és/ vagy gylimdlcsét tisztit, azt szabalyos formara

vagja.

¢ Konyhaban megtalalhatd gépeket, berendezéseket, eszkdzdket szakszerlien hasznalja és

tisztantartja.

o Feladata elvégzése kézben betartja a munkabiztonsagi és egészségvédelmi, balesetvédelmi és

kornyezetvédelmi szabalyokat.

4.2.7.

A tananyagegység elvégzésérdl
sz0l6 igazolas kiadasanak
feltétele(i):

A tananyagegység elvégzésérsl nem keriil kiadasra kiilon
igazolds. A 7.2. pontban meghatarozott feltételek teljesitése
esetén a képzés végén keriil kiaddsra a tanusitvany

5. Csoportlétszam

Skik;

Maximalis csoportlétszam:

40f6

6. A képzésben részt vevd teljesitményét értékeld rendszer leirasa

6.1.

El6zetes tuddsmérés (diagnosztikus) értékelés:

A résztvevs kérésére biztositott.

6.2.

Képzés kdzbeni (fejlesztd) értékelés:

A fejlesztd értékelés szerepe, hogy a képzésben résztvevik fejlédését tamogassa, a tanulasi igényeket
pontositsa, az oktatdk tanuldsszervezési feladatait segitse.

A képzés kozbeni fejlesztd értékelés, az irasbeli, szébeli, gyakorlati beszamoltatdsok, az ismeretek
szamonkérésének maodjai lehetnek:

¢ Visszakérdezés,

» Gyakorlati feladatmegoldas,

e Képzéshen résztvevd visszajelzései,

* Beszélgetés,

* Feladatlap kit6ltése,

» Hazi feladat ellen6rzése,

e frasbeli felelet.

A fenti fejleszi§ értékeléshez nem tartozik mindsités, a tanuldsi és tanitasi folyamatokat szolgélja.
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Résztvevd zard (szummativ) értékelése:

6.3.

A képzés zardvizsgaval zarul.
A zarovizsga a képzés végén keriil megtartasra, feladatait a képz8 intézmény allitja 6ssze.

A zar¢ feladaton megszerezhet6 mingsitések:

» Megfelelt

¢ Nem felelt meg

A megszerezhetd mindsitésekhez tartozo kévetelményszintek:

* Megfelelt: a zaro feladaton elért legalabb 50%-0s teljesitmény

* Nem felelt meg: a zar6 feladaton elért 49% vagy az alatti teljesitmény.

7. A képzés elvégzésérdl sz616 igazolas kiadasanak feltételei

7.1,

TANUSITVANY
2013. évi LXXVII. térvény 13/B. §
11/2020. (II. 7.) Korm. rendelet 22. § (1)

A képzés elvégzésérél szolo
igazolds megnevezése:

7.2,

A képzés elvégzésérdl szolo A képzés elvégzésérél szold tanusitvany kiadasanak feltétele a

22 2

igazolas kiadasanak feltétele(i): zardvizsgan ,Megfelelt” mindsités megszerzése.

8. A képzési program végrehajtasahoz sziikséges feltételek

8.1.

A képzési tartalomnak megfeleld felséfoku végzettséggel és
szakképzettséggel vagy a képzés tanulmanyi teriiletének
megfelel6 szakképesitéssel, érettségivel és legaldbb haroméves
szakmai gyakorlattal rendelkez§ oktaté.

Személyi feltételek:

8.2.

Az oktatot képzd intézmény foglalkoztatja munkaszerzédéssel,
megbizasi szerz6déssel vagy az oktaté alkalmazasat bizonyité
mads szerzGdéssel.

Személyi feltéteiek biztositasanak
madja:

8.3.

A képzésben részt vevd személyes jelenlétét igénylo képzési
rész esetén:

A résztvevlk létszamanak megfelel§ oktatdterem a hozza
kapcsolodé berendezési targyak: flipchart tabla vagy kivetit6,
tanuldi és tanari létszamnak megfelel6 asztal és szék,
laptop/személyi szamitogép, szoftverek, internetelérés,

A képzésben részt vevd interaktiv és tavolléti kapcsolattal
megvalodsulé jelenlétét igényld, képzési rész esetén:

o intézmény részérdl: a képzési program megvaldsitasahoz
szitkséges szdmitastechnikai eszkdzok, internetelérés, a képzési
programban alkalmazott szoftverek;

* képzésben résztvevd részérdl: a képzés elvégzéséhez résztvevdi
Targyi feltételek: oldalrdl sziikséges szamitastechnikai eszk6z6k (példaul
laptop/személyi szamitdgép/tablet/okostelefon, mikrofon,
webkamera) és internetelérés.

Eszkodzjegyzék:

» Burgonyakoptaté - burgonyaszeletel - z6ldség szeletel
» Egyetemes konyhagép

¢ Elektromos kisgépek

¢ F§z8-sutGedények

» Kézi szerszamok

o Kézi turmix

* Mérleg

* Mosogatdgép - edénytisztitd gép - ev8eszkdz szaritéd

¢ Mosogatémedencék




KECSKEMETI SZC FAZEKAS ISTVAN SZAKKEPZG ISKOLA SZAKMA! PROGRAM
FNYSZ: B/2021/002289

SZAKACSSEGED RESZSZAKMA

¢ Munkaasztalok
¢ Olaj-gyorssiitd

Targyi feltételek biztositasanak

A képzéshez sziikséges targyi feltételek, eszkdzok meglétét a
feln6ttképz6 tulajdonjog, hasznalati jog, bérleti jogviszony vagy
egyéb hasznalatra iranyuld jogviszony alapjan biztositja.

médja:

8.4. i A képzésben részt vev§ interaktiv és tavolléti kapcsolattal
i megvaldsuld jelentétét igényld képzési rész esetén a képzés
elvégzéséhez résztvevdi oldalrdl sziikséges szdmitastechnikai
eszkdzbket és internetelérést a képzésben résztvevd sajat
eszkdzeként biztositja.
A képzéshez kapcsolode egyéb
8.5. " 2 -
specialis feltételek:
A képzéshez kapcsolodo egyéb
8.6. | specialis feltételek biztositasanak | -

9. Szakmai vizsga

A részszakma megszerzésére iranyulé szakmai vizsgat nem a képz8 intézmény szervezi és bonyolitja. A
részszakmara felkészit szakmai oktatashoz kapcsoléddan a részszakma megszerzésére irdnyulé szakmai vizsgat
a nemzeti akkreditalasrol sz616 torvény szerinti akkreditald szerv dltal személytanusité szervezetként akkreditélt
vizsgakézpont szervezhet. A szakmai vizsga megszervezéséhez sziikséges feltételek és a szakmai vizsga
vizsgatevékenységeinek részletes leirdsa a https://szakkepzes.ikk.hu/ weblapon érheték el a Képzési és
kimeneti kévetelmények, Programtervek meniipontban.

A részszakma megszerzésérdl kidllitott szakmai bizonyitvany allamilag elismert alapfokl végzettséget és
szakképesitést tanusit és legalabb egy munkakér betdltésére képesit.

A szakmai vizsgara bocsatas feltétele:

| Egyéb feltételek: -

A részszakma megszerzésére iranyulé képzés teljesitése, melyet a képz6 intézmény éltal a felnbttképzési
adatszolgdltatasi rendszerben kiallitott tanusitviny (7.1. pont) igazol.

Kecskemét, 2025. februar 3.
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