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SZAKÁCSSEGÉD 

A főzés összetett, kreatív folyamat, ahhoz, hogy minőségi alapanyagokból első osztályú ételek 

készüljenek, tisztában kell lenni az élelmiszerek tulajdonságaival, a kiválasztott nyersanyago-

kat megfelelően elő kell készíteni. Szakácssegédként ezekben az előkészítő műveletekben tu-

dod majd megmutatni a szakmai elhivatottságodat. A Klasszisnál kiváló alapot szerezhetsz 

mind gyakorlati, mind elméleti téren. Ráadásul ebben a szakmában tényleg határ a csillagos ég, 

tovább képezheted magad szakácsnak, hogy aztán Gordon Ramsey vagy Jamie Oliver nyom-

dokaiba léphess. 

ÁLTALÁNOS KÉPZÉSI INFORMÁCIÓK 

OKTATÓK 

Oktatóink olyan rutinos szakemberek, akik nem csak szakterületük kiválóságai, hanem okta-

tóként is kiválóak. 

A KÉPZÉS HOSSZA ÉS KÖLTSÉGE 

Ütemezés 

Hagyományos: Szombatonként vagy kéthetente szombat vasárnap 

Hibrid: minden szombaton VAGY minden vasárnap VAGY hét-

köznap kedden és csütörtökön 

Online: minden szombaton VAGY minden vasárnap VAGY hét-

köznap kedden és csütörtökön 

Képzés időtartama 5 hónap 

MIT TARTALMAZ AZ ÁR? 

• az előzetes tudásmérés díját 

• az oktatói jegyzeteket  

• az oktatás díját 

• személyre szabott internetes felület biztosítását 

• a gyakorlat helyszínének biztosítását 

• a tananyagegységek záró vizsga díját 

MI SZÜKSÉGES A KÉPZÉS MEGKEZDÉSÉHEZ? 

• Alapfokú iskolai végzettség 

• Igazolás egészségügyi alkalmasságról (Fontos tudnod, hogy nem mindegy, honnan szer-

zed be az igazolást! Az ezzel kapcsolatos információkért mindenképpen egyeztessen 

velünk!) 
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MIT JELENT AZ ELŐZETES TUDÁSMÉRÉS? 

• Amennyiben szeretnéd, előzetes tudásod/ismereteid beszámítjuk. 

• Az előzetes tudásmérést és a képzési tanácsadást ingyenesen biztosítjuk. 

• Az előzetes tudásméréssel számot adott ismereteid alapján felmentést kaphatsz a képzés 

egy része alól. Ezt írásbeli tesztekkel és oktatói elbeszélgetéssel mérjük fel. 

MI TÖRTÉNIK, HA KÉRDÉSED VAN, KIHEZ FORDULHATSZ? 

• Felmerülő kérdéseid ügyfélszolgálatunk 24 órán belül megválaszolja/megoldja. 

• Ennek a tanfolyamnak a felelőse Császár Anett, aki szintén melletted áll a képzés ideje 

alatt, telefonon és email-ben elérhető. 

MILYEN KOMPETENCIÁKAT SZEREZHETSZ MEG A SZAKÁCSSEGÉD KÉPZÉS SORÁN? 

• Ismeri a vendéglátó üzletben működő hierarchiát, munkaköri leírásában szereplő pontos 

feladatait. 

• Ismeri a zöldség, gyümölcs és hús előkészítéshez, illetve daraboláshoz használt, kony-

hai kéziszerszámokat, eszközöket és azokat biztonságosan használja. Ismeri a FIFO el-

vet. Alapszinten ismeri a vendéglátásban használt alapanyagokat és azok legjellemzőbb 

tulajdonságait. 

• Ismeri a munkabiztonsági, balesetelhárítási tűzbiztonsági előírásokat, a teendőket rend-

kívüli esetekben. Ismeri a környezetvédelmi előírásokat. 

• Ismeri a tömeg és űrtartalom mértékegységeket, a mértékegységek átváltását, tárázás 

helyes alkalmazását, a mérés műveletét. 

KAPCSOLÓDÓ SZAKMAI KÉSZSÉGEK: 

• Ismeri a vendéglátó üzletben működő hierarchiát, munkaköri leírásában szereplő pon-

tos feladatait. 

• Ismeri a zöldség, gyümölcs és hús előkészítéshez, illetve daraboláshoz használt, kony-

hai kéziszerszámokat, eszközöket és azokat biztonságosan használja. Ismeri a FIFO 

elvet. Alapszinten ismeri a vendéglátásban használt alapanyagokat és azok legjellem-

zőbb tulajdonságait 

• Ismeri a munkabiztonsági, balesetelhárítási tűzbiztonsági előírásokat, a teendőket 

rendkívüli esetekben. Ismeri a környezetvédelmi előírásokat  

• Ismeri a tömeg és űrtartalom mértékegységeket, a mértékegységek átváltását, tárázás 

helyes alkalmazását, a mérés műveletét  

MILYEN TARTALMAT FOGLAL MAGÁBA A SZAKÁCSSEGÉD TANFOLYAM? 

1. Előkészítés és élelmiszer-feldolgozás tantárgy Előkészítés; Alapműveletek, fűszerezés, 

ízesítés; Alaplevek, rövidlevek, kivonatok és pecsenyelevek; Alapkészítmények téma-

körei 
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2. Konyhai berendezések és gépek ismerete, kezelése, programozása tantárgy Kéziszer-

számok; Hűtő- és fagyasztóberendezések; Főző- és sütőberendezések; Egyéb berende-

zések és gépek témakörei 

MIÉRT MINKET VÁLASSZ SZAKÁCSSEGÉD VÉGZETTSÉGED MEGSZERZÉSÉHEZ? 

• Olyan gyakorló szakemberek dolgoznak a csapatunkban, akik igazi Klasszisok a szak-

májukban, ezáltal az elméletet és a gyakorlatot is könnyebb elsajátítani. 

• A képzésen többféle időbeosztás közül választhatsz, így lehetőséged van az életedbe 

leginkább beilleszthető megoldásra. 

• Nálunk nem számít hány éves vagy, csoportjainkban mindenféle korosztály megtalál-

ható. 

• Jó egy olyan csapathoz tartozni, ahol abból építkeznek, ami örömet okoz! 

• Kislétszámú csoportjainkban eredményesebb a tanulás, ráadásul családias a hangulat. 

• A munkánk a szenvedélyünk. Nálunk a tanfolyami résztvevő áll a középpontban, és a 

lelkesedésünk ragadós :-)! 

A KÉPESÍTŐ VIZSGÁRA BOCSÁTÁS FELTÉTELE 

• A részszakma megszerzésére irányuló képzés teljesítése. 

HOGYAN ZAJLIK A SZAKMAI VIZSGA? 

SZAKMAI VIZSGATEVÉKENYSÉGEK LEÍRÁSA 

 
A VIZSGATEVÉKENYSÉG MEGNEVEZÉSE:  

  

  Turizmus-vendéglátás ágazati alapvizsga gyakorlata - gyakorlati vizsgafeladat 

A VIZSGAFELADAT ISMERTETÉSE:  

  

A) vizsgarész: Konyhatechnológiai tevékenység  

 

Szakmai területenként meghatározott műveletek, munkafeladatok önálló elvégzése. A munka-

terület birtokbavétele, ellenőrzése. Egy megadott étel elkészítéséhez szükséges alapanyagok 

előkészítése, az étel konyhatechnológiai úton történő elkészítése, esztétikus tálalása, az étel jel-

legének megfelelően történő díszítése 3 normál adagban. A munkaterület munkavégzés utáni 

alapos tisztítása, beleértve a vizsga során használt eszközöket, berendezéseket is. A tanuló a 

vizsgatevékenység alatt folyamatosan figyel a vele párhuzamosan dolgozó tanulótársaira, a 

többi tanulóra. A tűz-, munka- és balesetvédelmi előírásokat szigorúan betartja.  
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A tanuló az alábbi ételek közül egy ételt készít el:  

1) Zöldséges rizottó  

2) Hal tempura (magyar fehérhúsú halból), friss kevertsalátával, citrusos vinaigrette öntettel 

3) Natúr csirkemell filé, tejszínes gombamártással, párolt rizzsel  

4) Parajkrém leves, buggyantott tojással  

B) vizsgarész: Cukrászati termékkészítés  

A tanuló megadott cukrászati termékek közül egyet készít el a tanult technológia és a rendel-

kezésre álló receptúra szerint.  

Cukrászati termékek:  

1) 10 szelet piskóta rolád barackízzel töltve  

2) 10 db linzerkarika barackízzel töltve  

3) 500 gramm fánkocska ízesített tejszínhabbal töltve, forrázott tésztából  

4) 500 gramm barackízzel töltött Néró teasütemény  

C) vizsgarész: Értékesítési tevékenység  

A tanuló előkészíti az éttermet, majd megterít 2 főre, fogadja a vendégeket, készít a részükre 

2 adag alkoholmentes kevert italt, és 2 adag főételt, 2 adag desszertet felszolgál a vendégek-

nek. A tanuló 1 alkoholmentes kevert italt készít el 3 adagban (2 adagot a vendégek, 1 adagot 

a vizsgabizottság részére kóstolás céljából) a tanult receptúra szerint.  

Elkészíthető alkoholmentes kevert italok:  

1) Lucky Driver  

2) Shirley Temple  

3) Alkoholmentes Mojito  

4) Alkoholmentes Pińa Colada  

A felsorolt alkoholmentes kevert italok receptúrái megtalálhatók az érvényben lévő IBA lis-

tán.  

D) vizsgarész: Portfólió készítése  

A tanuló az iskola székhelye szerinti régióban megtalálható, a tanuló által választott egy tu-

risztikai attrakciót és egy szálláshelyet és annak szolgáltatásait bemutatja. A bemutatót elekt-

ronikus formában, szövegszerkesztő program használatával készíti el, a vizsgát szervező szak-

képző intézmény által megadott határidőre és e-mail címre beadja. 

AZ ÉRTÉKELÉS SZEMPONTJAI:  
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 A vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre   álló   időtartam: 250 perc 

 

A) vizsgarész: 90 perc  

B) vizsgarész: 90 perc  

C) vizsgarész: 60 perc  

D) vizsgarész: 10 perc 

 

A vizsgatevékenység aránya a teljes képesítő vizsgán belül:   

 

100 %   

 

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgázó a megszerezhető  összes pontszám 

legalább 61%-át elérte. 

 

A Képzési program az ügyfélszolgálati irodában megtekinthető. 
Eredményes tanulást kívánunk! 
 

A Klasszis Csapat 

 


