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A szakma alapadatai

Az dgazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

A szakma megnevezése: Vendégtéri szaktechnikus

A szakma azonositd szdma: 5 1013 23 08

A szakma szakmairanyai: -

A szakma Europai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

Agazati alapoktatas megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas
e Kapcsolddo részszakmak megnevezése: -

Oraterv

A 180 nap (aprilis1-tdl oktober 1-ig) alatt ledolgozandd 6ssz 6raszam: 680 6ra
Szabadsag: 23 nap (18 év alattiak esetében)

11. évfolyam: 342 6ra

Egybefiiggd nyari gyakorlat: 175 ora

12. évfolyam: 163 6ra

A 12 évfolyam utan 200 éras egybefiiggd nyari gyakorlat. A 13. évfolyam dualis partnernél
1év6 6raszama: 533 ora.

Vendégtéri szaktechnikus

11. évfolyam dualis képzonél 1évo tantargyak

Tantargy Témakor Oraszam
Rendezvények tipusai, fajtai 20
Rendezvényszervezési Ertékesités folyamata 25
ismeretek Kommunikacio a vendéggel 12
Rendezvény logisztika 20
Rendezvény lebonyolitasa 10
Felszolgalasi ismeretek 18
Vendégtéri ismeretek Felszolgalas lebonyolitasa 36
Konyhatechnoldgiai 10
alapismeretek
Etel és italismert Etelkészitési ismeretek 40
Italismeret és felszolgalasuk 59
szabalyai
Etlap és itallap 20
Ertékesitési ismeretek szerkesztésének marketing
szempontjai
Beszerzés 8




Gazdalkodas és tigyviteli | Raktarozas

ismeretek Termelés

Ugyvitel a vendéglatasban

|00 |00 |00

Vallalkozasi formak

Egybefiiggo szakmai gyakorlat

A 175 oras nyari gyakorlat ideje alatt a tanuldk a 11. évfolyamon elsajatitott miiveleteket,
technologidkat gyakoroljak a képzohelyen, hogy készségszintli ismeretté valjon.

12. évfolyam dualis képzonél 1évo tantargyak

Tantargy Témakor Oraszam
Rendezvényszervezési Rendezvény lebonyolitasa 16
ismeretek 30
Elszamolas, fizettetés
Felszolgalasi ismeretek 14
Vendégteéri ismeretek Felszolgalas lebonyolitasa 28
Fizetési modok 6
Betekintés a 20
csucsgasztrondmia vildgaba,
Etel és italismert fine dining
Italok készitésének szabalyai 15
A Séf (tablas) ajanlat
kialakitdsanak szempontjai 6
Sommelier feladatanak
marketing vonatkozésai 5
Ertékesitési ismeretek Vendéglatd egységek online
tevékenysé-gének elemzése 13
Gasztroesemények az online
térben 6
Hirlevelek szerkesztése és
marketing vonatkozésai 4

Egybefiiggo szakmai gyakorlat

A 200 oras nyari gyakorlat ideje alatt a tanulok a 12. évfolyamon elsajatitott miiveleteket,
technologiakat gyakoroljak a képzoéhelyen, hogy az készségszintli ismeretté valjon.

13. évfolyam dualis képzonél 1évo tantargyak

Tantargy Témakor Oraszam
Italismeret és felszolgalasuk
Etel és italismert szabalyai 37

Ertékesitési ismeretek A bankett kinalat 31
kialakitdsanak szempontjai
Gazdalkodas a bevételekkel 36
A gazdalkodassal 6

Uzleti menedzsment Osszefliggo

bizonylatkezelési ismeretek
Anyag- ¢s készlet- és 17
eszkozgazdalkodas




Létszam- és bérgazdalkodas 8
Vezetés a gyakorlatban 18
Villalkozés inditasa 44
Marketing 21
Marketing és protokoll Viselkedés és tlizleti 5
protokoll
A vendég asztalanal
készithetd ételek 109
Specialis szakmai
kompetencidk Munkaszervezés az
értékesités lehetséges 108
helyszinein
Az éllaskeresés 1épései, 6
allashirdetések
Onéletrajz és motivacios 10
Munkavallaloi idegen nyelv | |evg]
,»,omall talk” — altalanos 5
tarsalgas
Allasinterju 10
Elelmiszerek csoportjai 10
Elelmiszerbiztonsagrol 10
altalaban
Kémiai-toxikologiai 8
¢lelmiszerbiztonsag
Elelmiszer ismeret és Elelmiszerekre vonatkozé 8
biztonsdg jogszabalyok,
fogyasztovédelem
Higiénia a vendéglatasban 7
Személyi higiénia 8
HACCP, GHP 11

A tanul¢ teljesitményének értékelése

A tanitasi-tanulési folyamatot az oktato(k) folyamatosan figyelemmel kisérik, az oktato(k) és a
tanulo ko6zotti folyamatos szobeli interakci6 €s értékelés kiséri, ezzel is eldsegitve a tanulo reélis
onértékelését, a fejlodés iranti igényét, az e képzési programban meghatarozott tanuldsi
eredményeinek, kompetencidi fejlddésének mieldbbi elérését. A dualis képzés soran a tanulok
rendszeresen érdemjegyet kapnak, féléves és éves teljesitményliket kiilon érdemjeggyel
mindsiti(k) az oktatd(k). A tanuldi viselkedés, motivacid, feleldsségérzet és Onallosag
folyamatos megfigyelése az oktato(k) altal.



A tanulési terliletek részletes szakmai tartalma a 11. és 12. évfolyamon

Rendezvényszervezési ismeretek

A tantargy tanitdsanak {6 célja:

A tantargy oktatasanak célja, hogy a tanul6 ismereteket szerezzen a vendéglatasban el6fordulo
rendezvényekkel kapcsolatban, kiilonds tekintettel az alabbiakra: eldkésziiletek, eszkoz- €s
munkaerdigény meghatarozasa, helyszinek, alkalmak, teritések, étel- és italvalaszték,
felszolgalasi médok, rendezvénylogisztika, elszamoltatas, a jovo rendezvényei.

Témakorok:

11. évfolyam

¢ Rendezvények tipusai, fajtai: 20 éra

A vendégfogadds szabdlyai

Etkezéssel egybekotott rendezvények: diszétkezések, allofogadasok, koktélparti, iiltetett
allofogadasok, eskiivok és egyéb csaladi rendezvények, protokollfogaddsok, egyéb tarsas
rendezvények

Rendezvények protokollja

o Ertékesités folyamata: 25 éra

Felszolgalas altalanos szabalyai

Uzletnyités el6tti elékésziiletek

Vendég fogadasa, ajanlasi technikak, vendég segitése, tanacsadas
Szamla kiegyenlitése, fizetési modok

Zaras utani teend0k

Standolas, standiv elkészitése, elszamolas

e Kommunikacié a vendéggel: 12 é6ra
Rendezvényfelvétel, asztalfoglalas folyamata, lehetdségei, adminisztralasa
Etikett és protokoll szabalyok
Megjelenés
Probléma- és konfliktushelyzetek kezelése
e Rendezvény logisztika: 20 éra
Rendezvények tipusai, fajtai, értékesitési modjai (bankett, koktélparti, diszétkezések,
allo/tltetett fogadas)

Eszkozigény, technikai hattér, munkaerd-sziikséglet

e Rendezvény lebonyolitasa: 10 6ra



Nyités elotti elokészité miiveletek

Szervizasztal felkészitése

Gépek lizembe helyezése

Rendezvénykonyv ellendrzése

Vételezés raktarbol, készletek feltoltése

Terités (asztalok beallitasa, letorlése, abroszok szakszeru felhelyezése, terités sorrendjének
betartasa)

12 .¢évfolyam

¢ Rendezvény lebonyolitasa: 16 o6ra

Alkalmi rendezvényekre valo terités adott és sajat 0sszeallitast étrend alapjan (részvétel étel-
¢s italsor dsszeallitdsadban), szerviz asztal és kisegitd asztal szakszerii felkészitése
Rendezvényen vald felszolgdlds (bankett, koktélparti, allo/iiltetett fogadés, diszétkezések)
eszk6zO0k csomagolasa, szallitasa, helyszin berendezése, asztalok elrendezése, lebonyolitas,
elszamolas)

Lebonyolitas dokumentumai (forgatokonyv, diszpozicid)

e Elszamolas, fizettetés: 30 ora

Bankkartyas, készpénzes, atutalasos fizettetés menete, eldleg, eldlegbekérd, foglalo, kotbér,
lemondasi feltételek, lemondas stb.

Vendegtéri ismeretek

A tantargy tanitdsanak {6 célja:

A tantargy oktatasanak célja a vendég érkezésétdl tavozasaig el6forduld 6sszes munkafolyamat,
illetve a vendéglatd tizlet szakmaspecifikus, kiilonleges eszkozeinek, felszereléseinek,
butorainak, gépeinek bemutatasa és megismertetése.

Témakorok:

11. évfolyam

o Felszolgalasi ismeretek: 18 ora

A felszolgaloval szemben tamasztott kdvetelmények, a felszolgalas altalanos szabalyai, nyitas
el6tti miiveletek, vendég fogadasa, ajanlas.

o Felszolgalas lebonyolitasa: 36 ra

Felszolgalasi modok, folyamatok
Etlap szerinti foétkezések lebonyolitasa

12. évfolyam



e Felszolgalasi ismeretek: 14 6ra

A felszolgaloval szemben tamasztott kovetelmények, a felszolgélés altalanos szabélyai, nyitas
elotti muveletek, vendég fogadasa, ajanlés.

o Felszolgalas lebonyolitasa: 28 6ra

Alkalmi rendezvényekre valo terités
Rendezvényen valo felszolgalas
Szobaszerviz feladatok ellatasa

e Fizetési modok: 6 ora

Bankkartyas és egyéb készpénzkiméld fizetési modok, készpénzes, atutalasos fizettetés
menete.

Etel és italismert

A tantargy tanitdsanak f6 célja:

A tantargy oktatdsdnak célja az ételek, italok, alapanyagok, technoldgiak és a nemzetek
konyhainak megismertetése, az alkoholmentes ¢és alkoholos italok szarmazasdnak,
készitésének, felszolgalasanak bemutatasa, az alapfokl bartender-, barista- és sommelier-
ismeretek elsajatittatasa.

Témakorok:

11. évfolyam

¢ Konyhatechnoldgiai alapismeretek: 10 6ra

Darabolasi, bundazasi modok, stiritési, dusitasi eljarasok
A hokozlési eljarasok, konfitalas, szuvidalas és egyéb modern konyhatechnologiai eljarasok
fogalma, rovid, szakszerli magyarazata.

Etelkészitési ismeretek: 40 6ra

Hideg eléételek, levesek, meleg eldételek, fozelékek, koretek, martasok, salatak, dresszingek,
féételek, befejezd fogasok.

e ltalismeret és felszolgalasuk szabalyai: 59 ora

Italok csoportositasa, ismertetése (borok, szénsavas borok, sorok, parlatok, likérok, kavék,
kavékiilonlegességek, teak, iiditdk, asvanyvizek) Borvidékek, jellemzd szdléfajtak, borok,
boraszatok. Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok.

12. évfolyam

e Betekintés a csucsgasztronomia vildgaba, fine dining: 20 éra

A vilag éttermi besorolasi rendszerei, a csticsgasztrondmia tjdonségai, érdekességei.



o [talok készitésének szabdlyai: 15 6ra

Kevert italok, kavék és kavékiilonlegességek, tedk készitése.

Ertékesitesi ismeretek

A tantargy tanitdsanak {6 célja:

A tantargy oktatasanak célja a vendégek tokéletes kiszolgalasahoz, a professzionalis
kommunikacidhoz, valamint a konfliktus- és reklamaciokezeléshez sziikséges ismeretek
atadasa.

Témakorok:

11. évfolyam

e Etlap és itallap szerkesztésének marketing szempontjai: 20 éra

Etlap, itallap, artabla, tablas ajanlat, elektronikus valasztékkoz16 eszkozok, fagylaltlap, borlap,
egyeb specifikus valasztékkozlo eszkdzok.

12. évfolyam

e A Séf (tablas) ajanlat kialakitdsanak szempontjai: 6 6ra
Ajanlatok kialakitasa a séf lehetdségei és itéletei alapjan.
e Sommelier feladatdnak marketing vonatkozasai: 5 éra

Borvidékek, bordszatok ismerete, boraszok termékeinek ismerete, ajanlasi technikak.

o Vendéglato egységek online tevékenysé-gének elemzése: 13 éra

Etterem megjelenése az online térben Etteremhonlap
felépitése, admin-feladatok Twitter, Facebook, Waze,
Google Maps stb.

e QGasztroesemények az online térben: 6 dra

Események szervezése, vacsoraestek lebonyolitdsanak megjelenése az online protokoll szerint
a kozosségi oldalakon.

e Hirlevelek szerkesztése és marketing vonatkozasai: 4 éra

A hirlevelek szerkesztésének szabdlyai, kiildésének szempontjai, célcsoportok helyes
megvalasztdsa az online protokoll szerint.



Gazdalkodas és tigyviteli ismeretek

A tantargy tanitdsanak {6 célja:

A tantargy oktatasanak célja az iizletben foly6 gazdalkodasi, adminisztracids és elszamolasi
folyamatok megismertetése.

Témakorok:

11. évfolyam

e Beszerzés: 8 ora

Arurendelési és beszerzési tipusok
Nyersanyagok beszerzési kovetelményei

e Raktarozas: 8 ora

Az aruatvétel szempontjai €s eszkozei
Raktarak tipusai, kialakitdsanak szabalyai
Uzemi, tizleti terméktarolas szabalyai
A selejtezés szabalyai
e Termelés: 8 ora
Vételezések szabalyai
Vételezések szempontjai: pillanatnyi készlet, vart forgalom, szakositott elokészités
Termelés helyiségei
o Ugyvitel a vendéglatasban: 8 éra
Bizonylatok, szamlak, leltdrozas
Bizonylatok tipusai, szigoru szamadasu bizonylatok jellemzdi
Készletgazdalkodas a vendéglatasban

e Vallalkozasi formak: 4 ora

Vendéglatasra jellemzd vallalkozasi tipusok jellemzdi (belsd és kiilsd ellendrzése, NAV)
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A tanuldsi teriiletek részletes szakmai tartalma a 13. évfolyamon

13. évfolyam

Etel és italismert

A tantargy tanitdsanak f6 célja:

A tantargy oktatdsdnak célja az ételek, italok, alapanyagok, technoldgidk ¢és a nemzetek
konyhdinak megismertetése, az alkoholmentes ¢és alkoholos italok szdrmazasanak,
készitésének, felszolgalasanak bemutatasa, az alapfokl bartender-, barista- és sommelier-
ismeretek elsajatittatasa.

Témakorok:
o [talismeret és felszolgalasuk szabalyai: 37 ora

Italok csoportositasa, ismertetése (borok, szénsavas borok, sorok, parlatok, likérok, kavék,
kavékiilonlegességek, tedk, uditdk, asvanyvizek) Borvidékek, jellemzd szoldfajtak, borok,
boraszatok. Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok.

Ertékesitesi ismeretek

A tantargy tanitdsanak {6 célja:

A tantargy oktatasdnak célja a vendégek tokéletes kiszolgalasahoz, a professziondlis
kommunikéciohoz, valamint a konfliktus- és reklaméciokezeléshez sziikséges ismeretek
atadésa.

Témakorok:
e A bankett kindlat kialakitasanak szempontjai: 31 ora

Vendégigények, szezonalitas, alkalom, technoldgia, gépesitettség, helyszin, rendelkezésre allo
személyzet szakképzettsége

Uzleti menedzsment

A tantargy tanitdsanak {6 célja:

A tantargy oktatdsanak célja, hogy a tanulok elsajatitsdk a vendéglatds f6- ¢és
mellékfolyamataival Osszefliggd vezetési, szervezési, ellendrzési feladatokhoz sziikséges
ismereteket. Tanulmanyaik soran — szaktechnikusi szinten — megismerkedjenek a
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bevételgazdalkodas, az anyag- és készletgazdalkodas, a 1étszam- és bérgazdalkodas, valamint
az eszkozgazdalkodas alapjaival, megszerezzék a munkaviszony Iétesitésével ¢és
megsziintetésével kapcsolatos ismereteket, megismerjék a vendéglatasban leggyakrabban
eléforduld vallalkozasi formdkat, azok inditdsdnak jogszabalyi el6irasait.

Témakorok:
e Gazdalkodas a bevételekkel: 36 ora

A bevétel fogalma, egyszerli szamviteli alapjai; az arral és kialakitdsdval Osszefiiggd
alapismeretek: nettd, brutt6, afa, felszolgalasi dij; az 4rak kezelése a szamldzo
munkaallomasban:  arucikk  felvétele, arucikk  hozzarendelése értékesitOhelyhez,
armeghatarozas, érvényességi hataridok beallitasa, engedmények beallitasa; az arrés fogalma,
szintmutatok; a bevételtervezés egyszerli folyamata: a tervezés alapjai, a bevétel bontisa
egységekre, idotavokra.

o A gazdélkodassal 0sszefiiggd bizonylatkezelési ismeretek: 6 6ra

POStermindl hasznalata. A nyugta- és szdmlaadas gépi, eszkozei: szdmlazd munkaallomasok
kezelése (asztalnyitas, blokkolas, asztalbontas, cikk 4thelyezése, tételsztornd, szdmlasztorno,
eldlegszamla, eléleg-felhasznalas, hitelszamla, engedményadas. Ertékesitési szerzodés. A
szallodai bankett és a catering bevételeinek elszamoldsa. Fizetési hataridok, a halasztott fizetés
feltételei, eldleg, foglalo, kaucid. Pénziigyi elszamolds: bevételfeladdas az ligyvitel felé
(pénzosszesitd kiallitasa). Szamlazoé munkaallomas, kasszagépek és banki POS-terminalok
elszamolasi bizonylatai Felszolgalasi dij kifizetése. TIP kifizetése. Szakhatosagi ellendrzés
(Fogyasztovédelmi Fdosztaly): szamla- és nyugtaadasi kotelezettség, borravald kezelése,
nyilvantartdsa; az elviteles és helyben fogyasztott termékeknél alkalmazott 4faszadmitas
szabalyanak alkalmazasa Az artajékoztatas eszkozei.

e Anyag- ¢és készlet- és eszkozgazdalkodas: 17 éra

Készletnyilvantartasi alkalmazas kezelése, készletstatisztikak készitése; anyagi feleldsség;
elszdmolas a készletekkel: a standolas és a leltarozas gyakorlata, szamitogépes alkalmazasainak
elsajatitdsa; az alap eszkozcsoportok ismerete: lizemelési, targyi eszkozok; leltdrozassal
Osszefiiggd ismeretek: leltartipusok, eszkozleltar.

o Létszam- és bérgazdalkodas: 8 ora
Munkabeosztds szabalyozasa: szabadidd, pihendidd, osztott munkaidd, munkaidd hossza, a
beosztaskészités idobeli korlatai; heti beosztas tervezése, €ves szabadsag tervezése; munkaido-
nyilvantartas: jelenléti iv vezetése, teljesitménylap kitoltése; a munkavallalok jogi védelme:
szakszervezet, lizemi tanacs.

e Vezetés a gyakorlatban: 18 éra

A tanulok gyakorlati példakon keresztiil megismerik a vezetés aktualis metodikajat, a
korszeri gazdasagi gyakorlatra épiild vezetést.

e Villalkozas inditasa: 44 ora

Villalkozasi formak (egyéni, tarsas) alapitdsa, mikodtetése. A vallalkozas inditasanak
folyamata (jogszolgélat és konyveldi szolgalat igénybevétele) A vendéglato iizlet inditdsdnak
jogszabalyi el6irasai.
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Specialis szakmai kompetenciak

A tantargy tanitdsanak fo célja:
A szakma specialis teriileteinek megismertetése.
Témakorok:
e A vendég asztalanal készitheto ételek: 109 ora
Az asztalnal készithetd ételek tipusai, technologiai, flambirozasi formak, uj trendek.

e Munkaszervezés az értékesités lehetséges helyszinein: 108 éra

Munkaszervezési formak, optimalis munkaidé-beosztasok, 1étszamgazdalkodas, kdlcsonzott €s
sajat munkaerd munkdjanak 6sszehangolasa.

Marketing és protokoll

A tantargy tanitdsanak f6 célja:

A marketing témakor célja, hogy a tanuld megismerje a marketingtevékenység
fogalomrendszerét, és a gyakorlatban is alkalmazni tudja az eszkdzeit. Tisztaban legyen a
marketinginformacids rendszer eszkozeivel, annak érdekében, hogy a piaci kdrnyezetrdl
megfeleld informaciokkal rendelkezzen. Képes legyen a vallalkozas céljainak
megfogalmazasara, tudjon az Tlzlet arculatanak megfeleld (digitalis) reklameszkozoket
késziteni, eladast 6sztonzd promdcidkat megvaldsitani.

A protokoll témakor célja, hogy a tanuldé megismerje a kommunikacio alapjait, gyakorlati
alkalmazasat, valamint elsajatitsa a viselkedéskultira, illem alapszabalyait. Kelld
magabiztossaggal ¢és udvariasan tudjon kapcsolatot teremteni €s tartani, kommunikdlni a
vendégekkel és a potencialis ligyfelekkel. Ismerje az iizleti protokoll eldirasait. Képes legyen
arra, hogy ismereteit a mindennapi életben és a munkéja soran eléforduld szituacidkban
alkalmazza.

Témakorok:

e Marketing: 21 éra

Uzleten beliili és iizleten kiviili reklameszkzok a vendéglatasban

ATL, BTL, gerillamarketing (sokkol6 reklamok)

Online marketing: internet (WEB), k6zosségi média (Facebook, Twitter, Instagram, blog,
egyéb kozosségimédia-feliiletek)

Online elégedettség-visszajelzd rendszerek

Kommunikacio a kozosségi oldalakon: netikett

A virtudlis valosag hasznalata, a kiterjesztett valosadg hasznalata

Személyes eladas

Feliilértékesités (upsell), keresztértékesités (cross-sell)

Eladasosztonzés: akcidk, promodeidk, kuponok, vasarldi hiiségkartydk, utazasi lehetdségek,
nyeremények, arengedmények, bizonyos napszakokban adott engedmények (happy hours),
torzsvasarloi programok
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Vendégkapcsolat (PR): a PR jellegzetes eszkozei

Bels6 PR — szervezeti kultura

A piackutatas modszerei, konkurenciavizsgalat

Uzleti kommunikacid: drajanlatkérés, arajanlatadas, iizleti levél, egyszerii szerzodés

e Viselkedés és iizleti protokoll: 5 éra

Oltozkddési szabalyok (dress code); iiltetési rendek ismerete; iiltetdkartyak, iiltetési tablok
készitésének ¢€s elhelyezésének szabalyai; a kiszolgalas protokollaris sorrendje; a kiemelt (VIP)
vendégek kezelésének specialis szabalyai; a vallasi, nemzeti, nemzetiségi fogyasztasi eldirasok,
szokasok ismerete Ultetési rendek, iiltet6kartyak, iiltetési tablok készitésének és elhelyezésének
szabalyai.

Munkavallaloi idegen nyelv

A tantargy tanitdsanak {6 célja:

A tantargy tanitdsanak célja, hogy a tanulok idegen nyelven is képesek legyenek allashirdetésre
jelentkezni, ismerjék az allaskeresés Iépéseit, hatékonyan és eredményesen meg tudjak
valdsitani a kommunikaciés célokat egy allasinterji soran.

Megértsék a munkdjukhoz kapcsoldédoé idegen nyelvi allashirdetéseket, képesek legyenek a
munkavallaldshoz kapcsolddoan egyszerii formanyomtatvanyokat kitdlteni, 6néletrajzot irni és
motivacios levelet a formai és tartalmi kdvetelményeknek megfelelden megfogalmazni,
megértsék egy munkaszerzddés alapvetd idegen nyelvi fordulatait, kifejezéseit.

Az éllasinterju soran legyenek képesek idegen nyelven, személyes és szakmai vonatkozast is
beleértve bemutatkozni. Az allasinterju bevezetd részében, az 4ltalanos tarsalgas soran feltett
kérdéseket meg tudjak valaszolni. Az interju soran tudjanak szandékaikrol, elképzeléseikrol,
jovobeli terveikrdl beszélni. Ki tudjak fejezni erdsségeiket, gyengeségeiket. Rendelkezzenek
megfeleld szokinccsel ahhoz, hogy tanulmanyaikrol és munkatapasztalatukrol be tudjanak
szamolni. Megértsék az adott cég/vallalat honlapjan kozzétett informaciokat, és ezzel
kapcsolatosan kérdéseket, véleményt tudjanak formalni.

Témakorok:

o Az allaskeresés 1épései, allashirdetések: 6 ora
Képessé valik a szakmdjahoz kapcsolodo allashirdetések megértésére, és fel tudja ismerni, hogy
sajat végzettsége, képzettsége, képességei mennyire felelnek meg az allashirdetés

kovetelményeinek. Az allashirdetésnek és szakmdjanak megfelelden begyakorolja az
egyszeriibb, allaskereséssel kapcsolatos tirlapok helyes kitoltését.

e Onéletrajz és motivacios levél: 10 6ra

Megismeri az allas megpalyazasdhoz hasznalt hivatalos levél tartami és formai kovetelményeit.
Begyakorolja a gyakran haszndlt tipikus széfordulatokat, szakméjdban hasznalt gyakori
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kifejezéseket, valamint a szakmaja gyakorlasahoz sziikséges kulcsfontossagii kompetenciak
kifejezéseit idegen nyelven. Az allashirdetések alapjan begyakorolja, hogyan lehet az adott
hirdetéshez igazitani levelének tartalmat.

e ,.Small talk” — altalanos tarsalgas: 5 éra

A small talk elengedhetetlen része minden beszélgetésnek, igy az allasinterjinak is. Segiti a
beszélgetésben részt vevoket rahangolodni a tényleges beszélgetésre, megtori a kinos csendet,
oldja a fesziiltséget, segit a beszélgetés gordiilékeny menetének fenntartdsaban és a beszélgetés
lezarasdban. Fontos, hogy a small talk soran érintett témak semlegesek legyenek a
beszélgetdpartnerek szamara, €s az adott szituaciohoz, fizikai kornyezethez passzoljanak. Ilyen
tipikus témak lehetnek pl. iddjaras, kozlekedés (odajutds, parkolds, épiileten beliili
tajékozodas), étkezési lehetdségek (cégnél, kornyéken), csaldd, hobbi, szabadidd (szérakozas,
sport). A tanuldok begyakoroljak a kérdésfeltevést és a beszélgetésben valo aktiv részvétel
szabalyait, fordulatait.

o Allasinterji: 10 6ra

A témakor végére a tanuld képes viszonylagos folyékonysaggal, hatékony kommunikaciot
folytatni az allasinterju soran. Be tud mutatkozni szakmai vonatkozéssal is. Elsajatitja azt a
szakmai jellegli szokincset, amely alkalmassd teszi arra, hogy a munkalehetdségekrol,
munkakoriilményekrdl tajékozodjon. Ki tudja emelni erdsségeit, és kérdéseket tud feltenni a
betdlteni kivant munkakdrrel kapcsolatosan.

A témakor tanuldsa sordn elsajatitja a kozvetleniil a szakmdjara vonatkozo, gyakran hasznalt
kifejezéseket.

Elelmiszer ismeret és biztonsag

A tantargy tanitasanak {6 célja:

A tanulok ismerjék meg az élelmiszerbiztonsaggal Osszefliggd alapfogalmakat. Ismerjék a
fizikai, kémiai és bioldgiai veszélyforrasokat, azok elharitdsanak lehetdségeit. Tanusitsanak
felelés magatartdst, azokat alkalmazzdk az ¢élelmiszerek atvételénél, taroldsanal,
feldolgozasanal és értékesitésénél. Tudjak bemutatni a vendéglato iizlet kialakitdsanak és
iizemeltetésének kovetelményeit. Ismerjék, és a gyakorlatban alkalmazzdk a HACCP rendszer
épitokoveinek alapelveit: a Jo higiéniai gyakorlatot (GHP), a Jo gyartasi gyakorlatot (GMP) és
a Jo vendéglatd gyakorlatot (GCP). Az élelmiszerismeret tantargy célja a vendéglatdsban
felhasznalasra keriild ¢lelmiszerek tulajdonsagainak, azok konyhatechnoldgiai szerepének és
fontossaganak megismerése, a felhasznalas lehetdségeinek az elsajatitdsa, az élelmiszerek
értekelése.

Témakorok:

e Elelmiszerek csoportjai: 10 éra

- Zsiradékok (allati és ndvényi eredetil)
- Husipari termékek
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Z06ldségek

Gyiimdlcsok

Edesipari termékek

Koffein tartalmu élelmiszerek
Italok

Adalékanyagok

Kényelmi anyagok

Elelmiszerbiztonsagrol altaldban: 10 éra

Elelmiszer higiénia (hus, tej, tojas, zoldség)

Elelmiszer nyomon kovethetéség

Az éllam, az élelmiszer-vallalkozé és a fogyaszto felelossége az élelmiszerbiztonsag
megteremtésében

Vallalkozoi feleldsség

Hatosagi feliigyelet

Fogyaszt6i magatartés

Elelmiszerlanc biztonsagi stratégia

Kémiai-toxikoldgiai élelmiszerbiztonsag: 8 éra

Technologiai eredetii szennyezok (PAH-0k, Nitrézaminok, Transz-zsirsavak)
Zsirban, olajban siités szabalyai

Csomagolo6 anyagok

Elelmiszerrel érintkez6 feliiletek

Biologiai eredetii szennyez6k — Mikotoxinok

Tengeri és édesvizi biotoxinok

Hisztamin

Adalékanyagok felhasznalasanak jelentdsége és szabalyozasa, adalékanyag csoportok
Elelmiszerekben természetes modon eléfordulé méreganyagok

Meérgezd gombak, vadon termd gomba felhasznalasa a vendéglatasban
Meérgezd éllatok

Mérgez6 novények

Elelmiszerekre vonatkozo jogszabalyok, fogyasztovédelem: 8 éra

Termékspecifikus szabalyok: Magyar Elelmiszerkonyv

A fogyasztok tajékoztatasarol szolo jogszabalyok; Allergének a vendéglatasban;
Husok szarmazasi helye

Elelmiszerekben eléfordulé szennyezéanyagokra és adalékanyagokra vonatkozd jog-
szabalyok (hatarértékek)

Specialis teriiletekre vonatkozé jogszabalyok

Vendéglatas és kozétkeztetés

Etelmérgezés, ételfertdzés

Kartevoirtas, biocid termékek, egészségiigyi nyilatkozat

Higiénia a vendéglatasban: 7 ora
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Nyersanyagok beszerzési, atvételi, tarolasi, elokészitési kovetelményei
Uzemi, iizleti terméktarolas szabalyai
Vendéglatéd tevékenység kornyezetvédelmi eldirasai

Személyi higiénia: 8 6ra

Vendéglaté tevékenység, élelmiszer eldallitas személyi feltételei
Képzési, egészségiigyi, szakmai €s erkolcsi feltételek
Jelentésége az ¢élelmiszerbiztonsagban

Személyi és targyi feltételek

A kéz apolasa, tisztan tartasa, a dolgozd helyes magatartasa
Védoruha, munkaruha hasznalata, tisztitasa

Betegségek, sériilések

Egészségiigyi alkalmassag

Latogatok, karbantartok

Helyes magatartds az ¢lelmiszerkészités, és talalas soran

HACCP, GHP: 11 ¢6ra

HACCP formanyomtatvanyai
Elelmiszerek eldirasoknak megfelelden tarolasa

Egybefiiggd szakmai gyakorlat

A 175 6ras nyari gyakorlat ideje alatt a tanulok a 11 .évfolyamon elsajatitott miiveleteket,
technoldgidkat gyakoroljak a képzohelyen, hogy készségszintii ismeretté valjon.

A 12. évfolyam utan esedékes 200 oras nyari gyakorlat ideje alatt a tanuldk a 12. évfolyamon
elsajatitott miiveleteket, technologidkat gyakoroljak a képzOhelyen, hogy az készségszintii
ismeretté valjon.

EszkozjegyzEek szakirdnya oktatasra

Etterem bitorai

Etterem berendezései, gépei

Ettermi textiliak

Eszpresszo kavégép g6zolovel és kaveédaraloval ellatva
Alapteritéshez sziikséges eszkdzok poharak

Bareszko6zok, italkeveréshez sziikséges eszk6zok

Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany

Ujrahasznosithaté, valamint természetben lebomlo papir eszkozok
Szamitogép nyomtatoval, pénztargép

Valasztékkozl6 eszkdzok (étlap, itallap, mentikartya)
Diszteritéshez sziikséges eszk6zok

Kavekiilonlegességek készitéséhez sziikséges kiilonleges barista eszk6zok
Evleszk6zok és talaloeszkozok 3

17



o Kevert ital készitéshez sziikséges eszk6zok (kiilonbozo shaker-ek, keverdpohar, a
kevert italok talalasdhoz el6irt poharak, bareszkozok,)

o Kiilonleges éttermi eszkdzok

e Talalo eszkozok az angol felszolgalasi modban talalt fogasokhoz (talak,
talaloeszk6zok, talmelegitd, tanyérmelegitd, szervizkocsi)

e Borfelszolgalashoz és dekantalashoz sziikséges eszkdzok

e Elektronikus rendelés rogzitd rendszer

o Ettermi szoftver készletprogrammal és nyomtatoval

A szakiranyu oktatas megszervezésénél figyelme kell venni a szakképzésrol szolo 2019. év
LXXX. torvény, a szakképzésrol szolo torvény végrehajtasarol szolo 12/2020. (I1. 7.) Korm.
rendelet, KKK, 2012. évi L. torvény a munka térvénykonyvét.
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