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A szakma alapadatai

e Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

e A szakma megnevezése: Szakacs szaktechnikus

e A szakma azonosito szdma: 5 1013 23 06

e A szakma szakmairanyai: —

e A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

e A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

e Agazati alapoktatds megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas

e Kapcsolddo részszakmak megnevezése: —
Oraterv

A 180 nap (aprilis1-tdl oktober 1-ig) alatt ledolgozandd 6ssz 6raszam: 676 ora
Szabadsag: 23 nap (18 év alattiak esetében)

11. évfolyam: 270 6ra

Egybefiiggd nyari gyakorlat: 175 ora

12. évfolyam: 231 o6ra

A 12 évfolyam utan 200 éras egybefiiggd nyari gyakorlat. A 13. évfolyam dualis partnernél
1év6 oraszama: 527 éra.

Szakacs szaktechnikus

11. évfolyam dualis képzonél 1évo tantargyak

Tantargy Témakor Oraszam
Elokészités 6
Alapmiveletek, fliszerezés, 5
izesités
Elokeszités és élelmiszer- Alaplevek, rovid levek,
Jeldolgozas kivonatok és pecsenyelevek 6
Alapkészitmények 2
Stritési eljardsok 5
Bundazési eljarasok 5
Martasok 6
Kéziszerszdmok 10
Konyhai berendezések, Hito- és 10
gépek ismerete, kezelése, fagyasztoberendezések
programozasa F0z06- és siitéberendezések 10
Egyéb berendezések és 6
gépek
Etelkészités-technologiai | F6zés 41
ismeretek GO6zolés 37
Parolas 42




Siités L. 42
Alapvetd talalasi formak, 10
lehetdségek
Etelek tdlaldsa Szezonalis alapanyagok 8
hasznélata
Heti meniik 6sszedllitdsa 8
Alkalmi meniik 0sszedllitasa 10
Anyaggazdalkodas,
adminisztrdcio, Arugazdalkodasi szoftverek
. . , 36
elszamoltatas hasznalata

Egybefiiggo szakmai gyakorlat

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

12. évfolyam dualis képzonél 1évo tantargyak

Tantargy Témakor Oraszam
Elokeszites és élelmiszer- | Toltelékaruk (kolbaszok,
feldolgozas terrine-ek, pastétomok,
galantinok) 11
Pékaruk és cukraszati
alaptésztak 7
Karbantartasi €s 18
Konyhai berendezések, lizemeltetési ismeretek
gépek ismerete, kezelése,
programozdsa
Siités 11. 39
Etelkészités-technolégiai | Killonleges technolégidk 27
ismeretek Cukrészat 49
Specialis ételek (mentes,
kimélo) 41
Rendezvényekkel
kapcsolatos teenddk 12
Etelek talaldsa Nemzetkozi ételismeret 9
Biifék osszeallitasa és
talalasa 12
Kalkulécio dsszeallitdsa 6

Egybefiiggo szakmai gyakorlat

A 200 6ras nyari gyakorlat ideje alatt a tanulok a 12. évfolyamon elsajatitott miiveleteket,
technologiakat gyakoroljak a képzdéhelyen, hogy az készségszintli ismeretté valjon.

13. évfolyam dualis képzonél 1évo tantargyak

Tantargy Témakor Oraszam
Gazdalkodas a bevételekkel 52
Uzleti menedzsment A gazdalkodassal 34
Osszefliggd
bizonylatkezelési ismeretek




Vezetés a gyakorlatban 9
Villalkozés inditasa 34
Marketing 46
Marketing és protokoll Viselkedés és tizleti 11
protokoll
Specidlis szakmai Konyhavezetési ismeretek 191
kompetencidak Elelmezésvezetdi ismeretek 88
Az allaskeresés 1épései, 11
allashirdetések
Onéletrajz és motivacios 20
Munkavallaloi idegen nyelv | 1eyg]
,.,Small talk” — altalanos 11
tarsalgés
Allasinterju 20

A tanul¢ teljesitményének értékelése

A tanitasi-tanulasi folyamatot az oktatd(k) folyamatosan figyelemmel kisérik, az oktato(k) és a
tanulo k6zotti folyamatos szobeli interakci6 és értékelés kiséri, ezzel is eldsegitve a tanulo redlis
onértékelését, a fejlodés iranti igényét, az e képzési programban meghatirozott tanulasi
eredményeinek, kompetencidi fejlddésének mieldbbi elérését. A dualis képzés sordn a tanuldk
rendszeresen érdemjegyet kapnak, féléves és éves teljesitményiiket kiillon érdemjeggyel
mindsiti(k) az oktatd(k). A tanuldi viselkedés, motivacid, feleldsségérzet és oOnallosag
folyamatos megfigyelése az oktato(k) altal.

A tanulasi tertiletek részletes szakmai tartalma a 11. és 12. évfolyamon

Elokeészités és élelmiszer-feldolgozas

A tantargy tanitasanak {6 célja:

A tantargy tanitasdnak célja, hogy a tanuld képes legyen azonositani, csoportositani a
konyhaban hasznalatos alapanyagokat és eszkozoket, és megtanulja helyesen alkalmazni
azokat. Ossze tudja allitani az alapkészitményeket a megismert anyagok, eszkozok és
technologidk felhasznalasaval.

Témakorok:

11. évfolyam
e Elokészités: 6 6ra

Megtanulja a lehet6 leggyorsabban felhasznélni az eldkészitett alapanyagokat. Elsajatitja a
darabolas, filézés, csontozas, rostirany fogalmat és technikajat vagoallatok, szarnyasok,
halak esetében.

e Alapmiiveletek, fiiszerezés, izesités: 6 éra

A tanulé megismeri és megtanulja alkalmazni a kdvetkezd eljarasokat:
— Feliiletkezelés: fényezés, athuzas, bevonas, dermesztés



—  Elvezeti érték novelése: izesités, fliszerezés, szinezés, tisztitas, derités, parirozas,
lehabozas, sziirés

— Formaadés: kiszlrds, lepréselés, sajtolds, szeletelés, darabolas, passzirozas,
kiszaggatas, sodras, fonas, dresszirozas

— Lazités: jarulékos anyaggal, zsiradékkal, levegobevitellel, egyéb mechanikai uton

—  Osszedllitas: toltés, kikeverés, osszekeverés, gytras, lerakas, rétegezés

— Flszerezés, izesités: bouquetgarni, fliszerzacsko, friss fliszernovények hasznalata,
s0zas (s6fajtak), édesités, savasitas, izesitd keverékek (sofrito, mirepoix, persillade)

e Alaplevek, rovid levek, kivonatok és pecsenyelevek: 6 éra

A tanulé megismeri a vilagos és barna alaplevek fajtait. Megtanulja, hogy a hasonld
technologiaval késziilo hig levesekhez képest a vilagos és barna alaplevek esetében
jelentésen kevesebb sot és fiiszereket hasznaljon, mert a késObbi felhasznalas miatt
(beforralas, koncentralas) ezek az izek feler0sodnek. Barna alaplevek (borju, marha, sertés,
kacsa, liba, vad) esetén a f6zést megelézbden elvégez egy erdteljes piritast, ezzel megadja a
kés6bbi barna szint. Tisztdban van vele, hogy ezeknél a leveknél hosszabb f6zési 1d6

sziikséges. A vilagos alaplevet (csirke, zoldség, hal) rovidebb f6zési idével késziti.
e Alapkészitmények: 2 6ra

A tanuldé megismeri ¢és megtanulja eldallitani a dudlis képzénél hasznalt
alapkészitményeket.

e Siritési eljarasok: 5 éra

A tanuldé megismeri és megtanulja elkésziteni, 6ndlloan hasznalni a kiilonboz6 stiritési
eljarasokat:  Liszttel, keményitokkel, rouxszal, agaragarral, xantdnnal, ételek sajat
anyagaval, tejtermékkel, zsemlemorzséaval, kenyérrel, burgonyaval

e Bundézasi eljarasok: S ora

A tanulé megismeri €s megtanulja hasznélni az alapvetd bundazasi eljarasokat: Nattr, bécsi,
parizsi, Orly, tempura, bortészta

e Martasok: 6 ora

A tanuld megismeri €s megtanulja elkésziteni a martasokat, illetve hasznalatukat, szerepiiket
az étkezés rendjében: Francia alapmartdsok, Emulziés martasok, Hideg martasok, Egyéb
meleg martasok.

12. évfolyam
o Toltelékaruk (kolbaszok, terrine-ek, pastétomok, galantinok): 11 éra

A tanuld megismeri és megtanulja elkésziteni, illetve hasznalni a kiilonféle konyhai
huskészitményeket.

e Pékaruk és cukraszati alaptésztak: 7 ora

A tanuld megérti az élesztd és a kovasz miikodését és hasznalatat. Megtanulja 6sszeallitani
¢s készre siitni az alaptésztakat. Elsajatitja a kelt, omlos, kevert és égetett tésztak készitését,
valamint a kiflik és egyszerlibb kenyerek készitését kovasz segitségével.



Konyhai berendezések, gépek ismerete, kezelése, programozasa

A tantargy tanitdsanak {6 célja:

A tantargy tanitasanak f6 célja, hogy a tanuldé megismerje, készségszinten, biztonsdgosan
tudja hasznalni a konyhéban talalhaté eszkozoket és gépeket. Sziikség szerint képes legyen
programozni, illetve kihasznalni e berendezések adta lehetdségeket.

Témakorok:
11. évfolyam
e Kéziszerszamok: 10 éra

A tanulé megismeri a kéziszerszamok szakszerli haszndlatat, tisztitdsuk €s karbantartasuk
szabalyait, megtanul kést élezni. Megtanulja az egyszerlibb gépek iizembiztos szét- ¢és
Osszeszerelését, tisztantartasat és tarolasat.

e Hito- és fagyasztoberendezések: 10 ora

A tanul6 megismeri a hiit6- és fagyasztoberendezések miikodési elvét, megtanulja kezelni és
sziikség esetén programozni a fagyaszto- és sokkolokésziilékeket.

e F6z06- és sutOberendezések: 10 ora

A tanul6 megismeri a kiillonb6z6 elven mikddé hokozlo berendezéseket, villany- és gaziizemi
stitoket, és képes lesz rendeltetésszertien hasznalni, valamint tisztantartani ezeket.

o Egyéb berendezések és gépek: 6 éra

A tanul6 megismeri €s megtanulja biztonsdgosan hasznélni a napjainkban mind gyakrabban
alkalmazott digitalis konyhai gépeket és berendezéseket.

12. évfolyam
e Karbantartasi és iizemeltetési ismeretek: 18 ora

A tantargy elsajatitasat kovetden a tanul6 atfogo ismeretekkel fog rendelkezni a hasznalatban
1év6 gépek és berendezések beilizemelési, karbantartasi és programozasi folyamatairdl.

Etelkészités-technolégiai ismeretek

A tantargy tanitasanak {6 célja:

A tantargy tanitasanak f6 célja, hogy a tanulé megismerje a konyhatechnologiakat, és korabban
megszerzett alapanyag-ismereteire tamaszkodva képes legyen beazonositani, hogy melyik
¢lelmiszerbdl melyik technologiaval lehet eldallitani a legnagyobb élvezeti értéket. Tudjon
komplex, tobb komponensii ételeket és az ételekbdl meniisorokat késziteni, szem eldtt tartva a
szezonalitast, az egyéni igényeket, betartva a higiéniai és technoldgiai szabalyokat.

Tovébbi cél, hogy munkaja sordn a tanuld képes legyen figyelembe venni a gazdasdgossagi
szempontokat, torekedjen a fejlodésre, és tudjon csapatban dolgozni.



Témakorok:

11. évfolyam
e FOzés: 41 ora

A tanul6 elsajatitja a f6zés formait és képes lesz alkalmazni azokat. Megtanulja elkésziteni
a f6zési technologidkhoz kapcsolodo ételeket és/vagy ételkiegészitoket, tovabba figyelembe
venni a felhasznalt alapanyag és technologia kapcsolatat.

e (G06zolés: 37 6ra

A tanuld megismeri a g6zolés kozvetett €s kozvetlen formajat, be tudja azonositani, hogy
melyik készitménynél melyik a megfeleld technologia. Megtanulja kezelni, programozni a
g6zo0léshez sziikséges gépeket.

e Parolas: 42 ora

A tanul6 elsajatitja a parolasi technikékat. Megérti az eldstités, a rovid €s hosszu parololé
fogalméat. Megtanulja kivélasztani, hogy az eltér6 parolasi formdk mely vagoallat, hal vagy
szarnyas mely husrészének elkészitéséhez alkalmasak.

e Sités L.: 42 ora

A tanulé megismeri a nyilt és zart térben torténd hokdzlések gyakorlatat €s megtanulja
alkalmazni azokat. Kivalasztja a felhaszndland6 alapanyaghoz és a készitendd ételhez
legjobban 116 technologiat.

12. évfolyam

e Sités II.: 39 6ra

A tanul6 megtanulja beallitani a kombiparolon a pératartalmat és a légkeverést, illetve
annak intenzitasat, valamint elsajatitja az ¢jszakai siitési modot.

e Kiilonleges technologidk: 27 ora
A tanul6o megismeri és megtanulja hasznalni az alabbi technologidkat:

— Konfitalas
— Sous vide
— Marinalas
— Fiistolés

e (Cukraszat: 49 ora

A tanul6 megismeri és megtanulja kombinalni a kiilonféle éttermi cukrasztechnoldgiakat.
Megismeri a tanyérdesszertek lehetséges Osszetevdit, €s képessé valik ezeket kombinalva
komplex tanyérdesszertet alkotni. Elsajatitja az alabbiakat:

— Tésztakészitési technologidk

— Alapkrémek ¢és alapkrémekbdl izesitett krémek készitése
— Gylimolcskészitmények készitése

—  Edes és sos toltelékek dsszeallitasa

— Habok készitése



— A fagylaltkészités alapjai és a fagylaltfajtak
—  Edes felfujtak, pudingok készitése
Martasok, ontetek készitése

e Specialis ételek (mentes, kiméld): 41 ora

A tanulo6 képessé valik arra, hogy ételeket és meniiket hozzon 1étre a specialis igényekkel
érkezé vendégek szamdra. Megismeri a kimélé és a mentes taplalkozashoz sziikséges
alapanyagokat ¢és technoldgiakat.



Etelek talaldsa

A tantargy tanitasanak {6 célja

A témakorok elsajatitasat kovetden a tanuld ismeri a talalasi formakat, a talaloeszkozoket és a
talalas szabalyait. Erti a szezonalitis fogalmat, ismeri a szezonokhoz kothetd jellegzetes
¢lelmiszereket és technologidkat. Képes rendezvényi meniik Osszeallitasara és a feladathoz
tartozd egyéb tevékenységekre, kalkulacid Osszeallitasara és atszamolasara. Ismeri a
nemzetk6zi konyhdkat, képes oOtletet meriteni az ott haszndlt technologidkbol. Képes
megtervezni, minden szempontot figyelembe véve dsszedllitani egy biiféasztal kinalatat.

Témakorok:

11. évfolyam

e Alapvet6 talalasi formak, lehetéségek: 10 6ra

Ismeri a talaloeszkozoket, tanyérokat, talakat, kiegészitdket és a talalasi szabalyokat. Figyel,
hogy a husok szeletelésénél, darabolasanal a rostirdnyra merdlegesen alkalmazza a vagasokat.
Rendezetten €s aranyosan talalja a fogas f6 motivumat, a koretet, a martast és a kiegészitoket.
Képes talalasi idérendben meghatdrozni a rendelésekben szerepld tételeket. Ismeri és
alkalmazza a tdlalasi modokat. Tisztdban van a diszités szabalyaival és a diszitdelemek, -
anyagok tulajdonsagéval, szerepével.

Ismeri a tanyért melegen tartd berendezések miikodését és tudja kezelni azokat. Kivalasztja az
elkésziilt étel, fogas jellegének, méretének megfeleld tanyért, talat és talaloeszkozt. Fokozottan
iigyel a tisztasagra, a talalt étel és tanyér, tal homérsékletére. Ismeri a szervizmodokat és azok
kellékeit. Tudja, miként kell esztétikusan elhelyezni az elkésziilt fogast a tanyéron, talon.
fzlésesen, kreativan késziti el, ,,megkomponélja” a talat.

e Szezonalis alapanyagok hasznalata: 8 éra

Meghatarozza a szezonnak megfeleld alapanyagokat, és ezeket be tudja épiteni az iizlet
kinalataba. Ismeri és tudatosan hasznélja az adott élelmiszertipusnak leginkabb megfeleld eld-
¢s elkészitési technologiat.

e Heti meniik Osszeallitasa: 8 ora

Osszeallitja a heti meniit, figyelembe veszi és szakszeriien kezeli a felmeriild ételallergiakat.
Képes diatetikus szemlélettel gondolkodni és a meniit ennek megfeleléen alakitja ki.
Kivalasztja €s hasznalja a szezonalis alapanyagokat.

o Alkalmi meniik 6sszedllitasa: 10 6ra
Béarmilyen rendezvényre képes Osszedllitani a meniit, figyelembe véve az Gsszes felmeriild

specialis igényt. Szem eldtt tartja a résztvevok és a megrendelok kéréseit. Figyel a
szezonalitasra, ajanlatot tesz kiilonb6zd varidciokra.
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12. évfolyam

¢ Rendezvényekkel kapcsolatos teenddk: 12 éra

Képes lebonyolitani egy rendezvény konyhai feladatkorét, megszervezni a catering konyhara
es6 részét. Atlatja a logisztikai lehetéségeket. Dokumentéaciot készit és kezel. Beosztottjait
iranyitja, koordinalja a feladatokat, kapcsolatot tart a kiilonb6z6é tarsrészlegekkel,
megfogalmazza az elvarasokat és legjobb tudasa szerint igyekszik megfelelni azoknak.

e Nemzetkozi ételismeret: 9 ra

Ismeri a jelentds nemzetkdzi konyhdk specialis vagy éppen hagyomanyos alapanyagait, kész
fogasait ¢és elkészitésiik technologiait. Mindezeket tudja alkalmazni, sziikség esetén valtoztatas
nélkiil vagy alakitva a felmeriil6 igényekhez €s lehetdségekhez.

o Biifék osszeallitasa és talalasa: 12 éra

Igény szerint megtervezi, 1étrehozza a biiféasztalos étkezést, figyelembe veszi és 6sszehangolja
a konyha kapacitasat, a szezonalitast és a vendégkor Osszetételét, valamint a specialis kéréseket.
Felépiti a biifét, folyamatosan gondoskodik az utanpoétlasrol, az étkezés végével visszadllitja az
eredeti allapotot.

e Kalkulacio 6sszeallitasa: 6 ora

A rendelkezésre allo kalkulaciokat képes pontosan atvaltani az éppen sziikséges meniihoz,
rendezvényhez, képes logikus valtoztatasokat végrehajtani, ha a szezonalitas vagy a vendégek
igényei ugy kivanjadk meg, mindezt oktatoi instrukciok segitségével teszi.

Anyaggazdalkodas, adminisztracio, elszamoltatas

A tantargy tanitasanak {6 célja

A tantargy tanitasdnak célja, hogy a tanuld képes legyen az alapanyagok szakszerli atvételére,
raktarozasara, az élelmiszer- és arukészlet ellendrzésére. Ki tudja szdmitani az adott termék
anyagfelhasznalasat, valamint az adott termék elkészitéséhez sziikséges vételezeési €s rendelési
mennyiséget. Ki tudja tolteni a sziikséges bizonylatokat, és ezeket a teenddket képes legyen
beépiteni a mindennapi munkavégzésébe.

Témakor:

11. évfolyam
o Arugazdilkodasi szoftverek hasznalata: 36 6ra
Megismerkedik a dudlis képzdnél alkalmazott arugazdalkodasi szoftverrel. Oktatdi segitséggel

hasznalja. Felvezeti a beérkezett arut az arugazdalkodasi rendszerbe, megjeloli a kiadott
termékeket, hasznalni tudja az e-HACCP alkalmazast.
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A tanulési terliletek részletes szakmai tartalma a 13. évfolyamon

13. évfolyam

Uzleti menedzsment

A tantargy tanitdsanak {6 célja:

A tantargy tanitdsdnak kiemelt célja, hogy a tanuldk elsajatitsak a vendéglatds fo- és
mellékfolyamataival Gsszefiiggd vezetési, szervezési, ellendrzési ismereteket.

Megismerjék a bevételgazddlkodas, az anyag- ¢és készletgazdalkodas, a létszdm- ¢&s
bérgazdalkodés, valamint az eszkozgazdalkodas alapjait. Munkaviszony Iétesitésével és
megsziintetésével kapcsolatos ismeretekre tegyenek szert. Tisztdban legyenek a vendéglatasban
leggyakrabban eléfordulé vallalkozasi formékkal, azok inditdsanak jogszabdlyi eldirdsaival.

Témakorok:
e Gazdalkodas a bevételekkel: 52 ora

A bevétel fogalma, egyszerii szamviteli alapjai. Az ar és az arak kialakitasaval Osszefiiggd
alapismeretek: nettd, bruttd, afa, felszolgalasi dij. Az arak kezelése a szamlazo
munkaallomasban:  arucikk  felvétele, 4arucikk hozzarendelése  értékesitOhelyhez,
armeghatarozas, érvényességi hataridok beallitdsa, engedmények beallitdsa. Az arrés fogalma,
szintmutatok. A bevételtervezés egyszerii folyamata: a tervezés alapjai, a bevétel egységekre,
id6tavokra bontasa

e A gazdalkodassal 0sszefiiggd bizonylatkezelési ismeretek: 34 éra

A bevétel bizonylatai, elszamoltatas. A szamla alaki, tartalmi kovetelményei, gépi, kézi
kiallitas, sztorndzas. A nyugta alaki, tartalmi kovetelményei, kézi, gépi nyugta, eljarasok a
pénztargép lizemzavara, meghibasodasa esetén, sztorn6zas. Fizetési modok: készpénz,
bankkartya, készpénz-helyettesitdk, banki atutalds; banki POSterminal hasznalata. A nyugta-
¢s szamlaadas gépi, eszkozei: szamldz6 munkadllomasok kezelése (asztalnyitas, blokkolés,
asztalbontas, cikk athelyezése, tételsztornd, szamlasztorno, elélegszdmla, el6leg-felhasznalas,
hitelszamla, engedményadas. Ertékesitési szerz6dés. A szallodai bankett és a catering
bevételeinek elszamolasa. Fizetési hataridok, a halasztott fizetés feltételei, eldleg, foglalo,
kaucid. Pénziigyi elszamolas: bevételfeladds az tlgyvitel felé (pénzdsszesitd kiallitasa).
Szamlazo munkaallomas, kasszagépek és banki POS-terminalok elszamolasi bizonylatai
Felszolgalasi dij kifizetése. TIP kifizetése. Szakhatosagi ellendrzés (Fogyasztovédelmi
Foosztaly): szdmla- és nyugtaadasi kotelezettség, borravaldo kezelése, nyilvantartdsa; az
elviteles €s helyben fogyasztott termékeknél alkalmazott afaszamitas szabalyanak alkalmazéasa
Az artajékoztatas eszkozei.

e Vezetés a gyakorlatban: 9 6ra

A tanulok gyakorlati példakon keresztiil megismerik a vezetés aktualis metodikdjat, a
korszerli gazdasagi gyakorlatra épiil6 vezetést.

e Villalkozas inditasa: 34 ora
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Villalkozasi formak (egyéni, tarsas) alapitasa, miikodtetése. A vallalkozas inditasanak
folyamata (jogszolgalat és kdnyveldi szolgélat igénybevétele) A vendéglato lizlet inditdsanak
jogszabalyi el6irasai.

Marketing és protokoll

A tantargy tanitdsanak fo célja:

A marketing témakor célja, hogy a tanuld6 megismerje a marketingtevékenység
fogalomrendszerét, és a gyakorlatban is alkalmazni tudja az eszkozeit. Tisztaban legyen a
marketinginformacios rendszer eszkozeivel, annak érdekében, hogy a piaci kornyezetrdl
megfeleld informaciokkal rendelkezzen. Képes legyen a vallalkozds céljainak
megfogalmazasara, tudjon az {izlet arculatanak megfelelé (digitalis) reklameszkozoket
késziteni, eladast 6sztonzé promdcidkat megvaldsitani.

A protokoll témakor célja, hogy a tanuld6 megismerje a kommunikacio alapjait, gyakorlati
alkalmazasat, valamint elsajatitsa a viselkedéskultira, illem alapszabalyait. Kelld
magabiztossadggal ¢és udvariasan tudjon kapcsolatot teremteni és tartani, kommunikalni a
vendégekkel és a potencidlis ligyfelekkel. Ismerje az iizleti protokoll eldirasait. Képes legyen
arra, hogy ismereteit a mindennapi életben és a munkdja soran el6forduld szituaciokban
alkalmazza.

Témakorok:

e Marketing: 46 ora

Uzleten beliili és iizleten kiviili reklameszkdzok a vendéglatasban

ATL, BTL, gerillamarketing (sokkol6 reklamok)

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

Online elégedettség-visszajelzd rendszerek

Kommunikacio a kozosségi oldalakon: netikett

A virtualis valosag hasznalata, a kiterjesztett valosag hasznalata

Személyes eladés

Feliilértékesités (upsell), keresztértékesités (cross-sell)

Eladasosztonzés: akcidk, promocidk, kuponok, vasarloi hiiségkartydk, utazasi lehetdségek,
nyeremények, arengedmények, bizonyos napszakokban adott engedmények (happy hours),
torzsvasarloi programok

Vendégkapcsolat (PR): a PR jellegzetes eszkdzei

Bels6 PR — szervezeti kultura

A piackutatds modszerei, konkurenciavizsgalat

Uzleti kommunikacio: arajanlatkérés, arajanlatadas, iizleti levél, egyszerii szerz6dés

e Viselkedés ¢és iizleti protokoll: 11 ora

Ultetési rendek, iiltetékartyak, iiltetési tablok készitésének és elhelyezésének szabélyai
A kiszolgalas protokollaris sorrendje

A kiemelt vendégek (VIP) kezelésének specialis szabalyai

A vallasi, nemzeti, nemzetiségi fogyasztasi eldirasok, szok4sok ismerete
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Specialis szakmai kompetencidk

A tantargy tanitdsanak f6 célja:

A tantargy tanitasanak f6 célja, hogy a tanuld képes legyen megszervezni €s irdnyitani egy
konyha életét. Atlassa a konyhai egységek egyiittmiikodésének viszonyait. Komplex és
elérelatd szemlélettel képes legyen kezelni, megeldzni, adott esetben megoldani a problémakat.
Torddjon kollégai szakmai fejlodésével. Tovabbi cél, hogy dietetikus segitségével specialis
étrendeket és meniiket tudjon Osszeallitani, és képes legyen gondoskodni ezek szakszerii
elkészitésérol.

Témakorok:
e Konyhavezetési ismeretek: 191 éra

Elére fel tud késziilni a konyhaban el6forduld krizishelyzetekre, meg tudja oldani a
problémaékat, képes kezelni a konfliktushelyzeteket. Beosztasokat és helyettesitéseket ir,
fejlesztéseken és tjitasokon dolgozik, irodai munkat végez. Osszehangolja a konyhai egységek
munkdjat, kapcsolatot tart a tobbi egység vezetdivel. Betartatja a higiéniai, tizvédelmi és
munkavédelmi szabalyokat, gondoskodik a sziikséges eszkdzok meglétérol és kezeli ezeknek a

crer

e FElelmezésvezetdi ismeretek: 88 ora

Ismeri a kozétkeztetési konyhdkat, atlatja az ottani folyamatokat. Képes Osszedllitani és
elkésziteni a specidlis igényeknek megfeleld étrendeket és meniiket is (diétas étkezés: purin,
majkiméld, ulkusz stb.). Taplalékallergias, intolerans fogyasztoknak szant meniik tervezésénél
magabiztosan helyettesiti az alapanyagokat, jol ismeri a megfeleld alternativakat. Tud
energiaértéket szamolni.

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 lépéseit, hatékonyan és eredményesen meg tudjak
valdsitani a kommunikacios célokat egy allasinterjli soran.

Megértsék a munkajukhoz kapcsolddo idegen nyelvii allashirdetéseket, képesek legyenek a
munkavallalashoz kapcsoldddan egyszerli formanyomtatvanyokat kitdlteni, onéletrajzot irni és
motivacios levelet a formai és tartalmi kovetelményeknek megfelelden megfogalmazni,
megértsék egy munkaszerz0dés alapvetd idegen nyelvi fordulatait, kifejezéseit.
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Az allasinterju soran legyenek képesek idegen nyelven, személyes és szakmai vonatkozast is
beleértve bemutatkozni. Az alldsinterju bevezetd részében, az éaltalanos 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 tanulmanyaikrdl és munkatapasztalatukrol be tudjanak
szamolni. Megértsék az adott cég/vallalat honlapjan kozzétett informacidkat, és ezzel
kapcsolatosan kérdéseket, véleményt tudjanak formalni.

Témakorok:

o Az allaskeresés 1épései, allashirdetések: 11 ora

A tanul6 megismeri az allaskeresés 1épéseit, és megtanulja az ahhoz kapcsolddo szokincset
idegen nyelven (végzettségek, egyéb képzettségek, megkovetelt tulajdonsidgok, szakmai
gyakorlat stb.).

Képessé valik a szakmdjahoz kapcsolodo allashirdetések megértésére, €s fel tudja ismerni, hogy
sajat végzettsége, képzettsége, képességei mennyire felelnek meg az allashirdetés
kovetelményeinek. Az 4llashirdetésnek és szakmdajanak megfelelden begyakorolja az
egyszeribb, allaskereséssel kapcsolatos tirlapok helyes kitoltését.

Az allashirdetések és az tirlapok szovegének olvasasa soran a receptiv kompetencia fejlesztése
torténik (olvasott szoveg értése), az Urlapkitoltés sordn pedig produktiv kompetenciakat
fejlesztiink (iraskészség).

e Onéletrajz és motivacios levél: 20 éra

A tanul6 megtanulja az 6néletrajzok tipusait, azok tartalmi és formai kdvetelményeit, tipikus
szofordulatait. Képessé valik sajat maga is a nyelvi szintjének megfelelé helyességgel és
igényességgel, onalloan megfogalmazni 6néletrajzat.

Megismeri az allas megpalyazasadhoz hasznalt hivatalos levél tartami és formai kdvetelményeit.
Begyakorolja a gyakran hasznalt tipikus szofordulatokat, szakméijaban hasznalt gyakori
kifejezéseket, valamint a szakmaja gyakorldsdhoz sziikséges kulcsfontossagii kompetenciak
kifejezéseit idegen nyelven. Az allashirdetések alapjan begyakorolja, hogyan lehet az adott
hirdetéshez igazitani levelének tartalmat.

e . Small talk” — altaldnos tarsalgas: 11 ora

A small talk elengedhetetlen része minden beszélgetésnek, igy az alldsinterjunak is. Segiti a
beszélgetésben részt vevoket rdhangolddni a tényleges beszélgetésre, megtori a kinos csendet,
oldja a fesziiltséget, segit a beszélgetés gordiilékeny menetének fenntartdsaban és a beszélgetés
lezarasaban. Fontos, hogy a small talk soran érintett témak semlegesek legyenek a
beszélgetdpartnerek szamara, és az adott szituacidhoz, fizikai kdrnyezethez passzoljanak. Ilyen
tipikus témak lehetnek pl. iddjaras, kozlekedés (odajutds, parkoléds, épiileten beliili
tajekozodas), étkezési lehetdségek (cégnél, kornyéken), csalad, hobbi, szabadid6 (szorakozas,
sport). A tanulok begyakoroljak a kérdésfeltevést és a beszélgetésben valo aktiv részvétel
szabalyait, fordulatait.

Az allasinterjat megel6zden gyakran telefonos egyeztetésre is sor keriil, ezért a tanulonak
fontos a telefonbeszélgetések szabalyait és fordulatait is megismernie, elsajatitania. A témakor
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soran elsésorban a tanulok produktiv kompetenciaja fejlodik (beszédkészség), de a témahoz
kapcsolodo internetes videok és egyéb hanganyagok hallgatdsa soran receptiv készségeik is
fejlédnek (hallas utani értés).

o Allasinterji: 20 6ra

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

A témakor tanuldsa soran elsajatitja a kozvetleniil a szakméjara vonatkozd, gyakran hasznalt
kifejezéseket.

A témakdr tanitdsa sordn az allasinterju lefolytatdsan kiviil fontos, hogy a tanuld ismerje a
munkaszerz0dés azon szakkifejezéseit, részeit is, amelyek szakmdjahoz kotddhetnek. A
munkaszerzddések kulcskifejezéseinek elsajatitasa és forditasa révén alkalmas lesz arra, hogy
a leend6 sajat munkaszerzodését, illetve munkakdri leirasat leforditsa és értelmezze.

A témakor sordn elsdsorban a tanuld produktiv kompetencidja fejlodik (beszédkészség), de a
témahoz kapcsolddo videdk és egyéb hanganyagok hallgatdsa sordn a receptiv készségek is
fejlddnek (hallas utani értés), valamint a munkaszerzddés-minték szovegének olvasasa soran az
olvasott szovegértés is fejleszthetd.

Egybefiiggd szakmai gyakorlat

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

EszkozjegyzEék szakiranyl oktatasra

Bain marie

Burgonyakoptat6 - burgonyaszeletel6 - zoldség szeleteld
Egyetemes konyhagép
Elektromos kisgépek
Foz6-siitéedények

Fozoust

Grillezd - rostlap

Husdaralo

Hiitdk - fagyasztok — sokkolok
Kézi szerszdmok

Kézi turmix

Kombisiitd - gbézparold
Konfitalo - lassu siitd

Konyhai kiegészité eszk6zok
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e Kutter - pépesitd

o Medérleg

e Mikrohullamu késziilékek
e Mosogatogép - edény tisztitd gép - evoeszkoz szaritd
e Mosogatomedencék

e Munkaasztalok
Olaj-gyorssiitd
Regeneralo szekrény
Rostsiitd

Rozsdamentes pultok allvanyok
Salamander
Salatacentrifuga
Serpenydk

Sokkolo

Sous-vide gép

Stiték

Szamitogep

Szeleteld

Ttizhelyek

Vagolapok
Vakuumcsomagolo gép

A szakiranyu oktatas megszervezésénél figyelme kell venni a szakképzésrol szol6 2019. év
LXXX. torvény, a szakképzésrol szolo torvény végrehajtasarol szolo 12/2020. (I1. 7.) Korm.
rendelet, KKK, 2012. évi I. térvény a munka torvénykonyvét.
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