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Szakacs szaktechnikus 5 1013 23 06 ératerve a Programtanterv alapjan
2020. szeptember 1-jét6l felmend rendszerben 5 évfolyamos technikusi képzés esetén, a vendéglatas-turisztika
szakmacsoportban

Agazati besorolas: Turizmus-vendéglatas

Szakacs szaktechnikus 5 1013 23 06 oraterve

Tanitasi hetek szama: 36 hét 36 hét 36 hét 36 hét 31 hét
Tantargyak 9. évf. 10. évf. 11. évf. 12. évf. 13. évf.
Magyar nyelv és irodalom MagyNyl 4 5 3 3 -
(E) ]
Idegen nyelv Ném/Ang (E) 4/4 4/4 3/3 3/3 3/3
Matematika Mat(E) 4 3 -
Térténelem T6 (E) 3 3 2 2 -
Allampolgari ismeretek Allpl - - - 1 -
Digitalis kultura DigK 11 - - - -
&= | Testnevelés Tesi 4/4 4/4 3/3 313 -
~ | Osztalyfonoki 1 1 1 1 1
= | Kotelezd komplex 3 - - - -
= | természettudoméanyos tantargy
z Agazathoz  kapcsolodd — tantargy: 2 2 - -
N | Féldrajz Fo )
:3 Erettségire felkészitd tantargy - - 2 2 -
Pénziigyi és vallalkozoi ismeretek - 1 - -
Szabad sav: | 2. idegen nyelv 2 1 1 2 2
3-1-1-2-6 Digitalis kultara 1
KOZISMERETI TANTARGYAK
SSZESEN: 27 25 20 20 6
TaljuléSi Tantargyak = 3 = % = - = = - 9 & ;3 = K
teriiletek 5| 5|ls ||l |2icEdc |2dE]s |FqE]
Munkavallaléi | Munkavallaloi ) 05
ismeretek ismeretek Mval (E) '
1o14s Munkavallaloi
fgsggsﬁéﬂm idegen nyelv () | 0 2
MvalNy
A munka vilaga 1,5
%) . IKT a
< Turlz'murs-r vendéglatasban ! !
: Vendeg,latas Termelési,
e | alapozds rtckesitési és
) ertckestte 4|4 |4
° turisztikai
_ alapismeretek
< Elokészités és
= ¢élelmiszer- 2 1
f: feldolgozas
N Konyhai
9 | Szakacs — | berendezések,
kozépszintli gépek ismerete, 2 1
képzés kezelése,
programozasa
Etelkészités-
technolégiai 4 2 5 3
ismeretek




Etelek talalasa

Anyaggazdalkodas,
adminisztracio, 05 |15 1
elszamoltatas
Uzleti 25 6.5
Szakacs menedzsment
szaktechnikus | Marketing és 1 3
— emelt szintii | protokoll
képzés iali i
P Specialis .srzakma1 45 | 45
kompetenciak
) Elelmiszer ismeret 1
Szabad ~ sdv: | 4 -biztonsag
11. évfolyam
- 1, 12
évfolyam — 1,
Agazati alapoktatas 1,5 | 55 6 55 | 45 | 14
Szakiranyu oktatas 7 9 14 14 24
l,(021sr,neret és szakmai oktatas oOsszes 34 34 34 34 30
oraszama
Osszefiiggd szakmai gyakorlat: 175 200

Az (E) jelblésti tantargyak érettségi targyak
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23. TURIZMUS-VENDEGLATAS
agazathoz tartozo
510132306
SZAKACS SZAKTECHNIKUS

1 A SZAKMA ALAPADATAI

1.1 Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

1.2 A szakma megnevezése: Szakacs szaktechnikus

1.3 A szakma azonosit6 szdma: 5 1013 23 06

1.4 A szakma szakmairanyai: —

1.5 A szakma Europai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

1.7 Agazati alapoktatds megnevezése: Turizmus-vendéglatas dgazati alapoktatas
1.8 Kapcsolodo részszakmak megnevezése: —

2 A KEPZES SZERKEZETE ES TARTALMA

A programtantervvel kitoltott idokeret — a szakképzésrdl szolo torvény végrehajtasardl szo1d
12/2020 (II. 7.) Korm. rendelet 13.§ (4) bekezdésének megfeleléen — tartalmaz a szakképzo
intézmény altal a helyi gazdasagi kornyezet egyedi elvarasaithoz igazodd szakmai célokra
szabadon felhasznalhat6 idékeretet (szabad sav).

A szabad sav szakmai tartalmarol a szakképzd iskola szakmai programjaban kell rendelkezni.

Az elmeélet és a gyakorlat a dokumentumban nem keriil élesen elvalasztasra. A cél az, hogy
lehetdség legyen a gyakorlat soran is elméletet oktatni, hatékonyabba téve ezzel az oktatast.
Az egyes tantdrgyaknal torténik annak meghatdrozasa, hogy a tantargy teljes tartalmat
tekintve az oOrakeretnek minimdlisan hany szazalékat kell gyakorlati korilmények kozott
(tanmiihelyben, termeldiizemben stb.) oktatni. Ez az adott tantargy egészének
gyakorlatigényességét mutatja, és minél magasabb ez az ardny, annal inkabb 0sztondz az
elméleti tudaselemek gyakorlatba dgyazottan torténd oktatasara.

A szakiranyu oktatasban a tantargyakra meghatarozott idokeret €s tartalom kotelezd érvényti,
a témakorokre kialakitott Oraszdm, valamint a tantargyak ¢és témakorok oOraszamanak
évfolyamonkénti megoszlasa és sorrendje — a szakmai vizsga kovetelményeire tekintettel —
pedig ajanlas.

A kizarolag szakmai vizsgara torténd felkészités sordn az agazati alapoktatashoz tartozo
tantargyak oktatasat a szakmai oktatas elsd félévében kell megszervezni.
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A tanulasi teriiletekhez rendelt tantargyak és témakorok oraszama évfolyamonként

A képzés A képzés
Evfolyam 9. 10. 11. 12. 13. Osszes 1/13. 2/14. Osszes
Oraszama oraszama
Evfolyam Gsszes 6raszama 252 324 468 404 744 2192 1132 1002 2134
M
un Munkavallaléi ismeretek 18 0 0 0 0 18 18 0 18
ka
va Allaskeresés 5 5 5 5
Il — -
,a! Munkajogi alapismeretek 5 5 5 5
16ite
is Munkaviszony létesitése 5 5 5 5
m Munkanélkiiliség 3 3 3 3
er
e-
M tec
unon Munkavallaléi idegen nyelv 0 0 0 0 62 62 0 62 62
ka iy
va us Az allaskeresés 1épései, allashirdetések 11 11 11 11
Il = - .
lc;n Sz €S Onéletrajz és motivacios levél 20 20 20 20
&
iq v ak €€ _.Small talk” — altal4nos tarsalgas 11 11 11 11
m N) °
€0 i Allasinterjt 20 20 20 20
en
ve
nd A munka vilaga 54 0 0 0 0 54 54 0 54
ég
lat Alapvetd szakmai elvarasok 9 9 9 9
:Isa Kommunikacio és vendégkapesolatok 36 36 36 36
po
74
Fur
iz 9/108. oldal
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Munkabiztonsag és egészségvédelem 9 9 9 9
IKT a vendéglatasban 36 36 0 0 72 72 72
Digitalis eszk6z6k a vendéglatasban 36 36 36 36
Digitalis tananyagtartalmak alkalmazasa 9 9 9 9
Digitalis eszk6z06k a turizmusban 27 27 27 27
:‘Izl;)r:lser:]é;:; fg‘lzékesitési és turisztikai 144 288 0 0 432 432 432
A cukraszati termelés alapjai 36 72 108 108 108
Az ételkészités alapjai 36 72 108 108 108
A vendégtéri értékesités alapjai 36 72 108 108 108
A turisztikai és szallashelyi tevékenység
alapjai 36 72 108 108 108
Tanulasi teriilet 6sszoraszama 234 324 0 0 558 558 558
ko
z¢ Elokészités és élelmiszer-feldolgozas 0 0 72 31 103 108 108
ps
zi El6készités 12 12 8 8
zt Alapmiiveletek, fiiszerezés, izesités 12 12 8 8
ké Alaplevek, rovid levek, kivonatok és
pz pecsenyelevek 12 12 8 8
Sli Alapkészitmények 4 4 4 4
Zc Stiritési eljarasok 10 10
S Bundazasi eljarasok 10 10 12 12
Martasok 12 12 10 10
Toltelékaruk (kolbaszok, terrine-ek,
pastétomok, galantinok) 1 L 14 .
Pékaruk és cukraszati alaptésztak 13 13 20 20
Savanyitas, tartositas 7 7 16 16
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Konyhai berendezések, gépek ismerete,

kezelése, programozasa 72 31 108 108 0 108
Kéziszerszamok 20 20 20 20
Hiit6- és fagyasztoberendezések 20 20 20 20
F6z06- és siitdberendezések 20 20 20 20
Egyéb berendezések és gépek 12 12 12 12
Karbantartasi és iizemeltetési ismeretek 31 31 36 36
Etelkészités-technolégiai ismeretek 216 248 464 180 217 397
Fozés 50 50 60 60
GOzo1és 46 46 40 40
Parolas 50 50 40 40
Siités 1. 70 70 40 40
Siités I1. 50 50 30 30
Kiilonleges technologiak 25 25 27 27
Cukraszat 70 70 70 70
Specialis ételek (mentes, kimélo) 33 33 30 30
Etelkészités drukosarbol 70 70 60 60
Etelek talalasa 36 62 98 36 62 98
Alapvet6 talalasi formak, lehet6ségek 10 10 10 10
Szezonalis alapanyagok hasznalata 8 8 8 8

Heti meniik osszeallitasa 8 8 8 8

Alkalmi meniik §sszeallitasa 10 10 10 10
Rendezvényekkel kapcsolatos teend6k 17 17 17 17
Nemzetkozi ételismeret 17 17 17 17
Biifék osszeallitasa és talalasa 16 16 16 16
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Kalkulaci6 6sszeallitasa 12 12 12 12
;&lgzy;i%?tz:tilskodés, adminisztracio, 72 3 0 104 72 31 103
Arudtvétel 8 8 8 8
Arugazdalkodési szoftverek hasznalata 36 36 36 36
Elelmiszer- és arukészlet ellendrzése 4 4 4 4
Az anyagfelhasznalas kiszamitasa 6 6
Vételezés, rendelési mennyiség
megallapitasa 8 8 8 8
Raktarozas 16 16 16 16
Arképzés 8 8 6 6
Bizonylatolas 6 6
Elszamoltatas 6 6 6 6
Készletgazdalkodas 6 6 7 7
Tanulasi teriilet 6sszoraszama 468 404 0 872 504 310 814
€ .
m Uzleti menedzsment 0 0 279 279 52 227 279
elt
szi Gazdalkodas a bevételekkel 52 52 52 52
Et A gazdélkodés§a-1 §sszeﬁigg6 34 34 34 34
& bizonylatkezelési ismeretek
gé Anyag- készlet- és eszkozgazdalkodas 106 106 106 106
ac Létszam- és bérgazdalkodas 34 34 34 34
§ Vezetés a gyakorlatban 19 19 19 19
sz Vallalkozas inditasa 34 34 34 34
tec
:1kn Marketing és protokoll 0 0 124 124 0 124 124
us Marketing 80 80 80 80
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Viselkedés és tizleti protokoll 44 44 44 44

Specialis szakmai kompetenciak 0 0 279 279 0 279 279

Konyhavezetési ismeretek 191 191 191 191

Elelmezésvezet6i ismeretek 88 88 88 88

Tanulasi teriilet dsszéraszama 0 0 682 682 52 630 682
Egybefliggd szakmai gyakorlat: 175 200 200
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3 A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

3.1Munkavallaldi ismeretek megnevezésii tanulasi teriilet
A tanulasi teriilet tantargyainak Osszoraszama: 18/18 ora
A tanulasi tertilet tartalmi 6sszefoglaloja
A Munkavallaloi ismeretek tanuldsi teriilet elsajatitdsdval a tanulé Onismeretet szerez,
meghatdrozza a céljait. Megismerkedik kdrnyezete munkaerdpiaci helyzetével. Megtanulja,
milyen foglalkoztatasi formaban tud majd elhelyezkedni munkavallaloként. Megismeri, hogy
tanuloi jogviszonyaban is foglalkoztathatd szakképzési munkaviszony keretében. Megtanulja
az ehhez a jogviszonyhoz kapcsolddd jogait és kotelezettségeit. A tanuld megismeri a
munkavallaldshoz, a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismereteket, amelyeket a
gyakorlati, mindennapi tevékenysége soran alkalmazni tud.

3.1.1 Munkavallaldi ismeretek tantargy 18/18 ora

3.1.1.1
A tanuld altalanos felkészitése az allaskeresés modszereire, technikaira, valamint a
munkavallalashoz, a munkaviszony létesitésé¢hez sziikséges alapismeretek elsajatitasara.

A tantargy tanitasanak {6 célja

3.1.1.2A tantargyat oktatd végzettségére,
vonatkoz6 specialis elvarasok

szakképesitésére, munkatapasztalatara

3.113

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

3.1.1.4A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, tizem
stb.) kell lebonyolitani.

3.1.15 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak
) Elvart Altalanos és
Készségek, Onallésag és . L, szakmahoz koét6dé
, b Ismeretek ., >, viselkedésmodok, . e
képességek felelosség mértéke I digitalis
attitiidok e
kompetenciak

Ismeri sajat

Onismerete alapjén

Megfogalmazza személyisége . . 112 torekszik céljai
., . e . . Teljesen onalldan i1
sajat karriercéljait. | jellemvonasait, realis
annak pozitivumait. megfogalmazasara.
e Ismeri a Megjelenésében
Szakképzési - . ., f oA
munkaviszonyt munkaszerzodés Instrukcié alapjan 1genyes,
Iotesit tartalmi és formai részben 6nalldan viselkedésében
' kovetelményeit. viszszafogott.
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Elkotelezett a
. . . e szabalyos Internetes
Felismeri, Ismeri a formalis és . 114 -
C . . foglalkoztatéas allaskeresési
megnevezi €s leirja | informalis . . 11a .. . .
o , 11 L. Teljesen 6nalléan mellett. Torekszik a | portalokon
az allaskeresés allaskeresési ., ., . .,
, . o, sajat munkabérét informaciokat keres,
modszereit. technikakat. o, ,
érint6 valtozasok rendszerez.
nyomon kdvetésére.

3.1.1.6 A tantargy témakorei

3.1.16.1 Allaskeresés
Karrierlehetoségek feltérképezése: Onismeret, realis célkitlizések, helyi munkaerdpiac
ismerete, mobilitas szerepe, szakképzések szerepe, képzési tadmogatasok (Osztondijak
rendszere) ismerete
Allaskeresési modszerek: Ujsaghirdetés, internetes 4llaskeres§ oldalak, személyes
kapcsolatok, kapcsolati halozat fontossaga

3.1.1.6.2 Munkajogi alapismeretek
Foglalkoztatasi formak: munkaviszony, megbizasi jogviszony, vallalkozéasi jogviszony,
kozalkalmazotti jogviszony, kdzszolgalati jogviszony
A tanulot érintd szakképzési munkaviszony 1ényege, jelentdsége
Atipikus munkavégzési formdk a munka torvénykonyve szerint: tdvmunka, bedolgozodi
munkaviszony, —munkaerd-kolcsonzés, egyszerisitett foglalkoztatds (mezdgazdasagi,
turisztikai idénymunka ¢és alkalmi munka)
Specialis jogviszonyok: Onfoglalkoztatds, iskolaszovetkezet keretében végzett didkmunka,
onkéntes munka

3.1.1.6.3 Munkaviszony létesitése
Felek a munkajogviszonyban. A munkaviszony alanyai
A munkaviszony létesitése. A munkaszerzodés. A munkaszerzddés tartalma.
A munkaviszony kezdete 1étrejotte, fajtai. Probaidé A
munkavallal6 és munkaltato alapvetd kotelezettségei
A munkaszerzddés modositasa
Munkaviszony megsziinése, megsziintetése
Munkaidd és pihendidd
A munka dijazésa (minimalbér, garantalt bérminimum)

3.1.16.4 Munkanélkiiliség
Nemzeti Foglalkoztatasi Szolgalat (NFSZ). AllaskeresSként torténd nyilvantartasba vétel Az
allaskeresési ellatasok fajtai
Allaskeres6k szamara nytjtandd tamogatasok (vallalkozova valas, kozfoglalkoztatas,
képzések, utazasikoltség-tdmogatasok)
Szolgaltatasok allaskeresOknek (munkaerd-kozvetités, tanacsadas)
Eurdpai Foglalkoztatasi Szolgalat (EURES)
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3.2Munkavallaléi idegen nyelv megnevezésii tanulasi teriilet (technikus szakmak esetén)

A tanulasi teriilet tantargyainak 6sszoraszama: 62/62 ora
A tanulési teriilet tartalmi dsszefoglaldja
Allasok megpalyazasa idegen nyelven. Onéletrajz és motivéacids levél megfogalmazasa, az
allasinterju soran hatékony idegen nyelvli kommunikacio.

3.2.1 Munkavallaléi idegen nyelv tantargy 62/62 ora

3.2.1.1 A tantargy tanitasanak f6 célja
A tantargy tanitdsanak célja, hogy a tanuldok idegen nyelven is képesek legyenek
allashirdetésre jelentkezni, ismerjék az allaskeresés lépéseit, hatékonyan és eredményesen
meg tudjak valositani a kommunikécios célokat egy allasinterju soran.

Megértsek a munkdjukhoz kapcsolddo idegen nyelvii allashirdetéseket, képesek legyenek a
munkavallaldshoz kapcsolédoan egyszerii formanyomtatvanyokat kitdlteni, onéletrajzot irni
¢s motivacids levelet a formai és tartalmi kovetelményeknek megfeleléen megfogalmazni,
megértsék egy munkaszerzédés alapvetd idegen nyelvi fordulatait, kifejezéseit.

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

A tantargy az utolsd évfolyamon keriil oktatasra, igy épit a tanulok kozismereti tantargyak
keretében elsajatitott 1degennyelv-tudasara, alapvetdé mondatszerkesztési ismereteikre,
valamint a fobb igeidOk ismeretére. A tantargy tanulasa sordn a tanuld ezen ismereteit
aktivalja €s a munkavallaloi szokincset is alkalmazva gyakorolja.

3.2.1.2A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara
vonatkozé specidlis elvarasok

A tantargy tanitdsa idegen nyelven zajlik, ezért az oktatonak rendelkeznie kell az adott

idegen nyelvbdl nyelvtanari végzettséggel.

3.2.1.3 Kapcsolodd  kozismereti, szakmai  tartalmak
Idegen nyelvek

3.2.1.4A képzés oOrakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, tizem
stb.) kell lebonyolitani.

16/108. oldal



3.2.1.5 A tantargy oktatasa soran fejlesztend6é kompetenciak
Elvért Altalanos és
.. var
Készségek Onallosag és . ., szakmahoz
Ké esség el; Ismeretek feleldssé mgértéke viselkedésmodok, K6t6dé dieitali
pesseg g attitidok otodo digitalis
kompetenciak
Hatékonyan tudja
Internetes - allaskereséshez
1 . Ismeri az “res
allaskereso 11 , hasznalni az
, , allaskeresést segitd .
oldalakon és egyéb , internetes
i féorumokat, N .
forumokon 1 1 os bongészoket és
e e 4, allashirdetéseket 112 B
(Gjsaghirdetések, , allaskeres6
.| tartalmazo . .
szaklapok, szakmai \ 1 . . 11 portalokat, és ezek
. forrasokat, allasokat | Teljesen 6nalléan e a .
kiadvanyok stb.) o segitségével képes
illashirdetéscket | Tirdetd vagy srekszi szakméjanak
keres. Az dlléskeresésben Eoreksmk vé zettié én;:k
e, segité szervezeteket, ompetenCIamak ’g \ & ’
allaskereséshez R L realis képességeinek
hasznalja a munkakdzvetits 4s4 megfeleléen
Ja o iigyndkségeket. megfogalmazasara, : g : :
kapcsolati t6kéjét. erésségeinek allashirdetéseket
hangsfllyozéséra kiVélaSZtani.
idegen nyelven. Ki tud tolteni
Nyitott szakmai és onéletrajzsablonokat,
személyes pl. Europass
A tartalmi és formai L, . kompetenciainak CVsablon, vagy
i , Ismeri az 6néletrajz . ., . .
kovetelményeknek , . fejlesztésére. szovegszerkesztd
B tipusait, azok . . 114 . . , fos
megfeleld . . Teljesen 6nalldan Torekszik receptiv | program segitségével
. . tartalmi és formai , } ) .
onéletrajzot ) . és produktiv 1étre tud hozni az
kovetelményeit. .
fogalmaz. készségeit idegen adott

A tartalmi és formai

Ismeri a motivacios
levél tartalmi és

kovetelményeknek .
. formai
megfeleld R ez
., , | kovetelményét,
motivacios levelet ir, o rer s . . . 1112
felépitését, valamint | Teljesen 6nalldan
melyet a o
megpalydzands allas | UPIKUS
D szofordulatait az
sajatossagaihoz .
. adott idegen
1gazit.
nyelven.
Kitolti és a
munkaado6hoz
eljuttatja a
sziikséges Ismeri az
nyomtatvanyokat és | allaskeresés Teljesen onalldan
dokumentumokat az | folyamatat.

allaskeresés
folyamatanak
figyelembevételével.
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nyelven fejleszteni
(olvasott és hallott
szOveg értése,
iraskészség,
valamint
beszédprodukcio).
Szakmaja irant
elkotelezett.
Megjelenése
visszafogott,
helyzethez illG.
Viselkedésében
torekszik az adott
helyzetnek
megfelelni.

onéletrajztipusoknak
megfeleld
dokumentumot.

Szovegszerkesztd
program segitségével
meg tud irni egy
onéletrajzot,
figyelembe véve a
formai szabalyokat.

Digitalis
formanyomtatvanyok
kitoltése, szovegek
formai
kovetelményeknek
megfeleld
létrehozasa, emailek
kiildése és fogadasa,
csatolmanyok
letoltése és
hozzaadasa.




Felkésziil az
allasinterjira a
megpalyazni kivant
allasnak
megfelelden, a
céljait szem elott
tartva kommunikal
az interju soran.

Ismeri az allasinterju
menetét, tisztaban
van a lehetséges
kérdésekkel. Az
adott szituaciod
megvalositasahoz
megfeleld
szokincscsel és
nyelvtani tudassal

Teljesen 6nalldan

A megpalyazni
kivant allassal
kapcsolatban képes
az internetrol
informaciot szerezni.

rendelkezik.
Az allasinterjun, az | Tisztdban van a
allasinterjura legaltalanosabb
érkezéskor vagy a csevegési témak
kapcsolodo szokincsével,
telefonbeszélgetések | amelyek az interji
soran csevegeést soran, az interjut
(small talk) megel6z0 és Teljesen onalldan

kezdeményez, a
tarsalgast fenntartja
és befejezi. A
kérdésekre
megfeleld
valaszokat ad.

esetlegesen kdvetd
telefonbeszélgetés
sordn vagy az
allasinterjira
megérkezéskor
felmeriilhetnek.

Az allasinterjihoz
kapcsolodoan
telefonbeszélgetést
folytat, idSpontot
egyeztet, tényeket
tisztaz.

Tisztaban van a
telefonbeszélgetés
szabalyaival és
altalanos nyelvi
fordulataival.

Teljesen onalloan

A
munkaszerzédések,
munkakori leirasok
szokincsét
munkajara
vonatkozoan
alapvetden megérti.

Ismeri a
munkaszerz6dés
f6bb elemeit,
leggyakoribb idegen
nyelvil

kifejezéseit. A
munkaszerzddések,
munkakori leirasok
szokincsét
értelmezni tudja.

Teljesen onalléan

3.21.6 A tantargy témakorei

3.2.16.1

Az éllaskeresés 1épései, allashirdetések

A tanuld megismeri az allaskeresés lépéseit, és megtanulja az ahhoz kapcsolodo

szokincset

idegen nyelven

(végzettségek,

tulajdonsagok, szakmai gyakorlat stb.).
Képess¢ valik a szakmajahoz kapcsolodo allashirdetések megértésére, ¢és fel tudja
ismerni, hogy sajat végzettsége, képzettsége, képességei mennyire felelnek meg az
allashirdetés kovetelményeinek. Az allashirdetésnek ¢és szakmajanak megfelelden
begyakorolja az egyszeriibb, allaskereséssel kapcsolatos tirlapok helyes kitoltését.
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egyéb  képzettségek,

megkdvetelt




Az éllashirdetések és az trlapok szovegének olvasdsa soran a receptiv kompetencia
fejlesztése torténik (olvasott szoveg értése), az trlapkitoltés soran pedig produktiv
kompetenciakat fejlesztiink (iraskészség).

3.2.1.6.2 Onéletrajz és motivacios levél

A tanul6 megtanulja az Onéletrajzok tipusait, azok tartalmi és formai kovetelményeit,
tipikus szofordulatait. Képessé valik sajat maga is a nyelvi szintjének megfeleld
helyességgel és igényességgel, onallban megfogalmazni 6néletrajzat.

Megismeri az allas megpalyazasahoz hasznalt hivatalos levél tartami és formai
kovetelményeit. Begyakorolja a gyakran hasznalt tipikus szofordulatokat, szakmajaban
hasznalt gyakori kifejezéseket, valamint a szakmdja gyakorlasdhoz szilikséges
kulcsfontossagii kompetencidk kifejezéseit idegen nyelven. Az allashirdetések alapjan
begyakorolja, hogyan lehet az adott hirdetéshez igazitani levelének tartalmat.

3.2.1.6.3 »Small talk” — 4ltalanos tarsalgas

A small talk elengedhetetlen része minden beszélgetésnek, igy az allasinterjunak is. Segiti
a beszélgetésben részt vevoket rahangolddni a tényleges beszélgetésre, megtori a kinos
csendet, oldja a fesziiltséget, segit a beszélgetés gordiilékeny menetének fenntartidsaban
¢s a beszélgetés lezarasaban. Fontos, hogy a small talk sordn érintett téméak semlegesek
legyenek a beszélgetOpartnerek szdmara, és az adott szitudcidhoz, fizikai kornyezethez
passzoljanak. Ilyen tipikus témak lehetnek pl. iddjaras, kozlekedés (odajutés, parkolds,
¢épiileten beliili tajékozodas), étkezési lehetdségek (cégnél, kornyéken), csaldd, hobbi,
szabadidé (szorakozés, sport). A tanulok begyakoroljdk a kérdésfeltevést és a
beszélgetésben valo aktiv részvétel szabalyait, fordulatait.

Az allasinterjut megel6zden gyakran telefonos egyeztetésre is sor keriil, ezért a tanulonak
fontos a telefonbeszélgetések szabalyait és fordulatait is megismernie, elsajatitania. A
témakor soran elsésorban a tanuldk produktiv kompetencidja fejlodik (beszédkészseg), de
a tétmahoz kapcsolddo internetes videok €s egyéb hanganyagok hallgatdsa soran receptiv
keészségeik is fejlddnek (hallas utani értés).

3.2.1.6.4 Allasinterju

A témakor végére a tanuld képes viszonylagos folyékonysdggal, hatékony
kommunikéaciot folytatni az allasinterju soran. Be tud mutatkozni szakmai vonatkozéssal
is. Elsajatitja azt a szakmai jellegli szOkincset, amely alkalmassa teszi arra, hogy a
munkalehetdségekrdl, munkakoriilményekrdl tdjékozodjon. Ki tudja emelni erdsségeit, és
kérdéseket tud feltenni a betolteni kivant munkakdrrel kapcsolatosan.

A témakor tanuldsa soran elsajatitja a kozvetleniil a szakmadjara vonatkozo, gyakran
hasznalt kifejezéseket.

A témakor tanitdsa sordn az allasinterju lefolytatdsan kiviil fontos, hogy a tanul6 ismerje
a munkaszerzddés azon szakkifejezéseit, részeit is, amelyek szakméjadhoz kotddhetnek. A
munkaszerzddések kulcskifejezéseinek elsajatitasa és forditasa révén alkalmas lesz arra,
hogy a leend6 sajat munkaszerzddését, illetve munkakori leirasat leforditsa és értelmezze.
A témakor soran elsdsorban a tanuld produktiv kompetencidja fejlodik (beszédkészség),
de a témahoz kapcsolédo videdk és egyéb hanganyagok hallgatasa soran a receptiv
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készségek 1is fejlodnek (hallas utdni értés), valamint a munkaszerzédés-mintak
szovegének olvasdsa soran az olvasott szovegértés is fejleszthetd.

3.3Turizmus-vendéglatas alapozas megnevezésii tanulasi teriilet

A tanulasi teriilet tantargyainak 6sszoraszama: 558/558 o6ra
A tanulési teriilet tartalmi 6sszefoglaldja
Az alapképzésben részt vevo tanulok az agazathoz tartozo szakmak (szakacs, cukrasz, pincér
— vendégtéri szakember, turisztikai szakember) integralt ismereteit sajatitjak el.
A képzés soran olyan tapasztalatokat, motivaciokat szereznek, amelyek alapjan el tudjak
donteni, hogy a szakmacsoportba tartozé szakmak koziil melyik szakiranyon, milyen képzési
szinten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulményaikat.
Az  alapképzés  tantargyaiban, témakoreiben,  tananyagtartalmaiban  elsajatitott
(szakmaspecifikus) ismeretek célja, hogy ezt a dontést megalapozzak.

3.3.1 A munka vilaga tantargy 54/54 o6ra

3.3.1.1 A tantdrgy tanitdsanak f6 célja
A tantdrgy tanitisanak célja, hogy a tanuldk megismerkedjenek a tanuloszerzddés
megkotéséhez, a  munkavéllalashoz, a  munkaviszony létesitéséhez  sziikséges
alapismeretekkel, legyenek tisztdban a vendéglatasban térténd munkavégzés alapvetd szakmai
elvardsaival, a munkavégzés sajatossagaival.
A tantargy keretében a tanulok elsajatitjdk a vendégekkel, Ttgyfelekkel torténd
kapcsolatfelvétel és kommunikacié szabalyait, a munkatarsakkal torténd egylittmiikodés
alapjait.
A tantargy tovabbi célja, hogy a tanulok olyan munkavédelmi, balesetvédelmi ismeretek
birtokéaba jussanak, amelyeket a hétkoznapi életben is hasznositani tudnak.

3.3.1.2A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatra
vonatkozo specialis elvarasok
3.3.1.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

Kommunikacid, magyar nyelv és irodalom, torténelem, tarsadalomismeret

3.3.1.4A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, tizem
stb.) kell lebonyolitani.

3.3.1.5 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak
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Készségek,
képességek

Ismeretek

Onallosag és
felelosség mértéke

Elvart
viselkedésmodok,
attitidok

Altalanos és
szakmahoz kotodo
digitalis
kompetenciak

Megnevezi és leirja
a tanuloszerz6dés és
a munkaszerzddés
tartalmat.

A tanuloszerzodés
és a
munkaszerz6dés
formai és tartalmi
kovetelményei

Iranyitassal

Szoban az
elvarasoknak
megfelelden
kommunikal.

Alapvet6 nyelvi,
szobeli
kommunikacids
elvarasok és normak

Instrukcio alapjan
részben Onalléan

Megnevezi és leirja
a vendéglatas
munkavallal6ival
szemben tamasztott

A vendéglatas
szakmai,

Instrukcid alapjan

- viselkedésbeli részben o6nalléan
szakmai . o
i e kovetelményei
kovetelményeit és
elvarasait.
Tudjaa
Betartja a munkakornyezetére . .,
. L X Instrukci6 alapjan
munkabiztonsagi vonatkoz6 X . 2112
, . . részben 6nalldan
szabalyokat. munkabiztonsagi
szabalyokat.

Betartja a higiéniai
és

Ismeri a higiéniai és
a kornyezetvédelmi

Instrukcid alapjan

Torekszik a pontos
munkavégzésre,
munkahelyi
kornyezetének
rendben tartasara.

Munkéja soran
informaciocserére
és

munkatarsa
ival
egylittmiikddésre
kész,

hozzaallasa
ban igyekvo.

Udvarias és
el6zékeny.

Torekszik a
munkavédelmi
el6irasok
maradéktalan
betartasara.

Hatékonyan tudja
allaskereséshez és
munkaszerz6désmintak
felkutatasahoz
hasznalni az internetes
bongészoket és
allaskeres6 portalokat,
és ezek segitségével
képes szakmajanak,
végzettségének,
képességeinek
megfeleld
allashirdetéseket
kivalasztani.

kornyezetvédelmi kovetelményeket. részben 6nalldan
szabalyokat.

3.3.1.6 A tantargy témakorei

3.3.16.1 Alapvet6 szakmai elvarasok

Munkaegészségligyi eldirasok, szakmai kovetelmények, etikai, erkdlcesi elvarasok

3.3.16.2

Kommunikacié és vendégkapcsolatok

Alapvetd szakmai kommunikéciés elvarasok magyar és idegen nyelven: szakkifejezések
hasznalata a munkahelyen, kommunikaci6 a vendégekkel, kommunikaci6 irasban,
telefonon és digitalis eszkzok felhasznalasaval

3.3.1.6.3

Munkabiztonsag és egészségvédelem
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Munkabiztonsagi, balesetelharitasi, tlizbiztonsagi eldirasok gyakorlati oktatasa, ismerete;
teendok rendkiviili esetekben (balesetek, tlizesetek stb.); els6segélynyujtasi alapismeretek a
gyakorlatban

3.3.2 IKT a vendéglatasban tantargy 72/72 ora

3.3.2.1 A tantargy tanitasanak o6 célja
A tantargy oktatasanak célja, hogy a tanulok legyenek képesek a vendéglatas és turizmus
terliletén alkalmazott informatikai eszkozoket hasznalni, s igy betekintést kapjanak a
vendéglatasban és a turizmusban hasznalt készletgazdalkodasi, tigyviteli, szdmlazasi
szoftverek miikddésének alapelveibe. Megismerjék a turizmus és a szallashely-szolgaltatas
terliletén alkalmazott informatikai eszk6zok hasznalatat, legyenek tisztaban a kiilonb6zo
hotelprogramok, foglalési és nyilvantartasi rendszerek alapelveivel.
Tovabbi cél a tanuldk digitalis kompetencidinak fejlesztése annak érdekében, hogy meglévo
ismereteiket a leghatékonyabban tudjak alkalmazni a vendéglatd egység marketing-,
értékesitési és ligyviteli elemz0 tevékenysége soran.
szakképesitésére,

3.3.2.2A tantargyat oktatd végzettségére, munkatapasztalatara

vonatkoz6 specialis elvarasok

3.3.2.3
Matematika, informatika, termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

3.3.2.4 A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem stb.)
kell lebonyolitani.

3.3.25 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak
Elvart Altalanos és
Készségek, Onallosag és . L. szakmahoz kot6dé
, h Ismeretek Y, >, viselkedésmodok, . g
képességek felel6sség mértéke o digitalis
attititldok e
kompetenciak
A vendéglatashoz Informatikai Az Irodai
kapcsolodo alapismeretek, irodatechni | alapszoftvereket
tablazatokat és szovegszerkeszto és Teliesen énalléan kai és (tablazatkezeld,
szdveges tablazatkezeld ! infokommunikacios | szOvegszerkesztd)
dokumentumokat szoftverek ismerete eszkozoket | készségszinten
készit és modosit. rendeltetésszertien, a | hasznal.
Szamlazasi, vagyonvéd | Az iizletben
Alapvetd készletezési elmi, munkavédelmi | alkalmazott szakmai
miiveleteket végez a alapfogalmgk, elvarasoknak szoftverek alapvetd
szamlazas és mu\./.eletek Ismerete | Iranyitassal megfeleléen Osszefliggéseit
készletmozgas AZ, uz’I?tb’en hasznalt kezeli, ismeri, a
témakorében. szamitogepes hasznalja. szoftvereket
programok ismerete Az internetrol alapszinten kezeli.
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Informaciot gytjt és
rendszerez a

Instrukcié alapjan

Oszszegyljtott
informaciok
felhasznalasa soran
betartja az

Az internetes
bongészoket és
kozosségi oldalakat
hatékonyan tudja

vendéglatashoz és a | Internethasznalat \ w11 . . . e s
. részben onalldéan adatvédelemre és a | informaciogytjtésre
turisztikahoz e s o
1 szerz6i jogokra hasznalni.
kapcsolododan. h
vonatkozo
el6irasokat.
3.3.2.6 A tantargy témakorei
3.3.2.6.1 Digitalis eszk6zok a vendéglatasban

A digitélis eszk6zok gyakorlati alkalmazasa (pl.: készletek nyilvantartasa, elszamoltatas,
rendelésfelvétel, szamlazas, e-tranzakciok stb.) A POS-terminal hasznalatanak alapjai
Az éttermi szoftverek hasznalatanak alapjai

3.3.2.6.2 Digitalis tananyagtartalmak alkalmazasa
Digitalis tananyagok ¢és kapcsolodd informaciok keresése magyar és nemzetkozi
weboldalakon, valamint felhasznalasuk, feldolgozasuk, kezelésiik
Rendszerszintii gondolkodas (tudja az informacidkat rendszerezni, tarolni)

3.3.26.3 Digitalis eszkozok a turizmusban
A turizmus ¢és a szallashely-szolgaltatas teriiletén alkalmazott informatikai eszkozok
megismerése, gyakorlati alkalmazasuk
A digitalis turizmus Iényege, informatikai eszkozei, technologiai
Szallodai szoftverek: kiilonbozd hotelprogramok, helyfoglalasi rendszerek A
szallodai gazdalkodas informatikai alapjai

3.3.3 Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek tantargy 432/432 ora

3.3.3.1
Az atadott ismeretek alapvetd célja, hogy az alapozé képzés tobbi tantargyaval 6sszhangban a
tanulok olyan megalapozott szakmai ismeretek birtokaba jussanak, amelyeket — tovéabbi
tanulmanyaikat kovetéen — a gyakorlatban is alkalmazni tudnak.
Az alapképzésben a tanuldk olyan integralt ismereteket, motivaciokat szereznek, amelyek
alapjan el tudjak donteni, hogy a szakmacsoportba tartozo szakmak koziil mely szakiranyon
(szakécs, cukrasz, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember), milyen képzési
szinten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulményaikat.
A tantargy tartalmainak elsajatitdsa sordn a tanulok a szakmacsoportba tartozd szakmakban
(cukrész, szakacs, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember) egységes, integralt,
altalanos, alapozo6 szakmai ismereteket szereznek.

A tantargy tanitasanak {6 célja
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3.3.3.2A

tantargyat

oktatd végzettségére,

vonatkozé specidlis elvarasok

3.3.3.3

szakképesitésére,

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

munkatapasztalatara

3.3.3.4A képzés orakeretének legalabb 50%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem
stb.) kell lebonyolitani.

3.3.3.5 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak
Elvart Altalanos és
Készségek, Onallésag és . ., szakmahoz kotodo
, h Ismeretek ., >, viselkedésmodok, et
képességek felelosség mértéke e digitalis
attitidok Kk . x
ompetenciak
Megnevezi és leirja
a vendégtérben és a .
termel6knél A vendégtér, a
, , | szerviztér €s a termelOk . . . ,

alkalmazott gépek és ¢peinek & Instrukcié alapjan Online katalogust
berendezések lgaelr)en dezéseinek részben 6nalléan hasznal.
alapvetd funkcioit és ismerete
miuikodtetési
modjait.
Kivalasztja a feladat
megoldasara A vendéeté
alkalmas eszkozoket ven ergt?r, a B Empatia,

‘o n szerviztér és a termel6k . . s
a vendégtér, a egyszerl Instrukci6 alapjan | odafigyelés masokra
szerv1z”ter ¢sa eszkdzeinek ismere- részben &nalldan Konfliktuskezelés
termel6k egyszer( te Kooperativitas
eszkozei koziil és Tolerancia
hasznélja azokat. Onallosig
A vendégteret Céltudatossag

felteriti egyszer(i
teritéssel, és a

Az éttermi alapterités
formai és a szerviztér

Instrukcié alapjan

szervizteret elékészitésének részben 6nalldan
felkésziti az miveletei

lizemeltetésre.

Vendéget fogad és a

vendég asztalanal Vendégfogadas

jatékos formaban
egyszerl ételt és
italt készit.

Egyszert, a vendég

el6tt végezheté miivelet

Instrukcid alapjan
részben Onalldéan

Megismeri,
felismeri, megnevezi
¢s leirja az
alapfliszereket és az
alapizeket.

Szaritott és friss
fiiszernévények,
izesitok

Instrukcié alapjan
részben onalloan
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Kudarctiirés A
szakma irott és
iratlan szabalyainak
a tiszteletben
tartasa




Megismeri, megne-
vezi és leirja az

alapvetd Etelkészitési Instrukcié alapjan
konyhatechnoloégiai | alapmiiveletek részben o6nalléan
miiveleteket,
eljarasokat.
Felhasznalas el6tt Cukraszati
ellendrzi a nyersanyagok tarolasa
nyersanyagok Min(')'ségre vonatkozd
tarolasat és kovetelmények Mérési | Instrukcio alapjan
mindségét. miiveletek Témeg, részben 6nalloan
A nyersanyagokat a | Urtartalom,
receptiranak mértékegységek
megfelelen kiméri. | atvéltdsa Tarazas
Anyagok ¢és eszkozok
elokészité mu-
veletei
L Egyszeriibb
Cukraszati ot  oeres
N technologiajn
alapmiiveleteket o .
l s en cukraszati tésztak
(elokeészitd, A
X o készitése, ., .,
tésztakészito, . iy Instrukcié alapjan
” , feldolgozasa,  siitése | o
tésztafeldolgozo, , . részben o6nalléan
o (gyurt omlds, kevert
suto, . ,
N omlos, forrazott
toltelékkészitd,

befejezd) végez.

tészta, felvert tész-

ta)
A termékekhez tartozo
toltelék készitése,

betdltése, diszitése

Bemutatja Magyar-
orszag turisztikailag
meghatarozo
természeti
adottsagait és egy
valasztott turisztikai
régiot,

valamint
Magyarorszag
turisztikai fejlesztési
tervét.

Természeti adottsagok:
az orszag fekvése,
domborzati viszonyok,
vizrajz, gyogy- és
termalvizek, nemzeti
parkok, arborétumok,
barlangok, Nemzeti
Turizmusfejlesztési
Stratégia 2030 —
Magyarorszag
kiemelten tAmogatott
fejlesztési teriiletei

Instrukcid alapjan
részben 6nalléan
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Prezentacios
program hasznalata.




Bemutatja az adott
szallashely
szolgaltatasait,
elvégzi a
vendégérkeztetéssel
kapcsolatos
tevékenységeket, és
informalja a
vendégeket a
szallashelyen
talalhato vendéglatd
tizletekrol.

Szallashelyek kinalata
az otttartozkodas alatt
Szallashelyek
szolgaltatasai
Szolgaltatasok
csoportositasa
Vendégbejelentkezéssel
kapcsolatos teend6k
Cardex, kulcskartya
Szallodabemutatas
Szallashelyek ellatasi
tevékenysége és az
azokhoz kapcsolddo

Instrukcié alapjan
részben 6nalléan

helyiségek és
munkakorok

3.3.3.6 A tantargy témakorei

3.3.3.6.1A cukraszati termelés alapjai 36ora/9D
A cukrasziizem helységei, munkateriiletei 46ra/9D
A cukraszati termelés élelmiszerbiztonsagi és kornyezetvédelmi kovetelményei 46ra/9D

726ra/10D

A cukraszati termékkészitéshez alkalmazott nyersanyagok mindsége, taroldsa, idegen
nyelvii elnevezései 66ra/9D

A cukraszati termelés eszkozei, berendezései, gépei, balesetvédelmi eldirasai

60ra/9D Cukraszati alapmiiveletek idegen nyelvii elnevezései Cukraszati

alapmiiveletek gyakorlasa: 66ra/9D

—Megadott receptiira alapjan a nyersanyagok mérése, el6készitése 46ra/9D
—Toltelékkeészités a termékekhez: f6z¢s, keverés, adagolas 66ra/9D

—Egyszertien eléallithatd cukraszati tésztak (gyurt omlos, kevert omlos,

forrazott és felvert tészta) készitése, tésztalazité miiveletek,

tésztafeldolgozas 726ra/10D

—Cukraszati termékek alakitasa: felcsavaras, darabolas, szuras, lekenés
—Siités: a siitd bedllitasa, a siitdlemez behelyezése, forrd lemezek, a termékek
balesetmentes mozgatasa, a termékek kisiilésének ellendrzése, siités utani teendék
—Befejezé miiveletek: az elkészitett termékek egyszeri diszitése, tdlalasa, formazott
diszek készitése, bemutatasa

3.3.3.6.2Az ételkészités alapjai 366ra/9D
Baleset- és tlizvédelmi szabalyok 5 6ra/9D
Higiéniai és kdrnyezetvédelmi szabalyok 6 6ra/9D

726ra/10D

A szakacs szakma felépitése (tanuld, szakacs, chef) 5 6ra/9D
A konyha felépitése (konyhai hierarchia, feladatkorok,
helyiségkapcsolatok) 20 6ra/9D

technikai  felépités,
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Palyakép (a mult és foleg a jelen mértékadd szakemberei) 10 6ra/10D

[z- és illatérzékelés (friss és szaritott fiiszerndvények tulajdonsagai, iz- és illatjellemzdjiik)
Alapvetd konyhatechnologiai alapmiiveletek ¢s ételkészitési eljarasok, valamint ezek
idegen nyelvii elnevezései 62 6ra/10D

3.3.3.6.3A vendégtéri értékesités alapjai 366ra 9D 720ra/10D
Baleseti forrasok, a balesetek megeldzésére vonatkozé szabalyok26ra/9D
Higiéniai eldirasok 26ra/9D
Egyszerti, vendéggel érintkezd és egyéb munkaeszkdzok 26ra/9D
Vendégtéri gépek, berendezések, butorzat, textilidk és ezek idegen nyelvli elnevezései
106ra/9D
Az egyszer(i alapterités formai 2006ra/9D
A vendég- és szervizterek elokészitésének alapmuveletei 226ra/10D
A szakma irdnti érdeklddés felkeltésének érdekében jatékos szituacidkat oldanak meg és a
tananyag késobbi részeit gyakoroljak alapszintli, egyszeriisitett formaban: alkoholmentes
koktélokat kevernek és egyszerti, asztalnal elkészitheto ételeket készitenek. 506ra/10D

3.3.3.6.4A turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai 366ra/9D  726ra/10D

A turisztikai és szallashelyi alapismereteken beliil a tanuld megismeri a Nemzeti
Turizmusfejlesztési Stratégia 2030 alapjan a kiemelt turisztikai fejlesztési térségeket és a
turisztikai termékek hazai trendjeit. A cél, hogy a tanuld tudjon példat hozni a trendek
alapjan a kiemelt teriiletekrdl, példaul:

—Balaton — egészségturizmus = Héviz

—Sopron-Fert6 térség — rendezvényturizmus = VOLT Fesztival

—Tokaj, Fels6-Tisza és Nyirség — bor- és gasztronémiai turizmus = Tokaj-hegyaljai

borvidék

—Debrecen, Hajduszoboszld, Hortobagy, Tisza-to6 — aktiv turizmus = Tisza-to

—Budapest — hivatasturizmus
A kiemelt végcél, hogy a tanuld altalanos miiveltsége gazdagodjon, a térképen vald
tajékozodasa javuljon. Az oktatds soran ajanlott egy-egy helyszin felkeresése. Az oktatas
soran bemutatasra keriilnek a kiilonb6z6 szallashelytipusok. A szallashelyi alapismeretek
elsajatitdsa lehetdséget ad arra, hogy a tanul6 a vendégcikluson keresztiil megismerkedjen
a széllashelyek miikodésével.
A turizmushoz kapcsolodo fogalmak magyar és idegen nyelven Kiemelt
turisztikai fejlesztési térségek:

—Balaton

—Sopron-Fertd térseég

—Tokaj, Fels6-Tisza ¢és Nyirség térség

—Dunakanyar térség

—Debrecen, Hajduszoboszlo, Hortobdgy, Tisza-t6 térség A
nevesitett kiemelt turisztikai fejlesztési térségeken kiviili tertiletek:

—Budapest

—Vilagorokségi helyszinek

Turisztikai termékek hazai trendjei
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Egészségturizmus

Kulturalis turizmus

Bor- és gasztrondmiai turizmus

Hivatasturizmus

Rendezvényturizmus

Aktiv és természeti turizmus

A szallashelyek csoportositasa és mindsitése

A szallasfoglalassal, vendégfogadassal kapcsolatos tevékenységek (foglalds, bejelentkezés,
csoportos foglalas)

A vendégfogadas helyiségei és munkakorei a vendégceikluson keresztiil

Szallashelyi szolgéltatasok (szolgéltatasok csoportositasa) helyiségei ¢€és az azokhoz
kapcsolddo munkakorok

Szallashelyek ellatasi tevékenysége és az azokhoz kapcsolddo helyiségek és munkakorok
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3.4Szakacs szaktechnikus — kozépszinti képzés megnevezésii tanulasi teriilet
A tanulasi teriilet tantargyainak §sszoraszama: 872/814 ora
A tanulési teriilet tartalmi 6sszefoglaldja
A tanulasi teriilet segit abban, hogy a tanuld atlassa a konyhai folyamatok Osszességét,
kapcsolati rendszerét, tovabba elsajatitsa az arukészlet kezelését, rendelését, atvételét,
raktarozasat; a menii és a biiféajanlatok irdsanak modjat; valamint ismerje a kiilonféle
technolodgidk €s alapanyagok kapcsolati hatdsat. A tantargyak elsajatitasat kdvetden komplett
¢teleket €s meniisorokat készit, betartja a technologiai és higiéniai fegyelmet, irdnyitja a
konyhai munkafolyamatokat, beosztasokat készit. Kapcsolatot tart a vendéglatbegység mas
részeinek vezetdivel és dolgozoival. Gondoskodik a specidlis étrendekrdl €s meniikrol.
Megoldja, illetve lehetdsség szerint megeldzi a konyhaban felmeriilé problémakat.
3.4.1 Elokészités és élelmiszer-feldolgozas tantargy 103/108 o6ra
72 6ra/11D — 36 6ra/12D
3.4.1.1 A tantargy tanitdsanak f6 célja
A tantdrgy tanitdsdnak célja, hogy a tanuldé képes legyen azonositani, csoportositani a
konyhaban haszndlatos alapanyagokat és eszkozoket, és megtanulja helyesen alkalmazni
azokat. Ossze tudja allitani az alapkészitményeket a megismert anyagok, eszkdzok és
technoldgiadk felhaszndldsaval.

3.4.1.2A tantargyat oktatd végzettségére,
vonatkozé specialis elvarasok

szakképesitésére, munkatapasztalatara

34.13

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

3.4.14
kell lebonyolitani.

A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, iizem stb.)

3.4.1.5 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak
) Elvart Altalanos és
Készségek, Onallésag és . L szakmahoz kot6do
, s Ismeretek ., >, viselkedésmodok, . g
képességek felelosség mértéke I digitalis
attitiidok Kk e
ompetenciak
) Ismeri a Nagy gondossaggal
Osszeallitja az adott | felhasznalando valogatja Ossze a
feladathoz sziikséges | alapanyagokat és az | Teljesen 6nalléan munkajahoz
eszkozoket. elokészitd sziikséges
miveleteket. eszkozoket és
Ismeri a tisztitas alapanyagokat, és
Alapan ki ’ . 1A
,ap,a y?go at darabolas Teljesen 6nalldan ezeket eld is késziti.
készit eld. B . .
miiveleteit. Odafigyeléssel
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Ismeri az izesit és flszerez. A
L, alapkészitmények higiéniai és szakmai
Alapkészitményeket p , 4 . I & . .
., fajtait és Teljesen onalldan szabalyokat betartja.
készit. U
eloéallitasuk
menetét.

Hasznélja a
fuszereket és

Felismeri és

beazonositja a . 112
J Teljesen 6nalldan

izesitbanyagokat. fliszereket és
izesitbanyagokat.
Ismeri a toltelékaruk
Toltelékarut, készitésének . . 112
. . Teljesen 6nalléan
pastétomot készit. specidlis
technologiat.

Pékarut készit.

Ismeri a kovasz és
éleszt6 milkodését,
tud tésztat késziteni
ezek
felhasznalasaval.

Teljesen onalldan

Z6ldséget savanyit.

Ismeri a savanyitasi

metédusokat. Teljesen onalléan

3.4.1.6 A tantargy témakorei

3.4.1.6.1 Elokészités 20 ora/11D
A tanuld megtanulja felismerni, csoportositani a novényi ¢és allati eredetli élelmiszereket.
Megérti az idényszeriiség fontossagat zoldségek és gyiimolesok esetében. Megismeri az
szaraz ¢és nedves tisztitds, darabolas).
Megtanulja a lehet6 leggyorsabban felhasznélni az elokészitett alapanyagokat. Elsajatitja a
darabolas, filézés, csontozas, rostirany fogalmat és technikdjat vagodallatok, szarnyasok,
halak esetében.

elokészités miiveleti sorrendjét (valogatas,

3.4.1.6.2 Alapmiveletek, fliszerezés, izesités 10 ora/l11D
A tanulé megismeri és megtanulja alkalmazni a kovetkezd eljarasokat:
Feliiletkezelés: fényezes, athtizas, bevonas, dermesztés
Elvezeti érték novelése: izesités, fliszerezés, szinezés, tisztitds, derités, parirozas,
lehabozas, sziirés
Formaadés: kiszuras, lepréselés, sajtolds, szeletelés, darabolds, passzirozas, kiszaggatas,
sodras, fonas, dresszirozas
Lazités: jarulékos anyaggal, zsiradékkal, levegdbevitellel, egyéb mechanikai Gton
Osszeallitas: toltés, kikeverés, Osszekeverés, gylras, lerakas, rétegezés
Fliszerezés, izesités: bouquetgarni, fliszerzacsko, friss fliszernovények hasznalata, s6zas
(sofajtak), édesités, savasitas, izesitd keverékek (sofrito, mirepoix, persillade)

3.4.1.6.3 Alaplevek, rovid levek, kivonatok és pecsenyelevek 10 éra/11D

A tanulé megismeri a vilagos és barna alaplevek fajtait. Megtanulja, hogy a hasonld
technologiaval késziild hig levesekhez képest a vildgos és barna alaplevek esetében
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jelentésen kevesebb sot ¢s fiiszereket hasznaljon, mert a késObbi felhasznalds miatt
(beforralés, koncentralas) ezek az izek feler6sodnek.

Barna alaplevek (borjt, marha, sertés, kacsa, liba, vad) esetén a f6zést megelézden elvégez
egy erOteljes piritast, ezzel megadja a késébbi barna szint. Tisztdban van vele, hogy
ezeknél a leveknél hosszabb f6zési id6 sziikséges. A vilagos alaplevet (csirke, z6ldség, hal)
rovidebb f6zési idovel késziti.

3.4.1.6.4 Alapkészitmények 15 ora/11D
A tanulé megismeri és megtanulja eldallitani a kovetkez6 alapkészitményeket:

—Hidegen és melegen kevert fiiszervajak

—M34j- és htsfarce-ok

—Nyers ¢s fott paclé vadakhoz, valamint citromalapti aromatikus készitmények
elsésorban vilagos husokhoz, halakhoz, zO6ldségekhez ¢és gylimdlcsokhoz
(marinalas)

—Egyszert gytrt tészta (sokoldalu felhasznalhatdsag, pl. levesbetét, koret)

—Duxelles (gombapép, izesitésre és burkolasra hasznaljak)

—Muszlin  (vildgos, tejszines has- vagy halemulzi6, amelyet toltelekként,
habgaluskaként hasznositanak)

3.4.1.6.5 Stiritési eljarasok 10 ora/11D
A tanulé megismeri és megtanulja elkésziteni, 6ndlléan hasznalni a kiilonb6zd siiritési
eljarasokat:
—Liszttel: rantasok, lisztszoras, habaras, beurremanie €s szarazon piritott liszttel
—Keményitokkel
—Rouxszal, agaragarral, xantannal (figyelve ezek eltér tulajdonsagaira)
—Ftelek sajat anyagéaval
—Tejtermékkel (tejfol, tejszin, vaj)
—Zsemlemorzsaval, kenyérrel
—Burgonyaval

3.4.1.6.6 Bundazasi eljarasok 7 ora/11D
A tanul6 megismeri €¢s megtanulja hasznalni az alapveté bundazasi eljarasokat:
—Nattr, bécsi, parizsi, Orly, tempura, bortészta

3.4.1.6.7 Martasok 10 éra/12D

A tanuld megismeri és megtanulja elkésziteni a martasokat, illetve hasznalatukat,
szerepiiket az étkezés rendjében:

—Francia alapmartasok ¢€s a beldliik képzett martasok

—Emulzidés martasok (és az ezek készitéséhez sziikséges specialis technologiak)

—Hideg martasok

—Egyéb meleg martasok

3.4.1.6.8 Toltelékaruk (kolbaszok, terrine-ek, pastétomok, galantinok) 10 éra/12D
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A tanuld megismeri és megtanulja elkésziteni, illetve hasznalni a kiilonféle konyhai
huskészitményeket:

—Kolbaszok, hurkak

—Galantinok, ballotine

—Pastétomok

—Terrine-ek

3.4.1.6.9 Pékaruk és cukraszati alaptésztak 10 ora/12D
A tanul6 megérti az €lesztd és a kovasz mikodését és hasznalatat. Megtanulja 6sszeallitani
¢s készre siitni az alaptésztakat. Elsajatitja a kelt, omlos, kevert és égetett tésztak
készitését, valamint a kiflik és egyszeriibb kenyerek készitését kovasz segitségével.

3.4.1.6.10 Savanyitas, tartositas 6 ora/I12D
A tanuldé megérti a savanyitds metodusat. Megtanul savanyitott zdldségeket ¢és
gylimolcsoket késziteni, rovid és hosszl eltarthatdsaggal.

3.4.2 Konyhai berendezések, gépek ismerete, kezelése, programozasa tantargy
103/108 ora
72 6ra/11D — 36 6ra/12D
3.4.2.1 A tantdrgy tanitdsanak f6 célja
A tantargy tanitasanak f6 célja, hogy a tanulé megismerje, készségszinten, biztonsdgosan
tudja hasznalni a konyhaban talalhato eszkozoket és gépeket. Sziikség szerint képes legyen
programozni, illetve kihasznalni e berendezések adta lehetéségeket.

3.4.22A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara

vonatkozé specidlis elvarasok

3.4.2.3 Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

34.2.4 A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem stb.)
kell lebonyolitani.

3.4.25 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

. ) Altalinos és
Onallésag és Elvart szakmahoz kotédé
Készségek, képességek Ismeretek felelosség viselkedésmodok, .
- - digitalis
mértéke attitiidok .,
kompetenciak
Karbantartja a kisebb Ismeri a Szabaly- és
konyhai gépeket. karbantartas . . 112 lizemszer(ien Informacioszerzés
B . Teljesen 6nalldan . . . , \
miiveleteit, hasznalja a konyhai | online forrasokbol
szabalyait. gépeket és
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Kezeli a hiit6- és Ismeri a héelvoné berendezéseket.
fagyasztoberendezéseket. | berendezések Teljesen 6nalldéan | Felelosségteljes,
miikodési elvét. betartja a
Hasznalja a siit6- és Ismeri a tizhelyek, Teljesen onalloan balesetmegelézés.i
f8z6berendezéseket. siitk mitkodését. ¢és munkavédelmi
Altalanossagban szabalyokat.

hasznalja a konyhaban
hasznalatos gépeket és

berendezéseket.

Ismeri a konyhai
berendezések
miikodését.

Teljesen 6nalloan

Balesetmentesen

hasznalja a gépeket és

konyhai eszkozoket.

Tisztaban van a
baleseti
forrasokkal, és

Teljesen onalldan

meg tudja el6zni a
sériiléseket.

3.4.26 A tantargy témakorei

34.26.1 50 éra/11D
A tanulé megismeri a kéziszerszamok szakszerli hasznalatat, tisztitasuk és karbantartasuk
szabalyait, megtanul kést élezni. Képessé valik a husdaralo, a kutter és mas egyszeriibb
gépek lizembiztos szét- és Osszeszerelésére, valamint megtanul gondoskodni ezek
szakszer( tisztantartasarol €s tarolasarol.

Kéziszerszamok

3.4.2.6.2 Hiuto- és fagyasztoberendezések 8 ora/11D
A tanul6 megismeri a hiitd- és fagyasztoberendezések miikddési elvét, megtanulja kezelni
¢s sziikség esetén programozni a fagyasztd- és sokkolokésziilékeket.

3.4.2.6.3 F0z06- és siitéberendezések 15 ora/l11D
A tanulé megismeri a kiilonb6z6 elven miikodd hokozld berendezéseket, villany- €s
gaziizemi siitoket, €s képes lesz rendeltetésszerlien hasznalni, valamint tisztantartani
ezeket. Megtanulja kezelni és adott esetben programozni e késziilekeket (pl. siitdkemencék,
indukcios f6z6lapok, kombiparolok, mikrohulldmt siitdk, f{6zOuistok, keramialapos
tlizhelyek, gaztlizhelyek, francia tizhelyek).

3.4.2.6.4 Egyéb berendezések és gépek 20 ora/11D
A tanuld megismeri ¢és megtanulja biztonsagosan hasznalni a napjainkban mind
gyakrabban alkalmazott digitalis konyhai gépeket és berendezéseket.
Ajénlas:

—Pacojet: a tanul6 megtanulja digitalisan programozni a gépet annak fiiggvényében,
hogy sorbe-t, fagylaltot, jégkrémet, mousse-t, habot vagy martasalapot kell
készitenie.

—Termomixer: képes lesz beprogramozni komplex feladatot, feladatsort: pl. gyuras,
apritas, dagasztas, kelesztés, turmixolas és hdkezelés.
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—Szaritd- ¢és aszaldoberendezés: megtanulja programozni a nedvességtartalom
csokkentésére alkalmas berendezést.

—VarioCooking Center: a legdsszetettebb programozasi feladatott igényld berendezést
is képes lesz beallitani és hasznalni.

—Sous Vide Runner: az ¢élelmiszerbiztonsagi szabalyok szigor betartasa mellett képes
lesz programozni €s hasznalni a sous vide berendezést.

3.4.2.6.5 Karbantartasi és lizemeltetési ismeretek 20 ora/12D
A tantargy elsajatitasat kovetden a tanuld atfogd ismeretekkel fog rendelkezni a hasznalatban
1évO gépek és berendezések beilizemelési, karbantartasi és programozasi folyamatair6l.
GO6zparolo esetében példaul megtanulja az alabbiakat:
—Uzembe helyezés el6tti ellenérzés a berendezés és hasznaloja biztonsaga érdekében, a
tliz és balesetvédelmi szempontok figyelembevételével
—Napi tisztitds és apolas, gépi program és kézi tisztito-, illetve apoldszerek, eszkdzok
segitségével
—A késziilék funkcionalis elemei
—Gobzgenerator vizkdmentesitése
—Goézfuvoka vizkémentesitése
—Gdzgenerator Uritése
—SelfCookingControl tizemmaod
—Elémelegités funkcio
—Cool down program
—Munkavégzés maghdmérséklet-érzékeldvel

3.4.3 Etelkészités-technologiai ismeretek tantargy 464/397 ora
216 6ra/11D — 288 o6ra/12D

3.4.3.1 A tantargy tanitdsanak f6 célja
A tantargy tanitasanak f6 célja, hogy a tanuld6 megismerje a konyhatechnoldgidkat, €s
korabban megszerzett alapanyag-ismereteire tamaszkodva képes legyen beazonositani, hogy
melyik €lelmiszerbdl melyik technoldgiaval lehet eldallitani a legnagyobb élvezeti értéket.
Tudjon komplex, tobb komponensii ételeket és az ételekbdl meniisorokat késziteni, szem el6tt
tartva a szezonalitast, az egyéni igényeket, betartva a higiéniai és technoldgiai szabalyokat.
Tovabbi cél, hogy munkdja sordn a tanuld képes legyen figyelembe venni a gazdasagossagi
szempontokat, torekedjen a fejlédésre, €s tudjon csapatban dolgozni.

3.43.2A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatra
vonatkoz6 specidlis elvarasok

3.4.3.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

3.4.3.4 A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, iizem stb.)
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kell lebonyolitani.

3.4.35 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak
Elvért Altalanos és
Készségek, Onallésag és . L szakmahoz kotoédo
, ; Ismeretek ., >, viselkedésmodok, . e
képességek felel6sség mértéke attitidok digitalis
e kompetenciak
Alkalmazza a Ismeri az dsszes
kiilonféle hoko6z16 at e 1n Teljesen onalléan
technolégidkat hékozl6 miveletet.
Kombinalva hasz- Atlatja a
nalja az eltérd technologiak kozotti | Teljesen 6nalldan
technologiakat. Osszefiiggéseket. o
Killonleges Felelésségteljesen
o, S . ., | hasznalja az L ,
technologiakat Ismeri a kiilonleges | Instrukcié  alapjan| ,, =, J, L Informéaciodszerzés
, ., , 11 ételkészitési . , j
hasznal technologiakat. részben 6nalldan technoléeidkat. A online forrasokbol
ételkészitéshez. nolo8 '
- meniisorok
I§me’r| a megalkotasanal
La'nys?rfie'shzszertek komplexen
. . észitéséhe a0
Ettermi igényeknek i , z gondolkodik, ¢és
megfeleld SZUXSCESS | . o a1 minden igényt
tanyérdesszerteket ‘.cechnologlakat, Teljesen onalléan kielégité ételsorokat
kreal. illetve ] kreal. Betartja és
alapanyagokat, , és alkalmazza a
?zeket o .kepes specialis étrendekre
Osszeparositani. vonatkozé
Tudja az étel- és szabélyokat.
. mentialkotas
Arukosarbol szabzl ait.  Képes
kreativan ételeket és yatt , P . . 11a
az stelekbsl komplex egészben | Teljesen dnalléan
meniiket kredl gondolkozni és
' ennek segitségével

meniiket 1étrehozni.

Specialis igényeket

Ismeri a kimélo és a
mentes

X aplalkozash .
kielégitd  ételeket ta;i 4 ’ozas o7 Teljesen onalldan
o sziikséges
készit. ,
alapanyagokat  ¢és
technologiakat.
3.4.3.6 A tantargy témakorei

3.4.3.6.1 Fozés 50 ora/11D
A tanuld elsajatitja a f6z¢és formait és képes lesz alkalmazni azokat. Megtanulja elkésziteni

a f6zési

technologidkhoz kapcsolodo ételeket és/vagy ételkiegészitoket,

figyelembe venni a felhasznélt alapanyag és technologia kapcsolatat.

Ajénlas:

—Forralas: tésztak, levesbetétek, koretek
—Gyodngyo6z0 forralas: huslevesek, erdlevesek
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—Kiméletes forralas: fozelékek, krémlevesek, Osszetett levesek, siiritett levesek
—Posirozés: bevert tojas

—Beforralas: fliszerkivonatok

—Forrazés: paradicsomhamozés, csontok forrazasa

—Blansirozas: zoldségek el6fozése

—F6zés zart térben: hokezelés kuktaban, pl. hiivelyesek esetén

3.4.3.6.2 GO6zolés 15 ora/11D

A tanuldé megismeri a g6zolés kozvetett és kozvetlen formajat, be tudja azonositani, hogy
melyik készitménynél melyik a megfeleld technologia. Megtanulja kezelni, programozni a
gb6zoléshez sziikséges gépeket. Ez az eljaras az egyik legkiméletesebb hokozlési forma, ez
adja a legteljesebb ¢s tisztabb izeket. Kivaldéan alkalmas a konnyl rostszerkezetli
¢lelmiszerek puhitasara. Nagyon jol hasznalhatdo kiméld taplalkozast igényld vendégek
étkeztetésénél. Ajanlés:

—Kozvetlen gbzol1és: harcsafilé, zoldségek

—Kozvetett gézolés: felfujtak

3.4.3.6.3 Péarolas 25 ora/11D
A tanul¢ elsajatitja a parolasi technikékat. Megérti az eldsiités, a rdvid és hosszu parololé
fogalmat. Megtanulja kivalasztani, hogy az eltérd parolasi formak mely vagoallat, hal vagy
szarnyas mely husrészének elkészitésé¢hez alkalmasak.
Ajénlas:
Egyszerl (egylitemil) parolas:
—Halak (révid 1ében)
—Gytimolcsok
Osszetett parolasok:
—Husszeletek
—Nagyobb darab husok (brezirozas, poelle)
—Apr6 husok, porkoltek

3.4.3.6.4 Siités I. 35 6ra/11D
A tanuld megismeri a nyilt és zart térben torténd hdokdzlések gyakorlatat és megtanulja
alkalmazni azokat. Kivalasztja a felhaszndland6 alapanyaghoz és a készitendd ételhez
legjobban 116 technologiat.
Nyilt 1égtérti siitések:
—Nyarson siités: jellemzbéen egész allat (csirke, barany, malac) siitése pardzs vagy
faszén felett, specialis esetben tészta pl. kiirtoskalécs siitése
—Roston siités: frissensiitéssel készithetd hlisok, halak és zoldségek rostlapon, rostélyon
vagy japan grillen (Hibachi) torténd siitése
—SerpenyOben, kevés forro zsiradékban siités (szotirozas): natir steakek, lisztbe
forgatott halak €s panirozott huisok siitése
—Piritas: kisebb szeletre vagy aprobb darabokra vagott husok, zoldségek gyors, magas
homérsékleten  torténd  elkészitése kevés  zsiradékkal, szarazon vagy
szakacsfaklyaval
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—Sugarzd hovel torténd stités (szalamder): erds porzsanyag-képzddéssel jaro hokezelés,
célja a feliileti pirultsag elérése, pl. martas rasiitése valamire vagy konfitalas utani
poOrzsanyagképzés

—B0 olajban siités (frittirozas): ropogos kiilsd és szaftos, krémes belsd allag elérése
halaknal, zo6ldségeknél (burgonya, gyokérzoldségek, fliszerndvények), tésztaknal
(pl. fankok), ropogdsok, bundazott alapanyagok (sor- vagy bortésztdba martott
hasok, zoldségek, gylimolcsok) esetén

3.4.3.6.5 Siités II. 35 ra/11D
Zart 1égtert siitések (siitOben, kemencében, kombiparoloban és Josperben):
—Egészben vagy nagyobb darabban készitett huisok
—Osszesiitott zoldség- vagy tésztaételek (pl. burgonyagratin, lasagne)
—Edes vagy sos tésztak (pl. aranygaluska, kenyér, pékaru)
—Melegen fiistolés
—SerpenyOben elkezdett siités befejezése
A tanuld megtanulja beallitani a kombiparolén a pératartalmat és a légkeverést, illetve
annak intenzitasat, valamint elsajatitja az éjszakai siitési modot.

3.4.3.6.6 Kiilonleges technologiak 30 éra/11D
A tanuld megismeri és megtanulja haszndlni az alabbi technologidkat:
Konfitalds: husok sajat zsirjukban, zoldségek vajban vagy olajban, lasst, alacsony
hémérsékleten torténd siitése. Husok esetben ugyanezzel a zsiradékkal tartdsitani lehet az
elkészitett élelmiszereket. Leginkabb kacsa, liba, sertés, ritkabb esetben hal, z6ldségek
koziil pedig hiivelyesek elkészitésére alkalmas technika.
Sous vide: rendkiviil nagy technoldgiai pontossagot igénylo hokozlés. Az alapanyagot vagy
alapanyagokat el0szor vakuumfo6liazzak, utana pontosan megtartott hdmérséklet mellett
meghatarozott ideig fozik.
Marinalas: savas kornyezetben torténd fehérjeatalakitas. Halakndl és konnyebb rostozata
hasoknal alkalmazzak.
Fistolés: hideg vagy meleg fiistolés, jellegzetes izzel és allaggal jaré technologia, amely
nem minden alapanyaghoz illik.

3.4.3.6.7 Cukraszat 26 éra/l11D 40 ora/12D

A tanulé megismeri és megtanulja kombindlni a kiilonféle éttermi cukrasztechnologidkat.
Megismeri a tdnyérdesszertek lehetséges Osszetevdit, és képessé valik ezeket kombindlva
komplex tanyérdesszertet alkotni. Elsajatitja az alabbiakat:

—Tésztakészitési technoldgidk (gyart €s kevert omlos, €lesztds, leveles, forrazott,

felvert, kevert, huzott, turds €és burgonyas tésztak)

—Alapkrémek ¢és alapkrémekbdl izesitett krémek készitése

—Gytimoleskészitmények (piirék, zselék, toltelékek) készitése

—Edes és sos toltelékek osszeallitasa

—Habok (mousse, habositott ganache, espuma) készitése

—A fagylaltkészités alapjai és a fagylaltfajtak (fagylalt, parfé, sorbet, granita)
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—Edes felfijtak, pudingok készitése
—Martasok, ontetek készitése

3.4.3.6.8 Specidlis ételek (mentes, kimélo) 48 éra/12D
A tanul6 képessé valik arra, hogy ételeket és meniiket hozzon 1étre a specialis igényekkel
érkez6 vendégek szdmara. Megismeri a kimélé €s a mentes taplalkozashoz sziikséges
alapanyagokat és technoldgiakat.

3.4.3.6.9 Etelkészités drukosarbol 200 éra/12D
A tanul6 az eddig megszerzett tudasat felhasznalva a rendelkezésére allo alapanyagokbol
megalkot egy legalabb haromfogasos meniisort, amelyben bemutatja kreativitasat,
alapanyag-ismeretét és technologiai tudasat. Mindezt higiénikusan, precizen, onmagara és
kornyezetére is igényes formaban teszi. Szdoban is be tudja mutatni az altala elkészitett
menuit.

3.4.4 Etelek talalisa tantargy
36 6ra/11D — 72 6ra/12D
3.4.4.1 A tantargy tanitdsanak f6 célja
A témakorok elsajatitasat kovetden a tanulod ismeri a talalasi formakat, a talaldeszkdzoket és a
talalas szabalyait. Erti a szezonalitas fogalmat, ismeri a szezonokhoz kothetd jellegzetes
¢lelmiszereket és technologidkat. Képes rendezvényi meniik Osszeallitasara ¢s a feladathoz
tartozd egyéb tevékenységekre, kalkuldcid Osszeallitasara és atszamolasara. Ismeri a
nemzetk6zi konyhdkat, képes Otletet meriteni az ott hasznalt technoldogidkbol. Képes
megtervezni, minden szempontot figyelembe véve Gsszeallitani egy biiféasztal kinalatat.

98/98 ora

34.42A tantargyat oktatd végzettségére,
vonatkozé specidlis elvarasok

szakképesitésére, munkatapasztalatara

3443

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

3.4.4.4A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, tizem stb.) kell

lebonyolitani.
3.445 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak
i Elvirt Altalanos és
Készségek, Onallosag és . - szakmahoz kot6do
. h Ismeretek . >, viselkedésmodok, gt
képességek felel6sség mértéke e e digitalis
attititdok e
kompetenciak
Eszrtetlkusan talalja | Ismeri eylytalalars . Teljesen onlléan Nagy %ondossagga
az ételt. alapvetd szabalyait. allitja 6ssze a
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Szezonalis Ismeri a z6ldségek, meniit, akar heti

alapanyagokbdl allit | gylimolcsok Teljesen 6nalldéan vagy alkalmi
Ossze kindlatot. szezonjat. mentire van sziikség.
lsmeri a Odafigyelve, Szamitogép (irodai
Heti és alkalmi e . . aris higiénikusan és programcsomag)
meniidsszeallitas Teljesen 6nalloan

esztétikusan talalja | szakszer(i hasznala-
az elkészitett ételt. ta

meniiket allit ssze. B .
alapvetd szabalyait.

Birtokdban van Pontosan,
endezvényeke , i .
lit 1 Y tudasnak, amely " Snalls mértékegység
bonyolit le és rendezvény Teljesen 6nalloan atvaltasokra végzi el
biiféket allit ossze. i Y
lebonyolitashoz a kalkulaciot.
sziikséges.
o Ismeri a jelent6s
Nemzetkozi J . . . 1A
, . nemzetkozi Teljesen 6nalléan
fogasokat készit. .
konyhatechnologiakat.
Ismeri a manualis €s
digitalis Szamolo-, illetve
Kalkulaciot végez. | kalkulaciokészités és | Teljesen dnalldan szamitogép
atalakitas szabélyait. szakszerl hasznalata

3.44.6 A tantargy témakorei
20 6ra/11D

3.4.4.6.1Alapvetd talalasi formdk, lehetdségekA
témakor elsajatitasat kovetden a tanulo:
Ismeri a talaléeszkozoket, tanyérokat, talakat, kiegészitoket és a talaldsi szabalyokat.
Figyel, hogy a husok szeletelésénél, darabolasandl a rostiranyra merdlegesen alkalmazza a
vagasokat. Rendezetten és aranyosan talalja a fogas f6 motivumat, a koretet, a martast és a
kiegészitoket. Képes talalasi idérendben meghatarozni a rendelésekben szerepld tételeket.
Ismeri és alkalmazza a talaldsi modokat. Tisztdban van a diszités szabdlyaival és a
diszitéelemek, -anyagok tulajdonsagéaval, szerepével.
Ismeri a tanyért melegen tartd berendezések miikodését és tudja kezelni azokat. Kivalasztja
az elkésziilt étel, fogas jellegének, méretének megfeleld tanyért, talat és talaldoeszkozt.
Fokozottan iigyel a tisztasagra, a talalt étel és tanyér, tdl hOmérsekletére. Ismeri a
szervizmodokat és azok kellékeit. Tudja, miként kell esztétikusan elhelyezni az elkésziilt
fogast a tanyéron, talon. [zlésesen, kreativan késziti el, ,megkomponalja” a talat.

3.4.4.6.2 Szezonalis alapanyagok hasznalata 5 éra/11D
A témakor elsajatitasat kovetden a tanulo:
Meghatarozza a szezonnak megfeleld alapanyagokat, és ezeket be tudja épiteni az iizlet
kinélatdba. Ismeri és tudatosan haszndlja az adott élelmiszertipusnak leginkdbb megfeleld
el6- és elkészitési technologiat.

3.4.4.6.3 Heti meniik 6sszeallitasa 5 ora/11D
A témakor elsajatitasat kovetden a tanulo:
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Osszeallitia a heti meniit, figyelembe veszi és szakszerien kezeli a felmeriild
¢telallergiakat. Képes diatetikus szemlélettel gondolkodni és a meniit ennek megfelelden
alakitja ki. Kivalasztja és hasznalja a szezonalis alapanyagokat.

3.4.4.6.4 Alkalmi meniik 6sszeallitasa 6 ora/l11D
A témakor elsajatitasat kovetden a tanulo:
Barmilyen rendezvényre képes Osszeallitani a mentit, figyelembe véve az 0sszes felmertiild
specialis igényt. Szem elOtt tartja a résztvevok és a megrendelok kéréseit. Figyel a
szezonalitasra, ajanlatot tesz kiilonb6dzo variacidkra.

3.4.4.6.5 Rendezvényekkel kapcsolatos  teend6kA

témakor elsajatitasat kovetden a tanulo:

Képes lebonyolitani egy rendezvény konyhai feladatkorét, megszervezni a catering
konyhara esd részét. Atlatja a logisztikai lehetdségeket. Dokumentaciot készit és kezel.
Beosztottjait iranyitja, koordindlja a feladatokat, kapcsolatot tart a kiilonbozo
tarsrészlegekkel, megfogalmazza az elvardsokat és legjobb tudédsa szerint igyekszik
megfelelni azoknak. 10 6ra/12D

3.4.4.6.6 Nemzetkozi ételismeretA
témakor elsajatitasat kovetden a tanulo:

Ismeri a jelentés nemzetk6zi konyhdk specidlis vagy éppen hagyomanyos alapanyagait,
kész fogasait és elkészitésiik technologidit. Mindezeket tudja alkalmazni, sziikség esetén
valtoztatas nélkiil vagy alakitva a felmeriild igényekhez és lehetdségekhez. 30 o6ra/12D

3.4.4.6.7 Biifé osszeallitasa és talalasa 15 ora/12D
A témakor elsajatitasat kovetden a tanulo:
Igény szerint megtervezi, létrehozza a biiféasztalos étkezést, figyelembe veszi ¢és
Osszehangolja a konyha kapacitésat, a szezonalitdst és a vendégkor dsszetételét, valamint a
specialis kéréseket. Felépiti a biifét, folyamatosan gondoskodik az utanpotlasrol, az étkezés
végével visszaallitja az eredeti allapotot.

3.4.4.6.8 Kalkulacio6 0sszedllitasa 22 éra/I12D
A témakor elsajatitasat kovetden a tanulo:
A rendelkezésre 4llo kalkulaciokat képes pontosan atvaltani az éppen sziikséges meniihoz,
rendezvényhez, képes logikus valtoztatdsokat végrehajtani, ha a szezonalitas vagy a
vendégek igényei ugy kivanjak meg. Uj étel esetén képes a tételeket rogziteni manuélisan
vagy digitalisan.
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3.4.5 Anyaggazdalkodas, adminisztracio, elszamoltatas tantargy 104/103 6ra

3.45.1 A tantargy tanitdsanak f6 célja
A tantargy tanitasdnak célja, hogy a tanuld képes legyen az alapanyagok szakszeri atvételére,
raktarozasara, az ¢lelmiszer- €s arukészlet ellendrzésére. Ki tudja szdmitani az adott termék
anyagfelhasznalasat, valamint az adott termék elkészitéséhez sziikséges vételezési és rendelési
mennyiséget. Ki tudja tolteni a sziikséges bizonylatokat, és ezeket a teenddket képes legyen
beépiteni a mindennapi munkavégzésébe.

3.4.52A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara

vonatkozé specidlis elvarasok

3.4.5.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
A tanul6 alkalmazza a négy alapmiiveletet, mértékegységeket valt at, szazalékot szamol

3.4.5.4A képzés orakeretének legalabb 70%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, tizem
stb.) kell lebonyolitani.

3.4.5.5 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Altalanos és

.. Elvart
Készségek, Onallosag és . v , szakmahoz koét6dé
R ; Ismeretek Y, >, viselkedésmodok, . g
képességek felel6sség mértéke I digitalis
attitiidok . x
kompetenciak
Lebonyolitja a Ismeri a mindségi,
beérkez6 mennyiségi, értékbeli
alapanyagnak aruatvétel szabalyat, | Teljesen 6nalloan
megfeleld kovetelményeit.
aruatvételt.

Ismeri a vételezési és

Vételezési és L . .,
rendelési menynyiség

rendelési Teljesen onalléan | Pontosan és

. kiszamitasanak
mennyiséget szamol. | ., =, Gsségtelj
yiseg képletét. ferlelgssegteljesen
Ismeri a veszteség és vegzl az
Veszteséget €s . R 'g anyaggazdalkodashoz
. . , a tomegnodvekedés . . 112 1
tomegndvekedést KiszAmitasanak Teljesen 6nalléan | kapcsolddod
szamol. Képletét adminisztrativ és
: P — gyakorlati
o . 'smerl a,z . feladatokat. Kiemelt
Elvégzi a beérkezett | arugazdalkodasi figyelemmel kezeli a | Arumozedsok
és kiadott aruk szoftver miikodését, dokumentaciokat, az | 16 zitéseg
rogzitését, lekérdezi | tud adatokat rogziteni | Instrukcid alapjan clszamoltatas ’ vei déelAtodivari
a céljainak a szoftverben. részben onalldan menetét és célszo%‘cvererl)i
megfeleld Tisztaban van a kapott folyamatait hasznélataval

ellendrzési listakat. | adatok
felhasznalhatosagaval.

Ismeri a helyes

A beérkezett arut o, )
raktarozas elvét, a

tulajdonségai ; , . . 114

/ & 1 szakositott raktarakat, | Teljesen 6nalléan
figyelembevételével . , v\

X atisztautelvétésa
raktarozza.

FIFO-elvet.
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Adott ételhez,
rendezvényhez
eszkozoket allit

Ismeri az
eszk6zmennyiség s
alapanyag-mennyiség

Teljesen 6nalléan

Ossze, alapanyagot | megallapitasanak
készit eld. modjat.
Adatok alapjan arat | Ismeri az arképzés

képez. Engedmé-
nyes arat, felarat és
csoportarat alakit ki.

alapfogalmait és
szamitasanak
lehetséges modjait.

Instrukcié alapjan
részben onalldan

Készletgazdalkodasi
mutatokat szamol, a
kapott
eredményeket
meggérti és elemzi.

Ismeri a
készletgazdalkodas
alapfogalmait és
szamitasanak
lehetséges modjait.

Instrukcié alapjan
részben Onalldan

Elszamoltatja a

Ismeri a raktar és a
termelés

raktart és 2 elszamoltatasanak Instrukci6 alapjan
termelést alapfogalmait és részben 6nalléan
' szamitasanak
lehetséges mddjait.
Ismeri a
o aex vendéglatasban
Vendéglatasban g ,
hasznélt hasznalt bizonylatok
. ... 1. | (szamla, szallitolevél, . . 112
bizonylatokat allit ki | L. Teljesen onalloan
manualisan és veételezési jegy)
disitalisan tartalmi és formai
& ' kovetelményeit,
javitasukat.

Szamitogép (irodai
program csomag)
szakszer(i hasznala-
ta

3.45.6 A tantargy témakorei

3456.1

Aruatvétel

A témakor elsajatitasat kovetden a tanulo:

Hasznélja az alapozd képzésben elsajatitott mérési,

szamlalasi,

mérleghasznalati

ismereteket. Tisztdban van az aruatvétel kiilonb6z6 modjaival, a mindségi, mennyiségi,
értékbeli aruatvétellel, és gyakorlatban is el tudja végezni azokat. Ismeri a kiilonbdz6
alapanyagok (halak, kagylok, rakok) mindségének megallapitasara vonatkozé szabalyokat,
¢és az érzékszervi vizsgalat soran alkalmazza azokat. Kiilondsen figyel a szavatossagi id6
betartasara. Megallapitja az esetleges eltéréseket. Figyel a szallitds megfeleldségére, nem
megfeleld szallitds, mindség, mennyiség, érték esetén megteszi a sziikséges intézkedéseket
(jegyzOkonyv, visszaru).

3.45.6.2 Arugazdalkodasi

szoftverek

témakor elsajatitasat kdvetden a tanulo:
Felvezeti a beérkezett arut az arugazdalkodasi rendszerbe, megjeldli a kiadott termékeket,
hasznalni tudja az e-HACCP alkalmazast.

3.4.5.6.3Elelmiszer- és  arukészlet

témakor elsajatitasat kovetden a tanulo:
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Osszegytijti az adott termék elkészitéséhez sziikséges alapanyagokat, eszkdzoket, és
ellendrzi ezek meglétét a konyhan. A mennyiségeket a rendezvényi csoportok 1étszamahoz
igazitja.

3.4.5.6.4 Az anyagfelhasznalds Kkiszamitasa A
témakor elsajatitasat kovetden a tanulo:
Megadott receptira alapjan anyaghanyad-kalkulaciot végez. Ismeri az egységar,

cres

késziteni.

3.4.5.6.5 Vételezési, rendelési mennyiség megallapitasa A
témakor elsajatitasat kdvetden a tanulo:
Egy adott étel megadott mennyiségben torténd elkészitéséhez kiszamolja a raktarbol
vételezendé mennyiséget. Az alapanyag kezelése soran figyelembe veszi annak
veszteségét, illetve tomegnovekedését. Az utanpoétlasi id6 figyelembevételével kiszamolja
a rendelési mennyiséget.

3.4.5.6.6 Raktarozas
A témakor elsajatitasat kovetden a tanulo:
Ismeri a raktarozas fogalmat, céljat. Az atvett arut tulajdonsagainak megfeleléen kezeli,
szakositott raktarakban helyezi el. Tevékenysége soran tartja magat a tiszta ut elvéhez és a
FIFO-elvhez. Kiszdmolja a beérkezett aru nettd és bruttod tomegét.

3.4.5.6.7 Arképzés

A témakor elsajatitasat kovetden a tanulo:

Kialakitja egy adott termék arét, amihez alapul veszi a felhasznalt anyagok beszerzési arat.
Kiilonbséget tesz beszerzési és eladasi ar kozott. Erti az afa szo jelentését, ismeri a
tulajdonsagait, tudja a vendéglatasban hasznalt afakulcsok mértékét, hasznalatuk szabalyat.
Haszonkulcs segitségével arrést szamol, majd kialakitja a termék netto, brutto eladasi arat.
Vezetdi kérésre engedményes arat szamol, csoportarat alakit ki, esetleges felarat kalkulal.
Ismeri az ar és a bevétel kapcsolatat.

3.4.5.6.8 Bizonylatolas

A témakor elsajatitasat kovetden a tanulo:

Ismeri a bizonylat fogalmat, érti a bizonylati elvet. A bizonylatokat keletkezésiik,
kiallitasuk szerint csoportositja. Biztos kézzel tolt ki készpénzfizetéses, atutalasos szamlat,
nyugtat, szallitolevelet. A rontott bizonylatot szakszeriien javitja. A vendéglatasban
hasznalt vasarlok konyvét el tudja helyezni, ismeri a céljat, tartalmat. Ki tudja tolteni a
készletgazdalkodas legfontosabb dokumentumait (vételezési jegy, selejtezési iv, kiadasi
bizonylat). A képzd helyen hasznalt szoftver segitségével bizonylatokat készit, és atlatja
ezek tartalmat.

3.45.6.9 Elszamoltatas
A témakor elsajatitasat kovetden a tanulo:
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Ki tudja mutatni a raktar és a termelési munkateriiletek leltareredményét. Képes értelmezni
a fizetendo hiany, tobblet, egyezo leltar fogalmat.

3.45.6.10 Készletgazdalkodas
A témakor elsajatitasat kovetden a tanulo:
Ismeri a készletgazdalkodas fogalmat és jelentdségét a vendéglatasban. Erti a nyitokészlet,
zarokészlet, készletnovekedés ¢és -csOkkenés kifejezések jelentését, és ezek
felhasznalasaval fel tudja Aallitani az &ruforgalmi mérlegsort. Szamtani atlagot ¢&s
kronologikus atlagot szamol. Meg tudja hatarozni a forgéasi sebességet napokban és
fordulatokban. A kapott eredményt értelmezi.

3.5Szakacs szaktechnikus — emelt szintii képzés megnevezésii tanulasi teriilet

A tanulési teriilet tantargyainak 6sszoéraszama: 682/6826ra

A tanulési tertilet tartalmi 6sszefoglaldja
A képzés sordn a vendéglatoipari képzéshez tartozo szakirdnyokban tanuldok (vendégtéri,
szakacs és cukrasz szaktechnikusok) az emelt szintli ismereteken beliil elsajatitjak az alapvetd
szakmai ismereteket, tudast, készségeket, képességeket.
A sikeres vizsgat kovetden rendelkezni fognak azokkal a szakmai kompetencidkkal, amelyek
alkalmassa teszik Oket arra, hogy egyéni ¢letitjuk, céljaik megvaldsitisa érdekében
megfelelden tudjdk értelmezni, kezelni a szakmai, gazdasagi és tarsadalmi kdrnyezet
kihivasait, és azokhoz rugalmasan tudjanak alkalmazkodni. A tantargyi tartalmak (ismeretek)
atadasa soran kiemelt szempont, hogy a tanulok az alapvetd szakmai ismereteiket ne csak
hagyomanyos pedagogiai modszerek alkalmazasdval, hanem az IKT-technologiak
felhasznalasaval, azok céloknak megfeleld felhasznalasaval szerezzék meg.
Az emelt szintli ismeretekhez tartoz6 tantargyak témakorei olyan ismereteket tartalmaznak,
amelyek birtokaban a sikeres vizsgat tett tanulok:

—tanulmanyaikat a szakirdnyl egyetemeken folytathatjak;

—a szakmaban dolgozhatnak (szakacs, cukrasz, vendégtéri szakember),

—egyéni vallalkozast 1étesithetnek, tarsas vallalkozasok szakmai vezetdi lehetnek,

—a szakmai tapasztalatok megszerzését kovetden az lizletimenedzsment-, marketing- és

protokollismereteket igénylé hazai és nemzetkdzi vallalkozasokban vezetdként
dolgozhatnak.

3.5.1 Uzleti menedzsment tantargy 279/2790ra

3.5.1.1 A tantargy tanitadsanak f6 célja
A tantargy tanitdsdnak kiemelt célja, hogy a tanuldk elsajatitsdk a vendéglatas f6- é€s
mellékfolyamataival dsszefiiggd vezetési, szervezési, ellendrzési ismereteket.
Megismerjék a bevételgazdalkodas, az anyag- ¢és készletgazdalkodas, a létszdm- ¢és
bérgazdalkodas, valamint az eszkozgazdalkodas alapjait. Munkaviszony Iétesitésével ¢és
megsziintetésével kapcsolatos ismeretekre tegyenek szert. Tisztdban legyenek a
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vendéglatasban leggyakrabban eldforduld vallalkozési formakkal, azok inditdsanak
jogszabalyi eldirasaival.

3.5.1.2A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara
vonatkozé specidlis elvarasok

3.5.1.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai
tartalmak Matematika A munka vilaga

IKT a vendéglatasban

A vendéglatas alapjai

Termelési €s értékesitési alapismeretek
Pénziigyi és vallalkozoi ismeretek

Szakmai idegen nyelv

3.5.1.4A képzés orakeretének legalabb 70%-at gyakorlati helyszinen (tanmihely, lizem
stb.) kell lebonyolitani.
3.5.1.5 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Elvért Altalinos és
L, , . Onallésag és . ., szakmahoz kotodo
Készségek, képességek Ismeretek . - viselkedésmodok, A
felelosség mértéke I digitalis
attitidok K e
ompetenciak
A beszerzési arakbol az | Erti a netté és brutto (s . ,
., tkozd bevétel 4 A szamitasok soran| Az arak
arrésre vonatkozo evétel, az afa, : Vit
Ivarasoknak lami pontossagra, a szer- | beallitisdhoz
elvarasokna . . valamint a o . vezeti egységek | szakmai
megfelelden kiszamitja | felszolgalasi dij Teljesen 6nalldan | unkatarsaival sZAmitoenes
az eladasi arat (netto ar, | fogalmat és edi konstruktiv g'p
brutto ar, afa) alkalmazasanak P lik6dé alkalmazis
) . ma e.gyuttn'lukodesre hasznalata
szabalyat. torekszik.
A bevetfﬂ?-’ es’ | Ismeria A beosz’tott. Irodai alkalmazas
bfesz,erz'e.swrtekadatokbol koltségszintekre Telesen &nlléan munkatar.sa'u ’ hasznalata a
k%.szafmty.i a vonatkoz6 ! ) ’1ranyaban koltségszintek
koltségszinteket. szamitasokat. tamogato, kiszamitasdhoz
_ kovetkezetes és
e Erti a tervezés s ) )
Szamitogépes eovséoekre bs r?otlyalo. A Irodai alkalmazas
alkalmazasban idg('};t éV%)kra vonatkozb Teljesen énalloan | Orvények ésa hasznalata a bevétel
megtervezi a bevételt. . munkahgly belsd megtervezéséhez
Szamitasait. szabélyainak
Az értékesités soran a Rendelkezik a betartasara
szamla és nyugtaadas szamla- és torekszik, és ebben
bizonylatait kiallitja, a | nyugtaadas kdvetendd példat
pénzeszkozoket a szabalyzasanak ¢s mutat Szamlazo- és
szabalyok szerint kezeli klalllte_lsanak, beosztottainak és a | kaszszagépek,
és elszamolja. valamint a Teljesen onalloan | szervezet t6bbi yajamint a bark
Elszamolja a készpénzt | Penzkezeles tagjanak. Keresi a termindlo
¢ a pénzkimeld szabalyzisanak hatésagokkal valo | N2SZNé-
- ismereteivel. 1 lata
eszkozoket. . egylittmikodés
Ismeri1 az atvett .
X legmegfelel6bb
bevétel
. ‘o formajat.
elszamolasanak
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szabalyait.

A rendezvényértékesités
szerzOdéses feltételeinek
megfelelden hitelszamlat
készit.

Erti a halasztott
fizetésre, el6legre és
egyéb
rendezvényértékesités
soran alkalmazott
szerzédéses feltételre
vonatkozo jogokat és

Teljesen onalléan

kotelezettségeket.

Rendelkezik a
Szakhatosagi ellendrzés | szakhatosagi
soran egyiittmiikddik a | ellendrzés soran Teljesen onalléan
hatdésaggal. sziikséges

ismeretanyaggal.

Szakmai
szamitogépes
alkalmazasok
hasznalata
hitelszamla-
készitésre

A sziikséges
eszkozokkel allast keres,
illetve részt vallal a
munkatarsak
megtalalasaban,
kivalasztasaban és
betanitasaban. A
foglalkoztatas torvényi
szabalyainak
betartasaval késziti el a
beosztott munkavallalok
munka- és
szabadsagbeosztasat.
Megtervezi a béreket.

Ismeri az allaskeresés
¢s a munkaeropotlas
eszkoz- és
szabalyrendszerét, a
foglalkoztatas
térvényi szabalyait,
valamint a bérekre
vonatkozo
szamitasokat és
torvényi
szabalyozast.

Teljesen onalldan

A beosztott munka-
tarsait iranyitja és

Ismeri a vezetési

Teljesen onalldan

Szamitogép, irodai
alkalmazasok,
internet hasznalata
az allaskeresési és
toborzasi, kiképzési
feladatokhoz

A torvényi
szabalyozas
kovetése internet
segitségével

motivalja. Csapatot épit. | alapelveket.
Elkésziti a teriilete NS
. .. .. Sztenderdizalasi
iizemelési sztenderdjeit, . . . 112
\ - alapismeretekkel Teljesen 6nalldan
és ellendrzi a .
rendelkezik.

végrehajtasukat.

Vallalkozast indit jogi €s
konyveldi szolgaltatasok
igénybevételével.

Rendelkezik a
vallalkozas
inditasahoz sziikséges
alapismeretekkel, és
ismeri a sziikséges
jogi és konyveldi
segitség
igénybevételének
lehetdségeit.

Teljesen 6nalléan

Irodai alkalmazasok
készségszinti
hasznélata
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3.5.1.6 A tantargy témakorei

3516.1 Gazdalkodas a bevételekkel
A témakor elsajatitasat kovetden a tanuld ismeri az alabbiakat:
A bevétel fogalma, egyszerii szamviteli alapjai
Az ar és az arak kialakitasaval 0sszefiiggd alapismeretek: nettd, bruttd, afa, felszolgalasi
dij
Az arak kezelése a szamlazd munkaallomasban: arucikk felvétele, arucikk hozzarendelése
értékesitOhelyhez, armeghatarozéas, érvényességi hataridok beallitasa, engedmények
beallitasa
Az arrés fogalma, szintmutatok
A bevételtervezés egyszerii folyamata: a tervezés alapjai, a bevétel egységekre, idotavokra
bontasa

3.5.1.6.2 A gazdalkodassal 6sszefliggd bizonylatkezelési ismeretek
A témakor elsajatitasat kovetden a tanuld ismeri az alabbiakat:
A bevétel bizonylatai, elszdmoltatés
A szémla alaki, tartalmi kdvetelményei, gépi, kézi kiallitas, sztorn6zas
A nyugta alaki, tartalmi kovetelményei, kézi, gépi nyugta, eljarasok a pénztargép
lizemzavara, meghibasodasa esetén, sztornozas
Fizetési modok: készpénz, bankkartya, készpénz-helyettesitok, banki atutalds; banki
POSterminal hasznalata
A nyugta- és szamlaadas gépi, eszkozei: szamlazé munkaadllomasok kezelése (asztalnyitas,
blokkolés, asztalbontas, cikk athelyezése, tételsztornd, szamlasztorno, elélegszamla,
eldleg-felhasznalas, hitelszamla, engedményadas
Ertékesitési szerz6dés
A szallodai bankett és a catering bevételeinek elszdmolasa
Fizetési hataridok, a halasztott fizetés feltételei, eldleg, foglald, kaucio
Pénziigyi elszamolés: bevételfeladas az ligyvitel felé (pénzosszesitd kiallitasa)
Szamlazé munkadllomas, kasszagépek és banki POS-terminalok elszamolasi bizonylatai
Felszolgalasi dij kifizetése
TIP kifizetése
Szakhatosagi  ellendrzés (Fogyasztovédelmi Fdosztaly): szadmla- ¢és nyugtaadasi
kotelezettség, borravald kezelése, nyilvantartasa; az elviteles €s helyben fogyasztott
termékeknél alkalmazott afaszamitas szabalyanak alkalmazasa Az artajékoztatas eszkozel

3.5.1.6.3Anyag-, készlet- és eszkozgazdalkodasA témakor
elsajatitasat kovetden a tanuld ismeri az alabbiakat:
Az aruforgalmi mérlegsor elemei
Kalkulaci6 — az anyaghanyad-szamitas alapjai (egységek, mennyiségek, veszteségek)
Etelkoltség, italkoltség, egyéb koltség (fogalmak, szintmutatok értelmezése)

47/108. oldal



Kalkulacios szamitogépes alkalmazas kezelése: alapanyagok felvétele, tobbszintes
mukodés hasznalata, tapanyagértékre, transzzsirokra ¢és allergénekre vonatkozo
informaciok bevitele, alapkalkulaciok elkészitése, kalkulaciok eladasi cikkekhez rendelése
Beszerzés: beszallitok kivalasztasa, arajanlatkérés, ajanlatok Osszehasonlitdsa, beszallitok
értékelése, mindsitése, egyszeri szallitdi szerz6dés

Raktarozas: raktar kialakitdsa (szakositott tarolds, specialis szabalyok: ergonomia,
munkavédelmi, tiizrendészeti eldirasok

Készletmozgasok (bevételezés, kiadas): készletnyilvantartasi szamitdogépes alkalmazas
kezelése, bels6 mozgasbizonylatok kidllitdsa

A készletgazdalkodas alapfogalmai: minimum, maximum, biztonsagi készlet
Készletnyilvantartasi szdmitogépes alkalmazas kezelése, készlet-statisztikak készitése
Anyagi felel0sség

Elszamolas a készletekkel: a standolds gyakorlata, a leltdrozds gyakorlata, a
készletnyilvantartds, standolés, leltarozas szamitégépes alkalmazasainak elsajatitasa,
kezelése

Az alap eszkozcsoportok ismerete: lizemelési, targyi eszk6zok

Leltarozassal 0sszefiiggd ismeretek: leltartipusok, eszkozleltar

3.5.1.6.4 Létszam- és bérgazdalkodasA témakor
elsajatitasat kovetden a tanuld ismeri az alabbiakat:
Allashirdetések
Allaskeresés: Gnéletrajz, motivacids levél, allaskeresé portalok, személyes interju,
bemutatkozés
Toborzas, munkatarsak keresése, kivalasztas: modszerek, a cég bemutatisa
Tréningek: orientacids tréning, szakmai tréning
A munkaviszony létesitése és megsziintetése
A belépés ¢€s a kilépés folyamata, dokumentumai
Munkaszerzddés: kotelezd elemei, idObeli hatdlya (hatarozott, hatarozatlan), prébaido,
felmondasi 1d6; kolcsonzott munkaerd, allasmegosztas
A munkabeosztds szabalyozasa: szabadidd, pihendidd, osztott munkaidd, munkaidd
hoszsza, beosztaskészités idobeli korlatai
Heti beosztas tervezése, éves szabadsag tervezése
Munkaidd-nyilvantartas: jelenléti iv vezetése, teljesitménylap kitoltése
A munkavallalok jogi védelme: szakszervezet, iizemi tandcs, Munka Torvénykonyve,
hatosagok
Munkakorok és sziikséges képzettségek
Munkakori leirasok
A bérezés alapjai: bérelemek (alapbér, jutalékok, prémiumok, egyéb bér jellegili juttatisok)
Adozas (SZJA, jarulékok, borravalo és TIP specidlis szabalyozasa)
A beérkoltségek tervezésének egyszeri folyamatai: a bérek tervezésének alapjai (a bérek
bontasa egységekre, idétavokra, munkakordokre)
Szakhatosagi ellendrzés (Orszagos Munkabiztonsagi és Munkaiigyi Fofelligyeldség)

3.5.1.6.5 Vezetés a gyakorlatban
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Az oktatok esettanulmanyokon illusztraljak az elméleti attekintést. A tanulok gyakorlati
példakon keresztiil megismerik a vezetés aktualis metodikédjat, a korszerti gazdasagi
gyakorlatra épiil6 vezetést.

3.5.1.6.6 Villalkozas inditasa
A témakor elsajatitasat kovetden a tanulo ismeri az alabbiakat:
Vallalkozési formak (egyéni, tarsas) alapitasa, mikodtetése
A vallalkozas inditasanak folyamata (jogszolgalat és konyveloi szolgalat igénybevétele) A
vendéglato tizlet inditasanak jogszabalyi eldirdsai

3.5.2 Marketing és protokoll tantargy  124/1246ra

3.5.2.1 A tantargy tanitdsanak f6 célja

A  marketing témakor célja, hogy a tanuld megismerje a marketingtevékenység
fogalomrendszerét, ¢s a gyakorlatban is alkalmazni tudja az eszkozeit. Tisztaban legyen a
marketinginformécios rendszer eszkozeivel, annak érdekében, hogy a piaci kornyezetrdl
megfeleld informacidkkal rendelkezzen. Képes legyen a vallalkozds céljainak
megfogalmazasara, tudjon az {izlet arculatinak megfeleld (digitalis) reklameszkozoket
késziteni, eladast 6sztonzé promodcidkat megvaldsitani.

A protokoll témakdr célja, hogy a tanulé megismerje a kommunikacié alapjait, gyakorlati
alkalmazasat, valamint elsajatitsa a viselkedéskultira, illem alapszabdlyait. Kelld
magabiztossdggal ¢és udvariasan tudjon kapcsolatot teremteni és tartani, kommunikélni a
vendégekkel és a potencidlis ligyfelekkel. Ismerje az iizleti protokoll eldirasait. Képes legyen
arra, hogy ismereteit a mindennapi életben és a munkéja soran eléforduld szituacidkban
alkalmazza.

3.5.2.2A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatira
vonatkoz6 specialis elvarasok

3.5.2.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
A munka vilaga

Torténelem Etika

Informatika

3.5.2.4A képzés orakeretének legalabb 70%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem
stb.) kell lebonyolitani.

3.5.25 A tantargy oktatasa soran fejlesztend6é kompetenciak

} Elvart Altalanos és
Készségek, Onallésag és . Lo s szakmahoz kot6dé
R b Ismeretek Y, > viselkedésmodok, . e o1
képességek felel6sség mértéke o digitalis
attitiidok . x
kompetenciak
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A marketing mix
elemeivel
megtervezi és
végrehajtja az
iizletszerzésre
vonatkozo
tevékenységet.

Ismeri a marketing
eszkoztarat.
Rendelkezik az
interneten, a
kozosségi médiaban
¢s a virtualis
kozosségi térben
valé tajékozodashoz
és az lizlet
marketingcéljainak
eléréséhez sziikséges
ismeretanyaggal.

Teljesen onalléan

Lépést tartva a
fejlodéssel a
mindenkori legujabb
digitalis
marketingeszkozoket
és modszereket
hasznalja munkaja
soran.

Ismeri a tudasa
szinten tartasahoz
sziikséges
csatornakat.

Teljesen 6nalldan

Az online és
kozosségi média
csatornait
felhasznalva
népszerisiti az
lizletet és tart

Rendelkezik az
interneten, a
kozosségi médiaban
és a virtualis
kozosségi térben
valé tajékozodashoz

Teljesen onalléan

és az lizlet
kapcsolatot a S
, , marketingcéljainak
vendégekkel és (s 1
eléréséhez sziikséges
partnerekkel. .
ismeretanyaggal.
A tarsadalmi
elvarasoknak Ismeri a viselkedésre
megfelelden ¢s illemre vonatkozo | Teljesen 6nalloan
viselkedik és szabalyokat.
kommunikal.
A protokoll
szabalyrendszerének .
megfelelden Ismeri a
g protokollaris Teljesen onalldan
bonyolitja a o
Y g el6irasokat.
vendégtéri
iizemeltetést.
A kiemelt vendéggel | Ismeri a kiemelt
személyesen vendégekkel torténd
kapcsolatot tart és kapcsolattartas és a | Teljesen dnalléan
kiszolgalasara kiszolgalasuk
személyesen iigyel. | Szabalyait.

Munkaja soréan iigyel
vallasi, nemzeti,
nemzetiségi
eloirasok és
szokasok betartasara
és betartatasara.

Ismeri a fobb vallasi,
nemzeti és
nemzetiségi
eloirasokat és
szokasokat.

Teljesen 6nalléan

Torekszik az
ismereteinek
naprakészen
tartasara. A Kkiils6
mindenkor az tizlet
érdekeinek és a
tarsadalmi
elvarasoknak
megfeleld
magatartasra
torekszik.
Példamutato,
kovetendd
hozzaallassal
viszonyul a
kiilonbo6z6 vallasi,
nemzeti és
nemzetiségi
kérdésekhez
munkaja soran.
Személyes
felelosséget érez a
kiemelt vendégek
kiszolgalasanak
panaszmentes
lebonyolitasaban.

Internetes forrasok
hasznalata

Internetes forrasok
hasznélata

Internetes forrasok
hasznalata
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3.5.2.6 A tantargy témakorei

3.5.2.6.1 Marketing
A témakor elsajatitasat kovetden a tanulo ismeri az alabbiakat:
Termékpolitika: az valaszték kialakitasanak szempontjai
Arpolitika: az arképzés korszerii gyakorlati ismeretei
Disztribucids politika (beszerzési, értékesitési csatorndk)
Az értékesitéssel 0sszefiiggd marketing alapismeretek: a reklam alaptipusai (markareklam,
cégreklam, termékreklam)
Reklamhordozok (elektronikus média, nyomtatott sajto, plakatok, levelek, stb.)
Uzleten beliili és iizleten kiviili reklameszkozok a vendéglatasban
ATL, BTL, gerillamarketing (sokkolo reklamok)
Online marketing: internet (WEB), k6z0sségi média (Facebook, Twitter, Instagram, blog,
egyeb kozosségimédia-feliiletek)
Online elégedettség-visszajelzd rendszerek
Kommunikacio a k6zosségi oldalakon: netikett
A virtudlis valosag haszndlata, a kiterjesztett valosdg hasznalata
Személyes eladas
Felilértékesités (upsell), keresztértékesités (cross-sell)
Eladasosztonzés: akciok, promodciok, kuponok, vasarloi hiiségkartyak, utazasi lehetéségek,
nyeremények, arengedmények, bizonyos napszakokban adott engedmények (happy hours),
torzsvasarloi programok
Vendégkapcsolat (PR): a PR jellegzetes eszkozei
Belso PR — szervezeti kultura
A piackutatas modszerei, konkurenciavizsgalat
Uzleti kommunikacio: arajanlatkérés, drajanlatadas, iizleti levél, egyszerii szerzédés

3.5.2.6.2 Viselkedés és iizleti protokoll
A témakor elsajatitasat kovetden a tanulo ismeri az alabbiakat:
A protokoll fogalma és értelmezése
Viselkedés, magatartasi jellemvonasok (jo6 modor, tiszteletadds, hatarozottsag, pontossag
stb.)
Szobeli kommunikacié a vendéggel és partnerekkel
Koszonés (a négyes szabaly értelmezése), kézfogas, egyéb koszonési formak, elkdszonés
Tegezd6dés, magazodas
Kommunikaci6 telefonon
A bemutatas, bemutatkozas szabalyai
Oltozkddési szabalyok (dress-code)
Ultetési rendek, iiltetdkartyak, iiltetési tablok készitésének és elhelyezésének szabélyai
A kiszolgalas protokollaris sorrendje
A kiemelt vendégek (VIP) kezelésének specialis szabalyai
A vallési, nemzeti, nemzetiségi fogyasztasi eldirdsok, szokasok ismerete
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3.5.3 Specialis szakmai kompetenciak tantargy 279/2796ra

3.5.3.1 A tantargy tanitasanak o6 célja
A tantargy tanitasanak {6 célja, hogy a tanuld képes legyen megszervezni és irdnyitani egy
konyha életét. Atldssa a konyhai egységek egyiittmiikodésének viszonyait. Komplex és
elorelatd szemlélettel képes legyen kezelni, megelézni, adott esetben megoldani a
problémakat. Torddjon kollégai szakmai fejlddésével. Tovabbi cél, hogy dietetikus
segitségével specidlis étrendeket ¢és meniiket tudjon Osszedllitani, és képes legyen
gondoskodni ezek szakszerii elkészitésérdl.

3.5.3.2A oktatd végzettségére, munkatapasztalatara

tantargyat szakképesitésére,

vonatkozo6 specialis elvarasok

3.5.33

3.5.34

kell lebonyolitani.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, iizem stb.)

3.5.3.5 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak
) Elvart Altalanos és
Készségek, Ismeretek Onallésag és viselkedésmédok szakmahoz kot6édo
képességek felelosség mértéke o ’ digitalis
attititdok e
kompetenciak
Ismeri a munkaid6
Munkaid6beosztasokat | beosztasi formakat
€s €s az azokat Teljesen dnalldan o
helyettesitéseket ir. szabalyozo Felelosségteljesen
torvényeket. Szervezi és iranyitja
Nvilvintartisokat Ismeri a kollégii és Irodai szoftverek
Y o, nyilvantartasi Teljesen onalléan beosztottjai készségszintii
kezel és készit. N munkaiat. Fievel az ;
urlapokat. ; ) o gy hasznalata
Ismeri az egyéni kérésekre.
Specialis meniiket és | ételallergiakat ésa | Instrukci6 alapjan Ib(;;f;et;ktzztesen
étrendeket ir. diétas taplalkozas részben 6nalldan . )
szabalyait vonatkozé
yatt rendelkezéseket és ——
Ismeri az eléirdsokat. Kiemelt informaciokeresés
Energiaértéket szamol. | , =, Teljesen onalldan figyelemmel tervezi | | . o
atvaltasokat. £ ATt ¢és az informaciok
meg ¢és késziti el a ,
s g rendszerezése
I - specialis ételeket.
. smeri a ;
Konfliktushelyzeteket | = oo o oo | Toposen 6nilld Figyel az
kezel onf (11 usk ezelési eljesen ondlloan | ,jjeroigkra,
: metodusokat. intoleranciakra és
Betartatja a Ismeri és érti a tliz- érzékenységekre.

tizvédelmi,
munkavédelmi és

higiéniai szabalyokat.

és munkavédelmi,
valamint higiéniai
rendelkezéseket.

Teljesen onalldan
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Ismeri és alkalmazza a
szakmajara vonatkozo
ujitasokat.

Ismeri a szakmai
folyodiratokat,
internetes
forrasokat, képes
megsz{irni az ott

Teljesen 6nalléan

fellelhetd
tartalmakat.

3.5.3.6 A tantargy témakorei

3.5.3.6.1 Konyhavezetési ismeretek 100 éra/13D
A témakdr elsajatitasat kdvetden a tanulo:
Elore fel tud késziilni a konyhaban eldforduld krizishelyzetekre, meg tudja oldani a
problémakat, 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,
tlizvédelmi és munkavédelmi szabélyokat, gondoskodik a sziikséges eszk6zok meglétérdl

crer

3.5.3.6.2 Elelmezésvezetdi ismeretekA
témakor elsajatitasat kovetden a tanulo:
Ismeri a kozétkeztetési konyhdkat, atlatja az ottani folyamatokat. Képes Osszedllitani és
elkésziteni a specidlis igényeknek megfeleld étrendeket €s meniiket is (diétas étkezeés:
purin, majkiméld, ulkusz stb.). Taplalékallergids, intolerans fogyasztdknak szant meniik
tervezésénél magabiztosan helyettesiti az alapanyagokat, jol ismeri a megfeleld
alternativakat. Tud energiaértéket szamolni. 179 6ra/13D

4 RESZSZAKMA

5 EGYEBEK
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OSSZEFUGGO SZAKMAI GYAKORLAT
A SZAKACS SZAKTECHNIKUS

KEPZESHEZ
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OSSZEFUGGO NYARI SZAKMAI GYAKORLAT

Szakacs szaktechnikus szakképesitéshez

11. évfolyam utan 175 dra

12. évfolyam utan 200 dra

Egészségligyi alkalmassagi kovetelmények: sziikségese

Palyaalkalmassagi kovetelmények: sziikségesek

A gyakorlat keretében — figyelemmel a vendéglato tiizlet jellegére, adottsagaira —
irdnyitas mellett vesznek részt az iizlet értékesitési tevékenységeiben. A gyakorlas
soran torekedni kell arra, hogy a tanuldk teljes képet kapjanak a vendéglatas napi
feladatairdl, a tevékenység végzéséhez sziikséges targyi és személyi feltételekrol.
Megtanuljak szakszer(ien, biztonsagosan, élelmiszerbiztonsagi szempontbdl is
helyesen haszndlni az eszkozoket, berendezéseket. Elsajatitjdk a vendéggel valo
kommunikdacié hatékony modjat, fejlesztik problémamegoldd és konfliktuskezeld

kompetenciaikat.

A gyakorlat szakmai tartalma

Szakacs szaktechnikus — kozépszinti képzés megnevezésii tanulasi tertilet

A tanulasi tertilet tartalmi 6sszefoglaldja

A tanuldsi teriilet segit abban, hogy a tanuld atldssa a konyhai folyamatok
Osszességét, kapcsolati rendszerét, tovabba elsajatitsa az arukészlet kezelését,
rendelését, atvételét, raktdrozasat; a menii és a biiféajanlatok irdsdnak modjat;
valamint ismerje a kiilonféle technologidk és alapanyagok kapcsolati hatasat. A
tantargyak elsajatitasat kovetden komplett ételeket és mentiisorokat készit, betartja a
technoldgiai és higiéniai fegyelmet, irdnyitja a konyhai munkafolyamatokat,
beosztasokat készit. Kapcsolatot tart a vendéglatdegység mas részeinek vezetdivel és
dolgozdival. Gondoskodik a specidlis étrendekrdl és mentiikrél. Megoldja, illetve

lehet&sség szerint megeldzi a konyhaban felmeriild problémakat.
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El6készités
A tanulé megtanulja felismerni, csoportositani a novényi és allati eredetti
élelmiszereket. Megérti az idényszerliség fontossagat zoldségek és gytimolcsok
esetében. Megismeri az elOkészités miiveleti sorrendjét (valogatds, szdraz és
nedves tisztitds, darabolds). Megtanulja a lehetd leggyorsabban felhasznalni az
el6készitett alapanyagokat. Elsajatitja a darabolds, filézés, csontozas, rostirany
fogalmat és technikajat vagdallatok, szarnyasok, halak esetében.

Alapmiiveletek, fliszerezés, izesités
A tanulé megismeri és megtanulja alkalmazni a kovetkezd eljarasokat:
Feliiletkezelés: fényezés, athtizas, bevonads, dermesztés
Elvezeti érték novelése: izesités, fliszerezés, szinezés, tisztitas, derités, parirozas,
lehabozas, sziirés
Formaadas: kiszurds, lepréselés, sajtolas, szeletelés, darabolds, passzirozas,
kiszaggatas, sodras, fonds, dresszirozas
Lazitas: jarulékos anyaggal, zsiradékkal, levegdbevitellel, egyéb mechanikai iton
Osszeallitas: toltés, kikeverés, dsszekeverés, gyuras, lerakas, rétegezés
Fliszerezés, izesités: bouquetgarni, fiszerzacsko, friss fliszernovények hasznalata,

s0zas (sofajtak), édesités, savasitas, izesitd keverékek (sofrito, mirepoix, persillade)

Alaplevek, rovid levek, kivonatok és pecsenyelevek
A tanuld megismeri a vildgos és barna alaplevek fajtdit. Megtanulja, hogy a
hasonld technologiaval késziild hig levesekhez képest a vildgos és barna alaplevek
esetében jelentdsen kevesebb sot és fliszereket hasznaljon, mert a késdbbi
felhasznalas miatt (beforralas, koncentralas) ezek az izek feler6sodnek.

Zoldségek el6fézése

— F8zés zart térben: hokezelés kuktaban, pl. hiivelyesek esetén

Gozolés
A tanuld6 megismeri a go6z0lés kozvetett és kozvetlen formdjat, be tudja
azonositani, hogy melyik készitménynél melyik a megfelel6 technoldgia.
Megtanulja kezelni, programozni a gézoléshez sziikséges gépeket. Ez az eljaras az
egyik legkiméletesebb hokozlési forma, ez adja a legteljesebb és tisztabb izeket.
Kivaloan alkalmas a konnyti rostszerkezet(i élelmiszerek puhitdsara. Nagyon jol

hasznalhaté kiméld taplalkozast igényld vendégek étkeztetésénél. Ajanlas:
- Kozvetlen g6z06lés: harcsafilé, zoldségek
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- Kozvetett gbzolés: felfajtak

Parolas
A tanulo elsajatitja a parolasi technikdkat. Megérti az eldsiités, a rovid és hossza
paroldlé fogalmat. Megtanulja kivalasztani, hogy az eltérd parolasi formak mely
vagoallat, hal vagy szdrnyas mely htsrészének elkészitéséhez alkalmasak.
Ajanlas:
Egyszeri (egylitem1) parolas:
— Halak (rovid 1ében)
— Gytimolcsok
Osszetett parolasok:
— Husszeletek
— Nagyobb darab htsok (brezirozas, poelle)
— Apro husok, porkoltek

Siités I.
A tanul6 megismeri a nyilt és zart térben torténdé hokdzlések gyakorlatat és
megtanulja alkalmazni azokat. Kivalasztja a felhasznaland6 alapanyaghoz és a
készitend6 ételhez legjobban ill6 technologiat.
Nyilt légtért stitések:
— Nyarson siités: jellemzden egész allat (csirke, barany, malac) siitése pardzs
vagy faszén felett, specidlis esetben tészta pl. kiirtoskaldcs siitése
— Roston siités: frissensiitéssel készithetd husok, halak és zoldségek rostlapon,
rostélyon vagy japan grillen (Hibachi) torténd siitése
— SerpenyOben, kevés forrd zsiradékban siités (szotirozds): nattur steakek,
lisztbe forgatott halak és panirozott huisok stitése
— Piritds: kisebb szeletre vagy aprobb darabokra vagott husok, zoldségek
gyors, magas hdémérsékleten torténd elkészitése kevés zsiradékkal,
szarazon vagy szakacsfaklyaval
— Sugdarzd hdvel torténd siités (szalamder): erds porzsanyag-képzddéssel jaro
hokezelés, célja a feliileti pirultsag elérése, pl. martas rasiitése valamire
vagy konfitalas utani porzsanyagképzés
— B6 olajban siités (frittirozas): ropogos kiils6 és szaftos, krémes belsé allag
elérése  halakndl, = zoldségeknél  (burgonya,  gyokérzoldségek,
fGszernovények), tésztdkndl (pl. fankok), ropogdsok, bundazott
alapanyagok (sOr- vagy bortésztaba martott husok, zoldségek, gyiimolcsok)
esetén
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Siités II.
Zart légter(i siitések (stitOben, kemencében, kombiparoloban és Josperben):
— Egészben vagy nagyobb darabban készitett huisok
— Osszesiitott zoldség- vagy tésztaételek (pl. burgonyagratin, lasagne)
— Edes vagy sos tésztak (pl. aranygaluska, kenyér, pékaru)
— Melegen fiistolés
— Serpenydben elkezdett siités befejezése
A tanuld megtanulja beallitani a kombiparolon a paratartalmat és a légkeverést,
illetve annak intenzitdsat, valamint elsajatitja az éjszakai siitési modot.

Kiilonleges technoldgiak
A tanuld megismeri és megtanulja hasznalni az aldbbi technologidkat:
Konfitalds: htisok sajat zsirjukban, zoldségek vajban vagy olajban, lassu, alacsony
hémérsékleten torténd siitése. Husok esetben ugyanezzel a zsiradékkal tartdsitani
lehet az elkészitett élelmiszereket. Leginkabb kacsa, liba, sertés, ritkabb esetben
hal, zoldségek koziil pedig hiivelyesek elkészitésére alkalmas technika.
Sous vide: rendkiviil nagy technoldgiai pontossagot igénylé hoékozlés. Az
alapanyagot vagy alapanyagokat el0szor vakuumfdlidzzdk, utdna pontosan
megtartott hdmérséklet mellett meghatarozott ideig f6zik.
Marindlds: savas kornyezetben torténd fehérjedtalakitds. Halakndl és konnyebb
rostozatut huisokndl alkalmazzdk.
Fiistolés: hideg vagy meleg fiistolés, jellegzetes izzel és dllaggal jaro technoldgia,
amely nem minden alapanyaghoz illik.
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PROJEKTFELADATOK
A SZAKACS SZAKTECHNIKUS
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Turizmus - vendéglatas agazat technikumi osztaly szamara

1. sz. projekt, 9. évfolyam 1. félév

—

. Projekt cime:

N

. A projekt jellege:

(O8]

. Célcsoport:

=

Idegenvezetés Szombathelyen projekt
komplex turisztikai projekt

9. évfolyam, Turizmus- vendaglatds agazat technikusi és
szakképzd osztadlyok, Termelési, értékesitési €s turisztikai
alapismeretek, A turisztikai és szallashelyi tevékenység
alapjai tantargybol (2-3 {6s csoportokban)

. A projektben résztvevok: 9. évfolyam, Termelési, értékesitési és turisztikai

alapismeretek, A turisztikai és szalldshelyi tevékenység
alapjai tantargybol

5. Produktum, projekttermék: Idegenvezetés Szombathely, a varos bemutatasa a

6. Eszkozok:

N

8. Idétartam:

9. Oratervbe illesztés:

szaktandrnak és az osztalytdrsaknak, az el6adas rogzitése

Word- dokumentumban

Tanterem, informatika  terem, infokommunikacios

eszk0zok, séta a varosban

. Tantargyak, tantargyi kapcsolédasok: A turisztikai és szallashelyi tevékenység

alapjai, magyar nyelv és irodalom, torténelem,

muvészettOrténet
2 hénap

az litemtervbe folyamatosan megjelenitve

Indoklas: A témavalasztas f6 oka az volt, hogy a 9. évfolyamos tanuldknak fent

nevezett tantargyanak f6 célja, hogy az iskola székhelye szerinti régidban talalhato

vonzer6t mutasson be az alapvizsgan. Fontos, hogy a tanulék minél jobban

megismerjék a varost, ahova iskoladba jarnak, amely esetiinkben: a vonzé Vas megyei

székhely: Szombathely, amely a Nyugat kirdlyndje megnevezéssel biiszkélkedhet.

A didkok elére megadott szombathelyi nevezetességet mutatnak be. Egy latnivaldt

két-hdrom didk mutat be, igy mivészettorténeti és turisztikai ismereteket is

szereznek, megismerik a kiemelt vonzerdket, és belekdstolhatnak az idegenvezetdi

tevékenység vilagaba. Mindemellett a csapatmunka fontossagat is megtanulhatjak,

mivel a projekt csoportokban valdsul meg.
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Megtanuljdk meghallgatni és tisztelni egymadst, amikor megvaldsitasra keriil a
projekt, raébrednek, hogy milyen jelentésége van annak, hogy figyeljenek egymasra.
Tovabba segit a tanuloknak, hogy merjenek kiallni és kozonség el6tt adjanak eld,
ezaltal fejlesztik az el6adoképességiiket, amely a késObbiekben, illetve mas
targyakbdl is rendkiviil hasznos, hiszen az életben nagyon fontos szerepe van, hogy
hogy adjuk eld magunkat, hogy minél jobb kommunikaciés képességekkel
rendelkezziink. E projekt megvalositasa tobb teriileten is fejleszti a didkok

képességeit.

A projektfeladat leirasa: A projekt megvaldsitasa eldtt tanordkon a didkok tanulnak
Szombathely nevezetességeirdl, vizudlis segitséget is kapnak a hatékonyabb
elsajatitas érdekében, videdk és képek formajaban.

Miutdn alapismereteket szereztek a varos nevezetességeirdl, utana tandrak keretében
a szaktandr idegenvezetds drat tart a tanuloknak, ahol a megtanult ismeterek még
inkdbb rogziilhetnek. Tovabba a szaktanar bemutatja a didkoknak, hogy milyen
modon fogjdk tartani az idegenvezetést, felhivja a figyelmet a hasznos
informacidkra, amely az idegenvezetdi tevékenységgel Osszefiigg és elmagyardzza,
hogy melyek azok a fontos tudnivalok, viselkedési formdk, amelyek a
tevékenységhez sziikségesek. Ezt kovetden a projektfeladat keretében a tanuldk 2-3
f6s csoportokban egy Word-dokumentumban rogzitik az adott attrakciordl

tanultakat, majd el6adjak az el6zetesen egyeztetett nevezetességet.

A projekt eredményeinek bemutatasi modja: A projektet a 9. évfolyamos tanuldk a
szaktandr és osztalytdrsaik el6tt mutatjdk be tanordk keretében, Szombathely
varosaban, a megadott nevezetességeknél kozvetleniil a helyszinen. Egy kiemelt
latnivalét 2-3 didk mutat be, a bemutatdsra keriild nevezetességek eldzetes

egyeztetés alapjan kertiilnek felosztasra a tanuldk kozott.
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Projekt-abra:

ismeretek szerzése

Turisztikai

.

=

~.__  clméletben -~

Szombathely
nevezetességeinek
megismerése

’ Idegenvezetdi
\ alapismeretek )
@ elsajatitasa 4
Projekt Képességek, Ismeretek Elvart Onallésag és
részfeladat készségek viselkedésmodo | felelosség
k, attitiidok mértéke
Lehet6ségek Sajat turisztikai | Ismeri az orszag | Torekszik Iranymutatas
keresése régidjaban és sajat | tudasanak alapjan,
megtalalhato turisztikai horizontalis ¢és | eldzetes
turisztikai attrakcioit, vertikalis felkészilés utan
vonzerdiket ¢és | vonzerdit, a | bovitésére a | Onalléan vagy
adottsagokat régiot turisztikai tarsaival
megkiilonboztet. meghatarozo latvanyossagok egylttmiikodve
Ajanlja a  sajat | természeti teriiletén. projektmunka
régidjaban adottsagokat. keretében
megtalalhato bemutatja
legjelentGsebb turisztikai
nemzetkdzi régidjanak egy-
turisztikai egy jellemzd
vonzerdvel attrakcigjat,
rendelkez6 vonzerejét.
helyszineket,
rendezvényeket.
Informacidk A vilaghalon Felhasznaloi Magabiztosan A vilaghalén
gylijtése tajékozodva szinten}isr}n?ri kezeli a 6,1.11’3.1169.1/1 tu.d
. a vendéglatas- programokat. tajékozodni, a
szakmai turisztikahoz relevans
tartalmakat keres. kapcsol6dé szakmai
internetes tartalmakat
szakmai értelmezni.
feltileteket.
Szombathely- | - Onalldan végzett | A forrdselemzés | Nyitott a Onalléan
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Savaria informacioszerzés és | (szoveg, kép, | kommunikacios végzett
torténelmi, —feldolgoz6 abra, térkép) és | normakra és képes | informéacioszerz
kulturalis tevékenységek, a | kozos munka, a | 2kalmazni az 6ndllé | g és -
hagyatéka /| forrasok alapjan. véleményalkota munkajiban. feldolgozo
Kulturalis -képes a | s,a forraskritika tevékenységek,
emlékeink/ szandékainak gyakorlasa  ¢és a forrasok
megfeleld elmélyitése. alapjan.
informéciodkat Betartja az
kivalasztani alapvets
kiilonbozé  miifaja kommunikiciés
forrasokbol. .Szabaly?k.a}t a
) informacio-
“képes cegy-egy szerzéstre
korszakot atfogo vonatkozodan is.
modon bemutatni;
- kulturalis —
torténelmi  témarol
kisel6adast, digitalis
prezentaciot alkotni
¢€s bemutatni.
Informaciok Informacidkat, Tisztaban van a | Magabiztosan Onélléan késziti
rogzitése adatokat szovegszerkeszt | kezeli a | el az
szamitogépes 6  programok | programokat. instrukciok
szoftverek kinalta Pontosan, precizen | alapjan kiadott
hasznalataval lehetéségekkel. | rogzit  adatokat, | feladatot
rendszerez. igyel a helyesiras | szovegszerkeszt
szabalyainak, 0 program
formai hasznalataval.
kovetelmények
betartasara.
El6adasméd, Napi Ismeri az | Empatikus Betartja az
kommunikaci munkatevékenysé alapvet6 nyelvi? munkatarsaival és a | alapvetd o
6 , .. . | irasos és szébeli | vendégekkel kommunikacios
ge soran az {izleti kommunikaciés | szemben, nyitott és | és viselkedési
erintkezes elvarasokat  és | érzékeny a | szabalyokat.
szabalyai szerint | normdkat kommunikacis
kommunikal magyar és  a | elvarasokra.
, tanult idegen
magyar ©s nyelven.
legalabb egy

idegen nyelven a
munkatarsaival, a
vendégekkel.
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Programtantervi kapcsolodas

Evfolyam 9. technikum PTT | Projekt
A munka vilaga 54 18
Alapvetd szakmai elvarasok 9 3
;E Kommunikaci6 és vendégkapcsolatok 36 12
g Munkabiztonsag és egészségvédelem 9 3
% IKT a vendéglatasban 36 12
}g Digitalis eszk6zok a vendéglatasban 36 12
Ny Termelési, értékesitési és turisztikai
% alapismerjatek 144 12
:a A cukraszati termelés alapjai 36 0
E Az ételkészités alapjai 36 0
§ A vendégtéri értékesités alapjai 36 0
= A turisztikai N és szallashelyi 36 12
tevékenység alapjai
Tanulasi teriilet sszes 6raszama 234 42

Ertékelés: Onértékelés, csoportértékelés és szakoktatoi értékelés keretében valosul
meg. Az értékelésbe beleszamit a felkésziiltség, a tudds, amelyet a tananyagbdl

elsajatithatott a tanuld, valamint az eldaddsmdd szintén az értékelés részét képezi.

Forrasok:

https://static.szombathely.hu/image/2015/08/kereskedelmi.jpg
https://api.ikk.hu/storage/uploads/files/kkk_turizmus_cukrasz_2020pdf-

1592568353860.pdf

https://api.ikk.hu/storage/uploads/files/ptt_turizmus-
vendeglatas_agazat_cukrasz_2020pdf-1592815938763.pdf
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KEPZESI ES KIMENETI
KOVETELMENYEK A
SZAKACS SZAKTECHNIKUS

KEPZESHEZ
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KEPZESI ES KIMENETI KOVETELMENYEK

SZAKACS SZAKTECHNIKUS SZAKMA

1. A szakma alapadatai

1.1 Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

1.2 A szakma megnevezése: Szakacs szaktechnikus

1.3 A szakma azonosit6 szama: 5 1013 23 02

1.4 A szakma szakmairanyai: --

1.5 A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

1.7 Agazati alapoktatas megnevezése: Turizmus-vendéglatas dgazati alapoktatas

1.8 Kapcsolodo részszakmak megnevezése:--

1.9 Egybefiiggd szakmai gyakorlat id6tartama: SzakképzO iskolai oktatdsban: -,

Technikumi oktatasban: 375 6ra, Erettségire épiil oktatasban: 200 éra

2. A szakma keretében ellathato legjellemzdébb foglalkozas, tevékenység,
valamint a munkateriilet leirasa

Rendkiviil kreativ és szaktuddsdnak kdszonhetden konyhatechnologiai uton étvagygerjesztd
¢s izletes ételeket készit, talal. Hideg és melegkonyhai ételeket magasszinten elkészit és
prezental. Gazdalkodik az {lizletvezetés érdekeit figyelemben véve gazdalkodik. A
raktarkészletet figyelemmel kiséri, az arurendelést €s az aruatvételt koordinalja, ellendrzi.
A raktarozast feliigyeli, ellendrzi. Munkabeosztast tervez, ir. Konyhai munkaszervezésben,
feladatkiosztasban pontos és preciz. Felelosségteljesen irdnyitja a beosztottjait, kollegait a
konyhai etikett és az erkdlcsi norméak betartdsa mellett. J6 szervezdképességgel és
problémamegold6 adottsdgokkal rendelkezik. Beszallito cégekkel, iizletkotokkel
kapcsolatot tart, iizletet kot. ElelmezésvezetSi szakteriileten is magasszinten képes
irdnyitani, munkateriileteket ellendrizni. A dietetikusok munkajat segitve, képes étrendeket
Osszeallitani, sziikség szerint akar személyre szabottan. Rendszeresen nyomon koveti a
szakmai trendeket, tovabbképzi magat és a megszerzett tudasat folyamatosan tovabbadja a
kollégainak. Példamutaté magatartdsaval és munkaruhdzatdval, magas szakmai tudasaval
tekintélyt viv ki maganak.
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3. A szakmahoz rendelt FEOR szam

Szakma megnevezése FEOR-szam FEOR megnevezése
Szakacs Szaktechnikus 5134 Szakacs
Szakacs Szaktechnikus 1332 Ven(%églété—t,e,:'vékenységet folytato
egyseg vezetoje
Szakacs Szaktechnikus 3222 Konyhaf6nok, séf

4. A szakképzésbe torténd belépés feltételei

4.1  Iskolai eldképzettség:
Alapfoku iskolai végzettség

4.2  Alkalmassagi kovetelmények
4.2.1 Foglalkozas-egészségligyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges

4.2.2 Palyaalkalmassagi vizsgalat: szlikséges

5. A szakmai oktatds megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek

5.1 Eszkozjegyz¢ék agazati alapoktatasra

* Informatikai eszk6zok (szamitogép, alapvetd irodai szoftverek)
*  Munkabiztonsagi eszk6zok

*  Egyéni védofelszerelések

*  Szakécs kézi szerszamok

*  Konyhai gépek, kisgépek (siitd, gbzparolo)

*  Meleg és hidegkonyhai felszerelések, eszk6zok

»  Télalo eszkozok, talak, tanyérok, csészek, sosier
*  Cukrasz kéziszerszamok, eszkdzok

*  Rozsdamentes iistok, - gyorsforralok, - formak

e Mianyag talak, méréedények

* Rozsdamentes, falapos munkaasztalok

*  FdézOberendezések

*  Mikrohullamu melegitd

*  Meérdberendezések

«  Hito, fagyaszto, sokkold

*  Asztali gyaro, keverd, habverd, gép

*  Siit6, berendezések

«  Etterem butorai, berendezései, gépei, textiliak

*  Eszpresszo kavégép gbzolovel és kavédaraloval ellatva
*  Alapteritéshez sziikséges eszkdzok, poharak

*  Bareszkozok, italkeveréshez sziikséges eszk6zok
*  Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany
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5.2

Ujrahasznosithaté természetben lebomlé, papir eszkozok

Eszkozjegyzék szakiranyu oktatasra

Bain marie

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

Fozoust

Grillezo - rostlap

Husdaralo

Hiutok - fagyasztok - sokkolok
Kézi szerszamok e Kézi turmix
Kombisiitd - gdzparold
Konfital6 - lassu siitd

Konyhai kiegészité eszkdzok
Kutter - pépesito

Meérleg

Mikrohullamu késziilékek
Mosogatogép - edény tisztitd gép - evoeszkoz szaritd
Mosogatomedencék ® Munkaasztalok @ Olaj-gyorssiitd
Regeneral6 szekrény

Rostsiitd

Rozsdamentes pultok allvanyok
Salamander

Salatacentrifuga

Serpenyok

Sokkolo

Sous-vide gép

Stiték

Szamitogép

Szeleteld

Ttlizhelyek

Vagolapok

Vékuumcsomagol6 gép

6. Kimeneti kovetelmények

6.1 Az agazati alapoktatas szakmai kovetelményeinek leirasa

A turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas soran a tanuld betekintést nyer a cukrasz,
szakacs, vendégtéri és turisztikai szakmak tevékenységébe. Megkiilonbozteti, felhasznalas
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elott alkalmassa teszi, elokésziti a termékkészitéshez a nyersanyagokat, tligyel a
mindségiikre. Kivalasztja a munkafolyamatokhoz sziikséges eszkozoket, gépeket, kézi
szerszamokat, berendezéseket. A cukraszati termékkészités soran, tésztakat gyuar, kever,
habot ver, kinyujtja, darabolja, kikeni, nyomdzsakkal alakitja, megsiiti, betolti, disziti a
termékeket. Az ételkészités soran, 6z, parol, pirit, grillez, siit zart térben és bd zsiradékban,
kialakitja a termékek izét, allagat, megjelenését. A vendégtérben éttermi alapteritést végez,
a vendég elott desszerteket, salatdkat, alkoholmenetes kevert italokat készit.
Megkiilonbozteti a szallashelytipusokat, a régid turisztikai szolgaltatoit, ajanlja a
vendégeknek a sajat turisztikai régiojat, természeti adottsdgait. Fogadja a vendéget,
ismerteti, felszolgéalja a rendelkezésre allo ételeket és italokat. Munkatevékenysége soran
betartja a munkabiztonsagi, egészségvédelmi, higiéniai és kornyezetvédelmi szabalyokat,
eléirasokat. Az tzleti érintkezés szabdlyai szerint kommunikal a munkatdrsaival, a
vendégekkel, betartja, a viselkedési szabalyokat, elfogadja a kiilonb6z6 nemzeti kultirak
sajatossagait. Feladataihoz munkéja soran szovegszerkesztd és tablazatkezeld programokat

hasznal,

szakmai informdciogyiijtéshez a vildghdlon tdjékozodik és hagyomdanyos
informécios forrasokat felhasznal.

6.2 Agazati alapoktatas szakmai kovetelményei

f e Elvart S
. Készségek, . Lo Onallosag és
Sorszam Képesséoek Ismeretek viselkedésmaédok, feleléssée mértéke
Pesseg attitiidok g
Napi
munkatevékenysé
ge soran az iizleti Empatikus
érintkezés Ismeri az alapvetd .,
o : P munkatarsaival és a . p
szabalyai szerint nyelvi, irasos és szobeli ) Betartja az alapvetd
oy s g vendégekkel g g
kommunikal magyar kommunikacios o kommunikacids és
1 . s . szemben, nyitott €s . .
és elvarasokat és . viselkedési
legalabb egy normakat, magyar és a érz¢keny a balvokat
. . kommunikacios szabalyokat.
idegen nyelven, a tanult idegen nyelven. .
L elvarasokra.
munkatarsaival, a
vendégekkel.
_ Torekszik a
Munkaviszony Ismeri a munkaszerzédésében Betartja a
lel'ieSl'EeSG’k(l)(r, lrflunka’szerzodles,. nglaIté,lk p(?n:[os munkaiigyi
©8 Jeondasor R kotelezettségeit az felelosséget vallal a
2 érvényesiti Toérvénykonyvének a elbirasoknak ., .y
R 11 sajat munkavégzésért.
munkavallaloi munkavallalora mesofeleléen betartia e
ooait. a vonatkozd g ch belarija, Munkaszerzédésben
Jogart, L . S munkavégzése soran foolaltakat ké
munkaszerzddésé kotelezettségeit és eyiittmiikodik oOglaltakat xepes
nek megfelelGen. jogait. o onalldan értelmezni.
munkaltatojaval.
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A vilaghalon
tajékozodva szakmai
tartalmakat keres.

Felhasznaloi szinten
ismeri a

vendéglatasturisztikdhoz

kapcsolodo internetes

Magabiztosan kezeli a

Onalloan késziti el az
instrukciok
alapjan kiadott
feladatot, tablazat

szakmai feliileteket. programokat. alkotasaval,
Pontosan, precizen szovegszerkeszto
rogzit adatokat, ligyel a prqgrarn
Informéaciokat, Tisztiban van a helyesirés hasznalataval.
tokat . " s slvai : A vilaghalon 6nalldan
SZéaI(Ijl?tg 2 o szovegszerkesztd és szabfllya1nal<,, formai & tud
gep tablazatkezeld kovetelmények ey
szoftverek L . tajékozodni, a
betart
1. s programok kinalta etartasara. i .
hasznalataval lehetéséoekkel relevans szakmai
rendszerez. chetosegekkel. tartalmakat értelmezni.
Betartja a
Kivalasztja és Venfieglﬁrto kézi .
hasznalja a Ismeri a SZCISZamoKra, gepexre,
vendéglatas vendéglatasban berendezésekre
munkafolyamatai hasznalt kézi Tarsas helvzetekb b l"onaﬂfng _
hoz sziikséges szerszdmokat, gépeket, arsas he yzete en alesetvedelmi
p . . figyel a koriilotte eldirasokat, képes a
megfeleld berendezéseket és Levlr baleset q
eszkozoket, eszkozoket, valamint CVOKTE. ahe:Ie ng(azl(ee%/es
gépeket, kézi azok hasznalati netyz L
, Lo megeldzni €s elharitani.
szerszamokat, lehetoségeit.
berendezéseket.
Napi munkajat a
vendéglatasra és )
turisztikara . I?merl a Munkavégzés kézben Sajat tevékenysége
. vendéglatasturizmus Lo . O i
vonatkozo munka- tevéﬁen séoeire felelosségteljesen kozbe;n b?fialitj aa
és tlizvédelmi, ’y g . viselkedik, probléma munkavegetmi,
egészségvédelmi, vonatkozé mun.ka- € | esetén higgadtan hajtja ba}ese.telhar}ta.m
kérnyezetvédelmi tiizvédelmi, végre a k"tquIZtonS;%l .
; kornyezetvédelmi vy, R Ornyezetvédelmi
szabalyok, oz Y , B szlikséges teendoket. y .
eldirasok alapjan el6irasokat és teenddket. el6irasokat.
végzi.

Az élelmiszerek
tarolasat a FIFO

elvek alapjan végzi.

Alapszinten ismeri a
FIFO elv lényegét.

Figyelemmel kiséri a

szavatossagi idot a
nyersanyagok

szakositott tarolasanal.

Instrukciok alapjan
végzi a
nyersanyagok
helyes, szakszerii
tarolasat.

A receptiraban
szerepld
mennyiségeket,
kiméri.

Ismeri a tomeg és
Urtartalom
mértékegységeket, a
mértékegységek
atvaltasat, a tarazas
helyes alkalmazasat, a
mérés miveletét.

Torekszik a
recepturaban
szerepld

mértékegységek pontos
betartisara.

Felelsségteljesen és
onalldan végzi mérési
feladatait.
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Szallashelyet ajanl a

Azonositja a

Torekszik a
szallashelyek minél
sz€lesebb kinalatanak a

Az igény alapjan
kivalasztott
szallashelyet és

vendég igényei (11 el s
9 alapjéfr;l ’ i sa?ét szallashe!yek l'<u10nbozo megismerésére, e
régiojaban. tpusait. elsésorban sajat Szolga'tatasail onalloan
régidjaban. bemutatja.
Sajat turisztikai
régidjadban
megtalalhato Iranymutatas alapjan,
turisztikai, ) Lo elézetes
vonzerdiket és Ismer az orszag cs s at felkésziilés utan,
adottsagokat . rego) anak. . ondlloan vagy tarsaival
megkillonbozter, | triszikal atrakelolt, 4 ou e anak egyiittmitkddve
Ajanlja a sajat Vonzer‘}’llt’ aregiot horizontalis &s projektmunka
régiojaban meg a}tarogo vertikalis bévitésére a | keretében bemutatja
10 megtalalhato t?rmeszetl.. . turisztikai turisztikai régidjanak
legjelentdsebb ad"ttsaf.okat’ liulonos latvanyossagok egy-cgy jellemzd
nemzetk6zi gy(F)egyltrllltreitzt;uasra teriiletén. attrakciojat, vonzerejét
turisztikal fesztivlokra, (rendezvényt,
vonzerdvel e fesztivalt,
rende}kezo gasztronomiara. gybgyturisztikai
helyszineket, attrakciot).
rendezvényeket.
. o Az eldzetesen
Ettermi alapteritést Is?,}?r} az alapte’r 1:ces Torekszik az begyakorolt
11 végez a szakmai T,Ol,r asilt’ i te,?,te; eldirasok szerinti, miiveletek alapjan,
eléirasok alapjan. hepeserl S hibétlan teritésre. 6nalloan késziti az
asznalt eszkdzoket. alapteritéket.
Fogadja a vendéget, Ismeri a vendéglato Torekszik a Betartja a szakma
ismerteti az ételeket iizletben a vendégekkel szabalyait
12 és vendégfogadas és a szemben a lehet6 kommunikacidja,
svajci felszolgalasi legudvariasabb vendégfogadas és az
italokat, az mod szabalyait. magatartast étel- és ital
tanusitani. felszolgalas soran.

elkészitett ételeket
és italokat svajci
felszolgalasi
modban
felszolgalja.

13

Receptura alapjan
alkoholmentes
kevert italokat

készit.

Ismeri (Lucky Driver;
Shirley Temple;
Alkoholmentes

Mojito;
Alkoholmentes Pina

Colada) elkészitésének

modjat, alapanyait, a
kevert ital készités
1épéseit.

Torekszik a termék
recepturajanak
megfelel6 anyagot
kivalasztani.
Torekszik az elkészitett
ételek és

italok recept szerinti
hibatlan elkészitésre,
odafigyel a
technologiai 1épések

Az eldzetesen
begyakorolt
miuveletek alapjan,
Onalldan késziti el a
kevert italokat.
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Vendég elott
ételek készit

Ismeri a vendég elott
készitheto
desszerteket és

pontos betartasara.

Az eldzetesen
begyakorolt

14 (desszertkészités, salatakat, az n}ﬁ\’/elretek 2}131?1 én,
salatakeverés). elkészitesiikh6z onglloan k’eszm a
hasznalt eszkozoket. megismert ¢teleket.
Ismeri a cukrészati
A cukraszati termékkészitéshez
készitményekhez hasznalt .
hasznalt alap és nyersanyagok, Betartja a
jarulékos jarulékos anyagok __nyersanyagokra,
15 anyagokat, iz, altalanos és Jarulekos,any.ag”olfra}
illat, és allomény, érzékszervi VO{Iaﬂ(OZO ’mlnoseg1
alapjan tulajdonsagait, a kovetelményeket.
megkiilénbozteti. nyersanyagromlas
jellemzodit.
Ismeri a zoldség és
Kivalasztja a gyiiméles
zé‘)lfiséhg és el6készitéshez és Végrehajtja a kis,zabott A balesetvédelmi &
gylimdlcs darabolashoz feladatot, g:azdasagosan munkavédelmi
16 elokeszitéshez, hasznalt, konyhai S eléirasok betartisa
darabolashoz kéziszerszamokat, esztétikusan végez mellett. nalléan
sziikséges eszkozoket és azok elkészitd és tisztitd doI’ ozik
eszkozoket, kézi biztonsagos miveleteket. 9 '
szerszamokat. hasznalatat.
Ismeri az anyagok,
eszkdzok elokészitd
Cukraszati miiveleteit, az Rendszerezi, feladatait
alapmiiveleteket egyszeriibb Osszeflizi a
végez (el6készitd technologiaju tevékenységeket, Elézetesen begyakorolt
miveleteket, cukraszati tésztak _ngékOH}{ az cukraszati
17 tésztakészito, készitését, (a gyurt ];nformégék alap@qye}et’ek
tésztafeldolgozo omlos, kevert omlos, efogadasra, alapjan onalloan
siitd, forrazott tészta, odafigyel a késziti a megismert
toltelékkészitd, felvert tésztak) cukraszati termékek termékeket.
befejezd feldolgozasat, siitését és helyes
miiveleteket). az ezekbdl késziilt technologiajara.

egyszeribb termékek

eloallitasat. Ismeri a
termékekhez tartozo
toltelékek készitését,
felhasznalasat, a
termék betoltését,
befejez6 miiveleteit a
kreativ diszités alapjait.
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Az elOzetesen

Khomihaf , begyakorolt
technologiai . o .
ala mﬁvelegteket Ismeri a Az étel jellegének konyhfltechnologlal
18 (Eﬁtés Fb76s konyhatechnologiai megfeleld izesitésre, . ,mliveletelfet .
Y alapmiiveleteket. fliszerezésre torekszik. onallpan elvreg21 a
parolas, piritas, megismert ételek
grillezés) végez. esetében.
Etelek Uavel K
elkészitéséhez L ) gyel a nyersanyagox,
. Az ételkészités soran izesit6 anyagok
hasznalatos g . - ,
fiszereket hasznalt fiiszerek, szakszeri Ellen6rzi hasznalat
19 izesitdket felismeri, . 1ze§1tok , kezelese.re”ta,roil'asara, a elqtt a ﬁ}sz’er,ek
arinyosan tulajdonsagaival, iz mlnosequ frissességét és
hasznélja jellemzdivel tisztaban | megOrzesére. Kizardlag |  szavatossagi idejiiket.
Y van. megfelelé minGségi
megkiilonbozteti . h
fiiszereket hasznal.
azokat.
Kiilonféle Munkajat id6 és
konyhatechnologiai miiveleti sorrend
eljarasokkal ételeket szerint pontosan
Kkészit attekinti, logikusan
talalasig igény me%t e,rve,z.l, es
szerint melegen elokesziti a
. ‘ tartja szlikséges
Konyha—. . A tanul6 ismeri az hitti az ételt alapanyagokat és
technologiai alapanyagok . o eszkozoket,
miiveleteket megfeleld Az etke:lfes ’tlplll(SEll’lak torekszik az
20 (elbkészitd, el6készitését, az Eel f;‘,%ene,l y alapanyagok
elkészitd, ételek elkészitéséhez megle e’oeTl talal es gazdasagos
k%eg:é'szitcii, tartozo teljeskorii b ) dlsz1t,k . felhasznalasara.
befejezd) végez. munkafolyamatokat. etartja a munka- és
balesetvédelmi, .., .
HACCP Munkajat gyakorlati
" s szempontbdl logikus
kornyezetvédelmi,

valamint mas
hatdsagi eléirasokat,
tisztan tartja a

sorrendben, gyorsan,
idOre, hatarozottan,
csak a sziikséges

- eszkozoket
munkahelyét,
gépeket, hasznalva, tisztan
berendezéseket és elvégzi.
kéziszerszamokat.
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6.3 Szakiranyu oktatas szakmai kovetelményei

alapanyagokat
(fiiszerek, izesitod
anyagok,
z0ldségek,
gyuimolcsok).

alapanyagokat ismeri.

kolcsondz az
ételeknek.

., Elvart .
, Készségek, . L, Onallésag és
Sorszam Képesséwek Ismeretek viselkedésmaddok, felelésséo meértéke
pesseg attitiidok g
Megérti, értelmezi a
felettesei
(vezet6szakacs, (s
fiszakécs A rabizott feladatok | Aleladatelvegzese
. o e e Valasztasi lehetOség kdzben erkolcsi €s
élelmezésvezetd, elvégzésének . ) S . e
. ) sorrendjét felallitja és esetén az ésszeriiség €s anyagi felelossége
1 f6szakacs- elvéezi azokat az a szakmaisag tudataban
helyettes, lg’ ol mentén valasztjaaz | cselekszik, a felettes
¢lelmezésvezetd- ¢ Varfaiol na optimalis megoldast. utasitasai alapjan
helyettes) kéréseit, megteleloen. végzi napi munkajat.
munkavégzés
kdzben.
Az étel jellegének
Ismeri az ételkészitesi | meefeleld izesitésre, A
miiveleteket fliszerezésre konyhatechnologiai
Konyha- horizontalisan és torekszik. Az miuveleteket
5 technologiai alap- és | vertikélisan. Ismeri az ) erlkeszi’jlo et’el onalloan,SYEEZL teljes
Kiilonleges ételkészitési (izében, allagaban, ’r’ne’ ¢ er’1
. kinézetében) felelsséget vallal az
miiveletek végez. trendeket, 0] ltal elkész
irdnyzatokat, megjelend legmagasabb attal et esmtett’ .
4j technologiakat ¢élvezeti értékének étel mmo_segeert cs
elérésére torekszik. mennyisegeert.
Megkiilonbozteti
az iz, illat,
allomany, textira Friss és sphritott Az izhatasok elérése
alapjan, a o ) [ TISS €5 $zartio érdekében,
vendéglatéipar altal Az ételkészités soran fliszernovényekkel, megfelel
3 hasznalt hasznilt fiiszereket, izesitd szerekkel, mértékkel izesit,
izesitdket, jellegzetes karaktert

flszerez, az étel
jellegének
megfelelden.
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Ismeri a vendéglatoipar

A balesetvédelmi és

catering tipusait,
allofogadas, tltetett
all6fogadas,
kavésziinet. A
megrendel6i
igények alapjan
Osszeallitja,
megtervezi a
rendezvény
jellegének
megfelelé meniit. A
vendéglato iizlet napi
tevékenységéhez
szikséges
meniiket allit
Ossze, figyelembe
veszi az iizlet
jellegét és a
szezonalitast.

Ismeri a kiilonb6zo
vendéglato
rendezvényeket, a
rendezvényekre
vonatkozo
meniiosszeallitas
szempontjait, szabalyait,
munkafazisait.

Kivalaszti munkavédelmi
£ 11\11(21’ as’? ilaz termeld el6irasok betartasa
cle roszlieshiez tevékenységehez , . . mellett, 6nalldoan
(elokészitéshez, o Végrehajtja a kiszabott doleozik. A tiiz &
elkészitéshez és a haszndlt gepeket, feladatot ©gozix. A Tz 58

befejezd konyhai azdasa osa’n és balesetvCdelmi
z . , Vs . .
o) kéziszerszamokat, £azdasagosan szabalyok betartasa
miiveletekhez) S esztétikusan végez mellett az
hasznalatos eszkbzoket & stelkészité és tisztito - ,
TR berendezéseket idevonatkoz6
vendéglatoipari P miiveleteket.
o vertikalisan és HACCP
eszkozoket, . - i
. horizontalisan, azok szabdlyzatban
szerszamokat. ) R W e
biztonsagi el6irasait. szerepld elbirast is
gondosan betartja.
Képes

megkiilonboztetni a

rendezvények

Kreativitasabol eredd
oOtleteivel
szinesitheti a
megrendeld
elképzeléseit,
tanaccsal lathatja el
igény esetén.

A munka jellegének és
a megrendelés
létszamanak
fliggvényében
csapatot szervez, a
munkafolyamatokat
, iranyitja, feliigyeli és
elvégzi. Onalléan tesz
javaslatot a
szezonalitas és a
rendezvény jellegének
megfeleld,
megvaldsithato
meniidsszeallitasra.
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Hidegkonyhai
elokészitd,
elkészitd és
befejezo
miveletek végez,
(sttés, f6zés,

Ismeri a modern
hidegkonyhai

Rendszerezi a
feladatait, 6sszeflizi
a tevékenységeket,

. SR fogékony az Onalldan késziti a
irolés. 967616 termékek elokészitési és . L , .
paBOIaS, gOfPIES, elkészitosi informaciok modern és klasszikus
ermesztés, ; : ;
R folyamatat. Tisztéban befogadasra, odafigyel hidegkonyhai
’ PSR a ¢
glasszols), az van a szakszer(i tarolasi hidegkonyhai termekeket.
elkésﬁﬂt _‘?Ellell:et a szabalyokkal. technologiak
jetlegukne betartasara
megfelelen tarolja. '
A szakmai tudast o
bovitd képzések fo . Kizarélag a
elméleti és A képzések alkalmaval Kollégdival megosztja szakmaisag és

a szerzett

akorlati szerzett tudasaval, ., emberség mentén
%Zrta]mét tapasztalataival a mdaeSt észgl;flné:agy osztja meg
elsajatitja, és a mupka:lj?l minéségét 6nfejl§sztésre sarkalja tapas,z.talatélt a’ .
gyakorlatban javitja, emeli. Bket. kollégaival és kéri
alkalmazza. szamon azokat.
Ismeri az iizlet
A vendéglaté tlizlet miikédéséhez A raktarkéssl
miik6dés¢hez sziikséges arukészlet ila tarkesz et,l
szikséges kiszamitasénak modjat, | S atarozasanal, o
Arukészletet a7 tulaj c_10n051 felfoga_s Erko}cs1 szempontok
felmér, arut arubeszerzés szerint gondolkodik, ©s a”myn,ka—
; nem halmoz fel szerz6désében

rendel, arut atvesz

lehetdségeit és

o - ) tobbletkészletet. foglaltak szerint,
(mep nyisegt, al-ternatl-valt. Ism?rl a. Munkéja soran magara | anyagi felel0sséget
mimosegl, mindségi, mennyiségi, nézve vallal a rabizoft
creékszervi ért€k szerinti kotelezének fogadja el készletekre.
szempontok arudtvétel szabalyait, a7 Arudtvite]
szerint), raktaroz a ké‘)v_etelményeit. szabilyait
FIFO elv szerint. Ismeri a FIFO elvet.
. . . Ismeri a vételezési és Pontosan, precizen
Ar;itg;/:;edl:lze”sis rendelési mennyiség elvégzi a sziikséges Szakmai feliigyelet
mennyiséget ’ k'lrszémitésénak ’ rend§lé§1 mefm’ylség ,rr{ellett Yégm a
szamol, az iizlet napi modjat, a megrend?les klszamol_asat, rabizott Veteleze51'
munkamenetét munkafolyamatait, gondosan ’flgy’el a és arumegrendelési
biztositja. azokat befolyasold b’efolya’l’solo munkafolyamatot.
tényezoket. tényezokre.
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Veszteséget €s

Ismeri a veszteség és

R e Felelosségteljesen és
. < , R N ; Torekszik szamitasai . 2112 L.
10 tomegnovekedést tomegnovekedés R \ onalloan végzi

. e Y 1e s kdzben a pontossagra. s )
szamol. kiszamitasanak modjat. szamitasi feladatait.
Adott
rendezvényhez
eszkozlistat és
nyersanyaghstat allit . ’ Onalloan
0Ossze, Ismeri az Atlétja egy rendezvény Ssszeallitia a
figyelembe veszi a . -, szervezéséhez és reatly
L eszkdzmennyiség s P sziikséges
1 meniikinalatot, alapanvaemennyisé lebonyolitasahoz eszkiziket &
valamint a p ,}hg o ’y kg szlikséges eszkoz és | Kat
rendezvény mega apltasa,na alapanyag a apanyaqq a} a -
lebonyolitasahoz modszertanat. mennyiségeket. me grendel.(? igényei
sziikséges alapjan.
alapanyagmennyis
éget, eszkozoket és
berendezéseket.
Ismeri a Felismeri a
Készletgazdalkoda készletgazdalkodas készletcsokkenés €s A .
. . . . N . Onalléan, precizen
si mutatokat alapfogalmait és a készletnovekedés meodllanitia a
12 szamol, a kapott készletgazdalkodas okait. Eszreveszi a megatapiyjaa
’ . . . . . készletek nagysagat
eredményeket jellemz6 mutatoit, készletezés leth
megérti és elemzi. azok szamitasanak raforditasainak az uzietben.
modjait. valtozasat.
Atlatja a nemzetkozi
A Kz Torekszik arra, hogy a ételek
K n};elr}zet’ 0Z1 Ismeri a ielentds nemzetk6zi felhasznalhatosagat,
onynha ’ogas.a}t a al , gyakorlatban hasznalt beépithetdségét a
vendég igényei és az nemzetkdzi konyhak . e
13 ilet saidtos tonvhatechnoléeidit & alapanyagokat és munkajaba,
Z oy ., y o .
- jatos onyhatec 1o oglait es technologiakat - igény feleldsségteljesen
kinalata alapjan ételeit , L i "y .
A : esetén - beépitse dont a lehetdségek és
elkésziti. .
munkajaba. alternativak
ismeretében.
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csoportarat alakit ki.

A nyersanyagok
beszerzési arai és az C i
- Ismeri az arképzés
) uz et . alapfogalmait és , ,
arpolitikdjanak szamitasanak Pontosan és precizen,
14 , fllgyelerrjbe’ lehetséges modjait, a hiba I%elk’ul Yegm az
vételével vételarat , arképzési
. kedvezmények
képez, . o szamitasokat.
E . . kialakitasanak
ngedményes arat, e o
lehetdségeit, feltételeit.

felarat és

Feladata elvégzése

érdekeit, az erkodlcsi

kézben szem elott
tartja az lizlet

szabalyokat és az
arképzésre
vonatkozé torvényi
eldirasokat,
felelosséget vallal
az altala kiszamitott
arakeért.

Ismeri a raktar és

FelelOsséggel végzi a
raktar és a termelés

végett diétas
ételeket allit Ossze.

Elszamoltatia a termelés Torekszik az Iszdmoltatasat
15 thrt & J elszamoltatasanak elszamoltatas soron a ¢ Szam(i, atasat, .,
rakta e’:s a alapfogalmait & pontos, preciz pontosan a:ga a sajat
termelést. (s . s magara
szamitasuk lehetséges szamitasokra. . .
T vonatkoz6 anyagi
modjait. Koon
felelosségét.
Ismeri a vendéglatasban
hasznalt bizonylatok
A vendéglatasban 5 allitolevé )
0 & 1 (szdmla, szallitdlevél, A vonatkoz6 térvényi
asznalt vételezési jegy) T e s
; . . Onalloan allitja ki a el6irasok
bizonylatokat tartalmi és formai 4 :
16 L . o sziikséges betartasaval kezeli a
kiallitja, kovetelményeit, . ibi
o L : bizonylatokat. rabizott
manualisan és javitasukat. Ismeri az .
e N , dokumentaciot.
digitalisan is. iizletekben hasznalt
szoftver jellemzdit,
alkalmazasi lehetoségét.
Megkiilonbozteti a
diétakat, azok o
okait és lehetséges | Ismeri a dictas étrendek Dietetikus Felelosség teljesen,
megvaldsitasi 0sszeallitasanak bevondséval kockazatok kizarasa
17 feltételeit. A ) "szaPé}ya.l:[, a személyre szabc;ttan “rr}'elle’tt végzia
felmeriild kiilonb6z6 diétakban L i kiilonféle specialis
elmerulo h (Ihaté & tiltott diétas étrendet allit strendek
fogyasztoi igények | 1ASZNANAto €8 HAO dssze. R
alapanyagokat. Osszeallitasat.
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Magas szinten A kollektiva Viselkedésével,
megszervezi a iranyitasanal is a kimagaslo
dolgozok, Felismeri kollégai, mindscgi, preciz munkavégzési
beO,SZtOttalf beosztottjai munkavégzést tevékenységével
18 elveizrc?r’ldo munkavégzéshez T4 Siorgi' mtazkzal . példat mutat
nzlu,nlfu ?t_‘al sziikséges jellembeli Oriszzzltr?luz k; ctes kollégainak,
Yen c8 at(,) I}Z et adottsagait, szakmai lér& ’p Kolléodk felelésseget érez
iizemeltetésének tudasat. € ereser'e,’a’ (? cga masok szakmai
biztositasa motivalasara. munkajanak
érdekében. tamogatasra.
Torekszik az
Atu- & arukosarbol .
Aru ii;gr%rgi nyag A tanul6 ismeri az létrehozhato Onalldan tervezi meg
19 négyfogsos optimalis alapanyag - tokéletes menii a meniisort, 1 ételek
meniit allit 6ssze és tFChr,l(?loil a elkészitesére, « klglaklltasat .
készit el. parositasokat. kreativan allitja 6ssze czdemenyez.
az ételsort.
Munk3jat a hatdlyos
munkaiigyi
jogszabalyoknak
megfelelden végzi, Munk4ja soran szem
adaptalva azt a Ismeri a Munka el6tt tartja a
vendéglato Torvénykonyv, a munkavégzésére Betartja a
tevékenységre kollektiv szerzédés, vonatkozo munkaiievi
jellemz6kkel. A munkaszerzédés szabélyokat, RN
20 munkaiigyi munkavégzesére el6irasokat. felels Y ¢ vallal
jogszabalyok alapjan | vonatkoz6 szabalyait, Munkavallaloként és ¢ clonseaet vara
végzi kiilonds tekintettel a munkaltatoként is a sajat es cs’apa’tafl’ak a
munkavallaloi folyamatos munkahely munkavegzeéseert.
vagy munkaltatoi valtozasokra. vagyonanak
napi megOrzésére torekszik.
tevékenységét.
A szakmai tudast Kizarél
PP izardlag a
bovitd képzések o . Kollégaival megosztja oes
elméleti és A képzések alkalmaval A szerzett szakmaisag és
gyakorlati szerzett tudasaval, tudést részben va emberség mentén
4 tapasztalataival a . Vagy j
21 tgnalmat pasztalataival a egészben és osztja meg
elsajatitja, és mupkaj a mlnosgget onfejlesztésre sarkalja tapasztalatait a
gyakorlatban javitja, emeli. Oket kollégaival és kéri
alkalmazza. szamon azokat.
Anyag- készlet és | Osszefliggéseiben ismeri | Torekszik a konyha Onalloan elkésziti a
29 eszkoz- a konyhai arugazdalkodasi, ar raktar-
nyilvantartast végez, arugazdalkodassal, a kialakitasi, készlet elszamoltatasat,

szakmai

kalkulaciokészitéssel,

nyilvantartasi és

arkalkulaciot készit,

79/108. oldal




szoftvereket a készlet- leltarozasi a
alkalmaz a készletek nyilvantartassal, feladatainak készletnyilvantartd
vezetéséhez. leltarozassal maradéktalan szamitogépes program
kapcsolatos ellatasara. segitségével.

tevékenységeket, azok
munkafolyamatait.

Feleldsséget vallal az
adatok pontos
rogzitésért a készlet

nyilvantartasi
rendszerben.
Gazdasagi mutatdkat
szamol az lizlet
miikodésére Kezdeményezi az 0j A vezetok,
vonatkoztatva, a Ismeri a gazdalkodas modszerek tulajdonosok
kapott értékek folyamatanak bevezetését a irAnymutatasaval,
23 adatok alapjan mutatészamait, ezek gazdalkodas onalléan hozza meg
beavatkozik a napi kiszdmitasanak folyamatéba és a dontéseit a
munkafolyamatokba. sziikségességét, modjait. nyilvantartas gazdalkodassal
ellenérzésébe. kapcsolatban.
Ismeri az allaskeresés és Onalléan képes a
a munkaerd Térekszik a 1étszam és szamitogep, az
potlasanak eszkoz-, és bérgazdalkodassal irodai alkalmazasok
szabalyrendszerét, kapcsolatos adatok, segitségével
Létszam és rendelkezik a szamitasok gazdasagi
bérgazdalkodassal foglalkoztatas helyességére, &s az ide , szai.rr’litéso}(?t N
24 kapcsolatos térvényi szabélyainak vonatkozé végezni és a vilaghalo
tevékenységet ismereteivel, ismeri a L ] segitségével
végez. bérekre vonatkogd torvényi el6irasok és allaskeresést,
o . a munkahely belso . wo e
szamitasokat és a S toborzast eldsegiteni.
PR szabalyainak
vonatkozo torvényi .
i i betartasara.
szabalyozast.
Behatoan ismeri a
vendéglato _
vallalkozasok Torekszik a
Megtervezi, elinditja alapitasanak vendeglatasra Jogi és konyvel6i
a folyamatat, annak jogi vonatkoz6 segitséggel képes a
25 piackutatison kereteit &s jogszabalyok véllalkozas
alapul¢ sajat lehetdségeit. Megérti a betartdsara, a inditasahoz sziikséges
vallalkozasat. piackutatas vallalkozas folyamatot elinditani.

fontossagat a tervezési
folyamatban.

elinditasa soran.
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Ismeri az tizleti arculat

Torekszik az étterem F

cleldsséget vallal,az

A
Vendéglétéegység tervezésének marketing étterem arculatanak
gasztronomiai szakmai szabalyait, stratégiajanak kialakitasaért az
szolgaltatasait tisztdban van a kialakitasara. A interneten, a
népszerisito, az ) markennﬂg . legtjabb digitalis kozosségi médiaban
iizletpolitikat tevékenység teriileteivel, marketing eszk6zok és és a virtualis
i ito tervezésének . i
26 klalakl_to, . . modszerek feliileteken, az
marketing 1épéseivel. Ismeri a ismereteinek izletrél
tevékenységet kozosségi média naprakészen o
. AP Ikalmazasi lehetéséoeit - kommunikalt
végez. Kialakitja és | alkalmazasi lehetoseger tartasara. A . .
. L . informaciok
fenntartja az tizleti a tulajdonossal, f . e
tartalmaért. Uj
arculatot, vezetbivel,
népszertsiti az vendéglato lizletek kollégaival megoldasokat
ﬁzletgt a népszeriisitésére. egylttmiikodve kezdeményez,
potencialis alakitja ki az tizlet onalldan, kreativan
vendégkdr felé. arculatat, alakitja a
marketingstratégidjat, | marketingstratégiat.
figyelemmel kiséri a
legtjabb reklam
trendeket gy a
médiaban, mint a
kozosségi oldalakon.
A tarsadalmi
elVéréSOkflak Ismeri a viselkedésre és Torekszik a kiilsé Betartja és betartatja a
rpegfele.loe’n illemre vonatkozo kommunikacidjaban és tarsadalmi
V1se1ked.1k,es szabalyokat, a az értékesités kozben elvarasoknak
kommunikal, a protokolléris az iizlet megfeleld
27 b '{Drotocl1<0|| ok elSirasokat, a f6bb érdekeinek és a Vlsel'ke,de.srl, )
Szaba yr;nl s;erene vallasi, nemzeti és tarsadalmi kommumkaqos cs
b mei,gt e l(()en h nemzetiségi elvarasoknak az uzleti
onyoiyaa ’orny a eldirasokat és megfeleld protokollszabalyait
lizemeltetését. szokasokat. magatartasra. kollégaival.
Betartja a vezetokkel,
kollegakkal szemben a
Etlapot és Rendelkezik az étlapon Vlselked.esrl ©s
meniikartyat szerepld & a Torekszik az idegen kommunilicios
tervez ir a magyar menﬁkértyékon felsorolt ” g SzabalyOka't'
R ; . nyelvii szakmai et s p
helyesirasi ételek bemutatasahoz O Kiilfoldi vezetok,
28 . o kompetenciait . .
szabalyok szlikséges magyar d kollegak esetében a
betartasa mellett nyelvi tudéssal és a renaszeresen tanult idegen nyelven
fejleszteni. o
kommunikal.

¢s a tanult idegen
nyelven.

tanult idegen nyelv
szokincsével.
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7. Agazati alapvizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

7.1 Az agazati alapvizsgara bocsatas feltétele: valamennyi eldirt képzési évfolyam
eredményes teljesitése.

7.2 Irasbeli vizsga

7.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: -

7.2.2 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre all6 iddtartam: nem relevans
7.2.3 A vizsgatevékenység aranya a teljes agazati alapvizsgan beliil: -

7.2.4 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: -

7.3 Gyakorlati vizsga
7.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Turizmus-vendéglatas dagazati alapvizsga

gyakorlata 7.3.2 A vizsgatevékenység leirasa

A) vizsgarész: Konyhatechnoldgiai tevékenység:

Szakmai teriiletenként meghatarozott miiveletek, munkafeladatok 6nallo elvégzése. A
munkateriilet birtokbavétele, ellendrzése. Egy megadott étel elkészitéséhez sziikséges
alapanyagok el6készitése, az étel konyhatechnoldgiai uton torténd elkészitése,
esztétikus talalasa, az étel jellegének megfelelden torténd diszitése 3 normal adagban.
A munkateriilet, munkavégzés utdni alapos tisztitdsa, beleértve a vizsga soran
hasznalt eszkozoket, berendezéseket is. A vizsgazd a vizsgatevékenység alatt
folyamatosan figyel a vele parhuzamosan dolgozé tanulotarsaira, a tobbi vizsgazora.
A tiiz-, munka- és balesetvédelmi el6irasokat szigortian betartja.

Idétartam: 90 perc

A vizsgazo az alabbi ételek koziil egy ételt készit el:

1) Zoldséges rizottd

2) Hal tempura (magyar fehérhtsu halbol), friss kevertsalataval, citrusos vinagrette
Ontettel

3) Natar csirkemell filé, tejszines gombamartassal, parolt rizzsel

4) Parajkrém leves, buggyantott tojassal

B) vizsgarész: Cukraszati termékkészités
A vizsgazo megadott cukraszati termékek koziil egyet készit el a tanult technoldgia
¢s a rendelkezésre 4ll6 receptlra szerint.
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Cukraszati termékek:
1) 10 szelet piskota rolad barackizzel toltve,
2) 10 db linzerkarika barackizzel toltve
3) 500 gramm fankocska izesitett tejszinhabbal toltve forrazott tésztabol
4) 500 gramm barackizzel toltott Néro teasiitemény

Idétartam: 90 perc

C) vizsgarész: Ertékesitési tevékenység:
A vizsgazo elOkésziti az éttermet, majd megterit 2 fore, fogadja a vendégeket, készit a
résziikre 2 adag alkoholmentes kevert italt, és 2 adag foételt, 2 adag desszertet felszolgal a
vendégeknek. A vizsgazd 1 alkoholmentes kevert italt készit el 3 adagban (2 adagot a
vendégek, 1 adagot a vizsgabizottsag részére kostolas céljabol) a tanult receptira szerint:

Elkészitheto alkoholmentes kevert italok:
1) Lucky Driver
2) Shirley Temple
3) Alkoholmentes Mojito 4) Alkoholmentes Pina Colada A felsorolt
alkoholmentes kevert italok recepturai megtalalhatok az érvényben 1évo IBA listan.

Idétartam: 60 perc
D) vizsgarész: Portfolio készitése

A vizsgazd az iskola székhelye szerinti régioban megtalalhato, a tanuld altal valasztott egy
turisztikai attrakcidt €s egy szallashelyet és annak szolgéltatasait bemutatja. A bemutatdt
elektronikus formdban, szovegszerkesztd program hasznalatdval késziti el, a vizsgat szervezo
szakképz0d intézmény altal megadott hataridore €s e-mail cimre beadja.

Az elkészitett dokumentum formai kovetelményei: terjedelme a fedélapon (téma
megnevezése, készitd megnevezése, datum) kiviil 2-5 Ad-es oldal (betlitipus:Times New
Roman/Arial , betliméret: 12, szovegtorzs sorkizart), tartalma tagolt, kiemeléseket tartalmaz.
A képek ¢és a forrasmegjelolés mellékletben szerepeltethetdek a minimum terjedelmen feliil.
A vizsga keretében szoban és PPT formatumban prezentalja.

Idotartam: nem relevans

A vizsgatevékenységek kozott sziinetet kell biztositani a vizsgadzok részére, amely nem képezi
a vizsgatevékenység részét.

7.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 250 perc

7.3.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes agazati alapvizsgan beliil: 100 %
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7.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

A javitas a feladatsorhoz rendelt értékelési itmutaté alapjan torténik.
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Vizsgarész/k6zos értékelési
szempont

Ertékelési szempontok

Maximalis
pontszam

A) Konyhatechnologiai
tevékenység

Erzékszervi szempontok alapjan torténd értékelés:
Illat, kinézet, iz.

Etelkészitési szabalyok szempontjai szerint:

Az étel homérséklete, allaga, hokezelésének
megfeleldsége.

Talalasi szabalyok szempontjai szerint:

Megfelel6 aranyban vannak a fogés elemei.

Esztétikus elrendezés és diszités.

Tanyér épsége, tisztasaga.

25

B) Cukraszati termékkészités

cres

feldolgozas egyenletessége.
A kisiilt tészta allaga.
A késztermék ize, megjelenése, talalasa.

25

C) Ertékesitési tevékenység

Ugyel a kommunikaciéra, szakmailag meggy6z0, eléadasa
figyelemfelkeltd, élményteli.

25

D) Portfoli6 készités

Tartalmi kovetelmények:

a régid foldrajzi elhelyezkedésének bemutatdsa; a régio

tarsadalmi, gazdasagi, természeti, kulturalis, gasztronémiai

adottsagainak bemutatasa; a turisztikai régid valasztott

attrakciojanak atfogd bemutatasa;

a szallashely és szolgaltatasainak atfogd bemutatdsa; Formai

kovetelmények: terjedelme a fed6lapon (téma megnevezése,

készité megnevezése, datum) kiviil 2-5 A4-es oldal

(betiitipus: Times New Roman/Arial , betiiméret:

12, szdvegtorzs sorkizart), tartalma tagolt,

kiemeléseket tartalmaz.

A képek és a forrasmegjeldlés
mellékletben szerepeltethetdek a minimum

terjedelmen felil.

25

Osszesen

100

7.3.5.1 Az értékelés szazalékos formaban torténik.

7.3.5.2 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanulé a megszerezhetd 6sszes pontszam
legalabb 61 %-at elérte.

7.4 Alapvizsgaval betoltheté munkakoér FEOR szdma

Agazati alapoktatas

megnevezése FEOR-szam FEOR megnevezése

Alapvizsgaval betolthet6
munkakor(ok), tevékenységek

Turizmusvendéglatas
agazati alapoktatas

7.5 A vizsgatevékenységek aloli felmentések specidlis esetei, modja, €s feltételei:-

85/108. oldal




8. A szakmai vizsga leirdsa, mérésének, értékelésének szempontjai

8.1 Szakma megnevezése: Szakacs szaktechnikus

8.2 Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:

8.2.1 valamennyi el6irt képzési évfolyam és az egybefiiggd szakmai gyakorlat eredményes
teljesitése

8.3 Kozponti interaktiv vizsga
8.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: A vendéglatd gazdalkodassal, vezetéssel és
marketingtevékenységgel dsszefiiggo feladatok

8.3.2 A vizsgatevékenység leirasa:

A vizsgafeladatban az iizleti menedzsment, marketing és protokollhoz kapcsoldédod
ismereteket méri.

» Jovedelmezdségi tabla elemzése O Anyag-, eszkdzgazdalkodas
* Létszam és bérgazdalkodas

* Elszamoltatas

* Bizonylatkezelés

«  Arképzés

*  Vezetés a gyakorlatban 0 Marketing

* Viselkedés és tizleti protokoll

A vizsgafeladat megoldasa akkor eredményes, ha végrehajtdsa legalabb 40 %-o0sra
értékelhetd.

8.3.3 A teljes vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 60
perc 8.3.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 20 %

8.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

1.) Jovedelmezoségi tabla elemzése feleletalkoto feladat 15%
szamitas

2.) Anyag-, eszkozgazdalkodas feleletalkotd feladat 5%
szamitas

3.) Létszam és bérgazdalkodas feleletalkoto feladat 5%
szamitas

4.) Elszamoltatas feleletalkotd szamitas 10%
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5.) Bizonylatkezelés feleletvalasztos 10%
feladat, t6bbszoros
valasztas, valasztasok

illesztése
6.) Arképzés feleletalkotd szamitas 10%
7.) Vezetés a gyakorlatban feleletvalasztos 15%

feladat, tobbszoros
valasztas, valasztasok
illesztése

8.) Marketing feleletvalasztos 15%
feladat, t6bbszoros

valasztas, valasztasok
illesztése

9.) Viselkedés és tizleti protokoll feleletvalasztos 15%
feladat, t6bbszoros
valasztas, valasztasok
illesztése

A vizsga szazalékos ardnya a vizsgatevékenységen beliil: 100%

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd Osszes pontszam
legalabb 40%at elérte.

8.4 Projektfeladat
8.4.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Szakacs szaktechnikus gyakorlati vizsga

8.4.2 A vizsgatevékenység leirasa

A vizsgatevékenység két részbdl all:

A) Portfolio

A vizsgédzonak a vizsgara portfoliot kell készitenie. A portfoliot a kovetkezd kotelezd
elemekbdl kell Osszeallitani. A portfolid készitéséhez a felsorolt 8 témakorbdl 5
témakort kell kotelezden kivalasztani, gy hogy a 8. szdmu Onreflexio kdtelezd eleme
az elkészitendé dokumentumoknak:

1) Fényképek munkahelyi rendezvényekr6l, munkahely bemutatasa, étel-ital
valaszték, sajat szakmai munkéjanak, példaképének bemutatdsa, szakmai
tovabbfejlodési lehetdségek.

2) Sajat hobbi, sport, maganélet bemutatasa, iskolan kiviili sikerek.

3) Onéletrajz.
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4) Szakmai idegen nyelvtudas bemutatasa, 3-5 olyan recept idegen nyelvil
megjelenitése, amellyel a vizsgdzd dolgozott a munkahelyén, vagy az iskolai
gyakorlaton.

5) Munkahelyi rendezvények kiemelt fogasainak leirdsa, anyaghanyad szamitasa,
minimum 1 recept esetében.

6) Versenyek, kiallitasok képei, tapasztalatai, minimum 1 szakmai kiallitas
bemutatasa

7) Egy nemzetk6zi konyha bemutatasa (amennyiben van személyes tapasztalata
kiilfoldi szakmai gyakorlatrdl, az is hozzakapcsolhat6)

8) Onreflexid az egész portfoliora vonatkozdan: jovOkép, sajat tanuldsi folyamat
onértékelése
¢s reflektalasa.

A kotelezd 5 témat egy dokumentumban kell megjeleniteni.

Forméja: PDF dokumentum &sszeallitdsa szoveges anyagokbol, képekbdl.

Terjedelem: Minimum 12, maximum 15 db A4-es oldal, fedlap (téma megnevezése,
készitd neve, datum), tartalomjegyzék és mellékletek nélkiil. A képek mellékletben
szerepeltethetok a minimum terjedelmen feliil, ezeket a szoveg megfeleld helyén kell
meghivatkozni.

Betiiforma és nagysag: Times New Roman betiitipus 12-es betlinagysag.

A portfolié elkészitésére rendelkezésre allo 1do: 6

hénap. A portfoli6  leaddsi  hataridejét a

vizsgaszervezd hatarozza meg.

A vizsgarész akkor eredményes, ha a tanul6 a megszerezhetd Gsszes pontszam legaldbb
40%-4t elérte.

B) Meniisor elkészitése

A vizsga elott 180 nappal megismert, 4 db, a vizsgaszervezd altal Osszeallitott
nyersanyagkosarhoz (szezonalis és regiondlis alapanyagokat tartalmaz), a jeldltnek
Ossze kell allitania, kosaranként négy db négyfogdsos meniisort, azaz, dsszesen 16
db meniisort. A meniisoroknak tartalmaznia kell az ételek recepturajat és
technoldgiai leirasat. A meniisort tigy kell 6sszedllitania, hogy az eldkészitésre 30
perc, az elkészitésére maximum 225 perc all rendelkezésre a szakmai vizsgan.

A vizsgaz6 altal sszeallitott meniisorokat a projektvizsgat megel6z6 14. napig le kell
adnia. A vizsgabizottsagnak dontést kell hoznia, hogy a leadott meniik megfelelnek-e
a szakmai elvarasoknak. A meniisorok elfogadasarol vagy elutasitasarol a vizsgazot a
vizsga megkezdését megeldzden, legalabb 24 oraval kordbban értesiti.

A) Elutasitas esetén: a vizsgazdé nem fézheti le a sajat maga altal Osszeallitott
meniisorok egyikét sem.
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A 4 meniisor nem felel meg a szakmai elvarasoknak, a vizsgazd szamara Osszeallit a
vizsgabizottsag, a vizsgaszervezo altal korabban megadott nyersanyagkosarak alapjan
egy potmeniit, melyet elézetesen nem bocsajt a vizsgdzod rendelkezésére. A vizsga
napjan a vizsgazo ezt a potmeniisort f6zi le.

B Elfogadas esetén: A vizsgazo a vizsga napjan az altala dsszeallitott egyik meniisort
lefézheti.

Amennyiben az eldzetesen 0sszeallitott 4 meniisor megfelel a szakmai elvarasoknak a
vizsgdzO a vizsga napjan nyersanyagkosarat huz (az eldzetesen Osszeallitott 4
nyersanyagkosarak koziil) és a kihtizott nyersanyagkosarra sajat maga altal eldzetesen
Osszeallitott és a vizsgabizottsag altal jovahagyott négyfogasos meniijét f6zi le. A
vizsgabizottsag az eldzetesen megtervezett meniibe kotelezden a vizsga napjan kijelol
egy Uj alapanyagot vagy technoldgiat, amit a vizsgazonak be kell épitenie a tervezett
meniisorba, a vizsga napjan.

A vizsgazo feladata:

A vizsgan a szakmai eldirdsoknak megfeleld tiszta, teljes munkaruhazatban jelenjen
meg. A receptirdnak megfeleld arut vegyen fel a vizsgaszervezd 4ltal kijelolt
személytdl, munkateriiletén tartsa be a higiéniai eldirasokat. Az 6sszedllitott meniisort
a receptura alapjan el kell készitenie 4 f6 részére, majd az ételeket talalnia kell.

" Vizsgabizottsagnak - a tanult idegen nyelven is - bemutatja az elkészitett meniisorat,
ismerteti a felhasznalt alapanyagokat és technologiakat"

A nyersanyagokat a vizsgaszervezd részérdl a vizsgara ugy kell elékésziteni, hogy
azok tovabbi eldkészitése 15 - 30 perc alatti iddintervallumban megoldhat6 legyen, a
vizsgazd az el6készitd tevékenységét maximum 30 perc utan be kell, hogy fejezze. A
vizsgat 255 perc (4 ora és 15 perc) leteltével be kell fejezni.

8.4.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam:
275perc 8.4.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan
beliil: 80% A vizsgatevékenység €rtékelésének szempontjai:

A) Portfolié

Onreflexio, sajat gondolatokat tartalmaz 10 %
Dokumentumok szerkesztettsége 10 %
Szakmai tartalma hiteles 20 %
A tanulo fejlddése nyomon kovethetd 20 %
Képekkel illusztralt 5%

Hivatkozasokat tartalmaz 5%

Tartalom és a tematika 6sszekapcsolodik 10 %
Gylijtdmunka megjelenik 10 %
Szakmara val6 elhivatottsag nyomon kévethetd 10 %
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B) Meniisor elkészitése

A vizsgazo6 ruhdzata, személyi higiéniaja 5%
Mise en place 5%
Tisztitas, darabolas, vagas 10 %
Hokezelés megfeleldsége 10 %
Etel talalasi megjelenése 5%
A menii komplexitasa 10 %
A fogasok elemeinek aranyossaga 10 %
Munkatertilet tisztasaga 10 %
A vizsgdzo kreativitasa 5%
Az ételek ize 10 %
Szakmai beszélgetés idegen nyelven 20 %
A projekttevékenység vizsgarészeinek aranya:
Portfolio 20%
A gyakorlat helyszinén végzett tevékenység, vizsgaproduktum elkészitése 80 %

8.4.5 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanul6 a megszerezhetd dsszes pontszam

legalabb 40 %-at elérte.

8.5 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitdsdhoz sziikséges személyi

feltételek:-- 8.6 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitdsdhoz sziikséges

targyi feltételek:

Bainmarie

Burgonyakoptato - burgonya szeletel6 - zoldség szeleteld
Egyetemes konyhagép

Elektromos kisgépek

Fé6z6-stutéedények

Fézo6ust

Grillez6 - rostlap

Husdaralo

Hit6k - fagyasztok - sokkolok

Kézi szerszamok

Kézi turmix

Kombistité - gézparold

Konfital6 - lassu siité

Konyhai kiegészité eszkozok

Kutter - pépesité

Mérleg

Mikrohullamu késziilékek

Mosogatdgép - edény tisztité gép - evéeszkoz szaritd

Mosogatomedencék
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Munkaasztalok
Olaj-gyorsstitd
Regeneral6 szekrény
Roststté
Rozsdamentes pultok allvanyok
Salamander
Salatacentrifuga
Serpeny6k

Sokkold

Sous-vide gép

Suték

Szamitogép
Szeletelé

Ttzhelyek
Vagolapok

Vakuumcsomagold gép
8.7 A vizsgatevékenységek aloli felmentések specialis esetei, modja, és feltételei:--

8.8 A szakmai vizsga eredményébe az d4gazati alapozd vizsgat az alabbi
sulyarannyal kell beszdmitani: 20%

8.9 A vizsgan hasznalhat6 segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozo
részletes szabalyok

9. A vizsgatevékenységek megszervezésére, azok vizsgaidopontjaira, a
vizsgaiddszakokra vonatkoz6 sajatos feltételek: -
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A szakma alapadatai
e Az 4gazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

e A szakma megnevezése: Szakacs szaktechnikus

e A szakma azonositd szama: 5 1013 23 06

e A szakma szakmairanyai: —

e A szakma Eurépai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

e A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

e Agazati alapoktatds megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas

e Kapcsolddo részszakmdk megnevezése: —
Oraterv

A 180 nap (4prilis1-t6] oktober 1-ig) alatt ledolgozandé dssz 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 oras egybefiiggd nyari gyakorlat. A 13. évfolyam dualis partnernél
1év6 6raszdma: 527 ora.

Szakacs szaktechnikus
11. évfolyam dualis képzonél 1évo tantargyak
Tantargy Témakor Oraszam
El6készités 6
Alapmiveletek, fliszerezés, 5
izesités
Elokészités és élelmiszer- | Alaplevek, rovid levek,
feldolgozas kivonatok és pecsenyelevek 6
Alapkészitmények 2
Stritési eljarasok 5
Bundazasi eljarasok 5
Martasok 6
Kéziszerszamok 10
Konyhai berendezések, Hto- és 10
gépek ismerete, kezelése, fagyasztoberendezések
programozasa F6z6- és siitéberendezések 10
Egyéb  berendezések  és 6
gépek
Etelkészités-technoldgiai F6zés 41
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ismeretek Go6zolés 37
Parolas 42
Siités 1. 42
Alapvetd talalasi formak,
" 10
lehetdségek
Etelek talaldsa Szezonalis alapanyagok 8
hasznalata
Heti meniik 6sszeallitasa 8
Alkalmi meniik 6sszeallitasa 10
Anyaggazdalkodas,
adminisztrdcio, Arugazdalkodasi szoftverek 36
elszamoltatas hasznélata

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
Elokészités és élelmiszer- | Toltelékaruk  (kolbaszok,
feldolgozas terrine-ek, pastétomok,
galantinok) 11
Pékaruk  és  cukrészati
alaptésztak 7
Karbantartasi és 18
Konyhai berendezések, tizemeltetési ismeretek
gépek ismerete, kezelése,
programozdsa
Stités 11 39
Etelkészités-technolégiai | Kiilonleges technologiak 27
ismeretek Cukraszat 49
Specialis  ételek (mentes,
kimélo) 41
Rendezvényekkel
kapcsolatos teend0k 12
Etelek talaldsa Nemzetkozi ételismeret 9
Biifék  Osszedllitasa  és
talalasa 12
Kalkulacio 6sszeallitasa 6

Egybefiiggo szakmai gyakorlat

A 200 oras nyari gyakorlat ideje alatt a tanulok a 12. évfolyamon elsajatitott miiveleteket,
technologidkat gyakoroljak a képzohelyen, hogy az készségszintli ismeretté valjon.
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13. évfolyam dualis képzonél 1évo tantargyak
Tantargy Témakor Oraszam
Gazdalkodas a bevételekkel 52
A gazdalkodassal 34
ey Osszefiiggo
Uzleti menedzsment bizonylf‘iezelési ismeretek
Vezetés a gyakorlatban 9
Villalkozés inditasa 34
Marketing 46
Marketing és protokoll Viselkedés és lizleti 11
protokoll
Specidlis szakmai Konyhavezetési ismeretek 191
kompetenciak Elelmezésvezetdi ismeretek 88
Az  éllaskeresés  1épései, 11
allashirdetések
Onéletrajz  és  motivacios 20
Munkavallaloi idegen nyelv | levél
»Small talk” — altalanos 11
tarsalgas
Allasinterjt 20

A tanul¢ teljesitményének értékelése

A tanitési-tanulasi folyamatot az oktato(k) folyamatosan figyelemmel kisérik, az oktato(k) és
a tanul6 kozotti folyamatos szobeli interakcid és értékelés kiséri, ezzel is eldsegitve a tanuld
realis onértékelését, a fejlodés iranti igényét, az e képzési programban meghatarozott tanulasi
eredményeinek, kompetencidi fejlodésének mieldbbi elérését. A dudlis képzés soran a tanulok
rendszeresen érdemjegyet kapnak, féléves és éves teljesitményiiket kiilon érdemjeggyel
mindsiti(k) az oktato(k). A tanuldi viselkedés, motivacio, feleldsségérzet és Onallosag
folyamatos megfigyelése az oktato(k) altal.

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

Elokészités és élelmiszer-feldolgozas

A tantargy tanitdsanak {6 célja:

A tantargy tanitisanak célja, hogy a tanuld képes legyen azonositani, csoportositani a
konyhéban hasznalatos alapanyagokat és eszkozoket, €és megtanulja helyesen alkalmazni
azokat. Ossze tudja allitani az alapkészitményeket a megismert anyagok, eszkdzok és
technologiak felhasznalasaval.

Témakorok:
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11. évfolyam

e FElokészités: 6 ora

Megtanulja a lehetd leggyorsabban felhasznalni az elokészitett alapanyagokat. Elsajatitja a
darabolas, filézés, csontozds, rostirany fogalmat és technikajat vagoallatok, szarnyasok,
halak esetében.

e Alapmiveletek, fiiszerezés, izesités: 6 éra

A tanul6 megismeri és megtanulja alkalmazni a kovetkezo eljarasokat:
— Feliiletkezelés: fényezés, athuizas, bevonas, dermesztés
—  Elvezeti érték novelése: izesités, fliszerezés, szinezés, tisztitas, derités, parirozas,
lehabozas, sziirés

— Formaadés: kiszarés, lepréselés, sajtolas, szeletelés, darabolds, passzirozas,
kiszaggatas, sodras, fonas, dresszirozas

— Lazitas: jarulékos anyaggal, zsiradékkal, levegdébevitellel, egyéb mechanikai iton

—  Osszeallitas: toltés, kikeverés, dsszekeverés, gyuras, lerakas, rétegezés

— Flszerezés, izesités: bouquetgarni, fiiszerzacsko, friss fliszerndvények haszndlata,
sOzas (sofajtak), édesités, savasitas, izesitd keverékek (sofrito, mirepoix, persillade)

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

A tanulé megismeri a vilagos és barna alaplevek fajtdit. Megtanulja, hogy a hasonl6
technolégiaval késziilo hig levesekhez képest a vilagos és barna alaplevek esetében
jelentésen kevesebb sot és fliszereket hasznaljon, mert a késobbi felhasznalas miatt
(beforralas, koncentralas) ezek az izek feler6sodnek. Barna alaplevek (borju, marha, sertés,
kacsa, liba, vad) esetén a f6zést megel6zéen elvégez egy erdteljes piritast, ezzel megadja a
késobbi barna szint. Tisztdban van vele, hogy ezeknél a leveknél hosszabb f6zési i1d6
sziikséges. A vilagos alaplevet (csirke, zoldség, hal) rovidebb f6zési idovel késziti.

e Alapkészitmények: 2 ora

A tanuldé megismeri ¢és megtanulja eldallitani a dudlis képzonél hasznalt
alapkészitményeket.
e Siritési eljarasok: 5 ora

A tanuld megismeri és megtanulja elkésziteni, 6nalldan hasznélni a kiillonb6z6 stritési
eljarasokat:  Liszttel, keményitokkel, rouxszal, agaragarral, xantdnnal, ételek sajat
anyagaval, tejtermékkel, zsemlemorzsaval, kenyérrel, burgonyaval

e Bundazasi eljarasok: S ora

A tanuld megismeri és megtanulja hasznalni az alapveté bundéazési eljarasokat: Natur,
bécsi, parizsi, Orly, tempura, bortészta
e Martasok: 6 ora

A tanuld megismeri és megtanulja elkésziteni a martasokat, illetve hasznalatukat,
szerepliiket az étkezés rendjében: Francia alapmartdsok, Emulziés martasok, Hideg
martasok, Egyéb meleg martasok.
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12. évfolyam
o Toltelékaruk (kolbaszok, terrine-ek, pastétomok, galantinok): 11 éra

A tanuld megismeri és megtanulja elkésziteni, illetve hasznalni a kiilonféle konyhai
haskészitményeket.
e Pékaruk és cukraszati alaptésztak: 7 éra

A tanuld megérti az éleszté és a kovasz muikodését €s hasznalatat. Megtanulja
Osszedllitani és készre siitni az alaptésztakat. Elsajatitja a kelt, omlos, kevert és égetett
tésztak készitését, valamint a kiflik ¢és egyszeriibb kenyerek készitését kovasz
segitségével.

Konyhai berendezések, gépek ismerete, kezelése, programozasa

A tantargy tanitasanak {6 célja:

A tantargy tanitdsanak f6 célja, hogy a tanul6 megismerje, készségszinten, biztonsdgosan
tudja hasznalni a konyhdban talalhatd eszkdzoket és gépeket. Sziikség szerint képes legyen
programozni, illetve kihasznalni e berendezések adta lehetéségeket.

Témakorok:

11. évfolyam
e Kéziszerszamok: 10 éra

A tanulé megismeri a kéziszerszamok szakszerli hasznalatat, tisztitdsuk €s karbantartdsuk
szabalyait, megtanul kést élezni. Megtanulja az egyszeriibb gépek ilizembiztos szét- és
Osszeszerelését, tisztantartasat és tarolasat.

e Hiitd- és fagyasztoberendezések: 10 ora

o

A tanulé megismeri a hiit6- €s fagyasztoberendezések miitkodési elvét, megtanulja kezelni €s
sziikség esetén programozni a fagyasztd- €s sokkolokésziilékeket.
o F6z0- és siitOberendezések: 10 ora

A tanuld6 megismeri a kiilonb6zé elven miikodé hokozld berendezéseket, villany- és
géazlizemd stitéket, és képes lesz rendeltetésszertien hasznalni, valamint tisztantartani ezeket.
e Egyéb berendezések és gépek: 6 ora

A tanulé megismeri és megtanulja biztonsdgosan hasznalni a napjainkban mind gyakrabban
alkalmazott digitalis konyhai gépeket és berendezéseket.

12. évfolyam
e Karbantartasi és iizemeltetési ismeretek: 18 ora

A tantargy elsajatitdsat kovetden a tanuld atfogd ismeretekkel fog rendelkezni a
hasznalatban 1évé gépek és berendezések belizemelési, karbantartdsi és programozasi
folyamatairol.
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Etelkészités-technolgiai ismeretek

A tantargy tanitdsanak {6 célja:

A tantargy tanitasanak f6 célja, hogy a tanulé megismerje a konyhatechnologidkat, ¢és
korabban megszerzett alapanyag-ismereteire tdmaszkodva képes legyen beazonositani, hogy
melyik élelmiszerbdl melyik technologiaval lehet eldallitani a legnagyobb élvezeti értéket.
Tudjon komplex, tobb komponensii ételeket €s az ételekbdl meniisorokat késziteni, szem eldtt
tartva a szezonalitast, az egyéni igényeket, betartva a higiéniai és technoldgiai szabalyokat.
Tovabbi cél, hogy munkaja sordn a tanul6d képes legyen figyelembe venni a gazdasidgossagi
szempontokat, torekedjen a fejlédésre, és tudjon csapatban dolgozni.

Témakorok:

11. évfolyam

e FOzés: 41 ora

A tanulo elsajatitja a f6z¢s formait és képes lesz alkalmazni azokat. Megtanulja elkésziteni
a f0zési technologidkhoz kapcsolodd ételeket és/vagy ételkiegészitOket, tovabba
figyelembe venni a felhasznalt alapanyag és technologia kapcsolatat.

o (0zolés: 37 ora

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

e Piarolas: 42 ora

A tanul6 elsajatitja a parolasi technikékat. Megérti az eldsiités, a rovid és hosszl parololé
fogalmat. Megtanulja kivalasztani, hogy az eltéré parolasi formak mely vagoallat, hal
vagy szarnyas mely husrészének elkészitéséhez alkalmasak.

o Siités I.: 42 ora

A tanuldé megismeri a nyilt és zart térben torténd hokozlések gyakorlatat és megtanulja
alkalmazni azokat. Kivalasztja a felhaszndlandd alapanyaghoz és a készitendd ételhez
legjobban ill6 technologiat.

12. évfolyam

e Siités II.: 39 ora

A tanul6 megtanulja beéllitani a kombiparolon a paratartalmat és a légkeverést, illetve
annak intenzitasat, valamint elsajatitja az éjszakai siitési modot.
¢ Kiilonleges technologidk: 27 o6ra

A tanulé megismeri és megtanulja hasznélni az alabbi technoldgidkat:
— Konfitalas
— Sous vide
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— Marinalas
— Fistolés

e  Cukraszat: 49 ora

A tanulé megismeri ¢s megtanulja kombinalni a kiilonféle éttermi cukrasztechnologiakat.
Megismeri a tanyérdesszertek lehetséges Osszetevoit, €s képessé valik ezeket kombinalva
komplex tanyérdesszertet alkotni. Elsajatitja az alabbiakat:

— Tésztakészitési technologiak

— Alapkrémek ¢€s alapkrémekbdl izesitett krémek készitése

— Gylimolcskészitmények készitése

—  Edes és sos toltelékek osszeallitasa

— Habok készitése

— A fagylaltkészités alapjai és a fagylaltfajtak

—  Edes felfujtak, pudingok készitése

Martasok, ontetek készitése

e Specialis ételek (mentes, kiméld): 41 éra

A tanul6 képessé valik arra, hogy ételeket €s meniiket hozzon 1étre a specidlis igényekkel
érkezd vendégek szamara. Megismeri a kiméld és a mentes taplalkozashoz sziikséges
alapanyagokat és technoldgiakat.

Etelek talaldsa

A tantargy tanitdsdnak fo célja

A témakorok elsajatitasat kovetden a tanuld ismeri a talalasi formakat, a talaloeszkozoket és a
talalas szabélyait. Erti a szezonalitis fogalmat, ismeri a szezonokhoz kothetd jellegzetes
¢lelmiszereket €és technologidkat. Képes rendezvényi meniik Osszedllitasara és a feladathoz
tartozd egyéb tevékenységekre, kalkuladcid Osszedllitasdra ¢€s atszdmolasara. Ismeri a
nemzetkdzi konyhédkat, képes Otletet meriteni az ott hasznalt technoldgiakbol. Képes
megtervezni, minden szempontot figyelembe véve Osszedllitani egy biiféasztal kinalatat.
Témakorok:

11. évfolyam

e Alapvetd talalasi formak, lehetdségek: 10 6ra

Ismeri a talaléeszkozoket, tanyérokat, talakat, kiegészitoket €s a talaldsi szabalyokat. Figyel,
hogy a husok szeletelésénél, daraboldsanal a rostirdnyra merdlegesen alkalmazza a vagéasokat.
Rendezetten és ardnyosan talalja a fogas f6 motivumat, a kdretet, a martast és a kiegészitoket.
Képes talalasi idérendben meghatarozni a rendelésekben szerepld tételeket. Ismeri és
alkalmazza a talaldsi modokat. Tisztdban van a diszités szabdlyaival és a diszitdéelemek, -
anyagok tulajdonsagaval, szerepével.

Ismeri a tdnyért melegen tartd berendezések mitkddését €s tudja kezelni azokat. Kivalasztja az
elkésziilt étel, fogas jellegének, méretének megfeleld tanyért, talat és talaloeszkozt.
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Fokozottan {igyel a tisztasagra, a talalt étel és tanyér, tdl homérsékletére. Ismeri a
szervizmoédokat és azok kellékeit. Tudja, miként kell esztétikusan elhelyezni az elkésziilt
fogast a tanyéron, talon. {zlésesen, kreativan késziti el, ,,megkomponalja” a talat.

e Szezonalis alapanyagok hasznalata: 8 ora

Meghatarozza a szezonnak megfeleld alapanyagokat, és ezeket be tudja épiteni az iizlet
kinalataba. Ismeri és tudatosan hasznalja az adott élelmiszertipusnak leginkdbb megfeleld
el6- és elkészitési technologiat.

e Heti meniik 0sszeallitasa: 8 ora

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

¢ Alkalmi meniik 6sszeallitasa: 10 6ra

Béarmilyen rendezvényre képes Osszedllitani a meniit, figyelembe véve az Osszes felmeriild
specialis igényt. Szem el6tt tartja a résztvevok és a megrendelok kéréseit. Figyel a
szezonalitasra, ajanlatot tesz kiilonb6zo variacidkra.

12. évfolyam
¢ Rendezvényekkel kapcsolatos teenddk: 12 éra

Képes lebonyolitani egy rendezvény konyhai feladatkorét, megszervezni a catering konyhara
es6 részét. Atlatja a logisztikai lehetSségeket. Dokumentéciot készit és kezel. Beosztottjait
iranyitja, koordindlja a feladatokat, kapcsolatot tart a kiilonboz6 tarsrészlegekkel,
megfogalmazza az elvarasokat és legjobb tudasa szerint igyekszik megfelelni azoknak.

e Nemzetkozi ételismeret: 9 ora

Ismeri a jelentds nemzetkozi konyhak specidlis vagy éppen hagyomanyos alapanyagait, kész
fogasait ¢€s elkészitésiik technologiait. Mindezeket tudja alkalmazni, sziikség esetén
valtoztatas nélkiil vagy alakitva a felmeriil0 igényekhez és lehetdségekhez.

o Bifék o0sszeallitasa és talalasa: 12 ora

Igény szerint megtervezi, létrehozza a biiféasztalos étkezést, figyelembe veszi és
Osszehangolja a konyha kapacitdsat, a szezonalitast és a vendégkor Osszetételét, valamint a
specialis kéréseket. Felépiti a biifét, folyamatosan gondoskodik az utanpétlasrél, az étkezés
végével visszaallitja 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 kivanjak meg, mindezt oktatoi instrukciok segitségével teszi.
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Anyaggazdalkodas, adminisztracio, elszamoltatas

A tantargy tanitasanak {6 célja

A tantargy tanitasanak célja, hogy a tanul6 képes legyen az alapanyagok szakszer(i atvételére,
raktarozasara, az ¢élelmiszer- és arukészlet ellenérzésére. Ki tudja szamitani az adott termék
anyagfelhasznalasat, valamint az adott termék elkészitéséhez sziikséges vételezési ¢€s
rendelési mennyiséget. Ki tudja tolteni a sziikséges bizonylatokat, és ezeket a teenddket képes
legyen beépiteni a mindennapi munkavégzésébe.

Témakor:

11. évfolyam
o Arugazdalkodasi szoftverek hasznalata: 36 éra

Megismerkedik a dudalis képzonél alkalmazott arugazdalkodéasi szoftverrel. Oktatoi
segitséggel hasznalja. Felvezeti a beérkezett arut az arugazddlkodasi rendszerbe, megjeldli a
kiadott termékeket, hasznalni tudja az e-HACCP alkalmazast.

A tanulasi tertiletek részletes szakmai tartalma a 13. évfolyamon

13. évfolyam

Uzleti menedzsment

A tantargy tanitdsanak {6 célja:

A tantargy tanitasdnak kiemelt célja, hogy a tanulok elsajatitsak a vendéglatas f6- és
mellékfolyamataival 0sszefliggd vezetési, szervezési, ellendrzési ismereteket.

Megismerjék a bevételgazdalkodds, az anyag- és készletgazdalkodas, a létszdm- ¢és
bérgazdalkodés, valamint az eszkdzgazdalkodas alapjait. Munkaviszony Iétesitésével ¢és
megszintetésével kapcsolatos ismeretekre tegyenek szert. Tisztaban legyenek a
vendéglatasban leggyakrabban el6forduld vallalkozési formakkal, azok inditasdnak
jogszabalyi eldirasaival.

Témakorok:
e Qazdalkodas a bevételekkel: 52 ora

A bevétel fogalma, egyszerli szamviteli alapjai. Az ar és az arak kialakitasaval osszefliggd
alapismeretek: nettd, bruttd, afa, felszolgéaldsi dij. Az darak kezelése a szadmlazo
munkadllomasban:  arucikk  felvétele, 4arucikk hozzarendelése értékesitéhelyhez,
armeghatarozas, érvényességi hataridok beallitdsa, engedmények bedllitdsa. Az arrés
fogalma, szintmutatok. A bevételtervezés egyszerli folyamata: a tervezés alapjai, a bevétel
egyseégekre, idotdvokra bontasa
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e A gazdalkodassal 0sszefiiggd bizonylatkezelési ismeretek: 34 6ra

A bevétel bizonylatai, elszamoltatds. A szamla alaki, tartalmi kovetelményei, gépi, kézi
kiallitas, sztorn6zas. A nyugta alaki, tartalmi kovetelményei, kézi, gépi nyugta, eljarasok a
pénztargép lizemzavara, meghibasoddsa esetén, sztornozas. Fizetési modok: készpénz,
bankkartya, készpénz-helyettesitok, banki atutalds; banki POSterminal hasznalata. A nyugta-
¢s szamlaadas gépi, eszkozei: szamlaz6 munkadllomasok kezelése (asztalnyitas, blokkolas,
asztalbontas, cikk athelyezése, tételsztornd, szamlasztorno, eldlegszamla, eldleg-felhasznalas,
hitelszamla, engedményadas. Ertékesitési szerz6dés. A szallodai bankett és a catering
bevételeinek elszamolasa. Fizetési hataridok, a halasztott fizetés feltételei, eldleg, foglalo,
kauci6. Pénziigyi elszamolds: bevételfeladas az iigyvitel felé (pénzosszesitd kiallitasa).
Szamlazé munkadllomas, kasszagépek és banki POS-termindlok elszdmoldsi bizonylatai
Felszolgalasi dij kifizetése. TIP Kkifizetése. Szakhatosagi ellenérzés (Fogyasztovédelmi
Fdosztaly): szamla- és nyugtaadasi kotelezettség, borravald kezelése, nyilvantartasa; az
elviteles ¢és helyben fogyasztott termékeknél alkalmazott afaszamitds szabalyanak
alkalmazasa Az artdjékoztatas eszkozei.
e Vezetés a gyakorlatban: 9 éra

A tanulok gyakorlati példdkon keresztil megismerik a vezetés aktualis metodikéjat, a
korszer(i gazdasagi gyakorlatra €piil6 vezetést.
o Villalkozas inditdsa: 34 6ra

Villalkozési formédk (egyéni, tarsas) alapitdsa, miikddtetése. A vallalkozads inditasanak
folyamata (jogszolgalat és konyveldi szolgalat igénybevétele) A vendéglato lizlet inditdsanak
jogszabalyi elbirasai.

Marketing és protokoll

A tantargy tanitasanak {6 célja:
A marketing témakor célja, hogy a tanuld megismerje a marketingtevékenység
fogalomrendszerét, és a gyakorlatban is alkalmazni tudja az eszkozeit. Tisztaban legyen a
marketinginformacios rendszer eszkozeivel, annak érdekében, hogy a piaci kornyezetrdl
megfeleld6 informacidkkal rendelkezzen. Képes legyen a vallalkozas céljainak
megfogalmazasara, tudjon az {izlet arculatanak megfeleld (digitalis) rekldmeszkozoket
késziteni, eladast 0sztonzd promociokat megvaldsitani.
A protokoll témakor célja, hogy a tanuld megismerje a kommunikacié alapjait, gyakorlati
alkalmazasat, valamint elsajatitsa a viselkedéskultira, illem alapszabdlyait. Kelld
magabiztossaggal és udvariasan tudjon kapcsolatot teremteni és tartani, kommunikalni a
vendégekkel és a potencidlis ligyfelekkel. Ismerje az tizleti protokoll eldirasait. Képes legyen
arra, hogy ismereteit a mindennapi életben és a munkdja soran eléforduld szituacidkban
alkalmazza.
Témakorok:

e Marketing: 46 6ra

Uzleten beliili és iizleten kiviili reklameszk6zok a vendéglatasban
ATL, BTL, gerillamarketing (sokkol6 reklamok)

103/108. oldal



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

Online elégedettség-visszajelzo rendszerek

Kommunikaci6 a kozosségi oldalakon: netikett

A virtualis valosag hasznélata, a kiterjesztett valésag hasznalata

Személyes eladas

Feliilértékesités (upsell), keresztértékesités (cross-sell)

Eladasosztonzés: akcidk, promdciok, kuponok, vasarloi hiiségkartyak, utazéasi lehetdségek,
nyeremények, arengedmények, bizonyos napszakokban adott engedmények (happy hours),
torzsvasarloi programok

Vendégkapcsolat (PR): a PR jellegzetes eszkozei

Bels6 PR — szervezeti kultira

A piackutatas modszerei, konkurenciavizsgalat

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

e Viselkedés és lizleti protokoll: 11 6ra

Ultetési rendek, iiltetokartyak, iiltetési tablok készitésének és elhelyezésének szabalyai
A kiszolgalas protokollaris sorrendje

A kiemelt vendégek (VIP) kezelésének specialis szabalyai

A vallasi, nemzeti, nemzetiségi fogyasztasi eldirdsok, szokasok ismerete

Specialis szakmai kompetenciak

A tantargy tanitasanak {6 célja:

A tantargy tanitasdnak f6 célja, hogy a tanuld képes legyen megszervezni ¢€s iranyitani egy
konyha életét. Atlassa a konyhai egységek egyiittmiikodésének viszonyait. Komplex és
elorelatd szemlélettel képes legyen kezelni, megelézni, adott esetben megoldani a
problémakat. Torddjon kollégai szakmai fejléddésével. Tovabbi cél, hogy dietetikus
segitségével specialis étrendeket €s meniiket tudjon Osszeallitani, és képes legyen
gondoskodni ezek szakszerti elkészitéseérol.

Témakorok:

o Konyhavezetési ismeretek: 191 éra

Elére fel tud késziilni a konyhaban el6forduld krizishelyzetekre, meg tudja oldani a
problémakat, képes kezelni a konfliktushelyzeteket. Beosztadsokat és helyettesitéseket fir,
fejlesztéseken és tjitasokon dolgozik, irodai munkat végez. Osszehangolja a konyhai
egységek munkdjat, kapcsolatot tart a tobbi egység vezetOivel. Betartatja a higiéniai,
tlzvédelmi és munkavédelmi szabalyokat, gondoskodik a sziikséges eszk6zok meglétérdl és

crer

kezeli ezeknek a folyamatoknak a dokumentaciojat.

e Elelmezésvezetdi ismeretek: 88 ora
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Ismeri a kozétkeztetési konyhakat, atlatja az ottani folyamatokat. Képes 0Osszeallitani és
elkésziteni a specialis igényeknek megfeleld étrendeket és meniiket is (diétas étkezés: purin,
majkimélo, ulkusz stb.). Taplalékallergids, intolerdns 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 tanuldk idegen nyelven is képesek legyenek
allashirdetésre jelentkezni, ismerjék az allaskeresés lépéseit, hatékonyan és eredményesen
meg tudjak valositani a kommunikécios célokat egy allasinterju soran.

Megértsék a munkajukhoz kapcsolodd idegen nyelvii allashirdetéseket, képesek legyenek a
munkavallaldshoz kapcsoléddan egyszerli formanyomtatvanyokat kitdlteni, onéletrajzot irni
¢s motivacios levelet a formai és tartalmi kovetelményeknek megfeleléen megfogalmazni,
megértsék egy munkaszerzédés alapvetd idegen nyelvi fordulatait, kifejezéseit.

Az éllasinterju soran legyenek képesek idegen nyelven, személyes és szakmai vonatkozast is
beleértve bemutatkozni. Az allasinterji bevezetd részében, az 4ltalanos tarsalgas soran feltett
kérdéseket meg tudjak valaszolni. Az interji soran tudjanak szandékaikrol, elképzeléseikrol,
jovobeli terveikrdl beszélni. Ki tudjak fejezni erdsségeiket, gyengeségeiket. Rendelkezzenek
megfeleld szokinccsel ahhoz, hogy tanulményaikrol és munkatapasztalatukrél 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 tanuld megismeri az allaskeresés 1épéseit, és megtanulja az ahhoz kapcsolodo szokincset
idegen nyelven (végzettségek, egyéb képzettségek, megkovetelt tulajdonsidgok, szakmai
gyakorlat stb.).

Képessé valik a szakmdjdhoz kapcsolodd allashirdetések megértésére, és fel tudja ismerni,
hogy sajat végzettsége, képzettsége, képességei mennyire felelnek meg az allashirdetés
kovetelményeinek. Az allashirdetésnek ¢és szakmdjanak megfeleléen begyakorolja az
egyszeriibb, allaskereséssel kapcsolatos tirlapok helyes kitoltését.

Az allashirdetések és az tUrlapok szovegének olvasdsa soran a receptiv kompetencia
fejlesztése torténik (olvasott szoveg értése), az TUrlapkitoltés soran pedig produktiv
kompetenciakat fejlesztiink (iraskészség).

e Onéletrajz és motivacios levél: 20 éra
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A tanul6 megtanulja az 6néletrajzok tipusait, azok tartalmi és formai kdvetelményeit, tipikus
szofordulatait. Képessé valik sajat maga is a nyelvi szintjének megfeleld helyességgel és
igényességgel, onalléan megfogalmazni onéletrajzat.

Megismeri az 4llas megpalydzasahoz hasznalt hivatalos levél tartami ¢és formai
kovetelményeit. Begyakorolja a gyakran hasznalt tipikus szoéfordulatokat, szakmdjaban
hasznalt gyakori kifejezéseket, valamint a szakmdja gyakorldsdhoz sziikséges
kulcsfontossagii kompetencidk kifejezéseit idegen nyelven. Az allashirdetések alapjan
begyakorolja, hogyan lehet az adott hirdetéshez igazitani levelének tartalmat.

e ,.Small talk” — altalanos tarsalgas: 11 6ra

A small talk elengedhetetlen része minden beszélgetésnek, igy az allasinterjunak is. Segiti a
beszélgetésben részt vevoket rahangolddni a tényleges beszélgetésre, megtori a kinos csendet,
oldja a fesziiltséget, segit a beszélgetés gordiilékeny menetének fenntartisaban és a
beszélgetés lezardsdban. Fontos, hogy a small talk soran érintett témak semlegesek legyenek a
beszélgetdpartnerek szamara, és az adott szitudcidhoz, fizikai kornyezethez passzoljanak.
Ilyen tipikus témak lehetnek pl. iddjaras, kozlekedés (odajutas, parkolas, épiileten beliili
tajékozodas), étkezési lehetdségek (cégnél, kornyéken), csalad, hobbi, szabadidd (szorakozés,
sport). A tanulok begyakoroljak a kérdésfeltevést és a beszélgetésben valo aktiv részvétel
szabalyait, fordulatait.

Az éllasinterjut megel6zéen gyakran telefonos egyeztetésre is sor keriil, ezért a tanulonak
fontos a telefonbeszélgetések szabalyait ¢€s fordulatait is megismernie, elsajatitania. A
témakor sordn elsésorban a tanuldk produktiv kompetenciaja fejlodik (beszédkészség), de a
témahoz kapcsolodo internetes videdk és egyéb hanganyagok hallgatasa soran receptiv
készségeik is fejlodnek (hallas utani értés).

e Allasinterji: 20 6ra

A témakor végére a tanuld képes viszonylagos folyékonysdggal, hatékony kommunikacidt
folytatni az allasinterjui soran. Be tud mutatkozni szakmai vonatkozassal is. Elsajétitja azt a
szakmai jellegli szokincset, amely alkalmassad teszi arra, hogy a munkalehetdségekrol,
munkakoriilményekrdl tajékozodjon. Ki tudja emelni erdsségeit, és kérdéseket tud feltenni a
betolteni kivant munkakorrel kapcsolatosan.

A témakor tanuldsa sordn elsajatitja a kdzvetleniil a szakmajara vonatkozd, gyakran hasznalt
kifejezéseket.

A témakor tanitdsa soran az allasinterju lefolytatdsan kiviil fontos, hogy a tanuld ismerje a
munkaszerz0dés azon szakkifejezéseit, részeit is, amelyek szakmdjahoz kotddhetnek. A
munkaszerzodések kulcskifejezéseinek elsajatitasa és forditasa révén alkalmas lesz arra, hogy
a leendd sajat munkaszerz0dését, illetve munkakdri leirasat leforditsa és értelmezze.

A témakor sordn elsdsorban a tanulo produktiv kompetencidja fejlodik (beszédkészség), de a
témahoz kapcsolodo videdk és egyéb hanganyagok hallgatidsa soran a receptiv készségek is
fejlodnek (hallas utani értés), valamint a munkaszerz6dés-mintak szovegének olvasasa soran
az olvasott szovegértés is fejlesztheto.
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Egybefiiggd szakmai gyakorlat

A 175 éras nyari gyakorlat ideje alatt a tanulok a 11. évfolyamon elsajatitott miiveleteket,
technologidkat gyakoroljak a képzéhelyen, hogy az készségszintli ismeretté valjon.

A 12. évfolyam utian esedékes 200 oras nyari gyakorlat ideje alatt a tanuldk a 12.
¢vfolyamon elsajatitott miiveleteket, technoldgidkat gyakoroljak a képzohelyen, hogy az
készségszintli ismeretté valjon.

Eszk6zjegyzEek szakiranya oktatasra

Bain marie

Burgonyakoptato6 - burgonyaszeleteld - zoldség szeleteld
Egyetemes konyhagép
Elektromos kisgépek
F6z6-siitéedények

Fozoust

Grillez6 - rostlap

Husdaralo

Hiitok - fagyasztok — sokkolok
Kézi szerszdmok

Kézi turmix

Kombisiitd - gdzparold
Konfitalo - lassu siitd

Konyhai kiegészitd eszkdzok
Kutter - pépesitd

Meérleg

Mikrohulldmu késziilékek
Mosogatogép - edény tisztitd gép - evdeszkodz szaritd
Mosogatomedencék
Munkaasztalok

Olaj-gyorssiitd

Regeneralo6 szekrény

Rostslitd

Rozsdamentes pultok allvanyok
Salamander

Salatacentrifuga

Serpenydk

Sokkolo

Sous-vide gép

Siitok

Szamitogép

Szeleteld

Ttizhelyek

Vagolapok
Vékuumcsomagold gép
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A szakiranya oktatas megszervezésénél figyelme kell venni a szakképzésrdl sz6l6 2019.
¢v LXXX. torvény, a szakképzésrdl szolo torvény végrehajtasarol szolo 12/2020. (1. 7.)
Korm. rendelet, KKK, 2012. évi I. térvény a munka torvénykonyvét.
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