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A szakma alapadatai

e Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

e A szakma megnevezése: Szakacs

e A szakma azonosit6 szama: 4 1013 23 05

e A szakma szakmairanyai: —

e A szakma Eurépai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

e A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

e  Agazati alapoktatis megnevezése: Turizmus-vendéglatas dgazati alapoktatés
e Kapcsolodo részszakmak megnevezése: Szakacssegéd

Szakacs

Dualis képz6 6raszamok Osszefoglald

Szakiranyd ismeret 10. évfolyam 11. évfolyam Hetek szama
altantargyai/Iskolai | Dualis Iskolai | Dualis Iskolai | 10. 11.
elnevezés Szakacs oraszam | 6raszam | 6raszam | 6raszam | évfolyam | évfolyam
gyakorlat

El6készités és 3 1 2,5 0,5

¢lelmiszerfeldolgozas

Etelkészitési 10,5 1 11 0,5

technologiai ismeretek

Konyhai berendezések- | 2 0,5 2 0,5 36 hét 31 hét

gépek ismerete, kezelése,

programozasa

Etelek tilaldsa 2 0,5 2 0,5

Ossz 6raszam 17,5 3 17,5 2

Az 6ssz Oraszam a tanulo életkoraval valtozik
A 18 év alattiak napi 7 6raban dolgoznak, a 18 év felettiek napi 8 6raban dolgoznak.
Ennek megfeleléen névekedhet az 6raszam

84§ (5) A tanul6t évente negyvendét munkanap, a képzésben részt vevé személyt évente harminc
munkanap szabadsag illeti meg. A tanuld szabadsaganak kiadasanal figyelemmel kell lenni az
6szi, téli, tavaszi és nyari sziinet rendjére. A nyari sziinetben legalaibb husz munkanap
szabadsagot egybefiigg8en kell kiadni az érintett tanuld véleményének kikérését kovetSen.

10. évfolyam: egybefiiggd nyari gyakorlat: 175 6ra

Dualis képzohely kiemelt feladata:
A Dualis képzbhely felkésziti, szakmai segitséget nyujt a tanulénak a Szakacs projektfeladatra,
amely a kovetkezé részekbdl all:

e Portfolio

e Vizsgaproduktum készitése
A Szakiacs projektfeladat kévetelményét a hatalyos KKK-ban talaljak (jelenleg hatalyos v3
2023.11.21.)



Szk.tv.,,19§ 2) A szakmai vizsgara torténd felkészités a szakképz6 intézmény feladata, amely a
kotelezé foglalkozasok keretében torténik. A szakmai vizsgara torténé felkésztlést a szakképzé
intézmény szabadon valaszthat6 foglalkozasok biztositasaval is segiti. A szakmai vizsgara a képzési
és kimeneti kévetelmények szerinti felkészitésért a szakképzési munkaszerz6déssel rendelkez6
tanuld, illetve képzésben részt vevs személy tekintetében az e térvényben és a Kormany e térvény
végrehajtasara kiadott rendeletében meghatarozott feltételek szerint a dualis képzdhely a
szakképzd intézménnyel kézosen felel.”

Szakacs gyakorlat (SzakGyak)

A kozponti interaktiv vizsga ide vonatkozé témakdrei:

e Szezonalis alapanyagok hasznalata- feleletvalaszté feladat (t6bbszo6ros valasztas)

e Heti vagy alkalmi ment 6sszeallitasa- feleletvalaszto feladat (valaszok illesztése)

e Rendezvényekkel kapcsolatos teend6k - feleletvalasztéd feladat (valaszok illesztése)
o Aruatvétel - feleletvalaszt6 feladat (valaszok illesztése)

e FElelmiszer- és drukészlet ellenérzése - feleletvilaszté (valaszok illesztése)

Iskola 6raszam:
10. évfolyam: 3 6ra/hét
11. évfolyam: 2 6ra/hét

Dualis képz6 6raszam:
e Dualis képzbhelyen Szakiranya ismeret néven fut.
e 10. évfolyam: 17,5 6ra/hét
o 11. évfolyam: 17,5 6ra/hét

Szakacs gyakorlat altantargyai:

e FlSkészités és élelmiszer-feldolgozas

e Konyhai berendezések, gépek ismerete, kezelése, programozasa
o Frtelkészitési technolodgiai ismeretek

o Ftelek talalasa

El6készités és élelmiszer-feldolgozas altantargy

Az altantargy tanitasanak f6 célja:

A tantargy tanitasanak célja, hogy a tanuld képes legyen azonositani, csoportositani a konyhaban
hasznilatos alapanyagokat és eszkézoket, és megtanulja helyesen alkalmazni azokat. Ossze tudja
allitani az alapkészitményeket a megismert anyagok, eszk6zok és technologiak felhasznalasaval

Az altantargy témakorei
Elokészités
A tanul6 megtanulja felismerni, csoportositani a névényi és allati eredetd élelmiszereket.

Meggérti az idényszerlség fontossagat zOldségek és gytimolesok esetében. Megismeti az
el6készités muveleti sorrendjét (valogatas, szaraz és nedves tisztitas, darabolas).
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Megtanulja a lehet6 leggyorsabban felhasznalni az el6készitett alapanyagokat. Elsajatitja
a darabolas, filézés, csontozas, rostirany fogalmat és technikéjat vagoallatok, szarnyasok,
halak esetében.

Alapmiiveletek, fiiszerezés, iZesités
A tanulé megismeri és megtanulja alkalmazni a kovetkezé eljarasokat:
e Feliletkezelés: fényezés, athuzas, bevonas, dermesztés
o [Dlvezeti érték novelése: izesités, flszerezés, szinezés, tisztitds, derités,
parirozas, lehabozas, sziirés
e Formaadas: kiszaras, lepréselés, sajtolas, szeletelés, darabolas, passzirozas,
kiszaggatas, sodras, fonas, dresszirozas
e Lazitas: jarulékos anyaggal, zsiradékkal, levegébevitellel, egyéb mechanikai aton
o Osszeallitas: toltés, kikeverés, Gsszekeverés, gyuras, lerakas, rétegezés
e [lszerezés, izesités: bouquetgarni, flszerzacskd, friss flszernovények
hasznalata, sozas (sofajtak), édesités, savasitas, izesité keverékek (sofrito,
mirepoix, persillade)

Alaplevek, rivid levek, kivonatok és pecsenyelevek

A tanulé megismeri a vilagos és barna alaplevek fajtait. Megtanulja, hogy a hasonl6
technologiaval készulé hig levesekhez képest a viligos és barna alaplevek esetében
jelentésen kevesebb sot és flszereket hasznaljon, mert a késébbi felhasznalas miatt
(beforralas, koncentralas) ezek az izek feler6sodnek.

Barna alaplevek (borja, marha, sertés, kacsa, liba, vad) esetén a f6zést megel6zGen

elvégez egy erételjes piritast, ezzel megadja a késébbi barna szint. Tisztdban van vele,

hogy ezeknél a leveknél hosszabb f6zési 1d6 sziikséges.

A vilagos alaplevet (csirke, zoldség, hal) rovidebb f6ézési id6vel késziti.

Alapkészitmeények
A tanul6 megismeri és megtanulja elallitani a kovetkezé alapkészitményeket:
e Hidegen és melegen kevert fiszervajak
e Mjj- és husfarce-ok
e Nyers és f6tt paclé vadakhoz, valamint citromalapu aromatikus készitmények
els6sorban vilagos husokhoz, halakhoz, z6ldségekhez ¢és gytimolesokhoz
(marinalas)
e FEgyszerd gyuart tészta (sokoldalu felhasznalhatdsag, pl. levesbetét, koret)
e Duxelles (gombapép, izesitésre és burkolasra hasznaljak)

e Muszlin (vilagos, tejszines hus- vagy halemulzié, amelyet toltelékként,
habgaluskaként hasznositanak)

Stiritési eljardsok
A tanulé megismeri és megtanulja elkésziteni, 6nalléan hasznalni a kilénb6z6 stritési
eljarasokat:

e Liszttel: rantasok, lisztszoras, habaras, beurremanie és szarazon pirftott liszttel



o Keményitokkel

e Rousxszal, agaragarral, xantannal (figyelve ezek eltéré tulajdonsagaira)
e Titelek sajat anyagival

o Tejtermékkel (tejfol, tejszin, vaj)

e Zsemlemorzsaval, kenyérrel

e Burgonyaval

Bunddzdsi eljdardsok
A tanul6é megismeri és megtanulja hasznalni az alapvet6 bundazasi eljarasokat:

e Natur, bécsi, parizsi, Orly, tempura, bortészta

Martdsok
A tanulé megismeri és megtanulja elkésziteni a martasokat, illetve hasznalatukat,
szerepuket az étkezés rendjében:

e Francia alapmartasok és a belSlik képzett martasok
e Emulziés martasok (és az ezek készitéséhez sziikséges specialis technologiak)
e Hideg martasok

e FHgyéb meleg martasok

Tiltelékdrnk (kolbaszok, terrinek, pastétomok, galantinok)
A tanuld6 megismeri és megtanulja elkésziteni, illetve hasznalni a kilonféle konyhai
huaskészitményeket:

e Kolbaszok, hurkak

e  Galantinok, ballotine

e Pastétomok

e Terrine-ek

Pékdruk és cukrdszati alaptésztik

A tanulé megérti az éleszté és a kovasz muikodését és hasznalatit. Megtanulja
Osszeallitani és készre stitni az alaptésztakat. Elsajatitja a kelt, omlos, kevert és égetett
tésztak készitését.

Konyhai berendezések, gépek ismerete, kezelése, programozasa altantargy

Az altantargy tanitasanak {6 célja

A tantargy tanitasanak f6 célja, hogy a tanuldé megismerje, készségszinten, biztonsagosan tudja
hasznalni a konyhaban talalhat6 eszkozoket és gépeket. Sziikség szerint képes legyen programozni,
illetve kihasznalni e berendezések adta lehet6ségeket

Az altantargy témakorei

Kéziszerszdamok
A tanulé megismeri a kéziszerszamok szakszert hasznalatat, tisztitasuk és karbantartasuk

6



szabalyait, megtanul kést élezni. Képessé valik a htusdaralé, a kutter és mas egyszeriibb
gépek tzembiztos szét- és Osszeszerelésére, valamint megtanul gondoskodni ezek

szakszerl tisztantartasardl és tarolasarol.

Hiitd- és fagyasztoberendeziések
A tanul6 megismeri a hité- és fagyasztoberendezések mikodési elvét, megtanulja
kezelni és szlikség esetén programozni a fagyaszto- és sokkolokésziilékeket.

Fozd- és siitdherendezések

A tanulé megismeri a kiilonb6z6 elven mikédé hékozlé berendezéseket, villany- és
gaziizemU sutéket, és képes lesz rendeltetésszerien hasznalni, valamint tisztantartani
ezeket. Megtanulja kezelni és adott esetben programozni e készilékeket (pl.
sut6kemencék, indukcids f6z6lapok, kombiparolok, mikrohullamu siték, f6z6ustok,
keramialapos tlzhelyek, gaztizhelyek, francia ttzhelyek).

Egyéb berendeziések és gépek

A tanulé6 megismeri és megtanulja biztonsagosan hasznalni a napjainkban mind
gyakrabban alkalmazott digitalis konyhai gépeket és berendezéseket.

Ajanlas:

e Pacojet: a tanulé6 megtanulja digitalisan programozni a gépet annak
figevényében, hogy sorbet, fagylaltot, jégkrémet, mousset, habot vagy
martasalapot kell készitenie.

e Termomixer: képes lesz beprogramozni komplex feladatot, feladatsort: pl.
gyuras, apritas, dagasztas, kelesztés, turmixolas és hékezelés.

e Szarito- és aszaloberendezés:  megtanulja  programozni  a
nedvességtartalom csokkentésére alkalmas berendezést.

e VarioCooking Center: a legOsszetettebb programozasi feladatott igénylé
berendezést is képes lesz beallitani és hasznalni.

e Sous Vide Runner: az élelmiszerbiztonsagi szabalyok szigoru betartasa mellett
képes lesz programozni és hasznalni a sous vide berendezést.

Rarbantartisi és iigemeltetési ismeretek

A tantargy elsajatitasat kévetben a tanuld atfogd ismeretekkel fog rendelkezni a
hasznalatban 1év6 gépek és berendezések betizemelési, karbantartasi és programozasi
folyamatair6l.

G&zparold esetében példaul megtanulja az alabbiakat:

o Uzembe helyezés el6tti ellenbrzés a berendezés és hasznaldja biztonsaga
érdekében, a tlz és balesetvédelmi szempontok figyelembevételével

e Napi tisztitas és apolas, gépi program és kézi tisztito-, illetve apoloszerek,
eszk6zok segitségével

e A készilék funkcionalis elemet

e (G&zgenerator vizkémentesitése

o  GOzfuvoka vizkOmentesitése



o  GOzgenerator Uritése
e  Self Cooking Control tizemmod
e Flémelegités funkcid

e Cool down program
e Munkavégzés maghémérséklet-érzékelGvel

Etelkészités—technolégiai ismeretek altantargy
Az altantargy tanitasanak {6 célja
A tantargy tanitasanak f6 célja, hogy a tanulé megismerje a konyhatechnolégiakat,
és korabban megszerzett alapanyag-ismereteire tamaszkodva képes legyen
beazonositani, hogy melyik élelmiszerbdél melyik technologiaval lehet el6allitani a
legnagyobb élvezeti értéket. Tudjon komplex, t6bb komponensa ételeket és az
ételekbdl menitisorokat késziteni, szem el6tt tartva a szezonalitast, az egyéni
igényeket, betartva a higiéniai és technoldgiai szabalyokat.
Tovabbi cél, hogy munkdja soran a tanuld képes legyen figyelembe venni a
gazdasagossagi szempontokat, torekedjen a fejlédésre, és tudjon csapatban
dolgozni.
Az altantargy témakorei
Fzés
A tanul6 elsajatitja a £6z¢és formait és képes lesz alkalmazni azokat. Megtanulja elkésziteni
a f6zési technolégidkhoz kapcsoldédd ételeket és/vagy ételkiegészitket, tovabba
figyelembe venni a felhasznalt alapanyag és technologia kapcsolatat.
Ajanlas:
e Forralas: tésztak, levesbetétek, koretek
e (Gyongy6z6 forralas: huslevesek, erdlevesek
o Kiméletes forralas: f6zelékek, krémlevesek, Osszetett levesek, stritett levesek
e Posirozas: bevert tojas
e Beforralds: fGszerkivonatok
e Forrazas: paradicsomhamozas, csontok forrazasa
e Blansirozas: zoldségek el6f6zése

o F&zés zart térben: hékezelés kuktaban, pl. huvelyesek esetén

Gozolés

A tanulé megismeri a g6z0lés kozvetett és kozvetlen formajat, be tudja azonositani, hogy
melyik készitménynél melyik a megfelel6 technologia. Megtanulja kezelni, programozni
a g6z06léshez sziikséges gépeket. Ez az eljaras az egyik legkiméletesebb hékozlési forma,
ez adja a legteljesebb és tisztabb izeket. Kivaléan alkalmas a kénnyd rostszerkezetd
élelmiszerek puhitasara. Nagyon jol hasznalhaté kimélé taplalkozast igényl6é vendégek
étkeztetésénél.

Ajanlas:

o Kozvetlen g6z061és: harcsafilé, zoldségek

o Kozvetett g6z0lés: felfajtak



Parolis
A tanul elsajatitja a parolasi technikakat. Megérti az el6siités, a révid és hosszu parololé
fogalmat. Megtanulja kivalasztani, hogy az eltéré parolasi formak mely vagoallat, hal vagy
szarnyas mely husrészének elkészitéséhez alkalmasak.
Ajanlas:
e Fgyszerd (egylitemt) parolas:
» Halak (r6vid 1ében)
» Gyum
Olcsok
o  Osszetett

parolasok

» Husszeletek
» Nagyobb darab husok (brezirozis, poelle)
> Apr6 husok, porkéltek
Siités 1.
A tanulé megismeri a nyilt és zart térben torténd hékézlések gyakorlatat és megtanulja
alkalmazni azokat. Kivalasztja a felhasznalandé alapanyaghoz és a készitend6 ételhez
legjobban ill§ technologiat.
e  Nyilt légtért stitések:
» Nyarson sutés: jellemzden egész allat (csirke, barany, malac) sutése pardzs
vagy faszén felett, specialis esetben tészta pl. kiirtoskalacs stitése
» Roston sutés: frissensiitéssel készithetd husok, halak és zoldségek rostlapon,
rostélyon vagy japan grillen (Hibachi) torténé stitése
» Serpenybben, kevés forrd zsiradékban sttés (szotirozds): natir steakek,
lisztbe forgatott halak és panirozott husok sttése
» Piritas: kisebb szeletre vagy aprébb darabokra vigott husok, zoldségek gyors,
magas hémérsékleten torténd elkészitése kevés zsiradékkal, szarazon vagy
szakacsfaklyaval
» Sugirz6 hével torténd sutés (szalamder): erds porzsanyag-képzSdéssel jard
hékezelés, célja a feluleti pirultsag elérése, pl. martas rasiitése valamire vagy
konfitalas utani porzsanyagképzés
» BG olajban sutés (frittirozas): ropogds kilsé és szaftos, krémes belsé allag
elérése halaknal, zoldségeknél (burgonya, gyokérzoldségek, fiszernévények),
tésztaknal (pl. fankok), ropogdsok, bundazott alapanyagok (sér- vagy
bortésztaba martott husok, z6ldségek, gyiimolesok) esetén

Siités 11.
Zart 1égter stitések (siit6ben, kemencében, kombiparoléban és Josperben):
e Fgészben vagy nagyobb darabban készitett husok
o  Osszesiitott zoldség- vagy tésztaételek (pl. burgonyagratin, lasagne)
e Fdes vagy sos tésztik (pl. aranygaluska, kenyér, pékaru)
e Melegen fiistolés

e Serpeny6ben elkezdett siités befejezése



A tanulé6 megtanulja beallitani a kombiparoléon a paratartalmat és a légkeverést,
illetve annak intenzitasat, valamint elsajatitja az éjszakai siitési modot.

Kiilonleges technologidf
A tanul6é megismeri és megtanulja hasznalni az alabbi technol6giakat:

e Konfitalas: husok sajat zsirjukban, z6ldségek vajban vagy olajban, lassu, alacsony
hémérsékleten torténd sitése. Husok esetben wugyanezzel a zsiradékkal
tartésitani lehet az elkészitett élelmiszereket. Leginkabb kacsa, liba, sertés,
ritkabb esetben hal, zoldségek kozil pedig hiivelyesek elkészitésére alkalmas
technika.

e Sous vide: rendkiviil nagy technolégiai pontossagot igénylé hékozlés. Az
alapanyagot vagy alapanyagokat el6szor vakuumfoliazzak, utina pontosan
megtartott hémérséklet mellett meghatarozott ideig f6zik.

e Marinalas: savas kornyezetben térténd fehérjeatalakitas. Halaknal és konnyebb
rostozatd husoknal alkalmazzak.

e TFistolés: hideg vagy meleg flistolés, jellegzetes {zzel és allaggal jaré technologia,
amely nem minden alapanyaghoz illik.

Cukriszat
A tanulé megismeri és megtanulja kombinalni a kiillonféle éttermi cukrasztechnoldgiakat.
Megismeri a tanyérdesszertek lehetséges Gsszetevoit, és képessé valik ezeket kombinalva
komplex tanyérdesszertet alkotni.
Elsajatitja az alabbiakat:

o Tésztakészitési technolégiak (gyart ¢és kevert omlos, élesztds, leveles,

forrazott, felvert, kevert, huzott, tirés és burgonyas tésztak)

e Alapkrémek és alapkrémekbdl izesitett krémek készitése

e Gyumoleskészitmények (purék, zselék, toltelékek) készitése

e Fdes és s6s toltelékek Gsszeallitasa

e Habok (mousse, habositott ganache, espuma) készitése

e A fagylaltkészités alapjai és a fagylaltfajtak (fagylalt, parfé, sorbet, granita)

e FEdes felfajtak, pudingok készitése

e  Martasok, Ontetek készitése

Specidlis ételek (mentes, kinéli)

A tanul6 képessé valik arra, hogy ételeket és meniiket hozzon létre a specialis igényekkel
érkez6 vendégek szamara. Megismeri a kimélé és a mentes taplalkozashoz szikséges
alapanyagokat és technolégiakat.

Etelkészités drukosirbil

A tanul6 az eddig megszerzett tudasat felhasznalva a rendelkezésére allé alapanyagokbodl
megalkot egy legalabb négyfogasos mentsort, amelyben bemutatja kreativitasat,
alapanyag-ismeretét és technoldgiai tudasat. Mindezt higiénikusan, precizen, 6nmagara
¢és kornyezetére is igényes formaban teszi. Szoban is be tudja mutatni az altala elkészitett

menut.
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Etelek talalisa altantargy
Az altantargy tanitasanak {6 célja

A témakorok elsajatitasat kovetéen a tanuld ismeri a talalasi formakat, a
talaldeszkozoket és a talalds szabalyait. BErti a szezonalitas fogalmat, ismeri a
szezonokhoz kotheté jellegzetes élelmiszereket és technoldgiakat. Képes
rendezvényl meniik 6sszeallitisara és a feladathoz tartozo egyéb tevékenységekre,
kalkulaci6é 6sszeallitasara és atszamolasara. Ismeri a nemzetk6zi konyhakat, képes
Otletet meriteni az ott hasznalt technologiakbol. Képes megtervezni, minden
szempontot figyelembe véve Gsszeallitani egy biiféasztal kinalatat.

Az altantargy témakorei

Alapvetd tilaldsi formdk, lebetdségek

A témakor elsajatitasat kovetSen a tanuld:

Ismeri a talaléeszkozoket, tanyérokat, talakat, kiegészitéket és a talalasi szabalyokat.
Figyel, hogy a husok szeletelésénél, darabolasanal a rostiranyra merélegesen alkalmazza
a vagasokat. Rendezetten és aranyosan talalja a fogas f6 motivumat, a koretet, a martast
és a kiegészit6ket. Képes talalasi idérendben meghatarozni a rendelésekben szerepld
tételeket. Ismeri és alkalmazza a talalasi moédokat. Tisztaban van a diszités szabalyaival
és a diszitéelemek, -anyagok tulajdonsagaval, szerepével.

Ismeri a tanyért melegen tarté berendezések muikodését és tudja kezelni azokat.
Kivalasztja az elkészilt étel, fogas jellegének, méretének megfelel6 tanyért, talat és
talaloeszkozt. Fokozottan tigyel a tisztasagra, a talalt étel és tanyér, tal hémérsékletére.
Ismeri a szervizmodokat és azok kellékeit. Tudja, miként kell esztétikusan elhelyezni az
elkészilt fogast a tanyéron, talon. Iz1ésesen, kreativan késziti el
talat.

megkomponalja” a

3 3

Szezondlis alapanyagok hasinalata

A témakor elsajatitasat kévetSen a tanulo:

Meghatarozza a szezonnak megfelel alapanyagokat, és ezeket be tudja épiteni az tizlet
kinalataba. Ismeri és tudatosan hasznalja az adott élelmiszertipusnak leginkabb megfelel§
el6- és elkészitési technologiat.

Heti meniik osszedllitisa

A témakor elsajatitasat kovetden a tanuld:

Osszeélh’tja a heti mentt, figyelembe veszi és szakszerfien kezeli a felmerild
¢telallergiakat. Képes diatetikus szemlélettel gondolkodni és a meniit ennek megfelel6en
alakitja ki. Kivalasztja és hasznalja a szezonalis alapanyagokat.

Alkalmi meniik dsszedllitisa

A témakor elsajatitasat kovetden a tanulo:

Barmilyen rendezvényre képes Osszedllitani a menit, figyelembe véve az Osszes
felmeriilS specialis igényt. Szem el6tt tartja a résztvevSk és a megrendelSk kéréseit. Figyel
a szezonalitasra, ajanlatot tesz kilonb6z6 variaciokra.
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Rendezvényekkel kapesolatos teendik

A témakor elsajatitasat kovetSen a tanuld:

Képes lebonyolitani egy rendezvény konyhai feladatkorét, megszervezni a catering
konyhara esé részét. Atlatja a logisztikai lehetéségeket. Dokumentaciot készit és kezel,
Beosztottjait iranyitja, koordinalja a feladatokat, kapcsolatot tart a kilénbo6zé
tarsrészlegekkel, megfogalmazza az elvarasokat és legjobb tudasa szerint igyekszik
megfelelni azoknak.

Nemzetkizi ételismeret

A témakor elsajatitasat kovetSen a

tanulo:

Ismeri a jelent6s nemzetkozi konyhak specialis vagy éppen hagyomanyos alapanyagait,
kész fogasait és elkészitésiik technologiait. Mindezeket tudja alkalmazni, szitkség esetén
valtoztatas nélkiil vagy alakitva a felmeriil6 igényekhez és lehet6ségekhez.

Biifé dsszedllitdsa és talaldsa

A témakor elsajatitasat kovetden a tanuld:

Igény szerint megtervezi, létrehozza a biiféasztalos étkezést, figyelembe veszi és
Osszehangolja a konyha kapacitasat, a szezonalitast és a vendégkor Osszetételét, valamint
a specialis kéréseket. Felépiti a bufét, folyamatosan gondoskodik az utanpotlasrol, az
étkezés végével visszaallitja az eredeti allapotot.

Ralkuldcid osszedllitisa

A témakor elsajatitasat kévetden a tanuld:

A rendelkezésre all6 kalkulaciokat képes pontosan atvaltani az éppen sziikséges
mentihoz, rendezvényhez, képes logikus valtoztatasokat végrehajtani, ha a szezonalitas
vagy a vendégek igényei tigy kivanjak meg. Uj étel esetén képes a tételeket rogziteni
manualisan vagy digitalisan.

Szakmai szamitas (SzakSzam)
A kozponti interaktiv vizsga ide vonatkozé témakdrei:

e Anyagfelhasznalas kiszamitasa - feleletvalaszto (valaszok illesztése)
o  Vételezés, rendelési mennyiség megallapitasa - szamkitolté (rovid szamitas)
e  Raktarozas - feleletvalaszt6 feladat (t6bbszoros valasztas, valaszok illesztése)
o Arképzés - szamkitolts (r6vid szamitas)

Iskola 6raszam:

10. évfolyam: 2 6ra/hét
11. évfolyam: 1,5 6ra/hét

Dualis képz6 6raszam:-----

A tantargy tanitasanak f6 célja

A tantargy tanitasanak célja, hogy a tanulé képes legyen az alapanyagok szakszer(
atvételére, raktarozasara, az élelmiszer- és arukészlet ellenérzésére. Ki tudja szamitani az
adott termék anyagfelhasznalasat, valamint az adott termék elkészités¢hez szikséges
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vételezési és rendelési mennyiséget. Ki tudja tolteni a szitkséges bizonylatokat, és ezeket
a teendoket képes legyen beépiteni a mindennapi munkavégzésébe.

A tantargy témakorei

Alap-, timeg- és veszteségszdmitis
Szazalékszamitas, kerekités szabalyai
Mértékegység atvaltasok
Tomegszamitas

Anyaghanyad-szamitas

Veszteség- és tomegnovekedés szamitas

Vételeziést, rendelési mennyiség megdllapitdsa

Egy adott étel megadott mennyiségben torténé elkészitéséhez kiszamolja a raktarbol
vételezend6 mennyiséget. Az utanpétlasi id6 figyelembevételével kiszamolja a rendelési
mennyiséget.

Raktiarozds

Ismeri a raktarozas fogalmat, céljat. Az atvett arut tulajdonsagainak megfeleléen kezel,
szakositott raktarakban helyezi el. Tevékenysége soran tartja magat a tiszta ut elvéhez és
a FIFO-elvhez. Kiszamolja a beérkezett aru nettd és bruttd tomegét.

Arképzis

Kialakitja egy adott termék arat, amihez alapul veszi a felhasznalt anyagok beszerzési
arat. Kiillonbséget tesz beszerzési és eladasi ar kozott. Brti az afa sz6 jelentését, ismeri a
tulajdonsagait, tudja a vendéglataisban hasznalt afakulcsok mértékét, hasznalatuk
szabalyat. Haszonkulcs segitségével arrést szamol, majd kialakitja a termék netto, brutté
eladasi arat. Vezet6i kérésre engedményes arat szamol, csoportarat alakit ki, esetleges
felarat kalkulal. Ismeri az ar és a bevétel kapcsolatat.

Szabad 6rasav tantargyai

Elelmiszerismeret -élelmiszerbiztonsag

Iskola 6raszam:
10. évfolyam: 1 6ra/hét
11. évfolyam: 1 6ra/hét-—---

Dualis képz6 6raszam:----

A tantargy tanitasanak f6 célja

Az élelmiszerismeret-élelmiszerbiztonsag tantargy célja a vendéglatasban felhasznalasra kertls
élelmiszerek tulajdonsagainak, azok konyhatechnoldgiai szerepének a és fontossaganak
megismerése, a felhasznalas lehet6ségeinek az elsajatitasa. A tanulok megismerik az
¢lelmiszerbiztonsagi alapfogalmakat, kialakitani a felel6s magatartast, az élelmiszerek
feldolgozasanal, tarolasanal és értékesitésénél.
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A tantargy témakorei:

Tdplilkozasi ismereteke

Elelmiszerek Osszetevéi viz és szarazanyagok (alaptapanyagok, védétapanyagok, jarulékos
anyagok, ballasztanyagok) jellemzése

Emésztés, tapanyag felszivodas

Taplalkozas feladata, a szervezet tapanyag és energiasziikséglete
Elelmiszerek tapértékének megdrzése:

Az élelmiszerek feldolgozasanak hatasa a tapanyagokra

Az élelmiszerek el6készitése folyaman bekovetkezé valtozasok

Az élelmiszerek elkészitése folyaman bekévetkez6 valtozasok

Befejez6 muaveletek

Elelmiszerek tartositisa: Fizikai-, fizika-kémiai-, kémiai tartositasi eljarasok
Karnyezetvédelmi ismeretefe

Hulladékkezelés

Fogyasztivédelen

Fogyasztok egészségének és biztonsaganak védelme

Fogyasztok gazdasagi érdekeinek védelme

Fogyasztoi jogokrol valo tajékoztatas és azok oktatasa

Jogorvoslathoz és karigényhez, érvényesitéséhez valo jog

Jog a fogyasztovédelmi érdekek képviseletéhez fogyaszton részvétellel
Allami fogyasztévédelmi intézményrendszerek

Onkormanyzati fogyasztévédelmi szervek

Tarsadalmi fogyasztévédelmi érdekképviseleti szervezetek

Visarlok Konyve hasznalatanak és az abba tortént bejegyzések elintézésének szabalyai
Visarlok konyvének hitelesitése, kihelyezése

Jegyzokonyv kitoltése

Vilaszadas hatarideje a bejegyzésre

Szavatossag és jotallas helytallasi kotelezettségei

Szavatossag és jotallas helytallasi kotelezettségének idStartama

Elelmiszerek csoportjai
e Alap izeket befolyasolé anyagok
e Tej és termékeinek
e Tojas
e Malomipari termékek
e Zsiradékok
e Husipari termékek
e Zoldségek
e  Gyumolesok
e Adalékanyagok

Elelmiszerbiztonsdgi alapfogalmak

E:/elmz'xzer mikrobioldgia, tartositas
Elelmiszerekre vonatkozd jogszabalyok.
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Etelkészitési ismeretek
Iskola 6raszam:

10. évfolyam: 1 6ra/hét
11. évfolyam: 1,5 6ra/hét

Dualis képz6 6raszam:----

A tantargy tanitasanak f6 célja

A Etelkészitési ismeretek tantargy célja, hogy a vizsgakézpont altal Osszeallitott 4 db
nyersanyagkosarbol (meghatarozott mennyiségben és témakorbdl) a vizsgazé a mentorald
gyakorlati szakoktaté altal jovahagyott, sajat receptjei és technoldgiai leirasai alapjan négy db
négyfogasos meniisort, azaz, 6sszesen 16 db meniisort allit 6ssze. Majd a tanuldk, az altaluk
Osszeallitott termékeket gyakorlatban (iskola, dualis képzohely) is elkészitik.

Jogszabalyi hattér
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