Vas Varmegyei SZC
Kereskedelmi és Vendéglatd Technikum és Kollégium

KEPZESI PROGRAM
d
Dualis partneri szakiranyt oktatas teljesitésehez

Turizmus — vendéglatas agazat

51013 23 06

SZAKACS SZAKTECHNIKUS

SZAKMAHOZ

2024 - TOL FELMENO RENDSZERBEN



Tartalom

Szakacs szakmai gyakorlat (SzakGyak)......cccovviiiiiiiiiiniiii 4
ISkola Oraszami...ccicueiiiiiiiiiiiiii i 4
Dudlis KEPZE OLaSZAM: cuvivviiiuiiiiiiiiiiii ittt s 4

Szakacs szakmai gyakorlat altantargyaiz.....cccovviiiiiiiiiiniiii 4
El6készités és élelmiszer-feldolgozas altantargy......ccvivieniiiiiiiiiin i 5

Az altantargy tanitasanak £6 céljar. ..o 5

Az aAltantargy tEMAaKOLCL. . cviiiiiiiiiiiiiii s 5
Konyhai berendezések, gépek ismerete, kezelése, programozasa altantargy ......ccoeeeevevriviiiniiiniennniineenens 7

Az altantirgy tanftasanak 6 Clja.....ooviniiiiiiiiiiiiiiiiii 7

Az altantargy temMaKOTLEl..ueivuiiiuiiiiiiiiiii i s 7
Etelkészités-technoldgiai iSmeretek altantargy ..v.veeesreeeseereerssesssesseesssessssssssssssessssssesssssssessssessessssessesnns 8

Az altantargy tanftasanak f6 Cllja....vviniiniiniiniiiiiiiii s 8

Az altantargy tEMAaKOTLCL . uuuuivuiiiiiiitiiienii i s 8
Etelek talalasa ALEANTATZY 1ovviiiticiticiec e e e s 11

Az altantargy tanitdsanak £6 célja......ooviiiiiiiiiiiiiiiiii 11

Az altantargy temMakOrel . uuuiiiiiiiiiiiiiiiiiii 11
Specialis szakmai kompetencidk altantargy ......cocveveeiiiiiiiiiiiiii 13

Az altantargy tanftasanak 6 Cllja....viiininiiiiiiii 13

Az altantargy temMakOrel. uuuiiiiiiiiiiiiiiiiiini 13

Szakmai szamitds (SzakSZAMm) .....ccocciiiiiiiiiiii i 13
ISKOIA OLASZAM: cuviuvieuiiiicticie ittt e e 13
Dudlis KEPZE Oraszami-——...cciviiiiiiiiiiiiiiii it 13
A tantargy tanftasanak f6 Célja......oviiniiniiiiiiiiiiiiiii 13
A tantArgy teMAKOLEL . iiiuiiiiiiiiiiiiii i e 14

Uzleti menedzsment(UZIMEN) .......cueeiiriieeiesiinisisieiee sttt 15
ISKOLa OLasZAm:..uciiuiiiiiiiiiii i s 15
Dudlis k€pz8 Oraszami-———-....cciciiiiiiiiiiieti e e 15
Uzleti MeNedzSmMEnt AltANTAIGYAL e eevrerererereeeeeeteseseteteseteteseseseseseseseeeses et esss s st et et esesebeseseseseseseneaeaeas 15

Az altantargy tanitdsanak £8 célja.....ooviviiiiiiiiiiiiiiii 15

A tANtArgY tEMAKOIEL.uiiiuiiitiiiiiiii ittt 16
Marketing és protokoll altantar@y ....cceeveiiiiiiiiiiiiicsi 18

Az altantargy tanitdsanak £8 Célja.. ..o 18
Az altantargy tEMAaKOLEI . cvuiiiiiiiiiiiiiiiiiii e 18

Szabad Orasav tANtArgYal...cciivuiiiiiiiiie i 19
POLtfOlO KESZILESE cuvriviiiiiiiiiiiiiiiiiiiii e 19
ISKOIa OLasZAm:..uiiiuiiiiiiiiiii s 19



Dudlis KEPZEG Oraszamii-——=...ciiiiiiiiiiiiiiii it 19

Elelmiszerismeret ~ClelmiszerbiZtonsag ..o esrusrerusrerreereesssesssesssssssssssssssesssssssesssssssessssesssssssessssessesnes 20
ISKOLa OLaSZAM: c.viiiiiiiiiiiiii i 20
Dudlis KEPZG Oraszamii-——= ..cccuiiiiiiiiiiiiiiii i 20
A tantargy tanitasanak f6 CELA...ccovviiiiiiiiiiiiiiii 20
A tantargy tEMaKOIEIi i ivuiiiiiiiiiii it e 20
JOgszabalyl NALIET w.iviiviiiiiiii i 21



A szakma alapadatai

e Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas
e A szakma megnevezése: Szakacs szaktechnikus
e A szakma azonosit6 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 alapoktatis megnevezése: Turizmus-vendéglatis dgazati alapoktatés
e Kapcsolodo részszakmak megnevezése: —
Szakacs szaktechnikus

Szakacs szakmai gyakorlat (SzakGyak)

Iskola 6raszam:

11. évfolyam: 4,5 6ra/hét
12. évfolyam: 4 6ra/hét
13. évfolyam: 4 6ra/hét

Dualis képz6 6raszam:
11. évfolyam aprilisatol 12. évfolyam oktéberig terjedd idSszak:

e A 180 nap (aprilis1-tél szeptember 30-ig) alatt ledolgozandé 6ssz (980 6ra) 6raszam a
tanul6 életkoraval valtozik. Szabadsag a 6 honap alatt 23 nap.

e 11. évfolyam: egybefiiggb nyari gyakorlat: 175 6ra

A 12 évfolyam utan 200 6ras egybefliged nyari gyakorlat.

A 13. évfolyam dualis partnernél 1év6 oraszama: heti 3 nap napi 8 6raban 31 héten keresztil.

A 13. évfolyamra vonatkozé Szakképzési munkaszerz6dés megkotését javasoljuk a 12. évfolyam
utan letoltendd egybefiiged nyari gyakorlat kezd idépontjaval megkétni.

A 18 év alattiak napi 7 6raban dolgoznak, a 18 év felettiek napi 8 6raban dolgoznak. Ennek
megfelel6en alakulnak az 6raszamok.

Szakacs szakmai gyakorlat altantargyai:

e FlSkészités és élelmiszer-feldolgozas

e Konyhai berendezések, gépek ismerete, kezelése, programozasa
e Frtelkészitési technolégiai ismeretek

e Frelek tilalasa

e Specialis szakmai kompetenciak

Szk.tv.:,,19§ 2) A szakmai vizsgara t6rténd felkészités a szakképzé intézmény feladata, amely a
kotelezé foglalkozasok keretében torténik. A szakmai vizsgara torténé felkészilést a szakképzé
intézmény szabadon valaszthat6 foglalkozasok biztositasaval is segiti. A szakmai vizsgara a képzési

4



és kimeneti kévetelmények szerinti felkészitésért a szakképzési munkaszerzédéssel rendelkezé
tanuld, illetve képzésben részt vevo személy tekintetében az e térvényben és a Kormany e térvény
végrehajtasara kiadott rendeletében meghatarozott feltételek szerint a dudlis képzdhely a
szakképzd intézménnyel kézosen felel.”

Elsédleges feladat, hogy a tanuldk felkésziiljenek/felkészitsék a szakoktatok, dualis képzok a
projektfeladatra (gyakorlati vizsgara). A projektfeladat kovetelményét a hatalyos KIKKK-ban talaljak
(jelenleg hatalyos v3 2023.11.21.)

El6készités és élelmiszer-feldolgozas altantargy

Az altantargy tanitasanak 6 célja:

A tantargy tanitasanak célja, hogy a tanulé képes legyen azonositani, csoportositani a konyhaban
hasznilatos alapanyagokat és eszkézoket, és megtanulja helyesen alkalmazni azokat. Ossze tudja
allitani az alapkészitményeket a megismert anyagok, eszk6z6k és technologiak felhasznalasaval

Az altantargy témakorei

Elokészités

A tanul6 megtanulja felismerni, csoportositani a névényi és allati eredetd élelmiszereket.
Meggérti az idényszertség fontossagat zoldségek és gytimolesok esetében. Megismeri az
el6készités muveleti sorrendjét (valogatas, szaraz és nedves tisztitas, darabolas).
Megtanulja a lehet6 leggyorsabban felhasznalni az el6készitett alapanyagokat. Elsajatitja
a darabolas, filézés, csontozas, rostirany fogalmat és technikéjat vagoallatok, szarnyasok,
halak esetében.

Alapmiiveletek, fiiszerezés, i3esités
A tanulé megismeri és megtanulja alkalmazni a kévetkez6 eljarasokat:
e Feliletkezelés: fényezés, athuzas, bevonas, dermesztés
o FElvezeti érték novelése: izesités, flszerezés, szinezés, tisztitds, derités,
parirozas, lehabozas, szirés
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, sszekeverés, 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 vildgos és barna alaplevek esetében
jelentésen kevesebb sot és flszereket hasznaljon, mert a késébbi felhasznalas miatt
(beforralas, koncentralas) ezek az izek felerésodnek.

Barna alaplevek (borja, marha, sertés, kacsa, liba, vad) esetén a f6zést megel6zGen
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elvégez egy erbteljes piritast, ezzel megadja a késébbi barna szint. Tisztaban van vele,
hogy ezeknél a leveknél hosszabb £6zési 1d6 szitkséges.
A vilagos alaplevet (csirke, zoldség, hal) rovidebb fézési id6vel késziti.

Alapkészitmények
A tanul6é megismeri és megtanulja el6allitani a kovetkez6 alapkészitményeket:
e Hidegen és melegen kevert fszervajak
e  Maij- és husfarce-ok
e Nyers és f6tt paclé vadakhoz, valamint citromalapu aromatikus készitmények
els6sorban vilagos husokhoz, halakhoz, zoldségekhez és gylimolesokhoz
(marinalas)
e Egyszerd gyurt tészta (sokoldald felhasznalhatésag, pl. levesbetét, koret)
e Duxelles (gombapép, izesitésre és burkolasra hasznaljak)
e Muszlin (vilagos, tejszines huas- vagy halemulzid, amelyet toltelékként,
habgaluskaként hasznositanak)

Siiritési eljardsok
A tanul6 megismeri és megtanulja elkésziteni, 6nalléan hasznalni a kiillénb6z6 stritési
eljarasokat:

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

o Keményitokkel

e Rousxszal, agaragarral, xantannal (figyelve ezek eltéré tulajdonsagaira)

e Titelek sajat anyagival

e Tejtermékkel (tejfol, tejszin, vaj)

e Zsemlemorzsaval, kenyérrel

e Burgonyaval

Bunddzdsi eljdarisok
A tanul6 megismeri és megtanulja hasznalni az alapvet6 bundazasi eljarasokat:

e Natur, bécsi, parizsi, Otly, tempura, bortészta

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

e [Francia alapmartasok és a bel6lik képzett martasok

e Emulziés martasok (és az ezek készitéséhez sziikséges specialis technologiak)

e Hideg martasok

e Egyéb meleg martasok

Tiltelékarnk (kolbaszok, terrine-ek, pastétomok, galantinok)
A tanulé megismeri és megtanulja elkésziteni, illetve hasznilni a kilonféle konyhai
huskészitményeket:

e Kolbiszok, hurkik



e  Galantinok, ballotine
e Pastétomok

e Terrine-ck

Pékdruk és cukrdszati alaptésztik

A tanulé6 megérti az éleszté és a kovasz mukodését és hasznalatat. Megtanulja
Osszeallitani és készre sttni 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 tanul6 megismeri a kéziszerszamok szakszert hasznalatat, tisztitasuk és karbantartasuk
szabalyait, megtanul kést élezni. Képessé valik a husdaralo, a kutter és mas egyszeribb
gépek tzembiztos szét- és Osszeszerelésére, valamint megtanul gondoskodni ezek
szakszerl tisztantartasarol és tarolasarol.

Hyiitd- és fagyasztoberendeziések
A tanul6 megismeri a hité- és fagyasztoberendezések mikodési elvét, megtanulja
kezelni és sziikség esetén programozni a fagyaszto- és sokkolokészulékeket.

Fozd- és siitdberendezések

A tanulé megismeri a kilonb6z6 elven mikods hékozlé berendezéseket, villany- és
gaziizemu sutéket, és képes lesz rendeltetésszerten hasznalni, valamint tisztantartani
ezeket. Megtanulja kezelni és adott esetben programozni e készilékeket (pl.
sut6kemencék, indukcids f6z6lapok, kombiparolok, mikrohullamu stték, f6z6ustok,
keramialapos ttzhelyek, gaztizhelyek, francia ttzhelyek).

Egyéb berendezéseke és géipek
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 sorbe-t, fagylaltot, jégkrémet, mousse-t, habot vagy
martasalapot kell készitenie.

e Termomixer: képes lesz beprogramozni komplex feladatot, feladatsort: pl.



gyuras, apritas, dagasztas, kelesztés, turmixolas és hokezelés.

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

VarioCooking Center: a legOsszetettebb programozasi feladatott igényl6
berendezést is képes lesz beallitani és hasznalni.

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

Rarbantartdsi és dizemeltetési ismeretek

A tantargy elsajatitasat kévetben a tanuld atfogd ismeretekkel fog rendelkezni a

hasznalatban 1évé gépek és berendezések betizemelési, karbantartasi és programozasi

folyamatair6l.

G&zparolo esetében példaul megtanulja az alabbiakat:

Uzembe helyezés el6tti ellendrzés a berendezés és hasznaldja biztonsaga
érdekében, a tz és balesetvédelmi szempontok figyelembevételével

Napi tisztitas és apolas, gépi program és kézi tisztito-, illetve apoldszerek,
eszkozok segitségével

A készulék funkcionilis elemei

Go6zgenerator vizkémentesitése

Gézfuvoka vizkémentesitése

Gozgenerator Uritése

SelfCookingControl tizemmod

Elémelegités funkcio

Cool down program
Munkavégzés maghémérséklet-érzékelGvel

Etelkészités-technologiai ismeretek altantargy

Az altantargy tanitasanak {6 célja

A tantargy tanitasanak 6 célja, hogy a tanulé megismerje a konyhatechnolégiakat,

¢és korabban megszerzett alapanyag-ismereteire tamaszkodva képes legyen

beazonositani, hogy melyik élelmiszerbdl melyik technolégiaval lehet el6allitani a

legnagyobb élvezeti értéket. Tudjon komplex, t6bb komponensd ételeket és az

ételekbdl mentisorokat 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 fejlddésre, ¢és tudjon csapatban

dolgozni.

Az altantargy témakorei

Fzés

A tanul6 elsajatitja a f6zés formait és képes lesz alkalmazni azokat. Megtanulja elkésziteni
a f6zési technolégiakhoz kapcsolédo ételeket és/vagy ételkiegészitSket, tovabba
figyelembe venni a felhasznalt alapanyag és technologia kapcsolatat.
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Ajanlas:
e Forralds: tésztak, levesbetétek, koretek
e  Gyongy6z6 forralas: huslevesek, erélevesek
o Kiméletes forralas: f6zelékek, krémlevesek, Osszetett levesek, siritett levesek
e DPosirozas: bevert tojas
e Beforralas: flszerkivonatok
e Forrazas: paradicsomhamozas, csontok forrazasa
e Blansirozas: zoldségek el6f6zése

o [&zés zart térben: h6kezelés kuktaban, pl. hiivelyesek 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 g6z6léshez sziikséges gépeket. Ez az eljaras az egyik legkiméletesebb hékozlési forma,
ez adja a legteljesebb és tisztabb izeket. Kivaloan alkalmas a konnyd rostszerkezet(i
élelmiszerek puhitasara. Nagyon jol hasznalhaté kimélé taplalkozast igénylé vendégek
étkeztetésénél.
Ajanlas:

o Kozvetlen g62061és: harcsafilé, zoldségek

o Kozvetett g6zolés: felfdjtak

Parolds
A tanul6 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 Egyszerd (egylitemt) parolas:
» Halak (r6vid 1ében)
» Gyum
Olesok
o  Osszetett
parolasok

» Husszeletek

» Nagyobb darab husok (brezirozis, poelle)

»  Apr6 husok, porkoltek
Siités 1.
A tanulé megismeri a nyilt és zart térben torténd hékozlések gyakorlatat és megtanulja
alkalmazni azokat. Kivalasztja a felhasznalandé alapanyaghoz és a készitend6 ételhez
legjobban ill6 technolégiat.

e  Nyilt légtért sttések:
» Nyirson sutés: jellemzden egész dllat (csirke, barany, malac) sutése pardzs
vagy faszén felett, specialis esetben tészta pl. kiirtoskalacs siitése



Siités 11

» Roston sutés: frissensiitéssel készithetS husok, halak és zoldségek rostlapon,
rostélyon vagy japan grillen (Hibachi) torténé stitése

» Serpenydben, kevés forrd zsiradékban sités (szotirozds): natar steakek,
lisztbe forgatott halak és panirozott husok sttése

> Piritas: kisebb szeletre vagy aprobb darabokra vagott husok, zoldségek gyors,
magas hémérsékleten torténé elkészitése kevés zsiradékkal, szarazon vagy
szakacsfaklyaval

» Sugirzé hével torténd sités (szalamder): erds porzsanyag-képzdéssel jard
hékezelés, célja a felileti 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), ropogosok, bundazott alapanyagok (sér- vagy
bortésztaba martott husok, z6ldségek, gyimdlesok) esetén

Zart légter siitések (siit6ben, kemencében, kombiparoléban és Josperben):

Egészben vagy nagyobb darabban készitett husok

Osszesiitott zoldség- vagy tésztaételek (pl. burgonyagratin, lasagne)
Edes vagy sos tésztk (pl. aranygaluska, kenyér, pékaru)

Melegen fiistolés

Serpenyében elkezdett stités befejezése

A tanul6 megtanulja beallitani a kombiparoléon a paratartalmat és a légkeverést,

illetve annak intenzitasat, valamint elsajatitja az ¢jszakai siitési médot.

Kiilinleges technoldgiak

A tanul6 megismeri és megtanulja hasznalni az alabbi technologiakat:

Konfitalas: husok sajat zsirjukban, z6ldségek vajban vagy olajban, lassu, alacsony
hémérsékleten torténd sitése. Husok esetben ugyanezzel a zsiradékkal
tartositani lehet az elkészitett élelmiszereket. Leginkabb kacsa, liba, sertés,
ritkdbb esetben hal, zoldségek kozil pedig huvelyesek elkészitésére alkalmas
technika.

Sous vide: rendkivil nagy technoldgiai pontossagot igénylé hoékozlés. Az
alapanyagot vagy alapanyagokat el6szor vakuumfoliazzak, utana pontosan
megtartott hémérséklet mellett meghatarozott ideig f6zik.

Marinalas: savas kornyezetben torténd fehérjeatalakitas. Halaknal és konnyebb
rostozatu husoknal alkalmazzak.

Fistolés: hideg vagy meleg fiistolés, jellegzetes izzel és allaggal jard technoldgia,
amely nem minden alapanyaghoz illik.

Cukriszat

A tanul6é megismeri és megtanulja kombinalni a kiillonféle éttermi cukrasztechnologiakat.

Megismeri a tanyérdesszertek lehetséges 6sszetevoit, és képessé valik ezeket kombinalva

komplex tanyérdesszertet alkotni.
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Elsajatitja az alabbiakat:
o Tésztakészitési technolégiak (gyart és kevert omlos, élesztds, leveles,
forrazott, felvert, kevert, huzott, tarés és burgonyas tésztak)
e Alapkrémek és alapkrémekbdl izesitett krémek készitése
e  Gyumoleskészitmények (puirék, zselék, toltelékek) készitése
e Tides és sos toltelékek Gsszeallitisa
e Habok (mousse, habositott ganache, espuma) készitése
e A fagylaltkészités alapjai és a fagylaltfajtak (fagylalt, parfé, sorbet, granita)
e FEdes telfajtak, pudingok készitése

e  Mirtasok, Ontetek készitése

Specidlis ételek (mentes, kinéld)

A tanul6 képessé valik arra, hogy ételeket és meniiket hozzon létre a specialis igényekkel
érkez6 vendégek szamara. Megismeri a kimél6 és a mentes taplalkozashoz sziikséges
alapanyagokat és technolégiakat.

Etelkészités drukosdrbil

A tanul6 az eddig megszerzett tudasat felhasznalva a rendelkezésére allé alapanyagokbol
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
meniit.

Etelek talalasa altantargy

Az altantargy tanitasanak {6 célja

A témakorok elsajatitasat kovet6en a tanulé ismeri a talalasi formakat, a
talaloeszk6zoket és a talalas szabalyait. Erti a szezonalitis fogalmat, ismeri a
szezonokhoz kotheté jellegzetes élelmiszereket és technoldgiakat. Képes
rendezvényi meniik 6sszeallitasara és a feladathoz tartozo egyéb tevékenységekre,
kalkulaci6 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 talalasi formak, lebetdségek

A témakor elsajatitasat kovetSen a tanuld:

Ismeri a talaldeszkozoket, tanyérokat, talakat, kiegészitGket és a talalasi szabalyokat.
Figyel, hogy a husok szeletelésénél, darabolasanal a rostiranyra merdélegesen alkalmazza
a vagasokat. Rendezetten és aranyosan talalja a fogas f6 motivumat, a koretet, a martast
¢és a kiegészitGket. Képes talalasi id6rendben meghatarozni a rendelésekben szerepld
tételeket. Ismeri és alkalmazza a talalasi modokat. Tisztaban van a diszités szabalyaival
és a diszitéelemek, -anyagok tulajdonsagaval, szerepével.
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Ismeri a tanyért melegen tarté berendezések mutkodését 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 szervizmoédokat és azok kellékeit. Tudja, miként kell esztétikusan elhelyezni az
elkésziilt fogast a tanyéron, talon. Izlésesen, kreativan késziti el
talat.

megkomponalja” a

>

Szezondlis alapanyagok haszndlata

A témakor elsajatitasat kovetden a tanuld:

Meghatarozza a szezonnak megfelel6 alapanyagokat, és ezeket be tudja épiteni az tizlet
kinalataba. Ismeri és tudatosan hasznalja az adott élelmiszertipusnak leginkabb megfelel6
el6- és elkészitési technologiat.

Heti meniik ossedllitisa

A témakor elsajatitasat kévetden a tanuld:

Osszeélh’tja a heti mentt, figyelembe veszi és szakszerlen 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 kévetden a tanuld:

Barmilyen rendezvényre képes Osszedllitani a mentt, figyelembe véve az Osszes
felmeriil6 specialis igényt. Szem el6tt tartja a résztvevok és a megrendelSk kéréseit. Figyel
a szezonalitasra, ajanlatot tesz kiillonb6z6 variaciokra.

Rendezvényekkel kapesolatos teendik

A témakor elsajatitasat kovetSen a tanuld:

Képes lebonyolitani egy rendezvény konyhai feladatkérét, megszervezni a catering
konyhéra esé részét. Atlatja a logisztikai lehetGségeket. Dokumentaciét 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

tanuld:

Ismeri a jelentés nemzetk6zi konyhak specialis vagy éppen hagyomanyos alapanyagait,
kész fogasait és elkészitésiik technologiait. Mindezeket tudja alkalmazni, szitkség esetén
valtoztatas nélkil vagy alakitva a felmertl6 igényekhez és lehetéségekhez.

Biifé dsszedllitdsa és talaldsa

A témakor elsajatitasat kovetden a tanuld:

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

A témakor elsajatitasat kovetden a tanuld:

A rendelkezésre all6 kalkulacidkat 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.

Specialis szakmai kompetenciak altantargy

Az altantargy tanitasanak f6 célja

A tantargy tanitasanak f6 célja, hogy a tanuld képes legyen megszervezni és iranyitani egy konyha
életét. Atlassa a konyhai egységek egytittmikodésének viszonyait. Komplex és el6relaté szemlélettel
képes legyen kezelni, megel6zni, adott esetben megoldani a problémakat. Tor6djon kollégai
szakmai fejlédésével. Tovabbi cél, hogy dietetikus segitségével specialis étrendeket és mentiket
tudjon 6sszeallitani, és képes legyen gondoskodni ezek szakszert elkészitésérol

Az altantargy témakorei

Konybavezetési ismeretek

Elére fel tud készilni a konyhaban el6fordulé krizishelyzetekre, meg tudja oldani a
problémakat, képes kezelni a konfliktushelyzeteket. Beosztasokat és helyettesitéseket ir,
fejlesztéseken és Gjitasokon dolgozik, irodai munkat végez. Osszehangolja a konyhai
egységek munkajat, kapcsolatot tart a tobbi egység vezetSivel. Betartatja a higiéniai,
tizvédelmi és munkavédelmi szabalyokat, gondoskodik a sziikséges eszk6z6k meglétérdl
és kezeli ezeknek a folyamatoknak a dokumentacidjat.

Elelmezésvezetdi ismeretek

Ismeri a kozétkeztetési konyhakat, atlatja az ottani folyamatokat. Képes Osszeallitani és
elkésziteni a specialis igényeknek megfelel6 étrendeket és mentiket is (diétas étkezés:
purin, majkiméls, ulkusz stb.). Taplalékallergias, intolerans fogyasztéknak szant meniik
tervezésénél magabiztosan helyettesiti az alapanyagokat, jol ismeri a megfelel6
alternativakat. Tud energiaértéket szamolni.

Szakmai szamitas (SzakSzam)
Iskola 6raszam:

11. évfolyam: 1,5 6ra/hét

12. évfolyam: 1,5 6ra/hét

13. évfolyam: 2 6ra/hé

Dualis képz6 6raszam:-----

A tantargy tanitasanak f6 célja

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

Elsédleges feladat, hogy a tanuldk felkésziljenek/ felkészitsék a szakoktatdk, a kozponti interaktiv
vizsgafeladatra. A koézponti interaktiv vizsgafeladatra kovetelményét a hatalyos KIKIK-ban talaljak
(jelenleg hatalyos v3 2023.11.21.).

A tantargy témakorei
A kézponti interaktiv vizsga ide vonatkozo6 témakorei:

e Jovedelmezbségi tabla elemzése
e Anyag-, eszkozgazdalkodas

e [étszam- és bérgazdalkodas

e Elszamoltatas

o Arképzés

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

Anyaghanyad-szamitas

Veszteség- és tomegnovekedés szamitas

Vételeziést, rendelési mennyiség megdllapitisa

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

Raktdrozds

Ismeri a raktarozas fogalmat, céljat. Az atvett arut tulajdonsagainak megfelel6en kezeli,
szakositott raktarakban helyezi el. Tevékenysége soran tartja magat a tiszta ut elvéhez és
a FIFO-elvhez. Kiszamolja a beérkezett aru nettd és bruttd tomegét.

Gazddlkodds a bevételefekel

A témakor elsajatitasat kovetden a tanulo ismeri az alabbiakat:

A bevétel fogalma, egyszerd szamviteli alapjai

Az ar és az arak kialakitasaval Osszefliiggs alapismeretek: nettd, bruttd, afa, felszolgalasi
di

Az arak kezelése a szamlazé munkaallomasban: arucikk felvétele, arucikk hozzarendelése
értékesitGhelyhez, armeghatarozas, érvényességi hatarid6k beallitasa, engedmények
beallitasa

Az arrés fogalma, szintmutatok

A bevételtervezés egyszerti folyamata: a tervezés alapjai, a bevétel egységekre, idétavokra
bontasa

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

Készletgazddlkodds

Ismeri a készletgazdalkodas fogalmat és jelentségét a vendéglatisban. Erti a
nyitokészlet, zarokészlet, készletnovekedés és -csokkenés kifejezések jelentését, és ezek
felhasznalasaval fel tudja allitani az aruforgalmi mérlegsort. Szamtani atlagot és
kronologikus atlagot szamol. Meg tudja hatirozni a forgasi sebességet napokban és
fordulatokban. A kapott eredményt értelmezi.

Jovedelmezdség

A koltség fogalma, fajtai és azok csoportositasa (nemek szerint, bevételhez valé viszonya szerint,
elszamolhatésag szerint)

Koltséggazdalkodas, koltségelemzés (koltségszint)

Az eredmény fogalma (nyereség, veszteség, null szald6 / fedezeti pont)

Az eredmény-kimutatas menete, jovedelmez&ségi tabla készitése, az addzott és az adozatlan
eredmény kiszamitasa

Az eredmény elemzése (eredményszint)

Elszdmoltatas

Ki tudja mutatni a raktar és a termelési munkateriletek leltareredményét. Képes
értelmezni a fizetendd hiany, tobblet, egyez leltar fogalmat.

Uzleti menedzsment(UzIMen)

Iskola 6raszam:

11. évfolyam: ----

12. évfolyam: 4,5 6ra/hét
13. évfolyam: 1 6ra/hét

Dualis képz6 oraszam:-----
Uzleti menedzsment altantargyai
e Uzleti menedzsment

e Marketing és protokoll tantargy

Az altantargy tanitasanak {6 célja

A tantargy tanitasanak kiemelt célja, hogy a tanuldk elsajatitsak a vendéglatas £6- és
mellékfolyamataival 6sszefiiged vezetési, szervezési, ellendrzési ismereteket.
Megismerjék a bevételgazdalkodas, az anyag- és készletgazdalkodas, a 1étszam- és
bérgazdalkodas, valamint az eszkozgazdalkodas alapjait. Munkaviszony létesitésével és
megszintetésével kapcsolatos ismeretekre tegyenek szert. Tisztaban legyenek
avendéglatasban leggyakrabban el6fordulé vallalkozasi formakkal, az okinditasanak
jogszabalyi el6irasaival.
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A tantargy témakorei
A kézponti interaktiv vizsga ide vonatkozo6 témakorei:

e [étszam- és bérgazdalkodas(elmélet)
e Bizonylatkezelés

e Vezetés a gyakorlatban

e Marketing

e Viselkedés és tzleti protokoll

Aruitvétel

Hasznalja az alapozé képzésben elsajatitott mérési, szamlalasi, mérleghasznalati
ismereteket. Tisztaban van az aruatvétel kilonb6z6 modjaival, a mindségi, mennyiségi,
értékbeli aruatvétellel, és gyakorlatban is el tudja végezni azokat. Ismeri a kilénb6z6
alapanyagok (halak, kagylok, rakok) minéségének megallapitasira vonatkozo
szabalyokat, és az érzékszervi vizsgalat soran alkalmazza azokat. Kilonosen figyel a
szavatossagi id6 betartasara. Megallapitja az esetleges eltéréseket. Figyel a szallitas
megfeleléségére, nem megfelel6 szallitas, min6ség, mennyiség, érték esetén megteszi a
szitkséges intézkedéseket (jegyz&konyv, visszaru).

Arugazdilkoddsi — szoftverek hasyndlata) Digitdlis iigyvitel

Felvezeti a beérkezett arut az arugazdalkodasi rendszerbe, megjeloli a kiadott
termékeket, hasznalni tudja az e-HACCP alkalmazast.

Kotelezd adatszolgaltatas

Elelmiszer-és drukészletellendrzése

Osszegy(ijti az adott termék elkészitéséhez sziikséges alapanyagokat, eszkézoket, és
ellen6rzi ezek meglétét a konyhan. A mennyiségeket a rendezvényi csoportok
létszamahoz igazitja.

A gazddlkoddssal dsszefiiged bizonylatkezelési ismereteke

A bevétel bizonylatai, elszamoltatas

A szamla alaki, tartalmi kévetelményei, gépi, kézi kiallitas, sztorndzas

A nyugta alaki, tartalmi kovetelményei, kézi, gépi nyugta, eljarasok a pénztargép
tzemzavara, meghibdsodasa esetén, sztorndzas

Fizetési modok: készpénz, bankkartya, készpénz-helyettesitGk, banki atutalds; banki
POSterminal hasznalata

A nyugta- és szamlaadas gépi, eszkozei: szamlazé munkaallomasok kezelése (asztalnyitas,
blokkolas, asztalbontas, cikk athelyezése, tételsztornd, szamlasztorné, eldlegszamla,
elSleg-felhasznalas, hitelszamla, engedményadas

Ertékesitési szerz6dés

A szallodai bankett és a catering bevételeinek elszamolasa

Fizetési hatarid6k, a halasztott fizetés feltételei, elSleg, foglald, kaucid

Pénziigyi elszamolas: bevételfeladas az tigyvitel felé (pénzdsszesits kiallitasa)

Szamlaz6 munkaallomas, kasszagépek és banki POS-terminalok elszamolasi bizonylatai
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Felszolgalasi dij kifizetése

TIP kifizetése

Szakhatosagi ellenérzés  (Fogyasztévédelmi Foosztaly): szamla- ¢és nyugtaadasi
kotelezettség, borravald kezelése, nyilvantartasa; az elviteles és helyben fogyasztott
termékeknél alkalmazott afaszamitas szabalyanak alkalmazasa Az artdjékoztatas
eszkozel.

Bizonylatolis

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

Létszdm-és bérgazddlkodds (elmélet)

Allashirdetések

Allaskeresés:  Onéletrajz, motivaciés levél, allaskeresé  portalok, — személyes
bemutatkozas

Toborzas, munkatarsak keresése, kivalasztas: modszerek, a cég bemutatasa

Tréningek: orientacids tréning, szakmai tréning

A munkaviszony létesitése és megsziintetése

A belépés és a kilépés folyamata, dokumentumai

Munkaszerz6dés: kotelezé elemei, id6beli hatalya (hatarozott, hatarozatlan), prébaidé,
felmondasi id6; kolesonzott munkaerd, allasmegosztas

A munkabeosztas szabalyozasa: szabadid6, pithen6idd, osztott munkaid6, munkaidé
hoszsza, beosztaskészités id6ébeli korlatai

Heti beosztas tervezése, éves szabadsag tervezése

Munkaidé-nyilvantartas: jelenléti iv vezetése, teljesitménylap kitoltése

A munkavallalok jogi védelme: szakszervezet, tzemi tanacs, Munka Torvénykonyve,
hatésagok

Munkako6rék és szitkséges

képzettségek Munkakori leirasok

A bérezés alapjai: bérelemek (alapbér, jutalékok, prémiumok, egyéb bér jellegti juttatasok)
Adézas (SZJA, jarulékok, borravald és TIP specialis szabalyozasa)

A bérkoltségek tervezésének egyszerti folyamatai: a bérek tervezésének alapjai (a
bérek bontasa egységekre, idétavokra, munkakorokre)

Szakhatosagi ellenérzés (Orszagos Munkabiztonsagi és Munkatigyi Féfeligyel6ség)

Vezetés a gyakorlatban

Az oktaték esettanulmanyokon illusztraljak az elméleti attekintést. A tanuldk gyakorlati
példakon keresztil megismerik a vezetés aktualis metodikajat, a korszert gazdasagi
gyakorlatra épiil vezetést.
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Villalkozds inditisa

A témakor elsajatitasat kovetden a tanuld ismeri az alabbiakat:

Vallalkozasi formak (egyéni, tarsas) alapitasa, mikodtetése

A vallalkozas inditasanak folyamata (jogszolgalat és konyveldi szolgalat igénybevétele) A
vendéglaté tzlet inditasanak jogszabalyi el6irasai vendéglatasban leggyakrabban el6fordul

Marketing és protokoll altantargy

Az altantargy tanitasanak f6 célja

A marketing témakor célja, hogy a tanulé megismerje a marketingtevékenység
fogalomrendszerét, és a gyakorlatban is alkalmazni tudja az eszkozeit. Tisztaban legyen
a marketinginformaciés rendszer eszkozeivel, annak érdekében, hogy a piaci
kornyezetr6l megfelelé informaciokkal rendelkezzen. Képes legyen a vallalkozas
céljainak megfogalmazasara, tudjon az tuzlet arculatinak megfelelé (digitalis)
reklameszkozoket késziteni, eladast 6sztonz6 promociokat megvaldsitani.

A protokoll témakoér célja, hogy a tanulé megismerje a kommunikacié alapjait, gyakorlati
alkalmazasat, valamint elsajatitsa a viselkedéskultura, illem alapszabalyait. Kell6
magabiztossaggal és udvariasan tudjon kapcsolatot teremteni és tartani, kommunikalni a
vendégekkel és a potencialis tigyfelekkel. Ismerje az tizleti protokoll eléirasait. Képes
legyen arra, hogy ismereteit a mindennapi életben és a munkaja soran el6fordulo
szituaciokban alkalmazza.

Az altantargy témakorei

Marketing

A témakor elsajatitasat kovetSen a tanuld ismeri az

alabbiakat: Termékpolitika: az valaszték kialakitdsanak

szempontjai Arpolitika: az arképzés korszer gyakorlati

ismeretei Disztribuciés politika (beszerzési, értékesitési

csatornak)

Az értékesitéssel Osszefuged marketing alapismeretek: a reklam alaptipusai
(markareklam, cégreklam, termékreklam)

Reklamhordozok (elektronikus média, nyomtatott sajto, plakatok, levelek,

stb.) Uzleten beliili és tizleten kiviili reklameszkéz6k a vendéglatisban

ATL, BTL, gerillamarketing (sokkolo6 reklamok)

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

Online elégedettség-visszajelz6 rendszerek

Kommunikacié a kozosségi  oldalakon:

netikett

A virtualis valésag hasznalata, a Kkiterjesztett valdosag

hasznalata Személyes eladas

Felulértékesités (upsell), keresztértékesités (cross-sell)

Eladasosztonzés: akcidk, promocidk, kuponok, vasarléi hiségkartyak, utazasi
lehetSségek, nyeremények, arengedmények, bizonyos napszakokban adott engedmények
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(happy hours), torzsvasarloi programok

Vendégkapcsolat (PR): a PR jellegzetes

eszkozei Bels6é PR — szervezeti kultara

A piackutatas modszerei, konkurenciavizsgalat

Uzleti kommunikacié: arajanlatkérés, drajinlatadas, iizleti levél, egyszerd szerzédés

Viselkedés és dizleti protokoll

A témakor elsajatitasat kovetden a tanuld ismeri az alabbiakat:

A protokoll fogalma és értelmezése

Viselkedés, magatartasi jellemvonasok (j6 modor, tiszteletadas, hatarozottsag,
pontossag stb.)

Szébeli kommunikacié a vendéggel és partnerekkel

Ko6szonés (a négyes szabaly értelmezése), kézfogas, egyéb koszonési formak, elkoszonés
Tegezb6dés, magazddas

Kommunikacié telefonon

A bemutatis, bemutatkozas

szabalyai  Oltézkodési  szabalyok

(dress-code)

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

A kiemelt vendégek (VIP) kezelésének specialis szabalyai

A vallasi, nemzeti, nemzetiségi fogyasztasi el6irasok, szokasok ismerete

Szabad o6rasav tantargyai
Portfolié készitése

Iskola 6raszam:

11. évfolyam: ----

12. évfolyam: -----

13. évfolyam: 0,5 6ra/hét

Dualis képz6 oraszam:-----

A vizsgazoénak a vizsgara portfoliot kell készitenie.
A portféliot a kovetkezd kotelezd elemekbdl kell 6sszeallitani.

A portfolié készitéséhez a felsorolt 8 témakorbdl 5 témakort kell ktelez6en kivalasztani, ugy, hogy
a 8. szamu 6nreflexié kotelezo eleme az elkészitendé dokumentumoknak:

1) Fényképek munkahelyi rendezvényekrol, munkahely bemutatasa, étel-ital valaszték, sajat szakmai
munkéjanak, példaképének bemutatasa, szakmai tovabbfejlédési lehet&ségek.

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

4) Szakmai idegen nyelvtudas bemutatasa, 3-5 olyan recept idegen nyelvii megjelenitése, amellyel
a vizsgazo6 dolgozott a munkahelyén, vagy az iskolai gyakorlaton.

19



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

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

7) Egy nemzetkozi konyha bemutatasa (amennyiben van személyes tapasztalata kialféldi szakmai
gyakorlatrol, az is hozzakapcsolhato).

8) Onreflexi6 az egész portfoliora vonatkozdan: jov6kép, sajat tanulasi folyamat 6nértékelése és
reflektalasa. Kotelez6 rész!

A kotelezé 5 témat egy dokumentumban kell megjeleniteni.
Forméja: PDF dokumentum 6sszeallitasa széveges anyagokbol, képekbdl.

Terjedelem: Minimum 12, maximum 15 db A4-es oldal, fedlap (téma megnevezése, készit6 neve,
datum), tartalomjegyzék és mellékletek nélkil. A képek mellékletben szerepeltetheték a minimum
terjedelmen felill, ezeket a sz6veg megfelel6 helyén kell meghivatkozni. BetGforma és nagysag:
Times New Roman betttipus 12-es betinagysag.

A portfoli6 elkészitésére a szakiranyu oktatas idészaka all a vizsgazo6 rendelkezésre.

Elelmiszerismeret -élelmiszerbiztonsag

Iskola 6raszam:

11. évfolyam: 1 6ra/hét
12. évfolyam: -----

13. évfolyam: -----

Dualis képz6 6raszam:----

A tantargy tanitasanak {6 célja

Az élelmiszerismeret-élelmiszerbiztonsag tantargy célja a vendéglatasban felhasznalasra kertil6
¢lelmiszerek tulajdonsagainak, azok konyhatechnolégiai szerepének a és fontossaganak
megismerése, a felhasznalas lehetGségeinek az elsajatitasa. A tanulok megismerik az
élelmiszerbiztonsagi alapfogalmakat, kialakitani a felel6s magatartast, az élelmiszerek
feldolgozasanal, tarolasanal és értékesitésénél.

A tantargy témakorei:

Tdplilkozds: ismereteke

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

Emésztés, tapanyag felszivodas

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

Az élelmiszerek feldolgozasanak hatasa a tapanyagokra

Az élelmiszerek el6készitése folyaman bekovetkezé valtozasok

Az élelmiszerek elkészitése folyaman bekovetkezd valtozasok

Befejezé muveletek

Elelmiszerek tartdsitisa: Fizikai-, fizika-kémiai-, kémiai tartositasi eljarasok
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Karnyezetvédelmi ismeretek

Hulladékkezelés

Fogyasztivédelen

Fogyasztok egészségének és biztonsaganak védelme

Fogyasztok gazdasagi érdekeinek védelme

Fogyasztoéi jogokrol valo tajékoztatas és azok oktatasa
Jogorvoslathoz és karigényhez, érvényesitéséhez valo jog

Jog a fogyasztovédelmi érdekek képviseletéhez fogyaszton részvétellel
Allami fogyasztévédelmi intézményrendszerek

Onkormanyzati fogyasztovédelmi szervek

Tarsadalmi fogyasztovédelmi érdekképviseleti szervezetek

Vasarlok Konyve hasznalatanak és az abba tortént bejegyzések elintézésének szabalyai
Vasarlok 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
Elelmiszer mikrobiologia, tartdsitis
Elelmiszerekre vonatkozd jogszabdlyok.

Jogszabalyi hattér

Szakképzési tv. 2019.LXXX. torvény a szakképzésrol

12/2020. (IL. 7.) Korm. rendelet a szakképzéstdl szO16 torvény végrehajtasardl
Képzési és Kimeneti Kévetelmények (KKK)

2012. évi I. torvény a munka torvénykonyvérdl
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