KEPZESI PROGRAM

TURIZMUS-VENDEGLATAS
agazathoz tartozo
41013 23 05
Szakacs
SZAKMAHOZ
(KKK érvényességének kezdete: 2023.11.21.)

1 A SZAKMA ALAPADATAI

1.1 Az dgazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

1.2 A szakma megnevezése: Szakacs

1.3 A szakma azonosité szama: 4 1013 23 05

1.4 A szakma szakmairanyai: —

1.5 A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

1.7 Agazati alapoktatds megnevezése: Turizmus-vendéglatas dgazati alapoktatas
1.8 Kapcsolodo részszakméak megnevezése: Szakacssegéd

2 A KEPZES SZERKEZETE ES TARTALMA

A kizardlag szakmai vizsgara torténd felkészités sordn az agazati alapoktatashoz tartozo tantargyak
oktatasat a szakmai oktatas elso félévében kell megszervezni.

Képzés soran megszerezhetéo kompetenciak:

Szaktudéasanak koszonhetden rendkiviil kreativ, konyhatechnoldgiai uton étvagygerjesztd és izletes
hideg és melegkonyhai ételeket készit, talal. Az lizletvezetés érdekeit figyelembe véve gazdalkodik. A
raktarkészletet figyelemmel kiséri az drurendelést és az aruatvételt koordinalja, ellendrzi. A raktarozast
feligyeli, ellendrzi. Munkabeosztast tervez, ir. Konyhai munkaszervezésben, feladatkiosztasban pontos
¢s preciz.

FelelOsségteljesen iranyitja a beosztottjait, kollegait a konyhai etikett és az erkdlcsi normak betartasa
mellett. Jo szervezOképességgel ¢s problémamegoldd adottsdgokkal rendelkezik. Példamutato
magatartadsaval és munkaruhédzataval, magas szakmai tudasaval tekintélyt viv ki maganak.

A képzésbe bekapcsolodas és részvétel feltételei, a képzés célja és célcsoportja:

Iskolai eloképzettség: Alapfoku iskolai végzettség
Alkalmassagi kovetelmények:

Foglalkozasegészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges
Palyaalkalmassagi vizsgalat: sziikséges

A képzés célja/célcsoportja: olyan kompetencidkkal rendelkezd szakember képzése, aki képes a
korszerli vendéglatas kovetelményeinek megfeleld feladatok ellatdsa: a vendégek elvarasainak
megfeleld ételvalaszték kialakitasa és elkészitése, valamint az elkészitett ételek megfeleld mindségi



szinvonalon torténd talalasa a vendégek szamara éttermekben és egyéb helyszineken 1évo vendéglato-

ipari egységekben.

A szakképesitéssel rendelkezod képes:

- napi és alkalmi étrendet, étlapot, id6szakos ajanlatokat dsszeallitani,

- az ételekhez a nyersanyagokat és azok mennyiségét meghatarozni

- felmérni a meglévod készletek mennyiségét

- arut atvenni,

- el6késziteni ¢és rendeltetésszerlien hasznalni a munkateriiletet, gépeket, berendezéseket,
eszkozoket, kézi szerszamokat

- nyersanyagokat el6késziteni

- a konyhatechnologiai eljarasokat tudatosan alkalmazni

- kiilonféle ételeket késziteni

- az elkészitett ételeket melegen illetve hidegen tartani,

- a szakmaisag, a praktikussag és az esztétikussag figyelembe vételével az ételeket megtalalni,
disziteni

- a maradvanyokat kezelni

- a segédszemélyzet munkédjat 6sszehangolni, irdnyitani

- feladatait az élelmiszerbiztonsagi kovetelményeknek megfeleléen végezni

2.3. Tervezett képzési ido6: 3 év

2.4. Maximalis csoportlétszam: 16 f6

2.5. A szakmai oktatas soran nyujtott teljesitmény ellendrzésének, értékelésének iitemezése a
szakképzo intézmény szakmai programja alapjan:

Az iskolai beszdmoltatés, a szdmonkérés rendje, kovetelményei, formai, sulya:

- A képzés eleji felmérések csak diagnosztikus jellegliek. A tanuld érdemjegyet szerezhet szobeli
felelettel, irasbeli munkdjaval, gyakorlati teljesitményével, egyéni szorgalmi feladat vallalasaval
sth.

- Egy-egy tantargyi egység lezarasa témazard dolgozattal torténik. (A témazard dolgozat id6pontjat
a tanulokkal egyeztetni kell. Egy tanitasi napon csak két témazard dolgozat irathato.)

- Az iskolai szintii tudasszint mérés — pl. a pedagdgiai szakaszhatarok végén — a témazard
dolgozatokkal azonos mddon, s igy is jelolendd.

- A folyamatos szobeli szamonkérés segiti a kifejezOkészség fejlodését.

- Egy-egy anyag vagy rovidebb tematikus egység szamonkérése irasban is torténhet.

- A szorgalmi feladatok, gytijtdémunka érdemjeggyel is értékelhetd.

- Tantargyhoz kapcsoldodoan a produktum, a gylijtémunka, a portfolio értékelésére is sor keriilhet
osztalyzat formajaban, amennyiben ez a tanul6i motivaltsagat erdsiti. Errdl el6zetesen a tanuldkat
tajekoztatni kell. Az itt szerzett tudasanyag beépiilése, ismételt tandrai feldolgozasa és
szamonkérése utan kaphat a tanul6 érdemjegyet a tantargyi értékelésnek megfelelden.

Az é4gazati alapoktatashoz tartozo tantargyak oktatasa a szakmai oktatas elsd év végén torténik.

Agazati alapvizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai:

Az agazati alapvizsgara bocsatas feltétele: A tanulo, illetve képzésben résztvevo személy az agazati

alapvizsgara az 4gazati alapoktatasban valo részvétele alapjan bocsathato.

irasbeli vizsga
A vizsgatevékenység megnevezése: -
A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: -
A vizsgatevékenység aranya a teljes agazati alapvizsgéan beliil: -



A)

B)

el N S

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: -

Gyakorlati vizsga

A vizsgatevékenység megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapvizsga gyakorlata
A vizsgatevékenység leirasa:

vizsgarész: Konyhatechnologiai tevékenység

Szakmai teriiletenként meghatarozott miiveletek, munkafeladatok 6nallé elvégzése. A munka-teriilet
birtokbavétele, ellendrzése. Egy megadott étel elkészitéséhez sziikséges alapanyagok eld-készitése,
az ¢étel konyhatechnoldgiai Uton torténd elkészitése, esztétikus talalasa, az étel jellegének
megfeleléen torténd diszitése 3 normal adagban. A munkateriilet munkavégzés utani alapos
tisztitdsa, beleértve a vizsga soran hasznalt eszkozoket, berendezéseket is. A tanuldo a
vizsgatevékenység alatt folyamatosan figyel a vele parhuzamosan dolgozé tanulétarsaira, a tobbi
tanulora. A tliz-, munka- és balesetvédelmi eldirasokat szigortian betartja.

A tanul6 az alabbi ételek koziil egy ételt készit el:

1. Zoldséges rizottd

2 Hal tempura (magyar fehérhusu halbol), friss kevertsalataval, citrusos vinaigrette ontettel
3. Natur csirkemell filé, tejszines gombamartassal, parolt rizzsel

4 Parajkrém leves, buggyantott tojassal

vizsgarész: Cukraszati termékkészités

A tanul6o megadott cukrészati termékek koziil egyet készit el a tanult technoldgia és a
rendelkezésre allo receptura szerint.

Cukraszati termékek:
10 szelet piskota rolad barackizzel toltve
10 db linzerkarika barackizzel toltve
500 gramm fankocska izesitett tejszinhabbal toltve, forrazott tésztabol
500 gramm barackizzel toltott Néro teasiitemény

C) vizsgarész: Ertékesitési tevékenység

A tanulo 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 felszolgél a vendégeknek.
A tanulo 1 alkoholmentes kevert italt készit el 3 adagban (2 adagot a vendégek, 1 adagot a
vizsgabizottsag részére kostolas céljabol) a tanult receptira szerint.

FElkészithet6 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 1év6 IBA listan.

D) vizsgarész: Portfolio készitése

A tanuld az iskola székhelye szerinti régioban megtalalhato, a tanuld altal valasztott egy
turisztikai attrakciot és egy szallashelyet €és annak szolgéltatasait bemutatja. A bemutatot



elektronikus formaban, szovegszerkesztd program hasznalataval késziti el, a vizsgat szervezo
szakképzd intézmény altal megadott hataridére és e-mail cimre beadja.

Az elkészitett dokumentum formai kovetelményei:

Terjedelme a fedélapon (téma megnevezése, készitd megnevezése, datum) kiviil 2-5 A4-es oldal
(bethtipus: Times New Roman/Arial, betiiméret: 12, szvegtorzs sorkizart), tartalma tagolt, ki-
emeléseket tartalmaz. A képek €s a forrasmegjelolés mellékletben szerepeltethetdek a minimum
terjedelmen feliil.

A portfolio elkészitésére az dgazati alapoktatas iddszaka 4ll a tanul6 rendelkezésére.
A vizsga keretében szoban és PPT formatumban prezentalja.

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

A vizsgatevekenység végrehajtasara rendelkezésre alld id6tartam: 250 perc

A) vizsgarész: 90 perc
B) vizsgarész: 90 perc
C) vizsgarész: 60 perc
D) vizsgarész: 10 perc

A vizsgatevékenység ardnya a teljes agazati alapvizsgan beliil: 100 %



A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: A javitas a feladatsorhoz rendelt értékelési utmutatd

alapjan torténik.

Vizsgarész/kozos érté-
kelési szempont

Ertékelési szempontok

Maximalis
pontszdm

A) Konyhatechnologiai
tevékenység

Erzékszervi szempontok alapjan torténd értékelés

[lat, kinézet, iz.

Etelkészitési szabalyok szempontjai

szerint:

Az étel homérséklete, allaga, hkezelésének
megfeleldsége.

Talalasi szabalyok szempontjai szerint:

Megfeleld aranyban vannak a fogas
elemei.
Esztétikus elrendezés és diszités.

Tanyér épsége, tisztasaga.

25

B) Cukraszati termékkészités

crer

betartasa

a feldolgozas egyenletessége.

A kisiilt tészta allaga.

A késztermék ize, megjelenése, talalasa.

25

C) Ertékesitési
tevékenység

Ugyel a kommunikaciora, szakmailag meggy6z6,
eladasa figyelemfelkeltd, élményteli.

25

D) Portfolio készités és

bemutatas

Tartalmi kdvetelmények:

a régio foldrajzi elhelyezkedésének

bemutatasa;

a régio tarsadalmi, gazdasagi, természeti, kulturalis,
gasztronomiai

adottsagainak bemutatésa;

a turisztikai régid valasztott attrakcidjanak atfogd
bemutatasa;

a szallashely és szolgaltatasainak at-

fogd bemutatasa;

Formai kdvetelmények:

terjedelme a fed6lapon (téma
megnevezése, készité megnevezése,

datum) kiviil 2-5 Ad-es oldal

(betltipus: Times New Roman/Arial,

betiiméret: 12, szovegtorzs
sorkizart),

tartalma tagolt, kiemeléseket
tartalmaz.

A képek és a forrasmegjeldlés

mellékletben szerepeltethetdek a
minimum terjedelmen feliil.

25

Osszesen

100




Az értékelés szazalékos formaban torténik.

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd 6sszes pontszam legalabb

61%-at elérte.

Alapvizsgaval betolthetd munkakor FEOR szama

Agazati alapok-

tatas megnevezése

FEOR-szam

FEOR megnevezése

Alapvizsgaval betoltheto
munka-
kor(ok), tevékenységek

Turizmus-vendéglatas

A vizsgateveékenységek aloli felmentések specidlis esetei, modja, és feltételei: -

A szakmai vizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai:

Szakma megnevezése: Szakacs

Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:

A szakmai vizsga megkezdésének feltétele a portfolid és a meniisorok elkészitése, valamint a
vizsgakOzpontnak torténd leaddsa a szakmai vizsga megkezdése eldtt legalabb 14 nappal. A
vizsgakozpont a portfolio és a meniisorok leadasara kordbbi idpontot is meghatarozhat.

Valamennyi eldirt képzési évfolyam és az egybefliggd szakmai gyakorlat eredményes teljesitése.

Szakmahoz kot6do tovabbi sajatos kovetelmények: -

Kozponti interaktiv vizsga

A vizsgatevékenység megnevezése: Szakacs szakmai ismeret

A vizsgatevékenység leirasa:
- Szezondlis alapanyagok hasznalata- feleletvalaszto feladat (tobbszords valasztas)

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

- Rendezvényekkel kapcsolatos teenddk - feleletvalaszto feladat (valaszok

illesztése)

~  Aruatvétel - feleletvalaszté feladat (valaszok illesztése)

~  Elelmiszer- és arukészlet ellendrzése - feleletvalaszto (valaszok illesztése)

- Anyagfelhasznalas kiszamitasa - feleletvalaszto (valaszok illesztése)

- Vételezés, rendelési mennyiség megallapitasa - szadmkito1to (rovid szamitas)

- Raktérozas - feleletvalaszté feladat (tobbszoros valasztas, valaszok illesztése)

~ Arképzés - szamkitolts (rovid szamitas)

Mindegyik feladattipus esetében az interaktiv vizsgarendszer altal elére megadott
valaszlehetdségek koziil kell beirni vagy kivalasztani a megfeleld valasz(oka)t.




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

Az értékelés a kozponti interaktiv vizsga javitasi-értékelési utmutatdja alapjan torténik.

A tanulasi eredmények mérésére szolgalo feladatokbol egybefiiggd feladatsor késziil, ahol a vizsga
tevékenységen elérhetd maximalis pontszdm az aldbbiak szerint oszlik meg:

Szezonalis alapanyagok haszndlata - feleletvalaszt6 feladat (tobbszords valasztas) 10%
Heti vagy alkalmi menii 0sszeallitasa - feleletvalaszto feladat (valaszok illesztése) 20%
Rendezvényekkel kapcsolatos teenddk - feleletvalaszto feladat (valaszok illesztése) 10%
Aruétvétel - feleletvalaszto feladat (valaszok illesztése) 10%
Elelmiszer- és arukészlet ellendrzése - feleletvalaszto feladat (valaszok illesztése) 10%
Anyagfelhasznalas kiszamitésa - feleletvalaszté feladat (valaszok illesztése) 10%
Vételezés, rendelési mennyiség megallapitasa - szamkitoltd (rovid szamitas) 10%
Raktarozas - feleletvalaszt6 feladat (tobbszords valasztas, valaszok illesztése) 10%
Arképzés - szamkitolts (rovid szamitas) 10%

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdz6 a megszerezhetd dsszes pontszam leg-
alabb 40%-at elérte.

Projektfeladat
A vizsgatevékenység megnevezése: Szakacs projektfeladat
A vizsgatevékenység leirasa:

A)  Vizsgarész: Portfolio: a tanuld haladasarol és eredményeirdl, munkaibol
Osszeallitott, a mentorald gyakorlati oktatd vagy oktaté altal hitelesitett dokumentum.

Tartalma: (kotelezOen tartalmazza a kovetkez0 teriilet mindegyikére vonatkozoan
elkészitett dokumentumokat)

* A szakirdnyu oktatas soran végzett legalabb 2 ételkészitési termékcsoport
egyéni feladatmeg-oldasai, szakmai észrevételei, a vizsgazo altal készitett
termékek bemutatasa. Minden terméket képekkel kell illusztralni.

* Beszdmolo munkahelyi rendezvényekrdl, versenyekrdl, kidllitasokrol, szakmai
tovabbfejlodés lehetdségeirdl fénykeépekkel, szakmai leirassal.

* Onéletrajz

* Onreflexi6 az egész portfoliora vonatkozoan: jovékép, sajat tanulasi folyamat
onértékelése, erre valo reflektalas

Formaja: PDF dokumentum 6sszeallitdsa szoveges anyagokbol, képekbdl.

Terjedelem: Minimum 8, maximum 10 db A4-es oldal fedlap (t¢éma megnevezése, készitd
meg-nevezése, 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 betlitipus 12-es betlinagysag.

A portfolio elkészitésére a szakirdnyu oktatas idészaka all a vizsgdzo rendelkezésre.



B) Vizsgarész: Meniisor elkészitése

A vizsga elott 180 nappal megismert, 4 db, a vizsgakozpont altal Osszeallitott
nyersanyagkosar-hoz (szezonalis €s regionalis alapanyagokat tartalmaz) a vizsgazonak
Ossze kell allitania, kosaranként négy db négyfogasos meniisort, azaz, dsszesen 16 db
menusort.

A nyersanyagkosaraknak legalabb 6t, a tobbi kosartol eltérd alapanyagot kell
tartalmazniuk. A meniisoroknak tartalmazniuk kell az ételek recepturajat és technologiai
leirasat. A meniisort ugy kell Osszedllitania, hogy az el6készitésre 30 perc, az
elkészitésére maximum 225 perc all rendelkezésre a szakmai vizsgan. A vizsgazo altal
Osszeallitott meniisorokat az els6 vizsgatevékenységet megel6zo 14. napig le kell adnia
a vizsgakOzpont részére. A vizsgabizottsagnak dontést kell hoznia, hogy a leadott
meniik megfelelnek-e a szakmai elvardsoknak. A meniisorok elfogadasarol vagy
elutasitasarol a vizsgazot a vizsga megkezdését megeldzden, legalabb 24 oraval
korabban értesiti a vizsgakdzpont.

A vizsgazo feladata:

A vizsgan a szakmai eldirdsoknak megfeleld tiszta, teljes munkaruhazatban jelenjen
meg. A receptiranak megfeleld arut vegyen fel a vizsgakozpont altal kijeldlt személytol,
munkateriiletén tartsa be a higiéniai eldirdsokat. Az Osszeallitott meniisort a receptira
alapjan el kell készitenie 4 f0 részére, majd az ételeket talalnia kell.

A nyersanyagokat a vizsgakdzpont rész€rdl a vizsgara ugy kell eldkésziteni, hogy azok
tovabbi elokészitése 15 - 30 perc alatti iddintervallumban megoldhaté legyen, a
vizsgazo az eldkészitd tevékenységét maximum 30 perc utdn be kell, hogy fejezze.

A gyakorlati vizsga targyahoz kapcsolodo szakmai beszélgetés a tanult idegen
nyelven.

A Szakmai beszélgetés szempontrendszere:

 szakmai szokincs

* konkrétumok ismertetése a beszélgetés soran
* munkafolyamatok ismertetése

* idegennyelv-hasznalat nyelvhelyessége

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre 4llo id6tartam: 275 perc

A) vizsgarész: -

B) vizsgarész: 275 perc
Elokészit6 tevékenység: 30 perc
Elkészités: 225 perc
Szakmai beszélgetés: 20 perc

A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 80%
A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

A két vizsgarész aranya:



A) Portfolio 20%

B) Meniisor elkészitése
80%

A) Portfélio

Portf6li6 tartalma Elérhet6 szazalék

A szakmai oktatas soran végzett legalabb 2 ételkészitési termék-
csoport feladatmegoldasai, szakmai észrevételei, a tanul6 altal 40%

készitett termékek bemutatasa fényképekkel, szakmai leirassal

Beszamol6 fényképekkel, szakmai leirassal munkahelyi rendez-

vényekrol, versenyekrol, kiallitasokrol, szakmai tovabbfejlodés 30%
lehetdségeirdl

10%
Onéletrajz
Reflexiét tartalmazé dokumentum, mely értékeli sajat fejlédését 20%

a képzés soran

B) Meniisor elkészitése

A vizsgéazo ruhdzata, személyi higiéniaja 5%
Mise en place 5%
Tisztitas, darabolas, vagas 10%
Hokezelés megfeleldsége 10%
Etel talalasi megjelenése 5%
A menii komplexitasa 10%
A fogésok elemeinek aranyossaga 10%
Munkateriilet tisztasaga 10%
A vizsgazo kreativitasa 9%
Az ételek ize 10%
Szakmai beszélgetés magyar és idegen nyelven 20%

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdzd valamennyi vizsgarészbdl kiilon-kiilon
legalabb 40%-os teljesitményt nyujtott. Sikertelen vizsgatevékenység esetén azt a vizsgarészt
kell megismételni, amelynél a vizsgazo teljesitménye nem érte el a 40%-ot.

A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges személyi feltételek: -
A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitdsdhoz sziikséges targyi feltételek:

Bain marie

Burgonyakoptato6 - burgonyaszeleteld - zoldségszeleteld
Egyetemes konyhagép

Elektromos kisgépek

F6z6-stitéedények

Fozotist

Grillezo - rostlap



Husdaralo

Hiuitdk - fagyasztok - sokkolok
Kéziszerszamok

Kézi turmix

Kombisiit6 - gézparold
Konfitalo - lassu siitd
Konyhai kiegészité eszkdzok
Kutter - pépesitd

Meérleg

Mikrohulldmu késziilékek
Mosogatogép - edénytisztitd gép - evOeszkoz szaritd
Mosogatémedencék
Munkaasztalok
Olaj-gyorssiit6

Regeneral6 szekrény

Rostsiitd

Rozsdamentes pultok, allvanyok
Salamander

Salatacentrifuga

Serpenydk

Sokkolo

Sous-vide gép

Stitok

Szamitogép

Szeleteld

Ttizhelyek

Viagolapok
Véakuumcsomagolod gép

A vizsgatevékenységek aloli felmentések specidlis esetei, modja, és feltételei: -

A szakmai vizsga eredményébe az dgazati alapvizsgat az alabbi sulyarannyal kell
beszamitani:

Agazati alapvizsga: 20%, Szakmai vizsga: 80%

A vizsgéan hasznalhato segédeszkozokre €s egyéb dokumentumokra vonatkozo részletes
szabalyok: nem programozhat6 szamologép hasznalhato.

A vizsgatevékenységek megszervezésére, azok vizsgaidopontjaira, a vizsgaidoszakokra
vonat-kozo sajatos feltételek: -




A szakmai oktatas megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek
Eszkozjegyzék agazati alapoktatasra:

Informatikai eszk6zok (szamitogép, alapvetd irodai szoftverek)
Munkabiztonsagi eszk6zok

Egyéni védodfelszerelések

Szakacs kézi szerszamok

Konyhai gépek, kisgépek (siitd, gézparolo)

Meleg ¢és hidegkonyhai felszerelések, eszkdzok

Talalo eszkozok, talak, tanyérok, csészék, sosier
Cukrasz kéziszerszamok, eszk6zok

Rozsdamentes iistok, - gyorsforralok, - formak
Mianyag talak, méréedények

Rozsdamentes, falapos munkaasztalok
F6zbéberendezések

Mikrohulldmt melegitd

Mérdéberendezések

Hiito, fagyaszto, sokkold

Asztali gyurd, keverd, habverd, gép

Siito, berendezések

Etterem butorai, berendezései, gépei, textilidk
Eszpresszo kavégép g6zolovel és kavédaraloval ellatva
Alapteritéshez sziikséges eszk6zok, poharak
Béreszkozok, italkeveréshez sziikséges eszkdzok
Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany

Ujrahasznosithaté természetben lebomlo, papir eszkozok

Eszkozjegyzék szakiranyu oktatasra



Bain marie
Burgonyakoptato6 - burgonyaszeletel6 - zoldség szeleteld

Egyetemes konyhagép
Elektromos kisgépek
Foz6-stitéedények

Fozoust

Grillezo - rostlap

Husdaralo

Hutdk - fagyasztok - sokkolok
Kézi szerszamok e Kézi turmix
Kombisiito - gdzparold e Konfitalo - lassu siitd
Konyhai kiegészito eszkdzok
Kutter - pépesito

Meérleg

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

Olaj-gyorssiito

Regeneral6 szekrény

Rostsiitd

Rozsdamentes pultok allvanyok
Salamander

Salatacentrifuga

Serpenydk

Sokkolo

Sous-vide gép

Stiték

Szamitogép

Szeleteld

Ttizhelyek

Végolapok

Vékuumcsomagol6 gép

A szakmai oktatas megszervezéséhez sziikséges személyi feltételek
A kozismereti oktatdsban oktatott tantargy oktatdjanak a szakképzd iskolaban legalabb

féiskolai szintli,a kozismereti tantdrgynak megfelelé szakos tanari végzettséggel kell
rendelkeznie.

Az agazati alapoktatasban €s a szakiranyu oktatasban oktatott tantargy oktatojanak a szakképzo
iskoldban az agazatnak megfeleld fels6foku végzettséggel és szakképzettséggel vagy felséfoku

végzettséggel és az dgazatnak megfeleld szakképesitéssel kell rendelkeznie.



A gyakorlati ismereteket oktatd személynek legalabb érettségi végzettséggel €s az dgazatnak

megfelel6 szakképesitéssel kell rendelkeznie.



A tanulasi teriiletekhez rendelt tantargyak és témakorok oraszama évfolyamonként

Evfolyam | 1/9. 2/10. a1y, | A kpzes bsszes
Oraszama
Tantargy Byfol . . . 810+90= | 695 +80= | 2081+170=
vfolyam Gsszes Oraszama 576 900 775 2951
Munkavallal6i
ismeretek Munkavallaléi ismeretek 18 0 0 18
Munkavallal6i
idegen nyelv Munkavallaléi idegen nyelv 0 0 62 62
Turizmus-vendéglétas | A Munka viliga 54 0 0 54
alapozas
IKT a vendéglatasban 72 0 0 72
Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek 432 0 0 432
Szakacs-kozépszintii 62
képzés tantargy Elokészités és élelmiszerfeldolgozas 0 108+36=144 +31=93 170 +67=237
10 évfolyam . A P .
Konyhai berendezések-gépek ismerete, kezelése,
7,5 ora ; 0 72 62 134
> programozasa
Szakiranyu
ismeretek: 17,5 ora ; 486 385 871
Etelkészités-technolégiai ismeretek 0 +36=522 +49=434 +85-956
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11. évfolyam

5,5 6ra Etelek talalisa 72 62 134
Szakiranyu
ismeretek:17,5 éra
Anyaggazdalkodas, adminisztracié, elszamoltatas 72 +18=90 62 134 +18=152
Egybefliggd szakmai gyakorlat: 175 0 175
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3 A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

Munkavallaldi ismeretek megnevezési tantargy

A Munkavallal6i ismeretek tantargyainak 6sszoraszama: 18 6ra
A Munkavallaloi ismeretek tartalmi 6sszefoglaloja

A Munkavallaloi ismeretek tanulasi teriilet elsajatitdsdval a tanuld Onismeretet szerez,
meghatarozza a céljait. Megismerkedik kornyezete munkaerdpiaci helyzetével. Megtanulja,
milyen foglalkoztatasi formaban tud majd elhelyezkedni munkavallaloként. Megismeri, hogy
tanuloi jogviszonyaban is foglalkoztathatd szakképzési munkaviszony keretében. Megtanulja
az ehhez a jogviszonyhoz kapcsoldédd jogait és kotelezettségeit. A tanuld megismeri a
munkavallaldshoz, a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismereteket, amelyeket a

gyakorlati, mindennapi tevékenysége soran alkalmazni tud.

Munkavallaldi ismeretek

A tantargy tanitasanak {6 célja

18 ora

A tanulo altalanos felkészitése az allaskeresés modszereire, technikaira, valamint a
munkavallaldshoz, a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismeretek elsajatitasara.

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

lebonyolitani.
A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak
. Altalanos és
I B Elvart . o
Készségek, Onallosag és . ., szakmahoz kotodo
. h Ismeretek Y . >, viselkedésmodok, . e re
képességek felel6sség mértéke o digitalis
attititldok . x
kompetenciak
Ismeri sajat Onismerete alapjan
Megfogalmazza személyisége . . 112 torekszik céljai
g g S . Y ,g. Teljesen 6nalloan i1 ]
sajat karriercéljait. jellemvonasait, realis
annak pozitivumait. megfogalmazasara.
. Ismeri a Megjelenésében
Szakképzési 1 . . .
. munkaszerzdés Instrukcid alapjan igenyes,
munkaviszonyt . . \ 112 . o
létesit tartalmi és formai részben onalléan viselkedésében
' kovetelményeit. viszszafogott.
Elkotelezett a
Felismeri Ismeri a formalis és szabalyos Internetes
megne e,i és leirja | informalis foglalkoztatas dlldskeresési
vez . . 11 s : .
g , ’ ] e . Teljesen 6nélldan mellett. Torekszik a | portalokon
az allaskeresés allaskeresési . i . .,
d ¢ technikikat sajat munkabérét informaciokat keres,
modszereit. cchnrkakat. érint0 valtozasok rendszerez.
nyomon kovetésére.
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A tantargy témakorei

Alldskeresés

Karrierlehetdségek feltérképezése: onismeret, realis célkitiizések, helyi munkaerdpiac ismerete,
mobilitas szerepe, szakképzések szerepe, képzési timogatasok (0sztondijak rendszere) ismerete
Allaskeresési modszerek: ujsaghirdetés, internetes allaskeresd oldalak, személyes kapcsolatok,
kapcsolati halozat fontossaga

Munkajogi alapismeretek

Foglalkoztatasi formak: munkaviszony, megbizasi jogviszony, vallalkozasi jogviszony,
kozalkalmazotti jogviszony, kozszolgalati jogviszony

A tanul6t érint6 szakképzési munkaviszony lényege, jelentdsége

Atipikus munkavégzési formadk a munka torvénykonyve szerint: tdvmunka, bedolgozoi
munkaviszony, munkaerd-kolcsonzés, egyszertsitett foglalkoztatds (mezdgazdasagi,
turisztikai idénymunka ¢és alkalmi munka)

Specialis jogviszonyok: Onfoglalkoztatds, iskolaszovetkezet keretében végzett didkmunka,
onkéntes munka

Munkaviszony létesitése

Felek a munkajogviszonyban. A munkaviszony alanyai

A munkaviszony létesitése. A munkaszerz6dés. A munkaszerzddés tartalma.
A munkaviszony kezdete 1étrejotte, fajtai. Probaido

A munkavallalé és munkaltaté alapvetd kotelezettségei

A munkaszerz6dés modositasa

Munkaviszony megsziinése, megsziintetése

Munkaidd és pthendidd

A munka dijazésa (minimalbér, garantalt bérminimum)

Munkanélkiiliség

Nemzeti Foglalkoztatasi Szolgalat (NFSZ). AllaskeresSként torténd nyilvantartdsba vétel Az
allaskeresési ellatasok fajtai

Allaskeres6k szamara nytGjtandd tidmogatasok (vallalkozova valas, kozfoglalkoztatas,
képzések, utazasikoltség-tamogatasok)

Szolgéltatasok allaskeres6knek (munkaerd-kozvetités, tanacsadas)

Eurodpai Foglalkoztatasi Szolgalat (EURES)
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Munkavallaldi idegen nyelv megnevezésii tantargy

A Munkavallalo6i idegen nyelv tantargyainak 6sszoraszama: 62 ora
A Munkavallalo6i idegen nyelv tartalmi 6sszefoglaloja

Allasok megpalyazasa idegen nyelven. Onéletrajz és motivéacids levél megfogalmazasa, az
allasinterju soran megfeleld idegen nyelvii kommunikacio.

Munkavallaléi idegen nyelv tantargy 62 ora

A tantargy tanitasanak fo célja

A tantargy tanitasanak célja, hogy a tanuldk idegen nyelven is képesek legyenek allashirdetésre
jelentkezni, ismerjék az allaskeresés 1épéseit, s nyelvi szintjiiknek megfeleléen hatékonyan és
eredményesen meg tudjak valdsitani a kommunikécios célokat egy allasinterju soran.

Megértsek a munkdjukhoz kapcsolddd idegen nyelvil allashirdetéseket, képesek legyenek a
munkavallalashoz kapcsolddoan egyszerii formanyomtatvanyokat kitolteni, onéletrajzot irni és
motivacios levelet megfogalmazni a formai és tartalmi kovetelményeknek megfelelden, nyelvi
panelek ¢és gyakori kifejezések segitségével.

Az éllasinterju soran legyenek képesek idegen nyelven, a személyes €s szakmai vonatkozast is
beleértve bemutatkozni. Az allasinterju bevezetd részében, az altalanos tarsalgas soran feltett
kérdéseket egyszerli mondatokkal meg tudjdk valaszolni. Az interji soran tudjanak
szandékaikrol, elképzeléseikrdl, jovobeli terveikrdl beszélni. Ki tudjak fejezni erdsségeiket,
gyengeségeiket egyszeriibb mondatok, nyelvi szerkezetek segitségével. Rendelkezzenek
megfeleld szokincesel ahhoz, hogy tanulmanyaikr6l és munkatapasztalatukrol be tudjanak
szamolni. Megértsék az adott cég/vallalat honlapjan kozzétett informéaciokat, és ezzel
kapcsolatosan fel tudjanak tenni munkajukat érintd egyszeriibb kérdéseket.

A tantargy az utolsd évfolyamon keriil oktatisra, igy €pit a tanulok kozismereti tantargyak
keretében elsajatitott idegennyelv-tudasara, alapvetd mondatszerkesztési ismereteire, valamint
a fobb igeiddk ismeretére. A tantargy tanuldsa sordn a tanuld ezen ismereteit aktivalja és a

munkavallaloi szokincset is alkalmazva gyakorolja.

A tantargy tanitdsa idegen nyelven zajlik, ezért az oktatonak rendelkeznie kell az adott idegen
nyelvbdl nyelvtanari végzettséggel.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak: Idegen nyelvek

A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem stb.) kell
lebonyolitani.
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A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Elvart

Altalanos és

Készségek. Onallosag és . Ay szakmihoz
ké esség el; Ismeretek felelGssé mgértéke viselkedésmodok, kotédé disitali
pesseg g attitiidok otodo digitalis
kompetenciak
Hatékonyan tudja
Internetes . allaskereséshez
. p Ismeri az -
allaskeres6 i , i hasznalni az
, , allaskeresést segitd .
oldalakon és egyéb , internetes
, féorumokat, . ,
forumokon s e 1 bongészoket és
e g , allashirdetéseket 112 B
(Gjsaghirdetések, , allaskeres6
.| tartalmazd , ,
szaklapok, szakmai } i, . a1 portalokat, és ezek
P forrasokat, allasokat | Teljesen 6nalldan e . \
kiadvanyok stb.) o segitségével képes
illashirdetéscket | Tirdetd vagy ‘ szakmajnak
keres. Az allaskeresésben forelezik vegrettségének
R , segitd szervezeteket, kompetencidinak ,g . & ’
allaskereséshez . e 4l képességeinek
hasznali munkako6zvetitd realis meofeleléen
kasz a 1Ja.a " figynokségeket. megfogalmazasara, ’lle'g h§ 6‘;1 oe, .
apcsolati tokejet. er8sségeinek a. a§ 11 ete‘se et
hangstlyozasara kivalasztani.
idegen nyelven. Ki tud tolteni
Nyitott szakmai és onéletrajzsablonokat,
személyes pl. Europass
A tartalmi és formai L, . kompetencidinak CVsablon, vagy
. \ Ismeri az O6néletrajz . ., R ,,
kovetelményeknek Hiousait. azok fejlesztésére. szovegszerkesztd
megfeleld p ., . Teljesen onalldéan Torekszik receptiv | program segitségével
i . tartalmi és formai , ) : )
onéletrajzot ) o és produktiv létre tud hozni az
kovetelményeit. T
fogalmaz. készségeit idegen adott

A tartalmi és formai

Ismeri a motivacids
levél tartalmi és

kévetelmf:nyeknek formai
megfe’lek’) | kovetelményeit,
motivacios levelet ir, felépitését, valamint | Teljesen onalléan
melyet a tinik
pikus
megp dlyazands allas szofordulatait az
.sajét'osségalhoz adott idegen
1gazit. nyelven.
Kitolti és a
munkaadohoz
eljuttatja a
sziikséges Ismeri az
nyomtatvanyokat és | allaskeresés Teljesen 6nalldan
dokumentumokat az | folyamatat.

allaskeresés
folyamatanak
figyelembevételével.
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nyelven fejleszteni
(olvasott és hallott
szoveg értése,
iraskészség,
valamint
beszédprodukcid).
Szakmaja irant
elkotelezett.
Megjelenése
visszafogott,
helyzethez ill6.
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
allasinterjura a
megpalyazni kivant
allasnak
megfelelden, és
céljait szem elott
tartva kommunikal
az interju soran.

Ismeri az allasinterjt
menetét, tisztaban
van a lehetséges
kérdésekkel. Az
adott szituacid
megvalositasahoz
megfeleld
szokincscsel és
nyelvtani tudassal
rendelkezik.

Teljesen 6nalloan

A megpalyéazni
kivant allassal
kapcsolatban képes
az internetrol
informaciot szerezni.

Az allasinterjun, az
allasinterjiira
érkezéskor vagy a
kapcsolodo
telefonbeszélgetések
soran csevegést
(small talk)
kezdeményez, a
tarsalgast fenntartja
¢és befejezi. A
kérdésekre
megfeleld
valaszokat ad.

Tisztaban van a
legéltalanosabb
csevegési témak
szokincsével,
amelyek az interju
soran, az interjut
megel6zo és
esetlegesen kovetd
telefonbeszélgetés
soran vagy az
allasinterjtira
megérkezéskor
felmertilhetnek.

Teljesen 6nalloan

A tantargy témakorei:

Az dllaskeresés lépései, dllashirdetések

A tanul6 megismeri az allaskeresés 1€péseit, €s megtanulja az ahhoz kapcsolddo szokincset
idegen nyelven (végzettségek, egyéb képzettségek, megkovetelt tulajdonsdgok, szakmai
gyakorlat stb.).

Képessé valik a szakmajahoz kapcsolodo 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 lirlapok helyes kitoltését.

Az éllashirdetések és az Urlapok szdovegének olvasidsa soran a receptiv kompetencia
fejlesztése torténik (olvasott szoveg értése), az Urlapkitoltés soran pedig produktiv
kompetenciakat fejlesztiink (iraskészség).

Onéletrajz és motivacios levél

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

Megismeri az 4llds megpalyazadsdhoz hasznalt hivatalos levél tartami és formai
kovetelményeit. Begyakorolja a gyakran hasznalt tipikus szo6fordulatokat, a szakmajaban
hasznalt gyakori kifejezéseket, valamint a szakmdja gyakorlasdhoz sziikséges
kulcsfontossagii kompetencidk kifejezéseit idegen nyelven. Az allashirdetések alapjan
begyakorolja, hogy tipikus szofordulatok és nyelvi panelek segitségével hogyan lehet az
adott hirdetéshez igazitani levelének tartalmat.
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,Small talk” — altalanos 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 gordiillékeny menetének fenntartasaban és
a beszélgetés lezardsdban. Fontos, hogy a small talk sordn érintett témak semlegesek
legyenek a beszélgetOpartnerek szamara, €s az adott szituacidhoz, fizikai kornyezethez
passzoljanak. Ilyen tipikus témak lehetnek pl. az iddjaras, kozlekedés (odajutas, parkolas,
épiileten beliili tajékozodas), étkezési lehetdségek (cégnél, kornyéken), csalad, hobbi,
szabadid6 (szoérakozas, sport). A tanulok begyakoroljak a megfeleld kérdésfeltevést és a
beszélgetésben valo aktiv részvétel szabalyait, fordulatait.

Allasinterjii

A témakor végére a tanuld képes egyszeriibb mondatokkal és megfeleld koherenciaval
haté¢kony kommunikaciét folytatni az allasinterji soran. Be tud mutatkozni szakmai
vonatkozassal is. Elsajatitja azt a szakmai jellegli szokincset, amely alkalmassa teszi arra,
hogy a munkalehetdségekrol, munkakdriilményekrdl tdjékozodjon. Ki tudja emelni
erdsségeit, és egyszerlibb kérdéseket tud feltenni a betdlteni kivant munkakdrrel
kapcsolatosan.

A témakor tanulasa soran elsajatitja a kozvetleniil a szakmdjara vonatkozd, gyakran
hasznalt kifejezéseket.
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Turizmus-vendéglatas alapozas tantargy

A Turizmus-vendéglatas alapozas tantargyainak Osszoraszama: 558 ora
A Turizmus-vendéglatas alapozas tartalmi 6sszefoglaloja

Az alapképzésben részt vevo tanulok az dgazathoz tartoz6 szakmak (szakécs, 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 tanulmanyaikat.

Az  alapképzés  tantargyaiban,  témakoreiben,  tananyagtartalmaiban  elsajatitott
(szakmaspecifikus) ismeretek célja, hogy ezt a dontést megalapozzak.

A munka vilaga 54 ora

A munka vildgan tanitdsanak f6 célja:

A munka vildga tanitasanak célja, hogy a tanulok megismerkedjenck a tanuldszerzddés
megkdtéséhez, a munkavallalashoz, a munkaviszony 1étesitéséhez sziikséges alapismeretekkel,
legyenek tisztdban a vendéglatasban torténd munkavégzés alapvetd szakmai elvarasaival, a
munkavégzés sajatossagaival.

A munka vilaga keretében a tanulok elsajatitjdk a vendégekkel, iigyfelekkel torténd
kapcsolatfelvétel ¢s kommunikdcié szabdlyait, a munkatarsakkal torténd egylittmiikodés
alapjait.

A munka viladga tovabbi célja, hogy a tanuldk olyan munkavédelmi, balesetvédelmi ismeretek
birtokaba jussanak, amelyeket a hétkoznapi életben is hasznositani tudnak.

Kapcsolodd kozismereti, szakmai tartalmak: Kommunikacid, magyar nyelv és irodalom,
torténelem, tarsadalomismeret

A képzés orakeretének legaldbb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem stb.) kell
lebonyolitani.

22/44. oldal



A munka vilaga oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Készségek,
képességek

Ismeretek

Onallésag és
felelosség mértéke

Elvart
viselkedésmodok,
attitiidok

Altalanos és
szakmahoz kot6do
digitalis
kompetenciak

Megnevezi €s leirja
a tanuloszerzodés és
a munkaszerzodés
tartalmat.

A tanuldszerz6dés
ésa
munkaszerzddés
formai és tartalmi
kovetelményei

Iranyitassal

Szoban az
elvarasoknak
megfelelden
kommunikal.

Alapvetd nyelvi,
szobeli
kommunikacids
elvarasok és normak

Instrukcié alapjan
részben 6nalloan

Megnevezi €s leirja
a vendéglatas

1. A vendéglatas
munkavallaléival . & .y .,
, szakmai, Instrukcid alapjan
szemben tamasztott | . C 1 . 11
. viselkedésbeli részben 6nalloan
szakmai . o
R o kovetelményei
kovetelményeit és
elvarasait.
Tudja a
Betartja a munkakornyezetére ., .,
. . ) Instrukcié alapjan
munkabiztonsagi vonatkozo , e a11a
, . , részben onalléan
szabalyokat. munkabiztonsagi
szabalyokat.

Betartja a higiéniai
és kornyezetvédelmi

Ismeri a higiéniai és
a kornyezetvédelmi

Instrukcid alapjan
részben Onalldéan

Torekszik a pontos
munkavégzésre,
munkahelyi
kornyezetének
rendben tartasara.

Munkéja soran
informaciocserére
és

munkatarsa
ival
egylittmikodésre
kész,

hozzaallasa
ban igyekvo.

Udvarias és
elézékeny.

Torekszik a
munkavédelmi
eldirasok
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.

szabalyokat. kovetelményeket.
A munka vilaga  témakorei

Alapveto szakmai elvardsok

wror

Munkaegészségligyi eldirasok, szakmai kovetelmények, etikai, erkdlcsi elvarasok

Kommunikacio és vendégkapcsolatok
Alapvetd szakmai kommunikécios elvarasok magyar €s idegen nyelven: szakkifejezések
hasznalata a munkahelyen, kommunikécié a vendégekkel, kommunikécié irasban, telefonon
¢s digitalis eszk6zok felhasznélasaval

23/44. oldal




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

IKT a vendéglatasban 72 ora
Az IKT a vendéglatasban tanitasanak 6 célja

Az IKT a vendéglatasban oktatasanak célja, hogy a tanulok legyenek képesek a vendéglatas és
turizmus teriiletén alkalmazott informatikai eszk6zdket haszndlni, s igy betekintést kapjanak a
vendéglatasban €s a turizmusban hasznalt készletgazdalkodasi, tigyviteli, szamlazasi szoftverek
mukodésének alapelveibe. Megismerjék a turizmus €s a szallashely-szolgéltatas tertiiletén
alkalmazott informatikai eszk6zOok hasznalatat, legyenek tisztdban a kiilonbozo
hotelprogramok, foglalasi és nyilvantartasi rendszerek alapelveivel.

Tovabbi cél a tanuldk digitalis kompetencidinak fejlesztése annak érdekében, hogy meglévd
ismereteiket a leghatékonyabban tudjak alkalmazni a vendéglatd egység marketing-,

értékesitési és ligyviteli elemz0 tevékenysége soran.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak: Matematika, informatika, termelési, értékesitési
¢s turisztikai alapismeretek

A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmihely, {izem stb.) kell

lebonyolitani.

Az IKT a vendéglatasban oktatasa soran fejlesztend6é kompetenciak

Elvart Altaldnos és
Készségek, Ismeretek Onallésag és viselkedésmédok szakmahoz kot6do
képességek felelosség mértéke P i digitalis
attitiidok .
kompetenciak
A vendéglatashoz Informatikai A Irodai
kapcsolddo alapismeretek, z irodatechni alapszoftvereket
tablazatokat és szovegszerkeszto és . . 112 ) rodatechnt (tablazatkezeld,

. o . Teljesen onalldan kai és . i
szoveges tablazatkezel6 i fok Acid szovegszerkesztd)
dokumentumokat szoftverek ismerete mnto Ommurll(l" afll(oi készségszinten
készit és modosit. CSZKOZOXEL | hasznal.

FRTETE rendeltetésszeriien, a —

Szamlazasi, vaevonvéd Az uzletben
Alapvetd készletezési elmi munkizé delmi alkalmazott szakmai
miiveleteket végez a alapf093|mfikn elVér,ésoknak szoftverek alapvetd
szamlazas és mu\ieletek 1smeret§ Iranyitassal megfeleléen Osszefliggéseit
készletmozgas AZ’ uzrler:tb'en hasznalt kezeli ismeri, a
témakorében. SZamitogepes haszndlja ’ szoftvereket

programok ismerete ' alapszinten kezeli.
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Az internetr6l Az internetes
Oszszegyujtott bongészoket és
Informaciot gyiijt és informaciok kozosségi oldalakat
rendszerez a ., ., felhasznalasa soran | hatékonyan tudja
o , , Instrukcié alapjan . . AT
vendéglatashoz és a | Internethasznalat , v 112 betartja az informaciogytjtésre
.o részben 6nalléan p , o
turisztikahoz adatvédelemre és a | haszndlni.
kapcsolodoan. szerz6i jogokra
vonatkozo
eléirasokat.

Az IKT a vendéglatasban témakorei

Digitalis eszkozok a vendéglatasban
A digitalis eszk6zok gyakorlati alkalmazasa (pl.: készletek nyilvantartdsa, elszamoltatas,
rendelésfelvétel, szdmlazas, e-tranzakciok stb.) A POS-termindl hasznalatanak alapjai
Az éttermi szoftverek hasznalatanak alapjai

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

Digitalis eszkozdk a turizmusban
A turizmus és a szallashely-szolgaltatas teriiletén alkalmazott informatikai eszkdzok
megismerése, gyakorlati alkalmazasuk
A digitalis turizmus lényege, informatikai eszkozei, technologiai
Szallodai szoftverek: kiilonb6z6 hotelprogramok, helyfoglalasi rendszerek A
szallodai gazdalkodas informatikai alapjai

Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek 432 ora

A Termelési, értékesitési €s turisztikai alapismeretek tanitdsanak {6 célja

Az atadott ismeretek alapvetd célja, hogy az alapozé képzés tobbi tantargyaval d6sszhangban a
tanulok olyan megalapozott szakmai ismeretek birtokdba jussanak, amelyeket — tovabbi
tanulmanyaikat kovetden — a gyakorlatban is alkalmazni tudnak.

Az alapképzésben a tanulok 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 tanulmanyaikat.

A Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek tartalmainak elsajatitasa soran a tanulok a
szakmacsoportba tartozd szakmakban (cukrdsz, szakacs, pincér — vendégtéri szakember,
turisztikai szakember) egységes, integralt, altalanos, alapoz szakmai ismereteket szereznek.
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A képzés orakeretének legalabb 50%-at gyakorlati helyszinen (tanmihely, lizem stb.) kell

lebonyolitani.

A Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek oktatasa soran fejlesztendo

kompetenciak

Altalanos és

L, o Elvart . R
Készségek, Onallésag és . L, szakmahoz kotodo
., : Ismeretek Y o viselkedésmédok, .
képességek felel6sség mértéke o digitalis
attitiidok ‘s
kompetenciak
Megnevezi €s leirja
a vendégtérben ¢s a .
”g . A vendégtér, a
termelOknél - ”

, , | szerviztér és a termeldk ., ., . ,
alkalmazott gépek ¢és cpeinek és Instrukcié alapjan Online katalogust
berendezések kg)efen dezéseinek részben 6nalléan hasznal.
alapvetd funkcioit és ismerete
miikodtetési
modjait.

Kivalasztja a feladat
megoldasara A vendéete
alkalmas eszkozoket ven e’gt ?r’ a N

- szerviztér és a termeldk ., .y
a vendégtér, a cavszer Instrukcié alapjan
szerviztér és a gyszery . részben 6nalldan

N ., eszkdzeinek ismere- »
termelok egyszerii te Empatia,
eszkozei koziil és odafigyelés masokra
hasznalja azokat. Konfliktuskezelés
A vendégteret Kooperativitas
felteriti egyszer(i Az éttermi alapterités Tolerancia
teritéssel, és a formai és a szerviztér Instrukeio alapjan | Onallosag
szervizteret elékészitésének részben 6nalldan Céltudatossag
felkésziti az miiveletei Kudarctiirés A
lizemeltetésre. szakma irott és
Vendéget fogad és a iratlan szabalyainak
vendég asztalanal Vendégfogadas a tiszteletben

jatékos formaban
egyszerl ételt és
italt készit.

Egyszerti, a vendég

el6tt végezhetd miivelet

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan

Megismeri,
felismeri, megnevezi
és leirja az
alapfiiszereket és az
alapizeket.

Szaritott és friss
fiiszernévények,
izesitok

Instrukcié alapjan
részben onalldéan

Megismeri, megne-
vezi és leirja az
alapvetd
konyhatechnoldgiai
miiveleteket,
eljarasokat.

Etelkészitési
alapmtiveletek

Instrukcié alapjan
részben Onalléan
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Felhasznalas elott
ellen6rzi a
nyersanyagok
tarolasat és
mindségét.

A nyersanyagokat a
recepturanak
megfeleléen kiméri.

Cukraszati
nyersanyagok tarolasa
Mindségre vonatkozo
kovetelmények Mérési
miiveletek Tomeg,
artartalom,
mértékegységek
atvaltasa Tarazas

Instrukcié alapjan
részben onalldéan

Cukréaszati
alapmiiveleteket
(elokészito,
tésztakészito,
tésztafeldolgozo,
siito,
toltelékkészito,
befejezd) végez.

Anyagok ¢és eszkozok
elokészité mii-

veletei
Egyszerlibb
cukraszati tésztak
készitése, feldolgozasa,
siitése  (gyurt omlos,
kevert omlos, forrazott
tészta, felvert tész-

ta)
A termékekhez tartozd
toltelék készitése,

betdltése, diszitése

Instrukci6 alapjan
részben 6nalldan

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

valamint Magyaror-
szag turisztikai
fejlesztési tervét.

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

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan

Bemutatja az adott
szallashely
szolgaltatasait,
elvégzi a
vendégérkeztetéssel
kapcsolatos
tevékenységeket, és
informalja a
vendégeket a
szallashelyen
talalhat6 vendéglatod
iizletekrol.

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

Instrukcié alapjan
részben 6nalléan

Prezentacios
program hasznalata.
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A Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek témakorei

A cukrdszati termelés alapjai
A cukrésziizem helységei, munkateriiletei
A cukrészati termelés €lelmiszerbiztonsagi és kornyezetvédelmi kdvetelményei
A cukraszati termékkészitéshez alkalmazott nyersanyagok mindsége, tarolasa, idegen
nyelvi elnevezései
A cukrészati termelés eszkozei, berendezései, gépei, balesetvédelmi eldirasai
Cukraszati alapmuveletek idegen nyelvii elnevezései Cukraszati
alapmiiveletek gyakorlésa:
— Megadott receptira alapjan a nyersanyagok mérése, elokészitése
— Egyszertien eldallithatd cukraszati tésztak (gyurt omlos, kevert omlds, forrazott és
felvert tészta) készitése, tésztalazité miveletek, tésztafeldolgozas
— Toltelekkeészités a termékekhez: f6zés, keverés, adagolas
— Cukraszati termékek alakitasa: felcsavaras, darabolas, szaras, lekenés
— Siités: a siité bedllitasa, a siitlemez behelyezése, forrd lemezek, a termékek
balesetmentes mozgatasa, a termékek kisiilésének ellenérzése, siités utani teendok
— Befejezé miiveletek: az elkészitett termékek egyszert diszitése, talaldsa, formazott
diszek készitése, bemutatasa

Az ételkeszités alapjai
Baleset- és tlizvédelmi szabalyok Higiéniai
¢s kornyezetvédelmi szabalyok
A szakacs szakma felépitése (tanul6, szakacs, chef)
A konyha felépitése (konyhai hierarchia, feladatkorék, technikai felépités,
helyiségkapcsolatok)
Palyakép (a mult és féleg a jelen mértékadd szakemberei)
Iz- és illatérzékelés (friss és széritott fiiszernovények tulajdonsagai, iz- és illatjellemzojiik)
Alapvet6 konyhatechnoldgiai alapmiiveletek és ételkészitési eljarasok, valamint ezek idegen
nyelvill elnevezései

A vendégteri értékesités alapjai
Baleseti forrasok, a balesetek megel6zésére vonatkozo szabalyok
Higiéniai eldirasok
Egyszer(i, vendéggel érintkezd és egyéb munkaeszkdzok
Vendégtéri gépek, berendezések, butorzat, textilidk és ezek idegen nyelvii elnevezései Az
egyszer(l alapterités formai
A vendég- és szervizterek elokészitésének alapmiiveletei
A szakma iranti érdeklddés felkeltésének érdekében jatékos szituacidkat oldanak meg és a
tananyag késobbi részeit gyakoroljak alapszintii, egyszeriisitett formaban: alkoholmentes
koktélokat kevernek és egyszerti, asztalnal elkészithetd ételeket készitenek.
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A turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai
A turisztikai €s szallashelyi alapismereteken beliill a tanulé 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 gasztronomiai turizmus = Tokaj-hegyaljai
borvidék
— Debrecen, Hajdaszoboszl6, Hortobagy, Tisza-t6 — aktiv turizmus = Tisza-t6 —
Budapest — hivatasturizmus
A kiemelt végcél, hogy a tanuld altalanos miiveltsége gazdagodjon, a térképen vald
tajékozodasa javuljon. Az oktatas sordn ajanlott egy-egy helyszin felkeresése. Az oktatés
soran bemutatéasra keriilnek a kiilonb6zd szallashelytipusok. A szallashelyi alapismeretek
elsajatitasa lehetdséget ad arra, hogy a tanuld a vendégcikluson keresztiil megismerkedjen a
szallashelyek miikodésével.
A turizmushoz kapcsolddé fogalmak magyar és idegen nyelven Kiemelt
turisztikai fejlesztési térségek:
— Balaton
— Sopron-Fert6 térség
— Tokaj, Fels6-Tisza és Nyirség térség
— Dunakanyar térség
— Debrecen, Hajduszoboszld, Hortobagy, Tisza-t6 térség
A nevesitett kiemelt turisztikai fejlesztési térségeken kiviili teriiletek:
— Budapest
— Vilagorokségi helyszinek
Turisztikai termékek hazai trendjei
Egészségturizmus Kulturalis
turizmus
Bor- és gasztrondmiai turizmus
Hivatasturizmus
Rendezvényturizmus
Aktiv és természeti turizmus
A szallashelyek csoportositasa és mindsitése
A széllasfoglalassal, vendégfogadassal kapcsolatos tevékenységek (foglalas, bejelentkezés,
csoportos foglalas)
A vendégfogadas helyiségei ¢s munkakorei a vendégcikluson keresztiil
Szallashelyi szolgaltatasok (szolgaltatdsok csoportositasa) helyiségei és az azokhoz kapcsolodo
munkakorok
Szallashelyek ellatasi tevékenysége és az azokhoz kapcsolddo helyiségek és munkakorok
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Szakacs — kozépszintii képzés megnevezésii tantargy

A Szakdcs — kozépszintli képzés tantargy tartalmi dsszefoglaldja

A tanulo atlatja a konyhai folyamatok Osszeségét, kapcsolati rendszerét, tud komplexen
gondolkodni. Arukészletet kezel, rendel, atvesz, raktaroz. Menii- és biifé ajanlatokat ir. Ismeri
a kiilonféle technologidk és alapanyagok kapcsolati hatasat. Komplett ételeket és meniisorokat
készit, betartja a technologiai és higiéniai eldirasokat.

Elokészités és élelmiszer-feldolgozas 237 ora

Az Eldkészités €s ¢lelmiszer-feldolgozas tanitasanak o6 célja
A tanuld azonositja, csoportositja a konyhdban hasznalatos alapanyagokat ¢s eszkozoket,
melyeket helyesen alkalmaz. Alapkészitményeket allit el6 a megismert anyagok, eszk6zok és

technoldgiadk felhaszndldsaval.

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

lebonyolitani.

Az Elokészités és élelmiszer-feldolgozas oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Altalanos és

Készségek, Ismeretek Onallésag és viselke d‘gsl:r:() dok szakmahoz kotodo
képességek felel6sség mértéke S ’ digitalis
attitiidok .z
kompetenciak
Ismeri a
Osszeallitja az adott | felhasznalando
feladathoz sziikséges | alapanyagokat és az | Teljesen 6nalloan
eszkozoket. elékészitd
miiveleteket.
o tiaotith Nagy gondossaggal
Alapanyagokat Ismeri a tisztitas, . ‘ o vilowatia Sssre o
Készit ol6 darabolas miiveleteit.| Teljesen &nalléan g J
eszit elo. munkajahoz
Ismeri az szilkséges
Alapkészitményeket alapkészitmények e1SZkOZOket’k &
, ’p i 4 fajtait és Teljesen onalldan a apanya%c? at,’ es’ .
allit eld. cléallitasuk ezeket el6 is késziti.
menetét Odafigyeléssel

Hasznalja a
fiiszereket és
izesitdanyagokat.

Felismeri és
beazonositja a
fiiszereket és
izesitbanyagokat.

Teljesen onalldan

Toltelékarukat,
pastétomokat készit.

Tudja és ismeri a
toltelékaruk
készitésének
specialis
technologiait.

Teljesen 6nalldan

izesit és fliszerez. A
higiéniai és szakmai
szabalyokat betartja
termékkészités
kdzben.
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Pékarukat készit.

Ismeri a kovasz és
¢élesztd mikodését,
és tud tésztat
késziteni ezek
felhasznalasaval.

Teljesen onalldan

Zoldségeket
savanyit.

Ismeri a savanyitési
metodusokat.

Teljesen onalldan

Az El6készités és élelmiszer-feldolgozas témakorei

Eldkeszités

A tanuldk felismerik és csoportositjak a ndvényi €s allati eredetli élelmiszereket.

Z06ldségek és gyiimolcsok esetében belatjak az idényszerliség fontossagat.

Ismerik az el6készités miiveleti sorrendjét: valogatés, szaraz és nedves tisztitds, darabolas.
Az elokészitett alapanyagokat minél gyorsabban felhasznaljak.

A vagoallatok, szarnyasok, halak esetében tisztaban vannak a darabolas, filéz¢s, csontozas,
valamint a rostirany fogalméval.

Alapmiiveletek, fiiszerezés, izesités

A tanulok megismerik és alkalmazzék a kovetkezo eljarasokat:

Feliiletkezelés: fényezées, athuzas, bevonas, dermesztés

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

Formaadas: kiszlrds, lepréselés, sajtolas, szeletelés, darabolas, passzirozas, kiszaggatas,
sodras, fonas, dresszirozas

Lazités: jarulékos anyaggal, zsiradékkal, levegdbevitellel, egyéb mechanikai Giton
Osszeallitas: toltés, kikeverés, Osszekeverés, gylras, lerakas, rétegezés

Fiszerezés, izesités: bouquetgarni, fliszerzacsko, friss fliszerndvények haszndlata, s6zas
(sofajtak), édesités, savasitas, izesitOkeverékek (sofrito, mirepoix, persillade)

Alaplevek, rovidlevek, kivonatok és pecsenyelevek

A tanulok megismerik a vildgos és barna alaplevek fajtait. A hasonl6 technologiaval késziild
hig levesekhez képest a vildgos és barna alaplevek esetében jelentdsen kevesebb sot és

fliszert alkalmaznak, mivel a késobbi felhasznalds miatt (beforralds, koncentralds) ezek az

izek felerdsodnek.

Barna alaplevek (borju, marha, sertés, kacsa, liba, vad) esetén a f0zést megelézéen
elvégeznek egy erdteljes piritast, s ezzel megadjdk a késObbi barna szint. Ezeknél a leveknél
hosszabb f0z¢si 1d0 sziikséges.

Vilagos alaplevet (csirke, zoldség, hal) rovidebb f6zési idovel készitenek.

Alapkészitmények

A tanulok megismerik és eldallitjak a kovetkezd alapkészitményeket:
— fliszervajak: hidegen és melegen kevert fliszervajak
— farce-ok: maj- és husfarce-ok
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— paclevek: nyers ¢és fott paclé vadakhoz

— marinalas: citrom alapu aromatikus készitmények, melyek elsdsorban vilagos husok,
halak, zoldségek és gylimdlcsok aromatizalasara szolgalnak.

— egyszerl gyurt tészta: sokoldalt felhasznalhatdsag, levesbetétek, koretek készitéséhez

— duxelles: gombapép, izesitésre és burkolasra hasznalhato

— muszlin martas: vilagos,tejszines hus- vagy halemulzid, amely toltelékként,
habgaluskaként hasznosithato

Stiritési eljarasok
A tanulok megismerik, elkészitik €s onalléan hasznaljak a kiilonbozo stiritési eljarasokat:

— a liszttel torténd stirités fajtai: rantasok, lisztszoras, habarés, beurremanié, strités
szarazon piritott liszt felhasznélasaval

— keményitok hasznalata

— egy¢éb siiritok alkalmazasa (roux, agar-agar, xantan), figyelembe véve ezen anyagok
eltérd tulajdonsagait

— az étel sliritése sajat anyagaval

— surités tejtermékkel (tejfol, tejszin, vaj)

— slirités zsemlemorzsaval, kenyérrel

— burgonyaval torténd stirités

Bundazasi eljarasok
A tanulok megismerik és hasznaljak az alapveté bundazasi eljarasokat:
— natur, bécsi, parizsi, Orly, tempura, bortészta

Martasok
A tanulok megismerik €s elkészitik a martasokat, megtanuljdk hasznalatukat, szerepiiket az
étkezés rendjében:
— francia alapmartasok és beldliik képzett martasok készitése
— az emulzids martasok készitéséhez sziikséges specialis technologia alkalmazasa
— hideg martasokeldallitasa
— egyéb meleg martasok készitése

Toltelékaruk (kolbdszok, terrine-ek, pastétomok, galantinok)
Megismerik, elkészitik és hasznaljak a kiilonféle konyhai huskészitményeket:
— kolbaszok, hurkak
— galantinok, ballotine
— pastétomok
— terrine-ek

Pékaruk és cukraszati alaptésztak
A tanulok megértik az élesztd és a kovasz mitkddését és hasznalatat. Osszeallitanak és készre
stitnek alaptésztakat. Kelt, omlos, kevert €s égetett tésztakat készitenek. Kovasz segitségével
kiflit és egyszerlibb kenyereket siitnek.
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Savanyitas, tartositas

A tanulok megértik a savanyitds metodusat. Rovid ideig, illetve hosszan eltarthato
savanyitott zoldségeket és gylimdlcsoket készitenek.

Konyhai berendezések és gépek ismerete, kezelése, programozasa

134 6ra

A Konyhai berendezések és gépek ismerete, kezelése, programozésa tanitasanak {6 célja

A tanulok megismerik és készségszinten elsajatitjak a konyhaban talalhaté eszk6zok és gépek
biztonsagos hasznalatat. Sziikség szerint programozzak azokat, valamint kihasznaljak a benniik

rejlo lehetdségeket.

A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmihely, {izem stb.) kell

lebonyolitani.

A Konyhai berendezések és gépek ismerete, kezelése, programozasa tantargy oktatasa
soran fejlesztend6é kompetenciak

Altalanos és

Onallésag és Elvart szakméhoz két6do
Készségek, képességek Ismeretek . g , viselkedésmodok, s o
felelosség mértéke ety digitalis
attititdok e
kompetenciak
Karbantartja a kisebb Ismeri a
konyhai gépeket. karbantartas . I Informacidszerzés
B . Teljesen onalldéan . , .
miiveleteit, online forrasokbol
szabalyait.
Kezeli a hiito- és Ismeri a héelvoné Szabaly- és

fagyasztoberendezéseket.

berendezések
muikodési elvét.

Teljesen 6nalldoan

Hasznélja a stit6-€s
f6z6berendezéseket.

Ismeri a tizhelyek,
stitok miikodeését.

Teljesen 6nalldoan

Hasznalja a konyhaban
hasznalatos gépeket és
berendezéseket.

Ismeri a konyhai
berendezések
mikodését.

Teljesen 6nalldoan

Balesetmentesen
hasznalja a gépeket és
konyhai eszkozoket.

Tisztaban van a
baleseti

forrasokkal, és
megtudja elézni a
sériiléseket.

Teljesen 6nalldoan

iizemszeriien képes
hasznalni a konyhai
gépeket és
berendezéseket.
Feleldsségteljesen
betartja a
balesetmegel6zési
és munkavédelmi
szabalyokat.

A Konyhai berendezések és gépek ismerete, kezelése, programozasa témakorei

Keéziszerszamok

A tanulok megismerik a kéziszerszamok szakszerii hasznalatat, tisztitasuk és karbantartasuk
szabdlyait, megtanulnak kést élezni. Uzembiztosan Ossze- és szétszerelik a husdaralot, a
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kuttert és az egyszeribb gépeket, gondoskodnak a szakszerli tisztantartasukrol és
tarolasukrol.

Hiito- és fagyasztoberendezések
A tanuldk ismerik a hiit6- és fagyasztoberendezések miikodési elveit, tudjak kezelni és
szlikség esetén programozni a fagyasztd- és sokkolokésziilékeket.

Fozo- és siitoberendezések
Ismerik a kiilonb6zo elveken mikodd hokozlé berendezéseket, a villany és gaziizemi
stitéket. Képesek rendeltetésszeriien hasznalni, tisztantartani ezeket. Tudjak kezelni és
adott esetben programozni a berendezéseket (pl. siitOkemencek, indukcios f6zélapok,
kombiparolok, mikrohullamu siiték, f6z6iistok, keramialapos tiizhelyek, gaztiizhelyek,
francia tlizhelyek).

Egyéb berendezések és gépek
Ismerik és biztonsagosan hasznaljdk a ma mar egyre kevésbé¢ kiilonlegesnek szamito konyhai
gépeket és berendezéseket.
Ajénlas:
— Pacojet: digitalisan programozzak annak fliggvényében, hogy sorbet-t, fagylaltot,
jégkrémet, mousse-t, habot vagy martasalapot kell készitenitik.
— Termomixer: képesek beprogramozni €s kezelni egy komplex feladat ellatadsara. A
berendezés, gyur, aprit, dagaszt, keleszt, turmixol és hokezel.
— Szarito- ¢s aszaldoberendezés: tudjak programozni a nedvességtartalom csokkentésére
alkalmas berendezést.
— VarioCooking Center: a legdsszetettebb programozasi feladatot igényld berendezést is
képesek beallitani és hasznalni.
— Sous-viderunner: az élelmiszerbiztonsagi szabalyok szigoru betartdsa mellett tudjak
programozni €s hasznalni a sous-vide berendezést.

Karbantartasi és tizemeltetési ismeretek
Meélységében ismerik a hasznéalatban 1év6 gépek €s berendezések betizemelési, karbantartasi
¢€s programozasi folyamatait.
GOzparolok esetében példaul megtanuljak az alabbiakat:
— Uzembe helyezés el6tt a berendezés és a hasznaldja biztonsdga érdekében ellendrzést
tart, tliz és balesetvédelmi szempontok figyelembevételével.
— Napi tisztitas és dpolas gépi program ¢€s kézi tisztito-, illetve apoldszerek, eszkdzok
segitségével
— A késziilék funkcionalis elemei
— GoOzgenerator vizkOmentesitése
— Gozfuvoka vizkdmentesitése —
GOzgenerator iiritése
— SelfCookingControl tizemmod
— Elémelegités funkci6 ismerete, programozasa
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— Cool down program alkalmazésa
— Munkavégzés maghdmérséklet-érzékeldvel

Etelkészités-technolégiai ismeretek 956 o6ra
Az Etelkészités-technologiai ismeretek tanitasanak f6 célja

Az Etelkészités-technologiai ismeretek tanitdsanak fé célja, hogy a tanulok megismerjék a
konyhatechnoldgidkat, és korabban megszerzett alapanyag-ismereteikre tamaszkodva képesek
legyenek beazonositani, hogy melyik €lelmiszerbdl melyik technoldgiaval lehet eldallitani a
legnagyobb élvezeti értéket. Tudjanak komplex, tobb komponensii ételeket és az ételekbol
meniisorokat késziteni, szem eldtt tartva a szezonalitast, az egyéni igényeket, betartva a
higiéniai és technoldgiai szabalyokat.

Tovabbi cél, hogy munkajuk sordn a tanulok képesek legyenek figyelembe venni a

gazdasagossagi szempontokat, torekedjenek a fejlédésre, és tudjanak csapatban dolgozni

A képzés orakeretének 100%-4at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, iizem stb.) kell

lebonyolitani.

Az Etelkészités-technolégiai ismeretek oktatdsa soran fejlesztendé kompetenciak

; Elvart Altalanos és
Készségek, Onallésag és . L szakmahoz kot6do
, 5 Ismeretek Y, >, viselkedésmodok, A
képességek felelosség mértéke i aae digitalis
attititdok e
kompetenciak
Alkalmazza a Ismeri az 6sszes
kiilonféle hokozlo 1 e 1r Teljesen onalldan
s hékoz16 miiveletet.
technologiakat.
Kombinalva hasz- Atlatja a
nalja az eltérd technologiak kozotti | Teljesen dnalldan
technologiakat. Osszefiiggéseket. Felelésségteljesen
Kiilonleges hasznalja az
technologiakat Ismeri a kiilonleges | Instrukcié alapjan ételkészitési Informacidszerzés
hasznal technologiakat. részben onalléan technologiakat. online forrasokbol
ételkészitéshez. Komplexen
Ismeri a gondolkodik a
tanyérdeszszertek mentiisorok
Ettermi igényeknek | készitéséhez megalkotasanal és
megfeleld sziikséges Teliesen énalléan minden igényt
tanyérdesszerteket | technologiakat és ! kielégitd ételsorokat
kredl. alapanyagokat és kreal. Betartja ¢s
ezeket képes alkalmazza a
6sszepérositani_ Speciélis étrendekre
Tudja az étel- és vonatkozo
) meniialkotas szabalyokat.
Arukosarbol e,
, , , | szabalyait. Képes
kreativan ételeket és . . . 11s
, i komplex egészben Teljesen 6nalléan
az ételekbol .
.. , gondolkozni és
mentiket kreal. o s
ennek segitségével
meniiket [étrehozni.
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Ismeri a kiméld és a
ci1e s g mentes
Specialis igényeket L ,
g s taplalkozashoz . . 112
kielégitd ételeket W Teljesen 6nalloan
s sziikséges
készit. .
alapanyagokat és
technologiakat,

Az Etelkészités-technologiai ismeretek témakorei

Fozés
A tanulok elsajatitjak a f6zés formait €s képesek lesznek alkalmazni azokat. El tudjak
késziteni a f6zési technologiakhoz kapcsolodo ételeket és/vagy ételkiegészitoket. Mindig
figyelembe veszik a felhasznalt alapanyag €s technologia kapcsolatat.
Ajénlas:
— Forralas: tésztak, levesbetétek, koretek
— Gyongyozo forralds: huslevesek, erdlevesek
— Kiméletes forralas: fozelékek, krémlevesek, 6sszetett levesek, suritett levesek
— Posirozés: bevert tojas
— Beforralas: fiiszerkivonatok
— Forrazas: paradicsomhamozas, csontok forrazasa
— Blansirozas: zoldségek el6fézése
— Fozés zart térben: hokezelés kuktaban, pl. hiivelyesek esetén

Gozolés

A tanulok ismerik a g6zo6lés kozvetett és kozvetlen formajat, be tudjak azonositani, hogy
melyik készitménynél melyik a megfeleld technologia. Kezelni, programozni tudjak a
g6zoléshez sziikséges gépeket. Ez az eljaras az egyik legkiméletesebb hokozlési forma, ez
adja a legteljesebb ¢és tisztabb izeket. Kivaldan alkalmas a konnyii rostszerkezetli
élelmiszerek puhitdsara. Nagyon jol hasznalhaté kiméld taplalkozast igényld vendégek
étkeztetésénél.
Ajanlas:

— Kozvetlen g6z6lés: harcsafilé, zoldségek

— Kozvetett gbzolés: felfujtak

Parolas
A tanulok elsajatitjak a parolasi technikakat. Ertik az el6siités, a révid vagy hossza parolélé
fogalmat. Ki tudjak valasztani, hogy az eltéré parolasi formak mely vagoallat, hal vagy
szarnyas mely husrészének elkészitéséhez alkalmasak.
Ajanlas:
Egyszerli (egyliteml) parolas:
— Halak (révid 1ében)
— Gylimolcsok
Osszetett parolasok:
— Husszeletek

36/44. oldal




— Nagyobb darab husok (brezirozas, poelle)
— Aprd6 husok, porkoltek

Stités 1.
A tanulok ismerik a nyilt és zart térben torténd hokozlések gyakorlatat és tudja alkalmazni
azokat. Kivalasztjdk a felhasznalandé alapanyaghoz és a készitendd ételhez legjobban ill6
technologiat. Nyilt 1égtéri siitések:
— Nyarson siités: jellemzden egész allat (csirke, barany, malac) siitése pardzs vagy faszén
felett, specialis esetben tészta, pl. kiirtoskalacs siitése
— Roston siités: frissensiitéssel készithetd husok, halak és zoldségek rostlapon, rostélyon
vagy japan grillen (Hibachi) torténd siitése
— Serpeny6ben kevés forrd zsiradékban siités (szotirozas): natur steakek, lisztbe forgatott
halak és panirozott husok siitése
— Piritas: kisebb szeletre vagy aprobb darabokra vagott husok, zoldségek gyors, magas
hémérsékleten torténd elkészitése kevés zsiradékkal, szarazon vagy szakacstaklyaval
— Sugarzé hovel torténd siités (szalamder): erés porzsanyag-képzodéssel jard hokezelés,
célja a feliileti pirultsag elérése, pl. martas rasiitése valamire vagy konfitalas utani
porzsanyagképzes
— B0 olajban siités (frittirozas): ropogos kiilsé és a szaftos, krémes belso allag elérése
halaknal, zoldségeknél (burgonya, gyokérzoldségek, fliszernovények), tésztaknal,
mint példdul fankok, ropogosok, bundazott alapanyagok (sor- vagy bortésztiba
martott husok, zoldségek, gylimdlcsok) esetén

Siités 11.
Zart légtert siitések (siitdben, kemencében, kombipéaroldban és Josperben): —
Egészben vagy nagyobb darabban készitett hlisok
— Osszesiitott zoldség vagy tésztaételek (pl. burgonyagratin, lasagne)
— Edes vagy sos tésztak (pl. aranygaluska, kenyér, pékaru)
— Melegen fiistolés
— Serpenydben elkezdett siités befejezése
A tanulok megtanuljdk bedllitani a kombiparolon a paratartalmat és a légkeverést, illetve
annak intenzitasat, valamint elsajatitjak az éjszakai siitési modot.

Kiilonleges technologiak
A tanulok megismerik és megtanuljak hasznalni az alabbi technoldgidkat:
Konfitalas: huasok sajat zsirjukban, zdldségek vajban vagy olajban, lasst, alacsony
homérsékleten torténd siitése. Hisok 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 igénylé hokozlés. Az alapanyagot vagy
alapanyagokat el6szor vakuumfoliazzak, utana pontosan megtartott hdmérséklet mellett
meghatarozott ideig fozik.
Marinalés: savas kornyezetben torténd fehérjeatalakitas, halaknal és kdnnyebb rostozatu
hasoknal alkalmazzak.
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Fiistolés: hideg vagy meleg fiistdlés, jellegzetes izzel és allaggal jard technologia, amely nem
minden alapanyaghoz illik.

Cukraszat

A tanulok megismerik ¢és megtanuljdk kombindlni a kiilonféle éttermi cukraszati
technologiadkat, ¢és képessé valnak ezeket kombinalva komplex tanyérdesszertet alkotni.
Elsajatitjak az alabbiakat:

— Tésztakészitési technologiak (gyurt és kevert omlds, élesztds, leveles, forrazott, felvert,

kevert, huzott, tirds és burgonyas tésztak)

— Alapkrémek ¢€s alapkrémekbdl izesitett krémek

— Viltozatos gyiimolcskészitmények (piirék, zselék, toltelékek)

— Edes és sos toltelékek

— Habok (mousse, habositott ganache, espuma)

— A fagylaltkészités alapjai €s a fagylaltfajtak (fagylalt, parfé, sorbet, granita)

— Edes felfujtak, pudingok

— Martasok, ontetek

Specialis ételek (mentes, kimélo)
A tanul6 képessé valik arra, hogy ételeket és meniiket hozzon 1étre a specidlis igényekkel
érkezd vendégek szdmara. Megismeri a kiméld és a mentes taplalkozashoz sziikséges
alapanyagokat és technoldgiakat.

Etelkészités drukosarbol
A tanuldk az eddig megszerzett tudasukat felhasznalva a rendelkezésére allo alapanyagokbol
megalkotnak egy legaldbb haromfogasos meniisort, amelyben bemutatjak kreativitasukat,
alapanyag-ismeretiiket és technologiai tudasukat. Mindezt higiénikusan, precizen,
onmagukra €s kornyezetiikre is igényes formaban teszik. Szoban is be tudjak mutatni az
altaluk elkészitett mentit.

Etelek talalasa 134 6ra

Az Etelek talalasa tanitasanak 6 célja

A témakorok elsajatitasat kovetden a tanulok ismerik a talalasi formakat, a talaloeszkozoket és
a talalds szabalyait. Ertik a szezonalitas fogalmat, ismerik a szezonokhoz kéthetd jellegzetes
élelmiszereket és technoldgidkat. Képesek rendezvényi meniik dsszeallitdsara és a feladathoz
tartoz6 egyeb tevékenységekre, kalkulaci6 Osszeallitasdra ¢€s datszamoléasara. Ismerik a
nemzetkdzi konyhdkat, képesek oOtletet meriteni az ott hasznalt technologidkbol. Képesek
megtervezni, minden szempontot figyelembe véve Osszeallitani egy biiféasztal kindlatat.

A képzés orakeretének 100%-4t gyakorlati helyszinen (tanmiihely, tlizem stb.) kell
lebonyolitani.
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Az Etelek talalasa oktatdsa soran fejlesztendé kompetenciik

Altaldnos és

. Elvart
Készségek, Onallosag és , vart szakméhoz kot6dé
. s Ismeretek Y, >, viselkedésmodok, . el re
képességek felelosség mértéke sy digitalis
attitiidok e
kompetenciak
Esztétikusan talalja | Ismeri a talalés . . 112
, B . Teljesen onalldan
az ételt. alapvet szabalyait.
Szezonalis Ismeri a zoldségek,
alapanyagokbdl allit | gytimo6lcsok Teljesen 6nalldan
0Ossze kinalatot. szezonjat. )
Nagy gondossaggal —— -
Heti és alkalmi Ismeri a allit 6ssze mentiket, S?gr?;[r?qgsfo%?%m
i és alkalmi . . .
el es atka meniidszszeallitas Teljesen 6nalldan akar heti vagy prog g

meniiket allit 6ssze.

alapvetd szabalyait.

Rendezvényeket és
biiféket bonyolit le
és allit ossze.

Birtokaban van
minden olyan
tudasnak, amely
rendezvény
lebonyolitashoz
sziikséges

Teljesen onalldan

Nemzetkdzi
fogasokat készit.

Ismeri a jelentds
nemzetkozi

konyhatechnoldgiakat.

Teljesen onalldan

Kalkulaciot végez.

Ismeri a manualis és
digitalis

kalkulaciokészités és
atalakitas szabalyait.

Teljesen 6nalloan

alkalmi mentire van
sziikség.
Odafigyelve,
higiénikusan és
esztétikusan talalja
az elkészitett ételt.
Pontosan,
odafigyelve a
mértékegység-
atvaltasokra végzi el
a kalkulaciot.

szakszerti hasznala-
ta

Szamolo-, illetve
Szamitogep
szakszerii
hasznalata

Az Etelek talalasa témakorei

Alapveté tdlalasi formak, lehetoségek

A témakor elsajatitasat kovetden a tanulok ismerik a talaldeszkozoket, tanyérokat, talakat,
kiegészitOket €s a talalasi szabalyokat. Figyelnek, hogy a husok szeletelésénél, darabolasanal a
rostirdnyra merdlegesen alkalmazzdk a vagasokat. Rendezetten és aranyosan talaljak a fogés f6
motivumat, a kdretet, a martast és a kiegészitoket. Képesek talalasi idérendben meghatarozni a
rendelésekben szerepld tételeket. Ismerik és alkalmazzak a talalasi modokat. Tisztdban vannak
a diszités szabalyaival és a diszitdelemek, -anyagok tulajdonsagaval, szerepével. Ismerik a
tanyeért melegen tartd berendezések miikodését és tudjak kezelni azokat. Kivalasztjdk az
elkésziilt étel, fogas jellegének, méretének megfeleld tanyért, talat és tdlaloeszkozt. Fokozottan
ligyelnek a tisztasagra, a talalt étel és tanyér, tadl hdmérsékletére. Ismerik a szervizmodokat és
azok kellékeit. Tudjak, miként kell esztétikusan elhelyezni az elkésziilt fogast a tdnyéron, talon.
fzlésesen, kreativan készitik el, ,,megkomponaljak” a talat.
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Szezondalis alapanyagok hasznalata
Meghatarozzak a szezonnak megfeleld alapanyagokat, és ezeket be tudjék épiteni az {izlet
kinalataba. Ismerik €s tudatosan hasznaljak az adott ¢lelmiszertipusnak leginkabb megfeleld
elo- és elkészitési technologiat.

Heti meniik dsszeallitasa
Osszedllitjak a heti meniit, figyelembe veszik és szakszerien kezelik a felmeriilé
¢telallergiakat. Képesek diatetikus szemlélettel gondolkodni és a meniit ennek megfeleléen
alakitjak ki. Kivalasztjak és hasznaljak a szezondlis alapanyagokat.

Alkalmi meniik 6sszeallitasa
Bérmilyen rendezvényre képesek dsszeallitani a meniit, figyelembe véve az §sszes felmeriild
specialis igényt. Szem el6tt tartjadk a résztvevok és a megrendeldk kéréseit. Figyelnek a
szezonalitdsra, ajanlatot tesznek kiilonb6zd variacidkra.

Rendezvényekkel kapcsolatos teenddk
Képesek lebonyolitani egy rendezvény konyhai feladatkorét, megszervezni a catering
konyhara es6 részét. Atlatjak a logisztikai lehetdségeket. Dokumentaciot készitenek és
kezelnek.

Nemzetkozi ételismeret
Ismerik a jelentds nemzetkdzi konyhdk specidlis vagy éppen hagyomanyos alapanyagait,
kész fogasait és elkészitésiik technoldgiait. Mindezeket tudjak alkalmazni, sziikség esetén
valtoztatas nélkiil vagy alakitva a felmeriil6 igényekhez és lehetdségekhez.

Biifék osszedllitasa és talalasa
Igény szerint megtervezik, létrehozzdk a biiféasztalos étkezést, figyelembe veszik és
0szszehangoljak a konyha kapacitasat, a szezonalitast €s a vendégkor dsszetételét, valamint
a specialis kéréseket. Felépitik a biifét, folyamatosan gondoskodnak az utanpdétlasrol, az
étkezés végével visszaallitjak az eredeti allapotot.

Kalkulacio osszeallitasa
A rendelkezesre allo kalkulaciokat képesek pontosan atvaltani az éppen sziikséges meniihoz,
rendezvényhez, képesek logikus valtoztatdsokat végrehajtani, ha a szezonalitas vagy a
vendégek igényei ugy kivanjak meg. Uj étel esetén képesek a tételeket rogziteni manuélisan
vagy digitalisan.

Anyaggazdalkodas, adminisztracio, elszamoltatas 152 éra
Az Anyaggazdalkodas, adminisztracid, elszdmoltats tanitasanak f6 célja
Az Anyaggazdalkodas, adminisztracio, elszamoltatas tanitdsanak célja, hogy a tanulok képesek

legyenek az alapanyagok szakszeri atvételére, raktarozasara, az é€lelmiszer- és arukészlet
ellendrzésére. Ki tudjak szdmitani adott termék anyagfelhaszndlasat, valamint az adott termék
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elkészitése¢hez sziikséges vételezési €s rendelési mennyiséget. Ki tudjak tolteni a szilikséges
bizonylatokat, és ezeket a teendoket képesek legyen beépiteni a mindennapi munkavégzésébe.

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak: A tanul6 alkalmazza a négy alapmiiveletet,
mértékegységeket valt at, szazalékot szamol

A képzés orakeretének legalabb70%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, iizem stb.) kell

lebonyolitani.

Az Anyaggazdalkodas, adminisztracid, elszamoltatas oktatasa soran fejlesztend6

kompetenciak

Altaldnos és

L, Onallosag és Elvart , v an
Készségek, v g . L, szakmahoz kotodo
. h Ismeretek felelosség viselkedésmodok, disitali
képesscgek mértéke attitiidok 1T
kompetenciak
Lebonyolitja a Ismeri a min6ségi,
beérkezo mennyiségi, értékbeli
alapanyagnak aruatvétel szabalyat, Teljesen onalldan
megfeleld kovetelményeit
aruatvételt.
Vételezési és Ismeri a vételezési és
rendelési a rendelési mennyisé . . 1A
., e, yiseg Teljesen onalléan
mennyiséget kiszamitasanak
szamol. képletét.
i i Ismeri a veszteség és
Veszteseget €s .. . .
. .. , tomegnodvekedés . o
tomegnovekedést Kiszamitisanak Teljesen onalléan
szamol. klrszlarrfl asana Pontosan és
cp et.et. feleldsségteljesen
Ismeri az végzi az
Elvégzi a beérkezett | arugazdalkodasi anyaggazdalkodashoz | Arumozgasok
és kiadott aruk szoftver miikodését, kapcsolodé Sozitese
rogzitését, lekérdezi | adatokat rogzit a Instrukci6 alapjan adminisztrativ és vei déelatoinari
a céljainak szoftverben. részben Gnélléan gyakorlati célszo%tvererll
5 Tisztaban van a kapott .
megfeleld P feladatokat. Kiemelt | hasznalataval

ellen6rzési listakat.

adatok
felhasznalhatosagaval.

A beérkezett arut

Ismeri a helyes
raktarozas elvét, a

tulajdonsagai . . 1A
) 5 v 1s szakositott raktarakat, | Teljesen onalléan
figyelembevételével . , ‘e .
raktarozza a tiszta Ut elvét és a
) FIFO-elvet.
Adott ételhez, Ismeri az
rendezvényhez eszkozmennyiség és

eszkozoket allit
0ssze, alapanyagot
készit ki.

alapanyag-mennyiség
megallapitdsanak
modjat.

Teljesen onalldan

Adatok alapjan arat
képez. Engedmé-
nyes arat, felarat és
csoportarat alakit
eld.

Ismeri az arképzés
alapfogalmait és
szamitasdnak
lehetséges modjait.

Instrukcio alapjan
részben 6nalldan
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Készletgazdalkodasi
mutatdkat szamol, a
kapott
eredményeket
megérti és elemzi.

Ismeri a
készletgazdalkodas
alapfogalmait és
szamitasanak
lehetséges modjait.

Instrukcié alapjan
részben onalldan

Elszamoltatja a

Ismeri a raktar és a
termelés

L, elszamoltatasanak Instrukci6 alapjan
raktart és a .y . . 2112
, alapfogalmait és részben Onalldan
termelést. s
szamitasanak
lehetséges modjait.
Ismeri a
vendéglatasban
Vendéglatasban hasznalt bizonylatok .
hasznalt (sz4m- Szamitogép (irodai
. 11ra 1 e T . . v 112 rogram csoma
bizonylatokat allit ki | la, szallitoleveél, Teljesen dnalloan spzalgszen'i 9)
manualisan és vételezési jegy) .
e ., . hasznélata
digitalisan. tartalmi és formai
kovetelményeit,
javitasukat.

Az Anyaggazdalkodas, adminisztracid, elszamoltatas témakorei

Arudtvétel

A témakor elsajatitasat kovetden a tanulok hasznaljak az alapozo képzésben elsajatitott
mérési, szamlalasi, mérleghasznalati ismereteket. Tisztadban vannak az aruatvétel kiillonbozo
moédjaival, a mindségi, mennyiségi, értekbeli aruatvétellel, és gyakorlatban is el tudjak
végezni azokat. Ismerik a kiilonbozd alapanyagok (halak, kagylok, rdkok) mindségének
megallapitdsdra vonatkozo szabdlyokat, és az érzékszervi vizsgdlat soran alkalmazzak
azokat. Kiilonds figyelmet forditanak a szavatossagi id0 betartdsara. Megallapitjak az
esetleges eltéréseket. Figyelnek a szallitds megfeleloségére, nem megfeleld szallités,
mindség, mennyiség, érték esetén megteszik a sziikséges intézkedéseket (jegyzokonyv,

visszaru).

Arugazdalkodasi szoftverek haszndlata

A tanulok felvezetik a beérkezett arut az arugazdalkodasi rendszerbe, jeldlik a kiadott
termékeket, hasznaljdk az e-HACCP alkalmazast.

Elelmiszer- és arukészlet ellenorzése

Osszegytijtik az adott termék elkészitéséhez sziikséges alapanyagokat, eszkdzoket, és
ellendrzik ezek meglétét a konyhan. Az adott mennyiségeket a rendezvényi csoportok
l1étszamahoz igazitjak.

Az anyagfelhasznalas kiszamitasa
A tanulok egy megadott receptira alapjan anyaghanyad-kalkuldciot végeznek. Ismerik az
egységar, mennyiségi egység, mennyiség, €rték fogalmat. A kalkulaciot papiron és
digitalisan is el tudjak késziteni.
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Vételezési, rendelési mennyiség megallapitdsa
Egy adott étel megadott mennyiségben torténd elkészitéséhez a tanuldk kiszamoljdk a
raktarbol vételezendd mennyiséget. Figyelembe veszik annak veszteségét, illetve
tomegnovekedését az alapanyag kezelése soran. Az utanpdtlasi 1d6 figyelembevételével
kiszamoljak a rendelési mennyiséget.

Raktarozas
A tanulok ismerik a raktarozas fogalmat, céljat. Az atvett arut tulajdonsagainak megfeleléen
kezelik, szakositott raktarakban helyezik el. Tevékenységiik soran tartjadk magukat a tiszta
ut elvéhez és a FIFO-elvhez. Kiszamoljak a beérkezett aru nettd és bruttd tomegét.

Arképzés
Kialakitjdk egy adott termék arat, amihez alapul veszik a felhasznalt anyagok beszerzési arat.
Kiilonbséget tesznek beszerzési és eladési ar kozott. Ertik az afa sz6 jelentését, ismerik a
tulajdonsagait, tudjak a vendéglatasban hasznalt afakulcsok mértékét, hasznélatuk szabalyat.
Haszonkulcs segitségével arrést szdmolnak, majd kialakitjdk a termék netto, bruttd eladési
arat. Vezetdi kérésre engedményes arat szdmolnak, csoportarat alakitanak ki, esetleges
felarat kalkulalnak. Ismerik az ar és a bevétel kapcsolatat.

Bizonylatolas

Ismerik a bizonylat fogalmat, értik a bizonylati elvet. A bizonylatokat keletkezésiik,
kiallitdsuk szerint csoportositjak. Biztos kézzel toltenek ki készpénzfizetéses, atutalasos
szamlat, nyugtat, szallitdlevelet. A rontott bizonylatot szakszerlien javitjdk. A
vendéglatasban hasznalt vasarlok konyvét el tudjak helyezni, ismerik a céljat, tartalmat. Ki
tudjak tolteni a készletgazdalkodas legfontosabb dokumentumait (vételezési jegy, selejtezési
iv, kiadasi bizonylat). A képzOhelyen hasznalt szoftver segitségével bizonylatokat
készitenek, és atlatjak ezek tartalmat.

Elszamoltatds
A tanulok ki tudjak mutatni a raktar és a termelési munkateriilet leltareredményét.
Ertelmezik a fizetendd hidny, tobblet, egyez6 leltar fogalmat.

Készletgazdalkodas
A tanulok ismerik a készletgazdalkodas fogalmat és jelentSségét a vendéglatasban. Ertik a
nyitokészlet, zarokészlet, készletnovekedés €s -csokkenés kifejezések jelentését, és ezek
felhasznalasaval fel tudjak allitani az 4ruforgalmi mérlegsort. Szadmtani atlagot és
kronologikus atlagot szamolnak. Meg tudjak hatarozni a forgési sebességet napokban ¢€s
fordulatokban. A kapott eredményt értelmezik.
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