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1 A SZAKMA ALAPADATAI

Az dgazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

A szakma megnevezése: Szakacs

A szakma azonosito szama: 4 1013 23 05

A szakma szakmairdnyai: —

A szakma Europai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

Agazati alapoktatas megnevezése: Turizmus-vendéglatas dgazati alapoktatas
Kapcsolddo részszakmak megnevezése: Szakacssegéd

2 A KEPZES SZERKEZETE ES TARTALMA

A programtantervvel kitoltott idokeret — a szakképzésrdl szolo torvény végrehajtasardl szo1d
12/2020 (II. 7.) Korm. rendelet 13.§ (4) bekezdésének megfelelden — tartalmaz a szakképzd
intézmény altal a helyi gazdasagi kornyezet egyedi elvarasaihoz igazod6 szakmai célokra sza-
badon felhaszndlhat6 iddkeretet (szabad sav).

A szabad sav szakmai tartalmardl a szakképzo iskola szakmai programjaban kell rendelkezni.

Az elmeélet €s a gyakorlat a dokumentumban nem keriil élesen elvalasztasra. A cél az, hogy
lehetdség legyen a gyakorlat sordn is elméletet oktatni, hatékonyabbd téve ezzel az oktatast.
Az egyes tantargyakndl torténik annak meghatarozasa, hogy a tantargy teljes tartalmat tekint-
ve az orakeretnek minimalisan hany szédzalékat kell gyakorlati koriilmények kozott (tanmi-
helyben, termeldiizemben stb.) oktatni. Ez az adott tantargy egészének gyakorlatigényességét
mutatja, és minél magasabb ez az arany, annal inkabb 6sztondz az elméleti tudaselemek gya-
korlatba dgyazottan torténd oktatasara.

A szakiranyl oktatasban a tantargyakra meghatarozott id6keret és tartalom kotelezd érvényt,
a témakorokre kialakitott 6raszam, valamint a tantdrgyak és témakorok oraszamanak évfo-
lyamonkénti megoszlasa és sorrendje — a szakmai vizsga kovetelményeire tekintettel — pedig
ajanlas.

A kizérolag szakmai vizsgara torténd felkészités sordn az agazati alapoktatashoz tartozé tan-
targyak oktatdsat a szakmai oktatas els6 félévében kell megszervezni.
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A Turizmus-Vendéglatas agazathoz tartozé szakmak heti 6raszama
41013 23 05

SZAKACS szakma

Tantargy megnevezése/
évfolyam

1/9.

2/10.

3/11.

Elmélet

Bels6
gyakorlat

Kiils6
gyakorlat

Elmélet

Belso
gyakorlat

Kiils6
gyakorlat

Elmé
let

Belso
gyakorlat

Kiilsé
gyakorlat

Munkavallaloi ismeretek

0,5

Munkavallal6i idegen nyelv

A munka vilaga

1,5

IKT a vendéglatasban

Termelési,értékesitési és
turisztikai alapismeretek

Elékészités és
élemiszerfeldolgozas

Konyhai berendezések-
gépek ismerete, kezelése,
programozasa

Etelkészités-technologiai
ismeretek

10,5

10,5

Etelek talalasa

Anyaggazdalkodas,
adminisztracio,
elszamoltatas

0,5+1

0,5+1

Osszesen (heti):

13

15

17,5

2,5+1

16,5

Mindosszesen (heti)

16

25+1

25+1

Egybefiiggé szakmai
gyakorlat

175 o6ra
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A tanulasi teriiletekhez rendelt tantargyak és témakorok oraszama évfolyamonként

) A képzés 1 &vfo- | 2. évfo- A képzés
Evfolyam 1/9. 2/10. 3/11. Osszes ] | Osszes
. . lyam lyam ) ,
Oraszama oraszama
Evfolyam 6sszes 6raszama 576 900+ 775+ 2318 1080 868 1948
36= 31=
936 806
b
g Munkavaillaléi ismeretek 18 0 0 18 18 0 18
= ;
=3 Allaskeresés 5 5 5 5
g Munkajogi alapismeretek 5 5 5 5
'g Munkaviszony 1étesitése 5 5 5 5
> Munkanélkiiliség 3 3 3 3
o
Q
%D Munkavallaléi idegen nyelv 0 0 62 62 0 62 62
8 >
g2 Az allaskeresés 1épései, allashirdetések 11 11 11 11
E < Onéletrajz és motivacios levél 20 20 20 20
"g »Small talk” — altalanos tarsalgas 11 11 11 11
= Allasinterju 20 20 20 20
Z A munka vilaga 54 0 0 54 54 0 54
2
= Alapvet6 szakmai elvarasok 9 9 9 9
& Kommunikacié és vendégkapcsolatok 36 36 36 36
B
ED Munkabiztonsag és egészségvédelem 9 9 9 9
bS]
g
E IKT a vendéglatasban 72 0 0 72 72 0 72
>
S
= Digitalis eszkozok a vendéglatasban 36 36 36 36
= Digitalis tananyagtartalmak alkalmazéasa 9 9 9 9
Digitalis eszkozok a turizmusban 27 27 27 27
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Termelési, értékesitési és turisztikai

alapismeretek 432 0 0 432 432 0 432
A cukraszati termelés alapjai 108 108 108 108
Az ételkészités alapjai 108 108 108 108
A vendégtéri értékesités alapjai 108 108 108 108
A tu.n?ztlkal ¢és szallashelyi tevékenység 108 108 108 108
alapjai
Tanulési teriilet 6sszoraszama 558 0 0 558 558 0 558
El6készités és élelmiszerfeldolgozas 0 108 62 170 108 62 170
El6készités 20 20 20 20
Alapmiiveletek, fiiszerezés, izesités 20 20 20 20
Alaplevek, rovid levek, kivonatok és 20 20 20 20
pecsenyelevek
Alapkészitmények 4 4 4 4
Stritési eljarasok 10 10 10 10

- Bundazasi eljarasok 14 14 14 14

O

N, Martasok 20 20 20 20

O

5 Toltelék aruk '(kolbaszok, terrinek, pasté 18 18 18 18

= tomok, galantinok)

% Pékaruk és cukraszati alaptésztak 18 18 18 18

§ Savanyitas, tartositas 26 26 26 26

~§ Kony,hal berendezesgk-gepek ismerete, 0 72 62 134 72 62 134

< kezelése, programozasa

N

@ Kézi szerszamok 20 20 20 20
Hit6 és fagyasztd berendezések 20 20 20 20
F6z06 és siitd berendezések 20 20 20 20
Egyéb berendezések és gépek 12 12 12 12
Karbantartasi és {izemeltetési ismeretek 62 62 62 62
Etelkészités-technolégiai ismeretek 0 486 387,5 873,5 180 558 738
F6zés 123 123 90 90
Go6z06l1és 112 112 90 90
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Parolas 129 129 96 96
Siités 1. 122 122 90 90
Siités II. 60 60 70 70
Kiilonleges technologiak 57 57 52 52
Cukraszat 112,5 112,5 100 100
Specialis ételek (mentes, kimélo) 58 58 50 50
Etelkészités drukosarbol 100 100 100 100
Etelek talalisa 72 62 134 72 62 134
Alapvet6 talalasi formak, lehetdségek 20 20 20 20
Szezononalis alapanyagok hasznalata 17 17 17 17
Heti meniik 0sszeallitasa 15 15 15 15
Alkalmi meniik 6sszeallitasa 20 20 20 20
Rendezvényekkel kapcsolatos teend6k 17 17 17 17
Nemzetkozi ételismeret 17 17 17 17
Biifék sszeallitasa és talalasa 16 16 16 16
Kalkulacioé 6sszeallitasa 12 12 12 12
ﬁgzy:fl%?tz;ilskodés, adminisztracio, 16241-32 139,:,__) 3685 72 62 134
+31=
170,5
Aruatvétel 8 8 8 8
Arugazdalkodasi szoftverek hasznalata 72 72 36 36
Elelmiszer- és arukészlet ellendrzése 36 36 4 4
Az anyagfelhasznalas kiszamitasa 31 31 12 12
t\;j;elezés, rendelési mennyiség megéallapi- 36 36 8 8
Raktarozas 46 46 16 16
Arképzés 41 41 15 15
Bizonylatolas 31 31 10 10
Elszamoltatas 31 31 10 10
Készletgazdalkodas 36,5 36,5 15 15
Tanulési teriilet 6sszoéraszama 936 744 1680 504 806 1310
Egybefliggd szakmai gyakorlat: 175 200
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3ATANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

Munkavallaléi ismeretek megnevezésii tanulasi teriilet
A tanulasi teriilet tantargyainak osszoraszama: 18/18 ora

A tanulési teriilet tartalmi 6sszefoglaldja
A Munkavallal6i ismeretek tanulési tertiilet elsajatitasaval a tanuld 6nismeretet szerez, megha-
tarozza 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 eh-
hez a jogviszonyhoz kapcsolodod jogait és kotelezettségeit. A tanulé megismeri a munkavalla-
lashoz, a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismereteket, amelyeket a gyakorlati,
mindennapi tevékenysége soran alkalmazni tud.

18/18 ora

Munkavallaloi ismeretek tantargy

A tantargy tanitasanak {6 célja
A tanul¢ altalanos felkészitése az allaskeresés modszereire, technikaira, valamint a munkaval-
lalashoz, a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismeretek elsajatitasara.

A tantargyat oktato végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatira vo-

natkozo specialis elvarasok

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

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

A tantargy oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Megfogalmazza
sajat karriercéljait.

Ismeri sajat szemé-
lyisége jellemvona-
sait, annak poziti-
vumait.

Teljesen 6nalldoan

Szakképzési mun-
kaviszonyt létesit.

Ismeri a munka-
szerzOdés tartalmi
és formai kovetel-
ményeit.

Instrukcié alapjan
részben onalloan

Felismeri, megne-
vezi és leirja az
allaskeresés mod-
szereit.

Ismeri a formalis és
informalis allaske-
resési technikakat.

Teljesen 6nalléan

Onismerete alapjan
torekszik céljai
realis megfogalma-
zasara. Megjelené-
sében igényes, vi-
selkedésében visz-
szafogott. Elkotele-
zett a szabalyos
foglalkoztatas mel-
lett. Torekszik a
sajat munkabérét
érint6 valtozasok

nyomon kovetésére.

Internetes allaskere-
sési portalokon
informaciokat ke-
res, rendszerez.
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A tantargy témakorei

Allaskeresés
Karrierlehetdségek feltérképezése: onismeret, realis célkitlizések, helyi munkaerdpiac ismere-
te, mobilitas szerepe, szakképzések szerepe, képzési tdmogatasok (0sztondijak rendszere)
ismerete
Allaskeresési modszerek: ujsaghirdetés, internetes allaskeresd oldalak, személyes kapcsola-
tok, kapcsolati hal6zat fontossaga

Munkajogi alapismeretek
Foglalkoztatasi formak: munkaviszony, megbizasi jogviszony, vallalkozasi jogviszony, koz-
alkalmazotti jogviszony, kdzszolgalati jogviszony
A tanulot érintd szakképzési munkaviszony 1ényege, jelentdsége
Atipikus munkavégzési formak a munka térvénykonyve szerint: tAvmunka, bedolgozdi mun-
kaviszony, munkaeré-kolcsonzés, egyszeriisitett foglalkoztatas (mezOégazdasagi, turisztikai
idénymunka ¢és alkalmi munka)
Specidlis jogviszonyok: Onfoglalkoztatas, iskolaszovetkezet keretében végzett didkmunka,
onkéntes munka

Munkaviszony létesitése
Felek a munkajogviszonyban. A munkaviszony alanyai
A munkaviszony létesitése. A munkaszerzddés. A munkaszerzddés tartalma.
A munkaviszony kezdete 1étrejotte, fajtai. Probaid6
A munkavallalé és munkaltaté alapvetd kotelezettségei
A munkaszerzddés modositasa
Munkaviszony megsziinése, megsziintetése
Munkaidd és pihendidd
A munka dijazésa (minimalbér, garantalt bérminimum)

Munkanélkiiliség
Nemzeti Foglalkoztatasi Szolgalat (NFSZ). Allaskeresként torténd nyilvantartasba vétel
Az allaskeresési ellatasok fajtai
AllaskeresSk szamara nyujtandé tamogatasok (vallalkozova valas, kozfoglalkoztatas, képzé-
sek, utazasikoltség-tamogatasok)
Szolgaltatasok allaskeresOknek (munkaerd-kozvetités, tandcsadas)
Eurodpai Foglalkoztatasi Szolgalat (EURES)
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Munkavallaldi idegen nyelv megnevezési tanulasi teriilet

A tanulési teriilet tantargyainak 6sszoraszama: 62/62 ora
A tanulasi tertilet tartalmi 6sszefoglaloja
Allasok megpalyazasa idegen nyelven. Onéletrajz és motivaciés levél megfogalmazasa, az
allasinterju soran megfeleld idegen nyelvii kommunikécio.

Munkavallaloi idegen nyelv tantargy 62/62 o6ra

A tantargy tanitdsanak {6 célja
A tantargy tanitasanak célja, hogy a tanulok idegen nyelven is képesek legyenek allashirdetés-
re jelentkezni, ismerjék az allaskeresés 1épéseit, s nyelvi szintjiiknek megfeleléen hatékonyan
¢és eredményesen meg tudjak valdsitani a kommunikécios célokat egy allasinterju soran.

Megértsék a munkdjukhoz kapcsoldédo idegen nyelvi allashirdetéseket, képesek legyenek a
munkavallaldshoz kapcsolodoan egyszerli formanyomtatvanyokat kitdlteni, onéletrajzot irni
¢s motivacios levelet megfogalmazni a formai és tartalmi kovetelményeknek megfelelden,
nyelvi panelek és gyakori kifejezések segitségével.

Az allasinterja soran legyenek képesek idegen nyelven, a személyes és szakmai vonatkozast is
beleértve bemutatkozni. Az allasinterju bevezetd részében, az altalanos tarsalgéas soran feltett
kérdéseket egyszerli mondatokkal meg tudjdk vélaszolni. Az interju soran tudjanak szdndéka-
ikrol, elképzeléseikrdl, jovobeli terveikrdl beszélni. Ki tudjak fejezni erdsségeiket, gyengesé-
geiket egyszerlibb mondatok, nyelvi szerkezetek segitségével. Rendelkezzenek megfeleld
szokinccsel ahhoz, hogy tanulmanyaikrél és munkatapasztalatukrol be tudjanak szamolni.
Megértsek az adott cég/vallalat honlapjan kozzétett informéciokat, és ezzel kapcsolatosan fel
tudjanak tenni munkdjukat érint6 egyszeriibb kérdéseket.

A tantargy az utols6 évfolyamon keriil oktatasra, igy épit a tanuldok kozismereti tantargyak
keretében elsajatitott idegennyelv-tudasara, alapveté mondatszerkesztési ismereteire, valamint
a fobb igeidok ismeretére. A tantargy tanuldsa soran a tanuld ezen ismereteit aktivalja és a
munkavallaloi szokincset is alkalmazva gyakorolja.

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo specialis elvarasok
A tantargy tanitasa idegen nyelven zajlik, ezért az oktatonak rendelkeznie kell az adott
idegen nyelvbdl nyelvtanari végzettséggel.

Kapcsolddd kozismereti, szakmai tartalmak Idegen
nyelvek

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

. Altalanos
— B Elvart . .

Készségek, Onallosag és . Lo ¢és szakmahoz
A : Ismeretek . > viselkedésmodok, s s ee s
képességek felelosség mértéke I kot6do digitalis

attitildok e
kompetenciak
Hatékonyan tudja

Internetes allaskere- | Ismeri az allaskere- allaskereséshez

s6 oldalakon és
egyéb forumokon
(Gjsaghirdetések,
szaklapok, szakmai
kiadvanyok stb.)
allashirdetéseket
keres. Az allaskere-
séshez hasznalja a
kapcsolati t6kéjét.

sést segitd forumo-
kat, allashirdetése-
ket tartalmaz6 for-
rasokat, allasokat
hirdetd vagy allas-
keresésben segitd
szervezeteket, mun-
kakozvetito igy-
nokségeket.

Teljesen 6nalloan

A tartalmi és formai
kovetelményeknek
megfeleld onéletraj-
zot fogalmaz.

Ismeri az dnéletrajz
tipusait, azok tar-
talmi és formai
kovetelményeit.

Teljesen onalldan

A tartalmi és formai
kovetelményeknek
megfeleld motiva-
cios levelet ir, me-
lyet a megpalya-
zando allas sajatos-
sagaihoz igazit.

Ismeri a motivacios
levél tartalmi és
formai kovetelmé-
nyeit, felépitését,
valamint tipikus
szofordulatait az
adott idegen nyel-
ven.

Teljesen 6nélloan

Kit6lti és a munka-
adohoz eljuttatja a
sziikséges nyomtat-
vanyokat és doku-
mentumokat az
allaskeresés folya-
matanak figyelem-
bevételével.

Ismeri az allaskere-
sés folyamatat.

Teljesen 6nalldoan

Felkésziil az allasin-
terjira a megpa-
lyazni kivant allas-
nak megfelelden, és
céljait szem el6tt
tartva kommunikal
az interju soran.

Ismeri az allasinter-
ju menetét, tiszta-
ban van a lehetséges
kérdésekkel. Az
adott szituacid
megvalositasdhoz
megfeleld szokincs-
csel és nyelvtani

tudassal rendelke-
zik.

Teljesen onalléan

Torekszik kompe-
tenciainak realis
megfogalmazasara,
erdsségeinek hang-
sulyozasara idegen
nyelven. Nyitott
szakmai és szemé-
lyes kompetenciai-
nak fejlesztésére.
Torekszik receptiv
és produktiv kész-
ségeit idegen nyel-
ven fejleszteni (ol-
vasott és hallott
szoveg értése, irds-
készség, valamint
beszédprodukcid).
Szakmaja irant
elkotelezett. Megje-
lenése visszafogott,
helyzethez ill6.
Viselkedésében
torekszik az adott
helyzetnek megfe-
lelni.

hasznalni az inter-
netes bongészoket
és allaskeres6 porta-
lokat, és ezek segit-
ségével képes
szakmajanak, vég-
zettségének, képes-
ségeinek megfeleld-
en allashirdetéseket
kivalasztani.

Ki tud tdlteni 6n-
¢letrajzsablonokat,
pl. Europass CV-
sablon, vagy szo-
vegszerkeszt prog-
ram segitségével
1étre tud hozni az
adott onéletrajztipu-
soknak megfeleld
dokumentumot.

Szovegszerkesztd
program segitségé-
vel meg tud irni egy
onéletrajzot, figye-
lembe véve a formai
szabalyokat.

Digitalis forma-
nyomtatvanyok
kitoltése, szovegek
formai kovetelmé-
nyeknek megfeleld
létrehozasa, e-
mailek kiildése és
fogadasa, csatolma-
nyok letoltése és
hozzéadasa.

A megpalydzni
kivant allassal kap-
csolatban képes az
internetrdél informa-
ciot szerezni.
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Az éllésinterjun, az
allasinterjtra érke-
zéskor vagy a kap-
csolodo telefonbe-
sz¢lgetések soran
csevegést (small
talk) kezdeményez,
a tarsalgast fenntart-
ja és befejezi. A
kérdésekre megfele-
16 valaszokat ad.

Tisztdban van a
legéltalanosabb
csevegési témak
szokincsével, ame-
lyek az interju so-
ran, az interjut
megel6z0 és esetle-
gesen kovetd tele-
fonbeszélgetés
soran vagy az allas-
interjura megérke-
zéskor felmeriilhet-

Teljesen onalldan

nek.

A tantargy témakorei

Az allaskeresés 1épései, allashirdetések
A tanul6 megismeri az allaskeresés 1épéseit, és megtanulja az ahhoz kapcsolddd szokin-
cset idegen nyelven (végzettségek, egyéb képzettségek, megkovetelt tulajdonsagok,
szakmai gyakorlat stb.).
Képessé valik a szakmajahoz kapcsolodo allashirdetések megértésére, és fel tudja ismer-
ni, hogy sajat végzettsége, képzettsége, képességei mennyire felelnek meg az allashirde-
tés kovetelményeinek. Az allashirdetésnek és szakmdjanak megfelelden begyakorolja az
egyszeriibb, allaskereséssel kapcsolatos tirlapok helyes kitoltését.
Az allashirdetések és az trlapok szovegének olvasasa sordn a receptiv kompetencia fej-
lesztése torténik (olvasott szoveg értése), az trlapkitoltés soran pedig produktiv kompe-
tenciakat fejlesztiink (irdskészség).

Onéletrajz és motivacios levél

A tanul6d megtanulja az dnéletrajzok tipusait, azok tartalmi és formai kdvetelményeit, ti-
pikus szofordulatait. Képessé valik sajat maga is a nyelvi szintjének megfeleld helyes-
séggel és igényességgel, onalloan megfogalmazni 6néletrajzat.

Megismeri az allas megpalyazasdhoz hasznalt hivatalos levél tartami és formai kovetel-
ményeit. Begyakorolja a gyakran hasznalt tipikus szofordulatokat, a szakmajaban hasz-
nalt gyakori kifejezéseket, valamint a szakméja gyakorlasdhoz sziikséges kulcsfontossagi
kompetencidk kifejezéseit idegen nyelven. Az allashirdetések alapjan begyakorolja, hogy
tipikus szofordulatok €s nyelvi panelek segitségével hogyan lehet az adott hirdetéshez
igazitani levelének tartalmat.

»Small talk” — &ltalanos tarsalgas

A small talk elengedhetetlen része minden beszélgetésnek, igy az allasinterjinak is. Segiti
a beszélgetésben részt vevOket rahangolodni a tényleges beszélgetésre, megtori a kinos
csendet, oldja a fesziiltséget, segit a beszélgetés gordiilékeny menetének fenntartasdban
¢€s a beszélgetés lezarasaban. Fontos, hogy a small talk soran érintett témak semlegesek
legyenek a beszélgetOpartnerek szdmara, és az adott szituacidhoz, fizikai kdrnyezethez
passzoljanak. Ilyen tipikus témak lehetnek pl. az iddjaras, kozlekedés (odajutas, parkolas,
¢épiileten beliili tajékozdodas), étkezési lehetdségek (cégnél, kornyéken), csalad, hobbi,
szabadidd (szorakozas, sport). A tanulok begyakoroljak a megfeleld kérdésfeltevést és a
beszélgetésben valo aktiv részvétel szabalyait, fordulatait.
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Allasinterju
A témakdr végére a tanuld képes egyszeriibb mondatokkal és megfeleld koherencidval
hatékony kommunikaciét folytatni az allasinterju soran. Be tud mutatkozni szakmai vo-
natkozéssal is. Elsajatitja azt a szakmai jellegli szokincset, amely alkalmassé teszi arra,
hogy a munkalehetdségekrol, munkakoriilményekrdl tajékozodjon. Ki tudja emelni erds-
ségeit, €s egyszerlibb kérdéseket tud feltenni a betdlteni kivant munkakorrel kapcsolato-
san.
A témakor tanulasa soran elsajatitja a kozvetleniil a szakmajara vonatkoz6, gyakran hasz-
nalt kifejezéseket.
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Turizmus-vendéglatas alapozas megnevezésii tanulasi teriilet

A tanulési teriilet tantargyainak 6sszoraszama: 558/558 ora
A tanulasi tertilet tartalmi 6sszefoglaloja
Az alapképzésben részt vevo tanuldk az dgazathoz tartoz6 szakmak (szakacs, cukrasz, pincér
— vendégtéri szakember, turisztikai szakember) integralt ismereteit sajatitjak el.
A képzés soran olyan tapasztalatokat, motivaciokat szereznek, amelyek alapjan el tudjak don-
teni, hogy a szakmacsoportba tartozé szakmak koziil melyik szakirdnyon, milyen képzési
szinten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulmanyaikat.
Az alapképzés tantargyaiban, témakoreiben, tananyagtartalmaiban elsajatitott (szakmaspecifi-
kus) ismeretek célja, hogy ezt a dontést megalapozzak.

A munka vilaga tantargy 54/54 éra

A tantargy tanitasanak fo célja
A tantargy tanitdsanak célja, hogy a tanulok megismerkedjenek a tanuloszerzddés megkotésé-
hez, a munkavallalashoz, a munkaviszony Iétesitéséhez sziikséges alapismeretekkel, legyenek
tisztaban a vendéglatasban térténd munkavégzés alapvetd szakmai elvarasaival, a munkavég-
z¢€s sajatossagaival.
A tantargy keretében a tanulok elsajatitjak a vendégekkel, ligyfelekkel torténd kapcsolatfelveé-
tel és kommunikécio6 szabalyait, a munkatarsakkal torténd egyiittmiikodés alapjait.
A tantargy tovabbi célja, hogy a tanulok olyan munkavédelmi, balesetvédelmi ismeretek bir-
tokéaba jussanak, amelyeket a hétkdznapi €letben is hasznositani tudnak.

A tantargyat oktato végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo specialis elvarasok
Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

Kommunikacid, magyar nyelv és irodalom, torténelem, tarsadalomismeret

A képzés orakeretének legaldbb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, izem
stb.) kell lebonyolitani.
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A tantargy oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Megnevezi €s leirja
a tanuldszerz6dés és
a munkaszerz6dés
tartalmat.

A tanuldszerz6dés
és a munkaszerzo-
dés formai és tar-
talmi kovetelményei

Iranyitassal

Szoban az elvara-
soknak megfelelden
kommunikal.

Alapvet6 nyelvi,
szobeli kommuni-
kacids elvarasok és
normak

Instrukcid alapjan
részben 6nalldéan

Megnevezi €s leirja
a vendéglatas mun-
kavallaloival szem-
ben tamasztott
szakmai kovetelmé-
nyeit és elvarasait.

A vendéglatas
szakmai,  viselke-
désbeli  kovetelmé-
nyei

Instrukciod alapjan
részben 6nalldéan

Betartja a munka-
biztonsagi szaba-
lyokat.

Tudja a munkakdr-
nyezetére vonatko-
z6 munkabiztonsagi
szabalyokat.

Instrukcid alapjan
részben Onalldéan

Betartja a higiéniai
és kornyezetvédel-
mi szabalyokat.

Ismeri a higiéniai és
a kdrnyezetvédelmi
kovetelményeket.

Instrukcid alapjan
részben Onalldéan

Torekszik a pontos
munkavégzésre,
munkahelyi kornye-
zetének rendben
tartasara.

Munkaja soran
informaciocserére
és munkatarsaival
egylittmikodésre
kész, hozzaallasa-
ban igyekvd.

Udvarias és el6zé-
keny.

Torekszik a munka-
védelmi  elGirdsok
maradéktalan betar-
tasara.

Hatékonyan tudja
allaskereséshez és
munkaszerzdés-
mintak felkutatdsa-
hoz hasznalni az
internetes bongé-
szOket és allaskere-
s6 portalokat, és
ezek segitségével
képes szakmajanak,
végzettségének,
képességeinek meg-
felel6 allashirdeté-
seket kivalasztani.

A tantargy témakorei

Alapvetd szakmai elvarasok

wror

Munkaegészségligyi eldirasok, szakmai kdvetelmények, etikai, erkolcesi elvarasok

Kommunikaci6 és vendégkapcsolatok
Alapvetd szakmai kommunikacids elvardsok magyar és idegen nyelven: szakkifejezések
hasznalata a munkahelyen, kommunikacié a vendégekkel, kommunikacié irasban, telefo-
non ¢és digitalis eszk6zok felhasznéalésaval

Munkabiztonsag €s egészségvédelem
Munkabiztonsagi, balesetelharitasi, tlizbiztonsagi eldirasok gyakorlati oktatdsa, ismerete;
teendok rendkiviili esetekben (balesetek, tlizesetek stb.); elsésegélynyujtasi alapismeretek a

gyakorlatban
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IKT a vendéglatasban tantargy

A tantargy tanitdsanak {6 célja
A tantargy oktatasanak célja, hogy a tanuldk legyenek képesek a vendéglatas és turizmus terii-
letén alkalmazott informatikai eszkdzoket hasznalni, s igy betekintést kapjanak a vendéglatas-
ban és a turizmusban hasznalt készletgazdalkodasi, tigyviteli, szamlazési szoftverek mitkodés-
ének alapelveibe. Megismerjék a turizmus ¢és a szallashely-szolgaltatas teriiletén alkalmazott
informatikai eszk6zok hasznalatat, legyenek tisztdban a kiilonb6zd hotelprogramok, foglalasi
¢s nyilvantartasi rendszerek alapelveivel.
Tovabbi cél a tanuldk digitalis kompetencidinak fejlesztése annak érdekében, hogy meglévo
ismereteiket a leghatékonyabban tudjak alkalmazni a vendéglatd egység marketing-, értékesi-
tési és ligyviteli elemzd tevékenysége sordn.

72/72 ora

A tantargyat oktato végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-

natkozo specialis elvarasok

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Matematika, informatika, termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek

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

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Készségek, képes-

Onallésag és fele-

Elvart viselkedés-

Altaldnos és szak-
mahoz kotodo

ségek Ismeretek 16sség mértéke moédok, attitiidok digitalis kompe-
tencidk
A vendéglatashoz Informatikai  alap- Az irodatechnikai Irodai alapszoftve-
kapcsolodo tablaza- | ismeretek, szoveg- reket (tablazatkeze-

tokat és szoveges
dokumentumokat
készit és modosit.

szerkesztd és tabla-
zatkezel6 szoftverek
ismerete

Teljesen onalldan

Alapveté miivelete-
ket végez a szamla-
zas és készletmoz-
gas témakorében.

Szamlazasi, készle-

tezési alapfogal-
mak, miveletek
ismerete

Az tizletben hasz-
nalt szamitogépes
programok ismerete

Iranyitassal

Informaciot gyt és
rendszerez a ven-
déglatashoz és a
turisztikahoz kap-
csolodoan.

Internethasznalat

Instrukcié alapjan
részben Onalloan

és infokommunika-
cios eszkozoket
rendeltetésszeriien,
a vagyonvédelmi,
munkavédelmi
elvarasoknak meg-
feleléen kezeli,
hasznalja.

Az internetrdl 6sz-
szegylijtott infor-
maéciok felhasznala-
sa soran betartja az
adatvédelemre és a
szerz6i jogokra
vonatkoz6 el6iraso-
kat.

16, szovegszerkesz-
td) készségszinten
hasznal.

Az flzletben alkal-
mazott szakmai
szoftverek alapvetd
Osszefliggéseit  is-
meri, a szoftvereket
alapszinten kezeli.

Az internetes bon-
gészoket és kozos-
ségi oldalakat haté-
konyan tudja infor-
maciogyijtésre
hasznalni.
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A tantargy témakorei

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

Digitalis tananyagtartalmak alkalmazasa
Digitélis tananyagok €s kapcsolddo informaciok keresése magyar és nemzetkozi webolda-
lakon, valamint felhasznalasuk, feldolgozasuk, kezelésiik
Rendszerszintli gondolkodas (tudja az informacidkat rendszerezni, tarolni)

Digitalis eszk6zok a turizmusban
A turizmus és a szallashely-szolgaltatas teriiletén alkalmazott informatikai eszk6zok meg-
ismerése, gyakorlati alkalmazasuk
A digitalis turizmus Iényege, informatikai eszkozei, technoldgiai
Szallodai szoftverek: kiilonb6z6 hotelprogramok, helyfoglalasi rendszerek
A széllodai gazdalkodas informatikai alapjai

Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek tantargy 432/432 éra

A tantargy tanitasanak {6 célja

Az atadott ismeretek alapvetd célja, hogy az alapozo képzés tobbi tantargyaval 6sszhangban a
tanulok olyan megalapozott szakmai ismeretek birtokaba jussanak, amelyeket — tovabbi ta-
nulmanyaikat kvetden — a gyakorlatban is alkalmazni tudnak.

Az alapképzésben a tanulok olyan integralt ismereteket, motivaciokat szereznek, amelyek
alapjan el tudjdk donteni, hogy a szakmacsoportba tartoz6 szakmak koziil mely szakirdnyon
(szakacs, cukrasz, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember), milyen képzési szin-
ten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulmanyaikat.

A tantargy tartalmainak elsajatitdsa soran a tanulok a szakmacsoportba tartozo szakmakban
(cukrasz, szakdcs, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember) egységes, integralt,
altalanos, alapozo szakmai ismereteket szereznek.

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatira vo-
natkozo specialis elvarasok

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

A képzés orakeretének legalabb 50%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, tizem
stb.) kell Iebonyolitani.
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A tantargy oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Megnevezi és leirja
a vendégtérben és a
termel6knél alkal-
mazott gépek és
berendezések alap-
vetd funkcioit és
mikddtetési modja-
it.

A vendégtér, a
szerviztér ¢s a ter-
mel6k gépeinek és
berendezéseinek
ismerete

Instrukcié alapjan
részben 6nalléan

Kivélasztja a feladat
megoldasara alkal-
mas eszkozoket a
vendégtér, a szer-
viztér és a termelok
egyszerl eszkozei
kozil és hasznalja
azokat.

A vendégtér, a
szerviztér és a ter-
meldk egyszerti
eszkozeinek ismere-
te

Instrukciod alapjan
részben 6nalldéan

A vendégteret felte-
riti egyszer( terités-
sel, és a szervizteret
felkésziti az tize-
meltetésre.

Az éttermi alapteri-
tés formai és a szer-
viztér el0készitésé-

nek miiveletei

Instrukcié alapjan
részben 6nalloan

Vendéget fogad és a
vendég asztalanal
jatékos formaban
egyszerl ételt és
italt készit.

Vendégfogadas
Egyszeri, a vendég
el6tt végezhetd
mivelet

Instrukciod alapjan
részben 6nalldéan

Megismeri, felisme-
ri, megnevezi €s
leirja az alapflisze-
reket és az alapize-
ket.

Szaritott és friss
fiiszernévények,
izesiték

Instrukcid alapjan
részben 6nalléan

Megismeri, megne-
vezi és leirja az
alapvet6 konyha-
technologiai miive-
leteket, eljarasokat.

Etelkészitési alap-
miveletek

Instrukcid alapjan
részben Onalldéan

Felhasznalas el6tt
ellendrzi a nyers-
anyagok tarolasat és
mindségét.

A nyersanyagokat a
recepturanak meg-
feleléen kiméri.

Cukraszati nyers-
anyagok tarolasa
Mindségre vonatko-
76 kovetelmények
Meérési miiveletek
Tomeg, tirtartalom,
mértékegységek
atvaltasa

Térazas

Instrukcié alapjan
részben Oonalloan

Empatia, odafigye-
1és méasokra
Konfliktuskezelés
Kooperativitas
Tolerancia
Onallosag
Céltudatossag
Kudarcttirés

A szakma irott és
iratlan szabalyainak
a tiszteletben tartasa

Online katalogust
hasznal.
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Cukraszati alapmii-
veleteket (el6készi-
to, tésztakészito,
tésztafeldolgozo,
siitd, toltelékkészi-
t0, befejezd) végez.

Anyagok ¢és eszko-
zok eldkészitd mi-
veletei

Egyszertibb techno-
logiaja  cukraszati
tésztak  készitése,
feldolgozasa, siitése
(gyurt omlos, kevert
omlos, forrazott
tészta, felvert tész-
ta)

A termékekhez
tartozo toltelék
készitése, betoltése,
diszitése

Instrukci6 alapjan
részben o6nalléan

Bemutatja Magyar-
orszag turisztikailag
meghatarozo termé-
szeti adottsagait és
egy valasztott tu-
risztikai régiot,
valamint Magyaror-
szag turisztikai
fejlesztési tervét.

Természeti adottsa-
gok: az orszag fek-
vése, domborzati
viszonyok, vizrajz,
gyogy- és termalvi-
zek, nemzeti par-
kok, arborétumok,
barlangok, Nemzeti
Turizmusfejlesztési
Stratégia 2030 —
Magyarorszag ki-
emelten timogatott
fejlesztési teriiletei

Instrukcié alapjan
részben Onalldéan

Prezentacids prog-
ram hasznalata.

Bemutatja az adott
szallashely szolgal-
tatasait, elvégzi a
vendégérkeztetéssel
kapcsolatos tevé-
kenységeket, és
informalja a vendé-
geket a szallashe-
lyen talalhato ven-
déglato iizletekrdl.

Szallashelyek kina-
lata az ott-
tartdzkodas alatt
Szallashelyek szol-
galtatasai
Szolgaltatasok cso-
portositasa
Vendégbejelentke-
zéssel kapcsolatos
teenddk

Cardex, kulcskartya
Szallodabemutatas
Szallashelyek ella-
tasi tevékenysége €s
az azokhoz kapcso-
16d6 helyiségek és
munkakorok

Instrukcid alapjan
részben Onalldéan

A tantargy témakorei

Cukrészati alapmiiveletek idegen nyelvii elnevezései

A cukrészati termelés alapjai
A cukrésziizem helységei, munkateriiletei

A cukraszati termelés élelmiszerbiztonsagi €s kornyezetvédelmi kovetelményei

A cukrészati termékkészitéshez alkalmazott nyersanyagok mindsége, tarolasa, idegen
nyelvii elnevezései
A cukrészati termelés eszkozei, berendezései, gépei, balesetvédelmi eldirasai

Cukraszati alapmuveletek gyakorlasa:

— Megadott receptlira alapjan a nyersanyagok mérése, el6készitése
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— Egyszertien eldallithato cukraszati tésztak (gyart omlos, kevert omlos, forrazott és
felvert tészta) készitése, tésztalazité miveletek, tésztafeldolgozas

— Toltelekkészités a termékekhez: f6z¢s, keverés, adagolas

— Cukraszati termékek alakitasa: felcsavaras, darabolas, szaras, lekenés

— Siités: a siito beallitasa, a siitélemez behelyezése, forrd lemezek, a termékek bal-
esetmentes mozgatasa, a termékek kisiilésének ellendrzése, siités utani teenddk

— Befejez6 miiveletek: az elkészitett termékek egyszert diszitése, talalasa, formazott
diszek készitése, bemutatasa

Az ételkészités alapjai
Baleset- ¢és tlizvédelmi szabalyok
Higiéniai és kdrnyezetvédelmi szabalyok
A szakécs szakma felépitése (tanulo, szakacs, chef)
A konyha felépitése (konyhai hierarchia, feladatkorok, technikai felépités, helyiségkapcso-
latok)
Palyakép (a mult és foleg a jelen mértékado szakemberei)
Iz- és illatérzékelés (friss és szaritott fiiszerndvények tulajdonsagai, iz- és illatjellemzéjiik)
Alapvetd konyhatechnologiai alapmiiveletek és ételkészitési eljarasok, valamint ezek ide-
gen nyelvil elnevezései

A vendégtéri értékesités alapjai
Baleseti forrasok, a balesetek megel6zésére vonatkozo6 szabalyok
Higiéniai eldirasok
Egyszer(, vendéggel érintkezd és egyéb munkaeszkdzok
Vendégtéri gépek, berendezések, butorzat, textiliak és ezek idegen nyelvii elnevezései
Az egyszeru alapterités formai
A vendég- és szervizterek elokészitésének alapmiiveletei
A szakma iranti érdeklodés felkeltésének érdekében jatékos szituacidkat oldanak meg €s a
tananyag késObbi részeit gyakoroljdk alapszintli, egyszeriisitett formaban: alkoholmentes
koktélokat kevernek €s egyszerti, asztalnal elkészithetd ételeket készitenek.

A turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai
A turisztikai €s szallashelyi alapismereteken beliil a tanulé megismeri a Nemzeti Turiz-
musfejlesztési Stratégia 2030 alapjan a kiemelt turisztikai fejlesztési térségeket és a turisz-
tikai termékek hazai trendjeit. A cél, hogy a tanul6 tudjon példat hozni a trendek alapjan a
kiemelt tertiletekrdl, példaul:
— Balaton — egészségturizmus = Héviz
— Sopron-Fertd térség — rendezvényturizmus = VOLT Fesztival
— Tokaj, Fels6-Tisza és Nyirség — bor- és gasztronomiai turizmus = Tokaj-hegyaljai
borvidék
— Debrecen, Hajduszoboszlo, Hortobagy, Tisza-t6 — aktiv turizmus = Tisza-to
— Budapest — hivatasturizmus
A kiemelt végcél, hogy a tanulé altaldnos miiveltsége gazdagodjon, a térképen val6 tajéko-
zodasa javuljon. Az oktatas soran ajanlott egy-egy helyszin felkeresése. Az oktatds soran
bemutatésra keriilnek a kiilonbozd szallashelytipusok. A szallashelyi alapismeretek elsaja-
titasa lehetdséget ad arra, hogy a tanul6 a vendégcikluson keresztiil megismerkedjen a szal-
lashelyek miikodésével.
A turizmushoz kapcsolddo fogalmak magyar €s idegen nyelven
Kiemelt turisztikai fejlesztési térségek:
— Balaton
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— Sopron-Ferto 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
Hivatésturizmus
Rendezvényturizmus
Aktiv és természeti turizmus
A széllashelyek csoportositasa és mindsitése
A széllasfoglalassal, vendégfogadassal kapcsolatos tevékenységek (foglalas, bejelentkezés,
csoportos foglalas)
A vendégfogadas helyiségei és munkakorei a vendégcikluson keresztiil
Szallashelyi szolgaltatasok (szolgaltatasok csoportositasa) helyiségei és az azokhoz kapcsolo-
d6é munkakdrok
Szallashelyek ellatasi tevékenysége és az azokhoz kapcsolodo helyiségek és munkakorok
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Szakacs — kozépszintii képzés megnevezésii tanulasi teriilet
A tanulési teriilet tantargyainak 6sszoraszama: 1680/1310 ora
A tanulasi tertilet tartalmi 6sszefoglaloja
A tanul6 atlatja a konyhai folyamatok 6sszeségét, kapcsolati rendszerét, tud komplexen gon-
dolkodni. Arukészletet kezel, rendel, atvesz, raktaroz. Menii- és biiféajanlatokat ir. Ismeri a
kiilonféle technologidk és alapanyagok kapcsolati hatasat. Komplett ételeket és meniisorokat
készit, betartja a technologiai és higiéniai eldirasokat.

El6készités és élelmiszer-feldolgozas tantargy 170/170 éra

A tantargy tanitdsanak {6 célja
A tanul6 azonositja, csoportositja a konyhdban hasznalatos alapanyagokat és eszkozoket, me-
lyeket helyesen alkalmaz. Alapkészitményeket allit eld a megismert anyagok, eszkdzok és

technolégiak felhasznalasaval.

A tantargyat oktato végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-

natkozoé specialis elvarasok

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

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

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altalanos és szak-
mahoz k6t6do
digitalis kompe-
tenciak

Osszeallitja az adott
feladathoz sziiksé-
ges eszkozoket.

Ismeri a felhaszna-
landé alapanyago-
kat és az el6készitd

Teljesen onalldan

miiveleteket.
Alapanyagokat Ismeri a tisztitas,
 apanya darabolas mivelete- | Teljesen dnalldan
készit eld. it
Ismeri az alapké-
{Xl'flpke:’smtmenyeket s’21tn},e,n}fe’k fajtait Teljesen onalléan
allit eld. és eldallitasuk me-

netét.

Hasznélja a fiisze-
reket és izesito-

Felismeri és beazo-
nositja a fliszereket

Teljesen 6nalloan

anyagokat. ¢s izesitbanyagokat.
Tudja és ismeri a
Toltelékarukat, toltelékaruk készité-

pastétomokat készit.

sének specialis
technologidit.

Teljesen 6nalloan

Nagy gondossaggal
valogatja 6ssze a
munkajahoz sziik-
séges eszkozoket,
alapanyagokat, és
ezeket eld is késziti.
Odafigyeléssel
izesit és fliszerez. A
higiéniai és szakmai
szabalyokat betartja
termékkészités
kdzben.
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Ismeri a kovasz és
¢éleszt6 mukodését,

Pékarukat készit. és tud tésztat készi- | Teljesen 6nalldoan
teni ezek felhaszna-
lasaval.
Zoldségeket sava- Ismeri a savanyitési . . 112
; . Teljesen 6nalldan
nyit. metodusokat.

A tantargy témakorei

Eldkészités
A tanuldk felismerik és csoportositjak a novényi és allati eredetli élelmiszereket.
Z06ldségek és gyiimolcsok esetében belatjak az idényszerliség fontossagat.
Ismerik az elokészités miiveleti sorrendjét: valogatas, szaraz €s nedves tisztitas, darabolés.
Az eldkészitett alapanyagokat minél gyorsabban felhasznaljak.
A vagoballatok, szarnyasok, halak esetében tisztaban vannak a darabolas, filézés, csontozas,
valamint a rostirany fogalméaval.

Alapmtuveletek, fiiszerezés, izesités
A tanulok megismerik és alkalmazzak a kovetkezo eljarasokat:
Feliiletkezelés: fényezés, athuzas, bevonas, dermesztés
Elvezeti érték novelése: izesités, fiiszerezés, szinezés, tisztitas, derités, parirozas, lehabo-
zas, szurés
Formaadas: kiszuras, lepréselés, sajtolas, szeletelés, darabolds, passzirozas, kiszaggatas,
sodras, fonas, dresszirozas
Lazitas: jarulékos anyaggal, zsiradékkal, levegdbevitellel, egyéb mechanikai uton
Osszeallitas: toltés, kikeverés, dsszekeverés, gyuras, lerakas, rétegezés
Fiszerezés, izesités: bouquetgarni, fliszerzacsko, friss fliszernovények hasznalata, s6zés
(sofajtak), édesités, savasitas, izesitOkeverékek (sofrito, mirepoix, persillade)

Alaplevek, rovidlevek, kivonatok és pecsenyelevek
A tanulok megismerik a vildgos és barna alaplevek fajtait. A hasonlo technologiaval készii-
16 hig levesekhez képest a vilagos és barna alaplevek esetében jelentdsen kevesebb sot és
fliszert alkalmaznak, mivel a késobbi felhasznéalas miatt (beforralas, koncentralas) ezek az
izek feler6sodnek.
Barna alaplevek (borju, marha, sertés, kacsa, liba, vad) esetén a f6zést megelézden elvé-
geznek egy erdteljes piritast, s ezzel megadjak a késdbbi barna szint. Ezeknél a leveknél
hosszabb f0z¢ési 1d0 sziikséges.
Vilagos alaplevet (csirke, zoldség, hal) rovidebb f6z¢si idovel készitenek.

Alapkészitmények
A tanulok megismerik és eldallitjak a kovetkez6 alapkészitményeket:

— flszervajak: hidegen és melegen kevert fliszervajak

— farce-ok: méj- és husfarce-ok

— paclevek: nyers és fott paclé vadakhoz

— marinalas: citrom alapu aromatikus készitmények, melyek elsésorban vilagos hu-
sok, halak, zoldségek és gyiimolcsok aromatizalasara szolgalnak.

— egyszerl gyurt tészta: sokoldalu felhasznalhatosag, levesbetétek, koretek készitésé-
hez

— duxelles: gombapép, izesitésre €s burkolasra hasznalhato
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— muszlin martas: vildgos,tejszines hus- vagy halemulzid, amely toltelékként, habga-
luskaként hasznosithato

Stiritési eljarasok
A tanulok megismerik, elkészitik és onalloan hasznaljak a kiilonb6z6 stiritési eljarasokat:

— aliszttel torténd stirités fajtai: rantasok, lisztszoras, habaras, beurremanié, stirités
széarazon piritott liszt felhasznalasaval

— keményitdk hasznalata

— egyéb suritdk alkalmazésa (roux, agar-agar, xantan), figyelembe véve ezen anyagok
eltérd tulajdonsagait

— az étel sliritése sajat anyagaval

— slrités tejtermékkel (tejfol, tejszin, vaj)

— slrités zsemlemorzsaval, kenyérrel

— burgonyaval torténd stirités

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

Martasok
A tanulok megismerik és elkészitik a martasokat, megtanuljak hasznalatukat, szerepiiket az
étkezés rendjében:
— francia alapmartasok ¢€s beldliik képzett martasok készitése
— az emulzios martasok készitéséhez sziikséges specialis technoldgia alkalmazasa
— hideg martasokel6allitasa
— egy¢éb meleg martasok készitése

Toltelekaruk (kolbaszok, 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 miikddését és hasznalatat. Osszedllitanak és
készre siitnek alaptésztakat. Kelt, omlos, kevert és €getett tésztdkat készitenek. Kovasz se-
gitségével kiflit és egyszeriibb kenyereket siitnek.

Savanyitas, tartositas

A tanulok megértik a savanyitds metodusat. Rovid ideig, illetve hosszan eltarthat6 savanyi-
tott zoldségeket és gylimolcsoket készitenek.
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Konyhai berendezések és gépek ismerete, kezelése, programozasa tantargy

A tantargy tanitdsanak {6 célja
A tanuldk megismerik és készségszinten elsajatitjak a konyhaban talalhato eszk6zok és gépek
biztonsadgos hasznalatat. Sziikség szerint programozzak azokat, valamint kihasznaljak a ben-
niik rejlé lehetéségeket.

134/134 6ra

A tantargyat oktato végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-

natkozo specialis elvarasok

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

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

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Karbantartja a ki-
sebb konyhai gépe-
ket.

Ismeri a karbantar-
tas miiveleteit, Sza-
balyait.

Teljesen 6nalloan

Kezeli a hiitd- és
fagyasztoberende-
zéseket.

Ismeri a h6elvond
berendezések mi-
kodési elvét.

Teljesen onalldan

Hasznalja a siit6-€s

f6z6berendezéseket.

Ismeri a tlizhelyek,
stit6k miikodését.

Teljesen 6nalldoan

Hasznalja a kony-
haban hasznalatos
gépeket és berende-
zéseket.

Ismeri a konyhai
berendezések mii-
kodését.

Teljesen onalldan

Balesetmentesen
hasznalja a gépeket
¢és konyhai eszko-
z0ket.

Tisztaban van a
baleseti forrasokkal,
¢és megtudja el6zni a
sériiléseket.

Teljesen onalldan

Szabaly- ¢s lizem-
szerien képes hasz-
nalni a konyhai
gépeket és berende-
zéseket. Felelosség-
teljesen betartja a
balesetmegel6zési
és munkavédelmi
szabalyokat.

Informacioszerzés
online forrasokbol

A tantargy témakorei

Kéziszerszamok
A tanulok megismerik a kéziszerszdmok szakszerli hasznalatat, tisztitadsuk és karbantarta-
suk szabdlyait, megtanulnak kést élezni. Uzembiztosan dssze- és szétszerelik a htisdaralot,
a kuttert és az egyszeriibb gépeket, gondoskodnak a szakszerti tisztantartasukrol és tarola-
sukrol.
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Hiit6- és fagyasztoberendezések
A tanulok ismerik a hiitd- és fagyasztoberendezések mukodési elveit, tudjak kezelni és
szlikség esetén programozni a fagyaszto- és sokkolokésziilékeket.

F6z06- és siitéberendezések
Ismerik a kiilonb6zo elveken miikodd hokozl berendezéseket, a villany és gaziizemi sii-
toket. Képesek rendeltetésszertien hasznalni, tisztantartani ezeket. Tudjak kezelni és adott
esetben programozni a berendezéseket (pl. siitdkemencék, indukcids f6zdlapok, kombipa-
rolok, mikrohullamu siiték, f6z6iistok, keramialapos tlizhelyek, gaztiizhelyek, francia tliz-
helyek).

Egyéb berendezések és gépek
Ismerik és biztonsdgosan hasznaljdk a ma mar egyre kevésbé kiilonlegesnek szamité kony-
hai gépeket és berendezéseket.
Ajanlas:
— Pacojet: digitalisan programozzak annak fiiggvényében, hogy sorbet-t, fagylaltot,
jégkrémet, mousse-t, habot vagy martasalapot kell készitenitik.
— Termomixer: képesek beprogramozni és kezelni egy komplex feladat ellatasara. A
berendezés, gyur, aprit, dagaszt, keleszt, turmixol és hokezel.
—  Szarito- és aszaloberendezés: tudjak programozni a nedvességtartalom csokkenté-
sére alkalmas berendezést.
— VarioCooking Center: a legdsszetettebb programozasi feladatot igényl6 berende-
z¢st is képesek bedllitani €s hasznalni.
— Sous-viderunner: az élelmiszerbiztonsagi szabalyok szigoru betartdsa mellett tudjak
programozni és hasznalni a sous-vide berendezést.

Karbantartasi és lizemeltetési ismeretek
Me¢élységében ismerika hasznéalatban 1évd gépek és berendezések betlizemelési, karbantarta-
si és programozasi folyamatait.
Goézparolok esetében példaul megtanuljak az aldbbiakat:
—  Uzembe helyezés eldtt a berendezés és a hasznéldja biztonsaga érdekében ellendr-
z¢st tart, tliz és balesetvédelmi szempontok figyelembevételével.
— Napi tisztitas és dpolas gépi program ¢€s kézi tisztito-, illetve apoldszerek, eszkdzok
segitségével
— A késziilék funkcionalis elemei
— Gobzgenerator vizkOmentesitése
— GOzfavoka vizkdmentesitése
— Gozgenerator Uritése
— SelfCookingControl tizemmod
— Elémelegités funkcid ismerete, programozasa
— Cool down program alkalmazasa
— Munkavégzeés maghdmeérséklet-érzékeldvel
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Etelkészités-technolégiai ismeretek tantargy 873,5/738 ora
A tantdrgy tanitasanak fo célja

A tantargy tanitdsanak f6 célja, hogy a tanulok megismerjék a konyhatechnologidkat, ¢€s ko-
rabban megszerzett alapanyag-ismereteikre tdmaszkodva képesek legyenek beazonositani,
hogy melyik €lelmiszerbdl melyik technoldgiaval lehet eldallitani a legnagyobb élvezeti érté-
ket. Tudjanak komplex, tobb komponensii ételeket és az ételekbol meniisorokat késziteni,
szem elOtt tartva a szezonalitast, az egyéni igényeket, betartva a higiéniai és technologiai sza-
balyokat.

Tovabbi cél, hogy munkéjuk soran a tanulok képesek legyenek figyelembe venni a gazdasa-

gossagi szempontokat, torekedjenek a fejlédésre, és tudjanak csapatban dolgozni

A tantargyat oktato végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-

natkozo specialis elvarasok

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

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

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Készségek, képes-

Onallésag és fele-

Elvart viselkedés-

Altaldnos és szak-
mahoz kotodo

ségek Ismeretek 16sség mértéke moédok, attitiidok digitalis kompe-
tenciak
Alkalmazza a k- Ismeri az Osszes
lonféle hokozld 1 1n Teljesen 6nalldoan
ey hékoz16 miiveletet.
technologiakat.
Kombinalva hasz- Atlatja a technol6-
nalja az eltérd tech- | gidk kozotti 6ssze- | Teljesen 6nalldan
nologiakat. figgéseket. Felel6sségteljesen
Kaldnleges techno- Ismeri a kiilonleges | Instrukcio alapjan haszndlja az ételké- Informéacidszerzés

l6giakat hasznal

ctolkészitéshez. technologiakat. részben 6nalléan
Ismeri a tanyérdesz-
szertek készitéséhez
Ettermi igényeknek | sziikséges technolo-
megfeleld tanyér- giakat és alapanya- | Teljesen dnalloan
desszerteket kreal. gokat és ezeket

képes dsszeparosi-
tani.

Arukosarbol kreati-
van ételeket és az
ételekbdl meniiket
kreal.

Tudja az étel- és
mentiialkotas szaba-
lyait. Képes komp-
lex egészben gon-
dolkozni €s ennek
segitségével menii-
ket l1étrehozni.

Teljesen 6nalléan

szitési technologia-
kat. Komplexen
gondolkodik a me-
niisorok megalkota-
sanal és minden
igényt kielégitd
ételsorokat kreal.
Betartja és alkal-
mazza a specialis
étrendekre vonatko-
z6 szabalyokat.

online forrasokbol
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Specialis igényeket
kielégitd ételeket
készit.

Ismeri a kimél6 és a
mentes taplalkozas-
hoz sziikséges alap-
anyagokat és tech-

Teljesen 6nalloan

noldgidkat,

A tantargy témakorei

Fozés
A tanulok elsajatitjak a f6zés formait és képesek lesznek alkalmazni azokat. El tudjak ké-
sziteni a f6zési technologidkhoz kapcsolodo ételeket és/vagy ételkiegészitoket. Mindig fi-
gyelembe veszik a felhasznalt alapanyag és technoldgia kapcsolatat.
Ajanlas:
— Forralas: tésztak, levesbetétek, koretek
— Gyodngyoz6 forralas: huslevesek, erélevesek
— Kiméletes forralas: fozelékek, krémlevesek, osszetett levesek, siritett levesek
— Posirozas: bevert tojas
— Beforralés: fliszerkivonatok
— Forrazas: paradicsomhdmozas, csontok forrazasa
— Blansirozas: zoldségek el6f6zése
— FOzés zart térben: hdkezelés kuktdban, pl. hiivelyesek esetén

G6zolés

A tanulok ismerik a g6zolés kozvetett és kozvetlen formdjat, be tudjak azonositani, hogy
melyik készitménynél melyik a megfeleld technologia. Kezelni, programozni tudjék a go-
z0léshez sziikséges gépeket. Ez az eljaras az egyik legkiméletesebb hokozlési forma, ez ad-
ja a legteljesebb ¢és tisztabb izeket. Kivaloan alkalmas a konnyl rostszerkezetii ¢lelmisze-
rek puhitasara. Nagyon jol hasznalhato kimélo taplalkozast igénylé vendégek étkeztetése-
nél.
Ajénlas:

— Kozvetlen gbzolés: harcsafile, zoldségek

— Kozvetett gézolés: felfujtak

Parolas

A tanuldk elsajatitjak a parolasi technikékat. Ertik az elSsiités, a rovid vagy hosszi parolo-
1¢ fogalmat. Ki tudjak valasztani, hogy az eltérd parolasi formak mely vagoallat, hal vagy
szarnyas mely husrészének elkészitéséhez alkalmasak.
Ajanlas:
Egyszerti (egylitemil) parolas:

— Halak (rovid Iében)

—  Gylimolcsok
Osszetett parolasok:

— Husszeletek

— Nagyobb darab htsok (brezirozas, poelle)

— Aprd6 husok, porkoltek
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Stités |.
A tanulok ismerik a nyilt és zart térben torténd hokozlések gyakorlatat és tudja alkalmazni
azokat. Kivalasztjak a felhasznaland6 alapanyaghoz és a készitendd ételhez legjobban illd
technologiat.
Nyilt 1égtérii siitések:
— Nyarson siités: jellemzden egész allat (csirke, barany, malac) siitése pardzs vagy fa-
szén felett, specidlis esetben tészta, pl. kiirtdskalacs siitése
— Roston siités: frissensiitéssel készithetd husok, halak és zoldségek rostlapon, rosté-
lyon vagy japan grillen (Hibachi) torténd siitése
— Serpenydben kevés forrd zsiradékban siités (szotirozas): natir steakek, lisztbe for-
gatott halak és panirozott htisok siitése
— Piritas: kisebb szeletre vagy aprobb darabokra vagott hiisok, zoldségek gyors, ma-
gas hdmérsékleten torténd elkészitése kevés zsiradékkal, szarazon vagy szakacsfak-
lyaval
— Sugérz6 hovel torténd siités (szalamder): erds porzsanyag-képzodéssel jardé hokeze-
1¢és, célja a feliileti pirultsag elérése, pl. martas rasiitése valamire vagy konfitalas
utani porzsanyagképzés
— B0 olajban siités (frittirozas): ropogds kiilsd és a szaftos, krémes belsd allag elérése
halaknal, zoldségeknél (burgonya, gyokérzoldségek, fiiszerndvények), tésztaknal,
mint példdul fankok, ropogodsok, bundazott alapanyagok (sor- vagy bortésztaba
martott husok, zoldségek, gylimolcsok) esetén

Stités 11.

Zart 1égter( siitések (stitben, kemencében, kombiparoloban és Josperben):

— Egészben vagy nagyobb darabban készitett husok

—  Osszesiitott zoldség vagy tésztaételek (pl. burgonyagratin, lasagne)

—  Edes vagy sos tésztak (pl. aranygaluska, kenyér, pékaru)
Melegen fiistolés

— Serpenydben elkezdett siités befejezése
A tanulok megtanuljak beallitani 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: husok sajat zsirjukban, zoldségek vajban vagy olajban, lassa, alacsony homér-
sékleten torténd stitése. Husok esetben ugyanezzel a zsiradékkal tartositani lehet az elkészi-
tett ¢lelmiszereket. Leginkabb kacsa, liba, sertés, ritkabb esetben hal, z6ldségek koziil pe-
dig hiivelyesek elkészitésére alkalmas technika.
Sous vide: rendkiviil nagy technologiai pontossagot igényld hokozlés. Az alapanyagot
vagy alapanyagokat eldszor vakuumfolidzzak, utana pontosan megtartott hdmérséklet mel-
lett meghatarozott ideig f6zik.
Marinalas: savas kornyezetben torténd fehérjeatalakitas, halaknal és konnyebb rostozati
hasoknal alkalmazzak.
Fiistolés: hideg vagy meleg fiistolés, jellegzetes izzel és allaggal jard technoldgia, amely
nem minden alapanyaghoz illik.
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Cukraszat
A tanulok megismerik és megtanuljak kombinalni a kiilonféle éttermi cukraszati technold-
giakat, és képessé valnak ezeket kombinalva komplex tanyérdesszertet alkotni. Elsajatitjak
az alabbiakat:
— Tésztakészitési technologidk (gyurt és kevert omlos, élesztds, leveles, forrazott,
felvert, kevert, huzott, turds és burgonyas tésztak)
— Alapkrémek és alapkrémekbdl izesitett krémek
— Valtozatos gylimdlcskészitmények (piirék, zselék, toltelékek)
—  Edes és sos toltelékek
— Habok (mousse, habositott ganache, espuma)
— A fagylaltkészités alapjai és a fagylaltfajtak (fagylalt, parfé, sorbet, granita)
— Edes felfujtak, pudingok
— Martasok, ontetek

Specidlis ételek (mentes, kimélo)
A tanul6 képessé valik arra, hogy ételeket és meniiket hozzon 1étre a specidlis igényekkel
érkez6 vendégek szamara. Megismeri a kimélé és a mentes taplalkozashoz sziikséges alap-
anyagokat és technologidkat.

Etelkészités arukosarbol
A tanulok az eddig megszerzett tudasukat felhasznalva a rendelkezésére allo alapanyagok-
bol megalkotnak egy legalabb haromfogésos meniisort, amelyben bemutatjak kreativitasu-
kat, alapanyag-ismeretiiket és technologiai tudasukat. Mindezt higiénikusan, precizen, 6n-
magukra és kornyezetiikre is igényes formaban teszik. Szdban is be tudjak mutatni az alta-
luk elkészitett meniit.

Etelek talalasa tantargy 134/134 ora

A tantargy tanitasanak fo célja
A témakorok elsajatitasat kovetden a tanulok ismerik a talalasi formékat, a talaloeszkdzoket
és a talalas szabalyait. Ertik a szezonalitas fogalmat, ismerik a szezonokhoz kothetd jellegze-
tes ¢lelmiszereket és technologidkat. Képesek rendezvényi meniik Osszeallitasara és a feladat-
hoz tartozd egyeb tevékenységekre, kalkuldcid Osszeallitasara €s atszdmolasara. Ismerik a
nemzetk6zi konyhdakat, képesek Otletet meriteni az ott hasznélt technoldgiakbol. Képesek
megtervezni, minden szempontot figyelembe véve dsszeéllitani egy biiféasztal kinalatat.

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatira vo-
natkozo specialis elvarasok

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, iizem stb.) kell
lebonyolitani.
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A tantargy oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Esztétikusan talalja
az ételt.

Ismeri a talalas
alapvetd szabalyait.

Teljesen onalldan

Szezonalis alap-
anyagokbol allit
Ossze kinalatot.

Ismeri a z6ldségek,
gyltimdlesok szezon-
jat.

Teljesen onalldan

Heti és alkalmi
meniiket allit 6ssze.

Ismeri a meniiosz-
szeallitas alapvetd
szabalyait.

Teljesen onalldan

Rendezvényeket és
biiféket bonyolit le
és allit ossze.

Birtokaban van
minden olyan tu-
dasnak, amely ren-
dezvény lebonyoli-
tashoz sziikséges

Teljesen onalldan

Nemzetkdzi foga-
sokat készit.

Ismeri a jelentds
nemzetkozi konyha-
technologidkat.

Teljesen onalldan

Kalkulaciot végez.

Ismeri a manualis és
digitalis kalkulacio-
készités és -
atalakitas szabalya-
it.

Teljesen onalldan

Nagy gondossaggal
allit 6ssze meniiket,
akar heti vagy al-
kalmi meniire van
sziikség. Odafigyel-
ve, higiénikusan és
esztétikusan talalja
az elkészitett ételt.
Pontosan, odafi-
gyelve a mérték-
egység-atvaltasokra
végzi el a kalkula-
ciot.

Szamitogép (irodai
program csomag)
szakszert hasznala-
ta

Szamolo-, illetve
szamitogép szaksze-
i hasznalata

A tantargy témakorei

Alapvetd talalasi formak, lehetdségek
A témakor elsajatitasat kovetden a tanuldk ismerik a talaldeszkozoket, tanyérokat, talakat,
kiegészitoket és a talalasi szabalyokat. Figyelnek, hogy a husok szeletelésénél, darabolasanal
a rostiranyra merdlegesen alkalmazzak a vagasokat. Rendezetten €és aranyosan talaljak a fogas
f6 motivumat, a koretet, a martast és a kiegészitOket. Képesek talalasi idédrendben meghata-
rozni a rendelésekben szerepld tételeket. Ismerik és alkalmazzak a talaldsi modokat. Tisztaban
vannak a diszités szabalyaival és a diszitdelemek, -anyagok tulajdonsagaval, szerepével.
Ismerik a tanyért melegen tart6 berendezések miikodését és tudjak kezelni azokat. Kivélaszt-
jék az elkésziilt étel, fogas jellegének, méretének megfeleld tanyért, talat és talaloeszkozt.
Fokozottan ligyelnek a tisztasagra, a talalt étel és tanyér, tal hdmérsékletére. Ismerik a szer-
vizmodokat és azok kellékeit. Tudjak, miként kell esztétikusan elhelyezni az elkésziilt fogast

a tanyéron, talon. [zlésesen, kreativan készitik el, »megkomponaljak™ a talat.

Szezonalis alapanyagok hasznalata
Meghatarozzék a szezonnak megfeleld alapanyagokat, és ezeket be tudjak épiteni az iizlet
kinalatdba. Ismerik és tudatosan hasznaljak az adott élelmiszertipusnak leginkdbb megfele-

16 el6- és elkészitési technoldgiat.
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Heti meniik 6sszeallitasa
Osszeallitjak a heti meniit, figyelembe veszik és szakszerlien kezelik a felmeriil ételaller-
gidkat. Képesek diatetikus szemlélettel gondolkodni és a meniit ennek megfelelden alakit-
jak ki. Kivalasztjak €s hasznaljak a szezonalis alapanyagokat.

Alkalmi meniik dsszeéllitasa
Bérmilyen rendezvényre képesek 0sszeallitani a meniit, figyelembe véve az Osszes felme-
ril6 specialis igényt. Szem eldtt tartjak a résztvevok és a megrendelok kéréseit. Figyelnek
a szezonalitdsra, ajanlatot tesznek kiilonb6z6 variaciokra.

Rendezvényekkel kapcsolatos teendok
Képesek lebonyolitani egy rendezvény konyhai feladatkorét, megszervezni a catering
konyhara es6 részét. Atlatjak a logisztikai lehetdségeket. Dokumentéciot készitenek és ke-
zelnek.

Nemzetkdzi ételismeret
Ismerik a jelentés nemzetk6zi konyhak specialis vagy éppen hagyomanyos alapanyagait,
kész fogésait és elkészitésiik technologidit. Mindezeket tudjdk alkalmazni, sziikség esetén
valtoztatas nélkiil vagy alakitva a felmeriil6 igényekhez és lehetdségekhez.

Biifék 0sszeallitasa és talalasa
Igény szerint megtervezik, létrehozzadk a biiféasztalos étkezést, figyelembe veszik és 6sz-
szehangoljék a konyha kapacitasat, a szezonalitast és a vendégkor Osszetételét, valamint a
specialis kéréseket. Felépitik a biifét, folyamatosan gondoskodnak az utanpétlasrol, az ét-
kezés végével visszaallitjak az eredeti allapotot.

Kalkulaci6 6sszeallitasa
A rendelkezésre allo kalkulaciokat képesek pontosan atvaltani az éppen szilikséges menii-
hoz, rendezvényhez, képesek logikus valtoztatasokat végrehajtani, ha a szezonalitas vagy a
vendégek igényei ugy kivanjak meg. Uj étel esetén képesek a tételeket rogziteni manuali-
san vagy digitalisan.

Anyaggazdalkodas, adminisztracio, elszamoltatas tantargy 368,5/134 ora

A tantargy tanitasanak {6 célja
A tantargy tanitasanak célja, hogy a tanulok képesek legyenek az alapanyagok szakszer(i atvé-
telére, raktarozasara, az ¢lelmiszer- és arukészlet ellendrzésére. Ki tudjak szamitani adott ter-
mék anyagfelhaszndlasat, valamint az adott termék elkészitéséhez sziikséges vételezési és
rendelési mennyiséget. Ki tudjak tolteni a sziikséges bizonylatokat, és ezeket a teenddket keé-
pesek legyen beépiteni a mindennapi munkavégzésébe.

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo specialis elvarasok

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
A tanul6 alkalmazza a négy alapmiiveletet, mértékegységeket valt at, szazalékot szamol
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A képzés orakeretének legalabb70%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, izem
stb.) kell Iebonyolitani.

A tantargy oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Lebonyolitja a be-
érkezd alapanyag-
nak megfeleld aru-
atvételt.

Ismeri a mindségi,
mennyiségi, érték-
beli aruatvétel sza-
balyat, kdvetelmé-
nyeit

Teljesen 6nalloan

Vételezési és rende-
1ési mennyiséget
szamol.

Ismeri a vételezési
és a rendelési meny-
nyiség kiszamitasa-
nak képletét.

Teljesen 6nalloan

Veszteséget €s
tomegnovekedést
szamol.

Ismeri a veszteség
¢és tomegndvekedés
kiszamitasanak
képletét.

Teljesen onalldan

Elvégzi a beérkezett
és kiadott aruk
rogzitését, lekérdezi
a céljainak megfele-
16 ellendrzési lista-
kat.

Ismeri az arugaz-
dalkodasi szoftver
mukddését, adato-
kat rogzit a szoft-
verben.

Tisztaban van a
kapott adatok fel-
hasznalhatosagaval.

Instrukcié alapjan
részben Onalldéan

A beérkezett arut
tulajdonsagai figye-
lembevételével
raktarozza.

Ismeri a helyes
raktarozas elvét, a
szakositott raktara-
kat, a tiszta ut elvét
és a FIFO-elvet.

Teljesen onalldan

Adott ételhez, ren-
dezvényhez eszko-
zOket allit Gssze,
alapanyagot készit
ki.

Ismeri az eszkoz-
mennyiség €s alap-
anyag-mennyiség
megallapitasanak
modjat.

Teljesen 6nalldoan

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

Ismeri az arképzés
alapfogalmait és
szamitasanak lehet-
séges modjait.

Instrukcid alapjan
részben Onalldéan

Készletgazdalkoda-
si mutatdkat sza-
mol, a kapott ered-
ményeket megérti
és elemzi.

Ismeri a készletgaz-
dalkodas alapfo-
galmait és szamita-
sanak lehetséges
modjait.

Instrukcié alapjan
részben Onalloan

Elszamoltatja a
raktart és a terme-
1ést.

Ismeri a raktar és a
termelés elszamol-
tatasanak alapfo-
galmait és szamita-
sanak lehetséges
modjait.

Instrukcié alapjan
részben onalloan

Pontosan és felelds-
ségteljesen végzi az
anyaggazdalkodas-
hoz kapcsolodo
adminisztrativ és
gyakorlati feladato-
kat. Kiemelt figye-
lemmel kezeli a
dokumentaciokat,
az elszamoltatas
menetét és folyama-
tait.

Arumozgasok rog-
zitése vendéglato-
ipari célszoftverek
hasznalataval
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Ismeri a vendégla-
tasban hasznalt
Vendéglatasban bizonylatok (szam- Szamitogép (irodai

hasznalt bizonyla- la, szallitolevél, Teljesen ondlléan program csomag)

tokat allit ki manua- | vételezési jegy) szakszer(i hasznala-
lisan és digitalisan. | tartalmi és formai ta

kovetelményeit,

javitasukat.

A tantargy témakorei

Aruatvétel

A témakor elsajatitasat kovetden a tanuldk hasznaljak az alapozo képzésben elsajatitott méré-
si, szamlalasi, mérleghasznalati ismereteket. Tisztaban vannak az aruatvétel kiilonb6zé mod-
jaival, a mindségi, mennyiségi, értékbeli arudtvétellel, és gyakorlatban is el tudjak végezni
azokat. Ismerik a kiilonb6zd alapanyagok (halak, kagylok, rakok) mindségének megallapita-
sara vonatkozd szabdlyokat, és az érzékszervi vizsgalat soran alkalmazzék azokat. Kiilonos
figyelmet forditanak a szavatossagi idé betartasara. Megallapitjak az esetleges eltéréseket.
Figyelnek a széllitas megfeleldségére, nem megfeleld szallitds, mindség, mennyiség, érték
esetén megteszik a sziikséges intézkedéseket (jegyzOokonyv, visszaru).

Arugazdalkodasi szoftverek hasznalata
A tanulok felvezetik a beérkezett arut az drugazdéalkodasi rendszerbe, jelolik a kiadott ter-
mékeket, hasznéljdk az e-HACCP alkalmazast.

Elelmiszer- és arukészlet ellenérzése
Osszegylijtik az adott termék elkészitéséhez sziikséges alapanyagokat, eszkdzoket, és el-
lendrzik ezek meglétét a konyhan. Az adott mennyiségeket a rendezvényi csoportok 1ét-
szamahoz igazitjak.

Az anyagfelhasznalas kiszdmitasa
A tanulok egy megadott receptlra alapjan anyaghanyad-kalkulaciot végeznek. Ismerik az
egységar, mennyiségi egység, mennyiség, érték fogalmat. A kalkuléciot papiron és digitali-
san is el tudjak késziteni.

Vételezési, rendelési mennyiség megallapitasa
Egy adott étel megadott mennyiségben torténd elkészitéséhez a tanulok kiszamoljak a rak-
tarbol vételezendd mennyiséget. Figyelembe veszik annak veszteségét, illetve tomegnove-
kedését az alapanyag kezelése soran. Az utanpdtlasi id6 figyelembevételével kiszamoljak a
rendelési mennyiséget.

Raktarozas
A tanuldk ismerik a raktarozas fogalmat, céljat. Az atvett arut tulajdonsadgainak megfeleld-
en kezelik, szakositott raktarakban helyezik el. Tevékenységiik soran tartjdk magukat a
tiszta Ut elvéhez és a FIFO-elvhez. Kiszamoljak a beérkezett aru nettd és bruttod tomegeét.

Arképzés
Kialakitjak egy adott termék arat, amihez alapul veszik a felhasznélt anyagok beszerzési
arat. Kiilonbséget tesznek beszerzési és eladasi ar kozott. Ertik az afa szo jelentését, isme-
rik a tulajdonsagait, tudjdk a vendéglatasban hasznalt afakulcsok mértékét, hasznalatuk
szabalyat. Haszonkulcs segitségével arrést szamolnak, majd kialakitjdk a termék netto,
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brutté eladési arat. Vezetoi kérésre engedményes arat szamolnak, csoportarat alakitanak ki,
esetleges felarat kalkulalnak. Ismerik az ar és a bevétel kapcsolatat.

Bizonylatolas

Ismerik a bizonylat fogalmat, értik a bizonylati elvet. A bizonylatokat keletkezéstik, kialli-
tasuk szerint csoportositjak. Biztos kézzel toltenek ki készpénzfizetéses, atutalasos szamlat,
nyugtat, szallitolevelet. A rontott bizonylatot szakszerlien javitjak. A vendéglatasban hasz-
nalt vasarlok konyvét el tudjak helyezni, ismerik a céljat, tartalmat. Ki tudjak tolteni a
készletgazdalkodas legfontosabb dokumentumait (vételezési jegy, selejtezési iv, kiadasi bi-
zonylat). A képzdOhelyen hasznalt szoftver segitségével bizonylatokat készitenek, és atlat-
jak ezek tartalmat.

Elszamoltatas
A tanuldk ki tudjak mutatni a raktar és a termelési munkateriilet leltareredményét. Ertel-
mezik a fizetend6 hiany, tobblet, egyezd leltar fogalmat.

Készletgazdalkodas
A tanulok ismerik a készletgazdalkodas fogalmat és jelentdségét a vendéglatasban. Ertik a
nyitokészlet, zarokészlet, készletnovekedés €s -csokkenés kifejezések jelentését, és ezek
felhasznalasaval fel tudjak allitani az aruforgalmi mérlegsort. Szamtani atlagot és kronolo-
gikus atlagot szdmolnak. Meg tudjak hatdrozni a forgési sebességet napokban és fordula-
tokban. A kapott eredményt értelmezik.
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4 RESZSZAKMA

A részszakma megszerzésére irdnyuld szakmai vizsga akkor kezdheté meg, ha a tanuld eleget
tett a jelen fejezet szerinti képzési kovetelményeknek.

A részszakma megnevezése: Szakacssegéd

A részszakma ajanlott szakmai tartalma:

Az oktatasi egység
3. fejezetben szerepld Az oktatasi egység megnevezése
azonositd szdma

Elokészités és élelmiszer-feldolgozas tantargy Eldkészités; Alapmii-
3.4.1 veletek, fliszerezés, izesités; Alaplevek, rovidlevek, kivonatok és
pecsenyelevek; Alapkészitmények témakdrei

Konyhai berendezések és gépek ismerete, kezelése, programozasa
3.4.2 tantargy Kéziszerszamok; Hiit6- és fagyasztoberendezések; F6zo- és
siitéberendezések; Egyéb berendezések és gépek témakorei

5 EGYEBEK
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