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1. A szakma alapadatai
Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

A szakma megnevezése: Szakacs

A szakma azonosité szama: 4 1013 23 05

A szakma szakmairanyai: —

A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4
A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

Agazati alapoktatas megnevezése: Turizmus-vendéglatas dgazati alapoktatas

Egybefiigg6 szakmai gyakorlat id6tartama: Szakképzd iskolai oktatasban: 175, Technikumi

oktatdsban:-, Erettségire épiilS oktatdsban: 200 ra

1.1. A szakiranyu oktatasba torténé belépés feltételei
Iskolai el6képzettség:

o Alapfoku iskolai végzettség
o Agazati alapvizsga
e Kizardlag szakmai felkészitésben érettségi
e lgazolt szakmai gyakorlat
Alkalmassagi kovetelmények
Foglalkozasegészségligyi alkalmassagi vizsgalat: szlikséges

Palyaalkalmassagi vizsgalat: nem sziikséges

1.2. Aképzés célja

Turizmus-vendéglatds agazat képzése, amely szakképzettség megszerzésével zarul. A szakacs
az egyik legrégebbi szakma. A napi szlikséglet kielégitésének kiszolgalasa mellett kulinaris
élményt is nyujt a vendégek szamara. Szinte minden tarsadalmi, csaladi, vallasi eseményben
szerepe van az étkezésnek, igy a f6zésnek is, ami a szakacs f6 tevékenységi kore. A szakacs
élelmiszerekbdl ételeket, fogasokat , varazsol” remek izérzékével és kreativitasaval meg persze
flszerekkel, izesit6kkel. A vendéglatdipar termelési teriiletén, kihelyezett vagy fix éttermi
konyhdan dolgozé szakember, aki tobb teriileten |1t el feladatokat, mint példaul
kozétkeztetésben, hidegkonyhdan, protokoll- vagy a la carte szakacsként.

Azoknak a kreativ fiataloknak ajanljuk, akik szeretnek alkotni. Folyamatos fejl6désre és

valtozatos munkara vagynak. A jé szakdcs egyénisége felismerhetd az dltala készitett ételben.




1.3. A szakma keretében ellathato legjellemzobb tevékenység, valamint a
munkateriilet leirasa

Szaktudasanak koészonhetéen rendkiviil kreativ, konyhatechnoldgiai Uton étvagygerjeszt6 és
izletes hideg és melegkonyhai ételeket készit, talal. Az lzletvezetés érdekeit figyelembe véve
gazdalkodik. A raktarkészletet figyelemmel kiséri az &rurendelést és az aruatvételt
Osszehangolja, ellenérzi. A raktarozast felligyeli, ellen6rzi. Munkabeosztast tervez, ir. Konyhai
munkaszervezésben, feladatkiosztasban pontos. Felel6sségteljesen iranyitja a beosztottjait,
kollegdit a konyhai etikett és az erkdlcsi normak betartasa mellett. J6 szervez6képességgel és
problémamegoldé  adottsagokkal rendelkezik.  Példamutaté  magatartdsaval és
munkaruhdzatdval, magas szakmai tuddsaval tekintélyt viv ki maganak.

Turizmus-vendéglatas agazat 3 éves képzése, amely szakképzettség megszerzésével zarul. A
szakdcs az egyik legrégebbi szakma. A napi szlkséglet kielégitésének kiszolgdlasa mellett
kulindris élményt is nyujt a vendégek szamara. Szinte minden tarsadalmi, csaladi, vallasi
eseményben szerepe van az étkezésnek, igy a f6zésnek is, ami a szakacs f6 tevékenységi kore.
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A szakacs élelmiszerekbdl ételeket, fogasokat ,varazsol” remek izérzékével és kreativitasaval
meg persze fliszerekkel, izesit6kkel. A vendéglatdipar termelési tertliletén, kihelyezett vagy fix
éttermi konyhan dolgoz6 szakember, aki tobb teriileten dolgozik, példaul kozétkeztetésben,
hidegkonyhan, protokoll- vagy a la carte szakacsként.

Azoknak a kreativ fiataloknak ajanljuk, akik szeretnek alkotni. Folyamatos fejl6désre és

valtozatos munkara vagynak. A jo szakdacs egyénisége felismerhetd az altala készitett ételben.

1.4. Ertékelés szempontjai

Ertékelés fébb szempontjai:

Minden tanitdsi ciklusban, azaz félévben legaldbb harom érdemjegynek kell szerepelnie.

Az értékelés az érdemjegyek minGsitése és sulyozasa alapjan torténik, atlagoldsi szamitassal, amelytdl
indokolt esetben eltérhet (0,6 felett felfelé, alatta lefelé kerekitiink).

A didkot osztalyozd vizsgdra kotelezik, ha husz szazalékot meghaladé hidnyzasa van, vagy ha legaldbb

harom érdemjegy hianyzik.



Ertékelés Megjegyzés 100 % 200% 200%
Iskola elméleti Agazati és Ropdolgozat Témazard Dolgozat Projekt Feladat elméleti
tanulasi teriiletek szakmai része

ismeretek
Iskola gyakorlati Agazati és Hazi dolgozat, Beszamold, gyakorlati Projektfeladat iskolai
tanulasi teriiletek szakmai gyakorlati feladat feladat gyakorlati része

ismeretek
Dualis partnernél Szakiranyu tanulasi tanulasi teriletek Projektfeladat gyakorlati
toltott gyakorlat ismeretek terlleteken csoportositasanal — része
tanulasi teriileteinek | targyba torténd gyakorlati | 6sszevonasanal torténd
értékelése integralva megvaldsitas gyakorlati kivitelezés,

megvaldsitas

2. Szakiranyu oktatas kompetenciai

7 e

, Készségek Elvart Bnallésag és
Sorszam képessgge;( Ismeretek viselkedésmédok, felelGsség m%é rtéke
attitlidok
Sz.1 .
) ” <si lehet&sa A napi munkafeladatok
Megérti, értelmezi a felettesei Ism,erl ’a f’eladatok Va as:zta5| le etoEelg elvégzése kézben
(vezetSszakécs, fészakacs, eregzZ§§nek ESEE ?(Z ESSZETUSEE | erkolcsi és anyagi
elelmezéovezets, fGszakécs: | T el | menténvilaertaaz | FelciOSséee tudatdban
helyettes, élelmezésvezetd & o J cselekszik, a felettes
helyettes) kéréseit kapcsolatos vezet6i | optimalis tasitasai alapin véeri
A EEets s elvarasokat. feladatmegoldast u as.| asal a“alpjan vegzl
& : napi munkajat.
SZ.2 Ismeri az L ,
Gl et Az étel jellegének
mlveleteket ;Tlegfelelfa Izesitesre, A konyhatechnoldgiai
horizontalisan és Hszere?esre . ... | mlveleteket 6nalldan
. torekszik. Az elkésziilé f e
A , vertikalisan. X . elvégzi, teljes
Konyhatechnoldgiai alap- és étel (izében, Ny .
- ., , . e s mértékben felelGsséget
kiilénleges miiveletek végez. Ismeri az allagaban, , . .
DA vallal az altal elkészitett
G kinezeteben) étel minGségéért és
trendeket legmagasabb élvezeti o g
)
Gjirdnyzatokat értékének elérésére MEMTEEESER
4 .. .
megjelend dj torekszik.
technoldgiakat.
Sz.3
. — . s Az izhatdsok elérése
e L A Az ételkészités sordn | Friss és szaritott , . Y
MegkilonbOzteti az iz, illat, hasznalt fliszereket, | flszernévényekkel el o, eyl
allomany, textura alapjéan, a e A e ! mértékkel izesit,
vendéglatoipar &ltal hasznalt izesitoket, I szerekkel, fliszerez, az étel
alapanyagokat. (Fiiszerek, alapanyagokat jellegzetes karaktert jellegének
26ldségek, gylimdlcsok) ismeri. kolcsonoz az ételeknek. megfelelden.




SZ.4.

Kivalasztja az
ételkészitéshez
(el6készitéshez,
elkészitéshez és a befejezd
m(iveletekhez) hasznalatos
vendéglatoiparieszkdzoket,
szerszamokat.

Ismeria
vendéglatodipar
termel6
tevékenységéhez
hasznalt gépeket,
konyhai
kéziszerszamokat,
eszkozoket és
berendezéseket
vertikalisan és
horizontalisan, azok

biztonsagi elGirasait.

Gazdasagosan és
esztétikusan végez
ételkészitd és tisztitd
miveleteket.

A balesetvédelmi és
munkavédelmi
elGirasok betartasa
mellett 6nalléan
dolgozik. A t(iz és
balesetvédelmi
szabalyok betartasa
mellett az
idevonatkozé HACCP
szabalyzatban
szerepl6 elbirast is
gondosan betartja.

SZ.5.
Munkaja soran szem
. el6tt tartja a
Ismeri a Munka L
. munkavégzésére
" . Torvénykonyv, a ;
Munkajat a hatalyos , vonatkozd . .
. . kollektiv . Betartja a munkaligyi
munkaligyi jogszabdlyoknak 1 szabalyokat, , X
z . ) szerz8dés, a “r szabalyokat és
megfelel6en végzi, adaptdlva 1 4 elGirasokat. . . s
L ygex munkaszerzédés a L4 felel§sséget vallal sajat
azt, a vendéglato . Munkavallaloként a e
: P Y munkavégzésre munkavégzésért.
tevékenységre jellemzékkel. - munkahely
vonatkozo .
o vagyondnak
szabalyait. o
megG6rzésére
torekszik.
Sz2.7

Hidegkonyhai el6készitd,
elkészit6 és befejezd miveletek
végez, (sutés, f6zés, parolas,
g6z06lés, dermesztés,
smirzirozas, glasszolas),
azelkészilt ételeket a
jellegiknek megfelel6en tarolja

Ismeri a modern
hidegkonyhai
termékek
el6készitési és
elkészitési
folyamatat.
Tisztdban van a
szakszer( tarolasi
szabalyokkal.

Rendszerezi feladatait,
Osszefiizi a
tevékenységeket,
fogékony az
informaciok
befogadasra, odafigyel
a hidegkonyhai
technoldgiak
betartasdra.

Ondlldan késziti a
modern és klasszikus
hidegkonyhai
termékeket.




SZ.8

Képes megkilonboztetni a
rendezvények catering tipusait
(all6fogadas, Ultetett
alléfogadas, kavésziinet).

A megrendelGi igények alapjan
Osszedllitja, megtervezi a
rendezvény jellegének
megfelelé meniit.

A vendéglato lzlet napi
tevékenységéhez sziikséges
mentiket allit 6ssze, figyelembe
veszi az Uzlet jellegét és a
szezonalitast.

Ismeri a kilonbo6z6
vendéglatd
rendezvényeket, a
rendezvényekre
vonatkozo
meniiosszeallitas
szempontjait,
szabalyait,
munkafazisait.

Kreativitasabol ered6
Otleteivel szinesiti a
megrendeld
elképzeléseit,
tanaccsal lathatja el
igény esetén.

A munka jellegének
és a megrendelés
|étszamanak
fliggvényében
csapatot szervez, a
munkafolyamatokat
irdnyitja, felligyeli és
lebonyolitja. Onalléan
tesz javaslatot a
szezonalitds és a
rendezvény
jellegének megfeleld,
megvaldsithatd
men- 6sszeallitasra.

S7.9 Ismeri az lizlet
miikodéséhez
sziikséges arukészlet | A raktarkészlet
A vendéglaté tzlet kiszdmitasanak meghatarozasanal, SRS c
miikodéséhez sziikséges madjat, az tulajdonosi felfogds . ROMES
arukészletet felméri, arut arubeszerzés szerint gondolkodik, c€sa Yt
rendel, arut vesz at lehet6ségeit és nem halmoz ;nurl;aslferZOS:Ieseben
(mennyiségi, minGségi, alternativait. Ismeri [ feltobbletkészletet. ogla t'af Iszlt?lrln:c, t
érzékszervi szempontok a mindségi, Munkdja soran magdara 32?{:& rzs;gifge
szerint), raktaroz a FIFO elv mennyiségi, érték nézve kotelezének készletekre
szerint. szerinti aruatvétel fogadja el az druatvétel .
szabalyait, szabalyait.
kovetelményeit.
Ismeri a FIFO elvet.
SZ.10 Ismeri a vételezési

Arut vételez, és megrendelési
mennyiséget szamol, az Gzlet
napi munkamenetét

biztositja.

és rendelési
mennyiség
kiszamitasanak
madjat, a
megrendelés
munkafolyamatait és
az azokat
befolydsold
tényezbket.

Pontosan, precizen
elvégzi a szilkséges
rendelési mennyiség
kiszamolasat,
gondosan figyel a
befolydsold
tényezdkre.

Szakmai felligyelet
mellett végzi a
rabizott vételezési és
arumegrendelési
munkafolyamatot.




Sz.11 Veszteséget és Ismeri a veszteség Torekszik szamitdsai FelelGsségteljesen és
tomegnovekedést szamol. és tomegnovekedés | kozben a pontossagra. | 6nalldan
kiszamitasanak végziszamitasi
madjat. feladatait.

SZ2.12

Torekszik a
Adott rendezvényhez megrendel6
eszkozlistat és nyersanyaglistat | Ismeri az szempontjai altal Feliigyelet mellett és
allit 6ssze, figyelembe veszi a eszkbzmennyiség és | megtervezni a munkatarsaival
mendkindlatot, valamint a alapanyag- rendezvény egyeztetve Osszeallitja
rendezvény lebonyolitdsahoz mennyiség lebonyolitdsat, szem a szlikséges
sziikséges alapanyagmennyisé | megallapitasanak el6tt tarja a eszkdzoket és
get, eszkozoket és maddszertanat. megvaldsithatésagot, a | alapanyagokat.
berendezéseket. célszer(iséget és a

mindséget.

SZ.13 Készletekkel gazdalkodik. Ismeri a készlet Felismeria Onélléan, precizen
tipusokat, a készletcsokkenés és megallapitja, és
szakositott tarolds készletndvekedés optimalis szinten
jelentSségét. okait. Eszreveszi a tartja a készletek

készletezés nagysagat az
raforditdsainak lzletben.
jelentéségét.

Sz2.14 Arukosarbél menisort allit Ismeri az optimalis Torekszik az Felel6sségteljesen és

Ossze és készit el.

alapanyag
technoldgia
parositasokat.

arukosarbal
létrehozhatd tokéletes
menU elkészitésére.

ondlléan végzia
meniitervezést,
Osszeallitast és az
elkészitést.




3. Az agazati alapoktatas és szakiranyu oktatas megszervezéséhez sziikséges feltételek

3.1. Személyi feltételek

A S{ak'f = oktc:tta.s me’g szervezese{rle z Végzettség Szakképzettség S LT Kamarai gyakorlati oktatoi vizsga
sziikséges személyi feltételek Funkcio gyakorlat
1. fels6foku
végzettség
2. érettségi Turizmus-
Szakiranyu oktatasért felelés végzettség vendéglatas
személy o agazatnak
Sztislil\(/?éii/ey megfellelé', ) ol szl k.séges, !(ivétel, ha van"m(fstervizsga,
, 2 szakképesités, szakiranyu ismeret és betoltott 60. életév.
vegrehajtasi mesterlevél
3. | Oktato EImélet rendeletének "rocafoky
1348 végzettség
BA/MA
4. | Technikai dolgozé - szakiranyu
szakmai gyakorlat

3.2. Targyi feltételek

Helyiségek

Tanterem, Szamitdgép terem, Vendéglatd taniizem, tankonyha
Adminisztracios iroda
Tornaterem, Oltdz8, mosdok

Eszk6zok és berendezések

Eszkozjegyzék szakiranyu oktatdasra:
Méréberendezések

Rozsdamentes, fa és marvanylapos munkaasztalok
F6z6berendezések,

Mikrohulldmu melegitd, csokoladéolvaszté berendezések

Bonbonformak




Asztali gyurd, keverd, habveré, gép

Fagylaltgépek

Botmixer

Apritd gép

H(t6, fagyasztd, sokkold berendezések

Gyuré kever6 habverd gép (csak Gzemekben sziikséges)
SUt6, és kelesztd berendezések

Légkondicionald

Informatikai eszk6zok

Kombiparold
Szakacs kézi eszk6zok

A projektfeladatok teljesitéséhez
sziikséges anyagok és
felszerelések

Megegyeznek az dgazati alapoktatashoz és a szakirdnyu oktatashoz szlikséges eszkdzokkel.

Egyéb specidlis feltételek

Munkaruhazat:
Szakiranyu oktatashoz: szakacs kabat, szakacs nadrag, kotény, szakdacs sapka vagy kendd
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4. A tanulasi teriiletekhez rendelt tantargyak és témakorok
déraszama évfolyamonként

Szakacs Kompetencia teriiletek

Tantargy megnevezése

heti 6raszam

Evfolyam &sszes draszama
[Munkavéllaléiidegennyelv [
Az dllaskeresés lépései, allashirdetések
Onéletrajz és motivacios levél

»Small talk” — altalanos tarsalgas
Allasinterju

Szakmai idegen nyelv

S79

El6készités és élelmiszerfeldolgozas

El6készités

Alapmliveletek, fliszerezés, izesités
Alaplevek, rovid levek, kivonatok és pecsenyelevek S71;5S73;S74; S712; SZ14
Alapkészitmények

Sdritési eljarasok

Bundazasi eljarasok
Martasok
Toltelék aruk (kolbaszok terrinek, pastétomok, galalatinok)

Pékaruk és cukraszati alaptésztak
Savanyitas, tartésitas

Kézi szerszamok

H(it6 és fagyasztd berendezések

F6z6 és sutd berendezések

Egyéb berendezések és gépek
Karbantartasi és Gizemeltetési ismeretek S73; SZ7; S711
Etelkészités-technoldgiai ismeretek

F6zés

Gbzolés

Parolas

Sutés I. S72;577; S714
Sutés Il.

Kilénleges technologiak
Cukrdszat
Specialis ételek (mentes, kimél)
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Etelkészités arukosarbdl

Etelek talaldsa

Alapvetd talalasi formak, lehet6ségek
Szezondlis alapanyagok hasznalata
Heti menik Osszeallitdsa

Alkalmi menik Osszeallitasa
Rendezvényekkel kapcsolatos teend6k
Nemzetkozi ételismeret

Biifék osszedllitasa, talaldsa

SZ8; SZ14

Kalkulacio osszeallitasa

Anyaggazdalkodas, adminisztracid, elszamoltatas

Arugtvétel
Anyaggazddalkodasi szoftverek hasznalata

Elelmiszer- és arukészlet ellenbrzése

Az anyagfelhasznalas kiszamitasa

Vételezés, rendelési mennyiség kiszamitasa
Raktarozas

Arképzés

Bizonylatolas

Elszdmoltatas

S79; S710; SZ11,; S713;

Készletgazdalkodas

} Egybefligg6é szakmai gyakorlat
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5. Szakmai 6rahalé nappali képzésben

Tantargyak 9. évfolyam 10. évfolyam 11. évfolyam
Iskola iskola iskola
Dualis Dualis
I Félév IL.Félév | EImélet elm.
Munkavallaloi ismeretek 0,5 9
IKT a vendéglatasban 2,5 45
Munka Vilaga 1 18
Szakmai idegen nyelv 1 18
Cukrészati termelés alapjai 4 72
Etelkészités alapjai 4 s 72
Vendégtéri értékesités alapjai 2 “§ 36
Turisztikai és szallashelyi tev. alapjai 1 %- 18
Munkavéllal()i idegen nyelv U% 2 1 67
Altalanos élelmiszer ismeret = 1 18
Elokészités és élelmiszer feldolgozas 2 1.5 0,5 203,5
Konyhai ber.-gépek ism., kez., progr. 1 2 1 1 188
Etelkészités-technolégiai ismeretek 5 1,5 13 2 11 1015
Etelek talalasa 1 2 1 219
Anyaggazdalkodés-adm.- elsz. 4 1 3 1 268
Heti Szakmai 6raszam 16 16 8 17 8,5 17 2266,5
Osszes szakmai 6raszam 16 25 25,5
Osszes tanitasi szakmas ora 576 900 790,5 2266,5
Osszes tanitasi dualis 6raszam 0 612 527 1139
Osszes 6raszam oszloponként 288 288 288 612 263,5 527 2266,5
Tanitasi hetek szama 18 18 36 31 103
AGAZATI / SZAKMai OKTATAS 288 1978,5 2266,5




6. Szakmai 6rahalé felnott képzésben

Tantargyak 11. évfolyam
Iskola
Agazat | Otthoni Szakma Otthoni

Munkavallaléi ismeretek 1,5 12

Munkavallaloi idegen nyelv 0,5 1 35

IKT a vendéglatasban 2 0,5 20

Munka Vilaga 1,5 12

Altalanos élelmiszer ismeret 1,5 12

Szakmai idegen nyelv 1 8

Cukrészati termelés alapjai 2 0,5 20

Etelkészités alapjai 2 0,5 20

Vendégtéri értékesités alapjai 2 1 24

Turisztikai és szallashelyi tev. alapjai 2 1 24
Elokészités ¢és ¢lelmiszer feldolgozas 2 2,5 139,5
Konyhai ber.-gépek ism., kez., progr. 1 0,5 46,5
Etelkészités-technologiai ismeretek 8 3 341

Etelek télalasa 1 1 62
Anyaggazdalkodas-adm.- elsz. 3 1 124
Heti Szakmai 6raszam 16 3,5 16 8 900
Osszes 6raszam oszloponként 128 28 496 248 900
AGAZATI/ SZAKMAI OKTATAS 156 744 900

Tanitasi hetek szama 8 8 31 31 39

A képzés kezdete a targyév augusztus 20. — kdveto els6 munkanap.

Képzés lezarasa utolsé tanitasi napja a kovetkez6 naptari év majus 20. -a.




7. A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

7.1.

Munkavallaléi idegen nyelv tantargy

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Munkavallaléi idegen nyelv megnevezésii tanulasi teriilet 67 dra

Készségek, képességek Ismeretek Onallésag | Elvart viselkedés- Altalanos és szakmahoz
és madok, attitlidok kotédo digitalis
felelGsség kompetenciak
mértéke
Internetes allaskeresé Ismeri az Teljesen Hatékonyan tudja
oldalakon és egyéb allaskeresést segité | onalldan allaskereséshez hasznalni az
férumokon férumokat, internetes bongészéket és
(ujsaghirdetések, allashirdetéseket Torekszik allaskeresd portalokat, és
szaklapok, szakmai tartalmazé for- kompetencidinak ezek segitségével képes
kiadvanyok stb.) rasokat, allasokat realis szakmdjanak,
allashirdetéseket keres. | hirdets vagy allas- megfogalmazasara, | végzettségének,
Az allaskereséshez keresésben segits erdsségeinek hang- | képességeinek megfelelGen
hasznalja a kapcsolati szervezeteket, sulyozasara idegen | 3liashirdetéseket
t6kéjét. munkakdzvetité nyelven. Nyitott kivélasztani.
tigynokségeket. szakmai és
személyes
A tartalmi és formai Ismeri az 6néletrajz kompetenciainak Ki tud tolteni on-
kovetelményeknek tipusait, azok tar- fejlesztésére. életrajzsablonokat, pl.
megfelel6 onéletrajzot | talmi és formai Teljesen Europass CV-sablon, vagy
fogalmaz. kovetelményeit ondlléan szovegszerkesztd program
segitségével létre tud hozni
az adott
Onéletrajztipusoknak
megfelel6 dokumentumot.
Ismeri a motivacios Térekszik receptiv
A tartalmi és formai levél tartalmi és és produktiv Szovegszerkesztd program
kovetelményeknek formai készségeit idegen | segitsége-vel meg tud irni
megfelel6 motivacios kovetelményeit, Teljesen nyelven fejleszteni | €8y Onéletrajzot, figyelembe
levelet ir, melyeta felépitését, 6nalléan (olvasott és hallott | Véve a formai szabalyokat.
megpalydzando allas valamint tipikus szbveg értése, irds-
sajatossagaihoz igazit. | sz6fordulatait az készség, valamint
adott idegen beszédprodukcid).
nyelven. Szakmdja irant
Kitolti és a elkotelezett. Digitdlis forma-
munkaaddéhoz Megjelenése nyomtatvanyok kitoltése,
eljuttatja a sziikséges Ismeri az Teljesen visszafogott, szovegek formai
nyomtatvanyokat és allaskeresés onalldan kovetelményeknek

dokumentumokat az
allaskeresés
folyamatdnak
figyelembevételével.

folyamatat.

Felkészil az
allasinterjura a

Ismeri az
allasinterju
menetét, tisztaban

helyzethez illG.
Viselkedésében
torekszik az adott
helyzetnek
megfelelni.

megfelel6 létrehozasa, e-
mailek kildése és fogadasa,
csatolmanyok letoltése és
hozzdadasa.

A megpdlyazni kivant allassal
kapcsolatban képes az
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megpalyazni kivant van a lehetséges Teljesen

allasnak megfelelGen, kérdésekkel. Az onalléan
és céljait szem el6tt adott szituacio
tartva kommunikal az megvaldsitasahoz
interju sordn. megfelel6 szokincs-
csel és nyelvtani
tudassal
rendelkezik.
Az allasinterjun, az Tisztaban van a
allasinterjura legdltaldanosabb
érkezéskor vagy a csevegési témak
kapcsolddo székincsével, Teljesen
telefonbeszélgetések amelyek az interja | 6nallédan
soran csevegést (small | sordn, az interjut
talk) kezdeményez, a megel6z6 és

tarsalgast fenntartja és | esetlegesen koveté
befejezi. A kérdésekre | telefonbeszélgetés

internetrdl informaciot
szerezni.

megfelel6 véalaszokat sordn vagy az
ad. allasinterjura
megérkezéskor
felmerilhetnek.
Teljesen
Az allasintejuhoz Tisztdban van a ondlléan
kapcsoldéddan telefonbeszélgetés
telefonbeszélgetést szabalyaival és
folytat, id6pontot altaldnos nyelvi
egyeztet, tényeket fordulataival
tisztaz.
Ismeria Teljesen
A munkaszerzddések, munkaszerzddés onalldan
munkakori leirasok fébb elemeit,
székincsét munkajara leggyakoribb
vonatkozdan idegen nyelv(
alapvetéen megérti. kifejezéseit. A
munkaszerzédések,

munkakori leirasok
szokincsét
értelmezni tudja.

A tanulasi teriilet tartalmi elemei

Feln6tt | Iskolai | Duadlis|
2 .. Osszesen
Témakor Gyak.
Az allaskeresés lépései, allashirdetések: A tanuld megismeri az
allaskeresés lépéseit, és megtanulja az ahhoz kapcsolédd székincset
7 11 0 11

idegen nyelven (végzettségek, egyéb képzettségek, megkdvetelt
tulajdonsagok, szakmai gyakorlat stb.). Képessé valik a szakmdjdhoz
kapcsolodd dllashirdetések megértésére, és fel tudja ismerni, hogy sajat
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végzettsége, képzettsége, képességei mennyire felelnek meg az
allashirdetés kovetelményeinek. Az allashirdetésnek és szakmajanak
megfelel6en begyakorolja az egyszer(ibb, alldskereséssel kapcsolatos
Grlapok helyes kitoltését. Az allashirdetések és az (irlapok szévegének
olvasasa soran a receptiv kompetencia fejlesztése torténik (olvasott
szOoveg értése), az Grlapkitoltés sordn pedig produktiv kompetenciakat
fejlesztlink (iraskészség).

Onéletrajz és motivacids levél: A tanuléd megtanulja az énéletrajzok
tipusait, azok tartalmi és formai kovetelményeit, tipikus széfordulatait.
Képessé vélik sajat maga is a nyelvi szintjének megfelel6 helyességgel és
igényességgel, 6nalléan megfogalmazni dnéletrajzat. Megismeri az allas
megpalyazasahoz haszndlt hivatalos levél tartami és formai
kovetelményeit. Begyakorolja a gyakran  haszndlt tipikus
szofordulatokat, a szakmajaban hasznalt gyakori kifejezéseket, valamint
a szakmaja gyakorlasahoz sziikséges kulcsfontossagu kompetencidk
kifejezéseit idegen nyelven. Az allashirdetések alapjan begyakorolja,
hogy tipikus széfordulatok és nyelvi panelek segitségével hogyan lehet
az adott hirdetéshez igazitani levelének tartalmat

10

Small talk” — altaldanos tarsalgds: A small talk elengedhetetlen része
minden beszélgetésnek, igy az allasinterjunak is. Segiti a beszélgetésben
részt vevGket rahangolddni a tényleges beszélgetésre, megtori a kinos
csendet, oldja a fesziltséget, segit a beszélgetés gordiilékeny
menetének fenntartasaban és a beszélgetés lezdrasaban. Fontos, hogy
a small talk soran érintett témak semlegesek legyenek a
beszélget6partnerek szadmdra, és az adott szituacidhoz, fizikai
koérnyezethez passzoljanak. llyen tipikus témak lehetnek pl. az idGjaras,
kozlekedés (odajutas, parkolas, éplileten belili tdjékozddas), étkezési
lehet&ségek (cégnél, kbrnyéken), csalad, hobbi, szabadidé (szérakozas,
sport). A tanuldk begyakoroljdk a megfelel6 kérdésfeltevést és a
beszélgetésben vald aktiv részvétel szabalyait, fordulatait.

Allasinterju: A témakor végére a tanuld képes egyszeriibb mondatokkal
és megfelel6 koherencidval hatékony kommunikdacidt folytatni az
alldsinterju soran. Be tud mutatkozni szakmai vonatkozdssal is.
Elsajatitja azt a szakmai jelleg(i székincset, amely alkalmassa teszi arra,
hogy a munkalehetéségekrél, munkakorilményekrél tdjékozddjon. Ki
tudja emelni erdsségeit, és egyszerlbb kérdéseket tud feltenni a
betolteni kivdnt munkakorrel kapcsolatosan. A témakor tanuldsa sordn
elsajatitja a kozvetlenlil a szakmdjara vonatkozd, gyakran hasznalt
kifejezéseket.

13

25

0 20
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0 25

A tananyag-, illetve a tematikai egységek megvaldsitasa soran alkalmazott modszerek és

munkaformak
Tanuldi tevékenység Szervezési keret Eszk6z6k
Olvasott szoveg 6nallé feldolgozasa Egyéni Jogszabalyok
Hallott sz6veg feladattal vezetett feldolgozasa Osztaly keret Allasinterjuk hanganyaga
Parbeszéd Paros munka
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Tesztfeladat megoldasa

Csoport keret, Egyéni Feladatlapok, szamitégép,

internet

Onallé dokumentum létrehozasa

Onéletrajz sablon
Motivacids levélminta

Egyéni

Stb.

Személyi feltételek

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére,
munkatapasztalatara vonatkozo specidlis elvarasok

A tantdrgy tanitasa idegen nyelven zajlik, ezért az
oktaténak rendelkeznie kell az adott idegen nyelvbél
nyelvtandri végzettséggel.

Targyi feltételek

Helyiségek:

Tanterem

Eszk6zok és berendezések:

Projektor, laptop vagy szamitdgép, internet, hangszéré

Anyagok és felszerelések:

Allasinterjuk hanganyaga, néletrajz sablon.
Munkaszerz6dés minta

Egyéb specidlis feltételek:

A tanulasi eredm

ények értékelése

Az el6zetes tudas, tapasztalat és tanul3si
alkalmassag megdllapitasa (diagnosztikus értékelés):

Felméré feladatlap vagy szoban parbeszéd

A tantargy oktatdsa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Az elvégzett feladatok jeggyel és szdzalékos értékelése.
Hazi feladatok értékelése jeggyel.

MinGsit6, 6sszegz6 és lezard teljesitményértékelés
(szummativ értékelés):

Témazard dolgozat eredménye duplan szamit.

Az érdemjegy megallapitdasanak mddja
(pl. tantargyanként egy-egy osztalyzat):

Az évkozi jegyek atlaga, a kerekités szabalyaival.
Félévente legalabb harom jegyet kell szerezni.

Ertékelés Megjegyzés 100 % 200% 200%

Iskola elméleti Agazati és Ropdolgozat Témazard Dolgozat Projekt Feladat elméleti
tanulasi szakmai része

teriletek ismeretek

1
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7.2.

A tantargy oktatasa soran fejlesztend6 kompetencidk

Altalanos élelmiszer ismeretek tantargy 18 éra

Onallésag

Altalanos és

Készségek, és . EIv’art , szakmahoz kotdo
képességek G felelGsség wselke(.iel? n:odok, digitalis
L, attitlidok <2
mértéke kompetenciak
Kivdlasztja az Ismeri az Digitdlis tartalmak
élelmiszeripar élelmiszeripari Teljesen Felel6sségérzet, keresése,
novényi eredetl nyersanyagokat és | 6nalléan | felelGs, biztonsagos bongészése,
alapanyagait. jellemzGiket. munkavégzés az szlirése és
élelmiszerek felhaszndlasa
Kivalasztja az Ismeri az elé'éllitésakor,
élelmiszeripar allati | élelmiszeripari Teljesen EIkoteIezStltsgg a
eredetd nyersanyagokat és | 6nalléan m?gfe',e'ff esjo .
nyersanyagait. jellemzGiket. mindseg alap- és
védbtapanyagok
- - - kivalasztasa és Digitalis tartalmak
Felismeria Ismeri a " L, .
véd6tapanyagokat. | véd6tdpanyagokat | Teljesen fe‘lhisz,nzilalsa, ajo kcj:'.res’ese,,
és jelentségiket. | onalléan ”T'”Osegu €s bopglesz?se,
biztonsagos szurese es
Felismeri az egyes Ismeri az Instrukcié | termékek eléallitasa | felhasznalasa
nyersanyagok élelmiszerromlas | alapjan irant
érzékszervi hibait. fogalmit, részben
jellemzéit, onalléan
veszélyeit.
Részletesen A tartdsito
bemutatja a eljarasok Instrukcid Elektronikus
tartositéeljarasokat, | ismerete, hatdsuk | alapjan Kritikusan értékeli forrasok
elemzi azok a késztermék részben az elektronikus felhasznaldsaval
élelmiszerre Osszetevdire, onalléan | forrasokat, precizen, | rendszerezia
gyakorolt hatasat, paramétereinek koriltekint6en végzi | tartdsitdeljardsokat.
meghatarozza az meghatarozas feladatat.
adott eljaras
paramétereit.
Elemzi a zOldség-, A zoldség-,
gylimolcsfélék és gylimolcsfélék és | Teljesen Projektort,
allati eredet(i az allati eredetd onalléan tablazatokat
nyersanyagok nyersanyagok hasznal.
Osszetételét, és Osszetételének és
rendszerezi azokat. | csoportositasanak
ismerete
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A tanulasi teriilet tartalmi elemei

Témakor

FELNOTT

ISKOLA

DUALIS

Osszesen

Taplalkozas jelentGsége

Elelmiszerek OsszetevGi viz és szarazanyagok
(alaptapanyagok, védGtapanyagok, jarulékos anyagok,
ballasztanyagok) jellemzése

Taplalkozas feladata
A szervezet tdpanyag és energiasziikséglete, emésztés,
tapanyag felszivodas

Elelmiszerek tapértékének megdrzése

Az élelmiszerek feldolgozasanak hatdsa a tapanyagokra

Az élelmiszerek taroldsa, el6készitése és elkészitése folyaman
bekovetkez6 valtozasok

Elelmiszerek tartdsitasa
Fizikai-, fizika-kémiai-, kémiai tartésitasi eljardsok

Novényi eredetli nyersanyagok

Zoldségfélék (hlivelyesek, burgonyafélék, kaposztafélék,
gyokérfélék, kabakosok, hagymafélék, éveldk, egyéb
z0ldségfélék), flszernovények, gabonafélék, Gyiimolcsfélék
(almatermésliek, bogydsok, csonthéjasok, szaraztermésdek,
déli gylimolcsok)

Allati eredet(i nyersanyagok

Hast szolgaltatd allatok, husok Osszetétele taplalkozas
élettani jelentésége, érése, a his minGségét meghatarozd
tényezdk, kiilonb6z6 husainak és belsGségeinek jellemzése
Nagyvagdadllatok [szarvasmarha, sertés, juh], baromfifélék,
hal, nydl, vad) egyéb termékek (tej, tojas)

izesitok, fliszerek

Természetes édesit6szerek (répacukor, gyilimolcscukor,
maldatacukor, tejcukor,

dextréz, invertcukor, keményit&szorp, izoszorp, méz és
cukoralkoholok) édesit6ereje

jellemzése, felhasznalasa.

S6 jellemzése felhaszndlasa

Ecetek jellemzése felhasznaldsa (ecet esszencia, flszerezett
ecetek,

gylimolcs ecetek, balzsamecetek)

Fliszerek:

Fliszerek jellemzése, flszercsoportok termések, magvak,
virdgok- viragrészek,

levelek, héjrészek, gyokerek-gyokérrészek, fliszerkeverékek
jellemzése, fajtai,

felhasznalasa
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Edesipari termékek

Kakadpor elGallitasa, fajtai, zsiradéktartalma, felhaszndldsa
Csokoladétermékek (kakadvaj, kakadmassza, ét-, tej-, fehér
csokoladé) elGallitasa 6sszetétele felhasznalasa

Bevoné masszak fajtai

Koffein tartalmu élelmiszerek

Kavéfajtak, kavé feldolgozdsa, porkolési médok, porkolt kavé
kémiai 0sszetétele, felhasznalasa

Kavéital extrakt tartalmanak meghatdrozdsa
refraktométerrel

Tea fajték, tea feldolgozasa, 6sszetétele, felhasznaldsa

Italok

Alkoholtartamu italok borok, sorok, szeszesital ipari
készitmények jellemzése, készitése, csoportjai min&sége,
felhasznalasa

Alkoholmentes italok gyiimolcs és zoldség levek, szorpok,
szénsavas Udit6k jellemzése, készitése, csoportjai, mindsége,

felhasznalasa

A tananyag-, illetve a tematikai egységek megvaldsitasa soran alkalmazott modszerek és

munkaformak
Tanuldi tevékenység Szervezési keret Eszkozok
Tanari magyarazat Egyéni Tankonyv, digitdlis tananyagok, szemléltet6
Iranyitott feladatmegoldas Csoportos, egyéni eszkdzok, szamitdgép vagy laptop, internet,
. ) Egyéni rojektor, mikroszké
Ondll6 feladatmegoldas &Y . proJ P
Csoportos, paros
Tesztfeladat megoldasa egyéni
Projektfeladat csoportos, egyéni
Szemléltetés csoportos laboratériumi eszk6zok

Személyi feltételek

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére,
munkatapasztalatara vonatkozé specidlis elvarasok

A szakképzésrdl sz616 2019. év LXXX. Torvény és a
szakképzésrél szolo6 torvény végrehajtasardl szold
12/2020. (ll. 7.) Korm. Rendelet 134. § (2), (3)

Targyi feltételek

Helyiségek:

Tanterem, Tanlizemek (Tankonyha, tanétterem,
tancukrészda)

Eszkozok és berendezések:

Szemléltetd eszkodzok, tanlizem eszkozei,
berendezési targyai, informatikai eszkdzok

Anyagok és felszerelések:

Elelmi anyagok, segédanyagok, csomagoléanyagok,
stb.

Egyéb specidlis feltételek:

Munkaruhazat, védéfelszerelés
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A tanulasi eredmények értékelése

Az el6zetes tudas, tapasztalat és tanuldsi alkalmassag
megallapitasa (diagnosztikus értékelés):

Felméré feladatlap vagy széban parbeszéd

A tantargy oktatdsa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Az elvégzett feladatok jeggyel és szazalékos értékelése.
Hazi feladatok értékelése jeggyel. Gyakorlati
tevékenység értékelése szdban.

MinGsit6, 6sszegz6 és lezaro teljesitményértékelés
(szummativ értékelés):

Témazard dolgozat eredménye duplan szamit.

Az érdemjegy megallapitasanak mddja
(pl. tantargyanként egy-egy osztélyzat):

Az évkozi jegyek atlaga, a kerekités szabdlyaival.
Félévente tanegységenként 3-3 jegyet kell szerezni.

Ertékelés Megjegyzés 100 % 200% 200%
Iskola elméleti Agazati és Ropdolgozat Témazard Dolgozat Projekt Feladat elméleti
tanuldsi teriiletek | szakmai része

ismeretek

22




7.3. El6készités és élelmiszerfeldolgozas 203,5 dra
A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak
. Altalinos és szak-
Készségek, képes- I tek Onallosag és fele- Elvart viselkedés- mihoz kitédd
ségek smerete l6sség mértéke médole, attitidsk digitilis kompe-
tenciik
Osszedllitja az adott {mﬁrﬁa;la?af;an;:sazfj
feladaﬂlc_)_z js_.ziikse- Kat 65 az eldkészits Teljesen dnalldéan
ges eszkozoket. N i
miveleteket. Nagy gondossaggal
Alapanvacokat [smeri a tisztitas, valogatja Gssze a
készI'Jit ejiﬁg darabolas miivelete- | Teljesen dnalloan munkdjahoz szik-
i it. séges eszkdzdket,
Ismeri az alapké- alapanyagokat, és
Alapkészitményeket | szitmények fajtait Teliesen 5nalléan ezeket el6 is késziti.
allit eld. és eldallitasuk me- J Odafigyeléssel izesit
netét. gs fliszerez. A
Hasznalja a fisze- Felismeri és beazo- higiéniai és szakmai
reket és izesito- nositja a fiszereket | Teljesen Gnalloan szabalyokat betartja
anyapokat. &g izesitGanyagokat. termékkészités
Tudja és 1smeri a kozben.
Toltelékarukat, tiltelékaruk készité- Teliesen onalléan
pastétomokat készit. | sének specialis J
technologiait.
Ismeri a kovasz és
éleszto mukadesét,
Pékarukat készit. és tud tésztat készi- | Teljesen onalloan
teni ezek felhaszna-
lasaval
Zioldsegeket sava- Ismer a savanyitasi - e crps
ayit. metédusokat. Teljesen &nalloan
Ertékelés Megjegyzés 100 % 200% 200%
Iskola Agazati és Ropdolgozat Témazard Dolgozat Projekt
elméleti szakmai Feladat
tanulasi ismeretek elméleti része
teriletek
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A tanulasi terilet tartalmi elemei

Témakor

FELNOTT

Iskolai

Dualis

Osszesen

El6készités

A tanuldk felismerik és csoportositjdk a novényi és dllati eredet(
élelmiszereket. Zoldségek és gylmolcsok esetében beladtjdak az
idényszerlség fontossagat.

Ismerik az el6készités muiveleti sorrendjét: valogatas, szdraz és nedves
tisztitas, darabolas.

Az el6készitett alapanyagokat minél gyorsabban felhaszndljak.

A vagddllatok, szarnyasok, halak esetében tisztdban vannak a
darabolas, filézés, csontozas, valamint a rostirany fogalmaval.

15

10

10

20

Alapmiliveletek, fliszerezés, izesités

A tanuldk megismerik és alkalmazzak a kovetkezd eljarasokat:
Fellletkezelés: fényezés, athluzas, bevonas, dermesztés

Elvezeti érték novelése: izesités, fliszerezés, szinezés, tisztitds, derités,
parirozas, lehabozas, sz(irés

Formaadas: kiszuras, lepréselés, sajtolds, szeletelés, darabolas,
passzirozas, kiszaggatas, sodras, fonas, dresszirozas

Lazitas: jarulékos anyaggal, zsiradékkal, levegbbevitellel, egyéb
mechanikai Uton

Osszedllitas: toltés, kikeverés, 6sszekeverés, gylras, lerakas, rétegezés
Fliszerezés, izesités: bouquetgarni, flszerzacskd, friss fliszernévények
haszndlata, sdzas (sofajtak), édesités, savasitas, izesit6keverékek
(sofrito, mirepoix, persillade)

15

13

20

Alaplevek, rovidlevek, kivonatok és pecsenyelevek

A tanuldok megismerik a vildgos és barna alaplevek fajtait. A hasonlé
technoldgidval készi-16 hig levesekhez képest a vildgos és barna
alaplevek esetében jelent6sen kevesebb sét és fliszert alkalmaznak,
mivel a késébbi felhasznalas miatt (beforralds, koncentralds) ezek az
izek feler6sddnek.

Barna alaplevek (borju, marha, sertés, kacsa, liba, vad) esetén a f6zést
megel6z6en elvégeznek egy erdteljes piritast, s ezzel megadjak a
kés6bbi barna szint. Ezeknél a leveknél hosszabb f6zési id6 sziikséges.
Vilagos alaplevet (csirke, zoldség, hal) rovidebb fézési id6vel készitenek.

15

12

20

Sdritési eljarasok
A tanuldk megismerik, elkészitik és 6nalléan hasznaljak a kiilonb6z6
sdritési eljarasokat:
—  aliszttel torténd sdrités fajtai: rantasok, lisztszéras,
habards, beurremanié, slrités szdrazon piritott liszt
felhasznalasaval
—  keményit6k haszndlata
—  egyéb s(irit6k alkalmazdsa (roux, agar-agar, xantan),
figyelembe véve ezen anyagok eltéré tulajdonsagait
—  az étel s(iritése sajat anyagaval
—  s(rités tejtermékkel (tejfol, tejszin, vaj)
—  slrités zsemlemorzsdval, kenyérrel
— burgonyaval torténd sdrités

10

10
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Bundazasi eljarasok
A tanuldk megismerik és haszndljak az alapveté bunddzasi eljarasokat:

12 10 10 20
natur, bécsi, parizsi, Orly, tempura, bortészta

Martasok
A tanuldk megismerik és elkészitik a martasokat, megtanuljak
haszndlatukat, szerepliket az étkezés rendjében:
— francia alapmartasok és bel6lik képzett martasok készitése
— az emulziés martasok készitéséhez sziikséges specidlis
technoldgia alkalmazasa
— hideg martasokel6allitasa
— egyéb meleg martasok készitése

10 5 9 14

Toltelékaruk (kolbdszok, terrine-ek, pastétomok, galantinok)
Megismerik, elkészitik és haszndljdk a kiilonféle konyhai
huskészitményeket:

kolbaszok, hurkak 15,5 20 15 35
galantinok, ballotine
pastétomok
terrine-ek

Pékaruk és cukraszati alaptésztak

A tanuldk megértik az éleszt6 és a kovdsz m(ikodését és hasznalatat.
Osszedllitanak és készre siitnek alaptésztakat. Kelt, omlds, kevert és 20 30 2 32
égetett tésztakat készitenek. Kovasz se-gitségével kiflit és egyszeriibb
kenyereket stitnek.

Savanyitas, tartositas
A tanuldk megértik a savanyitas metddusat. Rovid ideig, illetve hosszan 20 20 5
eltarthato savanyi-tott zoldségeket és gyiimolcsoket készitenek.

25

Alap készitmények

A tananyag-, illetve a tematikai egységek megvaldsitasa soran alkalmazott mddszerek és
munkaformak

Tanuldi tevékenység Szervezési keret Eszkozok

Tanari magyardzat Egyéni Szemléltet6 eszk6zok, tankdnyv, prezentdcios anyagok,
bemutatds

Irdnyitott feladatmegoldas Csoportos, egyéni Tanétterem eszkozei, berendezései

Onall6 tevékenység Egyéni Szamlazo program / pénztargép / éttermi szoftver,
nyomtato, laptop, internet

Tesztfeladat megoldasa Csoportos, Egyéni Felméré lapok

Stb.

Személyi feltételek

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, | A szakképzésrél sz616 2019. év LXXX. Torvény és a
munkatapasztalatara vonatkozo specidlis elvarasok szakképzésrél sz616 torvény végrehajtasardl szolé 12/2020.
(1. 7.) Korm. Rendelet 134. § (2), (3)
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Targyi feltételek

Helyiségek:

Tanétterem

Eszkozok és berendezések:

Tanétterem eszkozei, gépei, berendezési targyai

Anyagok és felszerelések:

Irodai felszerelések, anyagok; Csomagoldanyagok
Elelmi anyagok

Dekordcids anyagok

stb.

Egyéb specidlis feltételek:

Munkaruhazat

A tanulasi eredmények értékelése

Az elGzetes tudas, tapasztalat és tanulasi
alkalmassag megdllapitasa (diagnosztikus értékelés):

Szdébeli és gyakorlati tevékenység

A tantargy oktatdsa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Az elvégzett feladatok és gyakorlatok jeggyel és
szazalékos értékelése. Hazi feladatok értékelése jeggyel.

MinGsit6, 6sszegzb és lezard teljesitményértékelés
(szummativ értékelés):

Témazard dolgozat eredménye és a projektfeladat
értékelése duplan szamit

Az érdemjegy megallapitdsanak maddja
(pl. tantargyanként egy-egy osztélyzat):

Az évkozi jegyek atlaga, a kerekités szabdlyaival.
Félévente legalabb harom jegyet kell szerezni.

Duilis képzShely értékelése : Szakiranyu ismeretek tantargy /1-5 érdemjegy/

Ertékelés Megjegyzés 100 % 200% 200%

Iskola gyakorlati | Agazati és Hazi dolgozat, Beszamold, gyakorlati Projektfeladat iskolai
tanulasi szakmai gyakorlati feladat feladat gyakorlati része
teriletek ismeretek

Dualis Szakiranyu tanulasi tanulasi teriletek Projektfeladat gyakorlati
partnernél ismeretek tertleteken csoportositasanal — része

toltott gyakorlat | targyba torténd gyakorlati | 6sszevonasanal torténd

tanulasi integralva megvaldsitas gyakorlati kivitelezés,

teriileteinek megvaldsitas

értékelése
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7.3.1. A feladatok és projektek leirasa

Megnevezés Oraszam Feladatok Anyagok Eszk6z6k
Alapmiiveletek 20 Is-!'nerlteslse a kulénbézc’il s s

z06ldségtipusok darabolasi madjat.
Fliszerek A tanulé altal valsztott flszer Tankonyhai

20 ‘ .
bemutatasa. felszerelések

Alapkészitmények Marinalt készitmények elkészitési és anyagok,

4 mddjai, mely nyersanyagokat élelmi Tankonyha és szamitogép terem
marinalunk? Melyik csoportba anyagok, eszkozei és berendezései
tartozik marindlas? irodai

Martasok 20 A tanulé éltal vélasztott martas felszerelések
eredete, felhaszndlasa. és anyagok
Portfélié osszeallitasa 6 Tevékenységérdl portfoliot allit

0ssze

stb.
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7.4.

7

ora

A tantargy oktatasa soran fejlesztend6 kompetenciak

Konyhai berendezések-gépek ismerete, kezelése, programozasa 188

Onallésag Elvart Altalanos és szakmahoz
Készsgek, képességek Ismeretek és viselkedésmadok, kotodao digitalis
felelGsség attitlidok kompetenciak
mértéke
Karbantartja a kisebb Ismeri a karbantartas | Teljesen Informacidszerés online
konyhai gépeket mdveleteit, onalléan Szabdly- és forrasokbol.
szabdlyait. Uzenszerlien képes
Kezeli a hiit6- és Ismeri a h6elvond Teljesen haszndlni a
fagyasztdberendezéseket. | berendezések dnalldan konyhai gépeket és
mikodési elvét. berendezéseket.
Haszbnalja a siit6- és Ismeri a tlizhelyek, Teljesen FelelGsségteljesen
f6z6berendezéseket. stték mikodését. onalléan betartja a
Hasznalja a konyhdban Ismeri a konyhai Teljesen balesetmegel§zési
hasznalatos gépeket és berendezések onalldan és munkavédelmi
berendezéseket. mikodését. szabalyokat.
Balesetmentesen Tisztdban van a Teljesen
haszndlja a gépeket és baleseti forrdsokkal, | 6nalléan

konyhai eszkozoket

és megtudja el6zni a
sériiléseket.
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A tanulasi terulet tartalmi elemei

Témakor

FELNOTT

Iskolai

Dualis

Osszesen

Kéziszerszamok

A tanuldk megismerik a kéziszerszamok szakszer( hasznalatat, tisztitasuk és
karbantartasuk szabalyait, megtanulnak kést élezni. Uzembiztosan dssze- és
szétszerelik a husdaraldt, a kuttert és az egyszerlbb gépeket, gondoskodnak a
szakszer(i tisztantartasukrol és tarolasukral.

20

10

30

H(it6- és fagyasztoberendezések

A tanuldk ismerik a h(it6- és fagyasztoberendezések miikodési elveit, tudjak
kezelni és sziikség esetén programozni a fagyaszté- és sokkolokésziilékeket.

20

10

30

Py’

F6z6- és siit6berendezések

Ismerik a kiilonb6z6 elveken miikéd6 hékozlé berendezéseket, a villany és
gazizem( stut6ket. Képesek rendeltetésszerlien hasznalni, tisztantartani
ezeket. Tudjak kezelni és adott esetben programozni a berendezéseket (pl.
sit6kemencék, indukcids f6z6lapok, kombipa-roldk, mikrohullamu siiték,
f6z6ustok, keramialapos tlizhelyek, gaztiizhelyek, francia tlizhelyek).

10

30,5

10

40,5

Egyéb berendezések és gépek

Ismerik és biztonsagosan hasznaljdk a ma mar egyre kevésbé kiilonlegesnek
szamitd konyhai gépeket és berendezéseket.

Ajanlas:

— Pacojet: digitalisan programozzak annak fliggvényében, hogy
sorbet-t, fagylaltot, jégkrémet, mousse-t, habot vagy martdsalapot
kell készitenilik.

— Termomixer: képesek beprogramozni és kezelni egy komplex
feladat ellatasara. A berendezés, gyur, aprit, dagaszt, keleszt,
turmixol és hékezel.

—  Szaritd- és aszaldberendezés: tudjak programozni a
nedvességtartalom csokkentésére alkalmas berendezést.

— VarioCooking Center: a legdsszetettebb programozasi feladatot
igényld berende-zést is képesek bedllitani és haszndlni.

— Sous-viderunner: az élelmiszerbiztonsagi szabalyok szigoru
betartasa mellett tudjak programozni és haszndlni a sous-vide
berendezést.

10

24

30

Karbantartasi és lizemeltetési ismeretek

Mélységében ismerika haszndlatban |évé gépek és berendezések
belizemelési, karbantartasi és programozasi folyamatait.
GG6zparoldk esetében példaul megtanuljak az aldbbiakat:

— Uzembe helyezés el6tt a berendezés és a hasznaldja biztonsaga
érdekében ellenér-zést tart, tliz és balesetvédelmi szempontok
figyelembevételével.

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

—  Akésziilék funkcionalis elemei

— GGzgenerator vizkémentesit

16,5

26,5

31

57,5
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A tananyag-, illetve a tematikai egységek megvaldsitasa soran alkalmazott médszerek és
munkaformak

Tanuldi tevékenység Szervezési keret

Eszk6zok

Tanari magyardzat Egyéni

Szemléltet6 eszk6zok, tankonyv, prezentdcids
anyagok, bemutatas

Irdnyitott feladatmegoldas Csoportos, egyéni

Tanétterem eszkozei, berendezései

Onall6 tevékenység Egyéni

Szamlazé program / pénztargép / éttermi
szoftver, nyomtatd, laptop, internet

Tesztfeladat megoldasa Csoportos, Egyéni

Felméré lapok

Stb.

Személyi feltételek

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére,
munkatapasztalatara vonatkozé specidlis elvarasok

A szakképzésrél sz616 2019. év LXXX. Torvény és a
szakképzésrél szAl6 torvény végrehajtasardl szo16
12/2020. (. 7.) Korm. Rendelet 134. § (2), (3)

Targyi feltételek

Helyiségek:

Tanétterem

Eszkdzok és berendezések:

Tanétterem eszkozei, gépei, berendezési targyai

Anyagok és felszerelések:

Csomagoldanyagok
Elelmi anyagok
Dekoracids anyagok
stb.

Egyéb specialis feltételek:

Munkaruhazat

A tanulasi eredmények értékelése

Az elGzetes tudas, tapasztalat és tanulasi
alkalmassag megallapitdsa (diagnosztikus értékelés):

Szébeli és gyakorlati tevékenység

A tantargy oktatdsa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Az elvégzett feladatok és gyakorlatok jeggyel és
szazalékos értékelése. Hazi feladatok értékelése

jeggyel.

MinGsit6, 6sszegz6 és lezaro teljesitményértékelés
(szummativ értékelés):

Témazaro dolgozat eredménye és a projektfeladat
értékelése duplan szamit

Az érdemjegy megallapitdsanak maddja
(pl. tantargyanként egy-egy osztélyzat):

Az évkozi jegyek atlaga, a kerekités szabalyaival.
Félévente legaldabb harom jegyet kell szerezni.

Ertékelés Megjegyzés 100 % 200% 200%

Iskola gyakorlati | Agazati és Hazi dolgozat, Beszamold, gyakorlati Projektfeladat
tanul3si szakmai gyakorlati feladat feladat iskolai gyakorlati
teriletek ismeretek része

Dudlis Szakiranyu tanulasi tanulasi tertletek Projektfeladat
partnernél ismeretek tertleteken csoportositasanal — gyakorlati része
toltott gyakorlat | targyba torténd gyakorlati O0sszevonasanal torténdé

tanulasi integralva megvalodsitas gyakorlati kivitelezés,

teriileteinek megvalositas

értékelése
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7.4.1. A feladatok és projektek leirasa

Megnevezés Oraszam Feladatok Anyagok Eszkozok
Kések tipusai, vagy a tanuld altal
L. p valasztott eszkozok (kanalak, villak,
Kéziszerszamok 20 , . o ar
kések, kilonleges eszkdzok és
talatéeszkozok bemutatasa.
H(it6- és fagyasztoberendezések A h(it6, a mélyh(té és a sokkold .
e L ) Tankonyhai
kiilonbségeinek a bemutatdsa, ;
20 f o pe (s felszerelések
vendéglatoipari felhasznalasanak a .
. X , és anyagok,
véleményezése. . > , Lo
PSP P P - - : élelmi Tankonyha és szamitégép terem
Karbantartasi és lizemeltetési ismeretek FG6zG6sziget: milyen gépeket és . g
. . anyagok, eszkozei és berendezései
berendezéseket épitene be a : .
62 e e irodai
kiilonboz6 vendéglatdipari .
. felszerelések
uzletekbe? &s anvagok
Egyéb berendezések és gépek 12 A korszer( gépek kdzll mutassa be yag
a valasztasa hasznalatat.
Portfolio osszeallitasa 6 Tevékenységérél portfoliot allit

Ossze

stb.
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7.5.

Etelkészités-technoldgiai ismeretek 1015 6ra

A tantdrgy oktatasa sordn fejlesztendé kompetencidk

Onallésag és Elvart Altalanos és
Készségek, képességek Ismeretek felel6sség | viselkedésmoédok, | szakmdahoz k6t6d6
mértéke attitlidok digitalis
kompetenciak
Alkalmazza a kilénféle |SI‘E\€I’I az 6sszes h6kozI6 Teljles,en FeIeIo§§egteljesen
ol 2 L i mdlveletet. onalléan hasznalja az
h6ko6z16 tchnoldgiakat. , ,
—— - - ételkészitési = y
_ . Atlatja a technolégiak Teljesen . Inofrmacidszerzés
Kombinalva hasznaljaaz | .. " . e technoldgidkat. . , ]
Ca (i kozotti 6sszefliggéseket. | onalldan online forrasokbdl
eltérd technoldgiakat. Komplexen
- Ismeri a kilonleges Instrukcio gondolkodik a
Kilonleges e o B
Y s . technoldgiakat. alapjan mentsorok
technoldgiakat hasznal Ikotasanl
ételkészitéshez. r’negé ° astarja
- - és minden igényt
‘ S Ismeria Teljesen L
Ettermi igényeknek L, . kielégitd
,, tényérdesszertek onalléan ) ,
megfelel§ PP o ételsorokat kreal.
L készitéséhez sziikséges L
tanyérdesszerteket L i Betartja és
. technoldgidkat és
kredl. , alkalmazza a
alapanyagokat és ezeket o
. . . specidlis
képes Gsszeparositani. ’
. - - - étrendekre
‘ . , Tudja az étel- és Teljesen ,
Arukosarbdl kreativan . ) o ., vonatkozd
. ) . « | menUalkotas szabdlyait. onalldan ,
ételeket és az ételekbdl ) , szabalyokat.
. . Képes komplex egészben
meniiket kredl. o
gondolkozni és ennek
segtségével meniket
létrehozni
A tanulasi teriilet tartalmi elemei
e FELNOTT f Iskolai | Dualis "
Témakor Osszesen
F6zés:
A tanuldk elsajatitjak a f6zés formait és képesek lesznek
alkalmazni azokat. El tudjak késziteni a f6zési technolégidkhoz
kapcsolédo ételeket és/vagy ételkiegészitGket. Mindig fi-
gyelembe veszik a felhasznalt alapanyag és technoldgia
kapcsolatat. Ajanlas:
— Forralas: tésztak, levesbetétek, koretek
— Gyongyoz6 forralas: huslevesek, erélevesek
yongy 136 45 217 262

— Kiméletes forralas: f6zelékek, krémlevesek, dsszetett

levesek, siritett levesek
— Posirozas: bevert tojas
— Beforralas: fliszerkivonatok

— Forrazas: paradicsomhamozas, csontok forrazasa

— Blansirozés: zoldségek el6f6zése

— FO6zés zart térben: h6kezelés kuktaban, pl. hiivelyesek

esetén
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GG6z0lés
A tanuldk ismerik a g6zolés kozvetett és kozvetlen formajat, be
tudjdk azonositani, hogy melyik készitménynél melyik a megfelel6
technoldgia. Kezelni, programozni tudjak a g6zoléshez sziikséges
gépeket. Ez az eljaras az egyik legkiméletesebb hékozlési forma,
ez adja a legteljesebb és tisztabb izeket. Kivaléan alkalmas a
konnyd rostszerkezet( élelmiszerek puhitasara. Nagyon jol
haszndlhatod kimél6 taplalkozast igénylS vendégek étkeztetésénél.
Ajanlas:

— Kozvetlen g6z6lés: harcsafilé, zoldségek

— Kozvetett g6z06lés: felfujtak

20

20

82

102

Parolas
A tanuldk elsajatitjak a parolasi technikakat. Ertik az el8siités, a
rovid vagy hosszu parolélé fogalmat. Ki tudjak valasztani, hogy az
eltéré parolasi formak mely vagdallat, hal vagy szarnyas mely
husrészének elkészitéséhez alkalmasak. Ajanlas:
Egyszer( (egyltem) parolas:

— Halak (rovid Iében)

—  Gylmolcsok
Osszetett parolasok:

— Nagyobb darab husok (brezirozas, poelle)

— Apré husok, porkéltek

20

30

85

115

Satés I.
Nyilt légtér( sttések:

— Nyadrson siités: jellemzGen egész allat (csirke, barany,
malac) slitése pardzs vagy faszén felett, specidlis
esetben tészta, pl. kiirtdskalacs siutése

— Roston sités: frissensitéssel készithet6 husok, halak
és z0ldségek rostlapon, rostélyon vagy japan grillen
(Hibachi) torténd siitése

— Serpeny6ben kevés forrd zsiradékban stités
(szotirozas): natur steakek, lisztbe forgatott halak és
panirozott husok siitése

— Piritas: kisebb szeletre vagy aprobb darabokra vagott
husok, zoldségek gyors, ma-gas hémérsékleten
torténé elkészitése kevés zsiradékkal, szarazon vagy
szakacsfaklyaval

— Sugarzo hével torténd siités (szalamder): erés
porzsanyag-képz6déssel jard hékezelés, célja a fellleti
pirultsag elérése, pl. martas rasitése valamire vagy
konfitalas utani pérzsanyagképzés

— B olajban sutés (frittirozas): ropogos kiilsé és a
szaftos, krémes belsé allag elérése halaknal,
z6ldségeknél (burgonya, gyokérzoldségek,
fliszernovények), tésztaknal, mint példaul fankok,
ropogdsok, bundazott alapanyagok (sor- vagy
bortésztaba martott hidsok, zoldségek, gylimolcsok)

20

33

85

118

Satés Il.
Zart légter( sltések (stit6ben, kemencében, kombiparoléban és
Josperben):

20

28

98

126
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— Egészben vagy nagyobb darabban készitett hisok
—  Osszesutott  zoldség  vagy  tésztaételek  (pl.
burgonyagratin, lasagne)

- Edes vagy sos tésztak (pl. aranygaluska, kenyér, pékaru)

— Melegen flistolés

— SerpenyGben elkezdett siités befejezése
A tanuldk megtanuljak beallitani a kombiparoldn a paratartalmat
és a légkeverést, illetve annak intenzitasat, valamint elsajatitjak az
éjszakai stitési mddot.

Kiilonleges technoldgiak
A tanuldk megismerik és megtanuljdk haszndlni az aldbbi
technoldgidkat:

— Konfitalas: husok sajat zsirjukban, zoldségek vajban
vagy olajban, lassu, alacsony hémér-sékleten torténé
siitése. Husok esetben ugyanezzel a zsiradékkal
tartésitani lehet az elkészi-tett élelmiszereket.
Leginkdbb kacsa, liba, sertés, ritkdbb esetben hal,
z06ldségek koziil pe-dig hivelyesek elkészitésére

alkalmas technika. 25 10 47 57
— Sous vide: rendkivil nagy technolégiai pontossagot
igénylé hékozlés. Az alapanyagot vagy alapanyagokat
el6szor vakuumfolidzzak, utana pontosan megtartott
hémérséklet mel-lett meghatdrozott ideig f6zik.
— Marinalas: savas kornyezetben torténd
fehérjeatalakitas, halaknal és konnyebb rostozatu
hudsoknal alkalmazzak.
— Fstolés: hideg vagy meleg flistolés, jellegzetes izzel és
allaggal jard technoldgia, amely nem minden alp.ill.
Cukraszat
A tanuldk megismerik és megtanuljadk kombinalni a kilonféle
éttermi cukraszati technolé-gidkat, és képessé valnak ezeket
kombindlva komplex tdnyérdesszertet alkotni. Elsajatitjdk az
alabbiakat:
— Tésztakészitési technoldgidk (gyurt és kevert omlos,
éleszt6s, leveles, forrazott, felvert, kevert, huzott,
turds és burgonyas tésztak)
— Alapkrémek és alapkrémekbdl izesitett krémek 40 19 61 80
— Vailtozatos gylimolcskészitmények (plrék, 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
Specialis ételek (mentes, kimélg)
Atanulé képessé valik arra, hogy ételeket és meniket hozzon létre
a specidlis igényekkel érkezé vendégek szamara. 30 20 48 68
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Etelkészités arukosarbol

A tanuldk az eddig megszerzett tudasukat felhasznalva a
rendelkezésére allé alapanyagokbdl megalkotnak egy legaldbb
haromfogasos menisort, amelyben bemutatjdk kreativitasukat,
alapanyag-ismeretiiket és technoldgiai tudasukat. Mindezt
higiénikusan, precizen, 6nmagukra és kornyezetiikre is igényes
formaban teszik. Széban is be tudjdk mutatni az altaluk elkészitett

30 19 68 87

menut.
A tananyag-, illetve a tematikai egységek megvaldsitasa soran alkalmazott
Tanuléi tevékenység Szervezési keret Eszkozok
Tanari magyarazat Egyéni, osztaly Tan- és szakkonyvek, digitalis tananyagok,
szemléltetd eszkozok, bemutatdk
Irdnyitott feladatmegoldas Osztély, egyéni Tankonyha és tanétterem eszkozei
Onallo6 feladatmegoldas Egyéni
Tesztfeladat megoldasa Csoportos, Egyéni
Személyi feltételek
A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, | A szakképzésrél sz616 2019. év LXXX. Torvény és a
munkatapasztalatara vonatkozé specidlis elvarasok szakképzésrél szol6 torvény végrehajtasardl szold
12/2020. (ll. 7.) Korm. Rendelet 134. § (2), (3)
Targyi feltételek
Helyiségek: Tankonyha, tanétterem
Eszk6zok és berendezések: Tankonyha és tanétterem gépei, berendezései és
eszkozei
Laptop, projektor
Anyagok és felszerelések: Elelmi anyagok, italok, diszit&, talalé és csomagold
anyagok, stb.
Egyéb specialis feltételek: Munkaruhazat és egyéni véd&felszerelés
A tanuldsi eredmények értékelése
Az el6zetes tudas, tapasztalat és tanulasi Szébeli és gyakorlati tevékenység
alkalmassag megdllapitasa (diagnosztikus értékelés):
A tantargy oktatdsa soran alkalmazott Az elvégzett feladatok és gyakorlatok jeggyel és
teljesitményértékelés (formativ értékelés): szazalékos értékelése. Hazi feladatok értékelése
jeggyel.
MinGsit6, 6sszegz6 és lezard teljesitményértékelés Témazard dolgozat eredménye és a projektfeladat
(szummativ értékelés): értékelése duplan szamit
Az érdemjegy megallapitdsanak maddja Az évkozi jegyek atlaga, a kerekités szabdlyaival.
(pl. tantargyanként egy-egy osztalyzat): Félévente legaldabb harom jegyet kell szerezni.
Ertékelés Megjegyzés 100 % 200% 200%
Iskola elméleti Agazati és Ropdolgozat Témazdard Dolgozat Projekt Feladat
tanulasi szakmai elméleti része
teriletek ismeretek
Iskola gyakorlati | Agazati és Hazi dolgozat, Beszamold, gyakorlati Projektfeladat
tanulasi szakmai gyakorlati feladat feladat iskolai gyakorlati
teriletek ismeretek része
Dualis Szakiranyu tanulasi tanulasi teriletek Projektfeladat
partnernél ismeretek tertleteken csoportositasanal — gyakorlati része
toltott gyakorlat | targyba torténd gyakorlati | 6sszevonasanal torténd
tanul3si integralva megvaldsitas gyakorlati kivitelezés,
teriileteinek megvaldsitas
értékelése
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7.5.1. A feladatok és projektek leirasa

Megnevezés Oraszam Feladatok Anyagok Eszkozok
F6zés 123 - L, Tankonyhai
Y Az 5 alapfogalom, kiilonbségei és .
GG6zolés o e felszerelések
112 felhasznalasuk a gasztrondmiaban. | |,
Az eljarasok felhasznaldsa és anyagok,
Parolas 129 élelmi
Siités . anyagok,
122 k ( gépek kozil b irodai
A 9rszerlu gépe lozu, mutassabe | .\ qrelések
a valasztasa hasznalatat. .
és anyagok
Sités Il. 60
Kiilonleges technoldgiak Alapanyagok felhaszndlasa és a
57 technoldgia térténelmi hatterének
a bemutatasa. Tankonvha &s szamitéeén t
. - ankonyha és szamitogép terem
Cukraszat Tankonyhai gyakorlatok N y . ,g p
110 (12 eszkOzei és berendezései
dokumentalasa
Specialis ételek (mentes, kimélg) Az energiaszegény étkezés
ismertetése, torténetének a
53 bemutatdsa. 4 fogdsos meni
Osszedllitasa, energidjanak a
kiszamolasa.13 allergén kozil 1
bemutatasa.
Etelkészités nyersanyagkosarbél 100 Tankonyhai gyakorlatok
dokumentalasa
Portfolio osszeallitasa 6 Tevékenységérdl portfoliot allit

0ssze

stb.
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7.6.

Etelek talalasa 219 éra

A tantdargy oktatasa soran fejlesztend6 kompetencidk

Etlapot és itallapot
szerkeszt a
marketingszem-
pontok
figyelembevéte-
lével.

Tokéletesen tiszta-
ban van az étlap,
itallap, artabla,tablas
ajanlat, elektronikus
valasztékkozI6
eszkozok,fagylaltlap,
borlap és egyéb
specifikus
valasztékkozIb
eszkozok szerkesz-
tésének szakmai
elvdrasaival.

Teljesen 6ndélléan

Ertelmezi és alkal
mazza a bankettki
nalat kialakitasanak
szakmai
szempontjait.

Teljes mértékben
ismeri a kilonb6z6
vendégigényeket, a
szezonalitasra,
alkalomra, techno-
|6giara,
gépesitettségre,
helyszinre ésa
rendelkezésre allé
személyzet
szakképzettségére

vonatkozd szakmai
protokollt.

Teljesen 6ndélléan

T4blas ajanlatot
(,,séf ajanlata”)
dolgoz ki.

Teljes mértékben
ismeri a séf
lehet6ségeinek,
személyesitéleteinek
alapjan kialakithaté
valaszték fogalmat,
ennekgyakorlati
alkalmazasat.

Teljesen 6nalléan

Borokat ajanl,
kézben haszndlja és
alkalmazza a
sommelier
ismereteket,
feladatanak
marketing
vonatkozasait.

Teljes mértékben
ismeri az 6sszes
magyar és néhany
kiemelt kalfoldi
borvidéket, a hazai
boraszatokat, ezek
fébb termékeit, az
ajanlasi technikakat.

Teljesen 6nalléan

Szakmai alazat,
udvariassag, felel6s
panaszkezelés,
nyitottsag,
marketing és
reklam fejlesztési
készség,
felkészlltség, onfej
lesztés az internet
lehetGségével.

Digitalis tananyagot,
internetet hasznal
tanulasra,
onfejlesztésre.

Elektronikus valasz
tékkozl6 rendszereket
programoz, tartalmat
frissit.
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Megnevezi és
haszndlja a
vendéglatdegységek
online
megjelenésére,
elemzésére,
tevékenységére
vonatkozé
tevékenységeket.

Teljes mértékben
ismeri a vendéglato
egységek online
megjelenésére,
elemzésére
vonatkozo fébb
szabalyokat.

Teljesen 6nalléan

Gasztrondmiai
eseményeket szervez
az online térben.

Teljes mértékben
ismeri a kilénb6z6
gasztronémiai ese-
mények,
vacsoraestek
szervezéseét,
lebonyolitasat,
protokoll szerinti
megjelenitését az
online térben,

kozosségioldalakon.

Teljesen 6nalldan

Hirleveleket
szerkeszt a
marketing
szempontoknak
megfelel6en.

Teljes mértékben
ismeri a hirlevelek
szerkesztésének
szabalyait,
kiildésének
szempontjait, a
célcsoportok helyes
megvalasztasanak
szabalyait az online
protokoll szerint.

Teljesen 6ndélléan

Kiilonb6z6 internetes
fellleteket haszndl a
gasztrondmiai
események
szervezésére.

Szamitégépen
hirlevelet szerkeszt,
interneten keresztiil
tovabbitja.
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A tanulasi teriilet tartalmi elemei

Témakor

FELNOTT

Iskolai

Dualis

Osszesen

Alapvetd talalasi formak, lehet6ségek

A témakor elsajatitasat kovetGen a tanuldk ismerik a tdlaldeszkozoket,
tanyérokat, talakat, kiegészit6ket és a talalasi szabalyokat. Figyelnek, hogy
a husok szeletelésénél, daraboldsanal a rostirdnyra merélegesen
alkalmazzak a vdagasokat. Rendezetten és ardnyosan talaljak a fogas f6
motivumat, a koretet, a martadst és a kiegészit6ket. Képesek talalasi
id6rendben meghatarozni a rendelésekben szereplS tételeket. Ismerik és
alkalmazzak a talaldsi médokat. Tisztaban vannak a diszités szabalyaival és
a diszit6elemek, -anyagok tulajdonsagaval, szerepével.

Ismerik a tdnyért melegen tartd berendezések mikodését és tudjak kezelni
azokat. Kivdlasztjdk az elkészilt étel, fogds jellegének, méretének
megfelel6 tanyért, talat és talaléeszkdzt. Fokozottan Uligyelnek a
tisztasagra, a talalt étel és tanyér, tal h6mérsékletére. Ismerik a szer-
vizmaddokat és azok kellékeit. Tudjdk, miként kell esztétikusan elhelyezni az
elkésziilt fogdst a tanyéron, talon. izlésesen, kreativan készitik el,
»megkomponaljak” a talat.

10

16

10

26

Szezondlis alapanyagok hasznalata

Meghatdrozzak a szezonnak megfelelS alapanyagokat, és ezeket be tudjak
épiteni az Uzlet kinalataba. Ismerik és tudatosan haszndljak az adott
élelmiszertipusnak leginkdbb megfelels el6- és elkészitési technoldgiat.

10

15

10

35

Heti meniik 6sszeallitasa

Osszedllitjdk a heti menit, figyelembe veszik és szakszer(ien kezelik a
felmeril6 ételaller-gidkat. Képesek diatetikus szemlélettel gondolkodni és a
menitennek megfelelSen alakitjak ki. Kivalasztjak és hasznaljak a szezondlis
alapanyagokat.

15,5

23,5

Alkalmi meniik 6sszeallitasa

Barmilyen rendezvényre képesek 6sszeallitani a meniit, figyelembe véve az
Osszes felmerll6 specidlis igényt. Szem el6tt tartjdk a résztvevék és a
megrendel6k kéréseit. Figyelnek a szezonalitasra, ajanlatot tesznek
kiilonbozé variacidkra.

15

21

Rendezvényekkel kapcsolatos teend6k
Képesek lebonyolitani egy rendezvény konyhai feladatkorét, megszervezni
a catering konyhara esé részét. Atlatjdk a logisztikai lehet8ségeket.
Dokumentaciét készitenek és ke-zelnek.

20

10,5

30,5

Nemzetkozi ételismeret

Ismerik a jelentGs nemzetkdzi konyhak specidlis vagy éppen hagyomanyos
alapanyagait, kész fogdsait és elkészitésiik technoldgiait. Mindezeket tudjak
alkalmazni, sziikség esetén valtoztatas nélkil vagy alakitva a felmeril6
igényekhez és lehet6ségekhez.

10

28

36

Biifék dsszeadllitasa és talalasa

Igény szerint megtervezik, létrehozzak a biliféasztalos étkezést, figyelembe
veszik és 0Osszehangoljdk a konyha kapacitdsat, a szezonalitdst és a
vendégkor osszetételét, valamint a specidlis kéréseket. Felépitik a blfét,
folyamatosan gondoskodnak az utanpotlasrél, az étkezés végével
visszaallitjak az eredeti allapotot.

10

39

13

52

Kalkulacio 6sszeallitasa

14

39




A tananyag-, illetve a tematikai egységek megvaldsitasa soran alkalmazott médszerek és
munkaformak

Tanuléi tevékenység Szervezési keret

Eszk6zok

Tanari magyarazat Egyéni, osztaly

Digitalis tananyagok, tankonyvek,
szakirodalom, szemléltets eszkdzok

Irdnyitott feladatmegoldas Osztély, egyéni

Szamitégép vagy laptop, nyomtatd, scanner,

Onall6 feladatmegoldas,
projekt feladat

Egyéni vagy csoportos

internet, laminald

Tesztfeladat megoldasa Csoportos, Egyéni

Személyi feltételek

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére,
munkatapasztalatara vonatkozo specidlis elvarasok

A szakképzésrdl sz6l6 2019. év LXXX. Torvény és a
szakképzésrél sz616 torvény végrehajtdsardl szold
12/2020. (ll. 7.) Korm. Rendelet 134. § (2), (3)

Targyi feltételek

Helyiségek:

Szaktanterem, tankonyha, informatika terem

Eszkozok és berendezések:

Tankonyha felszerelései, gépei, targyai,
informatikai eszk6zok

Anyagok és felszerelések:

A gyakorlati oktatas produktumai, alapanyagok,
eszkdzok

Egyéb specidlis feltételek:

A tanulasi eredm

ények értékelése

Az el6zetes tudas, tapasztalat és tanulasi
alkalmassag megdllapitasa (diagnosztikus értékelés):

A tantargy oktatdsa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Az elvégzett feladatok és gyakorlatok jeggyel és
szazalékos értékelése. Hazi feladatok értékelése

jeggyel.

MinGsit6, 6sszegz6 és lezard teljesitményértékelés
(szummativ értékelés):

Témazard dolgozat eredménye és a projektfeladat
értékelése duplan szamit

Az érdemjegy megallapitdsanak maddja
(pl. tantargyanként egy-egy osztélyzat):

Az évkozi jegyek atlaga, a kerekités szabdlyaival.
Félévente legalabb harom jegyet kell szerezni.

Ertékelés Megjegyzés 100 % 200% 200%

Iskola elméleti Agazati és Ropdolgozat Témazdard Dolgozat Projekt Feladat
tanulasi szakmai elméleti része
teriiletek ismeretek

Iskola gyakorlati | Agazati és Hazi dolgozat, Beszamold, gyakorlati Projektfeladat
tanulasi szakmai gyakorlati feladat feladat iskolai gyakorlati
teriiletek ismeretek része

Dualis Szakiranyu tanulasi tanulasi teriletek Projektfeladat
partnernél ismeretek terlleteken csoportositasanal — gyakorlati része
toltott gyakorlat | targyba torténd gyakorlati | 6sszevonasanal torténd

tanul3si integralva megvaldsitas gyakorlati kivitelezés,

teriileteinek megvaldsitas

értékelése
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7.6.1. A feladatok és projektek leirasa

Megnevezés Oraszim Feladatok Anyagok Eszk6z6k
Alapvet6 talalasi formak, lehet6ségek 20 A télalas f6 jellemzGinek a leirasa.
Szezondlis alapanyagok hasznalata 17 A szezondlis ételek jellemzGi. A
Heti meniik 6sszeallitasa 15 tanuld példakat ir a kilénbozé
Alkalmi meniik dsszeallitasa 20 szezonokra és indokolja
Rendezvényekkel kapcsolatos teenddk 17 valasztasat.
Kiilonleges technoldgiak Alapanyagok felhasznalasa és a
17 technoldgia torténelmi hatterének | Tankonyhai
a bemutatasa. felszerelések
Nemzetkézi ételismeret A keresztény, a zsido és az arab ‘?5 anyagok, Tankonyha és szamitogép terem
17 konyha 6sszehasonlitdsa. Tablds elelmi . | eszkdzei és berendezései
menudsszeallitas. anyagok,llrodal
Biifék Gsszeallitasa, talaldsa 16 Adott alkalomra val6 felszerelések
meniidsszedllitas. és anyagok
Kalkulacio 6sszeallitasa Kalkulacié 10 fére és
rennezvényekre.
Portfolio osszeallitasa 6 Tevékenységérdl portfoliot allit

Ossze

stb.
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7.7.

Anyaggazdalkodas 268 6ra

A tantdrgy oktatasa sordn fejlesztendé kompetencidk

Készségek, képességek Ismeretek Onalléssag és Elvart Altalanos és szakmahoz
felelGsség viselkedésmadok, kotodo digitalis
mértéke attitliidok kompetenciak
Lebonyolitja a beérkezd | Ismeria minGségi, Teljesen
alapanyagnak mennyiségi, értékbeli | 6nalléan
megfelel arudtvételt. arutavétel szabalyat,
kovetelményeit.
Vételezési és rendelési | Ismeria vételezési és | Teljesen
mennyiséget szamol. rendelési mennyisé onalléan
kiszamitasanak
képletét.
Veszteséget és Ismeria veszteség és | Teljesen Pontosan és
tomegnovekedést tomegndvekedés onalldan felelgsségteljesen
szamol. kiszamitasanak végzi az
képletét. anyaggazdalkodd
adminisztrativ és j
Elvégzi a beérkezett és | Ismeriaz Instrukcio gyakorlati Arumozgdsok rogzitése
kiadott aruk rogzitését, | arugazdalkodasi alapjan részben feladatokat. vendéglatdipari
lekérdezi a céljainak szoftver mikodését, onalléan Kiemelt célszoftverek
megfelel6 ellen6rzési adatokat rogzit a figyelemmel kezeli hasznalataval.
listakat. szoftverben. Tisztdban a
van a kapott adatok dokumentdcidtkat,
felhaszndlhatésagéval. az elszamoltatas
] ] ] . menetét és
A beérkezett arut Ismeri a heles Teljesen folyamatait.
tulajdonsagai raktarozas elvét, a onalléan
figyelembevételével szakositott raktarakat,
raktarozza. atiszta Ut elvétésa
FIFO-elvet.
Adott ételhez, Ismeri az eszkoz- Teljesen
rendezvényhez mennyiség és onalldan
eszkozoket allit 6ssze, alapanyag-mennyiség
alapanyagot készit ki. megallapitdsdnak
maddjat.
Adatok alapjan arat Ismeri az arképzés Instrukcio
képez. Eredményes alapfogalmait és alapjan részben
arat. felarat és szamitasanak onalléan

csoportdrat alakit el6.

lehetséges mddjait.
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Készletgazdalkodasi
mutatokat szamol, a

Ismeria
készletgazddalkodas

Instrukcio
alapjan részben

kapott eredményeket alapfogalmait és onalldan
megérti és elemzi. szamitasanak
lehetséges madjait.
Elszdmoltatja a raktart Ismeri a raktar és a Instrukcio
és termelést. termelés alapjan részben
elszamoldsanak onalléan

alapfogalmait és
szamitasanak

lehetséges mddjait.
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A tanulasi terulet tartalmi elemei

Témakor

FELNOTT

Iskolai

Dualis

Osszesen

Aruatvétel

A témakor elsajatitdsat kovetGen a tanuldk haszndljak az alapozd
képzésben elsajatitott méré-si, szamlalasi, mérleghasznilati
ismereteket. Tisztaban vannak az aruatvétel kiilonb6z6 madjaival, a
min&ségi, mennyiségi, értékbeli aruatvétellel, és gyakorlatban is el
tudjak végezniazokat. Ismerik a kiilénb6z6 alapanyagok (halak, kagyldk,
rakok) min&ségének megallapitdsara vonatkozd szabalyokat, és az
érzékszervi vizsgdlat soran alkalmazzdk azokat. Kilonds figyelmet
forditanak a szavatossagi id6 betartdsara. Megéllapitjak az esetleges
eltéréseket. Figyelnek a szdllitas megfelel6ségére, nem megfeleld
szdllitds, mindség, mennyiség, érték esetén megteszik a sziikséges
intézkedéseket (jegyz6konyv, visszaru).

10

20

25

Arugazdalkodasi szoftverek hasznalata
A tanuldk felvezetik a beérkezett arut az drugazdalkodasi rendszerbe,
jeldlik a kiadott ter-mékeket, hasznaljak az e-HACCP alkalmazast.

16

28

36

Elelmiszer- és arukészlet ellenérzése

Osszegydijtik az adott termék elkészitéséhez sziikséges alapanyagokat,
eszkozoket, és el-lenérzik ezek meglétét a konyhan. Az adott
mennyiségeket a rendezvényi csoportok |étszamahoz igazitjak.

10

Az anyagfelhasznalas kiszamitasa

tanuldk egy megadott receptira alapjan anyaghanyad-kalkulaciét
végeznek. Ismerik az egységar, mennyiségi egység, mennyiség, érték
fogalmat. A kalkuldcidt papiron és digitdlisan is el tudjak késziteni.

10

17

25

Vételezési, rendelési mennyiség megallapitasa

Egy adott étel megadott mennyiségben torténd elkészitéséhez a
tanuldk kiszamoljak a raktarbdl vételezend6 mennyiséget. Figyelembe
veszik annak veszteségét, illetve tomegnovekedését az alapanyag
kezelése sordn. Az utanpotlasi idé figyelembevételével kiszamoljak a
rendelési mennyiséget.

10

14

16

Raktarozas

A tanuldk ismerik a raktarozas fogalmat, céljat. Az atvett arut
tulajdonsdgainak megfelel6-en kezelik, szakositott raktarakban helyezik
el. Tevékenységiik soran tartjak magukat a tiszta Ut elvéhez és a FIFO-
elvhez. Kiszamoljak a beérkezett aru nettd és bruttd tomegét.

26

28

36

Arképzés

Kialakitjdk egy adott termék arat, amihez alapul veszik a felhasznalt
anyagok beszerzési arat. Kilonbséget tesznek beszerzési és eladasi ar
kozott. Ertik az 4fa sz jelentését, ismerik a tulajdonsagait, tudjdk a
vendéglatasban hasznalt afakulcsok mértékét, hasznalatuk szabdlyat.
Haszonkulcs segitségével arrést szdmolnak, majd kialakitjak a termék
nettd, bruttd eladasi arat. VezetGi kérésre engedményes darat
szamolnak, csoportarat alakitanak ki, esetleges feldrat kalkulalnak.
Ismerik az ar és a bevétel kapcsolatat.

13

23

31

44




Bizonylatolas

Ismerik a bizonylat fogalmat, értik a bizonylati elvet. A bizonylatokat
keletkezéstik, kidllitasuk szerint csoportositjak. Biztos kézzel toltenek ki
készpénzfizetéses, atutaldsos szamlat, nyugtat, szallitélevelet. A rontott
bizonylatot szakszerlen javitjdk. A vendéglatasban hasznalt vasarlok
konyvét el tudjak helyezni, ismerik a céljat, tartalmat. Ki tudjak tolteni a
készletgazddlkodas legfontosabb dokumentumait (vételezési jegy,
selejtezési iv, kiadasi bi-zonylat). A képzGhelyen haszndlt szoftver
segitségével bizonylatokat készitenek, és atlatjak ezek tartalmat.

10

24

34

Elszamoltatas

A tanuldék ki tudjak mutatni a raktdr és a termelési munkaterilet
leltdreredményét. Ertel-mezik a fizetend6 hidny, tobblet, egyezd leltar
fogalmat.

14

20

27

Készletgazdalkodas

A tanuldk ismerik a készletgazdalkodds fogalmat és jelent6ségét a
vendéglatasban. Ertik a nyitdkészlet, zarokészlet, készletnévekedés és -
csokkenés kifejezések jelentését, és ezek felhaszndldsaval fel tudjak
allitani az aruforgalmi mérlegsort. Szamtani atlagot és kronologikus
atlagot szamolnak. Meg tudjak hatarozni a forgdsi sebességet napokban
és fordulatokban. A kapott eredményt értelmezik.

15

18

23
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A tananyag-, illetve a tematikai egységek megvaldsitasa soran alkalmazott mddszerek és
munkaformak

Tanuléi tevékenység Szervezési keret

Eszk6zok

Tandri magyarazat Egyéni, osztaly

Tandri magyarazat

Iranyitott feladatmegoldas Osztaly, egyéni

Tankonyv, feladatgy(ijtemény, interaktiv

Onallé feladatmegoldas, | Egyéni

projekt feladat

tananyagok, prezentdciok, szamoldogép
mérleg, nyomtatvanyok, szamitogépes

Tesztfeladat megoldasa Csoportos, Egyéni

szoftverek

Stb.

Személyi feltételek

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére,
munkatapasztalatara vonatkozé specidlis elvarasok

A szakképzésrél sz616 2019. év LXXX. Torvény és a
szakképzésrél szAl6 torvény végrehajtasardl szold
12/2020. (1. 7.) Korm. Rendelet 134. § (2), (3)

Targyi feltételek

Helyiségek:

Tanterem (szaktanterem)

Eszkdzok és berendezések:

Laptop vagy szamitdgép, kalkulaciosés lgyviteli
szoftverek, szamoldgép

Anyagok és felszerelések:

Irodai anyagok és felszerelések

Egyéb specidlis feltételek:

A tanulasi eredm

ények értékelése

Az elGzetes tudas, tapasztalat és tanulasi
alkalmassag megdllapitasa (diagnosztikus értékelés):

Bemeneti szintfelméré matematikai kompetenciak
mérésére

A tantargy oktatdsa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Felméré digitdlis feladatlapok, tesztek
Onéll6 feladatmegoldds értékelése

MinGsit6, 6sszegz6 és lezard teljesitményértékelés
(szummativ értékelés):

Portfdlié minGsitése és a témazard dolgozatok
érdemjegye alapjan

Az érdemjegy megallapitdsanak maddja
(pl. tantargyanként egy-egy osztalyzat):

Az évkozi jegyek atlaga, a kerekités szabdlyaival.

Ertékelés Megjegyzés 100 % 200% 200%

Iskola elméleti Agazati és Ropdolgozat Témazard Dolgozat Projekt Feladat
tanulasi szakmai elméleti része
teriletek ismeretek

Iskola gyakorlati | Agazati és Hazi dolgozat, Beszamold, gyakorlati Projektfeladat
tanulasi szakmai gyakorlati feladat feladat iskolai gyakorlati
teriletek ismeretek része

Dualis Szakiranyu tanulasi tanulasi teriletek Projektfeladat
partnernél ismeretek tertleteken csoportositasanal — gyakorlati része
toltott gyakorlat | targyba torténd gyakorlati | 6sszevonasanal torténd

tanul3si integralva megvaldsitas gyakorlati kivitelezés,

terileteinek megvaldsitas

értékelése
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7.7.1. A feladatok és projektek leirasa

Megnevezés - , Feladatok Anyagok Eszk6z6k
Oraszam
Aruatvétel 12
Anyaggazdalkodasi szoftverek hasznalata 54
Elelmiszer és arukészlet ellenérzése 6 Atanar 4ltal & (litott -
TP : andr altal 6sszeallitott, egyéni .

Anyagfelhasznalas kiszamitasa 18 , &Y , Tankonyhai

y - — — feladatok megolddsa Exelben és ,
Vételezés, rendelési mennyiség e - felszerelések

. 2 o2 12 digitalis platformokon a kombindlt | |,
kiszamitasa . , N . és anyagok,
Raktroza 22 online vizsga kdvetelménye slelmi

Ra laro,zas szerint. A feladatait a Classroomba K irodai A szamitogép terem eszkozei és
Arképzés 23 w6l fel. anyagok, Irodal | perendezései
Bizonylatolas 15 felszerelések
Elszamoltatas 15 és anyagok
Készletgazdalkodas 22
Portfolio osszeallitasa 6 Tevékenységérél portfoliot allit

oOssze.

stb.
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8. Szakmai vizsga leirasa

https://akkreditaltvizsgaztatas

8.1. A szakmai vizsga el6készitésének, megszervezésének, lebonyolitasanak

helyi szabalyozasa

Feladat

Felelds

Hatarido

Jelentkezés szakmai vizsgéra

osztalyfénok

februar 15.

Gyakorlati vizsga anyag és eszkoz igény
Osszeallitasa

munkako6zosségvezetd, képz6hely
képviseldje

februar 15.

Jelentkezések regisztraldsa jegyz6 marcius 01.
Vizsga lejelentés, idGpontok kijelolése igazgatohelyettes marcius 01.
Vizsgdzok tajékoztatasa az id6pontokrol osztalyfénok marcius 15.
Gyakorlati vizsga feladat kidolgozasa, munkako6zosségvezetd, képz6hely _—
. , e aprilis 01.
pontozasi Utmutatdval képvisel6je
Vizsgabizottsagi tagok kijelolése igazgatd aprilis 01.
s , munkakozosségvezets, képz6hel L
Portfdlié leadasa e &v b , ¥ aprilis 30.
képvisel6je, mentortanar
Interaktiv vizsga elGkészitése, irazeatéhelvettes maius 05
informatikai terem biztositasa gaze ¥ J ’
Gyakorlati vizsga el6készitése, vizsgazoi munkako6zosségvezetd, képz6hely .
g s e majus 05.
példanyok sokszorositasa képvisel6je
Gyakorlati vizsgdhoz anyagok, eszk6zok , u a
y g yag tanm(helyvezetd majus 15.

és gépek el6készitése

Portfolio értékelése

mentortanar

vizsgabizottsagi tagok

vizsga megkezdéséig

Vizsga dokumentdcié elkészitése,

. s o jegyz8 majus 15.
bizonyitvanyok megirasa 1e8y I
Vizsgadokumentacio irattarozasa, . , . 4 L

igazgatohelyettes, jegyz6 junius 30.

torzslapok fenntartéhoz elkiildése

stb.
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https://akkreditaltvizsgaztatas/

8.2. Szakmai vizsgdra valo felkésziilés

felkészilés

év végén lévd tanév vége elbtti
héten.

interaktiv felkészités

el6adasok

TEMA ORASZAM LEIRAS FOGLALKOZAS TiPUSA | MUNKAFORMA ELVART EREDMENYEK
Interaktiv szakmai vizsga és
Szkmai vizseara valé szakmai érettségre torténd lsmétlés. felkészités Oktatdi A diakok a tanév lezarta el6tt minden vizsga
g 31 tombositett hét, kizardlag a 13. ’ ’ teriletbdl felékészités formalyaban

atbeszélik, ismétlik az egyes teriileteket.

12/2020. (11.7.) Kormanyrendelet a szakképzésrél sz616 torvény végrehajtasardl

46/A. § * A szakképz6 intézmény a szakirdnyu oktatasban szakképzési munkaszerz8déssel részt vevd tanuld kérésére a szakmai vizsga el6tt — a szakmai
vizsgdra vald felkésziilés céljabol — egy alkalommal legaldbb 6t munkanap egybefliggé felkészitést szervez.
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